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감귤 부산물 급여가 냉장 중 토종 닭고기의 표면 색도, 지방산패도 및 

선도에 미치는 영향
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Abstract

The effects of feeding citrus byproducts on the quality of Korean native chickens were investigated during cold storage. 
Two samples of Korean native chickens (39 weeks old, 1.30±0.5 kg) were used for the study: T0 (chickens not fed citrus 
byproducts) and T1(chickens fed a 4% citrus byproduct diets since from age 17 weeks until 39 weeks old). The breast 
and thigh meat of each sample were vacuum-packed, and then used for experiments on change in Hunter's color values, 
acid values (AV), peroxide values (POV), thiobarbituric acid (TBA) values, electron donating ability (EDA), volatile basic 
nitrogen (VBN) and total plate count during storage for two weeks at 3C. Changes in L*, a* and b* values were slower 
in T1 than in T0. T1 showed slower increment rates for AV, POV, and TBA values during storage, as well as better 
antioxidant activity, than T0. T1 showed slower increment rates for VBN and total plate counts during storage than T0. 
Thus, feeding citrus byproducts suppressed change in Hunter's color value, rancidity, and freshness in breast and thigh 
meat during storage, and resulted in higher EDA value (p<0.05), which implies that the diet has positive effects in 
maintaining high meat quality.
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서  론

제주도에서 생산되는 감귤은 생식 및 가공용으로 이용할 

때에 부산물이 많이 발생하여 이를 효율적으로 처리하거나 

유익하게 활용하는 방안이 필요한 실정이다. 그래서 제주도

산 감귤 부산물을 가축의 사료로 이용하여 건강지향적인 축

산물을 생산하고 아울러 효율적인 처리를 하고자 하는 연구

가 이루어지고 있다. 이는 감귤 부산물에 들어 있는 다양한 

종류의 성분중에서 항산화 작용(Guengerich & Kim 1990, Yu 
et al 2005)을 지닌 hesperidin과 naringin과 같은 flavonoid류

의 기능성 물질을 사료로 이용할 수 있는 점을 제시하고 있

다 (Bampidis & Robinson 2006). 이와 관련하여 제주산 감귤 

부산물을 돼지(Yang et al 2005, Yang et al 2006, Moon YH 
2008) 및 한우(Jung et al 2007)에게 급여하고, 생산한 고기의 

특성이 보고된 바 있으며, 최근에는 감귤 부산물을 급여한 

토종닭고기가 영양적(Yang et al 2008), 물리화학적 특성 및 

기호성이 나빠지지 않으면서 항산화력이 높은 고기를 생산

할 수 있다고 하였다(Jung et al 2008). 이들의 연구 보고에서

는 감귤 부산물을 토종닭의 사료로 이용할 수 있는 가능성과 

아울러 감귤 부산물의 효율적 처리 방안을 제시하고 있으나, 
이러한 실험 결과는 토종닭을 도계한 후 2일 이내의 고기에 

대하여 실험한 것으로 그 이상 저장한 고기의 품질은 제시하

지 않았다. 모든 가축의 근육은 도축 후 고기가 되면 냉장 상

태에서 산소와의 반응에 의하여 표면 색도 변화와 지방산패

도가 높아지고 염기성 물질의 생성으로 휘발성 염기물질 함

량과 미생물 수가 많아져서 품질이 낮아진다(Lawrie R 1985, 
Zhu & Brewer 1998). 일반적으로 토종닭고기는 소고기나 돼

지고기보다 품질 변화가 빨리 일어나지만, 진공포장하여 냉

장 유통하는 경우를 생각하면 감귤 부산물을 급여하여도 저

온 저장 중 품질 변화에 나쁜 영향을 미치지 않는 실험적 검

토가 필요하다. 본 연구에서는 17주령부터 39주령까지 감귤 

부산물을 급여한 토종닭을 도계한 후, 가슴살과 다리살을 진

공 포장하여 2주일간 냉장하면서 표면 색도, 지방산패도, 항
산화력 및 선도 등의 품질 변화에 미치는 영향을 검토하였다.
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재료 및 방법

1. 재료

토종닭의 대조구(T0구)는 39주령까지 감귤 부산물을 첨가

하지 않은 (주)서울사료의 양계 사료를 급여하고, 시험구(T1
구)의 경우 17주령부터 39주령까지 대조구 사료에 감귤 부산

물을 첨가하여 급여하였다. 이때의 사료는 감귤 부산물의 건

조 방법 및 첨가 수준을 정하여 제조하였으며(Yang et al 2008), 
원료 배합비와 성분은 Table 1과 같다. 토종닭(1.30±0.5 kg)은 

도계 후 가슴부위와 다리부위로 나누어 진공포장(Cryovac, 
60 μm, BB4L, Japan)하고 3℃에 냉장하면서 실험에 이용하

였으며, 진공포장을 개봉하고 10분 후 측정 시료로 하였다.

2. 표면 색도

닭고기의 표면 색도는 색차계(Chromameter CR-200b, Mi-
nolta Camera Co., Japan)를 이용하여 명도(Lightness, L*값), 
적색도(Redness, a*값) 및 황색도(Yellowness, b*값)를 측정하

였다. 이때 색의 보정을 위하여 사용된 calibration plate의 L*, 
a* 및 b*값은 각각 97.5, -6.1 및 7.4이었다.

3. 산가, 과산화물가, 지방산패도 및 항산화력

닭고기의 산가와 과산화물가는 Wrolstad et al(2005)의 방

법, 지방산패도를 나타내는 TBA 값은 Buege & Aust(1978)
의 방법, 그리고 항산화력을 나타내는 전자공여능(electron 
donating ability, EDA)의 비율은 Blois MS(1958)의 방법으로 

측정하였다. 

4. 휘발성 염기 질소 함량 및 일반 세균수

휘발성 염기질소(VBN) 함량 및 일반 세균수는 식품공전

(2002)의 방법으로 측정하였다.  

5. 통계처리

얻어진 결과의 자료는 SPSS program(1999)을 이용하여 분

석한 다음, Duncan's multiple range test로 5% 수준에서 유의

성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 표면 색도

고기의 표면 색도는 근육의 부위에 따른 운동량의 차이와 

급여 사료의 영향을 받으며 미오글로빈 함량에 의하여 좌우되

지만(Dugan et al 1999), 냉장 중 미오글로빈이 산소와 반응

하여 변하게 되는 수준은 고기의 저장 온도, 미생물의 오염

도 및 포장 형태에 따라 달라지며, 표면 색도가 나빠지면 소

Table 1. Fomulation and chemical composition of experi-
ment diet

Items T0 T1

Ingredients(%)

       Corn

       Soybean meal(44%CP)

       Rapeseed meal

       Wheat

       Wheat bran

       Dried citrus byproducts

       Tallow(animal fat)

       TCP

       Limestone(CaCO3)

       Salt

       DL-methione

       L-lysine

       Vitmin premix1)

       Mineral premix2)

       Choline-(chloride)

       Additives(Antibiotics)

56.25

19.26

 2.50

 6.50

 4.38

-

 1.00

 0.56

 8.78

 0.20

 0.04

 0.02

 0.05

 0.10

 0.06

 0.30

53.25

22.83

 2.05

 5.21

 3.57

 4.00

 0.82

 0.49

 7.18

 0.18

 0.04

 0.02

 0.05

 0.10

 0.06

 0.15

Total 100 100

Chemical composition(%) 

       Dry matter

       ME(kcal/kg)

       Crude protein

       Crude fat

       Crude fiber

       Crude ash

       Calcium

       Available phosphorus

       Vitamin A

       Vitamin B1

       Vitamin B2

       Methionine

       Lysine

87.07

2,692

14.72

 2.82

 3.84

12.03

 3.44

 0.37

  0.005

 0.02

 0.10

 0.31

 0.82

86.97

2,658

15.01

 2.71

 4.02

12.34

 3.11

 0.31

 0.02

 0.04

 0.12

 0.32

 0.84

1) Contained per kg ; Vit. A, 10,000,000 IU; Vit. D, 2,500,000 IU; 
Vit. E, 15,000 IU; Vit. K, 2,000 mg; Vit. B1, 15,000 mg; Vit. 
B2, 4,000 mg; Vit. B6, 3,000 mg; Vit. B12, 3,000 μg: Niacine 
25,000 mg; Folic acid, 5,000 mg; Biotin, 12,000 mg; Pantothe-
nic acid, 10,000 mg; Antioxidation, 6,000 mg.

2) Contained per kg ; Zn, 75,000 mg; Mn, 75,000 mg; Fe, 75,000 
mg; Cu, 7,500 mg; I, 1,650 mg; Se, 450 mg; S, 125,000 mg; 
Co, 150 mg.
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비자들의 구매 욕구가 떨어진다(Greene et al 1971, Lawrie R 
1985). 감귤 부산물 급여가 냉장 중 토종닭고기의 표면 색도

에 미치는 영향을 알아보기 위하여, 토종닭을 39주령까지 사

육하는 동안 감귤 부산물을 급여하지 않은 T0구, 그리고 17
주령부터 39주령까지 감귤 부산물 4% 첨가 사료를 급여한 

T1구의 가슴살과 다리살을 냉장하면서 표면 색도를 측정한 

결과는 Table 2에서 보는 바와 같다.
명도(L* 값)를 보면, 가슴살의 T0구와 T1구는 냉장 초기(0

주)에 각각 54.9 및 57.5에서 1주째 59.2 및 58.7, 2주째 60.7 
및 59.5로 높아지는 현상을 보이고, 특히 냉장 1주째에는 T0
구가 유의하게(p<0.05) 높아진 반면 T1구는 큰 차이를 보이

지 않아 T1구의 변화가 T0구보다 작게 나타났다. 다리살 T0
구 및 T1구의 L* 값도 가슴살과 마찬가지로 냉장 중 높아지

는 현상을 보이고, T0구는 1주째, T1구는 2주째에 유의한 차

이가 있었다. 결과적으로  가슴살과 다리살 모두 냉장 중 L* 
값의 높아지는 속도가 감귤 부산물을 급여한 T1구에서 늦게 

나타났다. 표면 색도 중 적색도(a* 값)를 보면, 가슴살의 T0
구와 T1구는 냉장 0주에 각각 7.0 및 5.5이고, 1주째 각각 3.7 
및 2.7, 그리고 2주째 각각 1.8 및 2.0으로 나타나서 계속 낮

아지는 현상을 보이고, 이때에 T0구는 1주째, T1구는 2주째 

유의하게(p<0.05) 낮아져서 T0구보다 T1구가 냉장 중 a* 값 

변화가 작게 나타났다. 다리살의 T0구 a* 값은 냉장 중 계속 

낮아지고 2주째에 유의한 차이를 보였으나 T1구의 경우 2주

까지 유의적 차이를 보이지 않았다. 그래서 L* 값의 결과처

Table 2. Effect of citrus byproduct diet on Hunter's color of vacuum packaged Korean native chicken meat during 
storage at 3℃

Traits Storage 
weeks

Breast Thigh

T01) T12) T0 T1

L* (Lightness)

0 54.9±3.73)aB 57.5±1.2aA 46.6±0.3bB 46.9±0.4bB

1 59.2±2.73aA 58.7±0.98abA 50.3±2.76abA 46.9±0.74bB

2 60.7±2.11aA 59.5±1.85aA 50.6±2.71bA 49.6±3.37bA

a* (Redness)

0  7.0±3.6bA  5.5±0.4bA 12.3±1.0aA 11.7±0.6aA

1  3.7±0.48bB  2.7±1.72bAB 10.2±1.12aAB 13.4±1.82aA

2  1.8±0.89bB  2.0±1.92bB  8.7±2.39aB 10.5±0.58aA

b* (Yellowness)

0  3.8±1.3aB  6.6±2.8aB  4.8±1.0aB  5.7±0.9aB

1  6.4±2.43aA 10.2±1.61aA  8.3±1.24aA  8.2±2.66aAB

2  6.0±1.34bA  7.6±1.23abAB 10.7±0.95aA 10.3±1.05aA

1) Chicken meat not fed with citrus byproduct.
2) Chicken meat fed with citrus byproduct.
3) Mean±S.D.
a,b Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
AB Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05.

럼 냉장 중 a* 값의 변화 속도가 감귤 부산물 급여에 의하여 

늦은 현상을 보였다. 냉장 중 황색도(b* 값)의 변화를 보면, 
가슴살의 경우 T0구와 T1구가 0주째 각각 3.8 및 6.6이고, 1
주째 6.4 및 10.1, 그리고 2주째 6.0 및 7.6으로 모두 T1구가 

다소 높은 값을 보였으나 유의적 차이가 아니었으며, T0구 

및 T1구 모두 냉장 1주째 유의적으로 높아지는 현상을 보였

다(p<0.05). 다리살의 경우 냉장 0주에 비하여 T0구는 1주째, 
T1구는 2주째 현저히 높게 나타나서 냉장 중 b* 값의 변화 

속도는 감귤 부산물을 급여한 T1구가 늦었으며 이러한 결과

는 L* 값과 a* 값의 현상과 유사하였다. 전체적으로 볼 때에 

감귤 부산물 급여에 관계없이 L* 값은 가슴살이, a* 값은 다

리살이 높은 값을 보였으며, 냉장 기간이 동일한 경우 T0구

와 T1구의 표면 색도가 대부분 현저한 차이를 보이지 않았

으나, 냉장 중 표면 색도의 변화는 감귤 부산물을 급여한 것

이 늦게 나타나는 효과가 있었다. 

2. 지방산패도 및 항산화력

감귤 부산물 급여가 냉장 중 토종닭고기의 지방산패도와 항

산화력에 미치는 영향을 알아보기 위한 실험 결과는 Table 3
에 나타내었다. 냉장 중 토종닭고기의 산가 변화를 보면, 가
슴살의 T0구와 T1구는 0주째 각각 14.1 및 13.5 mg/g에서 1
주째 16.5 및 13.9 mg/g, 2주째 18.1 및 15.2 mg/g으로 높아지

는 현상을 보이고, 특히 냉장 2주째에는 T0구가 유의하게(p< 
0.05) 높아진 반면 T1구는 유의적 차이를 보이지 않아 T1구
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Table 3. Effect of citrus byproduct diet on AV, PV, TBA and EDA value of vacuum packaged Korean native chicken 
meat during storage at 3℃

Traits Storage
weeks

Breast Thigh

T01) T12) T0 T1

AV4) 

0 14.1 ±1.63)aB 13.5 ±1.5aA 17.1 ±1.0aB 16.6 ±0.5aA

1 16.5 ±2.1aAB 13.9 ±1.5bA 18.5 ±1.1aAB 17.0 ±1.3aA

2 18.1 ±2.5abA 15.2 ±1.3bA 20.4 ±2.6aA 17.6 ±2.1aA

POV5) 

0 31.5 ±4.7bB 30.5 ±4.2bA 43.3 ±5.8aB 40.4 ±6.2aA

1 37.8 ±4.2abAB 31.8 ±2.3bA 44.9 ±3.2aB 41.8 ±3.9aA

2 42.2 ±3.8abA 33.3 ±3.1bA 48.2 ±4.8aA 43.2 ±4.1abA

TBA6)

0  0.26±0.01aB  0.24±0.02aB  0.20±0.02aC  0.16±0.02bB

1  0.37±0.03aA  0.29±0.02abAB  0.32±0.06aB  0.24±0.05bAB

2  0.46±0.02aA  0.33±0.04abA  0.43±0.02aA  0.29±0.12bA

EDA7)

0 18.52±2.1bA 20.72±2.7aA  21.96±3.4aA 21.52±2.8aA

1 16.11±1.7bAB 20.05±2.1aA  18.12±1.3abAB 20.51±2.9aA

2 15.23±1.2bB  19.16±1.4aA  16.77±1.9abB 18.52±1.3aA

1～3) Same as in Table 2.
4) Acid value (mg/g).
5) Peroxide value (meq/kg).
6) 2-Thiobarbituric acid (mg MA/kg).
7) Electric donating ability(%).
a,b Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
AB Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05.

가 T0구보다 변화의 폭이 작았다. 다리살도 가슴살과 마찬가

지로 냉장 중 T0구 및 T1구의 산가가 높아지고, T0구의 경우 

0주째의 17.1 mg/g에서 2주째에 20.4 mg/g으로 유의한 차이

가 있었으나 T1구에서는 현저한 차이를 보이지 않았다. 그래

서 냉장 중의 산가 상승 속도는 가슴살과 다리살 모두 감귤 

부산물을 급여한 T1구에서 늦게 나타나는 효과를 보였다. 냉
장 기간이 동일한 경우에는 가슴살의 냉장 2주째에 한하여 

T1구가 T0구에 비하여 유의적으로 낮은 값을 보이고 나머지

는 두 부위 모두 T0구와 T1구 사이에 유의적 차이를 보이지 

않았다. 냉장 중 토종닭고기의 과산화물가 변화를 보면, 가
슴살의 T0구와 T1구는 0주째 각각 31.5 및 30.5 meq/kg에서 

1주째 37.8 및 13.8 meq/kg, 그리고 2주째 42.2 및 33.3 meq/ 
kg으로 높아지는 현상을 보이고, 냉장 2주째에는 T0구가 유

의하게 높아진 반면 T1구는 유의적 차이를 보이지 않아 T1
구가 T0구보다 과산화물가 상승폭이 작았다. 다리살도 가슴

살과 마찬가지로 냉장 중 T0구 및 T1구의 과산화물가가 높

아졌으며, T0구의 경우 0주째의 43.3 meq/kg에서 2주째 48.2 
meq/kg으로 유의한 차이를 보였으나(p<0.05), T1구는 현저한 

차이가 나타나지 않았다. 그래서 냉장 중 과산화물가의 상승 

속도는 가슴살과 다리살 모두 감귤 부산물을 급여한 T1구에

서 늦은 현상을 보였다. 냉장 기간이 동일한 경우에는 부위

와 냉장 기간에 관계없이 모두 T0구와 T1구 사이에 유의적 

차이를 보이지 않았다. 산가는 유리지방산의 생성을 간접적

으로 측정하여 지방의 산화를 예측하고, 과산화물가는 유지

의 초기 자동산화를 나타내는 지표로 이용되고 있는데(Kim 
et al 2006), 산가 및 과산화물가가 낮다는 것은 지질의 산화

가 더 적게 진행되었다는 것을 의미한다. T1구는 T0구에 비

하여 냉장 중에 산가와 과산화물가가 느리게 상승한 것을 보

면 감귤 부산물 급여에 의하여 산화 방지의 효과가 있는 것

으로 사료된다. 
한편, 지방분해산물인 malonaldehyde(MA) 함량을 측정한 

TBA 값을 보면, 가슴살의 T0구와 T1구는 0주째 각각 0.26 
및 0.24 mg MA/kg에서 1주째 0.37 및 0.29 mg MA/kg, 2주

째 0.46 및 0.33 mg MA/kg으로 높아지는 현상을 보이고, T0
구는 냉장 1주째, T1구는 냉장 2주째에 유의한 차이(p<0.05)
가 나타나서 T1구가 T0구보다 변화의 폭이 작았다. 다리살

도 가슴살과 마찬가지로 냉장 중 T0구 및 T1구의 TBA 값이 

상승하여, T0구의 경우 0주째의 0.20 mg MA/kg에서 1주째 
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0.32 mg MA/kg으로, 그리고 2주째 0.43 mg MA/kg으로 변

하여 1주째와 2주째 모두 유의적 차이를 보였으나, T1구는 

0주째의 0.16 mg MA/kg에서 2주째가 되어야 0.29 mg MA/ 
kg으로 변하여 감귤 부산물을 급여한 T1구에서 늦은 현상을 

보였다. 한편, 가슴살의 경우 냉장 기간이 동일한 0주째, 1주

째, 2주째 모두 T0구와 T1구의 현저한 차이를 보이지 않았으

나, 다리살은 T1구가 T0구에 비하여 현저히 낮게 나타났다. 
이러한 결과로 미루어 볼 때에 토종닭에 감귤 부산물을 급여

함으로써 malonaldehyde 생성량을 줄여주어 TBA 값을 낮게 

하고 냉장 중 지방산패도에 좋은 효과가 있는 것을 알 수 있

으며 이러한 효과는 가슴살보다 다리살에서 더 크게 나타났

다. Yokozawa et al(1988)은 전자공여능(EDA) 값이 DPPH (1, 
1-dephenyl-2-picrylhy drazyl) free radical 소거 활성의 지표로 

이용하고 DPPH로 항산화제의 free radical 소거 활성을 평가

하였다. 감귤 부산물을 급여한 토종닭고기의 냉장 중 항산화

력을 알아보기 위하여 측정한 EDA 값의 결과를 보면, 가슴

살의 경우, T0구와 T1구의 EDA 값은 0주째 각각 18.52 및 

20.72%에서 1주째 16.11 및  20.05%, 그리고 2주째 15.23 및 

19.16%로 낮아지는 현상을 보이고, 냉장 2주째에는 T0구가 

유의하게 높아진 반면 T1구는 유의적 차이를 보이지 않아 T1
구가 T0구보다 우수한 항산화력을 보였다. 다리살도 가슴살

과 마찬가지로 냉장 중 T0구 및 T1구의 EDA 값이 낮아지고, 
T0구의 경우 0주째의 21.96%에 비하여 2주째에 16.77%로 

유의한 차이가 있었으나(p<0.05) T1구는 2주째까지 유의적

으로 낮아지지 않았다. 그래서 냉장 중 항산화력 감소 현상

은 가슴살과 다리살 모두 T1구가 T0구보다 늦은 현상을 보

여 감귤 부산물 급여 효과가 있음을 알 수 있었다. 냉장 기간

이 동일한 경우에는 가슴살의 경우 T1구가 T0구보다 현저히 

Table 4. Effect of citrus byproduct diet on VBN, TPC of vacuum packaged Korean native chicken meat during storage 
at 3℃

Traits Storage 
weeks

Breast Thigh

T01) T12) T0 T1

VBN4)

0 15.94±1.473)A 15.30±1.48A 13.90±0.94A 12.44±1.84A

1 15.93±1.34A 15.94±0.77A 15.00±2.05AB 14.10±2.01AB

2 17.94±0.98B 16.36±1.30A 18.43±1.11B 17.45±5.82B

TPC5)

0 5.30×104A 6.56×104A 5.37×104A 3.90×104A

1 1.60×105A 2.45×105A 2.75×105AB 3.24×105A

2 2.70×105B 2.94×105A 3.60×105B 4.75×105A

1～3) Same as in Table 2.
4) Volatile basic nitrogen(mg%)
5) Total plat count(CFU/g)
A,B Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05. 

높은 현상을 보였으나 다리살에서는 T0구와 T1구 사이에 유

의적 차이를 보이지 않았다.

3. 휘발성 염기질소 함량 및 일반 세균수

감귤 부산물 급여가 냉장 중 토종닭고기의 선도 변화에 

미치는 영향을 알아보기 위하여 휘발성 염기질소(VBN) 함량 

및 일반 세균수를 측정한 결과는 Table 4에 나타내었다. 가
슴살의 경우, 냉장 초기의 T0구 및 T1구의 VBN 함량은 각

각 15.94 및 15.30 mg%로 서로 비슷하였다. 냉장 기간이 길

어지면서 VBN 함량은 점점 높아졌으며 2주째에는 각각 17.94 
및 16.36 mg%의 값을 나타내어 T0구는 유의적 차이를 보였

으나 T1구는 그렇지 않아서 감귤 부산물을 급여한 T1구가 느

리게 상승하는 효과가 있었다. 다리살의 경우, 냉장 초기의 

T0구 및 T1구의 VBN 함량은 각각 13.90 및 12.44 mg%이고, 
냉장 기간이 길어지면서 점점 상승하여 2주째에 각각 18.43 
및 17.45 mg%로 나타나서 유의적 차이를 보였으며(p<0.05), 
냉장 기간이 같은 경우 0주째, 1주째 및 2주째 모두 처리구

간의 유의적 차이를 보이지 않았으나 T1구가 다소 낮게 나타

났다. 한편, 일반 세균수는 가슴살 T0구 및 T1구가 냉장 초기에 

각각 5.30×104 및 6.56×104 CFU/g으로 나타나서 큰 차이를 

보이지 않았다. 냉장 기간이 길어지면서 일반 세균수는 점점 

많아지고 냉장 2주째에 T0구가 2.70×105, T1구가 2.94× 105 

CFU/g으로 나타나서 T0구의 경우 유의적 차이를 보였으나

(p<0.05), T1구는 그렇지 않아서 감귤 부산물을 급여한 것이 

일반 세균수 증가 속도가 늦었다. 다리살의 경우 T0구 및 T1
구의 일반 세균수는 냉장 초기에 각각 5.37×104 및 3.90×104 

CFU/g으로 현저한 차이를 보이지 않았으며, 냉장 기간이 길

어지면서 점점 많아지고 냉장 2주째에 T0구가 3.60×105, T1
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구가 4.75×105 CFU/g으로 변하였다. 이때에 T0구는 1주째부

터 유의적 차이를 보이고(p<0.05) T1구는 2주째까지 유의적 

차이를 보이지 않아서 다리살도 가슴살과 마찬가지로 감귤 

부산물을 급여한 T1구가 일반 세균수 증가 속도가 늦었다. 
일반적인 고기의 일반 세균수 한계치는 107 CFU/g으로 알려

져 있고(Nottingham PM 1982), 본 연구에서 이용한 토종닭

고기는 냉장 2주까지 모두 그 이하로 나타났으며, 감귤 부산

물을 급여한 고기의 신선도가 더 위생적인 상태에 있었다. 이
러한 결과로 미루어 볼 때에 토종닭에 감귤 부산물을 급여함

으로써 냉장 중 고기의 VBN 함량과 일반 세균수 증가를 억

제하여 신선도 유지에 좋은 영향을 미치고 있는 것을 알 수 

있었다. 이와 같은 실험 결과의 효과들은 감귤 부산물에 존

재하는 flavonoid류 특히 hesperidin과  naringin의 항균 및 항

산화 작용(Shon & Kim 1998, Yu et al 2005) 등에 기인한 것

으로 사료된다. 최근에 제주도 감귤 부산물을 토종닭에게 급

여한 실험에서, 감귤 부산물을 건조, 분쇄하여 적당량 첨가

한 경우(Yang et al 2008), 도계 후 2일째의 결과는 감귤 부산

물을 급여한 것이 급여하지 않은 것보다 생육의 영양소 함

량, 물리화학적 및 관능적 특성에 나쁜 영향을 주지 않으면

서 총콜레스테롤 함량이 낮고 항산화력이 우수하다는 결과

(Jung et al 2008, Yang et al 2008)가 있다. 이 토종닭 고기를 

냉장할 경우 냉장 중 품질 변화를 검토하기 위하여 도계 후 

2주까지의 품질 변화를 검토한 본 실험의 결과는, 감귤 부산

물을 급여한 것이 급여하지 않은 것보다 토종닭고기의 표면 

색도, 지방산패도, 항산화력 및 신선도 유지에 효과가 있는 

것을 확인하였다. 이러한 연구들의 결과로 감귤 부산물은 토

종닭 사료를 제조할 때에 건조 정도와 첨가량을 최적화할 경

우 건강지향적인 닭고기를 생산하는데 유용한 사료 첨가물

로서의 가치가 기대된다.

요  약

감귤 부산물 급여가 냉장 중 토종닭고기의 품질에 미치는 

영향을 검토하였다. 실험에 이용한 토종닭고기(39주령, 1.30± 
0.5 kg)는 감귤 부산물을 급여하지 않은 T0구, 17주령부터 39
주령까지 감귤 부산물을 4% 급여한 T1구로 나누었다. 각각 

가슴살과 다리살을 진공포장하고 3℃에서 2주일간 냉장하면

서 표면 색도, 지방산패도, 항산화력 및 선도 변화에 대하여 

실험하였다. 감귤 부산물 급여구(T1구)는 T0구보다 냉장 중 

표면 색도의 L* 값, a* 값, b* 값의 변화가 느리게 나타났다. 
T1구는 T0구보다 냉장 중 산가, 과산화물가, TBA 값의 상승 

속도가 늦었으며 항산화력이 우수하였다. T1구는 T0구보다 

냉장 중 휘발성 염기질소 함량 및 일반 세균수의 증가 현상

이 느리게 나타났다. 결론적으로 감귤 부산물 급여에 의하여 

냉장 중 토종닭고기의 표면 색도, 지방산패도, 선도의 변화

가 억제되고 전자공여능 값이 높게 나타나서(p<0.05) 품질 

유지에 좋은 효과가 있는 것을 확인할 수 있었다. 
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