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1.서 론

최근 국내의 육류소비량은 크게 증가하였다.2005년 기준 1인당 주요 육류 소비

량은 31.9㎏이었으나,2010년 기준 1인당 주요 육류 소비량 38.8㎏로 약 6.9㎏이

증가 하였다.그 중 가장 큰 비중을 차지하는 돼지고기 소비율의 변화를 살펴보

면 2005년 17.8㎏에서 2010년 19.2㎏으로 1.4㎏가 증가 한 것을 알 수 있다(농림

수산식품부,2011농수산물 주요 통계지표,2011).최근 들어서는 삶의 질 향상을

통한 육류 소비의 증가와 더불어,맛과 영양,건강까지 고려한 식육의 소비습관

이 나타나고 있다(송 등,2002).이와 같은 추세에 맞추어 양돈 산업은 양적인 발

전과 질적인 발전을 위해 많은 노력을 기울였다.특히,질적인 발전을 위해 종돈

등록과 교배검정을 통한 우수품종을 발전 유지시켜 왔다(Seo등,2011).제주도

또한,양돈 산업의 중심지로 많은 연구가 진행 되어 왔으며,제주 재래흑돼지에

관한 연구도 다양하게 이루어져 왔다,제주 재래흑돼지는 유전적으로 체격이 왜

소하고,피모가 흑색이며,열악한 환경에서도 잘 견디는 특성을 가지고 있다(이

등,2005).하지만 현재 제주에서 사육되고 있는 제주 재래흑돼지 보다 제주 개량

흑돼지의 사육두수가 많다(Yang등,2001).이는 제주 재래흑돼지의 경우 체구가

작고,만숙종이라서 농가들이 사육에 어려움을 느끼고 있기 때문이다(Kim 등,

2010).이에 따라 사육 농가들은 품종,사양방법에 따라 육질에 큰 영향을 받는

돼지의 특성을 이용하여 개량 사육하기 시작 하였다(Warriss등,1995).제주도내

사육농가에서 개량에 이용된 품종으로는 Berkshire종,Yorkshire종,Duroc종 등

이 있다.이들 품종 및 교배조합에 따라 각기 다른 특성을 갖기 때문에 제주도의

흑돼지 사육농가들은 자신들의 농장 특성에 맞는 품종 및 교배조합을 통해 농장

을 운영 해온 것이다.이러한 이유로 제주도 개량 흑돼지의 돈육품질 및 육질특

성은 균일 하지 못하게 되었다.그리고 제주 개량흑돼지의 경우 제주 재래흑돼지

와 같이 명확한 품종이 정립 되어 있지 못하고,각기 다른 품종과 교배조합들로

생산되어 있다.이에 따라 제주 개량흑돼지를 명확히 설명 할 통일된 품종 및 교

배조합이 조성 되어 있지 못한 실정이다.이러한 상황 속에서 소비자들은 제주

재래흑돼지 보다 제주 개량흑돼지를 구입하는 경우가 많으며,제주 개량흑돼지의
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품질을 제주 재래흑돼지의 품질로 오인 할 수도 있다(Moon등,2007).현재 국내

외 양돈 산업은 가격경쟁이 아닌 품질경쟁을 하고 있으며 제주 재래흑돼지의 품

종만큼 돈육품질이 우수하고,외국 품종처럼 산육형질이 뛰어난 제주 개량흑돼지

를 대표 할 수 있는 품종 및 교배조합이 필요하다.현재 국내외 연구에서는 제주

재래흑돼지와 개량흑돼지에 관한 비교 연구는 이루어져 있지만(Kim 등,2010),

제주 개량흑돼지 사육농가들을 대상으로 품종 및 교배조합을 통한 제주 개량흑

돼지의 돈육품질 특성 및 근육조직학적 특성,유전능력,산육형질 등에 관한 연

구가 이루어지지 않았다.이러한 항목을 분석하여 제주 개량흑돼지의 품종 및 교

배조합을 통한,제주 개량흑돼지의 육질특성과 우수성에 대한 과학적 검증을 통

해 통일된 제주 개량흑돼지의 품종 및 교배조합 조성이 시급한 실정이다.

따라서,본 연구는 제주도내에서 제주 개량흑돼지를 사육하는 농가들을 대상으

로 각각의 품종 및 교배조합을 통해 생산된 자돈 등을 통하여 제주 개량흑돼지

의 번식능력,도체성적,육질평가,조직생화학적 분석 등을 통하여 제주 개량흑돼

지 최적의 품종 및 교배조합 조성을 위한 기초자료를 마련하고자 실시하였다.
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2.연구사

1.흑돼지 품종 특성

돼지들은 각각의 품종마다 외형적인 차이와 품질의 차이를 보인다.제주도 사육

농가들에서 개량에 이용된 품종들을 살펴보면 Duroc,Berkshire,Hampshire등

이 가장 많이 이용되었다.

Duroc의 경우,미국의 뉴저지(New Jersey)및 뉴욕(New york)이 원산지이며,

아이오아주(Iowa)와 일리노이스주(Illinois)에서 사육이 되던 종으로서,우리나라

에는 1950년 초에 도입되었다.외형적인 특성으로는 피모색이 담홍색부터 녹적색

에 이르기 까지 털 색깔이 차이가 있으며,체구는 크고 두터우며,머리는 비교적

작고,귀가 앞으로 향하여 하수되어 있으며,얼굴이 오목하고 직선에 가깝다.교

잡종 생산 시 부계(父系)로써 육질개량에 많이 사용되며,성장률이 우수하고 기

후풍토에 대한 적응력이 강한 것으로 알려져 있다(농촌진흥청,표준영농교본-3,

p.42).

Berkshire의 경우 영국 버크셔지방(Berkshire)이 원산지이며,개량이 가장 먼저

된 품종으로 유명하다.우리나라에는 1905년 도입 되었으며,누진교배 재래돼지

개량에 이용되었다.외형적 특성은 육백색이며,체구는 넓으나 다리가 짧고,흉부

가 충실한 대표적인 라드형(Lard-type)이다.성장이 늦고,지방침착이 많아 사육

시 기호도가 떨어지나,최근 교잡종 생산 육질개량(부분육)용으로 인기가 있다

(농촌진흥청,표준영농교본-3,p.46).

Hampshire의 경우 미국 북부의 켄터키 주(Kentucky)분(Boone)지방이 원산지

이며,우리나라 도입 시기는 1950년대 후반이다.체질이 강하고,기후풍토에 적응

력이 강하며,방목에 적합한 품종이다.외형적으로 흑색 바탕에 앞다리와 어깨에

10∼30㎝ 폭의 백색 띠가 있는 것이 가장 큰 특징이다.교잡종 생산 시 부계(父

系)로 사용하면 육질개량에 많은 도움이 되며,지방층이 얇고 육질이 양호하며,

도체의 경우 정육이 많다.단점은 자돈 생산 능력이 떨어지며,자돈 육성 시 편

차가 심하여 육성률이 낮고,성질이 온순하지 못하여 사육두수가 점차 줄어들고



- 4 -

있는 실정이다(농촌진흥청,표준영농교본-3,p.46).

2.돼지 주요 경제형질의 유전

1)모색의 유전

돼지의 모색은 다양한 색깔이 있으며 이들은 흑색,적색,백색,백반 등이 있다.

품종에 따라서도 틀리며,우성과 열성이 서로 교차하는 복잡한 양상이다.모색을

표현하는 Extension/MCIR(melanocortin receptorI)좌위의 인자형은 E
+
(wild

eye),E
D1
(우성흑),E

D2
(우성흑),E

p
(전신백색,전신흑색,부분흑색,백색바탕에 흑

반점,적색바탕에 흑반점 등 다양한 모색발현),e(적색)의 5가지가 보고되어있다.

(1)흑색의 경우,흑색 단색인 Essex,LargeBlack 은 적색단색에 우성이다.

PolandChina,Berkshire품종의 흑색은,적색 Essex,DurocJergy품종과의 F1

에서 검은색 반점에 적색바탕색을 갖고 태어난다.

(2)적색의 경우 Tamworth,DurocJergy품종의 적색은,Berkshire의 흑색에 대

하여 우성으로 작용하지만,F1에서 흑반점이 나타난다.

(3)백색의 경우,Yorkshire,Landrace,ChesterWhite품종의 백색은 다른 모색

에 대하여 우성으로 표현되며,Tamworth품종과의 F1에서는 백색바탕을 갖고

부분적인 적색을 나타내고 있다.ChesterWhite품종의 백색과 Berkshire품종의

흑색과의 교잡에서는 백색바탕을 갖고 흑점을 갖고 태어나는 경우도 있다.이는,

Berkshire품종 흑색인자인 E
p
영향으로 알려져 있다.

(4)백반을 포함한 육백,백색대의 경우 Hampshire품종에서 나타나는 흑백반은,

적색에 대하여 우성으로 표현되며,백색대는 백색대가 없는 것에 대하여 우성으

로 표현된다.PolandChina,Berkshire품종의 육백은 Tamworth품종과 Duroc

품종의 단색에 대하여 열성으로 표현된다.
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2)체형상의 유전

(1)얼굴모양의 경우,얼굴 폭이 넓고 좁음,얼굴의 길이가 길고 짧음,콧등선의

직선과 만곡한 것 등 다양한 변이가 존재 하지만,F1교잡종은 대체로 부모 품

종간의 중간형으로 나타난다.

(2)귀모양의 경우 직립(直立),사수이(斜垂耳),하수이(下垂耳),등이 있으며,귀

모양에 대한 명확한 유전양식은 아직 확실하게 정립되어 있지는 않다.

(3)유두수의 경우,아직 확실히 보고된 유전방식은 없으나,유전적인 형질이란

것은 확실하다고 보고 있다.

3)치사 및 기형형질 유전

(1)운동실조(運動失調)의 경우,근육의 상호협조가 결여되어,운동 또는 근육기

능의 불균형으로 형성되어,운동 불가 혹은 심한 파행을 유발하는 것을 말한다.

이는 열성으로 발현된다.

(2)음고(陰睾)의 경우,고환이 정상적인 위치에 있지 못하고,복강 내 또는 서혜

관(鼠蹊管)에 위치하여 있는 상태를 말한다.이는 불임으로 이어지며,열성인자에

기인한다.

(3)제헤르니아(Hernia,umbilical)는 배꼽부위의 근육조직이 연약하여 내장의 일

부가 밖으로 밀려나가는 현상을 말한다.이는 우성형질로 표현된다.

(4)맹목(盲目)의 경우,안구가 결여된 상태를 말하며,열성인자로 표현된다.

(5)사지결손(四肢缺損)의 경우,열성형질로 분류되고 있으며,사지가 없는 상태

로 출산되어 태어 난 후 바로 사망에 이르게 된다.
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(6)PSS증후군의 경우,주위 환경 변화에 예민한 돼지의 습성으로 인하여 고온,

지나친 흥분,예방접종,거세,교배 등 각종 스트레스로 인하여 체온이 올라가며

사망으로 까지 이어진다.다수의 비대립 유전쌍이 관여되는 것으로 보이며,그

중 한쌍의 유전자는 열성돌연변이에 의한 것으로 나타났다(동물유전의 이해,

2008).

3.경제형질의 유전력

유전력(Heritability)은 집단의 변이 표현형 가운데,유전적 요인에 의해 지배되

는 비율이라 생각 할 수 있다.유전력의 개념 또한,특정한 변이(variation)형질

에 대한 환경적 요인과 유전적 요인의 상대적인 기여도를 나타내는데 이용된다

(동물유전의 이해,2008).이러한 유전력을 이용하여 많은 동물들의 개량이 이루

어지고 있는데 돼지의 개량에 있어서 가장 중요한 점 중 하나는 좋은 품질의 생

산물을 효과적으로 생산하며,좋은 형질을 후대에 까지 이어가는 것이다.많은

육종 전문가들이 육종 프로그램 및 통계분석프로그램을 통해 효과적인 분석방법

등을 개발하였으며,그 결과 통계육종을 통한 고도의 유전력을 가진 선발 정확도

가 비교적 뛰어난 일당 증체량,90kg도달일령,등지방두께,정육량 등과 같은 도

체의 경제적 효율성이 높은 형질들에 대한 개량이 활발히 이루어 졌다(Maciejowski

등,1982;Haley,1994;Harris,1998).

일당증체량의 관한 유전력에 대한 연구결과를 살펴보면, Mode and

Kennedy(1993)일당증체량에 관한 유전력은 0.46이라 보고하였으며,국내 연구

결과를 보면 서 (1996)는 Duroc,Landrace,Yorkshire종의 일당증체량에 관한

유전력이 각각 0.26,0.23,0.23이라고 보고 하였다.김 (1996)은 2,877두의 Landrace를

이용한 실험을 통해 0.26의 유전력을 가졌다고 보고하였다.

LiandKennedy(1994)의 DF-REML방법을 통한 90㎏도달일령에 관한 유전력

실험의 결과 0.30으로 보고되었다.



- 7 -

등지방 두께에 관한 유전력 연구 결과의 경우 Pas등(1999)은 Yorkshire종

2,807두를 이용 결과 유전력이 0.54라고 보고하였다.Li와 Kennedy(1994)는

Yorkshire종 47,360두 와 Landrace종 28,762두의 등지방두께와 관련된 유전력

이 각각 0.51과 0.53으로 보고되었다.

도체율에 관한 유전력 추정치에서 Johnson등(1986)은 0.70∼0.81로 보고하였

으며,Geri등(1990)도 0.82로 추정치를 보고하였다.Stern(1990)은 개체 모형을

이용한 실험을 통해 이들보다 약간은 낮으나 0.44∼0.57이라는 높은 수치 의 유

전력을 갖고 있다고 보고하였다.

등심근 단면적의 유전력 추정치의 경우 Johnson등 (1999)은 LargeWhite종에

서 0.24라고 보고,Geri등(1990)이 253두를 이용 분석한 결과 0.67±0.26이라고

보고 하였다.Cleveland등(1988)이 331두를 이용하여 0.80이란 높은 유전력을 보

고하였지만 비교적 적은 두수를 이용한 자료에 근거하였다.

4.근육 조직학적 특징

1)근섬유의 특징

(1)근섬유의 형태적 구분

우리가 식육으로 이용하는 골격근의 구조적 기본단위는 근섬유이다.또한,근육

의 약 75∼92%는 근섬유로 구성되어있다.근섬유는 육량 및 육질에 큰 영향을

미친다.육량은 근섬유의 수와 크기에 영향을 받으며,육질은 근섬유의 수,형태,

크기에 따라 영향을 받는다.근섬유는 형태의 다양성을 갖고 있다.이는 연령,영

양상태,활동성,호르몬과 같은 요인들과 유전적 요인,환경적 요인에 의해 영향

을 받는다(Klont등,1998).

근섬유 자체 내 대사적 특성과 육질을 이해하는데 있어서 근섬유의 형태를 구

분하는 것이 중요하다.근섬유는 특징적인 외형,염색특성,생리화학적인 반응에

의해서 구분되어지며,근육은 myoglobin함량에 따라 적색근,백색근으로 구분되
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어진다.근육색의 강도는 적색근섬유와 백색근섬유 의 비율에 따라 정해지며,적

색근섬유 또는 백색근섬유 단일 종으로만 구성되어 있지는 않는다.대부분 적색

근섬유와 백색근섬유의 혼합으로 이루어져있다.우리가 눈으로 보는 근육은 대부

분 적색으로 보이지만 적색근섬유보다 백색근섬유의 비율이 높게 함유되어있다.

적색근섬유와 백색근섬유는 기능적,구조적 대사와 특성이 다르며,상대적이고

형태에 의한 특징들도 다르다(Table1).
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Property Red White

Myoglobincontent High Low

Glycogencontent Low High

Lipidcontent High Low

Sizeofmusclefibers small Large

Bloodsupply,amount More Less

Sarcoplasmicreticulum Less More

Calcium content High Low

Numberofmitochondria High Low

contractiontime Slow Fast

Relaxationtime Slow Fast

Rateoffatigue Slow High

Innervation,surfacearea Shallow Deep

Table1.ComparisonofbiochemicalRedandWhitemuscle

Pearsonetal.(1989)



- 10 -

적색근섬유의 Myoglobin 함량은 백색근섬유 보다 높다.적색근섬유의 경우

Myoglobin의 함량이 높아 산화적 대사가 이루어져 높은 산소활성이 이루어진다.

반대로,백색근섬유의 경우 Myoglobin의 함량이 낮아 해당과정이 이루어져 낮은

산소활성을 나타낸다.이러한 대사활동에 기인하여 Mitochondria의 양도 적색근

섬유에 훨씬 많이 포함되어있다.Glycogen의 함량은 백색근섬유가 적색근섬유보

다 높다.적색근섬유의 경우 대사의 에너지원으로 이용되는 Liqid의 함량도 백색

근섬유 보다 높다.적색근섬유의 경우 모세혈관의 밀도가 높은데 이로 인해,혈

관계로부터 대사폐기물과 영양소의 수송이 비교적 쉽다.적색근섬유의 직경이 작

음으로 인해,백색근섬유 보다 이런 물질들의 확산거리를 줄여 수송이 빠르고 용

이하다.적색근섬유는 수축시간과 완화시간이 적색근섬유 보다 빠르게 진행되는

데,백색근섬유는 순간 빠르게 수축,완화 하여 쉽게 피로하지만,적색근섬유의

경우 장시간 동안 수축,완화 하므로 쉽게 피로하지는 않는다.즉,적색근섬유는

자세유지에 있어서 중요한 역할을 하며,산화적 대사를 통해 산소공급이 원활히

진행되면 쉽게 피로하지는 않는다.

근섬유의 수축과 피로에 관한 저항성 및 생리학적 특성과 근섬유 자체의 대사

적 특징은 변이를 갖는다(Table2).
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Muscle

fibertype

Speedof

contraction

Metabolic

characteristis

TypeⅠ Slow twitch Oxidative

TypeⅡA Fastwitch Oxido-glycolytic

TypeⅡX(IIC) Fastwitch Intermediate

TypeⅡB Fastwitch Glycolytic

Table2.PhysiologicalfeatureofMusclefiber

BrookeandKaiser(1970),Schiafinoetal.(1989)

자극에 대한 빠르고,느린 반응 속도에 따라 근섬유 TypeI과 TypeⅡ로 구분

된다.TypeI의 경우 호기적인 대사와 더불어 느린 수축 속도를 갖으며,TypeⅡ

의 경우 호기적인 대사 특징,혐기적인 대사 특징에 의하여 ⅡA,ⅡB로 다시 구

분된다.TypeI은 근섬유의 크기가 가장 작으며,ⅡB의 직경이 가장 크며,ⅡA

는 중간 크기이다.그리고 TypeⅡX(IIC)는 ⅡA,ⅡB의 중간적인 특성을 가지고

있다(Schiafino등,1989).또한 이 부분은 근섬유의 조직화학적 분석에 아주 중

요한 부분으로 설명되고 있다(Tanable등,1999).
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Species;

muscle

Heriatability

Fibernumber Fibersize Reference

Pig;

Longissimus

0.66– 0.88 0.17– 0.31 Stan(1968)

0.43– 0.48 0.30– 0.50 Saun(1972)

0.28– 0.41 0.30– 0.50

Fiedleretal.(1991),

Dietal.(1993)

0.22 0.34 Larzuetal.(1997)

(2)근섬유 형질의 유전력

근섬유의 크기와 근섬유수가 돼지의 주요경제형질인 육량과 육질에 큰 영향을

미치는 사실이 알려지면서,여러 연구 사례를 통해 근섬유와 관련된 유전형질이

보고되었다(Table3).

Table3.Heriatabilityofmusclestructuretraits

Rehfeldtetal.(2000)
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(3)근섬유형질이 도체 경제형질에 미치는 영향

현대의 식육동물들에서 가장 중요한 점 중 하나는 바로 경제형질이다.동일 품

종들 중에서도 각각의 질적,양적 차이가 존재한다.그리고 근육의 화학적,물리

적 특성 또한 차이가 있다(Brocks등,1998).오랜 연구와 실험을 통한 육종의

결과 돼지의 성장특성에 많은 변이를 생성하였으며,이를 통해 근섬유의 특성이

육질에 영향을 미치는 것으로 발표되었다(Oksbjerg등,1994).근섬유의 수와 크

기에 의하여 육량은 결정되어지며,많은 근섬유를 가진 돼지일수록 더 많은 정육

량을 생산한다.또한,우수한 육질을 가진 돼지의 동일면적당 근섬유수가 많다고

보고되었다.근섬유의 증가에 의해 육량이 증가되며,이러한 성장 시 육량증대와

함께 육질측면에서도 우수하다고 보고되어 있다(Rehfeldt등,2000).

돼지의 근섬유의 최대직경은 개체마다 다르지만 평균적으로 생후 약 150일이

며,비슷한 성장곡선을 따른다.근섬유의 크기 또한 품종,개체별 차이는 있으나

개체의 크기에 비례하지는 않는다고 보고되었다(Johns등,1975).품종의 차이를

살펴보면,Hampshire종이 Yorkshire,Landrace보다 호기적 대사능력이 우수한

근섬유가 더 많다고 보고되기도 하였지만,돼지의 근섬유 구성에는 종간 보다는

개체별 변이가 더 큰 것으로 보고되었다(Ruusunen등,1997).즉,근섬유들의 직

경이 커서 근육이 큰 것이 아니라 근육을 구성하는 근섬유의 수가 많기 때문이

다.연구사례를 보면 Fiedler등(1989)에 의해 도체 등심근 단면적 근섬유 수

(×10
6
)는 총694두의 GermanLandrace종에서 1.041±0.280개,총137두의 German

LargeWhite종에서 1.016±0.251이라 보고되었으며,Larzul등(1997)은 Large

White종 총33두의 근섬유수를 실험한 결과 1.26±0.02개라고 보고하였다.근섬유

의 수가 많은 개체의 육질이 뛰어나며,근섬유의 크기가 큰 개체들은 육질이 근

섬유의 크기가 작은 개체들에 비해 육질이 떨어진다.그러나 증체량 및 증체속도

면에 서는 뛰어나다고 보고되었다(Rehfeldt등,2000).

근섬유의 크기에 관한 연구사레를 살펴보면 Larzul등(1997)은 총33두의 Large

White종에 평균 근섬유 크기를 측정한 결과 3,523±53㎛
2
라고 보고하였으며,

Martin등(1997)은 영국 다양한 육종회사의 LargeWhite종 line의 근섬유크기의

측정 결과 2346,2627,2093㎛
2
라고 보고하였다.근육의 조직학적 연구에 따르면

이상육(pale,soft,andexudative;PSE)이 정상육에 비하여 근섬유의 크기가 크
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며,근섬유수가 적다고 보고되었다(Martin등,1997).이 결과는 과도한 증체 위

주의 사육으로 인한 두 형질간의 성장 불균형이 원인으로 밝혀졌다.근섬유의 크

기와 수는 도축 후 pH와 상관이 있으며,이상육이 사후 빠른 대사속도를 나타냄

을 고려한 결과,근육을 조성하는 근섬유가 최종 육질에 까지 연관되었음을 알

수 있다.이러한 결과를 통해 근섬유의 형태와 조성은 육질과 연관성이 높으며,

근섬유의 생화학적인 특성과 조성에 따라 사후 육색,근내지방,pH,보수력에 영

향을 미친다고 보고하였다.이러한 근섬유 조성은 25∼90㎏의 체중을 갖는 성장

기간 중에는 많은 변화를 일으키는 요소는 아니지만 근섬유의 단면적,모세혈관

의 밀도,glycogen의 함량 그리고 여러 효소의 활성에 관련된 큰 변화가 일어난

다(Oksbjerg등,1994).근섬유 TypeⅡB는 연도와 부의 상관관계를 가지며,근

섬유 형태 TypeI는 연도와 정의 상관관계를 갖는다(Chang등,2003).또한,사

료효율과 호기적 근섬유(oxideativefiber)의 면적 간 부의상관관계를 가지며,육

량증가와 모세혈관의 밀도간 정의 상관관계를 갖는다고 보고하였다(Klont등,

1998).이를 바탕으로 Ruusuenen과 Puolanne(1997)은 정육생산형 육종의 결과

로 근섬유 조성에 큰 변화를 가져왔으며,결과적으로 혐기적 대사능력이 우수한

근섬유의 비율이 증가하였으며,근섬유의 직경 또한 증가하였다.이러한 변화를

통해 직·간접적으로 육질에 영향을 주었다고 보고하였다.그리고 호기적 근섬유

의 빈도가 높은 돼지의 경우 스트레스에 대한 저항능력이 높고,도축 후 pH 저

하도 완만하게 일어나 이상육 발생이 낮다고 보고하였다.결과적으로 경제형질

중 가장 중요한 부분 중 하나인 육질에 영향을 주는 여러 요인 중 근섬유 수,근

섬유 조성,근섬유 단면적,모세혈관 밀도는 근육의 성장과정에서 근육의 이화학

적 특성에 큰 영향을 주었으며,도축 전·후 근육의 생화학적 대사변이를 통해 결

과적으로 육질에까지 영향을 미치게 된다(Karlsson등,1993).
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ExtractionofBoar’sSemen

Farm A

Sows41

ExaminationofPRRSV,PCV-2and

ArtificalInsemination

Farm B

Sows16

Farm C

Sows28

Farm D

Sows22

Progenies

396

Progenies

221

Progenies

124

Progenies

259

Growthperformanceandcarcasscharacteristicsand

Meatqualitytraits

3.재료 및 방법

1.실험설계

Figure1.Schematicdiagram oftheexperimentprotocol.
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본 연구에 이용된 공시동물들은 제주도 내에 흑돼지 사육 농가 중 4곳을 선정

하였으며,후보웅돈 총 18두의 정액질병검사 완료 후 최종 9두를 선발하여,실험

농장으로 정액을 공급하였다.총 4개의 실험농장을 대상으로 총 134두의 종빈돈

에 인공수정이 완료되었다.

정액 공급 및 교배 후,출생 자돈 및 이유자돈에 대한 사양 분석을 하였으며,

이상의 자료를 이용하여 후대검정을 통한 웅돈의 능력검정을 실시하고,실험에

이용된 각 모돈의 생산 능력을 분석하였다.

이유자돈,육성돈을 대상으로 한 사양성적 평가,출하 후 도체성적 및 육질 분

석을 하였다.

2.후보 웅돈 선정

실험농가 4군데의 후보웅돈 중 우수 웅돈의 정액 10㎖ 채취하여 질병검사

PRRSV,PCV-2검사를 하였다.

① 후보웅돈 정액의 핵산 추출

RNAVirus로 알려져 있는 PRRSV에 대해 RT-PCR(ReverseTranscriptase-

Polymerase Chin Reaction)과 DNA Virus로 알려져 있는 PCV-2에 대한

PCR(PolymeraseChainReaction)을 실시하였다.

RNA 추출은 RNeasy
@
ProtyectminiKit(QIAGEN,GmbH,Germany)를 사용

하였다.후보웅돈의 정액 200㎕을 RLTbuffer350㎕에 혼합 후 70% ethanol350

㎕에 첨가,Minicolumn에 700㎕의 반응액에 넣었다.그리고 1000rpm에서 4℃를

유지하며 30초간 원심분리 하였다.Column에 새로운 collectingtube를 사용하여

RPEbuffer500㎕을 첨가하여 1000rpm에서 4℃를 유지하며 60초간 원심분리 한

후,전 과정과 동일하게 1회 반복 하였다.Column에 남은 용액이 없도록

1200rpm에서 4℃를 유지하며 60초간 원심분리 한 후 Column을 새로운 1.5㎖

effendorftube에 넣어 RNasefreewater를 40㎕ 분주 후 1200rpm에서 4℃를 유

지하며 60초간 원심분리 하여 얻은 최종 추출물을 이용하여 cDNA 합성에 사용

하였다.
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Step Reaction Temp Time

step 1 primer annealing 37°C 30 sec

step 2 cDNA synthesis 48°C 4 min

step 3
melting secondary structure 
& cDNA ynthesis 55°C 30 sec

cDNA의 합성은 RNA 500ng에 1㎕ oligoDT,1㎕ 10mM dNTP를 첨가하여

5분간 배양하였으며,4㎕ 5×First-strandbuffer,2㎕ 0.1M DTT,1㎕ RNase

out(40 unit/㎕)을 첨가 후 42℃에서 2분간 배양 하였다.SUPERSCRIPTⅡ

mix(200unit)1㎕ 첨가 후 다시 42℃에 50분간 배양 후,70℃에서 15분간 배양

후,-20℃에서 보관하였다.합성된 cDNA는 바이러스 감염유무를 검사하기 위하

여 PCR을 실시하였다.

DNA 추출은 G-spin
TM
DNA extractionkit(iNtRON biotechnology,Korea)를

사용하였다.후보웅돈의 정액 200㎕에 G-buffer400㎕을 혼합한 다음 10분간

70℃에 방치 후 bindingbuffer400㎕를 첨가하고 Column에 800㎕를 넣은 후,

12,000rpm에서 60초간 원심분리 하였다.Collectiontube에 여과되어 있는 용액을

제거한 후 500㎕의 washingbuffer를 분주하여 12,000rpm에서 60초간 원심분리

한 후 전 과정과 동일하게 1회 반복 하였다.새로운 1.5㎖ effendorftube에

Column을 넣은 후 100㎖ elutionbuffer를 첨가한 후 13,000rpm에서 60초간 원심

분리를 실시하여 얻은 최종 추출물을 PCR검사 하였다.

Table4.cDNAsynthesiscycle
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Agent Primer     Sequence(5' to 3')

PRRSV

ORF7 nF2 CCAGATGCTGGGTAAGATCATC

ORF7 nR2 CAGTGTAACTTATCCTCCCTGA

PCV-2

CF8 TAGGTTAGGGCTGTGGCCTT

CR8 CCGCACCTTCGGATATACTG

② Oligonucleotideprimer의 염기서열 과 PCR

PRRSV의 검출을 위해 primers는 Christophers등(1995)의 방법을 사용하였다.

PCV-2의 검출을 위하여 primer는 Larochelle등(2000)이 제시한 염기서열을 준

하여 제작하였다.

Table5.Oligonucleotideprimersequences

③ RT-PCR반응 조건 설정

PRRSV의 검출을 위해 추출한 RNA 2㎕와 primer0.5㎕(20pmol)과 DNase

RNase free water 17㎕을 RT-PCR premix(Maxime RT-PCR, iNtRON

biotechnology,Korea)에 첨가 한 후,최종 반응용량이 20㎕가 되도록 설정 하였

다.42℃,72℃에서 30초간 30회 반복 후,최종 72℃에서 15분간 반응 시켰다.

RT-PCR과정이 완료 후 반응산물 2㎕에 ORF7nF2,ORF7nR2primer를 사용하

여 nested을 실시하였다.

④ PCR반응 조건 설정

PCV-2검출을 위해 추출한 DNA 2㎕와 검출을 요하는 Virus의 primer를 각각

0.5㎕(20pmol)및 DNaseRNasefreewater17㎕을 RT-PCR premix(Maxime

RT-PCR,iNtRONbiotechnology,Korea)에 첨가 한 후,최종 반응용량이 20㎕가

되도록 설정 하였다.PCV-2는 95℃에 5분간 반응시킨 후 95℃,65℃,72℃에서

각각 60초간 35회 반복 후 최종 32℃에서 10분간 반응시켰다.PCR의 증폭은
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PCR ThermalCycleDiceTP600(TaKaRa.Japan)을 이용하였으며,CF8,CR8

primer를 사용하였다.

⑤ RT-PCR및 PCR증폭산물 확인

반응 종료 후 각각의 반응액 7㎕을 1.5% agarosegel상에서 전기영동을 실시

한 후,ethidium bromide용액(0.5㎕/㎖ inDW)으로 염색을 실시하였다.

각각의 병원체에 관한 특이한 밴드유무를 확인하기 위해 UVTransillumnator

(Mupid-ScopeWD,TaKaRa,Japan)를 사용하였다.증폭산물을 확인하기 위하여

100bpDNAladder(TaKaRa,Japan)을 molecularsizemarker로 사용 하였다.

⑥ 운송 및 방법

후보웅돈을 보유한 실험농가에서 채취된 정액을 각 실험농가 마다 동일한 희석

액 Modena(S.G.I.Modena,JoongAngGeenTech,Korea)을 이용 10배정도 희

석하여,당일 채취 후 정액 보관고(CellIncubator,Welson,Korea)를 이용하여 2

시간내 해당 농가로 보급하였다.

3.사양성적 조사 및 방법

조사항목은 검정실험으로서 이유일령,이유체중,도축일령 등을 측정하였고,실

험농가에서 출하된 실험자돈들을 도축과정에서 개체표시(이각)를 통해 확인 및

추적하여,사후 도체일령,도체중,등지방두께,일당증체량을 조사하였다.그 후

조직학적 분석을 위해 도축 45분 후 돼지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 등

심근을 발골하여 분석하였으며,등심근 일부는 액체질소에 침지하여 사후 육질분

석에 이용하였다.

(1)성장능력

검정실험은 농림부 고시 제 2011-115(2011.06.23.)의 돼지 검정요령에 의거하여

실행하였으며,검정항목은 이유일령,이유체중,도축일령,도체중,등지방두께,일

당증체량 등 6개 항목이며,조사항목별 측정방법은 다음과 같다.
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① 일당증체량

일당증체량은 검정기간중의 증체량을 검정일 수로 나눈 것으로 다음과 같이 측

정하였다.

(종료시 체중 – 개시체중)/(종료일 – 개시일)

(2)도체성적

① 등지방 두께

실험설계를 통해 교배된 자돈의 성장특성 및 특이성 확인 후 도체특성 및 근육

의 조직학적․이화학적 특성 및 최종적인 육질특성을 분석하기 위해 실험군을

동일일령(210±10일)에서 한국축산기술시험소 지침서(1998)에 의거하여 일반적인

방식에 의해 도축 후 흉추 11번과 12번 사이를 절개하여 등지방 두께를 측정하

였다.

② 도체중

실험군의 도체특성분석 출하 시 체중,도축 후 온도체중을 측정하여,두 측정치

를 분석하였다.

(3)육질항목 측정

① pH와 온도 측정

사후 45분이 지난 돼지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 노출된 등심근에

potablepH meter(ModelHM-17MX,TOADKK,Japan)을 삽입하여 사후 45분

pH와 온도를 측정하였다.사후 48시간이 지난 등심근의 경우 사후 45분이 지난

후 돼지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 등심근 일부를 채집 하여 저온실

(4℃±2℃)보관하였다가 동일한 방법으로 측정하였다.
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② 육색

사후 45분 지난 돼지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 노출된 등심근 표면에

Minoltachromameter(ModelCR-300,MinoltaCameraco.Osaka.,Japan)을 3번

씩 반복하여 L*값인 명도(Lightness),a*값을 나타내는 적색도(Redness),b*값을

나타내는 황색도(Yellowness)를 측정하였다.사후 48시간이 지난 등심근의 경우

사후 45분이 지난 후 돼지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 등심근 일부를 채

집 하여 저온실(4℃±2℃)에 보관하였다가 동일한 방법으로 측정하였다.

(표준화 작업 Y=91.7,x=0.3138,y=0.3200인 표준색판사용)

③ 보수력 측정

보수력을 측정하기 위하여 여과지 흡수량과 유리 육즙량을 측정하였다.

Honikel(1987)의 유리 육즙량 측정방법을 이용 돈육의 등심근에 core를 사용하여

시료를 채취(4×7×2.5cm),무게를 측정 후 냉장온도(4℃±2℃)에서 48시간동안

Shackle에 걸어 육의 표면적이 닿지 않도록 보관하였다.그리고 48시간 후 유리

된 육즙량을 최초 무게에 대한 백분율로 계산하였다.

최초의 시료 무게(g)-48시간 후 시료무게(g)

Driploss(%)= ×100

최초의 시료 무게(g)

Kauffman등(1986)의 여과지 흡수법을 이용하여,절단된 등심근 표면을 20분간

냉장온도(4℃±2℃)의 공기중에 노출시킨 후 지름 5.5cm 여과지(Advantec#1)를

이용하여 여과지에 묻어나는 수분량을 저울(Elt202,Sartoriusco.,USA)을 이용

하여 측정하였다.

④ 가열감량

조리 후에 유리되는 수분양을 측정하기 위하여 등심근을 일정한 크기(2×4×6cm)

로 절단한 후 무게를 측정하여 polyethylenebag에 잔여 공기가 없도록 감싼 후,

80℃의 항온수조(Kmc-1205SW1,Visionco.,USA)에서 심부온도가 72℃에 도달

할 때 까지 가열 후 일정시간(30분)방냉 후 시료의 무게를 측정하여 백분율로
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나타내었다.

최초의 시료 무게(g)-가열 후 시료무게(g)

Cookingloss(%)= ×100

최초의 시료 무게(g)

⑤ 조직감

가열감량을 통해 산출된 시료를 이용하여 일정한 크기(1.5×1.5×1.5cm)로 자른

후 Rheometer(compac-100,Sunscientificco.,Japan)를 이용하여,가열육의 경

도(hardness),씹힘성(gumminess),부착성(adhesiveness),응집성(cohesiveness),

탄력성(springiness)을 측정하였다.

⑥ 관능검사

돈육의 육색 및 marbling측정을 위하여 패널요원 5명을 선발하여,예비 관능검

사를 반복하여 신뢰도를 향상시켜 관능검사를 실시하였다.사후 45분이 지난 돼

지의 흉추 5번과 6번 사이를 절개하여 채취한 등심근을 WisconsinUniversty

(USA.1963)에서 개발,꾸준한 보완이 이루어진 5단계 육색 판정 법 NPPC

(NationalPorkProducersCouncil)판별법에 의하여 측정하였다.

(4)근육 조직학적 특성

도체 냉각 실시 전 사후 45분에 흉추 5번,6번 사이를 절개 한 후,등심근의 일

부를 채취하여,액체질소에 침지하여 근육의 단편을 제작하여 조직한적 특성분석

에 사용하였다.근섬유 단편은 미세절편기(DM 1950,Leica co.,Mannheim,

Germany)를 사용하여 10㎛ 두께로 절편 하였으며,조직의 변성을 막기 위하여

–25℃를 유지하며 채취하였다.

① 근섬유 밀도

채취한 절편은 현미경(DM2500,Leica,Germany)을 사용하여 관찰 하였고,
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Image-Pro
@
Plus(Image& Graphics,Seoul,Korea)를 이용하여 단위면적당 근섬

유수를 측정하였다.

② 근섬유 크기

채취한 절편은 현미경(DM2500,Leica,Germany)을 사용하여 관찰 하였고,

Image-Pro
@
Plus(Image& Graphics,Seoul,Korea)를 이용하여 근섬유 단면적

(fiberarea),표면둘레(fiberperimeter),직경(fiberdiameter)을 계산하였다.

③ 근섬유 수

근섬유 수의 측정은 단위면적당 근섬유 수(근섬유밀도)에 등심근 단면적을 곱하

여 측정하였다.

(5)통계분석

실험결과의 통계분석은 SAS(StatisticsAnalysisSystem,USA)program(2001)

을 이용하여 분산분석을 하였으며,Duncan의 다중검정법(multiplerangetest)을

이용하여 유의성 5% 수준에서 검정하였다.
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Operationofdisinfection Insidetheexperimentfarm

Checkofexperimentdistrict Examinationofweaningweigh

Punchingofexperimentdistrictearsand

disinfection
ExtractofDNAsample

Examinationofanothercolor Weaningdayofexperimentdistrict

Figure2.ExaminationofGrowthperformance.
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Co2gasanaesthesia Checkofexperimentdistrict

AfterSlaughter Extractoflongissidorsimuscle

Examinationofmeatqualitytraits Examinationofhistochemicalcharacteristics

Figure3.Examinationofmeatqualitytraitsandhistochemicalcharacteristics.
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Ⅳ.결과 및 고찰

1.후보웅돈의 선정

후보웅돈의 선정을 위해 총 18두의 후보웅돈의 PRRSV,PCV-2검사 결과 다

음(Table4,Figure4)와 같이 모두 음성으로 판정되었다.PRRSV 와 PCV-2는

1956년 인공수정이 우리나라에 도입된 이후로 우리나라에서 제2종 법정가축 전

염병(가축전염예방법 제2조,농림수산식품부,2012)으로 관리되는 아주 유해한

Virus이며 2008,2009,2010년 돼지 전염병중 발생건수 가장 높은 Virus이다.제

주도의 경우 2008년도에는 발생하지 않았으나,2009년 38건(211두),2010년 20건

(58두)가 발생하여 농가에 큰 피해를 주었다(전국 양돈장 질병 실태조사,사단법

인 대한양돈협회,2010).감염경로는 감염돼지의 구입과 공기전파,감염돼지의 콧

물,뇨,분변 등으로 감염이 이루어진다.주요증상은 임신모돈의 유산,사산,자돈

과 육성돈의 호흡기에 이상 증상 등이 발생한다.유사한 태아는 백자,흑자,미이

라,태아 등의 출산을 하게 되며,태어나더라도 허약하여 폐사율이 높다.어린돼

지에 감염되었을 경우 간질성 폐렴증상이 나타나고 세균성 등 다른 호흡기 질병

에 쉽게 감염되어 항생제등의 치료효과가 떨어진다.급성의 경우 어미 돼지나 비

육돈에서 4∼7일간 사료 섭취 거부 및 발열증상이 나타난다(Kim 등 2007).

이와 같은 이유로 법정전염병인 PRRSV 와 PCV-2의 검사결과에 안전하며,농

가에서 성적이 우수한 후보웅돈 9두(MD001,MD002,MD003,MK001,MK002,

MK003,MK004,MK005,MS001)을 선발하여 실험에 이용하였다.
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Table6.ExperimentalresultsofBoarsPCV-2,PRRSV

PENo. BoarNO.

PCV-2 PRRSV

Whole

semen

Cell

fraction

ofsemen

Seminal

plasma

fraction

Whole

semen

Cell

fraction

ofsemen

Seminal

plasma

fraction

10016-1① 101-19 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1② 36-22 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1③ 33-40 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1④ 102-70 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑤ 100-186 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑥ 36-19 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑦ 37-82 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑧ 101-39 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑨ 36-18 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑩ 18-10 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑪ 39-68 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-1⑫ 38-11 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-2① H9-2 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-2② B-T2 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-2③ B193 Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-3①
X4

(2010.10.17)
Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-3②
X9

(2010.10.19)
Negative Negative Negative Negative Negative Negative

10016-3③
X10

(2010.10.20)
Negative Negative Negative Negative Negative Negative
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Wholesemen

Cellfraction

Seminalplasma

Figure4.ExperimentalresultsofBoar’sPCV-2,PRRSV.

M:100bpDNA Ladder,(＋):Positivecontrol,(－):Negativecontrol
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2.후보웅돈의 후대검정결과

실험에 참가한 농가는 총 4곳이며,후보웅돈 9두와 실험모돈 134두와 교배조합

이 이루어졌으며,총 1,000두의 자돈의 출생하였다.교배 모돈들의 평균 임신기간

은 115.2일이며,검정자돈의 이유일령은 약 25일이다.검정자돈의 평균 이유체중

은 7.3㎏,모돈당 이유두수는 8.2두,자돈의 평균이유율은 96.1%로 측정되었다.

후보 웅돈별 복당 산자수는 평균11.1두(생자수 10.0)로 후보돈 MK001이 11.2두

(생자수 9.8두),MK002가 9.9두(생자수 9.1두),MS001은 11.8두(생자수 10.8두),

MD001은 11.3두(생자수 11.0두)로 나타났다.

후보웅돈 별 이유체중은 평균 7.3㎏으로 후보웅돈 MK001이 7.7㎏,MK002가

7.2㎏,MS001은 6.7㎏,MD001은 6.9㎏으로 조사되었다.

검정자돈의 분석결과 자돈의 96.7%가 흑모색을 나타냈으며,3.3%의 이모색을

나타냈다.그리고 PSE육의 출현율 또한,1.6%로 아주 낮은 값을 나타내어,아주

우수한 사양성적 및 육질성적을 나타내었다.
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Measure

ments

Total

sucking

pig

No.of

weanedpig

Weaning

weight

(Kg)

Anothercolor Weaning

weight

(geneticabilities,

kg)
no Percentage

MD001 134 10.3 7.3 0 0.0 -0.18

MD002 73 9.1 7.3 1 1.4 -0.10

MD003 26 8.7 7.1 6 23.1 0.40

MK001 196 9.8 7.7 7 3.6 0.90

MK002 130 8.7 7.3 1 0.8 0.21

MK003 173 9.1 7.3 2 1.2 0.14

MK004 76 8.4 7.0 3 3.9 -0.83

MK005 94 8.5 7.5 6 6.4 -0.02

MS001 98 10.9 6.8 7 7.1 -0.52

Total 1,000 9.3 7.3 33 3.3 0.00

Table7.ParturitionrateandweaningrateofclassifiedbyBoar
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Measurements
Farm

Total P1 P2 P3 P4

Boar 9 8 5 6 7

Sow 107 41 16 28 22

Totalsuckingpig 1,120 425 150 300 245

Suckingpig 1,000 396 124 259 221

No.ofpigatweaning 917 343 116 251 207

No.ofweanedpig 881 323 116 248 192

Percentageofweaning

pig(%)
96.1 94.2 102 98.8 92.8

No.ofweaningpigper

sow
8.2 7.9 7.4 8.9 8.7

Percentageofanother

color(%)

33

(3.3)

6

(1.5)

7

(5.6)

12

(4.6)

8

(3.6)

Parity sow Totalsuckingpig Average

1 9 74 8.2

2 9 68 7.6

3 26 254 9.8

4 19 189 10.0

5 16 159 9.9

6 16 151 9.4

7 12 105 8.8

Total 107 1,000 9.4

Table8.ParturitionrateandweaningrateofclassifiedbyFarm

Table9.Parturitionrateofsow parity
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Measurements Total Farm A Farm B Farm C Farm D significance

WeaningDay 25.0
28.4

a

±1.8

26.7
b

±2.2

24.8
c

±3.0

23.2
d

±2.6
*

WeaningWeight

(Kg)
7.3

7.3
b

±1.5

8.0
a

±1.5

6.7
c

±1.1

6.7
bc

±1.4
*

SlaughterDay 213
200.1

b

±11.1

220.0
a

±12.3

217.8
a

±13.8

217.2
a

±14.6
*

CarcassWeight(Kg) 78.0
81.4

a

±7.0

74.5
b

±9.8

80.3
a

±5.4

74.6
b

±4.5
*

Backfatthickness

(mm)
21.9

22.1
a

±4.9

22.6
a

±4.7

21.5
a

±4.8

21.1
a

±4.4
NS

Averagedaily

gain(g)
364 406 338 368 343

3.실험농가 별 사양성적 및 육질 분석

(1)실험농가별 사양 및 도체 성적

농가별 이유일령은 D농장(23.2±32.6일),C농장(24.8±3.0일),B농장(26.7±2.2일),A

농장(28.4±1.8일)순으로 나타났다.

도축일령은 A농장(200±11.1일),C농장(217±13.8일),D농장(217±14.6일일),B농장

(22일±12.3일)순으로 나타났다.하지만 도체중의 경우 사육기간이 길어야만 도체

중이 높게 나타나는 것은 아니었다.B농장(74.5±9.8㎏),D농장(74.6±4.5㎏)이 경우

사육기간이 길었지만 낮은 도체중을 나타냈다.이를 통해 사육기간과 도체중과의

관계보다는 다른 요인에 관한 영향이 높다고 판단된다.

Table10.GrowthperformanceandcarcasscharacteristicsclassifiedbyFarm

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b,cMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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(2)실험농가별 육질 분석

실험농가에 따른 육질변이를 분석하기 위해 도축 후 농가별로 사후 대사 속도

및 외관 육질 평가 항목을 분석하였다.사후 대사 속도의 지표로 이용되는 근육

의 pH 분석결과 4개의 농장이 비슷한 값을 유지하였다.또 사후 24시 최종 근육

의 pH 역시 4개 농장이 비슷한 값을 보였다.pH는 사후속도 및 이상 돈육의 발

생지표로 이용하는데,4개 농장의 경우 최종 pH가 A농장(pH5.6±0.1),B농장(pH

5.6±0.2),C농장(pH 5.7±0.1),D농장(pH 5.7±0.1)로 정상적인 사후대사 최종 pH

5.5∼5.8의 범위에 속하는 것으로 나타나 정상적인 사후대사가 이루어 진 것으로

분석된다.

식육의 육색을 기계적 분석법으로 평가한 결과 식육의 명도는 C농장(43.5±3.6)

이 가장 낮게 나타나 육색이 가장 짙은 것으로 확인되었다.하지만 나머지 농장

들도 정상적인 범위인 42∼50의 범위에서 측정되었다.보수력을 측정한 결과 C

농장(3.9±1.4%),A농장(3.9±0.9%),B농장(4.1±1.3%),D농장(4.4±1.0%)순으로 낮은

보수력 비율을 나타냈다.가열감량의 경우 A농장(7.8±4.2%),B농장(8.1±2.4%),C

농장(11.1±12.6%),D농장(8.9±3.6%)순으로 낮은 가열감량을 나타냈다.식육의 관

능검사(육색)결과 A농장(2.9±0.4점),C농장(2.8±0.4점),B농장(2.6±0.5점),D농장

(2.5±0.5점)순으로 나타났다.식육의 관능검사(마블링)결과 B농장(2.0±0.6점),D농

장(1.9±0.5점),A농장(1.8±0.5점),C농장(1.8±0.4점)순으로 나타났다.식육의 물성

(경도성)결과 C농장(36.2±5.4),D농장(32.9±5.5),B농장(32.4±6.5),A농장(31.8±6.1)

순으로 나타났다.식육의 씹힘성(고체식품을 삼킬 수 있을 때까지 씹는데 필요한

일의 양 “연하다~질기다”)의 측정결과 C농장(15.6±4.3),A농장(14.2±4.4),B농장

(14.1±3.8),D농장(12.7±5.2)순으로 측정되었다.

분석결과 각 실험항목별 농장간의 큰 차이는 발견되지 않았으나,C농장에서 측

정된 실험돈들의 육질특성이 pH가 높고,육색이 짙으며,식육의 경도가 우수 하

였다.
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Measurements Farm A Farm B Farm C Farm D significance

MusclepH45min
6.3ab

±0.2

6.2b

±0.3

6.4a

±0.2

6.3ab

±0.2
*

Muscle

Temperature

22.7
b

±3.7

23.1
b

±3.3

25.2
a

±2.3

22.7
b

±3.8
*

MusclepH24hr
5.6bc

±0.1

5.6c

±0.2

5.7a

±0.1

5.7ab

±0.1
*

L*

(Lightness)

44.9
b

±3.0

46.8
a

±3.9

43.5
c

±3.6

45.9
ab

±2.6
*

a*

(Redness)

6.1
b

±0.8

6.7
a

±1.2

7.1
a

±1.2

6.7
a

±1.1
*

b*

(Yellowness)

2.1
c

±0.7

3.3
a

±1.0

2.5b
c

±1.0

2.6
b

±0.7
*

Measurements Farm A Farm B Farm C Farm D significance

Driploss(%)
3.9
ab

±0.9

4.1
ab

±1.3

3.9
a

±1.4

4.4
b

±1.0
*

Cookingloss

(%)

7.8b

±4.2

8.1b

±2.4

11.1a

±12.6

8.9ab

±3.6
*

NPPC

Color

2.9
a

±0.4

2.6
b

±0.5

2.8
a

±0.4

2.5
b

±0.5
*

NPPC

Mabling

1.8
a

±0.5

2.0
a

±0.6

1.8
a

±0.4

1.9
a

±0.5
NS

hardness
31.8

b

±6.1

32.4
b

±6.5

36.2
a

±5.4

32.9
b

±5.5
*

cohesiveness
14.2

ab

±4.4

14.1
ab

±3.8

15.6
a

±4.3

12.7
b

±5.2
*

Table11.MeatqualitytraitsclassifiedbyFarm

Levelsofsignificance:*P<0.05

a,b,c
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).

Table12.EatingqualityandsensoryevaluationclassifiedbyFarm

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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4.후보웅돈 별 사양성적 및 육질 분석

(1)후보웅돈 별 사양 성적 및 도체성적

후보웅돈 별 사양성적 측정 결과 이유일령은 23∼28일 사이에 이유가 완료 되

었으며,이유 시 체중은 MK004(8.5±1.7kg),MK001(7.8±1.6kg),MD003(7.4±1.1

㎏),MD002(7.3±0.7㎏),MK002(7.3±1.4㎏),MD001(7.2±1.2㎏),MK005(7.0±1.4㎏),

MS001(6.7±1.5㎏),MK003(6.4±2.0㎏)순서로 측정 되었다.

웅돈별 도축일령은 205일∼220일(평균 210일)사이에 도축이 이루어졌으며,도체

중은 79.12㎏으로 측정되었다.등지방 두께는 평균 21.9㎜으로 측정되었는데,도

체중이 높을수록 등지방 두께가 두껍게 나타나는 경향을 측정 할 수 있었다.이

는 Lee와 Joo(1999)가 발표한 도체중이 무거울수록 등지방두께의 차이는 유의하

다는 결과와 유사하였다.

후보웅돈 MK004,MD001과 MK001,MK00의 경우 사육기간이 MK004,MD001

이 짧았지만 도체중은 더욱더 높은 값을 나타내었다(P<0.05).

이를 통해 돼지의 증체나 육질에는 사육기간 보다는 품종,교배조합,성별,사양

관리 등에 의하여 더 많은 영향을 받는다는 Choi등(2009)의 연구결과와 일치하

였다.
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Boar WeaningDay
Weaning

Weight(Kg)
SlaughterDay

Carcass

Weight(Kg)

Backfat

thickness

(mm)

MD001
28.6

a

±1.9

7.2
ab

±1.2

209.2
a

±16.5

81.1
a

±8.9

22.5
a

±4.6

MD002
27.8

a

±0.3

7.3
ab

±0.7

205.1
a

±17.2

78.5
a

±4.2

20.0
a

±2.3

MD003
26.7

ab

±1.9

7.4
ab

±1.1

210.5
a

±10.5

79.7
a

±3.5

21.2
a

±4.3

MK001
25.9

ab

±2.0

7.8
ab

±1.6

213.8
a

±13.4

77.14
a

±5.48

21.07
a

±5.01

MK002
26.7

ab

±3.8

7.3
ab

±1.4

210.7
a

±16.2

77.95
a

±8.66

21.23
a

±4.87

MK003
22.4

c

±2.9

6.4
b

±2.0

209.2
a

±16.3

78.00
a

±7.41

24.66
a

±6.00

MK004
27.0

ab

±1.8

8.50
a

±1.7

206.0
a

±17.0

86.00
a

±5.5

24.00
a

±5.0

MK005
23.8

bc

±2.2

7.0
ab

±1.4

220.4
a

±16.4

76.5
a

±3.9

21.8
a

±4.0

MS001
26.7

ab

±2.8

6.7
ab

±1.5

208.6
a

±15.1

79.73
a

±10.64

22.06
a

±3.43

Significance * * NS NS NS

Table13.GrowthperformanceandcarcasscharacteristicsclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b,cMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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(2)후보웅돈 별 육질 분석

후보웅돈 별 육질검사를 위해 사후 2시간 경과 후 pH(45)측정 결과 pH6.1∼6.4

의 값으로 정상적인 범위 안에서 저하속도를 나타내었으며,24시간이 경과 후 최

종 pH(24)는 pH5.6∼5.8사이의 범위 안에 측정되었으며,정상적인 사후대사의

범위인 pH5.5∼5.8범위에 포함되어 정상적인 사후대사가 일어난 것으로 분석된

다.

색도계를 이용하여 측정한 육색은 후보 9개 웅돈이 44∼47의 서로 비슷한 범위

에서 값이 측정되었다.명도가 50이상,유리육즙량이 6%이상일 경우 PSE로 분류

된다.

후보웅돈 별 보수력은 유리육즙량,가열감량 등의 방법을 통해서 측정되어지는

데,본 연구에서는 유리육즙량을 통하여 측정을 하였다.일반적으로 보수력의

6%미만일 경우 보수력이 우수하다고 한다.본 연구 결과에서는 3.7∼5.2% 범위

에서 측정 되어 보수력이 매우 우수한 것으로 확인 되었다.

소비자들이 식육의 소비 시 품질을 평가하는 가장 중요한 지표 중 하나인 가열

감량의 경우 7.4∼12.7%범위에서 측정되어 매우 우수한 것으로 나타났다.돈육의

경우 가열시 손실되는 수분의 양은 가열방법이나 속도에 따라 다르지만,20∼

35%정도 손실이 된다.가열감량이 적을수록 식육 섭취 시 다즙성을 느껴 기호도

가 좋아진다.

후보웅돈 별 육질 분석 결과 대체적으로 유사한 값을 보였으며,육질의 특성은

우수하게 측정 되었다.
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Boar
Muscle

pH45min

Muscle

Temperature

Muscle

pH24hr

L*

(Lightness)

a*

(Redness)

b*

(Yelloness)

MD001
6.20

a

±0.2

23.9
a

±3.3

5.60
a

±0.2

45.9
a

±3.6

6.5
ab

±1.1

2.5
b

±1.0

MD002
6.30

ab

±0.2

20.8
a

±4.8

5.60
a

±0.1

47.5
a

±1.9

5.9
b

±0.8

2.2
b

±0.5

MD003
6.20

a

±0.2

23.4
a

±1.9

5.80
a

±0.2

46.0
a

±2.7

7.4
a

±0.6

3.0
ab

±0.8

MK001
6.41

b

±0.28

25.29
a

±3.17

5.78
a

±0.11

43.74
b

±3.5

6.84
a

±1.2

4.20
a

±1.4

MK002
6.18

a

±0.21

25.43
a

±3.64

5.61
a

±0.10

49.20
a

±2.9

6.60
ab

±1.3

2.92
b

±1.2

MK003
6.40

b

±0.23

24.85
a

±3.29

5.69
a

±0.12

46.4
a

±2.8

7.07
a

±1.4

3.92
ab

±1.5

MK004
6.10

a

±0.2

14.9
b

±3.5

5.70
a

±0.1

44.3
b

±2.0

7.5
a

±1.0

3.0
ab

±1.0

MK005
6.30

ab

±0.2

22.0
a

±3.8

5.70
a

±0.2

46.4
a

±2.6

6.9
ab

±0.9

2.6
b

±0.7

MS001
6.15

b

±0.33

22.80
a

±4.46

5.68
a

±0.11

47.83
a

±2.6

6.96
ab

±1.0

3.32
ab

±1.1

Significance * * NS * * *

Table14.MeatqualitytraitsclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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Boar Driploss(%)
Cooking

loss(%)

NPPC

Color

NPPC

Mabling
HardnessCohesiveness

MD001
4.1a

±1.1

8.5a

±4.0

2.7a

±0.6

1.8a

±0.6

31.7b

±6.5

14.4ab

±4.2

MD002
4.5
a

±0.6

9.0
a

±4.9

3.2
a

±0.2

2.0
a

±0.5

29.9
b

±3.4

12.7
b

±2.8

MD003
3.7
a

±1.2

12.7
a

±13.1

2.6
a

±0.5

1.7
a

±0.5

39.4
a

±6.5

16.5
a

±5.1

MK001
3.68

a

±1.0

8.9
a

±8.9

3.00
a

±0.72

1.89
a

±0.58

42.38
a

±4.87

14.50
ab

±6.75

MK002
5.37

b

±1.43

8.0
a

±5.1

2.75
a

±0.51

1.86
a

±0.47

32.98
ab

±4.53

15.84
ab

±4.25

MK003
3.63a

±0.79

7.9a

±2.1

2.85a

±0.49

2.04a

±0.78

36.84ab

±6.33

12.99b

±4.40

MK004
5.2
b

±1.2

10.7
a

±5.0

3.0
a

±0.4

2.0
a

±0.6

33.7
ab

±5.0

18.8
a

±5.3

MK005
4.6
ab

±0.8

10.7
a

±4.4

2.6
a

±0.5

1.8
a

±0.6

31.7
b

±6.1

14.5
ab

±5.0

MS001
5.00

b

±0.86

7.4
a

±4.2

2.81
a

±0.40

2.11
a

±0.50

36.67
ab

±8.01

16.08
a

±5.37

Significance * NS NS NS * *

Table15.MeatqualitytraitsandsensoryevaluationclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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5.후보웅돈(MK001)의 사양성적 및 육질 분석

(1)후보웅돈(MK001)의 농장 별 사양 및 도체 성적

후보웅돈(MK001)의 농장별 성적을 측정한 결과(table14)이유 시 체중은 A농

장(9.4±1.1㎏),B농장(8.06±1.5㎏),D농장(6.9±0.9㎏),C농장(6.8±1.2㎏)순으로 나타

났다.

도체중 측정결과 C농장(80.9±3.3㎏),A농장(80.2±4.6㎏),D농장(73.1±4.1㎏),B농

장(71.7±5.2㎏)순으로 나타났다.등지방두께의 측정결과는 20.6∼22.7㎜사이의 값

으로 측정되었다.

일당증체량은 A농가에서 401g으로 가장 우수하였고,C농장 360g,D농장 346g,

B농장 333g의 순서로 측정되었다.

측정결과 농장간의 사육환경과 사양관리,환경적 요인,출하시기에 따라 실험군

의 사양성적 및 도체 성적의 차이가 있음을 확인 할 수 있었다.이는 돼지의 증

체나 육질에는 품종,교배조합,성별,사양관리,사육환경 등에 의하여 많은 영향

이 있다는 Choi등(2009)의 연구결과와 유사 하였다.
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Measurements Farm A Farm B Farm C Farm D significance

WeaningDay
28.0

a

±1.1

24.7
b

±1.9

26.1
b

±0.9

25.6
b

±2.9
*

Weaning

Weight(Kg)

9.4
a

±1.1

8.06
b

±1.5

6.8
c

±1.2

6.9
c

±0.9
*

SlaughterDay
200.0

c

±11.5

215.2
b

±7.3

224.4
a

±11.2

211.2
b

±14.9
*

Carcass

Weight(Kg)

80.2
a

±4.6

71.7
b

±5.2

80.9
a

±3.3

73.1
b

±4.1
*

Backfat

thickness

(mm)

20.6
a

±4.9

21.7
a

±4.4

22.7
a

±4.6

21.5
a

±4.4
NS

Average

dailygain(g)
401 333 360 346

Table16.GrowthperformanceandcarcasscharacteristicsofBoarMK001classifiedbyFarm

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b,c
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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(2)후보 후보웅돈(MK001)의 농장별 육질분석

사후 2시간 경과 후 pH값 과 사후 24시간 경과 후 최종 pH값은 모두 정상범위

5.5∼6.0내에서 비슷한 값으로 측정되었다.

이유일령은 24일∼28일 사이에 시작 하였으며,이유 시 체중은 이유일령이 다르

지만,6.8∼8.06㎏사이로 이유일령이 동일하지 않아 조금씩의 차이가 있었다.

도축일령 또한,200일∼224일 사이에 도축이 되었으며,도축일령에 따라 도체중

도 차이가 있었다.하지만,D농장의 경우 도축일령이 211일로 3번째로 도축일령

이 길었지만 도체중은 73.1±4.1㎏으로 가장 낮은 결과를 나타냈다.

등지방두께의 측정결과 C농장(22.7±4.6㎜)이 가장 두꺼웠으며,B농장(21.7±4.4

㎜),D농장(21.5±4.4㎜),A농장(20.6±4.9㎜)순으로 측정되었다.

생애일당증체량의 측정 결과는 A농장(401g)로 가장 우수하였으며,C농장(360g),

D농장(346g),B농장(333g)순으로 측정되었다.

보수력의 측정 결과 B농장(3.7±1.4%)로 가장 우수한 값을 나타내었으며,C농장

(3.8±1.2%),A농장(4.3±1.1%),D농장(5.0±1.1%)순으로 측정되었다.

가열감량의 측정 결과 모든 농가에서 정상범위보다 월등히 좋은 값으로 측정되

었다(P<0.05).

관능검사 육색의 측정결과 실험농가 모두 비슷한 값을 보였으며,마블링의 경우

B농장(2.3±0.4점)으로 다른 농가들에 비해 높은 값을 나타내었다(P<0.05).

식육을 섭취 시 느껴지는 경도의 측정값은 C농장(36±4.5)으로 가장 높았으며,A

농장(31.7±4.5),B농장(31.0±5.7),D농장(30.3±3.1)순으로 나타났다.

후보웅돈 MK001의 농장 간 육질의 분석 결과를 살펴보면 후보웅돈 MK001의

특성이 균일하게 농장별로 표현되기 보다는 농장간의 사육환경,사양관리 등에

대해 더욱 영향을 받는 것으로 보인다.
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Measurements Farm A Farm B Farm C Farm D significance

MusclepH45min
6.3
a

±0.2

6.3
a

±0.3

6.4
a

±0.2

6.4
a

±0.2
NS

Muscle

Temperature

24.4
ab

±4.1

22.5
bc

±3.2

25.1
a

±1.9

20.3
c

±2.8
*

MusclepH24hr
5.6
bc

±0.08

5.5
c

±0.1

5.7
a

±0.1

5.7
ab

±0.1
*

L*

(Lightness)

44.2
ab

±3.4

46.5
a

±3.2

42.6
b

±3.2

45.7
a

±2.7
*

a*

(Redness)

5.9
b

±0.5

6.6
ab

±1.0

7.1
a

±1.0

6.3
ab

±1.4
*

b*

(Yelloness)

1.9b

±0.6

3.4a

±1.0

2.3b

±0.9

2.5b

±1.0
*

Table17.MeatqualitytraitsofBoarMK001classifiedbyFarm

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b,cMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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Measurements Farm A Farm B Farm C Farm D significance

Driploss(%)
4.3
ab

±1.1

3.7
b

±1.4

3.8
b

±1.2

5.0
a

±1.1
*

Cookingloss

(%)

6.2
a

±2.3

7.8
a

±2.2

13.2
a

±16.2

7.3
a

±2.1
NS

NPPC

Color

2.8a

±0.2

2.6ab

±0.4

2.7ab

±0.5

2.5b

±0.4
*

NPPC

Mabling

1.7
b

±0.5

2.3
a

±0.4

2.0
ab

±0.4

1.8
b

±0.5
*

hardness
31.7

b

±4.5

31.0
b

±5.7

36
a

±4.5

30.3
b

±3.1
*

cohesiveness
14.6

ab

±3.1

13.3
ab

±3.3

16.1
a

±4.2

12.6
b

±3.8
*

Table18.MeatqualitytraitsandsensoryevaluationofBoarMK001classifiedbyfarm

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,bMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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6.실험농가(A)내 후보웅돈 사양성적 및 육질분석

(1)실험농가(A)내 후보웅돈 사양성적 및 도체성적

후보웅돈의 사양성적 중 이유일령의 측정 결과MK003(22일)로 가장 빨랐으며,

MK002,MK004,MS001은 27일,MK00128일 MD001과 MK002는 29일령에 이

유를 한 것으로 측정 되었다.

이유 시 체중의 측정결과 MK001(9.4±1.1㎏)으로 가장 높았으며,MK004(8.5±0.9

㎏),MK002(7.6±1.2㎏),MD002(7.3±0.7㎏),MD001(6.9±1.2㎏),MS001(6.5±1.3㎏),

MK003(6.2±0.2㎏)순으로 측정되었다.이유일령이 가장 짧았던 MK003의 이유 시

체중이 가장 낮게 측정되었으나,이유일령 가장 길었던 MK002의 이유 시 체중

은 3번째로 높게 측정되었다.도축일령은 194∼206일 사이에 이루어졌으며,도축

일령에 따라 79∼82.9㎏ 사이에 측정되었다(P<0.05).

등지방 두께의 측정 결과는 MK003(29.0±2.6㎜)이 가장 두꺼웠으며,MK004(24.0±4.3㎜),

MK002(23.1±4.4㎜),MD001(21.8±4.1㎜),MK001(20.6±4.9㎜),MD002(20.0±2.3㎜)

순으로 측정 되었다.

등지방 두께가 가장 두껍게 측정 되었던 MK003은 도체중이 가장 높게 측정되

었지만,등지방 두께가 가장 얇게 측정되었던 MK001의 도체중은 5번째로 낮게

측정되었다(P< 0.05).이를 통해 도체중과 등지방두께는 유의성이 있다고 판단

된다.
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Boar WeaningDay
Weaning

Weight(Kg)
SlaughterDay

Carcass

Weight(Kg)

Backfat

thickness

(mm)

MD001
29.7

a

±1.3

6.9
bc

±1.2

201.4
a

±10.6

82.9
a

±7.4

21.8
ab

±4.1

MD002
27.8

b

±0.3

7.3
bc

±0.7

205.1
a

±17.7

78.5
a

±4.2

20.0
b

±2.3

MK001
28.0

b

±0

9.4
a

±1.1

200.2
a

±11.5

80.2
a

±4.6

20.6
b

±4.9

MK002
29.8

a

±1.5

7.6
abc

±1.2

194.9
a

±8.9

79.7
a

±8.2

23.1
ab

±4.4

MK003
22.0

c

±0

6.2
c

±0.2

194.6
a

±23.0

89.3
a

±2.5

29.0
a

±2.6

MK004
27.0

b

±0.1

8.5
ab

±0.9

206.0
a

±22.8

86
a

±2.4

24.0
ab

±4.3

MS001
27.3

b

±0.4

6.5
c

±1.3

200.0
a

±8.6

80.6
a

±7.4

22.6
ab

±6.3

significance * * NS NS *

Table19.GrowthperformanceandcarcasscharacteristicsofFarmAclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b,c
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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(2)실험농가(A)내 후보웅돈 육질분석

사후 45분 후 pH측정결과 pH6.1∼6.3사이에 측정이 되었고,사후 24시간 후 측

정 결과는 pH5.6∼5.7사이의 값으로 측정 되었다.

근육의 명도 또한 44∼47사이의 값으로 측정되어 큰 차이는 없는 것으로 보였

다.

보수력의 측정결과 MK004(5.1±1.3%)이 가장 높은 값을 나타내었으며,

MD002(4.5±0.6%), MK001(4.3±1.1%), MS001(4.1±0.8%), MK003(3.8±2.0%),

MD001(3.7±0.7%),MK002(3.4±0.5%)순으로 측정 되었다.

가열감량의 측정결과 보수력이 가장 높게 측정 되었던 MK004(10.7±4.0)이 가장

높게 측정 되었으며, MD002(9.0±4.9), MK003(8.8±4.1), MD001(8.3±4.6),

MS001(7.5±5.2),MK002(7.3±2.7),MK001(6.2±2.3)순으로 측정되었다.

관능검사 육색과 마블링의 측정 결과 각각 2.6∼3.2,1.7∼2.0사이의 값으로 측

정이 되어 서로 큰 차이가 없는 것으로 보였다.

후보웅돈 별 식육의 경도를 측정한 결과 28.5∼35.1사이에 측정되어 서로 차이

는 없었으나,씹힘성의 측정 결과는 MK004(18.8±1.5),MK003(18.3±1.7)는 비슷한

값을 보였으며, MS001(15.8±4.7), MK001(14.6±3.1), MD001(13.9±4.0),

MD002(12.7±2.8)도 비슷한 값을 나타낸 반면,MK002(11.0±5.4)의 가장 낮은 값

을 나타내었다(P<0.05).

이를 통해 실험군의 육질 분석결과 육질은 후보웅돈의 유전력이 영향을 끼치지

만,농가간의 사양관리,사육환경 등의 영향을 많이 받는 것으로 판단된다.
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Boar
Muscle

pH45min

Muscle

Temperature

Muscle

pH24hr

L*

(Lightness)

a*

(Redness)

b*

(Yelloness)

MD001
6.2
a

±0.1

23.7
a

±3.3

5.6
a

±0.1

44.6
a

±2.8

6.3
ab

±0.8

2.2
a

±0.9

MD002
6.3
a

±0.2

20.8
a

±4.8

5.6
a

±0.1

47.5
a

±1.9

5.9
b

±0.8

2.2
a

±0.5

MK001
6.3
a

±0.2

24.4
a

±4.1

5.6
a

±0

44.2
a

±3.4

5.9
b

±0.5

1.9
a

±0.6

MK002
6.3
a

±0.1

23.8
a

±3.3

5.6
a

±0

45
a

±2.6

6.2
ab

±0.8

2.2
a

±0.7

MK003
6.1
a

±0.2

21.6
a

±7.9

5.7
a

±0.2

46.2
a

±2.7

6.6
ab

±1.2

2.7
a

±1.3

MK004
6.1
a

±0.1

14.9
b

±0.8

5.7a

±0.3

47.4
a

±3.1

7.5
a

±0.1

3.01
a

±1.2

MS001
6.3
a

±0.2

21.0
a

±1.8

5.7
a

±0.1

44.6
a

±3.4

5.9
b

±0.9

2.1
a

±0.6

significance NS NS NS NS * NS

Table20.MeatqualitytraitsofFarm AclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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Boar Driploss(%)
Cooking

loss(%)

NPPC

Color

NPPC

Mabling
hardness cohesiveness

MD001
3.7
ab

±0.7

8.3
a

±4.6

2.9
a

±0.4

1.8
a

±0.5

30.6
a

±5.5

13.9
ab

±4.0

MD002
4.5
ab

±0.6

9.0
a

±4.9

3.2
a

±0.2

2.0
a

±0.5

29.9
a

±3.4

12.7
ab

±2.8

MK001
4.3
ab

±1.1

6.2
a

±2.3

2.8
a

±0.2

1.7
a

±0.5

31.7
a

±4.5

14.6
ab

±3.1

MK002
3.4b

±0.5

7.3a

±2.7

2.8a

±0.3

1.8a

±0.5

28.5a

±5.0

11.0b

±5.4

MK003
3.8
ab

±2.0

8.8
a

±4.1

2.6
a

±0.5

2.0
a

±0.8

34.7
a

±2.9

18.3
a

±1.7

MK004
5.1
a

±1.3

10.7
a

±4.0

3.0
a

±0.3

2.0
a

±0.6

33.7
a

±2.7

18.8
a

±1.5

MS001
4.1
ab

±0.8

7.5
a

±5.2

3.0
a

±0.4

1.8
a

±0.5

35.1
a

±7.5

15.8
ab

±4.7

significance * NS NS NS NS *

Table21.MeatqualitytraitsandsensoryevaluationofFarmAclassifiedbyBoar

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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7.조직학적 분석

근육의 기본단위인 근섬유는 대사,육질,이상육의 발생과 밀접한 연관성이 있

다.이에 본 연구에서는 실험군의 조직학적 특성과 성장,도체,육질 형질과의 연

관성을 규명해보기 위해 조직학적 성적이 우수한 상위 20%그룹(MK001,

MK003)과 하위 20%그룹(MS001,MK002)을 선발하여 각각의 조직학적 특성을

비교분석해보았다.

(1)상위 그룹과 하위그룹간의 조직학적 분석 Ⅰ.

조직학적 분석을 위하여 근섬유 크기(MuscleFiberArea)를 상위그룹과 하위그

룹간의 비교 분석 해보았다.전반적으로 유의한 값을 나타내고 있었지만,상위

20%그룹(MK001,MK003)이 TypeⅠ의 크기가 하위 20%그룹(MS001,MK002)

보다 약간 크게 측정되었으며,Type Ⅱb의 크기는 하위 20%그룹(MS001,

MK002)이 TypeⅠ의 크기 차이 보다 많이 차이나는 것으로 측정되었다(P<

0.05).즉,하위 20%그룹(MS001,MK002)이 전반적으로 상위 20%그룹(MK001,

MK003)보다 근섬유 크기(MuscleFiberArea)가 크게 측정되었다(P<0.05).

조직학적 분석을 위하여 근섬유의 밀도(MuscleFiberAreapercentage,Muscle

FiberNumberpercentage)의 측정결과는 상위 20%그룹(MK001,MK003)과 하위

20%그룹(MS001,MK002)간의 차이가 근섬유 크기(MuscleFiberArea)의 측정

값 보다는 많은 차이를 나타냈다(P<0.05).

근섬유의 밀도 중 근섬유 크기의 밀도(MuscleFiberAreapercentage)을 측정

결과 상위 20%그룹(MK001,MK003)이 하위 20%그룹(MS001,MK002)보다

TypeⅠ의 근섬유 크기 밀도가 크게 측정되었으며,TypeⅡb의 근섬유 크기 밀

도는 작게 측정되었다.이는 상위 그룹의 근섬유는 TypeⅠ크기가 하위 그룹 보

다는 크고,TypeⅡb의 크기는 작다는 결과를 알 수 있다.

또한,상위 그룹은근섬유의 밀도 중 근섬유 수의 밀도(MuscleFiberNumber

percentage)의 측정 결과 상위 20%그룹(MK001,MK003)이 하위 20%그룹

(MS001,MK002)보다 TypeⅠ을 구성하는 수가 많았으며,TypeⅡb를 구성하

는 근섬유의 수는 하위그룹이 높게 측정 되었다(P<0.05).
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이를 통해,근섬유의 전체적인 크기와 TypeⅡb의 크기,밀도는 하위 20%그룹

(MS001,MK002)이 높으나,TypeⅠ의 크기와 밀도는 상위 20%그룹(MK001,

MK003)이 높다는 결과를 측정할 수 있었다(P<0.05).이는 근섬유수와 근섬유

크기가 반비례하며,근섬유 밀도는 근섬유수와 정의상관관계를 갖는다는 Lee

(2003)의 연구결과 와 일치하였다.
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Measurements

HighPerformance Low Performance

Significance

MK001 MK003 MS001 MK002

Meanarea(㎛
2
)

4799
a

±846

4846
a

±968

5374
a

±1048

5495
a

±1156
NS

TypeⅠarea(㎛
2
)

3332
a

±546

3004
a

±572

3536
a

±891

3374
a

±696
NS

TypeⅡaarea(㎛
2
)

3208
a

±690

3045
a

±518

3063
a

±995

3194
a

±932
NS

TypeⅡbarea(㎛
2
)

3208
a

±1062

5467
a

±1229

5992
a

±1266

6023
a

±1316
NS

Measurements

Fiberarea

percentage

Fibernumber

percentage

TypeⅠ TypeⅡa TypeⅡb TypeⅠ TypeⅡa TypeⅡb

MK001
13.25

a

±2.13

5.97
a

±2.19

80.77
b

±2.18

19.05
a

±2.97

9.00
a

±3.15

71.93
b

±4.53

MK003
9.36

b

±2.15

6.00
a

±2.34

84.62
c

±0.72

15.13
b

±3.82

9.38
a

±2.91

75.47
c

±2.81

MS001
7.87c

±1.57

5.31ab

±1.69

86.80b

±0.31

12.34c

±3.49

9.49a

±2.96

78.16b

±3.87

MK002
6.68

c

±1.41

4.35
b

±1.33

88.95
a

±1.42

10.93
c

±2.66

7.74
a

±2.62

81.32
a

±3.11

signifiance *** * *** *** NS ***

Table22.MusclefibertypecharacteristicsbyPerformancegroups

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).

Table23.MusclefibertyperatiobyPerformancegroups

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05;***P<0.001.

a,b,c
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).
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(2)상위 그룹과 하위그룹간의 육질분석

상위 20%그룹(MK001,MK003)과 하위 20%그룹(MS001,MK002)의 육질 분석

결과 도체중,등지방두께,온도 등은 유사한 값을 보였으나,pH,명도,보수력,가

열감량,경도 간의 차이는 존재하였다.

상위 20%그룹(MK001, MK003)이 하위 20%그룹(MS001, MK002) 보다

pH45min,24hour가 높았으며,명도 또한 더 짙은색을 나타냈다(P<0.05).

상위 20%그룹(MK001,MK003)은 식육의 보수력과 가열감량 또한 하위 20%그

룹(MS001,MK002)보다 뛰어났으며,육색도 좋은 평가를 받았다(P<0.05).

식육의 섭취 시 느껴지는 식감을 나타내는 경도와 씹힘성의 비교 분석에서도

상위 20%그룹(MK001,MK003)이 하위 20%그룹(MS001,MK002)보다 높은 결

과를 나타냈다(P<0.05).

이를 통해,상위 20%그룹(MK001,MK003)이 하위 20%그룹(MS001,MK002)에

비해 근섬유의 수가 많았던 상위그룹이 pH가 높고,육색이 좋으며,보수력이 뛰

어났다.또한,가열감량과 식육의 경도 또한 우수하였다(P<0.05).

이는 Lee(2003)이 발표한 근섬유수와 성장,도체육질간의 연관성분분석결과 근

섬유수가 많은 그룹이 성장능력 및 적육 생산능력이 뛰어나다는 결과와 유사한

결과를 나타내었다.
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Measurements

HighPerformance Low Performance

significance

MK001 MK003 MS001 MK002

carcass

weight(kg)

77.14
a

±5.48

78.00
a

±7.41

79.73
a

±10.64

77.95
a

±8.66
NS

backfat

thickness(㎜)

21.07a

±5.01

24.66a

±6.00

22.06a

±3.43

21.23a

±4.87
NS

Muscle

pH45min

6.41
a

±0.28

6.40
a

±0.23

6.15
b

±0.33

6.18
b

±0.21
*

Muscle

pH24hr

5.78
a

±0.11

5.69
b

±0.12

5.68
b

±0.11

5.61
b

±0.10
**

Muscle

temperature45min

25.29
a

±3.17

24.85
a

±3.29

22.80
a

±4.46

25.43
a

±3.64
NS

Muscle

temperature24hr

6.30
a

±2.15

6.44
a

±1.51

6.78
a

±1.55

5.75
a

±1.57
NS

Table24.MeatqualitytraitsclassifiedbyPerformancegroup

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05;**P<0.01.

a,bMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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Measurements

HighPerformance Low Performance

significance

MK001 MK003 MS001 MK002

Lightness

(L*24hr)

43.74
c

±3.5

46.4
b

±2.8

47.83
ab

±2.6

49.20
a

±29
***

Redness

(a*24hr)

6.84
a

±1.2

7.07
a

±1.4

6.96
a

±1.0

6.60
a

±1.3
NS

Yelloness

(b*24hr)

4.20a

±1.4

3.92ab

±1.5

3.32ab

±1.1

2.92b

±1.2
*

FFU(㎎)
58.71a

±37.8

39.50ab

±25.9

29.40b

±18.0

41.23ab

±22.5
*

Driploss(%)
3.68

b

±1.0

3.63
b

±0.79

5.00
a

±0.86

5.37
a

±1.43
***

Cookingloss

(%)

22.06
a

±10.1

14.18
b

±9.2

9.28
b

±7.12

11.82
b

±8.2
**

Table25.MeatcolorandwaterholdingcapacitytraitsclassifiedbyPerformancegroup

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05;**P<0.01;***P<0.001.

a,b,c
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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Measurements

HighPerformance Low Performance

significance

MK001 MK003 MS001 MK002

NPPC

Color

3.00
a

±0.72

2.85
a

±0.49

2.81
a

±0.40

2.75
a

±0.51
NS

NPPC

Marbling

1.89
a

±0.58

2.04
a

±0.78

2.11
a

±0.50

1.86
a

±0.47
NS

Hardness
42.38

a

±4.87

36.84
b

±6.33

36.67
b

±8.01

32.98
b

±4.53
***

Cohesiveness
0.37

ab

±0.15

0.35
b

±0.10

0.45
a

±0.12

0.44
a

±0.10
*

Springiness
0.63

a

±0.23

0.62
a

±0.13

0.74
a

±0.13

0.68
a

±0.15
NS

Gumminess
14.50

a

±6.75

12.99
a

±4.40

16.08
a

±5.37

15.84
a

±4.25
NS

Chewiness
10.90

a

±4.84

10.12
a

±3.44

12.51
a

±3.80

11.95
a

±2.94
NS

Table26.MeattextureandsensoryevaluationclassifiedbyPerformancegroup

Levelsofsignificance:NS,NotSignificant;*P<0.05;***P<0.001.

a,b
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamerow significantlydiffer(P<0.05).
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8.상관관계분석

측정항목간의 상관관계를 분석하기 위해 상관분석을 실시하였다.전체적으로 조직학적

특성과 육질특성 항목간의 다양한 연관성을 관찰 할 수 있었다.

사후 pH 항목의 측정결과 TypeⅠ area(%)는 정의 상관관계를 보였으며,TypeⅡb

area(%)는 부의 상관관계를 나타냈다.

식육의 육색을 나타내는 명도(L*)의 측정값은 TypeⅠ area(%)의 경우 부의 상관관계

를 나타냈으며,TypeⅡbarea(%)는 정의 상관관계를 나타냈다.

식육의 보수력을 측정하는 Driploss(%)의 측정결과 TypeⅠ area(%)은 부의 상관관

계,TypeⅡb(%)는 정의 상관관계를 나타냈다.

식육의 식감과 관련 있는 경도(Hardness)의 측정결과 TypeⅠ area(%)은 정의 상관관

계를 나타냈으며,TypeⅡb(%)는 부의 상관관계를 나타냈다.

이를 분석하면,TypeⅠ area(%)의 경우 명도와 보수력을 제외한 나머지 육질관련 항

목에서는정의 상관관계를 보였으며,TypeⅡb(%)는 이와정반대의측정 결과를나타냈다.

조직학적 특성과 육질이 우수한 상위그룹은 근섬유 밀도(MuscleFiberArea

percentage)가 높았으며,이에 비해 하위그룹은 근섬유 밀도가 낮았다.

근섬유 밀도(MuscleFiberAreapercentage)가 높은 상위그룹은 하위그룹에 비

해 도체의 사후특성에 큰 영향을 미치는 pH는 높게 유지 되었으며,육색이 짙으며,보수

력,경도가 우수하게 측정되었다.

이를통해,근섬유의 밀도는 도체의육질과 밀접한 상관관계가 있음을확인 할수 있었다.

본 연구의 연구결과 후보웅돈들의 교배조합을 통해 생산된 후대검정자돈들의 성장특성

및 사양성적은 농가의 사양관리와 사육환경에 따라 많은 차이가 있었다.이는 사양관리

와 사육환경의 조절이나 통일된 육성 시스템을 구축한다면,지금보다 균일하고 규격화된

도체를 상품화 할 수 있을 것이라 판단된다.이에 반해 상품의 질을 좌우하는 육질의 특

성 및 조직학적 특성을 분석해본결과 후보웅돈을 통해 생산된 후대검정자돈들의 육질특

성 및 조직학적 특성은 후보웅돈의 유전력에 많은 영향을 받는 것으로 분석되었다.육질

이 우수한 후보웅돈 일수록 근섬유의 크기가 작고,근섬유 TypeⅠ의 분포밀집도가 높

은 것으로 분석되었다.이러한 근섬유의 분포밀도는 도체의 pH,보수력,육색 등에 영향

을 미치며,최종육질에 큰 영향을 미치는 것으로 분석 되었다.이를 통해 종돈의 선택 시
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후보종돈의 육질 및 조직학적 분석을 통해,우수 육질 생산능력이 뛰어난 종돈을 선택하

여 농가의 이익을 창출하며,우수 종돈을 등록,보존,개량하여 지속적으로 우수한 품종

및 교배조합을 선발할 수 있을 것 이라 판단된다.
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Figure5.ScatterplotusingMeatqualitytraitsandMusclehistochemicalcharacteristics.
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Measur

ements
mean

area

typeⅠ

area

typeⅡa

area

typeⅡb

area

typeⅠ

areap

typeⅡa

areaP

typeⅡb

areaP

typeⅠ

noP

typeⅡa

noP

typeⅡb

noP

Muscle

pH45min -0.295 -0.185 -0.080 -0.273
*

0.346
**

0.090 -0.363
**
0.293

*
-0.030 -0.241

*

Muscle

tempera

ture45min
0.082 0.214 -0.004 0.057 0.013 -0.024 0.002 -0.107 0.053 0.063

Muscle

pH24hr 0.005 -0.003 0.092 0.052 0.333
**

0.153 -0.387
**
0.359

**
0.075 -0.359

**

Lightness

(L*24hr) 0.320
*

0.272
*

0.202 0.240 -0.575
***

-0.145 0.601
***

-0.552
***

-0.111 0.550
***

Redness

(a*24hr) -0.043 0.049 -0.055 -0.032 0.200 -0.036 -0.160 0.114 0.019 -0.112

Yelloness

(b*24hr) -0.171 -0.012 -0.320
**
-0.121 0.407

***
-0.069 -0.327

**
0.311

*
0.114 -0.340

**

driploss

(%) 0.283
*

0.177 0.213 0.236 -0.355
*
-0.299 0.490

***
-0.256

*
-0.280

*
0.387

**

cooking

loss(%) 0.038 0.044 -0.099 0.086 0.338
*

0.085 -0.353
**
0.332

**
0.211 -0.414

***

NPPC

color 0.140 0.015 0.131 0.185 0.123 0.177 -0.212 0.224 0.202 -0.314
**

NPPC

marbling -0.276
*
-0.187 -0.283

*
-0.274

*
0.047 -0.125 0.029 -0.033 -0.062 0.065

Hardness
0.013 0.125 0.152 0.039 0.382

**
0.193 -0.455

***
0.316

*
0.135 -0.356

**

Table27.RelativeCorrelationbetweenmusclehistochemicalcharacteristicsandMeatqualitytraits

Levelsofsignificance:*P<0.05;**P<0.01;***P<0.001.
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Ⅴ.요 약

제주 흑돼지는 소비자들로부터 기호도가 우수하며,육질 및 물성이 우수한 것으

로 알려져 있다.하지만,제주 흑돼지는 높은 브랜드 이미지에 비해 사육농가 마

다 품질이 균일화 되어있지 않고,규격화 되어있지 못하며,농가별로 변이가 크

다.이는 아직 제주 흑돼지의 품종이 명확히 정립 되어있지 못하기 때문이다.이

에 제주도는 제주 흑돼지의 품종 정립을 통해 농가별 변이를 줄이고,품질 및 도

체 규격화를 통해 보다 지속적이고 발전적인 제주 흑돼지 양돈 사업이 필요한

시점이다.

이를 위해 본 연구는 제주 흑돼지 사육농가들을 대상으로 각각의 품종 및 교배

조합을 통해 생산된 자돈들을 통하여 제주 흑돼지의 번식특성,도체특성,육질특

성,조직학적특성 분석을 통하여 제주 흑돼지 품종정립에 가장 최적인 교배조합

및 품종 조성을 위한 기초자료를 마련하고 자 실시하였다.

본 연구를 위해 제주흑돼지 종모돈 능력검정을 위해 후보웅돈 18두의 정액질병

검사(PRRSV 및 PVV-2검사결과 모두 음성판정)완료 후 최종 9두를 선발하였

다.후대검정을 위해 총 4개 실험농장을 선정 하였으며,총 134두의 종빈돈에 인

공수정을 완료하였다.이를 토대로 생산된 생산자돈은 총 1,000두이며,검정자돈

분석 결과 96.7%가 흑모색을 나타내었으며,33두(3.3%)에서만 이모색이 출현하였

다.후보종모돈별 복당 산자 수는 평균 9.8두,생자수 8.7두,이유체중 7.3㎏으로

조사 되었다.

실험농가 별 사양성적 분석 결과 사육기간에 따른 도체중의 변화는 사양관리,

사육환경 등의 환경적 요인에 더 많은 영향이 높다는 것을 확인 할 수 있었다.

실험농가 별 육질 특성 결과 또한 사육기간과 도체율에 관한 영향 보다는 사양

관리,사육환경 등의 환경적 요인에 더 많은 영향을 받음을 확인 할 수 있었다.

후보웅돈 별 사양성적 특성을 분석 결과 실험농가 별 사양성적과 비슷한 결과

를 보였으며,사육기간 과 증체량 보다는 품종,교배조합,성별,사양관리 등의

환경적,유전적 요인에 더 많은 영향을 받음을 확인 할 수 있었다.이는,Choi등
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(2009)의 연구결과와도 일치하는 결과를 보였다.

후보웅돈 별 육질 특성 또한,환경적 요인의 영향을 많이 받는 것을 확인할 수

있었다.

이를 통해,성장특성과 도체특성에 관해서는 사육기간과 도체중 보다는 품종,

교배조합,성별,사양관리 등의 환경적 요인과 유전적 요인이 더 높은 영향을 미

친다는 것을 확인 할 수 있었다.

후보웅돈간의 품질적인 특성을 분석하기 위해 조직학적 분석을 실행하였다.

조직학적 분석을 위하여 조직학적으로 우수한 상위그룹20%(MK001,MK003)과

하위그룹20%(MS001,MK002)를 선발하여 비교 분석하였다.

조직학적 분석을 위하여 근섬유 크기(MuscleFiberArea)를 비교 측정 해본 결

과,다소 유의한 크기를 보였지만,TypeⅠ,TypeⅡb의 근섬유 크기는 하위그룹

이 크게 측정되었다.하지만,근섬유 밀도(MuscleFiberNumberPercentage,

MuscleAreaNumberPercentage)는 상위그룹이 하위그룹에 비해 높은값이 측

정 되었다.

이를 통해,근섬유의 전체적인 크기와 Type Ⅱb의 크기,밀도는 하위그룹

20%(MS001,MK002)이 높으나,TypeⅠ의 크기와 밀도는 상위그룹20%(MK001,

MK003)이 높다는 결과가 측정 되었다.이는 근섬유수와 근섬유 크기가 반비례

하며,근섬유 밀도는 근섬유수와 정의 상관관계를 갖는다는 Lee(2003)의 연구결

과와 일치하는 경향을 보였다.

분석 결과 도체중,등지방두께,온도 등은 유사한 값을 보였으나,pH,명도,보

수력,가열감량,경도 간의 차이는 존재하였다.

상위그룹20%(MK001,MK003)이 하위그룹20%(MS001,MK002)보다 pH45min,

24hour가 높았으며,명도 또한 더 짙은색을 나타냈다(P<0.05).

상위그룹20%(MK001,MK003)은 식육의 보수력과 가열감량 또한 하위그룹

20%(MS001,MK002)보다 뛰어났으며,육색도 좋은 평가를 받았다(P<0.05).

식육의 섭취 시 느껴지는 식감을 나타내는 경도와 씹힘성의 비교 분석에서도
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상위그룹20%(MK001,MK003)이 하위그룹20%(MS001,MK002)보다 높은 결과를

나타냈다(P<0.05).

이를 통해,상위그룹20%(MK001,MK003)이 하위그룹20%(MS001,MK002)에

비해 근섬유의 수가 많았던 상위그룹이 pH가 높고,육색이 좋으며,보수력이 뛰

어났다.또한,가열감량과 식육의 경도 또한 우수하였다(P<0.05).

이는 Lee(2003)이 발표한 근섬유수와 성장,도체육질간의 연관성분분석결과 근

섬유수가 많은 그룹이 성장능력 및 적육 생산능력이 뛰어나다는 결과와 유사한

결과를 나타내었다.

측정항목간의 상관관계를 분석하기 위해 상관분석을 실시하였다.전체적으로 조직학적

특성과 육질특성 항목간의 다양한 연관성을 관찰 할 수 있었다.

사후 pH 항목의 측정결과 TypeⅠ area(%)는 정의 상관관계를 보였으며,TypeⅡb

area(%)는 부의 상관관계를 나타냈다.

식육의 육색을 나타내는 명도(L*)의 측정값은 TypeⅠ area(%)의 경우 부의 상관관계

를 나타냈으며,TypeⅡbarea(%)는 정의 상관관계를 나타냈다.

식육의 보수력을 측정하는 Driploss(%)의 측정결과 TypeⅠ area(%)은 부의 상관관

계,TypeⅡb(%)는 정의 상관관계를 나타냈다.

식육의 식감과 관련 있는 경도(Hardness)의 측정결과 TypeⅠ area(%)은 정의 상관관

계를 나타냈으며,TypeⅡb(%)는 부의 상관관계를 나타냈다.

이를 분석하면,TypeⅠ area(%)의 경우 명도와 보수력을 제외한 나머지 육질관련 항

목에서는정의 상관관계를 보였으며,TypeⅡb(%)는 이와정반대의측정 결과를나타냈다.

조직학적 특성과 육질이 우수한 상위그룹은 근섬유 밀도(MuscleFiberArea

percentage)가 높았으며,이에 비해 하위그룹은 근섬유 밀도가 낮았다.

근섬유 밀도(MuscleFiberAreapercentage)가 높은 상위그룹은 하위그룹에 비

해 도체의 사후특성에 큰 영향을 미치는 pH는 높게 유지 되었으며,육색이 짙으며,보수

력,경도가 우수하게 측정되었다.

이를통해,근섬유의 밀도는 도체의육질과 밀접한 상관관계가 있음을확인 할수 있었다.

본 연구의 연구결과 후보웅돈들의 교배조합을 통해 생산된 후대검정자돈들의 성장특성
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및 사양성적은 농가의 사양관리와 사육환경에 따라 많은 차이가 있었다.이는 사양관리

와 사육환경의 조절이나 통일된 육성 시스템을 구축한다면,지금보다 균일하고 규격화된

도체를 상품화 할 수 있을 것이라 판단된다.이에 반해 상품의 질을 좌우하는 육질의 특

성 및 조직학적 특성을 분석해본결과 후보웅돈을 통해 생산된 후대검정자돈들의 육질특

성 및 조직학적 특성은 후보웅돈의 유전력에 많은 영향을 받는 것으로 분석되었다.육질

이 우수한 후보웅돈 일수록 근섬유의 크기가 작고,근섬유 TypeⅠ의 분포밀집도가 높

은 것으로 분석되었다.이러한 근섬유의 분포밀도는 도체의 pH,보수력,육색 등에 영향

을 미치며,최종육질에 큰 영향을 미치는 것으로 분석 되었다.이를 통해 종돈의 선택 시

후보종돈의 육질 및 조직학적 분석을 통해,우수 육질 생산능력이 뛰어난 종돈을 선택하

여 농가의 이익을 창출하며,우수 종돈을 등록,보존,개량하여 지속적으로 우수한 품종

및 교배조합을 선발할 수 있을 것 이라 판단된다.
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ABSTRACT

ComparisonofPorkQualityandMuscleHistochemicalCharacteristics

inDifferentlinesofJejuBlackPig

Dong-GeunKang

DepartmentofAnimalBiotechnology,Graduateschool

JejuNationalUniversity,Jeju,Korea

Jejublackpigiswellknownforthegoodpreferencefrom consumersand

itsexcellentmeatqualityandproperty.But,thequalityisnotequalizedfor

eachraisingfarm,norstandardizedeitherandthevariationishugeforeach

farm comparingwithitsfamousbrandimage.Thereasonforthatisthatthe

breedofJejublackpighasnotbeenestablishedclearlyyet.So,Jejuneedsto

reducethevariationsforeachfarm throughbreeddefinitionofJejublackpig

anditistherighttimeforJejublackpigraisingbusinesstobeconstantand

developmentalthroughthestandardizationofqualityandcarcass.

For that,this study was carried out to arrange mostoptimalcross

combination forbreedestablishmentofJeju black pig and basicdatafor

formationofbreedtargetingtheraisingfarmsofJejublackpigthroughthe

analysisofreproductivecharacteristics,carcasscharacteristics,characteristics

ofmeatquality and histochemical characteristics of Jejublackpig by the

producedpigletsfrom eachbreed& crosscombination.

Forthisstudy,theevaluation ofsemen fordiseases(turned outto be

negativeforallastheresultsofPRRSV & PCV-2tests)werecompleted

against18candidateboarsforperformancetestofboarsofJejublackpig
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and9wereselected.Total4experimentalfarmswereselectedforprogeny

testandartificialinseminationwascompletedagainsttotal134sows.The

produced piglets based on thatwere total1,000 and,as the results of

analyzingblackpiglets,96.7% appearedblackcolorandanothercolorappeared

from 33piglets(3.3%)only.Theproducednumberforeachcandidategilt

wasrecognizedas9.8foraverage,8.7fornumberofbornaliveand7.3kgfor

weaningweight.

Astheresultsofanalyzinggrowthperformanceforeachexperimentalfarm,

itcouldberecognizedthatthechangeofcarcassweightalongraisingterm

wasinfluencedmorebyenvironmentalfactorssuchasperformancecontrol

andraisingenvironment.

Astheresultsofanalyzingmeatqualityforeachexperimentalfarm,itcould

berecognizedthatitwasinfluencedmorebyenvironmentalfactorssuchas

performancecontrol,raisingenvironmentandetc.thanthatofraisingterm

andcarcasspercentage.

Astheresultsofanalyzing thecharacteristicsofgrowthperformanceof

candidateboars,theyshowedthesimilarresultsasgrowthperformancefor

experimentalfarm anditcouldberecognizedthatitwasinfluencedmoreby

environmental& geneticfactorssuchasbreed,crosscombination,genderand

performance controlthan raising term and weightgain.Itshowed the

identicalresultwiththeresearchresultofChoietal.(2009).

It was recognized that characteristics of meat quality for each boar

candidatewasinfluencedmorebyenvironmentalfactoraswell.

Itcouldberecognizedthatenvironmental& geneticfactorssuchasbreed,

crosscombination,genderandperformancecontrolinfluencemorethanraising

term and carcass weight regarding growth characteristics and carcass

characteristics.
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Histochemical analysis was performed to analyze the qualitative 

characteristics among candidate boars. 

Highperformancegroup20% (MK001& MK003)andlow performancegroup

20% (MS001& MK002)whichareexcellentinhistochemical respect were

selectedandcomparativeanalysiswasperformedforhistochemical analysis. 

Astheresultofperformingcomparativemeasurementagainstmusclefiber

area forhistochemical analysis, it showed significant difference slightly, 

but the measured value of musclefiberareaofTypeⅠ andTypeⅡb

turnedouttobelargeintheLow performancegroup.But,regardingmuscle

fibernumberpercentage& muscleareanumberpercentage,themeasured

valueturnedouttobehigheratthehighperformancegroupthanthelow

performancegroup.

Itwasmeasuredthatthelow performancegroup20% (MS001& MK002)

showed the highervalues regarding whole size ofmuscle fiber,size &

density ofType Ⅱb,butthe high performance group 20% (MK001 &

MK003)showedthehighervaluesregardingsize& densityofTypeⅠ.It

showedtheidenticaltendencywiththeresearchresultsofLee(2003)that

saysthatthenumberofmusclefiberswasininverseproportionwithsizeof

musclefiberandthedensityofmusclefiberwasindirectcorrelationwith

thenumberofmusclefibers.

Astheanalysisresults,itshowed thesimilarvaluesregarding carcass

weight,backfat thickness,temperature and etc.,but there existed the

differencesbetweenpH,brightness,driploss,cookinglossandhardness.

Thehighperformancegroup20% (MK001,MK003)washigherthanthelow

performancegroup20% (MS001& MK002)bypH45min& 24hourandit

showedthedarkercolorregardingbrightnessaswell(P<0.05).

Thehighperformancegroup20% (MK001,MK003)wassuperiortothelow
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performancegroup20% (MS001& MK002)regardingdriplossandcooking

lossandreceivedthebetterevaluationregardingmeatcolor(P< 0.05)as

well.

Thehighperformancegroup20% (MK001,MK003)showedthehigherresult

than the low performance group 20% (MS001 & MK002)regarding the

comparative analysis ofhardnessand chewiness thatexpress the feeling

wheneatingthemeataswell(P<0.05).

Thehighperformancegroup20% (MK001,MK003)whichhadmorenumber

ofmusclefibersthanthelow performancegroup20% (MS001& MK002)had

thehigherin pH,good meatcolorand excellentdrip loss.And,itwas

excellentregardingcookinglossandhardnessaswell(P<0.05).

Itshowed the similarresultwith the resultannounced by Lee (2003)

analyzingthenumber& growthofmusclefibersandmeatqualityofcarcass

thatthegroupwithmorenumberofmusclefiberswassuperiorregarding

growingperformanceandproducingperformanceoflean-meat.

Thecorrelation analysiswasperformed toanalyzethecorrelation among the

measured items. The various correlations between items of histochemical

characteristicsandmeatqualitycharacteristicscouldbewhollyobserved.

Astheresultofmeasuringpost-pH items,TypeⅠ area(%)showedthedirect

correlationandTypeⅡbarea(%)showedthenegativecorrelation.

Regardingthemeasuredvalueofbrightness(L*)thatindicatesthemeatcolorof

meat,itshowedthenegativecorrelationincaseofTypeⅠ area(%)andTypeⅡb

area(%)showedthedirectcorrelation.

Astheresultofmeasuringdriploss(%)thatmeasuresthedriplossofmeat,Type

Ⅰ area(%)showedthenegativecorrelation andTypeⅡb(%)showedthedirect

correlation.

Astheresultofmeasuringhardnessthatisrelatedwiththefeelingofmeat,Type

Ⅰ area(%)showedthedirectcorrelationandTypeⅡbarea(%)showedthenegative
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correlation.

Toanalyzethat,itshowedthedirectcorrelationinthemeatquality-relateditems

exceptforbrightnessanddriplossincaseofTypeⅠ area(%)andTypeⅡb(%)

showedtheoppositemeasuredresults.

Thehighperformancegroupthathastheexcellenthistochemical characteristics 

and meat quality was higher regarding musclefiberareapercentageand

thelow performancegroupwaslow performanceregardingmusclefiberarea

percentagecomparingwiththat.

pHthatloadshugeinfluencesonpost-characteristicsofcarcasswaskepthigherin

thehighperformancegroupthathasthehighermusclefiberareapercentage

comparingwiththelow performancegroup,meatcolorwasdarkeranddrip

loss& hardnessweremeasuredasexcellent.

Itcouldberecognizedthatthedensityofmusclefiberhastheclosecorrelationwith

meatqualityofcarcassthroughthat.

Astheresultsofthisstudy,therewerehugedifferencesregarding growth

characteristicsandgrowthperformanceoftheprogenyblackpigletsproducedfrom

crosscombinationofcandidateboarsdependingonperformancecontrolandraising

environmentofthefarms.Itisjudgedthatmoreuniform andstandardizedcarcass

canbecommercializedthannow ifestablishesperformancemanagement,controlof

raisingenvironmentorunifiedcultivationsystem.Onthecontrary,astheresultsof

analyzingthecharacteristicsofmeatqualityandhistochemicalcharacteristicsthat

decidethequalityofgood,itwasanalyzedthatthecharacteristicsofmeat

qualityandhistochemicalcharacteristicsofcandidateblack pigletsproduced

from the candidate boars were influenced much by heritability of the

candidateboars.Asmuchasitiscandidateboarwithexcellentmeatquality,

itwasanalyzedthatthesizeofmusclefiberwassmalland distribution

density ofmusclefiberType 1 was higher.Itwas analyzed thatsuch

distributiondensityofmusclefiberinfluencesonpH,driploss& meatcolor
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ofcarcassandfinalmeatqualitymuch.Itisjudgedthattheprofitsoffarms

canbeproducedbyselectingtheexcellentbreedingpigwhosecapabilityof

producinggoodmeatqualityandtheexcellentbreedandcrosscombination

can beselected continuously by registering,preserving andimproving the

excellentbreedingpigthroughthat.
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