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TECHNICAL NOTE

여러 제형의 홍국발효 홍삼박을 산란계 사료에 첨가시 난각과 
난황 특성에 미치는 영향

정태호 최인학*

중부대학교 애완동물자원학과

Effects of Feeding Various Types of Fermented Red Ginseng 
Marc with Red Koji to Laying Hens on Eggshell and Egg Yolk 
Quality

Tae-Ho Chung, In-Hag Choi*

Department of Companion Animals and Animal Resources Science, Joongbu University, Geumsan 32713, Korea 

Abstract
This study was conducted to investigate the effects of dietary supplementation of various types of fermented red ginseng 

marc with red koji to laying hens on eggshell and egg yolk quality characteristics. A total of 240 Hy-line Brown laying hens 
(40 wk of age) were randomly allotted to 24 pens (6 replicates per treatment and 10 laying hens per replicate). Experimental 
diets  consisted of 4 treatments containing basal diet (control), 1% fermented red ginseng marc powder with red koji, 1% 
fermented red ginseng marc pelleted with red koji and 1% fermented red ginseng marc coated with red koji. During the 8-wk 
feeding trial, there were no significant differences in eggshell strength, eggshell thickness and eggshell color among the 
treatments, except for eggshell strength at 4 and 8 wk and eggshell thickness at 0 wk. In addition, no differences in egg yolk 
color and egg yolk index were found for all treatments throughout the 8-wk feeding period, except for egg yolk color at 0 wk. 
Thus, using various types of fermented red ginseng marc with red koji to laying hens did not improve eggshell and egg yolk 
quality characteristics.
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1)1. 서 론

국내 건강기능식품 시장 규모는 국민식생활과 밀

접한 관련이 있어 매년 증가하고 있는 추세에 있다. 한 

예로 한국농수산식품유통공사 보고서(KAFFTC, 2013)
에 의하면 2011년 기준 20여개의 상위 기업을 대상으

로 조사(추정한 매출액 중심)한 국내 건강기능식품 시

장 규모는 약 3조 9,051억원으로 추정된다고 하였다. 
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또한 2011년 기준 건강기능식품의 브랜드 별 시장 점

유율에서는 한국인삼공사의 주요 품목인 ‘정관장’ 
홍삼이 25% 이상의 시장 점유율을 차지한다고 하였

다. 이런 의미는 국민건강에 대한 관심이 증가하면서 

건강기능식품으로서 홍삼이 소비자들 사이에 선호하

는 제품으로 인정 받고 있다는 것을 말한다. 
홍삼에 함유된 약리성분인 사포닌과 산성 다당체

는 면역력 개선, 기억력 개선, 항암작용 및 간기능 항

진작용 등 다양한 작용을 하는 것으로 알려져 있다

(Kwak et al., 2003; Hong et al., 2012). 최근 홍삼은 

생화학, 약리독성학 등의 다양한 학문에 적용되어 약

리 기전 연구 및 임상 연구를 통해 항산화 활성, 항스

트레스, 여성의 갱년기장애 개선 그리고 방사선 장애 

방어 효과가 있는 것으로 보고되고 있다(Kim et al., 
2004; Shin, 2010; Park et al., 2012). 축산업에서는 홍

삼보다 인삼 부산물과 홍삼부산물을 가축에 활용한 

연구가 활발히 진행되고 있으며 Yu et al.(2004)은 인 

삼 부산물을 돼지에게 첨가시 돈육에서 발생되는 지

방 산화방지와 단백질 변성을 억제시킨다고 하였다. 
Kim(2014)은 홍삼박을 육계에 급여했을 때 폐사율 감

소와 cholesterol 함량을 감소시켜 혈액성상이 개선 될 

가능성을 제시하였다. 
특히 홍삼액을 추출하고 남은 잔여물인 홍삼박은 

홍삼으로부터 약 65%가 얻어지는 것으로 보고되고 

있으며, 다수의 양이 사포닌과 함께 산성 다당체가 용

출 되지 않고 남아 있다(Chang et al., 2007). 그러나 

홍삼박의 좋은 영양적 가치에도 불구하고 높은 수분

함량으로 인한 미생물이나 높은 온도에 노출시 쉽게 

변패되는 특성으로 인해 우리나라에서는 버려지고 있

는 실정이다. 이를 활용하기 위해서는 자원생산성과 

가축생산성, 면역 증진면에서 접근해 볼 필요성이 있

다. Ao et al.(2011)은 홍삼박을 발효시켜 육계와 산란

계에게 급여시 생산성에서 긍정적인 효과를 얻지 못

했지만, 면역성이 증가한다고 하였다.
본 연구는 사료첨가재로서 홍국발효 홍삼박을 여

러 제형으로 만들어 산란계 사료에 첨가하여 난각과 

난황 특성에 미치는 영향을 조사하였다. 특히 산란계 

경영자들에게 이에 대한 자료를 분석ᆞ·제공하여 현장

애로사항을 해결하는데 주안점을 두었다.

2. 연구 방법

2.1. 사료첨가제 준비

본 시험에 사용된 홍국발효 홍삼박 분말을 제조하

기 위해서는 홍삼을 추출하고 남은 부산물을 일주일 

동안 건조기(온도조건 90 95 , 10 15시간 건조, 
수분함량 10% 미만)에서 건조시킨 다음 분쇄기를 이

용하여 분말상태로 만들었다. 여기에 홍국을 발효시

킨 다음 얻어진 홍국 발효물을 전체 첨가제의 10%의 

함량이 되도록 홍삼박과 1:9의 비율로 섞었다. 한번 

더 발효과정(온도조건 30±5 , 21일간 발효숙성)을 

통해 홍국발효 홍삼박 분말이 제조되었다. 여러 제형

을 제조하기 위해서 홍국발효 홍삼박 분말을 펠렛배

합기(Kum Kang Engineering, Daegu, South Korea)
에 넣어 홍국발효 홍삼박 펠렛형을 제조하였다. 여기

에 식물성 오일인 카뇰라유를 홍국발효 홍삼박 펠렛 

표면 위에 분무하여 코팅하고 일주일간 건조(건조기 

온도 50~60 )시켜서 홍국발효 홍삼박 코팅형을 제조

하였다.

2.2. 실험설계 및 사양관리

산란계 사양시험은 경상북도 의성군에 위치한 흥

생양계 농장에서 진행되었고, 이 시험절차는 흥생

양계 사양프로그램에 준하여 실시하였다. 40주령 

Hy-line Brown 240수를 4처리구 즉, 대조구, 홍국발

효 홍삼박 분말형 첨가량 1%, 홍국발효 홍삼박 펠렛

형 첨가량 1% 및 홍국발효 홍삼박 코팅형 첨가량 1% 
수준으로 처리구 당 60수(10수×6반복)로 완전임의 배

치법으로 실험설계 되었다. 흥생양계에서 이용되는 

사료를 실험 사료(대사에너지 2,800 kcal/kg, 조단백

질 17.5% 및 칼슘 3.8% 함유)로 하여 처음 2주 동안은 

환경에 적응하도록 하였다. 그 이후 8주 동안 사양실

험을 실시하여 사양 기간 동안 사료는 자유채식, 물은 

자동급수기를 이용하여 자유롭게 먹을 수 있도록 하

였다. 점등(총 17시간), 온도 및 환기는 자동조절 시스

템에 의하여 자동 조절 되도록 하였다. 

2.3. 계란분석

계란은 2주마다 처리구 별로 18개(반복당 3개)를 

채집하여 분석에 이용하였다. 분석항목은 난각의 경

우 난각 강도(eggshell strength), 난각 두께(eggshell 
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Week
Treatment (kg/cm2)1

SEM2 p-value
Control T1 T2 T3

Eggshell strength (kg/cm2)

0 4.10 4.78 4.52 4.64 0.15 0.2535

2 4.24 4.68 4.80 4.42 0.13 0.5024

4  4.90a  4.17c  4.77b  4.52c 0.16 0.0450

6 4.40 4.41 4.62 4.71 0.08 0.5059

8  5.08a  4.52b  4.60b  4.45b 0.14 0.0427

Eggshell thickness (mm)

0  0.40a  0.38b  0.37b  0.39b 0.006 0.0067

2 0.38 0.39 0.38 0.39 0.003 0.6638

4 0.39 0.39 0.39 0.38 0.003 0.6369

6 0.38 0.38 0.38 0.38 0.000 0.9725

8 0.39 0.38 0.38 0.38 0.003 0.3808

Eggshell color

0 10.17 10.75 10.17 10.75 0.17 0.7993

2 10.67 11.25 11.33 11.25 0.15 0.6244

4 10.42 10.08 10.25 10.00 0.09 0.9689

6 10.42 10.67 11.17 9.75 0.29 0.4673

8 11.50 10.92 10.58 11.42 0.22 0.5640
a-cMeans in the same rows with no common superscript are significantly different (p < 0.05)
1Con: basal diet; T1: basal diet + 1% fermented red ginseng marc powder with red koji; T2: basal diet + 1% 
fermented red ginseng marc pelleted with red koji; T3: basal diet + 1% fermented red ginseng marc coated with red 
koji

2Values are expressed as means ± standard errors

Table 1. Eggshell strength, eggshell thickness and eggshell color from laying hens fed diets with different types 
of fermented red ginseng marc with red koji during 2 months

thickness), 난각색(eggshell color)이었고, 난황은 난

황색(egg yolk color)과 난황계수(egg yolk index)였
다. 난각 강도의 측정은 난각 강도계(IMADA Co., 
Toyohashi, Japan)를 이용하였고, 난각 두께는 digimatic 
caliper(CD-15CPX, Mitutoyo Co., Kawasaki, Japan)
를 이용하여 난각의 예단부, 중앙부 및 둔단부를 측정

하여 나눈 값으로 하였다. 난각색과 난황색은 eggshell 
color fan과 egg yolk color fan을 이용하여 각각 측정

하였다. 또한 난황계수는 난황의 높이를 digimatic 
indicator(ID-C1050XB, Mitutoyo Co., Kawasaki, 
Japan)를 이용하였고 난황의 직경은 digimatic caliper
로 측정하여 이들을 나눈 값으로 계산하였다.

2.4. 통계처리

모든 자료의 통계분석은 SAS(SAS Institute, 2002) 
프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)이 실시되었

고, 처리구 간의 유의성은 5% 유의수준에서 Tukey’s 
honest significant difference test로 검정하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 난각특성에 미치는 영향

여러 제형의 홍국발효 홍삼박을 1% 수준으로 산란

계 사료에 첨가시 난각의 특성(난각 강도, 난각 두께

와 난각색)을 Table 1에 나타내었다. 먼저 난각 강도

는 대조구와 비교하여 0주, 2주와 6주에서는 유의성이 
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Week
Treatment1

SEM2 p-value
Control T1 T2 T3

Egg yolk color

0 6.72 6.56 6.67 6.67 0.03 0.9613

2 7.22 7.28 7.00 7.22 0.06 0.2661

4  7.17a  7.00ab  7.28a  6.67b 0.13 0.0124

6 7.22 7.39 7.33 7.39 0.40 0.8113

8 7.56 7.78 7.61 7.27 0.11 0.2383

Egg yolk index (mm)

0 0.47 0.48 0.48 0.48 0.002 0.3674

2 0.49 0.47 0.47 0.47 0.005 0.3809

4 0.49 0.50 0.49 0.49 0.003 0.6918

6 0.48 0.49 0.48 0.48 0.003 0.3792

8 0.49 0.47 0.48 0.49 0.005 0.4643
a-bMeans in the same rows with no common superscript are significantly different (P < 0.05)
1Con: basal diet; T1: basal diet + 1% fermented red ginseng marc powder with red koji; T2: basal diet + 1% 
fermented red ginseng marc pelleted with red koji; T3: basal diet + 1% fermented red ginseng marc coated with red 
koji

Table 2. Egg yolk color from laying hens fed diets with different types of fermented red ginseng marc with red 
koji during 2 months

인정되지 않았으나(P>0.05), 4주와 8주에서만 차이를 

보였다(P<0.05). 전체적으로 대조구는 기간이 증가할

수록 다른 처리구보다 난각 강도가 점점 더 증가하는 

경향이었지만, 여러 제형의 홍국발효 홍삼박 처리구

는 서로 다른 패턴 즉 기간에 따라 감소 또는 증가하는 

난각 강도의 결과를 보여 주었다. 여러 제형의 홍국발

효 홍삼박 처리구(T1, T2 그리고 T3) 간의 비교에서

는 두드러진 차이를 보이지 않았다. 유사한 결과로서, 
산삼배양액을 산란계에 급여했을 경우, Park et 
al.(2005)은 난각 강도는 유의적 차이가 없다고 보고

하였다. 
홍국발효 홍삼박을 여러 제형으로 급여한 난각 두

께의 결과는 0주를 제외하고 사양기간 동안 두드러진 

차이가 없었고(P>0.05), 4처리구 모두 난각 두께는 비

슷한 값을 보여 주었다. 또한 Jang et al.(2007)은 발효 

산삼 배양액 부산물로 산란계에 급여시 난각 두께에 

있어 사양 시험 기간 동안 유의적인 차이를 나타내지 

않았다고 보고하여 본 연구결과와 비슷하였다. 
난각색은 모든 처리구에서 통계적 유의성이 없었

으며, 측정된 난각색은 10~11범위였다. 본 연구에서 

확인할 수 있었던 부분은 산란계 사료에 여러 제형의 

홍국발효 홍삼박 처리는 난각의 특성 즉 난각 강도, 난
각 두께와 난각색에 크게 영향을 주는 요인은 아니라

는 점이다. 다시 말하면, 계란의 신선도를 평가하는 기

준은 아니라는 것으로 해석 할 수 있다. 한 예로, 사료 

대체자원으로서의 가능성을 제시하고자 발효 사과 부

산물과 계피를 산란계 사료 내 첨가 급여한 Kang et 
al.(2010)의 연구에서는 난각 특성에 영향을 주지 않

았다는 점에서 농산부산물과 계피에 대한 좀 더 많은 

연구가 필요할 점을 강조하였다. 추가적으로 허브제

품을 4주간 산란계 급여한 연구한  Shon et al.(2004)
은 대조구와 처리구 모두 난각 두께의 유의적 차이가 

없다고 하였다. 그러나 홍국발효 홍삼박이 계란에 대

해 부정적 영향을 주지 않는 만큼 홍삼박을 사료의 일

부분으로 재활용할 수 있다. 따라서 다양한 발효 부산

물, 홍삼부산물, 허브 등을 이용한 산란계 실험의 연구

결과에서 보듯이 이에 대한 메커니즘을 규명하고 다

른 접근법이 필요할 것으로 판단된다. 
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3.2. 난황특성에 미치는 영향

산란계 사료를 여러 제형의 홍국발효 홍삼박(첨가

량 1% 수준)에 첨가 했을 때 난황 특성(난황색과 난황

계수)에 미치는 영향을 Table 2에 요약하였다. 난황색

은 4주에서 통계적 유의성이 인정되었지만(P<0.05), 0
주, 2주, 6주 및 8주에서는 모든 처리구간에 영향을 주

지 않았다(P>0.05). 또한 난황색은 6.67~7.56 사이로 

기간에 따라 다양한 범위를 보였고, 두드러진 경향은 

4주를 기점으로 해서 여러 제형의 홍국발효 홍삼박 처

리구가 대조구보다 약간 증가하는 것을 보여주었다. 
난황계수 역시 모든 처리구에서 유의적인 차이가 없

었으며, 일정한 경향은 보이지 않았다. 우리의 결과는 

여러 제형의 홍국발효 홍삼박(T1, T2 그리고 T3)을 

산란계 사료 첨가시 난황 특성에는 영향을 주지 않는 

것으로 사료된다. Jang et al.(2007)의 연구에 따르면 

산란계에 발효 산삼 배양액 부산물의 급여시 개시 시

와 전체 사양 시험기간 동안 처리구들 간에 유의적인 

차이를 보이지 않았다고 보고하였다(P>0.05). 또한, 
산란계에 발효 사과 부산물과 계피를 급여한 연구에

서도 전 사양기간 동안 모든 처리구는 난황색에 유의

적인 차이가 없다고 하였다(Kang et al., 2010). 현재

까지 여러 제형의 홍국발효 홍삼박, 발효 부산물 등의 

사료첨가제가 계란에 영향을 주지 못하는 이유는 확

실하지 않다.

4. 결 론

여러 제형의 홍국발효 홍삼박을 1% 수준으로 산란

계 사료에 첨가시 난각과 난황 특성에 미치는 영향을 

조사한 결과 난각 특성의 경우 난각 강도, 난각 두께 

및 난각색 과 난황 특성인 난황색과 난황 계수에는 영

향을 주지 않았으며, 그 영향도 작은 것으로 나타났다. 
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