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Abstract 

As ap，따t of investigation for more effecient utilization of squid viscera oil as a tì∞d source, we investigated the keep
ing quality of fish burger containing emulsion containing curd emulsion formed from gelatin. water and refined squid 
visc없 이l. πle pH and volatile basic nitrogen contents of the mackerel burger revealed a tεndency to increase sli핸ttly 

d따ing 180 days of frozen storage. Viable cells and his뻐mine contents of the mackerel burger were 3.6-6.4xl0'‘ σUI 
g and 50.7-61.4 mgll00 g. respectively. These values ofburger were 뼈equate in a food sanitation 없야ct. In 삶.tty acid 
compo뼈。n.peπentage of polyenes (PP) such as 20:5 and 22:6 slightly decreased. while that of saturates (SP) and 
monoenes increased during frozen storage. The ratio of PP/SP of mackerel burger containing emulsion curd was 1.03 
after 180 days of frozen storage. Determination of peroxide value. brown pi.얽lent formation 뻐d fatty acid com
position, drip and jelly strength during frozen storage showed that lipid oxidation 때d deterioration of texture and 
functionality of mackerel burger could be retarded by adding 0.2% sodium erythorbate 뻐d 6% emulsion curd. 
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서 를 

근년 우리나라 사람들의 식생활 경향은 산엽의 다영화 

와 더불어 여성들의 많은 사회진출로 점차 서구화 되어 

가는 것과 동시에 다양해져 조리하기 간편하고， 기호가 

뛰어나며 건강지향적인 가공식품의 개벌이 요구되고 있다. 

하지만 현재 우리가 주위에서 쉽게 접할 수 있는 햄버거 

와 같은 조리냉동식품은 축육올 주로 하여 포화지방산의 

조성비가 높아 상식하는 경우 심근경색， 뇌혈전과 동맥경 

화성 질환올 야기할 우려가 있다(보건사회부. 1996). 한편， 

오징어 내장유에 다량 함유되어 있는 EPA. DHA 퉁과 

같은 고도불포화지방산은 생체 내에서 πosta밍andin.으로 

전환되어 심근경색， 뇌혈전 풍올 예방하고 또한 회습능력 

향상， 제암작용 및 시력저하 억제 퉁과 같은 생리작용이 

있어 상당히 주목올 받고 있는 기능성 성분 중의 하나이 
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다(Yazawa와 Kage-y뼈la， 1991). 따라서 오징어 내장과 

- 같이 가공 중 발생히는 부산물로부터 유지롤 추출히여 정제 

하고， 이를 기공식품의 제조시에 산화되지 않게 적절히 첨 

가하여 소비자의 기호에 맞으면서 건강지향적인 추세에 부 

용할 수 있는 기농성 즉석식품을 제조할 수 었다면 그 의 

의는 상당히 크다. 그러나 이와같이 기능성이 우수한 오징 

어 내장유를 이용뼈 촉석식품의 기농성올 개선하고자 하 

는 연구는 거의 전무한 실정이고， 단지 오징어 내장유률 이 

용하고자 하는 기초 연구로 l..ee et al. (l965}의 오징어 내 

장유의 특성 조사와 Kim et 띠. (199'뻐 오징어 내장유의 

지방질 조성 정도에 그치고 있다. 이러한 일면에서 저자들 

은 전보때m， 1997; 힘met 띠.， 1997b)에서 고도불포화지 

방산을 다량 함유하고 있는 오징어 내장유를 보다 직접적인 

식용자원으로서 효율적으로 이용하기 위하여 정제를 시도한 

바 있고， 정제유 챔기에 의해 기농성이 개선된 고둥어버거 

의 제조를 시도한 바 있다. 본 연구에서는 전보(Kim， 

I맺깨II서 제조한 오징어 내장유 합유 유화물 첨가 어육버 

거률 효율적으로 이용하기 위히여 동결처장 중 품질얀정성 

에 대하여 살펴보았다. 
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재료및 방법 

버거(bur뿔r)의 제조 및 톨계처리 

전보(Kim， 1997)에서 사용한 젤라틴， 정제 뉴질랜드산 

오징어 내장유， 돼지J!Jl 및 고둥어육으로 유화물 및 버 

거를 제조하였다. 버거의 기능성 강회률 목적으로 첨가하 

는 유회물은 젤라틴올 물에 용해하여 교반(5，α)() rpm, 1 

분)하고 여기에 젤라틴에 대히여 15배의 정제 오징어 내 

장유률 첨가하면서 균질화(15，000 rpm, 5분)하여 제조하 

였다(Kim， 1996). 버거는 채육한 고퉁어육에 Table 1과 

같은 조성비로 부원료 및 첨가물을 가하여 고기갈이한 

다옴 성형하고， 여기에 계받 및 빵가루률 차례로 도포한 

다음 접촉통결하여 대조 제품 (c)를 제조하였다. 제품 

(G)는 제품 (c)의 첨가물 외에 젤라틴， 오징어 내장유 

및 물로 제조한 유화물을 첨가하여 제조하였다. 이렇게 

제조한 버거는 적충 플라스틱필름 주머니(polyesterl 

casted propylene: 12 파nf70~ 삼아알루미늄사)에 충전 

한 다옴 동결고←250C)에 저정동뼈 두고 실험에 사용하 

였다. 

동결 저장 중 어육버거의 품질안정성에 대한 측정치는 

실험을 3회 반복한 다옴 평균치로 나타내었고， ANOVA 

test를 이용하여 분산분석 한 후 Duncan의 다중범위 검정 

α..armond， 1970).으로 최소 유의차 검정 (5% 수준)올 실 

시하였다. 

수분， pH 및 휘밭성업기월소의 혹정 

수분은 싱맙 가열건조법으로 측정하였고， pH는 시료에 

10배 량의 중류수를 가한 후 균질화한 다옴 pH meter 

(Fisher model 630)로 측정하였으며， 휘발성염기질소는 

Conway unit를 사용하는 미량확산법(日本庫生省， 1960) 

으로 측정하였다. 

’Table 1. Fonn뻐 ingr빼.ents for preparation of mackerel 
burger containing emulsion curd 

Materials 
Productco야8 (g) 

(c) (G) 
Mackere1 meat 100 100 
Pork 20 20 
Soybean protein 3 3 
Sodium chloride 2 2 
Sugar 2 2 
Monosodium glutamate 0.1 0.1 
Polyphosphate 0.2 0.2 
Sodium bicarbonate 0.4 0.4 
Ginger powder 0.4 0.4 
Emulsion curd 61) 

Sodium erythorbate 0.2 

1) Emulsion curd formed from succinylated fish skin gelatin, 
water and squid viscera oi1 (1 :4: 15, w/v/v). 

샘균수 및 81스타민의 혹정 

생균수는 A.P.H.A. (1970)의 방법에 따라 표준한천 

명판배지률 사용하여 배양(2O"C， 째시간)한 후 집락수를 

계측하였고， 히스타민온 河端俊治 (1974)의 방법에 따라 

이온크로마토그래피로 분리하여 비색， 정 량하였다. 

유지특가의 혹정 

Bli양와 Dyer(1959)의 방법에 따라 시료유률 추출히여 

과산화물값은 포화 요오드화칼륨 용액을 사용하는 

AOAC법(1985)에 따라 측정 하였고， 지 방산 조성 은 

AOC뽑 (1990)2.로 methyl este회환 후에 capill뼈 

colurnn (Omegawax 320 fused s피ca cap퍼없Y col

wnn, 30 mX 0.32 mm i.d., Supelco Park니 Bel-Iefonte, 
PA, USApl 장착된 GLC(Shimadzu GC 14A, Shi

m때zu Seisakusho, Co, Ltd., Kyoto, Japan)를 이용하 

여 분석하였다. 지방산의 분석조건은 injector 및 d하ec

tor (FlD) 온도를 각각 250"C로 하고， 칼럼온도는 180"C 

에서 8분간 유지시킨 다음， 2300C까지 숭온(30C/min)시 

키고， 15분간 유지하였다. 그리고， carrier gas는 헬륨 

(1.0kg/m2)을 사용하였으며， split ratio는 1:50.으로 하였 

고， 내부 표준품으로는 m빼ηl σi∞sa뼈뼈Aldrich ch히n. 

Co., Milwaukee, WI, USA)를 사용하였다. 

갇변도 및 헌터색도의 혹정 

갈변도는 돼Iano et al. (1987)의 방법에 따라 시료에 

2배량의 66% 에탄올올 가하고， 균질화시켜 추출액올 여 

과한 후 분광광도계(S비m때zu UV-I40-02)로 홉광도 

(430nm)를 측정하여 그 값으로 하였고， 헌터색도는 직시 

색차계(日本電色， ND-l00lDP~릅 사용하여 중심단변에 대 

하여 L값 (명도)， a값 (적색도)， 넓1 (황색도) 및 .6E값( 
색차， .6E = .r((.6L)2 + (.6a)2 +(.6b)')을 측정하였다. 

드팀 및 헬리강도의 혹정 

드립은 田中武夫(1969)의 방법에 따라 시료를 일정한 

크기(1 cmXlαnX 1 cm)로 절단한 다옴 공기해동(5"C， 3 

시간)하여 해동 전후 중량의 상대비율(%)올 자유드립으 

로 하였고， 이 해동육 상하에 여지률 끼워 압착(1.01영/ 

cm2, 1분)하여 가압 전후 중량의 상대비융(%)을 가압드 

립으로 하였다. 첼리강도는 시료를 일정한 크기(1.5cm 

X 1.5 cmX 1.5 cm)로 절단한 다음 Sun rheometeI (CR-

17)로 가압(lO kg)하여 측정 하였고， plun활r는 직 경 5 

mm의 구형 이 었으며， cross head s야ed 및 chart speed 

는 모두 60mmlmin이었다. 

곁과 및고활 

수톨，pH 및 휘발성염기힐소 함항의 변화 

유회물 첨가 고퉁어버거의 동결처장 중 수분， pH 및 
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휘발성염기질소 함량의 변화는 Table 2와 같다. 저장 중 

수분함량은 유화물 무첨가 제품의 경우 약간 감소하였으 

나， 유화물 첨가 제품의 경우 거의 변화가 없었다. 이와 

같이 저장 중 수분함량이 미미하게 변화하거나 변화가 

인정되지 않는 것은 고퉁어버거률 적충 플라스틱필륨 주 

머니에 넣어 저장함으로 인해 수분충벌이 억제되었기 때 

문이며， 휴화물 첨가 유무에 따른 저장 중 수분변화의 

치셔는 유회물 첨가로 지질 퉁에 의해 내부에서 표면으 

로 수분 확산이 억제되었기 때문이라 판단되었다. pH 

및 휘발성염기질소 함량은 두 제품 저장 180일간 약간 

증가하였다. 휘발생염기질소 함량의 증가는 동결저장 중 

제품 중의 인지질의 산화나 TMAO의 환원에 의해 생성 

되는 저급염기성 물질에 기인되는 것으로 추정되었으며座 

間檢 日 , 1970), 이에 따라 pH도 약간 상숭하는 것으로 

판단되었다. 

생를수 및 히스타민 함양의 변화 

동결처장 중 유회물 첨가 고둥어버거의 식품 위생학적 

안전성을 살펴보기 위하여 측정한 생균수 및 히스타민 

함량은 Table 3과 같다. 생균수는 두 제품이 제조 직후 

에 6.Ox l04 CFU/g올 약간 상회<5f는 수준이었으나， 동결 

저장 중 약조L씩 감소하여 저장 180일 후에는 두 제품이 

3.6-3.8X 1σ αU/g 수준이었다. 이는 동결로 인하여 미 
생물의 충식이 일부 억제되었기 때문이라 판단되었다. 알 

레르기성 식중독 원인물질인 히스타민의 경우 제조 직후 

에 두 제품이 50.7-53.5 mg/l00 g 범위이었고， 동결저장 

중 약간 증가하였으나， 저장 180일 후에도 60.5-61.4 

mg!l00g 범위로 식중독 한계점(삶nold.와 Brown, 1978) 

인 l00mg/l00 g에는 크게 못미치는 함량이었다. 이와 

같이 저장 중 히스타민의 증가속도가 완만한 것은 히스 

티딘을 히스타민으로 전환시키는 탈탄산효소의 최적 pH 

및 온도가 각각 5.0-6.0 및 2O"C 부근이나fYV때a와 Koizu

띠， 1986), 유화물 첨가 고둥어버거의 경우 처장조건이 

1àble 2. Cban양s in molsture, pH and volatile basic 
nitrogen (VBN) contents of mackerel burger containing 
emulsion curd during frozen storage 

Storage time Moisture(%) pH VBN 
(mgll00 g) 

(days) 
(C)'l (G) (C) (G) (C) (G) 

o 68.3찌 65.9'" 7.60' 7.60' 18.4' 19.0' 

45 68.0" 65.6'" 7.64' 7.67' 20.3" 20.6" 

90 67.2'" 65.2'" 7.72'야 7.78어 21.600 23.0b 

135 66.4여 65.3" 7.78여 7.86b 23.2b 22.6'야 

l80 66.1야 64.9' 7.85'" 7.95‘ 25.7' 26.6'‘ 

'1>roduα codes(C 뻐dG) 따e the same as shown in Table 1. 
'Means within each experimenta1 item with different 
supeI'!lαipts are significantly different(p<O.05). 

1àble 3. Cbanges ln viable ceUs and hls빼mlne contents of 
mackerel burger contalnlng emulsion curd during frozen 
storage 

Viable cells His뻐mine 
Storage time (x lO‘CFU/g) (mgll00 g) 

(days) 
(C)'l (G) (C) (G) 

0 6.4'잉) 6.2b 53.5'" 50.7' 

45 5.1' 4.9" 54.8"'" 52.3" 

90 4.8' 4.4' 56.1'" 55.3뼈 

135 4.1‘ 4.0" 57.2b 57.0'" 

180 3.9' 3.6 61.4' 60.5' 
'1>roduct codes(C 뻐d G) are the 잃me as shown in Table 1. 
'Means within each experimenta1 item with different super-sc
ripts si맨i fi，때ntly 벼fferent(p<Ü.05). 

이 범위들을 벗어나기 때문이라 판단되었다. 이상의 생균 

수 및 히스타민 함량의 결과로 미루어 보아 오징어 내장 

유 첨가 제품은 -250C에서 180일 정도 저장한 후 식용 

하여도 식품위생적인 변에서 안전하다고 판단되었다. 

과산확톨값， 갇변도， 색도 및 지방산 조성의 변화 

유화물 첨가 고퉁어버거는 지질함량이 비교적 많고， 

또한 기능성 강화를 목적으로 고도불포화지방산을 다량 

함유하고 있는 정제 오징어유를 챔가함요로 인해 동결저 

장 중 지질의 산패가 문제가 될 것으로 생각되어 동결저 

장 중 과산화물값 및 갈변도(Table 4), 색도σhble 5) 

및 지방산 조성π뻐le 6}올 측정하였다. 과산회물값은 제 

품의 종류에 관계없이 저장 전에 모두 6.2m여/햄으로 

차이가 없었으나， 저장 중 두 제품 모두 중가하여 저장 

180일째에는 유화물 무청가 제품의 경우 44.8m댁Ikg， 

유회물 챔가 제품의 경우 31.4 me<뺑이었고， 유화물 첨 
가 제품이 무첨가 제품에 비하여 변화폭이 적었다. 갈변 

도의 경우도 두 제품이 결저장 중 증가하였고， 그 정도 

는 유회물 첨가 제품에 비하여 무첨가 제품의 경우가 컸 

1àble 4. Changes in peroxide 쩌lue 앤OV) and brown 
pigment formation 야 mackerel burger contalnlng emul
sioncurddu꺼ng frozen storage 

Storage time 
POV(m댁Ikg) Brown pigment 

(days) 
(00 at 430 nm) 

(C)'l (G) (C) (G) 

0 6.2") 6.2‘ 0.405' 0.371‘ 
45 18.6' 10.7' 0.489' 0.423' 

90 27.4" 19.5' 0.542' 0.468' 

135 37.3b 25.4" 0.585b 0.518" 

180 44.8' 31.4' 0.646' 0.570b 

'1>roduct c여es(C 뻐dG) are the 잃me as shown in Table 1. 
'Means within each experimenta1 item with different sup
ersσipts are signi ficantly different (p<0.05). 



120 산업식품공화 제 3 권 제 2 호 (1999) 

다. 헌터색도는 저장 90일까지는 거의 변화가 없으나， 

저장 180일에는 명도의 경우 약간 감소하였고， 적색도 

및 색차의 경우 중가하였으며， 황색도의 경우 변화가 없 

었다. 이와 같이 과산화물값 및 갈변도의 결과로 미루어 

보아 유화물 캠가 제품이 무첨가 제품에 비하여 저장 중 

지질산패가 적었는데， 이는 유화물 첨가 제품의 경우 기 

능성 개선올 위하여 첨가히는 오징어 내장유를 유리상태 

가 아닌 유확형태로 첨가하면서 동결저장 중 산패 및 변 

색 방지에 탁월한 효과가 있는 S때ium erythorbate(上野

浩戰， 1982)률 첨가하였기 때문이라 판단되었다. 한편 

Lee et al. (1990똥 고협로 조미육올 제조뼈 동결저 

장한 결과 저장 중 과산화물값은 증가하다 감소하였고， 

갈변도의 값은 처장 120일에 0.75이었다고 보고하여 본 
시제품에 비뼈 지질의 산화속도가빨랐다고판단되었는 

데， 이는 Lee et 띠. (1990)의 경우 조미육 제조시에 채 

육 후에 수세률 하는 경우 수용성 단백질， 수용성 정미 

성분 및 일부의 지질 퉁이 유실되고， 수율이 저하한다는 

것을 보완하기 위하여 수세공정올 생략하고 제조함으로 

인히여 myglobin이나 hemog1obin과 같은 대부분의 산화 

촉진 물질 및 효소 퉁이 잔존하였으나댄轉훌二와 觸本周

久， 1992), 본 시제품의 경우 기능성 식품에 중점을 두 
어 지질산뺑1 의한 위해 요소률 수세에 의해 대부분 제 

거하였기 때문이라 판단되었다. 저장 중 지방산 조성은 

두 제품이 모두 20:5n-3 및 22:6n-4를 주체로 하는 폴 

리엔산의 조성비는 감소한 반면， 상대적으로 16:0 및 

18:1n-9률 주로 하는 포회잔 및 모노엔산의 조성비는 중 

가하였다. 이들의 변화폭온 유화물 무첨가 제품이 챔가 

제품에 비하여 컸다. 저장 중 고도불포화지방산의 산화안 

정성올 살펴보기 위하여 Takiguchi (1987)의 방법에 따 

라 16:0에 대한 20:5와 22:야1 비율올 검토한 결과 유 

화물 무첨가 제품의 경우 23%의 감소를 보였고， 유화물 

첨가 제품의 경우 12%의 감소를 보였다. 이상의 결과로 

미루어 보아 고협버거의 제조시에 고도불포화지방산올 

Table s. Cbanges in Hunter color valu엉 of mackerel bur
ger containing emulsion curd during frozen storage 

Color items Product code l
) 

Storage time (days) 

0 90 180 

48.92잉) 48.48b 46.76' 

52.72‘ 51.28' 49.05b 

1.56'" 1.66b 3.32‘ 

1.40' 2.91빼 3.10' 

11.42' 11.24' 11.06' 

11.59'" 13.88' 12.05b 

43.59b 43.98b 45.72‘ 

39.9Od 41.94' 43.66b 

L (c) 

(G) 
(c) 

(G) 
(c) 
(G) 
(c) 

(G) 

a 

b 

E 

11>roduct c여es(C 때d G) are the same as shown in Table 1 
깨4않lS within 엉ch experime뼈1 item with different supe
rscripts 따e significant1y different(p<O.05). 

다량 함유한 오정어 내장유를 유화물의 형태로 허여 냉 

동식품의 항산화제로 그 우수성을 업중받고 있는 

뼈ium e빼0빼a없} 혼용하여 첨가한다면 기능성 개션 

과 동시에 지질 산화률 억제할 수 있는 우수한 수산가공 

품을 제조할 수 있으리라 생각되었다. 최근 구성지방산의 

질과 양이 영양면에서 중요시 되어 혈중 콜레스테롤의 

개선과 성인병 예방의 관점에서 살펴 본 고도불포화지방 

산 조성 (P파 포화지방산 조성(S)의 비율(P/S)이 1- 1.5가 

Table 6. Changes in fatty acid composition of macke뻐 
burgers contalning emulsion curd during frozen storage 

Fattyacids 

4:0 
15:아so 

15:0 
16:0iso 
16:0 
17:0 
18:0 
20:0 
S따urates 

16:1n-7 
16:1n-5 
18:1n-9 
18:1n-7 
18:1n-5 
20:1n-9 
20:1n-7 
22:1n-9 
22:1n-7 
24:1n-9 
Monoenes 

16:2n-4 
16:3n-4 
16:4n-3 
18:2n-6 
18:2n-4 
18:3n-3 
18:4n-3 
20:2n-9 
20:2n-6 
20:3n-3 
20:4n-6 
20:4n-3 
20:5n-3 
22:4n-6 
22:5n-6 
22:5n-3 
22:6n-3 
Polyenes 

O뼈y 

(C)I) (G) 
9 
J 
4 
J 

?‘ 

nu 

nU 

nU 

20.7 
0.6 
7.0 
0.3 

32.1 

3.5 
0.2 

28.1 
6 
2 
6 
2 
9 
3 
3 
9 

3 
0 
2 
0 
2 
0 
0 

씨
 

2 
3 
2 
2 
2 
9 
4 
D 
3 
2 
8 
4 
D 
J 
3 
j 

j 

nU 

nU 

nU 

”l 
nU 

nU 

--“‘ 

nU 

nu 

nU 

nU 

i
ι
T
 
nU 

nU 

nu 

。
。

26.0 

18.9 
0.7 
5.7 
0.1 

29.5 

3.4 
0.3 

20.3 
4.2 
0.3 
4.0 
0.5 
3.7 
0.1 
0.1 

37.1 

3 
4 
3 
] 

」
9 
2 
2 
J 
3 
9 
A 
6 
J 
2 
5 
2 
4 

0 
O 
O 
4 
0 
0 
1 
0 
0 
0 
0 
0 
8 
0 
0 
0 
M 

였
 

g 
U 
M 

m
ω
 

180 days 

(C) (G) 

~τ5 
0.2 0.1 
0.5 0.4 
0.1 0.1 

22.3 19.3 
0.3 0.6 
6.8 6.0 
0.2 0.2 

34.1 30.4 

3.9 3.6 
0.3 0.3 

29.2 21.2 
3.3 3.7 
0.2 0.3 
2.8 4.3 
0.1 0.5 
2.4 3.9 
0.4 0.3 
0.2 0.2 

42.8 38.3 

0.1 0.2 
0.2 0.3 
0.3 0.3 
7.5 5.0 
0.1 0.1 
0.6 0.7 
1.1 1.0 

ND 0.2 
0.2 0.1 
0.1 0.3 
0.6 0.7 
0.2 0.3 
3.3 7.9 
0.1 0.1 
0.1 0.2 
0.6 0.3 
7.8 13.6 

23.1 31.3 

11>roduct c때es(C 때dG) 없ethesameas 삶10wn 피 Table 1. 



오정어 내장유 힘유 유회몰 첨가 어육버거의 통결저장 중 품질안정성 121 

I빌ble 7. 마8D없 in free 뻐.d exp뼈sible drlp a뼈 jelly 
stre멸빼 of mackerel burger cont빼피ng emul엉on curd 
d뼈Dg frozen storage 

Iterns Product Storage time( days) 

codes 0 90 180 

Free drip(%) (c) 1.4여2) 3.3" 4.7' 

(G) 0.8d 2.5bc 3.3" 

Expressible drip(%) (c) 8.9' 12.3' 13.8' 

(G) 4.5' 7.4' 8.9' 

Jelly strength(gcrn) (c) 284' 235d 198d 

(G) 395' 365" 335' 

''Product codes(C 뻐d G) are the sarne as shown in 매ble 1. 
'Means within each experirne뼈1 itern with different super-
scnpts 따'e si맹i ficantly different(p<O.05). 

바람직하다고 주장되고 있다(竹內昌昭， 1990). 유회물 첨 
가 제품의 경우 고도불포화지방산의 조성비 (P/S)가 제조 

직후에 1.1 3이었고， 저장 18엠 후에는 약간 감소하였으 

나 역시 1.0을 상회한 1.03.으로 기능성 식품으로서 효과 

가 인정되었다. 하지만 유화물 무첨가 버거의 경우 햄버 

거와 유사한 식감을 느끼게 하기 위히여 첨가한 돼지고 

기의 영향으로 고도불포화지방산의 조성비 (P/S)는 제조 

직후에 이미 0.8'따로 지질의 기능성을 고려한 식품으로 
서는 효용 가치가 없었다. 

드힘 및 뭘리강도의 변화 

수산가공품올 동결저정히는 경우 저장기간이 경과힐수 
록 냉동변성이 일어나 보수력의 저하로 드립이 발생하여 
품질이 현저하게 저하한다. 이러한 일변에서 유화물 챔 
가 고둥어버거의 조직상 품질 특성올 살펴보기 위하여 

측정한 드립량 및 첼리강도의 변화는 Table 7과 같다. 
동결저장 중 유리 및 가압드립량은 두 제품이 저장 90 

일까지는 증가하였으나， 그 이후에는 변화가 인정되지 

않았다. 첼리강도는 제조 직후에 유화물 첨가제품이 

385 g.cm로 유화물 무첨가 제품의 284g.cm에 비하여 

훨씬 조직감이 좋았다. 저장 중 첼리강도는 두제품이 

모두 저장 90일까지는 감소하였고， 그 이후에는 변화가 

인정되지 않았으나， 두 제품 간에는 차이가 인정되었다. 

이상의 결과로 미루어 보아 고도불포화지방산이 다량 함 

유되어 있는 오징어 내장유를 유화물의 형태로 만들어 

고둥어버거의 제조시에 sodium erythorbate와 함께 첨 

가한다면 조적감 개선에 의해 소비자의 기호를 만족시키 

는 것은 물론이고 기능성도 개선되면서 저장성도 있는 

즉석식품의 하나인 고품질의 고퉁어버거를 제조할 수 있 

으리라 판단되었다. 
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요 약 

오징어 내장유로 형성된 유화물 첨가 어육버거의 효율 

적 이용을 위하여 180일간 동결저장 중 품질안정성에 

대하여 실험하였다. 180일간 동결저장한 고퉁어버거의 

pH 및 휘발성염기질소 함량은 각각 7.85-7.95 및 25.7-

26.6mgll00양로 저장 중 §걷L 증가하였다. 저장 중 고 

둥어버거의 생균수 및 히스타민 함량은 서서히 증가하였 

고， 저장 180일 후에는 각각 3.6-3.9X 104CFU/g의 범 

위 및 60.5-61.4 mgll00 g의 범위이었으나， 이들의 함량 

은 식품위생적인 면에서 안전한 수준이었다. 동결저장 중 

지방산 조성의 경우 폴리엔산은 감소하였고， 포화산 및 

모노엔산의 경우 중가하였다. 동결저장 중 유화물 첨가 

고퉁어버거의 경우 포화산에 대한 폴리엔산의 비는 감소 

하여 180일 후에 1.03이었다. 유화물 첨가 고동어버거의 

저장 중 과산화물값， 갈변도， 지방산조성， 드립 및 첼리 

강도의 변화를 측정한 결과 sodium erythorbate (0.2%) 

및 젤라틴， 물 및 정제 오징어 내장유로 형성된 유화물 

(6%)의 첨가에 의해 저장 중 고둥어버거의 지질산패 방 

지， 물성 및 기능성의 저하를 일부 개선할 수 있었다. 
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