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Ⅰ. 서 론

최근 건강에 대한 관심이 고조되어 다양한 기

능성 식품에 대한 연구 및 건강지향적 식품개발

또한, 활발히 이루어지고있다. 이는건강의개념
을 중요시한 웰빙 트렌드및 미국의 로하스현상

등 또 다른 소비형태를 만들어 가는 사회현상과

도 맞물려 다양한 생리활성 기능을 가진 약용식

물또한, 주목받고있는 실정이다. 약선은약식동
원의 개념을 가지고 병의 예방을 중요시하는 동

양에서한의학적이론을바탕으로, 식품을배합하
고 사람의 특성에 따라제공하여질병 예방과 건

강증진을도모하도록한식사요법이며, 식품에한
약재를 첨가한 음식을 섭취하여 인체의 정상적

생명활동을 영위하도록 한의학적 관점에서 연구

하는한방임상영양학또한, 각광을받고있다(최
미애 등 2007).  
사물탕(四物湯)은 당귀, 백작약, 숙지황, 천궁

으로 제조되며, 송대(宋大) 태평혜민화제국방(太
平惠民和濟局方)에 최초 수록된 이래 혈허증과
혈병에 두루 사용되어 왔고(신재용 2000),  또한, 
월경불순, 불임증, 갱년기장애, 혈관생성, 면역강
화, 임신중독및산후증등에도처방된다(Lee HY 
등 2010). 항혈전효과와 항 스트레스 효과(Cho 
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Abstract

This study evaluated the physicochemical and sensory characteristics of teriyaki sauce added with samultang. 
Soluble solid content and salinity of teriyaki sauce groups added with samultang were lower than the control. 
The pH of the samples ranged from 4.16±0.12～4.26±0.12, a difference that was not significant. Regarding 
viscosity, as the amount of added samultang was increased, the viscosity of teriyaki sauce decreased. Teriyaki 
sauce with samultang showed 25.72±1.52～32.94±0.94(%) of DPPH radical scavenging activity; free radical 
scavenging activity of teriyaki sauce significantly increased with an increase samultang. According to the result 
of sensory evaluation, overall-acceptability was 6.43±1.96, which is approximately 10% higher than the other 
groups. Taken together, the results of this study suggest that samultang is a beneficial ingredient for increasing 
consumer acceptability and the functionality of teriyaki sauce.
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BW 등 1999) 및 항암효과(Lee YC․Jeon BH. 
1994)를 나타낸다고 보고되어 있으며, 약선식품
을 개발하고자 떡(최미애 등 2007), 식빵(Oh HK 
등 2007), 절편(Kim YS 등 1999; Kim YS, Park 
CR. 2002) 등에첨가한바가있으나, 그수가많지
는 않다. 
일본소스인 데리야끼소스(teriyaki sauce)는 지

방이 많고 살이 두꺼운 갯장어, 방어, 참치 등의
생선과닭고기와같은가금류에양념간장(teriyaki 
sauce)을 바르면서 구워, 광택이 날 수 있도록 조
리하는 구이요리를 만들 때 사용하는 소스이다. 
주로 기름진 생선구이인 장어와 잘 어울리는 소

스로 사용되고 있는데, 주재료가 간장이며, 장어
의 부산물인 장어뼈와 부재료를 넣어 장시간 졸

여, 진한간장맛과부재료에서용출된맛난맛, 그
리고보존기간이 길어 한번 만들어 두면 오랜 기

간 사용할 수 있다는 장점을 지니고 있다(Kim 
KM 등 2010). 원래일본에서처음개발되었으나, 
전 세계에서 호응도가 높아 널리 이용되고 있으

며, 양념으로 간장을 많이 사용하고 있는 우리나
라에서도응용가능성이더욱많을것으로보이며

(Oh HS․Park UB 2003), 복분자(Sung KH 2012), 
새우 부산물(Cho EA 등 2011), 대추 농축액(Ahn 
JB 등 2012), 석류 농축액(Sung KH․Ko SH 
2010) 등을첨가하여개발된 제품의 연구도 진행
되어 왔다.
최근단백질공급원으로서수산물이식사에있

어 중심적인 위치를 차지함에 따라 그 자체소비

량의증가는물론이고, 수산가공공장에서의가공
율도 해마다 높아져, 전체 어체의 40～70%를 차
지하고있는뼈, 어피, 어두, 내장, 비늘과같은비
가식부의 가공율도 동시에 증가하고 있다(Song 
CR․Choi SG. 2009).
우리나라의 장어류는 대부분 고추장 양념으로

굽는 반가공제품으로 제조되고 있고(Choi JH 등
1986), 기호면에서일부소비자계층에한정된것
으로보인다(Sung KH 2012). 또한, 장어구이의소
스는고추장및간장을주재료로한소스두가지

에한정되어있어, 구이용장어의기능성소스개
발 및 다양한 가공제품, 유통방법이 모색될 필요
가 있다. 
또한식품의부산물을활용한고부가가치상품

을개발하여자원을효율적으로활용하고환경을

보전하는 등 여러 이점을 지닌 식품을 제조하고

자, 본 연구에서는 일반적인 데리야끼 소스에 기
능성을 부여할 수 있는 재료인 사물탕을 첨가하

여제품을제조하고, 그품질특성을파악하여제
품개발에활용할기초자료로사용하고자하였다.

Ⅱ. 연구방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 사물탕 재료로서 당귀, 숙지
황, 백작약, 천궁은 경동시장에서 구입하여 사용
하였고, 장어와 장어뼈는 칠보수산 장어(정읍시
칠보면)를 구입하여 사용하였다. 정백당(제일제
당), 청주는백화수복(롯데주류), 미림은롯데미림
(롯데칠성), 간장은 양조간장(샘표 501)으로 인근
마트에서 구입하여 사용하였으며, 생강과 대파는
고창군에서 생산된 것을 사용하였다.

2. 사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 제조

사물탕에 해당하는 약재를 각 4 g씩 혼합하여
20배 양의 정제수에 넣고 2시간 동안 100℃에서
무압력으로추출하였다. 장어뼈는손질한뒤상온
에서 8시간수침하여피를 완전히 제거하여사용
하였다. 200℃로예열한오븐에넣어 20분간굽고, 
기름제거 후 상온에서 1시간 식힌 뒤, 물 2,000 
mL, 청주 3,000 mL, 미림 1,000 mL, 대파 250 g, 
생강 100 g을 넣고 30분간 끓였다. 장어뼈 1,000 
g을넣고 85±5℃에서 4시간 동안 끓인 후기름을
제거하고, 간장 3,000 mL와 설탕 1,500 g을 넣고
중불로줄여내부온도가 85±5℃가 되도록 2시간
동안끓이면서거품을제거하여약 6,000±600 mL
의데리야끼소스를완성하였다. 이후사물탕을 0, 
5, 10, 15%의 비율로 첨가하고 혼합하여 30분간  
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Sample
Additional 
ratio (%)

Eel bone
(g)

Water
(mL)

Rice wine
(mL)

Milim
(mL)

Leek
(g)

Ginger
(g)

Soy sauce
(mL)

Surgar
(g)

Samultang
(mL)

Teriyaki 
sauce

0 1,000 2,000 3,000 1,000 300 100 3,000 1,500 -

5 1,000 2,000 3,000 1,000 300 100 3,000 1,500 300

10 1,000 2,000 3,000 1,000 300 100 3,000 1,500 600

15 1,000 2,000 3,000 1,000 300 100 3,000 1,500 900

<Table 1> Compounds of teriyaki sauce added with samultang

끓인소스를시료로하였고, 5℃에서보관하며실
험에 사용하였다(Table 1).

3. 실험방법

1. 수용성 고형분 함량, 염도측정

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 수용성 고

형분은 각시료를 증류수에 10배 희석한뒤 이를
당도계(PR-101, ATAGO, Japan)로 측정하여 그
값을 Brix(%)로나타냈으며, 각시료의염도는염
도계(ES-421, ATAGO, Japan)를 이용하여 3회측
정하고, 그 평균값을 %로 나타내었다.

2. pH 및 적정 산도 측정

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 pH는 pH 
meter(PB-10, Sartorius, Germany)를 이용하여 3회
반복하여 측정하고, 그 평균값을 이용하였다. 적
정산도는시료 5 g에증류수를넣어 50 mL 혼합
액을 만들고, 이용액에 0.01 N NaOH 용액을가
하여 pH가 8.3이 될 때까지 중화하여 소비된 0.1 
N NaOH의 값으로 유기산을 정량하고, 3회 반복
측정하여 평균값을 나타내었다.

적정산도 

= 시료량 g
소비된NaOHmL ×  ×NaOH factor

× 

3. 점도 측정

사물탕을첨가한데리야끼소스의점도측정은

60℃ water bath에시료 500 mL를 1,000 mL 비커
에넣어 2시간동안방치하고, 점도계(DV-1 Brook-

field, USA)를 이용하여 30초간점도를 측정하고, 
S61 spindle를 이용하여 30초간 측정하였다.

4. DPPH Free Radical 소거능 측정

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 전자공여능

은 1,1-diphenyl-2-pycrylhydrazyl(Sigma, Mo, USA)
을 사용하여 측정하였다. 증류수로 100배 희석한
각 시료 4 mL에 1.5×10—4M DPPH 용액 1 mL를
첨가하였고, 이를 30분간 암소에서 방치한 뒤

UV-분광광도계(Shimazu, Japan)를 이용하여 517 
nm로흡광도를측정하였다. 이때측정된흡광도
의 비로 계산하여 DPPH radical scavenging 효과
를 나타내었다.

5. 기호도 평가

기호도 평가를 위해 각각의 시료를 무취의 일

회용 컵에 담아 제공하였으며, 입을 헹구기 위한
정수도함께제공하였다. 사물탕을첨가한데리야
끼 소스의 관능평가 항목은 향, 맛, 짠맛, 훈연향, 
훈연맛, 전반적인기호도의총 6개항목이었으며, 
9점 척도 평가법을이용하였다. 데리야끼 소스의
관능적 특성을 검사하기 위해 관능평가 훈련을

받고, 다른 관능평가 실험에 참여한 경험이 있는
식품조리 전공 남녀 학생 20명을 패널로 활용하
였다.

6. 통계처리

모든실험은독립적으로 3회이상반복실험하
였다. 측정된 결과로 SPSS(19.0, Spss Inc, Chica-
go, IL, USA)를 이용하여 ANOVA를실시하였고, 
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실험군간의통계적유의성은 Duncan의다중검증
(DMRT)으로 사후검증하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 수용성 고형분 함량, 염도

사물탕을첨가한데리야끼소스의가용성고형

분 함량과 염도측정 결과는 <Table 2>에 제시하
였다. 가용성 고형분 함량은 58.33±1.15～76.00± 
4.58(%)의 값을 나타냈으며, 사물탕 첨가량이 증
가함에 따라 그 값도 유의적으로 감소하였다

(p<0.001). 이는 사물탕의재료 중숙지황에는 D- 
fructose, sucrose 등이 함유되어 있고, 특히 당귀
의전체당류중약 40%가 sucrose 등을차지한다
고 알려져 있으나(全國韓醫大 敎授 共著 2011), 
첨가된 사물탕의 수용성 고형분 함량이 17.00± 
1.05%로, 데리야끼소스에비해 높은수분함량에
기인된것으로생각된다. 사물탕을첨가한데리야
끼 소스의 염도 또한, 첨가구에 따라 0.38±0.20～
0.63±0.36(%)로 나타났고, 사물탕 첨가량이 늘어
남에 따라 감소된 값을 나타냈다(p<0.001). 이는
사물탕의 첨가량이 늘어남에 따라 시료 전체의

수분또한, 증가하는 것에 따른 것으로 여겨지며, 
사물탕의 염도는 0.06±0.02%로 측정되어 데리야
끼 소스에 비해 상대적으로 낮은 염도가 영향을

미친 것으로 추정된다. 

Sample Additional ratio (%)
Soluble solid content

(%)
Salinty

(%)

Teriyaki sauce 

0  76.00±4.581)a2) 0.63±0.36a

5 66.67±2.31a 0.57±0.23b

10 60.68±1.16b 0.52±0.25b

15 58.33±1.15c 0.38±0.26c

F-value 25.697*** 43.425***

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range 

test).

<Table 2> Soluble solid content(°Brix) and salinty of teriyaki sauce added with samultang

2. pH, 적정산도

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 pH와 적정
산도의측정결과는 <Table 3>과같다. pH는 4.16 
±0.12～4.26±0.12로 첨가량에 따라 그 값이 증가
하였으나, 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 본
연구에서사물탕의 pH는 4.97±0.10으로측정되었
으며, Oh HK (2002)의 연구에서도 사물탕의 pH
는 4.80±0.04로이와유사하였다. 사물탕의 pH 값
이 데리야끼 소스에 비해 다소 높게 나타났으나, 
시료 제조및 예비관능검사시 기호도를 고려하

여 사물탕을 첨가하였고, 15% 이하의 사물탕 첨
가량은 데리야끼 소스의 pH에 영향을 미치지 않
는 것으로 생각된다. 적정산도는 2.00±0.02～2.13 
±0.03의 값으로 대조구 및 5% 첨가구 사이의 차
이는나타나지않았으며, 10% 이상첨가시그값
이 증가함을 보였으나, 차이는 적게 나타났다(p< 
0.05). 사물탕 적정산도의 경우 0.18±0.01로 데리
야끼 소스에 비해 매우 낮은 값을 나타냈다.

3. 점도

사물탕을첨가한데리야끼소스의점도는 21.53 
± 1.88～44.40±0.80(cp)로, 측정결과를 <Table 4>
에 제시하였다. 사물탕 첨가량이 증가함에 따라
데리야끼 소스의 점도값이 낮아졌으며, 이는 각
첨가구마다유의적인차이를나타내었다(p<0.001).  
이는사물탕의점도가 S61 spindle로측정이불가
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Sample Additional ratio (%) pH Titratable acidity

Teriyaki sauce 

0  4.16±0.121) 2.00±0.02b2)

5 4.16±0.01 2.02±0.01b

10 4.24±0.56 2.13±0.03a

15 4.26±0.12 2.11±0.06a

F-value 11.893*

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range 

test).

<Table 3> pH and titratable acidity of teriyaki sauce added with samultang

Sample
Additional ratio 

(%)
Viscosity

(cp)

Teriyaki 
sauce 

0  44.40±0.801)a2)

5 31.40±1.05b

10 23.40±0.60c

15 21.53±1.88c

F-value 230.774***

1) Mean±S.D.
2) Means within a column not sharing a superscript letter 

are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple 
range test).

<Table 4> Viscosity of teriyaki sauce added with 
samultang

할 정도의 낮은 값을 나타냄으로서, 데리야끼 소
스에 비해 상대적으로 수분이 많은 사물탕 첨가

에 따라 값이 감소한 것으로 여겨진다.

4. DPPH Free Radical 소거능

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 전자공여능

은 25.72±1.52～32.94±0.94(%)로 <Fig. 1>에나타
내었다. 사물탕 첨가량을 증가시킴에 따라 값이
높아졌으나 5% 첨가구와 대조구 사이의 차이는
나타나지 않았으며, 10%와 15% 첨가구 사이의
유의적인차이는나타나지않았다(p<0.001). Choi 
MA 등 (2008)에 따르면 사물탕 재료를 물로 추
출했을 시 그 활성의 농도의존적 차이는 있으나, 
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<Fig. 1> Electron donation ability of teriyaki sauce 
added with samultang.

1) Means within a bar not sharing a superscript letter are 
significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range 
test).

1,000 ppm 농도에서 작약과 숙지황이 80% 이상
의높은전자공여능을보였고, 당귀및천궁도각
각 75%와 67%의 활성을 나타냈다고 보고된 바
있다. 또한, Kang SA 등 2006 등은당귀의항산화
능은산지와품종에따라큰차이가있으며, 당귀
와 황기의 배합비에 따라 항산화능에 차이가 있

다고보고하였다. 따라서사물탕을첨가하여제조
한 식품의 항산화 능 상승효과를 기대하기 위하

여 사물탕 재료의 적절한 배합비율 및 사물탕의

첨가수준에대한검토가중요하다고판단된다. 항
산화물의가장큰특징은 oxidate free radical과반
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응하는 것으로 전자공여능 작용은 활성자유기에

전자를 공여하는 것이다(Kim YS 등 1999). 이는
식물중의 항산화 효과나인체 내노화 억제척도

로 이용되기 때문에, 데리야끼 소스에 사물탕을
첨가함으로서 기능성 식품 개발 및 사용 가능성

을 나타낼 수 있다고 판단된다.

5. 기호도

사물탕을첨가한데리야끼소스의기호도평가

결과는 <Table 5>에 나타내었다. 색에 대한 평가
결과, 사물탕첨가구에따른기호도의차이는 5.80 
±2.20～6.80±1.48로 나타났으나 유의적인 차이는
나타나지않았으며, 향에대한 평가결과, 사물탕
첨가량에 따라 기호도가 낮아졌다(p<0.05). 맛
에 대한 평가 결과, 대조구가 7.70±1.16의값으로
사물탕 첨가구에 비하여 높은 값을 보였고(p< 
0.001), 짠 맛의 기호도 측정 결과에서도 10% 이
상첨가시값이낮아지는경향을나타내(p<0.05), 
소량의사물탕의첨가로도데리야끼소스고유의

맛 특성에 부정적 영향을 나타낼 것으로 생각되

고 이에 따라 사물탕 첨가량 수준에 대한검토가

필요할것으로보인다. 데리야끼소스에서인지되
는 훈연향과 훈연맛을 평가한 결과, 10% 첨가구
에서 6.70±1.51로 훈연향에 대한 높은 기호도를
나타냈고(p<0.001), 훈연맛에서도 사물탕 첨가구
에서무첨가구보다높은기호도를나타내(p<0.05), 

Sample
Additional 
ratio (%)

Color Flavor Taste
Salty 
taste

Smoke 
flavor

Smoke
taste

Overall-accept 
ability

Teriyaki 
sauce 

0  6.80±1.482) 7.30±0.82a3) 7.70±1.16a 6.50±2.17a 1.70±0.82d 1.90±1.10b 5.60±1.58a

5 6.70±1.49a 7.20±1.03a 5.70±1.01b 6.10±1.29a 4.60±1.07b 4.30±1.49a 5.00±1.89a

10 5.80±2.20a 6.30±1.83ab 5.00±1.51bc 5.62±1.35ab 6.70±1.51a 4.71±1.70a 6.43±1.96a

15 6.40±1.58a 5.40±1.65b 4.42±1.08c 4.30±1.16b 3.20±1.61c 3.74±1.82a 3.00±1.56b

F-value 0.690 4.051* 14.099*** 3.838* 27.050*** 6.317** 6.845***

1) 9 point hedonic scale (1: extremely dislike, 5: dislike & like, 9: extremely like).
2) Mean±S.D.
3) Means within a column not sharing a superscript letter are significantly different(p<0.05, Duncan's multiple range 

test).

<Table 5> Sensoty evaluation1) of teriyaki sauce added with samultang

사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의 맛과 향에 비

교적거부감을나타내지않는것으로판단되었다. 
그러나 전반적 기호도를살펴보면 15% 첨가구에
서만 비교적 낮은 값을 나타내, 사물탕의 첨가량
이 지나치면 기호도가 감소되며, 따라서 사물탕
첨가량에 임계치가 존재할 것으로 예상되었다.

한글 초록

본 연구는 사물탕을 첨가한 데리야끼 소스의

품질특성을측정하여기능성식품으로개발하고

자수행되었다. 사물탕을첨가한데리야끼소스의
가용성고형분함량은 58.33±1.15～76.00±4.58(%)
였으며, 염도는 0.38±0.20～60.63±0.36(%)으로수
용성 고형분 및 염도 모두사물탕 첨가량이 늘어

남에따라유의적으로 감소된값을나타냈다. pH
는 4.16±0.12～4.26±0.12로 첨가량에 따라 그 값
이증가하였으나유의적인차이는나타나지않았

고, 적정산도는 2.00±0.02～2.13±0.03의 값으로
대조구및 5% 첨가구사이의차이는나타나지않
았으며, 10% 이상첨가시그값이증가함을보였
다. 점도 측정 결과, 21.53±1.88～44.40±0.80(cp)
으로, 사물탕첨가량이증가함에따라데리야끼소
스의 점도값이 낮아졌다. 전자공여능 측정 결과, 
25.72± 1.52～32.94±0.94(%)로 사물탕 첨가량을
증가시 킴에 따라 유의적으로 값이 높아졌으나, 
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5% 첨가구와 대조구 사이의 차이는나타나지 않
았으며, 10%와 15% 첨가구 사이의 유의적인 차
이는 나타나지 않았다. 
기호도 평가 결과, 향, 단맛, 짠맛에 대한 평가

결과대조구보다첨가구의값이낮았으며, 데리야
끼 소스에서 인지되는 사물탕의 향과 맛을 평가

한 결과, 10% 첨가구에서 높은 기호도를 나타냈
고, 사물탕맛에서도사물탕첨가구에서무첨가구
보다 높은 기호도를 나타냈다. 전반적 기호도는
15% 첨가구에서만 비교적 낮은 값을 나타내, 사
물탕을 10% 수준으로데리야끼소스에첨가하는
것은 기능성을 부여한 식품으로서 그 사용 가능

성이 높다고 생각된다.
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