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구약감자 분말을 첨가하여 제조한 대왕오징어 어묵의 품질특성
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Quality Properties of Giant Squid (Dosidicus gigas) Surimi-Based
Product Manufactured with Amorphophallus konjac Flour
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Abstract A giant squid has not been utilized in the manufacture of the surimi-based product because of its strong fishy smell
and weak gel forming ability. In this study, Amorphophallus konjac flour (AKF) was used to improve the quality of giant squid
surimi-based products. The response trace plots showed that the gel texture and water retention ability (WRA) of surimi gel
increased as the contents of AKF and surimi increased, whereas the water content decreased. Meanwhile, the whiteness of
surimi gel increased as the contents of water and surimi increased, and AKF content decreased. Based on a sensory evaluation,
giant squid surimi-products with AKF was inferior in color and taste compared to commercial surimi-based products, This
inferiority could be improved by the addition of seasoning ingredients such as sweeteners. AKF successfully removed the fishy
smell and improved the surimi gel properties. Therefore, AKF could be used as a food ingredient in surimi-based products.
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서 론

어묵은 수산 연제품 중에서 가장 대표적인 가공식품으로 염용

성 단백질을 용출시키기 위하여 원료 어육을 식염과 함께 고기

갈이하고 다양한 첨가물 및 조미료 등의 부원료를 혼합하여 성

형, 가열 후 응고시켜 만드는 제품을 말한다(1). 이러한 어묵은

다양한 소재의 배합이 가능하고 원료의 사용범위가 넓으며 즉시

섭취할 수 있다는 장점과 함께 다른 동물성 단백질 식품류에 비

해 가격이 저렴하여 소비자들이 많이 이용하고 있는 식품이다.

최근 식생활의 서구화 및 고지방, 고단백질 섭취로 인한 비만, 성

인병 등의 문제가 대두되고 있는데, 어묵은 저칼로리 및 저지방

식품으로써 건강기능식품으로 개발가능성이 매우 크다고 할 수

있다(2,3). 이러한 어묵은 색택, 향미, 탄력에 의하여 품질이 결정

되는데, 그 중에서 가장 중요한 인자는 탄력이며, 탄력에 영향을

미치는 요인으로는 원료의 선도와 어종, 첨가물의 종류 및 사용

량, 가열방법 그리고 첨가되는 수분함량 등이 있다(4).

어묵의 원료로 활용할 수 있는 다양한 수산생물 중 페루 및

멕시코 등의 남미 원양에서 어획한 대왕오징어류는 잠재 자원량

이 대단히 많아서 수억톤 이상으로 추정되고 있다(5). 또한, 길이

가 수 m에 육의 두께가 매우 두꺼워 탈피공정이 용이하며, 안정

적으로 공급될 수 있다는 장점 등이 있으나, 대왕오징어의 어육

에는 Cl 이온이 평균 0.8%가 함유되어 있어 일반오징어의 0.24%

보다 3배 이상이며, 쓴맛 및 신맛을 내는 염화암모늄(CH4Cl)의

농도가 높아 식품으로써의 사용 범위가 좁다(6). 이와 함께 오징

어 육의 구조가 원주형 근육섬유와 방사형 근육섬유가 서로 교

차하여 cubic 구조를 이루기 때문에 고른 마쇄를 기대할 수 없는

구조로 이루어져 있어(7), 고기갈이 및 겔화 공정이 난해한 것으

로 보고되어 있기 때문에 대왕오징어의 육을 이용한 어묵을 제

조하기 위하여 전분 함량의 증가(5) 및 타 어육과의 혼합어묵(1)

등 여러 가지 방법이 연구되어 왔다.

구약감자(Amorphophallus konjac)는 양질의 수용성 다당류인

glucomannan이 주성분으로 되어 있고(8), 화학적 구조는 포도당

1분자와 mannose 2분자의 비로 구성되어 있으며(9), 특유의 겔

형성능, 증점특성, 필립형성능, 다른 검류 및 전분류와의 상승작

용, 유동특성 등을 지니고 있어 식품산업에 품질향상 및 중량제

로 이용가능성이 매우 높은 식품 소재이다(10). 또한 glucomannan

과 같은 난소화성 다당류는 식품의 저장성을 높이고(11), glucose

의 흡수를 억제하여 성인의 당뇨병, 혈당증, 비만증의 예방 치

료에 매우 유용한 것으로 알려져 있으며(12), 소화흡수가 거의

안되는 저칼로리 식품으로써 특유의 팽윤성에 의하여 공복감을

채워주면서 장내에서 유해물질을 빨리 흡수시켜 배설하여 정장

작용을 하기 때문에(8), 겔 형성능을 강화시킨 기능성 어묵을 제

조하기에 매우 우수한 식품 소재로 판단되어 본 연구에 활용하

였다.

상기의 식품 내 기능과 건강기능성 소재인 구약나무 분말을 대

왕오징어에 첨가하여 겔 형성능을 강화시킨 기능성 어묵을 제조

하기 위하여, 제조된 어묵의 품질특성을 측정하였고, 시판 어묵

과 관능검사를 실시하여 상업적 활용 가능성을 검토하였다.
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재료 및 방법

재료

어묵의 주재료는 탈피하여 −20oC 이하에서 동결 보관한 남미

산 대왕오징어(Dosidicus gigas)의 몸체를 구입((주)대원수산, 주문

진)하여 사용하였으며, 겔화제로 사용한 구약감자(Amorphophallus

konjac)는 분말상태로 건조된 것을 구입(MSC Co, Busan, Korea)

하여 사용하였다.

대왕오징어 어묵의 제조

대왕오징어 어묵의 제조 비율은 Mixture design D-optimal pro-

gram(Design expert 6.0; Statease, Minneapolis, MN, USA)을 사

용하여 설정하였으며 제조비율은 Table 1과 같다. 대왕오징어 어

묵의 제조 방법은 먼저 냉동 대왕오징어 육을 4oC에서 해동한 후

10분간 자연탈수 하고 이를 1-2 cm 크기로 썰은 다음 silent cutter

(YNF-101B; Youngman Machinery, Busan, Korea)로 초벌갈이 하

였다. 초벌갈이 한 대왕오징어 육(30.8-45%, w/w)에 물(40.8-55%,

w/w), 곤약(3-10%, w/w)을 첨가비율에 따라 첨가하고, 식염(2%),

난백(2%), Ca-lactate(0.2%)(13)를 각각의 비율로 첨가한 후 silent

cutter(YNF-101B)로 두벌갈이 하고 충진기(YR-2001, Yoorak Co.,

Seoul, Korea) 사용하여 원형 스테인레스관(ID 1.9×L 17.5 cm)에

충진하였다. 이후 겔 형성능을 강화하기 위하여(14), 25oC에서 2

시간 동안 setting 한 다음 90oC에서 30분간 자숙하고 얼음물에

15분간 담가 냉각하여 대왕오징어 어묵을 제조하였다.

조직감(Texture) 분석

대왕오징어 어묵의 조직감(texture)은 Texture analyzer(Sun Rhe-

ometer COMPAC-100; Sun Scientific Co. Ltd., Tokyo, Japan)를

사용하여 압착시험법으로 측정하였다. 즉, 라운드형 Adaptor(No. 1,

20mm)를 사용하여 table speed 60mm/min, fraph interval 30mm/

s, load cell(Max) 2 kg의 조건으로 어묵 시료(ID 1.9×L 2 cm) 중심

부에 2회 연속 압착하였을 때 얻어지는 값으로 strength, hardness,

cohesiveness, elasticity, gumminess 및 brittleness를 산출하였다.

색도(Whiteness)

대왕오징어 어묵의 색도는 색차계(CR-200; Minolta, Osaka,

Japan)를 사용하여 명도(lightness, L), 적색도(redness, a), 황색도

(yellowness, b)를 3회 반복 측정한 뒤 각각의 평균값을 다음 식

에 대입하여 산출하였다(15).

Whiteness=L-3b

수분보유력(Water retention ability, WRA)

대왕오징어 어묵의 수분보유력은 microcentrifuge-based water

holding test(16)를 이용하여 분석하였다. 즉, 2 mL filtration micro-

tube(spin column EBD-1021; Elpis-Biotech. Inc., Daejeon, Korea)

에 1 g의 대왕오징어 어묵 시료를 넣고 미량원심분리기(KR/HM

150IV, Hanil Co. Ltd., Seoul, Korea)로 원심분리(2,000×g, 20

min)하여 수분을 용출시킨 다음 어묵의 무게를 측정하고, 다음식

에 의하여 수분보유력을 산출하였다.

WRA=(A−B)/C

A: 시료의 전체 수분량(g)

B: 원심분리 후 용출된 수분량(g)

C: 시료의 단백질량(g)

여기에서 시료의 전체 수분량은 상압가열건조법, 시료의 단백

질량은 Kjeldhal법(17)으로 측정하였으며, 3회 반복 측정한 후 평

균값을 취하여 계산하였다.

관능검사

관능검사는 대왕오징어 어묵의 제조 후 24시간 동안 4oC에서

보관한 것을 실험에 사용하였으며, 식품학을 전공하는 대학원생

및 학부생 중 20대 남자 5인, 여자 5인 총 10인의 관능검사요원

을 구성하여 맛, 냄새, 색 및 전체적 기호도의 4가지 항목에 한

하여 5단계 평점법(5점: 매우 좋다, 4점: 좋다, 3점: 보통이다, 2

점: 나쁘다, 1점: 매우 나쁘다)으로 측정하였다(18). 대조구로는 제

조법은 같으나 구약감자 분말 대신 감자전분을 첨가한 대왕오징

어 어묵과 시판 찐어묵(명태, 갈치 및 이의 혼합)을 제조 및 구

입하여 비교평가 하였으며, 모든 실험은 3회 반복하여 실시하였다.

통계분석

검사결과에 대한 통계적인 유의성 검정은 Statistical Packages

for Social Science(SPSS 12.0, Chicago, IL, USA)를 이용하여

Duncan’s multiple range test로 유의수준 5% 이내(p<0.05)로 각

평균값에 대한 유의적 차이를 조사하였다. 데이터는 각 실험치의

평균값과 표준편차로 나타내었다.

결과 및 고찰

Mixture models

대왕오징어 어묵의 제조에 있어 대왕오징어 육, 수분함량 및

구약감자의 비율에 따른 품질특성을 비교분석하기 위하여 실험

구를 설정하였다. 실험구는 Design expert 6.0 D-optimal program

으로 14개의 실험구를 설계하였으며 품질특성으로서 gel texture

(strength, hardness, cohesiveness, elasticity, gumminess, brittle-

ness), WRA 및 whiteness를 측정하였다(Table 1). 원료 및 재료

처리구별 품질특성은 대왕오징어 육, 물 및 구약감자분말의 함량

이 각각 45, 40.8 및 10%인 제품에서 gel texture 및 WRA가 가

장 높게 측정되었다. Gel texture로서 strength, hardness, cohesive-

ness, elasticity, gumminess, brittleness는 각각 0.57-0.62 kg/cm2,

1.19-1.30 kg/cm2, 83.09-83.70%, 86.24-89.63%, 1.49-1.62 kg, 1.34-

1.40 kg으로서 기타 처리구의 0.11-0.54 kg/cm2, 0.23-1.13 kg/cm2,

60.00-80.67%, 68.75-84.48%, 0.21-1.34 kg, 0.14-1.12 kg와 비교하

여 높았다. WRA 값은 8.38-8.53로서 기타 처리구의 5.92-8.06와

비교하여 높은 값을 보였다. 구약감자 분말의 함량이 증가함에

따라 gel texture 및 WRA가 증가하였으며, 구약감자 분말 gluco-

mannan의 특유한 겔형성력, 증점특성, 필름형성능 차이로 고려하

였다(19). 이는 구약감자 분말의 첨가가 가식성 필름의 인장강도,

신장률 등의 texture를 증가시킨다고 보고한 Yoo 등의(11) 연구와

유사한 경향이었다. 구약감자 분말의 함량이 감소할수록, 대왕오

징어 육의 함량이 증가할수록 whiteness는 증가하였으며, 이는 대

왕오징어 육의 순백색과 구약감자 분말의 특유의 탁색에 의한 것

으로 판단된다. 구약감자 분말을 첨가한 대왕오징어 어묵의

ANOVA 결과는 Table 2와 같다. Lack of fit(적합결여검정) 값은

model의 적합도를 검정하는 통계량으로 p 값이 0.05보다 작을 때

model의 적합성에 문제가 있는 것으로 판단하며, 이보다 클 때

model이 적합하다고 판단하는 통계치이다. Strength, hardness,

elasticity, gumminess, brittleness, WRA 및 whiteness는 linear

model, cohesiveness는 nonlinear model이 가장 낮은 probability
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(p<0.0001)와 높은 Lack of fit 값을 가지기 때문에 본 연구에서

가장 적당한 model로 선택하였다. 대왕오징어 육, 물 및 구약감

자 분말의 배합조성에 따른 constraint coefficient(제약계수)값은

Table 3과 같다. 제약계수값은 종속/독립변수간의 인과관계를 파

악하기 위한 계수로서, 제약계수 값이 클수록 결과 값에 더 많은

영향을 준다. 구약감자 분말의 제약계수값이 대왕오징어 육 및

물보다 높았기 때문에 대왕오징어 어묵의 gel texture와 WRA에

는 구약감자 분말이 가장 큰 영향을 주었다고 판단된다. 이는 구

약감자 분말의 첨가가 수산연제품의 온도 안정성과 더불어 파괴

강도와 인장강도에 가장 큰 영향을 준다고 보고한 Iglesias-Otero

등의(20) 연구와 유사한 경향이었다. 그러나 whiteness에 대한 제

약계수는 구약감자 분말보다 대왕오징어 육의 값이 더 높아

whiteness는 대왕오징어 육의 영향이 가장 컸다. 과도한 양의 구

약감자 분말의 첨가는 gel의 texture를 증가시키나 whiteness의 저

Table 1. Effect of konjac flour on the gel texture, WRA and whiteness of giant squid surimi-based product shown as actual value at

various experimental constituents

No
Surimi
(%)

Water
(%)

Konjak
(%)

Strength
(kg/cm2)

Hardness
(kg/cm2)

Cohesiveness

(%)
Elasticity

(%)
Gumminess

(kg)
Brittleness

(kg)
WRA Whiteness

1 34.3 55.0 06.5 0.29±0.01 0.60±0.03 73.02±1.92 73.52±0.06 0.66±0.04 0.48±0.04 6.58±0.38 58.65±0.27 

2 30.8 55.0 10.0 0.45±0.01 0.94±0.03 70.29±0.29 77.97±1.10 1.00±0.04 0.78±0.04 6.87±0.83 52.44±0.57 

3 45.0 40.8 10.0 0.57±0.01 1.19±0.01 83.70±2.18 89.63±0.09 1.49±0.04 1.34±0.03 8.53±0.22 57.34±0.71 

4 45.0 47.8 03.0 0.15±0.01 0.31±0.02 65.33±3.99 69.81±0.13 0.31±0.08 0.21±0.06 6.28±0.60 64.82±0.32 

5 40.5 50.5 04.7 0.25±0.01 0.52±0.03 69.67±1.44 79.51±0.49 0.55±0.05 0.44±0.04 6.94±0.22 60.23±0.88 

6 42.3 45.2 08.2 0.47±0.01 0.98±0.03 79.58±1.91 84.48±0.31 1.17±0.05 0.99±0.04 8.06±0.32 58.39±0.63 

7 36.9 52.3 06.5 0.28±0.01 0.59±0.01 75.32±3.38 74.24±0.22 0.67±0.02 0.50±0.02 6.76±0.36 59.41±0.67 

8 45.0 44.3 06.5 0.48±0.01 1.00±0.02 80.67±3.12 83.00±0.60 1.21±0.01 1.00±0.01 7.40±0.03 60.24±0.47 

9 42.3 48.7 04.7 0.26±0.01 0.55±0.01 71.08±1.36 74.56±0.32 0.59±0.02 0.44±0.02 7.13±0.28 61.07±0.59 

10 30.8 55.0 10.0 0.47±0.01 0.99±0.01 76.01±3.03 81.65±0.22 1.13±0.01 0.92±0.01 6.68±1.40 51.74±0.76 

11 45.0 40.8 10.0 0.62±0.01 1.30±0.02 83.09±3.99 86.24±0.44 1.62±0.02 1.40±0.02 8.38±0.21 58.03±0.39 

12 37.9 47.9 10.0 0.54±0.01 1.13±0.01 79.33±3.10 83.24±0.27 1.34±0.01 1.12±0.004 7.63±0.20 54.55±0.13 

13 37.8 55.0 03.0 0.11±0.01 0.23±0.01 60.00±3.74 68.95±0.13 0.21±0.01 0.14±0.01 5.92±0.13 63.86±0.39 

14 45.0 47.8 03.0 0.17±0.01 0.35±0.01 69.93±1.30 74.54±0.18 0.36±0.01 0.27±0.003 6.63±0.13 65.32±0.28 

Table 2. The ANOVA tables for linear and nonlinear models of giant squid surimi-based product

Response Model Selection Source SS
1) DF2) MS3) F-value Prob>F

Strength L4) M5) Model 0.41 2 0.08 69.07 <0.0001

Residual 0.01 11 0.01 

Lack of Fit 0.01 8 0.01 2.43 0.1762

Hardness L M Model 1.48 2 0.74 183.77 <0.0001

Residual 0.04 11 0.01 

Lack of Fit 0.04 8 0.01 2.49 0.2443

Cohesiveness Q6) M Model 686.51 5 137.3000 33.27 <0.0001

Residual 33.02 8 4.13 

Lack of Fit 18.11 5 3.62 0.73 0.6476

Elasticity L M Model 442.99 2 221.5000 37.11 <0.0001

Residual 65.66 11 5.97 

Lack of Fit 40.66 8 5.08 0.61 0.7441

Gumminess L M Model 2.62 2 1.31 224.21 <0.0001

Residual 0.06 11 0.06 

Lack of Fit 0.05 8 0.06 1.10 0.5203

Brittleness L M Model 1.91 2 0.95 166.58 <0.0001

Residual 0.06 11 0.01 

Lack of Fit 0.05 8 0.01 1.63 0.3743

WRA L M Model 7.33 2 3.66 68.64 <0.0001

Residual 0.59 11 0.05 

Lack of Fit 0.49 8 0.06 1.97 0.3118

Whiteness L M Model 215.95 2 107.9700 134.90 <0.0001

Residual 8.80 11 0.80 

Lack of Fit 8.19 8 1.02 5.00 0.1065

1)Sum of squares. 2)Degree of freedom. 3)Mean squares. 4)Linear, 5)Manual, 6)Quadratic.
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하를 가져와 관능적 품질에 영향을 준다고 보고한 Xiong 등의

(21) 연구와 유사한 경향이었다.

Trace 도표

대왕오징어 육, 물 및 구약감자 분말의 배합비를 달리하였을

때 대왕오징어 어묵의 gel texture, WRA 및 whiteness의 특성은

Fig. 1과 같다. 대왕오징어 육 및 물의 함량이 감소할수록, 구약

감자 분말의 함량이 증가할수록 gel texture 및 WRA가 증가하였

다. 이는 구약감자 분말의 첨가가 대왕오징어 육의 gel network

형성에 도움을 주기 때문이며, 수분의 투과도를 낮춰 상대적으로

내부 수분의 유출을 막기 때문에 WRA에도 영향을 미치는 것으

로 생각된다(11). 육 등과(22) 최 등은(23) 식이섬유의 첨가 시

texture properties가 농도 의존적으로 증가한다고 하였으며, 박 등

은(24) 카라기난의 첨가 시 gel texture가 크게 증가한다고 하였는

데, 이는 본 연구결과와 유사하였다. 대왕오징어 육 및 물의 함

량이 증가할수록, 구약감자 분말의 함량이 감소할수록 whiteness

Table 3. Effect of konjac flour on the constraint coefficients of giant squid surimi-based product as expressed in pseudo values

Responses
Constraint coefficient

Surimi (A) Water (B) Konjak (C) A×B A×C B×C

Strength 0.25 00.040 1.32

Hardness 0.53 0.08 2.75

Cohesiveness 66.570 52.620 -0.24 13.73 (0.0017)1) 178.09 (0.0047) 170.39 (0.0050)

Elasticity 78.330 64.700 109.57

Gumminess 0.65 -0.09- 3.46

Brittleness 0.47 -0.08- 2.95

WRA 7.46 5.17 10.51

Whiteness 67.180 60.560 36.50

1)The number in parenthesis is probability>| t |

Fig. 1. Effect of konjac flour on the gel texture, WRA and whiteness of giant squid surimi-based product. A-A: Surimi, B-B: Water, C-C:
Konjak flour



426 한국식품과학회지 제 44권 제 4호 (2012)

는 증가하였는데, 이는 대왕오징어 육과 구약감자 분말의 색에

기인하는 것으로 판단된다.

최적 원료 배합비 설정

대왕오징어 육의 gel 형성능이 매우 약하기 때문에, 구약감자

분말의 함량에 의하여 gel texture가 가장 큰 변화를 보였다. 이

는 구약감자 분말의 주성분인 glucomannan의 구조적 특성 및 gel

강화능에 의하여 기인하며(20), 대왕오징어 육, 물 및 구약감자

분말을 각각 45, 40.8 및 10%의 배합비로 제조한 대왕오징어 어

묵의 strength, hardness, cohesiveness, elasticity, gumminess, brit-

tleness 및 WRA가 각각 0.57-0.62 kg/cm2, 1.19-1.30 kg/cm2, 83.09-

83.70%, 86.24-89.63%, 1.49-1.62 kg, 1.34-1.40 kg 및 8.38-8.53으

로 gel texture가 가장 뛰어났기 때문에 최적 배합비로 설정하였

다. Whiteness는 51.74-52.44로 낮았으나, 이는 gel texture에 영향

을 미치지 않았기 때문에 상기 배합비율을 최적 원료 배합비로

설정하였고 이를 토대로 대왕오징어 어묵을 제조하여 관능검사

를 시행하였다.

관능검사

최적 배합비를 적용하여 제조한 대왕오징어 어묵의 관능검사

결과는 Table 4와 같다. 감자전분을 첨가하여 제조한 대왕오징어

어묵과 구약감자 분말을 첨가하여 제조한 대왕오징어 어묵의 맛,

색 및 향을 비교하여 특유의 비린내 제거여부를 관능적으로 분

석하고 산업적 적용가능성을 검토하기 위하여 시판되는 어묵 중

명태육 어묵, 갈치육 어묵 및 이의 혼합 어묵을 각 1종씩 선정

하여 연구에 활용하였다. 맛과 향에서는 명태육 어묵 제품, 색에

서는 혼합어묵 제품이 가장 높은 점수를 받았고, 전체적으로 가

장 낮은 점수를 얻은 제품은 감자전분을 첨가하여 제조한 대왕

오징어 어묵이었다. 감자전분을 첨가하여 제조한 대왕오징어 어

묵보다 맛과 향이 유의적으로 높아(p<0.05) 구약감자 분말을 첨

가하여 제조한 대왕오징어 어묵은 일반적인 제조법보다 대왕오

징어 특유의 쓴맛과 비린내를 많이 제거할 수 있다고 생각된다.

구약감자 분말 첨가에 의한 대왕오징어 어묵은 시판어묵보다 맛,

향 및 색 모두 낮았으나, 시판 어묵은 식염 이외(sorbitol 등)의

조미가 되어 있는 어묵이기 때문에 다른 조미성분을 첨가한다면

구약감자 분말을 첨가한 대왕오징어 어묵은 상업적으로 활용이

가능하다고 판단된다.

요 약

본 연구는 자원량은 많지만 겔화가 어렵고 특유의 비린내가 있

는 대왕오징어에 구약감자분말을 겔 강화 및 비린내 제거제로 첨

가하여 대왕오징어 어묵을 개발하는 목적으로 결과를 요약하면

다음과 같다. Design expert D-optimal program으로 design한 14

개의 실험구에서 구약감자 분말의 양이 증가할수록 strength,

hardness, cohesiveness, elasticity, brittleness 및 gumminess와 같은

gel texture의 강도는 크게 증가하였으며, WRA 또한 증가하여

surimi gel의 품질이 향상되었다. 그러나, 대왕오징어 육과 물의

함량이 증가할수록 gel texture와 WRA가 감소하여 구약감자 분

말의 함량이 대왕오징어 어묵의 gel 형성에 가장 큰 영향을 주었

다. 구약감자 분말의 양이 증가할수록 whiteness는 감소하였으며

이는 구약감자 분말의 탁색에 기인한다. 대왕오징어 어묵의 제조

를 위한 대왕오징어 육, 물 및 구약감자 분말의 최적 배합비율은

whiteness는 낮았지만 gel texture와 WRA가 가장 높았던 45, 40.8

및 10% 비율이었다. 최적 배합비율을 적용하여 제조한 대왕오징

어 어묵의 관능검사 결과 감자전분을 첨가한 대왕오징어 어묵에

비하여 대왕 오징어 특유의 쓴맛과 비린내는 많이 제거하였으나,

시판 어묵과 비교하여 낮은 결과를 보였다. 그러나, 구약감자 분

말을 첨가한 대왕오징어 어묵에 다른 조미성분을 첨가한다면 구

약감자 분말을 첨가한 대왕오징어 어묵은 상업적으로 활용이 가

능하다고 판단된다.
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