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TheStudyofManufactureofSalt-fermentedAnchovy

andFunctionalAnchovySaucethatAddedSeaTangle.

ParkHyun-Kyu

DepartmentofFoodScienceandTechnology,

GraduateSchool,

PukyungNationalUniversity

Abstract

As the moderners improve their eating habits,the consumer has

preferredfunctionalandnutritionalfoods.Ontheotherhand,consumption

andpreferenceofKoreantraditionalfermentedseafoodssuchasanchovy

sauceandsalt-fermentedanchovy(Jeotgal)graduallyhavebeenlostdue

tohighsaltconcentrationandalackoffunctionalcomponents.Thisstudy

aimstoproducefunctionalfermentedseafoodssuchasanchovysauce

andsalt-fermentedanchovy by adding seatanglecontaining functional

components.

Itadded2%,5% and10% ofseatangletoanchovysauceripenedmore

than1yearandstoredthosefor15,30,45,60and90days.Itanalyzed

proximatecompositions,aminonitrogen,salinity,volatilebasicnitrogen,

freeaminoacid,alginicacid and dietary fiberand performed sensory

evaluationforanchovysauceandsalt-fermentedseafoods.

During storage of anchovy sauce,there was no change in the

composition;75% moisture,15% crudeash,1% crudelipid,13% crude

proteinand25% salinity.Immediatelyafterthestorage,thecontentof

aminoacidnitrogenwas14.56~15.68mg/mLanditwasdiluteddueto

maintained until90 days.The contentofvolatile basic nitrogen of

anchovysaucewasnotchangedbecauseitusedanchovysauceripened
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more than 1 year. The total amount of free amino acids was

11187.21~11978.24 mg/100mL by concentration of sea tangle added,

however,there was notmuch alternation by time.The contentof

glutamicacidwas11187.21mg/100mL immediatelyafterstorageandit

wasincreased approximately 40~130 mg/100mL in each concentration;

1427.23,1459.00,and1510.93 mg/100mLin90daysstorage.Therecovery

ofalginicacid,functionalcomponentofanchovysaucewithseatangle,

was slightly changed,butitwas suddenly increased after 30 days

storage.Therecoverywasreachedmaximum in60daysstorage(67.80,

66.73and66.41%)andtheamountwasmaintaineduntil90daysstorage.

Thedietaryfiberrecoverywascontinuouslyincreasedsincethebeginning

ofstorage,maximizedat60daysstorage(18.65,17.53and18.87%)and

maintaineduntil90daysstorage.

Itadded25% salinitytofreshanchovycaughtinDaebyeonport,Busan.

Then,itadded sea tangleby concentration to producesalt-fermented

anchovy.Anditanalyzedthesameobjectinanchovysauce.Withrespect

totheproximateoffermentedanchovyduringripeningperiod,therewere

53% moisture(about17% decreasethancontrol),20% crudeash(16%

increasethancontrol),7% crudelipidand17% crudeprotein.Thechange

inmoistureandcrudeashcontentswasduetoinfiltrationofsalinityinto

anchovyintheearlystorage.Thesalinitycontentwasincreasedinthe

earlystorageas21% andmaintaineduntil90daysstorage.Theamino

acidnitrogencontentwassuddenlyincreasedsince60daysandreached

maximum 7.28~7.56,8.68~8.85and9.24~9.41mg/gineachconcentration.

Thesaltcontentwasincreasedintheearlystorage,reachedmaximum

levelabout21% and notchanged until90 days.The volatile basic

nitrogencontentwas24.08~30.80mg/100gbut,astimepassed,itwas

increasedas77.00~83.44,80.36~81.06and67.76~73.36mg/100g.In10%

seatangle,therewasslightchangeinthevolatilebasicnitrogencontent.

Thetotalamountoffreeaminoacidwas1,768.97mg/100gimmediately

afterstorageandwasincreasedas7,021.15,6,074.42,7244.34mg/100gin
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90 days storage.The contents ofglutamic acid was 80.26 mg/100g

immediatelyafterstorage andwasincreasedas550~620mg/100gin90

days storage.The recovery ofalginic acid,functionalcomponentin

salt-fermentedanchovywithseatangle,wassuddenlyincreasedsince15

daysstorage,reachedmaximum levelas65.71,61.68,and80.22% in60

daysstorageandmaintainedtheleveluntil90days.Thefiberrecovery

wascontinuouslyincreasedfrom theearlystorage,maximizedas45.57,

71.45and61.60% in60daysandkeptthelevelupto90days.

As the results of sensory evaluation of anchovy sauce and

salt-fermentedanchovy,seatangle-containedfoodswaslesssalty and

hasbettertaste,smellandpreference.Withthoseresults,itwasfound

thatseatangle-containedanchovysauceandsalt-fermentedanchovywere

preferred more.In addition,people responded to anchovy sauce and

salt-fermentedanchovyadded10% seatangleintheaspectofpreference,

tasteand smell.Astheresultinvestigating purchasedecision,itwas

confirmedthatbothfoodshadvaluability.

Withthoseresults,itproducednew functionalfermentedseafoodsby

transferring tasty andfunctionalcomponentsin seatangletoanchovy

sauceandsalt-fermentedanchovy.Therefore,thetraditionalfermentedsea

foodsmaybeescapedfrom theimagethatithasinsufficientfunctionality

and renewed as a new fermented sea food fordevelopmentofthe

traditionalfoods.
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서 론

젓갈은 어패류의 근육,내장 또는 생식란에 비교적 다량의 식염을

첨가하여 자가소화 및 미생물이 분비하는 효소의 작용으로 분해,숙성시킨

우리나라의 전통발효식품이다.일반적으로 멸치,새우,명란 등이 많이

이용되고,이외에도 조기,황새기,오징어,지리,전어,볼락 밴댕이등 어류의

전부위를 사용하는 젓갈과 창란,멸란,아기미등을 이용하여 제조하는 창자

젓갈,조개,굴,바지락과 같은 패류 젓갈,새우,게,방개,토하 등을 이용한

갑각류 젓갈 등이 있다(HaandKim,2005).최근 국내에서는 효소분해를

이용하여 진주조개 젓갈제조(Kim etal.,2006),저염 우렁쉥이를 이용한

젓갈제조(Kim et al., 2006a), 젓갈로부터 분리된 젓산균, 효모의

프로바이오틱 특성확인(Kim etal.,2005),저염 명란 젓갈의 품질지표

설정(Hanetal.,2005)등 여러분야에서 젓갈에 관련된 연구가 되고 있다.

부산 경남지역에서는 기장지역 특산물로 알려진 멸치를 이용한 멸치젓갈이

많이 제조되고 있다.최근 멸치 생산량을 보면 2003년 250,106M/T,2004년

196,646M/T,2005년 249,001M/T,2006년 265,346M/T,2007년 221,110

M/T으로 매년 일정량의 생산량을 보이는 풍부한 자원이다.이 중 부산 경남

지역의 생산량은 2005년 164,220M/T,2006년 169,216M/T,2007년 147,828

M/T으로 전체 생산량의 50~60%를 차지한다(농림수산식품부 통계자료).

최근 연근해 어류 생산량의 약 30~35%를 차지하는 멸치는 우리나라

사람들이 즐겨 먹는 고단백,고칼슘 국민건강 식품으로 항산화 효과와

콜레스테롤 함량을 낮출 뿐만 아니라 혈압을 정상적으로 유지하고 성장에

좋은 타우린 식품이 풍부하다.또한 지능발달에 효과가 있는 EPA,DHA

등의 고도불포화 지방산이 다량 함유되어 있으며,시원하고 감칠맛을 내는
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이노신산과 각종 유리아미노산이 풍부하다.인체의 골격과 치아 형성에

필요하며 세포조직을 구성하는 칼슘,인,철 등의 무기질의 보급원이다.

DHA는 기억력 향상,뇌세포 활성화,생체막 구조와 기능 및 중추신경계를

구성하고,칼슘은 뼈의 성장 및 유지,혈액응고 시에 필요한 보조효소 작용을

하며 신경전달과 신체 생리작용을 원활하게 이루어지도록 도와주며 세포의

활성화 및 골다공증 예방에 효과가 있다(Hew andKim,2002).

하지만 멸치는 강한 단백분해효소 활성을 지니고 있고,고도 불포화

지방산이 다량 함유되어 있어,대기중의 산소에 의해 쉽게 산화가 되는

문제점을 가지고 있다. 일부는 주산지에서 생것으로 판매되나, 주로

마른멸치와 자건품이나,조미료,전통적인 방법의 젓갈이나 액젓의 원료로

사용되고 있다.젓갈은 소금함량에 따라 식염농도 14~20%의 고염도 젓갈,

7~10%의 저염도 젓갈로 구분되는데,젓갈은 최근 건강을 생각하는 현대인의

기호에 맞추어서 저염화가 이루어지고 있다.하지만 멸치젓갈은 식염 농도가

높고 기호성이 낮으며 그 기능성이 부족하다.또 젓갈제조는 그 공정이

복잡하고,숙성기간이 길기 때문에 자동화가 어려운 품목이며,원료도

계절성,지역성,비계획 생산이 특징이라 판매 및 생산에 많은 어려움이

있음이 보고되고 있다(Lee,2001).

2000년대가 들어서면서 경제 수준의 향상과 서구화된 식생활로 각종

성인병과 비만이 증가하면서 이들 질병을 예방하기 위한 기능성 식품으로

지질과 같은 열량원으로서의 가치는 적은 반면 점질 다당류 식이섬유인

알긴산을 비롯한 칼륨,칼슘,인,철,타우린 등의 생리활성 물질이 풍부하게

함유되어 있는 식품인 미역,다시마와 같은 해조류에 대한 관심이 새롭게

부각되고 있다(Choietal.,1991;Kim etal.,1970).그 중 다시마는 그

기능성이 소비자의 높은 호응을 얻으면서 생산량이 1990년도에 8,000톤에서

1997년에 34,000톤으로 4배 이상 증가하였으며 2003년에는 37,000톤 2005년
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9,000톤 2006년 12,000톤 2007년 28,000톤으로 최근 생산량이 다시 증가하는

추세이다(농림수산식품부 통계자료).

다시마는 고분자 점액용 해조다당류로 칼륨,나트륨,칼슘,마그네슘 등

신체 생리 대사에 관여하는 무기질을 다량 함유하며,갑상선 호르몬의

주성분인 요오드를 4,000 ppm 이상 함유하고 있을 뿐 아니라 특히 주

구성성분인 알긴산은 다시마에 약 20~30%정도 함유된 것으로 소화되지

않는 식이성 섬유소로서 항균작용을 비롯한 여러 가지 생리활성을 가지고

있어,위장 질병 시 흡착제 및 중화제로 사용되며,혈액의 순환을 촉진시키는

효과가 있으며,콜레스테롤 감소,중금속 및 방사선 물질의 체내고혈압,

뇌졸중,변비,갑상선 기능장애,골다공증,심장병,비만,피부미용,알레르기

체질,당뇨병,동맥경화 등에도 좋은 효과를 나타내고 있다는 여러 연구

결과들이 보고 되고 있다(Choietal.,1986;Kim etal.,1988;LeeandSung

1983;TashioroT,1983;Leeetal.,1998;Jooetal.,1995;Kooetal.,1995;

Ayakoetal.,1992;Ryuetal.,1989).

이 중 다시마의 중량의 약 20~30%정도를 차지하는 알긴산은 해조류인 김,

파래,우뭇가사리,미역,다시마 등의 세포벽에 풍부하게 존재하는 친수성,

콜로이드성 및 음이온성 다당류의 일종으로서 그 구조는 가지 사슬이 없는

β-1,4결합의 만누론산(β-D-mannuronicacid)과 글루론산(α-L-gluronicacid)이

그 조성과 함량면에서 무작위로 결합되어 형성된 고분자이며 각 성분의

구성비율은 채취 원료에 따라 달라진다고 알려져 있다.또 알긴산염은

하나의 단위마다 하나의 카르복실기를 가지며 그 곳에 염을 형성하는데 2가

이온이나 착염을 형성하는 중심이온은 각각 다른 알긴산염 사슬의

카르복실기에 부착되며 이런 분자간 염의 연결은 열이나 용매 등의

물리화학적 조건에서 매우안정하다고 보고되고 있다. 알긴산은 점질

다당류로서 중금속 및 방사능 물질의 체외 배출,콜레스테롤 침착 방지,변비
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예방 및 비만 방지효과와 더불어 혈압을 낮추며 당뇨 예방,항암 효과가

크다는 연구 보고가 있다(Kim andCheng,1984;Wantanabe,1968;Takagi,

1975;Skorynaetal.,1965;MoriandNisizawa,1981;SosulskiandCadden,

1982).

알긴산과 더불어 다시마에 풍부한 무기질은 인간에게 있어 뼈와 치아의

형성 및 유지(Ca,Mg),근육,신경의 균형 조절(Na,K),산소 운반과 에너지

대사(Fe),세포의 삼투압 조절,효소의 활성화 등 미량이면서도 인체에는

불가결한 물질이고 부족 시에는 장애를 초래한다는 연구 보고가 있다.이를

통하여 다시마의 첨가로 뼈와 치아를 강하게 하고 근육,피부,혈등 신체의

건강 유지와 몸의 기능조절에도 커다란 도움을 주게 된다(McCarron and

Morris,1985;CommitteeonDietandHealth,1989;SekimotoK etal.,

1986).

이런 다시마는 정미성분이 풍부하여 생식이나 국수,우동 등과 같은 각종

국물을 우려내는 조미재로 이용되고(Kim and Kamg,1998)독특한 맛과

향으로 기호성이 양호하여 기능성 소재나 건강식품으로 많이 이용되고

있다(Cuietal.,2002).다시마를 이용한 선행 연구를 보게되면 다시마의

식이섬유를 첨가한 소보루 빵의 품질변화(Hanetal.,2002),다시마가루를

첨가한 식빵의 품질 특성(Kwonetal.,2003),다시마추출물이 요구르트의

품질변화에 미치는 영향(Jeong andBang,2003),다시마 추출액을 이용한

식초 제조(Kim etal.,2001),다시마를 이용한 분말 조미료 소재 개발(Bae

andKang2000)등 여러 분야에서 다시마를 첨가한 제품을 제조가 시도되고

있다.해조류와 다시마를 이용한 음료(Kim etal.,1994),다시마 젤리 및

잼(Kim,1996),조미료(Kim,1994),알긴산 이용 비만방지용 음료(Choiand

Yoon,1995)와 같은 건강식품,미역분말 혼합한 제과(Seo etal.,1975),

라면스프 원료, 건제품, 염장품, 다시마를 이용한 조미제(Lee et al.,
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1997)들은 이미 상품으로 개발되었다.

이와 같이 다시마 내에 존재하는 식이섬유인 알긴산과,무기질은 몸에

필요한 여러 영양소와 기능성 성분을 함유한 걸로 알려져 있다.현재

미역이나 다시마와 같은 갈조류 해조류의 연구가 많이 행해져 있다.

기능적인 면과 영양적인 면을 고루 갖춘 다시마를 이용한 수산발효식품은

우리나라의 전통적인 식품을 발전시킬 수 있는 계기가 되며,수산발효식품에

영양성과 기능성을 부여한 기능성 식품을 만들 수 있는 계기가 된 것이다.

본 연구에서는 전통발효식품이며 부산지역의 특산품인 멸치젓갈과

멸치액젓에 다시마의 기능성분을 첨가하여 새로운 수산가공식품개발을

시도하고자 하였으며,이를 위하여 다시마 멸치액젓은 1년 이상 숙성된

원료에,멸치젓갈은 전통적인 젓갈제조방법으로 각각 생 다시마를 농도별로

첨가하여 숙성기간동안 일반성분,아미노태질소,식염농도 등의 변화와

다시마의 기능성을 가지는 알긴산과 식이섬유 함량 등의 변화를 조사하여

최적 생 다시마 첨가농도 및 숙성조건 확립하고자 하였다.
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재료 및 방법

1.멸치젓갈

생 다시마를 첨가한 멸치젓갈 제조는 부산광역시 기장군 대변항에서

어획된 대멸치를 구입하여,원료중량에 대하여 25% (w/w)의 천일염을

첨가하고,부산광역시 기장군소재 동부산수협에서 판매하는 생 다시마를

멸치젓갈 전체중량에 각 2%,5%,10% (w/w)의 농도로 첨가하여 전통적인

재래식 방법으로 제조하였다.제조된 다시마를 첨가한 멸치젓갈은 20℃

배양기에 숙성시키면서 실험재료로 사용하였다.

2.멸치액젓

부산광역시 기장군 대변리에 소재하는 동부산 수협에서 1년 이상 숙성된

멸치액젓을 구입하여,숙성된 멸치액젓의 총 중량에 대하여 2%,5%,10%

(w/w) 농도로 생 다시마를 첨가하여 20℃ 배양기에 저장시키면서

실험재료로 사용하였다.

3.일반성분,염분함량 및 아미노산성질소 함량 측정

일방성분 실험은 AOAC(1990)에 따라 수분은 상압가열 건조법,조회분은

건식회화법,조단백질은 semi-microKjeldahl법으로 측정하였고,조지방은

Soxhlet 추출법으로 측정하였다. 염분함량은 Mohr법(日本藥學會編),

아미노산성질소법은 formal적정법(Sorensen,1907)으로 각각 분석하였다.

4.유리아미노산 함량 측정
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시료를 5g을 정확하게 취한 후 75% ethanol를 25mL를 넣고 6시간

교반하여 준 다음 원심분리 (3,000×g,15분)하여 상층액을 취하였다.이 때,

상층액의 색이 무색이 될 때까지 75% ethanol을 첨가하여 원심분리하였다.

이 상층액에서 ethanol을 완전히 제거시키기 위해 감압농축 후 탈이온수로

정용하고,5mL을 취하여 5'-sulfosalicylicacid250mg을 넣고 잘 혼합하여

균질화시켜 제단백시킨 후 원심분리 (3,000×g,15분)하여 얻은 상층액을

0.20㎛ membranefilter로 여과한 다음 lithium citratebuffer(pH 2.2)로

일정량 희석하여 아미노산 자동분석기 (Sykam AminoacidanalyzerS433)로

분석하였다.

5.휘발성 염기질소 함량 측정

휘발성 염기질소 함량 측정은 conway unit를 사용한 미량확산법

(日本厚生省,1960)으로 분석하였다.시료에 20% TCA (trichloroaceticacid)

용액을 20배 희석하여 4℃,3000 rpm,15분간 원심분리 시켜 수용성

단백질을 침전시킨 후 여과하여 검액으로 사용하였다.Conwayunit내실에

1/150N HCl1mL을 외실에 K2CO3 포화용액과 검액을 넣고 37℃에서

90분간 정치 후에 1/70NBa(OH)2로서 적정하여 나타내었다.

6.알긴산 함량 측정

알긴산 함량은 Mexicanprocess(Chapman,1980)를 수정한 방법인 You

et al.(1997)의 방법으로 추출하였다.멸치 젓갈의 경우 육만 분리한

멸치젓갈 10g을 0.5% Na2CO3 용액을 500mL가하여 60℃ 진탕수조에서

각각 6시간 추출하여 시료로 이용하였고 액젓은 여과하여 시료로

이용하였다.시료에 methanol을 동량 첨가하여 12시간 알긴산을 침전시켰다.

이를 methanol로 2회 더 수세한 후 나온 고형분을 탈이온수에 녹인 후
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105℃ 건조기에서 12시간 가열 후 항량을 잡아 무게를 측정하였다.

7.식이섬유 함량 측정

식이섬유 함량은 식품공전법에 준하여 시료 1 g에 MES/TRIS

(N Morpholinoethanesulfonicacid,tris(hydroxymethyl)minomethane)용액 40mL을

가해 녹인 후,a-아밀라제용액 0.05mL를 가해 혼합하였다.이 용액을 95℃,

15분간 교반한 후,20분간 유지하였다.그 다음,protease용액 0.1mL을

가한 후 60℃,30분간 유지하고 0.561N HCl5mL을 가해 혼합한 후 pH

4.0~4.7로 조정하였다.아밀로글루코시다제용액 0.3mL을 첨가하고 60℃에서

30분간 교반하였다.이 시험용액에 60℃의 95% 에탄올 225mL을 가한 후

셀라이트를 넣어 항량시킨 유리여과기에 78% 에탄올 15mL가해 흡인여과후

시험용액 넣어 여과하였다.셀라이트의 남은 잔사는 78% 에탄올,95%

에탄올,아세톤 순으로 15mL2회 씻어주며,유리여과기는 105℃ 건조기에

24시간 건조 후 데시케이터에 30분 방냉 후 무게를 재었다.하나의 여과기의

잔사는 단백질정량,다른 여과기의 잔사는 회분량을 측정하여 식이섬유

함량을 계산하였다.

8.관능평가

부산지역에 거주하는 시민들을 대상으로 다시마를 첨가한 멸치액젓과

멸치젓갈의 관능평가를 실시하였다. 멸치액젓과 멸치젓갈은 다시마를

농도별로 첨가한 후 60일 저장 숙성한 것을 이용하였다.패널요원 106명에

대하여 관능평가 실시하였다.참여인원으로 여자가 104명,남자가 2명

참여하였고 연령대로 20대가 3명,30대 57명,40대 55명,50대 18명,60대 3명

참여하였다(Table1).다시마의 농도에 따른 짠맛,감칠맛,냄새,기호성에

대하여 1~5까지의 점수를 주어 나타내었다.기존제품과의 맛에 차이와
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구입의향에 대하여 설문조사를 실시하였고 설문지는 총 150부를 배부하여

136부를 회수하였다.

9.통계처리

통계 처리는 SAS 프로그램을 이용한 분산분석표(analysis ofvariance

table:ANOVA table)를 작성하였으며,Duncan의 다중번위검정(Duncan's

multiplerangetest)으로 P<0.05에서 결과간의 유의성을 검정하였다.
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Division
Frequently

(person)
Ratio (%)

Sex

Male 2 2

Female 104 98

Total 106 100

Age group

20 3 2

30 57 42

40 55 41

50 18 13

60 and over 3 2

Total 136 100

Table 1. Status of sensory evaluation participate person
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결과 및 고찰

1.다시마를 이용한 멸치액젓의 저장 중 변화

가.저장 중 일반성분 변화

다시마를 농도별로 첨가한 멸치액젓의 수분함량 변화는 Fig. 1에

나타내었다.원료인 숙성된 멸치액젓의 수분함량은 73.31~74.57%이였으며,

저장 초기 다시마 내에 존재하는 수분이 액젓으로 이행됨에 따라 저장

15일에 다시마의 첨가농도별에 따라 각각 74.88~76.77%,74.50~76.66%,

74.80~77.04%로 약 2% 가량 증가하였다(P<0.05).다시마 첨가농도에 따라

수분함량은 5%,10% 첨가구는 유의적인 차이가 없었으나 2% 첨가구는 기타

첨가구보다는 다소 낮은 함량을 나타내었다.저장기간에 따라 살펴보면,모든

첨가구에서 수분함량이 다소 증가하는 저장 15일과 30일을 제외하고는

저장기간 동안 73.69~73.78%, 72.86~73.54%, 74.46~74.81%로 유의적인

차이는 나타나지 않았다(P>0.05).

Fig.2는 다시마 농도별에 따른 멸치액젓내의 회분함량을 나타낸 것으로,

원료인 멸치액젓의 회분함량은 12.00～12.71%이였으나 저장 15일에 저장

초기에 비하여 약 2% 가량 증가하였으며,저장 90일까지 14.02～14.27%,

14.20～14.65%,14.12～14.37%로 나타났다.멸치액젓 내의 회분함량은 2%

다시마 첨가구에 가장 높은 함량을 나타내었으며 그 다음으로 5%,10%

첨가구 순으로 나타났으며 그 함량 차이는 미미한 수준이다.저장기간에

따른 차이는 저장 60일에서 가장 높은 함량을 나타내었으며,저장 15,30,

45,90일은 유의적인 차이가 없었다.이와 같이 저장초기 회분함량의 변화는
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Fig. 1. Change of moisture contents in anchovy sauce added law sea tangle 

during storage at 20℃.
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다시마내의 식이섬유 등의 멸치액젓내로 이행되어 증가한 것으로 판단되며,

다시마의 식이섬유 등의 이행은 저장초기에 빠르게 진행되며 다시마 농도에

따른 영향은 미미한 것으로 판단된다.

다시마 첨가농도별에 따른 멸치액젓의 조지방 함량 변화는 Fig.3에 나타내었다.

원료인 1년 이상 숙성된 멸치액젓의 조지방 함량은 1.65 ± 0.03%이였으며,

멸치액젓내의 수분함량의 변화에 따라 다소 차이가 있었으나 저장기간 동안

1.62～1.68%의 함량변화를 나타내었다.다시마 첨가농도 및 저장기간에 따른

유의적인 차이는 나타나지 않았다(P>0.05).

다시마 첨가농도 및 저장기간에 따른 멸치액젓내의 단백질 함량은 Fig.4와

같다.조지방 함량 변화와 유사하게 원료인 멸치액젓의 함량은 25.54±0.29%

이였으나 저장기간별에 따라 12.76～13.02% 함량을 나타내었다.조지방 함량

변화와 마찬가지로 다시마 첨가농도 및 저장기간에 따른 유의적인 차이는

나타나지 않았다(P>0.05).

다시마 첨가에 따른 멸치액젓내의 일반성분 변화는 수분과 회분함량이

가장 큰 변화를 나타내었으며,조지방과 조단백질 함량은 저장기간에 따라

유의적인 차이는 나타나지 않았다.일반적으로 다시마의 수분함량은 약

9~10%내외로 보고되고 있으며,다시마에 함유되어 있는 수분 및 식이섬유

등의 식염에 의한 탈수로 멸치액젓으로 이행됨으로 수분 및 회분함량에

영향을 주는 것으로 판단된다.또한 저장초기에 변화에 다시마의 농도별에

따라 큰 차이를 보이지 않는 것은 다시마의 첨가량보다는 저장기간이

다시마의 기능성 성분 이행에 더욱더 큰 영향을 주는 것이라고 판단된다.

나.저장 중 맛성분 변화

(1)아미노산성질소 함량 및 염분 함량의 변화
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tangle during storage at 20℃.
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멸치액젓의 아미노산성 질소 함량은 단백질이 숙성 중에 분해되어

생성되는 것으로 멸치액젓이 가지는 독특한 맛에 중요한 역할을 한다.또

멸치액젓의 품질평가기준에 이용되기도 한다(Choetal.,2000;Oh,1995).

다시마를 농도별로 첨가한 멸치액젓의 저장기간에 따른 아미노산성질소

함량은 Fig. 5와 같다. 멸치액젓의 저장직후 아미노산성 질소함량은

14.56~15.68 mg/mL으로 나타났다.저장 이후 90일까지 1mg/mL

내의 변화를 보이며,14.00~14.01mg/mL(2% 첨가구),14.00~14.47 mg/mL

(5% 첨가구),14.28~14.42 mg/mL (10% 첨가구)으로 저장기간별에 따른

유의적인 차이는 나타나지 않았다.이는 다시마 멸치액젓으로 만들기 위해

사용된 멸치액젓이 1년 이상 숙성된 것으로,Oh(1995)에 따르면 1년 이상

숙성된 멸치액젓의 아미노산성 질소 함량은 12mg/mL(1200mg%)이상을

나타낸다는 연구결과와 일치하였다.다시마 첨가량에 따른 아미노산성

질소함량은 2% 첨가구가 가장 높았으며,5%,10% 첨가구는 유의적인

차이가 없었다.

다시마 첨가량에 따른 저장 중 멸치액젓의 염분 함량의 변화는 Fig.

6에 나타내었다.저장 직후 25.38～25.89%로 나타났고,이후 저장 90일

24.77～25.16,24.21～25.30,24.42～25.15%로 저장기간 동안 유의적인 차이는

나타나지 않았다(P>0.05).또한 다시마 첨가량에 따른 유의적인 차이는

나타나지 않았다(P>0.05).앞선 연구 결과에 따르면 일반적으로 시판되는

멸치액젓의 염분 함량은 23～25%정도의 염분 함량을 가지는 것으로 본 연구

결과와 유사하였다(Park,1995;임,2000).

(2)유리아미노산 함량 측정의 변화

멸치액젓의 특징적인 독특한 맛과 독특한 향은 단백질이 단백질 가수

분해효소인 protease에 의해 분해되어 생성되는 아미노산에 의해 생성되는
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Fig. 5. Change of amino nitrogen contents in anchovy sauce added law sea 

tangle during storage at 20℃.
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것으로 본 연구에서는 숙성된 멸치액젓에 다시마를 농도별로 첨가하여 저장

중 유리아미노산 함량과 그 조성의 변화를 살펴보았다(Table2-4).

유리아미노산의 총량은 11,187.21～11,978.24(2% 첨가구),11,187.21～11,874.79

(5% 첨가구),11,187.21～11,908.92 mg/100mL (10% 첨가구) 범위로 각

다시마를 첨가한 농도별에 따라 나타났다. 이는 임(2000)이 발표한

숙성기간에 따른 멸치액젓의 유리아미노산 함량변화에서 13.5개월 및 18개월

숙성된 멸치액젓의 유리아미노산 함량은 각각 8,864.8mg/100mL와 9,070.2

mg/100mL으로 보고되고 있으며,시판 멸치액젓의 총 유리아미노산 함량이

4,366.70～7,801.20 mg/100mL으로 보고하였다(Oh,1995;Park,1995).본

연구결과는 이들 연구결과보다는 다소 높은 총 유리아미노산함량을 나타내고

있다.또한 저장기간 동안 총 유리아미노산 함량은 원료인 1년 이상 숙성된

멸치액젓에 비해서는 다소 증가한 함량을 나타내었으나 저장기간 동안의

함량변화는 유의적인 차이를 나타내지 않았다(P>0.05). 그리고 다시마

첨가량에 따른 총 유리아미노산 함량도 유의적인 차이가 나타나지

않았다(P>0.05).

다시마를 농도별로 첨가한 멸치액젓의 저장 중 필수 아미노산 (threonine,

valine, methionine, isoleucine, leucine, phenylalanine, histidine, lysine,

arginine)의 함량은 농도별에 따라 각각 6,176.80～7,150.09,6,318.03～7,174.96,

6,757.474～7,309.88 mg/100mL로 나타났다. 원료인 1년 이상 숙성된

멸치액젓의 필수아미노산 함량인 6,757.47mg/100mL와 거의 유사하였다.

멸치액젓의 감칠맛의 주성분인 glutamic acid의 함량은 원료인

멸치액젓에서 1,387.88mg/100mL로 나타나고 있다.다시마를 첨가 후 저장이

됨에 따라 증가하여 저장 90일에 다시마를 첨가한 농도별에 따라 1,427.23

(2% 첨가구),1,459.00 (5% 첨가구),1,510.93mg/10mL (10% 첨가구)로

원료 멸치액젓에 비해 약 40～130mg/100mL상승하였다.
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Table 2. Change of amino acid contents in  anchovy sauce added 2% sea 

tangle during storage at 20℃                 (unit : mg/100mL)

2 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 20.40 20.65 18.13 18.57 20.66 20.35 

Taurine 327.39 350.27 350.94 363.30 352.88 352.50 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 23.41  37.68 33.16 29.95 45.48 26.69 

Aspartic Acid 105.31  126.51 134.65 149.38 145.66 153.56 

Threonine 11.65 15.97 15.55 16.66 16.50 14.78 

Serine 8.52 10.60 10.93 9.61 8.20 3.38 

Glutamic Acid 1,387.88  1,419.73 1,423.81 1,420.43 1,419.13 1,427.23 

Sarosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

α-Aminoadipic 67.07 66.65 68.79 68.01 60.45 60.42 

Glycine 108.77 122.14 126.84 133.97 133.25 136.79 

Alanine 1,036.55 1,067.05 1,094.07 ,1049.97 1,259.55 1,143.56 

Citrulline 64.77 71.38 73.38 77.06 74.52 76.91 

Aminoiso butyric Acid 146.32  155.17 137.99 147.93 138.09 132.47 

Valine 1,102.77 1,122.59 1,151.14 1,151.41 1,200.35 1,177.60 

Cystine 6.33 19.16 15.96 18.04 20.30 15.34 

Methionine 475.27 490.74 502.17 511.07 483.97 484.82 

Cystathionine 0.94 0.92 0.91 1.02 1.20 1.18 

Isoleucine 844.16 898.63 911.00 930.31 892.33 895.42 

Leucine 1,239.95  1,318.13 1,330.88 1,366.11 1,307.82 1,311.38 

Tyrosine 290.95 308.65 311.40 319.65 306.19 306.18 

Phenylalanine 736.40 778.05 787.03 804.98 766.54 771.45 

β-Alanine 25.60  25.82 25.75 26.07 24.99 24.63 

β-Aminoisobutyric Acid 2.91 2.92 2.99 3.05 3.01 3.02 

г-Amino butyric Acid 3.30 3.23 3.20 3.32 3.27 3.21 

Ethanolamine 3.82 4.04 4.00 4.10 3.93 3.83 

Homocystine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Ornithine 676.28 714.54 719.01 730.61 698.46 682.34 

Lysine 1,847.48 1,925.07 1,971.56 2,013.45 1,955.22 1,962.58 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 497.00 508.92 510.11 512.80 483.04 457.04 

3-Methylhistidine 26.29  31.86 32.00 32.77 31.19 31.25 

Anserine 96.95  128.84 126.49 127.06 117.00 115.37 

Carnosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Arginine 2.78 3.05 3.00 3.10 3.07 2.96 

Total 11,187.21 11,748.96  11,896.87  12,043.74  11,976.24  11,798.25  
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Table 3. Change of amino acid contents in  anchovy sauce added 5% sea 

tangle during storage at 20℃                 (unit : mg/100mL)

5 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 20.40 16.84 16.24  17.92 21.19 19.99  

Taurine 327.39 333.66 356.54 347.72 321.97 351.25 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 23.41  24.71 28.72 29.71 55.61 35.34 

Aspartic Acid 105.31  142.97 157.75 163.43 154.51 160.90 

Threonine 11.65 16.08 16.86 16.59 15.34 5.72 

Serine 8.52 10.73 11.37 9.98 8.34 3.21 

Glutamic Acid 1,387.88  1,432.46 1,447.62 1,444.19 1,453.22 1,459.00 

Sarosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

α-Aminoadipic 67.07 66.16 73.73 67.30 54.48 59.40 

Glycine 108.77 115.84 128.26 129.21 123.27 137.79 

Alanine 1,036.55 1,119.70 993.27 1,179.58 1,162.95 1,155.14 

Citrulline 64.77 67.39 73.53 72.81 70.13 80.38 

Aminoiso butyric Acid 146.32  145.70 161.95 154.89 125.32 135.31 

Valine 1,102.77 1,125.18 1,087.35 424.45 1,095.73 1,166.45 

Cystine 6.33 17.63 10.82 12.71 16.83 17.58 

Methionine 475.27 464.88 507.79 488.13 445.21 490.34 

Cystathionine 0.94 1.11 1.04 1.20 1.26 1.12 

Isoleucine 844.16 850.83 918.28 889.61 817.16 900.49 

Leucine 1,239.95  1,248.79 1,348.41 1,306.45 1,198.63 1,319.73 

Tyrosine 290.95 291.30 315.92 303.27 281.68 308.29 

Phenylalanine 736.40 735.43 799.96 767.23 701.30 777.07 

β-Alanine 25.60  24.71 22.56 24.99 23.14 21.82 

β-Aminoisobutyric Acid 2.91 3.01 2.67 3.22 3.15 3.03 

г-Amino butyric Acid 3.30 2.98 3.18 3.14 2.96 3.19 

Ethanolamine 3.82 3.92 4.15 4.02 3.80 3.82 

Homocystine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Ornithine 676.28 673.63 725.64 692.05 631.94 651.91 

Lysine 1,847.48 1,835.35 1,975.53 1,935.21 1,795.81 1,974.35 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 497.00 480.28 517.72 487.27 443.50 452.71 

3-Methylhistidine 26.29  29.71 32.14 27.17 28.52 31.35 

Anserine 96.95  120.56 132.75 89.43 108.18 116.75 

Carnosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Arginine 2.78 2.94 3.06 3.11 3.82 3.10 

Total 11,187.21 11,404.47  11,874.79  11,095.94  11,168.92  11,846.55  
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Table 4. Change of amino acid contents in  anchovy sauce added 10% sea 

tangle during storage at 20℃                 (unit : mg/100mL)

10 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 20.40 20.04 18.52  15.61  21.19 18.88 

Taurine 327.39 353.80 341.69 301.06 337.19 352.69 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 23.41  26.34 18.70 27.42 47.43 32.10 

Aspartic Acid 105.31  179.30 173.58 162.71 181.66 162.17 

Threonine 11.65 17.54 16.51 13.56 8.53 5.69 

Serine 8.52 11.90 11.51 7.04 3.19 3.01 

Glutamic Acid 1,387.88  1,407.04 1,418.79 1,450.28 1,482.33 1,510.93 

Sarosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

α-Aminoadipic 67.07 67.77 66.92 57.89 58.00 61.57 

Glycine 108.77 124.49 124.28 112.30 128.95 138.70 

Alanine 1,036.55 1,025.30 1,170.21 2,435.83 1,167.93 1,149.19 

Citrulline 64.77 73.88 72.31 62.76 74.59 81.76 

Aminoiso butyric Acid 146.32  143.13 149.96 146.37 118.66 137.23 

Valine 1,102.77 1,106.95 1,184.59 1,075.25 1,146.57 1,183.80 

Cystine 6.33 20.00 10.46 10.19 14.64 17.15 

Methionine 475.27 501.03 490.40 422.83 471.80 493.25 

Cystathionine 0.94 1.54 1.31 1.48 1.55 1.26 

Isoleucine 844.16 915.59 888.11 770.73 861.12 904.69 

Leucine 1,239.95  1,345.45 1,304.01 1,130.32 1,265.65 1,326.90 

Tyrosine 290.95 313.84 301.23 258.15 294.09 309.01 

Phenylalanine 736.40 793.70 766.69 656.00 739.13 779.46 

β-Alanine 25.60  23.34 25.22 22.11 24.29 25.17 

β-Aminoisobutyric Acid 2.91 2.98 3.48 3.28 3.50 3.50 

г-Amino butyric Acid 3.30 3.33 3.19 2.74 3.88 3.23 

Ethanolamine 3.82 4.38 4.27 3.53 3.69 3.81 

Homocystine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Ornithine 676.28 720.26 695.64 589.59 637.26 648.12 

Lysine 1,847.48 1,952.09 1,932.41 1,689.15 1,880.82 1,986.04 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 497.00 514.56 493.88 416.38 453.16 452.50 

3-Methylhistidine 26.29  32.24 30.93 23.28 26.42 27.74 

Anserine 96.95  132.38 122.84 76.55 86.18 83.68 

Carnosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Arginine 2.78 3.16 3.01 2.59 2.97 3.12 

Total 11,187.21 11,837.40  11,844.63 11,946.96  11,546.34  11,906.32 
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일반적으로 다시마가 함유하는 glutamicacid의 함량은 130mg/100mL로

멸치액젓으로 거의 이행이 되었음을 알 수 있다.다시마의 농도 및

저장기간에 따른 glutamicacid함량의 변화를 살펴보면,다시마의 농도에

따라서는 유의적인 차이가 나타나지 않았으며(P>0.05),원료인 멸치액젓에

비해서는 함량이 증가하였으며,30일 이후 저장기간 부터는 유의적인 차이를

나타내지 않았다.Choetal.(2000)의 연구에 따르면 시판되는 멸치액젓의

glutamicacid의 함량은 1,200mg/mL이상으로 측정되며,본 연구결과에서

사용된 원료 멸치액젓의 glutamicacid의 함량이 약 200mg/100mL 정도

높은 함량을 나타내었다.이는 멸치액젓을 제조하는 환경과 원료상의 차이로

판단된다.

따라서 멸치액젓의 감칠맛에 주된 요인인 glutamic acid 함량은

다시마에서 멸치액젓으로 이행되어 감칠맛이 증가할 것이며,저장 30일

이후부터는 함량변화가 나타나지 않았다.또한 다시마의 첨가농도별에 따른

유의적인 차이가 나타나지 않아 감칠맛의 증가는 다시마의 농도보다는

저장기간이 영향을 주는 것으로 판단된다.

(3)휘발성염기질소 함량의 변화

다시마 첨가량에 따른 저장 중 멸치액젓의 휘발성염기질소 함량변화는

Fig.7에 나타내었다.원료로 사용된 멸치액젓의 휘발성염기질소 함량은

213.93±9.10mg/100mL로 나타났으며,다시마 첨가량에 따라 다소 차이가

있으나 저장 15일에는 201.95~215.77 (2% 첨가구),207.80~209.20 (5%

첨가구),190.22~221.38 (10% 첨가구)mg/100mL으로 나타났다.다시마를

첨가한 농도별로 저장 90일에는 200.80～231.60(2% 첨가구),200.40～211.6

(5% 첨가구),207.60～210.40(10% 첨가구)mg/100mL로 나타났다.

휘발성염기질소 함량은 저장 기간 및 다시마 첨가량에 따라 유의적인



- 25 -

Storage time (day)

0 15 30 45 60 75 90

V
B

N
 c

o
n

te
n

ts
 (

m
g

/1
0

0
m

L
)

0

50

100

150

200

250

300
added 2% law sea tangle

added 5% law sea tangle

added 10% law sea tangle

Fig. 7. Change of volatile basic nitrogen contents in anchovy sauce added 

law sea tangle during storage at 20℃.
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차이가 없었다(P>0.05).멸치액젓의 숙성기간에 따른 성분변화를 조사한 임

(2000)의 연구결과에 따르면, 12개월 이상 18개월 숙성된 멸치액젓의

휘발성염기질소 함량은 196.80～302.41mg/100mL으로 보고되고 있으며,본

연구에서는 다시마를 첨가하기 위하여 사용된 멸치액젓은 1년 이상 숙성된

것으로 유사한 결과를 나타내었다.

다.저장 중 기능성 성분 변화

(1)알긴산 함량의 변화

다시마의 주요 기능성 성분은 알긴산으로서 그 함량은 원료의 종류,

채취장소,채취시기,부위 등에 따라 각기 다르지만 14~40% 정도를

차지하고 있다(Park,1969).알긴산은 탄산나트륨이나 수산화나트륨 등의

알칼리성 용액에서 쉽게 용해되기 때문에 알칼리 조건하에서

추출․제조되는데, 대개 나트륨형 알긴산으로 분자량은 수십만에서

수백만으로 매우 다양하며 대체적으로 강한 점성을 가진다.또한 알긴산

나트륨은 상온에서 용해시키기에는 많은 시간이 소요되며 알콜성 용액에서는

침전하는 특성이 있고 고농도로 사용할 경우 액상식품 특유의 물성을

소실케하는 등의 이유로 사용에 제한을 받고 있다(Kaneko etal.,1990;

Takeuchiet al.,1994).이와 같은 알긴산의 추출특성을 고려하여 본

연구에서는 다시마의 알긴산나트륨 함량과 저장 중 멸치액젓내의

알긴산나트륨 함량을 측정하여 다시마에서 멸치액젓으로 이행되는 다시마의

알긴산나트륨 함량을 회수율로 표시하였다(Fig.8).

저장 15일까지 알긴산 나트륨의 함량은 다시마 농도별에 따라 각각

4.07,5.08,8.74%으로 나타났으며,저장 30일까지는 알긴산 함량은 큰 차이를

나타내지 않았다.그러나 저장 45일부터는 급격히 증가하여 저장기간은 길어질수록
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알긴산 함량은 다소 증가하여 60일에 다시마 농도별에 따라 65.50,58.51,

59.06%으로 나타났다.또한 저장 90일에 다시마 농도별로 67.80,66.73,

66.41%으로 60일 이후에는 회수율의 변화는 거의 나타나지 않았다.또한

다시마의 농도별에 따른 멸치액젓으로의 알긴산 이행은 유의적인 차이를

나타내지 않았다(P>0.05).

다시마를 첨가한 멸치액젓의 알긴산 함량은 다시마농도별에 따른

차이가 없으며, 저장초기에 멸치액젓으로 빠르게 이행되는 것으로

확인되었다.이는 앞서 살펴본 수분 및 회분함량의 결과와 유사하였다.

Jungetal.(1999)의 연구결과에 따르면 염을 통해 알긴산을 추출하는

공정이 열수추출에 비해 추출수율은 낮지만 효과적인 방법으로 보고되어

있다.따라서 멸치액젓에 존재하는 식염은 다시마내의 알긴산을 효과적으로

멸치액젓으로 추출시키는 역할을 하여 다시마내의 알긴산을 약 70%까지

멸치액젓으로 효과적으로 이행시키는 것으로 판단된다.

(2)식이섬유 함량의 변화

다시마를 농도별로 첨가한 멸치액젓의 저장 중 다시마로부터의

식이섬유를 이행시키는 정도의 변화는 Fig.9과 같다.알긴산 함량 측정과

마찬가지로 다시마내의 존재하는 식이섬유 및 저장기간에 따라 멸치액젓에

존재하는 식이섬유 함량을 측정하여 멸치액젓으로 이행되는 정도를

식이섬유의 회수율로 표기하였다. 그 결과, 저장초기부터 지속적으로

증가하는 추세를 나타내며 저장 45일 18.65,17.53,18.87%로 최대치를

나타내었으며,그 이후에는 유의적인 차이를 나타내지 않았다.다시마

첨가량에 따른 변화는 유의적인 차이를 나타내지 않았다(P>0.05).

식이섬유는 이미 많은 연구결과 비만방지 및 성인병치료에 효과가 있고 기질

및 지질과의 결합력,콜레스테롤 저하효과 등이 입증되어 있다.이를 통해
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다시마를 첨가한 멸치액젓의 새로운 기능성을 부가 할 수 있다(Camireand

Clydesdale,1981:Behalletal.,1984).

라.관능평가

다시마 첨가량에 따른 멸치액젓의 관능평가 결과는 Table 5에

나타내었다.다시마 첨가량에 따른 짠맛평가 결과는 2% 첨가구에서 평균

3.69±0.71점을 나타내었으며,5% 첨가구와 10% 첨가구는 각각 3.64±0.81,

3.68±0.93점을 나타내었다.다시마 첨가량에 따른 짠맛의 정도는 유의적인

차이가 없었으나(P>0.05),원료로 사용된 1년 이상 숙성된 멸치액젓의

짠맛의 정도는 4.11±0.99점으로 다시마를 첨가한 멸치액젓의 짠맛을 다소

줄여주는 것으로 확인되었다.또한 감칠맛 정도를 평가한 결과에서는 원료

멸치액젓과 다시마를 첨가한 멸치액젓 모두 유의적인 차이가 없는 것으로

확인되었다(P>0.05).멸치액젓의 고유의 향을 비교한 결과 다시마를 첨가한

액젓이 3.55± 0.97,3.47± 0.99,3.51± 1.05점으로 나타났으며 첨가량에

따른 유의적인 차이를 나타내지 않았다(P>0.05).그러나 원료 멸치액젓의

평균 3.09±0.88점보다는 다소 높은 점수를 나타내었다.전체적인 기호성은

다시마를 첨가한 멸치액젓이 3.50± 0.93,3.66± 0.88,3.58±1.02점으로,

원료 멸치액젓의 3.12±0.98점에 비해서는 높은 점수를 나타내었다.그러나

다시마를 첨가한 농도에 따른 차이는 없었다(P>0.05).따라서 1년 이상

숙성된 원료 멸치액젓에 비하여 다시마를 첨가한 멸치액젓은 짠맛이 다소

덜하고 감칠맛,향,기호성에서 좋은 결과를 보였다.

다시마를 첨가한 멸치액젓이 기존 제품보다 다소 비쌀 경우 구입의사를

밝힌 사람은 68명(67.33%),구입하지 않은 사람은 33명으로 전체의 32.67%를

나태었다.구입하지 않는다고 의사를 밝힌 응답자는 ‘별로차이가 없어서’

11명 33.33%,‘액젓을 좋아하지 않아서’는 10명 30.30%를 차지하였다.
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Table 4. Sensory evaluation of anchovy sauce added law sea tangle 

Salty Tasty Flavor
Overall 

acceptability

Control2) 4.11 ± 0.99a 3.39 ± 0.78a 3.09 ± 0.88b 3.12 ± 0.98b

2%3)4) 3.69 ± 0.71b 3.64 ± 0.93a 3.55 ± 0.97a 3.50 ± 0.93a

5% 3.64 ± 0.81b 3.53 ± 0.91a 3.47 ± 0.99a 3.66 ± 0.88a

10% 3.68 ± 0.93b 3.58 ± 1.08a 3.51 ± 1.05a 3.58 ± 1.02a

1) Different superscripts within a same column are significantly different by Duncan's multiple range at P<0.05.

2) Control : anchovy sauce fermented more than one year. 

3) The quantity of seatangle added to anchovy sauce.

4) Sample : anchovy sauce added law seatangle storaged for 60 days at 20℃.
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다시마를 첨가한 멸치액젓과 기존 제품과 가격이 비슷할 경우에

구입의사를 조사한 결과는 76명(76.00%)이 구입하는 것으로 확인되었다.

‘구입하지 않는다’고 밝힌 응답자의 ‘대부분이 맛이 없어서(11명,44.00%)’,

‘기존액젓이 맛이 있어서(8명,32.00%)’로 나타났다.멸치액젓에서 다시마향이

액젓과 어우러진다면 제품의 가치가 있을 것이라는 질문에는 58명(57.43%)이

‘상품적인 가치가 있다’고 응답하였으며,38명(33.66%)이 ‘액젓의 고유의 향이

나는 것이 좋다’라고 응답하여 다시마향의 부여는 상품적인 가치를 가지는

것으로 확인이 되었다.

마.다시마를 첨가한 멸치액젓의 최적저장조건

이상의 결과를 살펴볼 때,다시마 첨가로 수분과 회분함량이 저장초기에

증가하였으며,멸치액젓의 독특한 향과 맛에 영향을 주는 유리아미노산 총

함량 및 glutamicacid함량은 다시마의 첨가량 보다는 저장기간이 영향을

받는 것으로 확인되었다.또한 다시마의 기능성 성분인 알긴산과 식이섬유

함량은 다시마 내에 존재하는 알긴산의 70%, 식이섬유는 20%가

멸치액젓으로 이행되는 것을 확인하였다.또한 관능평가결과 60일 저장된

다시마 멸치액젓이 관능적으로 우수하다는 것이 확인되었으며 다시마

농도별에 따른 유의적인 차이는 없었다.따라서 다시마 멸치액젓의 최적

제조조건은 2% 이상의 다시마 첨가와 20℃에서 60일 이상의 저장기간으로

판단된다.이와 같이 최적조건으로 제조된 다시마 멸치액젓은 맛,기호성 및

기능성이 기존 전통 멸치액젓에 비하여 우수하며 설문조사결과에서 밝힌

바와 같이 경쟁력을 갖춘 수산발효식품으로 개발될 수 있을 것으로

판단된다.
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2.다시마를 이용한 멸치젓갈의 숙성 중 변화

가.숙성 중 일반성분 변화

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 수분함량 변화는 Fig.10에

나타내었다.원료 멸치의 수분함량은 72.47±0.46%로 나타났으며,숙성 중

식염에 의한 탈수작용으로 숙성 15일에는 다시마 첨가량에 따라 각각

54.20~54.58,53.91~54.12,53.65~54.09%로 급격히 감소하였다.그러나 15일

이후부터는 유의적인 차이가 없었으며(P>0.05),숙성 90일에는 55.44~56.33%,

55.19~55.51%,55.36~56.26%로 나타났다.또한 다시마 농도별에 따라서는

다시마 10% 첨가구가 가장 높은 함량을 나타내었으며 그 다음은 5%,2%

첨가구 순으로 나타났으나 그 함량 차이는 미미하였다.

다시마를 첨가한 멸치젓갈의 숙성 중 회분함량 변화는 Fig.11에 나타낸 바와

같다.원료 멸치는 4.08±0.01%를 나타내었으며,숙성 15일까지 약 16% 가량

증가하여 다시마 첨가량에 따라 각각 20.46~20.70(2% 첨가구),20.16~20.33

(5% 첨가구),20.77~21.18% (10% 첨가구)로 나타났다.이는 멸치젓갈의

숙성 중 멸치에 침투한 식염의 영향이며,숙성 90일까지 큰 변화는 나타나지

않았다.다시마 첨가량에 따른 회분함량의 차이는 수분함량과 마찬가지로

2% 첨가구,5% 첨가구,10% 첨가구 순으로 나타났으며,그 함량 차이는

미미하였다.

Fig.12와 Fig.13은 다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈 숙성 중 조지방 및

단백질 함량을 나타낸 것으로,원료 멸치의 조지방 함량은 7.41±0.43%이였으며,

숙성기간 및 다시마 첨가량에 따른 유의적인 차이는 나타나지 않았다(P>0.05).

원료 멸치 중의 단백질 함량은 15.81± 0.15%이였으며,다시마를 첨가한

멸치젓갈은 숙성기간 및 다시마 첨가량에 따라 조단백질 함량이 유의적인

차이를 나타내었다(P<0.05).즉,2% 다시마 첨가구는 숙성 15일에
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Fig. 10. Change of moisture contents in salt-fermented anchovy added law 

sea tangle during storage at 20℃.
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Fig. 11. Change of crude ash contents in salt-fermented anchovy added 

law sea tangle during storage at 20℃.
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Fig. 12. Change of crude lipid contents in salt-fermented anchovy added 

law sea tangle during storage at 20℃.
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Fig. 13. Change of crude protein contents in salt-fermented anchovy added 

law sea tangle during storage at 20℃.
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18.66 ± 0.06%,숙성 30일에 18.79 ± 0.14%으로 다소 증가하였다가 그

이후에는 다시 멸치육의 초기 단백질함량과 비슷한 수준을 나타내었다.5%

다시마 첨가구는 15일에 17.97±0.02%,30일에 18.91±0.63%로 2% 다시마

첨가구와 유사하게 나타났다.10% 다시마 첨가구도 기타 다시마 첨가구와

비슷하게 15일에 17.44±0.06%,30일 17.01±0.23%로 나타났다.이와 같이

숙성초기에 단백질 함량이 다소 증가하였다가 초기 멸치육의 단백질함량과

비슷한 수준의 함량을 나타낸 것은 젓갈의 숙성이 진행되면서 수용성

질소화합물이 육조직에서 액즙으로 용출되어 나오면 3개월 전후로 평형에

도달한다고 하였으며(Lee et al., 1987), 이 시기가 멸치젓갈의 적정

숙성기간이라고 하였으며,아미노질소와 비단백질소 함량은 숙성 3개월

후에도 계속 증가한다고 밝힌 결과와 밀접한 관계가 있다.이는 숙성으로

단백질함량이 다소 증가하였다가 수용성 질소화합물이 육조직에서 액즙으로

이행됨으로 다소 감소한 것으로 나타났다.

나.숙성 중 맛성분 변화

(1)아미노산성질소 및 염분 함량의 변화

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 아미노산성 질소 함량의 변화는 Fig.

14와 같다.원료 멸치의 아미노산성 질소함량은 2.42±0.05mg/g으로 나타났으며,

숙성이 진행됨에 따라 서서히 증가하여 숙성 60일에 다시마 첨가량에 따라 각각

4.36~5.48(2% 첨가구),4.36~5.48(5% 첨가구),4.91~4.92mg/g(10% 첨가구)으로

나타났다.숙성 90일에 다시마첨가량에 따라 각각 6.27~6.55,6.67~6.83,

6.23~6.39 mg/g으로 최대를 나타내었다.Byun et al.(1994)이 보고한

다시마마쇄물을 첨가한 멸치젓갈의 숙성 중 아미노산성질소 함량은 숙성

20일에 본 연구결과와 유사한 함량을 보이고 멸치젓갈은 지속적으로
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Fig. 14. Change of amino nitrogen contents in salt-fermented anchovy 

added law sea tangle during storage at 20℃.
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Fig. 15. Change of salinity in salt-fermented anchovy added law sea 

tangle during storage at 20℃.
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증가하며 다시마 마쇄물을 첨가한 멸치젓갈은 그 함량을 유지한다고 하였다.

그러나 본 연구결과에서는 다시마 첨가한 멸치젓갈과 Byunetal.(1994)이

보고한 멸치젓갈의 숙성 중 아미노산성 질소 함량의 변화와 유사하였다.

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 아미노산성 질소함량은 2%다시마

첨가구에서 가장 높은 함량을 나타내었으며,5,10% 첨가구에서는 유의적인

차이가 나타나지 않았다.아미노산성 질소함량의 변화는 육에서 액으로

이행된 단백질 또는 육단백질이 미생물이나 호염성 세균 및 단백질

자가분해효소에 의해 저분자 펩타이드 및 아미노산으로 분해되고 있음을

나타내고 있고 다시마에 영향을 받지 않음을 확인하였다.

숙성 중 다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 염분함량 변화는 Fig.15에

나타내었다.원료 멸치는 0.86~1.14%의 염분 함량을 나타내고 숙성 15일에

다시마 첨가량에 따라 각각 21.27~21.56,21.02~21.61,21.54~21.55%의

함량을 보이며 급격히 증가하였다.숙성기간에 따른 염분함량은 15일

이후부터 유의적인 차이가 나타나지 않았다(P>0.05).

(2)유리아미노산 함량의 변화

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 유리아미노산 함량과 그

조성의 변화는 Table6,7,8과 같다.원료 멸치육의 유리아미노산의 총

함량은 멸치육에서 1,768.97mg/100g으로 나타났으며,이는 박(1999)의 멸치

중의 함질소 엑스성분 중 유리아미노산 함량이 1,416 mg/100g과 유사한

결과를 나타내었다.이와 같이 원료 멸치는 숙성이 진행되면서 유리아미노산

총 함량은 서서히 증가하여,2% 다시마 첨가한 멸치젓갈의 숙성 15일 값이

3,109.85mg/100g로 나타났으며,숙성 90일에는 7,021.15mg/100g의 값으로 최대치를

나타냈다.5% 다시마 첨가 멸치젓갈은 숙성 15일 값이 3,058.20mg/100g로 2%와

같이 지속적으로 증가하였고 숙성 90일에 6,074.42mg/100g의 값을 나타냈다.
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Table 6. Change of amino acid contents in salt-fermented anchovy added 

2% law sea tangle during storage at 20℃      (unit : mg/100mg)

2 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 6.45 8.75 10.08 8.13 15.87 11.87 

Taurine 214.70  285.55 290.17 253.72 439.95 271.92 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 34.62  28.41 65.17 43.24 101.81 152.64 

Aspartic Acid 69.40  129.06 202.83 139.76 298.48 383.92 

Threonine 80.24  126.59 183.99 123.51 248.05 309.42 

Serine 74.32 125.83 177.83 120.71 249.72 306.60 

Glutamic Acid 80.26 268.20 405.65 302.81 589.70 689.57 

Sarosine 0.62  0.59 0.72 0.67 0.75 0.46 

α-Aminoadipic 13.25 20.79 32.42 21.79 37.73 38.55 

Glycine 56.63  90.84 128.06 86.18 165.11 198.78 

Alanine 160.27 260.85 350.67 244.59 490.96 531.74 

Citrulline 73.62 137.36 250.32 129.82 269.98 464.05 

Aminoiso butyric Acid 8.02 11.95 18.97 12.23 24.99 23.71 

Valine 99.71 165.17 232.53 155.14 322.55 394.79 

Cystine 3.58 4.96 7.12 6.17 6.82 8.84 

Methionine 48.70 106.81 143.87 105.96 191.50 195.62 

Cystathionine 6.24 8.35 10.43 8.79 13.64 10.38 

Isoleucine 82.52  154.37 222.84 149.73 284.01 363.83 

Leucine 199.14  348.35 474.10 336.05 633.65 708.47 

Tyrosine 78.25 126.78 173.09 124.38 227.87 164.85 

Phenylalanine 100.49  173.82 240.43 167.44 313.63 348.39 

β-Alanine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

β-Aminoisobutyric Acid 3.65 4.32 6.16 4.93 8.17 9.64 

г-Amino butyric Acid 2.93 4.09 5.05 4.03 6.42 6.04 

Ethanolamine 6.25 8.22 12.69 7.40 19.43 25.38 

Homocystine 4.27 4.09 5.22 4.01 5.76 3.88 

Ornithine 4.51 6.25 6.40 4.40 7.66 27.28 

Lysine 189.02  268.54 0.00 275.66 548.32 644.90 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 0.00 0.00 0.00 0.00 264.80 475.16 

3-Methylhistidine 2.00 3.30 4.22 2.93 4.69 4.81 

Anserine 0.00 162.00 0.00 146.55 0.00 190.33 

Carnosine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.16 

Arginine 65.29  65.63 58.26 67.41 123.88 44.17 

Total 1,768.97 3,109.85  3,719.29 3,058.14  5,915.91  7,021.15 
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Table 7. Change of amino acid contents in salt-fermented anchovy added 

5% law sea tangle during storage at 20℃      (unit : mg/100mg)

5 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 6.45 8.13 5.66 6.37 5.44 5.20 

Taurine 214.70  253.72 146.69  156.10 132.31 160.59 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 34.62  43.24 101.78  87.20 75.90 46.01 

Aspartic Acid 69.40  139.76 164.03 173.77 209.71 459.94 

Threonine 80.24  123.51 128.21 137.77 162.70 334.56 

Serine 74.32 120.71 128.69  134.74 161.36 320.40 

Glutamic Acid 80.26 302.81 296.32 317.03 362.85 633.75 

Sarosine 0.62  0.73 0.41 0.51 0.44 0.35 

α-Aminoadipic 13.25 21.79 17.71  23.16 21.09 28.57 

Glycine 56.63  86.18 86.79 92.71 107.13 234.24 

Alanine 160.27 244.59 235.92 246.80 277.88 510.16 

Citrulline 73.62 129.82 169.73  178.88 231.69 485.90 

Aminoiso butyric Acid 8.02 12.23 11.45 9.19 14.16 8.92 

Valine 99.71 155.14 167.46  174.91 209.01 377.77 

Cystine 3.58 6.17 3.60  4.63 4.23 14.90 

Methionine 48.70 105.96 97.74 108.63 118.85 178.18 

Cystathionine 6.24 8.79 4.74 7.27 5.46 3.95 

Isoleucine 82.52  149.73 155.25 171.88 200.91 281.15 

Leucine 199.14  336.05 306.90  346.96 380.49 401.17 

Tyrosine 78.25 124.38 87.56 110.32 84.80 80.08 

Phenylalanine 100.49  167.44 154.53 175.67 195.70 235.77 

β-Alanine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

β-Aminoisobutyric Acid 3.65 4.93 4.66 5.29 5.74 9.07 

г-Amino butyric Acid 2.93 4.03 3.07 3.42 3.43 2.71 

Ethanolamine 6.25 7.40 10.40  8.75 12.21 18.93 

Homocystine 4.27 4.01 1.77 2.51 1.74 3.42 

Ornithine 4.51 4.40 14.44  17.09 15.09 23.15 

Lysine 189.02  275.66 280.73 319.92 352.70 653.03 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 0.00 0.00 229.55 252.98 239.17 348.47 

3-Methylhistidine 2.00 2.93 1.96  2.31 2.34 4.51 

Anserine 0.00 146.55 108.75  140.45 21.88 197.51 

Carnosine 0.00 0.00 3.72 4.21 4.26 7.44 

Arginine 65.29  67.41 2.62 48.26 3.31 4.63 

Total 1,768.97 3,058.20  3,132.82 3,469.67  3,623.98  6,074.42 
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Table 8. Change of amino acid contents in  salt-fermented anchovy added 

10% law sea tangle during storage at 20℃     (unit : mg/100mg)

10 %

Control 15day 30day 45day 60day 90day

Phosphoserine 6.45 7.13 10.44 10.08 10.87 11.78 

Taurine 214.70  228.53 257.29 290.17 249.75 252.98 

Phosphoethanolamine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Urea 34.62  35.21 78.53 65.17 127.41 163.30 

Aspartic Acid 69.40  116.94 219.17 202.83 324.42 410.46 

Threonine 80.24  98.24 171.00 183.99 242.64 311.08 

Serine 74.32 96.14 168.74 177.83 238.41 301.93 

Glutamic Acid 80.26 255.35 431.84 405.65 547.92 705.39 

Sarosine 0.62  0.56 0.70 0.72 0.59 0.58 

α-Aminoadipic 13.25 17.29 30.97 32.42 37.30 46.00 

Glycine 56.63  72.08 113.73 128.06 164.15 230.92 

Alanine 160.27 206.88 322.70 350.67 429.56 521.57 

Citrulline 73.62 105.68 212.26 250.32 332.92 443.52 

Aminoiso butyric Acid 8.02 10.05 18.53 18.97 42.29 31.01 

Valine 99.71 127.07 214.71 232.53 320.25 398.49 

Cystine 3.58 3.84 7.27 7.12 10.43 11.14 

Methionine 48.70 79.57 133.68 143.87 187.31 220.77 

Cystathionine 6.24 6.94 10.48 10.43 10.38 12.17 

Isoleucine 82.52  119.10 200.55 222.84 304.94 391.53 

Leucine 199.14  269.43 438.41 474.10 605.04 729.99 

Tyrosine 78.25 98.95 161.24 173.09 177.09 164.43 

Phenylalanine 100.49  132.08 210.21 240.43 313.05 383.05 

β-Alanine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

β-Aminoisobutyric Acid 3.65 3.84 6.79 6.16 9.37 12.35 

г-Amino butyric Acid 2.93 3.13 4.72 5.05 5.71 6.88 

Ethanolamine 6.25 6.72 11.26 12.69 17.73 21.09 

Homocystine 4.27 3.77 4.88 5.22 4.60 4.93 

Ornithine 4.51 4.11 3.52 6.40 1.87 1.83 

Lysine 189.02  224.16 397.36 0.00 541.48 681.53 

1-Methylhistidine 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Histidine 0.00 0.00 0.00 0.00 407.28 450.49 

3-Methylhistidine 2.00 2.13 3.66 4.22 4.24 5.15 

Anserine 0.00 0.00 0.00 0.00 191.11 240.84 

Carnosine 0.00 0.00 0.00 0.00 8.26 9.11 

Arginine 65.29  60.85 75.12 58.26 65.13 68.00 

Total 1,768.97 2,395.76 3,919.78  3,719.29 5,933.48 7,244.34  
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10% 다시마 첨가 멸치 젓갈은 2%,5%와 마찬가지로 지속적으로 증가를

보이며 숙성 90일에 7,244.34mg/100g의 값을 나타냈다.유리아미노산 총

함량은 다시마 첨가량에 따라서는 유의적인 차이가 나타나지

않았으나(P>0.05),숙성기간에 따라서는 숙성기간이 길어질수록 그 함량은

증가하였다.그러나 숙성 15,30,45일은 유의적인 차이가 나타나지 않았으며

숙성 90일,60일 순으로 유리아미노산 총 함량은 높았다.

필수 아미노산 (threonine,valine,methionine,isoleucine,leucine,

phenylalanine,histidine,lysine,arginine)은 원료 멸치에서 865.118mg/100g로

나타났고 숙성 90일 3,484.75,2,814.737,3,634.95mg/100g으로 나타났다.

원료 멸치의 glutamic acid 함량은 80.26 mg/100g로 나타났으며,

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 glutamic acid의 함량은

지속적으로 증가하여 숙성 90일에는 각각 689.50,633.75,705.39mg/100g으로

높은 함량을 나타내었다.유리아미노산 총 함량의 변화와 마찬가지로

숙성기간에 따른 유의적인 차이는 있으나(P<0.05),다시마 첨가량에 따른

유의적인 차이는 나타나지 않았다(P>0.05).

숙성기간이 경과함에 따라 멸치 내에 존재하는 단백질과 저분자

펩타이드의 분해로 인해 정미성분인 유리아미노산의 함량이 증가함을 알 수

있다.그 중 glutamicacid의 함량은 600mg/g 가량 상승하여 다시마의

감칠맛과 향을 젓갈에 이행시켜 그 상품성을 증가시켰다.

(3)휘발성염기질소 함량의 변화

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 휘발성염기질소 함량의

변화는 Fig.16에서 나타냈다.원료 멸치는 27.30 ± 3.21 mg/100g으로

나타났으며 숙성기간동안 지속적으로 증가하였다.2% 다시마 첨가구에서는

숙성 15일에 31.41±2.62mg/100g으로 원료 멸치와 유의적인 차이가 없었으나
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Fig. 16. Change of volatile basic nitrogen contents in salt-fermented 

anchovy added law sea tangle during storage at 20℃.



- 47 -

그 이후에 지속적으로 증가하여 숙성 90일에 81.20±3.64mg/100g으로 높은

함량을 나타내었다.5% 다시마 첨가구는 2% 다시마 첨가구와 유사한

결과를 나타내었으며,숙성 90일에 80.78±0.37mg/100g으로 나타났다.10%

다시마 첨가구에서도 마찬가지로 숙성이 진행됨에 따라 그 함량은

지속적으로 증가하여 숙성 90일에 69.86±3.01mg/100g으로 나타났으며 그

함량은 2,5% 첨가구에 비하여 다소 낮았다.그러나 다시마 첨가량에 따른

휘발성염기질소 함량은 유의적인 차이가 없었다(P>0.05).

다.숙성 중 기능성 성분 변화

(1).알긴산 함량의 변화

Fig.17은 다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 기능성 성분인

알긴산의 회수율 변화를 나타낸 것이다.다시마를 첨가한 멸치액젓과

마찬가지로 다시마 및 다시마를 첨가한 멸치젓갈의 알긴산함량을 측정하여

멸치젓갈로 이행되는 알긴산 함량을 회수율로 나타내었다.숙성 15일에

다시마 첨가량에 따라 각각 4.92, 4.63, 7.37%의 회수율을 보였으나

숙성기간이 지남에 따라서 다시마의 농도를 2% 첨가한 멸치젓갈은 숙성

45일까지 16.36%의 회수율을 보이고,45일 이후 급속히 증가하여 65.71%의

최대로 나타났다.다시마의 농도를 5%,10% 첨가한 멸치젓갈은 15일 이후

급격히 증가하여 저장 60일에 61.68,80.22%에 최대를 이룬 후 저장 90일

67.33,74.08% 로 알긴산나트륨 함량이 유지되었다.알긴산은 생리활성

기능은 체중억제를 통한 비만 방지 작용을 하고 이로써 성인병을 예방하는

역할을 합니다.Park (1999)에 따르면 알긴산을 사료에 투여한 쥐에서

체지방의 축적이 억제되어 비만을 억제할 수 있으며,이를 통하여 성인병의

예방이 가능한 것으로 알려져 있다.다시마를 첨가한 농도별로 5%와 10% 
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Fig. 17. Change of algini acid contents in salt-fermented anchovy added 

law sea tangle during storage at 20℃.
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첨가한 멸치젓갈은 거의 유사한 증가와 경향을 나타내었으나 2% 다시마를

첨가한 멸치젓갈의 경우는 약 30일 정도 늦은 45일 이후 알긴산의 함량이

증가하였다.

(2)식이섬유 함량의 변화

기능성 소재 중에 식이섬유는 생리 기능적 측면에서 중요하게

평가받고 있으며 생리활성 인자로서 뿐만 아니라 영양학적으로 중요하게

평가되어 지고 있다.또한 육류 섭취량이 증가하고 영양소의 과잉섭취로

인한 성인병 발생률이 높아지는 추세에 식이섬유는 기능성 식품으로 그

중요성이 한층 고조되고 있다(Korean Food.IndustrialAssociation,1997;

ChoiandChin,2002).

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 숙성 중 식이섬유의 회수율 변화는

Fig.18과 같다.숙성기간동안 식이섬유 회수율은 지속적으로 증가하여

다시마를 2% 첨가한 멸치젓갈은 숙성 90일에 55.65%로 나타났고 다시마를

5,10% 첨가한 멸치젓갈은 숙성 60일 71.45,61.60%로 최대를 나타낸 후

저장 90일까지 1%내의 변화를 보이며 유지되었다. 다시마를 첨가한

멸치액젓에 비하여 식이섬유 회수율이 월등히 높은 것은 숙성기간동안

다시마로부터 유출된 식이섬유가 식염으로 탈수가 일어난 멸치육으로 쉽게

이행되기 때문으로 판단된다.

이와 같이 높은 식이섬유 함량을 가진 젓갈의 섭취를 통하여

현대인에게 부족하기 쉬운 식이 섬유를 보충할 수 있고 기존 고염식품의

이미지를 탈피하여 새로운 기능성 수산발효식품으로 부각시킬 수 있을

것이다.
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law sea tangle during storage at 20℃.
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라.관능평가

다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 관능평가 결과는 Table 9에

나타내었다.짠맛을 비교한 결과 다시마를 첨가한 멸치젓갈은 평균 3.87±

0.72,3.78±0.82,3.73±0.85점,전통적으로 제조된 멸치젓갈은 평균 4.21±

0.93점으로 나타나 다시마를 첨가한 멸치액젓과 유사하게 짠맛이 덜하였다.

또한 다시마 첨가량에 따른 멸치젓갈의 짠맛은 유의적인 차이가

없었다(P>0.05).감칠맛을 비교한 결과 다시마를 첨가한 젓갈이 평균 3.47±

0.99,3.42 ± 0.98,3.61 ± 1.03점을 나타내었으며,전통적으로 제조된

멸치젓갈은 평균 3.12 ± 1.06점으로 다시마 첨가한 멸치액젓의 감칠맛이

높은 것으로 나타났다.감칠맛 또한 짠맛을 비교한 결과와 마찬가지로

다시마 첨가량에 따른 유의적인 차이는 없었다(P>0.05).멸치젓갈의 향을

비교한 결과 다시마를 첨가한 멸치젓갈이 평균 3.44±1.05,3.27±1.01,3.54

± 1.07점으로 나타나 전통적으로 제조된 멸치젓갈에 비하여 향이 좋은

것으로 평가되었으며, 이 또한 다시마 첨가량과는 유의적인 차이가

없었다(P>0.05).전반적인 기호성 조사결과에서도 마찬가지로 전통적으로

제조된 멸치젓갈에 비하여 높은 점수를 나타내어 각각 3.59±0.92,3.50±

0.90,3.63±0.95점을 나타내었으며 다시마 첨가량에 따른 유의적인 차이는

없었다(P>0.05).다시마를 첨가한 멸치젓갈은 전통적으로 제조된 멸치젓갈에

비해 짠맛이 덜하고 감칠맛,향과 기호성이 좋다는 결과를 확인하였으며,

다시마 첨가량에 따른 차이는 없는 것으로 확인되었다.

다시마를 첨가한 멸치젓갈이 기존 제품보다 다소 비쌀 경우 구입의사를

밝힌 사람은 67명(64.42%),구입하지 않은 사람은 37명으로 전체의 35.58%를

나태었다.구입하지 않는다고 의사를 밝힌 응답자는 다시마를 첨가한

멸치액젓과는 달리 ‘맛은 좋지만 가격이 부담스러워서’라고 응답한 이가

10명(26.32%),‘별로차이가 없어서’9명 23.68%,‘젓갈을 좋아하지
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Table 9. Sensory evaluation of salt-fermented anchovy added law sea 

tangle 

Salty Tasty Flavor
Overall 

acceptability

Control2) 4.21 ± 0.93a 3.12 ± 1.06b 2.98 ± 1.01b 3.09 ± 1.08b

2%3)4) 3.87 ± 0.72b 3.47 ± 0.99a 3.44 ± 1.05a 3.59 ± 0.92a

5% 3.78 ± 0.84b 3.42 ± 0.98a 3.27 ± 1.01a 3.50 ± 0.90a

10% 3.73 ± 0.85b 3.61 ± 1.03a 3.54 ± 1.07a 3.63 ± 0.95a

1) Different superscripts within a same column are significantly different by Duncan's multiple range at p<0.05

2) Control : salt-fermented anchovy fermented for 60 days at 20℃.

3) The quantity of seatangle added to salt-fermented anchovy.

4) Sample  : salt-fermented anchovy added law seatangle fermented for 60 days at 20℃.
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않아서’는 14명 36.84%를 차지하였다.다시마젓갈과 기존 제품과 가격이

비슷할 경우에 구입의사를 조사한 결과는 77명(74.76%)가 구입하는 것으로

확인되었다.구입하지 않는다고 밝힌 응답자의 대부분이 ‘맛의 차이가

없어서’(26명,25.24%),'기존의 젓갈이 더 맛이 있어서'(8명,32.0%)로

나타났다. 멸치젓갈에서 다시마향이 어우러진다면 제품의 가치가 있을

것이라는 질문에는 59명(56.73%)이 상품적인 가치가 있다고 응답하였으며,

34명(32.69%)이 '젓갈의 고유의 향이 나는 것이 좋다'라고 응답하였다.

이를 통하여 다시마 첨가로 향과 맛이 향상된 제품은 상품적인 가치를

가지는 것으로 확인이 되었으나 전통적인 멸치 액젓과 멸치 젓갈을 좋아하는

계층도 높은 비율을 나타내었다.

마.다시마를 첨가한 멸치젓갈의 최적숙성조건

이상의 결과를 살펴볼 때,다시마 첨가한 멸치젓갈은 숙성기간동안

일반성분의 변화는 다시마를 첨가한 멸치액젓과는 달리 식염에 의한

영향으로 수분이 감소하였으며,초기 회분의 급격한 증가와 숙성 및 가용성

단백질의 액으로 유출 등으로 조단백질 함량이 숙성초기 증가하였다가

감소하는 경향을 나타내었다.멸치젓갈의 독특한 향과 맛에 영향을 주는

유리아미노산 총 함량 및 글루타민산 함량은 다시마의 첨가량 보다는 숙성이

진행됨에 따라 멸치육의 단배질 및 저분자 펩타이드의 분해로 인해

증가하였다.또한 다시마의 기능성 성분인 알긴산과 식이섬유 함량은

다시마내에 존재하는 알긴산의 70%, 식이섬유는 50%가 멸치젓갈로

이행되는 것을 확인하였다. 또한 관능평가결과 60일 저장된 다시마

멸치젓갈이 관능적으로 우수하다는 것이 확인되었으며 다시마 농도별에 따른

유의적인 차이는 없었다.따라서 다시마 멸치젓갈의 최적 제조조건은 2%

이상의 생다시마 첨가와 20℃에서 60일 이상 숙성기간으로 판단된다.이와
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같이 최적조건으로 제조된 다시마 멸치젓갈은 맛,기호성 및 기능성이 기존

전통 멸치액젓에 비하여 우수하며 설문조사결과에서 밝힌 바와 같이

경쟁력을 갖춘 수산발효식품으로 개발될 수 있을 것으로 판단된다.
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요 약

우리나라의 전통 발효식품인 멸치 젓갈과 액젓의 고염도와 같은 몸에

좋지못한 음식으로 인식되어 있다.본 연구에서는 새로운 수산발효식품으로

다시마를 이용한 기능성 멸치 젓갈과 액젓의 제조방법을 확립하기 위한

목적으로 다시마를 2%,5%,10%의 농도로 첨가하여 전통적인 방법으로

멸치를 이용한 젓갈과 1년 숙성된 액젓에 다시마를 첨가하여 저장․숙성 중

각종 성분들을 분석하여 변화를 비교․검토하였다. 그리고 다시마를

첨가함으로 다시마내의 기능성 성분인 알긴산의 이행 정도를 분석하고,그

외 기타성분의 변화를 검토하여 멸치젓갈과 액젓의 최적 숙성 조건을

확립하였다.

1.다시마를 농도별에 따라 첨가한 멸치 액젓의 일반성분 변화는 액젓 내의

염의 침투로 인해 다시마의 수분이 액젓으로 유입되어 저장 직후

73.31~74.57%의 수분함량이 2%정도의 수분 상승하였고 회분함량은 저장

직후 12.00~12.71%에서 약 2%정도 상승하였다.그 외 조지방과 단백질

함량에는 변화가 없었다.

2.다시마를 농도별에 따라 첨가한 멸치 액젓의 맛 성분 변화 중 아미노산성

질소 함량의 초기값 14.56~15.68mg/mL에서 저장 90일동안 변화 없이

유지되었다.염분 함량의 변화는 저장 90일 동안 약 24~25%로 변화가

없었다.

3.유리 아미노산 함량의 변화는 총량이 각 농도별로 약 11,187.21~11,978.24

mg/100mL의 범위에서 시간이 경과함에 따라 거의 변화가 없었으나
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glutamicacid 함량은 저장직 후 1,387.88mg/100mL에서 각 농도별로

40~130mg/100mL정도 증가하여 저장 90일까지 유지되었다.

4.다시마를 첨가한 액젓의 휘발성 염기질소 함량은 저장 직후 204.60~222.80

mg/100mL으로 저장 90일동안 변화가 없었다.이미 1년이상 숙성된

액젓으로 변화가 없었다.

5.다시마 첨가한 액젓의 알긴산나트륨 회수율로 나타내었다.저장 초기

미세한 변화를 보이나 저장 30일이후 급격히 증가하여 저장 60일 67.80,

66.73,66.41%로 최대를 나타내고 90일까지 유지되었다.식이섬유 회수율

변화는 저장 초기부터 지속적으로 증가하여 저장 60일 18.65,17.53,

18.87%로 최대를 나타내고 저장 90일까지 유지되었다.

6.다시마를 첨가한 멸치액젓의 관능검사 결과,다시마를 무첨가한 것에 비해

다시마를 첨가하여 숙성한 액젓이 짠맛이 덜하고 감칠맛,향,기호성에서

높은 점수를 얻었으며 다시마 농도별에 따른 유의적인 차이가 없었다.

이를 통해 다시마를 첨가한 액젓이 선호도가 좋음을 알았고 각 농도별로

그 차이는 미미하였고 구입의사를 조사한 결과 상품의 가치성을 가짐이

확인 되었다.

7.다시마를 첨가한 멸치젓갈의 일반성분 변화는 저장 초기 멸치 내로

식염이 침투하여 저장 직후 71.94~72.74%의 수분함량이 약 17%정도의

수분함량이 감소하였고 회분함량은 저장직후 4.08~4.09%에 약 16%정도

상승하였다.조지방과 단백질 함량에는 변화가 없었다.
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8. 다시마를 첨가한 멸치 젓갈의 맛성분 변화는 아미노산성 질소 함량의

저장 직후 0.84~1.12mg/g에서 시간이 지남에 따라 점차 증가하여 저장

96.27~6.55,6.67~6.83,6.23~6.39 mg/g로 최대를 나타내었다.염분

함량의 변화는 저장 직후 0.86~1.14%에서 급격히 증가하여 약 21%의 

함량을 나타내고 저장 90일까지 변화가 없었다.

9.다시마를 첨가한 젓갈의 유리 아미노산 함량의 변화는 총량이 저장 직후

1,768.97 mg/100g에서 시간이 자남에 따라 점차 증가하여 저장 90일

7,021.15,6,074.42,7,244.34mg/100g의 값을 나타내었다.Glutamicacid

함량은 저장 직후 80.26mg/100g에서 시간이 지남에 따라 증가하여 약

550~620mg/100g 정도 증가하여 저장 90일까지 유지되었다.다시마의

농도별로 비교하면 다시마 10%에서 가장 높은 변화를 나타내었다.

10.다시마를 첨가한 젓갈의 휘발성 염기질소 함량은 저장 직후 24.08~30.80

mg/100g에서 시간에 지남에 따라 증가하여 저장 90일 77.00~83.44,

80.36~81.06,67.76~73.36mg/100g을 나타내었다.다시마의 농도 10%일

경우 VBN함량의 변화가 적었다.

11.젓갈 내에 다시마로부터 알긴산의 회수율 변화는 저장 초기 미세한

변화를 보이나 저장 15일이후 급격히 증가하였다.저장 60일 65.71,

61.68, 80.22%로 최대로 증가하고 90일까지 유지되었다. 식이섬유

회수율은 저장 초기부터 지속적으로 증가하여 저장 60일 45.57,71.45,

61.60%로 최대로 증가하고 90일까지 유지되었다.

12.다시마를 첨가한 멸치젓갈의 관능검사 결과 다시마를 무첨가한 것에



- 58 -

비해 다시마를 첨가하여 숙성한 젓갈이 짠맛이 덜하고 감칠맛,향,

기호성이 좋다는 결과이다.이를 통해 다시마를 첨가한 젓갈이 선호도가

좋음을 알았고 각 농도별로 10% 다시마를 첨가한 젓갈이 기호성과,

감칠맛,향에서 좋았고 구입의사를 조사한 결과 상품성이 확인 되었다.

13.액젓과 젓갈의 저장숙성 중 변화는 다시마를 첨가한 농도별에 따른

차이는 전체적으로 미미하였으나 다시마를 첨가한 농도가 높을수록

glutamicacid의 함량은 높게 나왔다.기능성 성분은 액젓의 경우 차이가

미미하였으나.젓갈의 숙성 다시마의 농도가 높음에 따라 이행속도가

빠른 것으로 확인되었다.다시마를 첨가 후 60일이 지난 후 유지되는

것을 확인하여 최소 숙성기간은 60일로 확인되었다.관능검사를 통하여

다시마를 첨가한 액젓이 기존 판매되는 액젓에 비해 선호도가 높아

상품성이 확인되었다.
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