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Optimum saltingconditionofinstantprocessedfoodwithSebastesschlegeliwas
4% saltconcentration for6h at4℃.Coldsmoking condition ofsaltedSebastes
schlegeliisdryingfor2hat22～24℃ andthensmokingfor2hat22～24℃.Warm
smokingconditionofsaltedSebastesschlegeliisdryingfor2hat22～24℃ and
thensmokingfor30minutesat47～50℃.
MoisturecontentofsmokedSebastesschlegeliwasreducedduringsmoking.The

proteincontentsofsmokedSebastesschlegeliwere23.6% and24,1% inthoseof
coldsmokingandwarm smokingpreparation,respectively.Thecontentsofashand
fat in the smoked Sebastes schlegeliwere not significantly changed during
smoking.
Thecontentsoftotalaminoacids,fattyacidandmineralsweredeterminedin

thesampleofSebastesschlegelibeforeandaftersalting,aftercoldsmokingand
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after1yearstorageat-70℃.Theglutamicacidwasmajorcomponentofamino
acids,andtotalcontentofaminoacidwasshowedthehighestvaluesaftercold
smokinginallsamples.Thetotalcontentofaminoacidswasnotdifferentamong
thesamplesanditwasnotsignificantlychangedafter1yearstorageat-70℃.
The totalcontents offatty acids in the smoked Sebastes schlegeliwere not
significantlydifferentafter1yearstorageat-70℃.However,thecompositionof
unsaturatedfattyacidsinthesmokedSebastesschlegeliwasreducedto50% after
1yearstorage.
Thesamplesofsalting,coldsmokingorwarm smokingwereorganoleptically

betterthanthatofcontrol.Sensoryevaluationofthe3typesoftheprocessedfish,
Sebastes schlegeli,showed thatthe elastic taste was increased by smoking
comparedwithsalting.ThecolorofthesmokedSebastesschlegeliwasbetterthan
thatofsaltingandsmokingflavorofwarm smokingsamplewasbetterthanthat
ofcoldsmoking.However,therewerenosignificantdifferencesbetweencoldand
warm smokingintermsofsweetness,elastictaste,colorandsmokingflavor.
Iodinevalue,peroxidevalueandacidvaluewerecomparedbetweenthesample

after smoking and after 1 year storage at -70℃.These values were not
significantlydifferentinallsamplesandrancidityofthesmokedSebastesschlegeli
wasnotchangedafter1yearstorageat-70℃.Theviablecellsinthesamplesof
coldandwarm smoking werecounted7.35×105 and6.2×104 CFU/g,respectively.
Theviablebacteriawasnotdetectedafter1yearstorageat-70℃.
Toincreasetheoverallacceptability ofthesmokedSebastesschlegeli,three

typesofsaucewasdevelopedandtheywereallacceptable.Incombinationsensory
test,thesmoked Sebastesschlegeliwith saucesofhoney mustard orbarbeque
werebetterthanredpepperpaste.ForthesaltedSebastesschlegeli,sauceofred
pepperpastewasbetterthantheothersauces.
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제제제 111장장장 서서서 론론론

조피볼락 (Sebastesschlegeli,Blackrockfish,Rockfish,Darkbandedrockfish,
Hilendorf)은 조피,똥새기,우럭 등의 다양한 이름으로 불리워지고 있다.본 논문에서

는 일반적으로 호칭되는 우럭으로 표기한다.우럭은 횟대목 양 볼락과 볼락 속에 속하

는 어류로서 동남아 연안,즉 우리나라 청정 이남의 전 연안 및 일본의 북해도이남

각지 연안,중국 연안에 분포하며 연안 천해의 암초사이에 서식하는 난태성 어류이다.

겉모양은 볼락과 비슷하지만 볼락에 비해 눈이 작고 몸 색은 어두운 편이다.우리나라

전 연안에 분포하지만 떼를 지어 바닥 부근에 머무른다.우럭은 작은 물고기나 새우･

게 등을 주로 먹는 어식성(御食性)물고기다.

우럭은 연안 내안에 주로 서식하는 어류로 길이가 10mm 이하일 때는 물밑의 바다

풀 사이에서 서식하다가,30mm쯤 되면 바다표면에 떠다니는 해조류 아래에서 서식하

고,60mm로 성장하게 되면 얕은 바다의 암초사이에서 해저 생활을 한다.또한 4～6

월 산란기엔 살던 곳보다 조금 얕은 연안으로 이동하며 1년에 10～12cm 정도씩 자라,

3년이면 30cm,5년 만에 40cm 가까이 자라게 된다.암컷은 체장 14.7cm(2년생)정

도로,2년생의 경우에는 5,000-7,000개,3년생의 경우에는 약 3만개의 알을 낳는다(9).

보통 볼락의 체장 길이는 30cm이며,야행성 어류로서 어류,두족류,새우류,게류,갑

각류,갯지렁이류 등을 주로 먹이로 삼는다.

우리나라에서 우럭은 흑산도에서 많은 양이 양식되고 있으며,한해 생산량이 6,000

ton을 상회하고 있다.양식된 우럭은 대부분이 활어상태로 유통되어 전국의 각종 횟집

에 활어소재로 공급되어,흑산 지역의 어가 소득에 크게 기여하는 어종이었다.그러나
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최근 들어 활어의 소비가 부진해지면서 점차 양식된 우럭의 소비량이 줄어 잉여의 우

럭이 소비되지 못한 채 남게 되어,우럭 양식을 위해 막대한 자금을 대출받아 사업에

투자한 어민 및 농협에 큰 부담으로 작용하게 되었다.또한 우럭의 양식과정에서 일반

적으로 선호하는 활어의 크기는 500～1,000g단위인데,우럭 양식을 할 때 우량종인

경우는 이러한 체중증가를 양어 기간 내에 충분히 얻어,활어로서의 가치를 유지하는

반면 일부 우럭은 충분한 양이 되지 못하여 200～300g의 무게만을 유지하는데,이러

한 우럭은 활어로서의 상품적 가치가 저하되어,좋은 가격으로 거래되지 못하며,일부

분은 ‘세꼬시’라는 형태로 횟집에서 팔리고 있으나,충분한 소비처를 확보하지 못하는

실정이다.또한 이렇게 작은 우럭은 거래가격이 1kg당 5,000원선에서 이루어지는데,

이는 생산원가에 해당하는 가격으로 이들 작은 우럭의 새로운 이용 방안이 흑산도에

거주하는 어민 및 농협으로서는 매우 절실한 상황으로 대두되었다.

따라서 본 연구는 흑산도의 우럭 양어장에서 발생하는 크기 200～300g의 우럭을

기본 재료로 하여,즉석 식품상태로 소비할 수 있는 우럭 가공제품을 개발하는 것이

목적이며,이는 흑산 어민의 소득증대에도 기여할 뿐 아니라,잉여의 수산자원을 활용

하여 고부가가치 제품을 개발하기 위해서 수행하였다.

우리나라에서 생산되는 수산 가공품은 2004년 현재 냉동품이 1,053,077M/T 으로

가장 많은 량 생산되고 있으며 통조림(159,638M/T),연제품(96,581M/T),해조제품

(71,265M/T),각종 건제품(52,352M/T),염신품(32,659M/T),수산 피혁품을 포함한

기타제품(29,514 M/T),조미가공품(22,486 M/T),어유분(8,797 M/T),염장품(1,967

M/T),한천(458M/T)순으로 많았다.전체 수산가공품 중 냉동제품이 약 69%를 차지

하고 있고,통조림 10%,연제품이 6.3%로 전체 가공품의 1/2이상이 냉동 제품으로 제

조되고 있다(58).이와 같은 결과는 생선 가공품을 장기간 저장하여 유통하기 위해서

건조와 냉동 방법을 이용한다.이와 같은 가공처리 공정에 의해 얻어진 생선 가공품은

생선의 근육세포의 길이가 짧고 생선단백질의 변성 때문에 제품의 생선살이 쉽게 부스



- 3 -

러지고 단단하고 푸석한 조직감을 나타내어,관능적 가치가 크게 손상된다(2,3,6).

2004년 현재 수산가공품 전체 수출량 406,434M/T 중 냉동 제품이 270,793M/T로

최고치를 보이며 훈제품은 205M/T에 그치고 있다.또한 수입되고 있는 전체 수산가

공품(1,280,915M/T)중 냉동 제품이 가장 많은 량 수입되었고,훈제품은 732M/T가

수입되었다.이와 같이 수산가공품의 수출량에 비하여 수입량이 높았다(58).

우리나라에서 수산식품의 가공은 건조,염장,연제,훈제,통조림 가공 등의 종류가

있다.수산식품의 건조는 수산물의 수분을 적게 하여 세균이 발육하지 못하게 한 것이

며,가장 오래 전부터 이용된 식품저장법이기도 하다.일반적으로 많이 잡히는 작은 어

패류가 주로 원료로 쓰이며,보통 자연 건조 또는 열풍건조를 이용한다.근래에 와서는

단지 저장의 목적 이외에 그 맛을 좋게 하기 위하여 말리기 전에 전처리를 하는 제품

이 많다.따라서 원료의 종류,제조법 및 건조 정도 등에 따라 여러 가지 종류가 있다.

수산물의 건조제품은 그 제조법에 따라 수산물을 그대로 말린 곧 마른치,뜨거운 물에

조미하여 말린 찐 마른치,소금에 절여서 말린 간 마른치,조미하여 말린 맛들임 마른

치,소금에 절이든가 조미한 것에 훈연을 한 훈연 마른치,숯불 위에서 구운 다음 말리

는 군 마른치 및 언 마른치 등의 종류가 있다(2,49).그러나 저장성 향상을 위한 과도

한 건조로 인하여 지방산화 및 갈변 등과 같은 품질 저하뿐만 아니라 texture가 나빠

지는 등의 결점을 지니고 있다.요즘 저온 유통의 발달로 비교적 수분이 다량 함유된

수산물도 저장기간을 연장할 수 있으므로,건제품 texture의 결점을 보완하기 위하여

일반 건제품 보다 수분 함량이 비교적 높은 반 건조제품에 관심이 높아지고 있다.

조미 반 건조 제품의 특징은 건조품에 비해 texture가 뛰어나다는 것이므로 가장 좋은

texture를 가지는 반 건조제품을 가공하기 위해서는 가공공정에 따른 texture의 변화를

측정하는 것이 가공조건의 산출을 위해 중요하다(2,6,49).

염장가공은 식품에 소금을 침투시켜 저장하는 것으로,그 조작이 간단하여 예전부터

식품의 저장법으로도 널리 이용되어 왔다.염장을 하면 다음과 같은 원리로 식품이
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저장되는 이점이 있다.소금이 식품 속에 침투해서 수분이 탈수되어 미생물의 생육에

필요한 수분이 적어진다.식품에 붙어 있던 미생물이 소금에 의하여 원형질 분리를 일

으켜서 죽게 된다.산소의 용해도를 적게 하여 호기성 세균이 발육하지 못하게 하며.

염소이온이 미생물에 직접 작용하여 생육을 저해한다.또한 단백질분해효소의 작용을

저해한다.염장품을 만드는 방법에는 염수법과 건염법의 두 가지가 있는데,염수법은

진한 소금물에 담그는 것이며,건염법은 물고기에 소금을 뿌려서 쌓아 두는 것이다.이

것은 냉장,냉동,햇볕 건조,화력 건조,훈연 등을 병용하는 수도 있다.염장품을 만드

는 방법은 나라에 따라 각기 다르며,그 염장품의 품질은 원료의 신선도에 크게 좌우

된다.생선요리에 소금을 많이 쓰는 것은 단순히 짠 맛을 내기위한 것만은 아니다.즉,

생선단백질의 주성분(60～70%)인 myosin계 단백질은 묽은 염류에 녹는 성질이 있어

가열조리에 의해 다양한 점탄성(viscoelasticproperties)을 나타내게 된다.수산 조미건

제품은 건조 탈수로 인한 저장성 증가와 맛을 부여할 수 있다는 장점 때문에 수산가공

품으로 널리 이용되어 왔다(2,3,6,49).

연제품은 물고기를 소금과 함께 갈고 부수면 고기 중의 단백질이 소금에 녹게 되어

점성용액,즉 sol상태가 되는데,이것을 가열․응고하여 gel화 시켜서 만드는 것으로

생선묵이 그것이다(2,3).

수산 통조림으로는 날고기를 그대로 끓인 것을 통에 담고 소량의 소금 또는 소금물

을 넣은 보일드 통조림,가열한 고기를 통에 담고 식물성 기름을 넣은 기름 절임 통조

림,토마토 퓌레를 넣은 토마토 절임 통조림,가열한 고기를 통에 담고 설탕,간장 등

의 조미액을 넣은 맛들임 통조림,원료를 구어서 통에 담은 구어담기 통조림이 있다.

수산물 통조림은 내열성 세균에 오염되기 쉬울 뿐만 아니라,고기의 pH가 중성 근처이

므로 세균이 잘 죽지 않기 때문에 과일․채소 통조림에 비하여 살균조건이 까다롭다.

그러나 저장 및 운반이 편리하고,풍미가 좋고 비교적 영양가가 높으며,즉시 먹을 수

있게 조리되어 있어 많이 이용되고 있다(2,49).
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훈연법은 가축이나 물고기의 가공에 많이 쓰여 왔다.이것은 나무를 불완전하게 태

울 때의 연기나 살균력을 가진 물질의 연기를 고기류에 작용시켜 고기 중의 수분을 제

거하는 동시에 고기 속에 이들 살균성 물질을 침입시켜 고기 속에 있는 세균을 죽이든

가 생육을 저지시키는 작용을 한다.또한 훈연을 하면 제품에 방부성이 생겨 저장성이

높아지며 향기와 맛이 좋아진다(10).연기 속에는 알데히드․아세트산․포름산․아세

톤․타르 등의 여러 가지 방부성 물질이 들어 있다.이러한 방부성 물질이 고기의 표

면은 물론 내부에까지 침투되어,세균이 발육하지 못하게 하여 저장성을 높이고 제품

에 독특한 향기와 맛을 주며 빛깔도 좋게 한다.또한 훈연을 하면 대부분의 세균은 죽

는다.즉 Bacillus anthracis,Staphylococcus progenes var.aureus는 2시간 반,

Bacillussubtilis는 1시간 반이면 죽는다(2,49).냉훈법은 15～30℃의 낮은 온도에서

훈연을 하는 방법으로 시간이 오래 걸리며,오랫동안 저장할 제품에 적합하다.온훈법

은 30～50℃의 온도에서 훈연을 하는 방법으로 제품의 저장성은 냉훈법보다 못하다.

그러나 온훈법에 의하여 만든 고기는 연하며 맛과 향기가 좋다.열훈법은 50～80℃의

높은 온도에서 훈연을 하는 방법으로 짧은 시간 내에 훈연의 목적을 다할 수 있으나

제품의 저장성이 좋지 못하고,온도가 올라가는 것에 주의하지 않으면 지방이 용출되

고 casing이 터지는 경우가 있다.훈연에서 주의할 것은 너무 오랫동안 훈연하지 않도

록 한다.너무 지나치면 수분이 증발하여 제품의 수량이 적어지며,너무 독한 연기 때

문에 맛도 나빠지게 된다.그러므로 훈연하는 도중에 훈연을 중단하거나 갑자기 온도

가 올라가지 않도록 주의 하여야 한다(2,3,6).

훈제어류 제품은 선어나 냉동어류를 원료로 하여 나무연기를 이용,훈제 가공한 것으

로 어류특유의 비린내를 제거하여 식미 기호성을 높인 어류가공 제품이다.원료로는

고등어,청어,붕장어 등 대중성 해산어이며 연어,송어,뱀장어 고급 담수어 등도 원료

로 사용할 수 있다(49).수산훈제품으로 청어는 대규모로 훈제된 최초의 것이며 현재도

훈연 청어는 세계적으로 중요한 훈제품이다.청어 훈제품은 온훈을 이용한 Bloater
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herring과 Kipperedherring및 냉훈을 이용한 Redherring의 3종류가 있다.대구 훈제

품은 냉훈을 이용한 Smokie,온훈을 이용한 Finnanhaddie와 Kipperedcod의 3종류가

있다.연어 훈제품에는 냉훈을 이용한 Round,Headless,러시아식 훈제,미국식 훈제가

있으며,온훈을 이용한 Kippered등이 있다.넙치 훈제품으로는 생것 또는 염제품을 사

용한다.오징어 훈제품은 오징어의 머리,내장,발 등을 제거하고 몸통만으로 하여 수

세 후 데친 후 풍건을 한 다음에 소금,설탕,글루타민산소다를 혼합한 것을 데친 고기

에 뿌리고 하룻밤 지난 후 훈제한다.훈연이 끝난 것은 마무리 조미를 하여 가열건조

를 거친 후 포장한다.이렇게 만든 것을 조미훈제품이라고 하며,수율은 원료 오징어에

대하여 10% 정도이다(3,6,49).

본 연구에서는 즉석 우럭 가공품의 개발을 위하여 염장처리에 의한 조직감이 개선

된 즉석우럭과 냉훈법에 의한 조직감과 향과 맛이 개선된 즉석 우럭,그리고 온훈법에

의한 조직감과 향과 맛이 개선된 즉석 우럭 제품을 가공하고자 한다.또한 가공된 우

럭 제품의 제조과정중의 성분,색도 및 저장 기간의 미생물 변화와 산화도를 조사하였

다.본 연구에서 가공된 우럭 가공품은 가정에서 별도의 처리 없이 즉석에서 가열조리

만으로 소비할 수 있다.그러나 소비자의 기호에 따라 다양한 맛의 우럭 가공품을 제

조하기 위해 여러 종류의 소스를 개발하여 부가가치를 증대시키는 방안을 모색하고자

하였다.
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제제제 222장장장 재재재료료료 및및및 방방방법법법

111...실실실험험험재재재료료료

가가가...원원원료료료어어어의의의 처처처리리리

실험에 사용된 원료어는 전남 신안군 흑산도에서 양식한 무게 300～400g의 선도가

높은 우럭(Sebastesschlegeli)을 급랭하여 냉동상태로 냉동실(-20～-24℃,LG,Korea)

에 보관하여 실험시마다 4℃의 물에 담궈 해동하여 사용하였다.원료어는 비늘을 제거

하고 배를 갈라 내장과 지느러미,뼈를 제거하고 수세 하여 껍질이 있는 채로 성형 하

였다.냉훈법에 사용되는 원료어는 뼈를 제거하고 살 부분(fillet)만을 이용하였고 온훈

법은 살 부분(fillet)과 자반생선처럼 펼쳐 성형한 whole부분으로 성형하였다

222...원원원료료료어어어의의의 염염염장장장조조조건건건

가가가...염염염의의의 농농농도도도

원료어의 염지 시 사용된 소금은 정제염(NaCl:88% 이상,샘표,Korea)을 사용하였

고 최적의 염농도를 결정하기 위하여 0%～10%의 농도 구간을 설정 하였으나,염의 농
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도가 6%이상에서는 짠맛이 매우 강하여 실험구에서는 제외 시켰으며 0～5%의 농도

구간을 설정하여 실험하였다.각각의 염 농도(0%,3%,4%,5%)별로 절인 우럭을 구워

조선대학교 식품영양학과 대학원생을 대상으로 6명의 panelmember를 설정하였으며,

2회에 걸쳐 5점 평점법(verysalty:::5, salty:::4, moderate:::3,notsalty:::2,very

notsalty:::1)으로 시식을 통한 관능검사 방법을 이용하여 최적의 조건을 찾아내어 실

험하였다.

나나나...절절절임임임수수수의의의 온온온도도도 및및및 염염염장장장시시시간간간

실험에는 시판되는 생수를 절임수로 사용하였다.실험재료가 생선인 점을 고려하여

미생물의 발생률이 낮은 최적온도인 4℃를 최적의 온도로 설정하였으며,염장시간은

각각의 염 농도별로 3시간,6시간,12시간 이상 처리구로 나누어 panelmember를

이용하여 최적의 시간을 찾아 실험하였다.

다다다...탈탈탈수수수방방방법법법

염장 후의 우럭은 염장 수에서 건져내어 5분정도 염장수를 자연적으로 흘러나오게

한 후 소독한 깨끗한 거즈로 마리당 5kg정도의 압력을 가해 수분을 제거하여 사용하

였다.
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333...훈훈훈연연연법법법

Panel에 의해 최적의 염장조건(염 농도,시간,염장온도)이 설정된 시료는 톱밥조각

등을 불완전 연소시켜 연기 즉,연기속의 각종 방부성 성분,산화방지 성분,향미성분

등을 침착 시켰다.이는 동시에 부분적 건조를 동반하여 저장성을 향상 시키는 효과가

있다.우럭의 훈연 처리 조건은 Table1과 같다.

가가가...훈훈훈연연연방방방법법법

(1)Drying

Panel에 의해 최적의 염장조건에 의해 준비된 시료 약 2kg을 22～24℃의 온도에서

2시간동안 톱밥을 넣지 않은 훈제기에 넣어 공기를 순환시켜(겨울에는 약간의 전기

열로 온도를 22～24℃로 유지시켜 건조한다)시료의 표면을 건조시킴으로서 훈제 시

훈제향이 잘 흡착될 수 있도록 하였다.

(2)Coldsmoking(fillet)

시료의 훈제향이 잘 흡착되도록 표면이 건조된 시료 약 2kg을 22～24℃의 온도에

서 2시간동안 coldsmoking을 시행하였다.이때 사용된 목재는 참나무톱밥을 한번

사용 시 마다 약 2kg을 사용하였으며 훈제 기기는 smokeoven(Fessmann,German)

을 사용하였다.
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(3)Warm smoking(fillet,whole)

시료의 훈제향이 잘 흡착되도록 표면이 건조된 시료 약 2kg을 22～24℃의 온도에

서 2시간동안 coldsmoking과 동일한 방법으로 1차 훈제를 한 후 훈제기의 온도를 4

7～50℃가 되도록 하여 2차 재훈제를 하였다.2차 재훈제에서 fillet은 47～50℃에서 30

분간 훈제를 시행하고,whole은 시료의 머리를 같이 훈제하기에 47～50℃에서 40분간

훈제를 시행하였다.이때 사용된 목재는 참나무톱밥을 한번 사용 시 마다 약 2kg을

사용하였으며 훈제 기기는 smokeoven(Fessmann,German)을 사용하였다.

나나나...톱톱톱밥밥밥(((SSSaaawwwddduuusssttt)))

본 실험에서는 참나무의 톱밥을 사용하였고 사용한 톱밥(sawdust)의 종류는 coarse

(잘게 부순 조각)50%,chip(1cm의 작은 조각)50%를 1:1로 하여 사용하였으며 수지

가 많은 소나무,전나무,뽕나무,감나무,삼나무 등이 혼합되지 않도록 하였다.

다다다...훈훈훈제제제박박박스스스(((SSSmmmoookkkeeebbboooxxx)))

훈제제품으로 만들어지고 있는 육류 및 어류 등을 여러 형태로 건조하거나 훈연 할

때 사용한다.

• Instrument:Smokeoven(Fessmann,German)

• Model:CompactturbomatT-1900

• Volume:1,000L
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라라라...진진진공공공포포포장장장기기기

훈제된 우럭은 실온에서 2시간 방냉하여 미생물과 세균의 침투를 방지하기 위하여

즉시 진공포장 하였다.사용된 진공포장기는 다음과 같다.

• Instrument:Vacuum Machine(Komet,German)

• Model:Komet#x300

• Volume:40cbm/h

TTTaaabbbllleee111...SSSmmmoookkkiiinnngggcccooonnndddiiitttiiiooonnnsss

                    ConditionsConditionsConditionsConditions

TypeTypeTypeType

dddrrryyyiiinnnggg 111ssstttsssmmmoookkkiiinnnggg 222nnndddsssmmmoookkkiiinnnggg
tttiiimmmeee(((hhh)))ttteeemmmppp(((℃℃℃)))tttiiimmmeee(((hhh)))ttteeemmmppp(((℃℃℃)))tttiiimmmeee(((hhh))) ttteeemmmppp(((℃℃℃)))

Coldsmoking1) 2 22～24 2 22～24 - -

Warm smoking2) 2 22～24 2 22～24 0.5 47～50

1)Coldsmoking:saltingwith4% saltsolutionat4℃ for6h,dryingat22℃～24℃ for2hand
smokingat22℃～24℃ for2h.

2)Warm smoking:saltingwith4% saltsolutionat4℃ for6h,dryingat22℃～24℃ for2h
andsmokingat22℃～24℃ for2handsmokingat47℃～50℃ for30min.
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원료어원료어원료어원료어 ((((우럭우럭우럭우럭 ))))

원료어의원료어의원료어의원료어의 처리처리처리처리
((((머리머리머리머리 , , , , 내장내장내장내장 및및및및 뼈뼈뼈뼈 제거제거제거제거 ))))

염염염염 장장장장
(4%, 4(4%, 4(4%, 4(4%, 4 ℃℃℃℃, 6 , 6 , 6 , 6 h)h)h)h)

건건건건 조조조조
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h )h )h )h )

훈훈훈훈 제제제제
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h)h)h)h)

원료어의원료어의원료어의원료어의 수세수세수세수세

재재재재 훈훈훈훈 제제제제
(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 30 , 30 , 30 , 30 min)min)min)min)

재재재재 훈훈훈훈 제제제제
(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 40 , 40 , 40 , 40 min)min)min)min)

fillet

Whole

Cold smoking
Warm smoking

Whole fishWhole fishWhole fishWhole fish

TreatmentTreatmentTreatmentTreatment
(removal of head, intestinal parts and bones)

SaltingSaltingSaltingSalting
(4%, 4(4%, 4(4%, 4(4%, 4 ℃℃℃℃, 6 , 6 , 6 , 6 h)h)h)h)

DryingDryingDryingDrying

(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h )h )h )h )

SmokingSmokingSmokingSmoking
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h)h)h)h)

WashingWashingWashingWashing

ReReReRe----smokingsmokingsmokingsmoking

(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 30 , 30 , 30 , 30 min)min)min)min)

(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 40 , 40 , 40 , 40 min)min)min)min)

fillet

Whole

Cold smoking
Warm smoking

ReReReRe----smokingsmokingsmokingsmoking

원료어원료어원료어원료어 ((((우럭우럭우럭우럭 ))))

원료어의원료어의원료어의원료어의 처리처리처리처리
((((머리머리머리머리 , , , , 내장내장내장내장 및및및및 뼈뼈뼈뼈 제거제거제거제거 ))))

염염염염 장장장장
(4%, 4(4%, 4(4%, 4(4%, 4 ℃℃℃℃, 6 , 6 , 6 , 6 h)h)h)h)

건건건건 조조조조
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h )h )h )h )

훈훈훈훈 제제제제
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h)h)h)h)

원료어의원료어의원료어의원료어의 수세수세수세수세

재재재재 훈훈훈훈 제제제제
(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 30 , 30 , 30 , 30 min)min)min)min)

재재재재 훈훈훈훈 제제제제
(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 40 , 40 , 40 , 40 min)min)min)min)

fillet

Whole

Cold smoking
Warm smoking

Whole fishWhole fishWhole fishWhole fish

TreatmentTreatmentTreatmentTreatment
(removal of head, intestinal parts and bones)

SaltingSaltingSaltingSalting
(4%, 4(4%, 4(4%, 4(4%, 4 ℃℃℃℃, 6 , 6 , 6 , 6 h)h)h)h)

DryingDryingDryingDrying

(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h )h )h )h )

SmokingSmokingSmokingSmoking
(22(22(22(22 ∼∼∼∼24242424℃℃℃℃, 2 , 2 , 2 , 2 h)h)h)h)

WashingWashingWashingWashing

ReReReRe----smokingsmokingsmokingsmoking

(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 30 , 30 , 30 , 30 min)min)min)min)

(47(47(47(47 ∼∼∼∼50505050℃℃℃℃, 40 , 40 , 40 , 40 min)min)min)min)

fillet

Whole

Cold smoking
Warm smoking

ReReReRe----smokingsmokingsmokingsmoking

FFFiiiggguuurrreee 111... MMMaaannnuuufffaaaccctttuuurrriiinnnggg ppprrroooccceeeddduuurrreee fffooorrr cccooolllddd aaannnddd wwwaaarrrmmm sssmmmoookkkeeeddd
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444...훈훈훈연연연에에에 따따따른른른 원원원료료료어어어의의의 무무무게게게변변변화화화

원료어는 무작위로 15마리를 선정하여 총 중량을 측정한 후 수세하여 비늘,내장과

뼈를 제거 하고 가식부위 무게와 불가식부위 무게를 분리하여 중량을 측정하였다.원

료어의 가식부분은 적정염도의 염장 수에 염장한 후 탈수하여 탈수 후의 무게의 변화

를 측정하였으며 훈제를 하기 전에 우럭표면에 훈제향이 잘 흡착될 수 있도록 22～2

4℃에서 2시간 건조시킨 뒤 건조후의 무게를 측정하였다.훈연 후의 냉훈연된 시료의

무게를 측정하였고 온훈연된 시료의 무게를 측정하여 각 단계별의 중량을 알아보았다.

555...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 성성성분분분분분분석석석

가가가...일일일반반반 성성성분분분분분분석석석

원료어의 수분,조단백질,조 지방,조회분 등 일반성분은 AOAC법(11)에 따라 정량

하였다.즉,수분함량은 105℃ 상압가열건조법,회분량은 직접 회화법을 사용하여 분석

하였고,조단백질 함량은 micro-Kjeldahl법,조지방은 Soxhlet추출법을 이용하여 분석

하고 백분율로 나타내었다.탄수화물함량은 100에서 수분,조단백질,조지방,회분함량

을 제한 값으로 하였다.
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나나나...아아아미미미노노노산산산 분분분석석석

(1)구성아미노산 분석

시료 0.5g을 18mLtesttube에 칭량하여 6N HCl3mL를 가한다음 진공 펌프를

이용하여 testtube를 sealing한다.sealing한 testtube는 121℃로 setting된 heating

block에 24시간동안 가수분해 시켰다.가수분해가 끝난 시료는 50℃,40psi의 rotary

evaporater로 산을 제거한 후 sodium loadingbuffer로 10mL 정용한 다음,이중 1

mL를 취하여 0.2 µm membrane filter으로 여과하여 아미노산분석기 (Pharmacia

Biochrom 20,Li+typehighperformanceultrapack,U.K)로 정량분석 하였다.분석조

건은 Table2와 같다.

TTTaaabbbllleee222...OOOpppeeerrraaatttiiinnngggcccooonnndddiiitttiiiooonnnooofffaaammmiiinnnoooaaaccciiidddaaauuutttoooaaannnaaalllyyyzzzeeerrrfffooorrrtttoootttaaalllaaammmiiinnnooo

aaaccciiidddaaannnaaalllyyysssiiisss

Instrument Biochrom 20(Pharmaciabiotech)

Buffer Sodium buffer(Pharmacia)

Reagent Ninhydrin(Pharmacia)

Analytictime 2h/sample

Injectionvolume 20µL
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다다다...지지지방방방산산산 분분분석석석

시료 5g을 500mL비이커에 취하여 250mLn-hexane을 가한 후 뚜껑을 덮고 24

시간 추출하여 이것을 감압하에서 여과한다.여과한 용액을 수기에 넣어 rotary

evaporator를 이용하여 농축한 후 시료중의 hexane을 제거하고 지방을 추출하여

toluene5mL에 녹인 후 메칠에스테르화 시켜 GC로 분석하였다.분석조건은 Table3

과 같다.

라라라...무무무기기기질질질 분분분석석석

시료 0.5g을 취하여 20% HNO310mL와 60% HClO43mL를 취한 후 투명해 질

때 까지 가열시킨다.투명해진 시료를 0.5M nitricacid50mL로 정용한다.이 시료용

액을 측정용 시험관에 채취하고,분석항목별 표준용액을 혼합하여 다른 바이얼에 8

mL를 채취하여 표준용액으로 한다.Nitricacid0.5M 용액을 대조구로 하여 원자 흡

수분광광도계(A4- 6501GS,Shimadzu,Japan)로 분석하였으며 이때의 분석조건은

Table4와 같다.
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TTTaaabbbllleee333...OOOpppeeerrraaatttiiinnngggcccooonnndddiiitttiiiooonnnooofffgggaaasssccchhhrrrooommmaaatttooogggrrraaappphhhfffooorrrfffaaattttttyyyaaaccciiidddaaannnaaalllyyysssiiisss

Instrument GC-17A(Shimadzu,Japan)

Column SP™-2560capillarycolumn(100mm lengthx
0.25mm I.d.x0.25um film thickness)

Oventemperature 120℃

Detector FIDdetector

Analytictime 80min/sample
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TTTaaabbbllleee444...OOOpppeeerrraaatttiiinnngggcccooonnndddiiitttiiiooonnnooofffaaatttooommmiiicccaaabbbsssooorrrppptttiiiooonnnssspppeeeccctttrrroooppphhhoootttooommmeeettteeerrrfffooorrr

aaannnaaalllyyysssiiisssooofffmmmiiinnneeerrraaalllsss

IIInnnssstttrrruuummmeeennnttt AAA444---666555000111GGGSSS

Minerals Ca Fe K Mg Mn Cu Na Zn

Wave
length(nm) 422.7 248.3 766.5 285.2 279.5 324.8 330.2 213.9

Current
(mA) 10 12 10 8 10 6 10 8

Slit
Width(nm) 0.5 0.2 0.5 0.5 0.2 0.5 0.2 0.5

Lighting
Mode BGC-D2BGC-D2Non-BGC BGC-D2BGC-D2BGC-D2Non-BGC BGC-D2

Burner
height(mm) 7 7 7 7 7 7 7 7

Fuelgas
Flow

(mL/min)
2.0 2.2 2.0 1.8 2.0 1.8 1.8 2.0
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666...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 색색색택택택 변변변화화화 측측측정정정

색도변화는 색차계(Chromametercr-300series,Minoltacameraco,Japan)를 이용

하여 Hunter'sscale에 의한 △E의 값으로 나타내었다.Standardplate는 백색판을 사

용하였고 이 백색판이 나타내는 L,a,b는 각각 89.2,0.923,0.783이었으며 갈색도는 다

음과 같이 계산하였다.

-갈색도(△E)=(L-L')2+(a-a')2+(b-b')2

-L',a',b'는 시료가 나타내는 수치이다.

777...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 TTTeeexxxtttuuurrreee측측측정정정

Bourne(12)과 Breene(11)의 식에 따라 경도(hardness,kg),탄력성 (elasticity),응집

성(cohesiveness), 부착성(adhesiveness, kgs)과 씹힘성(chewness)을 Texture

Analyzer(ModelTA-XT2,StableMicroSystem,England)를 사용하여 측정하였다.본

실험에 사용한 TextureAnalyzer의 측정조건은 Table5와 같다.

경도는 TextureAnalyzer의 힘-거리 곡선의 첫 번째 곡선에서 최고의 높이로,탄력

성은 두 번째 곡선에서 시작하여 최고 높이에 도달하는데 걸리는 시간과 첫 번째 곡선

에서 시작하여 최고 높이에 도달하는데 걸리는 시간의 비율로 표시하였고,응집성은

첫 번째 곡선이 면적에 대한 두 번째 곡선의 면적의 비율로,부착성은 첫 번째 곡선아

래에 생긴 음의 면적으로,씹힘성은 [경도×응집성×탄력성]으로 나타내었다.
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TTTaaabbbllleee555...EEExxxpppeeerrriiimmmeeennntttaaalllcccooonnndddiiitttiiiooonnnooofffttteeexxxtttuuurrreeeaaannnaaalllyyyzzzeeerrr

CCClllaaassssssiiifffiiicccaaatttiiiooonnn QQQuuuaaallliiifffiiicccaaatttiiiooonnn

Pretestspeed 1.0mm/s

Testspeed 1.0mm/s

Posttestspeed 5.0mm/s

Distance 50.00%

Time 5.00sec

Probe P/10

Loadcell 25kg
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888...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 산산산화화화도도도 측측측정정정

가가가...요요요오오오드드드가가가(((IIIooodddiiinnneeevvvaaallluuueee)))

시료를 삼각 플라스크에 취한다음 chloroform 10mL를 가해 완전히 용해하고 이것
에 Wijs시약(ICI의 빙초산 용액)25mL를 넣어 마개를 한 다음 섞은 후 암소에 방치
한다.10% KI용액 20mL와 물 100mL를 가해 저어주며 혼합한다.이때 유리된 요오
드를 0.1N-Na2S2O3용액으로 적정하고 용액이 미황색으로 된 때에는 1%전분용액을
몇 방울 넣어 다시 저으면서 적정을 계속한다.전분의 청남색이 소실되는 점을 종말점
으로 하였다.

Iodinevalue=(A-B)×0.01269×F×100/S

A :본시험의 0.1N-Na2S2O3용액의 적정소비량
B:공시험의 0.1N-Na2S2O3용액의 적정소비량
F:0.1N-Na2S2O3용액의 역가
S:시료의 채취량
0.01269:0.01-Na2S2O3용액 1mL에 상당하는 I2의 양(g)

나나나...과과과산산산화화화물물물가가가(((PPPeeerrroooxxxiiidddeeevvvaaallluuueee,,,PPPOOOVVV)))

시료를 250mL 삼각 플라스크에 취하고,아세트산 :클로로포름(3:2)혼합용액 30
mL과 함께 교반하여 용해시킨 다음,포화요오드칼륨 용액 0.5mL를 첨가 교반 후 상
온에서 5분간 암소에 방치한다.5분후 30mL의 물을 첨가,교반 후 1% 전분용액 1
mL을 첨가하고 0.01N Na2S2O3용액으로 적정하며 전분에 의한 착색이 소실되는 때를
종말점으로 하여 다음 식에 의해 구하였다.



- 21 -

Peroxidevalue=(A-B)×0.01×F×1000/S

A :시료에 대한 0.01N Na2S2O3표준 용액 사용량(mL)
B:공시험에 대한 0.01NNa2S2O3표준 용액 사용량(mL)
F:0.01N Na2S2O3표준 용액의 역가
S:시료채취량(g)

다다다...산산산가가가(((AAAccciiidddvvvaaallluuueee)))

시료를 250mL삼각 플라스크에 취하고,ethanol:ether동량 혼액 30mL에 용해시
킨 후 잘 혼합하여 0.1N KOH로 적정하고 phenolphthalein0.1%를 지시약으로 사용하
여 분홍점이 20～30초 지속될 때 0.1N KOH의 소비량에서 산가를 계산하고 시료만
가하지 않고 똑같은 방법으로 공시험을 하였다.

Acidvalue=(A-B)×5.611×F/S

A :본시험의 0.1N KOH 용액의 적정소비량
B:공시험의 0.1N KOH 용액의 적정소비량
F:0.1N KOH 용액의 역가
S:시료의 채취량
0.1N KOH의 KOH 함량은 5.6108mg/mL이다.
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999...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 일일일반반반미미미생생생물물물 및및및 유유유해해해미미미생생생물물물 검검검사사사

가공 우럭 시료 내 생균수를 측정하기 위하여 우럭 1g에 9배의 멸균 증류수를 가하

여 30분간 균질화 시킨 후 멸균증류수에 순차적으로 희석하였다.희석액을 LB평판배

지에 100µL도말한 후 37℃에서 36시간 배양하여 생성된 집락으로 생균수를 측정하

였으며,결과는 colonyformingunit(CFU/g)로 나타내었다.

가공 우럭의 유해 미생물군의 존재여부를 조사하기 위하여 우럭을 멸균 증류수를 이

용하여 2g/mL의 농도로 균질화 한 후 0.1mL를 취하여 검사 배지에 표면 도말하였

다.미생물 검사 배지로는 특수 기질 발색법(chromogenicmethod)을 이용한 Easy

stamp(한일 코메드,Korea)를 사용하였다.배지 종류로는 E.coli와 coliform의 검출을

위한 EasystampECC,SalmonellaSPP및 ShigellaSSP검출을 위한 Easystamp

SS,Vibriocholerae검출을 위한 EasystampVRO,Staphylococcusaureus등의 검출

을 위한 Easystampstamp를 사용하였으며,35℃에서 24시간 배양하여 생성된 집락

으로 결과를 판독하였다.
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111000...소소소스스스(((SSSaaauuuccceee)))의의의 개개개발발발

훈제우럭용에 조미용으로 이용하기위해 barbequesauce,honeymustardsauce,red

pepperpastsauce 3종의 소스를 개발하였다.barbeque sauce는 tomato ketchup,

pineapplejuice,soy sauce,garlicchop,gingerchop,black peppercrush,brown

sugar,majoram,thyme,lemon,bayleaf,rosemary,salt,paprika를 재료로 제조하였

다.honey mustard sauce는 onion chop,garlicchops,egg yolks,dijon mustard,

honey,whitewine,redwinevinegar,salt,pepper,oliveoil을 재료로 하였다.또한 고

추장을 이용한 redpepperpastsauce를 개발하였다.이 소스 제조에는 redpepper

paste,pearchop,onionchop,garlicchops,brownsugar,sesameoil,water,saladoil,

cornstarch,bayleaf를 이용하였다.사용된 3종 소스의 조합비는 Table6～8과 같다.
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TTTaaabbbllleee666...RRReeeccciiipppeeeooofffhhhooonnneeeyyymmmuuussstttaaarrrdddsssaaauuuccceee
Yield:200mL

IIInnngggrrreeedddiiieeennntttsss QQQuuuaaannntttiiitttyyy UUUnnniiittt

Onionchop(양파) 10 gr

Garlicchops(마늘) 6 gr

Eggyolks(난황) 1 ea

Dijonmustard(디존 겨자) 10 gr

Honey(꿀) 25 gr

Whitewine(백포도주) 15 mL

Redwinevinegar(적포도주식초) 20 mL

Salt,Pepper(소금,후추) 1 gr

Oliveoil(올리브 오일) 180 mL
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TTTaaabbbllleee777...RRReeeccciiipppeeeooofffrrreeedddpppeeeppppppeeerrrpppaaasssttteeesssaaauuuccceee
Yield:200mL

IIInnngggrrreeedddiiieeennntttsss QQQuuuaaannntttiiitttyyy UUUnnniiittt

Redpepperpaste
(고추장:순창 찰고추장) 80 gr

Pearchop(배 다진것) 40 gr

Onionchop(양파) 40 gr

Garlicchops(마늘) 10 gr

Brownsugar(황설탕) 20 gr

Sesameoil(참기름) 5 mL

Water(물) 20 mL

Saladoil(식용유) 10 mL

Cornstarch(전분) 5 gr

Bayleaf(월계수 잎) 2 p.c
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TTTaaabbbllleee888...RRReeeccciiipppeeeooofffbbbaaarrrbbbeeeqqquuueeesssaaauuuccceee
Yield:200mL

IIInnngggrrreeedddiiieeennntttsss QQQuuuaaannntttiiitttyyy UUUnnniiittt

Tomatoketchup(토마토케챱) 65 mL

Pineapplejuice(파인애플 쥬스) 100 mL

Soysauce(간장) 50 mL

Garlicchop(마늘) 10 gr

Gingerchop(생강) 1 gr

R/peppercrush(홍 고추) 5 gr

Brownsugar(황설탕) 15 gr

Majoram(마조람) 1 gr

Thyme(타임) 1 gr

Lemon(레몬) 10 mL

Bayleaf(월계수 잎) 1 ea

Rosemary(로즈마리) 1 gr

Salt(소금) 3 gr

Paprika(파프리카) 2 gr
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111111...관관관능능능검검검사사사

훈제 우럭의 관능검사는 조선대학교 식품영양학과 대학원생으로 구성된 관능검사원들

을 대상으로 실시하였다.시료는 대조구(control),냉훈,온훈한 시료 3종류를 사용 하였

다.대조구는 염분 4%,물의 온도 4℃에 6시간을 절임한 생선을 탈수 한 뒤 후라이팬

에서 식용유(해표,Korea)를 가한 후 열을 가하여 익힌 뒤 사용하였다.냉훈과 온훈한

우럭은 얇게 썰어 사용하였으며 각 시료와 어울리는 소스의 정도를 평가 하였다.

평가항목은 단맛,짠맛,쫄깃한 맛(탄력성),비린 맛,색상,훈연취,전체적인 기호도

등을 5점 평점법으로 평가하였고 검사에 사용한 관능 검사지는 Table9와 같다(5:

very good, 3: moderate, 1: very bad). 관능검사 결과에 대한 통계 처리는

SPSS7.5/WIN (SPSSInc.,USA)을 이용하였으며,분산분석 중 Duncan의 다 범위 검

정(Duncan'smultiplerangetest)을 통해 5% 수준에서 유의성을 검증하였다.
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TTTaaabbbllleee999...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnssshhheeeeeetttooofffpppaaannneeelllttteeessstttfffooorrrppprrroooccceeesssssseeeddd

학과 : 성명 :

각 항목에 대해서 5점법으로 평가하시오

(5점:verygood,3점:moderate,1점:verybad)

시료명 단맛 짠맛 쫄깃한 맛
(탄력성) 비린 맛 색상

(짙은 정도) 훈연 취 전체 기호도

259

715

534

각 시료에 어울리는 정도를 5점법으로 평가하십시오.

시료 명 소스 A 소스 B 소스 C

259

715

534
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제제제 333장장장 실실실험험험결결결과과과 및및및 고고고찰찰찰

111...원원원료료료어어어의의의 염염염장장장

원료어인 우럭을 수세하고 머리와 비늘 및 내장을 제거한 후 배를 갈라 반으로 나누

어 펼친 fillet으로 성형하여 냉훈연과 온훈연에 사용하였고(Fig.2),같은 방법으로 수

세와 비늘 및 내장을 제거한 후 머리와 배를 갈라 자반고등어와 같이 반으로 펼쳐 성

형한 whole은 온훈연에만 사용하였다(Fig.3).우럭의 절임조건을 정하기 위하여 우럭

fillet을 소금의 농도와 염장 시간에 따라 처리한 후 가열하여 6명의 panelmember가

관능 평가한 결과를 Table10에 나타내었다.

우럭을 각각 0,3,4,5%의 소금 농도로 염장 한 후 관능검사 한 결과 염도 4%에서

최적의 염도를 나타내는 3점에 가까운 3.2±0.6을 나타내었다.반면 3% 염 조건에서는

2.6±0.3을 나타내어 조금 싱거운 맛을 나타냈으며,5%에서는 3.4±0.6으로 4%보다는 짠

맛을 나타내는 것을 알 수 있다.

염의 절임시간은 3～12시간 이상의 구간을 설정하여 관능검사를 한 결과 3시간에

서는 염의 농도별로 별 차이를 보이지 않으나 6시간부터는 염도의 농도가 높아질수록

짠맛이 강하게 나타냈다.12시간 이상에서는 염도를 느끼는 편차가 크게 나타나고

있어 이 실험에서는 제외시켰다.

이상의 실험 결과로부터 우럭 절임의 최적조건은 절임 소금액의 농도 4%에서 가장

관능적으로 우수하여 짜지 않고 생선 조직의 탄력감을 주는 것을 알 수 있었다.그러

므로 이후의 실험은 소금농도 4%로 고정하여 염간 하였다.절임수의 온도는 4℃와 상
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온(25℃)을 사용하였을 때 절여지는 시간은 6～12시간 내외로 비슷하였으나,제품 제

조 후 보관 시 미생물의 발생률이 저온(4℃)에서 상대적으로 낮아 품질유지가 더 오래

지속되는 것으로 나타났다.최적의 염간(salting),염간 후 훈연(냉훈연,온훈연)시의 염

수의 농도,온도,처리조건은 Table11과 같이 소금 농도는 4%,절임수의 온도는 4℃,

절임 시간은 6시간 조건을 최종적으로 선택하여 실험하였다.
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FFFiiiggguuurrreee222...TTThhheeefffiiilllllleeetttooofff



- 32 -

FFFiiiggguuurrreee333...TTThhheeewwwhhhooollleeeooofff
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TTTaaabbbllleee111000...EEEffffffeeeccctttooofffsssaaallltttcccooonnnccceeennntttrrraaatttiiiooonnnaaannndddsssaaallltttiiinnngggtttiiimmmeeeooonnnssseeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnn

ooofffttthhheee fffiiilllllleeettt

Basic Water500mL,Fishweight350g,Temp4℃

SSSaaallltttcccooonnnccc...(((%%%))) 000%%% 333%%% 444%%% 555%%%

Testing Time Score

1st

3h 1 2.7 4.0 3.8

6h 1 3.0 3.2 4.0

12hover 1 2.2 3.5 3.7

2nd

3h 1 2.5 3.7 2.5

6h 1 2.2 2.5 3.5

12hover 1 2.7 2.5 2.7

average 1±0.0 2.6±0.3 3.2±0.6 3.4±0.6

*verysalty:5,salty:4,moderate:3,notsalty:2,verynotsalty:1
Valuesaremean±S.Eof6Sebastesschlegelifilletpereachgroup
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TTTaaabbbllleee 111111...MMMaaannnuuufffaaaccctttuuurrriiinnnggg cccooonnndddiiitttiiiooonnnsss fffooorrr sssmmmoookkkiiinnnggg aaannnddd sssaaallltttiiinnnggg ooofffttthhheee

TTTyyypppeee
PPPrrroooccceeessssss CCCooollldddsssmmmoookkkiiinnnggg WWWaaarrrmmm sssmmmoookkkiiinnnggg SSSaaallltttiiinnnggg

SSSaaallltttiiinnnggg
↓↓↓ for6hat4℃ with4% NaCl

DDDrrryyyiiinnnggg
↓↓↓ for2hat22℃～24℃ Airdry

SSSmmmoookkkiiinnnggg for2h
at22℃～24℃

for2h
at22℃～24℃

↓
for30min
at47℃～50℃

-
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222...훈훈훈연연연 처처처리리리

우럭의 훈연처리는 냉훈연의 경우는 염장 우럭의 표면에 훈제향이 잘 흡착되도록

훈연기 안에 시료를 넣고 온도를 22～24℃로 유지시키며 공기를 순환시켜 염장우럭의

겉 표면을 2시간을 건조한 다음 22～24℃에서 참나무 톱밥을 이용하여 2시간 동안

훈연하였다.온훈연에서 fillet의 경우는 냉훈연과 같은 방법으로 22～ 24℃에서 2시간

건조한 다음 22～24℃에서 2시간 1차 훈연을 하고,훈연의 온도를 47～50℃로 올린

뒤 다시 같은 방법으로 30분간 2차 훈연하였다.온훈연에서 whole의 경우는 fillet과

같은 방법으로 1차 훈연을 한 뒤 2차 훈연에서 40분간 훈연하였다 이는 whole의 경우

는 시료에 머리부위와 뼈가 있어 시료의 내부까지 훈제향이 침투하도록 훈연시간을

10분간 더 훈연처리 하였다.우럭의 훈연 과정을 FFFigure4에 나타내었다.
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FFFiiiggguuurrreee444...SSSmmmoookkkiiinnngggooofff
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333...훈훈훈연연연 후후후 제제제품품품 중중중량량량 비비비

훈연 후에 얻어진 최종 제품의 중량 비를 Table12에 제시하였다.수세 및 내장제거

그리고 건조 및 훈연 후에 냉훈과 온훈연 제품의 경우는 최종제품이 원료 우럭 대비로

약 25%의 중량비를 유지하였다.

가식부위를 4% 염 농도에서 6시간을 염장하고 탈수를 한 후의 중량은 30%에서

32%로 증가하였으며 이것은 원료어가 수분을 흡수하여 무게가 증가하였으며,건조 후

의 무게는 28%로 감소하였다.이는 건조 시에 수분이 증발하여 중량이 감소하는 것을

알 수가 있다.훈제 후의 중량비는 25% 정도로 가식 최종제품이 원료 우럭 대비로 약

25%의 중량비를 유지하였으며 온훈법과 냉훈법 간의 차이는 나타나지 않았다.그러나

머리부위를 그대로 유지한 채 내장부위만 제거한 후 훈연한 경우는 중량비가 71.4%로

중량손실로 판단하였을 경우 손실량이 낮아 가장 좋은 결과를 보여주고 있으나 외관적

인 면,관능적인 면에서 우수하지 않은 단점을 보였다.
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TTTaaabbbllleee111222...CCChhhaaannngggeeeooofffwwweeeiiiggghhhtttlllooossssssaaaccccccooorrrdddiiinnngggtttoooeeeaaaccchhhsssttteeepppooofffsssmmmoookkkiiinnnggg
ppprrroooccceeessssss

            GroupsGroupsGroupsGroups

Each Each Each Each steps steps steps steps 

CCCooolllddd
sssmmmoookkkiiinnnggg111)))

WWWaaarrrmmm
sssmmmoookkkiiinnnggg222)))

WWWaaarrrmmm
sssmmmoookkkiiinnnggg333)))
(((WWWhhhooollleee)))

SSSaaallltttiiinnnggg444)))

Numberof
treatmentsample 15 15 4 15

Wholeweight 8,240g
(100%)

8,590g
(100%)

1,890g
(100%)

8,650g
(100%)

Ediblepart 2,510g
(30.5%)

2,620g
(30.5%)

1,680g
(88.9%)

4,515g
(52.2%)

Nonediblepart 5,750g
(69.5%)

5,970g
(69.5%)

210g
(11.1%)

4,130g
(47.8%)

Dehydration 2,600g
(31.7%)

2,720g
(31.7%)

1,710g
(90.5%)

4,130g
(47.8%)

Drying 2,300g
(27.9%)

2,430g
(28.3%)

1,550g
(82%)

3,480g
(40.2%)

Smoking 2,100g
(25.5%)

2,150g
(25.0%)

1,350g
(71.4%) -

1)Coldsmoking:saltingfor6husing4% saltconcentrationat4℃,dryingfor2hat22℃～2
4℃,andsmokingfor2h at22℃～24℃

2)Warm smoking:saltingfor6husing4% saltconcentrationat4℃,dryingfor2hat22℃～
24℃,smokingfor2hat22℃～24℃,andsmokingfor30minat47℃～50℃

3)Warm smoking(whole):saltingfor6husing4% saltconcentrationat4℃,dryingfor2hat
22℃～24℃,smokingfor2hat22℃～24℃,andsmokingfor40min
at47℃～50℃(wholesamplewasrequiredmoresmokingtime(10min)
becauseofbone)

4)Salting:saltingfor6husing4% saltconcentrationat4℃ anddrying
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444...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 성성성분분분

가가가...일일일반반반성성성분분분

염장(salting),냉훈법(coldsmoking),온훈법(warm smoking)처리 후 우럭의 수분,

조회분,조지방,조단백 등의 일반 성분을 Table13에 나타내었다.전반적으로 처리 조

건에 따른 성분 함량 차이는 크게 다르지 않게 나타났다.수분함량은 염장 처리 후

76.4%,냉훈법 처리 후 71.1%,온훈법 처리 후 70.2%의 변화를 보였다.냉훈법이나 온

훈법을 사용하였을 때 염장 처리와 훈연과정 후 건조가 일어나 염장 후 일정 수분을

압착 처리한 구(96.4%)보다도 수분함량은 다소 낮게 나타났다.또한 같은 훈연처리라

하더라도 훈연 시 더 높은 열을 가하고 훈연을 2회 실시한 온훈연 처리된 구가 냉훈연

처리군(71.1%)보다 다소 더 낮은 수분 함량(70.2%)을 나타내었다.

단백질 함량은 염장 처리 후 19.33%,냉훈법 처리 후 23.6%,온훈법 처리 후 24.1%

로 나타났다.단백질은 염지상태(19.3%)보다 훈연 후 약 4～5% 증가하였으며 냉훈법과

온훈법 간의 차이는 크지 않았다.이는 훈연 시 식품 내 수분이 감소함으로써 전체 식

품에서 단백질 성분이 차지하는 비율이 높아졌을 것으로 생각된다.정 등은 생조기의

단백질 함량은 16%,건조한 조기는 57.24%로 보고하였으며 이는 건조과정 중 수분함

량의 감소로 단백질 비율이 높아졌다고 하였다(25).

회분 함량은 염장 처리 후 2.1%,냉훈법 처리 후 2.8%,온훈법 처리 후 2.6%를 각각

나타내었으며 훈연 후에 더 증가하는 결과를 보였다.지방 함량은 염장 처리 후에 2%

를 나타내었고,냉훈법 처리 후에는 2%,온훈법 처리 후에는 3%로 온훈법 처리 구에

서 가장 높은 수치를 보여주었다.회분과 지방 함량이 훈연 후에 증가하는 결과도 수

분이나 단백질 함량 변화와 마찬가지로 훈연에 의한 수분 감소로 상대적인 비율이 높
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아진 결과로 생각된다.

Lee등의 연구에서 가다랑어의 단백질,수분,지방 및 회분함량은 각각 23.1,72.9,

1.5,2.3%였으며,분말제품은 조단백이 78.5%,수분은 12.9～13.8% 지방은 4.9%,회분은

3.6%였다.분말제품의 경우 건조 및 훈연 가공 공정을 거치면서 수분함량은 감소하면

서 상대적으로 조단백,지방 및 회분 함량이 증가하였다고 하였다(35).

Lee등은 양식산과 자연산 우럭의 수분,단백질,지질,회분함량은 70.04～77.14%,

15.75～17.37%,1.83～8.35%,4.04～5.29%였다고 하여(34)본 실험의 결과가 유사하였

다.

김 등은 양식산과 자연산의 우럭의 일반성분 분석 결과 양식산은 자연산보다 조지방

의 함량은 높고 수분함량은 다소 낮았다고 하였다.또한 조단백질과 회분함량은 큰 차

이를 나타내지 않았다고 하였다(30).일반적으로 양식산 어류는 자연산 어류에 비하여

육질이 기름지다고 보고 되었는데(51)양식어의 사료 중에 지방 함량이 많으므로 사료

중의 지방이 양식산 어류의 근육으로 전달되어 축적되기 때문이며,더 나아가 한정된

지역 내에서 양식되므로 자연산 어류에 비하여 운동량이 부족하기 때문인 것으로 생각

된다.

그러나 본 연구에서 사용된 우럭은 양식되었지만 기존의 연구에서 보고 된 일반 성분

과 비교하면 거의 자연산에 가까운 특성을 나타내었다.

일반적으로 육단백질에 함유된 아미노산은 약 120℃로 장기간 가열하면 함량이 감소

하지만 육제품의 일반적 조리 제조 조건으로는 영양가에 영향을 미치지 않는다.김 등

은 가다랑어의 성분 분석을 한 결과 가다랑어의 수분함량은 72.9%,crudeprotein은

23.1%,crudelipid는 1.5%,carbohydrate는 0.1%,ash는 2.3%로 보고하였다.또한 가다

랑어 훈제 조미제품의 저장기간이 증가할수록 아미노질소량은 증가하였는데 이는 저장

중 단백질의 분해가 일어난다고 보고 하였다(32).
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TTTaaabbbllleee111333...PPPrrroooxxxiiimmmaaattteeecccooommmpppooosssiiitttiiiooonnnsssooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

GGGrrrooouuupppsss

CCCooommmpppooosssiiitttiiiooonnnsss
SSSaaallltttiiinnnggg111))) CCCooollldddsssmmmoookkkiiinnnggg222))) WWWaaarrrmmm sssmmmoookkkiiinnnggg333)))

Moisture(%) 76.4 71.1 70.2

Crudeash(%) 2.1 2.8 2.6

Crushlipid(%) 2.0 2.0 3.0

Crudeprotein(%) 19.33 23.6 24.1

Others 0.1 0.5 0.1

1),2),3) seethelegendoftable12
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나나나...구구구성성성아아아미미미노노노산산산

우럭을 높은 열을 처리하는 온훈법 낮은 온도의 냉훈법으로 가공하였고,가공 직후

와 가공 후 -70℃에서 1년간 보관한 시료를 사용하였다.구성아미노산 분석은 외부표

준법으로 함량을 구했으며 Table14와 같다.총 18개의 구성아미노산을 분석하였다.

대조구로는 염장 처리만 하고 열처리 및 훈연 처리를 하지 않은 시료를 동일한 조건에

서 분석하였다.구성아미노산의 함량은 Table14와 같다.Glutamicacid는 6가지 시료

모두에서 가장 높게 나타났으며,모든 시료에서 총아미노산 함량 중 glutamicacid가

13%를 차지하는 것으로 나타났다.그 외 아미노산은 온훈법에 의한 우럭에서는 valine,

lysine,aspartic acid 순으로 높게 나타났으며,냉훈법에 의한 우럭에서는 lysine,

asparticacid,alanine,valine순으로 높게 나타났다.대조구 우럭에서는 valine,lysine,

aspartic acid 순으로 높게 나타났다.분석된 구성아미노산 성분중 모든 시료에서

cysteine은 전혀 검출되지 않았다.이와 같은 결과는 생조기,조미하지 않은 건조 조기

의 구성아미노산 함량과 비슷한 경향을 보인다(41).6가지 시료의 아미노산 함량은 많

은 순서로 비교했을 때 냉훈법 가공 직후 시료,대조구 가공 직후 시료,온훈법 가공

직후 시료,냉훈법 1년 후 시료,온훈법 1년 후 시료,대조구 1년 후 시료 순이었으며

함량의 차이는 크지 않았다.이러한 결과로 구성아미노산의 함량은 시료의 처리방법과

1년 동안 -70℃에서 보관하는 동안 큰 변화를 일으키지 않음을 알 수 있었다.

이 등은 자연산과 양식산 우럭이 아미노산을 분석한 결과 아미노산 총 함량은 자연

산이 양식산 보다 높았다고 했다.또한 아미노산은 자연산은 asparticacid,glutamic

acid,isoleucine,leucine,lysine,phenylalanine,threonine,valine의 함량이 양식산 보다

유의적으로 높았다.일반 아미노산중 alanine,argineine,glycine,histidine,proline,

serine,tyrosine에서는 차이가 없었으나 자연산에서 다소 높은 경향을 나타냈다(34).

어류의 영양학적 가치는 단백질을 구성하고 있는 아미노산중에서 필수 아미노산의
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함량 및 균형에 의해 결정되는데(42)우럭에는 isoleucine,leucine,lysine,phenylalani-

ne,threonine,valine의 6종의 필수아미노산 함량이 높아 단백질의 영양적 가치가 높다

고 할 수 있다.여러 어종에서 9종류의 필수아미노산 argine,histidine,isolucine,

lysine,methionine,phenyalanine,threonine,tryptophan,valine이 검출되었다고 보고

하였다(42).

김 등은 양식산과 자연산 우럭의 구성 아미노산 함량이 107-121mg/g범위였으며

구성 아미노산 함량의 대부분을 차지하고 있는 것은 glutamicacid,lysine,aspartic

acid,proline등으로 구성 아미노산의 47-50%를 차지한다고 하였다(30).수산동물의 체

단백질 구성 아미노산의 조성은 어종에 따라 큰 차이가 없는 것으로 알려져 있으며

(31),최 등은 자연 및 양식산 뱀장어의 아미노산 조성 비교에서 자연산과 양식산에 관

계없이 lysine,glycine,asparticacid,glutamicaicd가 전체 아미노산의 45%를 차지하

고 있다고 하였고(20)김 등은 자연 및 양식산 담수어의 식품 성분에서 유리 아미노산

조성은 양식장에 따라서는 큰 차이를 보이지 않는다고 보고하였다(31).
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TTTaaabbbllleee111444...CCCooonnnttteeennntttsssoooffftttoootttaaalllaaammmiiinnnoooaaaccciiidddsssiiinnn
(units:mg/gmeat)

AAAmmmiiinnnoooaaaccciiidddsss sssaaalllttt---111111))) sssaaalllttt---222222))) wwwaaarrrmmm---111333))) wwwaaarrrmmm---222444))) cccooolllddd---111555))) cccooolllddd---222666)))

Asparticacid 12.28 12.81 10.68 12.28 13.04 14.49

Threonine 8.16 7.90 8.16 8.23 7.69 7.56

Serine 6.81 6.75 6.50 7.03 6.86 6.53

Glutamicacid 22.43 22.70 22.07 22.35 22.30 22.74

Proline 2.06 1.89 1.37 1.68 1.77 1.63

Glycine 10.15 10.42 10.37 9.48 9.84 9.62

Alanine 11.23 11.57 12.60 12.76 3.00 12.84

Valine 14.89 11.67 13.53 13.04 11.26 14.15

Methionine 6.70 6.60 6.92 6.76 7.22 6.87

Isoleucine 8.73 9.31 8.33 8.34 8.07 7.97

Leucine 12.51 12.65 11.55 12.27 12.16 14.17

Tyrocine 7.15 6.61 6.72 7.30 6.48 6.82

Phenylalanine 7.10 7.20 6.75 6.97 7.26 6.72

Histidine 4.79 4.57 4.63 4.84 4.76 5.20

Lysine 14.24 14.54 12.83 13.15 14.60 14.68

Ammonia 9.54 9.62 10.40 10.05 9.73 9.76

Arginine 4.63 10.06 10.36 10.16 10.01 10.25

Total 163.40 166.87 163.77 166.69 166.05 172.00

1)salt-1:storedfor1year
2)salt-2:notstored
3)warm-1:storedfor1year
4)warm-2:notstored
5)cold-1:storedfor1year
6)cold-2:notstored
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다다다...지지지방방방산산산 조조조성성성

우럭 시료(온훈법,냉훈법,대조구)의 가공 직후,1년이 지난 후 주요 지방산을 분석

한 결과는 Table15와 같다.불포화지방산은 냉훈법에서 oleicacid,palmitoleicacid,

linoleicacid,linolenicacid순으로 나타났다.온훈법과 대조구 모두 불포화 지방산 조

성은 같았다.가공 직후 시료가 -70℃에서 1년간 보관된 시료보다 많은 함량을 보여준

다.전체적인 지방산의 함량은 큰 차이를 보이지 않았지만,주요한 불포화지방산의 함

량은 -70℃에서 1년간 보관된 시료보다 가공 직후 시료에서 더 많음을 알 수 있었다.

불포화 지방산은 불안정하여 시간이 지남에 따라 포화지방산으로 변한다.그 결과로

palmiticacid대조구 가공 직후 시료는 4.5%에서 1년 보관 후 시료 3.37%,온훈법

6.80%에서 2.25%,냉훈법 4.09%에서 3.37%로 감소하였다.Oleicacid는 대조구 10.40%

에서 5.47%,온훈법 11.85%에서 4.78%,냉훈법 8.53%에서 5.47%로 감소하였다.linoleic

acid대조구 1.60%에서 0.86%,온훈법 1.60%에서 0.77%,냉훈법 1.15%에서 0.86%로

감소하였다.Linolenicacid대조구 1.17%에서 0.60%,온훈법은 1.25%에서 1년 보관 시

료에서는 검출되지 않았으며 냉훈법은 0.74%에서 0.60%로 감소하였다.가공 직후 시료

와 비교하여 1년 보관된 시료의 필수지방산 감소율은 대조구의 경우 palmiticacid가

1.3배를 보였고 oleicacid,linoleicacid,linolenicacid는 1.9배의 감소율을 보였다.온

훈법에 의한 감소율은 palmiticacid가 3배를 보였고 oleicacid는 2.5배,linoleicacid는

2.1배,linolenicacid는 1.2배의 감소율을 보였다.냉훈법에 의한 감소율은 palmitic

acid가 1.2배를 보였고 oleicacid는 1.6배,linoleicacid는 1.35배,linolenicacid는 12배

의 감소율을 보였다.이와 같은 결과는 냉훈처리를 통하여 훈연성분에 의한 항산화작

용 물질의 작용이 촉진되어 불포화지방산의 저장 중 감소율을 저하시키는 것으로 보인

다.
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TTTaaabbbllleee111555---111...CCCooommmpppooosssiiitttiiiooonnnooofffsssaaatttuuurrraaattteeedddfffaaattttttyyyaaaccciiidddsssiiinnn
(unit:%)

FFFaaattttttyyyaaaccciiidddsss sssaaalllttt---111111))) sssaaalllttt---222222)))wwwaaarrrmmm---111333))) wwwaaarrrmmm---222444))) cccooolllddd---111555)))cccooolllddd---222666)))

ButyricAcidMethyl
Ester(C4:0) NDa ND ND ND ND ND
CaproicAcidMethyl
Ester(C6:0) ND ND ND ND ND ND

Capricacid(C10:0) ND ND ND ND ND ND

Undecanoicacid(C11:0) ND ND ND ND ND ND

Lauricacid(C12:0) ND ND ND ND ND ND

Tridecanoicacid(C13:0) ND ND N․D ND ND ND

Myristicacid(C14:0) 1.225 1.44 0.99 1.70 1.22 1.16
Pentadecanoicacid
(C15:0) ND ND ND 0.20 ND ND

Palmiticacid(C16:0) 6.88 7.26 6.73 7.19 6.88 7.21
Heptadecanoicacid
(C17:0) ND ND ND 0.19 ND ND

Stearicacid(C18:0) 1.52 1.70 1.76 1.25 1.52 1.66

Arachidicacid(C20:0) ND ND ND ND ND ND
Heneicosanoicacid
(C21:0) ND ND ND ND ND ND

Behenicacid(C22:0) ND ND ND ND ND ND

Tricosanoicacid(C23:0) 1.89 1.77 1.81 1.71 1.90 1.54

Lignocericacid(C24:0) ND ND ND ND ND ND

SSSaaatttuuurrraaattteeesss 11.53 12.19 11.32 12.25 11.53 11.57

1),2),3),4),5),6) seethelegendoftable14
aND,notdetected
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TTTaaabbbllleee111555---222...CCCooommmpppooosssiiitttiiiooonnnooofffmmmooonnnoooeeennneeefffaaattttttyyyaaaccciiidddsssiiinnn
(unit:%)

FFFaaattttttyyyaaaccciiidddsss sssaaalllttt---111111))) sssaaalllttt---222222)))wwwaaarrrmmm---111333))) wwwaaarrrmmm---222444))) cccooolllddd---111555)))cccooolllddd---222666)))

Myristoleicacid(C14:1) NDa ND ND ND ND ND

cis-10-Pentadecenoicacid
(C15:1) ND ND ND ND ND ND

Palmitoleicacid(C16:1) 3.37 4.52 2.25 6.80 3.37 4.09

cis-10-Heptadecenoicacid
(C17:1) ND ND ND 0.24 ND ND

Elaidicacid(C18:1n9t) ND ND ND ND ND ND

Oleicacid(C18:1n9c) 5.47 10.40 4.78 11.85 5.47 8.53

cis-11-Eicosenoicacid
(C20:1) 0.57 0.65 0.53 0.74 0.57 0.53

Erucicacid(C22:1n9) 0.47 0.39 0.43 0.08 0.47 ND

Nervonicacid(C24:1) ND ND ND 0.120 ND ND

MMMooonnnoooeeennneeesss 9.89 15.96 8.00 19.83 9.89 13.16

1),2),3),4),5),6) seethelegendoftable14
aND,notdetected



- 48 -

TTTaaabbbllleee111555---333...CCCooommmpppooosssiiitttiiiooonnnooofffpppooolllyyyeeennneeefffaaattttttyyyaaaccciiidddsssiiinnn
(unit:%)

FFFaaattttttyyyaaaccciiidddsss sssaaalllttt---111111)))sssaaalllttt---222222)))wwwaaarrrmmm---111333))) wwwaaarrrmmm---222444))) cccooolllddd---111555)))cccooolllddd---222666)))

Linolelaidicacid(C18:2n6t) NDa ND ND ND ND ND

Linoleicacid(C18:2n6c) 0.86 1.60 0.77 1.60 0.86 1.15
cis-11,14-Eicosadienoicacid
(C20:2) 0.79 1.40 0.62 1.48 0.79 0.91
cis-13.16-Docosadienoicacid
(C22:2) ND 0.40 ND 0.53 ND ND

r-Linolenicacid(C18:3n6) ND ND ND ND ND ND

Linolenicacid(C18:3n3) 0.60 1.17 ND 1.25 0.60 0.74
cis-8,11,14-Eicosatrienoic
acid(C20:3n6) ND ND ND ND ND ND
cis-11,14-Eicosatienoicacid
(C20:3n3) ND ND ND ND ND ND

Arachidonicacid(C20:4n6) ND ND ND ND ND ND
Eicosapentamicaicd
(C20:5n3) 14.23 15.77 12.30 16.40 14.230 12.09
Docosahexanoicacid
(C22:6n3) 62.12 51.51 66.99 46.66 62.120 60.39

PPPooolllyyyeeennneeesss 78.59 71.85 80.68 67.93 78.59 75.28

1),2),3),4),5),6) seethelegendoftable14
aND,notdetected
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라라라...무무무기기기질질질 함함함량량량

무기질 함량은 Table16과 같다.냉훈법은 Cu,K,Na,Fe,Ca,Mg,Zn순으로 많았

으며,온훈법은 Cu,K,Na,Fe,Ca,Mg,Zn,Mn순으로 많았다.냉훈법에 의한 시료는

1년이 지난 후 Ca의 변화가 없었으며,그 밖의 물질은 1년이 지난 시료에서 약 2～4배

더 많은 양을 보였다.온훈법은 가공 직후 보다 1년이 지난 후 K,Mg의 함량의 변화

가 없었으나 다른 성분들은 약 2～8배 더 증가 하였다.열처리를 시행한 시료와 달리

대조구에서는 1년경과 후 시료의 무기질 함량이 Cu를 제외하고는 약 1.3-8배 줄어들었

다.이와 같은 결과는 저온 또는 고온의 훈연처리에 의하여 우럭의 1년간 -70℃에서의

보관이 무기질 함량의 증가를 보여준다.

이 등은 자연산 우럭과 양식산 우럭의 무기질을 분석한 결과 Ca,P,Mg,Mn,Zn에

서 유의적인 차이가 있음을 보고하였다.자연산에서 양식산에 비해 Ca,P,Mg,Zn의

함량이 유의적으로 높았고,다른 무기질 함량도 전체적으로 높았으나 Mn은 양식산

에서 유의적으로 높았다 (34).

Aoki등은 자연산 및 양식산의 참돔,농어,은어,부시리,넙치 및 전갱이의 일반성

분,무기질,지방산,유리 아미노산,근육 경도,색차에 대한 연구에서 전체적으로 양식

산과 자연산 간에는 수분과 지방의 함량에 있어서 역상관 관계가 있으며 유리 아미노

산의 경우,taurine,lysine,histidine등이 함량은 자연산과 양식산에 모두 많다고 하였

다(12)
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TTTaaabbbllleee111666...CCCooonnnttteeennntttsssooofffmmmiiinnneeerrraaalllsssiiinnn
(unit:mg/100g)

1),2),3),4),5),6) seethelegendoftable14
aND,notdetected

MMMiiinnneeerrraaalllsss sssaaalllttt---111111))) sssaaalllttt---222222))) wwwaaarrrmmm---111333))) wwwaaarrrmmm---222444))) cccooolllddd---111555))) cccooolllddd---222666)))

Ca 8.04 8.53 9.03 4.93 5.39 5.58

Fe 4.87 32.40 16.27 2.95 8.95 4.76

K 25.25 33.30 38.83 35.85 37.00 19.91

Mg 2.52 3.33 3.88 3.58 3.70 1.92

Mn NDa 0.48 0.56 ND ND ND

Cu 53.20 310.40 218.30 27.60 254.90 60.90

Na 5.32 31.40 21.83 2.76 25.49 6.09

Zn 0.53 3.10 2.18 0.28 2.55 0.61
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555...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 색색색도도도

염장 처리만 된 우럭은 원래 우럭의 생선살 빛깔이었으며 훈연처리는 상대적으로 높

은 열을 처리하는 온훈연의 경우는 육안으로도 갈색도가 높았다.냉훈은 염장보다는

갈색도가 조금 높아졌으나 온훈연에 비해서는 훨씬 낮은 갈색도를 나타내었으며 훈연

처리에 의해 광택을 띠었다.이러한 결과는 색도계 측정 시 L값이나 a,b값 결과와

유의성 있는 결과를 나타내었다(Table17).

명도를 나타내는 HunterL값은 염지 후에 43.4를 냉 훈연 처리구에서는 50을 온훈

연 처리구에서는 35로 냉훈법에서 높게 나타났으며,온훈법에서는 염장우럭보다 감소

하였다.적색도(Huntera)는 염지 후 0.21을 냉훈연 후에는 0.56,온훈연 처리구에서는

0.68을 각각 나타내어 훈연 후 적색도가 더 높게,훈연 시간이 길어지면 적색도가 더

높게 나타남을 알 수 있었다.황색도(Hunterb)는 염지상태에서 -1.47,냉 훈연 처리구

에서는 12.07,온훈연 처리구에서는 31을 각각 나타내어 훈연을 할수록,훈연 처리시간

이 길어질수록 증가하는 경향이 있었다.색차(△E)는 염지 후 15.81로 가장 높았으며

냉훈연 처리구에서는 6.26을 온훈연 처리구에서는 12.88을 나타내었다.

이는 훈연성분의 흡착,열처리 시간이 길어짐에 따른 갈변도의 증가,heme이 절임용

액중의 아질산과 결합하여 불안정한 빨강색의 nitrosomyoglobin을 형성 하고 가열과정

에서 분홍색의 더 안정한 nitrosohemochrome을 형성하였다가 globin부분은 열변성되

고 계속되는 가열에 의하여 nitrosohemochrome이 산화,분해되어 점차 무색,갈색,회

색 등으로 변해가는 현상 등의 복합적 요인 때문으로 생각되었다(21,37).

김 등은 훈연시간을 10,30,50,80분으로 길게 함에 달라 햄의 표면 색깔이 지나치

게 짙어짐을 보고하였다.정 등은 돈육소시지의 표면색도 L값은 44.8-47.2,계육소시지

는 43.1-48.0이었으며,a값은 돈육소시지에서 15.4-18.3과 계육소시지에서 20.3～22.0을

나타내었고,소시지 내부의 L값은 표면보다 비교적 높았으며,a값 및 b값은 표면보다
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낮게 나타났다고 보고하였다(28).

염지 가열육의 색도는 시료중의 미오글로빈과 염지액에 첨가된 아질산염이 반응하여

발현되고 식염과 아질산염의 첨가량,염지온도의 차이에서 영향을 미친다(45).문 등은

염지기간이 경과함에 따라 ‘L'값이 다소 저하하는 현상은 식염농도가 높은 구가 낮은

구에 비해서 더 크게 나타났다고 하였다.또한 적색도 a값은 염지 16일까지 높아졌다

고 하였다(43).

신 등은 고등어 fillet의 저장 중 갈변도는 저장온도가 낮을수록 억제되었으며 녹차,

키토산,생강 등을 첨가한 군에서 낮게 나타났다고 하여 첨가물에 따라서도 갈변도를

억제할 수 있을 것으로 생각된다(53).
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TTTaaabbbllleee111777...CCCooolllooorrrvvvaaallluuueeeooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

TTTyyypppeeeooofffppprrroooccceeessssssiiinnnggg
CCCooolllooorrrvvvaaallluuueee

LLL aaa bbb △△△EEE

Salting1)
w/bone 43.4 0.21 -1.47 15.81

w/obone 53.5 -2.05 -0.93 8.59

Cold
smoking2)

thebelly 50.55 0.56 12.07 6.26

theback 44.92 -1.99 4.43 7.6

Warm
smoking3)

thebelly 35.28 0.68 31 12.88

theback 32.99 1.12 7.57 10.56

1),2),3)seethelegendoftable12
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666...가가가공공공 우우우럭럭럭의의의 물물물성성성

가공 우럭의 조직감을 측정한 결과를 Table18에 나타내었다.염장처리(salting)의 경

우 견고성(hardness)은 3시간에 284.0,6시간에 292.9,하룻밤이 경과된 후에는 299.3

을 나타냈다.부착성(adhesiveness)은 3시간에 -0.22,6시간에 -0.24,하룻밤이 경과

된 후에는 -1.19를 나타냈다.응집성(cohesiveness)은 3시간에 0.32,6시간에 0.41,하

룻밤이 경과된 후에는 0.37을 나타냈으며,씹힘성(chewiness)은 3시간에 65.05,6시간

에 89.72,하룻밤이 경과된 후에는 123.95를 나타냈다.냉훈연(coldsmoking)처리구에서

의 물성 변화를 살펴보면 견고성(hardness)은 30분에 272.5,1시간에 355.9,2시간에

450.6을 나타냈고,부착성(adhesiveness)은 30분에 -13.51,1시간에 -18.57,2시간에

-0.96를 나타냈다.응집성(cohesiveness)은 30분에 0.42,1시간에 0.35를 2시간에는

0.36을 나타냈고,씹힘성(chewiness)은 30분에 63.76,1시간에는 69.29를 2시간에는

97.13을 나타냈다.온훈연(Warm smoking)처리구에서의 물성은 견고성(hardness)이

30분에 212.3을 1시간에 226.4,2시간에 306.7을 나타냈다.부착성(adhesiveness)은

30분에 -0.22,1시간에 -1.98,2시간에 -3.09를 나타냈다.응집성(cohesiveness)은 3

분에 0.27,1시간에 0.29,2시간에 0.36을 나타냈으며,씹힘성(chewiness)은 30분에

19.42,1시간에 27.99,2시간에 76.52를 나타냈다.가공 처리 전 우럭 단백질의 물성을

개선하기 위한 염장조건에 따른 물성의 변화는 염장 시간이 경과할수록 경도가 높아지

는데 이는 염용성 단백질의 변성에 기인한 것으로 판단된다.부착성은 시간에 따라 감

소하는 경향을 보였으며,응집성은 약간 증가하였고,씹힘성은 시간에 따라 크게 증가

하며 하룻밤이 경과된 후에는 123.95의 높은 수치를 나타내었다.

냉훈연 처리구에서의 물성 변화를 살펴보면 시간에 따라 경도가 크게 증가하였으며

온훈법과 달리 부착성이 증가함을 보여주었다.응집성은 다른 처리에 비해 가장 높은

수치를 나타내었으며 역시 온훈법과 달리 시간에 따라 감소하는 경향을 보였다.씹힘
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성은 시간에 따라 증가하였으며 온훈법보다 큰 수치를 나타내었다.

온훈연 처리구에서의 물성 분석 결과는 시간에 따라 경도는 증가함을 보이며 부착성

은 감소하였다.응집성과 씹힘성은 시간에 따라 증가하는 경향을 보였으나 전체적으로

냉훈법에 비해 낮은 수치를 나타내었다.salting,냉훈연,온훈연,모두 부착성이 생기는

것으로 분석되었으며,응집성은 냉훈법,salting,온훈법 순으로 높았다.

정 등은 돈육 소시지의 gel강도는 1461-1554g×cm,계육소시지는 865～1733g×cm

를 나타냈다고 보고하였다(26).정 등은 65℃에서 40분 가열한 돈육 소시지가 1,045

g×cm 였다고 보고하였다(27).김 등은 정어리 어묵에서 hardness는 7.40Kg이었고 저

장기간이 길어질수록 감소하여 4일 저장 후에는 6.20 Kg 으로 감소하였다.

cohesiveness는 초기에 0.38이었으며 저장 4일 후에 0.32로 큰 변화가 없었다.

chewiness는 초기에 2.73이었으며 저장 4일 후에 1.85로 감소하였다고 보고하였다(29).

유 등은 연어육으로 가공한 조미 반 건조 제품의 texture는 건조시간과 열풍온도가

증가할수록 연어육의 수분함량은 감소하였고,수분감소량에 비례하여 hardness,shear

stress및 adhesiveness는 증가하였다고 하였다.연어육 건조 중에 hardness,shearness

및 cohesiveness의 상관관계는 hardness와 shearstress는 비례하였고,hardness와

cohesiveness는 반비례 관계를 나타냈다고 하였다.또한 당장 및 염장 후 건조시간이

증가할수록 hardness와 shearness는 증가하였다고 하였다(57).
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TTTaaabbbllleee111888...TTTeeexxxtttuuurrreeeppprrrooopppeeerrrtttiiieeesssooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

(unit:g×cm)

TTTyyypppeeeooofffsssmmmoookkkiiinnnggg HHHaaarrrdddnnneeessssss AAAdddhhheeesssiiivvveeennneeessssssCCCooohhheeesssiiivvveeennneeessssss CCChhheeewwwiiinnneeessssss

Salting1)

3h 284.0 -0.22 0.32 65.05

6h 292.9 -0.24 0.41 89.72

O/N 299.3 -1.19 0.37 123.95

Cold
smoking2)

30min 272.5 -13.51 0.42 63.76

1h 355.9 -18.57 0.35 69.29

2h 450.6 -0.96 0.36 97.13

Warm
smoking3)

30min 212.3 -0.22 0.27 19.42

1h 226.4 -1.98 0.29 27.99

2h 306.7 -3.09 0.36 76.52

1),2),3) seethelegendoftable12
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777...가가가공공공 처처처리리리된된된 우우우럭럭럭의의의 산산산화화화도도도

가가가...가가가공공공 처처처리리리된된된 우우우럭럭럭의의의 산산산화화화도도도

우럭을 훈연방법에 따라 냉훈연구(coldsmoking)와 온훈연구(warm smoking)로 가공

한 것과 가공과 염장 처리하지 않은 우럭,염장 처리만한 우럭을 사용하였고,1년이

지난 냉훈연구,온훈연구도 비교 분석하였다.

(1)요오드가(Iodinevalue)

요오드가는 유지의 불포화도를 표시하여 주는 척도이다.Table19와 같이 4구의

시료 요오드가는 온훈법 가공 직후 시료 169.8에서 냉훈법 가공 직후 시료 170.7로 염

장 및 훈연 처리하지 않은 우럭(170.2),염장 처리만한 우럭(171.9)과도 유사한 양이였

다.1년간 -70℃에서 보관한 시료의 요오드가도 Table20과 같이 냉훈법(168.9),온훈법

(163.9)모두 비슷한 양상을 보였다.이와 같은 결과는 진공포장을 하여 저장함으로써

요오드가의 변화는 없었다고 생각된다.

(2)과산화물가(Peroxidevalue)

과산화물가는 유지 산화의 초기단계에서 산패도의 지표가 되는 것으로(18)냉훈법

가공 직후 시료가 15.02,온훈법 가공 직후 시료가 14.23염장 처리 및 훈연하지 않은

우럭 14.08,염장 처리만한 우럭 13.89였으며(Table19),1년간 -70℃에서 보관한 시료
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도 냉훈법 15.34,온훈법 15.04로 유의적인 차이를 보이지 않았다(Table20).

신 등은 고등어 fillet을 제조 시 산화를 지연시키기 위해 녹차,dillweed,키토산,올

리고당,생강을 첨가하여 제조했을 때 키토산,녹차 등을 첨가한 군에서 산화속도가 늦

었고 (53),이 등은 고등어 fillet을 저식염하에서 sodium erythrobate나 생강 추출물에

침지한 것을 PVC랩으로 포장하여 저온 저장한 것이 과산화물가가 낮았다고 보고(38)

하여 저장성을 높이는 방법으로 이러한 향료나,첨가물을 사용하는 것도 바람직할 것

으로 생각된다.

(3)산가(Acidvalue)

산가는 유리지방산가(freefattyacidvalue)로써 유지 고유의 특성은 아니며 유지분

자들의 가수분해에 의해서 형성된 유리 지방산 함량의 척도이다.따라서 정제되지 않

거나 정제상태가 불량한 유지나 오래 사용되거나 저장된 유지에서 높으며,정제가 잘

된 유지에서는 낮기 때문에 이 산가는 유지의 품질 또는 유지의 내력을 표시하여 주는

중요한 척도가 된다.대표적인 유지의 산가로 올리브유 0.3～1,쇠기름 0.25,고래 기름

1.9,간유 5.6,해바라기 기름 11.2,팜 야자유가 10이다(1).

냉훈법 가공 직후 시료의 산가는 3.9,온훈법 가공 직후 시료가 4이며,염장 처리하

지 않은 우럭 3.42,염장 처리만한 우럭이 3이다.1년간 -70℃에서 보관한 시료도 냉훈

법 3.42,온훈법 2.9로 6구의 시료 모두 비슷한 값을 보여 주고 있다.이와 같은 결과는

시료의 가공방법에 의하여 요오드가,산가,과산화물가에 영향을 미치지 않으며,1년간

-70℃에서 보관도 시료의 요오드가,산가,과산화물가에는 영향을 주지 않는 것으로 생

각된다.

훈제 햄 중의 지방은 산화하여 특정 carbonyl화합물은 malonaldehyde와 같은 과산

화물을 생성하며 이는 malonaldehyde는 열분해하거나 원료중의 단백질 또는 그 분해
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생성물과 반응함으로써 그 양이 점차 감소하게 된다(21,26).과산화물가는 유지 산화

의 초기단계에서 산패도의 지표가 되는 것이다(18).

김 등은 훈제 햄을 저온(10℃)에서 저장 시 과산화물가(POV :peroxidevalue)가

억제됨을 보고하였다.정 등은 돈육소시지의 TBA(Thiobarbituricacid)가는 저장초기

0.25mg/kg이었고 5주 저장 후에 0.31mg/kg으로 증가하였고,계육 소시지는 저장초기

에 0.38mg/kg이던 것이 5주 후에는 0.41mg/kg로 증가했다고 보고하였다(27).Chang

등은 우육의 TBA가는 0.5-1.0일 때에 산패취가 난다고 하였으며(16),Lin은 돈육의

TBA가는 1.0부근에서 산패취가 난다고 하였다(41).

김 등은 가다랑어 훈연조미 분말제품의 저장기간 중 TBA 값은 저장기간 동안 약간

씩 증가하였으며 이때 진공포장을 함으로써 지방산화를 억제할 수 있었다고 보고하였

다(30).

전 등은 베이컨의 휘발성 염기태 질소의 함량이 저장초기에 16.2-17.7mg%로 제품

간의 큰 차이는 없었고 저장기간의 경과에 따라 증가하였다고 보고하였다.또한 습염

법이 건염법보다 휘발성 염기태 질소의 함량이 높은 것으로 보고 되어 건염법처리구가

습염법처리구보다 단백질의 변패가 서서히 진행되었음을 보고하였다.일반적으로 휘발

성 염기태질소의 함량에 따른 변패 여부는 차이가 있으며 원료육 및 포장육에 한하여

서는 휘발성 염기태 질소가가 20mg% 이하여야 한다고 식품 공전에는 명시하고 있으

나 Koshsaka는 가공육의 경우 30mg% 이상 되어도 변패하지 않을 경우가 많다고 하

였다(24).

신 등에 의하면 5℃ 저장 시 초기 친유성 갈변도가 0-0.8(O.D.value)였던 것이 35일

째에는 1.2～5.7이였고,0℃에서는 저장 42일째에 1.1～3.4,-20에서는 저장 80일째 0.

6～2.7로 저장온도가 낮을수록 갈색화 반응이 억제되었으며 식염 및 알카리염 처리구

가 높게 검출된 반면 녹차 또는 dillweed첨가군,키토산 올리고당 첨가군에서는 낮게

검출되었다(53).
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이 등에 의하면 가다랑어 훈연조미 제품의 TBA가는 저장기간 동안 약간씩 증가하

였으며 저장 60일 동안 진공포장제품이 대조구보다 낮은 값을 나타내었으며 진공포장

을 함으로써 효과적으로 지방산화를 억제할 수 있다고 하였다.또한 훈연 제품 제조

시에 지질성분의 산화방지에 훈액 성분 중의 phenol류 이외에 가다랑어 엑스분에서

자숙을 함으로써 제품으로 이행된 단백질 가수분해물,즉 아미노산이나 peptide류 등이

상당히 효과가 있는 것으로 보고하였다(35).

보통 백색어에서 나타나는 사후 경직 원인인 actin과 myosin이라는 물질이 결합해서

actomycin이라는 새로운 화합물이 합성되고 이들은 곧 분해되어 육이 연화됨으로서 자

가소화 및 오염 미생물에 의해 변질 및 산화가 급속하게 진행되고 조리 시 어취가 발

생하는 등 가공적성이 낮아 보다 효율적인 이용을 위한 연구가 요청되고 있다(39,36).

최근 들어 이와 같은 문제점을 개선하기 위해 생선 제품의 항산화,항미생물,어취제거

및 저장성을 높이기 위한 목적으로 녹차,생강,허브,다시마 등의 추출물과 올리고당,

키토산 및 삼투압 탈수법 등이 이용되고 있다(38,4,17,56).
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TTTaaabbbllleee111999...IIIooodddiiinnneee,,,pppeeerrroooxxxiiidddeeeaaannndddaaaccciiidddvvvaaallluuueeesssooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

GGGrrrooouuupppsss IIIooodddiiinnneeeVVVaaallluuueee
(((%%%,,,IIIaaabbbsssooorrr...)))

PPPeeerrroooxxxiiidddeeeVVVaaallluuueee
(((mmmeeeqqq///kkkggg))) AAAccciiidddvvvaaallluuueee

Coldsmoking1) 170.7 15.02 3.90

Warm smoking2) 169.8 14.23 4.01

Salting3) 171.9 13.89 3.01

Raw4) 170.2 14.08 3.42

1),2),3)seethelegendoftable12
4)Raw:freshSebastesschlegelifilletwithoutboneandskin
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TTTaaabbbllleee222000...IIIooodddiiinnneee,,,pppeeerrroooxxxiiidddeeeaaannndddaaaccciiidddvvvaaallluuueeesssooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

aaafffttteeerrrooonnneeeyyyeeeaaarrrssstttooorrraaagggeee

PPPrrroooddduuucccttt IIIooodddiiinnneeeVVVaaallluuueee
(((%%%,,,IIIaaabbbsssooorrr...)))

PPPeeerrroooxxxiiidddeeeVVVaaallluuueee
(((mmmeeeqqq///kkkggg))) AAAccciiidddvvvaaallluuueee

Coldsmoking1) 168.9 15.34 3.42

Warm smoking2) 163.9 15.04 2.90

1),2)seethelegendoftable12
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888...가가가공공공 처처처리리리된된된 우우우럭럭럭의의의 미미미생생생물물물

우럭을 훈연방법에 따라 냉훈연처리구(cold smoking)와 온훈연처리구(warm

smoking)로 가공한 것과 1년이 지난 냉훈연처리구,온훈연처리구 우럭을 가지고 생균

수를 측정 하였다.가공된 우럭 중 냉훈연처리구에서는 7.35×105CFU/g,온훈연처리

구에서는 6.2×104CFU/g의 균이 검출되었고,1년간 -70℃에서 보관한 우럭에서는

미생물이 검출되지 않았다(Table21).이는 -70℃ 냉동처리에 의하여 모두 냉동사멸

된 결과로 추정된다.일반적으로 비살균 식품에서 검출되는 초기 균수는 약 104～105

CFU/g이다.

냉훈연처리구,온훈연처리구와 가공한지 1년이 지난 냉훈연구,온훈연구 우럭 중에

유해 미생물 검사를 시행하였다.미생물 검사 배지로는 E.coli및 coliform 균수 측정

용 배지인 EasystampECC,Salmonella 및 Shigella검출용 배지인 EasystampSS,

Vibrio검출용 배지인 EasystampVRO,Staphylococcusaureus(황색포도상구균)검출
용 배지인 EasystampStaph를 각각 사용하였으며,가공 우럭의 현탁액을 도말한 후

배양하여 나온 집락으로 결과를 판독하였다.

실험 결과 모든 실험 구에서 대장균,살모넬라,비브리오,황색포도상구균 등의 유해

한 미생물은 단 한마리도 검출되지 않았다.이는 훈연 과정 중 식품에 투여된

formaldehyde,phenol,organicacid,alcohol,cresol등의 훈연성분과 염장과정에 의한

유해 미생물의 사멸이 이루어졌기 때문으로 생각된다.또한 진공포장을 하여 저장함으

로서 외부에서 유입되는 미생물의 침입이 없었기 때문에 저장 1년 된 시료에서도 유해

미생물이 검출되지 않았다고 생각된다.이상의 결과와 기존의 생선,축육 가공시의 기

법과 비교 시 본 연구에서의 냉훈법,온훈법에 의한 생선 가공법은 가공생선의 가장

취약점인 식감의 저하 즉 가열처리나 동결변성에 의한 퍼석퍼석함과 건조에 의한 질기
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고 단단한 식감을 극복할 수 있으면서 장기저장(1년 이상)에 의한 일반 미생물 및 위

해미생물의 번식에 의한 위해요소를 완전히 극복할 수 있음으로 생선가공(훈연)에 의

하여 색감을 크게 손상하지 않으면서 장기간의 생선저장이 가능한 한 방법을 제시한

다.

정 등은 돈육과 계육 소시지가 저장초기에 총 균수 103CFU/g이하였고,5주간 저장

한 후에도 104CFU/g를 넘지 않았다고 보고하였다(26).Reagan등은 식육의 총 균수

가 106CFU/g이하일 때에 식용이 가능하다고 보고하였으며(48)우리나라 축산물가공

처리법 검사기준에는 총 균수가 105CFU/g이하일 때에 신선하다고 보고하였다.

일반적으로 고형식품을 100℃ 이하에서 열처리할 때에는 열처리 시간을 무한대로 하

더라도 식품의 냉점(coldpoint)에 도달할 수 있는 최고 온도는 100℃이하여서 세균포

자의 사멸을 기대할 수가 없음은 잘 알려져 있다.그러나 훈연조건에 따라 냉훈법보다

는 온훈법으로 훈연 온도를 상승시킴에 따라 미생물의 수가 감소됨을 알 수 있다.이

러한 미생물 수의 감소는 열에 의한 것이라기보다는 formaldehyde,phenol,organic

acid,alcohol,cresol등의 훈연성분에 의한 효과로 판단되었다.

김 등은 가다랑어 훈연조미 분말제품의 저장 기간 중 생균수는 진공 포장한 분말 제

품에서는 측정되지 않았고 일반 포장의 경우 저장 60일째 훈액 미첨가구에서 2.3×101

CFU/g수준으로 나타났고,저장 120일째에 대조구 및 훈액첨가 제품의 생균수는 각각

2.3×101및 2.4×101CFU/g이었다.훈액처리에 따른 생균수의 차이는 없었으며,진공포

장이 미생물 성장을 효과적으로 억제한다고 보고하였다(29).

전 등은 베이컨의 생산과정에서 원료육과 염지 후의 미생물을 조사한 결과 원료육의

총 균수와 혐기성 균수가 염지후보다 많이 검출되었다고 보고하였다.이는 염지과정에

사용되는 첨가물 중의 소금이나 아질산염 등이 미생물의 생육을 억제 혹은 감소시켰기

때문으로 생각된다(50).또한 습염법에서 사용하는 염지액의 경우 제조당일보다 5일 후

에 3.18×102CFU/g에서 6.05×103CFU/g으로 증가하였다.이는 습염법에서는 소금물
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중의 수분이 원료육에 침투되어 원료육의 수분농도가 증가하므로 육질이 연화되어 세

균 등의 생육에 유리한 조건으로 되기 때문에 건염법보다 세균수가 많은 것으로 생각

되었다.또한 염지와 수세 후의 건염법 시료보다 습염법 시료에서 미생물이 많이 검출

되어 제조공정상 건염법이 습염법보다 위생적인 것으로 보고하였다(24).

전 등은 베이컨 제조 당일 총 세균 수는 10CFU/g이하였으나 저장기간이 경과함에

따라서 증가하는 경향을 보였고 약 1.59×10～ 4.17×104CFU/g범위로 증가하였다고

보고하였다(24).

장 등은 일반적으로 식품 부패도의 측정에 일반 세균의 측정이 한 방법으로 이용되

고 부패와 생균수는 대체로 평행하여 식품 1g중에 생균수가 106CFU/g이면 초기 부

패로 판정한다고 보고하였으며(8),박 등은 호기성 포장재에서 이상에서는 이취가 발생

하나 진공포장에는 이보다 낮은 수준에서도 이취가 감지된다고 보고하였다(3).

신 등은 고등어 fillet의 초기 생균수는 2.8×105～6.1×106이였고,5℃에서 저장기간이

증가함에 따라 생균수도 점진적으로 증식하여 저장 28일째는 7.1×107～2.9×109으로 증

가하였다.0℃와 5℃ 저장 시에서는 28일째에 부패균수에 도달하였고,-20℃에서는 저

장 80일째까지 초기 균수와 별 변동이 없어 제품의 선도 유지가 가능하였다.또한

fillet제조 시 녹차,dillweed,키토산,올리고당을 첨가하면 미생물 증식이 억제 되는

것으로 나타났다(53).

염지 중에 염지액의 일반 세균수는 pH,식염 농도 및 염지 온도 등에 의해서 달라질

수 있으며 염지액이나 염지육 표면 부위에 있는 세균은 저온성균 및 중온성균 특히 내

염성이 강한 Micrococcus 속과 저온균에 속하는 그람 음성 간균의 Pseudomonas,

Achromobacter,Flavobacterium,Alcaligenes,Vibrio속 등 낮은 온도에서 비교적 쉽게

자랄 수 있는 세균들이 주로 존재하는데,염지를 하면 Pseudomonas등과 같은 그람

음성균 증식이 억제된다고 보고하였다(15)

임 등은 소형 적색육어로 구이법 및 자숙법에 의해 조미숙성제품을 제조하고 관능검
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사를 한 결과 가열로 인해 제품이 익어 모든 조미숙성 제품의 관능적 품질변화는 좋아

졌으며,물간 제품의 경우 신맛,부패취가 남아 있었고,조직의 강도가 약해 종합적 기

호도가 낮은 반면 마른 간을 하고 미강을 첨가한 제품은 관능적 기호도가 가장 높았다

고 했다.또한 구운 제품이 자숙한 제품에 비해 육즙의 유출량이 적어서 관능적 기호

도가 높은 조리방법으로 적합하였다고 하였다(41).

이 등은 가다랑어 훈연 조미제품의 제조 시 진공 포장한 분말 제품의 경우 생균수는

전 저장기간 동안 측정되지 않아 진공포장이 미생물 성장을 효과적으로 억제하였다고

보고하였다(35).

본 실험에 사용한 염장과 훈연 방법을 이용하여 제품을 제조하고 진공 포장하여 판

매한다면 위생학적으로 안전한 훈연 식품을 생산할 수 있을 것으로 생각된다.
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TTTaaabbbllleee222111...TTThhheeevvviiiaaabbbllleeeccceeellllllcccooouuunnntttooofffsssmmmoookkkeeeddd

GGGrrrooouuupppsss SSStttooorrraaagggeeepppeeerrriiioooddd(((yyyeeeaaarrr))) VVViiiaaabbbllleeeccceeellllllcccooouuunnnttt(((CCCFFFUUU***///ggg)))

Coldsmoking1)
1 7.35Х105

0 -

Warm smoking2)
1 6.2Х105

0 -

*CFU:colonyformingunit
1),2) seethelegendoftable12
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999...소소소스스스(((SSSaaauuuccceee)))의의의 개개개발발발

소스는 barbequesauce,honeymustardsauce,redpepperpastsauce3종을 개발하

였으며 각각의 소스 조성표는 Table6～8에 나타내었다.3종의 소스는 모두 독특한 맛

으로 다양한 계층의 모든 사람들이 즐겨 먹을 수 있도록 소스의 특징을 살려 개발하였

다.

honeymustardsauce는 양파와 마늘,꿀,포도주를 주재료로 사용하여 부드럽고 달

콤하게 제조하였으며,redpepperpastesauce는 고추장을 주재료로 사용하고 배,양파,

마늘 등의 한국적인 식 재료와 월계수 잎의 향신료를 사용 하여 적절하게 배합하였다.

barbequesauce는 토마토 케챱과 파인애플 쥬스,마늘과 로즈마리,월계수 잎,타임,마

조람 등의 향신료를 사용하여 생선의 비릿함을 제거하도록 제조하였다.

barbequesauce는 마늘의 매콤한 맛과 tomatoketchup이 지니는 새콤한 맛이 잘 조

화되어 청소년과 젊은 층이 선호할 수 있다.honeymustardsauce는 꿀의 부드럽고 달

콤한 맛과 양파의 맛이 잘 어우러져 일반적으로 아이들이나 여성들이 좋아하는 소스이

다.또한 요즘 유행하는 ‘Wellbeing’의 열풍에 맞추어 스트레스가 많은 직장인이나 중

년층이 즐겨 찾고 좋아하는 매우면서도 담백하며 한국인 입맛에 맞는 고추장을 이용한

redpepperpastesauce를 개발하였다.이 소스는 고추장과 배가 함유되어 전통적인 입

맛에 익숙한 장년층들에서 인기가 있는 소스이다.이와 같이 젊은층이 좋아하는 소스

와 여성과 어린이가 좋아하는 소스,중년층이 좋아하는 소스 등 여러 형태의 소스를

제조하여,훈제우럭과 가장 잘 어울리는 소스를 관능검사를 통하여 알아보았다.

Figure5는 위에서 제시한 레시피로 제조한 소스를 포장한 것이다.이들 소스는 단

순염장(salting)이나 훈연 처리된 우럭 가공품과 모두 잘 어울렸다.훈연 처리한 우럭의

경우는 honey mustard나 barbequesauce와,염장 처리한 경우는 red pepperpast

sauce와 맛이 더 잘 어울리는 것으로 나타났다.특히 고추장 소스의 경우 염장 우럭을
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pan에 구운 후 발라 먹는 경우와 고추장 소스를 바른 염장생선을 pan이나 전자렌지

에 익혀먹는 두 가지 경우의 조리 시 맛이 각각 달리 나타나 먼저 소스를 바르고 생선

을 익힌 경우 입에서의 씹히는 촉감이나 관능적 맛과 향이 더 우수한 것으로 나타났

다.이 같은 소스는 같은 가공법의 생선으로도 최종단계에 조리법으로 다른 맛을 낼

수 있어 최종 소비자의 취향에 따라 조리법을 선택할 수 있는 다양성을 제시한 긍정적

결과로 사료된다.FFFigure6과 FFFigure7은 냉훈연(fillet)과 온훈연(whole)으로 처리된 우

럭 가공품을 진공 포장한 것이다.이와 같이 우럭을 훈연 후 진공포장하여 본 연구에

서와 같이 다양한 맛의 소스를 첨가하여 즉석 우럭 훈연식품으로 개발할 수 있음을 제

시하였다.
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FFFiiiggguuurrreee555...SSSaaauuuccceeesssfffooorrrttthhheeeppprrroooccceeesssssseeeddd
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FFFiiiggguuurrreee666...TTThhheeeppprrroooccceeesssssseeeddd bbbyyycccooollldddsssmmmoookkkiiinnnggg(((fffiiilllllleeettt)))
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FFFiiiggguuurrreee777...TTThhheeeppprrroooccceeesssssseeeddd bbbyyywwwaaarrrmmm sssmmmoookkkiiinnnggg(((wwwhhhooollleee)))
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111000...관관관능능능검검검사사사

신선육 및 냉훈연,온훈연 처리된 우럭을 5점 평점법으로 관능 검사한 결과는 Table

22와 같다.대조군은 단맛에서 가장 좋게 평가되었고,짠맛,쫄깃한 맛,색상 등의 항목

에서는 기호도가 낮게 평가되었다.전체적인 기호도에서는 대조군이 유의적으로 우수

하게 평가되었다.냉훈 시료는 색상,쫄깃한 맛,훈연취에서 우수하게 평가되었다.온훈

한 시료는 단맛은 강하지 않았으나 쫄깃한 맛,색상,훈연취에서 유의적으로 높은 기호

도를 나타냈으며 냉훈한 시료보다 전체적인 기호성에서 우수하게 평가되었다.이 결과

로서 우럭의 훈연 조리 시 냉훈법보다는 온훈법이 적절할 것으로 생각된다.

훈연 우럭과 개발된 3가지 소스를 이용하여 우럭에 어울리는 소스를 5점법으로 평가

한 결과는 Table23과 같다.냉훈한 시료에서는 redpeppersauce와 honeymustard

sauce가 우수하게 평가되었다.온훈한 시료에서는 redpeppersauce와 barbeque소스

가 우수하게 평가되었다.대조군에서는 평가에 사용된 3가지 소스 모두 우수하지 않게

평가되었다.대조군은 sauce가 원료육과 조화가 안 되었지만,훈연한 시료에서는 공통

적으로 redpeppersauce가 우수하게 평가되었는데,이는 생선 고유의 비릿한 냄새를

고추장이 첨가된 redpeppersauce가 은폐시키는 효과 및 지역 특성상 타 지역보다 맵

고,강한 맛을 좋아하는 전라도 사람들의 입맛에 고추장이 이용된 소스가 더 우수하게

평가되었으리라 생각된다.그래서 본 훈연제품을 판매용으로 생산할 때에는 판매 장소

및 소비자의 연령 등을 고려하여 소스를 선택하는 것도 도움이 되리라 생각된다.

신 등은 고등어 fillet을 관능검사 시 5℃ 저장구에서는 14-21일경에 점질물과 산패취

가 발생하였고,녹차,dillweed,키토산 첨가구에서 짧은 기일 내에 점질물과 산패취가

발생하였다고 보고하여(53)생선류의 관능성을 높이기 위해서는 향신료 및 키토산을

첨가하는 것이 저장성 및 관능성에 도움이 되리라 생각된다.

전 등에 의하면 가열 전 베이컨의 색깔과 냄새는 건염 후 75℃ 처리구가 습염 65℃
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철구에 비해 우수한 결과를 나타냈으며 건염 65℃ 및 습염 75℃에서는 색깔 및 냄새의

항목에서 처리구별 차이를 보이지 않았다.그러나 가열 후 베이컨의 관능검사에서는

전체적으로 건염 75℃ 처리구가 가장 우수한 관능적 평가를 나타냈으며 습염 65℃ 처

리구는 상대적으로 품질이 열악한 것으로 평가되었다(24).
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TTTaaabbbllleee222222...SSSeeennnsssooorrryyyeeevvvaaallluuuaaatttiiiooonnnooofffppprrroooccceeesssssseeeddd

IIIttteeemmmsss CCCooollldddsssmmmoookkkiiinnnggg111))) WWWaaarrrmmm sssmmmoookkkiiinnnggg222))) SSSaaallltttiiinnnggg333)))

sweetness 2.63±1.00a 2.78±1.12a 3.48±1.28b

saltiness 3.50±1.01b 4.20±0.88c 2.60±0.95a

elasticity 4.18±0.93b 3.95±0.78b 3.20±1.06a

fishysmell 3.90±1.15c 3.40±0.90b 2.40±1.27a

color 4.00±0.87b 4.30±0.72b 2.15±1.02a

smokedflavor 3.93±0.85b 4.25±0.67b 2.13±1.24a

overall
acceptability 3.00±1.01a 3.73±0.78b 4.35±0.89c

1),2),3) seethelegendoftable12
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TTTaaabbbllleee222333...CCCooommmbbbiiinnnaaatttiiiooonnnssseeennnsssooorrryyyttteeessstttooofffppprrroooccceeesssssseeeddd wwwiiittthhh

dddiiiffffffeeerrreeennntttsssaaauuuccceeesss

SSSaaauuuccceeesss CCCooollldddsssmmmoookkkiiinnnggg111))) WWWaaarrrmmm sssmmmoookkkiiinnnggg222))) SSSaaallltttiiinnnggg333)))

RRReeedddpppeeeppppppeeerrr
sssaaauuuccceeeaaa))) 4.10±0.74 4.10±1.05 2.93±1.18

HHHooonnneeeyyymmmuuussstttaaarrrddd
sssaaauuuccceeebbb))) 4.05±0.90 3.78±0.97 2.60±1.21

BBBaaarrrbbbeeeqqquuueeesssaaauuuccceeeccc))) 3.95±0.95 3.93±0.76 2.75±1.23

1),2),3) seethelegendoftable12
a)seethelegendoftable7
b)seethelegendoftable6
c)seethelegendoftable8
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제제제 444장장장 결결결 론론론

생선 단백질이 묽은 염류에 녹으면 끈끈한 sol상을 형성하고,이를 가열조리하면

독특한 점탄성을 갖는 gel의 원리를 이용하여 우럭을 가공하였다.가공법으로는 염간법

과 염간 후 냉훈,염간 후 온훈 처리를 하는 3가지 가공법을 사용하였다.

생선의 염장 조건은 가공 후 생선의 물성에 큰 영향을 미친다.본 연구에서 우럭의

최적 염장조건은 소금농도 4% 염수를 사용하여 4℃에서 6시간 동안 절이는 조건으로

하였다.훈연의 조건은 22～24℃에서 2시간 건조 후 냉훈은 22～24℃에서 2시간

훈연하였고,온훈은 22～24℃에서 2시간 1차 훈연 후 47～50℃ 온도에서 30분 다시

2차 훈연하는 조건을 최적의 우럭 훈연 조건으로 잡았다.

가공우럭의 수분함량은 염장 처리 후 76.4%,냉훈법 처리 후 71.1%,온훈법 처리 후

70.2%의 변화를 보였다.염장 후 일정 수분을 압착 처리한 구(96.4%)보다도 수분함량

은 다소 낮게 나타났다.이와 같은 결과는 냉훈법이나 온훈법을 사용하였을 때 염장

처리와 훈연과정 후 건조에 의하여 이와 같은 결과를 보인다.

단백질 함량은 건조과정 중 수분함량의 감소로 단백질의 비율이 염장 처리 후

19.3% 임에 비해 냉훈법 처리 후 23.6%,온훈법 처리 후 24.1%로 높게 나타났다.회분

의 함량,지방의 함량은 훈연 처리에 의한 증가율을 보이지 않았다.

염장,염장 후 온훈,염장 후 냉훈 처리한 가공 우럭의 구성아미노산,지방산,무기질

의 함량을 가공 직후와 가공 후 -70℃에서 1년간 보관하여 함량의 변화를 측정하였

다.구성아미노산의 양은 glutamicacid가 모든 시료에서 많은 양이 검출되었다.냉훈

법 가공 직후 시료에서 가장 많은 양의 구성아미노산이 검출되었으며 시료 간 함량의
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차이는 크지 않았다.또한 -70℃에서 1년간 보관하는 동안 구성 아미노산 함량에는

큰 차이가 없었다.지방산의 함량은 염장,온훈,냉훈 처리 가공 직후,-70℃에서 1년

간 보관 시료 모두 전체적인 지방산 함량은 유의적 차이를 보이지 않았다.주요한 불

포화 지방산의 함량은 -70℃에서 1년간 보관된 시료에서 보다 가공 직후 시료에서 약

2배 높았다.무기질의 함량은 염장처리만 한 시료의 경우 1년경과 후 시료의 무기질

함량이 약 1.3～8배 줄어들었다.이에 반해 냉훈법 시료는 Ca를 제외한 시료에서 가공

직후 시료보다 -70℃에서 1년간 보관한 시료가 약 2～4배 더 많은 양을 보였다.온훈

법은 가공 직후 보다 1년이 지난 후 K,Mg의 함량은 변화가 없었으나 다른 성분들은

약 2～5배 더 증가 하였다.

염간,염간 후 냉훈,염간 후 온훈법에 의한 우럭의 가공품은 처리를 하지 않은 우럭

에 비해 조리 후 크게 기호도가 높았다.조리 시 동결된 생선이 나타내는 단단하고

푸석푸석한 식감은 가공처리 된 위의 3가지 경우 모두 나타나지 않았고 정도차가 있으

나 3가지 가공법에서의 우럭도 쫄깃하고 특유의 생선 질감을 가졌으며 이는 물성분석

결과와도 일치하였다.관능검사 시 가공 우럭의 조직감은 냉훈법,염간법,온훈법 순으

로 기호성이 높은 것으로 평가되었다.가공우럭의 색도는 염을 가한 정도에 따라 감별

도가 높아 온훈,냉훈,염간 순으로 나타났다.

가공 우럭을 유지의 불포화도를 보여주는 요오드가,유지 산화의 초기 단계에서

산패도의 지표가 되는 과산화물가,유리 지방산가인 산가를 측정하였다.가공 직후와

가공 후 -70℃에서 1년간 보관하여 비교 분석하였다.염장만 한 시료,온훈법,냉훈법

시료 모두 유사한 양을 보여줬으며 가공 후 -70℃에서 1년간 보관 하여도 우럭 가공

품의 산화도는 변화를 보이지 않았다.

냉훈법(7.35×105CFU/g)과 온훈법(6.2×104CFU/g)으로 가공한 우럭의 생균수는 일반

적으로 식품에서 검출되는 초기균수인 104～105CFU/g의 범주에 들었다.1년간 -70℃

에서 보관한 우럭에서는 미생물이 검출되지 않았다.이러한 결과는 -70℃ 냉동 처리에
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의하여 미생물이 모두 사멸된 것으로 볼 수 있다.유해 미생물 검사를 통하여 가공우

럭 모든 시료에서 유해한 미생물은 검출되지 않았다.이는 훈연 과정 중 식품에 투여

된 formaldehyde,phenol,organicacid,alcohol,cresol등의 훈연성분과 염장과정에

의한 유해 미생물의 사멸이 이루어졌기 때문으로 생각된다.또한 진공포장을 하여

저장함으로서 외부에서 유입되는 미생물의 침입이 없었기 때문에 저장 1년 된 시료에

서도 유해 미생물이 검출되지 않았다.

가공 방법이 각기 다른 3가지 우럭가공품과 다양한 계층의 사람의 기호도를 맞추기

위하여 3종의 소스를 개발 하였다.개발된 3가지 모두 높은 기호도를 나타내었는데

훈연 처리의 경우는 honeymustard나 barbequesauce가 어울렸고,염장 처리한 경우

는 redpepperpastsauce와 더 잘 어울리는 것으로 나타났다.우럭 자체만을 관능한

결과 대조군이 냉훈,온훈 시료보다 유의적으로 기호도가 높게 평가되었다.하지만

자체 개발한 3종의 소스(honeymustard,barbequesauce,redpepperpastsauce)를

곁들여 시식 하였을 경우 냉훈 처리와 온훈 처리 시료가 염장 처리한 대조구보다 높은

기호도를 나타냈다.냉훈한 시료에서는 redpeppersauce와 honeymustardsauce가

우수하게 평가되었다.온훈한 시료에서는 redpeppersauce와 barbequesauce가 우수

하게 평가되었다.

이상의 결과로 우럭을 온훈 및 냉훈으로 가공함으로써 훈연처리 하지 않고 동결

저장된 생선이 나타내는 단단하고 푸석푸석한 식감을 개선하였고,-70℃에서 1년간

보관 시 우럭 가공품의 품질,영양,미생물에 대한 안전성에 영향을 미치지 않음을

알 수 있었다.더 나아가 자체 개발한 소스를 가열 조리 전,후 처리함에 따라 다른 맛

을 나타내어 최종 소비자의 취향에 따라 조리법을 선택할 수 있는 다양성을 제시하였

다.생선류는 식품의 특성상 잡은 직후부터 변패 및 산패현상이 일어나 품질저하가

일어나고 가식기간이 짧은 단점을 지닌다.생선류의 가공은 염장이나 건조,동결 등의

방법이 가장 널리 사용되는 방법이다.위와 같은 가공방법은 상미기간 연장은 꾀할 수
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있으나 식감의 저하나 지나치게 높은 염장에 의한 건강의 위해요소로 작용할 수 있는

단점을 동반하고 있다.

본 연구에서는 위와 같은 단점을 보완할 수 있는 또 다른 형태의 생선류의 가공방법

을 제안하고자 하였다.본 연구결과에서 나타난 바와 같이 우럭의 저염장 방법(4%

NaCl)과 함께 훈연,냉동,포장 등의 복합적 기술에 의한 생선저장 방법은 원료생선의

상미기간을 1년 이상 연장할 수 있다.동시에 관능적으로 우수한 맛과 함께 즉석에서

먹을 수 있는 간편성을 지니며,장기저장에 의한 식품 위해요소인 산패도,오염 및

변패 미생물의 생육 등이 발생하지 않는 우수한 생선가공,저장 방법인 동시에 저가의

생선류의 부가가치를 높일 수 있는 방법임을 증명하였다.현재까지 사용되는 생선류의

훈연기술은 연어에 적용되어 훈제연어가 가장 널리 유통되고 있다.훈제연어는 서양식

전채요리로서 우리나라 전통 한식단과는 어울리지 않는 측면이 있으나,본 논문에서의

훈제우럭은 그 맛이 구수하고 담백하여 우리나라 한식단과도 잘 어울리며 한국인 입맛

에 잘 맞는 생선가공 방법이라고 판단된다.또한 본문에서 제시한 다양한 종류의 소스

와 더불어 개발된 훈제 우럭은 다양한 연령층에서 선호할 수 있는 좋은 제품이 될 것

으로 기대된다.끝으로 위에 제시한 높은 기호성,시장성 및 상품성을 겸비한 훈제우럭

의 개발은 우리나라의 수산자원의 고부가가치를 꾀할 수 있는 훌륭한 한 방안이라는

점에서 본 논문의 의의가 더욱 크다 할 것이다.
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