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요약

본 발명은 소정의 온도 조건 및 빛의 조사 조건하에서, 아스타잔틴 함량이 15-300ppm이 되는 사료를 4주 내지 6주 동안

급여하여 생육하는 저장성 및 육질이 향상된 육계의 생산방법 및 상기 생산방법에 의하여 생산되는 육계를 제공한다.

본 발명에 의하여 생산된 육계의 경우, 닭고기 풍미 및 육질이 개선되고, 산패취 발생이 억제될 뿐만 아니라, 저장기간 또

한 증대될 수 있게 된다.

대표도

도 1

색인어

아스타잔틴, 카로티노이드, 산패, 육질, 착색

명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 브로일러 치킨에서의 아스타잔틴에 의한 착색을 보여주는 사진이다.

도 2는 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 브로일러 치킨의 혈액에서의 카로티노이드 함량을 나타내는 그래프이다.
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도 3은 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 브로일러 치킨의 껍질에서의 카로티노이드 함량을 나타내는 그래프이다.

도 4는 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 브로일러 치킨의 껍질에서의 아스타잔틴의 항산화성을 나타내는 그래프이다.

도 5는 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 계육의 향미를 전자코로 측정한 그래프로서, 도 5a 는 생화학적 아스타잔틴

을 , 도 5b는 화학합성 아스타잔틴을 급여한 경우이다.

도 6은 본 발명의 일실시예에 의하여 생산된 계육 껍질의 산패취 변화를 전자코로 측정한 그래프로서, 도 6a는 보관 전의

계육 껍질을, 도 6b는 조명 조사하의 30℃ 환경에서 7일간 보관 후의 계육 껍질을 측정한 그래프이다.

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 육계와 육계의 생산방법에 관한 것으로서, 더욱 상세하게는 육질 및 저장성이 향상된 육계 및 그 생산방법에 관

한 것이다.

닭고기의 색깔은 소비자의 구매 행동 양식에 지대한 영향을 미친다. 즉, 제품의 신선도와 영양가 등의 평가가 주로 외관에

의하여 이루어지므로 선명한 고유의 색상을 보유할수록 그 가치가 높게 평가되기 때문이다. 또한 적절한 색상은 소비자의

선호도를 높여 제품의 선택에 지대한 영향을 미친다. 이러한 결과를 이용하여 축산물이 적절한 색상을 띠도록 사료에 카로

티노이드 등의 색소를 이용하기도 한다.

카로티노이드는 발색의 원인이 되는 공역 이중결합(conjugated double bonds)의 구조를 가지고 있어 생체에 유해한 것으

로 알려진 자유 라디칼(free radical)을 포집 하거나 항산화 기능을 나타낸다. 특히 β-카로틴 및 아스타잔틴 등은 암 발생

을 억제하고 강력한 항산화성을 나타낼 뿐만 아니라 동물의 번식 촉진, 질병 발생 억제, 어류의 색상 개선 등 유용한 기능

성을 나타낸다.

그러나 닭은 체내에서 카로티노이드를 합성할 수 없기 때문에 사료에서 흡수하여야 한다.

닭의 사료 원료로 사용되어온 옥수수는 계란 노른자나 본체의 카로티노이드 색소의 중요한 원천이다. 가금류는 간, 피부,

정강이에 카로티노이드가 축적된다.

닭의 경우 일반적으로 사료 중의 옥수수 등에 함유된 β-carotene과 xanthophyll의 함유량에 따라 계란의 난황과 육계의

육색 등의 색깔이 좌우된다. 그러나 현재의 배합사료에는 카로티노이드를 함유하지 않는 밀 등의 대체원료를 사용함에 따

라 이들 천연색소의 함량이 매우 미량이어서, 적절한 착색 효과를 나타내지 못한다는 문제점이 있다.

또한, 가공된 육계의 경우, 시간의 경과에 따른 산패에 의하여 불쾌취가 발생한다는 문제점도 있다.

따라서, 독성이 없고, 닭고기의 색깔을 개선할 수 있을 뿐만 아니라 나아가 불쾌취가 감소된 육계를 생산할 수 있는 방법이

절실히 요구되고 있는 실정이다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

상기와 같은 문제점을 해결하기 위하여, 본 발명은 아스타잔틴을 이용하여 육계를 생산함으로써, 닭고기의 색깔 개선은 물

론이고, 불쾌취 저하 및 저장성이 증대된 육계 및 그 생산방법을 제공하는 것을 목적으로 한다.

발명의 구성 및 작용

상기와 같은 목적을 달성하기 위하여, 본 발명은 소정의 온도 조건 및 빛의 조사 조건하에서, 아스타잔틴 함량이 15-

300ppm이 되는 사료를 4주 내지 6주 동안 급여하여 생육하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법을 제공한다.
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본 발명은 또한, 상기 방법에 의하여 생산된 육질 및 저장성이 향상된 육계를 제공한다.

이하에서 본 발명을 더욱 상세하게 설명한다.

본 발명은 소정의 온도 조건 및 빛의 조사 조건하에서, 아스타잔틴 함량이 15-300ppm이 되는 사료를 4주 내지 6주 동안

급여하여 생육하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법 및 상기 생산방법에 의하여 생산되는 육계를 제공한다.

우선, 본 발명에서는 육계에서의 착색 효과 및 항산화 효과를 위해서, 카로티노이드, 그 중에서도 특히 아스타잔틴을 이용

하는 것을 특징으로 한다.

즉, 카로티노이드 중에서도 아스타잔틴은 공역 이중결합의 수가 많아서(베타카로틴이 11개인데 비하여 아스타잔틴은 13

개) carbonyl기(=O)와 hydroxyl기(-OH)를 가지고 있기 때문이다. 카르보닐기는 공역 이중결합의 수에 기여하는 것 뿐만

아니라 단백질과 분자간 결합을 함으로써 카로티노이드-단백질 복합체(carotenoprotein)를 형성할 수 있다.

본 발명에서는 사료와 함께 급여되는 아스타잔틴은 생화학적 아스타잔틴(이하 간단히 'BA'로 언급하는 경우가 있다)과 화

학합성 아스타잔틴(이하 간단히 'CA'로 언급하는 경우가 있다)을 포함한다. 상기의 생화학적 아스타잔틴의 공급원으로서

본 발명에서는 X. dendrorhous 효모를 사용하나, 이에 한정되는 것은 아니다.

이 때, 아스타잔틴은 15-300ppm의 범위내에서 급여하게 된다. 아스타잔틴을 15ppm 미만으로 급여하는 경우에는 아스타

잔틴이 축적되지 않게 되고, 또한 300ppm을 초과하여 급여하는 경우에는 아스타잔틴의 축적 효과가 오히려 감소되게 되

기 때문에 15-300ppm이 바람직하다.

본 발명에 의한 육계의 생산방법에서는 소정의 온도 조건하에서 육계를 생육하게 되는데, 첫번째 1주간은 32-33℃로 유

지시키는 것이 바람직하며, 이후 나머지 기간에는 점차적으로 22℃까지 감소시키면서 생육하는 것이 바람직하다.

나아가, 본 발명에 의한 육계의 생산방법에서는 소정의 빛의 조사 조건하에서 육계를 생육하게 되는데, 생육 시작후 3일간

은 계속적으로 빛을 조사하고, 나머지 생육 기간 동안은 16시간은 빛을 조사하고, 8시간은 어둠상태를 유지하면서 생육하

는 것이 바람직하다.

본 발명은 또한, 상기와 같은 육계의 생산방법에 의하여 생산된 육계를 제공하는데, 이러한 육계는 아스타잔틴에 의한 우

수한 착색효과를 나타낼 뿐만 아니라, 즙이 풍부하고 육질이 부드럽다. 또, 피부에 축적된 아스타잔틴의 항산화성으로 인

하여, 저장기간이 증대되고, 저장기간 동안 산패취로 인한 불쾌취를 억제할 수 있게 된다.

이하에서, 본 발명을 바람직한 실시예 및 시험예에 의하여 더욱 구체적으로 설명한다. 그러나, 본 발명이 이들 실시예에 의

하여 한정되는 것으로 해석되어서는 안된다.

실시예 1 : 육계의 생산

육계의 생육방법 및 환경

240마리의 1-d-old male Ross broiler(육계)를 24개의 철창(100× 72× 50cm)에 무작위로 분리하였다. 온도는 7일간

32-33℃ 이상으로 유지시켰으며, 5주 동안 점차적으로 22℃ 까지 감소시켰다. 첫 3일 동안은 계속적으로 빛을 주사하였

으며, 그 후에는 16시간은 빛을 주사하고 8시간은 어둠상태로 실험 종결단계까지 공급하였다.

아스타잔틴의 준비

본 실시예에서 공급되는 아스타잔틴은 다음과 같다. 생화학적 아스타잔틴을 위한 X. dendrorhous의 cell mass는 제일바

이오(안산, 한국)에서 입수하였다. 효모 세포들은 수확 뒤 연속적 원심분리기(50L/H, α-Laval, 스위스)로 세척되었다. 수

확된 효모는 50L 반응조(한국발효, 인천, 한국)에서 50-90℃ HCl 처리되었다. 효모 세포는 최종적으로 주입온도 150℃이

고 배출온도 85℃ 조건의 분무건조기에서 건조되었다. 효모 전체가 사용되었다. 화학합성 아스타잔틴은 Hoffman La

Roche의 Carophyll Pink(스위스)가 사용되었다.

육계의 식이
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상기와 같은 환경의 도체를 처리별로 8개의 닭장(1개 닭장 당 10마리)에서 실험의 식이 처리(n=80)에 사용하였다. 6주간

의 급여실험 동안의 실험 식이 조성은 아래의 표 1과 같다. 표 1에서의 시작 식이군을 3주동안 급여하고, 이에 응답하는 종

결 식이군은 다음에 계속되는 3주 동안 급여하였고, 사료와 물에의 접근은 자유롭게 하였다. BA의 식이는 22.5ppm의 아

스타잔틴 함량이 되게 X. dendrorhous로 대두 3%를 대체해서 준비하였고, CA의 식이는 아스타잔틴 함량으로 45ppm이

되게 Carophyll Pink(아스타잔틴 8%, w/w, Hoffman La Roche, 스위스) 0.56g/kg을 더해 준비하였다.

[표 1] 브로일러 치킨의 실험 식이 조성
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시험예 1 : 아스타잔틴에 의한 증체율의 효과

상기의 실시예에 따라 생육되는 육계에 대하여 사료 소비와 몸무게를 측정하였고, 3주와 6주령을 측정하였다. 아스타잔틴

을 공급하지 않은 육계를 대조군으로 사용하였다.

아래의 표 2에서 보여지듯이 육계에 효모를 급여했을 때(즉, 생화화적 아스타잔틴을 급여했을 때) 사료의 증체율은 최고치

였다. 이는 아마도 높은 지질의 함량 때문이었을 것이다. 그러나, 평균차이는 통계학적으로 중요하지 않으며, 이러한 사실

은 아스타잔틴의 급여가 육계의 성장에 영향을 미치지 않는다는 것을 암시한다.

[표 2] 브로일러 치킨의 증체율과 사료 섭취율

시험예 2 : 육계의 카로티노이드 분석

상기 실시예에 따라 생육되는 육계에 대하여 카로티노이드를 측정하였다. 아스타잔틴을 공급하지 않은 육계를 대조군으로

사용하였다.

카로티노이드 함량 측정을 위한 닭의 피는 주사기로 겨드랑이 부위에서 얻었다. 1ml의 EDTA 처리된 피 2ml에 Dimethyl

sulfoxide 2ml, 아세톤 2ml, petroleum ether 1ml 그리고 20%(w/v)의 NaCl 2ml를 차례로 첨가한다. 원심분리 후에

(3000rpm, 3분) 최상층의 petroleum ether 층으로 여과하여 HPLC 분석에 사용하였다.

껍질의 카로티노이드 분석은 가위로 균일하게 분쇄하였다. 1g의 균일분쇄된 닭 껍질로부터 카로티노이드를 추출하는 과

정은 혈액 1ml로부터 얻는 방법과 같다. 카로티노이드는 지질의 함량이 높은 껍질로부터 얻어진다. 그러므로 이 추출물을

전처리를 하였다. petroleum ether층을 silica TLC 판에 넣었다. 실리카가 포함된 카로티노이드를 긁어서 아세톤에 용출

시켰다. 아세톤을 여과하여 HPLC(영린기기, 서울, 한국)로 분석하였다.

카로트노이드 추출물 20㎕를 Nucleosil 컬럼(100A)(MetaChem Technologies Inc., Torrance, CA, USA)에 주입하였

고, 카로티노이드는 476nm UV-visible detector에 의해 검지하였다.

이동상은 tert-Butyl-methyl ether (tBME) : hexane : isopropanol : methanol 순으로 30 : 65 : 2.5 : 2.5 비율로 하고

flow rate는 1.5ml/min으로 했다. β-카로틴(95%, w/w; Sigma C-9750), 루테인(70%, w/w; Sigma A-6250), 아스타잔

틴(98%, w/w; Sigma catalog # A9335), 카로티노이드의 정량은 standard를 사용하였다.
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혈액에서의 카로티노이드의 흡수와 껍질에서의 축적을 측정한 결과, BA와 CA를 급여한 닭의 혈액 속에 카로티노이드 함

량은 각각 860ng/ml와 1,150ng/ml였다(도 2). 사료(mg/kg)에 대한 혈액 속(ng/ml)의 아스타잔틴의 비율은 BA의 경우에

는 38이고, CA의 경우에는 26이었으며, 이는 흡수효율의 측면에서는 BA가 CA보다 다소 우수함을 나타낸다(표 3).

BA와 CA를 급여한 닭껍질에서의 아스타잔틴의 함량은 1,480ng/g과 1,260ng/g였다(도 3). 이는 혈액으로부터 껍질까지

의 카로티노이드의 이송효과는 BA가 CA 보다 다소 우수하다는 것을 나타낸다(표 3).

[표 3] blood, feed, and skin에서 아스타잔틴 함량의 비율

사료에 5%의 소고기 지방을 첨가하였을 때 xanthophylls의 축적이 증가하였다. 닭의 정강이의 착색과 혈액에서의 카로티

노이드의 흡수는 옥수수의 기름 함량과 비례하였다. 사료에 지방의 함량이 더 많을수록 β-카로틴의 흡수도 더 많아진다.

카로티노이드는 비극성이므로 지질이 소장에 흡수될 때 같이 흡수된다. 그러므로 X. dendrorhous에서의 지질의 높은 함

량은 화학합성 아스타잔틴과 비교하여 아스타잔틴의 유용성을 증가시켰을 것이다. 닭의 피에서 옥수수의 주요 카로티노이

드 함량이 되는 lutein과 zeaxanthin이 CA와 비교해서 BA에서 증가된 것 또한 BA의 지질의 함량이 높기 때문일 것이다.

시험예 3 : 육계의 색소와 조직 분석

상기 실시예에 따라 생육되는 육계에 대하여 색소와 조직분석을 실시하였다. 아스타잔틴을 공급하지 않은 육계를 대조군

으로 사용하였다.

육계 근육은 도체로부터 지방층과 피부를 제거하여 준비하였다. 근육은 35 × 25× 6mm로 절단하였다. 냉장고(4℃, 24h)

에서 보관된 근육은 사용 전에 실온에서 30분 정도 방치시켰다. L, a, b 값은 색도계(CR-200, Minolta, Osaka, Japan)에

의해 측정하였다.

생화학적 아스타잔틴과 화학합성 아스타잔틴을 급여한 도체에서의 아스타잔틴에 의한 착색효과를 관찰한 결과, 아스타잔

틴은 지질의 함량 부분이 풍부한 부분(피부와 지질층) 뿐만 아니라 근육의 색깔에 영향을 미친다는 것을 알 수 있다(도 1).

이것은 육계의 오렌지-레드 색깔로 나타난다. 지질 부분을 제거한 뒤에 근육의 색은 colorimeter로 측정하였다(표 4).

[표 4] 브로일러 가슴 근육의 colorimetric 수치

상기 표 4의 결과로부터, L값은 아스타잔틴에 의하여 유의적으로 영향을 받지 않으나 a값과 b값은 유의적으로 증가함을

알 수 있다(p<0.01). BA(아스타잔틴 22.5ppm)와 CA(아스타잔틴 45ppm)를 급여한 육계는 근육의 색깔에서 유의적인 차

이를 보이지 않았다. 사료의 아스타잔틴이 다름에도 불구하고 착색도는 비슷하였다.

닭 도체의 조직은 조직 분석기(Model Ta-XT2, Stable Micro systems Ltd., England, UK)로 측정하였다. 조직값(gf)은

Knife/Guilotion Blade probe를 이용하여 닭 도계의 압력에 대해 측정된 힘으로 표시하였다.
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결과를 표 5에 나타내었다. 표 5에서 볼 수 있는 바와 같이, 아스타잔틴의 급여는 육계 근육의 경도를 유의적으로 감소시켜

좀 더 부드러운 계육이 생산 될 수 있음을 알 수 있다(p<0.05). 또한, 관능평가 결과, 아스타잔틴을 급여한 육계로부터 나

온 닭고기는 높은 과즙성을 보여주었다.

[표 5] 브로일러 치킨 근육의 조직 경도

시험예 4 : 껍질에서의 아스타잔틴의 항산화 효과 측정

상기 실시예에 따라 생육되는 육계에 대하여 껍질에서의 아스타잔틴의 항산화 효과를 측정하였다. 아스타잔틴을 공급하지

않은 육계를 대조군으로 사용하였다.

껍질에서 아스타잔틴의 활성도는 저장기간 동안 알데하이드의 형성을 측정함으로써 측정하였다. 알데하이드는 2-

thiobarbituric acid(TBA)를 사용하여 측정하였고 말론 알데하이드는 standard로 사용되었다. 껍질 2.5g에 20%의

trichloroacetic acid(TCA) 용액(2M H3PO4 at 4℃) 6ml를 첨가하고 5분간 섞는다. 껍질과 TCA 용액 혼합물 속에 총 부

피가 12.5ml가 되게 증류수를 넣는다. 혼합물을 Watman No.1 여과지를 통해 통과시킨다. 걸러진 용액 3ml를 5mM TBA

용액 3ml와 혼합시킨다. 혼합물을 암소에서 15시간 보관한다. 용액의 흡광도는 530nm에서 측정한다. TBA 값은 요인

(5.2)과 흡광도의 증가로 결정한다. 단 모든 자료의 통계분석은 단방향 ANOVA로 시행되었다. F값이 유의수준일 때

(p<0.05 or 0.01), Post ANOVA 시험은 Tukey's test를 사용하여 시행하였다.

피부 지질의 산화를 가속화하기 위해 껍질을 균·분쇄시켜 조명 아래 30℃ 에서 배양하였다. 저장기간 동안 지질 과산화물

의 생산은 아스타잔틴에 의하여 유의적으로 감소하였다(도 4). CA를 급여한 닭에서의 과산화물 생산은 BA를 먹인 닭보다

유의적으로 적었다(도 4). X. dendrorhous 로부터의 BA는 주로 (3-R,3'R)-아스타잔틴이다. CA의 구성 비율은 (3-

R,3'R): meso :(3-S,3'-S)= 1 :2 :1이다. 야생 연어의 아스타잔틴의 약 80%가 (3-S, 3'-S)-아스타잔틴이다. CA의 약 4%

가 cis-아스타잔틴이다. 아마도 meso- 또는 cis-아스타잔틴은 다른 이성체와 비교하여 강력한 항산화성을 가지고 있을

것이다. 또 다른 가능한 설명으로는 효모가 높은 함량의 과산화물을 포함하거나 과산화물을 생산하는 구조일 것이라는 추

측을 할 수 있다.

시험예 5 : 전자코를 이용한 아스타잔틴 급여에 의한 계육의 향미 변화 측정

상기 실시예에 따라 생육되는 육계에 대하여 전자코를 이용하여 아스타잔틴의 급여에 의한 계육의 향미 변화를 측정하였

다. 아스타잔틴을 공급하지 않은 계육이 대조군으로 사용되었다.

전자코 측정은 고성능 인공 후각 기관으로서 특히 인간의 감각범위를 넘어서는 영역까지 검지·정량하므로 감각 영역 및 객

관성 면에서 인간보다 뛰어난 후각 기능 장치이다. 사람 코의 후각 세포에 해당하는 초정밀 센서와 사람 뇌의 후각 피질에

해당하는 컴퓨터로 구성 되어 있다. 전자코는 인성크로마텍 α-fox 3000 series가 사용되었다. 상기의 전자코를 이용하여

생화학적 아스타잔틴과 화학합성 아스타잔틴을 각각 2주, 4주, 6주 공급한 계육의 향미변화를 측정하였다.

측정 결과를 도 5에 나타내었다. 도면에서 알 수 있듯이 생화학적 아스타 잔틴을 급여한 경우(도 5a)에는 6주 간의 급여에

의하여 계육의 향이 바뀌었으나, 2주 또는 4주간의 급여는 계육의 향을 그리 바꾸지는 못했음을 알 수 있다. 화학합성 아스

타잔틴을 급여한 경우(도 5b)에는 4주간의 급여에 의해서도 계육의 향이 바뀌었음을 알 수 있고, 6주간의 급여에 의하여

는 생화학적 아스타잔틴의 급여에 의한 경우와 향미의 변화가 비슷하게 되었다.
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시험예 6: 전자코를 이용한 아스타잔틴 급여에 의한 계육 껍질의 산패 방지 효과 측정

아스타잔틴의 6주간 급여에 의하여 계육 껍질의 산패가 감소함은 상기의 시험예 4에서 확인 할 수 있었다(도 4 참조). 이

와 비교하기 위하여 아스타잔틴을 6주간 급여한 계육 껍질의 산패취 변화를 전자코로 측정하였다. 아스타잔틴을 공급하지

않은 계육이 대조군으로 사용되었다. 도 6a는 아스타잔틴을 6주간 급여한 계육 껍질을 취하여 향미 성분을 측정한 것이고,

도 6b는 아스타잔틴을 6주간 급여한 계육 껍질을 부패하기 쉬운 조건인 조명 조사하의 30℃ 환경에서 7일간 보관 후 향미

성분 변화를 측정한 그래프이다. 도면에서 나타나듯이 아스타잔틴을 급여한 계육에서 산패취 발생이 억제 되었다. 생화학

적 아스타잔틴을 급여한 계육보다 화학합성 아스타잔틴을 급여한 계육에서 산패취 억제 효과가 보다 우수하였다.

발명의 효과

상기한 바와 같이, 본 발명에 의하는 경우, 아스타잔틴에 의한 육계의 착색효과를 얻을 수 있게 된다.

또한, 본 발명에 의하는 경우, 도체의 저장동안 나타나는 산패를 방지할 수 있어서, 닭고기 풍미개선 및 산패취 발생을 방

지할 수 있을 뿐만 아니라, 저장기간 또한 증대될 수 있게 된다.

나아가, 본 발명에 의하는 경우, 즙이 풍부해지고, 근육의 경도가 감소되어 더욱 부드러운 육질의 육계를 얻을 수 있게 된

다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

소정의 온도 조건 및 빛의 조사 조건하에서 아스타잔틴 함량이 15-300ppm이 되는 사료를 4주 내지 6주 동안 급여하여 생

육하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법.

청구항 2.

제1항에 있어서,

상기의 아스타잔틴은 미생물로부터 얻어지는 생화학적 아스타잔틴 또는 화학합성 아스타잔틴 임을 특징으로 하는 육질 및

저장성이 향상된 육계의 생산방법.

청구항 3.

제2항에 있어서,

상기의 미생물은 X. dendrorhous 임을 특징으로 하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법.

청구항 4.

제1항에 있어서,

상기의 소정의 온도 조건으로서, 첫번째 1주간은 32-33℃로 유지시키고, 나머지 기간은 점차적으로 22℃까지 감소시키면

서 생육하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법.

청구항 5.
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제1항에 있어서,

상기 소정의 빛의 조사 조건으로서, 생육 시작 후 3일간은 계속적으로 빛을 조사하고, 나머지 생육 기간 동안은 16시간은

빛을 조사하고, 8시간은 어둠상태를 유지하면서 생육하는 육질 및 저장성이 향상된 육계의 생산방법.

청구항 6.

제1항 내지 제5항의 어느 한 항에 의한 방법에 의하여 생산된 육질 및 저장성이 향상된 육계.

도면

도면1
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도면2

도면3
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도면4

도면5a
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도면5b

도면6a
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도면6b
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