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황기와 당귀를 첨가한 약선 계육 양념의 품질 특성
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Abstract

The purpose of this study was to make Korean yaksun chicken sauce with milk vetch roots and angelica roots. Four 
different amounts of angelica roots were added to chicken sauces, and general characteristics were measured. The pH values 
of sauces increased with decreasing Angelica root content. On the other hand, sugar contents, solid contents, and lightness 
of sauces decreased with decreasing Angelica root content. In a palatability test, sauces with 1 g and 2 g of angelica roots 
scored high in color, taste, flavor, and overall acceptability. Microbial cell counts of sauces were not significantly different 
according to the amount of angelica roots. Further, hydroxyl radical scavenging activities and polyphenol contents of sauces 
were not significantly different except for those of sauces with 1 g of angelica roots. Lastly, flavonoid contents of sauces 
significantly decreased with decreasing amount of angelica roots. 
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서 론

약선은 사용하는 약재 및 식품의 성미와 배합에 따라 질

병의 예방 및 치료, 노화 방지 등의 목적으로 섭취하는 음식
이다(Ku SJ 2000, 김과 최 2009). 그러나대부분은단순히 한
약재를 첨가한 음식을 약선으로 생각하고 있으며, 약선에 대
한 연구논문들도있지만 사용되는약재의 성분에 관한 내용

이 주를 이루고, 한국식 약선에 대해서는 정의 및 구체적 연
구 내용도 부족한 것이 사실이다(Kang MS 2002, Kim JM 
2006). 우리나라에서 여름철 보양식으로 섭취하는 삼계탕은
계육 1마리(약 1 kg)에 수삼 1뿌리(약 30 g)를 첨가한 음식으
로보기(補氣)하는효능을지닌약선이라하겠다(강인희 1992). 
최근에는 외식업소에서인삼및 황기 등다양한 약재를 첨가

하여 맛을 낸 닭요리가 약선 또는 한방음식이라는 명칭으로

판매되고 있는데, 첨가한 한약재의 배합 및 중량에 의거한
약선의 효능을 알 수 없어 이를 약선이라고 할 수는 없으며, 
약선의 적절한 효능을 발휘하기 위한 레시피의 표준화가 절

실히 필요하다. 한방에서 계육은 맛이 달고 따뜻한 성질로
허로(虛勞)로 인하여 몸이 여위는 증상, 위 기능이 쇠약하고
식욕이 감퇴된 증상, 설사 등에 효능이 있다고 하였다(중약

대사전편찬위원회 1997, 이와홍 2003). 황기는맛이달고성
질이 따뜻한 약재로 지한, 이뇨, 강장, 혈압 강하 등의 목적
으로사용되며, 약리실험에서강장작용, 강심작용, 이뇨작용, 
면역기능조절작용 등이 있는 것으로 밝혀졌다(대한한의과대
학 공동교재편찬위원회 2005). 당귀는 달고 매운 맛으로 성
질은 따뜻하며, 혈허(血虛), 혈체(血滯)로 인하여 생기는 병증
에 사용된다고 하였다(한국약용식물학연구회 2005). 그러므
로 계육에 황기와 당귀를 첨가한 약선은 기혈(氣血)이 손상
되고 부족해져 피로하고 힘이 없는 경우에 적용할 수 있다

(중약대사전편찬위원회 1997, 조등 2011). 황기와 당귀의항
산화 특성에 대하여는 수차례 보고되었는데, 황기보다는 당
귀의항산화 특성이 우수하다고 하였다(Kim et al 1994, Kim 
et al 1995, Min & Lee 2007). 육류 조리를 위한 양념개발의
일환으로 인삼, 솔잎, 오미자 등을 첨가한 육류용 양념에 대
한연구들이진행되었고, 약재및기타부재료의첨가로양념
의저장및 항산화 기능이증가하여효율적이라는 실험 결과

들이 보고되어 있다(Jeon et al 1992, Kwak et al 2002, Sung 
et al 2003, Kim CR & Kim 2007, Kim et al 2009, Lee et al 
2009, Lee et al 2009). 약선 또는 한방 음식에 대한 기호도
조사에의하면약재의 강한 맛때문에거부감이있다는 의견

이 많아(Lee & Min 2009) 약선의 효능에 대하여 관심은 있
지만, 선택에는 다소 어려움이 있는 것으로 보인다. 본 연구
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에서는 한국형 약선 계육 레시피로 우리나라에서 많이 사용

되는 약재인황기와 당귀를 계육에첨가한 닭찜 양념을 개발

하고자 하였고, 중국 고전 약선 처방인 귀기증계(歸芪蒸鷄)를
참고하였다(譚興貴 2003). 즉, 약선의한의학적효능은유지하
되 한국인의입맛에 맞도록 약재의강한맛을감소시킨 한국

식 약선 계육 양념을 제조하고 특성을 평가하였다.

연구 방법

1. 시료 제조
시료 계육은 이마트에서 절단 포장 판매하는 가슴살을 구

입 즉시 사용하였으며, 황기와 당귀는 제천산으로 제천 약초
시장에서 2011년 1월 구입하여 냉동보관하면서 시료의 제조
에 사용하였다.

1) 황기, 당귀 첨가량의 결정
예비실험 결과, 중국 약선 처방(계육 300 g 당 황기 20 g, 

당귀 4 g)에 따라 제조한 계육은 한약재의 향과 맛이 너무
강하여 기호도가 낮았으므로 기호도를 고려하여 계육 중량

대비 황기와 당귀 함량을 조절하고자 하였다. 그러나 임의로
한약재를 가감하는 경우, 원방의 효능이 변화될 것을 고려하
여처방에서군(君)이되는황기의중량은고정하고, 원래처방
의약상(藥象)을유지하는범위내에서(김과최 2009, 안문생
2011) 처방에서신(臣)의 역할을하는향미가강한당귀첨가
량을 각각 3 g, 2 g, 1 g으로 감소시켜 첨가하였다.  

2) 약선 계육 양념의 제조
중국 고전 약선방 귀기증계의 처방(Table 1)과 동일한 비

율로 황기, 당귀, 계육을 사용한 것을 대조군으로 하고, 대조
군에서 군(君)이 되는 약재인 황기의 중량은 변화시키지 않

Table 1. Formula of chicken sauce with milk vetch roots 
and angelica roots 

Ingredients Weight (g)

Chicken 300

Milk vetch root  20

Angelica root   4

Salt   0.6

Brewed cereal wine   6

Black pepper   0.6

Green onion few

Ginger few

고 쓴맛과 향이 강한 당귀의 첨가량 각각 3 g, 2 g, 1 g 으로
감소시켜 각각 실험군으로 하였다(Table 2). 맛을 내기 위해
첨가한 양념은 대조군과 실험군 모두 기호성을 고려하여 한

식 닭찜(조 등 2003)의 양념에 기초하여 동일하게 첨가하였
다. 환류냉각 추출 장치에서 500 mL의 증류수를 첨가하여
100℃에서 1시간 가열 후 여과하여 일반 특성을 측정하였고, 
여액을 감압 농축하여 동결건조물을 제조하였다. 

2. 계육 양념의 일반 특성

1) 시료의 pH
제조한 각 시료의 액체 부분을 여과한 후 pH meter(Hanna 

Co., USA)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균값을 나타내
었다.

2) 당도(Sugar Content)
여과한 시료의당도는 굴절 당도계를 이용하여 °Brix로나

타내었다.

3) 총고형분(Total Solid)
정제 해사 일정량을 넣은 칭량병에 시료를 가하고, 105℃

에서 건조시켜방냉한 후항량의 무게를 측정하여 고형분 값

을 구하였다.

Table 2. Formula of Yaksun chicken sauce

Ingredients (g) C1) S1 S2 S3

Soy sauce  25  25  25  25

Sugar  10  10  10  10

Water (mL) 300 300 300 300

Green onion  10  10  10  10

Ginger   2   2   2   2

Black pepper   0.2   0.2  0.2   0.2

Brewed cereal wine   6   6   6   6

Garlic   5   5   5   5

Sesame seed   2   2   2   2

Sasame oil   3   3  3   3

Milk vetch roots  20  20  20  20

Angelica roots   4   3   2   1

1) C: Control (sauce with 4 g angelica roots).
S1: Sauce with 3 g angelica roots.
S2: Sauce with 2 g angelica roots.
S3: Sauce with 1 g angelica roots.
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4) 점도
양념의 점도는 시료의 온도를 일정하게 맞춘 후 30초 동

안 일정 속도로 교반한 후 Brookfield viscometer(Model DV- 
II+, USA)로 측정하였다.

5) 색도
색도는 색차계(JC801, Color Techno System Co., Japan)를

사용하여 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도)을 3회 반복측
정하였다.

3. 시료의 관능평가
관능평가는 식품영양학을 전공하는 학부 4학년학생 15명

으로 구성된패널들로검사 방법과평가특성을 교육시킨후

실시하였다. 시료는 Table 1의 배합으로 제조한 양념에 30 g
의 균일한 크기로 절단한 총 300 g의 계육을 혼합한 후 3분
간가열하여 평가하였다. 검사항목은색, 풍미, 맛, 종합적인
기호도로 5점법으로 평가하였고 각 항목에 대한 선호도가
높을수록 높은 점수를 주도록 하였다.
 

4. 약선 계육 양념의 저장성
약선 계육 양념의 저장성을 알아보기 위하여 저장 기간에

따른 총균수의 변화를 측정하였다. 식품공전(식품공업협회
2008)에 제시된 일반 세균의 분석 방법에 따라 시료를 분석
하였다. 제조하여 여과한약선 계육 양념을 냉장 온도(4℃)에
저장하면서 3일간격으로실험하였다. 시료일정량을멸균수로
단계별로 희석하여 일반 세균은 표준 평판법에 따라 PCA 
(Difco, USA) 배지에 도말하고 35℃에서 48시간 배양한 후
생성된 집락수를 계산하였다. 

5. 약선 계육 양념의 항산화 기능특성
약선계육양념의항산화기능특성을측정하기위하여각시료

를농축하여 동결건조한후냉동실에보관하면서 실험하였다. 

Table 3. pH, sugar contents, total solid and viscosity of chicken sauces

C S1 S2 S3 F-value

pH  4.70±0.011)a  4.74±0.01b  4.76±0.01b  4.82±0.03c 26.47***

Sugar contents (°Brix)  9.20±0.00c  9.10±0.00bc  9.05±0.07b  8.85±0.07a 17.33**

Total solid (%)  7.78±0.03a  7.67±0.06b  7.63±0.06b  7.60±0.02b  8.89**

Viscosity (cp) 54.67±0.42a 52.23±0.32b 52.33±0.45b 51.37±0.40c 37.23***

Abbreviations: See Table 2.
** p<0.01,   *** p<0.001.
1) Values are Mean±S.D.
Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

1) Hydroxy Radical Scavenging Activity
각 추출물의 수소이온 라디칼 소거 활성 측정은 0.2 mL 

시료 용액에 적량의 에탄올을 가하고, 0.4 mM의 DPPH 용액
0.8 mL를 가한 후 10초 진탕하고, 10초 방치한 후 525 nm에
서흡광도를측정한후수소이온라디칼생성저해활성을계

산하였다(Blois MS 1958, 한국식품영양과학회편 2000).

전자공여능(%)=[1(시료의 흡광도/공시료의 흡광도)]×100

2) 폴리페놀 함량
각시료추출물의폴리페놀함량은 Folin-Danis 법으로정량

하였다. 추출물 희석액에 Folin 시약을 첨가하고, 2% Na2CO3 

를 가하여 혼합, 발색시킨 후 700 nm에서 흡광도를 측정하
였다(Kim et al 2004). 이때 표준물질은 cathchin으로 하였다.

3) 플라보노이드 함량
각 시료 추출물의 총 플라보노이드 함량은 Diethylene 비

색법으로 정량하였으며, naringin을 표준물질로 하였다(Kim 
et al 2004). 즉, 추출물 희석액에 diethylene glycol과 1 N 
NaOH를 첨가하여 37 ℃에서 반응시킨 후 420 nm에서 흡광
도를 측정하였다.

6. 통계처리
모든실험결과는평균과표준편차로나타내었으며, 평균의

비교는 SPSS package program으로분산분석하였고, Duncan's 
multiple range test에의해 5% 수준에서유의성을검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 일반 특성
제조한 약선 계육 양념의 pH, 당도, 총 고형분, 점도를 측

정한 결과는 Table 3과 같다. 약선 계육 양념 대조군의 pH는
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4.70이었으며, 실험군 중 당귀를 3 g 첨가한 S1은 4.74, 당귀
를 2 g 첨가한 S2는 4.76, 당귀를 1 g 첨가한 S3은 4.82로 당
귀 첨가량의 감소에 따라 pH는 증가하였다. 당도는 대조군
이 9.20, S1이 9.10, S2는 9.05, S3은 8.85로당귀첨가량감소
에 따라 당도는 감소하였다. 당귀를 단독으로 첨가한 음식에
서 당도를 측정한 연구는 없지만 본 실험에서 황기의 양은

일정하게하고, 당귀량감소에따라전체당도가감소한것으
로 보아 당귀에 함유된 당분이 약선 계육 양념의 당도에 관

여하는 것으로 보인다. 고형분은 대조군이 7.78%, 실험군은
7.67%(S1), 7.63%(S2), 7.60%(S3)로 측정되어 당귀 첨가량을
감소할수록총고형분이소량씩감소하였으나, 대조군을제외하
고는유의적 차이를 보이지 않았다. 점도 측정 결과, 당귀 첨
가량이감소할수록점도는다소낮아지는경향이었는데, 3 g 첨
가군과 2 g 첨가군과는유의적차이를보이지않았다(Table 3). 
약선 계육 양념 시료의 색도 측정 결과는 Table 4와 같은

데, 대조군이가장밝았으며, 당귀첨가량을감소시킬수록밝
기가 유의적으로 감소하였다(p<0.001). 적색도인 a값은 당귀
첨가량의 감소에 따라 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 시

Table 4. Hunter's color value of chicken sauces

Sample1) L a b

C 40.79±0.501)a 13.34±0.23a 52.18±0.42a

S1 37.30±0.32b 13.87±0.06b 53.23±0.15b

S2 35.39±0.16c 14.17±0.06c 54.64±0.30c

S3 32.73±0.17d 14.82±0.15d 54.60±0.59c

F-value 333.85*** 56.62*** 26.51***

Abbreviations: See Table 2.
*** p<0.001.
1) Values are Mean±S.D.
Values in the column with different superscripts are significantly 
different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 5. Acceptance test of chicken sauces

C S1 S2 S3 F-value

Color 3.66±0.481)a 3.93±0.26a 4.33±0.49b 4.40±0.51b  8.97***

Flavor 2.47±0.52a 3.07±0.46b 3.67±0.49c 3.73±0.46c 22.80***

Taste 1.53±0.52a 2.27±0.46b 3.20±0.41c 3.33±0.49c 48.45***

Overall acceptibility 2.13±0.52a 2.87±0.35b 3.60±0.51c 3.73±0.46c 38.24***

Abbreviations: See Table 2.
*** p<0.001.
1) Values are Mean±S.D.
Values in the row with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

료의 황색도인 b값은 당귀의 첨가량이 감소함에 따라 증가
하는추세였으며, 2 g 당귀첨가군과 1 g 첨가군사이에는유
의적인 차이가 없었다(Table 4).

2. 관능평가
약선 계육 양념으로 닭찜을 제조한 후, 닭찜의 국물로 관

능평가를 실시한 결과는 Table 5와 같다. 관능평가 결과, 조
리 후 양념의 색, 향, 맛, 전체적인 수응도는 모두 당귀 첨가
량 감소에 따라 기호도가 높았으며, 당귀 첨가량 2 g 첨가군
과 1 g 첨가군에서는 각 항목의 평가 결과에 유의적인 차이
가 없었다. 당귀 첨가량 2 g과 1 g 첨가군은 모든 특성의 기
호도 점수가 중간 이상으로 좋은 편이며, 당귀 3 g 첨가군은
색과 향에 있어서는 중간 이상의 선호도, 맛과 전체적인 수
응도는중간 이하로평가되었다. 대조군은색을제외하고 향,
맛, 전체적인 수응도 모두 중간 이하의 점수로 선호도가 낮
았다. 특히 향과 맛에 있어서 대조군과 모든 실험군 간에 유
의적인차이가있었는데, 당귀의강한한약재향으로맛과향
에있어기호성이저하되는것을알 수있었다.  관능검사결
과에서는 당귀 첨가량을 2 g 이하로 감소시킨 시료가 여러
관능 특성상 선호도가 높았다.

3. 약선 계육 양념의 저장성
약선 계육 양념의 저장기간에따른총균수의 변화는 Table 

6과 같다. 저장 18일 동안 총균수는 모든 시료에서 증가하였
다. 그러나같은저장기간 중각시료 간총균수에는 유의적
차이를 보이지 않아, 당귀 첨가량의 변화는 총균수에 영향을
미치지 않음을 알 수 있었다. 그러므로 본 실험에서 당귀 첨
가량의감소로약선계육양념의 맛과향을개선하는데 있어

저장성에는 변화가 없을 것으로 사료된다. 현재 다양한 종류
의식물추출물이 미생물의 생육을 저지하는 효과가있는 것

으로 보고되어(Xie et al 2003, Kyung et al 2007, Krittika et 
al 2008) 식품 가공에천연 보존제로 적극적으로이용되고 있
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Table 6. Changes in total bacterial cell counts of chicken 
sauce during storage at 4℃

Storage 
time 
(day)

Total aerobic bacteria (CFU/mL) F-
valueC S1 S2 S3

0 1.58±0.111) 1.55±0.12 1.54±0.10 1.58±0.05 0.143

3 3.48±0.25 3.49±0.29 3.44±0.12 3.46±0.11 0.029

6 3.84±0.09 3.94±0.26 3.77±0.21 3.60±0.22 1.188

9 4.92±0.31 4.87±0.31 4.74±0.17 4.91±0.10 0.358

12 5.15±0.15 5.56±0.12 5.22±0.21 5.42±0.28 2.632

15 5.21±0.19 5.65±0.24 5.39±0.08 5.52±0.37 1.767

18 7.67±0.21 7.75±0.16 7.94±0.08 7.53±0.33 1.993

Abbreviations: See Table 2.
1) Values are Mean±S.D.

으며, 본 실험에서는 약선의 효능을 위해 당귀를 첨가하지
않은 군을 시료로 하지 않아 당귀의 미생물 생육 억제 효과

유무에 대한 결과를 얻지는 않았으나, 본 실험에서 당귀는
첨가량감소에 따라 약선 계육양념의 저장성에는 영향을미

치지 않는 것을 알 수 있었다.

4. 약선 계육 양념의 항산화 기능특성

1) Hydroxy Radical Scavenging Activity 
본 실험에서 유리 라디칼인 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH)를 사용하여 시료 추출액의 활성을 평가하였다. 측정
결과, 당귀첨가량감소에따라 당귀 4 g을 첨가한 대조군(C)
과 3 g 첨가한 실험군(S1), 2 g 첨가한 실험군(S2)의 hydroxy 
radical scavenging activity는 감소하는 경향이었으나 유의적
이지않았고, 1 g 첨가한실험군(S3)의 hydroxy radical scaven-
ging activity만이 유의적으로 감소하였다(Table 7). 그러므로

Table 7. Hydroxy radical scavenging activity of chicken 
sauces

C S1 S2 S3 F-value

27.85±0.211)a 27.62±0.19a 27.43±0.06a 26.59±0.54b 6.22*

Vitamin C 86.96±1.15

Vitamin E 82.33±0.96

Abbreviations: See Table 2.
* p<0.05.
1) Values are Mean±S.D.
Values in the row with different superscripts are significantly 
different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

2 g 정도까지당귀 첨가량을감소하였다고하여도약선계육
양념의특성에는큰영향을미치지않을것으로사료된다. Vi-
tamin C의 hydroxy radical scavenging activity는 86.96±1.15, 
Vitamin E는 82.33±0.96이었으며, 본 실험의 약선 계육 양념
시료는 상대적으로 낮은 편이었다. Min & Lee(2007)는 당귀
와 황기 약재에 대한 항산화 실험 결과, 황기 열수추출물의
수소이온 라디칼 소거 활성 능력은 2.1%, 당귀는 12.95%로
보고한 바 있어, 본 실험에서의 수소이온 라디칼 소거활성
능력은 황기와 당귀 두 약재 중에서는 주로 당귀의 역할이

클 것이며, 그 외 간장, 마늘 등의 양념 재료에 의한 효과도
있을 것으로 생각된다. Kim et al(1995)은 사용한 약재 시료
의 농도가 증가할수록 생약 추출물의 전자공여능이 증가하

였다고 보고한 바 있다. 식품이나 인체의 생체막에 존재하는
지질의 산화 연쇄 반응에 관여하는 활성라디칼에 전자나 수

소 원자를 공여하여 안정한 형태의 라디칼로 전환시키는 것

이 항산화 작용인데, 전자공여작용은 활성 라디칼에 전자를
공여하여식품중의지방질 산화의 억제 척도로사용되고 있

고, 인체 내 활성 라디칼에 의한 노화를 억제하는 척도로 이
용되고 있으므로(Choi & Oh 1985) 이러한 특성을 가진 약재
들을 양념이나 소스의 조리시 용도에 맞게 첨가한다면 약선

의 효능과 더불어 식품 중의 지방 산화의 억제 효과도 얻을

수 있을 것이다. 

2) 폴리페놀 화합물 함량
폴리페놀류는 지질의 과산화에 대한 항산화제, 혈압상승

억제, 혈중 콜레스테롤상승 억제 등의 기능을 갖는데, 본 실
험에서 제조한 약선 계육 양념의 폴리페놀 함량은 Fig. 1과
같다. 당귀를 4 g 첨가한대조군의폴리페놀함량은 75.13 mg/ 
g, 3 g 첨가군은 74.53 mg/g, 2 g 첨가군은 74.36 mg/g으로
폴리페놀의 함량은 당귀 첨가량 감소에 따라 감소하는 경향

Fig. 1. Polyphenol contents of chicken sauces.
Abbreviations: See Table 2.
Different superscripts in the figure indicate significant difference 
(p<0.001) by ANOVA.
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이었지만, 당귀를 4 g 첨가한 대조군과 당귀 3 g, 2 g 첨가군
과는유의적인차이가없었고, 1 g의당귀를첨가한실험군은
69.50 mg/g으로 유의적으로 감소하였다. 그러므로 2 g 정도
까지 당귀 첨가량을 감소하였다고 하여도 약선 계육 양념의

폴리페놀함량에는 큰 영향을 미치지 않을 것으로 사료된다.

3) 플라보노이드 함량
약선 계육 양념의 플라보노이드 함량은 Fig. 2와 같다. 대

조군에서 시료 g당 22.54 mg의 플라보노이드를 함유한 것으
로 분석되었고, 모든 시료에서 당귀 첨가량 감소에 따라 제
조한 시료 중 플라보노이드 함량도 유의적으로 감소하여 당

귀 첨가량을 감소시킨 시료는 플라보노이드 함량에 있어서

는 차이가 있을 것으로 사료된다. 또한 황기와 당귀 열수추
출물의 플라보노이드 함량을 측정한 실험에 의하면(Min & 
Lee 2007) 각각 1.96 mg/g과 3.92 mg/g으로 보고된 바 있으
며, 본실험에서는황기와당귀외 간장및기타 양념의영향
으로 함량이 높아졌을 것으로 생각된다.

요약 및 결론

1. 약선 원방의 보기, 보혈 효능을 유지하기 위하여 첨가
약재 중 황기의 중량은 변화하지 않고, 당귀의 중량만 변화
시켜 약선 계육 양념을 제조하였다. 

2. 당귀의 첨가량 감소에 따라 약선 계육 양념의 pH는 증
가하였으며, 당도 및 고형분, 점도는 당귀 첨가량 감소에 따
라 감소하였다. 

3. 약선 계육 양념의 색도 측정 결과, 대조군이 가장 밝았
으며, 당귀 첨가량을 감소시킬수록 양념의 밝기가 유의적으
로 감소하였다. 

5. 관능평가 결과, 당귀를 4 g 첨가한 대조군의 색, 향, 맛,

Fig. 2. Flavonoid contents of chicken sauces.
Abbreviations: See Table 2.
Different superscripts in the figure indicate significant difference 
(p<0.05) by ANOVA.

전체적인 수응도에 있어서 선호도가 유의적으로 낮았으며, 
당귀를 2 g 이하로 첨가한 실험군들이 색, 향, 맛, 전체적인
수응도에 있어서 선호도가 높았다. 

6. 저장 18일간 총균수검사에서 당귀의 첨가량 감소에따
른 약선 계육 양념의 각 저장 기간 별 총균수에는 유의적 차

이가 없었다.
7. 유리 라디칼 소거능력과 폴리페놀 함량은 당귀 첨가량

감소에 따라 감소하는경향이었으나, 1 g 첨가군을 제외하고
는 유의적인 차이가 없었으며, 플라보노이드 함량은 당귀 첨
가량 감소에 의해 모든 시료에서 유의적으로 감소하였다.

약선의 배합이란 효능과 맛의 두 가지 측면에서 접근해야

할 과제로 본 연구에서 한국식 약선 계육 양념은 당귀의 첨

가량을 감소하되, 원방의 효능에서 벗어나지 않는 범위로 제
한하였고, 한약재의 맛과 향이 강한 당귀의 첨가량을 감소시
킴으로서 제조한 계육 양념의 당도와 고형분은 일부 감소하

였으나 관능 특성이 향상되었다. 당귀 첨가량 감소에 따른
양념의 미생물적 저장성을 보기 위한 총균수의 측정 결과에

도 유의적인 변화가 없었다. 항산화 특성에 있어서 유리 라
디칼 소거 능력과 폴리페놀 함량은 당귀 첨가량감소에 따라

감소하는 경향이었으나 1 g 첨가군을 제외하고는 유의적인
차이가 없었다. 본 실험에서 플라보노이드 함량은 당귀 첨가
량 감소에 의해 유의적으로 감소하는 결과를 보였지만, 약선
의 효능과 맛을 고려할 때 관능 특성을 향상시키기 위하여

수반되는기능특성의 감소는어는 정도 고려하여야할 것으

로 생각된다. 본 실험에서는 귀기증계 원방 당귀 첨가량의
50%가되는 2 g 정도로첨가량을낮춘다면관능적인특성에도
부합되고, 기능특성도 크게 감소하지않을것으로 사료된다.
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