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4계통 재래종 닭고기의 이화학적 특성 비교
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ABSTRACT This study was conducted to compare carcass yield and meat quality among four lines of Korean native chickens 
(Yeonsan Ogye, Hyunin Black, Hoengseong Yakdak and Hwangbong) and White Leghorn as control. Chickens (N=23, male) 
were grown under same conditions and slaughtered at 56 weeks old to observe the physicochemical differences in breast and 
leg meats. The live and carcass weights of Hwangbong were significantly higher than other chickens (p<0.05). Four lines 
of Korean native chickens, regardless of the part, had higher shear force value than White Leghorn (p<0.05). In addition, the 
breast meat of Korean native chickens had higher cooking loss and lower water holding capacity than that of White Leghorn. 
The cooked meat of Hwangbong particularly were more chewy, gummy and cohesive with lower tenderness than other 
chickens (p<0.05). Oleic acid content which is related to meat flavor was significantly higher in the breast meat of 
Hoengseong Yakdak (39.6%). The meat of Korean native chickens had lower n6/n3 ratio, in which the breast and leg meat 
of Hoengseong Yakdak contained the lowest ratio (p<0.05). The meat of Hwangbong and Hoengseong Yakdak were more 
acceptable than the others according to sensory test (p<0.05).
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서  론

1980년대 이후 한국의 음식 소비문화에서 나타난 가장
큰 변화는 육류 소비의 증가이다. 산업 발달로인한 경제 수
준의 향상이 곡류와 채소류의 소비는 감소하고, 이와는 반
대로육류, 우유 및 달걀 등의축산물의 소비는크게 증가하
였다(Lee and Cho, 2012; Lee, 1990). 1995년에 27.4 kg이었
던 국내 1인당 식육 소비량은 2014년에 45.1 kg으로 증가하
였으며, 그 중닭고기는 5.9 kg에서 12.8 kg으로 2배 이상 증
가하였다(Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs, 
2015). 이와 같이 닭고기의 소비가 증가하는 원인으로는 다
른 육류에 비해 상대적으로 가격경쟁력이 뛰어나고, 소비자
의 기호에 맞는 닭고기 제품이많이 제조되고 있으며, 타 육

류에 비해 단백질 함량이 높고 열량은 낮아 건강에 우수한

육질의 특성 등을 들 수 있다(Choi, 1994).
닭고기 중 육계(broiler)가 소비자들에게 가장 많이 소비

되고 있으며, 다른 품종에 비해 사육기간이 짧고 경제성이
좋기 때문에 대규모 농가에서는 육계의 사육을 선호하고 있

다(Ahn and Park, 2002; Lee et al., 2011). 이와는 대조적으
로 반대로 재래종은 개량종인 육계(broiler)와 산란계(White 
Leghorn)에 비하여 성장률과 산란율이 저조하지만, 환경적
응성과 내병성이 뛰어나다는장점을 가지고있다(Kim et al., 
2015). 또한 Kweon et al.(1995)은 한국산 토종 닭고기의 품
질특성에 대한 연구에서 난육겸용종보다 재래닭의 육질이

더 우수한 것으로 보고하였다. 한편, 최근 식품 소비 경향은
고품질, 건강기능적인 측면을 선호하는 추세로 나아가고 있
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으며, 육류 중 닭고기에서는 일반 육계보다 재래닭을 더 선
호하는 경향이 나타나기 시작하였다(Park et al., 2009). 
현재 재래닭 관련 연구는 유전 특성에 관한 연구가 주를

이루고있으며(Cho et al., 2011), 재래닭의육질에관한연구
도 보고되어 있다(Kweon et al., 1995; Park et al., 2009; Lee 
et al., 2012). 재래닭의 품종을 나누어 보면, 지역과 깃털의
색을기준으로나뉘며, 그종류또한다양하다고알려져있다
(Kim et al., 2014). 이처럼 재래닭의 품종은 다양하지만, 육
질에 관한 연구는 우리맛닭으로 알려진 토종닭, 한 품종에
관한 연구가 주를 이루고 있으며(Jeon, 2010), 아직까지 재
래닭품종간육질특성에관한연구는미흡한실정이다. 또한
현재 재래닭에 대한 기초 정보가 부족하여 체계적인 관리가

어려우며, 그결과품질이균일하지못하면서산란율과성장
률이낮아상대적으로생산비가높으며, 생산물의규격화 및 
산업화가 어려운 실정이다(Kim et al., 1999). 따라서 본 연
구는 4종의전통재래닭인연산오계, 현인흑계, 횡성약닭, 황
봉의 육질 특성을 비교하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 시료준비 및 처리내용

본 실험에 사용된 공시계는 4계통 재래종인 연산오계, 황
봉, 현인흑계및횡성약닭과대조구로산란계인백색레그혼
을 사용하였다. 실험동물로 사용된 닭은 서울대학교 동물실
험윤리위원회에 의해 승인되었으며(SNU-150827-1), 서울대
학교실험목장의표준관리프로그램에의해관리되었다. 재
래닭 4종 중 연산오계와 황봉은 각각 5수, 현인흑계와 횡성
약닭은 각각 4수, 산란계인 백색 레그혼은 5수를 동일한 조
건에서 사육하였다. 시료들은 8시간 절식을 실시한 후, 수율
구명을위하여생체무게를측정하고, 지역도계장에서탕침, 
탈모, 내장 적출, 예비 냉각, 본 냉각 순으로 도계를 하였다. 
그 이후 시료를 실험실로 옮겨와 머리 및 다리 부위를 제거

하고, 도체중 및 도체 수율을 측정하였다. 모든 분석용 시료
는도체에서표피를제거한다음, 가슴육과다리육의대퇴근
을 채취하였으며, 미생물 오염 및 수분 증발을 막기 위하여
진공필름(nylon/polyethylene, Dongil pack Co., Ltd., Korea)
에 포장 후 냉장 보관(4℃)하며, 분석용 시료로 사용하였다.

2. 조사항목 및 분석방법

1) 도체 수율

사육완료된 56주령닭의생체중을측정하고도살한다음, 

내장, 복강지방, 머리및다리부위를제거하고, 고기와 뼈를
포함한 중량을 도체중으로 하였다. 도체수율은 도체중을 생
체중량으로 나눈 값으로 계산하였다. 분할육중 3개 부위인
가슴, 다리, 날개로 나누어서 각각 무게를 측정하였고, 각각
의무게 비율은총도체에대한부분육의비율로표시하였다.

2) 일반 성분 분석

일반성분 함량은 AOAC(2007) 방법에 의해 실시하였다. 
수분은 105℃ 건조오븐을이용한상압가열건조법, 조지방은 
diethyl ether에의한 Soxhlet 추출법, 조단백질은 Kjeltec system 
(2200 Kjeltec Auto Distillation Unit, Foss Tecator, Sweden)
에 의한 micro-Kjeldahl법, 조회분은 550℃ 회화로에 의한 건
식회화법에 의해 정량하였다.

3) 지방산 조성

시료의 지질 추출은 Folch et al.(1957)을 조금 수정하여
실시하였다. 시료 5 g과 chloroform:methanol(2:1) 25 mL를
균질기(T25 basic ultra turrax, Ika Werke GmbH & Co., 
Germany)로 13,500 rpm에서 2분동안균질하였다. 이후 0.88 
% KCl 6 mL를 넣고 3,000 rpm에서 10분 동안 원심분리
(GS-6R Centrifuge, Beckman Instruments Inc., USA)하였다. 
다음에는 하층액을 38℃에서 질소가스농축기(MGS-2200, 
Eyela Tokyo Rikakikai Co., Ltd., Japan)로 완전히 농축시킨
후순수지질을 AOAC(1995)의방법에의해 fatty acid methyl 
ester(FAME)로 전환시켰다. 시료의 FAME는 GC에 의해 지
방산 표준품(Supelco 47015-U)의 retention time과 비교, 분
석하였으며, 총지방산피크면적의백분율(%)로산출하였다. 
품종별로 2회 반복 분석하였으며, 이때 GC의 분석 조건은
Table 1과 같다.

4) pH, 보수력 및 가열감량

pH는시료 5 g과증류수 50 mL를균질기(PH91, SMT Co., 
Ltd., Japan)로 10,000 rpm에서 1분 동안 균질한 다음 pH 
meter(SevenEasy pH, Mettler-Toledo GmbH, Switzerland)로
측정하였다.
보수력(water-holding capacity, WHC)은 원심분리법으로

실시하였다(Wierbicki et al., 1957). 10 g의 세절고기를 원심
분리관에넣고 75℃ 항온수조에서 30분간가열후냉각한다
음, 원심분리 1,000 rpm에서 10분간가열하여유리된수분을
측정하여 총 수분함량과의 비율로서 산출하였다.
가열감량은폴리에틸렌지퍼백에약 10 cm×5 cm×2 cm 크

기의 스테이크 모양으로 절단하여 무게를 측정하고, 은박지
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Table 1. Condition of gas chromatography on fatty acid analysis

Item Condition

Instrument YL6500 (YL Instrument, Korea)

Column

Omegawax-320 fused silica capillary 
column (30 m length×0.32 mm i.d.× 
0.25 μm film thickness, Supelco, Inc, 
Bellefonte, PA, USA)

Injector temperature 250℃

Injection volume 1 μL

Split ratio 1:5

Carrier Helium at 1.0 mL/min constant flow

Oven temperature 130∼200℃ at 10℃/min, 27 min/sample

Detector temperature FID, 250℃

포장 후 넣고 밀봉한 다음 항온 수조에 가열하여 고기의 중

심온도가 80℃로 하여 1시간 동안 가열한 다음, 꺼내어 2±
2℃에서 하룻밤을 저장한 후 무게를 측정하였다. 이때 발생
한 육즙의 양을 시료 초기무게의 백분율(%)로 산출하였다.

5) 표면육색

닭고기의 가슴육과다리육의 표피를 벗긴다음시료를선

상저밀도 폴리에틸렌랩(O2 transmissionrate=35,273 cc/m2․

24 hr․atm, 0.01 mm thickness, 3M Co., Korea)에 포장한 후
chroma meter(CR-400, Konica Minolta Sensing, Inc., Japan)
를이용하여 CIE L*(lightness), a*(redness), b*(yellowness)을 
시료표면을무작위로 10 반복하여측정하였다. 이때 calibrate 
plate(2° observer)의 illuminant C는 Y=93.6, x=0.3134, y= 
0.3194이었다.

6) 조직감 측정

TPA(Texture profile analysis) 측정은가열감량을측정하고 
난 시료들을 각각 1 cm×1 cm×1 cm 로 성형한 후 ø35mm의
cylinderical probe가장착된 texture analyzer(TA-XT2i version 
6.01, Stable Micro Systems Co., Ltd., UK)를 이용하여 경도
(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 검성
(gumminess) 및 씹힘성(chewiness)을 측정하였다. 분석 조건
은 pretest․test․posttest speed 1mm/sec로 시료 높이의 80%
를 2회 압착하여 측정하였다.
전단력(Warner-Bratzler shear force, WBSF)은 가열감량을

측정하고난시료들을각각 1 cm×1 cm×1 cm로성형한다음 

Warner-Bratzler shear blade를 장착한 texture analyser(TA- 
XT2i version 6.06, Stable Micro Systems Co., Ltd, UK)로 전
단력을 측정하였으며, 칼날과 근섬유 방향이 평행하도록 절
단하였다. 이때 분석조건은 load cell 5 kg, pretest speed 5.0 
mm/sec, test speed 2.0 mm/sec, posttest speed 5.0 mm/sec이
었으며, 분석된 결과는 kg으로 산출하였다.

7) 관능검사

관능검사는 실험실에서 관능검사 방법에 익숙한 대학원

생 10명을대상으로실시하였으며, 시료를지퍼백(low density 
polyethylene, Cleanwrap Co., Ltd, Korea)에 넣고 수조에 침
지 가열한 후 온도계를 통해 시료의 중심온도가 80℃가 되
었을때 꺼내었고, 실온에서 10분 동안 약 30℃ 전후까지 냉
각한 후 각 시료를 약 1 cm×1 cm×1 cm 크기로 절단하였다. 
각각의항목은 1에서 5점까지의등급을사용하여다즙성, 씹
힘성, 풍미, 종합기호도 항목을 가장 낮은 점수 1점에서 가
장 높은 점수 5점까지로 나타냈다.

3. 통계분석

본 실험을 통해 얻은 모든 자료는 Agricolae(R-version 3. 
1.2) 프로그램의 ANOVA(Analysis of variance)에 의해 통계
분석(The R-foundation for Statistical Computing, Vienna, 
Austria)을실시하였으며, 각평균들간의유의성차이는 Dun- 
can’s multiple range test에 의해 5% 수준에서 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 도체 수율

56주간 동일하게 사육한 재래닭 4계통과 백색 레그혼의
생체 및 도체중과 도체 수율은 Table 2와 같다. 생체중은 황
봉이 1,990 g으로 백색 레그혼과 함께 다른 재래닭에 비해
높았으며(p<0.05), 도체중도생체중과마찬가지로황봉과백
색 레그혼이 높게 나타났다(p<0.05). 도체 수율은 생체중 및
도체중과 상관없이 연산오계가 73.69%로 가장 높게 나타났
으며(p<0.05), 황봉이 72.93%였다. 가슴과 다리육의 비율은
생체중 및 도체중 비율과 상관이 없었으며, 다만 날개육에
서만 생체중과 도체중이 높은 품종에서 높게 나타났다. 황
봉과 백색 레그혼이 날개 비율에서도 각각 12.21%, 11.90%
로 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 그러나 가슴육 비율
은 현인흑계와 횡성약닭이 각각 22.05%, 23.29%로 유의적
으로 높았고(p<0.05), 다리육 비율은 연산오계가 37.30%로
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Table 2. Carcass traits of White Leghorn and Korean native chickens

White Leghorn Yeonsan Ogye Hyunin Black Hoengseong Yakdak Hwangbong SEM

Live weight (g) 2,030a 1,665b 1,825ab 1,625b 1,990a 58.06

Carcass weight (g) 1,424.47a 1,226.86b 1,224.36b 1,148.04b 1,451.26a 42.55

Carcass yield (%)  70.17b  73.69a  67.09c  70.65b  72.93ab  0.82

% for 
carcass

Breasts  20.95b  19.96b  22.05a  23.29a  21.21ab  0.40

Legs  33.42c  37.30a  36.28ab  34.47bc  33.28c  0.56

Wings  12.21a  10.59b  10.85b  11.61ab  11.90a 0.22

SEM, standard error for the means.
a∼c Means in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05).

높았다(p<0.05).
산란종의경우, 증체로인한육용목적보다는산란이주목

적이기 때문에 사료 섭취량이 적고, 생체중과 도체중이 낮
게 개량되어 왔다(Bokkers and Koenen, 2003). 재래닭의 경
우에도 육용계에 비하여 체중이 많이 나가지 않으며, 산란
계에 비해 연간 산란 수도 적다고 알려져 있다(Lee et al., 
2013). Kim et al.(2000)은 일반 수컷 육계(broiler)의 경우 55
주령에서생체중이약 5,798 g이었다고 하였으나, 본실험에
서 56주령의 백색 레그혼과 4종의 재래닭의 생체중은 1,625
∼2,030 g으로 육계의생체중에는 크게못 미치는것으로나
타났다. 또한 도체 수율은 생체중 및 도체중이 높을수록 증
가한다고 보고되어 있으나(Lee et al., 1985), 본 실험에서는
생체중 및 도체중이 다른 품종에 비해 낮은 연산오계가 도

체수율이 가장 높았다. 이는 연산오계의 유전적인 도체특성
으로 인한 것으로 사료된다. Havenstein et al.(2003)은 일반
육계의 도체 수율이 43∼85일령에서 72.3∼74.3%였다고 하
였다. Park et al.(2009)은 12주령 수컷 재래닭의도체수율이
74.4%로 제시하였으며, 사육 일령이 다른 본 실험 결과를
보면 재래닭 및 산란계의 도체 수율은 67.09∼73.69%로 다
른 연구 결과에 비해 약간 낮거나 유사한 수준으로 나타났

다. 이를 종합하면 재래닭 및 산란계가 고기 생산 측면에서
는 일반 육계에 비해 떨어지는 것으로 판단되지만, 도체 수
율 측면에서는 육계와 유사한 경향을 보였다. 

2. 일반 성분 분석

4계통재래닭의 부위별일반 성분은 Table 3과 같다. 가슴
육의 경우, 조단백질과 조회분 함량은 품종간 유의적인 차
이는없었으나, 수분 함량의 경우에는 횡성약닭이 76.36%로
다른 품종에 비하여 유의적으로 높았다(p<0.05). 조지방 함
량에 있어서는 연산오계가 4.94%로 유의적으로 높은 수준

을 보였고, 횡성약닭이 1.67%로 가장 낮은 수준을 나타냈다
(p<0.05). 다리육의경우, 조단백질, 조회분, 수분함량에서품
종간 유의적인 차이가 없었고, 조지방 함량에서 연산오계와
현인흑계가 각각 7.23%와 7.00%로 유의적으로 높게 나타났
다(p<0.05).

Yang et al.(2008)은 39주령 재래닭 가슴육의 수분, 조지
방, 조단백, 조회분 함량이 각각 75.1%, 0.5%, 22.8%, 1.7%
이고, 다리육은 각각 76.4%, 1.7%, 20.1%, 1.4%라고 제시하
였다. 본 시험에 사용된 모든 닭은 56주간 사육하였으며, 앞
의 보고와 일령이 다르지만 조지방 함량을 제외한 나머지

조성은 유사한 경향을 보였다. Youn et al.(2005)은 102주간
사육하였을 때 산란계 가슴육의 수분, 조지방, 조단백, 회분
함량이 각각 71.9%, 1.6%, 23.9%, 1.5%이고, 다리육은 각각
67.3%, 6.9%, 21.9%, 1.3%라고 제시하여서 본 연구 결과와
유사한 경향을 나타냈다. 일반적으로 가축은 사육기간이 길
어질수록체중및지방함량이증가하는경향이있는데, Chae 
et al.(2011)도 닭 가슴육 및 다리육에서 사육 일령이 경과할
수록 조지방 함량이 증가한다고 보고하였다. 이를 통해 본
실험에서는 사육기간이 다른 연구에 비해 길었기 때문에 조

지방 함량이 높게 나타난 것으로 사료된다.

3. 지방산 조성

품종별 닭고기의 가슴육과 다리육의 지방산 조성을 보면

Table 4와같다. 닭고기의 지방산은 품종과 부위에상관없이
팔미트산(palmitic acid, C16:0), 리놀레산(linoleic acid, C18: 
2n6), 올레산(oleic acid, C18:1n9)의 함량이 높게 나타났으
며, 이 지방산들은 토종닭및 육계에 많이함유된 주요지방
산이라고 Chae et al.(2002)이 보고한 바 있다. 본 연구결과
에서는 스테아르산(stearic acid, C18:0)의 함량도 리놀레산
과 유사한 수준으로 높았다. 올레산의 경우 육제품에서 향
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Table 3. Proximate composition (%) of the breast and thigh meat from White Leghorns and Korean native chickens

Sample Moisture Crude fat Crude protein Crude ash

Breast

White Leghorn 73.85ab 2.87c 22.19 1.08

Yeonsan Ogye 72.99b 4.94a 21.06 0.99

Hyunin Black 72.31b 4.69ab 22.04 0.93

Hoengseong Yakdak 76.36a 1.67d 21.00 0.95

Hwangbong 73.61ab 3.64bc 21.82 0.91

SEM  0.60 0.34  0.60 0.03

Thigh

White Leghorn 75.78 5.09c 18.13 0.98

Yeonsan Ogye 74.08 7.23a 17.74 0.93

Hyunin Black 73.00 7.00a 18.97 1.02

Hoengseong Yakdak 76.75 5.57bc 16.71 0.94

Hwangbong 76.92 6.50ab 15.56 0.99

SEM  0.60 0.27  0.67 0.02

SEM, standard error for the means.
a∼c Means in the same column of each meat part with different superscripts are significantly different (p<0.05).

미에 영향을 미치는 중요한 지방산이라고 알려져 있다(Lee 
et al, 2012). 개별 지방산 구성성분을 보면 가슴육의 경우, 
횡성약닭의 올레산 함량이 39.55%로 다른 품종보다 유의적
으로 높았고(p<0.05), 리놀레산 함량은 황봉이 18.34%로 유
의적으로 높게 나타났으며(p<0.05), 불포화지방산의 n6/n3 
비율은 횡성약닭이 8.93으로 유의적으로 낮았다(p<0.05). 다
리육의 경우, 현인흑계, 횡성약닭과 황봉의리놀레산함량이
각각 21.04%, 18.39%, 20.48%로 다른품종에비해유의적으
로 높게 나타났고(p<0.05), 도코사헥사엔산(DHA, C22:6n3) 
함량은 횡성약닭이 1.08%로 유의적으로 높았으며(p<0.05), 
불포화지방산의 n6/n3 비율은 횡성약닭이 12.57로 가슴육과
마찬가지로 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.05).
다가불포화지방산(PUFA)은건강에악영향을끼치는 LDL- 

cholesterol 수준을 감소시킨다고 알려졌다(Jiang et al., 1991; 
Van et al., 1994). 그러나 n6 지방산을 n3 지방산보다 과잉
섭취시 아테롬성 질환 발병 위험성이 커진다고 보고되었으

며(Carleton et al., 1991), n6/n3 비율이 높으면 오히려 건강
에 해롭다고 한다. 한편, 현대인의 n6/n3 권장비율은 4∼10:1
이 적정한 것으로 알려져 있으나(Park et al., 2010), 인스턴
트 식품을 많이 섭취하는 청소년들의 경우 n6/n3 지방산 비
율이 20:1을넘을 것으로추정하고 있다(Lee, 2009). 본실험
의 결과에서는 재래닭이 백색 레그혼보다 가슴육에서 n6/n3 
비율이 모두 낮은 경향을 보였다. 특히 횡성약닭은 가슴육

과 다리육 모두에서 유의적으로 n6/n3 비율이 낮았다. 그러
므로 재래닭에 함유된 불포화지방산은 백색 레그혼보다 건

강에 유리한 조성으로 구성되어 있는 것으로 판단되었다.

4. pH, 보수력, 가열감량 및 육색

재래닭 4계통과 백색 레그혼의 가슴육과 다리육의 pH, 
보수력, 가열감량을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 

pH는 도계후 시료를 4℃에서 48시간 동안 저장한 다음
측정한 결과이다. 가슴육의 경우, 황봉과 백색 레그혼이 각
각 5.91과 5.99로 다른 재래닭 3계통에 비하여 유의적으로
높았으며, 다리육에서도 가슴육과 마찬가지로 황봉과 백색
레그혼이 각각 6.23, 6.26으로 유의적으로 높은 값을 보였다
(p<0.05). Ahn et al.(2009)은 사육일령이 49일인 산란종 수
평아리(Hy-Line brown male chicks)의 저장 3일차 가슴육 및
다리육 pH가 각각 5.95와 6.20으로 나타났다. 이는 품종과
사육일령은 다르지만, 본 실험결과를 비교해보면, 산란종의
한 종류인 백색 레그혼과 pH는 유사한 경향을 나타내었다. 
Sung et al.(1998)은 15주령의 재래닭 저장 1일차의 가슴육
및 다리육의 pH가 각각 5.92와 6.35라고 하여 사육주령은
다르지만본실험결과와비교하여유사한결과를나타내었다.
보수력(Water holding capacity)을 보면 가슴육의 경우 백

색 레그혼이 69.03%로 재래닭 4계통에 비하여 높은 수준을
나타내었으며(p<0.05), 다리육에서는 유의적인 차이를 보이
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Table 4. Fatty acid composition (%) of the breast and thigh meat from White Leghorn and Korean native chickens

Items (%)
Breast meat Thigh meat

WL YO HB HY H SEM WL YO HB HY H SEM

C14:0  0.93  1.20  1.08  0.78  0.91 0.09  0.91  0.83  1.02  0.84  0.99 0.05

C16:0 30.17 33.55 32.05 26.10 25.50 1.25 27.43 28.32 26.32 25.38 26.38 0.82

C16:1n7  3.41  3.78  3.09  0.89  2.15 0.40  3.44  5.71  3.10  2.13  3.19 0.45

C18:0 11.88 13.85 13.21 15.35 15.33 0.89 13.91 15.39 17.35 16.32 15.16 1.00

C18:1n9 35.80
ab

31.78
b

31.30
b

39.55
a

34.82
b

1.07 34.03 32.33 27.85 33.86 31.26 0.85

C18:2n6 15.65
ab

12.02
c

15.44
abc

14.17
bc

18.34
a

0.75 17.86
ab

14.75
b

21.04
a

18.39
a

20.48
a

0.80

C18:3n6  0.09  0.04  0.13  0.07  0.09 0.01  0.10
b

 0.09
b

 0.14
a

 0.08
b

 0.08
b

0.01

C18:3n3  0.40  0.16  0.27  0.27  0.33 0.03  0.36  0.24  0.35  0.31  0.31 0.02

C20:5n3  0.15  0.29  0.25  0.21  0.20 0.02  0.15  0.16  0.20  0.19  0.12 0.01

C22:4n6  0.95  2.25  1.84  1.32  1.34 0.17  1.20  1.67  1.92  1.44  1.38 0.10

C22:6n3  0.58  1.06  1.35  1.29  0.98 0.11  0.60
b

 0.51
b

 0.70
b

 1.08
a

 0.64
b

0.07

SFA 42.98 48.61 46.33 42.23 41.74 1.02 42.25 44.54 44.69 42.53 42.53 0.51

MUFA 39.21 35.56 34.39 40.43 36.97 0.93 37.48 38.03 30.95 35.98 34.45 1.04

PUFA 17.81 15.83 19.28 17.33 21.29 0.70 20.27
bc

17.43
c

24.35
a

21.48
ab

23.02
ab

0.87

PUFA/SFA  0.41  0.33  0.42  0.41  0.51 0.02  0.48
a

 0.39
b

 0.54
a

 0.50
a

 0.54
a

0.02

n6 16.69 14.32 17.41 15.56 19.78 0.69 19.16
bc

16.51
c

23.11
a

19.90
abc

21.94
ab

0.83

n3  1.12  1.51  1.87  1.77  1.51 0.11  1.12
b

 0.91
b

 1.24
ab

 1.58
a

 1.08
b

0.08

n6/n3 14.86
a

 9.49
bc

 9.61
bc

 8.93
c

13.14
ab

0.85 17.19
a

18.10
a

18.65
a

12.57
b

20.50
a

0.95

SEM, standard error for the means.
a∼c Means in the same row with different superscripts are significantly different(p<0.05).
WL (White Leghorn), YO (Yeonsan Ogye), HB (Hyunin Black), HY(Hoengseong Yakdak), H(Hwangbong).

Table 5. pH, water holding capacity, cooking loss of the breast and thigh meat from White Leghorn and Korean native chickens

Meat parts White Leghorn Yeonsan Ogye Hyunin Black Hoengseong Yakdak Hwangbong SEM

pH
Breast  5.99a  5.70b  5.75b  5.77b  5.91a 0.03

Thigh  6.26a  6.07bc  6.01c  6.11b  6.23a 0.02

Water holding 
capacity (%)

Breast 69.03a 57.22b 57.69b 58.24b 54.17b 1.18

Thigh 62.54 64.38 58.16 63.99 58.25 0.64

Cooking
loss (%)

Breast 27.29d 34.58bc 36.55ab 33.97c 37.31a 0.83

Thigh 40.97 42.34 43.32 42.55 44.91 0.30

SEM, standard error for the means.
a∼d Means in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05).

지않았다. 신선육제품을구매할때소비자들이고려하는요
인으로는 육색, 육즙삼출, 가시 지방의 함량이 있다(Elmasry 

et al., 2011). 즉, 생산자 및 소비자들은 보수력이 높은 식육
을 선호하며, 보수력은 식육의 pH와 관련되어 있다(Jang et 



Lee et al. : Physicochemical Characteristics of Four Lines of Korean Native Chickens 341

al., 2011; Choi et al., 2009). 근육의 pH는 단백질 등전점인
5.0에 가까울수록 보수력이 낮아지고, pH가 높을수록 보수
력은 증가한다고 보고하였다(Pearson and Young, 1989). 재
래닭의 보수력이 백색 레그혼에 비해 pH가 낮았기 때문에
보수력도 낮은 결과를 나타냈고, 보수성이 낮으면 고기를
가열했을 때 다즙성이 좋지 않을 것으로 판단된다.
가열감량을 보면 가슴육에서 백색 레그혼이 27.29%로 다

른품종에비해유의적으로낮은수준을나타내었다(p<0.05). 
Yoo et al.(2002)은 돼지고기의 경우, pH와 보수력이 높으면
가열감량이적어진다고하였는데, 본실험에서백색레그혼
의 결과와 일치하는 경향을 보였다. 그러나 황봉의 가슴육
은 pH가 높았지만 보수력이 낮아 유사한 경향이 나타나지
않았으며, 다리육에서도 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 
이와 같이 재래닭은 품종별 차이는 있었지만, 대체로 가슴
육에서 pH와 보수력이 대조구인 백색 레그혼보다 낮고, 가
열감량이 높아 조직감이 단단한 것으로 판단된다.
품종별 닭고기의 가슴육과 다리육의 육색을 측정한 결과

는 Table 6과 같다. 가슴육의 경우 명도와 황색도는 현인흑
계가 각각 53.90과 14.29로 유의적으로 높았고(p<0.05), 적
색도 역시 현인흑계가 9.63으로황봉의 10.49와 함께 유의적

Table 6. Color values of the breast and thigh meat from White 
Leghorn and Korean native chickens

Sample Lightness 
(L*)

Redness 
(a*)

Yellowness 
(b*)

Breast

White Leghorn 49.38b  7.12b  7.25c

Yeonsan Ogye 48.74b  6.28b  6.30c

Hyunin Black 53.90a  9.63a 14.29a

Hoengseong Yakdak 51.04b  7.43b  9.99b

Hwangbong 49.31b 10.49a  3.86d

SEM  0.86  0.56  0.96

Thigh

White Leghorn 37.77b 17.15a  6.23a

Yeonsan Ogye 35.71b 11.90b  3.24b

Hyunin Black 35.32b 16.15a  6.82a

Hoengseong Yakdak 34.48b 17.71a  5.40a

Hwangbong 42.87a 18.02a  5.63a

SEM  1.13  0.92  0.52

SEM, standard error for the means.
a∼d Means in the same column of each meat part with different 

superscripts are significantly different (p<0.05).

으로높았다(p<0.05). 다리육의경우, 명도는황봉이 42.87로 
유의적으로 높게 나타나지만, 적색도와 황색도는 연산오계
가 11.90과 3.24로 다른 품종에 비해 낮았다(p<0.05). 연산
오계는 가슴육 및 다리육에서 다른 품종에 비해 명도, 적색
도, 황색도가 낮은 특징을 보였다. 이와 같은 결과는 연산오
계의 유전적 특성으로 육색이 검은색으로 발현되기 때문으

로 사료되며, 연산오계와 유사한 오골계와 일반 육계를 비
교한 연구에서도 명도와 황색도가 유의적으로 낮게 나타났

다고 보고된 바 있다(Chae et al., 2002).

5. 조직감, 전단력 측정 및 관능검사

품종별닭고기의가슴육과다리육의조직감을 TPA(texture 
profile analysis)와 전단력으로 측정한 결과를 보면 Table 7
과 같다. 경도(Hardness)를 보면 연산오계가 가슴육 및 다리
육에서 각각 25.00 kgf와 21.73 kgf로 다른 품종에 비해 유
의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 탄력성(Springiness)은 가
슴육 및 다리육에서 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 응
집성(Cohesiveness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness)을
보면 가슴육의 경우 황봉이 각각 0.47 kg, 10.25 kg, 7.02 kg
으로 유의적으로 높은 값을 보였으며(p<0.05), 다리육에서
도 마찬가지로 황봉이 각각 0.50 kg, 10.76 kg, 8.15 kg으로
유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 전단력(Shear force)을
보면 가슴육에서는 연산오계와 황봉이 각각 4.99 kg과 5.10 
kg으로 다른 품종에 비해 유의적으로 높게 나타났으며(p< 
0.05), 다리육의경우황봉이 12.30 kg으로 다른 품종에 비해
유의적으로 높게 나타났다(p<0.05).
가금육에서의 연도와 조직감은 소비자의 선호와 관련된

가장중요한품질요소이다(Fletcher, 2002). 전단력은연도에 
관여하는 지표이고, 고기의 사후강직과 숙성, 발골시간, 저
장기간에 영향을 받는다고 보고하였으며(Lee et al., 2009), 
이는 조직감 특성에도 영향을 미친다고 하였다(Jeon et el., 
2010). 식품의 굳기, 즉, 물질을 변형시킬 때 소요되는 값을
나타내는경도는 연산오계의 가슴육 및 다리육에서 높게 나

타나, 조직감이 가장 단단한 것으로 나타났다. 또한 Choe et 
al.(2010)는 일반 육계와 토종닭의 조직감을 측정한 결과, 토
종닭이 일반 육계에 비해응집성, 씹힘성 및 검성이 높게 나
타났다고 하였으며, 이는 토종닭이 일반 육계에 비해 콜라
겐 함량이 가슴육과 다리육에서 각각 1.6배, 1.55배 많이 함
유되어 있기 때문이라고 판단하였다. 본 실험 결과, 황봉에
서 응집성, 검성 및 씹힘성이 다른품종에비해높게 나타난
것은 유전적인 요인과 함께 콜라겐 함량과 상관관계가 있을

것으로 판단된다. 
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Table 7. Comparison of texture and tenderness of the breast and thigh meat from White Leghorn and Korean native chickens

Meat parts White Leghorn Yeonsan Ogye Hyunin Black Hoengseong Yakdak Hwangbong SEM

Hardness (kgf)
Breast 22.14ab 25.00a 18.00c 19.26bc 21.65ab 0.620

Thigh 20.38b 21.73a 19.63b 19.63b 19.86b 0.180

Springiness (cm)
Breast  0.64  0.68  0.63  0.64  0.68 0.005

Thigh  0.70  0.67  0.69  0.73  0.77 0.010

Cohesiveness
Breast  0.45b  0.43b  0.44b  0.44b  0.47a 0.003

Thigh  0.47b  0.48b  0.47b  0.46b  0.50a 0.003

Gumminess
Breast  9.11ab  9.30ab  7.49b  8.46ab 10.25a 0.210

Thigh  8.89b  9.80b 10.03a  9.30b 10.76a 0.150

Chewiness (kg)
Breast  6.16ab  7.39a  4.74b  5.41ab  7.02a 0.230

Thigh  6.23b  6.47b  6.91b  6.76b  8.15a 0.160

Shear force (kg)
Breast  3.04c  4.99a  4.58ab  3.76bc  5.10a 0.260

Thigh  8.17c 11.83ab  9.79bc  9.07c 12.30a 0.570 

SEM, standard error for the means.
a∼c Means in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05).

품종별 닭고기의 가슴육과 다리육에 대한 육질의 관능적

특성을 Table 8에나타내었다. 가슴육의경우, 다즙성과풍미
에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았지만, 씹힘성에서 황
봉과 횡성약닭이 각각 3.2점과 3.1점으로 유의적으로 높은
점수를 받았으며(p<0.05), 종합기호도도 마찬가지로 황봉과
횡성약닭이 각각 3.2점, 2.9점으로 다른 품종에 비해 유의적
으로 높았다(p<0.05). 다리육의 경우, 황봉이 다즙성과 풍미
에서 각각 3.0점과 3.2점으로 유의적으로 높은 점수를 받았
으며(p<0.05), 씹힘성은 품종간 유의적인 차이가 없었으나, 
종합기호도는 황봉과 횡성약닭이 각각 3.0점과 2.9점으로
유의적으로 높았다(p<0.05).
일반적으로관능검사 항목에서다즙성은일반성분 중조

지방 함량의 차이에 따라 달라지는 것으로 알려져 있으나

(Du and Ahn, 2002), 본 실험에서는 다즙성과 지방 함량과
의 상관관계는 나타나지 않았다. Yang et al.(2008)은 가열육
에서 올레산과 리놀레산 함량이 높으면 풍미가 우수하다고

보고하였다. 본 실험에서 횡성약닭(가슴육)에서 올레산이

높았고, 황봉(가슴육, 다리육), 현인흑계(다리육), 횡성약닭
(다리육)에서 리놀레산이 높았지만, 관능검사에 의한 풍미
가 황봉의 다리육에서 높았을 뿐 그 외 특별한 상관성은 관

찰되지 않았다. 하지만 종합기호도 항목에 영향을 미쳐 황
봉과 횡성약닭이 유의성 있게 높은 점수를 받은 것으로 판

단된다.

적 요

본 연구는 4종의 재래닭인 연산오계, 현인흑계, 횡성약닭, 
황봉의 육량과 육질을 상호 비교하기 위하여 실시하였고, 
대조구로 백색 레그혼을 사용하였다. 시험용 닭을 모두 동
일한조건에서 56주간 사육하여 도계한후 48시간에 이화학
적 조사를 실시하였다. 4종의 재래닭은 모두 부위와 상관없
이 백색레그혼에 비해 전단력이 높았다. 또한 4종류의 재래
닭의 가슴육은 백색레그혼보다 n6/n3 지방산 비율과 보수력
이 낮고 가열감량이 높았다(p<0.05). 생체중과 도체중은 황
봉이 유의적으로 가장 높았다(p<0.05). 지방산 조성에서 맛
과 관련이 있는 올레산 함량은 횡성약닭의 가슴육이 39.6%
로 유의적으로 높았고, n6/n3 비율도 횡성약닭의 가슴육이
8.93, 다리육이 12.57로 다른 품종에 비해 유의적으로 낮았
다(p<0.05). 연산오계는 가슴육과 다리육 모두에서 지방함
량이 높았고, 품종 특성때문에 L*, a*, b*가낮아어두운경
향을 보였다(p<0.05). 조직감을 보면 황봉의 가슴육과 다리
육에서 전단력, 응집성, 검성, 씹힘성이 높았다(p<0.05). 관
능검사의 결과를 보면 향기는 황봉의 가슴육이 유의적으로

높았고, 종합기호도에서 황봉과 횡성약닭이 유의적으로 높
았다(p<0.05). 결론적으로 4종류의 재래닭이 백색레그혼에
비해 공통적으로 조직이 단단하고 보수력이낮은 특징을 보

였고, 재래종간에도 조직감, 지방산 조성(n6/n3 비율), 육색, 
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Table 8. Comparison of sensory characteristics of the cooked breast and thigh meat from White Leghorn and Korean native chickens

Sample Juiciness Chewiness Flavor Overall acceptance

Breast

White Leghorn 2.50 2.50b 3.10 2.75ab

Yeonsan Ogye 2.40 2.40b 2.90 2.60b

Hyunin Black 2.30 2.40b 2.70 2.50b

Hoengseong Yakdak 2.80 3.10a 3.10 2.90a

Hwangbong 2.70 3.20a 3.30 3.20a

SEM 0.29 0.31 0.33 0.30

Thigh

White Leghorn 2.80ab 2.70 2.60ab 2.85ab

Yeonsan Ogye 2.40b 2.10 2.70ab 2.35b

Hyunin Black 2.30b 2.30 2.30b 2.20b

Hoengseong Yakdak 2.80ab 2.70 2.90ab 2.90a

Hwangbong 3.00a 2.60 3.20a 3.00a

SEM 0.32 0.27 0.32 0.30

SEM, standard error for the means.
a∼c Means in the same column of each meat part with different superscripts are significantly different (p<0.05).

관능검사에서 차이가 있는 것으로 나타났다. 
(색인어 : 재래닭, 연산오계, 현인흑계, 횡성약닭, 황봉, 육질)
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