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교배 조합 토종닭의 이화학적 성상 및 육질 특성
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ABSTRACT  This work was carried out to investigate chemical composition and meat quality of crossbred Korean native 
chickens (KNC). Ninety 1-d male chicks were used in this work and were divided into 4 groups as A: (KNC egg-meat type C 
strains × KNC meat type S strains) (♀) × KNC meat type H strains (♂), B: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type H 
strains) (♀) × KNC meat type S strains (♂), C: (KNC native R strains × KNC meat type S strains) (♀) × KNC meat type H strains 
(♂), D: (KNC native L strains × KNC meat type H strains) (♀) × Ross broiler (♂) strains. They were fed the broiler diets for 
12 weeks at the flat house and twenty seven chickens were slaughtered at week 5 and 10. Chicken thigh and breast were weighed 
and physicochemical compositions and sensory characteristics were investigated. Physical compositions of meats have no difference 
among strains at 5 week, and B strains differed from other strains at 10 week (P<0.05). The pH, moisture, and collagen content 
of meat from B strains were lower than other strains at 5 week. Ash and collagen of A strains were the lowest at 10 week (P<0.05), 
but others have no difference among strains. In sensory test, juiciness of D strains was the highest at 5 week, and tenderness of 
B strains was the lowest at 10 week (P<0.05). In conclusion, the crossbreeding of KNC did not affect physical traits but affected 
chemical composition of the chicken meat slaughtered at 5 week.
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서 론

국민 소득의 증가와 함께 육류 소비가 빠르게 증가하고

있으며, 육류에 대한 소비자의 기호도 역시 고품질 생산물로

변화되어 가고 있다. 특히, 닭고기가 저지방, 저콜레스테롤, 
저칼로리 및 고단백의 건강성 식품으로 인식되어지고, 쇠고

기나 돼지고기와 같은 적색육에서 백색육에 대한 선호도가

높아짐에 따라 닭고기의 소비가 증가하고 있으며(Ahn et al., 
1997), 닭고기 생산을 위한 양계업도 사육수수와 규모에 있

어 크게 발전하게 되었다.
우리나라의 양계 산업은 국내에서 소요되는 대부분의 산

란계와 육계의 종계를 매년 수입에 의존하고 있다. 수입 종

계는 상업용 실용계를 생산하기 위해 작출된 부모계(이원교

잡종, F1)로서 매년 도입해야 한다. 축산원에서는 1992년부

터 전국 각지에 흩어져 있던 소규모 재래닭 집단으로부터 수

차례 기초 종자의 도입으로 순수 계통을 확립하여, 2007년에

는 15세대의 품종 고정 작업 끝에 재래종 품종을 완전 복원

하기에 이르렀다(국립축산과학원, 2007, 2008). 
토종닭이란 실용화를 위한 보급 단계로서 재래닭 또는 토

종닭 순계를 이용하여 생산한 품종 및 계통간의 교잡종을 통

틀어 일컫는 용어이다. 토종닭은 확대 생산을 위한 원종계

(GPS), 실용계 생산을 위한 종계(PS) 및 닭고기로 직접 이용

하게 되는 실용계(CC) 세대로 구분되는데, 이때 순수혈액 비

율은 어떤 세대를 막론하고 모두 100%이다. 즉, 부모계로 교
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배된 상위 세대들이 모두 100%의 순수도를 가지고 있어야

한다(국립축산과학원, 2007). 토종닭의 사용은 농가 소득 증

대, 사회․문화적 의미 부여 및 종의 다양한 확보라는 점에

서 아주 중요하다(김대곤 등, 1997). 
토종닭은 육계에 비해 낮은 성장률과 사료 효율을 가지고

있으며, 닭고기 생산 과정에서 제모가 어렵다(Ahn and Park, 
2002). 그러나 토종닭은 다양한 연구를 통해 우수한 향미와

독특한 특성을 가진 것으로 알려져 있다(강보석 등, 1998; 김
영호 등, 1999; 류경선과 송근섭, 1999; 김병기 등, 2002; Ahn 
and Park, 2002). 따라서 본 연구는 국제적 경쟁력을 가질 수

있는 토종닭 개발을 위해 육용계와 토종닭의 교배 조합으로

생산된 계육의 이화학적 성상과 관능검사를 조사하여 토종

닭의 육질에 대한 기초 자료를 제공하고자 수행하였다.

재료 및 방법

1. 시험 재료

본 연구에 사용된 재료는 국립축산과학원에서 토종닭 재

래종과 육용계(유색, 흰색)의 3원 교배 조합으로 발생된 4계
통의 병아리 수컷을 A(토착겸용종 C계통×토착육용종 S계통× 
토착육용종 H계통), B(토착겸용종 C계통×토착육용종 H계통× 
토착육용종 S계통), C(재래종 R계통×토착육용종 S계통×토
착육용종 H계통), D(재래종 L계통×토착육용종 H계통×로스

육용종계)로 구분하여 각각의 계통을 처리구로 하고, 처리구

간 3반복, 반복당 30수씩 360수를 선별하여 12주령까지 준육

용계 사료(한국가금사양표준, 2007)를 이용하여 평사에서 사

육하고, 일정 주령(5주, 10주)에 도달하였을 때 각 계통에서

27수씩 선별하여 개체별 생체중을 측정하고, diethyl ether로
마취시킨 후 도계하여 시험에 이용하였다. 도체된 닭들은 가

슴육과 부분을 분리하여 부분육(가슴, 다리)의 무게를 측정

하고, 비율을 산출하였으며, 가슴육을 이용하여 계육의 이화

학적 성상을 조사하였다. 

2. 물리화학적 성상

5주령과 10주령 계육에 대해 각각 육색, 전단력(Warner- 
Bratzler shear force), 보수력(water holding capacity, WHC) 및
가열 감량(cooking loss)을 조사하였다. 

1) 육색 측정

육색은 도계 직후 계육의 껍질을 제거한 가슴 부위에 대

해 chromameter(Minolta CR300, Japan)를 이용하여 CIE(Com-
mision Internationale de Leclairage)의 L*(lightness, 명도), a* 

(redness, 적색도), b*(yellowness, 황색도) 값을 측정하였으며, 
이때 표준판은 Y=92.40, x=0.3136, y=0.3196의 백색 타일을

이용하였다.

2) 전단력 측정

가슴육을스테이크모양으로절단(평균중량 61 g)하여은박

지포장 후 80℃항온수조에서 1시간동안가열한다음, 직경

0.5 inch의 코아를 이용하여 근섬유 방향으로 sample을 채취

하여 전단력 측정기(Warner-Bratzler shear force meter, USA)
로측정하였다. 측정은속이비어있는마름모꼴의칼날안쪽

하단 부위에 수직으로 sample을넣고, 기계를작동시켜 sample
이 아래로 내려가면서잘리는데 이때받는힘이 전단력이다.

3) 가열 감량

가슴육은 껍질을 제거하고 스테이크 모양으로 절단하여

무게를 측정(평균중량 61 g)하고, 은박지포장 후항온수조

에서 고기의 내부온도를 80℃로 하여 1시간동안 가열한 다

음, 상온에서 방냉하여 감량된 무게를 측정하였다. 이때 감

량은 다음 식에 의하여 산출되었다. 

가열
감량
(%)

=
(가열 전—가열 후) 시료의 무게(g)

×100
가열 전 시료의 무게(g)

3) 보수력 측정

원심분리법으로 보수력을 측정하기 위하여 tube에 지방과

근막(힘줄)을 제거한 시료를약 0.5 g 측량하여 80℃ 항온수

조에서 20분간 가열하였다. 10분방냉후, 2,000 rpm에서 10분
간 원심분리(10℃, Hitachi SCR 20BA)한 다음시료의 무게를

측정하였다. 전수분은 시료 5 g을 취하여 105℃에서 16시간

건조시킨 후 무게를 측정하여 산출하였다(채현석 등, 2005).

보수력 = 
전수분—유리수분

×100
전수분

유리수분 = 
원심분리 전 무게—원심분리 후 무게

×100
시료×지방계수

지방계수 = 1—
지방(%)

100

3. 이화학적 성상

5주령과 10주령 계육에 대해 각각 pH, 일반 성분 및 콜라
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겐 함량을 조사하였다. 

1) pH 측정

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

2) 일반성분 검사

가슴육의 수분, 지방, 단백질 및 회분은 축산기술연구소 표

준분석 방법(2001) 방법에 따라 분석하였다.

3) 콜라겐 함량

콜라겐 함량 분석은 Kurt(1990)의 방법에 따라 Erlenmyer 
flask에 가슴육 4 g을 flask 벽면에 부착되지 않도록 넣고 30 
mL의 H2SO4를 첨가한 후 뚜껑을 덮고 105℃ drying oven에
서 16시간 동안 가열하였다. 500 mL의 flask에 넣고 희석한

후 100 mL 원심분리 튜브에 용액을 여과하였다. 여과액 5 
mL를넣고 100 mL로희석 후 시험관에희석액을 2 mL 넣고

oxidant 용액 1 mL를더첨가하고 교반하여 20분간 상온에서

정치하였다. 각 시험관에 발색 시약을첨가하고혼합한 다음

60℃의항온수조에서 15분간침지 후냉각하였다. 시험관을

건조시킨 후 558±2 nm의 spectrophotometer(BECKMAN DU 

Table 1. Partial meat ratio of crossbred chickens

Trt.
(Strains)

Partial meat weight (g) Partial meat ratio (%)

Body weight Breast Thigh Breast Thigh

---------- 5 weeks ----------

A 820.0 ± 58.01) 134.3 ± 3.76 179.0 ± 4.16 16.5 ± 1.27 22.0 ± 1.56

B 823.3 ± 6.01 123.0 ± 1.04 170.7 ± 3.28 14.9 ± 0.21 20.7 ± 0.29

C 905.0 ± 52.5 130.7 ± 2.96 176.0 ± 5.77 14.5 ± 1.34 19.6 ± 1.27

D 991.7 ± 112.3 162.3 ± 24.4 210.0 ± 21.6 16.1 ± 0.23 21.3 ± 0.72

---------- 10 weeks ----------

A 2,306.7 ± 19.7b 415.0 ± 8.54b 511.7 ± 9.33b 18.0 ± 0.52 22.2 ± 0.22

B 2,350.0 ± 38.8b 410.7 ± 11.0b 508.7 ± 12.4b 17.5 ± 0.19 21.7 ± 0.40

C 2,256.7 ± 82.5b 437.3 ± 21.7b 501.3 ± 15.7b 19.4 ± 0.26 22.2 ± 0.16

D 2,988.3 ± 245.1a 580.3 ± 50.9a 646.0 ± 62.1a 19.5 ± 1.14 21.6 ± 0.36

A: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
B: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type H strains) × KNC meat type S strains.
C: (KNC native R strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
D: (KNC native L strains × KNC meat type H strains × Ross broiler.
1)Means ± SD(standard deviation, n=27).
a,bMeans with different superscripts in the same row differ significantly (p<0.05).

650, U.S.A)에서 10 mm의 glass cell에서 흡광도를 측정하였

다. 표준곡선으로부터 hydroxyproline 양을 측정하였고, 콜라

겐함량(%)은 hydroxyproline 함량에 상수 8을곱하여 계산하

였다.

4. 관능검사

관능검사는 관능검사요원 10명을 차출하여 훈련시킨 후

가슴살을 이용하여 다즙성, 연도, 향미와 관련지어 기호도를

6점척도법으로 실시하였다(6=매우좋다, 5=좋다, 4=약간좋

다, 3=약간 나쁘다, 2=나쁘다, 1=매우 나쁘다).

5. 통계분석

본 시험에서 얻어진 결과는 SAS(1999)를 이용하여 분석

하였으며, 각 처리구간의 평균값을 Duncan의 다중 검정(Dun-
can, 1955)으로 비교하여 검정하였다. 

결 과

1. 부분육 비율

본 시험에서 생산된 계육의 부분육(가슴육, 다리육) 비율

은 Table 1에 나타내었다. 5주령 시에는 생체 무게와 부분육
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무게, 부분육 비율 모두 계통 간 차이가없었다(P>0.05). 10주
령시에는생체무게와부분육무게는 D계통에서가장높았으

나(P<0.05), 부분육의 비율은 계통 간 차이가없었다(P>0.05).

2. 물리학적 성상

본 시험에서 생산된 계육의 물리학적 성상(육색, 전단력, 
가열 감량 및 보수력)은 Table 2에 나타내었다. 5주령의 육색

은 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*) 모두 계통간 차이가없었

으며, 전단력, 가열 감량 및 보수력도 계통 간에 차이가없었

다(P>0.05). 10주령의 육색은 B계통이 명도가 가장 높았으

나(P<0.05), 적색도와 황색도는 계통 간에 차이가 없었다

(P<0.05). 10주령의 전단력은 계통 간 차이가 없었으나(P> 
0.05), 가열 감량은 B계통이 D계통에 비해 높았으며, 보수력

은 C, D계통이 A, B계통에 비해 높았다(P<0.05). 

3. 이화학적 성상

본 시험에서 생산된 계육의 화학적 성상(pH, 수분, 지방, 

Table 2. Physical properties of crossbred chicken meats

Trt.
Meat color (CIE1)) WSF2)

(kg/0.5 inch2)
CL3)

(%)
WHC4)

(%)L* a* b*

---------- 5 weeks ----------

A 50.0 ± 1.55) 5.57 ± 0.54 7.88 ± 0.77 0.93 ± 0.10 23.0 ± 0.4 60.5 ± 0.5

B 51.5 ± 1.3 5.80 ± 0.67 9.41 ± 0.68 0.94 ± 0.11 23.5 ± 0.1 60.0 ± 0.9

C 51.8 ± 3.6 4.72 ± 1.09 7.46 ± 1.24 0.95 ± 0.21 23.3 ± 0.9 60.9 ± 0.6

D 51.6 ± 0.8 5.45 ± 0.43 8.27 ± 0.34 0.92 ± 0.07 24.0 ± 0.7 60.3 ± 0.8

---------- 10 weeks ----------

A 52.8 ± 0.9ab 3.94 ± 0.34 9.32 ± 0.73 1.17 ± 0.19 18.3 ± 1.1ab 61.5 ± 0.4b

B 53.9 ± 0.3a 3.73 ± 0.63 9.06 ± 0.48 1.08 ± 0.19 18.7 ± 1.4a 60.9 ± 0.3b

C 50.6 ± 1.4b 3.90 ± 0.44 9.14 ± 0.54 1.02 ± 0.18 16.1 ± 0.3ab 62.1 ± 0.8ab

D 50.4 ± 0.9b 3.04 ± 0.68 10.23 ± 0.64 0.97 ± 0.01 15.3 ± 0.1b 63.6 ± 0.3a

A: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
B: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type H strains) × KNC meat type S strains.
C: (KNC native R strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
D: (KNC native L strains × KNC meat type H strains × Ross broiler.
1)CIE, Commision Internationale de Leclairage; L*=lightness, a*=redness, b*=yellowness.
2)WSF, Warner-Bratzler shear force. 
3)CL, cooking loss.
4)WHC, water holding capacity.
5)Means ± SD (standard deviation, n=27).
a,bMeans with different superscripts in the same row differ significantly (p<0.05).

단백질, 회분 및 콜라겐 함량)은 Table 3에 나타내었다. 5주
령 계육의 화학적 성상을 보면, pH는 B와 C계통 사이에 유

의적인 차이가 있었고, 수분 함량은 B계통이 가장 낮았으나, 
지방 함량은 B계통이가장높았다(P<0.05). 단백질함량은육용

계와육용계의교배조합인 D계통에서가장낮았으며, 콜라겐 
함량은 B계통이 가장 낮았다(P<0.05). 회분의 함량은 계통간

유의적인 차이가없었다. 10주령의 계육의 화학적 성상은 pH, 
수분, 지방, 단백질에서 차이가없었으나(P>0.05), 회분은 D계
통에서 가장 높았고, 콜라겐 함량은 C와 D계통에서 높았다. 

4. 관능검사

본 시험에서 생산된 계육의 관능검사(다즙성, 연도, 향미)
는 Table 4에 나타내었다. 5주령 계육의 다즙성은 D계통이

가장 높았으나(P<0.05), C계통과는 차이가 없었다(P>0.05). 
연도와 향미는 계통간 차이가 없었다. 10주령 계육의 경우, 
다즙성과 향미는 계통 간 차이가없었으나, 연도는 D계통이

가장 높았다.
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Table 3. Chemical compositions of crossbred chicken meats

Trt. pH Moisture (%) Fat (%) Protein (%) Ash (%) Collagen (g/100g)

---------- 5 weeks ----------

A 5.93 ± 0.021)ab 77.8 ± 0.31a 0.94 ± 0.01b 23.6 ± 0.13ab 0.99 ± 0.02 1.29 ± 0.05a

B 5.87 ± 0.03b 77.1 ± 0.12b 1.20 ± 0.04a 23.8 ± 0.08a 1.01 ± 0.01 1.01 ± 0.06b

C 5.95 ± 0.02a 77.4 ± 0.11ab 0.89 ± 0.03b 23.9 ± 0.05a 1.00 ± 0.04 1.09 ± 0.04ab

D 5.89 ± 0.01ab 77.9 ± 0.07a 0.86 ± 0.05b 23.4 ± 0.14b 1.04 ± 0.01 1.16 ± 0.14ab

---------- 10 weeks ----------

A 5.88 ± 0.05 75.0 ± 0.26 0.19 ± 0.05 24.8 ± 0.34 0.95 ± 0.02c 0.97 ± 0.08b

B 5.82 ± 0.02 74.7 ± 0.23 0.17 ± 0.08 24.7 ± 0.13 1.02 ± 0.02bc 1.06 ± 0.06ab

C 5.87 ± 0.06 74.8 ± 0.35 0.32 ± 0.05 24.6 ± 0.10 1.04 ± 0.03ab 1.20 ± 0.05a

D 5.95 ± 0.01 74.8 ± 0.25 0.31 ± 0.06 24.3 ± 0.25 1.11 ± 0.03a 1.26 ± 0.08a

A: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
B: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type H strains) × KNC meat type S strains.
C: (KNC native R strains × KNC meat type S strains) × KNC meat type H strains.
D: (KNC native L strains × KNC meat type H strains × Ross broiler.
1)Means ± SD (standard deviation, n=27).
a～cMeans with different superscripts in the same row differ significantly (p<0.05).

Table 4. Sensory evaluation of crossbred chicken meats

Trt. Juiciness Tenderness Flavor

---------- 5 weeks ----------

A 4.00 ± 0.12b 4.40 ± 0.10 4.13 ± 0.17

B 4.07 ± 0.13b 4.40 ± 0.15 4.20 ± 0.10

C 4.27 ± 0.03ab 4.47 ± 0.23 4.13 ± 0.07

D 4.43 ± 0.07a 4.73 ± 0.03 4.40 ± 0.10

---------- 10 weeks ----------

A 4.13 ± 0.07 4.50 ± 0.17ab 4.00 ± 0.17

B 4.20 ± 0.21 4.27 ± 0.15b 4.30 ± 0.21

C 4.60 ± 0.21 4.60 ± 0.10ab 4.13 ± 0.17

D 4.27 ± 0.15 4.77 ± 0.15a 4.23 ± 0.03

A: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type S strains) × 
KNC meat type H strains.

B: (KNC egg-meat type C strains × KNC meat type H strains) × 
KNC meat type S strains.

C: (KNC native R strains × KNC meat type S strains) × KNC
meat type H strains.

D: (KNC native L strains × KNC meat type H strains × Ross broiler.
1)Means ± SD (standard deviation, n=27).
a,bMeans with different superscripts in the same row differ signifi-

cantly (p<0.05).

고 찰

강보석 등(1993)에서 재래닭과 재래닭 교잡종의 부분육 비

율이 차이가없었으며, 본 시험에서도 도체의 부분육 무게는

차이가 있었으나, 부분육의 비율은 차이가없어 유사한결과

를 보였다. 이런 결과는 재래닭과 육용계의 부분육 비율은

크게 차이가 나지않으며, 교배 조합에 의해 크게 영향을 미

치지 못하는 것으로 사료된다.
일반적으로 육색은 소비자의기호도와 고기의 저장 기간을

결정하는 품질 특성 중의 하나이다. 육색은 육색소인 myoglo-
bin이 산소와 반응하여 나타나며, 육색소 내의 산소유무 및

양, 육조직 내의 효소활동, 저장온도, 미생물의오염도, pH 
등에 따라 육색이 변화된다(Lawire, 1985). 육색은 보통 명도

(L*: lightness), 적색도(a*: redness) 및 황색도(b*: yellowness)로
나타낸다. 본 시험에서 5주령에 계통간 육색의 차이가 없었

으나, 10주령에서 B계통이 C와 D계통에 비해 명도가 높았

으며, 전반적으로 김병기와 김영직(2001)이 보고한 재래종

계육의 명도(64.55), 적색도(6.23)보다는 낮은 수치였으나, 황
색도(9.66)는 유사한 결과를 나타내었다. 이런 결과는 토종

닭과 육용계의 교배 조합이 육용계에 가까운육색이 나타나

도록 영향을 미치는 것으로 사료된다. 
전단력은 근육의 연도와 밀접한 관계가 있으며(Takahashi 
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et al,. 1967), 가축의 종류에 따라 다르다(山之, 1987). 전단력

이 주령과 품종에 따른 유의성이 없다는 보고(Wangen and 
Skala, 1968; Varadarajulu and Cunningham, 1971)와 유사하게

본 시험에서도 차이가 없는 것으로 나타났다. 
일반적으로 보수력은 토종닭이 육계보다 높은 것으로 알

려져 있다(권연주 등, 1995; 성삼경 등, 2000). 본 시험의 결

과는 D계통에서 보수력이 가장 높게 나와서 이전의 보고와

는 차이를 보였으며, 이는 A, B, C계통이 순수 토종닭이 아

닌 교배종 토종닭이기 때문이라고 사료된다. 보수력이 높으

면가열 감량은 낮아질 것이라예상되는데(권연주 등, 1995), 
본 시험의 결과에서도 유사한 경향을 보여 보수력이 가장

높은 D계통의 가열 감량이 가장 낮게 나타났다. 
전반적으로 토종닭은 다른품종에 비해 단백질 함량이 높

고, 지방함량이낮은것이특징이다(권연주등, 1995). 본시험

에서, 단백질 함량은 재래종이 교배 조합된 A, B, C계통의 단

백질 함량이 높아 유사한결과를 나타내었지만, 지방 함량은

A, C, D계통이 유사하고 B계통이 유의적으로 높은 결과를

보여주었다. 이러한결과는 품종에 따른차이 때문이며, 교배

조합의결과로써토종닭의 지방함량이 낮아진다고사료된다.
콜라겐은 결합 조직의 주성분으로 콜라겐의 함량은 육질

에 큰 영향을 미친다(권연주 등, 1995). 콜라겐 함량은 보통

육계가 토종닭보다 높다고 보고되는데(권연주 등, 1995; 성삼
겸 등, 1998, 2000), 본 시험의 결과에서는 5주령에 B계통을

제외하고 계통간 차이가 없었으나, 10주령에는 D계통의 콜

라겐 함량이 높아 유사한 결과를 나타내었다. 
관능검사란 가열 조직육에 있어서 중요한 품질 특성 중의

하나이며, 혀에서 느끼는 맛(다즙성), 씹는 맛(연도) 및 코에

서 느끼는 냄새(향미)를 종합하여 느껴지는 감각이다(김병

기와 김영직, 2001). 조직육 가열 시 주요 반응들은 대부분이

단백질과 지질의 상호작용에 의해 발생된다(Mottram and Ed-
wards, 1983). 특히 다즙성은 처음 고기를 씹었을 때 고기에

서 나오는 육즙의 정도, 씹을수록천천히 나오는 육즙및타

액의 분비 정도를 의미하며, 지방과 수분 함량이 높을수록

다즙성이좋다(Carlin and Harrison, 1978). 그러나, 본 시험의

경우 지방이나 단백질 함량과 관능검사 사이에서 특정적인

관계가 나타나지않기 때문에, 토종닭의 육질에 관한 연구가

계속되어야 한다고 사료된다. 
결과적으로, 본 시험에서 이용된 4개 교배 조합 중 5주령

에서 B계통의 콜라겐의 함량이 낮았지만, B와 C계통의 지방

과 단백질의 함량이 높았다. 따라서 B와 C계통이 삼계탕용

으로 백세미를 충분히 대체할 수 있다고 사료된다. 그러나

10주령에서는 4계통에서 통일된 우수성이 보이지않아 지방

산이나 아미노산 함량과 같은추가적인 분석항목으로 육질

을 비교하는 것이 필요하다고 사료된다.   

적 요

본 시험은 토종닭의 교배 조합이 계육의 이화학적 성상

및 육질에 미치는 영향을 조사하기 위하여 수행되었다. 공시

계는 국립축산과학원에서 토종닭(적갈색, 흑색)과 육용계의

교배 조합으로 발생된 4계통의 병아리 수컷을 A, B, C, D계
통으로 구분하여 이용하였다. 각 계통에서 90수씩 선별하여

12주령까지 준육용계 사료를 이용하여 평사에서 사육하고, 
일정 주령(5주, 10주)에 도달하였을 때 각 계통에서 27수씩

선별하여 개체별 생체중을 측정하고, diethyl ether로 마취시

킨 후 도계하여 시험에 이용하였다. 도계된 닭들은 부분육

(가슴, 다리)의 무게를 측정하고, 비율을 산출한 후 이화학적

성상과 관능검사를 실시하였다. 계육의 물리적 성상은 5주
령에는 모든항목에서 계통 간에 차이가없었으나, 10주령에

는 B계통이 명도, 가열 감량 및 보수력에서 다른 계통에 비

해 차이가 있었다(P<0.05). 화학적 성상에서는 5주령에 B계
통이 다른 계통에 비해 pH, 수분 함량 및 콜라겐 함량이 낮

았으며, 단백질과 지방 함량이 높았다. 회분 함량은 계통 간

에 차이가없었다. 10주령에는 A계통이 회분과 콜라겐함량

이 가장 낮았으며(P<0.05), 그 외 항목은 계통 간에 차이가

없었다(P>0.05). 관능검사 결과에서, 5주령에서 D계통이 다

즙성에서 가장 높았고, 10주령에서 B계통이 연도에서 가장

낮게 나타났다(P<0.05). 따라서, 토종닭의 교배 조합은 계육

의 물리적 성상에는 크게 영향이 없지만, 5주령에서 화학적

성상에 영향을 미치며, 특히, 수분과 지방 함량은 다즙성과

연도와 관련이 있다고 추정된다.
(색인어 : 한국토종닭, 교배조합, 이화학적 성상, 관능검사)
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