
Food Eng. Prog.
Vol. 20, No. 1. pp. 59~66 (2016.02)
DOI http://dx.doi.org/10.13050/foodengprog.2016.20.1.59
ISSN 1226-4768 (print), ISSN 2288-1247 (online)

59

멸치 가수분해물이 건면 짠맛에 미치는 영향

이지선·조형용1
·이미연2

·고은영3
·신정규4

·최미정*

건국대학교 응용생물과학과, 1차의과학대학교 식품생명공학과, 2건국대학교 바이오산업공학과,
3건국대학교 생명자원식품공학과, 4전주대학교 한식조리학과

Effect of Hydrolyzed Anchovy Products on Salty Taste of Dried Noodle

Jiseon Lee, Hyung-Yong Cho1, Mi-Yeon Lee2, Eun-Young Ko3, Jung-Kue Shin4, and Mi-Jung Choi*

Dept. of Applied Bioscience, Konkuk University
1Dept. of Food Science and Biotechnology, Cha University
2Dept. of Bioindustrial Technologies, Konkuk University

3Dept. of Bioresources and Food Science, Konkuk University
4Dept. of Traditional Food Industry, Jeonju University

Abstract

The overconsumption of dietary salt is recognized to play a negative effect on human health such as increasing blood
pressure. The purpose of this study is to investigate the effect of hydrolyzed anchovy products (HAP) on the salty
taste of dried noodle. The physicochemical properties and sensory test of dried noodle were determined at different
concentrations of HAP. The lightness of the noodle samples was decreased with increasing levels of HAP whereas
their redness and yellowness were increased. There were no significant changes in hardness and texture properties by
HAP concentration, compared to those of the control. From the sensory evaluation, the 25% and 50% HAP samples
showed a high score on saltiness, preferredness, and overall taste acceptability. Consequently, the HAP could be uti-
lized in dried noodles or cooked noodles as a salt enhancer without significantly altering the charateristics of noodles.
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서 론

최근 국민 소득의 증가와 생활수준의 향상으로 식생활

습관에 많은 변화를 가져왔으며, 그에 따른 식품의 고품질

에 대한 요구도 증가, 양질의 영양소를 균형 있게 섭취하

기 위해 건강식에 대한 관심이 증가하였다(Lee et al.,

2005). 이런 양상과 대조되게 식품의 편리성을 추구하는

간편 편이식이나 한그릇 음식에 대한 선호도가 동시에 증

가하고 있는 추세이다(Lee et al., 2015). 따라서 밥과 반찬

의 한식 식단보다 우동, 스파게티, 국수 등 밀가루를 소재

로 한 재면 제품 개발이 다양화 되고 있으며, 이에 따라

조리의 편리성을 가진 면류에 대한 연구가 활발히 진행되

고 있다(Jo, 1999).

다이어트용 제면, 쌀국수 등 다양한 제품으로 제면 적성

에 대한 가공 기술이 꾸준히 발달되어 왔다. 제면 가공 공

정에서 특히 밀가루를 소재로 한 면의 경우 소금의 첨가는

매우 중요한 역할을 차지하고 있다. 관능적인 면에는 짠맛

을 부여하고 반죽의 안정도 및 점탄성을 높이며, 미생물

증식을 억제하여 유통기한을 연장시키는 등, 국수의 품질

향상에 중요한 재료이다(Gou et al., 1996; Katsiari et al.,

1997; Lee et al., 2011). 소금의 첨가는 식품가공 기술에

있어서 매우 중요한 의미를 차지하고 있지만 여전히 가공

적성 및 가공 기술 개발을 통한 식품의 저염화 기술 개발

은 아직도 미흡한 상태이다. 우리나라의 경우 소금 섭취가

빈번한 식품군의 경우 조미료, 소스류, 장류 등과 같이 조

리시 첨가되는 부재료나, 김치 및 장류와 같은 전통발효식

품 및 기타 국, 찌개, 면류가 높은 빈도를 차지하였다(He

& MacGregor, 2010). 소금 성분 가운데서도 나트륨의 농

도를 조절하는 것이 매우 중요한데, 우리나라의 경우 다른

나라와의 나트륨 섭취량과 비교했을 때 높은 수치를 나타

낸다(Kim & Yang, 2015). 그 수치는 세계보건기구(WHO)

에서 정한 권장량인 2,000 mg의 2-3배에 달하며, 세계적으

로 높은 수준이다(WHO, 2012).

앞에서 언급한 바와 같이 제면 적성에 있어서 소금의 첨
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가는 관능적으로나 가공 적성면에서 중요한 역할을 나타내

지만, 과다한 섭취는 혈압을 증가시켜 고혈압, 뇌졸중 및

심혈관계 질환의 발생 위험을 증가시킨다고 알려져 있다

(Ajani et al., 2005; Kim, 2013). 따라서 나트륨 저감화를

위해 여러 가지 연구들이 시도되어 왔는데, 가장 대표적으

로는 대체염(salt-replacer) 사용과 짠맛 증진제(salt enhancer)

를 사용하는 것이 있다(Albarracin et al., 2011; Verma et

al., 2012). 대체염 사용은 나트륨을 다른 물질인 칼륨, 마

그네슘, 칼슘 등으로 대체하여 주는 것으로 식품에 sodium

citrate, potassium lactate, KCl, calcium ascorbate 등을 첨

가하여 짠맛에 영향을 미치지 않으면서 나트륨을 저감하는

방법이다(Gou et al., 1996; Lee et al., 2005; Desmond,

2006; Charlton et al., 2007). 또한 짠맛 증진제로는 MSG

(monosodium glutamate), 효모 추출물, 아미노산 등이 있으

며, 감칠맛과 짠맛을 증진시켜 식품에 첨가하였을 때 짠맛

을 증진시키는 효과를 나타낸다(Tamura et al., 1989;

Schindler et al., 2011; Kim & Yang, 2015). 또한 일본식

전통 간장에서 저분자 펩타이드가 짠맛과 우마미(Umami)

를 가지고 있으며, 어류 단백질의 효소 가수분해물이 짠맛

을 증가시킨다는 연구 보고가 있다(Festring & Hofmann,

2010; Chalamaiah et al., 2012; Yun et al., 2015). 이러한

다양한 짠맛 증진제 개발 가운데 동물 및 식물의 단백질

가수분해물에 대한 연구는 지속적으로 이루어지고 있으며,

가공육, 크래커, 국물 등에 다양하게 첨가되고 있다(Shima

et al., 1998; Kristinsson & Rasco, 2000; Oh et al., 2007;

Dunkel & Hofmann, 2009). 하지만 국수에 이를 첨가하여

짠맛 증진제로써의 역할을 살펴본 연구는 없다. 본 연구에

서 선택한 멸치 가수분해물(hydrolyzed anchovy products;

HAP)은 다양한 종류의 펩타이드를 함유하고 있고 이들이

짠맛 증진에 효과가 있다는 여러 보고가 있어, 이를 혼합

하여 건면을 제조하였다(Kim et al., 1991; Oh et al.,

2007; Lee & Ryu, 2014). 따라서 본 연구에서는 멸치 가

수분해물 첨가 농도에 따라 국수의 제면 적성을 분석하고

짠맛 증진제로써의 효과가 있는지 관능평가를 실시하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에서 사용한 멸치(Engraulis japonicus) 가수분해

물(hydrolyzed anchovy product; HAP)은 액상상태로 차의

과학대학교(CHA university, Seongnam, Korea)에서 제공받

아 사용하였다. 중력 밀가루(medium flour, DAEHAN

Flour Mills Co. Ltd., Seoul, Korea), 소금(solar salt,

Jeung island, Shinan, Korea)과 물(samdasoo, Jeju special

self-governing province development, Jeju, Korea)은 시중

에서 구입하여 사용하였다.

가수분해물의 동결건조

제공 받은 액상형태의 가수분해물을 -80oC의 deep-

freezer (NF-400SF, Nihon Freezer, Japan)에서 12시간 보관

후, -80oC 동결건조기(FD-8518, Iishinbiobase Co. Ltd.,

Gyeonggi-do, Korea)를 이용하여 분말 상태의 가수분해물

을 얻었다.

국수의 제조

건물 HAP는 0.7% Na+를 함유하며, 이에 따라 동일한

Na+의 농도로 나타내도록 하여 소금의 양을 계산하여

Table 1의 배합 비율로 건면을 제조하였다. 각각의 성분들

을 혼합한 뒤 반죽을 제조하였다. 반죽은 반죽기(5K5SS,

KitchenAid, Benton Harbor, MI, USA)로 300 rpm으로 10분

반죽 후 덩어리로 만들어 제면기(BE-8000, Bethel Electric,

Eu-Jung-Bu, Korea)를 이용하여 롤간격 2 mm에 3회 면대

형성한 후, 2 mm 너비로 면발을 만들어 생면을 제조하였

다. 제조된 생면을 35oC의 항온기(HB-103M, Vision lab &

instrument, Incheon, Korea)에서 12시간 건조하여 건면을

제조하였으며, 조리면의 제조는 생면 무게 10배의 끓는 물

(100oC)에서 3분간 조리하여 제조하였다.

건면의 수분함량 및 수분결합능력

수분함량은 AOAC 법(AOAC, 1990)에 준하여 측정하였

으며, 105oC 상압 가열법을 사용하여 측정하였다. 수분결

합능력(water binding capacity, WBC)은 건면 2 g에 증류

수 20 mL를 가하여 1시간동안 50 rpm으로 교반한 후

4,000 rpm으로 30분간 원심분리 하였다. 상등액을 제거한

후, 침전물의 무게를 측정하여 처음 시료의 무게와의 중량

비로 나타내었다.

용해도 및 팽윤력

건면의 용해도와 팽윤력은 Lee et al. (2000)의 방법에

의하여 측정하였다. 건면 0.5 g에 증류수 30 mL를 가하여

shaking water bath (BF-30SB, Biofree, Seoul, Korea)에서

50, 60, 70, 80oC로 30분간 진탕 후 4,000 rpm에서 30분간

수분결합능력(%)=
침전 후 시료의 무게(g)

×100
처음 시료의 무게(g)

Table 1. Formulation of noodles with HAP

Flour (g) Water (mL) NaCl (g) HAP (g)

Control 100 45 2

25%1) 100 45 1.997 0.5

50% 100 45 1.993 1

75% 100 45 1.990 1.5

100% 100 45 1.986 2

125% 100 45 1.983 2.5

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concen-
tration.
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원심분리 하였다. 고형물은 그대로, 상등액은 105oC에서

12시간 건조시킨 후 무게를 측정하여 다음의 식을 이용하

여 계산하였다.

국수의 조리시험

건면 20 g을 끓는 증류수 600 mL에 넣고 5분간 삶은 후,

중량, 부피, 함수율, 탁도를 측정하였다. 중량은 30초간 흐르

는 물에 냉각시킨 후, 체에 3분간 받쳐 탈수한 후 무게를 측

정하며, 부피는 메스 실린더에 일정량의 물을 채운 후 삶은

국수를 넣어 증가하는 부피를 측정하였다. 함수율은 다음의

식을 이용하여 계산하였으며, 탁도의 경우 국수 삶은 물을

실온에서 냉각하여 spectrophotometer (Multiskan Go Micro-

plate Spectrophotometer, Thermo Fisher Scientific, Vantaa,

Finland)를 사용하여 675 nm의 파장으로 흡광도를 측정하

였다.

함수율(%)

색도

반죽, 건면, 조리면의 색도는 chromameter (CR-200,

KONICA MINOLTA, Osaka, Japan)를 사용하여 Hunter의

색계인 밝기를 나타내는 명도(lightness, CIE L*-value), 붉

음의 정도를 나타내는 적색도(redness, CIE a*-value) 및 노

란색의 정도를 나타내는 황색도(yellowness, CIE b*-value)

를 측정하였다. 이때 표준색은 CIE L*-값이 94.49, CIE a*-

값이 -0.66, CIE b*-값이 3.32인 calibration plate를 표준으

로 사용하였다. 실험 결과는 3회 반복 측정하여 평균값과

표준편차로 나타내었다.

조직감 측정

반죽의 경도 측정에 사용된 시료는 지름 2 cm의 구형태

로 제형한 후 전체 두께의 50% 변형이 일어나도록 2회

반복 압착하여 측정하였고, Texture Analyzer (CT3-1000,

Brookfield, Middleboro, MA, USA)를 사용하였다. 측정조

건은 TPA (texture profile analysis)으로 진행되었으며, 시

료는 cylinder type으로 진행하였고, trigger load 80 g, test

speed 2.5 mm/s의 속도로 측정하였다. 지름 10 mm인

TA39 probe와 TA-SBA fixture (Brookfield Engineering

Laboratories, Inc., Midddleboro, MA, USA)를 사용하였다.

건면의 경도(hardness)는 compression 방식을 사용하여

target value는 3.0 mm이었으며, trigger load는 10 g, test

speed는 1.0 mm/s의 속도로 측정하였다. 길이가 70 mm,

폭이 0.3 mm인 칼날 형태의 plain vee probe와 TA-SBA

fixture를 사용하였다. 조리면은 전체 두께의 20% 변형이

일어나도록 2회 반복 압착하여, TPA 방법으로 trigger load

10 g, test speed 2.5 mm/s의 속도로 측정하였으며, 지름

50 mm인 TA25/1000 probe와 TA-SBA fixture를 사용하였

다. 위의 조건들을 사용하여 경도 값을 측정하였다. 5회

이상 반복 실험하여 결과 값을 나타내었다.

관능평가

본 실험은 HAP 짠맛 강도를 느낄 수 있는 전문 관능평

가자 선발을 위한 훈련을 마친 건국대학교 대학원생 20명

을 대상으로 하여 HAP가 첨가되는 양을 달리하여 제조한

조리면에 대하여 관능평가를 실시하였다. 미리 제조한 생

면을 물에 넣어 3분간 끓인 후 제공하였다. 항목으로는 외

관(appearance), 색(color), 조직감(texture), 향(flavor), 짠맛의

강도(saltiness), 짠맛의 선호도(preference of saltiness), 전체

적 기호도(overall acceptability)을 평가하였으며, 선호도가

높은 것과 짠맛이 가장 강한 것부터 높은 숫자, 5로 하여

가장 선호도 및 짠맛이 약한 것, 1까지 순서를 선정하는

순위법(Kramer et al., 1974; Luckow et al., 2006)을 이용

해 관능검사를 진행하였다. 

통계분석

통계분석은 SPSS 통계프로그램(Statistical Package for

the Social Science, Ver. 22.0, Chicago, IL, USA)을 통하

여 평균과 표준편차를 산출하였으며, ANOVA 분석을 통하

여 Duncan's multiple range test를 p<0.05 수준에서 실시하

여 각 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

수분함량 및 수분결합능력

서로 다른 농도의 HAP가 들어간 건면의 수분함량과 수

분결합능력은 Table 2에 나타내었으며, 수분함량은 7.15-

용해도(%)=
상등액을 건조한 고형물의 무게(g)

×100
처음 시료의 무게(g)

팽윤력(%)=
침전 후 시료의 무게(g)

×100
처음 시료의 무게(g)× [100−용해도(g)]

=
조리 후 국수의 중량(g)−건면의 중량(g)

×100
건면의 중량(g)

Table 2. The effect of HAP concentrations on water content

and water binding capacity of dried noodle

Water content (%) WBC2) (%)

Control 7.15±0.42a 160.80±5.50a

25%1) 7.33±0.69a 153.89±12.47a

50% 7.65±0.25a 159.00±7.82a

75% 7.99±0.67a 160.79±6.51a

100% 7.63±0.49a 161.49±5.90a

125% 8.09±0.47a 160.61±7.18a

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt con-
centration.

2)Water binding capacity.
Same alphabet in a column are not significantly different at p<0.05 using
Duncan's multiple range test (n=3). 
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8.09% 사이에서 값을 나타내었으며, 시료간의 유의적인 차

이를 나타내지 않았다(p>0.05). 수분결합능력은 75% HAP

까지는 대조구보다 낮은 값을 나타내었으며 HAP가 증가

할수록 증가하는 값을 나타내었지만, 모든 시료 안에서 유

의적인 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 건면의 수분함량

은 조리 시 팽윤력과 호화되는 시간에 영향을 미치며, 수

분결합능력은 시료 입자 혹은 입자 표면에 흡착하게 되는

수분의 양을 나타내는 것으로 수분과의 친화력을 의미한다

(Festring & Hofmann, 2010; Yun et al., 2015). 따라서 건

면의 수분함량 측정은 매우 중요한 제면 적성을 나타내는

지표인데 본 연구에서 HAP 첨가 농도가 높아진다 하여도

대조구와 비교했을 때 수분함량 및 결합능력에 큰 차이는

나타나지 않은 것으로 알 수 있다. 또한 선행 연구들의 건

면 수분함량은 5-12%로 본 실험의 수분함량과 유사한 것

으로 나타났다(Park & Cho, 2006; Min et al., 2010; Ko

et al., 2013).

용해도 및 팽윤력

50-80oC 사이에서 10oC 간격으로 온도를 높여주며 시료

의 용해도와 팽윤력을 측정한 결과를 Table 3에 나타내었

다. 같은 온도로 처리한 시료에서 큰 유의적인 차이를 나

타내지 않았다(p>0.05). 또한 HAP가 첨가된 양이 같은 시

료 내에서 온도가 올라갈수록 값이 높아지나, 유의적인 차

이를 나타내지 않았다(p>0.05). 대조구의 경우 60oC에서

70oC 사이에서 용해도가 유의적 차이를 나타내며 증가하였

는데 이는 칡전분을 첨가하여 용해도를 측정한 결과와 유

사한 결과를 보였다(Lee et al., 2000). 팽윤력은 온도가 증

가할수록 값이 증가하는 경향을 나타내었으며, 60oC에서

70oC 사이에서 유의적인 차이를 나타내며 값이 증가하였다.

그러나 온도별 팽윤력 값에서 시료간의 유의적인 차이를

나타내지 않았다(p>0.05).

색도

HAP 첨가 농도에 따른 반죽, 건면, 조리면의 색도를 측

정한 결과는 Table 4와 같다. 반죽과 조리면의 명도는

HAP 첨가에 명도가 유의적으로 감소하였지만 건면에서는

Table 3. Effect of HAP concentrations on solubility and swelling power in dried noodle at different immersing temperature

Temperature (oC)

50 60 70 80

Solubility
(%)

0%1) 1.30±0.11aB 1.24±0.17aB 1.97±0.01abA 1.85±0.25aA

25% 1.66±0.36aA 1.52±0.04aA 1.82±0.21bA 1.99±0.62aA

50% 1.42±0.34aA 1.66±0.68aA 1.54±0.01cA 1.87±0.13aA

75% 1.37±0.05aB 1.68±0.43aAB 2.05±0.06abA 1.87±0.09aAB

100% 1.47±0.24aA 1.40±0.225aA 1.79±0.16bcA 1.83±0.11aA

125% 1.68±0.29aA 1.51±0.53aA 2.14±0.07aA 2.23±0.26aA

Swelling power 
(%)

0% 2.41±0.12aD 2.80±0.09aC 3.79±0.00bB 4.58±0.18abA

25% 2.33±0.27aC 2.56±0.01aC 4.07±0.14abB 4.95±0.25aA

50% 2.46±0.12aC 2.70±0.14aC 4.22±0.13aB 4.94±0.28aA

75% 2.60±0.00aC 2.61±0.21aC 4.03±0.00abB 4.82±0.07aA

100% 2.41±0.19aC 2.60±0.15aC 4.01±0.04abB 4.48±0.05abA

125% 2.50±0.12aB 2.58±0.17aB 3.99±0.19abA 4.22±0.20bA

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concentration.
a-c Means with same alphabet in a column on same treatment are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test (n=3).
A-D Means with same alphabet in a row are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test (n=3).

Table 4. Effect of HAP concentrations on color values of dough,

dried noodle and cooked noodle

L* a* b*

Dough

0%1) 85.48±0.70a -1.56±0.31c 20.76±0.66b

25% 85.97±0.36a -1.42±0.10bc 21.63±0.56b

50% 85.55±0.28a -1.39±0.05bc 20.99±0.76b

75% 83.77±0.46b -1.11±0.13ab 23.24±0.81a

100% 82.53±0.89c -0.93±0.27a 23.29±1.00a

125% 83.01±0.09bc -0.79±0.17a 23.86±0.60a

Dried 
noodle

0% 80.41±0.90a 0.47±0.07ab 15.47±0.28ab

25% 80.36±0.46a 0.50±0.06a 15.83±0.25a

50% 80.74±1.06a 0.26±0.05b 14.07±1.27b

75% 79.92±1.37a 0.33±0.05ab 15.27±0.86ab

100% 79.21±1.55a 0.51±0.24a 16.62±1.40a

125% 80.13±1.33a 0.43±0.14ab 15.74±1.37a

Cooked 
noodle

0% 72.42±0.26a -3.24±0.13bc 15.34±0.40ab

25% 67.28±2.81bc -3.28±0.04c 13.75±0.35bc

50% 68.23±0.71bc -3.00±0.14ab 12.18±2.40c

75% 68.19±1.82bc -3.03±0.02ab 14.19±0.59c

100% 69.90±1.20ab -2.92±0.04a 17.27±1.01a

125% 66.27±1.26c -2.81±0.25a 17.67±2.11a

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concen-
tration.

a-cMeans with same alphabet in a column on same treatment are not
significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test
(n>3).



멸치 가수분해물이 건면 짠맛에 미치는 영향 63

유의적인 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 반죽과 조리면

의 적색도는 HAP 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가

하는 경향을 나타내었으며, 육안으로 관찰시 붉은 색이 진

해지는 것을 관찰할 수 있었다. 황색도 또한 증가하는 경

향을 나타났는데 이는 HAP 분말에서 유래된 갈색 물질에

의한 것으로 사료된다. 이는 홍화씨 분말을 첨가한 라면

제조 시 분말 특유의 색에 의하여 적색도에 영향을 미치었

다는 결과와 유사하다(Shim et al., 2005). 서로 다른 칡

전분의 양을 첨가하여 제조한 면에서 배합비율이 높아질수

록 밝기가 크게 떨어진 것을 관찰하였으며, 첨가물의 첨가

되는 비율이 높을수록 밝기가 떨어진다고 보고한 Lee et

al. (2000)의 결과와 유사한 결과를 나타낸다. 함초 분말을

첨가한 김치와 제빵에서 첨가량이 높아질수록 명도 값은

감소하는 결과를 나타내었고, 이는 그 분말이 갖는 특유의

색상이 영향을 미치는 것으로 판단하였다(Kim, 2013).

조직감 측정

HAP 분말 첨가 농도에 따른 반죽, 건면, 조리면의 조직

감을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 반죽의 단단함 정도

를 나타내는 경도의 결과, 대조구에서 가장 낮은 값을 나

타내었으며, HAP를 첨가되는 양이 증가 할수록 경도 값이

증가하는 경향을 나타내었으며, 대조구와 소금에 비하여

HAP를 25%로 넣어준 시료에서는 유의적인 차이를 나타내

었다(p<0.05). 건면의 경도는 대조구에 비해 HAP를 첨가

해준 처리구에서 높은 값을 나타내었으며, 대조구와 처리

구간의 유의적인 차이는 나타내지 않았다(p>0.05). 조리면

에서의 경도 값은 100% HAP 이상으로 첨가해주었을 때

값이 감소되는 것을 관찰하였고, 반고형상과 고형상의 식

품을 삼킬 수 있을 상태까지 파괴하는데 드는 힘인 씹힘성

에서도 유사한 경향을 나타내었으며, 유의적인 차이를 나

타내지 않았다(p>0.05). Lee & Ryu (2014)의 결과, 멸치

잔사 분말을 첨가한 칼국수의 경도, 부착성, 탄성, 응집성,

씹힘성이 멸치 잔사를 첨가하지 않은 칼국수에 비해 유의

적으로 증가한 것을 나타내었으며, 이는 멸치의 단백질 성

분과 멸치 잔사 분말로 인해 밀가루 반죽의 글루텐 형성에

저해 작용이 일어난 것으로 나타내었다. 또한 대조구에 비

해서 홍화씨 열수 추출 분말이 첨가되는 양이 증가할수록

경도의 값이 유의적으로 증가하는 결과를 나타낸 Shim et

al. (2005)의 결과와 유사한 결과를 보인다. NaCl 외에 다

른 염의 종류인 CaCl
2
, MgSO

4
를 첨가하여 만든 국수의

조직감을 측정하였을 때 염의 종류나, 첨가물이 들어간 시

료들 사이에 국수의 품질을 평가한 조직감의 결과에서 유

의적 차이를 나타내지 않은 결과와 유사한 결과를 나타내

었다(Yoo & Kim, 1997).

국수의 조리시험

HAP 분말 첨가 농도에 따른 국수의 조리 특성을 조사

한 결과 Table 6과 같다. HAP가 들어가지 않은 시료의 중

량, 부피 및 함수율은 24.1 g, 19.8 mL, 135.7%인데 비하

여 25%부터 125%까지 HAP의 첨가량을 증가할수록 중량

은 24.3-25.0 g로 증가하였으나 유의적인 차이를 나타내지

않았고, 부피는 19.8-25.0 mL로 증가하는 것으로 나타내었

Table 5. Effect of HAP concentrations on texture parameters of dough, dried noodle and cooked noodle

Hardness
(kgf)

Adhesiveness
(mJ)

Cohesiveness
Springiness

(mm)
Chewiness

(mJ)

Dough

0%1) 3.0±0.2b 1.4±0.7b 0.5±0.1b 2.2±0.4b 31.5±10.2b

25% 3.1±0.6ab 3.0±1.3ab 0.5±0.0b 2.3±0.3b 40.2±11.7b

50% 3.2±0.3ab 4.0±2.3a 0.6±0.0a 3.0±0.7a 61.8±22.0a

75% 3.3±0.4ab 1.7±0.5b 0.5±0.0b 2.0±0.1b 32.9±7.8b

100% 3.7±0.4ab 3.5±3.0a 0.6±0.2ab 2.8±1.3ab 30.5±5.4b

125% 4.0±0.9a 1.8±0.9b 0.5±0.0b 2.0±0.2b 42.6±11.4ab

Dried 
noodle

0% 1.6±0.4a
− − − −

25% 1.8±0.3a
− − − −

50% 1.7±0.5a
− − − −

75% 1.7±0.4a
− − − −

100% 1.7±0.4a
− − − −

125% 1.8±0.5a
− − − −

Cooked 
noodle

0% 0.2±0.1a 0.1±0.1ab 0.8±0.1a 2.4±0.3a 4.5±2.5a

25% 0.3±0.0a 0.1±0.1ab 0.9±0.0a 2.5±0.2a 5.6±1.5a

50% 0.3±0.1a 0.2±0.1a 0.8±0.1a 2.5±0.1a 5.9±1.2a

75% 0.2±0.1a 0.0±0.0b 0.9±0.1a 2.5±0.2a 4.4±1.6a

100% 0.1±0.0a 0.1±0.1ab 0.8±0.0a 2.5±0.1a 3.1±0.5a

125% 0.2±0.0a 0.0±0.0b 0.8±0.1a 2.0±0.3b 2.9±1.3a

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concentration.
a-b Means with same alphabet in a column are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test (n>3).
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으며, 함수율 또한 136.8-139.0%로 유의적인 차이를 나타

내지 않으며 증가하는 경향을 나타내었다(p>0.05). 이와 같

은 결과는 HAP 첨가 농도가 증가함에 따라 조리시 국수

의 조직이 쉽게 연화될 수 있는 것을 볼 수 있으며 You

& Kim (1997)의 첨가물을 첨가한 경우, 함수율은 증가하

고 조직감이 낮아진 결과와 유사한 것으로 관찰되었다. 또

한 국수에 첨가되는 염에 따라 pH가 달라지게 되면 이는

조리 특성 및 물성과 관능은 생면의 pH의 영향을 미치며,

밀가루 반죽의 안정도 및 전분에 호화에 영향을 미친다

(Lee et al., 2011). 국물의 흡광도는 대조구와 25% HAP를

첨가하여준 시료는 큰 변화가 없었으나, HAP를 그 이상의

농도로 첨가하여준 경우 값이 감소하는 것으로 나타났다.

흡광도의 결과, 시료들 간의 유의적인 차이를 나타내지 않

았다(p>0.05). 삶은 국물의 탁도는 용출된 고형물의 정도를

의미하는 값이며, 칡 전분을 다른 농도로 넣어 만든 국수

에서 칡 전분의 함량이 높아질수록 탁도 값이 낮아지는 결

과를 나타내었는데, 이는 첨가물이 호화에 영향을 나타내

었다고 보고하였다(Lee et al., 2000).

관능검사

HAP 첨가 농도에 따른 조리면을 준비하여 관능검사를

실시하여 외관, 색, 조직감, 향, 짠맛의 강도, 짠맛의 선호

도, 전체적 기호도를 평가한 결과는 Table 7과 같다. 외관

과 색에서 소금에 비해 75% 이상의 HAP를 넣어주었을

때, 대조구보다 낮은 값을 나타내었으며, 125% 이상의 경

우 낮은 값으로 유의적으로 차이를 나타내었다(p<0.05). 조

직감은 소금에 비해 50% HAP를 첨가하여준 국수에서 가

장 좋은 것으로 관찰되었으며, 향미에서는 전체적인 시료

에서 유의적으로 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 짠맛에

서는 대조구에 비해 HAP를 넣어주었을 경우 더 높은 값

을 나타내었으며, 짠맛의 선호도와 전체적 평가에서도 소

금에 비해 25, 50% HAP를 첨가한 경우 대조구에 비해

높은 값을 나타냈었다. 수산물의 맛에는 urea, glutamic

acid 등 유리 아미노산이 결정적인 영향을 미치고, 멍게의

가수분해물을 만드는 과정 중 다량의 염이 농축되어 맛에

영향을 미친다는 Kim (2010)의 연구와 유사한 결과를 나

타내었다. 또한 명태 및 다시다의 부산물을 활용하여 고온

가압 추출 및 효소 가수분해를 통해 만들어진 천연 풍미

소재를 제조한 실험에서 시판 멸치 소스보다 생리활성, 색,

냄새 및 맛이 강화되는 것을 확인하였다(Kim et al.,

2012).

요 약

멸치 가수분해물인 hydrolyzed anchovy products (HAP)

가 짠맛 증진에 효과가 있는지 검증하기 위해 HAP를 반

죽에 넣고 동일한 제면을 제조한 뒤 제면 적성과 관능검사

를 실시해 주었다. 건면과 조리면의 일반 특성에서 유의적

Table 6. Effect of HAP concentrations on cooking properties of cooked noodle

Sample weight 
(g)

Weight of 
cooked noodle (g)

Water absorption of 
cooked noodle (%)

Volume of 
cooked noodle (mL)

Turbidity of soup
(O.D. at 286 nm)

0%1) 10.21±0.06 24.07±0.39 135.73±2.43 19.75±1.06b 0.10±0.03

25% 10.26±0.17 24.52±0.75 138.97±3.36 21.25±1.06ab 0.10±0.01

50% 10.20±0.09 23.96±0.02 134.88±2.33 19.75±0.35b 0.09±0.01

75% 10.25±0.06 24.37±0.42 137.78±5.46 20.50±0.71ab 0.09±0.01

100% 10.31±0.11 24.53±0.10 138.05±3.44 25.00±4.24a 0.09±0.01

125% 10.48±0.12 24.99±0.49 138.49±7.46 21.00±1.41ab 0.09±0.01

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concentration.
a-b Means with same alphabet in a column are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test (n=3).

Table 7. Sensory test of cooked noodle with different HAP contents

HAP concentration

0%1) 25% 50% 75% 100% 125%

Appearance 3.6ab 4.5a 4.1ab 3.5ab 3.4b 2.0c

Color 4.0a 4.2a 4.1a 2.8bc 3.7ab 2.3c

Texture 3.6ab 3.4b 4.6a 3.5ab 2.6b 3.4b

Flavor 3.2a 3.7a 4.0a 3.3a 3.5a 3.4a

Saltiness 3.0a 3.9a 4.2a 3.0a 3.4a 3.6a

Preference of Saltiness 3.3ab 4.3a 3.8ab 3.1b 3.0b 3.6ab

Overall acceptability 3.8ab 4.1a 4.3a 2.9b 3.3ab 2.8b

1)The percentage of hydrolyzed anchovy products per total salt concentration.
a-c Means with same alphabet in a row are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test (n=20).
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으로 큰 차이가 나타나지 않았다. 하지만, HAP를 첨가해

준 국수를 제조한 결과, 25, 50% HAP를 넣어주었을 때

관능검사에서 짠맛이 증진되는 효과를 나타내었으며, 짠맛

에 대한 선호도와 전체적인 선호도에서 높은 값을 나타내

었다. 또한 50% HAP 시료에서는 짠맛과 그에 대한 선호

도뿐만 아니라 외관이나 향미 면에서도 좋은 결과를 나타

내었다. 본 연구를 통해 멸치 가수분해물을 이용한 국수에

서 국수의 품질에는 영향을 크게 미치지 않으면서 나트륨

함량을 줄이기 위한 짠맛 증진제로써의 산업적 활용을 기

대할 수 있다.
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