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Resveratrol과 Methoxylated Resveratrol이 닭 다리육의 저장 품질에 미치는 영향
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Dietary Supplementation of Resveratrol and Methoxylated Resveratrol Affects on 
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ABSTRACT  This study was carried out to determine the effect of dietary supplementation of resveratrol and methoxylated 
resveratrol extracted from branch of Morus alba L. on the quality of chicken thigh meat during cold storage. For 35 days, 1-day-old 
320 broiler chicks (Ross) were divided into 8 groups and supplemented the diet; basal diet only (BD), BD with antibiotics (AB), 
vitamin E 20 IU (VE 20), vitamin E 200 IU (VE 200), resveratrol 20 ppm (RV 20), resveratrol 200 ppm (RV 200), methoxylated 
resveratrol 20 ppm (MR 20), and methoxylated resveratrol 200 ppm (MR 200). After slaughtering the broilers, thighs were collected 
and analyzed the quality change of the meat during storage at 4℃ for 5 days. The meat quality factors such as pH, color, water 
holding capacity, and sensory characteristics of thigh meat were determined on the experiment day 1, 3, and 5. AB, VE, and MR 
increased pH value of chicken thigh compare to BD (p<0.05). Lightness (L*) showed no significant difference during storage day 
1 and 5. VE 200 and MR 20 stabilized the redness (a*) of chicken thigh as the value of day 1. Water holding capacity of chicken 
thigh from VE 20, RV 200, MR 20, and MR 200 on storage day 3 was higher than that of BD (p<0.05). In sensory evaluation, 
the panelist discriminated the tenderness and gave the higher score on the chicken from AB, VE20, RV 20, and MR 20 compare 
to BD (p<0.05). These results suggest that the dietary resveratrol and methoxylated resveratrol could be used as chicken meat 
quality enhancer in broiler industry. 
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서 론

닭고기는도살, 가공및유통과정을 통해쉽게변패될수
있어 색, 냄새, 풍미 등과 같은 품질 저하를 일으키게 된다
(안종남 등, 2008). 이에 일부 식육 가공식품의 저장 기간을
증가시키기 위해 합성 항산화제가 이용되고 있지만, 일반적
으로알려진합성항산화제인 butylated hydroxytoluene(BHT)
과 butylated hydroxyanisol(BHA)는 독성학자들에 의해 잠재
적인 발암 가능 인자로서 안전성에 대한 문제가 제기되고

있다(Reishe et al., 1998). 이에 합성 항산화제를 대체할 수
있는 물질의 탐색을 위해 야생식물 및 야채류, 곡물 등에서
유래한식물추출물의 가축생산성증진, 항균, 항산화, 면역

증강, 혈중 콜레스테롤 저하, 항염증 효과에 대한 연구가 많
이 진행되고 있다(장애라 등, 2010; 정사무엘 등, 2009; 김병
완 등, 2009; Jang et al., 2008). 연구 결과, 비타민 E, 로즈마
리, 녹차및 oregano 추출물등식물추출물이이용되었고, 매
우간편하고효과적인방법으로보고되고있다(O'Neill et al., 
1999; Govaris et al., 2007; Tang et al., 2001; Vichi et al., 
2001). 이러한 항산화제는 첨가 수준과 가축에게 급여하는
기간에따라육색, 보수력및 관능적특성과 같은 품질에 영
향을 미치게 된다(이상무 등, 2010).
레스베라트롤(3,5,4'-trans-trihydroxystilbene)은 폴리페놀 중

stilbene 계열로 coumaryl-CoA와 malonyl-CoA로부터 stilbene 
synthase라는 효소에 의해 합성되며 자외선 조사, 금속 이온
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및 미생물 감염 등의 비생물학적, 생물학적 스트레스에 의
해 식물체가 생성하는방어물질인파이토알렉신으로알려져

있다. Resveratrol은 포도, 뽕나무, 땅콩 및 소나무 등의식물
에함유되어있으며, 항산화, 심혈관보호, 항암, 항당뇨, 신경
보호및노화방지기능등이보고되고있다(Li et al., 2006; Hao 
and He, 2004; Jang et al., 1997; Harikumar and Aggarwal, 
2008). 
그러나 resveratrol 자체는 생물 이용성이 낮아 가축에 급

여시 그 이용이 제한적인데, 이는 hydroxylated flavonoids인
resveratrol이혈액이나 장기에도달하기 전에 in vivo 상태에
서 신속하게 대사되어 배설되고 transcellular 수송이 낮은 단
점이있기때문이다(Lee et al., 2011; Suresh Babu et al., 2004; 
Mikstacka et al., 2007). 이를 보완하기 위해 다수 포함하고
있는 수산화기를 메틸기로 치환함으로써(methoxylation) 친
수성 resveratrol의 지용성을 증가시키고 음이온을 띠게하여
대사 안정성과 세포 내 수송율을 높일 수 있다(Graf et al., 
2005; Wilson et al., 2008; Jo et al., 2011).        
따라서 본 연구에서는 뽕나무 가지에서 추출한 resvera-

trol과 methoxylated resveratrol의 급여가 육계 다리육의 냉
장 저장중의 품질에 미치는 영향을 알아보고자 실시하였다. 

재료 및 방법

1. Resveratrol 추출 및 공시 동물 관리

1) Resveratrol 및 Methoxylated Resveratrol

본연구에이용한 resveratrol은다음의방법을이용하여추
출하였다. 건조된상백지(뽕나무가지) 2.4 kg을마쇄하여에탄
올 6 L를가해 72시간동안빛을차단하고실온에서침지추
출하였고 감압 여과하여 잔류물은 동일한 방법으로 2회 더
반복추출하였다. 얻어진여과액은모두합쳐 40℃에서감압
농축한 후 50℃에서 동결 건조하여 에탄올 추출물(103.1 g)
을얻었다. 에탄올추출물(21.15 g)은극성에따른분리추출
을위하여핵산과물혼합액(1:1)으로 3회분배추출하고, 같
은 방법으로 클로로폼, 에틸아세테이트 각각 3회 분배 추출
하여 감압 농축하여 동결 건조하여 시료로 이용하였다. 

Resveratrol의 수산화기의 일부를 메틸기로 치환함으로써
지용성을 증가시켜 흡수를 증진시키고 대사 안정성이 높아

지도록하기위해, 세개의 hydroxyl group 모두 methyl group
으로 치환한 trimethoxy-resveratrol은 Jo et al.(2011)의방법에
따라 건국대학교 생명공학과 임융호 교수팀이 합성한 것을

전달받아 이용하였다.

2) 시험 동물 및 관리

육계(1일령, Ross) 320마리를 수원 근처의 부화장에서 구
입하였다. 병아리는 무작위로 8개의 처리구로 나누었다. 시
험사료는 NRC(1994)에 근거하여 단백질과 에너지 함량을
동일하게배합하였으며, 육계전기(0～3주)와육계후기(3～5주)
사료로나누어 35일간공급하였다(Table 1). 즉, 대조구(BD)는
항생제가 첨가되지 않은 기본 사료를 급여하였으며, 기본
사료에 항생제(avilamycin 10 ppm+salinomycin 60 ppm) 첨
가급여군(AB), 기본사료에비타민 E 20 IU 첨가급여군(VE 
20), 기본사료에비타민 E 200 IU 첨가 급여군(VE 200), 기
본 사료에 resveratrol 20 ppm(RV 20) 첨가 급여군, 기본 사

Table 1. Formula and chemical composition of the basal diet

Starter
(0～3 wk)

Finisher
(3～5 wk)

----- % -----

Corn 53.44 61.64

Soybean meal 33.65 27.88

Corn gluten meal 4.16 4.00

Soybean oil 4.68 3.06

Limestone 1.02 1.23

Tricalcium phosphate 2.01 1.31

Salt 0.25 0.25

DL-Methionine (50%) 0.27 0.08

Lysin-HCl (98%) 0.02 0.05

Vitamin-mineral mixture1 0.50 0.50

Total 100.0 100.0

Calculated value

ME (kcal/kg) 3,100 3,100

Crude protein (%) 22.0 20.0

Methionine (%) 0.50 0.38

Lysine (%) 1.10 1.00

Ca (%) 1.00 0.90

Available P (%) 0.50 0.35

1Vitamin-mineral mixture provided following nutrients per kg of 
diet: vitamin A, 15,000 IU; vitamin D3, 1,500 IU; vitamin E, 20.0 
mg; vitamin K3, 0.70 mg; vitamin B12, 0.02 mg; niacin, 22.5 mg; 
thiamin, 5.0 mg; folic acid, 0.70 mg; pyridoxin, 1.3 mg; riboflavin, 
5 mg; pantothenic acid, 25 mg; choline chloride, 175 mg; Mn, 60 
mg; Zn, 45 mg; I, 1.25 mg; Cu, 10.0 mg; Fe, 72 mg; Co, 2.5 mg.



Jang et al. : Resveratrol Affects on Chicken Thigh Quality 317

료에 resveratrol 200 ppm(RV 200) 첨가급여군, 기본사료에
methoxylated resveratrol 20 ppm(MR 20) 첨가 급여군, 기본
사료에 methoxylated resveratrol 200 ppm (MR 200) 첨가 급
여군으로 나누어 공시하였다. 사양 실험 전 기간 동안 육계
철제 케이지에서 사육하였으며, 사료 급이기 및 급수기의
개수는 반복구별 동일하게 배치하였다. 사료와 물은 자유
채식 및 자유 음수시켰으며, 입추 후 3일간 24시간 점등을
실시하였고, 이후시험종료시까지 23시간점등을실시하였
다. 시험 실시 후 36일에는 육계들을 처리구당 10수씩 무작
위로 선별하여 도살한 후 다리육을 발골하여 냉장 저장 각

1, 3, 5일에 꺼내어 이화학적 품질 분석에 이용하였다.

2. 조사항목 및 분석 방법

1) pH

닭다리육의 pH는 10 g의 시료에 증류수 10 mL를 가하여
균질한 후 pH 미터(Orion 410A+, USA)를 이용하여 측정하
였다.

2) 색도

표피를제거한닭다리육의근육부위의표면색도는 Chro-
mameter(Minolta Cp. CR 300, Japan)을 이용하여 명도(L*), 
적색도(a*), 황색도(b*)에 대한 CIE(Commision International 
de Leclairage)값을 3회 반복하여 측정하였다. 이때 사용한
표준판은 Y=92.40, x=0.3136, y=0.3196의 백색판을 사용하
였다. 

3) 보수력(Water Holding Capacity, WHC)

닭 다리육의 보수력은 Ryoichi et al.(1993)의 방법에 따라
시료를 분쇄하여 지방과 근막을 제거한 후 0.5 g을 미세 구
멍이 있는 2 mL 필터관에 담아 80℃의 항온 수조(model 
VS- 1203 PF-LN, Vison Science, Korea)에서 20분간가열후
10분간실온에서냉각시켜 920×g에서 10분간원심분리(model 
SCR 20BA, Hitachi, Japan)하였다. 원심분리에 의해 수분이
빠져나간 시료가 담긴 필터관을 꺼내어 칭량한 후 다음 공

식에 의해 보수력을 측정하였다.

보수력

(%)
=
시료 전체 수분(%) 유리 수분(%)

×100
시료 전체 수분(%)

유리 수분(%)=

원심분리 전 무게(g) 원심분리 후 무게(g)
×100

시료 무게(g) ×지방 계수

지방계수 =
지방(%)

100

4) 관능특성

닭 다리육의 저장 기간 동안의 관능 특성은 훈련된 관능

검사 요원 12명을 선발하여 각 시험구별로 9점 척도법으로
실시하였다. 즉, 심부 온도가 70±2℃에 도달하도록 항온 수
조에 두었던 각 공시 재료를 관능검사 요원에게 제시한 후

육색, 향, 맛, 연도, 종합적 기호도의 각 1점을 매우 나쁘거
나낮음, 9점은매우좋거나강함으로 그정도를표시하도록
하였고, 이취인 경우에만 1점은 매우 좋거나 강함, 9점은 매
우 나쁘거나 낮음으로 그 정도를 표시하도록 하였다. 

5) 통계 처리

이상의실험에서 얻어진결과는 SAS(ver.9.2)의 GLM (Ge-
neral linear model) 방법으로 분석하였고, Duncan’s Multiple 
range test를 이용하여 처리간 유의성을 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. pH

육계 사료에 resveratrol과 methoxylated resveratrol을 20과
200 ppm의농도로 35일간 급여하여닭다리살의 저장중 pH 
변화에 미치는 영향은 Table 2에 나타내었다. 도계 후 저장
1일의닭다리육의 pH는 BD와 RV 20 처리구에서가장낮은
수준을보였으며, AB, VE 및 MR 처리구에서유의적으로높
은수준을나타내었다(p<0.05). 즉, RV 20 처리구보다 MR 20
과 200처리구에서 pH의증가효과를나타내었다. 그러나저
장 3일에는 BD 처리구가 유의적으로 낮은 pH를 나타내었
고, RV 처리구와MR 처리구간비교에는 pH 차이가없었다. 
저장 5일에는 BD와 VE 20과 200 처리구가 가장 낮은 pH를
보였으며, MR 처리구와 AB 처리구는 BD에 비해 유의적으
로높은수준을나타내었다. 저장기간별로살펴보면 AB 처
리구와 RV 200 처리구는 전체 저장 기간 동안의 유의적인
변화가없었으나, VE 20 처리구는저장 5일째저장 1일과비
교하여 유의적으로 낮은 pH 값을 나타내었다. 저장 기간이
증가하면서 발견되는 pH 증가는 히스타민, 히스티딘 등의
유도체인 imidazol 기가 노출되었기 때문이며, 숙성 중에 단
백질의완충물질변화, 전해질해리감소및암모니아생성
에 의해 증가하는 것으로 알려져 있다(Deymer and Vande-
kekerckhove, 1979). 이런결과로비추어볼때 VE 20, VE 200, 
MR 20, MR 200 처리는 저장중의 닭다리 육의 단백질 분해
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Table 2. pH of thigh of broilers fed resveratrol and methoxylated resveratrol for 5 weeks

Day
Treatments1)

BD AB VE20 VE200 RV20 RV200 MR20 MR200

1 6.49 ± 0.11BCb 6.65 ± 0.02Aa 6.66 ± 0.02Aa 6.62 ± 0.04Aa 6.42 ± 0.12Cb 6.58 ± 0.10ABa 6.71 ± 0.01Aa 6.67 ± 0.01Aa

3 6.44 ± 0.10Bb 6.66 ± 0.02Aa 6.60 ± 0.09Aa 6.46 ± 0.12Bb 6.63 ± 0.02Aa 6.61 ± 0.02Aa 6.56 ± 0.11ABb 6.63 ± 0.02Ab

5 6.52 ± 0.03Ba 6.63 ± 0.01Aa 6.50 ± 0.01Bb 6.50 ± 0.01Bab 6.62 ± 0.01Aa 6.68 ± 0.02Aa 6.64 ± 0.02Aab 6.60 ± 0.01Ac

A-CMeans with different superscripts in the same row are significantly different (P<0.05).
a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (P<0.05).
1)BD: Basal diet, AB: basal diet + antibiotics, VE20: basal diet + vitamin E 20 IU, VE200: basal diet + vitamin E 200 IU, RV20: basal 
diet + resveratrol 20 ppm, RV200: basal diet + resveratrol 200 ppm, MR20: basal diet + methoxylated resveratrol 20 ppm, MR200: basal 
diet + methoxylated resveratrol 200 ppm.

산물의증가를억제하여 pH 증가를저해한것으로판단된다.

2. 육색

Resveratrol과 methoxylated resveratrol을 급여한 닭다리 육
의 냉장 저장 기간 중 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)는
Table 3에나타내었다. 명도(L*)는저장 1일과 5일에는모든
처리구가 BD 처리구와 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 
RV 처리구와 MR 처리구간의 유의적인 차이도 없었다. 저장
3일에도 VE 20 처리구에서 낮은 수준을 보였으나, 그 외 처

Table 3. Color of thigh of broilers fed resveratrol and methoxylated resveratrol for 5 weeks

Days
Treatments1)

BD AB VE20 VE200 RV20 RV200 MR20 MR200

L*

1 61.53 ± 4.79ABa 62.71 ± 1.70ABa 57.54 ± 2.82Bb 63.82 ± 3.82Aa 61.23 ± 2.55ABa 59.09 ± 0.77ABa 60.01 ± 3.93ABa 58.41 ± 0.37ABb

3 62.07 ± 2.26Aa 60.47 ± 3.95ABa 56.96 ± 0.64Bb 61.70 ± 3.28ABa 59.76 ± 2.00ABa 59.84 ± 1.16ABa 59.04 ± 3.57ABa 60.69 ± 1.42ABab

5 63.35 ± 7.01Aa 60.88 ± 0.90Aa 64.08 ± 3.65Aa 62.26 ± 3.40Aa 61.86 ± 3.81Aa 60.96 ± 2.65Aa 58.57 ± 3.26Aa 61.92 ± 2.07Aa

a*

1  4.02 ± 0.32ABCa  2.64 ± 1.05BCb  4.55 ± 0.56ABa  3.20 ± 0.78ABCa  3.06 ± 0.76ABCa  3.82 ± 0.58ABCa  3.25 ± 1.95ABCa  4.68 ± 0.56ABa

3  3.05 ± 0.02ABb  3.12 ± 0.21ABb  3.56 ± 0.38Ab  3.22 ± 1.39ABa  3.36 ± 0.52ABa  3.64 ± 0.12Aa  3.52 ± 0.11Aa  2.87 ± 0.56Bb

5  3.29 ± 0.58Ab  4.22 ± 0.14Aa  2.25 ± 0.66Bc  3.09 ± 1.04Aa  2.46 ± 0.59Bb  2.76 ± 0.20ABb  3.50 ± 1.38Aa  2.97 ± 0.79ABb

b*

1  5.43 ± 3.89Ab  5.16 ± 1.98Ab  7.32 ± 0.88Ac  9.74 ± 1.69Ab  7.08 ± 3.47Ab  8.66 ± 4.23Aa  7.47 ± 4.46Aa  7.12 ± 0.58Aa

3 10.32 ± 2.94ABa 12.24 ± 3.57ABa 10.80 ± 1.06ABb 10.18 ± 5.79Ab 10.87 ± 2.85ABa  8.99 ± 3.47Ba  7.12 ± 0.44Ca  7.71 ± 0.99ABa

5 11.22 ± 1.45Aa 12.97 ± 3.51Aa 11.62 ± 9.77Aa 12.95 ± 3.26Aa 10.49 ± 4.80ABa  8.86 ± 4.52Ba  7.81 ± 2.72Ba  7.54 ± 3.11Ba

A-CMeans with different superscripts in the same row are significantly different (P<0.05).
a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (P<0.05).
1)Refer to Table 2.

리구에서는 BD 처리구와비교해차이를나타내지않았다. 육
색소인 myoglobin은 산소 유무에 의해 크게 영향을 받는데, 
육조직내효소활동, 온도, 미생물종류및오염정도, pH 등
에 따라 다르며, 사료의 영향을 크게 받는다(Dugan et al., 
1999; Kim, 2010). 닭고기의 L*값은 총 색소량, myoglobin 
및 이온농도와 음의 상관관계를 유의적으로 나타낸다(Bou-
lianne and King, 1995). 또한 Livingston과 Brown(1981)도 저
장기간동안 pH와 L*값은서로 음의상관관계를갖고있어
pH가 높을수록 L*값은 그 수준이 낮게 나타난다고 하였는
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데 본 연구에서는 VE 20과 MR 200처리구에서 이와 유사한
결과를 나타내었다. 적색도(a*)는 총 색소량, myoglobin, 이
온 농도와 양의 상관관계가 있다(Schmidt and Trout, 1984). 
저장 1일에 3.06～4.68의 범위를 보였으며, BD 처리구와 처
리구간의 유의적인 차이는 보이지 않았다. 저장 3일에는
RV 200 처리구에서 3.64, MR 200 처리구에서 2.87을 보여
유의적인 차이를 보였으나 BD 처리구와의 차이는 없었다. 
저장 기간이 증가할수록 BD 처리구 닭다리 육의 a*값은 감
소하였으나, AB 처리구는 저장 5일에 1일에 비해 유의적으
로 높은 적색도를 나타내었다. 또한 VE 200 처리구와 MR 
20 처리구는 저장 기간 동안 a*의 수준을 저장 1일차의 수
준으로 유지시켜(p<0.05) 육색의 안정화에 영향함을 나타내
었다. 황색도(b*)는 저장 초기에는 BD와 AB 처리구에 비해
VE, RV 및 MR 처리구에서 모두 유의적으로 높은 수준을
나타내었다. 그러나 저장 3일과 5일에는 BD 처리구에 비해
MR 20과 200 처리구에서 유의적으로 낮은 수준을 나타내
었다. 또한 RV 200 및 MR 20과 200 처리구는 저장 기간이
증가함에 따라 닭다리 육의 b*값의 증가를 억제하여 육색
안정화에 효과적임을 나타내었다. 일반적으로 식육은 저장
기간이 증가함에 따라 근육내 효소 및 미생물 분비 효소에

의해 단백질이 분해되어 유리아미노산및 비단백태질소 화

합물도 증가시키고 단백질 분해 산물들에 의해 pH가 증가
하게 된다(Cresopo et al., 1978). 이에 따라 pH가 증가하면
식육표면에 빛의 산란이 약하여 고기 조직 내 투과 길이가

길어지고, 마이오글로빈과 그 유도체들에 의해 빛을 더 오
랫동안 흡수하기 때문에 어두운 색을 띠게 된다(Swatland, 
2008).

3. 보수력(WHC)

소비자들이신선육제품을구매할때선택을좌우하는주요

요인에는색, 가시지방의함량, 육즙삼출이있다(Elmasry et 

Table 4. Water holding capacity (%) of thigh of broilers fed resveratrol and methoxylated resveratrol for 5 weeks

Day
Treatments

BD AB VE20 VE200 RV20 RV200 MR20 MR200

1 62.18 ± 1.92Aa 61.75 ± 0.47Ac 60.75 ± 0.62Ab 61.74 ± 1.03Aa 62.58 ± 1.19Aab 62.74 ± 1.03Ab 62.60 ± 1.05Ab 62.61 ± 0.82Ab

3 61.67 ± 1.75Ba 63.04 ± 0.61ABb 64.43 ± 1.18Aa 62.21 ± 0.58Ba 60.90 ± 1.19Bb 64.26 ± 0.35Aa 64.54 ± 1.54Aa 64.57 ± 0.62Aa

5 64.24 ± 0.92Aa 64.16 ± 0.39Aa 62.97 ± 2.22Aab 62.44 ± 0.73Aa 63.18 ± 0.82Aa 61.87 ± 1.66Ab 63.93 ± 1.33Aa 63.51 ± 0.54Aa

A-CMeans with different superscripts in the same row are significantly different (P<0.05).
a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (P<0.05).
1)Refer to Table 2.

al., 2011). 즉, 색이균일하고가시지방이적고보수력이높은
식육을 선호하므로 식육가공업자들은 대개 pH와 보수력을
식육 가공육의 품질 판단 요인으로 이용하게 된다. 이는 보
수력이 낮아 육즙 삼출이 증가하게 되면 관능적 특성에 부

정적으로 작용하는 이유도 있다.
닭다리육의저장기간에따른보수력의변화는 Table 4에

나타내었다. 저장 1일에는 BD 처리구에비해 처리구간의보
수력의 유의적인 차이는 없었다. 저장 3일의 경우는 VE 20, 
RV 200, MR 20, MR 200 처리구에서 BD 처리구에비해 유
의적으로높은보수력을나타내었다. 이는 Table 2에제시한
바와같이 BD 처리구보다유의적으로높은 pH 때문인 것으
로 판단된다. 그러나 저장 5일에는 처리간의 유의적인 차이
를볼 수 없었다. 본연구 결과, RV 200, MR 20과 200 처리
는 VE 20 처리구와 함께 닭다리 육의 보수력을 증진시키는
데영향을 미치는것으로 나타내었다. 신선 식육 내 수분 보
유 능력(보수력)은 신선 식육의 품질에 영향하는 중요한 요
인 중의 하나이다. 식육의 구성 성분이 주로 수분(75%), 단
백질(20%), 지방(2%이내), 미량 물질 즉 탄수화물(<0.5%)과
2% 이내의 광물질, 인, 비타민, 대사물질 등으로 이루어져
있어 고기근육내의 대부분의 수분은 굵고 가는 근육섬유사

이의 모세관 압력에 의해 myofibril 내 존재하게 된다(Huff- 
Lonergan and Lonergan, 2005). 본연구에서는저장 3일에 me-
thoxylated 된 resveratrol의 급여가 닭다리육의 보수력에 영
향함을 나타내었으나, 김영직(2011)은 엄나무 잎 분말을 첨
가 급여시 닭다리육의 보수력은 차이를 보이지않았다고 하

여 본 연구와는 상이함을 보였다.

4. 관능적 특성

RV와 MR 처리구 다리육의 각 저장일 별 관능적 특성의
변화를 Table 5에나타내었다. 저장 1일에는 BD 처리구에비
해 MR 200 처리구가 유의적으로 낮은 점수를 보였으나, 저
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Table 5. Sensory characteristics of thigh of broilers fed resveratrol and methoxylated resveratrol for 5 weeks

Days
Treatments1)

BD AB VE20 VE200 RV20 RV200 MR20 MR200

Color

1 6.9 ± 0.90Aa 6.9 ± 1.08Aa 6.1 ± 1.24ABa 6.4 ± 1.00ABa 6.8 ± 0.84Aa 6.8 ± 0.84Aa 6.1 ± 1.38ABa 5.7 ± 1.61Bb

3 6.2 ± 0.72ABa 6.3 ± 0.99ABab 6.8 ± 0.62ABa 6.0 ± 1.56Ba 7.0 ± 1.00Aa 6.4 ± 1.00ABa 6.7 ± 0.99ABa 6.8 ± 0.58Aa

5 6.4 ± 1.08Aa 6.0 ± 1.04Ab 6.2 ± 1.27Aa 5.9 ± 1.17Aa 6.3 ± 1.30Aa 6.3 ± 0.97Aa 6.0 ± 1.35Aa 5.9 ± 0.90Aab

Aroma

1 6.6 ± 1.00Aa 6.8 ± 1.42Aa 6.8 ± 1.22Aa 6.8 ± 1.29Aa 6.3 ± 1.16Aa 6.5 ± 1.09Aa 6.4 ± 1.17Aab 6.2 ± 1.34Aab

3 6.2 ± 0.72Ba 6.3 ± 0.97Ba 6.3 ± 0.89ABa 6.5 ± 0.52ABa 6.7 ± 0.65ABa 6.3 ± 0.78ABa 6.8 ± 0.97ABa 7.1 ± 1.00Aa

5 5.8 ± 1.22Aa 5.8 ± 0.94Aa 5.9 ± 0.90Aa 6.1 ± 1.08Aa 6.3 ± 1.06Aa 5.8 ± 0.94Aa 5.6 ± 1.17Ab 5.7 ± 1.23Ab

Off-flavor2)

1 3.4 ± 1.78Aa 3.6 ± 2.07Aa 3.8 ± 2.17Aa 3.6 ± 1.98Aa 3.7 ± 2.02Aa 3.5 ± 1.98Aa 3.7 ± 2.06Aa 3.3 ± 1.96Aa

3 4.2 ± 1.75Aa 3.9 ± 1.68Aa 3.8 ± 2.14Aa 3.8 ± 1.75Aa 3.7 ± 1.44Aa 3.5 ± 1.38Aa 3.7 ± 1.37Aa 3.8 ± 1.66Aa

5 4.7 ± 1.23Aa 4.4 ± 1.17Aa 4.1 ± 1.24Aa 4.3 ± 1.55Aa 4.2 ± 1.19Aa 4.3 ± 1.30Aa 4.4 ± 1.44Aa 4.3 ± 1.22Aa

Taste

1 5.9 ± 1.51Aa 6.7 ± 1.83Aa 6.42 ± 1.57Aa 6.2 ± 1.85Aa 6.6 ± 1.31Aa 6.1 ± 1.24Aa 6.6 ± 1.00Aa 6.6 ± 1.38Aa

3 5.5 ± 1.45Ba 7.3 ± 1.14Aa 6.9 ± 1.24Aa 7.3 ± 1.14Aa 6.6 ± 1.08ABa 6.4 ± 1.31ABa 6.5 ± 1.24ABa 6.8 ± 1.55Aa

5 6.3 ± 1.22ABa 6.4 ± 0.90ABa 6.2 ± 1.20ABa 6.2 ± 0.84ABa 6.6 ± 1.00Aa 5.9 ± 1.00ABa 5.6 ± 1.00Bb 5.8 ± 1.27ABa

Tenderness

1 5.8 ± 1.64Aa 6.8 ± 1.66Aa 6.8 ± 1.19Aa 6.4 ± 1.31Aa 6.3 ± 1.55Aa 6.2 ± 1.19Aa 6.3 ± 1.23Aa 6.1 ± 1.51Aa

3 5.4 ± 1.38Ca 7.2 ± 1.19Aa 7.17 ± 1.12Aa 5.6 ± 1.68Ca 5.9 ± 0.67BCa 7.0 ± 1.35ABa 6.3 ± 1.16ABCa 7.0 ± 1.76ABa

5 6.2 ± 1.19ABa 6.3 ± 1.07ABa 5.9 ± 0.79ABb 5.6 ± 1.17ABa 6.6 ± 1.08Aa 6.1 ± 1.08ABa 5.5 ± 1.45Ba 5.8 ± 1.12ABa

Overall acceptability

1 5.9 ± 1.44Aa 7.0 ± 1.79Aa 6.9 ± 1.00Aa 6.5 ± 1.45Aa 6.3 ± 1.14Aa 6.3 ± 1.23Aa 6.3 ± 0.81Aa 6.1 ± 1.48Aa

3 5.8 ± 1.06Ba 6.9 ± 1.24Aa 6.8 ± 0.84ABa 6.9 ± 1.31Aa 6.6 ± 1.00ABa 6.0 ± 1.35ABa 6.5 ± 1.31ABa 6.9 ± 1.44Aa

5 6.3 ± 1.18Aa 6.4 ± 0.79Aa 6.3 ± 0.89Aa 6.1 ± 0.79Aa 6.6 ± 1.08Aa 5.9 ± 0.79Aa 5.7 ± 1.07Aa 6.2 ± 1.53Aa

A-CMeans with different superscripts in the same row are significantly different (P<0.05).
a-cMeans with different superscripts in the same column are significantly different (P<0.05).
1)Refer to Table 2.
2)Off-flavor score: 1, Extreme good or small; 5, moderate; 9, extreme bad or high.

장 5일까지그외처리구간의유의적인차이는보이지않았다. 
냄새의 경우도 저장 3일에 MR 200처리구에서 관능요원들
이 강한 냄새를 표시했으나, 그 외저장 5일까지는 BD 처리
구에 비해 모든 처리구에서 차이는 없었다. 불쾌취는 모든
저장 기간과 처리구에서 3.3～4.7의 범위를 보였으며, 처리
에 따른 유의적인차이는없었다. 맛의경우, 저장 3일에 AB, 

VE, MR 200 처리구에서 관능요원들은 유의적으로 높은 점
수를 주었다. 연도는 저장 1일과 5일에는 유의적인 차이를
보이지 않았으나, 저장 3일에 AB, VE 20, RV 20과 MR 200 
처리구에서 유의적으로 높은 점수를 보여 관능요원들의 선

호도를 나타내었다. 위의관능적특성을모아관능요원의종
합적기호도를보면저장 1일과 5일에는유의적인차이를보
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이지 않았으나, 저장 3일에 BD 처리구보다는 AB, VE 200, 
MR 200 처리구에서 유의적으로 높은 기호도를 나타내어
methoxylated resveratrol 200 ppm의 급여가 닭 다리육의 관
능적 특성에 영향을 미치는 것으로 판단된다. 

적 요

본 연구는 뽕나무 가지에서 추출한 resveratrol과 metho-
xylated resveratrol의 급여가 닭고기 다리육의 품질에 미치
는 영향을 알아보기 위해 실시하였다. 1일령 Ross 320마리
육계 병아리를 8처리구로 나누어 대조구(BD), 항생제 처리
구(AB), 비타민 E 20 ppm 처리구(VE 20), 비타민 E 200 ppm 
처리구(VE 200), resveratrol 20 ppm(RV 20), resveratrol 200 
ppm (RV 200), methoxylated resveratrol 20ppm(MR 20), 
methoxylated resveratrol 200 ppm(MR 200) 처리구로 나누어
35일간 급여하였다. 급여 후 36일째 도계하여 다리육만 분
리하였고, 1, 3 및 5일 냉장 저장 기간 동안의 pH, 보수력, 
육색 및 관능적 특성을 조사하였다. pH는 저장 1일에 AB, 
VE 및 MR 처리구에서 유의적으로 높은 수준을 나타내었다
(p<0.05). 저장 3일과 5일에각 RV와 MR의 20과 200 처리는
닭다리 육의 pH 수준을 대조군보다 높게 유지하는 것으로
판단된다(p<0.05). 명도(L*)는 저장 1일과 5일에 모든 처리
구에서 BD 처리구와의 유의적인차이를 보이지 않았다. VE 
200 처리구와MR 20 처리구는저장기간동안적색도의수준
의 유의적인 차이를 보이지 않았으며(p<0.05), 육색의 안정
화에 영향을 미치는 것으로 나타내었다. 보수력은 저장 3일
의경우는 VE 20, RV 200, MR 20, MR 200 처리구에서 BD 
처리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 
관능적특성중 연도는 저장 1일과 5일에는 VE 20을제외하
고는 유의적인 차이를 보이지 않았으나 저장 3일에 항생제
처리구, VE 20, RV 20과 MR 200 처리구에서 유의적으로
높은 점수를 보여 관능요원들의 선호도 증진에 영향함을나

타내었다. 본연구결과 resveratrol과 methoxylated resveratrol
은 육계 다리육의 품질을 증진시키기 위한 육계 사료 첨가

제로서 이용 가능성이 있을 것으로 기대된다.
(색인어: 레스베라트롤, 스틸벤, 메칠화 레스베라트롤, 육

계, 품질)
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