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Abstract

The physiochemical characteristics and sensory properties of the Samgyetang herb to which different dried medicinal 
herbs were added were investigated to find the best formulation for the product. For the Samgyetang herbal product, 
Schizandra chinensis, Atractylodes lancea, Glycyrrhiza uralensis, and Zizyphus jujube were used at a fixed ratio 
in the formulation, and Paeonia lactiflora (PL), Codonopsis lanceolata (CL), and Scutellaria baicalensis (SB) were 
added, with different amounts. The pH of Samgyetang increased along with the SB amount, and the soluble-solid 
content increased along with the CL amount. S7, which had the highest SB addition level, had the highest L value, 
and the b values were the highest in S7, which had the highest SB addition level. In the sensory evaluation, S7, 
which had the highest amount of SB, had the highest score in flavor, taste, and overall acceptability. In conclusion, 
the best formulation for Samgyetang would include PL 8 g, CL 4 g, SB 12 g, Schizandra chinensis 6 g, Atractylodes 
lancea 4 g, Glycyrrhiza uralensis 2 g, and Zizyphus jujube 4 g.
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서 론
1)

최근 소득 수준의 향상과 함께 건강에 대한 관심이 높아

지면서 식품에 대한 소비자의 인식이 생명현상 유지를 위한

영양공급원이라는 단순한 의미에서 벗어나 식품이 가지고

있는 기능성 성분에 관심이 높아지고 있으며 이에 부응한

식품개발의 필요성이 요구되고 있다.

삼계탕은 어린 연한 닭을 통째로 이용하여 뱃속에 찹쌀

과 마늘, 대추, 인삼을 채워서 물을 부어 오래 끓인 것으로

계삼탕 또는 삼계탕이라고 하는데(1), 동의수세보원에서는

“삼계고(蔘鷄膏)”라 하여 소음인의 이질과 같은 설사병 치
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료제로 사용하였다(2). 닭에 관하여 우리의 옛 문헌을 살펴

보면, 조선시대의 가축 중에 가장 많았던 것이 닭이었고

요리서에 기록된 닭 요리법은 중국 요리서에서 인용한 것은

적고 대부분 우리의 것으로 다양했으며, 닭을 이용한 고음

국에는 총계탕(중보산림경제, 오주연문장전산고, 시의전

서) 수중계(음식디미방), 용봉탕(농가월령), 금중탕, 고제탕

(진찬의궤, 진작의궤), 도리탕(해동죽지), 백숙(원행을묘정

리의궤)등이 있다(3).

작약(Paeonia lactiflora)은 1,200여년 동안 중요한 생약으

로 사용되어 왔으며, 한방에서는 염증, 진통 및 진경의 목적

으로 주로 무월경의 조절, 외상치료, 비출혈, 염증, 종기

및 상처 치료, 가슴과 늑골부위의 통증완화 등의 치료 목적

으로 처방되어 왔다(4). 작약의 생리활성에 관한 연구는

항염증 작용, 항알러지 작용, 진통작용 등이 보고되었으며,
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주성분인 paeoniflorin에 관한 활성도 다수 보고 되었다. 즉

면역조절작용(5), 항알러지작용(6), 항염증작용(7), 인식강

화효과(7-10), 신경근차단작용(11), 항혈전작용(12), 항과

혈당작용(13), 항응고작용(14), 진통작용(15), 항과지방혈

증작용(16), 건망증억제작용(17) 및 항경련작용(18,19) 등

많은 활성이 보고 되고 있다.

더덕(Codonopsis lanceolata)은 초롱꽃과(Compahutaceae)

에 속하는 다년생 넝쿨성 식품으로 주로 야생에서 자라는

것을 채취하여 한약재와 식용으로 사용하여 왔으나 재배한

지는 오래 되지 않았다. 더덕은 편도선염, 궤양, 폐결액,

천식, 해독, 거담 및 진해 등에 효과가 있는 것으로 알려져

왔으며, 산삼에 버금가는 뛰어난 약효가 있다고 하여 예로

부터 사삼이라 불려 인삼, 현삼, 단삼, 고삼과 더불어 5삼중

의 하나로 알려져 있다(20,21)

황금(黃芩, Scutellaria baicalensis)은 한방에서 널리 사용

된 약재로 꿀풀과(Labiatae)에 속하는 쌍떡잎식물로 서식처

는 한국, 중국, 몽골 및 시베리아 동부이다. 황금은 예로부터

실화(實火)를 사(瀉)하고 습열(濕熱)을 제거하며 지혈(止血),

안태(安胎)의 효능을 나타내며 장열(壯熱)에 의한 번갈(煩

渴), 폐열해수(肺熱咳嗽), 습열(濕熱)에 의한 사리(瀉痢), 열

림(熱淋), 황달(黃疸), 토기(吐氣), 비출혈(鼻出血), 자궁출혈,

골정(滑精), 목적종통(目赤腫痛), 태동불안(胎動不安) 등의

치료에 사용된 것으로 전해지고 있다(22).

오미자는 페놀 함량이 높고 항산화 활성이 강하며

(23,24), 혈당 강하작용(25,26), 항균성과 혈전용해능(27),

항암 및 항종양 등의 다양한 생리활성을 나타내며(28,29)

항암제의 부작용에 의한 신독성을 경감시키는 효과가 보고

되었다(30). 삽주(Atractylodeslancea)는 건위, 이뇨, 발한 등

에 효능이 있는 것으로 알려져 있으며, 한방에서는 다른

약재의 효능을 증가시키는 보조제로써, 장기 복용이 가능

한 십전대보탕, 소화제, 감기약에 많이 사용되고 있다(31).

감초(Glycyrrhiza uralensis)는 다년생 두과식물로서 주성분

으로는 triterphene 화합물인 glycyrrhizic acid, glycyrrhizin,

비용혈성의 saponin 등이 분석되었다. 감초 뿌리와 줄기에

는 flavonoid, 배당체로 서 단맛을 내는 glycyrrhizin이 함유

되어 있다. 감초의 약리적 작용으로는 면역 증강, 만성간염,

해독 작용, 강심작용, 간 보호 작용, 진해⋅거담 작용, 항알

레르기 작용, 항암 작용, 항 균 작용, 위산도 조절 작용,

콜레스테롤배설촉진 작용, 피부 진정 및 과민성피부염증

등에 효과가 있다(32). 대추는 옛날부터 자양강장, 이뇨제,

견이통 완화제, 만성기관지염, 거담제, 결핵, 위의허한증을

치료하는 등 한방 약재로서 또는 과실의 한 종류로 널리

사용되어 왔으며, 약용성분과 기능성 성분을 많이 함유하

고 있음에도 불구하고 과용에 따른 부작용이 없는 식품

재료로써 그 용도가 매우 넓어지고 있다(33-35).

한약재의 화학적으로나 생리활성적인 측면에서 많은 연

구결과가 보고되었음에도 불구하고 이를 이용한 가공품의

개발이 아직 미비한 상태이다. 따라서 한약재의 고유성분

및 기능효과를 최대화 하면서 기호성과 편의성을 겸비한

가공품의 개발이 필요하며, 가공기술을 정립하여 새로운

건강식 삼계탕용 혼합 부재료의 가공품으로 브랜드화가

필요한 실정이다. 본 연구에서는 우리의 고유 음식인 삼계

탕에 우수한 기능성을 지니고 있는 한약재를 부재료로 사용

하여혼합비에따른 삼계탕의 품질특성을 조사하고 관능검

사를 통하여 한방 삼계탕의 최적 혼합비율을 탐색하고자

본 연구를 실시하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본실험에서 사용된 한약재는 화순군에서 생산되는 한약

재를 전남생약농업협동조합에서 2011년산을 구입하여 냉

장(4℃) 보관하여 이용하였다. 삼계탕용 닭은 500 g 체중을

갖는 영계((주)화인코리아)를 사용하였으며 삼계탕용 부재

료인 마늘, 소금은 시중에서 구입하여 사용하였다.

삼계탕 제조 방법

한약재 40 g을 흐르는 물에 깨끗하게 손질하고, 마늘

30 g, 소금 5 g, 준비된 삼계용 닭 500 g을 20 L 압력솥에

넣은후물 1 L붓고 가열하는 동안압력솥에서 증기 배출시

15분간 더 가열 하였다. 삼계탕용 한약재 혼합비율은 Table

1과 같으며 오미자(Schizandrachinensis) 6 g, 삽주

(Atractylodeslancea) 4 g, 감초(Glycyrrhiza uralensis) 2 g,

대추(Zizyphus jujube) 4 g는 고정 비율로 설정하였으며, 작

약(Paeonia lactiflora), 더덕(Codonopsis lanceolata), 황금

(Scutellaria baicalensis)의 함량을 조절하여 부재료 혼합 비

율을 설정하였다.

Table 1. Formulations for herb Samgyetang added with different
levels of dried medicinal herbs

(Unit: g)

Sample

herb S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9

Paeonia lactiflora 12 12 12 8 6 4 8 6 4

Codonopsislanceolata 8 6 4 12 12 12 4 6 8

Scutellariabaicalensis 4 6 8 4 6 8 12 12 12

Schizandrachinensis 6 6 6 6 6 6 6 6 6

Atractylodeslancea 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Glycyrrhiza uralensis 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Zizyphus jujube 4 4 4 4 4 4 4 4 4

pH 및 당도

제조한 삼계탕의 pH와 당도는 육수를 거즈를 이용하여
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건더기를 거른 후, 항온기(WB20E, Jeiotech, Korea)를 이용

하여 일반적인 섭취 온도인 50℃를 유지한 후 10 mL를

취하여 pH meter (Model 8000, VWR-Scientific, West

Chester, PA, USA)를 이용하여 측정하였으며, Digital

refractometer (ATAGO 1T, ATAGO Co, Ltd., Tokyo, Japan)

를 이용하여 당도를 측정하였다.

색 도

삼계탕의색도는육수를 거즈를 이용하여 건더기를 거른

후 10 mL를 취하여 Color spectrophotometer (CM-3500d,

Minolta Co Ltd., Osaka, Japan)를 이용하여 Hunter color

value, 즉 L*(백색도), a*(적색도), b*(황색도) 값으로 나타

내었다.

관능검사

삼계탕의 한약재 부재료의혼합비율에따른 관능적 품질

특성을 조사하기 위해 전남대학교식품공학과 학부․대학

원생 30여명을 대상으로 실험의 목적을 잘 인지하도록 반

복훈련시킨후삼계탕의육수와 근육부분인 가슴살과 다리

살 부분의 육질을 플라스틱 용기에 넣은 후 Shaking Water

Bath (Model JSSB-501, JSRerserch Inc, Korea)를 이용하여

125rpm, 50℃로 설정하여 평가하였으며, 육수와 육질의 색

(color), 향(flavor), 맛(taste), 전체적인 기호도(overall

acceptability)를 7점 채점법으로평가하여매우좋다 7, 매우

싫다 1의 점수로 표시하였고, 3회 반복 실시하였다.

최적 혼합 비율 한약재의 일반성분

한약재의 일반성분은 AOAC 방법에 준하여 분석하였다.

즉, 수분 함량은 105℃ 상압가열건조법, 조회분은 직접회화

법, 조단백질은 자동질소증류장치를 이용한 micro-Kjeldahl

법 질소 정량법, 조지방은 Soxhlet 추출법으로 분석하였으

며, 또한 탄수화물은 100에서 수분, 조단백질, 조지방 및

조회분을 뺀 값으로 결정하였다(36).

통계분석

모든 실험구는 3회 반복 실험하여 평균을 구하였으며,

SPSS 통계프로그램(SPSS 18.0 for windows, SPSS Inc)을

이용하여 분산분석을 실시하여 유의차가 인정되는 항목을

다중 범위 시험 비교법(Duncan‘s multiple range test)으로

p>0.05 수준에서 각 처리구별로 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

pH 및 당도

한방 삼계탕의 부재료인 작약, 더덕, 황금의 혼합비를

달리하여 제조한 한방 삼계탕육수의 pH는 Fig. 1과 같으며,

삼계탕 육수의 pH는 4.75~4.83의 범위로 나타났다. 작약의

함량이 적고 황금의 함량이 많은 S7, S8, S9에서 4.82, 4.82,

4.81으로 높은 pH를 보였으며, 작약의 함량이 많은 S3에서

4.75로 가장 pH를 보였다. 작약의 함량에 증가함에 따라

pH가 감소하는 이유는 작약에는 oxalic acid, citric acid,

malic acid, malonic acid, 및 succinic acid와 같은 많은 유기산

이존재하는데 삼계탕을 제조하는 동안 작약에 함유된 여러

유기산들이 열에 의해서 용출되어 삼계탕 육수의 pH 감소

에 영향을 주는 것으로 생각된다(37).

Fig. 1. pH of herb Samgyetang added with different levels of dried
medicinal herbs.

See Table 1 for letters. Results are presented at the mean±SD of 3 independent experiments
in triplicate. Different letters are significantly different at p<0.05.

Fig. 2는 한방 삼계탕의 부재료인 작약, 더덕, 황금의혼합

비를 달리하여 제조한 한방 삼계탕육수의 당도를 나타내었

다. 삼계탕의 평균 당도는 3.93 °Brix로 나타났으며, 작약

혼합 비율을 12 g으로 제조한 삼계탕 육수의 당도는

3.47~3.83 °Brix 범위를 보였다. 더덕 혼합 비율을 12 g으로

제조한 삼계탕 육수의 당도는 4.10~4.33 °Brix 범위로 다른

한약재 혼합 비율에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 더덕

Fig. 2. Soluble solid content of herb Samgyetang added with
different levels of dried medicinal.

See Table 1 for letters. Results are presented at the mean±SD of 3 independent experiments
in triplicate. Different letters are significantly different at p<0.05.
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껍질에는 7% 정도의 유리당을 가지고 있다고 보고 된 바

있으며(38), 이와 유사한 결과로 Sung 등(39)의 보고에서

고추장에 더덕첨가량이 증가할수록 유리당의 함량이 증가

하였다. 따라서 더덕 함량은 삼계탕 육수의 당도 증가에

영향을 주는 것으로 판단된다.

색 도

한방 삼계탕의 부재료인 작약, 더덕, 황금의 혼합비를

달리하여 제조한 삼계탕육수의색도는 Table 2에 나타내었

다. 명도를 나타내는 L값은 평균 54.71로 보였으며. 더덕의

함량이 높을수록 명도가 감소하는 경향이 나타났고, 작약

과 황금의 함량이 증가 할수록 비례적으로 증가하였다. 이

는 Hong와 Kwon(40)은 청국장에 더덕의 함량이 증가함에

따라 청국장의 명도가 감소한다고 보고 하였으며 본 연구

결과와 일치하였다. 삼계탕 육수의 적색도를 나타내는 a값

을 보면, 더덕 혼합 비율이 증가함에 따라 a값도 증가하는

경향을 보였다. 따라서 삼계탕 제조 시 더덕의 함량의 증가

는 삼계탕 육수의 명도의 감소와 적색도의 증가에 영향을

주는 것으로 생각된다. 삼계탕 육수의 평균 b값은 34.90을

보였으며, 황금 혼합 비율이 12 g으로 제조된 삼계탕 S7,

S8, S9에서 평균보다 높은 38.62, 37.46, 37,92 값을 보여

다른 한약재혼합비율에 비해 높게나타났다. 황금의 주요

성분은 flavonoid로 baicalin, wogonin, wogonin glucuronide,

baicalein, orowylin A, oroxy-lin A glucuronide, skullcapflavone

I, skullcap flavone Ⅱ 등이 보고된바 있다(41). 따라서 삼계

탕 제조 시 가열에 의해 황금의 flavonoid 색소가 용출

되여 삼계탕 육수의 황색도 증가에 영향을 주는 것으로

생각된다.

Table 2. Hunter color of herb Samgyetang added with different
levels of dried medicinal

Sample
Hunter color

L
*

value a
*

value b
*

value

S1 53.79±0.02f 4.05±0.01d 30.94±0.01h

S2 55.58±0.01
d

3.57±0.02
e

32.60±0.03
g

S3 63.71±0.01
b

2.18±0.01
h

35.08±0.02
e

S4 48.48±0.00g 4.64±0.01a 32.05±0.01g

S5 47.85±0.01
g

4.56±0.01
b

33.99±0.02
f

S6 47.85±0.02
h

4.88±0.01
c

35.45±0.03
b

S7 64.28±0.01a 1.65±0.01i 38.62±0.02a

S8 59.19±0.01
c

2.91±0.01
g

37.46±0.02
c

S9 54.03±0.02
e

3.15±0.01
f

37.92±0.02
b

See Table 1 for letters.
Results are presented at the mean±SD of 3 independent experiments in triplicate.
Different letters are significantly different at p<0.05.

관능검사

Table 3는 한방 삼계탕의 부재료인 작약, 더덕, 황금의

혼합비를 달리하여 제조한 한방 삼계탕의 관능검사 결과를

나타낸 것이다. 색의 기호도는 황금의 첨가 함량이 높은

삼계탕 제품에서 점수가 유의적으로 높았으며, 반면에 작

약과 더덕의 함량이 증가 할수록 점수가 낮아지는 경향을

보였다. 색도에서 명도와 황색도의 값이 높은 삼계탕에서

색의 기호도가 높게 나타나는 것으로 보아, 삼계탕의 육수

와 육질의 색이 밝고 노란색을 띠는 제품이색의 기호도가

좋은 것으로 생각된다. 향미는 S7에서 가장 높은 점수가

나타났으며 작약의 함량이 높은 S2, S3에서 가장낮게나타

났다. Weyland 등(42)의 연구에 의하면 생약재 작약은 작약

특유의특이한냄새가 있으며 GC/MSD로 분석한 결과확인

된 향기 성분 중 benzoic acid는 유행성 감기 virus의 면역작

용이 있는 물질로 알려져 있는데, benzoic acid의 기본 구조

에 methyl기가붙으면휘발이 용이한 물질로변환되어 작약

의 고유한 향기를 구성하는 성분 중 하나로 전환되어진다고

보고한 바 있다. 따라서 benzoic acid와 같은 작약 고유의

향기 성분에서 생성되는특이한냄새로 인하여 작약의 함량

이 증가함에따라 향의 기호도가 감소 한 것으로 생각된다.

맛의 기호도를 보면 황금 함량이 높은 제품에서 높은 점수

가 나타났으며, 작약 함량이 높은 제품에서 낮은 점수가

나타났다. 작약의맛은 처음에는 달고, 끝맛은떫고, 신맛을

가지고 있다(37). 이러한 작약 고유의 신맛은 삼계탕의 제조

시 맛의 기호도 감소에 큰 영향을 주는 것으로 생각되며,

기능적 성분은 많이 가지고 있지만 작약 함량의 증가는

맛의 기호도에는 부정적인 영향을 주는 것으로 판단된다.

전체적인 기호도를 보면 작약의 함량이 많을수록낮은점수

를 보였으며 반면에 황금이 함량이 많을수록 높은 점수를

보였고, S7의 혼합 비율로 제조한 삼계탕에서 가장 높은

점수가 나타났다. 따라서 한방 삼계탕 제조를 위한 한약재

Table 3. Sensory evaluation of herb Samgyetang added with
different levels of dried medicinal

Color Flavor Taste Overall-
acceptability

S1 3.25±1.2
ef

4.38±1.19
abc

4.13±1.55
bcd

4.25±1.28
cd

S2 3.50±0.53def 3.88±1.46cd 3.88±0.99cd 3.88±0.83de

S3 4.13±0.99bc 3.63±1.77d 3.63±0.74d 3.63±0.52e

S4 4.00±0.93
cd

4.13±1.36
bcd

4.13±0.83
bcd

3.88±0.64
de

S5 3.75±0.71
cde

4.38±1.06
abc

4.50±0.93
abc

4.13±0.64
de

S6 3.13±0.83f 4.75±1.04ab 4.00±1.07cd 4.25±0.71cd

S7 5.13±0.99a 5.00±0.76a 5.00±1.07a 5.38±1.30a

S8 4.88±1.13
a

4.88±0.99
ab

4.50±1.07
abc

4.75±0.89
bc

S9 4.63±1.06
ab

4.63±1.06
ab

4.75±1.28
ab

5.00±1.07
ab

See Table 1 for letters.
Results are presented at the mean±SD of 3 independent experiments in triplicate.
Different letters are significantly different at p<0.05.
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의 최적혼합비율은색, 향, 맛, 전체적인 기호도에서 가장

높은 점수를 받은 황금 12 g, 작약 8 g, 더덕 4 g, 오미자

6 g, 삽주 4 g, 감초 2 g, 대추 4 g이 적절 한 것으로판단된다.

최적 혼합 비율 한약재의 일반성분 분석

Table 4는 관능적으로 가장 우수한 S7의 한약재의 일반

성분 분석을 나타낸 것이다. 수분 함량은 9.96%, 조단백질

함량 13.40%, 조지방 함량 6.59%, 조회분 함량 4.17%, 탄수

화물은 65.88%로 분석되었다. Kim 등(43)의 연구에서 황금

의 일반성분 분석 결과 수분 함량 8.93%, 조단백질 함량

15.3%, 조지방 함량 3.71%, 조회분 함량 4.13%, 탄수화물은

67.93%으로 보고되었고, Park(44)은 연구에서 작약은 탄수

화물이 67.98%으로 가장 많았고, 조단백질 14.50%, 조회분

8.00%, 수분 7.38%, 조지방 2.14%로 분석되었으며, 한약재

혼합비율에따른일반성분의큰 차이는 나타나지 않는다고

판단된다.

Table 4. Proximate composition of optimum mixing ratio of dried
medicinal herbs

Composition Content(%)

Moisture 9.96±0.15

Crude lipid 13.40±0.10

Crude protein 6.59±0.51

Crude ash 4.17±0.15

Carbohydrate 65.88±0.30

See Table 1 for letters.
Results are presented at the mean±SD of 3 independent experiments in triplicate.

요 약

우리의 고유 음식인 삼계탕에 우수한 기능성을 가지고

있는 한약재를 부재료로 사용하여 기호성과 기능성을 고려

한 한방 삼계탕의 최적혼합비율을탐색하기 위하여, 한방

삼계탕의 부재료인 작약, 더덕, 황금의 혼합비를 달리하여

제조한 한방 삼계탕의 제조 및 품질특성을 조사하였다. 삼

계탕 육수의 pH는 작약이 함량이 증가할수록 감소하는 경

향이 나타났으며, 당도는 더덕의 함량이 높은 삼계탕에서

높은 경향을 보였다. 명도와 황색도는 황금의 함량이 많은

삼계탕에서 높은 값을 보였으며, 적색도는 더덕의 함량이

증가 할수록 증가하는 경향이 나타났다. 관능검사 결과 전

체적으로 황금 함량이 높은 한방 삼계탕에서 색, 맛, 향미,

전체적인 기호도가 높은 결과를 보였다. 한방 삼계탕의 부

재료인 한약재의 혼합 비율이 황금 12 g, 작약 8 g, 더덕

4 g, 오미자 6 g, 삽주 4 g, 감초 2 g, 대추 4 g에서 가장

높은 기호도를 보였다.
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