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ABSTRACT

  Twenty Hanwoo steers (average body weight = 440.8 ± 32.4 kg) were used to investigate the effects of 
fish oil supplementation on growth performance, fatty acid composition of longissimus muscle and carcass 
characteristics. The experiment was done with two treatment groups; FO-0, without fish oil and FO-3, 
supplemented with 3% fish oil. Total gain and average daily gain (ADG) of steers were similar between 
two groups. Fish oil supplementation had no effects on contents of protein, ether extract and ash in 
longissimus muscle. Contents of isoleucine and glycine in longissimus muscle were decreased by fish oil 
supplementation (p<0.05), but content of cystein was increased by fish oil supplementation (p<0.05). Fish 
oil supplementation decreased contents of myristic acid and eicosenoic acid in longissimus muscle (p<0.05), 
but increased contents of oleic acid and arachidonic acid in longissimus muscle (p<0.05). Contents of 
eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) in longissimus muscle were increased by 
fish oil supplementation p<0.05). Carcass weight, back fat thickness, rib-eye area, yield index and yield 
grade were similar between two groups. Meat color was improved by fish oil supplementation (p<0.05), 
Ratio of quality grade ‘1 or over’ increased by fish oil supplementation. Therefore, the present study 
indicating that fish oil supplementation had positive effects on content of oleic acids in relation to flavor 
of beef, contents of EPA and DHA in relation to human health and ratio of quality grade ‘1 or over’.
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. 서    론

  다가 불포화 지방산(polyunsaturated fatty acids; 
PUFA)이 인류의 건강에 미치는 영양학적 중요성
으로 인해 반추가축 특히, 쇠고기의 PUFA 함량 
증진에 대한 관심이 높아지고 있다(Dannenberger 
등, 2004). 특히, eicosapentaenoic acid (EPA)와 

docosahexaenoic acid (DHA)의 섭취가 권장되고 
있는데(Department of Health, 1994), 이들은 고
도로 불포화된 n-3 지방산의 섭취 권장량이 
0.15 g/d에서 0.65 g/d로 4배 정도 증가되었고
(Kris- Etherton 등, 2000), 증가된 권장량의 충족
을 위해 이들 지방산을 추가적으로 공급해야 
할 필요성이 대두되고 있다(Ponnampalam 등, 
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2001). 물론 이들 n-3 지방산의 주요 공급원은 
어류이지만(Scollan 등, 2001), 어류의 소비량에 
비해 지속적으로 소비량이 늘고 있는 육류 특
히, 쇠고기 섭취를 통해 이들 지방산을 공급한
다면 소비자들의 red meat에 대한 부정적인 시
각 (Dannenberger 등, 2004)과 포화지방산 함량
이 높은 쇠고기에 대한 이미지(Scollan 등, 
2001)를 개선시킬 수 있을 것으로 판단된다.
  물론 반추가축에서 지방산의 축적과정은 복
잡하며, 반추위에서 사료로부터 공급되는 대부
분의 중성지방이 파괴되고 지방산에 대한 bio- 
hydrogenation으로 인해(Dannenberger 등, 2004) 
단위동물에 비해 조절이 어렵다. 그러나 일부 
long-chain n-3 지방산들의 일정 부분은 반추위 
분해를 회피하여 고기나 우유의 지방산 조성을 
변화시킬 수 있으므로(Ashes 등, 1992) 사료의 
지방산 조성 변경을 통해 쇠고기의 지방산 조
성 조절이 가능하며(Lorenz 등, 2002), 반추위 
분해를 회피한 사료의 불포화지방산들은 근간 
및 근내 지방에 침착되는 것으로 보고된 바 있
다(Wood 등, 1999). 최근까지 쇠고기 PUFA 함
량을 높이기 위한 시도는 주로 화학적 혹은 물
리적으로 변형된 오일 혹은 종실을 이용하여 
linoleic acid의 공급을 통해 이루어져 왔다(Scott
과 Ashes, 1993).
  한편 수산업에서 다량 발생하는 부산물들은 
에너지, 단백질 등의 영양소를 공급할 수 있기 
때문에 반추가축을 위한 사료자원으로서 가치가 
높다(Wistuba 등, 2006). 특히, fish oil은 EPA, 
DHA 등과 같은 불포화지방산을 다량 함유하고 
있는 우수한 지방산 공급원임에도 불구하고 최
근까지도 축우 특히, 비육우에서 폭넓게 이용
되지 못해왔다(Wistuba 등, 2006). 또한 일부 연
구들에서 fish oil의 첨가가 쇠고기의 n-3 지방
산 함량 변화에 미치는 영향만을 주로 조사하
였기 때문에 fish oil의 첨가가 비육우의 증체, 
배최장근의 조성 및 도체특성에 미치는 영향에 
대한 연구 결과를 찾아보기 힘든 실정이다.
  따라서 본 연구는 n-3 지방산을 다량 함유하
고 있을 뿐만 아니라 다량의 에너지를 함유하고 
있는 fish oil을 첨가 급여함으로서 쇠고기의 n-3 
지방산 함량을 높임과 동시에 fish oil의 첨가가 
한우거세우의 증체, 배최장근의 조성 및 도체특
성 변화에 미치는 영향을 구명하고 실시하였다.

. 재료 및 방법

1. , 

  본 시험은 2001년 7월부터 2002년 1월까지 6
개월간 강원도 홍천군 남면 소재 한우사육 농
가에서 평균체중 440.8 ± 32.4 kg의 거세한우 20
두를 공시하여 실시하였다.

2. 

  본 연구의 시험사료는 시판 배합사료, 발효사
료 및 볏짚을 이용하였다. 본 시험에서 fish oil
의 첨가량은 3% 수준으로 하였으며, 균일하고 
효율적인 첨가를 위해 시험사료 중에서 발효사
료의 제조과정에서 fish oil을 첨가하였다. 본 
시험에서는 fish oil의 첨가로 인한 사료섭취량
의 감소를 방지하기 위해 특유의 향취를 제거
한 정제 fish oil을 이용하였다. 발효사료는 파
쇄옥수수, 맥주박, 소맥피, 루핀, 알팔파, 당밀 
및 yeast를 각각 60, 19, 5, 4.5, 4.5, 5 및 2%의 
비율로 혼합하여 30 에서 48시간 동안 발효시
켜 제조한 발효사료와 fish oil 3%를 추가로 첨
가하여 제조한 발효사료의 2종류로 하였다. 시
험사료는 일일 2회(오전 9시 및 오후 18시) 급
여하였다. 배합사료의 급여량은 처리에 관계없
이 두당 5 kg 이었고, 발효사료의 급여량은 두
당 5 kg(오전 2.5 kg 및 오후 2.5 kg)으로 하였다. 
볏짚은 3 4 cm 길이로 세절된 볏짚을 이용하
였고, 물은 항상 자유 음수토록 하였다. 시험사
료의 화학적 조성과 fish oil의 지방산 조성은 
각각 Table 1 및 2와 같다. 

3. 

  시험구 처리는 거세 한우 20두를 처리구당 
10두씩 완전임의 배치하였으며, 배합사료, 발효
사료 및 볏짚을 급여하는 대조구 (FO-0)와 배
합사료, fish oil 3% 첨가 발효사료 및 볏짚을 
급여하는 처리구 (FO-3)의 2처리로 하였다. 

4. 

  증체량은 시험기간 동안 2개월 간격으로 모
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Table 1. Chemical composition of experimental diets

Items (%) Formula feed FF1)  FFFO2) Rice straw
Dry matter 87.92 ± 0.47 70.57 ± 1.12 70.80± 0.47 83.14 ± 2.04

……………………………… % of dry matter …………………………………

Crude protein 12.76 ± 0.23 12.22 ± 0.54 13.47 ± 0.30  4.32 ± 0.37
Ether extract   3.42 ± 0.64   3.52 ± 0.10   7.71 ± 0.72  2.54 ± 0.10
Crude ash   6.76 ± 0.30   4.90 ± 0.40   3.91 ± 0.24 10.37 ± 0.12
NDF3) 40.46 ± 2.88 36.51 ± 1.72 31.02 ± 0.67 64.72 ± 0.28
ADF4) 13.55 ± 0.72 14.26 ± 0.85 13.87 ± 0.63 41.75 ± 0.23

1) FF : fermented feed without fish oil. 2) FFFO : fermented feed supplemented with 3% fish oil.
3) NDF : neutral detergent fiber. 4) AD F: acid detergent fiber.

Table 2. Fatty  acid composition of fish oil
Items Composition (%)
C14:0  9.99
C16:0 27.96
C18:0  6.51
C16:1 12.40
C18:1n9 19.52
C18:2n6  2.32
C18:3n3  2.30
C20:4n6  1.55
C20:5n3  8.75
C22:6n3  8.70
SFA1) 44.46
MUFA2) 31.92
PUFA3) 23.62

1) SFA : saturated fatty acid.
2) MUFA : mono-unsaturated fatty acid.
3) PUFA : poly-unsaturated fatty acid.

든 공시축들을 대상으로 우형기를 이용하여 체
중을 측정하여 계산하였다. 사료섭취량은 1개
월 간격으로 7일 동안 연속적으로 오전 및 오
후에 사료 급여량과 잔량을 조사하여 산출하였
다. 시험 종료 후 모든 공시축들은 농협 서울 
공판장으로 출하하여 도체평가는 도살 후 24시
간 냉장된 냉도체에 대한 등지방두께, 배최장
근단면적, 육량지수, 근내지방도, 육색, 지방색, 
육량등급 및 육질등급 등의 항목을 도체등급판
정기준에 의거하여 축산물등급판정사가 판정하
였다. 육조성분 분석을 위한 배최장근의 채취
는 도체평가가 완료된 냉도체의 13번째 흉추와 
1번째 요추 사이에서 채취하여 동결건조하여 
분석시까지  20 에서 냉동 보관하였다. 

  배최장근의 일반화학성분은 AOAC(1995) 방
법에 준하여 분석하였으며, 아미노산 함량 및 
조성은 Mason 등(1980)의 방법에 따라 시료를 
전처리하여 HPLC(Waters 510 Pump; WatersTM 
Automated Gradient Controller; WatersTM 486 
Tunable Absorbance Detector; Waters Temperature 
Control Module, USA)로 분석하였다. 등심의 지
질은 Folch의 방법(Folch 등, 1957)에 준하여 
chloroform-methanol(2:1) 용액으로 지질을 추출
한 후 Sukhija와 Palmquist(1988)의 방법에 따라 
gas chromatography(Shimadzu Model GC-17A Ver. 
3, Japan)로 분석하였다. 

5. 

  본 실험에서 얻어진 성적들은 SAS package 
(1999)를 이용하여 분산분석 및 t  검정을 실
시하여 처리구간 유의성(p<0.05)을 검증하였다. 

. 결과 및 고찰

  Fish oil의 첨가로 FO-3구의 총 증체량과 일
당증체량이 FO-0구에 비해 약간 개선되는 경향
이 있었지만(p>0.05), 두 시험구간 총 증체량 
및 일당증체량에 대한 통계적인 유의차이가 인
정되지 않아 fish oil의 첨가가 거세한우의 증체
에 미치는 영향이 적었다(Table 3). Fish oil의 
첨가가 배합사료, 발효사료 및 볏짚 섭취량에 
미치는 영향은 적었으며, 두 시험구간 사료요구
율에 대한 통계적인 유의성은 인정되지 않았지
만, fish oil의 첨가로 사료요구율이 다소 개선되
는 경향을 보였다(p>0.05).
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Table 3. Effects of fish oil supplementation 
on growth performance and feed 
intake of Hanwoo steers

Items FO-01) FO-32)

Initial wt. (kg) 430.28 ± 22.16 451.43 ±23.25
Final wt. (kg) 566.66 ± 18.72 596.51 ±19.23
Total body gain (kg) 137.28 ± 14.36 145.08 ±11.13
ADG3) (kg)     0.88 ±  0.05   0.93 ±  0.08
DMI4) (kg/animal/day)

Formula feed     3.58 ±  0.62   3.67 ± 0.81
FF     3.44 ±  0.26
FFFO －   3.41 ±  0.14
Rice straw     1.72 ±  0.54   1.71 ±  0.42

Feed conversion
(Feed/gain, kg/kg)     9.93 ±  1.27   9.45 ±  1.19

Means in the same row did not different significantly 
(p>0.05).
1) FO-0 : formula feed + fermented feed without fish oil

+ rice straw.
2) FO-3 : formula feed + fermented feed supplemented 

with 3% fish oil+rice straw.
3) ADG : average daily gain;
4) DMI : dry matter intake.

Table 4. Effects of fish oil supplementation on 
chemical composition in longissmus 
muscle of Hanwoo steers

Items (%) FO-0 FO-3
Moisture 70.8  ± 1.06 67.9 ± 0.74
Crude protein 18.78 ± 0.71 20.42 ± 0.59
Ether extract   8.14 ± 0.58  8.75 ± 0.57
Ash   0.95 ± 0.07   0.91 ± 0.16

Means in the same row did not different significantly 
(p>0.05)

  본 연구에서 발효사료에 대한 fish oil 3% 첨
가로 인해 일당증체량과 사료요구율이 일부 개
선되는 경향을 보이기는 하였으나, 전반적으로 
fish oil의 첨가가 한우거세우의 증체와 사료섭
취량에 미치는 영향은 적은 것으로 판단된다. 
일반적으로 정제 과정을 거치지 않은 fish oil은 
특유의 향취로 인해 가축의 사료섭취량을 감소
시키는 특성이 있다. 물론 본 실험에서는 한우
거세우의 사료섭취량 감소를 방지하기 위해 fish 
oil 특유의 향취를 제거한 정제 fish oil을 사용하
였고, 발효사료의 발효과정에서 생성되는 alcohol 
및 lactate와 같은 성분으로 인해 사료섭취량이 
감소되지 않았던 것으로 판단되지만, fish oil의 
첨가로 발효사료의 에너지 함량이 증가했음에
도 불구하고 증체의 차이가 적어 이에 대한 추
가적인 연구가 필요할 것으로 판단된다. 
  한편, 본 연구에서 나타난 결과는 평균체중 
441 ± 31.7 kg의 Angus 교잡종 거세우에서 fish 
oil 3% 첨가로 일당증체량의 차이가 없었다는 
Wistube 등(2006)의 결과와는 유사한 경향을 보
였으나, 육성기 Angus 교잡종 거세우에서는 fish 
oil 3% 첨가로 일당증체량과 사료섭취량이 감

소되었다는 Wistuba 등(2005)의 결과와는 차이
를 보여 fish oil의 첨가가 거세우의 증체에 미
치는 영향은 비육단계에 따라 달라질 수도 있
는 것으로 판단된다. 물론 육성기 동안 fish oil
을 첨가할 경우에도 사료섭취량은 감소되지만 
체내로 흡수되는 영양소의 이용성 및 증체의 개
선으로 사료효율이 향상되어(Nicholson 등, 1992) 
산육능력에 미치는 부의 영향은 없는 것으로 
보고하고 있다(Scollan 등, 2001). 그러나 fish 
oil의 첨가는 육성기 보다는 비육기가 바람직 
할 것으로 판단되는데, 이는 반추위 발달을 위
해 비육기에 비해 상대적으로 조사료 공급량이 
많은 육성기 동안 PUFA 함량이 높은 oil의 첨가
는 섬유소 소화율 감소와 같은 부의 영향 (Rule 
등, 1989)을 미칠 가능성도 있기 때문이다.
  FO-0구에 비해 FO-3구에서 배최장근의 수분 
함량은 낮고 단백질 함량은 높은 경향을 보이
기는 하였으나(70.8 vs 67.9% 및 18.78 vs 20.42%; 
p>0.05), 두 시험구간 배최장근의 수분, 단백질, 
지방 및 회분 함량의 통계적인 유의차이가 인
정되지 않아 fish oil 첨가가 배최장근의 이들 
성분 변화에 미치는 영향은 적었다(Table 4).
  Wistuba 등(2006)은 Angus 교잡종 거세우를 
대상으로 fish oil 3% 첨가에 따른 배최장근의 
수분, 단백질, 지방 및 회분 함량의 변화가 없었
다고 하여 본 연구와 유사한 결과를 보고하였
다. 또한 본 연구에서 예상과는 달리 fish oil 첨
가가 배최장근의 지방함량 변화에 미치는 영향
은 없었는데, 사료의 지방함량 증가와 도체의 
지방함량 증가간에 항상 비례적인 관계가 있는 
것은 아니라는 Rule 등(1994)의 연구결과와 fish 
oil 혹은 fish meal의 첨가가 도체의 지방함량에 
영향을 미치지 않았다는 이전의 연구결과들
(Scollan 등, 2001; Mandell 등, 1997; Comerford 
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Table 5. Effects of fish oil supplementation on 
amino acid composition in longissimus 
muscle of Hanwoo steers

Items (%) FO-0 FO-3
Arginine   6.32 ± 0.41  6.41 ± 0.87
Histidine   6.55 ± 0.52  6.45 ± 1.16
Isoleucine   5.20 ± 0.28a  4.79 ± 0.74b

Leucine   8.65 ± 0.46  8.89 ± 1.57
Lysine   9.33 ± 0.61  9.03 ± 1.76
Methionine   2.75 ± 0.16  3.13 ± 0.62
Phenylalanine   4.24 ± 0.32  4.30 ± 0.73
Threonine   5.34 ± 0.34  5.29 ± 0.98
Valine   5.15 ± 0.28  5.26 ± 0.95
Alanine   6.27 ± 0.40  6.14 ± 1.05
Aspartic acid   7.14 ± 1.52  7.54 ± 2.19
Cystein   0.44 ± 0.06b  0.64 ± 0.18a

Glutamic acid 16.36 ± 1.20 15.57 ± 3.48
Glycine   5.05 ± 0.59a  4.49 ± 0.74b

Proline   4.15 ± 0.41  4.24 ± 0.81
Serine   3.80 ± 0.37  4.30 ± 0.88
Tyrosine   3.27 ± 0.20  3.62 ± 0.63
EAA1) 53.21 ± 0.37 53.47 ± 1.04
NEAA2) 46.49 ± 0.59 46.53 ± 1.24
a,b Means with different superscripts in the same row 

differ significantly(p<0.05).
1) EAA : essential amino acid.
2) NEAA : nonessential amino acid.

Table 6. Effects of fish oil supplementation on 
fatty acid composition in longissimus 
muscle of Hanwoo steers

Items (%) FO-0 FO-3
C14:0   2.17 ± 0.04a  0.68 ± 0.10b

C16:0 34.94 ± 0.69 30.57 ± 0.80
C18:0 10.06 ± 0.30 11.42 ± 0.87
C16:1   6.07 ± 0.24  4.02 ± 0.20
C18:1n9 43.65 ± 0.22b 49.98 ± 1.07a

C20:1n9   0.69 ± 0.02a  0.26 ± 0.02b

C18:2n6   2.06 ± 0.05  2.38 ± 0.15
C18:3n3   0.15 ± 0.01  0.13 ± 0.01
C20:4n6   0.04 ± 0.01b  0.09 ± 0.01a

C20:5n3   0.13 ± 0.01b  0.20 ± 0.02a

C22:4n6   0.04 ± 0.00  0.18 ± 0.04
C22:6n3   0.02 ± 0.00b  0.07 ± 0.01a

SFA1) 47.16 ± 0.34 42.68 ± 0.59
MUFA2) 50.41 ± 0.16 54.26 ± 0.43
PUFA3)   2.43 ± 0.01  3.06 ± 0.03

a,b Means with different superscripts in the same row 
differ significantly(p<0.05).

1) SFA : saturated fatty acid.
2) MUFA : mono-unsaturated fatty acid.
3) PUFA : poly-unsaturated fatty acid.

등, 1992)과 유사한 경향을 보였던 것으로 판단
된다. 따라서 fish oil의 첨가는 한우거세우 배최
장근의 단백질, 지방 등의 성분 변화보다는 배
최장근의 지방을 구성하는 지방산조성 변화에 
선택적으로 관여하는 것으로 판단된다(Table 6).
  한우거세우 배최장근에서 분석한 아미노산 중
에서 isoleucine 및 glycine 함량은 FO-3구가 FO-0
구에 비해 낮았으나(4.79 vs 5.20% 및 4.49 vs 
5.05%; p<0.05; Table 5), cystein 함량은 FO-3구가 
FO-0구에 비해 높았다(0.64 vs 0.44%; p<0.05). 그
러나 배최장근의 총 필수 및 비필수 아미노산 
함량의 경우 fish oil 첨가의 영향은 없었다. 이
상의 결과에서 fish oil의 첨가는 배최장근의 아
미노산 중에서 cystein과 glycine 함량 변화에 일
부 영향을 미쳤으나, fish oil의 첨가가 거세한우 
배최장근의 전반적인 아미노산 조성에 대한 영
향이 적은 것으로 판단된다. 따라서 fish oil의 

첨가로 한우거세우 배최장근의 단백질 함량
(Table 4)과 아미노산 함량 변화에 영향은 적어 
fish oil의 첨가가 거세한우의 체내 단백질 대사
에 미치는 영향은 낮은 것으로 판단된다.

한우거세우 배최장근의 myristic acid(C14:0) 
및 eicosenoic acid(C20:1n9) 함량은 FO-3구가 
FO-0구에 비해 낮았다(0.68 vs 2.17% 및 0.26 vs 
0.69%; p<0.05; Table 6). 한편 oleic acid(C18:1n9) 
및 arachidonic acid(C20:4n6) 함량은 FO-3구가 
FO-0구에 비해 높았다(49.98 vs 43.65% 및 0.09 
vs 0.04%; p<0.05). 또한 EPA(C20:5n3) 및 DHA 
(C22:6n3) 함량도 FO-3구가 FO-0구에 비해 높
았다(0.20 vs 0.13% 및 0.07 vs 0.02%; p<0.05). 
한편 배최장근의 총 포화지방산, 단일 불포화
지방산 및 다가 불포화 지방산 함량은 FO-0구
와 FO-3구간에 통계적인 유의성은 없었지만, 
FO-0구에 비해 FO-3구에서 포화지방산 함량은 
낮은(47.16 vs 42.68%) 경향이었고, 단일 불포화
지방산 및 다가 불포화지방산 함량은 높은(50.41 
vs 54.26% 및 2.43 vs 3.06%) 경향이었다.
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Table 7. Effects of fish oil supplementation on 
carcass characteristics of Hanwoo steers

Items FO-0 FO-3
Yield traits
Carcass weight (kg) 324.58 ±16.43 350.43 ±20.30
Back fat thickness (mm)   6.50 ± 2.63   9.40 ± 5.62
Rib‐eye area (cm2)  76.83 ± 4.74  81.65 ± 6.02
Yield index  69.45 ± 1.09  68.53 ± 2.23
Yield grade (A:B:C) 7:3:0 6:3:1
Quality traits
Marbling score   3.17 ± 1.34   3.75 ± 1.64
Meat color   5.00 ± 0.00a   4.50 ± 0.50b

Fat color   2.67 ± 0.47   2.75 ± 0.43
Quality grade (1+:1:2:3) 0:3:7:0 3:2:4:1
a,b Means with different superscripts in the same row 

differ significantly(p<0.05).

  Sturdivant 등 (1992)은 쇠고기의 지방산 조성
은 소비자의 기호성에 영향을 미치는데, 특히 
myristic acid나 palmitic acid와 같은 포화지방산 
함량은 배최장근의 다즙성과 부 ( )의 관계에 
있다고 하였는데, 본 연구에서 fish oil 첨가는 
myristic acid 함량은 감소시키고 palmitic acid 
함량도 감소시키는 경향을 보여 배최장근의 다
즙성 변화에도 영향을 미칠 수 있는 것으로 판
단된다. 
  한편, 본 연구에서는 fish oil 첨가로 인해 stearic 
acid(C18:0) 함량은 변화가 없었으나 oleic acid
와 arachidonic acid 함량이 증가되었는데, fish 
meal 첨가시 도체의 stearic acid 함량이 감소
되었다는 결과들(Mandell 등, 1997; Mills 등, 
1992) 및 fish oil 첨가로 인한 근육의 인지질
내 arachidonic acid의 함량 변화가 없었다는 
Mandell 등 (1997)의 결과와는 차이가 있었다. 
그러나 fish oil의 첨가는 고기의 풍미와 조직감
을 향상시켜 관능검사에서 긍정적인 결과를 얻
게 하는 oleic acid 함량 (Sturdivant 등, 1992)을 
개선시키는 것으로 판단된다.
  본 연구에서는 fish oil 첨가로 배최장근의 
EPA와 DHA 함량이 2배 이상 증가되었는데, 
EPA 혹은 DHA와 같은 일부 long-chain n-3 지
방산들의 일정 부분이 반추위 분해를 회피하여 
쇠고기의 지방산 조성을 변화시킨다는 Ashes 
등(1992)의 결과와 유사한 경향을 보인 것으로 
판단된다. 또한 비육우 사료에 대한 fish oil 첨
가로 도체의 지방산 중 EPA와 DHA 함량이 2
배 이상 증가하였다는 연구결과들 (Bourre, 
2005; Scollan 등, 2001)과 일치하여 fish oil의 
첨가가 쇠고기의 이들 지방산 함량 증가에 효
과적인 것으로 판단된다. 그러나 fish oil의 첨
가로 배최장근의 지방산 중 일부 지방산 함량 
변화로 SFA 함량은 감소하고 MUFA 및 PUFA 
함량은 증가하는 경향을 보이기는 하였으나, 두 
시험구의 SFA, MUFA 및 PUFA 함량간 유의적
인 차이가 없어 fish meal의 첨가가 배최장근의 
MUFA 함량 변화에 대한 영향은 적었다는 
Mandell 등 (1997)의 결과와 유사한 경향으로 
나타났다. 
  따라서 본 연구의 결과에서 fish oil의 첨가는 
배최장근의 지방산 중 다즙성에 부의 영향을 미
치는 myristic acid와 palmitic acid 함량은 감소시

키는 반면에 풍미와 조직감을 개선하는 oleic 
acid 함량을 증진시켜 한우거세우 배최장근의 
기호성과 풍미를 높여주는 것으로 판단된다. 또
한 DHA와 EPA와 같은 n-3 PUFA는 두뇌 발달, 
심장혈관 질환 예방 및 치매 예방 기능 (Bourre, 
2005) 이외에도 소염작용 등과 같은 면역력 증
진(Gerster, 1995; Calder, 1997)에도 관여하는데, 
본 연구에서 fish oil의 첨가로 이들 지방산 함
량이 증가한 결과는 인체에 유익한 기능성 쇠
고기 생산의 측면에서도 큰 의미가 있음을 시
사하고 있다. 
  도체의 육량형질인 도체중, 등지방두께, 배최
장근단면적 및 육량지수는 FO-0구와 FO-3구간
에 현저한 차이는 없었지만, FO-0구에 비해 
FO-3구에서 fish oil의 첨가로 인해 등지방 두께
(6.50 vs 9.40 mm)와 배최장근단면적(76.83 vs 
81.65 cm2)이 다소 증가하는 경향을 보였다 (Table 
7). 한편 육량등급은 FO-0구가 FO-3구에 비해 A
등급 출현 두수가 1두 많았다(7 vs 6두). 
  한편, 육질형질 중 육색은 FO-0구에 비해 
FO-3구에서 옅어졌다(5.00 vs 4.50; p<0.05). 그러
나 지방색은 fish oil의 첨가에 의한 영향이 없었
다. 한편 육질등급은 FO-3구가 FO-0구에 비해 1
등급 이상 출현두수가 2두 많았다(5 vs 3두).
  본 연구의 결과에서 fish oil의 첨가가 거세한
우의 육량형질에 미치는 영향은 없었는데, fish 
oil 첨가가 비육우의 도체중에 영향을 미치지 
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않았다는 Scollan 등(2001)의 연구와 거세우의 
배최장근단면적, 등지방두께 및 육량 등급에 
영향을 미치지 않았다는 Wistube 등(2006)의 연
구 결과와 유사한 경향을 보였으나, 본 연구에
서는 fish oil의 첨가로 등지방두께와 배최장근
단면적이 약간 증가하는 경향이 있어 이전의 
연구결과들과 부분적인 차이가 있는 것으로 나
타났다.
  한편, Wistuba 등(2006)은 fish oil의 첨가가 거
세우의 육색, 근내지방도 및 육질등급에 미치는 
영향은 없었다고 보고하고 있는데, 본 연구의 
결과에서는 비록 유의적인 차이는 없었지만, 
fish oil의 첨가로 근내지방도와 육질 1등급 이
상 출현두수가 증가하는 경향을 보였을 뿐만 
아니라 육색의 경우에는 옅어지는 결과를 보여 
이전의 연구결과들과는 다소 차이를 보인 것으
로 사료된다.  
  따라서 본 연구의 결과에서 fish oil의 첨가는 
한우거세우의 증체나 배최장근의 조성에 대한 
영향 보다는 쇠고기의 지방산 중에서 풍미와 
조직감에 관여하는 oleic acid 함량과 인체에 유
익한 EPA 및 DHA 함량을 증가시켜 줄 뿐만 
아니라 육질 1등급 이상 출현두수를 증가시키
는 것으로 판단된다.

. 요      약

  본 연구는 fish oil의 첨가가 한우거세우의 증
체, 배최장근의 지방산 조성 및 도체등급에 미
치는 영향을 구명하고자 평균체중 440.8 ± 32.4
kg의 한우거세우 20두를 공시하여 실시하였다. 
시험구 배치는 fish oil을 첨가하지 않는 FO-0구
와 fish oil을 3% 첨가하는 FO-3구의 2처리로 
하였다. 총 증체량과 일당증체량은 fish oil의 첨
가에 관계없이 비슷한 결과를 보였다. Fish oil
의 첨가는 배최장근의 단백질, 지방 및 회분 함량
에 영향을 미치지 않았다. 배최장근의 isoleucine 
및 glycine 함량은 fish oil의 첨가로 감소되었으
나(p<0.05), cystein 함량은 증가되었다(p<0.05). 
Fish oil의 첨가는 배최장근의 myristic acid 및 
eicosenoic acid 함량은 감소시켰으나(p<0.05), oleic 
acid 및 arachidonic acid 함량은 증가시켰다
(p<0.05). 또한 배최장근의 EPA 및 DHA 함량
은 fish oil의 첨가로 증가되었다(p<0.05). 도체

중, 등지방두께, 배최장근단면적, 육량지수 및 
육량등급은 fish oil의 첨가에 관계없이 두 처
리구간에 유사한 경향을 보였다. 육색은 fish 
oil의 첨가로 개선되었으며 (p<0.05), 육질 1등
급 이상 출현두수는 fish oil의 첨가로 증가하는 
결과를 보였다. 따라서 본 연구의 결과에서 한
우거세우에 대한 fish oil의 첨가는 쇠고기의 지
방산 중에서 풍미 및 기호성에 관여하는 oleic 
acid 함량, 인간의 건강과 관련이 있는 EPA 및 
DHA 함량 및 육질 1등급 이상 출현두수를 증
가시키는데 효과적인 것으로 나타났다.
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