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ABSTRACT

This study investigated the carcass characteristics and conjugated linoleic acid (CLA) content in Hanwoo steers that received 
supplementary rice bran (Rice bran group) and roasted soybeans (Roasted soybean group) into their finishing concentrates. The 
final body weight was 754.58, 783.33, and 755.67 kg, and the average daily gain was 0.50, 0.57, and 0.50 kg for the Control, 
Rice bran, and Roasted soybean group, respectively, showing no statistical differences. Feed requirements for the Rice bran group 
were 14.5% higher than the Control and 12.8% higher than the Roasted soybean group. No statistical differences were found in 
indices for carcass yield and quality grade between the groups. The composition of c9, t11 CLA in perirenal fats was 
significantly higher in the Roasted soybean group (0.21%) compared to the Rice bran group (0.15%) and Control (0.16%) groups 
(p<0.05). The composition of c9, t11 CLA in the M. Longissimus dorsi was also higher in the Roasted soybean group (0.21%) 
compared to the Control (0.16%) group. The composition of t10, c12 CLA in the M. Longissimus dorsi was statistically lower in 
the Roasted soybean group compared to the Control group (p<0.05). In perirenal fats, the composition of t11 trans-vaccenic acid 
(TVA) was significantly (p<0.05) higher in the Roasted soybean group compared to the control group. The TVA composition in 
the Roasted soybean group increased to 15.09 and 6.92%, respectively, in subcutaneous and M. Longissimus dorsi fats comparing 
to the Control group, without statistical differences between the treatment groups. In conclusion, rice bran is beneficial for 
improving feed efficiencies, while roasted soybeans are effective for increasing CLA in the M. Longissimus dorsi of Hanwoo 
steers.
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서    론

최근 소비자들은 건강에 유익한 기능성 축산물을 선호하고 있는 

추세이며 그  반추동물에서 유래되는 Conjugated linoleic acid 
(CLA)는 당뇨병, 동맥경화  암 방에 효과가 있는 것으로 알려
지면서 (Ha 등, 1987; Lee 등, 1994)  CLA에 한 연구가 활발
히 진행되고 있다. 이러한 CLA는 반추  내 미생물들의 수소첨가 

작용에 의해서 C18:2 (linoleic acid)와 C18:3 (linolenic acid)이 C18:0

(stearic acid)으로 변환되는 과정에서 생성되며 (Bauman 등, 1999; 

Bauman 등, 2000) 총 17개의 이성체를 가지고 있다. 이성체  

c9, t11 CLA의 함량은 72% 정도이며, 우유, 생고기  가공된 쇠
고기에 가장 많이 함유되어 있다 (Sehat 등, 1999; Frische 등 
2000). 반추동물의 근내지방에 c9, t11 CLA 함량을 높이기 해
서는 linolenic acid가 풍부한 조사료 주의 사육을 하는 것이 가
장 효과 이며, 식물성 오일과 종실류의 여 역시 CLA 함량을 
높일 수 있는 것으로 보고되고 있다 (French 등, 2000; Dhiman 
등, 2005). 특히 미를 백미로 도정하는 과정에서 분리되는 미곡 
부산물인 미강은 불포화 지방산과 섬유질 함유량이 높고, 단백질, 
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Table 1. Chemical composition of concentrate, roughage, rice bran and roasted  soybean used in the experiment

Composition Concentrate Rice straw Rice bran Roasted Soybean
…………………………………………………… % ……………………………………………………

Moisture 12.80±0.381)  9.59±0.16 12.01±2.21  5.02±0.11
Crude protein 14.36±0.17  3.65±0.13 14.51±1.05 39.58±0.76
Crude fat  3.30±0.07  0.93±0.01 17.58±1.35 15.54±0.98
Crude fiber 10.68±0.61 31.80±0.20  8.05±1.01  5.45±0.08
Crude ash  6.54±0.24  6.53±1.03  8.62±0.80  5.18±0.02
NFE2) 52.32±1.02 44.59±0.44 39.90±1.35 29.23±0.85
Ca  1.32±0.04  1.14±0.05  0.08±0.01  0.30±0.02
P  0.68±0.05  0.15±0.02  2.01±0.02  0.71±0.01
1) Mean ± SD.
2) Nitrogen free extract.

Table 2. Composition of fatty acids of rice bran and 
roasted soybean used in the experiment

Fatty acid, % Rice bran Roasted Soybean
C14:0   1.07±  0.151)   0.24±0.01
C14:1   0.26±  0.05   0.02±0.01
C16:0 14.2  ±10.11   9.58±0.53
C16:1   1.04±  0.06   0.31±0.06
C18:0   3.75±  0.01   2.70±0.19

C18:1n9 40.75±  0.02 32.82±3.10
C18:2n6 35.51±  0.15 38.84±2.41
C18:3n3   2.02±  0.05 14.70±0.11
C20:0   1.24±  0.34   0.70±0.11

C20:3n3   0.07±  0.02   0.03±0.01
C20:4n6   0.08±  0.03   0.06±0.01
SFA2) 20.27±  0.08 13.22±0.63
UFA3) 79.73±  0.08 86.78±0.63

MUFA4) 42.05±  0.04 33.16±3.14
PUFA5) 37.68±  0.11 53.62±2.51

M/S6)   2.07±  0.01   2.52±0.36
U/S7)   3.93±  0.02   6.57±0.36

1) Mean ± SD.
2) Saturated fatty acids,
3) Unsaturated fatty acids,
4) Monounsaturated fatty acids,
5) Polyunsaturated fatty acids,
6) Monounsaturated fatty acids/Saturated fatty acids,
7) Unsaturated fatty acids/Saturated fatty acids.

지방  각종 비타민을 풍부하게 함유하고 있다 (Ishitani, 1980). 
한  세계 으로 사료원으로 이용되는 두는 소화억제 효소 

(trypsin inhibitor)가 존재하지만 가공처리 (roasting, steam, 
extrusion)에 의해서 제거 할 수 있으며 (Mitaru 등, 1984), 에 지 
함량이 높고 불포화 지방산  linoleic acid가 다량 함유되어 있기 
때문에 반추동물의 생산성 향상뿐 아니라 CLA와 같은 건강에 유
익한 지방산 함량을 높이는데 효과 인 것으로 알려져 있다 

(Moran, 1983; White와 Hembry, 1985; Whang, 1990; Farrell, 
1994). 이에 본 연구는 사료 내 농가부산물인 미강과 곡류인 볶은
두를 첨가하여 거세한우의 도체특성과 CLA 함량에 미치는 향
을 조사하고자 실시되었다.

재료 및 방법

1. 시험동물  시험설계 

시험동물은 경북지역 번식우 농가로부터 구입한 평균 20.92 ±
0.18개월령 (평균체  599.89 ± 11.87 kg)의 거세한우 36두를 공시 
하 다. 처리구는 조구, 미강 첨가구  볶은 두 첨가구로 나

고, 각 처리구를 다시 두 우방씩 총 여섯 우방으로 하여, 한 우방
에 6두씩 체 과 월령을 고려하여 배치하 다. 

2. 시험사료

시험에 공시한 기  농후사료는 일반시 용 비육후기 사료를 

여하 고, 조사료는 볏짚을 여하 다. 첨가원료인 미강은 경상북
도 의성군 소재 미곡 처리장에서 15일 정도 첨가량을 구입하여, 
장 창고 (7℃)에서 보 하여 첨가하 고, 두는 의성 소재 두 재

배농가에서 10일 정도 첨가량을 구입하여 곡물 가공장에서 3~5분
간 (200℃) 볶아서 여하 다. 시험사료와 첨가원료의 일반 조성분
은 Table 1에 제시하 고, 지방산 조성은 Table 2에 제시 하 다. 
첨가원료의 여수 은 시험사료에 조지방 함량 기 을 5%로 설정

하고, 조지방 함량 부족분을 각각의 첨가원료 (미강, 볶은 두)로부
터 보충되도록 수정하여 여량을 결정하 다 (Table 3). 시험사료
의 배합비율과 첨가원료의 첨가 후 양소 함량은 Table 4에 제시
하 다. 



Kim et al. ; Effects of Rice Bran and Roasted Soybean on CLA Composition

－   －437

Table 3. Experimental design feeding trial

Items No. of steers
Feeding condition for Finishing period1)

Rice bran Roasted soybean
Concentrates  Rice straws

Control 12 Ad libitum Ad libitum None None
Treatment 1 12 Ad libitum Ad libitum Restricted2) None
Treatment 2 12 Ad libitum Ad libitum None Restricted3)

1) Feeding period: 20.9 to 31.2 months of age,
2) Feeding level:  9.0 % of concentrate intake,
3) Feeding level: 10.0 % of concentrate intake.

Table 4. Formula of concentrates

    Item
Concentrates

Control Rice bran Roasted 
soybean

……… As-fed basis, % ………
Ingredient
  Corn grain 31.50 31.50 31.50
  Wheat  5.00  5.00  5.00
  Wheat bran 15.50 15.50 15.50
  Corn gluten feed 12.00 12.00 12.00
  Soybean meal  4.50  4.50  4.50
  Palm kernel meal  8.00  8.00  8.00
  Coconut meal 10.00 10.00 10.00
  Cotton seeds meal  4.50  4.50  4.50
  Molasses  5.00  5.00  5.00
  Salt dehydrated  0.50  0.50  0.50
  Limestone  1.50  1.50  1.50
  Vitamin premix1)  1.00  1.00  1.00
  Mineral premix2)  1.00  1.00  1.00
  Total 100 100 100
  Mixed rice bran ‐  9.00 ‐

  Mixed roasted soybean ‐ ‐ 10.00
Chemical composition
  Moisture 12.80 12.45 12.23
  Crude protein 14.36 14.65 15.87
  Crude fat  3.30  5.00  5.00
  Crude fiber 10.68 10.98  9.87
  Crude ash  6.54  6.62  6.39
  NFE3) 52.32 50.30 50.64
  Ca  1.32  1.20  1.26
  P  0.68  0.67  0.61
1) Contains following ingredients per kg; vitamin A 2,000,000 IU, 

vitamin D3 500,000 IU, Vitamin B1 150 mg, Vitamin B12 1,500 
mg,

2) Contains following ingredients per kg; Fe 5,000 mg, Zn 2,000 
mg, Mn 3,500 mg, Cu 500 mg, Co 100 mg, Mg 250 mg,

3) Nitrogen free extract.

3. 시험기간  사양 리

시험기간은 2007년 12월 21일부터 2008년 10월 29일 (20.9~ 
31.2개월령)까지 314일간 비육시험을 실시하 다. 시험우는 5.0 × 
10.0 m 크기의 한 우방에 6두씩 수용하여 처리구 각각 두 우방씩 
나 어 군 사육 하 다. 농후사료 여는 모든 처리구에서 자유 채
식량을 원칙으로 하 고, 미강첨가구와 볶은 구 첨가구의 경우에

는 시험개시 1주일 부터 자유 채식량을 조사한 다음 첨가 원료
량을 결정하 다. 사료 여량은 1일 2회 (오 과 오후)로 하 으며, 
물은 자유롭게 섭취할 수 있도록 하 다. 사료섭취량은 매일 잔량
을 기록하 다. 체  측정은 시험개시 시부터 종료 시까지 30일 간
격으로 일정 시각에 실시하 다.

4. 도체등  정

시험이 종료된 시험우는 24시간 식 시킨 후 경기도 안성소재 
축산물 공 장으로 운반하여 12시간 계류시킨 다음 도축하 다. 도
체는 24시간 냉장실에서 냉각 시킨 후 ‘축산물등 정세부기 ’에 
따라 냉도체 , 육량형질 (등지방 두께, 배최장근단면 )  육질형

질 (근내지방도, 육색, 지방색, 조직감, 성숙도)을 한국 축산물 품질
평가원 등 사에 의해 등 정을 받았다. 

5. CLA  TVA 함량 분석

도체등  정 후 체지방부 별 CLA  TVA 함량 분석을 
한 지방 추출은 Folch 등 (1957)의 방법으로 지방을 추출한 다음, 
Lepage와 Roy (1986)의 방법에 따라 지방산을 methylation 시킨 
후 gas chromatography로 분석 하 다. －80℃에 분쇄된 시료 
2~3 g을 취하여 상온에서 녹인 후, glass tube에 담고, chloroform : 
methanol (2:1)을 5 ml 넣고, homogenizer (Polytron PT-MR-2100, 
Switzerland)를 이용하여 2~3분 (11,000 rpm) 동안 분쇄 하 다. 
30분 경과 후, aspirator (Tokyo Rikaikai Co. Ltd., Japan)를 이
용하여 여과를 한 다음, 0.74% KCl 8 ml를 넣고 cold chamber에 
2시간 정도 두었다. 상층액을 제거 하고 하층액을 scintiilation 
vial에 옮겨, 70℃ water bath에서 질소를 이용하여 약 2시간 용매
를 휘발시켰다. 추출된 지방 100 ul를 glass tube에 담고 methanol: 
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Table 5. Performances of finishing Hanwoo steers fed rice bran or roasted soybean supplemented diets

Items Control Rice bran1) Soybean2) P-value3)

No. of heads 12 12 12
Initial age, day

(month)
642.58±9.264)

(21.07)
630.17±7.32

(20.66)
641.75±9.49

(21.04) 0.5387

Final age, day
(month)

956.58±9.26
(31.36)

944.17±7.32
(30.96)

955.75±9.49
(31.34) 0.5387

Duration, days 314 314 314
Body weight, kg/hd

Initial 596.83±12.38 604.50±11.94 598.33±11.30 0.8901
Final 754.58±14.95 783.33±11.59 755.67±15.42 0.2572

Total weight gain 157.75±  7.70 178.83±10.40 157.33±  8.56 0.1682
Daily gain     0.50±  0.02     0.57±  0.03    0.50±  0.03 0.1870

Feed intake, kg/hd
Concentrate  3130.20(9.97) 5) 2810.70(8.95) 2732.90(8.70)
Rice straw 338.35(1.08)  282.52(0.90)  309.10(0.98)
Rice bran  266.74(0.85)

Roasted soybean 348.72(1.11)
Total 3,468.55(11.0) 3,359.96(10.7) 3,390.72(10.8)

Feed conversion, kg/kg
Concentrate 19.84 15.72 17.37
Roughage   2.14   1.58   1.96
Rice bran   1.49

Roasted soybean   2.22
Total 21.98 18.79 21.55

1) Rice bran group.  2) Roasted soybean group. 3) Probability of the F test. 4) Mean ± SD. 
5) Values in the parentheses represent feed intake per head per day. 

benzene (4:1) 혼합용액 2 ml  acetyl chloride 200 ul를 넣고 
heating block (100℃)에서 40분 동안 가열 하 다. glass tube에 
isooctane 1ml  6% potassium carbonate를 약 8 ml 넣고, 
centrifuge (1,500 rpm)에서 10분간 원심 분리한 후 상층액을 취하
여 gas chromatography (Clarus 500, Perkin Elmer, Shelton, 
USA)로 분석 하 다. CLA에 분석에 사용된 column으로 100 m
의 capillary column (Supleco SP-2560, 0.25 mm I.D)이 이용되
었고 주입부 (injector)와 FID 검출기의 온도는 각각 250℃와 260 
℃로 유지 되었다. 한 oven의 program을 기 170℃에서 5분간 
정지시킨 후에, 220℃ 될 때까지 온도를 증가시켰으며, 220℃에서 
40분간 유지 시키면서 분석하 다.

6. 통계처리

본 시험에서 얻어진 자료는 SAS (2002)의 GLM 분석 방법에 
따라 분산 분석을 실시하 고, 각 처리구별 유의성은 5% 수 에서 

Duncan’s multiple range test로 검정 하 다. 단, 사료섭취량, 사
료요구율의 결과는 군 사육으로, 반복이 없기 때문에 유의성 검정
에서 제외 하 다.

결과 및 고찰

1. 비육성

처리구별 비육성 은 Table 5에 제시한 바와 같다. 종료 시 체
은 조구, 미강 첨가구  볶은 두 첨가구가 각각 754.58, 

783.33  755.67 kg으로 나타났다. 일당증체량은 미강 첨가구
(0.57 kg), 볶은 두 첨가구 (0.50 kg)  조구 (0.50 kg) 순으로 
나타났으나, 처리구별 유의 인 차이가 없었다. 농후사료 섭취량은 
조구 (9.97 kg), 미강 첨가구 (8.95 kg)  볶은 두 첨가구 (8.70

kg) 순으로 나타났으며, 조사료 섭취량은 미강 첨가구 (0.90 kg)가 
다른 처리구에 비하여 낮게 나타났다. 농후사료와 조사료  첨가
원료 (미강과 볶은 두)를 합한 총 사료요구율은 미강 첨가구
(18.79)가 조구 (21.98)와 볶은 두 첨가구 (21.55)에 비하여 각
각 14.5  12.8% 더 낮은 것으로 나타났다. Morrison (1956)은 
착유 사료 내 미강을 30% 이내로 사용하면 소맥피와 같은 효과를 
가진다고 하 고, Moran (1983)도 미강을 여하여 반추동물의 성
장율을 높일 수 있는 것으로 보고 하여 미강의 사료  가치를 시사

하 다. Yoshikazu 등 (2009)은 흑모화우의 비육 기 (14개월령)
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Table 6. Carcass yield grade and quality grade of Hanwoo steers fed rice bran or roasted soybean supplemented diets

Items Control Rice bran1) Soybean2) P‐value3)

Marketing wt., kg    754.58±51.804) 784.08±39.77 755.67±53.40 0.2572
Cold carcass wt., kg 453.92±40.46 470.00±29.96 457.00±37.79 0.5078
Dressing, % 60.16 59.94 60.48   0.61371
Yield traits:
   Backfat thickness, mm   14.50±  5.50   15.17±  5.52   14.42±  7.25 0.9479
   M. longissimus dorsi area, cm2   92.50±  9.68   90.17±  6.71   92.17±  6.69 0.7338
   Yield index   63.48±  3.88   62.37±  3.84   63.41±  4.92 0.7756
   Yield grade5)     2.17±  0.39     2.25±  0.62     1.92±  0.90 0.4564
Quality traits;
   Marbling score6)     5.92±  2.43     6.00±  2.41     7.25±  1.76 0.2722
   Meat color7)     5.33±  0.49     4.29±  0.79     5.42±  0.51 0.1189
   Fat color8)     3.00±  0.00     2.83±  0.58     3.08±  0.29 0.2609
   Texture9)     1.33±  0.49     1.33±  0.65     1.08±  0.29 0.3788
   Maturity10)     2.33±  0.49     2.42±  0.51     2.58±  0.51 0.4780
   Quality grade11)     0.76±  0.74     0.63±  0.87     0.28±  0.44 0.2410
1) Rice bran group,                                                                              2) Roasted soybean group,
3) Probability of the F test,                                                                  4) Mean ± SD,
5) Converted to numeric values (grade A = 1, B = 2, and C= 3),       6) 9 = the most abundant, 1 = devoid,
7) 7 = dark red, 1 = bright red,                                                            8) 7 = yellowish, 1 = white,
9) 3 = coarse, 1 = fine,                                                                       10) 9 = mature, 1 = immature,
11) converted to a numeric values (grade 1++ = 0.01, 1+ = 0.1, 1 = 1, 2 = 2).

와 비육 기 (21개월령)에 미강을 각각 22%와 16%로 여하 을 

때 증체량에는 뚜렷한 차이가 없었다는 보고와 거세한우의 비육후

기에 미강을 10% 첨가한 본 시험의 결과와는 유사한 결과를 나타
내었다. Felton과 Kerley (2004)도 72두의 거세우 (평균체  443.6
kg)에게 서로 다른 지방원 (지방 무첨가구, 두, 추출 두유  

식물성 오일)을 76일 동안 여하 을 때 일당증체량은 처리구별 

차이가 없었다고 보고 하 다. 이상과 같이 본 시험에서 나타난 결
과는 거세한우의 비육후기에 미강과 볶은 두의 첨가는 증체량에 

큰 향을 미치지 않았고, 미강 첨가구에서 사료요구율의 개선이 
있었지만, 한 미강의 첨가수 에 해서는 추가 인 연구가 수

행 되어야 할 것으로 단된다.

2. 도체특성

거세한우의 비육후기 사료 내 미강과 볶은 두를 첨가한 처리구

별 도체특성은 Table 6에 제시한 바와 같다. 처리구별 냉도체 은 

미강 첨가구, 볶은 두 첨가구  조구가 각각 470.0, 457.0  

453.92 kg으로 나타났다. 도체등심의 육량형질인 도체 , 등지방두
께  배최장근단면 은 처리구별 유의 인 차이가 없었으며, 육질
형질인 근내 지방도의 경우에는 볶은 두 첨가구 (7.25), 미강 첨가
구 (6.0), 조구 (5.92) 순으로 나타났지만 유의 인 차이는 나타나

지 않았다. 한편 육량  육질등  출 율은 (Table 7), 육량등  

A등  출 율은 볶은 두 첨가구 (41.7%), 미강 첨가구 (8.33%), 

조구 (0.0%) 순으로 나타났다. 육질등  1++ 등  출 율은 볶은

두 첨가구 (50.0%)가 조구 (33.33%)와 미강 첨가구 (25.0%)에 
비하여 높은 출 율을 보 으며, 1+ 이상 등  출 율에서도 볶은

두 첨가구 (75.0%)가 조구 (41.66%)에 비하여 높게 나타났다. 
Felton과 Kerley (2004)는 평균체  443 kg의 거세우에게 72일 동
안 두를 첨가 했을 때, 근내지방도가 두를 첨가한 처리구에서 
개선되었다는 보고와 본 시험결과와는 유사한 경향을 나타내었다.

3. CLA (Conjugated linoleic acid) 함량

도체의 체지방 부 별 CLA 조성은 Table 8에 제시한 바와 같
다. 신장지방의 c9, t11 CLA는 볶은 두 첨가구 (0.21%)가 미강 
첨가구 (0.15%)와 조구 (0.16%)에 비하여 유의 (p<0.05)으로 
높게 나타났으며, 등심지방의 경우에도 볶은 두 첨가구 (0.21%)가 
조구 (0.16%)에 비하여 유의 (p<0.05)으로 높게 나타났다. t10, 

c12 CLA 함량 (Table 8)은 신장  피하지방에서 처리구별 뚜렷
한 차이를 보이지 않았으나, 등심지방에서는 볶은 두 첨가구가 

조구에 비하여 유의 (p<0.05)으로 낮게 나타나 등심지방의 c9, 
t11 CLA 함량과 조 인 결과를 보 다. Frische 등 (2000)은 쇠
고기 내 CLA 이성질체  c9, t11 CLA와 t10, c12 CLA의 함량
은 각각 72%와 7.0%로 보고하 고, c9, t11 CLA의 함량이 높을
수록 t10, c12 CLA의 함량은 낮아진다는 보고와 본 시험 결과와
는 동일한 결과를 나타내었다. 이는 t10, c12 CLA가 Δ 9 
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Table 7. Frequencies of carcass yield and quality grades of Hanwoo steers fed rice bran or roasted soybean 
supplemented diets

      Items Control Rice bran1) Soybean2)

Yield traits;
   Yield grade, % (hd)
   A   0.00 (0)   8.33 (1) 41.67 (5)
   B 83.33 (10) 58.33 (7) 25.00 (3)
   C 16.67 (2) 33.33 (4) 33.33 (4)
Quality traits;
   Quality grade, % (hd)

 1++ 33.33 (4) 25.00 (3) 50.00 (6)
 1+   8.33 (1) 41.67 (5) 25.00 (3)
 1 41.67 (5)   8.33 (1) 25.00 (3)
 2 16.67 (2) 25.00 (3)   0.00 (0)
 3   0.00 (0)   0.00 (0)   0.00 (0)

1) Rice bran group,
2) Roasted soybean group.

Table 8. Composition CLA in various fat depots of Hanwoo steers fed rice bran or roasted soybean supplemented 
diets

    Fat depots Control Rice bran1) Soybean2)

……………………………………… c9, t11 CLA, %  ………………………………………
Perirenal 0.16±0.043)b 0.15  ±0.05b 0.21  ±0.07a

Subcutaneous 0.28±0.04 0.33  ±0.17 0.32  ±0.07
M.  longssimus dorsi 0.16±0.07b 0.17  ±0.06ab 0.21  ±0.06a

………………………………………  t10, c12 CLA, %  ………………………………………
Perirenal 0.01±0.002 0.02  ±0.003 0.02  ±0.002
Subcutaneous 0.02±0.01 0.02  ±0.01 0.02  ±0.02
M.  longssimus dorsi 0.01±0.005a 0.005±0.0015a 0.003±0.0017b

1) Rice bran group,
2) Roasted soybean group,
3) Mean ± SD,
a,b Means in the same row with different superscripts are significantly (P<0.05) different.

desaturase 효소의 유 자 발 과 활력을 해시켜, c9, t11 CLA
의 합성을 억제하기 때문으로 알려져 있다 (Lee 등, 1998 
Bretillon 등, 1999). 한 해바라기유와 볶은 두를 거세우에게 

3~6% 여 하 을 경우 쇠고기 내 CLA 함량이 증가되었다는 보
고 (Mir 등, 2002; Madron 등 2002)가 있으며, 거세우에 조사료
(목 )와 목  사일리지를 여하면 목 의 지방산 조성  C18:2

(linoleic acid)와 특히 C18:3 (inolenic acid)의 함량이 높기 때문에 
c9, t11 CLA 함량이 29~45%까지 증가 되었다는 연구결과도 보
고 (Shantha 등, 1997) 되었다. French 등 (2000)도 옥수수 주의 
곡류 심으로 군 사육 된 거세우 보다 목 를 여한 거세우에서 

c9, t11 CLA 함량이 크게 증가 하 지만, 목 의 에 지 수 이 

낮아 근내지방도는 낮아 진다고 보고 하 다. 하지만 비육우에 해

바라기유, 아마인유와 같은 식물성 오일과 종실류인 두와 아마 

등의 여는 근내지방도는 낮아 지지 않지만, CLA 함량은 증가 
되는 것으로 보고 (Dhiman, 등 2005; Wachira 등, 2002) 하 다. 
이상과 같은 결과를 종합해 보면 볶은 두의 높은 C18:2 (linoleic 
acid)와 C18:3 (inolenic acid)의 함량이 도체등심내 c9, t11 CLA를 
증가시키는데 정 인 향을 미친 것으로 단된다. 

4. TVA (Trans vaccenic acid) 함량

체지방 부 별 TVA의 함량은 Table 9에 제시하 다. 체지방 부
별 TVA는 t9 C18:1과 t11 C18:1이 측정되었으나, t9 C18:1의 함량

이 극히 미미한 수 이었으므로, t11 C18:1의 결과만 제시하 다. 
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Table 9. Composition t11 trans vaccenic acid (TVA) in various fat depots of Hanwoo steers fed rice bran or 
roasted soybean supplemented diets

    Fat depots Control Rice bran1) Soybean2)

……………………………………………………  %  …………………………………………………… 
Perirenal 2.27±0.363)b 2.43±0.31ab 2.56±0.32a

Subcutaneous 1.59±0.48 1.76±0.32 1.83±0.34

M. longissimus dorsi 1.30±0.33 1.32±0.28 1.39±0.35
1) Rice bran group,
2) Roasted soybean group,
3) Mean ± SD,
a,b Means in the same row with different superscripts are significantly (P<0.05) different.

신장지방의 TVA 함량은 볶은 두 첨가구 (2.56%), 미강 첨가구
(2.43%)  조구 (2.27%) 순으로 나타났으며, 볶은 두 첨가구

는 조구에 비하여 유의 (p<0.05)으로 높게 나타났다. 피하  

등심지방의 TVA 함량은 볶은 두 처리구가 조구에 비하여 각각 

15.09와 6.92% 증가 되었지만 처리구별 유의 인 차이는 나타나

지 않았다. 일반 으로 TVA는 Δ 9 desaturase 효소 작용에 의해서 
CLA로 합성되는 요한 경로이며, 특히 우유지방 내 CLA 합성에 
78%를 차지하는 것으로 알려져 있다 (Corl 등, 2001, Griinari 등, 
2000). 한 사료원의 지방산  C18:2 (linoleic acid)와 C18:3

(inolenic acid)이 반추 에서 수소첨가 작용을 받아 TVA의 생성 
비율을 증가시키고, 증가된 TVA는 Δ 9 desaturase 효소 작용에 의
해서 c9, t11 CLA로 환되는 것으로 보고되고 있다 (Bauman 
등, 1999). 이와 같이 볶은 두 첨가구의 TVA 함량은 볶은 두 

첨가구의 c9, t11 CLA 함량에 향을 미치는 것으로 단된다. 

요    약

본 연구는 비육후기 사료 내 미강과 볶은 두의 첨가가 거세한

우의 도체특성과 CLA 함량에 미치는 향을 조사하고자 실시되었
다. 평균 20.92개월령 (평균체  599.89 kg)의 거세한우 36두를 
조구, 미강 첨가구  볶은 두 첨가구로 나 고 각각의 처리구는 

12두씩 체 과 월령을 고려하여 배치하 다. 미강과 볶은 두의 

첨가 수 은 시험사료 내 조지방 함량을 5%로 설정하고, 조지방 
부족분을 각각의 첨가원료 (미강과 볶은 두)로부터 보충 되도록 
설계하여 314일 동안 비육시험을 실시하 다. 종료 시 체 은 

조구, 미강 첨가구  볶은 두 첨가구가 각각 754.58, 783.33  

755.67 kg으로 나타났다. 일당증체량은 미강 첨가구 (0.57 kg), 볶
은 두 첨가구 (0.50 kg)  조구 (0.50 kg) 순으로 나타났으나, 
처리구별 유의 인 차이는 없었다. 사료요구율의 경우 미강 첨가구
가 조구와 볶은 두 첨가구에 비하여 각각 14.5%와 12.8% 더 
낮아진 것으로 나타났다. 도체의 육량형질과 육질형질은 처리구별 
유의 인 차이는 없었지만, 육질등  1++ 

등  출 율은 볶은 두 

첨가구 (50.0%)가 조구 (33.33%)와 미강 첨가구 (25.0%)에 비하

여 높은 출 율을 보 으며, 1+ 이상 등  출 율에서도 볶은 두 

첨가구 (75.0%)가 미강 첨가구 (66.67%)와 조구 (41.66%)에 비
하여 높게 나타났다. 체지방 부 별 c9, t11 CLA는 신장지방에서 
볶은 두 첨가구 (0.21%)가 미강 첨가구 (0.15%)와 조구 (0.16%)
에 비하여 유의 (p<0.05)으로 높게 나타났으며, 등심지방의 경우
에도 볶은 두 첨가구 (0.21%)가 조구 (0.16%)에 비하여 유의  

(p<0.05)으로 높게 나타났다. 체지방 부 별 t10, c12 CLA 함량
은 등심지방에서 볶은 두 첨가구가 조구에 비하여 유의  

(p<0.05)으로 낮게 나타났다. TVA 함량은 신장지방에서 볶은 두 

첨가구 (2.56%)가 조구 (2.27%)에 비하여 유의 (p<0.05)으로 
높게 나타났다. 피하  등심지방의 TVA 함량은 볶은 두 첨가구

가 조구에 비하여 각각 15.09와 6.92% 증가되었지만, 처리구별 
유의 인 차이는 나타나지 않았다. 이상과 같은 연구 결과들을 종합 
해 보면 거세한우의 비육후기에 미강의 첨가는 사료요구율이 개선 

되었고, 볶은 두의 첨가는 도체등심 내 CLA 함량이 증가되었다. 
(주제어: 거세한우, 미강, 볶은 두, CLA, TVA)
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