
Cho et al. ; Effects of N Rate on Japanese Millet

－   －633

Ⅰ. 서    론

  오늘날 소비자들은 국민소득 증가와 함께 식
생활 패턴이 향상되면서 평범한 식품보다는 특
정영양소를 강화하거나 질병의 예방 또는 건강
을 도모하는 식품성분을 선호하게 되었는데 이
러한 경향은 축산식품에서도 예외는 아니다. 
세계적으로 인삼은 6∼7종의 속으로 나뉘어져 
있으나 크게 지리적으로 한국을 비롯한 중국 
등 아시아 극동지역에 분포, 재배되고 있는 고
려인삼종(Panax ginseng C. A. Meyer)과 미국과 

캐나다에서 재배되고 있는 미국삼(Panax quin- 
efolium L.) 및 중국남부의 운남성, 광서성에서 
생산되고 있는 전칠삼(Panax notoginseng)이 있
다(Hu, 1976; Hu, 1978).  1854년에 Gariques가 
북미산 인삼(Panax quinquefolium L.) 뿌리에서 
얻은 Panaqilon이란 사포닌 성분을 분리한 이래 
인삼 성분의 화학적 연구와 함께 생리적 연구
도 계속되어 왔다. 인삼은 예전부터 동양의 약
초로서 많은 질병 치료에 대한 약리적 효능이 
높이 평가되어 왔으며, 지금까지 과학적으로 
입증된 인삼의 약효는 다양하다. 스트레스, 피
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로, 우울증, 심부전, 고혈압, 동맥경화증, 빈혈
증, 당뇨병, 궤양 등에 유효하며, 피부를 윤택
하게 하고 건조를 방지한다고 하였으며 또한 
암세포의 증식을 방지해서 항암작용에도 효과
가 있다고 하였다(Matsuda et al, 1987; Report 
of Korea Ginseng & Tobacco Research Institute, 
1996). 한 등(1978, 1981)은 급성알콜 중독에 
의한 간조직 중 과산화지질 생성을 억제하는 
항산화활성 물질로서 인삼에서 maltol, salicylic 
acid, vanilic 등 페놀성 성분을 분리동정한 바 
있고, 윤(1986)은 간조직 마이크로좀 분획에서 
각각 다른 기작으로 형성되는 자유레디칼 반응
계에서 maltol의 지질과 산화억제효과를 재검정
하였으며 위 등(1989)도 메탄올을 이용하여 인
삼의 항산화력에 기여하는 4종의 페놀성분을 
분리하여 확인한 바 있다. 한편, 인삼성분 중에
서 특히 사포닌류는 유효성분으로 주목되어 일
찍부터 그의 구조연구가 진행되어 왔는데 사포
닌의 화학적 구조를 살펴보면 분자내의 물과 
친한 부분(친수성기)과, 기름과 친한 부분(친지
성기 또한 소수성기)을 함께 갖고 있으므로 중
성지질(triglyceride)이나 cholesterol과 같은 지질
을 물에 분산시키는 능력을 갖고 있는 것이 특
색이다. 인삼 성분은 지질대사에 미치는 영향
에 있어서 고혈압, 동맥경화증 등 지질대사와 
밀접한 관계를 가지고 있다는 점에서 여러 연
구자들의 연구대상이 되어 왔었다. 육류제품의 
품질저하는 주로 미생물에 의한 부패와 지방산
화에서 비롯되는데 현재까지 육류가공시 사용
될 수 있는 천연항산화제는 잎사귀, 양념류, 종
자, 나무껍질 등 다양한 식물체에서 발견되었
다(Dungan, 1980). 한편, 인삼을 육류가공에 이
용한 예로서 우리나라의 삼계탕을 들 수 있으
나 그 밖에 식품학적 측면에서 육류식품 품질
에 대한 인삼의 작용에 관한 관심이 극히 저조
하여 인삼을 첨가한 여러 가지 육류식품이 개
발되지 못하고 있는 실정이다(전 등, 1992).  
인삼성분을 첨가한 육제품에 관한 연구로는 김
과 이(1991)가 인삼과 nitrite를 혼합첨가한 소
시지를 제조하여 육색 및 지방산화도를 조사한 
바 있으며 박 등(1992)이 인삼을 함유한 저지
방 계육소시지에 식물성 유지를 첨가하여 소시

지의 건강식품화 가능성을 연구한 바 있었으
며, 최근 조 등(2002)은 인삼분쇄물을 첨가한 
돈육불고기 양념을 제조하여 저장성 및 관능특
성을 조사한 바 있다. 돈가스 요리는 한국의 
전형적인 전통음식은 아니지만 어린이에서 성
인에 이르기까지 다양한 세대층이 즐기는 대표
적인 음식이 되고 있다. 특히, 한국인들은 라면
이나 카레 등의 경우에서와 같이 매운 맛을 선
호하는 경향이 강한 점을 미루어 볼 때 종래의 
단맛 위주의 감미만을 제공하던 양념의 개념을 
탈피하여 현대인의 다양한 취향과 기호에 부응
할 수 있는 색다른 맛과 건강효과를 동시에 지
닌 조리용 소스 및 제품을 개발할 필요가 있게 
되었다. 따라서 본 연구의 목적은 국내외적으
로 약효를 인정받고 한국을 대표하는 건강식품
인 인삼분말을 수준별로 첨가하여 포크커틀릿
을 제조한 다음 인삼분말이 첨가되지 않은 무
첨가구와 이화학적 및 관능적 특성을 비교하고
자 실시하였다.  

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 원료육의 일반특성 

  지방, 단백질, 수분, 회분 분석은 AOAC 
(1990) 방법에 따라 분석하였다.

2. 포크 커틀릿 제조 및 특성 분석 

  (1) 시료 준비  

  원료육으로 최종선정된 돈육등심은 농협하나
로마트에서 냉장육으로 구입하였으며 1.5cm 두
께로 슬라이스한 다음 진공포장하여 -20℃에
서 저장하면서 제품제조시 사용하였다. 슬라이
스 되어있는 등심을 처리구별로 배합비에 따라 
양념한 다음 약 3시간정도 4℃ 냉장고에 재어
두었다가 돈가스를 튀기기 직전에 수삼을 건조
시켜 소입자로 분쇄한 인삼분말(경동시장에서 
구입)을 고기 중량에 대하여 1%(처리구 1), 
2%(처리구 2), 3%(처리구 3)씩을 튀김용 빵가
루와 함께 각각 혼합하였고 인삼분말이 첨가되
지 않은 무첨가구와 함께 제조하였다. 저장 실
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험을 위하여 각 처리 시료들은 frying pan(Tefal 
Co., CA)을 이용하여 170℃의 일정한 온도에서 
약 2분간 가열하여 튀겨낸 다음 상온에서 식힌 
후 분석에 사용하였다. 저장실험을 하기 위하
여 각 처리구별 돈가스는 4℃ 냉장 온도 조건
에서 함기포장하여 15일간 저장하였으며 일반
편이식품이 냉동상태로 유통되는 점을 감안하
여 -20℃에서 랩포장 및 진공포장하여 90일간 
저장하면서 지방산화도를 분석하였다. 지방산
화도를 제외한 모든 분석은 돈가스의 튀김옷을 
입힌 상태에서 수행하였다.  

  (2) 육색 측정

  돈가스는 제조 후 상온에서 식힌 다음 돈가
스 제품의 중심부의 색도를 측정하였으며 육색
은 Chroma meter (Minolta Co. CR 301)로 명도
(L), 적색도(a), 황색도(b)를 ClE(Commission 
Internationale de Leclairage) 값을 측정하였다. 

  (3) 지방 산화도 분석 

  각 저장 기간별로 냉장 또는 냉동저장한 돈
가스는 Tarladgis(1960) 방법을 modified 한 
Rhee (1978)의 증류 TBA 방법으로 분석하였다.

  (4) 지방산 분석

  지방산 분석은 Folch 등(1957)의 방법에 준하
여 지질을 추출한 다음 추출된 지질은 Metcalfe 
and Wang (1981)의 방법에 준하여 전처리하고 
Autosampler가 장착된 Gas Chromatography 
(Varian 6000, USA)를 이용하여 분석하였다.  
이 때 사용된 GC Column은 capillary column을 
사용하였으며 carrier gas로는 N2를 이용하였다.

  (5) 관능 평가

  인삼분말처리구 및 무첨가 튀김옷을 입힌 시
료는 튀긴 직후 상온에서 식힌다음 2×2×0.7 
cm cube로 잘라 관능평가요원들에게 제시되었
으며 훈련된 관능요원에 의하여 6점법 (돈육향
미, 인삼향미; 1=매우 약하다, 6=매우 강하다; 
전반적인 기호도, 1=매우 싫다, 6=매우 좋다)을 
기준으로 하여 인삼분말 무첨가구 및 농도별 
처리구를 포함한 돈가스 제품의 돈육향미, 인

삼향미 및 전반적인 기호도로 나누어 평가되었
다.  

3. 인삼사포닌성분 분석

  돈가스내 사포닌성분 분석을 위하여 인삼분
말이 첨가된 돈가스에 4배량의 EtOH를 가하고 
80℃에서 2시간 끓인 다음 냉각하고 여과포로 
여과하였다. 잔사에 EtOH를 가하고 다시 2시
간 끓이고 냉각하고 여과포로 여과한 다음, 여
액을 합친 후 농축하고 50%MeOH에 용해하였
으며 여기서 얻은 50% MeOH 추출액을 Φ2×
30cm Diaion HP-20컬럼에 통과시킨 후 50%- 
MeOH로 세척한 다음, 90% MeOH로 사포닌을 
용출하고, 용출액은 농축 후 50% MeOH 6ml에 
녹여 C18 glass SepPak(RP-18 Bakerbond spe*, 
J.T.Baker, USA)에서 50% 및 90% MeOH로 용
출하고 90% MeOH 분획을 건조한 후 최종 
1.5ml로 정용하여 HPLC를 이용하여 분석하였
다. 인삼사포닌 분석조건에서 고정상은 NH2 컬
럼, 이동상은 A:CH3CN/H2O/isoPrOH(80:5:15), 
B:CH3CN/ H2O/isoPrOH(70:30:15)에서 50분간 
이동상 B가 45% 되게 linear gradient를 실시하
였고 유속은 0.8ml/min, 검출은 ELSD (evapora- 
tive light scattering detector) 검출기를 사용하였
다.

4. 통계분석

  결과는 SAS(1998) program을 이용하여 분산 
분석과 Student-Newman-Keuls test로 각 요인간
의 유의성(p<0.05)을 비교 분석하였다

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 인삼돈가스의 제품특성 분석

  인삼분말을 첨가한 돈가스와 첨가하지 않은 
돈가스는 칼로리 함량 및 색도(CIE, L, a, b)에 
있어 유의적인 차이가 없었으며 인삼분말 첨가
수준을 달리한 (1∼3% 인삼분말 첨가) 튀김옷
을 이용하여 제조된 돈가스 제품간에도 색도에
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는 차이가 없는 것으로 나타났다(Table 1). 
  조리 후 진공포장하여 4℃에서 15일간 저장
한 결과 인삼분말을 첨가한 돈가스가 저장 전 
기간에 TBA 값이 인삼분말을 첨가하지 않은 
돈가스보다 낮게 나타났는데, 저장 5일째까지
는 유의적인 차이가 있었으나 10일 이후에는 
처리구간에 유의적인 차이가 없는 것으로 나타
났다(Table 2). 또한, 조리 후 진공포장하여 -20 
℃에서 90일간 저장한 결과 인삼분말을 첨가한 
처리구가 대조구와 비교하여 낮은 TBA 값을 
나타냈다(p<0.05)(Table 3). 인삼분말이 첨가된 
돈가스 제품을 진공포장하여 -20℃에서 저장
한 처리구에서는 저장 60일까지는 유의적인 차
이가 발견되지 않았으나 저장 90일경에는 대조
구와 비교하여 인삼분말 1% 첨가구는 유의적
인 차이가 없었으나 인삼분말 2% 및 3% 첨가
구가 대조구보다 TBA값이 유의적으로 낮은 경
향이 나타났다(p<0.05). 돈가스를 제조한 다음 
진공포장하여 냉동 저장한 시료의 경우 저장 
90일째까지 TBA값이 0.5mg malonaldehyde/kg 
sample 수준을 넘지 않는 것으로 나타났다. 결
과적으로 저장실험 결과 인삼분말을 첨가한 돈
가스가 첨가하지 않은 돈가스보다 낮은 TBA 
값을 나타냈으며 인삼분말 첨가수준이 증가할
수록 TBA값 수치는 낮아지는 경향을 나타냈
다. 인삼의 항산화효과는 이전 연구에서도 발
표된 바 있었는데, Watanabe와 Ayano(1974)는 
각종 양념류를 물 추출물, 에탄올 추출물 그리
고 분말로 비교하였을 때 분말이 가장 높은 항
산화효과를 가졌다고 보고하였다. 채유종자, 양
념류, 잎사귀 등에서 발견되는 식물성 천연항
산화제는 일반적으로 분자구조가 aromatic ring
을 가지고 있으며 두류에서 발견되는 사포닌은 
항산화 작용이 없으나(Rigby 등, 1987), 인삼은 
polyphenol을 함유하고 있는 것으로 보고된 바 
있고(이 등, 1978) phenolic compound를 분획하
였을 때 항산화효과를 갖는 물질은 ferulic acid, 
benzoic acid 유도체인 vanillic acid가 확인된 
바 있었다(이 등, 1978; Dungan, 1980; 김 등, 
1987). 한편, 전 등(1992)은 인삼의 항산화효과
는 phenol의 존재 뿐만 아니라 환원성을 갖는 
또 다른 물질들의 존재에도 기인할 것으로 추

측하였다. 김과 이(1991)는 돈육과 닭가슴육을 
이용한 model system에 인삼의 첨가량을 pH 별
로 변화시키면서 첨가한 결과 돈육에서는 pH 
4.5인 처리구를 제외하고 인삼내에 존재하는 
폴리페놀 등의 성분에 의하여 지방산화를 지연
시키는 경향이 있는 반면 닭가슴육에서는 pH
에 관계없이 돈육과 비교하여 산화억제효과가 
떨어지는 경향을 나타냈다고 보고하였다. 전 
등(1992)은 돈육과 닭가슴육에 인삼을 분말상
태(0∼12.5%), 인삼분말의 물 추출물(0∼10%), 
에탄올 추출물(0∼0.5%)과 에탄올로 추출한 후
의 추출박 상태(0∼10%)로 첨가했을 때 나타나
는 산화억제 효과를 조사한 바 있으며 그 결과 
에탄올 추출물을 제외한 인삼분말, 물추출물 
및 추출박의 첨가 모두 가열돈육 및 닭가슴육
에서 항산화효과가 있음을 확인한 바 있었다. 
또한 조 등(2002)은 인삼분쇄물을 돈육불고기 

Table 1. Calorie and color properties of pork cutlet containin

Treatment Calorie
(cal/g)

C
L

Control 2,137(48.11)* 48.84(1.12)
Ginseng powder

1% 2,243(33.42) 48.30(1.10)
2% 2,205(26.19) 44.32(3.24)
3% 2,102(38.67) 48.10(2.17)

Table 2. TBA values(mg malonaldehyde/kg sample) of pork 
when vacuum packaged and stored at 4℃ for 15 

Treatment
Storage days

0 5 10

Control
(0.74a

(0.06)*
(0.95a

(0.03)
(1.04
(0.07)

Ginseng powder 

1%
(0.42b

(0.05)
(0.65c

(0.05)
(0.68
(0.03)

2%
(0.61ab

(0.05)
(0.56c

(0.05)
(0.64
(0.04)

3%
(0.69ab

(0.05)
(0.77b

(0.05)
(0.82
(0.06)

a-b Means within the same colume were significantly different (p<
* S.E. (Standard Error)

Table 3. TBA values(mg malonaldehyde/kg sample) of pork 
when vacuum packaged and stored at -20℃ for 9

Treatment
Storage days

30 60

Control 0.38(0.03)* 0.45(0.03)

Ginseng powder 
       1% 0.45(0.06)* 0.41(0.02)

       2% 0.45(0.04)* 0.36(0.04)

       3% 0.32(0.04)* 0.35(0.02)
a-b Means within the same colume were significantly different (p<0.05).
* S.E. (Standard Error)
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양념에 고기시료 중량을 기준으로 0∼2%까지 
첨가하여 5℃에서 7일간 냉장저장한 결과 인삼
분쇄물의 첨가농도가 증가할수록 TBARS값이 
무첨가구와 비교하여 유의적으로 낮게 나타났
다고 보고한 바 있었다.
  지방산 분석결과 인삼분말을 첨가한 처리구
가 첨가하지 않은 대조구와 비교하여 C18:2, 
C18:3은 증가하는 경향이었고 특히 C22:4는 인삼
분말첨가구에서만 검출되었다. 한편, 지방산 성
분 중에서 C16:0, C18:1, C20:2는 대조구와 비교하
여 인삼분말첨가구에서 감소하는 경향을 나타
냈다(Table 4). 인삼성분이 첨가된 돈가스가 첨
가하지 않은 돈가스보다 Total MUFA 함량이 
낮은 반면 Total PUFA 함량은 높은 것으로 나
타났으며 SFA 함량에 있어서는 차이가 없는 
것으로 나타남으로서 결과적으로 인삼분말 첨
가로 MUFA/SFA 비율이 감소하고 PUFA/SFA 
비율이 증가하는 경향을 나타냈다. 이 등(1961)
은 인삼속에는 oleic acid, linoleic acid 및 
linolenic acid와 같은 불포화지방산과 몇 종류
의 다른 지방산이 함유되어 있다고 하였으며 
윤 등(1979)의 보고에서는 인삼의 지방질 성분
에 관한 연구로 수삼과 건삼의 주요 지방산은 
linoleic acid, palmitic acid 및 linolenic acid를 
함유한다고 하였다. 고와 정(1981)은 한국인 인
삼뿌리의 지방산을 HPLC로 분석한 결과 불포
화지방산의 함량은 리놀렌산(7.34%), 리놀에산
(42.62%)이고 올레산이 12.13%이었으며 포화지
방산으로는 팔미트산이 29.85%이고 stearic acid
가 7.88%이었다고 보고하였다.
  한편, 관능평가결과 인삼성분이 첨가된 돈가
스가 첨가하지 않은 돈가스와 비교하여 인삼향 
미와 함께 전반적인 기호도가 더 높게 나타났
으며 튀김옷에 인삼분말을 1% 첨가한 처리구
가 다른 처리구와 비교하여 전반적인 기호도가 
가장 높게 나타났다(Table 5). 
  결론적으로 인삼성분이 첨가된 돈가스 제품 
개발은 일반 돈육제품과의 차별화 뿐 아니라 
우리 나라 이미지와 건강을 상징하는 인삼을 
이용하여 국내돈육의 비 선호부위를 이용한 가
공제품이라는 면에서 축산물의 소비활성과 수
출 시장개척에도 기여할 수 있을 것이다. 

2. 인삼돈가스의 사포닌성분 분석

  Fig. 1은 인삼분말을 첨가한 돈가스 시료의 
HPLC로 분석한 크로마토그램인데, peak # 9,

Table 4. Fatty acid composition of pork cutlet containing gin

Fatty acids Control
              Ginseng p

1%
C14:0   0.38 (0.02)*  0.37 (0.03)
C16:0 15.24 (0.16) 15.10 (0.39) 1
C16:1  1.07 (0.01)  1.13 (0.06)
C18:0  5.95 (0.19)  5.69 (0.06)
C18:1 31.20 (0.29) 29.93 (0.12) 2
C18:2 41.39 (0.20) 42.26 (0.50) 4
C18:3  3.56 (0.03)  4.29 (0.05)
C20:1  0.46 (0.03)  0.42 (0.03)
C20:2  0.13 (0.03)  0.11 (0.02)
C20:3  0.05 (0.00)  0.06 (0.00)
C20:4  0.34 (0.01)  0.33 (0.00)
C20:5  0.24 (0.00)  0.25 (0.02)
C22:4  0.00 (0.00)  0.04 (0.01)
C22:5  0 (0)  0 (0)
C22:6  0 (0)  0.03 (0.03)
Total 100 100

Total SFA 21.57 21.16
Total MUFA 32.73 31.48
Total PUFA 45.70c 47.36b

MUFA/SFA 1.525 1.49
PUFA/SFA 2.12b 2.24a

a-c Means within the same colume were significantly different (p<0.05).
* S.E. (Standard Error)

Table 5. Sensory properties of pork cutlet containing ginseng

Treatment Ginseng flavor Pork flavor
Control 0(0) 2.4(0.18)*

Ginseng powder 
1% 2.7(0.19) 2.3(0.16)
2% 2.0(0.23) 2.1(0.12)
3% 2.9(0.14) 2.0(0.16)

*S.E. (Standard Error)
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Fig. 1. HPLC Chromatogram of ginseng 
saponin analysis for pork cutlet con- 
taining dried ginseng powder (Peak 
#9 = ginsenoside Rd,  #12 =  ginse- 
noside Rc,  #17 =ginsenoside Rb2, 
#18 =ginsenoside Rb1).

12, 17, 18에서 각각 ginsenoside Rd, Rc, Rb2, 
Rb1이 뚜렷하게 나타났다. 또한, 인삼사포닌 
성분은 튀김과 같은 고온의 가열처리에서도 분
해되지 않고 비교적 안정적임을 알 수 있었다.

Ⅳ. 요    약

  인삼분말을 첨가한 돈가스와 첨가하지 않은 
돈가스는 칼로리 함량 및 색도(CIE, L, a, b)에 
있어 유의적인 차이가 없었으며 인삼분말 첨가
수준을 달리한 (1∼3% 인삼분말 첨가) 튀김옷
을 이용하여 제조된 돈가스 제품간에도 색도에
는 차이가 없는 것으로 나타났다. 조리 후 진
공포장하여 4℃에서 15일간 저장한 결과 인삼
분말을 첨가한 돈가스가 저장 전 기간에 TBA 
값이 인삼분말을 첨가하지 않은 돈가스보다 낮
게 나타났는데, 저장 5일째까지는 유의적인 차
이가 있었으나 10일이후에는 처리구간에 유의
적인 차이가 없는 것으로 나타났다. 조리 후 
진공포장하여 -20℃에서 90일간 저장한 결과 
낮은 TBA 값을 나타냈으나 저장 90일째까지 
0.5mg malonaldehyde/kg sample 수준을 넘지 않

는 것으로 나타났다. 지방산 분석결과 인삼성
분이 첨가된 돈가스가 첨가하지 않은 돈가스보
다 Total MUFA 함량이 낮은 반면 Total PUFA
함량은 높은 것으로 나타났으며 SFA 함량에 
있어서는 차이가 없는 것으로 나타났다. 결과
적으로 인삼을 첨가함으로서 MUFA/SFA 비율
이 감소하고 PUFA/SFA 비율이 증가하는 경향
을 나타냈다. 관능평가결과 인삼성분이 첨가된 
돈가스가 첨가하지 않은 돈가스와 비교하여 인
삼향 미와 함께 전반적인 기호도가 더 높게 나
타났으며 튀김옷에 인삼분말을 1% 첨가한 처
리구가 기호도가 가장 높게 나타났다. 따라서 
본 연구는 인삼분말을 포함한 천연양념을 적절
하게 배합하여 돈가스 제품의 저장기간을 연장
할 수 있는 인삼분말 첨가수준을 설정하였으며 
한국 전통식품이 아닌 돈가스 요리의 색다른 
한국적 맛을 구현하면서 인삼특유의 효능 및 
사포닌 성분이 함유된 돈가스 제품을 개발하였
다.  
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