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서 론

삼계탕이란 완도체 닭의 복부에 찹쌀과 마늘, 대추, 인삼
등을 넣고 물을 부어 오래 끓인 한국의 고유 음식이다(Yoo 
et al., 1998; Park, 2004). 삼계탕은 영양이 풍부해서 보양식
으로 많이 이용되고 있지만, 가열시간이 길어 바쁜 현대인
이 가정에서 조리하기에 불편함이 있다. 이에 따라 산업체
에서는 1990년대초부터간편하게 먹을 수 있는 가정간편식

(home meal replacement; HMR) 형태의 레토르트 삼계탕을
제조하고있다(Lee et al., 2014). 현재 레토르트 삼계탕은 미
국, 중국, 일본, 대만, 태국 등의 여러 나라로 수출되고 있으
며(Lee and Lee, 2009), 2017년한해 약 1,102만 4천 달러 가
량이 수출되었다(Korea Customs Service, 2017, Samgyetang 
HS CODE: 1602321010). 이처럼 최근 다양해진 소비층과
소비자의 요구에 따라 삼계탕도 향기, 맛, 조직감, 건강기능
성이 증진된 제품들이 개발되고 있다. 삼계탕의 품질을 증
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ABSTRACT  This study was conducted to develop and compare Samgyetang broth from extract of pre-treated chicken feet. 
Chicken feet were subjected to non-heating (control), heating at 70℃ for 12 h in a hot air dryer, and heating at 180℃ for 
1 h in an oven. The heat-treated chicken feet were extracted at 121℃ for 1 h and 2 h, respectively. The extract was placed 
in a pouch with whole chicken carcass (470±10 g). The sealed Samgyetang retort was made according to the industrial method. 
The pH of the extract from preheated chicken feet was lower than that extracted from fresh chicken feet. The Thiobarbituric 
Acid Reactive Substances (TBARS) value of the preheated chicken feet extract was significantly lower (P<0.05) than that 
of fresh chicken feet extract, but there were no significant differences among the broths. As the extraction time increased, 
the pH and TBARS value decreased in the extract (P<0.05) but increased in the broth (P<0.05). According to the sensory 
evaluation test, the extract from 1 h hot air heating and drying was significantly better in appearance, aroma, and overall 
preference than the other treatments (P<0.05). The GC-MS results showed that benzaldehyde and benzothiazole, which are 
widely known to give meat and nuts flavor, were detected in those treatments (P<0.05). The Samgyetang broths prepared from 
1 h hot air heating and drying extract were significantly higher in the overall acceptability according to the sensory test 
(P<0.05). In summary, the quality of retort Samgyetang broth can be improved by adding chicken feet extract which is 
subjected to heating and drying for 1 h.
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진시키기 위해 무엇보다 먼저 적절한 맛과 향을 지닌 육수

를 제조해야 한다. 현재 산업계에서는 육수제조를 위해 산
란 성계육이나 닭발을 사용하고 있다. 특히 닭발은 육수의
풍미 증진에 도움을 준다고 알려졌으며, Han et al.(2016)은
중국인을 대상으로 한 삼계탕 육수의 관능평가에서 정제수

에 끓인 삼계탕보다 닭발을 2시간 끓여 제조한 삼계탕 육수
에서 높은 소비자 기호도를 보였다고 보고했다. 또한, 이는
닭발 사용시, 삼계탕 육수의 색이 짙어지며, 더 진한 풍미를
내기 때문이라 하였다.
닭발은 가격이 비교적 저렴한 닭고기의 부산물에 해당되

지만, 노화 억제 및 골다공증 치료와 혈압을 낮추는 효과가
있으며(Guimares et al., 2012), glycosaminoglycan, glucosa-
mine, chondroitin sulfate와 같은 항염성을 가진 유익한 성분
이 들어 있다(Widyaningsih et al., 2015; DGL, 2016). 닭발의
일반성분은 조단백질 23.3%, 조지방 13.1%, 조회분 5.9%로
조성되었으며(Lee, 2014), 조단백질의 대부분은 콜라겐으로
가열에 의해 콜라겐이 용해 및 분해되면서 색깔과 맛에 영

향을 미친다(Almeida and Lannes, 2013).
닭발이나 식육의 열처리시 고분자화합물이 저분자화합물

로분해되는데, 이때메일라드반응(Maillard reaction)과지방 
반응(lipid degradation), 티아민 반응(Thiamine degradation) 
등에 의해 휘발성 향기물질이 증가하게 된다(Xie et al., 
2008). 이중 메일라드 반응은 열처리에 의해 분해된 아미노
산과 알데하이드기 또는 케톤기를 지닌 환원당이 만나는 반

응을 말하며, 이 반응을 통해 식품은 갈변화되며, 궁극적으
로 풍미에 많은 영향을 끼친다(Van, 2006). 메일라드 반응에
의해 생성된 향기 물질들은 재료에 포함되어 있는 당류와

아미노산의 종류에 따라 달라지며, 식품의 열처리 방식 및
반응 온도, 조리시간 및 pH, 수분함량에 따라 달라진다

(Cambero et al., 2000; Jousse et al, 2002; Monica, 2018).
특히 열처리 방식과 조리시간은 풍미 조성에 큰 영향을

끼친다. 굽는 방식의 조리는 높은 온도에서 장시간 가열처
리하기 때문에 다른 조리법에 비해 지질 산패를 촉진한다

(Hernández et al., 1999). 지방 산패가 지속될 경우, 산패취
(off-flavor)가발생하기도하지만, 초기에발생하는산패는바
람직한 향기를 생산한다(Song et al., 2011). Utama et al. 
(2018)은 한우의 양지머리(brisket)를 굽거나 삶았을 때, 구
운 소고기에서 휘발성 향기성분 함량이 더 높다고 보고하였

고, 이중 소고기향(beef-like)과 관련된 pyrazines 물질의 함
량이 더 높게 나타났다고 하였다.
건조는식품을저장하기위해사용되는방법중하나이며, 

식품내 수분 함량과 수분활성도를 줄여 식품의 변패를 막는

다. 이러한 건조의 방법으로는 열풍건조, 동결건조, 마이크
로웨이브 건조 등 여러 방법이 있으며, 이중 열풍건조는 산
업계에서 사용하기 간편한 장점을 가졌다(Speckhahn et al., 
2010). 건조과정 중 식품내에서는 급격한 이화학적 변화가
발생하는데, 이때 식품 내 단백질이 작은 분자로 쪼개지게
되며, 향미물질이 생성된다(Tian et al., 2016). Fu et al.(2015)
은 은잉어(silver carp)를 열풍건조 시킨 후 묘사분석을 실시
하였는데, 열풍건조 시 마이크로웨이브를 이용한 샘플보다
높은 고기향(meat-like flavor)을 보였다고 보고하였으며, 이
는 열풍건조시 발생하는 메일라드 반응 때문이라 보았다.
이와 같이 식육은 가열방법에 따라 향기 조성에 차이가

생기며, 식육의 추출시 맛성분과 향기성분들이 추출물로 이
동하게 된다. 그러므로 본 연구는 닭발의 열처리(생닭발, 열
풍건조, 오븐 구이)와 추출시간(1시간, 2시간)을 달리하여

삼계탕 육수에 쓰이는 추출물을 제조하였으며, 추출한 추출
물의 특성과 이를 통해 제조한 삼계탕 육수의 이화학적 품

질 및 풍미 특성을 비교 구명하기 위해 실시되었다.

재료 및 방법

1. 시료

삼계탕용 육수 실험에 사용된 닭과 닭발은 ㈜하림에서 구

입하였다. 닭은 냉장 육계 55호(550 g), 닭발은 —20℃에서
냉동저장된(15일 이내의 것) 것을 사용하였다. 냉동닭발을
전처리 직전 2±2℃에서 12시간 동안 해동시킨 다음 5℃ 찬
물에서 30분간 핏물 제거를 한 뒤 실험 재료로 이용하였다.

2. 전처리 및 추출액의 제조

닭발의 전처리 방법으로 생닭발, 건조가열 닭발, 오븐가
열 닭발로 나뉘어 실시하였다. 생닭발은 사전처리를 하지
않고 직접 고온고압에서 추출하였다. 건조가열닭발은 70℃
로 설정된 식품건조기(LD-918BT, Liquip, Korea)에서 생닭
발을 12시간 동안 건조하여 완성하였다. 오븐가열닭발은 전
기오븐(HS-XC365APB, Samsung, Korea)을 이용하여 180℃
에서 1시간동안가열하였으며, 20분마다 1번씩닭발을뒤집
어완성하였다. 생닭발과전처리닭발의추출은닭발무게에
8배에해당하는증류수를넣고, 121℃, 0.2 MPA kgf/cm2의실

험용 고압멸균기(AC-13, Jeio Tech, Korea)에서 각각 1시간, 
2시간씩 나누어 추출하였다. 작업이 끝난 추출물을 육수망
(18 cm ⨯ 28 cm, polyethylene, polypropylene, 크린랲 국물
백, Cleanwrap, Korea)에 여과시켰으며, 추출물 실험과 삼계
탕 제조에 이용하였다.
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3. 육수 및 삼계탕의 제조

삼계탕 제조는 Triyannanto and Lee(2015)의 방법을 일부
수정하여 제조하였다. 삼계용 닭에 혼합할 육수를 제조하기
위해 기존 닭발 추출액에 소금 0.5%, 인삼가루 0.15%, 마늘
가루 0.1%, monosodium glutamate(MSG) 0.2%를 각각 동일
하게 섞어 혼합하였다. 이때 추가적으로 닭발 추출액 대신
증류수에 부재료(소금, 인삼가루, 마늘가루, MSG)만을 첨가
한 것을 대조구 육수로 설정하였다.

Fig. 1과 같이 삼계탕 제조 과정을 보면 냉장 백세미(550 
g)를 세척 후 복강내 지방 및 항문 주변의 기름선을 제거하
였다. 세척된 백세미(470±10 g)의 복강에마늘, 찹쌀, 대추를
감싼 라이스 페이퍼(Bich Chi Food Company, Vietnam)를
충진하였고, 목부분이 아래로 가도록 레토르트 파우치

(polypropylene, 19 cm ⨯ 25 cm)에 넣어 레토르트 처리 전
까지 5℃에서 보관하였다. 추출물과 부재료를 혼합하여 만
든 육수를 50±2℃로 사전에 가열한 후, 삼계용이 들어있는
레토르트팩에 300 mL씩 각각 넣고, sealing machine(WB-
1150VP, WB. Tech, Korea)으로 밀봉작업을 실시하였다. 이
때, 밀봉 접착온도는 250℃에서 진행하였다. 
밀봉된 레토르트 파우치는 레토르트 기계(PRS-40-1, 

Kyunghan, Korea)에 넣어 프로그램에따라 레토르트 작업을

실시하였다. 이때 F0 값 측정을 위해 동일한 조건으로 포장
된 시료의 다리와 가슴 중심부에 온도센서를 꽂아 측정하고

기록하였다. 멸균기 내의 공기를 제거하는 탈기공정을 65℃
에서 진행한 다음, 1차 살균을 121.0℃, 1.5 kgf/cm2에서 20
분간 진행하였다. 1차 살균이 끝난 직후 2차 살균공정을 실
시하였으며, 이때 122.0℃, 1.7 kgf/cm2에서 95분간 실시하였
다. 이후 냉각과정을 1.7 kgf/cm2에서 20분간 진행하였으며, 
마지막으로 차가운 물에서 1시간 동안 추가 냉각시켰다. 완
성된 삼계탕은 실험 직전까지 5℃의 저온 저장고에 보관되
었다. 레토르트 작업이 끝난 최종 삼계탕에 함유된 국물은
여과시켜 본 실험의 삼계탕 육수원료로 사용하였다. 

4. 실험방법

1) 색도

닭발추출액과육수의색은색차계(Chroma meter, CR-400, 
Konica Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan)를 이용하여 명
도(brightness, CIE L*), 적색도(redness, CIE a*), 황색도
(yellowness, CIE b*)를 Commission Internationale de 
1’Eclairage(CIE)로 측정하여 분석하였다. 추출액과 육수를
100 mL 비커에 90 mL씩 담고, 육색계의 측정부위가 2 cm 

Fig. 1. Manufacturing process of Samgyetang.
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잠기게끔 하였다. 빛의 간섭을 최소화하기 위해 비커는 5장
의 겹쳐진 A4용지 위에 올려 측정하였으며, 외관을 검은 종
이(L*=27.83, a*=0.41, b*=0.45)로 감싸주었다. Calibrate 
plate의 illuminant C는 Y=93.6, X=0.3134, y=0.3194이었다.

2) 투과율(Ttransmittance)

Triyannanto and Lee(2015)의 방법을 조금 수정하여 투과
율을측정하였다. 먼저실험에사용된추출액과육수를여과
시켰으며(600 μm mesh), 육수를 50 mL 튜브에 30 mL를 담
아 3,000 ×g에서 5분간 원심분리시켰다. 상층액을 분광광도
계(Spectrophotometer, UV-mini-1240, Shimadzu Corp., Japan)
를 이용하여 600 nm에서 흡광도를측정하였으며, 다음식을
이용하여 % 단위로 환산하였다. 

Transmittance(%) = 10—A × 100

이때 A는 600 nm에서 측정된 흡광도 값이다.

3) pH

삼계탕용 추출액과 육수를 pH meter(SenvenEasy pH, 
Mettler-Toledo GmbH, Switzerland)로 pH를 측정하였다. pH 
meter의 보정(calibration)은 20℃에서 산성(pH 4.00), 중성
(pH 7.02), 염기성(pH 9.26)에서 진행되었다.

4) 2-Thiobarbituric acid reactive substances

(TBARS)

지방산화는 Sinnhuber and Yu(1977)의 2-thiobarbituric 
acid reactive substances(TBARS) 분석방법을 일부 수정하여
실시되었다. 시료인 추출액과 삼계탕 육수 0.5 g을 1% TBA 
3 mL, 25% TCA 17 mL와 혼합하고, 98℃ 수조기(Water 
bath, BW-20G, Jeio Tech, Korea)에서 30분간 가열한 후 얼
음물에 담가 10분간 냉각하였다. 이후 상층액 5 mL를 취하
여 chloroform 3 mL를 넣고 실온에서 3,500 rpm으로 30분
동안 원심분리한 다음, 분광광도계(Spectrophotometer, UV-
mini-1240, Shimadzu Corp., Japan)를 이용하여 532 nm에서
흡광도를 측정하였다. 최종 TBARS 값은 시료 1 kg 당 mg 
MA(malonaldehyde)로 산출하였다.

5) 휘발성향기물질(Aroma volatiles identification)

GC-MS를 이용하여 휘발성 향기물질을 측정하였다. 즉, 
50 mL headspace vial에 추출액이나 육수를 10 mL씩 넣어
건조오븐에서 60℃로 10분동안가열한다음, 직경 75 μm의 

카복시/폴리 디메틸 실록산 섬유(Sigma-Aldrich Corp., LLC., 
USA)를 vial에 넣어 30분간 향기성분을 추출하였다. 이어서
섬유를 250℃로 설정된 GC 포트에 주입하였으며, 휘발성
물질을 1:5의 비율로 5분 동안 탈착시켰다. 이후 GC(7890A 
Agilent Technologies; USA)의 DB5 용융실리카 컬럼(30 μm 
× 0.25 mm i.d., 0.25 μm film thickness, J & W Scientific, 
Folcom, CA, USA)을 사용하여 향기성분을 분리하였다. 이
때 GC 오븐의 온도는 40℃에서 2분간 온도를 유지하다 5℃
/min로 40℃에서 160℃까지 증가시켰으며, 이후 6℃/min의
속도로 160℃와 180℃ 구간에서 온도를 상승시켰다. 이후
180℃에서 5분간 대기하였으며, 180℃와 200℃ 구간에서는
분당 10℃의 온도를 증가시켰으며, 최종적으로 200℃에서 5
분간 온도를 유지하도록 설정하였다. 이때 interface 온도와
quadruple 온도는 각각 280℃와 150℃로 하였다. 이동상으로
헬륨가스를 사용하였으며, 1 mL/min의 속도로 조절하였다. 
질량 검출기(MS; mass spectrophotometer, 5975C, Agilent 
Technologies, USA)를 이용하여 각각의 휘발성분들을 검출
하였다. 이때 MS의 ion source 온도는 280℃로 설정하였으
며, electron impact는 70 eV 하였다. MS의스캔범위는 50∼
450 m/z, 스캔속도는 1 scan/sec로 설정하였다. 검출이후 휘
발성 물질의 식별을 위해 National Institute of Standards and 
Technology(NIST)의 표준 라이브러리를 사용하였다. 또한, 
일련의 n-alkanes(C8-C20)을 동일한 조건하에 분석하여 확인
된 휘발성 물질에 대한 retention indices(Ris)를 얻었다. 그
후 Ris는 http://www.flavornet.org/와 http://foodb.ca/에 게시
된 데이터베이스와 비교하였으며, 각각의 데이터는 면적 단
위(area unit; AU) × 105/g(건조 물질 중량)로 표시하였다.

6) 관능평가

닭발 추출물의 관능평가는 다른 이화학 실험과 다르게, 
소금 0.5%와 MSG 0.2%를 첨가하여 진행하였다.

(1) 소비자 기호도 검사

추출물과육수의관능평가는 총 10명의훈련받지않은 패
널들을 대상으로 실시되었다. 관능평가 시료 번호는 1∼9까
지의 숫자 중 임의로 3개를 골라 3자리수로 표시하였다. 시
료로 사용된 닭발 추출액과 삼계탕 육수는 실험 전까지 5℃
암실에서 보관되었으며, 실험할 때 70 mL 종이컵에 50 mL
씩 담아 패널들에게 제공되었다. 이때 각각의 시료는 전자
레인지(HS-XC365APB, Samsung Hauzen, Korea, 고주파 출
력: 800W)를 이용하여 1분 30초간 가열한 후 제공하였다. 
평가항목으로는 육수 외관 (appearance), 맛(taste), 짠맛
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(saltiness), 향기(aroma), 종합적 기호도(overall acceptability) 
총 5개의 항목이 평가되었다. 평가방식으로는 7점 척도법을
사용하였으며, 매우 좋다(like very much, 7점), 좋다(like 
moderately, 6점), 약간 좋다(like slightly, 5점), 좋지도 싫지
도 않다(neither like nor dislike, 4점), 약간 싫다(dislike 
slightly, 3점), 싫다(dislike moderately, 2점), 매우 싫다

(dislike very much, 1점) 등으로 배점을 매기게 하였다.

(2) 정량묘사분석(Quantitativedescriptiveanalysis)

추출물과 육수의 정량묘사분석은 총 10명의 훈련된 패널
들(남 5명, 여 5명)을 대상으로 실시되었다. 평가를 위해 난
수표에서 추출한 세자리 숫자를 사용하였으며, 70 mL용 종
이컵에 50 mL의 추출액과 육수를 넣고 전자레인지(800W, 
HS-XC365APB, Samsung, Korea)에서 1분 30초간 50±5℃로
가열한 다음 패널들에게 제공하였으며, 차이식별을 위해 생
수가 제공되었다.
정량묘사분석 항목을 위해 평가에 참여한 패널들의 훈련

은 삼계탕 육수와 닭발 추출물에 대하여 실시하였으며, 패
널 요원 훈련은 1회에 1시간 1주일에 총 3회씩, 2주간 총 6
시간 동안 진행되었다. 닭발 추출액과 육수 정량묘사분석은
색(color), 우마미(감칠맛, umami), 쓴맛(bitterness), 짠맛(salti-
ness), 견과류 냄새(nutty flavor), 구운 냄새(roasted flavor), 
닭고기 냄새(chicken flavor), 산패취(rancid flavor) 등 8개 항
목으로 구성되었다.
각각의 항목에 대한 표준물질 선정은 Adhikari et al. 

(2011)의 기준을 일부 수정하여 사용하였으며(Table 1), 각
항목은 7점 척도법(1점-매우 약함, 7점-매우 강함)으로 평가
하였다. 색깔의 표준물질은 물에 희석한 간장을 사용하였으

며, 1점은 1/100(v/v) 비율로, 7점은 1/10(v/v) 비율로 희석시
켰다. 우마미는 생수에 희석시킨 MSG 0.2%를 4점으로 설
정하였다. 쓴맛으로 에스프레소를 물에 1/8(v/v) 비율로 희
석시켰으며, 이때를 기준으로 5점으로 측정하였다. 짠맛의
평가는 0.5% 소금물(w/v)을 3점으로 사용하였다. 견과류 향
의 평가는 분쇄된 아몬드를 전자레인지에서 30초간 가열한
것을 4점으로 설정하여 평가했다. 구운 향은 닭발을 1시간
동안 180℃ 오븐에서 가열한 것을 분쇄하여 사용했으며, 이
때의 향기 강도를 5점으로 설정하였다. 닭고기 향은 12시간
동안 70℃에서 건조된 넓적 다리살(thigh)을 분쇄하였으며, 
점수를 6점으로 설정하였다. 산패취 평가 시 사용된 시료는
전자레인지로 5분간 가열한 카놀라유를 사용하였으며, 표준
점수는 5점으로 설정하였다. 준비된 표준물질은 100 mL 유
리컵에 담겨 패널에게 전달되었다.

7) 통계분석

실험을 통해서 얻어진 모든 자료는 통계프로그램인 R 
(Version 3.4.3)을이용해분석하였다. Cran mirror로 USA(CA 
1)를 이용하였으며, 라이브러리는 Agricolae를 사용하였다. 
처리구간 차이식별을 위해 One way ANOVA를 진행하였으
며, 이후 유의적으로 차이(P<0.05)가 있는 항목에 대해

Duncan’s Multiple range test를 진행하였다.

결과 및 고찰

1. 색택 및 투과율

전처리방법별로 추출하여얻은닭발 추출액과이를이용

하여 제조한 삼계탕 육수의 색 및 투과율은 Table 2와 같다. 

Table 1. Description language and reference samples used in the descriptive analysis of the checken feet extract and samgyetang broth

Characteristic Reference Score Description

Appearance Color
Soy sauce in water (1/100 (v/v)) (1) Light (1)

Soysauce in water (1/10 (v/v)) (7) Dark (7)

Taste

Umami Monosodium glutamate 0.2% (w/v) (4) Umami taste

Bitterness Espresso in water (1:8 (v/v)) (5) Bitter taste

Saltiness Salt in water 0.5% (w/v) (3) Salty taste

Flavor

Nutty Ground roast almond (microwave for 30 s) (4) Nutty flavor

Roasted Roasted chicken feet (180℃ oven for 1 h) (5) Burnt flavor

Chicken Dried chicken thigh in air drier (70℃/12 h) (6) Meaty flavor

Rancid Canola oil (microwave for 5 min) (5) Rancid flavor
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닭발 추출액의 명도(L*값)는 건조가열, 오븐가열, 생닭발 추
출액 순으로 낮아지는 경향을 보였고, 건조가열 1시간 추출
액에서 가장 높았다. Liu et al.(2001)은 닭발이 약 9%의 콜
라겐을 함유하였다고 보고하였으며, acetic acid, citric acid 
등을 이용하여 닭발의 콜라겐을 추출하였을 때, 추출시간이
길어짐에따라 콜라겐의 L*값이 증가한다고 보고하였다. 본
실험의 생닭발 추출물은 추출 시간의 증가에 따른 L*값의
증가를 보였는데, 이는 육수의 콜라겐 함량 증가가 원인이
되었을 것으로 생각된다. 반면, 오븐가열 닭발 추출물과 건
조가열 닭발 추출물의 L*값은 생닭발 추출물에 비해 높은
값을 나타냈는데, 이는 닭발의 전처리 시 마이야르 반응에
의한 갈변화가오븐구이 닭발과 건조가열닭발의 L*값을증
가시켰고, 추출시 이러한 색변화가 추출물의 색에 영향을
미친 것으로 사료된다. 적색도(a*값)는 생닭발, 오븐가열, 건
조가열 추출액 순으로 유의적인 감소를 보였으며, 생닭발
추출물에서는 추출물의 추출시간이 길어질수록 적색도가

감소하였다(P<0.05). 이러한 생닭발 추출물의 적색도는 추
출시간의 증가에 따라 추출물 속 콜라겐 증가에 의해 영향

을 받은 것으로 사료된다. Liu et al.(2001)은 산용매에서 닭
발의 콜라겐 추출시 추출시간이 길어짐에 따라 추출물의콜
라겐 함량이 증가하였고, 이에 따라 적색도가 감소하였다고
보고했다. 반면, 오븐가열 추출물과 건조가열 추출물은 추출
시간이 길어짐에 따라 적색도가 증가하였는데, 이는 추출물
속 콜라겐 함량 증가보다는 전처리시 마이야르 반응에 의한

갈변화에 의해 영향을 받았을 것으로 예측된다. 추출물의

황색도(b*값)는 건조가열 추출액이 생닭발 추출물과 오븐가
열 추출액에 비해 현저히 높았으며, 특히 건조가열한 1시간
추출액에서 가장 높은 결과를 보였다(P<0.05). 추출물에서
발생한 처리구 별 색변화는 사전 가열동안 생성된 마이야르

반응 관련 물질이 추출시 닭발추출물에 전이되었다고 판단

된다.
Table 2는 닭발 추출액을 삼계탕에 넣어 제조하였을 때

얻은 최종 육수의 색택도 함께 나타내고 있다. 추출물과 삼
계탕 육수의 색변화는 상이하게 나타났다. 명도(L*값)는 건
조추출한 육수(닭발을 건조 가열한 후 추출한 액으로 제조
한 삼계탕 육수)에서 상대적으로 낮았다. 추출액과 비교해
보면 건조추출한 육수의 L*값이 상대적으로 감소가 컸다. 
대조구와 비교하였을 때 건조추출한 육수와 오븐 1시간 추
출한 육수(닭발을 1시간동안 오븐가열한 후 추출한 액으로
제조한 삼계탕 육수)에서 L*값이 더 낮았다(P<0.05). 
육수의 적색도(a*)를 추출액과비교하였을 때 전반적으로

낮은 경향을보였으나, 건조가열 후 2시간 추출한 육수는다
소 증가하는 모습을 나타냈다. 육수의 황색도(b*)를 추출액
과 비교했을 때 생닭발과 오븐추출한 육수에서 높았으며, 
건조추출한 육수에서는 낮게 나타났다(P<0.05).
닭발 추출액의 투과율을 보면 생닭발, 오븐가열, 건조가

열 순으로 나타나 건조가열 추출액이 가장 투과율이 낮았다

(P<0.05). Triyannanto and Lee(2015)에 의하면 삼계탕 제조
하기 전에 품질증진을 위해 각기 다른 열처리를실행하였는

데, 높은 온도에서 장시간 가열한 삼계탕 육수에서 가장 낮

Table 2. Instrumental color and transmittance value of chicken feet extract and Samgyetang broth prepared with different pretreatment 
and extraction time

Con
Raw Oven Dry

SEM P-value
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

L*
Extract - 29.56f 32.25d 35.82c 30.68e 63.45a 51.18b 1.64 <0.001

Broth 31.05d 32.29b 41.16a 28.42f 31.59c 28.99e 20.20g 0.69 <0.001

a*
Extract - —0.91a —1.16b —1.51c —1.49c —2.60e —2.04d 0.07 <0.001

Broth —2.01b —2.84e —2.67d —2.61c —2.99f —2.83e —0.71a 0.09 <0.001

b*
Extract - —1.92e 1.23d 1.93c 1.25d 12.09a 7.75b 0.61 <0.001

Broth 4.12f 4.52e 10.08a 6.24d 8.70b 6.46c 3.44g 0.27 <0.001

Transmittance
(% at 600 nm)

Extract - 41.66a 40.27a 30.16b 39.22a 25.33bc 23.87c 1.87 <0.001

Broth 47.23 46.83 51.20 46.32 47.92 36.04 47.37 1.43 0.306
a∼f Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
SEM, standard error of the mean.
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은 투과율을 보였다고 하였으며, 이를 메일라드반응에 의해
투과율이 감소된 것이라고 하였다. 삼계탕 육수간 투과율은
추출액과는 다르게 유의적인 차이를 보이지 않았지만

(P>0.05), 상대적으로 건조가열후 1시간 추출한 육수에서 가
장 낮은 경향을 보였다. 

2. pH와 Thiobarbituric Acid Reactive Substances

(TBARS)

닭발 추출액과 이를 이용하여 제조한 삼계탕 육수의 pH 
및 TBARS값을 보면 Table 3과 같다. 오븐가열과 건조가열
을 통해 추출한 추출액이 생닭발 추출액보다 낮은 pH를 보
였다. 이중 오븐가열후 2시간 추출액의 pH가 가장 낮았고, 
생닭발 1시간 추출액에서 pH가 가장 높았으며(P<0.05), 결
과적으로 닭발 추출액의 pH는 추출시간이 증가함에 따라
감소하였다(P<0.05). 추출시간 증가에 따른 pH 감소는 추출
물 제조시 발생하는 마이야르 반응과 연관이 있다. Liu et 
al.(2008)은 마이야르 반응시 아미노산이 환원당과 만나 소
비되며, 이에 따라 유기산이 생성되기 때문에 pH의 감소가
일어난다고 보고하였다. 또한 Triyannanto & Lee(2015)는 삼
계탕 제조시 삼계탕용 닭에 사전 열처리를 하여 삼계탕을

제조하였는데, 열처리 시간과 온도가 높아짐에 따라 삼계탕
육수와 고기의 pH의 감소가 관찰되었고, 이러한 이유를 마
이야르 반응에 의한 pH 감소로 보았다. 따라서 닭발 추출물
pH 감소는 닭발의 추출시 열에 의해 생성된 유기산이 추출
물에 용해되어, pH를 감소시켰다고 사료된다.
반면, 삼계탕 육수의 pH(6.68∼6.81)는 추출물의 pH(7.11

∼7.64)보다 낮아졌으며, 추출시간이 1시간에서 2시간으로
길어짐에 따라 증가하였다(P<0.05). 닭발 추출물과 비교해, 
전체적인 삼계탕 육수의 pH가 감소한 것은 레토르트 공정
중 발생한 고온고압의 열에 의해 삼계육에서 유기산이 생성

되었기 때문이라 생각된다.

닭발 추출액의 TBARS 값은 생닭발보다 가열한 닭발 추
출액에서 더 높았다(P<0.05). 하지만 추출시간이 길어짐에
따라 오븐과 건조가열 추출물에서 유의적인 감소를 나타냈

다(P<0.05). 건조가열 추출액의 TBARS 값은 다른 처리구에
비해 높았는데, 건조가열 처리구가 생닭발 처리구와 오븐가
열 처리구(1 hour)에비해열처리 시간(12 hour)이길기때문
이라 판단된다. Domínguez et al.(2014)은 말고기를 각기 다
른 조리법으로 조리했을 때 지방산패와 휘발성 성분에 대해

보고했는데, TBARS에 영향을 미치는 요인이 조리온도보다
조리시간의 영향이 크다고 보고했다. 
삼계탕 육수의 TBARS값(0.294∼0.417 mg/kg)은 닭발 추

출액의 TBARS값(0.125∼0.304 mg/kg)에 비해 증가하는 경
향을 보였다. 전처리에 따른 삼계탕 육수의 TBARS값은 생
닭발 육수와 오븐가열 처리구보다 건조가열 처리구에서 높

았는데, 이는 닭발의 전처리시 열처리 시간에 영향을 받은
것으로 판단된다(P<0.05). 생닭발과 건조추출한 육수의

TBARS값은 추출시간이 1시간에서 2시간으로 길어짐에 따
라 유의적으로 증가했다. 이는 기존 닭발에서 추출된 지방
과 삼계닭에 함유된 지방이 레토르트라는 고온고압 처리과

정을 거치면서 산화물이 증가하였기 때문으로 생각된다. 
Ahn and Min(2005)은 고기의 열처리 시 세포 구조가 붕괴
되고, 항산화효소 작용을 저해시켜서 지방산화가 촉진된다
고 보고했다. Shah et al.(2017)도 쇠고기 카레에서 가열의
강도, 즉 F0값(121℃에서 열이 전달되어 멸균이 이루어지는
시간)이 높을수록 TBARS값이 높았다 보고한 바 있다.

3. 휘발성 향기물질

닭발추출액과 이를첨가하여 제조된 삼계탕 육수의휘발

성 향기물질을 확인하기 위해 GC-MS를 이용하여 분석하였
다. Table 4에서보는바와 같이, 닭발 추출액에서검출된휘
발성 향기물질은 총 21종이며, aldehydes, alkane, benzene, 

Table 3. pH and TBARS value of chicken feet extract and Samgyetang broth prepared with different pretreatment and extraction time

Con
Raw Oven Dry

SEM P-value
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

pH
Extract - 7.64a 7.46b 7.33d 7.11f 7.42c 7.24e 0.04 <0.001

Broth 6.81a 6.72cd 6.79ab 6.69d 6.74bc 6.68d 6.80a 0.01 <0.001

TBARS
(mg/kg)

Extract - 0.134cd 0.125d 0.207b 0.161c 0.304a 0.226b 0.013 <0.001

Broth 0.319bc 0.294c 0.343abc 0.399ab 0.307c 0.337bc 0.417a 0.012 0.027
a∼f Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
SEM, standard error of the mean.



김 등 : 닭발로부터 추출한 삼계탕 육수 제조144

Table 4. Aroma volatiles (×105 area unit) of chicken feet extract made with different chicken feet pretreatment and extraction time 

Group Chem
Raw Oven Dry

SEM P-value Aroma description References
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Alde-
hydes

Propanal  0.00d  1.14c  0.00d  1.82b  1.93ab  2.02a 0.180 <0.001
Cocoa, pungent, 
nutty, alcoholic, 

wine
A, B, C

Hexanal 18.58cd  8.68e 13.31de 19.31c 67.24a 36.17b 0.418 <0.001 Grass, tallow, fat A, B, C

Heptanal  3.22d  1.60e  2.47de  5.89c 11.88a  7.60b 0.745 <0.001
Oily, fatty, 

citrus, rancid A, B, C

Benzaldehyde  0.00d  0.00d  1.69c  3.13b  4.36a  4.03a 0.380 <0.001
Burnt sugar, gravy, 

stewed, almond, 
roasted, burning

A, B, C, D

Octanal  4.42d  3.10e  4.28d  8.75c 16.67a 12.88b 1.046 <0.001
Oily, fatty, 

green, honey A, B, C

Nonanal  8.36d  7.05e  6.16e 11.33c 19.93a 15.27b 1.025 <0.001
Fatty, citrus, 
grassy, green A, B, C

Total aldehydes compounds 34.58d

(20.3%)
21.57f

(15.8%)
27.91e

(16.8%)
50.23c

(19.4%)
122.01a

(32.6%)
77.97b

(25.5%) 7.310 <0.001 - -

Alkane

Heptane  3.93d  2.58e  4.02d  5.66c 10.73a  7.87b 0.586 <0.001
Alkane, ethereal, 

sweet A, B

Octane  3.11d  2.24e  7.26c  7.17c 13.88a 10.94b 0.855 <0.001 Alkane, gasoline A, B

Cyclotrisiloxane  2.86  2.13  1.77  1.91  2.39  2.59 0.154 0.309 - -

4-Methyl octane  0.00c  0.00c  2.90ab  3.38a  1.86b  3.03ab 0.336 <0.001 - -

Dodecane  3.35c  2.81c 11.36a  7.87b  9.82ab  8.88ab 0.781 <0.001 Alkane A

2,5-Dimethylundecane  0.00c  0.00c  0.00c  1.96ab  1.85b  2.14a 0.210 <0.001 - -

Total alkane compounds 13.25d

(7.80%)
 9.76e

(7.15%)
27.31c

(16.4%)
27.95c

(10.8%)
40.53a

(10.8%)
35.45b

(11.6%)
2.719 <0.001 - -

Ben-
zene

Toluene  2.58ab  2.56ab  3.27ab  3.38a  3.23ab  3.38a 0.119 0.089
Sweet, paint, 
solvent-like A, B, E

1,4-Dimethylbenzene  1.75b  0.52c  2.18b  4.45a  4.84a  4.58a 0.356 <0.001 - -

Total benzene compounds  4.33bc

(2.55%)
 3.08c

(2.26%)
 5.45b

(3.27%)
 7.83a

(3.02%)
 8.07a

(2.16%)
 7.96a

(2.60%)
0.438 <0.001 - -

Furan

2-Methylfuran 57.76 64.13 53.81 72.71 85.75 81.73 4.259 0.163 Acetone, chocolate B

2,5-Dimethylfuran  3.08b  2.43b  2.63b  6.20a  2.38b  3.41b 0.317 <0.001
Bacon, meaty, 
gravy, roasted B

2-Pentylfuran  2.14d  1.82d 3.72c  4.11c 10.99a  9.20b 0.747 <0.001 Beany, butter, green B, C

Total furan compounds 62.98b

(37.05%)
68.38ab

(50.1%)
60.16b

(36.1%)
83.02ab

(32.0%)
99.12a

(26.5%)
94.34a

(30.8%)
4.717 0.042 - -

Ketone
2-Heptanone  2.01d  1.39e  2.26d  5.09c  6.74a  6.22b 0.447 <0.001

Woody, coconut, 
sweet B, C

Ethanone  1.50c  1.08d  1.17d  2.25a  1.77b  1.74b 0.086 <0.001 - -

Total ketone compounds  3.51d

(2.07%)
 2.47e

(1.81%)
 3.43d

(2.06%)
 7.34c

(2.83%)
 8.51a

(2.27%)
 7.96b

(2.60%)
0.520 <0.001 - -
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furan, ketone, volatile sulfur compounds(VSC)의 6개 그룹으
로 분류되었다. 건조가열후 1시간 추출액이 다른 처리구보
다 total volatile을 비롯한 aldehydes, alkane, benzene, furan, 
ketone 그리고 volatile sulfur compounds에서 가장 함량이 많
았으며, 이와 반대로 생닭발 추출액과 오븐가열 1시간 추출
액에서 total volatile 함량이 낮았다(P<0.05).
추출액에서 aldehydes 그룹은 propanal, hexanal 등을 비롯

한 6종이 검출되었다. Aldehydes 그룹은 건조가열한 추출액
에서 다른 처리구에 비해 높은 함량을 나타내었다. 특히 건
조가열후 1시간 추출액은 전체 함량 중에 aldehydes의 함량
이 차지하는 비중이 32.6%로 가장 많았다. 모든 추출액 처
리구에서 aldehydes 그룹 중 풋내(green), 수지(tallow), 지방
(fat)의 풍미를 나타내는 hexanal이 가장 많은 비중을 차지
하였다. 지질반응(lipid reaction)은 조리된 고기의 향기의

90%의 향기물질을 생성한다고 알려져 있으며, hexanal을 비
롯한 2-hexanal, pentanal, heptanal, benzaldehyde, ocatanal, 
nonanal 등이 이 반응을 통해 생성된다고 알려졌다(Chen et 
al., 2002; Domínguez et al., 2014). 또한 Hexanal은 TBARS 
값과 상관관계가있다고 알려져 있는데(Brunton et al., 2000; 
Beltran et al., 2003; Domínguez et al., 2014), 본 실험결과에
서 또한 hexanal은 TBARS 함량이 높은 건조가열후 1시간
추출한 처리구에서 가장 높은 값을 보였다(P<0.05). 건조가
열후 1시간 처리구에서 hexanal 함량이 다른 처리구에 비해
높은 것을 확인할 수 있었는데, 이러한 hexanal의 증가가 건
조가열후 1시간 처리구의 총 aldehyde 함량에 영향을 미친
것으로 사료된다. 생닭발 추출액에서는 가열처리 처리구와
다르게 benzaldehyde와 octanal이 발견되지 않았다. Calkins 

and Hodgen (2007)과 Champagne (2008)에 따르면 benzalde-
hyde는 아몬드 향기와 탄 냄새 등을 나타내며, octanal은 지
방냄새를 낸다고 보고하였는데, 이러한 차이가 총 Aldehyde 
함량과 더 나아가 추출액의 향미에 영향을 미친 것으로 판

단된다.
Alkane은 octane를 비롯한 6종이 검출되었으며, 오븐가열

후 1시간 추출액에서가장 높은 비율(16.4%)을 보였다. 특히
생닭발 추출액에 비해 건조 및 오븐가열 추출액에서 alkane 
그룹 함량이 증가하는 경향을 보였다. 이중 유제품향(dairy), 
과일(fruit), 허브(herb), 향신료(spice) 풍미를 나타낸다고 알
려진 octane은 건조가열후 1시간 추출액에서 유의적으로 높
게 나타났다(P<0.05).
추출액에서 총 benzene 그룹의 함량은 건조가열, 오븐가

열, 생닭발 추출액 순으로 감소하였다(P<0.05). Benzene 그
룹은 toluene과 1,4-dimethylbenzene 두 종류가 발견되었다. 
Toluene은 오븐 및 건조가열후 2시간 추출액에서 가장 높은
값을 나타내었다(P<0.10). Moio et al. (1993)에 따르면

toluene은 화학물질(chemical), 용매(solvent)와 같은 냄새를
내는 것으로 알려졌다. 

Furan은 열분해와 아미노산 중 Ser, Cys, Ala, Thr, Asp이
당과 반응하며, 메일라드반응을 일으키는 과정에서 생성된
다(Rowe, 1998; Varanova and Ciesarova, 2009). 이러한 furan
은 식품에서 향기를 내는 물질로 작용하나, 일부에선 체내
발암물질로 작용한다고 보고되었다. 하지만 Vranova and 
Ciesarova(2009)는 식품에서 발견되는 furan의 양은 인체에
영향을 미치기엔 적은 양이라 보고하였다. 본 실험에서

furan 그룹은 3종이 검출되었으며, 26.5∼50.1%까지 다양하

Table 4. Continued 

Group Chem
Raw Oven Dry

SEM P-value Aroma description References
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

VSC

Benzothiazole 51.32b 31.22b 37.67b 78.61a 89.44a 76.88a 5.220 <0.001
Gasoline, coffee, 

cooked, meat, 
nutty, sulfury

A, B

Carbon disulfide  0.00d  0.00d  4.57c  4.54c  6.43a  5.50b 0.054 <0.001 Pleasant, sweet, 
ether like F

Total VSC compounds 51.32b

(30.2%)
31.22b

(22.88%)
42.24b

(25.4%)
83.15a

(32.04%)
95.87a

(25.6%)
82.37a

(26.9%)
5.252 <0.001 - -

Total volatile compounds 169.97c 136.48c 166.50c 259.52b 374.11a 306.06b 18.34 <0.001 - -

A, http://flavornet.org/flavornet.html; B, http://foodb.ca; C, Calkins and Hodgen(2007); D, Machiels et al.,(2003); E, Migita et al., (2017); 
F, Holleman et al.,(2001); SEM, standard error of the mean; VSC, volatile sulfur compounds. 
a∼f Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
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였다. 이중 구운향기(roasted flavor)를 낸다고 알려진 2,5-
dimethylfuran의 함량은 2시간 오븐가열 추출액에서 가장 높
았으며, 버터향기(butter flavor)를낸다고알려진 2-pentylfuran
은 건조가열후 1시간 추출액에서 많은 함량을 나타냈다

(P<0.05). 
Ketone은검출역치가낮다고알려져왔으며(Insausti et al., 

2002), 본 연구의 닭발 추출액에서 2-heptanone, ethanone 2
종이 발견되었다. 지방의 산패시 ketone, aldehyde, alcohol이
발생되며, 이러한 물질이 다량 함유하게 되면 산패(rancid), 
판지이취(cardboard), 자극취(pungent)와 같은 냄새를 낸다고
알려졌다(Chang and Peterson, 1977). 본 실험에서 나타난 총
ketone 함량은 건조가열후 1시간 추출액에서 유의적으로 높
았으며, 생닭발 추출액과 오븐가열후 1시간 추출액에서 낮
았다(P<0.05). Ketone의 한 종류인 2-heptanone은 탄내

(burnt), 엿기름(malty) 등의 냄새를 나타낸다고 보고되고 있
는데, 본 실험에선 건조가열한 추출액과 오븐가열후 2시간
추출액에서 유의적으로 높았다(P<0.05). 

Volatile sulfur compounds(휘발성 황화합물, VSC)의 물질
로는 benzothiazole과 carbon sulfide가 검출되었다. Benzo-
thiazole은 커피, 삶은고기 등의 향을 낸다고 알려졌는데, 건
조가열한 추출액과 오븐가열후 2시간 추출액에서 상대적으
로 benzothiazole의 함량이 높은 것을 알 수 있었다(P<0.05). 
Machiels et al. (2003)은이러한 benzothiazole이스튜(stewed), 
그레이비(gravy), 볶음(roasted)과 관련된 풍미를 낸다고 보
고하였으며, Xie et al.(2008)은 미니돼지의 고기를 구워 휘
발성 향미물질을 조사하였는데, 구운 고기에서 특이적으로
benzothiazole이 발견되었으며, 적은 양으로도 풍미를 나타
낸다고 하였다. 

Table 5는 추출액을 삼계탕에 넣어 제조한 육수의 휘발성
향기물질을 나타내고 있다. 향기물질은 추출액에서와 같이
aldehydes, alkane, benzene, furans, volatile sulfur compounds 
(VSC), alcohol 등 6개의 그룹으로 분류되었다. 삼계탕 육수
의 총 휘발성향기물질은 대조구에서 유의적으로 높은 값을

나타냈다(P<0.05). 대조구에서 furan 29.36%, VSC 31.9%, 
alcohol 21.8%가 차지하였다. 
총 aldehydes 그룹은 오븐가열후 1시간 추출액으로 제조

한 육수에서 유의적으로 그 함량이 높았으며, 총 휘발성 물
질 중 24.4%를 나타냈다. Aldehyde 그룹은 8종의 휘발성 물
질이 검출되었다. 그 중 hexanal, octanal, nonanal의 함량이
오븐가열후 1시간 추출액으로 제조한 육수에서 유의적으로
높은 것을 확인할 수 있었다.

Hexanal은 linoleic acid의 산패에 의해 생성되는 카보닐

그룹 중 하나이며, 지방산패의 정도를 나타내는 지표로 사
용되고 있다(Larick et al., 1992). Hexanal은 풀(grass), 우지
(tallow), 지방(fat)의 풍미를 나타내며, 다량의 hexanal은 나
쁜 풍미를 발현한다고 알려졌다(Calkin and Hodgen, 2007; 
Pomponio and Ruiz-Carrascal, 2017). Octanal, nonanal은
oleic acid의 산화물로써(Chen et al., 2002; Damanik and 
Murkovic, 2018), octanal은 기름(oil), 지방(fat), 꿀(honey)과
같은 향기를 내며, nonanal은 지방(fat), 감귤향(citrus), 풀내
(grassy), 풋냄새(green flavor)를 낸다고 알려졌다. Ruben et 
al. (2014)은 말고기를 그릴 조리, 전자레인지 조리, 튀기기, 
굽기의방법을사용해서가열했을때구운말고기에서유의적

으로 높은 hexanal을 보였다고 보고했으며, octanal과 nonanal
의 함량 또한 튀기기를 제외한 모든 조리방법에서 유의적으
로 높았다 하였다(P<0.05). Benzaldehyde는 그레이비(gravy), 
볶음(roasted), 아몬드향(almond flavor)을 나타내는데, 건조
가열후 2시간 추출액으로 제조한 육수에서 가장 높은 값을
보였다(P<0.05). 
총 alkane은 오븐추출한 육수와 건조가열후 2시간 추출한

육수에서 유의적으로 높았다(P<0.05). 대조구의 경우 alkane 
그룹이발견되지않았다. Alkane은 decane, tetradecane 두종
류가검출되었으며, 생닭발로추출한 육수에서는 tetradecane
이 검출되지 않았다. Decane과 tetradecane은 alkane 향을 낸
다고 알려졌는데, decane은 건조가열후 2시간 추출한 육수
(5.88 AU × 105/g dry matter)와 오븐가열후 2시간 추출한 육
수(5.61 AU × 105/g dry matter)에서 유의적으로 높았으며, 
tetradecane은 오븐추출한 육수(2.07∼2.71 AU × 105/g dry 
matter)에서 유의적으로 증가했다(P<0.05). 이러한 alkane 생
성물의 차이는 전처리시 지방산화에 따른 차이에서 오는 것

이라 사료된다.
육수의 총 benzene의 함량은 처리구간 유의적인 차이를

보이지 않았으며, toluene만 발견되었다. 또한 toluene은 2시
간 건조 가열후 2시간 추출한 육수에서 가장 높은 값을 보
였으며(7.57 AU × 105/g dry matter), 생닭발로 1시간 추출한
육수에서 낮은 값을 보였다(5.33 AU × 105/g dry matter).
총 furan은 대조구에서 높은 함량을 보였으며, 전처리를

진행한 처리구들간에는 비슷한 수준으로 나타났다. Furan 
그룹은 2,5-dimethylfuran, 2-methylfuran, 2-pentylfuran이 검
출되었다. 특히 2-methylfuran이 다른 처리구들(53.34 ~63.83 
AU × 105/g dry matter)에 비해 대조구에서 약 2 배 가량 검
출되었다(102.99 AU × 105/g dry matter). 대조구와 닭발로
추출한 육수간 차이가 있었으나, 닭발의 전처리에 따른 차
이는 없었다. 베이컨(Bacon), 그레이비(gravy), 볶음(roasted) 
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Table 5. Aroma volatiles (×105 area unit) of Samgyetang broth made with chicken feet extract prepared with different pretreatment 
and extraction time

Group Compound name Control
Raw Oven Dry

SEM P-value Aroma 
description

Refe-
rences1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Alde-
hydes

2-Methylbutanal  4.68a  2.14b  2.15b  2.22b  1.64b  1.88b  1.57b 0.214 <0.001 Almond, cocoa, 
coffee, nutty B

Propanal  7.27a  4.73bc  4.82b  4.70bc  4.01cd  3.85d  4.50bcd 0.220 <0.001
Cocoa, pungent, 
nutty, alcoholic, 

wine
A, B, C

Hexanal 26.83bc 23.83bc 20.59c 34.68a 21.45c 26.87bc 31.32ab 1.229 0.005
Grass, tallow, 

fat A, B, C

Octanal  6.88b  3.47b  3.09b 12.23a  3.47b  4.44b  5.63b 0.781 0.007
Oily, fatty, 

green, honey A, B, C

Heptanal  4.79b  3.68b  2.66b  8.63a  3.67b  4.34b  5.05b 0.432 0.001
Oily, fatty, 

citrus, rancid A, B, C

Pentanal  1.93a  1.57b  1.38bc  1.55b  1.61ab  1.07c  1.37bc 0.057 <0.001

Almond, malt, 
pungent, 

fermented, 
bready

A, B

Benzaldehyde  1.16b  1.66b  1.60a  1.53a  1.28b  1.57a  1.70a 0.044 <0.001

Burnt sugar, 
gravy, stewed, 

almond, 
roasted, burning

A, B, 
C, D

Nonanal  3.81b  4.08abc  3.08b 12.52a  3.98b  6.14b  6.68b 0.765 0.003
Fatty, citrus, 
grassy, green A, B, C

Total aldehydes 
compounds

57.35bc

(15.0%)
45.16bcd

(19.3%)
39.37d

(14.4%)
78.06a

(24.4%)
41.11cd

(16.5%)
50.16bcd

(19.4%)
57.82b

(20.8%) 2.925 <0.001 - -

Alkane
Decane  0d  4.52ab  2.38c  4.72ab  5.61a  2.78bc  5.88a 0.434 <0.001 Alkane A, B

Tetradecane  0d  0d  0d  2.71a  2.07b  1.05c  1.12c 0.195 <0.001 Alkane, mild, 
waxy A, B 

Total alkane compounds  0.00d

(0%)
 4.52b

(1.93%)
 2.38c

(0.87%)
 7.43a

(2.32%)
 7.68a

(3.08%)
 3.83bc

(1.48%)
 7.00a

(2.52%) 0.552 <0.001 - -

Ben-
zene Toluene  7.50  5.33  5.87  5.75  7.24  5.91  7.57 0.345 0.401

Sweet, paint, 
solvent-like A, B, E

Total benzene compounds  7.50
(0%)

 5.33
(2.28%)

 5.87
(2.15%)

 5.75
(1.80%)

 7.24
(2.90%)

 5.91
(2.29%)

 7.57
(2.72%) 0.345 0.401 - -

Furan

2,5-Dimethylfuran  4.31a  3.09b  3.02b  3.13b  2.83b  2.04c  1.75c 0.160 <0.001
Bacon, meaty, 
gravy, roasted B

2-Methylfuran 102.99a 53.34b 59.77b 62.21b 63.13b 57.53b 63.83b 4.326 0.024
Acetone, 
chocolate B

2-Pentylfuran  5.29  3.81  3.69  6.72  4.29  7.89  8.96 0.573 0.051 Beany, butter, 
green B, C

Total furan compounds 112.59a

(29.36%)
60.24b

(25.7%)
66.48b

(24.4%)
72.06b

(22.5%)
70.25b

(28.2%)
67.46b

(26.1%)
74.54b

(26.8%) 4.538 0.029 - -
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향기를 내는 2,5-dimethylfuran 또한 대조구에서 유의적으로
높은 값을 보였으며, 상대적으로 건조 추출한 육수에서 낮
은 값을 보였다(P<0.05). 

Volatile sulfur compound(VSC)는 몇몇 식품에서 발견되
곤 하는데, 700종류 이상의 유기 화합물들이 있다고 보고되
고 있다(Nijssen et al., 1996). 총 VSC 함량은 처리구간유의
적인 차이를 보이지 않았지만, 대조구에서 다른 처리구에
비해 높은 함량을 보였다. 이는 VSC에 속한 allyl methyl 

sulfide, dimethyl sulfide, dimethyl disulfide의 함량이 다른
처리구에 비해 높았기 때문이라 판단된다. Allyl methyl 
sulfide, dimethyl sulfide, dimethyl disulfide는 모두 양파

(onion), 무(radish), 풋내(green), 가솔린(gasoline), 유황(sulfur)
과 같은 풍미를 나타내는 것으로 보고되어왔다.

Benzothiazole은가열한고기(cooked meat), 견과류향(nutty 
flavor)를 내는 것으로 알려져 있으며, 1시간 오븐추출액 육
수에서 가장 많은 함량을 보였다(67.06 AU × 105/g dry 

Table 5. Continued

Group Compound name Control
Raw Oven Dry

SEM P-value Aroma 
description

Refe-
rences1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

VSC

2-Methylthiophene  3.03  2.39  2.01  1.69  2.49  3.10  2.64 0.151 0.11

Roasted, sulfur, 
onion, 

alliaceous, 
green

B

Allyl methyl 
sulfide 54.7a 23.28b 34.69b 31.36b 27.56b 32.92b 32.08b 2.358 0.004 Alliaceous, 

garlic, onion B

Benzothiazole 49.87b 48.2b 54.07ab 67.06a 51.01b 44.40b 46.33b 1.915 0.018

Gasoline, 
coffee, cooked, 

meat, nutty, 
sulfury

A, B

Dimethyl sulfide  3.78a  1.69c  2.37b  1.97bc  1.39c  1.81bc  1.89bc 0.157 <0.001
Onion, radish, 

green, gasoline, 
sulfur

A, B

Dimethyl 
disulfide  3.44a  1.46b  1.83b  1.86b  1.18b  1.56b  1.15b 0.177 0.001

Meaty, nutty, 
fatty, green, 

onion, cabbage
A, B

Methyl-2-
propenyl disulfide  2.66ab  3.04a  2.15bc  2.10bc  1.27d  2.88ab  1.39cd 0.154 <0.001

Alliaceous, 
garlic, onion, 

green
B

3,3'-Thiobis-1-
propene  5.02  3.99  8.04  6.58  7.86  5.81  8.36 0.551 0.25

Garlic, 
horseradish, 

onion, sulfurous
B

Total VSC compounds 122.50
(31.9%)

84.05
(35.9%)

105.16
(38.5%)

112.62
(35.2%)

92.76
(37.2%)

92.48
(35.8%)

93.84
(33.8%) 3.773 0.057 - -

Alcohol 2-Propen-1-ol 83.54a 34.82cd 53.7b 43.87bc 30.32d 38.7cd 37.25cd 3.473 <0.001 Mustard, 
pungent B

Total alcohol compounds 83.54a

(21.9%)
34.82cd

(14.9%)
53.7b

(19.7%)
43.87bc

(13.7%)
30.32d

(12.2%)
38.7cd

(15.0%)
37.25cd

(13.4%) 3.473 <0.001 - -

Total volatile compounds 383.48a 234.12c 272.96bc 319.79ab 249.36c 258.54bc 278.02bc 11.62 0.001 - -

A, http://flavornet.org/flavornet.html; B, http://foodb.ca; C, Calkins and Hodgen(2007); D, Machiels et al.,(2003); E, Migita et al., (2017); 
a∼d Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05). SEM, standard error of the mean.



Kim et al. : Samgyetang Broth Treated with Air-dried and Oven-roasted Chicken Feet 149

matter). Wang et al.(2016)은 돼지고기를 이용한 육수 실험
에서 benzothizole이 검출되었으며, 육수에서 카라멜 향기를
낸다고 보고했다.
총 alcohol은 대조구에서 유의적으로 높은 값을 보였으며, 

전체 휘발성 물질 중 21.8%를 차지하였다(P<0.05). 이러한
alcohol 그룹에서는 2-propen-1-ol 한 종이 검출되었는데, 
allyl alcohol이라고도 불린다. 2-Propen-1-ol은 마늘에서 발
견되는 휘발성 향기물질 중 하나로써(Kim et al., 1995; Shin 
et al., 2000), 겨자향(mustard), 자극취(pungent)를 낸다고 알
려졌다. 2-Propen-1-ol은 대조구에서 83.54 AU × 105/g dry 
matter로 가장 높은 값을 나타냈으며, 그 뒤로 생닭발로 2시
간 추출한 육수(53.7 AU × 105/g dry matter), 오븐가열후 1
시간 추출한 육수가 뒤를 이었다(43.87 AU × 105/g dry 
matter). 
휘발성 향기물질의 생성 여부와 관능검사상의 풍미를 연

결해서 학문적으로 해석하기는 쉽지 않다. 왜냐하면 식품의
조리시 다양한 향기를 가진 휘발성 물질들이 생성되며, 각
각의 향기성분들은 수용역치를 가지기 때문에 이를 모두 통

합하여 풍미를 결정하는 것은 쉽지 않기 때문이다. 본 연구
의 추출액에서 건조가열한 구에서 메일라드 반응물인 furan 
화합물과 총 휘발성 물질이 높아 뒤에 거론될 관능검사 결

과와 연관성 있게 나타났다. 그렇지만 육수에서는 처리구보
다 대조구에서 더 많은 휘발성물질이 집계된 것을 보아, 향
후 휘발성 향기물질과 관능검사에서 나타난 향미와 관계에

대해 지속적으로 추가 연구가 필요하다고 생각한다.

4. 관능검사

닭발 추출액의 소비자 기호도 평가와 정량적 묘사분석

(QDA) 결과는 각각 Table 6 및 Table 7과같다. 소비자기호
도 평가 결과, 닭발 추출액의 외관(appearance)은 생닭발 추
출액에 비해 오븐 및 건조가열한 추출액에서 유의적으로 높

은 값을 나타내었다(P<0.05). 정량적 묘사분석에서 추출액
의 색깔을 1점(물:간장=1:100 v/v)에서 7점(물:간장=1:10 
v/v)으로 갈수록 짙은 색으로 나타내는데, 오븐 및 건조가열
한 추출액에서 유의적으로 높았다(P<0.05). 소비자 기호도
평가결과와 정량적 묘사분석에 의하면 겉모양 점수는 추출

액의 색이 짙을수록 높아지는 것을 볼 수 있었는데, 소비자
들은 삼계탕의 육수가 짙은 갈색일수록 좋아하는 것으로 판

단된다. 
추출액의 맛(taste)과 짠맛(saltiness)는 처리구별 유의적

차이가 없는 것으로 나타났다. 이와 관련한 추출액의 정량
적 묘사분석도 감칠맛(umami), 쓴맛(bitterness), 짠맛에서 마
찬가지로 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이는 묘사분석과
관능평가시 추출물에 소금과 MSG 등 맛에 영향을 주는 양
념을 동일하게 첨가하여 처리구별 맛 차이를 상쇄시켰기 때

문으로 생각된다.
추출액의 향기(aroma)의 선호도를 보면 건조가열후 1, 2

시간 추출액이 다른 처리구에 비해 높은 점수를 받았다

(P<0.05). 추출액의 정량적 묘사분석에 의하면 관능검사요
원들은 견과류향(nutty flavor), 구운냄새(roasted flavor), 닭
고기향(chicken flavor), 산패취(rancid flavor)의 항목에서 차
이가 있다고 감지했다(P<0.05). 견과류향의 경우, 표준 물질
로 분쇄한 아몬드를 사용하였는데, 이때 전자레인지에 30초
간 가열한 것을 4점으로 정하였다. 관능검사요원들은 견과
류향이 건조가열후 1시간 추출액에서 상대적으로 강하다고
판단하였는데(P<0.05), 이를 기계적(GC-MS) 분석결과와 비

Table 6. Hedonic score of chicken feet extract prepared with different pretreatment and extraction time

Raw Oven Dry
SEM P-value

1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Appearance 3.8b 5.0ab 5.7a 5.2a 5.3a 5.4a 0.18 0.047

Taste 4.7 5.0 4.6 4.3 5.2 5.2 0.15 0.208

Saltiness 4.0 4.5 3.8 4.1 4.7 4.7 0.14 0.240

Aroma 4.2b 5.0ab 4.3b 4.4b 5.4a 5.3a 0.13 0.015

Overall acceptance 4.1b 4.8ab 4.8ab 4.5b 5.7a 5.2ab 0.15 0.037

Hedonic scale: 1 (dislike very much), 2 (dislike moderately), 3 (dislike slightly), 4 (neither like nor dislike), 5 (like slightly), 6 (like 
moderately), 7 (like very much).
a,b Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
SEM, standard error of the mean.
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교해보면 견과류향과 연관된 propanal, octanal의 함량이 건
조가열한 추출액에서 높은 것을 확인할 수 있었다(P<0.05). 
구운냄새(roasted flavor)는 오븐에 구운 닭발을 분쇄하여 사
용하였으며, 이때를 5점으로 설정했다. 관능검사요원들은
구운 냄새가 건조가열한 추출액에서 유의적으로 강하다고

판단했으며, 오븐가열한 추출액과 생닭발 추출액 순으로 향
기의 강도가 감소했다고 하였다(P<0.05). GC-MS 결과에서
도 구운냄새나설탕이 탄냄새(burnt sugar) 등의 향기를낸다
고 알려져 있는 benzaldehyde, toluene, 2,5-dimethylfuran, 
2-heptanone이건조가열후 1, 2시간 추출액에서 다른 처리구
보다유의적으로 많이 발견되었다. 반면, 생닭발추출액에서
는 benzaldehyde가 발견되지 않았고, 이러한 물질의 함량이
상대적으로 적었다(P<0.05). 
관능검사요원들은 닭고기 향에 대해 건조가열후 1시간

추출액에서 가장 높은 강도를 나타낸다 판단했다(P<0.05). 
이때 추출액의 닭고기 향을 정량적 묘사분석하기 위해 표준

물질로 닭의 넓적 다리살을 70℃에서 12시간 건조한 것을
사용하였다. 
산패취(rancid flavor)는 카놀라유를 5분간 전자레인지에

돌린 것을 표준점수 5점으로 설정하여 진행하였는데, 관능
검사요원들은 산패취가 건조가열후 2시간 추출액에서 가장
높은 값을 보인다고 판단하였으며, 오븐 가열한 추출액, 생
닭발 추출액 순으로 감소하였다. GC-MS 결과에서도 건조

가열한 추출액에서 heptanal, octanal, nonanal의 함량이 다른
처리구에비해 높음을알수있다(P<0.05). Heptanal, octanal, 
nonanal과 같은 휘발성 물질은 oleic acid의 자동산화 과정에
서 생성된다 알려졌는데(Belitz et al., 2004), 이러한 산화물
들은산패취, 지방냄새(fatty), 자극취, 풋내, 탄내를나타낸다
(Brewer, 2009). 추출물의 종합적 기호도(overall acceptance)
의경우, 건조가열후 1시간추출액이다른 처리구에 비해높
았다(P<0.05). 이는 향기와 겉보기 점수가높았기 때문에 종
합적으로 영향을 받은 것으로 생각된다. 
전처리별로 만든 추출액으로 제조한 최종 삼계탕 육수에

대한 관능검사 결과를 보면 Table 8과 같다. 삼계탕 육수의
겉보기, 맛(taste), 짠맛(saltiness), 향기(aroma) 항목에서 유
의적인 차이가 없었지만, 닭발을 첨가하지 않은 대조구에
비해 닭발로 추출한 육수군에서 점수가 높은 것을 알 수 있

었다. 
비록 처리구별 맛과 향기에서는 차이가 없었지만, 종합

기호도(overall acceptability)의 경우 건조가열후 1시간 추출
한 육수가 가장 높았다(P<0.05). 관능검사의 세부항목에서
는차이를 보이지 않았지만, 상대적으로 맛, 쓴맛, 향기 항목
에서 건조가열후 1시간 추출한 육수의 값이 높았는데, 이러
한 요인이 종합 기호도에 반영된 것으로 판단된다. 
삼계탕 육수의 정량적 묘사분석 결과는 Table 9와 같다. 

색깔의 표준물질로 간장 1/100 희석액을 1점, 간장 1/10 희

Table 7. Quantitative descriptive score of chicken feet extract prepared with different pretreatment and extraction time

Characteristics
Raw Oven Dry

SEM P-value
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Color 2.7d 3.3d 4.3c 6.0a 5.1b 5.7ab 0.19 <0.001

Taste

Umami 3.6 4.3 4.1 4.3 4.9 5.1 0.17 0.112
Bitterness 2.1 1.8 2.4 2.5 2.7 2.3 0.12 0.377
Saltiness 3.9 4.2 4.5 4.0 4.9 4.2 0.20 0.745

Flavor

Nutty 2.5c 2.7bc 3.7abc 3.6abc 4.2a 4.0ab 0.19 0.049
Roasted 2.4b 2.3b 3.3ab 3.3ab 4.2a 4.2a 0.18 0.001
Chicken 3.6c 3.5c 3.9bc 4.1abc 5.2a 4.9ab 0.17 0.007
Rancid 2.0c 2.3bc 3.1abc 3.4ab 3.6ab 3.8a 0.20 0.043

Descriptive scale: Color, 1: dark soy sauce(1/100 v/v) in water, 7: dark soy sauce(1/10 v/v) in water; Umami, 4: monosodium glutamate 
0.2% (w/v) in water; Bitterness, 5: espresso in water (1/8 v/v); saltiness, 3: salt (0.5% w/v) in water; nutty, 4: ground roast almond 
(microwave for 30 s); roasted, 5: roasted chicken feet (oven for 1 h); chicken, 6: dried chicken thigh in air drier (70℃/12 h); rancid, 5: 
canola oil (microwave for 5 min).
a∼d Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
SEM, standard error of the mean.
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석액을 7점으로 설정하였다. 관능검사요원들은 육수의 색깔
이 추출액과 유사하게 오븐과 건조추출한 육수에서 생닭발

로 추출한 육수에 비해 유의적으로 짙은 색을 보인다고 평

가했으며, 대조구 또한 생닭발로 추출한 육수와 비슷한 색
을 보인다고 평가했다(P<0.05). 본 실험에서 감칠맛(umami), 
쓴맛, 짠맛은 처리구간 차이가 없었다. 견과류향에 대한 추
출물의 정량적 묘사분석에서는 유의적 증가를 보였지만, 육
수에선 차이를 보이지 않았다. 반면, 육수의 구운냄새 항목
에서 대조구에 비해 닭발로 추출한 육수구에서 강도가 강해

진다고 판단했으며, 건조가열후 1시간, 오븐가열후 2시간
추출한 육수에서 유의적으로 높은 점수를 보였다(P<0.05). 
관능검사요원들은 육수에서의 닭고기향(chicken flavor)을
평가에서 오븐가열후 2시간 추출한 육수에서 가장 높은 값
을 보인다고 하였으며, 건조가열후 1시간, 생닭발로 2시간
추출한 육수 순으로 강도가 감소한다고 하였다(P<0.05). 
전반적으로향기와기호도를 포함한 품질항목을 보면대

조구에 비해 처리구에서 우수하였지만, 처리구와 추출시간
간 검사항목별로 차이가 있었다. 산업체 입장에서는 신속공

Table 8. Hedonic score of Samgyetang broth made with chicken feet extract prepared with different pretreatment and extraction time

Con
Raw Oven Dry

SEM P-value
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Appearance 5.3 5.1 5.0 5.4 5.0 5.1 5.3 0.17 0.99

Taste 4.0 4.1 4.9 4.4 4.9 5.6 4.9 0.16 0.08

Saltiness 4.1 3.8 4.6 4.1 5.0 5.0 4.6 0.16 0.28

Aroma 4.1 4.4 4.4 4.5 5.2 5.2 5.0 0.14 0.19

Overall acceptance 4.0d 4.3cd 4.4bcd 4.5bcd 5.4ab 5.7a 5.1abc 0.15 0.01

Hedonic scale: 1 (dislike very much), 2 (dislike moderately), 3 (dislike slightly), 4 (neither like nor dislike), 5 (like slightly), 6 (like 
moderately), 7 (like very much).
a∼d Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05). 
SEM, standard error of the mean. 

Table 9. Quantitative descriptive score of Samgyetang broth made with chicken feet extract prepared with different pretreatment and 
extraction time

Con
Raw Oven Dry

SEM P value
1 hour 2 hour 1 hour 2 hour 1 hour 2 hour

Color 3.6d 3.8cd 4.3bcd 4.7abc 5.6a 5.3ab 5.4a 0.15 <0.001

Taste

Umami 4.4 4.5 4.4 4.9 5.3 5.4 5.0 0.17 0.497

Bitterness 2.0 2.4 2.0 2.4 2.8 2.4 2.6 0.13 0.636

Saltiness 3.2 3.8 3.3 3.8 4.4 4.5 3.9 0.19 0.481

Flavor

Nutty 3.4 3.3 3.9 3.4 4.1 4.1 4.1 0.16 0.566

Roasted 2.4b 3.0ab 3.3ab 3.2ab 3.8a 3.9a 4.1a 0.16 0.048

Chicken 3.4cd 3.2d 4.5abc 3.7bcd 5.0a 4.7ab 3.7bcd 0.17 0.014

Rancid 2.4 2.6 2.7 2.7 3.0 2.9 2.9 0.21 0.992

Descriptive scale: Color, 1: dark soy sauce (1/100 v/v) in water, 7: dark soy sauce (1/10 v/v) in water; Umami, 4: monosodium glutamate 
0.2% (w/v) in water; Bitterness, 5: espresso in water (1/8 v/v); saltiness, 3: salt (0.5% w/v) in water; nutty, 4: ground roast almond 
(microwave for 30 s); roasted, 5: roasted chicken feet (oven for 1 h); chicken, 6: dried chicken thigh in air drier (70℃/12 h); rancid, 5: 
canola oil (microwave for 5 min).
a∼d Means within each row with different superscripts are significantly different (P<0.05).
SEM, standard error of the mean.
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정이 경제적으로 중요하다. 따라서 관능검사의 기호도와 향
기성분을 중심으로 검사결과를 종합해보면 건조가열후 1시
간 추출한 육수 제조공정이 기호도와 경제성 측면에서 최적

의 방법임을 결론 지을 수 있다. 
산패취(rancid flavor)는 처리구간 유의적인 차이를 보이

지 않았으며, 점수 또한 추출액에 비해 감소하였다. 산패취
는 지방의 산패로 인해 발생하는데, Chang et al.(1977)은
TBARS가 0.5∼1.0 mg MDA/kg일 때 산패취를 감지된다고
하였다. 본 실험에서의 삼계탕 육수의 TBARS는 Table 3에
서와 같이 건조가열후 2시간 추출한 육수에서 0.417 mg 
MDA/kg으로 다른 처리구에 비해 유의적으로 높은 결과를
나타냈지만(P<0.05), 산패취를 감지하기에는 낮은 값이다. 
실제 묘사분석결과를 보면 관능검사요원들은 이를 감지하

지 못했는데, 이는 추출액에 마늘과 같은 첨가제와 고압가
열중 삼계육 풍미와의 혼합 상쇄되어 관능상 구분이 어렵게

된것으로생각된다. 육수의 GC-MS 분석결과, 마늘향을 내
는 allyl methyl sulfide, dimethyl sulfide, methyl-2-propenyl 
disulfide가 속한 VSC(Volatile sulfur compounds)가 증가하는
경향을 보였다. 

적 요

본 연구는 닭발의사전가열전처리를 통해 만든추출액과

이를 이용하여 제조한 최종 삼계탕 육수의 이화학적 및 풍

미특성을 비교구명하기 위해 실시되었다. 사전 전처리 방법
으로 생닭발, 70℃에서 12시간 건조가열시킨 닭발, 180℃ 오
븐에서 1시간 가열시킨 닭발을 각각 121℃에서 1, 2시간동
안 추출하였다. 추출액을 통닭(470±10 g)과 함께 파우치

(pouch)에 넣고 산업적 방법(121.0℃, 1.5 kgf/cm2에서 20분
과 122.0℃, 1.7 kgf/cm2에서 95분간 가열)으로 레토르트
삼계탕을 제조하였다. 전처리 방법에 따른 추출액의 pH는
닭발을 사전가열한 추출액이 생닭발 추출액에 비해 낮았고, 
육수의 pH는 닭발로 추출한 육수구가 닭발없이 제조된 육
수구(대조구)보다 낮게 나타났다(P<0.05). 닭발을 사전가열
한 추출액의 TBARS값은 생닭발 추출액보다 유의적으로 높
았으며(P<0.05), 육수에서는 또한 건조가열 처리구와 오븐
가열 1시간추출처리구의육수에서높은 값을보였다. 추출
시간이 1시간에서 2시간으로 길어질수록 추출액의 pH와
TBARS는 감소하였으나 반면 육수에서는 증가하였다

(P<0.05). 추출액의관능검사 점수를 보면 건조가열후 1시간
추출액이다른처리구에비해겉모습, 향기, 종합기호도에서
유의적으로 높았다(P<0.05). 정량적 묘사분석에서 건조가열

후 1시간 추출액이 견과류향, 구운냄새, 닭고기향이 가장 강
했고(P<0.05), GC-MS 결과 고기향 및 견과류향을 낸다고
알려진 benzaldehyde와 benzothiazole, 그리고 total volatile 
compound가 많이 검출되었다(P<0.05). 추출물을 이용하여
제조한 삼계탕 육수의 관능검사 결과를 보면 역시 건조가열

후 1시간 추출액이 종합기호도에서 유의적으로 높았다. 육
수의 정량적 묘사분석에 의하면 닭발로 추출한 육수들은 닭

발없이 제조된 육수(대조구)보다 강한 구운냄새를 나타냈으
며, 특히 건조가열후 추출한 육수에서 높은 강도를 보였다. 
이와 같은 결과를 종합해보면 산업체에서 육수의 풍미와 기

호도증진을위해열풍건조닭발 1시간추출액이용시풍미
가 증진된 삼계탕 제조가 가능하다. 
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