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서 론

소득의 증가와 서구화된 식생활의 영향으로 육류에 대한

소비가증가추세를보이고있으며, 건강지향의웰빙문화의 
발전과 함께 닭고기 소비도 증가하고 있다(Hong and Lee, 
2017). 농림축산식품부의 통계에 의하면 국내 닭고기 소비
량은 매년 증가하는 추세로 1인당 닭고기 소비량은 2005년
7.5 kg에서 2016년 13.8 kg으로매년 증가하고 있는것을 알
수 있다(MAFRA, 2017). 백색육인 닭고기는 적색육보다 지
방과 콜레스테롤이 적고 상대적으로 저렴하며, 부분적으로
다루기 쉽고 종교적 장벽이 낮기 때문에 접근성이 뛰어나다

(Liu et al., 2012). 
일반적인 육계로 쓰이고 있는 브로일러(Broiler)와 달리

토종닭(native chickens)은 국내에서 예로부터 사육되어온

재래종이나, 최소 7세대 이상 계대 유지되어 우리나라 기후
풍토에 완전히 적응된 토착종을 의미하는데, 브로일러 종에
비해 낮은 지방 함량과 높은 단백질 함량을 특징으로 한다

(Kong et al., 2006). 토종닭 고기는 육계에 비해 더 어둡고
붉은 육색을 지니고 있으며, 필수지방산과 콜라겐을 더 함
유하고 있고(Jeon et al., 2010), 더 나은 관능적 특성을 보인
다(Choe et al., 2010). 그러나 토종닭은 육계에 비해 성장률
과 사료효율이 떨어짐으로인해 출하일이 늦어 경제성이 상
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ABSTRACT  The carcass and meat quality of new native chicken strains (A, C, and D) being developed in the Golden 
Seed Project for Samgyetang were compared with a commercial native chicken (Hanhyup No. 3, H) and Baeksemi (white 
semi broiler, W) strains. In total, 250 male chicks were raised under the same feeding and raising conditions for 5 weeks. 
After slaughter, the carcass weight and percentage yield of parts from each strain were measured and the physicochemical 
quality traits (general composition, color values, fatty acid composition, and sensory evaluation) of breast muscles were 
comparatively analyzed. The carcass weight (875.10 g) of the W strain was significantly heavier than that of the other native 
chicken strains, while that of A strain (537.54 g) was the lowest. The percentage yield of breast meat was also higher in 
the W strain than in the other strains. The fat content of W strain was higher than that of the other native chicken strains.  
The new native chicken strains (A, C, D) had higher contents of linoleic acid (C18:2) than the H strain. The A and D strains 
especially showed relatively high content of arachidonic acid (C20:4), a characteristic fatty acid in native chicken meats. On 
the other hand, the fatty acid composition of C strain was similar to that of the W strain. This study provides important 
information on specific quality characteristics than can be used to select new native chicken lines for breeding program. 
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대적으로낮으며, 계통이명확히확립되어있지않아서산업
화와 규모화가 어려운 실정이다(Park et al., 2010). 현재 유
통되고 있는 토종닭의 종류는 “한협3호” 라는 브랜드가 주
류를 이루고 있으며, 국립축산과학원에서 토종닭의 순수성
확립과 실용화를 위한 연구을 통해 ‘우리맛닭’이라는 브랜
드를 출시하여 보급되었지만(Kim, 2010), 유통되는 토종닭

의 종류와 산업화는 매우 제한적인 실정이다. 

삼계탕의 원료육으로 이용되는것으로는 백세미삼계, 육
계 삼계, 토종 삼계가 있는데, 백세미(“white semi broiler”)
는 육용 종계와 실용 산란계를 교배하여 생산된 것으로, 토
종닭에 비해 생산성이 좋아 계절적 수요 증가를충족시키고

토종닭에비해 가격이 저렴하기 때문에 삼계탕 원료로 주로

사용되고있다. 그리고고온가열에도육질의고유형태를유
지하여 쫄깃한 육질을 지니고 있다는 장점이 있기도 하다

(Ahn et al., 2009). 하지만 교잡형태라는 이유로 정식종계로
인정받지 못하고 있으며, 종계농장이 아닌 산란계 농장에서
도 생산되어 적절한 방역이나 위생관리가 이루어지고 있지

않아, 국내 소비와 수출에도 큰 장애요인이 되고 있다. 더욱
이 전통식품으로 알려진 삼계탕의 원료육으로 삼계탕용 토

종닭 종자의 필요성이 대두되고 있는 실정이다(Park, 2010).
본 연구에서는 기초 자료 조사의 일환으로 삼계탕용으로

시중에 유통되고 있는 토종닭한협3호와 백세미를 대조구로
하여 장기적으로토종닭 품종을 작출하기 위한 Golden Seed 
Project(GSP)에서 개발하고 있는 토종닭 후보라인의 도체, 
육질, 관능적 특징을 비교 분석하여 새로운 삼계용 닭의 이
용가능성을 알아보기 위해 비교 실험을 진행하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료

시중 토종닭 품종인 “한협3호”(H)와 백세미(W)를 대조구
로 포함하여 GSP 육종프로그램에서 개발 중인 신품종 토종
닭 교배조합 후보라인 3계통(A, C, D)의 병아리를 실증 실
험을 위한 실험농장(하림, 제천)에서 동일한 환경과 동일한
사육조건에서 250수(5계통 × 50수)를 5주간 사육하였다. 이
후하림 도계장(익산)으로 운송하여 기존 삼계용 토종닭 가
공 조건과 동일 표준 조건에 맞춰 도계한 후 계통별 40수를
임의로선발하여 개체별 도체중과목, 가슴, 다리, 날개 등의
부분육 수율을 측정하였다. 부분육 중 근육의 성상이 비교
적 일정하고 소비자의 기호도가 높아지고 있는 가슴육을 대

상으로 실험실로 운반하여 임의의 4마리 가슴육을 하나로

합쳐 계통당 10반복 개념으로 육질특성 분석과 관능평가를
실시하였다.  

2. 도체중 및 부분육 수율

부분육 수율은 하림에서 고용된 전문 발골가공 종업원의

수작업에따라분할하고, 도체중대비각부위의무게(등, 가
슴, 날개, 다리)를 현장에서 측정하여 백분율로 계산하였다.

부분육 수율(%) =
부분육 중량

× 100
도체중

3. 일반성분

가슴육의 일반성분 방법은 AOAC(1995) 표준법에 따라
조단백질, 조지방 함량 및 조회분 함량을 측정하였고, 수분
함량은 AOAC 방법을 일부 변형하여 사용하였다(AOAC, 
2000). 

4. 피부색/육색 측정

가슴육의 육색은 흑백 교정판에 의해 교정된 colorimeter 
(CR-400, Minolta Co., Ltd., Japan)를 사용하여 샘플의 피부
색 및 표면에서 측정되었다. 명도(L*), 적색도(a*), 황색도
(b*)를 CIE(commision internationalede leclairage) 기준에 따
라측정하여 Spectra Magic Software(Minolta Co., Ltd., Japan)
로분석하였다. 각시료는 3회반복측정하여평균값으로표
시하였다.

5. 지방산 측정

Fatty acid methyl esters 분리를 위해 시료 1 g에 0.7 mL의
10 N KOH와 6.3 mL의 methanol을 섞어서 물의 온도가 5
5℃인 항온 수조에 넣은후 가열시켰다. 1시간 30분 동안 가
열하면서, 30분에 한 번씩 강하게 흔들어 섞어준 다음, 미리
준비된 찬물에 1∼2분간 냉각 후 0.58 mL의 24 N H2SO4를

넣었다. 그 후 다시 55℃의 항온 수조에서 1시간 30분 동안
가열하면서, 또다시 30분마다 한 번씩 강하게 흔들어 주었
다. 가열이 끝나면 준비된 찬물에 냉각 후 hexane을 3 mL를
첨가하여 5분간 3,000 rpm에서 원심분리(HANIL Combi- 
514R, Inchon, Korea)하였다. Pasteur pipette을 이용하여 vial
에담은후 gas chromatograph-flame ionization detector (Agil-
ent 7890 series, Wilmington, USA)를 사용하여 지방산 분석
을 다음과 같은 조건으로 실험하였다. Injector는 split ratio
를 25:1로한 split mode로서온도를 250℃로하였고, detector
는 flame ionization detector로써 온도는 250℃였다. Carrier 
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gas로는 고순도 air, 고순도 H2, 고순도 He을 사용하였으며, 
flow rate는 H2는 40 mL/min, air는 400 mL/min으로 하였다. 
분석을 위한 column은 HP-88(60 m × 250 μm × 0.2 mm)을
사용하였다.

6. 관능 평가

예비훈련을 통해 묘사분석을 실시하기 위한 관능평가 패

널 6명을 선발하였다. 시료는 동일한 조리조건에서 심부온
도가 72℃에 도달할 때까지 가열 후 이용하였으며, 각 5 g
을 패널에게 제공하였다. 시료의 평가는 H 시료를 5점으로
기준하여 9점 척도법을 이용하였으며, 고소한 풍미(1점 = 
매우 약하다, 9점 = 매우 강하다), 비릿한 풍미(1점 = 매우
약하다, 9점 = 매우 강하다), 연도(1점 = 매우 연하다, 9점
= 매우 질기다), 조직감(1점 = 매우 푸석하다, 9점 = 매우
쫄깃하다) 특성에 대해 묘사분석을 실시하였고, 일부 변형
된 H 기준의 상대적 선호도인 종합적 기호도(1점 = 매우
나쁘다, 9점 = 매우 좋다)와 삼키기 전까지의 저작 횟수를
평가하였다. 

7. 통계분석

실험결과의분석은 SAS 프로그램(Version 9.3, SAS Insti-
tute Inc., NC, USA)의 general linear model procedure에 의해
one-way ANOVA 분산분석을 실시하여 닭 품종/계통 간 측
정 평균값 간의 유의성 검정(P<0.05)을 위해 Student-New-
man-Keuls의 다중검정법을 이용하여 통계 분석하였다. 결과
는 평균값과 처리구간의 표준오차인 standard error of the 
means(SEM)로 표시하였다.

결과 및 고찰

1. 도체중 및 부분육 비율

본 실험에 이용된 5개 삼계닭 품종 및 계통의 도체중과
부분육의비율은 Table 1에 나타내었다. 총도체중을 5개 부
위(목, 등, 가슴, 날개, 다리)로 분할하여 총 도체중에 대한
각 부분육의 생산량과 비율을 도출하였다. 도체중은 백세미
(W)>한협3호(H), 후보라인C, 후보라인D>후보라인A 순으로
나타나, 생산성이 가장 높을 것으로 예상되는 W 계통이 유
의적으로 가장 무거운 것으로 나타났다(P<0.05). 신품종 후
보라인 C 및 D는 H와 유의적 차이가 없는 수준의도체중을
보였으며, 후보라인 A는 도체중이 유의적으로 가장 낮은 것
으로 나타나(P<0.05), 신품종 후보라인에서도 성장속도가

유의적으로 다른 계통이 존재하는 것으로 나타났다. 
부분육 비율에서는 주요 부분육인 가슴살의 경우, H는

20.3%의 비율을 차지하고 있는 것으로 나타났으며, 후보라
인 A, C, D 모두 20% 전후정도의가슴살비율을보였고, W
는 24.9%의 비율로 H보다 유의적으로 높은 것으로 나타났
다(P<0.05). 다리살의 비율에서는 다른 품종이나 계통에 비
해 후보라인 A가 유의적으로 높은 비율을 나타냈으며, W는
가장 낮은 다리살 부분육 비율을 보였다(P<0.05). 본 실험에
서 백세미는 생산성이 좋고 주요 부위인 가슴살의 비율이

크고 다리살의 비율이 적은 것으로 보았을 때, 교배에 사용
된 육용종계 브로일러의 체형 특성을 반영한 결과라고 생각

되며, 후보라인 A는대조구인 H에비해도체중에서 많은차
이가 있으므로 생산성이 좋지 않은 것으로 나타났다.

2. 육색

본 실험에 이용된 5개 삼계닭의 품종 및 계통의 가슴살
육색 지수는 Table 2에나타내었다. 육색은 소비자들의식육
및 육가공품 구입에 있어서 가장 큰 영향을 미치는 요인이

Table 1. Carcass weight and partial meat ratio of a commercial native chicken, white semi broiler, and new native chicken lines

H W
Candidate native chicken strains

SEM1

A C D

Carcass weight (g) 664.97b 875.10a 537.54c 642.93b 634.71b 11.96

Back (%)  28.48a  26.64b  29.25a  28.48a  28.36a  0.32

Breast (%)  20.33b  24.96a  19.49b  19.84b  20.42b  0.37

Wing (%)  36.22ab  34.40c  35.84b  36.81a  36.24ab  0.24

Leg (%)  14.97b  13.99c  15.42a  14.88b  14.98b  0.15

H: Hanhyup No.3; W: White semi broiler; A, C, D: Candidate native chicken strains from the Golden Seed Project.
1 Standard error of the means (n=40).
a∼c Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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다(Gray et al., 1981; Faustman and Cassens, 1990). 피부색의
경우 품종이나 계통에 따른 적색도(a*-value)와 황색도(b*-
value)의 유의적 차이는 없었으며, 단지 명도(L*-value)에 있
어서 후보라인 A의가슴살이 H보다낮은 밝기를 보였다. 피
부를 제거한 순수한 가슴살의 육색에서는 후보라인 D의 적
색도가 A 또는 C에비해 유의적으로 낮은 수치를 보였으며, 
후보라인 D의 황색도도 W에 비해 유의적으로 높은 수치를
지녀 특징적인 육색을 지닌 것으로 나타났다. 그러나 후보
라인 A와 C는 기존의 H나 백세미와 차별화되는 가슴살의
육색을 지니지 않은 것으로 나타났다. 

3. 일반성분

계통별 삼계닭 가슴살의 일반성분 차이는 Table 3과 같
다. 수분과 회분함량에서는 대조구(H, W)와 후보라인과의
유의적으로 차이를 보이지 않았다. 단백질 함량에서는 W가

다른 토종닭 계통과 비교하여 유의적으로 높은 수치를 나타

내었으나, 차이는크지않았다. 가슴살이므로지방함량은모
든 처리구에서 2% 이내의 낮은 수치를 보였으나, 후보라인
D는 대조구인 H 또는 W와 비교하여 유의적으로 낮은 지방
함량을 나타냈다. 

4. 지방산 조성

삼계용 5개 품종 및 계통으로부터 획득한 가슴살의 지방
산 조성 분석결과는 Table 4에 나타내었다. 개별 지방산은
고기의 맛뿐만 아니라, 조리 중 열에 의한지방분해나휘발
성물질을 만듦으로써 풍미 형성에 중요한 역할을 한다

(Dashdorj et al., 2015). 가슴육에서 지방산 조성은 올레산
(C18:1, oleic acid), 팔미트산(16:0, palmitic acid), 리놀레산
(18:2, linoleic acid), 스테아르산(18:0, stearic acid), 아라키돈
산(20:4, arachidonic acid) 순으로 나타났다. 이는 Kim 등

Table 3. Proximate composition (%) of breast meats from a commercial native chicken, White Semi broiler, and new native chicken 
lines

H W
Candidate native chicken strains

SEM1

A C D

Moisture 71.79 71.89 72.34 73.08 72.93 0.32

Protein 22.55b 22.97a 22.52b 22.26c 22.11c 0.08

Lipid  1.88a  1.93a  1.59ab  1.67ab  1.10b 0.16

Ash  1.25  1.25  1.12  1.13  1.24 0.16

H: Hanhyup No.3; W: White Semi broiler; A, C, D: Candidate native chicken strains from the Golden Seed Project.
1 Standard error of the means (n=10).
a∼c Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).

Table 2. Color values of breast meats from a commercial native chicken, white semi broiler, and new native chicken lines

H W
Candidate native chicken strains

SEM1

A C D

Unskinned (skin) 

CIE L* 76.44a 75.50ab 72.70b 76.35a 74.74ab 0.84

CIE a*  2.91  3.07  2.13  3.26  3.37 0.41

CIE b* 11.78 10.37  6.25 10.73 11.26 0.97

Skinned (muscle)

CIE L* 54.28 52.92 56.48 54.41 56.37 1.12

CIE a*  3.26ab  3.07ab  4.67a  4.39a  2.36b 0.40

CIE b*  6.04ab  4.93b  6.79ab  6.11ab  7.55a 0.46

H: Hanhyup No.3; W: White Semi broiler; A, C, D: Candidate native chicken strains from the Golden Seed Project.
1 Standard error of the means (n=10).
a,b Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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(1999)의닭의주요지방산은 oleic acid, palmitic acid, linoleic 
acid이라고 보고한 결과와 Sung 등(1998)의 한국 재래닭의
지방산 조성에도 위 지방산들이 주류를 이루었다는 보고와

일치하였다. 그 중에서도 oleic acid(C18:1)는 식육에 가장
풍부한 단일 불포화지방산으로(Park et al., 2011) 식육의 맛
과 향에 중요한 영향을 미치는 것으로 알려져 있다(Dryden 
et al., 1970; Sturdivant et al., 1992). 또한 일부 다가 불포화
지방산의경우 식육의 감칠맛(umami)에 관여하며, 특히 ara-
chidonic acid(C20:4)는 육계에 비해 토종닭에서 특징적으로
높게 나타나는 것으로 보고되고 있다(Lee et al., 2012). 
올레산의 경우, 후보라인 C가 H, A, D보다 유의적으로

높은 비율로 함유된 것으로 나타났다(P<0.05). 혈중 지질함

량 및 콜레스테롤 함량을 낮춘다고 보고된(Nestel, 1984; 
Harris et al., 1989) 리놀레산에서는 후보라인 3계통 모두가
대조구인 H 또는 W에비해유의적으로 높은 함량을 나타냈
으며, 토종닭에서특징적으로다량함유된것으로알려진아
라카돈산은 후보라인 A와 D에서 8.6% 이상으로 다른 품종
에 비해 높은비율로 함유된 것으로 나타났다(P<0.05). 후보
라인 중에서는 C 계통이 유의적으로 낮은 것으로 나타났다. 
종합해 보면 시중 토종닭 품종인 H와 백세미(W) 사이에

는 뚜렷한 지방산 조성의 차이를 보이고 있다. 전체 포화지
방산(SFA) 함량은 H가 W보다 유의적으로 높았으나, 다가
불포화지방산(PUFA) 총량에서도 H가 W보다 유의적으로
높게 나타났다. 신품종 후보라인 3계통에서도 지방산의 유

Table 4. Relative fatty acid composition (%) of breast meats from a commercial native chicken, White Semi broiler, and new native 
chicken lines

H W
Candidate native chicken strains

SEM1

A C D

10:0  0.06  0.06  0.07  0.06  0.08 0.00

12:0  0.08  0.09  0.07  0.07  0.10 0.01

14:0  0.47b  0.45b  0.41b  0.54a  0.40b 0.02

16:0 20.79a 20.15b 20.19b 20.70a 20.43b 0.08

16:1  2.37bc  2.49b  1.94c  3.04a  1.90c 0.14

18:0 10.25a  9.96a 10.45a  9.25b 10.40a 0.21

18:1 27.05bc 28.25ab 25.16c 29.67a 25.15c 0.61

18:2 17.24b 16.49c 17.56a 17.61a 17.64a 0.09

18:3  0.32a  0.33a  0.27b  0.34a  0.26b 0.01

20:2  0.48bc  0.60a  0.53b  0.44c  0.51b 0.02

20:3  1.26a  1.29a  1.30a  1.06b  1.40a 0.04

20:4  7.65bc  7.91bc  9.05a  6.87c  8.68ab 0.30

24:1  1.64bc  1.78ab  1.93a  1.48c  1.85ab 0.07

SFA 31.65a 30.70b 31.18a 30.62b 31.39a 0.14

UFA 58.39b 59.83a 58.31b 60.94a 58.00b 0.40

MUFA 31.45bc 33.23ab 29.62c 34.64a 29.51c 0.67

PUFA 29.95a 26.60b 28.70a 26.31b 28.49a 0.30

UFA/SFA  1.84b  1.95a  1.87b  1.99a  1.85b 0.02

n-6/n-3 54.80b 50.55b 66.17a 53.39b 68.07a 2.82

H: Hanhyup No.3; W: White Semi broiler; A, C, D: Candidate native chicken strains from the Golden Seed Project.
1 Standard error of the means (n=10).
a∼c Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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의적 차이를 보이고 있으며, 후보라인 A와 D는 기존의 H 
계통과 유사한 지방산 조성을 보였다. 한편, 후보라인 C는
상대적으로 포화지방산의 비율이 낮고 불포화지방산의 비

율은 높은 것으로 나타났으나, 다가불포화지방산은 오히려
낮은 함량을 보였다. 이는 오히려 후보라인 C는 상대적으
로 높은 UFA/SFA 비율을 지니고, 낮은 수치의 n-6/n-3 지방
산 조성을 보이고 있어 H 보다는 W와 유사한 지방산 조성
을 나타낸 것이다.

5. 관능 평가

삼계용 5개 품종 및 계통으로부터 획득한 가슴살을 대상
으로 묘사분석 결과는 Table 5와같다. 묘사분석 대부분에서
유의적 차이를 보이지는 않았으나, 후보라인 A와 D는 상대
적으로 높은 수치의 고소한 풍미(aromatic flavor)와 쫄깃함
(chewiness)을 지닌 것으로 평가되었다. 반면 백세미(W)는
가장 낮은 수치의 고소한 풍미(aromatic flavor)와 높은 수치
의 씹는 횟수(chewing number)를 기록하였다. 이러한 결과
는 선호도 평가에서 후보라인 A가 유의적으로 W보다 높은
수치를 나타낸 원인으로 판단된다(P<0.05).
원료육의 지방량, 지방산 조성, 환원당 및 아미노산 함

량 등에 따라 고기의 풍미가 좌우되는 것으로 알려져 있다

(Aliani and Famer, 2005). 가식성 부위의 연도는 일반 성분
의 변화, 지방 함량의 차이에 따라 달라지는 것으로 알려
져 있다(Du and Ahn, 2002). 지방산 조성에서 살펴본 바와
같이 유사한 지방산 조성을 보인 H, A, D 계통이 W, C 계

통에 비해 높은 선호도 점수를 보인 것으로 보아 전체적인

기호도에서 지방산 조성이 주요한 역할을 한 것으로 판단

된다.

적 요

기존의 삼계용 토종닭 품종과 GSP 육종을 통해 개발 중
인 신품종 토종닭 후보라인의 도체 및 육질 특성을 비교하

기 위해, 동일 조건에서 사육한 5주령의 한협3호(H), 백세미
(W), 토종닭 후보라인 3계통(A, C, D)으로 구성된 250수를
도축하여 도체형질을 측정하고, 가슴육을 이용하여 육질성
분과 특성을분석하였다. 도체중은 W가 875.10 g으로 가장
높았고, 후보라인A가 537.54 g으로 가장 낮았다(P<0.05). 
W는 브로일러의 특성인 가슴살의 비율이 높고, 가슴살의
지방함량도 높았다. 후보라인 3계통은 H와 W보다 linoleic 
acid(C18:2)의 함량이 높았다. 특히 후보라인 중 A와 D는
토종닭에서 특징적으로 많이 함유되어 있는 arachidonic acid 
(C20:4) 함량이 C에 비해 높았다. 전반적인 지방산 조성에
서 후보라인 A와 D는 대조구 H와 유사하였으며, 후보라
인 C는 W와 유사한 경향을 보여 흥미로웠다. 백세미(W) 
보다는 시중 토종닭(H)과 유사한 지방산 조성을 보인 후보
라인 A와 D의 관능평가 점수가 우수한 것으로 나타났다. 
이 연구 결과를 바탕으로 기존의 삼계용 토종닭과 백세미를

대체하는새로운 품질특성을 지닌 삼계용 토종닭 개발의 기

초자료로 활용 가능할 것이다.

Table 5. Descriptive analysis of breast meats from a commercial native chicken, White Semi broiler, and new native chicken lines

H W
Candidate native chicken strains

SEM1

A C D

Aromatic flavor  5.002  4.54  5.23  4.92  5.23 0.24

Off flavor  5.00  4.85  4.62  4.15  4.92 0.25

Tenderness  5.00  5.38  5.15  4.38  4.38 0.29

Chewiness  5.00  4.69  5.23  4.31  5.08 0.26

Number of chewing 21.33 24.33 22.67 22.33 21.42 0.92

Preference  5.00ab  4.15b  5.31a  4.85ab  5.15ab 0.28

H: Hanhyup No.3; W: White Semi broiler; A, C, D: Candidate native chicken strains from the Golden Seed Project.
1 Standard error of the means (n=6).
2 The 5 point score of H was used as the reference and the other samples were evaluated relative to the H; Flavor (1=extremely weak, 
9=extremely strong); tenderness (1=extremely soft, 9=extremely tough); Chewiness (1=extremely crumble, 9=extremely chewy); number of 
chewing (number of chewing required until swallowed).
a,b Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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(색인어 : 토종닭 신품종, golden seed project, 육질, 도체
특성)
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