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서 론

토종가축품종의보존은지역유전자자원확보, 생물다
양성 유지 그리고 지속 가능한 축산업 구축을 위해 필수적

이다(Lordelo et al., 2020). 현재 국내 실용 산란계는 해외로
부터 수입해오는 종계에 의해 생산되고 있으며, 이로 인해
유전적 다양성감소와 품종 종속의 위험성이 제기되고 있다

(Fuglie et al., 2011). 반면, 현지적응 품종의닭은질병저항
성, 내구성, 환경 적응력 등 극한 조건에 대응할 수 있는 유
전적 특성을 보유하고 있어, 상업적 활용뿐만 아니라 유전
자원의 측면에서도 중요한 가치를 지닌다(Ajayi, 2010). 
국내 선행연구에서는 산란용 토종닭 계란이 Hy-Line 

Brown 계란보다 평균적으로 21.18% 높은 난황 무게를 가지

는 것으로 나타났으며(Park et al., 2024), 4원 교배 토종닭에
서도 유사한 결과가 보고되었다(Chun Ik et al., 2023). 이러
한 결과는 토종닭 계란이 시판 계란과 구분되는 고유한 특

성을 지니고 있으며, 소비자 가치 측면에서도 차별화된 요
소가 존재함을 시사한다.
특히 토종 품종 간의 지방산 프로파일을 비교한 연구를

살펴보면, Lordelo et al.(2020)에서는 포르투갈 토종닭 4개
품종의 난황 내 Palmitic acid 함량에 유의한 차이가 있음을
보고하였다. Palmitic acid는대표적인포화지방산으로계란
의 고소한 향미를 형성에 기여하는 성분으로 알려져 있으며

(Maga, 1982; Gao et al., 2022), 이러한 관능적 특성은 소비
자의기호도에직접적인영향을미친다. Dong et al.(2021)은
중국 토종닭 품종 간에 polyunsaturated fatty acid (PUFA), 
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ABSTRACT This study aimed to compare the fatty acid composition of egg yolks from late-laying Korean Native Commercial 
(KNC) layer crossbreeds (i.e., YCYD, YCCK, YDCF, and YCCF) and Hy-Line Brown eggs. A total of 30 fresh eggs per 
treatment group were randomly collected at 64 weeks of age and analyzed for lipid composition. The results showed that YCYD 
and YCCK eggs had higher (P<0.05) docosahexaenoic acid (DHA) levels than Hy-Line Brown eggs, suggesting a potential 
genetic influence on omega-3 metabolism. Additionally, KNC crossbreeds exhibited higher (P<0.05) levels of key fatty acids 
related to egg flavor, including palmitic acid (C16:0), oleic acid (C18:1n9), and arachidonic acid (C20:4n6), compared to Hy-Line 
Brown. Furthermore, YCYD eggs exhibited a lower (P<0.05) saturated fatty acids (SFA) proportion (31.89%) and a higher 
(P<0.05) monounsaturated fatty acid (MUFA) proportion (49.5%) than Hy-Line Brown eggs (SFA: 32.92%, MUFA: 47.43%), 
suggesting potential health benefits. These findings suggest that KNC crossbreeds may serve as a viable alternative for 
commercial layer production, offering nutritionally superior eggs with improved fatty acid composition. Further research is needed 
to explore genetic factors influencing fatty acid metabolism and to optimize storage conditions to preserve omega-3 content. 
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docosapentaenoic acid(DPA) 등의 함량 차이를 확인하였고, 
Lordelo et al.(2017)는 현지 적응 품종 닭의 난황 내 n-3 
PUFA의 비율이 상업용 계란보다 높음을 보고하였다. n-3 
PUFA 지방산은 세포막 유동성 향상뿐만 아니라 심혈관 질
환, 염증, 비만, 당뇨병 예방 등 다양한 건강상의 이점을 지
닌것으로알려져있다(Gogus and Smith, 2010). 특히 eicosa-
pentaenoic acid(EPA), docosahexaenoic acid(DHA)와같은고
도불포화지방산은 α-linolenic acid(ALA)를전구체로하여체
내에서 합성되며(Trautwein, 2001; Fraeye et al., 2012), 계란
을 통한 섭취는 기능성 식품으로서의 잠재력을 높여준다.
이처럼 선행 연구들은 닭의 유전적 배경에 따라 계란의

지방산 조성이 달라질 수 있음을 뒷받침하고 있으나, 대부
분 외국 품종을 대상으로 한 연구이며, 국내 토종닭 품종의
계란을 대상으로 한 체계적인 지방산 조성 분석은 매우 제

한적이다. 한편, 상업용 품종인 Hy-Line Brown은 산란 기간
이 길어짐에 따라 산란말기 계란 품질이 급격히 저하되는

문제가 보고되었으며(Roberts, 2004), 이러한 품질 저하를

보완할 수 있는 대안 품종 탐색의 필요성이 제기되고 있다. 
따라서, 본 연구에서는 산란말기 토종닭 실용계 교배조합과
상업용 Hy-Line Brown 계란을 비교하여 oleic acid, palmitic 
acid, arachidonic acid 등의 풍미 관련 지방산과 n-3 PUFA 
계열 지방산의 조성을 분석하고자 한다. 이를 통해 토종닭
계란의 기능성 식품으로서의 가능성을 규명하고, 소비자에
게 건강하고 차별화된 선택지를 제공할 수 있는 과학적 근

거를 마련하고자 한다. 

재료 및 방법

본 실험에 충남대학교 동물윤리위원회 심의규정(202206- 
CNU-085)에 의해 검토된 후 수행되었다. 공시된 닭의 사양
은 본 대학교 닭 사육 관리 지침에 따랐으며, 동물의 관리
및 취급은 본 대학 동물실험윤리위원회의 규정을 준수하고, 
승인을 받았다.

1. 공시동물 및 사양관리

본실험에사용된공시동물은국립축산과학원가금연구소

의토종닭순계 5계통(C, D, F, K, Y)을 2원교배하여선정된
4종(CF, CK, YC, YD)으로부터 총 12개의 교배조합 (i.e., 
CFCK, CFYC, CFYD, CKCF, CKYC, CKYD, YCYD, 
YCCF, YCCK, YDCF, YDCK, and YDYC)을 경상국립대학
교에서생산하였다. 상업용품종인 Hy-Line Brown을포함해
총 287수의 18주령 암컷 산란계를 실험에 사용하였으며, 무

창계사내케이지(60 × 25 × 45 cm3)에교배조합별로 2∼5마
리씩 수용하였다. 실험은 18주령부터 64주령까지 46주간 진
행되었고, 사육 단계에 따라 18—28주령과 29—64주령의 두
시기로 나누어 사료를 급여하였다(Table 1). 사료는 한국가
축사양표준(2022)을 기준으로 배합하였으며, 제한급이와
자유 음수 방식으로 관리하였다. 조명은 15 lux 조건에서
16L:8D(오전 6시∼오후 10시)로 설정하였고, 기타 사양관리
역시 동일 표준에 따라 수행되었다.

2. 샘플 채취 및 지방산 분석

난황의 지방산 분석은 선행 연구(Shin et al., 2023; Choi 
et al., 2024; Park et al., 2024)에서 가장 우수한 성적을 나타

Ingredient
Diets

Week 18—28 Week 29—64

Corn 58.20 61.46

Soybean meal 22.78 20.42

Corn gluten meal 4.53 5.00

Soybean oil 2.50 1.26

Monocalcium phosphate 1.38 1.21

Limestone 9.65 10.00

Salt 0.25 0.25

L-lysine 0.20 0.03

DL-methionine 0.21 0.07

Vitamin-mineral premix1 0.30 0.30

Chemical composition

Metabolizable energy (kcal/kg) 2,859 2,800

Crude protein (%) 18.20 17.50

Calcium (%) 4.10 4.20

Available phosphorus (%) 0.40 0.37
1 Vitamin and mineral mixture provided the following nutrients 
per kg of diet: vitamin A, 24,000 IU; vitamin D3, 6,000 IU; 
vitamin E, 30 IU; vitamin K, 4 mg; thiamin, 4 mg; riboflavin, 12 
mg; pyridoxine, 4 mg; folacin, 2 mg; biotin, 0.03 mg; vitamin B8 
0.06 mg; niacin, 90 mg; pantothenic acid, 30 mg; Fe, 80 mg (as 
FeSO4․H2O); Zn, 80 mg (as ZnSO4․H2O); Mn, 80 mg (as 
MnSO4․H2O); Co, 0.5 mg (as CoSO4․H2O); Cu, 10 mg (as 
CuSO4․H2O); Se, 0.2 mg (as Na2SeO3); I, 0.9 mg (as Ca(IO3)․
2H2O).
ME, metabolizable energy; CP, crude protein.

Table 1. Composition of the experimental diets (% as-fed basis) 
in the laying phase
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낸 YCCF, YCCK, YDCF, YCYD 조합의 계란을 대상으로
수행되었다. 64주령에 각 처리구에서 무작위로 30개의 신선
한 계란 샘플(각 반복수당 5개)을 수집하여 분석을 실시하
였다. 샘플은 난백을 제거하여 분리된 난황 0.2 g을 사용하
여 지질을 추출하였다. 지질 추출은 Folch et al.(1957)의 방
법을기반으로 chloroform과 methanol(2:1 비율) 50 mL를 첨
가해 난황과 용매를 5분간 균질화 하는 방식으로 진행되었
다. 이후, 혼합물은 3,000 rpm에서 10분간 원심분리 한 뒤
하층의비극성지질을수집하여 0.5 % NaCl로수세한후추
출된 지질에서 지방산 분석을 위해 Hartman and Lago 
(1973)의 방법에따라 methylation 과정을 거쳤다. 지방산 함
량을 보기 위해 분리된 FAME를 2 mL의 hexane과 4 mL의
증류수를 시료 샘플에 넣고 혼합하였으며, 샘플의 상층부위
0.5 μL를 취하여 Gas chromatograph(GC-17A, Shimadzu Co., 
Japan)에 주입해 Table 2과 같은 조건에서 분석하였다. 

3. 통계 분석

모든데이터는 6회반복실험으로수행되었으며결과는평
균값과표준오차로표시되었다. 처리간의차이는 SPSS 29.0 
(SPSS Inc., Chicago, USA)의 GLM program(general linear 
model, one-way ANOVA procedure, SPSS Inc., Chicago, USA)
을이용하여분석되었으며사후검정은 Tukey’s test를이용하
여 95%의 신뢰수준에서 평균값들의 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

Table 3에 KNC 계란및 Hy-Line Brown 계란의난황지방
산 함량을 나타내었다. Gao et al.(2022)에 따르면 계란 맛에
oleic acid, palmitic acid, 및 arachidonic acid의 함량과 강한
양의 상관관계를 보인다고 보고하였다. 일부 토종닭 교배조
합(YCCF, YCCK 및 YDCF)에서 palmitic acid(C16:0) 함량이
Hy-Line Brown보다 유의적으로 높았으며(P<0.05), 교배조합
간차이가존재함을확인하였다. 또한, oleic acid (C18:1n9)의

조성은 YCCK(46.19g), YCYD(46.49g) 조합이 Hy-line Brown
에 비해 각 5.31, 6.00 % 유의적으로 더 높은 함량을 보였다
(P<0.001). Arachidonic acid (C20:4n6)의경우 YCYD 조합이
Hy-Line Brown과 비교했을 때 유의적으로 높게 나타났다
(P<0.05). 계란의 풍미 형성에서 지방산 조성은 중요한 역할
을 하며, 특히 oleic acid와 arachidonic acid는 ‘우유 맛(milky 
flavor)’과 강한 양의 상관관계를 보인다고 보고된 바 있다
(Gao et al., 2022). Arachidonic acid는 감각 수용체와 관련된
TRP(Transient Receptor Potential) 채널을활성화시켜미각감
지 과정에서 중요한 역할을 하는 것으로 알려져 있으며

(Takahashi, 2018), YCYD 교배조합에서 높은 arachidonic 
acid의 함량은 감각적 차이를 형성하는 데 기여할 수 있다. 
그러나본연구에서실제관능평가를수행하지않았기때문

에, 지방산조성과풍미의관계를규명하기위한후속연구가
필요하다. 한편, EPA(C20:5n3) 함량을 비교했을 때, 모든 토
종닭 교배조합이 Hy-Line Brown보다 유의적으로 낮은 함량
을 나타냈으며(P<0.001), DHA(C22:6n3)는 YCCK 및 YCYD
조합이 Hy-Line Brown과비교했을때유의적으로높은함량
을보여줬다(P<0.001). 이러한결과는 Fraeye et al.(2012)에서
보고된 바와 같이, 닭의 간에서 EPA가 DHA로 매우 효율적
으로 전환되어 난황에 축적되었을 가능성이 높다는 점을 시

사한다. 오메가-3 지방산합성및축적은단순히사료조성뿐
만 아니라, 지방산 대사에 관여하는 효소(Fads1, Fads2, 
Elovl2, Elovl5)의유전적발현차이와같은요인에의해크게
달라질 수 있으며(Gregory et al., 2013), 일부 연구에서는 특
정품종의닭이생리적및유전적특성으로인해오메가-3 지
방산 생합성에서 유리할 가능성이 있다고 보고하였다(Pérez 
et al., 2021). 따라서, YCCK 및 YCYD 조합에서 DHA 함량
이 높게 나타난 것은 유전적 요인에 의한 DHA 대사 효율의
차이에서기인했을가능성이있다. 그러나본연구에서는직
접적인유전적분석을수행하지않았기때문에, 향후산란용
토종닭실용계와일반산란계의지방산대사관련유전자발

현 차이를 비교하는 연구가 필요하다. 또한, YCYD 조합의

Equipment Gas chromatograph (GC-17A, SHIMADZU Co., Japan)

Column Capillary column (CBP-1-M25-O25) 25 m × 0.22 mm × 0.25 μm

Carrier gas Nitrogen, constant flow

Oven temp. 70℃ (1 min) → 200℃ (30 min, 20℃/min) → 280℃ (10 min, 1℃/min)

Injector temp. 250℃

Detector (FID) temp. 260℃

Table 2. Operating condition for GC analysis
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saturated fatty acids(SFA) 비율(31.89%)은 Hy-Line Brown 
(32.92%)보다 유의적으로 낮았으며(P<0.001), unsaturated 
fatty acids(UFA)의 경우 YCYD(66.19%)가 Hy-Line Brown 
(64.94%)보다 유의적으로 높았다(P<0.001). 이는 건강한 지
방산 조성을 가질 가능성을 시사하며, 특히 monounsaturated 
fatty acid(MUFA) 비율을 살펴보면 YCCK(50.27%), YCYD 
(49.5%)가 Hy-Line Brown (47.43%)보다유의적으로높은값
을나타냈다(P<0.001). 계란의불포화지방산은포화지방산에
비해콜레스테롤보다는케톤체로더많이전환되며, 또한간
에서 LDL(low-density lipoprotein) 수용체의활성을증가시키
는 역할을 한다(Ginsberg et al., 1994). 이러한 특성은 혈중
LDL 수치를감소시키고, 심혈관건강에긍정적인영향을미
칠 수 있는 가능성을 시사한다.
결론적으로, YCYD 및 YCCK 계란은 Hy-Line Brown 계

란에 비해 오메가-6 지방산인 DHA의 비율이 증가하고, 계
란 풍미에 영향을 미치는 palmitic acid, oleic acid, arachi-
donic acid의비율이 높았음이관찰되어시중에 파는계란에
비해 유리한 지방산 조성을 가진 것으로 판단된다. 앞서 언
급한 토종닭 교배조합이 지방산조성 측면에서 산란용 토종

실용계로서 활용될 가능성이 높으며, 향후 이를 활용한 토
종닭 계란의 차별화된 특성을 확립하기 위한 계란의 내재적

및 외재적 개량 연구가 더욱 필요하다. 
(색인어 : 계란, 지방산, 산란용 토종닭 실용계, 산란계)
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Items
Treatments1

SEM2 P-value
YCCF YCCK YCYD YDCF Hy-Line Brown

Myristic acid (C14:0) 0.40 0.39 0.40 0.39 0.43 0.006 0.316

Palmitoleic acid (C16:1) 3.74b 3.56b 2.63a 2.72a 3.03ab 0.079 <0.001

Oleic acid (C18:1n9) 44.7b 46.19c 46.49c 42.97a 43.94ab 0.142 <0.001

Linoleic acid (C18:2n6) 12.46a 11.76a 13.85b 14.52bc 15.09c 0.116 <0.001

α-Linolenic acid (C18:3n3) 0.22a 0.23a 0.23a 0.29b 0.32b 0.005 <0.001

EPA (C20:5n3) 0.020b 0.013ab 0.016ab 0.010a 0.026c 0.0010 <0.001

Arachidonic acid (C20:4n6) 2.03a 1.99a 2.45b 1.93a 2.07a 0.024 <0.001

DHA (C22:6n3) 0.46ab 0.49bc 0.52c 0.47ab 0.44a 0.005 0.001

Palmitic acid (C16:0) 25.95b 25.19b 23.45a 25.63b 24.00a 0.096 <0.001

Stearic acid (C18:0) 8.02a 8.27ab 8.04a 8.84b 8.34ab 0.070 <0.001

SFA3 34.37cd 33.86c 31.89a 34.86d 32.92b 0.086 <0.001

UFA4 63.64ab 64.24bc 66.19d 62.90a 65.94c 0.087 <0.001

MUFA5 48.44c 49.75d 49.13cd 45.68a 47.00b 0.110 <0.001

PUFA6 15.20a 14.49a 17.06b 17.22b 17.94b 0.126 <0.001

MUFA/SFA 1.42b 1.48c 1.56d 1.32a 1.44bc 0.005 <0.001

PUFA/SFA 0.53a 0.52a 0.64bc 0.58b 0.63c 0.005 <0.001
a—d Values in a row with different superscripts differ significantly (P<0.05).
1 C, D: Korean Rhode Island; F, K: Korean Leghorn; Y: Korean domestic chicken.
2 SEM, standard error of the means.
3 SFA, saturated fatty acid.
4 UFA, unsaturated fatty acid.
5 MUFA, monounsaturated fatty acid.
6 PUFA, polyunsaturated fatty acid.

Table 3. Concentration of fatty acid (%) profile in egg yolk (unit: g/100 g fatty acid) 
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