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서 론

축산물에서 닭고기 소비가 차지하는 비중이 계속적으로

증가하고 있다(MAFRA, 2018). 이는 닭고기에는 상대적으
로 인체에 필요한 필수아미노산이 풍부하고 지방과 콜레스

테롤의 함량이 적어 건강식품으로 인식되고 있기 때문이다

(Chae et al., 2002; Choe et al., 2010). 또한, 닭고기는 기능성
화합물 및 미량영양소의 훌륭한 공급원이며(Pereira and 
Vicente, 2013), 생명에 필수적이면서 소비자 만족도에 영향
을 줄 수 있는 많은 미네랄이 포함되어 있다(Alturiqi and 
Albedair, 2012; Ribeiro et al., 2019). 
닭고기의 풍미는 닭의 품종/계통, 사료, 근육에 함유된 유

리아미노산 및 핵산관련물질, 조리 기술과 같은 여러 요인

에 영향을 받는다(Jayasena et al., 2013). 일반적으로 식육의
풍미에 관여하는 화합물은 유리아미노산, 핵산, 미네랄, 펩
타이드 및 휘발성 물질 등이 있는데, 그 중 유리아미노산의
정미성분과 주요 핵산관련물질인 inosine-5'-monophosphate 
(IMP)는 식육의 풍미에 크게 기여한다고 알려져 있다

(Yamaguchi, 1991).
토종닭은 육계와 산란계에비해지방이적고 육질이단단

하며 정미 성분인 아미노산과 IMP가 다량 함유되어 있어
특징적인 관능 특성을 지닌 것으로 알려져 있지만(Choe et 
al., 2010), 육계에 비해 성장 속도가 느리고 소규모 사육 형
태로 이루어지고 있어 수요예측에 따른 물량공급이 어려운

단점을 지니고 있다(Sang et al., 2006; Park et al., 2010). 반
면 백세미(Baeksemi; white semi broiler)는 실용산란계 암컷
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ABSTRACT  The micronutrients and flavor compounds of three new native chicken strains (A, C, and D) being developed 
in a breeding program (Golden Seed Project) were compared with a commercial native chicken strain (H) and the Baeksemi 
(W, white semi broiler). After 100 male chicks in each strains were reared for 5 weeks, the breast muscles from randomly 
selected 40 birds were analyzed at 8 replications. Native chicken strain A had greater amounts of α-tocopherol and α
-tocotrienol compared with strain W. Native chicken strains showed higher contents of vitamin B12 than Stain W. Stain H 
strain had the highest values of cholesterol content and strain D did the lowest. There was no different content of most 
minerals between native chickens (A, C, D, and H) and W, but Cu were more contained in native chicken strains compared 
with W. In terms of nucleotide-related flavor compounds, Stain A had the lowest content of hypoxanthine and strain D had 
highest inosine monophosphate. Native chicken strains had higher contents of umami-related free amino acids (glutamate and 
aspartate) than W. Among native chickens, strain A had more amounts in the contents of taurine, tasty flavor compounds, 
and certain vitamins, despite of the relatively low growth productivity. This result will provide information to select a strain 
with characteristic meat quality in a chicken breeding program.
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과 육용종계 수컷을 교배하여 생산한 교배종으로 대량생산

이 가능하고 저렴하여 생산성이 높아 국내 삼계탕의 원료육

(시장 점유율 60∼70%)으로 주로 사용되고 있다(Cho et al., 
2007). 하지만 백세미는 품종의 명확성이 모호하고 산란계
농장에서도 생산되어 적절한 방역이나 위생관리가 이루어

지지 않는 문제가 되고 있다. 따라서 백세미를 대체하는 새

로운 닭 품종에 대한 요구가 증가하고 있다(Park, 2010). 

Lee 등(2018)은 신품종 종계 개발을 위한 기초자료 조사
의 일환으로, 삼계탕용으로 시중에 유통되고 있는 토종닭과
백세미를 대조구로하여 골든시드프로젝트(GSP)에서 개발하
고 있는 토종닭 후보 계통의 도체 및 육질 특성을 분석비교

한 바있다. 본 연구에서는 도체 및육질특성과더불어소비
자들이 민감하게 관심을 가지고 있는 비타민과 미네랄 등의

미량영양성분(micronutrients)과 특이적 풍미성분을 분석하

여 새로운 삼계용 닭의 품질적 특이성을 알아보기 위해 비

교 실험을 진행하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료

본 연구에 사용된 공시재료로는 GSP 육종 프로그램에서
개발중인 신품종토종닭후보라인 3계통(Strain A, Strain C, 
Strain D) 과 시중토종닭품종인 “한협3호”(H)와백세미(W)
를 대조구로 하였다. 실증 실험을 위한 (주)하림 실험농장
(김제)에서 계통별 100수씩 총 500수를 5주간 동일한 환경
과 동일한 사료 및 사육조건에서 사육한 뒤, 하림도계장(익
산)에서 생산품과 동일한 표준 조건에서 도계 및 가공처리
하였다. 계통별 수컷 40수를 임의 선발하여 5수의 가슴육을
하나로 합쳐 하나의 분석단위로 설정한 후 8 반복으로 다음
과 같은 분석을 진행하였다. 

2. 토코페롤 함량

식품공전(Korean food standard codex, 2011)에 제시된 방
법에 따라 알칼리 비누화 추출액 2 mL을 정확히 취하여 질
소로 용매를 휘발시킨 다음 n-hexane 1 mL로 재용해시켰다. 
재용해된추출액을 0.5 μm membrane filter(Advantec, Tokyo, 
Japan)로 여과하여 High performance liquid chromatography 
(LC-20AD, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였다. 컬럼은
LiChrospher Diol 100(240 × 4 mm, 5 μm, Merck, Darmstadt, 
Germany)을 사용하였으며, 형광검출기(Shimadzu)를 이용하
여 Ex λ=285 nm와 Em λ=325 nm에서 검출하였다. 이동상은

0.9% isopropanol을 함유한 n-hexane을 사용하였고, 이동상
유량은 1 mL/min, 분석 시간은 35분이었다. 정량 분석을 위
해 일반적으로 식품 중에 토코페롤을 포함하는 수준으로 농

도 범위를 설정하여 검량선을 작성하였다. α-Tocopherol은
4.995, 2.498, 0.999, 0.500, 0.080 μg/mL, β-tocopherol은 4.950, 
2.475, 0.990, 0.495, 0.079 μg/mL, γ-tocopherol은 9.901, 4.950, 
1.980, 0.990, 0.158 μg/mL, δ-tocopherol은 4.775, 2.388, 0.955, 
0.478, 0.076 μg/mL 농도로 제조하여 검량선을 작성하여 시
료의 정량분석에 사용하였다.

3. 베타카로틴 함량

베타카로틴 함량은 알칼리 비누화법으로 추출한 다음

(Thomas et al., 2001)의 방법으로 하였다. 추출액 10 mL를
시험관에 취하여 질소로 용매를 휘발시킨 후 ethanol과
chloroform 혼합용액(4:1, v/v)을 1 mL 가하여 재용해시켰다. 
다음으로, 45 μm membrane filter(Advantec, Tokyo, Japan)로
여과하여 HPLC(Agilent, Santa Clara, CA, USA)로 분석하였
다. 분석에 사용된 컬럼은 Vydac 201TP C18(4.6 × 250 mm, 
5 μm, GRACE, Santa Clara, CA, USA)이며, 검출기는
photodiode array detector(Agilent)를 사용하여 각각 325 nm
와 452 nm에서 베타카로틴성분을검출하였다. 레티놀표준
용액 농도는 총 7개 농도(2.371, 1.186, 0.593, 0.296, 0.148, 
0.074, 0.037 μg/mL)로 제조하여 HPLC로 분석 후 정량분석
을 위한 검량선을 작성하였다.

4. 콜레스테롤 함량

추출액 10 mL를 시험관에 정확히 취하여 질소로 용매를
제거시킨후 acetone 3 mL를가하고질소로용매를완전히제
거하여 유도체화를 진행하였다(Korean food standard codex, 
2011). 건조된 시험관에 dimethyl formamide 3 mL를 가하여
혼합하고, 이를 새로운 시험관에 1 mL를 취하고 여기에 0.2 
mL의 hexamethyldisilazane과 0.1 mL의 trimethyl chloro-
silane를 가한 뒤 마개를 닫고 30초간 진탕하였다. 약 15분
동안 상온에서 정치한 뒤 각 시험관에 5α-cholestane(0.1 
mg/mL in heptane, IS) 1 mL과 증류수 10 mL를 가하여 마
개를 닫고 30초간 진탕하였다. 다음으로, 15분간 정치시킨
후 층이 분리되면 상층의 heptane을 취하여 sodium sulfate 
column을 통과시켜 탈수된 여액을 GC(HP 5890 Series Ⅱ, 
Hewlett Packad Co., Palo Alto, CA, USA)로 분석하였다. 분
석 컬럼은 HP-5(30 m × 0.320 mm, 0.25 μm, Agilent, J&W 
Scientific, Santa Clara, CA, USA)를 사용하였고, 검출기는
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flame ionization detector를 사용하였다.

5. Vitamin B12 함량

Vitamin B12 함량은(Mun et al., 2017)의 방법으로 진행하
였다. 뚜껑이 있는 플라스크에 균질화된 시료(약 5 g, 분말
의 경우 1∼2 g)를 칭량하여 0.2 M sodium acetate trihydrate 
buffer (pH 4.0) 49.5 mL와 1% sodium cyanide 0.5 mL를 가
한 후 초음파기(Cole-Parmer 8893, Chicago, IL, USA)를 이
용하여 10분간초음파 처리한 뒤 100℃ 항온수조에서 1시간
추출하였다. 추출된 시료는 실온으로 냉각한 후 Whatman 
No.1을 이용하여 여과하였다. Immunoaffinity column (Easi-
Extract vitamin B12, r-Biopharm, Glasgow, UK)은 실온에서
30분 방치한 후 column의 완충용액을 제거하고 증류수 3 
mL을 주입하여 column을 활성화시켰다. 여과된 시료 추출
액의 vitamin B12 농도 수준에 따라 3 mL씩 3회까지 column
에 주입하여 추출액 중의 cyanocobalamin을 column에 흡착
시킨 뒤 다시 증류수 3 mL씩 세 번을 주입하면서 불순물을
세척하였다. 주사기를이용하여공기(총 40 mL)를 column 안
으로 주입하면서 column 내 수분을 제거한 다음 methanol 3 
mL을 column에주입하여흡착된 cyanocobalamin을 methanol
로 용출시켜 시험관에 수집하였다. 메탄올 추출액은 질소
가스 하에 휘발시킨 후 증류수 0.5 mL을 가하여 cyanoco-
balamin을재용해시켰다. 준비된시험액은 0.45 μm membrane 
filter(cellulose acetate, Adventec®, DISMIC®-13CP, Osaka, 
Japan)로여과하여 갈색 vial에담은뒤 HPLC로 분석하였다. 
Cyanocobalamin을 1 mg/mL 농도의 stock solution으로 제조
한 다음 0.025-10 μg/mL의 범위가 되도록 희석하여 사용하
였다. HPLC Agilent 1260 infinity(Agilent, Santa Clara, CA, 
USA)를 이용하여 column은 C18 ACE 3 AQ(3 mm × 150 
mm, ACE, Scotland, UK)를 사용하였으며 이동상 flow rate
은 0.25 mL/min, column oven 온도는 35℃, 시료 주입량은
100 μL였다. 분리 용출되는 cyanocobalamin은 361 nm에서
검출하였으며 peak purity 확인을 위해 200∼600 nm 구간에
서 나타나는 흡광도를 수집하였다. 

6. 미네랄

시료 0.5∼1.0 g를 취하여 100 mL 삼각 플라스크에 넣고
12N 염산 용액(1:1) 10 mL를가하여 시계접시로덮은 후서
서히 가온하여 분해액이 반으로 줄어들었을때 여과하여 시

료액으로 사용하였다. 시료액 일정량을 50 mL 메스플라스
크에 취하고 5% 란타늄용액 10 mL를 넣고(용액 중 란타늄
함량이 1%), 다시 염산 용액(1:1) 1 mL를 가하고 증류수로

표선을맞추었다. Spectrophotometer(Beckman DU 640, Beck-
man Instruments, Inc., Fullerton, USA)을 이용하여 파장
422.7 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이 때 표준용액을 0, 2, 
4, 6, 8, 10 ppm이 되도록 50 mL 메스플라스크에 취한 다음
여기에 란타늄 용액 10 mL를 각각 넣고 증류수로 표선까지
채운다음흡광도를측정, 표준곡선(검량곡선)을작성하였다.

7. 핵산관련물질

핵산관련물질은 Jung 등(2013)의방법을변형하여 수행하
였다. 시료 5 g에 20 mL의 0.6 M perchloric acid를 이용하여
균질한 뒤 2,265 ×g로 원심분리(Continent 512R, Hanil Co., 
Ltd.)하고 여과지(Whatman No. 1)를 이용하여 여과하였다. 
여과된 용액을 KOH를 이용하여 pH 5.5로적정하였다. 동일
한 pH의 0.6 M perchloric acid로 50 mL 정량으로 맞춘 후, 
한번 더 2,265 ×g로 15분간 원심분리한 뒤, 상층액을 여과
(0.2 μm pore size)한 후 그 여액을 유리병에 담았다. 이렇게
처리된시료는 HPLC(Ultimate 3000, Thermo Fisher Scientific 
Inc., Waltham, MA, USA)으로 분석하였다. 핵산 관련 물질
을 위한 분석조건으로 10 μL의 시료를 SynergiTM Hydro-
RP80Å Column(250 × 4.6 mm, 4 μm particles; Phenome-
nexInc., Seoul, Korea)에서 20 mM phosphate buffer(pH 5.5)
를 이동상으로 하여 1.0 mL/min의 유속으로 분석하였으며, 
column oven 온도는 30℃이며, 검출기는 254 nm의 파장을
이용하였다. 사용된 표준물질은 adenosine 5’-monophosphate 
(AMP), inosine 5’-monophosphate (IMP), inosine, hypoxan-
thine(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)이었다.

8. 유리아미노산

결체조직을 제거한 시료 2 g에 2% TCA 용액 27 mL을
넣은 후 13,000 rpm에서 30초간 균질화한 후 17,000 ×g에서
15분간 원심분리하였다. 상층액을 취하고 3,000 rpm에서 15
분간 원심분리하였다. 상층액을 0.45 μm membrane filter로
여과한 다음 시료로 사용하였다. 유리아미노산의 분석은 자
동아미노산 분석기(SYKAM, S433 A.A., Germany)로 하였
으며 분석 조건은 column size 4.6 × 150 mm, resin Li+ 
form, lithium citrate buffer(pH 2.9, 4.2, 8.0), 유속은 0.45 
mL/min, ninhydrin은 0.25 mL/min, column 온도는 37℃, 반
응온도는 110℃로하였고분석시간은 120 min 으로하였다.

9. 통계분석

계통별 40수(5수 × 8반복)의 실험 결과의 분석은 SAS 프
로그램(Version 9.3, SAS Institute Inc., NC, USA)의 general 
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linear model procedure을 수행하고 one-way ANOVA 분산분
석 후 유의적인 차이를 보일 때 평균값 간의 유의성 검정

(P<0.05)을 위해 Student-Newman-Keuls의 다중검정법을 이
용하여 통계 분석하였다. 결과는 평균값과 처리구간의 표준
오차인 standard error of the means(SEM)로 표시하였다.

결과 및 고찰

1. 비타민, 콜레스테롤

본 실험에 이용된 5주령 삼계닭 5개 계통의 항산화 비타
민과 콜레스테롤 함량은 Table 1에 나타난 바와 같다. 닭가
슴살의 토코페롤(tocopherols)과 베타카로틴 함량의 경우, 전
반적으로 5주령의삼계용 토종닭계통들과백세미간의 차이
보다는, 토종닭 계통 내에서 다양한 수준을 보였다. 반면 토
종닭 계통은 백세미보다 유의적으로 높은 함량의 vitamin 
B12를 지닌 것으로 나타났다. 
비타민 E의 isoforms 중에서 가장 강력한 항산화력을 가

지고 있는 α-tocopherol(Machlin, 1980)의 경우, 시중 토종닭
H와 신품종 토종닭 후보라인 A계통에서 가장 높은 함량을
나타냈으며 백세미(W)는 가장 낮은 함량을 보였다. γ-Toco-
pherol은 후보라인 D계통에서 가장 높은 수치를 보였으나
상대적으로 미량 성분으로서 다른 계통들과비교하여 큰 수

치 차이는 아니었다. δ-Tocopherol의 경우도 매우 미량 성분
으로서 백세미와 신품종 A에서만 검출되었다. α-Tocotrienol
은신품종토종닭후보라인중 A계통에서 가장높은함량으
로 나타났고 대조구인 H와는 유의적인 차이를 보이지 않았
지만 백세미보다는 유의적으로 높은 수치를 보였다. 신품종

후보라인 중에서 A계통은 백세미와 비교하여 유의적으로
높은 수치의 α-tocopherol 및 α-tocotrienol 함량을 보였다. 동
물성 식품에 많이 존재하며 항산화 작용을 하는 것으로 알

려진 vitamin A(Cha et al., 2016)의 전구체인 베타카로틴 함
량의 경우, 후보라인 D에서만이 4.71 μg/100 g으로 다른 계
통에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다. 다른 계통의
토종닭과 백세미와의 베타카로틴 함량의 유의적 차이는 없

었다. Vitamin B12의 경우 토종닭 계통들이 모두 대조구인

백세미에 비해 유의적으로 높은 함량을 나타내었다. vitamin 
B12는 수용성 비타민이면서 주로 동물성 식품에 존재하며, 
인체 내에서 여러 세포의 DNA합성과 조절에 관여하는 중
요한 인자로 알려져 있다(Mun et al., 2017). 
분석 대상의 삼계용 닭가슴살에는 61.81∼72.70 mg/100 g 

수준의 콜레스테롤을 함유하였으며, 토종닭은 계통은 백세
미보다 낮은 수준의 콜레스테롤 함량을 보였으며, 토종닭
계통내에서도 다양한 수준의 차이를 보였다. 상용토종닭 H
계통은 신품종에 비해 유의적으로 높은 콜레스테롤 함량을

보였으며 신품종 중에 D가 가장 낮은 수준을 나타냈다. 콜
레스테롤은 vitamin D, 세포막, 각종 호르몬 등 체내 물질을
생성하는 데 기여하며 세포막의 유동성, 세포 간 이온 교환
및 삼투압 유지 등에 작용하여 담즙의 원료로서 지질 대사

에 중요한 역할을 한다(Sweeney and Weihrauch, 1976). 

2. 미네랄

닭가슴살에 함유된 미네랄의 경우 삼계용 토종닭 계통들

과백세미간의 뚜렷한 차이는없었다. 본실험에이용된 5개
삼계닭 품종 및 계통의 미네랄 함량은 Table 2에 나타내었

Table 1. Vitamins and cholesterol contents of breast meats from different Korean native chicken strains and white semi broiler for 
Samgyetang

Micronutrients H W A C D SEM1

α-Tocopherol (mg/100 g)  0.39a  0.31c  0.39a  0.31c  0.36b 0.00

γ-Tocopherol (mg/100 g)  0.08c  0.08c  0.09b  0.07c  0.10a 0.00

δ-Tocopherol (mg/100 g) -  0.0084a  0.0036b - - 0.00

α-Tocotirenol (mg/100 g)  0.0197ab  0.0158b  0.0222a  0.0162b  0.0168b 0.00

Vitamin A (μg/100 g)  5.56a  5.49a  5.59a  5.13a  4.71b 0.12

Cholesterol (mg/100 g) 72.70a 61.81d 70.32b 64.46c 61.41d 0.75

Vitamin B12 (mg/100 g)  0.28a  0.23b  0.27a  0.26a  0.26a 0.01

H, commercial Korean native chicken; W, white semi broiler; A, C, and D, new strains of Korean native chicken.
1 Standard error of the means (n=8).
a∼d Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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다. 다만, 인(P) 함량에서는 후보라인 C와 백세미(W)가 대조
구인 H에 비해 유의적으로 높은 함량을 나타내었다. 마그네
슘(Mg) 함량은 백세미가 가장 높은 함량을 나타내었고, 후
보라인 D는 토종닭 중 가장 높은 함량을 나타냈다. 나트륨
(Na) 함량은 후보라인 A가 559.11 ppm으로 가장 높은 함량
을 보였지만, 대조구인 H와 유의적인 차이는없었고 백세미
는 437.45 ppm으로가장낮은함량을 보였다. 후보라인 D는
망간(Mn)과 구리(Cu)에서 0.55 ppm으로 가장 높은 함량을
나타냈다. 구리 함량은 백세미보다 토종닭 계통에서 유의적
으로 높은 수치를 보였다. 아연(Zn)과 철(Fe)이 함유된 식육
은 건강에 이로운 효과의 일환으로 축적되고 일부 질병의

발생을 줄이는 데 큰 중요성을 가지고 있는 것으로 알려져

있으나(Lombardi-Boccia et al., 2005), 토종닭 계통과 백세미
간의 유의적 차이는 없었다. 

3. 핵산관련 풍미물질

5주령삼계닭 5개 계통의닭가슴살에 함유된 핵산관련 풍
미물질의 함량은 Table 3에 나타내었다. Adenosine 5’-mono-
phosphate(AMP)의 함량의 경우 토종닭 후보라인 A는 백세
미(W)보다 유의적으로 높은 함량을 나타냈으며, 전반적으
로 토종닭 계통들의 AMP 함량은 백세미보다 높았다. IMP
는 주요한 풍미인자로 식육의 풍미에 감칠맛과 단맛을 부여

하는 역할을 한다(Kawamura and Halpern, 1987; Jayasena et 
al., 2013). 식육의 풍미에 긍정적인 영향을 준다고 알려진
inosine 5’-monophosphate(IMP) 함량에서는 시중 토종닭과
신품종 후보라인간의 뚜렷한 차이는 없었지만 후보라인 D
가 C에 비해 유의적으로 높은 수치를 보였다. Inosine의 경
우 백세미(W)가 다른 토종닭 계통들보다 높게 나타났으며, 
상대적으로 토종닭 H와 D 계통이 낮은 수치를 보였다. 

Table 2. Mineral contents of breast meats from different Korean native chicken strains and white semi broiler for Samgyetang

Minerals H W A C D SEM1

Ca (%)   0.01   0.01   0.01   0.01   0.01 0.00

P (%)   0.22cd   0.23a   0.21d   0.23a   0.22bc 0.00

Mg (ppm) 322.03c 345.76a 312.77d 322.43c 334.04b 1.45

Na (ppm) 548.06a 437.45d 559.11a 454.23c 479.40b 3.97

Zn (ppm)   6.86   6.51   6.76   6.76   6.46 0.22

Fe (ppm)   9.08  11.64   6.16  13.64  11.19 2.14

Mn (ppm)   0.31b   0.40ab   0.47ab   0.48ab   0.55a 0.04

Cu (ppm)   0.51b   0.40c   0.47b   0.48b   0.55a 0.01

H, commercial Korean native chicken; W, white semi broiler; A, C, and D, new strains of Korean native chicken.
1 Standard error of the means (n=8).
a∼d Different letters within the same row differ significantly (P<0.05).

Table 3. Nucleotide-derived compounds contents (mg/100 g) of breast meats from different Korean native chicken strains and white 
semi broiler for Samgyetang

Flavor compounds H W A C D SEM1

AMP   8.52ab   6.42b   8.98a   6.83ab   7.47ab 0.57

IMP 243.07ab 242.00ab 244.82ab 236.73b 251.05a 3.10

Inosine  41.62c  52.52a  44.14bc  46.06b  41.12c 0.87

Hypoxanthine   9.63a   8.66b   6.27d   8.82b   7.63c 0.19

H, commercial Korean native chicken; W, white semi broiler; A, C, and D, new strains of Korean native chicken.
AMP, Adenosine 5’-monophosphate; IMP, Inosine 5’-monophosphate.
1 Standard error of the means (n=8).
a∼d Mean with different letters within the same row differ significantly (P<0.05).
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쓴맛을 지닌 것으로 알려진 hypoxanthine(Terasaki et al, 
1965) 함량의 경우, 대조구인 H에서 가장 높은 수치를 보였
으며 신품종 후보라인 토종닭 계통들은 유의적으로 낮은 값

을 보여 긍정적인 결과를 나타냈다. 특히 토종닭 A계통은
가장 낮은 수치를 보였다. 전반적으로 핵산관련 풍미물질의
경우 삼계용 토종닭 계통들과 백세미간의 뚜렷한 차이는 없

었으나, 토종닭 후보라인 A 계통은 낮은 수치의 hypoxan-
thine 함량을 지니고, 후보라인 D은상대적으로높은 함량의
IMP를 보여 시중 토종닭과 비교하여 핵산관련 풍미물질에
서 장점을 지닌 것으로 판단된다. 

4. 유리아미노산

본 실험에 이용된 5개삼계닭 계통의가슴살에함유된 유
리아미노산 함량은 Table 4에 나타내었다. 유리아미노산 종
류에따라계통별다른함량의 패턴을 보였다. 세포내 에너
지대사와관련된다양한생리적기능에서중요한역할을하

는 taurine 함량에서는 토종닭 후보라인 A계통이 대조구와
다른 후보라인에 비해 유의적으로 높은 함량을 나타내었다. 
대부분의 유리아미노산들은 풍미 증진과 관련이 있는데

(Lim et al., 2013), 그중 glutamic acid와 aspartic acid는감칠
맛(umami)와 관련이 있는 것으로 보고되었다(Chiang et al., 
2007). Glutamic acid에서는 후보라인 A가 가장 높은 함량을
나타내었고 백세미는 가장 낮은 함량을 나타냈다. Aspartic 

acid의함량에서도토종닭 H, A, D계통이백세미와토종닭 C
계통에비해유의적으로높은함량을보였다. 이러한결과들
은백세미가토종닭에비해적은양의 umami 관련유리아미
노산을 함유하고 있는 것으로 해석되며, 후보라인 중에서도
다양한함량을지닌것으로나타나바람직한맛을지닌토종

닭 계통을 선발하는데 기초적 자료가 될 것으로 판단된다. 
유리아미노산 중에서 단맛을 지닌 것으로 알려진 glycine, 

threonine, alanine, serine, asparagine(Fukunaga et al., 1989)
의 함량을 살펴보면, 전반적으로 토종닭 후보라인 C계통이
다른 계통들에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다. 토
종닭 계통들과 백세미의 glycine, alanine, serine, asparagine 
함량에서는 유의적 차이는 없었지만, threonine의 경우는 D
계통이상용토종닭(H)에 비해유의적으로 높은 함량을 나타
내기도 하였다. Valine과 leucine은 쓴맛을 지닌 것으로 알려
진 아미노산(Fukunaga et al., 1989)으로서, valine의 경우 후
보라인 A와 C 계통이 대조구인 한협(H)에 비해 낮은 함량
을 나타내 긍정적인 결과를 보였지만 백세미와의 유의적인

차이를 보이지는 않았다. Leucine함량에서는 후보라인 A와
C가 유의적으로 낮은 값을 나타내었다.

적 요

토종닭 신품종 육종사업에서 개발중인 5주령 후보라인 3

Table 4. Free amino acid contents (ppm) of breast meats from different Korean native chicken strains and white semi broiler for 
Samgyetang

FAA H W A C D SEM1

Taurine 20.15b 17.27c 26.78a 15.34d 15.00d 0.56

Aspartic acid 17.62a 12.41b 16.95a 12.97b 18.15a 0.77

Threonine 21.84b 24.19ab 22.08b 18.08c 26.31a 0.97

Serine 33.96ab 37.43a 32.65ab 28.68b 38.45a 1.5

Asparagine 38.40ab 47.69a 37.49ab 32.50b 44.49ab 2.88

Glutamic acid 21.34ab  9.79c 24.50a 13.45bc 15.33bc 2.23

Alanine 35.91a 36.25a 35.71a 29.99b 37.48a 1.03

Glycine 46.08a 48.46a 43.08a 38.16b 48.78a 1.54

Valine 21.48a 17.24b 17.51b 14.11b 22.93a 0.94

Leucine 32.48ab 33.45ab 30.61b 28.90b 36.08a 1.16

H, commercial Korean native chicken; W, white semi broiler; A, C, and D, new strains of Korean native chicken.
1 Standard error of the means (n=8).
a∼d Different letters within the same column differ significantly (P<0.05).
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계통(A, C, D)의 미량 영양성분 및 풍미성분 함량을 분석하
여 상용토종닭 1계통(H)과 삼계용으로 널리 유통되고 있는
백세미(W)와 비교하였다. 계통별 100수씩(총 500수)의 수컷
병아리를 동일조건에서 사육한 뒤 도계하여 계통별 40수의
가슴살을 분석에 이용하였다. 분석된 닭가슴살의 비타민 중
토코페롤(tocopherols), 비타민 A, 콜레스테롤은 전반적으로
토종닭 계통들과 백세미간의 차이보다는, 토종닭 계통내에
서다양한수준을보였다. 다만토종닭 A계통은백세미와비
교하여유의적으로 높은수치의 α-tocopherol 및 α-tocotirenol 
함량을 보였으며, 토종닭 계통은 백세미보다 유의적으로 높
은 함량의 vitamin B12를 지닌 것으로 나타났다. 상용토종닭
H계통은 신품종에 비해 유의적으로 높은 콜레스테롤 함량
을 보였으며 신품종 중에서 D는 가장 낮은 수준을 나타냈
다. 닭가슴살에 함유된 미네랄의 경우 삼계용 토종닭 계통
들과 백세미간의 뚜렷한 차이는 없었으나, 구리 함량은 백
세미 보다 토종닭 계통에서 유의적으로 높은 수치를 보였

다. 핵산관련 풍미물질의 경우 토종닭 후보라인 A 계통은
낮은 수치의 hypoxanthine 함량을 지니고, 후보라인 D은 상
대적으로 높은 함량의 IMP를 보여 시중 토종닭과 비교하여
핵산관련 풍미물질에서 장점을 지닌 것으로 나타났다. 기능
성 물질인 taurine 함량에서는 토종닭 후보라인 A계통이 대
조구와 다른 후보라인에 비해 유의적으로 높은 함량을 나타

내었다. 토종닭은 백세미에 비해 umami 관련 유리아미노산
인 glutamic acid와 aspartic acid 함량이 높았으며, 특히 후보
라인 A에서 가장 높은 함량을나타내었다. 토종닭 후보라인
A는높은 수준의 taurine 및 풍미 관련 유리아미노산을 함유
하는 것으로 나타나 기능성 및 풍미 측면에서 시중 토종닭

및 다른 신계통에 비해 특이적 특성을 지닌 것으로 판단된

다. 다만 이전 연구 결과에 의하면 A계통은 성장률이나 도
체중과 같은 생산성 측면에서 다른 계통보다 불리한 것으로

나타났다. 독특한 육질 특성이나 기능적 측면을 강조한 전
략적 시장을타깃으로 A와같은 특정계통의토종닭상용화
도 추진할 수 있을 것으로 판단된다. 이 연구는 더 나은 기
능성 및 풍미 성분을 가진 새로운 토종닭 계통을 선발하는

데 기여할 수 있을 것이다. 
(색인어: 토종닭, 백세미, 미량영양성분, 풍미물질)
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