
Vol. 9 No. 2(1992) 

요리 방법이 쇠고기의 지방산 조성에 
미치는영향 

광순미·이숙미·조정순 

명지대학교 이과대학 식풍영양학과 

Effect of Cooking Method to Fatty Acid Composition 
of Ground Beef 

Kwak, Soon-Mi· Lee, Sook-Mi· Cho, Chung-Soon 

Dept. of Food and lvutri#。,t, College of Science, Afyong Ji l'niνers“y 

(Recieved Sep., 25, 1992) 

ABSTRACT 

1 

This study was designed evaluate the change of fat content according to cooking methods of ground 

beef. 

The results are summarized as follows. 

L The fat content of ground beef is the lowest in boiling cooking method. 

2. The fatty-acids composition of ground beef is mainly palmitic and oleic acids. The fatty acids har­

dly change according to cooking methods. 

3. P /S ratio is inclin(쳐 to increase a bit after cooking than pre-cooking. 

From all the results obtained in this study it can be conclude that fat content is the lowest in boiling 

and microwaving cooking methods and fatty-acid composition is mainly palmitic and oleic acids. 

I. 서 론 

최근 국민소득의 향상과 식생활 패턴의 변화로 육 

류의 소비가 늘어남에 따라 지방섭취에 관한 관심이 

높아가고 었다. 한국인이 1인당 1년 육류소비량은 

1971년에 5.3kg에 불과하였으나 그 후 꾸준한 증가 

세를 보여 80년에는 llkg에 이르렀다.1) 1982년 육류 

소비량의 내용을 보면 쇠고기 2‘ 6kg(23%), 돼지고 

기 6.0kg(54%), 닭고기 2.5kg(23%)이었다. 21 이 비 

율을 이웃나라와 비교하여 보면 한국인은 육류 중에 

쇠고기와 돼지고기를 가장 선호하는 것으로 생각된 
다. 3) 

육류는 양질의 단백질과 지질 퉁이 풍부한 가장 중 

요한 기초적 식품이다. 육류를 섭취하는 방법으로는 

여러가지가 있는데 선진국의 간편한 식생활이 받아 

짐에 따라 점차로 같은 고기를 이용한 여러가지 요리 

방법에 따른 식품이 증가하는추세로갈은고기가식 

사에 미치는 영향을 평가하는데에 중요성을 부여하 

게 되었다. 4) 갈은 고기의 지방량이 요리성분에 미치 

는 영향에 관한 많은 연구가 발표되어 왔으며 또한 

갈은 고기의 요리방법들간의 비교도 하였다. 5-311 지 
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질은 인체내에서 에너지원으로 또 여러가지 필수영 

양소의 원천으로가장중요한영양소의 하나이며,특 

히 식품에 특유한 풍미를 준다. 13) 그러나 현재 동맥 

경화나 고혈압 둥의 원인이 되므로 섭취되는 지질의 

질이 상당히 문제되고 있으며 이러한 지질의 물리적, 

화학적 성질을 결정지어주는 중요한 성분은 지방산 

인데H-15>, 지방량을 쉽 게 조절할 수 있는 갈은 고기 

를 대상으로 한 여러 실험에서 요리나 가열이 지칠함 

량과총지방산에 영향을 미친다고 하였다.16. 17. 31) 

본 실험에서는 쇠고기를 5%, 15%, 25%의 지방함 

량에 따라 Boiling, Browning, Pan-frying, Micro­

waving, Roasting 등의 여러가지 요리방법이 지질 

함량, 총 지방산, 지방산 조성에 미치는 영향을 연구 

하여 그 결과를 보고하는 바이다. 

II. 실험재료및 방법 

L 실험재료 

본 실험에 사용한 쇠고기는 경기도 용인군 정육점 

에서 구입하여 구입 즉시 9가지 요리방법을 위해 살 

고기만 lOOg씩 분리한 후 각각 5%, 15%, 25%의 지 

방을 잘 혼합하여 무게 lOOg, 지름이 9cm가 되도록 

patty를 만들어 -10℃에서 보관하면서 실험에 임했 

다. 

2. 실험방법 

1) 요리방법 

실험사 실온에서 해동한 고기덩어리는 5가지 요리 

방법 즉 microwaving, roasting, pan -frying, boil­

ing, browning의 방법으로 요리 하였다. 

<D Microwaving 

Patties를 medium은 50초, well done은 1.5분 동 

안전자렌지에서 요리했다. 

®Roasting 

스텐레스 과자판 위에 patties를 넣고 미리 가열한 

오븐에서 medium은 13분 well done은 17분 동안 

177℃에서 요리 했다. 

@Boiling 

Patties를 물에 잠길 정도로 가제에 섹서 14분 동 

안천천히 익혔다. 

®Pan-frying 

韓國油化學會誌

Patties를 m어ium은 163℃에서 한면당 3.5분, 

well done은 한면당 5분 동안 미리 가열된 코팅처리 

된 전기 fry-맹n에서 요리 했다. 

@Browning 

Patties를 잘게 부수어 163℃로 미리 가열된 전기 

fry-맹n에서 2분 동안 신속하게 요리하였다. 
2) 지방질의 추출정제18. 19) 

Soxhlet 추출법을 이용하였다. 

3) 지방산분석 

추출된 지방을 BF3법을 이용하여 methylation화 

한 후 Gas-chromatography분석용 시료로 이용하였 

으며 이 때 GC의 조건은 Table 1과 같다. 

Table 1. Instrument and operating condition for 
gas chromatograph 

Instrument 

Column length 
Column support 

Flow rate 
{carrier gas) 

Column tempera­
ture 

Detector temper -
ature 

Injection temper­
ature 

Chart speed 

Injection volumn 

4) 통계처리 분석 

Shimadzu GC-7AG 
Shimadzu recorder C-RlB 
3rnm× Zm glass column 
15% DEGS on 80∼100 mesh 
chomosorb G 
N, : 50ml/min 
H2 : 0.6kg/cm' 
Air : 0.5kg/cm2 

190℃ 

FID at 190℃ 

230℃ 

4rnm/min 

0.5µ1 

Data는 General Linear Model Program20>(SAS, 

1982)을 이용하여 지방수준을 분석하였다. 평균분리 

는 Durican’s multiple range test2u (dtt, 1984)을 이 

용하였다. 

m. 결과및고찰 

1. 지방합량 

요리방법에 관한 지방 함량의 결과는 Table 2와 

같다‘ 
5%, 15% 지방수준의 쇠고기군에서 지방함량의 
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Table 2. Crude fat composition of ground beef at three levels, cooked by various methods and to different 
degrees of doneness (g/lOOg) 

Cooking methods 
Fat" 

Boiled" Browned Pan-fried Microwaved Roasted 
level 

Raw Well Well Medium Well Medium Well Medium Well 

5% 
4.89土 4.49土 7.21 土 7.74± 7.77土 6.80± 7.31± 7.44± 7.70± 
0.32" o.zgc> 0.74~ bl 0.22" 0.40” 0.59bl 0.21 a. bl 0.40" 0.62" 

15% 
14.77± 13.34土 19.80土 19.27± 15.33± 16.70± 16.13± 18.05± 18.69± 

0.96d.•l 2.15•> 0.40" 0.85•' 1.33d. el 1.57b‘c’ Q.31 c.dl 1.71a.cl 0.54 .. b’ 

25% 
23.30土 14.72± 22.30± 20.87± 18.62± 18.28± 18.24 土 20.42 土 19.17± 

2.11 al i.20·' l.41a.bl 1.0Qb. cl 0.89dl 0.7Qdl 0.63dl 1.03ιdi 0.57< d’ 
1) Cooked to one level doneness. 
2) Mean value of three samples per c。。king treatment at each fat level. 

a-e) Means in the same raw bearing a common 밍perscript letter are different. (p<0.05) 

Table 3. Percentage fat retention 100g ground beef at three levels, cooked by various methods and to dif-
ferent degrees of doneness (%) 

Fat1l 

level 
Boiled” 

Well 

Browned‘’ 
Well 

Pan-fried 

Medium Well 

Cooking methods 

Microwaved 

Medium Well 

Roasted 

Medium Well 

5% 84.45±1.28b.c’74.75±1.16'1 95.02±1.85•' 86.44±1.28b’ 76.34±1.14d.el69.69±1.11” 82.8Q±Q.88c’ 78. 35 ± 1. 49d’ 
15% 65.60±1.44이 55.72±0.96'' 77.38±1.16'’ 70. 61±1. Qgb’ 66.36±1.36<’ 59.49±1.58dl 79.50±1.433’ 60.57±1. l 7dl 

25% 39.46±1.4ldl 47.46±1.42b.c’ 51.96±1.12'’ 45.41±1.38<' 51.36±1.22'' 41.66±1.73dl 53.76±0.89" 48.49±1.29•1 

변화는 browned, pan-fried medium, roasted me­

di um과 well의 요리방법에서 날 것(raw) 상태의 지 

방함량보다 유의하게 높았는데 이것은 요리방볍의 

높은 온도의 영향으로 살고기 조직 속에 있는 결합지 

방이 유리되어 지방함량이 증가한 것으로사려되고, 

25% 지방수준에서 raw상태의 지방함량은 browned 

요리방법올 제외한 모든 방법에서 낮게 나타났는데 

이것은 LAURA 등의 연구 결과와 일치하였다. 4) 

2. 지방보유율 

요리 후에 지방이 얼마나 남았는지를 다음 식을 이 

용해 계산하였다. 

요리후의 무게×요려후의 조지방량 

요리전의 무게×날 컷의 조지방량 

=% fat retention 

× 100 

요리 방법에 따른 지방보유율은 Table 3과 같다 

쇠고기에서 지방보유율을 살펴보면 지방함량이 증 

가할수록 모든 요리방법에서 상당한 차이로 감소했 

다. 5% 지방 수준의 쇠고기에서는 Pan-fried me­

di um 요리방법이 다른 요리방법에 비해 유의하게 

(p<0.05) 높았는데 이것은 LAURA의 연구와 일치 

했고41 Microwaved well done의 요리 방법 에서 유의 

하게 낮은 fat retention을 나타내(p<0.05) 지방손 

실이 가장 큰 것으로 나타났다. Bradford의 연구에 

서도 Broiling이나 Roasting, Frying으로 요리한 

patties들은 지방손실량이 비슷하였£나 Microwav­

ing으로 요리 한 patties들은 지방손실량이 가장 큰 

것으로나타났다.껑) 

3. 지방산분석 

요리방법에 따른 각각 지방함량에 따른 쇠고기의 

지방산 조성 결과는 Table 4와 같으며 요리방법에 

따라 지방산 조성은 전체적으로 약간의 변화를 보였 
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다. 요리조건과 저장에 따른 토끼고기의 지방성분의 

변화에 대해 이등12)이 연구한 결과 Oleic acid 보다 

는 필수지방산인 Linoleic acid가 높아 쇠고기는 대 

조적인 결과를 보였다. 15%. 25% 지방수준의 쇠고 

기에 요리방법에 따른 지방산의 조성은 5% 지방수 

준과 별 차이 없이 비슷한 수준을 보였다. 15% 지방 

수준에 서 Pan-fried, Microwaved, Roasted me­

di um으로 요리 했을 때보다 well done으로 요리 했을 

때 Palmitic, Stearic, Linoleic acid를 제 외 한 나머 

지 지방산 조성은 증가하는 경향을 보였다. 그리고 

각 요리방법에 따른 지방산 조성의 변화는 Micro­

waved medium 요리방법에서는 Palmitic acid가 유 

후훌國油化學會誌 

의하게 가장 높은 증가를 보였으며 (p<0.05), Br­

owrned 요리 방법에서는 Myristic acid가 가장 높은 
조성을 보였으며 Myristoleic acid는 모든 요리방법 

에서 raw에 비해 중가함을 보였다. 또한 가장 조성비 

율이 높은 Oleic acid는 Roasted well done과 Boiled 

요리방법을 제외하고는 raw에 비해 모두 낮아지는 

경향을보였다. 

Table 5는 쇠고기 지방산의 포화, 단일불포화, 다 

수불포화 지방산 조성을 나타낸 것으로 쇠고기에서 

는 지방수준이 증가할수록 포화지방산은 감소됩을 

보였고 단일 불포화지방산은 조금씩 증가함을 보였 

다‘ 

Table 4-1. Fatty acid content of ground beef, approximately 5%, 15%. 25% fat in the raw state cooked 
by various methods and at different degrees of doneness (%) 

Fat Cooking methods 

Acid Con- Boiled" Browned" Pan-fried Microwaved Roasted 
tent 

Raw Well Well Medium Well Medium Well Medium Well 

Myr- 5% 3.06土 2.71± 3.92土 3.85± 2.61 土 2.32土 2.31± 3.37土 3.01‘± 
is tic 0.12"- 21 O. lldl 0.07"’ 0.얘a) 0.04d’ 0.07"’ 0.01·' o.os•• 0.07" 

15% 3.31± 3.41± 3.32± 3.13± 3.25± 3.23± 3.44± 3.48± 3.58± 
0.123) 0.1。이 0.14" 0.12이 0.13"' 0.08•1 0.13•1 0.13"’ 0.13"' 

25% 3.56± 3.15± 3.84± 3.29± 3.26± 3.41土 3.91± 3.54土 3.33± 
0.14•• 0.11 c) 0.14•> 0.16" c) 0.16c) 0.18" cl 0.14•> 0.14•• 0.15" cl 

Myri- 5% 0.75± 0.82± 1.80土 1.02± 1.03± 1.14± 1.47± 1.89± 1.71± 
stoleic 0.04" 0.04!) 0.0711 0.07"' 0.05'1 。.05d’ 0.05이 0.06·’ 0.01•’ 

15% 1.05土 1.25± 1.24± 0.16土 1.26土 1.19± 1.49± 1.75± 1.85± 
0.13"' 0.15이 0.14<' 0.13"' 0.1앙’ 0.12"' 0.13•’ 0.12"’ 0.1앙’ 

25% 1.56土 1.43± 2.03土 1.15土 1.14± 1.46± 1.86± 1.74± 1.51± 
0.13투 d) 0.13'" 0.1。이 0.1[r’ 0.11'' 0.11•1 0.14a.b) 0.12" c) 0.13d’ 

Palm- 5% 25.18土 24.25± 24.64± 26.11± 25.73土 28.26± 26.84± 26.92± 25.42± 
itic 0.26” 0.13•1 0.1P1 0.08"’ 0.06d' 0.0831 0.08•1 0.08b' 0.09'1 

15% 26.43± 26.12± 24.37± 24.71± 25.70土 25.13± 25.37土 25.14± 25.34± 
0.32"1 o.3oa•• 0.25'' 0.29···· 0.28' c’ 0.3lc’ 0.35ιdl 0.35ζd) 0.31" 

25% 23.27± 24.37土 25.37土 23.21± 22.63± 24.20± 25.04± 25.08± 25.48± 
0.61ιdi 0.56 .. bl 0.57•' o.osc.dl 0.않d) 0.63b. 이 0. 71 a. bl 0.64 .. b) 0.53•' 

Palmi- 5% 6.50± 6.61± 5.44± 5.78± 6.44± 5.57± 6.73± 6.40± 5.30± 
toleic 0.08b. c’ 0.10" bl 0.06~ f) 0.08"’ 0.07<1 0.09'' 0.10"1 0.07이 0.09" 

15% 6.64± 6.16± 6.07± 6.96± 5.96± 6.97± 6.38± 6.74± 6.33± 
0.27 .. bl 0.36'이 0.26cl 0.24·• 0.23cl 0.23•' 0.231>.cl 0.22ιbl 0.23b.cl 

25% 6.4± 8.35± 6.79± 6.84± 6.91± 6.09± 5.89± 7.43± 7.26± 
0.14d’ 0.15히 0.10"' 0.11 c) 0.13" 0.11'' 0.1()'' 0.11•> 0.14•• 

1) Cooked to one level <loneness. 
2) Mean±SD 
a-h) Means in the same raw bearing a common superscript letter are different. (p<0.05) 
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Table 4-2. Fatty acid content of ground beef, approximately 5%, 15%, 25% fat in the raw state cooked 
by various methods and at different degrees of doneness (%) 

Fat Cooking methods 

Acid Con- Boiled” Brownedu Pan-fried Microwaved Roasted 
tent Raw Well Well Medium Well Medium Well Medium Well 

5% 14.54± 14.26± 13.20± 13.94± 14.07± 13.53± 13.84± 12.72± 14.68± 
0.1[)'' 0.08b\ 0.10” 0.15" 0.07뇨 d 0.14'' 0.11 '' 0.14'' 0.18" 

15% 13.52± 12.09± 12.25± 13.35± 12.45土 13. 79± 13.25± 13.34土 13.09± 
Stearic 0.41 ~ b) 0.37d 0.40'' 0.36~ bl 0.34'' 0.25” 0.36 .. bl 0.33 .. bl 0.35b' 

25% 15.18± 12.62± ‘ 12.09± 13.85± 13.09± 12.94± 13.36± 12.97± 13.03± 
0.31" 0.24d> 0.26'' 0.16b) 0.26ιd’ 0.20ζd) 0.49"' 0.20'· d) o.zsc.dl 

5% 45.25土 45.76土 43.28土 44.36± 43.27± 43.96± 43.23± 44.83± 46.25± 
0.15'' 0.23b) 0.13” 0.14'' 0.21•1 0.14° 0.17'' 0.14d’ 0.24" 

15% 45.14± 45.80± 47.84± 45.38± 47.69± 44.80± 45.51± 44.77土 45.29± 
Oleic l.30bl 1.4[ )"bl 0.35" 1.39'- bl 1.3'망l 1.37bl 1.뼈a. bl l.86bl 1.44 .. bl 

25% 45.88± 45.44± 45.34± 47.27± 46.09± 46.92± 45.65土 44.76土 44.38± 
0.56" 0.41ιdl 0.43ζd) 0.48'' 0.37뇨 cl 0.46'' 0.39'- bl 0.36d.el 0.34'' 

Lino- 5% 4.07± 4.85± 5.01± 4.52± 6.04± 5.20土 5.05± 3.08± 4.10± 
leic 0.20b’ 0.12이 0.091>." 0.16d) 0.13“ 0.13b’ O.lOb.c1 0.08" 0.08'' 

15% 3.35± 3.65土 3‘ 81± 3.75± 3.94± 3.85± 3.74± 3.64± 3‘ 97± 
0.21bl 0.2었 bl 0.18'1 0.18” 0.2흰 0.18” 0.19'' 0.17"bl 0.2[)''

25% 3.64± 3.79± 3.57± 3.92± 5.45± 3.28± 3.58± 3.63± 3.95± 
0.20b.cl 0.17b' 0.16b. cl 0.14bl 0.24'' 0.16'' 0.18b‘ c’ 0.14'뇨 C’ 0.12"' 

Lino}- 5% 0.43± 0.71± 2.10± 0.40± 0.90± 0.41 土 0.52± 1.64± 0.41± 
en1c 0.06'' 0.08'이 0.09'’ 0.09'' 0.08'' 0.09" 0.10'' O.llb’ 1.10'' 

15% 0.73± 1.54± 0.98± 1.27± 0.74± 0.99± 0.72± 0.68± 0.94± 
0.08d’ 0.10'' 0.07" 0.14b) 0.09"’ 0.09"' 0.09d) 0.07d’ 0.05'' 

25% 0.63± 0.93± 1.01± 0.93± 1.47± 1.74± 1.17± 0.86± 0.92± 

0.04” O.Q6d.el 0.06dl 0.06'·'' 0.11비 0.08'' 0.10'' 0.06'' 0.05d. el 

1) c。oked to one level d。neness.

2) Mean土SD
a∼h) Means in the S없ne raw bearing a common 잉perscript letter are different. (p<0.05) 

N. 결 론 

본 실험에서 지방함량에 따른 쇠고기, 돼지고기의 

가열 요리 조건에 의한 성분변화를 본 결과 다음과 

같은결론을얻었다. 

1. 쇠고기의 지방함량은 Boiling 요리방법에서 가 
장낮았다. 

2. 쇠고기의 지방산 조성은 Palmitic과 Oleic acid 

가 대부분이었으며 요리방법에 따른 지방산 조성은 

전체적으로 큰 변화를 나타내지 않았다. 
3. P/S 비율은 쇠고기에서 요리하기 전보다 요리 

후에 약간 증가하는 경향을 보였다. 

이상의 결과로 보아 Boiling과 Micriwaving의 요 

리방법에서 지방함량이 가장 낮게 나타났고 지방산 

의 조성은 Palmitic파 Oleic acid가 대부분임을 알 

수있었다. 
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