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ME와 CP가 다른 유기사료 여가 토종닭의 생산능력

계육품질 액성상에 미치는 향*
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This study was conducted to investigate the effect of organic dietary metabolizable 

energy (ME) and crude protein (CP) on productivity, meat quality and blood 

composition of crossbred chicks (hanhyub 3 ho) for different growring periods. 

Experiments were factorially designed with ME 3,000, 3,100kcal/kg and CP 21, 

22, 23% for starter (0-4wks); ME 3,100, 3,150, 3,200kcal/kg and CP 18, 19, 20% 

for grower (5-8wks); ME 3,100, 3,150, 3,200kcal/kg and CP 15, 16, 17% for 

finisher (9-10wks). The total number of chicks and replicate of each treatment for 

starter, grower, finisher were 720, 4; 702, 6; 468, 4, respectively. The diets was 

mixed with more 90% organic feed ingredients. The productivity were not influence 

by dietary ME for starting period. Weight gain and feed intake were significantly 

increased in CP 23% treatment than CP 21, 22% treatment (P<0.05). FCR was 

improved as dietary CP increased (P<0.05). Weight gain was tended to be 

increased by decreaing ME content and increasing CP contents for growing period. 

Feed intake showed no difference among the ME and CP treatment groups. FCR 

improved significantly in CP 19, 20% compared with CP 18% (P<0.05). Weight 

gain was not significantly different between ME and CP treatments for finishing 

period. Feed intake was lower in ME 3,150, 3,200kcal/kg than the ME 3,100 

kcal/kg treatment (P<0.05). FCR was higher in ME 3,100kcal/kg than ME 3,150, 

3,200kcal/kg treatment (P<0.05). Interaction on productivity was not exited between 

ME and CP treatment groups for different feeding periods. There was no difference 
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in the total protein, albumin, glucose and triglyceride amount in blood depending 

on dietary ME and CP contents. Total cholesterol was greatly decreased in ME 

3,100kcal/kg than the ME 3,200kcal/kg (P<0.05), but not different between CP 

treatments. Cooking loss of breast meat was lower in ME 3,150kcal/kg than the 

ME 3,200kcal/kg (P<0.05). Moisture, shear force and pH were not statistically 

different among treatments. Protein solubility was increased by increasing ME and 

CP in diets. The collagen was tended to increase as dietary ME increased. Redness 

was remarkably higher in ME 3,150kcal/kg than the ME 3,100kcal/kg (P<0.05). 

Yellowness of meat fed ME 3,150kcal/kg showed significantly lower than other 

treatments (P<0.05). Therefore, the optium ME and CP to improve the productivity 

for each period were 3,000kcal/kg, 23%; 3,100kcal/kg, 19%; 3,150kcal/kg, CP 

16%, repectively.

Key words : organic feed, cross bred chicks, performance, meat quality, blood 

composition

Ⅰ.서 언

국내외 으로 축산물 소비자들은 동물복지를 통하여 생산된 안 한 식품에 한 선호도

의 증가로 인하여 유기축산물에 한 심은 지속 으로 높아져 가고 있다. 국내에서 2005

년에 국립농산물품질 리원에 등록된 국내 유기축산물은 18건이며 2010년 9월 재 65건

으로 5년간 3배 이상 증가하 고 출하량은 2005년에 256톤, 2009년에는 11,080톤이 출하되

었다. 한 국내 백화 형마트에는 유기식품 코 가 구비되어 있으며, 생산자와 소비

자간 직거래를 통해 매되는 유기식품이 증가하는 추세이다. 이러한 증가의 원인은 유기

축산물이 일반 축산물에 비해 2배 이상의 높은 가격에 거래되므로 생산자가 많은 심을

보여 왔으며, 소비자들의 유기축산물에 한 인식이 향상되어 수요량 이 증가하 기 때문

이다. 

국내에서 첫 유기인증 축산물은 유기계란이었는데, 그 원인은 닭이 다른 축종에 비해 유

기축으로서 인증이 쉽고 한 환기간이 짧아서 유기계산물 생산이 상 으로 용이함에

기인한다. 해외에서 유기계란의 소비는 독일에서 체 계란 소비량 16%이고 덴마크에

서는 체 계란유통량의 약 13%이다(Hammershøj and Steenfeldt, 2005; Hegelund et al., 

2006). 이와 같이 유기축산물의 수요와 공 이 증가함에 따라서 동물복지, 질병, 행동 그리

고 행 사육방법과 비교 등 여러 분야에서 연구들이 수행되어 왔다(Berg, 2001; Thamsborg 

et al., 1999; Bestman and Wagenaar, 2003; Fiks-van Niekerk et al., 2003; Kreienbock et al., 

2003, Samman et al., 2009). Castellini et al.(2002)는 행 인 방법과 유기방법으로 일반 육

용계를 사육했을 때, 유기 사양 리에서 성장한 개체의 체 이 낮았으며 사료요구율은 높

았다고 하 다. 그러나 Fanatico et al.(2005)은 유 특성이 다른 품종에서 운동공간의 유
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무, 사육방법 차이에 따른 생산성은 차이가 없지만 유 특성에 향을 받는다고 하 다. 

그러나 국민의 기호성이 증가하는 토종닭은 지연성장하는 육용계로서 유기사료를 여하

는 조건에서 사육한 결과에 한 정보가 매우 제한 이다.

따라서, 본 연구는 토종닭에서 에 지 단백질수 이 다른 유기사료의 여가 사양기

간별 생산성과 계육품질, 액성상에 미치는 향을 구명하기 해 실시하 다.

Ⅱ.재료 방법

1.시험설계 시험사료

1)시험 1

공시계는 재래닭 계통인 성감별을 하지 않은 토종닭(한 3호) 1일령 720수를 사용하

다. 기(0~4주)동안 사양시험을 북 학교 부속동물사육장 시험 야외 육계사에서 실시하

다. 시험사료의 에 지 수 은 3,000, 3,100kcal/kg, 단백질은 21, 22, 23%로 하 고 시험사

료내 유기원료사료는 90% 이상 포함되도록 제조하 다(Table 1). 시험설계는 2×3 요인시험

으로 총처리구 6개, 처리구당 4반복, 반복당 30수씩 배치하 다. 0-3주간은 실내 시험육계

사에서 시험을 진행하 고 3주령 이후 야외 시험계사로 옮겨 사양시험을 수행하 다. 야외

계사의 넓이는 약 6.57m2
이며 수당 0.22m2

를 제공하 고 등은 자연일조로 하 다. 시험기

간 동안 음수와 사료는 자유채식을 시켰고 등은 자연일조로 하 다.

Table1.Experimentdietformulaandchemicalcompositionforstarter(0-4wks)

Ingredients %

Corn 60.12 58.00 55.90 59.52 57.44 55.37 

Soybean meal 30.63 31.43 32.01 28.96 29.49 30.02 

Corn gluten meal  3.84  5.21  6.71  5.13  6.66  8.19 

Soybean oil  2.00  2.00  2.00  3.00  3.00  3.00 

Limestone  1.07  0.93  0.93  0.92  0.92  0.93 

Calcium phosphate  1.63  1.73  1.72  1.76  1.75  1.74 

Lysine - -  0.03  0.01  0.04  0.07 

Salt  0.40  0.40  0.40  0.40  0.40  0.40 

Methionine  0.11  0.10  0.10  0.10  0.10  0.09 
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Ingredients %

Vitamin premix1 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Mineral premix2 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Total ------------------- 100.000 -------------------

Chemical composition 　 　 　 　 　 　

ME(Kcal/kg)  3,000  3,000  3,000  3,100  3,100  3,100

Protein(%) 21.00 22.00 23.00 21.00 22.00 23.00

Calcium 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 

Lysine 1.00 1.05 1.10 1.00 1.05 1.10 

Methionine 0.46 0.48 0.50 0.46 0.48 0.50

Available phosphate 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45

1 Containperkg: vit.A, 12,000,000IU; vitD3, 5,000,000IU; vitE, 50,000mg; vitK3, 3,000mg; vitB1, 2,000mg; 

vitB2, 6,000mg; vitB6, 4,000mg; vitB12, 25mg; biotin, 150mg; pantothenicacid, 20,000mg; folicacid, 2,000 

mg; nicotinicacid, 7,000mg.
2 Containper Kg; Fe, 66,720mg; Cu, 41,700mg; Mn, 83,400mg; Zn, 66,720mg; I, 834mg; Se, 250mg.

2)시험 2

유기 사육조건에서 토종닭(한 3호) 28일령 702수를 공시계로 4주간 평사에 사육하

다. 사양시험 장소 조건은 시험 1과 동일하다. 시험 사료내 에 지 수 은 3,100, 3,150, 

3,200kcal/kg, 조단백질수 은 18, 19, 20%로 하 고 제조조건은 시험 1과 같다(Table 2). 사

양기간은 5~8주간 실시하 다. 시험설계는 3×3 요인시험이며 총처리구는 9개, 처리구당 6

반복, 반복당 13수씩 배치하 다.

Table2.Experimentdietformulaandchemicalcompositionforgrower(5-8wks)

Ingredients %

Corn 68.27 66.20 64.12 68.21 66.14 64.15 68.15 66.08 64.00 

Soybean meal 24.23 24.84 25.39 22.66 23.23 24.39 21.09 21.63 22.17 

Corn gluten meal 2.54 4.02 5.55 3.66 5.17 6.25 4.77 6.29 7.82 

Soybean oil 2.00 2.00 2.00 2.50 2.50 2.50 3.00 3.00 3.00 

Limestone 1.37 1.35 1.35 1.35 1.34 1.09 1.32 1.32 1.32 

Calcium phosphate 0.98 0.97 0.96 1.00 0.98 0.97 1.01 1.00 0.99 
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Ingredients %

Salt 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 

L-Lysine - 0.02 0.03 0.03 0.05 0.05 0.06 0.08 0.10 

DL-Methionine 0.01 0.01 0.01 - - - - - -

Vitamin premix1 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Mineral premix2 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Total ------------------- 100.00 -------------------

Chemical composition

ME(Kcal/kg) 3,100 3,100 3,100 3,150 3,150 3,150 3,200 3,200 3,200

Protein(%) 18.00 19.00 20.00 18.00 19.00 20.00 18.00 19.00 20.00

Calcium 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 

Lysine 0.85 0.90 0.95 0.85 0.90 0.95 0.85 0.90 0.95 

Methionine 0.32 0.34 0.36 0.32 0.34 0.36 0.32 0.34 0.36 

Available phosphate 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 

1Containperkg: vit.A, 12,000,000IU; vitD3, 5,000,000IU; vitE, 50,000mg; vitK3, 3,000mg; vitB1, 2,000mg; 

vitB2, 6,000mg; vitB6, 4,000mg; vitB12, 25mg; biotin, 150mg; pantothenicacid, 20,000mg; folicacid, 2,000 

mg; nicotinicacid, 7,000mg.
2 Containper Kg; Fe, 66,720mg; Cu, 41,700mg; Mn, 83,400mg; Zn, 66,720mg; I, 834mg; Se, 250mg.

3)시험 3

공시동물은 토종닭(한 3호) 63일령 468수를 이용하 다. 후기(9~12주)동안 사양시험을

실시하 고 사양장소 조건은 시험 2와 동일하게 하 다. 시험설계는 3×3 요인시험이며

총처리구는 9개, 처리구당 4반복, 반복당 13수씩 배치하 다. 시험에 사용된 사료의 에 지

수 은 3,100, 3,150, 3,200kcal/kg, 조단백질수 은 15, 16, 17%로 하 다(Table 3).

Table3.Experimentdietformulaandchemicalcompositionforfinisher(9-12wks)

Ingredients %

Corn 73.43 71.36 69.28 73.37 71.29 69.22 73.30 71.23 69.16 

Soybean meal 18.21 18.76 19.30 16.57 17.11 17.66 14.93 15.47 16.01 

Corn gluten meal 0.45 1.98 3.49 1.62 3.13 4.65 2.77 4.29 5.81 

Wheat bran 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 
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Ingredients %

Soybean oil 2.00 2.00 2.00 2.50 2.50 2.50 3.00 3.00 3.00 

Limestone 1.27 1.27 1.27 1.27 1.27 1.27 1.27 1.27 1.28 

Calcium phosphate 1.03 1.02 1.01 1.05 1.04 1.03 1.06 1.05 1.04 

Salt 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 

L-Lysine - 0.02 0.05 0.03 0.05 0.08 0.06 0.09 0.11 

Vitamin premix1 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Mineral premix2 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 

Total ------------------- 100.00 -------------------

Chemical composition

ME(Kcal/kg) 3,100 3,100 3,100 3,150 3,150 3,150 3,200 3,200 3,200

Protein(%) 15.00 16.00 17.00 15.00 16.00 17.00 15.00 16.00 17.00

Calcium 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 0.80 

Lysine 0.70 0.75 0.80 0.70 0.75 0.80 0.70 0.75 0.80 

Methionine 0.26 0.28 0.30 0.26 0.28 0.30 0.26 0.28 0.30 

Available phosphate 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 

1 Containperkg: vit.A, 12,000,000IU; vitD3, 5,000,000IU; vitE, 50,000mg; vitK3, 3,000mg; vitB1, 2,000mg; 

vitB2, 6,000mg; vitB6, 4,000mg; vitB12, 25mg; biotin, 150mg; pantothenicacid, 20,000mg; folicacid, 2,000 

mg; nicotinicacid, 7,000mg.
2 Containper Kg; Fe, 66,720mg; Cu, 41,700mg; Mn, 83,400mg; Zn, 66,720mg; I, 834mg; Se, 250mg.

2.조사항목

1)생산성

공시동물의 체 은 매주 측정하여 자료를 수집하 다. 증체량은 각 시험 조기체 에 사

양시험 종료체 을 공제하여 구하 다. 사료섭취량은 여사료량에 시험 종료시 사료잔량

을 차감하여 수당 섭취량으로 계산하 다. 사료요구율은 측정된 증체량과 사료섭취량을 이

용하여 계산하 다.

2) 액성상

후기 사양시험 종료 후, 12시간을 식시키고 처리구당 10수씩 임의로 선발하여 익정맥

에서 채 하 다. 채취한 액은 상온에서 12시간 방치 후, 청을 분리하 고 분석 까지



토종닭에 ME와 CP 수 이 다른 유기사료 여가 생산성에 미치는 향 205

-20℃에 보 하 다. 청내 총단백질, 알부민, 총콜 스테롤, 성지방, HDL 함량은 자동

생화학분석기(ADVIA 1650, JEOL, Japan)를 사용하여 분석하 다.

3)계육품질

후기 사양시험이 종료되는 10주령에 경골탈퇴법을 사용하여 시료로서 가슴육을 채취하

다. 가열감량은 시료를 진공포장지로 포장하고 80℃ 항온수조(SB-1000, ELELA, Japan)에

60분간 방치하고 30분간 냉각하고 상온에서 방냉시켰다. 그리고 가열 , 후의 량을 백분

율화 하 다. 수분함량은 건조기(VS-1202D4N, Vision, Korea)에 24시간동안 100~105℃에서

건조시킨 후, 건조 , 후의 무게를 백분율화 하여 구하 다. pH측정은 pH 측정기(Thermo, 

Orion 3STAR, USA)를 사용하여 측정하 다. 육색도는 시료의 단면을 잘라 4℃에서 홍색화

실시 후, 색도측정기(CM-2500d, Konica Minolta Sensing, Inc., Japan)로 명도, 색도, 황색도

를 측정하 다. 단력 측정기(Warner-Bratzler shear meter, G-R Elec. Mfg. Co., USA)를 이용

하여 단력은 측정하 다. 계육내 콜라겐함량은 Kolar(1990)의 방법에 하여 측정하 다. 

단백질 용해성은 Warner et al.(1997)의 방법에 하여 분석하 다.

3.통계분석

본 시험결과는 SAS package의 GLM을 사용하여 분산분석을 실시하고 처리구간 유의성

검정은 Duncan's new multiple range test를 이용하여 5% 수 에서 유의성 검정을 하 다.

Ⅲ.결과 고찰

1.증체량,사료섭취량,사료요구율

Table 4는 양소수 이 다른 유기사료를 0~4주간 여한 생산성 결과를 나타내었다. 서

로 다른 에 지 수 을 함유한 사료의 여로 생산성은 처리구간에 통계 인 차이를 나타

내지 않았다. 사료내 CP수 차이에 따라서 증체량은 처리구간에 차이를 보 는데 23% 처

리구에서 21, 22% 처리구에 비하여 유의 으로 하게 증가하 다(P<0.05). 사료섭취량

은 CP 21, 22% 처리구가 CP 23% 처리구보다 유의 으로 감소하 다(P<0.05). 사료요구율

은 CP 23% 처리구에서 CP 21, 22% 처리구보다 감소하 고 CP 22% 처리구는 CP 21% 처

리구보다 낮아져 사료내 단백질 수 이 높을수록 통계 으로 개선되었다(P<0.05). ME 

CP 처리구간 상호작용은 존재하지 않았다. 사육 기의 생산능력은 사료내 에 지보다 단

백질수 에 향을 받는 것으로 나타났다. 이 시기에 체 의 증가는 CP 23% 처리구에서
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증체량, 사료섭취량이 높으며 생산능력이 개선되었지만 사료요구율은 단백질수 이 높을

수록 개선되었다. Ghazanfari 등(2010), Malheiros 등(2003)은 사료내 단백질 수 이 낮으며

증체량이 하되고 이 수 등(2008)은 사료섭취량이 증가한다고 하여 본 연구결과와 동일

하 다. 이러한 결과는 지연성장하는 유색육용계 사육 기 4주간에 사료 단백질 함량이

21와 22% 수 의 사료는 단백질 섭취량이 부족함을 시사한다.

Table4.EffectsofvariousorganicdietaryMEandCPcontentsonproductivityincross-

bredchicksforstarter(0-4wks)

Traits

Treatments

PSEM1

Statistical analysis

(P values)
ME(kcal/kg) CP(%)

ME CP ME×CP
3,000 3,100 21 22 23

Weight gain(g)  456  459  429b 449b 495a 7.78 NS ** NS

Feed intake(g)  823  814  807b 803b 845a 7.31 NS * NS

FCR2 1.808 1.778 1.881c 1.790b 1.708a 0.01 NS ** NS

a,b Means within a row with different superscripts differ (P<0.05).
1 Pooled standard error means.
2 Feed conversion ratio.

*, P<0.05; **, P<0.001; NS, Not Significant.

Table5.EffectsofvariousorganicdietaryMEandCPcontentsonproductivityincross-

bredchicksforgrower(5-8wks)

Traits

Treatments

PSEM1

Statistical analysis

(P values)
ME(kcal/kg) CP(%)

ME CP ME×CP
3,100 3,150 3,200 18 19 20

Weight gain(g) 601 572 590 564 596 604 9.12 NS NS NS

Feed intake(g) 1,793 1,726 1,737 1,767 1,755 1,735 13.77 NS NS NS

FCR2 3.008 3.034 2.982 3.165a 2.972b 2.887b 0.04 NS * NS

a,b,c Means within a row with different superscripts differ (P<0.05).
1 Pooled standard error means.
2 Feed conversion ratio.

*, P<0.05; NS, Not Significant.

토종닭에 양소 함량이 다른 유기사료를 여하여 얻은 5~8주간 생산성 결과는 Table 5
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에 나타내었다. 증체량은 양소 함량의 차이에 따라서 처리구간에 통계 차이가 없었지

만 사료내 에 지는 낮을수록, 단백질 수 은 높을수록 증가하는 경향을 나타내었다. 사료

내 에 지 단백질 수 은 사료섭취량에 향을 미치지 않았다. 한 이 기간에 사료의

에 지함량 차이에 따른 사료요구율은 처리구간에 차이가 없었다. 그러나 사료요구율은

CP 20%, 19%, 18% 처리구순으로 개선되었다(P<0.05). 생산성에서 상호작용은 ME CP 

처리구간 나타내지 않았다. 유기사료가 아닌 일반사료를 여하 을지라도 동일한 공시계

에서 정용 등(2009)은 사료내 단백질 함량이(18~20%)이 낮을수록 증체량이 증가했다고

하 다. 체 증가는 근육내 단백질이 축척되어 근육량이 늘어남을 의미하며 근육내 단백질

은 분해와 축척이 동시에 일어나는데 유기양계의 경우 놀이공간 제공으로 인한 활동성이

증가하여 근육내 단백질분해 진에 따른 체내 단백질요구량의 증가가 체내 단백질요구량

증 를 야기하여 사료내 단백질수 이 높을수록 증체량이 향상되는 것으로 생각된다. 한

나재천 등(2009)은 유기사료가 아닌 일반사료를 여시에 6~10주령에 에 지(3,100~3,200 

kcal/kg)와 단백질(17~19%) 수 을 다르게 여시에 생산성에 차이가 없다고 하 다. 이

의 연구결과는 본 연구와 직 인 비교는 불가능하지만 이 연구에서는 5~8주간 사료내 에

지와 단백질 수 이 각각 3,100kcal/kg, 19%로서 이 의 연구에 비하여 낮은 수 의 사료

에 지와 단백질을 여하면 생산성을 개선할 것으로 사료된다.

후기(9~12주)의 생산성 결과는 Table 6에 요약하 다. 증체량은 에 지와 단백질 수 에

따른 차이가 없었다. 사료섭취량, 사료요구율은 ME 3,150, 3,200kcal/kg 처리구에서 ME 

3,100kcal/kg 처리구에 비하여 매우 감소되었다(P<0.05). 한, 단백질 수 이 낮을수록 증가

하는 경향을 나타내었다. ME CP 처리구간 교호작용은 증체량, 사료섭취량, 사료요구율

에서 없었다. NRC(1994)의 가 사료에서 권장 단백질수 은 0~3주에 23%, 3~6주에 20%, 

6~8주에 18%이다. 한, 재래닭 계통의 교잡육용계의 국내 연구결과를 보면 사육후기 사료

내 에 지수 은 사육 기에 비하여 높게 여함이 생산성에 정 인 향을 미친다고

보고하 다(나재천 등, 2009; 정용 등, 2009; 이 수 등, 2008). 그리고 가 사료내 에 지

와 단백질 요구량은 사육후기에 각각 증가 감소하는 것으로 알려져 있다. 따라서 사육

후기의 생산성에 효과 인 정 에 지와 단백질 수 은 3,100kcal/kg, 16%로 사료된다. 이

와같이 가 사료내 에 지와 단백질 요구량은 사육후기에 가증가 감소하는 것으로 알

려져 있다. 그러므로 재래닭 계통의 교잡육용계에서도 국내 연구결과를 보면 사육후기 사

료내 에 지수 은 사육 기에 비하여 높게 여함이 생산성에 정 인 향을 미친다(나

재천 등, 2009; 정용 등, 2009; 이 수 등, 2008).

육용계의 생산성 개선을 한 사료내 양소수 에 한 연구는 최근까지 수행되어 왔

다(Kamran et al., 2008; Plumstead et al., 2007; Swennen et al., 2004; Ao et al., 2009; Richards, 

1997). 선행연구에서 이용된 동물은 단기에 성장하는 육용계로서 약 30~35일에 출하체 에

도달하는 품종으로 70일 이상 사육해야 하는 유기양계에는 합하지 않다. 국내에서 유기
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사육 조건에 합한 품종은 지연성장계로 유색육용계인 ‘토종닭’이라 칭하는 닭이다. 그러

나, 유기사육 조건을 용한 유색육용계의 생산성에 한 국내 연구는 제한 이다. 따라서, 

유기인증 계육을 생산하려는 농가의 유기양계 사양체계확립에 본 연구결과는 기 자료로

서 활용 가능할 것으로 생각된다.

Table6.EffectsofvariousorganicdietaryMEandCPcontentsonproductivityincross-

bredchicksforfinisher(9-12wks)

Traits

Treatments

PSEM1

Statistical analysis

(P values)
ME(kcal/kg) CP(%)

ME CP ME×CP
3,100 3,150 3,200 15 16 17

Weight gain(g) 775 792 753 773 778 770 10.14 NS NS NS

Feed intake(g) 3,248a 3,121b 2,995b 3,194 3,128 3,042 31.72 ** NS NS

FCR2 4.205a 3.987b 3.949b 4.143 4.026 3.973  0.03 * NS NS

a,b Means within a row with different superscripts differ(P<0.05).
1 Pooled standard error means.
2 Feed conversion ratio.

*, P<0.05; **, P<0.01; NS, Not Significant.

2. 액성상

양소수 이 다른 유기사료의 여가 액성상에 미치는 향은 Table 7에 나타내었다. 

액내 총단백질은 에 지 단백질 수 에 따른 차이가 없었다. 알부민(albumin)은 사료

에 지 수 에 의한 차이는 없으나 단백질 수 이 높을수록 증가하는 경향을 나타내었다. 

이 수 등(2008)은 사료내 에 지 단백질은 단백질, 알부민에 향을 미치지 않았다는

보고는 본 연구와 일치하 다. 그러나 정용 등(2009)은 에 지 3,000kcal/kg보다 3,100 

kcal/kg에서 총단백질 수 이 증가하지만 단백질수 (17~19%)에 따른 차이는 없다고 하

다. 사료내 에 지 수 이 높을수록 루코오스(glucose) 농도는 증가하는 경향이 있으나

CP 처리구간 차이는 없었다. 총콜 스테롤(total cholesterol)은 ME 3,100kcal/kg 처리구

가 ME 3,200kcal/kg 처리구보다 감소하 고(P<0.05) CP 처리구간 차이는 없었다. 유동조 등

(2008)은 산란계에 에 지 수 (2,800, 3,080, 3,360kcal/kg)이 다른 사료를 여하면 에 지

수 이 낮을수록 총콜 스테롤이 감소한다는 결과와 유사하 는데 이러한 원인은 높은 에

지사료 여로 에 지섭취량의 증가에 기인할 것으로 생각된다. 성지방은 사료 에 지

수 이 높을수록 감소하는 경향을 보 고 사료내 단백질 수 에 따른 차이는 없었다. 
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Table7.EffectsofvariousorganicdietaryMEandCPcontentsonbloodcompositionin

crossbredchicksat12wks

Traits

Treatments

PSEM1

Statistical analysis
(P values)

ME(kcal/kg) CP(%)

ME CP ME×CP
3,100 3,150 3,200 15 16 17

Total protein
(g/㎗)

3.26 3.42 3.39 3.29 3.41 3.36 0.04 NS NS NS

Albumin (g/㎗) 1.08 1.13 1.09 1.08 1.09 1.12 0.01 NS NS NS

Glucose (mg/㎗) 85.82 88.39 90.29 88.13 87.89 88.41 1.03 NS NS NS

Total cholesterol
(mg/㎗)

128.59b 135.65ab 137.62a 135.27 132.37 134.11 1.54 * NS NS

Triglyceride
(mg/㎗)

31.59 26.45 22.74 28.00 24.34 28.33 1.72 NS NS NS

a,b Means within a row with different superscripts differ(P<0.05).
1 Pooled standard error means.

*, P<0.05; NS, Not Significant.

3.계육품질

가열감량은 ME 3,150kcal/kg 처리구가 ME 3,200kcal/kg 처리구보다 감소하 고(P<0.05) 

단백질수 에 따른 차이는 없었다. 정용 등(2009)도 에 지가 높은 처리구에서 가열감량

이 감소하는 경향이 있다는 동일한 결과를 보고하 는데 수분함량은 사료내 에 지수

차이 따른 변화가 없었으며 pH는 사료에 지와 단백질 수 에 의한 차이가 없었다. 도계

시에 근육내 산소 양소공 은 정지되지만 근육내 젖산의 기 사작용에 의한 pH

는 감소하며(Nissen 과 Young, 2006) 도계 후 6~8시간 안에 5.6~5.8 정도로 격히 감소한다

(Stewat 등, 1984). 본 시험의 계육내 pH는 5.66~5.70으로 측정되어 에 지 단백질에 의한

향은 없는 것으로 단된다. 단백질용해성은 통계 인 차이는 없지만 에 지 단백질

수 이 높을수록 증가하는 것으로 분석되었다. 계육내 콜라겐(collagen) 함량은 사료 에 지

수 이 높을수록 증가하는 경향이 있으나 단백질 수 에 따른 차이는 없었다. 콜라겐은 가

의 근육조직내 총단백질함량의 3~6% 차지하며 주로 결체조직에 존재한다(Smith, 2001). 

수분과 열에 의해 젤라틴(gelatin)으로 변화될 수 있으며 이러한 요인으로 조직감, 능성을

개선시킨다(Osburn and Mandigo, 1998). 분석결과에 따르면 사료내 에 지 단백질수 을

높이는 것이 소비자들의 기호에 맞는 계육생산에 합하지만 능평가를 통한 보다 정확

한 정보가 필요하다. 단력은 CP 처리구간 단백질수 이 높을수록 증가하는 경향이 있으
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나 ME 처리구에서는 차이가 없었다. Salάkovά et al.(2009)은 단력과 콜라겐은 음의 상

계를 가진다고 하 으나 본 연구결과 두 요인간 경향은 찰되지 않았다. Coró 등(2003)

이 단력과 계육내 콜라겐함량은 계가 없다는 보고는 본 연구와 일치하 다. 계육의 백

색도는 사료내 에 지수 이 감소할수록, 단백질수 은 증가할수록 개선되는 경향이 있었

다. 여러 연구를 통해 pH와 백색도는 반비례 계를 가진다고 보고되었다(Barbut 1993; 

Fletcher 1995; Allen et al., 1997). 그러나 이 실험결과는 이 의 연구결과와 차이를 나타내

었다. 색도는 ME 3,150kcal/kg 처리구가 ME 3,100kcal/kg 보다 증가하 고 단백질 수 에

따른 차이는 없었다(P<0.05). 황색도는 ME 3,150kcal/kg 처리구보다 ME 3,100, 3,200kcal/kg 

처리구가 낮았으며 CP 15, 17% 처리구에서 CP 16% 처리구보다 낮았다. Allen et al.(1997)

은 pH가 증가하면 황색도는 낮아지지만 색도는 높게 나타났다는 결과는 황색도의 경우

에 본 연구결과와 상이하 지만 색도는 ME 처리구에서는 일치하 다. 

Table8.EffectsofvariousorganicdietaryMEandCPcontentsonmeatqualityincross

bredchicksat12wks

Traits

Treatments

PSEM1

Statistical analysis

(P values)
ME(kcal/kg) CP(%)

ME CP ME×CP
3,100 3,150 3,200 15 16 17

Cooking loss (%) 13.91ab 12.36b 14.88a 13.33 13.71 14.11 0.41 * NS NS

Moisture (%) 71.91 72.14 72.36 71.96 72.46 72.00 0.20 NS NS *

pH 5.66 5.70 5.68 5.68 5.66 5.70 0.01 NS NS NS

Protein solubility (mg/g) 30.98 32.39 33.52 31.74 32.24 32.91 0.45 NS NS NS

Collagen (g/㎏) 5.82 5.84 6.04 5.94 6.09 5.68 0.25 NS NS NS

Shear force (kg/㎤) 2.07 2.64 2.47 2.24 2.45 2.50 0.11 NS NS NS

Meat

color

lightness 60.49 58.81 58.22 58.75 59.62 59.15 0.51 NS NS NS

redness 1.56b 2.84a 2.06ab 1.86 2.26 2.33 0.17 ** NS NS

yellowness 13.60b 15.20a 13.73b 13.31b 15.02a 14.20ab 0.29 * * NS

a,b Means within a row with different superscripts differ(P<0.05).
1 Pooled standard error means.

*, P<0.05; **, P<0.01; NS, Not Significant.
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Ⅳ.요 약

본 연구는 토종닭(한 3호)에 사육 기간별 사에 지 단백질 수 이 다른 유기사료

의 여가 생산성, 계육품질, 액성상에 미치는 향을 구명하기 하여 수행하 다.

실험설계는 기, 기, 후기에 각각 2×3(ME 3,000, 3,100kcal/kg; CP 21, 22, 23%), 3×3 

(ME 3,100, 3,150, 3,200kcal/kg; CP 18, 19, 20%), 3×3(ME 3,100, 3,150, 3,200kcal/kg; CP 15, 

16, 17%) 요인실험이며 처리구당 총 공시수 반복은 기에 720수, 4반복, 기에 702수, 

6반복, 후기에 468수, 4반복으로 하 다. 

사육 기 4주간에 사료에 지 수 은 생산성에 향을 미치지 않았지만 CP는 23% 처리

구에서 증체량, 사료섭취량이 21, 22% 처리구보다 매우 증가하 다(P<0.05). 사료요구율은

사료내 단백질 수 이 높을수록 개선되었다(P<0.05). 사육 기에 증체량은 사료내 에 지

가 낮을수록, 단백질은 높을수록 증가하는 경향을 나타내었다. 사료내 에 지 단백질 수

은 사료섭취량에 향을 미치지 않았다. 사료에 지 수 에 따른 사료요구율은 CP 19, 

20% 처리구에서 18% 처리구보다 개선되었다(P<0.05). 사육 후기 증체량은 사료에 지와

단백질 수 에 따른 차이가 없었다. 사료섭취량은 ME 3,150, 3,200kcal/kg 처리구에서 ME 

3,100 kcal/kg보다 감소하 지만 사료요구율은 개선되었다(P<0.05). 총단백질, 알부민, 

루코오스, 성지방은 에 지 단백질수 에 따른 차이가 없었다. 총콜 스테롤

은 ME 3,100kcal/kg 처리구에서 ME 3,200kcal/kg 처리구보다 감소하 고 CP 처리구간 차이

는 없었다(P<0.05). 가열감량은 ME 3,150kcal/kg 처리구에서 ME 3,200kcal/kg 처리구보다 감

소하 다(P<0.05). 수분함량, 단력, pH은 ME, CP 처리구간 차이를 나타내지 않았다. 단백

질용해성은 에 지 단백질수 이 높을수록 증가하 다. 계육내 콜라겐(collagen) 함량은

에 지 수 이 높을수록 증가하는 경향이 있다. 계육의 백색도는 사료내 에 지수 이 감

소할수록, 단백질수 은 증가할수록 개선되는 경향이 있었다. 색도는 ME 3,150kcal/kg 처

리구에서 ME 3,100kcal/kg 보다 증가하 다(P<0.05). 황색도는 ME 3,100, 3,200kcal/kg 처리

구에서 낮아졌으며, CP 15, 17% 처리구에서 CP 16% 처리구보다 매우 낮아졌다(P<0.05). 

따라서, 사육기간별 정 유기사료내 에 지 단백질수 은 사육 기 4주간에 ME 

3,000kcal/kg, CP 23%, 기 4주간에 ME 3,100kcal/kg, CP 19%, 후기 2주간에 ME 3,150kcal/ 

kg, CP 16% 여가 생산성 개선에 합하 다. 

[논문 수일 : 2010. 5. 26. 논문수정일 : 2010.10. 1 최종논문 수일 : 2011. 6. 21] 
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