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Abstract

This study was conducted to promote the utilization of fish paste added with green laver powder as a food product. The

tested concentrations of green laver powder were 0, 3, 5, and 7%. The pH of the samples ranged from 6.71 to 6.90, and

moisture content ranged from 70.03 to 70.57%. The L and a values of the samples decreased as the concentration of green

laver powder increased and b value increased. Folding test in all test samples showed AA that mean good flexibility. In the

texture meter test, hardness, cohesiveness, and springiness increased according to increasing concentration of green laver

powder. However, gumminess and brittleness of the fish paste decreased upon addition of green laver powder. In the

sensory evaluation, fish paste prepared with 5% green laver powder was preferred over other fish pastes. These results

suggest that green laver powder can be applied to fish paste for the purpose of high quality and functionality.
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I. 서 론

최근 식생활의 변화로 인해 비만, 심장질환, 고혈압, 당뇨

등의 성인병이 급증함에 따라 식이섬유소원으로서 해조류에

대한 관심이 높아지고 있으며(Han 등 2002), 세계적으로 해

조 원료를 식용자원으로서 재평가하려는 추세에 있고 이에

건강보조식품, 생리활성물질의 공급원 등으로서도 각광을 받

고 있으며, 해조류의 이용도는 날로 신장될 것으로 전망되고

있다(Lee 등 2010). 해조류의 국내 이용현황을 살펴보면 전

통적으로 식용하여 왔던 건제품, 염장품이 주류를 이루고 있

으며, 일부는 식품 첨가물의 원료로 가공되고 있으나, 대부

분 미비하게 가공되고 있다(Do 등 1994).

파래는 녹조류에 속하는 해조류로 독특한 맛과 향을 지녀

예로부터 널리 식용되어 왔으며, 우리나라 전 연안에 분포하

며 특히 전라남도 지방에서 많이 산출된다(Kim & Lyu

2010). 파래에는 육상생물에 비하여 비타민 및 무기질 성분

의 함량이 높은데, 그 중에서 마그네슘, 칼슘, 요오드, 철 등

의 필수 미량원소가 함유되어 건강식품으로 많이 이용되고

있다(Baek 등 1996). 파래에 함유된 다당류는 그 특성이 독

특하여 생리활성이 강한 물질로 알려져 있으며(Alleem 1970)

최근에는 파래에 대한 영양학적 효과, 면역, 신경, 내분비계

의 생리적인 효능(Scheuer 1978), 면역활성, 항종양 활성, 항

균효과, 항암 및 항산화효과가 있는 것으로 보고되어(Usui &

Miauno 1980; Cho & Lee 1990; Choi 등 1992; Cho 등

1995; Lee 등 1992) 파래의 수요가 증가되는 추세이다. 국내

에서 보고된 파래의 식품 가공 관련 연구에는 파래 첨가 묵

의 저장성(Kim & Han 1998), 빵 반죽의 물성(Lim 등

2007), 설기떡(Kim & Lyu 2010; Lee & Yoon 2008), 매

작과(Park & Cho 2010), 만두피(Park 등 2010), 죽(Lee 등

2010), 국수(Cho 2010)의 품질특성 등으로 파래를 소재로 한

식품의 개발에 대한 연구가 이루어지고 있지만, 건강기능성

식품 소재로서의 활용이 아직 미흡한 실정이다.

어묵은 어류를 원료로 한 특수한 조미식품으로서 생선의

형태를 완전히 바꾸어 새로운 형태로 가공하기 때문에 선어

(鮮魚)로서 소비하기 곤란한 저급 어종이나 소형 어종의 이

용법으로서 효과적인 제품이다(Kim & Lee 1972). 어묵은

일반적으로 다른 동물성 단백질 식품에 비해 가격이 저렴하

며 서민들이 많이 애용하는 식품으로 형태 및 재료에 따라

다양한 종류의 제품들이 시판되고 있다. 어묵은 어육의 염용

성 단백질을 용출시킨 연육에 부원료를 혼합하여 찌거나, 삶
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거나, 굽거나, 식용유에 튀긴 것 또는 이를 건조한 것으로 찐

어묵, 삶은 어묵, 구운 어묵, 튀긴 어묵 또는 건조 어묵 등이

있다(KFDA 1998). 어묵의 품질은 색택, 향미, 탄력에 의하

여 결정되며, 그 중에서 탄력이 품질을 결정하는 주요 인자

가 된다. 어묵은 단백질과 칼슘이 풍부하며, 저칼로리, 저지

방의 식품으로서 기호도가 매우 높아 최근 소비자의 기호에

맞춰 다양한 기능성 어묵이 개발되고 있다. 단백질(Chung &

Lee 1996), 오징어(Lee 등 1999), 미더덕(Park 등 2006), 멸

치(Bae 등 2007), 고추냉이(Jang 등 2010), 홍어(Cho &

Kim 2011), 새우(Seo & Cho 2012), 구약감자 분말(Choi

& Kim 2012), 울금(Choi 2012), 복어(Park 2013) 등을 첨

가하여 기능성과 기호성을 증진시키려는 연구가 활발하게 진

행되고 있으나 파래를 첨가한 어묵에 대한 연구보고는 거의

없는 실정이다.

이에 본 연구에서는 파래가 갖는 생리 기능을 활용하여 영

양적으로 우수한 파래 분말 어묵을 제조하여 품질 특성을 평

가함으로써 새로운 건강 기능성 파래 어묵의 제품 개발을 위

한 기초 자료를 제공하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 시료용 연육은 2011년 6월에 수입된 냉

동 돔연육(베트남산, 1등급)을 대림 식품에서 제공받아 이용

하였다. 파래(완도산, (주)정신물산)는 구입하여 blender로 분

쇄하여 40 mesh의 체로 내린 후 사용하였다. 소맥분은 중력

분(1등급, 제일제당)을 이용하였으며, 식용유는 옥수수씨눈

100%(백설), MSG(L-글루탐산나트륨), 설탕(제일제당), 천일

염(신안토판염) 등을 사용하였다.

2. 파래 어묵의 배합비 및 제조 방법

파래 분말 함유 어묵은 <Table 1>의 배합비에 따라 제조

하였다. 냉동 보관된 연육은 혼합기(Kitchen Aid K5SS,

USA)를 이용하여 1단계로 세절과 혼합을 하였으며 그 후 5

단계로 점차 속도를 높여 혼합하였다. 냉동 연육을 세절하면

서 5분 간격으로 천일염, 파래 분말을 각각 0, 3, 5, 7%씩

첨가하면서 (예비실험에서 8% 이상에서는 기호도가 낮음),

소맥분, 식용유 MSG, 설탕 등을 함께 배합비에 따라 차례로

넣고 25분간 혼합하였다. 혼합 후, 길이 9 cm, 너비 2.5 cm,

높이 1 cm로 성형한 후 170oC의 기름에서 3분 20초간 튀겨

어묵을 제조하였으며 실험은 3회 반복 실시하였다(Kim 등

2003).

3. 파래의 일반성분 분석

파래 분말의 일반 성분은 AOAC법(1995)으로 측정하였다.

즉, 수분 함량은 105oC 상압가열건조법, 회분은 550oC 전기

로를 이용한 직접 회화법, 조단백질은 미량 킬달법(micro-

Kjeldahl법), 조지방은 Soxhlet 추출법으로 측정하였다. 탄수

화물은 시료 전체 무게(%)에서 수분, 회분, 조지방, 조단백질

을 뺀 나머지 값을 %로 표시하였다. 식이섬유는 식품공전 방

법(2001)으로 분석하였다.

4. 파래 어묵의 수분함량

파래 어묵의 수분 함량은 제조 후 1 g씩 동일한 크기로 적

외선 수분 측정기(Moisture determination balance FD-600,

KETT Electric Laboratory, Japan)로 시료별로 각각 3회 반

복하여 측정한 후 평균값으로 나타내었다(Yang & Cho

2007).

5. 파래 어묵의 pH 측정

파래 어묵의 pH는 시료 10 g에 증류수 100 mL를 가하여

균질화 시킨 후, 여과하여 여액의 pH를 pH meter(EA 920,

Orion Research Inc., USA)를 사용하여 측정하였다(Cho &

Kim 2008).

6. 파래 어묵의 색도 측정

파래 분말 첨가 어묵 표면의 색도는 색차계(Chromameter

CR-200, Minolta, Japan)를 사용하여 Hunter’s L(명도,

lightness), a(적색도, redness), b(황색도, yellowness)값을 3

회 반복 측정한 후 평균값을 구하였다. 이때 표준 백판의 L

값 97.91, a값 −0.03, b값 1.42였다.

7. 파래 어묵의 절곡검사

길이 9 cm, 너비 2.5 cm, 높이 1 cm의 어묵 시료를 3

mm 두께로 잘라, 이것을 접었을 때의 파열 상태의 정도로써

절곡검사를 실시하였다. 즉, 네 겹으로 접어서 균열이 생기

지 않으면 AA, 두 겹으로 접어서 균열이 생기지 않으면 A,

네 겹으로 접어서 1/2 이하로 균열이 생기면 B, 두 겹으로

접어서 전체에 균열이 생기면 C, 두 겹으로 접어서 두 조각

으로 되면 D로 표시하였다(Kang 등 1998).

<Table 1> Formula for the manufacturing of fish paste containing

green laver powder                                                     (%)

Material Control 3 GLP1) 5 GLP 7 GLP

Fish paste 65 65 65 65

Green laver powder 0 3 5 7

Wheat flour 18 15 13 11

Soybean oil 2 2 2 2

Sugar 1.13 1.13 1.13 1.13

Salt 1 1 1 1

Water 12.47 12.47 12.47 12.47

MSG 0.4 0.4 0.4 0.4

Total 100.00 100.00 100.00 100.00

1)Each numbers in front of green laver powder mean the added

amount % of green laver powder in fish paste
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8. 파래 어묵의 조직감 측정

어묵의 조직감 측정은 rheometer(Sun compact 100, Sun

Scientific, Japan)를 사용하여 어묵 시료(2×2×1 cm) 중심부에

연속 압착하였을 때 얻어지는 값을 산출하였으며, 어묵 제품

의 조직감 특성은 hardness, strength, cohesiveness, springiness,

gumminess 및 brittleness를 3회 반복 측정하여 그 평균값을

나타내었다. 이때의 측정 조건은 <Table 2>와 같다.

9. 파래 어묵의 관능검사

파래 분말을 첨가한 어묵의 품질 특성을 비교하기 위하여

목포대학교 학부생 20명을 대상으로 예비 실험을 통하여 측

정 항목을 이해시키고 측정 방법을 훈련한 후 관능검사를 실

시하였다. 튀겨서 2시간 식힌 시료를 일정한 크기(9 cm×2.5

cm×1 cm)로 잘라 흰색 플라스틱 접시에 담아 제공하였으며

한 개의 시료를 평가 한 후 반드시 생수로 입안을 두 번 헹

구도록 하였고, 1~2분 지난 후에 다른 시료를 시식한 후 평

가를 하도록 하였다. 파래 분말 첨가량을 달리한 어묵의 품

질 특성의 기호도 검사 항목은 texture, flavor, color, taste,

overall acceptance 등이었으며, 기호도 검사는 5점 채점법으

로 기호정도에 따라 최고 5점, 최하 1점으로 표시하도록 하

였다.

10. 통계처리

어묵의 실험결과는 SPSS(Statistics Package for the Social

Science, Ver. 14.0 for Window) package를 이용하여 분산

분석(ANOVA)를 실시하였으며 유의적인 차이가 있으면 다

중범위검정(Duncan’s multiple test)을 실시하여 집단 간의

유의성(p<0.05)을 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 파래 분말의 일반 성분

실험에 사용한 파래 분말의 일반 성분 분석 결과는 <Table

3>과 같다. 파래 분말의 수분 함량은 12.21%, 조단백질 함량

은 24.35%, 조지방 함량은 1.94%, 조회분함량은 12.08%,

조섬유소 함량은 30.78%, 탄수화물 함량은 18.64%로 나타

났다. Park 등(2010)은 파래 분말을 첨가한 만두피의 경우,

파래 분말의 수분 함량은 6.05%, 조단백질은 28.25%, 조지

방질은 1.94%, 회분은 24.09%임을 보고하였으며, Lee 등

(2010)은 파래 분말을 첨가한 죽의 경우, 파래 분말의 수분

은 13.25%, 조단백질이 24.12%, 조지방이 0.85%, 조회분이

11.02%임을 보고하여, 본 실험에 사용된 파래 분말의 조단

백질 함량과 비슷하였다. 한편, Kim & Lyu(2010)는 설기떡

에 첨가한 파래 분말의 수분함량과 조지방은 낮았고 조단백

질과 조섬유는 매우 많은 양을 함유하고 있음을 보고하였는

데, 본 연구의 파래 분말에서도 조섬유 함량이 높아서 비슷

한 경향을 보였다.

2. 파래 어묵의 수분 함량 및 pH

파래 분말 함량을 다르게 하여 제조한 파래 어묵의 수분

함량 및 pH를 측정한 결과는 <Table 4>에 나타낸 바와 같

다. 수분 함량은 대조군과 파래 분말을 첨가한 시료들 간에

는 큰 차이가 나타나지 않았다. 대조군 어묵의 수분 함량은

70.03%였고, 파래 분말 3%가 70.20%를 나타내었으며, 파래

분말 5%가 70.57%, 파래 분말 7%가 70.31%로 모든 어묵

<Table 2> Measurement conditions of rheometer

Test type Mastication

Sample depth 10.00 mm

Adapter area 10.00 mm

Load cell 2.00 kg

Table speed 60.00 mm/min

<Table 3> Proximate compositions of green laver powder     (%)

Moisture 12.21

Crude protein 24.35

Crude lipid 1.94

Crude ash 12.08

Crude fiber 30.78

Carbohydrate 18.64

<Table 5> Hunter color value of fish paste containing green laver powder and result of folding test Mean±SD

Hunter color value Control 3 GLP1) 5 GLP 7 GLP

L 068.32±1.10a2) 60.25±1.20b 52.51±1.10c 47.13±1.01d

a 01.01±0.12a .-1.55±1.02b .-1.61±0.51c .-1.69±0.21d

b 12.02±0.01d 16.12±0.02c 20.40±0.05b 24.11±0.20a

Folding test3) AA AA AA AA

1)Refer to the legend in Table 1. 
2)Different superscripts within a row(a-d) indicate significant differences at p<0.05.
3)In folding test, AA means there was not any crack when folded with 4 folds of fish paste.
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이 70%대의 수분을 함유 있어 비교적 고른 수분 함유 양상

을 보이고 있었다. 이러한 결과는 선행연구인 홍어 분말 어

묵(Cho & Kim 2011), 마 분말 어묵(Kim & Byun 2009)

및 새우분말 어묵(Seo & Cho 2012)과 비슷한 경향을 나타

냈다. 파래 분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH는 약간 높아

졌으나(6.71~6.90), 각 시료간 유의한 차이를 나타내지 않았

다. pH는 어묵 제조 시 탄력에 큰 영향을 미치며 pH 6.50~

7.00의 범위가 양호한 탄력성을 나타낸다고 보고된 바 있는

데(Woo 등 1995), 본 연구의 파래 어묵의 pH는 6.71~6.90

을 나타내 탄력성이 좋을 것으로 사료되었다.

3. 색도와 절곡검사

파래 분말을 각각 0, 3 5, 7%를 첨가하여 제조한 어묵의

색도와 절곡검사 측정 결과는 <Table 5>와 같다. 명도

(lightness)를 나타내는 L값은 대조군이 68.32로 가장 높고 파

래분말 7%첨가군이 47.13으로 가장 낮아 파래 분말 첨가량

이 증가할수록 L값은 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다

(p<0.05). 이는 어묵의 튀김 중 고온 조리로 인해 어묵의 주

재료인 고기풀의 단백질과 당질, 부재료 속 당질의 갈변화 반

응이 일어나면서 L값이 낮아지는 것으로 사료된다(Bae &

Lee 2007). 적색도(Redness)를 나타내는 a값은 대조군이 1.01

로 가장 높게 나타났으며, 나머지 시료는 모두 음(−)을 나타

내어 녹색의 경향을 띠었으며, 유의하게 감소하는 경향을 보

였다. 황색도(Yellowness)를 나타내는 b값은 파래 분말이 첨

가된 어묵이 대조군보다 더 높게 나타났으며, 파래 분말의 첨

가량이 많아질수록 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 이러한

경향은 파래가 가지고 있는 특유의 녹색으로 인하여 파래 분

말 첨가량이 증가할수록 어묵의 색도에 영향을 끼친 것으로

생각된다. 어묵의 유연성과 탄력성을 나타내는 절곡검사의 결

과로는 모든 시료에서 AA로 측정되어 파래 분말의 첨가에

관계없이 우수한 것으로 평가되었다. 이러한 현상은 선행연

구에서 구기자, 고추냉이, 홍어, 새우, 울금, 미더덕 껍질 및

복어 분말을 첨가했을 때와 같은 결과로 나타났다(Shin 등

2008; Jang 등 2010; Cho & Kim 2011; Seo & Cho

2012; Choi 2012; Choi 등 2012; Park 2013). 그러나 쌀가

루 첨가 어묵 관련 연구에서는 첨가물이 어묵의 절곡검사 점

수에 영향을 끼쳐 쌀가루의 첨가량이 증가할수록 절곡검사의

점수는 유의적으로 낮아지는 경향을 나타냈다고 보고한 바

있어(Kwon & Lee 2013) 본 결과와는 차이를 보였다.

4. 파래 어묵의 조직감

어묵은 재료 및 제조방법에 따라 다양한 종류로 제조될 수

있으며, 원료 어육의 성상, 어묵의 제조조건, 망상구조의 형

성조건, 부원료 등이 어묵의 탄력에 영향을 미친다(Kim &

Cho 1992). 파래 분말 함유 어묵의 조직감 측정 결과를

<Table 6>에 나타내었다. 파래 분말의 함유량이 증가할수록

어묵의 경도와 강도가 증가하는 경향을 보였다. 경도

(hardness)는 식품의 단단함을 나타내는 지표로 물질을 변형

시킬 때 필요한 힘을 의미하며, 강도(strength)는 물체에 응

력을 가했을 때 변형에 저항하는 능력을 의미한다. 본 연구

에서 경도(hardness)는 대조군이 110.55 g/cm2로 가장 낮았고

파래 분말 첨가량이 증가할수록 어묵의 경도가 증가하는 경

향을 보였으며, 7% 첨가군이 140.21 g/cm2로 가장 높아 시료

간의 유의적인 차이가 있었다(p<0.05). Hew & Kim(2002)은

단백질 함유량이 높은 멸치 분말 첨가량이 늘어날수록 기계

적 물성이 증가한다고 보고하였으며, Bae 등(2007)은 멸치

분말 함유 어묵의 물성검사 결과 멸치 분말 함량이 높아질

수록 어묵의 경도가 증가하는 경향을 나타낸다고 보고한 바

있어 본 결과와 비슷하였다. Chong & Lee(1994)는 어묵 제

조시 단백질을 첨가했을 때 어묵의 조직감이 향상되었다고

보고하였으며, Cho & Kim(2011)은 단백질 함량이 높은 홍

어 분말 첨가량이 증가될수록 어묵의 조직감이 향상되었다

고 보고한 바 있지만, 본 연구에서는 파래 분말에 다량 함유

된 섬유소로 인해 어묵의 경도가 높아지는 것으로 생각된다.

어묵의 강도(strength)는 대조군이 70.21 g/cm2로 가장 낮았

으며 파래 분말 함량이 많은 7% 첨가군이 87.31 g/cm2로 가

장 높게 나타나 파래에 함유된 섬유소가 강도 증가에 기여

하였을 것으로 사료된다. 응집성(cohesiveness)은 대조군이

70.21%로 가장 낮았으며, 파래 분말 첨가량이 증가할수록 높

게 나타났다. 탄력성(springiness)은 대조군이 92.25%로 가장

낮았으며, 파래 분말 첨가군이 96.28~102.55%로 높게 나타

나 파래 분말을 첨가할수록 탄력성이 증가됨을 알 수 있었

다. 탄력은 어묵의 품질을 결정하는 주요 인자가 되며(Kim

등 2003), 탄력에 영향을 미치는 요인으로는 원료의 선도와

어종, 첨가물의 종류 및 사용량 등이 있다(Akahance &

Shimizu 1990). 껌성(gumminess)은 대조군이 48.55 g으로

가장 높았으며 파래 분말 첨가량이 증가될수록 감소하여 파

래 분말 7% 첨가군이 36.25 g으로 가장 낮아 시료간에 유의

적인 차이가 있었다. 파쇄성(brittleness)은 대조군이 400.20

<Table 4> Moisture contents and pH of fish paste containing green laver powder

Properties Control 3 GLP1) 5 GLP 7 GLP

Moisture (%) 70.03±1.102) 70.20±1.12 70.57±1.20 70.31±1.22

pH 06.71±0.31c3) 006.75±0.21bc 006.80±0.21b 006.90±0.31a

1)Refer to the legend in Table 1. 
2)Mean±SD: 5 measurements on 3 different sample.
3)Different superscripts within a row (a-c) indicate significant differences at p<0.05.
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g으로 가장 높았으며, 파래 분말 7% 첨가군이 354.81 g으로

낮게 나타나 시료 간의 유의적인 차이를 보여(p<0.05), 파래

분말 첨가 어묵은 파래 분말의 첨가량이 많아질수록 껌성과

파쇄성이 떨어지는 것을 확인할 수 있었다. Shin & Park

(2005)의 뽕잎 분말 어묵, Shin 등(2008)의 구기자 어묵 및

Seo & Cho(2012)의 새우 어묵의 경우, 부재료의 첨가량이

증가할수록 껌성(gumminess)과 파쇄성(brittleness)이 감소한

것으로 나타나 본 연구와 비슷하였다. 한편, Cho & Kim

(2011)의 홍어 분말을 첨가한 어묵에서는 홍어 분말의 함유

량이 증가할수록 껌성 및 파쇄성이 대체로 증가한다고 보고

한 바 있어 본 결과와는 차이를 보였다. 이것은 부재료 자체

의 고유한 특성이 어묵의 물성에 영향을 미치는 것으로 사

료된다. Kwon 등(1985)의 연구에서는 다양한 부원료의 양을

달리하여 이들이 어묵의 질감에 미치는 영향을 살펴본 결과

부원료의 종류와 첨가량 모두 어묵의 질감에 큰 영향을 미

치는 것으로 나타났다.

5. 파래 어묵의 관능검사

파래 분말을 첨가한 어묵의 관능검사 결과는 <Table 7>에

나타난 바와 같다. 색도의 경우, 색차계에 의해 측정한 색도

는 파래 분말 첨가량이 높을수록 L값과 a값은 감소, b값은

증가하는 경향을 보였는데 관능검사 결과, 5%와 3% 파래

분말 첨가군에서 높은 선호도를 나타내었다. 이는 소비자들

이 시각적으로 색상이 너무 밝거나 어두운 어묵보다는 적당

한 명도와 색상의 어묵을 선호함을 보여주는 것으로 생각된

다. 어묵의 향기 또한 파래 분말 첨가량이 높을수록 높은 선

호도를 나타내었다. 이는 파래의 향기 성분에 의한 생선냄새

의 masking에 의한 효과라 여겨진다. 큰 느타리버섯을 첨가

한 튀김 어묵(Kim 등 2003)과 양파 에탄올 추출물 첨가 튀

김 어묵(Park 등 2004)의 관능검사 결과에서도 색도와 향기

의 경우 비슷한 경향을 보였다. 어묵의 맛은 파래 분말 5%

첨가 어묵이 선호도가 가장 높았으며, 그 다음 7% 첨가 어

묵으로 대조군과는 유의차를 보였다. Park(2013)은 복어 분

말을 첨가한 어묵의 맛은 복어 분말을 첨가하지 않은 대조

군보다 선호도가 높게 나타났는데 이는 복어에 다량 함유된

taurine, hydroxyproline, lysine, glycine이 특징적인 맛을 식

품에 부여하기 때문인 것으로 보고하였다. 조직감은 대조군

과 파래 분말 첨가 시료들 간에 차이를 나타내지 않았지만,

5% 첨가군을 선호하는 경향을 나타내어 파래 분말 첨가는

어묵의 식감을 향상시킬 수 있을 것으로 생각된다. 전체적인

기호도는 파래 분말 첨가군들이 대체적으로 높았는데, 5%

파래 분말 첨가군이 가장 높은 선호도를 나타내었다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 파래 분말을 첨가하여 어묵을 제조한 후 그 품

질특성을 살펴보았다. 파래 분말을 0, 3, 5, 7% 첨가한 어묵

의 수분 함량은 70.03~70.57%의 범위를 나타내었으며, pH

는 파래 분말의 첨가량의 증가에 따라 약간 높아졌으나

(6.71~6.90), 각 시료간 유의한 차이를 나타내지 않았다. 파

래 분말 첨가량이 증가할수록 어묵의 색도는 L값과 a값은 대

체로 감소하는 경향을 보였으며, b값은 증가하는 경향을 나

타냈다. 어묵의 유연성과 탄력성을 나타내는 절곡검사에서는

대조군을 포함한 모든 시료에서 AA로 측정되어 파래 분말

<Table 6> Texture profile analysis of fish paste containing green laver powder Mean±SD

Properties Control 3 GLP1) 5 GLP 7 GLP

Hardness (g/cm2) 110.55±2.25d0 127.20±2.31c0 133.32±2.51b0 140.21±2.20a2)

Strength (g/cm2) 70.21±2.02d 77.25±2.52c 80.30±2.10b 87.31±2.12a

Cohesiveness (%) 70.21±1.11d 75.29±1.13c 80.47±1.52b 84.52±1.25a

Gumminess (g) 48.55±1.31a 45.21±1.22b 40.27±1.21c 36.25±1.10d

Springiness (%) 92.25±0.12c 96.28±0.21b 99.85±0.12a 102.55±0.33a0

Brittleness (g) 400.20±2.01a0 374.11±1.05b0 361.15±1.20c0 354.81±1.12d0

1)Refer to the legend in Table 1. 
2)Different superscripts within a row(a-d) indicate significant differences at p<0.05.

<Table 7> Sensory evaluation of fish paste containing green laver powder Mean±SD

Properties Control 3 GLP1) 5 GLP 7 GLP

Color 3.20±0.12c 3.40±0.13a 03.55±0.22a2) 3.33±0.12b

Flavor 2.60±0.02c 2.85±0.11b 3.40±0.25a 3.32±0.21a

Taste 3.10±1.12d 3.24±1.00c 3.42±1.11a 3.31±1.02b

Texture 3.60±1.01a 3.61±1.10a 3.85±1.23a 3.55±1.05a

Overall acceptance 3.45±0.11c 3.64±0.25b 3.85±0.32a 3.50±0.21bc

1)Refer to the legend in Table 1. 
2)Different superscripts within a row(a-d) indicate significant differences at p<0.05.
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의 첨가에 관계없이 우수한 것으로 나타났다. 파래 어묵의

기계적 조직감 특성은 파래 분말 첨가량이 증가할수록 어묵

의 경도, 강도 및 응집성은 증가하였으며 껌성과 파쇄성은

감소하였다. 관능검사의 결과로는 5% 파래 분말 첨가군이

어묵의 색깔, 향기, 맛, 조직감 및 전반적인 기호도 등의 모

든 항목에서 가장 기호도가 높은 평가를 받았다. 이상의 결

과로 5%의 파래 분말을 첨가할 경우 어묵의 영양성과 기능

성을 부여함으로써 고품질의 어묵이 제조될 것으로 사료된다.
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