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I. 서론

나귀(Equus asinus)는말(Equus caballus), 얼룩말,

mules와같은말과의가축화된동물로(Wilson, 1990)

포유류이다. 나귀가표준어이나우리나라는당나라에
서 건너와서 당나귀로 불리기 시작한 것으로 전해지
고있다. 나귀는전세계에분포하고있으며주로아프
리카, 중앙아메리카, 아시아에 분포하고 있으며 백나
귀, 회색나귀, 동북나귀, 발해나귀, 아프리카야생나귀,

아시아 야생나귀가 있다. 주로 어린이와 여성들의 운
송수단으로이용되어왔고질낮은사료급여에도잘견
디고 악조건의 기후, 열대질병과 기생충에 대해서도
저항력이높아 (Aganga et al., 2000) 사육이쉽고구
제역에 향을 받지 않는다. 우리나라의 경우 조선시
대에나귀는위(衛) 혹은장이(長耳)라고불렸으며노
새와 함께 조선시대 사대부들의 중요 탈것이었고 천
한사람들은타지못했었다. 반면에중국은나귀와노
새를천하게여겨가난한서생이나하층민이타고물

건을나르거나수레를끄는데쓰고그고기를먹기도
하 다(Jang et al., 2010). 이에 중국인들은 당나귀
고기에대해“하늘엔용고기땅엔당나귀고기”라는말
을할정도로육질이연하고풍미가좋아값비싼식육
으로알려져있다(Nwokwa, 2011). 당나귀는 2004년
축산물가공처리법(현, 축산물위생관리법)에 기타식용
을목적으로하는가축으로사슴, 토끼, 칠면조, 거위,

메추리, 꿩에이어 7번째로추가되었으며식당과가정
에 요리로서 이용이 가능해져 일본 수출이 기대되었
으나 소비자들에게 너무 생소하고 비싼 가격으로 생
산 및 소비가 크지 않은 상태이다. 최근에는 일부 지
역에서만 목장과 식당을 병행하여 운 하고 있다. 동
의보감과 본초강목에 의하면 당나귀 고기는 풍을 치
료하고 황달을 다스리며 오랜 당뇨를 치료하고 자양
강장에효과가있는것으로나타나있고최근당나귀
의 특성 및 생리활성조절기능에 대한 연구가 보고되
고있으나이와관련한과학적인연구는매우적고관
련 자료가 부족하여 소비자들의 호기심과 혼란을 야
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기하고있다. 이에본고에서는새로운축산식품소재로
서의나귀에대한 양적특성과생체조절기능성분에
대한 전반적인 정보를 정리하고 앞으로의 식품 소재
활용가능성을제시하고자한다.

II. 본론

1. 당나귀의 특성

당나귀는말과동물로수명은약30-35년정도로12

개월성장시체중은약 200 kg 정도이며생후 3년 6

개월이면 성장이 정지된다. 식성은 고추를 비롯한 모
든풀종류를가리지않고먹는잡식성으로사육농가
에서발생하는부산물을이용한다면사육비용을감소
시킬수있는것으로알려져있다. 암컷의경우 2-6월
까지 배란기에 해당하며 수컷당나귀도 24-30개월 이
상이되어야성숙한정자를생산할수있으므로임신
이 가능하다. 현재 인공수정은 불가능하고 대부분 자
연수정으로 번식을 하고 있다. 임신기간은 약 364일
이고 어미 당나귀가 스스로 탯줄을 관리하게 되므로
취급이쉽다. 말과달리당나귀는편자를박을필요가
없고 대신 6-8주 간격으로 발굽을 깍아 주고 이물질
을제거해주면질병을예방할수있다. 또한통굽으로
소, 돼지, 사슴, 염소와달라구제역과광우병등에서
자유롭다. 다른 가축과는 달리 당나귀는 체질이 강하
고거친사료와수분이적고냉혹한지역에서도적응
을 잘하고 질병 저항력이 높고, 체격에 비해 힘이 세

다. 소나말과같이많은물은먹지않으며주변에자
라는 식물을 자연스레 섭취토록 하고 겨울엔 건초를
준다면고가의농후사료급여가필요없다. 우리나라는
국내사육개체수가약 1,500두로아직은많지않은상
태이다. 대부분 중국에서 수입해서 농장을 겸한 식당
에서 소비되거나 당나귀의 친근한 성품과 외모로 놀
이공원, 체험학습장, 축제행사장등에서이용하고있
다. 국내당나귀요리식당은많지않고소비자들의새
로운식품에대한막연한두려움기피등이소비저해
요인이 되나 최근 웰빙 분위기와 미식가들의 이야기
를통해알려지고있다.

2. 당나귀 관련 식품의 양적 특성 및 활용

당나귀는건조및반건조지역에서중요한식육자원
으로이용되어왔지만육종과식육생산에대한연구는
그리 많지 않다. 대부분의 국가에서 당나귀는 육용종
혹은 유생산을 위해 사용되어왔고 그 일이 종료되는
고령이 되어서야 도축되었기 때문에 당나귀 육은 질
기다는의견들이많고대부분 salami 혹은그외 char-

qui(Pinto et al., 2002) 혹은 tasajo(Chenoll et al.,

2007)와 같은 염지육 제품으로 이용된다고 한다. 최
근에는 지중해 지역의 국가에서 당나귀 육종에 대한
관심이증가하고있는데이는당나귀육뿐만아니라
인간의 모유와 성분이 유사한 당나귀 유(Salimei et

al., 2004; Vincenzetti et al., 2008)의 양적 성분
에 대한 관심의 증가가 이유이며 남부유럽에서의 총

Fig. 1. Black donkey for meat production
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사육두수도 증가하고 있다(Cardellino, 2006). 특히
어린당나귀육생산은당나귀유의생산과더불어지
역 농장의 고부가가치 증진에 큰 역할을 하고 있다.

Polidori 등(2008)은어린당나귀(비거세 15마리, 15

개월령, 181±37 kg)의식육의 양성분에대해조사
하 다. 온도체중량은 98.7±1.22 kg, 냉도체중량은
96.7±1.22 kg이었으며warm dressing과cold dress-

ing의비율은각각 54.5±0.83, 53.3±0.92%라고하
다. 또한 Longissimus thoracis 근육의 post

mortem 1, 6, 12, 24시간의 pH는 각각 6.88, 6.52,

5.96, 5.57이었다고보고하 다. 또한지방함량이2.02

±0.61%으로낮고열량은 116 kcal/100 g 이며콜레
스테롤함량은 68.7 mg/100 g으로보고하 다. 미량
광물질은당나귀개체마다다양하 으나칼슘은 8.65

mg/100 g, 인은 212.9 mg/100 g, 철은 3.80 mg/100

g, 칼륨은 343.7 mg/100 g 이었다고 하 으며 이와
같은분포는쇠고기와유사한경향을나타내었다(Mul-

vihill, 2004). 결국 당나귀 육은 저지방 저 콜레스테
롤함량을보여웰빙식육자원이다.

또한 당나귀의 배최장근(Longissimus thoracis et

lumborum (between 12th and 13th rib)과 대퇴두갈
래근(Biceps femoris)근육의지방산조성은대퇴두갈
래근에서 C14:0이유의적으로높은함량을보 으나
그 외 지방산 조성의 차이는 보이지 않았다. 가장 많
은 지방산은 18:1이었으며 특이할 점은 palmitoleic

acid 인 C16:1의 함량이 각각 3.16±0.64와 3.78±

0.58 %를보인다는것이다. 한편배최장근과대퇴두
갈래근내포화지방산/불포화지방산비율은각각0.7과
0.69를보여근육간의차이는거의없었다. 필수아미
노산 조성은 단백질의 질을 평가하는 중요한 척도이
다. 각근육의필수아미노산함량은 52.88과 51.26%

이었으며 lysine 과 leucine이가장높은함량을나타
내었다. 이를종합해보면당나귀배최장근과대퇴두갈
래근은 고 양 식육으로 볼 수 있는데 이는 항혈전
물질의전구물질과같은역할을하는불포화지방산함
량이 높은 것도 이유가 될 수 있다(Kinsella, 1988;

Yang et al., 2011).

Nwokwa(2011)은 나이지리아의 Nkwo Ngbo in

Ebonyi State에서 구입한 당나귀 부위육 즉, hip, sir

loin, loin, flank, rib, plate, chuck, brisket, shank의
분쇄육의 일반 조성분을 측정한 결과 수분 68.35-

74.72%, 단백질 18%, 지방 3%, 회분 1.5%를 보
다고 보고하 다. 그리고 이들의 각각의 부위육 건물
량에대한단백질의비율은각각 62.27, 58.47, 56.51,

56.81, 55.60, 55.05, 56.83%를보 다고하 다. 또
한 Zn은 2.623-3.847%, Fe는 29.096-35.838%, Cu

는 0.052-0.064%, Mn은 0.215-0.292%를차지하는
것으로 보고하 다. 말과의 동물들은 체내 열을 발산
하기위해온몸에땀샘이존재하여땀을흘려체온을
조절하기때문에당나귀육의수분함량이일반적인우
육에 비해 낮은 것으로 추측하 으나 이에 대해서는
추가연구가필요할것으로판단된다.

Fig. 2. Fresh (left) and thawed (right) donkey loin
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3. 당나귀 육의 생리활성 기능적 특성

가가. 항항당당뇨뇨활활성성

당뇨병은우리나라뿐만아니라세계적으로급격히
증가하고 있는 질환 중의 하나로 최근에는 당뇨병과
그로 인한 합병증의 발병율이 급격하게 증가하고 있
다. Jang 등(2010)은암나귀(6-7세, 160 kg, n=5)를
도축하여엉덩이살부분 5 kg에 20 L의물을넣고 3

시간가열하여가시지방을제거한추출액을이용하여
당뇨효과를측정하 다. 당나귀추출물의단백질, 지
방, pH는 각각 3.43±0.01 mg/mL, 1.22±0.01%,

6.13이었다. 당뇨를 유발하기 위해 체중 1 kg 당 40

mg의스트렙토조토신을0.1 M citrate buffer(pH 4.0)

에녹여 3차례이상복강주사하여혈당이 400 mg/dL

이상 되는 쥐를 선택하여 추출액을 15 와 30 mg/kg

의 농도로 6주 급여한 후의 혈당변화, 체중, 혈액 생
화학적특성을살펴본결과혈당은정상쥐의경우88.13-

91.63 mg/mL을 보 으나 당뇨 유발쥐는 모두 400

mg/dL 이상을나타내었는데30 mg/kg 급여군에서4,

5, 6주후각각 10.86, 7.8, 7.5%의감소율을나타내
어혈당감소효과를보 다고하 다. 이는 palmitole-

ic acid 가인슐린민감도를증가시켜 hyperglycemia

를감소시키기때문으로사료된다(Yang et al., 2011).

그러나 당뇨합병증으로 나타나는 지질대사지표인 총
콜레스테롤, 중성지질, LDL 콜레스테롤에는 저해효
과가 없어 지질대사 향상효과는 없었던 것으로 보고
하 다. 저자는 추출방법의 변형을 통해 지질대사 관
련효과에대한추가연구가필요하다고하 다.

나나. 항항산산화화활활성성

Kim 등(2012a)은 당나귀 머리 추출물의 oxygen

radical absorbance capacity(uM Trolox equivalent)

를측정하여항산화효과를살펴보았는데 10 mg/mL

의처리농도에서 vitamin C 1mg/mL 보다유의적으
로더높은효과를나타내었다고하여당나귀머리추
출물의 항산화 활성을 확인하 다고 하 다. 또한 당
나귀새끼 (7개월령) 추출물의항산화활성을측정한

결과DPPH 소거능은40 mg/mL의농도에서vitamin

C와유사한소거능을나타내었고ABTS 소거능은 20

mg/mL의수준에서 vitamin C 보다는낮았으나농도
의존적인 소거효과를 나타내었다고 하 다(Kim et

al., 2012c).

다다. 인인간간신신경경모모세세포포종종활활성성증증진진효효과과

Kim 등(2012a)은 암 당나귀(3년령)의 머리부분을
압력솥에서 48시간추출하여 10-500 mg/mL의농도
로 인간의 신경모세포종인 SK-N-SH 세포에 처리한
결과 처리농도가 증가할수록 cell viability는 증가하
다. 또한산화를촉진시키는과산화수소수(H2O2)를

처리하여신경모세포종에스트레스를준후당나귀머
리 추출물의 처리하 을 때 200과 500 ug/mL의 농
도에서유의적으로신경세포회복능력을나타내었다고
하 다. 또한 당나귀 새끼 (7개월령) 열수 추출물은
100, 200, 500 ug/mL의농도에서과산화수소수에의
한 신경모세포종의 cell viability를 효과적으로 회복
시켰다고하여당나귀추출물이인간의신경세포의회
복에 향함을나타내었다. 현재이런효과를내는젤
라틴 분해물의 구조확인은 되지 않았으나 추후 분리
정제 과정을 통한 구조 구명이 기대된다(Kim et al.,

2012c).

라라. 관관절절및및 연연골골건건강강증증진진효효과과

최근식품의약품안전청은2012년11월7일관절및
연골건강에 도움을 줄 수 있는 뮤코다당·단백 제품
에 사용 가능한 원재료로 현행 9종 (소, 돼지, 양, 사
슴, 상어, 가금류, 오징어, 게, 어패류)에서가축의종
류인 말, 토끼, 당나귀 등 3종을 추가해 총 12종으로
확대하고이를통해국내축산농가의소득증대및건
강기능식품산업의생산효과증대를기대할수있다고
하 다(식품의약품안전청건강기능식품의기준및규
격 일부 개정고시 제2012-108호). 현재 당나귀를 이
용한 관절 및 연골건강증진효과는 아직 보고된 바가
없으나말뼈의경우주정과물로추출하여폐경기골
다공증을 유발한 실험쥐에 급여한 결과 골 도의 증
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가가보고되었으며또한말뼈추출물이칼슘과구리
가소뼈에비해높아긍정적으로작용했을것으로저
자들은제시하고있다(Park et al., 2010).

4. 당나귀 육을 이용한 제품

가가. Italian raw donkey salami (Cured raw
salami, Antica Cascina srl)

·원료 : 돈육(50%), 당나귀 육(50%), 소금, 천연
풍미제와향신료.

·당: 덱스트로스, 수크로스
·보존제 : E252 (potassium nitrate), E250 (sodi-

um nitrite)

·항산화제 : E300 (ascorbic acid)

·유제품, 루텐또는 GMO 무첨가
·염지: 우선건조를위해제품표면의수분을건조

하기위해 5일동안따뜻한바람으로건조
한다. 염지는온도와습도가일정한장소에
서15-30일간진행한다. 유통기한은염지로
부터 3-4개월까지가바람직하다.

나나. 당당나나귀귀껍껍질질과과사사골골추추출출물물을을이이용용한한전전약약

·원료 : 당나귀 사골 추출물(30%), 당나귀 껍질
(30%), 계피, 생강, 소금, 천연 풍미제와
향신료.

·당: 꿀, 딸기잼, 매실청첨가

·제조: 당나귀사골추출물과껍질, 향신료를첨가
하고꿀, 딸기잼, 대추엑기스를첨가하여다
양한 풍미를 생성시켜 차갑게 굳혀 양간
식으로활용한다.

·기능: 전약은 우족이나 가죽을 무르게 고아서 꿀
과대추, 계피, 생강, 정향, 후추등향신료를
함께끓여굳힌후족편처럼썰어서제조하
는 음식으로 조선시대 19세기 생활백과사
전에서달콤하고재료의풍미를느낄수있
는정과의한종류로분류되어이용되었다.

날이추운동짓날에먹던몸의열을주고보
양보혈식으로활용되어왔고주로소껍질
과 돼지고기 등을 이용했는데 당나귀 활용
도가능하다(Kim et al., 2012b).

다다. 당당나나귀귀육육 요요리리

당나귀육자체를 이용한사시미, 육회, 수육, 등심
구이등이있다.
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Fig. 3. Italian raw donkey salami produced by Antica
Cascina srl

Fig. 4. Major ingredients of jeonyak

Fig. 5. Donkey meat dishes in Korea
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5. 당나귀 관련 제품 생산

당나귀의유(乳)와기름을이용하여천연비누및화
장품 소재의 개발이 이루어지고 있다. 당나귀 기름은
불포화지방산 함량이 소의 기름보다 높고 특히 염증
억제효과로알려진palmitoleic acid (C16:1n7)의함
량이소와돼지보다 2-3배높아천연화장품소재로이
용되고있다. 그러나불포화도가높아자체산화를억
제하기 위한 천연 항산화제의 첨가가 필요하다. 우리
나라에서는일부상업용제품이생산되어유통되고있
으나종류는많지않고아토피와같은피부질환의개
선을위한천연화장품으로주로활용되고있다.

III. 결론

최근건강에대한관심이증대되고웰빙이생활화되
면서 저지방 식품에 대한 관심이 증대되면서 식육제
품에대한오해로식육소비감소에 향하고있다. 또
한 로벌 FTA 발효로 2012년올해축산업총소득
은 지난해 보다 18% 감소할 것으로 예상되고 있어
(KREI, 2012) 대책마련이시급하다. 이에사육하기
쉽고질병에강한당나귀육은저지방고단백질, 저콜
레스테롤 함량으로 인해 식육에 대한 소비자들의 부
정적인 인식을 전환시킬 수 있는 새로운 축산식품소
재로서 이용가능성이 매우 크다. 또한 당나귀 육과 2

차부산물인지방과뼈는항산화특성을가지고있어
새로운건강기능식품소재로서연구가치가있다. 아직

까지 사육두수가 작고 당나귀 육이나 부산물에 대한
연구는많지않아관련정보가매우부족하지만새로
운 소재개발을 위해 추후 이들의 체계적인 사양관리
및등급, 식육생산과기능성화장품등고부가가치제
품생산및활용에대한연구가반드시필요할것으로
예상된다.
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Table 1. Serum glucose level of STZ induced diabetic rats fed donkey meat extracts (adapted from Jang et al., 2010)

NC: Control, DC; STZ-control, DME 15: supplementation of donkey meat extract with 15 mg/kg B.W., DME 30: sup-
plementation of donkey meat extract with 30mg/kg B.W.

Week
Treatments

NC DC DME 15 DME 30

1 88.13c±1.07 466.38a±5.53 460.13ab±7.08 439.83b±13.11

2 89.38b±1.10 460.50a±4.83 458.50a±14.65 465.79a±15.27

3 93.88b±2.12 527.00a±11.98 518.57a±18.02 499.43ab±18.43

4 94.75c±1.34 496.75a±9.16 458.63ab±9.37 442.80b±33.02

5 97.00c±2.14 528.25a±8.85 488.50ab±19.26 486.79b±18.03

6 91.63c±1.19 521.38a±7.13 491.29a±23.66 482.47b±25.13

Table 2. Fatty acid composition (% total fatty acids) deter-
mined in donkey LTL and BF muscles (adapted from Poli-
dory et al., 2009)

SFA: saturated fatty acid; MUFA: monounsaturated fatty
acid; PUFA: polyunsaturated
fatty acid; UFA: total unsaturated fatty acid; LTL: Longis-
simus thoracis et lumborum(between 12th and 13th rib);
BF: Biceps femoris
Different letters in the same row indicate a significant dif-
ference (b: P < 0.05).

Fatty acid LTL(n=12) BF(n=12)

Fatty acid LTL(n=12) BF(n=12)

C14:0 3.88 ± 0.53a 4.51±0.74b

C16:0 29.77 ± 2.98 29.44±2.01

C16:1 3.16 ± 0.64 3.78±0.58

C18:0 7.43 ± 0.87 6.83±1.01

C18:1 29.65 ± 3.23 29.54±2.88

C18:2 18.75±2.86 19.43±3.01

C18:3 4.32±0.89 3.89±0.76

C20:1 0.95±0.11 0.93±0.09

C20:4 2.09±0.37 1.65±0.29

SFA 41.08±2.02 40.78±1.91

MUFA 33.76±1.68 34.25±1.55

PUFA 25.16±1.21 24.97±1.01

SFA/MUFA 1.22 1.19

SFA/PUFA 1.63 1.63

SFA/UFA 0.7 0.69




