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양식산 넙치(Paralichthys olivaceus)의 식품학적 품질 개선에  
버섯추출물이 미치는 영향 
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This study investigated the nutritive quality of olive flounder Paralichthys olivaceus fed either moist pellet (MP) or 
moist pellet mixed with mushroom extract (MPME) for 6 months. There was no significant difference in crude pro-
tein or extractive nitrogen in the muscle of flounder fed MP versus MPME (P > 0.05). The total amino acid content in 
the muscle of flounder fed MP was 15.22±5.24 g/100 g, compared to 19.90±2.90 g/100 g for flounder fed MPME. 
Essential amino acid content was 7.04±2.21 g/100 g in the muscle of flounder fed MP versus 8.94±2.50 g/100 g for 
MPME. Total amino acid content was higher in the muscle of olive flounder fed MPME, while essential amino acid 
content was higher in flounder fed MP. The ratio of non-essential amino acids to essential amino acids was 0.86±
0.07 for flounder fed MP and 0.81±0.08 for flounder fed MPME. There was no significant difference in free amino 
acid content and fatty acid composition. The breaking strength of muscle of olive flounder fed MP was higher (1.44±
0.51 kg/cm2) than in flounder fed MPME (1.29±0.30 kg/cm2). There was no evidence that dietary additives, such as 
mushroom extract, increase growth rate or nutritive quality of olive flounder.
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서    론

우리나라 넙치 양식은 1980년초 인공종묘 생산기술이 개발
된 이후 생산량과 생산금액이 지속적으로 상승하고 있으며, 연
평균 생산량 증가율은 16.2%, 생산금액 증가율은 12.4%를 차지
하고 있다(Hwang and Myeong, 2010). 특히 양식넙치 생산량은 
양식 생산량의 4.2%, 양식 생산금액의 29.6%, 양식어류 생산량
의 49.9%로 매우 큰 비중을 차지하고 있다. 넙치는 육상에서 양
식할 수 있어 관리가 비교적 용이하며, 종묘입식부터 14개월이
후에는 상품크기로 성장이 가능하여 성장이 빠르고 육질과 맛이 
좋아 고급어종으로 인정받고 있다. 
어류 양식의 급속한 발달과 더불어 어류의 성장을 목적으로 

한 관점에서 섭이 사료에 대한 영양성분, 사료효율 그리고 기능
성 등에 대한 필요성이 인식되어 왔다(Cho, 2011). 또한 양식과

정 중에 발생되는 질병에 대한 대책으로서 예방보다 항생제 및 
화학요법제 등을 사용한 치료에 의존하고 있어 어류의 약제에 
대한 내성을 증가시키며 어류의 성장도 저하와 스트레스의 요인
으로 작용하여 오히려 외부 병원체에 대한 면역력을 감소시킬 
뿐만 아니라 환경오염 우려와 소비자들이 양식어류에 대한 불신
감을 제기시키고 있으며, 항생제 사용은 수출용 활어의 식품 안
전성에 위협을 주고 있다.
따라서 이러한 문제를 해결하기 위해서 천연물 중 항균력과 

면역증강효과 등이 입증된 물질을 양식어류에 투여함으로 어체
의 내병성 증강 뿐만 아니라 사료효율과 성장촉진 그리고 식품
학적 품질을 향상시킬 수 있는 효율적인 기능성 물질의 개발이 
절실히 요구된다. 최근 여러 가지 천연물에 기원한 유용물질을 
양식어류에 첨가하여 어체의 생리적 기능이 향상된 연구가 보고
되고 있으며, 배합사료와 습사료를 공급한 넙치 근육의 품질 특
성(Kim et al., 2010)과 생약제, 송강약돌, 녹차, 고추냉이 추출
물, 크릴, 겔프 등을 배합사료 첨가제로 그 효능을 연구된 바 있*Corresponding author: choihs@nfrdi. go.kr
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법, 조단백질은 semi-micro Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출
법, 조회분은 건식회화법으로 각각 측정하였다(AOAC, 1995). 
엑스분 질소함량은 Hoyle et al. (1994)에 의한 trichloroacetic 
acid (TCA)법으로 측정하였다. 

총아미노산 함량 분석

시료 150 mg을 6 N-HCl로써 110℃의 heating block에서 24
시간 가수분해하였다. 시료용액을 감압 건고 시킨 후, pH 2.2
의 구연산 완충액으로 50 mL로 정용하여 0.20 µm membrane 
filter로 여과하여 아미노산 분석기(Hitachi 835, Hitachi, Japan)
를 이용하여 분석하였다.

유리아미노산 함량 분석

시료 5 g을 정확하게 취한 후 75% ethanol를 25 mL를 넣고 
6시간 교반하여 준 다음 원심분리 (3,000×g, 15 min)하여 상
층액을 취하였다. 이 때, 상층액의 색이 무색이 될 때까지 75% 
ethanol을 첨가하여 원심분리하였다. 이 상층액에서 ethanol을 
완전히 제거시키기 위해 감압농축 후 탈이온수로 정용하고, 5 
mL을 취하여 5'-sulfosalicylic acid 250 mg을 넣고 잘 혼합하
여 균질화시켜 제단백시킨 후 원심분리(3,000×g, 15 min)하여 
얻은 상층액을 0.20 µm membrane filter로 여과한 다음 lithium 
citrate buffer (pH 2.2)로 일정량 희석하여 아미노산 자동분석기
(Sykam Amino acid analyzer S433, Sykam, Germany)로 분석
하였다.

지방산 분석

활어의 근육을 세절한 다음 Folch et al. (1957)의 방법에 의
하여 시료의 5배량의 chloroform : methanol (2:1 v/v)용액으
로 지질을 추출한 후, 14 % BF3-methanol을 이용하여 지방산
의 methyl ester하여, gas chromatography (Hewlett packard 
6890A, Hewlett packard, USA)로써 분석하였다. 

근육의 파괴강도

Ando et al. (1991)의 방법에 따라 어육을 일정크기로 절단하
여(20×20×10 mm3), 직경 8 mm cylinder plunger를 사용한 
Rheometer (Compac-100, Sun, Japan)로 측정하였다. 

통계처리

통계 처리는 SAS 프로그램을 이용한 분산분석표를 작성하
였으며, Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range test)

다(Kim et al., 1998; Choi et al., 2004; Cho et al,. 2006; Seo et 
al., 2009; Seo et al., 2010). 또한 이런 유용물질은 고밀도사육
에 의한 생산성 저하를 예방하고 내병성을 높이기 위한 건강한 
어류의 안정적인 확보뿐만 아니라, 화학요법제가 축적되지 않은 
어류 생산을 위해 면역증강을 위한 첨가제의 개발이 지속적이고 
집중적인 연구를 통해 체계적으로 이루어지고 있다(Anderson, 
1992; Sakai, 1999). 따라서 본 연구에서는 일반 습사료와 버섯
추출물을 혼합한 습사료가 양식산 넙치의 식품학적 품질에 미치
는 영향을 조사하고자 하였으며, 이들 통해 양식수산물의 이미
지 개선과 소비촉진을 위한 기능성 양식산 넙치 개발의 기초자
료로 활용하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험사료 제작

어분 20%와 생사료 80%를 혼합하는 배합공정을 거쳐 어류
가 먹을 수 있는 크기로 제작한 습사료(MP)와 경남 진주시 소재 
㈜바이오허브에서 판매되고 있는 버섯추출물(영지, 표고, 느타
리 버섯 발효추출물, 유산균, 베타글루칸)이 함유되어 있는 바이
오허브1000과 글루타엠씨를 각각 2.5%와 1.0%를 첨가한 습사
료(이하 MPME)를 제작하였다.

실험어

실험에 사용된 넙치는 2009년 9월에 충청남도 태안군에 위
치한 종묘배양장에서 구입하여 경상남도 통영시 사량면 내지 소
재 안국수산으로 운반하여 배합사료(EP)를 투여하면서 예비 사
육하였다. 

실험과정

실험구별로 수조 2개 (가로 16.7 m×세로 17.6 m×수심 0.7 
m (205.7 m3), 가로 12 m×세로 12 m×수심 0.7 m (100.8 m3))
에 각각 12,000 마리 및 4,000마리를 수용하였다. 실험구와 대
조구에 실험사료와 대조사료를 1일 1-2회 (오전, 오후) 같은 조
건으로 만복 공급하였다. 
시험기간은 2010년 7월부터 12월까지(6개월) 사육하여 출하

단계 크기가 되는 11월과 12월의 2회에 넙치를 채취하였으며, 
사용된 시료의 평균 전장, 전중 등은 Table 1과 같다.

일반성분 및 엑스분 질소 함량 분석

일반성분의 측정방법으로 수분은 105℃에서 상압가열 건조

Feed Body weight (g) Body length (cm) Body depth (cm) Body thick (cm)

Moist pellet 751.60±192.01 38.90±3.38 2.21±0.51 18.00±1.55

Moist pellet mixed mushroom extract 666.10±144.59 37.85±2.75 2.04±0.53 17.55±1.21

Table 1. The profile of olive flounder P. olivaceus fed moist pellet and moist pellet mixed mushroom extract for six month

Results are means±SD. 1) Different superscripts within a same column are significantly different by Duncan's multiple range at 
P<0.05.
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의 수분함량은 75.89±0.54 g/100 g이었으며, MPME를 섭이
시킨 넙치 근육의 수분함량은 75.95±0.86 g/100 g이었다. 또
한 사료별에 따른 조지방과 회분함량은 MP를 섭이시킨 넙치근
육에서 각각 1.96±0.50 g/100과 1.17±0.15 g/100 g, MPME
를 섭이시킨 넙치근육에서는 각각 2.14±0.65 g/100 g, 1.37±
1.00 g/100 g이었으며, 사료에 따른 넙치근육의 수분, 조지방, 
회분 함량은 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 그러나 조단백
질 함량은 MP를 섭이시킨 넙치근육에서 21.53±0.53 g/100 g, 
MPME를 섭이시킨 넙치 근육에서는 21.17±0.49 g/100 g으로 
MP를 섭이시킨 넙치근육의 조단백질 함량보다는 다소 낮았다
(P<0.05). 그리고 어패류의 정미성분에 중요한 역할을 하는 함
질소 엑스성분 함량은 사료별로 각각 311.67±16.57 mg/100 
g, 307.43±15.57 mg/100 g으로 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05).

Kim et al. (2010)은 배합사료(EP)와 습사료(MP)를 공급한 
넙치 근육에서의 일반성분 중 조지방 함량만이 차이가 나타났으
며, 넙치 성장별 사료내 지질 함량과 운동량에 따라 근육 내 지
질 축적과 밀접한 관계가 있다고 보고하였다. 또한 사료에 게박
을 첨가 식이시킨 넙치는 수분을 제외하고는 유의적인 차가 없
으며, 대서양연어에 게박 (5-14%) 첨가식이로 대체하였을 때 
먹이 섭식률과 단백질 효율이 우수하다고 보고하였다(Lyons et 
al., 2001), 또한 향기 첨가제로써 오징어와 크릴 포함한 사료를 
섭이시 노란민어의 섭식율을 증가시켰다는 보고(Gould et al., 
2003) 등은 급이 사료의 섭식률과 성장률을 높이는 것으로 영양
적인 효과는 크지 않다고 판단되었다. 또한 양식어류의 성장 및 
품질 개선을 위하여 사료 등에 고추냉이추출물, 키토산 첨가물, 
김분말 등 각종 첨가제들의 효능을 연구자들은 수분 등이 다소 
차이가 있으나 기타 일반성분의 유의적인 차이가 없다고 보고하
고 있다(Seo et al., 2009; Kim et al., 1998; Satoh et al., 1987). 
또한 손바닥선인장, 프로폴리스, 젖산균, γ-poly-glutamic acid, 
양파추출물, 유기유황, 바이오스톤, 무화과추출물 등을 어분에 
첨가하여 6주 동안 넙치에 섭이시킨 결과, 일반 성분은 유의적
인 차이가 없었다(Cho, 2011).

총 아미노산  및 유리아미노산 함량 비교

MP와 MPME를 섭이시킨 넙치 근육의 총 아미노산은 tryp-
tophan을 제외한 17개가 분석되었으며, 사료별 넙치 근육의 총 
아미노산 전체 함량은 각각 15.22±5.24 g/100 g (MP), 19.90

±2.90 g/100 g (MPME)이었으며, MPME를 섭이시킨 넙치 근
육에서 총 아미노산 함량이 다소 높았다(Table 3, P<0.05). 그

으로 P<0.05에서 결과간의 유의성을 검정하였다(Steel and Tor-
ries, 1980).

결과 및 고찰

일반성분 및 엑스분 질소 함량 비교

습사료(MP)와 버섯추출물 혼합습사료(MPME)를 6개월 동
안 섭이시킨 넙치 근육의 일반성분과 엑스분 질소 함량을 Table 
2에 나타내었다. 사료별 수분함량은 MP를 섭이시킨 넙치 근육

Table 2. The proximate composition and extractive nitrogen content (g/100 g) on muscle in olive flounder P. olivaceus fed moist 
pellet and moist pellet mixed mushroom extract for six month

Results are means±SD (n=10). 1) Different superscripts within a same column are significantly different by Duncan's multiple 
range at P<0.05.

Feed Moisture Crude lipid Crude protein Crude ash Ex-N

Moist pellet 75.89±0.54 1.96±0.50 21.53±0.53a1) 1.17±0.15 311.67±16.57

Moist pellet mixed mushroom extract 75.95±0.86 2.14±0.65 21.17±0.49b 1.37±1.00 307.43±15.57

TAA Moist pellet Moist pellet with 
mushroom extract

Essential amino acids (E)

Histidine 0.45±0.13 0.56±0.16 

Isoleucine 0.73±0.24b 0.96±0.25a 

Leucine 1.31±0.49 1.71±0.51 

Lysine 1.54±0.47b 2.01±0.52a 

Methionine 0.60±0.18 0.71±0.20 

Phenylalanine 0.81±0.24 0.94±0.31 

Threonine 0.80±0.28 0.99±0.34 

Valine 0.79±0.27b 1.06±0.29a 

Total E 7.04±2.21 8.94±2.50 

Nonessential amino acids (NE)

Arginine   0.87±0.37b   1.25±0.35a 

Aspartic acid   1.71±0.58   2.187±0.66 

Serine   0.65±0.22b   0.90±0.23a 

Glutamic acid   2.16±0.79b   3.08±0.68a 

Proline   0.58±0.17   0.67±0.22 

Glycine   0.66±0.29b   0.93±0.32a 

Alanine   0.94±0.30 b   1.22±0.35a

Cystine   0.13±0.10   0.16±0.10 

Tyrosine   0.48±0.13b   0.64±0.13a 

Total NE   8.18±2.69b 11.07±2.82a 

Total amino acid 15.22±5.24b 19.90±2.90a

E/NE ratio   0.86±0.07   0.81±0.08 

Table 3. The total amino acid content (g/100 g) on muscle in 
olive flounder P. olivaceus fed moist pellet and moist pellet 
mixed mushroom extract for six month

Results are means±SD (n=10). Different superscripts within 
a same row are significantly different by Duncan's multiple 
range at P<0.05.
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러나 사료별에 따른 넙치 근육의 조단백질 함량이 MP를 섭이
시킨 넙치 근육에서 다소 높은 것과는 다소 차이가 있었다. 또
한 대부분의 구성아미노산은 사료별에 따라 유의적인 차이가 
없었으나, isoleucine, lysine, valine, arginine, serine, glutamic 
acid, glycine, alanine, tyrosine 등은 MPME구가 MP구에 비하
여 다소 높은 함량이었다(P<0.05). 필수아미노산 함량은 MP구
는 7.04±2.21 g/100 g, MPME구는 8.94±2.50 g/100 g이었으
며, 총 아미노산 전체 함량에 대한 필수아미노산 함량의 비율은 
두 개체군 모두 40% 내외로 사료별에 따른 유의적인 차이는 없
었다(P>0.05). 사료별 필수아미노산과 비필수아미노산 비율은 
MP를 섭이시킨 넙치근육에서 0.86±0.07, MPME를 섭이시킨 
넙치근육에서 0.81±0.08이었다. 이는 자연산과 양식산 참조기
에서 보고된 0.75-0.79와 대부분 수산물의 필수아미노산과 비필
수아미노산 일반적인 비율인 0.74보다는 다소 높았다(Iwasaki 
et al., 1985; Kang et al., 2009). 

사료별에 따른 유리아미노산 함량은 145.29±25.42 mg/100 
g, 172.55±33.31 mg/100 g이었으며, glutamic acid, taurine, 
glycine, tyrosine, lysine, anserine, arginine, alanine 등이 주요 
아미노산이었다(Table 4). 전체 유리아미노산 함량의 67% 이상
을 차지하고 있는 taurine 함량, creatine 분해시 자연적으로 합
성되거나 형성되는 sarcosine 함량과 히스티딘계 저분자 펩타이
드인 anserine 함량이 MPME를 섭이시킨 넙치 근육이 다소 높
았다(P<0.05). 기타 유리아미노산 함량은 사료별에 따라 유의적
인 차이가 없었다(P>0.05). 

지방산 조성 및 함량 비교

MP와 MPME를 섭이시킨 넙치 근육에서 추출한 지질의 지

Table 4. The free amino acid content (mg/100 g) on muscle 
in olive flounder P. olivaceus fed moist pellet and moist pellet 
mixed mushroom extract for six month

Results are means±SD (n=10). Different superscripts within 
a same row are significantly different by Duncan's multiple 
range at P<0.05.

Free amino acid Moist pellet Moist pellet with 
mushroom extract

Phosphoserine ND 0.04±0.12 

Taurine 87.14±7.82b 100.84±18.66a

Phosphoethanolamine 0.17±0.19 0.23±0.25 

Aspartic acid 0.32±0.13a 0.13±0.12b 

Threonine 4.17±2.77 3.89±1.59 

Serine 3.79±2.26 3.65±2.35 

Glutamic acid 4.20±2.55 2.79±0.97 

Sarcosine 0.07±0.22b 2.56±3.27a 

α-Aminoadipic 0.02±0.05 0.00±0.00 

Proline 0.00±0.00 1.90±6.00 

Glycine 2.79±1.42 5.05±3.09 

Alanine 7.37±1.71 7.40±1.94 

Citrulline 0.09±0.30 0.11±0.35 

Cystathionine 0.68±0.70 0.55±0.60 

Isoleucine ND 0.08±0.24 

Leucine 0.36±0.36 1.35±2.33 

Tyrosine 0.10 ±0.15 0.06±0.11 

Ethanolamine 0.49±0.65 0.39±0.58 

δ-Hydroxylysine ND 6.86±2.69 

Ornithine 3.24±1.68 3.22±2.06 

Lysine 16.44±10.55 14.97±9.33 

Histidine 0.78±0.83 1.20±0.84 

Anserine 9.32±1.94b 12.05±2.13a 

Arginine 3.72±3.84 3.18±2.74 

Total 145.29±25.42 172.55±33.31 

Fatty acid Moist pellet Moist pellet with 
mushroom extract

C14:0 3.94±0.34 3.68±0.72 

C15:0 0.55±0.05 0.53±0.07 

C16:0 24.1±1.04 24.6±1.84 

C17:0 0.47±0.07 0.47±0.05 

C18:0 6.60±0.39 6.79±0.76 

∑Saturates 35.6±1.46 36.2±2.28 

C16:1 7.51±0.46 6.91±1.08 

C17:1 0.29±0.11 0.36±0.25 

C18:1 18.6±0.80 18.0±2.34 

C20:1 0.23±0.62 0.00±0.00 

C22:1 2.93±0.49 2.84±0.75 

C24:1 2.99±0.20 2.95± 0.27 

∑Monoenes 32.6±1.72 31.0±3.74 

C18:2 2.60±0.16 2.35±0.89 

C18:3 0.48±0.28 0.58±0.51 

C20:2 1.82±0.15 1.95±0.27 

C20:3 0.42±0.22 0.76±0.90 

C20:5 6.74±0.51 6.68±0.49 

C22:2 0.11±0.13 0.06±0.13 

C22:6 19.6±1.63 20.4±2.47 

∑Polyenes 31.8±1.77 32.8±2.47 

Total 100 100

n-3 26.9±1.72 27.7±2.50 

n-6 4.83±0.33 5.16±0.48 

n-3/n-6 5.58±0.46 5.40±0.57 

UFA/SFA 1.81±0.12 1.78± 0.16 

MUFA/SFA 0.92±0.07 0.87±0.14 

PUFA/SFA 0.89±0.07 0.91±0.08 

Table 5. The comparison of fatty acid composition (wt%) on 
muscle in olive flounder P. olivaceus fed moist pellet and moist 
pellet with mushroom extract for six month

Results are means±SD (n=10). Different superscripts within 
a same column are significantly different by Duncan's multiple 
range at P<0.05.
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방산 조성은 포화지방산이 각각 35.6±1.46%, 36.2±2.28%, 
단일불포화지방산이 각각 32.6±1.72%, 31.0±3.74% 다가
불포화지방산이 각각 31.8±1.77%, 32.8±2.47%이었다. 그
리고 대부분 포화지방산은 palmitic acid (16:0)가 주요 성분이
었으며, 단일불포화지방산은 palmitoleic acid (16:1)와 oleic 
acid (18:1), 그리고 다가불포화지방산은 eicosapentaenoic acid 
(20:5), docosahexaenoic acid (22:6)의 조성비가 가장 높게 나
타났다(Table 5). 그러나 사료 섭이에 따른 지방산 조성비는 유
의적인 차이가 없었다(P>0.05). 
체내에서 생성되지 않아 음식물을 통해 섭취되어야 하는 n-3 

지방산 조성비는 MP와 MPME를 섭이시킨 넙치근육에서 각
각 26.9±1.72% 및 27.7±2.50% 이었으며, n-6 지방산은 각각 
4.83±0.33% 및 5.16±0.48%로 나타났다. 사료별에 따른 지방
산 조성비와 마찬가지로 두 개체군간의 유의적인 차이는 없었다
(P>0.05). 
어류 근육 중의 지방산 조성의 차이는 어종, 환경요인, 크기, 

연령, 식이에 따라 다르다고 보고하고 있으나(Gruger, 1967; 
Saito et al., 1999; Kiessling et al., 2001), 넙치 배합사료에 켈
프, 크릴, 마늘 및 감귤 분말 등을 첨가가 미치는 효능을 조사한 
결과, 대조구와 크릴을 첨가한 넙치 근육에서 C14:0, C20:4n-6
가 가장 높게 나타났으나 이외의 지방산 조성 및 조지방함량을 
유의적인 차이가 없으므로 사료첨가제에 영향을 받지 않는 것
으로 보고하고 있다(Seo et al., 2010). 또한 배합사료(EP) 및 습
사료(MP)를 공급한 넙치 근육의 지방산 조성이 넙치의 크기에 
따라 전어체 및 등근육의 지방산 조성에 유의적인 차이를 보였
다고 보고하고 있다(Kim et al., 2010). 그러나 사료의 지방산 
조성이 어류 근육의 지방산 조성에 변화에 영향을 준다는 보고
(Morishita et al., 1989) 등과 관련하여 본 연구에서는 혼합버섯
추출물을 첨가한 사료와 일반 습사료와의 지방산 조성은 차이가 

없으므로 사료별에 따른 넙치근육의 지방산 조성의 차이는 없는 
것으로 사료된다.

근육의 파괴강도 비교

생선회의 단단함(toughness)은 어종, 원료어의 신선도 및 조
리후의 저장 조건에 따라서 달라지며, 어육중의 결합조직의 주
성분인 collagen의 함량 및 분포 형태가 육질의 단단함에 깊이 
관여하고 있음이 밝혀져 있다. 어육의 단단함은 우리나라 생선
회 식문화에서는 생선회의 맛에 직결되며, 육질이 단단한 어종
일수록 고급횟감으로 취급된다(Kang et al., 2009). 따라서 사료
별에 따른 넙치 근육의 파괴 강도를 측정한 결과, MP를 섭이시
킨 넙치 근육에서는 파괴강도 값(1.44±0.51 kg/cm2) 이 MPME
를 섭이시킨 넙치 근육에서는 파괴강도 값(1.29±0.30 kg/cm2) 
비하여 다소 높았다(P<0.05, Fig. 1). 사료별에 따른 파괴강도 값
의 차이는 시료 개체 및 조사시기별로 큰 차이를 나타내기 때문
으로 판단되며, 조사전 공급 사료, 환경과 활어의 운반상태 등이 
영향을 준 것으로 판단된다.
이상의 결과로 살펴볼 때, 각 영양성분별로 함량의 차이는 나

타났으나, 동일한 시료채취시기, 연령, 크기 등을 고려할 때, 버
섯추출물 등을 혼합한 습사료 섭이에 따른 넙치의 식품학적 품
질은 일반 MP와 차이가 없었다. 그러나 두 개체 모두 양질의 단
백질 공급원이며, 불포화지방산인 DHA 및 EPA를 다량 함유하
고 있는 고급 식품이다. 
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