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닭고기의 품질 및 맛에 관한 계피 급여효과
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Abstract

A 35-day trial was carried out to determine the influence of dietary cinnamon powder (CNP) on the sensory 
evaluation and quality of chicken meat, carcass characteristics, plasma lipid level and growth performance 
of broiler chickens. There were 5 treatment groups: control; CNP 2.0%; CNP 3.0%; CNP 4.0%; and CNP 5.0%. 
The body weight of the broilers fed the diets containing 3.0% CNP was higher than the broilers fed the control 
feeds (p<0.05). The concentration of triacylglyceride, HDL-C was higher in the plasma from broiler chickens 
fed diets with CNP (p<0.05) but the concentrations of total cholesterol and LDL-C were significantly lower 
(p<0.05) compared to the control group. The carcass percentage, chicken breast and thigh weight were not 
different between the CNP and control groups. The WHC was significantly higher in the chickens fed 4% 
CNP diet, while the TBARS was significantly lower (p<0.05) in the chickens fed 3% CNP diet compared to 
the control group. The color of the breast muscle from the chickens fed 3% CNP diet was lighter than those 
from the control groups (p<0.05). The sensory evaluation of the taste and savor related to CNP in fried or 
boiled chicken meat were significantly better from the broiler chicken fed diets containing CNP than the control 
group (p<0.05). These results suggest that dietary cinnamon powder may improve savor and quality of chicken 
meat in broiler chickens.
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서   론

계피(Cinnamomi cassia cortex)는 오래전부터 한약 재료

로 이용되어 왔을 뿐만 아니라 수정과, 떡, 과자 등의 음식재

료로 널리 이용되고 있다. 계피는 알려져 있는 가장 오래된 

향미료의 하나로서 성경에서 언급되고 고대 이집트에서 기

호음료 및 약으로, 또한 방부제로서 사용되었다(1). 계피는 

향기롭고, 감미로우며 온난한 맛을 지닌 완벽한 향미료와 

의약품으로서 긴 역사를 가지고 있다. 계피에 대한 관심은 

사람의 건강에 이익이 될 수 있는 잠재성 때문에 크게 높아

졌다. 실제로, 계피에 함유되어있는 정유(essential oils)는 

주로 cinnamaldehyde이며, cinnamyl acetate, cinnamyl al-

cohol, eugenol, carvacrol 등 생리활성물질을 함유하는 것으

로 밝혀졌다(2-5). 계피향은 혈소판의 항응고작용(6), 항염

증(7), 항균활성(5,8-10), 혈당조절(11,12), 사람의 영양과 건

강을 위한 항산화작용(13-15) 및 뇌기능을 지지해 준다(1). 

계피 에탄올 추출물은 대장암 세포의 성장을 감소시키며

(16), 계피는 망간, 철분, 칼슘 그리고 식이섬유의 우수한 급

원으로서 대장암의 위험을 줄이고, 혈액콜레스테롤을 낮춤

으로써 심장혈관질환과 동맥경화증을 예방하는데 도움을 

줄 수 있다(17). 계피는 제2형 당뇨모델 쥐와 제2형 당뇨병 

성인에서 혈당, 중성지방, LDL 콜레스테롤, 총콜레스테롤 

수준을 감소시키고 HDL 콜레스테롤을 높이기 때문에 2형 

당뇨병 성인의 식이 내 계피의 함유는 당뇨 및 심혈관질환과 

관련한 위험인자를 낮출 수 있다(18-22). 계피 추출물인 폴

리페놀 중합체(catechins 또는 epicatechins의 procyanidin 

oligomer)는 고수준의 fructose 식이에 의해 유도된 인슐린 

저항을 방지하여 인슐린 활동을 가능하게 하고 산화방지제

로 작용할 수 있다(12,23). 계피의 물 추출물에 포함된 인슐

린과 같은 생리활성을 갖는 성분인 methylhydroxychalcone 

polymer(MHCP)와 계피의 수용성 폴리페놀(procyanidins)

은 인슐린의 생리적 기능과 비슷한 물질로서 작용하여 혈당

을 낮춘다(3,23,24). 인체 면역 결핍 바이러스 감염과 경구 

캔디다증 환자에게서 계피 투여로 경구 캔디다증의 개선이 

보고되었다(25). 계피는 설탕에 의해서 야기된 혈압증가를 

억제하고 쥐에서 혈압이 높아질 수 있는 유전적 인자의 일부 
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구성요소를 저해하여 혈압을 낮추는 것으로 알려졌다(26, 

27). 그러나 계피 추출물이 갖는 여러 가지 인체 생리활성 

효과들이 밝혀졌음에도 불구하고 닭의 성장능력, 계피 맛과 

향을 지니는 닭고기의 품질특성 및 맛에 관한 연구는 전혀 

검토되지 않았다. 본 연구의 주목적은 계피와 관련한 맛과 

향을 내는 새로운 고기능성 닭고기를 생산하기 위한 기초자

료를 확립하는 것이었다.

재료 및 방법

공시동물, 사료 및 성장능력 

로스(Ross×Ross) 계통의 성감별 초생추 브로일러 수컷 

300수를 부화 1일째에 상업용 부화장으로부터 구입하였으

며, 물과 사료에 자유롭게 접근할 수 있는 표준상태(밀도 10

수/m
2) 하에서 35일 동안 사육하였다. 병아리는 5처리구×6

반복(반복펜당 10수씩)으로 완전 임의배치하였으며, 계피가

루(CNP, cinnamon powder)를 함유하지 않은 대조구, CNP 

2.0%, CNP 3.0%, CNP 4.0% 및 CNP 5.0% 첨가구 등으로 

구분하였다. 실험사료는 브로일러에 대한 NRC 영양소요구

량(28)을 충족할 수 있도록 옥수수, 대두박에 기초하여 배합

하였다. 실험사료 내 지방급원으로는 우지와 옥수수유를 이

용하였고 조단백질(20%)과 대사에너지(3,200 kcal/kg) 값을 

동일한 수준으로 조절해 주었다(Table 1). 계피는 강원도 춘

천시에 소재한 재래시장에서 구입한 후 40 mesh로 분쇄하여 

사료에 첨가하였다. 계피가루는 조단백질 4.02%, 탄수화물

(조섬유＋가용무질소물) 85.25%, 총에너지 4,024 kcal/kg가 

함유되었으며 계산된 대사에너지 값은 3,622 kcal/kg으로 분

석되었다. 배합된 실험사료는 서늘한 장소에 보관하였고 물

과 사료는 무제한 섭취케 하였으며 왕겨를 깔짚으로 하는 

콘크리트바닥에서 브로일러를 사육하였다. 사육실의 온도

는 처음 21일 동안 33
oC에서 25oC로 점차적으로 줄였으며, 

실험기간의 나머지 동안은 25
oC로 유지하였다. 상대습도는 

70%로 유지하였고 24시간 연속조명을 사용하였다. 브로일

러의 성장에 따른 각 단계별 사양성적 즉, 사료섭취량, 증체

량 및 사료효율은 3주령과 5주령에 각각 측정하였다. 사료효

율은 일정한 기간 동안의 증체량을 사료섭취량으로 나눈 값

으로 나타냈다.

혈액 지질 및 글루코오스

실험종료 1일전(34일령)에 각 처리구당 18마리(반복 펜 

당 3마리씩)의 브로일러 날개정맥(wing vein)으로부터 헤파

린 처리된 1.0 mL 주사기를 이용하여 각각의 브로일러로부

터 혈액 1 mL를 채혈해서 한 곳으로 모았다. 채취한 혈액은 

3,000 rpm에서 15분간 원심분리하여 혈장을 분리하였고, 분

리된 혈장은 액체 질소가스에 급속냉동(-196
oC)한 다음 생

화학적 분석 시까지 냉동 보관하였다. 혈액 지질 및 글루코

오스 함량은 각각 6반복으로 측정하였으며, 총콜레스테롤, 

Table 1.  Composition of the experimental diets for broiler 
chicken (% as-fed)

Item
Diets containing cinnamon powder

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

Corn 
Soybean meal
Corn gluten meal
Wheat
Tallow
Corn oil
Cinnamon powder
Limestone
Dicalcium phosphate
Sodium chloride
DL-Methionine (40%)
L-lysine HCl
Mineral premix1)

Vitamin premix2)

50.50
25.00
 6.20
 8.72
 4.00
 2.00
-
 0.35
 2.25
 0.26
 0.20
 0.30
 0.14
 0.08

48.50
25.00
 6.20
 8.72
 4.00
 2.00
2.0
 0.35
 2.25
 0.26
 0.20
 0.30
 0.14
 0.08

47.50
25.00
 6.20
 8.72
 4.00
 2.00
3.0
 0.35
 2.25
 0.26
 0.20
 0.30
 0.14
 0.08

45.50
26.00
 6.20
 8.72
 4.00
 2.00
4.0
 0.35
 2.25
 0.26
 0.20
 0.30
 0.14
 0.08

44.50
27.00
 5.20
 8.72
 4.00
 2.00
5.0
 0.35
 2.25
 0.26
 0.20
 0.30
 0.14
 0.08

Total 100 100 100 100 100

Crude protein (%)
ME (kcal/kg)3)

20.24
3,230

20.15
3,235

20.10
3,238

20.42
3,210

20.02
3,217

1)Supplied per kilogram of diet: Fe, 80 mg; Zn, 80 mg; Mn, 
70 mg; Cu, 7 mg; I, 1.20 mg; Se, 0.30 mg; Co, 0.70 mg. 
2)Supplied per kilogram of diet: vitamin A (retinyl acetate), 
10,500 IU; vitamin D3, 4,100 IU; vitamin E (DL-α-tocopheryl 
acetate), 45 mg; vitamin K3, 3.0 mg; thiamin, 2.5 mg; ribo-
flavin, 5 mg; vitamin B6, 5 mg; vitamin B12, 0.02 mg; biotin, 
0.18 mg; niacin, 44 mg; pantothenicacid, 17 mg; folic acid, 
1.5 mg.
3)ME: metabolizable energy, calculated from values in NRC 
(1994). 

중성지질, HDL-C, LDL-C, 글루코오스 함량은 미국의 

Sigma enzymatic bioanalysis kits(Sigma Chemical Co., St. 

Louis, MO)를 이용하였고, 혈액의 생화학적 자동분석기

(Hitach-917, Hitachi medical, Japan)에 의해서 측정하였다.

도체특성

35일 사육이 종료되면 실험에 이용한 모든 닭을 실험동물 

안락사 권장(29)에 따라서 경추탈골(cervical dislocation)에 

의해서 스트레스를 주지 않고 안정적으로 희생하였다. 브로

일러의 도체율(carcass %)은 생체중에 대한 도체중(깃털, 

혈액, 머리, 다리 및 내장을 제외한 무게)의 비율로 계산하였

으며, 다리는 무릎 정강이 부위를 잘라냈고, 머리는 첫 번째 

목뼈에서 머리를 잘라낸 후 무게를 측정 기록하였다. 가슴살

과 다리살의 무게 비율은 각각 도체중에 대한 비율로서 계산

하였고, 복강지방은 좌골(ischium) 내에 분포되거나 총배설

강(cloaca) 주위 및 복부근육(abdominal muscle)에 인접한 

지방을 모두 취해서 측정하였으며, 심장, 간, 근위 등과 함께 

생체중에 대한 비율로 나타냈다. 사육실험이 종료된 후, 총 

150수는 pH, TBARS, 보수력, 육색을 위하여 사용하였고 

나머지 150수는 관능평가에 사용하였다.

pH

닭고기의 pH는 각 처리구로부터 30마리를 선택하여 사후 
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3시간 이내에 오른쪽 흉부의 주요부위에서 측정하였으며, 

대기온도에서 pH 4.00과 7.00 buffers로 보정한 유리전극

(insertion glass electrode)이 부착된 pH meter(520A, Orion 

Research Inc, USA)를 이용하여 유리전극을 닭고기에 직접 

꽂아서 측정하였다. 

TBARS

각 처리구 당 30마리씩을 선택해서 닭 가슴살 50 g을 pol-

ypropylene plastic bag에 넣고 70
oC water bath에서 10분 

동안 두어서 지질산화를 야기한 다음, oxygen-permeable 

polyethylene zip-lock bag에서 4oC로 5일간 저장한 후, 공시

재료로 해서 생성된 지질산화물을 지방산화도(TBARS, 

thiobarbituric acid reactive substances)로서 측정하였다

(30). 공시재료 0.5 g과 증류수 15 mL를 혼합하여 homoge-

nizer(Tissue grinder, 1102-1, Japan)로 13,500 rpm에서 5분

간 균질화하였다. 균질액 1 mL와 butylated hydroxyanisole 

50 μL, 60oC에서 용해한 thiobarbituric acid 1.3%(wt/vol)를 

함유하는 50%의 trichloroacetic acid 혼합용액(TBA/TCA) 

2 mL를 가하여 혼합하였다. 발색을 위하여 혼합물을 60
oC 

항온수조에서 1시간 동안 가온한 다음 실온까지 냉각시켜서 

3,000 rpm에서 15분간 원심분리 후 상등액을 얻었다. 상등액

을 spectrophotometer(Shimadzu, UV mini-1240, Japan)에

서 532 nm의 흡광도를 측정한 다음, 증류수 1 mL와 

TBA/TCA 혼합용액 2 mL를 함유하는 맹검(blank)의 측정

치와 비교하였고, 그 차이 값에 상용계수 5.88을 곱해서 

TBARS량을 MDA(malondialdehyde) mg/kg으로 표시하였

다. MDA 형성을 위해 수용액에서 스스로 분해되는 tetra-

methoxypropane(Sigma, St. Louis, MO)을 표준물질로 사

용하였다. 

보수력

닭고기의 보수력(water holding capacity, WHC)은 도살 

후 3시간 이내의 가슴살 10 g을 70
oC의 항온수조에서 30분간 

유지한 다음, 냉각하여 1,000 rpm에서 10분간 원심분리에 

의해서 육즙 손실량을 측정하였다. 한편, 닭고기 가슴살의 

수분함량을 측정해서 (수분함량－육즙 손실량)/수분함량

×100으로 보수력(%)을 구하였다. 각 처리구로부터 30마리

를 선택하여 측정하였다. 

육색

닭고기의 색도(meat color)는 Chroma meter(CR-300, 

Minolta, Osaka, Japan)를 이용하여 도살 후 3시간 이내의 

가슴살에서 측정하였고, 각 처리구로부터 30마리를 선택해

서 측정하였다. 근육의 표면을 제거하고 측정에 앞서서 시료

는 4
oC에서 1시간 동안 발색시켰다. 3반복으로 측정하였으

며 while tile(L*=92.30, a*=0.32 및 b*=0.33)을 표준으로서 사

용하였다. 육색은 Hunter 값(L
*=명도, a*=적색도 및 b*=황색

도)으로 표시하였다.

관능평가

관능평가를 위해서 각 처리구로부터 30마리의 시료를 채

취하였다. 관능검사는 닭 다리살을 이용하여 프라이팬에서 

옥수수기름으로 튀기었고, 닭 가슴살은 삼계탕 형식으로 끓

는 물에 가열 후 조리하였다. 조리된 닭 다리살 튀김과 삶은 

닭 가슴살을 이용하여 조리 후 30분 이내에 관능평가실에서 

계피 맛과 향의 정도를 위주로 관능평가를 실시하였다. 관능

검사 요원은 14명의 대학생(남자 7명, 여자 7명)을 선발하여 

평가내용을 충분히 알 수 있도록 훈련을 시킨 후 실험에 응

하도록 하였다. 평가항목은 닭고기 맛과 향(taste, flavor), 

육색(color), 다즙성(juiciness), 조직감(texture), 전체기호도

(overall acceptability) 등이었고 각 항목별로 9점 척도법을 

사용하였으며 1점에서 9점으로 갈수록 닭고기 맛의 특성이 

우수한 것으로 하였다.

통계처리

자료의 처리평균은 SASⓇ soft ware의 General Linear 

Models(GLM) procedure를 이용하여 유의성을 검정하였다. 

브로일러의 성장능력 자료(생체중, 증체량, 사료섭취량 및 

사료효율), 혈액지질 및 글루코오스, 도체특성, pH, 육색, 보

수력 및 관능검사 자료는 완전임의배치(randomized block 

design)로서 분산분석(ANOVA)에 의해서 분석하였다. 처

리평균 간의 차이는 95% 신뢰수준에서 유의성을 검정하였

다(31). 

결과 및 고찰

브로일러의 성장능력

브로일러의 성장능력은 Table 2에서 보는 바와 같다. 35

Table 2. Effect of dietary cinnamon powder on growth per-
formance in broiler chickens

Weeks
Diets containing cinnamon powder

PSE
1)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

------- Body weight gain (g) ------

0～3
4～5
0～5

 798c

 990b

1,788c

 792c

 993b

1,785c

 810b

1,018ab

1,828b

 829ab

1,037a

1,866a

 837a

1,038a

1,875a

4.4818
5.4349
4.9896

-------- Feed intake (g) ---------

0～3
4～5
0～5

1,029
1,838
2,867

1,031
1,841
2,872

1,039
1,850
2,889

1,027
1,849
2,876

1,034
1,854
2,888

4.5031
4.1703
4.0790

-------- Feed efficiency2) ---------

0～3
4～5
0～5

0.77
0.53
0.62

0.76
0.53
0.62

0.77
0.55
0.63

0.80
0.56
0.64

0.80
0.55
0.64

0.0218
0.0204
0.0210

1)PSE: pooled standard error.
2)Feed efficiency is body weight gain/feed intake.
a-cMean values with different superscripts are significantly dif-
ferent at p<0.05.
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Table 4.  Effect of dietary cinnamon powder on carcass percentage and proportion of tissue weight to carcass weight in 
broiler chickens

Item
Diets containing cinnamon powder

PSE
3)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

Carcass percentage1)

Proportion (%) of tissue weight2)

Breast muscle
Thigh muscle
Gizzard
Liver
Abdominal fat

77.08b

22.13b

18.21b

 1.71
 2.57
 1.65

77.93a

23.15a

18.55ab

 1.76
 2.84
 1.61

78.13a

22.87ab

19.13a

 1.80
 2.52
 1.58

77.85a

23.04a

18.75a

 1.71
 2.64
 1.60

77.87a

22.79ab

18.77a

 1.74
 2.51
 1.67

0.2625

0.1081
0.2142
0.0602
0.0822
0.0577

1)Carcass percentage: carcass weight/live weight.
2)% of breast and thigh muscle against carcass weight. % of gizzard, liver and abdominal fat against live weight. 
3)PSE: pooled standard error.
a-cMean values with different superscripts are significantly different at p<0.05.

일간 사육 후 조사된 브로일러의 체중은 대조구와 비교할 

때 CNP 3.0% 이상의 첨가구에서 유의적인 증가경향을 나타

냈다(p<0.05). 사료섭취량, 사료효율은 대조구에 비해서 

CNP 첨가구가 약간 우수한 것으로 나타났으나 처리구간 통

계적인 유의차는 없었다. 본 연구에서 나타난 새로운 사실은 

브로일러 사료 내 CNP를 첨가급여해 줌으로써 어린 병아리

의 설사 및 폐사율을 낮추며 브로일러의 성장을 높일 수 있

다는 점이다. 계피에 함유된 정유물질은 항균활성(5,8-10) 

및 항산화작용(13-15)을 갖는 것으로 알려져 있다. 이러한 

활성물질의 일부가 병아리의 성장과 근육조직의 축적을 자

극(5)하여 브로일러의 체중증가에 영향하였을 것으로 생각

해 볼 수 있다. Hernandez 등(5)은 브로일러에 대하여 계피, 

oregano 및 후추류 식물 추출물을 200 ppm 수준으로 함유하

는 사료를 첨가급여 시 42일째 체중 및 성장능력에서 각 처

리구간 비슷한 경향으로 보고하였으며, 본 실험결과는 이들

의 보고와 비슷하였다. 한편, 노르웨이 쥐에서 계피향을 부

여한 식이의 섭취에 대한 기호도가 증가하였다는 보고(32)

는 본 실험결과를 뒷받침 해준다. 

혈액 지질과 글루코오스

브로일러 혈액의 총 콜레스테롤, 중성지방, HDL 콜레스

Table 3.  Effect of dietary cinnamon powder on TAG, TC, 
HDL-C, LDL-C and glucose in plasma from broiler chickens

(Unit: mg/dL) 

Item1)
Diets containing cinnamon powder

PSE2)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

TAG
TC
HDL-C
LDL-C
Glucose

 37.76d

156.67a

 51.15e

 97.96a

122.30b

 41.01c

134.19c

 76.09c

 49.88c

114.16c

 64.72b

122.63d

 91.43b

 18.24e

124.17b

 86.26a

147.78b

 97.02a

 33.49d

131.23a

 88.72a

146.29b

 65.07d

 63.46b

124.66b

3.2839
1.8575
2.6096
4.1823
1.0199

1)TAG: triacylglyceride, TC: total cholesterol, HDL-C: high 
density lipoprotein-cholesterol, LDL-C: low density lip-
oprotein-cholesterol. 
2)PSE: pooled standard error.
a-eMean values with different superscripts are significantly dif-
ferent at p<0.05.

테롤과 LDL콜레스테롤 그리고 글루코오스 함량 변화는 

Table 3에서 보는 바와 같다. 혈액의 중성지방은 대조구와 

비교할 때, CNP 첨가수준이 증가할수록 증가하는 경향을 

나타냈으나 총 콜레스테롤 함량은 뚜렷한 감소경향을 보였

다(p<0.05). 대조구와 비교할 때 CNP 첨가수준이 증가함에 

따라서 몸에 나쁜 콜레스테롤로 알려진 LDL-C는 감소하였

고 몸에 좋은 콜레스테롤로 알려진 HDL-C는 증가하였으며 

각 처리구간 통계적 유의차가 있었다(p<0.05). 글루코오스

는 CNP 4.0% 첨가구가 가장 높았던 점(p<0.05)을 제외하면 

대조구와 비슷하거나 낮아지는(p<0.05) 것으로 나타났다. 

제2형 당뇨모델 생쥐(C57BIKsj db/db)에서 계피 추출물을 

200 ppm 수준으로 첨가급여 시 혈액 중성지방, 총콜레스테

롤 함량은 감소하였으나 HDL-C 함량은 유의적으로 증가하

였다는 Kim 등(33)의 보고는 본 연구결과와 비슷하였다. 본 

연구에서 CNP 첨가로 나타난 중성지방 및 CNP 4.0% 첨가

구의 혈당 증가는 제2형 당뇨병 사람(22)과 생쥐(33)에서 보

고된 결과와 반대로 오히려 증가하였으며, 이것은 동물의 

품종 즉, 조류와 포유류에서 나타날 수 있는 계피에 다량 

함유된 당 성분의 대사적 차이에 기인한 것으로 생각할 수 

있다. 닭과 쥐에서 세포 속으로 혈당의 수송은 서로 다른 

기전에 의해서 일어날 수 있음이 보고되었다(34). 한편, 계피

는 제2형 당뇨병(type 2 diabetes) 성인에서 혈당, 중성지방, 

LDL 콜레스테롤, 총콜레스테롤 수준을 감소시키고 HDL 콜

레스테롤을 높이기 때문에 2형 당뇨병 성인의 식이 내 계피

의 함유는 당뇨 및 심혈관질환과 관련한 위험인자를 낮출 

수 있음이 알려졌다(18,21).

도체특성

도체특성은 Table 4에서 보는 바와 같다. 도체율은 CNP 

첨가구가 대조구에 비해서 유의적으로 높았고(p<0.05), 도

체중에 대한 비율로서 나타낸 닭 가슴살과 다리살 무게 비율

은 CNP 첨가구가 일반적으로 대조구에 비해서 유의적으로 

높은 경향을 나타냈다(p<0.05). 그러나 도체중에 대한 비율

로서 나타낸 닭 가슴살 무게 비율은 대조구와 CNP 3.0%와 
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5.0% 첨가구가 비슷하였으며, 닭 다리살 무게 비율은 대조

구와 CNP 2.0% 첨가구가 비슷하였다. 

생체중에 대한 비율로서 나타낸 근위, 간, 복강지방의 축

적은 대조구와 CNP 첨가구 사이에 통계적 유의차는 나타나

지 않았다. 이상과 같은 도체평가의 결과는 CNP 첨가구에서 

체중 증가(Table 2)에 기여했을 것으로 생각된다. Hernandez 

등(5)은 브로일러 사료 내 계피 추출물을 함유하였을 때 브

로일러 체중에 대한 간, 근위 등 소화관의 상대적인 무게 

차이가 없었다고 했으며 본 실험결과의 일부는 이의 보고와 

비슷하였다.

pH, 보수력, TBARS

경추탈골에 의해서 안정적으로 도살된(스트레스를 주지 

않음) 닭고기 가슴살의 pH, 보수력, TBARS는 Table 5에서 

보는 바와 같다. pH는 처리구간 통계적인 유의차는 없었고, 

육즙손실로서 측정된 닭고기 가슴살의 보수력은 대조구와 

비교할 때 CNP 첨가수준이 4% 이상으로 높아질수록 유의

적으로 증가하였으며, TBARS는 CNP 첨가수준이 3% 이상

으로 높아질수록 유의적인 감소를 하였다(p<0.05). 본 결과

에서 나타난 새로운 사실은 브로일러 사료 내 CNP를 첨가급

여하게 됨으로써 닭고기의 저장성 연장효과를 높일 수 있다

는 점이다. 일반적으로 pH는 근육 산 함량을 직접적으로 반

영한 것으로 볼 수 있으며, 전단력, 육즙손실, 육색에 영향한

다. 또한 근육 pH 변이는 글리코겐의 분해와 관련이 있고, 

도살 직전 급성 스트레스에 반응하여 증가된 카테콜아민은 

도살이후 pH의 감소율과 글리코겐 분해를 증가시키는 한편 

도체의 온도는 여전히 높고, 스트레스 돈육을 생산하게 된다

(35,36). 닭 가슴살에서 보수력의 증가는 TBARS 억제에 의

한 항산화 상태의 개선에 기인한 것으로 볼 수 있으며 이는 

사후 낮아진 pH와 관련이 있을 수 있다(35). 육즙손실 또는 

물 손실율은 근육 내 영양소 함량, 향기, 색깔, 경도, 맛이 

영향 받을 수 있다는 점에 의한 보수력 측정을 위해서 널리 

연구되었다(37). 근육 내 낮아진 보수력은 육즙의 흘러나옴, 

수용성 영양소와 향의 손실을 야기할 수 있기 때문에 근육은 

건조해지고, 단단해지며, 맛이 없게 되고, 고기의 품질이 떨

어진다(37). 지질산화는 육질을 낮추는 요인이며 malon-

Table 5.  Effect of dietary cinnamon powder on pH, WHC 
and TBARS in thigh muscle from broiler chickens

Item 
Diets containing cinnamon powder

PSE3)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

pH
WHC (%)

1)

TBARS
2)

 5.96
57.08

b

 0.65
a

 6.02
57.19

b

 0.59
a

 5.82
57.63

ab

 0.37
b

 5.86
58.78

a

 0.42
b

 5.79
58.29

a

 0.40
b

0.1439
0.2505
0.0296

1)WHC: water holding capacity. 
2)TBARS: thiobabituric acid reactive substances (malondial-
dehyde mg/kg).
3)PSE: pooled standard error.
a,bMean values with different superscripts are significantly 
different at p<0.05.

dialdehyde는 지질의 수용성 분해산물로서 고기 내 지질산

화의 정도를 반영하는데 널리 사용될 수 있는 지표이다(38). 

계피와 같은 허브를 동물사료에 첨가하면 그 속에 포함되어 

있는 여러 가지 화학물질이 동물의 건강에 도움을 줄 수 있

고, 동물이 이러한 식물을 섭취하였을 때 화학물질 또는 

phytochemical extracts는 곤충, 곰팡이, 박테리아 및 바이러

스에 대한 스스로를 보호할 수 있는 능력을 발전하며, 또한 

계피 추출물과 도체 사이의 오랜 접촉은 화학물질의 항균효

과를 높이는 것으로 알려졌다(10). 계피에서 무수한 정유물

질, 주로 cinnamaldehyde이며, cinnamyl acetate, cinnamyl 

alcohol, eugenol, carvacrol이 발견되었고(2-5), 이러한 정유

로부터 강력한 항균활성(5,8,9) 및 항산화작용(13-15)이 밝

혀졌다. 따라서 계피에 함유된 정유물질이 사료 내 토코페롤

에 관한 잉여효과 또는 토코페롤의 재생작용을 일으켜서(35) 

TBARS 생성을 억제한 것으로 볼 수 있다. 증가된 항산화상

태는 지질산화에서 야기된 스트레스에 대한 보호능력이 클 

것으로 보기 때문에, CNP첨가에 따른 TBARS의 억제효과는 

곧 닭고기의 저장성 연장효과를 갖는 것으로 생각할 수 있

다.

육색

안정적으로 도살한 닭고기 가슴살의 육색은 Table 6에서 

보는 바와 같다. 육색은 대조구와 CNP 2.0% 첨가구간 차이

를 보이지 않았지만, CNP 첨가수준이 3% 이상 높아질수록 

대조구에 비해서 더욱 밝은 색을 나타냈다(p<0.05). 육색은 

소비자가 고기의 품질을 판단하는데 있어서 영향할 수 있는 

중요한 기준으로서, L
* 값은 백색근육에서 중요하며 육즙손

실 및 pH와 관계가 있다(39). Young 등(35)은 닭 근육조직의 

육색은 보다 낮은 pH를 갖는 닭고기에서 더욱 밝은 색을 

나타냈다고 하였다. 

닭고기 맛의 관능평가

CNP 함유사료를 급여한 후 안정적으로 도계한 다음에 

닭 다리살 튀김 또는 삼계탕과 동일한 방식으로 삶은 닭 가

슴살의 맛에 대한 관능평가 성적은 Table 7과 Table 8에서 

보는 바와 같다. 닭 다리살 튀김과 삶은 닭 가슴살의 관능평

가 성적은 대조구와 비교할 때 CNP 첨가구가 유의적으로 

높았다(p<0.05). 닭 다리살 튀김과 삶은 닭 가슴살에서 관능

Table 6.  Effect of dietary cinnamon powder on meat color 
in breast muscle from broiler chickens

Item
1) Diets containing cinnamon powder

PSE
2)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

L*

a*

b*

51.76d

 2.67bc

 3.15b

51.81d

 2.19c

 3.09b

54.72c

 2.63bc

 3.43b

56.26a

 2.78ab

 4.02a

55.72b

 3.29a

 3.37b

0.5720
0.1079
0.1782

1)L* (lightness), a* (redness), b* (yellowness).
2)PSE: pooled standard error.
a-dMean values with different superscripts are significantly 
different at p<0.05.
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Table 7.  Influence of dietary cinnamon powder on sensory 
score in fried chicken thigh muscle

Item 
Diets containing cinnamon powder

PSE
1)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

Taste and flavor 
Juiciness
Tenderness
Overall acceptability

5.9c

5.6b

5.5c

5.6c

6.6b

6.0b

6.6b

6.6b

7.2b

5.8b

6.6b

6.4b

8.1a

7.0a

7.4a

8.4a

8.7a

7.2a

7.4a

7.8a

0.2329
0.2138
0.1976
0.1872

1)
PSE: pooled standard error.
a-c
Mean values with different superscripts are significantly dif-
ferent at p<0.05.

Table 8.  Influence of dietary cinnamon powder on sensory 
score in boiled chicken breast muscle 

Item 
Diets containing cinnamon powder

PSE
1)

0 2.0% 3.0% 4.0% 5.0%

Taste and flavor 
Juiciness
Tenderness
Overall acceptability

5.2c

5.0b

6.4b

5.9c

6.4b

5.8a

6.4b

6.8b

7.0b

5.8a

6.4b

7.2b

8.6a

6.2a

7.2ab

8.2a

8.2a

6.4a

7.4a

8.6a

0.2587
0.3496
0.2256
0.2318

1)PSE: pooled standard error.
a-cMean values with different superscripts are significantly dif-
ferent at p<0.05.

평가 성적이 높았던 점은 닭고기의 맛과 향을 내는데 관련한 

CNP의 정유물질이 닭의 근육조직으로 유입된 것으로 추측

해 볼 수 있다. 특히, 본 실험에서 나타난 중요한 점은 브로일

러 사료에 계피를 첨가 급여해줌으로써 닭고기의 맛을 개선

할 수 있다는 사실이다. 한편, CNP에 가장 많이 함유된 주요 

정유물질은 cinnamicaldehyde로서 계피분말에 89.47%가 

함유되어 있으며, 물추출물 94.80%, 에탄올추출물 73.31%가 

들어있다(4). CNP의 정유물질은 사람에서 혈액콜레스테롤

을 낮추고 혈당과 인슐린의 분비를 조절해 줌으로써 심장혈

관질환과 동맥경화증 예방(17), 그리고 제2형 당뇨병 성인에

서 당뇨 및 심혈관질환과 관련한 위험인자를 낮출 수 있다

(21,22).

요   약

브로일러에서 계피의 첨가급여가 브로일러의 성장능력, 

혈액지질, 도체특성, 닭고기의 품질특성 및 계피맛, 향과 관

련한 닭고기의 맛에 미치는 영향을 연구하였다. 병아리는 

CNP를 함유하지 않은 대조구, CNP 2.0%, CNP 3.0%, CNP 

4.0% 및 CNP 5.0% 첨가구로 구분하였다. 브로일러의 사료

섭취량, 사료효율은 대조구와 비교할 때 처리구간 차이가 

없었으나 체중은 CNP 3% 이상으로 첨가수준이 증가함에 

따라서 유의적인 개선을 나타냈다(p<0.05). 혈액의 중성지

방, HDL-C는 대조구에 비해서 CNP 첨가수준이 높아질수

록 증가하는 경향을 나타냈으나, 총 콜레스테롤, LDL-C는 

뚜렷하게 감소하였으며 각 처리구간 통계적 유의차가 있었

다(p<0.05). 도체율은 CNP 첨가구가 대조구에 비해서 높았

고, 닭 다리살은 CNP 3.0% 이상에서 증가하였으며, 닭 가슴

살은 CNP 2.0%와 4.0% 첨가구가 높은 경향이었다(p<0.05). 

닭 가슴살의 pH는 대조구와 비교하여 유의차가 없었으나, 

보수력은 CNP 4% 이상 첨가수준이 높아질수록 증가하였

고, TBARS는 CNP 3% 이상 첨가수준이 높아질수록 유의적

으로 낮아졌다(p<0.05). 닭 가슴살의 육색은 CNP 첨가수준

이 3% 이상 증가할수록 대조구에 비해서 더욱 밝은 색을 

나타냈다(p<0.05). 닭 다리살 튀김과 삶은 닭 가슴살에서 계

피와 관련한 맛, 향에 대한 관능평가 성적은 대조구와 비교

할 때 CNP 첨가수준이 높아질수록 유의적으로 높게 나타났

다(p<0.05). 본 실험에서 나타난 중요한 점은 브로일러 사료

에 계피를 첨가 급여해줌으로써 닭고기의 도체특성과 맛을 

개선할 수 있다는 사실이었다.
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