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청

청 항 1 

(a) 간 , 어간 ,   함 하  간  합 에 참뽕가지  하  단계;

(b) 상  간  합  100 내지 110℃에  30  내지 1 시간 동  가열하  단계;

(c) 가열  간  합  2℃ 내지 7 ℃에  1 시간 내지 5 시간 동  냉각시  단계;

(d) 냉각  간  합 에 게  하  단계; 

(e) 게  함 하  간  합  2℃ 내지 7 ℃에  24 시간 내지 5  동   하  단계

 포함하 , 간 게  .

청 항 2 

 1 항에 어 ,

상  (e) 단계 후에 게  간  합  리하고, 리  간  합 과 게  하여 상  (b) 내지 (e)

단계  1  내지 5  복하여 행하  것  포함하 , 간 게  .

청 항 3 

 1 항에 어 ,

상  (a) 단계  간  합 에 마 , 생강, , , , , 엿, 후 , 고 , , 감   들

합들  루어지   택  재료   하  것  포함하 , 간 게  .

 

   

본원  어간   참뽕가지  한 간 게  에 한 것 다.[0001]

 경  

식 산업  민  건강과 식량  담당하고 나 가 식생   창 과 어 한 나라  거리에 한 [0003]

통  보 할   한 맥    다.  또한 민 득  향상  해 식생  에  비 식

고 고 건강 지향  식  취에 한 심  가 었 , 식 에 한 과  여 에도 비

들  식  지고 다. 

우리나라 산가공 에  다 한 들  나  경 경  취 하고  한   염[0004]

신가공산업 다.  그러나 재 지도 에 한   경쟁  보가 미비한 염신가공 에 한 체계

 개  실한 상 다. 

게  미 산  해 질  단 질 공 원   가3가 하고 티 신  공 할  어 집[0005]

 억  진에 다.  또한 타우린  해 심 과 간  튼튼하게 하  철 과  하다.

게 내  틴  지  하고 콜   낮 어 병 에 도움  다.  틴  통

해 얻     항산   항  하  것   고, , 해독, 살균   등
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 생리  , 특  근에  병   에 계하  항산 , 항돌연변 ,  콜  

하 등  생리  도 가진다  것  지고 다. 

게  갈  , 싱싱한 게  항 리에 담고  뿌  6시간 도  다  끓  간  [0006]

어 2주 동  담가  등     다.  게  담 하고 감 맛  나  우리 민  통식

 갈 에 도 고 (上品)  어  독특한 향과 맛   겨 어 다.  그

러나 게 에 한 개  근 지  합과  등  연 하  그 고 , 다 한 비  

 한 에 한 개  미비한 상태 다. 

특  갈   함께 주  통식   차지하고 에도 하고 새 운  개   [0007]

통  계승 또한  루어지지 못하고  것  실 다.  라 , 우리나라 식  우  

각 고  에 맞 어  식   하나  게  식   립하고  

 다 한 가공  개 하고 시킴  우리 고  식  계  브랜드  하여  할 필

가 다.  러한 에 라, 한민  공개특허공보 2010-0102954 에  삼 간 게   등

 개시하고 다.  그러나, 우 한 미  가지  동시에 랫동  하게 할    간 게

 개  욱 고  실 다.

 내

해결하  과

본원 , 간 게  에 어  미생  항균  과가  참뽕가지 /또  참뽕  사 하여,[0009]

고 질 ,    가지  간 게   공하고  한다.

그러나, 본원  해결하고  하  과  상에  언 한 과  한 지 , 언 지  또 다  과[0010]

들  래  재  당업 에게 하게 해    것 다.

과  해결 단

상 한  과  달 하  한  단 ,  본원   1   (a)  간 ,  어간 (fermented[0012]

anchovy sauce),   함 하  간  합 에 참뽕가지  하  단계; (b) 상  간  합  100 내지

110℃에  30  내지 1 시간 동  가열하  단계; (c) 가열  간  합  2℃ 내지 7 ℃에  1 시간 내지 5

시간 동  냉각시  단계; (d) 냉각  간  합 에 게  하  단계;  (e) 게  함 하  간  합

 2℃ 내지 7 ℃에  24 시간 내지 5  동   하  단계  포함하  간 게   공할

 다.

본원   에  ,  본원  간 게   상  (e)  단계  후에  게  간  합[0013]

리하고, 리  간  합 과 게  하여 상  (b) 내지 (e) 단계  1  내지 5  복하여 행하

것  포함할  다.

본원   에 , 상  (a) 단계  간  합 에 마 , 생강, , , , , 엿, 후 , [0014]

고 , , 감   들  합들  루어지   택  재료   하  것  포함할 

다.

상 한 과  해결 단  단지 시  것 , 본  한하  도  해 지  한다.  상[0015]

한 시   에도, 도    상 한 에 재  가    실시 가 재할  

다.  

 과

참뽕  단 질, 미 산, 비타민, 미 랄  다량  식  뿐만 니라 다 한 생리 질  함 하[0017]

고  항당뇨, 항고지  등 여러 가지 생리 · 리   가진다.   특  참뽕  항산   가
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지 , 라   식 첨가  가 과 천연항산  가 가 매우 다. 

라 , 본원  참뽕가지  참뽕  간 게  에 사 함  간 게  질,   [0018]

향상  도 하 , 간 게  비린맛  감 시켜 도  상승시켰다.  러한 본원  간 게  

 통    생  생산 에도 여할  다.

도  간단한 

도 1  본원   실시 에  간 게    나타낸 도 다.[0020]

도 2  본원   에 라  간 게   염 질  함량(VBN)  참뽕가지  첨가량에 라 나

타낸 그래프 다.

 실시하  한 체  내

래에  첨 한 도  참 하여 본원  하   에  통상  지식  가진 가 하게 실시할 [0021]

도  본원  실시  상  한다.  그러나 본원  여러 가지 상 한 태     여 에

하  실시 에 한 지 다.  그리고 도 에  본원  하게 하  해  과 계없  

 생략하 ,  체  통하여 사한 에 해  사한 도   다.  

본원  체에 , 어   어   "포함" 한다고 할 ,  특별   재가 없[0022]

한 다   하  것  니라 다     포함할   것  미한다.  

본원  체에  사  도  어 " ", "실질 " 등  언  미에 고 한   질 허[0023]

차가 시   그 에  또  그 에 근 한 미  사 고, 본원  해  돕  해 하거나

 가 언  개시 내  비 심  해 가 당하게 하  것  지하  해 사 다.

본원  체에  사  도  어 "~(하 ) 단계" 또  "~  단계"  "~  한 단계"  미하지

다.  

본원  체에 , 마쿠시 식  에 포함  " 들  합"  어  마쿠시 식  에 재  [0024]

 들  루어진 에  택  하나 상  합 또  합  미하  것 , 상   들

루어진 에  택  하나 상  포함하  것  미한다.

본원  체에 , "A /또  B"  재 , "A, B, 또 , A  B"  미한다. [0025]

하, 본원  간 게  에 하여   실시  도  참 하여 체  하도  한다.[0027]

 그러나, 본원  러한   실시  도 에 한  것  니다. 

본원   1  (a) 간 , 어간 (fermented anchovy sauce),   함 하  간  합 에 참뽕가지[0029]

하  단계; (b) 상  간  합  100 내지 110℃에  30  내지 1 시간 동  가열하  단계; (c) 가열

 간  합  2℃ 내지 7 ℃에  1 시간 내지 5 시간 동  냉각시  단계; (d) 냉각  간  합 에 게

 하  단계;  (e) 게  함 하  간  합  2℃ 내지 7 ℃에  24 시간 내지 5  동   

하  단계  포함하  간 게   공할  다.

통간 나 공업  간   또  맥  원료  하  에 생산비가 고 간  간  [0030]

 단  므 , 체원료  값싼 어  하여 어간  사 할  다.  어간  재료  말

사, 가다랑어, 어리, 나리 등  사 할  , 원재료  과 시  도 등  고 할

  사 하  것  가  람직할  나, 에 한 지   다. 

간 게  특  비린 냄새  어 생  하 에 보  시 가공식  에 한계가 었다.  러한[0031]

 해결하  해 비린 냄새 거  미생  항균   과가  참뽕가지  사 할  다.

도 1  본원   에  간 게    나타낸 도 다.  도 1에 , 간 , 어간 ,[0032]

, 마 , 생강, , , , 후 , 엿, 고 , , 감 ,  참뽕가지  합하고,  100℃에
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40  동  끓 고, 어  4℃에  3 시간 동  냉각하고, 게  한 후, 1 내지 5  동  시킴

간 게  할  다.   들어, 참뽕가지  함께 참뽕  사 하거나, 또  참뽕가지 신 참뽕

사 할 도 다.

본원   에  ,  본원  간 게   상  (e)  단계  후에  게  간  합[0033]

리하고, 리  간  합 과 게  하여 상  (b) 내지 (e) 단계  1  내지 5  복하여 행하

것  포함할  나, 에 한 지   다.

본원   에 , 상  (a) 단계  간  합 에 마 , 생강, , , , , 엿, 후 , [0034]

고 , , 감   들  합들  루어지   택  재료   하  것  포함할 

나, 에 한 지   다.

 들어, 상  참뽕가지, 마 , 생강, , , , 후 , 고 , , /또  감  고상 재료[0035]

별도  망 내에 어 상  간 , 어간 ,   엿  합  내에  가열 어 우 진 후, (c) 단계에

냉각  에 상  간 , 어간 ,   엿  합  거   , 그 지  경우에  

 간 게  미가 변질 거나 간 게  상할  다.

 들어, 참뽕가지  첨가량  , 간 ,  어간  합한 간  합  100 량 에 해  0.48 량[0036]

( +간 +어간  합  5,200 g에 참뽕가지 25 g) 내지 3.85 량  ( +간 +어간  합  5,200 g에 참뽕가

지 200 g)   고,  0.96 량  ( +간 +어간  합  5,200 g에 참뽕가지 50 g) 내지 1.92 량

( +간 +어간  합  5,200 g에 참뽕가지 100 g)   ,  1 량  내지 2 량 , 특   1.9 

량 가 람직할  다.   들어, 간 과 어간  합  간  : 어간  =  3 : 1  비  가질 

나, 에 한 지   다.

하 실시  통하여 본  욱 상 하게 하고  하나, 하  실시  단지   한 것[0038]

 본원   한 하고  하  것  니다.

[실시 ][0040]

1. 간 게  [0041]

참뽕가지  첨가하지   G1  하고, 참뽕가지  함 량에 라 실험  25g(G2), 50g(G3),[0042]

100g(G4), 200g(G5)  참뽕가지  사 하여 간 게  하 다.  체  비  래   1에 나타나

다.

  어간 과 간 ,  1:3:9  비  한 후 10  동  끓 ,   재료망  참뽕가지[0043]

지  망, 25~200g  참뽕가지   망   5 가지  하여 비해  망  어  30  도

우러나 도  끓 다.   게(blue crab)   에 3   도 척하여 탈 하 다.   끓  후, 냉각

과  에 상  재료망   리하여 거하 다.

참뽕가지   간   우러나   4℃에  2~3 시간 도 식  다  게에 지시켰다.   상태  1[0044]

(24시간)과 5  지하여 4℃에    하 다.   같  과  3  도 복하여   

간 게  하 다. 
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 1

[0046]

2. 간 게  학  특  [0048]

 간 게  학  특  하  해, 간 게  pH, 염도, 당도  색도  하 다.[0049]

pH  시료 5 g  취해  45 mL  가한 후  합하여 pH (Model Orion3 Star, Thermo Fisher[0050]

Scientific Inc.,Waltham, USA)  하 다. 

염도  시료 5 g  취해  45 mL  가하여 합한 후 지  염도계(Model　　 TM-30D,　 Takemura　　[0051]

Electric　　 WorksLtd., Tokyo, Japan)  하여 한 값에  곱해 계산하 다. 

당도  당도계(Model  N2,  Atago  Ltd.,  Tokyo,  Japan)  직  하 고,  색도  색차계(Model  CR-400,[0052]

Minolta  Co.,  Ltd.,  Tokyo,  Japan)   헌  척도(hunter  scale)에  라  L(Lightness),  a(redness),

b(yellowness) 값  시하 다. 

참뽕가지 첨가량  0 내지 200 g  달리한 다  가지  시료  하여 pH   1 과 5 에 각각 사하[0053]

여 그 결과   2에 나타내었다.  사 결과  1 차  5 차  각 시료 간 pH  통계  한 에

 차  보  (p <0.001), 참뽕가지  동 한  첨가하  경우에   간에 라 pH가 가하

여   염  pH  나타내었다(  2  참 ).   래  연 에  간 게  pH   결과   에  pH가
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6.79~7.09 고,  진행 에 라 가하여 후 에  pH 8.0  나타나 본 연  결과  사하

다.  간   진행  pH가 상승하  것  콩 단 질  미 산  해 고 탈 미  해

니 가 생 어 pH  지고 산도가 낮 지  다.  

 간 게  염도(Salinity)  당도(°Brix)  사한 결과   3에 나타나 다.  [0054]

참뽕가지 첨가량  달리한 각 시료  염도   1 에  11.71±0.10~13.90±0.10 %  지하다가  5 에[0055]

 11.63±0.06~13.90±0.01  게 나타났다.   1 에  참뽕가지  첨가하지  보다 참뽕가지

첨가량  가할  염도가 통계  한 에  낮 지  것  나타났다 (p<0.001).   1 과 5

 비 하   진행 에 라 염도가 낮 지  것  나타났다. 

당도   1 에  14.40±0.00~16.50±0.10 °Brix  지하다가 시간  가함에 가 당도가 감 하여[0056]

14.30±0.00~14.67±0.06 °Brix  당도가 낮 지  것  나타났다. 

또한  참뽕가지  첨가량  달리한  각  시료  색도  비 한  결과   4에  나타나  다.   색도   도(L-[0057]

value)   1  경우 51.07∼35.89  에  참뽕가지 첨가량 100 g   가   값  나타냈 (p

＜0.001), 같   참뽕가지  첨가하   간  어날  값  감 하  경향  보여 색  어 워

지  것  나타났다.  참뽕가지  첨가량  가하  도(L-value)가 낮 지  향  지만, 

간 또한 다  향  미  것  사료 다.  색도(a-value)  31.92∼36.61   나타내  변 하

고, 색도(b-value)  59.15∼81.46   나타내  간 1 , 참뽕가지 함량 100 g   (p＜

0.05)   값  나타내었다. 

 2

[0059]

1)
G1~G5 :  1과 동[0060]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
* 
p <0.05　　　 

** 
p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0061]

ab
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다 [0062]

 3

[0064]
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1)
G1~G5 :  1과 동[0065]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
*
 p <0.05　　　 

**
 p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0066]

abcd
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다 [0067]

 4

[0069]

1)
G1~G5 :  1과 동[0070]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
*
 p <0.05　　　 

**
 p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0071]

abc
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다[0072]

3. 간 게   염 질  (VBN) 함량 [0074]

 염 질  함량  콘웨  니트(Conway unit)  사 하여 미량 산  하 다.  사  시료[0075]

마쇄한 게  2.2 g과 게  7.8 g  합한 후 10% Trichloroacetic acid  10 mL  3차  30 mL

합하여 220 rpm에  30 간 진탕한 후 트만 No.1 필 (Whatman No.1 filter paper)  여과한 

100 mL  한 것  시험  사 하 다.  여  1 mL  콘웨   실에 고, 내실에 0.01 N H2SO4

1 mL  첨가한 후 실에 K2CO3 포   1 mL   개  하여 고   하고 콘웨   살

짝 들어 실 내   합하 다.  37 ℃에  1시간 동   한 후 개  열고 내실에 브룬

(Brunswik) 시  20 μL  고 0.01 N NaOH  하  청 색   것  말  하여 량

 하 다. 

원  1 g  50 mL  한 것  시험  사 하 , 시험  신 3차  하여 공실험[0076]

실시한 후 다  식에 라  염 질  함량  계산하 다. 

염 실 (mg/%) = 0.14 × (V0-V1) × D × F × 100/S [0077]

V0 : 공시험  0.01 N NaOH  비량 [0078]

V1 : 본시험  0.01 N NaOH  비량 [0079]
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F　 : 0.01 N NaOH  역가 [0080]

S　 : 시료채취량 (g) [0081]

D　 :  [0082]

도   신 한 어  5∼10 mg/%, 보통 신 한 어  15∼25 mg/%,  어  30∼40 mg/%,[0083]

한 어  50 mg/% 상  단하 다. 

단 질 식   해 니 나 민  등   염 질 가 생  것  특징 므   하[0085]

여 가공  생식 어   진행도  짐 할  다. 

참뽕가지  첨가한 간 게  VBN 함량   5  도 2에 나타난  같다.  참뽕가지  첨가한 어간 게 에[0086]

 참뽕가지 첨가량에 라 간 1 에   G1에  21.58  mg/%,  G2  25.55  mg/%,  G3  23.61

mg/%, G4  15.75 mg/%, G5  22.04 mg/%  100 g  첨가 에  가  낮  VBN 함량  나타났 , 간 5

에   G1에  30.27 mg/%, G2  30.62 mg/%, G3  25.78 mg/%, G4  22.28 mg/%, G5  25.37 mg/%

함량  보여 가 진행 었  할  었다.  실험결과 1   후에  G4에  보다 낮  VBN

함량  나타내어 다  함량  첨가하  것에 비해 100 g  참뽕가지 첨가가 도가 낮  것  나타났다.  5

  후에  보다 참뽕가지   첨가 에  도가 낮 고 G3  첨가 에  가  낮  도

 나타내었  1 과 비 하여 5  도  변  에 비해 참뽕가지 첨가   변  차 가 

 것  나타났다. 

, 한 재 첨가 간 게  결과  사한 결과  나타낸 것과 같   보다 참뽕가지   첨가  [0087]

 억 하 다고 할  다.  러한 결과  참뽕가지에 함  항산  flavonoid 합  등에 한

결과라고 었다. 

 5

[0089]

1)
G1~G5 :  1과 동[0090]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
* 
p <0.05　　　 

**
 p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0091]

abc
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다[0092]

4. 간 게  미생  [0094]

시료  10  g에  0.1%   90  mL  가하여  균질 한  후  10진  에  라  연  하여   건  3M[0095]

petrifilm
TM
 aerobic count plate(3M, St Paul, MN, USA)에 하 다.   37℃에  48시간 하여 생

  집락  계산하 고, 그 집락 에  곱하여 균  산 하 다. 

참뽕가지 첨가량과 간에  어간 게  미생   변   건  하 고  균[0096]

 한 결과   6과 같 다.  간 에 걸쳐 각각  시료가 5.76±0.15~7.46±0.0.16 log CFU/g

 나타났다.   통 고  간 게   미생  가 4 log CFU/g  포 어  래

 연 결과에 비해 본 연 에  다    나타났다.   시  간 에 비하여 염도가 낮  

 단 다.  체   균   1  째에   가  고, 참뽕가지 첨가량  
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가할 　어간 게  항균  하여 5.82±0.11~5.79±0.15 log CFU/g  균 가 보다 낮게 나타

났다 (p＜0.05).   래 뽕  말 첨가  연 에  에 산균 가 가하다가 감 하 다  연

결과  뽕   첨가량  가할   생균  가가 억 었다  연  결과  사하 다. 

 6

[0098]

1)
G1~G5 :  1과 동  [0099]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
* 
p <0.05　　　 

**
 p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0100]

ab
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다[0101]

5. 간 게  미 산 함량 [0103]

미 산  800 μl  매(methanol: chloroform: water=12:5:3)  200±10 mg  시료에 가하여 합하[0104]

여 사 하 다.  합  원심 리하여   상등  1차 하고, 매 에 포 과 

(1:2) 합  600 μl  가하여 합한 후 원심 리하여 상등  2차 하 다.  1, 2차 한 상등  합

하여 동결건 하고,  해하여 여과 후 HPLC  TLC  시료  사 하 다. 

HPLC  (Waters,  USA)   해  시료  6- 미 리-N- 드 시 시니미  보 트(6-aminoquioly-N-[0105]

hydroxysuccinimidyl carbonate, AQC)  도체 하고, 3.9×150 mm AccQ·Tag™(Nova-Pak™aC18, Waters) 

럼  도체들  리하 다. 미 산 함량   미 산 HPLC 결과   산 하 다. 

리 미 산 함량  간 게  미 에 게 향  미  , 원료  간 과 어간  래하[0106]

, 주  생  에 재하  단 질  간 게  담  간 에 미생  생산한 에 해 해 어 생

  것 다. 

간 게  미 산  참뽕가지  첨가량  달리한 간 게  하여 하   20  미[0107]

산  HPLC  하 다.  리 미 산  한 결과  첨가  별  나 어  7에 나타내었다.  어간 게

에 포함  리 미 산  L- 닐 라닌  235~321 ㎕/L  가  많  함 어 었다.  한 맛과 

 루탐산  트산, 단맛  내  리신  함량  체  게 나타났고, 에 필 미 산  트

닌, 린, 신, 닐 라닌 등도 검 었다.  본 연 에   리 미 산  G3  G4 간 게 에  가

게 나타났 , 간  지남에 라 가하  경향  나타내었다.　  식  첨가  해 어간

미가 다  향상  래  보고  비슷한 경향  보 다.  간  미 산  한 다 한 연 들에  공통

 루탐산  많  검 ,  한 리 미 산  연 들에 라 다  차  나타냈다.  

 간  에 가   향  미   미생   다  라고 사료  에 사 한 재 첨

가 ,  경 등에 라 리 미 산 함량  차 가 게 나타나  것  생각 다. 
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 7

[0109]

1)
G1~G5 :  1과 동[0110]

6. 간 게  평가[0112]

참뽕가지  첨가한 어간  평가  훈 시  우 학  식산업 리학과 학원과 학 생  상[0113]

하 , 도 검사  50 , 특  차  검사  14  상  실시하 다. 검사 시간  후 3시  4시 사

에 루어 , 각각  시료별 3 리  난  사 하 다.  뚜껑    통에 어간 게  

 10 g  어간 게  10 g  담  뚜껑  닫고 상  공하 , 동 식   함께 공하

다.  시료 평가 시  공하여 평가하  시료 사 에 드시  헹 도  하 다.  평가  평

 사 하 고, 7  척도  하여 실시하 다. 

6-1. 특 차  검사 [0115]

어간  특 차  검사  평가항  색  강도(color  intensity),  쓴맛(bitterness),  짠맛(saltiness),  [0116]

냄새(grass  flavor),  감 맛(savory  taste),  비린  맛(fish  taste),  비린내(fish  flavor),  한  맛

(astringent), 삼  후 낌(after taste) 었고, 평가  7  척도  하여 1  특  강도가 가  함,

4  보통, 7  가  강함  하 다. 참뽕가지 첨가량  달리하여 한 어간 게  특 차 검사 결과

 8에 나타나 다.

쓴맛(bitterness)  참뽕가지 첨가량  가할  (p<0.001)  진하다고 평가 었   참뽕가지[0117]

 탄닌  함량  많 진  것에   결과라고  생각 다.   참뽕가지   냄새(grass  flavor)  한  맛

(astringent) 역시 참뽕가지 첨가량  가할  강하다고 평가 었다.  감 맛(savory taste)  G4가 가  

게 평가 었고, 참뽕가지  첨가한 든 시료가 에 비하여 (p<0.001)  하다고 평가 어 참

뽕가지가 한 맛  가 다고 할  다.  비린내(fish flavor)  참뽕가지  첨가하지  에  가

  첨가량  가할  감 한다고 평가 었다 (p<0.001).
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 8

[0119]

1)
G1~G5 :  1과 동[0120]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
*
 p < 0.05　　　 

**
 p < 0.01　　　 

***
 p < 0.001 [0121]

abc
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다[0122]

6-2. 도 검사 [0124]

참뽕가지  첨가한 어간  도 검사  색(color), 향(flavor), 맛(taste), 처(texture), 체  [0125]

도(overall preference)  항  7  척도  사 하여 도가    주도  하 다. 

참뽕가지 첨가량  달리하여 시료  만들고, 비 들에 한 도  검 하  하여 도에 [0126]

한 평가  실시하 다 (  9).  결과, 향, 맛,  도  통계  한 것  나타났다

(p<0.01).  향  도  살펴본 결과, 참뽕가지  100 g 첨가한 G4 (5.80)  도가 가   것  나타

났고, 참뽕가지  200 g 첨가한 G5가 5.06  나타내어 참뽕가지  첨가량  가할  향  도가 가하

것  나타났다 (p<0.01).   비린맛에 향  미  참뽕가지  첨가량  가할  향에 한 도가

지  것  단할  다. 

맛에 한 도  살펴본 결과,  5.38 었 나, G3 (50 g)  G4 (100 g)  각각 5.64  5.86  게[0127]

나타났다. 그러나 G5 (200 g)  5.04  에 비하여  도  나타냈지만 G3, G4에 비하여 맛에 한

도가 감 하  것  나타났다.   어간 게  할  참뽕가지  100 g 도 첨가하   맛에

한  도  보 나 200 g 도  과 한 첨가  피하여  한다  것  시사한다. 

 도  결과  참뽕가지  100 g 첨가한 G4가 가   도  나타내었  (5.84), G2  G3가[0128]

5.28  나타났다.  참뽕가지  200 g 첨가한 G5  4.74  가  낮   도  나타내었다 (p<0.001).

참뽕가지  50 내지 100 g 첨가한 어간 게   도  에 비하여 게 나타났 나 참뽕가지

 200 g 도  많   첨가한 경우에   도가 낮 지  결과  나타내어 필  상  참뽕가

지 사   도  어뜨리  것  시사하 다. 

참뽕가지 첨가량  달리한 어간 게  색과 쳐(texture)에 한 도  과 각각  참뽕가지 첨가[0129]

 차  없  것  나타났다.  상  결과  합해보  참뽕가지  50 g 첨가한 G3과 참뽕가지  100 g

첨가한 G4  합  체  도가 가   것  단 었다. 
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 9

[0131]

1)
G1~G5 :  1과 동  [0132]

Mean±S.D.　　 NS : not significant　　　 
*
 p <0.05　　　 

**
 p <0.01　　　 

***
 p <0.001 [0133]

abcde
 각각  열  평균들   다 검 에 해 5%     차  가진다[0134]

7. 통계 처리 [0136]

참뽕가지 첨가량  달리한 간 게  한 든 실험  3  상 복하 다.  학  과 도 검사에[0137]

한 집   통계 에  SPSS 18.0 통계 지  하 , 결과  평균(mean)±SD  시하

다.  참뽕가지 첨가량  달리한 어간 게  시료 간   검  원 산 (one-way ANOVA)  하

여 하 , p<0.05 에  (Duncan)  다  검 (Duncan's multiple range test)  실시하여 각

시료 간   차  검 하 , 간에 한 차  t-검  하 다. 

8. 결과[0139]

참뽕가지  첨가량  달리한 어간 게  학 , 미생 학    특  결과  다 과 같다: [0140]

간에   pH   1 차  5 차  각  시료  간에  통계  한  에  차  보  (p

<0.001), 참뽕가지  동 한  첨가하  경우에   간에 라 pH가 가하여  염  pH  나타

내었다.  염도   1 에  참뽕가지  첨가하지  보다 참뽕가지  첨가량  가할  염도가

통계  한 에  낮 지  것  나타났다 (p<0.001).  당도  시간  가함에 가 당도가

낮 지  것  나타났다.  색도  도(L-value)  같   참뽕가지  첨가하   간  어날

 값  감 하  경향  보여 색  어 워지  것  나타났다.  색도(a-value)  색도(b-value)  

간 1 , 참뽕가지 함량 100 g    (p＜0.05)   값  나타내었다.   염 질  함량

(VBN)  1 에  G4에  보다 낮  VBN 함량  나타내어 다  함량  첨가하  것에 비해 100 g  참뽕

가지 첨가가 도가 낮  것  나타났다.  5   후에  보다 참뽕가지   첨가 에  도

가 낮 고 G3  첨가 에  가  낮  도  나타내었  1 에 비 하여 5  도  변  

에 비해 참뽕가지 첨가   변  차 가  것  나타났다.  균   1     가

고, 참뽕가지 첨가량  가할 　어간 게  항균  하여 보다 낮게 나타났다 (p＜0.05).

 리 미 산  G3  G4 어간 게 에  가  게 나타났 , 간  지남에 라 가하  경향  나

타내었다. 

특 차 검사 결과  쓴맛(bitterness),  냄새(grass flavor), 한 맛(astringent)  참뽕가지 첨가량[0141]

가할   (p<0.05)  진하다고 평가 었다.  감 맛(savory taste)  G4가 가  게 평가 었고 참

뽕가지  첨가한 든 시료가 에 비하여  (p<0.001)  하다고 평가 었다.   비린내(fish

flavor)  참뽕가지  첨가하지  에  가   첨가량  가할  감 한다고 평가 었다

(p<0.001). 

비 들에  한  도  검사결과,  향,  맛,   도  통계  한  것  나타났다[0142]

(p<0.01).  참뽕가지  50 g 첨가한 G3과 참뽕가지  100 g 첨가한 G4  합  체  도가 가  

것  단 었다.　 
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한 본원   시  한 것 , 본원  하   통상  지식  가진  본원  [0144]

사상 나 필  특징  변경하지 고  다  체  태  게 변  가 하다  것  해할  

것 다.  그러므  상에  한 실시 들  든 에  시  것 , 한  닌 것  해해

만 한다.   들어, 단  어  각   산 어 실시  도 , 마찬가지  

산  것  어   들도 결합  태  실시   다.  

본원   상  상 한 보다  후 하  특허청 에 하여 나타내어지 , 특허청  미 [0145]

 그리고 그 균등 개  도  든 변경 또  변  태가 본원  에 포함  것  해

어  한다.

도

도 1
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도 2

공개특허 10-2017-0078155

- 16 -


	문서
	서지사항
	요 약
	대 표 도
	청구범위
	발명의 설명
	기 술 분 야
	배 경 기 술
	발명의 내용
	해결하려는 과제
	과제의 해결 수단
	발명의 효과

	도면의 간단한 설명
	발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

	도면
	도면1
	도면2




문서
서지사항 1
요 약 1
대 표 도 1
청구범위 3
발명의 설명 3
 기 술 분 야 3
 배 경 기 술 3
 발명의 내용 4
  해결하려는 과제 4
  과제의 해결 수단 4
  발명의 효과 4
 도면의 간단한 설명 5
 발명을 실시하기 위한 구체적인 내용 5
도면 5
 도면1 15
 도면2 16
