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ABSTRACT This study was first conducted to investigate the effect of post-mortem storage time of chicken meat on the 
quality of chicken breast, and to determine whether the current grading rule that is ‘using the chicken meat within 2 day 
post-mortem (PM)’ is appropriate or not at meat processing plants. Different methods such as freshness, lightness (L*), total 
number of microbes, 2-thiobarbituric acid reactive substances (TBARS), shear force and cooking loss were performed. Forty 
samples of different PM time (0∼4 day) of chicken meat were stored in the refrigerator (3℃). As a result of comparing the 
chicken meat of 2 day and 3 day PM, torrymeter value was 6.9 and 7.0, respectively. The other values are also as follows: 
lightness (L*) 60.22 and 60.51, total number of microbes 4.20 and 4.31 log10CFU/g, TBARS value 0.056 and 0.071 mg 
MDA/kg, shear force 1.43 and 1.59 kg/cm2, and cooking loss 17.24 and 15.66%, respectively. As a result, these two groups 
were not significantly different (P<0.05). TBARS value of the chicken meat of 4 day PM was 0.088 mg MDA/kg which 
is significantly higher compared to 2∼3 day PM (P<0.05). Thus, the result of the study suggests that using the chicken meat 
within 3 day PM is also possible. If the grading rule that is ‘using the chicken meat within 2 day post-mortem (PM)’ is 
changed to 3 day PM, it will allow processing plants and distributors to more flexibly use or distribute chicken meat. 
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서 론

국민 1인당 육류 소비량은 1980년 11.3 kg/년에서 2013년
42.7 kg/년으로 지난 30년간 4배 가까이 늘었다. 그 중 특히
닭고기의 소비가 4.8배로 가장 크게 급증하였다(Ministry of 
Agriculture, Food and Rural Affairs, 2014). 이는 최근 건강
에 대한 국민들의 관심도가 높아졌기 때문이다. 소․돼지고
기와 같은 적색육보다 백색육을 선호하는 열기가 고조되고, 
상대적으로 저렴한 가격, 외식산업의 발달, 조리의 편의성
등에서도 그 이유를 찾을 수 있다.
영양적측면에서닭고기는적색육에비하여지방함유량이 

적고 콜레스테롤 수치를 감소시키는 리놀레산도 다른 육류

보다 많이 함유되어 있다(Jaturasitha et al., 2008; Jeon et al., 
2010). 닭고기의 조리형태도 과거에는 통닭이 주로 이용되

었으나, 요즘에는부분육의유통량이증가하는추세다(Korea 
Institute for Animal Products Quality Evaluation, 2014b). 또한 
닭고기의소비형태가부분육으로전환됨에따라제품의육색, 
질감, 보수력 등 과거에는 문제되지 않았던 육질문제가 소
비자는물론가공업자에게까지대두되고있다(Roberts, 2008).
한편, 안전한먹거리에민감한국민들의기대수준에부응

하여정부는 축산물위생관리법에의해 2011년 1월 1일부터
닭고기 포장유통을 실시하고 있다. 이에 따라 닭고기 포장
유통을 위해서 완전밀봉을 개체포장뿐만 아니라, 벌크포장
에도 적용하게 되었다. 이렇게 닭고기 소비패턴 및 포장유
통이 변화하고 있지만, 가공업소에 반입되는 닭고기 원료육
과 그 부분육에 대한 품질 변화에 관한 연구는 미흡한 실정

이다. 닭고기 유통과정에서 원료육은 토리미터(Torrymeter) 
기계를 이용하여 신선도의 측정 및 판단을 한다. 토리미터
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는 생선 근육의 전기적 성질을측정하여 신선도를 판별하는

데 처음 사용되었으며, 닭고기에서도 일반적으로 사용하고
있다(Duflos et al., 2002; Lougovois et al., 2004; Jung et al., 
2011). 축산물의 원재료는 최종제품의 품질 일관성, 오염 물
질 수준 및 관능적 특성을 결정한다. 따라서 가공업소에 반
입되어 가공․처리되는 닭고기의 원료육에 대한 도계일자

관리는 매우 중요하다. 축산법시행규칙 제38조 제4항(별표
4)에 의한 “축산물등급판정 세부기준”에 따르면 닭부분육의
원료육은 도계 후 2일 이내의 것이어야 한다고 정하고 있다
(Korea Institute for Animal Products Quality Evaluation, 
2014a). 2011년 닭고기의 포장유통 의무화로 원료육에 대한
신뢰도가 높아진 상황에서, 닭고기 유통 및 가공업체는 도
계 후 저장기간에 따른 원료육의 품질 변화에 대하여 민감

하게 반응하고 있는 실정이다. 이에 본 연구는 닭고기 등급
판정시도계후현행 2일이내기준에대하여 3일이상으로
시간의 연장 가능성을 알아보고자, 도계 후 원료육의 저장
기간에 따른 가슴육의 품질 변화에 대하여 조사하였다.

재료 및 방법

1. 시료준비

도계후 원료육의저장기간에 따른가슴육의 품질 특성을

조사하기 위하여 신선도, 육색, 총균수, 지방산패도, 전단력, 
가열감량을 측정하였다. 육계13호(1,251∼1,350 g)를 H도계
장에서 상업적으로 도계한 닭고기를 사용하였다. 당일 도계
한 원료육과 도계 후 1, 2, 3, 4일 된 원료육의 5개 각각의
처리구는 8개씩, 총 40마리에서 작업자에 의해 손으로 발골
한 원료육을 벌크포장 상태로 진공포장하여 실험에 사용하

기 직전까지 3℃의 냉장고에 냉장보관하였다.

2. 토리미터를 사용한 신선도 측정

신선도 측정을 위하여 Torry Freshness Meter(Torrymeter, 
Distell Co., Scotland)를 사용하여 가슴육 바깥쪽 중심 부위
를 3반복으로 측정하였다.

3. 육색 측정

육색은명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)로표현되는 Chro- 
mameter(CR410, Minolta Co., Japan)를 사용하여 가슴육 안
쪽중심부위를 3반복으로측정하였다. 이때표준색은 Y=85.9, 
x=0.3156, y=0.3234인 백색판으로 표준화 한 후 측정하였다.

4. 총균수 측정

가슴육의 노출된 면적을동일하게하기위해서모든처리

구에서 시료의 가장 뾰족한 밑부분 1 g을 채취하였다. 생균
수 측정을 위하여 멸균된 증류수 9 mL를 더하고 30분간 교
반하였다. 시료를 단계별로 희석한 후 plate count agar 배지
에 도말하였다. 37℃에서 24시간 동안 배양하여 군락수를
계수하였다.

5. 지방산패도 측정

2-Thiobarbituric acid reactive substances(TBARS)는 Witte 
등(1970)의 방법에 의해 측정하였다. 가슴육 중앙 심부에서
시료 2 g을 채취하였다. 10% trichloroacetic acid 10 mL를
넣은 후 homogenizer(AM-7, Nihonseiki kaisha LTD., Japan)
로 1분간 12,000 rpm으로 균질화하였다. 여기에 증류수 100 
mL를 첨가하여 교반한 후, Whatman No.1를 이용하여 여과
하였다. 여과액 5 mL와 0.005M thiobarbituric acid 용액
(distilled water base) 5 mL를 반응시켜 100℃에서 10분간 가
열하였다. 530 nm에서흡광도를측정하고, 다음식에의하여 
계산하였다.

TBARS(mg of malondialdehyde / kg sample) =
absorbance at 530 nm × 5.2

6. 전단력 측정

전단력은 진공 포장한 시료를 항온수조(Model 10-101, 
Daehan Co., Korea)에 넣고 심부온도가 70℃에 도달할 때까
지 가열한 후 상온에서 20분간 방냉하였다. 근섬유 방향이
일정하고 크기가 동일(2×2×1 cm)하게 시료를 자른 다음, 전
단력 측정기(TMS-Touch, Food Technology. Co., USA)로 측
정하였다.

7. 가열감량 측정

Polyethylene 지퍼백에 넣은 시료를 항온수조에서 심부온
도가 70℃에 도달할 때까지 가열한 후 상온에서 20분 간 방
냉하였다. 가열전후 중량 차이를 백분율로 계산하여 가열감
량을 측정하였다.

가열 감량 =

가열 전 시료 중량
가열 전시료 중량가열 후 시료 중량

×

8. 통계분석

본 실험 결과는 SAS program(ver. 9.1 Statistics Analytical 
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Table 1. Meat color values of chicken breast meat at different post-mortem storage time

Items
Days

SEM1)

0 　1 2 3 4

L* 56.36c 56.79c 60.22ab 60.51a 57.03bc 1.09

a* 12.36ab 13.36ab 13.86a 12.09b 13.16ab 0.52

b* 11.35ab 12.04ab 12.43a 10.60ab 10.16b 0.62

a∼c Different letters within the same row differ significantly (P<0.05). n=8. L*: Lightness, a*: Redness, b*: Yellowness.
1) Standard error of means.

System)의 General Linear Model 방법을 이용하여 분산분석
하였다. 각 시간대별로 평균값을 비교하기 위해 Duncan's 
multiple range-test(Duncan, 1955)를 이용하여 유의성 검정을
P<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 신선도

토리미터로 측정한 신선도 값은 Fig. 1과 같다. 토리미터
(Torrymeter) 값은 0∼16까지 측정값을 가지며, 세포의 임피
던스(Impedance) 변화에 의한 전류 차이에 의해 측정되는
원리로 신선할수록 16에 가깝고, 저장기간이 오래되거나 동
결을 시켜 세포파괴가 일어날 경우는 0에 가까운 값을 나타
낸다. 당일 도계한 원료육은 14.9, 도계 후 1일과 2일된원료
육은 각각 10.3, 6.9로 시간이 경과함에 따라 유의적으로 감
소하였다(P<0.05). Nishimura and Lee(2004)는 닭 가슴육의
신선도 값은 도계 후 시간이 경과하면서 점차 감소한다고

보고하였는데, 본 연구에서도 도계 후 2일 된 원료육까지는

Fig. 1. Torrymeter values of chicken breast meat at different 
post-mortem storage time. Each column represents the mean± 
SEM (n=8). a∼c Different letters among storage time differ 
significantly (P<0.05).

유사한 경향을 나타내었다. 그러나 도계 후 3일과 4일된 원
료육은 각각 7.0과 5.1을 나타내 도계 후 2∼4일에서는 유의
적인 차이가 없었다. Bae 등(2012)의 연구에서도 신선도 값
이도계후 2일과 3일된원료육간에유의적인차이가없어
본연구와일치하였다. 결과적으로 도계후 2일이후에는세
포파괴의속도가 감소하여토리미터 값의 감소폭이 적은 것

으로 사료된다. 축산물품질평가원 닭부분육 내부규정에 현
행 닭고기 등급판정요령의 부분육 최소품질기준에 따르면

토리미터 측정수준 5.0 까지를 등급판정을 위한 신선도 하
한선 값으로적절하다고 판단하고, 도계후 2일이내의원료
육으로 명시되어 있다. 하지만 본 실험 결과에 의하면 도계
후 3일 된 원료육도 7.0의 신선도 값을 나타냈다. 따라서 도
계 후 3일까지는 현행 기준의 신선도 값에 적합한 것으로
나타났다.

 
2. 육색

명도(L*)는 당일도계한원료육, 도계후 1일된 원료육에
서 각각 56.36과 56.79로 감소하다가 도계 후 2일과 3일 된
원료육에서는 각각 60.22와 60.51로 약간 증가하였다(Table 
1). 하지만 도계 후 4일 된 원료육에서는 57.03의 값을 보이
며, 도계후저장기간과육색은통계적으로유의적인상관관
계가 없는 것으로 나타났다. 당일 도계한 원료육에 대한 적
색도(a*), 황색도(b*)도처리구간유의적인차이를나타내지 
않았다. 적색도는 12.09∼13.86 범위였으며, 황색도는 10.16
∼12.43으로 도계 후 3일에 가장 높은 값을 보이는 경향을
보였다. 결과적으로 도계 후 4일된 원료육까지 좋은 육색을
유지한다고 판단되었다.

Adams and Huffman(1972)에 의하면 닭고기의 육색은 소
비자 선택기준의 가장 중요한 요인으로 도계 당시의 육색을

유지하는 것이 가장 좋다고 보고하였다. Kang 등(2010)은
당일 도계한 원료육(가슴육)의 도계 후 1일과 3일된 원료육
의 저장기간별 명도, 적색도 및 황색도에 있어서 유의적인
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Table 2. Number of total microbes of chicken breast meat at different post-mortem storage time

Item
Days

SEM1)

0 1 2 　3 4

log CFU/g 3.82b 4.32a 4.20ab 4.31a 4.28a 0.13

a,b Different letters within the same row differ significantly (P<0.05). n=8.
1) Standard error of means.

차이가 없다고 하였으며, 본 연구 결과와 유사하였다. 

3. 총균수

당일 도계한 원료육의 경우 3.82 log10CFU/g을 보였으나, 
도계 후 1일된원료육은 4.32 log10CFU/g으로유의적으로 증
가하였다(Table 2). 도계 후 2일, 3일, 4일된 원료육은 각각
4.20, 4.31, 4.28 log10CFU/g으로 1일 된 원료육과 유의적인
차이가 없었다. Bae 등(2012)의 연구에서도 본 연구와 동일
한 조건에서 도계 후 1일과 3일된 가슴육의 총균수에 있어
서 유의적인 차이가 없다고 보고되었다. Ahn 등(2008)의 연
구에서도 본 연구와 동일한 조건에서 1일된 가슴육은 4.27 
log10CFU/cm2, 3일된 가슴육은 4.41 log10CFU/cm2로 유의적

인 차이가 없어 본 연구와 유사한 경향을 나타내었다. 다만
1일 이상된 원료육이 당일 도계한 원료육에 비해 유의적으
로 높은 값을보이는 것은 포장처리와 유통과정에서 미생물

의 오염에 노출되었기 때문으로 사료된다.

4. 지방산패도

도계후원료육의저장기간동안산패도변화를보면당일, 
도계 후 1일, 2일, 3일 된 원료육 간에는 0.055, 0.06, 0.056, 
0.071 MDA mg/kg으로유의적인차이가없었다(Fig. 2). Chae 
등(2011)은 도계 후 1일, 3일된 가슴육에 있어서 유의적인
차이를보이지않아, 본연구와유사한경향을나타내었다. 다
만본연구에서는도계후 4일된원료육에서 0.088 MDA mg/ 
kg으로 유의적으로 높은 값을 나타내었다(P<0.05). 이는 지
방산패가 촉진되어 저장성이 감소되었음을 의미하며, 가공
업소에 반입되는 도계 후 4일 된 원료육은 지방의 산패도가
높아 신선한 원료육으로 적합하지 않는 것을 시사하였다.

5. 전단력 및 가열감량

전단력에서 도계 후 1일, 2일, 3일, 4일 된 원료육 간에는
각각 1.62, 1.43, 1.59, 1.22 kg/cm2로통계적으로유의적인차

이가없었다. 다만당일도계한원료육에서 2.32 kg/cm2로유

의적으로 높게 나타났다(Table 3). Yu 등(2009)은 도계 후

Fig. 2. 2-Thiobarbituric acid reactive substances values of chic- 
ken breast meat at different post-mortem storage time. MDA 
indicates malondialdehyde (mg of/ kg sample). Each column 
represents the mean±SEM (n=8). a,b Different letters among sto- 
rage time differ significantly (P<0.05).

15분경과된원료육(가슴육)이 24시간경과된원료육보다유
의적으로 높은 값을 나타내었다고 하였다. 가열감량은 도계
후 1일된 원료육만 13.81%로 감소하였고, 당일도계원료육, 
도계 후 2일, 3일, 4일된 원료육 간에는 각각 17.03, 17.24, 
15.68, 15.99%로 처리구 간에 있어서 통계적으로 유의차가
없었다(Table 3). 따라서 전단력과 가열감량 측면에 있어서
도계 직후부터 4일까지 원료육의 육질을 유지하는 결과를
보이는 것으로 판단되었다.

적 요

본 연구는 도계 후 원료육의 저장기간에 따른 품질 특성

을 조사하여 가공업소에서 반입되는 원료육에 대하여 현행

등급판정기준인 ‘도계후 2일이내의원료육’의사용이적합
한지 혹은 어느 정도 연장이 가능한지 여부를 판단하기 위

하여 처음으로 수행하였다. 당일 도계한 원료육부터 도계
후 4일 경과된 원료육까지 총 40개의 샘플을 3℃의 냉장고
에 냉장보관하여 부분육으로 발골 후 가슴육에 대하여 품질

특성을 연구하였다. 도계 후 2일 경과된 원료육과 3일 경과
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Table 3. Shear force, cooking loss of chicken breast meat at different post-mortem storage time

Items
Days

SEM1)

0 1 2 3 4

Shear force (kg/cm2)  2.32a  1.62b  1.43b 1.59b  1.22b 0.14

Cooking loss (%) 17.03a 13.81b 17.24a 15.68ab 15.99a 0.68

a,b Different letters within the same row differ significantly (P<0.05). n=8.
1) Standard error of means.

된 원료육을 비교 분석한 결과, 신선도는 각각 6.9와 7.0, 육
색은 60.22와 60.51, 총균수는 4.20과 4.31 log10CFU/g, 지방
산패도는 0.056과 0.071 mg MDA/kg, 전단력은 1.43과 1.59 
kg/cm2, 가열감량은 17.24와 15.66%의 결과를 보였다. 신선
도, 육색, 총균수, 지방산패도, 전단력 및 가열감량 모두 본
연구에서 도계 후 2일 경과된 원료육과 3일 경과된 원료육
간에 통계적 유의적인 차이가 없었다. 도계 후 4일 경과된
원료육은 신선도, 총균수, 전단력, 가열감량의 실험에서 2∼
3일 경과된 원료육과 통계적 유의적인 차이가 없었으나, 지
방산패도는 0.088 mg MDA/kg으로 유의적으로 높은 값을
보였다(P<0.05). 따라서본 실험의 결과는 도계 후 3일 이내
의 원료육도 사용이 가능하다는 것을 시사하였다. 등급판정
시 원료육의 사용 가능 시점을 도계 후 현행 2일에서 3일로
하루 연장할 수 있다면 닭고기 가공 및 유통업체는 원료육

사용 혹은 유통의 폭이 보다 넓어질 것으로 기대된다.
(색인어 : 닭고기 원료육, 도계 후 저장기간, 가슴육)
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