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서 론. Ⅰ

는 고등어 어 어리 갱이 다랑어 

등과 함께 등푸른 생  불리며 고도불포

지 산 함량이 높다 포항  심   경북 

동해  일 에 는  청어 등  등푸른 생

 겨울에 자연건조 여 과 라는 통 향

토식품  만들어 다 통 산식품인 과

는 원래 청어를 동 에 자연건조 여 만들었

나  이후 청어 어획량  격  감소  

 상승에 른 건조조건 불일  근에는 

청어보다 건조가 용이  가 주  과  

어종  사용 고 있다

는 

에 속 고 과에는 속 종이 있는데 종 가

과메기통조림의 제조  특성 
토마토페이스트소스첨가 과메기통조림의 제조  특성3. 

태 순 동 문주 노 공청식 정균

경상대학( )

Processing and Characteristics of Canned Kwamaegi 

3. Processing and Characteristics of Canned Kwamaegi using tomato paste sauce

Tae-Ho PARK Soon-Jae KWON In-Seok LEE Jae-Dong LEE Moon-Joo YOON Kwang-Ho ㆍ ㆍ ㆍ ㆍ ㆍ

BACK Yu-Ni NOE Cheung-Sik KONG Jeong-Gyun KIMㆍ ㆍ ㆍ

(Gyeongsang National University)

Abstract

Kwamaegi is made from the flesh of Pacific saury, Cololabis Saira, which is traditional Korean seafood. 

It is well-recognized as a valuable health food containing EPA(eicosapentaenoic acid) and 

DHA(docosahexaenoic acid) to be known -3 fatty acid. ω

This study was conducted to obtain basic data which can be applied to process of canned Kwamaegi 

using tomato paste sauce. Commercial Kwamaegi was cut into 2x3 cm lengths, filled 90 g into can 

(301-3), added with 60 g water and then precooked for 10 min. at 100 . After precooking, water was  ℃

drained. The precooked Kwamaegi was packed into the can, and added with 60 g of tomato paste 

sauce(tomato paste 42%, gum guar 1.0%, salt 2.0%, starch syrup 2.0%, cooking wine 1%, water 52%). 

The cans were seamed using a vacuum seamer, and then sterilized for various Fo values (Fo 8~12 min.) 

in a steam system retort at 121 . pH, VBN, amino-N, total amino acid, free amino acid, color value (L, ℃

a, b), texture profile, TBA value, mineral, sensory evaluation and viable bacterial count of the canned 

Kwamaegi using tomato paste sauce produced at various sterilization condition(Fo 8~12 min.) were 

measured. There was no remarkable difference between sterilization conditions and sensual characteristics. 

The results showed that the product sterilized at Fo 8 min. was the most desirable because this condition 

is the most economical and tasty.

Key words : Can, Sterilization, tomato paste sauce, Kwamaegi, Fo value
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운데는 북 양과 남 양에 분포 는 양

북태평양에 주  분포

는 태평양

양  인도양  역에 분포 는 시 란스

동부 열 태평양과 

이군도 에 분포 고 있는 난쟁이

등이 있다 그  태평양 

가 과  이용 며 북   

역  에 식 다 에는 고도불포  

지 산인 

함량이 높  심근경색

뇌경색 고  등 주요 인병  생리  

능  가지고 있다  어린

이 장 진  뇌 달에 효과 인 분과 여

부에 효과가 있는 분이 다량 들어 있다는 

연구가 어 있다

과  조조건에  연구는  자연동

결건조 과  지 함량과 지 산조  변

과  조 시 건조조건

에 른  근  분변

과  건조조건에 른  변

핵산 리 미노산  변

스  함량 변

등이 있다 과  장조건에  

연구는 장 도  장 간에 른 과

 일 분   미생  변

산 도 과  첨

가  과 품질특 등

이 있고 감마  처리에  연구는 과

 생  품질개   장 간 연장   감

마  조사 감마  조사  

과  품질특 감마  

조사  과  독   평가

등이 있 며 능 질  첨가에 

 연구는 처리 감 건조 

과  품질특 과 고지 식이 흰  청지

질에 미 는 향 능  소재

를 첨가  시 과  양 분 

등이 있다 도를 조사  연구는 포

항지역 주민  과  도 조사

과 에  도  취

도에  연구 등이 있 며

시 과  특 에 해 는 시   과

 함량  생  품질특

시 과  지 산 조

미노산  질 함량 등이 

있다 그리고 과 를 이용 여 새 운 가공품

 조에  연구는 조미 과 통조림  

조  특 보일드 과 통

조림  조  특 에  

연구가 있  뿐이다

본 연구에 는 상 장이 가능 고 즉 에  

취   있는 편리  부여  해  포항 

특산 인 과 를 이용 여 토마토페이스트

소스첨가 과 통조림  조 고 울러 이

  능  특 에 여 조사 다

재료  방법. Ⅱ

실험재료1. 

본 실험에  사용  과 는  월 경북 2011 7

포항시 소재 과  생산공장 식품 에  체장 (D )

평균 체  25.5~26.5 cm ( 26.0±0.3 cm), 28.8~32.5 

평균  크 인  과 를 구g ( 30.5±0.8 g)

입 여 실험에 사용 며 토마토페이스트는 , 

사  통조림 품 식염 엿 맛   구C , , , 

검  마트에  구입 여 사용 다 토마토. 

페이스트 소스는  법에 Noe et al. (2011a)

라 토마토페이스트 식염 구 검 42%, 2%, 1%, 

 엿 맛   합 여 사52%, 2%, 1% 

용 다.

토마토페이스트소스첨가 과메기통조림의 2. 

제조

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  조
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공  과 같다 원료 과 를 구입 여 [Fig. 1] . 

껍질  벗  후 통조림 에 들어갈 (301-3 )

당  크  단 다 단  과. (3.0x2.5 

크  에 고 돗  통cm ) 90 g 301-3

조림  상  부 지  후  토르100°C

트 내에  분간  탈 시 다 이어  돗10 . 

 버린 후 토마토페이스트 소스 토마토페이스(

트 식염 구 검  엿 42%, 2%, 1%, 52%, 2%, 

맛   합  어 이  1% ) 60g

탈 다 그리고 소  증 식 토르트, . 

를 이용 여 (ISUZU, ISUZU seisaku shoco., Japan)

사 에 실험에  값 실험  통해 결Fo 

 각 가열살균조건 즉 에  값이 , 121°C Fo 8, 

 분이 도  가열 살균처리를 다10 12 . 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  값 Fo 

  값 장Fo (Ibloelectronicgmbh, 

를 사용 며  열  Germany) , logger

를   심에 도  과301-3

  토마토페이스트 소스  함께 충 여 

값  다 실험에 사용  시료는 통조Fo . 

림  개  후 과  질부분만  취 여 믹, 

 갈  실험에 사용 다.

생균수 3. 

생균 는 고 가열 살균   토마토페이스트소

스첨가 과 통조림   에  각37±1 55±1℃ ℃

각 일과 일간  가  것  개  후 15 30

법  천 평 양법에 라 A.P.H.A(1970)

에  시간 양  후 집락 를 계35±0.5 24~48℃

다.

일반성분  4. pH

일 분  법에 라 분  상AOAC(1995) , 

가열건조법 조지  법 회분  건식회, Soxhlet , 

법 조단 질  법  량, semimicro Kjeldahl

다 는 시료 에 량  를 가 여 . pH 10

균질  후 pH meter (Fisher basic, Fisher Co., 

써 다USA) .

Commercial 
Kwamaegi

Cutting

Filling 90g of 
Kwamaegi and 
60g of water

Steaming for 
10min. 

at 100

Draining

Mixed tomato 
paste sauce 60g

(tomato paste 
42%, salt 2%, 
gum guar 1%, 

water 52%, 
starch syrub  
2%, cooking 

wine 1%)

Seaming

Sterilization

Fo value 
8 min

Fo value 
10 min

Fo value 
12 min

[Fig. 1] Flowsheet of processing of various 

canned kwamaegi using tomato paste 

sauce

휘발성염기질소 값  아미노질소5. , TBA 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  

염 질소 함량  를 사용 는 미량Conway unit

산법 지질산 도를 나타내(KSFSN, 2000) , 

는 값  시료를 평  후 TBA Tarladgis et al. 

 증 증 법 미노질소 함량  (1960) , 

법  사용 다Formol ( , 1982a) .小原哲二郞

색조6. 
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토마토페이스트소스첨가 과 통조림 시료  

면색조에  값 명도 값L (lightness, ), a (redness, 

색도 값 황색도  값), b (yellowness, ) E (color Δ

색차  직시색차계 difference, ) (ZE-2000, Nippon 

써 고 이  Denshoku, Japan) , 

  값  값  (standard plate) L 96.82, a -0.40, b

값  이었다0.64 .

조직감 7. 

가열살균처리에 른 토마토페이스트소스첨가 

과 통조림  조직감   (Rheometer 

를 사용 여 Compac-100, Sun Scientific Co., Japan)

단시험  고  질 도를 다 즉. , 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  고

  균일  것  시료를 여 

써 단 는데 소요 는 힘  나타내었

다 이  값  계산  . max force rheology data 

에 해 처리 다system ver. 2.01 .

무기질 함량 8. 

시료  회분도가니에 일 량 취해 5 g

에  시간 건식 회500~550 5~6 ( , 小原哲二郞℃

시킨 후  여과 여 일1982b) ashless filter paper

량  용  다 , ICP (Atomscan 25, TJA, 

   함량C0., USA) Na, Mg, Ca, Fe, P, Zn K

 분 다.

총아미노산 함량9. 

미노산  함량 분  시료 에 진  염2 g

산 를 가 고  후 2 mL heating block 

에  가(HF-21, Yamato Scientific Co., Ltd. Japan)

분해 시간  다   여(110 , 24 ) glass filter℃

과 감  농축 고 , sodium citrate buffer (pH 2.2)

 용 여 미노산 자동분 계 (Automatic 

 분amino acid analyzer S-433, Sykam, Germany)

다.

유리아미노산 함량 10. 

리 미노산 함량  시료 에 동량  20 g 20% 

를 가 고 균질   여과  다  용TCA

고 분 여 에 겨 에 르를 가  후 격 히 , 

들어 를 거 여 농축 다TCA . lithium 

 용 여 미노cirtate buffer (pH 2.2) (25 mL) 

산 자동분 계(Automatic amino acid analyzer 

 다S-433, Sykam, Germany) . 

능검사  통계처리11. 

능검사는 인  능검사원  구 여 토10

마토페이스트소스첨가 과 통조림  냄새 맛, , 

조직감  색조 등 능  도  척도가 는 

항목에 여 단계 평 법 주 좋 좋5 (5: , 4: 

보통 싫 주 싫  평가, 3: , 2: , 1: )

여 평균값  결과를 나타내었다 데이  통계,  . 

처리는 를 이용 여 분산분  후ANOVA test , 

 다 검   Duncan (Steel and Torrie, 1980)

소 차 검   실시 다(5% ) .

결과  고찰. Ⅲ

생균수1. 

각 살균조건  토마토페이스트소스첨가 과

통조림  조 여 외 검사  생균 를 

 결과를 에 나타내었다 에  <Table 1> . 121℃

값이 그리고 분이 게 열처리  검Fo 8, 10 12

체 모  생균 가 검출 지 며  , 35±

에  일간 가 보존  후 창 여부를 조사1 60℃

 결과 이상이 없었다. 

편  복어통조림  Kim et al. (2000a) 121℃

분 살균  품  에  주간 장 면/20 55±1 3℃

 외 검사  생균 를  결과  

나타났 며  토마토페이스트첨가 합통조, 

림 조미 합통조림 조미 과 통조림  보일, , 

드 과 통조림  경우 값 분이 도Fo 8-12
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Sterilization condition

Incubation temperature

37±1 55±1

Viable cell 

counts
External appearance

Viable cell 

counts
External appearance

Fo 8 min ND Normal ND Normal

Fo 10 min ND Normal ND Normal

Fo 12 min ND Normal ND Normal

<Table 1> Viable cell counts and external appearance test of canned  Kwamaegi using tomato paste 

sauce incubated at 37±1 and 55±1 for 30 days after sterilization at various Fo ℃ ℃ 

values                                                                    

각각 살균  경우 생균 를  결과 

 나타났다고 보고 여 본 실험  결과  일

다(Noe et al., 2011a; Noe et al., 2011b; Yoon 

라  본 실험  at al., 2011, Park et al., 2012a). 

경우 토마토페이스트소스첨가 과 통조림  

에  값이 그리고 분이 게 살121 Fo 8, 10 12℃

균  경우 생균 가 검출 지 고 가 검사에

 창 이 생 지 므  미생

는 이 보 다고 단 었다.

일반성분 조성  휘발성염기질소 함량2. , pH 

값  분  고  가열살균 처리Fo 8, 10 12

여 만든 토마토페이스트소스첨가 과 통조림

 일 분 조  염 질소 함량  , pH 

 같다 고 가열 살균처리 후 분함<Table 2> . 

량  조단 질 함량  59.3~56.1%, 21.2~23.6%, 

조지  회분   값이 12.6~14.8%, 3.1~3.2% Fo 

증가  분 함량  미미 나마 감소 고, 

조지   조단 질 함량  증가 는 경향이었

다 분 함량이 감소 는 경향  단 질  가열. 

변 에 른 보    가열살균에 해 

 분  일부가 리  태  거 었  

이라 단 었다  죽염 굴 보. Kong (2011)

일드통조림  가열살균 도에 른 염

질소  변 를  결과 고 가열처리 후 그 , 

값이 증가 고 값이 증가  그 값이  , Fo 

증가 다고 보고 며  , Oh et al. (1991)

가다랑어  명태를 이용 여 살균처리  경우 

값이 커질  분함량  약간  감소 지Fo 

만 조단 질  증가 다고 보고 여 본 실험  

결과  일 다.

값이 증가함에 른  변 는 거  나Fo pH

타나지 며 염 질소는 값이 증, Fo 

가  증가 는 경향  나타내었다. Yoon et 

  조미 과 통al. (2011) Park et al. (2012a)

Fo value 
Proximate composition (g/100 g)

pH VBN
(mg/100 g)Moisture Crude protein Crude lipid Ash

8 59.3±0.9c 21.2±0.4a 12.6±1.5a 3.1±0.1a 5.8±0.2a 14.0±1.0a

10 57.2±0.6b 22.0±0.2b 13.8±1.5a 3.2±0.2a 5.8±0.1a 14.2±0.8a

12 56.1±0.0a 23.6±0.4c 14.8±0.9a 3.1±0.3a 5.8±0.1a 14.9±0.8a

Values are the means±standard deviation of three determination.
Means within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

<Table 2> Proximate composition, pH and volatile basic nitrogen (VBN) of canned Kwamaegi using 

tomato paste sauce sterilized at various Fo values
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조림  보일드 과 통조림  가열살균 처리

여 조  경우 값이 증가  염Fo 

질소량이 증가 다고 보고 여 본 실험  결과  

일 다.

값  아미노질소 함량3. TBA 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  고

가열살균처리 도에 른 지질  산 도를  

 있는 값  에 나타내었다 그 결TBA [Fig. 2] . 

과 값  분이 분이 TBA Fo 8 0.134, Fo 10 0.091 

 분이  약간  감소 는 경향이Fo 12 0.077

었다 이것  고  고 살균과  에 미 신 단. 

질과  상  는malonaldehyde

자체  열분해 이라 단 었malonaldehyde 

다  어리통조림  경우 . Ahn et al. (1986)

값  증자 후에는 증가 나 조 직후 TBA

감소 다고 며  가다, Oh et al. (1991)

랑어 명태  가열처리 도가 커짐에 라 , 

값  감소 다고 보고 고TBA , Noe et al. 

 토르트 우  조미 합  경우  (2011b) Fo 

값이 증가함에 라 값  감소 다고 보고TBA

여 본 실험  결과  일 다 편 보. 

에  조미 (Yoon et al., 2011; Park et al., 2012a)

과 통조림  보일드 과 통조림  경우에

는 값이 증가함에 라 값도 증가 다Fo TBA

고 보고 여 본 실험  결과  차이가 있었다.  

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  미

노질소량  에 나타내었다 미노질소량[Fig. 3] . 

 분  경우 이었 나Fo 8 149.6 mg/100 g , Fo 

분  경우  값이 증가함12 162.1 mg/100 g Fo 

에 라  분이 계속 열분해 어 그 값이 약

간  증가 는 경향이었다. Noe et al. (2011a), 

 Yoon et al. (2011), Park et al. (2012a) Cho et 

 토마토페이스트 첨가 합통조림 조al. (1996) , 

미 과 통조림 보일드 과 통조림  햄통, 

조림  각각 살균  경우 값이 증가  Fo 

미노질소량이 증가 다고 보고 여 본 실험  결

과  일 다. 
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[Fig. 2] TBA value of canned Kwamaegi using 

tomato paste sauce sterilized at 

various Fo values
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[Fig. 3] Amino-N contents of canned Kwamaegi 

using tomato paste sauce sterilized 

at various Fo values

색조4. 

고 가열살균 처리에 른 토마토페이스트소스

첨가 과 통조림  색조는 에 나타내<Table 3>

었다 즉 명도 값  경우 값이 증. (L , 32.8~29.2) Fo 

가  차 감소 고 색도 값  황색, (a ) 

도 값 는 가열살균 조건에 른 값  차이가 거(b )

 없었다 색차 는 값이 증가. ( E, 67.5~71.3) Fo ⊿

 차 증가 다.

보 에  (Yoon et al., 2011; Park et al., 2012a)
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조미 과 통조림  보일드 과 통조림  색

조를 각각  결과 명도는 값이 증가Fo 

 차 감소 고 색도  황색도는 값, Fo 

이 증가 여도 거  차이가 없었 며 색차, ( E)⊿

는 증가 다고 보고 여 본 실험  결과  일

다.

Color 

value

Fo value

8 min 10 min 12 min

L 32.8±0.0c 32.7±0.0b 29.2±0.9a

a 13.6±0.0a 13.9±0.0b 14.5±0.1c

b 15.8±0.0a 15.8±0.2a 15.6±0.4a

E⊿ 67.5±0.0a 68.2±0.6a 71.3±0.1b

 Values are the means±standard deviation of three 

determination.

 Means within each line followed by the same 

letter are not significantly different (p<0.05).

<Table 3> Color value of canned Kwamaegi using 

tomato paste sauce sterilized at 

various Fo values

조직감 5. 

고 가열 살균처리에 른 토마토페이스트소스

첨가 과 통조림  조직감   같다[Fig. 4] . 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림   121℃

살균  경우 값이 증가  경도는 증가, Fo 

는데 이것  가열살균 시 조직  연 보다 고, 

가 에 른 분  출  인해 조직이 히

 단단해   생각 었다. Kong (2011), 

Noe et al. (2011a), Noe et al. (2011b), Yoon et al. 

  굴 보일드통조림(2011) Park et al. (2012a) , 

토마토페이스트 첨가 합통조림 토르트 우, 

 조미 합 조미 과 통조림  보일드 과, 

통조림  경우 값이 증가  값Fo hardness

이 증가 다고 보고 여 본 실험  결과  일

다 편  햄 통조림  . Cho et al. (1996)

경우 값이 증가  그 값  히  감소Fo 

다고 보고 는데 본 실험  결과  차이가 

있었다 이는 축  조직특 과 산 인 과. 

 특 차이에 인 는 것  단 었다.
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[Fig. 4] Hardness value of canned Kwamaegi 

using tomato paste sauce sterilized at 

various Fo values.

무기질 함량  6. 

고 가열 처리에 른 토마토페이스트소스첨가 

과 통조림  질  함량  에 나<Table 4>

타내었다 토마토페이스트소스첨가 과 통조림. 

 주요 이 분  분  경우 이 Fo 8 Na

 이  가2,270.0 mg/100 g P 740.0 mg/100 g

장 많 고 다 이 , K(476.3 mg/100 g), Ca(261.0 

   함량mg/100 g) Mg(127.9 mg/100 g)

이 높 며 이들  고 가열처리조건  차이에 , 

<Table 4> Mineral content of canned Kwamaegi 

using tomato paste sauce sterilized at 

various Fo values        (mg/100 g) 
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른 질 함량  차이가 거  없었다. 

 다 고동  가열처리에 Ha et al. (2002)

 질  변 를 조사  결과 고 가열처, 

리에  질 함량  차이가 거  없었다고 

보고 며 보, (Yoon et al., 2011; Park et al., 

 경우 조미 과 통조림  보일드 과2012a)

통조림  가열처리에  질  변 를 

조사  결과 고 가열처리에  질 함량, 

 차이가 거  없었다고 보고 여 본 실험  결

과  일 다 편  . , Noe et al. (2011a) 

 고 가열 처리에 른 토마Park et al. (2012b)

토페이스트첨가 합통조림  조미 합통조림

 질함량  변 를 조사  결과 고 가열, 

처리  값이 증가  그 함량이 감소 는 Fo 

경향  나타내었다고 보고 는데 본 실험  결

과  차이가 있었다. 

총아미노산 함량 7. 

고 가열살균처리에 른 토마토페이스트소스

첨가 과 통조림  미노산 함량  <Table 

 같다 미노산  함량  분이 5> . Fo 12

 가장 높 고 다 이 22,188.1 mg/100 g , Fo 

분  분10 (21,781.1 mg/100 g) Fo 8 (21,638.8 

  값이 증가  미mg/100 g) Fo 

노산 함량이 증가 는 경향이었다 이는 가열살. 

균처리에 해  분  일부가 리  

태  거 고 상  단 질 함량이 증가

었  것이 그 원인  생각 었다 조미 과. 

통조림  주요 미노산  glutamic acid, proline, 

 등 이었 며 고 가열 살aspartic acid lysine 

균 시간이 증가  미미 나마 그 함량도 증

가 는 경향이었다  . Noe et al. (2011b) Park et 

 토르트 우  조미 합  조미 al. (2012b)

합통조림  고 가열 살균처리에 른 미

노산 함량  변 를  결과 값이 증가, Fo 

 그 값이 증가 다고 보고 며 보, 

 경우조미 (Yoon et al., 2011; Park et al., 2012a)

과 통조림  보일드 과 통조림  가열처

리에  미노산 함량  변 를 조사  결

과에 도 값이 증가  그 값이 증가 다Fo 

고 보고 여 본 실험  결과  일 다.

Amino acid
Fo value

Fo 8 min Fo 10 min Fo 12 min

Aspartic acid 2,009.6  (  9.3)* 2,008.3  (  9.2) 1,963.5  (  8.8) 
Threonine 884.8  (  4.1)  897.8  (  4.1) 877.7  (  4.0) 
Serrine 766.2  (  3.5) 727.8  (  3.3) 743.2  (  3.4) 
Glutamic acid 2,922.0  ( 13.5) 2,858.5  ( 13.1) 2,821.7  ( 12.7) 
Proline 2,701.1  ( 12.5) 2,713.8  ( 12.5) 3,337.0  ( 15.1) 
Glycine 898.6  (  4.2)  879.0  (  4.0) 920.4  (  4.2) 
Alanine 1,231.7  (  5.7) 1,236.9  (  5.7) 1,253.3  (  5.6) 
Valine 1,082.4  (  5.0) 1,213.1  (  5.6) 1,157.3  (  5.2) 
Methionine 641.3  (  3.0) 610.5  (  2.8) 600.8  (  2.7) 
Isoleucine 1,008.4  (  4.7) 1,113.3  (  5.1) 1,071.3  (  4.8) 
Leucine 1,665.6  (  7.7) 1,713.5  (  7.9) 1,670.9  (  7.5) 
Tyrosine 405.5  (  1.9) 415.6  (  1.9) 349.6  (  1.6) 
Phenylalanine 782.7  (  3.6) 813.1  (  3.7) 789.7  (  3.6) 
Histidine 1,193.5  (  5.5) 1,073.6  (  4.9) 1,228.7  (  3.6) 
Lysine 1,987.6  (  9.2) 1,949.9  (  9.0) 1,948.3  (  8.8) 
Arginine 1,449.8  (  6.7) 1,546.4  (  7.1) 1,442.7  (  6.5) 

Total 21,638.8  (100.0) 21,781.1   (100.0) 22,188.1  (100.0) 

*Percentage(%) to total amino acid content

<Table 5> Total amino acid content of canned Kwamaegi using tomato paste sauce sterilized at 

various Fo values                                                        (mg/100 g)
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유리아미노산 함량8. 

토마토페이스트소스첨가 과 통조림  미 

분에 가장 큰 향  미 는 리 미노산  

가열처리에 른 함량   결과는 <Table 

과 같다 리 미노산  량  분이 6> . Fo 12

 가장 높 고 다 이 1,573.4 mg/100 g , Fo 10

분  분 (1,285.4 mg/100 g) Fo 8 (856.3 mg/100g)

 이었다 값이 증가   그. Fo 

값이 증가 는 경향  보 는데 이는 가열살균 , 

시 단 질  분해  인 여 리 미노산 함량이 

증가 었   생각 었다. Noe et al. 

 (2011a), Noe et al. (2011b) Park et al. (2012b)

 토마토페이스트첨가 합통조림 토르트, 

우  조미 합  조미 합통조림  고 가열 

살균처리에 른 리 미노산 함량  변 를 

 결과 값이 증가  그 값이 증가, Fo 

다고 보고 며 보, (Yoon et al., 2011; Park 

 조미 과 통조림  보일드 과et al., 2012a)

통조림  경우에도 값이 증가  리Fo 

미노산 함량이 증가 다고 보고 여 본 실험  

결과  일 다.

Amino acid
Fo value

8 min 10 min 12 min

Taurine 1.2 (  0.1)* 0.8 (  0.1) 1.6 (  0.1) 

Aspartic Acid 29.1 (  3.4)  32.3 (  2.5)  59.6 (  3.8)  

Threonine 9.2 (  1.1)  10.4 (  0.8)  18.4 (  1.2)  

Serine 12.5 (  1.5)  10.1 (  0.8)  18.0 (  1.1)  

Glutamic acid 112.8  ( 13.2)  161.5 ( 12.6)  185.6 ( 11.8)  

Citrulline 21.9 (  2.6)  25.8 (  2.0)  26.1 (  1.7)  

Cystine 15.8  (  1.8)  17.0 (  1.3)  14.4 (  0.9)  

Methionine 18.8 (  2.2)  23.1 (  1.8)  27.8 (  1.8)  

Isoleucine 4.8 (  0.6)  11.0 (  0.9)  18.8 (  1.2)  

Leucine 5.8 (  0.7)  6.1 (  0.5)  9.8 (  0.6)  

Phenyalanine 8.8 (  1.0)  14.7 (  1.1)  15.0 (  1.0)  

Histidine 514.5  ( 60.1)  860.6 ( 67.0)  1041.4 ( 66.2)  

Tryptophane 64.0 (  7.5)  57.0 (  4.4)  66.6 (  4.2)  

Carnosine 6.8 (  0.8)  10.1 (  0.8)  9.4 (  0.6)  

Ornithine 8.1 (  0.9)  9.4 (  0.7)  12.1 (  0.8)  

Lysine 18.5 (  2.2)  25.7 (  2.0)  34.2 (  2.2)  

Arginine 3.8 (  0.4)  9.8 (  0.8)  14.6 (  0.9)  

Total 856.3 (100.0) 1,285.4 (100.0) 1,573.4 (100.0) 

*Percentage(%) to total free amino acid content

<Table 6> Free amino acid content of canned Kwamaegi using tomato paste sauce sterilized at various 

Fo values                  (mg/100 g)

능  특성9. 

가열살균처리가 토마토페이스트소스첨가 과

통조림  능  도에 미 는 향  살펴

보  해 각 시료 통조림  색조 냄새 맛  , , 

조직감 등 능  특 에 여 명  능검10

사원  구 여 단계 평 법  능검사를 5

실시  결과는 과 같다 값이 <Table 7> . Fo 8, 10, 

분이 도  각각 살균  후 개 여 찰  12

결과 색조 냄새 맛 조직감  종합평가  차이, , , , 

를 거  느낄 가 없었다 능검사 에  같. 

이 종합평가도 그 가 거  슷 며, 

능검사원들도 능  차이를 구별 가 힘들다

고 다 라  능  차이가 거  없다면 . 



- 1357 -

Fo value 

8 min 10 min  12 min 

Color 3.3± 0.6a 3.2± 0.7a 3.2± 0.9a

Odor 3.0± 0.4a 3.0± 0.9a 3.1± 0.5a

Taste 3.3± 0.8a 3.2± 0.7a 3.2± 0.4a

Texture 3.3± 0.5a 3.4± 0.7a 3.4± 0.4a

Over all
acceptance

3.2± 0.6a 3.2± 0.9a 3.1± 0.7a

5scales, 1 = very poor, 2 = poor, 3 = acceptable, 4 = good, 5 = very good

Means within each row followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

<Table 7> Sensory evaluation of canned Kwamaegi using tomato paste sauce sterilized at various Fo 

values

상업  살균 조건에도 맞고 살균원가가 가장 싼 

값 분  조건  품  개 는 것이 Fo 8

람직 리라 생각 다

요 약. Ⅳ

상 에  장이 용이 고 도가 우  토

마토페이스트소스첨가 과 통조림  조  

여 단  시 과 크(3 cmx2.5 cm ) 90 

 에 고  토르트내에  g 301-3 100°C

분간  탈 다 상 부   부어  10 . 

버리고 토마토페이스트 소스 토마토페이스트 (

식염 구 검  엿 맛42%, 2%, 1%, 52%, 2%, 

   후 이  탈1%) 60 g , 

여 에  값이 분이 도  살균121 Fo 8-12℃

여 토마토페이스트소스첨가 과 통조림  조

며 각 살균 조건별  조  시료에 , 

여 내용  이  질  변   능  변

에 여 살펴보 다.

값이 분이 도  살균  토마토페이스Fo 8-12

트소스첨가 과 통조림  경우 모든 살균조건

에  생균 가 검출 지 며 값이 증가, Fo 

함에 라 일 분  분함량  감소 고 

조단 질  조지 함량  증가 다 살균조건. 

 차이에 른  변 는 거  없었 며pH , 

미노질소량  조직감  값이 증가VBN, Fo 

 그 값이 증가 나 값  히  감TBA 

소 다 색조  경우 명도는 감소 고 색. 

도  황색도는 거  차이가 없었 며 색차( E)⊿

는 증가 다 주요 질 분  . Na, P, K, Ca 

 이었 며 값  차이에 른 함량 변Mg Fo 

는 거  없었다 미노산  리 미노산  . 

값이 증가  약간  증가 며Fo , 

미노산  주요 미노산  glutamic acid, proline, 

 이었 며 주요 리 미노aspartic acid lysine , 

산   이었다 능검사 histidine glutamic acid . 

결과 색조 냄새 맛  조직감  값에 른 , , Fo 

차이가 거  나지 고 능검사원들이 능, 

 차이를 구별  힘들다는 견이 지 이었

다 라  살균원가가 가장 고 상업  살. 

균 조건에도 만족 는 값 분인 품  생산Fo 8

는 것이 람직 다고 단 었다. 
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