
Ⅰ. 서  론 

최근 사물인터넷과 다양한 센서 기술의 발달로 
인해 다양한 분야에서의 빅데이터 구축이 가능해
졌고, 수집된 데이터를 기반으로 다양한 기계학습 
분석이 이루어지고 있다. 특히 축산분야에서 다양
한 방식으로 빅데이터 기반 기계학습 분석이 이루
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어지고 있다 [14]. [1]의 연구에서는 실제 돈사에서 
수집된 다양한 환경 데이터를 기반으로 돼지의 일
당 증체를 비롯한 다양한 생산성 요소들을 기계학
습을 이용하여 분석하였고, [2]의 연구에서는 비지
도 학습 기반의 기계학습 방안을 이용하여 가축의 
움직임 모니터링을 통해서 가축의 질병을 예측하
는 방안을 제안하였다. [3]의 연구에서는 젖소의 목
에 부착된 센서를 이용하여 가축의 실제 체온인 
심부 체온을 예측하는 방안을 기계학습을 이용하
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요  약

최근 빅데이터 기반의 기계학습(Machine learning) 분석이 유전자 분석을 비롯한 다양한 축산분야에 
활발하게 접목되어 주목할 만한 결과들을 도출하고 있다. 본 연구에서는 다양한 환경에서 수집된 한우
고기 데이터를 기반으로 한우고기 품질에 영향을 미치는 육색, 수소이온농도, 보수력, 전단력, 가열감량
에 대한 통계적 특성을 찾고, 이를 기반으로 기계학습의 선형 회귀(Linear regression) 및 회귀 트리
(Regression tree) 방안을 이용하여 한우고기의 품질을 예측하는 방안을 제안하였다. 특히 통계적 분석을 
통해 한우고기의 식감에 큰 영향을 주는 보수력의 경우 육색이 가장 큰 영향을 주고, 전단력, 가열감량
의 경우 수소이온농도가 가장 큰 영향을 주는 요소인 것을 확인하였다. 제안 연구를 통해서 빅데이터 
기반 기계학습 방안이 한우고기 품질 연구에 적용 가능함을 확인할 수 있었다. 또한 본 연구의 결과는 
한우고기 품질 예측 및 품질 향상 연구에도 유용하게 활용될 수 있다.

ABSTRACT

Recently, various machine learning algorithms have been actively applied to the field of livestock research, including 
genetic analysis, and have drawn noteworthy results. In this study, the statistical characteristics of meat color, hydrogen 
ion concentration, water holding capacity (WHC), shear force, and grilling loss that affect the quality of Hanwoo beef 
are examined using the Hanwoo beef data collected in various environments. Moreover, the prediction of meat quality 
is also investigated using the two machine learning algorithms, which are linear regression and regression tree. Analysis 
results show that meat color has the most significant effect on WHC, which determines the tenderness of beef, and 
hydrogen ion concentration significantly influences shear force and grilling loss. Through this study, we can confirm the 
applicability of machine learning algorithms in the research on the quality of Hanwoo beef. In addition, this study can 
also be applied to the prediction and improvement of the quality of Hanwoo beef.
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여 개발하였다. 마지막으로 [4]의 연구에서는 가축
의 목에 부착된 센서를 이용하여 젖소의 발정을 
예측하는 방안을 개발하였다. 

본 논문에서는 기계학습을 이용한 한우고기의 
품질분석을 수행하였다. 구체적으로 [5]의 연구에서 
측정된 다양한 숙성 환경에서 한우 등심의 육색, 
지방산폐도, 수소이온농도, 보수력 및 전단력의 통
계적 특성을 이용하여 데이터 셋을 생성하고 이를 
기반으로 선형회귀 및 로지스틱 회귀를 이용하여 
각 생산요소 간의 특성을 분석하였다. 제안 방안의 
사용을 통해 한우고기의 품질을 결정하는 요소 간
의 특성을 파악할 수 있고 이를 통해서 더 효율적
인 한우고기 품질 예측이 가능하다.

Ⅱ. 본론

본 연구에서는 한우고기의 품질을 결정하는 요
소인 육색, 가열감량, 수소이온농도, 보수력 및 전
단력 간의 상관관계를 분석하였다. 이를 위해서 [5]
의 연구에 수집된 다양한 환경에서의 한우등심 데
이터를 사용하였다. 구체적으로 [5]의 연구에서는 4
가지 다른 냉장 및 습도 환경에서, 1~21일 동안 한
우 등심을 보관 후 각 품질요소들의 평균 및 표준
편차를 측정하였다. 따라서 본 연구에서는 [5]의 연
구에서 측정된 각 품질요소들의 평균 및 표준편차
에 따라서 정규분포를 지닌 랜덤 변수를 생성하여 
각 품질요소들의 데이터 셋을 생성하였다.

그림 1은 생성된 데이터 셋의 CDF와 상관관계
를 보여준다. 육색은 Lightness (명도), Redness (적
색도), Yellowness (황색도)를 나누어서 측정하였고, 
그림 1에서 pH는 수소이온농도, WHC (water 
holding capacity)는 보수력, shear는 전단력, grilling
은 가열감량을 나타낸다. 표 1에서 확인할 수 있듯
이 개별 요소 간 큰 연관관계를 지닌 요소는 잘 
찾아볼 수 없음을 확인할 수 있다. 다만 적색 도와 
황색도 사이에 일부 연관성을 확인할 수 있고 수
소이온농도와 보수력 사이에도 약한 정도의 연관
성이 있음을 확인할 수 있다.

다음으로 선형 회귀식(Linear regression)을 이용
하여 생성된 한우고기 데이터 셋을 분석하였다. 보
수력을 예측하기 위한 선형 회귀식의 계수는 육색, 
이온농도, 전단력 및 가열감량에 대해서 각각 
-0.167, -0.535, -0.955,  6.012, -1.024,  0.022로 측
정되었고 이를 통해서 수소이온농도에 의해서 가
장 큰 영향을 받는 것을 확인할 수 있었다. 더불어 
전단력관련 계수는 -0.01 , -0.038, -0.123, -1.385, 
-0.036, -0.007으로 측정되었고 보수력관련 계수는 
-0.01 , -0.038, -0.123, -1.385, -0.036, -0.007로 측정
되어 다른 요소들에서도 수소이온농도가 큰 영향
을 미치는 것을 확인할 수 있었다. 이러한 수소이
온농도의 영향정도는 [5]에서의 결과와 일치한다.

Fig 1. Correlation between different productivity 
factors for Hanwoo meat.

Fig 2. Regression tree to predict grilling 
weight of Hanwoo meat.

다음으로 그림 2와 그림 3에서는 가열감량과 전
단력을 예측하기 위한 회귀 트리구조(Regression 
tree)를 나타내었다. 다른 생산 요소들에 대한 회귀 
트리구조도 본 트리 구조와 거의 비슷하게 얻어졌
다. 그림 2와 3에서 확인할 수 있듯이 수소이온농
도와 육색이 가열감량 및 전단력이 큰 영향을 미
치는 것을 확인할 수 있는데 이는 [5]에서의 결론
과 일치한다. 이를 통해서 수소이온농도와 육색의 
측정을 통해서 한우고기의 품질에 큰 영향을 미치
는 전단력과 가열감량을 예측할 수 있음을 검증할 
수 있다.
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Fig 3. Regression tree to predict shearing 
force of Hanwoo meat.

Ⅲ. 결  론

본 연구에서는 기계학습을 이용하여 한우고기 
품질에 영향을 미치는 요소인 육색, 수소이온농도, 
보수력, 전단력, 가열감량에 대한 통계적 특성을 
찾았다. 또한 선형 회귀 및 회귀 트리를 이용하여 
육색과 수소이온농도가 한우고기의 식감에 큰 영
향을 주는 보수력 및 전단력에 큰 영향을 주는 것
을 확인하였다. 본 연구를 통해 한우고기 품질 연
구에서 기계학습 방안의 적용 가능성을 검증할 수 
있었고, 또한 본 연구는 한우고기의 품질 예측 및 
한우고기의 품질 향상 연구에도 활용될 수 있다.
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