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서 론

최근 급속한 경제성장은 문화 및 식생활의 양상에 큰 변

화를초래했으며(Han et al., 1996), 그로인해소비자들은건
강 지향의 웰빙 문화와 고품질 식육을 선호하는 경향을 보

이고 있다(Park et al., 2009). 육류 중에서도 특히 닭고기는
다른 축종에 비해 저렴한 가격과 고단백, 저지방. 저콜레스
테롤, 저칼로리인 건강한 식품이라는 장점으로 인해 소비량
이 매년 증가하고 있다(Choe et al., 2010; MAFRA, 2019). 
현재 우리나라에서 소비되고 있는 닭의 대부분은 육용계인

broiler 품종으로 다른 품종들에 비해 경제성이 뛰어나 대규
모 농가에서는 육계(broiler)의 사육을 선호하고 있다(Lee et 

al., 2011). 그러나 육계 품종들은 소수의 글로벌 기업으로부
터 수입되고 있어 해외의존도가점점 높아지고 있는 실정이

기 때문에 종자 주권의 차원에서 고유의 유전자원 확보는

매우 중요한 의미를 가지고 있다(Kwon et al., 1995; Lee et 
al., 2014). 또한 해외 축산물에 대응하는 경쟁력을 확보하는
것이 주된 과제이며, 이를 위해 우리나라 소비자들의 기호
와 수요에 적합하고 품질이 뛰어나며 일반 육계와 차별성

있는 닭고기를개발하는 것이 그 해결책으로 대두되고 있다

(Kim et al., 2020).
토종닭은 국내에서예로부터 사육되어온 재래종, 또는최

소 7세대 이상 계대 유지되어 우리나라의 기후풍토에 적응
된 토착종을 의미한다(Kong et al., 2006), 이러한 토종닭은
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ABSTRACT This study was conducted to determine the nutritional quality of two newly-developed native chicken strains, 
compared to the commercial Korean native chicken. A total of 600 chickens (CON: Hanhyup No. 3, CL1: candidate line C, 
CL2: candidate line D) raised under the same conditions were slaughtered at either 5 or 12 weeks. Leg meat was then obtained 
and analyzed for its physicochemical properties. The results showed that regardless of the growing period, there was no 
variation in proximate composition (P>0.05), except for crude protein, between strains. Water holding capacity did not differ 
between strains at either slaughter age; however, it was significantly lower in the 12-week group than in the 5-week group 
(P≤0.05). For both skin and muscle color, a* and b* values were lower at 12 weeks than at 5 weeks (P≤0.05). DPPH 
radical-scavenging activity tended to be lower at 12 weeks than at 5 weeks (P≤0.05). Furthermore, all chickens slaughtered 
at 5 weeks were found to have greater contents of linoleic acid (18:2) and polyunsaturated fatty acids (PUFA) and lower 
atherogenicity and thrombogenicity indices than those slaughtered at 12 weeks (P≤0.05). However, anserine, betaine, and 
glucose were more concentrated among the lines at 12 weeks than at 5 weeks (P≤0.05). In conclusion, the quality traits of 
native chickens were distinct by different production stages rather than chicken lines. 
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육계에 비해 정미성분인 아미노산과 inosine 5’-mono-
phosphate(IMP) 및 아라키돈산(C20:4) 등이 다량 함유되어
있어 우수한 맛과 풍미를 지니고 있으며(Lee et al., 2012), 
낮은 지방함량, 쫄깃한 식감으로 특징적인 관능 특성을 지
닌 것으로알려져 있다(Choe et al., 2010). 하지만 현재 유통
되고 있는 토종닭은 일부 품종을 제외하면 순수성이 낮고

토종닭으로 둔갑한 교잡종과 수입종이 소비되고 있는 것으

로 추정된다(Seo et al., 2011). 현재 유통되고 있는 토종닭
계통은 대표적으로 ‘한협 3호’와 ‘우리맛닭’이 보급되고 있
지만(Kim, 2010), 유통되고있는종류와 산업화는매우제한
적이다. 또한 토종닭은 일반 육계에 비해 성장속도가 느려
경제성이 상대적으로낮으며 소규모 개별 농가 위주로 사육

되고 있기 때문에 공급량이 부족한 실정이다(Sang et al., 
2006; Park et al., 2010).
최근우수한유전자원개발하기위한다양한연구들이진

행되고 있으며, 토종 유전자원의 교배조합을 통한 신품종
종계 개발 및 확립을 위한 연구들이 수행되고 있으며(Shin 
et al., 2017), 2017년부터 진행된 골든시드프로젝트(Golden 
Seed Project, GSP)도 이러한 목적에 해당된다. GSP에서 작
출된 토종닭 신품종의 육질특성확인은 중요한 정보를 제공

하며, 계통간의 비교뿐만 아니라 사육기간에 따른 육질특성
의 변화는 소비자 기호를 고려한 품질 차별화 요인을 알려

줄것이다. 이에본연구에서는신품종 2계통의이화학적기
능적 품질특성을 시중 토종닭과 함께 계통별 사육기간별로

비교 분석하여 신품종 후보라인의 이용가능성을 확인하고

토종닭 산업 발전의 기초자료로 사용하고자 실험을 진행하

였다.

연구재료 및 방법

1. 공시재료

(주)하림 실험농장(전북 김제시)에서 5주, 12주간 동일한
조건에서 사육된 토종삼계(Con: 한협 3호, CL1: 신품종 후
보계통 C, CL2: 신품종 후보계통 D) 총 600수를 하림(익산) 
도계장에서 생산품과 동일한 표준 조건에서 도계하였다. 계
통별 30수씩임의선발하였고전문 가공 종업원의수작업에
따라 분할된 다리살을 채취하여 연구실로 운반하였다. 운반
중 모든 시료는 냉장 상태(4℃)에서 보관되었으며 운반 후
발골하여 실험에 이용하였다. 발골된 정육(다리살)은 만육
기를이용하여전체를 분쇄하고 pooling한후다시 5개의시
료로 나누어 육질특성 분석에 사용하였다.

2. 피부색/육색

육색은 색차계(CR-400, Minolta Co., Ltd., Japan)를 사용
하여 분쇄하지 않은 다리살 샘플의 피부색 및 표면에서 측

정되었다. 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)를 CIE(commision 
internationalede leclairage) 기준에 따라 측정하여 Spectra 
Magic Software(Minolta Co., Ltd., Japan)로 분석하였다. 각
시료는 표준색판(Y=86.8, x=0.3156, y=0.3225)을 사용하여
표준화한 후 3회 반복 측정하여 평균값으로 표시하였다.

3. 일반성분, pH, 보수력

일반성분은 AOAC 표준법(1995)에 따라 분석하였다. 수
분함량은 AOAC 방법을일부변형시켜시료 3.0 g을알루미
늄 접시에 담아 104℃ dry oven에서 항량이 될 때까지 건조
시켜 무게를 측정하여 구하였고(AOAC, 2000), 지방은 Folch 
법(1951)을일부변형하였으며, 조단백질은자동 Kjeldahi 장
치(Bunchi, K-370, Switzerland), 조회분은 회화로(FPX-14, 
Hanil, Korea)에서 550℃로 5시간 동안 회화시킨 후 그 함량
을 측정하여 백분율(%)로 나타내었다.

pH는 2.0 g의시료에 18 mL의증류수를 첨가하고 1분동
안 균질(Polytron PT 10-35 GT, Kinematica AG, Luzern, 
Switzerland) 후 Whatman No. 4 여과지로 여과하여 각 시료
의여과액을실온에서 pH meter(Seven Excellence™, METTLER 
TOLEDO, Switzerland) 로 측정하였다. 보수력은 Uttaro 등
(1993)의방법에따라동일한조건에서분쇄된시료 5 g을 4℃
에서 1,000 rpm으로 10분간 원심분리(Combi 514-R, HANIL, 
Korea)한 후 잔존하는 수분함량의 비율을 구하여 측정하였다.

4. 항산화 활성

TBARS(2-thiobarbituric acid- reactive substances) 측정방
법 Ann 등(1998)에따라시료 5.0 g에증류수 15 mL를시험
관에 넣어 균질화하였다. 균질된 시료 2 mL에 thiobarbituric 
acid/ trichloroacetic acid 용액(20 mM TBA/15%, w/v) 4 mL
를 첨가하여 혼합물을 완전히 섞은 뒤 90℃ 항온 수조에서
15분간 색깔을 발현시키고, 15분간 식힌 후 원심분리기에서
3,000 rpm, 4℃, 15분간 원심분리한 후, 상층액을 531 mm에
서 흡광도를 측정하였다. 증류수 1 mL 및 TBA/TCA 용액
2 mL를 혼합하여 blank로 하였으며, TBARS 량은 샘플 kg
당 Malonedialdehyde(MDA)의 mg으로 표시하였다.

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical 소거능 활성
은 시료 2.0 g에 증류수 18 mL를 가하여 균질한 후 10분간
3,000 × g에서 원심분리 하였다. 상층액 0.4 mL와 증류수
1.6 mL에 DPPH(0.2 mM in methanol) 용액 2 mL를 혼합하
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고 60분간 실온에서 암실 보관한 후 517 nm에서 흡광도를
측정하였다. 대조구로는 ascorbic acid(Junsei, Japan)를 이용
하였고, DPPH-radical scavenging activity를 아래의 식에 의
해 값을 산출하였다.

DPPH-radical 
scavenging 
activity(%)

=

Absorbance of control—
Absorbance of sample

× 100Absorbance of control 

5. 지방산 분석, 동맥경화지수 및 혈전형성지수

지방산조성은 O'fallon et al.(2007)의방법을 일부 변형을
하여 분석하였다. Fatty acid methyl esters 분리를 위해 시료
1.0 g에 0.7 mL의 10 N KOH와 6.3 mL의 methanol을 섞어
서물의온도가 55℃인항온수조에넣은후가열시켰다. 1시
간 30분동안가열하면서, 30분에한번씩강하게흔들어섞
어준 다음, 미리 준비된 찬물에 1∼2분간 냉각 후 0.58 mL
의 24 N H2SO4를 넣었다. 그 후 다시 55℃의 항온수조에서
1시간 30분 동안 가열하면서, 또다시 30분마다 한 번씩 강
하게 흔들어 주었다. 가열이 끝나면 준비된 찬물에 냉각 후
hexane을 3 mL를 첨가하여 5분간 3,000 rpm에서 원심분리
하였다. Pasteur pipette을 이용하여 vial에 담은 후 gas 
chromatograph-flame ionization detector(Agilent 7890 series, 
Wilmington, USA)를 사용하여 지방산 분석을 다음과 같은
조건으로 실험하였다. Injector는 split ratio를 25:1로 한 split 
mode로서온도를 250℃로하였고, detector는 flame ionization 
detector로써 온도는 250℃였다. Carrier gas로는 고순도 air, 
고순도 H2, 고순도 He을 사용하였으며, flow rate는 H2는 40 
mL/min, air는 400 mL/min으로 하였다. 분석을 위한 column
은 HP-88(60 m × 250 μm × 0.2 mm)을사용하였다. 동맥경화
지수(AI)와 혈전형성지수(TI)는 다음과 같이(Santos-Silva et 
al., 2002)에서 제시한 방법에 따라 계산하였다. 

동맥경화지수(Atherogenicity index, AI) =(C12:0+4 × 
C14:0 + C16:0) / [Σ MUFA + Σ(ω—6) + Σ(ω—3)]
혈전형성지수(Thrombogenicity index, TI) = (C14:0 + 

C16:0 + C18:0) / [0.5 × Σ MUFA + 0.5 × (ω—6) + 3 × 
(ω—3) + (ω—3) / (ω—6)]

6. 환원당 분석

시료 2.0 g에 10 mL의 5% trichloroacetic acid 용액을 첨
가후 30초간 균질후 4℃에서 1시간정치하였다. 시료용액
을 10,000 × g 및 4℃ 조건에서 10분간원심분리하여상등액
을 0.2 μm membrane filter를 이용 여과 후 high performance 
liquid chromatography(HPLC)를 이용 분석하였다. 본 분석
에 사용한 HPLC(Dionex ICS-5000+SP system) 분석 조건은
다음과 같다 (Table 1): 주입량, 10 μL; column, Dionex 
CarboPac PA1 guard(4 × 50 mm) 및 analytical column(4 × 
250 mm); 이동상 A, 150 mM NaOH; 이동상 B, 600 mM 
NaOAc in 150 mM NaOH(gradient mode: Table 1); 유속, 
1.0 mL/min; 검출기, AgCl electrode. 정량을위해 glucose 및
ribose 표준물질을 이용하여 검량선을 작성하여 이용하였다. 

7. Carnosine 및 Anserine 분석

시료 2.5 g에 0.01 N hydrochloric acid 7.5 mL를 첨가 후
30초간 균질하였으며, 이를 1,130 × g에서 30분간 원심분리
하였다. 원심 분리 후 상층액 0.5 mL를 2 mL tube에 옮긴
후 acetonitrile 1.5 mL와 혼합 후 10,000 x g에서 10분간 원
심분리하였다. 원심분리한 상층액을 0.2 μm membrane filter
를 이용 여과 후 HPLC를 이용 dipeptide의 함량을 분석하였
다. 본분석에 사용한 HPLC 분석조건은 다음과 같다: 주입
량, 10 μL; column, Atlantis HILIC silica column(150 × 4.6 
mm, 3 μm, Waters, USA); 이동상 A, 0.65 mM ammonium 
acetate in water : acetonitrile(25:75, pH 5.5); 이동상 B, 4.55 

Time (min) A: 150 mM NaOH (%) B: 600 mM NaOAcin 150 mM NaOH (%) 

0 100 0

6.0 94 6

6.1 0 100

11.0 0 100

11.1 100 0

15.0 100 0

Table 1. HPLC solvent gradient program for analysis of glucose and ribose
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mM ammonium acetate in water : acetonitrile(70:30, pH 5.5); 
유속, 1.2 mL/min; 검출기, DAD detector(254 nm). 정량을위
해 carnosine 및 anserine 표준물질(Sigma-Aldrich, USA)을 이
용하여 검량선을 작성하여 이용하였다. 

8. L-Carnitine 및 Betaine 분석

시료 3.0 g에 acetonitrile-methanol(9:1)용액 10 mL를 첨가
후 30초간 13,500 rpm에서균질하였으며, 이를 2,090 × g 및
4℃ 조건에서 10분간 원심분리하였다. 원심분리 후 상층액
을 유리솜(funnel plugged with glass wool)을 이용 20 mL 
volumetric flask에 여과하였으며, 침전물에 10 mL aceto-
nitrile-methanol(9:1)용액을 첨가하여 혼합 후 재 원심분리
하여 동일한 방법으로 상등액을 volumetric flask에 취하였
다. Acetonitrile-methanol(9:1)용액을 이용 시료용액을 20 
mL로 정량 후 시료 2 mL를 15 mL tube에 취하여 810 mg 
Na2HPO4 및 90 mg Ag2O와 혼합하였다. 혼합액을 교반기
를 이용 30분간 반응시킨 후 이를 2,090 × g 및 4℃ 조건에
서 10분간 원심분리하여 상등액을 2 mL volumetric flask에
취한 후 이를 acetonitrile-methanol(9:1)용액으로 정량하였

다. 시료 0.5 mL를 15 mL tube에 옮긴 후 0.5 mL의유도체
화시약(1.39 g bromoacetophenone and 0.066 g 18-crown-6 in 
100 mL acetonitrile)을 가하여 80℃ 항온수조에서 60분간 반
응 후 흐르는 물을 이용 냉각시켰으며, 반응액 acetonitrile을
이용 2 mL로 정량후 0.2 μm membrane filter를 이용 여과하
여 HPLC로 L-carnitine 및 betaine의함량을분석하였다. 본분
석에 사용한 HPLC 분석 조건은 다음과 같다: 주입량, 10 μL; 
column, Atlantis HILIC silica column(150 × 4.6 mm, 3 μm, 

Waters, USA); 이동상A, 25 mM ammonium acetate in water(pH 
3.0 by formic acid); 이동상 B, acetonitrile; 유속, 1.2 
mL/min(isocratic elution of 90:10); 검출기, DAD detector(254 
nm). 정량을위해 L-carnitine 및 betaine 표준물질(Sigma-Aldrich, 
USA)을 이용하여 검량선을 작성하여 이용하였다. 

9. 통계분석

3개의 품종계통과 2개 사육기간 주령을 고려하여 6개의
처리구로 설정하여 SAS 프로그램(Version 9.3, SAS Institute 
Inc, NC, USA)의 general linear model procedure로 ANOVA 
분석을 수행하였다. 품종별 또는 사육기간별 유의성 분석을
위해 데이터를 통합하여 추가 분석하였다. 통계 결과는 처
리구별 평균값과 standard error of the means(SEM)로 나타
냈고, Student-Newman-Keuls의 다중검정법을 이용하여 처
리구 간 유의성 검정결과를 표시하였다(P<0.05). 

결과 및 고찰

1. 육색

사육기간에 따른 토종닭의 육색을 분석한 결과는 Table 2
와 같다. 피부색(skin)의 경우 12주령 CL1이 가장 높은 명도
값(L*)을 나타내었으며, 대조구와 처리구 모두 5주령에서 12
주령으로 사육기간이 늘어날수록 명도가 상승하는 것이 확

인되었다(P≤0.05). 이와 반대로 적색도(a*)에서는 피부색과
근육색 모두 사육기간이 지남에따라 감소하는 경향을 보였

다(P≤0.05). 황색도(b*)에서는 5주령 CL2가 가장 낮은 황색
도 값을 보였으며(P≤0.05), 5주령과 12주령에서 CL2가 다

5 weeks 12 weeks
SEM2

p-value3

CON1 CL1 CL2 CON CL1 CL2 Line Period

Skin

L* 75.80bc 72.41c 73.53bc 76.67ab 80.04a 77.09ab 1.06 0.8121 0.0002**

a*  2.24a  2.40a  2.35a  0.12b  0.07b —0.57b 0.33 0.8554 <0.0001***

b*  6.19a  4.93a  1.80b  7.77a  7.67a  5.38a 1.15 0.0116* 0.0113*

Muscle

L* 60.48 59.76 59.90 60.51 60.15 58.59 1.36 0.6291 0.7795

a*  3.47a  3.20a  3.08a  0.31b  0.08b  0.09b 0.39 0.9246 <0.0001***

b*  7.87a  6.25a  6.71a  2.55b  2.74b  1.22b 0.69 0.6417 <0.0001***

1CON: Commercial native chicken, CL1: Candidate line C of GSP, CL2: Candidate line D of GSP.
2Standard error of the means (n=30).
3Significant differences at P<0.05*, P<0.01**, P<0.001***

a-c Mean values with different letters within the same row differ significantly (P<0.05). 

Table 2. Color values of leg meat from different native chicken lines with different growing periods
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른 처리구들에 비해 낮은 값을 나타내었다. 근육색의 경우
명도에서는 처리구간 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 
사육기간이 지남에 따른 차이를보이지 않아 피부색과는 다

른 경향을 나타내었다(P>0.05). 근육의 적색도와 황색도에
서는 12주령 때 5주령에 비해 낮은 값을 나타냈다(P>0.05). 
Chae et al.(2011)은 닭의 사육 일령이 증가할수록 적색도가
차츰 감소하고 황색도는 증가하는 경향을 보인다고 보고하

였는데, 본 연구에서는 사육기간이 증가함에 따라 적색도와
황색도 모두 감소하는 것이 확인되었다. 

2. 일반성분, pH 및 보수력

사육기간에 따른 토종닭의 일반성분, pH 및 보수력을 분
석한 결과는 Table 3과 같다. 일반성분에서 수분, 조단백질, 
조지방 함량에서는 처리구간 유의적인 차이를 나타내지 않

았지만(P>0.05), 회분에서는 사육기간이 증가함에 따라 함
량이 감소하는 경향을 나타내었다(P≤0.05). 육계의 경우 사
육일령이 증가함에 따라 지방함량이 증가한다고 보고되었

는데(Chae et al., 2011), 본 실험에서는 증가하는 경향이 나
타나지 않았으며 5주령과 12주령 모두 CL2가 다소 높은 지
방함량을 나타내었다. 각 처리구간의 지방함량에서는 유의
적인 차이가 나타나지 않았지만(P>0.05), 계통별에서는
P-value가 0.0291*로 유의성이 확인되었다. 식육의 품질에
영향을 미치는 주요 인자 중 하나인 PH에서는 5주령에서
CL2가 사육기간동안 대조구인‘한협 3호’와 유사한 pH를 나
타내었고 12주령에서는 가장 높은 pH 값을 나타내었다(P≤
0.05). 하지만 계통들간 특이적인차이는 확인되지않았으며

사육기간에 따른 유의적인 차이 또한 확인되지 않았다

(P>0.05). 보수력에서는 전반적으로 5주령 계육에서 높은
보수력을 나타내었고 처리구간 유의미한 차이는 확인되지

않았다(P>0.05). 보수력은 pH와 높은 상관관계가 있는 것으
로 알려져 있지만(Zhu and Brewer 1998; Joo et al., 1999), 
본 연구에서는 pH와의 상관관계가 확인되지 않았다. 

3. 항산화 활성

사육기간에 따른 토종닭의 항산화 활성(TBARS, DPPH- 
radical 소거능)을 분석한 결과는 Table 4와 같다. 일반적으
로 식육 저장 시 식육 내 존재하는 지방산이 분해되어 생성

되는 malonaldehyde와 2-thiobarbituric acid와 결합하여 생성
되는 물질의 강도를 UV-spectrophotometer에 의해 측정한
값으로 값이 클수록 지방산패도가 크다는 것을 의미한다

(Ahn et al., 2008). 본 실험에서는 모든 처리구가 저장기간
이 지날수록 지방산패도가 상승하였고, 저장 1일차에서 모
든 처리구에서 유의적인 차이를 나타내지 않았지만(P>0.05) 
저장 7일차에서 5주령 CL1이 가장 높은 지방산패도를 나타
내었다(P≤0.05). 또한 5주령 계육이 12주령 계육에 비해 높
은지방산패도를나타내었는데(P-value: 0.0023*), 이는 5주령
계육의 높은 PUFA 함량이 영향을 끼친 것이라고 사료된다.

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)는 분자 내에 free ra-
dical을 가지고 있어 항산화 작용을 나타내는 tocopherol, 
ascorbate, BHA 등에의해환원되어짙은자색이탈색됨으로
써 전자 공여능의 차이를 측정하는 데 사용된다(Pang et al 
1996; Joo and Choi, 2014). 항산화력과 관련있는 DPPH- 

5 weeks 12 weeks
SEM2

P-value3

CON1 CL1 CL2 CON CL1 CL2 Line Period

Moisture 74.73 75.60 74.80 74.34 74.33 73.73 0.52 0.4418 0.0362*

Crude protein 20.82 21.10 20.63 20.76 21.02 20.71 0.22 0.1756 0.9228

Crude fat  4.34  4.06  5.47  4.33  4.60  4.94 0.36 0.0291* 0.9951

Crude ash  1.04a  1.06a  1.03a  0.86c  0.90c  0.96b 0.02 0.5352 <0.0001***

pH  6.38a  6.27b  6.34ab  6.27b  6.27b  6.37a 0.02 0.0083* 0.3168

WHC4 (%) 88.45ab 90.32a 87.97ab 86.40bc 74.87c 82.19c 0.81 0.1341 <0.0001***

1CON: Commercial native chicken, Hanhyup no.3, CL1: Candidate line C of GSP, CL2: Candidate line D of GSP.
2Standard error of the means (n=30).
3Significant differences at P<0.05*, P<0.01**, P<0.001***

4WHC: water holding capacity.
a-c Mean values with different letters within the same row differ significantly (P<0.05). 

Table 3. Proximate composition (%) and quality traits of leg meat from different native chicken lines with different growing periods
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radical 소거능변화에서는 5주령계육이 12주령에비해높은
항산화력을 나타내어 사육기간에 따른 차이가 확인되었으며

(P≤0.05), 저장 기간이 지남에 따른 DPPH-radical 소거능 변
화는 5주령에서만 감소하였다. 저장 7일에 대조구인‘한협 3
호’는 5주령에서후보라인에비해높은항산화력을나타내었
지만 12주령에서는 가장 낮은 항산화력을 나타내었다.

4. 지방산 조성 및 지질 품질 지수

사육기간에 따른 토종닭의 지방산 조성 및 영양 품질 지

수를 분석한 결과는 Table 5와 같다. 다리살의 주요 지방산
조성은 올레산(C18:1, oleic acid), 팔미트산(16:0, palmitic 
acid), 리놀레산(18:2, linoleic acid), 스테아르산(18:0, stearic 
acid), 아라키돈산(20:4, arachidonic acid) 순으로 나타났으
며, 이는 위 지방산들이 한국 토종닭의 지방산 조성에서 주
류를 이루었다는 보고와 일치하였다(Sung et al., 1998). 식
육에 가장 풍부한 단일 불포화지방산으로 식육의맛과 향에

중요한 영향을 미치는 것으로 알려져 있는 oleic acid(18:1)
의 경우(Dryden et al., 1970; Sturdivant et al., 1992) 처리구
간 유의적인 차이가 확인되지 않았다(P>0.05). Palmitic 
acid(16:0)의 함량에서는 각 주령에서 처리구간 차이는 없었
으며(P>0.05), 12주령 계육이 5주령 계육에 비해 높은 조성
을 나타내었다(P≤0.05). 이와 반대로 다가불포화지방산으
로 혈중 지질함량 및 콜레스테롤 함량을 낮춘다고 보고

(Nestel, 1984; Harris et al., 1989)된 linoleic acid(18:2)와
linolenic acid(18:3)의 경우 5주령 닭에서 유의적으로 높은
조성을 나타내었고(P≤0.05), 계통 간의 차이가 확인되지 않
았다(P>0.05). 토종닭에서 특징적으로 함유하고 있는

arachidonic acid(20:4)는 모든 처리구에서 유의적인 차이를

나타내지 않았다(P>0.05). 따라서 본 연구에서는 사육기간
이 증가할수록 전체 포화지방산(SFA)은 증가하고 불포화지
방산(UFA) 및 다가불포화지방산(FUFA)은 감소하는 경향을
나타내었다. 이는 사육기간 증가에 따라 체지방 함량의 증
가로 세포막 구성성분 보다는 축적지방의 구성인 포화지방

산 비율이 증가하는 것으로 사료된다. 
동맥경화지수(AI)와 혈전형성지수(TI)에서는 모든 주령에

서처리구간유의적인차이가확인되지않았으며(P>0.05), 5
주령 계육이 12주령에 비해 낮은 값을 나타내었다(P≤0.05). 
위와 반대로 관상 동맥 심장질환(coronary heart disease, 
CHD)과연관이있다고보고된(Muguerza et al., 2001) P/S 함
량은 처리구간 특이적인 차이는 나타나지 않았고(P>0.05), 
12주령 계육이 유의적으로 낮은 수치를 보였으며(P≤0.05), 
AI와 TI 및 P/S 모두에서 높은 유의성이 확인되었다

(P-value: <0.0001***). 

5. 환원당 및 기능성 화합물

사육기간에따른토종닭의환원당및기능성화합물을 분
석한 결과는 Table 6과 같다. Carnosine은 고기 특유의 맛에
관여하는 성분으로 구수한 맛과 관계가 있고, 고기를 가열
하는 동안 맛의 향상에 관여한다고 알려져 있다. 또한, 항산
화 활성을 가지는 carnosine을 근육 식품에 첨가하면 유통기
한이 증가할 뿐 만 아니라 좋은 색과 맛을 유지하는 것으로

알려져 있는(Lee, 2019) carnosine의 함량에서는 5주령, 12주
령 모두 처리구간 유의적인 차이를 나타내지 않았지만

(P>0.05), 사육기간이 늘어남에 따라 P-value가 0.0473*으로

다소증가하는경향을보였다. Peiretti 등(2012)은항산화력과
자유라디칼 및 금속이온 제거능과 관련이 있다고 보고하였

Days of 
storage

5 weeks 12 weeks
SEM2 P-value3

CON1 CL1 CL2 CON CL1 CL2 Line Period

TBARS 
(mg 

MDA/kg)

1 day 0.11y 0.13y 0.13y 0.13y 0.12y 0.14y 0.01 0.1740 0.3755
7 day  0.25bx  0.34ax  0.29bx  0.24bx  0.25bx  0.22bx 0.02 0.0664 0.0023*

SEM 0.01 0.02 0.01 0.01 0.01 0.01

DPPH
(%)

1 day 53.36ax 51.37abx 53.52ax 49.21b 47.82b 49.04b 1.04 0.3801 <0.0001***

7 day 49.13ay 45.18by 45.22by 45.90b 47.50ab 48.19ab 0.82 0.5129 0.4169
SEM 0.96 1.37 0.88 1.07 0.68 0.33

1CON: Commercial native chicken, Hanhyup no.3, CL1: Candidate line C of GSP, CL2: Candidate line D of GSP.
2Standard error of the means (n=30).
3Significant differences at P<0.05*, P<0.01**, P<0.001***

x-y Mean values with different letters within the same column differ significantly (P<0.05).
a-b Mean values with different letters within the same row differ significantly (P<0.05).

Table 4. Antioxidant properties of leg meat from different native chicken lines with different growing periods
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5 weeks 12 weeks
SEM2 P-value3

CON1 CL1 CL2 CON CL1 CL2 Line Period
16:0 21.03b 21.60b 21.06b 23.32a 23.18a 23.51a 0.17 0.6677 <0.0001***

18:0 7.59 7.35 7.38 7.35 7.25 7.36 0.15 0.5649 0.3148
18:1 38.10 38.69 38.63 38.30 38.55 38.15 0.44 0.6557 0.6868
18:2 19.35a 18.76a 19.13a 16.39b 16.42b 16.23b 0.27 0.8513 <0.0001***

18:3 0.43a 0.45a 0.45a 0.39b 0.40b 0.39b 0.01 0.6054 <0.0001***

20:4 3.20 2.70 2.97 2.79 2.67 2.68 0.18 0.2485 0.1080
SFA 29.51b 29.85b 29.34b 31.69a 31.47a 31.91a 0.20 0.6713 <0.0001***

UFA 67.38a 66.92a 67.41a 64.84b 64.70b 64.32b 0.22 0.7153 <0.0001***

MUFA 43.40 44.11 43.87 44.38 44.35 44.17 0.49 0.8518 0.1863
PUFA 23.98a 22.81a 23.53a 20.46b 20.35b 20.15b 0.43 0.6760 <0.0001***

UFA/SFA 2.28a 2.24a 2.30a 2.05b 2.06b 2.02b 0.02 0.7002 <0.0001***

n-6/n-3 18.95 19.13 18.54 17.88 18.14 18.13 0.46 0.8181 0.0263*

AI4 0.36b 0.38b 0.37b 0.42a 0.43a 0.42a 0.004 0.6436 <0.0001***

TI5 0.80b 0.82b 0.80b 0.90a 0.91a 0.90a 0.001 0.6965 <0.0001***

P/S6 0.81a 0.76a 0.80a 0.64b 0.63b 0.65b 0.01 0.6961 <0.0001***

1CON: Commercial native chicken, Hanhyup no.3, CL1: Candidate line C of GSP, CL2: Candidate line D of GSP.
2Standard error of the means (n=30).
3Significant differences at P<0.05*, P<0.01**, P<0.001***

4AI: atherogenicity index.
5TI: thrombogenicity index.
6P/S: PUFA/SFA.
a-b Mean values with different letters within the same row differ significantly (P<0.05). 

Table 5. Fatty acid composition (%) of leg meat from different native chicken lines with different growing periods

(mg/100 g)
5 weeks 12 weeks

SEM2
p-value3

CON1 CL1 CL2 CON CL1 CL2 Line Period

Carnosine 117.65 111.56 114.57 120.05 128.48 123.76 5.87 0.9806 0.0473*

Anserine 316.42c 344.70b 339.10b 392.84a 395.60a 394.54a 7.22 0.6034 <0.0001***

L-Carnitine  20.23ab  19.97ab  19.52ab  17.57b  20.30ab  21.12a 0.95 0.1030 0.7900

Betaine  13.64b  14.54b  15.07b  15.92b  22.20a  20.24a 1.14 0.1421 <0.0001***

Glucose  10.91b  12.94b  12.86b  20.41a  22.42a  15.65b 1.32 0.3226 <0.0001***

Ribose  36.81a  36.76a  36.20a  19.08b  21.23b  20.23b 1.01 0.9634 <0.0001***

1CON: Commercial native chicken, Hanhyup no.3, CL1: Candidate line C of GSP, CL2: Candidate line D of GSP.
2Standard error of the means (n=30).
3Significant differences at P<0.05*, P<0.01**, P<0.001***

a-c Mean values with different letters within the same row differ significantly (P<0.05). 

Table 6. Reducing sugar and functional compounds (mg/100 g) of leg meat from different native chicken lines with different growing 
periods
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는데 anserine 함량에서는 5주령 후보라인이 대조구인 ‘한협
3호’에 비해 높은 함량을 나타내었고, 12주령 계육이 5주령
계육보다 높은 함량을 나타내어 사육기간이 지남에 따라

anserine 함량이 증가한 것이 확인되었다.
주로 지방의 대사와 관련이 있다고 보고된(Schmid, 2009) 

L-carnitine 함량은 계통별, 사육기간 별 유의적인 차이를 나
타내지 않았고(P>0.05), 12주령 CL2가 가장 높은 함량을 나
타내었다. 후보라인인 CL1과 CL2는 12주령때 높은 betaine 
함량을 나타내었고 대조구인‘한협 3호’은 전체 사육기간 동
안 가장낮은 함량을 나타내었다. Betaine은 유기삼투물질과
메틸기의 공급원으로 사용되며, 결과적으로 인간에게 중요
한 영양소라고 보고되었다(Jung et al., 2015). L-Carnitine과
betaine 함량에서 주령이 증가함에 따라 뚜렷한결과가 확인
되었고, 특히 Betaine 함량에서는 P-value가 <0.0001***로 사

육기간에 따라 증가하는 경향을 나타냈다. 
환원당은 닭고기에서 향미를 담당하는 것으로 알려져 있

는데(Sasaki et al., 2007), 계육 내 glucose 함량은 CL1이 전
체 사육기간동안 대조구와 유사한 함량을 보였고 전반적으

로 사육기간이 늘어날수록 glucose 함량이 증가하는 것이
확인되었다. Ribose 함량에서는 처리구간 차이는 나타나지
않았으며(P>0.05), 5주령 계육에서 많은 함량을 함유하고
있는 것으로 나타나 사육기간이 늘어날수록 감소하는 경향

이 나타났다(P-value= <0.0001***). 가열하는 동안 식육의

ribonucleotides와 관련있는 환원당인 ribose는 풍미를 생성
한다고 알려져 있다(Mottram, 1998). 

적 요

본 연구는 Golden Seed Project에서 개발 중인 토종닭 후
보라인과 상용토종닭인 한협 3호의 품질특성을 비교분석하
여 후보라인들의 사육기간에 따른 이용가능성을 확인하기

위해 실시되었다. (주)하림 실험농장(전북 김제시)에서 5주, 
12주간 동일한 조건에서 사육된 토종닭(CON: 한협 3호, 
CL1: 신품종 후보계통 C, CL2: 신품종 후보계통 D) 총 600
수를 하림(익산) 도계장에서 생산품과 동일한 표준 조건에
서도계한뒤계통별 30수씩임의선발하였다. 전문가공종
업원에 의해 생산품과 동일하게 발골하였고 실험에는 다리

살 부위를 사용하였다. 사육기간동안 CON과 유사한 pH를
나타내었고 12주령에서는 가장 높은 pH 값을 나타내었다. 
보수력에서는 전반적으로 처리구간 유의미한 차이는 확인

되지 않았으며, 5주령 계육에서 높은 보수력을 나타내었다. 

지방산패도에서 CL1은 저장 7일차에 가장 높은 값을 보였
고 DPPH 라디칼 소거능에서는 저장 7일에 대조구인 한협
3호는 5주령에서 신계통에 비해 높은 항산화력을 나타내었
지만 12주령에서는 가장 낮은 항산화력을 나타냈다. 주요
지방산 조성은 올레산(C18:1), 팔미트산(16:0), 리놀레산
(18:2), 스테아르산(18:0), 아라키돈산(20:4) 순으로 나타났으
며 개별지방산에서 처리구간 특이적인 차이는 발견되지 않

았다. 동맥경화지수(AI)와 혈전형성지수(TI)는 5주령 계육
이 12주령에 비해 낮은 수치를 보였으며, 이와 반대로 P/S 
함량에서는 12주령 계육이 낮은 비율을 나타내었다. 항산화
펩타이드인 anserine 함량에서는 5주령 후보라인이 대조구
에비해높은함량을나타내었고, 12주령계육이 5주령계육
보다 높은 함량을 나타냈다. 기능성 화합물인 L-carnitine과
betaine의 함량에서는 12주령때 후보계통들이 한협에 비해
높은 함량을 나타내었다. 따라서 본 연구에서는 각 계통간
의 차이보다는주로 사육기간의차이가 높은 유의성으로 나

타났으며, 사육기간이 증가함에 따라 적색도, 불포화지방산
및 ribose 함량이 낮아지고, 포화지방산, AI, TI 및 anserine 
함량이 높아지는 것이 확인되었다. 

(색인어: 토종닭, Golden Seed Project, 후보계통, 육질특
성, 기능성 화합물)
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