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서  론

국내에서도 2003년부터 농림부고시(제 2003-14호)에 따라 

닭고기 품질등 제를 시행하고 있다. 품질 요인으로는 외모

의 형태, 살붙임, 지방 부착, 깃털 존재, 신선도, 외상, 표피 

오염 등으로 품질 등 을 평가하고 있다. 한, 2005년부터는 

축산물등 정소 고시로 닭고기 부분육에 해서도 품질

등 제가 실시되면서 가슴육에서 PSE육(pale, soft, exudative)
이 발생하면 등외로 취 되어 등  정을 받을 수가 없다. 
닭고기 품질에 향을 미치는 것은 농가의 사양 리가 근

육의 성장과 체 조성 발달에 큰 향을 미치지만, 농장에서 

육계 출하 시 상차, 수송 거리, 수송차의 제 도, 계류 시

간, 도계 에 기실신 조건(Carse, 1973; Savell et al., 1981; 
Smith, 1985; Council Directive, 1993; Ahn et al., 2003) 방
(Kuenzel and Ingling, 1977; Veerkamp and Vries, 1983; Chae 
et al., 2005), 탕침 온도(Chae et al., 2004) 등의 요인도 닭고기 

품질에 향을 미친다. 육계를 농가에서 출하하여 수송 차량

의 좁은 이지에서 장시간을 지체하는 과정에서 먼지  

배설물과 차량 외부의 온도, 환기 등의 환경  요인으로 인

하여 육계가 극도의 스트 스를 받기 때문에 이상육(PSE) 
발생에 많은 향을 미치는 것으로 알려지고 있다. 이러한 

이상육의 경우, 지 까지는 우리의 유통 형태가 통닭 주로 

되었기 때문에 일반 소비자들이 잘 알지 못하고 소비하 으

나 닭고기가 부분육 형태로 유통되면서 가슴육이 창백(pale)
하고 흐믈거리며(soft), 수분 삼출(exudative)이 과도한 이상육

(PSE)이 소비자들의 불만을 야기시키고 있다. PSE육이란 고

기의 색깔이 창백하고 연질로 육즙이 삼출되기 쉬운 고기로 

주로 돼지고기에서 발생하는데, 일명 물퇘지 고기로 불려지

고 있다. PSE육은 유통 시에 육즙 손실이 많아 량 감소가 

많이 발생할 뿐 아니라 조리 시와 가공품의 가공 공정에서

도 육즙이 참출되기 쉽고 풍미 성분의 손실이 쉽기 때문에 

식감도 좋지 않다. 육계의 스트 스와 련하여 수송 후 도

계 직 에 도계장 내에서 계류시키는 과정은 닭고기의 품질

을 결정하는 주요 원인이 되고 있다. 우리나라의 경우는 육
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계 수송 차량이 고정된 어리장 형태로 되어 있어서 도계장

에 도착한 육계는 도계 까지 차량에 그 로 방치한 상태

로 운동장에서 계류하고 있는 실정이다. 이러한 계류 형태는 

, 가을, 겨울보다는 여름철에 많은 문제가 발생하는데, 더
로 인하여 계류 시간이 경과할수록 육계가 탈진하거나 폐

사되는 개체수가 많아져서 도계장에서는 형 선풍기로 바

람을 일으키거나 물을 살포하여 육계의 고온 스트 스를 최

소화시키기 해 노력을 하고 있다. 본 연구에서는 육계의 

계류 시간에 따른 닭고기의 품질 특성을 구명하기 하여 

도계장으로부터 가까운 육계 농장에서 어리장 부착된 차량

으로 육계를 수송하여 도계장 내의 운동장에 계류시키면서 

시간별로 포획하여 즉시 도계하고 생산된 닭고기의 육색, 
PSE 발생  외  등의 특성을 조사하 다. 

재료  방법

1. 공시계  시험 기간

본 연구에 사용된 공시계는 연구소에서 20 km 정도 떨어진 

농가의 유창계사(평사)에서 사육한 육계 생추 Ross로서 여 

사료의 양소 수 은 기(0～3주) 3,100 kcal/kg, CP 22%, 
후기(4～5주) 3,100 kcal/kg, CP 20%로 구분하여 여하 다. 
사육 기간은 5월 순경에 시작하여 35일간 사육하 다. 

2. 시험 설계

사육이 완료된 육계는 어리장이 부착된 5톤 차를 이용하

여 농가에서 도계장으로 수송하 다. 그때 수송 거리는 15 
km 정도이었고, 소요 시간은 30분 정도 이었다. 도계장에 도

착한 후 수송 차량 에서 1～15시간 계류시키면서 계류 시

간별(1～2, 7～8, 14～15시간)로 포획하여 기충격법으로 기

시킨 후 털을 제거하기 하여 57 ℃ 정도의 탕침수에 탕

침하 다. 탈모 후 내장을 제거하고 세척을 한 후 냉각수에

서 냉각을 실시하 다. 시료는 임의로 각 처리별 100수를 선

발하여 통닭  부분육의 품질등 , 멍(청반, 홍반)의 변화, 
외  특성, 가슴육의 PSE 발생율 등을 조사하 다. 

3. 조사 항목  조사 방법 

1) 품질 등

닭고기의 품질 등 은 축산물가공처리법 시행규칙의 “닭
고기 등 정 세부기 ”의 닭도체 품질기 (2005)에 의해 

1+ 등  주로 정하 다. 

2) 멍(홍, 청반)

닭고기의 멍(홍, 청반)은 닭 도체 표면을 살펴 홍색  청

색으로 변색이 된 부 의 면 에서 장축의 길이를 합하여 

측정하 다. 

3) 딱지, 외상, 물혹, 외모

닭고기의 딱지, 외상, 물혹, 외모는 닭 도체 표면을 살펴서 

가슴이나 등, 엉덩이 부 에 과거의 상처로 인하여 밤색 형

태의 딱정이가 붙어있는 형태는 딱지로 구분하 고, 외상은 

닭 도체의 표피가 외부의 힘에 의해 찢겨진 상태를 말하며, 
물혹은 특히 가슴 부 에 투명한 젤리 같은 액이 차서 주머

니 형태를 만드는 것을 측정하 다. 단순히 도계 과정에서 

물이 근육과 표피 사이로 침투한 것은 제외시켰다. 외모 불

량은 육계가 좋지 않는 환경이나 사육  수송 과정에서 서

로 싸우거나  부딪치면서 표피 부 에 상처가 많아 닭고기 

체 으로 외모가 불량하다고 단하 다. 

4) PSE육 

PSE육의 정은 닭고기의 가슴살을 채취하여 표피를 제

거한 후에 근육 부 에 하여 육색이 창백(pale)하고 흐물

거리며(soft) 육즙이 삼출되기 쉬운(exudative) 닭고기로 유통 

시에 육즙 손실이 많아 량 감소가 많이 발생할 뿐 아니라 

조리 시와 가공품의 가공 공정에서도 육즙이 삼출되기 쉽고 

풍미 성분의 손실이 쉽기 때문에 식감도 좋지 않은 특징이 

있다. 한, 2007년 축산시험연구보고서에 따라 명도(CIE) 값
이 69 이상, pH가 5.8 이하일 경우를 PSE육이라 설정하 다. 
상기에서 기술한 내용을 종합하여 닭고기 가슴육의 표피를 

제거하고 근육에서 PSE육을 정하 다.

5) pH

닭고기의 pH는 처리별 닭고기 10 수에서 분리한 가슴육

을 믹서기로 잘게 부순 다음 pH 메타(410A+, Orion, USA) 를 

이용하여 측정하 다.

6) 육색

처리별 임의로 선발된 닭고기 10 수에서 가슴 부 의 표

피와 가슴 근육 부 의 육색를 측정하 다. 측정 기기는 

Chromameter(CR 300, Minolta Co. Japan)를 이용하여 명도

(L*값), 색도(a*값), 황색도(b*값)에 한 CIE(Commision 
Internationale de Leclairage) 값을 측정하 다. 이때 사용한 

표 은 Y=92.40, x=0.3136, y=0.3196의 백색 타일을 사용

하 다.
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4. 통계 분석

본 시험에서 얻어진 결과들은 SAS package(SAS Institute, 
1998)의 GLM procedure로 분산 분석을 실시하고 Duncan‘s new 
multiple test를 이용하여 95% 수 에서 유의성을 비교 분석

하 다.

결과  고찰

1. 도체의 등   멍의 변화 

육계의 계류 시간에 따른 닭고기의 1+ 등  출 율은 Ta-
ble 1에서와 같이 계류 1～2시간까지는 92%를 나타내었으나, 
7～8시간에서는 80%로 크게 하되는 경향을 나타내었으며, 
계류 14～15시간에서는 78%까지 하되어 1～2시간 계류에 

비해 14% 정도 감소되었다. 멍 발생율은 가슴 부 에서 계

류 시간에 따라 큰 차이가 없었으나, 날개 부 에서는 계류 

시간이 증가할수록 멍 발생율은 비슷하 으나, 3～4 cm 정
도 큰 멍의 발생 비율은 증가하 다. Bianchi et al.(2006)은 

짧은 계류 시간(6시간 이하)이 닭고기 표피에서 육색의 명도 

값을 증가한다고 하 는데, 본 연구에서도 Table 7에서와 같

이 근육  표피 모두에서 1～2시간 계류할 때가 7～8시간 계

류할 때보다 명도 값이 약간씩 증가하는 경향을 나타내었다. 

Table 1. Effect of holding time on the truck on grading, discoloration of chicken (unit : %) 

Items 1+ grade

Discoloration

Breast Legs Wings

1～2 cm1) 3～4 cm 5～6 cm 1～2 cm 3～4 cm 1～2 cm 3～4 cm

1～2 hours 92 3 1 1 - - 4 1

7～8 hours 80 3 1 - 4 2 2 2

14～15 hours 78 - 1 - 1 - 2 3

1) Major axis length of diameter on discoloration area.
* Survey number : Each treatment 100 heads.

Table 2. Effect of holding time on the truck on water sack, appearance, exposed flesh, scar of the chicken (unit : %)

Items
Water sack Coagulate blood Appearance Exposed flesh Scar

Some bed Bed Some bed Bed Some bed Bed 1～2 cm1) 3～5 cm Some bed Bed

1～2 hours - - 1 2 2 - 1 1 2 -

7～8 hours 2 - - - 3 - - 1 1 -

14～15 hours 12 - 1 1 18 1 2 - 1 -

1) Major axis length of diameter on discoloration area.

닭고기 표피의 명도 값의 증가로 인하여 도체의 외모 심사

에서 좋은 품질 등 을 받은 것으로 사료된다. 

2. 도체의 외모 변화 

육계의 계류 시간과 도체의 외모 변화는 Table 2에서와 같

이 계류 시간이 경과할수록 가슴 부 에 발생하는 물혹(가
슴 부 의 표피에 침투한 젤리 형태의 투명한 물체)의 비율

이 증가하는 경향을 나타내었다. 특히 계류 14～15시간에는 

12%를 나타내어 도계장에 도착 후 수송 차량 에서 장시간 

계류에 따른 스트 스로 도계 에 물혹 발생 비율이 증가

한 것으로 사료된다. 다음으로 문제가 되는 것은 외모 불량

으로 계류 1～8시간까지는 2～3% 정도 나타났으나, 계류 1
4～15시간에는 18% 정도를 나타내어 장시간 계류하는 동안 

좁은 어리장에서 많은 개체가 서로 부딪치고 겹치면서 체

으로 통닭의 외모가 불량하게 나타난 것으로 사료된다. 그
밖에 응 , 외상, 딱지 발생 통닭의 비율은 계류 시간에 따라 

큰 차이를 나타내지 않았다.  

3. 가슴육(부분육)의 등 , 멍, PSE의 변화 

육계의 계류 시간과 부분육의 품질 1+ 등  출 율은 Table 3
에서와 같이 1～2시간 계류시킨 처리구에서는 94%를 나타

내었고, 계류 7～8시간에서도 91%를 나타내었으나, 계류 시
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간이 14～15시간에서는 79%로 계류 7～8시간보다도 12% 이
하가 하되어 계류 시간이 증가되면서 통닭뿐만 아니라 부

분육  가슴육에서 1+ 등  출 율이 히 하된 것을 

알 수 있었다.
한, 도체의 가슴육 부 를 정형한 다음 표피를 제거시

켰을 때 표피가 입 진 통닭 상태에서는 잘 몰랐던 멍이 계

류 시간이 14～15시간에서 7% 정도 나타나 부분육으로 상품

화 시킬 때 문제 으로 지 될 것으로 사료된다. 부분육이 

활성화 되면서 가슴육에서 나타나는 PSE(pale soft extraction) 
변화는 계류 시간에 따라 큰 향을 받는 것으로 나타났는

데, 계류 1～2시간에는 경증 PSE가 0.5%를 나타내었으나, 계
류 7～8시간은 6.5%까지 증가를 하 고, 계류 시간이 14～15
시간에서는 13.5%로 증가하여 장시간 계류는 가슴 부 에 PSE 
발생에 큰 향을 미치는 것으로 나타났다. 최근에 닭고기의 

PSE육에 한 측정을 육색의 명도 값으로 하는 연구 결과가 

몇몇의 연구자들에 의해 발표되었다(Wilkins et al., 2000; Bar-
but, 2002; Woelfel et al., 2002; Galobart and Mortan, 2004; 
Petracci  et al., 2004). 연구자들에 의하면 PSE 닭고기 가슴살

은 정상 가슴살에 비하여 명도 값이 높게 나타났다고 보고

하고 있다. 본 연구에서도 육안 평가로 PSE육을 정하 지

만 정상 닭고기 가슴살의 경우 투명한 선홍색을 띠고 있는 

Table 3. Effect of holding time on the truck on grading, discolo-
ration, PSE of chicken breast parts (unit : %)

Items 1+

grade

Discoloration PSE

1～2 
cm1)

3～4
cm Slight Serious

1～2 hours 94 1.0 1.0 0.5 -

7～8 hours 91 2.0 1.0 6.5 -

14～15 hours 79 4.5 2.5 13.5 -

1) Major axis length of diameter on discoloration area. 
* Survey number : Each treatment 100 heads. 

Table 4. Effect of holding time on the truck on grading, discoloration of chicken leg parts (unit : %)

Items 1+ grade
Thighs Drumsticks

1～2 cm1) 3～4 cm 1～2 cm 3～4 cm 5～6 cm

1～2 hours 89 4.5 - 6.5 0.5 -

7～8 hours 92 2.0 1.0 4.5 0.5 -

14～15 hours 80 6.0 1.5 8.0 4.0 0.5

1) Major axis length of diameter on discoloration area.

반면에 PSE육은 불투명한 하얀색을 띠고 있었다. Petracci et 
al.(2004)은 닭고기에서 PSE육은 날씨가 추운 겨울철보다는 

더운 여름철에 PSE육의 발생 비율이 월등히 증가한다고 보

고하 다. 본 연구에서도 6월 순에 농가에서 육계를 수송

하여 도계장에서 계류할 때는 외기 온도가 24 ℃ 이상 증가

하여 더 에 한 스트 스로 인하여 PSE육이 증가하지 않

았나 사료된다. 

4. 다리육(부분육)의 등   멍의 변화 

육계의 계류 시간과 다리육의 1+ 등  출 율은 Table 4에
서와 같이 계류 1～2시간에는 89%, 계류 7～8시간은 92%, 
계류 14～15시간은 80%로 계류 7～8시간까지는 1+ 등  출

율이 높았으나, 계류 시간이 긴 14～15시간에서는 7～8시
간에 비하여 12% 정도 하되는 것으로 나타났다. 윗다리 

부 의 멍도 계류 7～8시간까지는 3% 이내를 나타내었으나, 
계류 14～15시간에서는 7.5%의 멍 발생율을 나타내어 장시

간 계류에 따라 부분육에서 다리육의 근육에 까지도 향을 

미치는 것으로 나타났다. 이러한 경향은 아랫다리(북채)에서

도 비슷하여 계류 7～8시간에서는 5% 정도 멍이 발생하 으

나, 계류 14～15시간에서는 12.5%까지 증가하여 넓 다리보

다 멍 발생율이 증가한 것을 알 수 있었다.

5. 날개육(부분육)의 등   멍의 변화 

육계의 계류 시간과 날개육의 1+ 등  출 율은 Table 5에
서와 같이 계류 1～2시간에서 92%, 계류 7～8시간이 91%로 

높은 비율을 나타내었으나, 계류 시간이 14～15시간 처리구

에서는 85%를 나타내어 계류 7～8시간 처리구보다도 1+ 등

 출 율이 6% 정도 하되었다. 멍 발생은 윗날개( )에서

는 계류 시간 7～8시간 처리구에서 0.5%를 나타내었으나, 계
류 14～15시간 처리구에서는 6.0%로 5.5% 정도 멍 발생율이 

증가하 다. 아랫날개(윙)에서도 윗날개와 비슷하게 장시간 

계류시킨 14～15시간 처리구에서 9.5%로 증가하 다. 체

으로 장시간의 계류는 날개육의 품질을 크게 하시켰다. 
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Table 5. Effect of holding time on the truck on grading, discolora-
tion of chicken wing parts (unit : %)

Items
1+ 

grade

Drummettes Wings

1～2
cm1)

3～4 
cm

1～2
cm

3～4
cm

1～2 hours 92 1.5 0.5 5.0 1.5

7～8 hours 91 0.5 - 5.0 3.5

14～15 hours 85 5.5 0.5 7.0 2.5
1) Major axis length of diameter on discoloration area.

6. 도체의 pH 변화 

육계의 계류 시간과 닭고기의 pH의 변화는 Table 6에서와 

같이 계류 1～2시간은 5.89, 계류 7～8시간은 5.67, 계류 14～
15시간은 5.86으로 계류 7～8시간에서 유의 으로 낮은 값

을 나타내었고(p<0.05), 계류 14～15시간에서는 계류 1～2시
간 처리구와 비슷한 값을 나타내었다. Petracci et al.(2004)  

Qiao et al.(2001)은 PSE육이 정상육보다 더 낮은 pH 값을 나

타낸다고 하 는데, 이는 PSE육만 선별하여 측정한 결과이고, 
본 연구에서는 많은 도체 가운데 임의로 15수를 선발하여 

측정한 결과, 값과는 약간의 차이가 있는 것으로 사료된다.

Table 6. Effect of holding time on the truck on pH of the chic-
ken

Items 1～2 hours 7～8 hours 14～15 hours

pH 5.89 ± 0.16a 5.67 ± 0.12b 5.86 ± 0.11a

Mean±SD.
a,b Means with different superscript in the same column are signifi-

cantly differ at P<0.05.

Table 7. Effect of holding time on the truck on meat color (CIE1) val.) of the chicken

Items
Lightness (L*2)) Redness (a*) Yellowness (b*)

Muscle Skin Muscle Skin Muscle Skin

 1～2 hours 74.91 ± 2.25ab 61.61 ± 2.25a 2.89 ± 0.91 1.33 ± 0.80 7.14 ± 3.04a 2.21 ± 1.40

7～8 hours 74.17 ± 2.93b 57.58 ± 2.54b 2.43 ± 1.01 1.28 ± 0.62 5.20 ± 2.07b 1.31 ± 1.80

14～15 hours 76.45 ± 1.66a 62.25 ± 1.68a 2.81 ± 1.69 1.18 ± 0.51 4.34 ± 2.36b 1.80 ± 1.52

Mean±SD.
1) CIE : Commision Internationale de Leclairage.
2) L* : lightness, a* : redness, b* : yellowness. 
a,b Means with different superscript in the same column are significantly differ at P<0.05.

7. 도체의 육색 변화 

육계의 계류 시간과 닭고기의 육색과의 계는 Table 7에
서와 같이 명도에서 근육 부 는 계류 1～2시간은 74.91, 계류 
7～8시간은 74.17, 계류 14～15시간은  76.45로 계류  7～8시
간에서 명도 값이 유의 으로 감소하는 경향을 나타내었다

(P<0.05). 이러한 경향은 표피에서도 비슷하여 계류 7～8시간

은 57.58로 명도 값이 유의 으로 감소하는 경향을 나타내었

다(P<0.05). 색도 값은 근육 부 는 계류 1～2시간은 2.89, 
계류 7～8시간은 2.43, 계류 14～15시간은 2.81로 계류 7～8시
간에 약간 하하는 경향을 나타내었으나, 상호 일정한 경향

을 나타내지 않았다. 그러나 표피에서는 계류 1～2시간은 1.33, 
계류 7～8시간은 1.28, 계류 14～15시간은 1.18로 계류 시간이 

길수록 색도 값이 감소하는 경향을 나타내었으나 유의

인 차이는 없었다(P>0.05). 황색도 값은 근육 부 는 계류 1～
2시간은 7.14, 계류 7～8시간은 5.20, 계류 14～15시간은 4.34
로 계류 시간이 증가할수록 근육에서 황색도의 값이 유의

으로 감소하는 경향을 보 고(P<0.05), 표피에서도 계류 1～2
시간은 2.21, 계류 7～8시간은 1.31, 계류 14～15시간은 1.80으
로 계류 시간 7～8시간에서부터 계류 1～2시간에 비해 하

하는 경향을 나타내었으나 유의 인 차이는 없었다(P>0.05). 
Bianchi et al.(2006)은 계류 시간이 6시간 이하보다 6～9시간

에서 명도 값이 감소하는 경향을 나타내었는데, 본 연구에서

도 1～2시간보다는 7～8시간에서 명도 값이 하한 것과 유

사한 경향을 나타내었다. 육색에 해 체  고찰하 을 경

우 계류 7～8시간에서 육색 변화가 비교  낮게 나타났다.

  요 

본 연구는 육계를 도계장에 도착한 후 수송 차량 에서 

1～2시간, 7～8시간, 14～15시간 동안 계류시키면서 일반 도
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계장에서 사용하는 방법으로 도체를 처리하고, 통닭  부분

육의 품질을 조사하 다. 계류 시간에 따른 통닭의 품질은 

계류 시간이 짧은 1～2시간 처리구에서 계류 시간이 긴 14～
15시간 처리구보다 1+ 등  출 율이 14% 정도 많이 나타났

고, 특히 부분육에서 가슴육의 1+ 등  출 율이 계류 1～2
시간 처리구에서 15% 정도 높게 나타났다. 가슴육의 PSE 출

율이 도계장내에서 육계가 수송 트럭 에서 장시간 계류

함에 따라 높게 나타났다. 도체의 pH 변화는 짧은 1～2시간 

계류보다 7～8시간 계류에서 보다 낮은 pH를 나타냈으나, 
계류 시간이 14～15시간으로 장기화될 때 다시 1～2시간 계

류와 비슷한 값을 나타냈다. 육색에서 명도는 1～2시간 계류

보다 7～8시간 계류에서 보다 낮은 명도 값을 나타내었다. 
계류 시간이 14～15시간으로 증가함에 따라 근육  표피에

서 다시 상승하는 경향을 나타냈다. 색도 값은 계류 시간

에 따라 큰 차이가 없었으나, 황색도 값에서는 짧은 1～2시
간 계류에 비하여 7～8시간, 14～15시간 계류에서 더 낮은 

황색도 값을 나타내었다. 육색에 해 체  고찰하 을 경

우, 계류 7～8시간에서 육색 변화가 비교  낮게 나타났다. 
결과 으로 장시간 계류하는 것은 체 으로 닭고기 품질

을 하시키는 큰 요인으로 작용하 다.
(색인어 : 육계, 계류 시간, 닭고기, PSE, 육색)
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