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돔배기 저장중 염처리와 포장방법이 품질에 미치는 영향
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Abstract

We investigated the quality of Dombaeki (shark meat) treated without salting (NS), with salting (S), air-packed 
(A), and vacuum-packed (V), during storage at 4℃ and -18℃. We explored water holding capacity, elasticity, 
total bacterial counts, pH, titratable acidity level, volatile basic nitrogen (VBN) value, and drip loss. Water holding 
capacity and elasticity values were better when salting and vacuum-packaging were employed than when samples 
were not salted and were packaged in air. The total bacterial counts in SV meat were significantly lower than 
in other samples. The pH of all samples increased slowly during storage, and the pH values of NSA samples 
were significantly higher than the pH values of other samples. The VBN level and drip loss of SV meat were 
the lowest of all samples during storage. The results show that salted vacuum-packed meat was of better quality 
than that stored without salting, and air-packed, regardless of storage temperature.
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식품은 원료의 생산에서 가공, 유통, 최종 소비되는 동안

물리, 화학, 생물학적변화에 의해 신선도와 안정성이 크게

위협받는다. 이에 많은 연구자들은 적절한 포장과 처리를

통해 식품의 저장기간과 유통기간을 향상시키기 위해 노력

해 왔다(1).

어패류는 수분함량이 많고 단백질이 풍부하며, 수육에

비하여 사후강직이 빠르고 그 지속시간도 짧아 해경, 숙성,

변질의 속도가 빨라서 부패가 빨리 일어나기 때문에 적절한

저장 방법을 선택하는 것이 대단히 중요하다(2). 소금을

이용한 염장법은 식품을 보존하는 가장 오래된 방법 중의

하나로 소금을 식품의 구조 안으로 이동시키는 동안 수분이

빠져나온다. 염장방법의 주된 형태는 직간법과 물간법 두

가지가 있는데 물간법 또는 직간법으로 염장을 할 때 수분
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감소와 염분 상승이 동시에 발생한다(3).

육제품의 포장은 생산하는 단계에서 포장화 작업이 이루

어짐에 따라 제품의 보관, 유통, 판매 그리고 조리되기 전까

지 모든 과정에 있어서 제품의 품질에 나쁜 영향을 미칠

수 있는 이화학적 또는 생물학적 요인으로부터 품질을 보호

하기 위한 저장수단의 한 방편으로 이용하고 있다(4). 육제

품의 저장을 위한 포장에는 랩포장, 진공포장 및 가스치환

포장의 세 가지 형태가 있으며, 일반적으로 산소투과도가

높은 랩필름으로 포장하는 방법이 가장 많이 사용되나 저온

성 미생물의 증식에 따른 저장기간이 짧은 단점이 있다(5).

진공포장은 포장용기 내 산소를 제거함으로써 미생물의

증식과 지방산화를 억제하여 저장성을 높여주는 반면 저장

기간이 경과됨에 따라 육색이 적자색으로 변하고, 유리육

즙의 양이 증가되는 결점이 있는 것으로 알려져 있다(6).

식품의 저온저장은 미생물의 증식과 생화학적 변화를

억제시켜 저장 기간을 연장하는 목적으로 널리 이용되고

있고(2), 냉동은 고기를 장기간 동안 보존하기 위한 안전한

저장 방법중 하나로서 가장 널리 이용되고 있으며, 미생물
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에 의한 부패로부터 보호해 줄 뿐만 아니라 화학적 분해속도

를 지연시켜준다. 또한 육고유의 성분과 신선도를 유지시키

고 저장기간을 늘려주어 수요와 공급을 유지시켜준다(7).

돔배기는 경북지역에서 상어고기를 토막내어 소금절임

한 것을 지칭하는 말로서 경상도지방에서 제사상 음식으로

널리 이용되고 있다. 돔배기는 암모니아 냄새가 있어서 대

부분 연제품의 원료로 사용되나 별상어, 악상어 등은 냄새

가 없고 맛이 좋아 지역별로 특색 있는 요리에 이용되고

있으며(8), 또한 돔배기는 지방 함량이 낮은 반면, 단백질

함량이 높아 담백하고 깔끔한 음식으로 알려져 있다(9).

그 외에도 지느러미, 간, 껍질, 연골 등은 chondroitin sulfate,

squalene, DHA (docosahexaenoic acid) 및 collagen이 풍부하

여 추출용 소재로 활용되고 있다(10). 이와 같이 국외에서는

상어에 관한 연구가 활발히 이루어지고 있는 반면, 국내에

서는 아직까지 상어의 화학성분과 생리적작용에 관한 연구

는 매우 미비한 실정이며, 상어의 종류별 기능성물질에 관

한 연구는 거의 전무한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 돔배기의 품질 표준화와 규격화,

품질 및 위생성이 향상된 제품 생산을 위해 돔배기의 염처

리 유무와 포장방법 차이, 저장온도에 따른 품질특성을 비

교하여 효과적인 저장방법을 모색하고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

돔배기는 모노상어(Isurus oxyrinchus)육으로 염처리 되

지 않은 돔배기와 염처리 된 돔배기를 경북 영천시 영천시

장에서 구입하여 사용하였다.

시료제조

돔배기는 약 500 g씩 포장하여 저장중 품질 특성을 조사

하였다. 이때 포장은 함기포장으로 PE 재질의 zipper bag을

이용하였으며, 진공포장은 50 μm PE/Nylon 재질의 필름을

이용하여 진공포장 하였다. 염처리와 포장 방법에 따라 염

처리를 하고 진공포장한 돔배기(SV), 염처리를 하고 함기

포장한 돔배기(SA), 염처리를 하지 않고 진공포장한 돔배

기(NSV), 염처리를 하지 않고 함기포장한 돔배기(NSA)으

로 구분하였으며, Table 1에 나타내었다. 각 처리구는 4℃에

저장하여 2일 간격으로, -18℃에 저장하여 10일 간격으로

Table 1. Preparation of Dombaeki for storage

Name of sample Treatment of salt Package condition

NSA Non salting Air package

NSV Non salting Vacuum package

SA Salting Air package

SV Salting Vacuum package

실험하였다. -18℃ 저장군은 4℃에서 24시간 해동 후 실험

을 실시하였다.

Drip량의 측정

돔배기의 drip 유출량의 측정은 각 실험군별 포장을 개봉

하기 전 총무게와 포장 개봉 후 돔배기육만을 빼고난포장

재의 무게를 측정하고, 포장 내에 유출된 drip을 제거한

후 무게를 측정하여 산출하였다(11).

보수력 측정

절임한 돔배기의 보수력은 시료 약 0.3 g을 잘게 잘라

centrifugal devices (Life Sciences, NANOSEP MF 0.45 μm)

에넣고 6,000 rpm으로 10분간원심분리(Gyrospin, GYROZEN,

Korea)하여 유리된 수분의 양을 측정하여 계산하였다.

Water holding capacity(%) =

(Sample(g)×moisture content-free water)×100

Sample(g)

텍스쳐 측정

돔배기의탄력성은 rheometer (COMPAC-100, Sun Scientific

Co., Japan)를 이용하여 failure test로서 측정하였으며, 이때

시료는 2×2×1 cm의 크기로 하였고, plunger는 직경 10 mm,

table speed는 60 mm/s 였다.

미생물 및 이화학적 품질 측정

돔배기 10 g을 정확히 칭량하여 멸균 증류수 90 mL를

가해 Homogenizer (Nissei, Nihonseiki kaisha LTD., Japan)로

12,000 rpm에서 5분간균질한 후 whatman No. 2로 여과하여

사용하였다.

미생물의 측정은 여과한 시료 1 mL를 0.1% peptone수로

각각의 시료를 적정희석한 후 plate count agar (Difco, USA)

를 이용하여 37℃에서 24~48시간 배양한 후 나타난 colony

수를 계측하였다. pH측정은 pH meter (Orion 410A, Orion

Research Inc, USA)를 이용하여 측정하였다. 적정산도는

0.1 N NaOH로 pH 8.3에 도달할 때까지의 소요 mL수를

lactic acid로 환산하였다(12). 휘발성 염기태 질소(VBN) 함

량의 측정은 Kim 등(13)의 방법을 약간 변형하여 측정하였

다. conway unit 외실 양쪽에 각각 여과액 1 mL와 50%

K2CO3 1 mL를 넣고, 내실에는 0.01N 붕산용액 1 mL와

500 μL 지시약(0.066% methyl red + 0.066% bromocresol

green)을 뚜껑을 닫은 후 37℃에서 2시간 방치하였다. 반응

종료 후 0.01N H2SO4 용액으로 중화 적정하여 소비된 0.01N

H2SO4 량을 측정하여 mg%로 나타내었다.
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통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복으로 행하였으며, 평균치간의

유의성은 SPSS system (Statistical Package for Social

Science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software package

(Version 12.0)를 이용하여 p<0.05 수준으로 Duncan's

multiple range test에 의하여 검정하였다(14).

결과 및 고찰

Drip량의 변화

저장 중 돔배기의 drip 발생량을 Fig. 1에 나타내었으며,

drip 발생량이 증가하게 되면 외관상 상품성을 저하시키고,

포장 개봉 후 육색이 나빠지며 판매 중량이 감소하게 된다.

따라서 이를 감소시키는 것이 경제적으로 중요하다(11).

4 ℃에서 저장한 돔배기의 경우, 염처리를 한 돔배기의 경우

저장 15일 동안 drip 현상이 나타나지 않았으나, 염처리를

하지 않은 돔배기는 저장 2일째 각각 14.73, 13.89 %로,

저장 기간이 경과할수록 drip의 양도 뚜렷하게 증가하여
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Fig. 1. Changes in drip loss of Dombaeki during storage at 4℃ and
-18℃.

NSA; Non salted Dombaeki-air package, NSV; Non salted Dombaeki-vacuum package,
SA; Salted Dombaeki-air package, SV; Salted Dombaeki-vacuum package.

저장 15일 경과 후 20 % 정도의 drip량이 발생하였다. -18

℃에서도 이와 유사한 경향으로 나타났으며 염처리를 하지

않은 돔배기는 저장 10일째 각각 5.59, 5.14 %의 drip량이

발생했으며 저장 70일 경과 후 약 20 % 정도의 drip량이

발생하였다. 반면 염처리를 한 돔배기는 저장 70일 이후

소량 나타났으나, 염처리를 하지 않은 돔배기에 비해 급격

한 변화는 나타나지 않았다.

보수력의 변화

저장 중 염처리와 포장방법, 저장온도에 따른 보수력의

변화를 Fig. 2에 나타내었다. 보수력의 변화는 모든 구간에

서 염처리를 한 돔배기의 보수력이 염처리를 하지 않은

돔배기의 보수력보다 높게 나타났으며 염처리를 한 돔배기

의 보수력은 저장기간에 따라 증가하였으며 염처리를 하지

않은 돔배기의 보수력은 감소하다 증가하였다. -18℃에서

저장한 돔배기의 보수력이 4℃에서 저장한 보수력보다 더

낮은 값을 나타내었다. Jin 등(15)의 보고에 의하면 닭 가슴

살수리미를 제조하였을 때 2%의 소금 처리가 된 처리구의

보수력이 다른 처리구보다 높게 나타나 본 연구의 결과와

유사한 경향을 나타내었다. Seong 등(16)의 보고에서는 돼
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Fig. 2. Changes in water holding capacity of Dombaeki depend on
salt treatment and packaging method during storage at 4℃ and
-18℃.

The symbols are same as Fig. 1.
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지 저지방 부위 5개근육들과 longissimus dorsi 근육의 냉장

저장 중의 보수력을 조사한 결과는 모든 군에서 저장기간에

따라 1.2%~4.7%정도 증가하였다고 보고하였다. 포장방법

간의 차이는 나타나지 않았다.

탄력성의 변화

저장 중 포장 방법과 염처리, 저장온도에 따른 돔배기의

탄력성을 Fig. 3에 나타내었다. 탄력성은 4℃와 -18℃ 두

조건에서 염처리를 한 돔배기의 탄력성이 염처리를 하지

않은 돔배기 보다 더 높게 나타났다. 수용성 단백질이나

염용성 단백질의 용출이 돔배기의탄력성과 강도 등 육질에

영향을 미치기 때문에 염처리한 돔배기의 탄력성이 높은

것으로 판단된다. 포장방법이나 저장온도에 따라서는 큰

차이가 나지 않았다. Moon 등(17)의 보고에서 돈육을 함기

포장과 진공포장하여 탄력성을 비교하였을 때, 함기포장육

이 진공포장육보다 다소 높게 나타났다고 하였다.
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Fig. 3. Changes in elasticity of Dombaeki depend on salt treatment
and packaging method during storage at 4℃ and -18℃.

The symbols are same as Fig. 1.

미생물의 변화

저장 중 돔배기를 4℃와 -18℃에서 저장하면서 세균수의

변화를 측정한 결과를 Fig. 4에 나타내었다. 저장 전 돔배기

의 초기 미생물 수는 104 CFU/g으로 처리군간의 뚜렷한

차이는 없었으나, 저장기간이 경과할수록 염처리를 하지

않은 돔배기가 염처리를 한 돔배기보다 미생물의 증가율이

높았으며, 함기포장육이 진공포장육 보다 미생물의 증가율

이 높았다. 식품공전(18)에서는 냉동 수산물에 대한 일반세

균수의 규격을 10
5

CFU/g이하로 규정하고 있어 4℃에서

저장한 염처리를 하지 않고 함기포장한 돔배기는 저장 10

일째부터 10
6

CFU/g이상의 균수를 나타내어 식품공전에서

규정하는 기준치 이상을 나타내었다. 염처리를 하지 않고

진공포장한 돔배기와 염처리를 하고 함기포장한 돔배기는

저장 15일째에 10
6

CFU/g에 도달하였으며, 염처리를 하고

진공포장한 돔배기는 저장 15일 동안 10
5

CFU/g의 균수를

유지하여, 염처리를 하지 않고 진공포장한 돔배기와 염처

리를 하고 함기포장, 진공포장한 돔배기는 염처리를 하지

않고 함기포장한 돔배기에 비해 5일 또는 5일 이상의 저장

기간이 연장되었다.

저장온도 -18℃에서, 염처리를 하지 않고 함기포장한 돔

배기는 저장 40일 이후부터 미생물수가 급격하게 증가하여

저장 70일째에 105 CFU/g에 도달하였다. 염처리를 하지

않고 진공포장한 돔배기는 저장 60일 이후부터, 염처리를

하고 각각 진공포장, 함기포장한 돔배기는 80일 이후부터

미생물의 뚜렷한 증가현상이 나타났으나, 저장 전 기간 동

4℃

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 2 4 6 8 10 12 15
Storage time(days)

V
ia

b
le

 c
e
ll
(l

o
g
 N

o
. 

C
F
U

/g
)

NSA NSV

SA SV

-18℃

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Storage time(days)

V
ia

b
le

 c
e
ll
(l

o
g
 N

o
. 

C
F
U

/g
)

NSA NSV

SA SV

Fig. 4. Changes in total bacteria of Dombaeki during storage at 4℃
and -18℃.

The symbols are same as Fig. 1.
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Fig. 5. Changes in pH and titratable acidity of Dombaeki during
storage at 4℃ and -18℃.

The symbols are same as Fig. 1.

안 10
4

CFU/g 이하의 미생물 수를 유지하였다. 본 실험의

결과, 냉장온도(4℃)에서 돔배기의 저장기간을 연장시키기

위한 방법으로 염처리와 진공포장 방법을 병행하는 것이

가장 효과적으로 나타났으며, 냉동온도(-18℃)에서는 염처

리하지 않은 경우에는 진공포장이 미생물의 증가를 억제시

켰으나, 염처리한 경우는 포장방법에 따른 뚜렷한 차이는

나타나지 않았다.

pH 및 산도의 변화

돔배기를 4℃와 -18℃에서 저장하면서 pH와 산도의 변화

를 측정한 결과는 Fig. 5에 나타내었다. 4℃에 저장한 돔배

기의 초기 pH는 5.61~5.71의 범위로 저장기간이 경과함에

따라 pH는 서서히 증가하였으며, 염처리를 하고 진공포장

한 돔배기를 제외한 나머지 처리군은 저장 12일 이후부터

는 급격하게 증가하는 경향을 나타내었다. -18℃에서 저장

한 돔배기의 pH 변화도 이와 유사하게 나타났다. 저장기간

이 경과함에 따라 서서히 증가하였으며, 염처리를 하지 않

고 함기포장한 돔배기를 제외한 처리구별 차이는뚜렷하게

나타나지 않았다. 산도의 변화 역시 pH 변화와 유사하여

저장 기간이 경과하면서 서서히 감소하는 경향으로 나타났

으며, 염처리를 하고 진공포장한 돔배기는 저장 전 기간

동안 초기 산도와 뚜렷한 차이는 나타나지 않았다.

휘발성염기질소(VBN)의 변화

저장 기간 중 돔배기의휘발성 염기태 질소(VBN)의 변화

를 나타낸 결과는 Fig. 6과 같았다. 저장에 따른 일반적인

VBN의 생성은 사후 변화의 초기에는 주로 AMP 탈아미노

반응에 따른 암모니아에 의한 것이고, 이어서 TMAO에 의

한 TMA나 DMA의 생성, 아미노산 등의 함 질소화합물들의

분해에 의한 암모니아 및 각종 아민류 때문인 것으로 보고

되고 있어 어육의 신선도를 측정하는 가장 일반적인 방법으

로 사용되고 있다(19).

돔배기의 초기 VBN 함량은 11.59~12.61 mg%를 나타내

었는데, 돔배기의 초기 VBN이 다른 신선어육에 비해서

다소 높게 나타난 이유는 신선도가 떨어진 것이 아니라,

돔배기내에 함유된 다량의 아미노산 특히 요소 등에 기인한

것으로 판단된다. 돔배기 비린내 및 암모니아취는 돔배기

에 존재하는 고농도의 trimethylamineoxide (TMSO)와 요소

가 미생물이 분비하는 효소에 의해 분해되어 생성되는 냄새

로서 돔배기뿐만 아니라 홍어 및 가오리 같은 연골류가

발효될 때 배출되는 특징적인 향기로서 연골가공식품에서

대부분 나타나는 품질 특성이라고 할수 있다(20).

4℃에 저장한 돔배기는 저장 12일째까지 서서히 증가하

다가 저장 12일 이후부터 급격히 증가하여 저장 15일째는

염처리를 하지 않고 함기포장한 돔배기, 염처리를 하고 함

기포장한 돔배기 및 염처리를 하지 않고 진공포장한 돔배기

는 각각 20.80, 20.59 및 19.36 mg%를 나타내었다. 반면에
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Fig. 6. Changes in volatile basic nitrogen(VBN) of Dombaeki during
storage at 4℃ and -18℃.

The symbols are same as Fig. 1.

염처리를 하고 진공포장한 돔배기는 저장 15일째에도

15.65 mg%로 처리군 중 가장 낮은 함량을 나타내었다.

VBN 측정은 어패류의 선도판정법으로서 15 mg% 이하의

함량은 신선육으로 보며 15~20 mg%은 보통육, 20~25 mg%

는 초기 부패육으로 보고 있다(21).

-18℃에서 저장한 돔배기의 경우 염처리를 하지 않고

함기포장한 돔배기는 저장기간 동안 가장 높은 함량을 나타

내었다. 염처리를 하지 않고 진공포장한 돔배기, 염처리를

하고 각각 함기포장 및 진공포장한 돔배기는 저장 70일

이전까지는 서서히 증가하였으며 70일 이후부터 급격하게

증가하는 경향을 나타내었으나, 3가지 처리군 모두 저장

90일 동안 20 mg% 이하의 VBN 함량을 나타내었다. 반면에

염처리를 하지 않고 함기포장한 돔배기는 저장 40일째

15.06 mg%, 저장 80일째에 20.52 mg/%를 나타내어, 저장

80일 이후부터 초기부패 수준의 VBN 함량을 나타내었다.

요 약

돔배기의 효과적인 저장방법을 얻기 위해 저장온도, 포

장방법과 염처리에 따른 돔배기의 품질특성을 비교하였다.

보수력은 저장온도에 상관없이 염처리를 한 돔배기에서

더 높게 나타내었으며, 저장시간에 따라 다소 증가하였다.

탄력성은 4℃와 -18℃ 두 조건에서 염처리를 한 돔배기의

탄력성이 염처리를 하지 않은 돔배기 보다 더 높게 나타났

다. 돔배기의 저장 중 미생물의 변화는 염처리에 따라 전반

적으로 낮은 미생물수를 나타내었으며, 함기포장보다는 진

공포장에서의 미생물수가 낮게 나타났다. pH는 저장기간

이 경과함에 따라 염처리를 하지 않은 돔배기가 더 높게

나타났으며 특히 염처리를 하지 않고 함기포장한 돔배기의

pH 증가가 뚜렷하게 나타났다. 휘발성 염기태 질소(VBN)

함량은 4℃에 저장한 경우 모든 처리군이 12일까지는 서서

히 증가하였고 염처리를 하지 않은 돔배기는 저장 12일

이후부터 급격히 증가하였다. Drip량의 변화는 처리군

중 염처리를 하고 진공포장한 돔배기가 현저히 낮게 나타

났다.
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