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솔비톨 첨가에 의한 냉동 해산물의 레토르트 후 품질 향상
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Quality improvement of retorted frozen seafood by adding sorbitol

Won-Il Cho and Sang-Hoon Song1,*
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1Division of Applied Food System, Major of Food Science & Technology, Seoul Women's University

Abstract This study was conducted to prevent hardened texture in retorted frozen seafoods such as small octopus, squid,
and top shell by adding sorbitol; the strength of mechanical hardness and other qualities were measured. The hardness of
the 3 kinds of seafood pretreated with 2-4% (w/w) sorbitol solution decreased by 9-36% compared to the control. The
hardness of retorted frozen octopus, squid, and top shell treated with sorbitol solution upon freezing significantly decreased
to 1670, 1015, and 521 g

f
/cm2 compared to levels in untreated food of 1841, 1291, and 815 g

f
/cm2 (p<0.05), respectively.

Yields based on weight in retorted seafood treated with sorbitol were increased by 2-5% compared to untreated samples.
Additionally, the overall preference of texture was 0.4 points higher than that of control samples in descriptive sensory
evaluation (p<0.05). The tissue softening of pretreated seafood was based on decreased dewatering due to the formation
of small ice crystals during freezing as a result of sorbitol treatment.
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서 론

해산물은 다양한 가공식품 제조에 있어 많이 사용되는 주요한

식품 소재이지만 원료 특성상 품질 저하가 심해 냉동 형태로 저

장되어 주로 사용하고 있다. 그러나 해산물은 냉동 시 큰 얼음결

정의 생성으로 단백질의 부분적 변성이 일어나 점성 및 보수력이

저하되는 냉동변성 현상이 발생하여 품질 손상이 발생한다. 또한

냉동 해산물을 해동할 때 얼음결정이 차지하고 있던 공간에 미세

구멍이 생기는 해산물 육질의 스펀지화 현상도 발생한다(1-3).

냉동 해산물에서 개선이 필요한 냉동변성 현상은 단계적 반응

에 의해 일어나는데, 1차적으로 냉동 시 생성되는 얼음결정 때문

에 단백질 분자의 공간적 구조가 풀리거나 한쪽으로 몰리는 응

집현상이 일어나고 이어 2차적으로 해동시 발생하는 물이 본래

대로 단백질과 결합하지 않게 되어 단백질의 결합수가 불가역적

으로 얼음 결정으로 분리되기 때문에 발생한다. 즉 냉동전의 단

백질은 결합수를 가지고 있지만 해동할 때 생성되는 물은 단백

질과 재결합하지 않게 되므로 이 과정에서 탈수현상과 스펀지화

현상이 일어나고 조직이 손상되게 된다(1-3).

이러한 냉동 해산물의 냉동변성을 최소화하기 위한 일반적인

억제 방법은 냉동속도 조절로서 완만하게 냉동이 되면 큰 얼음

결정이 생성되기 때문에 조직 손상이 심해지므로 급속 냉동을 적

용한다. 급속 냉동을 하게 되면 미세한 얼음결정이 근섬유 세포

내에 균일하게 분포하고 이로 인해 미냉동수 중의 염 농축이 적

게 일어나 조직 내 단백질 변성이 적게 발생하게 된다(1,2,4). 그

외 냉동 시 수분함량을 80% 이하로 낮추거나 공기를 제거한 후

냉동하는 방법 등이 있으나 단백질 변성 억제 효과는 낮은 편이

다(1,3,4).

냉동 공정에 있어 얼음결정 억제 기술은 냉동 식품의 품질과

밀접한 관련이 있는 핵심기술이라는 인식이 최근 다시 대두되어

얼음결정 억제 물질을 이용한 품질향상에 대한 연구가 활발히 진

행되고 있다. 관련 연구로 얼음결정 억제 소재로 부동 단백질과

냉동 보호 단백질을 활용하여 식품의 냉동 저장 시 품질 유지 특

성에 관한 연구 사례가 있다(1-3). 연구 결과 부동 단백질은 −20oC

이상의 냉동 보관 시에 일어나는 재결정화 억제와 해동 후 드립

을 감소시키는 기능을 가지는 것으로 밝혀졌으며, 시금치 등에

존재하는 냉동 보호 단백질은 냉동변성에 대해 단백질을 보호하

는 기능을 가지는 것으로 나타났다(1-3,5). 부동 단백질, 냉동 보

호 단백질을 이용하여 얼음결정의 형태, 얼음결정의 성장, 냉동

온도 등을 억제할 수 있지만 부동 단백질 등이 식물, 곤충의 유

충, 세균 등으로부터 얻어져야 하므로 비용 및 이미지 측면 등에

서 가공식품에 상업적으로 적용하기에는 여러 제한이 있다.

이상과 같이 냉동 해산물의 냉동변성에 의한 품질 손상을 최

소화하기 위한 몇몇 연구 사례가 있지만 가공식품에 상업적으로

적용할 수 있는 간단하면서도 효과적인 억제 방법에 대한 연구

는 많이 진행되지 않았다. 본 연구에서는 이러한 점을 감안하여

레토르트와 같이 고온 가열 살균 제품에 주로 많이 사용되는 해

산물 원료 중 냉동변성에 의한 품질열화 현상이 문제시 되고 있

는 낙지, 오징어 및 소라를 시료로 하여 보습작용을 하는 당알코
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올류를 사용하여 냉동 해산물의 단백질 변성을 최소화 하는 전

처리 방법에 대한 실험과 고찰을 중점 수행하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용한 낙지(small octopus), 오징어(squid) 및 소라

(top shell)는 서울 시내 수산물 시장에서 껍질, 내장 등과 같은

불가식 부위를 제거한 상태로 구입하여 가로, 세로 2.5 cm 및 높

이 1.0 cm 내외로 절단한 다음 5-10oC의 냉장고에 보관하여 맛,

향, 외관 및 텍스처 등의 변화가 없는 신선 상태를 유지하면서

시료로 사용하였다. 그리고 해산물 시료는 예비실험으로 경도

(hardness) 측정을 통해 측정값이 유사하게 나오는 부위로 몸통살

을 미리 정하여 사용함으로써 분석시 실험 오차를 최소화 하였다.

당알코올 전처리

레토르트와 같은 고압 고온 조건에서 가열한 냉동 해산물의 냉

동변성에 의한 텍스처 손상을 효과적으로 억제하기 위해 식품첨

가물급 당알코올 제제인 솔비톨(sorbitol, ESFOOD Inc., Gunpo,

Korea)을 처리 해산물 3종 원료의 중량 대비 67% (w/w)의 정제

수에 각각 물 중량 대비 2, 4% (w/w)의 농도로 혼합하여 시료

해산물과 함께 −70oC에서 8시간 급속 냉동시킨 후 −20oC에 저장

시켰다. 여기서 67% (w/w) 정제수의 의미는 해산물이 충분히 잠

길 수 있는 정제수의 중량으로 해산물 중량의 2/3 수준을 말한

다. 냉동 저장된 시료를 해동 후 정제수로 세척한 다음 95oC의

온도로 유지시킨 반 밀폐성 항온수조(VS-1991W PID controller,

Vision Science, Daejeon, Korea)에서 2분간 데치기 하였으며, 시

료 표면 및 내부로 고른 열전달이 일어날 수 있도록 교반기를 이

용하여 온수 및 시료를 교반, 순환시켰다. 해산물을 원료로 하여

가공식품 제조시 품질 저해 효소 불활성화 및 비린내 사전 제거

등을 위해 데치기를 실시하므로 본 연구에서도 향후 상업화 공

정 적용을 감안하여 데치기를 실시하였다. 레토르트 후 기계적

텍스처 분석과 관능 평가를 통해 무처리 대조구 대비 식감 개선

효과를 세부 고찰하였다.

당알코올 및 염류 혼합 전처리

레토르트 해산물의 냉동변성에 의한 텍스처 손상을 방지하기

위해 당알코올인 솔비톨(sorbitol, ESFOOD Inc., Gunpo, Korea)에

정제염(salt, Hanju Corp., Ulsan, Korea)을 해산물 원료 중량 대비

0.5%(w/w)를 혼합하여 시너지 효과를 고찰하였다. 솔비톨 및 정

제염 용액 혼합 후 냉동, 해동 및 데치기 조건은 솔비톨 단독 처

리 시 실험 조건과 동일하게 실시하였다.

레토르트 조건

당알코올 및 염류 용액 혼합, 냉동, 해동 및 데치기를 적용한

전처리 낙지, 오징어 및 소라의 레토르트 후 텍스처 개선 효과

고찰을 위해 식품첨가물용 정제염(salt, Hanju Corp.), 설탕(sucrose,

CJ Cheiljedang Corp., Seoul, Korea), MSG (Mono-Sodium

Glutamate, CJ Cheiljedang Corp.)의 중량비가 3:3:0.3인 조미액이

충전된 레토르트용 알루미늄 재질의 내열성 파우치에 정사각형

슬라이스 형태의 20개의 조각을 넣은 후 밀봉시켜 121.1oC, 2.1

kg
f
/cm2 의 고온, 고압 조건에서 내열성 홀씨 살균 조건인 121.1oC

도달 후 20분간 가열 살균 하였다. 이때 오징어, 낙지 및 소라

몸통살 내부 중심의 F
0
는 15 내외로 나타났다. 레토르트 시 정제

수 대신 조미액을 사용한 목적은 상업화 공정 적용을 위해 최대

한 가공식품과 같은 유사한 환경을 조성하기 위해서였다. 실험에

서의 해산물의 고온 가열을 위한 열살균 설비는 F
0
값과 시간별

온도 변화를 알 수 있는 F
0
 계산기와 기록계가 연결되어 있는 반

자동식 수증기, 온수 혼합형 파일로트 레토르트(Water Cascading

Retort, Stock Pilot-Rotor 900, Hermann Stock Maschinenfab-

rick, Neumnster, Germany)를 사용하였다(6).

경도(hardness) 측정과 해석

전처리 한 해산물의 고온 가열에 의한 텍스처 변화는 물성분

석기(Texture Analyzer, TA-XTPLUS, Stable Micro System Co.

Ltd., Surrey, England)를 이용한 경도 측정을 통해 세부 고찰하였

다. 경도 측정 시 분석 조건은 지름 5 mm의 플런저(plunger)를 이

용하여 pre test speed: 2.0 mm/s, test speed: 1.0 mm/s, post test

speed: 2.0 mm/s, strain: 20%로 설정하여 strain 설정치 도달 후 측

정을 시작하였으며, 각 시료의 측정치는 20회 반복 측정한 것으

로 Chauvent 이상치 판정법에 의해 이상치를 제외한 평균값을 측

정값으로 하여 실험 데이터의 정확도를 기하였다(7).

관능평가

레토르트 해산물 3종에 대한 냉동 시 전처리 적용시 텍스처

개선 효과를 관능 항목 분석을 통해 세부 검증하기 위해 식품 연

구개발 업무를 하는 연구원 중 낙지, 오징어, 소라 등의 해물 식

감에 대한 분석형 관능평가에 사전 훈련된 패널 20명을 검사원

으로 선정하였다. 실험의 취지를 사전 인식 시킨 후 시료 3종의

전반맛, 텍스처, 외관 기호도를 5점 척도 채점법으로 3회 반복 평

가하였으며, 각 항목 평가 점수는 통계 처리하여 유의성 검증을

실시하였다(p<0.05).

이때 해산물 식감 관능 평가를 위한 텍스처 묘사(texture profile)

사전 훈련은 기계적, 기하학적, 촉감적 특성 용어에 대한 이해와

낙지, 오징어 및 소라의 텍스처 강약 정도를 씹기 전 입안에서의

느낌, 처음 및 계속 씹을 때의 느낌 그리고 다 씹었을 때와 목

구멍으로 삼킬 시의 느낌을 각각 및 종합 평가하는 방법을 통해

실시하였다.

가장 중요한 관능적 특성인 텍스처 파악을 위해 씹힘성 및 탄

력성으로 구분하여 해산물의 부드러운 정도를 세부 평가하였으

며, 척도가 높을수록 특성 강도가 강한 것을 나타낸다. 각 시료

의 평가가 끝나면 물로 입안을 헹구게 하고 2분 후 다음 평가를

하여 결과에 대한 정확도를 최대한 높였다.

통계 분석

모든 실험은 5회 이상 반복 진행하였으며, 실험 결과는 SAS

(Statistical Analysis System Ver. 9.0, SAS Institute, Cary, NC,

USA)을 사용하여 통계 처리하였다. 두 실험군 간 유의성 검정은

t-test를 실시하여 평균값을 비교하였고, 3개 이상의 실험군 간의

유의성 검정은 일원배치분산분석(ANOVA), Duncan 다중범위검증

(multiple range test, p<0.05)을 이용하여 비교하였다.

결과 및 고찰

당알코올의 가열 해산물 텍스처 개선 효과

냉동 시 육, 해물, 야채 등 다양한 식자재의 세포내외에 존재

하는 수분의 얼음결정 생성은 그 물리적인 작용에 의하여 세포

구조에 손상을 주거나 탈수 작용을 일으켜, 세포 기능 저해 및

산화 등의 반응이 연속적으로 일어나고 최종적으로 세포 내 대

사 관련 효소 등의 변성으로 급격한 품질 손상이 발생한다(4,5,8).
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단백질 계통 해산물 원료를 레토르트와 같은 고온 가열 살균

하게 되면 열변성으로 손상된 조직 단백질 내 수분이 급격하게

배출되고 보수력도 저하되어 조직이 응고되고 질겨져 식감이 퍽

퍽해 지며, 상온 및 냉장에서 저장 시 텍스처 경화는 점점 더 심

해진다(9,10). 특히 냉동 해산물을 해동 후 고온 가열하면 얼음결

정 생성에 의한 냉동변성으로 단백질 조직이 1차 손상을 받은 상

태에서 열변성에 의한 조직 내 수분 분리에 의한 텍스처 경화가

2차적으로 발생하기 때문에 신선한 냉장 상태의 해산물 사용 대

비 식감 손상이 더 크다고 할 수 있다(11,12).

이런 기작에 의한 냉동 해산물의 냉동변성에 의한 레토르트 후

텍스처 손상을 최소화 하기 위해 당알코올 제제인 솔비톨을 통

한 얼음결정 억제에 따른 텍스처 향상 효과를 세부 고찰하였다.

예비 실험 결과 물엿, 설탕도 냉동 시 얼음결정 크기를 작게 하

여 냉동변성 개선에 효과가 일부 있었지만 단맛이 강해 설탕 대

비 당도가 낮은 당알코올을 사용하였다. 당알코올에는 자일리톨,

아이소말트, 마니톨, 솔비톨 등이 있는데 당도, 맛에 대한 영향,

용해도, 용도 다양성 및 상업적 활용을 위한 원가 등을 종합 검

토하여 최종적으로 솔비톨을 얼음결정 억제용으로 선정하였다.

솔비톨은 설탕 대비 당도가 60% 수준으로 수분을 강하게 흡수

하는 성질이 있어 습윤조정제 또는 보습제 이외에 식품에서 가

소제, 유연제 그리고 광택제로도 사용되고 있다. 솔비톨의 기능

관련 냉동 원료에 첨가하여 레토르트 후 물성 변화에 대한 영향

을 고찰한 사례는 없어 본 연구에서 중점 고찰 하였다(1,3,4).

실험 결과 솔비톨 용액을 혼합하고 냉동하면 해산물 세포 조

직내 얼음결정이 미세화 되어 단백질 내 조직 손상이 적게 되어

레토르트와 같은 고온 가열 후에도 무처리구 대비 조직 내 수분

분리가 적게 일어나 텍스처 경화가 감소하였다(13-15). 솔비톨 처

리 효과의 구체적인 결과를 살펴보면, Fig. 1에서와 같이 낙지와

소라를 4% 솔비톨 용액을 혼합한 다음 냉동, 해동 및 데치기 후

레토르트한 경우 무처리구 1841, 815 g
f
/cm2

 
대비 1670, 521 g

f
/cm2

로 기계적 경도값이 감소하여 무처리 대조구 대비 각각 9%, 36%

의 텍스처 연화가 일어났다. 또한 오징어의 경우 2% 솔비톨 용

액 혼합시 무처리구 1291 g
f
/cm2에서 처리구 1015 g

f
/cm2로

 
기계

적 경도값이 유의차 있게 감소하여 무처리 대조구 대비 21%의

텍스처 연화가 일어났다.

솔비톨에 의한 텍스처 연화 효과가 해산물 종류별로 다른 이

유는 몸통살의 조직 구조 및 성분이 일부 차이가 나기 때문으로

여겨진다. 오징어의 경우 몸통 살의 근육 결합 조직은 없고, 대

신 가늘고 긴 섬유가 옆으로 길게 병렬되어 있으며 콜라겐 섬유

가 붙어 있어 가열을 하면 이 섬유가 가장 먼저 수축하게 된다.

낙지의 경우 오징어와 유사한 구조이지만 표면에 작은 돌기가 나

와 있다.

이상의 결과에서 솔비톨 용액이 얼음 생성시 영향을 주어 미

세한 얼음결정 형성으로 텍스처 수축을 냉동 및 해동시 최소화

시켜 질긴 조직감이 감소되며, 레토르트 후에도 그 효과가 지속

되는 것으로 나타났다.

당알코올의 텍스처 연화 효과를 상승시키기 위해 얼음결정 형

성시 영향을 주고 삼투압 조절을 통해 단백 조직 내 수분 이동

을 억제할 수 있는 소재로 염류를 예비 실험을 통해 선정하여 솔

비톨에 혼합하여 실험하였다. 솔비톨과 염류 혼합 처리 효과를

실험한 결과, Fig. 2에서와 같이 4% (w/w) 솔비톨 및 0.5% (w/w)

정제염 혼합 용액을 3종의 해산물에 혼합하여 냉동, 해동 및 데

치기 후 레토르트 시 텍스처 연화 효과는 오징어 경우 솔비톨 단

독 사용시 대비 차이가 없었으며, 낙지 및 소라 경우 반대로 떨

어져 개선 효과를 볼 수 없었다. 염류의 경우 얼음결정 크기를

작게 하는 효과도 있지만 조직 단백질 내 수분 배출을 더 촉진

시켜 레토르트 후 텍스처 경화가 증가하는 것으로 나타났다

(3,4,15,16).

이상의 결과에서 2, 4% (w/w) 솔비톨 용액을 냉동 해산물에

적용시 고온 가열 후에도 급격한 수분 분리에 따른 텍스처 경화

현상을 개선할 수 있어 냉동 해산물을 주 원료로 사용하는 가공

식품의 품질향상에 상업적 전처리 방법으로 적용 가능하였다.

당알코올의 가열 해산물 수율 향상 효과

당알코올의 텍스처 연화 효과가 단백 조직 내 수분 보유에 의

한 것으로 추정되어 보수력(water holding capacity)의 간접 지표

인 중량 기준의 수율(yield) 측정을 통해 식감 연화 효과를 세부

적으로 고찰하였다(13,14). 솔비톨 처리 시 식감과 수율 변화의

상관 관계 분석 결과인 Fig. 3에서와 같이 솔비톨 용액 농도 증

가에 따라 중량 기준의 수율이 비례하여 증가하였으며, 2% (w/

Fig. 1. Effect of sorbitol concentrations on hardness of heated

frozen seafood by retort at 121.1oC, 2.1 kgf/cm
2 for 20 min

(Control: no-treatment, Test-1: 2% (w/w) sorbitol, Test-2: 4%
(w/w) sorbitol). Values marked above the bar with different letters
are significantly different by ANOVA with Duncan’s multiple range
test at p<0.05.

Fig. 2. Effect of combination with sorbitol and salt on hardness

of heated frozen seafood by retort at 121.1oC, 2.1 kgf/cm
2 for 20

min (Control: no-treatment, Test-1: 4% (w/w) sorbitol, Test-2:
4% (w/w) sorbitol and 0.5% (w/w) salt). Values marked above the
bar with different letters are significantly different by ANOVA with
Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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w) 내외 솔비톨 용액 혼합시 오징어살 및 소라살에서 통계적 유

의차 있게 수율이 3-5% 수준으로 향상 되었으며(p<0.05), 4% (w/

w) 솔비톨 용액에서는 낙지살도 통계적으로 유의차 있게 수율이

2% 내외 향상되었다(p<0.05).

수율 향상은 해산물 단백 조직의 보수력 향상과 관련된 것으

로 솔비톨 용액 혼합시 냉동 시 무처리구 대비 작은 얼음결정을

형성시켜 세포 조직의 얼음 결정 생성에 따른 수축 파괴를 최소

화하여 세포액과 세포간 사이의 수분 용출을 줄여주어 해동 과

정을 거치고 고온 가열 후에도 수율이 향상되는 것으로 나타났다. 

단백 조직 내 수분 용출은 일반적으로 고온 가열에 의한 조직

파괴 또는 pH 저하에 따른 단백질의 등전점(isoelectric point) 발

생에 따라 급격히 일어난다. 단백질이나 아미노산과 같은 양성

전해질은 용액의 pH 변화에 의하여 양과 음의 전하량이 똑같아

져 전체 전하량이 제로로 되는 현상인 등전점에서는 보수력이 저

하되어 수분이 용출되며, 일반적으로 육류 및 해물 단백질의 경

우 pH 5.0-5.4에서 보수력이 최소화 된다(13,14). 레토르트와 같

은 고온 가열 시 단백 조직손상에 의한 등전점 발생을 막기 위

해 알칼리 용액을 혼합하게 되면 맛에 영향을 주게 되어 관능품

질이 저하되며, 또한 가열온도를 낮추게 되면 미생물 안전성이

떨어져 상온 유통이 어려워지는 단점이 발생한다.

이러한 점을 감안하여 본 연구에서의 솔비톨 용액 사용법은 간

단한 전처리 공정을 통해 맛 영향을 최소화하면서 식감과 수율

향상을 도모할 수 있는 효과적인 상업적 방법으로 활용 가능할

것으로 사료된다.

당알코올의 가열 해산물 관능품질 향상 효과

솔비톨 용액 혼합의 텍스처 개선 효과를 관능평가와 연계하여

분석한 결과 냉동 오징어살 및 소라살에 적용 시 식감 관련 관

능품질이 유의차 있게 향상되는 것으로 나타났다. 낙지살의 경우

Fig. 3. The comparison of yield on various heated frozen seafood
by change of concentration of sorbitol solution on retort at

121.1oC, 2.1 kg
f
/cm2 for 20 min. Vertical bar represents standard

deviation. Values marked above the bar with different letters are
significantly different by ANOVA with Duncan’s multiple range test
at p<0.05.

Fig. 5. The correlation relationship between sensory evaluation

related to texture and hardness on mechanical measurement of
heated frozen seafood by retort at 121.1oC, 2.1 kg

f
/cm2 for 20 min

by pre-treatment of 0-4%(w/w) sorbitol solution. Vertical bar
represents standard deviation. Values marked above the bar with
different letters are significantly different by ANOVA with Duncan’s
multiple range test at p<0.05.

Fig. 4. The comparisons of sensory evaluation with and without pre-treatment as mixing with sorbitol solution on retort at 121.1oC, 2.1

kgf/cm
2 for 20 min in frozen squid (A) (Control: no-treatment, Treated: 2%(w/w) sorbitol solution) and frozen top shell (B) (Control: no-

treatment, Treated: 4%(w/w) sorbitol solution). Vertical bar represents standard deviation. Values marked above the bar with different letters
are significantly different by ANOVA with Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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기계적 텍스처 지표인 경도값은 무처리구 대비 유의차 있게 감

소되나 관능품질 평가 결과 큰 차이가 나타나지 않았다.

반면 오징어살과 소라살에서는 Fig. 4에서와 같이 5점 척도법

분석형 관능검사 결과 전처리 실험구의 탄력성 및 식감 기호도

가 무처리구 대비 통계적 유의 있게 0.2-0.4점 우수한 것으로 나

타나(p<0.05) 텍스처 기기 측정치와 동일하게 관능치에서도 식감

향상 효과가 검증 되었다.

또한 Fig. 5에서와 같이 기계적 경도값의 감소률과 5점 척도법

의 식감 강도 관능검사와의 상관관계가 통계적으로 유의차(p<0.05)

있게 직선적으로 나타나 기기 측정치 경도값이 감소 시 관능적

으로 실제 텍스처 연화가 발생하는 것으로 예측할 수 있었다.

냉동 오징어 및 소라의 텍스처 저하 현상은 냉동 시 얼음결정

에 의한 단백 조직의 손상에 고온 가열에 따른 단백질 열변성이

더해져 수분 분리가 심해짐에 따라 퍽퍽한 식감이 발생하며, 이

러한 텍스처 경화 현상은 냉장 및 상온 유통시 저장 기간 증가

와 비례하여 심해진다(3-6,15,16). 얼음결정 억제 및 보습 효과가

있는 당알코올을 이용한 전처리 방법이 상기와 같은 고온 가열

해산물의 텍스처 저하 현상을 효과적으로 감소시켜 적정한 식감

을 유지할 수 있게 하는 상업적 방법임을 본 연구를 통해 확인

할 수 있었다. 더욱이 다극성 구조에 의해 단백질 보수력 증가를

가져올 수 있는 알칼리 제제인 복합 인산염을 솔비톨 용액으로

냉동한 해산물의 해동 후 데치기시 첨가함으로써 텍스처 연화를

한층 더 증가시킬 수 있을 것으로 사료된다(13,14).

요 약

고온에서 가열 살균한 냉동 해산물의 텍스처 경화 개선 효과

를 당알코올을 이용한 얼음결정 억제 측면에서 연구, 고찰하여

상업적으로 적용 가능한 전처리 방법을 확립하였다. 레토르트 낙

지, 오징어 및 소라의 텍스처 경화 현상 개선 실험 결과 2, 4%

(w/w) 솔비톨 용액을 혼합 후 급속냉동, 해동 후 고온 가열한 경

우 무처리구 대비 텍스처의 기계적 측정 지표인 경도값이 9-36%

내외 감소하여 텍스처 연화 효과가 발생하는 것으로 나타났다.

냉동 해산물의 냉동 과정에서 발생하는 얼음결정 형성에 따른 단

백 조직의 수축에 의한 질긴 식감과 세포 조직 손상이 솔비톨 첨

가에 따른 미세 얼음결정 형성과 보수력 향상으로 최소화되어 고

온 가열 후에도 무처리구 대비 수분 용출이 감소하여 텍스처 연

화가 발생함을 알 수 있었다(1,3,13-15). 또한 솔비톨 처리 시 단

백 조직의 보수력 향상으로 중량 변화에 근거한 수율도 2-5% 내

외 상승하였다. 오징어살과 소라살에서 5점 척도법 분석형 관능

검사 결과 전처리 실험구의 탄력성 및 식감 기호도가 무처리구

대비 통계적 유의성 있게 0.2-0.4점 우수한 것으로 나타나 텍스

처 기기 측정치와 동일하게 관능 분석에서도 텍스처 연화에 따

른 식감 향상 효과가 검증 되었다. 이상과 같이 레토르트 냉동

해산물 원료의 냉동변성 현상을 억제하기 위하여 솔비톨과 염을

이용하여 급속 냉동시키는 얼음결정 억제 전처리 공정을 적용한

결과 오징어살과 소라살에서서 냉동변성 방지 효과가 확인되었

으며, 오징어살의 최적 처리조건은 2% (w/w) 솔비톨 용액, 소라

살의 최적 처리조건은 4% (w/w) 솔비톨 용액이었다.
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