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울 분말을 첨가한 어묵의 품질특성
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Abstract

This study was conducted to investigate rheological and sensory characteristics of fish paste prepared with Curcuma longa 

L. powder (0, 1, 3, 5, 7%). The moisture content of the fish paste ranged from 71.35 to 72.97%. Increasing the amount 

of Curcuma longa L. powder in the fish paste tended to decrease the pH value and the folding test good score in all samples. 

Increasing the amount of Curcuma longa L. powder in the fish paste also tended to decrease the lightness (L) in the hunter 

color value, but to increase the redness (a) and yellowness (b). For the textural characteristics, the addition of Curcuma 

longa L. powder increased the strength and decreased the springiness. In a sensory evaluation, the addition of 3% Curcuma 

longa L. powder had the best score in taste and overall preference. Therefore, this results suggest that adding 3% Curcuma 

longa L. powder would be feasible for making Curcuma longa L. fish paste.
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서 론   

울 (鬱金; Curcuma longa L.)  생강과에 하  다 생 

본  도가 원산지 ,  남  도, 키나  

비 한 동남 시  지역에  재 다. 근 에  우리나  

남 진도  심  한 남  지역에  특용  재

고 다(Kim 등 2005). 학  Curcuma longa L.  Curcuma

 틴어  KourKoum   말  ‘샛 ’  

미한다(Choi HY 2009). 울  강  뿌리  그  

 주피  거하고  말린 것  말하고, 강  뿌리

 나타낸다(Kim 등 2005; Park KN 2007). 

울  향신료, 염료 등  사용 고 , 도에  

타 상, 염 , 지  등  학  료 , 본에  단

지  착색  용 고 다(Cho 등 1997; Kim 등 2012). 

한 에  맛  맵고 쓰  질  차고  식  심장  

맑게 하고 운  운행시켜 우울  없 주 , 간 능  

진시키  효과가  것   다(Kim 등 2012). 울

 주  curcumin, p-methydol irucabinole, tumerone, 

azulene, kampfa 등  특  curcumin  과산  질  

, 항산  용, 항염 , 항  용, 간 해독 능 진 용, 

 집억  용  하  것  보고 고 다(Choi SK 

2004; Kang SK 2007; Kang 등 1998; Kang & Hyun 2007; Kim 

등 2008; Song & Jung 2009; Yun 등 2009). 한 울  뿌리

에   폴리  색  curcuminoid  하

나  에도 다 어트 효과, 염 나 당뇨, 고  

 효과 등  지고 어 울  용한 신  개 과 

식 산업계  심  집 고 다(Prriyadarsini KI 1997). 

그러나 울  특  냄새, 쓴맛 등  해 울  식 가공

재  용도  매우 미 한 실 다.  

한편, 어  fish paste에 식염, , 타 재료 등  첨

가 합하여 찌거나 삶거나 거나 겨  만드  것

(Choi & Lee 1998; Shin 등 2008), 찐 어 , 삶  어 , 운 
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어 ,  어 , 건  어  등  다(Bae 등 2007). 한, 다

한 재  재료  첨가하  용 하고, 비  가격  

하 , 능 도가  비 들  겨 취하고  식

(Kim & Byun 2009; Kim 등 2003; Shin YJ 2007), 근

에  다 한 비  식   건강 지향  비에 한 

다 한  개 고 다(Kim & Byun 2009; Kim 등 2008; 

Shin YJ 2007). 다 한 재료  첨가한 어   개 에 

한 연  연  말 함  어 (Shin YJ 2007),  첨가 

어 (Ha 등 2001; Kim 등 2003; Son 등 2003), 어 말 첨가 

어 (Cho & Kim 2011),  함  어 (Bae 등 2007), 마 말 

첨가 어 (Kim & Byun 2009), 당귀 말 첨가 어 (Shin 등 

2008),  말 첨가 어 (Kim DH 2011), 우 장 첨가 체 

어 (Yang CY 2008) 등  나, 울  말  첨가한 어  

에 한 연  없  실 다. 

에 본 연 에  뛰어난 생리  효과  울  취에 

한  심에도 하고, 식 재  용도가 낮

 울  첨가하여 어  하고 질특  하

다.  통해 울  말 첨가 어   가능  살펴보

고  하 , 어  다  함께 울  비  

 한  료  용하고  하 다. 

실험 재료 방법

1. 재료

울  말  100% 울  말( 남 진도산)  하여 사

용하 , 고  동태살(러시 산), 냉동 징어( 내산), 

냉동 새우살( 산)  하여 냉동 보 한 다  실험에 

사용하 다. 그  재료  ㈜ CJ 당 , ㈜해  

, 린 업 동 합 감 (강원도 내린천산), ㈜

산 복(청주), ㈜ 상 미원(monosodium glutamate)  

Table 1. Formula for the manufacturing of fish paste added with Curcuma longa L. powder                   (%)

Materials Control 1% TP1) 3% TP 5% TP 7% TP

Frozen pollack meat 38.24 38.24 38.24 38.24 38.24

Frozen cuttlefish meat 19.12 19.12 19.12 19.12 19.12

Frozen shrimp meat 19.12 19.12 19.12 19.12 19.12

Curcuma longa L. powder - 0.11 0.34 0.57 0.80

Wheat flour 11.47 11.36 11.13 10.90 10.67

Potato starch 3.82 3.82 3.82 3.82 3.82

Salt 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38

Clear rice wine 7.65 7.65 7.65 7.65 7.65

Monosodium glutamate 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of Curcuma longa L. powder in fish paste.

하여 용하 다. 

2. 울 분말 첨가 어묵의 제조

본 연 에  울  말 첨가 어    Kim 등

(2003), Kim & Byun(2009), Kim 등(2011), Lee 등(1999), Shin 

YJ(2007)  행연  참고하고 비실험  거쳐 하

, 울  말 첨가 어  재료 합 비  Table 1에 나

타내었다. 

울  말 첨가 어    동태살, 냉동 징어, 

냉동 새우  해동시켜  거하고 게  다 , 믹

(1G908 CLAMSHELL, Proctor-Silex, Inc., USA)에 7 간 

갈 (pre-grinding)  하 다. 여 에 울  말( 가루  

비 0, 1, 3, 5, 7%), 가루, , , , 청주  합비

에  첨가하여 5 간 고 갈  하 다.  어  

죽  17×10×2.5 ㎝   틀에 고, 가 용 가스 지

(GRA-40B7/8, ㈜동 매직, 한 )에 찜용 스 스 냄비(직경 

30 ㎝  )  사용하여 20  찌고  5 간 냉각시켜 어

 하 다. 울  말 첨가 어    Fig. 1에 

나타내었다. 

3. 수분, pH 측정

울  말 첨가 어   함량  105℃ 상 가열건

(AOAC 1995)  하 , 울  말 첨가 어  

pH  시료 10 g에  100 ㎖  가하여 균질 시킨 다 , 

여과하여 여  pH  pH meter(Model 420A, Orion Research 

Inc., Beverly, USA)  사용하여 하 다. 

4. 곡 검사

울  말 첨가 어  시료  4×3×0.3 ㎝   , 
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Frozen sample
(Pollack meat, 

Cuttlefish meat, 
Shrimp meat)

↓

Thawing

↓

Removing water

↓

Chopping

↓ Curcuma longa L. powder
[0% (control), 1%, 3%, 5%, 7%]

wheat flour, starch,  
rice wine, salt, MSG

Grinding
←

Adding

↓

Molding

(15×10×2.5 cm)

↓

Steaming

(20 mins)

↓

Cooling

(5 mins)

Fish paste

Fig. 1. Preparing procedures of fish paste added with 

Curcuma longa L. powder.

것  2겹  4겹  었   균열 상태 도  다 과 

같  시하 다. ,  겹  어  균열  생 지  

AA,  겹  어  균열  생 지  A,  겹  

어  1/2 하  균열  생  B,  겹  어  체에 

균열  생  C,  겹  어   각   D  

시하 다(Kim &Byun 2009; Kwon 등 1985; Son 등 2003). 

5. 색도 측정

울  말 첨가 어   색도  색차계(CM-3500d, Konica 

Minolta, Sakai, Osaka, Japan)  용하여 하 , Hunter 

값  도(lightness), 색도(redness), 색도(yellowness)  

하 다. 시료  4×4×1 ㎝   하 , 3  복 

하여 그 평균값과 편차  나타내었다.  사용한 

 색  L=95.27, a=0.08, b=1.67 었다. 

6. 조직감 측정

울  말 첨가 어  직감(texture)  texture analyser 

(Sun Rheometer COMPAC-100, Tokyo, Japan)  사용하여 어

 시료 심 (3×3×1 ㎝)에 2  연  착하   얻어지  

Table 2. The operating condition of texture profile analyzer

Probe 3×20 ㎜ (shearing cutting type)

Sample size 20×20×10 ㎜

Weight of load cell 2.0 ㎏

Real/hold 10.0 ㎜

Press/traction press 60.0 ㎜/min

값  산 하 , 어   직감 특  강도(strength), 

껌 (gumminess), 집 (cohesiveness), 탄 (springiness)  

3  복 하여 그 평균값  나타내었다.   

건  Table 2  같다. 

7. 능평가

울  말 첨가 어 에 한 능평가   능평가

원 15  상  울  말 첨가 어  능   

 지하도  복 훈 시킨 후, 능 평가지  울  말 

첨가 어  능 도   한 에 시하도  하

다. 5  어  3×3×1 ㎝    능 시료  사용

하 , 모든 시료   시에 담  공하 다. 

울  말 첨가 어  도( , 냄새, 맛, 직감, 

체  도) 항목  9 (1=매우 싫 , 9=매우 )  

척도에 한 채  용하 , 능특   (색  

진한 도), 냄새(울  냄새, 생  비린내), 맛( 한 맛, 

끼한 맛), 직감[강도(strength), 탄 (springiness)]  도

 평가항목  하여 9 (1=매우 함, 9=매우 강함) 

사 척도에 한 채  용하 다(  등 2000). 

  

8. 통계 분석

본 연 결과  SPSS WIN 14.0 program  용하여 평균과 

편차  하고, one way ANOVA-test 후, Duncan's multiple 

range test  실시하여  검 하 다. 

실험 결과 고찰

1. 울 분말 첨가 어묵의 수분, pH 

울  말  첨가한 어    pH  한 결과  

Table 3에 나타낸  같다.

본 연 에  시료  사용한 울  말   함량  13.16%

, 울  말 첨가 어   함량  울  말 첨

가 , 첨가  모  71.35～72.97%   함량  나타내

어 각 시료간  차  나타나지 다.  보 , 

본 연 에  울  말 첨가  어   함량에 향  

미 지    었다. 한, 러한 결과  연  말 

첨가 어 (Shin YJ 2007), 마 말 첨가 어 (Kim & Byun 2009), 
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Table 3. Moisture and pH of fish paste adding with 

Curcuma longa L. powder

Item

Samples 
Moisture (%) pH

Control 72.97±0.68 6.64±0.01a

1% TP1) 71.48±1.12 6.32±0.01b

3% TP 71.35±1.29 6.31±0.01b

5% TP 72.79±0.37 6.30±0.01c

7% TP 72.94±0.74 5.89±0.01d

F-value 2.46 4,564.43***

1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of 

Curcuma longa L. powder in fish paste.

* The value is mean±S.D. (n=3). * ***p<.001.

* a～d Means with different letters within a column are significantly 

different from each other by Duncan's multiple range test.

당귀 말 첨가 어 (Shin 등 2008),  말 첨가 어 (Kim 

DH 2011) 등  연 에  재료  첨가에도  함량  

 차 가 나타나지  보고한 결과  같  경향

었다.

시료  사용한 울  말  pH  7.30 었 , 울  말

 첨가한 어  pH  울  말  첨가량  가할  낮

지  경향  나타내어 각 시료간 매우  차  나

타내었다(p<0.001).  하여 Joo & Hong(2011)  울  

말  첨가한 쿠키  pH가 울  말  첨가량  가할  

낮   차 가 나타났  보고 고, Jeon 등(2010)

 울  말  첨가한 식빵 죽  pH  울  말  첨가

량  가할  낮  보고하여 본 연 결과  사

하 다. , Choi 등(2012)  울  말 첨가 매 과 죽과 

매 과  pH가 울  말  첨가량  가할  

 보고하여 본 연 결과  다  결과  나타내었다. 상  

결과  보 , 체  울  첨가가  pH에 향  

미  것    ,  에  pH  가  

감  경향  다  것  각  주재료     

과 에  차   것  단 다. 

2. 울 분말 첨가 어묵의 색도

본 연 에  사용한 울  말  L값  63.20, a값  7.88, 

b값  39.93 었 , 울  말  첨가한 어  색도  

결과  Table 4에 나타낸  같다. 

도  나타내  L값  울  말 첨가 가 가장 게 

었 , 울  말 첨가량  가할  낮 지  경

향  하게 나타났다(p<0.001).  하여 울  말 

첨가 식빵(Jeon 등 2010), 울  말 첨가 쿠키(Joo & Hong 2011), 

Table 4. Color values of fish paste adding with Curcuma 

longa L. powder

Item

Samples  

Color value

L a b

Control 76.27±0.01a 0.33±0.02e 16.32±0.01e 

1% TP1) 74.51±0.01b 0.38±0.01d 18.17±0.00d 

3% TP 72.54±0.03c 0.73±0.01c 22.74±0.02c 

5% TP 71.42±0.01d 0.77±0.01b 24.59±0.03b 

7% TP 69.75±0.01e 0.84±0.01a 26.46±0.02a 

F-value 84,385.33*** 1,257.13*** 196,678.33***

1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of 

Curcuma longa L. powder in fish paste.

* The value is mean±S.D. (n=3). * ***p<.001.

* a～e Means with different letters within a column are significantly 

different from each other by Duncan's multiple range test.

울  말 첨가 매 과(Choi 등 2012)  울  첨가량  가

할  낮 지  경향  나타내어 본 연 결과  같  경향

 나타내었고, 강  첨가  강  첨가 에 비해 강  

첨가 가 L값  낮  보고하 다(Min 등 2007).

색도  나타내  a값  울  말  첨가량  가할

 지  경향  나타내어 각 시료간 매우  차

 나타내었 (p<0.001), 울  말 첨가 식빵(Jeon 등 2010), 

울  말 첨가 쿠키(Joo & Hong 2011), 울  말 첨가 매

과(Choi 등 2012), 강  말 첨가 떡(Lee 등 2011)도 울

 첨가량  가에  a값  지  경향  나타내었

 보고 어 본 연 결과  동 한 경향 었다. 

색도  나타내  b값 한, 울  말  첨가량 가에 

 b값  지  경향  나타내어 각 시료간 매우 

 차  나타내었다(p<0.001). 러한 결과  울  말 

첨가 식빵(Jeon 등 2010), 울  말 첨가 쿠키(Joo &Hong 

2011), 울  말 첨가 매 과(Choi 등 2012), 강  말 첨가 

떡(Lee 등 2011)  울  말  첨가량  가할  

 보고하여 본 연 결과  동 한 경향  나타내었

,  다  행연  결과에 처럼 울  가진 

색  에 색도가 진 것  단 다. 

한,  하여  타리  첨가 어 (Kim 등 2003), 

송  첨가 어 (Ha 등 2001), 마 말 첨가 어 (Kim 

& Byun 2009)  재료(  타리 , 송 , 마 말)

 첨가할  L값  감 하고, a값, b값  가하  보

고하 ,  재료  특 과 고 에  어   

한 갈변    것  하 다. 

3. 울 분말 첨가 어묵의 곡 검사
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Table 5. The results of folding test of fish paste adding 

with Curcuma longa L. powder

Samples

Item
Control 1% TP1) 3% TP 5% TP 7% TP

Folding test AA2) AA AA AA AA
1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of 

Curcuma longa L. powder in fish paste.
2) In folding test, AA means there was not any crack when folded 

with 4 folds of fish paste. 

울  말  첨가하여 한 어  곡 검사 결과  

Table 5에 나타낸  같다. 

울  말 첨가 (Control)  울  말 첨가  모  AA

 었 ,  보  본 연 에  울  말 첨가량

 어  연 에 향  미 지  것    었다. 

러한 결과  울  첨가량  미미하   것  

단 다. 

4. 울 분말 첨가 어묵의 조직감

울  말  첨가한 어  직감  한 결과  Table 

6에 나타낸  같다.  

강도(strength)  울  말  첨가량  가할   

각 시료간 매우  차  나타내었다(p<0.001). 러

한 결과  고  첨가 어 (Son 등 2003), 마 말 첨가 

어 (Kim & Byun 2009) 등  연 결과에  고   마 

말  첨가량 가에  강도가  보고한 것과 

사한 경향 었다. 

껌 (gumminess)  울  말 첨가   첨가량 가에 

  차 가 나타나지 , 마 말 첨가 어

(Kim & Byun 2009), 송  첨가 어 (Ha 등 2001) 등  마 

말, 송  첨가량  가에  껌  가 었고, 연  

말 첨가 어 (Shin YJ 2007)  송  첨가량  가에 

Table 6. Texture values of fish paste adding with Curcuma longa L. powder

Item

Samples
Strength (g/㎠) Gumminess (g) Cohesiveness (%) Springiness (%)

Control 5,733.33±321.46c 25.64±2.03 30.12±6.97b 88.19±3.14a 

1% TP
1) 6,600.00±100.00b 27.02±4.84 25.83±6.98b 82.09±6.39a  

3% TP 6,666.67±378.59b 23.88±1.56 19.18±7.51b 77.64±9.05a  

5% TP 7,133.33±378.59ab 28.09±0.56 27.12±3.21b 65.85±3.33b 

7% TP 7,466.67±152.75a 33.36±7.16 46.38±10.04a  61.37±5.64b 

F-value 15.23*** 2.37 5.82* 10.71**

1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of Curcuma longa L. powder in fish paste. * The value is mean±S.D. (n=3). 

* *p<.05.**p<.01,***p<.001. * Means with different letters within a column are significantly different from each other by Duncan's multiple range test.

 껌  감 었  보고한 것과  다  결과 다. 

집 (cohesiveness)  7% TP가  매우 게 

었 (p<0.05),  하여 고  첨가 어 (Son 

등 2003), 마 말 첨가 어 (Kim & Byun 2009)  재료 

가에  집  , 연  말 첨가 어 (Shin 

YJ 2007)가 연  말 첨가량  어  집 에 향  미

지  보고하 다. 한, 울  말 쿠키(Joo & Hong 

2011)  울  말 가에  집  , 울  

말 첨가 식빵(Jeon 등 2010)  울  말 첨가에  

한 경향  나타나지  것  보고 었다.  

탄 (springiness)  울  말 첨가 (control), 1% TP, 

3% TP가  게 었 ,  마 말 첨가 

어 (Kim & Byun 2009), 송  첨가 어 (Ha 등 2001), 고

 첨가 어 (Son 등 2003)  재료(마 말, 송 , 고

)  첨가량 가에  탄  가 었  보고한 

것과  다  결과 , 당귀 말 첨가 어 (Shin 등 2008), 

 말 첨가 어 (Kim DH 2011)  당귀 말   

말  첨가량 가에  탄  감 하  보고한 것

과  사한 결과 다.   

상  결과  합해 보 , 울  말  첨가량 가에 

 어  강도  지고, 집  울  말 7% 첨가

가 가장 , 탄  낮 지  경향  나타내었다. 본 

연 결과   행연  결과  보 , 재료 체  고

한 특  어  에 다 한 향  미  것   

 었다. 

5. 울 분말 첨가 어묵의 능평가

1) 울 분말 첨가 어묵의 능특성

울  말 첨가 어  능특  Table 7에 나타낸  

같다.  항목  색  진한 도  울  말 첨가

보다 첨가 가 색   진한 것  평가 었고, 울  말 
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Table 7. Sensory characteristics of fish paste adding with Curcuma longa L. powder  

Group 

Item 
Control 1% TP1) 3% TP 5% TP 7% TP F-value

Appearance Darkness 3.27±0.80d 4.00±0.90c 4.67±1.05bc 5.33±0.90b 7.07±0.96a 36.47***

Odor
Curcuma longa L. smell 2.47±0.83d 3.60±0.74c 4.60±1.18b 6.13±1.19a 6.73±1.44a 38.02***

Fishy smell 5.27±0.88a 5.13±0.99a 4.40±0.91b 3.87±0.92bc 3.53±1.13c  9.25***

Taste
Savory taste 5.27±1.39a 4.40±1.18ab 4.67±1.25ab 4.40±0.83ab 3.60±1.55b  3.28*

Oily taste 5.60±0.74a 4.93±0.88b 3.87±0.83c 3.67±0.72c 3.73±0.88c 16.83***

Texture
Strength 4.67±0.90 4.73±1.03 5.13±1.06 5.60±0.74 4.93±1.16  2.16

Springiness 4.93±0.80 4.67±0.82 5.00±0.76 5.13±1.25 4.53±1.06  1.00
1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of Curcuma longa L. powder in fish paste. * The value is mean±S.D. (n=15).

* *p<0.05, ***p<0.001. * a～d Means with different letters within a line are significantly different from each other by Duncan's multiple range test.

첨가량  가할   진한 것  평가 어 울  말 

7% 첨가 (7% TP)가 7.07  가장   나타내었다

(p<0.001). 러한 능평가 결과  본 연 에  색도 

결과에  울  말 첨가량  가할  도(L값)  낮게 

 것과 동 한 경향  나타낸 것 , 울  말  어  

색  진하게 하   것  단 다.  하여 울

 말 첨가 식빵  껍질색과 질색  울  말  첨가량

 가할  색  강도가 강해지  것  평가 었고

(Jeon 등 2010), 울  말 첨가 매 과도 울  말 첨가량  

가에  색  강도가 강해지  것  평가 어 본 연

결과  동 한 경향  나타내었다(Choi 등 2012). 

냄새  항목  울 냄새  도  울  말 첨가 가 

2.47   나타낸 , 7% TP  6.73   나타내어 

울  말  첨가량  가할  강하게 평가하여 각 시료

간 매우  차  나타내었다(p<0.001).  마 말 

첨가 어 (Kim & Byun 2009),  말 첨가 어 (Kim DH 

2011), 당귀 말 첨가 어 (Shin 등 2008), 연  말 첨가 어

(Shin YJ 2007) 등  행연  결과  동 한 경향  나타

낸 결과 다. 생  비린내  울  말  첨가량  가할

 매우  감  것  평가 어 울  말  

생  주재료  한 어  특  비린내  감 시킬   

것  단 다(p<0.001). 

맛  항목  한 맛  도  울  말 첨가 가 

5.27   나타내어 가장 한 맛  강한 것  평가

었 , 울  말  첨가량  가할  낮 지  경향

 나타내어, 7% TP가 가장 낮  (3.63)  각 시료간 매

우  차  나타내었다(p<0.001). 끼한 맛  도

 울  말 첨가량  가할   하게 평가

어, 각 시료간  차  나타내어 울  말 첨가

보다 3% TP, 5% TP, 7% TP가 상  낮   나

타내었다(p<0.001). 상  결과  보 , 울  말  맛  어

 한 맛에   향  끼쳤 나, 끼한 맛  감

에   역할  하  것  평가 었다(Kang & Hyun 

2007). 직감  항목  강도(strength)  탄 (springiness)

 도  울  말 첨가  첨가량에   

차  나타내지 , 울  말  첨가가 어  직감에

 향  미 지  것  평가 었다. 

2) 울 분말 첨가 어묵의 능 기호도

울  말 첨가 어  능 도 평가 결과  Table 8에 

나타낸  같다.  에  울  말  첨가량 가

에  도가 지  경향  나타내었 (p<0.01), 본 

연  색도  결과에  울  말  첨가량  가할

 L값  감 하고 b값   어  색  어 워지고 

색 경향  강해진 것  보 , 울  특  색  강해질

 어  도가 짐    었다. 

냄새 에  도  7% TP가  낮  

 나타내었 , 울  말 첨가 (control)  1% TP, 3% 

TP, 5% TP  상  한  나타내었다(p<0.01). 

러한 결과  보 , 지나 게 강하게 나  향미에 해  

도가 지  것    , 러한 결과  

말  첨가한 떡볶  떡에 한 연 결과(Ahn JW 2009)  

사하 다. 맛 에  도  3% TP가 가장  

 나타내었 (p<0.01), 울  말 첨가 (control)  5% 

TP, 1% TP, 7% TP   평가 어 울  말  지나  

 첨가  맛  도에  향  끼쳤 나, 3% 

TP  가 가장 고, 5% TP  첨가  도 차

가 지  것  보 , 울  말  량 첨가  

어  도에  향  끼  것    었다. 

직감 에  도  각 시료간  차 가 나

타나지 , 능  울  말  첨가  첨가량

 가가  에   향  끼 지  
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Table 8. Sensory preference of fish paste adding with Curcuma longa L. powder

Group 

Item 
Control 1% TP1) 3% TP 5% TP 7% TP F-value

Appearance 4.40±1.12bc 4.13±0.83c 5.00±1.13ab 5.40±1.12a 5.33±1.18a 4.07**

Odor 5.13±1.41a 4.73±1.03a 4.80±1.15a 4.93±1.28a 3.60±1.18b 3.66**

Taste 4.93±0.80ab 4.53±0.92bc 5.53±0.99a 5.33±1.29ab 4.00±1.25c 5.03**

Texture 5.33±0.98 5.60±0.99 5.40±1.12 5.60±0.99 5.40±1.06 0.22

Overall preference 4.47±0.83bc 4.40±0.83c 5.93±1.10a 5.27±1.49ab 4.33±1.11c 6.08***

1) Each numbers in front of TP mean the added amount % of Curcuma longa L. powder in fish paste. * The value is mean±S.D. (n=15).

* **p<0.01, ***p<0.001. * a～c Means with different letters within a line are significantly different from each other by Duncan's multiple range test. 

것  평가 었다. 러한 결과  하여 울  말 첨가 

식빵  직감에   차  나타내지  

보고하여 본 연 결과  사하 (Jeon 등 2010), 울  

말 첨가 매 과  울  말 첨가량  가에  단단한 

것  평가 어 본 연 결과  다  경향  나타내었

, 러한 결과  각 별    원료 등  차 에 

 것  단 다. 

체  도 에  3% TP가 가장   

나타내었고, 1% TP, 7% TP가 상  낮   나타

내었다(p<0.001). 

울  말 첨가 어  도에 한 결과  합해 보  

울  말  첨가가 어   도  고 생  

비린내  감 시켰 나, 지나   첨가   냄새  

맛, 체  도  감 시켜 당한  울  말 첨가

가 어  능 도  향상시킬   것  단 다. 

한, 본 연 에  울  말 첨가 어  시에  재

료  가루  비 3%  첨가하  것  냄새, 맛, 체  

도  에  가장 합할 것  단 다. 

요 약

본 연   생리 효과  해  취 심도에

도 하고 식 재  용도가 낮  울  어

에 재료  첨가하여  가능  살펴보 다. 울

 말  어   재료  가루  비 0, 1, 3, 5, 7%

 첨가한 어  한 다 , , pH, 색도, 곡 검사, 

직감 특 , 능  특   능 도  , 평가하 다. 

울  말  첨가한 어   함량  울  말  첨가 

여   첨가량  가에 계없  각각 71.35～72.97%  

 나타내었 , pH  울  말  첨가량 가에  

낮 지  경향  나타내었다. 울  말  첨가한 어  L

값(lightness)  낮 , a값과 b값  지  경향  나

타내어 각 시료간 매우  차  나타내었다. 울  

말 첨가 어  곡 검사 결과  울  말 첨가  첨가

량 가에 계없  AA  었 , 어  직감  

특   강도(strength)  울  말 첨가량  가할  

, 탄 (springiness)  울  말 첨가량 가에 

 낮 고, 집 (cohesiveness)  울  말 7% 첨가 만 

 게 었다. 

울  말 첨가 어  능 특   색  진한 도  울

 말  첨가량  가할  색  진한 것  평가 었

, 울  냄새  도  울  말  첨가량  가할  

매우 강하게 평가 었고, 생  비린내  울 첨가량  가

에  매우 하게 평가 어 울  특  냄새가 비린내가 

감 시키  것  평가 었다. 한 맛  도  울  

말 첨가 가 가장 강한 것  평가 었 , 울  말 

7% 첨가 가 가장 낮   나타내었다. , 끼한 맛

 도  울  말  첨가량 가에  감 하  것  

평가 어 울  말 첨가 가 가장 강하게 평가 었 , 

능  직감  항목  강도  탄  울  첨가  

첨가량 가에   차 가 나타나지 다. 울  

말 첨가량에  어  능  도  어  시  

재료  가루  비 3%  울  말  첨가하  것  

냄새, 맛, 체  도  에  가장 우 한 것  

평가 었다. 상  결과 , 어  시에 울  말  

첨가하  것  (색)  도  고, 생  특  비

린내  감 시키 , 끼한 맛  감 시키므   가

능  충 할 것  생각 다. 그 에 도 어  시에 

첨가하  재료  가루  비 3%  울  말  첨가

하  것  가장 합할 것  단 다.  
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