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도가니 연골 첨가에 따른 어글탕의 품질특성 
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ABSTRACT Eogeul-tang is a traditional Korean soup dish made from dried pollack, minced beef, and tofu. This 
comparative study analyzed the quality characteristics of Eogeul-tang by varying the added amounts of cow gristle. 
The objective of this study was to analyze Eogeul-tang to promote its functionality and increased consumer preference. 
Collagen contents were 18.08±0.13 g and 22.17±0.14 g per 100 g of dried pollack skin and knee cartilage of cow, 
respectively. The overall collagen content was higher in the knee cartilage of cow. Different amounts of cow gristle 
(25%, 50%, 75%, and 100%) were added to traditionally cooked Eogeul-tang, and the general composition of Eogeul-tang 
was analyzed. Significant differences were exhibited in the amounts of water content, crude protein, crude fat, and 
crude ash depending on the added amounts of cow gristle. Moreover, the collagen content also significantly increased 
as the amount of gristle content increased. In particular, significant increases in the amounts of collagen components, 
including proline, glycine, and alanine were observed with increasing amount of gristle. When a sensory test was 
conducted on Japanese, overall preference values were highest for Eogeul-tang composed of 25% beef and 75% gristle 
compared to traditionally cooked Eogeul-tang. In conclusion, the study results promote the functionality of collagen 
as well as the increased quality of Eogeul-tang added with cow gristle manufactured by traditional cooking methods. 
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서   론

어글탕은 콜라겐 함량이 풍부한 북어껍질을 물에 씻어 편

편하게 펴고 여기에 다진 쇠고기, 살짝 데친 숙주, 꼭 짠 두부

를 섞어 양념한 것을 넣고 얇게 말아 기름에 지졌다가 맑은 

장국에 넣고 끓인 국이다(1). 어글탕은 반가음식(2)이자 함

경도(3), 서울과 경기도(4,5)의 향토음식으로 계층과 지역에 

상관없이 널리 먹어온 음식이다. 어글탕의 주원료인 북어껍

질은 콜라겐 함량이 높고 피로를 빨리 풀어주며 간 조직의 

손상을 보호할 뿐만 아니라 알코올 흡수를 저하시킴으로써 

숙취해소에 효능이 있다(6). 콜라겐의 주요한 기능은 피부의 

견고성, 결합조직의 저항력, 조직의 결합력, 세포 접착의 지

탱, 세포분할과 분화의 유도를 한다고 보고되어 있다(7). 우

리나라에서 콜라겐 함량이 높은 식품으로 주로 사용되어지

는 식재료들 중 쇠고기 부위는 우족, 소껍질, 도가니, 도가니 

연골 등이 있고, 돼지고기는 돼지족, 돼지껍질, 오돌뼈 등이 

있으며, 가금류인 닭고기에는 닭발, 껍질을 포함한 닭고기 

등이 있다. 어패류는 생선껍질로 북어껍질, 복어껍질, 대구

껍질, 상어껍질, 박대껍질 등을 들 수 있다(8). 한국의 탕과 

관련된 연구로는 꼬리곰탕(9), 곰탕(10,11), 도가니탕(12), 

곰국(13), 양지머리와 사골 곰국(14), 설렁탕(15) 등이 있으

나, 어글탕에 관한 연구는 현재까지 없다. 지금까지의 콜라

겐에 관한 연구를 살펴보면 대부분 콜라겐을 추출하여 그것

의 기능면에 대한 연구에만 국한되어 있을 뿐 콜라겐이 다량 

함유된 식품에 대한 연구는 거의 없는 실정이다. 일본인들에

게 한국음식인 삼계탕에 콜라겐이 많이 들어있다고 알려지

면서 일본인의 삼계탕 섭취가 크게 늘고 있는 추세이다. 한

국육류유통수출입협회에 따르면 2010년 한국 삼계탕의 일

본수출은 612톤으로 2009년에 비해 32%나 증가하였다

(16). 이와 같이 삼계탕은 한류와 콜라겐 열풍에 힘입어 일

본에서 한식을 대표하는 메뉴로 자리 잡고 있다. 이에 본 

연구에서는 삼계탕을 이어갈 수 있는 한국의 콜라겐 음식을 

검색하고 선행연구를 통해 한국 전통음식 중 하나인 어글탕

을 선정하였다. 콜라겐이 함유된 북어껍질로 제조한 전통 

어글탕에 콜라겐 함량을 증가시키기 위하여 도가니 연골

(gristle)을 첨가하여 기능성과 기호성을 높인 어글탕의 품

질특성을 측정하고, 일본인을 대상으로 관능평가를 실시하
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Table 1. Components of Eogeul-tang stock and dried pollack skin Jeon
Ingredient Unit CE1) DE1 DE2 DE3 DE4

Stock

Brisket
Gristle
Water
Green onion root
Whole pepper
Galic
Ginger

g
g 
L
ea
ts
ea
g

300
－
3
1
1
5

20

300
300
3
1
1
5
20

Dried pollack
skin Jeon

Minced meat
Gristle
Dried pollack skin
Tofu
Chopped mung-bean sprouts
Chopped green onion
Crushed garlic
Soy sauce
Salt
Sesame salt
Sesame oil

g
g
ea
g
g
Ts
Ts
Ts
ts
Ts
Ts

200
－
3

150
70
4
2
1

2/3
2
2

150
50
3

150
70
4
2
1

2/3
2
2

100
100
3

150
70
4
2
1

2/3
2
2

50
150
3

150
70
4
2
1

2/3
2
2

－
200

3
150
70
4
2
1

2/3
2
2

1)CE, control (traditional) Eogeul-tang; DE1, Eogeul-tang added  dried pollack skin Jeon with the addition of 25% gristle; DE2,
Eogeul-tang added dried pollack skin Jeon with the addition of 50% gristle; DE3, Eogeul-tang added dried pollack skin Jeon
with the addition of 75% gristle; DE4, Eogeul-tang added dried pollack skin Jeon with the addition of 100% gristle.

여 한식세계화를 위한 새로운 메뉴로 제안하고자 하였다.

재료 및 방법

어글탕 제조 

본 실험에서 주재료로 2012년 도가니 연골, 우둔살, 양지

머리(국내산)는 (주)평농에서 도축한 육우로 정육점에서 가

공 포장한 것을 사용하였으며, 건조된 북어껍질(러시아)은 

남대문 시장에서 구매하였다. 나머지 재료인 통마늘(전남 

고흥), 대파(전남 진도), 생강(충남 서산), 통후추, 두부(풀무

원), 숙주, 대파, 실파, 다진 마늘(풀무원), 간장(샘표), 소금

(백설), 참기름(오뚜기), 참깨(오뚜기)는 대형 마트에서 구입

하여 사용하였다. 어글탕의 육수와 북어껍질전의 분량은 

Table 1과 같다. 전통적인 어글탕 육수(CS)는 양지머리, 마

늘, 생강, 통후추, 파뿌리, 물을 넣고 15분은 강불에서 가열

한 후 거품을 거두어 내고 2시간 동안 약불에서 가열하여 

면보로 걸러 육수로 사용하였다. 도가니 연골을 첨가한 육수

(DS)는 양지머리를 이용하여 전통적인 방법으로 만든 어글

탕의 육수에 양지머리와 동량의 도가니 연골을 첨가하여 육

수를 제조하였다. 어글탕의 북어껍질전은 도가니 연골의 함

량을 달리하여 0%(CJ), 25%(DJ1), 50%(DJ2), 75%(DJ3), 

100%(DJ4)로 제조하였다. 마른 북어껍질은 물에 30분 수침

하여 비늘과 이물질을 제거한 후 칼집을 넣고, 북어껍질로 

싸는 속재료 중 숙주는 데쳐서 다진 후 물기를 짜고 두부는 

으깨어 면 보자기를 이용하여 물기를 제거하였다. 여기에 

참기름을 제외한 나머지 재료인 다진 우둔과 다진 도가니 

연골, 다진 마늘, 다진 파, 간장, 소금, 깨소금을 넣고 1분간 

혼합한 후 참기름을 넣고 다시 1분간 양념이 고루 배도록 혼

합하여 플라스틱 용기에 담아 랩으로 싼 후 냉장고에서 10

분 동안 재워두었다. 이렇게 재워둔 소를 손질한 북어껍질로 

싼 후 밀가루, 달걀 순으로 입혀 프라이팬에 지져낸 후 실험

에 사용하였다(Fig. 1). 육수 300 mL를 냄비에 넣고 끓으면 

북어껍질전 50 g을 넣어 3분간 끓이고 실파를 넣어 완성한 

후 실험에 사용하기 위해 믹서기(HR-2094, Philips Co., 

Shanghai, China)에 3분간 혼합한 후 시료로 사용하였다.

일반성분

북어껍질과 도가니 연골은 초미세분쇄기(KMA-200, 

Daegu, Korea)를 사용하여 분쇄한 후 AOAC(17)에 따라 

분석하였다. 수분은 적외선 수분측정기(MB45 moisture 

analyzer, Ohaus Co., Zurich, Switzerland)를 사용하여 측

정하였고, 조단백질은 자동질소증류장치(Kjeltec 2200 an-

alyzer, FOSS Co., Hillerød, Denmark)를 이용한 Micro- 

Kjeldahl 질소정량법을, 조지방은 자동 조지방 추출기

(Soxhlet Avanti 2050, FOSS Co.)를 이용한 Soxhlet's 추

출법, 조회분은 전기 회화로(Thermolyne F-48000, Bran-

sted/Thermolyne Co., Dugue, IA, USA)를 이용한 550~ 

600°C 직접회화법으로 정량하였다. 

아미노산

아미노산 분석은 아미노산 식품공전(18)과 L-8900 High 

speed amino acid analyzer instruction manual에 준하여 

측정하였으며 아미노산 자동분석기(Amino Acid Analyzer 

L-8900, Hitachi, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 

시료는 10 mg을 cap test tube에 취하고 이에 6 N-HCl 

15 mL를 가하여 vortex mixer로 3분간 교반시킨 후 질소
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CS (Traditional Eogeul-tang 
stock): Wash brisket

DS (Developed Eogeul-tang 
stock): Wash brisket and 
gristle

Wash tofu and
mung-bean sprouts

Wash dried pollack skin

CJ (Traditional dried pollack skin 
Jeon): Add minced beef and 
seasonings

DJ1, DJ2, DJ3, DJ4 (Developed 
dried pollack skin Jeon): Add 
minced beef, gristle and 
seasonings

Weight ingredients

Add water, green onion 
roots, garlic, whole 
black pepper and ginger

Mix for 2 min

Mature for 10 min

Mold

Griddle and heat the Jeon

Heat without lid
(15 min)

Heat covered with lid
(2 hr)

Filter
(cotton cloth)

Boil the stock

Mix: the meat stock and Jeon
Heat for 3 min

   CE: Traditional Eogeul-tang
   DE1, DE2, DE3, DE4: Developed Eogeul-tang

Add small green onions and salt

Fig. 1. Manufacturing process of Eogeul-tang.

가스를 시료가 넘쳐흐르지 않는 압력에서 30초간 주입하여 

충전하였다. 질소가스가 충전된 상태에서 105°C heating 

block에 장착시킨 후 24시간 동안 가수분해 하였다. 분해가 

끝난 후 시료를 실온에서 방랭시킨 후, 50 mL 정용 flask에 

시료 용액을 모두 옮겨 담고 증류수로 정용하여 1차 중화시

킨 뒤 시료 용액을 여과지(Whatman 5, Whatman, Bucking-

hamshire, UK)로 여과하여 test tube에 10 mL 정도 여과하

였다. 여과한 시료 2 mL를 취해 3차 증류수로 정용하여 2차 

중화시킨 후 0.45 μm PTFE filter로 filtering하여 시험용액

으로 하였다. 이때 구성 아미노산 분석 조건은 column: ion 

exchange column(2622SC-PH, Hitachi), packed with 

Hitachi custom ion exchange resin, wave length: visible 

1(570 nm), visible 2(440 nm) for proline으로 하였다. 아

미노산 표준용액은 amino acid standard(Sigma-Aldrich 

Co., St. Louis, MO, USA)를 사용하였다. 

콜라겐 함량

콜라겐 함량은 Kolar(19)의 방법에 따라 hydroxypro-

line을 정량한 다음 계수 8을 곱한 값으로 하였다. 시료 4 

g을 7 N HCl 30 mL를 가하여 봉한 후 105°C의 dry oven에

서 16시간 가수분해 하였다. 분해액을 증류수에 희석하여 

여과한 뒤 2주간 안정화 시켰다. 희석액 2 mL에 oxidant 

solution 1 mL를 첨가한 후 20분간 실온에 방치하고 color 

reagent 1 mL를 완전히 혼합한 후 마개를 닫아 60°C water 

bath에서 15분간 가열하였다. 3분간 흐르는 물에서 냉각시

킨 뒤 558 nm에서 흡광도를 측정하여 hydroxyproline의 

양을 계산하였다. 실험은 3회 반복하여 얻은 평균값으로 나

타내었다. Hydroxyproline 양과 콜라겐 함량을 구하는 계

산식은 다음과 같다.

Hydroxyproline(g/100 g)=
h×2.5

m×V

h: 시료의 여과물 2 mL에 대한 hydroxyproline 함량

(μg/2 mL filtrate, calibration curve를 이용하여 측정)

m: 시료의 무게(4 g)

V: 가수분해 시 100 mL로 mass up 할 때 들어간 시료의 

여과물의 양(5 mL)

콜라겐 함량(g/100 g)=H×8

H: hydroxyproline의 양

기계적 특성

탁도: 전통적인 방법으로 만든 어글탕인 대조군 CE와 도

가니 연골 첨가 어글탕인 DE1, DE2, DE3, DE4의 탁도는 

JASCO UV/VIS spectrophotometer(V-530, JASCO, To-

kyo, Japan)로 590 nm에서 흡광도를 측정하여 서로 비교하

였다. 이때 blank는 증류수를 사용하였고, 250 mL 비커에 

어글탕 200 mL를 넣어 40°C 진탕항온수조에서 2시간 동안 

유지시킨 다음 혼합하여 거른 어글탕의 탁도는 % trans-

mittance로서 나타내었다. 

점도: 어글탕의 점도를 측정하기 위해 샘플을 250 mL 

비커에 200 mL를 넣어 40°C 진탕항온수조에서 2시간 동안 

유지시킨 다음 꺼내어 곧바로 점도를 측정하였다. 이때 

40°C로 유지시킨 시료를 Brookfield viscometer(DV-Ⅱ

+Pro, Brookfield Engineering Inc., Middleboro, MA, 

USA)로 spindle 1을 사용하여 60 rpm(factor: 1)에서 정확

히 1분간 회전시켜 측정하였다.

점도(centipoise: cp)=value of dial reading×1(factor)

색도: 어글탕의 색도는 color different meter(Color-

meter CR-200, Minolta, Co., Osaka, Japan)를 사용하여 

L(lightness, 백색도), a(redness, 적색도), b(yellowness, 

황색도)의 색채 값을 3회 반복 측정하였고, 시료는 모두 믹

서기(HR-2094, Philips company)에서 3분간 혼합한 후 사

용하였다. 이때 사용한 표준 백판(standard plate)의 L값은 

97.23, a값은 -0.10, b값은 +1.89였다.

관능검사

관능평가는 일본 도쿄 신주쿠에 위치한 핫토리영양전문

학교에 재학 중인 학생 15명과 조교 3명, 조리본과 교수 1명

을 대상으로 충분한 지식과 용어, 평가기준 등을 숙지시킨 
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Table 2. Proximate compositions of dried pollack skin, gristle and Eogeul-tang                                  (unit: %)
Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

Dried pollack skin
Gristle

 5.23±0.01
57.63±1.70

83.52±0.32
28.62±0.34

1.87±0.00
7.28±0.19

8.31±0.48
0.38±0.01

CE1)

DE1
DE2
DE3
DE4

82.49±0.78b2)

84.85±0.76a

85.08±0.41a

85.03±0.47a

84.53±0.52a

 7.30±0.18c

 7.14±0.27c

 8.43±0.16a

 8.18±0.12ab

 7.91±0.14b

4.49±0.15a

3.81±0.11b

3.88±0.04b

3.55±0.08bc

3.20±0.45c

0.69±0.01a

0.63±0.01bc

0.66±0.00ab

0.59±0.03c

0.57±0.04c

F-value 9.57** 18.75** 9.03* 8.49*

All values are mean±SD
1)Refer to Table 1.
2)Values with different letters (a-c) in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test among various

gristle levels. 
*P<0.05, **P<0.01.

후 평가에 응하도록 하였다. 가로×세로×높이가 3×3×2 

cm 크기의 북어껍질전 2~3개를 북어껍질전의 속이 보일 

수 있도록 반으로 잘라서 끓인 육수 100 mL를 같이 담고 

10분이 경과되었을 때 일시에 일률적으로 제공하였다. 관능

평가 내용으로는 색(color), 향(flavor), 단단함(hardness), 

씹힘성(chewiness), 감칠맛(savory taste), 뒷맛(after 

taste), 전반적인 기호도(overall quality)에 대한 기호도 특

성이었으며 7점 척도법으로 평가하여 ‘아주 나쁘다’를 1점, 

‘아주 좋다’를 7점으로 1~7점의 범위에서 점수를 부여하여 

선호도가 높을수록 높은 점수를 주도록 하였다. 

통계

모든 자료의 통계 처리는 SAS package(statistical ana-

lytical system, ver. 9.2, SAS Institute Inc., Cary, NC, 

USA)를 이용하여 평균(mean)과 표준편차(SD)로 표시하였

다. 각 실험군 간의 유의성 검증을 위하여 t-test, one-way 

ANOVA로 분석을 하여 5% 수준에서 유의성을 검증하였으

며 사후검증으로 Duncan's multiple range test에 의해 검

증하였다. 

결과 및 고찰

일반성분

북어껍질, 도가니 연골과 어글탕의 일반성분은 Table 2

와 같다. 건조된 북어껍질의 수분함량이 5.23%, 조단백질이 

83.52%, 조지방이 1.87%, 조회분이 8.31%의 조성을 보였

다. 한편 Kim(20)의 연구에서는 북어의 수분함량이 18.71 

%, 조단백질이 69.84%, 조지방이 2.18%, 조회분이 7.67%

의 결과를 나타내 모두 상이한 결과를 나타내었는데 이는 

북어껍질만이 아니라 살 부분을 포함한 분석 결과이기 때문

으로 사료된다. 또한 Yang과 Hong(21)의 연구에서 오징어

껍질 단백질 함량은 30.3~38.2%였고 명태껍질의 단백질 

함량은 38.9~62.7%로 나타났다. 건조시킨 북어껍질의 일

반성분 측정이므로 차이가 있다고 생각된다. 도가니 연골의 

수분함량은 57.63%, 조단백질 28.62%, 조지방 7.28%, 조

회분 0.38%의 조성을 보였다. Chin 등(22)의 연구에서 27

개월 쇠고기 우둔부위의 수분함량은 71.2%, 지방은 6.45%, 

단백질은 20.3%로 나타났다. 도가니 연골과 비교해 우둔은 

수분 함량은 높고 단백질과 지방 함량이 적었다. 어글탕의 

일반성분의 분석 결과 수분함량, 조단백질, 조지방, 조회분 

모두에서 유의적인 차이를 보였으며, 수분함량의 경우 대조

군인 CE(82.49%)보다 도가니 연골을 첨가한 어글탕에서 

높은 함량을 보였다. 어글탕의 조단백질 함량은 7.14~8.43%

이며 DE2에서 가장 높은 함량을 나타냈으며, 지방함량은 

도가니 연골을 첨가할수록 유의적으로 낮게 나타났다. 

아미노산

본 실험에서 아미노산의 함량은 Table 3과 같다. 콜라겐

을 구성하는 주요 아미노산인 glycine, alanine, proline, 

hydroxyproline 등이 주로 많으며 특히 glycine 함량은 

35% 이상으로 가장 많다. Proline은 hydroxyproline의 전

구물질로 알려져 있다(23). 북어껍질의 아미노산은 gly-

cine, glutamic acid, proline, alanine 순으로 많고 각각 

16,116.36 mg%, 10,138.95 mg%, 7,487.94 mg%, 7,069.21 

mg%로 나타났으며 단맛성분인 glutamic acid가 북어껍질

에 10,138.95±48.96 mg%로 많이 함유되었다. 한편 Kim 

(24)은 연속식 3단계 막 반응기를 이용한 명태피 젤라틴으

로부터의 천연 조미료 개발 연구에서 1단계 효소적 가수분

해물과 2단계 가수분해물, 3단계 가수분해물의 아미노산 분

석에서 proline이 각각 8.88%, 9.26%, 9.38%이었고, gly-

cine이 22.15%, 22.47%, 21.85%이었으며, alanine이 

8.47%, 8.90%, 9.74%로 proline과 alanine의 함량은 비슷

한 수준이고 glycine의 함량은 높게 나타나 대체적으로 본 

연구 결과와 비슷한 경향을 보였다. 도가니 연골의 아미노산 

분석 결과는 proline과 glycine, alanine은 각각 3,802.12 

mg%, 6,202.82 mg%, 2,686.66 mg%로 나타났다. Cho 

(25)의 우둔 부위 아미노산은 alanine이 13,936~15,686 

mg%로 가장 많았고 다음이 glutamine, glycine, iso-

leucine 순이었다. 우둔의 glycine은 770~933 mg%, pro-

line은 881~1,024 mg%로 도가니 연골과 비교해 함량이 
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Table 4. Collagenous connective tissue of Eogeul-tang
Collagenous connective tissue (%)

Dried pollack skin
Gristle

18.08±0.13
22.17±0.14

CE1)

DE1
DE2
DE3
DE4

 0.61±0.19e2)

 2.49±0.15d

 3.09±0.31c

 3.72±0.14b

 6.25±0.44a

F-value  483.58***

All values are mean±SD.
1)Refer to Table 1.
2)Values with different letters (a-e) are significantly different by

Duncan's multiple range test among various gristle levels.
***P<0.001.

Table 5. Turbidity, viscosity, and color of Eogeul-tang

Sample Turbidity
(% transmittance)

Viscosity
(centipoise)

Color
L (lightness) a (redness) b (yellowness)

 CS1)

DS
43.91±0.43
53.54±0.38

 6.78±0.09
 7.22±0.09 －

t-value -29.11*** -5.92*

CE2)

DE1
DE2
DE3
DE4

 0.22±0.06a3)

 0.15±0.02bc

 0.19±0.04ab

 0.14±0.02c

 0.16±0.03bc

 8.08±0.35e

10.45±0.35d

14.00±0.00c

16.05±0.35b

17.10±0.14a

57.63±1.40c

59.22±1.03c

62.17±0.71b

64.19±0.13a

65.72±1.50a

 1.11±0.03a

 0.62±0.11a

-0.22±0.02b

-0.66±0.14c

-1.63±0.10d

12.39±0.49b

12.86±0.30b

13.01±0.35b

13.27±0.24b

14.53±1.09a

F-value 5.11** 365.37***  29.21***  659.89***  5.71*

All values are mean±SD.
1)CS, traditional stock; DS, developed stock.
2)Refer to Table 1.
3)Values with different letters (a-e) in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test among various

gristle levels.
*P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.

적었다. 전통적인 방법으로 제조한 어글탕과 도가니 연골을 

첨가한 어글탕의 아미노산 함량을 측정한 결과는 분석한 아

미노산 16종에 대해 모두 유의적인 차이를 보였다. 특히 콜

라겐의 구성 아미노산인 proline과 glycine은 도가니 연골

의 첨가량이 증가할수록 그 함량이 유의적으로 증가되었고, 

콜라겐에 다량 함유된 proline과 glycine을 제외한 아미노

산은 DE4에서 아미노산 함량이 줄어들었는데 일반성분에

서 단백질 함량이 줄어드는 경향 때문으로 보인다. 

콜라겐 함량

콜라겐 함량이 높을 것으로 생각되는 어글탕의 재료인 북

어껍질과 도가니 연골의 콜라겐 함량 분석 결과(Table 4) 북

어껍질의 콜라겐 함량은 18.08%로 나타났고 도가니 연골의 

콜라겐 함량은 22.17%의 함량을 보였다. Yang과 Hong(21)

의 연구에서 오징어 껍질과 명태껍질 콜라겐 함량은 오징어

껍질에서 11.3~26.6%, 명태껍질에서 13.1~28.9%로 나타

나 명태껍질이 높았다. Kim 등(26)은 상어껍질과 육으로부

터 산 가용성과 pepsin 가용성 콜라겐 함량에서 육 조직보다

는 껍질에서 높은 함량을 나타내었다. Cho 등(25)의 우둔 

부위 콜라겐 함량은 1.72~1.87%로 도가니 연골의 콜라겐

보다 함량이 적었다. 도가니 연골의 첨가량을 달리한 어글탕

의 콜라겐 함량 측정 결과는 CE에서 DE1, DE2, DE3, DE4 

순으로 도가니 연골의 첨가량이 증가할수록 콜라겐의 함량

이 유의적으로 높게 나타났다. 대조군의 콜라겐 함량은 

0.61%이고 100% 도가니 연골을 첨가한 DE4는 6.25%로 

최고 10배의 차이를 보였다. 

기계적 특성

탁도: 도가니 연골을 넣은 육수와 넣지 않은 전통적인 육

수의 탁도는 Table 5와 같다. 탁도는 투광도(% trans-

mittance; %T)로 나타내었으며 이 값이 작을수록 불투명함

을 나타낸다. 2가지 종류의 육수를 비교해 보면 양지만을 

사용한 육수인 CS 탁도가 43.91%T이고, 양지머리와 도가

니 연골을 함께 사용한 육수 DS가 53.54%T로 유의적인 차

이를 보였다. 즉 도가니 연골을 첨가한 육수가 양지머리만 

사용한 육수보다 투명하다는 것을 알 수 있다. 이는 콜라겐

의 특성상 물과 함께 가열하면 젤라틴 분자들이 서로 분리되

어 물 분자들 사이에 분산되고 청징제 작용을 하는 젤라틴을 

통해 육수 속의 미세 부유물을 흡착하기 때문인 것으로 사료

된다(27). 한편 Yoo 등(12)의 한우 및 홀스타인, 수입우 도

가니탕의 이화학적 특성 비교 연구에서 한우 수컷의 도가니

만을 시료로 하여 측정한 탁도는 0.78%T로 어글탕은 도가

니탕에 비해 육수가 투명한 것으로 나타났다. 전통적인 방법

으로 만든 어글탕인 대조군 CE와 도가니 연골 첨가 어글탕

인 DE1, DE2, DE3, DE4의 탁도를 측정한 결과 CE의 탁도

는 0.22%T로 가장 높은 수치를 나타내었고, DE2, DE1, 

DE4, DE3 순으로 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다. 즉 

어글탕은 대조군, DE2, DE1, DE4, DE3 순으로 유의적으로 

불투명하다는 것을 알 수 있다. 앞의 육수에 대한 탁도 실험 

결과에서 도가니 연골을 첨가한 육수가 더 투명하다는 결과

와는 다른 양상인데 완성 어글탕의 경우 탁도를 측정함에 
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Table 6. Sensory characteristics of Eogeul-tang
Color Flavor Hardness Chewiness Savory taste After taste Overall quality

CE1)

DE1
DE2
DE3
DE4

4.42±1.35ab2)

4.89±1.52a

4.63±1.16ab

3.89±1.10bc

3.26±1.37c

3.74±1.41
4.32±1.29
3.74±1.41
4.00±1.29
3.63±1.86

4.21±1.40
4.21±1.27
4.74±1.10
4.37±1.46
3.47±1.74

3.74±1.41
4.05±1.68
4.68±1.20
4.26±1.56
4.11±1.88

3.79±1.44ab

4.47±1.84a

4.11±1.33a

4.26±1.37a

2.95±1.51b

3.89±1.33
4.16±1.80
4.21±1.08
4.42±1.26
3.53±1.61

3.68±1.38b

4.47±1.50ab

4.58±1.02ab

4.89±1.15a

3.63±1.74b

F-value 4.67** 0.68 2.01 0.93 2.97* 1.08 3.18*

All values are mean±SD.
1)Refer to Table 1.
2)Values with different letters (a-c) in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test among various

gristle levels. 
*P<0.05, **P<0.01.

있어 육수와 도가니 연골의 함량을 달리하여 첨가한 북어껍

질전을 함께 갈아 체에 걸러서 측정했기 때문으로 사료된다. 

점도: 제조방법에 따른 어글탕 육수의 점도는 Table 5에

서 나타낸 바와 같다. 점도(cp)는 유동식품의 흐름에 대한 

저항성을 나타내는 것으로 점도가 높을수록 유동식품의 흐

름성이 낮음을 의미하며, 점도가 낮을수록 흐름성이 높음을 

의미한다. 2가지 종류의 육수를 비교해 본 결과 양지만을 

사용한 육수의 점도가 6.78 cp고, 양지와 도가니 연골을 함

께 사용한 육수가 7.22 cp로 유의적인 차이를 보여 양지만 

사용한 육수 CS보다 도가니 연골을 첨가한 육수 DS의 흐름

성이 낮음을 알 수 있다. 이는 도가니 연골의 콜라겐이 가열

에 의해 젤라틴으로 변해 녹아 나왔기 때문으로 사료된다. 

한편 Yoo 등(12)의 한우 및 홀스타인, 수입우 도가니탕의 

이화학적 특성 비교 연구에서 한우 수컷의 도가니만을 시료

로 하여 측정한 점도는 45.0 cp로 어글탕이 도가니탕에 비

해 점도가 낮게 나타남을 알 수 있다. 대조군 어글탕인 CE의 

점도는 8.08 cp로 가장 낮은 수치를 나타내었고, DE1, DE2, 

DE3, DE4 순으로 유의적으로 증가하였다. 

색도: 어글탕의 색도(L, a, b) 측정 결과, L값 변화를 살펴

보면 DE4가 65.72로 가장 높았고, 도가니 연골을 첨가할수

록 유의적으로 증가하였다. 적색도인 a값의 변화는 대조군

에서 1.11로 가장 높았고, 도가니 연골의 첨가량이 증가할수

록 감소하였다. 황색도인 b값은 DE4가 14.53으로 높았고, 

도가니 연골을 첨가할수록 증가하였다.

관능검사

도가니 연골의 첨가량을 달리한 어글탕의 기호도를 알아

보기 위하여 색, 향, 단단함, 씹힘성, 감칠맛, 뒷맛, 전체적인 

기호도의 항목으로 관능검사를 실시한 결과는 Table 6과 

같다. 색에 대한 기호도는 DE1이 4.89로 가장 높았고, 도가

니 연골 첨가량에 따라 유의적인 차이(P<0.01)를 보였다. 

향미, 단단함과 씹힘성은 도가니 연골 첨가량에 따라 유의적

인 차이를 보이지 않았으며, 감칠맛은 도가니 연골 첨가량에 

따라 유의적인 차이(P<0.05)를 보였으나 뒷맛에 있어서는 

유의적인 차이를 보이지 않았다. 전체적인 기호도는 도가니 

연골의 첨가량에 따라 유의적인 차이(P<0.05)를 보였다. 본 

실험에서 나타난 바와 같이 향, 단단함, 씹힘성, 뒷맛을 제외

한 색, 감칠맛, 전체적인 기호도에서 도가니 연골 첨가량에 

따라 유의적인 결과를 보였다. 이상의 결과를 종합하여 볼 

때 도가니 연골을 첨가한 어글탕이 전통적인 어글탕에 비해 

기호도가 높게 평가되었지만 도가니 연골 첨가 외의 다양한 

접근방법이 필요한 것으로 보인다. 어글탕을 세계적인 음식

으로 발전시키기 위해서는 조리방법을 좀 더 간편하게 개발

하고 경제적인 면을 고려하여 도가니 연골을 대체할 수 있는 

콜라겐 급원 식품을 연구하는 등 보다 심도 깊은 연구가 필

요할 것으로 사료된다.

요   약

본 연구는 콜라겐이 풍부한 전통음식인 어글탕의 기능성과 

기호성을 증진시키기 위해 콜라겐 함량이 풍부하면서도 지

방의 함량이 낮고, 식감을 향상시킬 수 있는 도가니 연골을 

첨가하여 어글탕의 품질특성과 관능적 특성을 분석하였다. 

전통조리법에서 콜라겐 함량을 증가시키기 위해 육수에 도

가니 연골을 첨가하였고 쇠고기 다짐육에 대한 도가니 연골

의 첨가량을 25%, 50%, 75%, 100%로 제조하였다. 어글탕

의 이화학적 특성으로 아미노산 함량, 콜라겐 함량을 측정한 

결과 아미노산 함량, 콜라겐 함량 모두에서 유의적인 차이를 

보였다. 콜라겐의 구성 아미노산인 proline(P<0.001)과 

glycine(P<0.001), alanine(P<0.001)은 도가니 연골의 첨

가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다. 콜라겐 함량 역

시 도가니 연골의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높게 나

타났는데, 대조군 CE의 collagenous connective tissue는 

0.61±0.19 g/100 g이고 100% 도가니 연골을 첨가한 DE4

는 6.25±0.44 g/100 g으로 최고 10배의 차이를 보였다

(P<0.001). 어글탕의 관능평가를 실시한 결과 색(P<0.01)

과 감칠맛(P<0.05), 전반적인 기호도(P<0.05)에서 유의적

인 차이를 보였으며 전반적인 기호도에서는 쇠고기 25%, 

도가니 연골 75%로 만든 어글탕이 가장 높게 평가되었다. 
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