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서    론

최근 우리나라의 식문화는 경제 성장과 더불어 맞벌이 주부

의 대거 등장, 핵가족화, 교통 체증에 의한 출퇴근 시간의 장

시간 소요와 더불어 피로감 등으로 가정 주부에 의해 직접 조

리된 식품보다는 서구화된 육식 위주의 편의 식품을 선호하고 

있다. 이로 인하여 최근 우리나라 사람들은 서구인들과 같이 

고열량 식품의 섭취 기회가 많아 연령대에 관계없이 해마다 

비만 인구가 급증하는 추세이어서, 국가 보건 관련 기관들은 

이에 대한 대책 마련으로 부심하고 있다(Ministry of Health 

& Welfare, 2010). 
   우리나라의 대부분 식품 소비자들은 건강식품을 선호하고 

있지만, 일부 젊은 층은 건강의 상징으로 균형이 있는 몸매를 

추구함에 따라 운동과 더불어 칼로리가 적은 다이어트 식품

에 많은 관심을 가지고 있다. 이에 따라 다이어트 목적의 제

품들은 젊은 층의 균형이 있는 몸매를 겨냥하여 다수가 개발

되고 있으나, 대부분이 약품에 가깝고, 식품에 가까운 것으로

는 주로 수분과 탄수화물을 위주로 하는 야채와 과일이 대부

분이며, 단백질을 위주로 하는 것으로는 닭가슴살(National 
Rural Resources Development Institute, 2007) 등과 같이 소
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수에 불과하다. 그러나 닭가슴살은 조류 독감에 감염될 위험

이 있어 조류 독감의 출현 시기에는 건강에 관심이 많은 일부 

소비자들의 경우 섭취를 꺼려하고 있다.

한편, 현재 수산가공업계는 원료난, 비린내 및 잔가시에 의

한 젊은 층의 기피, 그리고, 신제품에 대한 개발 미진 등으로 

어려움에 봉착하여 있다. 하지만, 다양한 수산가공 원료 중 

가다랑어는 태평양, 인도양 및 대서양 등에 널리 분포하고 있

고, 이의 어획량은 여러 가지 어업 조건의 변화에 따라 차이

가 있으나, 대략 이들 지역에서 각각 70-91만톤, 26만톤 부

근 및 15만톤 부근으로, 근년에 오징어와 더불어 가장 풍부한 

수산 자원 중의 하나로 알려져 있다(Statistics Korea, 2012). 
또한, 가다랑어는 비린내와 잔가시의 위험이 적어 서구인들

이 즐겨 먹는 어종이며, 광우병, 돼지 콜레라 및 조류 독감 등

의 위험이 없는 어종이어서 위기에 봉착한 수산가공업계의 

어려움을 타개할 수 있는 주요한 수산가공 소재 중의 하나이

다. 하지만, 가다랑어는 현재 단지 일부 만이 횟감, 가쓰오부

시, 조미 어포 등의 소재로 이용되고 있고, 나머지 대부분은 

주입액으로 기름이나 조미액을 사용하는 고열량 기름담금 통

조림이나 조미 통조림의 소재로 이용되고 있다. 한편, 가다

랑어는 수분 함량이 70.3%, 단백질 함량이 25.9%, 지질 함

량이 1.8%, 탄수화물 함량이 0.3% 및 조회분 함량이 1.7% 등

으로 이루어져 있어(National Rural Resources Development 
Institute, 2007), 닭가슴살과 같이 저열량 식품의 소재이고, 

맛이 담백하면서, 비린내가 적다. 이로 인하여 젊은 층의 신

세대들이 균형 잡힌 몸매의 추구를 위하여 즐겨 먹을 수 있는 

대표적인 어종 중의 하나이다. 이러한 일면에서 자숙 가다랑

어 백색육을 소재로 하여 신제품을 개발하고자 한다면 우선

적으로 가다랑어 육의 부위별 식품 특성에 대하여 살펴보아

야 할 것으로 판단된다.     

한편, 가다랑어의 효율적 이용을 위하여 이들 육의 특성에 

관한 연구로는 Oh et al. (1990;1991)의 가다랑어 통조림용 백

색육과 적색육의 식품성분 특성과 살균처리 조건의 차이에 따

른 적색육 및 백색육 어류의 식품성분 변화에 미치는 효과와 

Choi et al. (1996)의 가다랑어 혈합육의 유효 성분에 관한 연

구 만이 있을 뿐이다. 

   본 연구에서는 신세대를 고려한 저열량, 고단백 건강 기능

성 참치 통조림의 개발을 위한 일련의 연구로 가다랑어의 백

색육 부위를 배쪽육(뱃살)과 등쪽육(등살)으로 구분하고, 이

들의 앞쪽 부분, 중간 부분 및 꼬리 부분과 같이 6구간으로 구

분하여 이들의 식품성분 특성에 대하여 살펴보았다.

재료 및 방법

재료

실험에 사용한 가다랑어(체장 55±3 cm, 체중 3.5±0.2 kg)
는 경상남도 고성군 소재 (주) 사조산업으로부터 2010년 1월

에 자숙 상태로 분양받아 등살(dorsal muscle, 이하 기호로는 

D로 표기함)과 뱃살(belly muscle, 이하 기호로는 B로 표기

함)으로 나누고, 이를 다시 각각 앞쪽 부분(D-I과 B-I, 등지

느러미 시작 부분을 직각으로 절단한 부분 중 앞부분), 중간 

부분(D-II와 B-II, 등지느러미 시작 부분과 끝나는 부분을 직

각으로 절단한 부분 중 지느러미 범위에 있는 부분) 및 꼬리 

부분(D-III와 B-III, 등지느러미 끝나는 부분을 직각으로 절

단한 부분 중 뒷부분)과 같이 6종의 부위로 분리하여 백색육 

만을 사용하였다. 

이상에서 설명한 가다랑어 부위별 시료에 대한 사진은 Fig. 
1과 같다.

그리고, 가다랑어의 대조구는 3종류의 국내산 닭가슴살(전

라북도 익산시 소재 주 H에서 2010년 1월에 제조한 것, 이하 

기호로는 H로 표기함; 경상북도 경산시 소재 주 M의 제 3공

장에서 2010년 1월에 제조한 것, 이하 기호로는 M으로 표기

함; 충청북도 영동군 소재 C농장에서 2010년 1월에 제조한 

것, 이하 기호로는 C로 표기함)을 경상남도 통영시 소재 E마

트에서 2010년 1월에 각각 구입하여 사용하였다.  

일반성분, 열량 및 수율

일반성분은 AOAC (1995)법에 따라 수분은 상압가열건조

법, 조지방은 Soxhlet법, 조회분은 건식회화법, 조단백질은 

semimicro Kjeldahl법으로 각각 측정하였다.

열량은 일반성분의 데이터를 기초로 하고, 열량 환산 계수

(탄수화물 4.20, 단백질 4.32, 조지방 9.21) (National Rural 
Resources Development Institute, 2007)를 사용하여 계산하

였다.

수율은 전어체에 대한 각 부위의 무게에 대한 상대 비율(%, 
w/w)로 표시하였다.

Fig. 1. Code sampled from skipjack tuna Katsuwonus pelamis 
used in this experiment. 
D: dorsal muscle, B: belly muscle, I, II and III : parts sampled 
from white muscle of skipjack tuna Katsuwonus pelamis. 

D-I

B-I B-II B-III

D-II
D-III
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총아미노산 및 유리아미노산의 분석 

총아미노산의 분석을 위한 시료는 일정량(약 50 mg)의 가다

랑어 육에 6 N HCl 2 mL를 가하고, 밀봉한 다음, 이를 heat-
ing block (HF21, Yamato, Japan)에서 가수분해(110℃, 24시

간)한 후 glass filter로 여과 하였다. 이어서 감압 농축 및 0.20 
M sodium citrate buffer (pH 2.2)로 정용하여 제조하였다.

유리아미노산 분석을 위한 시료는 일정량(약 5 g)의 시료에 

20% trichloroacetic acid (TCA) 30 mL를 가하여 균질화(10

분)하고 정용(100 mL)한 것을 원심분리(1,000×g, 10분)하였

다. 이어서 상층액 중 80 mL를 분액 깔대기에 취한 다음 동

량의 ether를 사용하여 TCA 제거 공정을 2회 반복하였고, 다

시 이를 농축 및 0.20 M lithium citrate buffer (pH 2.2)로 정

용(25 mL)하여 제조하였다.

이들 총아미노산 및 유리아미노산들의 분석은 전처리 시

료의 일정량(40 μL)을 아미노산 자동분석기(Biochrom 30, 
Biochrom Ltd, England)로 실시하였다. 

무기질

무기질은 Tsutagawa et al. (1994)의 방법에 따라 가다랑어 

육을 질산으로 습식 분해하여 정용(50 mL)한 후 일정량(0.8 
mL)을 ICP (inductively coupled plasma spectrophotometer, 
OPTIMA 4300DV, Perkin Elmer Co., USA)로 분석하였다.

관능검사

10인의 panel을 구성하여, C농장에서 제조한 시판 닭가슴

살의 맛 및 냄새를 기준점인 5점으로 하고, 자숙 가다랑어로

부터 분리한 백색육 6종이 이들 항목에 대하여 이보다 우수

한 경우 6-9점으로, 이보다 열악한 경우 4-1점으로 하는 9단

계 평점법으로 상대 평가하여 이를 평균값으로 나타내었다. 

그리고, 이들 값은 ANOVA test를 이용하여 분산 분석한 후, 

Duncan의 다중위검정으로 최소 유의차 검정(5% 유의 수준)
을 실시하였다.

결과 및 고찰 

일반성분, 수율 및 열량

자숙 가다랑어 백색육의 여러 가지 부위별 일반성분 함량

을 시판 자숙 닭가슴살의 그것들과 비교하여 나타낸 결과는 

Table 1과 같다. 자숙 가다랑어의 열량 환산 무관여 성분인 수

분과 회분 함량은 뱃살 부위와 등살 부위가 각각 70.0-71.0% 

범위 및 1.4-2.3% 범위로, 두 성분 모두 그 차이가 1.0% 미만

으로 크지가 않았다. 그리고, 자숙 가다랑어의 열량 환산 관

여 성분인 조단백질과 조지방의 함량은 뱃살 부위와 등살 부

위가 각각 25.7-27.6% 범위 및 0.2-1.3% 범위로, 그 차이가 

각각 약 2% 및 1% 수준이었다. 자숙 가다랑어 중 조단백질 

함량은 뱃살 부위 I이 가장 높았고, 뱃살 부위 II가 가장 낮았

으며, 조지방 함량은 뱃살 부위 II가 가장 높았고, 등살 부위 

I이 가장 낮았다. 

한편, 3종의 시판 자숙 닭가슴살의 일반성분 함량은 수분의 

경우 65.7-66.9% 범위(평균 66.3%), 조단백질의 경우 30.1-
31.8% 범위(평균 31.0%), 조지방의 경우 1.0-1.3% 범위(평균 

1.1%), 회분의 경우 1.0-1.5% 범위(평균 1.3%)이었다. 이들 3
종의 닭가슴살 간의 일반성분 함량은 동일 성분 간에 그 차이

가 상당히 미미하였다.

이상의 자숙 가다랑어 여러 가지 부위와 자숙 닭가슴살의 일

반성분 함량의 결과를 종합하면 자숙 가다랑어의 뱃살과 등살

이 자숙 닭가슴살에 비하여 수분과 회분의 함량은 높았고, 조

단백질과 조지방의 함량은 낮았다. 그러나, 자숙 가다랑어의 

뱃살 부위 I은 회분 함량이, 뱃살 부위 II는 조지방 함량이 자

숙 닭가슴살의 이들 성분의 범위에 속하였다. 

자숙 가다랑어 백색육의 여러 가지 부위에 대한 수율은 Fig. 

Table 1. Proximate composition in various parts of white 
muscle from skipjack tuna Katsuwonus pelamis and com-
mercial chicken breast muscle

Sampled parts3

Proximate composition (g/100 g)

Moisture Crude 
protein Ash Crude 

lipid

Skipjack 
tuna

Belly 
muscle

I 70.3±0.2bc1,2 27.6±0.1d 1.4±0.0e 0.5±0.1e

II 70.1±0.1c 25.7±0.1h 2.0±0.1bc 1.3±0.2a

III 70.6±0.1ab 26.2±0.1g 2.3±0.0a 0.7±0.0d

Sub-
range 70.1-70.6 25.7-27.6 1.4-2.3 0.5-1.3

Dorsal
muscle

I 71.0±0.3a 27.1±0.1e 1.6±0.1d 0.2±0.1f

II 70.0±0.1c 26.8±0.1f 1.9±0.1c 0.8±0.0c

III 70.6±0.1ab 26.0±0.1g 2.2±0.1ab 0.6±0.1de

Sub-
range 70.0-71.0 26.0-27.1 1.6-2.2 0.2-0.8

Total range 70.0-71.0 25.7-27.6 1.4-2.3 0.2-1.3

Chicken
Breast
muscle

H 65.7±0.1f 31.8±0.1a 1.0±0.0f 1.1±0.1a

M 66.9±0.2d 30.1±0.0c 1.5±0.1de 1.3±0.2a

C 66.2±0.2e 31.1±0.0b 1.4±0.1de 1.0±0.0b

Range 65.7-66.9 30.1-31.8 1.0-1.5 1.0-1.3
1 Values are the means±standard deviation of three determi-
nation.
2 Different superscript letters in column indicate significant 
differences at P<0.05.
3 H: Chicken breast muscle produced from H Co. LTD, M 
: Chicken breast muscle produced from M Co. LTD, C : 
Chicken breast muscle produced from C Farm. the other 
sample legends (B-I, -II, -III, D-I, -II, and -III) are the same 
as shown in Fig. 1.



Fig. 2. Yield in various parts of white muscle from skipjack 
tuna Katsuwonus pelamis. Sample legends (B-I, -II, -III, D-I, 
-II, and -III) are the same as shown in Fig. 1. 
Different letters on the bars indicate a significant difference at 
P<0.05.
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2와 같다. 자숙 가다랑어의 부위에 따른 수율은 뱃살 부위와 

등살 부위에 관계없이 부위 II가 각각 13.4% 및 13.3%으로 가

장 높았고, 다음으로 뱃살의 경우 부위 III (7.2%) 및 I (3.2%)
의 순이었고, 등살의 경우 부위 I (9.7%) 및 III (6.7%)의 순이

었다. 이와 같은 자숙 가다랑어의 부위별 수율 결과는 가다랑

어의 내장 존재 부위 및 어체 구조 상의 특성 때문이라 판단되

었다(Park et al., 1995). 
자숙 가다랑어 백색육의 여러 가지 부위와 시판 자숙 닭가슴

육의 일반성분 함량을 토대로 환산한 열량은 Fig. 3과 같다. 

자숙 가다랑어의 부위별 열량은 109.5-114.8 kcal 범위로, 열

량이 가장 높은 뱃살 부위 I과 가장 낮은 등살 부위 III간에 약 

5 kcal의 차이가 있었다. 한편, 3종류의 닭가슴육의 열량은 

시료 H가 137.2 kcal, M이 132.2 kcal, CF가 133.4 kcal로 평

균 134.3 kcal이었다. 따라서 자숙 가다랑어의 열량은 닭가

슴육의 평균 열량에 비하여 부위에 관계없이 82-86% 범위

에 불과하였다. 

육류 100 g 당 열량은 어육의 경우 고등어가 183 kcal, 정
어리가 171 kcal, 삼치가 137 kcal이었고, 명태 및 대구가 모

두 80 kcal, 각시가자미가 84 kcal, 농어가 96 kcal 등이었고, 

축육의 경우 쇠고기(갈비 부위)가 307 kcal, 돼지고기(갈비 

부위)가 208 kcal이었다(National Rural Resources Develop-
ment Institute, 2007).  
   이상의 결과 중 열량의 결과로는 자숙 가다랑어 백색육, 

닭가슴살 및 일부의 어류가 우수한 다이어트 소재로 검토가 

가능하였으나, 신세대들의 기호도 등을 고려하는 경우 닭가

슴살 이외에도 자숙 가다랑어 백색육도 적절하다고 판단되었

으며, 부위는 크게 관계가 없다고 판단되었다.   

총 아미노산

자숙 가다랑어 백색육의 부위별 총아미노산 함량을 시판 자

숙 닭가슴살의 평균값들과 비교한 결과는 Table 2와 같다. 닭

가슴살 3종의 총 아미노산 함량은 29.21-30.20 g/100 g 범위

이었고, 평균값은 29.84 g/100 g이었다. 자숙 가다랑어의 각 

부위별 총 아미노산 함량은 24.83-26.52 g/100 g 범위이었

고, 부위 간에 약 1.69 g/100 g의 차이가 있었다. 한편, 자숙 

가다랑어 백색육의 총아미노산 함량은 닭가슴살의 평균 함량

에 비하여 뱃살 부위 I의 경우 88.9%에 해당하였고, II의 경

우 83.2%에 해당하였다. 따라서 단백질 보급원으로서는 자

숙 가다랑어육이 시판 자숙 닭가슴살에 비하여 다소 열악하

다고 판단되었다. 그러나, 부위에 관계없이 자숙 가다랑어 

백색육은 일반 수산물의 평균 단백질 함량(20±2%) (Heu et 
al., 2008)과 기타 축육의 다른 부위의 단백질 함량(National 
Rural Resources Development Institute, 2007)을 고려할 때 

고단백 식품으로 분류되었다.

주요 구성 아미노산의 종류는 3종의 시판 자숙 닭가슴살과 6
종의 자숙 가다랑어 백색육이 모두 aspartic acid (각각 10.4% 

및 9.9-10.3%), glutamic acid (각각 15.9-16.0% 및 13.5-
14.5%), leucine (각각 8.8-8.9% 및 8.2-8.7%), histidine (각각 

3.4-3.6% 및 7.4-8.6%) 및 lysine (각각 9.7-9.8% 및 9.1-9.6%)
과 같은 5종으로 차이가 없었다. 한편, 총 아미노산 조성은 자

Fig. 3. Calorie of various parts of white muscle from skipjack 
tuna and commercial chicken breast muscle. 
B-I, -II, -III, D-I, -II, and -III are the same as shown in Fig. 1. H, 
M and C are the same as explained in Table 1.
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숙 가다랑어 백색육의 경우 부위 간에 큰 차이가 없었고, 닭

가슴육 3종에 비하여는 histidine의 경우 높았으며, glutamic 
acid와 arginine의 경우 낮았고, 기타 아미노산의 경우 차이가 

없었다. 한편, Oh et al. (1990)도 통조림용 가다랑어육의 식

품성분을 살펴보는 연구에서 가다랑어 백색육을 구성하는 총

아미노산 중 주요 아미노산은 aspartic acid (11.0%), glutamic 
acid (15.1%), leucine (8.2%) 및 lysine (10.2%) 등이라고 보

고하여, 본 실험의 결과와 약간 차이가 있었다. 

일반적으로 동양권 국가에서는 곡류를 주식으로 함에 따라 

곡류 제한아미노산인 lysine과 threonine이 부족하기 쉬운 것

으로 알려져 있다(Kim et al., 2006a). 닭가슴살의 lysine은 각

각 2.85-2.94 g/100 g 범위(평균 2.91 g/100 g)이었고, threo-
nine은 각각 1.47-1.51 g/100 g 범위(평균 1.49 g/100 g)이었

다. 이들에 비하여 자숙 가다랑어의 부위별 lysine의 함량은 
2.32-2.55 g/100 g 범위로 79.7-87.6% 범위에 해당하였고, 

threonine의 함량은 1.21-1.31 g/100 g 범위로 75.2-87.9% 범

위에 해당하였다. 하지만, 자숙 가다랑어의 lysine과 threo-
nine의 함량은 곡류는 물론이고 기타 축육 및 수산물에 비

하여는 상당히 높은 편(National Rural Resources Develop-
ment Institute, 2007)이어서 곡류와 채식을 위주로 하는 다이

어트용 식단 소재로 사용하는 경우 영양 균형적인 면에서 의

미가 있다고 판단되었다. 

이상의 총아미노산, 주요 아미노산 및 곡류 제한 아미노산

의 함량과 조성의 결과로 미루어 보아 가다랑어 백색육의 뱃

Table 2. Total amino acid contents in various parts of white 
muscle from skipjack tuna Katsuwonus pelamis and com-
mercial chicken breast muscle	
	 (g/100 g)

Amino
acid

Commercial chicken breast1

H M C Mean
Asp 3.13(10.4) 3.04(10.4) 3.12(10.4) 3.10(10.4)
Thr 1.51(5.0) 1.47(5.0) 1.50(5.0) 1.49(5.0)
Ser 1.32(4.4) 1.30(4.5) 1.33(4.4) 1.32(4.4)
Glu 4.80(15.9) 4.67(16.0) 4.79(15.9) 4.75(15.9)
Pro 1.18(3.9) 1.23(4.2) 1.37(4.6) 1.26(4.2)
Gly 1.35(4.5) 1.32(4.5) 1.38(4.6) 1.35(4.5)
Ala 1.89(6.3) 1.82(6.2) 1.90(6.3) 1.87(6.3)
Cys 0.07(0.2) 0.05(0.2) 0.05(0.2) 0.06(0.2)
Val 1.57(5.2) 1.49(5.1) 1.53(5.1) 1.53(5.1)
Met 0.91(3.0) 0.86(2.9) 0.88(2.9) 0.88(2.9)
Ile 1.48(4.9) 1.40(4.8) 1.44(4.8) 1.44(4.8)

Leu 2.69(8.9) 2.58(8.8) 2.65(8.8) 2.64(8.8)
Tyr 0.97(3.2) 0.89(3.0) 0.89(3.0) 0.92(3.1)
Phe 1.33(4.4) 1.25(4.3) 1.29(4.3) 1.29(4.3)
His 1.03(3.4) 1.06(3.6) 1.05(3.5) 1.05(3.5)
Lys 2.94(9.7) 2.85(9.8) 2.93(9.7) 2.91(9.8)
Arg 2.03(6.7) 1.93(6.6) 1.98(6.6) 1.98(6.6)

Total 30.20(100.0) 29.21(99.9) 30.08(100.1) 29.84(99.8)
EAA2 15.49(51.3) 14.89(51.0) 15.25(50.7) 15.21(51.0)

1H, M and C are the same as explained in Table 1.
2EAA: essential amino acid.

Table 2. Continued  	
	 (g/100 g)

Amino
acid

Parts sampled in skipjack tuna1

B-1 B-2 B-3 D-1 D-2 D-3
Asp 2.74(10.3) 2.53(10.2) 2.52(9.9) 2.59(9.9) 2.60(10.2) 2.54(10.0)
Thr 1.31(4.9) 1.23(5.0) 1.21(4.7) 1.25(4.8) 1.25(4.9) 1.22(4.8) 
Ser 1.12(4.2) 1.05(4.2) 1.05(4.1) 1.08(4.1) 1.07(4.2) 1.06(4.2) 
Glu 3.85(14.5) 3.59(14.5) 3.55(13.9) 3.52(13.5) 3.66(14.3) 3.51(13.9)
Pro 1.06(4.0) 0.97(3.9) 1.12(4.4) 1.09(4.2) 1.04(4.1) 1.05(4.1)
Gly 1.20(4.5) 1.14(4.6) 1.19(4.7) 1.34(5.1) 1.20(4.7) 1.21(4.8) 
Ala 1.61(6.1) 1.51(6.1) 1.52(6.0) 1.57(6.0) 1.56(6.1) 1.56(6.2)
Cys 0.04(0.2) 0.04(0.2) 0.03(0.1) 0.06(0.2) 0.04(0.2) 0.08(0.3) 
Val 1.37(5.2) 1.29(5.2) 1.28(5.0) 1.27(4.9) 1.33(5.2) 1.32(5.2) 
Met 0.82(3.1) 0.77(3.1) 0.82(3.2) 0.71(2.7) 0.79(3.1) 0.85(3.4)
Ile 1.20(4.5) 1.11(4.5) 1.18(4.6) 1.13(4.3) 1.15(4.5) 1.18(4.7)
Leu 2.21(8.3) 2.06(8.3) 2.19(8.6) 2.19(8.4) 2.10(8.2) 2.20(8.7) 
Tyr 0.80(3.0) 0.75(3.0) 1.08(4.2) 1.03(4.0) 0.71(2.8) 0.85(3.4)
Phe 1.09(4.1) 1.01(4.1) 1.01(4.1) 1.06(4.1) 1.04(4.1) 1.09(4.3) 
His 2.03(7.7) 1.99(8.0) 1.92(7.5) 2.23(8.6) 2.19(8.6) 1.87(7.4) 
Lys 2.55(9.6) 2.37(9.5) 2.34(9.2) 2.38(9.1) 2.41(9.4) 2.32(9.2) 
Arg 1.52(5.7) 1.42(5.7) 1.41(5.5) 1.54(5.9) 1.44(5.6) 1.40(5.5) 
Total 26.52(99.9) 24.83(100.1) 25.49(99.8) 26.04(99.8) 25.58(100.2) 25.31(100.1)
EAA2 14.1(53.1) 13.25(53.4) 13.43(52.5) 13.76(52.8) 13.70(53.6) 13.45(53.2)

1Sample legends (B-I, -II, -III, D-I, -II, and -III) are the same as shown in Fig. 1.
2EAA: essential amino acid.



김현정 . 김민지 . 김기현 . 지성준 . 임경훈 . 박권현 . 신준호 . 허민수 . 김진수312

살 및 등살의 여러 가지 부위 중 뱃살 및 등살 모두 부위 I이 

다른 부위에 비하여 높아 영양적으로 의미가 있다고 판단되

었으나 닭가슴살 보다는 낮았다. 

3종의 시판 자숙 닭가슴살의 tryptophan을 제외한 나머지 

9종의 필수아미노산 함량은 14.89-15.49 g/100 g 범위(평균 

15.21 g/100 g)이었고, 이들의 전체 아미노산 함량에 대하여 

50.7-51.3% 범위(평균 51.0%)이었다. 이에 반하여 가다랑어 

백색육 중 각 부위의 필수아미노산 함량은 뱃살 및 등살 부위 

I들이 각각 14.1 g/100 g 및 13.76 g/100 g으로, 다른 부위의 

13.25-13.70 g/100 g 범위에 비하여 높았으나, 닭가슴살에 비

하여는 낮았다. 그러나, 자숙 가다랑어 백색육 중 뱃살 및 등

살 각 부위의 필수아미노산 조성은 52.5-53.6% 범위로 닭가

슴살에 비하여 높아 의미가 있다고 판단되었다. 

무기질

수산물은 바다에서 서식하는 원료를 사용함으로 인하여 무

기질이 다양하면서 함량이 높다(Mok et al., 2008). 이러한 의

미에서 자숙 가다랑어 백색육의 뱃살과 등살의 부위별 칼슘, 

인, 칼륨, 마그네슘, 철 및 인과 같은 무기질 함량을 분석하여 

시판 자숙 닭가슴살과 비교한 결과는 Table 3와 같다. 칼슘과 

인은 닭가슴살의 경우 평균값이 각각 8.8 mg/100 g (8.3-9.4 
mg/100 g 범위) 및 203.5 mg/100 g (192.8-211.8 mg/100 g 
범위)이었다. 자숙 가다랑어의 칼슘과 인은 뱃살 부위가 각

각 12.9-20.9 mg/100 g 범위 및 212.3-237.7 mg/100 g 범위, 

등살 부위가 각각 14.0-19.5 mg/100 g 범위 및 201.3-240.4 
mg/100 g 범위로, 등살 부위 III의 인 함량을 제외한다면 부

위에 관계없이 닭가슴살에 비하여 높아 의미가 있었다. 또한, 

자숙 가다랑어의 칼슘 함량은 뱃살 부위와 등살 부위 간에 유

사한 범위이었으나, 인 함량은 부위 III을 제외한다면 등살과 

뱃살 간에 차이가 없었다. 자숙 가다랑어의 각 부위에 따른 칼

슘 함량은 뱃살 부위 I (20.9 mg/100 g)과 등살 부위 III  (19.5 
mg/100 g)가 다른 부위들(12.9-16.1 mg/100 g 범위)에 비하

여 높았고, 인 함량은 뱃살 부위 II (237.7 mg/100 g) 및 등살 

부위 II (240.4 mg/100 g)가 다른 부위(201.3-231.7 mg/100 
g)에 비하여 높았다. 이들 결과를 종합해 보면 닭가슴살에 비

하여 칼슘의 경우 자숙 가다랑어 뱃살 부위 I 및 등살 부위 III
는 각각 2.4배 및 2.2배가 높았고, 인의 경우 뱃살 부위 II 및 

등살 부위 II는 모두 1.2배가 높았다. 따라서 칼슘과 인 함량 

측면에서는 함량이 낮은 닭가슴살을 섭취하기 보다는 칼슘의 

경우 자숙 가다랑어 뱃살 부위 I 및 등살 부위 III를, 인의 경

우 뱃살 부위 II 및 등살 부위 II를 식용하는 것은 의미가 있다

고 판단되었다. 한편, 칼슘은 뼈와 근육에 주로 존재하면서 

신체 지지기능, 세포 및 효소의 활성화에 의한 근육의 수축 

및 이완, 신경의 흥분과 자극전달, 혈액의 응고 및 여러 가지 

심혈관계 질환의 예방에 관여하고(Chun and Han, 2000). 또
한, 우리나라를 위시한 동양권 식이 패턴에서 부족되기 쉬운 

영양소(The Korean Nutrition Society, 2010)로 알려져 있다. 

인은 뼈, 혈액, 인지질과 DNA, RNA 등의 핵산과 nucleotide 
등에 분포되어 있으면서, 신체 지지기능, 신체의 에너지 발생 

촉진, 뇌신경 성분, 산-염기의 평형을 조절하는 완충효과에 

의한 정상 pH 유지 등과 같이 매우 중요한 생리기능을 담당

하고 있으나 거의 모든 식품에 적정량이 함유되어 있어 결핍

의 우려가 적은 영양소로 알려져 있다(The Korean Nutrition 

Table 3. Mineral contents of various parts of white muscle from skipjack tuna Katsuwonus pelamis and commercial 
chicken breast muscle	
 	 (mg/100 g) 

Sample code
Mineral

Ca P K Mg Fe Zn

Chicken
breast

muscle1

H 9.4±0.1 192.8±2.3 196.7±2.2 26.1±0.3 1.4±0.0 3.1±0.0

M 8.6±0.1 211.8±2.8 237.0±1.2 26.8±0.2 1.2±0.0 3.1±0.0

C 8.3±0.2 206.0±5.2 220.7±4.3 26.3±0.5 1.2±0.0 3.0±0.0

Mean 8.8 203.5 218.1 26.4 1.3 3.1

Skipjack
tuna

muscle2

B-I 20.9±0.2 231.2±3.0 233.2±1.5 31.2±0.3 2.2±0.0 3.2±0.0

B-II 12.9±0.2 237.7±4.1 235.4±3.9 35.0±0.5 1.8±0.0 3.5±0.0

B-III 16.1±0.2 212.3±3.3 203.8±2.4 35.9±0.5 1.8±0.0 4.5±0.0

D-I 14.5±0.2 231.7±3.6 254.7±3.8 32.3±0.4 3.0±0.0 3.0±0.0

D-II 14.0±0.1 240.4±2.5 267.0±2.5 34.5±0.3 3.0±0.0 3.5±0.0

D-III 19.5±0.2 201.3±2.2 192.3±2.0 37.0±0.3 2.0±0.1 5.0±0.0
1H, M and C are the same as explained in Table 1.
2B-I, -II, -III, D-I, -II, and -III are the same as shown in Fig. 1.
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Society, 2010). 
칼륨과 마그네슘 함량은 닭가슴살이 각각 196.7-237.0 

mg/100 g 범위(평균 218.1 mg/100 g) 및 26.1-26.8 mg/100 
g 범위(평균 26.4 mg/100 g)이었다. 자숙 가다랑어 뱃살 부

위와 등살 부위의 칼륨 함량은 각각 203.8-235.4 mg/100 g 

범위 및 192.3-267.0 mg/100 g 범위로, 뱃살 부위의 경우 닭

가슴살의 칼륨 함량 범위에 있었으나, 등살 부위의 경우 이

들 범위보다 높거나 낮았다. 마그네슘 함량은 자숙 가다랑어 

뱃살 부위와 등살 부위가 각각 31.2-35.9 mg/100 g 범위 및 

32.3-37.0 mg/100 g 범위로, 모든 범위에서 닭가슴살에 비하

여 높았다. 자숙 가다랑어의 뱃살과 등살 간의 칼륨 함량은 

등살 부위 III를 제외한다면 등살이 뱃살에 비하여 높았으나, 

마그네슘 함량은 등살과 뱃살 간에 큰 차이가 인정되지 않았

다. 자숙 가다랑어의 각 부위에 따른 칼륨 함량은 등살 부위 

II  (267.0 mg/100 g)와 등살 부위 I (254.7 mg/100 g)이 다른 

부위들의 192.3-235.4 mg/100 g 범위에 비하여 높았고, 마그

네슘 함량은 뱃살 부위 III (37.0 mg/100 g)와 등살 부위 III 
(35.9 mg/100 g)가 다른 부위(31.2-35.0 mg/100 g)에 비하여 

높았다. 이들 결과를 종합해 보면 닭가슴살에 비하여 칼륨의 

경우 자숙 가다랑어 등살 부위 I과 II는 모두 1.2배가 높았고, 

마그네슘의 경우 뱃살 부위 III와 등살 부위 III는 모두 1.4배

가 높았다. 따라서 무기질 섭취 면에서 닭가슴살을 섭취하기 

보다는 칼륨의 경우 자숙 가다랑어 등살 부위 II와 등살 부위 

I을, 마그네슘의 경우 뱃살 부위 III와 등살 부위 III를 식용하

는 것이 의미가 있으리라 판단되었다. 일반적으로, 칼륨은 대

부분이 근육세포 내에 존재하면서 삼투압 및 pH의 조절, 신

경 근육의 흥분성 유지, 뇨 중의 나트륨 이온의 배설에 중요

한 역할을 한다고 알려져 있다(Kim et al., 2006a). 마그네슘

은 뼈, 세포내액 및 외액에 주로 존재하면서 근육의 긴장 및 

이완, 호기적 및 혐기적 에너지 대사작용, 효소의 활성화 등

에 기여한다고 알려져 있다(Yoshimura et al., 1991).  
닭가슴살의 미량 무기질에 해당하는 철과 아연 함량은 각각 

1.3 mg/100 g (1.2-1.4 mg/100 g 범위) 및 3.1 mg/100 g (3.0-
3.1 mg/100 g 범위)이었다. 자숙 가다랑어 뱃살과 등살의 철 

함량은 각각 1.8-2.2 mg/100 g 범위 및 2.0-3.0 mg/100 g 범

위이었고, 아연 함량은 각각 3.2-4.5 mg/100 g 범위 및 3.0-
5.0 mg/100 g 범위로, 닭가슴살의 이들 무기질 함량에 비하

여 철의 경우 모두, 아연의 경우 등살 부위 I을 제외한 5종의 

부위에서 높았다. 자숙 가다랑어의 철 함량은 등살 부위 III를 

제외한다면 등살이 뱃살에 비하여 높았으나, 아연 함량은 거

의 차이가 없었다. 자숙 가다랑어의 각 부위에 따른 철 함량은 

등살 부위 I과 II가 모두 3.0 mg/100 g으로 다른 부위(1.8-2.2 
mg/100 g 범위)에 비하여 높았고, 아연 함량은 등살 부위 III 
(5.0 mg/100 g)와 뱃살 부위 III (4.5 mg/100 g)가 다른 부위

(3.0-3.5 mg/100 g)에 비하여 높았다. 이와 같은 결과로부터 

닭가슴살에 비하여 철의 경우 자숙 가다랑어 등살 부위 I과 II
는 모두 2.3배가 높았고, 아연의 경우 등살 부위 III와 뱃살 부

위 III는 각각 1.6배 및 1.5배가 높았다. 따라서 무기질 섭취 

면에서 함량이 낮은 닭가슴살을 섭취하기 보다는 철의 경우 

자숙 가다랑어 등살 부위 I과 II를, 아연의 경우 등살 부위 III
와 뱃살 부위 III를 섭취하는 것이 의미가 있으리라 판단되었

다. 일반적으로 아연은 체내에서 유해 중금속을 배출하는 단

백질을 활성화하고, 인슐린과 필수효소 구성 요소이면서 성

장호르몬 및 성호르몬 등을 촉진시키며, 면역기능을 수행하

는 등과 같은 중요한 역할(Lee et al., 2000)을 하나, 우리의 

식습관에서 부족하게 섭취되기 쉬운 무기질(MOHW, Korea 
Ministry of Health & Welfare, 2002)의 하나로 알려져 있다.

한국영양학회(The Korean Nutrition Society, 2010)에서는 

앞에서 언급한 무기질에 대한 19-49세 남자의 일일 섭취 권

장량을 다량 무기질인 칼슘의 경우 750 mg, 인의 경우 700 
mg, 마그네슘의 경우 340-350 mg, 그리고, 미량 무기질인 

철의 경우 10 mg, 아연의 경우 9-10 mg으로 제시하였다. 따

라서, 자숙 가다랑어 각 부위 100 g을 섭취하는 경우 성인 기

준 일일 섭취량(최대치 기준)에 대하여 칼슘의 경우 1.7(뱃살 

부위 II)-2.8%(뱃살 부위 I) 범위, 인의 경우 28.8(등살 부위 

III)-34.3%(등살 부위 II) 범위, 마그네슘의 경우 8.9(뱃살 부

위 I)-10.6%(등살 부위 III), 철의 경우 18.0(뱃살 부위 II 및 

III)-30.0%(등살 부위 I 및 II) 범위, 아연의 경우 30.0(등살 부

위 I)-50.0%(등살 부위 III) 범위이었다. 이상과 같이 자숙 가

다랑어 각 부위 100 g을 섭취하였을 때 무기질의 보급원으로 

칼슘의 경우 크게 기대되지 않았고, 마그네슘의 경우 약간 기

대되는 범위이었으며, 인, 철 및 아연의 경우 상당히 기대되

는 범위이었다. 이러한 일면에서 자숙 가다랑어의 여러 가지 

부위 중 인과 철 함량은 등살 부위 II가, 아연 함량은 등살 부

위 III가 가장 많았으나, 이들 부위를 인, 철 및 아연을 동시

에 고려하는 경우 단백질 함량과 총아미노산 함량이 높은 뱃

살 부위 I과 등살 부위 I 간에 큰 차이가 인정되지 않았다. 한

편, Mills (1989)는 미량 무기질로 주요 건강 기능성을 나타

내는 아연은 histidine, cysteine 및 tryptophan 등과 같은 아

미노산과는 가용성 복합체를 형성하여 흡수율이 향상된다고 

보고한 바 있다. 이와 같은 결과로 미루어 보아 본 자숙 가다

랑어 백색육은 부위에 관계없이 histidine 함량이 상당히 높

아 아연의 경우 함량뿐만이 아니라 흡수율도 상당히 높으리

라 추정되었다.  

유리아미노산

자숙 가다랑어 뱃살과 등살 부위 I의 맛과 건강 기능성을 검

토하기 위하여 이들의 유리아미노산 함량과 조성을 닭가슴살

과 비교하여 나타낸 결과는 Table 4와 같다. 총 유리아미노

산 함량은 자숙 가다랑어 뱃살과 등살 부위 I이 각각 1,152.1 
mg/100 g과 1,215.7 mg/100 g으로 등살 부위 I이 뱃살 부

위 I에 비하여 약 5.5%가 높았다. 이들 뱃살과 등살 부위 I의 

총 유리아미노산 함량은 닭가슴살에 비하여 각각 70.0% 및 
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79.4%가 높아, 단순히 함량적인 면에서는 맛의 강도가 강하

리라 추정되었다. 유리아미노산은 자숙 가다랑어 뱃살 부위 I
의 경우 33종이, 등살 부위 I의 경우 이보다 1-Mhis의 1종이 

더 동정되어, 이들 자숙 가다랑어 육의 경우 24종이 동정된 

닭가슴살에 비하여 9-10종이 많이 동정되었다. 이들 자숙 가

다랑어 뱃살 및 등살 부위 I들의 주요 유리아미노산은 두 부위 

Table 4. Free amino acid contents in various parts of white muscle from skipjack tuna  Katsuwonus pelamis and commer-
cial chicken breast muscle	
	 (mg/100 g) 

Amino Acid
Chicken breast1 Parts sampled from skipjack tuna2

H B-I D-I
Phosphoserine ND3 1.6 (0.1) 1.7 (0.1)
Taurine 3.6 (0.5) 90.6 (7.9) 87.3 (7.2)
Aspartic acid 5.2 (0.8) 5.2 (0.5) 5.0 (0.4)
Threonine 7.3 (1.1) 4.1 (0.4) 3.4 (0.3)
Serine 8.2 (1.2) 6.2 (0.5) 5.6 (0.5)
Glutamic acid 11.0 (1.6) 7.6 (0.7) 6.0 (0.5)
Sarcosine 1.0 (0.1) 1.7 (0.1) 1.7 (0.1)
α-Alkylamino acid ND 0.2 (0.0) 0.2 (0.0)
Proline 3.6 (0.5) 10.1 (0.9) 9.9 (0.8)
Glycine 7.6 (1.1) 8.9 (0.8) 7.7 (0.6)
Alanine 11.8 (1.7) 27.9 (2.4) 26.1 (2.2)
Citrulline ND 0.7 (0.1) 0.7 (0.1)
α-Aminoiso-butyric acid 0.2 (0.0) 0.2 (0.0) 0.2 (0.0)
Valine 5.8 (0.9) 10.1 (0.9) 9.2 (0.8)
Cysteine 0.3 (0.0) 0.1 (0.0) 0.7 (0.1)
Methionine 3.3 (0.5) 8.0 (0.7) 7.8 (0.6)
Cystathione ND 0.4 (0.0) 0.4 (0.0)
Isoleucine 4.3 (0.6) 7.8 (0.7) 7.3 (0.6)
Leucine 7.9 (1.2) 16.5 (1.4) 15.9 (1.3)
Tyrocine 6.1 (0.9) 8.8 (0.8) 8.3 (0.7)
β-Alanine 5.5 (0.8) 0.3 (0.0) 0.3 (0.0)
Phenylalanine 4.9 (0.7) 14.9 (1.3) 14.5 (1.2)
Homocystine ND 1.1 (0.1) 1.3 (0.1)
Ethanolamine ND 4.2 (0.4) 4.4 (0.4)
Hydroxylysine ND 1.0 (0.1) 0.8 (0.1)
Ornithine 0.1 (0.0) 2.3 (0.2) 2.2 (0.2)
Lysine 15.0 (2.2) 30.4 (2.6) 29.6 (2.4)
1-M-His ND ND 0.5 (0.0)
Histidine 5.8 (0.9) 433.7 (37.6) 429.0 (35.3)
3-M-His ND 40.6 (3.5) 46.4 (3.8)
Anserine 421.1 (62.1) 309.8 (26.9) 317.2 (26.1)
Carnosine 124.9 (18.4) 85.4 (7.4) 139.6 (11.5)
Arginine 13.3 (2.0) 11.7 (1.0) 24.8 (2.0)
Total 677.8 (99.8) 1,152.1(100.0) 1,215.7(100.0)

1H, is the same as explained in Table 1.
2B-I, and D-I, are the same as shown in Fig. 1.
3ND:Not detected.
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모두 taurine, histidine, anserine 및 carnosine으로 차이가 없

었다. 그러나 닭가슴살의 주요 유리 아미노산은 anserine 및 

carnosine으로 2종이었다. 자숙 가다랑어 뱃살과 등살 부위 

I의 주요 유리 아미노산 중 taurine은 생체의 삼투압 조절을 

하고 있으며, 인체에서 cholesterol의 축적을 예방하는 기능

을 한다(Park et al., 1995). 또한, carnosine과 anserine과 같

은 dipeptide는 가다랑어 참다랑어, 새치류 등과 같은 유영능

력이 큰 어류에 많고, 먹이를 잡거나 도피를 하는 등의 급격

한 운동을 할 때 사용되는 보통육에 많으며, 급격한 운동 시

에는 혐기적 해당반응이 진행되어 근육의 pH가 저하하는 경

우에 pH의 완충물질로서 역할을 하고, 항산화능을 가진 것으

로 알려져 있다(Cheong, 2007). 따라서, 이와 같은 건강 기

능성 성분이 다량 함유되어 있는 자숙 가다랑어 백색육을 소

재로 다이어트 식품과 같은 가공품을 제조하는 경우 그 건강 

기능성 강화에 도움이 되리라 추정되었고, 이에 대한 확연한 

효과의 구명은 동물 실험 등의 보완이 이루어져야 하리라 판

단되었다.

Kato et al. (1989)은 식품의 맛에 관여하는 유리아미노산 

및 관련 peptide의 역할에 관한 연구에서 식품의 맛은 유리아

미노산 및 관련 peptide의 함량보다는 맛의 역치(taste thresh-
old)를 고려한 taste value(유리아미노산이 관련 식품의 맛에 

얼마나 기여하는지를 고려하여 나타낸 값)로 언급하는 것이 

적절하다고 보고한 바 있다. 이러한 일면에서 닭가슴살과 자

숙 가다랑어 뱃살 및 등살 부위 I의 유리아미노산 함량을 토

대로 이들의 맛의 역치를 고려한 taste value는 Table 5와 같

다. Kato et al. (1989)이 제시한 유리아미노산에 대한 맛의 

역치는 aspartic acid가 3 mg/100 g으로 가장 낮아 동일농도

로 존재한다고 가정하는 경우 맛에 가장 민감하리라 판단되었

고, 다음으로 맛에 민감한 아미노산으로는 glutamic acid (5 
mg/100 g), lysine (20 mg/100 g) 및 methionine (30 mg/100 
g) 등의 순이었다. 자숙 가다랑어 뱃살과 등살 부위 I의 total 
taste value는 각각 27.10 및 26.64로, 닭가슴살의 그것(5.41)
보다는 훨씬 높아 의미가 있었다. 그러나, 닭가슴살과 자숙 

가다랑어 육의 taste value는 맛의 역치가 제시되어 있지 않

은 taurine, carnosine 및 anserine 등이 재평가되는 경우 실제 

제시한 데이터보다는 상당히 높을 것으로 예측되었다. 한편, 

Kim et al. (2006b)은 굴과 진주 조개의 taste value를 검토하

여 굴은 40.18이었고, 진주조개 중 육은 25.21이었으며, 패

주는 24.51이었다고 보고한 바 있다. 이와 같은 결과와 보고

로 미루어 보아, taste value의 경우 자숙 가다랑어 육이 굴보

다는 확연히 낮았으나, 진주조개의 육 및 패주보다는 약간 높

아 이들 간에 맛의 강도에 있어 차이가 있으리라 추정되었다. 

한편, 자숙 가다랑어 뱃살과 등살 부위 I과 같은 2 부위의 주

요 taste value에 기여하는 성분은 histidine이었다. 

관능검사

자숙 닭가슴살의 맛과 비린내를 기준점인 5점으로 하고 이

보다 자숙 가다랑어 부위들이 우수한 경우 6-9점으로, 이보

다 열악한 경우 4-1점으로 하는 9단계 평점법으로 관능평가

를 실시한 결과는 Table 6과 같다. 5% 유의수준에서  닭가슴

Table 5. Taste value in various parts of white muscle from 
skipjack tuna Katsuwonus pelamis and commercial chick-
en breast muscle                                             

Amino acid
Threshold
(mg/100 g)3

Chicken Skipjack tuna2

H1 B-I D-I
Asp 3 1.73 1.73 1.67
Thr 260 0.03 0.02 0.01
Ser 150 0.05 0.04 0.04
Glu 5 2.20 1.52 1.20
Pro 300 0.01 0.03 0.03
Gly 130 0.06 0.07 0.06
Ala 60 0.19 0.47 0.44
Val 140 0.04 0.07 0.07
Met 30 0.11 0.27 0.26
Ile 90 0.05 0.09 0.08
Leu 190 0.04 0.09 0.08
Phe 90 0.05 0.17 0.16
His 20 0.30 21.69 21.45
Lys 50 0.29 0.61 0.59
Arg 50 0.26 0.23 0.50
Total - 5.41 27.10 26.64

1H, is the same as explained in Table 1.
2B-I, and D-I, are the same as shown in Fig. 1.
3The data were quoted from Kato et. al. (1989).

Table 6. Results on the sensory evaluation of various parts 
of white muscle from skipjack tuna Katsuwonus pelamis
	 (mg/100 g) 

Sample code1
Sensory evaluation

Taste Fishy odor
Chicken C 5.0±0.0a2 5.0±0.0a

Skipjack
tuna

B-I 3.6±0.8bc 2.9±0.6b

B-II 4.5±0.6ab 2.6±0.7b

B-III 2.6±0.6c 2.7±1.0b

D-I 3.0±0.7c 2.9±0.4b

D-II 3.5±0.6bc 2.9±0.6b

D-III 2.4±0.7c 2.8±0.7b

1C is the same as explained in Table. 1
 B-I, -II, -III, D-I, -II, and -III are the same as shown in Fig. 1.
2Different superscript letters in column indicate significant 
differences at P<0.05.



살의 맛에 비하여 자숙 가다랑어 뱃살 부위 II는 차이가 없었

으나, 나머지 뱃살과 등살 부위들은 모두 열악하다고 평가되

었다. 이와 같이 닭가슴살의 맛에 비하여 자숙 가다랑어 뱃

살 부위 II가 유사한 평가를 받은 것은 다른 부위에 비하여 뱃

살 부위의 축적된 기름에 의한 독특한 조직감 때문이라 판단

되며, 자숙 가다랑어 뱃살 및 등살 부위 III가 모두 낮은 평가

를 받은 것은 꼬리 부위의 유영 운동으로 많이 함유되어 있는 

콜라겐이 가열에 의하여 젤라틴으로 되어 유출됨으로 인하여 

생성한 퍽퍽한 식감 때문이라 판단되었다(Park et al., 1995). 
또한 닭가슴살의 냄새를 기준으로 자숙 가다랑어 6종의 부위

에 대하여 관능평가를 실시한 결과 5% 유의수준에서 모두 비

린내가 인지되어 차이를 나타내었다. 

이상의 결과를 종합하여 볼 때 자숙 가다랑어 백색육을 다이

어트용 소재로 이용하고자 하는 경우 어취를 마스킹할 수 있

는 향신료의 사용도 고려하여야 하리라 판단되었다.
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