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서   론

단백질은 3대 영양소 중 하나로 아미노산을 기본단위로 구
성된 고분자 물질로 근육을 형성하는 중요 성분이고 면역체를 
만드는 데 필수성분으로 육류, 달걀과 두류, 견과류에 많이 함
유되어 있다(Patel, 2020). 단백질은 인체에 필요한 양을 매일 
식품을 통하여 공급하지 못하면 심각한 영양불균형으로 건강 

유지가 어렵고, 성장에 지장을 주며 일병방어기능이 약화된
다. 한국인에게 일일 공급되는 단백질량은 88.1 g이나, 이 기
준량을 공급받지 못하는 인구 비율은 19.4%에 이른다는 보
고이다(KDCA, Korea 2019). 미국의 경우도 성인의 경우(남
자 기준) 일일 56 g을 권장하고 있다(USDA, 2015). 

우리나라 육류 소비량은 2018년 기준 돼지고기 27.0 kg, 닭
고기 14.2 kg, 쇠고기가 12.7 kg으로 이중 닭고기는 전체 육류
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Abstract

This study aimed to compare the chemical and amino acid compositions of the breast meat of broiler and laying 
hens, which have low acceptance in the market. The breast meats were analyzed for the chemical and amino acid 
compositions of hydrolysates digested by protease at optimum reaction conditions using the amino acid analyzer. 
No significant differences in moisture and ash contents were detected between the two types of breast meat. However, 
there were significant differences in the crude lipid and protein contents of laying hen (1.01% and 23.68%, respectively) 
and broiler hen (1.54% and 25.41%, respectively) meat samples. The amino acid contents of the breast meat samples 
of the laying and broiler hens were as follows: aspartic acid (6.88% and 9.84%, respectively), leucine (2.01% and 
2.99%, respectively), and arginine (0.97% and 1.32%, respectively). Furthermore, the broiler meat had higher contents 
of essential amino acids such as valine, methionine, isoleucine, leucine, and phenylalanine. The total essential amino 
acid contents of the two types of meat were 5.87% (laying) and 8.29% (broiler), while the branched chain amino 
acid contents were 2.97% (laying) and 4.60% (broiler). The result of this study suggests that the hydrolysate of 
broiler breast meat could possibly be utilized as functional ingredient for patient foods, elderly food, sports drink 
and condiment sources.
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의 26.3%를 차지하고 있어 중요한 육류자원이다(MAFRA, 
2018). 

닭고기의 단백질은 가슴살 등 백색육에 많이 함유되어 있
고, 지방과 콜레스테롤은 소고기 등 적색육에 집중되어 있으
며, 백색육의 지방은 적색육의 지방보다 포화도가 높다
(Postati, 1979). 닭의 살코기와 비교할 때 닭고기의 껍질은 
지방, 콜레스테롤, 단순 포화지방산을 더 많이 함유하고 있
다. 닭고기는 20% 내외가 단백질이며, 육계의 사육기간이 길
어짐에 따라 지방과 나트륨의 함량이 증가한다고 하였으며
(Simpson과 Goodwin, 1979; Singh와 Essary, 1971; Twining 
등, 1978), 4-7주령 육계의 단백질 함량이 증가한다고 했으나
(Twining 등, 1978b), 4-8주령 육계의 단백질 함량 차이는 없
었다고 보고하였다(Goodwin과 Simpson, 1973). 닭가슴살은 
단백질 함량이 23.3%이며, 지방은 0.4%에 불과하여 단백질 
원으로 우수하다(RRDI, 2017).

닭고기는 영양학적으로 우수하고 다른 고기들에 비해 부
드럽고 특유의 풍미가 있어 모든 연령층에서 선호하며 조리 
가공 형태도 다양하여 최근 젊은이들에게 선호되고 있다
(Ahn과 Park, 2002). 특히 닭튀김이 치맥 등의 패스트푸드 형
태로 소비량이 심하게 증가하고 있으며, 건강한 식문화를 추
구하는 현대인의 웰빙 생활에 힘입어 닭고기의 소비는 점진
적으로 증가하고 있다(Kim 등, 2007). 가금류 가공기술의 발
달과 1인 가족 및 맞벌이 부부 등의 증가로 인하여 통닭보다
는 닭다리 등 부분육에 대한 수요가 급격히 증가하고 있다
(Chae 등, 2012). 

닭고기의 부위 중 닭가슴살은 단백질과 지방의 함량이 각
각 약 23%, 1.2%(Kim, 2011)로 다른 부위에 비해 단백질 함
량은 현저히 많고 담백하며, 지방함량은 낮으며 콜레스테롤
은 다른 부위에 비해 절반 수준의 함량을 나타낸다(Koh와 
Yu, 2015). 따라서 닭가슴살은 맛이 담백하며 칼로리 섭취를 
줄이는 균형 잡힌 영양식 및 다이어트 식단으로 각광을 받고 
있어, 다양한 제품들이 출시되고 있다(Jung 등, 2013). 

그러나 닭가슴살은 영양학적으로는 우수하지만, 조직감이 
푸석하고 씹힘 감이 좋지 않아 소비자의 기호가 떨어지고 소
비량이 제한되어 닭 가공업체에서는 새로운 용도를 찾아야 할 
필요성이 있다(Kong 등, 2008; Schilling 등, 2003; Thielke 
등, 2005). 닭가슴살을 숙성, 염지하면 품질 개선이 가능하며
(Warkup, 1993), 특히 숙성은 연도에 중요한 역할을 하는 것
으로 보고되어 있다(Lee 등, 2008). 

한편, 유럽에서처럼 요리하는 메뉴나 개인의 기호에 따라 
다양한 품종의 닭이 사육되고 있는데, 우리나라의 경우 닭 품
종은 매우 제한적이다. 대부분이 일반 육계로 칭하는 브로일
러(broiler) 품종과 종계로 칭하는 native 품종이 있는데, 이들
의 영양성분 및 특성은 차이가 있다(Nam 등, 2019).

본 연구에서는 국내에서 소비처가 한정된 닭가슴살의 용
도를 확대하기 위하여 종계와 육계의 닭가슴살의 일반성분을 
비교하고 단백질 분해효소로 가수분해한 후 아미노산 구성을 
확인하여 분해액을 건강 기능성식품의 아미노산 보완 및 조
미원료로 사용할 가능성을 확인하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 종계는 Indian River 품종으로 충북 음성
에서 56주 사육하여, 2020년 7월 도살한 것으로 털과 내장, 
머리를 제거한 것으로 한 마리 당 무게가 1.6 kg 내외였고, 
육계는 Ross 품종으로 전남 영광에서 30-32일 사육 후 2020
년 8월 도계한 후 종계와 같이 처리하였고, 한 마리 당 무게
는 1 kg 내외였다. 

일반성분 분석

각 닭가슴살의 수분, 조단백질, 조지방, 회분 등 일반성분
은 식품공전 식품기준 및 규격의 방법에 따라 (사)KOTITI시
험연구원에 의뢰하여 분석하였다.

닭고기 단백질 분해효소 처리

예비실험을 통하여 최적 효소 처리조건을 확인한 후, 닭가
슴살을 마쇄기로 곱게 마쇄 후 단백질 분해효소인 alkalase 
(Novo Nordisk Inc. Bagsvaerd, Denmark)와 flavourzyme 
(Novo Nordisk)을 첨가하여 55℃에서 2시간 처리하였다. 처
리액을 여과하여 여액을 2차에 걸쳐 진공건조한 후 분쇄하여 
아미노산 분석 시료로 사용하였다.

아미노산 분석

아미노산 전처리는 시료 10 g을 취하여 3차 증류수 30 mL
를 넣고 교반한 후 50 mL로 정용하였다. 초음파를 이용하여 
20분간 추출한 후 원심분리(3,000 rpm, 10분, J-26 XPI, 
Beckman, Indianapolis, USA)하였다. 상징액 2 mL에 5% 
TCA 2 mL를 넣고 원심분리(10,000 rpm, 10분, J-26 XPI, 
Beckman)하여 0.02 N HCl로 희석한 상등액을 0.2 μm 
membrane filter(Syringe filter, Advatec, Tokyo, Japan)에 통
과시킨 후 amino acid analysis(L-8900, Hitachi High- 
technologies Co., Tokyo, Japan), UV/Vis detector(440-570 
nm), column(Hitachi 4.6×60 mm separation, Hitachi 4.6×40 
mm ammonia filtering, Hitachi high-technologies Co.)를 사용
하여 분석하였다. 시료 주입량은 20 μL, 이동상은 buffer 
set(PH-SET, Kanto, Tokyo, Japan), 분석 온도는 50℃, buffer 
유속은 0.40 mL/min, ninhydrin 유속은 0.35 mL/min으로 분
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석하였다.

통계 분석

모든 실험은 3회 이상 반복하여 결과를 도출했으며, 통계프
로그램(SPSS ver. 19.0, IBM Inc., Chicago, IL, USA)을 이용
하여 평균±표준편차(mean±SD)를 계산하였으며, 각 시험 군 
간의 통계적 유의성 검정은 Levene’s t-test로 검증하였다.

결과 및 고찰

일반성분

종계 및 육계 가슴살의 일반성분을 분석한 결과는 Table 
1과 같다. 수분 함량은 종계와 육계에서 74%로 내외로 큰 차
이는 보이지 않았고, 조지방과 조단백질, 회분 함량은 육계가 
종계보다 높았다. Goodwin과 Simpson(1973), Scott(1956), 
Twining(1978)에 따르면 닭고기의 지방은 사육 기간이 길어
지면 지방의 함량이 증가한다고 하였는데 본 연구결과 종계
가 1.01 %이고, 육계가 1.54 %로 사육기간에 따른 차이는 보
이지 않았다. 이는 이용된 종계 및 육계의 품종, 사료 차이에 
의한 것이라고 판단되었다(Goodwin과 Simpson, 1973; Scott, 
1956; Twining, 1978). 조단백질 함량은 종계(23.68%)에 비
해 육계(25.41%)가 더 높은 함량을 나타내었다. 다른 연구 결
과에 의하면 닭가슴살의 단백질함량은 23.3%였으며(RRDI, 
2017), Koh와 Yu(2015)에 따르면 닭고기 부위별 단백질 함
량이 가슴살은 22.9%로 본 연구 결과의 값과 유사함을 보여
주었다(Koh와 Yu, 2015). 회분함량은 종계는 1.15%, 육계는 
1.26%였다.

아미노산 함량

닭가슴살을 가수분해한 분해액의 아미노산 함량은 Table 2
와 같다. 닭가슴살 가수 분해물 중 아미노산은 총 28종이 검출
되었으며, 종계와 육계의 aspartic acid는 6.88과 9.84%의 비
율로 가장 높은 함량을 나타내었고, 그 다음은 leucine(2.01, 
2.99%), arginine(0.97, 1.32%)의 순이었다. 

총 아미노산 함량은 종계의 경우 19.37%, 육계는 27.34%
로 육계가 높았으며, 필수 아미노산 9종의 함량을 보면 종계
는 5.87%, 육계는 8.29%로 육계에서 필수아미노산량도 크게 

차이가 나는 결과를 보였다. 소고기 등심의 경우, 필수 아미
노산은 8.66%(RDA, 2016)로 육계와 비슷하였고, 쌀(멥쌀, 
일품)의 경우 필수 아미노산의 양은 1.80%였으며, 분지아미
노산은 0.96%(RDA, 2011)로 닭고기 가슴살보다는 크게 낮
았으며, 제한아미노산인 lysine은 0.10%에 불과하였다.

본 연구에서 leucine은 필수아미노산 중 가장 높은 함량을 
나타내었으며, 특히 종계에 비해 육계를 이용한 추출물 소재
에서 가장 높은 함량(2.99%)을 나타내었다. Leucine은 단백
질 합성을 촉진시키고, 세포 내 단백질 분해를 억제하며, 노
화의 지연효과가 있는 라파마이신의 포유류의 표적을 활성화
한다고 알려져 있다(Tymoczko 등, 2010). 또한 인슐린 분비
를 촉진하여 혈중 포도당을 낮추어 혈당조절을 쉽게 하는 특
징을 가지고 있다(Kalogeropoulou 등, 2008).

Histidine과 arginine은 leucine 뒤를 이어 높은 함량을 나
타낸 필수아미노산으로 이 역시 종계에 비해 육계가 더 높은 
함량을 나타내었다. Histidine은 항산화 및 항염증 기능을 하며, 
내피 세포의 염증을 억제하고(Hasegawa 등, 2012), arginine은 
산화질소의 전구체로 사용되어 혈관 확장을 조절하는 데 사
용되는 것으로 알려져 있다(Wu 등, 1988).

비필수 아미노산인 glutamic aicd는 aspartic acid와 더불어 
식품의 미각 특성에서 감칠맛 성분으로 천연 조미료 역할을 
하며, 해독작용, 뇌 진정 효과 및 당과 지질대사에 관여하는 
성분으로 알려져 있으며(Hong 등, 1989; Kwon 등, 1987), 
alanine은 해당작용, 당 신생 작용, 구연산 회로에 관여하는 
데(Felig, 1973) 이 두 가지가 aspartic acid에 이어 높은 함량
을 나타내었다. 이 두 가지 아미노산 역시 종계에 비해 육계
를 이용한 소재에서 높은 함량을 나타내었다.

한편, 근육형성에 관계가 깊고(Foure와 Bendahan, 2017) 
손상근육을 보강하는 데 관여하며(Rahimi 등, 2017), 염증 완
화에 효과가 있는(Bae 등, 2019) leucine, isoleucine, valine 
등 분지아미노산(branched amino acid, BACC)은 운동선수의 
근육 보강이나, 근육이 약화되어 병세의 회복이 늦어지는 환
자에게 꼭 필요한 아미노산으로 알려졌다. 운동선수용 식품이
나 환자식 배합으로 주요 구성성분인 BACC는 종계에 2.97%, 
육계에는 4.60%가 함유되어 월등히 높은 경향으로 새로운 용
도로의 가능성을 보여주고 있다. 한편, 소고기에는 3.57%로 
육계보다 낮고, 쌀에는 0.96%로 크게 낮았다. Temesgen 등

Table 1. Chemical composition of chicken breast meats (unit: g/100 g)

Contribution Moisture Crude fat Crude protein Ash

Laying hen   74.90±0.7011) 1.01±0.20 23.68±0.26 1.15±0.09

Broiler 74.43±0.81 1.54±0.03*2) 25.41±0.74* 1.26±0.01
1)All values are mean±SD (n=3).
2)Significant differences were compared with the same column at *p<0.05 by Levene’s t-test.
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(2018)에 따르면, 사료 배급량 및 종류에 따라서 닭고기의 아
미노산과 지방산 조성이 달라진다고 보고되어 있는데, 앞으
로 닭고기의 아미노산 구성을 개선하기 위해서는 사료에 관
한 연구도 진행되어야 할 것으로 판단된다(Temesgen 등, 
2018).

이 연구 결과에서 보듯 종계와 육계의 가슴살은 아미노산
의 구성과 함량에 차이가 있는 것으로 확인되었다. 이는 
Chen(2016), Watanabe(2004), Zhao(2011)의 연구와 유사한 
결과로, 사육기간 및 도축 연령에 따른 차이에 의해 아미노산
함량 및 근섬유조직, 펩타이드에서 차이를 보여주었다(Chen 
등, 2016; Watanabe 등, 2004; Zhao 등, 2011).

요   약

본 연구에서는 국내 닭고기 중 종계와 육계의 일반성분을 
확인하고 가슴살 부위를 단백질 분해효소로 처리하여 아미노
산 조성을 확인하였다. 용도가 제한된 닭가슴살의 활용도를 
확대하기 위해 기호도를 높이고, 기능성 소재나 조미 혹은 스
포츠음료로 사용하기 위한 기초자료를 제공하고자 하였다. 
종계와 육계 가슴살의 일반성분을 분석한 결과, 수분 함량과 
회분함량은 유의적인 차이를 보이지 않았지만, 조지방, 조단
백질, 회분 함량은 유의적인 차이를 보였다. 조지방과 조단백
질의 함량은 육계가 종계보다 높은 함량을 나타내었다(1.54 
g/100 g, 25.41 g/100 g). 종계 및 육계의 가슴살을 단백질분해
효소로 가수분해한 분해물의 아미노산 특성을 분석한 결과 각
각의 닭가슴살 아미노산은 총 28종이 검출되었으며, aspartic 
acid(6.88, 9.84%)가 가장 높은 함량을 나타내었고, 그 다음은 
leucine(2.01, 2.99%), arginine(0.97, 1.32%)의 순이었다. 필수
아미노산 중 valine, methionine, isoleucine, leucine, pheny-
lalanine의 함량은 종계에 비해 육계가 높은 함량을 나타내었
다. 필수아미노산 함량은 종계 5.87%, 육계 8.29%로 유의적
인 차이를 보였으며, 근육형성에 영향을 미치는 분지아미노
산의 함량도 종계 2.97%, 육계 4.60%로 차이가 있었다. 이 
결과로 닭가슴살을 아미노산 보강소재와 조미 혹은 기능성소
재로 사용 가능성이 있음을 확인하였다. 
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Table 2. The content of amino acid in chicken breast hydrolysate
(unit: %)

Amino acids Breast of 
laying hen

Breast of 
broiler

Phosphoserine  0.17±0.041) 0.19±0.02

Taurine 0.04±0.03 0.07±0.03

Aspartic acid 6.88±0.35 9.84±0.63**2)

Threonine 0.31±0.21 0.55±0.12

Serine 0.24±0.03 0.41±0.07*

Glutamic acid 1.05±0.03 1.41±0.29

Sarcosine 0.04±0.01 0.03±0.02

α-Aminoadipic acid 0.16±0.04 0.22±0.14

Glycine 0.07±0.02 0.30±0.13*

Alanine 0.55±0.09 1.48±0.18**

α-Aminobutyric acid 0.22±0.06 0.04±0.02*

Valine 0.57±0.09 0.93±0.15*

Methionine 0.67±0.11 1.07±0.04**

Isoleucine 0.29±0.04 0.68±0.11**

Leucine 2.01±0.22 2.99±0.32*

Tyrosine 0.28±0.13 0.68±0.13*

Phenylalanine 0.63±0.14 0.97±0.10*

β-Alanine 0.71±0.19 0.62±0.15

β-Aminoisobutyric acid 0.98±0.19 1.10±0.22

γ-Aminobutyric acid 0.12±0.08 0.10±0.00

Tryptophan 0.21±0.18 0.27±0.05

Ammonia 0.07±0.03 0.09±0.10

Ornithin 0.14±0.02 0.14±0.06

Histidine 0.91±0.08 1.48±0.18*

Lysine 0.17±0.13 0.22±0.09

3-Methylhistidine 0.02±0.01 0.02±0.02

Carnosine 0.91±0.08 0.15±0.15**

Arginine 0.97±0.23 1.32±0.23

Total essential amino acids 5.87±0.15 8.29±0.92*

Total branched chain amino acids 2.97±0.08 4.60±0.63*

Total amino acids 19.37±1.15 27.34±0.63**

1)All values are mean±SD (n=3).
2)Significant differences were compared with the same row at *p<0.05, 

**p<0.01 and by Levene’s t-test.
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