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서   론

굴(Crassostrea gigas)은 다른 어패류와는 달리 상쾌하면서 시
원한 풍미를 지니고 있으며, 이로 인하여 굴과 그 가공부산물
들은 오래 전부터 수산가공 및 조리분야에서 풍미계 조미소재
로 주목을 받아왔다. 또한 근년 들어 글루탐산나트륨(monoso-
dium glutamate, MSG)과 같은 생합성 발효조미료의 안전성 문
제 및 미각의 다양화, 고급화에 수반하여 다양한 풍미를 지닌 천
연 어패류 소스, 과립상 또는 분말 조미료 같은 풍미계 천연조

미료의 수요가 증가하는 추세에 있다. 저자 등은 상품성을 거의 
상실한 장기저장 개체동결(individually quick-frozen, IQF) 굴
을 이용하여 풍미계 조미료의 주소재로 활용할 수 있는 유효엑
스분의 복합추출조건과 향미증진을 위한 reaction flavoring 최
적화 반응조건을 구명하였고, 이를 이용한 굴소스의 개발 및 품
질특성에 관하여 보고한 바 있다(Hwang et al., 2014; Hwang 
et al., 2015). 지금까지 굴의 식품학적 성분 특성과 이용, 그리고 
굴 통조림 제조시 부산물로 얻어지는 굴 자숙액의 효율적 이용
에 대하여 국내외에서 연구가 수행되어져 왔으나, 이들 연구의 
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The pacific oyster Crassostrea gigas has a desirable taste and flavor that differs from those of other fish and shellfish. 
In order to develop a high value-added product from individually quick-frozen oyster extract (IQFOE), we prepared 
an oyster granular flavor seasoning (OGS) from IQFOE and characterized its qualities. The OGS was prepared by 
granular molding and fluidized bed drying with inosine monophosphate (IMP, 0.1%), yeast extract powder (1.4%), 
tangle extract powder (0.6%), monosodium glutamate (MSG, 5.0%), microcrystalline cellulose (0.6%), lactose 
(27.5%), salt (33.0%), spray-dried IQFOE (22.5%) as a powdered materials, and IQFOE (Brix 25°, 7.0%), soy sauce 
(0.4%) and water (1.7%) as a liquid materials. The moisture, crude protein, pH and salinity of the OGS were 3.4%, 
12.5%, 6.50 and 32.0%, respectively. Especially, the OGS revealed very higher amino-N content (1,856.0 mg/100 g) 
than that (1,291.2-1,610.2 mg/100 g) of other commercial flavor seasonings. In taste-active compounds, free amino 
acid contents was 1,359.0 mg/100 g, and major ones were glutamic acid, taurine, hydroxyproline, glycine, lysine, 
phosphoserine, proline in order. And OGS showed good organoleptic qualities for taste, odor and general preference 
compared with commercial flavor seasonings on a local market.
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대부분은 굴의 성분특성, 굴 자숙액의 탈염, 효소 가수분해물의 
추출조건 및 풍미성분에 관한 내용이 주류를 이루고 있다(Lee 
et al., 1990; Shiau and Chai, 1990; Oh, 1998; Park et al., 2000; 
Chung et al., 2006;  Kang et al., 2010; Lee et al., 2012; Hwang 
and Oh, 2013; Hwang et al., 2014). 일부 가공품에 관한 연구
도 굴 엑스분의 단순가공품인 굴소스(Hwang et al., 2015) 또는 
분말조미료의 개발에 관한 것으로 상품성을 거의 상실한 IQF 
굴의 유효 활용과 고부가가치를 창출할 수 있는 독자적인 가공
품의 개발에 관련된 연구는 아직까지 보고된 바 없다. 따라서 
본 연구에서는 상기의 IQF 굴 유래 복합엑스분을 주소재로 하
여 풍미계 천연조미료로 활용할 수 있는 굴 과립조미료(oyster 
granular seasoning)를 제조하였고, 본 시제품의 성분조성 및 품
질특성에 대하여 살펴보았다.

재료 및 방법

재료

  재료로 사용한 IQF 굴(Crassostrea gigas)은 동결저장 기간
이 18개월 이상 경과한 것으로 D사(경남 통영시)에서 구입하여 
-20℃ 동결고에 저장하면서 실험에 사용하였다. IQF 굴 복합엑
스분의 조제 및 풍미개선을 위한 조향(reaction flavoring)은 전
보(Hwang et al., 2014)에서 구명한 최적화 조건에 준하여 실시
하였다. 본 실험에 사용한 각종 재료(ingredient)는 MSC (주, 경
남 양산시)와 인근 마트에서 구입하여 사용하였다. 한편, 본 굴 
과립조미료의 품질 평가를 위해 2종의 유사 풍미계 조미료 시
판품, 즉 바지락 과립조미료 및 홍합 분말조미료를 인근 마트에
서 구입하여 실험에 사용하였다.

굴 과립조미료의 제조

굴 과립조미료의 제조공정은 Fig. 1과 같다. 먼저 Table 1과 같
은 조성비로 IMP, 분말 효모추출물, 분말 다시마추출물, 글루
탐산나트륨(MSG), 결정성 셀루로오즈 및 유당을 혼합한 조미
베이스 분말(seasoning base powder)에 식염, IQF 굴 복합엑스
분 분무건조분말 및 유당을 혼합하여 분체원료(powdered ma-
terial)를 조제하였다. 여기에 IQF 굴 복합엑스분(Brix 25˚), 양
조간장 및 정제수 등 액상원료(liquid materials)를 첨가하여 리
본믹서기(RM-100, Daelim Machine Co., Korea)로 혼합하였
다. 다음 이를 압출기(KCT 40, Kumsan Precision Co., Korea)
로 과립 성형·조립하고, 유동층건조기(DSM-FD200, Daesung 
Chemical Machinery Ind. Co., Korea)로 60-65℃에서 유동층 
건조시킨 후 냉각 및 선별 과정을 거쳐서 굴 과립조미료를 제조
하였다. 굴 과립조미료 부원료의 첨가량과 조성비(formula)는 
시판 유사 조미료의 성분조성을 참고하였으며, 예비관능시험
을 통하여 결정하였다. Fig. 1의 제조공정에 따라 제조한 굴 과립
조미료 시제품은 Fig. 2와 같다. 

일반성분, pH 및 염도

Table 1. Optimal formula of ingredients for the oyster Crassostrea 
gigas granular flavor seasoning 

Material Ingredient Ratio (%)

Powdered
materials

Seasoning 
base powder

IMP 0.1
Yeast extract powder 1.4
Tangle extract powder 0.6
Monosodium
glutamate (MSG) 5.0

Microcrystalline cellulose 0.6
Lactose 13.0

Powdered
materials

Salt 33.3
Spray-dried IQF oyster complex extract 22.4
Lactose 14.5

Liquid  
materials

IQF oyster complex extract (Brix 25°) 7.0
Soy sauce 0.4
Water 1.7

Total 100.0
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Fig. 1. Flow sheet for preparation of the IQF oyster Crassostrea 
gigas granular flavor seasoning.1,2Refer to the comment in Table 1.

일반성분의 조성은 상법(KSFSN, 2000a)에 따라 수분 함량은 
상압가열건조법, 조단백질 함량은 semimicro Kjeldahl법, 조지
방 함량은 Soxhlet법, 회분 함량은 건식회화법으로 측정하였다. 
pH는 시료에 10배량의 순수를 가하여 균질화한 다음 pH meter 
(Accumet Basic, Fisher Sci. Co., USA)로 측정하였고, 염도는 
염도계(Salt meter ES-421, Atago Co., Japan)로 측정하였다. 
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휘발성염기질소, 아미노질소 및 TBA 값 

휘발성염기질소(volatile basic nitrogen, VBN)는 Conway 
unit를 사용하는 미량확산법(KSFSN, 2000b)으로 측정하였고, 
아미노질소(NH2-N) 함량은 Formol 적정법(Ohara, 1982)으로 
측정하였다. TBA 값(thiobarbituric acid value)은 시료 5 g을 
정평한 후 Tarladgis et al. (1960)의 수증기증류법으로 측정하
였다.

색조

색조는 직시색차계(color meter ZE-2000, Nippon Denshoku 
Ltd., Japan)를 사용하여 시료의 표면 색조에 대한 L 값(명도), 
a 값(적색도), b 값(황색도) 및 ΔE 값(색차)을 측정하였다. 이
때 표준백판(standard plate)의 L, a 및 b값은 각각 99.98, 0.01 
및 0.01 이었다.

유리아미노산

시료에 3배량의 70% ethanol 용액을 가하여 균질기(Ultra 
Turrax T25, IKA, Janke ＆ Kunkel GmbH ＆ Co., Germany)
로 균질화한 후 15분간 원심분리(5,000 g) 하였다. 이 상등액
과 이 조작을 2회 더 반복하여 얻은 상등액을 모아 감압농축한 
후 증류수로 일정량 정용하였고, 여기에 5’-sulfosalicylic acid 
및 ether를 첨가하여 하룻밤 방치한 다음 여과하여 유리아미
노산 분석용 시료액으로 사용하였다. 유리아미노산은 시료액
을 일정량 취해 감압건고한 다음, 0.20 M lithium citrate buf-
fer (pH 2.20)로 정용한 후 아미노산 자동분석기(Biochrom 30, 
Biochrom. LTD, England)로 분석하였다. 

관능검사

관능검사 panel은 시판 패류 풍미계 조미료의 관능적 특성에 

익숙하도록 훈련시킨 20대의 남자 5명과 여자 4명으로 구성하
였다. 관능검사는 시판 바지락 과립조미료를 3점 기준(보통)으
로 하여 굴 과립조미료와 시판 홍합 분말조미료의 맛, 냄새, 색
조 및 종합적 기호도 등 풍미에 대한 관능적 특성을 5단계 평점
법(5, 매우 좋다; 4, 좋다; 3, 보통이다; 2, 좋지 않다; 1, 매우 좋
지 않다)으로 평가하였다. 

통계처리

실험 결과에 대한 통계처리는 SAS program (Statistical ana-
lytical system V9.1.3)을 이용하여 One way ANOVA 법으로 
분산분석을 실시하였으며, 평가 항목들 간의 유의성 검정은 
Duncan의 다중검정법으로 P<0.05 수준에서 실시하였다(Kim 
and Goo, 2001). 

결과 및 고찰 

일반성분

굴 과립조미료 시제품과 시판중인 유사 풍미계 조미료 2종, 바
지락 과립조미료 및 홍합 분말조미료의 일반성분을 측정한 결
과는 Table 2와 같다. 굴 과립조미료 시제품의 수분은 3.4%, 조
단백질 12.5%, 회분 33.6%로 수분과 단백질의 경우 시판 유사
제품과 서로 비슷하였으나, 회분의 경우는 시판 유사제품들과 
약간의 함량 차이를 보였다. 이는 과립 혹은 분말조미료 제조시 
첨가하는 식염량의 차이에서 기인한 것으로 보인다.

pH, 염도, TBA 값, 아미노질소 및 휘발성염기질소 함량

굴 과립조미료 시제품 및 시판 유사 조미료 2종의 pH, 염도, 
TBA 값, 아미노질소 및 휘발성염기질소 함량을 분석, 비교한 
결과는 Table 3과 같다. 본 시제품의 pH는 6.50로 시판 풍미계 
조미료의 6.02에 비해 다소 높았고, 염도는 32.0%로 유사 시판
품의 39.0 및 40.4%에 비해 다소 낮았다. 제품제조 중 TBA 값
은 본 시제품이 0.044로 시판품의 0.163 및 0.204에 비해 매우 
낮아 시제품 제조 중 지방질의 산화가 거의 일어나지 않았으며, 

Table 2. Proximate composition of the oyster Crassostrea gigas 
granular flavor seasoning and commercial flavor seasonings
  (g/100 g)

Product1 Moisture Crude 
protein Ash Crude 

lipid
OGS 3.4±0.2b 12.5±0.2b 33.6±0.1a 0.3±0.1a

C-1 3.2±0.3b 11.1±0.2a 42.2±0.2b 0.3±0.1a 
C-2 2.8±0.2a 11.6±0.4ab 44.6±0.2b 1.0±0.2b 

1OGS,  oyster granular flavor seasoning by IQF oyster complex 
extract.C-1,  short-neck clam granular flavor seasoning on Korean 
market.C-2,  dried mussel flavor seasoning powder on Korean 
market. a-bMeans within each column followed by the same letter 
are not statistically different (P<0.05). 

Fig. 2. Oyster Crassostrea gigas granular flavor seasoning.
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이에 따른 산패취나 갈변의 발생도 극히 적었을 것으로 생각되
었다. 한편, 주된 정미성분인 유리아미노산의 함량을 간접적으
로 알 수 있는 아미노질소 함량은 본 시제품이 1,856.0 mg/100 
g으로 시판품의 1,291.2 및 1,610.2 mg/100 g에 비해 상당한 
함량 차이를 보였다. 또한, Table 5에서와 같이 시판품에 다량
의 MSG(glutamic acid, 508.7 mg/100 g)가 포함되어 있음을 
고려하면, 본 시제품에 함유된 아미노질소 성분의 대부분은 천
연 유리아미노산으로 양질의 천연풍미계 조미료로 손색이 없
었다. 선도 및 어패류 특유의 냄새 발현에 관여하는 휘발성염
기질소(VBN) 함량은 시제품이 12.6 mg/100 g으로 시판품의 
6.9 및 8.1 mg/100 g에 비해 다소 높았다. 이는 핵심 정미소재
로서 첨가한 IQF 굴 유래 복합엑스분(Brix 25°)과 굴 복합엑스
분의 영향으로 시제품의 다양한  풍미발현에 크게 기여할 것으
로 생각되었다.

색조

굴 과립조미료 시제품 및 시판 유사 조미료 2종의 표면색조
를 직시색차계로 측정한 결과는 Table 4와 같다. 시제품은 명도
(L값) 82.2, 적색도(a값) 1.8, 황색도(b값) 11.5, ΔE값(색차)은 
17.5로서 시판 바지락 과립조미료와 유사하였고, 홍합 분말조
미료에 비해서는 상당히 밝은 색조를 나타내었다.

유리아미노산 함량  

굴 과립조미료 시제품과 시판 바지락 과립조미료의 유리아미
노산 함량을 분석 비교한 결과는 Table 5와 같다. 함질소엑스분 
중 수산식품의 풍미발현에 taste-active component로 작용하는 
유리아미노산의 총함량은 시제품이 1,359.0 mg/100 g으로 시
판 바지락 과립조미료의 801.3 mg/100 g에 비해 월등히 많이 
함유되어 있었다. 시제품의 주요 유리아미노산으로는 glutamic 

acid가 335.4 mg/100 g으로 가장 많았으며, 그 다음이 taurine 
233.4 mg/100 g, hydroxyproline 122.2 mg/100 g, glycine 91.1 
mg/100 g, lysine 81.1 mg/100 g, phosphoserine 72.1 mg/100 
g 및 proline 55.3 mg/100 g 등의 순으로 정미성 아미노산들이 

Table 5. Free amino acid contents of the oyster Crassostrea gigas 
granular flavor seasoning and commercial short-neck clam granu-
lar flavor seasoning (mg/100 g)

Amino acid1
Product2

OGS C-1
PS 72.1 (5.3) 57.1 (7.1) 
Taurine 233.4 (17.1) 30.9 (3.9) 
PE 37.6 (2.8) 22.4 (2.8) 
Hydroxyproline 122.2 (9.0) 67.0 (8.4) 
Threonine 11.5 (0.8) 5.3 (0.7) 
Serine 13.9 (1.0) 6.0 (0.7) 
Glutamic acid 335.4 (24.7) 508.7 (63.5) 
AAAA 12.8 (1.0) 1.3 (0.2) 
Proline 55.3 (4.1) 7.5 (0.9) 
Glycine 91.1 (6.7) 14.6 (1.8) 
Alanine 33.2 (2.4) 13.2 (1.6) 
Citruline 3.1 (0.3) 1.3 (0.2) 
AABA 3.9 (0.3) 1.3 (0.2) 
Valine 11.0 (0.8) 5.4 (0.7) 
Cystine/2 33.8 (2.5) 12.8 (1.6) 
Methionine 9.0 (0.6) 3.4 (0.4) 
Isoleucine 37.4 (2.8) 5.2 (0.6) 
Leucine 43.3 (3.2) 8.7 (1.1) 
Tyrosine 5.2 (0.4) 1.3 (0.2) 
ß-Alanine 30.5 (2.2) 3.5 (0.4) 
Phenylalanine 11.3 (0.8) 4.9 (0.6) 
GABA 23.8 (1.8) 5.7 (0.7) 
Lysine 81.1 (6.0) 3.6 (0.4) 
Histidine 19.4 (1.4) 5.3 (0.7) 
Arginine 27.7 (2.0) 4.9 (0.6) 

Total 1,359.0 (100.0) 801.3 (100.0)
1PS,  phosphoserine; PE, phosphoethanolamine; AAAA, a-amino-
adipic acid; AABA,  a-aminoisobutyric acid; GABA, γ-aminobu-
tyric acid. 2Refer to the comment in Table 2.

Table 3. Quality characteristics of the oyster Crassostrea gigas granular flavor seasoning and commercial flavor seasonings

Product1 pH Salinity (g/100 g) TBA value (O.D. 531 nm) NH2-N (mg/100 g) VBN (mg/100 g)
OGS 6.50±0.01b 32.0±0.2a 0.044±0.010c 1,856.0±17.4c 12.6±0.11c

C-1 6.02±0.01a 39.0±0.4b 0.204±0.009b 1,291.2±11.2a  8.1±0.14b

C-2 6.02±0.01a 40.4±0.1b 0.163±0.012a 1,610.2±43.5b  6.9±0.33a

1Refer to the comment in Table 2.a-cMeans within each column followed by the same letter are not statistically different (P<0.05). 

Table 4. Color value of the oyster Crassostrea gigas granular flavor 
seasoning and commercial flavor seasonings

Product1
Color value

L a b ⊿E
OGS 82.2±0.3b  1.8±0.0b 11.5±0.2a 17.5±0.6a

C-1 84.5±0.2b  1.0±0.1a 11.8±0.1a 16.6±0.5a

C-2 63.9±0.4a 10.3±0.2c 23.9±0.2b 41.6±0.5b

1Refer to the comment in Table 2.a-cMeans within each column fol-
lowed by the same letter are not statistically different (P<0.05). 
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비교적 고루 함유되어 있었다. 반면, 시판 바지락 과립조미료의 
경우는 glutamic acid가 508.7 mg/100 g으로 전체의 60% 이상
을 차지하고 있었는데, 이는 정미보강을 위하여 다량의 MSG를 
첨가하였기 때문으로 추정되었다. 그외 hydroxyproline, phos-
phoserine 및 taurine을 제외한 나머지 아미노산들의 함량은 미
미하였다. 이러한 유리아미노산 조성의 차이는 glutamic acid
에서 유래하는 감칠맛의 경우 비록 시판품이 다소 강할지는 모
르나, 전체적인 풍미의 조화나 다양한 천연의 정미발현은 시제
품이 훨씬 우수할 것으로 보인다. 여러 연구자들(Hayashi et al., 
1978; Hayashi et al., 1981; Kim, 1985)은 자숙 게육의 정미성
분 중 유리아미노산류가 무기질과 더불어 가장 중요한 정미발
현 성분이었으며, 이중 특히 glutamic acid, glycine, arginine 및 
alanine 등의 역할이 컸다고 보고한 바 있다. 

관능검사

시판 바지락 과립조미료를 기준(관능평점 3.0)으로 하여 시
제품 및 시판 홍합 분말조미료의 관능적 품질을 맛, 향기, 색깔 
및 종합적 기호도 면에 대하여 평가한 결과는 Table 6과 같다. 
Table 6에서와 같이 시제품은 맛, 향기 및 종합평가 면에서 시판
품에 비해 월등히 높은 평점을 받았으며, 5% 유의수준에서 타 
시료와 유의적 차이가 있는 것으로 나타났다. 이상의 결과로 미
루어 IQF 굴 복합엑스분을 주소재로 제조한 굴 과립조미료는 
기존의 시판 풍미계 조미료들과 비교해 보아도 식품성분과 관
능적 품질 면에서 전혀 손색이 없었고, 다양한 풍미를 갖는 천연
조미료로 충분히 이용 가능하다는 결론을 얻었다.
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