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조리방법에 따른 계육의 부위별 지용성 성분의 변화: 
지방산, 비타민 A, 비타민 E
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ABSTRACT The effects of two cooking methods (grilling and boiling) on fat content, fatty acid composition, vitamin 
A, and vitamin E levels of chicken (breast, wing, thigh, and leg) were investigated. Cooking loss was in the range 
of 19.09∼41.17%, and grilled chicken showed higher cooking loss than boiled chicken in all parts except the thigh. 
All treatments enhanced fat content except boiled chicken breast. Fatty acid contents of chicken significantly increased 
or decreased after heat treatments (P<0.05). Grilled wing showed the highest levels of saturated (SFA) and unsaturated 
fatty acids (UFA), and the highest UFA/SFA ratio was detected in boiled thigh. The highest content of trans fatty 
acids was detected in boiled wing (137.67 mg/100 g), although no significant difference with grilled wing (P>0.05), 
and trans fatty acids in breast was not detected. The content of vitamin A tended to decrease with heating in all 
chicken parts, whereas the content of vitamin E varied depending on the part and cooking method. In other words, 
vitamin E content of wing decreased after cooking, whereas contents of thigh and leg significantly increased after 
cooking (P<0.05). These results are helpful for choosing the best cooking method according to the part of the chicken 
for proper consumption of fats and vitamins.
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서   론

육류의 지방 함량 및 지방산 조성은 인간의 건강과 밀접한 

관계를 가지고 있으며, 식육의 품질과 영양가를 결정짓는 

중요한 요인 중 하나이다(1). 세포막 조직의 인지질로 들어

간 포화지방과 트랜스지방은 시스형지방보다 단단한 세포

막을 형성하여 막에 존재하는 수용체나 효소의 작용을 방해

한다(2). 즉 트랜스지방은 혈류로부터 콜레스테롤을 제거할 

수 있는 막 수용체 기능을 감소시킴으로써 혈청 콜레스테롤

의 농도를 증가시킬 수 있다. 다양한 연구에서 트랜스지방산

의 섭취는 관상동맥 질환 또는 심혈관계 질환을 초래하거나 

악화시키며, 인슐린 저항성을 올릴 가능성이 높고 체내 염증

반응을 증가시켜 여러 질환의 위험인자가 된다고 보고하였

다(3,4).

국민의 식생활이 서구화되면서 지방으로부터 얻는 에너

지의 비율은 2008년 18%에서 2015년 21%로 증가한 반면, 

미량성분인 비타민과 무기질 등은 섭취가 부족한 실정이다

(5). 지용성 비타민 중 하나인 비타민 A는 상피세포 분화에 

도움을 주는 성분으로 시력 증진, 항염증 작용, 면역체계 유

지와 유전자 발현 등에 관여하며, 결핍 시 야맹증과 면역력 

약화 등의 증상이 나타난다(6). 비타민 E는 세포막에 존재하

여 생체막을 보호하는 역할을 하며, 동맥경화증을 예방하여 

뇌졸중, 심장질환 등의 위험을 감소시키는 역할을 한다고 

알려져 있다(7,8).

백색육인 닭고기는 돼지고기나 쇠고기와 같은 적색육에 
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비해 콜레스테롤과 지방 함량이 적고 열량은 낮은 반면에 

단백질 함량은 높다. 이에 따라 굽기, 삶기, 튀기기 등 다양한 

조리와 가공으로 닭고기의 소비가 점차 증가하고 있으며, 

실제로 2015년 국민건강영양조사에서 육류 중 다소비식품 

2위를 차지하는 것으로 조사되었다(9,10). 일반적으로 닭고

기는 가열조리 후 섭취되며, 가열조리 시 일어나는 열원의 

직･간접적인 접촉은 수분, 단백질 및 지질의 변화 등을 일으

켜 독특한 맛과 향기 및 조직감을 부여한다(11). 가열조리방

법 중 가장 높은 온도에서 조리하는 방법인 굽기는 식품 표

면 단백질의 응고로 자체의 성분 용출이 적어 고유의 맛을 

유지할 수 있으며, 수분을 열전달 매체로 하는 삶기는 굽기

에 비해 낮은 온도로 오랜 시간 조리하여 근원섬유단백질의 

경화를 최소화할 수 있다(12).

식육의 열처리방법에 따른 영양성분 및 이화학적 특성 변

화에 관한 선행연구는 다양하게 수행되었다. 가열조리방법

에 따른 돼지고기 목심의 이화학적 특성 변화(11), 가열 기

구에 따른 조리방법이 닭고기의 품질특성에 미치는 영향

(12), 조리방법이 새끼 당나귀 육질의 향미성분에 미치는 영

향(13), 고압 및 고열에 의한 오리고기의 품질 변화(14), 조

리방법에 따른 닭고기 육포의 품질특성 변화(15) 등이 보고

되고 있으나 계육에 있어 조리방법에 따른 부위별 차이를 

확인할 수 없었으며, 지방산, 비타민 A 및 비타민 E와 같은 

지용성 성분에 대한 연구는 미미한 것으로 조사되었다. 따라

서 본 연구에서는 조리방법에 따른 계육의 지방 및 지방산, 

비타민 A와 E의 함량을 부위별로 조사하였으며, 조리 전후

의 함량을 비교하여 가열에 따른 특성을 분석함으로써 부위

에 따른 계육의 조리법을 선택하는 데 도움을 주고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 시약

본 실험에 사용된 계육은 경기도 수원의 대형마트에서 구

입한 냉장제품으로 농림축산식품부 고시(제2013-109호)

에 따라 가슴살(breast), 날개살(wing), 넓적다리살(thigh), 

아랫다리살(leg)의 4가지 부위로 구분한 다음 사용하였다.

실험에 필요한 ethanol, ether, petroleum ether, chloro-

form, toluene, HCl, pyrogallol, KOH, NaCl, hexane, eth-

yl acetate, MgSO4 및 isopropanol은 Samchun Chemical 

Co.(Gyeonggi, Korea)에서 구입하였으며, isooctane은 

J.T. Baker(Phillipsburg, NJ, USA)로부터 구입하였다. 

BF3-methanol, BHT(butylated hydroxytoluene), 레티놀

(retinol) 및 토코페롤 표준품(α-, β-, γ-, δ-tocopherols)

은 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였

다. 내부표준용액으로 사용된 triundecanoin은 Nu Chek 

Prep(Elysian, MN, USA)로부터, 표준품인 fatty acid 

methyl ester는 Supelco Co.(Bellefonte, PA, USA)에서 

구입하여 사용하였다.

조리방법

계육은 굽기(grilling)와 삶기(boiling)의 2가지 조리법을 

수행하였다. 두께 약 1.5 cm로 자른 계육을 실험에 사용하

였으며, 조리방법별로 약 480~500 g의 시료를 한 번에 조리

하였다. 굽기의 경우 280°C로 예열된 오븐(C3-128, MIBE, 

Arnstein, Germany)에 시료를 넣고 25~30분 동안 가열한 

후 온도를 낮춰 200°C에서 15~20분 동안 구운 다음 뒤집어

서 280°C에서 15분 동안 가열하였다. 삶기는 조리용 알루

미늄 냄비에 시료 중량 3배수의 증류수를 넣고 5~20분 동안 

삶아 익혀주었다. 시료 표면의 색이 바뀔 때까지 육안으로 

관찰하면서 시료를 가열하였고, 이때 부위별로 중심 내부 

온도를 측정하여 중심내부온도가 74°C에 도달할 때까지 조

리하였다. 원재료와 조리된 시료는 영양소의 손실을 최소화

하기 위해 잘게 마쇄하여 폴리에틸렌 필름으로 함기 포장하

고 -70°C에 보관하면서 실험에 사용하였다.

가열감량 측정

조리방법에 따른 부위별 계육의 가열감량은 가열조리 전

의 시료 무게와 가열 후 무게를 측정하여 산출하였으며, 시

료 단위중량에 대한 가열에 의한 손실량의 백분율(%)로 나

타내었다. 

조지방 정량

조지방의 함량은 식품공전(16)에 따라 분석하였다. 시료 

2~5 g을 취하여 ethanol 2 mL와 HCl 10 mL를 첨가하여 

혼합한 후 70~80°C의 항온수조에서 20~40분간 가온하였

다. 그 후 ethanol 10 mL를 가하고 식힌 다음 지방 추출관에 

내용물을 옮겨 ether 25 mL를 첨가해 가볍게 혼합한 다음 

ether 증기를 날려 보내기 위해 마개를 열었다가 다시 닫아 

강하게 10분 동안 진탕하였다. 이 액에 petroleum ether 

25 mL를 첨가하여 10분간 더 진탕한 후 정치시켰다. 투명

한 상층액을 미리 항량을 구해 놓은 농축 수기에 취하여 pe-

troleum ether와 ether를 각각 15 mL씩 가하여 위와 같은 

조작을 3회 반복하였다. 추출액을 농축한 다음 90°C dry 

oven(OF-22GW, Jeio Tech Co., Daejeon, Korea)에 넣어 

건조시켰으며, 건조한 수기 무게에서 수기의 항량을 감하여 

조지방 함량을 산출하였다.

Gas chromatography를 이용한 지방산 함량 및 조성 분석

지방산 함량 및 조성은 식품공전의 지방산 제2법(16)에 

따라 gas chromatography(GC, Agilent 7890A, Agilent 

Technologies, Avondale, PA, USA)를 이용하여 분석하였

다. 시료에서 지방을 추출하기 위해 일정량의 시료를 마조니

아관에 취하여 내부표준물질(ISTD)인 1 mg/mL 농도의 tri-

undecanoin(C11 :0, dissolved in isooctane)과 pyrogallol

을 각각 2 mL 첨가한 후 마개를 밀봉하여 70~80°C에서 

40분간 중탕하여 추출하였다. 실온에 약 1시간 동안 방치하

여 냉각시킨 다음 ether와 petroleum ether를 각각 25 mL
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Table 1. Cooking loss of chicken by different cooking method
Breast Wing Thigh Leg

Grilling Boiling Grilling Boiling Grilling Boiling Grilling Boiling
Cooking loss (%)1) 41.17 23.69 28.02 19.09 36.65 37.22 35.20 22.73

1)The cooking loss was calculated as % loss＝[(weight of sample before cooking－weight of sample after cooking)/ weight of 
sample before cooking]×100.

씩 첨가하여 5분 동안 충분히 혼합하였다. 상층액이 맑아질 

때까지 1시간 이상 정치한 후 ether 혼합 추출용매로 마개를 

씻은 다음 여과지에 여과하였고, 질소농축기(TurboVap, 

Caliper Life Sciences, Hopkinton, MA, USA)를 이용하여 

35~40°C에서 용매를 제거하였다. 여기에 2~3 mL의 chlo-

roform과 ether를 넣고 녹인 다음 15 mL의 시험관으로 옮

겨 분무식시험관농축기(MGS-2200, Eyela, Tokyo, Japan)

를 사용하여 농축하였다. 농축된 지방에 7% BF3-methanol 

2 mL와 toluene 1 mL를 가하여 혼합한 후 100°C에서 45분

간 가열한 다음 냉각하였고, 증류수 5 mL와 isooctane 1 

mL, Na2SO4 1 g을 첨가하여 진탕하고 정치한 후 분리된 

상층액을 탈수･여과하여 시험용액으로 하였다. 분석을 위해 

SPTM 2560 column(100 m×0.25 mm×0.2 μm, Supelco 

Co.)에 주입하였으며, flame ionization detector(FID)로 

검출하였다. 오븐 온도는 170°C에서 15분간 유지한 다음 

180°C까지는 1°C/min으로 온도를 상승시켜 15분간 유지

한 후에 245°C까지 3°C/min으로 증가시켜 13분간 유지시

켰다. 운반가스인 질소의 유속은 0.75 mL/min, injector 온

도는 225°C, detector 온도는 285°C로 설정하였다. 지방산

의 정량은 표준지방산의 머무름 시간과 피크의 면적을 이용

하였으며, 메틸화된 지방산의 계산은 FID 전환계수(FID 

conversion factor, Ri)를 이용하여 산출하였다.

비타민의 정량

비타민 A와 E의 함량을 측정하기 위해 시료 약 2~5 g을 

취하여 6% pyrogallol-ethanol 용액 20 mL를 가해 10분간 

추출하였다. 약 7~8 mL의 60% KOH를 첨가하여 혼합한 

후 질소로 1분간 수세한 다음 냉각기를 부착하여 70°C의 수

욕상에서 1시간 동안 비누화시켰다. 비누화시킨 시료를 냉

각하여 2% NaCl 20 mL와 25 mL의 추출용매(0.01% BHT 

in hexane : ethyl acetate=85:15, v/v)를 첨가한 후 진탕하

여 상층액을 회수하였고, 이를 3번 반복하여 추출하였다. 

추출액을 MgSO4로 탈수하였으며, 100 mL의 volumetric 

flask로 정용하여 hexane에 녹인 후 HPLC(Agilent 1200 

series, Agilent Technologies, Palo Alto, CA, USA)로 분

석하였다. 칼럼은 Merck사(Darmstadt, Germany)의 Li-

chrosorb 100 Diol column(250 mm×4.6 mm i.d., 10 μm)

을 사용하였으며, 온도는 25°C로 유지하면서 20 μL를 주입

하여 분석하였다. 비타민 A를 분석하기 위해 hexane에 녹

인 5% isopropanol 용액을 분당 1.0 mL 속도로 흘려주었으

며, 형광검출기(fluorescence detector)를 이용하여 ex-

citation과 emission 파장을 각각 326, 470 nm로 고정시킨 

후 측정하였다. 비타민 E의 분석은 1.1% isopropanol을 함

유한 hexane을 1.0 mL/min으로 흘려주면서 분석하였으며, 

형광검출기(excitation 290 nm, emission 320 nm)로 측정

하였다. 

통계처리

모든 결과는 3회 이상의 반복 실험에 대한 평균과 표준편

차로 나타내었다. 실험 결과에 대한 통계처리는 SPSS 프로

그램(Ver 10.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 통해 분산

분석(one-way ANOVA)을 실시하여 각 부위에 따른 유의

성을 확인한 후, Duncan’s multiple range test로 P<0.05 

수준에서 사후검증을 실시하였다.

결과 및 고찰

조리방법에 따른 계육의 가열감량

조리방법(굽기, 삶기)에 따른 계육의 가슴살(breast), 날

개살(wing), 넓적다리살(thigh) 및 아랫다리살(leg)의 가열

감량을 분석한 결과는 Table 1에 나타내었다. 가열감량은 

19.09~41.17%의 범위를 보였으며, 넓적다리살을 제외한 

모든 부위에서 굽기가 삶기보다 높은 가열감량을 나타내었

다. 조리방법에 따라 굽기에서는 가슴살이 41.17%, 삶기는 

넓적다리살이 37.22%로 가장 큰 가열감량을 보였다. Jeon 

등(12)은 숯불구이에서 유의적으로 가장 많은 가열감량을 

보였으며, 오븐구이에서 가장 작은 가열 감량을 나타내었다

고 하였다. 또한, 가슴살(11.65~33.52%)이 다리살(17.22~ 

41.16%)보다 적은 가열감량을 나타내었다고 하여 본 연구 

결과와 차이를 보였다. Yang과 Ko(11)는 가열조리에 따른 

돼지고기 목심의 가열감량은 튀기기가 60.28%로 가장 높았

으며 삶기와 굽기는 각각 44.77%, 24.26%로 측정되었다고 

보고하여 본 연구 결과와 상이하였다. Bowers 등(17)은 육

류를 가열하는 과정에서 단백질의 구조 변화가 발생하며 이

때 발생하는 근섬유의 수축이 보수력의 감소와 가열감량을 

초래하게 된다고 하였고, 가열처리 정도와 식육의 종류에 

따라 가열감량에 영향을 미친다고 하였다. 이에 따라 가열감

량은 육류의 종류뿐만 아니라 조리방법에 따라 차이를 보이

는 것이 확인되었으며, 가열감량의 차이에 따른 지방산 및 

비타민 A, E와 같은 지용성 성분의 변화도 클 것으로 판단된

다.

조리방법에 따른 계육의 조지방 함량 및 지방산 조성의 변화

가열조리에 따른 계육의 조지방 함량 및 지방산 조성의 
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Table 2. Fatty acid compositions of chicken by different cooking method
Fatty acids

(mg/100 g fresh weight)
Breast Wing

Raw Grilling Boiling Raw Grilling Boiling
Crude fat 
  (g/100 g fresh weight)
Lauric acid (C12:0)
Myristic acid (C14:0)
Palmitic acid (C16:0)
Stearic acid (C18:0)
Tricosanoic acid (C23:0)
Myristoleic acid (C14:1)
Palmitoleic acid (C16:1)
Oleic acid (C18:1, n-9)
Vaccenic acid (C18:1, n-7)
Gadoleic acid (C20:1)
Linoleic acid (C18:2, n-6)
Linolenic acid (C18:3, n-3)
trans-Oleic acid
  (C18:1, n-9)
trans-Linoleic acid (C18:2)
trans-Linolenic acid 
  (C18:3)

  0.97±0.00b1)2)

     ND3)

  8.60±0.19b

217.81±4.00b

 92.81±2.11c

 45.51±0.83b

     ND
 37.89±0.42b

285.58±0.18b

 30.84±0.77c

  4.94±0.01c

168.42±2.47b

  7.06±0.28b

     ND

     ND
     ND

  1.48±0.02a

 ND
 11.05±0.05a

335.66±1.30a

150.47±1.60a

 79.48±4.29a

ND
 57.78±0.29a

447.82±0.73a

 47.41±2.49a

  6.85±0.07a

238.50±8.65a

  7.84±0.18a

 ND

 ND
 ND

  0.93±0.03c

     ND
  8.51±0.35b

221.71±6.49b

 98.37±1.98b

 43.10±1.01b

     ND
 37.93±2.98b

270.76±16.05c

 33.38±0.59b

  5.24±0.32b

143.15±3.47c

  4.29±0.34c

     ND

     ND
     ND

  10.53±0.07c

  36.10±0.42c

 108.37±0.25b

2,368.21±8.02c

 581.65±0.55c

  72.94±0.38c

  35.95±0.11b

 688.34±2.88c

4,067.79±38.92c

 233.63±2.15c

  36.72±0.31c

1,595.02±14.86c

  97.13±0.76c

  56.84±1.72b

  19.26±1.15b

  27.19±0.28b

  14.08±0.04a

  45.56±0.02b

 144.24±0.70a

3,186.73±9.39a

 785.76±2.42a

 100.34±0.14a

  48.73±0.49a

 939.63±3.08a

5,396.55±13.14a

 314.19±0.51a

  49.59±0.06a

2,124.57±3.55a

 129.16±0.07a

  74.93±2.44a

  25.01±0.30a

  36.81±0.02a

  13.54±0.01b

  50.74±0.61a

 144.03±1.11a

3,028.26±5.77b

 748.06±13.47b

  88.96±1.34b

  48.89±0.09a

 900.17±3.98b

5,185.42±19.38b

 299.20±2.10b

  48.59±0.82b

2,085.66±7.77b

 128.36±0.39b

  75.33±2.14a

  25.61±0.29a

  36.73±1.37a

Total SFA
Total UFA
Total TFA
Total UFA / Total SFA

364.74±3.87b

234.73±2.67c

     ND
  1.47±0.02a

576.66±3.28a

806.20±7.08a

     ND
  1.40±0.00b

371.69±5.52b

494.74±16.32b

     ND
  1.33±0.02c

3,167.28±4.90c

6,754.59±42.42c

 103.29±0.21b

   2.13±0.01ab

4,262.62±8.74a

9,002.42±14.59a

 136.74±1.50a

   2.11±0.00b

4,060.05±15.77b

8,696.29±23.25b

 137.67±0.34a

   2.14±0.01a

Fatty acids
(mg/100 g fresh weight)

Thigh Leg
Raw Grilling Boiling Raw Grilling Boiling

Crude fat 
  (g/100 g fresh weight)
Lauric acid (C12:0)
Myristic acid (C14:0)
Palmitic acid (C16:0)
Stearic acid (C18:0)
Tricosanoic acid (C23:0)
Myristoleic acid (C14:1)
Palmitoleic acid (C16:1)
Oleic acid (C18:1, n-9)
Vaccenic acid (C18:1, n-7)
Gadoleic acid (C20:1)
Linoleic acid (C18:2, n-6)
Linolenic acid (C18:3, n-3)
trans-Oleic acid (C18:1, n-9)
trans-Linoleic acid (C18:2)
trans-Linolenic acid (C18:3)

  11.83±0.10c

 126.46±0.33a

 126.03±0.13a

2,733.80±17.94c

 637.32±18.38c

  74.10±3.82c

  39.90±0.35a

 783.05±1.34a

4,455.05±35.66c

 282.01±4.33b

  42.68±0.76b

1,743.85±11.94b

 115.00±1.21a

  47.54±0.86c

  21.70±0.74b

  32.72±0.33b

  13.53±0.06a

   9.79±0.10b

 121.22±0.18b

3,026.19±2.15a

 779.19±7.82a

 114.75±3.64a

  35.17±0.37b

 776.35±3.23ab

5,219.52±16.37a

 319.12±4.10a

  51.97±1.05a

2,189.90±17.71a

 112.67±0.55b

  65.06±2.30a

  23.29±0.76a

  35.35±0.48a

  13.18±0.35b

  10.25±0.46b

 117.33±2.81c

2,935.47±78.64b

 740.62±17.75b

 104.74±0.33b

  34.18±0.71c

 762.93±17.88b

5,088.30±142.40b

 314.28±9.25a

  50.74±1.51a

2,157.64±53.28a

 111.00±1.52c

  61.88±2.48b

  22.40±1.02ab

  34.80±0.98a

   7.67±0.01c

  12.91±0.14b

  63.50±0.31c

1,709.31±5.67c

 430.69±0.39c

  90.80±1.97c

  22.57±0.05c

 530.82±1.06c

2,915.65±7.09c

 180.48±0.65c

  25.46±0.52c

1,183.70±2.18c

  65.92±0.43c

  36.06±0.15c

  15.15±1.09b

  19.43±0.18c

   9.92±0.04a

  18.12±0.71a

  82.32±1.32a

2,215.12±1.14a

 608.46±0.70a

 164.51±7.68a

  28.71±0.11a

 686.92±1.64a

3,673.69±14.60a

 234.01±2.85a

  33.49±0.70a

1,516.61±14.58a

  82.24±0.29a

  47.48±1.29a

  17.82±0.90a

  24.06±0.01b

   9.17±0.18b

  10.10±0.24c

  72.35±2.26b

2,048.81±47.23b

 547.54±9.93b

 130.09±2.58b

  25.62±0.90b

 642.97±15.76b

3,433.84±68.53b

 216.16±3.28b

  31.35±0.24b

1,401.46±26.04b

  76.57±2.11b

  43.40±1.11b

  16.07±0.60b

  25.27±1.27a

Total SFA
Total UFA
Total TFA
Total UFA/ Total SFA

3,697.70±28.52c

7,461.54±38.82b

 101.96±1.36b

   2.02±0.01c

4,051.14±9.58a

8,704.71±25.58a

 123.70±2.51a

   2.15±0.00b

3,908.41±70.71b

8,519.06±160.20a

 119.08±3.17a

   2.18±0.00a

2,307.21±2.78c

4,924.60±5.25c

  70.65±0.54c

   2.13±0.00a

3,088.53±4.31a

6,255.68±21.70a

  89.37±0.27a

   2.03±0.00c

2,808.89±40.36b

5,827.96±82.29b

  84.74±1.25b

   2.07±0.00b

1)Mean±SD.
2)Means with different letters in the same part are significantly different by Duncan’s multiple range test (P<0.05).
3)ND: not detected.

변화를 분석한 결과는 Table 2에 나타내었다. 조지방은 

0.93~14.08 g/100 g의 범위로 나타나 부위에 따른 함량의 

차이가 크게 나타났으며, 같은 부위에서 조리방법에 따라 

유의적인 차이를 보였다(P<0.05). 원재료의 지방 함량은 넓

적다리살(11.83 g/100 g)> 날개살(10.53 g/100 g)> 아랫

다리살(7.67 g/100 g)> 가슴살(0.97 g/100 g)의 순으로 많

았으며, 이는 계육의 부위별 지방 함량을 조사한 결과 가슴

살이 1.2%로 가장 낮고 넓적다리살이 2.8%, 다리살이 3.2%
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이며 날개가 14.9%로 가장 높은 함량을 보였다는 Koh와 

Yu(18)의 연구 결과와 차이를 보였다. 이러한 차이는 지방, 

콜레스테롤, 단순포화지방산의 함량이 높은 계육의 껍질이 

시료 손질 시 포함되는지 포함되지 않는지의 여부에 따라 

달라지며, 백색인 가슴살이 적색인 다리살보다 지방 함량이 

적고 단백질 함량이 높기 때문으로 생각된다(19,20).

전체적으로 모든 계육의 부위는 가열조리 후 지방 함량이 

증가하였음을 확인하였다. 이는 가열조리 시 근섬유 단백질

이 응고함으로써 식육이 수축하고 수분이 용출되었기 때문

으로 생각된다. 구운 가슴살, 날개살, 넓적다리살, 아랫다리

살의 지방 함량은 각각 1.48 g/100 g, 14.08 g/100 g, 13.53 

g/100 g과 9.92 g/100 g으로 모든 부위에서 삶은 계육

(0.93 g/100 g, 13.54 g/100 g, 13.18 g/100 g과 9.17 g/ 

100 g)보다 높은 함량을 나타내었다. Kumar와 Aalbers-

berg(21)는 냉동된 닭고기를 4가지의 조리방법으로 조리한 

후 지방 함량을 분석한 결과, 닭고기의 지방 함량은 13.9%

였으나 구운 후 13.0%로 감소하였다고 보고하여 본 연구 

결과와 차이를 보였다. 이에 따라 계육의 지방 함량은 부위

뿐만 아니라 조리방법, 닭의 품종, 저장 상태에 따라서도 큰 

차이를 보이는 것으로 생각된다.

지방산의 경우 가슴살을 제외한 부위에서 5종의 포화지

방산, 7종의 불포화지방산, 3종의 트랜스지방산이 검출되었

다. 계육의 주요 지방산은 oleic acid(C18:1, n-9), palmitic 

acid(C16:0), linoleic acid(C18:2, n-6)의 순으로 많았으

며, 모든 부위에서 구운 계육의 지방산 함량이 가장 높았다. 

특히 구운 날개살의 oleic acid 함량이 5,396.55 mg/100 

g으로 가장 높았으며, 원재료에서 가열조리에 따른 함량의 

변화가 가장 컸다. 또한, 생 닭고기에 비해 구운 닭고기의 

모든 부위에서 linoleic acid가 유의적으로 증가한 것을 확인

하였다(P<0.05). 이는 가열하는 과정 중에 인위적으로 첨가

한 대두유에 linoleic acid가 다량 함유되어 있어 지방산의 

함량에 영향을 준 것으로 생각된다(11). 구운 날개살은 tri-

cosanoic acid(C23:0), vaccenic acid(C18:1, n-7), lino-

leic acid(C18:2, n-6)를 제외한 모든 지방산이 계육 부위 

중 가장 높았으며, 포화지방산과 불포화지방산은 각각 

4,262.62, 9,002.42 mg/100 g으로 원재료의 날개살과 비

교했을 때 1.3배 이상 높았다. 포화지방산에 대한 불포화지

방산의 비는 조리 전과 조리 후의 차이가 유의적(P<0.05)으

로 나타났으나 부위에 따라 증가 또는 감소의 경향이 모두 

상이한 것으로 확인되었다. 즉 가슴살 및 아랫다리살은 감소

하였으며, 넓적다리살은 증가하였고, 날개살은 조리방법에 

따라 차이를 보였다. Jeong 등(22)은 다양한 조리법으로 계

육의 지방산 조성을 분석한 결과 원재료에서 oleic acid의 

함량이 가장 높았으며, 구운 가슴살, 로스팅한 다리살 및 튀

긴 날개살의 총 지방산 함량이 각각 7.399 g/100 g, 18.903 

g/100 g 및 19.709 g/100 g으로 부위와 조리방법에 따라 

차이를 보였다고 보고하여 본 연구 결과와 일치하였다. 

Silva 등(15)도 치킨으로 만든 육포의 조리방법에 따른 이화

학적 변화를 분석한 결과 포화지방산과 다가불포화지방산

은 굽기, 단일불포화지방산은 튀기기에서 함량이 가장 높았

다는 결과를 볼 때 조리방법에 따라 지방산의 함량 변화가 

있음을 입증하였다. 그뿐만 아니라 계육의 단일불포화지방

산이 원재료(4.86%)와 비교했을 때 전자레인지 조리(5.17 

%)보다 팬 굽기(5.84%)에서 더 큰 변화를 보였으며, 조리 

후 지방산 함량이 증가하였다고 보고한 Choe(23)의 연구 

결과와도 일치하였다. 아미노산, 핵산, 다양한 지방산 조성 

및 휘발성 물질은 닭고기의 풍미에 영향을 미치며, 그중에서

도 지방산은 식품의 풍미뿐만 아니라 맛, 조직감에 영향을 

주는 가장 중요한 요인이라고 알려져 있다(24,25). 이에 따

라 지방산 함량이 증가한 조리된 닭고기는 풍미, 맛, 조직감 

향상에 영향을 미칠 것으로 생각된다. 그러나 지방산에 의한 

풍미는 불포화지방산이 산화되면서 생성되는 휘발성 물질

에 의한 것이므로 유의해야 할 것으로 판단된다(26). 가슴살

은 다른 부위와 다르게 lauric acid(C12:0), myristoleic 

acid(C14:1)와 트랜스지방산이 검출되지 않았다. 트랜스지

방산은 일반적으로 LDL-콜레스테롤을 높이고 HDL-콜레

스테롤을 낮춰 심혈관 질환의 발생 위험을 증가시키며(27), 

필수 지방산의 대사에 중요한 속도조절 효소인 delta-6- 

desaturase의 활성을 저하시켜 정상적인 지질대사를 방해

해 필수지방산의 결핍을 악화시키는 것으로 알려져 있다

(28). 따라서 다른 부위에 비해 지방과 지방산의 함량이 현저

히 낮은 가슴살은 심혈관 질환에 도움이 될 것으로 생각된다.

조리방법에 따른 계육의 비타민 A 및 E 함량의 변화

원재료 및 가열조리를 한 계육의 부위별 비타민 A의 분석 

결과는 Table 3과 같다. 원재료의 비타민 A 함량은 날개살

(45.13 μg/100 g)> 넓적다리살(40.58 μg/100 g)> 아랫다

리살(27.53 μg/100 g)의 순으로 날개살에서 가장 높은 수치

를 보였으며, 가슴살은 검출되지 않았다. 구운 날개살과 삶

은 날개살은 각각 38.74, 41.31 μg/100 g을 나타내어 구웠

을 때 비타민의 손실이 더 많이 일어나는 것을 확인하였다. 

삶은 아랫다리살은 24.93 μg/100 g으로 조리 후 전반적으

로 감소하는 경향을 보였으나, 구운 아랫다리살의 비타민 A 

함량은 29.20 μg/100 g으로 원재료의 비타민 A 함량(27.53 

μg/100 g)과 유의적인 차이를 보이지 않았다(P>0.05). 식

품성분표(29)에 따르면 가슴살과 넓적다리살의 비타민 A 

함량은 조리방법에 상관없이 조리 후 모두 감소하였으나, 

아랫다리살과 날개살은 조리방법에 따라 서로 다른 경향을 

보여 본 연구 결과와 차이를 보였다. Lee 등(30)은 날개살이 

39.19 μg/100 g으로 다리살(31.29 μg/100 g)과 가슴살

(22.66 μg/100 g)에 비해 높은 함량을 나타내었으며, 삶기

와 굽기 조리과정을 통해 함량이 감소함을 보고하여 본 연구 

결과와 일치하였다. 또한, 날개살이 가슴살과 다리살에 비해 

비타민 A의 감소율이 적었다고 보고하여 본 연구 결과와 

마찬가지로 부위별 가열방법에 따른 비타민 A의 손실에 차

이가 있는 것으로 조사되었다.
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날개살 원재료의 비타민 E 함량은 0.39 mg/100 g으로 

부위 중 가장 높은 함량을 보였으며, 굽고 삶은 후 1.5배 

이상의 감소를 보였다. 반대로 넓적다리살과 아랫다리살은 

각각 조리 후 약 6배와 1.2배 이상의 유의적인 증가를 보여 

부위에 따른 차이를 나타내었다. 즉 넓적다리살 원재료의 

비타민 E 함량은 0.17 mg/100 g으로 굽기와 삶기를 통해 

각각 1.05, 1.09 mg/100 g으로 측정되어 부위 중 가장 크게 

증가한 것을 확인하였다. 가슴살은 원재료에서 검출되지 않

았으나 굽기에서 0.13 mg/100 g이 검출되었다. 이는 주로 

근육조직에 저장되는 비타민 E의 특성 때문에 근육조직이 

발달한 날개살과 다리살에서만 확인된 것으로 생각되며, 조

리 후 생성된 비타민 E는 구울 때 사용되는 대두유에 함유된 

토코페롤의 영향으로 생각된다(31). 반면 가열조리 후 감소

한 비타민 E 함량은 가열조리로 인해 유지에 함유된 토코페

롤이 산화되어 phenoxy radical을 생성한 후 벤젠고리에 

결합하여 이중체 또는 삼중체를 생성하기 때문에 나타난 결

과로 판단된다(32). 비타민 A는 열과 빛, 산소 등의 외부자

극에 민감한 불안정한 화합물로 산화되기 쉽다. 이에 따라 

가열조건에 따라 영향을 받는 것으로 판단되며, 조리 후 비

타민 E 함량은 증가하는 경향인 반면에 비타민 A 함량은 

감소하는 것으로 보아 비타민 E는 A에 비해 열에 대한 안정

성이 큰 것으로 여겨진다. 

요   약

본 연구에서는 조리방법(굽기와 삶기)에 따른 닭의 부위별

(가슴살, 날개살, 넓적다리살, 아랫다리살) 지방 및 지방산 

조성, 비타민 A와 E의 함량 변화를 조사하였다. 조리 후 가

열감량은 19.09~41.17%의 범위를 보였으며, 넓적다리살

을 제외한 모든 부위에서 굽기가 삶기보다 높은 가열감량을 

나타내었다. 지방 함량은 삶은 가슴살을 제외한 모든 가열 

처리 시료에서 증가하였으며, 지방산 함량은 조리 후 유의적

으로 증가하거나 감소하는 것을 확인하였다(P<0.05). 포화

지방산과 불포화지방산의 함량은 구운 날개살에서 가장 높

았으며, 포화지방산에 대한 불포화지방산의 비(UFA/SFA)

는 삶은 넓적다리살에서 가장 높았다. 트랜스지방산은 삶은 

날개살이 가장 높았으나(137.67 mg/100 g) 구운 날개살의 

함량과 유의적인 차이가 없었으며(P>0.05), 가슴살에서는 

검출되지 않았다. 비타민 A 함량은 계육의 모든 부위에서 

가열조리에 따라 감소하는 경향을 보였으나 비타민 E 함량

은 부위에 따라 증감의 차이를 보였다. 즉 날개살은 조리 

후 감소하였으나 넓적다리살과 아랫다리살은 유의적으로 

증가한 것이 확인되었다(P<0.05). 이러한 결과는 계육의 지

방 및 지방산과 비타민의 적절한 섭취를 위한 조리방법의 

선택에 도움을 줄 것으로 생각된다.
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