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Abstract
A study was conducted to compare the meat quality characteristics among commercial broiler, 

Korean native chicken(KNC) and duck. Thigh and breast meat of broiler, KNC, duck were used to 
analyze proximate composition (moisture, crude protein, crude fat, crude ash), pH, water holding 
capacity (WHC), cooking loss (CL), drip loss, thawing loss (TL), color and sensory evaluation. In 
the case of breast, there were no significant differences between broiler, Korean native chicken, and 
ducks in terms of moisture, crude fat, and crude ash. Crude protein contents in duck breast was 
significantly lower than broiler breast, but there was no significant difference between KNC. In the 
case of thigh, moisture contents in duck was higher than broiler and KNC. Crude fat contents in 
broiler was lower than KNC and duck. Crude protein contents in broiler was higher KNC and duck. 
And there were no significant difference in crude ash. pH, TL of KNC breast and thigh was the 
significantly lowest compared to duck and broiler. WHC of broiler breast and thigh showed the 
significantly highest among the three varieties. CL and redness of duck breast and thigh was the 
significantly highest compare to broiler and KNC. Overall preference in sensory evaluation of broiler 
breast and thigh was the highest compare to KNC and duck. In conclusion, there was a significant 
difference in meat quality characteristics by poultry breed.
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Quality characteristics, Korean native chicken, Water holding capacity, Sensory evaluation

Ⅰ. 서 론 

최근 급속한 경제성장은 문화 및 식생활의 양상에 큰 변화를 초래했으며(Han et al., 1996), 그로 

인해 소비자들은 건강을 지향하는 웰빙 문화의 발전과 함께 고품질 식육을 선호하는 경향을 보이고 

있다(Park et al., 2009). 육류 중 한국 가금 산업을 대표하고 있는 육계, 토종닭 및 오리가 있다. 닭고기

는 다른 축종에 비해 가격이 저렴하며, 적색육인 돼지고기나 소고기에 비해 지방 함량과 콜레스테롤 

함량이 상대적으로 낮은 백색육으로 영양학적으로 우수한 동물성 단백질 공급원으로써의 역할을 한

다(Silva et al., 2017). 따라서 소비자들은 닭고기에 대해 높은 선호도를 보이며, 국내 연간 1인당 닭고

기 소비량은 2010년 10.7 kg에서 2022년 14.8 kg으로 증가하였다(MAFRA, 2023). 오리고기는 거의 

모든 필수아미노산을 공급하는 양질의 단백질 공급원이며, 불포화 지방산 함량이 높아 혈중 콜레스테

롤을 감소시키는 역할을 한다(Bang, 2009). 
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일반육계(Broiler), 국내 토종닭(Korean native chicken), 오리(Duck)는 현재 가금류에서 육용으로 

널리 상용되고 있는 품종이다. 일반육계는 저지방 저콜레스테롤의 고단백 식품이며, 사육일령 및 가

격경쟁력 측면에서 다른 축종에 비해 다양한 육가공제품에 활용도가 높다(Choi et al., 2018). 한편, 
토종닭은 일반육계에 비해 낮은 지방함량, 쫄깃한 식감으로 특징적인 관능 특성을 지닌 것으로 알려

져 있다. 오리의 육색은 대표적인 가금육과는 다르게 쇠고기와 유사한 핑크빛을 가지고 있으며, 비교

적 질긴 식감을 가지고 있지만 저콜레스테롤, 고불포화지방산 축산물로 소비자들에게 고급육으로 인

식되고 있다. 또한 이러한 가금육의 가슴육과 허벅지살 등은 부위별로 육질 특성이 다르기 때문에 

소비자들의 선호도에도 영향을 미친다.
따라서 본 연구는 국내 유통 중인 일반육계, 토종닭, 오리와 같은 육류 제품을 바탕으로 종류와 

부위별 육질 특성을 비교하여 축종간 차이점을 구명하여 가금 산업 발전의 기초 자료를 제공하고자 

실험을 진행하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 공시재료

본 실험에 사용된 닭고기는 시중에서 판매되고 있는 본 실험에 사용된 재료는 시중에서 판매되는 

일반육계 허벅지살(Broiler thigh muscle) A사, 일반육계 가슴살(Broiler breast) A사, 토종닭 허벅지살

(Korean native chicken thigh muscle) H사, 토종닭 가슴살(Korean native chicken breast) H사, 오리 

허벅지살(Duck thigh muscle) G사, 오리 가슴살(Duck breast) G사를 사용하였다. 
제품은 모두 실험 당일 구입하여 사용하였으며, 각 시료별로 3제품씩 사용하여 총 3반복 실험을 

수행하였다. 모든 시료는 분쇄기(M-12S, Fujee, Korea)를 이용해 분쇄하고, 4℃에서 냉장 보관하며 

사용되었다.

2. 일반성분

일반성분분석은 AOAC(2007) 방법을 따라서 수분, 조단백질, 조지방, 조회분 함량을 측정하였다. 
수분함량은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질 함량은 Kjeldahl법, 조지방 함량은 Folch법, 조회분 함량

은 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 측정하였다. 시료 0.5 g을 원심분리관의 상부 

filter관에 넣고, 무게를 잰 후 filter관을 80℃ water bath (SW- 90 MW, Sangwoo Scientifc, Korea)에서 

20분간 가열하였다. 그 후 filter관을 원심분리관 하부에 넣고, 800 ×g에서 10분간 원심분리한 후 filter
관을 꺼내어 무게를 재었다.

보수력수분함량
수분함량유리수분 × 

유리수분  시료무게 g원심분리 전 시료무게 g원심분리 후 시료무게 g
× 지방계수 × 
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지방계수  지방함량

5. 가열감량

가열감량은 시료를 70℃ water bath에서 30분간 가열한 후, 가열 전후 중량 차를 이용하여 백분율

(%)로 나타내었다. 

가열감량  가열 전 시료무게 g가열 전 시료무게 g 가열 후 시료무게 g × 
6. 해동감량

해동감량은 냉동육 시료를 –80℃ 냉동고에서 꺼낸 후 실온(20℃)에서 심부중심온도가 –6℃에 도달 

후 시료 표면의 물기를 제거한 후 무게를 측정하여 아래의 식에 대입하여 계산하였다. 

해동감량  해동 전 시료무게 g해동 전 시료무게 g 해동 후 시료무게 g × 
7. 육색

육색은 spectro colorimeter (M-26d, Ko-nica Minolta, Japan)을 이용하여 국제 조명위원회(Commi-
sion International de l'Eclairage, CIE)에서 규격화 한 명도(CIE L*), 적색도(CIE a*), 황색도(CIE b*)를 

고기 단면적에 대하여 3회 반복 측정하였으며, 육색 측정 전 색차계는 Calibration Plate를 사용하여 

L*= 99.41, a*= –0.13, b*= –0.11으로 calibration해 주었다. 

8. 관능평가

관능평가는 시료를 70℃ water bath에서 40분간 가열한 닭가슴살을 일정한 두께로 절단하여 실시

하였다. 훈련된 10명의 실험실 요원을 구성하여 각 처리구별로 연도, 다즙성, 풍미, 전체 기호도에 

대하여 5점 척도법을 사용하여 평가했다. 각 요인의 기준은 다음과 같다: 연도, 1점 매우 단단하다-5점 

매우 연하다; 다즙성, 1점 매우 건조하다-5점 매우 다즙하다; 풍미, 1점 매우 나쁘다-5점 매우 좋다; 
전체기호도, 1점 매우 나쁘다-5점 매우 좋다. 

9. 통계처리

모든 통계처리는 SPSS 28.0을 사용하였다. 처리구간 유의적 차이(p<0.05)를 비교하기 위해 일원배

치 분산분석과 Duncan 사후검정을 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분 분석

일반육계 허벅지살(Broiler thigh muscle) A사, 일반육계 가슴살(Broiler breast) A사, 토종닭 허벅지

살(Korean native chicken thigh muscle) H사, 토종닭 가슴살(Korean native chicken breast) H사, 오리 

허벅지살(Duck thigh muscle) G사, 오리 가슴슴살(Duck breast) G사에 대한 일반성분의 분석 결과는 

Table 1과 같다. 가슴육의 경우, 수분, 조지방, 조회분함량에 있어서 일반육계, 토종닭, 오리 사이에서 

유의적인 차이는 나타나지 않았다. 조단백 함량에서는 일반육계, 토종닭, 오리순으로 높았고, 일반육

계와 오리는 유의적인 차이가 나타났지만 토종닭은 유의적인 차이가 나지 않았다. 오리의 가슴육 단

백질 함량이 일반육계보다 낮다고 보고된 결과와도 일치한다(Mazanowski et al., 2003). 
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허벅지살의의 경우, 오리, 일반육계, 토종닭 순으로 높은 수분함량을 나타냈고, 오리와 토종닭은 

일반육계보다 높은 지방함량을 나타냈다(p<0.05). 이는 오리와 토종닭의 허벅지살살은 적색육과 유사

한 조성을 가지고 있으며, 지방과 콜레스테롤은 적색육에 집중되어 있고, 일반육계보다 사육기간이 

상대적으로 길어(Koh & Yu, 2015) 체내에 지방이 더 많이 축적되는 것으로 사료된다. 단백질 함량은 

토종닭, 일반육계, 오리 순으로 높은 것으로 유의적인 차이가 나타났고(p<0.05), 이러한 결과는 품종

에 따른 차이라고 판단되며, Evans et al.(1993)의 결과와 일치하였다. 조회분 함량의 경우, 전체 처리

구에서 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 또한 품종에 관계없이 가슴육은 허벅지살에 비해 조지방 

함량이 낮았다. 이러한 결과는 동일 개체내에서의 근섬유의 특성에 의한 것으로 생각되며, Xiong 등
(1993)의 결과와 일치하였다.

2. pH, 보수력, 가열감량, 해동감량

상용 Broiler 일반육계, 토종닭 그리고 오리의 가슴육과 허벅지살에 대한 pH, 보수력, 가열감량, 
해동감량 분석 결과는 Table 2와 같다. 가슴육의 경우, 오리가 가장 높은 pH를 나타냈고, 일반육계, 
토종닭 순으로 높은 pH를 나타냈다(p<0.05). 백색 섬유로 이루어진 닭고기는 적색 섬유로 이루어진 

오리고기에 비해 pH가 낮았다고 보고된 결과와 일치한다(Kim et al., 2008). 이는 적색육은 근육 내 

미오글로빈 함량이 높아 산소와 결합한 상태로 pH를 높게 유지하며, 근육 유형과 에너지 대사 방식의 

차이로 결과 값이 높게 나온 것으로 사료된다. 보수력은 식육이 이화학적 충격에도 견디는 물의 양으

로 연도와 조직감, 맛과 밀접한 연관이 있다(Wierbicki and Deatherage, 1958). 보수력은 일반육계가 

가장 높았고, 오리, 토종닭 순으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 보수력은 단백질의 변성 및 이온 강도

의 변화 등에 따라 달라진다고 하였는데(Bowker & Zhuang, 2015), 본 연구에서는 일반육계의 단백질 

Traits (%)
Breast Thigh

Broiler KNC1) Duck Broiler KNC1) Duck

Moisture 74.82±0.05 76.72±3.39 78.86±0.35 76.38±0.52a 72.94±0.62b 76.62±0.25a

Crude fat 1.44±0.03 1.16±0.42 1.39±0.04 3.34±0.10b 5.63±0.08a 5.59±0.36a

Crude protein 22.71±0.04a 16.97±4.62ab 15.01±0.87b 19.50±0.33b 20.35±0.29a 16.56±0.42c

Crude ash 1.03±0.05 0.66±0.49 1.00±0.10 0.78±0.09 1.08±0.27 0.88±0.16
1)Korean native chicken.
a,b Means with different letters within the same row are significantly different (p<0.05).

Table 1. Proximate compositions of the breast and thigh meat from commercial broiler, Korean native chicken and duck

Traits
Breast Thigh

Broiler KNC1) Duck Broiler KNC1) Duck

pH 5.83±0.00b 5.61±0.01c 6.01±0.01a 6.56±0.01a 6.22±0.01c 6.50±0.01b

WHC (%) 80.99±8.17a 53.78±5.73b 65.33±11.74ab 67.11±3.94 62.21±1.43 66.32±3.03

CL (%) 24.80±2.81b 24.32±2.25b 36.30±0.31a 30.74±3.64 26.14±3.24 31.99±0.94

TL (%) 11.46±0.70a 6.29±1.35b 8.46±2.70b 8.02±1.99a 2.52±0.49c 4.28±0.60b

1)Korean native chicken.
a,b Means with different letters within the same row are significantly different (p<0.05).

Table 2. pH, water holding capacity (WHC), cooking loss (CL), thaw loss(TL) of the breast and thigh meat from commercial broiler, Korean
native chicken and duck
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함량이 다른 대조구들에 비해 높음에 따른 영향으로 보수력이 높은 것으로 보인다. 가열감량의 경우, 
오리에서 유의적으로 가장 높은 값을 나타냈고(p<0.05), 일반육계와 토종닭은 유의적인 차이가 나타

나지 않았다. 이는 오리의 보수력이 낮아 가열감량이 높게 나온 것으로 사료된다. 해동감량의 경우, 
일반육계에서 유의적으로 가장 높은 값을 나타냈고(p<0.05), 토종닭과 오리에서는 유의적인 차이가 

나타나지 않았다. 
허벅지살의 경우, 일반육계, 오리, 토종닭 순으로 높은 pH를 나타냈다(p<0.05). 이러한 결과는 가슴

육과 마찬가지로 품종에 따른 근섬유의 특성에 의한 것으로 사료된다. 보수력의 경우에서는 일반육계, 
오리, 토종닭 순으로 높게 나타났다. 일반육계가 토종닭보다 보수력이 높게 나온 결과와도 같다

(Keweon et al., 1995). 가열감량의 경우, 오리가 가장 높은 값을 나타내었고, 일반육계, 토종닭 순으로 

높은 값을 나타냈다(p<0.05). 또한 가슴육과 허벅지살과 상관없이 오리에서 높은 값을 나타냈고, 이는 

근육섬유 종류에 따른 영향이 있을 것으로 사료되며 추가 연구가 필요할 것으로 예상이 된다. 해동감

량에서는 가슴육과 마찬가지로 일반육계가 가장 높은 값을 나타내었고, 오리, 토종닭 순으로 높은 

값을 나타냈다(p<0.05). 이는 적색 섬유는 백색 섬유보다 훨씬 더 추위와 해동에 잘 견디는 것으로 

알려져 있으며(Im et al., 2024), 이는 적색 섬유가 많은 오리고기의 해동감량이 백색섬유가 많은 일반

육계에 비해 결과값이 낮은 것으로 사료된다. 또한 허벅지살은 가슴육의 비해 해동감량의 결과 값이 

적게 나타났고, 이는 가슴육과 허벅지살의 근육섬유 조성 종류에 따른 영향이 있을 것으로 예상된다.

3. 육색

상용 broiler 일반육계, 토종닭 그리고 오리의 가슴육과 허벅지살에 대한 육색의 분석 결과는 Table 
3과 같다. 가슴육에서 명도(CIE L*)와 적색도(CIE a*)는 종간의 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 
오리 가슴육은 닭 가슴육에 비해 명도는 낮았지만 적색도에서 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 오리 가슴

육은 약 16%의 백색 섬유와 84%의 적색 섬유가 포함되어 있는 반면, 닭 가슴육은 100% 백색 섬유를 

포함하고 있기 때문에 더 높은 적색도가 나타난 결과와도 일치한다(Ali et al., 2007). 황색도(CIEb*)의 

경우 종간에 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 
허벅지살의 경우, 명도(CIE L*)와 황색도(CIE b*)에서는 일반육계에서 다른 처리구들에 비해 유의

적으로 가장 높은 값을 나타냈고(p<0.05), 토종닭과 오리는 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 적색도

(CIE a*)의 경우, 오리가 유의적으로 가장 높은 값을 나타냈고(p<0.05), 일반육계와 토종닭은 유의적인 

차이가 나타나지 않았다. 가금류 육류 색상은 미오글로빈 함량, 미오글로빈의 화학적 상태 및 반응에 

의해 영향을 미친다. 결과적으로 육색은 종간의 차이가 존재하며, 오리 가슴육과 허벅지살은 일반육

계와 토종닭에 비해 미오글로빈의 함량이 많다는 것을 시사한다.

4. 관능평가

상용 Broiler 일반육계, 토종닭 그리고 오리의 가슴육과 허벅지살에 대한 관능평가의 결과는 Table 4와 

Traits (%)
Breast Thigh

Broiler KNC1) Duck Broiler KNC1) Duck

CIE L* 64.11±3.19a 61.19±2.06b 49.60±2.29c 53.39±3.11a 44.83±6.50b 43.98±3.48b

CIE a* 0.74±0.98b 0.79±1.50b 10.08±2.09a 8.61±2.25b 10.09±2.90b 12.23±1.90a

CIE b* 10.97±2.63 10.94±2.74 11.10±1.52 17.63±1.64a 14.16±3.82b 13.87±1.50b

1)Korean native chicken.
a,b Means with different letters within the same row are significantly different (p<0.05).

Table 3. Color of the breast and thigh meat from commercial broiler, Korean native chicken and duck
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같다. 가슴육의 경우, 다즙성과 풍미는 세 품종 간 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 연도와 이취는 일반

육계와 토종닭이 오리에 비해 좋은 결과를 얻어 전체기호도 또한 높게 나타났다. 이는 닭이 소비자들에게 

좋은 기호도를 나타낼 수 있음을 시사한다. 
허벅지살의 경우, 다즙성, 풍미, 이취, 전체기호도에서 세 품종 간 유의적인 차이가 나타나지 않았

다. 연도는 일반육계가 가장 높게 나타났으며, 오리와 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 이는 오리

의 근육구조가 적색육으로 이루어져 있기 때문에 단단하고 질긴 식감을 갖는 것으로 사료된다. 가슴

육과 허벅지살에서 일반육계가 다른 대조구보다 다즙성과 연도, 그리고 풍미 모두에서 높은 결과를 

보여주었다. 이에 따라 일반육계가 다른 처리구들보다 전체기호도가 높은 경향을 보였다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 국내에서 유통 중인 일반육용 Broiler와 토종닭 그리고 오리와 같은 전통적인 육류 제품

을 바탕으로 품종 간 육질 특성을 비교하기 위해 수행되었다. 각각의 품종을 처리구로 일반육계 허벅

지살(Broiler thigh muscle) A사, 일반육계 가슴살(Broiler breast) A사, 토종닭 허벅지살(Korean native 
chicken thigh muscle) H사, 토종닭 가슴살(Korean native chicken breast) H사, 오리 허벅지살(Duck 
thigh muscle) G사, 오리 가슴살(Duck breast) G사를 분석하였다. 일반육계는 세 품종 중 유의적으로 

가장 높은 보수력을 나타냈고, 이에 따라 관능평가 결과는 가장 높은 전체 기호도를 나타냈다. 토종닭

은 세 품종 중 유의적으로 pH, 보수력, 가열감량, 해동감량에서 가장 낮은 값을 나타냈다. 오리는 

broiler와 토종닭에 비해 낮은 조단백질 함량이 나타냈고, 가슴육과 허벅지살에서 세 품종 중 가장 

높은 적색도가 측정되었다. 이러한 결과는 육류 제품을 바탕으로 가금육 품종별 육질 특성을 비교하

여 축종간 유의적으로 차이가 있음을 보여주었다. 
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Traits (%)
Breast Thigh

Broiler KNC1) Duck Broiler KNC1) Duck

Tenderness1) 3.07±0.73a 3.00±0.58ab 2.21±0.81b 3.36±0.94a 2.86±0.69ab 2.14±0.90b

Juiciness2) 2.00±0.58 1.79±0.91 1.79±0.57 2.57±0.98 2.07±0.61 1.86±0.90

Flavor3) 3.00±0.82 2.50±1.04 2.14±0.38 2.71±1.11 2.86±1.07 2.43±0.98

Off-flavor4) 1.33±0.52b 1.57±0.54b 3.14±1.07a 1.43±0.54 1.86±0.90 1.57±0.79

Overall preference5) 3.07±0.84a 2.86±0.69a 1.93±0.61b 3.36±0.75 3.00±0.76 2.71±0.70
1)Korean native chicken.
Tenderness1), 1:hard – 5:soft; Juiciness2), 1: dry – 5: juicy; Flavor3), 1:bad – 5: good; Off-flavor4), 1:bad – 5: good; Overall preference5), 
1: bad – 5: good.
a,b Means with different letters within the same row are significantly different (p<0.05).

Table 4. Sensory evaluation of the breast and thigh meat from commercial broiler, Korean native chicken and duck
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