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Abstract

This study was conducted to promote the of fish paste with angelicae gigantis radix powder as a food. The concen-
trations of angelicae gigantis radix powder were 0, 0.5, 1, 1.5, and 2%. All the samples of fish paste with added angelicae 
gigantis radix powder 37%. For the Hunter color values, the a values increased but the L and b values of the fish paste 
decreased increasing concentration of angelicae gigantis radix powder and the folding test good score in all the samples 
(AA). In texture test the hardness, chewiness, brittleness increased with increasing concentrations of angelicae gigantis 
radix powder. However, cohesiveness and springiness decreased increasing concentrations of angelicae gigantis radix 
powder. Sensorye valuation, color, flavor, hardness as the concentration of angelicae gigantis radix powder. Sleekness, 
and springness decreased increasing concentrations of angelicae gigantis radix powder. He fish paste 2% angelicae 
gigantis radix powder (2AGRP) the highest acceptance scores in color, the fish paste 0.5% angelicae gigantis radix 
powder (0.5AGRP) highest acceptance scores in chewiness. The fish paste 0.5% angelicae gigantis radix powder 
(0.5AGRP) also the highest acceptance scores for appearance, flavor, taste, texture, and overall quality. Results suggest 
that angelicae gigantis radix powder can be applied to fish paste to increase its quality.
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I. 서 론

어묵은 어육에 소량의 식염을 가하여 고기갈이 한 고

기풀 반죽에 조미료, 전분 등의 부재료를 혼합하여 성형

한 후 찌거나 삶거나 굽거나 튀겨서 겔화시킨 식품으로 

어묵류, 맛살류 및 어육 소시지류의 총칭이다(KFDA. 1998). 
어묵의 품질 결정요인은 색택, 향미, 탄력에 의하여 결정

되며, 그 중에서 탄력이 품질을 결정하는 주요 인자가 된

다. 탄력에 영향을 미치는 요인으로는 원료의 선도와 어

종, 첨가물의 종류 및 사용량, 가열 방법, 그리고 첨가되는 
수분함량 등이 있다(Kim SY 등 2003).

특히 어묵은 단백질과 칼슘이 풍부하며, 저칼로리, 저지

방의 식품으로서 기호도가 매우 높아 최근 다양한 소비

자의 기호에 맞춰 다양한 기능성 어묵이 개발되고 있는 

실정이다. 대중화된 어묵의 다양화 및 고품질화를 위하여 
자몽씨앗 추출물 첨가 어묵(Cho SH 등 1991), 단백질 첨

가 어묵(Chung KH와 Lee CH 1996), 오징어를 이용한 어

묵(Lee NG 등 1999), 식이성 섬유소를 첨가한 어묵(Yook 
HS 등 2000), 버섯 첨가 어묵(Koo SG 등 2001, Ha JU 등 
2001a, Ha JU 등 2001b, Kim SY 등 2003, Son MH 등 

2003), 양파 에탄올 추출물 첨가 어묵(Park YK 등 2004), 
뽕잎 분말 함유 어묵(Shin YJ와 Park GS 2005), 미더덕 첨

가 어묵(Park SM 등 2006a), 오만둥이 첨가 어묵(Park SM 
등 2006b), 멸치를 함유한 고칼슘 어묵(Bae MS 등 2007), 
연잎 함유 어묵(Shin YJ 2007), 구기자 함유 어묵(Shin YJ 
등 2008)의 품질특성 등의 연구가 활발하게 진행되고 있

다. 따라서 본 실험에서는 식품으로 허가된 한약재 중 보

약재로도 많이 활용되는 당귀를 응용하여 보았다.
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당귀(Angelicae Gigantis Radix, 當歸)는 繖形科(Umbelli-
ferae)에 속한 다년생 초목인 참당귀의 뿌리를 가을에 채취

하여 건조한 것으로, 神農本草經(오진, 1971)의 중품(中品)
에 수재되어 있는 약재로서 한방에서 보혈강장, 조경지혈, 
활혈정혈 및 어혈소산의 효능이 있어 빈혈치료와 혈액순환 
장애로 인한 어혈증과 혈전증 등 혈액순환 개선에 처방되

는 중요한 생약이다(Yamada H 1992).
이러한 당귀는 맛이 달고 매우며 성질은 따뜻한 약재

로서 심경(心經), 간경(肝經), 비경(肥勁)에 작용한다(한국

생약학교수협의회 2002).
그 외에 당귀는 vitamin B12, folic acid, 철분은 조혈작

용을 하며, vitamin E는 자궁기능의 발육 촉진과 조절작

용을 한다. 또한 정유(精油)는 혈압 저하와 말초순환장애 

개선 효과가 있으며, falcarindial, falcarinolone, ferulic acid 
등은 진통작용을 한다. 이 외에도 면역 증강 작용, 간 기

능강화 작용 등이 있다고 알려져 있다(박영순 2002).
당귀를 이용한 연구로는 당귀 추출물의 유리당․유리

아미노산․유기산 및 타닌의 조성(Oh SL 등 1990), 한
국당귀 엑스가 흰쥐의 약물성 간장해에 대한 보호 효과

(Chung MH 등 1998), 당귀의 허혈성 뇌손상 억제작용 및 
신경세포 보호효과(Jeon YY 등 2003), 한국산 당귀의 생

약학적 연구(Park JH 등 2005), 뽕잎, 감초, 솔잎 및 당

귀분말이 흰쥐의 혈청조성에 미치는 영향(Cho YJ와 Hou 
WN 2005), 당귀와 승검초의 기능성 성분과 아질산염 소

거능(Kim HS와 Joung SW 2006), 당귀가 유산균의 생육

에 미치는 영향(Oh YJ 등 2006), 복분자와 당귀 열수추

출물의 마우스를 이용한 항암 및 항스트레스 효과(Kim JH 
등 2006), 당귀와 승검초의 혼합비율에 따른 혼돈병(餛飩
餠)의 기호도(Choi EJ와 Kim HS 2006) 등의 연구들이 있

으나 당귀를 첨가한 어묵에 대한 연구보고는 거의 없는 

실정이다.
따라서 본 연구에서는 당귀를 첨가한 새로운 어묵을 개

발하고자 당귀 분말의 함량을 달리한 어묵을 제조하여 수

분함량, 색도와 절곡검사, 기계적 Texture, 관능검사, 기호

도 검사 등의 품질특성을 조사하여 건강 기능성 식품인 

당귀어묵의 이용을 촉진시키는데 목적이 있다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

실험 시료용 고기풀은 2007년 12월에 수입된 냉동 돔 

연육(베트남산)을 영천 일신식품에서 제공받아 이용하였

으며, 당귀는 경북 봉화산으로 2007년 10월에 채취한 것

으로 영천 한약상에서 주문 구입한 것을 정선하여 열풍건

조기로 60℃에서 2시간 건조시켜 수분을 15%로 감소시

켜 분쇄기로 파쇄하여 100 mesh의 체에 내려 분말화하여

Table 1. Formula for the manufacturing of fish paste containn-
ing angelicae gigantis radix powder

Material
Samples1)(%)

Control 0.5AGRP 1AGRP 1.5AGRP 2AGRP
Fish Paste 65 65 65 65 65
Angelicae gigantis 
radix powder 0 0.5 1 1.5 2

Wheat flour 18 17.5 17 16.5 16
Corn oil  2  2  2  2  2
MSG  0.4 0.4 0.4 0.4 0.4
Sugar  0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Polyphosphate 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Potassium sorbate 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Salt 1.8 1.8 1.8 1.8 1.8
Water 12.47 12.47 12.47 12.47 12.47
Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

1) Each numbers in front of AGRP mean the added amount % of 
angelicae gigantis radix powder in fish paste.

-20℃에서 냉동 저장하면서 사용하였다. 그 밖의 재료는 

소맥분(중력분 1등급, 제일제당), 식용유(옥수수씨눈 100%, 
오뚜기), MSG(L-글루타민산나트륨), 설탕(제일제당), 복합

인산염(결착제: China), 소르빈산칼륨(합성보존료: potassium 
sorbate, AMC Chemical, UK), 정제염(송림소금), 수분(얼
음물) 등을 사용하였다.

2. 실험방법

당귀 분말 함유어묵은 Table 1의 배합비에 따라서 제조

하였다.
시료로 사용된 밀가루와 당귀 분말의 수분 함량은 적외

선 수분 측정기로 분석한 결과 각각 15.0, 15.0%로 측정

되었으므로, 당귀 분말의 첨가에 따라 밀가루의 함량을 대

체하여 수분으로 생기는 오차를 차단하였다.
냉동고기풀을 혼합기를 이용하여 1단계로 세절과 혼합

을 하였으며 그 후 5단계로 점차 속도를 높여 혼합하였

다. 냉동고기풀을 세절하면서 정제염, 당귀 분말을 각각 

0, 0.5, 1, 1.5, 2% 씩 첨가하면서(예비실험에서 2% 이상에

서는 기호도가 아주 낮음), 소맥분, 식용유, MSG, 설탕, 
복합인산염, 소르빈산칼륨 등을 함께 배합비에 따라 차

례로 넣고 수분(얼음물)을 첨가하면서 25분간 혼합하였다. 
혼합한 후 길이 9 cm, 너비 2.5 cm, 높이 1 cm로 성형한 
후 160℃의 기름에서 1분 45초간 튀겨 어묵을 제조하였

다(Kim SY 등 2003).

1) 어묵의 수분 함량 측정

어묵의 수분 함량은 제조 후 1 g씩 동일한 크기로 적외

선 수분 측정기(Moisture determination balance FD-600, 
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Table 2. Moisture contents of fish paste containning angelicae gigantis radix powder

Properties
Samples1)(%)

F-value
Control 0.5AGRP 1AGRP 1.5AGRP 2AGRP

Moist 37.20±0.212) 37.32±0.50 37.35±0.55 37.41±0.33 37.27±0.73 0.45N.S)

1) Each numbers in front of AGRP mean the added amount % of angelicae gigantis radix powder in fish paste.
2) Different superscripts within a row indicate significant different at p<0.05.

Table 3. Hunter Color value of fish paste containning angelicae gigantis radix powder and results of folding test

Hunter 
color value

Samples(%)
F-value

Control 0.5AGRP 1AGRP 1.5AGRP 2AGRP
L 49.63±0.33a2) 38.62±0.00b 37.24±0.00c 34.86±0.00d 33.26±0.00e 7.96***

a 11.53±0.04b 11.53±0.48b 11.99±0.24b 12.25±1.23b 13.47±0.09a 6.12**

b 28.42±0.05a 19.59±0.19b 15.27±0.09c 14.06±0.00d 9.96±0.16e 9919.83***

Folding test2) AA AA AA AA AA
*** p<0.001, * p<0.05.
1) Different superscripts within a row indicate significant different at p<0.05.
2) In folding test, AA means there was not any crack when folded with 4 folds of fish paste.

KETT Electric Laboratory, Japan)로 시료별로 각 3회 반복

하여 측정한 후 평균값으로 수분함량을 측정하였다(Min 
YH 등 2007).

2) 어묵의 색도측정

어묵의 색도는 색차계(Color Difference Meter, Model JC 
801, Color Techno System Co Ltd, Japan)를 사용하여 Hunter's 
L(명도, lightness), a(적색도, redness), b(황색도, yellowness)
값을 3회 반복 측정, 그 평균값으로 나타내었다.

3) 절곡검사

길이 9 cm, 너비 2.5 cm 높이 1 cm의 어묵 시료를 3 
mm 두께로 잘라, 이것을 접었을 때의 파열 상태의 정도

로써 절곡검사를 실시하였다. 즉, 네 겹으로 접어서 균열

이 생기지 않으면 AA, 두 겹으로 접어서 균열이 생기지 

않으면 A, 두 겹으로 접어서 1/2 이하로 균열이 생기면 

B, 두 겹으로 접어서 전체에 균열이 생기면 C, 두 겹으

로 접어서 두 조각으로 되면 D로 표시하였다.

4) 어묵의 Texture 측정

어묵의 조직감 측정은 Rheometer(Sun compact-100, Sun 
scientiedic, Japan)를 이용하여 hardness, cohesiveness, spring-
iness, chewiness, 및 brittleness를 3회 반복 측정하여 평균

값으로 나타내었으며, cicle adapter(NO. 1) ɸ 10 mm를 사

용하였으며 deformation ratio 50%(진입깊이: 1.5 mm), load 
cell 2 kg, table speed 60 mm/min, 측정시 시료의 크기는 

30 mm×25 mm×10 mm로 측정하였다.

5) 어묵의 관능검사

일정한 크기(9 cm×2.5 cm×1 cm)의 시료를 오후 2시에

서 3시 사이에 관능검사를 실시하였다. 어묵에 대한 관능

검사는 잘 숙련된 관능검사 연구원인 대구가톨릭대학교 

대학생 및 대학원생 10명을 검사방법과 평가특성을 교육

시킨 후 실시하였다. 어묵은 흰 접시에 담아 제공하였으

며 한 개의 시료를 평가한 후 반드시 생수로 입안을 두 번 
헹구도록 하였고, 1～2분 지난 후에 다른 시료를 시식한 

후 평가를 하도록 하였다. 관능적 특성 항목은 appearance 
(sleekness, color), flavor, taste(pleasant, oilly), texture(hardness, 
springiness, cohesiveness, adhesiveness, chewiness)으로 ‘매
우 강하다’ 7점에서 ‘매우 약하다’ 1점으로 평가하였으며, 
선호도를 조사하기 위한 검사로서 기호도(appearance, flavor, 
taste, texture, overall quality)특성은 ‘매우 좋다’ 7점에 ‘매
우 나쁘다’ 1점으로 하는 Likert 척도를 사용하여 평가하

였다.

6. 통계처리

어묵의 실험결과는 SPSS 통계프로그램을 이용하여 ANOVA
를 실시하였으며 유의적인 차이가 있으면 Duncan's multiple 
range test를 실시하여 집단 간의 유의성(p<0.05)을 검증

하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 당귀 첨가 어묵의 수분 함량

당귀 분말 첨가량을 다르게 하여 제조한 당귀 어묵의 수

분함량을 측정한 결과는 Table 2와 같다.
시료로 사용된 밀가루와 당귀 분말의 수분함량은 적외

선 수분 측정기로 분석한 결과 당귀 분말의 수분이 15%, 
실험에 사용된 밀가루의 수분함량이 15%로 동일하였고, 
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Table 4. Texture profile analysis of fish paste containning angelicae gigantis radix powder

Properties
Samples1)(%)

F-value
Control 0.5AGRP 1AGRP 1.5AGRP 2AGRP

Hardness(g) 176.37±28.09c2) 265.43±72.36c 263.53±49.21c 437.17±10.66b 542.03±76.7a 22.93***

Cohesiveness(%) 93.69±2.48a 84.46±1.59b 75.08±0.98c 73.80±1.48c 69.47±3.10d 66.13***

Springiness(%) 88.24±2.28a 87.45±2.02a 82.74±0.33b 80.27±2.78bc 76.72±1.74c 17.55***

Chewiness(g) 57.35±6.11d 76.68±5.05c 83.04±2.22bc 93.01±9.81b 129.42±14.03a 29.45***

Brittleness(g) 4194.13±694.92d 5381.87±±280.17c 6711.96±287.55bc 7382.68±279.66b 9411.87±60.44a 81.63***

*** p<0.001, * p<0.05.
1) Each numbers in front of AGRP mean the added amount % of angelicae gigantis radix powder in fish paste.
2) Different superscripts within a row indicate significant different at p<0.05.

그 외 모든 재료를 동일하게 첨가했으므로 수분함량에 

있어서 대조군과 당귀를 첨가한 시료들 간에는 큰 차이

가 나타나지 않았다. 따라서 대조군 어묵의 수분 함량은 

37.20%였고, 0.5AGRP가 37.32%, 1AGRP 37.35%, 1.5AGRP
가 37.41%, 2AGRP가 37.27%로 모든 어묵이 37%대의 수

분을 함유하고 있어 비교적 고른 수분 함유 양상을 보이고 
있었다. 이러한 결과는 선행연구인 연잎어묵(Shin YJ 2007)
과 구기자어묵(Shin YJ 등 2008)과 비슷하게 나타났다.

2. 색도와 절곡검사 측정

당귀분말을 각각 0, 0.5, 1, 1.5, 2%를 첨가하여 제조한 
어묵의 색도와 절곡검사 측정 결과는 Table 3과 같다.

명도 L값은 대조군이 49.63으로 가장 높고 2AGRP군
이 33.26으로 가장 낮아 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 

L값은 감소하였다(p<0.001). 특히 적색도 a값은 당귀 분말 
첨가량이 증가할수록 증가하였으나(p<0.01), 황색도 b값은 
감소하였다(p<0.001).

이는 표고버섯 첨가어묵(Son MH 등 2001)의 L값과 b
값은 감소했으나 a값이 증가하는 연구 보고와는 일치하였

으나, 양파 에탄올 추출물 첨가 어묵의 연구(Park YK 등 

2004)와 팽이버섯 첨가어묵(Koo SG 등 2001), 구기자 함

유어묵(Shin YJ 등 2008)의 연구보고에서 L값은 감소했

으나 a값, b값이 모두 증가하는 경향을 보인 결과와는 차

이가 있었다. 뽕잎 첨가 어묵(Shin YJ와 Park GS 2005), 연
잎 첨가 어묵(Shin YJ, 2007)의 연구에서 L, a, b값이 모

두 감소한 것과도 차이가 있었다. 이는 첨가하는 재료의 

특성 차이 때문이라 사료된다.
한편, 어묵의 유연성을 나타내는 절곡검사의 결과로는 

모든 시료에서 AA로 측정되어 당귀 분말의 첨가에 관계

없이 우수한 것으로 나타났다. 이러한 현상은 선행연구에

서 다른 부재료를 넣었을 때와 같은 결과로 나타났다(Koo 
SG 등 2001, Ha Ju 등 2001a, Ha Ju 등 2001b, Kim SY 
등 2003, Shin YJ와 Park GS 2005, Bae Ms 등 2007, Shin 
YJ 2007, Shin YJ 등 2008).

3. 어묵의 Texture 측정

당귀 분말을 첨가한 어묵의 texture 측정 결과는 Table 4
와 같다.

어묵의 경도, 씹힘성, 파쇄성은 당귀 분말의 첨가가 증

가할수록 증가하였으나, 응집성, 탄력성은 감소하여 시료 

간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001).
경도(hardness)의 경우 대조군이 176.37로 가장 낮았으며, 

당귀함량이 많은 2AGRP군이 542.03으로 가장 높아 시료 

간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 따라서 당귀함량

이 증가할수록 경도가 증가해 당귀 분말의 첨가가 당귀어

묵의 제조에 영향을 미치는 것으로 사료된다.
응집성(cohesiveness)은 대조군이 93.69로 가장 높았으며 

당귀함량이 많은 2AGRP군이 69.47로 가장 낮아 시료 간의 
유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 이러한 결과는 구기자 

분말을 첨가한 생면의 품질 특성(Lim YS 등 2003)의 연

구와 일치하였다.
탄력성(springiness)도 대조군이 88.24로 가장 높았으며 

당귀함량이 많은 2AGRP군이 76.72로 가장 낮아 시료 간

의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001).
씹힘성(chewiness)의 경우에는 대조군이 57.35로 가장 낮

았으며, 당귀함량이 많은 2AGRP군이 129.42로 가장 높아 
시료 간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001).

파쇄성(brittleness)도 대조군이 4194.13으로 가장 낮았으

며, 당귀함량이 많은 2AGRP군이 9411.87로 가장 높아 시

료 간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.001).
이러한 결과는 구기자 분말을 첨가한 어묵의 품질 특성

(Shin YJ 등 2008)의 연구 보고에서 파쇄성은 구기자 분

말을 첨가할수록 파쇄성이 감소한 것으로 나타나 본 연

구와 차이가 있었다. 첨가한 한약재의 고유한 특성이 어

묵의 물성에 다양한 영향을 미침을 알 수 있다.

4. 어묵의 관능검사

당귀 분말을 첨가한 어묵의 관능검사는 Table 5와 같다.
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Table 5. Sensory evaluation of Fish Paste containning angelicae gigantis radix powder

Sensory properties
Samples1)(%)

F-value
Control 0.5AGRP 1AGRP 1.5AGRP 2AGRP

Appearance
Sleekness 5.1±0.7a 4.7±1.1ab2) 4.0±0.0bc 3.6±0.7c 2.8±1.0d 12.8***

Color 3.4±1.2c 3.6±1.4bc 4.7±0.8ab 4.9±1.2a 5.3±1.6a 4.4**

Flavor 3.1±1.5c 4.2±1.1bc 5.0±1.1ab 5.8±1.1a 6.0±1.3a 9.5***

Taste
Pleasant 4.2±1.3 3.8±1.1 3.7±1.6 3.3±1.5 3.0±1.6 1.0N.S)

Oily 4.1±1.3a 4.1±1.2a 3.0±0.8b 2.6±0.5bc 2.0±0.8c 9.2***

Texture

Hardness 3.8±0.8c 4.3±0.7bc 4.7±0.4ab 5.3±0.7a 5.3±1.3a 6.3***

Springiness 4.9±0.6a 4.9±0.7a 4.5±1.0ab 4.0±1.3ab 3.7±1.5b 2.6*

Cohesiveness 3.9±1.2 4.1±0.9 4.1±1.1 4.6±1.4 5.0±1.6 1.6N.S)

Adhesiveness 3.0±0.9 3.1±0.9 3.6±1.1 3.8±1.3 4.0±1.9 1.2N.S)

Chewiness 4.7±1.0a 5.1±0.9a 4.5±0.7ab 4.1±1.0ab 3.5±1.6b 3.3*

* p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001
1) Each numbers in front of AGRP mean the added amount % of angelicae gigantis radix powder in fish paste.
2) Different superscripts within a row indicate significant different at p<0.05.

어묵의 외관에 있어 매끄러운 정도(sleekness)는 대조군

이 5.1로 가장 높았고 2AGRP군이 가장 낮게 나타났다

(p<0.001). 어묵의 색상(color)은 대조군이 연하게 나타났

으며, 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 가장 진하게 나타나 
2AGRP군에서는 황갈색이 됨을 알 수 있었다(p<0.01).

어묵의 향미에서 당귀의 향미는 당귀 분말 첨가량이 증

가할수록 높게 나타나 시료 간에 유의한 차이를 알 수 있

었다(p<0.001).
어묵의 맛에서 구수한 맛(pleasant taste)은 대조군이 가

장 높게 나타났으나 시료 간에 유의한 차이는 인정되지 않

았다. 그러나 느끼한 맛(oilly taste)은 당귀 분말 첨가량이 
증가할수록 감소하여 시료 간에 유의한 차이가 나타나

(p<0.001), 당귀 분말을 적당히 첨가함으로써 느끼한 맛도 
감소시킬 수 있음을 알 수 있었다.

어묵의 조직감에서 경도(hardness)는 당귀 분말 첨가량

이 증가할수록 높게 평가되어 시료 간에 유의한 차이를 보

였다(p<0.001). 탄력성(springiness)은 대조군이 4.9로 가장 

높게 평가되었고 2AGRP군이 3.7로 가장 낮게 나타나 시

료 간에 유의적인 차이가 있었다(p<0.05).
응집성(cohesiveness)은 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 

높게 평가되었지만 시료 간에 유의적인 차이는 인정되지 

않았다.
부착성(adhesiveness)도 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 

높게 평가되었지만 시료 간에 유의적인 차이는 인정되지 않

았다. 씹힘성(chewiness)은 0.5AGRP군> 대조군 > 1AGRP
군> 1.5AGRP군> 2AGRP군 순으로 평가되었으며, 시료 간

에 유의적인 차이가 있었다(p<0.05).
기계적 검사의 경도(hardness)와 탄력성(springiness)은 관

능검사의 경도(hardness)와 탄력성(springiness)의 특성과 비

슷한 경향을 나타났으나 기계적 검사의 응집성(cohesive-

ness)은 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 감소하는 특징이 

나타나 관능에서의 응집성(cohesiveness)과는 상이한 결과

로 나타났다. 씹힘성(chewiness)의 경우 기계적 검사에서는 
당귀 분말 첨가량이 증가할수록 높게 평가되었지만, 관능

검사에서는 0.5AGRP군이 가장 높게 평가되었다. 이는 관

능검사 시 어묵의 분말이 0.5% 함유된 0.5AGRP군에서 

가장 씹힘성이 좋다는 것을 시사해 준다.
당귀 분말을 첨가한 어묵의 선호도를 알 수 있는 기호

도 검사는 Fig. 1과 같다.
외관의 기호도(appeatance quality)는 대조군과 0.5AGRP

군이 5.3점으로 가장 기호도가 높았고 1AGRP, 1.5AGRP, 
2AGRP의 순으로 기호도가 높아 시료 간의 유의적인 차

이가 있었다(p<0.001). 향미의 기호도(flavor quality)도 0.5 
AGRP군이 5.2점으로 가장 기호도가 높았고, 2AGRP군이 

2.5점으로 기호도가 가장 낮아 시료 간의 유의적인 차이가

Fig. 1. Spider-web diagram of fish paste containning angelicae 
gigantis radix powder.
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있었다(p<0.001). 이러한 결과는 향미가 없거나 향미가 진

한 어묵보다는 적당히 향미가 나는 당귀어묵을 선호함을 

알 수 있었다.
맛의 기호도(taste quality)도 0.5AGRP군이 5.3점으로 가

장 기호도가 높았고 대조군, 1AGRP, 1.5AGRP, 2AGRP의 
순으로 기호도가 높아 시료 간의 유의적인 차이가 있었

다(p<0.001). 질감의 기호도(texture quality)도 0.5AGRP군
이 5.3점으로 가장 기호도가 높았고 2AGRP군이 2.2점으

로 가장 기호도가 낮게 나타나 시료 간의 유의적인 차이

가 있었다(p<0.001). 전반적인 기호도 (overall quality)도 역

시 0.5AGRP군이 5.6점으로 가장 기호도가 높았고 2AGRP
군이 2.2점으로 가장 낮아 시료 간의 유의적인 차이가 있

었다(p<0.001).
따라서 기호도 검사는 0.5AGRP군이 외관의 기호도, 향

미의 기호도, 맛의 기호도, 질감의 기호도, 전반적인 기호

도 등의 모든 항목에서 가장 선호도가 높게 나타남을 알 

수 있었다. 그러나 구기자 분말 어묵의 연구(Shin 등 2008)
에서 구기자 첨가량을 3%를 첨가한 군에서 가장 기호도

가 높은 것과는 차이가 있었으며, 재료 간 특성적인 차이

로 인해 첨가량은 달라야 한다고 본다. 선행 연구에서 당

귀와 승검초의 혼합비율에 따른 혼돈병의 기호도(Choi EJ
와 Kim HS 2006)에서 전반적인 기호도의 최적조건은 당

귀가루 0.50～0.56, 승검초가루 2.79～3.00%의 범위로 나

타났고, 연잎 분말 어묵의 연구(Shin YJ 2007)에서 분말을 
0.5%를 첨가한 군에서 외관의 기호도, 향미의 기호도, 맛
의 기호도, 질감의 기호도, 전반적인 기호도 가장 기호도

면에서 가장 높은 평가를 받은 것과 일치하였다.
이러한 결과로 제품에 따라 부재료의 첨가비율이 다름

을 알 수 있었고, 적정량의 부재료 첨가를 통해 어묵의 품

질을 향상시킬 수 있다고 사료된다.

IV. 요 약

당귀 분말을 0, 0.5, 1, 1.5, 2%를 함유한 어묵을 제조

하여 수분함량, 색도와 절곡검사, 기계적 texture, 관능검

사, 기호도 검사 등의 품질특성을 조사하였다. 당귀 분말

을 첨가한 당귀어묵의 수분함량은 모든 시료가 37%대의 

수분을 함유하고 있어 고른 분포를 띄었다. 색도 변화에

서 어묵의 a값은 당귀 분말 첨가량이 증가할수록 증가하

였으나 L과 b값은 당귀 분말의 첨가량이 증가할수록 감소

하였다. 어묵의 유연성을 나타내는 절곡검사에서는 모든 

시료에서 AA로 측정되어 당귀 분말의 첨가에 관계없이 

우수한 것으로 나타났다. 당귀 분말을 첨가한 당귀어묵의 
기계적 texture는 경도, 씹힘성, 파쇄성은 당귀 분말 첨가

량이 증가할수록 증가하였으나, 응집성과 탄력성은 감소

하였다. 어묵의 관능검사에서는 당귀의 색상, 향미, 경도는 
당귀 분말의 첨가량이 증가할수록 높게 나타났으나, 매

끄러운 정도와 느끼한 맛, 탄력성은 당귀 분말의 첨가량

이 증가할수록 감소하였다. 색상은 2AGRP군이, 씹힘성

은 0.5AGRP군이 가장 높게 평가되었다. 어묵의 기호도 검

사에서는 0.5AGRP군이 외관의 기호도, 향미의 기호도, 맛
의 기호도, 질감의 기호도, 전반적인 기호도 등의 모든 항

목에서 가장 높은 평가를 받았다. 따라서 당귀를 첨가한 

건강기능성 당귀 어묵의 가공 적성에 적절한 당귀의 첨가

량은 0.5%가 적당하다고 사료되며 당귀를 함유한 고품질

의 어묵의 제조 가능성을 확인하였다.
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