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서   론

명태는 동물계 척삭동물문 조기어강 대구목 대구과(Gadi-
formes Gadidae)에 속하는 한류성 어종으로, 세계에서 가장 
큰 단일어종 수산물이다(Smith, 1981). 이들 명태는 어미 명태
로부터 산란된 후 3-4년이 지나 성장을 하여 산란을 하고(Kim 
and Kim, 1990; Hintermeister, 2017), 그 시기는 12월부터 익
년 4월까지이다. 한편, 정상 명란은 수분 함량이 70% 이하로 아
주 낮아 상대적으로 고형물 함량이 높다. 따라서, 명란은 고단
백 식품이어서(Hintermeister, 2017), 필수아미노산 함량이 많

고(Bechtel et al., 2007), 여러 가지 성인병과 뇌학습에 효과가 
있는 것으로 널리 알려져 건강기능식품으로 판매량이 가장 많
은 오메가-3 지방산인 eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5n-3) 
및 docosahexaenoic acid (DHA, 22:6n-3) (Alimuddin et al., 
2007; Meeren et al., 2009)이 등 풍부하며 (National Rural Re-
sources Development Institute, 2007), 비타민도 풍부하여 단
백질과 지방 대사, 노화 방지, 피부 트러블 등에 관한 기능 효과
도 있는 것으로 알려져 있다(Hintermeister, 2017). 이로 인하여 
명란은 국내에서 고품질의 것은 주로 명란 젓갈로 이용되고 있
고, 저급품의 것은 주로 알탕, 기타 명란 함유 고추장, 마요네즈, 
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조미김 등의 소재와 같이 다양하게 이용되고 있다. 
한편, 명란은 1) 알의 손상, 성숙도, 색 등을 모두 고려한 정상
란과 비정상란으로, 2) 알의 성숙도에 따라 미숙란, 완숙란, 과
숙란 등으로, 3) 손상 유무에 따라 정상란과 절단란으로, 4) 색에 
따라 정상란과 흑란, 기타(갈색, 녹색 등)란 등으로 분류되고, 등
급화되어 유통되고 있다(Tsuyuki and Fuke, 1978; Hazime and 
Mizuo, 2008, Balaban et al., 2012a; Chen et al., 2016; Park et 
al., 2019). 
명란은 대부분이 미국과 러시아에서 생산되고 있고, 이들의 
대부분이 일본에서 유통되고 있으며, 한정된 양만이 한국으로 
수입되고 있다(Chen et al., 2016; Alaska Pollock Marketing 
Institute, 2017). 이 때 수입되는 명란은 상자 위에 언급한 등급
의 형태로 표기하여 유통되고 있다. 그러나, 명란의 품질에 의
한 등급화는 소비국들인 일본과 한국, 그리고 생산국인 미국, 
러시아 등에서 절실히 필요한 상황이나, 국내외 모두 국가기관 
또는 공신력을 가진 단체에서 제시한 분류와 기준을 가지고 있
지 않다. 이로 인하여 명란의 등급은 단지 제조회사에서 임의적
으로 부여한 등급으로 활용되고 있는 정도에 그치고 있어, 등급
에 따른 품질이 균일하지 않다. 따라서, 명란을 효율적으로 이
용하기 위하여는 반드시 표기 등급별 품질 특성에 대한 검토가 
필요하다. 
한편, 명란에 관한 연구는 대부분이 명란 젓갈에 관한 연구에 
치중되어 있고, 원료 명란에 관한 연구는 Chiou et al. (1989)
의 맛성분에 관한 연구, Manabe et al. (1998)와 Fujioka et al. 
(1999)에 의한 환경조건에 따른 맛성분의 변화, Hintermeister 
(2017)에 의한 생산 시기별 영양 성분의 특성 비교, Ueda et al. 
(2009)의 소비자 기호도에 관한 연구, Balaswamy et al. (2010)
의 염농도 침지에 의한 변화, Balaban et al. (2012a; 2012b)의 
중량 및 색에 의한 품질 예측, Alaska Pollock Marketing Insti-
tute (2017)에 의한 생산, 수출 및 수입량 등과 같은 유통 통계량, 
Bechtel et al. (2007)과 Rao (2014)의 미숙 명란의 고도 이용을 
위한 기초 조사 등이 있으나, 명란의 등급별 품질 특성에 대한 
연구는 찾아볼 수가 없다. 
본 연구는 명란의 등급에 따른 관능적, 물리화학적 품질 특성
을 서로 간에 비교하여 살펴보았다.

재료 및 방법

재료

원료 명란은 2015-2017년에 명태로부터 채취한 러시아산을 
부산광역시 소재 D사로부터 무게(외란)를 달리한 정상란 4종 
19건[L 등급 6건(65-90 g), M 등급 5건(40-65 g), S 등급 5건
(25-40 g), 2S 등급 3건(15-25 g)], 절단란 3종 10건[KA 등급 3
건(절단 정도 10% 내외), KB 등급 4건(절단 정도 20% 내외), 
KC 등급 3건(절단 정도 30% 내외)], 미숙란 1종 3건(G 등급)과 
같은 총 8종 32건을 실험에 사용하였다. 

여기서 실험에 사용한 명란은 자연해동(20°C 내외에서 12시
간)한 것으로 하였고, 각각의 시료는 박스에 표기된 등급의 것 
중 여기에 상응하는 것을 분리하여 사용하였다. 
이후 본 논문에서 명란은 난막에 함유되어 있는 알의 덩어리 
상태의 것으로, 알은 난막에 함유되어 있는 알만의 것으로 정의
하여 언급하였다.

관능검사

관능검사는 9인의 관능요원이 투명도, 물리적 손상도, 조직감, 
냄새와 같은 관능항목에 대하여 평가항목을 다음과 같이 설정
하여 평가하였다. 즉, 투명도에 대한 평가항목은 탁함과 투명함
으로, 물리적 손상에 대한 평가항목은 있음과 없음으로, 조직감
에 대한 평가항목은 탄력 있음과 없음으로, 냄새에 대한 평가항
목은 느끼지 못함과 느낌으로 설정하였다. 관능검사 결과는 관
능요원이 가장 많이 선택한 평가항목으로 나타내었다. 

수분

수분은 AOAC (1995)법에서 언급한 상압가열건조법으로 측
정하였다. 

아미노질소

아미노 질소는 식품공전(MFDS, 2019)의 제7. 일반시험법 2. 
식품성분시험법 2.1 일반성분시험법, 2.1.3 질소화합물, 2.1.3.2 
아미노산질소에서 언급한 홀몰적정법(Sörensen법)으로 실시
하였다. 

휘발성염기질소

휘발성염기질소는 Kapute et al. (2012)이 언급한 방법에 따
라 conway unit를 사용하는 미량확산법으로 측정하고, 계산하
였다. 

적색도 

원료 명란의 색 특성은 동결 명란을 해동하고, 분란시킨 다음 
이를 헌터 색차계(ZE 2000, Nippon Denshoku Industries Co., 
Tokyo, Japan)의 부속 용기에 용기에 담고, 헌터색차계로 10 Ø 
렌즈를 사용하여 reflection으로 측정한 후 적색도로 나타내었
다. 이 때 표준백판은 L값이 97.36, a값이 -0.36, b값이 0.32 및 
△E값이 0.00이었다.

조직감

조직감은 Chen et al. (2016)의 방법에 따라 명란의 막을 터트
려 분리한 분란을 셀(1×1×1 cm)에 높이가 0.5 cm가 되도록 
담아 rheometer (CR-100D, Sun Scientific Co., Japan)로 측정
하였다. 이 때 측정 조건은 mode의 경우 20, load cell (max)의 
경우 2 kg, chart speed의 경우는 60 mm/min, adapter의 경우 
압축·절단용(No. 01)을 설치하여 실시하였다. 
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결과 및 고찰

중량

등급을 달리한 명란 8종 32건[정상란 19건(L 등급 6건, M 등
급 5건, S 등급 5건, 2S 등급 3건), 절단란 10건(KA 등급 3건, 
KB 등급 4건, KC 등급 3건), 미숙란인 G 등급 3건]의 중량을 살
펴본 결과는 Table 1과 같다. 등급을 달리한 명란 8종 32건의 중
량은 L 등급(6건)이 81.2 g (74.1-85.7 g), M 등급(5건)이 48.4 
g (41.1-54.8 g), S 등급(5건)이 38.6 g (33.5-45.6 g), 2S 등급(3
건)이 29.3 g (25.7-34.2 g), KA 등급(3건)이 45.7 g (41.4-50.0 
g), KB 등급(4건)이 41.4 g (37.7-46.1 g), KC 등급(3건)이 38.3 
g (36.0-42.6 g), G 등급(3건)이 15.0 g (14.2-15.6 g)이었다. 이
들 명란 각 등급의 중량에 대한 평균값으로 보았을 때 명란의 중
량은 L 등급이 가장 높았고, 다음으로 M, KA, KB, S, KC, 2S 
등급의 순이었고, G 등급이 가장 낮았다. 그러나, 이들 명란의 
중량은 M 등급과 KA 등급 간, KA 등급과 KB 등급 간, KB 등
급과 KC 등급 간의 경우 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 일
반적으로 명란 중 절단란은 물리적 손상이 입혀졌기에 중량의 
의미가 크지 않다. 한편, Balaban et al. (2012a)은 명란의 품질 
등급을 외란의 무게 기준에 따라 정산란의 경우 3L (125 g 이
상), 2L (90-125 g), L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S 
(15-25 g), KA (15 g 이상이고 20% 이하 절단란), KB 등급(15 
g 이상이고 20-70% 절단란)으로 분류한 바가 있다. 

이상의 명란에 대한 중량의 결과를 Balaban et al. (2012a)의 
명란 분류 기준에 적용하는 경우 본 실험의 검체 명란 중 L 등급
(65-90 g)과 M 등급(40-65 g)은 각각 6건 및 5건이 모두 이 범
위에 있었고, S 등급(25-40 g)은 5건 중 3건이, 2S 등급(15-25 
g)은 3건 중 1건도 속하지 않았으며, KA (15 g 이상이고 20% 
이하 절단란), KB (15 g 이상이고 20-70% 절단란) 등급은 각각 
3건 및 4건이 모두 이들 범위에 있었다. 따라서, 명란 중 중량이 
낮은 등급의 명란은 상위 등급의 명란이 많이 함유되어 있었다.

관능검사 

패널에 의한 명란 8종 32건[정상란 4종 19건(L 등급 6건, M 
등급 5건, S 등급 5건, 2S 등급 3건), 절단란 3종 10건(KA 등급 
3건, KB 등급 4건, KC 등급 3건), 미숙란인 1종 3건(G 등급 3
건)]의 투명성, 물리적 손상도, 조직감 및 냄새에 대하여 관능적
으로 살펴본 결과는 Table 2와 같다. 
명란 8종 32건의 투명도는 정상란 4종 19건 모두와 절단란 3
종 10건 모두에서 볼 수가 있었으나, 미숙란 3건 모두에서 불투
명하였다. 일반적으로 명란은 성숙도에 따라 투명도에 차이가 
있어 미숙란의 경우 대체로 불투명하고, 막이 두꺼우며, 완숙
란의 경우 투명하고, 막의 두께가 적절하며, 과숙란의 경우 아
주 투명하고, 막이 얇은 것으로 알려져 있다(Chen et al., 2016). 
명란 8종 32건의 물리적 손상도는 정상란 4종 19건과 미숙
란 3건 모두가 존재하지 않았으나, 절단란 3종 10건의 경우 정
도에 차이가 있었으나 모두 절단되어 있었다. 한편, Park et al. 

Table 1. Weight (single roe) of Alaska pollock Theragra chalcogramma roes by grade

Criterion Grade1 Code
Weight (g)

Criterion Grade Code
 Weight (g)

Value Mean Value Mean

Normal 

L

1 85.7

81.2±4.1f 2

Normal 2S
1 25.7

29.3±4.4b2 84.1 2 34.2
3 81.2 3 28.0
4 74.1

Cut

KA
1 41.4

45.7±4.3de5 79.3 2 45.6
6 82.6 3 50.0

M

1 48.8

48.4±5.5e
KB

1 37.7

41.4±3.6cd
2 52.1 2 42.1
3 41.1 3 39.5
4 54.8 4 46.1
5 45.0

KC
1 42.6

38.3±3.7c

S

1 45.6

38.6±4.7c

2 36.0
2 33.5 3 36.3
3 36.8

Immature G
1 14.2

15.0±0.7a4 40.6 2 15.6
5 36.3 3 15.2

1Classification by roe weight, L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cut degree of roe, KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percentage, respectively, of the eggs); G, immatured roe. 2Difference letters on the mean data indicate a significant difference at P<0.05.
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(2019)은 명란 KC 등급으로 표기된 블록(block)의 등급별 구
성 비율을 살펴본 결과 정상란이 65.4%이었고, 다음으로 절단
란(16.6%), 과숙란(10.0%), 담즙란(6.8%), 미숙란(0.8%), 흑란
(0.4%) 등의 순이었다고 보고한 바가 있다. 따라서, 동결 명란
의 구매 시에 절단란으로 표기되어 있어도 절단란의 구성 비율
은 크게 높지 않았다. 
명란 8종 32건의 관능적 조직감은 대체로 고품질이면서 고가
로 유통되고 있는 정상란 중 L, M 등급과 같은 2종 11건의 경우 

아주 탄성적이었으나, 이보다 저가로 유통되고 있는 S, 2S 등급
과 같은 2종 8건의 경우 비탄성적이었고, 미숙란 G 등급 3건의 
경우 매우 비탄성적이었다. 한편, Tsuyuki and Fuke (1978)는 
명란의 탄력은 알의 신선도가 높고, 성숙도가 적절하면서, 어획
에서 채란까지 시간이 짧을수록 탄력이 있다고 보고한 바 있다.
명란 8종 32건의 이취는 정상란 4종 19건과 절단란 중 KA, 

KB 등급 등과 같은 2종 7건의 경우 느낄 수 없었으나, 절단란 
중 절단 정도가 많은 KC 등급 3건과 미숙란인 G 등급 3건의 경

Table 2. Sensory characterization of various Alaska pollock Theragra chalcogramma roes

Criterion Grade1 Code Transparency Physical damage Texture Odor

Normal 

L

1 Transparency None Elastic Not detected
2 Transparency None Elastic Not detected
3 Transparency None Elastic Not detected
4 Transparency None Elastic Not detected
5 Transparency None Elastic Not detected
6 Transparency None Elastic Not detected

M

1 Transparency None Elastic Not detected
2 Transparency None Elastic Not detected
3 Transparency None Elastic Not detected
4 Transparency None Elastic Not detected
5 Transparency None Elastic Not detected

S

1 Transparency None Inelastic Not detected
2 Transparency None Inelastic Not detected
3 Transparency None Inelastic Not detected
4 Transparency None Inelastic Not detected
5 Transparency None Inelastic Not detected

2S
1 Transparency None Inelastic Not detected
2 Transparency None Inelastic Not detected
3 Transparency None Inelastic Not detected

Cut

KA
1 Transparency Existence ND Not detected
2 Transparency Existence ND Not detected
3 Transparency Existence ND Not detected

KB  

1 Transparency Existence ND Not detected
2 Transparency Existence ND Not detected
3 Transparency Existence ND Not detected
4 Transparency Existence ND Not detected

KC
1 Transparency Existence ND Detected
2 Transparency Existence ND Detected
3 Transparency Existence ND Detected

Immature G
1 Opaque None Very inelastic Detected
2 Opaque None Very inelastic Detected
3 Opaque None Very inelastic Detected

1Classification by roe weight, L(65-90 g), M(40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cutted degree of roe, KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percents, respectively, of the eggs); G, immatured roe.
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우 모두 약간 느낄 수 있었다. 이와 같은 결과는 명란의 가치는 
정상란이 가장 높고, 다음으로 절단란, 미숙란 등의 순이어서, 
선도 등의 관리를 고가품부터 우선적으로 처리하였기 때문이
라 판단되었다. 
한편, 본 연구에서 검체로 사용한 명란 8종 32건은 혈액이나 
담즙과 같은 이물이 존재하지 않았는데, 이는 검체 선정 시에 이
들이 존재하지 않는 검체만으로 선정하였기 때문이다. 일반적
으로 명란에 혈액이나 담즙이 존재하는 경우 여기에 있는 헤모
글로빈(hemoglobin)의 철 또는 자가소화효소에 의하여 산화되
어 흑란으로 되어 품질이 저하한다고 알려져 있다(Hazime and 
Mizuo, 2008). 
이상의 명란 8종 32건에 대한 투명도, 물리적 손상, 조직감 및 
이취와 같은 관능검사 결과로 미루어 보아 대체로 명란의 품질
은 정상란이 가장 우수하였고, 다음으로 절단란 및 미숙란의 순
이었고, 정상란 간의 경우 무게가 무거운 L과 M 등급이 가벼운 
S 및 2S 등급에 비하여 우수하였으며, 절단란 간의 경우 절단 정
도가 적을수록 우수하였다.

수분 함량

중량, 절단 유무 및 숙성도 등에 따라 등급을 달리한 명란 8
종 32건[정상란 4종 19건(L 등급 6건, M 등급 5건, S 등급 5
건, 2S 등급 3건), 절단란 3종 10건(KA 등급 3건, KB 등급 4
건, KC 등급 3건), 미숙란 1종 3건(G 등급 3건)]의 수분 함량은 
Table 3과 같다. 명란 8종 32건의 수분 함량은 L 등급이 69.1% 

(68.4-69.4%), M 등급이 69.6% (68.4-71.3%), S 등급이 68.9% 
(68.6-69.4%), 2S 등급이 69.1% (68.3-69.7%), KA 등급이 
69.9% (68.3-71.2%), KB 등급이 69.3% (69.1-69.5%), KC 등
급이 68.4% (67.4-69.6%), G 등급이 73.1% (73.0-73.2%)이었
다. 이들 명란 각 등급의 수분 함량에 대한 평균값으로 보았을 
때 미숙란 1종(G)을 제외한 나머지 정상란 4종(L, M, S, 2S 등
급)과 절단란 3종(KA, KB, KC 등급)과 같은 명란 7종의 수
분 함량은 68.4-69.9% 범위로 등급에 관계없이 유의적인 차
이가 없었다(P>0.05). 하지만 미숙란인 G 등급의 수분 함량은 
73.1%를 나타내어 나머지 명란의 그것보다 유의적으로 높아 
차이가 있었다(P<0.05). 
한편, 성숙도에 따른 명란의 수분 함량에 대하여 Tsuyuki 

and Fuke (1978)는 산란기에 다가갈수록 증가하는 경향을 나
타내고, 산란 준비기에 65-75%를, 산란 직전에 76-82%를, 산
란기에 83-93%를 나타낸다고 보고한 바가 있고, Hazime and 
Mizuo (2008)는 완숙란의 경우 66-73%를, 미숙란과 과숙란의 
경우 73-83%를 나타내나, 수분 함량이 70% 이상이 되는 경우 
일반적으로 알의 밀도가 낮아 조직감이 열악하다고 보고한 바 
있다. 
이상의 결과로부터 본 연구에서 검토한 명란 8종 32건 중 수
분 함량이 70% 미만이어서 조직감이 우수할 것으로 예측되는 
명란은 정상란 4종 19건 중 M 등급 1건을 제외한 18건, 절단란 
10건 중 KA 등급 3건 중 2건을 제외한 8건으로 총 26건이었고, 
수분 함량이 70-73% 범위에 있는 것이 정상란 중 M 등급 1건, 

Table 3. Moisture content of Alaska pollock Theragra chalcogramma roes by grade

Criterion Grade1 Code
Moisture (%)

Criterion Grade Code
Moisture (%)

Value Mean Value Mean

Normal 

L

1 69.2±0.1

69.1±0.3a2

Normal 2S
1 69.7±0.3

69.1±0.7a2 68.4±0.2 2 68.3±0.3
3 69.1±0.2 3 69.2±0.3
4 69.1±0.1

Cut

KA
1 68.3±0.6

69.9±1.5a5 69.4±0.1 2 71.2±0.6
6 69.1±0.2 3 70.3±0.1

M

1 69.7±0.2

69.6±1.1a
KB

1 69.4±0.2

69.3±0.2a
2 69.5±0.1 2 69.5±0.1
3 68.4±0.2 3 69.1±0.0
4 71.3±0.5 4 69.1±0.1
5 69.3±0.1

KC
1 67.4±0.2

68.4±1.1a

S

1 68.7±0.4

68.9±0.3a

2 69.6±0.1
2 69.4±0.0 3 68.2±0.2
3 69.1±0.1

Immature G
1 73.2±0.2

73.1±0.1b4 68.6±0.0 2 73.0±0.1
5 68.7±0.2 3 73.0±0.2

1Classification by roe weight, L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cut degree of roe, KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percents, respectively, of the eggs); G, immatured roe. 2Difference letters on the mean data indicate a significant difference at P<0.05.
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절단란 중 KA 등급 2건으로 총 3건이었으며, 수분 함량이 73% 
이상이 미숙란인 G 등급 3건이었다. 

아미노질소 함량

중량, 절단 유무 및 숙성도 등에 따라 등급을 달리한 명란 8종 
32건[정상란 4종 19건(L 등급 6건, M 등급 5건, S 등급 5건, 2S 
등급 3건), 절단란 3종 10건(KA 등급 3건, KB 등급 4건, KC 등
급 3건), 미숙란 1종 3건(G 등급 3건)]의 아미노질소 함량을 살
펴본 결과는 Table 4와 같다. 명란 8종 32건의 아미노질소 함량
은 L 등급(6건)이 231.5 mg/100 g (203.0-267.0 mg/100 g 범
위), M 등급(5건)이 222.5 mg/100 g (185.1-253.6 mg/100 g), 
S 등급(5건)이 215.3 mg/100 g (178.2-249.1 mg/100 g), 2S 등
급(3건)이 188.7 mg/100 g (160.8-229.0 mg/100 g), KA 등급(3
건)이 233.5 mg/100 g (206.2-259.7 mg/100 g), KB 등급(4건)
이 228.6 mg/100 g (219.2-237.2 mg/100 g), KC 등급(3건)이 
200.8 mg/100 g (172.4-244.5 mg/100 g), G 등급(3건)이 175.5 
mg/100 g (161.1-189.8 mg/100 g)이었다. 이와 같이 성숙란과 
미성숙란 간에 아미노질소 함량의 차이는 일반적으로 난이 성
숙할수록 수분 함량이 감소함과 동시에 고형분인 영양 및 맛 성
분이 증가하기 때문이다(Hazime and Mizuo, 2008). 이들 각 등
급의 아미노질소 함량 평균값으로 비교하여 보았을 때 정상란 
4종(L, M, S, 2S 등급) 간의 경우 무게가 무거울수록 높았고, 절
단란 3종(KA, KB, KC 등급) 간의 경우도 무게가 무거울수록 
높았으나, 이들 군 간의 경우 KC 등급을 제외한다면 서로 간에 

유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 그러나, 정상란 4종 중 2S 등
급을 제외한 3종과 절단란 3종과 같은 6종은 모두 미숙란인 G 
등급 1종 간의 경우 유의적인 차이가 있었다(P<0.05). 
한편, 명란 8종 32건의 아미노질소 함량 범위는 L 등급의 경
우 64.0 mg/100 g, M 등급의 경우 68.5 mg/100 g, S 등급의 경
우 70.9 mg/100 g, 2S 등급의 경우 68.2 mg/100 g, KA 등급의 
경우 53.5 mg/100 g, KB 등급의 경우 18.0 mg/100 g, KC 등급
의 경우 72.1 mg/100 g, G 등급의 경우 28.7 mg/100 g으로 상
당히 넓게 형성되어 있어 개체 간에 차이가 상당히 큰 것으로 나
타났다. 따라서, 명란의 아미노질소 함량은 등급에 따른 일정한 
경향은 나타내지 않았다. 
이를 보다 명확히 구분하여 살펴보기 위하여 본 연구에서 검
토한 명란 8종 32건 중 아미노질소 함량이 250 mg/100 g 이상
인 명란은 3종 3건[정상란 4종 19건 중 2종 3건(L 등급 6건 중 2
건, M 등급 5건 중 1건), 절단란 3종 10건 중 1종 1건(KA 등급 3
건 중 1건)]이었고, 200-250 mg/100 g 미만인 명란은 7종 19건
[정상란 4종 19건 중 4종 12건(L 등급 6건 중 4건, M 등급 5건 
중 3건, S 등급 5건 중 4건, 2S 등급 3건 중 1건), 절단란 3종 10
건 중 3종 7건(KA 등급 3건 중 2건, KB 등급 4건 모두, KC 등
급 3건 중 1건)]이었으며, 200 mg/100 g 미만인 명란은 5종 9건
[정상란 4종 19건 중 3종 4건(M 등급 5건 중 1건, S 등급 5건 중 
1건, 2S 등급 3건 중 2건), 절단란 3종 10건 중 1종 2건(KC 등급 
3건 중 2건), 미숙란 1종 3건]이었다. 
한편, 수산발효식품의 제조 중 아미노질소 함량은 저염 명란

Table 4. Amino nitrogen (amino-N) content of Alaska pollock Theragra chalcogramma roes by grade

Criterion Grade1 Code
Amino-N (mg/100 g)

Criterion Grade Code
Amino-N (mg/100 g)

Value Mean Value Mean

Normal 

L

1 203.0±1.9

231.5±2.1fg2

Normal 2S
1 229.0±3.1

188.7±1.4b2 267.0±1.6 2 160.8±1.2
3 211.6±1.6 3 176.5±0.0
4 232.2±1.6

Cut

KA
1 259.7±0.8

233.5±1.5g5 209.5±0.8 2 206.2±1.2
6 265.7±5.0 3 234.5±2.4

M

1 243.4±0.0

222.5±1.3e
KB

1 233.4±2.0

228.6±6.1f
2 253.6±2.8 2 219.2±1.5
3 210.3±2.3 3 237.2±3.2
4 220.1±0.4 4 224.6±17.5
5 185.1±0.8

KC
1 172.4±1.2

200.8±0.9c

S

1 218.4±9.2

215.3±2.7d

2 244.5±0.8
2 178.2±2.4 3 185.6±0.8
3 249.1±0.4

Immture G
1 189.8±0.0

175.5±0.7a4 221.2±0.0 2 161.1±0.8
5 209.8±1.6 3 175.5±1.2

1Classification by roe weight, L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cut degree of roe, KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percents, respectively, of the eggs); G, immatured roe. 2Difference letters on the mean data indicate a significant difference at P<0.05.
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젓의 경우 원료 명란이 200 mg/100 g 이하, 최적 숙성기 젓갈이 
250 mg/100 g 이하이었고(Kim and Lee, 1997), 명태 식해의 
경우 원료 명태가 약 100 mg/100 g, 5°C에서 최적 숙성기(29일)
의 것이 200 mg/100 g 이하(Cha et al., 2004)이었다. 따라서, 아
미노질소 함량이 맛에 지대한 영향을 미치는 유리아미노산 함
량을 나타낸다는 사실과 위의 명란젓과 명태 식해의 원료 및 최
적 제품의 아미노질소 함량에 대한 결과를 모두 고려한다면 아
미노질소 함량이 높은 명란으로 명란젓을 제조하는 경우 맛이 
우수한 제품으로 제조 가능할 것으로 판단되었다. 

휘발성염기질소 함량

중량, 절단 유무, 숙성도 등외 기준으로 등급을 달리한 명란 
8종 32건[정상란 4종 19건(L 등급 6건, M 등급 5건, S 등급 5
건, 2S 등급 3건), 절단란 3종 10건(KA 등급 3건, KB 등급 4
건, KC 등급 3건), 미숙란 1종 3건(G 등급 3건)]의 신선도를 
휘발성염기질소 함량으로 살펴본 결과는 Table 5와 같다. 등급
을 달리한 명란 8종 32건의 휘발성염기질소 함량은 L 등급(6
건)이 17.5 mg/100 g (17.2-17.8 mg/100 g 범위), M 등급(5건)
이 17.9 mg/100 g (16.1-20.0 mg/100 g), S 등급(5건)이 19.5 
mg/100 g (19.4-19.6 mg/100 g), 2S 등급(3건)이 16.9 mg/100 
g (16.5-17.5 mg/100 g), KA 등급(3건)이 15.7 mg/100 g (11.9-
19.6 mg/100 g), KB 등급(4건)이 19.0 mg/100 g (14.5-20.5 
mg/100 g), KC 등급(3건)이 26.9 mg/100 g (25.9-28.6 mg/100 
g), G 등급(3건)이 28.2 mg/100 g (27.2-29.5 mg/100 g)이었다. 

이들 명란 각 등급의 휘발성염기질소 함량에 대한 평균값으로 
보았을 때 정상란 4종(L, M, S, 2S 등급)과 절단란 2종(KA, KB 
등급)간의 휘발성염기질소 함량은 15.7-19.0 mg/100 g 범위로 
등급에 관계없이 유의적인 차이가 없었으나(P>0.05), KC 등급
과 미숙란인 G 등급 경우 각각 26.9 mg/100 g, 28.2 mg/100 g
을 나타내어 정상란 4종(L, M, S, 2S 등급)과 절단란 2종(KA, 
KB 등급)간 유의적인 차이가 있었다(P<0.05).
한편, 수산물의 신선도는 pH, 휘발성염기질소 함량, trimeth-

ylamine (TMA), K value 등으로 검토하고 있으나, 결과에 대한 
재현성, 실험의 신속성, 장비 등의 구축성 등을 고려하여 휘발
성염기질소에 의한 방법이 가장 선호되고 있다. 이들 휘발성염
기질소에 의한 선도판정 기준은 신선한 것의 경우 5-10 mg/100 
g, 보통 선도 것의 경우 15-25 mg/100 g, 초기 부패한 것의 경우 
30-40 mg/100 g, 부패한 것의 경우 50 mg/100 g 이상으로 하고 
있고, 이 중 수산가공소재로는 20 mg/100 g 이하로 제시하고 있
다(Park et al., 1995). 
이상의 명란 8종 32건에 대한 휘발성염기질소 함량에 대한 결
과를 선도판정 기준에 적용하는 경우 신선한 명란은 1건도 없
었고, 보통 선도 이상인 명란은 정상란 4종 19건, 절단란 중 KA 
등급의 1종 3건이 해당되었으며, 초기 부패 및 부패에 해당하
는 명란은 없었다. 명란 8종 32건 중 고품질 명란 가공품의 소
재로 권장되는 것은 정상란 중 L 등급 6건 모두, M, S 등급 각
각 5건 모두, 2S 등급 3건 모두, 절단한 중 KA 등급 3건 모두, 
KB 등급 1건과 같은 23건이었으나, 나머지 KB 등급 3건, KC 

Table 5. Volatile basic nitrogen (VBN) content of Alaska pollock Theragra chalcogramma roes by grade

Criterion Grade1 Code
VBN (mg/100 g)

Criterion Grade Code
VBN (mg/100 g)

Value Mean Value Mean

Normal 

L

1 17.8±1.6

17.5±0.3ab2

Normal 2S
1 16.5±0.0

16.9±0.5ab2 17.2±1.6 2 16.6±1.6
3 17.2±1.6 3 17.5±1.6
4 17.6±0.0

Cut

KA
1 19.6±1.5

15.7±3.8a5 17.2±0.0 2 11.9±1.6
6 17.8±0.0 3 15.7±1.6

M

1 16.1±0.0

17.9±1.5ab
KB

1 14.5±1.6

19.0±3.0ab
2 20.0±1.6 2 20.4±1.6
3 17.3±1.6 3 20.4±1.6
4 18.8±1.6 4 20.5±0.0
5 17.2±1.6

KC
1 28.6±2.0

26.9±1.5c

S

1 19.6±1.5

19.5±0.1b

2 25.9±2.0
2 19.4±1.6 3 26.2±0.0
3 19.6±1.1

Immature G
1 27.8±0.0

28.2±1.2c4 19.6±0.0 2 27.2±1.6
5 19.5±1.9 3 29.5±1.6

1Classification by roe weight, L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cut degree of roe: KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percents, respectively, of the eggs); G, immatured roe. 2Difference letters on the mean data indicate a significant difference at P<0.05.
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등급 3건 모두, G 등급 3건 모두와 같은 9건의 경우 이에 해당
되지 않았다. 이와 같이 명란의 휘발성염기질소 함량은 상위 등
급에 속하는 명란이 낮고, 하위 등급에 속하는 명란이 높은 것
은 원료 채취 시부터 차이가 있었던 것 이외에도 유통 중에도 고
가품과 저가품의 처리 우선순위 처리 조건 등에 있어 차이가 있
었기 때문이다. 
한편, 본 연구에서 검체로 사용한 명란 중 절단란인 KB, KC 
등급의 것들과 미숙란인 G 등급의 것들은 여러 가지 명란 가공
품으로 제조하기 위하여는 반드시 냄새 개선을 할 수 있는 전
처리나 마스킹(masking) 소재를 사용하여야 할 것으로 판단되
었다. 

헌터 적색도

일반적으로 명란은 베이지색 바탕의 선홍색을 나타낼수록 상
급품으로 분류되고 있다(Tsuyuki and Fuke, 1978). 이러한 일
면에서 중량, 절단 유무, 숙성도 등외 기준으로 등급을 달리한 
명란 8종 32건[정상란 4종 19건(L 등급 6건, M 등급 5건, S 등
급 5건, 2S 등급 3건), 절단란 3종 10건(KA 등급 3건, KB 등급 4
건, KC 등급 3건), 미숙란 1종 3건(G 등급 3건) ]의 색 특성을 헌
터 적색도(a값)로 살펴본 결과는 Table 6과 같다. 등급을 달리한 
명란 8종 32건의 헌터 적색도는 L 등급(6건)이 7.2(5.0-10.3), 
M 등급(5건)이 4.5(1.9-6.3), S 등급(5건)이 6.0(4.6-7.6), 2S 등
급(3건)이 6.4(5.3-7.4), KA 등급(3건)이 4.4(1.5-7.5), KB 등급
(4건)이 5.5(3.9-6.8), KC 등급(3건)이 7.4(6.4-8.2), G 등급(3

건)이 3.2(3.2)이었다. 이들 명란 8종 각 등급의 적색도에 대한 
평균값으로 보았을 때 명란의 적색도는 7종[정상란 4종(L, M, 
S, 2S 등급)과 절단란 3종(KA, KB, KC 등급)]의 그룹 간의 경
우 유의적인 차이가 인정되지 않았으나(P>0.05), 이 중 L, S, 
2S, KB, KC 등급의 그룹과 G 등급 간의 경우 유의적인 차이가 
인정되었다(P<0.05). 
이상의 명란에 대한 헌터 적색도의 결과로 미루어 보아 적색
도에 의한 명란은 하급품의 경우 3 미만으로, 중급품의 경우 3-7 
미만 범위로, 상급품의 경우 7 이상으로 분류가 가능하다. 본 실
험에서 검체로 이용한 명란 8종 32건을 헌터 적색도 기준으로 
3종의 등급으로 분류하고자 할 때 상급품으로 분류되는 것은 5
종 9건[정상란 3종 19건 중 3종 6건(L 등급 6건 중 4건, S 등급 
5건 중 1건, 2S 등급 3건 중 1건), 절단란 3종 10건 중 2종 3건
(KA 등급 3건 중 1건, KC 등급 3건 중 2건)]이었고, 중급품으로 
분류되는 것은 8종 21건[정상란 4종 19건 중 4종 12건(L 등급 6
건 중 2건, M, S 등급이 모두 5건 중 4건, 2S 등급이 3건 중 2건), 
절단란 3종 10건 중 3종 6건(KA 등급 3건 중 1건, KB 등급 4건 
모두, KC 등급 3건 중 1건), 미숙란 1종 3건 중 3건 모두]이었으
며, 하급품으로 분류되는 것은 2종 2건[정상란 4종 19건 중 1종 
1건(M 등급 5건중 1건), 절단란 3종 10건 중 1종 1건(KA 등급 
3건 중 1건)]이었다. 

조직감

명란은 성숙도와 신선도에 따라 수분 함량과 밀도 차이에 따

Table 6. Hunter redness value of Alaska pollock Theragra chalcogramma roes by grade

Criterion Grade1 Code
Hunter a value

Criterion Grade Code
Hunter a value

Value Mean Value Mean

Normal 

L

1 6.1

7.2±2.2b2

Normal 2S
1 6.6

6.4±1.1b2 10.3 2 5.3
3 7.2 3 7.4
4 5.0

Cut

KA
1 7.5

4.4±3.0ab5 7.3 2 1.5
6 7.0 3 4.2

M

1 3.6

4.5±1.8ab
KB

1 6.8

5.5±1.3b
2 6.3 2 5.5
3 5.9 3 3.9
4 1.9 4 6.0
5 4.5

KC
1 7.7

7.4±0.9b

S

1 4.6

6.0±1.1b

2 6.4
2 7.6 3 8.2
3 5.8

Immature G
1 3.2

3.2±0.0a4 5.9 2 3.2
5 6.2 3 3.2

1Classification by roe weight: L (65-90 g), M (40-65 g), S (25-40 g), 2S (15-25 g); Cut degree of roe, KA, KB and KC (Cut in 10, 20, 30 
percents, respectively, of the eggs); G,immatured roe. 2Difference letters on the mean data indicate a significant difference at P<0.05.
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라 조직감에서 차이가 있다. 이러한 일면에서 중량, 숙성도 등
외 기준으로 등급을 달리한 명란 8종 72건[정상란 4종 38건(L 
등급 9건, M 등급 8건, S 등급 11건, 2S 등급 10건), 절단란 3
종 28건(KA 등급 11건, KB 등급 7건, KC 등급 10건), 미숙란 
1종 6건(G 등급 6건)]의 조직감 특성을 살펴본 결과는 Table 7
과 같다. 
등급을 달리한 명란 8종 72건의 조직감은 L 등급(9건)이 81.6 

g/cm2 (70.1-91.9 g/cm2), M 등급(8건)이 77.9 g/cm2 (56.7-92.9 
g/cm2), S 등급(11건)이 13.1 g/cm2 (9.3-22.3 g/cm2), 2S 등급
(10건)이 12.6 g/cm2 (7.8-17.9 g/cm2), KA 등급(11건)이 78.3 
g/cm2 (66.3-89.2 g/cm2), KB 등급(7건)이 46.2 g/cm2 (36.9-
53.8 g/cm2), KC 등급(10건)이 13.3 g/cm2 (10.1-16.9 g/cm2), 
G 등급(6건)이 1.9 g/cm2 (1.8-2.1 g/cm2)이었다. 
이들 명란의 등급별 조직감에 대한 평균값은 L 등급, M 등
급, KA 등급 그룹이 77.9-81.6 g/cm2 범위로 가장 높았고, 다
음으로 KB 등급(46.2 g/cm2), S 등급, 2S 등급, KC 등급과 같
은 3개 등급의 그룹(12.6-13.3 g/cm2)의 순이었으며, 미숙란인 
G 등급이 1.9 g/cm2으로 가장 낮아 유의적으로 차이가 있었다
(P<0.05). 그러나 이들 명란의 조직감은 L 등급, M 등급, KA 
등급과 같은 3개 등급의 그룹 간, S 등급, 2S 등급, KC 등급과 
같은 3개 등급의 그룹 간의 조직감은 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05). 
이상의 명란에 대한 조직감의 결과로 미루어 보아 조직감에 
의한 명란은 하급품의 경우 20 g/cm2 이하로, 중급품의 경우 
20-60 g/cm2 범위로, 상급품의 경우 60 g/cm2이상으로 분류가 
가능하다. 본 실험에서 검체로 이용한 명란 8종 72건을 조직감 
기준으로 3종의 등급으로 분류하고자 할 때 상급품으로 분류되
는 것은 3종 27건[정상란 4종 38건 중 2종 16건(L 등급 9건 모
두, M 등급 8건 중 7건), 절단란 3종 28건 중 1종 11건(KA 등급 
11건 모두)]이었고, 중급품으로 분류되는 것은 2종 9건[정상란 
4종 38건 중 2종 2건(M 등급 8건 중 1건, S 등급 11건 중 1건), 
절단란 3종 28건 중 1종 7건(KB 등급 7건 모두)]이었으며, 하급
품으로 분류되는 것은 4종 36건[정상란 4종 38건 중 2종 20건
(S 등급 10건 모두, 2S 등급 10건 모두), 절단란 3종 28건 중 1종 
10건(KC 등급 10건 모두), 미숙란인 G 등급 6건 모두]이었다. 
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