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Abstract
This research evaluated the nutritional composition and texture of rabbit (male, crossbreed) liver 

as compared to those from pig (barrow, L × Y × D) and Hanwoo (Korean cattle, steer, Bos taurus 
coreanae). The liver from rabbit had similar fat, protein, and calorie contents to those from pig and 
Hanwoo. Vitamin A, niacin, total amino acids, nonessential amino acids, and essential amino acids 
contents were not significantly different among livers from rabbit, pig, and Hanwoo. Rabbit liver 
had higher (p<0.05) total unsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids (PUFA) proportions 
and lower (p<0.05) n6/n3 PUFA ratio as compared to those from pig and Hanwoo. Moreover, 
linolenic acid proportion was more than 4 times higher (p<0.05) in rabbit liver than in those from 
pig and Hanwoo. These findings suggest that rabbit liver may be more beneficial to human health 
than those from pig and Hanwoo in terms of fatty acid composition. 
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Ⅰ. 서 론 

농림축산검역본부 도축실적 자료 (APQA, 2018, 2022)에 따르면, 2021년 국내 돼지 및 한우 도축두

수는 각각 1,838만 및 79만 마리로 최근 5년간 연평균 약 10 및 6%씩 증가하였다. 이로 인해 돼지고기 

및 쇠고기 생산량도 2016년부터 연평균 약 23 및 7.8%씩 증가하여 2020년에 109 만 톤 및 24 만 

톤에 달하였으며 (MAFRA, 2021), 부산물 생산량 역시 매년 증가했을 것으로 추정된다. 부산물은 

크게 머리, 내장, 족 및 가죽 등으로 분류되며, 내장 중 간은 돼지와 한우 1마리당 약 1.8 및 6.8 kg이 

생산되며, 출하체중의 약 1.6 및 1.0%에 해당되는 양이다 (NIAS, 2020; NIAS, 2021). 토끼 간의 생산

량은 1마리당 약 80 g이며, 출하체중 (2.3-2.5 kg)의 3.2-3.5%를 차지한다. 
간은 정육에 비해 가격이 저렴하나 정육과 마찬가지로 단백질, 철분, 아연, 셀레늄, 비타민 A 등 

영양성분이 풍부한 동물성 식품이다 (Doornebal & Murray, 1981; Marchello et al., 1985). 또한 작은 

지방구를 잘 형성하고 유화력을 최적화시키는 기능을 가지고 있어 육가공품의 원료로 많이 활용되고 

있으며 (Walstra, 1993), 해외에서는 간을 이용한 육가공품으로 간 소시지와 파테 (Pâté)가 가장 많이 

알려져 있다 (Li et al., 2014). 하지만 국내에서는 전, 국밥, 순대 등의 요리 재료만 이용되고 있고 

육가공품으로의 활용도가 매우 낮다. 특히, 토끼 간의 경우 대부분 식품으로 활용되지 못하고 폐기되
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고 있다. 
돼지 및 소 간의 활용도 증진에 대한 연구는 주로 단백질 조성 및 가공적성 구명 (Nuckles et al., 

1990; Rivera et al., 2000), 이화학적 품질 및 영양성분 조사 (Devatkal et al., 2004; Kim et al., 2008; 
Lee et al., 2004; Li et al., 2014; Seong et al., 2014), 간 소시지, 파테 및 스프레드 개발 (Agregan 
et al., 2008; Echarte et al., 2004; Kim et al., 2008; Pateiro et al., 2015) 등에 대해 수행되었다. 하지만 

토끼 간의 품질, 영양성분 및 가공품 활용에 대한 연구는 거의 없는 실정이며, 향후 식품으로 활용도

를 증진하기 위해 토끼 간에 대한 기초자료가 필요하다. 따라서 본 연구는 토끼의 영양성분 및 조직감

을 구명하기 위해 돼지 및 한우 간과 비교 조사를 실시하였다.

II. 재료 및 방법

공시재료

본 실험에 이용한 토끼 (수, 교잡종), 돼지 (거세, L × Y × D) 및 한우 (거세, Bos taurus coreanae) 
간은 시중으로부터 각각 20두분씩 구입하여 이용하였다. 10두분은 일반성분 함량, 열량, 비타민 A, 
니아신 및 아미노산 함량, 지방산 조성을 분석하였으며, 나머지는 조직감 분석에 이용하였다. 

일반성분 함량

수분, 지방 및 단백질 함량은 근적외선분광기 (FoodScanTM Lab Type, Foss Analytical A/S, Denmark)
를 이용해 측정하였다. 최종 결과는 시료 100 g당 g으로 산출하였다.

에너지 함량

에너지 함량은 Korea Food Codex (MFDS, 2021)의 방법에 따라 단백질 및 지방 함량에 FAO 환산

계수 (4.27 및 9.02)를 곱하고 이 둘을 합산한 값으로 산출하였다.

비타민 A 함량

비타민 A 함량은 Korea Food Code (MFDS, 2021)에 준하여 분석하였다. 시료와 ethanol 30 mL, 
10% pyrogallol (in ethanol) 1 mL 및 KOH 용액 3 mL를 혼합한 후 95℃ water bath에서 30분간 가열

하였다. 가열처리가 완료된 시료를 냉각하고 증류수 30 mL를 첨가하고 분액깔때기에 옮긴 다음 

petroleum ether로 수차례 추출하였다. 이후 sodium sulfate anhydrous로 탈수하고, 유기용매를 40℃에

서 감압 제거한 다음 잔류물과 isopropanol 1 mL를 혼합하였다. SuFireTM C18 column (4.6 mm × 
150 mm × 3.5 μm, Waters Corp., USA)이 장착된 HPLC (1260, Agilent Technologies, Inc., USA)에 

주입하여 분석했으며, 이때 분석조건 중 이동상은 ethanol:water (95:5), excitation wavelength는 340 
nm, emission wavelength는 460 nm이었다. 최종결과는 standard curve를 이용하여 시료 100 g당 레티

놀 활성당량 (retinol activity equivalents, RAE) μg으로 산출하였다.

니아신 함량

니아신(niacin) 함량은 Korea Food Code (MFDS, 2021)에 준하여 분석하였다. 시료를 5 mM 
sodium hexanesulfonate-0.1% (w/v) acetic acid 용액에 녹이고, 30분간 초음파 추출한 후 0℃, 9,000 
rpm (Avanti JXN-26, Beckman Coulter, Inc., USA)에서 30분간 원심분리하였다. 분리된 상등액은 0.2 
μm syringe filter로 여과하고, methanol과 증류수를 연속으로 통과시킨 HLB 카트리지에 여과액 10 
mL를 통과시켜 니아신과 니아신아미드 (niacinamide)를 흡착시켰다. n-Hexane으로 카트리지를 세척

하고, 80% methanol로 용출한 다음 용출액에 증류수를 첨가하였다. 이후 Capcellpak UG120V (4.6 
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mm × 250 mm × 5 μm, Shiseido Co., Ltd, Japan)이 장착된 HPLC (1260, Agilent Technologies, Inc., 
USA)에 시료 10 μL를 주입하여 분석했으며, 이때 분석조건 중 이동상은 A (5 mM sodium 
hexanesulfonate-0.1% acetic acid):B (5 mM sodium hexanesulfonate-0.1% acetic acid: me-
thanol[35:65])=100:0 (3분 유지) → 3%/분 → A:B=70:30 (7분 유지), 유속은 1 mL/min, column 온도

는 40℃, wavelength는 260 nm이었다. 최종결과는 standard curve를 이용하여 시료 100 g당 니아신당

량 (niacin equivalents, NE) mg으로 산출하였다.

아미노산 함량

아미노산 함량은 Korea Food Code (MFDS, 2021)에 준하여 분석하였다. 시료와 6N HCl을 혼합하

고 110℃에서 24시간 동안 가수분해한 후 40℃에서 감압 농축하였다. HCl이 완전히 제거된 다음 0.2N 
sodium citrate buffer (pH 2.2)에 녹이고 0.45 μm membrane filter로 여과하였다. 여액은 HPLC (1260, 
Agilent Technologies, Inc., USA)에 주입하여 분석하였다. 최종결과는 standard curve를 이용하여 시

료 100 g당 g으로 산출하였다. 

지방산 조성

시료의 지질은 Folch 등(1957)의 방법에 따라 추출하였다. 우선, 시료와 chloroform-methanol (2:1)
을 homogenizer (T25 Digital Ultra-Turrax, Ika Werke GmbH & Co., Germany)로 1,296 × g에서 1분간 

균질하고, 0.88% KCl을 첨가한 후 2℃, 3,000 g (Avanti J-E, Beckman Coulter, Inc., USA)에서 10분간 

원심분리하였다. 상층액을 제거하고 하층액을 filter paper No. 1 (Whatman International Ltd., 
England)으로 여과한 다음 38℃에서 질소가스 농축기 (MGS-2200, Eyela Tokyo Rikakikai Co., Japan)
로 유기용매를 제거하였다. 농축된 지질은 David 등 (2003)의 방법에 의해 0.5N NaOH (in methanol)
과 14% boron trifluoride (in methanol)로 methylation하였다. 이후 증류수 5 mL와 hexane 2 mL를 

혼합한 후 2℃, 3,000 g에서 5분간 원심분리한 다음 1 μL를 HP-Innowax column (30 m length × 
0.32 mm id × 0.25 μm film thickness, Agilent Technologies, Inc., USA)이 장착된 gas chromatography 
(CP-8400, Varian, Inc., USA)에 주입하여 분석하였다. 이때 분석 조건은 inlet 온도: 260℃, split ratio: 
1/10, carrier: He at 1 mL/min, oven program: 150℃ for 1 min, 150-200℃ at 15/min, 200-250℃ at 
2/min, 250℃ for 10 min; FID 온도: 280℃이었다. 분석된 각각의 지방산 peak는 표준물질 (47015-U, 
PUFA No. 2 Animal Source, Supelco, USA)의 retention time과 비교 및 동정한 후 총 지방산 peak 
면적의 백분율(%)로 산출하였다.

조직감

조직감 (texture profile) 측정은 Bourne (1978)의 방법에 따라 실시하였다. 시료를 식품 포장용 저밀

도 폴리에틸렌 지퍼백에 넣고 80℃ water bath에 담가 중심온도가 77℃로 도달할 때까지 가열한 다음 

얼음물에 6시간 동안 담가 냉각하였다. 이후 1 × 1 × 1 cm3로 정형한 다음 직경 4 mm의 cylinderical 
probe가 장착된 universal testing machine (Model No. 5543, Instron Corp., USA)으로 시료의 정중앙을 

1 mm/s의 속도로 시료 높이의 70% 수준까지 2회 압착하였다. 최종 결과는 경도 (hardness, N/m2), 
응집성 (cohesiveness), 탄력성 (springiness), 검성 (gumminess, N) 및 씹힘성 (chewiness, N)으로 산출

하였다.

통계분석

본 실험을 통해 얻은 모든 자료들은 SPSS (2019)의 one-way ANOVA에 의해 분석하였으며, 각 

평균들간의 유의성 차이는 Duncan's multiple range test에 의해 95% 수준에서 검증하였다. 
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III. 결과 및 고찰

일반성분 및 에너지 함량

토끼, 돼지 및 한우 간의 일반성분 및 에너지 함량을 비교한 결과는 Table 1과 같다. 일반성분 중 

토끼 간의 수분, 지방 및 단백질 함량은 각각 74.96, 3.68 및 19.67 g/100 g이었으며, 돼지 및 한우 

간의 수분, 지방 및 단백질 함량과는 큰 차이를 보이지 않았다. 에너지 함량은 토끼 간이 117.18 
kcal/100 g으로 돼지 및 한우 간의 130.72 및 123.45 kcal/100 g과 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 
본 실험결과에서 토끼, 돼지 및 한우 간의 에너지 함량간에 차이가 나지 않았던 이유는 단백질과 지방 

함량이 차이가 없었기 때문이다.

비타민A 및 니아신 함량

토끼, 돼지 및 한우 간의 비타민 A 및 니아신 함량을 비교한 결과는 Table 2와 같다. 비타민 A 
함량은 토끼 간이 710.76 μg RAE/100 g로 돼지 및 한우 간의 708.63 및 709.17 μg RAE/100 g와 

유의적인 차이를 보이지 않았다. 토끼 간의 니아신 함량은 8.51 mg NE/100 g으로 돼지 및 한우 간의 

9.78 및 9.10 mg NE/100 g과 큰 차이를 나타내지 않았다. Majchrzak 등 (2006)도 돼지, 소 및 가금육 

간의 비타민 A 함량을 비교한 결과, 축종들간에 유의적인 차이가 없었다고 본 연구와 동일한 보고를 

하였다.

아미노산 함량

토끼, 돼지 및 한우 간의 아미노산 함량을 비교한 결과는 Table 3과 같다. 총 아미노산, 비필수아미

노산 및 필수아미노산 함량은 토끼 간이 각각 14.98, 8.83 및 6.15 g/100 g으로 돼지 및 한우 간의 

Items
Liver

Rabbit Pig Hanwoo

Proximate composition 
(g/100 g liver)

Moisture 74.96±0.24 73.08±0.61 72.70±1.24

Fat 3.68±1.54 4.87±1.71 4.97±1.02

Protein 19.67±0.75 20.32±0.56 18.41±0.69

Calorie (kcal/100 g liver) 117.18±12.13 130.72±11.08 123.45±10.52
*These data are indicated as means±SD.

Table 1. Comparison of proximate composition and calorie content among livers from rabbit, pig, and Hanwoo (Korean cattle) 

Items
Liver

Rabbit Pig Hanwoo

Vitamin A 
(μg RAE/100 g liver) 710.76±48.37 708.63±64.92 709.17±49.23

Niacin 
(mg NE/100 g liver) 8.51±3.21 9.78±0.57 9.10±1.30

*These data are indicated as means±SD.

Table 2. Comparison of vitamin A and niacin contents among livers from rabbit, pig, and Hanwoo (Korean cattle) 
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16.55, 9.36, 7.19 g/100 g 및 22.62, 13.05, 9.58 g/100 g과 유의적인 차이를 보이지 않았다. 또한 

aspartic acid, glutamic acid, glycine 등 비필수아미노산 9종과 histidine, threonine, methionine 등 필수

아미노산 8종의 개별 함량 역시 세 축종들간에 유의적인 차이가 없었다. 이는 간의 단백질 함량에서도 

유의적인 차이를 보이지 않았기 때문으로 사료된다. 하지만 모든 간에서 총 아미노산 중 필수아미노

산이 차지하는 비율이 41~43%로 절반 가까이를 차지하였다. Li 등 (2014)은 Wagyu × Qinchuan 교잡

종 소 간의 필수아미노산 비율은 약 33%라고 보고하였다. 본 연구결과는 선행연구 결과보다 약간 

높은 수치를 보여 주었으며, 이러한 이유는 품종간에 차이 때문인 것으로 판단된다.

지방산 조성

토끼, 돼지 및 한우 간의 지방산 조성을 비교한 결과는 Table 4와 같다. 총 포화지방산 (saturated 
fatty acids) 비율이 토끼 및 돼지 간이 42.05 및 42.78%로 한우 간의 53.49%보다 유의적으로 높게 

나타난 반면 (p<0.05), 총 불포화지방산 비율은 토끼 및 돼지 간이 유의적으로 낮은 수치를 보였다 

(p<0.05). 팔미톨레산 (C16:1n7), 올레산 (C18:1n9) 등 각각의 단가불포화지방산 (monounsaturated 

Items
(g/100 g liver)

Liver

Rabbit Pig Hanwoo

Total amino acids 14.98±1.69 16.55±8.43 22.62±3.96

Nonessential amino acids 8.83±0.95 9.36±4.75 13.05±2.15

  Aspartic acid 1.55±0.17 1.76±0.84 2.40±0.43

  Glutamic acid 2.38±0.33 2.48±1.37 3.55±0.70

  Serine 0.65±0.06 0.79±0.34 0.99±0.16

  Glycine 0.96±0.07 0.94±0.43 1.26±0.11

  Arginine 1.10±0.12 1.18±0.76 1.68±0.24

  Alanine 0.99±0.10 1.03±0.55 1.42±0.23

  Tyrosine 0.41±0.07 0.50±0.19 0.61±0.14

  Cystine 0.09±0.02 0.07±0.09 0.18±0.04

  Proline 0.69±0.04 0.62±0.26 0.94±0.12

Essential amino acids 6.15±0.74 7.19±3.68 9.58±01.81

  Histidine 0.47±0.05 0.67±0.19 0.71±0.12

  Threonine 0.75±0.13 0.83±0.54 1.13±0.25

  Valine 0.87±0.08 0.97±0.50 1.32±0.19

  Methionine 0.16±0.05 0.07±0.13 0.28±0.15

  Phenylalanine 0.68±0.06 0.82±0.38 1.07±0.17

  Isoleucine 0.73±0.08 0.89±0.66 1.11±0.20

  Leucine 1.33±0.14 1.53±0.76 2.06±0.36 

  Lysine 1.17±0.17 1.40±0.73 1.91±0.42
*These data are indicated as means±SD.

Table 3. Comparison of amino acid content among livers from rabbit, pig, and Hanwoo (Korean cattle) 
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fatty acids) 비율과 총 단가불포화지방산 비율은 토끼, 돼지 및 한우 간에 큰 차이가 나타나지 않았다. 
다가불포화지방산 (polyunsaturated fatty acids)은 토끼 간의 리놀렌산 (C18:3n3)과 총 다가불포화지방

산 비율이 각각 1.99%와 44.30%로 돼지 및 한우 간의 0.41%, 37.39% 및 0.29%, 28.72%보다 유의적

으로 높게 나타났다 (p<0.05). 특히, 리놀렌산 비율은 토끼 간이 돼지 및 한우 간보다 4.8 및 6.9배로 

현저하게 높은 함유율을 보여 주었다. 또한 토끼 및 돼지 간의 도코사헥사에노산 (C22:6n3) 비율은 

한우 간보다 유의적으로 높게 나타났다 (p<0.05). 오메가6/오메가3 지방산 비율은 토끼 간이 19.22로 

돼지 및 한우 간의 34.25 및 61.46보다 현저하게 낮은 수치를 보여 주었다 (p<0.05). 최근 현대인들의 

포화지방산 섭취량이 늘어남에 따라 심혈관질환과 당뇨병 (제2형) 발생율이 증가하고 있으며, 이러한 

질병을 예방하기 위해서는 포화지방산 섭취량을 줄이고 다가불포화지방산을 늘려야 한다 (Lenighan 
et al., 2019). 미국 간호사협회의 연구결과에 따르면, 포화지방산 섭취량 중 1%를 다가불포화지방산

으로 대체했을 때, 심혈관질환 발생율을 8% 줄일 수 있다고 한다 (Zong et al., 2016). 또한 다가불포

화지방산 중 리놀렌산은 인체에서 에이코사펜타에노산 (C20:5n3), 도코사헥사에노산 (C22:6n3)과 같

Items
(g/100 g total fatty acids)

Liver

Rabbit Pig Hanwoo

C14:0 (Myristic acid) 0.54±0.17 0.58±0.26 0.84±0.07

C16:0 (Palmitic acid) 23.48±1.30 19.57±2.00 17.06±1.61

C16:1n7 (Pamitoleic acid) 0.68±0.14 0.70±0.21 0.78±0.23

C18:0 (Stearic acid) 18.03±1.03 22.63±3.62 35.59±2.89

C18:1n9 (Oleic acid) 12.68±2.17 18.86±3.81 16.91±1.95

C18:1n7 (trans-Vaccenic acid) 0.02±0.01 0.08±0.01 0.02±0.01

C18:2n6 (Linoleic acid) 34.36±1.08 19.44±1.02 15.04±2.45

C18:3n6 (gamma-Linolenic acid) 0.06±0.08 0.32±0.19 0.13±0.06

C18:3n3 (Linolenic acid) 1.99±0.18a 0.41±0.18b 0.29±0.09b

C20:1n9 (cis-11-Eicosenoic acid) 0.27±0.15 0.19±0.03 0.08±0.01

C20:4n6 (Arachidonic acid) 6.86±1.03 15.30±2.52 9.94±2.14

C20:5n3 (Eicosepantaenoic acid) 0.07±0.01 0.18±0.04 0.19±0.06

C22:4n6 (Docosapentaenoic acid) 0.82±0.33 1.26±0.42 3.13±0.79

C22:6n3 (Docosahexaenoic acid) 0.14±0.02a 0.49±0.15a 0.00±0.00b

SFA1) 42.05±0.82b 42.78±1.89b 53.49±3.22a

UFA2) 57.95±0.82a 57.22±1.89a 46.51±3.22b

MUFA3) 13.65±2.39 19.82±4.00 17.79±2.11

PUFA4) 44.30±2.27a 37.39±2.24a 28.72±3.71b

n6/n3 19.22±2.03c 34.25±7.18b 61.46±17.44a

a-cMeans±SD in the same row with different superscripts differ significantly (p<0.05).
1)Saturated fatty acids.
2)Unsaturated fatty acids.
3)Monounsaturated fatty acids.
4)Polyunsaturated fatty acids.

Table 4. Comparison of fatty acid composition among livers from rabbit, pig, and Hanwoo 
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은 오메가3 계열 다가불포화지방산의 전구체로 이용되며 (Calder, 2017), PPARγ (peroxisome 
proliferator- activated receptor) 경로 활성화 등을 통한 염증 억제 (Zhao et al., 2005; Kumar et al., 
2016; Pauls et al., 2018), 지방조직 대식세포의 대사 활성화 촉진을 통한 당뇨 억제 (Yu et al., 2017), 
혈관세포 부착 protein-1 및 TNF-α 감소를 통한 심혈관질환 억제 (Winnik et al., 2011; Barbeau et 
al., 2017) 효과를 가지고 있다. 한편, 오메가6/오메가3 지방산 비율은 아테롬성 질환 지표이다 

(Carleton et al., 1991). 현대인들은 오메가6 지방산과 오메가3 지방산을 1:1로 균형 있게 섭취했던 

원시인과는 다르게 10:1로 매우 불균형하게 섭취하고 있다 (Eaton et al., 1996). 영국의 Department 
of Health (1994)는 현대인의 건강을 위해서는 오메가3 지방산 섭취량을 늘리고 오메가6/오메가3 지방

산 비율은 4-5로 낮춰야 한다고 보고한 바 있다. 따라서 본 연구결과에서 돼지 및 한우 간에 비해 

다가불포화지방산 및 리놀렌산 비율이 높고 오메가6/오메가3 지방산 비율이 낮았던 토끼 간이 동물성 

식품으로 인체 건강에 더 유익할 것으로 판단된다. 

조직감

토끼, 돼지 및 한우 간의 조직감을 비교한 결과는 Table 5와 같다. 경도 (hardness)는 토끼 간이 

381,675.67 N/m2로 돼지 및 한우 간의 327,159.53 및 426,410.80 N/m2와 유의적인 차이를 나타내지 

않았다. 뿐만 아니라, 응집성 (cohesiveness), 탄력성 (springiness), 검성 (gumminess) 및 씹힘성 

(chewiness) 모두 세 축종들간에 큰 차이를 보이지 않았다. 현재 국내에서 시행되고 있는 고령친화식

품 KS 인증기준 (MAFRA, 2019)은 식품의 경도 (N/m2) 범위에 따라 3개 단계로 분류한다. 경도가 

50,000-500,000 N/m2의 범위에 속할 경우 고령자가 치아로 섭취할 수 있는 1단계로 분류하고, 
20,000-50,000 N/m2의 범위는 잇몸으로 섭취할 수 있는 2단계로 분류한다. 그리고 20,000 N/m2 이하

일 경우 혀로 섭취할 수 있는 3단계로 분류한다. 본 연구결과에서 토끼 간의 경도는 1단계에 속하였으

며, 이를 미루어 볼 때, 토끼 간은 치아로 충분히 섭취할 수 있는 물리적 특성을 가지고 있는 것을 

알 수 있다.

IV. 요 약

본 연구는 토끼 (수, 교잡종) 간의 영양성분과 조직감을 구명하기 위해 돼지 (거세, L × Y × D) 
및 한우 (거세, Bos taurus coreanae) 간과 비교하고자 실시하였다. 토끼 간의 지방, 단백질 함량 및 

열량은 돼지 및 한우 간과 유사하게 나타났다. 토끼, 돼지 및 한우 간의 비타민 A, 니아신, 총 아미노

산, 비필수아미노산 및 필수아미노산 함량은 큰 차이를 보이지 않았다. 토끼 간은 돼지 및 한우 간보

다 총 불포화지방산 및 다가불포화지방산 비율이 높았고 (p<0.05), n6/n3 지방산 비율은 낮았다 

Items
Liver

Rabbit Pig Hanwoo

Hardness (N/m2) 327,159.53±104,753.49 426,410.80±129,773.97 381,675.67±62,503.44

Cohesiveness 0.63±0.06 0.68±0.06 0.65±0.04

Springiness 15.66±5.83 9.74±3.67 16.38±2.92

Gumminess (N) 2.58±0.84 3.62±0.99 3.14±0.59

Chewiness (N) 39.78±16.46 36.31±17.57 50.58±9.15
*These data are indicated as means.

Table 5. Comparison of texture profile among livers from rabbit, pig, and Hanwoo (Korean cattle) 
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(p<0.05). 뿐만 아니라, 리놀렌산 (C18:3n3) 비율은 토끼 간이 4배 이상 높았다 (p<0.05). 따라서 지방

산 조성 측면에서 토끼 간이 돼지 및 한우 간보다 인체 건강에 더 유익할 것으로 판단된다. 
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