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ABSTRACT

This study was undertaken to investigate the effects of feed withdrawal time (FWT) before transport in 
farm (<2 hrs, 2~4 hrs, 4~6 hrs) and total feed withdrawal time (TFWT) before slaughter (<8 hrs, 8~12 hrs, 
>12 hrs) on carcass defects, grades and meat quality of broilers. FWT of 2~4 hrs before transport in the 
farm showed lower incidences of dead-on-arrival chicks (p<0.05) and bruising chicks, and a little higher 
incidences of 1st or 2nd carcass grade compared to shorter than 2 hrs or 4~6 hrs of FWT in the farm. In 
the meat quality of breast meat, FWT of 2~4 hrs in the farm tended to show higher pH and water 
holding capacity (WHC), and lower drip loss, cooking loss and shear force values compared to shorter than 
2 hrs or 4~6 hrs of FWT in the farm. In the total microbial counts of breast meat during 7 days of 
cooler storage, FWT of 2~4 hrs in the farm showed significantly lower value than shorter than 2 hrs of 
FWT in the farm. In the carcass defects and grades by TFWT before slaughter, TFWT shorter than 8hrs 
showed lower (p<0.05) incidences of dead-on-arrival chicks and bruising chicks, and higher (p<0.05) 
incidences of 1st carcass grade than TFWT longer than 12 hrs before slaughter. In the meat quality of 
broiler breast meat, TFWT longer than 12hrs before slaughter showed lower (p<0.05) pH and WHC values, 
and a little higher drip loss, cooking loss and shear force values compared to TFWT shorter than 8 hrs or 
8~12 hrs before slaughter. In the total microbial counts of broiler breast meat during 7 days of cooler 
storage, TFWT longer than 12 hrs before slaughter tended to show higher value than TFWT shorter than 8 
hrs or 8~12 hrs before slaughter. As a result, 2~4 hrs of feed withdrawal time before transport in the 
farm and total feed withdrawal time shorter than 8 hrs or 8~12 hrs before slaughter could be recommended 
for the production of high quality broiler meat. 
(Key words : Feed withdrawal, Carcass defects, Carcass grades, Broiler meat quality)

. 서    론

우리나라의 양계산업은 국민들의 소득수준 
향상과 함께 쇠고기 및 돼지고기에 비해 가격 
경쟁력 및 영양학적 우수성으로 닭고기의 소비

수준이 증가되는 추세이나, 소비자의 질적 요
구와 건강에 대한 관심으로 닭고기의 품질, 위
생과 안전성이 중요한 문제로 대두되고 있다. 
시장 개방에 따른 수입 축산물과의 경쟁으로 
양계산업 분야도 많은 어려움에 봉착하고 있으
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며, 국내산 닭고기의 가격 진폭이 심하고 유통
구조가 불안정하여 국내 양계산업의 안정화에 
많은 노력이 필요한 실정이다. 양계산업의 경
쟁력은 양계농가의 사육기술 개발 및 생산성 
향상은 물론, 출하, 도계 및 유통 과정 중에 과
학적인 적정조건을 수립하여 수입 닭고기에 경
쟁력을 갖는 위생적이며 고품질의 닭고기 생산
으로 소비자의 욕구를 충족시킬 수 있는 것이 
매우 시급하다고 할 수 있다. 농장출하 및 상
하차관리에 있어서도 도계시 닭의 장 내용물에 
의해 발생할 수 있는 도체의 오염을 예방하기 
위해 도계전에 절식이 충분히 이루어져야 하는
데 여기에 대한 정확한 기준이 확립되어있지 
않고 있으며, 상하차시에도 대부분의 도계장에
서 차량에 고정된 어리장 (fixed crate)에 던져 
넣는 방식을 택함으로써 홍계, 멍계, 골절계 등
의 발생비율이 특히 높아 닭의 품질을 저하시
키는 경우가 많이 발생한다 (김 등, 2004).

농장 출하전 육계는 절식과정을 거치는데 만
약, 절식이 제대로 이루어지지 않으면 운송 중 
포만감에 따른 피로축적이 심해져, 도계시 내
장적출을 어렵게 할 뿐만 아니라 파열되기도 
쉬워 분변에 의한 도체의 오염이 일어날 수 있
다 (Hargis 등, 1995). 육계의 소화기관을 비우기 
위해서는 출하전 4시간 이상의 절식이 필요하
며, 그 다음 상차시간 2~3시간, 수송 1~2시간, 
그리고 계류 1시간을 포함시키면 실제 도계전 
8~10시간의 절식시간을 가지게 된다. 이보다 
절식시간이 길어지면 계육생산성이 떨어진다
(Veerkamp, 1986; Warriss 등, 1990). 육계의 절
식이 시작되고 3시간 이후에는 혈액내 glucose
의 수준을 유지하기 위해 간에 저장되어 있는 
glycogen의 분해가 시작되고, 이에 따라 근육 
내 pH가 감소한다 (Warriss 등, 1988; Wal 등, 
1999). 그러나 여러 연구들에 의하면 8시간 정
도의 절식은 절식을 시키지 않은 육계에 비해 
혈액내 glucose 수준, pH 등에 유의적인 차이를 
나타내지 않는다 (Warriss 등, 1993). 오히려 육
계의 절식이 도계 후 근육내 glucose 수준, pH, 
전단력 등에 미치는 영향은 절식자체보다는 외
부의 다른 요인들로서 수송, 투쟁, 기절방법 등
이 더 큰 영향을 미치는 것으로 보고되었다

(Warriss 등, 1988; Fletcher, 1991; Ali 등, 1999). 
절식과 절수는 모두 육계에게 스트레스를 주
나, 너무 장시간의 절식과 절수만 피한다면 큰 
문제는 되지 않는 것으로 보고된 바 있다
(Nicol and Scott, 1990).

육계에게 스트레스를 주는 도계전 요인들은 
출하전 절식과 절수 이외에도, 수송중의 외부
환경온도, 진동, 소음, 수송시간 등이 포함된다
(Nicol and Scott, 1990; Mitchell 등, 1997). 육계
는 1시간에서 3시간의 수송 후에 수송 스트레
스에 의해서 corticosterone 호르몬 수준이 높아
지는 것으로 보고되었다 (Knowles and Broom, 
1990). 그러나 도계전 요인들이 육계의 최종 육
질에 미치는 영향들은 연구결과들에서 일치하
는 경향을 보이지 않는다 (Mielnik and Kolstad, 
1991; Warriss 등, 1993, 1999; Smith, 2002).

본 연구는 국내의 육계농장에서 출하전 절식
시간이 육계의 육질에 미치는 영향을 조사하여 
최적조건 구명의 기초 자료로 활용하고자 실시
하였다.

. 재료 및 방법

1. 

충북 관내의 C 계열화업체의 협조로 30개소 
계열화 사양농가 (80 km 이내 수송거리, 차당수
수 평균 2,600수, 평사, 35일 평균 사육일령)에
서 출하된 육계를 대상으로 절식시간을 달리하
여 HACCP 인증 도계장에서 사계 및 멍계의 
발생율을 조사하였으며, 관행적인 방법에 따라 
도계된 통닭을 무작위로 100수씩을 선정하여 
닭고기 등급판정기준 (축산물등급판정소, 2003)
에 의해 등급판정과 하자발생을 조사하였다. 
이때 절식시간은 농장에서 출하전 2시간 이내, 
2~4시간과 4~6시간으로 나누었으며, 도계전 총 
절식시간은 8시간 이내, 8~12시간과 12시간 이
상으로 구분하였다. 그 외 각 사양농가의 등급
판정된 통닭 중 20수씩을 냉장상태로 실험실로 
신속하게 운반하여 발골 후 계흉육 (breast meat)
을 시험재료로 아래 항목들을 분석하였다. 
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2. 

(1) 일반성분 분석

대상 시료육의 일반 성분인 수분, 지방 및 
회분 (%)은 AOAC 방법 (1995)에 따라 건조법, 
soxhlet법 및 회화법을 사용하여 분석하였다.

(2) pH, 육즙 손실, 보수력 및 가열 감량

pH는 시료 10g에 증류수 90 ml를 가하여 1분
간 균질시킨 후 digital pH meter (Mettler Delta 
340, Mettler-Toledo, Ltd., UK)로 측정하였다. 육
즙손실 (drip loss)은 시료육을 1 cm의 두께로 절
단하여 시료무게를 측정한 후, 진공 포장하여 
4 에서 24시간 저장 후, 무게 변화를 측정하
여 백분율 (%)로 산출하였다. 보수력 (water holding 
capacity)은 시료 5 g ± 0.05 g을 원심분리용관의 
상부 필터에 넣고 수조 (70 )에서 5분간 가열
한 후, 2,000 rpm에서 10분간 원심분리시켜 남
은 시료무게를 가열전 무게로 나눈 백분율(%)
로 표시하였다 (Kristensen and Purslow, 2001). 
가열감량 (cooking loss)은 두께 1 cm의 시료육을 
유리병에 옮긴 후 밀봉을 하여, 70 에서 40분
간 가열한 후의 감량을 가열전 무게로 나눈 백
분율 (%)로 표시하였다.

(3) 전단력 및 육색 분석

전단력 (shear force)은 70 에서 40분간 가열
한 시료를 1 × 1 × 2 cm3의 크기로 채취한 후 
Sun Rheometer (Compac-100, Sun Scientific Co. 
Ltd, Japan)로 측정하였다. 사용한 adapter는 접
촉면적이 0.79 cm2인 circle 형태의 것을 사용하
여, table speed는 60 mm/min으로 조정하여 측정
하였다. 시료육의 표면육색은 백색판 (L*, 89.39; 
a*, 0.13; b*, 0.51)으로 표준화시킨 Spectro- 
Colormeter (Model JX-777, Color Techno. System. 
Co., Japan)로 측정하였으며, 이때 광원은 백색
형광등 (D65)을 사용하여 CIE (Commision Inter- 
nationale de Leclairage)의 L* (명도), a* (적색도), 
b* (황색도) 값으로 나타내었다.

(4) 저장성조사

저장성은 7일간의 냉장 (4 ) 저장기간 중에 

지방산패도, 휘발성염기태질소와 총미생물수를 
0, 4, 7일마다 조사하였다. 지방산패도는 Witte 
등 (1970)의 추출방법에 따라 TBA (2-thiobarbi- 
turic acid) 수치로 측정하였으며, 휘발성염기태
질소 (volatile basic nitrogen, VBN)는 Conway 미
량확산법으로 측정하였다 ( , 1975). 총미생
물수는 희석한 시료를 standard plate count 배지
에 접종하여 36 에서 48시간 배양시킨 후 측
정하였다 (APHA, 1985). TBA 수치는 시료 
1,000 g 당 mg malonaldehyde 양으로 표시하였
고, 휘발성염기태질소 (VBN)는 mg%로, 그리고 
총미생물수는 시료 1 g 당 미생물수 (CFU; 
colony foming unit)로 표시하였다.

3. 

본 실험의 통계처리는 SAS (Statistical analysis 
system; The SAS system Release 9.01, 2002)의 
General Liner Model를 이용하여 분석하였고, 
Duncan’s multiple range test를 사용하여 유의성 
5% 수준에서 검증하였다.

. 결과 및 고찰

1.

출하전 육계농장에서의 절식시간이 육계의 
사계와 멍계발생율과 도계등급에 미치는 영향
은 Table 1에서 보는 바와 같다. 2~4시간 절식
의 경우 2시간 이내 절식이나 4~6시간 절식에 
비해 사계발생율이 유의적으로 낮았으며 (p< 
0.05), 멍계발생율도 다소 낮은 경향이었다. 그 
외 도계등급결과에서도 1등급과 2등급 판정율
이 다소 높았으며, 3등급 판정율 (p<0.05)과 등
외판정비율도 다소 낮았다. 

출하전 절식시간이 통닭의 하자발생율에 미
치는 영향에서도 (Table 2) 2~4시간 절식의 경
우 외관, 잔모, 변색 및 골절발생비율이 낮은 
경향이었으나 유의적 차이를 보이지는 못했다.

출하전 육계농장에서의 절식시간이 육계 가
슴육의 일반성분에 미치는 영향은 Table 3에서 
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Table 1. Effect of feed withdrawal time in farm on the incidence of death, bruising and 
carcass grades

      Items < 2 hr 2~4 hr 4~6 hr
Death (%)   0.87± 0.21a   0.47±  0.17b   0.74± 0.27a

Bruising (%)   0.55± 0.34   0.42±  0.23   0.86± 0.41

Carcass 
grade (%)

1 52.7  ± 5.3 56.8  ±  7.6 54.3  ± 8.7
2 27.6  ± 9.6 32.5  ±10.5 29.7  ± 9.5
3 15.2  ± 4.3a   7.5  ±  2.3b 11.3  ± 5.2ab

Below   4.5  ± 2.2   3.2  ±  2.8   4.7  ± 2.7
a,b Different letters in a row indicate significant difference (p<0.05).

Table 2. Effect of feed withdrawal time in farm on appearance, pin feather, discoloration and 
bone fracture of whole carcasses

Carcass defects (%) < 2 hr 2~4 hr 4~6 hr
Appearance 7.7 ± 5.9 7.3 ± 4.5 8.0 ± 6.5
Pin feather 7.8 ± 5.7 6.8 ± 5.3 8.6 ± 5.8

Discoloration 8.2 ± 7.3 6.0 ± 3.4 7.5 ± 4.0
Bone fracture 1.9 ± 0.8 1.2 ± 0.7 1.8 ± 0.9

Table 3. Effect of feed withdrawal time in farm on chemical composition of breast meat

Composition (%) < 2 hr 2~4 hr 4~6 hr
Moisture 76.2 ± 0.2 76.7 ± 1.3 76.1 ± 2.4

Fat   0.8 ± 0.2   0.8 ± 0.1   0.9 ± 0.2
Ash   1.4 ± 0.1   1.2 ± 0.1   1.3 ± 0.2

Table 4. Effect of feed withdrawal time in farm on the meat quality of breast meat

Items <2 hr 2~4 hr 4~6 hr
pH   5.65±    0.06   5.81±    0.26   5.77±    0.12

Drip loss (%)   2.34±    0.27a   1.95±    0.24b   2.19±    0.35ab

Cooking loss (%) 18.89±    2.08 16.53±    1.97 17.63±    2.46
Shear force (g)     1,348.4  ±270.5     1,178.0  ±192.3     1,323.6  ±203.9

WHC (%)1) 60.9  ±    4.2 66.9  ±    3.4 65.3  ±    3.1

CIE
L* 52.1  ±    2.1 50.6  ±    2.0 50.3  ±    4.3
a*   3.1  ±    0.2   3.5  ±    0.5   3.2  ±    1.0
b*   9.6  ±    1.1   8.9  ±    1.7   8.7  ±    1.4

1) WHC, Water holding capacity.
a,b Different letters in a row indicate significant difference (p<0.05).

보는 바와 같다. 일반성분에서 수분은 76.1~ 
76.7%, 지방은 0.8~0.9%, 회분 1.2~1.4%를 나타
내어 절식시간에 따른 유의적인 영향은 나타나
지 않았다. 출하전 절식시간에 따른 가슴육의 
육질특성에서는 (Table 4) 2~4시간 절식의 경우 
2시간 이내 절식이나 4~6시간 절식에 비해 가
슴육의 pH와 보수력은 높고, 가열감량과 전단
력은 낮은 경향이었으나 유의적인 차이는 없었

다. 그러나 육즙손실에서는 2~4시간 절식의 경
우 2시간 이내 절식에 비해 유의적으로 낮은
(p<0.05) 손실을 나타내었다. 육색에서도 2시간 
이내 절식에서 명도와 황색도가 높은 경향이었
으나 절식시간에 따른 유의적인 차이는 없었다.

출하전 절식시간이 육계 가슴육의 저장특성
에 미치는 영향은 Table 5에서 보는 바와 같다. 
7일간 냉장저장기간 중의 총미생물수에서는 냉
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Table 5. Effect of feed withdrawal time in farm on storage characteristics of breast meat 
during 7 days of cooler storage

Items <2 hr 2~4 hr 4~6 hr

Microbial counts
(Log CFU/g)

0 day   4.21±0.73   3.57±0.74   3.79±0.53
4 day    4.26±0.16a    3.62±0.35b    3.74±0.44b

7 day   4.61±1.08   3.85±0.21   3.98±1.10

TBA1)
0 day   0.13±0.08   0.09±0.03   0.11±0.04
4 day   0.18±0.11   0.13±0.07   0.16±0.08
7 day   0.23±0.13   0.15±0.02   0.17±0.06

VBN2)

(mg%)

0 day 17.89±1.71 16.66±2.05 17.20±2.33
4 day 18.91±3.05 18.22±3.95 17.77±3.17
7 day 18.56±2.91 18.45±4.30 18.21±2.97

1) TBA, 2-thiobarbituric acid; mg malonaldehyde/1,000g.
2) VBN, volatile basic nitrogen.
a,b Different letters in a row indicate significant difference (p<0.05).

Table 6. Effect of total feed withdrawal time before slaughter on the incidence of death, 
bruising and carcass grades

Items < 8 hr 8~12 hr > 12 hr
Death (%)   0.47±0.21b   0.53±0.19ab   0.84±0.27a

Bruising (%)   0.55±0.21b   0.77±0.31b   1.68±0.44a

Carcass grade (%)

1 67.3  ±1.5a 65.8  ±4.4a 56.4  ±4.8b

2 24.7  ±5.1 23.5  ±3.8 30.5  ±6.9
3   5.3  ±1.2   6.1  ±3.2   7.4  ±4.5

Below   2.7  ±1.8   4.6  ±1.6   5.7  ±2.7
a,b Different letters in a row indicate significant difference (p<0.05).

장 4일에서 2~4시간 절식이 다소 낮은 수치를 
보였으며, 반면에 2시간이내의 절식에서 가장 
높은 수치를 보였다 (p<0.05). 지방산패도와 휘
발성염기태질소 (VBN)에서도 2~4시간 절식이 
저장기간 중 다소 낮은 경향이었고, 반면에 2
시간 이내의 절식에서 다소 높은 경향이었다. 
농장에서 출하전 절식시간이 2시간 이내인 육
계의 가슴육에서 저장특성이 열악하게 나타나
는 이러한 결과는 농장 출하전 절식이 제대로 
이뤄지지 않으면 운송 중 포만감에 따른 피로
축적이 심하며, 도계시 내장적출을 어렵게 할 
뿐만 아니라 파열하기도 쉬워 분변에 의한 도
체의 오염이 높아진다는 보고와 동일한 경향을 
보이고 있다 (Hargis 등, 1995).

2.

도계전 육계의 총 절식시간이 육계의 사계와 
멍계발생율과 도계등급에 미치는 영향은 Table 
6에서 보는 바와 같다. 8시간 이내의 총 절식
시간은 12시간 이상의 총 절식시간에 비해 유
의적으로 낮은 (p<0.05) 사계 및 멍계발생율을 
나타냈으며, 도계등급 결과에서도 유의적으로 
높은 (p<0.05) 1등급 발생율을 보였으며, 3등급 
발생율과 등외판정비율도 낮은 경향이었다. 그
러나 8시간 이내의 총 절식시간과 8~12시간 총 
절식시간 사이에서는 유의적인 차이가 없었으
며, 모든 항목에서 유사한 경향이었다. 도계전 
총 절식시간이 통닭의 하자발생율에 미치는 영
향에서도 (Table 7) 8시간 이내의 총 절식시간
의 경우 잔모, 변색 및 골절발생비율이 다소 
낮은 경향이었으며, 12시간 이상의 총 절식시
간이 다소 열악한 결과를 나타냈다.

도계전 육계의 총 절식시간이 육계 가슴육의 



Choi et al. ; Effect of Feed Withdrawal Time on Broiler Meat

－   －378

Table 7. Effect of total feed withdrawal time before slaughter on appearance, pin feather, 
discoloration and bone fracture of whole carcasses

Carcass defects (%) < 8 hr 8~12 hr > 12 hr
Appearance 5.3±3.1 5.0±3.5 7.3±5.2
Pin feather 6.8±4.9 7.6±5.3 7.7±4.0

Discoloration 7.3±4.6 7.5±3.0 9.5±5.8
Bone fracture 1.2±0.5 1.4±0.7 1.7±1.0

Table 8. Effect of total feed withdrawal time before slaughter on chemical composition of 
breast meat

Composition (%) < 8 hr 8~12 hr > 12 hr
Moisture 75.2±0.4 76.1±1.4 74.6±1.7

Fat   0.9±0.1   0.8±0.2   0.8±0.2
Ash   1.4±0.1   1.3±0.1   1.3±0.2

Table 9. Effect of total feed withdrawal time before slaughter on the meat quality charact- 
eristics of breast meat

Items < 8 hr 8~12 hr > 12 hr
pH   5.82±    0.16a   5.76±    0.13a   5.61±    0.05b

Drip loss (%)   1.94±    0.21   2.09±    0.57   2.14±    0.45
Cooking loss (%) 17.35±    2.76 17.81±    2.03 18.63±    1.77
Shear force (g) 1,287.5  ±223.9 1,313.1  ±270.6 1,338.6  ±193.3

WHC (%)1) 66.0  ±    3.7a 65.3  ±    1.3a 61.7  ±    2.4b

CIE
L* 51.5  ±    4.0 50.3  ±    3.4 53.1  ±    2.7
a*   3.3  ±    0.9   3.2  ±    1.0   3.5  ±    0.5
b*   9.8  ±    1.4   9.2  ±    1.3   9.6  ±    1.1

1) WHC, Water holding capacity.
a,b Different letters in a row indicate significant difference (p<0.05).

Table 10. Effect of total feed withdrawal time before slaughter on storage characteristics of 
breast meat during 7 days of cooler storage

Items < 8 hr 8~12 hr > 12 hr
Microbial 

counts
(Log CFU/g)

0 day   3.82±0.41   3.96±0.91   4.12±0.83
4 day   3.97±0.81   3.96±0.87   4.28±1.01
7 day   4.04±0.94   4.18±0.95   4.60±0.74

TBA1)
0 day   0.09±0.03   0.11±0.09   0.12±0.08
4 day   0.12±0.08   0.14±0.06   0.16±0.11
7 day   0.12±0.04   0.16±0.08   0.21±0.10

VBN2)

(mg%)

0 day 17.06±2.05 17.19±2.03 17.79±1.71
4 day 18.22±2.95 17.67±2.17 18.19±2.05
7 day 18.34±4.03 18.29±1.97 18.65±1.28

1) TBA, 2-thiobarbituric acid; mg malonaldehyde/1,000g.
2) VBN, volatile basic nitrogen.
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일반성분에 미치는 영향은 Table 8에서 보는 
바와 같다. 일반성분에서 수분은 74.6~76.1%, 
지방은 0.8~0.9%, 회분은 1.3~1.4%를 나타내어 
총 절식시간은 일반성분에 유의적인 영향을 나
타내지 않았다. 도계전 육계의 총 절식시간에 
따른 가슴육의 육질특성에서는 (Table 9) 8시간 
이내의 총 절식시간과 8~12시간 총 절식시간의 
경우 12시간 이상의 총 절식시간에 비해 가슴
육의 pH와 보수력이 유의적으로 높았으며 (p< 
0.05), 육즙손실, 가열감량과 전단력은 낮은 경
향을 보였다. 이는 육계의 소화기관을 비우기 
위해서는 농장에서 출하전 4시간 정도의 절식
이 필요하고, 상차, 수송 및 계류를 포함하여 
8~10시간 정도의 총 절식시간이 적합하며, 이
보다 절식시간이 길어지면 수송 등의 스트레스
로 육질저하나 도체품질 등의 계육생산성이 떨
어진다는 보고와 일치하는 경향을 보였다
(Veerkamp, 1986; Warriss 등, 1990). 육색의 경
우 12시간 이상의 총 절식시간에서 명도 (L*)와 
적색도 (a*)가 다소 높은 경향을 보였으나, 처리
구간에 유의적인 차이는 없었다. 이러한 결과
는 8시간의 절식이 육계 가슴육의 명도를 유의
적으로 증가시키고, 적색도는 유의적으로 감소
시켰다는 Smith 등 (2001)의 보고와는 다소 다
른 경향이었다. 도계전 육계의 총 절식시간이 
육계 가슴육의 저장특성에 미치는 영향은 
Table 10에서 보는 바와 같다. 7일간의 냉장저
장기간 중의 총 미생물수에서는 12시간 이상의 
총 절식시간이 다소 높은 수치를 보였으며, 반
면에 8시간 이내의 총 절식시간이 낮은 경향을 
나타냈다. 그 외 지방산패도와 휘발성염기태질
소에서는 처리구간에 유사한 경향이었다.

. 요    약

본 연구는 육계농장에서 출하전 절식시간 (2
시간 이내, 2~4시간, 4~6시간)과 도계전 총 절
식시간 (8시간 이내, 8~12시간, 12시간 이상)이 
통닭의 하자발생, 도계등급과 육질에 미치는 
영향을 조사하기 위해 수행하였다. 출하전 농
장에서의 절식시간은 2~4시간의 경우 2시간 이
내나 4~6시간 절식에 비해 사계 (p<0.05)와 멍

계의 발생율이 낮았으며, 도계등급결과에서도 
1등급과 2등급 판정율이 다소 높았다. 출하전 
농장에서의 절식시간이 가슴육의 육질에 미치
는 영향에서는 2~4시간 절식의 경우 2시간 이
내나 4~6시간 절식에 비해 pH와 보수력이 다
소 높았고, 육즙손실, 가열감량과 전단력이 다
소 낮았다. 출하전 절식시간이 가슴육의 7일간 
냉장저장기간 중에 총미생물수에 미치는 영향
에서 냉장 4일에서 2~4시간 절식이 2시간 이내
의 절식에 비해 유의적으로 낮은 수치를 나타
냈다. 도계전 육계의 총 절식시간에서 8시간 
이내의 총 절식시간은 12시간 이상의 총 절식
시간에 비해 사계와 멍계의 발생율이 낮았으며
(p<0.05), 도계등급 결과에서도 1등급 판정율이 
유의적으로 높았다. 도계전 육계의 총 절식시
간이 가슴육의 육질에 미치는 영향에서는 12시
간 이상의 총 절식시간이 8시간 이내나 8~12시
간의 총 절식시간에 비해 pH와 보수력이 낮았
고 (p<0.05), 육즙손실, 가열감량과 전단력이 다
소 높은 경향을 보였다. 도계전 총 절식시간이 
가슴육의 7일간 냉장저장중에 총미생물수에 미
치는 영향에서 12시간 이상의 총 절식시간이 8
시간 이내나 8~12시간의 총 절식시간에 비해 
다소 높은 경향을 나타내었다. 이상의 결과에
서 출하전 육계 농장에서의 절식시간은 2~4시
간이, 도계전 총 절식시간은 8시간 이내 또는 
8~12시간의 절식시간이 닭고기 최종 품질에 가
장 좋은 영향을 나타내었다. 
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