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Abstract

This study investigated changes in the quality properties of deep frying oil and fried chickens according to frying number. 
Acid values of frying oil and fried chicken after  frying 110 chickens were 2.27 and 1.90, respectively. The peroxide values 
of frying oil did not increase uniformly as frying number increased. Conjugated dienoic acid value of frying oil and fried 
chicken after frying 110 chickens were 0.70 and 0.44, respectively. Regarding the fatty acid composition after frying 110 
chickens, linoleic and linolenic acids decreased, whereas palmitic, stearic, and oleic acids increased. Contents of trans fatty 
acids in frying oil and fried chicken after frying 110 chickens were 0.75% and 0.45%, respectively. Contents of benzo [a] 
pyrene in frying oil and fried chicken after frying 110 chickens were 2.20 and 2.19 ug/kg, respectively. The quality properties 
of frying oil and fried chickens significantly decreased after frying 60 chickens.
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서 론

튀김(deep fat frying)은 식용유지를 매개체로 하여 고온에
서단시간 가열하는조리법으로, 영양소의손실이 적고, 식품
의 독특한 향미를 부여하고, 대량 조리가 용이하여 외식이나
단체 급식에서 널리 이용되고 있다. Lee & Yoon(2011)은 25
종류의 고온가열조리식품(직화구이 13종, 간접구이 4종 및
튀김류 8종)을 대상으로 한 섭취 빈도 조사에서 가장 섭취
빈도가높은음식은프라이드치킨>삼겹살간접구이>꽁치
및 생선 직화구이 순으로 한 달에 3회 이상의 빈도로 섭취하
였다고 하였다. Kim et al(2009)은 학교 급식에 제공되는 튀
김식품의 기호도를 조사한 결과, ‘높다’ 72.3%, ‘아주 높다’ 
18.4%로 매우 높았으며, 학교 급식의 튀김 원료별 선호도는
닭고기(70.2%)와 돼지고기(26.2%)로, 두 원료에 대한 선호도
가 95% 이상으로 매우 높았다고 하였다. 
그러나튀김조리시튀김유를장시간사용하거나상온에서

오래 저장할 경우, 튀김식품의 풍미와 안정성을 저하시키고, 
심한 경우 독성물질이 생성되기도 한다. 또한 튀김식품의 소

비증가는비만인구증가와함께유지의산패, 벤조피렌(Benzo 
[a]pyrene), 트랜스지방산(Trans fatty acid)과 같은 위해물
질의 섭취 증가로 인한 건강상의 유해성이문제시 되고 있다

(Mann CC 2005, Chough NJ 2004). 
튀김유의 산패 정도는 튀김 재료의 종류, 튀김 방법, 튀김

온도 등에 따라 다르며, 특히, 치킨 전문점과 같은 상업적인
튀김 과정에서는 튀김 후남은튀김유는 다시 새로운기름을

보충하여 사용하는 경우가 많기 때문에 튀김유의 사용 한계

를 일률적으로 설정하기 매우 곤란하다(Kim NS 2006). Park 
et al(2003)은튀김닭전문점에서의튀김조건을조사한결과, 
튀김 온도는 170～180℃, 튀김시간은 10～15분, 튀김유의 교
체는 30번 정도 튀긴 후였으며, 날짜별로는 2～3일에 한 번
씩 교체한다고 하였으나, 대부분의 경우, 튀긴 날짜나 튀긴
횟수보다는 기름의 색으로 교체 시기를 결정하는 것으로 나

타나, 치킨 전문점에서 사용되고 있는 튀김유에 대한 품질관
리 기준을 체계적으로 판단할 지표가 필요하다. 
닭을 식용유지로 튀기면 닭기름은 튀김유 중으로 용출되

고, 튀김유는 닭고기 안으로 흡수되어, 튀김닭의 품질은 튀
김유의품질저하에직접적인영향을받는다(Blumenthal MM 
1991, Jeon et al 2008). 그러나 닭튀김의산화 안정성에 대한
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연구는 대부분 튀김유에 국한되고, 튀김유와 튀김닭의 상대
적인 산패 정도, 트랜스지방산, 벤조피렌의 생성에 관한 연
구는 미비한 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 치킨 전문점에서 실제로 사용하는

튀김 조건 하에서 튀김유를 일정기간 반복 재사용했을 때, 
튀김유의 튀김 횟수에 따른 사용 한계 시기를 설정하고, 튀
김유 및 튀김닭에서 추출한 기름의 품질 저하 정도를 비교, 
검토하여 이들에 대한 적절한 위생 관리 방안을 제시하고자

하였다. 아울러 벤조피렌 및 트랜스지방산의 함량을 측정하
여 이들의 안정성 여부를 조사하고자 하였다.        

재료 및 방법

1. 재료 및 시료의 전처리
본 연구에 튀김에 사용된 식용유는 시중에서 판매되는 대

두유(Daesang Co., Korea)이었으며, 튀김용 닭은시중에서절
단된 생닭(900 g)을 구입하여 사용하였다. 튀김 조건은 튀김
닭 전문점에서 조사된 튀김 조건에 따라 생닭에 튀김옷(OK 
Betapowder, Baekho Food, Korea)을 입혀 튀김기(SI-GF23, 
Fiber Korea, Korea, 44×69×88 cm)에 각각 대두유 26 L를 넣
고 170℃에서 10분간 튀겼다. 닭튀김은 3일간에 걸쳐 실시했
으며, 첫째 날은 2마리씩 30회, 둘째 날은 1마리씩 30회, 셋
째 날은 1마리씩 20회 튀겼다. 튀김 과정 중 감소하는 튀김
유는 보충하지 않았으며, 튀김닭 전문점과 동일한 조건으로
하루에 한 번씩 여과 장치로 여과하여 사용하였다. 제조된
튀김유는 30, 60, 90 및 110마리째마다 채취하여 70℃에 보
관하면서 분석에 이용하였다. 
또한 튀김 횟수에 따라 채취한 튀김닭에 흡수된 기름은

ethyl ether를 이용하여 추출하여 시료로 사용하였다.

2. 산패도의 측정
산가(Acid value)는 AOCS Te-1a-64 방법(AOCS 1990), 과

산화물가(Peroxide value)는 AOCS Cd 8-53 방법(AOCS 1990)
으로, 공액이중산가(Conjugated dienoic acid value)는 AOCS 
Ti 1a-64 방법(AOCS 1990)으로 측정하였다. 

3. 색도의 측정
색도는 색차계(CR-A50, Konica Minolta, Japan)을 이용하

여 L, a, b값을 3회 반복하여 측정하였다.
 
4. 지방산 조성 분석
튀김유와 튀김닭에서 추출한기름의 지방산조성은 AOCS 

Ce 1-62 방법(AOCS 1990)에따라 methyl ester화하여 gas chro-
matography에 의해 분석하였다. 이때의 조작 조건은 Table 1

Table 1. GC operating conditions for fatty acid analysis

Instrument Agilent 689N

Column SP-2560 (100 m×0.2 um×0.25 nm)

Detector Flame Ionization Detector (FID)

Carrier gas N2 (1 mL/min)

Oven temp. 180℃

Injector temp. 250℃

Detector temp. 280℃

과 같았다. 그리고 튀김유와 튀김닭에서 추출한 기름의 총
트랜스지방산의 함량(Total fatty acid, g/100 g)을 구하였다.

5. 벤조피렌(Benzo[a]pyrene) 함량 측정

1) 분석 시료의 추출
튀김유와튀김닭에서추출한기름 10 g을정량하고 n-hexane 

100 mL에녹여분액깔때기(Ⅰ)에옮기고 N,N-dimethylforma-
mide-water(9:1, v/v) 50 mL를 넣어 흔들어 섞은 후 정치하여
N,N-dimethylformamide-water 층을 다른 분액깔때기(Ⅱ)에
옮겼다. n-Hexane층에 N,N-dimethylformamide-water 25 mL
씩을 넣고, 위와 같이 2회 반복하여 N,N-dimethylformamide- 
water 층을위의분액깔때기(Ⅱ)에합하였다. 여기에 1% sodium 
sulfate 용액 100 mL를 섞고 n-hexane 50 mL를 넣고 흔들어
섞은 후 정치하여 n-hexane층을 분액깔때기(Ⅲ)에 옮겼다. 
N,N-dimethylformamide-water(9:1)층에 n-hexane 35 mL씩을
넣고 위와 같이 2회 반복하여 n-hexane층을 위의 분액깔때기
(III)에합하였다. 여기에 물 40 mL씩을 넣고흔들어 섞은 후
정치하여 물 층을 버리는 조작을 2회 반복하였다. n-Hexane
층을 anhydrous sodium sulfate를 넣은 여과지를 사용하여 탈
수 여과한 후 40℃ 이하의 수욕상에서 감압하여 약 2 mL로
농축하였다.

2) 벤조피렌 함량의 정량
활성화시킨 Sep-Pak Florisil cartridge에 시험 용액을 1 

mL/min의 속도로 가하였다. 이어서 n-hexane 10 mL와 n-he-
xane/dichloromethane(3:1, v/v) 8 mL로 용출시켜 전량을 40℃
이하의 수욕상에서 질소가스 하에 날려 보낸 후 잔류물을

acetonitrile에 녹여 전량을 1.0 mL로 하여 이를 0.45 μm 
membrane filter로 여과한 것을 시험용액으로 하였다. 시료용
액 10 μL를 HPLC(1200 Series, Agilent Technologies, Ger-
many)에 주입하고, acetonitrile-water(80:20, w/w) 혼합용매를
이동상으로 하여 1 mL/min의 속도로 형광검출기(1200 Series, 
Agilent Technologies, Germany) 여기파장 294 nm, 형광파장
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404 nm에서 분석하였다. 이 때 벤조피렌의 양은 아래의 식
으로 계산하였다. 즉, 검량 곡선에서 얻어진 표준 물질과 내
부 표준 물질(3-methylcholanthrene)의 피크에 대한 면적비[As/ 
AIS]를 Y축으로 하고, 표준 물질의 농도를 X축으로 하여 검
량곡선을 작성하고, 시험 용액의 면적비[ASAM/ASAMIS]를 Y축
에 대입하여 벤조피렌의 농도를 계산하였다.

AS
 : 검량 곡선 표준 용액의 표준 물질 피크 면적

AIS
 : 검량 곡선 표준 용액의 내부 표준 물질 피크 면적

ASAM
 : 시험 용액의 벤조피렌 피크 면적

ASAMIS
 : 시험 용액의 내부 표준 물질 피크 면적

6. 통계적 분석
SAS(Statistical Analysis System) 통계 Package(SAS. Insti-

tute, Inc. 1990)를 사용하여 각각의 분석 데이터를 통계분석
하였으며, Duncan 다범위 검증(Duncan's multiple range test)
을 실시하였다. 모든 분석에서 유의수준은 p<0.05로 하였다.

결과 및 고찰

1. 산가(Acid Value) 측정
튀김 횟수에 따른 닭튀김유의 산가의 변화를 측정한 결과

(Fig. 1), 초기 산가 0.03에서 30마리 튀긴 후 0.34로 증가하
였으며, 60마리 튀긴 후에는 1.20으로 급격히 증가하기 시작
하여 110마리 튀긴 후에는 2.27로 증가하였다. 

Lee & Park(2010)는 대두유 4 kg의 5%에 해당하는 냉동
감자를 200 g씩 30회 튀긴 후의 산가를 측정한 결과, 초기산

Fig. 1. Changes of acid value of frying oil and fried chicken 
according to frying number. 
a～e Means with the different letters above the same bars are signifi-

cantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.  

가 0.03에서 0.2로 증가하였다고 하여, 본 연구에서 대두유
26 L의 약 3%에 해당하는 닭 900 g을 30마리 튀긴 후의 산
가(0.34)보다 낮은 것으로 나타났다. 한편, Son et al(1998)은
감자튀김은 180℃에서, 닭튀김 160℃에서대두유 3.6 kg의 10%
에 해당하는 360 g을 튀긴 후의 튀김유의 산가를 측정한 결
과, 감자와 닭튀김유의 산가는 각각 0.2 및 0.3으로, 닭튀김
의 경우 낮은 온도에서 튀겼음에도 불구하고, 감자튀김보다
더 높은 산가를 나타냈다고 하였다. Song & Jang(2002)은 탕
수육 튀김이 감자튀김보다 더 큰 산가의 증가를 보였고, 그
원인으로는 육류 중의 함유되어 있는 Fe2+가 산화를 촉진되

었기 때문이라고 하였다. 따라서 닭튀김과 같은 육류 튀김의
경우, 감자 등과 같은 튀김에 비해 유리지방산의 형성이 빠
르기 때문에 이에 대한 주의가 필요한 것으로 나타났다.
튀김 과정 중에 튀김유의 가열 분해로 형성되는 유리지방

산은가열시간이길수록, 튀김횟수가많을수록형성량이증
가하며, 형성된 유리지방산은 발연점을 급격히 저하시키는
원인이 되며, 또한 발연점이 낮은 튀김유에서 발생하는 연기
가 튀김식품에 흡착되어 향미에 나쁜 영향을 준다(Osawa et 
al 2007, Kim DH 2010). 
본실험에서도닭 30마리를튀긴후, 튀김유에서연기가발생

하는 현상이 시작되어, 60마리 튀긴 후 더 심해져 발연점이
170℃ 이하로 저하되었음을확인할 수 있었다. 식품공전에는
튀김유의 사용한계를 산가 2.5로 규정되어 있으나, 좀 더 엄
격한 규제가 필요할 것으로 사료된다. 또한 튀김유의 가열
온도가 높을수록 유지분자 중의 지방산의 가열 분해가 크게

촉진되기때문에 가능한한 낮은 온도에서닭을튀기는 것이

바람직한 것으로 판단된다. 
한편, 튀김닭에서 추출한기름의 경우, 초기산가 0.03에서

30마리튀긴후 0.46, 60마리튀긴후 1.05로급격히증가하여
110마리 튀김 후에는 1.90으로 증가하여, 초기 30마리 튀길
때의 산가를 제외하고는 튀김유보다 0.5～0.37% 정도 산가
가 낮았다. 전체적으로 볼 때, 튀김유와 튀김닭에서 추출한
기름의산가는튀김횟수가 증가함에따라거의유사한 경향

으로 증가하여, 튀김유의 산가가 튀김닭의 산가에도 상당히
큰 영향을 미치는 것으로 판단된다.  

2. 과산화물가(Peroxide Value)의 변화
튀김 횟수에 따른 닭튀김유의 과산화물가의 변화를 측정

한 결과(Fig. 2), 0, 30, 60, 90 및 110마리 튀긴 후의 튀김유
의 과산화물가는 각각 0.10, 2.45, 3.18, 2.68 및 2.97로 , 튀김
횟수에 증가함에 따라 일률적인 증가를 보이지 않았다. 

Chang & Yang(2001)은 180℃에서 24, 48, 72, 96시간동안
우지를가열했을때의과산화물가는각각 2.30, 1.79, 1.87 및
1.57으로 증가와 감소가 반복적으로 나타났다고 하여 본 연
구 결과와 일치하였다.
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Fig. 2. Changes of peroxide value of frying oil and fried 
chicken according to frying number.
a～e Means with the different letters above the same bars are signifi-

cantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

이러한 결과는 식용유지의 산화 과정 중 생성된 일차산화

물인 과산화물이 이차산화물로 분해되며, 튀김 과정 중에서
는과산화물의분해속도가가속화되어과산화물이축적되지

않고바로분해되기때문인것으로생각된다(Son et al 1998).
한편, 0, 30, 60, 90 및 110마리튀긴후의튀김닭에서추출

한 기름의 과산화물가는 각각 0.10, 1.50, 1.79, 1.40 및 0.81
로 튀김유와 마찬가지로 튀김 횟수에 증가함에 따라 일률적

인 증가를 보이지 않았다. 그러나 튀김닭에서 추출한 기름의
과산화물가는 튀김유의 경우보다 유의적으로 낮았다. 

3. 공액 이중 산가(Conjugated Dienoic Acid Value)의
변화

튀김횟수에따른튀김유의공액이중산가의변화를측정

한 결과(Fig. 3), 초기 0.15에서 30 및 60마리 튀긴 후 각각
0.30 및 0.47로 증가하다가 90, 110마리 튀긴 후에는 각각
0.61 및 0.70로 증가하였다. 이들결과에서 공액 이중 산가는
60마리 튀길 때까지는 튀김 횟수가 증가함에 따라 일률적으
로 증가하였으나, 60마리 튀긴 이후부터는 그 증가폭이 다소
감소하는 것으로 나타났다. 또 산가와 비교해 볼 때, 60마리
튀긴 후부터 급격히 증가하기 시작한 산가의 측정치와 다소

다른 경향을 나타내었다. 
식용유지를 구성하고 있는 리놀레산, 리놀렌산 중의 이중

결합은 가열에 의해 공액 이중 결합(conjugated double bond)
으로변환되며, 이들공액이중결합을가진유지분자들은또
다른유지분자들의이중결합과디일즈-알더부가반응(Diels- 
Alder addition reaction)을 일으키며, 이와 같은 부가 반응은
이중 결합을가진유지분자와공액이중결합을 가진유지분

자와 계속적으로 일어나, 이중체(dimers)뿐만 아니라 삼중체

Fig. 3. Changes of conjugated dienoic acid value of frying 
oil and fried chicken according to frying number.
a～e Means with the different letters above the same bars are signifi-

cantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

(trimers), 사중체(tetramers) 등의 분자량이 큰 중합체(polymer)
를형성하여결국점도를증가시킨다(Choe & Min 2007). 이와
같이점도가증가한튀김유는튀김물의수분과기름의교체가

어려워져 튀김물의 상태를 불량하게 만든다(Son JY 2011). 
따라서 본 실험에서 60마리 튀긴 이후 공액 이중 산가의

증가폭이 감소하는 것은 공액 이중 결합을 가진 유지분자들

이 중합체를 형성하여, 상대적으로 공액 이중 산가의 증가가
낮아졌기 때문인 것으로 판단된다. 
한편, 0, 30, 60, 90 및 110마리째튀김닭의공액이중산가

는 각각 0.15, 0.26, 0.41, 0.44 및 0.44로, 튀김유의 공액 이중
산가가 튀김닭에서 추출한 기름보다 높은 것으로 나타났다. 

4. 튀김유의 색도
닭튀김횟수에따른튀김유의색도의변화를측정한결과는

Table 2와같았다. L 값(명도)의경우, 초기 31.57에서 30마리
튀긴 후 31.07로 큰 변화가 없었으나, 60마리 튀긴 후 28.75
로 급격히 감소하였다. 또한 a값(적색도)과 b값(황색도)은 튀
김 횟수가 증가함에 따라 감소하였으나, 그 증가폭은 b값의
경우 더 큰 것으로 나타났다.
한편, 닭에서 추출한 기름의 색도를 측정한 결과, L 값(명

도)의 경우, 초기 31.57에서 30, 60, 90 및 110마리 튀긴 후, 
각각 29.90, 27.82, 27.87, 27.87로 감소되는 경향을 보여, 튀
김유의 L값보다 오히려 낮은 것으로 나타났다. a값(적색도)
과 b값(황색도)은 튀김 횟수가 증가함에 따라 감소하였으나, 
그 증가폭은 b값의 경우 더 큰 것으로 나타났다. 특히 b값의
경우 30마리 튀김 후부터 급격히 증가하였으며, 튀김유의 b
값의 증가폭보다 큰 것으로 나타났다. 튀김닭의 품질을 평가
하는데 있어서 색은 매우 중요한 지표가 되기 때문에, 30마
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Table 2. Changes of color of frying oil and fried chicken according to frying number

Sample
Number of chicken frying

0 30 60 90 110

Frying oil

L 31.57±0.01a 31.07±0.01b 28.75±0.01c 26.72±0.01d 26.18±0.02e

a  0.48±0.02c 0.91±0.02e 0.20±0.01d  1.78±0.02b  2.08±0.02a

b  1.77±0.01d  6.17±0.01c 11.69±0.01a 11.17±0.02b 11.21±0.02b

Fried chicken

L  29.90±0.02a 27.82±0.01c 27.87±0.01b 27.87±0.00b

a  0.41±0.02d  1.58±0.03a  1.29±0.04c  1.41±0.05b

b  13.56±0.03b 13.79±0.03a 13.08±0.01c 12.58±0.03d

a～e Values with different superscript within a same row are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.

 

리 이상의 닭을 튀기는 것은 관능적인 측면에서 바람직하지

않은 것으로 판단된다.

5. 지방산 조성
닭 110마리 튀긴 후의 튀김유의 지방산 조성의 변화를 측

정한 결과(Table 3), 튀기기 전의 대두유의 지방산 조성은 팔
미트산(C16:0) 10.58%, 스테아르산(C18:0) 4.03%, 올레산(C18: 
1) 25.28%, 리놀레산(C18:2) 51.34% 및리놀렌산(C18:3) 5.61%
이었으나, 110마리 튀긴 후의 튀김유에서는 각각 팔미트산
15.08%, 스테아르산 5.19%, 올레산 30.03%, 리놀레산 39.45% 
및 리놀렌산 4.18%이었다. 이들 결과에서 닭튀김 후에 리놀
레산(18:2)과 리놀렌산(18:3)의 함량은 감소하였고, 팔미트산
(16:0)과 스테아르산(18:0), 올레산의 함량은 상대적으로 증
가하는 것을 알 수 있었다.
이러한 원인으로는 튀김 과정 중에 가열 산화가 진행되면

우선적으로 불포화도가 높은 지방산이 영향을 받아 이들 불

포화지방산이 중합하거나 이중 결합이 작은 분자로 분열되

어, 결국 가열산화가 진행될수록 전체 지방산에 대한 불포화
지방산의 비가 감소하기 때문으로 생각되며, 또한 튀김 과정
중에 튀김유가 열 전달 매체로서 닭고기 안으로 흡수되고, 
포화지방산의 함량이 높은 닭고기 중의 지방이 용출되어 외

부의튀김유중으로흘러나오면서불포화지방산의함량이상

대적으로 감소한 것도 한 원인으로 생각된다.
튀기기 전의 대두유의 총 포화지방산과 총 불포화지방산

의 함량은 각각 16.08% 및 83.26%이었으나, 110마리 튀긴
후의 튀김유는 각각 22.6% 및 76.76%로 변화하여 총포화지
방산은 6.52% 증가하고, 상대적으로총불포화지방산의함량
은 6.5% 감소하는 것으로 나타났다. 불포화지방산과 포화지
방산의 비율인 U/S는 튀기기 전의 대두유의 경우, 5.17이었
으나, 튀김유의 경우는 3.39이었다.  
한편, 튀김닭에서 추출한 기름의 지방산 조성은 팔미트산

19.51%, 스테아르산 6.94%, 올레산 32.95%, 리놀레산 26.83%, 
리놀렌산 2.57%로, 튀김유의 지방산 조성과는 상당히 달랐
다. Joo KJ(1991)은 튀기기 전의 닭고기의 지방 함량은 4.8%
이었지만, 닭을 튀긴 후의 지방 함량은 23.0%로 증가하였다
고 하여, 본 실험에서의 닭에서 추출한 기름의 지방산 조성

Table 3. Fatty acid composition of frying oil and fried 
chicken after frying 110 chickens 

Fatty acid Soybean oil Frying oil Fried chicken

C14:0  0.08±0.00c  0.45±0.09b  1.71±0.05a

C16:0 10.58±0.02c 15.08±0.06b 19.51±0.06a

C16:1  0.10±0.00c  2.12±0.02b  3.28±0.02a

C18:0  4.03±0.01c  5.19±0.04b  6.94±0.02a

C18:1 25.28±0.01c 30.03±0.17b 32.95±0.05a

C18:2 51.34±0.04a 39.45±0.35b 26.83±0.02c

C18:3  5.61±0.01a  4.18±0.05b  2.57±0.01c

C20:0  0.35±0.01a  0.32±0.00b  0.25±0.02c

C20:1  0.19±0.00c  0.25±0.01b  0.28±0.00a

C18:1t nd  0.25±0.02b  0.52±0.02a

18:2t  0.66±0.00a  0.50±0.01b  0.33±0.04c

ΣTFA1)  0.66±0.00c  0.75±0.03b  0.85±0.06a

ΣSFA2) 16.08±0.04c 22.60±0.41b 32.49±0.16a

ΣUSFA3) 83.26±0.04a 76.65±0.43b 66.49±0.10c

1) Total trans fatty acid (g/100 g FA)=C18:1t (g/100 g FA)+ 
C18:2t (g/100 g FA).

2) Sum of saturated fatty acids.
3) Sum of unsaturated fatty acids.
a～c Values with different superscript within a same row are sig-

nificantly different (p<0.05) by Duncan's multiple test.
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의 변화는 튀김유의 흡수에 기인되는 것으로 사료된다. 
일반닭고기의지방산조성은팔미트산(palmitic acid) 24.89%, 

스테아르산(stearic acid) 6.08%, 올레산(oleic acid) 42.93%, 
리놀레산(linoleic acid) 14.81%, 리놀렌산(linolenic acid) 0.79%
이며(Young & Choi 2003), 닭기름의 불포화지방산과 포화지
방산의 비율인 U/S는 1.89이었다. 한편 닭에서 추출한 기름
의 불포화지방산과 포화지방산의 비율인 U/S는 2.05이었다

6. 트랜스지방산(Trans fatty acid)의 함량
트랜스지방산은 주로 경화유 제조 중의 부산물로 생성되

는것으로알려져있으며, 보통부분경화유중에 25～45% 함
유한다(Ackman & Mag 1998). 그러나 불포화도가 높은 식용
유의 탈취공정이나 튀김유 중에도 생성될 수 있다(Ahn et al 
2008). 트랜스지방산은 LDL 콜레스테롤을 증가시키고, HDL 
콜레스테롤은 감소시킴으로써 동맥경화성 심혈관 질환의 위

험률 증가시킨다(Surth JH 2009, Jang & Lim 2008). 식약청
에서는 2004년부터 트랜스지방 분석법을 확립하고, 2007년
부터 식품 중 트랜스지방 함량의 영양 표시를 의무화하도록

하였다(Yoon et al 2011). 
닭 110마리 튀김 후의 튀김유의 트랜스지방산의 함량을

측정한 결과(Table 3), 튀기기전의 대두유의 경우, trans lino-
leic acid(C18:2t) 0.66%였으며, elaidic acid(C18:1t)는 검출되
지 않았으나, 110마리튀긴 후의 튀김유의경우, trans linoleic 
acid(C18:2t) 0.50%, elaidic acid(C18:1t) 0.25%로 trans linoleic 
acid의 함량이 elaidic acid의 함량보다 높았으며, 전체적으로
튀김유 중의 트랜스지방산의 함량은 그다지 높지 않은 것으

로 나타났다.
Moreno et al(1999)은올리브유, 해바라기씨유, 옥수수유등

의 정제 식물성 식용유에도 0.2～0.6%의 트랜스지방산을 함
유하고 있으며, 이들 식용유를 가열하면 가열 온도와 시간이
증가할수록 트랜스지방산의 함량이 증가한다고 하였다. 또
한 150～200℃에서는 유의적인 트랜스지방산의 증가가 보이
지 않았으나, 250℃ 이상에서는 4～6%의 트랜스지방산이 형
성되었다고 하였다. 
한편, 튀김닭에서 추출한 기름의 트랜스지방산의 함량은

elaidic acid 0.52%, trans linoleic acid 0.33%로, 튀김유와는
달리 trans linoleic acid의 함량이 elaidic acid의 함량보다 높
은 경향을 보였다.
식용유지의 종류에 따라서도 튀김 과정 중에 생성되는 트

랜스지방산의 종류와 함량이 다르며, 올리브유와 같이 올레
산 함량이 많은 유지에는 elaidic acid가 많이 생성되며, lino-
leic acid의함량이높은대두유의경우는 trans linoleic acid의
함량이 높다(Moreno et al 1999).
튀김닭에서추출한기름의총트랜스지방산의함량은 0.85%

로, 튀김유(0.75%)보다 약간 높았는데(Table 3), 이는 닭기름
중에 본래 존재하는 트랜스지방산에 기인한 것으로 사료된

다. 그러나 110마리 째 튀긴 튀김닭이나 튀김유의 총 트랜스
지방산의 함량은 각각 0.75% 및 0.85%로, 식품 등 표준기준
에 제시된 트랜스지방산 권장 가이드라인인 5%에 비교할
때, 유해성 문제에 대해서는 큰 영향을 주지 않을 것으로 사
료된다. 

7. 벤조페렌(Benzo[a]pyrene)의 함량
벤조피렌은다환방향족탄화수소(polycyclic aromatic hydro-

carbons; PAHs)의 일종으로, 체내에 유입되면 산화되어 독성
을 나타내는 물질로 장기 노출 시 암이나 돌연변이 등을 유

발할수있다. 식품의벤조피렌은건조와훈제등의가공과정, 
고온에서 굽거나 튀기는 조리 과정 중에 단백질, 지질, 탄수
화물의 탄화에 의해 많이 생성되며, 농산물 등의 조리, 가공
하지 않은 식품 등에도 존재한다(Kim & Ahn 1994, Lee & 
Kim 2009).
우리나라에서도 올리브유, 참기름, 들기름, 고추씨기름, 옥

수수기름 등의 압착 식용유와 정제 식용유의 경우, 벤조피렌
의 함량을 2.0 μg/kg 이하, 훈제 식육 제품 및 그 가공품의
경우 5.0 μg/kg 이하로 규제하고 있다(KFDA, 2010).
본실험에서 110마리닭튀김후의튀김유와튀김닭에서추

출한 기름의 벤조피렌의 함량을 측정한 결과(Fig. 4), 각각
2.20 및 2.19 μg/kg으로 거의 비슷한 수준의 함량을 보였다.

Kim & Song(2008)은 볶음참깨와 들깨의 벤조피렌 함량을
측정한 결과, 볶음 시간에 관계없이 150℃ 이하에서는 각각
1.26～1.52 및 1.52～1.67 μg/kg의 함량을, 220℃에서는 각각
1.87～2.47 및 2.12～2.43 μg/kg의 함량을 나타내어, 볶음 온
도가 벤조피렌 생성에 큰 영향을 미친다고 하였다. 또한 Cho 
et al(2011)은 시중 유통되고 있는 69개의 훈제 식육 제품(훈
제치킨, 오리, 칠면조, 돼지 등)의 벤조피렌 함량을 조사한

Fig. 4 Contents of benzo[a]pyrene of frying oil and fried 
chicken after frying 110 chickens. 
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결과, 벤조피렌의 검출 범위는 불검출～2.87 μg/kg이었고 평
균농도는 0.42 μg/kg이었다고보고하였다. 본실험결과에서
도 튀김유 및 튀김닭에서 추출된 기름에서 상당량의 벤조피

렌이 검출되어, 앞으로 이에 대한 좀 더 구체적인 연구가 필
요할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구에서는 닭튀김을 일정기간 반복 재사용했을때, 닭
튀김횟수에따른튀김유및튀김닭의품질저하정도를비교, 
검토하였다. 닭 110마리 튀긴 후의 튀김유 및 튀김닭의 산가
는 각각 2.27 및 1.90이었으며, 공액 이중 산가는 각각 0.70 
및 0.44였다. 과산화물가는 튀김 횟수에 따른 일률적인 증가
를 보이지 않았다. 닭 110마리 튀긴 후 튀김유의 지방산조성
을 보면, 리놀레산과리놀렌산의함량은감소하고, 팔미트산과
스테아르산, 올레산의 함량은 상대적으로 증가하였다. 110마
리 튀긴 후의 튀김유와 튀김닭의 트랜스지방산의 함량은 각

각 0.75 및 0.45%이었으며, 벤조피렌의 함량은 각각 2.20 및
2.19 μg/kg으로 거의 차이가 없었다. 전체적으로 튀김유와
튀김닭의 품질은 닭 60마리 튀긴 후 현저하게 감소되었다.
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