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Abstract

This study was conducted to investigate the effects of dietary supplementation of garlic by-products on TBARS, WHC

(water holding capacity), shear force, pH, total phenol content, DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical scavenging

activity, meat color, sensory evaluation, and fatty acid composition of chicken meat. Broiler chicks were fed for 5 wk with

experimental diets of 0% garlic by-product (Control), 1% garlic by-product (T1), 2% garlic by-product (T2), and 5% garlic

by-product (T3). TBARS and pH were significantly decreased by the supplementation of garlic by-products compared to

the control (p<0.05). Compared to the control diet, the total phenol content and DPPH radical scavenging activity were sig-

nificantly increased by the supplementation of garlic by-products (p<0.05). The total phenol content and DPPH radical

scavenging activity of treatment groups were higher than the control; in particular, T3 was significantly (p<0.05) more

effective in improving freshness compared to other treatment groups. CIE a* value of treatment groups (especially T3)

showed significantly higher values compared to the control; however, no difference in the CIE L* and b* values were

observed among treatments. In its fatty acid composition, amounts of linoleic acid and linolenic acid in chicken meat was

increased by the supplementation of garlic by-products, but amounts palmitic acid were decreased. In conclusion, supple-

mentation with garlic by-products was effective in decreasing TBARS, pH, and saturated fatty acids, and in increasing total

phenol content, DPPH radical scavenging activity, and unsaturated fatty acids.
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서 론

오늘날 국민 소득이 높아지고 삶의 질이 향상되면서 건

강에 대한 소비자들의 관심이 높아져 기능성 식육을 생산

한다든지 육질과 맛이 뛰어난 고품질이고 위생적인 축산

물이 요구되고 있다. 그러므로 인체에 무해하고 친환경적

인 천연물을 이용한 기능성과 생리활성물질이 축적된 축

산물의 생산 필요성이 중요하게 인식되고 있다(Park et al.,

1992). 뿐만 아니라 우리나라에서 사용되는 사료는 94%가

수입되어 배합사료의 제조에 이용되고 있어 국제 곡물 가

격의 변동에 따라 사료 가격의 등락이 거듭되고 있다. 따

라서 국내 부존 자원을 개발하고 적극 활용하여 축산물의

생산 비용을 절감하여 축산물의 경쟁력을 재고해야 하는

상황에 직면하고 있다. 현재 몇몇 국내 부존 자원의 이용

가능성이 확인되었으며, 마늘 부산물도 이용 가능한 자원

으로 생각된다. 그러나 마늘 부산물의 이용성에 관한 연

구는 거의 없는 실정이다. 마늘 가공 후 발생되는 뿌리와

껍질 및 마늘대는 전량 폐기되고 있으며, 환경오염의 문

제가 대두되고 있다. 

마늘(Allium sativum L.)은 동서양 음식에서 선호되는 양

념으로 식용뿐만 아니라 민간 치료제로서 오래 전부터 사
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용되어 왔으며, 최근 높은 사망률을 나타내는 암이나 고혈

압, 동맥경화, 심장질환, 뇌졸증 등의 질환 예방이나 치료

에 효능이 있다고 알려지면서 많은 연구가 진행되고 있다

(Amagase et al., 2001; Essman, 1984; Wu and Sheen,

2001). 마늘의 유효성분으로 보고된 allicin은 마늘 특유의

향기성분으로 마늘 조직이 파괴될 때 자체효소인 allinase

에 의해 allin이 분해되어 생성된다(Fenelli et al., 1998). 육

계를 이용한 실험에서 Qureshi 등(1983)은 마늘 분말을 육

계 사료에 첨가하면 HMG-CoA reductase, cholesterol 7a-

hydroxylase와 fatty acid synthetase의 활성을 감소시켜 혈중

LDL-cholesterol을 감소시키고 HDL-cholesterol에는 영향을

주지 않았다고 하였으며, Youn 등(1996)은 육계사료에 마

늘을 급여하면 콜레스테롤 함량이 저하되고 복강지방이 감

소한다 하였고, Skan 등(1992)은 육계에 2%의 마늘을 2주

동안 급여하면 혈중 콜레스테롤 농도를 감소시킨다고 보고

한 바 있다. 마늘 가공 후 생기는 마늘 껍질은 그대로 폐

기되고 있는 실정이지만 마늘 껍질에는 마늘 육질과 마찬

가지로 polyphenols, flavonoid 및 항산화 비타민 등 항산화

성분이 다량 함유되어 있는 것으로 보고되고 있고(Nuria et

al., 1999), Nuutila 등(2002)의 연구에 의하면 마늘 육질의

총 polyphenols의 함량이 육질보다 많으며, 껍질의 전자공

여능이 육질보다 높다고 보고한 바 있으며, Kim 등(2005a)

은 마늘 부산물인 마늘 잎으로부터 분리된 flavonoid 등의

항산화능을 보고하였고, Min 등(2010)은 마늘종 추출물의

항산화 효과를 보고하면서 기능성 식육 제품의 이용가능성

을 보고하였다. 그리고 Kim 등(2009)은 마늘 육질과 껍질

을 육계에 급여함으로 계육의 지방 함량이 낮아지고, 지방

의 산화를 지연시키며, 불포화지방산이 증가된다고 보고하

면서 마늘 육질보다는 껍질이 이러한 효과는 우수하다고

하였다.

따라서 본 연구는 환경 오염원으로 인식되고 있는 마늘

부산물을 육계 사료로 활용함으로 폐자원을 효율적으로

활용하여 환경문제를 해결하며, 기능성 계육 생산의 가능

성을 모색하고 적정 첨가량을 구명하기 위한 기초 자료를

얻고자 마늘 부산물의 첨가량이 다른 사료를 급여하여 사

양실험을 수행한 후 계육에 함유된 항산화 성분 및 계육

의 이화학적 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험동물

본 실험은 부화 1일령의 Arbor Acre Broiler 무감별 병

아리 360수를 4처리 3반복, 반복당 30수를 공시하였고, 사

양 시험은 5주간 평사에서 사육하였다. 사료와 물은 자유

채식토록 하였고, 점등은 24시간 실시하였다. 사육실내의

온도는 처음 1주간은 30±1oC로 한 뒤 매주 2oC씩 감소시

켜 시험 종료 마지막 주에는 24±1oC가 유지되도록 하여

사육하였다. 전기 3주 동안 사료 내 영양소 함량은 조단

백질 21.5%로 ME는 3,100 kcal/kg 수준으로 급여하였고,

후기에는 조단백질 19%, ME 3,100 kcal/kg 수준으로 급여

하였다. 마늘 부산물은 마늘을 가공하고 난 후의 부산물

로 뿌리와 껍질 및 마늘대로서 송풍 건조한 후 분쇄하여

사용하였다. 처리구는 마늘 부산물을 급여하지 않은 대조

구(Control), 마늘 부산물 1% 첨가구(T1), 마늘 부산물 2%

첨가구(T2) 및 마늘 부산물 5% 첨가구(T3)로 구분하여 수

행하였으며, 예비사양 기간인 처음 1주일은 시험사료를 급

여하지 않았으며, 2주째부터 급여하였다. 도체 조성을 조

사하기 위해 각 처리구별로 체중이 비슷한 개체 10수씩

임의로 선발하여 경동맥 절단 방법으로 도계한 후 다리살

을 이용하여 분석하였다.

조사항목 및 방법

TBARS(Thiobarbituric Acid Reactive Substance)

TBARS는 Witte 등(1970)의 방법에 따라 시료 20 g에

20% Trichloroacetic acid 50 mL를 넣어 균질한 뒤 증류수

로 100 mL를 조정하여 Whatman No.1 여과지에 여과한 뒤

여액 5 mL를 취하여 5 mM 2-TBA 용액 5 mL를 넣어 흔

든 후 15시간 냉암소에 보관한 후 530 nm에서 흡광도

(Sequoia Tumer Co., USA)를 측정하였다.

보수력(Water Holding Capacity)

보수력은 세절육 10 g을 원심분리관에 넣고 70oC 항온

수조에서 30분간 가열하고 방냉하여 1,000 rpm에서 10분

간 원심분리 후 원심분리관의 하부에 분리된 육즙량을 측

정하고, 총 수분량을 측정하여 아래 공식에 대입하여 계

산하였다. 

보수력(%)=분리된 수분량(mL)×0.951/총수분량(g)×100

0.951은 70oC에서 분리된 육즙 중에 순수한 수분함량을

나타낸다.

전단력

전단력은 다리살을 2×2×2 cm 두께로 절단하고 75oC 항

온 수조에서 가열 후 방냉하여 근섬유 방향과 평행하게

시료채취기로 취하여 조직측정기(CR-311, Sun Scientific

Co, Japan)로 측정하였으며, 하중량 5 kg, 기준위치 40 mm,

작동속도 30 mm/min으로 하였다. 

pH

pH는 세절육 10g에 증류수 90mL를 가하고, 교반기(NS-

50, Japan)로 10,000 rpm에서 1분간 균질화한 후 pH 측정

기(691 pH meter, Metrohm, Swiss)로 측정하였다.
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총 페놀 함량

시료 5 g에 80% 에탄올 용액 100 mL를 가하여 환류 냉

각기가 부착된 가열판에서 80oC로 2시간 동안 반복 추출

한 후 Whatman No. 5로 여과하였다. 여과액을 hexane으

로 지방을 제거한 다음 40oC로 진공 농축한 후 80% 에탄

올 용액 5 mL로 정량하였다. 정량액 1 mL와 Folin-Denis

시약 3 mL를 혼합하여 30분간 방치한 다음 10% Na
2
CO

3

용액 3 mL를 가하여 혼합하고 1시간 정치시킨 후 760 nm

에서 흡광도를 측정하였다. 이때 표준검량곡선은 garlic

acid를 이용하여 작성하였다.

전자공여능(DPPH 라디칼 소거능)

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 라디칼 소거능은

Blois(1958)의 방법에 준하여 측정하였다. DPPH 16 mg을

100 mL 에탄올에 녹인 후 여과지로 여과하고 냉암소에 보

관하였다. 조제한 DPPH 용액 0.8 mL에 에탄올을 2-3 mL

를 가하고 10초 동안 강하게 진탕하여 흡광도 값이 0.95-

0.99가 되도록 에탄올의 양을 조정하였다. 시료용액 0.2 mL

를 취하여 앞에서 조절한 에탄올 1 mL와 DPPH 용액

0.8 mL를 가하여 10초 동안 강하게 진탕하여 10분 동안

방치하고, 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는

1 mM Ascorbic Acid를 사용하였고 다음 식을 이용하여

DPPH 라디칼 소거능을 계산하였다. DPPH 라디칼 소거능

=(1−시료의 흡광도/대조군의 흡광도)×100

육색

육색은 계육를 절단하여 공기 중에 30분간 노출하여 발

색시킨 뒤 색차계(Color difference meter, Minolta CR-300,

Japan)를 이용하여 명도(CIE L*), 적색도(CIE a*), 황색도

(CIE b*)를 측정하였다. 이때 사용한 표준색판은 L*=99.11,

a*=0.23, b*=0.28인 백색의 보정판을 이용하였고, 5회 반

복하여 측정한 후 평균값을 나타내었다.

관능검사

관능검사는 계육의 다리살을 70-80oC의 수조에서 30분 동

안 가열한 후 훈련된 10명의 관능검사 요원이 다즙성, 연

도, 육향을 5점 척도법으로 실시하였다(5=아주 좋다, 4=좋

다, 3=보통이다, 2=싫다, 1=아주 싫다).

지방산 조성

계육의 지방산 분석은 Folch 등(1957)의 방법에 따라 시

료를 세절하여 시료 25 g에 Folch 용액(CHCl
3
: CH

3
OH =

2:1) 180 mL와 BHT 0.5 mL을 넣고 균질기(2,500 rpm)로

균질화하여 0.08% NaCl 50 mL를 첨가 혼합한 후 3,000 rpm

에서 10분간 원심분리하였다. 그 후 추출된 지질 50 mg을

시료병에 넣고 4% H
2
SO

4
(in methanol) 3 mL를 첨가하여

90oC 항온수조에서 20분간 methylation 시킨 후 hexane

3 mL와 증류수 2 mL를 넣고 섞은 다음 상층을 회수하여

GC(GC 14A, Shimadzu, Japan)로 분석하였으며, 이 때 GC

의 분석조건으로 컬럼의 초기온도는 140oC에서 시작하여

2 oC/min의 속도로 230oC까지 온도를 상승시켜 2분간 유

지하였다. 이때 주입기와 검출기의 온도는 240oC와 250oC

로 하였다.

통계분석

본 실험에서 얻어진 결과는 SAS program(2002)을 이용

하여 분산분석을 실시하였고, 처리구간에 따른 평균간 유

의성 검정은 Duncan의 다중검정방법으로 5% 수준에서 유

의성 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

TBARS, WHC 및 전단력

마늘 부산물의 첨가수준(0, 1, 2, 5%)에 따라 사육한 계

육의 TBARS, WHC 및 전단력은 Table 1과 같다. TBARS

는 대조구보다 T1, T2 및 T3에서 낮았으며, T3가 가장 낮

은 값을 나타내어(p<0.05), 마늘 부산물의 급여는 지방의

산화를 억제하고 마늘 부산물의 급여량이 증가할수록

TBARS는 낮아지는 결과이었다. 식육의 지방산패도가 높

아지는 것은 지방분해효소와 미생물 대사 및 자동산화 등

에 의해 지방이 분해됨으로 형성되는 분해물질에 의한 것

인데(Brewer et al., 1992), 마늘에는 flavonoids와 sulfur-

containing compounds같은 polyphenols 물질이 다량 함유

되어 있으며(Gorinstein et al., 2005; Nuutila et al., 2002;

Table 1. Effect of dietary supplementation garlic by-products on TBARS, WHC, and shear force of chicken meat

Items
Treatments1)

Control T1 T2 T3

TBARS (mg MA/kg) 00.046±0.004a2) 00.039±0.002b 00.039±0.003b 00.033±0.003c

WHC (%) 56.890±0.41b 57.080±0.81b 58.070±0.43a 58.190±0.25a

Shear force (kg) 03.730±0.21 03.760±0.07 03.560±0.14 03.670±0.26

a-bMeans within row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
1)Control, Basal diet; T1, Basal diet with 1% garlic by-products; T2, Basal diet with 2% garlic by-products; T3, Basal diet with 5% garlic

by-products.
2)Means±SD.
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Ly et al., 2005), 마늘에 함유된 allicin, diallyl disulphide

와 diallyl trisulphide 등 마늘의 휘발성 물질이 항산화 기

능을 갖는다고 하였다(Kim et al., 1997). 마늘 껍질에는

마늘 육질과 마찬가지로 polyphenols, flavonoid 및 항산화

비타민 등의 항산화 성분이 많이 함유되어 있으며, 마늘

껍질의 총 polyphenols의 함량이 육질보다 많으며 라디칼

소거능이 육질보다 우수함을 보고하여 마늘 껍질의 항산

화 가능성을 보고하였으며(Nuria et al., 1999; Nuutila et

al., 2002), Kim 등(2009)은 마늘 육질과 껍질을 육계에 급

여하였을 때 마늘 육질보다 껍질의 TBARS 값이 낮아짐

을 보고하여 마늘 부산물의 항산화 기능을 보고한 바 있다.

보수성은 대조구와 T1에 비해 T2와 T3에서 높게 나타

내어 마늘 부산물의 급여량이 증가함에 따라 보수성이 좋

아지는 결과이었고, 전단력은 마늘 부산물 급여량이 증가

할수록 낮아지는 결과지만 처리구간의 유의성은 없었다.

pH, 총페놀 함량 및 전자공여능

마늘 부산물을 첨가수준에 따라 급여한 계육의 pH, 총

페놀 함량 및 전자공여능은 Table 2와 같다. pH는 대조구

보다 마늘 부산물 급여구에서 낮았고, T3에서 유의적으로

감소하였다(p<0.05). 

일반적으로 식육에 있어서 pH의 변화에 따라 신선도,

보수력, 육색 및 조직감 등의 품질변화에 영향을 미치는

데(Miller et al., 1986), Chen 등(2008)은 마늘 분말을 사

료 kg당 1 g을 급여하였을 때 pH가 높아지지만, 2 g을 급

여할 경우에는 낮아진다고 보고하여 본 실험과 유사한 경

향이었으나, Holden 등(1998)은 돼지에게 마늘을 급여하

였을 때 pH가 상승하고 조리감량이 감소한다고 하여 본

실험과 상반된 결과를 보고하고 있다. 지금까지 매우 다

양한 천연 생리활성 식물성 소재들이 소개되고 있고, 이

들 소재들은 우수한 항산화 능력과 다양한 약리작용을 지

니고 있는 것으로 보고되고 있다(Amella et al., 1985; Hsieh

and Yen, 2000). 

총페놀함량은 대조구보다 T1, T2 및 T3 등의 마늘 부

산물 급여구에서 유의적으로 높았으며, 특히 T3에서 가장

많은 함량을 나타내어 마늘 부산물의 급여량이 증가할수

록 높은 함량을 보이고 있다(p<0.05). 전자공여능은 총페

놀함량과 유사하게 대조구보다 마늘 부산물 급여구에서

높은 함량을 보이고 T1과 T2는 유의적인 변화가 없으나

마늘 부산물 5% 급여구인 T3에서 그 함량이 많았다

(p<0.05). 마늘에는 여러 종류의 flavonoids, phenol성 항산

화 물질 등이 많이 함유하고 있음을 보고하였는데(Gorinstein

et al., 2005; Nuutila et al., 2002; Kim et al., 1997), 본 실

험 결과 마늘 부산물를 급여한 계육에서 총페놀함량과 전

자공여능이 향상됨은 마늘 부산물을 급여한 계육의 저장

성 개선에 도움이 되리라 판단되고 Table 2의 TBARS가

와도 관련이 있을 것으로 생각된다.

육색

마늘 부산물을 첨가수준에 따라 급여한 후 도계한 계육

의 육색은 Table 3과 같다.

밝기를 나타내는 CIE L*값은 55.68-57.00의 범위로 처

Table 2. Effect of dietary supplementation garlic by-products on the pH, total phenol contents, and DPPH radical scavenging

activity of chicken meat

Items
Treatments1)

Control T1 T2 T3

pH 06.05±0.07a2) 05.99±0.05ab 05.89±0.04b 05.68±0.06c

Total phenol contents(mg GAE/100 g) 73.54±1.13d 75.73±0.61c 78.03±0.82b 80.72±0.68a

DPPH radical scavenging activity (%) 27.04±0.62c 29.43±0.54b 29.68±0.21b 32.09±0.80a

a-bMeans within row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
1)Control, Basal diet; T1, Basal diet with 1% garlic by-products; T2, Basal diet with 2% garlic by-products; T3, Basal diet with 5% garlic

by-products.
2)Means±SD.

Table 3. Effect of dietary supplementation garlic by-products on the meat color of chicken meat

Items
Treatments1)

Control T1 T2 T3

CIE L* 56.48±0.702) 55.99±0.91 55.68±0.56 57.00±0.89

CIE a* 10.79±0.58b 12.15±0.43a 12.20±0.58a 12.22±0.38a

CIE b* 09.42±0.17 09.55±0.17 09.62±0.17 09.70±0.21

a-bMeans within row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
1)Control, Basal diet; T1, Basal diet with 1% garlic by-products; T2, Basal diet with 2% garlic by-products; T3, Basal diet with 5% garlic

by-products.
2)Means±SD.
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리구간에 일정한 차이가 없었으며 유의성은 없었다. 적색

도를 나타내는 CIE a*값은 대조구보다 마늘 급여구에서

높은 결과를 보이고 있으며, 마늘 급여량 차이에 의한 처

리구간의 유의적인 변화 없이 마늘 부산물 1% 이상 급여

는 적색도를 높이는 결과이었다(p<0.05). 황색도를 나타내

는 CIE b*값은 마늘 부산물 급여량이 많아질수록 증가하

는 경향이나 처리구간에 유의성은 없었다.

육색은 육색소인 myoglobin이 육색소내의 산소유무에

크게 영향을 받는데 육조직내의 효소 활동, 저장온도, 미

생물의 오염도, pH 등에 따라 다르며 사료의 영향을 많이

받는다고 하였다(Dugan et al., 1999). Oxymyoglobin

(OxyMB)이 MetMb로 전환되는 이유는 지방산화와 직접

적으로 관련이 있으며 항산화 상태에 의존적이고(Yin et

al., 1993), 지방산화가 일어나는 동안에 생성되는 free

radical이 헴색소를 산화시키며(Faustman and Cassens,

1990), 고기에 항산화 물질을 첨가하면 MetMb 형성이 억

제된다 하였다(Greene et al., 1971). Fernandez-Lopez 등

(2005)은 마늘의 강한 항산화력을 갖는 성분에 의해 MetMb

형성을 억제하여 L*값이 낮아지고, a*값이 높아진다는 보

고와 본 실험의 결과는 유사하였다. 

관능검사

마늘 부산물을 첨가수준에 따라 사육한 계육의 관능검

사 결과는 Table 4와 같다. 

관능검사요원이 평가한 연도는 대조구보다 마늘 부산물

급여구에서 유의적으로 높았고, 다즙성과 육향은 급여구

간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. Birrenkott 등(2002)

은 마늘 분말을 3%까지 급여하여도 육색과 육향에는 영

향을 미치지 않는다는 보고와 본 실험의 결과는 유사함을

보임으로 육계사료에 마늘 부산물의 이용가능성이 시사된다.

지방산조성 변화

마늘 부산물의 첨가수준에 따라 급여한 계육의 지방산

조성은 Table 5와 같다. 계육의 지방산 조성은 oleic acid,

palmitic acid, linoleic acid, palmitoleic acid순이었다. 대조

구보다 마늘 부산물 급여구에서 linoleic acid와 linolenic

Table 4. Effect of dietary supplementation garlic by-products on the sensory evaluation of chicken meat

Items
Treatments1)

Control T1 T2 T3

Tenderness 4.19±0.07c2) 4.34±0.06b 4.55±0.05a 4.55±0.03a

Juiciness 4.46±0.14 4.45±0.09 4.46±0.06 4.47±0.07

Flavor 4.38±0.07 4.38±0.02 4.41±0.06 4.66±0.29

a-bMeans within row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
1)Control, Basal diet; T1, Basal diet with 1% garlic by-products; T2, Basal diet with 2% garlic by-products; T3, Basal diet with 5% garlic

by-products.
2)Means±SD.

Table 5. Effect of dietary supplementation garlic by-products on the fatty acid composition (%) of chicken meat 

Items 
Treatments1)

Control T1 T2 T3

Myristic acid 00.73±0.01 00.72±0.01 00.73±0.03 00.71±0.01

Palmitic acid 24.13±0.45a 23.95±0.58ab 23.22±0.29b 23.13±0.33b

Palmitoleic acid 06.13±0.04 06.12±0.02 06.08±0.10 06.12±0.03

Stearic acid 08.53±0.19 08.35±0.23 08.52±0.24 08.42±0.34

Oleic acid 40.78±0.36 40.42±0.54 41.09±0.33 40.93±0.74

Linoleic acid 17.52±0.31b 18.23±0.22a 18.18±0.08a 18.46±0.04a

Linolenic acid 01.15±0.01b 01.19±0.01b 01.16±0.02b 01.22±0.02a

Arachidonic acid 01.04±0.01 01.03±0.01 01.06±0.03 01.03±0.02

SFA2) 33.37±0.67 33.01±0.34 32.46±0.55 32.25±0.67

UFA3) 66.64±0.67 66.99±0.34 67.54±0.55 67.75±0.67

UFA/SFA 2.00±0.06 02.03±0.03 02.07±0.04 02.09±0.66 

a-bMeans within row with different superscripts are significantly different (p<0.05).
1)Control, Basal diet; T1, Basal diet with 1% garlic by-products; T2, Basal diet with 2% garlic by-products; T3, Basal diet with 5% garlic

by-products.
2)SFA: saturated fatty acid.
3)UFA: saturated fatty acids.
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acid가 유의적으로 증가하였으며, palmitic acid는 마늘 부

산물 급여구에서 감소하는 경향으로 T2와 T3에서 유의적

으로 감소하였다. 그리고 마늘 부산물 급여량이 증가함에

따라 포화지방산 함량은 감소하고 불포화지방산의 함량이

증가하는 경향이나 유의성은 없었다. 또한, UFA/SFA가 대

조구는 2.00, T1은 2.03, T2는 2.07, T3는 2.09로 대조구

보다 마늘 부산물 급여구에서 높았고, 급여량이 많을수록

증가함을 보이고 있지만 통계적 유의성은 없었다

단위동물의 근육 내 지방산 조성은 급여사료를 통해서

변화될 수 있다고 하였는데, Pascual 등(2007)은 급여 지

방의 종류가 지방산조성에 영향을 미친다 하였고, Hansen

등(2006)은 목초사료가 지방산조성을 변화시킨다고 보고

한 바 있다. 본 실험 결과 마늘 부산물을 육계 사료에 첨

가하면 지방산 조성에 영향을 미치는 결과이었다. 일반적

으로 불포화지방산이 많을수록 산화에 민감하고 자동산화

의 비율이 높고, 조리된 육에서 빠르게 풍미를 저하시킨

다고 보고하였는데(Pearson et al., 1983), 본 실험에서 통

계적 유의성은 인정되지 않았지만 마늘 부산물을 급여할

경우 불포화 지방산의 함량이 높아진다는 것을 염두에 두

고서 지방의 산화를 방지하는데 역점을 두어야 할 것으로

생각된다. Kim 등(2005b)은 마늘 분말을 육계에 급여하면

palmitic acid와 stearic acid의 함량 감소로 포화지방산은

줄어들고, 불포화지방산은 증가한다고 하였다. 

요 약

본 시험은 육계에 마늘 부산물을 급여하여 5주간 사육

한 계육의 TBARS, WHC, 전단력, pH, 총페놀함량, 전자

공여능, 육색, 관능검사 및 지방산조성을 조사하였다. 실

험구는 마늘 부산물을 첨가 급여하지 않은 처리구를 대조

구, 마늘 부산물 1% 급여구는 T1, 마늘 부산물 2% 급여

구는 T2 그리고 마늘 부산물 5% 급여구는 T3 등 4개 처

리구로 나누어 사양하였다. 계육의 TBARS, pH는 마늘 부

산물 급여구에서 대조구보다 유의적으로 낮았고, 급여량

이 증가할수록 더욱 낮아지는 결과를 보임으로 마늘 부산

물의 급여는 계육의 저장성 개선에 도움이 되리라 생각된

다. 보수성은 대조구보다 T2와 T3에서 높았다(p<0.05). 총

페놀함량과 전자공여능은 대조구보다 마늘 급여구에서 높

아졌으며 마늘 부산물 급여량이 증가함에 따라 특히 T3

에서 함량이 다소 증가하였다. 육색 중 적색도를 나타내

는 CIE a*값은 대조구보다 마늘 급여구에서 높았고, 마늘

급여량에 의한 처리구간의 유의적인 변화 없이 마늘 부산

물 1% 급여구부터 적색도를 높이는 결과이었고(p<0.05),

CIE L*값과 CIE b*값은 처리구간에 유의성이 없었다. 지

방산 조성 중 linoleic acid와 linolenic acid는 마늘 부산물

급여구에서 증가하였으나 palmitic acid는 감소하였다

(p<0.05). 결론적으로 마늘 부산물의 급여는 pH와 TBARS

가 낮아지고, 총페놀함량이 높아지고 전자공여능이 향상

됨으로 계육의 저장성 개선에 도움이 되리라 생각된다.
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