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To evaluate the proximate composition and main nutritive ingredients (vitamin A, VA; vitamin E, VE; 
cholesterol; the composition of fatty acids) between eels cultured in different domestic eel farms, we analyzed 
edible parts of eels that were cultured in three "Water Recirculation System (WRS)" farms and three "Still-Water 
System (SWS)" farms. We found differences in crude protein, crude lipids and the ash content of eel 
meat between the farms, but water content showed no significant difference. VA and VE contents did not 
show meaningful differences between the two culture methods, but there was a noticeable distinction between 
the eel farms. In particular, VE content showed significant differences between the eels of each farm (highest 
farm, about 25 mg/100 g dry wt; lowest farm, about 1 mg/100 g dry wt). The fatty acids of cultured 
eels were composed of monoenes (MUFA, 55-60%), saturates (SFA, 30-33%), ω-6 highly unsaturates 
(HUFA, 1.6-2%) and ω-3 HUFA (8-9.2%). The MUFA content of WRS eels (59.9±1.97%) was higher 
than that of SWS eels (55.8±0.48%). The contents of other fatty acids were higher in SWS eels (SFA, 
33.0±0.52%; ω-6FUFA, 1.98±0.2%; ω-3 HUFA, 9.2±0.67%) than in WRS eels (SFA, 30.5±1.34%; ω-6 
HUFA, 1.62±0.19%; ω-3 HUFA, 8.0±0.5%).  
Key words: Anguilla japonica, Vitamin A, Vitamin E, Cholesterol, Fatty acids

서    론
뱀장어 (Anguilla japonica)는 다른 어종에 비해서 단백질, 

지방, 무기질, 비타민 등이 풍부하게 함유되어 있는 대표적인 
담수어종으로 한국, 일본, 중국 등 동남아시아에서는 기호식
품으로 오래 전부터 애용되어왔다. 이러한 민물 뱀장어는 자
연체포를 넘어서는 수요 때문에 일본과 대만을 시작으로 양식
이 이루어졌으나, 점차 가격 경쟁력이 원인으로 중국이 주요 
생산국으로 올라선 바 있고 현재도 일본, 대만, 우리나라 등지
에서 주요 내수면 양식어종이 되고 있다. 하지만, 종묘의 자연
체포 의존에 따른 양식규모 확대의 한계, 치어 값 상승에 따른 
생산비의 증가, 생산비 절감을 위한 밀식양식 및 급속생장 
목적의 인공 첨가제의 빈번한 사용 등 타 수산물에 비하여 
상대적으로 어려운 양식 환경에 처해있다. 

뱀장어 양식의 가장 큰 해결책으로 기대되는 인공종묘의 
생산은 1974년 일본의 Yammamoto와 Yamauchi가 인공배란
과 일부 치어의 배양에 성공한 사례에도 불구하고 여전히 

상업적 규모의 인공종묘 생산은 이루어지고 있지 못한 실정이
다 (Tanaka et al., 1997; Ohta and Tanaka, 1997; Kim et al., 
2007; Kagawa et al., 2009). 하지만, 최근 일본의 수산종합연구
센터 양식연구소에서는 인위적인 호르몬 주입으로 수정율 
70%, 부화율에서 50%에 이르고 아직 낮은 숫자이지만 형태변
화를 완료한 인공 뱀장어 치어를 생산하고 있다 (NFDRI, 
2007). 한편, 국내의 뱀장어 양식 현장에서는 뱀장어 양식산업
에서의 생산비 상승에 대한 대안으로 생산비 절감 및 양식효
율을 개선하기 위하여 양식방법의 변화 즉, 기존의 지수식 
시설에서 고밀도 순환여과식 사육방식으로의 변경이 이루어
지고 있다. 일반적으로 지수식 양식은 일정량의 물을 사육지
에 채운 후 증발이나 침투 등에 의해 감소되는 수량만을 보충
해주거나 수질의 변화를 고려하여 필요시 새로운 물을 주수해
주는 방식으로 초기 시설비가 적게 드는 장점과 적정한 온도
를 년 중 유지하기가 어려워 일반적으로 생육기간이 길다는 
단점을 갖는다. 반면에, 순환여과식은 좁은 면적에 고밀도 
양식을 위해 인위적으로 산소를 공급하고 대사노폐물을 여과
하여 사용한 물을 버리지 않고 계속 사용하는 방식으로 초기 
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설비비는 높지만, 생육기간이 상대적으로 짧아 전체적으로는 
뱀장어 생산비를 감소시키는 효과를 얻는다. 그 외, 사료 증체
율의 효율개선, 폐사율감소를 위한 면역강화 목적의 기능성 
사료 첨가제 개발 등을 비롯하여, 고품질 브랜드 뱀장어의 
개발로 부가가치를 향상시키려는 시도도 이루어지고 있다 
(Choi et al., 2002; Han, 2003; Bae et al., 2008). 

국내에서 뱀장어 양식은 2010년 기준 양식장 약 500곳, 
7,500 톤의 생산규모와 생산총액 약 1,900억에 이르고 있으며, 
배합사료의 시장 역시 약 900억 규모로 성장하고 있다 
(MOMAF, 2011). 하지만, 이러한 양적인 성장에도 불구하고 
여전히 양식장 간 규모와 시설의 차이를 비롯한 물리ㆍ화학적 
양식 환경의 차이가 여전하고 특히 지수식에서 순환여과식으
로의 국내의 뱀장어 시설이 전환되어가는 시점에서 지수식과 
순환여과식으로 각각 양식하는 양식장 내 성만 뱀장어 육의 
몇 가지 영양성분을 비교ㆍ평가하여 양식뱀장어의 성분 표준
화 및 고품질 양식뱀장어를 개발하기 위한 기초자료로 활용하
고자 하였다. 

재료 및 방법
공시재료

전라남ㆍ북도 영암군, 영광군 및 고창군에 소재하는 지수
식 양식장 3곳과 순환여과식 양식장 3곳에서 양식 뱀장어 
(Anguilla japonica) 각 3마리 (300 g - 350 g)를 무작위로 추출하
고 머리, 내장 및 뼈를 제거한 뱀장어 육 만을 분쇄한 후 분석시
료로 사용하였다. 분석을 위한 시료는 2010년 8월 20일 각 
양식장에서 수거한 시료를 이용하였으며, 각 양식장별 시료 
뱀장어 치어의 입식시기, 양식조건 및 양식기간 등 양식장별 
차이는 고려하지 않았다.

일반성분 분석
일반성분 (수분, 조단백, 조지방, 회분)은 AOAC (1995)에 

준하여 분석하였다. 지방 및 수분 함량은 CEM 자동추출장치 
(Labwave 9000/FAS 9001, CEM Corp., Matthews, NC, USA)를 
이용하여 측정하였다. 단백질은 Kjeltec System (Kjeltec Auto 
2400/2460, Foss Tecator AB, Höganas, Sweden)을 이용하여 
분석하였으며, 회분은 회분분석기 (Mas 7000, CEM Corp., 
Mattews, NC, USA)를 이용하여 측정하였다.

비타민A, E 분석
마쇄 건조한 장어 전어체 0.5 g을 95% 에탄올 (EtOH) 3 

ml과 pyrogallol 10%/EtOH 0.5 ml을 섞어 잘 섞는다. 여기에 
1 ml 50% KOH 용액을 더하고 95℃수욕조에서 30분 동안 
비누화한 다음 얼음을 이용하여 급속 냉각하였다. 냉각된 시
료에 3 ml의 증류수와 석유에테르를 넣고 잘 섞은 다음 석유에
테르 층만을 회수하는 과정을 3회 반복하고 회수된 석유에테
르 층은 무수 Na2SO4를 사용하여 수분을 제거한 다음 회전농
축기를 사용하여 농축하였다. 농축액은 비타민 A 분석을 위해
서는 1 ml isopropyl alcohol에, 비타민 E 분석을 위해서는 1 
ml hexane 용액 각각 용해시킨 다음 0.2 μM pore membrane 

filter를 사용하여 여과한 다음 HPLC 분석에 이용하였다. 
HPLC 분석 컬럼은 μ-Porasil column (4.6 x 250 nm, Waters, 
USA), 이동상으로는 n-hexane:isopropanol (99.92:0.08, v/v, 
isocratic mode)를 1 ml/min의 flow rate로, 그리고 검출은 
UV/VIS 검출기 (Waters Model 2489, USA)를 사용하여 VA는 
336 nm, VE는 280 nm의 조건으로 수행하였다.

콜레스테롤분석
마쇄 건조한 장어 전어체 1 g에 3 ml 95% EtOH을 넣고 

30분간 초음파추출을 하였다. 추출액에 50% KOH 용액 1 ml을 
첨가하고 50℃에서 1시간 동안 incubation한 다음 얼음 위에서 
냉각하였다. 5 ml hexane을 첨가하고 5분간 섞은 후 상층 (유기
층) 1 ml 만을 취한 후 N2 gas 하에서 농축하였다. 농축액은 
3 ml Libermann-Burchad 시약을 첨가하고 vortex 하여 실온에
서 30분 정치한 후 640 nm에서 흡광도를 측정하였다.

지방산 분석
마쇄 건조한 전어체에서 시료를 채취하여 Folch et al. (1957)

의 방법에 따라 지질을 추출하였으며, Morrison and Smith 
(1964)의 방법에 준하여 메틸화한 후 상층액을 분리하여 -80℃
에 보관하였으며, 자동 시료 주입기가 장착된 기체 크로마토
그래피 (Varian 3400, USA)를 이용하여 분석하였다. 분석에 
사용된 기기의 조건은 Table 1에서 보는 바와 같다.

Table 1. Condition of gas chromatography for fatty acid 
analysis

Items Condition
Instrument Varian star 3400. USA

Column Supercowax 10, 30 m x 0.53 mm ID,
1.0 μm film thickness

Detector Flame Ionization Detector
Carrier gas Nitrogen (99.99%, Research purity)
Injection port temperature 210℃
Column temperature 165℃, 2 min) to 240℃at 3℃min
Detector port temperature 240℃
Injection volume 1.0 μl

Table 2. The comparison of proximate compositions of eels 
cultured at different farm of two types of culture methods, 
still-water system and water recirculation system

Culture typea Farm Nob Moisture 
(% )

Crude Protein 
(% )

Crude lipid 
(%)

Ash
(% )

Still-Water
System

A 63.3±1.42 17.4±0.3 18.6±0.9 1.2±0.1
B 62.6±1.8 17.4±1.0 17.4±0.7 1.2±0.0
C 61.9±0.6 16.9±0.74 16.9±0.5 1.2±0.0

Water
Recirculation
System

Mean 62.6±1.3 17.2±0.7 17.7±0.7 1.2±0.0
A 62.9±1.0 16.7±0.7 18.7±0.2 1.1±0.1
B 62.5±0.3 16.7±0.3 18.1±0.4 1.2±0.1
C 62.6±2.3 16.0±2.0 19.0±1.1 1.0±0.2

Mean 62.7±1.2 16.5±1.0 18.6±0.8 1.1±0.1
aThe type for eel culture. bEel farm locations in which eel 
were used for analysis in this experiment. A, Chonramam-do 
Yeongam-gun; B, C and D, Chonrabuk-do Gochang-gun; E 
and F, Chonranam-do Yeonggwang-gun. All tests are 
performed by three replicates.
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결과 및 고찰
국내 뱀장어 양식장에서 양식된 뱀장어육 내 주요 영양학적 

성분의 비교평가를 위하여 전라남ㆍ북도에 소재한 뱀장어 
양식장 중 지수식 3곳과 순환여과식 3곳의 양식장 6곳을 임의
로 선택하여 동일한 크기 (3 미/kg) 뱀장어 육의 일반성분을 
분석하였다 (Table. 2). 양식장별 뱀장어육의 수분함량은 
61.9%-63.3%, 조단백질은 16.0%-17.44%, 조지방은 16.9%- 
18.9% 그리고 조회분은 1.0%-1.24%의 분포를 나타냈다. 지수
식과 순환여과식 양식장을 구분한 평균값은 수분함량 (지수
식, 61.9±1.3; 순환여과식, 62.7±1.2), 조단백 (지수식, 17.2±1.3; 
순환여과식, 16.5±1.0), 조지방 (지수식, 17.7±0.7; 순환여과식, 
18.6±0.8) 및 회분 (지수식, 1.2±0.0; 순환여과식, 1.1±0.1)로 
구분되었지만 두 양식방식에서의 이들 값은 유의한 상관관계
를 나타내지 않았다 (P＞0.05). 한편, 뱀장어를 포함한 양식어
류의 자연산과 양식산의 비교에서 자연산이 수분, 조단백질 
함량이 다소 높고 조지방과 회분 함량은 양식산이 다소 높아, 
자연산에서의 높은 조단백질과 양식산에서의 높은 조지방 
함량은 양식동안의 높은 지방질 함유사료 (뱀장어 사료 3.0% 
이상) 및 성장조건의 차이에 기인한 것으로 고려되고 있다 
(Kim et al., 1995; Kim et al., 2000). 물론 이러한 일반성분은 
성장과 산란 등 생육시기에 따른 증감도 있는 것으로 알려져 
있다 (Kim et al., 2000; Hirano et al., 1980). 본 연구에서 사용한 
뱀장어육 시료가 동일한 시기와 동일한 크기의 출하용 성만뱀
장어 시료임을 고려하면, 양식장별 뱀장어의 일반성분의 조함
량은 큰 차이를 보이지 않으며, 나아가 지수식과 순환여과식 
양식방식에서의 유의적 차이 역시 없었다.

뱀장어의 대표적인 영양성분으로 비타민A (VA, retinol)의 
함량을 비교하였다 (Fig. 1). 자연산 뱀장어의 VA함량은 일반
적으로 1,000 μg (약 3,500 IU)/g D.W. 정도 함유하는 것으로 
알려져 있지만 (Cho et al., 2006), Anguilla 종에 따른 차이를

Fig. 1. The comparison of vitamin A contents from eels 
cultured by two different culture methods, SWS (still-water 
system) and WRS (water recirculation system), respectively. 
Locations of each farm are as follows. A, Chonranam-do, 
Yeongam-gun; B, C and D, Chonrabuk-do, Gochang-gun; 
E and F, Chonranam-do, Yeonggwang-gun. All tests are 
performed by three replicates.

Fig. 2. The comparison of vitamin E (tocopherol) contents 
from eels cultured by two different culture methods, SWS 
(still-water system) and WRS (water recirculation system), 
respectively. Locations of each farm are as follows. A, 
Chonranam-do, Yeongam-gun; B, C and D, Chonrabuk-do, 
Gochang-gun; E and F, Chonranam-do, Yeonggwang-gun. 
All tests are performed by three replicates.

보이고 개체의 크기가 커질수록 함량은 증가하였다 (Edisbury 
et al., 1937). 한편, 동일한 크기의 개체를 분석한 본 실험결과
에서도 개체 간 VA 함량의 차이가 커 VA의 뱀장어 육내 축적은 
개체차도 다소 있는 것으로 사료되었다. 반면에 지수식과 순
환여과식 간 VA 함량에서는 유의적인 큰 차이를 보이지 않았
으며, 오히려 양식장간 차이가 현저하여, 예로 양식장 A (지수
식, 206±125 μg/100 g, dry wt)와 양식장 C (지수식, 74.7±79.2 
μg/100 g, dry wt)의 차이를 보여 두 가지 양식방법에서의 
차이는 크지 않고 사료를 포함한 양식환경이 VA의 체내함량
에 영향을 주는 요인으로 사료되었다. Figure 2는 동일시료에
서 비타민 E (VE, tocopherol)의 함량을 비교한 것이다. 자연산 
뱀장어에서의 VE 함량은 일반적으로 4-7 mg/100 g dry wt으로 
알려져 있으며, 일본에서 일본산 양식 뱀장어 (Anguilla 
japonica)의 근육내 함량은 21-37 mg/100 g, dry wt로 양식 
뱀장어의 품질을 결정하는 주요 지표성분으로서의 역할을 
한다 (Furuta et al., 2009). VA와 마찬가지로 VE 역시 양식장간 
차이가 크고 양식방법에의 차이는 유의적 의미를 찾기 어려웠
다. 특히 VE는 VA에 비교하여 양식장간 차이가 현저하였으며, 
지수식 양식장 A (24.6±17.2 mg/100 g, dry wt)와 순환여과식 
양식장 F (17.6±8.9 mg/100 g, dry wt)는 지수식 양식장 B 
(1.34±0.98 mg/100 g, dry wt)와 C (2.83±3.33 mg/100 g, dry 
wt), 순환여과식 양식장 D (1.92±1.41 mg/100 g, dry wt)와 
E (1.01±0.26 mg/100 g, dry wt )에 비교하여 현저하게 높은 
함량을 나타내었다. 이러한 양식장간 VE의 현저한 차이는 두 
가지 대표적인 양식방법에서의 차이라기 보다는 양식장별 
차이를 갖는 다른 요인에 기인한다는 것을 의미한다. 한편, 
양식 뱀장어 육에 함유된 VE (tocopherol)는 대부분 α
-tocopherol이고 극히 소량의 β-tocopherol로 구성되었다 (Fig. 
3). 요약하면, 장어육에 함유된 지용성 비타민 VA와 VE는 동일 
양식환경 내에서도 개체차가 비교적 크게 나타나지만 지수식
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Table 3. The fatty acids compositions in total lipids from eels cultured by two different culture methods, SWS (still-water 
system) and WRS (water recirculation system), respectively

Fatty acids (%)
(Carbon No.:double bond)

Still-Water System Water Recirculation System
Aa B C D E F

Saturatesb 32.8 33.6 32.7 30.4 29.3 31.9
Meanc 33.0±0.52 30.5±1.34
Myristic acid (C14:0) 3.4±0.3 3.6±0.4 3.2±0.1 3.1±01 3.3±0.2 3.4±0.2
Palmitic acid (C16:0) 23.5±0.4 24.6±0.8 23.7±0.9 21.4±0.4 21.4±0.3 22.1±0.7
Stearic acid (C18:0) 6.05±0.2 5.7±0.2 5.8±0.3 5.9±0.6 4.6±0.2 6.4±0.8

Monoenes 55.2 55.8 56.2 59.6 61.9 58.0
Mean 55.8±0.5 59.9±2.0
Palmitoleic acid (C16:1n7) 6.0±0.2 7.2±0.2 6.4±0.3 6.3±0.5 7.5±0.3 6.2±0.4
Vaccenic acid (C18:1n7) 2.0±0.2 2.5±0.5 2.2±0.1 2.2±0.1 2.2±0.0 2.3±0.2
Oleic acid (C18:1n9) 42.8±0.7 43.2±0.3 45.0±0.2 48.3±0.6 50.1±0.7 46.9±1.9
Eicosenoic acid (C20:1n9) 4.5±0.1 3.0±0.3 2.6±0.1 2.8±0.1 2.2±0.4 2.7±0.4

Highly Unsaturates (n-6) 2.1 1.8 2.1 1.7 1.4 1.7
Mean 2.0±0.2 1.6±0.2
Linoleic acid (C18:2n6) 1.4±0.1 0.9±0.1 1.2±0.1 0.9±0.1 0.6±0.0 0.9±0.2
γ-Linoleic acid (C18:3n6) 0.1±0.0 0.2±0.1 0.2±0.1 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
Docosatetraenoic acid (C22:4n6) 0.3±0.0 0.3±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.1
Arachidonic acid (C20:4n6) 0.4±0.0 0.4±0.1 0.4±0.1 0.5±0.0 0.5±0.0 0.5±0.1

Highly Unsaturates (n-3) 9.9 8.6 9.2 8.3 7.4 8.3
Mean 9.2±0.7 8.0±0.5
Linolenic acid (C18:3n3) 0.32±0.0 0.22±0.0 0.24±0.0 0.20±0.0 0.14±0.0 0.23±0.0
Eicosapentaenoic acid (C20:5n3) 1.63±0.1 1.93±0.3 1.81±0.2 1.76±0.1 1.73±0.2 1.75±0.2
Docosahexaenoicacid (C22:6n3) 7.94±0.5 6.40±0.35 7.10±0.6 6.32±0.1 5.55±0.5 6.34±0.7

aLocations of each farm are as follows. A, Chonranam-do, Yeongam-gun; B, C and D, Chonrabuk-do, Gochang-gun; E 
and F, Chonranam-do, Yeonggwang-gun. bValues are mean of applicable % fatty acid contents and standard deviations 
are omitted. cValues are mean of 3 values on still-water system and water recirculation system, respectively. All tests 
are performed by three replicates.

Fig. 3. Vitamin E (tocopherol) analysis from edible meat 
of cultured eels. A, HPLC chromatogram of standard α
-tocopherol; B, HPLC chromatogram of sample extracted 
from cultured eel. 

과 순환여과식에 따른 양식방법에 의한 유의적 영향은 없는 
것으로 보이고 오히려 각 양식장에서의 기타 양식방법, 예로 
배합사료 종류, 수질관리 차이, 미생물 사용여부 혹은 미생물 
종류 및 비타민 제제의 첨가 등에 크게 영향을 받는 것으로 
보였다. Fig. 4는 동일시료에서 고지방 식품인 뱀장어 육내 
주요 영양성분 중 하나인 콜레스테롤 함량을 비교하였다. VA, 
VE와 마찬가지로 양식장 간에 함량의 차이를 나타내고 있어, 

Fig. 4. The comparison cholestrol contents from eels cultured 
by two different culture methods, SWS (still-water system) 
and WRS (water recirculation system), respectively. 
Locations of each farm are as follows. A, Chonranam-do, 
Yeongam-gun; B, C and D, Chonrabuk-do, Gochang-gun; 
E and F, Chonranam-do, Yeonggwang-gun. All tests are 
performed by three replicates.

함량이 가장 높은 곳은 순환여과식 양식장 F (194.9±35.7 
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mg/100 g dry wt)이고, 가장 낮은 곳은 지수식 양식장 C (121.9 
±8.2 mg/100 g dry wt )였다. 하지만 VA, VE와는 달리 양식 
뱀장어육 내 콜레스테롤 함량은 두 가지 양식방법 간에 유의
적인 차이 (지수식 평균값, 140.4 12.0 mg/100 g dry wt; 순환여
과식 평균값, 181.3±15.0 mg/100 g dry wt)를 나타내었다. 이는 
콜레스테롤의 뱀장어육 내 축적은 VA, VE와는 달리 사육방식
에 따른 차이를 나타낼 수 있으며, 이는 지수식에 비교하여 
순환여과식에서 사육되는 뱀장어의 환경적 차이와 높은 조지
방함량 (Table 2)과 연관성이 있는 것으로 사료된다. 일반적으
로 어류의 지질함량과 콜레스테롤 함량은 비례하는 경향을 
보이는 것으로 알려져 있으며, 유사한 크기의 우리나라 자연
서식 뱀장어에서의 지방산함량은 약 20.4%로 콜레스테롤 함
량은 249.3 mg/100 g dry wt로 보고 된 바 있다 (Jeong et al., 
1998).

양식뱀장어 가식부 내 지방산 중 포화지방산 (saturated fatty 
acids, SFA), 단불포화지방산 (monounsaturated fatty acids, 
MUFA) 그리고 고도불포화지방산 (highly  unsaturated fatty 
acids, HUFA)인 ω-6와 ω-3지방산 등을 비교하였다 (Table 
3). SFA는 지수식 3곳의 평균 구성비 (33.0±0.5%)가 순환여과
식의 평균 (30.5±1.3%)보다 8,2% 높은 구성을 보였다. MUFA
는 순환여과식 (59.9±2.0)이 지수식 (55.8±0.5%)보다 7.4% 높
았으며, ω-6와 ω-3지방산을 포함하는 HUFA는 지수식 (9.2 
±0.7%)이 순환여과식 (8.0±0.5%)보다 15% 높은 구성을 보였
다. SFA는 palmitic acid (지수식, 23.9±0.6; 순환여과식, 21.6 
±0.4), MUFA는 oleic acid (지수식, 43.7±1.17% 순환여과식, 
48.4±1.6%), HUFA는 docosahexanoicacid (지수식, 7.2±0.8% 
순환여과식, 6.1±0.5%)가 각각 가장 높은 구성을 보였다. 이러
한 결과는 Hong et al. (2005)이 보고한 양식뱀장어 (체중 380 
-420 g)의 뱀장어육 내 지방산이 SFA, 32.0%; MUFA, 55.0%; 
HUFA, 13.1% 등으로 분포하고 있다는 보고와 비교하면 아마 
분석대상 뱀장어 크기에 기인한 HUFA 구성비에서의 차이를 
제외하고는 거의 유사한 수치를 보인 것으로 간주된다. 한편, 
국내 자연산/양식산 뱀장어 지방산 구성에 대한 연구는 Choi 
et al. (1984)이 자연산 (SFA, 32.67%; MUFA, 48.4%, HUFA, 
20.3%)과 양식산 (SFA, 30.5%; MUFA, 53.6%, HUFA, 8.0%)으
로, 그리고 Jeon et al. (2003)은 지역별 자연산 뱀장어 (200g 
이상)에서 SFA, 38.0-43.0%; MUFA, 54.0-58.5%; HUFA, 
1.95-2.31%의 지방산 구성을 보고한 바 있다. 따라서 자연산이
라고 하더라도 채집시기, 장소, 크기 등에 따라 지방산 구성에 
차이가 있을 수 있고, 양식 뱀장어 역시 먹이와 배양환경에 
따라 지방산의 구성비가 바뀐다는 점에서 사료 또는 사육환경
의 인위적 조정으로 지방산 함량 또는 지방산 구성비를 조정
할 수 있는 가능성도 있는 것으로 사료된다. 실제로, 사료의 
필수 지방산인 리놀레산 (C18:3)과 리놀산 (C18:2) 비율에 따라 
뱀장어의 생장률 차이에 대한 보고가 있으며, 먹이에 포함된 
사료 지방산의 구성요소 대비 뱀장어 가식부 지방산 비율을 
통하여 사료성분에 포함된 ω-3 HUFA가 뱀장어 HUFA 생합
성에 주도적으로 이용되는 것으로 보고된 바 있다 (Takeuchi 
et al., 1980; Choi et al., 1985). 따라서, 양식하는 뱀장어의 

ω-3 HUFA 비의 개선 혹은 일정한 품질을 얻기 위해서는 
지속적인 사료 및 첨가제의 개발이 필요하고, 지수식 또는 
순환여과식과 같은 양식환경이 뱀장어 체내 지방산 함량에 
미치는 영향을 보다 면밀히 살펴볼 필요가 있을 것으로 사료
된다. 
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