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Effects of diet with brown algae on the quality characteristics of eggs
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갈조류 첨가 사료로 식이한 산란계 계란의 품질 특성

조길석
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Abstract

This study was performed to determine the effect of brown algae on the egg quality of laying hens fed a 
non-supplemented diet (Control) and a diet supplemented with 10%  Undaria pinnatifida (A), Laminaria religiosa 
(B), and  Hijikia fusiforme (C) , respectively. Isa Brown (28 weeks old) were raised for 8 weeks. The darkness, 
redness, and blueness of the egg yolks increased with the addition of brown algae, expecially Undaria pinnatifida 
(A). The fucoxanthin contents were observed to be only 21.3-34.8 mg% level in the brown algae but they were 
nearly traced in the egg yolks. Among the analyzed minerals, the Ca, Fe, K contents increased to 391.2, 6.3, 
and 450.5 mg%, respectively, but the amount of P was reduced to 110.5 mg% . The total mineral contents were 
higher in the egg yolk with Hijikia fusiforme (C) (1,155.1 mg%) than with any other supplement. The brown algae 
diet reduced the saturated fatty acid level from 38.3 to 32.1%  but increased the unsaturated fatty acid level from 
61.5 to 69.6% owing to the rise of the level of polyunsaturated fatty acids.

Key words：brown algae, egg quality, mineral, color, fatty acid

서 론
1)

한국에서 생산되는 해조류는 연간 1,007,070 ton에 달하

고 이 중 미역, 다시마, 톳 등 갈조류 3종의 생산량이 67%에

달한다(1). 이들 갈조류를 구성하는 성분은 단백질, 탄수화

물, 무기질이 주성분인데, 단백질의 아미노산 조성은 콩,

어육 단백질과 유사하여 영양적으로 우수하며, 무기질 성

분은 칼슘, 마그네슘, 유황, 요오드, 철 등이 풍부히 함유되

어 있는 것이 특징이다. 이들 갈조류에는 다당류가 다량

함유되어 있는데 alginic acid, laminarin, fucoidan 등이 대표

적이다(2,3). Alginic acid는 그 대표적인 다당류로 현재 점

증제 등의 식품첨가물로 이용되고 있다. 또한 갈조류에는

중성 다당류인 laminarin과 황산기를 함유한 산성 다당류가

다량 함유되어 있는데 그 대표적인 함 황 산성 다당류는

fucoidan이다. Fucoidan은 모든 갈조류에 존재하는 수용성
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다당류로서 함 황 다당류인 heparin과 그 구조 및 생리적

특성이 유사하여 항 혈액 응고 작용을 나타낼 뿐 아니라

항암작용 등 다양한 기능이 있다(4-6). 이 외에도 중금속배

출작용, 장벽을 자극하기 때문에 정장작용 및 배변촉진 작

용, 혈 중 콜레스테롤의 상승 억제작용, 혈당 상승 억제

및 인슐린 절약효과, 계면활성제 등의 기능 특성이 보고되

고 있다(7-10). 또한 갈조류의 특징은 fucoxanthin 색소가

함유되어 있는데 이는 카로테노이드계 색소의 하나이고

식물이 빛을 통해 에너지를 생산하는 광합성 과정에서 핵심

적인 역할을 한다. 지구상에는 약 600여종의 카로테노이드

가 존재하는데, 최근 들어 활성산소로 인한 세포의 손상과

노화에 대한 이론이 정립되면서 관심을 받기 시작하였다.

즉 산소와 결합하기 쉬운 카로테노이드가 우리 신체에서

생성되는 해로운 산소원자인 활성산소와 반응함으로서 이

를 무해하게 만들어 준다. 이런 카로테노이드는 식물에서

만 생성되는 물질이기 때문에, 우리는 음식으로 이를 섭취

할 수밖에 없는데, fucoxanthin은 일반 식물에서 발현되는

다양한 색소 중에서 가장 그 효과가 큰 것으로 알려져 있다
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(11-15). Fucoxanthin의 기능으로는 항산화작용과 종양세포

치사작용(apoptosis 작용), 신생혈관 억제작용, 항당뇨병작

용 등과 우리 몸의 신진대사를 활발하게 하고 생체 밸런스

를 잡아주는 독특하고 다양한 생리활성효과를 갖고 있다

(16,17). Fucoxanthin이 주목을 받게 된 것은 지방을 태워

비만을 예방해 주는 효과가 있는데, 백색 지방세포, 특히

내장 지방 세포의 생성을 억제하고 이를 감소시키는 역할을

한다(18,19).

한편 식생활의 고급화, 다양화와 더불어 계란의 소비는

꾸준히 증가하여 우리나라 양계산업의 양적인 성장을 가져

왔다고 할 수 있다. 그러나 최근의 조류 인플루엔자, 사스

등 양계산업과 관련된 일련의 변화를 경험한 소비자들은

보다 더 양질의 계란을 요구하는 경향이다. 양질의 계란을

생산하기 위한 연구로는, Kim(20)은 우렁쉥이 껍질 첨가가

계란 품질에 미치는 영향의 연구에서 우렁쉥이는 합성 착색

제(carophyll red)를 대체 할 수 있을 뿐 아니라 난각의 강화

제로서의 가능성을 보고하였다. 또한 Kim 등(21)의 양계

사료에 성계 껍질을 첨가한 연구와 Lee 등(22,23)의 목초액

을 첨가 식이한 연구에서 칼슘이 강화된 계란을 얻을 수

있을 뿐 아니라 DHA가 높게 나타났다는 연구 결과도 있다.

한편 Sung 등(24)은 산란계의 키토산의 급여효과의 연구에

서, Lee 등(25)은 칡 추출물 급여가 계란의 저장성 및 혈청

콜레스테롤 수준에 미치는 효과의 연구에서, 그리고

Park(26)은 베타 사이클로덱스트린을 식이한 산란계 연구

에서 이들 사료 첨가는 난황의 콜레스테롤 함량을 낮추어

주는 역할을 한다고 보고한바 있다. 최근 Jo(27)는 일반

양계사료에 녹차 분말을 첨가한 혼합 사료를 산란계에 식이

한 연구결과에서 계란 흰자의 Ca 이온은 2.9배, Fe 이온은

3.4배 증가하였다고 하였고, 포화지방산은 32.0%에서

27.4%으로 감소하고, 불포화지방산은 68.0%에서 72.6% 으

로 증가하는 경향이었다고 하였다.

본연구는 미역, 다시마, 톳 등 갈조류 3 종의 첨가 사료가

산란계 계란의 품질에 미치는 영향을확인하기 위하여 난황

의 색깔, fucoxanthin 함량, 무기질 함량 및 지방산 조성을

분석하였다.

재료 및 방법

재 료

산란계용 일반사료는 횡성 지역의 A사에서 생산되는 것

을 사용하였다. 또한 일반사료에 첨가할 미역, 다시마, 톳

등 해조류 3종은전라남도남해 연안에서 양식된 것을 2013

년 6월 20일 원주 중앙시장에서 구입한 다음 담수에 1시간

불린후 5분간 수세하여 과량의 소금을 제거하였다. 수세한

해조류는 40～60℃로 유지되는 송풍식 건조기에서 건조하

고 100∼120 mesh로 분쇄한 후, 산란계용 일반사료에 각

10% (w/w) 단위로 첨가하였다. 혼합한 사료 분말은 산란계

의 식이 효율성을 높이기 위해 밀가루 풀을 혼합한 다음

2∼3 mm 크기로 과립화(밀가루 0.9∼1.1% 함유, 함수량:

9.3∼9.8%)한 후 산란계용 사료로 사용하였다. 한편 산란계

(Isa Brown)는 28주령 100마리를 원주시 귀래면 소재 귀래

농장에서 사육된 것을 사용하였다.

사육방법

산란계는 28주령된 Isa Brown 100마리를 사용하였는데,

4가지 시험구(대조구 포함)로 하여 각 시험구 당 25마리씩

을 1개 케이지에서 사육하였다. 제조된 4가지 실험용 사료

는 1일 당 3회로 식이 하였고, 1회사료 양은 1마리 당 43∼

45 g(96±5% intake) 씩을 식이 하였다. 분석용 계란은 사육

후 8주째의 마지막날오전 11시 경에 각 시험구별로 10개씩

무작위로 채취하여 사용하였다.

일반성분

일반성분은 AOAC 방법(28)으로 분석하였다. 즉, 수분은

105℃ 상압가열건조법으로, 조단백질은 Kjeldahl 법으로,

조지방은 Soxhlet 법으로, 조회분은 550℃에서 직접회화법

으로 분석하였다. 탄수화물함량은 100에서 수분, 조단백질,

조지방, 조회분 값을 뺀 것으로 산정 하였다.

무기질 분석

무기질 성분은 유도결합 프라즈마 원자방출분광법을 이

용하여 측정하였다(29). 즉 과립분말 2 g를 도가니에 넣고

전열기에서 예비 가열시킨 후 550℃의 전기 회화로에서

6시간 회화시킨 다음 방랭 하였다. 여기에탈이온수 10방

울을 가하고묽은 질산(1:1) 4 mL를 넣은 다음 다시전열기

에서 수분을 제거시키고 550℃의 전기 회화로에서 1시간

회화, 방랭 하였다. 여기에 묽은 염산(1:1) 10 mL를 첨가한

다음 이를 50 mL정용플라스크에 옮겨 탈 이온 수로 정용,

여과하여 유도결합 프라즈마 원자방출 분광법(ICP-AES,

Inductively Coupled Plasma Atomic Emission Spectrophotometer,

Jobin Yvon JY138 Ultrace, France)으로 분석하였다. 각 무기

질의 검출파장은 Ca: 393.366, Mg: 279.553, Fe: 238.204,

K: 766.491, P: 213.618, Mn: 257.610, Zn: 213.856, Na:

588.996 nm으로 하였다.

난황의 표면색깔 측정

계란의 색깔은 Hunter scale에 의한 L, a, b 및 ΔE 값(Color

difference meter, CM-3500d, Minolta Co., Japan)으로 나타

내었다.

Fucoxanthin 분석

미역, 다시마, 톳 등 갈조류 3종과, 이를 기존 양계 사료에

각 10%씩혼합한 혼합사료 및 난황 중의 fucoxanthin 함량은



한국식품저장유통학회지 제21권 제2호 (2014)296

Shin 등(11)의 방법에 준하여 분석하였다. 즉, 난황은 진공

동결건조(Labconco #79340-00, Labconco Co., USA)한 것

을, 그리고 갈조류 3종 및 양계 혼합 사료는 그 자체를 각각

100∼120 mesh으로 분쇄하여 사용하였다. 분쇄한 양계 사

료 및 난황 분말에 99.5% 에틸알코올 5배량(w/v) 가하여

40℃에서, 3시간 추출하고, 10,000 rpm에서 10분간 원심분

리(Allegra 64R, Beckman Coulter, USA)한 다음 그 상등

액을 fucoxanthin 함량 분석용으로 사용하였다.

Fucoxanthin 함량 분석은 fucoxanthin 시약(Sigma-Aldrich

Co., USA)을 99.5% 에틸알코올에 녹여 분광광도계(T60U,

Sunil Eyela Co., Korea)를 사용하여 450 nm 파장에서 측정

하고 fucoxanthin 검량곡선을 작성하였다. 이 검량곡선으로

부터 사료 및 난황 중의 fucoxanthin 함량을 측정하였다.

지방산 분석

유리 지방산 조성은 Bligh 등(30)의 방법으로 추출, 분리

한 지방질을 12.5% BF3-methanol로 메틸화하여 GC로 분석

하였다. 이때 분석 조건은 FID를 사용하는 캐필러리 컬럼

(0.25 mmx30 m, SP-2380, USA)을 사용하였다. 관의 온도를

100℃에서 5분간 유지한 다음 분당 2.5℃ 속도로 230℃까지

승온한후 5분간 유지하였다. 시료 주입구 및검출기의온도

는 각각 230℃ 및 250℃ 이었으며, 헬륨을 운반기체로 하여

매 분당 40 mL의 속도로 용출 하였다. 지방산의 정량은

적분계(HP 3396, HP, USA)로 구한 다음 총 지방산에 대한

백분율로 나타내었다.

통계처리

모든 실험 결과 값은 mean±SD으로 나타내었다. 통계처

리는 SPSS(12.0, Chicago, IL, USA)을 이용하여 ANOVA

분석 후 p<0.05에서 Duncan's multiple range test를 실시하여

유의성 검정을 하였다.

결과 및 고찰

양계 사료의 일반성분

실험에 사용된 양계사료의 조성은 시판 사료만으로 된

대조군과, 시판 사료에 미역, 다시마, 톳 분말을 각각 10%

첨가하여 A, B 및 C 혼합 사료를 제조하고 그 일반성분

함량을 조사한 결과는 Table 1과 같다. 시판 사료만으로

구성된 대조군의 일반성분은 수분 9.8%, 단백질 19.0%, 지

방질 4.8%, 탄수화물 53.4%, 회분 13.0%로서 탄수화물 함량

이 50% 이상을 차지하고 한다. 또한 미역, 다시마, 톳을

혼합한 A, B 및 C사료의 일반성분 함량은 단백질 16.5∼

17.0%, 지방질 3.9∼4.3%, 탄수화물 54.0∼54.4%, 회분 15.4

∼15.9%로서 대조군에 비하여 단백질과 지방질 함량은 감

소하는 경향이고, 탄수화물과 회분 함량은 증가하는 경향

으로 나타났으나, 갈조류가 첨가된 A, B, C상호간의 성분

함량 차이는 거의 없었다.

Table 1. Proximate composition of various diets

(Unit : %)

Diets
1)

Compositions

Moisture Crude
Protein

Crude lipid Nitrogen
Free extract

Crude ash

Control
9.8±0.12) 19.0±0.3

(21.1)3)
4.8±0.3

(5.3)
53.4±1.5

(59.2)
13.0±0.5

(14.4)

A 9.3±0.1 17.0±0.5
(18.7)

3.9±0.3
(4.3)

54.4±2.3
(60.0)

15.4±0.8
(17.0)

B
9.7±0.3 16.7±0.7

(18.5)
4.1±0.1

(4.5)
54.1±2.1

(59.9)
15.4±0.6

(17.1)

C 9.3±0.1 16.5±0.4
(18.2)

4.3±0.3
(4.7)

54.0±1.7
(59.5)

15.9±0.5
(17.4)

1)
Control : 100% commercial diet for laying hen, A, B and C : mixed diet with
90% commercial feed and 10% Undaria pinnatifida, Laminaria religiosa and Hijikia
fusiforme, respectively.

2)All values are expressed as means±standard deviation (n=5).
3)All values in parenthesis are expressed as dry basis.

난황의 색깔

갈조류 식이가 계란 난황의 표면색깔에 미치는 영향을

보기위해 난황의 색깔을 Hunter scale에 의한 L, a, b 및

∆E값으로 측정하여 나타낸 결과는 Table 2와 같다. 시판

사료만으로 식이한 대조군의 L값은 58.90, a값은 16.60, b값

은 34.88, ∆E값은 53.56이었고, 미역, 다시마, 톳 등 갈조류

3종을 첨가하여 식이한 혼합 사료구(A, B 및 C처리구)의

L값은 41.06∼50.68, a값은 17.74∼25.15, b값은 26.88∼

31.17, ∆E값은 57.77∼66.09로 변화하여 갈조류 종류에 관

계없이 해조류 3종을 첨가한 것이 시판사료만으로 된 대조

구 보다 L값, a값 및 ∆E값은 증가하고, b값이 감소하는

경향으로 나타나 전체적인 색깔은 적갈색으로 변화함을

알 수 있었다. 한편 갈조류 3종의 식이에따른난황 색깔변

화를 보면 미역을 첨가하여 식이한 A처리구의 L값은 41.06,

Table 2. Surface color values of egg yolk from laying hen with
different feeding

Diets
2) Egg yolk

L
1)

a b ΔE

Control 58.90±4.83a3) 16.60±2.43a 34.88±3.00a 53.56±5.31a

A 41.06±5.23b 25.15±3.62b 26.88±2.89b 66.09±5.45b

B 50.68±5.33
c

17.74±2.34
a

31.17±3.33
c

57.77±4.71
ac

C 47.34±4.34
c

19.66±2.06
a

29.44±3.33
bc

60.14±5.43
c

1)L, lightness; a, a plus value indicates redness and a minus value greenness; b,
a plus value indicates yellowness and a minus value blueness, and ΔE, total color
difference. Standard values of L, a and b were 95.83, -0.13 and -0.12, respectively.

2)Control : 100% commercial diet for laying hen, A, B and C : mixed diet with
90% commercial feed and 10% Undaria pinnatifida, Laminaria religiosa and Hijikia
fusiforme, respectively.

3)
Mean values within a same column with different superscript letters were significantly
different at p<0.05.
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a값은 25.15, b값은 26.88, ∆E값은 66.09로서 다시마를 첨가

한 B 및 톳을 첨가한 C처리구보다 현격하게 변화하여 가장

강한 적갈색을 나타냄을 알 수 있었다. 난황의 색깔은 계란

품질평가 인자 중의 하나로 알려져 있어 난황의 색깔을

개선하기 위한 연구가 시도되고 있다. 즉, 일반 양계장에서

는 기본 사료에 인공 착색제인 carophyll red를 사료에 첨가

하여 사용하고 있는 경향이다(31). 그러나 인공착색제는

사용 한계가 있어 이를 대체할 천연소재의 개발 연구가

수행되고 있는데, carotenoid계 색소 함량이 많은 우렁쉥이

껍질을 이용한 연구(20), 녹차를 이용한 연구(27) 등이 보고

되고 있다. 이러한 일련의 연구들을볼때 갈조류에 함유된

carotenoid계 색소가 계란의 난황에 전이될 가능성이 있지

않을까 추정해 볼 수 있었다.

Table 3에는 산란계 혼합 사료에 사용된 갈조류 3종과,

A, B 및 C 혼합 사료 및 난황에서의 fucoxanthin 함량을

측정하여 나타내었다. 원료 갈조류에서의 fucoxanthin 함량

을 보면, 대조구인 일반사료에서 0.4 mg%, 미역에서 34.8

mg%, 다시마에서 21.3 mg%, 톳에서 23.8 mg%로 측정되었

고, 갈조류가 첨가된 A, B 및 C 혼합사료 에서도 각각 10.8

mg%, 8.8 mg% 및 6.5 mg%로 측정되어 미역에서의

fucoxanthin 함량이 다시마, 톳의 경우보다 많이 함유되어

Table 3. Fucoxanthin contents in raw material, feeding and egg
yolk of laying hen

(Dry basis, mg%)

Raw material Fucoxanthin
contents

Diets1)

Fucoxanthin
contents

Feeding Yolk

Control 0.4±0.0
2)

Control 0.5±0.0 0.4±0.0

Undaria pinnatifida 34.8±3.2 A 10.8±1.7 1.6±0.8

Laminaria religiosa 21.3±2.6 B 8.8±1.8 1.5±0.5

Hijikia fusiforme 23.8±4.1 C 6.5±1.1 1.5±0.8
1)
Control : 100% commercial diet for laying hen, A, B and C : mixed diet with
90% commercial feed and 10% Undaria pinnatifida, Laminaria religiosa and Hijikia
fusiforme, respectively.

2)All values are expressed as means±standard deviation (n=5).

Table 4. Mineral composition of egg yolk from laying hen with different feeding

(Unit : mg%, dry basis)

Diets
1) Mineral

Total
Ca P Fe Na K Mg Zn Mn

Control 300.2±15.12) 199.4±10.0 4.5±0.8 2.5±0.3 350.8±19.2 97.7±9.9 3.4±0.5 0.3±0.0 958.8±18.3a3)

A 333.2±18.5 143.1±11.1 4.9±0.6 88.6±9.6 402.2±17.1 90.0±10.1 3.4±0.8 0.3±0.0 1,065.7±18.3b

B 328.2±20.8 149.5±9.4 4.9±1.1 99.7±8.4 420.1±20.7 83.2±8.8 2.5±0.5 0.3±0.0 1,088.4±21.5
bc

C 391.2±13.9 110.5±8.9 6.3±1.0 88.2±11.2 450.5±19.9 105.6±10.1 2.6±0.8 0.2±0.0 1,155.1±19.8
cd

1)Control : 100% commercial diet for laying hen, A, B and C : mixed diet with 90% commercial feed and 10% Undaria pinnatifida, Laminaria religiosa and Hijikia
fusiforme, respectively.

2)
All values are expressed as means±standard deviation (n=3).

3)
Mean values within a same column with different superscript letters were significantly different at p<0.05.

있었다. 그러나 난황에서의 fucoxanthin 함량은 각각 0.4

mg%, 1.6 mg%, 1.5 mg%, 1.5 mg%로 측정되어 갈조류를

식이 함으로서 fucoxanthin 함량은 0.4 mg%에서 1.5∼1.6

mg%로 증가되는 경향이었는데 그 증가량은 대조구가 80%

로 가장 높고, 미역이 14.8%로 가장 낮은 경향이었다. 또한

Table 2에서 갈조류 첨가군에서 적갈색화가 일어나는 결과

로볼 때 갈조류의 적갈색인 fucoxanthin이 난황으로전이되

는 것으로 잠정 추정할 수 있었다. 그러나 본 연구에서

fucoxanthin 측정법은 알코올 추출물을 세부 전처리 없이

분광광도계로 450 nm 파장에서 분석하는 방법이고, 또 산

란계 개체 간 차이, 식이량 등을 고려할 때 측정된 1.5∼1.6

mg% 값으로는 fucoxanthin이 난황으로 전이되었다고 확신

할 수 없다고 사료된다. 현재 보완 연구의 일환으로

HPLC/MS, NMR 등을 이용한 확인, fucoxanthin 대사산물과

난황 색깔과의 관계 등의 연구가 진행 중에 있다.

무기질 함량

갈조류로 식이한 계란 난황의 무기질 함량을 분석하여

나타낸 결과는 Table 4와 같다. 즉, 무기질 8종을 대상으로

그 함량을 조사한 결과 대조구의 Ca 값은 300.2 mg%, P

값은 199.4 mg%, Fe 값은 4.5 mg%, Na 값은 2.5 mg%,

K 값은 350.8 mg%, Mg 값은 97.7 mg%, Zn 값은 3.4 mg%,

Mn 값은 0.3 mg%로서 K 함량이 가장 많고, 다음이 Ca,

P순이었다. 해조류가 첨가된 군(A, B 및 C처리구)의 Ca

값은 328.2∼391.2 mg%, P 값은 110.5∼149.5 mg%, Fe 값은

4.9∼6.3 mg%, Na 값은 88.2∼99.7 mg%, K 값은 402.2∼

450.5 mg%, Mg 값은 83.2∼105.6 mg%, Zn 값은 2.5∼3.4

mg%, Mn 값은 0.2∼0.3 mg%로 나타나 해조의 종류에 관계

없이 해조를 첨가한처리구가 대구군에 비하여 대체로 증가

하고, P, Mg의 함량은 감소하는 경향으로 나타났으나, Na

함량은 2.5 mg%에서 99.7 mg%로 가장 크게 증가하였는데

이는 원료 갈조류에 다량의 Na이 함유되어 있기 때문이다

(32). 한편 해조 갈조류 3종의 식이에따른난황 무기질함량

변화를 비교해 보면 톳을 첨가하여 식이한 C처리구가 미역

을 첨가한 A처리구 및 다시마를 첨가한 B처리구보다 Ca
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값 391.2 mg%, Fe 값 6.3 mg%, K 값 450.5 mg%, Mg 값

105.6 mg%로 높게 나타났으나, P 값은 110.5 mg%로 낮게

나타나는 경향이었다. 총 무기질 함량에서도 대조군 958.8

mg%에 비하여 해조 첨가군에서 1,065.7∼1,155.1 mg%로

높게 나타났고, 톳을 첨가한 C처리구의 무기질총량이 가장

높은 경향을 보였다. 결론적으로 시판 사료에 해조를 첨가

하여 식이 함으로서 계란 난황 중의 무기질 함량은 유의적

으로 높게 나타났으나 해조 3종간의 유의 차이는 없는 것으

로 나타났다.

지방산 조성

미역, 다시마 및 톳의 첨가 사료가 계란의 지방질에 미치

는 영향을 알아보기 위해 난황의 지방산 조성을 분석하여

나타낸 결과는 Table 5와 같다. 시판 사료만으로 식이한

대조구의 중요 지방산은 oleic acid 45.5%, palmitic acid

26.6%, linoleic acid 13.8%로 포화지방산 38.3%와 불포화지

방산 61.5%로 구성되어 있다. 그러나 해조가 첨가된 A,

B 및 C처리구는 해조의 종류에 관계없이 포화지방산은

감소하고, 불포화지방산은 증가하는 경향으로 나타나 전체

적으로 포화지방산은 38.3%에서 30.4∼32.1%로 감소하고,

Table 5. Fatty acid compositions of egg yolk from laying hen with
different feeding

(Unit : %)

Fatty acids
Diets1)

Control A B C

C14:0 0.3±0.0
2)

0.3±0.0 0.2±0.0 0.0±0.0

C16:0 26.6±1.8 22.8±1.4 22.0±1.5 23.8±2.0

C16:1 1.6±0.1 1.3±0.1 1.0±0.0 1.7±0.2

C18:0 11.4±1.2 8.0±0.9 7.5±0.8 7.8±1.0

C18:1 45.5±3.3 44.6±2.9 43.4±3.9 43.1±4.8

C18:2 13.8±1.1 13.2±1.8 12.9±2.0 12.0±0.9

C18:3 0.3±0.0 0.5±0.0 0.4±0.0 0.7±0.0

C18:4 0.0±0.0 4.5±0.4 6.0±0.9 2.3±0.7

C20:0 0.3±0.1 0.3±0.1 0.8±0.0 0.4±0.0

C20:4 0.0±0.0 1.9±0.2 2.0±0.9 3.3±0.5

C20:5 0.1±0.0 1.3±0.1 2.4±0.0 3.9±0.2

C22:6 0.1±0.0 1.3±0.1 2.3±0.2 1.0±0.1

Saturated fatty acids 38.3±1.2
a3)

31.5±1.5
bc

30.4±1.2
b

32.1±1.4
cd

Unsaturated fatty acids 61.5±3.0
a

68.6±1.9
b

69.6±2.9
b

68.1±3.5
b

Monoenoic fatty acids 47.1±2.7a 45.9±1.9ab 44.4±2.2b 44.8±2.1b

Polyunsaturated fatty acids 14.4±0.4a 22.7±0.6b 25.3±0.8c 23.4±0.5d

1)Control : 100% commercial diet for laying hen, A, B and C : mixed diet with
90% commercial feed and 10% Undaria pinnatifida, Laminaria religiosa and Hijikia
fusiforme, respectively.

2)
All values are expressed as means±standard deviation (n=3).

3)
Mean values within a same row with different superscript letters were significantly
different at p<0.05.

불포화지방산은 61.5%에서 68.1∼69.6%로 증가하는 경향

으로 나타났다. 불포화지방산의 증가를 주도하는 지방산은

polyunsaturated fatty acid로서 14.4%에서 22.7∼25.3%로 크

게 증가하는 경향이었다. 이와같은 결과로볼때 해조류에

함유된 고도 불포화지방산들(33)이 산란계의 대사 과정을

통하여 계란의 난황에 전이된 것으로 추정되나, 식이 및

대사과정 중에 일어날 수 있는 제반 기작에 관해서는 향후

보완 연구가 필요하다고 사료된다.

요 약

미역, 다시마, 톳 등 갈조류 3종이 산란계의 계란 품질에

미치는 영향을 조사하기 위해 기존의 양계사료(대조구)에

미역(A처리구), 다시마(B처리구), 톳(C처리구)을 각각 10%

첨가하여 8주간 사육한 후 생산된 계란의 표면색깔,

fucoxanthin, 무기질, 지방산 조성을 분석한 결과는 다음과

같다. 갈조류 첨가에 의해 난황의 표면색깔은 적갈색으로

변화하는 경향이었고, 미역을 첨가한 A처리구가 가장크게

일어났다. Fucoxanthin 함량은 원료 갈조류에서 21.3∼34.8

mg%로 검출되었으나, 난황으로 이행되었다고 확인할 수

는 없었다. 무기질 함량으로 Ca은 300.2 mg%에서 328.2∼

391.2 mg%로, Fe는 4.5 mg%에서 4.9∼6.3 mg%로, Na은

2.5 mg%에서 88.2∼99.7 mg%로, K는 350.8 mg%에서 402.2

∼450.5 mg%로 증가하는 경향이었으나, P는 199.4 mg%에

서 110.5∼149.5 mg%로 감소하는 경향으로 나타났다. 총

무기질 함량은 톳이 첨가된 C처리구에서 1,155.1 mg%로

가장 높게 나타났다. 지방산 조성으로 포화지방산은 38.3%

에서 30.4∼32.1%로 감소하고 불포화지방산은 61.5%에서

68.1∼69.6%로 증가하였는데, 다가 불포화지방산에서 현

저하게 증가하는 경향이었다.
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