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서   론

감바스 알 아히요(Gambas al ajillo)는 스페인의 음식으로 올
리브 오일과 새우, 마늘과 여러 야채를 사용하여 만든 수준 높
은 요리이다(Koh, 2023). 감바스 알 아히요의 주원료인 새우
는 methionine, tryptophan 및 lysine 등과 같은 필수아미노산
이 풍부한 고단백식품 소재일 뿐만 아니라, 칼슘, 마그네슘, 철 
및 아연 등과 같은 무기질과 A, D, E, B12 등과 같은 비타민의 
함량이 풍부하며, eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5n-3), doco-
sahexaenoic acid (DHA, 22:6n-3) 등과 같은 오메가-3 지방산
의 조성비가 높고, 조직감이 쫄깃하면서 탱글탱글한 육질을 가

진 식품소재이다(Syama Dayal et al., 2013). 가정간편식(home 
meal replacement, HMR)은 별도의 조리과정 없이 그대로 섭
취하거나 조리과정이 단순화된 편의성을 갖춘 식품으로 일반
적으로 완전 또는 반조리 형태로 소비자들에게 제공되기 때문
에 조리 시간이 단축된다는 장점이 있다(Lee et al., 2022). 한
편, 레토르트 식품은 제품을 내열성, 가스 차단성, 광 차단성 등
의 특징을 갖는 파우치에 넣고 밀봉한 후 멸균시킨 다음 급속 냉
각을 통해 저장성을 부여한 식품이다. 이로 인하여 레토르트 식
품은 1년 이상의 소비기한을 가지고, 실온 보관이 가능해 저장
이 용이하며, 간단하게 고품질의 음식을 섭취할 수 있다는 장점
이 있어 포스트 코로나 시대에 MZ세대의 니즈를 충족시킬 수 
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We investigated the sensory and quality characteristics of gambas al ajillo retort foods with nondigestible maltodex-
trin (trial gambas) compared with commercially available frozen gambas al ajillo (control). Trial gambas demon-
strated approximate compositions of 75.8% moisture, 11.3% protein, 5.8% lipid, 1.7% ash, and 5.4% carbohydrates, 
indicating lower lipid and carbohydrate contents but higher moisture, protein, and ash levels than that of the control. 
Sensory assessments conclusively established the superior overall acceptability of trial gambas over the control. Trial 
gambas exhibited a total amino acid content of 9.62 g/ 100 g, surpassing the 5.39 g of the control. The major amino 
acids, such as lysine, leucine, arginine, aspartic acid, and glutamic acid, contributed significantly to its enhanced 
nutritional profile. Mineral analysis revealed higher calcium, phosphorus, magnesium, and iron levels in trial gambas 
and lower potassium levels than that in the control. Fatty acid profiling identified 18:1n-9 (67.8%) and 16:0 (11.9%) 
as the predominant fatty acids, in concordance with the control. This study substantiates trial gambas with the health-
oriented preferences of the MZ generation while presenting superior sensory and quality attributes compared with 
the control. 
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있는 식품이다. 
한편, MZ세대의 건강에 대한 관심이 크게 증가하면서 다양한 
생리활성을 가진 기능성 원료를 첨가한 식품이 많이 제조되고 
있는데 이러한 원료 첨가는 제품의 특성을 변화시킬 수 있다. 따
라서 다양한 생리활성을 가진 원료라도 이것이 본래 가지고 있
는 특성으로 인해 제조한 식품의 관능적 품질특성이 저하될 수 
있으므로, 이들 원료가 첨가된 제품의 제조뿐만 아니라 품질특
성에 대한 연구도 수행할 필요가 있다(Nam et al., 2015).
한편, 일반식품의 기능성 표시제도는 기존 건강기능식품에서 
만 가능했던 기능성 표시에 대해 과학적 근거를 갖춘 경우 일반
식품에 기능성 표시를 할 수 있는 제도(MAFRA, 2021)로서, 국
내 기능성 원료의 개발 촉진과 식품 산업의 활력을 도모하며, 소
비자에게 올바른 정보를 제공 하여 선택권을 보장하기 위한 목
적으로 2019년 도입되었다(Choi, 2022). 기능성 표시제도에 사
용할 수 있는 29종의 고시형 원료 중 난소화성말토덱스트린은 
일반식품에 가장 많이 첨가되어 현재까지 출시 또는 출시 예정
인 기능성 표시식품의 34.5%를 차지하고 있다(KHSA, 2023) 
난소화성말토덱스트린은 옥수수 전분을 가수분해하여 얻을 
수 있는 수용성 식이섬유이며, 혈당상승 억제, 혈중 중성지방 개
선 등의 기능성을 인정받고 있다(Livesey and Tagami, 2009). 
난소화성말토덱스트린을 기능성 원료로 첨가한 연구는 주로 농
산가공식품에 기반한 글루텐 프리면(Nam et al., 2015), 배 파운
드케이크(Kim and Jo, 2020), HMR형(Ko et al., 2020), 쌀가루 
머핀(Choi and Yoon, 2021), 다쿠아즈 쿠키(Kim et al., 2022) 
등의 제조에 활용되어 품질특성 및 기능성을 살펴 본 연구가 대
부분이다. 그러나 수산물 활용 HMR 수산가공식품에 난소화성
말토덱스트린을 첨가한 제품 개발 및 품질특성에 관한 연구는 
찾아보기 어렵다.
본 연구는 소비시장을 주도하는 MZ세대의 최근 트렌드를 반
영하면서, 상온에서 장기유통이 가능한 건강지향형 HMR 수산
가공식품을 개발하고자, 난소화성말토덱스트린을 첨가한 기능
성 표시형 감바스 알 아히요 레토르트 식품을 제조하고, 이의 관
능 및 기타 품질특성에 대하여 살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

재료

주원료인 흰다리새우(Pacific white shrimp Litopenaeus van-
namei)살은 베트남에서 양식 생산 및 가공(탈각 처리하여 새우
살로 제조하고, 이를 인산염 처리한 후, 냉동 및 얼음막 처리하
여 제조)한 것을 ㈜다이아몬드새우(Seoul, Korea)로부터 2022
년 4–9월에 온라인으로 구입한 다음 이를 -24°C 이하로 조정된 
냉동고(GC-124HGFP; LG Electronics Co., Seoul, Korea)에 
보관하여 두고 실험에 사용하였다. 이때 흰다리새우의 무게는 
16.9–17.9 g/마리(평균 17.2±0.5 g/마리)이었다. 
해만가리비(bay scallop Aregopcten irradians)는 자숙하여 

냉동한 것을 일흥씨푸드(Busan, Korea)로부터 2022년 4–9
월에 온라인으로 구입하여 -24°C 이하로 조정된 냉동고(GC-
124HGFP; LG Electronics Co.)에 보관하여 두고 실험에 사
용하였다. 이때, 가리비살의 중량 범위가 5.2–6.9 g/마리(평균 
5.9±0.6 g/마리)이었다. 
감바스의 부원료료 사용한 올리브유(Ottogi Co. Ltd., Any-

ang, Korea), 후추분말(Ottogi Co.), 바지락 육수 농축액
(Noodlelovers Co. Ltd., Jincheon, Korea), 양송이버섯 슬라
이스(SB Trading Co. Ltd., Seoul, Korea), 마늘 슬라이스(SB 
Trading Co. Ltd), 고추 슬라이스(Geosang Trading, Co. Ltd., 
Anseong, Korea), 블랙올리브 슬라이스(Dongseo Foods Co. 
Ltd., Seoul, Korea), 간장(Sempio Foods Co. Ltd., Seoul, Ko-
rea), 미림(Lotte Foods Co. Ltd, Seoul, Korea), 멸치액젓(CJ 
Cheiljedang Co. Ltd., Seoul, Korea), 페페론치노(Shin Young 
Co. Ltd., Gwangju, Korea) 및 정제염(Hanju Co. Ltd., Ulsan, 
Korea)은 2022년 4–7월에 경상남도 통영시 소재 대형소비마
트에서, monosodium glutamate (MSG; ES Food Co. Ltd., 
Gunpo, Korea), 소비톨(ES Food Co.), 아세틸아디핀산이전
분(ES Food Co.), 난소화성말토덱스트린(Neutragen Co. Ltd., 
Namyangju, Korea) 및 대조구인 시판 감바스(Ottogi Co.)는 온
라인 쇼핑물로부터 구입하여 사용하였다.

기능성 표시식품용 가리비 첨가 감바스 알 아히요 레토
르트 식품의 제조

기능성 표시식품용 가리비 첨가 감바스 알 아히요를 제조하기 
위해 사용한 새우살과 자숙 가리비살 전처리는 다음과 같이 실
시하였다. 전처리 새우살은 냉동 흰다리새우살을 해동 후 탈수
한 다음 침지용 용기에 새우살에 대하여 침지 용액[정제수에 대
하여 염화칼슘이 0.57% (w/w), 감자전분이 6.18% (w/w)이 되
도록 각각 가하여 제조한 용액]을 3배 (w/w)씩 가하고, 4°C로 
설정된 냉장실에서 360분간 침지처리한 후 1% (w/w) 식염수
에서 8분간 블랜칭(blanching)하여 제조하였다. 
그리고 전처리 자숙 가리비살의 제조를 위하여 냉동 자숙 가
리비살을 해동 후 탈수하고, 침지용 용기에 해동 가리비살에 대
하여 침지 조미용액[총 믹스(total mix)에 대하여 물 40.50% 
(w/w), 간장 33.60% (w/w), 맛술 9.90% (w/w), 소비톨 8.80% 
(w/w) 및 중력분 7.20% (w/w)]을 3배(w/w) 가한 다음 5분간 
침지처리하였다. 이어서 침지처리한 전처리 자숙 가리비살
은 건조기(Dongyang Science Co., Sangju, Korea)에서 건조
(61.5°C, 222분)처리하여 제조하였다. 
최종적으로 Choe et al., (2022)의 방법에 따라 물성 연화를 
억제한 가리비 첨가 감바스 알 아히요는 고온가압 처리하기 위
하여 polyethylene+nylon+polypropylene (PET+NY+PP) 소
재의 내열성 레토르트 파우치(가로 155 mm×세로 150 mm; 
Dongdeok Packaging Industry Co., Seoul, Korea)에 총믹스에 
대하여 전처리 새우살 30.44% (w/w), 슬라이스 마늘 19.93% 
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(w/w), 전처리 가리비살 14.04% (w/w), 정제수 9.95% (w/w), 
양송이버섯 6.67% (w/w), 올리브유 5.56% (w/w), 블랙 올
리브 3.89% (w/w), 고추 3.89% (w/w), 난소화성말토덱스트
린 2.02% (w/w), MSG 1.39% (w/w), 바지락 농축액 1.10% 
(w/w), 아세틸아디핀산이전분 0.56% (w/w), 멸치액젓 0.28% 
(w/w), 후추가루 0.17% (w/w) 및 페페론치노 0.11% (w/w)
를 각각 넣은 다음 밀봉한 후 증기식 레토르트(DW-RETO-
ACE-200 L; Hyosung FMT Corp., Daegu, Korea)로 121°C에
서 20분간 살균 및 급속 냉각 처리하여 제조하였다.
한편, 상기의 방법으로 제조한 기능성 표시식품형 감바스(시
제 감바스)와 대조구로 사용된 시판 감바스 냉동식품의 주요 첨
가원료, 포장재 및 함량을 Table 1에 나타내었다.

일반성분 함량 및 에너지 산출

일반성분의 분석은 식품공전(MFDS, 2023c)에서 언급한 방
법으로 실시하였다. 즉, 수분은 상압가열건조법, 조단백질은 
semimicro Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet법, 회분은 건식회화
법으로 측정하였으며, 탄수화물은 100-(수분+조단백질+조지
방+회분 함량)으로 산출하였다.
에너지 환산은 분석한 일반성분 함량을 토대로 하여, 이들의 

FAO/WHO 에너지 환산계수(RDA, 2016)를 적용하여 [(단백질 
함량×4.27)+(지방×9.02)+(탄수화물×3.87)]로 계산하였다.

pH 및 염도

pH는 식품공전(MFDS, 2023c)에서 언급한 방법에 따라 측
정하였다. 즉, pH 측정을 위한 시료는 내용물 전체를 마쇄한 검
체 약 5 g을 취한 다음 여기에 9배(v/w)에 해당하는 순수를 가
하여 균질기(Polytron PT 1200E; Kinematica AG, Lucerne, 
Switzerland)로 균질화하고, 이를 원심분리(9,300 g, 15분) 및 
여과한 여액으로 하였다. 이어서,  pH 측정은 pH meter (Orion 
3-star, Thermo Fisher Scientific, MA, USA)로 실시하였다. 
염도는 식품공전(MFDS, 2023c)에서 언급한 회화법으로 측
정하였다. 즉, 식염 약 1 g을 함유하는 양의 검체를 회화한 다음 
이를 물로 녹이고, 정용(500 mL) 및 여과한 여액 10 mL에 크
롬산 칼륨 용액 2–3방울을 가한 후 0.02 N 질산은 용액으로 적

정하여 산출하였다.

식이섬유

식이섬유 분석은 식품공전(MFDS, 2023c)의 액체크로마토
그래프를 이용한 수용성 식이섬유의 정량에 따라 실시하였다. 
즉, 전처리 시료의 제조를 위하여 인산 완충용액 50 mL를 계량
하여 시료에 가한 후 α-amylase (Sigma-Aldrich Co., St. Louis, 
MO, USA) 효소용액 100 µL을 첨가하였고 이를 95°C로 설정
된 항온수조(JSWB-22TL; JSR, Gongju, Korea)에서 30분간 
반응시켰다. 이어서 효소 분해물에 pH를 7.5로 조정하고 pro-
tease (Sigma-Aldrich Co.)를 500 µL 첨가하여 항온수조를 통
해 60°C에서 30분간 반응시켰다. 이후 pH를 4.5로 조정한 뒤 
amyloglucosidase (Sigma-Aldrich Co.)용액 300 µL를 첨가하
고 항온수조를 통해 60°C에서 30분간 반응시켰다. 이어서 효소 
분해물에 60°C로 가열한 95% (v/v) 에탄올 225 mL을 가하고, 
알루미늄박으로 덮은 다음 실온에서 하룻밤 침전시키고 에탄올 
처리 효소 분해물을 미리 유리여과기에 고르게 형성시킨 규조
토층에 여과하고 비커의 잔류물을 유리여과기로 옮기며 진공을 
유지한 상태로 잔류물을 씻어내렸다. 이후 공정에서 여과된 시
험 용액을 회수하여 감압농축한 후 건고된 농축 플라스크에 소
량의 증류수를 가해 용해시키고 glycerol (Sigma-Aldrich Co.) 
10 mL를 첨가한 후 50 mL로 정용하고 이에 Amberlite IRA-
67 (Sigma-Aldrich Co.) 및 Amberlite 200CT (Sigma-Aldrich 
Co.)를 각각 25 g씩 혼합하여 채운 유리칼럼에 통과시키고 이
후 250 mL 증류수로 칼럼을 통해 세척하여 추출하였다.
이온교환칼럼을 통과한 초기 용출액으로부터 250 mL를 모
아 정량적으로 500 mL의 플라스크에 옮기고 완전 건고될 때까
지 감압농축 후 이를 10 mL 정용플라스크로 증류수를 이용하
여 정량적으로 옮겨 10 mL로 조제한 후 0.2 µm 멤브레인 필터
로 여과하여 액체크로마토그래피로 분석 후 동정하고 계산하
여 나타내었다.

패널에 의한 관능평가

패널에 의한 관능평가는 생명윤리 및 안전에 관한 법률(생
명윤리법)에 따라 기관 생명윤리위원회(Institutional Review 

Table 1. Main additives in trial and commercial gambas al ajillo

Additives type
Gambas al ajillo 

Trial (Retort food) Content (%) Commercial (Frozen food) Content (%)

Raw materials Shrimp 
Scallop 

30.44
14.04 Shrimp 42.50

Oil Olive oil 5.56 Oilve oil 13.70
Functional raw materials Nondigestible maltodextrin 2.02 Not added -

Packaging materials Polypropylene (inner) - Polypropylene (container) 
Polyethylene (inner)

-

Others Garlic 19.93 Garlic 11.50
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Board, IRB)로부터 인간 대상 연구자를 위한 생명윤리심의회 
승인(GIRB-E23-NY-0046)을 받고 진행하였다. 즉, 잘 훈련된 
panel member 20인(20–30대, 남자 10인, 여자 10인)으로 구성
하여 성상, 맛, 향 및 조직감에 대한 종합적 기호도를 실시하였
고, 감바스의 개발을 위한 최적 배합비율 구명 실험에 적용하
였다. 이때, 관능평가의 평점은 대조구(시판 감바스)를 기준점
인 5점으로 하였고, 이보다 우수한 경우 6–9점으로, 이보다 열
악한 경우 4–1점으로 평가하는 9단계 평점법으로 실시하였다.

일반세균수

감바스의 일반세균수 분석은 식품공전(MFDS, 2023c)에 수
록된 표준평판법에 따라 실시하였다. 일반세균수의 분석은 시
험 원액 1 mL와 각 단계 희석액 1 mL를 plate count agar (Difco 
Laboratories, Detroit, MI, USA)에 분주하여 접종한 후 35±1°C
에 48±2시간 동안 배양 후 생성된 집락수를 계수하였다.

세균발육시험

세균발육시험은 식품공전(MFDS, 2023c)에서 언급한 방법
에 따라 가온보존과 세균시험으로 나누어 검사하였다. 즉, 가온
보존 시험은 제조된 감바스 5 pack을 개봉하지 않은 용기·포장 
그대로 배양기(J-NB2; JISICO Co., Seoul, Korea)에서 36±1°C
에서 10일간 보존한 후, 상온에서 1일간 추가로 방치한 다음 관
찰하여 레토르트 파우치가 팽창 또는 새는 것은 세균발육 양성
으로 하고, 가온보존시험에서 음성인 것은 세균시험을 하였다.
세균시험은 가온보존시험한 검체 5 pack에 대해 각각 실험을 
실시하였으며, 전처리 시료의 조제는 시험용 감바스 5 pack의 
개봉부 표면을 70% (v/v) 알코올 탈지면으로 잘 닦고 개봉하여 
검체 25 g을 멸균생리식염수 225 mL에 가하여 균질화시킨 후, 
이 액의 1 mL를 멸균시험관에 채취하고 멸균생리식염수 9 mL
에 가하여 제조하였다.
시험법은 시험용액을 1 mL씩 5개의 티오글리콜린산염 배지

(Difco Labortiories Ltd.)에 접종하여 36±1°C에서 48±3시간 
배양한 후, 5 pack 중 어느 하나라도 세균증식이 확인되면 세
균발육 양성으로 하였다. 이때 시험용액을 가하지 아니한 동일 
희석액 1 mL를 대조시험액으로 하여 시험조작의 무균 여부를 
확인하였다.

총당(Total sugar)

총당은 내용물 전체를 마쇄한 검체로 하여 식품공전(MFDS, 
2023c)에서 언급한 기기분석법에 의한 당류의 정량에 따라 측
정하였다. 즉, 총당은 내용물 전체를 마쇄한 검체 5 g에 에테르
를 25 mL 첨가하여 분산시킨 다음 이를 원심분리(8,000 g, 20
분)한 후 에테르를 제거하는 과정을 반복하고 최종적으로 질소
를 사용하여 에테르를 제거하였다. 이후 탈지된 시료에 증류수
를 25 mL 가하고 85°C 수조에서 25분간 가온하여 당류를 추출
하고 이를 membrane syringe filter (pore size 0.2 µm, 13 mm, 
PN6054657; Pall Co., Seoul, Korea)로 여과한 후 총당 분석

을 위한 시료로 사용하였다. 총당의 함량은 전처리 시료의 일정
량을 이용하여 Ultimate™ 3000 RSLCnano System (Thermo 
Fisher Scientific, MA, USA)으로 분석한 다음 정량하였다.

총아미노산

총아미노산의 분석은 내용물 전체를 마쇄한 마쇄물을 검체로 
하여 식품공전(MFDS, 2023c)에 제시된 방법을 약간 변형하
여 실시하였다. 총아미노산 분석용 가수분해물은 감바스 마쇄
물 약 10 mg을 가수분해용 시험관에 정밀히 채취하여 넣고, 여
기에 0.05% (v/v) 2-메르캅토에탄올(2-mercaptoethanol, C2H-

6SO)을 함유한 6 N 염산 약 10 mL를 가한 다음, 이를 밀봉하
고 100±1°C로 조정된 heating block (HF21; Yamato Scienific 
Co., Tokyo, Japan)에서 24시간 가수분해시켜 제조하였다. 아
미노산 분석용 전처리 시료는 염산 가수분해물을 40°C에서 감
압농축하여 염산을 제거하였고, 0.2 N 구연산나트륨 완충액
(pH 2.2, sodium citrate buffer)으로 정용(25 mL)하였으며, 이
를 membrane syringe filter로 여과하여 제조하였다. 아미노산 
분석은 최종 전처리 시료의 일정량을 이용하여 아미노산자동분
석기(Pharmacia Biotech Biochrom 30; Biochrom Ltd., Lon-
don, UK)로 실시하였고, 이를 정량하여 계산하였다. 

무기질

무기질 분석은 Kim (2014)이 언급한 방법에 습식 분해법으로 
분해하여 실시하였다. 즉, 내용물 전체를 마쇄한 검체 1 g을 취
하여 테프론 분해 용기(Teflon bomb, PTFE, 45 mm diameter; 
PALL Corporation, NY, USA)에 넣고, 여기에 질산을 가하여 
전처리하였고, 분석은 식품공전(MFDS, 2023c)에 제시되어 있
는 조건으로 실시하였으며, 이를 이용하여 다량 무기질의 경
우 ICP-OES (ELAN DRCII; PerkinElmer, Santa Clara, CA, 
USA)에, 미량 무기질의 경우 ICP-MS (Nexion 350D; Perkin 
Elmer)로 분석하였다.

지방산

감바스의 지방산 함량 분석을 위한 시료유는 chloroform: 
methanol (2:1, v:v) 혼합액을 추출 용매로 사용하는 Bligh and 
Dyer (1959)법으로 추출하여 사용하였다.
지방산 분석은 추출한 시료유 적정량에 내부 표준품인 methyl 

tricosanoate (Sigma-Aldrich Co.)를 1 mL 가한 다음 14% (v/v) 
BF3-Methanol (Sigma-Aldrich Co.) 용액을 이용하여 식품공
전(MFDS, 2023c)에 따라 실시하였다. 
분석한 지방산의 동정은 시료와 동일한 조건에서 분석한 표준 
지방산(Applied Science Lab. Co., Baldwin Park, CA, USA)과
의 머무름 시간과 비교하여 동정하였다.

통계처리

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

결과 및 고찰

위생특성

기능성 표시식품형 감바스 알 아히요 레토르트 식품의 위생특
성을 검토할 목적으로 생물학적 특성 2건에 대하여 살펴본 결
과는 Table 2와 같다. 시제 감바스는 식품공전(MFDS, 2023b)
에 제시된 레토르트 식품의 기준규격에 따라 실험한 일반세균
수 및 세균발육시험 결과는 불검출 및 음성으로 나타나, 생물학
적 위생 안전성은 충분히 확보되어 있다고 판단되었다. 레토르
트 식품은 상업적 무균성을 부여하기 위하여 고온∙고압의 살균
과정을 거친 제품으로 미생물이나 산소에 의한 부패 및 변질의 
위험이 적다고 알려져 있다(Yu et al., 2020). 

일반특성 

시제 감바스의 일반성분, pH 및 에너지를 대조구(시판 감바
스 냉동식품)의 그것과 비교하여 나타낸 결과는 Table 3과 같
다. 대조구와  시제 감바스의 100 g 당 일반성분 함량은 수분이 
각각 72.3 g 및 75.8 g, 조단백질이 각각 6.2 g 및 11.3 g, 조지방
이 각각 14.2 g 및 5.8 g, 회분이 각각 1.2 g 및 1.7 g이었다. 시
제 감바스 100 g 당의 일반성분 함량은 대조구에 비하여 수분, 
조단백질 및 회분의 경우 유의적으로 높았으나, 조지방의 경우 
낮았다(P<0.05). 
일반성분 함량을 토대로 산출한 시제 감바스 100 g 당 에너지
는 121.0 kcal로, 대조구의 178.2 kcal에 비하여 낮았는데, 이는 
감바스 제조에 첨가되는 올리브유 함량(시제 감바스 5.8%, 대
조구 14.2%) 차이에서 기인한 것으로 생각된다.

pH는 시제 감바스가 7.42로, 대조구의 7.89에 비하여 낮았

는데, 이는 두 제품 간의 부원료 및 배합비의 차이와 함께 시
제 감바스의 고온가압에 따른 새우살의 물성 연화 억제를 위하
여 첨가한 염화칼슘의 영향으로 추정되었다. 한편, Kingwas-
charapong (2015)은 새우살의 가공시 냉동변성 방지 및 증량을 
목적으로 알칼리성 용액 처리를 하기 때문에 높은 pH를 나타낸
다고 보고한 바 있다.

기능성 표시식품 인증을 위한 영양 기준의 적합성

식품의약품안전처(이하 식약처로 칭함)에서는 기능성 표시식
품 생산을 위해 기타수산가공품의 경우 100 g 당 5종의 영양성
분의 함량 기준[1) 총지방 10.0 g 이하, 2) 포화지방산 3.0 g 이
하, 3) 트랜스지방 0.2 g 이하, 4) 당류 20.0 g 이하, 5) 나트륨 
400 mg 이하]을 만족해야하며, 난소화성말토덱스트린의 경우 
난소화성말토덱스트린 식이섬유로서 1일 섭취권장량의 30% 
이상부터 최대 함량에 해당하는 2.27–79.2 g 범위에 해당하여
야 한다고 권고하고 있다(MAFRA, 2021). 
이러한 일면에서 시제 감바스의 영양성분 6종(총지방, 포화
지방산, 트랜스지방, 당류, 나트륨 및 난소화성말토덱스트린)에 
대하여 분석한 결과는 Table 4와 같다. 시제 감바스 100 g 당 총
지방 함량은 5.8 g, 포화지방 함량 0.7 g, 트랜스지방 함량 0.0 
g, 당류 함량 0.5 g, 나트륨 함량 311.3 mg 및 식이섬유 6.6 g으
로 권고하는 기준치 이하로 적합하였으며, 본 결과에 따라 개발
된 시제 감바스는 기능성 표시식품으로 상품화가 가능할 것으
로 판단되었다.

관능 특성

소비자가 원하는 식품을 시장에 출시하여 실질적인 매출로 이
어질 수 있는 주요 평가항목으로, 식품개발 과정 중 정량적인 
관능분석 및 소비자들의 평가결과가 중요시 되고 있다(Kwak, 
2016). 시제 감바스와 대조구의 외형, 맛, 향, 조직감 및 종합적 
기호도에 대한 관능 평가한 결과는 Table 5와 같다. 시제 감바스
의 관능평점은 외관 4.0점, 맛 6.1점, 향 5.8점, 조직감 6.0점 및 
종합적 기호도 6.5점으로, 5점 기준을 설정한 대조구에 비하여 
외관을 제외하고 모두 유의적으로 우수하였다(P<0.05). 이상의 
패널에 의한 관능검사 결과 대조구에 비하여 시제 감바스가 우
수하여 소비자의 기호성 충족 측면에서 시장성이 충분히 있을 
것으로 생각되었다.

Table 3. Comparison on the proximate composition, pH, salinity and energy of gambas al ajillo retort foods with nondigestible maltodextrin 
as functional labeling foods

Gambas al ajillo 
Proximate component (g/100 g)

pH Energy2

(kcal/100 g)Moisture Crude protein Crude lipid Ash Carbohydrate1

Commercial 72.3±0.1b3 6.2±0.1b 14.2±0.5a 1.2±0.0b 6.1 7.89 178.2
Trial 75.8±0.1a 11.3±0.1a 5.8±0.1b 1.7±0.1a 5.4 7.42 121.0
1Carbohydrate (%)=100-(moisture+crude protein+crude lipid+ash). 2Energy (g/100 g)= (protein×4.27)+(lipid×9.02)+(carbohydrate×3.87). 
3The different letters on the data in the column indicate significant differences at P<0.05.

Table 2. Biological characteristics of gambas al ajillo retort foods 
with nondigestible maltodextrin as functional labeling foods

Inspection item MFDS1 Gambas al ajillo 

Biological
Viable cell count (CFU/g) ND2 ND
Bacterial growth test Negative Negative

1MFDS(2023b). 2ND, Not detected. CFU, Colony forming unit.
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총아미노산

시제 감바스의 총아미노산 함량을 대조구의 그것과 비교하여 
나타낸 결과는 Table 6과 같다. 시제 감바스 내용물의 100 g 당 
총아미노산 함량은 9.62 g으로, 대조구 내용물 100 g 당의 5.39 
g에 비하여 높았는데, 이는 시제 감바스의 제조를 위하여 사용
된 주원료인 흰다리새우살, 가리비살의 첨가량이 대조구에 함
유된 새우살의 첨가량보다 많은 이유에서 기인하는 단백질 함
량의 차이로 판단되었다. 시제 감바스의 필수아미노산 조성은 
49.7%로, 대조구의 48.6%에 비하여 약간 높았고, 분석하지 않
은 tryptophan을 제외한 제한아미노산은 methionine이었다. 시
제 감바스의 주요 아미노산(조성비로 8% 이상)은 lysine (0.77 

g, 8.0%), leucine (0.78 g, 8.1%), arginine (0.82 g, 8.5%), as-
partic acid (0.99 g, 10.3%), glutamic acid (1.68 g, 17.5%) 등 
5종이었다. 
한편, 곡류 제한아미노산이면서 어린이 성장에 관여하는 것

(Suminski et al., 1997)으로 알려진 lysine 함량(조성)은 시제 
감바스 100 g 당 0.77 g (8.0%)이었다. 따라서, 곡류를 주식으
로 하는 우리나라 소비자들이 시제 감바스를 부식으로 적절히 
섭취하는 경우 영양 균형이라는 측면에서 상당히 의미가 있으
리라 판단되었다.

무기질

시제 감바스의 100 g 당 무기질(칼슘, 인, 칼륨, 마그네슘 및 
철) 함량을 분석한 다음 대조구의 무기질 함량과 비교하여 살
펴본 결과는 Table 7과 같다. 시제 감바스의 칼슘 함량은 196.5 
mg으로, 대조구의 칼슘 함량인 22.8 mg 보다 매우 높았다. 
MFDS (2023a)에서 제시하고 있는 칼슘 일일 섭취기준치(700 
mg) 대비 시제 감바스의 경우 28.1%, 대조구는 3.3% 함유되어 
있었다. 이와 같이 시제 감바스의 칼슘 함량이 대조구에 비하
여 훨씬 높은 이유는 물성 개선을 위하여 사용한 염화칼슘의 영
향이라 판단되었다. 칼슘은 골격 형성과 유지, 신경전달, 근육 
수축과 이완, 세포내의 신호 전달, 효소활성화, 혈액 응고에 관
여하는 것으로 알려져 있다(Pravina et al., 2013; Jernigan and 
Resta, 2014). 

Table 5. Results on the sensory evaluation of gambas al ajillo retort foods with nondigestible maltodextrin as functional labeling foods

Gambas al ajillo 
Sensory evaluation (score)

Appearance Taste Flavor Texture Overall acceptance
Commercial 5.0±0.0a1 5.0±0.0b 5.0±0.0b 5.0±0.0b 5.0±0.0b

Trial 4.0±0.5b 6.1±0.6a 5.8±0.5a 6.0±0.8a 6.5±0.8a

1The different letters on the data in the column indicate significant differences at P<0.05.

Table 4. Standard and nutrient content of gambas al ajillo retort 
foods with nondigestible maltodextrin as functional labeling foods

Nutrient Standard1 Gambas al ajillo 
Fat (g/100 g) Less than 10.0 5.8
Saturated fat (g/100 g) Less than 3.0 0.7
Trans fat (g/100 g) Less than 0.2 ND2

Total sugars (g/100 g) Less than 20.0 0.5
Sodium (mg/100 g) Less than 400.0 311.3
Dietary fiber (g/100 g) 2.27 to 79.2 6.6
1MFDS (2023a). 2ND, Not detected.

Table 6. Comparison on the total amino acid contents of gambas al ajillo retort foods with nondigestible maltodextrin as functional labeling 
foods

Amino acid
Gambas al ajillo  (g/100 g)

Amino acid
Gambas al ajillo  (g/100 g)

Commercial Trial Commercial Trial

EAA1

Thr 0.22 (4.1) 0.42 (4.4)

Non
EAA2

　

Asp 0.52 (9.7) 0.99 (10.3)
Met 0.15 (2.8) 0.25 (2.6) Ser 0.2 (3.7) 0.38 (4.0)
Ile 0.27 (5.0) 0.52 (5.4) Glu 1.03 (19.1) 1.68 (17.5)
Leu 0.42 (7.8) 0.78 (8.1) Pro 0.38 (7.1) 0.51 (5.3)
Val 0.27 (5.0) 0.48 (5.0) Gly 0.23 (4.3) 0.52 (5.4)
Phe 0.25 (4.6) 0.47 (4.9) Ala 0.3 (5.6) 0.57 (5.9)
His 0.14 (2.6) 0.27 (2.8) Cys 0.04 (0.7) 0.09 (0.9)
Lys 0.42 (7.8) 0.77 (8.0) Tyr 0.07 (1.3) 0.1 (1.0)
Arg 0.48 (8.9) 0.82 (8.5) Sub-total 2.77 (51.4) 4.84 (50.3)
Sub-total 2.62 (48.6) 4.78 (49.7) Total 5.39 (100.1) 9.62 (100)

1Essential amino acid. 2Non essential amino acid.
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시제 감바스의 인 함량은 194.4 mg으로, 대조구의 인 함량인 
69.5 mg 보다 높았다. MFDS (2023a)의 일일 섭취기준치(700 
mg) 대비 시제 감바스의 경우 인이 27.8% 함유되어 있어 대조
구의 9.9%에 비하여 높았다. 시제 감바스의 인 함량이 대조구에 
비하여 훨씬 높은 이유는 물성 개선을 위해 사용된 감자전분에 
인이 다량으로 함유되어 있는 영향으로 판단되었다(Seog et al., 
1987). 인은 골격의 형성과 유지, 세포의 에너지 대사, 세포막, 
핵산(RNA, DNA), ATP, 인지방질, 인단백질 등의 구성성분, 효
소 활성화, 혈액과 세포 내 산염기 평형에 관여하는 것으로 보고
되고 있다(Anderson et al., 2006). 
칼륨 함량은 시제 감바스의 경우 103.5 mg으로, 대조구의 
칼륨 함량인 114.9 mg 보다 낮았다. 시제 감바스는 MFDS 
(2023a)의 칼륨 일일 섭취기준치(3,500 mg) 대비 3.0%, 대조구
는 3.3%로 2제품 모두 매우 적게 함유되어 있었다.
마그네슘 함량은 시제 감바스의 경우 24.4 mg으로, 대조구의 
마그네슘 함량인 8.2 mg 보다 높았다. MFDS (2023a)의 마그
네슘 일일 섭취기준치(315 mg) 대비 시제 감바스의 경우 7.5%
로, 대조구의 2.6%에 비하여 많이 함유되어 있었으나, 시제 감
바스 및 대조구 모두 절대적인 마그네슘 함량은 낮은 것으로 조

사되었다. 
근육색소(myoglobin), 혈액색소(hemoglobin) 및 catalase의 
주요 구성성분으로 알려져 있는(Aggett, 2012; Wessing-Resn-
ick, 2014) 철 함량은 시제 감바스의 경우 3.5 mg으로, 대조구
의 철 함량인 1.8 mg보다 높았다. MFDS (2023a)에서 제시하
고 있는 철의 일일 섭취기준치(12 mg)와 비교하여 시제 감바스
의 경우 29.1%, 대조구의 경우 15.0% 범위에 해당하였다. 
따라서, 시제 감바스의 일일 섭취기준치에 기반한 무기질 함
량으로 볼 때, 칼슘, 인, 철 3종은 풍부하게 함유되어 있어 영양 
및 건강기능 효과를 기대할 수 있으리라 생각되며, 칼륨과 마그
네슘은 일일 섭취기준치 대비 매우 적은 함량을 포함하고 있어 
건강적인 효과를 기대하기는 쉽지 않을 것으로 보여진다. 

지방산

시제 기능성 표시식품형 감바스 알 아히요 레토르트 식품의 
100 g 당 지방산 함량을 분석한 다음 대조구와 비교하여 살펴본 
결과는 Table 8과 같다. 시제 감바스와 대조구의 지방산은 포화
지방산(saturated fatty acid)이 각각 8종 및 7종이, 일가불포화
지방산(monounsaturated fatty acid)이 각각 6종 및 3종이, 다가

Table 7. Comparison on the mineral contents of gambas al ajillo retort foods with nondigestible maltodextrin as functional labeling foods

Gambas al ajillo 
Sensory evaluation (score)

Ca P K Mg Fe
Commercial 22.8±0.4b1 69.5±1.2b 114.9±1.4a 8.2±0.1b 1.8±0.0b

Trial 196.5±3.6a 194.4±3.8a 103.5±1.1b 24.4±0.4a 3.5±0.1a

1The different letters on the data in the column indicate significant differences at P<0.05.

Table 8. Comparison on the fatty acid content (g/100 g) and composition (Area %) of gambas al ajillo retort foods with nondigestible malto-
dextrin as functional labeling foods

Fatty acid
Gambas al ajillo  (g/100 g)

Fatty acid
Gambas al ajillo (g/100 g)

Commercial Trial Commercial Trial
12:0 -1 0.05 (0.9) 20:1n-9 0.08 (0.6) 0.03 (0.5)
14:0 0.01 (0.1) - 22:1n-9 - 0.01 (0.2)
16:0 1.52 (11.3) 0.68 (11.9) Monoenes 9.81 (72.9) 4.01 (70.4)
17:0 0.01 (0.1) 0.01 (0.2) 18:2n-6 1.29 (9.6) 0.48 (8.4)
18:0 0.35 (2.6) 0.23 (4) 18:3n-3 0.32 (2.4) 0.05 (0.9)
20:0 0.06 (0.4) 0.03 (0.5) 20:2n-6 0.01 (0.1) 0.04 (0.7)
22:0 0.02 (0.1) 0.01 (0.2) 20:4n-6 0.01 (0.1) -
23:0 - 0.01 (0.2) 20:5n-3 0.02 (0.1) 0.09 (1.6)
24:0 0.01 (0.1) 0.01 (0.2) 22:6n-3 0.02 (0.1) -
Saturated 1.98 (14.7) 1.03 (18.1) Polyenes 1.67 (12.4) 0.66 (11.6)
14:1n-5 - 0.02 (0.4) n-6 1.31 (9.7) 0.52 (9.1)
16:1n-7 0.12 (0.9) 0.07 (1.2) n-3 0.36 (2.7) 0.14 (2.5)
17:1n-7 - 0.01 (0.2) TFA2 13.46 (100) 5.7 (100.1)
18:1n-9 9.61 (71.4) 3.87 (67.9) TL (%)3 14.2 5.8
1Not detect. 2TFA, Total fatty acid. 3TL, Total lipid content.
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불포화지방산(polyunsaturated fatty acid)이 각각 4종 및 6종이 
동정되었다. 시제 감바스 및 대조구의 지방산 수는 각각 18종 
및 16종으로 차이가 있었다. 한편, 시제 감바스의 총지방산 함
량은 5.70 g으로, 대조구의 13.46 g에 비하여 훨씬 적었다. 시제 
감바스 및 대조구의 지방산 조성은 일가불포화지방산이 각각 
70.4% 및 72.9%로 가장 높았고, 다음으로 포화지방산이 각각 
18.1% 및 14.7%, 다가불포화지방산이 각각 11.6% 및 12.4%의 
순으로 구성되어 있었다. 이와 같이 시제 감바스와 대조구 간에 
동정된 지방산의 수, 지방산 함량 및 조성의 차이가 있는 것은 
첨가한 식용유(대조구:카놀라유 및 올리브유)의 차이 때문이라 
판단되었다. 시제 감바스와 대조구의 지질을 구성하는 주요 지
방산(10% 이상의 조성비를 가진 지방산)은 일가불포화지방산
인 18:1n-9 (Oleic acid), 포화지방산인 16:0 (Palmitic acid)와 
같은 2종이었다. 한편, 카놀라유와 올리브유의 주된 지방산은 
oleic acid이며, 혈장 콜레스테롤, LDL 콜레스테롤 및 중성지방 
농도를 감소시켜 건강과 다이어트에 유익한 것으로 알려져 있
다(Kris-Etherton et al., 2000).

 이상의 결과를 종합해 볼 때, 시제 기능성 표시식품형 감바스 
알 아히요 레토르트 식품은 시판 감바스 냉동식품에 비하여 고
단백 및 저열량을 나타내었고, 높은 칼슘, 인, 철 등의 무기질 함
량과 난소화성말토덱스트린 첨가로 인하여 건강지향적인 MZ
세대에 부응할 수 있는 HMR 수산가공식품으로 상품화시 시장
경쟁력을 가질 수 있을 것으로 판단되었다.
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