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ABSTRACT To evaluate the meat quality differences of Korean Native Chickens (KNC) available in Korean market, the 
physicochemical and sensory characteristics of a broiler and two KNC (HH and WD breed) were analyzed. The fat content 
of KNC WD breast meat was higher than that of KNC HH. The breast and thigh meats of KNC HH had higher L* and 
a* values than the broiler or the KNC WD. WD meats showed greater DPPH radical scavenging activity and higher pH values 
than the HH. For the fatty acid composition, there was no significant difference in total content of the saturated fatty acids 
among chicken breeds (p>0.05). KNC had greater content of polyunsaturated fatty acids, especially arachidonic acid (20:4) 
and DHA (22:6), compared with the broiler. KNC WD meats had higher composition of linolenic acid (18:3) than the KNC 
HH. For sensory evaluation, the WD breast meat showed higher taste and tenderness scores than the HH. On the other hand, 
the soup made by broiler had higher taste scores than the KNC. The breast and thigh meat from two KNC breeds showed 
different quality parameters that may come from the differences of genetic attributes, feed, and production strategy between 
two breeds.
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서 론

최근국민들의 소득수준이향상됨에 따라 육류의 소비가

꾸준히 증가되고 있으며, 이에 따라 수입육의 수입도 활발
히 진행되고 있다. 식육의 수입 개방이 진행됨에 따라 이에
대한 대응책 마련이 필요하며, 토종 가축의 중요성이 부각
되고 있다. 토종 가축의 사육은 농가소득 증대의 의미 부여
뿐만 아니라, 사회, 문화적 의미도 간과할 수 없으며, 종의
다양성 확보라는 측면에서도 중요한 의미를 지닌다. 현재
유통되고있는 한국 토종닭은 극히 일부를 제외하면 순수성

이 높지 않고, 토종 수탉과 유색종교잡종또는외국 수입종
이 토종닭으로 소비되는 것으로 추정되고 있다(정선부와 한
성욱, 1994).
일반 육계(broiler)는 국내에서 가장 많이 소비되고 있으

며, 대부분농가에서일반육계의사육을선호하고있다(Ahn 
and Park, 2002; Wattanachant et al., 2004). 반면, 일반 육계
에 비해 토종닭은 지방 함량이 적어 담백하고 육질이 단단

하며, 정미 성분인 아미노산 및 핵산 물질인 inosine-5'-mo- 
nophosphate(IMP)가 다량 함유되어 있어 풍미가 우수하여
일반 육계보다는 비싼 가격에 판매되고 있지만, 사육 기간
이 비교적 길고, 소규모 개별 농가위주로사육되고 있어 공
급량이부족한실정이다(Sang et al., 2006; Ding et al., 1999).
소비자기호를 반영한 신품종 토종닭의생산은많은시간

과 노력을 요구하는 것이므로, 국내에는 매우 제한된 품종
의 토종닭 품종이 시장에 유통되고 있는 실정이다. 한협축
산에서는 토종닭인 ‘한협 3호’를 농가에 보급하고 있으며, 
최근 국립축산과학원은 토종닭 품종의 순수성 확립과 이를

이용한 실용화 및 산업화를 위한 연구 사업을 통해 ‘우리맛



차주수 등 :토종닭의 품종별 육질 비교54

닭’이라는브랜드를출시하여농가에보급하면서, 토종닭브
랜드에 대한 관심이 집중되고 있다(김학규, 2010).
토종닭이 우수한 풍미와 독특한 육질 특성을 가졌음에도

불구하고, 아직까지 토종닭에 대한 소비자들의 관심이 크게
집중되고 있지 않다(Kang et al., 1998; Kim et al., 1999; Ryu 
and Song, 1999; Kim et al., 2002; Ahn and Park, 2002). 그러
나 토종닭 품종에 따른 육질 특성의 차이와 이로 인한 소비

자의 기호도 차이가 예상됨에도 불구하고, 기존 연구는 사
육 기간이 동일한 특정 토종닭과 일반 육계와의 품질 특성

에 대한 비교 연구(Lee et al, 2011)만 이루어졌을 뿐, 국내
유통시장에서이용가능한토종닭품종에대한실질적인품

질특성비교는이루어지지않은실정이다. 따라서본연구는 
시중에 유통되고 있는 토종닭의 품종별 육질 및 관능 특성

을 일반 육계와 비교함으로써 소비자 기호에 적합한 토종닭

의품종 개발에필요한기초자료를제공하고자실시하였다.

재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 시료는 서울 소재 대형 유통마켓에서

구입하였으며, 대조구로는 Ross 품종의 일반 육계(BR)를 사
용하였고, 토종닭으로는 시중에서 가장 많은 비중을 차지하
는 대표적인 2 품종(HH 및 WD)을 10수씩 구매하여 품종
당 3수씩 무작위로 선택하여 3회에 걸쳐 사용하였다. 닭고
기 시료의 크기는 BR종의 경우, 13호 중량 범위의 도체중
1.2 kg의 통닭 형태를 구입하였으며, 토종닭의 경우도 도체
중 1.2∼1.4 kg 범위의 포장 통닭을 구입하여 실험실에서 가
슴육과 다리육을 분리하고, 나머지 부분은 관능검사를 위한
육수로 사용하였다.

2. 일반 성분 및 pH

토종닭과 일반 육계의 가슴육과다리육의일반성분분석

은 AOAC법(2007)에 의하여 측정하였다. 즉, 수분 함량은
105℃ 상압 가열 건조법에 의하여 측정하였고, 조단백질 함
량은 Kjeldahl법(VAPO45, Gerhardt Ltd., Idar-Oberstein, Ger- 
many)에 따라 측정하였다. 조지방 함량은 Soxhlet extraction 
system (TT 12/A, Gerhardt Ltd., Idar-Oberstein, Germany)을
이용하여 측정하였으며, 조회분의 함량은 550℃에서 직접
회화법에 의해 정량하였다. 각 개체로부터 얻어진 가슴육과
다리육의 pH는지방을 제거한 살코기시료 3 g을 증류수 27 
mL와 함께 균질기(Polytron PT 10-35 GT, Kinematica, Swit- 
zerland)로 11,000 ppm에서약 1분간균질한후Whatman No. 

4 여과지로여과하고, pH meter(750P, Istek Co., Seoul, Korea)
를 사용하여 측정하였다. 각 샘플로부터 3반복한 측정값의
평균값을 사용하였다.

3. 육색

가슴육및다리육의육색은값은흑백교정판에의해교정

된 colorimeter(Spectrophotometer CM-3500d, Minolta, Japan)
를 사용하여 샘플의 표면에서 측정하였다. 명도(CIE L*), 적
색도(CIE a*)와 황색도(CIE b*)는 각 샘플 표면에서 3회 반
복 측정의 평균치를 이용하여 얻었으며, 각 색상의 값은

Spectra Magic Software(Minolta Inc., Japan)에 의해 분석하
였다.

4. DPPH 라디칼 소거능

시료의 항산화력을 측정하기 위해 1,1‘-diphenyl-2-picryl- 
hydrazyl(DPPH)에 대한 전자 공여능을 Blois(1958)의 방법
을 변형하여 사용하였다. DPPH 메탄올 용액(0.2 mM) 1 mL
에 시료 200 μL와 증류수 800 μL를 혼합하고, vortex mixer
로 30초간 진탕한 후 실온(20∼22℃)에서 30분간 반응시켰
다. 시료 대신 증류수로 대체한 blank와 함께 517 nm에서
흡광도를 측정하였고, 다음과 같은 계산식에 의해 DPPH 라
디칼 소거능(%)을 구하였다.

DPPH radical scavenging activity =
[1—(absorbance of sample / absorbance of control)] × 100

5. 지방산 조성

Fatty acid methyl esters 분리를 위해 시료 1 g에 0.7 mL의
10 N KOH와 6.3 mL의 methanol을 섞어서 물의 온도가 5
5℃인 항온 수조에 넣은후 가열시켰다. 1시간 30분 동안 가
열하면서, 30분에 한 번씩 강하게 흔들어 섞어준 다음, 미리
준비된 찬물에 1∼2분간 냉각 후 0.58 mL의 24 N H2SO4를

넣었다. 그 후 다시 55℃의 항온 수조에서 1시간 30분 동안
가열하면서, 또다시 30분마다한번씩강하게흔들어주었다. 
가열이 끝나면 준비된 찬물에 냉각 후 hexane을 3 mL를 첨
가하여 5분간 3,000 rpm에서 원심분리(HANIL Combi-514R, 
Inchon, Korea)하였다. Pasteur pipette을이용하여 vial에담은 
후, gas chromatograph-flame ionization detector(Agilent 7890 
series, Wilmington, USA)를 사용하여 지방산 분석을 다음과
같은 조건으로 실험하였다. Injector는 split ratio를 25:1로한
split mode로서온도를 250℃로하였고, detector는 flame ioni- 
zation detector(FID)로써 온도는 250℃였다. Carrier gas로는
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고순도 air, 고순도 H2, 고순도 He을 사용하였으며, flow rate
는 H2는 40 mL/min, air는 400 mL/min으로 하였다. 분석을
위한 column은 HP-88(60 m × 250 µm × 0.2 mm)을 사용하
였다.

6. 관능평가

가슴육과 다리육 그리고 육수의 관능평가는 훈련된 요원

7명에의해서 실시되었다. 가슴육과 다리육의 경우, 진공 포
장 후 내부 온도가 75℃에 도달할 때까지 항온 수조에서 가
열하여 일정 크기(2.0 × 3.0 × 1.5 cm)로 제공되어 평가되었
다. 육수는 가슴육과 다리육을 제외한 나머지 부위를 1.5배
의 물에 넣고, 85℃ 도달 후 1시간 동안 가열한 후 순수한
육수만을분리하여, 관능평가요원당 20 mL를시음하였다. 
관능검사 점수는 9점 척도법(1=아주 싫다, 5=보통, 9=아주
좋다)을 이용하였다. 가슴육과 다리육에서는 색깔, 향, 맛, 
연도, 씹힘정도와 기호도를 측정하였으나, 육수에서는 연도
와 씹힘 정도는 측정하지 않았다. 관능평가는 3회 반복으로
하였으며, 모든 시료는임의의 3가지 숫자로표시하였고, 무
작위로 요원들에게 제공하였다. 

7. 통계 분석

통계 분석은 Statistical Analysis System(SAS, 2002, SAS 
Institute, Cary, NC, USA) 사용하였고, 유의성이 있다고 판
정된 경우, 평균값 간 비교는 Duncan’s multiple range test 
(Duncan, 1955)를 이용하여 5% 수준에서 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 일반 성분

일반 육계(BR)와 토종닭 2종(HH, WD)의 일반 성분을 분
석한 결과는 Table 1과 같다. 가슴육의 경우, 수분과 조회분
함량의 유의적 차이는 없었으며(p>0.05), 조지방은 1.78∼
2.05% 수준으로 일반 육계가 HH종보다 높았으며(p<0.05), 
WD종과는 유의적 차이가 나타나지 않았다(p>0.05). Lee et 
al.(2011)이 보고한 결과에 따르면, 13주간 동일하게 사육한
경우, 일반 육계 가슴육의 지방 함량이 토종닭에 비해 약 2
배 높은 것으로 나타났으나(p<0.05), 시중에 출시되고 있는
일반 육계와 토종닭은 통닭 크기에 맞추어 사육 기간이 다

른 이유로 상대적으로 지방 함량의 차이가 크지 않은 것으

로 나타났다. 다리육의 경우, 수분은 토종닭에서 HH종이
WD종보다 높았으며, 가슴육과 마찬가지로 일반 육계의 지
방 함량이 토종닭 HH종에 비해 높았으나, 토종닭 WD종과

Table 1. Proximate composition(%) of chicken breast and thigh 
meat from Korean native chickens and broiler

Sample1) Moisture Protein Fat Ash

Breast

BR 73.26 20.37c 2.21a 1.35

HH 73.54 22.53b 1.78b 1.27

WD 74.28 23.98a 2.05ab 1.37

SEM2)  0.58  0.37 0.18 0.05

Thigh

BR 77.88a 19.17 4.35a 0.94

HH 76.58b 19.56 3.69b 0.93

WD 75.83c 20.34 4.03ab 0.95

SEM  0.13  0.51 0.10 0.02

1) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
2) Standard error of the means(n=9).
a∼c Means with the same superscript in a column are signi- 

ficantly different(p＜0.05).

는 유의적 차이가 없었다(p>0.05).

2. 육색

일반 육계(BR)와 토종닭 2종(HH, WD)의 육색을 분석한
결과는 Table 2와 같다. 가슴육에서는 명도를 나타내는 L* 

값의 경우, 토종닭 HH종이 일반 육계와 토종닭 WD종보다
유의적으로 높았으며(p<0.05), 적색도를 나타내는 a* 값도

HH종이 높게 나타났다(p<0.05). Choe et al.,(2010)의 결과에
서도 가슴육의 경우, 토종닭이일반육계보다 L*, a*, b* 값이

유의적으로 높아 본 실험 결과와 동일한 결과를 보였다. 하
지만 Jeon et al.(2010)은 북한닭과 토종닭 및 일반 육계 3종
의 가슴육의 육색을 비교하였을 때, 북한닭이 유의적으로
높은 적색도를 가지고, 우리 토종닭과 일반 육계는 차이를
보이지 않았다고 보고한 것과는 다른 결과를 보인다. 같은
토종닭 내에서도 HH종의 가슴육이 상대적으로밝은 선홍색
을 나타내는 것으로 해석된다. 다리육의 경우에도 HH종이
WD종에 비해 L* 값과 a* 값이 유의적으로 높았다(p<0.05). 
신선육의 경우, 밝은 선홍색은 소비자들에게 바람직한 육색
으로 인식되는 것이 일반적이다. 황색도(b* 값)에서는 가슴
육과 다리육 모두 품종 간에 유의적 차이를 보이지 않았다

(p>0.05).

3. pH 및 항산화능

식육의 항산화능을 측정하기 위한 DPPH 라디칼 소거능
과 pH 결과는 Table 3에 나타내었다. DPPH 라디칼 소거능
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Table 2. Color values of chicken breast and thigh meat from 
Korean native chickens and broiler

Sample1) L* a* b*

Breast

BR 59.17c 11.16b 12.02

HH 62.50a 14.26a 12.58

WD 60.83b 12.02b 11.13

SEM2)  0.28  0.40  0.55

Thigh

BR 57.18a 12.71c 10.07

HH 56.95a 17.29a 11.02

WD 54.79b 16.27b  9.99

SEM  0.55  0.28  0.38

1) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
2) Standard error of the means(n=9).
a∼c Means with the same superscript in a column are signi- 

ficantly different(p＜0.05).

의 경우, 가슴육에서 일반 육계와 WD종이 HH종보다 유의
적으로 높았으며, 다리육에서는 WD종이 가장 높게 나타났
다(p<0.05). 항산화력의 경우, 급여된 사료의종류와 사육 환
경에따라 달라질수 있는것이므로, 향후보다많은 시료를
대상으로 추가적인 연구가 필요할 것으로 사료된다.

pH의 결과에서 가슴육의 경우, 토종닭인 WD종이 5.95의
값을 보여, 일반 육계와 HH종의 5.63과 5.67보다 높아 유의

Table 3. DPPH(1,1‘-diphenyl-2-picrylhydrazyl) scavenging acti- 
vity(%) and pH values of chicken breast and thigh meat 
from Korean native chickens and broiler

Sample1) DPPH pH

Breast

BR 69.80a 5.63b

HH 65.02b 5.67b

WD 72.15a 5.95a

SEM2)  1.23 0.04

Thigh

BR 51.39b 6.10

HH 47.47b 6.13

WD 64.89a 6.19

SEM  2.45 0.05

1) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
2) Standard error of the means(n=9).
a,b Means with the same superscript in a column are signi- 

ficantly different(p＜0.05).

성을 보였다(p<0.05). 이러한 WD종의 상대적으로 높은 pH
도 DPPH 항산화능에서 보인 바와 같이 사료 및 사양에 따
른 차이로 추정된다. 하지만 Choe et al.(2010)과 Lee et al. 
(2011)의 pH 결과를보면, 토종닭의가슴육이일반육계보다 
유의적으로 낮다고 하였다(p<0/05). 다리육에서는 품종에

따른 유의적 pH 차이가 없었으며(p>0.05), 품종에 관계없이
적색육인 다리육이 가슴육에 비해 pH가 높았다(p<0.05).

4. 지방산 조성

본 실험에서 실시된 지방산 조성의 결과 값은 가슴육과

다리육으로 나누어 Table 4과 5에 나타내었다. 가슴육에서
지방산 조성은 C18:1, C16:0, C18:2, C18:0 순으로 나타났다. 
Kim et al.(1999)과 Chae et al.(2002)이 보고한 토종닭 및 일
반 육계의 지방산 조성에서도 C18:1, C16:0, C18:2가 일반
육계 및 토종닭의 주요 지방산이라 하였는데, 이는 본 연구
결과와 거의 일치한 것으로 나타났다. 포화 지방산의 조성
은 일반 육계 및 토종닭에 관계없이 품종에 따른 유의적 차

이가 없었다(p>0.05). 계육의 지방산 함량 중에서 가장 많은
함량을 차지하는 C18:1 섭취 시 혈중 중성 지방이나 콜레스
테롤을 감소시켜 동맥경화증과 같은 성인병에 유익한 효과

가 있다고 하였으며(Grundy, 1986), Lunt and Smith(1991)의
결과에서는 고기의 맛을 좋게 한다고도 하였다. C18:1은
C16:1, C18:1n7과 함께 일반 육계가 다른 두 품종의 토종닭
보다 유의적으로 높았다(p<0.05). 따라서 가장 높은 조성비
를 차지하는 C18:1로 인해 일반 육계가 토종닭보다 불포화
지방산(UFA)의비율이유의적으로높게나타났으나(p<0.05), 
건강 개선에 보다 큰 도움이 되는 것으로 알려진 다가불포

화지방산(PUFA) 조성은품종에관계없이토종닭이일반육
계보다 높았다(p<0.05). 다만 n-3 지방산 대표격인 C18:3의
경우, WD종이 HH종 보다 유의적으로 높았으며(p<0.05), 
C20:4와 C22:6의 경우, 토종닭이 일반 육계에 비해 약 2.5배
이상 높은 조성을 나타냈다.
다리육의 경우도 지방산 조성이 가슴육의 경우와 마찬가

지로 동일한 주요 지방산으로 구성되었으며, C14:0을 제외
한 대부분의 포화 지방산의 조성에는 품종에 따른 유의적

차이를보이지 않았다(p>0.05). 가슴육과 마찬가지로 다리육
에서도 C18:1조성이 일반 육계가 토종닭보다 높았으며

(p<0.05), 다가불포화 지방산(PUFA) 비율도 토종닭의 경우, 
일반 육계보다 유의적으로 높았다(p<0.05). 지방산 조성에
있어서 토종닭의 장점은 이러한 다가불포화 지방산 비율이

높다는 점으로볼수 있다. 특히 n-3 C18:3의경우, 토종닭에
서도 WD종이 HH종보다유의적으로높았으나(p<0.05), C20 :
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Table 4. Fatty acid composition(%) of chicken breast meat from 
Korean native chickens and broiler

BR HH WD SEM

C14:0  0.57  0.55  0.54 0.05

C16:0 21.78 20.31 20.39 0.56

C16:1  4.11a  1.76b  1.29b 0.34

C18:0  9.01 10.46  9.91 0.37

C18:1n9 32.98a 23.74b 24.68b 0.98

C18:1n7  3.42a  2.76b  2.76b 0.15

C18:2 15.77 15.55 16.19 0.76

C18:3  0.55a  0.14b  0.51a 0.09

C20:1  0.58a  0.09b  0.01b 0.06

C20:2  0.57  0.39  0.37 0.05

C20:3  1.25  0.84  0.75 0.15

C20:4  3.59b 10.72a 10.05a 1.13

C20:5 (EPA)  0.24 - - -

C22:6 (DHA)  0.84b  2.31a  1.75a 0.20

C24:1  0.71b  1.37a  1.92a 0.17

SFA 31.36 31.33 30.83 0.31

UFA 64.62a 59.67b 60.26b 0.47

MUFA 41.94a 30.67b 30.47b 1.18

PUFA 22.67b 29.00a 29.79a 0.95

SFA/UFA  0.49b  0.53a  0.51a 0.01

MUFA/SFA  1.34a  0.98b  0.99b 0.03

PUFA/SFA  0.72b  0.93a  0.97a 0.04

1) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
2) Standard error of the means(n=9).
a,b Means with the same superscript in a column are signi- 

ficantly different(p＜0.05).

4와 C22 : 6에서는 HH종이 WD종 보다높은유의성을 보였
다(p<0.05). 다가불포화 지방산이 감칠 맛, 깊은 맛, 향미에
영향을 미친다고 하였는데(Yamamoto et al., 2009), 본 실험
에서는 가슴육과 다리육 모두 2종의 토종닭이 일반 육계보
다 유의적으로 높은 비율의 다가불포화 지방산을 함유하였

으며(p<0.05), 이는 토종닭의 특유한 풍미의 원인 물질로 판
단된다.

5. 관능평가

Table 5. Fatty acid composition(%) of chicken thigh meat from 
Korean native chickens and broiler

BR HH WD SEM

C14:0
(Myristic acid)  0.62b  0.90a  0.96a 0.03

C16:0
(Palmitic acid) 21.85 20.41 20.01 0.52

C16:1
(Palmitoleic acid)  5.32a  3.17b  2.89b 0.47

C18:0
(Stearic acid)  8.21  9.45  8.46 0.44

C18:1n9 35.31a 28.40b 30.26b 1.03

C18:1n7  2.73 2.34  2.30 0.12

C18:2
(Linoleic acid) 16.77b 20.07a 21.76a 0.63

C18:3
(Linolenic acid)  0.66b  0.61b  1.06a 0.02

C20:1
(Eicosenic acid)  0.48a  0.33b  0.34b 0.02

C20:2
(Eicosadienoic acid)  0.28  0.34  0.30 0.02

C20:3
(Eicosatrienoic acid)  0.58a  0.51a  0.36b 0.03

C20:4
(Arachidonic acid)  0.93b  6.50a  4.74ab 0.60

C20:5(EPA)  0.16a  0.10ab  0.01b 0.03

C22:6(DHA)  0.61b  1.59a  1.02b 0.13

C24:1
(Nervonic acid)  0.39  0.73  0.73 0.09

SFA 30.69 30.76 29.43 0.57

UFA 66.22 64.67 65.75 0.60

MUFA 44.45a 35.82b 36.81b 1.41

PUFA 21.77b 28.85a 28.95a 1.22

SFA/UFA  0.46  0.48  0.45 0.01

MUFA/SFA  1.45a  1.16b  1.25b 0.05

PUFA/SFA  0.71b  0.94a  0.99a 0.05

1) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
2) Standard error of the means(n=9).
a,b Means with the same superscript in a column are signi- 

ficantly different(p＜0.05).
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Table 6. Sensory evaluation1) of chicken breast and thigh meat from Korean native chickens and broiler

Sample2) Color Flavor Taste Tenderness Chewiness Overall acceptance

Breast

BR 3.71b 4.57 3.71b 3.50b 4.14 3.64b

HH 4.50ab 5.29 3.93b 3.79b 4.43 4.07b

WD 5.21a 5.64 6.00a 6.50a 5.43 6.21a

SEM3) 0.28 0.41 0.36 0.35 0.45 0.34

Thigh

BR 3.93b 5.07 5.43 6.43a 4.93 6.36

HH 4.71ab 4.71 4.14 4.93b 5.64 5.14

WD 5.43a 5.21 5.21 6.36a 4.86 5.71

SEM 0.44 0.40 0.44 0.43 0.37 0.45

Soup

BR 5.14 5.07 6.71a - - 6.29a

HH 5.00 4.86 5.57ab - - 5.79ab

WD 5.00 3.79 5.36b - - 5.00b

SEM 0.40 0.27 0.41 - - 0.37

1) 1 : most dislike∼9 : most like.
2) BR : Broiler; HH, WD : a Korean Native Chicken.
3) Standard error of the means(n=9).
a,b Means with the same superscript in a column are significantly different(p＜0.05).

일반 육계와 2종의 토종닭의 관능평가를 실시한 결과는
Table 6과 같다. 그 동안 여러 연구자들이 토종닭은 독특한
향과 맛이 있다고 보고하였다(Ahn and Park, 2002; Kwon et 
al., 1995). 본 실험에서는 가슴육과 다리육의 향 부분에서는
유의적차이가 없었으나(p>0.05), 맛부분에서는 가슴육에서
WD종이 일반 육계나 다른 HH 토종닭보다 유의적으로 높
은 수치를 보였다(p<0.05). 특히 WD종의 연도가 다른 품종
에 비해 매우 우수한 것으로 나타났으며, 이를 종합한 전체
적인 기호도에서도 WD종이 유의적으로 높은 점수를 보였
다(p<0.05). 그러나 가슴육과 다리육을 제외한 나머지 부분
으로제조한 육수(Soup)의경우, 일반육계가 다른토종닭보
다 맛의 관능평가가 우월하게 나온 점과는 대비된다. 
한편, 다리육에서는 품종에 따른 유의적 차이를 보이는

관능특성이상대적으로많지않았으며, 연도에서는 HH종이
다른 품종의 다리육에 비해 나쁜 관능 결과를 나타냈다(p< 
0.05). 다리육의 전체적인 기호도에서는 품종에 따른 유의적
차이가 없었다(p>0.05).

적 요

본 실험에서는 시중에서 주로 유통되고 있는 2종의 토종
닭인 HH종과 WD종닭고기를비교하기위해일반육계(BR)

와 더불어 육질 및 관능 특성을 분석하였다. 토종닭 내에서
HH종의 가슴육만 일반 육계보다 다소 낮은 지방함량을 보
였다. 육색에서는 가슴육과 다리육 두 부위 모두에서 HH종
의 명도(L*)와 적색도(a*)가 WD종보다 유의적으로 높게 나
타났다(p<0.05). 항산화력 측정을 위한 DPPH 라디칼 소거
능과 pH가 WD종이 HH종보다 유의적으로 높았다(p< 0.05). 
가슴육에서 C18:1은 일반 육계가 다른 두 품종의 토종닭보
다유의적으로높았다(p<0.05). 대표적인 n-3 지방산인 C18:3
의 경우, WD종이 HH종보다 유의적으로 높았으며(p<0.05), 
C20:4와 C22:6의 경우, 토종닭이 일반 육계에 비해 약 2.5배
이상 높은 조성을 보였다(p<0.05). 관능평가 맛 부분에서는
가슴육에서 WD종이 일반 육계나 다른 HH 토종닭보다 유
의적으로 우수한 수치를 보였다(p<0.05). 특히 WD종의 연
도가 다른 품종에 비해 매우 우수한 것으로 나타났으며(p< 
0.05), 전체적인 기호도에서도 WD종이 유의적으로 높은 점
수를 보였다(p<0.05). 국내에서 대표적으로 시판되는 토종닭
2품종의 품질 및 관능 특성은 요인별로 유의적 차이를 보이
기도 했으며(p<0.05), 이를 바탕으로 소비자 기호에 적합한
새로운 품종의 토종닭 개발을 위한 기초 자료 활용이 가능

할 것이다. 그러나 육질 특성은 품종 이외에도 급여한 사료
및 사양 방식에 따라 다른 것이므로, 보다 많은 시료 수를
바탕으로 한 추가적인 연구가 요구된다.
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