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PE15) 해수 슬러리얼음이 고등어의 신선도에 미치는 조직학적 영향

김세준 ․ 이남걸
동명대학교 식품영양학과

1. 서론 

본 연구에서는 연안에서 어획되는 고등어의 선도를 유지함과 동시에 비위생적인 요소들을 근본적으로 배
제시키기 위하여, 최근에 연구가 되어지고 있는 샤베트 아이스를 이용하여 연안의 어종인 고등어를 해수 샤
베트 아이스에 저장하면서 선도저하를 조직관찰을 통하여 향후 연안산 해산어류의 샤베트 빙장 적용 자료
로 이용하고자 한다.

2. 자료 및 방법

본 실험에 사용된 고등어(Mackerel, Scomber japonicus, 300±50 g)활어는 활어차로 공수 받아서 곧바로 
얼음박스내에 해수 슬러리 얼음(Sea Water Slurry Ice : SS), 해수 각 얼음(Sea Water Cube Ice : SC), 담수 
슬러리 얼음(Tap Water Slurry Ice : TS ) 및 담수 각 얼음(Tap Water Cube Ice : TC)으로 채우고 어체를 
시료구로서 저장하면서 경시적으로 실험에 사용하였다.

표피의 색도변화는 색차계(minolta CR-300)를 사용하여 L값, a값, b값을 측정하고, 체중변화는 전자정밀
저울을 사용하였으며, 어체 조직관찰은 안구, 아가미, 표피의 외관변화로 실체 현미경을 이용하여 경시적으
로 측정하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1. 체중변화
TC는 최저 214 g에서 최고 234 g으로 큰 폭의 변화는 없으나 저장시간이 경과 될수록 증가하는 경향 이

었다. TS는 최저 217 g에서 최고 229 g으로 큰폭의 변화는 없었으며, SC는 최저 219 g에서 최고 229 g으
로 큰 폭의 변화는 없었다. SS는 최저 215 g에서 최고 229 g으로 큰 폭의 변화는 없었다. 위 결과들로 부터 
사후 체중 변화는 각각의 저장 방법에 따를 큰 차이가 없는 것을 확인 할 수 있었다. 

3.2. 색차변화
고등어의 표피 명도는 신선도의 지표로서 저장방법에 관계없이 표피성분의 신선도는 일정기간 잘 유지가 

되었다.
색도 데이터를 통해볼 떄 큐빅 빙에 비해 슬러리빙이 선도유지면에서 다소 유리하게 유지되었으며 담수

빙에 비해 해수빙이 선도 유지와 변색없이 색도 유지에 유리한 것으로 나타났다.

3.3. 고등어의 각조직 변화
TC 처리구는 저장 48시간째부터 그무늬 모양과 형채가 많이 흐트러지기 시작함을 볼 수 있다. TS 처리

구는 72시간째부터 그무늬 모양과 형채가 많이 흐트러지기 시작함을 볼 수 있다.
SC 처리구는 120시간째부터는 그무늬 모양과 형채가 많이 흐트러지기 시작함을 볼 수 있다. SS 처리구

는 192시간째 부터는 그무늬 모양과 형채가 많이 흐트러지기 시작함을 볼 수 있었다.
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