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서   론

Surimi 가공제품은 맛살, 어묵, 어육소시지가 그 주류를 이루
고 있다. 국내 시장에서도 5천억 이상의 매출 규모를 지니고 있
어 참치 캔과 더불어 수산가공제품 시장에서 비중 있는 사업군
을 형성하고 있다(Chun and Yoon, 2011). 그 중에서도 어육 소
시지는 어육의 배합률이 65% 이상인 것으로, 고기 풀(surimi)
에 지방을 혼합하여 조미료 및 향신료로 조미하고 여기에 전분, 
동식물성 단백, 기타 증량 결착제, 식용유지, 산화방지제, 보존
료 등을 첨가하거나 또는 첨가하지 않고 잘 섞어 유화시킨 것
을 사출 성형한 후 가열 살균 한 것으로 정의되어 있다(KATS, 
2009). 어육소시지는 원료인 surimi에 존재하는 염용성 근섬유 
단백질의 열변성에 의하여 형성된 망상구조로 인해 고유한 탄
력과 조직감을 가지게 된다. 이와 같은 조직감은 소비자 선호도

에 직접적으로 영향을 미치는 중요한 품질인자로 작용하게 된
다(Park, 2005). 
본 연구에서 원료로 사용된 고등어(Scomber japonicus)는 일
시다획성 적색육 어류로 선도 저하가 매우 빨라 고도불포화 지
방산들이 쉽게 산화 분해되어 유지의 변색, 저급 카르보닐 화합
물 생성으로 인한 불쾌취 생성, 유리지방산 생성으로 인한 pH
의 급속한 저하 및 근원섬유 단백질의 빠른 변성(Lingnert and 
Eriksson, 1980)이 발생하며, 다량의 근형질 단백질 및 혈합육 
함유, 계절 변화에 따른 지질 함량의 폭넓은 변화 등으로 인해 
연제품을 제조할 경우 제품의 gel 강도가 약하고 색이 불량하며 
어취가 발생한다. 따라서 고등어는 어획량에 비해 저장의 어려
움으로 냉동품이나 통조림, 염장품 등의 형태로 이용이 제한되
고 있으며, 다양한 가공 제품으로 이용하기가 어렵다고 알려져 
있다(Lingnert and Eriksson, 1980; Park et al., 1998). 
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Surimi 및 전분 첨가에 따른 고등어(Scomber japonicus) 
소시지의 품질 특성
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This study was conducted to evaluate the qualities of mackerel Scomber japonicus sausage prepared with Theragra chalcogramma 
surimi (TS, A grade), Nemipterus virgatus surimi (NS, A grade) (0, 5, 7, 10%), and 7% NS with starch (0, 1, 2, 3%). The whiteness 
of the mackerel sausage was significantly increased by adding TS and NS, but that of the NS with starch groups was decreased 
compared with the control. The hardness increased significantly with the addition of TS, whereas the NS and NS with starch groups 
showed no considerable differences compared with the control. The gel strength was not significantly different among the mackerel 
sausage additive groups. In the sensory evaluation, the mackerel sausages containing 5% TS, 7% NS, and 7% NS with 2% starch 
had the highest overall preference. In conclusion, these results suggest that 5% TS, 7% NS, and 7% NS with 2% starch improve the 
quality, texture and sensory properties of mackerel sausage.
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Surimi 가공제품의 조직감은 surimi의 품질 외에도 추가적으
로 부재료로 사용되는 전분, 보조단백, 친수성 콜로이드에 영향
을 받게 되므로(Park, 2005), 낮은 gel 형성능을 가지는 고등어
를 이용한 소시지 제조 시 적절한 부원료를 첨가할 경우 탄력 및 
조직감을 증가시킬 수 있을 것이라 기대된다.
전분은 수산 연제품에 폭넓게 이용되고 있는 부 원료 중의 하
나이며, 탄력 보강과 물성, 품질의 개선, 증량, 신제품 개발 등의 
목적으로 이용되고 있다. 이와 관련해 전분의 종류별 혼합비에 
따른 연제품의 보수력 변화(Lee, 2000), 가열에 의한 gel화 과
정에서의 전분의 영향에 대한 연구(Jung et al., 1993)가 보고되
어 있으며 수산 연제품의 탄력에 대한 전분의 보강 효과에 대해
서는 전분의 기계적 강도, 보수성 등의 물리화학적 성질이 관계
하고 있는 것이 확실시 되고 있다(Lee, 1996). 

Surimi는 내장과 뼈를 제거하고 절취한 어육을 마쇄하여 수
세 공정을 통해 근원섬유 단백질만을 농축한 제품으로(Park 
and Morrissey, 2000) 다양한 수산식품의 가공을 위한 중간소
재로 사용되고 있으며, 가열 겔의 기능적 특성과 품질이 조직
과 색, 수분흡수율에 의해 결정되므로 가공 원료로는 적색육 어
류보다 고가 어류인 백색육 어류가 주로 사용되어왔다(Park et 
al., 2003). 하지만 세계 각국의 어업자원 보호 정책과 중국에서 
surimi의 소비 증가(Park and Morrissey, 2000), 달러화에 대한 
유로화의 강세가 지속됨에 따라 유럽인들의 수요가 크게 증가
하게 되면서 수산 가공업체는 가공 단가가 비싼 surimi 생산을 
포기하고 단순가공으로 제조 단가가 저렴하고 수익성이 높은 
fillet과 dress 형태의 생산에 주력하게 되어 세계적인 surimi 공
급 부족 현상을 더욱 심화시켰으며 이 같은 현상은 연제품의 단
가 압력을 초래하였고 저급 surimi의 수요를 증가시켰다(Kim 
and Choi, 2011).
따라서 본 연구에서는 고등어 소시지 제조 시 명태(Theragra 

chalcogramma) A급 surimi (0%, 5%, 7%, 10%)와 실꼬리돔
(Nemipterus virgatus) A급 surimi (0%, 5%, 7%, 10%)를 첨가
해 각각의 물성, 색도 및 관능평가를 실시하였으며, 나아가 전
분(0%, 1%, 2%, 3%) 첨가 시의 물성, 색도 및 관능평가를 통해 
고등어 소시지를 제조하는 데 사용되는 첨가물의 최적 조건을 
확립하고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

고등어 육은 부산에 소재하고 있는 ㈜등푸른식품에서 제공받
은 신선상태의 분쇄 육을 4℃에 보관하여 실험에 사용하였다. 
Surimi는 Korea seafood사(Busan, Korea)의 명태 A급과 실꼬
리돔 A급을 사용하였다. 옥수수 전분(유청식품, Daegu, Ko-
rea), 소금[(주)한주소금, Ahnsan, Korea] 및 설탕[CJ제일제당
(주), Seoul, Korea]은 부산 대연동 소재지의 마트에서 구매하
였으며, 복합 인산염은 ㈜MSC (Kyeongnam, Korea)에서 제공

받아 사용하였다.

고등어 소시지 제조

수세 시 고등어 육의 5 배량에 해당하는 얼음물을 첨가하였
다. 이때 물은 정수된 물을 사용하였으며 고등어 육과 얼음, 물
의 비율을 각각 2 kg: 3 kg: 7 kg 로 하여 15분 동안 1회 수세 후 
얼음과 물을 새로 교체하여 15분간 다시 수세 하였다. 이후 원
심탈수기 및 거즈를 이용하여 물기를 제거하였다. 탈수한 육과 
각각의 첨가물을 silent cutter (ST11, ADE Co., Hamburg, Ger-
many)에서 5분 동안 교반한 후 유화물을 충진하여 결착하여 
밀봉하였다. 이후 40℃에서 30분간 열풍건조기(WFO-600SD, 
RIKAKIKAI CO., Tokyo, Japan)를 이용하여 setting과정을 거
치고 80℃에서 50분간 가열하였다(Kim et al., 2013). 가열 후 
냉수에서 40분간 냉각하여 실험에 사용하였다. 고등어 소시지
를 제조하기 위한 수세 조건과 첨가물의 배합 비율은 다음과 같
다. 수세 2회를 한 탈수 육에 소금 2%, 설탕 2%, 인산염 0.5%를 
첨가 한 후 명태 A급 surimi 0, 5, 7 및 10%를 첨가하였고 실꼬
리돔 A급 surimi 0,5,7 및 10%를 첨가하였다. 실꼬리돔 A급 su-
rimi와 옥수수 전분 혼합 조건 시 수세 실꼬리돔 A급 surimi 7%
에 옥수수 전분 0, 1, 2 및 3%를 첨가하여 실험에 사용하였다.

물성측정

Gel strength는 시료를 원통형(3.5×3 cm)으로 자른 단면을 
P/0.25S (1/4 inch diameter ball probe)로 force 100 g, distance 
15 mm, test speed 1.0 mm/s의 조건에서 texture meter (T1-
AT2, SMS Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며, 4회 
이상 측정한 후 평균값을 취하였다. 또한, 시료를 2×2×1.5 cm
로 자른 후 경도, 깨짐성, 부착성, 탄력성, 응집성, 검성, 씹힘
성 및 복원성을 측정하였다. 이때 P/45 (45 mm diameter alu-
minium cylinder probe)로 force 100 g, distance 10 mm, test 
speed 2.0 mm/s의 조건에서 texture meter (T1-AT2, SMS Co., 
Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며, 5회 이상 반복 한 후 
평균값을 취하였다. 

색도 측정

시료를 원통형(3.5×3 cm)으로 잘라 단면을 색차계(JC 801, 
Color Technosystem Co., Japan)로 측정하였고, L* (lightness, 
명도), a* (redness, 적색도), b* (yellowness, 황색도) 값으로 나
타내었다. 백색도(whiteness)는 백색도 지표, L*-3b*를 이용
하여 계산하였다(Park, 2005). 이때 사용된 표준백판의 값은 
L*=93.73, a*=-0.12, b*=0.11이었다. 측정은 4회 이상 반복 한 
후 평균값으로 나타내었다.

관능검사

13 명의 숙련된 panel (식품공학전공 식품자원개발실험실, 남 
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4명, 여 9명, 21-26세)을 선정하여 고등어육에 대해, 색, 형태, 
맛, 향, 질감, 탄력성 및 전체적인 기호도의 7가지 항목으로 7
점 점수법(7점: 매우 좋다, 6점: 좋다, 5점: 약간 좋다, 4점: 보통
이다, 3점: 약간 나쁘다, 2점: 나쁘다, 1점: 매우 나쁘다)으로 평
가하였다.

통계처리

실험 결과의 통계처리는 SAS program (Statistical analytical 
system V8.2, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여 
분산분석을 실시하였다. 조사 항목들 간의 유의성 검정은 Dun-
can의 다중 검정 법으로 P<0.05 수준에서 실시하였다.

결과 및 고찰

색도

명태 A급 surimi를 0, 5, 7 및 10%를 첨가하여 명도, 적색도, 
황색도 및 백색도를 측정한 결과(Table 1), 적색도의 경우 처리
구 간의 유의적인 차이가 없었으며 황색도의 경우 명태 A급 su-
rimi 5% 및 7%에서 유의적인 차이가 없었으며 10% 첨가구에

서 가장 낮은 값을 나타내었다. 또한 명태 A급 surimi를 첨가할
수록 백색도가 증가하였으며, 특히 10% 명태 A급 surimi 첨가 
시 유의적으로 가장 많이 증가하였다. 실꼬리돔 A급 surimi를 
0, 5, 7 및 10%를 첨가하여 명도, 적색도, 황색도 및 백색도를 측
정한 결과(Table 1), 실꼬리돔 A급 surimi를 첨가 시 7% 및 10% 
첨가구에서 명도와 백색도가 유의적으로 증가하였으며 적색도
와 황색도는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이러한 결과는 크
래미에 명태 surimi를 첨가할수록 백색도가 증가하였다고 보고
한 결과와 유사하며(Jin et al., 2013), 수리미의 밝은 색으로 인
해 고등어 소시지의 백색도가 증가한 것으로 보인다. 실꼬리돔 
A급 surimi 7%에 전분 0, 1, 2 및 3%를 혼합하여 명도, 적색도, 
황색도 및 백색도를 측정한 결과(Table 1), 명도, 적색도 및 백색
도의 경우 전분을 첨가함으로써 감소되는 경향을 가졌다. 황색
도의 경우, 1%와 2% 전분 첨가구에서는 무처리구와 비교 시 유
의적으로 다소 증가하였으나, 다른 시험구와 값에서는 큰 차이
를 나타내지 않았다. 특히 명도의 경우 3% 전분 첨가 시, 적색도 
및 백색도의 경우 2% 첨가 시 가장 낮은 값을 가졌다. 이는 중합 
인산염과 옥수수 전분의 혼합 첨가량에 따른 어묵의 탄력의 상
관성을 연구한 결과(Kwon et al., 1985), 전분을 첨가할수록 명
도가 낮아졌다고 보고한 것과 일치하였다. 

Table 1. Change in color of mackerel Scomber japonicus sausage by adding surimi and starch 

1Means in the same column (A-C) bearing different superscripts are significantly different (P<0.05).
2 Not significantly different.

                         0%              5%              7%        10%

Theragra 
chalcogramma 

surimi

Lightness 67.73 ± 0.21 B1 69.08 ± 0.22 A 69.19 ± 0.35 A 69.44 ± 0.03 A

Redness 2.49 ± 0.32 NS2 2.44 ± 0.21 2.49 ± 0.13 2.93 ± 0.23

Yellowness 14.01 ± 0.21 AB 14.31 ± 0.14 A 14.06 ± 0.24 A 13.46 ± 0.08 B

Whiteness
(L-3b) 25.71 ± 0.19 C 26.16 ± 0.40 C 27.02 ± 0.64 B 29.06 ± 0.21 A

Nemipterus virgatus
surimi

Lightness 67.55 ± 0.04 B 67.75 ± 0.04 B 68.28 ± 0.37 AB 68.81 ± 0.09 A

Redness 1.39 ± 0.00 NS 1.43 ± 0.23 1.21± ± 0.15 1.35 ± 0.11

Yellowness 14.66 ± 0.04 NS 14.73 ± 0.14 14.47 ± 0.07 14.49 ± 0.03
Whiteness

(L-3b) 23.56 ± 0.54 B 23.57 ± 0.35 B 24.89 ± 0.35 A 25.32 ± 0.11 A

Starch

                         0%              1%              2%        3%

Nemipterus virgatus
surimi (7%) and starch

Lightness 68.49 ± 0.26 A 68.41 ± 0.22 A 67.31 ± 0.03 B 66.59 ± 0.15 B

Redness 1.06 ± 0.21 A 0.34 ± 0.21 B 0.31 ± 0.13 B 0.84 ± 0.00 B

Yellowness 16.27 ± 0.26 B 17.66 ± 0.06 A 18.39 ± 0.33 A 16.42 ± 0.22 B

Whiteness
(L-3b) 19.67 ± 0.25 A 15.43 ± 0.23 C 12.15 ± 0.80 D 17.35 ± 0.54 B
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TPA (Texture profile analysis- two bite test) 

명태 A급 surimi를 첨가한 고등어 소시지의 물성 변화를 측
정한 결과(Table 2), 경도는 수리미 첨가 시 무첨가구에 비해서 
유의적으로 증가하였으나, 첨가 농도에 따른 차이는 나타나지 
않았다. 이는 저온 살균시킨 돈육 소시지 제조에 있어 지방이
나 육의 대체제로 명태를 원료로 제조한 surimi를 사용한 결과, 
10-40%로 수리미 첨가 시 초기 8% 농도에서는 경도가 증가하
였다는 보고(Murphy et al., 2004)와 유사한 결과 값을 나타내
었다. 부서짐성, 탄성, 응집성, 씹힘성 및 복원성은 첨가구와 무

첨가구 간의 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 부착성은 5% 
및 7% 첨가구에서 무처리구와 비교시 유의적으로 증가하였으
며, 10% 첨가구에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 검성
은 5% 및 7% 첨가구는 무첨가구에 비해 유의적으로 감소하였
고, 10% 첨가구는 유의적으로 가장 높은 값을 나타내었다. 검
성(gumminess)은 경도와 응집성에서 정의 상관관계를 가지며, 
부착성(adhesiveness)은 응집성과 부의 상관관계를 가지므로 
검성은 10% 첨가구에서 증가하였고, 부착성은 5%와 7%에서 
감소한 것으로 사료된다. 실꼬리돔 A급 surimi 첨가 농도에 따
른 고등어 소시지의 물성 측정 결과(Table 2), 경도는 실꼬리돔 

Table 2. Changes in texture of mackerel Scomber japonicus sausages by adding surimi and starch

1 Means in the same column (A-C) bearing different superscripts are significantly different (P<0.05).
2 Not significantly different.

0% 5% 7% 10%

Theragra 
chalcogramma

surimi

Hardness
(g) 4,739.73 ± 82.85B1 5,340.96 ± 20.13A 5,326.66 ± 179.78A 5,378.91 ± 144.85A

Fracturability 109.47 ± 3.07NS2 105.56 ± 6.00 107.17 ± 2.20 115.88 ± 6.38

Adhesiveness -83.36 ± 3.35B -63.38 ± 7.72A -50.81 ± 1.97A -89.81 ± 1.25B

Springiness 0.74 ± 0.08NS 0.67 ± 0.01 0.68 ± 0.03 0.71 ± 0.00

Cohesiveness 0.23 ± 0.03NS 0.21 ± 0.00 0.22 ± 0.02 0.23 ± 0.00

Gumminess 1,140.74 ± 6.56AB 1,098.13 ± 19.52B 1,059.37 ± 31.65B 1,220.62 ± 35.00A

Chewiness 785.07 ± 9.89NS 771.64 ± 18.32 818.15 ± 202.02 864.75 ± 6.27

Resilience 0.06 ± 0.00NS 0.06 ± 0.00 0.06 ± 0.01 0.06 ± 0.00

Nemipterus virgatus
surimi

Hardness
(g) 7542.25 ± 37.47A 6292.51 ± 100.30C 6182.84 ± 69.59C 6864.49 ± 136.53B

Fracturability 107.21 ± 2.78NS 109.63 ± 3.13 109.11 ± 1.69 108.67 ± 4.95

Adhesiveness -105.99 ± 7.17B -62.94 ± 5.92A -123.23 ± 8.59B -100.32 ± 7.20B

Springiness 0.76 ± 0.01NS 0.77 ± 0.00 0.72 ± 0.05 0.72 ± 0.02

Cohesiveness 0.22 ± 0.02NS 0.22 ± 0.02 0.21 ± 0.00 0.21 ± 0.01

Gumminess 1517.66 ± 22.36A 1373.69 ± 76.89AB 1295.78 ± 9.01B 1458.13 ± 28.30AB

Chewiness 980.88 ± 6.33C 1016.04 ± 2.07B 980.35 ± 2.98C 1052.87 ± 10.46A

Resilience 0.07 ± 0.00A 0.06 ± 0.00AB 0.06 ± 0.00AB 0.06 ± 0.00AB

Starch

0% 1% 2% 3%

Nemipterus virgatus
surimi (7%) and starch

Hardness
(g) 10,122.75 ± 195.01A 9,837.21 ± 208.81A 7,842.74 ± 68.24B 6,764.72 ± 81.30C

Fracturability 105.14 ± 0.03B 111.60 ± 0.23A 110.92 ± 1.40A 108.84 ± 0.33A

Adhesiveness -60.83 ± 5.36NS -68.82 ± 5.94 -72.72 ± 3.38 -80.54 ± 7.69

Springiness 0.80 ± 0.00B 0.80 ± 0.01B 0.87 ± 0.01A 0.87 ± 0.00A

Cohesiveness 0.27 ± 0.00NS 0.27 ± 0.00 0.29 ± 0.01 0.29 ± 0.01

Gumminess 2,968.19 ± 35.19A 2,313.60 ± 10.60B 2,261.05 ± 96.88B 1,932.73 ± 22.13C

Chewiness 1,636.47 ± 53.05B 1,818.66 ± 28.47AB 1,961.18 ± 109.57A 1,973.08 ± 92.73A

Resilience 0.08 ± 0.00B 0.08 ± 0.00B 0.09 ± 0.00A 0.09 ± 0.00A
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A급 surimi 첨가에 의해 유의적으로 감소하였으며, 5% 및 7% 
첨가구가 가장 낮은 값을 나타내었다. Shin (2011)은 수리미의 
등급이 낮아질수록 겔강도가 감소하였다고 보고하여, 본 연구
에서의 명태 A급 수리미 첨가 시 경도의 증가와 명태 A급에 비
해 품질이 낮은 실꼬리돔 A급 첨가 시 경도의 감소 결과는 수리
미의 품질 차이에 기인 한 것으로 사료된다. 부서짐성, 탄성, 응
집성 및 복원성은 첨가구와 무첨가구간의 유의적인 차이가 나
타나지 않았다. 응집성은 5% 첨가구에서 유의적으로 값이 높았
으며, 다른 첨가구는 무첨가구와 유의적인 차이가 나타나지 않
았다. 씹힘성의 경우 10%에서 가장 높은 결과 값을 나타내었으
며, 7% 첨가시는 무첨가구와 차이가 나타나지 않았다. 실꼬리
돔 A급 surimi 7%에 전분을 0-3% 농도로 첨가하여 제조 후 소
시지의 물성을 측정한 결과(Table 2), 경도의 경우 1% 처리구는 
무첨가구와 차이가 없었으며, 전분을 2%와 3% 첨가 시 농도에 
의존하여 감소하였다. Cha et al. (2009)의 연구결과에서는 저 
상품성 넙치 수리미에 옥수수전분을 0-5% 첨가 시 농도가 증가
함에 따라 경도가 증가하여 본 연구와는 상이한 결과를 보였다. 
전갱이(Choi and Choi, 2003)와 백조기(Park et al., 2003)에 옥
수수 전분을 첨가 시 수리미의 파괴강도가 감소한 결과를 비추
어 볼 때 (Choi and Choi, 2003), 경도가 감소했음을 유추할 수 
있어 본 연구 결과와 유사하였다. 이와 같이 같은 종류의 전분을 
사용하여도 물성의 변화가 상이하여, 수리미 원료에 따라 물성
의 영향이 다른 것으로 사료된다. 부서짐성은 1-3% 전분 첨가 
시 다소 증가하였으나 농도에 따른 유의적인 차이는 없었다. 부
착성과 응집성은 첨가농도에 상관없이 유의적인 차이를 보이지 
않았다. 탄성 및 복원성, 씹힘성은 전분 첨가량에 따라 증가하였
고 2%와 3% 첨가구에서 높은 값을 나타내었다. 하지만 검성의 
경우는 전분 첨가량에 따라 감소하여 3% 첨가구에서 가장 낮
은 값을 나타내었는데, 이는 경도의 결과에 영향을 받은 것으로 
사료된다. 이상의 결과를 볼 때, 명태 A급 surimi를 첨가해 고등
어 소시지를 제조하는데 있어 5-10% 농도간에는 유의적 차이
가 없으므로 경제성 등을 고려할 때 5% 첨가량이 적합하다고 
사료되며, 경도의 경우 명태 A급 surimi 첨가 시 증가한 반면, 실
꼬리돔 A급의 surimi 첨가 시 감소하는 것을 확인하였다. 또한 

실꼬리돔 A급 surimi 7%에 전분 2% 및 3%를 첨가한 경우, 경
도는 농도에 의존하여 감소하며 탄성, 복원성 및 씹힘성은 증가
하는 것을 확인하였다. 따라서 실꼬리돔 A급 surimi 7%에 전분 
2-3%의 첨가량이 적합하다고 사료된다.

Gel strength

명태 A급surimi를 첨가하여 제조한 고등어 소시지의 겔 강도
를 측정한 결과(Table 3), 명태 A급 surimi 첨가구는 무첨가구
와 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 명태 A급 surimi를 실꼬
리돔 A급 surimi로 대체하여 첨가한 고등어 소시지의 겔 강도 
측정 결과(Table 3)도 무첨가구와 첨가구간의 결과 값은 유의수
준 P<0.05에서 유의적인 차이를 보이지 않았다. 명태 A급과 실
꼬리돔 A급 surimi 첨가가 겔 강도 측정 시 통계적인 차이는 보
이지 않았으며, 명태 A급 surimi 첨가 시 겔 강도가 다소 증가한 
경향을 보였으나, 실꼬리돔 A급 surimi 첨가 시는 무첨가구 보
다 다소 감소하는 경향을 보였다. 이는 Shin (2011)이 시판 명태 
surimi 로 제조한 연제품의 gel strength 측정에서 surimi의 등급
이 우수할수록 높게 나타났다고 보고한 바와 유사한 결과이다. 
실꼬리돔 A급 surimi 7% 첨가와 함께 전분을 0-3% 농도별로 
첨가하여 제조한 고등어 소시지의 겔 강도 측정 결과(Table 3), 
전분 첨가 농도에 관계없이 무처리구와 처리구간의 유의적인 
차이는 나타나지 않았다. 이는 전분농도(0-9%)가 증가함에 따
라 겔 강도가 감소하였다는 보고와는 상이한 결과이다(Zhang 
et al., 2012). 이 결과는 전분의 첨가 농도(0-3%)가 낮아 결과 값
에 큰 변화가 나타나지 않은 것으로 판단된다.

관능평가

명태 A급 surimi 첨가 조건에 따른 고등어 소시지의 색, 향, 맛, 
질감, 경도, 탄력성 및 전체적 호감도를 평가한 결과(Table 4), 
명태 A급 surimi 첨가 시 색, 맛, 향, 경도, 탄력성이 증가 하였으
며 명태 A급 surimi 5% 첨가구의 경우 색과 향, 맛, 질감, 경도 
및 탄력성에서 각각 4.00, 3.69, 3.88, 4.19, 4.00, 4.00, 4.00점
으로 가장 높은 점수를 받았다. 전체적 호감도의 경우 명태 A급 

Table 3. Gel strength of mackerel Scomber japonicus sausage by adding surimi and starch 

Gel strength (g•cm)
0% 5% 7% 10%

Theragra chalcogramma
surimi 517.68±10.53NS1 534.83±12.58 521.28±13.62 552.40±46.67

Nemipterus virgatus surimi 655.77±11.92NS 604.31±15.88 621.25±36.12 641.62±22.19
Starch

0% 1% 2% 3%
Nemipterus virgatus surimi 

(7%) and starch 997.85±3.32NS 974.21±6.76 996.15±17.74 980.95±20.26

1 Not significantly different
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surimi를 첨가함에 따라 무처리에 비하여 기호도가 향상되었으
며 특히, 명태 A급 surimi 5% 첨가 시 4.38점으로 가장 높은 점
수를 받았다. 이는 명태 A급 surimi 첨가 시 이미 및 이취의 감
소와 경도 및 탄력성이 증가하였기 때문이라 사료된다. 실꼬리
돔 A급의 surimi 첨가 조건에 따른 소시지의 색, 향, 맛, 질감, 경
도, 탄력성 및 전체적 호감도를 평가한 결과(Table 4), 모든 항목
에서 실꼬리돔 A급의 surimi를 첨가할수록 높은 점수를 받았으
며 색, 향, 질감, 경도, 탄력성의 경우 실꼬리돔 A급 surimi 7% 
첨가구가 가장 높은 점수를 받았으며 맛의 경우 실꼬리돔 A급 
surimi 10%가 가장 높은 점수를 받았다. 또한 전체적 호감도의 
경우 실꼬리돔 A급 surimi 7% 첨가 시 4.13으로 가장 높은 점
수를 받았다. 이는 명태 A급 surimi 첨가구와 같이 실꼬리돔 A
급 surimi 첨가 시 이미 및 이취가 감소하며 질감, 경도 및 탄력
성의 증가로 인하여 기호도가 증가한 것으로 사료된다. 실꼬리

돔 A급의 surimi 7%에 전분 첨가 조건에 따른 관능 평가 결과
(Table 4), 전분을 첨가함으로써 색, 향, 맛, 질감, 경도, 탄력성 
및 전체적 호감도가 무첨가구에 비해 다소 높은 점수를 받았으
며, 전분 2% 첨가 시 전체적 호감도에서 4.13으로 가장 높은 점
수를 받았다. 이는 명태 연육, 닭 가슴살 surimi 및 전분의 혼합 
비율을 달리한 소시지를 제조하여 품질 특성을 연구한 결과(Jin 
et al., 2008), 전분을 첨가 할수록 낮은 선호도를 나타낸다고 보
고한 바와 상이한 것이나 실꼬리돔 A급 surimi에 소량의 전분 
첨가함으로써 물성 및 겔 강도의 증가(Table 2,3)와 색, 맛, 향 등
의 기호성 향상(Table 4)으로 인하여 실꼬리돔 A급 surimi 첨가
보다 품질 보완이 가능한 것으로 보여진다. 따라서 고등어 분쇄
육에 surimi를 첨가할 경우, 명태 A급 surimi 첨가 시 surimi만
으로 품질 특성이 좋아졌으나 실꼬리돔 A급 surimi 첨가의 경우 
품질 보완을 위하여 소량의 전분 첨가가 필요하다고 사료된다. 

Table 4. Changes in sensory evaluation of mackerel Scomber japonicus sausage by adding surimi and starch 

0% 5% 7% 10%

Theragra chalcogramma
surimi

Color  3.81± 0.66NS1 4.00± 0.37 4.00± 0.52 3.94± 0.57

Smell  3.25± 0.58NS 3.69± 0.70 3.63± 0.62 3.50± 0.63

Taste  3.50± 0.82NS 3.88± 0.89 3.87± 0.83 3.87± 0.83

Texture  4.00± 0.63NS 4.19± 0.83 3.69± 0.95 3.50± 1.03

Hardness  3.75± 0.68NS 4.00± 0.73 3.75± 1.00 3.88± 1.31

Springiness  3.69± 0.70NS 4.00± 0.89 3.81± 1.05 3.81± 1.33

Overall preference  3.56± 0.51B2  4.38± 0.62A  4.13± 0.50A 3.60± 1.06B

Nemipterus virgatus
surimi

Color  3.56± 0.51NS 3.63± 0.50 3.75± 0.58 3.75± 0.58

Smell  3.19± 0.66NS 3.31± 0.60 3.50± 0.73 3.44± 0.73

Taste  3.13± 0.89NS 3.44± 0.89 3.75± 0.86 3.81± 1.05

Texture  3.50± 0.97NS 3.75± 1.00 4.06± 1.18 3.88± 1.31

Hardness  3.31± 0.87NS 3.75± 1.06 4.31± 1.08 4.25± 1.34

Springiness 3.19± 0.83B    3.69± 0.87AB  4.06± 1.00A   3.94± 1.00AB

Overall preference 3.06± 0.68B    3.69± 0.60AB  4.13± 0.81A  3.88± 0.96A

Starch

0% 1% 2% 3%

Nemipterus virgatus
surimi (7%) and starch

Color 3.53± 0.74NS 3.73± 0.59 3.73± 0.59 3.67± 0.49

Smell  3.53± 0.64 NS 3.73± 0.70 3.67± 0.62 3.67± 0.82

Taste  3.47± 0.64 NS 3.60± 0.91 3.80± 1.08 3.80± 1.08

Texture  3.67± 0.90 NS 3.93± 0.96 4.00± 1.20 3.93± 1.22

Hardness  4.47± 1.06 NS 4.80± 0.94 4.80± 1.01 4.80± 1.21

Springiness  3.87± 0.83 NS 4.27± 1.10 4.27± 1.16 4.07± 1.16

Overall preference  3.40± 0.74 NS 4.00± 0.93 4.13± 1.06 3.73± 1.28
1 Not significantly different.
2Means in the same column (A-B) bearing different superscripts are significantly different(P<0.05).
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