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연구� 요약

본� 연구는� 고지방� 한우의� 부정적인� 인식에� 대하여� 고지방� 한우고기� 섭취가� 사람의�

심혈관계� 질환에� 미치는� 영향을� 조사하기� 위해� 수행되었으며,� 실험의� 수행� 결과를� 얻기�

위하여� 임상실험� 외에도� 문헌조사,� 설문조사� 및� 실험용� 쥐를� 이용한� 기초실험을�

수행하였다.�

■� 국내외� 고지방식이관련� 문헌조사

일반적으로� 인체� 건강과� 지질대사에� 관한� 내용은� 여러� 학설� 및� 여러� 연구가들에� 의한�

다양한� 주장이� 있다.� 우리나라의� 경우� 한국� 여성의� 탄수화물� 섭취량이� 증가될수록�

허리둘레와� 수축기� 혈압이� 증가되며,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (HDL-C)� 의� 혈중� 농도는�

감소한다는� 보고가� 있다.� 반면,� 지방섭취와의� 상관관계에� 있어서는� 지방섭취량이�

많을수록� 허리둘레와� 혈중� 중성지방의� 농도� 및� 수축기� 혈압과� 이완기� 혈압은� 유의하게�

감소되며,� 혈중� 고밀도지단백� � 콜레스테롤� (HDL-C)� 의� 농도는� 증가된다는� 보고가� 있다.�

미국의� Texas� A&M� 교수팀은� 수년동안� 고지방� 쇠고기� 섭취와� 심혈관계� 질환� 지표에�

대한� 연구를� 수행한� 결과,� 고지방� 특히� 올레인산� 함량이� 높은� 쇠고기� 섭취시� 성인�

남녀의� 혈중� 고밀도� 지단백� 콜레스테롤� (HDL-C)� 을� 높이는� 반면,� 저밀도지단백�

콜레스테롤� (LDL-C)� 함량을� 낮추는� 효과가� 있는� 것으로� 발표한바� 있다.�

본� 실험에서는� 고지방함유� 한우고기� 섭취를� 통한� 심혈관계� 질환� 지표� 개선효과� 특히�

비만� 위험군인� 성인� 남여� 40세� ~� 64세를� 대상으로� 임상실험을� 실시하였고,� 곡물�

위주의� 사양을� 하는� 한우의� 지방과� 방목� 및� 조사료� 위주의� 사양을� 하는� 호주산�

목초우으로� 부터� 추출한� 지방을� 실험용쥐에게� 급여하는� 실험을� 수행하였다.

■� 고� 올레인산� 한우고기� 섭취� 실험� 결과

사전� 체조성� 측정� 결과,� 문진� 및� 간초음파� 검사등을� 통해서� 비만� 위험군� 남녀� 27명�

(40세~64세)� 을� 대상으로� 12주� 동안� 실험� 개시와� 함께� 1� 회� 식사시� 130� g� 의� 흰쌀밥�

섭취� 제한� 하고,� 이후� 12주� 동안� 흰쌀밥� 제한과� 동시에� 매일� 130� g� 의� 고지방�

한우고기� 패티를� 각종� 조리방법을� 통해서� 섭취하고,� 실험� 개시� 직전,� 탄수화물� 제한을�

한� 12주� 후,� 그리고� 한우� 패티� 섭취� 12주� 후에� 혈액을� 채취하고,� 한우패티� 섭취� 시작�

후� 4주� 간격으로� 체조성을� 측정하였다.�

○� 탄수화물� 제한� 12주� 전후� 결과

- 체지방량은� 평균� 1.4� kg� 의� 감량을� 보였고,� 골격근량은� 0.6kg의� 증량,�

그리고� 특히� 내장지방은� 10� cm2 감소� 소견이� 관찰되었으며,� 근감소증의�

지표인� 골격근량지수의� 경우� 7.31� kg/m2� 에서� 7.46� kg/m2� 으로� 0.16�

kg/m2� 의� 증량된� 소견을� 보였다.� 우측� 손의� 악력의� 변화는� 통계적으로�



유의하지� 않았으나� 좌측� 손의� 악력� 변화는� 1.04� kg� 만큼� 증가하였다.�

근감소증� 또는� 근육손상� 및� 근염증� 발생시� 증가하는� 디코린� (decorin)�

지표는� 소폭� 증가� 하였다.� 이는,� 탄수화물을� 제한하고,� 추가로� 단백질과�

지방이� 공급되지� 않으며,� 오메가-3� 지방산� 섭취를� 제한하였기� 때문에� 근감소�

효과가� 있는� 것으로� 조사되었다.

- 탄수화물� 제한� 식이를� 12주� 시행한� 후의� 생화학적� 혈액검사의� 수치는�

총콜레스테롤의� 변화는� 없었으나� 중성지방이� 202.21� mg/dL� 에서� 149.69�

mg/dL� 로� 52.52� mg/dL� 만큼� 감소하였고� 혈당의� 농도는� 94.45� mg/dL�

에서� 87.62� mg/dL� 로� 6.83� mg/dL� 만큼� 감소하였다.� 즉,� 탄수화물� 제한�

식이는� 당과� 중성지방� 감소에� 통계적으로� 유의미한� 효과가� 있는� 것으로�

사료된다.

○� 탄수화물� 제한� +� 130� g� 한우� 패티� 섭취� 12주간� 결과

- 한우� 패티� 섭취� 4주� 후� : 체지방량은� 0.76� kg� 감소되었고,� 골격근량은� 0.53�

kg� 증가되었다.� 또한,� 내장지방은� 122.09� cm2� 에서� 116.56� cm2� 으로�

5.53� cm2� 감소가� 관찰되었으며,� 체지방률은� 34.47� %� 에서� 33.37� %� 로�

감소하였고� 복부비만도는� 0.92� 에서� 0.91� 로� 감소하였다.� 또한,�

기초대사량은� 1,420� kcal� 에서� 1,441� kcal� 로� 유의미하게� 증가하였고�

근량을� 평가하는� 골격근지수도� 7.51� kg/m2� 에서� 7.70� kg/m2� 으로�

통계적으로� 유의미하게� 증가하였다.

- 한우� 패티� 섭취� 8주� 후� :� 체지방량은� 0.54� kg� 감소하였고,� 골격근량은� 0.40� �

kg� 증가� 되었다.� 반면,� 내장지방과� 체지방율은� 각각� 120.86cm2� 에서�

116.61� cm2� 으로� 4.2� cm2� 의� 감소와� 34.51� %� 에서� 33.74� %� 로�

감소하였다.� 이와� 함께� 복부비만도� 또한� 0.92� 에서� 0.91� 로� 감소하였다.�

또한,� 기초대사량의� 경우� 1,409� kcal에서� 1,423� kcal� 로� 유의미하게�

증가하였으나� 근량을� 평가하는� 골격근지수는� 통계적으로� 유의미하게�

증가하지� 않았다.

- 한우� 패티� 섭취� 12주� 후� :� 식이� 제한을� 유지하면서� 한우섭취를� 시작한� 12주�

후의� 최종� 체조성� 변화에서는� 체중이� 73.54� kg� 에서� 73.12� kg으로� 0.42�

kg� 으로� 감소된� 것� 외에는� 통계적으로� 유의미하게� 증가한� 수치가� 보이지�

않았다.� 이는� 마지막� 4주간� 국내의� 기록적인� 더위로� 인해� 외부� 활동이� 많이�

감소하고� 시원한� 당류의� 섭취가� 증가하는� 등의� 영향이� 있었을� 것으로�

사료된다.� 식사를� 통한� 탄수화물� 130� g� 섭취� 제한은� 지켰을지� 몰라도� 그�

외의� 지표들이� 4주,� 8주에� 비해� 눈에� 띄게� 악화되었다.� 간기능� 지표인� GOT,�

GPT� 및� 당� 수치가� 모두� 증가한� 양상이며� 총콜레스테롤� 및� 중성지방도�



증가해� 간기능� 지표의� 악화� 및� 중성지방� 상승에� 의한� 총콜레스테롤� 증가를�

보이나,� 대표적인� 심혈관� 지표인� 저밀도지단백� 콜레스테롤� (LDL-C)은�

109.84� mg/dL� 에서� 99.61� mg/dL� 로� 10.23� mg/dL� 감소� 되어�

통계적으로� 유의미한� 심혈관� 지표의� 감소� 소견이� 있었다.� 아디포넥틴�

(adiponectin),� 마이오스타틴� (myostatin),� 디코린� (decorin)� 모두에서�

탄수화물� 제한� 식이와는� 달리� 근감소증이� 보일만한� 차이는� 없었다.� 이는�

근감소증이� 발생할� 가능성이� 있는� 탄수화물� 제한� 결과와는� 달리� 한우� 섭취�

등의� 단백질� 섭취시� 근감소증으로� 빠지지� 않을� 가능성이� 있음을� 제시하고�

있다.� 남성의� 혈액� 성상을� 따로� 추출하여� 분석한� 결과LDL-C)� 농도가� 15.12�

mg/dL� 정도의� 유의적인� 감소가� 확인� 되었다.� 이� 결과에� 따르면� 남성에서�

한우� 섭취� 후에� 보이는� LDL-C의� 변화는� 관련된� 심혈관계� 질환� 예방효과가�

클� 것으로� 추정된다.� 반면� 여성의� 결과를� 추출한� 결과에서는� 뚜렷한� 차이가�

없었다.

- Baseline� vs� 24주� 전체� 실험기간� :� 근량� 변화를� 나타내는� 근골격지수는� 0.10�

kg/m2 증가가� 관찰되며,� 복부� 비만도는� 0.01� 감소� 하였고� 체지방량은� 1.44�

kg� 감량� 되었다.� 내장지방은� 9.1� cm2 감소가� 되었으며,� 체질량지수(BMI)와�

체중은� 각각� 0.39� kg/m2� 감소� 및� 0.78kg� 감량이� 관찰되었다.� 이는�

탄수화물� 제한� 및� 한우� 섭취에� 따라� 근감소증을� 예방하고� 지방을� 줄이는�

좋은� 결과를� 도출하였다고� 할� 수� 있다.� 또한,� LDL-C� 혈중� 농도는� 18.94�

mg/dL� 감소� 되었는데,� 이� 결과에� 따르면� 탄수화물� 제한� 식이� 및� 한우�

섭취는� 심혈관계� 질환의� 예방효과가� 클� 것으로� 추정된다.� 섭취한� 식단의� 경우�

총� 섭취한� 에너지� 중에서� 탄수화물과� 지방의� 비율이� 낮아짐에도� 불구하고�

한우� 섭취를� 통해서� 단백질� 섭취량과� 단일불포화지방산,� 올레인산� 섭취량은�

유의하게� 증가하였다.

■� 곡물위주� 사양을� 한� 한우지방� (HHFD� 한우지방� 고함량� 사료,� MHFD� 한우지방�

중함량� 사료)과� 방목� 위주의� 목초를� 이용한� 사양을� 한� 호주산� 수입육� 지방(HGFD�

목초우지방� 고함량� 사료,� MGF D� 목초우지방� 중함량� 사료)� 급여가� 실험용쥐의�

심혈관계질환� 지표에� 미치는� 영향� 조사

- 5주간� 급이� 실험� : 5� 주간� 급이실험� 결과� HGF D� 급여구가� 다른� 급여구들에�

비하여� 증체� 속도� 및� 사료효율이� 높은� 것처럼� 보이나� 체지방� 함량이� 높은�

것으로� 조사되었다.� 혈액� 내� 주요� 심혈관계� 질환지표인� 총� 콜레스테롤의�

함량은� 대조구인� 대두유를� 급여한� 실험용� 쥐에� 비하여� 동물성� 지방을� 섭취한�

실험용쥐에서� 유의적으로� 높게� 조사되었으며,� 특히� 방목� 혹은� 건초를� 급여한�

소로부터� 추출한� 지방을� 급여한� 처리구에서� 유의적으로� 높게� 조사되었다.�

반면� HDL-C,� LDL-C의� 경우� 모두� 유의적으로� 높게� 조사되었는데,� HDL-C는�



한우지방� 급여구에서� 높았고,� LDL-C는� 수입산� 소고기� 지방� 급여구� 및�

한우지방� 급여구에서� 각각� 높았으며,� 수입산� 소고기� 지방� 급여구� 중�

MGF D가� 높게� 조사되었다.� 간조직과� 근육� 그리고� 지방조직에서의�

지방합성관련� 유전자의� mRNA� 발현량을� 조사한바,� 스테아린산� 불포화효소�

(stearoyl� CoA� desaturase,� SCD)� mRNA� 유전자� 발현량이� 한우지방�

급여구에서� 높게� 조사되었다.

- 10� 주간� 급이� 실험� : 10� 주간� 급이� 실험� 결과� 5주차와� 같이� HGFD�

급여구가� 다른� 급여구들에� 비하여� 증체속도� 및� 사료효율이� 높은� 것처럼�

보이나� 체지방� 함량이� 높은� 것으로� 조사되었다.� 혈액내� 주요� 심혈관계� 질환�

지표인� HDL-C과� LDL-C의� 경우� 모두� 유의적으로� 높게� 조사되었는데,�

5주차의� 결과와� 같이� HDL-C는� 한우의� 지방� 급여구에서� 높았고,� 반면�

LDL-C의� 혈중� 농도는� 5주차와� 달리� 한우지방을� 많이� 급여한� 실험용� 쥐의�

혈액에서� 높게� 조사되었다.� 간조직과� 근육� 그리고� 지방조직에서의�

지방산합성효소(fatty� acid� syntase,� FAS)의� mRNA� 발현량을� 조사한바,�

대조구에� 비하여� 대부분의� FAS� mRNA의� 발현량이� 높았으며,� 특히�

지방조직의� 경우에는� ACC� (acetyl-CoA� carboxylase,� ACC� 아세틸–CoA�

카르복실라제),� FAS,� SC D,� SREBP등의� SCD-mRNA� 발현량이� 대조구에�

비하여� 높게� 조사� 되었다.

■� 소고기� 섭취와� 건강에� 대한� 소비자� 인식도� 조사

일반인� 1,000명을� 대상으로� 한우� 및� 소고기에� 대한� 인식도� 조사를� 실시한� 결과�

한우,� 이력제,� 소고기에� 대한� 정확한� 정보� 및� 인식이� 낮은� 것으로� 조사� 되었다.�

○� 소고기� 품질에� 따른� 가격� 지식:�

- 한우� 마블링� 함량과� 같은� 미국산� 소고기의� 가격이� 한우보다� ‘저렴하다’라는�

질문에� 대한� 오답률이� 약� 76.1� %� 정도이고,� 고기의� 연도에� 대한� 의견� 및�

수요에� 대한� 답변도� 69.5� %� 으로� 응답한� 것으로� 조사되었다.�

○� 소고기� 섭취와� 건강� 지식수준� 조사:�

- 마블링� 높은� 한우고기가� 건강에� 도움이� 되지� 않는다고� 55.� 8%의� 응답자가�

대답을� 하였고,� 풀을� 먹고� 자란� 소고기� 섭취가� 건강에� 도움이� 된다는�

응답률은� 81.7� %� 로� 대단히� 왜곡된� 생각을� 하고� 있는� 것으로� 조사되었다.�

특히� 마블링이� 많은� 한우� 고기에는� 포화지방산� 함량이� 높다라는� 의견이�

56.1%로� 나타났으며,� 풀을� 많이� 먹은� 소고기나� 우유에� 트랜스� 지방산�

함량이� 적다고� 응답한� 소비자가� 69.4� %� 로� 나타났다.� 해당� 설문� 결과,�

소비자들이� 건강과� 마블링간의� 심각하고� 왜곡된� 정보를� 갖고� 있기� 때문에�



한우의� 건강적� 우수성에� 대한� 적극적인� 홍보가� 필요하다고� 할� 수� 있다.
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제1장� � 서� � 론�

○� 본� 연구는� 마블링� 함량이� 높은� 쇠고기(고� 올레인산,� 한우고급육� 등)� 섭취시� 비만� 경

계� 부근의� 성인� 대상� 심혈관계� 질환� 지표에� 미치는� 영향에� 대한� 연구로,� 문헌조사,�

실험용쥐를� 이용한� 기초조사와� 더불어� 성인� 40세~64세� 남녀� 29명을� 대상으로한� 임

상실험으로� 구성하여� 진행� 하였음.�

○� Reiser(1973)는� 일반적인� 식단에서� 동물성� 지방의� 심혈관계� 질환에� 대한� 위헙성에�

대한� 보고에� 대해� 의문을� 제기했으며,� 최근� 연구들도� 적색� 육류가� 심혈관� 질환(CV

D)� 및� 기타� 사망� 원인에� 미치는� 부정적� 효과에� 대해� 의문을� 제기하고� 있음.�

○� 유럽� 암� 및� 영양� 조사(Rohrmann� et� al.,� 2013)에� 따르면,� 가공하지� 않은� 적색� 육

류의� 소비가� 높은� 경우(하루� 160g� 초과)� CVD로� 인한� 사망� 위험� 비율은� 1.07� 이였

으며,� 이는� 가공하지� 않은� 적색� 육류� 소비와� CVD� 사망� 사이의� 연관성이� 없음을� 시

사함.

○� 글로벌� 식량위기� :� 국제� 곡물가격� 급등(생산비� 증가)� 및� 식량의� 무기화

○� 최근� 몇� 년� 동안� 온실� 가스� 배출,� 수질� 오염� 등� 산업� 축산� 생산에� 대한� 부정적인� 환

경� 영향에� 대한� 우려가� 증가하는� 현실에서� 친환경� 기능성� 축산물� 연구는� 지속가능하

고� 환경� 친화적인� 방식으로� 생산된� 축산물의� 개발� 및� 활용에� 있어� 중요함.

○� 고급육(고� 근내지방� 침착도)에� 대한� 부정적� 이미지� 확산(언론매체,� 식품평론가)

○� 소비자의� 인체� 건강에� 유익한� 식품� 선호� 확산

○� 축산물의� 원산지� 둔갑� 판매� 우려로� 한우에� 대한� 선호도� 증가

○� 최근� 비만� 등� 건강에� 대한� 관심이� 지속적으로� 증가하면서� 축산� 분야에서도� 기존의�

맛만� 좋은� 육류뿐만� 아니라� 맛과� 건강� 기능성을� 동시에� 만족할� 수� 있는� 육류� 생산을�

강력히� 요구되고� 있음.
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제1절� 국내·외� 연구개발� 현황

1� 국내·외� 쇠고기� 시장현황�

1)� 국내� 쇠고기� 시장현황

(1)� 국내� 한우� 사육두수� 및� 사육가구� 현황

연도
한(육)우

연도
한(육)우

두수(천두) 호수(천호) 두수(천두) 호수(천호)

2000 1,590 290 2011 2,950 163

2001 1,406 235 2012 3,059 147

2002 1,410 212 2013 2,918 124

2003 1,480 188 2014 2,759 104

2004 1,666 189 2015 2,676 94

2005 1,819 192 2016 2,717 90

2006 2,020 190 2017 3,020 99

2007 2,201 184 2018 3,113 97

2008 2,430 181 2019 3,237 94

2009 2,635 175 2020 3,395 93

2010 2,922 172

자료� :� 농림축산식품� 주요통계

표� 1. 한우� 사육� 두수� 및� 사육농가� 현황

○� 한(육)우의� 사육호수� 및� 사육두수는� 2000년� 290천호,� 1,590천두에서� 2020년�

93천호,� 3,395천두로� 사육호수는� 크게� 감소된� 반면� 사육두수는� 크게� 증가됨(표�

1).

○� 농업에서� 경영비란� “조수입을� 획득하기� 위해서� 외부에서� 구입하여� 투입한� 일체

의� 비용”을� 의미함.1) 생산비란� “농산물의� 일정� 단위를� 생산하는� 데에� 소비되는�

경제� 가치로� 투자된� 재료,� 노동력,� 고정� 자본의� 감가상각� 따위를� 가격으로� 표시

한� 것임”.2)

1) 농촌진흥청,� 농업경영개선을�위한� 2010�농축산물소득자료집,� 2011,� p10.

2) NAVER�사전,� https://ko.dict.naver.com/#/entry/koko/38fd56e4c854456983ffdffd4346291a
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-� 송아지의� 두당� 경영비는� 2000년� 791천원에서� 2020년� 2,376천원으로� 증가�

되었으며,� 생산비는� 같은� 기간� 1,401천원에서� 3,512천원으로� 증가됨.

-� 한우비육우의� 100kg당� 경영비는� 2000년� 336천원에서� 2020년� 1,049천원

으로,� 생산비는� 같은� 기간� 435천원에서� 1,195천원으로� 증가됨(표� 2).

연도

생산비 경영비

송아지

(두당)

한우비육우

(100kg당)

송아지

(두당)

한우비육우

(100kg당)

2000 1,401 435 791 336

2004 1,945 745 1,006 608

2005 2,009 766 1,041 619

2006 2,079 756 1,079 604

2007 2,142 785 1,171 634

2008 2,467 869 1,527 703

2009 2,737 903 1,689 730

2010 2,692 863 1,664 691

2011 3,061 948 1,964 759

2012 3,254 961 2,032 772

2013 3,392 901 2,124 739

2014 3,240 925 2,103 788

2015 3,236 943 2,096 808

2016 3,121 996 2,100 866

2017 3,225 1,018 2,164 879

2018 3,378 1,106 2,212 955

2019 3,524 1,132 2,352 988

2020 3,512 1,195 2,376 1,049

자료� :� 농림축산식품� 주요통계,� 각� 연도.

표� 2. 한우� 생산비� 및� 경영비

(단위:� 천원)

○� 한우� 비육우의� 두당� 수익성은� 2000년� 599천원에서� 2010년에는� 739천원으로,�

2015년에는� 316천원으로,� 다시� 2020년에는� 58천원으로� 감소됨(표� 3).
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(단위� :� 천원)

연도 총수입(A) 일반비(B) 비용합계(C) 소득(A-B) 순이익(A-C)

2000 3,162 1,987 2,563 1,175 599

2004 4,823 3,845 4,708 978 115

2005 5,260 3,943 4,867 1,317 392

2006 5,441 3,875 4,846 1,566 595

2007 5,558 4,099 5,070 1,459 488

2008 5,391 4,747 5,858 645 -466

2009 6,245 4,897 6,048 1,348 198

2010 6,806 4,858 6,067 1,948 739

2011 5,658 5,468 6,823 189 -1,166

2012 5,997 5,558 6,913 438 -916

2013 5,936 5,345 6,509 591 -573

2014 6,414 5,726 6,707 688 -293

2015 7,183 5,887 6,868 1,296 316

2016 8,458 6,496 7,470 1,962 988

2017 7,805 6,629 7,672 1,176 133

2018 8,350 7,262 8,406 1,088 -57

2019 8,624 7,599 8,700 1,025 -76

2020 9,387 8,196 9,329 1,190 58

자료� :� 농림축산식품� 주요통계,� 각� 연도.

표� 3.� 한우� 비육우� 두당� 수익성

(2)� 최근� 국내� 쇠고기� 유통� 형태의� 변화

○� 최근� 국내� 쇠고기� 유통� 형태는� 생산단계,� 직매출하,� 도매단계� 및� 소매단계출하로�

각각� 나누고� 있는데,� 의미� 있는� 점은� 2015년� 기준으로� 경매출하의� 비율이� 점진

적으로� 증가됨(표� 4).

○� 소매단계에서는� 점차� 백화점의� 비율이� 줄어들고,� 단체급식소의� 비율도� 점차� 줄어
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드는� 경향인데� 반해,� 대형마트,� 정육점의� 비율이� 최근� 들어� 증가하는� 추세임(표�

4).

항목 항� 목� 명 2015 2016 2017 2018 2019 2020

생산단계 경매출하 53.0 53.6 54.2 54.3 56.1 57.6

직매출하

생체중정산 33.1 27.3 22.6 16.0 14.6 14.0

등급정산 13.9 19.1 23.2 29.7 29.3 28.4

합계 47.0 46.4 45.8 45.7 43.9 42.4

도매단계
직반출 35.3 33.8 34.7 10.9 9.3 15.9

식육포장처리 64.7 66.2 65.3 89.1 90.7 84.1

소매단계

대형마트 13.0 13.2 17.4 27.1 24.0 23.4

슈퍼마켓 18.7 24.4 22.8 15.9 21.1 17.1

정육점 26.9 26.7 27.4 23.6 23.0 31.3

백화점 4.3 3.9 4.4 4.6 5.4 3.8

일반음식점 26.0 21.6 18.5 18.4 18.2 17.0

단체급식소 11.1 9.9 9.0 10.2 8.0 6.6

기타 0.3 0.5 0.2 0.3 0.8

온라인

하나로마트

표� 4.� 국내� 쇠고기� 유통� 형태

(출처:� 축산물품질평가원,� 2024)
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2)� 세계� 쇠고기� 시장현황

(1)� 세계의� 소� 사육두수� 변화

그림� 1. 전� 세계� 소� 사육두수� 변화

○� USDA에� 의하면� 2021년� 세계� 소� 사육두수는� 10억967천두임.� 이� 자료에� 의하

면� 1975년� 세계의� 소� 사육두수는� 사상� 처음으로� 10억두를� 돌파하고,� 1989년

에는� 사상� 최대� 두수인� 11억1백36천두에� 달함(그림� 1).
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(2)� 세계� 소� 사육두수,� 도축� 두수,� 지육� 수입국� 현황

그림� 2. 2020년� 기준� 세계� 소� 사육두수,� 도축두수� 및� 주요국의� 소� 지육� 수입량

○� 세계의� 소� 도축두수는� 2000년� 271,088,119두,� 2010년� 289,366,610두,� 201

5년� 290,352,303두,� 그리고� 2020년� 293,196,735두로� 증가되고� 있음(그림�

2).

○� 소� 도축두수가� 많은� 나라는� 사육두수와� 비슷한� 경향으로� 사육두수가� 많은� 나라

가� 도축� 두수도� 많음.� 도축두수가� 많은� 국가는� 중국,� 미국,� 브라질,� 아르헨티나,�

파키스탄,� 인도,� 호주,� 멕시코,� 러시아연합,� 우즈베키스탄� 등� 임(그림� 2).



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 8

○� 세계의� 소고기� 생산량은� 2000년� 55,721,614톤,� 2010년� 62,372,151톤,� 201

5년� 63,434,353톤,� 그리고� 2020년� 67,883,097톤임.

○� 이� 중� 소고기� 생산이� 많은� 국가는� 중국,� 미국,� 아르헨티나,� 파키스탄,� 인도,� 호

주,� 멕시코,� 러시아연합,� 우즈베키스탄� 등임.

○� 세계에서� 소고기(정육)를� 가장� 많이� 수입하는� 나라는� 중국,� 네델란드,� 이탈리아

임,� 그� 다음으로� 많은� 나라가� 한국,미국,� 독일,� 그리스� 등임(그림� 2).



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 9

2.� 국내외� 건강과� 동물성� 지방� 섭취량과의� 상관관계�

1)� 심혈관계� 질환(대사증후군)� 관련� 지표와� 탄수화물� 섭취와의� 상관관계� 조사� �

○� 국민건강� 영양조사(2007-2016)� 연구� 조사� 결과� 한국� 여성의� 탄수화물의� 섭취가�

많을수록� 허리둘레와� 수축기� 혈압은,� 체질량지수(BMI)는� 유의하게� 증가하였으

며,� 혈중� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)은� 유의하게� 낮았음(표� 5).

○� 탄수화물을� 적게� 섭취한� 군보다� 높게� 섭취한� 군에서� 대사증후군의� 위험율은� 더�

높았음(표� 6).

2)� 심혈관계� 질환(대사증후군)� 관련� 지표와� 지방� 섭취와의� 상관관계� 조사

○� 국민건강� 영양조사(2007-2016)� 연구� 조사� 결과� 한국� 여성의� 지방의� 섭취가� 많

을수록� 허리둘레와� 혈중� 중성지방의농도,� 수축기� 혈압과� 이완기혈압,� 체질량지수

(BMI)가� 유의하게� 감소하였으며,� 혈중� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)은� 유의

하게� 증가하였음(표� 7).

○� 지방을� 적게� 섭취한� 군보다� 높게� 섭취한� 군에서� 대사증후군의� 위험률은� 더� 낮았

음(표� 8).
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Items

식이� 탄수화물� 섭취량의� 5분위수� (Kal/day)b

P for�
trendcQ1(l owest)

(n=4,570)
Q2

(n=4,570)
Q3

(n=4,570)
Q4

(n=4,570)
Q5(hi ghest)

(n=4,570)

대사증후군� 지표,� LS� means� (95%� CI )d

허리둘레(cm) 78.68 78.67 78.77 78.99 79.21 <0.01

Median(I nterQuartile� Range) 75.50 75.80 7690 78.50 80.40

혈중� 중성지방(mg/dL) 122.57 122.83 123.73 122.10 127.75 0.04

Median(IQR) 82.00 85.50 90.00 95.00 105.00

HDL� -콜레스테롤l (md/dL) 56.00 55.06 54.33 53.90 52.25 <0.01

Median(IQR) 54.40 52.50 51.60 50.40 48.70

� � 공복혈당(mg/dL) 96.24 96.07 96.47 96.17 95.79 0.47

Median(IQR) 90.00 91.00 91.00 92.00 93.00

수축기혈압(mm� Hg) 114.85 114.73 115.18 115.36 115.84 <0.01

Median(IQR) 108.00 109.00 110.00 114.00 117.50

이완기혈압(mm� Hg) 74.48 74.42 74.64 74.57 74.38 0.71

Median(IQR) 72.00 72.00 73.00 74.00 74.00

체질량지수,� LS� means� (95%� CI) d 23.55 23.46 23.40 23.43 23.54 0.47

Median(IQR) 22.40 22.50 22.80 23.20 23.80
a 모 든� 분석은 � 전 국� 조사의 � 복 합표본 분석� 효과 와� 적절한 � 표 본추출 � 가 중치를 � 설 명했습 니다.
b 모든� 식이 � 탄 수화물 � 섭 취� 변수는 � 잔 류법을 � 사 용하여 � 에 너지가 � 조 정되었 고� 5분위 수로� 분류 되었습 니다.
c 경향 분석은 � 연 령(년 ,� 연 속형) ,� 가 계� 소득( 저소득 ,� � 중소 득� � 또 는� � 고 소득) ,� 흡 연� 상태( 현재,� 과거 ,� 비흡연 자),� 현재 � 알 코올� 섭취 량(전혀 � � 또는 � � 거의 � � 없음 ,� � <1 회/월 ,� � 1회 /월 ,� �

2~4회 /월, � � 2~3회/ 주� � 또는� � 4회/ 주)� � 및 � � 신체 � � 활동 (MET s/주 ,� � 연속 형),� � 총� � 에 너지� � 섭취량 (kal /일,� � 연속형 ),� � 체 질량� � 지수( kg/ m2,� � 연 속형) � � 및� � 단백질 � � 섭취 량(g/ 일,� �
연속 형)을 � � 조정 한� � 후 � � 다변 량� � 선 형� � 분 석에서 � � 얻었 으며,� � 누락된 � � 데이 터� � 값 은� � 각 � � 5분 위� � 범 주의� � 중앙값 을� � 연 속� � 변 수로� � 사용하 여� � 중 앙값� � 농도� � 또는� � 공통된 � � 값으 로� �
대체 했습니 다.

d� LS� 최소- 제곱,� CI� 신뢰 � 구 간(Le e� e t� al ,� 2 023)

표� 5.� 탄수화물� 섭취량에� 따른� 대사증후군� 구성요소� 및� 체질량지수a
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식이� � 탄수화물� � 섭취량� � 5분위수(Kca l/일)

No.� of�

case/total

Q1� (lowest) Q2 Q3 Q4 Q5� (highest)
P� for� trend

765/4,570 953/4,570 1,177/4,570 1,365/4,570 1,764/4,570

Metabolic� syndromea� or� (95%� CI)

Model� 1b 1.00 1.13
(0.99-1.28)

1.16
(1.02-1.32)

1.07
(0.94-1.22)

1.30
(1.08-1.48) <0.01

Model� 2c 1.00 1.14
(1.00-1.30)

1.15
(1.01-1.32)

1.06
(0.93-1.20)

1.27
(1.12-1.45) <0.01

Model� 3d 1.00 1.21
(1.05-1.42)

1.25
(1.07-1.46)

1.10
(0.94-1.30)

� � 1.32
(1.11-1.57) � � 0.02

a 대사증후군은� 다음의� 5가지� 기준� 중� 3가지� 이상을� 충족하는� 경우로� 정의하였다:� 1)� 복부비만,� 여성의� 경우� 허리둘레� ≥85cm로� 정의� 2)� 고중성지방�
혈증,� 혈청� TG� 농도� ≥150mg/dL(1.69mmol/L)로� 정의� 3)저혈청� 고밀도지단백� 콜레스테롤,� 공복� 고밀도지단백� 콜레스테롤� 수치와� 함께�
고밀도지단백(HDL)� 콜레스테롤� 수치가� 감소한� 경우� 여성의� 경우� ≤50� mg/� dL;� 4)� 수축기� 또는� 이완기� 혈압� ≥130/85mmHg를� 동반한� 고혈압;� 5)�
공복� 혈당이� 공복� 혈청� 혈당� ≥100mg/dL로� 정의되는� 고혈당증

b 모델� 1:� 연령에� 따라� 조정됨(연령,� 연속)

c 모델� 2:� 모델� 1에� 가계소득(고소득,� 중소득,� 저소득),� 흡연상태(현재,� 과거,� 비흡연자),� 현재� 알코올� 섭취량(전혀� 또는� 거의� 없음,� <1회/월,� 1회/월,�
2~4회/월,� 2~3회/주,� 4회/주)을� 조정한� 모델입니다

d 모델� � 3:� 모델2에� 신체� 활동(METs/주,� 연속형),� 총에너지� 섭취량(kcal/일,� 연속형),� 체질량지수(kg/m2,� 연속형)� 및� 단백질� 섭취량(g/일,� 연속형)을�
조정하여,� 중앙값을� 연속변수로� 사용하거나� 공통� 값을� 범주변수로� 사용하여� 누락된� 데이터� 값을� 중앙값� 농도로� 대체했습니다

표� 6. 대사증후군과� 탄수화물� 섭취와의� 관계
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Items

식이지방� � 섭취량� � 5분위수(칼로리/일)b
P for�

trendc
Q 1(lowest)

(n=4,570)
Q2

(n=4,570)
Q3

(n=4,570)
Q4

(n=4,570)
Q5(highest)

(n=4,570)

대사증후군� 지표,� LS� means� (95%� CI)d

허리둘레(cm) 79.30 78.93 78.67 78.74 78.52 <0.01

Median(IQR) 81.10 78.40 76.80 75.80 75.00

혈중� 중성지방(mg/dL) 128.67 124.26 122.01 122.63 120.50 <0.01

Median(IQR) 109.00 95.00 90.00 85.00 79.00

HDL� -콜레스테롤l(md/dL) 53.08 53.98 54.88 55.16 55.75 <0.01

Median(IQR) 48.70 50.40 51.60 52.50 53.90

� � 공복혈당(mg/dL) 96.36 96.19 96.15 96.15 96.01 0.62

Median(IQR) 93.00 93.00 91.00 91.00 90.00

수축기혈압(mm� Hg) 116.12 115.55 115.00 114.46 114.56 <0.01

Median(IQR) 110.00 113.00 110.00 109.00 107.00

이완기혈압(mm� Hg) 74.46 74.84 74.67 74.42 74.17 0.06

Median(IQR) 75.00 74.00 73.00 72.00 71.00

체질량지수,� LS� means� (95%� CI)d 23.67 23.51 23.41 23.37 23.47 0.02

Median(IQR) 23.90 23.20 22.80 22.50 22.30
a 모든 � 분 석은� 전국 � 조 사의� 복합 표본분 석� 효과와 � 적 절한� 표본 추출� 가중 치를� 설명 했습니 다.

b 모 든� 식이� 탄수 화물� 섭취 � 변 수는� 잔류 법을� 사용 하여� 에너 지가� 조정 되었고 � 5 분위수 로� 분류되 었습니 다.

c 경향분 석은� 연령 (년,� 연속 형),� 가계 � 소 득(저 소득,� 중소 득� 또는� 고소 득),� 흡연 � 상 태(현 재,� 과거, � 비 흡연자 ),� 현재� 알코 올� 섭취량 (전혀� 또는 � 거 의없음 ,� <1회/ 월,� 1회/ 월,� 2~4회 /월, � 2~3회 /주 �
또는� 4 회/주 )� 및� 신 체활동 (MET s/주 ,� 연속 형),� 총 에너지 � 섭취량 (kal /일,� 연 속형) ,� 체질 량� 지수 (kg/ m2,� 연 속형) � 및� 단백 질� 섭취 량(g /일,� 연속형 )을� 조정 한� 후 � 다변량 � 선형분 석에서 � 얻었으
며,� 누락 된� 데이터 � 값 은� 각� 5분위� 범주 의� 중앙값 을� 연속변 수로� 사용 하여� 중앙 값� 농도� 또는 � 공 통된� 값으 로� 대체했 습니다 .

d� L S� 최 소-제 곱,� CI� 신뢰� 구간 (Lee� et� al,� 202 3)

표� 7. 지방섭취량에� 따른� 대사증후군� 구성요소� 및� 체질량지수a
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식이지방� � 섭취� � 5분위수(Kcal/일)

No.� of�

case/total

Q1� (lowest) Q2 Q3 Q4 Q5� (highest)

P� for� trend
1,908/4,570 1,343/4,570 1,124/4,570 902/4,570 747/4,570

Metabolic� syndromea� or� (95%� CI)

Model� 1b 1.00 0.76
(0.67-0.85)

0.74
(0.65-0.84)

0.70
(0.61-0.79)

0.68
(0.59-0.78) <0.01

Model� 2c 1.00 0.77
(0.69-0.87)

0.76
(0.68-0.87)

0.72
(0.63-0.82)

0.71
(0.62-0.82) <0.01

Model� 3d 1.00 0.80
(0.70-0.91)

0.83
(0.72-0.95)

0.74
(0.64-0.86)

0.73
(0.62-0.86) <0.01

a 대사증후군은� 다음의� 5가지� 기준� 중� 3가지� 이상을� 충족하는� 경우로� 정의하였다:� 1)� 복부비만,� 여성의� 경우� � 허리둘레� ≥85cm로� 정의� 2)� 고중성지방혈
증,� 혈청� TG� 농도� ≥150mg/dL� (1.69mmol/L)로� 정의� 3)� 저혈청� 고밀도지단백� 콜레스테롤,� 공복� 고밀도지단백� 콜레스테롤� 수치와� 함께� 고밀도지단백
(HDL)� 콜레스테롤� 수치가� 감소한� 경우,� 여성의� 경우� ≤50� mg/� dL;� 4)� 수축기� 또는� 이완기� 혈압� ≥130/85� mm� Hg를� 동반한� 고혈압;� 5)� 공복� 혈당이�
공복� 혈청� 혈당� ≥100� mg/dL로� 정의되는� 고혈당증

b 모델� 1:� 연령에� 따라� 조정됨(연령,� 연속)

c 모델� 2:� 모델� 1에� 가계� 소득(고소득,� 중소득,� 저소득),� 흡연� 상태(현재,� 과거,� 비흡연자),� 현재� 알코올� 섭취량(전혀� 또는� 거의� 없음,� <1회/월,� 1회/월,�
2~4회/월,� 2~3회/주,� 4회/주)을� 조정한� 모델입니다

d 모델� 3:� 모델� 2에� 신체� 활동(METs/주,� 연속형),� 총� 에너지� 섭취량(kcal/일,� 연속형),� 체질량지수(kg/m2,� 연속형)� 및� 단백질� 섭취량(g/일,� 연속형)을� 조
정하여,� 중앙값을� 연속� 변수로� 사용하거나� 공통� 값을� 범주� 변수로� 사용하여� 누락된� 데이터� 값을� 중앙값� 농도로� 대체했습니다

표� 8.� � 대사증후군과� 지방� 섭취와의� 관계
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제2절� 연구개발의� 필요성� 및� 목적

1.� 연구개발의� 필요성

1)� 한국인의� 총에너지,� 탄수화물� 섭취비율

○� 우리나라� 성인에서� 총에너지� 섭취� 중� 탄수화물로부터� 에너지� 섭취비율을� 55–6

5%로� 섭취하는� 사람들이� 65%� 이상� 섭취자에� 비해� 심혈관질환� 고위험군에� 속

할� 가능성이� 1.185� (95%� 신뢰구간� confidence� interval[CI],� 1.016–1.383)로�

유의적으로� 높다는� 보고가� 있음.� 또한� 우리나라� 40-65세� 성인의� 경우� 대사증후

군� 환자가� 없는� 사람에� 비해� 탄수화물로부터의� 에너지� 섭취비율이� 높으며,� 탄수

화물� 섭취비율이� 72%일� 때에� 비해� 52.7%,� 64.6%일� 때� 대사증후군의� 교차비

가� 각각� 0.77� (95%� CI,� 0.65–0.92),� 0.89� (95%� CI,� 0.76–1.00)로� 유의적으

로� 낮았다고� 보고됨.

그림� 3. 탄수화물,� � 단백질,� � 지방� � 등� � 유제품의� � 칼로리� � 공급원,� 한국,� � 1961년부터� �

2013년까지(https://ourworldindata.org/diet‑compositions.)
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○� Oxford� Martin� School의� 자료에� 의하면� 1961년부터� 2013년까지� 우리나라� 사

람들의� 탄수화물,� 지방,� 단백질의� 섭취량을� 그림� 3에서� 보는� 바와� 같이� 1일� 섭

취하는� 열량의� 50%� 이상을� 여전히� 탄수화물로� 섭취하고,� 단백질의� 경우도� 19

90년대� 이후로� 동물성� 단백질의� 섭취량이� 증가되었음.� 특히� 지방의� 섭취량도� 증

가하였으나,� 동물성� 단백질의� 섭취량� 증가분과� 비교해� 볼� 때� 실제� 동물성� 지질

의� 섭취량도� 증가하였지만,� 식물성� 지방의� 섭취량도� 증가하였다고� 유추할� 수� 있

음(그림� 3).

Age(yrs) No. Mean±SE
Percentile(%)

2.5 5 10 25 50 75 90 95 97.5

1-2 312 63.5±0.7 41.8 44.9 48.2 55.9 64.7 70.2 75.5 80.0 83.3

3-5 534 63.7±0.4 46.0 50.0 53.7 58.5 64.5 68.9 74.0 76.2 87.2

Male

6-8 250 61.7±0.6 43.7 45.1 48.8 55.7 61.3 68.6 73.0 76.2 77.0

9-11 211 61.6±0.7 40.0 43.5 50.3 56.9 62.1 67.2 73.1 74.9 80.0

12-14 219 60.4±0.8 38.1 42.2 46.5 53.3 60.9 68.2 71.7 75.6 77.9

15-18 230 59.8±0.8 33.9 37.2 44.7 53.6 60.8 66.9 73.5 76.4 77.0

19-29 446 57.7±0.7 29.9 33.3 39.5 49.8 59.4 66.0 72.6 75.2 76.5

40-49 1,311 58.7±0.4 29.1 33.2 39.6 51.5 60.4 68.0 74.4 78.2 80.0

50-64 817 64.4±0.5 35.1 39.6 47.1 57.1 66.0 73.3 79.5 82.9 85.1

65-74 334 69.5±0.7 40.9 48.8 55.8 64.2 70.3 76.9 82.0 85.6 87.0

75+ 190 71.8±0.8 46.2 50.5 57.0 65.5 74.6 79.1 83.6 85.9 86.5

Female

6-8 260 63.8±0.6 41.3 53.2 53.2 57.8 63.7 70.3 74.5 78.4 80.0

9-11 219 62.1±0.7 38.1 51.5 51.5 57.2 62.5 66.5 71.8 75.9 79.7

12-14 190 61.9±0.8 40.9 48.8 48.8 56.1 62.1 67.1 72.4 77.3 81.6

15-18 204 60.9±1.0 37.7 46.6 46.6 54.4 60.9 68.1 74.2 77.5 81.3

19-29 75 59.0±0.6 29.8 43.7 43.7 51.3 59.3 67.2 74.0 76.1 79.3

40-49 1,818 63.4±0.3 36.7 46.9 46.9 56.3 64.6 71.6 77.7 81.3 83.9

50-64 848 69.5±0.4 44.5 53.7 53.7 62.4 71.0 77.3 82.7 85.2 87.1

65-74 197 75.6±0.8 53.3 61.7 61.7 70.9 77.2 81.5 85.7 75.5 89.3

75+ 184 77.1±0.7 53.1 64.7 64.7 72.2 78.8 83.5 86.8 87.8 89.4

J. Nutr. Health. 2021. Dec; 54(6) : 584-593. @2021 The Korean Nutrition Society

표� 9. 한국인의� 탄수화물로부터의� 에너지� 섭취비율(2013-2017년� 국민건강영양조사� 자료)�



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 16

○� 우리나라� 성인을� 대상으로� 탄수화물로부터의� 에너지� 섭취비율을� 5분위로� 나누었을�

때� 1분위� 55.3%에� 비해� 3분위� 68.2%,� 5분위� 78.2%에서� 대사증후군의� 판단�

지표인� 혈액� 내� 중성지방량은� 증가하고,� 고밀도지단백(HDL)-콜레스테롤량은� 감소

한� 였음(표� 9).

○� 이에� 따라� 탄수화물� 섭취량을� 줄이는� 식이가� 필요한� 상황으로� 심혈관� 대사에� 영향

을� 미치지� 않는� 기능성� 축산물에� 대한� 필요성이� 대두됨.

2)� 소비자의� 축산물� 생산에� 대한� 인식변화

○� 소비자의� 인식이� 시간이� 경과됨에� 따라� 동물복지� 및� 환경� 보호에� 대한� 관심이�

증가되며� 친환경� 축산물� 생산� 등에� 대한� 요구도가� 증가되고� 소비자들은� 건강에�

대한� 관심이� 더욱� 높아지면서,� 축산물의� 안전성과� 영양가에� 대한� 정보를� 더욱�

원하게� 됨.� 이에� 친환경� 및� 동물복지� 축산물� 생산� 및� 인준에� 대한� 기준의� 재점검

이� 요구되는� 시점임.

○� 일부� 악덕� 유통업자� 및� 소매점� 상인들에� 의하여� 고품질� 축산물� 유통체계� 및� 국

민적� 신뢰가� 타격을� 받고� 있는� 실정이며,� 이에� 대한� 대응전략이� 요구됨.

○� 일부� 방송국에서는� 축산물� 특히� 고급� 축산물에� 대하여� 편협적이고도� 부정적인�

방송이� 진행되고� 있어,� 소비자로� 하여금� 고급� 축산물에� 대한� 진실이� 호도되며�

부정적인� 인식이� 증가되고� 있는� 추세임.

○� 따라서� 소비자� 맞춤형� 안전한� 축산물� 검증을� 위한� 과학적� 근거� 마련이� 요구됨.

3)� 한우산업� 동향

○� 농산물� 상위� 10대� 품목은� “쌀� >� 돼지� >� 한우� >� 닭”의� 순으로� 한우산업의� 지속

가능한� 발전을� 위한� 기반이� 확보되어야� 함.

○� 그러나� 구제역(FMD),� AI � 등이� 지속적으로� 발생함으로� 인해� 양축농가의� 생산의

욕� 저하� 및� 소비자의� 국내� 축산물에� 대한� 신뢰도� 하락이� 지속되고� 있음.

○� 한우산업은� 2015년을� 시작으로� 급격하게� 사육두수가� 증가하고� 있는� 추세이며,�

2022년� 사상� 최대� 사육두수인� 3,557천두를� 사육하고� 있음(그림� 4).

○� 코로나� 이후� 국민� 지원금� 지급� 등으로� 가처분� 소득이� 늘어나면서� 한우고기의�

소비가� 늘어난� 것으로� 추정되고� 있음.� 특히� 2020년� 이후� 코로나� 발행� 이후� 해외

여행� 및� 등교� 제한� 등으로� 야외활동의� 제약과� 사회적� 거리두기� 강화로� 가정에서의

식사� 비중이� 늘어나면서� 가정� 내� 한우고기� 구매량은� 20 21년까지� 꾸준히� 증가

하였음.
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그림� 4.� 한우� 사육� 마리수� 추이
주:� 2022년 � 사 육� 마릿수 는� 전망치 임,� 자료 :� 통 계청( 각� 연도), � 가 축동향 �

구분 2019년 2020년 2021년
증감률(%)

20년/19년 21년/20년

원산지
한� � 우 15.3 16.1 16.6 5.6 2.9

수� � 입 39.8 42.8 42.7 7.6 -� 0.3

부위별
구이류 11.6 12.2 12.3 5.5 0.6

정육류 10.2 10.7 11.0 4.7 2.4

※� 각� 연도� 월평균� 구매량의� 합산이며,� 외식� 포함/� 부위별� 구매량은� 한우와� 수입육을� 합산한�
수치임,�

자료:� Kantar� world� panel� division(각� 연도).� 축산물� 가구패널� 조사결과

표� 10. 한국� 가정� 내� 소고기� 구매량
단위:� kg

○� 수입� 자유화로� 인해� 국내외� 고기의� 유통� 환경은� 급변하고� 있으며,� 특히� 한우육

의� 경우� 수출보다는� 국내� 소비에� 치중되어� 전체� 소고기� 소비량� 중� 약� 40%가�

한우육이며,� 나머지� 60%는� 수입� 쇠고기에� 의존함.

○� 한우육� 소비에� 대한� 지속적인� 홍보� 및� 노력에도� 불구하고� 한우육� 소비량은� 크게�

늘지� 않고� 있는� 실정임� (표� 10).

○� 국민� 1인이� 연간� 소비하는� 소고기는� 2013년� 기준� 10.33kg� 으로� 돼지고기�

20.89kg� 의� 절반수준이고,� 닭고기� 11.55kg� 보다� 적은� 수준임.

○� 국내� 육류� 자급율은� 돼지고기� (81%)와� 닭고기� (78%)에� 비해� 소고기는� 약�

50.1%� 로� 매우� 낮아서,� FTA체결� 등의� 수입개방에� 의한� 심각한� 피해가� 예상되

므로� 소고기의� 자급율� 제고를� 위한� 노력이� 절실히� 요구됨.
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○� 이는� 한우산업의� 지속적이고� 안정적인� 성장을� 위해서는� 한우육에� 대한� 수요창출

이� 절실한� 상황으로� 판단되며,� 따라서� 기존� 소비자의� 소비� 확대를� 위한� 한우육�

고유의� 맛을� 고도화하는� 동시에� 새로운� 수요� 창출을� 위해� 건강식,� 환자식,� 저지

방식� 등� 새로운� 수요계층이� 선호하는� 맛의� 특성을� 파악하고� 이에� 맞는� 한우육�

생산을� 위한� 종합적인� 사양기반기술� 개발이� 절실할� 것으로� 판단됨.

그림� 5. OECD� 회원국의� 쇠고기� 2022년� 평균� 소비량(OECD� Data,� 2022).

○� 2022년� 기준� OECD회원� 가입국의� 쇠고기� 평균� 소비량을� 살펴보면,� 우리나라의�

경우� 회원� 가입국� 중에서� 중간정도� 소비를� 하는� 것으로� 조사되었음(그림� 5).�

4)� 한우� 고기의� 인체건강에� 대한� 유해성� 및� 유익성에� 대한� 검증이� 요구되는� 시점

○� 한우산업은� 1970년대� 이후� 육량보다는� 육질에� 중점을� 둔� 개량� 방향을� 설정하고�

꾸준히� 개량한� 결과� 최근에는� 수입산� 육우나� 국내산� 육우에� 비해� 맛에서� 뚜렷한�

차별화를� 이루게� 되었으며,� 육생산� 능력에서도� 괄목할� 수준의� 개량이� 이루어졌

음.

○� 이러한� 노력의� 결과� 한우육은� 한국인의� 쇠고기� 소비패턴과� 입맛에� 맞춰지면서�

전체� 육류시장에서의� 매우� 중요한� 시장� 영역을� 확보하게� 되었고,� 이는� 우리나라�
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한우산업� 경쟁력� 확보에� 가장� 근본이� 되는� 요소가� 되었음.

○� 그러나� 과거� 일부� 서적과� 미디어,� 그리고� 학자들에� 의해� 포화도가� 높은� 동물성�

지방의� 섭취가� 심장질환� 등을� 야기� 시킬� 수� 있다는� 주장� 등이� 나타나고� 이에� 따

라� 마블링� 높은� 한우� 쇠고기가� 건강에� 반한� 음식으로� 표현되는� 등� 축산물� 소비

의� 저해� 요인이� 나타나고� 있음(그림� 6)� .

그림� 6.� 한우생산에� 대한� 부정적인� 다큐멘터리

○� 또� 일반적인� 한우� 쇠고기의� 지방산� 중� 오메가-6� 지방산� 비율이� 높아서� 건강에�

유해한� 음식이라는� 오명을� 쓰고� 있음.

○� 한우고기� 내� 지방산� 조성은� 미국의� 비육우� 및� 홀스타인� 육우� 등의� 타� 품종에� 비

하여� 올레인산� 함량이� 높으며� (Choi� 등,� 2008),� 이것은� 한우의� 지방조직에서�

스테아린산� (steari c� acid)� 을� 올레인산� (ol eic� acid)� 으로� 변화시키는� 효소인�

SCD의� 역가가� 타� 품종의� 비하여� 높음을� 추정할� 수� 있음(Smith� 등,� 2008).

○� 하지만,� 대부분의� 최근� 연구는� 동물성� 포화지방산� 섭취와� 심장질환� 또는� 혈압과

의� 관계가� 없는� 것으로� 보고되고� 있고� (McNeil� 등,� 2012),� 오히려� 고기� 섭취가�

노화로� 인한� 인간의� 근육량� 손실� 보존을� 위해� 최고� 우수한� 식품임이� 증명되고�

있음� Phil lips,� 2012).

○� 식이성� 지방은� 그� 종류에� 따라서� 혈액� 내� 지질의� 수준을� 증가시켜� 심혈관계� 질

환의� 원인이� 된다는� 일련의� 보고들은� 일반인들에게� 쇠고기를� 포함한� 적육의� 섭

취를� 금하거나� 제한해야� 한다는� 잘못된� 인식을� 심어주게� 됨.

○� 식품� 중� 포화지방산� (saturated� fatty� acid,� SFA)의� 과다섭취는� 혈액� 콜레스테

롤� 농도을� 높이는� 것으로� 보고되었으나,� 한우고기� 내� 주요� 불포화지방산인� 올레
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인산과� 같은� 단일불포화지방산� (mono-unsaturated� fatty� acids,� MUFA)� 의� 섭

취는� 유익한� 고밀도지단백� 콜레스테롤에는� 부정적� 영향� 없이� 저밀도지단백� 콜레

스테롤의� 감소를� 가져온다는� 보고가� 있음(Baggio� 등,� 1988;� Grundy� 등,�

1988).�

그림� 7. 장쇄� 지방산이� 사람의� 혈액� 내� 심혈관계� 질환� 지표에� 미치는� 영향�
(Smith,� 2016).

○� 장쇄� 지방산� 중에서도� 올레인산의� 급여는� 마우스의� 혈액� 내에서� 총� 콜레스테롤�

그리고� LDL-C� 함량을� 낮추는� 반면� HDL-C 의� 농도를� 높이는� 효과가� 있음(그림�

7)

○� 또한� 포화지방산이라도� 포화지방산의� 종류에� 따라� 각각� 다른� 영향을� 가지며(Gra

nde� 등,� 1970),� 쇠고기� 내� 포화지방산인� 스테아린산은� 식품으로� 섭취� 시� 인체�

혈액� 콜레스테롤에� 영향을� 주지� 않거나� 감소시키는� 것으로� 보고됨(Bonanome

과� Grundy,� 1988).� 특히� 마블링� 함량이� 높은� 소고기의� 경우� 목초� 위주의� 방목

을� 하였을� 때의� 저지방� 소고기에� 비하여� 스테아린산의� 비율이� 매우� 낮은� 것으로�

보고된� 바� 있음(그림� 8,� 그림� 9).

○� 한편,� 미국의� 식품� 의약품� 안전청(FDA)� 및� 미국� 심장학회(2000)의� 보고에� 따르

면� 쇠고기� 내의� 주요� 불포화지방산인� 올레인산은� 인체의� 심혈관계질환� 예방� 등�
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유익한� 영향을� 미치므로� 일정량� 섭취를� 권장하고� 있음.

그림� 8. 곡류사료� 및� 방목� 시� 쇠고기� 내� 지방산� 조성� (Smith� 2016).

그림� 9. 쇠고기� 내� 올레인산의� 함량(Smith,� 2016).
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그림� 10. 곡류사료� 급여� 쇠고기는� 심혈관계� 질환의� 위험지표들을� 감소시킴�
(Smith,� 2016)

○� 특히� 쇠고기� 섭취를� 증가하더라도� 혈액� 콜레스테롤에는� 영향을� 미치지� 않음이�

보고된� 바(Smith� 등,� 2002),� 지금까지의� 쇠고기� 섭취� 시� 건강에� 악영향을� 미칠�

수� 있다는� 일부� 보고들은� 사회적� 분위기에� 편승되어� 쇠고기� 내� 지방산� 조성,� 즉�

단일불포화지방산� :� 포화지방산(MUF A:SFA)� 비율� 등을� 고려하지� 않는� 연구결과

로� 사료됨(Adams� 등,� 2010).

○� 오히려� 마블링이� 적은� 적육을� 섭취하였을� 때� 총� 콜레스테롤� 함량과� 더불어� 저밀

도지단백� 콜레스테롤과� 고밀도지단백� 콜레스테롤의� 농도가� 낮아졌다는� 결과를�

통하여,� 반드시� 육류를� 통한� 지방섭취가� 요구됨(그림� 10,� 그림� 11).

○� 2016년� 5월� 22일(현지시간)� 영국� 일간지� 가디언은� 국제� 저명� 저널인� PolsOne

에� 게재된� 미국� 오하이오� 주립대� 제프� 볼레크� 박사의� 연구논문을� 인용하여� 영국

국가포럼이� 콜레스테롤� 수치를� 낮추는� 저지방� 다이어트를� 하는� 것은� 잘못된� 것

으로� 비만� 관련� 지침을� 개정해야� 한다고� 주장하고� 있음.

○� 미국정부는� 1980년에� 일반인들의� 만성질환� 예방을� 위해� 지방섭취(포화지방,� 콜레

스테롤� 등� 포함� 동물성� 식품)� 제한� 및� 탄수화물� 섭취� 권장� 저지방식� 제안함.
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- 이후,� 비만과� 제2형� 당뇨를� 포함하는� 만성� 대사성� 질환� 급증

-� 1990년� 말부터� 주류� 의학계� 중심으로� 비판� 제기� 시작

그림� 11. 마블링이� 적은� 쇠고기� 섭취시� 혈액� 내� HDL-콜레스테롤� 농도에� 미치는�
영향.

○� 2000년� 이후� 의료계와� 영양학계� 중심으로� 식사와� 만성질환� 발생과의� 관계에� 대

한� 역학� 연구� 및� 장기� 임상연구� 진행됨.

-� 비만,� 제2형� 당뇨� 등� 대사성� 질환의� 원인을� 탄수화물� 과다� 섭취로� 지목

※� 미국은� 2015년에� 콜레스테롤� 섭취와� 총지방� 섭취에� 대해� 지금까지� 고수해�

온� 섭취� 제한� 정책� 철회

○� 보건복지부의� ‘2020년� 한국인� 영양소� 섭취기준’에� 따르면� 한국인의� 탄수화물� 섭

취량은� 미국� 국립� 의학� 연구소에서� 제시한� 기본적� 필요� 탄수화물� 양의� 3배로� 조

사됨.

○� 고지방식에� 대한� TV방송� 및� 온라인상의� 잘못된� 정보와� 소비자의� 잘못된� 고지방

식� 적용으로� 건강� 문제가� 발생하기도� 함.

-� 이에� 따른� 부정적� 결과는� 고지방식의� 긍정적� 효과를� 상쇄하게� 되고,� 이는� 고지

방식� 반대론자들이� 고지방식을� 공격하는� 근거로� 사용됨.

○� 따라서,� 고지방식의� 올바른� 정보를� 제공하고� 고지방식� 반대론자의� 그릇된� 정보와�

주장에� 대한� 대응� 논리� 개발을� 위한� 자료� 필요.
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2.� 연구개발의� 목적

○� 이전의� 연구들은� 포화지방산이� 콜레스테롤� 수치를� 높여� 심혈관계� 질환을� 유발한

다는� 것을� 보여주었으나,� 최근� 연구에서는� 동물성� 포화지방산의� 효과가� 단순한�

것이� 아니라� 포화지방산의� 종류에� 따라� 그� 영향이� 다를� 수� 있다는� 것을� 보여주

고� 있음.�

○� 본� 연구는� 최근� 동물성지방의� 심혈관계� 질환과의� 상관관계에� 대한� 재조명에� 따

른� 한우고기의� 마블링(육질등급)이� 인체� 심혈관계� 질환에� 관련된� 각종� 지표들과

의� 관계에� 대하여� 규명하고자� 하였음.

◼ 인체� 대상으로 실증� 섭취� 실험을� 통하여 한우고기에� 대한 건강기능성� 및�

우수성을 검정하고자� 함.

◼ 실제� 얼마만큼의� 한우의� 지방을� 섭취하였을� 때 심혈관계� 질환에� 어떻게 영

향을 미치는� 가에� 대하여� 실험동물을� 통한� 실증시험을� 그� 목적으로� 함.

◼ 최종적으로� 도출되는� 실험� 결과를� 토대로� 한우고기의� 인체� 건강에� 대한�

우수성을� 증명하고,� 한우고기� 및� 마블링에� 대한� 부정적� 인식을� 제고하기�

위함.
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제2장� 연구내용�

제� 1절.� 연구개요

1.� 주요� 국가� 영양� 섭취� 분석

○� 대상� 국가들의� 영양소� 섭취기준,� 실제� 영양소� 섭취� 관련� 자료� 조사

○� 대상� 국가들의� 의학� 및� 영양학계의� 영양섭취� 관련� 기준� 변화� 조사

2.� 한우고기� 섭취의� 이점� 및� 곡식/채식� 위주� 식단과의� 차별성� 구명

○� 한우고기� 소비의� 영양� 및� 건강적� 이점� 조사

○� 소비자들에게� 제공되는� 곡식/채식� 등의� 영양,� 건강� 관련� 과대� 홍보,� 비과학적� 정

보� 제공� 현황� 등에� 대한� 소비자� 인식� 조사

3.� 한국인의� 대사성� 질환에� 대한� 한우고기의� 고지방식� 이용� 효과� 조사

○� 임상실험� 및� 대사체� 분석을� 기반으로� 과체중� 및� 비만� 환자에� 대한� 고지방식의�

효과� 연구� :� 20대~30대,� 40~50대� 남녀에� 대해� 올레인산이� 풍부한� 한우� 쇠고기

섭취가� 혈액� 내� 심혈관계� 질환� 지표� 및� 인슐린� 저항성에� 미치는� 영향을� 평가

하고자� 함.

○� 마우스를� 이용한� 저지방� 소고기� 및� 고지방� 소고기� 급이가� 마우스의� 지방� 대사에�

미치는� 영향� 조사.

4.� 한우고기� 기반� 고지방식에� 대한� 소비자� 인식� 조사

○� 과학적� 근거자료를� 기반으로� 고지방식� 반대론자들의� 논리에� 대응하기� 위한� 자료�

생산� 및� 홍보자료� 제공

○� 소비자들이� 쉽게� 이해하고� 이용할� 수� 있는� 자료를� 생산하고� 홍보/교육� 후� 그� 전·

후� 변화� 분석� 및� 그� 결과를� 기반으로� 최적� 홍보자료� 생산



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 26

제� 2절� 연구방법� 및� 연구� 결과

1.� 주요� 국가� 영양� 섭취� 분석

○� 세계에서� 연간� 1인당� 쇠고기� 소비량이� 가장� 많은� 나라는� 아르헨티나로� 1인당� 소

고기� 소비량은� 36.035kg� 이며,� 대한민국의� 쇠고기� 소비량은� 12위로� 1인당� 연

간� 12.404kg� 소비하는� 것으로� 조사됨(표� 11).

○� OECD� 국가들의� 평균은� 1인당� 쇠고기� 소비량은� 14.438kg� 이며,� 세계의� 평균은�

6.279kg� 로� 대한민국의� 1인당� 쇠고기� 소비량은� OECD� 국가들보다� 평균� 소비

량보다� 낮은편임.

Country Meat� suppl y(kg) Country Meat� supply(kg)

아르헨티나 36.035 영국 11.031

미국 25.969 러시아 10.130

브라질 24.434 베트남 9.628

이스라엘 24.105 콜롬비아 9.510

칠레 21.831 맥시코 9.060

카자흐스탄 20.891 이집트 8.027

오스트레일리아 18.149 일본 7.666

캐나다 16.021 파키스탄 6.779

남아프리카공화국 13.844 이란 6.439

노르웨이 18.149 말레이시아 6.251

스위스 12.506 우크라이나 4.922

대한민국 12.404 사우디아라비아 4.922

파라과이 12.138 페루 3.993

뉴질랜드 11.318 중국 3.301

튀르키에 11.077 필리핀 2.441

자료출처� :� Food� and� Agri culture� Organization� of� the� United� Nations� (2021)� –� Learn� more�
about� this� data

표� 11. 국가별� 연간� 1인당� 쇠고기� 소비량�
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2.� 한우고기� 섭취의� 이점� 및� 곡식/채식� 위주� 식단과의� 차별성�

○� 심혈관� 질환(CVD)은� 미국에서� 주요� 사망� 원인으로,� 위험� 인자는� 저밀도� 지단백�

콜레스테롤(LDL-C)� 농도의� 증가와� 고밀도� 지단백� 콜레스테롤(HDL-C)� 농도의� 감

소가� 포함됨.�

○� 50년� 이상� 영양학계에서는� 포화� 지방산(SFA)� 함량이� 높은� 적색� 육류� 소비를� 줄

이도록� 권고받아� 왔으며,� 초기� 연구에서는� 팔미트산(16:0)과� 같은� 식이� 포화지

방(SFA)이� LDL-C� 농도를� 증가시키고,� 리놀레산(18:2n-6)과� 같은� 다불포화� 지방

산(PUFA)이� LDL-C� 농도를� 감소시킨다고� 보고가� 있었음� (Hegsted� et� al.,� 196

5;� Keys� et� al.,� 1965).�

○� 단일불포화� 지방산(MUFA)은� 사람의� 혈중� 콜레스테롤� 농도에� 큰� 영향을� 미치지�

않는� 것으로� 보고되었으나,� 올레인산(18:1n-9)은� LDL-C� 농도를� 낮추고� HDL-C�

농도를� 높이는� 효과가� 있는� 것으로� 밝혀짐� (Bonanome� &� Grundy,� 1988;� Gr

undy� et� a l.,� 1988;� Kris-Etherton� et� al.,� 1999).

○� 팔미트산은의� 경우� 마우스를� 이용한� 실험에서� 혈중� HDL-C� 농도를� 높였으며� (Kr

is-Etherton� &� Yu,� 1997),� 미국� 식단에서� 소고기는� 돼지고기보다� 팔미트산과�

스테아르산(18:0)� 함량이� 높지만,� 스테아르산은� LDL-C와� HDL-C� 농도에� 거의�

영향을� 미치지� 않은� 것으로� 보고된� 바� 있음(St.� John� et� al.,� 1987;� Kris-Ethert

on� &� Hu,� 1997).�

1)� 동물성지방� 섭취와� 심혈관계� 질환� 지표와의� 관계에� 대한� 실증� 실험� 결과

○� Reiser(1973)는� 일반적인� 식단에서� 동물성� 지방� 섭취에� 따른� 부정적인� 실험결과

에� 대한� 의문을� 제기하였으며,� 최근� 보고되는� 연구결과들에서� 이를� 입증하고� 있

는데,� 적색� 육류� 섭취가� 심혈관� 질환(CVD)� 및� 기타� 사망� 원인에� 미치는� 부정적�

효과에� 대해� 역시� 의문을� 제기하고� 있음.�

○� 유럽� 암� 및� 영양� 조사(Rohrmann� et� a l.,� 2013)에� 따르면,� 가공하지� 않은� 적색�

육류의� 섭취가� 높은� 경우(하루� 160g� 초과)� CVD로� 인한� 사망� 위험� 비율(RR)은�

1.07혔음.� 이는� 가공하지� 않은� 적색� 육류� 섭취와� CVD� 관련� 사망� 사이의� 연관

성이� 없음을� 시사함.�

○� Feskens,� Sluik,� 및� van� Woudenbergh(2013)의� 보고에서는� 적색� 육류에� 대한�

RR이� 1.16였으며,� 가공하지� 않은� 적색� 육류� 섭취와� 제2형� 당뇨병� 간의� 연관성�

또한� 발견되지� 않음.�

○� 현재� 국내외� 일반적으로� 알려진� 내용과� 달리,� Kappeler,� Eichhol zer� 및� Rohrm
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ann(2013)은� 적색� 육류,� 가공육� 및� 백색육� 소비가� 모든� 원인� 또는� 특정� 원인�

사망률과� 일관되게� 연관되지� 않는다고� 보고함.

○� 그� 외에도,� Dehghan� et� al.(2017)은� 고탄수화물� 섭취가� 전체� 사망률과� CVD에�

대한� RR을� 높이며,� 총� 지방,� SFA,� 특히� MUFA의� 섭취는� 전체� 사망률� 및� CVD

에� 대한� RR을� 낮추는� 것과� 관련이� 있다고� 보고� 한� 바� 있음.

○� SFA와� MUFA의� 에너지� 비율을� 5%� 이상� 증가시키면� 전체� 사망률� 및� CVD에�

대한� RR이� 감소하고,� MUFA의� 비율을� 12%� 이상으로� 증가시키면� CVD에� 대한�

RR이� 추가로� 감소하는� 것으로� 조사됨.� 따라서� 고지방� 소고기� 패티,� 특히� 고올레

산� 소고기� 패티의� 섭취는� 혈중� HDL-C� 농도를� 높여� CVD� 위험을� 줄이는� 데� 도

움이� 될� 수� 있음(Smith� et� al.� 2020).�

○� Liu� et� al.(2019)은� 유제품(우유,� 치즈,� 요구르트)과� “육류”(소고기,� 돼지고기,� 양

고기,� 가금류,� 해산물,� 계란� 포함)의� 섭취가� HDL-C� 농도를� 증가시킨다고� 보고하

였으며,� 이러한� 다양한� 식품을� 분석에� 포함시키면� 단일� 영양소를� 명확히� 지정하

기� 어려우나� “육류”� 소비가� 상대적으로� 무해하다는� 현재의� 보고를� 뒷받침함.

2)� 지방� 섭취에� 대한� 혈장� 지단백질� 콜레스테롤� 농도에� 미치는� 영향

(1)� 식이� 지방� 및� 식용유� 섭취� 비교연구

○� Reiser� et� al.(1985)의� 임상실험은� 건강한� 남성을� 대상으로� 추가� 섭취한� 소고기�

지방,� 코코넛유� 및� 홍화씨유가� 혈장� 내� 지단백에� 미치는� 영향에� 대한� 실험을� 실

시하여� 다음과� 같이� 보고함.

○� 19명의� 정상� 지질대사를� 하고� 있는� 남성이� 점심과� 저녁� 식단에� 각각의� 지방원�

60%를� 전체� 지방섭취량� 35%에� 포함하여� 섭취하였는데,� 코코넛유를� 섭취한� 남

성의� HDL-C� 농도는� 소고기� 지방을� 섭취한� 남성보다� 높았으나,� 이는� 총� 콜레스

테롤� 수치가� 낮은� 세� 그룹(127,� 151,� 159mg/dL)에서만� 관찰됨.�

○� 실험� 대상군� 중� 높은� 사분위수(199mg/dL)의� 남성은� 추가로� 섭취한� 식이� 지방

에� 반응하지� 않았으며,� 소고기� 지방� 또는� 대두� 오일� 보충� 식단� 간의� 총� LDL� 또

는� HDL-C� 농도� 차이는� 없었음.�

○� 연구자들은� “식이� 지방을� 단순히� 포화,� 불포화� 또는� 고콜레스테롤성으로� 분류하

는� 것은� 오해의� 소지가� 있으며,� 중요한� 대사� 효과의� 복잡성을� 간과할� 수� 있다”고�

결론지음.�

○� Grundy(1986)와� Grundy� et� al.(1988)은� 사람을� 대상으로� 한� 임상실험에서� 고

MUFA� 식단이� 혈장� 내� 지질� 수치에� 미치는� 영향� 한다는� 것을� 처음� 보고한� 바�



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 29

있음.� Grundy(1986)는� 고� MUF A식단을� 고SFA� 및� 저지방� 식단과� 비교하였고,�

고MUFA� 식단(28%)과� 저지방� 식단(20%)� 모두� LDL-C� 농도를� 낮췄으나� 저지

방� 식단은� HDL-C� 농도를� 감소시킨다고� 보고함.�

○� Bonanome와� Grundy(1988)� 및� Denke(1994)는� 이후� 고팔미트산� 섭취에� 비해�

스테아르산� 또는� 올레산을� 섭취하였을� 경우� LDL-C를� 낮추었으나� HDL-C� 농도에

는� 영향을� 미치지� 않는다고� 보고하기도� 함.

(2)� 육류� 단백질� 공급원에� 관한� 연구

○ Chiu� et� al.(2016)은� DASH� 식단(고혈압� 예방을� 위한� 식이요법)과� 고지방� 저탄

수화물� DASH� 식단(DASH-HF)이� 혈압� 및� 지단백� 콜레스테롤� 농도에� 미치는� 영

향을� 조사함.� DASH� 식단(27%� 에너지로� 지방)은� 대조군에� 비하여� 총� 콜레스테

롤,� LDL-C,� HDL-C� 농도� 및� LDL� 입자� 크기를� 감소시켰고,� DASH-HF� 식단(4

0%� 에너지로� 지방)은� 혈장� 중성지방(TAG)� 농도를� 감소시키고� LDL� 입자� 크기

를� 증가시켰음.�

○� Morgan� et� al.(1993)은� 매우� 저지방,� 저지방� 소고기� 식단을� 섭취할� 때� LDL-C�

농도가� 13~14%� 낮고� HDL-C� 농도가� 20~25%� 낮았다고� 보고하며,� 올리브유�

또는� 홍화씨유를� 섭취하여도� 낮은� 수준을� 유지한다고� 보고됨.

(3)� 고지방� 소고기� 패티를� 섭취한� 남녀의� 임상실험� 결과

○� Texas� A&M� 대학의� Stephen� B.� Smith� 교수팀은� 고올레산� 소고기� 패티와� 저올

레산� 소고기� 패티의� 섭취가� CVD� 위험� 인자에� 미치는� 영향에� 대하여� 비교하는�

두� 가지� 임상실험을� 실시함(Gilmore� et� al.,� 2011;� Gilmore� et� al.,� 2013).

○� 이� 연구들은� 미국� 식단에서� 소고기� 패티의� 인기가� 높고,� 실험� 설계시� 지방� 수준

을� 정밀하게� 조절할� 수� 있기� 때문에� 선택됨.� 미국에서� 분쇄된� 소고기(ground� b

eef)� 소비의� 약� 50%는� 저소득층에서� 이루어지며,� 분쇄된� 소고기의� 약� 41%는�

23~30%� 지방을� 포함하고,� 26%는� 15-22%� 지방을� 포함함.�

○� 모든� 연구에서� 갈은� 소고기는� 참가자에게� 114g(4oz)� 냉동� 진공� 포장된� 갈은� 소

고기� 패티� 형태로� 제공됨.

○� 일반적으로� 고올레산� 소고기� 패티의� 섭취는� 총� 콜레스테롤,� LDL-C� 및� HDL-C을�

증가시키고� 중성지방을� 감소시킴.�

○� 저올레산� 소고기는� 패티의� 섭취는� HDL-C� 농도를� 감소시켰고,� 이후� 고올레산� 소

고기� 패티의� 섭취가� HDL-C� 농도를� 증가시켰음(P� <� 0.05).
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○� 이와� 비슷한� 다른� 실험에서는� 저올레산� 소고기� 패티� 섭취시� HDL-C� 농도에� 영향

을� 미치지� 않았으나� 고올레산� 소고기가� 패티의� 섭취가� HDL-C� 농도를� 증가시켰

음.�

○� 이와� 또� 다른� 실험(대상자가� 다름)에서는� 고올레산� 소고기가� 패티의� 섭취는� HD

L-C� 농도에� 영향을� 미치지� 않았으며,� 이는� 이� 시험의� 고올레산� 소고기� 패티가�

소고기가� 패티당� 7.72g의� 올레산을� 포함하고� 있었기� 때문으로� 보임.� 이는� HDL-

C� 농도를� 증가시키기� 위한� 올레산의� 임계� 수준이� 존재함을� 시사함.

(4)� 고올레산� 함유� 소고기� 섭취� 효과

○� 최근� 약� 10여년간� 여러� 연구자들의� 마우스� 또는� 직접� 사람을� 대상으로한� 임상실

험을� 통하여� 고지방(고마블링)� 함량이면서� 가공을� 하지� 않은� 적색� 육류� 섭취와�

심혈관� 질환(CVD)� 위험� 요소� 간의� 연관성이� 없음을� 검증됨.

○� 초기� 사람을� 대상으로하는� 임상� 연구에서는� 고올레산� 오일로� 식단을� 보충할� 경

우� LDL-C� 농도를� 감소시키고� HDL-C� 농도를� 증가시킨다고� 보고된� 바� 있음

○� 이후,� 여러� 연구자들에� 의한� 다양한� 사람� 대상� 임상시험에서� 고올레산� 함유� 소

고기� 패티� 섭취가� HDL-C� 농도를� 일관되게� 증가시킨다는� 것을� 입증하고� 있음.�

○� 실제로,� 옥수수(농후사료)� 기반의� 사양관리를� 통해� 생산된� 소고기에서� 올레산의�

양을� 증가시킬� 수� 있으며,� 한우,� 흑모와규,� 갈모와규� 및� 일반소로부터� 생산된� 양

지부위는� 자연적으로� 높은� 올레산� 농도를� 함유함.

3)� 식품� 내의� 지방의� 지방산� 조성

(1)� 식물성� 지방의� 지방산� 조성

○� 대중적으로� 사용되고� 있는� 식물성� 지방� 중� 지질� 함량은� 옥수수유� 7.987g,� 총지

방산� 함량은� 카놀라유� 5.152g으로� 가장� 높았음(표� 12).

○� 포화지방산의� 함량은� 미강유� 1.116g,� 단일불포화지방산은� 카놀라유� 2.768g,� 다

가불포화지방산� 들기름� 3.759g으로� 가장� 높았음.

○� 필수지방산은� 들기름� 3.756g,� 오메가-3� 지방산은� 들기름� 3.105g,� 오메가-6� 지

방산은� 옥수수유가� 2.620g으로� 가장� 높았음.
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종류 Fat TFA1) SFA2) MUFA3) PUFA4) EFA5) ω-3FA6) ω-6FA7)

콩기름 4.965 4.749 0.731 1.086 2.864 2.864 0.328 2.536

옥수수유 7.987 4.808 0.663 1.455 2.672 2.634 0.052 2.620

카놀라유 4.992 5.152 0.382 2.768 1.933 1.554 0.566 1.367

미강유 4.997 4.780 1.116 1.974 1.665 1.605 0.062 1.603

땅콩기름 5.000 4.476 0.845 2.170 1.461 1.450 0.000 1.461

참기름 4.979 4.779 0.732 1.908 2.123 2.108 0.027 2.096

들기름 4.993 4.775 0.381 0.615 3.759 3.756 3.105 0.654

1)TFA(총 지방산), 2) SFA(포화 지방산), 3) MUFA(단일 불포화 지방산), 4) PUFA(다중 불포화 지방

산), 5) EFA(필수 지방산), 6) ω-3FA(오메가-3 지방산), 7) ω-6FA(오메가-6 지방산)

자료출처 : CAN-Pro 6.0(Web ver). 한국영양학회

표� 12. 식물성� 지방의� 지방산� 조성
단위: g/5g pure oils
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(2)� 동물성� 지방의� 지방산� 조성

○� 지질� 함량은� 삼겹살이� 35.700g,� 총지방산� 함량은� 양갈비가� 98.170g으로� 가장�

높았음(표� 13).

○� 포화지방산,� 단일불포화지방산,� 다가불포화지방산,� 필수지방산,� 오메가-3� 지방산,�

오메가-6� 지방산의� 함량은� 양갈비가� 가장� 높았음.

종류 Fat TFA1) SFA2) MUFA3) PUFA4) EFA5) ω-3FA6) ω-6FA7)

한우(양지) 18.59 14.05 5.76 7.45 0.40 0.29 0.02 0.37

한우(갈비) 24.40 19.66 7.99 11.09 0.58 0.56 0.00 0.58

돈육(삼겹살) 35.70 34.12 14.42 15.37 4.17 3.80 0.39 3.78

돈육(갈비) 17.06 11.76 4.52 5.52 1.65 1.54 0.13 1.53

양고기(살코기) 16.00 5.82 2.94 2.54 0.34 0.26 0.00 0.34

양고기(갈비) 17.00 98.17 48.30 43.80 6.07 5.50 1.20 4.87

오리고기 27.60 23.73 7.63 12.40 3.71 3.59 0.00 3.71

닭고기 10.60 4.85 2.60 2.25 0.00 0.00 0.00 0.00

1)TFA(총� 지방산),� 2)� SFA(포화� 지방산),� 3)� MUFA(단일� 불포화� 지방산),� 4)� PUFA(다중� 불포화� 지

방산),� 5)� EFA(필수� 지방산),� 6)� ω-3FA(오메가-3� 지방산),� 7)� ω-6FA(오메가-6� 지방산)

자료출처� :� CAN-Pro� 6.0(Web� ver).� 한국영양학회

표� 13. 동물성� 지방의� 지방산� 조성
단위:� g/100g� fresh� meat
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4)� 고� 올레인산(oleic� acid)� 함유� 소고기� 생산을� 위한� 방법

(1)� 농후사료� 급여� 방법� 및� 사육기간이� 고� oleic� acid� 함유� 소고기� 생산에� 미치는� 영향

○� 옥수수� 기반� 사료의� 급여� :� 옥수수� 기반� 사료를� 소에게� 급여하면,� 근육과� 지방�

조직� 내에서� 올레산과� 단일불포화지방산(MUFA)� 대� 포화지방산(SFA)� 비율이� 증

가한다는� 연구� 결과가� 여러� 연구자들에� 의해� 증명됨(Brooks� et� al.,� 2011;� Chu

ng� et� al.,� 2006;� Duckett� et� al.,� 2009;� Huerta-Leidenz� et� al.,� 1996;� Xie�

et� al.,� 1996;� Zembayashi� et� al.,� 1995).� Huerta-Leidenz� et� al.� (1996)은�

곡물� 기반� 사료를� 먹인� 수컷� 소의� 피하� 지방� 조직에서� MUFA� 비율이� 급여기간이

길수록� 증가한다고� 보고함.� Duckett� et� al.� (2009)도� 방목한� 한� 소와� 비교할� 때,�

농후사료를� 급여한� 소의� 피하� 지방� 조직에서� MUFA� 비율과� 스테아로일-CoA� 탈

포화효소-1(SCD1)� 유전자� 발현이� 더� 높다고� 밝힘.

(2)� 사료급여방식의� 전환� 효과

○� Brooks� et� al.� (2011)은� 앵거스(Angus)� 소가� 풀과� 건초� 위주의� 사양을� 하였을

때� MUF A� 및� SCD1� mRNA� 발현량이� 변화되지� 않고� 있다가,� 옥수수� 기반의� 비

육후기� 사료로� 전환했을� 때� SCD1� mRNA의� 발현이� 증가� 된다고� 보고함.

○� Smith� et� al.� (2012)는� 비육기에� 옥수수� 기반의� 농후사료를� 급여한� 소의� 여러�

지방� 조직� 부위에서� MUF A� 비율이� 시간이� 지남에� 따라� 지속적으로� 증가� 된다고�

보고함.

○� 중국의� 연변황우의� 경우� 에서도,� 곡물� 기반� 사료를� 급여할� 때� 쇠고기� 및� 지방�

조직에서의� MUFA� 비율과� SCD1� mRNA� 발현이� 증가� 된다고� 보고함(Li� et� al.,�

2018).

(3)� 근내지방도와� 등지방� 두께와의� 연관성

○� MUFA� 의� 증가는� 근내지방� 함량의� 증가와� 배최장근(M.� longissimus� dorsi)� 위

의� 피하� 지방� 조직� 깊이와� 연관이� 있다고� 보고됨(Brooks� et� al.,� 2011;� Li� et� a

l.,� 2018;� Smith� et� al.,� 2012).�

○� 이러한� 연구들은� MUFA의� 증가가� 근육과� 피하� 지방� 조직� 내에서� 올레산의� 총량�

증가를� 나타낸다는� 것을� 시사함.�

○� 또한,� 옥수수� 기반� 비육� 후기� 마무리� 사료가� 소의� SCD1� mRNA� 발현을� 증가시

킴(Brooks� et� al.,� 2011;� Chung� et� al.,� 2007;� Duckett� et� al.,� 2009;� Marti

n� et� a l.,� 1999;� Smith� et� al.,� 2012).
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○� 이는� 옥수수와� 같은� 곡물� 위주사료의� 비육기에� 사육된� 소의� 경우� 올레인산의� 농

도증가와� 밀접한� 관계가� 있다는� 것을� 시사함.

○� 방목� 또는� 건초� 위주의� 사양관리를� 통해� 생산된� 소고기는� 알파-리놀렌산(α-linole

nic� acid)의� 함량이� 높다고� 보고함

(4)� 옥수수� 및� 풀� 사료의� 오메가-3� 지방산� 함량

○� 주로� 풀사료를� 급여하거나� 오메가3� 지방산이� 풍부한� 식용유를� 비육후기� 마무리

시� 급여였을� 때에는� 소고기� 내에서의� 오메가3� 지방산� 함량을� 증가시킴

○� Leheska� et� a l.� (2008)의� 연구� 보고에� 의하면� 곡물� 사료를� 먹인� 소의� 스테이크

가� 풀� 사료를� 먹인� 소의� 스트립� 스테이크보다� 더� 많은� 근내지방을� 포함하고� 있

다고� 보고하고� 있는데(각각� 4.4%� 대� 2.8%)� 이는� 풀� 사료가� 급여에� 의해� 마블

링이� 억제된다는� 것을� 의미함.�

○� 또한� 건초� 혹은� 방목� 위주의� 사양방식은� 그로� 인해� 생산된� 소고기� 내에서� 트랜

스지방산(trans� fatty� acids,� TFA)과� 포화지방산(SFA)함량이� 높아지며,� MUFA의�

함량이� 낮아짐(Adams� et� a l.,� 2010;� Brooks� et� al.,� 2011;� Leheska� et� al.,� 2

008;� Turk� &� Smith,� 2009).�

○� 위의� 두� 연구� 결과� 보고에� 의하면� 곡물� 위주의� 사양관리를� 한� 소로부터� 생산되

는� 소고기� 패티의� 경우� 건초� 혹은� 방목� 위주의� 사양관리를� 한� 소고기로� 만든� 소

고기� 패티� 보다� 올레인산(ol eic� acid)� 함량이� 2~3g� 더� 많은� 것으로� 조사� 되었

으며,� TFA는� 0.1에서� 0.8g� 적었다고� 보고된바� 있음.�

(5)� 유기농� 쇠고기와� 오메가-3� 지방산

○� De� Smet와� Vossen� (2016)은� 유기농� 소고기에서� 오메가-3� 지방산이� 일반� 소고

기보다� 47%� 더� 높다고� 보고한바,� 이는� 유기농� 소고기가� 방목/사료� 기반의� 식

단으로� 인해� 발생하는� 것으로� 판단됨.

○� Leheska� et� al.� (2008)의� 연구에� 의하면,� 건초� 및� 방목위주의� 사양방법과� 곡물

위주의� 사양방법� 시� 각각� 100g의� 총� 지방산에� 대해� 알파-리놀렌산� (α-linolenic�

acid의)� 함량이� 676mg과� 207mg으로� 방목� 또는� 건초� 위주의� 사양관리시� 다소�

높게� 조사됨.�

○� 또한,� 다른� 실험에서는� 건초� 혹은� 방목� 위주의� 사양관리한� 소와� 곡물� 위주의� 사

양관리를� 한� 소로부터� 제조된� 114g의� 패티에서� 각각� 90mg� 과� 30mg� 의� 알파

-리놀렌산을� 함유한다고� 보고함.
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○� McAfee� et� al.� (2011)도� 비슷한� 결과를� 보고하였는데,� 건초� 혹은� 방목� 위주의�

사양관리를� 한� 소고기를� 섭취한� 남성의� 혈장에서� 알파-리놀렌산의� 농도가� 유의

미하게� 증가한다고� 함.

(6)� EPA와� DHA의� 함량

○� Leheska� et� al.� (2008)은� 곡물� 위주의� 사양관리를� 통해� 생산된� 소고기를� 이용

하여� 제조된� 패티에서� 에이코사펜타엔산(EPA,� ei cosapentaenoic� acid)가� 검출

되지� 않았고,� 풀� 사료를� 먹인� 소에서는� 100g의� 총� 지방산에서� 13mg의� 에이코

사펜타엔산이� 포함되어� 있다고� 보고함.

○� McAfee� et� al.� (2011)은� 건초와� 방목� 위주� 사양관리와� 농후사료� 위주로� 사양

관리하여� 생산한� 114g� 소고기의� 패티에서� 각각� 각각� 15mg과� 6mg의� EPA가�

검출되었으나,� 도코사헥사엔산� (DHA,� docosahexaenoic� acid)는� 검출되지� 않음.�

○� 결국,� 풀� 사료를� 먹인� 소의� 고기는� 오메가-3� (n-3)지방산의� 주요� 식이� 원천으로�

간주되지� 않으며,� 미국의� 식이� 가이드라인에서도� 해산물� 섭취를� 권장하고� 있다

(dietary� guidelines� for� Americans,� 2015).

(7)� 고� oleic� acid� 함유� 소고기

○� 사람을� 대상으로� 한� 이전� 연구들은� olei c� acid가� 포함된� oil� 보충제가� 혈장� 내� L

DL-C� 농도를� 감소시키고� HDL-C� 농도를� 증가시킬� 수� 있다는� 개념에� 대한� 증명

과� 이를� 산업화� 하곤� 함.

○� 반면,� 포화지방산(SF A)의� 섭취는� HDL-C� 농도를� 증가시키지만� LDL-C� 농기도� 함

께� 증가시키기� 때문에� 건강에� 좋지� 않은� 요인이라는� 보고를� 하기도� 함.

○� 따라서,� 소고기� 이용� 사람을� 대상으로� 한� 임상시험에서는� SFA와� MUFA의� 총�

에너지� 중의� 함량� 변화가� HDL-C� 농도에� 미치는� 영향을� 구별하기� 어려웠으나,�

고올레산� 분쇄� 소고기를� 섭취한� 후에는� HDL-C� 농도의� 변화가� 향상됨.

○� 고도로� 마블링된� 곡물� 사료를� 먹인� 소의� 고기는� 올레산� 함량이� 높으며,� 일본� 및�

한국� 유전자(흑모� 와규,� 갈모� 와규� 및� 한우)에서� 생산된� 고기� 또한� 높은� 올레산�

함량을� 지님(Smith� et� al.,� 2006;� Sturdivant� et� al.,� 1992;� Xie� et� al.,� 199

6).�

○� 특히,� 일반� 소고기(교잡우)더라도� 양지부위와� 이를� 이용해서� 제조된� 소고기� 패티는

자연적으로� 올레산이� 풍부하여,� 양지부위의� MUFA� 비율은� 미국의� 블랙� 와규� 또는

아카우시� 소고기와� 유사한� 수치에� 접근함(Blackmon� et� al.,� 2015;� Kerth� et� al.,�

2015;� Smith� et� al.,� 2006;� Smith� et� al.,� 2012;� Turk� &� Smith,� 2009,� 그림� 12).
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○� 고� 올레인산� 함유� 소고기는� 일반� 소비자의� 식단에서� 올리브유를� 따로� 섭취하지�

않아도� 일반� 가정의� 식단에서도� 올레인산을� 증가시킬� 수� 있는� 합리적인� 안이� 될�

수� 있는데,� 이는� 고올레산� 함유� 오일을� 섭취하는� 것을� 대체� 할� 수� 있음.�

○� 이러한� 대안은� 소비자들이� 건강한� 지방을� 선택하는� 데� 도움을� 줄� 수� 있으며,� 올

레산의� 섭취를� 자연스럽게� 증가시킬� 수� 있는� 다양한� 방법을� 제공함.
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그림� 12. A.� 송아지� 부터� 옥수수� 중심의� 사료를� 급여한� 수소� 또는� 생후� 12개월까
지� 방목한� 수소(1세� 사료)의� 피하지방(sc)� 및� 근내지방조직에서� 단일불포화지방산:
포화지방산(MUF A:SFA)를� 분석함.� 흉추� 8번째에서� 10번째� 부위� 위에� 있는� 피하지
방과� 근내지방에서� 시료를� 채취함.� 각� 각의� 값은� 4마리� 또는� 5마리� 수소의� � 평균
값(Brooks� 등� 2011)� B.� 생후� 9,� 12,� 14,� 16개월의� 앵거스� 수소� 8� 부위의� 피하�
지방� 조직에서� 얻은� 시료내� 지방산� 분석� 결과� 중� MUFA:SFA.� 각� 결과는� 4마리의�
수소로부터� 얻은� 결과의� 평균값(Smith� 등� 2012)� C.� MUF A:SFA� 비율� D. � 생후� 12
개월,� 16개월,� 20개월,� 24개월,� 28개월의� 소의� 어깨부위,� 허리부위,� 엉덩이부위�
근육에서의� 스테아로일-CoA� 불포화� 효소(SCD)� 발현량.� 각� 결과� 값은� 10마리의� 소
에서� 측정한� 값의� 평균값(Li� 등� 2018).� 모든� 결과� 그래프에는� 표준� 오차를� 표시하
였음(Smith� 등� 2020).
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3.� 한국인의� 대사성� 질환에� 대한� 한우고기� 고지방식� 이용� 효과� 결과

1)� 고지방� 식이� 한우고기� 섭취가� 사람의� 심혈관계� 관련� 지표� 및� 인슐린� 저항성

에� 대한� 효능� 평가

(1)� 실험개요:�

○ 시험기간:� 24� 주� 실험(일반식이� 12주,� 한우� 적용� 식이� 12주)

◼ 충북 대학 교� 보 건진 료원 에서 � 4 0 ~6 4 대� 남녀 � 39 명을 � 대상 으로 � 1 2 주간�

탄수 화물 � 제 한� 및 � 이 후� 1 2 주간 � 매일 � 한 우패 티(1 3 0g )를 � 섭취 하는�

임상 실험 � 진 행

◼ 1 2 주간 � 각각 의� 일 반식 이� 및 � 실 험� 식 이를 � 섭취 하여 � 섭취 � 전후 의� 혈 액검 사�

및 � 신 체검 사� 지표 를� 비교 하고 자� 함.

(2)� 실험대상:� 자발적으로� 시험에� 참여하고자� 하는� 체질량지수� 20~35kg/m2(과체중~

고도비만� /� 초고도비만은� 제외)의� 40~64세� 남녀

※ � 실 험� 참 가자 는� 되도 록이 면� 남 녀� 동 등한 � 수 의� 비 율로 � 조 성하 며,� 시 험기 간�

중 에는 � 흡 연� 및� 음주 를� 하지 � 않 으며 � 탄 수화 물� 제한 을� 따라 야� 함.

(3)� 대상자의� 선정기준,� 제외기준,� 목표한� 피험자의� 수� 및� 그� 근거

○ 선정� 및� 제외� 기준

◼  선정기준

-� 수축기혈압� 100mmHg� 이상� 160mmHg� 미만,� 이완기혈압� 60mmHg� 이상�

100mmHg� 미만

-� 충북대학교� 보건진료원� 내원자� 중� 체질량지수� 23~35kg/m2 이내의� 40세� 이상

64세� 미만의� 성인

-� 연구� 내용을� 이해하고� 자발적으로� 서면동의서를� 제출한� 자

◼ 제외기준

-� 고혈압,� 당뇨,� 이상지질혈증,� 심뇌혈관질환� 및� 말초혈관질환,� 만성폐쇄성� 폐질

환의� 과거력이� 있는� 자
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-� 지질,� 혈당,� 혈압� 및� 체중에� 영향을� 미치는� 약물� 및� 보조� 기능식품을� 투여중

인� 자

-� 임상시험� 기간� 중� 적극적인� 체중감량을� 의도하는� 자

-� 음주량:� 평소� 주당� 남자� 14잔� 이상,� 여자� 7잔� 이상인� 자

-� 흡연자

-� 혈액검사에서� 이상이� 있는� 자(AST,� ALT� >100� IU/L,� total� cholesterol� >300

mg/dL,� LDL-cholesterol� ≧190� mg,� TG� ≧500� mg/dL,� WBC� >10000� or�

<4000,� hsCRP� >5)

-� 수축기혈압� >160mmHg� 또는� 이완기혈압� >100mmHg

◼ 목표한� 피험자의� 수�

-� 한우고기� 섭취군과� 일반식이� 섭취군을� 군당� 15명,� 총� 30명의� 대상자로� 산출

하였음.� 탈락률� 20%를� 고려하여� 군당� 18명,� 총� 36명의� 표본수를� 산출함.

(4)� 세부� 실험� 방법� (그림� 14)

○ 처리구� :� 1� group

◼ 고지방� 소고기� 섭취군� :� BMS(beef� marbling� score)� 8~9번의� 한우고기� 이용

○ 한우고기� 제공� 형태:�

◼ 1일� 130g� 한우� 패티� 제공� (12주간)

◼ 섭취방법� :� 1주� 7회� 섭취� 및� 1회당� 130g� 한우고기� 섭취� 및� 쌀밥� 섭취� 제한

(130g)

○ 세부� 실험방법� :

◼ 실험� 참여자를� 대상으로� 일반식이(탄수화물제한식이,� 130g� 햇반� 이용)� 12주�

이후� 한우� 양지� 패티� 130g을� 매일� 12주간� 섭취하여� 임상실험을� 진행함.

◼ 섭취군� 별,� 실험� 개시� 전� 식습관� 및� 실제� 섭취한� 음식� 종류� 등� 설문조사� 실시

함.

-� 24시간� 회상법을� 통한� 영양소� 섭취량� 조사

-� 육류섭취� 관련� 영양지식,� 식행동� 및� 동물성단백질� 급원� 식품� 섭취빈도� 조사

-� 실험� 개시� 직전� 건강검진� 수행� 및� 혈액� 채취



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 40

그림� 13.� 임상실험� 진행

그림� 14.� 피� 실험자에게� 제공되는� 쇠고기� 패티� 및� 햇반
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Fatty� Acids g/� 100� g� fatty� acids

C12:0 0.10

C14:0 3.02

C14:1 1.36

C15:0 0.15

C15:1 -

C16:0 23.05

C16:1 6.21

C17:0 0.58

C17:1 0.81

C18:0 8.21

trans-11-C18:1 3.40

C18:1 46.43

cis-11-C18:1 0.85

trans-C18:2 0.59

C18:2 2.16

C20:0 -

C18:3 0.47

C20:1 0.16

Others 1.19

Saturated� Fatty� Acids 38.52

Mono� Unsaturated� Fatty� Acids 55.82

Pol y� Unsaturated� Fatty� Acids 2.63

표� 14.� Fatty� acid� Composition� in� Hanwoo� Patty�
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○ 조사방법:

◼ 문진� : 연령,� 교육정도,� 직업,� 흡연력,� 음주력,� 운동정도,� 과거� 질병력,� 가족력,�

현재� 복용하고� 있는� 약물을� 조사함.�

◼ 신체검사� : 신장,� 체중,� 체질량� 지수:� Fanics� FE-810(Korea)� 기기를� 이용하여�

신장과� 체중을� 측정한� 후� 체질량� 지수(body� mass� index)는� “체중(kg)/키(m)2”

로� 계산함.

-� 혈압� : 자동혈압계(Jawon� Medical,� Korea)로� 3분� 간격으로� 2회� 측정하여�

평균값을� 이용함.

◼ 설문� :� 영양사� 자격증이� 있는� 연구원이� 식이� 섭취� 조사를� 진행함.

-� 스크리닝� 단계에서� 24시간� 회상법을� 통한� 고탄수화물식이� 환자� 선별

-� 음식의� 섭취� 패턴� 및� 선호도� 조사

-� 24시간� 회상법과� 3일간� 식시기록법,� 식품섭취빈도조사를� 통한� 열량,� 열량�

영양소(탄수화물,� 지방,� 단백질)� 및� 콜레스테롤� 섭취� 분석

○ 조사항목:

◼ In� Body� 770을� 이용하여� 체지방� 분석,� 골격근량� 및� 골격근량지수(skeletal� mu

scle� index)� 측정

◼ 혈액검사:� 기본� 염증� 수치� 및� 간장� 및� 신장수치� 검사

-� WBC(white� Blood� Cell),� AST(aspartate� aminotransferase),� ALT(alanine�

aminotransferase),� Total� bilirubin(총� 빌리루빈),Alkaline� phospatase(알칼

리� 포스파타아제),� gamma-GPT(감마지피티),� BUN(blood� urea� nitrogen� 혈

액� 요소� 질소),� creatinine(크레아티닌),� total� protein(총� 단백),� albumin(알

부민)

-� 심혈관계� 질환� 관련� 지표� 분석� LDL-,� VLDL,� HDL,� VHDL,� triglyceride(중성

지방),� total� cholesterol(총� 콜레스테롤),� fasting� glucose(공복� 혈당),� insuli

n(인슐린),� HBA1c(당화혈색소),� 지방산,� 알부민,� 체� 단백질� 등

-� 인슐린� 저항성� 및� 근감소증� 관련� biomarker�

-� Adiponection(아디포넥틴),� IL-6(interleukin-6),� Myostatin(마이오스타틴),�

decorin(데코린),� TNF-α(tumor� necrosis� factor-α)�

◼ 심혈관계� 질환� 관련� 건강검진� 내역� 등

◼ 실험에� 사용된� 쇠고기의� 육질� 특성,� 일반성분� 및� 지방산� 조성� 분석
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(5)� 한우고기� 섭취� 가이드

○� 한우섭취� 식이제한을� 하는� 12주간� 동안,� 매일� 한끼는� 소고기� 패티� 130g과�

쌀밥� 130g에� 해당하는� 탄수화물을� 섭취하도록� 하였음.

○� 오메가-3� 지방산과와� 오메가-6� 지방산의� 함량이� 높은� 식품을� 가급적� 적게�

섭취하도록� 하였고,� 단순당,� 탄수화물� 함량이� 높은� 식품,� 튀김류의� 섭취를�

자제하도록� 안내하였음.

○� 참여기간� 동안� 주류� 섭취도� 최대한� 자제하도록� 하였음.

○� 제공하는� 소고기� 패티를� 잘� 섭취할� 수� 있도록� 주기적으로� 레시피� 제공하였

음.
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<식사섭취� 가이드� 1>
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<식사섭취� 가이드� 2>
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<식사섭취� 가이드� 3>
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<식사섭취� 가이드� 4>
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<식사섭취� 가이드� 5>
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<한우� 레시피� 1>
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<한우� 레시피� 2>
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(6)� 실험결과

○� 시험� 기간은� 총� 24주로� 진행되었으며� 처음� 미팅에서� 문진� 및� 신체계측� 및� 혈액검사�

및� 악력� 그리고� 복부초음파� 검사를� 실시하고� 영양소에� 대해� 24시간� 회상법을� 사용

하여� 평소� 식단의� 영양� 구성을� 파악하였음.� 첫� 12주간은� 130� g� 의� 탄수화물� 제한

을� 매일� 시행하도록� 교육하였음.� 12주간의� 탄수화물� 제한� 식이� 후� 다시� 신체� 계측�

및� 혈액검사� 및� 악력� 그리고� 복부초음파� 검사를� 시행한� 후에� 한우패티� 적용� 식이를�

시행함.� 워시� 아웃� (wash-out)� 기간은� 탄수화물� 제한� 식이를� 유지하면서� 한우패티�

적용� 시기를� 사용하였으므로� 따로� 두지� 않고� 지속함.

○� 실험� 대상자� 특징으로� 실험� 대상자는� 약물� 복용력은� 없었으며� 남성� 한� 명만� 0.5� 갑�

x� 28년으로� 흡연력이� 있었고,� 음주� 관련해서는� 9명은� 비음주자였으며,� 20명� 중� 18

명은� social� drinker� (주당� 2� 병� 이하/� 여성은� 1� 병� 이하)� 2명은� heavy� drinker였

음.� 또한� 참가자� 전원은� 오른손잡이였음.

■� 한우패티� 섭취� 방법

그림� 15.� 한우� 패티� 섭취� 방법에� 대한� 공유
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그림� 16. 한우� 패티를� 이용한� 조리� 예(실험� 대상자들� 간의� 공유)
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○� 실험� 대상자� 기초� 건강지표� 관련� 기초조사

참여자� 수 29

연령,� 연도 48.55� ±� 6.37 HDL-콜레스테롤,� mg/dL 60.82� ±� 17.37

남성,� 총� 인원� (%) 13/29� (44.83%) LDL-콜레스테롤,� mg/dL 118.55� ±� 25.75

키,� cm 163.77� ±� 8.56 혈당수치,� mg/dL 94.45� ±� 10.54

체중,� kg 73.90� ±� 1.57 Hs-CRP,� mg/dL 0.20� ±� 0.37

체질량지수� (BMI),� kg/m2 27.51� ±� 3.52 혈중요소질소,� mg/dL 13.23� ±� 3.49

수축기� 혈압,� mmHg 129.81� ±� 15.57 크레아티닌,� mg/dL 1.06� ±� 0.24

이완기� 협압,� mmHg 83.31� ±1� 0.40 g-GTP,� mg/L 29.72� ±� 19.18

맥박수,� bpm 70.77� ±� 11.15 ALT,� IU/L 28.14� ±� 6.43

총� 콜레스테롤,� m g/dL 204.41� ±� 28.81 알부민� (ALB),� g/dL 3.47� ±� 0.26

중성지방� (Triglyceride), mg/dL 202.21� ±� 49.95 총� 빌리루빈,� mg/dL 0.76� ±� 0.27

용어설명� :� BMI,� 체질량지수� ;� SBP,� 수축기� 혈압� ;� DBP,� 이완기� 혈압� ;� TG,� 중성지방� ;� HDL-C,� 고밀도� 지단백� 콜레스테롤� ;� LDL-C,� 저밀도�

지단백� 콜레스테롤� ;� HbA1c,� 당화혈색소� ;� g-GTP,� 감마글루타밀전이효소� ;� A/C� ratio,� 알부민/크레아티닌� 비율

표� 15. 실험� 시작� 전� 전체� 실험� 참여자� 기본� 특성
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◼ 표� 15는� 연구시작� 시점기준(baseline)의� 대상자들의� 평균� 측정치임.� 연령은� 평균� 4

8.55세였으며� 남성이� 대상자� 29명� 중� 13명(44.83%)이었으며� 키와� 몸무게의� 평균

은� 163.77cm,� 73.90kg였음.� 체질량� 지수는� 27.51kg/m2으로� 평균적으로� 비만이었

으며� 수축기� 및� 이완기� 혈압� 평균은� 129.81/83.31mmHg로� 고혈압� 전� 단계였음.� 총콜

레스테롤은� 204.41mg/dL로� 정상의� 상한선,� 중성지방은 202.21mg/dL로� 정상수치인�

150mg/dL보다� 상회하여� 높은� 수치를� 나타내었음.� 좋은� 콜레스테롤인� HDL-Cholest

erol은� 60.82mg/dL로� 60mg/dL� 이상으로� 정상치를� 상회하였음,� 심혈관� 지표인자인�

LDL-Cholesterol 은� 118.55mg/dL로� 정상� 수치� 내였음.� 그� 외� 간담도� 수치� 및� 당수

치는� 모두� 정상� 수준이었음.

○� 식이� 제한� 12주� 전� 후의� 실험결과

◼ 실험을� 개시하고� 12주간� 실험군(control)을� 대상으로� 매일� 탄수화물� 섭취량을 햇반�

기준� 130g으로� 제한을� 한� 후,� 실험을� 실시하기� 전과� 12주간� 탄수화물� 식이� 제한을�

진행한� 이후의� 체질량지수� 측정� 결과는� 표� 16과� 같음.

구분
실험참여그룹

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

체질량� 지수(BMI ),� kg/m2 27.51� ±� 3.52 27.21� ±� 3.53 -� 0.29� ±� 0.96 0.110

체중(Weight),� kg 73.89� ±� 11.57 73.52� ±� 11.67 -� 0.37� ±� 1.29 0.134

체지방량
(Body� fat� mass),� kg

26.60� ±� 7.08 25.20� ±� 7.21 -� 1.40� ±� 1.89 <0.001

골격근량
(Skeletal� muscle� mass),� kg

26.20� ±� 5.84 26.79� ±� 5.89 0.60� ±� 1.13 0.008

내장지방면적

(Visceral � fat� mass),� cm2 130.22� ±� 40.45 120.18� ±� 41.01 -� 10.04� ±� 12.12 <0.001

기초대사율
(Basal � metabolic� ratre),� Kcal

1391.38� ±� 204.70
1414.03� ±�

207.24
22.65� ±� 42.01 0.007

골근격지수
(Skeletal� Muscle� Index),� kg/m2 7.31� ±� 1.03 7.46� ±� 1.03 0.16� ±� 0.21 0.001

오른손� 악력
(Right� Hand� Grip� Strength),� kg

31.78� ±� 9.45 32.55� ±� 9.66 0.77� ±� 2.54 0.126

왼손� 악력
(Left� Hand� Grip� Strength),� kg

29.66� ±� 9.26 30.70� ±� 9.03 1.04� ±� 2.17 0.020

용어설명: HGS(악력),� hand� grip� strength;� BMI,� body� mass� index,� p-value는� 대응표본� t-검정� (paired�

t-test)을� 통해� 분석

표� 16. 탄수화물� 제한� 12주� 후� 체조성(Inbody)� 및� 악력(HGS)� 변화� 결과

◼ BMI의� 경우� 실험� 개시� 전에� 비하여� 개시� 후에� 약� 0.29±0.96� 만큼� 감소되는� 경향
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이었으며� (p� =� 0.110),� 체중의� 경우도� 실험� 전에� 비하여� 실험� 후에� 평균적으로� 0.

37� ±� 1.29� kg이� 감량되는� 경향을� 보였으나� (p� =� 0.134)� 통계적으로는� 체질량� 지수�

및� 체중� 모두� 유의미한� 변화를� 보이지� 않았음(표� 16).

◼ 표 � 1 6 에는 � 연 구시 작� 이 후� 탄수 화물 � 제한 � 식 이를 � 12 주� 시 행한 � 후 의� 체조 성변 화�

측 정기 로 조사한� 신체� 계측과� 악력을� 보여줌.� 체지방량은� –� 1.4� ±� 1.89� kg� (p� <�

0.0 01)의� 감량을� 보였고,� 골격근량은� 0.60� ± � 1.13 kg/m2� (p =� 0.0 08)의� 증량,�

그 리고� 특히� 내장지방은� 10. 04� ± � 12. 12� cm2 � (p� <� 0 .00 1)의� 감소되는� 소견이�

관찰되었음.�

◼ 근감소증의� 지표인� 골근격지수는� 경우� 7.31kg/m2� 에서� 7.46kg/m2� 으로� 0.16kg/m2의

증량된� 소견을� 보였으며� 우측� 손의� 악력� 변화는� 통계적으로� 유의하지� 않았으나� 좌측

손의� 악력� 변화는� 1.04� kg� (p� = 0.020)만큼� 통계적으로� 유의하게� 증가하였음.�

◼ 전체적으로� 탄수화물만� 제한했으나� 골격근량이� 늘고� 체지방량� 및� 내장지방의 감소한�

것은� 탄수화물� 제한으로� 탄수화물이� 섭취가� 줄어든� 만큼� 단백질과� 지질을� 섭취하는�

수치가� 늘면서� 근량의� 상승을� 유도했을� 것으로� 사료됨.� 실험� 참여자는� 모두� 오른손

잡이로� 우측� 손의� 사용량보다� 좌측� 손의� 사용이� 적을� 것으로� 추정되어� 좌측� 손� 근

량이� 유의미하게� 증가한� 것으로� 사료됨.� 또한� 우측� 손의� 사용에� 대해� 오른손의� 악력

은� 무거운� 것들을� 많이� 드는� 사람과� 무겁지� 않은� 것들을� 많이� 들지� 않은� 사람들과

의� 빈도수� 차이에� 의해� 통계적으로� 유의미하지� 않은� 결과가� 나왔을� 것으로� 예상됨

(표� 16).
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구분
실험� 참여� 그룹

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

AST,� IU 26.14� ±� 6.43 25.86� ±� 8.09 -� 0.28� ±� 7.86 0.851

ALT,� IU 19.10� ±� 11.29 19.69� ±� 14.47 0.59� ±� 15.08 0.836

ɤ-GTP,� mg/dL 29.72� ±� 19.18 24.83� ±� 18.88 -� 4.90� ±� 13.65 0.064

총� 콜레스테롤,� mg/dL 204.41� ±� 28.81 196.48� ±� 25.97 -� 7.93� ±� 0.28 0.130

중성지방(Triglyceride),� mg/dL 202.21� ±� 49.95 149.69� ±� 78.81 -� 52.52� ±� 62.40 <0.001

HDL-콜레스테롤,� mg/dL 60.82� ±� 17.37 54.48� ±� 12.54 -� 6.34� ±� 10.82 0.004

LDL-콜레스테롤,� mg/dL 118.55� ±� 25.75 109.84� ±� 23.28 -� 8.71� ±� 24.57 0.066

총� 빌리루빈(Total� bilirubin),� mg/dL 0.76� ±� 0.27 0.72� ±� 0.33 -� 0.05� ±� 0.22 0.258

알칼리성� 인산분해효소

(Alkaline� phosphatate),� mg/dL
53.66� ±� 15.46 47.07� ±� 12.80 -� 6.59� ±� 7.41 <0.001

혈당(Glucose),� mg/dL 94.45� ±� 10.54 87.62� ±� 7.15� -� 6.83� ±� 10.15 0.001

크레아티닌(Creatinine),� mg/dL 1.06� ±� 0.24 0.96� ±� 0.18 -� 0.11� ±� 0.11 <0.001

Hs-CRP,� mg/dL 0.20� ±� 0.37 0.13� ±� 0.11 -� 0.07� ±� 0.34 0.256

용어설명: AST,� 아스파르테이트� 아미노전이효소� (aspartate� aminotransferase);� ALT,� 알라닌�

아미노전이효소� (alanine� aminotransferase);� ɤ-GTP,� 감마-글루타밀전이효소� (gamma� glutamyl�

transpeptidase);� HDL-c,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (high� density� lipoprotein� cholesterol);� LDL-c,

저밀도지단백� 콜레스테롤� (low� density� lipoprotein� cholesterol);Hs-CRP,� 고감도� C-반응단백� (High�

sensitivity� C-reactive� protein);� P-value는� 대응표본� t-검정(paired� t-test)을� 통해� 분석

표� 17. 탄수화물� 12주� 제한에� 따른� 심혈관� 대사� 매개변수� 변화

◼ 탄수화물� 식이� 제한을� 12주� 한� 뒤� 전과� 후의� 혈액� 성분을� 분석한� 결과는� 표� 17과�

같음

◼ 표� 17은� 탄수화물� 제한� 식이를� 12주� 시행한� 후의� 생화학적� 혈액검사의� 수치임.� 총

콜레스테롤의� 변화는� 없었으나� 중성지방이� 202.21mg/dL에서� 149.69mg/dL로�

52.52mg/dL만큼� 감소하였고� 혈당� 수치도� 94.45mg/dL에서� 87.62mg/dL로� 6.83�

mg/dL만큼� 감소하였음.� 탄수화물� 제한� 식이는� 당과� 중성지방� 감소에� 통계적으로�

유의미한� 효과가� 있는� 것으로� 사료됨.�

◼ 중성지방의� 경우� 200mg/dL� 이상의� 높은� 수치에서� 150mg/dL� 이하로� 정상화된� 수

치로� 낮추어져� 탄수화물� 제한식이가� 중성지방에� 미치는� 영향을� 보여줌.
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구분
실험� 참여� 그룹

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

Adiponectin,� µg/mL 20.53� ±� 16.13 16.16� ±� 014.64 -� 4.37� ±� 10.85 0.036

Myostatin,� ng/mL 0.87� ±� 0.96 1.79� ±� 2.42 0.92� ±� 1.62 0.005

Decorin,� ng/mL 4.02� ±� 6.25 5.30� ±� 6.80 1.28� ±� 1.23 <0.001

IL-6,� pg/mL 25.33� ±� 82.17 26.40� ±� 70.33 1.07� ±� 32.74 0.862

TNF-a,� pg/mL 0.00� ±� 0.22 0.00� ±� 0.00 -0.10� ±� 0.22 0.022

용어정리: µg,� 마이크로그램� (microgram);� ng,� 나노그램� (nanogram);� pg,� 피코그램� (pi cogram);�

P-value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 18. 탄수화물� 제한급여� 12주� 후� 생체지표� 변화

◼ 아디포넥틴(adiponectin)은� 근감소증에서� 감소되는� 수치로� 근육� 발달이� 떨어질� 때 감소되

고,� 마이오스타틴(myostatin)은� 증가시� 근육� 발달을� 감소시키는� 영향을� 하며� 비만,� 노

화,� 운동� 부족시� 증가� 됨.� 탄수화물� 제한식이� 전후로� 이� 두� 지표가� 근손실이� 보이는� 방

향으로� 모두� 수치의� 변화를� 보였음� (표� 18).�

◼ 데코린(decorin)은� 근감소증� 또는� 근육손상� 및� 근염증� 발생� 시� 증가함.� 이번� 연구에

서는� 탄수화물을� 제한하고,� 오메가� 9� 지방산의� 섭취를� 제한하였기� 때문에� 근감소증의�

선행� 마커인� decorin이� 증가하였을� 것으로� 사료됨(표� 18).

◼ 인터루킨� (IL-6)� 종양괴사인자-알파� (TNF-α)는� NF-kB� (nuclear� factor� kappa-light-ch

ain-enhancer� of� activated� B� cells)3) 전사인자� 활성화를� 통해� atrogin-1과� MuRF1�

(muscle� RING-finger� protein-1)4)의� 발현을� 촉진하고,� Akt-mTOR� 신호� 전달� 경로5)

억제를� 통해� 근육� 단백질의� 분해를� 촉진하거나,� 근육� 손상의� 회복� (muscle� repair)에�

중요한� MyoD의� 전사를� 억제하여� 근육� 소모를� 초래하게� 되는� 것으로� 알려져� 있음.� 이

에� IL-6가� 증가하고,� TNF-a가� 감소한� 것은� 근감소증의� 선행지표로� 볼� 수� 있음� (표� 1

8).

◼ 이에� 탄수화물� 제한에� 있어서는� 표� 17의� 근감소증� 지표� 마커는� 모두� 근감소증이� 증

대되는� 방향으로� 증가한� 것을� 확인할� 수� 있음� (표� 18).

3) nuclear� factor� kappa-light-chain-enhancer� of� activated� B� cells� :� 염증,� 면역� 반응,� 세포� 성장,� 생존� 등을�

조절하는�중요한�전사,� 염증�반응과�관련된�여러�신호�경로에서�중요한�역할을�함

4) Atrogin-1,� MuRF1� (muscle� RING-finger� protein-1)� :� 근육�단백질�분해와�관련된�주요�단백질들로�근육의 단

백질�분해�과정에�중요한�역할을�하며,� 근육의�위축과�관련이�있음

5) Akt-mTOR� 경로는� 세포� 성장,� 단백질� 합성,� 대사� 조절� 및� 세포� 생존을� 조절하는� 중요한� 신호� 전달� 경로로� 근

육,� 지방,� 간� 등� 여러�조직에서�주요한�역할을�하며,� 특히�근육�단백질�합성�및� 근육�성장과�관련이�깊음
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구분

실험� 참여� 그룹

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

에너지� (kcal) 1,615.84� ±� 107.01 1,624.92� ±� 77.52 9.08� ±� 146.07 0.951

탄수화물� (g) 212.58� ±� 13.01 208.00� ±� 10.14 -� 4.58� ±� 17.18 0.792

지방� (g) 45.77� ±� 3.74 50.06� ±� 4.63 4.29� ±� 6.18 0.494

단백질� (g) 62.98� ±� 4.10 68.98� ±� 4.21 6.00� ±� 5.93 0.321

콜레스테롤� (mg) 235.17� ±� 27.31 223.11� ±� 17.08 -� 12.07� ±� 32.85 0.716

총� 지방산� (g) 37.21� ±� 3.36 39.16� ±� 3.69 1.95� ±� 4.62 0.676

포화지방산� (g) 13.29� ±� 1.49 13.37� ±� 1.66 0.09� ±� 1.96 0.962

단일불포화지방산� (g) 13.68� ±� 1.31 14.90� ±� 1.58 1.22� ±� 1.96 0.537

다가불포화지방산� (g) 11.84� ±� 2.29 10.25� ±� 0.64 -� 1.59� ±� 2.23 0.481

오메가-3� 지방산� (g) 1.27� ±� 0.17 1.62� ±� 0.36 0.35� ±� 0.40 0.385

오메가-6� 지방산� (g) 8.99� ±� 0.10 9.02� ±� 0.60 0.03� ±� 1.18 0.980

올레산� (g) 12.41� ±� 1.13 13.32� ±� 1.35 0.92� ±� 1.64 0.582

탄수화물/에너지� 비율� (%) 56.31� ±� 1.63 53.81� ±� 1.93 -� 2.50� ±� 2.07 0.238

지방/에너지� 비율� (%) 32.95� ±� 6.99 28.45� ±� 1.81 -� 4.49� ±� 38.01 0.537

단백질/에너지� 비율� (%) 16.82� ±� 0.66 17.74� ±� 0.52 0.92� ±� 0.76 0.240

표� 19. 12주� 간� 영양소� 섭취량의� 실험� 전․후� 차이� (탄수화물� 섭취량� 제한)

◼ 단일불포화지방산� 및� 다가불포지방산� 섭취량과� 오메가-3,� 오메가-6,� 오메가-9� 지방

산� 섭취량� 등� 전반적인� 지표의� 변화는� 관찰되지� 않았음� (표� 19).

◼ 탄수화물의� 에너지� 섭취량은� 감소하였으며,� 지방과� 단백질의� 에너지� 섭취량은� 증가

하였으나� 통계적으로는� 모두� 유의한� 차이는� 없었음(표� 19).
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○ 한우� 섭취� 전,� 한우� 섭취� 4주� 및� 8� 주� 후� 체조성� 및� 악력�

◼ 표� 20은� 식이� 제한을� 유지하면서� 한우섭취를� 시작한� 4주� 후의� 체조성� 변화임.� 체지방

량� 0 .76 k g� 감소 ,� 골 격근 량� 0 .53 k g� 증가 ,� 내장 지방 은� 12 2 .09 � 에서 � 1 16.5 6cm2

으로� 5.53cm2의� 감소� 수치가� 관찰되었음.� 체지방률도� 34.47%에서 33.37%로� 감소

하였고� 복부비만도� (허리-엉덩이� 비율,� waist-hip� ratio)는� 0.92에서� 0.91로� 감소,�

기초대사량도� 1,420kcal에서� 1,441kcal로� 유의미하게� 증가하였고� 근량을� 평가하는�

골격근지수도� 7.5kg/m2에서� 7.70kg/m2으로� 통계적으로� 유의미하게� 증가함.

구분
4주� 실험에� 따른� 결과� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

체질량지수� (BMI ),� kg/m2 27.42� ±� 3.58 27.48� ±� 3.56 0,06� ±� 0.36 0.366

체중� (wei ght),� kg 74.19� ±� 11.82 74.41� ±� 11.73 0.22� ±� 0.79 0.163

체지방량� (body� fat� mass),� kg 25.57� ±� 7.30 24.81� ±� 7.30 -� 0.76� ±� 1.13 0.002

골격근량� (skeletal� muscle� mass),� kg 26.98� ±� 6.01 27.51� ±� 6.07 0.53� ±� 0.56 <� 0.001

내장지방면적� (visceral� fat� mass),� cm2 122.09� ±� 41.45 116.56� ±� 40.90 -� 5.53� ±� 7.21 <� 0.001

단백질� (protein),� kg 9.61� ±� 2.00 9.79� ±� 2.02 0.18� ±� 0.19 <� 0.001

체지방� 비율� (percent� Body� Fat),� % 34.47� ±� 8.00 33.37� ±� 8,18 -� 1.10� ±� 1.39 <� 0.001

허리-엉덩이� 비율� (waist-Hip� Ratio) 0.92� ±� 0.05 0.91� ±� 0.05 -� 0.02� ±� 0.02 <� 0.001

기초대사율� (basal� metabolic� ratre),� Kcal 1,420� ±� 211 1,441� ±� 214 21� ±� 21 <� 0.001

골격근지수� (skeletal� muscle� index),� kg/m2 7.51� ±� 1.04 7.70� ±� 1.17 0.19� ±� 0.38 0.012

p� -� value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 20. 한우고기� 섭취� 4주� 후� 체조성� 측정� 결과� 변화(24.� 6.� 29.)
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구분
8주� 실험에� 따른� 결과� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

체질량지수� (BMI ),� kg/m2 27.17� ±� 3.62 27.19� ±� 3.62 0.13� ±� 0.19 0.800

체중� (wei ght),� kg 73.41� ±� 11.83 73.52� ±� 11.73 0.10� ±� 1.04 0.610

체지방량� (body� fat� mass),� kg 25.30� ±� 7.03 24.76� ±� 7.02 -� 0.54� ±� 1.22 0.030

골격근량� (skeletal� muscle� mass),� kg 26.65� ±� 6.08 27.05� ±� 6.06 0.40� ±� 0.55 0.001

내장지방면적� (visceral� fat� mass),� cm2 120.86� ±� 39.51 116.61� ±� 38.48 -� 4.25� ±� 7.36 0.006

단백질� (protein),� kg 9.50� ±� 2.03 9.63� ±� 2.01 0.13� ±� 0.19 0.002

체지방� 비율� (percent� body� fat),� % 34.51� ±� 7.77 33.74� ±� 7.79 -� 0.77� ±� 1.39 0.030

허리-엉덩이� 비율� (waist-hip� ratio) 0.92� ±� 0.04 0.91� ±� 0.04 -� 0.01� ±� 0.02 0.019

기초대사율� (basal� metabolic� ratre),� Kcal 1409� ±� 214 1423� ±� 214 13.81� ±� 20.36 0.002

골격근지수� (skeletal� muscle� Index),� kg/m2 7.42� ±� 1.06 7.50� ±� 1.06 0.08� ±� 0.22 0.083

p� -� value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 21. 한우고기� 섭취� 8주� 후� 체조성� 측정� 결과� 변화(24.� 7.� 26~27.)

◼ 식이� 제한을� 유지하면서� 한우섭취를� 시작한� 8주� 후의� 체조성� 변화� 측정결과,� 체지방량

0.54kg� 감소,� 골격근량� 0.40kg� 증가,� 내장지방은� 120.86cm2� 에서� 116.61cm2� 로�

4.25cm2� 감소가� 관찰되었음.� 체지방률도� 34.51%에서 33.74%로� 감소하였고� 복부

비만도는� 0.92에서� 0.91로� 감소,� 기초대사량도� 1,409kcal에서� 1,423kcal� 로� 유의미

하게� 증가하였으나� 근량을� 평가하는� 골격근지수는� 통계적으로� 유의미하게� 증가하지�

아니하였음(표� 21).
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○ 한우� 섭취� 12주� 전후� 결과

Items
12주� 실험에� 따른� 결과� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

체질량지수� (BMI ),� kg/m2 27.22� ±� 3.54 27.12� ±� 3.39 -� 0.10� ±� 0.70 0.446

체중� (wei ght),� kg 73.54� ±� 11.68 73.12� ±� 11.21 -� 0.42� ±1� .07 0.043

체지방량� (body� fat� mass),� kg 25.18� ±� 7.27 25.16� ±� 7.40 -� 0.02� ±� 1.30 0.921

골격근량� (skeletal� muscle� mass),� kg 26.81� ±� 5.89 26.58� ±� 5.76 -� 0.23� ±� 0.87 0.169

내장지방면적� (visceral� fat� mass),� cm2 120.18� ±� 41.01 121.13� ±� 42.79 0.94� ±� 8.51 0.555

단백질� (protein),� kg 9.55� ±� 1.96 9.48� ±� 1.90 -� 0.08� ±� 0.31 0.205

체지방� 비율� (percent� body� fat),� % 34.21� ±� 7.96 34.37� ±� 8.26 0.16� ±� 1.73 0.634

허리-엉덩이� 비율� (waist-hip� ratio) 0.92� ±� 0.05 0.93� ±� 0.05 0.01� ±� 0.02 0.059

기초대사율� (basal� metabolic� ratre),� Kcal 1,414� ±� 207 1,406� ±� 202 -� 7.79� ±� 31.32 0.191

골격근지수� (skeletal� muscle� Iindex),� kg/m2 7.46� ±� 1.03 7.41� ±� 1.02 -� 0.05� ±� 0.20 0.184

오른손� 악력� (right� hand� grip� strength),� kg 32.55� ±� 9.66 32.70� ±� 10.32 0.14� ±� 2.27 0.750

왼손� 악력� (left� hand� grip� strength),� kg 30.71� ±� 9.03 30.20� ±� 9.18 -� 0.50� ±� 2.39 0.284

p� -� value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 22. 한우고기� 섭취� 12주� 후� 체조성� 및� 악력� 변화

◼ 식이� 제한을� 유지하면서� 한우섭취를� 시작한� 12주� 후의� 최종� 체조성� 변화에서는� 체

중이� 73.54kg� 에서� 73.12kg� 으로� –0.42kg� 감소되었음.� 4주,� 8주� 후� 변화와는� 다

르게� 지표별� 통계적으로� 유의미하게� 증가하지는� 않음.� 이는� 마지막 4주간� 국내의� 기록적

인� 더위로� 인해� 외부� 활동이� 많이� 감소하고� 시원한� 당류의 섭취가� 증가하는� 등의� 영

향이� 있었을� 것으로� 사료됨.� 대상자들이� 식사로서� 당류� 130g� 은� 지켰을지� 몰라도�

그� 외의� 지표들이� 4주,� 8주에� 비해� 눈에� 띄게 악화되어� 간식� 등을� 섭취했을� 것으로�

사료됨(표� 22).
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구분
실험� 참여자

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

GOT(AST),� IU/L 25.86� ±� 8.09 31.14� ±� 9.64 5.28� ±� 5.02 <0.001

GPT(ALT),� IU/L 19.69� ±� 14.47 29.14� ±� 20.24 9.45� ±� 9.11 <0.001

혈당� (glucose),� mg/dL 87.62� ±� 7.15 98.31� ±� 9.32 10.69� ±� 7.84 <0.001

크레아티닌� (creatinine),� mg/dL 0.96� ±� 0.18 0.89� ±� 0.19 -� 0.07� ±� 0.05 <0.001

칼슘� (calcium),� mg/dL 9.95� ±� 0.41 11.08� ±� 0.47 1.13� ±� 0.31 <0.001

ɤ-GTP,� IU/L 24.83� ±� 18.88 34.83� ±� 24.78 10.00� ±� 15.08 0.001

총� 콜레스테롤,� mg/dL 196.48� ±� 25.97 218.35� ±� 36.67 21.86� ±� 23.56 <0.001

중성지방� (triglyceride),� mg/dL 149.69� ±� 78.81 186.07� ±� 128.81 36.38� ±� 85.78 0.030

HDL콜레스테롤,� mg/dL 54.48� ±� 12.54 58.25� ±� 23.37 3.77� ±� 22.40 0.373

LDL콜레스테롤,� mg/dL 109.84� ±� 23.28 99.61� ±� 25.12 -� 10.23� ±� 13.97 <0.001

Hs=CRP,� mg/dL 0.13� ±� 0.11 0.11� ±� 0.71 -� 0.02� ±� 0.11 0.426

총� 빌리부빈� (total� bilirubin),� mg/dL 0.72� ±� 0.33 0.76� ±� 0.32 0.04� ±� 0.22 0.295

용어정리: AST,� 아스파르테이트� 아미노전이효소(Aspartate� aminotransferase);� ALT,� 알라닌�
아미노전이효소� (Alanine� aminotransferase);� ɤ-GTP,� 감마-글루타밀전이효소� (Gamma� glutamyl�
transpeptidase);� HDL-c,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (High� density� lipoprotein� cholesterol);� LDL-c,�
저밀도지단백� 콜레스테롤� (Low� density� lipoprotein� cholesterol);� Hs-CRP,� 고감도� C-반응단백� (High�
sensitivity� C-reactive� protein);� P-value는� 대응표본� t-검정(Paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 23. 한우고기� 섭취� 12주� 후� 혈액검사� 및� 실험� 전후� 변화� 결과(24.� 8.� 24.)

◼ 표� 23은� 식이� 제한을� 유지하면서� 한우� 섭취를� 시작한� 12주� 후의� 최종� 혈액� 검사의�

수치임.� 간기능� 지표인� GOT,� GPT� 및� 당� 수치가� 모두� 증가한� 양상이나� 정상� 수치�

내의� 변화이며,� 총콜레스테롤은� 증가하였으나� 정상수치� 내의� 변화이고,� 중성지방도�

정상에서� 경계� 수치로� 증가� 되었으나� 위험까지는� 올라가지 않음.� 간수치� 상승� 및� 중

성지방� 상승,� 그리고� 총콜레스테롤� 증가를� 보이나,� 대표적인� 심혈관� 지표인�

LDL-cholesterol� 이� 109.84mg/dL에서� 99.61mg/dL로� 10.23mg/dL� 감소되어� 통

계적으로� 유의미한� 심혈관� 지표의� 감소� 소견을� 보이는� 것은� 고무적인� 결과임.�
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◼ 아래의� 표� 24� 에서� 아디포넥틴은� 근감소증� 발생� 시� 감소� 되는� 수치로 근육� 발달이� 떨

어질� 때� 감소되고,� 마이오스타틴� 증가는� 근육 발달을� 감소시키는� 영향을� 의미하며� 비

만,� 노화,� 운동� 부족시� 증가됨.� 데코린은� 근감소증� 또는� 근육� 손상� 및� 근염증� 발생� 시�

증가함.� 이� 세� 수치 모두� 탄수화물� 제한할� 때와는� 달리� 한우� 패티� 섭취시� 전후로�

통계적으로� 유의미한� 변화를� 보이지� 않음.�

◼ Adiponectin,� myostatin,� decorin� 모두에서� 탄수화물� 제한� 식이와는� 달리� 근감소의 변화

를� 일으키지� 아니함.� 이는� 단순히� 근감소가� 발생할� 가능성이� 있는� 탄수화물� 제한� 결

과와는� 달리� 한우� 섭취� 등의� 단백질� 섭취시� 근감소로� 진행을� 막아줄� 예방적� 효과의�

가능성이� 있음을� 제시함(표� 24).

구분

실험� 참여자

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

Adiponectin,� µg/mL 16.16� ±� 14.64 12.22� ±� 11.81 -3.94� ±� 12.83 0.109

Myostatin,� ng/mL 1.79� ±� 2.42 2.09� ±� 3.34 0.30� ±� 2.75 0.562

Decorin,� ng/mL 5.30� ±� 6.80 6.13� ±� 13.48 0.83� ±� 6.90 0.520

IL-6,� pg/mL 26.40� ±� 70.33 39.70� ±� 112.33 13.31� ±� 48.69 0.152

TNF-α,� pg/mL 0.±� 0.00 0.03±� 0.15 0.03� ±� 0.15 0.316

용어정리: µg,� 마이크로그램� (microgram);� ng,� 나노그램� (nanogram);� pg,� 피코그램� (pi cogram);�

P-value는� 대응표본� t-검정(paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 24. 한우고기� 섭취� 12주� 후� 생체지표(Biomarkers)� 변화� 결과(24.08.24)
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◼ 아래의� 표� 25-1은� 13명의� 남성에� 대해서� 분석한� 결과로� LDL-콜레스테롤� 수치가�

15.12mg/dL� 감소하는� 것으로� 나타났으며� 각� 검사� 결과상� 개개인의� 이상치도� 보이지

않아� 한우� 섭취가� 남성� 실험� 참여자들의� LDL-콜레스테롤을 감소시키는� 소견을� 보임.�

이� 결과에� 따르면� 남성이� 한우를� 섭취할� 경우,� LDL-콜레스테롤이� 관련된� 심혈관� 지

표의� 예방효과가� 클� 것으로� 추정됨.

구분
남성� 실험� 참여자

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

GOT� (AST),� IU/L 29.00� ±� 11.11 35.85� ±� 12.35 6.85� ±� 5.67 0.001

GPT� (ALT),� IU/L 26.77� ±� 19.22 37.69� ±� 25.15 10.92� ±� 9.91 0.002

혈당� (glucose),� mg/dL 88.85� ±� 8.81 100.00� ±� 8.65 11.15� ±� 8.66 0.001

크레아티닌� (creatinine),� mg/dL 1.12� ±� 0.14 1.07� ±� 0.12 -0.05� ±� 0.04 0.003

칼슘� (calcium),� mg/dL 10.19� ±� 0.27 11.39� ±� 0.31 1.19� ±� 0.27 <0.001

ɤ-GTP,� IU/L 35.23� ±� 22.50 43.92±� 24.34 8.69� ±� 7.60 0.001

총� 콜레스테롤,� mg/dL 203.39� ±� 15.94 227.00� ±� 30.88 23.61� ±� 25.73 0.006

중성지방� (triglyceride),� mg/dL 201.15� ±� 81.19
250.69� ±�

165.75
49.54� ±� 119.29 0.160

HDL콜레스테롤,� mg/dL 50.36� ±� 10.22 60.38� ±� 32.41 10.01� ±� 32.73 0.291

LDL콜레스테롤,� mg/dL 117.30� ±� 21.14 102.19� ±� 26.90 -15.12� ±� 9.05 <0.001

Hs=CRP,� mg/dL 0.14� ±� 0.10 0.12� ±� 0.06 -0.02� ±� 0.11 0.621

총� 빌리부빈� (total� bilirubin),� mg/dL 0.86� ±� 0.42 0.92� ±� 0.42 0.06� ±� 0.26 0.385

용어정리: AST,� 아스파르테이트� 아미노전이효소(aspartate� aminotransferase);� ALT,� 알라닌�
아미노전이효소� (alanine� aminotransferase);� ɤ-GTP,� 감마-글루타밀전이효소� (gamma� glutamyl�
transpeptidase);� HDL-c,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (high� density� lipoprotein� cholesterol);� LDL-C,�
저밀도지단백� 콜레스테롤� (low� density� lipoprotein� cholesterol);� Hs-CRP,� 고감도� C-반응단백질� (high�
sensitivity� C-reactive� protein);� p-value는� 대응표본� t-검정(paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 25-1. 남성� 실험� 참여자(13명)의� 한우� 섭취� 12주� 후� 혈액검사� 결과
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◼ 아래의� 표� 25-2는� 16명의� 여성에� 대해서� 분석한� 결과로� 통계적으로� 유의미한� 심혈

관� 지표의� 호전은� 보이지� 않았으나,� LDL콜레스테롤이� 남성� 실험� 참여자들의� 결과와�

같이� 감소하는� 것으로� 나타남.

구분
여성� 실험� 참여자

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

GOT(AST),� IU/L 23.31� ±� 2.85 27.31� ±� 4.06 4.00� ±� 4.18 0.002

GPT(ALT),� IU/L 13.94� ±� 4.06 22.19� ±� 10.14 8.25� ±� 8.54 0.002

혈당(Glucose),� mg/dL 86.63� ±� 5.57 96.94� ±� 9.90 10.31� ±� 7.38 <� 0.001

크레아티닌(Creatinine),� mg/dL 0.83� ±� 0.09 0.75� ±� 0.08 -0.08� ±� 0.05 <� 0.001

칼슘(Calcium),� mg/dL 9.76� ±� 0.40 10.83� ±� 0.43 1.08� ±� 0.34 <� 0.001

ɤ-GTP,� IU/L 16.38� ±� 9.50 27.44� ±� 23.28 11.06� ±� 19.38 0.037

총� 콜레스테롤,� mg/dL 190.88� ±� 31.31 211.31� ±� 40.37 20.44� ±� 22.39 0.002

중성지방(Triglyceride),� mg/dL 107.88� ±� 46.49 133.56� ±� 49.34 25.69� ±� 45.60 0.040

HDL콜레스테롤,� mg/dL 57.82� ±� 13.54 56.51� ±� 13.10 -1.31� ±� 4.34 0.247

LDL콜레스테롤,� mg/dL 103.78� ±� 23.80 97.52� ±� 24.26 -6.26� ±� 16.16 0.142

Hs=CRP,� mg/dL 0.12±� 0.13 0.10±� 0.78 -0.02� ±� 0.12 0.551

총� 빌리부빈(Total� bilirubin),� mg/dL 0.60� ±� 0.17 0.63� ±� 0.12 0.03� ±� 0.19 0.585

용어정리: AST,� 아스파르테이트� 아미노전이효소(aspartate� aminotransferase);� ALT,� 알라닌�
아미노전이효소� (alanine� aminotransferase);� ɤ-GTP,� 감마-글루타밀전이효소� (gamma� glutamyl�
transpeptidase);� HDL-c,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (high� density� lipoprotein� cholesterol);� LDL-C,�
저밀도지단백� 콜레스테롤� (low� density� lipoprotein� cholesterol);� Hs-CRP,� 고감도� C-반응단백질� (high�
sensitivity� C-reactive� protein);� p-value는� 대응표본� t-검정(paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 25-2. 여성� 실험� 참여자(16명)의� 한우� 섭취� 12주� 후� 혈액검사� 결과
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Items
실험참여자

실험� 전 실험� 후 변화량 p� -� value

에너지� (kcal) 1,625� ±� 78 1,536� ±� 98 -� 87� ±� 116 0.455

탄수화물� (g) 208.00� ±� 10.14 188.49� ±� 10.64 -� 19.51� ±� 14.99 0.204

지방� (g) 50.06� ±� 4.63 45.11� ±� 3.30 -� 4.95� ±� 5.20 0.350

단백질� (g) 68.98� ±� 4.21 77.31� ±� 4.87 8.33� ±� 5.42 0.136

콜레스테롤� (mg) 223.11� ±� 17.08 207.09� ±� 15.70 -� 16.02� ±� 22.21 0.477

총� 지방산� (g) 39.16� ±� 3.69 37.24� ±� 2.85 -� 1.92� ±� 5.25 0.718

포화지방산� (g) 13.37� ±� 1.66 13.53� ±� 0.95 0.15� ±� 2.06 0.941

단일불포화지방산� (g) 14.90� ±� 1.58 17.83� ±� 1.10 2.93� ±� 2.18 0.190

다가불포화지방산� (g) 10.25� ±� 0.64 7.49� ±� 0.83 -2.76� ±� 0.84 0.003

오메가-3� 지방산� (g) 1.62� ±� 0.36 1.71� ±� 0.69 0.09� ±� 0.77 0.904

오메가-6� 지방산� (g) 9.02� ±� 0.60 6.79� ±� 0.79 -� 2.23� ±� 0.80 0.009

올레산� (g) 13.32� ±� 1.35 15.32� ±� 1.04 2.00� ±� 1.89 0.301

탄수화물/에너지� 비율� (%) 53.81±1.93 51.43� ±� 1.60 -� 2.38� ±� 2.71 0.001

지방/에너지� 비율� (%) 28.45±1.81 27.54� ±� 1.28 3.29� ±� 0.84 0.718

단백질/에너지� 비율� (%) 17.74±0.52 21.03� ±� 0.63 -� 0.92� ±� 2.44 0.709

표� 26. 한우� 섭취� 실험� 참여자들의� 12주� 후� 일일� 평균� 영양소� 섭취� 차이(24.� 8.� 24.)

◼� � 한우섭취� 실험� 참여자들의� 다가불포지방산� 섭취량과� 오메가-6� 지방산� 섭취량은 유의미

하게� 감소하였음� (표� 26).

◼� � 탄수화물의� 에너지� 섭취� 비율은� 유의하게� 감소하였으며,� 지방의� 에너지� 섭취 비율은�

증가하였으나� 유의한� 차이는� 없었음(표� 26)
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한우섭취� 식이� +� 탄수화물� 제한� 12주� 식이� 결과� 요약

○� 전체� 결과에서� 체중감소� 및� LDL콜레스테롤� 감소를� 보임.� 남성� 실험� 참여

자의� 경우,� 한우섭취� 및� 탄수화물� 제한에� 따라� LDL콜레스테롤이 유의미

한� 감소를� 나타냄.� 이는� 탄수화물� 제한� 및� 한우패티� 섭취가� 남성의� 심

혈관� 지표의� 호전시킬� 수� 있는� 가능성을� 보여줌.

○� 혈액검사에서� 통계적으로� 유의미한� 간담도� 수치,� 총콜레스테롤,� 중성지

방의� 상승은� 연구의� 아쉬운� 점으로� 남음.� 추후� 연구에서� 이에� 대한 보완

이� 필요함.

○� 남녀� 모두� 적지� 않은� 수치의� 중성지방� 증가는� 탄수화물� 조절에� 실패한 것

으로� 사료� 되는데,� 이는� 마지막� 4주간� 무더위로� 인해� 식이� 제한� 사항이�

잘� 안지켜진� 부분이� 있음.

○� 또한� 주말에� 적용되지� 않은� 금주� 및� 탄수화물� 제한이� 추가적인� 원인으

로� 사료되어,� 향후� 추가적인� 실험� 진행� 시,� 이를� 제한할� 필요성이� 있음.
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○ 총� 24주� 전후� 결과� 비교� (실험� 전� vs� 탄수화물제한+한우섭취)

◼ 총� 24주의� 탄수화물� 제한� 및� 한우� 패티� 섭취� 후의� 결과는� 근량에� 있어서� 골격근지

수는� 0.10kg/m2 증가가� 관찰되며,� 복부비만도는� 0.01� 감소하였고� 체지방량은�

1.44kg만큼� 감량되었음.

◼ 내장지방은� 9.1cm2 감소하였으며,� BMI와� 체중은� 각각� 0.39kg/m2 감소� 및 0.78kg의�

감량이� 관찰되었음.� 이는� 탄수화물� 제한� 및� 한우� 섭취가� 근감소를 예방하고� 지방� 수

치를� 감소시키는� 결과였다(표� 27).

구분
전체� 실험참여� 그룹의� 24주간� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

체질량지수� (BMI),� kg/m2 27.51� ±� 3.52 27.12� ±� 3.39 -� 0.39� ±� 1.12 0.071

체중� (weight),� kg 73.89� ±� 11.57 73.12� ±� 11.21 -� 0.78� ±� 1.61 0.014

체지방량� (body� fat� mass),� kg 26.60� ±� 7.08 25.16� ±� 7.40 -� 1.44� ±� 2.44 0.004

골격근량� (skeletal� muscle� mass),� kg 26.20� ±� 5.84 26.58� ±� 5.76 0.39� ±� 1.36 0.137

내장지방면적� (visceral� fat� mass),� cm2 130.22� ±� 40.45 121.13� ±� 42.79 -� 9.10� ±� 15.13 0.003

단백질� (protein),� kg 9.35� ±� 1.94 9.48� ±� 1.90 0.12� ±� 0.46 0.156

체지방� 비율� (percent� body� fat),� % 36.04� ±� 7.85 34.37� ±� 8.26 -� 1.68� ±� 3.26 0.010

허리-엉덩이� 비율� (waist-hip� ratio) 0.94� ±� 0.05 0.93� ±� 0.05 -� 0.01� ±� 0.02 <0.001

기초대사율� (basal� metabolic� ratre),� Kcal 1,391� ±� 205 1,406� ±� 203 15� ±� 50 0.122

골격근지수� (skeletal� muscle� index),� kg/m2 7.31� ±� 1.03 7.41� ±� 1.02 0.10� ±� 0.21 0.013

오른손� 악력� (right� hand� grip� strength),� kg 31.78� ±� 9.45 32.69� ±� 10.31 0.91� ±� 2.40 0.058

왼손� 악력� (left� hand� grip� strength),� kg 29.66� ±� 9.26 30.20� ±� 9.18 0.53� ±� 2.89 0.346

P-value는� 대응표본� t-검정(Paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 27. 전체� 실험� 참여자들의� 24주� 실험에� 따른� 체조성� 및� 악력� 변화� 결과
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◼ 표� 28에서는� LDL-콜레스테롤� 수치가� 18.94mg/dL� 감소하였다.� 이� 결과에 따르면� 탄

수화물� 제한식이� 및� 한우� 섭취는� 심혈관� 지표의� 예방효과가� 클� 것으로� 추정됨.

구분
전체� 실험참여� 그룹의� 24주간� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

GOT� (AST),� IU/L 26.14� � ±� � 8.09 31.14� ±� 9.64 5.00� ±� 8.68 0.004

GPT� (ALT),� IU/L 19.10� ±� 11.29 29.14� ±� 20.24 10.03� ±� 19.87 0.011

혈당� (glucose),� mg/dL 94.45� ±� 10.54 98.31� ±� 9.32 3.86� ±� 9.11 0.030

크레아티닌� (creatinine),� mg/dL 1.06� ±� 0.24 0.89� ±� 0.19 -0.17� ±� 0.12 <0.001

칼슘� (calcium),� mg/dL 10.89� ±� 0.90 11.08� ±� 0.47 0.19� ±� 0.90 0.277

ɤ-GTP,� IU/L 29.72� ±� 19.18 34.83� ±� 24.78 5.10� ±� 19.25 0.164

총� 콜레스테롤,� mg/dL 204.41� ±� 28.81 218.35� ±� 36.67 13.93� ±� 39.10 0.065

중성지방� (triglyceride),� mg/dL 202.21� ±� 49.95
186.07� ±�

128.81
-16.14� ±� 111.67 0.443

HDL콜레스테롤,� mg/dL 60.82� ±� 17.37 58.25� ±� 23.37 -2.57� ±� 23.59 0.561

LDL콜레스테롤,� mg/dL 118.55� ±� 25.75 99.61� ±� 25.12 -18.94� ±� 27.07 <0.001

Hs=CRP,� mg/dL 0.20� ±� 0.37 0.11±� 0.07 -0.09� ±� 27.07 0.193

총� 빌리부빈� (total� bilirubin),� mg/dL 0.76� ±� 0.27 0.76� ±� 0.32 0.04� ±� 0.22 0.956

용어정리: AST,� 아스파르테이트� 아미노전이효소(aspartate� aminotransferase);� ALT,� 알라닌�
아미노전이효소� (alanine� aminotransferase);� ɤ-GTP,� 감마-글루타밀전이효소� (Gamma� glutamyl�
transpeptidase);� HDL-C,� 고밀도지단백� 콜레스테롤� (high� density� lipoprotein� cholesterol);� LDL-C,�
저밀도지단백� 콜레스테롤� (low� density� lipoprotein� cholesterol);� Hs-CRP,� 고감도� C-반응단백� (High�
sensitivity� C-reactive� protein);� p-value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 28. 전체� 실험� 참여자들의� 24주� 실험에� 따른� 혈액검사� 변화� 결과
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◼ 표� 29에서는� 아디포넥틴(adiponectin)의� 감소� 및� 마이오스타틴(myostatin)의 증가가�

보여� 근감소로� 진행될� 가능성이� 있는� 것으로� 보이나� 다른� 지표인� 데코린(decorin),�

IL-6,� TNF-α는� 변화가� 없어� 근감소에� 대한� 명확한� 차이를� 확인할� 수� 없었음.

구분

전체� 실험참여� 그룹의� 24주간� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

Adiponectin,� µg/mL 20.53� ±� 16.13 12.22� ±� 11.81 -8.31� ±� 10.98 <0.001

Myostatin,� ng/mL 0.87� ±� 0.96 2.09� ±� 3.34 1.22� ±� 3.05 0.040

Decorin,� ng/mL 4.02� ±� 6.25 6.13� ±� 13.48 2.11� ±� 7.30 0.131

IL-6,� pg/mL 25.33� ±� 82.17 39.70� ±� 112.33 14.37� ±� 49.05 0.126

TNF-α, pg/mL 0.10� ±� 0.22 0.03±� 0.15 -0.07� ±� 0.28 0.173

용어정리: µg,� 마이크로그램� (Microgram);� ng,� 나노그램� (Nanogram);� pg,� 피코그램� (Pi cogram);�

P-value는� 대응표본� t-검정(Paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 29. 전체� 실험� 참여자들의� 24주� 실험에� 따른� 생체지표(Biomarkers)� 변화� 결과
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◼ 전체� 실험참여자들의� 단백질� 섭취량과,� 단일불포화지방산� 섭취량� 올레인산의 섭취량

은� 유의미하게� 증가하였으며,� 탄수화물과� 지방의� 에너지� 섭취� 비율은� 유의하게� 감소

하였음(표� 30).

구분
전체� 실험참여� 그룹의� 24주간� 변화

실험� 전 실험� 후 변화량 p -� value

에너지� (kcal) 1,616� ±� 107 1537� ±� 98 -� 79� ±� 103 0.449

탄수화물� (g) 212.58� ±� 13.01 188.49� ±� 10.64 -� 24.09� ±� 12.89 0.073

지방� (g) 45.77� ±� 3.74 45.11� ±� 3.30 -� 0.66� ±� 4.25 0.877

단백질� (g) 62.98� ±� 4.10 77.31� ±� 4.87 14.33� ±� 5.53 0.015

콜레스테롤� (mg) 235.17� ±� 27.31 207.07� ±� 15.70 -� 28.08� ±� 28.34 0.331

총� 지방산� (g) 37.21� ±� 3.36 37.24� ±� 2.85 0.03� ±� 3.98 0.994

포화지방산� (g) 13.29� ±� 1.49 13.53� ±� 0.95 0.24� ±� 1.69 0.889

단일불포화지방산� (g) 13.68� ±� 1.31 17.83� ±� 1.10 4.16� ±� 1.67 0.019

다가불포화지방산� (g) 11.84� ±� 2.29 7.49� ±� 4.39 -� 4.35� ±� 2.37 0.077

오메가-3� 지방산� (g) 1.27� ±� 0.17 1.71� ±� 0.83 0.44� ±� 3.84 0.547

오메가-6� 지방산(g) 8.99� ±� 0.10 6.79� ±� 0.79 -� 2.20� ±� 1.04 0.043

올레산� (g) 12.41� ±� 1.13 15.32� ±� 1.04 2.91� ±� 1.41 0.049

탄수화물/에너지� 비율� (%) 56.31� ±� 1.63 51.43� ±� 1.60 -� 4.88� ±� 1.80 0.012

지방/에너지� 비율� (%) 32.95� ±� 6.99 27.54� ±� 6.78 -� 5.41� ±� 7.22 <� 0.001

단백질/에너지� 비율� (%) 16.82� ±� 0.66 21.03� ±� 3.31 4.21� ±� 0.70 0.460

p� -� value는� 대응표본� t-검정� (paired� t-test)을� 통해� 분석됨

표� 30. 전체� 실험� 참여자들의� 24주� 실험에� 따른� 일일� 평균� 영양소� 섭취� 차이
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체중
(kg)

골격근량
(kg)

체지방량
(kg)

내장지방
(cm2)

체지방량률
(%) BMI 복부비만도 SMI FFM

에너지(kcal) 0.313 0.383 -� 0.023 -0.056 -0.250 -0.018 0.128 0.358 0.470*

탄수화물(g) 0.216 0.265 -� 0.009 -0.024 -0.157 -0.001 0.100 0.294 0.368

지방(g) 0.319 0.184 0.256 0.223 0.088 0.137 0.216 0.127 0.246

단백질(g) 0.504* 0.461* 0.183 0.100 -0.152 0.171 0.085 0.416* 0.486**

총� 지방산(g) 0.148 0.070 0.135 0.121 0.074 0.011 0.106 -.0005 0.114

포화지방산(g) 0.448 0.845 0.374 0.397 0.112 0.742 0.572 -0.001 0.152

단일불포화지방산(g) 0.135 0.811 0.527 0.540 0.074 0.943 0.651 -0.002 0.104

다가불포화지방산(g) 0.180 0.194 0.014 0.019 0.732 0.027 0.074 0.060 0.212

오메가-3� 지방산(g) 0.051 0.066 -0.014 -0.001 -0.053 0.056 0.003 0.059 0.110

오메가-6� 지방산(g) 0.155 0.166 0.012 0.024 -0.063 0.020 0.065 0.047 0.193

올레산(g) 0.114 0.035 0.123 0.140 0.069 -0.014 0.069 -0.029 0.097

탄수화물/에너지� 비율(%) -0.053 0.041 -0.126 -0.113 -0.110 -0.017 -0.056 0.139 0.061

지방/에너지� 비율(%) -0.045 -0.169 0.143 0.155 0.321 -0.004 0.005 -0.260 -0.146

단백질/에너지� 비율(%) 0.226 0.239 0.030 -0.029 -0.151 0.049 0.133 0.178 0.144

+� * :� P-value<0.05,� * * :� P-value<0.01

표� 31-1. 영양소� 섭취와� 체조성� 구성� 요소� 간� 상관관계� 분석� 결과
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◼ 영양소� 섭취와� 체조성� 구성요소� 간� 상관관계� 분석� 결과,� 혈중� HDL콜레스테롤의� 농도는� 지방섭취량,� 총지방산섭취량,� 포화지방산섭취

량,� 단일불포화지방산섭취량,� 올레인산� 섭취량,� 지방의� 에너지� 섭취비율은� 양의� 상관성을,� 탄수화물의� 에너지� 섭취비율은� 음의� 상관성

을� 보였음(표� 31-1).

◼ 혈중� 총� 콜레스테롤의� 농도는� 총지방산섭취량,� � 단일불포화지방산서취량,� 다가불포화지방산섭취량,� 오메가-6� 지방산� 섭취량,� 올레인산 섭

취량,� 지방의� 에너지� 섭취비율은� 양의� 상관성을,� 탄수화물의� 에너지� 섭취비율은� 음의� 상관성을� 보였음� (표� 31-1).

◼ 혈중� 중성지방의� 농도는� 지방의� 에너지� 섭취비율은� 양의� 상관성을,� 탄수화물의� 에너지� 섭취비율은� 음의� 상관성을� 보였음� (표� 31-2).
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Total� cholesterol
(mg/dL)

Triglyceride
(mg/dL)

HDL-C
(mg/dL)

LDL-C�
(mg/dL)

에너지� (kcal) -0.138 0.144 0.092 -0.250

탄수화물� (g) -0.243 -0.229 -0.182 -0.093

지방� (g) 0.289 0.283 0.442* -0.039

단백질� (g) 0.015 0.085 0.148 -0.112

총� 지방산� (g) 0.393* 0.313 0.490** 0.038

포화지방산� (g) 0.200 0.316 0.427* -0.126

단일불포화지방산� (g) 0.397* 0.298 0.524* 0.033

다가불포화지방산� (g) 0.416* 0.102 0.143 0.334

오메가-3� 지방산� (g) -0.054 -0.107 -0.180 0.091

오메가-6� 지방산� (g) 0.389* 0.086 0.123 0.324

올레산� (g) 0.383* 0.264 0.424* 0.090

탄수화물/에너지� 비율� (%) -0.518** -0.464* -0.628** -0.062

지방/에너지� 비율� (%) 0.542** 0.489** 0.671** 0.057

단백질/에너지� 비율� (%) 0.216 0.185 0.232 0.043

+� * :� p� -� value� <� 0.05,� * *� <� 0.01

표� 31-2. 영양소� 섭취와� 콜레스테롤� 분석치� 간� 상관관계� 분석� 결과
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(7)� 실험� 참여자� 설문조사

■� 한우고기� 기반� 고지방식에� 대한� 소비자� 인식� 조사

◼ 한우고기는� 78.6%,� 국산� 육우고기는� 42.9%� 가� 매우� 좋아한다고� 응답하였으나,� 수입

소고기는� 3 .6% � 만이� 매우� 좋아한다고� 응답한� 반면,� 2 5% 는� 싫어한다고� 응답함

(표� 32).

매우� 싫어한다 싫어한다 보통이다 좋아한다 매우� 좋아한다

한우고기 0� (0.0) 0� (0.0) 3� (10.7) 3� (10.7) 22� (78.6)

국산육우고기 0� (0.0) 0� (0.0) 6� (21.4) 10� (35.7) 12� (42.9)

수입소고기 2� (7.1) 5� (17.9) 15� (53.6) 5� (17.9) 1� (3.6)

표� 32. 실험� 참여자� 대상� 쇠고기� 선호도� 조사�

(n=28)

◼ 실험� 참여� 전� (쇠고기� 섭취� 기간� 이전)� 최근� 3개월간� 한우고기� 섭취� 횟수는� 평균�

4.18� ±� 0.73회� 였으며,� 1� ~� 2회가� 39.3회로� 가장� 많았고,�

◼ 국산� 육우고기� 섭취� 횟수는 평균� 3.71� ±� 1.14회,� “섭취� 않음”,� 1-2회가� 각각� 32.1회

절반� 이상이� 2회� 미만으로� 섭취하였으며,� 수입� 쇠고기� 섭취� 횟수는� 평균� 2.46� ±�

0.52회,� “섭취하지� 않음”� 25.0%,� 1~2회가� 39.3%로� 조사됨(표� 33).
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항목 회수 관측치(%)

한우고기

(회)

0회 2� (7.1)

1-2회 11� (39.3)

3-4회 7� (25.0)

5-6회 2� (7.2)

10회� 이상 6� (21.4)

4.18� ±� 0.731)

국산� 육우고기

(회)

0회 9� (32.1)

1-2회 9� (32.1)

3-4회 3� (10.7)

5-6회 3� (10.7)

10회� 이상 4� (14.4)

3.71� ±� 1.14

수입� 쇠고기

(회)

0회 7� (25.0)

1-2회 11� (39.3)

3-4회 5� (17.9)

5-6회 3� (10.6)

10회� 이상 2� (7.1)

2.46� ±� 0.52

1)� 평균±표준오차

표� 33.� 최근� 3개월간� 쇠고기� 섭취� 횟수
� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � n=28

◼ 쇠고기� 구입� 시� 한우고기를� 구입하는� 이유는� ‘맛� 35.7%’,� ‘안정성� 32.1%’,� ‘품질�

28.6%’� 순이었고,�

◼ 국산� 육우고기를� 구입하는� 이유는� ‘가격� 46.5%’,� ‘구입하지� 않음� 28.6%’,� ‘맛�

10.7%’,� 순이었으며,� 수입� 쇠고기� 구입은� ‘가격� 75.0%’,� ‘구입하지� 않음� 17.9%’�

순이었음(표� 34).

◼ 쇠고기� 구입� 시� 선호하는� 부위로� 한우고기는� ‘등심� 29.4%’,� ‘양지� 19.0%’,� ‘채끝�

17.2%’,� ‘안심� 12.1%’,� ‘갈비� 10.3%’� 순으로� 나타남

◼ 국산� 육우고기에서� 선호하는� 부위는� ‘갈비� 18.2%� ’,� ‘등심� 16.4%� ’,� ‘사태� 12.7%� ’,

‘양지� 10.9%’로� 조사되었으며,� 수입� 쇠고기는� ‘등심� 34.0%� ’,� ‘갈비� 22.0%� ’,� ‘채끝

14.0%� ’,� ‘안심� 12.0%� ’� 순이었음(표� 34).

◼ 선호하는� 조리방법으로� 한우고기는� ‘구이� 37.7%’,� ‘국� 23.1%’,� ‘불고기� 18.0%’,�
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‘뼈요리(사골)� 8.2%’� 순이었으며,� 국산� 육우고기는� ‘구이� 25.6%’,� ‘불고기� 23.4%’,

‘국� 21.3%’,� ‘스테이크� 10.6%’� 순이었으며,� 수입� 쇠고기는� ‘구이� 27.1%’,� ‘불고기�

22.9%’,� ‘국� 16.7%’� 순으로� ‘뼈요리(사골)’는� 한우� 고기만을� 사용하는� 것으로� 나타

났음(표� 34).

◼ 쇠고기� 구입� 시� 품질� 판단� 기준으로� ‘육색� 및� 지방색’은� 매우� 그렇다� 50.0%,� ‘신선도’의�

경우,� 그렇다� 28.6%,� ‘등급표시’� 92.4%가� 그렇다� 이상이었으며,� ‘브랜드’는� 그렇지

않다� 17.9%,� 그렇다� 21.4%,� 매우그렇다� 25.0%로� 나타남(표� 35).

◼ 쇠고기� 구입� 시� 품질� 판단� 기준으로� 마블링에� 대한� 조사를� 실시한� 결과,� ‘마블링이

많을수록� 육질이� 좋은� 고기’라는� 인식은� ‘그렇다(그렇다+매우� 그렇다)’고� 답변한� 비

율이� 71.5%,� ‘그렇지� 않다(그렇지� 않다+전혀� 그렇지� 않다)’는� 14.2%� 였고,� ‘마블링이�

많을수록� 부드러운� 고기’는� ‘그렇다(그렇다+매우� 그렇다)’로� 답변한� 비율이� 64.2%,�

반면,� 마블링이� 많을수록� 건강에� 해롭다는� 인식은� 85.8%가� ‘그렇다(그렇다+매우� 그

렇다)’고� 답변한� 것으로� 조사되었음(표� 35).

◼ 한우고기에� 대한� 신뢰도는� 보통� 28.6%,� 신뢰한다� 46.4%,� 매우� 신뢰한다� 21.4%� 로

조사되었음(표� 36).

◼ 한우고기� 구입� 시� 수입쇠고기� 보다� 평균� 34.80� ±� 3.91%까지는� ‘비싸도� 계속� 구입

한다’고� 응답하였으며,� 한우고기가� 수입쇠고기보다� ‘40%� 이상� 비싸도� 구입하겠다’고

응답한� 비율은� 34.5%� 로� 조사되었음(표� 35).

◼ 실험� 참여자들은� 과일� 섭취� 빈도는� ‘주� 1~3번� 섭취’가� 60.7%� 로� 가장� 많았고,� 곡

류섭취는� ‘주� 1~3번� 53.6%’,� ‘일주일� 4~6번� 28.6%’였음(표� 37).

◼ 가당음료� 섭취는� ‘주� 4~6번� 섭취’� 14.3� %� ,� ‘하루� 1~2번’은� 10.7%� 였으며,� 과음� 정도는

‘주� 2 ~3 번� 섭취’� 21 .4% 였고,� 기름진� 빵이나� 과자� 섭취는� ‘주� 1~ 3번’� 3 9.3 % 로�

조사되었음(표� 37).

◼ 쇠고기나� 돈육과� 같은� 적색육� 섭취는� ‘주� 3~4번’� 71.4%,� ‘주� 4~6번’� 21.4%였고,�

가공육� 섭취는� ‘2주일에� 1번’� 71.4 % ,� ‘주� 1~ 3번’� 35.7 % 였으며,� 생선류� 섭취는�

‘2주일에� 1번’� 32.3%,� ‘주� 1~3번� 섭취’에� 28.6%가� 응답하였음(표� 37).
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문항 척도 빈도(� %� ) 문항 척도 빈도(� %� ) 문항 척도 빈도(� %� )

한우고기� 구입�

이유

구입하지� 않음 0� (0.0)

국산� 육우고기�

구입� 이유

구입하지� 않음 8� (28.6)

수입� 쇠고기� 구입�

이유

구입하지� 않음 5� (17.9)

맛 10� (35.7) 가격 13� (46.5) 가격 21� (75.0)

안정성 9� (32.1) 맛 3� (10.7) 맛 2� (7.1)

품질 8� (28.6) 품질 2� (7.1) 품질 0� (0.0)

가격 1� (3.6) 안정성 2� (7.1) 안정성 0� (0.0)

한우고기� 선호�

부위

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 0� (0.0)

국산� 육우고기�

선호� 부위

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 8� (14.5)

수입� 쇠고기� 선호�

부위

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 5� (10.0)

등심 17� (29.4) 갈비 10� (18.2) 등심 17� (34.0)

양지 11� (19.0) 등심 9� (16.4) 갈비 11� (22.0)

채끝 10� (17.2) 사태 7� (12.7) 채끝 7� (14.0)

안심 7� (12.1) 양지 6� (10.9) 안심 6� (12.0)

갈비 6� (10.3) 안심 5� (9.1) 양지 3� (6.0)

목심 3� (5.2) 채끝 4� (7.3) 우둔 1� (2.0)

사태 2� (3.4) 앞다리 4� (7.3)

설도 2� (3.4) 목심 2� (3.6)

한우고기� 선호�

조리방법

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 0� (0.0)

국산� 육우고기�

선호� 조리방법

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 6� (12.8)

수입� 쇠고기� �

선호� 조리방법

(최대� 3개� 선택)

구입하지� 않음 9� (18.7)

구이 23� (37.7) 구이 12� (25.6) 구이 13� (27.1)

국 14� (23.1) 불고기 11� (23.4) 불고기 11� (22.9)

불고기 11� (18.0) 국 10� (21.3) 국 8� (16.7)

뼈요리(사골) 5� (8.2) 스테이크 5� (10.6) 스테이크 4� (8.3)

스테이크 3� (4.9) 조림 1� (2.1) 조림 1� (2.1)

찜 3� (4.9) 전 1� (2.1) 전 1� (2.1)

조림 1� (1.6) 찜 1� (2.1) 찜 1� (2.1)

전 1� (1.6)

표� 34. 쇠고기� 구입� 이유� 및� 선호도�
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문항 전혀� 그렇지않다 그렇지� 않다 보통이다 그렇다 매우� 그렇다

육색� 및� 지방색 1� (3.6) 0� (0.0) 3� (10.7) 10� (35.7) 14� (50.0)

신선도 0� (0.0) 0� (0.0) 2� (7.1) 8� (28.6) 5� (18.0)

등급표시 0� (0.0) 0� (0.0) 2� (7.1) 13� (46.4) 13� (46.4)

브랜드 2� (7.1) 5(� 17.9) 8� (28.6) 6� (21.4) 7� (25.0)

냉장� 또는� 냉동여부 0� (0.0) 0� (0.0) 3� (10.7) 7� (25.0) 18� (64.3)

마블링이� 많을수록� 육질이� 좋은� 고기 2� (7.1) 2� (7.1) 4� (14.3) 12� (42.9) 8� (28.6)

마블링이� 많을수록� 부드러운� 고기 1� (3.6) 1� (3.6) 8� (28.6) 9� (32.1) 9� (32.1)

마블링이� 많을수록� 건강에� 해로운� 고기 1� (3.6) 1� (3.6) 2� (7.1) 12� (42.9) 12� (42.9)

표� 35. 쇠고기� 구매� 시� 품질� 판단� 기준

변수 항� � 목

신뢰도
매우� 불신한다 불신한다 보통이다 신뢰한다 매우� 신뢰한다

0� (0.0) 1� (3.6) 8� (28.6) 13� (46.4) 6� (21.4)

한우가� 수입쇠고기� 보다� 최고� 몇� � %� � 정

도� 비싸도� 계속� 구매할� 것인가?

무조건� 구입 20� %� 이하 21� ~� 29� % 30� ~� 39� % 40� %� 이상

3� (10.7) 2� (7.2) 9� (32.4) 4� (14.3) 10� (34.5)

34.80� ±� 3.91

표� 36. 한우� 고기에� 구입에� 대한� 인식
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변수 빈도� (� %� ) 변수 빈도� (� %� )

과일� 섭취

2주일에� 1번� 이하 2� (7.1)

곡류� 섭취

2주일에� 1번� 이하 4� (14.3)

일주일에� 1~3번 17� (60.7) 일주일에� 1~3번 14� (53.6)

일주일에� 4~6번 3� (10.7) 일주일에� 4~6번 8� (28.6)

하루에� 1번 4� (14.3) 하루에� 1번 1� (3.6)

하루에� 2번� 이상 2� (7.1) 하루에� 2번� 이상 1� (3.6)

생선류� 섭취

거의� 먹지� 않는다 3� (10.7)

쇠고기� 및� 돈육� 섭취

거의� 먹지� 않는다 2� (7.1)

2주일에� 1번 17� (60.7) 일주일에� 1~3번 20� (71.4)

일주일에� 1~3번 3� (28.6) 일주일에� 4~6번 6� (21.4)

기름진� 빵� 과자� 섭취

거의� 먹지� 않는다 7� (25.0)

가공육� 섭취

거의� 먹지� 않는다 6� (21.4)

2주일에� 1번 9� (32.1) 2주일에� 1번 11� (39.3)

일주일에� 1~3번 11� (39.3) 일주일에� 1~3번 10� (35.7)

일주일에� 4~6번 1� (3.6) 하루에� 1번� 이상 1� (3.6)

가당음료� 섭취

2주일에� 1번� 이하 10� (35.7)

과음� 정도

(남자� 7잔,� 여자� 5잔� 이상)

거의� 마시지� 않음 3� (10.7)

한달에� 1번� 미만 6� (21.4)
일주일에� 1~3번 10� (35.7)

한달에� 1번� 정도 6� (21.4)
일주일에� 4~6번 4� (14.3)

한달에� 2~4번 6� (21.4)

하루에� 1~2번 3� (10.7)
일주일에� 2~3번� 정도 6� (21.4)

하루에� 3번� 이상 1� (3.6) 일주일에� 4번� 이상 1� (3.6)

표� 37. 실험� 참여자� 식습관
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2)� 한우� 지방� 및� 목초지� 방목한� 소의� 지방의� 급여가� 마우스의� 심혈관계� 질환� 지표에�

미치는� 영향

(1)� 시험동물� 및� 시험기간

○� 시험동물� :� Sprague-Dawley계통� 5주령� 수컷� 흰쥐� 사용.

○� 시험기간� :� 1주간� 적응� 기간� 후� 10주간� 실시

○� 각� 군당� 12마리

(2)� 처리구� :� 3군

○� 대조군(정상식이군)

○� 한우지방(농후사료� 급여)� 급이군

○� 방목한� 소의� 지방� 급이군

그림� 17. 시험에� 사용된� 수입육과� 한우� 지방

(3)� 실험사료

○� AIN-93 � 흰쥐의� 비만� 식이� 조성� 식이를� 변형하여� 급여
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성분
RD1)

(대조구)

HHFD2)

한우

고함량

HGFD3)

목초우

저함량

MHFD4)

한우

저함량

MGFD5)

목초우� 저

함량

성분� 함량(g/kg) 　 　 　 　 　

카제인(Casei n) 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000

L시스틴(L-cystine) 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000

옥수수� 전분(Corn� Starch) 397.486 262.460 262.460 397.486 397.486

덱스트로스(Dextrose) 132.000 132.000 132.000 132.000 132.000

설탕(Sucrose) 100.000 100.000 100.000 100.000 100.000

셀룰로스(Cell uose) 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000

한우지방(Hanwoofat) 　 205.000 　 70.000 　

목초우� 지방(Grass� fed� beef� fat) 　 　 205.000 　 70.000

대두유(Soybean� oil) 70.000 　 　 　 　

미네랄� 혼합물(Mineral� mix)6) 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000

비타민� 혼합물(Vitamin� mix)7) 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000

콜린� 클로라이드(Choline� Chloride) 2.500 2.500 2.500 2.500 2.500

식품� 보존용� 항산화제

(TBHQ� :tert-Butylhydroquinone)
0.014 0.040 0.040 0.014 0.014

총� � 량 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

1 ) RD� :� 일반식이(regular� diet� :� ANI93)/� 2 ) HHFD� :� 한우지방� 고함량� 식이(high� hanwoo� fat� diet)/�
3 ) 목초우� 지방� 고함량� 식이(HGFD� :� high� grass-fed� beef� fat� diet)/� 4) MHFD� :� 한우지방� 저함량� 식이
(medium� hanwoo� fat� diet)/� 5 ) MGFD� :� 목초우� 지방� 저함량� 식이(medium� grass-fed� beef� fat� diet)

표� 38. 실험사료� 성분표

그림� 18. 시험사료
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(4)� 세부� 실험방법

○� 실험식이� 급여� 후� 식이에� 따른� 일반적인� 증상은� 매일� 파악하고,� 체중� 및� 식이섭취량�

매주� 측정함.

○� 6주� 실험식이� 급여� 후� 12시간� 절식시킨� 다음� CO2로� 가볍게� 마취하여� 단두� 절단하고�

혈액을� 채.취하여� 원심분리하여� 혈청을� 얻고,� 각� 장기를� 적출하여� 무게� 측정함

○ 혈액� 성상분석� : 혈액생화학적� 검사� 자동분석기� (Fuji� Dri-Chem� 3500,� Fujifilm,� Tok

yo,� Japan)를� 사용하여� 측정함.

○� 간� 기능� 지표� 분석� : 혈액생화학적� 검사� 자동분석기� (Fuji� Dri-Chem� 3500,� Fu jifilm,�

Tokyo,� Japan)를� 사용하여� 측정함.

(5)� 조사항목

○� 체중증가량,� 식이섭취량� 및� 식이효율

○� 간� 조직을� 비롯한� 각� 장기의� 무게� 측정

○� 혈액� 성상분석� : 중성지방,� 총� 콜레스테롤,� LDL-콜레스테롤,� HDL-콜레스테롤,� 동맥경

화지수,� 심혈관계� 질환� 위험도� 판정

○� 간� 조직의� ALT,� AST,� ALP� 및� LDH� 활성

○� 간� 조직과� 변의� 총� 지질,� 중성지방� 및� 총� 콜레스테롤� 함량
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그림� 19. 시료� 채취� 및� 분석� 내용
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(6)� 실험� 결과

■� 5주차� 결과

RD

(일반식이)

MHFD

(한우� 지방� 저함량� 식이)

HHFD

(한우지방� 고함량� 식이)

MGFD

(목초우� 지방� 저함량� 식이)

HGFD

(목초우� 지방� 고함량� 식이)

그림� 20. 부검� 직전� 5� 주차� 마우스
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그림� 21. 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 5주차� 마우스의� 증체� 및� 사료효율에� 미치는� 영향
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그림� 22. 한우� 및� 수입육� 지방� 급여가� 5주간� 마우스의� 증체에� 미치는� 영향

○� 체중은� 대조구와� 한우지방� 및� 목초우지방을� 식이한� 모든� 실험그룹에서� 큰� 차이를�

보이지� 않음.

그림� 23. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 부검� 결과
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그림� 24. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 신장지방� 무게� 변화.

○� HHFD(한우지방� 고함량),� HGFD(목초우지방� 고함량)� 두� 그룹은� 대조구(AI N93G)�

그룹보다� 지방조직의� 무게가� 증가한� 반면,� MHFD(한우지방� 저함량),� MGF D(목초

우지방� 저함량)� 두� 그룹은� 대조구(AI N93G)� 그룹보다� 지방조직의� 무게가� 감소함

(그림� 24).

○� 대조구� 및� 실험구� 모두� 유의미한� 차이를� 보이지� 않았으나,� 상대적으로� 고함량� 지

방� 식이를� 진행한� 실험구에서� 신장지방� 무게가� 더� 나가는� 것으로� 나타남

그림� 25. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 신장지방
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그림� 26. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 간조직� 무게� 변화

○� HHFD(한우지방� 고함량),� MHFD(한우지방� 저함량),� MGFD(목초우지방� 저함량)� 세�

그룹은� 체중� 대비� 간의� 무게가� 대조구(AI N93G)� 그룹보다� 간조직� 무게가� 유의미

하게� 증가한� 것으로� 나타남(그림� 26).

그림� 27. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 간조직� 실측
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그림� 28. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 비장� 무게� 변화

○� 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 비장� 무게의� 변화는� 그림� 28과� 같은바,� MHFD처리구

에서� 다른� 처리구들에� 비해� 다소� 무게가� 적었음(그림� 28).

그림� 29. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 비장� 실측
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그림� 30. 5주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 근육� 무게� 변화

○� MGFD(목초우지방� 저함량)� 그룹은� 대조구(AI N93G)보다� 좌우� 근육� 무게가� 유의미

하게� 증가하였고,� 나머지� 그룹은� 대조구(AI N93G)와� 큰� 차이를� 보이지� 않음(그림�

30).
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Parameter
Treatment

SEM1 p -� value
RD HHF D HGF D MHFD MGFD

GOT� (IU/L) 68.80 61.20 62.00 68.00 73.20 5.28 0.4815

GPT� (IU/L) 23.20a 9.60c 15.20bc 14.80bc 17.20b 1.40 <� 0.0001

총� 콜레스테롤� (mg/dL) 96.40c 134.40b 154.40a 136.80ab 131.20b 4.33 <� 0.0001

혈당� (m g/dL) 106.80c 168.00ab 177.20a 133.20bc 110.80c 10.10 0.0001

크레아티닌� (mg/dL) 0.29a 0.27ab 0.24ab 0.21b 0.22b 0.01 0.0080

칼슘수치� (mg/dL) 8.80b 9.48ab 9.68a 9.00ab 9.04ab 0.18 0.0197

요산수치(mg/dL) 3.16 3.12 3.08 3.20 3.00 0.34 0.9952

r-GTP� (IU/L) - - - - - - -

혈중� 요소� 질소� (IU/L) 18.92 19.96 19.60 20.32 22.24 1.03 0.2552

중성지방� (mg/dL) 84.40 91.20 104.40 90.80 84.40 7.98 0.4082

젖산� 탈수효소� (IU/L) 620.00a 526.00a 340.40b 308.80b 315.20b 36.56 <� 0.0001

알칼리성� 인산효소� (A),� (IU/L) 110.40c 135.20ab 126.40b 147.20a 150.00a 3.51 <� 0.0001

총� 빌리루빈� (mg/dL) 0.26a 0.17b 0.16b 0.16b 0.15b 0.0057 <0.0001

직접� 빌리루빈� (mg/dL) 0.084a 0.064bc 0.056bc 0.068ab 0.048c 0.0043 0.0002

총� 단백질� (g/dL) 5.36 5.44 5.40 5.40 5.60 0.08 0.3739

알부민� (g/dL) 2.46 2.84 2.96 2.87 2.92 0.12 0.0799

무기인� (mg/dL) 8.28c 9.92ab 9.40abc 9.24bc 10.64a 0.31 0.0006

HDL콜레스테롤� (mg/dL) 102.52b 116.36ab 130.64a 117.48ab 112.04ab 5.72 0.0366

LDL콜레스테롤� (mg/dL) 17.24b 24.88a 27.56a 22.28ab 26.00a 1.44 0.0006

hs-CRP� (mg/dL) 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 - -

a,b ,c,� ab ,� bc,� abc� 같은� 행에� 서로� 다른� 윗첨자를� 가진� a,b,c� 평균은� 유의미함� (P� <� 0.05).� /� 1 평균의� 표준� 오차

표� 39.� 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 5주차� 마우스� 혈액� 성장에� 미치는� 영향

○� 표� 39는� 5주차� 마우스의� 혈액� 성상� 분석� 결과인바,� 총� 콜레스테롤� 농도는� 대조구에� 비하여� 모든� 처리구에서� 높게� 조사되었으며,� 특

히� HDL,� LDL� 함량� 또한� 높게� 조사� 되었음.� 대조구에� 비해� 목초급여� 소지방� 섭취구가� 높게� 조사되었으나,� 한우� 지방급여구와� 목초급

여지방� 급여구간� 차이가� 없었음.
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그림� 31. 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 5주차� 마우스의� 간,� 근육� 및� 지방조직에서의� 지방대사� 관련� 및� 에너지대사� 관련� 유전자� 발현에�

미치는� 영향.

○� 그림� 31은� 5주차� 마우스의� 간과� 근육� 및� 지방조직에서� 지방대사� 및� 에너지� 대사관련� 유전자� 발현량을� 조사한바,� 간에서� 대조구에서�

ACC� 및� SCD� 발현량이� 크게� 증가하였는바,� 이는� 간에서� 포화지방합성량이� 증가되었다는� 것을� 의미하며,� 근육조직에서� 한우지방을�

급여한� 마우스의� 경우� CPT1의� 유전자발현량이� 높은� 것으로� 에너지원으로� 지방산� 사용량이� 증가되었다는� 것을� 암시함.
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■� 10주차� 결과

그림� 32. 부검� 직전� 10주차� 마우스

○� 부검� 직전� 10주차� 마우스인바,� 외형상으로는� 대조구에� 비하여� 지방� 첨가구의� 체형이나� 크기가� 크게� 차이나지� 않은� 것으로� 판단됨.
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그림� 33. 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 10주차� 마우스의� 증체� 및� 사료효율에� 미치는� 영향

○� 그림� 33은� 한우지방� 및� 목초위주� 사육� 수입육� 지방을� 급여한� 마우스의� 중체량을� 조사한� 결과인바,� 수입육� 지방을� 섭취한� 마우수의�

체중의� 유의적으로� 높게� 조사되었으며,� 사료효율도� 높은� 것으로� 조사되었는데,� 이는� 지방으로� 전이되었을� 것으로� 판단되며,� 목초위주�

사양을� 한� 수입육의� 지방을� 섭취하였을� 때� 체중이� 5주� 이후� 급하게� 증가된� 것으로� 조사되었음.
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그림� 34. 한우� 및� 수입육� 지방� 급여가� 10주간� 마우스의� 증체에� 미치는� 영향

○� 소고기� 지방섭취에� 따른� 마우스� 증체량은� MGFD(목초우지방� 저함량)� 그룹이� 대조

구(AI N93G)에� 비해� 유의미하게� 적은� 것으로� 나타났으며,� 그� 외� 그룹은� 유의미한�

변화를� 보이지� 않음

그림� 35. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 부검� 결과
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그림� 36. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 신장지방� 무게� 변화

○� 지방섭취에� 따른� 마우스� 좌우� 신장지방� 무게는� MGFD(목초우지방� 저함량)� 그룹을�

제외한� 모든� 그룹에서� 대조구(AIN93G)보다� 증가한� 것으로� 나타났으며,� 특히� HHF

D(한우지방� 고함량),� HGFD(목초우지방� 고함량)의� 경우� 좌우� 신장지방� 무게가� 유

의미하게� 증가한� 것으로� 나타남(그림� 36).

그림� 37. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 신장지방
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그림� 38. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 간조직� 무게� 변화

○� 지방섭취에� 따른� 마우스의� 간조직� 무게는� 전체� 실험그룹에서� 큰� 변화가� 없는� 것으

로� 나타나� 소고기� 지방섭취가� 간조직� 무게에� 미치는� 영향은� 미미한� 것으로� 나타

남.

그림� 39. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 간조직� 실측
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그림� 40. 10주차� 실험� 대상� 마우스의� 비장� 무게� 변화

○� 지방섭취에� 따른� 마우스의� 비장� 무게� 변화는� 대조구(AIN93G)와� 큰� 차이를� 보이

지� 않아,� 간� 조직� 무게와� 같이� 소고기� 지방� 섭취가� 비장� 무게에� 미치는� 영향은� 미

미한� 것으로� 나타남.

그림� 41. 10� 주차� 실험� 대상� 마우스의� 비장� 실측



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 100

그림� 42. 10� 주차� 실험� 대상� 마우스의� 좌우� 근육� 무게� 변화

○� 소고기� 지방� 섭취에� 따른� 마우스의� 좌우� 근육� 무게는� HHFD(한우지방� 고함량)� 그

룹이� 대조구(AIN93G)에� 비해� 유의미하게� 감소하였고,� 나머지� 그룹은� 큰� 차이를�

보이지� 않음(그림� 42).
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Parameter
Treatment

p -� value
RD HHFD HGFD MHFD MGF D

GOT� (IU/L) 110.80� ±� 13.67 78.22� ±� 10.19 92.00� ±� 15.28 102.00� ±� 13.67 104.80� ±� 13.67 0.3316

GPT� (IU/L) 28.80� ±� 14.44 32.88� ±� 10.76 54.50� ±� 16.15 72.80� ±� 14.44 35.60� ±� 14.44 0.1805

총� 콜레스테롤� (mg/dL) 138.00� ±� 10.70 180.44� ±� 7.97 167.00� ±� 11.96 155.20� ±� 10.70 159.60� ±� 10.70 0.0531

혈당� (m g/dL) 130.40� ±� 13.05b 180.22� ±� 9.72a 143.00� ±� 14.59a b 161.60� ±� 13.05a b 129.60� ±� 13.05b 0.0175

크레아티닌� (mg/dL) 0.25� ±� 0.01 0.29� ±� 0.01 0.28� ±� 0.02 0.26� ±� 0.01 0.30� ±� 0.01 0.2130

칼슘수치� (mg/dL) 8.36� ±� 0.46 9.33� ±� 0.34 8.65� ±� 0.51 8.80� ±� 0.46 9.20� ±� 0.46 0.4778

요산수치(mg/dL) 7.24� ±� 0.68a 4.57� ±� 0.50b 5.10� ±� 0.76a b 3.52� ±� 0.68b 3.48� ±� 0.68b 0.0043

r-GTP� (IU/L) - - - - - -

혈중� 요소� 질소� (IU/L) 15.28� ±� 1.18b 20.88� ±� 0.88a 17.50� ±� 1.32ab 20.76� ±� 1.18a 19.72� ±� 1.18ab 0.0074

중성지방� (mg/dL) 88.80� ±� 6.18 81.77� ±� 4.60 85.50� ±� 6.91 64.40� ±� 6.18 80.00� ±� 6.18 0.0904

젖산� 탈수효소� (IU/L) 884.40� ±� 59.45a 511.11� ±� 44.31b 502.00� ±� 66.46b 513.20� ±� 59.45b 405.20� ±� 59.45b 0.0001

알칼리성� 인산효소� (A),� (IU/L) 66.00� ±� 8.40b 114.89� ±� 6.26a 83.00� ±� 9.39b 120.00� ±� 8.40a 83.60� ±� 8.40b 0.0002

총� 빌리루빈� (mg/dL) 0.12� ±� 0.011bc 0.15� ±� 0.008ab 0.09� ±� 0.012c 0.19� ±� 0.011a 0.14� ±� 0.011bc 0.0001

직접� 빌리루빈� (mg/dL) 0.036� ±� 0.005b 0.060� ±� 0.004a 0.020� ±� 0.006b 0.064� ±� 0.005a 0.060� ±� 0.005a <� 0.0001

총� 단백질� (g/dL) 5.16� ±� 0.26 5.46� ±� 0.19 5.05� ±� 0.29 5.48� ±� 0.26 5.76� ±� 0.26 0.3902

알부민� (g/dL) 2.50� ±� 0.11 2.83� ±� 0.08 2.55� ±� 0.12 2.82� ±� 0.11 2.85� ±� 0.11 0.0969

무기인� (mg/dL) 6.52� ±� 0.58 7.80� ±� 0.43 5.95� ±� 0.65 7.92� ±� 0.58 7.00� ±� 0.58 0.1064

HDL콜레스테롤� (mg/dL) 115.84� ±� 11.41b 163.51� ±� 8.50a 149.90� ±� 12.75a b 124.00� ±� 11.41a b 130.80� ±� 11.41a b 0.0157

LDL콜레스테롤� (mg/dL) 14.44� ±� 2.30c 32.86� ±� 1.71a 22.90� ±� 2.57bc 27.88� ±� 2.30ab 20.68� ±� 2.30bc <0.0001

hs-CRP� (mg/dL) 0.044� ±� 0.003 0.048� ±� 0.002 0.040� ±� 0.004 0.040� ±� 0.003 0.052� ±� 0.003 0.1233
a, � b ,� c,� ab ,� b c,� abc� means� in� a� row� with� different� superscripts� are� significant� (P<0.05)./� 1 � standard� error� of� the� means.

표� 40.� 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 10주차� 마우스� 혈액� 성상에� 미치는� 영향�

○� 표� 40은� 한우지방� 및� 수입육� 지방� 섭취가� 10주차� 마우스� 혈액� 성상에� 미치는� 영향으로� 총� 콜레스테롤� 함량이� 유의적이지� 않지만,�

대조구에� 비해� 소지방� 섭취구에서� 높았는바,� 이는� 전반적으로� LDL� 함량이� 높기도� 하였지만,� 이� 보다는� HDL함량이� 높아짐에� 따라� 나

타나는� 현상으로� 판단됨.�
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그림� 43. 한우지방� 및� 수입육� 지방� 급이가� 10주차� 마우스의� 간,� 근육� 및� 지방조직에서의� 지방대사관련� 및� 에너지대사관련� 유전자� 발현에�

미치는� 영향

○� 장기간� 한우� 지방� 그리고� 수입육� 지방을� 급여한� 마우스의� 간조직,� 근육조직,� 지방조직에서의� 지방대사와� 에너지� 대사관련� 유전자� 발

현량을� 조사한� 결과� 특히� 지방조직에서� 지방합성의� 대표적인� 효소인� ACC의� 유전자� 발현향이� 대조구와� 수입육� 지방을� 섭취한� 마우

스에서� 높게� 조사되었으며,� 특히� 한우지방을� 급여하였을� 때에도� 높게� 조사된� 것으로� 조사되었다.� 그� 외,� 간� 조직에서는� 포화지방� 합

성의� 지표로� 알려진� ACC의� 유전자� 발현량이� 대조구에� 비하여� 지방� 급여구에서� 현저히� 낮게� 조사되었음.
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그림� 63.� 한우지방� 및� grass� fed� beef� 지방� 장기� 급여가� 10주차� 마우스의� 간의� 조직에� 미치는� 영향.�

○� 그림� 63은� 10주자� 마우스의� 간조직을� 염색하여� 성상을� 조사하였는바,� 농양� 등의� 특별한� 변이가� 없었음.
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그림� 64.� 한우지방� 및� 목초우(grass� fed� beef)지방� 장기� 급여가� 마우스의� 신장지방조직의� 조직의� 지방구� 크기에� 미치는� 영향.�

○� 그림� 64는� 한우지방고� 수입육� 지방을� 섭취한� 5주차� 및� 10주차� 마우스의� 신장지방조직의� 크기를� 조사하였는바� 대체적으로� 지방섭취량이�

증가할수록� 지방구의� 크기가� 큰� 것으로� 조사되었음.대체적으로� 5주차보다는� 10주차의� 지방구� 크기가� 증가된� 것을� 확인� 할� 수� 있었음.
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4� 한우고기� 기반� 고지방식에� 대한� 소비자� 인식� 조사

1)� 설문조사� 개요�

○� 조사방법� :� 온라인� 전문� 서베이� 업체(마크로앰브레인)

○� 조사기간� :� 2024.9.30� ~� 2024.10.08

○� 조사대상� :� 전국� 성인남녀� 소비자� 1,000명�

특성　 빈도 비중

성별
남성 510 51.0

여성 490 49.0

연령대

20대 165 16.5

30대 176 17.6

40대 212 21.2

50대 238 23.8

60대 209 20.9

평균연령 45.9(13.2)

지역

서울특별시 189 18.9

6대� 광역시 245 24.5

기타시도 566 56.6

결혼상태

미혼 327 32.7

기혼 619 61.9

기타(이혼/별거/사별) 54 5.4

자녀� 유무
있다 600 60.0

없다 400 40.0

최종학력

고등학교� 졸업� 이하 210 21.0

대학교� 졸업 662 66.2

대학원� 이상� 졸업(석사,� 박사) 128 12.8

직업 직장인 601 60.1

표� 41. 조사대상자의� 일반적� 특성(n=1,000)
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특성　 빈도 비중

전업주부 141 14.1

자영업자 100 10.0

대학생 43 4.3

기타 115 11.5

가족구성원

(본인포함)

1인 163 16.3

2인 225 22.5

3인 314 31.4

4인 261 26.1

5인� 이상 37 3.7

월� 평균소득

200만� 원� 이하 98 9.8

200만원� 초과� ~� 300만� 원� 이하 92 9.2

300만원� 초과� ~� 400만� 원� 이하 265 26.5

400만원� 초과� ~� 500만� 원� 이하 147 14.7

500만원� 초과� ~� 600만� 원� 이하 97 9.7

600만원� 초과� ~� 700만� 원� 이하 108 10.8

700만원� 초과 193 19.3

평균(만원) 673.3
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2)� 설문조사� 결과

(1)� 일반적인� 소고기� 구매� 행태

○� 구입� 빈도(최근� 1년)

○� 구입� 장소
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○� 구입� 용도

○� 선호부위
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○� 구입시� 고려사항(1~3순위)
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○� 품질판단� 시� 기준

○� 월평균� 구입� 비용� 　
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(2)� 소고기� 관련� 정보에� 대한� 인식� 및� 활용� 수준

○� 구입� 시� 정보활용도� : 귀하께서는� 소고기� 구입하실� 때� 다음� 정보를� 어느� 정도� 확인(활

용)하십니까?

비중(%)
점수 *

(4점�

만점)

전혀�

신경쓰지�

않는다

거의�

신경쓰지�

않는다

가능한�

확인한다

반드시�

확인한다

등급(1+ +,� 1+,� 1,� 2,� 3등급)� 2.3 13.8 57.3 26.6 3.08

가격 0.3 1.8 28.4 69.5 3.67

원산지(국내산,� 수입산) 1.3 6.5 30.7 61.5 3.52

마블링� 2.0 19.1 57.1 21.8 2.99

브랜드(생산지역)　� � 4.8 32.6 49.2 13.4 2.71

고기색깔(육색,� 지방색) 0.8 7.4 50.4 41.4 3.32

소고기� 중량(육량) 0.4 9.8 54.3 35.5 3.25

소의� 성별(암소,� 수소,� 거세소) 15.2 50.9 28.2 5.7 2.24

포장상태� 및� 위생 1.2 5.5 48.3 45.0 3.37

소고기이력� 홈페이지(앱)에서� 번호� 조회 34.4 44.2 18.6 2.8 1.90

품질인증(친환경인증,� HACCP� 등) 10.6 34.1 43.5 11.8 2.57

저장상태(냉동,� 냉장) 1.6 7.6 52.6 38.2 3.27

유통기한 1.6 8.0 44.2 46.2 3.35

소고기� 부위 0.4 3.4 43.3 52.9 3.49

식육종류(한우,� 육우,� 젖소) 7.7 25.7 45.7 20.9 2.80

숙성육� 여부 13.4 44.2 36.1 6.3 2.35

*� 4점에� 가까울수록� 확인하는� 정도가� 높음�

표� 42.� 쇠고기� 구입� 시� 정보� 확인� 정도
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`
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○� 소고기� 구입� 시� 제공된� 정보에� 대한� 인식� :� 다음은� 소고기� 구입� 시� 제공되었던� 정보에�

대한� 귀하의� 생각은� 어떠하십니까?　

비중(� %� )
점수*

(4점�
만점)

전혀�
그렇지�

않다

그렇지�
않다

그렇다
매우�

그렇다

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 품질� 대비� 가격� 측면에서� 합리적� 구입에�
도움이� 되었다.�

0.8 7.4 76.7 15.1 3.06

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 내가� 원하는� 소고기� 구입에� 도움이� 되었
다.�

0.7 9.6 70.7 19.0 3.08

소고기� 구입시� 다양한� 정보가� 제공되었다.� 1.5 27.6 59.8 11.1 2.81

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 간결해서� 이해가� 쉬웠다.� �

1.6 22.5 65.0 10.9 2.85

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 유용했다.� �

1.2 12.5 71.6 14.7 3.00

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 믿을� 수� 있었다.� �

1.2 16.8 70.2 11.8 2.93

소고기� 구입시� 제공되는� 정보(등급,� 부위,� 이력�
등)는� 알아보기� 쉬웠다.�

1.3 21.5 63.3 13.9 2.90

*� 4점에� 가까울수록� 긍정적임

표� 43.� 쇠고기� 구입� 시� 정보에� 대한� 인식� 정도
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○� 쇠고기� 구입� 결정을� 위한� 정보활용� 의향� :　 소고기� 구입� 시� 다음� 정보가� 제공된다면�

귀하께서는� 구입� 결정을� 위해� 해당� 정보를� 어느� 정도� 고려하시겠습니까?� �

비중(� %� )

점수*

(4점�

만점)

전혀�

신경쓰지�

않을�

것이다

거의�

신경쓰지�

않을�

것이다

가능한�

확인할�

것이다

반드시�

확인할�

것이다

품종� (암소,� 수소,� 거세소)� 6.2 42.7 40.1 11.0 2.56

도축장� 16.2 59.5 20.2 4.1 2.12

도축일자� 5.7 27.5 48.7 18.1 2.79

적절한� 용도� (구이,� 국거리,� 찜등)� 0.5 4.0 45.2 50.3 3.45

포장년월일� 0.5 7.3 47.2 45.0 3.37

유통기한� 0.5 4.1 37.6 57.8 3.53

소의� 연령� 15.1 52.3 27.5 5.1 2.23

사육환경� (방목� 등)� 11.4 45.0 34.3 9.3 2.42

도축환경과� 위생상태� 7.3 32.4 43.3 17.0 2.70

소고기� 숙성� 관련� 정보�

(숙성방법,� 숙성기간,� 드라이에이징� 정도� 등)�
6.6 33.7 47.5 12.2 2.65

소의� 예방접종� 내역 13.7 45.6 30.0 10.7 2.38

요리� 용도별� 적절한� 부위�

(ex.� 스테이크-등심/안심,� 장조림-우둔)�
0.5 6.1 48.3 45.1 3.38

소고기� 등급에� 따른� 숙성방법�

(ex.� 2등급-냉장고에서� 2일� 숙성)� �
2.6 30.5 48.0 18.9 2.83

수입산� 소고기의� 경우,� 국내산� 소고기� 등급으

로� 하면� 어떤� 등급에� 해당하는지에� 대한� 정보�
3.6 23.8 52.7 19.9 2.89

사육환경� (방목� 등)에� 대한� 정보 10.1 42.1 37.3 10.5 2.48

요리방법에� 대한� 정보 5.3 29.2 50.9 14.6 2.75

*� 4점에� 가까울수록� 활용할� 의사가� 있음

표� 44.� 쇠고기� 구입� 결정을� 위한� 정보� 활용
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○� 소고기� 소비� 관련� 정보� 획득� 경로
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(3)� 소고기� 등급제� 관련� 인식

○� 소고기� 등급제� (1+ +,� 1+,� 1,� 2,� 3등급)에� 대한� 인식� :� 귀하께서는� 소고기� 등급제� (1++,�

1+,� 1,� 2,� 3등급)에� 대해� 알고� 계십니까?

○� 소고기� 등급(1++,� 1+,� 1,� 2,� 3등급)의� 판정기준에� 대한� 인식: 소고기� 등급(1++,� 1+,� 1,�

2,� 3등급)이� 어떤� 판정기준에� 의해� 구분되는지� 알고� 계십니까?
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○� 소고기� 구입시� 주로� 선택하는� 등급� (1++,� 1+,� 1,� 2,� 3등급)� :� Q.� 귀하께서� 소고기를�

구입하실� 때� 주로� 선택하시는� 등급� (1++,� 1+,� 1,� 2,� 3등급)은� 어떤� 등급이십니까?� �

○� 소고기를� 구입� 시� 가격� 고려하지� 않을� 경우� 구입희망� 등급� :� 귀하께서� 소고기를� 구입하

실� 때� 가격을� 고려하지� 않는다면� 구입하고� 싶은� 등급이� 무엇인가요?�
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○� 소고기� 등급제도에� 대한� 만족도� :� 다음은� 소고기� 등급제도에� 대한� 만족도를� 알아보기�

위한� 것입니다.� 다음� 각� 문항의� 해당되는� 항목에� 체크(√)해� 주세요.� �

비중(� %� )
점수*

(5점�
만점)

전혀�
그렇지�

않다

그렇지�
않다

보통이
다

그렇다
매우�

그렇다

소고기등급제도는� 소비자의� 다양한� 기호를�

충족시키고� 있다.
0.7 5.3 27.6 56.5 9.9 3.70

소고기등급제도는� 소비자가� 관심� 있는� 정보

를� 충분히� 제공하고� 있다.
1.0 8.9 32.7 47.6 9.8 3.56

소고기등급제도는� 소비자의� 알권리를� 충분히�

제공하고� 있다.
1.0 7.0 30.0 48.9 13.1 3.66

소고기등급제도는� 다양한� 품질평가를� 반영하

고� 있다.
0.8 6.9 29.4 49.0 13.9 3.68

소고기등급제도는� 소비자� 트렌드� 변화에� 부

응하고� 있다.
1.7 10.1 39.4 39.5 9.3 3.45

소고기등급제도는� 한우� 경쟁력을� 높이는데�

도움이� 된다.
1.5 7.2 22.3 49.0 20.0 3.79

소고기등급제도는 육우시장� 활성화에� 도움이�

된다.
2.0 6.4 33.1 46.3 12.2 3.60

현행� 소고기등급제도는� 가정� 육류� 소비에� 합

리적� 선택에� 도움이� 된다.
1.2 6.3 28.1 50.0 14.4 3.70

현행� 소고기등급제도는� 가족의� 건강한� 식생

활� 문화� 정착에� 도움이� 된다.
1.8 6.6 32.7 46.5 12.4 3.61

현행� 소고기등급제도에� 대한� 정보제공� 및� 홍

보에� 대해� 만족한다.
3.4 12.1 39.6 35.4 9.5 3.36

현행� 소고기등급판정� 제도에� 전반적으로� 만

족한다
1.7 8.1 35.1 44.9 10.2 3.54

*� 5점에� 가까울수록� 만족도가� 높음

표� 45.� 쇠고기� 등급제도에� 대한� 만족도
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○� 소고기� 구입� 시� 관련� 정보� 활용도에� 대한� 인식� : 소고기� 구입� 시� 다음� 정보가� 제공된

다면� 귀하께서는� 소고기를� 구입하는� 데에� 도움이� 될� 것으로� 생각하십니까?�

비중(� %� )

점수*

(4점� 만점)
전혀�

도움이�
되지� 않을�

것이다

별로�
도움이�

되지� 않을�
것이다

도움이� 될�
같다

매우�
도움이� 될�

것� 같다

등급별� 연도� 0.4 7.2 66.4 26.0 3.18

숙성기간별� 연도� 0.5 13 62.4 24.1 3.10

부위별� 연도 0.5 7.1 60.8 31.6 3.24

조리법별� 연도 0.7 16.4 58.2 24.7 3.07

*� 4점에� 가까울수록� 도움이� 된다고� 생각함

표� 46. 소고기� 구입� 시� 관련� 정보� 활용도
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○� 소고기� 연도에� 대한� 정보가� 어떤� 형태로� 제시되는� 것이� 도움이� 될� 것으로� 생각하십니

까?�
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(4)� 소고기에� 등급� 및� 품질에� 대한� 지식

비중(� %� )

정답률

(� %� )1
확실히�

아니다

아닌�

것� 같다

맞는�

것� 같다

확실히�

맞다

모르겠

다

소고기� 등급은� 육량(소고기� 도체� 중량� 등)과�

육질(근내지방도,� 색깔,� 지방색,� 조직감� 등)

을� 주로� 고려하여� 판정된다.

0.4 4.5 62.0 24.0 9.1

소고기� 육질등급은� 근내지방도(마블링)에� 의

해� 결정되고,� 고기색깔과� 지방색,� 조직감은�

결격� 여부에만� 영향을� 미친다.�

0.3 16.0 49.7 24.0 10.0

소고기� 등급이� 높을수록� 지방함량이� 높다.� 2.4 30.2 33.2 24.5 9.7 57.7

소고기� 색깔이� 진할수록� 등급이� 좋다. 0.7 29.3 39.5 15.1 15.4

소고기� 색깔이� 연할수록� 등급이� 좋다.� 2.6 49.8 23.5 6.3 17.8

미국산(호주산)� 소고기� 프라임등급과� 한우�

1++등급은� 같은� 품질이다.
6.4 29.7 31.3 11.6 21.0

같은� 소의� 등심이� 1++등급이면,� 같은� 소의�

다른� 부위도� 1++로� 동일하다.�
7.8 42.2 25.6 10.6 13.8

소고기� 등급제도는� 근내지방도(마블링)가� 최

고등급이면� 최종적으로� 최고등급으로� 판정

된다.

1.3 18.8 40.3 21.8 17.8

약� 60개월� 이상� 자란� 소는� 등급판정에서� 1

등급� 하락된다.� �
0.6 16.2 40.7 11.3 31.2

1 정답률을� 소고기� 등급이� 높을수록� 지방함량이� 높다의� 정답은� “맞는� 것� 같다”와,� “확실히� 맞다”의� 빈도의� 합

을� 말함.

표� 47. 소고기� 등급� 관련� 지식



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 131

표� 47.� 소고기� 등급� 관련� 지식(계속)

비중(� %� )

정답률

(� %� )1

확실히�

아니다

아닌�

것� 같다

맞는�

것� 같다

확실히�

맞다
모르겠다

소고기가� 부드러울수록� 품질이� 좋

은� 것이다.�
1.2 16.1 45.4 24.1 13.2

소고기의� 지방� 색깔이� 유백색에� 가

까워야� 정상이다.
2.4 20.2 42.3 15.5 19.6 57.8

소고기의� 마블링이� 노란색에� 가까

우면� 좋지� 않다.
1.3 15.1 43.9 24.1 15.6

사육과정에서� 사료를� 많이� 먹은� 소

가� 마블링이� 많다.
3.7 28.3 30.1 16.3 21.6 46.4

한우와� 같은� 마블링� 함량의� 미국�

소고기의� 가격이� 한우보다� 저렴하

다.

1.9 8.5 45.7 30.4 13.5

한우는� 육우의� 한� 품종이다. 5.1 20.7 38.4 23.9 11.9

1 정답률을� 소고기� 등급이� 높을수록� 지방함량이� 높다의� 정답은� “맞는� 것� 같다”와,� “확실히� 맞다”의� 빈도의� 합

을� 말함.
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(5)� 소고기� 섭취와� 건강에� 대한� 인식

비중(� %� )

확실히�

아니다

아닌�

것� 같다

맞는�

것� 같다

확실히�

맞다

모르겠

다

마블링이� 높은� 한우고기는� 건강에� 도움이�

된다.
7.5 48.3 23.8 9.4 11.0

풀을� 먹고� 자란� 소고기� 섭취는� 건강에� 도움

이� 된다.
0.8 8.7 55.0 26.7 8.8

풀만을� 먹고� 자란� 소고기는� 오메가� 3지방산

이� 많이� 함유되어� 있다.
0.9 18.5 36.9 17.0 26.7

마블링이� 많은� 한우고기에는� 포화지방산이�

불포화지방산보다� 많다.
2.1 16.5 40.1 16.0 25.3

만약� 한우� 지방을� 매일� 섭취하였을� 때� 심혈

관계� 질환에� 지표인� HDL� 함량이� 높아진다

면� 저지방육보다� 고지방� 한우를� 섭취할� 의

향이� 있는가?

7.4 22.8 34.8 17.6 17.4

탄수화물보다� 동물성� 지방이� 심혈관계질환�

예방에� 도움이� 된다.
6.8 29.7 33.0 10.6 19.9

플을� 많이� 먹은� 소가� 곡류를� 먹은� 소의� 고

기나� 우유에� 트랜스지방산이� 적게� 함유되어�

있다.

0.5 8.4 50.3 19.1 21.7

소고기의� 마블링은� 건강에� 해롭다. 6.3 33.1 33.5 16.1 11.0

표� 48. 고기� 섭취� 관련� 건강� 지식� 수준
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(6)� 마블링� 높은� 소고기에� 대한� 섭취� 의향� :　 만약� 매일� 고지방� 한우를� 섭취하였을때� 체

중� 및� 복부지방이� 감소되는� 동시에� 근육량이� 증가한다면� 마블링� 높은� 소고기를� 섭취할�

의향이� 있는가?
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제3장� 요약� 및� 결론

본� 연구는� 고지방� 한우의� 부정적인� 인식에� 대하여� 고지방� 한우고기� 섭취가� 사람의� 심혈관계

질환에� 미치는� 영향을� 조사하기� 위해� 수행되었으며,� 실험의� 수행� 결과를� 얻기� 위하여� 임상실험

외에도� 문헌조사,� 설문조사� 및� 실험용� 쥐를� 이용한� 기초실험을� 수행하였음.

1.� 국내·외� 고지방식이관련� 문헌조사

일반적으로� 인체� 건강과� 지질대사에� 관한� 내용은� 여러� 학설� 및� 여러� 연구가들에� 의해� 다양

한� 주장이� 존재함.� 우리나라의� 경우� 한국� 여성의� 탄수화물� 섭취량이� 증가될수록� 허리둘레와�

수축기� 혈압이� 증가하고,� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-cholesterol)의� 혈중� 농도는� 감소하는�

경향이� 확인되었음.� 반면,� 지방� 섭취량이� 많을수록� 허리둘레,� 중성지방,� 수축기� 및� 이완기� 혈

압은� 유의하게� 감소하고� 혈중� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)의� 농도는� 증가한다는� 결과가�

보고되었음.� 미국의� Te xas� A&M� 교수팀은� 고지방,� 특히� 올레인산(ole ic� acid)함량이� 높은� 쇠

고기� 섭취시� 성인� 남녀의� 혈중� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)를� 높이는� 반면� 저밀도지단백�

콜레스테롤(LDL-C)� 함량을� 낮추는� 효과가� 있다고� 수년간의� 연구를� 통해� 발표한바� 있음.

본� 실험에서는� 고지방� 한우� 쇠고기� 섭취가� 심혈관계� 질환� 지표에� 미치는� 영향을� 확인하기� 위해

비만� 위험군인� 성인� 40세~64세� 성인을� 대상으로� 임상실험을� 실시하였으며,� 이와� 함께� 곡물�

사양� 기반� 한우지방과� 방목� 및� 조사료� 기반� 호주산� 목초우(grass-fed� beef)지방을� 실험용� 쥐

에게� 급여하는� 기초실험을� 수행하였음.

2.� 고� 올레인산� 한우고기� 섭취실험� 결과

사전� 체조성� 분석,� 문진� 및� 간초음파� 검사� 등을� 통해� 40세~64세의� 비만� 위험군� 남녀� 27명을�

선별하였으며,� 12주간� 하루� 한� 끼에� 흰쌀밥� 130g으로� 섭취를� 제한하고,� 이후� 12주간은� 동일한

탄수화물� 제한� 조건에서� 매일� 130g의� 고올레인산� 함유� 한우소고기� 패티를� 다양한� 조리법으

로� 섭취하도록� 하였음.� 실험은� 시작� 전,� 탄수화물� 제한� 12주� 후,� 한우� 패티� 섭취� 12주� 후� 총�

세� 차례에� 걸쳐� 혈액을� 채취하였고,� 체질량지수는� 4주� 간격으로� 측정하였음.�

○� 탄수화물� 제한� 12주� 전후� 결과

- 체지방량은� 1.4kg의� 감소,� 골격근량은� 0.6kg의� 증가하였으며,� 특히� 내장지방은�

10cm2감소한� 것으로� 확인되었음.

- 근감소증� 지표인� 골격근지수(skeletal� muscle� index)는� 7.31kg/m2에서� 7.46kg/m2로

0.16kg/m2 증가하여� 근감소� 없이� 근량� 개선이� 확인되었음.

- 우측� 손� 악력은� 통계적으로� 유의하지� 않았으나� 좌측� 손은� 1.04kg� 증가하였음.�

- 데코린(decorin)은� 근감소증� 또는� 근육� 손상� 및� 근염증� 시� 증가하는� 지표로� 알려져�
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있 음.� 본 � 실험 에서 는� 단 백질 과� 지 방이 � 공 급되 지� 않 고, � 오 메가 -3 � 지방 산� 섭 취도�

제한된� 상태에서� 탄수화물만� 제한하였기� 때문에� 오히려� 근감소� 가능성이� 추정되었음.

- 탄수화물� 제한� 식이를� 12주� 시행한� 후� 생화학적� 혈액검사� 결과,� 총콜레스테롤은�

유의한� 변화가� 없었으나� 중성지방은� 202.21mg/dL에서� 149.69mg/dL로� 52.52mg/dL

만큼� 감소,� 혈당은� 94.45mg/dL에서� 87.62mg/dL로� 6.83mg/dL만큼� 감소한� 것으로�

확인되었음.� 이에� 따라� 탄수화물� 제한� 식이는� 당� 및� 중성지방� 감소에 통계적으로� 유

의미한� 효과가� 있는� 것으로� 확인되었음.

○� 탄수화물� 제한� +� 13� 0g� 한우� 패티� 섭취� 12주간� 결과�

- 한우� 패티� 섭취� 4주� 후� : 체지방량은� 0.76kg� 감소하였고,� 골격근량은� 0.53kg� 증가

하였음.� 내장지방은� 122.09cm2에서� 116.56cm2로� 5.53cm2 감소하였으며,� 체지방

률은� 34.47%� 에서� 33.37%로� 감소,� 복부비만도는� 0.92에서� 0.91로� 감소한� 것으로

확인되었음.� 기초대사량은� 1,420kcal에서� 1,441kcal로� 증가하였으며,� 근량을� 평가

하는� 골격근지수는� 7.51kg/m2에서� 7.70kg/m2로� 유의미하게� 증가함.

- 한우� 패티� 섭취� 8주� 후� :� 체지방량이� 0.54kg� 감소하고,� 골격근량은� 0.40kg� 증가

하였음.� 내장지방은� 120.86cm2에서� 116.61cm2로� 4.25cm2� 감소하였고,� 체지방율은

34.51%에서� 33.74%로� 감소함.� 복부비만도는� 동일하게� 0.92에서� 0.91로� 감소하

였으며,� 기초대사량은� 1,409kcal에서� 1,423kca l로� 유의미하게� 증가하였음.� 그러나,�

근량을� 평가하는� 골격근지수는� 통계적으로� 유의미한� 변화는� 없었음.

- 한우� 패티� 섭취� 12주� 후� 체조성� 분석� 결과� :� 체중은� 73.54kg에서� 73.12kg으로�

0.42kg� 감소하였으나,� 그� 외에� 유의미한� 변화는� 나타나지� 않았음.� 이는� 마지막� 4주간

국 내의 � 폭 염으 로� 인한 � 외부 � 활 동� 감소 � 및 � 당류 � 음 료� 섭취 � 증 가� 등 의� 영향 으로�

해석됨.� 식사� 시,� 당� 섭취� 제한은� 유지되었으나� 전반적인� 대사� 수치는� 4주� 및� 8주에

비해� 악화되었음.� 간기능� 수치(GOT,� GPT)� 혈당,� 총콜레스테롤� 및� 중성지방이� 모두�

증가한� 가운데,� 저밀도지단백� 콜레스테롤� (LDL-chol esterol)은� 109.84mg/dL에서�

99.61mg/dL로� 10.23mg/dL� 감소하여� 심혈관� 지표의� 유의미한� 개선� 효과가� 확인

되었음.� 아디포넥틴(Adiponectin),� 마이오스타틴(myostatin),� 데코린(decorin)� 수

치에서는� 근감소증을� 시사할� 만한� 변화가� 나타나지� 않았으며,� 이는� 단백질을� 포함

한� 한우� 섭취가� 근감소� 방지에� 긍정적으로� 작용했음을� 의미한.� 남성의� 혈액� 분석에

서는� 저밀도지단백� 콜레스테롤� (LDL-chol esterol)� 수치가� 평균� 15.12mg/dL� 감소

하였고,� 극단값(outl ier)� 없이� 일관된� 감소� 경향이� 확인되었음.� 이� 결과는� 남성의�

경우� 한우� 섭취가� 저밀도지단백� 콜레스테롤� (LDL-cholesterol)� 감소� 및� 심혈관� 질환

예방에� 효과가� 클� 수� 있음을� 시사함.� 반면,� 여성은� 유의한� 결과가� 확인되지� 않았음.

- 실험� 전� vs� 24주� 전체� 실험� 기간� 비교� :� 골근격지수는� 0.10kg/m2 증가하였고,� 복부

비만도는� 0.01감소함.� 체지방량은� 1.44kg� 감소,� 내장지방은� 9.1cm2 감소하였으며,�
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체질량지수(BMI)는� 0.39kg/m2,� 체중은� 0.78kg� 각각� 감소한� 것으로� 나타남.� 이와�

같은� 변화는� 탄수화물� 제한과� 한우� 섭취가� 근감소증을� 예방하고� 체지방을� 줄이는데�

효과적이었음을� 보여줌.� 또한,� 저밀도지단백� 콜레스테롤(LDL-chol esterol)의� 혈중�

농도는� 18.94mg/dL� 감소하며,� 심혈관� 지표의� 예방효과를� 나타낸� 것으로� 판단됨.�

식단의� 총� 에너지� 구성에서� 탄수화물과� 지방의� 비율은� 낮았으나,� 한우� 섭취를� 통해서

단백질� 섭취량과� 단일불포화지방산� 섭취량,� 올레인산의� 섭취량은� 유의미하게� 증가

하였음.

3.� 곡물위주� 사양을� 한� 한우지방(HHFD� 한우지방� 고함량� 사료,� MHFD� 한우지방� 중함량� 사료)과�

방목� 위주의� 목초를� 이용한� 사양을� 한� 호주산� 수입육� 지방(HGFD� 목초우지방� 고함량� 사료,�

MGFD� 목초우지방� 중함량� 사료)� 급여가� 실험용쥐의� 심혈관계질환� 지표에� 미치는� 영향� 조사

- 5주간� 급이� 실험� 결과� : HGFD(목초우지방� 고함량)� 급여군은� 다른� 군들에� 비해� 증체�

속도와� 사료효율이� 높은� 경향을� 보였으나,� 체지방� 함량이� 상대적으로� 높은� 것으로�

조사됨.� 혈액� 내� 주요� 심혈관계� 지표� 총� 콜레스테롤은� 대조군(대두유� 급여)보다� 동

물성� 지방� 급여군에서� 유의미하게� 높았으며,� 특히� 방목� 또는� 건초를� 급여한� 소에서�

추출한� 지방을� 급여한� 군에서� 가장� 높았음.� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)은� 한

우지방� 급여군에서� 가장� 높았으며,� 저밀도지단백� 콜레스테롤(LDL-C)은� 수입산� 소고기

지방� 급여군� 및� 한우지방� 급여군에서� 각각� 증가하였고,� 특히� MGFD(목초우� 지방�

중함량)� 급여군에서� 두드러지게� 높게� 나타났음.� 간,� 근육� 및� 지방조직에서의� 지방�

합성� 관련� 유전자인� 스테아린산� 불포화� 효소� (stearoyl-CoA� desaturase,� SCD)의

mRNA� 발현량을� 조사한� 결과,� 한우지방� 급여군에서� 가장� 높게� 발현되었음.

- 10주간� 급이� 실험� 결과� : 10주간� 급이� 실험� 결과� 5� 주차와� 유사하게� HGFD(목초우

지방� 고함량)� 급여군은� 군들에� 비해� 증체� 속도� 및� 사료효율이� 높았으나,� 체지방� 함량도

높게� 나타났음.� 혈액� 내� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)과� 저밀도지단백� 콜레스

테롤(LDL-C)� 모두� 유의하게� 증가하였고,� 고밀도지단백� 콜레스테롤(HDL-C)은� 한우

지방� 급여군에서� 상대적으로� 높게� 나타났음.� 반면,� 5주차� 결과와� 달리� HHFD(한우

지방� 고함량)� 급여군에서� 저밀도지단백� 콜레스테롤(LDL-C)이� 더욱� 증가한� 것으로�

나타남.� 간,� 근육,� 지방조직에서� 지방산� 합성효소인� FAS(fatty� acid� synthase)의�

mRNA� 발현량은� 대조군보다� 대부분� 증가하였으며,� 특히� 지방조직에서� ACC1�

(acetyl-CoA� carboxylase1),� FAS(fatty� acid� synthase),� 스테아린산� 불포화� 효소�

(stearoyl-CoA� desaturase,� SCD)의� 발현량이� 가장� 높았음.

4.� 소고기� 섭취와� 건강에� 대한� 소비자� 인식도� 조사

일반인� 1,000명을� 대상으로� 한우� 및� 소고기에� 대한� 인식도� 조사� 결과,� 일반소비자들은� 한우,

이력제,� 소고기에� 대한� 정확한� 정보� 혹은� 지식� 수준이� 전반적으로� 낮은� 것으로� 확인되었음.
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- 소고기� 품질� 및� 가격� 따른� 가격� 인식� 조사� 결과� :� 한우와� 같은� 수준의� 마블링� 함량을

가진� 미국산� 소고기의� 가격이� 한우보다� ‘저렴하다’라는� 질문에� 대해� 약� 76.1%가�

오답을� 선택한� 것으로� 조사됨.�

○� 소고기� 섭취와� 건강� 지식수준� 조사� :�

-� 소비자� 인식� 조사� 결과,� ‘마블링이� 많은� 한우고기가� 건강에� 도움이� 되지� 않는다’고�

응답한� 비율은� 55.8%로� 나타났으며,� ‘풀을� 먹고� 자란� 소고기� 섭취가� 건강에� 도움

이� 된다’고� 응답한� 비율은� 81.7%로� 확인됨.� 또한� ‘마블링이� 많은� 한우고기에는� 포

화지방산� 함량이� 높다’는� 의견이� 56.1%,� ‘풀을� 많이� 먹인� 소고기나� 우유에� 트랜스

지방산� 함량이� 적다’는� 응답이� 69.4%로� 조사됨.� 이러한� 결과는� 소비자들이� 마블링

과� 건강� 간의� 관계에� 대해� 다소� 왜곡된� 인식을� 가지고� 있음을� 시사하며,� 한우의� 건

강학적� 우수성에� 대한� 보다� 정확한� 정보� 제공과� 적극적인� 홍보의� 필요성을� 보여줌.
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제� 4장� 홍보� 방안

○� 문헌조사,� 임상실험� 및� 실험용쥐를� 이용한� 실험을� 통해� 조사� 및� 습득된� 자료를� 이용하

여� 한우� 마블링에� 대한� 부정적� 인식을� 제고할� 수� 있음.

○� 교육� 대상을� 나누어,� 예를� 들어� 유아,� 초등,� 중등,� 고등� 및� 성인을� 대상으로� 각각에� 맞

은� 교육� 자료� 제작이� 필요함.

1.� 주요� 홍보� 내용

1)� 문헌� 조사를� 통한� 홍보� 자료

(1)� 올레인산� 섭취가� 건강지표에� 미치는� 영향

그림� 92. 올레인산� 급여가� 실험용� 쥐의� 혈장� 내� 콜레스테롤� 농도에� 미치는� 영향

올레인산� 급여시� 급여� 전에� 비해서� 실험용� 쥐의� 혈중� LDL-C과� 중성지방(TG)의�

함량이� 감소� 되었으며� 반면� HDL-C는� 증가� 되었음.
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(2)� 곡물사료� 급여가� 근내지방과� 올레인산� 함량에� 미치는� 영향

그림� 93.� 장기간� 옥수수� 급여� 사육이� 근내지방� 및� 단가-지방산� 함량에�

미치는� 영향

소에게� 장기간� 옥수수를� 급여할� 경우� 단기간� 옥수수� 급여하였을� 때보다�

근내지방도� 및� 올레인산� 함량이� 증가한다.
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(3)� 곡물사료� 급여와� 마블링� 내의� 올레인산� 및� 트랜스� 지방함량에� 미치는� 영향

그림� 94. 옥수수의� 급여가� 근내지방내� 올레인산� 함량과� 트랜스� 지방산� 함량에�

미치는� 영향

소에게� 옥수수를� 급여할� 경우� 마블링� 내에� 올레인산� 함량은� 증가되고,� 트랜스�

지방산� 함량은� 감소된다.



한우고기�기반�고지방식이의�건강개선�효과�규명 141

(4)� 방목한� 소고기의� 지방산� 조성

그림� 95. 방목한� 또는� 곡류� 급여� 소고기의� 지방내� 지방산� 조성�

목초지에서� 방목한� 소고기에서의� 지방산� 조성은� 곡류� 사료를� 급여한� 소고기의�

지방산� 함량(g/114g� patty)과� 비교할� 때� 트랜스지방산(trans-fatty� acids),� 포

화지방산(saturated� fatty� acids)의� 함량은� 매우� 높고� 단가불포화지방산

(mono-unsaturated� fatty� acids)의� 함량은� 매우� 낮으며,� 다가� 불포화지방산

(poly-unsaturated� fatty� acids)의� 함량은� 큰� 영향을� 받지� 않는다.
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2)� 인체� 임상실험을� 통한� 주요� 홍보� 자료

그림� 96.� 실험설계

○� 그림� 96과� 같이� 비만� 고위험군을� 대상으로� 한� 본� 임상실험은� 총� 24주간� 진행됨.� 1단계

로� 탄수화물만� 매끼� 130g으로� 제한하는� 대조구� 기간을� 12주간� 운영하였으며,� 2단계로�

동일한� 탄수화물� 제한� 조건에서� 한우고기� 패티� 130g을� 매일� 섭취하는� 실험을� 12주간�

실시함.� ①실험� 시작� 전� ②12주차,� ③24주차에� 설문조사,� 식습관조사,� 혈액검사,� 복부초

음파를� 실시함.

○� 한우� 패티� 섭취� 후� 4주� 및� 8주� 시점인� 16주차와� 20주차에는� 체질량� 지수� 기반의� 체성

분� 분석을� 진행함.� 해당� 실험은� 한우� 섭취가� 건강에� 미치는� 영향을� 과학적으로� 검토하

고,� 향후� 홍보자료로� 활용� 가능한� 주요� 성과를� 도출하기� 위해� 설계되었으며,� 주요� 실험

결과는� 그림� 97과� 같음.
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(1)� 지속적인� 한우고기� 섭취가� 비만� 위험군� 성인의� 체조성에� 미치는� 영향

  

그림� 97. 비만� 고위험군� 성인을� 대상으로� 12주간� 지속적으로� 마블링이� 높은� 한우고기�

(130g)을� 매일� 섭취하였을� 때� 체조성에� 미치는� 영향

비만� 고위험군� 성인을� 대상으로� 12주간� 지속적으로� 마블링이� 높은� 한우고기�

섭취시� 섭취전에� 비하여� 0.77� kg� 체중이� 감소되었고,� 체지방은� 1.44� k g� 감소

하였으며,� 골격근의� 경우� 0.38� k g� 증가하였고,� 내장지방의� 경우� 9.09� cm2 감

소되었다.
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(2)� 지속적인� 한우고기� 섭취가� 비만� 위험군� 성인의� 심혈관계� 질환� 관련� 혈액� 지표에� 미치

는� 영향

그림� 98.� 지속적인� 한우고기� 섭취가� 비만� 위험군� 성인의� 심혈관계� 관련� 혈액지표에� 미

치는� 영향
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지속적인� 탄수화물� 제한� 또는� 탄수화물� 제한과� 함께� 12주간� 지속적인� 한우고

기� 섭취가� 비만� 고위험군� 성인의� 혈액� 지표중� 심혈관계질환� 관련� 지표인� 중성

지방의� 농도가� 매우� 감소되었으며,� 한우고기� 섭취시� 총� 콜레스테롤� 농도의� 함

량은� 증가되었으나,� LDL-C의� 농도는� 매우� 감소된� 것으로� 조사되었으며,� HDL-C

의� 경우는� 소량� 감소되는� 것으로� 조사되었다.� 건강� 지표상으로는� 지방� 고위험

군임에도� 불구하고� LDL-C� 함량을� 실험� 전에� 비하여� 18.94� mg/ dL� 을� 감소시

킨� 것으로� 조사됨.�

이는� 비만� 고위험군임에도� 불구하고� 일반적으로� 알려진� 소고기� 지방� 섭취시� 혈

중� LDL-C� 함량을� 높인다는� 위험성에� 반하는� 자료로,� 해외� 문헌자료와� 같이� 고�

마블링� 한우고기� 섭취는� 건강에� 도움이� 될� 수� 있다는� 다수의� 문헌정보와도� 일

치하는� 결과임

3)� 실험용� 쥐� 실험을� 통한� 주요� 결과� 홍보� 자료

그림� 99. 한우와� 목초급여� 수입육으로� 추출한� 지방의� 지방산� 조성

한우와� 목초� 급여� 수입육으로� 추출한� 지방산의� 조성을� 조사한바,� 곡류위주� 사

양관리를� 한� 한우의� 경우� 올레인산의� 함량이� 높은� 반면� 포화지방산� 및� 트랜스

지방산의� 함량이� 목초급여한� 호주산� 수입육에� 비하여� 매우� 낮은� 것으로� 조사되

었음.
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한우와� 목초급여한� 호주산� 수입육으로부터� 추출된� 각� 지방� 내� 포화지방산,� 단

가불포화지방산,� 다가� 불포화지방산� 및� 트랜스� 지방산� 조성� 비율을� 조사한바,�

곡류� 위주� 급여한� 한우의� 지방내� 포화지방산은� 목초급여� 수입육지방에� 비하여�

현저히� 낮았으며,� 올레인산을� 포함하는� 단가불포화지방산� 함량은� 매우� 높은� 것

으로� 조사되었다.� 반면� 트랜스� 지방산의� 경우� 한우� 보다� 호주산� 목초급여� 수입

육으로� 추출한� 지방에서� 그� 함량이� 높은� 것으로� 조사� 되었다.
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한우와� 수입육으로부터� 추출한� 지방을� 실험용쥐에게� 10주간� 급여하였을� 때,� 수

입� 소고기로부터� 추출한� 지방을� 급여한� 실험용쥐에서� 체중이� 빠르게� 증가가� 되

었는데� 이는� 대조구에� 비하여� 중성지방의� 축적량이� 많아졌기� 때문이라고� 볼� 수�

있다.�
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