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서 론

닭고기는 저렴하지만 저칼로리 고단백질 식품이라는 특

징을 가지며 육질이 부드럽고 특유의 풍미를 가져 소비자들

의 큰 선호를 받는다. 이러한 이유로 전세계적으로 육계의
섭취량은 지속적으로 증가하고 있으며(Jaturasitha et al., 
2008), 2023년 기준 전세계 닭 생산량은 1억 2백만톤을 넘

어섰다(United States Department of Agriculture, 2024).
이러한닭고기 소비증가를감당하기 위해 지난수십년간

전 세계적으로 닭고기 생산에 있어 경제성, 효율성을 추구
하게 되었으며 이는 공장식 사육환경의 확대를 불렀다. 제
한된 공간에서 고밀도로 사육된 육계는 온도 상승으로 인해

열 스트레스, 암모니아 발생이 증가하게 되며 이는 체내 활
성산소 증가로 이어져 면역작용과 항산화 방어체계가 저하
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ABSTRACT As chicken consumption has increased, concerns about conventional farm have grown, which in turn has 
heightened interest in animal welfare. However, research on the quality characteristic of broiler from animal welfare farm 
remains limited yet. In this study, we aimed to compare the meat quality characteristic of chicken from conventional and 
animal welfare farm in Korean market. There was a total of 2 treatment groups: broilers from conventional farm (BCF), 
broilers from animal welfare farm (BAW), consisting of chicken breast and thigh meat. For the comparison of chicken meat 
quality, proximate composition (moisture, crude protein, crude fat, crude ash), pH, water holding capacity (WHC), cooking 
loss (CL), thawing loss (TL) and color were analyzed, and sensory evaluation was conducted. The pH values of breast and 
thigh meat of BAW were significantly lower than BCF. The WHC of breast and thigh meat of BAW was significantly higher 
than BCF. The CL of breast and thigh meat of BAW was lower than BCF but there was no statistical difference. The TL 
of breast meat of BAW was significantly lower than BCF. For color, no statistical difference was observed in the brightness 
of breast meat, though redness and yellowness were higher in BCF. The brightness of thigh meat was significantly higher 
in BAW, with no statistical differences in redness and yellowness. Sensory evaluation showed no statistical differences in both 
breast and thigh meat between BCF and BAW.
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된다(An et al., 2012). 이러한 까닭에 공장식 사육은 AI 
(Avian Influenza)와 같은 질병의 유발, 스트레스로 인한 폐
사율 증가와 함께 닭고기의 품질 저하에도 큰 영향을 미쳤

다(Kim et al., 2018). 이와 함께 최근 국민소득과 생활수준
향상으로 소비자들이 건강에 대한 관심이 높아지면서, 질적
측면이 강조되면서 윤리적이고 안전한 축산물 생산을 위한

동물복지에 대한 관심이 증가하기 시작하였다.
WOAH(2024)에 따르면, 동물복지란 ‘동물의 생사와 관련

된 신체적, 정신적 상태’를 의미하며, ‘동물복지를 통해 동
물들은 건강하고 편안하며 충분한 영양분을 섭취하며 안전

하고 고통·공포·스트레스와 같은 불안한 상태에서 벗어나야
하며 행동을 충분히 표현할 수 있어야 한다’라고 설명한다. 
유럽연합을 포함한 축산 선진국들은 동물복지와 관련된 법

률과 규제를 강화하였으며 국내에서도 국제적 흐름과 소비

자들의 요구에 맞춰 2012년 산란계를시작으로 동물복지축
산농장 인증제도를 도입하여 운영하고 있다(Yoo et al., 
2020). 또한 동물의 복지향상과 사육환경 개선을 위해 많은
연구가 진행되었고 이에 따라 동물복지육의 소비가 증가하

면서 동물복지를 적용한 농가들이 늘어나고 있는 추세이다

(Park, 2019).
하지만 동물의 복지향상과 사육환경 개선을 위한 연구는

많이 진행됐으나 동물복지육계의 품질에 대한 연구는 아직

부족한 실정이다. 유사한 연구로 Kim et al.(2021)은 동물복
지 육계(Cobb) 다리육을 냉장저장하면서 이화학적 특성과
생리활성기능 성분에 대해 보고하였는데, pH, 보수력, 가열
감량에서는 일반농장육계와 동물복지농장 육계 간에 유의

적인 차이를 보이지 않았으며 동물복지 육계 다리육의 전단

력이 유의적으로 높았다고 보고하였으며 Kim et al.(2019)은
동물복지 토종닭과 육계 가슴육의 품질특성에 대해 비교하

였는데, 동물복지 육계 가슴육의 pH가 유의적으로 낮고 가
열감량과 전단력이 높았다고 보고하였다. 그러나 두 연구
모두 농장으로부터 제공받은 육계를 사용했으며 시중에 유

통되는 동물복지육계의 품질에 대한 연구는 찾기 어려웠다. 
따라서 본 연구는 닭가슴육과 닭다리육을 중심으로 국내

유통 중인 동물복지 육계와 일반 육계의 품질분석을 실시하

여 일반 육계와 비교되는 동물복지육계 가슴육과 다리육의

특성에 대한 기초자료로 활용하기 위해 실시하였다.

재료 및 방법

1. 공시 재료

본실험에사용된닭고기는경북지역내에위치한닭고기

가공회사 A사로부터 구입한 일반육계와 전북 지역 내에 위
치한닭고기가공회사 H사로부터구입한동물복지육계를사
용하였다. 통닭시료는수작업을통해다리살을먼저절단한
후가슴살을발골하였다. 제품은모두실험당일구입하여사
용하였으며, 각시료별로 3제품씩사용하여총 3반복실험을
수행하였다. 모든 시료는 분쇄기(M-12S, Fujee, Korea)를 이
용해 분쇄하고 4℃에서 냉장 보관하며 사용되었다.

2. 일반성분분석

일반성분분석은 Association of Official Agricultural Che-
mists(AOAC, 2007)의 방법을 따라 수분, 조단백질, 조지방, 
조회분 함량을 측정하였다. 수분함량은 105℃ 상압가열건조
법, 조단백질 함량은 DUMAS법, 조지방 함량은 Folch법, 조
회분 함량은 550℃ 직접회화법을 이용하여 분석하였다.

3. pH

pH는 시료 5 g에 증류수 45 mL를 첨가하여 homogenizer 
(Stomacher 400 Circulator, Seward, UK)에서 30초간 균질한
후 pH 4, 7, 10 완충액을 통해 표준화시킨 pH meter(Orion 
StarTMA211, Thermo Scientific, UK)를 이용하여 측정하였다.

4. 보수력

보수력은 Laakkonen et al.(1970)의 방법을 수정하여 측정
하였다. 시료 0.5 g을 원심분리관의 상부 filter관에 넣고, 무
게를 잰 후 filter관을 80℃ water bath(SW-90 MW, Sangwoo 
Scientifc, Korea)에서 20분간 가열하였다. 그 후 filter관을
원심분리관하부에 넣고 800 xg에서 10분간 원심분리한 후
filter관을 꺼내어 무게를 재었다.

보수력  수분함량
수분함량 유리수분

× 

유리수분 시료무게 g
원심분리전시료무게 g 원심분리후시료무게 g
×지방계수× 

지방계수   
지방함량

5. 가열감량

가열감량은 시료를 70℃ water bath에서 30분간 가열한
후 가열 전후 중량 차를 이용하여 백분율(%)로 나타내었다.

가열감량  가열전시료무게 g
가열전시료무게 g 가열후시료무게 g

× 
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6. 해동감량

해동감량은 해동 후 시료 표면의 물기를 제거한 후 무게

를 측정하여 아래의 식에 대입하여 계산하였다.

해동감량  해동전시료무게 g
해동전시료무게 g 해동후시료무게 g

× 

7. 전단력

전단력은 Park et al.(2022)의 방법을 따라 70℃ water bath
에서 40분간가열된시료를 30분간방냉시킨후 1 cm × 1 cm 
× 1 cm(가로 × 세로 × 높이) 큐브 형태로 절단하여 Rheo-
meter(Model Compac-100, SUN SCIENTIFIC Co., LTD. 
USA)을 이용하여 측정하여 최대응력으로 나타내었다. Table 
speed는 110 mm/min, Load cell은 10 kg의 조건으로 하였다.

8. 육색

육색은 spectro colorimeter(M-26d, Ko-nica Minolta, Japan)
을 이용하여 국제 조명위원회(Commision International de 
l'Eclairage, CIE)에서규격화한명도(CIE L*), 적색도(CIE a*), 
황색도(CIE b*)를 고기 단면적에 대하여 3회 반복 측정하였
으며, D65광원을 이용하였다. 

9. 관능평가

관능평가는 시료를 70℃ water bath에서 40분간 가열한
닭가슴육과 닭다리육을 일정한 두께로 절단하여 실시하였

다. 훈련된 7명의실험실 요원을 구성하여 각처리구별로연
도, 다즙성, 풍미, 이취, 전체 기호도에 대하여 5점 척도법을
사용하여 평가했다. 각 요인의 기준은 다음과 같다: 연도, 1
점 단단하다-5점 연하다; 다즙성, 1점 건조하다-5점 다즙하
다; 풍미, 1점 나쁘다-5점 좋다; 이취, 1점 약하다-강하다; 전
체기호도, 1점 나쁘다-5점 좋다.

10. 통계처리

모든 통계처리는 SPSS 28.0을 사용하였다. 처리구간 유
의적 차이(P<0.05)를 비교하기 위해 일원배치 분산분석과
Duncan 사후검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분

동물복지 육계와 일반 육계의 가슴육과 다리육에 대한 일

반성분의 분석 결과는 Table 1과 같다. 닭가슴육과 닭다리육
에서 모두 수분, 조지방, 조단백질, 조회분 처리구간의 유의

적인차이는없었다(P>0.05). 이러한결과는 Kim et al.(2020)
이 보고한 동물복지 육계와 일반육계 가슴살의 일반성분 분

석 결과에서 유의적인 차이가없다고 보고한 것과 일치하며, 
Kim et al.(2018)이 보고한 동물복지 인증 및 일반육계(Arbor 
Acres) 다리육의 일반성분 분석 결과에서 유의적인 차이가
없다고 보고한 것과도 일치한다.

2. pH, 보수력, 가열감량, 해동감량, 전단력

동물복지육계와일반육계의가슴육과다리육에대한 pH, 
보수력, 가열감량, 해동감량 그리고 전단력의 분석 결과는
Table 2와 같다. pH의 경우 닭가슴육과 닭다리육에서 모두
동물복지육계가일반육계에비해유의적으로낮은값을나

타내었다(P<0.05). 이러한 결과는 Kim et al.(2018)과 Cas-
tellini et al.(2002)이 보고한 동물복지 육계 다리육의 pH가
일반 농장 육계 다리육의 pH보다 유의적으로 낮은 pH를 갖

Traits (%)
Breast Thigh

BCF BAW BCF BAW

Moisture 76.16±0.23 76.19±0.05 73.03±3.11 75.1±0.29

Crude protein 1.22±0.07 1.26±0.13 7.09±1.35 4.44±0.08

Crude fat 21.35±0.17 21.37±0.17 18.60±4.03 19.43±0.49

Crude ash 1.27±0.08 1.22±0.04 1.27±0.23 1.03±0.04

All values are mean±standard error.
BCF, broiler from conventional farm; BAW, broiler from animal 
welfare farm.

Table 1. Proximate compositions of chicken breast and thigh 
meat from conventional and animal welfare farm

Traits
Breast Thigh

BCF BAW BCF BAW

pH 6.01±0.00a 5.95±0.01b 6.71±0.02a 6.46±0.01b

WHC (%) 57.53±1.64b 70.27±4.8a 64.1±0.45b 66.4±2.08a

CL (%) 27.01±1.98 23.9±3.37 31.13±1.38 28.49±1.33

TL (%) 5.80±1.03a 4.48±0.62b 2.62±1.07 1.39±0.23

All values are mean±standard error.
a,b Means within the same row with different letters are signifi-
cantly different (P<0.05).
BCF, broiler from conventional farm; BAW, broiler from animal 
welfare farm.

Table 2. pH, water holding capacity (WHC), cooking loss (CL) 
and thawing loss (TL) of chicken breast and thigh meat 
from conventional and animal welfare farm
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는 결과와 일치하였으나, Kim et al.(2020)은 동물복지 육계
닭가슴육의 pH와 일반 육계 닭가슴육의 pH가 유의적인 차
이를 보이지 않았다고 보고하였다. Sung et al.(2000)은 닭의
pH는품종과부위에상관없이일령이늘어남에따라저하하
는경향이있다고하였으며, 동물복지육계는사양기간이비
교적길기때문에 pH 저하에영향을준것으로사료된다. 또
한 Castellini et al.(2002)은 육계가 복지환경으로 인해 도축
전 스트레스를 줄이고 글리코겐 소모를 줄여 pH가 낮은 값
을가진다고보고하였다. 보수력은식육이물리적처리를받
을 때 수분을 잃지 않고 보유할 수 있는 능력으로 일반적으

로육색, 가열감량, 조직감, 연도등과밀접한관련이있다고
알려져 있다. 본 실험에서 보수력은 닭가슴육과 닭다리육에
서모두동물복지육계가일반육계에비해유의적으로높은

값을 나타내었다(P<0.05). 식육은 pH가 증가하고 등전점에
서 멀어지면 보수력은 증가하게 되는데(Thomsen and 
Zeuthen, 1988), 본실험은 동물복지육계의 pH가일반육계
의 pH보다 낮음에도 불구하고 보수력은 높게 나타났다. 
Font-i-Furnols et al.(2015)은 사양환경이 pH와 보수력에 미
치는영향은일관되지않으며 pH의경우동물복지시스템에
의해근육내글리코겐함량이증가하여최종적으로낮은값

을가질수 있으나 pH와보수력은사양조건보다도축직전
의 신체활동이나 도축 환경 등이 더 큰 영향을 미친다고 보

고하였다. 따라서 도축환경에 대한 정보와 함께 차후, 추가
적인 연구가 필요하다고 사료된다. 가열감량은 보수력과 함
께식육내수분을유지할수있는능력을평가하는데사용

되고 있으며(Choi et al., 2009), 식육을 가열할 때 근섬유의
수축및근절의단축으로인해식육의보수력이감소되어가

열감량이발생하게된다(Cho et al., 2008). 본실험에서는가
열감량은 동물복지 육계가 일반 육계에 비해 가슴육과 다리

육 모두 낮게 나왔으나 유의적인 차이를 나타내지는 않았다

(P>0.05). 동물복지육계다리육과일반 육계다리육의가열
감량을 비교한 연구에 따르면 동물복지 육계 다리육의 가열

감량은 28.05%, 일반 육계 다리육의 가열감량은 30.61%를
보였으며, 처리구 간의 유의적인 차이를 보이지 않아 본 연
구와유사한값을나타내었다(Kim et al., 2018). 보수력의증
가는일반적으로더낮은가열감량과도관련이있는것으로

입증되었으며(Aroeira et al., 2016), 따라서동물복지농장시
스템은 육계가 높은 보수력을 가지게 하며 최종적으로 가열

감량 또한 감소시켜 식육의 품질을 향상시키는 것으로 사료

된다. 해동의과정은식육의 수분함량, 조직감, 색, 영양성분
등의 변화를 수반하기 때문에 해동감량은 냉동 시료의 품질

평가에 중요한 지표가 되며(Rahman and Velez-Ruiz, 2007), 
일반적으로 보수력과 감량은 깊은 관계가 있는 것으로 알려

져있다(Moon and Jung, 2009). 해동감량의경우닭가슴육에
서동물복지육계가일반육계보다낮은값을나타냈으나유

의적인차이를 나타내지않았으며(P>0.05), 닭다리육에서동
물복지 육계가 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(P<0.05). 
이는 동물복지 농장 시스템으로 육계가 일반 육계보다 높은

보수력을 가지며 최종적으로 일반 육계보다 해동감량을 낮

게 하여 식육의 품질을 향상시키는 것으로 사료된다.

3. 육색

동물복지육계와일반육계의가슴육과다리육에대한육색

의분석결과는 Table 3과같다. 육색은소비자가육제품구매
시 신선도와 품질을 판단하는 데 중요한 요인으로 작용하며

육계의종류, 사육환경, 나이등에영향을받는것으로알려져
있다(Kim et al., 2020). 닭가슴육의경우명도(L*)에서는유의
적인 차이가나타나지 않았으며(P>0.05), 적색도(a*)와황색도
(b*)에서는동물복지육계에서유의적으로낮은값이나타났다
(P<0.05). 하지만 동물복지육계 및일반 육계 가슴육의육색
을측정한다른연구에따르면명도, 적색도, 황색도모두유의
적인차이를나타나지않았다고보고하였다(Jeon, 2020). 닭다
리육의 경우 명도에서는 동물복지 육계에서 유의적으로 높은

값이 나타났으며(P<0.05), 적색도와 황색도에서는 일반 육계
에서유의적으로높은값이나타났다 (P<0.05). 반면에 Kim et 
al.(2021)은 동물복지 육계와 일반 육계의 다리육에서 명도와
황색도는 유의적인 차이를 보이지 않았으며 적색도에서 동물

복지 육계가 유의적으로 높은 값을 가진다고 보고하였다. 

4. 관능평가

동물복지 육계와 일반육계의 가슴육과 다리육에 대한 관

능평가의 결과는 Table 4와같다. 닭가슴육과닭다리육모두

Traits
Breast Thigh

BCF BAW BCF BAW

CIE L* 60.13±1.39 60.11±1.76 53.53±2.50b 56.90±1.31a

CIE a* 3.14±0.51a 0.41±0.74b 1.15±0.89a —0.14±0.74b

CIE b* 16.80±1.52a 12.32±1.04b 13.27±1.20a 11.47±1.58b

All values are mean±standard error.
CIE L*, brightness; CIE a*, redness; CIE b*, yellowness.
a,b Means within the same row with different letters are signifi-
cantly different (P<0.05).
BCF, broiler from conventional farm; BAW, broiler from animal 
welfare farm.

Table 3. Color of chicken breast and thigh meat from conven-
tional and animal welfare farm 
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연도, 다즙성, 풍미, 이취, 전체기호도에서 유의적인 차이가
나타나지 않았으나(P>0.05), 동물복지 육계가 닭가슴육, 닭
다리육 모두 일반 육계보다 연한 경향이 나타났다. 이는 동
물복지 육계가 일반 육계보다 보수력이 높은 것에서 기인한

것으로 사료된다.

적 요

본 연구는 닭가슴육과 닭다리육을 중심으로 시중에서 판

매되는 동물복지 육계와 일반 육계의 육질특성을 분석하고, 
이를 통해 일반 육계와 비교되는 동물복지 육계의 특성을

규명하기 위해 실시하였다. 가슴육과 다리육에서 일반성분
조성의 차이는 일반 육계와 동물복지 육계 모두 유의적인

차이는 없었다. pH 값은 가슴육과 다리육 모두 동물복지 육
계가 유의적으로 낮았으며, 보수력은 동물복지 육계가 유의
적으로 높은 값을 나타내었다. 가열감량은 가슴육과 다리육
모두 유의적인 차이는 없었지만 수치상으로는 동물복지 육

계가 더 낮았으며, 해동감량의 경우 닭가슴육에서 동물복지
육계가 유의적으로 낮은 값을 나타내었고 닭다리육에서는

유의적인 차이를 보이지 않았으나 수치상으로는 동물복지

육계가 더 낮았다. 색도의 경우, 닭가슴육의 명도는 유의적
인 차이를 보이지 않았으나 적색도와 황색도는 일반육계가

유의적으로 높았으며, 닭다리육의 명도는 동물복지 육계가
유의적으로 높았으며 적색도와 황색도는 일반 육계가 유의

적으로 높은 값을 나타내었다. 관능평가의경우, 닭가슴육과
닭다리육에서 모두 유의적인 차이를 보이지 않았다.

(색인어 : 동물복지, 닭가슴육, 육계, 닭다리육, 품질평가)
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