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송어 육포의 제조와 품질 특성
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Abstract

For the effective use of rainbow trout, the seasoned and dried rainbow trout slice (SR) was prepared and 
its characterization was compared with the commercial skipjack tuna (CSS) and pork products (CSP) by 
determining chemical components and sensory evaluation. The moisture content of SR, 20.5%, was lower, and 
the lipid content of SR, 7.5%, was higher than those of commercial products, CSS and CSP. The protein content 
of SR (41.4%) was higher than that of CSS (28.6%), but lower than that of CSP (50.1%). The water activity 
of SR was 0.654, which was lower than those of CSS and CSP, 0.724 and 0.771, respectively. According to 
the results, the color of SR was lower in lightness and redness and higher in browning index and ΔE value 
than that of commercial products. The texture of SR was harder than that of CSS, but softer than that of 
CSP. According to the result of taste value, the taste of SR was stronger than that of CSP, while weaker 
than that of CSS. The mineral (Ca, P, and Fe), total amino acid contents, and the n-3/n-6 of SR showed 
significant levels in nutrition and health functional senses. 

Key words: rainbow trout, seasoned and dried rainbow trout slice, seasoned and dried fish slice, seasoned dried 
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서   론

 

무지개 송어라고도 불리는 송어는 연어과에 속하는 냉수

성 소하형 어종으로 장이 일반 으로 40～50 cm에 이른

다. 한, 송어는 체편이 길고 좌우로 납작한 편이며, 아주 

깨끗한 민물에서 서식하는 표 인 어종 의 하나이다(1). 

이와 같은 송어는 1965년에 미국으로부터 알을 들여와 강원

도 내륙지방을 심으로 양식을 시도하여 성공한 이래 그 

생산량이 차 증가되어 1998년에 3,998톤에 이르 고, 이후 

감소추세에 있으나 연간 생산량이 3,000톤 이상으로 우리나

라 내수면 생산량에 1～2 를 차지하고 있다. 송어는 내수면 

1 수의 청정수역에서만 양식이 가능한 고 어종으로 민물

어류를 생식할 경우 감염될 수 있는 간흡충, 요코가와흡충 

등의 기생충으로부터 안 한 어류이다. 이러한 청정한 이미

지로 인해 주로 횟감으로 소비되고 있으며 나머지 부산물은 

매운탕으로 이용되고 있다. 하지만 2005년도의 말라카이트 

그린 동으로 인한 소비 감소로 송어의 생산량은 2006년도

에 1,878톤으로 감소하여 송어 양식업이 어려움을 겪고 있

다. 이를 타 하기 하여 횟감과 매운탕에 한정되어 있는 

단순한 소비 형태에서 탈피하고자, 근년 훈제품 원료로의 

활용하기 한 공장의 설립 등 소비의 다양화를 한 시도가 

이루어지고 있다(2). 

한편, 축육포는 소고기 는 돼지고기를 양념으로 조미한 

다음 건조하여 만든 제품으로, 미국을 비롯한 서구에서는 

어린이의 간식이나 술안주 등으로 아주 인기가 있는 제품 

의 하나이다. 한편, 국내의 경우도 최근 경제발 으로 인

하여 소비자들의 식생활 패턴이 다양화, 고 화, 간편화  

서구화되어 가는 추세에 발맞추어 축육포의 생산량  소비
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량은 더욱 증가할 추세이다(3). 그러나 재 소비자들의 참

살이의 향으로 육포의 주원료인 축산물의 섭취에 의해 성

인병을 야기하는 콜 스테롤, 우병, 조류 독감  돼지 콜

라 등과 같은 축육 유래 질병에 한 심이 높다. 이러한 

일면에서 송어를 이용하여 육포의 단 인 콜 스테롤의 증

가 억제, 우병, 돼지 콜 라 등과 같은 가축질병으로부터 

자유로운 육포 유사제품을 개발할 수 있다면 송어의 새로운 

수요를 유발하여, 어려움에 처한 송어 양식업계의 활로 개척

과 동시에 추후 과다 생산에 한 처의 한 방편으로 기

된다. 

그러나 재 무지개 송어에 한 연구로는 양식조건(4,5), 

사료 개발(6)  기타 우량 제품 생산을 한 3배체 개발 

등과 같은 양식에 한 논문이 주류를 이루고 있고, 식품학

 연구로는 성숙에 따른 식품성분  과산화물의 변화(7), 

은연어와의 식품성분 특성 비교(8)에 한 연구가 있을 뿐이

며, 무지개 송어를 이용한 신제품 개발에 한 연구는 무

한 실정이다.

본 연구에서는 송어의 용도 확 에 의한 어민 소득 증 를 

목 으로 송어를 이용한 육포 유사제품의 개발을 시도하

고, 아울러 시  육포(참치육포  돼지육포)의 식품성분 특

성과도 비교 검토하 다. 

재료  방법

재료

송어는 2006년 10월에 강원도 평창군에 치한 원복수산

에서 양식한 송어(체장 27.6±2.8 cm  체  236.9±15.5 

g)를 동결한 다음 경상 학교 해양과학 학 식품가공학 연

구실로 운반하여 냉동고(-25
oC)에 장하여 두고 실험에 사

용하 다.

송어 육포의 맛을 부여하기 하여 사용한 조미액은 갈비 

제조 시 조미를 하여 시 하는 CJ(주)의 양념을 경남 통

시 소재 마트에서 구입하여 사용하 다.

그리고 송어 육포의 품질 비교를 하여 사용한 돼지 육포

는 H사에서 제조한 것(유통기한: 2007년 6월)을, 참치 육포

는 가다랑어를 원료로 하여 D사에서 제조한 것(유통기한: 

2007년 8월)을 구입하여 사용하 다. 

송어 육포의 제조  수율

송어 육포는 Kang 등의 방법(9)을 변형하여 제조하 다. 

즉, 송어를 해동, 필 (fillet)처리하여 육을 쵸핑(chopping)

한 다음 가압처리  정형하 다. 이어서 압착하여 정형한 

송어육을 건조(50
oC, 3시간)  조미(물과 갈비 양념을 1:1로 

희석한 조미액에 냉장고에서 12시간 처리)한 다음 재건조

(50oC, 6시간)하고 압착에 의해 재정형하여 육포 유사제품인 

송어 육포를 제조하 다. 

송어 육포의 수율은 원료 송어의 총 무게에 한 생산한 

송어 육포 총무게의 상 비율(%)로 나타내었다.

일반성분, pH, 휘발성염기질소  수분활성

일반성분은 AOAC법(10)에 따라 수분은 상압가열건조

법, 조단백질은 semimicro Kjeldahl법, 조회분은 건식회화법 

 조지방은 Soxhlet법으로 각각 측정하 다.

pH는 분쇄 시료의 일정량을 취한 다음 이에 10배에 해당

하는 순수를 가하고 마쇄하여 pH meter(model 691, Metrohm, 

Switzerland)로 측정하 고, 휘발성염기질소는 Conway 

unit를 사용하는 미량확산법(11)으로 측정하 다.

수분활성은 분쇄 시료의 일정량을 이용하여 thermo-

constanter(ms-1aw, Novasina Co., Switzerland)로 측정하

다. 

색조  갈변도

색조는 직시색차계(ZE 2000, Nippon Denshoku Industries 

Co., Japan)를 이용하여 시료에 한 Hunter L(명도), a( 색

도), b(황색도)  ΔE(색차)값을 측정하 다. 이 때 표 백

은 L값이 91.6, a값이 0.28  b값이 2.69이었다. 

그리고, 갈변도는 Chung과 Toyomizu의 방법(12)에 따라 

지용성 갈변도와 수용성 갈변도로 나 어 측정하 다. 지용

성 갈변도는 분쇄 시료에 5배량의 chloroform-methanol (2

: 1, v/v)을 가하고 균질화시켜 여과한 다음 그 여액을, 수용

성 갈변도는 chloroform-methanol 추출 잔사에 하여 5배

의 증류수를 가하고 균질  여과한 다음 그 여액을 각각 

시료로 하여 분 도계(UV-140-02, Shimadzu Co., Japan)

로 측정한 각각의 흡 도(430 nm)로 나타내었다.

염도, 엑스분 질소, 유리아미노산  taste value

염도는 송어 육포의 일정량을 취한 다음 10배량의 탈이온

수를 가하고 균질화한 다음 염도계(model 460CP, Istek Co., 

Korea)로 측정하 다.

엑스분 질소  유리아미노산을 측정하기 한 시료는 일

정량(약 10 g)의 원료에 20% TCA(trichloroacetic acid) 30 

mL를 가하여 균질화(10분)하고 정용(100 mL)한 것을 원심

분리(3,000 rpm, 10분)하 다. 이어서 상층액  80 mL를 

분액깔때기에 취하여 동량의 ether를 사용하여 TCA 제거공

정을 4회 반복하 고, 다시 이를 농축  lithium citrate buf-

fer(pH 2.2)로 정용(25 mL)하여 제조하 다. 

엑스분 질소 함량은 semimicro Kjeldahl법으로 측정하

고, 아미노산의 분석은 처리 시료의 일정량을 아미노산 

자동분석기(Biochrom 20, Pharmacia Biotech, England)로 

실시하 다.

Taste value는 측정한 유리아미노산 함량을 Kato 등(13)

이 제시한 맛의 역치(taste threshold)로 나 어 나타내었다

(14,15).

경도

경도(hardness)는 Park과 Lee의 방법(3)으로 시료를 일정
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Table 1.  Proximate composition, pH, volatile basic nitrogen (VBN), water activity (Aw), salinity and yield of seasoned and 
dried fish slices and pork jerky

Component Raw rainbow trout
Seasoned and dried fish slice

Pork jerky
1)

 Rainbow trout Skipjack tuna1)

Proximate
composition
(g/100 g)

Moisture
Protein
Lipid
Ash

 78.1±0.12)

17.1±0.0
 3.3±0.2
 0.8±0.1

20.5±0.3
41.4±0.1
 7.5±0.1
 5.2±0.1

22.3±0.2
28.6±0.1
 3.5±0.3
 4.8±0.1

24.8±0.2
50.1±0.2
 4.9±0.3
 5.4±0.1

pH  -  6.33±0.01 6.22±0.02 6.33±0.01

VBN (mg/100 g)  9.8±0.1 28.0±0.1 23.8±0.1 27.3±0.1

Aw  -  0.65±0.00 0.72±0.00 0.77±0.00

Yield (g/100 g)  - 10.5±0.5     - -

Salinity (%)  0.2±0.1  0.8±0.1  1.0±0.0  0.7±0.1
1)Commercial products. 2)Values are the means±standard deviation of three determinations.

한 크기(2×2 cm)와 두께(3 mm)로 정형한 다음 rheometer 

(CR-100D, Sun Scientific Co., Japan)로 측정하 다. 이때 

load cell(max)의 경우 10 kg, chart speed의 경우는 60 

mm/min, adapter의 경우 단용(No. 9)을 설치하여 실시하

다.

총 아미노산, 무기질  지방산 조성

총 아미노산은 일정량의 시료(약 50 mg)에 6 N 염산 2 

mL를 가하고 한 다음, 이를 heating block(HF21, Yamato 

Scientific Co., Japan)에서 가수분해(110oC, 24시간)한 후 

glass filter로 여과  감압건조하 다. 이어서 감압건조물

을 sodium citrate buffer(pH 2.2)로 정용한 후, 이의 일정량

을 아미노산 자동분석기(Biochrom 20, Pharmacia Biotech, 

England)로 분석  정량하 다. 

무기질은 Tsutagawa 등의 방법(16)에 따라 시료를 질산

으로 습식 분해한 후 ICP(inductively coupled plasma spec-

trophotometer, Atomscan 25, TJA)로 분석하 다.

지방산 조성을 분석하기 한 지질은 Bligh와 Dyer법(17)

으로 추출하 다. 지방산 조성은 일정량의 추출지질을 

AOCS법(18)으로 methyl ester화한 후에 capillary column 

(i.d., 0.32 mm×30 m, Omegawax 320 fused silica capillary 

column, Supelco Park, Bellefonte, PA, USA)이 장착된 gas 

chromotaography(Shimadzu GC 14A, Shimadzu Seisakusho, 

Co., Ltd, Kyoto, Japan)를 이용하여 분석하 다. 분석조건은 

injector  detector(FID) 온도를 각각 230oC까지 승온시키

고 15분간 유지하 다. Carrier gas는 He(1.0 kg/cm2)을 사

용하 으며 split ratio는 1:50으로 하 고, 내부 표 품으로

는 methyl tricosanoate(Aldrich Chem. Co., Milwaukee, WI, 

USA)를 사용하 다.

능검사

능검사는 육포의 색, 냄새  맛에 잘 훈련된 10인의 

panel member를 구성하여 시  참치포를 기 (4 )으로, 우

수한 경우 5～7 을, 이보다 못한 경우 3～1 으로 하는 7단

계 평 법으로 상  평가하여 평균값으로 나타내었다. 

결과  고찰

식품 화학  특성  수율

송어 육포의 일반성분, pH, 휘발성염기질소, 수분활성  

수율을 참치 육포  돼지 육포의 성분들과 비교하여 나타낸 

결과는 Table 1과 같다. 원료 송어의 일반성분은 수분이 

78.1%, 단백질이 17.1%, 지질이 3.3%  회분이 0.8%로 일

반 어류의 표  단백질 함량(20.0±2.0)과 표  지질 함량

(3.0±2.0)의 범 (19)이었고, 수분을 제외하면 주성분이 단

백질이었으며, 지질도 무시할 수 있는 범 는 아니었다. 원

료 송어의 휘발성염기질소 함량은 9.8 mg/100 g으로 수산가

공 원료의 선도 한계치인 20 mg/100 g보다 낮아 신선한 원

료로 단되었고(20), 염도는 0.2%이었으며 이를 원료로 하

여 제조한 육포의 수율은 머리, 내장, 껍질   등을 제거하

는 처리 공정과 건조 공정 등으로 10.5%이었다. 송어 육포

의 일반성분은 수분은 20.5%이었고, 단백질, 지방  회분은 

각각 41.4%, 7.5%  5.2%를 나타내었다. 송어 육포의 일반

성분은 같은 어류 육포인 시  참치 육포에 비하여 수분은 

약간 낮았으나, 단백질, 지방  회분의 경우 높았는데, 이는 

조미공정에서 사용한 조미액의 성분 차이, 특히 탄수화물의 

차이 때문이라 단되었다. 한편, 송어 육포의 일반성분은 

축육인 돼지를 원료로 하여 제조한 시  돼지 육포의 일반성

분에 비하여 수분  단백질 함량의 경우 낮았고, 회분의 

경우 유사하 으며 지질의 경우 높았다. pH  휘발성염기

질소는 두 성분 모두 송어 육포가 참치 육포에 비하여 약간 

높았으나 돼지 육포에 비하여는 차이가 없었고, 염도의 경우

도 송어 육포가 0.8%, 참치 육포가 1.0%, 돼지 육포가 0.7%

로 3종의 육포 간에 차이가 없었으며, 장균군의 경우 음성

(결과 미제시)이었다. 한편, 장성과 련이 있는 수분활성

은 송어 육포가 0.65로 시  참치 육포(0.72)  시  돼지 

육포(0.77)보다 훨씬 낮았고, 한 내삼투압성 곰팡이 
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Table 2. Hunter color value of seasoned and dried fish slices 
and pork jerky

Hunter 
color

Chopped 
rainbow 
trout

Seasoned and dried fish slice
Pork 
jerky1) Rainbow 

trout
Skipjack 
tuna1)

L
a
b

ΔE

 48.97±0.832)

18.51±1.06
19.79±0.39
53.92±1.95

38.77±0.89
14.85±0.05
18.12±0.37
62.53±0.73

43.12±1.60
16.23±0.60
16.07±0.54
56.31±3.38

41.50±0.70
19.10±0.76
15.19±0.29
60.48±0.62

1)Commercial products.
2)Values are the means±standard deviation of three deter-
minations.

효모(발육한계, 0.60)를 제외한 일반세균(0.94), 일반효모

(0.88), 일반곰팡이(0.80), 호염성 세균(0.75)  내건성 곰팡

이(0.65) 등으로부터 자유로우리라 단되었다(21). 한국식

품공 (22)에서는 조미건포류에 하여 고유의 색택과 향미

를 가지고 이미  이취가 없어야 하며, 수분은 28% 이하, 

장균군은 음성이어야 한다고 규정하고 있다. 

헌터 색조  갈변도

송어 육포의 헌터 색조를 참치 육포  돼지 육포와 비교

하여 나타낸 결과는 Table 2와 같다. 원료 송어 근육의 헌터 

색조(L)는 명도의 경우 48.97, 색도(a)의 경우 18.51, 황색

도(b)의 경우 19.79  색차(ΔE)의 경우 53.92를 나타내었다. 

이를 원료로 하여 제조한 송어 육포의 헌터 색조는 송어 근

육의 헌터 색조에 비하여 명도, 색도  황색도의 경우 

각각 38.77, 14.85  18.12로 감소하 고, 색차의 경우 62.53

으로 증가하 다. 이와 같은 결과로 미루어 보아 송어 근육

을 원료로 하여 송어 육포를 제조하는 경우 체로 어두우면

서 송어 근육 특유의 색도는 하하고, 체 으로 갈색이 

증가하 다고 단되었다. 이는 송어 육포는 송어 근육을 

원료로 하여 조미공정과 건조공정을 거침으로 인하여 진한 

갈색을 나타내고 있는 조미액의 향과 건조  지질의 산화 

갈변  당과 아미노산에 의한 당아미노 반응 즉 비효소  

갈변에 의한 향이라 단되었다(21). 한편, 시  축육 육포

인 돼지 육포와 어류 육포인 참치 육포의 헌터 색조는 명도

의 경우 각각 41.50  43.12, 색도의 경우 각각 19.10  

16.23, 황색도의 경우 각각 15.19  16.07, 색차의 경우 각각 

60.48  56.31을 나타내었다. 따라서 송어 육포의 색조는 

시  참치 육포  돼지 육포에 비하여 명도  육포 특유의 

색도의 경우 다소 낮았고, 갈변도  색차의 경우 다소 높았

다. 이와 같은 결과는 송어 육포의 경우 시  육포와는 달리 

발색제인 아질산염과 질산염은 물론이고, 항산화제와 같은 

식품 첨가물을 사용하지 않았기 때문이라 단되었다(23). 

송어 육포의 갈변 정도를 chloroform-methanol 혼합 용

액에 의한 지용성 갈변과 증류수 추출에 의한 수용성 갈변으

로 나 어 살펴 본 결과는 Fig. 1과 같다. 원료 송어 근육의 

갈변은 지용성 갈변도가 0.237로 수용성 갈변도의 0.024에 

비하여 훨씬 높아 주로 지용성 갈변에 의해 향을 받는다고 
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Fig. 1.  Browning index of seasoned dried fish slices and 
pork jerky.
CR: Chopped rainbow trout, SR: Seasoned and dried rainbow 
trout slice, CSS: Commercial seasoned and dried skipjack tuna 
slice, CSP: Commercial seasoned and dried pork slice. Values are 
the means±standard deviation of three determinations.

생각되었다. 그러나 송어 육포의 갈변도는 지용성 갈변도와 

수용성 갈변도가 각각 0.550  0.365로 원료 송어 근육에 

비하여 각각 약 2.3배  15.2배가 높았는데, 이는 건조 공정

에 의한 일부 지질 산화 갈변과 당-아미노반응에 의하여 일

부 증가하 을 것으로 생각되었으나, 수용성 갈변의 경우 

이러한 원인 이외에도 조미액의 갈변물질이 송어 육포에 이

행된 다음 건조 공정에 의하여 농축되었기 때문이라 단되

었다. 한 송어 육포의 갈변은 지용성 갈변이 주를 이루었

으나, 수용성 갈변 한 무시할 수 없는 정도이었다. 한편, 

송어 육포의 갈변도에 비하여 시  어류 육포인 참치 육포의 

경우 지용성 갈변도가 0.332로 수용성 갈변도의 0.246으로 

높아 그 경향은 유사하 으나 갈변의 강도는 지용성 갈변과 

수용성 갈변에 계없이 모두 낮았는데, 이는 항산화제 첨가 

유무(24)  조미액 종류에 의한 차이 때문이라 단되었다. 

한편, 송어 육포의 갈변도에 비하여 시  돼지 육포의 갈변

도는 지용성 갈변도가 0.824로 수용성 갈변도의 0.142에 비

하여 월등히 높아 어류 육포들과 차이가 있었다.

경도

송어 육포의 경도를 참치 육포  돼지 육포의 경도들과 

비교하여 나타낸 결과는 Fig. 2와 같다. 경도는 시제 송어 

육포가 6.7 kg/cm
2로, 시제 송어 육포와 같이 쵸핑하여 조미

한 시  참치 육포의 3.5 kg/cm2에 비하여는 상당히 높았으

나, slice하여 조미한 시  돼지 육포의 11.7 kg/cm
2에 비하

여는 상당히 낮았다. 한편, Heu 등(25)은 육포 유사제품을 

수리미(surimi) 단독으로 한 제품과 굴과 수리미로 혼용한 

육포 유사제품을 각각 제조하여 경도를 측정한 결과 각각 

7.5 kg/cm
2  4.1 kg/cm2이었다고 보고한 바 있다.

엑스분 질소, 유리아미노산  taste value

송어 육포의 맛성분을 검토하기 엑스분 질소, 유리아미노

산  taste value를 분석하고, 이의 결과를 참치 육포  
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Table 3.  Free amino acid composition of seasoned and dried fish slices and pork jerky (mg/100 g)

Amino acid Raw rainbow trout
Seasoned and dried fish slice

Pork jerky1)

 Rainbow trout Skipjack tuna1)

Phosphoserine
Taurine
Phosphoethanolamine
Aspartic acid
Threonine
Serine
Glutamic acid
Proline
Glycine
Alanine
Citrulline
α-Aminoisobutyric acid
Valine
Cystine
Methionine
Isoleucine
Leucine
Tyrosine
β-Alanine
Phenylalanine
Homocystine
γ-Aminoisobutric acid
Ethanolamine
Hydroxylysine
Ornithine
Lysine
1-Methylhistidine
Histidine
Anserine
Carnosine
Arginine

  2.3 (0.2)2)

 31.4 (6.2) 
 10.4 (2.0) 
  5.3 (1.0) 
  6.8 (1.3) 
  8.6 (1.7) 
122.6 (24.2) 
  4.4 (0.9) 
 16.7 (3.3) 
 29.3 (5.8) 
    - 
    - 
 11.4 (2.2) 
    - 
  7.4 (1.5) 
  6.3 (1.3) 
 11.6 (2.3) 
  8.3 (1.6) 
  4.7 (0.9) 
  8.3 (1.6) 
  1.7 (0.3) 
  1.4 (0.3) 
  1.4 (0.3) 
    - 
  1.1 (0.2) 
 16.8 (3.4) 
  6.9 (1.4) 
 20.6 (4.1) 
149.7 (29.5) 
  3.6 (0.7) 
  8.6 (1.8) 

  4.1 (0.4) 
 27.3 (2.8) 
 20.6 (2.1) 
 53.9 (5.6) 
 23.6 (2.4) 
 27.6 (2.9) 
187.4 (19.4) 
 35.3 (3.7) 
 27.6 (2.9) 
 40.7 (4.2) 
  4.8 (0.5) 
  2.1 (0.2) 
 30.6 (3.2) 
  1.1 (0.1) 
 10.1 (1.0) 
 21.9 (2.3) 
 38.4 (4.0) 
 18.9 (2.0) 
 22.5 (2.3) 
 25.8 (2.7) 
  5.9 (0.6) 
  2.9 (0.3) 
  4.4 (0.5) 
  2.1 (0.2) 
  2.0 (0.2) 
 30.6 (3.2) 
  6.2 (0.6) 
 16.7 (1.7) 
236.4 (24.5) 
    - 
 34.5 (3.5) 

 18.8 (1.4) 
 36.0 (2.7) 
 15.2 (1.1) 
  5.3 (0.4) 
 27.9 (2.1) 
 28.8 (2.2) 
407.7 (30.5) 
 27.6 (2.1) 
 16.4 (1.2) 
 52.7 (3.9) 
  6.9 (0.5) 
  2.3 (0.2) 
 37.2 (2.8) 
  0.8 (0.1) 
 27.2 (2.0) 
 22.8 (1.7) 
 39.6 (3.0) 
 24.6 (1.8) 
 18.2 (1.4) 
 21.9 (1.6) 
  2.6 (0.2) 
  3.8 (0.3) 
  2.1 (0.2) 
  5.3 (0.4) 
  8.6 (0.6) 
 49.1 (3.7) 
  1.8 (0.1) 
136.2 (10.2) 
192.8 (14.4) 
 56.4 (4.1) 
 42.3 (3.1) 

 17.3 (1.5) 
 33.6 (2.9) 
 32.1 (2.8) 
 11.7 (1.0) 
 17.3 (1.5) 
 21.9 (1.9) 
230.9 (20.2) 
 28.2 (2.5) 
 29.7 (2.6) 
 48.6 (4.2) 
    - 
  0.8 (0.1) 
 22.4 (2.0)
  7.7 (0.7) 
 10.7 (0.9) 
 21.0 (1.8) 
 24.6 (2.2) 
 15.0 (1.3) 
 25.1 (2.2) 
 36.5 (3.2) 
  7.4 (0.6) 
  2.3 (0.2) 
  2.0 (0.2) 
 80.7 (7.1) 
  1.8 (0.2) 
 22.5 (2.0) 
    - 
  7.8 (0.7) 
 43.8 (3.8) 
313.8 (27.4) 
 27.6 (2.3) 

Total 507.6 (100) 966.0 (100) 1,338.9 (100) 1,144.8 (100)
1)Commercial products. 2)The value in parenthesis shows (g/100 g free amino acid).
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Fig. 2.  Hardness of seasoned dried fish slices and pork 
jerky.
SR: Seasoned and dried rainbow trout slice, CSS: Commercial 
seasoned and dried skipjack tuna slice, CSP: Commercial 
seasoned and dried pork slice. Values are the means±standard 
deviation of three determinations.

돼지 육포와 비교하여 나타낸 결과는 각각 Fig. 3, Table 3 

 4와 같다. 

원료 송어의 엑스분 질소 함량은 278.2 mg/100 g으로 총
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Fig. 3.  Extractive nitrogen (Ex-N) contents of seasoned 
dried fish slices and pork jerky.
CR: Chopped rainbow trout, SR: Seasoned and dried rainbow 
trout slice, CSS: Commercial seasoned and dried skipjack tuna 
slice, CSP: Commercial seasoned and dried pork slice. Values are 
the means±standard deviation of three determinations.

질소 2736.0 mg/100 g에 비하여 10.1%로 다른 어류들의 엑

스분 질소 함량/총질소 함량(악상어, 37.8%; 별상어, 36.9%; 

노랑가오리, 42.1%; 가다랑어, 19.8%; 꽁치, 15.7%; 고등어, 
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Table 4.  Taste value of seasoned and dried fish slices and pork jerky

Amino acid
Taste threshold 
(mg/100 g)1)

Raw rainbow 
trout

Seasoned and dried fish slice
Pork jerky

2)

 Rainbow trout Skipjack tuna2)

Aspartic acid
Threonine
Serine
Glutamic acid
Proline
Glycine
Alanine
Valine
Methionine
Isoleucine
Leucine
Phenylalanine
Lysine
Histidine
Arginine

  3
260
150
  5
300
130
 60
140
 30
 90
190
 90
 20
 50
 50

 1.77 
 0.03 
 0.06 
24.52 
 0.01 
 0.13 
 0.49 
 0.08 
 0.25 
 0.07 
 0.06 
 0.09 
 0.84 
 0.41 
 0.17 

17.97 
 0.09 
 0.18 
37.48 
 0.12 
 0.21 
 0.68 
 0.22 
 0.34 
 0.24 
 0.20 
 0.29 
 1.53 
 0.33 
 0.69 

 1.77 
 0.11 
 0.19 
81.54 
 0.09 
 0.13 
 0.88 
 0.27 
 0.91 
 0.25 
 0.21 
 0.24 
 2.46 
 2.72 
 0.85 

 3.90 
 0.07 
 0.15 
46.18 
 0.09 
 0.23 
 0.81 
 0.16 
 0.36 
 0.23 
 0.13 
 0.41 
 1.13 
 0.16 
 0.55 

Total 28.98 60.57 92.62 54.56
1)
The data were quoted from Kato et al. 

2)
Commercial products.

14.6%; 갱이, 11.5%; 참돔, 11.4%; 쥐치, 11.5%; 용가자미, 

12.4%; 잉어, 12.6%; 뱀장어, 12.6%)(26)의 비율에 비하여 

체로 낮았고 단지 숭어(8.7%)(27)에 비하여 약간 높았다. 

이로 미루어 볼 때 송어의 경우 체로 맛의 강도는 그다지 

높지 않은 어류로 단되었다. 송어 육포의 엑스분 질소 함

량은 796.0 mg/100 g으로 원료 송어의 엑스분 질소 함량에 

비하여 훨씬 증가하 는데, 이는 조미액의 엑스분이 송어 

육포로의 이행과 더불어 건조공정에 의해 농축되었기 때문

이라 단되었다. 한편 송어 육포의 엑스분 질소 함량은 시

 참치 육포  돼지 엑스분 질소 함량에 비하여 약간 높았다.

유리아미노산은 원료 송어 근육에서 27종, 이를 원료로 

하여 제조한 송어 육포에서 30종이 검출되었고, 송어 육포의 

품질 특성을 비교하기 하여 검토한 시  참치 육포와 돼지 

육포에서 각각 31종  29종이 검출되었다. 유리아미노산의 

총함량은 원료 송어 근육이 507.6 mg/100 g을 나타내었고, 

이를 원료로 하여 제조한 송어 육포의 경우 966.0 mg/100 

g으로 1.90배 증가하 는데, 이는 엑스분 함량의 증가 원인

과 같이 조미액의 엑스분이 송어 육포로의 이행과 더불어 

건조공정에 의해 농축되었기 때문이라 단되었다. 한편, 송

어 육포의 유리아미노산 함량은 조구인 시  참치 육포

(1338.9 mg/100 g)  돼지 육포(1144.8 mg/100 g)에 비하여 

낮았다. 주요 유리아미노산은 원료 송어의 경우 glutamic 

acid(122.6 mg/100 g, 24.2%), anserine(149.7 mg/100 g, 

29.5%)  taurine(31.4 mg/100 g, 6.2%) 등이었고, 송어 육

포의 경우 imidazole 화합물이고, 색육 어류에 다량 함유

되어 있으면서 항산화능이 있다고 알려져 있는 dipeptide인 

anserine(236.4 mg/ 100 g, 24.5%)(26,27), 맛의 역치가 아주 

낮아 맛에 지 한 향을 미치는 glutamic acid(187.4 mg/ 

100 g, 19.4%)  aspartic acid(53.9 mg/100 g, 5.6%) 등이었

으며, 조구인 시  참치 육포의 경우 glutamic acid (407.7 

mg/100 g, 30.5%), anserine(192.8 mg/100 g, 14.4%)  his-

tidine(136.2 mg/100 g, 10.2%) 등이었고, 돼지 육포의 경우 

carnosine(313.8 mg/100 g, 27.4%), glutamic acid (230.9 

mg/100 g, 20.2%)  hydroxylysine(80.7 mg/100 g, 7.1%) 

등이었다. 

Kato 등(13)은 식품의 맛에 여하는 유리아미노산  

련 peptide의 역할에 한 연구에서 식품의 맛은 유리아미노

산  련 peptide의 함량보다는 맛의 역치를 고려한 taste 

value(유리아미노산이 련 식품의 맛에 얼마나 기여하는지

를 고려하여 나타낸 값)로 언 하는 것이 하다고 보고한 

바 있다. Kato 등(13)이 제시한 유리아미노산에 한 맛의 

역치는 aspartic acid가 3 mg/100 g으로 가장 낮아 맛에 가장 

민감하리라 단되었고, 다음으로 맛에 민감한 아미노산으

로는 glutamic acid(5 mg/100 g), lysine(20 mg/100 g)  

methionine(30 mg/100 g) 등의 순이었다. 원료 송어의 total 

taste value는 28.98이었고, 이를 조미  건조공정을 거친 

송어 육포의 경우 60.57로 상당히 증가하여 원료 송어에 비

하여 맛에 강도가 상당히 증가함을 알 수 있었다. 한편, 시  

참치 육포  돼지 육포의 total taste value는 각각 92.62 

 54.56으로 시제 송어 육포에 비하여 참치 육포의 경우 

높아 맛의 강도가 강하리라 추측되었고, 돼지 육포의 경우 

미미하나마 맛의 강도가 연하리라 단되었다. 한편, 참치 

육포의 taste value가 상당히 높은 것은 맛의 역치가 낮은 

glutamic acid의 함량이 높았기 때문인데, 이는 인 으로 

첨가한 monosodium glutamate의 향이라 단되었다. 

Taste value로 살펴 본 육포의 맛에 여하는 주요 유리아미

노산으로는 송어 육포의 경우 aspartic acid(17.97), glutamic 

acid(37.48) 등이었고, 참치 육포  돼지 육포의 경우 gluta-

mic acid(81.54) 이어서, 송어 육포의 경우 감칠맛에 약간의 

신맛이 곁들여졌으리라 단되었고, 참치 육포  돼지 육포
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Table 5.  Total amino acid contents of seasoned and dried fish slices and pork jerky (mg/100 g)

Amino acid Raw rainbow trout
Seasoned and dried fish slice

Pork jerky
1)

 Rainbow trout Skipjack tuna1)

Aspartic acid
Threonine2)

Serine
Glutamic acid
Proline
Glycine
Alanine
Cystine
Valine2)

Methionine2)

Isoleucine2)

Leucine2)

Tyrosine
Phenylalanine2)

Histidine
Lysine2)

Arginine

1,587.3
976.3 
536.7

2,366.0 
1,173.1 
605.0 
908.9 
513.0 

1,074.0 
364.7 

1,072.3 
1,464.6 
389.3 

1,079.6 
472.4  

1,465.4 
885.4 

(9.4)3)

(5.8)
(3.2)
(14.0)
(6.9)
(3.6)
(5.4)
(3.0)
(6.3)
(2.2)
(6.3)
(8.6)
(2.3)
(6.4)
(2.8
(8.7)
(5.2)

4,039.5
2,223.4
1,667.1
6,049.6
3,219.7
1,498.5
2,280.5
1,113.0
2,128.5
974.0

2,188.7
3,079.7
1,056.5
1,774.7
1,178.8
3,051.6
2,196.5

(10.2) 
(5.6) 
(4.2) 
(15.2) 
(8.1) 
(3.8) 
(5.7) 
(2.8) 
(5.4) 
(2.5) 
(5.5) 
(7.8) 
(2.7) 
(4.5) 
(3.0) 
(7.7) 
(5.5) 

2,146.9
1,109.0
1,535.3
5,541.9
1,587.6
889.7

1,611.3
699.8

1,447.5
844.7

1,476.7
2,147.2
698.3

1,147.9
1,461.1
2,126.5
1,516.9

(7.7) 
(4.0) 
(5.5) 
(19.8) 
(5.7) 
(3.2) 
(5.8) 
(2.5) 
(5.2) 
(3.0) 
(5.3) 
(7.7) 
(2.5) 
(4.1) 
(5.2) 
(7.6) 
(5.4) 

4,181.6
2,194.5
3,073.3
8,390.5
2,774.4
1,624.4
3,150.4
1,249.7
2,473.3
1,570.7
2,594.7
3,745.6
1607.8
2,206.2
2,348.5
3,502.3
3,027.8

(8.4) 
(4.4) 
(6.2) 
(16.9) 
(5.6) 
(3.3) 
(6.3) 
(2.5) 
(5.0) 
(3.2) 
(5.2) 
(7.5) 
(3.2) 
(4.4) 
(4.7) 
(7.0) 
(6.1) 

Total EAA2) 7,496.9 (35.7) 15,420.6 (39.0) 10,299.5 (36.9) 18,287.3 (36.7)

  Total 16,933.9 (100.0) 39,720.2 (100.0) 27,988.3 (100.0) 49,715.8 (100.0) 
1)
Commercial products. 

2)
Essential amino acid (EAA). 

3)
The value in parenthesis shows (g/100 g total amino acid).

의 경우 감칠맛만이 주로 느껴지리라 단되었다.

구성아미노산 함량, 지방산 조성  무기질 함량

송어 육포의 양성분을 살펴보기 하여 검토한 송어 육

포의 구성아미노산 함량, 지방산 조성  무기질 함량을 참

치 육포  돼지 육포와 비교하여 나타낸 결과는 각각 Table 

5, 6  7과 같다. 

구성아미노산 함량은 원료 송어와 송어 육포, 참치 육포 

 돼지 육포와 같이 시료 종류에 계없이 모두 17종이 동

정되었다. 총 아미노산 함량은 원료 송어가 16.9 g/100 g이었

고, 이를 원료로 하여 제조한 송어 육포는 39.7 g/100 g으로 

훨씬 증가하 다. 이와 같은 증가는 조미공정에 의한 조미액 

 단백성분의 송어 육포로의 이행과 건조 공정에 의한 단백

성분의 농축 때문이라 단되었다. 한편, 총 아미노산 함량

은 송어 육포가 시  참치 육포(28.0 g/100 g)보다는 높았고, 

돼지 육포(49.7 g/100 g)보다는 낮아 단백질 함량의 경향과 

유사하 다. Tryptophan을 제외한 7종의 필수아미노산 조

성은 원료 송어  육포의 종류에 계없이 35.7～39.0% 범

로 큰 차이는 없었다. 총 아미노산의 8% 이상에 해당하는 

주요 아미노산으로는 원료 송어의 경우 glutamic acid(14.0%), 

aspartic acid(9.4%), lysine(8.7%)  leucine(8.6%) 등이었

고, 송어 육포의 경우 glutamic acid(15.2%), aspartic acid 

(10.2%)  proline(8.1%) 등으로 약간 차이가 있었는데, 이

는 조미공정에서 송어 육포로 이행된 조미액의 향이라 

단되었다. 한편 송어 육포의 주요 구성아미노산은 시  참치 

육포(glutamic acid, 19.8%)  돼지 육포(glutamic acid, 

16.9%; aspartic acid, 8.4%)와도 미미한 차이가 있었는데, 

이는 주원료의 차이 이외에 부원료 종류의 차이 때문이라 

Table 6.  Fatty acid composition of seasoned and dried fish 
slices and pork jerky (Area %)

Fatty acid
Raw 

rainbow 
trout

Seasoned and dried fish slice
Pork  
jerky

1)Rainbow 
trout

Skipjack 
tuna1)

12:0
14:0
15:0
16:0
17:0
18:0
22:0

2.9 
4.3 
0.5 
22.5 
0.0 
3.9 
1.0 

0.0 
4.8 
0.5 
23.3 
0.4 
4.5 
1.6 

2.8 
1.0 
0.3 
25.8 
0.0 
8.2 
0.0 

1.6 
1.1 
0.0 
23.3 
0.3 
9.7 
0.8 

Saturated 35.1 35.1 38.1 36.8

16:1n-7
18:1n-9
18:1n-7
22:1n-9

7.0 
16.8 
2.9 
0.0 

7.4 
23.2 
0.0 
0.2 

0.9 
22.5 
1.4 
0.0 

2.4 
35.1 
0.0 
0.0 

Monounsaturated 26.7 30.8 24.8 37.5

16:2n-4
16:3n-4
16:4n-1
18:2n-6
18:3n-3
18:4n-3
20:2n-6
20:4n-6
20:4n-3
20:5n-3
21:5n-3
22:5n-3
22:6n-3

0.6 
0.4 
0.0 
7.6 
1.0 
0.6 
0.0 
1.1 
0.7 
4.7 
0.0 
1.6 
19.9 

0.6 
0.4 
0.0 
11.2 
1.4 
0.6 
0.6 
0.7 
0.7 
3.3 
0.2 
1.3 
13.1 

0.6 
0.0 
0.3 
17.3 
0.0 
0.0 
0.0 
1.8 
0.0 
2.3 
0.0 
1.1 
13.7 

0.0 
0.0 
0.0 
18.5 
0.4 
0.0 
0.4 
5.4 
0.0 
0.0 
0.0 
0.5 
0.5 

Polyunsaturated 38.2 34.1 37.1 25.7

n-3
n-6

n-3/n-6

28.5
8.7
3.3

20.6
12.5
1.6

17.1
19.1
0.9

1.4
24.3
0.1

1)Commercial products.
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Table 7.  Mineral contents of seasoned and dried fish slices 
and pork jerky (mg/100 g)

Mineral
Raw 

rainbow 
trout

Seasoned and dried fish slice
Pork 
jerky1) Rainbow 

trout
Skipjack 
tuna1)

Ca
Mg
K
P
Fe

 26.3±0.52)

 25.9±0.5
264.2±4.4
194.5±3.5
  3.2±0.0

 71.9±0.4
 44.4±0.3
434.3±3.2
314.8±2.1
  2.9±0.0

 22.3±0.1
 36.0±0.2
215.9±2.1
230.1±0.0
  3.6±1.8

 14.6±0.1
 56.5±0.8
882.8±10.4
549.9±2.5
  4.0±0.0

1)Commercial products.
2)Values are the means±standard deviation of three deter-
minations.

단되었다. 한편, 곡류 제한아미노산으로 알려져 있는 

lysine은 송어 육포가 3.1 g/100 g(7.7%), 참치 육포가 2.1 

g/100 g(7.6%)  돼지 육포가 3.5 g/100 g(7.0%)으로 다량 

함유되어 있어 곡류를 주식으로 하는 우리나라 국민을 시

한 동양권 국가에서 송어 육포를 섭취하는 경우 양 균형

인 입장에서 의미가 있다고 단되었다(28).

원료 송어의 지방산 조성은 폴리엔산이 38.2%로 가장 높

았고, 다음으로 포화산(35.1%)  모노엔산(26.7%)의 순이

었으며, 주요 구성 지방산은 포화산의 경우 16:0(22.5%), 모

노엔산의 경우 18:1n-9(16.8%), 폴리엔산의 경우 DHA 

(22:6n-3, 19.9%)이었다. 이를 원료로 하여 제조한 송어 육포

의 지방산 조성은 원료 송어 근육에 비하여 포화산의 경우 

35.1%로 차이가 없었고, 모노엔산의 경우 30.8%로 증가하

으며, 폴리엔산의 경우 34.1%로 감소하 다. 한편 송어 육포

의 주요 구성 지방산은 16:0(23.3%), 18:1n-9(23.2%), 18:2n-6 

(11.2%)  22:6n-3(13.1%)으로 주로 이들 성분의 면 비가 

증가 는 감소하 다. 육포의 구성 지방산 조성은 송어 육

포가 시  참치 육포에 비하여 포화산  폴리엔산은 낮았고 

모노엔산은 높았으며, 주요 지방산의 종류  조성에 있어 

18:2n-6(송어 육포, 11.2%; 참치 육포, 17.3%)을 제외한다면 

차이가 없었다. 하지만 송어 육포의 지방산 조성은 돼지 육

포의 지방산 조성에 비하여 포화산 조성비의 경우 유사하

으나, 모노엔산 조성비의 경우 훨씬 낮았고 폴리엔산 조성비

의 경우 훨씬 높았으며, 주요 구성 지방산에 있어서도 돼지 

육포(16:0, 23.3%; 18:0, 9.7%; 18:1n-9, 35.1%; 18:2n-6, 

18.5%)와 조성비  종류에 있어 상당히 차이가 있었다. 근

년 건강 기능성 성분으로 각 을 받고 있는 n-3 지방산의 

경우 송어 육포의 n-3 지방산은 돼지 육포의 1.4%에 비하여 

훨씬 높았을 뿐만이 아니라 어류 육포인 참치 육포의 17.1%

에 비하여도 높아 의미가 있었다. n-3/n-6의 비율 역시 원료 

송어가 3.3이었으나 송어 육포의 경우 1.6으로 나타났다. 하

지만 송어 육포의 n-3/n-6 비율은 돼지 육포의 0.1에 비하여

는 훨씬 높았고, 참치 육포의 0.9에 비하여도 높게 나타났다. 

골격과 치아 형성, 체액의 완충작용, 액 응고 진 등에 

여하는 칼슘과 인(29)의 경우 원료 송어가 각각 26.3 

mg/100 g  194.5 mg/100 g이었고, 이를 원료로 하여 제조

Table 8. Results on the sensory evaluation of seasoned and 
dried fish slices 

Sensory evaluation
Seasoned and dried fish slice

 Rainbow trout Skipjack tuna1)

Color
Flavor
Taste

3.1±0.5
4.2±0.6
5.0±0.6

4.0±0.0
4.0±0.0
4.0±0.0

1)Commercial products.

한 송어 육포는 건조공정으로 인하여 각각 71.9 mg/100 g 

 314.8 mg/100 g으로 증가하 다. 한편, 칼슘과 인의 성인 

1일 섭취량은 700 mg으로 제시(30)하고 있어 송어 육포 100 

g을 섭취하는 경우 칼슘  인의 1일 섭취량에 하여 각각 

10.3%  45.0%의 보강 효과가 있으리라 단되었다. 한편 

육포 간에 칼슘  인의 함량은 송어 육포가 참치 육포에 

비하여는 두 무기질 성분 모두 높아 의미가 있었고, 돼지 

육포에 비하여는 칼슘 함량의 경우 높았으나, 인 함량의 경

우 낮았다. 압 강하 작용에 여하는 칼륨과 골격  치아 

형성, 신경 근육의 기능 억제 등에 여하는 마그네슘(25)의 

경우 송어 육포가 각각 434.3 mg/100 g  44.4 mg/100 g으

로 참치 육포(각각 215.9 mg/100 g  36.0 mg/100 g)에 비하

여는 높았으나, 돼지 육포(882.8 mg/100 g  56.5 mg/100 

g)에 비하여는 낮았다. 한편, 송어 육포의 철 함량은 2.9 

mg/100 g으로 시  참치 육포의 3.6 mg/100 g  돼지 육포

의 4.0 mg/100 g에 비하여는 낮았다. 일반 으로 성인의 철 

1일 권장량은 12 mg으로 알려져 있어(30), 송어 육포 100 

g을 섭취하는 경우 성인 1일 권장량의 24.1%의 보강 효과가 

있으리라 단되었다.

능검사 

시  참치 육포를 능평  기 인 4 으로 하여 색, 

냄새  맛에 하여 능평가한 결과는 Table 8과 같다. 

참치 육포에 비하여 송어 육포는 색의 경우 3.1 으로 다소 

낮은 평 을 받았고, 맛의 경우 5.0 으로 확연히 우수하다

는 평가를 받았으며, 냄새의 경우 4.2 으로 차이가 없다는 

평 을 받았다. 육포의 맛이 송어 육포가 참치 육포에 비하

여 total taste value가 낮았음에도 우수한 평 을 받은 것은 

육포의 경우 유리아미노산 한 성분보다는 ATP(adenosine 

triphosphate) 련물질, TMAO(trimethylamine oxide), to-

tal creatinine, betaine 등과 같은 여러 가지 엑스분이 서로 

어우러져 맛을 발 함과 동시에 참치 육포의 경우 감칠맛이 

맛을 지배 으로 작용하여 다소 느끼한 맛이 감지되었기 때

문이라 단되었다. 

요   약

송어의 용도 확 에 의한 어민 소득 증 를 목 으로 송어

를 이용한 육포 유사제품의 개발을 시도하 다. 시  참치 

육포  돼지 육포에 비하여 송어 육포의 수분 함량은 낮았
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고 지질 함량은 높았으나, 단백질 함량은 참치 육포에 비하

여는 높았고 돼지 육포에 비하여는 낮았다. 수분활성은 송어 

육포가 0.65로 시  참치 육포(0.72)  시  돼지 육포(0.77)

보다 낮았다. 송어 육포의 색조는 시  참치 육포  돼지 

육포에 비하여 명도  육포 특유의 색도의 경우 다소 낮

았고 갈변도  색차의 경우 다소 높았으며, 조직감은 시  

참치 육포에 비하여는 딱딱한 감이 있으나 시  돼지 육포에 

비하여는 상당히 연한 느낌이었다. Taste value는 송어 육포

가 60.57로 시  참치 육포(92.62)보다는 낮았고, 돼지 육포

(54.56)보다는 높았다. 총 아미노산 함량은 송어 육포가 시  

참치 육포(28.0 g/100 g)보다는 높았고, 돼지 육포(49.7 

g/100 g)보다는 낮아 단백질 함량의 경향과 유사하 다. 지

방산 조성은 송어 육포의 n-3/n-6 비율이 1.6으로 돼지 육포

(0.1)는 물론이고, 참치 육포(0.9)보다도 높았으며, 칼슘, 인 

 철의 함량은 각각 71.9 mg/100 g, 314.8 mg/100 g  2.9 

mg/100 g이었다. 
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