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서   론

생선회는 싱싱한 생선으로부터 껍질을 벗기고 살을 얇게 썰어 
얇은 천으로 물기를 닦아낸 다음 고추장을 주 베이스로 하는 회
초장, 된장, 겨자 등에 마늘, 간장 등과 곁들여 먹는 수산식품으
로 정의할 수 있다(Park et al., 2022a). 이들 생선회는 국내 소
득 수준의 향상과 더불어 수산물의 건강 기능성이 널리 알려진 
이래 소비자들로부터 상당히 선호되고 있는 수산식품 중의 하
나이다. 특히, 국내에서 생선에 대한 선호도는 광어가 73.7%로 
가장 높았고, 다음으로는 연어(44.0%), 조피볼락(40.8%), 돔류

(38.4%) 등의 순으로 알려져 있다(KMI, 2022). 광어는 국내 양
식 해수어류의 연간 생산량 약 50% 이상을 차지할 뿐만 아니
라 국민 횟감으로 소비량도 높은 대표적 양식 어종이다(Park 
et al., 2022b). 하지만, 최근 연어와 참돔 등의 다량 수입에 의
하여 광어의 소비는 감소되고 있다. 연어는 생선회, 생선덮밥 
뿐만이 아니라, 훈제 연어, 연어장 등과 같은 다양한 제품 개발
과 동시에 세계 10대 슈퍼푸드(superfoods)라는 건강 기능성에 
대한 스토리텔링(story telling) 등으로 젊은 층 소비자들을 중
심으로 그 수요가 크게 증가하고 있다(Horowitz, 2002). 하지
만, 국내에서 이들 생선회의 수요에 대한 공급은 광어의 경우 
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대부분이 국내에서 다량 양식되어 충분히 공급되고 있으나, 참
돔과 연어의 경우 양식이 일부 부족하거나 많은 양이 부족하여 
일본 또는 노르웨이 및 칠레 등으로부터 수입되어 공급되고 있
다(MOF, 2022). 또한, 연어는 단일종이 아니라, 다양한 종으
로 구성되어 있고, 산업적으로 많이 이용되고 있는 종은 왕연
어(king salmon Oncorhynchus tshawytscha), 홍연어(sockeye 
salmon Oncorhynchus nerka), 은연어(silver salmon or coho 
salmon Oncorhynchus kisutch), 대서양연어(Atlantic salmon 
Salmo salar), 시마연어(cherry salmon Oncorhynchus masou), 
백연어(chum salmon Oncorhynchus keta) 및 곱사연어(핑크연
어) (pink salmon Oncorhynchus gorbuscha) 등이 있으나 국내
에서는 주로 대서양연어, 은연어 및 홍연어와 같은 3종이 주로 
수입되어 유통되고 있다(Kim and Kang, 2021). 
한편, 생선 횟감에 대한 식품학적 연구로는 Sato et al. (1986)
의 어류 유영 형태와 콜라겐 함량, 그리고 이의 조직감에 미치는 
영향, Sigurgisladottir et al. (1999)의 대서양 연어의 부위별 조
직감 특성, Shin et al. (2005)의 포장 방법이 냉장 광어육의 물
리화학적 변화에 미치는 영향, Oh et al. (2008)의 산천어의 영
양 특성에 관한 조사, Moreno et al. (2012)의 양식산 대서양 연
어의 조직감과 콜라겐의 상관관계, Ko et al. (2016)의 국내 다
소비 횟감인 광어와 우럭의 주요 품질 결정 감각 특성 인자의 도
출에 관한 연구 등이 있으나, 국내에 유통되고 있는 주요 횟감인 
국내산 광어와 수입산 참돔 및 연어 3종(대서양연어, 은연어 및 
홍연어) 간의 영양 및 건강 기능 특성을 비교 검토한 연구는 거
의 전무한 실정이다.
본 연구에서는 국내 양식산 광어의 횟감으로써 소비 촉진을 
위한 일련의 기초 연구로 국내에 유통되는 국내산 광어의 중량
(1 kg 및 2 kg)별 영양 특성에 대하여 조사하고, 이를 최근 우리
나라 소비자들이 선호하고 있는 수입산 참돔(1.5 kg 및 2.5 kg)
과 수입산 연어(대서양연어, 은연어 및 홍연어)를 대조구로 하
여 비교, 검토하였다.

재료 및 방법

재료

검체는 국내산 양식산 광어(Paralichthys olivaceus)의 경우 
생산 지역별(제주특별자치도, 전라남도 완도군, 경상남도 거제
시) 3건 및 시기별 3회씩을 체중별(1 kg 및 2 kg)로 달리하여 각
각 총 9건을, 수입산 참돔(Pagrus major)의 경우 일본에서 경상
남도 통영시로 수입된 것 중 체중별(1.5 kg 및 2.5 kg)로 시기를 
달리하여 각각 3회씩을, 그리고 연어류 중 대서양연어(S. salar)
의 경우 노르웨이에서, 은연어(O. kisutch)의 경우 칠레에서, 홍
연어(O. nerka)의 경우 러시아에서 수입된 것을 시기별로 달리
하여 각각 3회씩 채취하여 사용하였다. 이들 검체의 생산 지역(
산지), 무게, 길이(전장 및 체장), 시료 건수, 상태(활어, 선어 및 
냉동어), 채취 지역, 장소, 시기 및 시료 코드 등의 자세한 내용
을 요약 정리한 결과는 Table 1과 같다.

일반성분 및 에너지

일반성분 함량은 횟감을 검체로 하여 식품공전(MFDS, 2022)
에 따라 수분의 경우 상압가열건조법으로, 조단백질의 경우 
semimicro Kjeldahl법으로, 그리고, 회분의 경우 건식회화법으
로 측정하여 산출하였고, 탄수화물 함량의 경우 100-(수분+조
단백질+조지방+회분함량)으로 산출하였다. 또한, 조지방 함량
은 식품공전(MFDS, 2022)에 따라 Soxhlet법으로 측정한 Park 
et al. (2022a)의 데이터를 인용하여 사용하였다. 
에너지는 일반성분의 분석 자료를 토대로 하되, 환산계수는 
농업진흥청에서 제시한 에너지 환산계수(RDA, 2016) (단백질 
함량×4.27+지방×9.02+탄수화물×3.87)를 활용하여 계산하
였다. 이때 탄수화물 함량은 조섬유와 당을 합한 것으로 하였다.

총아미노산 

총아미노산의 분석은 횟감을 검체로 하여 식품공전(MFDS, 
2022)에서 언급한 방법을 약간 변형하여 실시하였다. 총아미노

Table 1. Produced area, sampled condition (weight, length, state, area and period) and sample code of commonly consumed fish species 
[olive flounder Paralichthys olivaceus, red sea bream Pagrus major and salmons (Atlantic salmon Salmo salar, coho salmon Oncorhynchus 
kisutch, and sockeye salmon Oncorhynchus nerka)] distributing as sliced raw fishes 

Fish species Produced area
Sampled condition

Code
Weight(g)

Length (cm)
Unit State Area Period

Total Body

Olive flounder Jeju/Wando/Geoje
1,026±25 40.7±1.5 35.7±1.4 9

Live Tongyeong 21.9-10
OF-1

2,051±44 52.1±1.2 45.2±1.9 9 OF-2

Red sea bream Japan
1,508±107 44.0±1.8 37.2±1.6 3

Live Tongyeong 21.10-12
RS-1.5

2,630±130 48.1±1.9 40.4±1.0 3 RS-2.5

Salmon 
Atlantic Norway 4,116±164 64.4±1.0 59.1±1.4 3 Fresh

Busan
21.10-12

AS
Coho Chile 4,186±190 63.3±1.1 59.4±1.5 3

Frozen
CoS

Sockeye Russia 4,033±252 60.7±1.2 55.7±1.2 3 21.12 SS



국내 다소비 횟감의 영양 특성 779

산 분석용 가수분해물은 횟감 약 10 mg을 가수분해용 시험관에 
정밀히 채취하여 넣고, 여기에 0.05% (w/v) 2-메르캅토에탄올
(2-mercapto- ethanol) (C2H6SO)을 함유한 6 N 염산 약 10 mL
를 가한 다음, 이를 밀봉하고, 105±1°C로 조정된 정온가열로
(heating block, HF21; Yamato Scienific Co., Tokyo, Japan)에
서 24시간 가수분해시켜 제조하였다. 아미노산 분석용 전처리 
시료는 염산 가수분해물을 40°C에서 압농축하여 염산을 제거
하였고, 0.2 N 구연산나트륨 완충액(pH 2.2)으로 정용(25 mL)
하였으며, 이를 membrane syringe filter (pore size 0.2 μm, 13 
mm, PN6054567; Pall Co., Seoul, Korea)로 걸러 제조하였다. 
아미노산 분석은 최종 전처리 시료의 일정량을 이용하여 아미
노산자동분석기(Pharmacia Biotech Biochrom 30; Biochrom 
Ltd., London, UK)로 실시하였다.

무기질

무기질 분석용 시험용액은 횟감을 동결건조하고, 분쇄한 다음 
Kim (2014)이 언급한 방법에 따라 제조하였다. 즉, 무기질 분
석용 시험용액의 제조를 위하여 테프론 분해기(teflon bomb)에 
건조물 1 g과 무기질 분석용 고순도 질산 10 mL를 가하고 상온
에서 150분 동안 반응시킨 다음 시료의 완전 분해를 위하여 테
프론 분해기를 밀폐시키고, 가열판으로 80±5°C에서 400분간 
가열한 후 노란색을 띠는 맑은 용액이 될 때까지 분해시켜 제조
하였다. 이어서 테프론 분해기의 코크를 열어 압력을 제거하고, 
뚜껑을 열어 100±5°C에서 질산이 1 mL 정도가 되도록 증발시
킨 다음 여기에 다시 무기질 분석용 고순도 질산 10 mL를 가한 
후, 테프론 분해기의 밀폐, 가열(80±5°C, 400분)하는 과정을 
한 번 더 반복하였다. 무기질 분석용 시험용액은 테프론 분해기
의 질산이 1 mL 정도가 되었을 때 분해를 종료하고 2% 질산 용
액으로 재용해한 다음, 여과 및 정용(100 mL)하여 제조하였다. 
무기질의 분석은 다량 무기질(칼슘, 인, 칼륨, 마그네슘)의 경
우 ICP-OES (ELAN DRC II; PerkinElmer, Santa Clara, CA, 
USA)에, 미량 무기질(철, 셀레늄)의 경우 ICP-MS (Nexion 
350D; Perkin Elmer)에 전처리 용액(50 μL)을 주입한 다음 식
품공전(MFDS, 2022)에 제시되어 있는 조건(carrier gas, ar-
gon; RF power, 1,300 W; plasma gas flow, 10 L/min; auxiliary 
gas flow, 0.2 L/min; pump flow, 1.0 mL/min; pump speed, 
100 rpm; nebulizer gas flow, 0.55 L/min)에 따라 실시하였다. 

지방산

지방산 분석용 시료유는 검체를 횟감으로 하고, 추출용매는 
chloroform-methanol (2:1, v/v) 혼합용액을 사용하는 Bligh 
and Dyer (1959)법으로 추출하여 사용하였다. 지방산 조성은 
추출한 총지질의 일정량을 이용하여 AOCS (1998)법에 따라 
지방산 메틸에스테르화한 후에 capillary column [Supelcow-
aArial Unicode MSx-10 fused silica wall-coated open tubular 
column, 30 m×0.25 mm I.d. (Supelco Japan Ltd., Tokyo, Ja-
pan)]이 장착된 gas chromatography (GC-2010 Pro; Shimadzu 

Seisakusho Co. Ltd., Kyoto, Japan)를 이용하여 분석하였다. 
이때 총지질의 지방산 메틸에스테르는 14% BF3-Methanol 용
액을 이용하여 조제하였다. 그리고 시료 주입구(injector) 및 FI 
(flame ionization) 검출기(detector) 온도는 250°C로 하였으
며, 컬럼오븐(column oven) 온도는 180°C에서 8분간 유지한 
후 3°C/min으로 230°C까지 승온시킨 다음 15분간 유지하였다. 
Carrier gas는 He (54.0 mL/min)을 사용하고, split ratio는 1:50
으로 하였다. 
분석된 지방산은 시료의 경우와 동일한 조건에서 분석한 표
준품(Supelco 37 Component FAME Mix.; Sigma-Aldrich 
Korea, Seoul, Korea)의 머무름 시간(retention time)과 비교
하여 동정하고, 표준품이 없는 지방산의 경우는 문헌상(Ack-
man, 1989)의 ECL (equivalent chain length)과 비교하여 동정
하였다. 내부 표준품으로는 methyl tricosanoate (99%; Sigma-
Aldrich Korea, Seoul, Korea)를 사용하였다.

비타민 D

비타민 D의 전처리와 이를 활용한 분석은 식품공전(MFDS, 
2022)에서 언급한 HPLC-MS (high performance liquid chro-
matography-mass spectrometry)에 의한 정량법에 따라 실시하
였다. 이때, 분석은 Shiseido Capcell Pak C18 SG 80 (4.6×250 
mm, 5 µm)이 장착된 HPLC-MS (Nanospace SI-2 system; Hi-
tachi Co., Kyoto, Japan)를 사용하여 이동상을 메탄올:에탄올
(9:1, v/v)로 하고, 유속을 300 μL/min, 측정파장을 254 nm로 
하여 실시하였다.

주요 유리아미노산 및 펩타이드

본 연구에서는 검체의 유리아미노산 및 펩타이드를 분석한 다
음 주요 유리아미노산(taurine, alanine 및 glycine) 및 펩타이드 
(carnosine 및 anserine)에 대하여 한정하여 살펴보고자 하였다. 
유리아미노산 및 펩타이드의 분석을 위한 전처리는 횟감 15 g
에 20% (w/v) trichloroacetic acid (TCA) 20 mL를 가하고, 10
분간 교반 및 원심분리(9,400 g, 20분)한 다음, 10% (w/v) TCA
로 앞의 과정을 반복한 후 100 mL로 정용하였다. 유리아미노
산 및 펩타이드 분석용 전처리 시료는 정용한 것을 분액깔때기
에 취하고, 동량의 에테르를 사용하여 TCA 제거 공정을 4회 반
복한 후, 농축 및 lithium citrate buffer (pH 2.2)로 정용(25 mL)
하여 제조하였으며, 이를 membrane syringe filter (pore size 
0.2 μm, 13 mm, PN6054567; Pall Co., Seoul, Korea)로 걸러 
제조하였다. 
유리아미노산의 분석은 전처리 시료의 일정량을 이용하여 아
미노산자동분석기(Biochrome 30; Pharmacia Biotech, Lon-
don, UK)로 실시하였다. 

소화율

소화율의 분석은 횟감을 검체로 하여 Hur et al. (2015)이 언급
한 방법에 따라 실시하였다. 즉, 구강 소화용 혼합물은 200 mL 
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삼각플라스크에 마쇄 검체 5 g을 넣고, 여기에 이미 조제한 인
공 타액(saliva) 6 mL와 마그네틱바(magnetic stirrer bar)를 차
례로 넣은 다음 파라필름(parafilm)으로 플라스크 입구를 밀봉
하여 제조하였다. 이어서, 구강 소화용 혼합물의 소화물은 37°C
로 세팅된 shaking water bath (SWB-10 Shaking Water Bath; 
Jeio Tech. Inc., Daejeon, Korea)에서 천천히 5분간 shaking시
켜 제조하였다. 위 소화용 혼합물은 구강 소화물에 위액(gastric 
juice) 12 mL를 넣어 잘 혼합하고 밀봉하여 제조하였고, 소화
물은 37°C로 세팅된 shaking water bath에서 2시간 동안 천천
히 shaking 시키면서 소화시켰다. 이때 pH가 3 이상 증가하면 6 
N HCl을 이용하여 pH를 3 이하로 조절하였다. 소장 소화용 혼
합물은 구강, 위에서 연속적으로 소화처리한 소화물에 소장액
(duodenal juice) 12 mL와 담즙액(bile juice) 6 mL를 넣어 혼
합하고 밀봉하여 제조하였고, 소화물은 37°C로 세팅된 shaking 
water bath에서 2시간 동안 천천히 shaking 시키면서 소화시
켰다. 이때 pH가 5 이하이거나 8 이상이 되면 6 N HCl과 6 N 
NaOH를 이용하여 약산성 또는 약 알칼리 수준이 될 수 있게 
조절하였다.
소화가 끝난 소화물은 원심분리(12,000 g, 15분)하여 상층액
은 버리고, 남은 고형물을 건조하여 소화율 산출을 위하여 사용
하였다. 소화율은 소화전 건중량에 대한 소화 전과 후의 건중량 
차이의 상대비율(%)로 하였다.

통계 처리

본 연구 결과에 대한 데이터의 표준편차 및 유의차 검정(5% 
유의수준)은 SPSS 통계패키지(SPSS for window, release 18)
에 의한 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후 Duncan의 다
중위검정을 실시하여 나타내었다.

결과 및 고찰

일반성분 함량 및 에너지

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은
연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg, 참돔의 경
우 1.5 kg 및 2.5 kg)별 일반성분 함량 및 에너지는 Table 2와 같
다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 수분 함량은 유의적으로 광어
와 홍연어가 각각 72.6 g 및 72.8 g으로 가장 높았고, 다음으로 
참돔(69.9 g), 은연어(64.4 g) 및 대서양연어(62.4 g)의 순이었
다(P<0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량별 수분 함량은 유의적
으로 어종에 관계없이 중량이 낮은 것이 높은 것에 비하여 높았
다(P<0.05). 어종별 횟감 근육 100 g 당의 조지방 함량은 유의
적으로 대서양연어가 18.5 g으로 가장 높았고, 다음으로 은연어
(16.1 g), 참돔(6.8 g)의 순이었으며(P<0.05), 광어(5.5 g)와 홍
연어(5.7 g)가 유의적인 차이가 없이 가장 낮았다(P>0.05). 어
류 100 g 당의 중량별 조지방 함량은 유의적으로 어종에 관계
없이 중량이 무거운 것이 가벼운 것에 비하여 높았다(P<0.05). 
한편, Hamilton et al. (2005)은 자연산 연어(45건) [태평양연어
(왕연어, 홍연어, 은연어, 백연어 및 곱사연어)], 양식산 대서양
연어(153건) 및 양식 사료(13건)의 지질 조성을 측정하는 연구
에서 연어의 조지방 함량은 자연산 연어의 경우 6.44±3.27%, 
양식산 연어의 경우 16.59±2.91%, 양식 사료 지질의 경우 
33.20±2.67%이었고, 이들 양식산 연어의 지질 함량은 산지별
(국가와 지역)에 따라 차이가 14.0–20.0% 범위로 컸고, 이는 사
육 환경 뿐만이 아니라 사료의 종류의 차이에 의한 영향이 가장 
컸다고 보고한 바가 있다. 이로 미루어 볼 때 본 실험에서의 대
서양연어, 은연어 및 홍연어 간의 조지방 함량의 차이는 양식산
과 자연산 간의 차이 뿐만이 아니라 양식산 연어 간의 경우 사료

Table 2. Proximate composition and energy of commonly consumed fish species [olive flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream 
(RS) Pagrus major, Atlantic salmon (AS) Salmo salar, coho salmon (CS) Oncorhynchus kisutch and sockeye salmon (SS) Oncorhynchus 
nerka] as sliced raw fishes 

Sample code1
Proximate component (g/100 g) Energy

(kcal/100 g)Moisture Crude protein Crude lipid2 Ash Carbohydrate3

OF
-1 73.9±1.0C4 19.3±1.1A 5.0±0.5A 1.6±0.3A 0.2±0.1A 128.3±6.4A

-2 71.3±0.6B 21.0±0.5C 6.1±0.6B 1.4±0.2A 0.2±0.1A 145.5±4.3B

Mean 72.6±1.6III 20.2±1.2II 5.5±0.8I 1.5±0.2II III 0.2±0.1III 136.9±10.6I

RS
-1.5 71.0±1.1B 20.7±0.7BC 6.2±0.4B 1.8±0.1A 0.3±0.1A 145.3±6.8B

-2.5 68.8±1.4A 21.7±0.8C 7.5±0.4C 1.6±0.2A 0.4±0.2A 161.5±6.8C

Mean 69.9±1.7II 21.2±0.8II 6.8±0.8II 1.7±0.2III 0.4±0.2III 153.4±10.8II

AS 62.4±0.5I 17.7±0.4I 18.5±0.6IV 1.2±0.2III 0.2±0.1III 243.4±3.9IV

CoS 64.4±0.3I 18.3±0.8I 16.1±0.4III 1.1±0.2I 0.1±0.1I 223.6±1.0III

SS 72.8±0.6III 20.4±0.3II 5.7±0.3IIII 0.9±0.1I 0.2±0.0III 139.2±4.4I

1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2The data were quoted from Park et al. (2022). 3Carbohydrate 
(%)=100-(moisture+crude protein+crude lipid+ash). 4The different letters (capital letter in each olive flounders and red sea breams, and 
Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea bream and salmons) on the data in the column indicate significant differences at P<0.05.
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의 종류 차이 때문이라 판단되었다. 그리고, Park et al. (1995)
도 어류의 크기가 클수록 수분 함량의 경우 낮고, 조지방 함량의 
경우 높아 수분 함량과 조지방 함량 간에는 역상관 관계가 있다
고 보고한 바가 있다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 조단백질 함
량은 유의적으로 광어, 참돔 및 홍연어가 각각 20.2 g, 21.2 g 및 
20.4 g으로 이들이 가장 높았고(P<0.05), 다음으로 은연어(18.3 
g), 대서양연어(17.7 g)의 순이었으나 은연어와 대서양연어 간
의 경우 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 어류 100 g 당의 중
량별 조단백질 함량은 광어의 경우 유의적으로 중량이 가벼운 
것이 무거운 것에 비하여 낮았으나(P<0.05), 참돔의 경우 유의
적으로 중량에 따른 차이의 경우 인정되지 않았다(P>0.05). 어
종별 횟감 근육 100 g 당의 회분 함량은 광어와 참돔이 각각 1.5 
g 및 1.7 g으로 가장 높았고, 다음으로 대서양연어(1.2 g), 은
연어(1.1 g) 및 홍연어(0.9 g)의 순이었으나, 광어와 대서양연
어 간, 대서양연어와 은연어 간의 경우 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량별 회분 함량은 유의적인 
차이가 없었다(P>0.05). 어종별 횟감 근육 100 g 당의 탄수화

물 함량은 어종에 관계없이 0.1–0.4 g 범위로 미량이었고, 어종 
간 또는 중량별 간에도 차이가 없거나 아주 미미한 정도의 차이
가 있었다. 이상의 어종별 횟감 근육 100 g 당의 일반성분 결과
로 미루어 보아 횟감 근육 100 g 당의 평균 단백질 함량은 대서
양연어를 제외한다면 어종과 중량에 관계없이 모두 어류의 표
준 단백질 함량(20±2%) 범위(Kim and Kang, 2021)이었으나, 
평균 지질 함량은 광어 1 kg을 제외한다면 모두 표준 지질 함량
(3±2%)의 범위(Kim and Kang, 2021)보다 높았다. 
어종별 횟감 근육 100 g 당의 에너지는 유의적으로 대서양연
어가 243.4 kcal로 가장 높아 고열량 횟감이었고, 다음으로 은
연어(223.6 kcal), 참돔(153.4 kcal)의 순이었으며(P<0.05), 광
어(136.9 kcal) 및 홍연어(139.2 kcal)가 유의적인 차이가 없이 
가장 낮아 가장 저열량 횟감으로 나타났다(P>0.05). 이와 같은 
어종별 횟감 근육 100 g 당의 에너지 차이는 열량이 없는 수분 
함량과 열량이 가장 높은 지질의 함량 차이 때문이라 판단되었
다. 한편, Kim et al. (2018)은 회로 많이 먹는 어류 근육 100 g 
당의 에너지의 경우 도다리가 78 kcal, 조피볼락이 121 kcal, 방

Table 3. Total amino acid contents of commonly consumed fish species [olive flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream (RS) 
Pagrus major, Atlantic salmon (AS) Salmo salar, coho salmon (CoS) Oncorhynchus kisutch and sockeye salmon (SS) Oncorhynchus nerka] 
as sliced raw fishes

Amino acid 
Olive flounder (OF) (g/100 g)1

-1 -2 Mean

EAA2

Thr 0.89±0.04A3 (4.8) 0.98±0.02C (4.9) 0.94±0.06II (4.9±0.1)
Met 0.52±0.07A (2.8) 0.51±0.03A (2.6) 0.52±0.00I (2.7±0.2)
Ile 0.89±0.03A (4.8) 0.97±0.03B (4.9) 0.93±0.06II (4.8±0.1)
Leu 1.56±0.07A (8.4) 1.70±0.04B (8.6) 1.63±0.10II (8.5±0.1)
Val 0.96±0.05A (5.2) 1.04±0.04AB (5.3) 1.00±0.06III (5.2±0.0)
Phe 0.82±0.05A (4.4) 0.89±0.02A (4.5) 0.86±0.05I (4.5±0.0)
His 0.45±0.02A (2.4) 0.52±0.01B (2.6) 0.49±0.04III (2.6±0.1)
Lys 1.87±0.07A (10.1) 2.03±0.06A (10.3) 1.95±0.12II (10.2±0.1)
Arg 1.16±0.08A (6.3) 1.23±0.04AB (6.2) 1.20±0.04II (6.2±0.1)

Sub-total 9.12±0.42A (49.2) 9.87±0.25B (49.9) 9.52±0.53II (49.6±0.3)

Non-EAA2

Asp 1.98±0.09A (10.7) 2.17±0.05B (10.9) 2.08±0.13II (10.8±0.1)
Ser 0.81±0.05A (4.4) 0.88±0.01A (4.4) 0.85±0.04II (4.4±0.0)
Glu 3.07±0.15A (16.6) 3.28±0.10A (16.5) 3.18±0.15II III (16.6±0.0)
Pro 0.71±0.06A (3.8) 0.72±0.01A (3.6) 0.72±0.01I (3.8±0.1)
Gly 0.96±0.09A (5.2) 0.96±0.02A (4.8) 0.96±0.00I (5.0±0.2)
Ala 1.15±0.09A (6.2) 1.22±0.02AB (6.1) 1.18±0.05II (6.1±0.0)
Cys 0.12±0.02A (0.6) 0.12±0.01A (0.7) 0.12±0.00I (0.6±0.0)
Tyr 0.60±0.06A (3.2) 0.62±0.05AB (3.1) 0.61±0.02II (3.2±0.1)

Sub-total 9.40±0.55A (50.7) 9.97±0.22AB (50.1) 9.70±0.40II (50.5±0.3)
Total 18.52±0.97A (99.9) 19.84±0.47AB (100.0) 19.22±0.93II (100.1±0.1)
1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2EAA, Essential amino acid; Non-EAA, Non essential amino 
acid. 3The different letters (capital letter in each olive flounders and red sea breams, and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea 
bream and salmons) on the data in the row indicate significant differences at P<0.05.
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어가 101 kcal, 숭어가 107 kcal, 전어가 107 kcal, 붕장어가 135 
kcal, 가다랑어가 127 kcal, 갯장어가 170 kcal이었다고 보고한 
바가 있다(Kim et al., 2018).

총아미노산 함량 및 조성

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은
연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg 참돔의 경우 
1.5 kg 및 2.5 kg)별 총아미노산의 함량과 조성은 Table 3과 같
다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 총아미노산 함량은 광어(19.22 
g), 참돔(20.08 g) 및 홍연어(19.49 g) 그룹이 가장 높았고, 다음
으로 대서양연어(16.93 g) 및 은연어(17.29 g) 그룹의 순으로 
유의적인 차이가 있었으며(P<0.05), 이들 각각 그룹 내 검체 간
의 경우 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당
의 중량별 총아미노산 함량은 광어와 참돔은 유의적으로 중량
이 낮은 것이 높은 것에 비하여 낮았으나(P<0.05), 어체의 중량
에 따른 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 어종별 횟감 근육의 
총아미노산을 구성하는 주요 아미노산(8% 이상)은 어류의 종
류, 중량에 관계없이 모두 leucine (광어, 참돔 모두 8.4–8.6% 
범위, 대서양연어, 홍연어 모두 8.3%, 은연어 8.4%), lysine (광

어 10.1–10.3% 범위, 참돔 9.8–10.0% 범위, 대서양연어 9.8%, 
은연어, 홍연어 모두 9.7%), aspartic acid (광어 10.7–10.9% 범
위, 참돔 10.7–10.8% 범위, 대서양연어 10.5%, 은연어 10.6%, 
홍연어 10.5%) 및 glutamic acid (광어 16.5–16.6% 범위, 참돔 
16.0–16.3% 범위, 대서양연어 15.2%, 은연어 15.5%, 홍연어 
15.3%) 등이었다.
한편, 필수아미노산은 체내에서 생성되지 않거나, 생성되어도 
부족하여 식품과 같은 외부 공급원을 통해 꼭 보충해야 하는 아
미노산이다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 필수아미노산 함량은 
유의적으로 광어(9.52 g), 참돔(9.94 g) 및 홍연어(9.82 g) 그룹
의 경우 유의적으로 가장 높았고, 다음으로 대서양연어(8.54 g)
와 은연어(8.68 g) 그룹의 순이었으며(P<0.05) 그룹 내 검체 간
의 경우 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당
의 중량별 필수아미노산 함량은 광어의 경우 높은 것이 낮은 것
에 비하여 유의적으로 높았으나(P<0.05), 참돔의 경우 중량에 
따른 차이가 인정되지 않았다(P>0.05). 이들 다소비 횟감은 어
종과 중량에 관계없이 필수아미노산의 조성은 49.2–50.4% 범
위로 거의 절반 수준이어서, 영양적인 의미가 있었고, 분석방법 
상 검출되지 않는 tryptophan을 제외한다면 모두 제1제한아미

Table 3. Continued

Red sea bream (RS) [g/100 g (Area %)] Salmon [g/100 g (Area %)]
-1.5 -2.5 Mean AS CoS SS

EAA2

Thr 0.94±0.03AB3(4.8) 0.97±0.04C (4.7) 0.96±0.02II (4.8±0.1) 0.82±0.01I (4.8) 0.83±0.05I (4.8) 0.94±0.02CII (4.8)
Met 0.51±0.03A (2.6) 0.62±0.04B (3.0) 0.57±0.08I (2.8±0.3) 0.50±0.12I (3.0) 0.50±0.07I (2.9) 0.62±0.07I (3.2)
Ile 0.98±0.03B (5.0) 0.99±0.04B (4.8) 0.99±0.01II (4.9±0.1) 0.84±0.02I (5.0) 0.85±0.04I (4.9) 0.94±0.03II (4.8)
Leu 1.68±0.05B (8.6) 1.72±0.07B (8.4) 1.70±0.03II (8.5±0.1) 1.40±0.03I (8.3) 1.45±0.09I (8.4) 1.62±0.04II (8.3)
Val 1.04±0.03AB (5.3) 1.08±0.05B (5.3) 1.06±0.03II (5.3±0.0) 0.95±0.02I (5.6) 0.95±0.04I (5.5) 1.07±0.05II (5.5)
Phe 0.89±0.03A (4.5) 0.90±0.06A (4.4) 0.90±0.01I (4.5±0.1) 0.85±0.00I (5.0) 0.88±0.05I (5.1) 1.00±0.04II (5.1)
His 0.52±0.02B (2.6) 0.54±0.02B (2.6) 0.53±0.01II III (2.6±0.0) 0.48±0.01I (2.8) 0.48±0.02I (2.8) 0.56±0.02III (2.9)
Lys 1.96±0.10A (10.0) 2.02±0.10A (9.8) 1.99±0.04II (9.9±0.1) 1.67±0.04I (9.8) 1.68±0.10I (9.7) 1.88±0.03II (9.7)
Arg 1.23±0.05AB (6.3) 1.29±0.05C (6.3) 1.26±0.04II (6.3±0.0) 1.03±0.02I (6.1) 1.06±0.06I (6.1) 1.19±0.02II (6.1)

Sub-total 9.75±0.38AB (49.7) 10.13±0.38B (49.3) 9.94±0.27II (49.5±0.3) 8.54±0.24I (50.4) 8.68±0.46I (50.2) 9.82±0.23II (50.4)

Non-
EAA2

Asp 2.12±0.07AB (10.8) 2.19±0.09C (10.7) 2.16±0.05II (10.8±0.1) 1.78±0.03I (10.5) 1.84±0.12I (10.6) 2.04±0.04II (10.5)
Ser 0.82±0.03A (4.2) 0.86±0.04A (4.2) 0.84±0.03II (4.2±0.0) 0.68±0.01I (4.0) 0.71±0.04I (4.1) 0.81±0.02II (4.2)
Glu 3.20±0.15A (16.3) 3.29±0.14A (16.0) 3.25±0.06III (16.2±0.2) 2.57±0.01I (15.2) 2.68±0.22I (15.5) 2.99±0.03II (15.3)
Pro 0.73±0.03A (3.7) 0.76±0.05A (3.7) 0.75±0.02I (3.7±0.0) 0.68±0.10I (4.0) 0.68±0.09I (3.9) 0.81±0.15I (4.2)
Gly 1.03±0.02A (5.2) 1.13±0.02B (5.5) 1.08±0.07II (5.4±0.2) 0.89±0.04I (5.3) 0.89±0.03I (5.2) 0.96±0.02I (4.9)
Ala 1.23±0.05B (6.2) 1.29±0.04B (6.3) 1.26±0.04II (6.3±0.1) 1.08±0.03I (6.4) 1.09±0.06I (6.3) 1.23±0.03II (6.3)
Cys 0.15±0.01AB (0.8) 0.17±0.02B (0.8) 0.16±0.01I (0.8±0.0) 0.11±0.04I (0.7) 0.10±0.03I (0.6) 0.10±0.05I (0.5)
Tyr 0.60±0.06A (3.1) 0.71±0.01B (3.5) 0.66±0.08III (3.3±0.3) 0.60±0.06I (3.5) 0.62±0.04I (3.6) 0.73±0.03II (3.7)

Sub-total 9.88±0.39AB (50.3) 10.40±0.32B (50.7) 10.14±0.37II (50.5±0.3) 8.39±0.17I (49.6) 8.61±0.50I (49.8) 9.67±0.14II (49.6)
Total 19.63±0.77AB (100.0) 20.53±0.69B (100.0) 20.08±0.64II (100.0±0.0) 16.93±0.37I (100.0) 17.29±0.95I (100.0) 19.49±0.36II (100.0)
1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2EAA, Essential amino acid; Non-EAA, Non-essential amino 
acid. 3The different letters (capital letter in each olive flounders and red sea breams, and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea 
bream and salmons) on the data in the row indicate significant differences at P<0.05.



국내 다소비 횟감의 영양 특성 783

노산은 histidine (2.4–2.9% 범위)이었다. 
다소비 횟감 5종의 곡류 제한아미노산이면서 어린이 성장에 
기여하는 lysine (Suminski et al., 1997) 함량은 어종과 중량에 
관계없이 모두 9.7–10.3% 범위로 함유되어 있어 국내 소비자
들을 비롯한 곡류를 주식으로 하는 동양권 국가에서 다소비 횟
감 5종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은연어 및 홍연
어)의 근육 100 g을 섭취하는 경우 영양 밸런스(balance) 측면
에서 의미가 있으리라 판단되었다. 

무기질 함량

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 
은연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg 참돔의 경
우 1.5 kg 및 2.5 kg)별 다량 무기질(칼슘, 인, 칼륨 및 마그네
슘)과 미량 무기질(철 및 셀레늄) 함량은 Table 4와 같다. 칼슘
은 신체 지지기능, 근육의 수축 및 이완, 신경의 흥분과 자극전
달, 혈액의 응고 및 여러 가지 심혈관계 질환의 예방(Yoshimura 
et al., 1991)과 같은 기능에 관여하는 것으로 알려져 있다. 어종
별 횟감 근육 100 g 당의 칼슘 함량은 광어가 22.9 mg으로 가
장 많았고, 다음으로 참돔(18.8 mg) 및 홍연어(17.6 mg) 그룹
군, 대서양연어(10.9 mg) 및 은연어(11.8 mg) 그룹의 순이었
으며(P<0.05), 그룹 내 검체 간의 경우 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량별 칼슘 함량은 2종의 어종
(광어와 참돔) 모두에서 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). Kim 
et al. (2018)은 국내에서 유통되는 횟감 100 g 중 칼슘 함량이 
부드러운 횟감인 가다랑어 근육의 경우 15 mg, 방어 근육의 경
우 16 mg, 저서성 어류인 도다리 근육의 경우 22 mg, 잔가시가 
함유되어 있는 전어 근육의 경우 141 mg, 갯장어 근육의 경우 
81 mg, 붕장어 근육의 경우 35 mg, 숭어 근육의 경우 42 mg, 

조피볼락 근육의 경우 34 mg이라고 보고한 바가 있다. 다소비 
횟감의 어종별 칼슘 함량은 한국인 남자 19–49세의 1일 권장
섭취량인 800 mg (The Korean Nutrition Society, 2020)에 비
하여 광어의 경우 2.9%, 참돔의 경우 2.4%, 대서양연어의 경우 
1.4%, 은연어의 경우 1.5%, 홍연어의 경우 2.2%에 해당하였다. 
따라서, 광어, 참돔, 대서양연어, 은연어 및 홍연어 근육는 어종
에 관계없이 모두 근육 100 g의 섭취에 의한 칼슘의 건강기능성
을 기대하기 어려울 것으로 판단되었다.
인은 신체 지지기능, 신체의 에너지 발생 촉진, 뇌신경 성분, 
산-염기의 평형을 조절하는 완충효과에 의한 정상 pH 유지, 대
사과정에서 생긴 에너지의 저장과 이동 및 인산화 반응에 의한 
여러 효소의 활성화 등(The Korean Nutrition Society, 2020)
에 관여하는 것으로 알려져 있다. 어종별 횟감 근육 100 g 당
의 인 함량은 참돔(300.6 mg)과 홍연어(304.5 mg) 그룹이 가장 
높았고, 다음으로 은연어(257.9 mg)의 순이었으며, 광어(249.8 
mg)와 대서양연어(239.4 mg) 그룹이 유의적으로 가장 낮았다
(P<0.05). 여기서, 참돔은 은연어와 홍연어, 그리고 은연어는 광
어와 대서양연어와 유의적으로 차이가 없었다(P>0.05). 횟감 
근육 100 g 당의 중량별 인 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모
두에서 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). Kim et al. (2018)은 
국내에서 유통되는 횟감 100 g 중 인의 함량이 가다랑어 근육
의 경우 282 mg, 방어 근육의 경우 289 mg, 전어 근육의 경우 
311 mg, 조피볼락 근육의 경우 278 mg, 전어 근육의 경우 311 
mg, 갯장어 근육의 경우 214 mg, 도다리 근육의 경우222 mg, 
붕장어 근육의 경우 221 mg, 숭어 근육의 경우 217 mg이라고 
보고한 바가 있다. 다소비 횟감의 어종별 인 함량은 한국인 남
자 19–49세의 1일 권장섭취량인 700 mg (The Korean Nutri-
tion Society, 2020)에 비하여 광어의 경우 35.7%, 참돔의 경우 

Table 4. Mineral contents [macromineral (Ca, P, K and Mg) and micromineral (Fe and Se)] of commonly consumed fish species [olive 
flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream (RS] Pagrus major, Atlantic salmon (AS) Salmo salar, coho salmon (CS) Oncorhynchus 
kisutch and sockeye salmon (SS) Oncorhynchus nerka] as sliced raw fishes 

Sample code1
Macromineral (mg/100 g) Micromineral

Ca P K Mg Fe (mg/100 g) Se (µg/100g)

OF
-1 23.7±1.0B2 251.4±14.1A 454.9±31.3AB 31.5±1.6A 0.48±0.02A 11±2A

-2 22.1±1.8B 248.3±17.3A 433.8±30.0A 30.5±2.5A 0.48±0.01A 12±1A

Mean 22.9±1.5III 249.8±14.2I 444.3±29.8II III 31.0±2.0III 0.48±0.02II 12±1III

RS
-1.5 18.9±0.3A 291.9±24.6AB 487.2±15.9B 34.6±2.1AB 0.51±0.02AB 12±1A

-2.5 18.7±0.7A 309.3±44.5B 467.2±8.8AB 36.3±2.8B 0.52±0.01B 12±1A

Mean 18.8±0.5II 300.6±33.6II III 477.2±15.9III 35.4±2.4II 0.52±0.01III 12±1III

AS 10.9±0.8I 239.4±5.5I 378.3±29.5I 26.1±1.5I 0.48±0.01II 3±1I

CoS 11.8±1.3I 257.9±33.3III 380.3±4.6I 27.5±3.5I 0.53±0.02III 6±1II

SS 17.6±2.0II 304.5±19.4III 411.6±29.5III 31.3±3.4III 0.44±0.01I 6±1II

1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2The different letters (capital letter in each olive flounders and 
red sea breams, and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea bream and salmons) on the data in the column indicate significant 
differences at P<0.05.
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42.9%, 대서양연어의 경우 34.2%, 은연어의 경우 36.8%, 홍연
어의 경우 43.5%에 해당하였다. 따라서, 광어, 참돔, 대서양연
어, 은연어 및 홍연어 근육 100 g의 섭취는 어종에 관계없이 모
두 인의 건강기능성을 기대할 수 있을 것으로 판단되었으나, 인
은 일반적으로 모든 식품에 충분히 함유되어 있어 잘 부족되지 
않은 무기성분이다. 
칼륨은 삼투압 및 pH의 조절, 신경 근육의 흥분성 유지, 뇨 
중의 나트륨 이온의 배설(Yoshimura et al., 1991)과 같은 기능
에 관여하는 것으로 알려져 있다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 
칼륨 함량은 광어(444.3 mg)와 참돔(477.2 mg) 그룹이 유의적
으로 가장 높았고, 다음으로 홍연어(411.6 mg)의 순이었으며, 
대서양연어(378.3 mg)과 은연어(380.3 mg) 그룹이 유의적으
로 가장 낮았다(P<0.05). 그러나 참돔과 홍연어 간의 경우 유
의적으로 차이가 없었다(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량
별 칼륨 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모두에서 유의적인 차
이가 없었다(P>0.05). 다소비 횟감의 어종별 칼륨 함량은 한국
인 남자 19–49세의 1일 권장섭취량인 3,500 mg (The Korean 
Nutrition Society, 2020)에 비하여 대서양연어가 10.8% 은연
어가 10.9%, 홍연어가 11.8%에 해당하였다. 
마그네슘은 칼슘, 인과 함께 골격을 구성하고, 에너지 대사 
과정에 필요한 효소를 활성화시키는 보조 효소로 중요한 역
할을 한다. 그리고, 신경전달 물질인 아세틸콜린의 분비를 감
소시키고, 분해를 촉진시켜 신경을 안정시키고, 근육을 이완
(Uwitonze and Razzaque, 2018)시키는 역할을 하는 것으로 알
려져 있다. 어종별 횟감 근육 100 g 당의 마그네슘 함량은 광어
(31.0 mg), 참돔(35.4 mg)과 홍연어(31.3 mg) 그룹이 가장 높
았고, 다음으로 대서양연어(26.1 mg) 및 은연어(27.5 mg) 그룹
의 순이었으나, 광어와 홍연어는 대서양연어와 은연어와 유의
적인 차이가 인정되지 않았다(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당의 
중량별 마그네슘 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모두에서 유
의적인 차이가 없었다(P>0.05). 다소비 횟감의 어종별 마그네
슘 함량은 한국인 남자 30–49세의 1일 권장섭취량인 370 mg 
(The Korean Nutrition Society, 2020)에 비하여 광어의 경우 
8.4%, 참돔의 경우 9.6%, 대서양연어의 경우 7.1%, 은연어의 
경우 7.4%, 홍연어의 경우 8.5%에 해당하였다. 따라서, 광어, 
참돔, 대서양연어, 은연어 및 홍연어 근육 100 g의 섭취는 어종
에 관계없이 모두 마그네슘의 건강기능성을 크게 기대할 수 없
을 것으로 추정되었으나, 무시할 정도도 아니었다. 
철은 폐에서 조직으로 산소를 전달하는 적혈구 단백질인 헤
모글로빈의 필수 구성성분이고(Wessling-Resnick, 2014), 산
소를 공급하는 또 다른 형태의 단백질인 미오글로빈의 구성
성분이며(Aggett, 2012), 근육대사, 신체의 성장, 신경의 발달, 
세포의 기능, 그리고 호르몬 합성(Murray-Kolbe and Beard, 
2010) 등의 기능에 관여하는 것으로 알려져 있다. 어종별 횟감 
근육 100 g 당의 철 함량은 유의적으로 참돔(0.52 mg)과 은연
어(0.53 mg) 그룹이 가장 높았고, 다음으로 광어와 은연어(모

두 0.48 mg) 그룹의 순이었으며, 홍연어가 0.44 mg으로 가장 
낮았다(P<0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량별 철 함량은 2종의 
어종(광어와 참돔) 모두에서 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 
Kim et al. (2018)은 국내에서 유통되는 횟감 100 g 중 철 함량
이 가다랑어 근육의 경우 1.8 mg, 방어 근육의 경우 0.7 mg, 도
다리 근육의 경우 1.1 mg, 전어 근육의 경우 1.2 mg, 갯장어 근
육의 경우 2.1 mg, 붕장어 근육의 경우 0.5 mg, 숭어 근육의 경
우 1.0 mg, 조피볼락 근육의 경우 0.5 mg이라고 보고한 바가 있
다. 다소비 횟감의 어종별 철 함량은 한국인 남자 19–49세의 1
일 권장섭취량인 10 mg (The Korean Nutrition Society, 2020)
에 비하여 광어의 경우 4.8%, 참돔의 경우 5.2%, 대서양연어의 
경우 4.8%, 은연어의 경우 5.3%, 홍연어의 경우 4.4%에 해당
하였다. 따라서, 광어, 참돔, 대서양연어, 은연어 및 홍연어 근육 
100 g의 섭취는 어종에 관계없이 모두 철의 건강기능성을 크게 
기대하기 어려울 것으로 추정되었으나, 참돔 및 은연어의 경우 
무시할 정도는 아니었다. 
셀레늄은 심장질환, 관절질환, 시력질환, 세포의 노화, 인체 면
역기능 저하 등 각종 성인병 및 노화 억제능이 있다(Yosumoto 
and Yoshida, 1988). 어종별 횟감 근육 100 g 당의 셀레늄 함량
은 유의적으로 광어와 참돔(12 μg) 그룹이 가장 높았고, 다음으
로 은연어와 홍연어(모두 6 μg) 그룹의 순이었으며, 대서양연어
가 3 μg으로 가장 낮았다(P<0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량별 
셀레늄 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모두에서 유의적인 차
이가 없었다(P>0.05). Kim et al. (2018)은 국내에서 유통되는 
횟감 100 g 중 셀레늄 함량이 가다랑어 근육의 경우 21 μg, 방
어 근육의 경우 39 μg, 도다리 근육의 경우 11 μg, 갯장어 근육
의 경우 71 μg, 조피볼락 근육의 경우 83 μg이라고 보고한 바가 
있다. 다소비 횟감의 어종별 셀레늄 함량은 한국인 남자 19–49
세의 1일 권장섭취량인 60 µg (The Korean Nutrition Society, 
2020)에 비하여 광어와 참돔의 경우 모두 20.0%, 은연어 및 홍
연어의 경우 10.0%, 대서양연어의 경우 5.0%에 해당하였다. 

지방산 함량 및 조성

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 
은연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg, 참돔의 
경우 1.5 kg 및 2.5 kg)별 지방산의 함량 및 조성을 살펴본 결과
는 Table 5와 같다. 어종별 어류 근육 100 g 당 지방산 함량은 
대서양연어가 17,149.9 mg으로 가장 높았고, 다음으로 은연어
(14,406.1 mg), 참돔 그룹(6,317.9 mg)의 순이었으며, 홍연어
(5,219.0 mg) 및 광어 그룹(4,922.0 mg)이 가장 낮았으나, 홍연
어와 광어 근육 간의 경우 유의적으로 차이가 없었다(P>0.05). 
어종별 근육 100 g 당 지방산 이중 결합의 정도에 따른 지방산 
함량과 조성은 크게 광어 지질과 참돔 지질 그룹, 대서양연어 지
질과 은연어 지질의 그룹, 그리고 홍연어 지질과 같이 3그룹으
로 분류되었다. 즉, 어종별 근육 100 g 당 지방산 함량과 조성은 
광어 지질과 참돔 지질의 경우 모두 포화지방산이 각각 1,761.9 
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mg (35.8%) 및 2,151.7 mg (34.1%)으로 가장 높았고 다음으
로 일가불포화지방산[각각 1,723.0 mg (35.1%) 및 2,113.7 mg 

(33.4%)] 및 다가불포화지방산[각각 1,437.2 mg (29.2%) 및 
2,052.5 mg (32.5%)]의 순이었으나, 양식산 어류인 대서양연

Table 5. Fatty acid content and composition of commonly consumed fish species [olive flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream 
(RS) Pagrus major, Atlantic salmon (AS) Salmo salar, coho salmon (CS) Oncorhynchus kisutch and sockeye salmon (SS) Oncorhynchus 
nerka] as sliced raw fishes

Fatty acid
Olive flounder (OF)1 [mg/100 g (Area %)]

-1 -2 Mean
12:0 2.9±0.5A3 (0.1) 7.0±5.1A (0.1) 5.0±2.9I (0.1±0.0)
13:0 1.0±0.3AB (tr)4 1.3±0.1B (tr) 1.2±0.2I (tr)
14:0 275.3±43.9C (6.2) 324.5±59.6B (6.0) 299.9±34.8II (6.1±0.1)
15:0 22.8±3.0A (0.5) 29.8±1.5B (0.6) 26.3±4.9I (0.5±0.0)
16:0 1,020.9±146.0A (22.9) 1,257.2±133.0B (23.3) 1,139.1±167.1I (23.1±0.3)
17:0 15.8±2.7A (0.4) 21.6±0.7B (0.4) 18.7±4.1III (0.4±0.0)
18:0 173.3±21.7A (3.9) 194.4±10.5A (3.6) 183.9±14.9I (3.8±0.2)
20:0 11.5±4.0A (0.3) 13.1±3.8AB (0.2) 12.3±1.1I (0.3±0.0)
21:0 1.1±0.4A (tr) 3.2±0.7B (0.1) 2.2±1.5I (tr)
22:0 6.1±3.3A (0.1) 9.2±3.0A (0.2) 7.6±2.2II (0.2±0.0)
23:0 56.0±7.3A (1.3) 66.4±5.0A (1.2) 61.2±7.4III (1.3±0.0)
24:0 3.9±2.1A (0.1) 5.3±3.4A (0.1) 4.6±1.0II (0.1±0.0)
Saturated 1,590.7±220.7A (35.8) 1,933.0±204.5B (35.8) 1,761.9±242.0I (35.8±0.1)
14:1n-5 3.2±0.8B (0.1) 4.3±0.2C (0.1) 3.8±0.8III (0.1±0.0)
16:1n-7 361.3±105.2AB (8.0) 463.1±38.9B (8.6) 412.2±72.0III (8.4±0.4)
18:1n-9 1,076.1±184.6A (24.1) 1,191.3±114.7A (22.1) 1,133.7±81.5I (23.0±1.4)
20:1n-9 120.3±41.9AB (2.8) 114.8±6.0AB (2.1) 117.6±3.9I (2.4±0.4)
22:1n-9 22.3±4.8A (0.5) 22.6±10.0A (0.4) 22.4±0.2I (0.5±0.1)
24:1n-9 31.2±8.6A (0.7) 35.4±11.3A (0.7) 33.3±3.0III (0.7±0.0)
Monoenes 1,614.4±255.1A (36.2) 1,831.5±135.0AB (34.0) 1,723.0±153.5I (35.1±1.6)
18:2n-6 122.8±15.7A (2.8) 146.5±5.8A (2.7) 134.7±16.7I (2.7±0.0)
18:3n-6 6.7±1.8A (0.2) 9.2±2.3A (0.2) 7.9±1.8I (0.2±0.0)
18:3n-3 39.3±3.8A (0.9) 50.9±11.2AB (0.9) 45.1±8.2I (0.9±0.0)
20:2n-6 14.7±4.7A (0.4) 18.7±2.6AB (0.3) 16.7±2.8I (0.3±0.0)
20:3n-6 6.7±2.6A (0.1) 8.4±3.3A (0.2) 7.6±1.2I (0.2±0.0)
20:3n-3 7.1±1.4A (0.1) 8.0±0.3A (0.2) 7.6±0.6I (0.2±0.0)
20:4n-6 0.8±0.6A (tr) 0.9±0.4A (tr) 0.9±0.1III (tr)
22:2n-6 15.7±4.2A (0.3) 17.7±3.1AB (0.3) 16.7±1.4I (0.3±0.0)
20:5n-3 327.5±32.1A (7.4) 410.5±78.9A (7.6) 369.0±58.7I (7.5±0.1)
22:6n-3 700.9±49.1A (15.9) 961.4±109.6A (17.8) 831.1±184.2II (16.9±1.3)
Polyenes 1,242.2±72.7A (28.1) 1,632.1±195.7B (30.2) 1,437.2±275.7I (29.2±1.5)
n-6 167.4±10.5A (3.8) 201.4±16.8A (3.7) 184.4±24.0I (3.8±0.0)
n-3 1,074.8±73.2A (24.3) 1,430.7±178.9A (26.5) 1,252.8±251.7I (25.4±1.5)
TFA2 4,447.3±474.9A (100.1) 5,396.7±534.9B (100.0) 4,922.0±671.3I (100.1±0.0)
1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2TFA, Total fatty acid. 3The different letters (capital letter in 
each olive flounders and red sea breams, and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea bream and salmons) on the data in the row 
indicate significant differences at P<0.05. 4tr, Trace.
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어 및 은연어의 경우 모두 일가불포화지방산이 각각 8,856.9 
mg (51.6%) 및 7,040.8 mg (48.9%)으로 가장 높았고, 다음으
로 다가불포화지방산[각각 5,460.5 mg (31.8%) 및 4,910.9 mg 
(34.1%)], 포화지방산[각각 2,832.5 mg (16.6%) 및 2,454.4 mg 

(17.0%)]의 순이었으며, 이들 4종의 어류와는 달리 자연산 홍연
어의 경우 다가불포화지방산이 1,826.4 mg (35.0%)으로 가장 
높았고, 다음으로 일가불포화지방산(1,758.9 mg, 33.7%), 포
화지방산(1,633.7 mg, 31.3%)의 순이었다. 일반적으로 12:0, 

Table 5. Continued

Fatty acid
Red sea bream (RS)1 [mg/100 g (Area %)] Salmon1 [mg/100 g (Area %)]

-1.5 -2.5 Mean AS CoS SS
12:0 2.3±0.1A3 (tr4) 2.2±0.2A (tr) 2.3±0.1I (tr) 4.6±1.5I (tr) 6.3±4.4I (tr) 2.5±0.5I (0.1)

13:0 0.7±0.2A (tr) 0.9±0.3AB (tr) 0.8±0.1I (tr) 1.0±0.9I (tr) 0.7±0.6I (tr) 1.1±0.1I (tr)

14:0 175.4±11.8A (3.0) 251.3±30.5AB (3.7) 213.4±53.7I (3.4±0.5) 378.1±64.6III (2.2) 250.5±20.2III (1.7) 236.6±19.2III (4.5)

15:0 20.0±1.1A (0.4) 27.5±3.4B (0.4) 23.8±5.3I (0.4±0.0) 27.5±6.0I (0.2) 19.6±2.2I (0.1) 24.3±2.1I (0.5)

16:0 1,290.2±39.1B (22.2) 1,546.5±31.8C (22.7) 1,418.7±181.2II (22.5±0.4) 1,774.8±118.5III (10.3) 1,595.4±18.9II III (11.1) 1,108.4±22.2I (21.2)

17:0 22.5±1.5B (0.4) 29.8±4.0C (0.4) 26.2±5.2II III (0.4±0.0) 26.8±5.0III (0.2) 20.8±3.1II IIII (0.1) 18.1±0.9I (0.4)

18:0 338.4±9.1B (5.8) 391.0±26.9C (5.7) 364.7±37.2II (5.8±0.1) 471.7±12.3III (2.8) 443.7±37.7III (3.1) 198.5±33.8I (3.8)

20:0 13.8±1.7AB (0.2) 17.4±0.2B (0.3) 15.3±2.5II (0.2±0.1) 55.4±0.6IV (0.3) 37.3±1.7III (0.3) 11.0±0.3I (0.2)

21:0 3.0±1.1B (0.1) 4.0±0.8B (0.1) 3.5±0.7I (0.1±0.0) 4.2±2.2I (tr) 7.6±7.1I (0.1) 1.2±1.0I (tr)

22:0 7.9±1.6A (0.1) 8.9±0.4A (0.1) 8.4±0.7II (0.1±0.0) 29.7±1.1IV (0.2) 18.6±0.4III (0.1) 3.6±0.1I (0.1)

23:0 70.1±25.5A (1.2) 70.6±8.6A (1.0) 70.4±0.4IV (1.1±0.1) 48.0±2.4II (0.3) 46.6±6.5II (0.3) 27.5±1.0I (0.5)

24:0 4.3±0.2A (0.1) 4.1±0.2A (0.1) 4.2±0.1II (0.1±0.0) 10.7±1.7IV (0.1) 7.3±1.0III (0.1) 0.9±0.0I (tr)

Saturated 1,948.6±85.3B (33.5) 2,354.2±12.1C (34.5) 2,151.7±286.8II (34.1±0.7) 2,832.5±179.4III (16.6) 2,454.4±24.5II (17.0) 1,633.7±22.4I (31.3)

14:1n-5 2.2±0.4A (tr) 3.0±0.3AB (tr) 2.6±0.6III (tr) 1.9±0.7I (tr) 2.3±0.3III (tr) 3.2±0.6II III (0.1)

16:1n-7 276.8±20.6A (4.8) 358.1±0.7AB (5.3) 317.5±57.5I (5.0±0.4) 451.2±80.7II (2.6) 409.2±33.8III (2.8) 317.1±56.9I (6.1)

18:1n-9 1,481.9±371.9AB (25.5) 1,703.6±210.0B (25.0) 1,592.8±156.8II (25.2±0.4) 7,687.1±285.1IV (44.8) 6,335.7±185.9III (44.0) 1,078.9±23.4I (20.7)

20:1n-9 108.9±11.1A (1.9) 158.8±13.2B (2.3) 133.9±35.3I (2.1±0.3) 577.2±76.6III (3.4) 242.3±13.2II (1.7) 230.9±51.0II (4.4)

22:1n-9 18.1±4.3A (0.3) 27.4±2.2A (0.4) 22.8±6.6I (0.4±0.1) 75.4±7.5II (0.4) 23.2±2.2I (0.2) 70.0±19.5II (1.3)

24:1n-9 36.7±0.6A (0.6) 51.4±4.4B (0.8) 44.1±10.4II (0.7±0.14) 64.1±9.8III (0.4) 28.1±2.1I (0.2) 58.8±10.4III (1.1)

Monoenes1,924.6±365.6AB (33.1) 2,302.3±190.5B (33.8) 2,113.7±267.1I (33.4±0.5) 8,856.9±216.7III (51.6) 7,040.8±228.8II (48.9) 1,758.9±158.1I (33.7)

18:2n-6 628.4±194.7B (10.8) 611.4±160.6B (9.0) 619.9±12.0II (9.8±1.3) 2,671.8±148.0III (15.6) 2,901.4±355.1III (20.1) 146.3±26.1I (2.8)

18:3n-6 7.3±0.6A (0.1) 8.2±2.3A (0.1) 7.8±0.6I (0.1±0.0) 20.4±5.5II (0.1) 28.5±4.5III (0.2) 3.7±0.7I (0.1)

18:3n-3 85.5±38.2B (1.5) 86.9±6.5B (1.3) 86.2±1.0I (1.4±0.1) 1,052.9±79.9III (6.1) 834.3±48.3II (5.8) 55.9±1.0I (1.1)

20:2n-6 26.0±8.1B (0.5) 26.2±4.1B (0.4) 26.1±0.1I (0.4±0.1) 178.7±22.0III (1.0) 98.2±1.8II (0.7) 23.3±2.4I (0.4)

20:3n-6 15.2±1.5B (0.3) 15.4±3.1B (0.2) 15.3±0.1I (0.3±0.1) 44.5±4.0II (0.3) 43.9±12.4II (0.3) 9.3±1.2I (0.2)

20:3n-3 7.0±2.0A (0.1) 9.2±1.1A (0.1) 8.1±1.6I (0.1±0.0) 77.7±10.9III (0.5) 23.6±2.1II (0.2) 9.2±1.5I (0.2)

20:4n-6 1.2±0.1AB (tr) 1.4±0.0B (tr) 1.3±0.1II III (tr) 2.5±1.0IV (tr) 2.2±0.7IIIIV (tr) 0.0±0.0I (tr)

22:2n-6 25.4±8.1AB (0.4) 26.3±4.1B (0.4) 25.9±0.6I (0.4±0.0) 179.3±22.1III (1.0) 98.5±1.8II (0.7) 23.4±2.4I (0.4)

20:5n-3 336.1±95.3A (5.8) 415.5±101.6A (6.1) 375.8±56.1I (6.0±0.2) 550.4±87.3II (3.2) 350.8±56.6I (2.4) 617.7±86.6II (11.8)

22:6n-3 811.0±273.7A (13.9) 961.1±217.9A (14.1) 886.1±106.1II (14.0±0.1) 682.3±101.7III (4.0) 529.5±60.3I (3.7) 937.6±177.9II (18.0)

Polyenes 1,943.1±119.3C (33.4) 2,161.6±150.5C (31.7) 2,052.5±154.5II (32.5±1.2) 5,460.5±147.5IV (31.8) 4,910.9±418.4III (34.1) 1,826.4±64.3III (35.0)

n-6 703.5±209.7B (12.1) 688.9±163.6B (10.1) 696.2±10.3II (11.0±1.4) 3,097.2±143.3III (18.0) 3,172.7±373.3III (22.0) 206.0±33.0I (3.9)

n-3 1,239.6±328.9A (21.3) 1,472.7±313.9B (21.6) 1,356.2±164.8III (21.5±0.2) 2,363.3±117.3IV (13.8) 1,738.2±49.8III (12.1) 1,620.4±94.8III (31.1)

TFA2 5,816.3 ±162.5B (100.0) 6,818.1±53.2C (100.0) 6,317.9±708.4II (100.0±0.0) 17,149.9±57.9IV (100.0) 14,406.1±241.6III (100.0) 5,219.0±121.5I (100.0)
1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2TFA, Total fatty acid. 3The different letters (capital letter in 
each olive flounders, red sea breams and salmons, and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea bream and salmons) on the data 
in the row indicate significant differences at P<0.05. 4tr, Trace.
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14:0, 16:0 및 18:0 등과 같은 포화지방산은 낮은 온도에서 고형
화됨으로 인한 혈액의 흐름이 억제되어, 즉 혈행을 지연시켜 건
강에 위해한 성분으로 작용하나, EPA (eicosapentaenoic acid, 
20:5n-3)와 DHA (docosahexaenoic acid, 22:6n-3)를 주성분으
로 하는 다가불포화지방산은 낮은 온도에서도 액상으로 유지
되어 혈행이 우수하여 유용한 성분으로 작용하는 것으로 알려
져 있다. 
어류 5종 근육 100 g 당의 주요 지방산(조성비 10% 이상)은 
광어와 참돔 지질 그룹의 경우 16:0 [각각 1,139.1 mg (23.1%) 
및 1,418.7 mg (22.5%)], 18:1n-9 [각각 1,133.7 mg (23.0%) 
및 1,592.8 mg (25.2%)], 22:6n-3 [각각 831.1 mg (16.9%) 및 
886.1 mg (14.0%)]등과 같은 3종, 대서양연어와 은연어의 경
우 16:0 [각각 1,774.8 mg (10.3%) 및 1,595.4 mg (11.1%)], 
18:1n-9 [각각 (7,687.1 mg (44.8%) 및 6,335.7 mg (44.0%)] 및 
18:2n-6 [각각 2,671.8 mg (15.6%) 및 2,901.4 mg (20.1%)] 등
과 같은 3종, 홍연어의 경우 16:0 (1,108.4 mg, 21.2%), 18:1n-
9 (1,078.9 mg, 20.7%), 20:5n-3 (617.7 mg, 11.8%), 22:6n-3 
(937.6 mg, 18.0%) 등과 같은 4종으로, 광어와 참돔 지질 그룹, 
대서양연어와 은연어 지질 그룹, 그리고 홍연어 지질 간에 차이
가 있었다. 일반적으로 지방산 중 n-3 계열과 n-6 계열은 생체 
내에서 각각 다른 지방산으로 전환되고, 그 일부로부터 prosta-
glandin이나 leukotriene 등의 icosanoid cascade도 만들어지나, 
상호 전환이 되지 않아, n-3 계열 및 n-6 계열의 섭취는 각각 n-3 
계열(EPA, DHA 등) 및 n-6 계열(18:2n-6, 18:3n-6, 20:4n-6 등)
을 산생한다(Park et al., 1995). 그리고, n-6 지방산은 식물이나 
축육에 다량 존재하고 있고, 주요 n-3 지방산 중 18:3-n-3는 아
마인유, 카놀라유, 대두유 및 해바라기씨유 등과 같은 식물유
에, EPA 및 DHA는 수산물에 다량 존재하고 있는 것으로 알려
져 있다(WHO/FAO, 2002; Hamilton et al., 2005). 따라서, 어
종별 근육 100 g 당 지방산 이중 결합의 정도에 따른 지방산 함
량과 조성, 그리고 주요 지방산 함량과 조성의 결과는 어종의 차
이 이외에도 양식산과 자연산의 차이, 양식산 간의 경우 사료 첨
가물의 종류 및 조성 차이 때문이라 판단되었다. 
한편, 최근 n-6 계열의 linoleic acid의 과잉 섭취는 arachidon-

ic acid 유래의 icosanoid 생성이 과도하게 촉진되고, 이것이 대
장암이나 유방암, 기타 여러 가지 만성질환의 발병율을 높이는 
요인이 된다고 알려져 있는 반면, n-3 계열의 EPA나 DHA는 위
에서 언급한 바와 같이 이러한 것을 억제하는 기능이 있다고 알
려져 있다. 이로 인하여 일반적으로 지질의 영양 및 기능 특성
을 갖추기 위한 조건으로 고도불포화지방산의 질적인 구성, 즉 
각기 다른 생리기능을 가지고 있는 n-6 계열과 n-3 계열의 1일 
식사 중 섭취 권장 비율(n-6/n-3)로 국내 보건복지부(MOHW, 
2020)의 경우 4–10/1을 2015년에 제시한 바가 있으나, 최근 자
료 부족으로 제안하고 있지 않고, WHO/FAO (2002)의 경우 
4/1을 제안하고 있다. 그리고 Simopoulos (2002)은 과도한 양
의 n-6 지방산과 매우 높은 n-6/n-3 비율은 심혈관 질환, 암, 염

증 및 자가면역 질환을 포함한 많은 질병의 발병을 촉진하는 
반면, 많은 n-3 지방산 함량과 낮은 n-6/n-3 비율은 오히려 이
들 질병의 발병을 억제할 뿐만이 아니라, 이들의 비율이 2–3/1
의 경우 류마티스 염증 억제, 4/1의 경우 심혈관계 질병 70% 감
소, 5/1의 경우 천식환자 도움을 주는 것으로 보고한 바가 있다. 
또한, Chung et al. (2005)은 최근 50년간 각국의 식사는 서구
적으로 변화하여 포화지방산 및 n-6 지방산의 소비가 증가하
고 있고, n-3 지방산의 소비가 점차 감소하는 패턴을 나타내어 
n-6/n-3 비율은 10-16/1 정도를 나타낸다고 보고한 바가 있다. 
따라서, 각국의 건강한 식단 구성을 위하여는 다양한 방법이 있
겠으나 n-6 지방산의 소비량을 대폭 줄이고, n-3 지방산 소비량
을 대폭 증가시키는 것이 절실하리라 추정된다. 식단에서 n-3 
지방산 소비량을 증가시키는 주요 소재들은 여러 가지가 있을 
수 있으나 수산물이 우선적으로 고려될 수 있다는 측면에서 어
류 5종의 지방산 함량 중 n-6 지방산 함량과 n-3 지방산 함량에 
대하여 살펴보았다. 어류 근육의 n-6 지방산 함량과 n-3 지방산 
함량은 광어 지질이 각각 184.4 mg 및 1,252.8 mg, 참돔 지질이 
각각 696.2 mg 및 1,356.2 mg, 대서양연어 지질이 각각 3,097.2 
mg 및 2,363.3 mg, 은연어 지질이 각각 3,172.7 mg 및 1,738.2 
mg, 홍연어 지질이 각각 206.0 mg 및 1,620.4 mg이었고, 이를 
토대로 하여 산출한 n-6/n-3은 광어 지질이 0.15/1로, 홍연어 지
질(0.13/1)과 유사하였고, 참돔 지질(0.51/1), 대서양 연어 지질
(1.13/1), 은연어 지질(1.83/1)에 비하여 낮았다. 따라서, 국내 
유통되고 있는 광어, 참돔 및 연어류 횟감의 섭취는 n-6/n-3의 
비율을 낮추는데 기여할 것으로 기대되고, 그 중에서도 광어와 
자연산 홍연어의 효과가 클 것으로 기대되었다. 
한편, 중량별 광어 지질과 참돔 지질의 지방산은 동정된 종수, 
어종별 근육 100 g 당 이중 결합의 정도에 따른 지방산 조성, 주
요 지방산의 종류, n-6/n-3의 비율 등은 크게 차이가 없었으나, 
함량은 크기가 큰 것이 작은 것에 비하여 높아 차이가 있었다. 

비타민 D 함량

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은
연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg, 참돔의 경우 
1.5 kg 및 2.5 kg)별 비타민 D 함량을 살펴본 결과는 Fig. 1과 같
다. 비타민 D는 장관이나 간에서 칼슘과 인의 흡수를 촉진하여 
골격의 무기질화를 위하여 필요한 혈중 칼슘과 인의 농도를 유
지하는 기능이 있고, 파골세포에서 골격의 칼슘이 용해되어 나
오는 것을 촉진하며, 신장에서 칼슘이 배설되는 것을 억제시켜 
뼈에 칼슘이 침착되도록 돕는 기능을 하는 것으로 알려져 있다
(Cowbrough, 2015). 어류 근육 100 g 당 어종별 비타민 D 함
량은 은연어(12.09 μg)와 홍연어(18.94 μg) 그룹이 가장 높았
고, 다음으로 광어(4.82 μg), 참돔(4.40 μg) 및 대서양연어(6.51 
μg) 그룹이었으나, 은연어의 경우 광어, 참돔 및 대서양연어 그
룹과도 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 횟감 근육 100 g 당
의 중량별 비타민 D 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모두에서 
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유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 한편, 이들 어종별 비타민 D 
함량은 한국인 남자 19–49세의 1일 권장섭취량인 10 μg (The 
Korean Nutrition Society, 2020)에 비하여 광어의 경우 48.2%, 
참돔의 경우 44.0%, 대서양연어의 경우 65.1%, 은연어의 경우 
120.9%, 홍연어의 경우 189.4%에 해당한다. 

주요 유리아미노산 및 펩타이드

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은

연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg, 참돔의 경우 
1.5 kg 및 2.5 kg)별 주요 유리아미노산 및 펩타이드 함량과 조
성은 Table 6과 같다. 어류 근육 100 g 당 어종별 유리아미노산 
및 펩타이드의 동정된 수는 광어가 24–25종. 참돔이 24종, 대
서양연어가 32종, 은연어가 31종, 홍연어가 27종으로, 어종에 
따라 차이가 있었다(데이터 미제시). 어류 근육 100 g 당 어종
별 유리아미노산 및 펩타이드의 총 함량은 유의적으로 참돔이 
937.1 mg으로 가장 높았고, 다음으로 광어(810.5 mg) 및 연어
류[홍연어(529.1 mg), 은연어(495.5 mg) 및 대서양연어(480.2 
mg)]의 순이었으나(P<0.05), 연어류 간의 경우 유의적인 차이
가 없었다(P>0.05). 어종별 주요 유리아미노산 및 펩타이드는 
광어가 taurine (613.5 mg, 75.7%), alanine (114.9 mg, 14.2%)
과 같은 유리아미노산 2종, 참돔이 taurine (638.8 mg, 68.1%), 
glycine (86.9 mg, 9.3%) 및 alanine (127.9 mg, 13.7%) 등과 같
은 3종, 연어류(대서양연어, 은연어와 홍연어)의 경우 taurine 
[각각 36.7 mg (7.6%), 40.6 mg (8.2%) 및 44.1 mg (8.3%)], 
anserine [각각 276.5 mg (57.6%), 278.6 mg (56.2%) 및 298.3 
mg (56.4%)]과 같은 2종으로, 어종 간에 차이가 인정되었다. 
이와 같은 결과로 미루어 보아 다소비 횟감의 유리아미노산 및 
펩타이드의 조성비는 사료의 종류에 의한 영향보다는 어종에 
의한 영향이 더 컸다고 판단되었다. 이상의 결과로 미루어 보
아 어종 간에 건강기능성이 기대되는 유리아미노산은 광어, 참
돔의 경우 taurine이, 대서양연어, 은연어 및 홍연어의 경우 모
두 anserine이었다. 한편, 횟감 근육 100 g 당의 중량별 유리아
미노산 및 펩타이드의 총 함량은 2종의 어종(광어와 참돔) 모두
에서 중량이 무거운 것이 가벼운 것보다 유의적으로 높았으나
(P<0.05), 주요 아미노산의 함량 및 종류의 경우 유의적인 차이
가 없었다(P>0.05). 한편, 타우린 (taurine, β-aminoethan sulfo-

Fig. 1. Vitamin D content of commonly consumed fish species 
[olive flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream (RS) 
Pagrus major, Atlantic salmon (AS) Salmo salar, coho salmon 
(CoS) Oncorhynchus kisutch, and sockeye salmon (SS) On-
corhynchus nerka] as sliced raw fishes. 1Sample codes (OF-1, -2, 
RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2The different 
letters (capital letter in each olive flounders and red sea breams, 
and Roman alphabet in mean of olive flounder, red sea bream and 
salmons) on the data indicate significant differences at P<0.05.

Table 6. Free amino acid (FAA) and peptide of commonly consumed fish species [olive flounder (OF) Paralichthys olivaceus, red sea bream 
(RS) Pagrus major, Atlantic salmon (AS), Salmo salar, coho salmon (CoS) Oncorhynchus kisutch and sockeye salmon (SS) Oncorhynchus 
nerka] distributing as sliced raw fishes

Sample 
code1

FAA (mg/ 100 g) Dipeptide (mg/100 g) Other FAAs
(mg/ 100 g)

Total FAA
(mg/ 100 g)Taurine Glycine Alanine Anserine Carnosine

OF
-1 605.3  ±19.5A2 (76.6) 16.7±5.0A (2.1) 108.9±7.3A (13.8) 1.8±0.3A (0.2) -3 - 57.8±2.8 (7.5) 790.5±27.2A (100.2)
-2 621.7±7.0B (74.8) 16.7±6.4A (2.0) 120.9±6.6A (14.5) 2.1±0.3A (0.3) - - 69.4±2.5 (8.5) 830.8±1.7A (100.1)
Mean 613.5±11.6II (75.7) 16.7±0.0I (2.1) 114.9±8.5II (14.2) 2.0±0.2I (0.3) - - 63.4±6.9 (7.9) 810.5±28.7II (100.2)

RS
-1.5 603.6±16.0A (67.6) 83.3±13.4B (9.4) 124.9±23.9A (13.9) 26.7±7.9B (3.0) - - 54.2±0.9 (6.4) 892.7±34.9B (100.3)
-2.5 674.0±56.2B (68.6) 90.4±12.5B (9.2) 130.8±14.9A (13.4) 28.3±1.6B (2.9) - - 58.0±7.9 (5.9) 981.5±29.3C (100.0)
Mean 638.8±49.8II (68.1) 86.9±5.0II (9.3) 127.9±4.2III (13.7) 27.5±1.1II (3.0) - - 56.0±5.4 (6.1) 937.1±62.8III (100.2)

AS 36.7±1.1I (7.6) 15.0±1.6I (3.1) 28.2±2.1I (5.9) 276.5±3.5III (57.6) 2.2±1.9I (0.5) 121.6±10.5(25.4) 480.2±9.6I (100.1)
CoS 40.6±4.1I (8.2) 20.7±7.7I (4.2) 29.2±0.7I (5.9) 278.6±21.6III (56.2) 0.9±1.6I (0.2) 125.5±6.2 (25.4) 495.5±14.0I (100.1)
SS 44.1±5.0I (8.3) 13.8±1.4I (2.6) 32.7±1.0aI (6.2) 298.3±8.7IV (56.4) - - 140.2±14.6(26.6) 529.1±13.8I (100.1)
1Sample codes (OF-1, -2, RS-1.5, -2.5) are the same as explained in Table 1. 2The different letters (capital letter in each olive flounder and red 
sea breams, and Roman alphabet in total mean of olive flounder and red sea bream, and salmons) on the data in the row indicate significant 
differences at P<0.05. 3Not detected.
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nate)은 황을 함유하는 아미노산의 일종으로, 식물에는 거의 들
어있지 않으나 동물에는 하등에서 고등동물까지 널리 분포되
어 있으며 특히 사람과 포유동물의 주요 장기, 이를테면 심장, 
뇌, 간 등에 다량 함유되어 있다. 이들 타우린의 생리 기능은 뇌
의 교감신경에 대해 억제 작용을 나타내어 혈압강하, 정신의 안
정화 및 뇌졸중의 예방에 도움이 되고 심장의 저칼슘 상태에서 
심근의 수축력이 저하할 때 수축력을 증가시키고 반대로 고칼
슘의 경우 수축력을 감소시켜 부정맥이나 심부전에 유효하다
고 알려져 있다. 또한 동맥경화, 협심증, 심근경색 등을 유발하
는 저밀도 지방단백질(low density lipoprotein) 콜레스테롤의 
생성을 억제하고, 혈관 조직에 침착되어 있는 콜레스테롤을 분
해하는 고밀도 지방단백질(high density lipoprotein) 콜레스테
롤의 양을 증가시켜 혈관 내 혈소판 응집 작용 뿐만 아니라 각
종 혈관계 질환의 예방에 효과가 있다고 알려져 있다(Battault 
et al., 2013). 이러한 점은 이미 임상실험에서 인정되어 타우
린의 생리기능성을 이용한 식품 및 약제 개발 등 응용 분야는 
매우 많다. Anserine (β-alanyl-π-methylhistidine)의 이미다졸
(imidazole)환을 가지면서 연어류의 대표적인 dipeptide로 혐
기적 해당반응에 의하여 pH 완충작용, 지구력 상승, 항산화 기
능(금속이온 킬레이트 기능/유리라디컬 소거), 뇌기능 활성, 항
암 활성을 가진 물질로 알려져 있다(Ogata and Murai, 1994). 

소화율

다소비 횟감의 어종(국내산 광어, 수입산 참돔, 대서양연어, 은
연어 및 홍연어)별, 중량(광어의 경우 1 kg 및 2 kg, 참돔의 경우 
1.5 kg 및 2.5 kg)별 소화율은 Fig. 2와 같다. 어류 근육의 어종

별 평균 소화율은 광어가 60.7%로 가장 높았고, 다음으로 참돔
(54.9%)과 홍연어(53.4%) 그룹, 은연어(49.6%) 및 대서양연어
(48.5%) 그룹의 순이었다(P<0.05). 횟감 근육 100 g 당의 중량
별 소화율은 유의적으로 광어의 경우 중량이 낮은 것이 높은 것
에 비하여 높았으나(P<0.05), 참돔의 경우 중량에 따른 유의적
인 차이가 인정되지 않았다(P>0.05). 
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