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Summary

 The present study aims to obtain the affecting factors on quality such as 

texture and color value during production of fried fish meat paste using 

fish meat paste, the influence of the diameter, the frying temperature, the 

contents of starch and the addition water volume to starch contents were 

investigated.

 1. Among the products of diameter of 12, 18 and 31㎜, the products of     

 diameter of 31㎜ showed high score at hardness, toughness and L         

 value.

 2. The most profitable temperature for production of frying fish meat      

 paste was 170℃. 

 3. Among the products of 10, 15, 20 and 25% contents of starch the       

 products of 15% contents of starch was dominant at hardness,         

 toughness and L value.

 4. The recommendable amount of water volume is 10% of starch         

 product needs less than 4 times, 15% of starch product needs less         

 than 3 times and 20% of starch product needs less than 2 times.     
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  Ⅰ.  서   론

 최근들어 식생활의 간편화, 다양화 및 고급화 경향으로 인하여 어육소시지, 

어묵, 게살어묵 등과 같은 수산연제품의 생산은 해마다 급속히 신장세를 보이

고 있다(해양수산부, 2002).

 수산연제품은 어육을 채취한 다음 식염을 첨가하고 고기갈이 하여 고기풀을 

만든 다음, 여기에 조미료와 전분 등의 부원료를 첨가혼합하고, 각각의 제품에 

따라 성형하고 가열 응고시켜 만든 탄성있는 수산가공식품이며, 그 대표적인 

제품이 어묵이다.

 이들 제품은 일본의 전통적인 수산가공품중 우리 나라에 도입되어 생산되고 

있는 것으로 다른 식품에 비해 가공방법이 비교적 복잡하고, 원료어의 형태가 

제품의 유지되지 않는 것이 특징이다. 또한 연제품은 종류나 크기에 관계없이 

폭넓은 범위의 어종을 원료로 사용할 수 있고, 제품의 형상, 맛, 식감(食感) 등

이 원래의 생선과는 다르며, 그대로 먹을 수 있는 잇점도 있는데 현재 생산되

고 있는 수산가공품중 냉동식품 다음으로 생산량이 많다(김과 이, 1988).

 수산연제품의 주원료인 냉동고기풀은 1960년대에 일본에서 연제품의 원료난

을 해결하고 동결저장중 어육의 겔 형성능의 보존, 미이용자원의 이용 및 원료

의 일괄처리 등의 목적으로 개발된 수산가공용 중간소재이었으나(李, 1971; 李 

등, 1982; 李, 1993), 입어료의 상승 및 어획량 할당제 등으로 앞으로는 연제품 

원료의 부족이 점차 심각해질 것으로 예상된다(조, 1999).

 이에 대한 대책으로 백색어류로의 연제품개발(조, 1999)뿐만 아니라 적색어류

(李, 1981; 李 등, 1983; 趙 등, 1984; 박 등, 1985 a, 1985 b; NFRDI, 1996), 먹

장어(Kim, 1978), 잉어 및 붕장어(金과 李, 1972; 梁과 李, 1985 a, 1985 b; 박 

등, 1987) 등을 이용한 여러 가지 새로운 원료를 통한 수산연제품의 개발이 이
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루어지고 있는 실정이다.

 연제품은 여러 가지 부원료를 첨가하는 데 그 중에서 탄력보강 및 증량제로

서 일반적으로 전분을 많이 사용하고 있고(박 등, 1994), 첨가한 전분량에 대하

여 2∼3배의 물을 첨가할 수 있기 때문에 증량제로서 매우 적합하므로 많이 

이용하고 있다(高橋, 1981).

 따라서 연제품은 전분을 많이 첨가할수록 생산원가를 낮출 수 있는 동시에 

경제적 이윤을 추구할 수 있으므로 생산자가 이를 표시함량 이상으로 첨가시

켜 인위적인 품질저하를 유발할 가능성이 있다. 그러므로 어육연제품중의 전분

함량의 측정은 품질판정의 한 기준으로 이용될 수 있다(山本, 1984).

 일본에서는 전분의 함량을 연제품의 각 종류마다 제시해 놓아 어육 햄에서는 

9%이하, 어육소시지에서는 10%이하로 규정하고 있으나(岡田 등, 1981), 우리나

라의 식품공전(KFIA. 1999)상에서는 연제품의 분류에 있어 성분 배합기준에 

따른 어육함량만을 제시할 뿐 구체적인 기준은 설정되어 있지 않다. 더구나 

2002년도에 발간된 식품공전(KFDA. 2002)에서는 제조, 가공기준에 관한 조항

도 삭제되어 있고, 다만 어육가공품의 유형만 제시되고 있는 실정이다.

 본 연구에서는 냉동고기풀을 원료로 튀김어묵을 가공할 때, 어묵의 직경, 튀

김온도, 전분의 함량 그리고 전분함량에 따라 첨가하는 물의 양을 달리하였을 

때의 촉감(texture)과 색조의 차이를 실험하여 품질에 미치는 요인들을 찾고자 

하였다.
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Ⅱ. 재료 및 방법

  1. 재료 

 명태, Theragra chalcogramma를 원료로 한 냉동고기풀(A級)을 부산의 대림

수산으로부터 구입하여 재료로 사용하였고, 튀김용 기름은 시판 대두유를 사용

하였다.

  2. 실험방법

   1) 시료의 제조

 Fig.1과 같이 명태냉동고기풀(이하 냉동고기풀)을 실온에서 반 해동시킨 다음 

전분, 소금, MSG, 포도당, 물 등의 부원료를 혼합하여 전분함량, 튀김온도, 전

분함량에 대한 물의 첨가배수를 각각 달리하면서 튀김어묵을 제조하여 실험에 

사용하였다. 이때 전분의 함량은 첨가한 물을 포함한 전 중량에 대한 비율로 

표시하였다.

   2) 촉감(texture)의 측정

 1㎝×1㎝×1㎝크기로 절단한 시료어묵을 Texture Analyzer(Stable Micro 

Systems 製, Model TA-XT2)로 가압하여 얻어진 force-deformation곡선에서 

몇 가지 피라미터를 측정하였다. 이 때 사용한 probe의 직경은 35㎜였다.
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Frozen fish meat paste

↓

Thawing

↓

Grinding with ingredients

↓

Molding

↓

Frying at 170±10℃

↓

Products

 Fig.1. Flow diagram for production of fried fish meat paste.  
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 Hardness(경도)는 Bourne(1968)의 방법에 따라 시료를 정해진 가압률까지 가

압하는 데 필요한 제1변형곡선의 최고점 높이(g)로 나타내었으며, toughness

(질김도)는 정해진 가압률까지 가압하는 데 필요한 단위 부피당의 일로 계산되

는 데 Breene(1975), 본 실험에서는 시료크기가 일정하므로 제1변형 곡선의 면

적으로 계산하였다. 

 Cohesiveness(응집력)는 Kapsailis(1975) 등의 방법에 따라 제1변형곡선의 면

적에 대한 제2변형곡선의 면적비로 계산하였고, elasticity(탄성) Mohesenin(19

70)의 방법으로 force-deformation곡선의 제1가압에 의해 생긴 곡선의 면적에 

대한 탄성변형부분의 면적비로 계산하였다. 

 Chewiness(씹힘성)는 hardness(경도), cohesiveness(응집력) 및 elasticity(탄

성)의 곱으로 나타내었다.

 Texture Analyzer의 조건은 Table 1에 나타내었으며 이로부터 얻어진  

 force-deformation곡선은 Fig.2에 나타낸 것과 같다. 

 Table 1. Conditions employed for texture profiles of fried fish meat        

           paste using the Texture Analyzer

           

Sample size 

Chart speed (㎜/sec)

Number of bite

Pre-test speed (㎜/sec)

Test speed (㎜/sec)

Post-test speed (㎜/sec)

Distance (㎜)

Load (㎏)

  1Ｘ1Ｘ1㎝

1.0

2

3.0

1.0

3.0

7.0

25
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 3) 색조의 측정

 색조는 색차계(Juki Co. 製, Model JP 7100F)를 사용하여 절단면과 표면에 대

한 L값(명도), a값(적녹도), b값(황청도)을 측정하였다(張, 1990).

 4) 관능검사

 10人의 panel을 구성하여 각 제품의 외관, 냄새, 맛, texture 그리고 overall 

acceptance를 5단계 평점법으로 평가하고 그 결과를 SPSS 통계분석 program

으로 분석하였다.
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Ⅲ. 결과 및 고찰

 1. 제품의 직경이 품질에 미치는 영향

 시판 소시지 포장용 필름으로 직경이 각각 12㎜, 18㎜, 31㎜되게 튀김어묵을 

제조하였다. 시판 수산연제품의 전분함량은 12.4∼20.6%였으므로(金 등, 1978; 

윤 등, 2001) 본 실험에서는 전분의 함량을 15%로 하고, 물의 양을 전분의 양

에 대하여 2배로 첨가하여 170℃에서 튀김어묵을 제조하였다. 이 때 소금의 양

은 1.4%, MSG는 0.6% 그리고 포도당의 양은 0.1%되게 첨가하였는데, 여기에

서 사용된 양은 원료와 물 그리고 부원료를 포함한 전체에 대한 백분율이다. 

 직경이 촉감(texture)과 색조에 미치는 영향을 실험한 결과는 Table 2와 

Table 3에 나타내었다. Table 2에 나타낸 것과 같이 제품의 직경이 클수록 경

도(hardness, g)는 높아지는 경향을 나타내었다. 직경이 31㎜인 것의 경도는 

약 5,300g, 18㎜인 것은 5,010g인데 반하여 직경이 12㎜인 것의 경도는 약 

2,108g정도로 31㎜의 경도(hardness)에 비하여 약 40%의 값을 나타내었는데 

이는 질김도(toughness, g․s)와 씹힘성(chewiness, g)에서도 같은 경향이었다.  

 특히 질김도에서는 그 값의 차이가 커서 직경이 12㎜인 것은 5,728g․s를 나

타냄으로서 31㎜인 튀김어묵의 약 30%정도의 값에 불과하였다. 응집력(cohe

siveness)도 직경이 켜짐에 따라 약간씩 큰 값을 보이긴 하였으나 거의 비슷한 

값이었고 탄력성을 나타내는 springiness와 elasticity는 각각 0.90과 0.75로 그 

값이 대동소이 하였다.

 靑水 등(1982)은 탄력의 강도는 젤리강도와 잘 일치하여 절단강도와 젤리강도

는 상당한 상관성이 있다고 하였으며, 權 등(1985)은 부원료의 첨가량이 어묵
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Diameter (㎜)

           12                   18                 31

H (g)
1) 2107.8±206.4

※※
5010.0±433.8

※※
5299.0±578.2

※

T (g․s)      5728.0±570.6 14058.4±617.0 18190.0±2391.7

       

C (g) 1099.3±123.6
※※

2507.8±266.5
※※

2877.7±238.5
※

A (g․s)        -17.3±0.90 -21.6±2.58 -69.0±16.8

S            0.90±0.01 0.88±0.02 0.91±0.01

Co         0.58±0.01 0.59±0.01 0.61±0.02

E         0.74±0.00 0.75±0.00 0.75±0.00

 Table 2. Influence of diameter of the products on texture of fried fish 

          meat paste 

  

 1) H : Hardness   T : Toughness   C : Chewiness   A : Adhesiveness    

   S : Springiness  C : Cohesiveness  E : Elasticity  

 
※
   ; Insignificant at the 5% level

 ※※  ; Insignificant at the 1% level

의 촉감(texture)에 미치는 영향을 실험하여 젤리강도와 hardness는 상관성이 

높았으며, 그 다음이 brittleness, toughness(질김도)순 이었다고 보고한 바 있

다. 본 실험의 결과 31㎜의 직경을 가진 제품이 hardness와 toughness의 값이 

컸다.
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 직경이 12㎜와 18㎜인 제품에서는 hardness와 chewiness가 1%의 유의차를 

보였으며 31㎜인 제품에서도 5%의 유의차를 보여 깊은 상관관계가 있음을 알 

수 있었다.

 Table 3에서 볼 수 있는 것과 같이 제품의 직경이 커질수록 명도는 더 높았

으며 직경이 31㎜인 제품은 절단면의 명도가 70.5를 나타내었으며 a값은 평균 

-2.7 그리고 b값은 9.9를 나타내었다. 표면의 색조도 직경이 클수록 명도가 높

고 적색과 황색을 나타내는 a와 b값이 켜서 절단면의 색조에서와 같은 경향을 

보였다.

 

 Table 3. Influence of diameter of the products on L, a and b value of      

          fried fish meat paste

  

Dia.

(㎜)

           Cross section        Surface

L a    b        L    a  b

12 34.1±0.5 ※※ -1.2±0.2 5.5±0.3 ※※ 31.5±1.6 -0.9±0.2  7.1±0.4

18 54.0±0.9 -2.3±0.3 9.0±0.6 41.2±2.7 -1.5±0.2  9.6±0.5

31 70.5±0.8 -2.7±0.1 9.9±0.1 50.4±1.4 -1.8±0.2 11.6±0.7   

 ※※ ; Insignificant at the 1% level 
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Diameter (㎜)

       12         18        31

Appearance 3.6±0.5
※

4.2±0.4
※※ 

4.7±0.5

Odor 3.9±0.5 4.5±0.5 4.7±0.4

Taste 3.5±0.5 4.3±0.4
※※ 

4.6±0.5

Texture 3.3±0.5 4.2±0.4
※※ 

4.5±0.5

Overall

acceptance
3.4±0.5

※
4.1±0.2 4.5±0.5

 직경을 서로 다르게 한 튀김어묵을 관능검사한 결과를 Table 4에 나타내었다.

 Table 4. Influence of diameter of the products on sensory score of fried    

          fish meat paste

 
※
   ; Insignificant at the 5% level

 ※※ 
; Insignificant at the 1% level

 전 구간을 통하여 직경이 클수록 높은 관능검사값을 나타내었으며 직경 31㎜

의 제품은 외관과 texture에서 특히 높은 값을 나타내었다. 

 유의확률을 실험한 결과 직경이 12㎜인 제품의 외관과 Overall acceptance는 

5%범위에서 유의차를 보였으며 직경 18㎜인 제품에서는 외관, 맛, texture가 

서로 1%범위내에서 유의차를 보였다.
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 2. 튀김온도가 품질에 미치는 영향

 Table 5와 Table 6은 전분함량 15%, 직경이 31㎜인 튀김어묵을 제조하였을 

때, 튀김온도가 이들 제품의 품질에 미치는 영향을 실험한 것이다.

 

 Table 5. Influence of frying temperature of the products on texture of      

           fried fish meat paste

 

Temperature (℃)

       160           170             180           Steamed
2)

H (g)1) 3999.7±470.5 5299.0±578.2
※
4812.3±679.9 5775.0±163.9

T (g․s) 13691.0±2247.1 18190.0±2391.7
※
16839.3±532.5 21245.2±1201.6

C (g) 1960.8±332.1 2877.7±238.5 2662.0±239.1 3194.2±255.5

A (g․s) -49.1±4.10 -69.0±16.9 -74.0±5.73 -113.8±6.31

S 0.85±0.06 0.91±0.01 0.87±0.03 0.89±0.03

Co 0.61±9.89 0.61±0.02 0.61±0.02 0.62±0.03

E 074±0.01 0.74±0.02 0.76±0.01 0.72±0.01

 

 1) ; Refer to Table 2

 
2) 
; Steamed fish meat paste

 
※ 
; Insignificant at the 5% level
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 Table 5에서와 같이 170℃에서 튀김한 것이 hardness, toughness, chewiness

에서 높은 값을 나타내었으며, 180℃에서 튀김한 것은 170℃에서 처리한 것보

다 그 값이 적었다. Springiness에서는 170℃에서 튀김한 것이 가장 높은 값을 

나타내었으나 160℃, 180℃에서 처리한 것과 큰 차이가 없었으며, cohesiven

ess와 elasticity는 세 제품 모두 그 값이 비슷하였으며, 특히 170℃에서 튀김한 

제품의 hardness, toughness는 5%범위내에서 유의차를 보였다.

 직경이 31㎜되게 찐 어묵을 제조하여 실험, 비교한 결과 hardness, toughness 

그리고 chewiness에서는 170℃에서 튀김한 것보다 높은 값을 나타내었으나, 

springiness와 cohesiveness는 비슷하였다.

 

 Table. 6. Influence of frying temperature of the products on L, a and b    

          value of fried fish meat paste

Temp.

(℃)

           Cross section           Surface

    L         a           b L           a         b

160 70.4±1.1 -2.8±0.1 10.0±0.5 49.7±4.3 ※※-1.9±0.2 10.0±0.8 ※

170 70.5±0.8 -2.7±0.1  9.9±0.1 50.4±1.4 -1.8±0.2 11.6±0.7

180 70.5±1.5 -2.8±0.1 10.4±0.6 43.2±2.1 -0.5±0.2 11.9±0.8

Steamed1) 68.9±1.9 ※※ -3.1±0.1 ※※ 10.9±0.8 ※※ 50.8±0.4 -2.0±0.2 ※※  8.1±0.2

 1)  ; Steamed fish meat paste

 
※
  ; Insignificant at the 5% level

 ※※ 
; Insignificant at the 1% level
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 튀김온도를 달리하였을 때의 절단면의 색조는 세 제품 모두 비슷하였다. 그러

나 표면의 색조는 170℃에서 처리한 것이 L값이 가장 높았고 다음이 160℃, 

180℃순이었다.

 한편 찐 어묵의 절단면의 색조는 L값이 튀김어묵의 값보다 명도가 낮았는데 

이는 찐 어묵 제조시 소요되는 처리시간(90℃의 수증기, 35분) 때문인 것으로 

판단된다.

 그러나 표면에서의 L값은 170℃에서 처리한 것과 비슷하였고 황색도를 나타

내는 b값이 튀김어묵의 것보다 훨씬 낮은 값을 보였다.

 

 Table 7. Influence of frying temperature of the products on sensory        

           score of fried fish meat paste

  

Temperature (℃)

     160            170       180

Appearance 3.5±0.5 4.6±0.5 ※※ 4.1±0.3

Odor 3.6±0.5 4.5±0.5 4.4±0.5

Taste 3.3±0.4 4.5±0.5
※※

3.7±0.5

Texture 3.0±0.3 4.3±0.5 ※※ 3.8±0.4

Overall

acceptance
3.3±0.4 4.6±0.5 3.8±0.4

 ※※ ; Insignificant at the 1% level
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 튀김온도를 서로 다르게 한 튀김어묵을 관능검사한 결과를 Table 7에 나타내

었다. 전 구간을 통하여 170℃에서 처리한 것이 160℃나 180℃에서 처리한 것

보다 그 값이 높았는데 170℃에서 처리한 것은 외관, 맛에서 특히 높은 값을 

나타내었다. 또 170℃에서 처리한 제품의 외관, 맛, texture는 1%범위의 유의

차를 보여 높은 상관관계가 있음을 알 수 있었다.
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 3. 전분의 함량이 품질에 미치는 영향

 전분의 함량을 달리하면서 직경 31㎜의 튀김어묵을 170℃에서 제조하였을 때, 

전분의 함량이 품질에 미치는 영향을 실험한 결과는 Table 8 그리고 Table 9

와 같다.

 

 Table 8. Influence of starch contents of the products on texture of fried    

          fish meat paste

 

Starch contents (%)

        10             15              20             25

H (g)1) 3894.5±362.3 5299.0±578.2 ※※ 3016.0±457.6 2034.7±280.5

T (g․s) 14552.7±1083.9 18190.0±2391.7 10038.3±966.2 6176.0±317.6

C (g) 2079.7±130.3 2877.7±238.5 1543.3±96.9 834.3±8.80

A (g․s) -70.6±13.5 -69.0±16.9 -45.0±4.75 -38.1±5.50

S 0.86±0.04 0.91±0.01 0.87±0.03 0.80±0.02

Co 0.60±0.01 0.61±0.02 ※※ 0.61±0.01 0.59±0.02

E 0.73±0.01 0.74±0.02 0.72±0.22 0.73±0.04

 1)  ; Refer to Table 2

 
※※ 
; Insignificant at the 1% level
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 시판되는 어묵의 전분함량이 12.4∼20.6%였으므로 본 실험에서는 전분의 함

량을 10, 15, 20 그리고 25%되게 조절하여 튀김어묵을 제조하여 품질을 검사

한 결과를 고찰하면 다음과 같다.

 전분함량이 전체 중량에 대하여 10%되게 제조한 튀김어묵은 hardness, 

toughness, chewiness에서 각각 3894.5g, 14552.7g․s 그리고 2079.7g을 나타내

었고, 전분함량이 15%로 제조한 튀김어묵은 hardness, toughness 그리고 

chewiness가 각각 5299g, 18190g․s 및 2877.7g을 나타내어 전분함량 10%인 

튀김어묵에 비하여 높은 값을 보였다. 그러나 전분함량이 20%, 25%로 증가하

면서 hardness, toughness 그리고 chewiness는 감소하는 경향을 보였다. Sp

ringiness에서도 15%에서 증가하고 20%에서는 감소하여 같은 경향을 보였으

나, cohesiveness와 elasticity는 그 값이 대동소이 하였다.

 權 등(1985)은 전분첨가량이 많아질수록 제품의 수분량은 감소하고 hardness,

toughness는 증가하였다고 보고하였으며 윤 등(2001)은 전분함량이 많을수록 

경도는 높아졌다고 하였다. 志水(1981)는 전분이 탄력보강효과를 나타내는 것

은 호화할 때 육단백질로부터 유리되는 수분을 흡수하여 부동화하고, 팽윤한 

호화입자가 망상구조내부로 매몰되는 효과에 의해 강도가 증가하는 것이라고 

하였다. 

 170℃에서 제조한 직경 31㎜의 튀김어묵의 절단면과 표면의 색조는 Table 9

에 나타내었다. 절단면의 경우 전분함량이 10%일 때 L값은 72.5로 가장 높은 

값을 나타내었다. 15%일 때는 L값이 70.5였고 전분함량이 늘어남에 따라 L값

은 낮아지는 경향이었다. 표면에서도 절단면의 경우와 같이 전분함량이 높아질

수록 L값은 낮아지는 경향을 보였다.
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 Table 9. Influence of starch contents of the products on L, a and b        

           value of fried fish meat paste

 

Content

(%)

            Cross section            Surface

     L         a           b        L          a           b

10 72.5±0.4 -2.7±0.1  8.5±0.5 51.2±0.5
※
-1.5±0.2

※
12.6±0.5

15 70.5±0.8 -2.7±0.1  9.9±0.1 50.4±1.4 -1.8±0.2 11.6±0.7

20 67.8±2.2 -2.5±0.8 10.9±0.4 48.5±2.2 -1.7±0.1 11.5±0.7

25 54.2±4.9 -2.2±0.2
※
10.3±0.9

※
45.3±3.1 -2.3±0.2  8.4±0.7

 ※ ; Insignificant at the 5% level
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 재래시장과 슈퍼마켓 그리고 마트에서 제조한 시판 튀김어묵을 구입하여 실

험한 결과 중 texture를 Table 10에 색조를 Table 11에 나타내었다. 1번이 재

래시장에서 구입한 것으로 가격이 가장 싸고 3번이 마트에서 제조하여 판매하

는 것으로 가격이 가장 비싼 것이다. Table 10에서 볼 수 있는 것과 같이 가격

이 쌀수록 hardness, toughness, chewiness의 값이 커서 전분이 더 많이 첨가

된 것으로 미루어 짐작할 수 있었다.

 이 제품들의 springiness, cohesiveness 그리고 elasticity는 비슷한 값을 나타

내고 있었다. 

 

 Table 10. Texture profile of commercial fried fish meat paste

  

            1
2)
                 2                  3

H (g)
1)

5411.7±906.1 4857.3±460.5 2228.3±385.1
※

T (g․s) 18087.5±3008.8 ※ 15447.7±1393.8 6157.7±1082.5

C (g) 3026.7±334.6 2449.4±218.8 1275.0±231.7
※

S 0.89±0.01 0.89±0.04 0.91±0.03

Co 0.60±0.01 0.59±0.01 0.62±0.04

E 0.79±0.03 ※ 0.73±0.02 0.72±0.01

 1) ; Refer to Table 2

 
2)
 ;
 Market products

 
※ ; Insignificant at the 5% level
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 마트에서 제조한 어묵의 hardness와 chewiness가 5% 수준에서 유의차를 보

이는 것은 직경 31㎜인 제품을 170℃에서 튀김한 제품에서와 같은 경향이었다.

 시판 어묵류의 색조는 절단면이나 표면에서 모두 가격이 싼 것일수록 L 값이 

낮은 것을 볼 수 있었는데, 이는 전분함량이 색조에 영향하였기 때문이라고 생

각된다.

 Table 11. L, a and b value of fried fish meat paste

 

          Cross section            Surface

    L           a         b    L          a           b

1
1)
44.3±2.2 0.01±0.1 10.9±0.9 36.9±2.6

※
0.9±0.1

※
11.9±0.5

 2 57.2±2.9 -0.8±0 11.7±0.3 38.1±2.6 2.3±0.1 15.7±0.8

 3 62.2±4.1 0.25±0.1 11.4±1.0 41.3±1.5 5.5±0.3 17.2±0.7

 
1)
 ; Market products

 
※
 ; Insignificant at the 5% level
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 4. 첨가수량(添加水量)이 품질에 미치는 영향

 전분의 함량이 물을 포함한 부원료 전체 중량의 10%되게 전분을 첨가하고 

전분에 대하여 각각 2∼5배되게 물을 첨가하여 제조한 튀김어묵의 texture와 

색조는 각각 Table 12 및 Table 13과 같다. 

 Table 12. Influence of water addition times to starch contents of the       

           products on texture of fried fish meat paste

 

Addition of water (Times)

       2               3              4              5

H (g)
1)

3894.5±362.3 3563.3±42.4 3073.5±295.2 1805.7±234.4

T (g․s) 14552.7±1083.9 12869.2±711.9 12356.0±803.9 7988.2±1015.9

C (g) 2079.7±130.3 22242±78.9 2116.5±102.5 1402.0±40.4

A (g․s) -70.6±13.5 -50.2±13.4 -44.9±5.5 -33.9±3.4

S 0.86±0.04 0.87±0.05 0.89±0.02 0.87±0.03

Co 0.60±0.01 0.60±0.04 0.60±0.02 0.61±0.01

E 0.73±0.01 0.72±0.02 0.71±0.01 0.70±0.02

 
1) 
; Refer to Table 2
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 Table 12에서 볼 수 있는 것과 같이 첨가한 물이 전분량의 2배일 때의 

hardness, toughness, chewiness는 각각 3894.5g, 14552.7g․s 그리고 2079.7g

을 나타내었으나 물의 첨가량이 2, 3, 4, 5배 늘어남에 따라 이론적인 수율은 

147%, 173%, 207% 그리고 268%로 증가한 반면 hardness, toughness 및 

chewiness는 차례로 감소하였다. 이렇게 수율상승에 따라 texture를 나타내는 

지표가 감소하는 것은 전분의 비율은 변화하지 않으나 주원료인 고기풀의 농

도가 상대적으로 낮아지기 때문인 것으로 판단된다. 특히 5배의 물을 첨가하는 

것은 수율은 높아졌으나 texture면에서는 바람직하지 못한 결과를 보였다. 

Springiness, cohesiveness 그리고 elasticity는 각각 약 0.87, 0.60, 072내외로 

큰 차이가 없었다.

 

 Table 13. Influence of water addition times to starch contents of the       

            products on L, a and b value of fried fish meat paste

 

Addition 

of water

(Times)

 Cross section           Surface

    L         a          b   L         a           b

2 72.5±0.4 -2.7±0.1 8.5±0.5 51.2±0.5
※
-1.5±0.2

※
12.6±0.5

3 70.8±1.3 -2.7±0.1 7.7±0.2 50.2±0.8 -1.4±0.2 11.9±0.3

4 70.3±0.3 -2.9±0 8.3±0.4 49.3±1.9 -1.5±0.1 11.4±0.5

5 68.1±1.3 -2.9±0.1 8.0±0.2 50.6±2.6 -2.4±0.2  9.8±0.8

 
※
 ; Insignificant at the 5% level
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 전분함량 10%인 튀김어묵의 색조는 Table 13에서와 같이 절단면에서는 첨가

한 물의 양이 많아질수록 명도가 감소하였는데, 표면에서도 명도는 같은 경향

을 보였다. 적녹도와 황청도는 큰 변화가 없었다. 
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 Table 14와 Table 15에는 전 중량에 대한 전분의 함량이 15%일 때 물의 첨

가배수에 따른 texture와 L, a, b값을 나타내었다. 

 Table 14. Influence of water addition times to starch contents of the       

            products on texture of fried fish meat paste

  

`
Addition of water (Times)

        2              3              3.5             4

H (g)
1)

5299.0±578.2
※
2675.7±190.3

※
2120.7±26.4

※
1318.0±46.5

T (g․s) 18190.0±2391.7 ※※ 8227.0±579.4 ※ 6018.0±226.4 2664.0±123.2

C (g) 2877.7±238.5 1431.7±29.8 1191.3±64.6
※

935.7±17.8

A (g․s) -69.0±16.9 -66.2±7.1 -59.6±13.1 -52.3±4.3

S 0.91±0.01 0.79±0.04 0.80±0.06 0.73±0.03

Co 0.61±0.02 0.62±0.03 0.61±0.01 0.54±0.01

E 0.75±0.00 0.73±0.01 0.72±0.02 0.71±0.01

 1)
 ; Refer to Table 2

 ※ ; Insignificant at the 5% level

 물을 2, 3, 3.5, 4배 첨가함에 따라 이론적인 수율은 283%, 394%, 491% 그리

고 655%까지 늘어났으나 물을 4배 첨가하였을 때는 소시지 포장용 film안에서 

모양을 형성할 수 없을 정도로 많이 찌그러졌고, 3.5배 첨가하였을 때는 튀길 
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때 모양이 약간 변형되는 양상을 나타내었다.

 전체적으로도 물을 2배 첨가하였을 때의 hardness, toughness, chewiness는 

양호하였으나 3배 첨가하였을 때는 급격하게 감소하였고, 3.5배 이상 첨가하였

을 때는 좋지 못한 외관을 나타내었다. 

 절단면의 명도는 2배 첨가하였을 때 70.5로 가장 높았고 3배 첨가한 제품에서

는 67.2를 나타내었으나, 그 이상에서는 급격히 낮은 값을 나타내었다. 표면에

서도 절단면과 같은 경향을 보였으며 a, b값도 절단면, 표면 모두 명도와 같은 

경향을 보였다.

 Table 15. Influence of water addition times to starch contents of the       

            products on L, a and b value of fried fish meat paste

 

Addition 

of water

(Times)

        Cross section           Surface

    L          a         b  L           a           b

2 70.5±0.8 -2.7±0.1 9.9±0.1 50.4±1.4 -1.8±0.2 11.6±0.7

3 67.2±1.7 ※ -2.8±0.2 9.7±0.3 ※ 47.2±4.7 ※※ -2.1±0.2 11.6±1.1 ※※ 

3.5 61.0±0.8 -2.8±0.2 8.7±0.1 46.1±1.7 -2.1±0.1 10.1±0.5

4 54.1±0.9 -2.4±0.2 8.2±0.5 45.6±1.6 -2.3±0.1 10.2±0.3

 ※ 
 ; Insignificant at the 5% level

 ※※ ; Insignificant at the 1% level
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 전분함량이 20%인 경우, 첨가수량에 대한 texture와 L, a, b값의 변화를 

Table 16과 Table 17에 나타내었다. 

 Table 16. Influence of water addition times to starch contents of the       

            products on texture of fried fish meat paste

  

Addition of water (Times)

            2                 2.5                 3

H (g)
1)

3016.0±457.6 1716.7±37.1 1583.4±168.3
※※

T (g․s) 10038.3±966.2 4212.5±246.2 3335.0±19.2
※※

C (g) 1543.3±96.9 1120.3±34.0 980.2±142.3
※※

A (g․s) -45.0±4.8 -36.4±1.7 -35.2±0.9

S 0.87±0.03 0.73±0.02 0.67±0.02

Co 0.61±0.01 0.51±0.03 0.50±0.02
※※

E 0.72±0.02 0.72±0.01 0.70±0.01
※※

 1)  ; Refer to Table 2

 
※※ 
; Insignificant at the 1% level
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 첨가한 물이 2배였을 때 hardness, toughness, chewiness는 각각 3016g, 

10038.3g․s, 1543.3g을 나타내었으며, 물을 2.5배 첨가하였을 때 수율은 약 

720%로 모양이 조금 변형되었으나 3배 첨가하였을 때는 수율이 1100%정도로 

어묵은 만들어졌으나 모양은 일그러진 다른 형태로 나타냈다. Elasticity는 첨

가한 물의 배수에 관계없이 비슷한 값을 보였으나, springiness, cohesiveness

는 급격히 낮이지는 것을 볼 수 있었다.

 

 Table 17. Influence of water addition times to starch contents of the       

            products  on L, a and b value of fried fish meat paste

  

Addition 

of water

(Times)

          Cross section            Surface

    L          a           b  L           a          b

2 67.8±2.2 -2.5±0.8  10.9±0.4 48.5±2.2 -1.7±0.1 11.5±0.7

2.5 61.9±0.7 -2.7±0.1  10.1±0.1 49.0±2.2 -2.1±0.3 10.2±0.8

3 51.8±0.9
※
-2.1±0.1   6.8±0.5 43.5±2.2

※
-2.3±0.3  8.9±0.7

 
※ ; Insignificant at the 5% level

 물을 3배 첨가하였을 때는 물을 2배 첨가하였을 때에 비하여 명도와 b값이 

급격히 낮아져서 각각 51.8과 6.8을 나타내었는데, 표면에서도 이 값은 낮아지

는 경향을 볼 수 있었다.

 또 전분을 25% 첨가한 경우 원기둥 모양의 튀김어묵이 아닌 평탄형의 어묵

이 될 정도로 심하게 변형되는 것을 볼 수 있었다.

 어육 연제품은 전분을 많이 첨가할수록 생산가격을 낮출 수 있는 동시에 경  
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제적 이윤을 추구할 수 있으나 이상의 결과를 종합하면 25%이상의 전분을 첨

가하는 것은 texture나 색조 등의 실험 결과에서와 같이 좋지 않을 것으로 판

단되었다. 또 첨가할 수 있는 물의 양도 전분첨가량에 따라 달라질 것이므로, 

전분함량 10%의 경우는 4배, 전분함량 15%때는 3배 그리고 20%때는 2배이상

의 물을 첨가하는 것은 바람직하지 못한 것으로 판단되었다.
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Ⅳ. 요   약

 냉동고기풀을 원료로 튀김어묵을 가공하면서 어묵의 직경, 튀김온도, 전분의 

함량, 전분함량에 대한 첨가수량을 달리하여 촉감(texture)과 색조의 차이를 실

험하여 품질에 미치는 요인들을 찾고자 실험한 결과를 요약하면 다음과 같다.

 1. 직경이 12, 18, 31㎜인 튀김어묵에서는 직경 31㎜인 제품이 hardness와     

    toughness가 높게 나타났으며 명도도 높은 값을 나타내었다.

 2. 튀김어묵을 제조하기 위한 튀김온도는 170℃가 가장 좋았다.

 3. 전분의 함량을 10, 15, 20 그리고 25%로 하여 튀김어묵을 제조하였을      

    때 전분함량 15%인 것이 hardness와 toughness가 가장 높았으며 명도도  

    높은 값을 나타내었다.

 4. 첨가하는 물의 양은 전분함량 10%때는 4배, 15%때는 3배, 20%때는 2배   

    이상으로 첨가하는 것은 바람직하지 않을 것으로 판단되었다.
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