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	1. 닭고기의 유통
  육계의 유통과정은 소나 돼지와 달리 산지시장이 별도로 조성되지 않고 몇몇 계열 주체나 상인들에 의해서 좌우되고 있다. 육계는 생산농가에 직접 들려 수집하는 수집반출상에 의해 도계장에 보내지거나 도계장의 계열 농가에 소속이 되어있어 도계장에서 직접 농가를 돌며 수집하는 2가지 형태로 도계장에 들어오게 된다. 이중에서 육계의 약 60% 정도는 계열주체에 의해 수집되어지고 나머지 40%는 수집 반출상이 수거해온다. 도계장에서 도계 과정을 거쳐 생산된 닭고기는 도매점이나 소매점으로 이동하여 최종 소비자에게 이르게 된다. 이렇듯 육계는 반드시 도계장을 거쳐야한다는 특징을 가지고 있다. 
  도계장에서 생산한 닭고기는 중량의 규격에 따라 5호부터 17호까지 13개등급으로 구분하여 유통하게되는데 일반적으로 가장 많이 이용되는 중량의 규격은 표 1에서와 같이 5호 451~550g, 8호 751~850g, 11호 1,051~1,150g 14호 1,351~1,450g으로 구분하여 출하되고 있다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	표 1. 닭고기의 호수별 중량의 범위
(단위 : g) 



	 
	구분

5호

6호

7호

8호

9호

10호

11호

12호

13호

14호

15호

16호

17호

중량 
범위

451
~
550

551
~
650

651
~
750

751
~
850

851
~
950

951
~
1,050

1,051
~
1,150

1,151
~
1,250

1,251
~
1,350

1,351
~
1,450

1,451
~
1,550

1,551
~
1,650

1,651
이상 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	[image: image4.jpg]



[image: image5.jpg]





	 
	그림 1. 육계의 탕적 및 등외품 검사

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 닭고기의 등급별 육질 특성 

	 
	 
	가. 일반조성분
  닭고기의 영양학적인 조성은 성별, 품종, 연령, 사료, 환경에 의해 달라질 수 있다. 우리나라의 육계의 사육기간은 35~40일령 정도인데 계절에 따라 출하일령이 조금씩 차이를 보이고 있다. 표 2에서 보는 바와 같이 닭고기의 일반 조성분 중에서 수분의 함량은 5호가 76.15%를 나타낸 반면 16호는 74.88%로 중량이 증가할수록 감소하는 경향을 보였다. 지방 함량은 5호가 2.78%를 나타낸 반면 16호는 0.66%로 수분과 비슷한 경향을 나타냈다. 같은 35일령의 닭고기에서는 중량이 큰 것보다는 작은 닭고기가 지방함량이 많은 것은 성장이 느린 닭은 빠른성장을 보인 닭에 비해 단위 면적당 차지하는 체세포의 비율이 높아서 지방함량이 증가하지 않았나 사료된다.
  일반적으로 식육에서는 지방 함량이 낮으면 단백질의 함량은 상대적으로 증가하는 경향을 보이는데 5호가 18.66%를 나타낸 반면 16호는 23.35%를 나타내 중량이 증가할수록 단백질 함량이 많이 증가하는 것을 알 수 있다. 회분 함량도 단백질의 함량과 비슷한 경향을 보였으나 11호 이상에서는 큰 차이를 보이지 않았다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 2. 닭고기의 일반조성분 

(단위 : %)



	 
	 
	구 분

수분

지방

단백질

회분 

5 호
6 호
7 호
8 호
9 호
10 호
11 호
12 호
13 호
14 호
15 호
16 호 

76.15
75.99
75.51
74.89
75.73
75.13
74.00
74.54
74.77
75.97
75.10
74.88 

2.78
2.46
2.49
2.35
1.82
1.92
0.76
0.47
0.49
0.50
0.53
0.66 

18.06
19.59
19.92
20.82
20.04
21.73
22.56
22.71
23.37
22.04
23.01
23.35 

0.74
0.84
1.00
0.91
0.90
0.93
1.03
1.03
1.07
0.99
1.02
1.06 

SE
유의성 

  0.08
* 

0.19
* 

  0.02
* 

0.21
* 



	 
	 
	주) * p<0.001

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	나. 광물질함량
  닭고기의 광물질은 다른 가금류에 비해 구리 및 망간의 함량이 많이 함유하고있으나 반면 철이나 칼륨 등의 함량은 낮은 것으로 알려져 있다. 표 3에서와 같이 칼슘은 5호가 87.8ppm인 반면 16호가 52.3ppm으로 중량에 따라 감소하는 경향을 보인 반면 인의 함량은 반대로 중량이 증가할수록 증가하는 경향을 보여 16호의 경우 2,147ppm으로 5호의 1,594ppm에 비해 553ppm이 높은 것으로 나타났다. 칼륨도 인과 같은 경향을 보였으며 5호가 1,993ppm링 반면 16호는 3,241ppm으로 1.6배 이상 증가하였다. 마그네슘도 중량이 증가할수록 증가하는 경향을 나타났고, 철은 5호에서 6.06ppm를 보인 반면 16호는 3.46ppm으로 1.8배의 감소율을 나타냈다. 구리도 철과 비슷한 경향을 나타내었다.

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 3. 닭고기의 광물질 함량 

(단위 : ppm)



	 
	 
	구 분

Ca

P

K

Mg

Fe

Cu 

5 호
6 호
7 호
8 호
9 호
10 호
11 호
12 호
13 호
14 호
15 호
16 호 

87.8
81.0
78.0
66.8
73.8
73.8
57.7
58.3
53.7
63.0
53.7
52.3 

1,594
1,805
1,845
1,791
1,939
1,890
2,019
2,012
2,078
2,061
2,045
2,147 

1,993
2,506
2,575
2,451
2,632
2,717
3,085
2,637
2,576
3,120
3,111
3,241 

197.8
213.6
232.4
229.6
249.2
250.6
277.6
272.3
286.0
273.6
278.6
288.0 

6.06
6.16
7.56
6.32
5.90
4.48
3.63
4.00
3.93
3.43
3.50
3.46 

0.78
0.78
0.66
0.56
0.64
0.78
0.50
0.60
0.53
0.67
0.53
0.47 

SE
유의성 

   2.07
*** 

48.40
** 

73.73
*** 

6.77
*** 

0.34
*** 

0.04
** 



	 
	 
	주) ** : p<0.01, *** : p<0.001 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	다. 닭고기의 지방산 조성
  닭고기의 중량별 가슴살의 지방산 조성은 표 4와 같다. 포화지방산 중 palmitic acid(C16:0)는 11호가 31.33%로 가장 많았고 8호가 23.31%로 가장 낮았지만 닭고기의 중량별로 일정한 경향은 없었다. Stearic acid(C18:0)는 중량이 작은 5~9호까지는 7.16~8.15%의 비율을 나타낸 반면 성장이 정상적으로 이루어진 10호부터는 낮아지는 경향을 보였다.
  쇠고기의 경우, 불포화 지방산인 oleic acid(C18:1)의 함량이 높을 경우 일반적으로 관능평가에서 높은 점수를 받았다고 하였는데, 11호가 35.61%으로 가장 낮았고 5호가 44.96%로 가장 높았으나, 닭고기 중량에 따라 일정한 경향을 나타내지는 않았다. 다가불포화 지방산(PUFA)은 세포막의 주요 구성 성분으로 세포막의 유동성 조절 및 체내대사의 생리적기능인 혈압, 호르몬분비, 면역계 계통의 조절에 관여하는 prostaglandin(PG)류의 직접 전구체로서도 역할을 하는 지방산이다. 
  다가불포화지방산(PUFA)의 일종인 Ecosapentaenoic acid(EPA)는 5호부터 10호까지는 검출되지 않았지만 11호부터 16호까지는 0.27~0.43%가 검출되었는데, 검출량은 중량에 따라 일정한 경향은 없었다. PUFA의 일종으로 어유 또는 어분 혹은 식물성 종실을 급여한 닭고기에서 나타나는 n-3지방산인 docosahexaenoic acid(DHA)는 5호부터 13호까지는 검출되지 않았으며, 14호부터 16호에서 0.54~0.94% 가 검출되었다. 이러한 결과는 모 지방산인 Linoleic acid(C18:3)에서 닭고기의 중량이 적은 것보다 큰 것에서 함량이 더 높게 나타났으며, 성장이 빠른 닭에 있어서는 간에 존재하는 효소에 의한 EPA와 DHA의 합성이 많은 것으로 유추할 수 있는 반면, 성장이 지연된 닭에서는 효소의 활성이 적은 것으로 추론된다.
  또한 포화지방산(SFA)은 16호가 30.95%로 가장 적은 반면 11호는 37.77%로 가장 높았으나 중량별로 일정한 경향은 없었다. 불포화지방산(UFA)에서는 11호가 62.23%로 가장 적었으나 16호에서는 69.05%로 가장 많아 포화지방산과는 반대되는 분포를 보였으나 중량별로 일정한 경향은 없었다. n-6/n-3은 5호에서 10호까지는 27.83~21.35로 비교적 높은 비율을 나타냈으나, 11호부터 16호까지는 6.11~19.56으로 낮은 비율을 보여 동일조건으로 사육할지라도 닭의 성장률에 따라 지방산 조성이 변화함을 알 수 있었다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 4. 닭고기의 지방산 분포 

(단위 : %)



	 
	 
	구 분

5호 

7호 

9호 

11호 

13호 

15호 

16호 

  Myristic
  Palmitic
  Palmitoleic
  Stearic 
  Oleic
  Linoleic
  γ-Linoleic
  Linolenic
  Eicosenoic
  Eicosadienoic
  Eicosatrienoic
  Arachidonic
  Eicosapentaenoic
  Docosatetraenoic
  Docosapentaenoic
  Docosahexaenoic 

0.74  
27.01  
7.66  
7.16  
44.96  
10.93  
0.07  
0.53  
0.65  
0.07  
0.06  
0.08  
-  
-  
-  
-  

0.73  
26.44  
5.96  
8.15  
41.49  
15.79  
0.06  
0.70  
0.39  
0.06  
0.07  
0.09  
-  
-  
-  
-  

0.63  
25.47  
5.58  
7.46  
42.18  
17.00  
0.08  
0.76  
0.49  
0.07  
0.07  
0.11  
-  
-  
-  
-  

1.01  
31.33  
9.91  
5.44  
35.61  
13.46  
0.32  
0.70  
0.43  
0.32  
0.46  
0.93  
0.27  
-  
-  
-  

0.91  
25.50  
6.98  
7.26  
41.95  
13.91  
0.28  
0.71  
0.62  
0.28  
0.48  
0.99  
0.25  
-  
-  
-  

1.06  
24.12  
7.87  
6.61  
42.00  
13.76  
0.22  
0.78  
0.56  
0.22  
0.34  
0.72  
0.43  
0.16  
0.36  
0.94  

0.82  
23.75  
6.10  
6.37  
40.50  
17.86  
0.27  
0.82  
0.50  
0.27  
0.33  
1.18  
0.20  
0.32  
0.25  
0.54  

  포화지방산
  불포화지방산
  오메가6/오메가3
  단가/포화지방산
  단가/포화지방산 

34.92  
65.08  
21.35  
1.56  
0.35  

35.31  
64.69  
23.27  
1.36  
0.48  

33.56  
66.44  
23.65  
1.45  
0.55  

37.77  
62.23  
16.00  
1.26  
0.45  

33.67  
66.33  
16.78  
1.47  
0.50  

32.09  
67.91  
6.11  
1.58  
0.56  

30.95  
69.05  
11.18  
1.53  
0.71  
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