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실용산란계의 산란연령이 계란의 품질에 미치는 영향
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The Effect of Hen Age on Egg Quality in Commercial Layer
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ABSTRACT Egg quality is a very important factor for both consumers and producers. Factors affecting egg quality include 
strain and age of hens; egg storage temperature, time, and humidity; laying season; and feeding. This study aimed to determine 
the effect of hen age and egg storage time on egg quality. A total of 700 eggs obtained from Hyline Brown commercial layers 
were used for this experiment, and they were separated into two hen age groups (30 vs. 60 weeks) with eight treatments 
and four storage times (day 0, 10, 20, and 30). The egg weight; shell color, thickness, and density; albumen height; Haugh 
unit (HU); yolk color; and the yolk and albumen pH and viscosity were measured for the egg quality assessment. The results 
showed that the age of the hen and egg storage time significantly affected almost all parameters of the internal and external 
egg quality. The shell thickness, albumen height, HU, yolk color, pH of yolk and albumen, and yolk viscosity significantly 
decreased with increasing hen age. The egg shell color was significantly lighter in eggs from 60-week-old hens than in those 
from 30 weeks-old hens. The egg weight; shell weight, thickness, and density; albumen height, HU; and albumen viscosity 
significantly decreased, but the yolk color and pH of the yolk and albumen increased with increasing egg storage time. The 
interaction effects between the storage time and hen age were significant in shell thickness, albumen height, yolk color, and 
yolk and albumen pH and viscosity. The eggs obtained from 60-week-old hens showed significantly lower shell thickness, 
albumen height, and HU values, which are considered typical egg quality measurements, than values of eggs from 30-week-old 
hens. Therefore, increasing hen age and egg storage time caused the deterioration of egg quality. In conclusion, this study 
demonstrated that hen age is the major factor affecting the quality of fresh eggs, whereas the storage time is the determinant 
factor affecting the quality of stored eggs.
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서 론

현재 국내 계란 총 생산액은 농업 생산액의 4.0%, 축산물
생산액의 9.6%를 차지하고 있으며, 매년 증가추세에 있다
(MAFRA, 2015). 계란은 양질의 동물성 단백질로서 가격이
저렴하고 생산과 공급이 용이하여 국민의 건강과 식생활에

없어서는 안 될 중요한 식품이다. 최근 계란의 수요 증대와
더불어 소비자들은 보다 위생적이고 안전한 고품질의 신선

란을요구함으로계란의품질은생산적측면뿐만아니라, 유
통 관리적 측면에서 관심을 가져야 할 중요한 요소이다.
국내 계란의 품질은 외관판정과 할란판정으로 평가하는

데, 외관판정은전체적인모양, 난각의상태, 오염여부등을

평가하고, 할란판정은 난백의 높이와 계란의 무게 및 호우
유니트(Haugh Unit; HU)로 평가한다(MAF, 2007). 일반적으
로계란의내부품질은난백의질로평가되는데, 이는농후난
백의높이나 HU로나타낸다(Haugh, 1937; Eisen et al., 1962; 
Hunton, 1987; Williams, 1992; Silversides and Villeneuve, 
1994). 계란의 신선도 역시 난백의 질로 평가한다(Williams, 
1992; Silversides, 1994; Bozkurt and Tekerli, 2009). 지금까
지난질의대표적 표지로 HU를가장널리이용하고있으나, 
최근 많은 연구자들이 HU 계산에 있어 난중 보정의 문제점
을 제기하면서 HU 대신 난백의 높이나 난백의 pH가 보다
적합한 난질 표지임을 제시하고있다(Nestor and Jaap, 1963; 
Kidwell et al., 1964; Silversides and Villeneuve, 1994; Sil- 
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versides and Scott, 2001). 이러한 표지와 더불어 난중, 난각
두께, 난각밀도, 난각색, 난황색, 난황의 pH 및 난백점도 등
도 난질의 평가요소로 고려되고있다(Lee et al., 2016). 계란
의 품질은 유전적 요인에 의해 영향을 받을 뿐만 아니라 계

란의 보관 상태에 따른 여러 환경적 요인들에 의해서도 많

은영향을받는다. 이러한환경적요인들중보관온도와저장
기간이 난질에절대적인 영향을미치는 것으로 알려져 있는

데, 저장기간이 길어질수록, 보관온도가 높아질수록 난황막
의강도가떨어지고, 난황내수분함량이높아져급격한난
질의저하가일어난다(Silversides and Villeneuve, 1994; Walsh 
et al., 1995; Kirunda and McKee, 2000; Carraro and Antunes, 
2001; Silversides and Scott, 2001; Jones et al., 2002; Jones 
and Musgrove, 2005; Samli et al., 2005; Jin et al., 2011; Shin 
et al., 2012; Lee et al., 2016). 한편, 계란의 품질에 영향을
미치는 유전적 요인으로서 품종이나 산란연령이 크게 영향

을 미치는 것으로 알려져 있다(Johnson and Merritt, 1955; 
Ahn et al., 1997; Hartmann et al., 2003; Zhang et al., 2005; 
Wolc et al., 2012). 특히 산란연령이 난질에 미치는 영향에
대해서 닭의연령이증가할수록난중, 난각무게등은증가하
나, 난백의높이는줄어들고, 난백의 pH는상승하는등내부
난질은 뚜렷하게 저하되는 양상을 보인다고 하였다(Hill and 
Hall, 1980; Williams, 1992; Silversides, 1994; Silversides and 
Scott, 2001; Suk and Park, 2001; Akyurek and Okur, 2009; 
de Menezes et al., 2012; Padhi et al., 2013).
국내 계란 유통과정에 있어 계란의 품질은 생산자 및 소

비자 모두에게 매우 중요한 요소이다. 따라서 시중에 신선
란 공급을 위하여 계란의 품질에 미치는 생산 개체의 영향

과 유통과정 중 영향을 미치는 여러 환경적 요인에 대해 구

명할필요가있다. 그러므로본연구에서는실용산란계의산
란연령에 따른계란의 품질 차이를 살펴보고자 산란 피크기

때 생산한 계란과 산란후기 때 생산한 계란 간의 난질을 비

교하고, 이들의저장기간이난질에미치는영향과더불어산
란연령과 저장기간 간의 상호 관계를 고찰하였다.

재료 및 방법

1. 공시동물 및 공시재료

본연구는산골농장(경남산청군소재)에서사육중인 30주
령 및 60주령된 Hyline Brown 실용산란계가 생산한 총 700
개의계란을공시하고, 이들의난질을비교분석하였다. 모든 
공시계들은강제환기및자동온도조절시스템이완비된무

창계사에서 5단 철망 배터리형 케이지에 칸 당 5수씩(420 
cm2/hen)사육하였다. 사료와물은자동급이(체인피더) 및급
수(니플)장치로공급하고, 생산된계란은와이어로자동집란
하였다. 공시계의 사양관리는 Hyline Brown 실용산란계 사
양관리지침에따라시행하고, 사료급여는시중산란계배합
사료로 무제한 급이를 실시하였다. 점등 관리는 15시간 고
정점등하였고, 백신접종및기타 사양관리는산골농장 사
양관리지침에 따라 수행하였다.

2. 시험설계 및 분석항목

시험에 공시된 계란은 30주령 및 60주령 실용산란계가
생산한 알로서 산란 직후 2시간 이내 수집한 계란 및 12℃
저온 incubator에서각 10일, 20일및 30일저장한 계란을분
석하였다. 따라서 총 시험구는 8처리구(산란연령 2 × 저장
기간 4)로서처리 당각 50∼120개의 계란을 공시하였다. 난
질지표로는 난중, 난각무게, 난각두께, 난각밀도, 난각색, 난
황색, 난백높이, Haugh Unit(HU), 난백및난황의 pH와점도
에 대해 측정하고 분석하였다. 공시한 각 계란은 난중을 측
정하고, 깨뜨린 후 난백의 높이, 난각색 및 난황색을 QCM+ 
system(TSS Ltd. York, England)으로 측정하였다. HU는 측
정한 난중과 난백높이를 이용하여 HU=100 log(H—1.7W0.37 

+7.57)의 공식에 따라 계산하였다(Haugh, 1937). 난각두께는
Micrometer(Series 293-IP65, Mitutoyo Corp. Kanagawa, Japan)
로 측정하고, 난각밀도(mg/cm2)는 QCM Eggware software 
(TSS Ltd. York, England)를 이용하여 계산하였다. 난백 및
난황의 pH는 pH meter(Hanna HI99161, Woonsocket, RI, 
USA)로 처리 당 10개의 계란에 대해 조사하였다. 난황 및
난백의 점도는 Brookfield DV-E viscometer(Brookfield Engi- 
neering Laboratories Inc., Middleboro, MA, USA)를 이용하
여 제조사의 사용 지침에 따라 측정하였다.

3. 통계분석

각 측정 항목에 대한 처리 간 평균값의 통계분석은 SAS 
통계패키지(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)의 GLM pro- 
cedure를 이용하였다. 분석은 산란연령과 계란의 저장기간
에 대해 2×4 요인 시험으로 설계하고, two-way ANOVA로
통계적 유의성을 검정하였다. 처리 간 유의성이 인정된 평
균값 간의 다중 비교는 Tukey’s HSD procedure를 이용하여
유의성 유무를 제시하였다.

결과 및 고찰
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Table 1. Effects of the hen age and storage time on egg shell qualities

Hen age
(wks)

Storage
time (d)

Number
of eggs

Egg weight
(g)

Shell weight
(g)

Shell thickness
(mm)

Shell density
(mg/cm2) Shell color

30

 0  56 64.11±3.56a 8.72±0.65a 0.351±0.033a 116.69±8.41a 25.21±4.05bc

10  92 61.38±2.24b 8.00±0.72b 0.328±0.029bc 110.07±9.82c 24.93±4.39bc

20  91 59.92±2.77cd 7.84±0.61b 0.335±0.026bc 109.65±8.08c 24.55±3.95c

30  99 59.20±2.08d 7.74±0.56b 0.329±0.034bc 109.10±7.32c 24.23±4.24c

60

 0  50 64.31±3.40a 8.62±0.74a 0.331±0.030bc 115.05±9.40ab 27.00±4.14ab

10 118 61.03±2.00bc 8.01±0.57b 0.328±0.027bc 110.66±7.44c 27.55±4.61a

20 116 59.75±1.52d 7.93±0.69b 0.319±0.028d 111.12±9.11bc 27.78±4.67a

30  78 58.90±1.65d 7.91±0.57b 0.322±0.026cd 111.91±7.87bc 28.10±4.75a

30 338 60.80±3.10 8.00±0.72 0.334±0.032a 110.77±8.81 24.67±4.17b

60 362 60.62±2.65 8.05±0.67 0.325±0.030b 111.68±8.46 27.67±4.59a

 0 106 64.20±3.47a 8.67±0.69a 0.341±0.035a 115.92±8.89a 26.06±4.17

10 210 61.18±2.11b 8.00±0.64b 0.328±0.028b 110.40±8.54b 26.40±4.68

20 207 59.82±2.16c 7.89±0.66bc 0.327±0.030b 110.48±8.68b 26.36±4.65

30 177 59.07±1.91d 7.81±0.57c 0.325±0.031b 110.34±7.67b 25.94±4.85

Source of
variation

Age (A) N.S N.S 0.0001 N.S <0.0001

Storage time (S) <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 N.S

A × S N.S N.S <0.0001 N.S N.S

a∼d The values (mean±standard deviation) with different letter within column significantly differ (p<0.05).

1. 산란연령 및 계란의 저장기간이 난중 및 난각질에 미

치는 영향

닭의 산란연령 및 계란의 저장기간이 난중, 난각무게, 난
각두께, 난각밀도 및 난각색에 미치는 영향을 Table 1에 제
시하였다. 분석결과, 난각두께와난각색은 닭의산란연령에
영향을 받는 것으로 나타났고, 계란의 저장기간은 난각색을
제외한 모든 지표에 영향을 미치는 것으로 나타났다. 난중
의 경우, 산란연령에 따른 무게의 차이는 없었고, 계란의 저
장기간이 증가함에 따라 산란연령과 관계없이 모든 공시란

의무게가감소하는것으로 나타났다(Fig. 1). 일반적으로 산
란연령이 증가함에 따라 난중은증가하는 것으로알려져 있

다(Hill and Hall, 1980; Silversides, 1994; Cunningham et al., 
1996; Silversides and Scott, 2001). 그러나 본 연구에서 산란
연령 간 난중뿐만 아니라, 난각중의 차이는 없었는데, 이는
유사한 크기의계란을 공시하였을 때 저장기간에따라 산란

연령이 난중 감소에 미치는 영향을 알아보기 위하여 표본

선정 때 다소 비슷한 무게의 계란을 공시하였기 때문이다.

 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 1. The interaction effect of hen age and storage time on 
egg weight.

저장기간에 따른 산란연령별 난중 및 난각중 감소의 정도는
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거의 비슷하게 나타나, 난중 감소율과 산란연령간의 상호작
용은 없는 것으로 보여진다. 저장기간에 따른 난중의 감소
는 계란 내 수분 유실에 기인된 양상으로 계란 자체의 유전

적 소인보다는보관 온도와 같은 외부환경이 절대적 영향을

미치는 것으로 사료된다(Samli et al., 2005; Akyurek and 
Okur, 2009; Jin et al., 2011; Lee et al., 2016). 반면, 난각두
께와 난각색은닭의 산란연령에따라 영향을 받는 요인으로

산란연령이 증가함에 따라 난각의 두께는 감소하고, 난각색
은 옅어지는 결과를 보였다. 난각의 두께는 난각질을 평가
하는 주된 요소로서 많은연구에서 동일 중량의 계란일지라

도 품종에 관계없이 닭의산란연령이 증가함에 따라 난각두

께는 얇아진다고 하였다(Roland, 1979; Peebles and Brake, 
1987; Suk and Park, 2001; Akyurek and Okur, 2009). 따라서
난각두께의 감소는 산란연령이 증가함에 따라 난각질을 저

하하게 하는 가장 주된 요인으로 보여진다. 한편, 계란의 저
장기간이 난각질에 미치는 영향으로 산란연령과 상관없이

저장기간이 길어질수록 난중뿐만 아니라, 난각무게, 난각두
께, 난각밀도 모두가 감소하는 것으로 나타나, 계란의 장기
보존이 난각질저하에 유의하게영향을 미치는 것으로 나타

났다(Fig. 2, Fig. 3).
난각의질은많은연구자들의중요한연구관심의대상인

데, 이는 계란 산업에서 파란으로 인한 경제적 손실이 매우
크기 때문이다. 난각질을 좌우하는 절대적 요소는 난각두께
로써 난각강도나 계란의 비중과같은 지표도 부수적 난각질

의 척도로 이용된다. 난각질은 산란연령이 증가함에 따라

 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 2. The interaction effect of hen age and storage time on 
egg shell weight.

 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 3. The interaction effect of hen age and storage time on 
egg shell thickness.
The storage time with asterisk(*) means significant difference 
between 30 w and 60 w (p<0.05).

점진적 저하를 보이는데, 이에 대한 이유는 아직까지 명료
하게 밝혀지지 않고 있다. 많은 연구들에서 산란연령에 따
른 난각질의 비교로 산란피크기 때와 노계 때의 난중, 난각
중 및 난각두께를 분석한 결과, 난중은 연령이 증가함에 따
라상승하고, 반면난각두께는감소하였으며, 난각중은거의
차이를 보이지 않는다고 하였으며, 종란에 있어서 난각두께
의감소는난각의수증기전도성(water vapor conductance)을 
감소시켜부화율의저하를초래한다고하였다(Potts and Wa- 
shburn, 1974; Britton, 1977; Roland, 1979; Peebles and Brake, 
1987). 한편, 난각성분에 있어서 산란연령이 증가함에 따라
Mg 함유율은높아지나, 회분함유율과 Ca 함유율은차이가없
는것으로나타났고(Britton, 1977), 난각큐티클층의질적변
화에도거의차이가없는것으로나타나, 식품안정성에는영
향이 없다고 하였다(Roberts et al., 2013).

2. 산란연령 및 계란의 저장기간이 내부 난질에 미치는

영향

닭의산란연령및계란의저장기간이내부난질에미치는

영향을 Table 2에 제시하였다. 내부 난질 지표로 난백의 높
이, 호우유니트(HU), 난황색, 난황과 난백의 pH 및 점도를
측정하였다. 분석 결과, 계란의 점도를 제외한 모든 측정 지
표에서 닭의 산란연령과 계란의저장기간이 이에유의한 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 난백의 높이, HU, 난황색 및
난황과 난백의 pH 모두에서 산란피크기 때의 계란이 노계
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Table 2. Effects of the hen age and storage time on internal egg qualities

Hen age
(wks)

Storage 
time (d)

Number 
of eggs

Albumen 
height (mm) HU Yolk color

pH Viscosity

Yolk Albumen Yolk Albumen

30

 0  56 9.82±1.46a 97.06± 6.84a 5.66±1.10e 5.24±0.07d 7.17±0.17d 12.68±4.33a 20.68±6.20a

10  92 6.75±1.10c 80.77± 7.44c 7.08±0.68c 5.86±0.08a 9.01±0.08a 13.55±1.91a  7.15±4.23c

20  91 6.53±1.18c 79.62± 8.29c 7.70±0.85a 5.92±0.09a 9.03±0.12a 12.93±3.25a  6.47±2.64c

30  99 5.36±0.92e 71.18± 8.00e 7.63±0.55ab 5.89±0.11a 8.89±0.21ab 12.85±2.48a  6.93±3.47c

60

 0  50 8.81±1.57b 91.75± 9.42b 6.68±0.82d 5.29±0.07d 7.17±0.16d 10.47±4.06ab 13.78±5.79b

10 118 6.48±1.06cd 78.99± 7.76cd 6.64±0.83d 5.47±0.11c 8.54±0.03c  6.07±1.15c  8.31±4.50c

20 116 5.92±1.13d 75.22± 8.70d 7.29±0.65bc 5.72±0.07b 8.74±0.08b  6.72±2.74c  4.18±1.61c

30  78 5.06±1.12e 68.28±10.22e 7.50±0.66ab 5.66±0.13b 8.77±0.08b  7.71±2.91bc  3.53±1.19c

30 338 6.79±1.85a 80.35±11.44a 7.17±1.06a 5.70±0.31a 8.43±0.85a 12.97±3.18a 10.62±7.61

60 362 6.32±1.62b 77.24±11.26b 7.04±0.82b 5.41±0.19b 7.69±0.74b  9.13±3.94b 10.77±6.51

 0 106 9.34±1.59a 94.55± 8.55a 6.14±1.10c 5.27±0.08c 7.17±0.17c 11.51±4.32 16.84±6.91a

10 210 6.60±1.08b 79.77± 7.66b 6.83±0.80b 5.79±0.17b 8.93±0.19ab 12.28±3.36  7.37±4.25b

20 207 6.19±1.19c 77.16± 8.78c 7.47±0.77a 5.88±0.12a 8.97±0.17a 11.66±4.02  5.98±2.61b

30 177 5.23±1.03d 69.90± 9.13d 7.57±0.60a 5.84±0.14a 8.86±0.20b 11.82±3.28  6.19±3.41b

Source of 
variation

Age (A) <0.0001 <0.0001 0.0209 <0.0001 <0.0001 <0.0001 N.S

Storage time (S) <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 N.S <0.0001

A × S 0.0339 N.S <0.0001 <0.0001 <0.0001 0.0004 0.0006

a∼e The values (mean±standard deviation) with different letter within column significantly differ (p<0.05).

에서 생산된 계란에 비해 유의하게 높은 지수를 보여 산란

연령이 증가할수록 지표들이 저하하는 것으로 나타났다. 더
불어계란의저장기간이 길어질수록난백고와 HU가비례적
으로 감소하고, 반면 난황색 및 pH는 증가하는 것으로 나타
났다. 또한 HU를제외한모든난질지표에서닭의산란연령
과 계란의 저장기간 간 상호작용의 효과가존재하는 것으로

나타났다. 난백의 높이는 난질의 대표적 측도로서 신선도의
지표로도 널리 이용되는데, 산란연령이 증가할수록 지표가
감소하고, 저장기간이 길어질수록 저하되는데, 12℃의 저온
보관상태에서산란연령과관계없이공히산란후 10일의저
장기간 동안 급속한 난백높이의 감소를 보였다(Fig. 4). HU 
또한난백높이의결과와거의동일한양상을보이는데, 이는 
HU의 지표값이 절대적으로 난백의 높이에 의해 결정되기
때문이다(Fig. 5). 난황의 색은 산란후기의 계란이 다소 더
짙은 경향이 있으나, 저장기간이 경과할수록 공히 옅어진다
(Fig. 6). 난황 및 난백의 pH는 공히 피크기 때의 계란이 노
계때 산란한계란에비해 높은경향을 보였는데, 산란 직후

 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 4. The interaction effect of hen age and storage time on 
albumen height.
The storage time with asterisk (*) means significant difference 
between 30 w and 60 w (p<0.05).
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 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 5. The interaction effect of hen age and storage time on 
Haugh Unit.
The storage time with asterisk (*) means significant difference 
between 30 w and 60 w (p<0.05).

 hen at 30 w    hen at 60 w

Fig. 6. The interaction effect of hen age and storage time on 
yolk color.
The storage time with asterisk (*) means significant difference 
between 30 w and 60 w (p<0.05). 

에는거의차이가없으나, 산란연령이이를수록저장기간경
과에 따른 계란의 pH 상승도가 더욱 높아지는 양상을 나타
내었다(Fig. 7). 계란의 점도에 있어서 난황점도는 산란연령
이증가할수록점도가낮아지나, 저장기간에따른차이는없
었고, 난백점도는 산란연령에따른 점도의차이는 없었지만,

 pH yolk at 30 w hen  pH yolk at 60 w hen
 pH albumen at 30 w hen  pH albumen at 60 w hen

Fig. 7. The interaction effect of hen age and storage time on 
pH of yolk and albumen.
The storage time with asterisk (*) means significant difference 
between 30 w and 60 w (p<0.05).

저장기간이 증가할수록 유의하게 낮아지는 양상을 보였다.
산란연령에따른난질의차이에대해지금까지많은연구

들이진행되어왔고, 거의모든연구에서일치된결과들을제
시하고 있다. 공통적으로 실용산란계든 육용종계든 닭의 품
종과 관계없이, 또한 평사 사육이나 케이지 사육이나 사육
방식과 상관없이 닭의 산란연령이 증가할수록 계란의 질은

저하하는데, 특히 난백의 높이 및 HU가 낮아진다고 하였다
(Cunningham et al., 1996; Sliversides and Scott, 2001; Sil- 
versides and Budgell, 2004; Silversides et al., 2006; Bozkurt 
and Tekerli, 2009; Samiullah et al., 2016). 이러한 원인은 개
체의 노화에 따른 생리적 변화에 기인된 현상으로 우선 산

란연령이 증가함에 따라 생산하는 계란의 난각두께와 난각

막이 얇아지게되고, 이로인한난백내수분 유실이증가됨
으로내부난질의저하를초래하게된다(Britton, 1997; Peebles 
and Brake, 1987). 난백 높이에 대한 기능적 중요성은 명확
하지는 않지만, 계란의 신선도 측도로서 매우 중요한데, 이
는 저장기간에 따라 비례적으로 감소되기 때문이다. 또한
난백의 pH는 품종이나 산란연령에 상관없이 저장기간에 따
라상승함을 보여 계란의 신선도 측도로 또 다른 유용 지표

로 이용할 수 있음을 제시하고 있다(Silversides and Scott, 
2001). 그러나 계란의 pH, 특히 난백의 pH에 대한 여러 연
구에서 계란의 저장기간이 길어질수록 pH는 점진적으로 상
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승한다는 데에는 일치된 결과를 보이고 있으나, 산란연령에
따른 차이에 있어서는 산란연령이 늦어질수록 생산한 계란

의 pH가 낮다는 보고(Siyar et al., 2007; Akyurek and Okur, 
2009)와 산란연령에 따른 pH의 차이는 없다는 보고(Benton 
and Brake, 1996; Silversides and Scott, 2001; Chung and 
Lee, 2014)로 다소 일치하지 않는 결과들을 제시하고 있다. 
이는 본 연구 결과를 토대로 신선란의 경우, 산란연령에 따
른 pH의 차이는 없으나, 저장기간이 경과함에 따라 산란연
령에 따른 계란의 pH 상승도의 차이는 있는 것으로 사료된
다. 한편, 계란의 저장기간이 난질에 미치는 영향에 대해 거
의 모든연구에서 저장기간이 길어질수록 현격한난질의 저

하를 보고하고 있다(Scott and Silversides, 2000; Tona et al., 
2004; Jones and Musgrove, 2005; Akyurek and Okur, 2009; 
Jin et al., 2011; Shin et al., 2012; Lee et al., 2016). 산란연령
과 계란의 저장기간 간 난질에 미치는 상호작용에 대한 연

구에서 산란피크기에산란한 계란들이노계 때 산란한 계란

에 비해 저장기간이 증가함에 따라 급격한 난질의 저하가

나타난다고 하였는데(Siyar et al., 2007; Bozkurt and Tekerli, 
2009), 이는 본 연구에서도 비슷한 양상을 보였다. 또한 본
연구에서난황색은 신선란의 경우 30주령산란계란이 60주
령산란계란에비해짙게나타나고, 저장기간이길어질수록 
옅어지는 양상을 보였는데, 이러한 결과는 사육방식과 산란
연령이 다른 갈색산란계를 대상으로 계란의 난질을 비교한

시험에서 성계의 계란들이 노계의 계란에 비해 난황색이 짙

고, 방사계들이 케이지 사육계에 비해 짙은 난황색을 보였
다는결과와잘일치되는양상이다(Samiullah et al., 2016). 난
황색의 색도는사료내 크산토필의 섭취에 따라 나타나는 양

상인데상기결과들은산란연령이증가할수록크산토필의이

용효율이 감소됨을 시사하고, 또한 계란의 저장기간이 증가
함에 따라 난황 내 색소 유실이 증가되어 색도가 옅어지게

되는것으로보여진다. 결론적으로계란의품질에영향을미
치는 요인으로서 산란연령 및 품종(Proudfoot, 1962; Kidwell 
et al., 1964; Fry et al., 1965; Hill et al., 1980; Williams, 1992)
은 신선란의 난질에 주된 영향을 미치는 것으로 판단되고, 
반면 저장란의경우 보관온도 및 저장기간이 난질에 영향을

미치는 절대적 요인으로 사료된다.

적 요

계란의품질은소비자와생산자모두에게매우중요한요

소이다. 계란의 품질에 영향을 미치는 요소로 닭의 품종, 산

란연령, 계란의보관온도와저장기간, 보관습도, 산란계절
및사료등이있다. 본 연구는닭의산란연령과계란의 저장
기간이 난질에 미치는 영향을 알아보기 위해 시행되었다. 
본 시험은 하이라인 브라운 실용산란계가 생산한 총 700개
의 계란을 대상으로 2개의 산란연령(30주령 및 60주령)과 4
개의 저장기간(0, 10, 20, 30일), 총 8처리에 대해 분석하였
다. 계란의품질평가기준으로 난중, 난각색, 난각두께, 난각
밀도, 난백높이, 호우유니트(HU), 난황색, 난황 및 난백의
pH와 점도를 측정하였다. 실험결과, 산란연령 및 계란의 저
장기간은 거의 모든 계란의 내·외부 난질지표에 유의한 영
향을 미쳤다. 산란연령이 증가함에 따라 생산된 계란의 난
각두께, 난백높이, HU, 난황색, 난황과난백의 pH 및난황점
도는 유의하게 감소하였다. 한편, 난각색에 있어서는 60주
령에 생산된계란이 30주령에생산된계란보다 옅은 난각색
을 나타내었다. 또한, 계란의 저장기간이 증가함에 따라 난
중, 난각중, 난각두께, 난각밀도, 난백높이, HU 및 난백점도
는감소하였고, 반면난황색과난황과난백의 pH는증가하였
다. 더불어 난각두께, 난백높이, 난황색, 난황 및 난백의 pH
와 점도는 계란의 저장기간과 산란연령 간상호작용의 효과

가있는것으로 나타났다. 대표적 난질의지표로볼수 있는
난각두께, 난백높이 및 HU가 60주령에 생산된 계란이 30주
령에 산란한 알에 비해 유의하게 낮게 나타났다. 따라서 산
란연령이 증가하고 계란의 저장기간이 길어짐에 따라 난질

저하가일어나게된다. 결론적으로, 본연구에서신선란의경
우, 산란연령이 계란의 품질에 영향을 미치는 주된 요인인
반면, 보관란의 경우 저장기간이 난질에 영향을 미치는 결
정적 요인임을 시사하고 있다.

(색인어: 난질, 산란연령, 저장기간, 호우유니트, 실용산
란계)
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