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Abstract

 In this study, chemical compositions of Helice tridens tientsinensis(Htt, sea crab) and changes of 

chemical compositions in fermented sea crab tested according to different storage days(10, 16, 20, 25, 

29, 55, 61, 67). The average amount of chemical compositions in raw Htt, it contains 77.12% of 

moisture, 1.96% of ash, 18.93% of crude protein, 0.26% of crude lipid.  During storage time the 

amount of moisture and crude protein decreased, but crude lipid and ash increased.

The amount of volatile basic nitrogen in Htt showed 6.56 mg/100g. The fermented sea crab in brine 

stored at the temperature of 5℃ showed 23.72 mg/100g of freshness even after 55 days.  It showed 

first stage of decomposition(31.69 mg/100g) after 61 days. it is most efficient to store fermented sea 

crab at a low temperature. The amount of  free amino acid composition in fresh Htt,  was measured 

as follow ;arginine(1140.88 mg/100g), alanine(311.26 mg/100g), prorine(214.63 mg/100g), serine(113.56 

mg/100g), taurine(90.80 mg/100g).  The amount of amino acid in fermented sea crab increased as the 

storage days increased. Fatty acid contents in fresh Htt showed the largest amount of erucic acid 

(27.39 area%) and  pentadecenoic acid (19.44 area%), oleic acid (17.68 area%), palmitic acid (11.00 

area%), stearic acid (6.89 area%), and elaidic acid (6.15 area%) in order.  In fermented sea crab, a 

small change was noticed in quantity, but the obvious increased composions were palmitoleic and 

heneicosanoic acid etc.
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Ⅰ. 서 론

수산식품은 단백질, 지질 등의 1차 기능성 성분

이 풍부할 뿐만 아니라, 해조류에는 다당류와 

식이섬유가, 수산지질에는 ω-3 지방산인 

eicosapentaenoic acid (EPA), docosahexaenoic 

acid(DHA)등 3차 기능성 성분이 풍부하게 함유

되어 있다. 우리 국민의 동물성 단백질의 공급원 

중 수산동물의 단백질은 약 45%를 점유하고 있

으며 수산지질이 가지는 3차 기능성 성분 때문에 

수산식품의 소비율이 육상동물 식품에 비하여 증

가하고 있다.

우리나라의 전통적 발효식품인 장류, 김치류, 

젓갈류는 3대 염장발효식품이라 일컬을 수 있으
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며, 이중 장류와 젓갈류는 단백질의 공급원으로 

김치류는 비타민과 무기질의 공급원으로 이용되

어 왔다. 특히 쌀을 주식으로 하는 우리나라를 비

롯한 동남아 각국에서는 옛날부터 기호식품으로

서 젓갈류가 애용되어 왔으며 현재까지 우리나라

에서 알려진 젓갈의 종류는 대략 54가지(Cha, 

1992)이다. 이러한 젓갈류의 하나인 게장은 담백

하고 감칠맛이 나는 우리 민족의 전통식품으로 

인정되어 왔으며 독특한 향과 맛 때문에 옛날부

터 즐겨 이용되어 왔었다. 어패류와 갑각류를 원

료로 하여 염지한 후 발효시킨 젓갈류에는 비타

민 등을 비롯하여 핵산관련물질 및 유리아미노산

들이 풍부하고, 이러한 질소화합물은 정미성분으

로 작용하며 또한 인체에 필요한 무기질들도 비

교적 많이 함유되어 있다. 

게는 새우류와 더불어 갑각류 중 세계적으로 

가장 즐겨 먹는 수산물 중의 하나로 그 서식 해양

에 따라 그 종류와 분포도 아주 다양하다.

게의 단백질에는 leucine 등 필수 아미노산이 

많이 들어 있으며 특히 성인병 예방 및 비만, 간

질환, 고혈압 환자에 특효로 알려져 있고, 간장과 

심장을 강화시키는 타우린 성분도 많이 함유되어 

있다. 많은 경우에는 450㎎/100g까지 들어 있어

서 성인병 예방에 매우 유용하고 뿐만 아니라 저

지방 고단백 식이요법을 해야 하는 비만, 간질환, 

고혈압 환자에게 특히 좋은 것으로 알려져 있다

(김, 2004).

게의 육중에 함유되어 있는 성분에 관한 보고

에는 Gilles(1970)의 유리아미노산에 관한 보고, 

Giddings and Hill(1975)의 지질획분에 관한 보

고, Hilts and Bishop (1975)의 핵산관련물질에 관

한 보고 등이 있으며, Take 등(1969)은 자숙게의 

정미성분에 관하여 보고하였고, 엑스분 중의 아미

노산과 그 관련화합물의 함량에 관한 Konosu 등

(1978)의 보고, Hayashi 등(1978)의 핵산관련물질 

및 유기염기류의 분포에 관한 보고와 자숙게육에 

함유되어 있는 엑스분 중의 정미성분에 대한 관

능적 분석에 관한 Hayashi 등(1981)의 보고가 있

으며, 특히 Hayashi 등(1993)은 조미 소재로서 가

치가 있는 미이용 소형게류의 정미성분에 관해서 

보고하였다.

또한, 게 껍질은 이전에는 버려져 왔으나 최근

에는 환경정화와 새로운 식품소재의 개발 차원에

서 부산물로서의 게 껍질에 대한 연구가 활발히 

진행되고 있으며, 게 껍질에서 키틴의 분리와 이

를 이용한 키토산의 제조, 키틴과 키토산의 생리

활성에 관한 연구, 이를 이용한 새로운 식품과 원

료식품의 개발에 관한 연구가 활발히 진행되고 

있어 갈게의 껍질도 식품소재로 이용할 수 있을 

것으로 사료된다.

갈게(Helice tridens tientsinensis)는 절지동물 

십각목(十脚目) 바위게과의 갑각류에 속하고 조간

대 만조선 부근 진흙바닥에 구멍을 파고 살며 한

국, 중국 등지에 분포되어 있다(문교부, 1973). 꽃

게에 비해 값이 저렴하여 소비자에게 다가가기 

쉬운 이점이 있고 이러한 갈게를 이용한 게장은 

군산, 부안을 비롯한 서해안 지역의 가정에서 즐

겨먹고 있으나 이에 관련된 연구는 미비한 실정

이다. 또한, 지역마다 게장을 만드는데 필요한 장

에 여러 가지 양념류가 첨가되어 있어 게장 본래

의 화학적 성분 조성을 밝히기 쉽지 않을 것으로 

사료된다.

따라서 본 연구에서는 갈게장의 식품학적 가치

를 밝히고자 생갈게의 화학적 성분 조성과 30% 

염수에 침지하여 제조한 갈게장을 5℃에서 저장

하고 저장일수(10, 16, 20, 25, 29, 55, 61, 67일)에 

따른 화학적 성분 변화를 측정하여 그 결과를 보

고한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용한 시료는 갈게(Helice tridens 

tientsinensis)로서 2005년 1월 초 곰소 어판장에서 

살아있는 것을 구입(마리당 20~30g)하여 시료로 
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이용하였다.

2. 시료처리

갈게를 실험실로 운반하여 세척 후 소금물로 

행군 다음 물기를 제거하고 게장을 위한 시료로 

사용하였으며 일부는 탈각하여 육질부만 취하여 

-70℃의 심온 동결고에 보관하면서 생시료로 이용

하였다.

3. 갈게장의 제조

멸균된 항아리에 게를 넣은 다음 30% 소금물

을 가열, 냉각한 후 항아리에 부어 24시간 방치 

하였다. 다시 소금물을 덜어낸 다음 이것을 끓인 

후 냉각하여 항아리에 부은 다음 5℃에서 저장하

였다. 저장일수(10, 16, 20, 25, 29, 55 ,61, 67)에 따

라 근육을 취하여 -70℃의 deep freezer (Ilshin 

Lab. Co., DF 9014)에 보관, 공시하였다

4. 화학성분 분석

가. 일반성분

육질의 일반분석은 A. O. A. C.법(1995) 에 준

하여 수분측정은 상압가열건조법, 회분은 직접

회화법으로, 조단백질은 Kjeldahl법으로(Kjetec 

system, Tecator 1026), 조지방은 Soxhlet법으로

(Soxtec system HT, Tecator) 측정하였다.

나. 휘발성염기질소

휘발성 염기질소량(VBN)은 Conway unit를 이

용하는 미량확산법으로 측정하였다(Conway, 

1950).

다. 유리아미노산

유리아미노산 분석은 Kohara 등(1997)의 방법

에 의하여 Table 1.과 같은 분석 조건으로 HPLC 

(Waters, USA)로 분석하였다.

라. 지방산

지방산 분석은 Folch 등(1957)의 방법에 의하여 

Table 2.와 같은 분석조건으로 Gas Chromatography 

(HP 6890 series GC system)로 분석하였다.

Table 1. Operating conditions of amino acid 

analysis.

Instrument

Column

Column 

temperature

Flow rate

Chart speed

Injection vol. 

Solvent

WatersTM 486 Tunable Absorbance

    Detector(λ250㎚) 510 Pump

AccQ․TagTM Column(3.9×150㎜)

37℃

1.0㎖/min.

1㎝/min.

20㎕

A : AccQ․TagTM Eluent A

B : 60% acetonitrile

Table 2. Operating conditions of fatty acid 

analysis.

Instrument

Column

Detector

Column 

temperature

Carrier gas

Flow rate

HP 6890 Series GC System

Omegawax 250
TM(30.0×0.25㎜)

FID

150℃(5min)～1.5℃/min～220℃

Helium

1.0㎖/min

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 일반성분 및 휘발성 염기질소

갈게 생육질과 갈게장의 일반성분 및 휘발성 

염기질소량을 측정한 결과를 Table 3.에 나타내었

다.

가. 일반성분

갈게 생육질 성분은 수분과 단백질이 각각 

77.12%, 18.93%로 전체 성분의 96.05%를 차지하

고 있으며, 회분과 지질 함량은 각각 1.96%, 

0.26%로 그 함량이 매우 낮았다.

5℃에서 저장시 갈게장의 수분은 감소하였으며 

이러한 수분의 감소는 회분, 조지방 함유량은 상
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Table 3. Changes proximate compositions and volatile basic nitrogen(VBN)

         contents of raw and storaged Helice tridens tientsinensis in brine at 5℃

Raw
Storage days

10 16 20 25 29 55 61 67

Moisture(%)

Ash(%)

Crude protein(%)

Crud fat(%)

VBN(㎎/100g)

77.12

1.96

18.93

0.26

6.56

67.28

17.44

14.99

0.32

8.22

67.42

17.25

14.56

0.61

9.64

67.18

17.13

13.79

0.58

11.50

67.46

17.43

13.65

0.63

11.95

66.95

17.59

13.51

0.63

12.86

67.71

19.71

13.38

0.28

23.72

68.79

16.71

12.36

0.71

31.69

68.49

17.09

12.25

0.71

36.22

대적 증가를 나타냈다.

그러나 갈게 생육질의 조단백질 함량은 18.93%

였으나 저온 저장 중 그 함량은 감소하는 경향을 

나타내었다. 이러한 결과는 Lee 등(1974)의 보고

와 같이 젓갈의 단백질은 단백질 자가분해효소 

및 젓갈의 숙성에 관여하는 미생물이 분비하는 

단백질 분해효소에 의한 가수분해로 유리아미노

산을생성하기 때문이라고 사료된다.

회분함량은 갈게의 생육질에서는 1.96%였으며, 

5℃에서 저온 저장한 갈게장의 경우는 저장기간 

중 수분함량의 감소에 따라 상대적으로 그 함량

이 증가하고 특히 저장기간 55일에는 회분함량이 

19.71%로 가장 높게 나타났다. 

조지방의 함량은 갈게 생육질에서는 0.26%였으

며 갈게장의 경우는 그 저장 기간 중에 증가하는 

경향을 나타내었다. 이러한 경향은 5℃에서 저장 

중 수분 감소에 따른 상대적 증가이다.

이 등(2001)은 간장으로 염지한 꽃게장의 화학

적 성분에 관한 연구에서 꽃게의 일반성분 함량

은 수분(76.7%), 회분(2.2%), 조단백질(15.8%), 조

지방(3.5%)였으나 꽃게장의 경우 수분(73.7%), 회

분(8.8%), 조단백질(12.5%), 조지방(2.3%)로 보고

하고 있어 본 실험의 갈게 생육질과 갈게장의 5℃ 

저온 저장 중 일반성분 함량 변화와 유사한 경향

을 보였다.

나. 휘발성 염기질소

갈게 생육질의 휘발성 염기질소량은 6.56㎎

/100g로 매우 신선하였고, 5℃에 저장한 갈게장

은 저장기간 55일까지는 신선도가 유지되나 

그 후에는 미생물작용의 영향을 받아 갈게장

의 신선도가 떨어짐을 알 수 있다. 이는 5℃에

서도 내염성 저온세균의 탈아미노 작용 때문

인 것으로 사료된다.  

2. 유리아미노산

갈게 생육질 중의 유리아미노산과 5℃ 저온 저

장한 갈게장 중의 유리아미노산의 변화량은 

Table 4.에 나타내었다. 

갈게 생육질에서는 arginine(1140.88㎎/100g) 

함량이 가장 많았으며 그 다음으로 alanine(311.26

㎎/100g), proline(214.63㎎/100g),serine(113.56㎎

/100g), taurine(90.80㎎/100g) 등 순으로 많이 존재

하였고 이들은 전체 유리아미노산 중의 95.39%를 

차지하였다.

갈게장에서는 갈게 생육 중에 함유된 glutamic 

acid, glycine, histidine, arginine, threonine, 

tyrosine, valine, methionine, lysine, isoleucine, 

leucine, phenylalanine 및 aspartic acid 등은 5℃ 

저온 저장기간 중에 그 함량이 증가하였다. 갈게 

생육질 보다 유리아미노산의 함량이 증가된 것은 

특히  저장기간  55일을 기준으로  볼 때

aspartic acid, glutamic acid, glycine, arginine, 

threonine, tyrosine, valine, methionine, lysine, 

isoleucine, leucine, taurine 이었다.

특히, 본 실험에서 67일째 분석한 총유리아미

노산의 양이 급격히 증가한 것은 어육질 내의 자
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Table 4. Changes in free amino acid contents in raw and Helice tridens tientsinensis in brine at 5℃ 

(㎎/100g)

Amino acid Raw
Storage days

10 16 20 25 29 55 61 67

Aspartic acid

Serine

Glutamic acid

Glycine

Histidine

Tryptophan

Arginine

Taurine

Threonine

Alanine

Proline

Cystine

Tyrosine

Valine

Methionine

Lysine

Isoleucine

Leucine

Phenylalanine

Total

10.33

113.56

8.22

23.16

1.82

7.84

1140.88

90.80

16.95

311.26

214.63

-

2.24

6.79

2.31

3.66

1.21

4.23

1.70

1961.59

3.46

158.50

7.45

43.77

11.77

10.13

1290.36

69.76

61.18

165.32

134.68

-

28.84

33.13

16.22

53.34

24.00

49.62

33.07

2194.60

12.58

162.46

25.87

66.36

11.96

10.82

1128.33

72.59

57.68

161.64

108.36

-

28.07

35.69

16.77

70.95

25.19

52.31

29.79

2077.42

11.32

169.51

21.70

61.24

12.58

10.39

1200.69

70.34

63.17

170.60

118.97

-

31.32

35.48

16.14

57.80

24.65

50.94

30.53

2157.37

13.6

191.43

28.50

74.19

14.93

10.81

1349.26

83.05

77.50

189.47

138.69

-

30.71

42.69

19.93

68.65

30.37

61.97

37.01

2462.76

12.1

163.11

26.89

74.29

13.86

10.18

1252.91

78.08

65.59

175.12

126.91

-

29.48

40.92

18.99

62.99

29.01

59.23

35.87

2275.53

23.98

78.02

36.68

102.18

22.26

7.56

1602.12

153.55

122.65

156.46

102.72

4.02

47.74

60.95

35.75

111.08

47.66

98.41

52.23

2866.02

25

72.83

41.67

96.02

21.90

7.36

331.90

131.01

114.94

162.32

106.05

0.15

47.31

58.58

34.99

103.39

43.99

94.81

48.59

1542.81

31.57

62.71

39.61

106.40

26.08

4.98

1624.20

141.57

119.99

159.41

111.60

0.10

52.16

63.53

36.42

103.33

48.47

101.22

54.66

2888.01

가 효소와 부패 직전 세균 등의 균체외 효소가 가

장 왕성히 작용한 것으로 사료된다. 

Konosu등(1978)의 보고에 의하면 자숙한 게의 

육, 간장, 그리고 난소에 함유된 유리아미노산은 

glycine, arginine, proline 및 taurine 등이 비교적 

많았으며, 특히 glycine 및 proline은 게 요리의  

맛 성분으로 괄목할 만한 구실을 한다고 하였으

며, 정과 이(1976)는 새우젓의 대표적인 정미성분

으로 glutamic acid, 단맛으로 lysine, alanine 과 

glycine, 쓴맛으로 leucine 등의 중요성분을 보고

한 바 있는데 이는 갈게장의 저장기간 중에 아미

노산의 증가가 갈게장의 특유한 풍미에 중요한 

구실을 할 것으로 사료된다. 또한 taurine의 함량

은 한 등(1966)의 한국근해산 주요 게종류의 함질

소 엑스분에 관한 보고에서 대게(196mg/100g), 

꽃게(282mg/100g), 털게(234mg/100g)에 비하여, 

갈게는 그 함량이 대게, 꽃게, 털게에는 미치지 못

하였으나, 다른 아미노산의 함량에 비하여 높게 

나타났다. 한편 Chiba et al.(1992), Tsuji(1985), 

Pion(1987) 등의 연구에 따르면 생체막의 안정화, 

콜레스테롤의 저하작용, 면역증강작용, 혈압강화, 

항부정맥작용, 해독작용 및 각종의 흥분성 조절에 

대한 생리적 효과 등이 있다고 하였다.

이는 이 등(2001)의 보고에서 생꽃게와 꽃게장

에서 아미노산 분석결과 생꽃게는 glutamic acid

가 2.25㎎/100g로 가장 많았으며 arginine, 

aspartic acid 의 순서였고 꽃게장에서는 glutamic 

acid가 2.16㎎/100g로 가장 많고 특별히 많이 존

재하는 아미노산은 없다고 보고한 결과와 본 연

구와는 다소 다른 결과를 보였다. 또한 오(2002)는 

민꽃게에는 arginine이 가장 많이 함유되어 있고, 

다음으로는 taurine, proline, glycine, alanine, 

glutamic acid 및 threonine 등의 순으로 많았다

고 보고하고 있어 본 연구와 유사한 경향을 나타
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Table 5. Changes in fatty acid contents in raw and Helice tridens tientsinensis in brine at 5℃ (area%)

fatty acid Raw
Storage days

10 16 20 25 29 55 61 67

Undecanoic acid

Tridecanoic acid

Myristic acid

Myristoleic acid

Pentadecenoic acid

Palmitic acid

Palmitoleic acid

Heptadecanoic acid

Heptadecenoic acid

Stearic acid

Oleic acid

Elaidic acid(trans-9)

Linoleic acid

γ-Linolenic acid

Arachidic acid

Eicosenoic acid

Eicosatrienoic acid

Eicosatrienoic acid

Heneicosanoic acid

Erucic acid

Total

0.37

1.07

0

0.77

19.44

11

1.19

1.5

0.53

6.89

17.68

6.15

0.31

0.63

0

0.42

0.95

2.03

1.69

27.39

100.01

0

0.88

0

0.6

14.33

7.43

10.19

0.95

0.38

6.13

14.19

8.77

0.63

0.37

0

1.39

0

1.54

4.21

28.1

100.09

0

0.81

0

0.54

16.73

10.02

4.04

0.87

0.42

6.58

15.9

9.24

0.5

0.28

0

0

1.38

2.06

3.64

27

100.01

0

1.2

0.27

0.69

18.07

12.94

5.6

2.93

0.58

6.34

18.25

9.33

0.97

0.57

0

0.28

2

2.04

3.58

14.37

100.01

0

1.1

0

0.65

15.1

7.98

10.51

1.23

0.3

6.09

14.58

8.31

0.24

0.47

0

0

1.43

1.85

3.76

26.39

99.99

0

1.6

0

0.98

22.57

13.64

7.69

1.91

1.13

2.82

17.87

3.66

0

0

0

0

0

2.47

3.28

20.96

100.58

0.3

1.81

0

0.44

17.41

8.16

1.63

0.36

0

8.11

17.1

7.08

2.32

0

0

0.88

0.48

1.01

5.58

27.32

99.99

0.14

1.72

0.24

0.51

16.76

8.93

4.79

1.24

0.47

7.73

14.35

6.71

2.72

0.32

0

1.02

0.82

0.36

6.64

24.52

99.99

0.15

1.61

0.14

0.51

15.73

7.17

3.13

0.87

0.6

7.7

15.13

6.48

3.07

1.11

0.36

1.08

0.79

2

6.54

25.82

99.99

내고 있다. 이러한 결과는 꽃게, 민꽃게뿐만 아니

라 모든 어종의 화학적 성분은 동일 어종이라도 

어획장소, 시기, 방법 등에 따라서 차이가 있으므

로 이에 따른 단백질 함량과 구성 아미노산 종류

의 함량에 차이가 있기 때문인 것으로 사료된다.

박(2003)의 참게장 및 꽃게장의 함질소 엑스성

분에 관한 보고에 의하면 참게육의 유리 아미노

산으로 proline, glutamic acid, arginine, alanine, 

leucine 등이 많았고, 꽃게육에서는 arginine, 

proline, alanine, glutamic acid, glycine, lysine 등

이 많이 함유 되었다고 보고한 결과와도 유사한 

결과를 보였다

3. 지방산

갈게 생육질 중의 지방산과 갈게장의 5℃ 저온 

저장일수에 따른 지방산의 변화량은 Table 5.에 

나타내었다. 갈게 생육질에서는 erucic acid(27.39 

area%) 함량이 가장 많았으며 그 다음으로 

pentadecenoic acid(19.44 area%), oleic(17.68 

area%), palmitic acid (11.00 area%), stearic 

acid(6.89 area%), elaidic acid(6.15 area%) 등의 

순으로 많이 존재하였으며 이들은 전체 지방산 

중의 88.5%를 차지하였다. 

이와 같은 결과는 이 등(1986)의 보고에서 게젓

의 지방함량은 1.9%로 매우 적은 편이고, 폴리엔

산의 비율이 39.5%로 매우 높았으며, 주요구성 지

방산으로 oleic acid, EPA, palmitic acid, linolenic 

acid, 및 DHA로 구성하고 있다는 이 등(1986)의 

보고와 차이가 있다. 특히 갈게장에서는 erucic 

acid, pentadecenoic acid, oleic, palmitic acid, 

stearic acid, elaidic acid 등이 저장기간에 따라 

그 함량이 많았으며 5℃ 저장 중에 갈게 생육질에 

함유된 지방산보다 그 함량이 증가된 지방산은 
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palmitoleic acid, heneicosanoic acid 등 이었다. 

이 등(2001)은 생꽃게와 꽃게장의 지방산 조성에

서 그 함량이 비교적 많은 것은 oleic 

acid(21.77%), palmitic acid (17.79%), EPA 

(14.93%), DHA(14.87％) 순이었으며, 포화지방산

은 꽃게장에서 조금 높게 나타났다고 보고 하였

으며 박 등(1993)은 젓갈의 지방산 조성비는 시료

에 따라 달랐지만 주요지방산은 C16:0, C20:5, 

C16:1, C22:6 및 C18:1 등 이었다고 보고하였다. 

이와 같이 갈게장에서 측정한 지방산과는 상이한 

값이 나타난 것은 시료의 어획시기, 담금방법 및 

저장온도 등의 차이에서 기인된 것으로 사료된다. 

Ⅳ. 요 약

갈게(Helice tridens tientsinensis)를 이용하여 만

든 게장은 우리의 식생활에 밀접하게 접근되어 

있으나 이에 관련된 연구는 미비한 실정이며 지

역마다 게장을 만드는데 필요한 장에 여러 가지 

양념류가 첨가되어 있어 게장 본래의 화학적 성

분 조성을 밝히기 쉽지 않을 것으로 사료된다. 본 

연구에서는 갈게장의 식품학적 가치를 밝히고자 

갈게 생육질의 화학적 성분 조성과 염지한 갈게

장을 5℃에 저장하여 저장일수(10, 16, 20, 25, 29, 

55, 61, 67)에 따른 화학성분의 변화량을 측정한 

결과를 요약하면 다음과 같다.

1. 갈게 생육질의 일반성분 함량을 보면 수분

(77.12%), 회분(1.96%), 조단백질(18.93%), 조지방

(0.26%)이었으나 저장기간 중 수분과 조단백질 함

량은 감소하는 경향을 보인 반면 회분과 조지방

의 함량은 수분 함량의 감소에 따라 상대적으로 

그 함량이 증가하는 경향을 나타내었다.

2. 갈게 생육질의 휘발성 염기질소량은 갈게는 

6.56㎎/100g로 나타났으며, 5℃에서 저장한 갈게

장은 55일 경과 후에도 23.72㎎/100g로 신선도를 

유지하였으나 저장 61일 후에는 VBN이 31.69㎎

/100g로 초기부패 상태였다. 따라서 갈게장의 저

장은 5℃에서 55일까지만 가능함을 알 수 있다.

3. 갈게 생육질의 유리아미노산 함량을 보면 

arginine(1140.88㎎/100g), alanine (311.26㎎

/100g), proline(214.63㎎/100g), serine (113.56㎎

/100g), taurine(90.80㎎/100g)의 순서로 정량되었

으며, 갈게장에서는 이들 아미노산의 함량이 저장

기간 (10, 16, 20, 25, 29, 55, 61, 67일)중에 대체로 

그 함량이 증가하였다. 특히 갈게장을 5℃에서 55

일 저장하였을 때 aspartic acid, glutamic acid, 

glycine, arginine, threonine, tyrosine, valine, 

methionine, lysine, isoleucine, leucine 등의 증가

율이 높았다. 

4. 갈게 생육질의 지방산은 erucic acid (27.37 

area%) 함량이 가장 많았으며 그 다음으로 

pentadecenoic acid(19.44 area%), oleic acid(17.68 

area%), palmitic acid (11.00 area%), stearic 

acid(6.89 area%), elaidic acid(6.15 area％) 순이었

으나 갈게장은 지방산의 종류에 따라 양적변화에 

적은 차이는 있었지만 대체로 갈게 생육질 중의 

지방산의 함량과 큰 차이는 없었다. 그러나 갈게 

생육질보다 palmitoleic acid, heneicosanoic acid 

등 불포화지방산은 갈게장이 비교적 많았다.
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