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서  론

최근에 농림부 발표에 따르면 육류별 1인당 소비량은 쇠

고기가 2004년 6.8 kg에서 지난해 6.5 kg으로, 돼지고기는 

17.9 kg에서 17.4 kg으로 각각 줄어든 반면 닭고기는 6.6 kg
에서 8.0 kg으로 21% 정도 증가하는 것으로 나타나 닭고기

의 소비량이 쇠고기를 추월하였다. 이렇게 닭고기 수요가 급

격히 증가하기까지는 정부, 학계, 연구기관, 산업계에서 닭

고기 품질 향상 및 위생적인 측면에서 꾸준한 노력을 기울

려온 결과라고 생각한다. 특히 위생적인 측면에서 농림부는 

2004년 “축산물 위생 안전성 제고 종합대책”에서 2007년부

터 일일 8만수 이상 도계하는 도계장부터 닭고기 “포장유통 

의무화”를 시작으로 2008년에는 소규모 도계장, 가공장, 판
매업소까지 확대할 계획에 있다. 닭고기는 도계장에서 가공

할 때 개체 포장 형태는 주로 소비자가 직접 구입할 수 있는 

백화점, 식품전문점, 슈퍼마켓 등으로 납품하기 위하여 제조

가 되고 있고, 15～25수가 동시에 들어갈 수 있는 대 포장 형

태로 유통 시 소비자의 손에 들어가기 전에 2차 가공을 거치

면서 작업자의 손이나 작업 도구, 주변 시설물 등에 의해 교

차 오염이 발생하기 쉽다. 이렇듯 포장은 외부 환경 노출로

부터 차단하는 효과도 있지만 포장한 닭고기라 할지라도 닭

고기의 상태에 따라 포장하지 않는 닭고기보다 오히려 위생

적인 품질이 저하될 수도 있다. 예를 들면 닭고기의 초기 미

생물 농도가 높은 닭고기를 포장하였을 때 포장하지 않는 

닭고기보다 미생물의 증식이 더욱 촉진될 수 있다. 또한, 개
체 포장한 닭고기의 경우 닭고기가 품고 있는 함수율(수분

율)에 따라서도 저장성이 달라질 것으로 사료된다. 닭고기가 

수분을 흡수하게 되는 과정은 전기 실신을 거친 육계는 탈

모를 하기 위해서 57～60 ℃ 정도의 물에 탕침 과정을 거치

고, 탈모 및 내장을 제거한 후에도 물로 행구는 작업을 진행

한다. 이 작업이 끝난 닭고기는 체온을 저하시키기 위하여 

냉각 과정을 거치는데, 이 과정에서도 닭 도체를 물에 침지
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ABSTRACT  This study was performed to evaluate change of lipid oxidation, microbes, and color of chicken meat containing 
6, 8, and 10% of water uptake rate (WUR) during cold storage. pH of chicken containing 6, 8, and 10% of WUR showed 6.00, 
6.04, and 6.05%, at day 3, respectively. Lightness (L*) of chicken containing 6, 8, and 10% of WUR was 73.40, 75.27, and 75.31, 
at day 3, respectively. Redness (a*) of chicken with 10% of WUR was 2.52, which was the highest value, while no difference 
was found between chicken with 6 and 8% of WUR. Yellowness (b*) of chicken containing 6, 8, and 10% of WUR was 4.31, 
4.33, and 4.36. Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) value of chicken containing 6, 8, and 10% of WUR was 0.107, 
0.104, and 0.113 mg malondialdehyde/kg meat. The higher WUR, the higher TBARS value was shown. Total microbial number 
of chicken with 6, 8, and 10% of WUR was 4.04, 4.12, and 4.56 log CFU/cm2 at day 3. E. coli of chicken with 6, 8, and 10% 
of WUR was 0.93, 1.40, and 1.28 log CFU/cm2. From this result high WUR increases L* value, TBARS, and microbes of chicken 
meat during storage. Therefore, lower WUR would be beneficial to extend shelf life of chicken meat during storage.   
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하게 된다. 우리나라에서는 닭고기를 무게에 따라 구분하여 

포장 및 판매를 하는데, 이때 닭고기에 함유된 수분은 공급

자 입장에서는 닭고기의 무게를 증가시킬 수 있어서 장점으

로 작용하지만 닭고기를 구입하여 2차 가공 후 최종 소비자

에게 판매하는 중간업자나 백화점, 식품전문점을 통하여 직

접 구매하는 소비자에게는 닭고기에 함유된 수분의 무게만

큼 가격을 더 지불하고 구입하기 때문에 경제적으로 손해를 

볼 수밖에 없다. 이뿐만 아니라 닭고기에 수분이 과도하게 

남아 있을 경우 유통기간 동안 지방 산패 및 미생물에 의한 

도체 표면 오염이 증가될 수 있기 때문에 국가에서도 이러

한 패단을 줄이기 위하여 축산물가공처리법(2006, 농림부)에 

닭고기 냉각 세척 후 중량 증가 허용 기준에서 함수율을 

8.0%로 제한시키고 있다. 이와 관련하여 본 연구는 함수율

을 달리하여 폴리에틸렌(PE)으로 포장된 닭고기를 냉장 저

장하면서 닭고기의 신선도, 미생물 및 육색의 변화를 구명하

고자 수행하였다.

재료 및 방법 

1. 공시 시료

공시 시료는 연구소 인근 농가에서 사육일령이 35일령인 

로스(Ross) 품종의 육계를 시험 당일 출하시켜 도계장 도착 

후 7시간 계류한 다음 도계 과정을 거쳐 통닭 형태로 제조하

였다. 공시 시료는 도계 과정이 완료된 후 중량별로 선별하

는 곳에서 10호(951～1,050 g)의 통닭을 함수율 및 저장 일시

를 고려하여 총 45수를 무작위 선발하였다.

2. 시험 장소

도계장에서 선발한 닭고기 시료는 아이스박스를 이용하

여 5분 거리에 있는 연구소 실험실까지 옮긴 후 분석을 실시

하였다. 

3. 처리 내용

닭고기의 함수율의 처리는 먼저 원형 탈수기를 이용하여 

710 rpm에서 10분 동안 회전시켜 닭고기의 수분을 충분히 

제거시킨 후 닭고기의 무게를 측정하고 폴리에틸렌(PE) 봉
지에 넣은 다음 닭고기의 무게에 비례하여 6%, 8%, 10%의 

물(도계장에서 냉각과정 중 최종 냉각세척수를 멸균 봉지에 

담은 것)을 첨가하고 봉합한 후 상하, 좌우로 1분간 혼합시

켰다. 밀봉시킨 닭고기는 4℃ 냉장고에서 저장 후 1, 3, 5일
에 시료를 채취하여 닭고기 특성을 구명하였다. 

4. 조사 항목 및 조사 방법

1) pH

pH는 도체심부 pH meter(pH-K21, NWK-Binar GmbH, Ce-
liusstr, Germany)를 이용하여 가슴육에서 측정하였다.

2) 육색

육색은 가슴 및 다리 부위의 표피(skin)에서 chromameter 
(Minolta Co. CR 300, Japan)을 이용하여 명도(L*값), 적색도

(a*값), 황색도(b*값)에 대한 CIE(Commision Internationale de 
Leclairage) 값을 측정하였다. 이때 사용한 표준판은 Y =
92.40, x = 0.3136, y = 0.3196의 백색 타일을 사용하였다.

3) 지방산패도(TBARS) 

Thiobarbituric acid reactive substances(TBARS)는 Witte 등
(1970)의 방법에 의해 시료 4 g을 취하여 trichloro-acetic acid 
(in 2M phosphate) 50 mL를 첨가하고 2분간 14,000 rpm으로 

균질하였다. 여기에 증류수 100 mL를 첨가하여 교반하고, 여
과(Whatman No. 1)한 다음, 여액 5 mL와 thiobarbituric acid 용
액(0.005 M in distilled water) 5 mL를 반응시켜 실온 암소에

서 15시간 방치한 후, 530 nm에서 흡광도를 측정하고 다음 

식에 의하여 계산하였다.
TBARS(mg of malonaldehyde /kg sample) 

= absorbance at 530 nm × 5.2

4) 미생물 변화 

미생물 검사는 APHA(1985)의 swab method를 수정 이용하

였다. 가슴 부위의 표피 3곳에 5×10 cm2의 template를 대고 

멸균시킨 면봉(Techra Co, AU.)으로 적신 후 멸균 희석수에 

넣어 적절한 비율로 희석하였다. 총 균수는 희석액을 aerobic 
count plate petrifilm(3M Health care, USA; AOAC, 1995)에 1 
mL를 접종하여 37 ℃에서 2일간 배양한 후 군락 수를 계수 

하였다. 대장균 및 대장균군 수도 E. coli/Coliform count plate 
petrifilm(3M Health care, USA; AOAC, 1990)을 이용하여 희

석액을 1 mL씩 접종한 후 37 ℃에서 24시간 배양한 다음 자

란 군락 수를 계수하였다.

5. 통계 분석

결과 분석은 SAS 프로그램(1990)의 General Linear Models 
(GLM) 방법을 이용하여 분석하였다. 닭고기 시료에 대한 처

리효과를 구명하기 위하여 분석 결과는 one-factor randomized 
block 디자인으로 처리하였다. 평균은 Student-Newman-Keuls' 
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test로 수행하였고 유의성은 p<0.05 수준에서 분석하였다.

결과 및 고찰

1. pH 

함수율에 따른 닭고기 가슴 부위의 pH는 Table 1에서와 같

이 저장 1일에 닭고기의 함수율 6% 처리구에 6.13, 8% 처리

구 6.00, 10% 처리구 6.11로 처리 간에 일정한 경향을 나타나

지 않았다. 저장 3일에는 함수율 6% 처리구에서 6.00을 나타

내었으나, 함수율이 8, 10% 처리구에서는 6.04, 6.05를 나타

내어 함수율이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 
이러한 경향은 저장 5일에도 비슷한 경향을 나타내었는데, 
함수율 6% 처리구가 6.16을 나타내었고, 8% 처리구 6.33, 10% 

Table 1. pH value changes of breast meat according to rate of 
water uptake of chicken during storage

WUR1 1 day 3 day 5 day

 6% 6.13 ± 0.252 6.00 ± 0.07 6.16 ± 0.40

 8 % 6.00 ± 0.14 6.05 ± 0.09 6.33 ± 0.01

10 % 6.11 ± 0.08 6.04 ± 0.13 6.44 ± 0.23

1 WUR: water uptake rate.
2 Means ± SE.

Table 2. Meat color(CIE1) changes of breast and leg skins according to rate of water uptake of chicken during storage

WUR
1 day 3 day 5 day

Breast Leg Breast Leg Breast Leg

6%

L* 72.86 ± 2.25b 71.24 ± 1.762 73.40 ± 1.25 71.74 ± 0.60 74.39 ± 2.74ab 71.25 ± 2.88

a*  2.56 ± 1.59  2.60 ± 1.24  1.77 ± 1.43  2.29 ± 0.56  1.87 ± 0.71  1.73 ± 0.58

b*  3.99 ± 1.26  1.80 ± 0.71b  4.31 ± 2.20  1.91 ± 1.06  5.07 ± 3.33  1.66 ± 1.38

8% 

L* 73.56 ± 0.33b 72.90 ± 1.20 75.27 ± 1.72 72.67 ± 1.86 71.76 ± 3.01b 72.36 ± 4.45

a*  2.86 ± 0.86  1.57 ± 0.61  1.41 ± 0.91  1.93 ± 0.53  2.19 ± 1.379  1.12 ± 0.49

b*  2.74 ± 1.58  3.68 ± 0.63a  4.33 ± 0.68  2.07 ± 0.61  4.18 ± 2.72  1.37 ± 0.79

10%

L* 76.24 ± 1.08a 72.26 ± 1.57 75.31 ± 1.33 72.35 ± 1.44 77.33 ± 1.22a 73.05 ± 1.22

a*  3.37 ± 0.66  1.89 ± 0.26  2.52 ± 1.31  2.21 ± 0.36  1.59 ± 0.27  1.18 ± 0.27

b*  4.79 ± 1.67  2.62 ± 0.84ab  4.34 ± 1.92  2.47 ± 1.24  4.70 ± 1.87  0.91 ± 0.87

a,b Means with different superscript in the same column are significantly differ at p<0.05.
1 CIE: Commision International de L'Eclairage, 2 Means ± SE.
L*: Lightness, a*: Redness, b*: Yellowness.

처리구 6.44로 함수율이 증가할수록 pH도 증가하는 경향을 

나타내었다. 이전 연구에서 닭고기의 pH가 명도 값이 높을수

록 감소하고 낮을수록 증가한다고 하였는데(Boulianne, 1995; 
Fletcher 등, 1999; Qiao 등, 2001) Table 2에서 함수율 6% 처
리구 가슴육에서 저장기간이 증가할수록 명도 값이 증가하

였고, pH에서는 저장 3일까지 감소하는 경향을 나타내어 비

슷한 결과를 나타내었다. 

2. 육색 변화

닭고기 함수율에 따른 육색 변화는 Table 2에서와 같이 저

장 1일에 가슴육의 명도(L*) 변화는 함수율 6% 처리구에서 

72.86을 나타낸 반면에 8% 처리구 73.56로 약간 증가하는 경

향을 나타내었으며, 10% 처리구에서는 76.24로 함수율 6, 8%
에 비하여 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 이러한 변화는 

다리육 에서도 함수율 6%  처리구보다 함수율 8～10% 처리

구에서 약간 더 높은 명도 값을 나타내었다. 이러한 경향은 

저장 3일에서도 가슴육에서 함수율 6% 처리구에서 73.40을 

나타내었으나, 함수율 8, 10% 처리구에서는 75.27, 75.31로 

닭고기의 함수율이 증가할수록 증가하는 경향을 나타내었

다. 그러나 저장 5일에서는 함수율이 가장 높은 10% 처리구

에서는 77.33으로 가장 높은 값을 나타내었으나, 6～8% 처리

구에서는 함수율에 따라서 명도 값이 증가하지는 않았다. 반
면에 다리육에서는 함수율 6% 처리구 71.25, 8% 처리구 

72.36, 10% 처리구 73.05로 함수율이 증가할수록 명도 값이 
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증가하는 경향을 나타내었으나 유의적인 차이는 없었다(p> 
0.05). 적색도(a*)의 변화는 저장 1일에 가슴육에서 함수율 

6% 처리구에서 2.56을 나타낸 반면에 8% 처리구 2.86으로 

약간 증가하는 경향을 나타내었으며, 10% 처리구에서는 3.37
로 함수율이 증가할수록 명도 값이 증가하는 경향을 나타내

었다. 그러나 다리육에서는 71.24～72.90을 나타내면서 일정

한 경향을 보이지 않았다. 저장 3일에서도 10% 처리구에서 

2.52으로 가장 높은 값을 나타내었으나, 6～8% 처리구에서

는 서로 비슷한 경향을 나타내었다. 다리육에서는 저장 1일 

때와 비슷하게 함수율에 따라 일정한 경향을 보이지 않았다. 
저장 5일은 가슴육 함수율 6% 처리구에서 1.87을 나타내었

으나, 8, 10% 처리구에서는 각각 2.19, 1.59를 나타내어 닭고

기의 함수율에 따라 일정한 경향을 나타내지 않았다. 다리육 

에서도 함수율에 따라 일정한 경향을 나타내지 않았다. 황색

도(b*)의 변화는 저장 1일에 함수율 6% 처리구에서 3.99을 나

타낸 반면에 8% 처리구 2.74로 약간 감소하는 경향을 나타

내었으며, 10% 처리구에서는 4.79를 나타내어 함수율이 비교

적 높은 10% 처리구에서 가장 높은 값을 나타내었으나, 6～
8% 처리에서는 함수율이 증가함에 따라 증가하지는 않았다. 
그러나 다리육에서는 함수율 6% 처리구에서 1.80, 8% 처리

구 3.68, 10% 처리구 2.62로 함수율에 따라 황색도가 증가하

는 경향을 나타내었다. 저장 3일에 가슴육의 함수율 6%  처
리구는 4.31, 8% 처리구 4.33, 10% 처리구는 4.34로 10% 처
리구에서 가장 높은 값을 보여 저장 1일과 비슷한 경향을 나

타내었다. 다리육에서도 10% 처리구가 2.47로 가장 높은 값

을 나타내었다. 저장 5일은 가슴육 함수율 6% 처리구에서 

5.07을 나타내었으나, 8, 10% 처리구에서는 각각 4.18, 4.70
으로 처리 간에 일정한 경향을 나타내지 않았다. 다리육에서

는 함수율 6% 처리구에서 1.66, 8% 처리구 1.37, 10% 처리구 

0.91로 함수율이 증가함에 따라 약간 씩 감소하는 경향을 나

타내었다. 이전 연구에 의하면 닭고기의 육색 변화는 성별, 
품종, 나이, 수송, 계류, 가공 방법, 소독약, 전자선 조사, 냉
동 등에 따라 변하게 된다고 보고하고 있다(Mugler와 Cunning-
ham, 1972; Froning, 1995). 소비자들은 닭고기의 외모에 나

타난 색에 의해 맛과 관련지어 선택을 결정한다. Qiao 등(2001)
은 닭고기의 명도 값이 증가함에 따라 수분 함량이 약간 증

가하였는데 유의적인 차이는 없었다(p>0.05). 본 연구에서도 

닭고기의 함수율이 증가함에 따라 명도 값이 전체적으로 증

가하는 경향을 나타내었다. Nam and Ahn(2002)은 진공포장

을 한 칠면조 가슴육 페티를 10일 저장 후 명도 및 적색도 

값이 약간 증가하는 경향을 보였는데, 본 연구에서도 가슴육

의 명도 값은 함수율 8% 처리구를 제외하고는 저장 3일까지

는 저장 1일과 큰 차이가 없었으나 저장 5일부터는 증가하

는 경향을 나타내었다. 그러나 적색도는 명도와는 달리 저장 

기간에 약간씩 감소하는 경향을 나타내었는데, 이는 상기의 

연구는 백색육인 닭고기와 달리 칠면조 고기를 사용한 점과 

본 연구에서는 포장을 일반 PE 비닐포장을 사용한 반면에 

진공포장을 사용하므로 산소 투과성이 좋지 않아 적색도가 

증가하지 않았나 사료된다. Qiao 등(2001)은 닭고기 가슴육

의 밝기에 따라 구분하여 24시간 저장한 후 육색을 측정한 

결과, 전체적으로 명도 값이 증가하였고, 적색도의 값은 감

소하였고, 황색도의 값은 증가하는 경향을 나타내었다. 이는 

명도 및 적색도의 값은 본 연구와 비슷하였으나, 황색도의 값

은 함수율이 낮은 6% 처리구에서는 비슷한 경향을 나타내

었으나, 8, 10% 함수율 처리구에서는 다른 경향을 나타내었

다. 이는 황색도가 닭고기의 표면에 함유되어있는 수분의 영

향을 받은 것으로 사료된다. 또한, Qiao 등(2001)은 보수력이 

증가할수록 닭고기의 명도 값이 증가한다고 하였는데, 본 연

구에서도 보수력과 함수율과는 약간 개념이 다르지만 수분 함

량이 증가함에 따라 명도 값이 증가하는 경향을 나타내었다.

3. TBARS 가

닭고기 함수율에 따른 지방산패도(TBARS)의 변화는 Ta-
ble 3에서와 같이 저장 1일에 0.037～0.051 mg malondial-
dehyde/kg meat를 나타내었고, 저장 3일에는 함수율 6% 처리

구에서 0.107, 8% 처리구 0.104, 10% 처리구 0.113 mg malon-
dialdehyde/kg meat로 함수율이 가장 높은 10% 처리구가 6% 
처리구에 비해 5.3% 정도 TBARS 가 높게 나타났으나, 6% 및 

8% 처리구에서는 서로 비슷한 TBARS 가를 나타내었다. 저
장 5일에는 함수율 6% 처리구는 0.185, 8% 함수율 처리구는 

0.174, 10% 함수율 처리구에서는 0.201 mg malondialdehyde/kg 
meat로 10% 함수율 처리구에서 가장 높은 TBARS 가를 나

타내었고, 함수율 6%, 8% 처리구에서는 서로 비슷한 TBARS 
가를 나타내었다. TBARS는 가열취와 고기내의 hexan 함량

Table 3. 2-thiobarbituric acid reactive substances value (mg ma-
londialdehyde/kg meat) changes of breast meat accor-
ding to rate of water uptake of chicken during storage

WUR 1 day 3 day 5 day

 6% 0.051 ± 0.0081 0.107 ± 0.020 0.185 ± 0.033

 8% 0.037 ± 0.005 0.104 ± 0.031 0.174 ± 0.039

10% 0.038 ± 0.011 0.113 ± 0.068 0.201 ± 0.019

1 Means ± SE.
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과 관계가 있다(Igene 등, 1985; Shu 등, 1995). 또한, propan, 
pentan, hexan과 총 휘발성 물질과 높은 관계가 있다고 보고

하고 있다(Ahn 등, 1998). 그리고 지방 산화와 육색의 

metmyoglobin과의 밀접한 관계가 있다고 보고하고 있다(Yin 
and Faustman 1993, Schaefer 등 1995). 본 연구에서는 함수율

이 높아짐에 따라 수분이 증가하여 지방 산화가 촉진됨에 

따라 육색 변화가 많은 것으로 사료된다.
 

4. 총 균수

폴리에틸렌(PE)으로 포장한 닭고기에 대해 저장온도를 4
± 1 ℃로 하였을 때 함수율에 따른 총 균수의 변화는 Table 
4에서와 같이 저장 1일에 각 처리구에서 3.49～3.55 log 
CFU/cm2으로 나타내었고, 저장 3일에는 함수율 6% 처리구

에서 4.04, 8% 처리구 4.12, 10% 처리구 4.56 log CFU/cm2로 

함수율이 증가할수록 약간씩 증가하는 경향을 나타내었다. 
저장 5일에서는 함수율 6% 처리구는 4.15, 8% 함수율 처리

구 5.42, 10% 함수율 처리구에서는 4.83 log CFU/cm2로 함수

율이 가장 낮은 함수율 6% 처리구에서 총 균수의 증가가 유

의적으로 낮게 나타났다(p<0.05). Tuncer and Sireli(2008)은 

닭고기를 냉각시키기 위하여 차가운 물에 담근 후 건저 내

어 저장시험을 수행한 것과 공기냉각에 의해 닭고기를 냉각

시킨 후 저장시험을 수행하였을 때 공기냉각 닭고기에서 총 

균수가 감소하였다고 보고하였는데, 본 연구에서도 수분 함

량이 증가할수록 총 균수의 수가 증가하는 것과 비슷한 경

향으로 사료된다. Huezo 등(2007)은 도계과정에서 침수 냉각

보다 공기 냉각 방식에서 총 균수 뿐 아니라 E. coli, coli-
form, Campylobacter가 감소하였다고 보고하였는데, 이는 상

기에서 보고한 내용과 비슷하게 침수 냉각보다는 공기 냉각

을 하므로 닭 도체의 수분 함량이 감소하여 미생물 발생이 

감소한 것으로 사료된다. Gill 등(2004)은 육계 도축전과 비

교하여 도계과정을 거친 60분 후 닭고기에서 총 균수 함량

Table 4. Changes of total plate counts (log CFU/cm2) according 
to rate of water uptake of chicken during storage

WUR 1 day 3 day 5 day

6% 3.54 ± 0.211 4.04 ± 0.06 4.15 ± 0.49c

8% 3.49 ± 0.14 4.12 ± 0.49 5.42 ± 0.16a

10% 3.55 ± 0.24 4.56 ± 0.24 4.83 ± 0.10b

a～c Means with different superscript in the same column are sig-
nificantly differ at p<0.05.

1 Means ± SE.

이 증가하였는데, 이는 도계과정에서 닭고기의 수분 함량이 

증가함에 따라 미생물 활동이 활발하여 총 균수가  증가한 

것으로 사료된다.       

5. 대장균군(Coliform) 수

함수율에 따른 저장 기간별 닭고기 표피의 대장균군 수의 

변화는 Table 5에서와 같다. 저장 1일에는 함수율 6% 처리구

에서 0.72, 8% 처리구 0.80, 10% 처리구 0.87 log CFU/cm2로 

함수율이 증가할수록 대장균군 수가 약간씩 증가하는 경향

을 나타내었다. 저장 3일에는 함수율 6% 처리구에서 1.52, 
8%, 1.63, 10%, 1.60 log CFU/cm2로 함수율 6% 처리구에서 

가장 낮은 대장균군 증가를 나타내었다. 저장 5일에는 함수

율 6%  처리구는 1.56, 8% 함수율 처리구는 1.76, 10% 함수

율 처리구에서는 1.78 log CFU/cm2로 상기의 총 균수 증가와 

비슷하게 함수율이 증가할수록 대장균군 수가 약간씩 증가

하는 경향을 나타내었다. 

6. 대장균(E. coli) 수

함수율에 따른 닭고기 표피의 대장균(E. coli)수의 변화는 

Table 6에서와 같이 저장 1일에 함수율 6% 처리구에서 0.60, 
8% 처리구, 0.68, 10% 처리구, 0.68 log CFU/cm2로 닭고기 함

수율이 낮은 6% 처리구에 비해 8%, 10% 처리구에서 높은 

E. coli 수를 나타내었다. 저장 3일에 함수율 6% 처리구에서 

0.93, 8% 처리구 1.40, 10% 처리구 1.28 log CFU/cm2로 함

Table 5. Coliform counts (log CFU/cm2) changes according to 
rate of water uptake of chicken during storage

WUR 1 day 3 day 5 day

 6% 0.72 ± 0.241 1.52 ± 0.32 1.52 ± 0.22

 8% 0.80 ± 0.24 1.63 ± 0.17 1.76 ± 0.04

10% 0.87 ± 0.32 1.60 ± 0.40 1.78 ± 0.08

1 Means ± SE.
 

Table 6. E. coli counts (log CFU/cm2) changes according to rate 
of water uptake of chicken during storage

WUR 1 day 3 day 5 day

 6% 0.60 ± 0.001 0.93 ± 0.68 1.47 ± 0.39

 8% 0.68 ± 0.15 1.40 ± 0.26 1.57 ± 0.20

10% 0.68 ± 0.15 1.28 ± 0.50 1.62 ± 0.02

1 Means ± SE.
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수율이 가장 낮은 6% 처리구에서 가장 낮은 증가를 나타내

었다. 저장 5일에는 함수율 6% 처리구는 1.47, 8% 함수율 처

리구는 1.57, 10% 함수율 처리구에서는 1.62 log CFU/cm2로 

함수율이 증가할수록 E. coli 수가 약간씩 증가하는 경향을 

나타내었다. Northcutt 등(2003)은 육계 도계 시 냉각 침수 전 

과 냉각 침수 후를 비교하였을 때 대장균 수의 변화는 침수 

후가 2.3 log CFU/mL 정도 증가하였다. 이는 침수 조에 많은 

닭고기가 들어가므로 상호 교차 오염뿐 아니라 도체에 수분 

함량이 증가하기 때문으로 사료된다. 본 연구에서도 함수율

이 증가할수록 대장균 수가 증가한 것으로 나타나 수분 함

량의 증가가 대장균의 증가를 가져온 것으로 사료된다. 이러

한 결과는 많은 연구자에 의해 보고되고 있는데 닭고기는 

침수 냉각 전보다 침수 냉각 후에 대장균뿐 아니라 총 균수, 
Campylobacter까지 증가하는 것으로 보고하고 있다(Mead and 
Thomas 1973, Izat 등 1988, Blank and Powell 1995, Cason 등 

1997, Bilgili 등 2002, Northcutt 등 2003). 이것으로 알 수 있

듯이 닭고기의 수분 함량이 증가할수록 대장균 수도 증가하

는 것으로 사료된다.
이상의 결과로 보아 포장 닭고기에서 함수율이 증가함에 

따라 육색의 변화를 가져오며, 지방산패도(TBARS)가 증가

할 뿐 아니라 미생물 증식이 활성화 되는 것으로 나타나 포

장 닭고기에 대한 함수율은 낮을수록 유통 중에 저장성이 

증진될 것으로 사료된다. 

적  요

본 연구는 함수율을 달리하여 폴리에틸렌(PE)으로 포장된 

닭고기를 냉장 저장하면서 닭고기의 신선도, 미생물 및 육색

의 변화를 구명하고자 수행하였다. 함수율에 따른 닭고기 가

슴부위의 pH는 저장 3일에는 함수율 6% 처리구에서 6.00을 

나타내었으나, 함수율이 8, 10%에서는 6.04, 6.05%를 나타내

어 함수율이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 이
러한 경향은 저장 5일에도 비슷한 경향을 나타내었다. 육색

변화에서 명도(L*)는 저장 3일에 가슴육의 함수율 6% 처리

구에서 73.40을 나타내었으나, 8, 10% 처리구에서는 75.27, 
75.31로 닭고기의 함수율이 증가할수록 증가하는 경향을 나

타내었다. 적색도(a*)는 저장 3일에 10% 처리구에서 2.52로 

가장 높은 값을 나타내었으나, 6～8% 처리구에서는 서로 비

슷한 경향을 나타내었다. 저장 5일에서도 비슷한 경향을 나

타내었다. 황색도(b*)는 저장 3일에 가슴육의 함수율 6% 처
리구는 4.31, 8% 처리구 4.33, 10% 처리구는 4.34로 10% 처

리구에서 가장 높은 값을 보여 저장 1일과 비슷한 경향을 나

타내었다. 지방산패도(TBARS)의 변화는 저장 3일에 함수율 

6% 처리구에서 0.107, 8% 처리구 0.104, 10% 처리구 0.113 
mgMA/kg으로 함수율이 가장 높은 10% 처리구에서 가장 높

은 TBARS 가를 나타내었다. 미생물 변화에서 총 균수는 저

장 3일에 함수율 6% 처리구에서 4.04, 8% 처리구 4.12, 10% 
처리구 4.56 logCFU/cm2로 함수율이 증가할수록 약간씩 증

가하는 경향을 나타내었다. E. coli 수는 저장 3일에 함수율 

6% 처리구에서 0.93, 8% 처리구 1.40, 10% 처리구 1.28 log-
CFU/cm2로 함수율이 낮을수록 감소하였다. 이러한 경향은 

coliform 수에서도 비슷한 경향을 나타내었다. 이상의 결과

로 보아 포장 닭고기에서 함수율이 증가함에 따라 육색이 

달라지고, 지방산패도가 증가할 뿐 아니라 미생물 증식이 활

성화 되는 것으로 나타나 포장 닭고기에 대한 함수율은 낮

을수록 유통 중에 저장성이 향상될 것으로 사료된다. 
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