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Abstract

For the effective use of cultured red seabream, the muscle color, taste and nutrition components between 
red seabreams cultured by feeding and starving were compared. The proximate composition of red seabream 
muscle cultured by starving (RCS) was 72.7% moisture, 21.1% protein, 3.7% lipid and 1.4% crude ash. In 
comparison to red seabream muscle cultured by feeding (RCF), moisture and crude lipid of RCS were each 
3% higher and 3% lower. No difference was, however, found in the other proximate compositions. The Hunter 
color value of RCS was 37.52 for L value, -1.47 for a value, 0.71 for b value and 59.33 for ΔE value, which 
was slightly higher in the L value than that of red seabream muscle cultured feeding (RCF); however, no 
differences were found in the other Hunter color values. TCA soluble-N content of RCS was 403.8 mg/100 
g, which was higher than that of RCF (314.7 mg/100 g).  In taste values, the major free amino acids of both 
RCS and RCF were glutamic acid, alanine, lysine and histidine. Total amino acid content of RCS was 21.2 
g/100 g, which was higher than that of RCF. The mineral content of RCS was slightly higher in potassium 
than that of RCF, while lower in magnesium. According to the result of sensory evaluation, RCS was superior 
in taste and texture to RCF, while similar in color and flavor.
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서   론

최근 우리나라 식생활은 급속한 경제성장으로 인하여 건

강을 고려한 건강식을 선호하고 있다. 이러한 일면에서 식

생활 소재로서 축산물은 포화지방산에 의한 비만과 동맥경

화 등과 같은 여러 가지 성인병 등을 야기하는 이외에도, 

광우병, 돼지 콜레라 및 조류 독감 등과 같은 여러 가지 질병

을 야기할 수 있다는 우려로 건강을 중시하는 소비자들로부

터 외면을 당하고 있다. 반면에 식생활 소재로서 수산물은 

eicosapentaenoic acid(EPA, C20:5) 및 docosahexaenoic 

acid(DHA, C22:6) 등을 구성하는 지질(1), taurine(2)과 

betaine 등과 같은 질소 화합물(3), 셀레늄 등과 같은 무기질

(4) 등의 여러 가지 유용성분이 다량 함유되어 있어 건강을 

우려하는 소비자들로부터 각광을 받고 있는 소재 중의 하나

이다. 이와 같은 수산물은 다양한 형태로 가공되어 소비되

고 있으나 양식 수산물의 경우 대부분이 횟감으로 소비되고 

있다.

우리나라에서 생선회로 소비할 목적으로 양식되고 있는 

주요 수산물로는 넙치, 우럭, 참돔, 굴, 해삼 및 우렁쉥이 등

과 같은 다양한 종이 있으나, 특유의 맛과 조직감 등으로 

인하여 여러 가지 수산물 중에서도 특히 넙치, 우럭 및 참돔 

등과 같은 어류가 선호되고 있다(5).

참돔(Pagrus major)은 농어목 도미과 참돔속에 속하는 

어종으로, 체장이 최대 100 cm 정도로 암컷보다 수컷의 성장

이 빠르다고 알려져 있다. 이와 같은 참돔은 그 채색이 연분

홍색으로 아름답고, 육 조직이 아주 맛이 있어 소비자들이 
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횟감과 찜 요리의 소재로 2003년부터 2006년 사이에 약 5～6

천 톤 범위의 소비가 이루어졌고, 2007년에는 이보다 증가한 

약 8천 톤이 소비되어, 양식어류 중 넙치(36～44천톤)(5) 및 

조피볼락(27～39천톤)(5)에 이어 3번째로 높은 인기 어종으

로 판단된다. 이와 같은 참돔은 경상남도 통영시, 거제시, 

고성군 및 남해군과 전라남도 여수시 등에서 주로 양식되고 

있고, 일반적으로 활동을 많이 하는 4～12월까지의 경우 급

이에 의하여 양식을 하나, 대체로 월동을 위하여 큰 활동을 

하지 않는 1～3월까지의 경우 비급이에 의하여 양식을 한다

(6). 그러나 횟감의 소재로 많이 이용되고 있는 어류는 급이 

및 비급이에 따라 영양성분에 상당히 차이가 있으리라 판단

되어 이들 두 어종 간에 색, 맛 및 영양성분을 비교하기 위한 

연구가 필수적으로 이루어져야 할 것으로 생각된다. 

한편, 참돔의 식품성분 특성에 관한 연구로는 Kim 등(7)

의 양식조건 및 지역에 따른 참돔의 맛 성분의 비교, Kim 

등(8)의 물리화학적 방법에 의한 참돔의 품질평가, Lee(9)의 

자연산 및 양식산 참돔의 근육 품질에 관한 연구, Morishita 

등(10)의 양식지역 및 양식방법에 따른 참돔의 일반성분 비

교, Shim 등(11)의 참돔에 대한 품질평가 지표에 관한 연구, 

Tachibana 등(12)의 유영형태에 따른 양식 참돔의 육질 특

성에 관한 연구 및 Touhata 등(13)의 참돔의 일반성분과 경

도에 대한 계절적 변화에 관한 연구 등과 같이 다수가 있으

나, 참돔의 급이 및 비급이기에 따른 식품특성에 관한 연구

는 전혀 없는 실정이다.

본 연구에서는 참돔을 보다 효율적으로 이용할 목적으로 

참돔의 급이 및 비급이에 따른 색, 맛 및 영양 특성에 대하여 

비교하여 살펴보았다.

재료 및 방법

재료

참돔(Pagrus major)은 사료를 먹인 급이 참돔(체장 

42.3±0.3 cm, 체중 1014±2.1 g)과 사료를 먹이지 않은 비급

이 참돔(체장 38.2±0.5 cm, 체중 995±1.3 g)을 각각 2007년 

12월 및 2008년 2월에 경상남도 남해군 미조면 소재 미조리 

수산에서 구입하여 즉시 실험에 사용하였다. 

일반성분, 휘발성염기질소 및 pH 

일반성분은 AOAC(14)법에 따라 수분은 상압가열건조

법, 조단백질은 semimicro Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet법

에 따라 측정하였고, 회분은 건식회화법으로 측정하였다. 휘

발성염기질소는 Conway unit를 사용하는 미량확산법(15)

으로 측정하였고, pH는 시료에 10배량의 탈 이온수를 가한 

다음 pH meter(model 691, Metrohm, Swiss)로 측정하였다.

색도 

색도는 마쇄한 참돔 근육을 시료로 하여 직시색차계(ZE 

2000, Nippon Denshoku Industries Co., Japan)로 Hunter 

L(명도), a(적색도), b(황색도) 및 ΔE(색차)값을 측정하였다. 

이 때 표준백판의 L값은 91.6이었고, a값은 0.28이었으며 b

값은 2.69이었다.

TCA 가용성 질소, 유리아미노산 및 taste value

Trichloroacetic acid(TCA) 가용성 질소 및 유리아미노산 

분석을 위한 시료는 일정량(약 10 g)의 원료에 30 mL의 20% 

TCA를 가하여 균질화(10분)하고 정용(100 mL)한 것을 원

심분리(3,000 rpm, 10분)하였다. 이어서 상층액 중 80 mL를 

분액깔때기에 취하여 동량의 ether로 TCA 제거공정을 4회 

반복하였고, 다시 이를 농축 및 구연산 리튬 완충액(pH 2.2)

으로 정용(25 mL)하여 제조하였다. 

TCA 가용성 질소 함량은 AOAC법(14)에 따라 semimicro 

Kjeldahl법으로 측정하였고, 아미노산의 분석은 전처리 시

료의 일정량을 아미노산 자동분석기(Biochrom 30, Pharmacia 

Biotech., England)로 실시하였다. Taste value는 Kato 등

(16)이 제시한 유리아미노산의 역치(taste threshold)를 이용

하여 Kim 등(17,18)과 같은 방법으로 계산하였다.

총 아미노산 및 무기질

총 아미노산은 적정량의 시료(50 mg)에 2 mL의 6 N HCl

을 ampoule에 넣고, 밀봉한 후 가수분해(110
oC, 24시간)한 

다음 glass filter로 여과, 감압건조 및 구연산나트륨 완충액

(pH 2.2)으로 정용(25 mL)하여 시료를 조제한 다음 아미노

산 자동분석기(Biochrom 30, Parmacia Biotech., England)

로 분석하였다. 

무기질 및 수은을 제외한 중금속은 Kim 등(19)이 언급한 

방법에 따라 질산으로 유기질을 습식 분해하여 시료를 조제

한 다음 inductively coupled plasma spectrophotometer 

(ICP, Atomscan 25, TJA, USA)로 분석하였다. 수은은 

KFDA법(20)에 따라 시료를 동결건조한 후 수은자동분석기

(SP-3A, Nippon Instrument Co., Tokyo, Japan)로 분석하

였다.

관능검사 및 통계처리

관능검사는 색조, 향, 맛 및 냄새에 잘 훈련된 10인의 

panel member를 구성한 다음 이들 항목에 대하여 급이 참돔

(비급이 참돔과 동일시기에 평가를 할 목적으로 2월까지 급

이를 하면서 사육한 참돔) 근육을 기준점인 3점으로 하고, 

이보다 우수한 경우 4, 5점을, 이보다 못한 경우 1, 2점으로 

하는 5단계 평점법으로 상대 평가하여 평균값±표준편차로 

나타내었다. 그리고 이들 평균값은 ANOVA test를 이용하

여 분산분석한 후, Duncan의 다중위 검정(21)으로 최소 유

의차 검정(5% 유의수준)을 실시하여 표기하였다.

결과 및 고찰

급이 및 비급이 참돔들의 일반화학적 특성 비교 

급이 및 비급이기 양식산 참돔 간의 일반성분 비교 결과는 
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Feeding Starving

Fig. 1.  Photograph of red seabream muscle cultured by feeding and starving.

Table 1과 같다. 비급이 참돔의 일반성분은 수분의 경우 

72.7%, 조단백질의 경우 21.1%, 조지방의 경우 3.7% 및 조회

분의 경우 1.4%로, 급이 참돔의 일반성분에 비하여 수분의 

경우 약 3%가 높았고, 조지방의 경우 약 3%가 낮았으며, 

조단백질 함량과 조회분 함량에서는 거의 차이가 없었다. 

이와 같은 결과는 참돔이 비급이에 의하여 체지방이 감소하

였고, 상대적으로 수분함량이 증가하였기 때문이라 판단되

었다. 한편, Park 등(22)은 어류 근육의 식품성분 조성은 사

료의 양이나 질에 따라 상당히 차이가 있다고 보고한 바 있다.

급이 및 비급이 참돔들의 색조 특성

급이 및 비급이 양식산 참돔의 헌터 색조 결과는 Table 

2와 같다. 비급이 양식산 참돔 근육의 명도, 적색도, 황색도 

및 색차는 각각 37.52, -1.47, 0.71 및 59.33으로, 급이 양식산 

Table 1.  Comparison in proximate compositions of red 
seabreams cultured by feeding and starving     (g/100 g)

Proximate 
composition

Red seabream

Feeding Starving

Moisture
Crude protein
Crude lipid
Crude ash

70.0±0.3
20.7±0.3 
 6.6±0.2
 1.2±0.1

72.7±0.4
21.1±0.2 
 3.7±0.1 
 1.4±0.2 

Values are the means±standard deviation of three determina-
tion.

Table 2.  Hunter color value in muscle of red seabream 
cultured by feeding and starving 

Hunter 
color

Red seabream

Feeding Starving

L
a
b

ΔE

35.19
-1.57
-0.33
61.66

±0.31

±0.92

±0.60

±1.30

37.52
-1.47
0.71
59.33

±1.07

±0.63

±0.65

±0.87

Values are the means±standard deviation of three determina-
tion.

참돔 근육의 헌터 색조에 비하여 명도의 경우 미미한 정도에

서 높았던 반면 기타 적색도, 황색도 및 색차의 경우 차이가 

인정되지 않았다. 이와 같이 급이 및 비급이 참돔 간의 명도

의 차이는 피하 지방층에 다량 존재하고 있는 체지방의 감소

와 수분의 증가에 의하여 다소 투명하게 보이는 영향이라 

판단되었다. 한편, Lee 등(23)은 우렁쉥이 껍질 추출물 첨가 

급이 사료에 의하여 적색도에 있어 많은 차이가 있었다고 

보고한 바 있으나, 본 실험에서 급이 및 비급이 참돔 근육 

간에 색조에서 차이가 없는 것은 참돔 사료가 색소가 포함되

지 않은 멸치 위주의 어류이었기 때문이라 판단되었다.

급이 및 비급이 양식산 참돔 근육의 사진은 Fig. 1과 같다. 

사진 상에서 비급이 참돔 근육이 급이 참돔 근육에 비하여 

투명도가 약간 우수하였고, 피하지방은 다소 적게 잔존하여 

차이가 있었다. 

급이 및 비급이 참돔들의 맛 특성 비교 

급이 및 비급이 양식산 참돔 근육의 맛 성분 특성을 살펴

보기 위하여 측정한 TCA(trichloroacetic acid) 가용성 질소 

함량은 Fig. 2와 같다. TCA 가용성 질소 함량은 비급이 양식

산 참돔이 403.8 mg/100 g으로, 급이 참돔의 314.7 mg/100 

g에 비하여 높았다. 한편 Park 등(24)은 어패류 근육 중의 

TCA 가용성 질소 함량이 악상어 및 별상어와 같이 상어류

의 경우 1,410～1,450 mg/100 g, 다랑어류의 경우 735～749 

mg/100 g, 꽁치 및 고등어와 같은 적색육어류의 경우 509～

599 mg/100 g, 잉어 및 뱀장어와 같은 담수어의 경우 290～

346 mg/100 g이라고 보고한 바 있다. 이와 같은 연구 결과와 

Park 등(24)의 보고로 미루어 보아 TCA 가용성 질소 함량은 

비급이 참돔 근육이 상어류, 다랑어류 및 적색육 어류 등보

다 낮아 이들 어류에 비하여는 맛의 강도에 있어서 다소 낮

으리라 추정되었으나, 담수어에 비하여 높아 이들 어류에 

비하여 맛이 다소 농후하리라 추정되었다.

TCA 가용성 성분 중 맛을 대표할 수 있는 급이 및 비급이 
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Table 3. Free amino acid (FAA) composition and taste value (TV) in muscle of red seabream cultured by feeding and starving
(mg free amino acid/100 g red seabream)

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

  Feeding Starving

FAA (mg/100 g)   TV FAA (mg/100 g) TV

Phosphoserine
Taurine
Phosphoethanolamine
Aspartic acid
Threonine
Serine
Glutamic acid
Sarcosine
Proline
Glycine
Alanine
Citrulline
α-Aminoisobutyric acid
Valine
Cystine
Methionine
Cystathionine
Isoleucine
Leucine
Tyrosine
Phenylalanine
β-Aminoisobutyric acid
Ethanolamine
Ornithine
Lysine
Histidine
3-Methyl histidine
Arginine

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

1.6 
142.7 
2.3 
0.1 
12.0 
8.2 
19.2  
0.4 
0.8 
25.1  
40.0  
1.8 
0.7 
3.0 
0.3 
1.4 
0.4 
2.0 
3.1 
2.3 
1.6 
0.4 
0.8 
0.7 
35.4  
28.3  
0.9 
3.5 

(0.5)2) 
(42.1) 
(0.7) 
(0.0) 
(3.5) 
(2.4) 
(5.7) 
(0.1) 
(0.2) 
(7.4) 
(11.8) 
(0.5) 
(0.2) 
(0.9) 
(0.1) 
(0.4) 
(0.1) 
(0.6) 
(0.9) 
(0.7) 
(0.5) 
(0.1) 
(0.2) 
(0.2) 
(10.4) 
(8.4) 
(0.3) 
(1.0) 

-
-
-

0.043 
0.046 
0.055 
3.848 
-

0.003 
0.193 
0.667 
-
-

0.021 
-

0.048 
-

0.022 
0.016 
-

0.017 
-
-
-

0.707 
1.417 
-

0.070 

0.9 
133.8 
2.6 
0.3 
10.4 
9.6 
21.2 
0.7 
1.7 
49.8 
58.2 
1.0 
1.2 
3.6 
0.4 
1.4 
2.2 
3.0 
4.0 
2.9 
1.8 
0.3 
0.8 
0.4 
23.5 
10.3 
2.6 
2.5 

(0.3) 
(38.1) 
(0.7) 
(0.1) 
(3.0) 
(2.7) 
(6.0) 
(0.2) 
(0.5) 
(14.2) 
(16.6) 
(0.3) 
(0.3) 
(1.0) 
(0.1) 
(0.4) 
(0.6) 
(0.9) 
(1.1) 
(0.8) 
(0.5) 
(0.1) 
(0.2) 
(0.1) 
(6.7) 
(2.9) 
(0.7) 
(0.7) 

-
-
-

0.087 
0.040 
0.064 
4.238 
-

0.006 
0.383 
0.971 
-
-

0.026 
-

0.048 
-

0.033 
0.021 
-

0.020 
-
-
-

0.471 
0.514 
-

0.049 

        Total 338.9  (100.0) 7.173 350.7 (100.0) 6.971
1)The data were quoted from Kato et al. (16).
2)The value in parenthesis shows (g amino acid/100 g total amino acid)×100.
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Fig. 2.  Trichloroacetic acid (TCA) soluble-N content in 
muscle of red seabreams cultured by feeding and starving.

참돔 근육의 유리아미노산 함량 및 이를 근거로 하여 산출한 

taste value는 Table 3과 같다. 유리아미노산은 급이 및 비급

이에 관계없이 두 종의 양식산 참돔이 모두 28종의 유리아미

노산이 동정되었다. 유리아미노산의 총 함량은 비급이 양식

산 참돔이 351 mg/100 g으로, 급이 양식산 참돔의 339 mg/ 

100 g에 비하여 약간 높았으나 큰 차이는 없었다. 유리아미

노산의 조성비는 glycine과 alanine의 경우 비급이 참돔이 

각각 14.2% 및 16.6%로, 급이 참돔의 각각 7.4% 및 11.8%에 

비하여 높았으나, lysine과 histidine의 경우 비급이 참돔이 

각각 6.7% 및 2.9%로 급이 참돔의 각각 10.4% 및 8.4%에 

비하여 낮아 차이가 있었다. 하지만, 기타 유리아미노산의 

조성비는 급이 및 비급이 참돔 간에 차이가 인정되지 않았

다. 조성비로 살펴 본 주요 유리아미노산으로는 비급이 참돔

의 경우 taurine, glycine 및 alanine, 급이 참돔의 경우 

taurine, alanine 및 lysine으로 두 종의 참돔 간에 약간의 

차이는 있었다.

Kato 등(16)은 식품의 맛에 관여하는 유리아미노산 및 관

련 peptide의 역할에 관한 연구에서 식품의 맛은 유리아미노

산 및 관련 peptide의 함량보다는 맛의 역치를 고려한 taste 

value(유리아미노산이 관련 식품의 맛에 얼마나 기여하는지

를 고려하여 나타낸 값)로 언급하는 것이 적절하다고 보고한 

바 있다. Kato 등(16)이 제시한 유리아미노산에 대한 맛의 

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

민감하리라 판단되었고, 다음으로 맛에 민감한 아미노산으

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

methionine(30 mg/100 g) 등의 순이었다. Total taste value



1146 신길만․안유성․신동명․김혜숙․김형준․윤민석․허민수․김진수

Table 4.  Total amino acid contents in muscle of red seab-
ream cultured by feeding and starving

(mg amino acid/100 g red seabream)

Amino acid
Red seabream

Feed
Feeding Starving

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

2,068.4 
1,037.7 
805.4 

2,888.7 
633.2 
927.5 

1,254.0 
189.3 

1,438.6 
512.2 

1,241.3 
1,776.3 
387.1 

1,024.2 
813.9 

2,147.9 
1,193.7 

(10.2)1) 
(5.1) 
(4.0) 
(14.2) 
(3.1) 
(4.6) 
(6.2) 
(0.9) 
(7.1) 
(2.5) 
(6.1) 
(8.7) 
(1.9) 
(5.0) 
(4.0) 
(10.6) 
(5.9) 

2,121.1 
1,179.6 
1,026.2 
2,923.5 
693.9 
992.9 

1,296.5 
185.2 

1,214.4 
633.1 

1,024.0 
1,773.3 
674.4 

1,129.6 
829.2 

2,119.0 
1,363.2 

(10.0) 
(5.6) 
(4.8) 
(13.8) 
(3.3) 
(4.7) 
(6.1) 
(0.9) 
(5.7) 
(3.0) 
(4.8) 
(8.4) 
(3.2) 
(5.3) 
(3.9) 
(10.0) 
(6.4) 

1,347.1 
664.2 
561.1 

1,814.5 
556.9 
818.8 
893.5 
151.2 
952.1 
273.3 
729.4 

1,107.7 
256.1 
617.6 
613.5 

1,326.6 
799.1 

(10.0) 
(4.9) 
(4.2) 
(13.5) 
(4.1) 
(6.1) 
(6.6) 
(1.1) 
(7.1) 
(2.0) 
(5.4) 
(8.2) 
(1.9) 
(4.6) 
(4.6) 
(9.8) 
(5.9) 

Total 20,339.2 (100.0) 21,179.1 (100.0) 13,482.5 (100.0) 
1)The value in parenthesis means (g amino acid/100 g total 
amino acid)×100.

는 비급이 참돔 근육이 6.97로, 급이 참돔 근육의 7.17보다 

약간 낮았으나 그 정도는 미미하였다. Taste value로 살펴본 

급이 및 비급이 참돔의 주요 유리아미노산은 두 종의 참돔 

모두가 glutamic acid, alanine, lysine 및 histidine이었고, 이

들 유리아미노산들이 참돔의 맛에 주 역할을 하리라 추정되

었다.

급이 및 비급이 참돔들의 영양 특성 비교

급이 및 비급이 양식산 참돔 근육의 영양 특성을 살펴보기 

위하여 측정한 총 아미노산 함량 및 조성은 Table 4와 같다. 

총 아미노산의 총 함량은 비급이 참돔이 21.2 g/100 g으로 

급이 참돔의 20.3 g/100 g에 비하여 약 1 g/100 g이 높았다. 

총 아미노산의 10% 이상에 해당하는 주요 아미노산으로는 

급이 유무에 관계없이 두 종의 참돔이 모두 glutamic acid(약 

14.0%), aspartic acid(약 10%) 및 lysine(약 10%) 등으로 

차이가 없었고, 이러한 경향은 사료의 총 아미노산 조성과도 

큰 차이가 없었다. 또한, 필수 및 비필수 아미노산의 조성은 

비급이 참돔 및 급이 참돔 간에 차이가 인정되지 않았다. 

한편, 곡류 제한아미노산으로 알려져 있는 lysine이 급이 유

무에 관계없이 두 종의 참돔이 모두 10% 정도 함유되어 있

어 곡류를 주식으로 하는 우리나라 국민을 위시한 동양권 

국가에서 참돔을 섭취하는 경우 단백질원과 영양 균형적인 

입장에서 의미가 있다고 판단되었다(25).

급이 및 비급이 양식산 참돔 근육의 무기질 함량은 Table 

5와 같다. 골격과 치아 형성, 체액의 완충작용, 혈액 응고촉

진 등에 관여하는 칼슘(26)의 경우 비급이 참돔이 15 mg/100 

g으로, 급이 참돔의 14 mg/100 g에 비하여 1 mg/100 g 정도 

높았다. 한편, 우리나라에서는 칼슘의 성인 1일 섭취량은 

Table 5.  Mineral contents in the muscle of red seabream 
cultured by feeding and starving

(mg mineral /100 g red seabream)

Mineral
Red seabream

Feeding Starving

K
Mg
Fe
Ca

230.6±3.6 
 20.9±0.1 
  0.4±0.2 
 14.3±1.4 

258.4±6.5 
  9.3±0.5 
  0.3±0.3 
 15.0±1.3 

Values are the means±standard deviation of three determina-
tion.

Table 6.  Results of sensory evaluation in muscle of red 
seabreams cultured by feeding and starving

Sensory 
evaluation

Red seabream

Feeding Starving

Color
Flavor
Tatse
Texture

3.0
3.0
3.0
3.0

2.8±0.6
3.3±0.8
3.8±0.6
4.5±0.6

700 mg으로 제시(27)하여 두고 있어 급이 및 비급이 참돔 

100 g을 섭취하는 경우 칼슘의 1일 섭취량에 대하여 두 종 

모두가 약 2% 정도 밖에 보강 효과가 기대되지 않았다. 혈압 

강하 작용에 관여하는 칼륨과 골격 및 치아 형성, 신경 근육

의 기능 억제 등에 관여하는 마그네슘(28)의 경우 비급이 

참돔이 각각 258 mg/100 g 및 9 mg/100 g으로, 급이 참돔의 

각각 231 mg/100 g 및 21 mg/100 g에 비하여 칼륨의 경우 

높았으나, 마그네슘의 경우 낮았다. 한편, 철 함량은 급이 및 

비급이 참돔이 모두 1 mg/100 g 미만이었다. 일반적으로 성

인의 철 1일 권장량은 12 mg으로 알려져 있어(27), 급이 및 

비급이 참돔에 관계없이 두 종의 참돔을 100 g 섭취하는 경우 

성인 1일 권장량에 비하여 약 3%로 미미한 정도였다. 이와 

같은 결과로 미루어 급이 유무에 관계없이 참돔을 횟감으로 

식용하였을 때 무기질의 보강 효과는 크게 기대되지 않았다.

급이 및 비급이 참돔들의 관능적 특성 비교 

급이 및 비급이 양식산 참돔 근육의 색조, 냄새, 맛 및 조직

감에 대한 관능검사 결과는 Table 6과 같다. 급이 양식산 

참돔의 색조, 냄새, 맛 및 조직감에 대한 관능평점을 기준점

인 3점으로 하고, 이에 대한 비급이 양식산 참돔의 색조, 냄

새 및 조직감을 측정한 결과 5% 유의수준에서 색조 및 냄새

의 경우 차이가 없었으나, 맛 및 조직감의 경우 우수하다고 

평가되었다. 이와 같은 결과로부터 비급이 참돔을 회로 제조

되어 소비자들에게 공급되었을 때 소비자들은 급이 참돔에 

비하여 비급이 참돔을 선호하리라 판단되었다.

요   약

참돔의 효율적 이용을 위한 기초 연구로 급이 및 비급이 

참돔의 색조, 맛 및 영양 특성에 대하여 살펴보았다. 비급이 
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참돔의 일반성분은 수분의 경우 72.7%, 조단백질의 경우 

21.1%, 조지방의 경우 3.7% 및 조회분의 경우 1.4%로, 급이 

참돔의 일반성분에 비하여 수분의 경우 약 3%가 높았고, 

조지방의 경우 약 3%가 낮았으며, 조단백질 하량과 조회분 

함량에서는 거의 차이가 없었다. 비급이 양식산 참돔 근육

의 명도, 적색도, 황색도 및 색차는 각각 37.52, -1.47, 0.71 

및 59.33으로, 급이 양식산 참돔 근육의 헌터 색조에 비하여 

명도의 경우 미미한 정도에 높았던 반면 기타 적색도, 황색

도 및 색차의 경우 차이가 인정되지 않았다. TCA 가용성 

질소 함량은 비급이 참돔이 403.8 mg/100 g으로, 급이 참돔

보다 높았다. Taste value로 살펴 본 급이 및 비급이 참돔의 

주요 유리아미노산은 두 종 모두가 glutamic acid, alanine, 

lysine 및 histidine이었다. 총 아미노산 함량은 비급이 참돔

이 21.2 g/100 g으로, 급이 참돔보다 약간 높았다. 주요 구성 

아미노산으로는 급이 유무에 관계없이 두 종의 참돔이 모두 

glutamic acid(약 14.0%), aspartic acid(약 10%) 및 lysine

(약 10%) 등으로 차이가 없었다. 비급이 참돔이 급이 참돔에 

비하여 칼륨의 경우 높았고, 마그네슘의 경우 낮았으나, 기

타 철 및 칼슘 함량의 경우 차이가 없었다. 관능검사 결과 

비급이 참돔이 급이 참돔에 비하여 색조 및 냄새의 경우 차

이가 없었으나, 맛 및 조직감의 경우 우수하다고 평가되었다.
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