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서   론

동해안에서 서식하는 뚝지 및 미거지는 겨울철에만 소량 어
획되기 때문에 다른 지역으로 유통되지 않고 주로 산지에서만 
판매 소비되고 있는 어류이다. 통계청(KOSIS, 2020)의 2019
년 국내 어류 총어획량 통계자료에 따르면 뚝지는 소량 어획되
는 어종이라 잡어로 분류되어 정확한 어획량을 알 수 없다. 미거
지 또한 소량 어획되는 어종이지만 꼼치류(Liparis spp.)에 포함
되어 대략적인 어획량 추정은 가능하다. 즉 강원도에서 어획되
는 꼼치류는 거의 대부분이 미거지로 2019년 꼼치류의 어획량
이 547톤이였으며 동해안의 총어획량 147,924톤 중 약 0.36%
를 차지하였다. 뚝지(Aptocyclus ventricosus)는 도치과(Fam-
ily Cyclopteridae), 뚝지속(Genus Aptocyclus)에 속하며 동해

안에서 베링해까지 널리 분포하는 냉수성어류로 산란기는 1-2
월이다. 그리고 뚝지의 육질은 담백하며 특히 어란의 식감이 좋
은 것으로 알려져 있다. 미거지(Liparis ingens)는 꼼치과(Fam-
ily Liparidae), 꼼치속(Genus Liparis)에 속하는 동계산란종으
로 우리나라의 경상북도 및 강원도 연안에 분포하고 11-1월에 
걸쳐 산란하며 남해안의 물메기라고 불리우는 꼼치와 생긴 모
양은 유사하나 물메기 및 꼼치에 비해 어체가 더 큰 것이 차이점
이다(Chyung, 1991). 이들 어류의 생김새는 일반적인 어류와는 
달리 좀 독특하지만 동해안의 겨울철 어류로 뚝지는 도치, 멍텅
구리라고도 불리며 육은 수육으로 알과 내장은 주로 알탕으로 
소비되고 있다. 한편 미거지는 곰치, 물곰이라고 불리고 있으며 
주로 육과 어란을 함께 넣어 칼칼한 매운맛의 물곰탕으로 즐겨 
먹고 있다. 저자들은 우리나라 연안에서 어획되고 다소비되는 
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The food components of the muscles and roes of the smooth lumpsucker Aptocyclus ventricosus and korai bikunin 
Liparis ingens from the East Sea, Korea were determined. The proximate composition of the muscles of the smooth 
lumpsucker was 88.35%, 8.30%, 2.24%, and 1.08% and that of the korai bikunin was 91.62%, 6.88%, 0.45%, and 
1.15% of moisture, protein, lipid, and ash, respectively. The roes of the smooth lumpsucker contained 83.25%, 
11.28%, 3.65%, and 1.07% moisture, protein, lipid, and ash, respectively, whereas for korai bikunin, it was 81.53%, 
15.09%, 1.97%, and 1.14%, respectively. The prominent fatty acids of the muscles were 16:0, 18:0, 18:1n-9, 18:1n-
7, 20:4n-6, 20:5n-3 (eicosapentaenoic acid, EPA), and 22:6n-3 (docosahexenoic acid). The prominent fatty acids of 
the roes were similar to those of the muscles, although showing a higher ratio of EPA than that of the muscles. The 
major amino acids in the muscles were glutamic acid, lysine, leucine, and arginine, whereas they were glutamic acid, 
aspartic acid, leucine, serine, and arginine in the roes. 
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어류(Jeong et al., 1998a, 1998b)를 대상으로 식품영양성분 연
구를 수행해 왔으며 국립수산과학원에서는 최근 표준수산물성
분표 2018 (NIFS, 2018)를 발간하여 수산물 415종의 다양한 식
품영양성분을 소개하고 있다. 그러나 근래 동해안의 겨울철에 
소량 어획되어 현지에서만 소비되고 있는 뚝지 및 미거지 근육
은 물론 식감이 좋은 것으로 평가되고 있는 알의 식품성분에 대
한 정보는 거의 알려져 있지 않다. 
어류는 우리나라 사람들의 단백질 공급원으로서도 중요한 역
할을 하고 있지만 어류의 지질에는 생체조절 기능성지질성분
인 22:6n-3 (docosahexaenoic acid, DHA), 20:5n-3 (eicosa-
pentaenoic acid, EPA) 등 n-3 고도불포화지방산(polyunsatu-
rated fatty acid, PUFA)도 풍부하게 함유되어 있다(Jeong et al., 
1998b). 이러한 n-3 PUFA를 다량 함유하고 있는 어류를 섭취
하면 뇌혈관질환, 심장질환, 고혈압, 각종 암, 간경변 등에 의한 
사망률을 감소시킬 수 있다고 보고되어 있다(Hirayama, 1990). 
따라서 식품성분이 잘 알려진 기존의 다소비 어류에 비해 어
획량과 소비량은 한정되어 있지만 최근 동해안의 겨울철 진미
로 재조명받고 있는 뚝지 및 미거지의 근육 및 알의 일반성분, 
지방산 조성, 총아미노산 등 식품성분을 분석하여 소비자들에
게 유용한 정보를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

재료

본 연구에 사용된 동해산 뚝지 및 미거지는 2019년 12월 울진
어시장에서 어란을 가진 암컷 각각 3마리씩 구입하여 냉장시킨 
상태로 실험실로 운반한 다음 체중 및 전장을 측정한 후 근육 
및 알을 분리 채취하였다. 뚝지는 체중 1,198.0±255.5 g, 전장 
33.3±3.8 cm로 한국 연근해 유용어류도감의 성숙체장인 20 cm
를 초과하였으며(NIFS, 2004) 미거지는 체중 4,643.3±525.9 g, 
전장 65.3±1.5 cm로 전장 60 cm 이상의 성숙된 시료를 사용하
였다(Kim et al., 2005) (Table 1). 뚝지알은 469.3±160.9 g으로 
어체중량의 37.99±8.47%, 미거지알은 938.3±190.7 g으로 어
체중량의 20.05±2.94%를 차지하였다. 어체에서 근육 및 알을 
분리하여 채취한 후 speed cutter (NFM-8860, NUC Co. Ltd., 
Daegu, Korea)로 마쇄하고 일부는 즉시 분석에 사용하고, 나머
지는 -70°C의 냉동고(WUF-500, DAIHAN Scientific Co. Ltd., 
Wonju, Korea)에 저장해 두고 분석에 사용하였다. 일반성분 및 
지방산 조성은 각 시료당 2 그룹으로 나누고, 각 그룹을 2회씩 
분석하여 총 4회 분석 결과를 평균치와 표준편차로 나타내었고 

총아미노산 함량은 각각 2 그룹으로 나누고 각 그룹당 1회씩 분
석하여 총 2회 분석의 평균치로 나타내었다.   

일반성분 조성 분석

수분은 상압가열건조법으로, 단백질(N×6.25)은 semimicro 
kjeldhal법으로, 회분은 건식회화법으로 각각 측정하였다. 총지
질(total lipid, TL)은 Bligh and Dyer (1959)법으로 추출하여 중
량법으로 측정하였다. 

지방산 조성 분석

지방산 조성은 일정량의 TL을 사용하여 AOCS (1998)법으로 
메칠에스테르 유도체를 만든 다음 GC-2010 Plus (Shimadzu 
Seisakusho, Co, Ltd., Kyoto, Japan)로 분석하였다. 즉, TL의 
지방산 메칠에스테르는 14% BF3-Methanol 용액을 이용하여 
조제하였다. TL의 지방산 조성은 Omegawax 320 fused silica 
capillary column (30 m×0.32 mm×0.25 µm film thickness, 
Supelco Inc., Bellefonte, PA, USA)을 장착한 gas chromato-
graph (GC-2010 Plus)로 분석하였다. 시료 주입구(injector) 및 
FI (flame ionization) 검출기(detector) 온도는 250°C로 하였으
며, 컬럼오븐(column oven) 온도는 180°C에서 8분간 유지한 
후 3°C/min으로 230°C까지 승온 시킨 다음 15분간 유지하였다. 
Carrier gas는 He (54.0 mL/min)을 사용하고, split ratio는 1:50
으로 하였다. 분석된 지방산은 시료의 경우와 동일한 조건에서 
분석한 표준품(Supelco 37 Component FAME Mix., Sigma-
Aldrich Korea, Seoul, Korea)의 머무름시간(retention time)
과 비교하여 동정하고, 표준품이 없는 지방산의 경우는 문헌상
(Ackman, 1986; Moon et al., 2005)의 ECL (equivalent chain 
length)과 비교하여 동정하였다. 내부 표준품으로는 methyl tri-
cosanoate (99%, Sigma-Aldrich Korea, Seoul, Korea)를 사용
하였다. 

총아미노산 함량 분석

총아미노산은 잘 마쇄된 시료 100 mg을 test tube에 정확히 
취한 후, 6 N HCl 3 mL를 가하여 질소를 충전시킨 후 heating 
block을 사용하여 110°C에서 24시간 동안 가수분해시켰다. 가
수분해 된 용액은 glass filter로 여과하고 진공증발기(SB-1000, 
EYELA, Tokyo, Japan)에서 HCl을 완전히 제거한 후, citrate 
buffer를 이용하여 25 mL로 정용하였다. 정용된 시료는 Bio-
chrom 30 아미노산 자동분석기(Biochrom Ltd., Cambridge, 
UK)에 의하여 총아미노산 함량을 분석하였다.

Table 1. Biological data of the muscles and roes of smooth lumpsucker Aptocyclus ventricosus (Dduk-ji) and korai bikunin Liparis ingens 
(Mi-geo-ji)

Common name Scientific name Korean name Body length (cm) Body  weight (g) Roe weight (g) No. of sample
Smooth lumpsucker Aptocycius ventricosus Dduk-ji 33.3±3.8 1198.0±255.5 469.3±160.9 3
Korai bikunin Liparis ingens Mi-goe-ji 65.3±1.5 4643.3±525.8 938.3±190.7 3
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결과 및 고찰

일반성분 조성  

뚝지 및 미거지의 근육 및 알의 일반성분 조성은 Table 2와 같
다. 뚝지육의 일반성분 조성은 수분 88.35%, 단백질 8.30%, 지
질 2.24% 및 회분 1.08%이였다. 지금까지 뚝지의 식품성분에 
대한 연구는 거의 되어 있지 않다. 뚝지는 심해에서 서식하는 
어종이지만 Jeong et al. (1998a)이 보고한 72종 어류 중 저서
어 26종의 일반성분(수분 78.5±4.1%, 단백질 17.7±2.7%, 지
질 2.12±2.4% 및 회분 1.43±0.3%)과 비교하면 뚝지육의 수분
은 저서어 26종에 비해 약 10% 높았고 단백질은 낮았으나 지
질과 회분은 거의 비슷한 수준이었다. 뚝지육의 지질이 2.24%
로 저서어 2.12% 보다 조금 높았으나 지질 2-4% 사이의 소지
방어류(Ackman, 1989; Huynh and Kitts, 2009; Moon et al., 
2017)에 속하였다. 또한 한국식품성분표(NIAS, 2016)에서 뚝
지와 같은 도치과에 속하는 도치(Eumicrotremus orbis)는 수분 
87.8%, 단백질 7.2%, 지질 3.0% 및 회분 1.1%로 뚝지의 경우
와 유사하였다. 
미거지육의 일반성분은 수분 91.62%, 단백질 6.88%, 지질 

0.45% 및 회분 1.15% 로 미거지와 같은 꼼치과에 속하는 꼼치
(암컷: 수분 85.6%, 단백질 11.5%, 지질 0.53% 및 회분 1.80%) 
(Jeong et al.,1998a)와 비교하면 미거지육의 수분함량은 꼼치
에 비해 높고 단백질함량은 낮으며 지질함량은 유사하였다. 또
한 꼼치과의 물메기는 수분 81.6%, 단백질 16.4%, 지질 0.9% 
및 회분 1.0%로 미거지보다는 꼼치와 일반성분 조성이 더 유사
하였다(NIFS, 2018). 미거지육의 일반성분 조성 중 수분이 꼼
치과의 다른 어종에 비해 약 5-10%로 높은 함량을 나타낸 것
이 특징이였다. 미거지는 뚝지와 마찬가지로 바다의 저서에 주
로 서식하는 저서어로서 72종 어류중 저서어 26종(Jeong et al., 
1998a )의 평균 수분함량(78.5%)보다도 13% 더 높은 수분 함
량을 나타내었다. 그리고 미거지육의 단백질(6.88%)은 저서어
(17.7%)에 비해 약 3배 정도 낮았으며 지질(0.45%)은 저서어
(2.12%)에 비해 매우 낮을 뿐만 아니라 꼼치과의 꼼치(0.53%)
와 물메기(0.90%)에 비해서도 근소하게 낮아 지방의 함량에 따

라 분류한 2% 이하의 저지방어류에 속하였다. 
한편 어란을 이용한 우리나라의 대표적인 음식은 명란을 주
재료로 한 알탕이 있으며 주로 어란과 생선을 같이 넣어 찌개
나 탕으로 끓여 먹거나 염장하여 젓갈로 먹기도 한다. 현재까지 
어란의 일반성분에 대한 연구결과는 표준수산물성분표 2018 
(NIFS, 2018)에 달고기알, 돔발상어알, 청어알 등 3종이 수록
되어 있고, 한국영양학회에서 발간한 식품영양소함량자료집
(KNS, 2009)에는 날치알 외 10종 정도가 수록되어 있으나 우
리가 식용으로 하는 다양한 생어란에 대한 연구는 제한적이다. 
외국의 경우는 생어란을 주로 염장하여 식용하므로 철갑상어의 
알을 가공 처리한 캐비아, 연어알을 가공한 레드캐비아, 염장 숭
어알 등의 일반성분에 대한 연구(Suhendan and Sabahat, 2008)
가 있으나 대부분이 염장한 상태이므로 수분함량이 낮아 생어
란과는 비교하기가 쉽지 않다. 
뚝지알은 강원도지방에서는 오래전부터 맛이 좋아 뚝지(도
치)알탕으로 요리한다든지 알의 모양을 유지한 상태로 쪄서 제
사상에 올리는 귀한 음식이다. 뚝지알의 직경은 평균 2.34 mm
로 미거지(1.55-1.65 mm)보다는 크고 유백색을 띠고 있으며 덩
어리모양으로 엉겨붙어 있다(Kim et al., 1987). 
뚝지알의 일반성분 조성은 수분 83.25%, 단백질 11.28%, 지
질 3.65% 및 회분 1.07%이였다. 뚝지알의 수분함량은 상어류
알 50%, 연어알 53% 및 송어알(23.0%)에 비하여 30% 이상 높
아 많은 차이를 보였으며, 날치알(75.6%), 대구알(69.6%), 명
태알(73.5%) 및 청어알(76.0%)보다 약 10% 이상의 함량을 나
타내어 다른 어종에 비해 수분함량이 매우 높았다(KNS, 2009). 
단백질의 경우 앞에서 언급한 다른 어종(19.6-40.0%)에 비해 
함량이 낮았으나 날치알(10.2%)과는 유사한 함량을 나타내었
다. 
뚝지알의 지질함량은 3.65%로 상어류알(22.7-23.5%), 송어
알(26.0%) 및 연어알(25.0%)에 비해 크게 낮았지만 날치알
(2.2%), 대구알(1.6%), 명태알(1.5%) 및 청어알(2.4%)보다는 
높았다. Heu et al. (2006)의 연구에 따르면 3종 어란(명란, 가다
랑어알 및 황다랑어알)의 단백질은 19.3-21.4%, 지질 1.6-2.0%
로 대체적으로 단백질함량은 높고 지질함량은 낮은 경향을 나
타내었다. 뚝지알의 회분은 1.07%로 명란(1.5%), 돔발상어알
(1.0%) 및 청어알(1.5%)과 유사한 함량을 나타내었다. 
미거지알은 뚝지알에 비해 알의 직경이 작으며 담황색을 띠
고 꼼치나 물메기와 마찬가지로 덩어리모양의 침성점착란이다
(Kim et al., 1986). 일반적으로 염장가공하여 식용하는 어란과
는 다르게 미거지알은 가공되지 않은 날것으로 주로 육과 함
께 미거지탕의 재료로 이용되며 특히 식감이 독특하여 기호도
가 높은 것으로 알려져 있다. 미거지알은 수분 81.53%, 단백
질 15.09%, 지질1.97% 및 회분 1.14%로 기존에 분석된 어란
(KNS, 2009)의 일반성분과 비교하면 수분함량은 대체적으로 
높고 단백질함량과 지질함량은 낮은 편이며 회분은 유사하였
다. 

Table 2. Proximate compositions of the muscles and roes of 
smooth lumpsucker Aptocyclus ventricosus (Dduk-ji) and korai 
bikunin Liparis ingens (Mi-geo-ji)                                                  

        (wt%)

Smooth lumpsucker 
(Dduk-ji)

Korai bikunin 
(Mi-geo-ji)

Muscle Roe Muscle Roe
Moisture 88.35±0.26 83.25±0.26 91.62±0.21 81.53±0.26
Protein  8.30±0.20 11.28±0.18  6.88±0.16 15.09±0.21
Lipid  2.24±0.02  3.65±0.10  0.45±0.03  1.97±0.05
Ash  1.08±0.01  1.07±0.01  1.15±0.01  1.14±0.01
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지방산 조성

뚝지와 미거지 근육 및 알의 지방산 조성을 Table 3에 나타
내었다. 뚝지육에서 지방산 조성비가 높은 지방산은 18:1n-9 
(22.49%), DHA (20.07%), 16:0 (12.21%), EPA (8.57%) 및 
18:1n-7 (5.03%)이었으며 이들 5개의 지방산 조성비의 합이 
68.37%를 차지하였다. 또한 이들 5개의 주요 지방산은 72종 
어류의 지방산 조성(Jeong et al., 1998b)과 비교하면 대부분의 
어류에서 주요 지방산이 16:0, 18:1n-9, 18:1n-7, EPA 및 DHA
이라고 한 결과와도 유사한 결과를 보였다. 이러한 결과는 11종 
호주산 어류(Belling et al., 1997)와 35종 아이슬란드 어종(Sig-
urgisladottir and Palmadottir, 1993)의 지방산을 분석한 결과
와 유사하였다. 뚝지육 지방산 중 포화지방산, 1가불포화지방
산 및 다가불포화지방산의 조성비는 각각 20.43%, 43.50% 및 
36.08%로 1가불포화지방산의 조성비가 제일 높았다. Jeong et 
al. (1998b)이 보고한 72종 어류에서 다가불포화지방산 비율은 
38.0±10.3%였으며 특히 저서어의 경우 다가불포화지방산의 
비율(43.0±11.4%)이 매우 높다고 하였는데 뚝지육의 경우 다
가불포화지방산 비율보다는 1가불포화지방산의 비율이 높았
다. 제주도산 아열대성 어류 20종의 지방산 조성의 특징(Moon 
at al., 2017)에 대한 연구에서 수온이 높은 열대성 어류에서는 
포화지방산의 조성비가 높고, 아열대, 온대, 한대 지역으로 위
도가 높아져 수온이 낮아 질수록 포화지방산은 감소하고 다가
불포화지방산, 1가불포화지방산 등 불포화지방산이 증가하는 
경향을 나타낸다고 하였다. 이러한 현상은 변온생물의 일종인 
어류가 점성유지적응(homeoviscous adaptation)을 하기 때문
(Saito et al., 1999; Huynh and Kitts, 2009)인 것으로 뚝지육의 
경우도 1가불포화지방산 > 다가불포화지방산 > 포화지방산 순
으로 불포화지방산이 높고 포화지방산이 낮은 비율을 차지하
는 결과를 나타내었다(Farkas,1979; Gladyshev et al., 2011). 
미거지육의 지방산 조성비는 DHA (33.04%), 16:0 (17.16%), 

EPA (14.48%), 18:1n-9 (10.63%) 및 20:4n-6 (5.96%) 순으로 
72종 어류(Jeong et al., 1998b)의 주요 지방산 조성패턴과 유사
성을 나타내었다. 미거지와 같은 꼼치과에 속하는 꼼치 암컷의 
지방산 조성을 분석한 결과(Jeong at al., 1998b) 주요 지방산 조
성이 DHA, 16:0, EPA, 18:1n-9 및 20:4n-6 순으로 높았는데 본 
연구의 미거지육 주요 지방산과 유사한 패턴을 나타내었다. 또
한 꼼치 암컷 5개의 주요 지방산의 합이 78.42%로 미거지육과
는 거의 차이가 없었다. 해조류를 먹이로 섭취하는 대부분의 어
종에서 20:4n-6의 조성비가 비교적 높은 경향이 있는 것으로 알
려져 있는데 미거지육의 20:4n-6의 조성비가 5.96%로 뚝지육
(2.12%)보다 약 3배 정도 높았다. Jeong et al. (1998b)이 보고
한 72종 어류 중 연안 암초어류에 속하는 쥐치(8.85%), 말쥐치
(7.45%) 및 용치놀래기(5.62%)에서도 20:4n-6의 조성비가 비
교적 높았는데 쥐치와 말쥐치는 실제 해조류를 먹이의 일부로 
취하는 것으로 알려져 있다(Chyung, 1991; NIFS, 2004).  미
거지육의 포화지방산, 1가불포화지방산 및 다가불포화지방산

Table 3. Fatty acid compositions of the muscles and roes of smooth 
lumpsucker Aptocyclus ventricosus  (Dduk-ji) and korai bikunin 
Liparis ingens (Mi-geo-ji)  

(wt%)

Fatty acid
Smooth lumpsucker 

(Dduk-ji)
Korai bikunin 

(Mi-geo-ji)
Muscle Roe Muscle Roe

14:0  4.10±0.01  2.58±0.04  0.43±0.15  0.53±0.01
15:0  0.25±0.00  0.26±0.00  0.17±0.01  0.24±0.00
16:0 12.21±0.05 14.96±0.07 17.16±0.05 14.90±0.08
17:0  0.29±0.00  0.27±0.00  0.25±0.01  0.30±0.00
17:0 iso  0.15±0.01  0.27±0.03  0.19±0.01  0.31±0.00
18:0  3.43±0.01  3.23±0.00  4.04±0.01  3.43±0.00
∑Saturates  20.43  21.56  22.25  19.69

0.09±0.00  tr  tr  tr
15:1n-5   tr1  tr  tr  0.09±0.00
16:1n-7  2.10±0.01  1.97±0.02  1.73±0.02  3.26±0.01
16:1n-5  0.11±0.00  0.14±0.00  0.23±0.00  0.23±0.00
17:1n-7  0.34±0.00  0.33±0.00  0.26±0.01  0.38±0.01
18:1n-9 22.49±0.05 19.54±0.03 10.63±0.66 13.17±0.04
18:1n-7  5.03±0.02  5.08±0.02  5.10±0.05  5.21±0.03
18:1n-5  0.40±0.00  0.58±0.00  0.32±0.02  0.46±0.02
20:1n-11  1.74±0.00  0.39±0.00  0.29±0.00  0.28±0.01
20:1n-9  3.11±0.01  1.65±0.01  1.35±0.04  1.41±0.02
20:1n-7  1.82±0.00  1.04±0.00  0.23±0.05  0.24±0.00
22:1n-11  1.67±0.02  0.26±0.00  0.18±0.01  0.19±0.00
22:1n-9  4.29±0.02  0.93±0.00  tr  tr
24:1n-9  0.31±0.01  tr  tr  tr
∑ Monoenes  43.50  31.90  20.33  24.93
16:2n-4  0.36±0.00  0.64±0.09    0.25±0.02  0.50±0.02
17:2n-8  0.13±0.00  0.18±0.00  0.20±0.01  0.25±0.00
16:4n-1  0.26±0.01 tr  0.50±0.04  0.13±0.00
18:2n-6  0.91±0.00  0.74±0.01  0.64±0.01  0.53±0.00
18:3n-6  0.10±0.01  0.13±0.01  tr  tr
18:3n-4  0.16±0.00  0.26±0.03  0.12±0.01  0.18±0.05
18:3n-3  0.55±0.00  0.42±0.01  0.20±0.01  0.19±0.01
18:4n-3  0.36±0.00  0.22±0.00  0.12±0.00  0.11±0.00
20:2n-6  0.21±0.00  0.18±0.00  0.16±0.01  0.18±0.01
20:4n-6  2.12±0.01  2.81±0.02  5.96±0.22  6.55±0.03
20:3n-3  tr  tr  tr  0.15±0.00
20:4n-3  0.35±0.01  0.58±0.00  0.20±0.02  0.22±0.00
20:5n-3  8.57±0.01 15.67±0.04 14.48±0.04 22.99±0.04
22:4n-6  tr  0.14±0.00  0.26±0.03  0.35±0.00
22:5n-6  0.56±0.01  0.59±0.00  0.42±0.01  0.30±0.00
22:5n-3  1.37±0.00  1.78±0.01  0.88±0.06  0.82±0.00
22:6n-3 20.07±0.03 22.20±0.17 33.04±0.87 21.93±0.02
∑ Polyenes  36.08  46.54  57.43  55.38
1tr, trace.
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의 조성비는 각각 22.25%, 20.33% 및 57.43%로 다가불포화
지방산 조성비가 가장 높았다. 미거지육의 지방산 조성비가 다
가불포화지방산 > 포화지방산 > 1가불포화지방산 순으로 20
종 제주도 연안산 어류의 다가불포화지방산(37.9±7.88%) > 포
화지방산(34.3±3.08%) > 1가불포화지방산(27.8±7.23%) 순서
와 매우 유사하였다. 꼼치의 포화지방산, 1가불포화지방산 및 
다가불포화지방산의 조성비 또한 23.49%, 18.06 및 58.45%로 
다가불포화지방산(Jeong et al., 1998b) 조성비가 제일 높아 미
거지육과 유사한 패턴을 나타내어 같은 꼼치과의 종 특이성을 
보였다. 
우리나라에서는 주로 어란을 생것 그대로 구이, 찌개, 탕의 재
료로 사용하여 요리하는 것이 일반적이나 어란의 양이 많은 명
란, 대구알 및 숭어알 등은 염장하여 젓갈로 이용하기도 한다. 
우리나라에서 지금까지 어란의 지방산을 분석한 결과(NIFS, 
2018)를 보면 해수어인 기름가자미알, 대구알, 덕대알, 참조기
알 및 청어알과 담수어인 떡붕어알, 붕어알, 블루길알 및 잉어
알(이하 8종 어란)이 있고 염장 가공한 명란젓갈이 있긴 하지
만 우리의 일반적인 식생활에서 어육과 어란을 함께 요리하는 
생어란에 대한 연구는 미진한 편이다. 한편 외국의 연구를 보
면 철갑상어의 어란을 가공한 캐비어, 연어 및 숭어에 대한 연
구(Suhendan and Sabahat, 2008)와 염장된 연어알, 명란, 날치
알 및 청어알(Shirai et al., 2006)에 대한 연구도 있으나 지방산

을 분석한 어란은 보통 염장가공된 것이거나 어란의 종류가 제
한적이다.  
본 연구에 사용된 뚝지알 및 미거지알은 가공하지 않은 생어
란을 지방산 분석에 사용하였다. 뚝지알의 지방산 조성비는 
DHA, 18:1n-9, EPA, 16:0 및 18:1n-7이 전체 지방산의 77.45%
를 차지하였다. 이러한 결과는 표준수산물성분표 2018 (NIFS, 
2018)에서 해산어 및 담수어 어란의 주요 지방산인 16:0, 16:1, 
18:1, EPA및 DHA였다는 결과와 비교하면 16:1이 차이가 있었
으나 나머지 4종의 지방산은 동일하였다. 또한 표준수산물성분
표 2018 (NIFS, 2018)에 수록된 8종 어란의 n-3 PUFA중 EPA 
및 DHA의 합이 15.4-42.0% 분포를 나타내었는데, 뚝지알의 
경우 37.87%로 대구알(42.0%) 다음으로 높은 조성비를 나타
내었다. 특히 뚝지알 DHA의 조성비는 8종 어란(10.2-20.5%)
보다 높은 지방산 조성비(22.2%)를 나타내었다. 뚝지육과 알
에서 5종 지방산의 조성비는 다소 차이를 보였으나 주요 지방
산 종류는 동일하였다. 그리고 뚝지알의 포화지방산, 1가불포
화지방산 및 다가불포화지방산 조성비는 21.56%, 31.90% 및 
46.54%로 다가불포화지방산 조성비가 가장 높았다. 8종 어란
의 지방산 조성(NIFS, 2018)과 비교하면 대구알(51.4%), 참조
기알(40.0%) 및 청어알(39.3%)의 다가불포화지방산 조성비가 
뚝지알의 조성비에 근접하였으나 어란의 종류에 따라 포화지
방산, 1가불포화지방산 및 다가불포화지방산 조성비가 많은 차

Table 4. Amino acid compositions of the muscles and roes of smooth lumpsucker Aptocyclus ventricosus (Dduk-ji) and korai bikunin  
Liparis ingens (Mi-geo-ji)

Amino acid
Smooth lumpsucker (Dduk-ji) Korai bikunin (Mi-geo-ji)

Muscle Roe Muscle Roe
g/100 g % g/100 g % g/100 g % g/100 g %

Aspartic acid 0.75±0.10 10.04±0.22 1.15±0.07 10.16±0.34 0.68±0.02 10.17±0.01 1.30±0.01  9.43±0.08
Threonine 0.38±0.05  5.03±0.03 0.67±0.07  5.89±0.09 0.33±0.01  4.99±0.01 0.68±0.01  4.89±0.03
Serine 0.40±0.06  5.36±0.02 0.86±0.07  7.65±0.10 0.34±0.01  5.16±0.02 0.99±0.00  7.18±0.11
Glutamic acid 1.17±0.22 15.57±0.63 1.32±0.13 11.65±0.06 1.12±0.03 16.68±0.07 1.80±0.02 13.07±0.03
Proline 0.37±0.05  4.87±0.02 0.69±0.10  6.11±0.33 0.26±0.01  3.83±0.20 0.89±0.06  6.42±0.34
Glycine 0.59±0.08  7.85±0.15 0.44±0.05  3.85±0.08 0.35±0.01  5.27±0.24 0.76±0.03  5.50±0.15
Alanine 0.50±0.07  6.66±0.09 0.61±0.03  5.39±0.21 0.44±0.01  6.51±0.04 0.73±0.01  5.31±0.02
Valine 0.38±0.03  5.04±0.31 0.64±0.06  5.62±0.03 0.33±0.01  4.90±0.00 0.77±0.00  5.58±0.09
Methionine 0.19±0.05  2.47±0.34 0.26±0.03  2.30±0.01 0.22±0.00  3.35±0.04 0.34±0.00  2.44±0.05
Isoleucine 0.34±0.05  4.46±0.06 0.67±0.04  5.93±0.21 0.32±0.01  4.77±0.04 0.74±0.00  5.34±0.09
Leucine 0.57±0.09  7.60±0.04 0.98±0.06  8.65±0.26 0.55±0.02  8.19±0.10 1.15±0.00  8.30±0.13
Tyrosine 0.25±0.04  3.30±0.01 0.53±0.10  4.68±0.41 0.25±0.00  3.72±0.10 0.74±0.03  5.39±0.11
Phenylalanine 0.32±0.04  4.29±0.10 0.59±0.06  5.23±0.05 0.28±0.01  4.25±0.08 0.77±0.01  5.60±0.03
Histidine 0.19±0.03  2.51±0.00 0.46±0.09  4.09±0.42 0.16±0.01  2.32±0.06 0.44±0.02  3.21±0.08
Lysine 0.62±0.08  8.25±0.16 0.76±0.04  6.72±0.26 0.64±0.02  9.53±0.14 0.81±0.01  5.84±0.17
Arginine 0.50±0.08  6.71±0.03 0.69±0.06  6.08±0.08 0.43±0.17  6.36±0.09 0.90±0.02  6.52±0.03

7.51  100.0 11.30  100.0 6.69  100.0 13.81  100.0
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이를 나타내었다. 
미거지알의 주요 지방산 조성비는 EPA, DHA, 16:0, 18:1n-9 
및 20:4n-6으로 미거지육의 경우와 동일하였으며 이들 5종 주
요 지방산 조성비의 합이 79.54%를 점하였다. 이들 미거지알
의 주요 지방산은 앞서 언급한 8종 어란(NIFS, 2018)의 경우
와 동일하였다. 그리고 20:4n-6은 미거지육에서도 5종 주요 지
방산에 포함되어 있어 미거지육과 알 모두에서 주요 지방산임
을 알 수 있다. 
미거지육과 알의 주요 지방산 조성비는 차이를 보이지만 5종 
지방산의 종류는 동일하였다. 표준수산물성분표 2018 (NIFS, 
2018)에 나타난 8종 어란 지방산 조성과 비교하면 기름가자미 
암컷과 알 그리고 대구 암컷과 알의 주요 지방산이 16:0, 16:1, 
18:1, EPA 및 DHA로 근육과 알의 주요 지방산이 유사함을 확
인할 수 있다. 나머지 어류의 육과 알은 암컷인지 수컷인지 명확
하지 않아 비교하는데 한계가 있다. 또한 미거지알의 n-3 PUFA 
(EPA+DHA)의 조성비가 44.92%로 8종 어란(15.4-42%)에 비
해 가장 높은 조성비를 나타낸 것이 특징이었으며, Shirai et al. 
(2006)이 분석한 어란 즉 염장된 연어알(3.10%), 명란(41.0%), 
날치알(34.9%) 및 청어알(37.6%)에 비해서도 높은 조성비를 
나타내었다. 또한 Heu et al. (2006)의 연구결과 가다랑어알
(34.6%) 및 황다랑어알(40.6%)과 비교하여도 높은 조성비를 
보여 미거지알이 우수한 n-3 PUFA 급원으로 생각된다. 미거지
알의 포화지방산, 1가불포화지방산 및 다가불포화지방산의 조
성비는 19.69%, 24.93% 및 55.38%로 다가불포화지방산 조성
비가 전체 지방산의 절반 이상을 차지하였고 뚝지알 (46.54%)
의 경우와 마찬가지로 다가불포화지방산 조성비가 가장 높았
다. 미거지알의 다가불포화지방산 조성비(55.38%)는 뚝지알
(46.54%)에 비해 높았으며 8종 어란(23.2-51.4%), 가다랑어알
(48.2%) 및 황다랑어알(55.1%)보다도 높았다. 따라서 본 연구
에 사용된 뚝지 및 미거지 근육 및 알의 지방산은 어획량이 많고 
다소비되고 있는 어류들과 마찬가지로 n-3 PUFA 급원으로서
의 역할을 충분히 할 수 있을 것으로 생각된다.

총아미노산 함량

뚝지 및 미거지의 근육 및 알의 총아미노산 조성은 Table 4
와 같다. 뚝지육의 총아미노산 함량은 7.51 g/100 g, 뚝지알은 
11.30 g/100 g이였으며 미거지육은 6.69 g/100 g, 미거지알은 
13.81 g/100 g으로 나타났다. 표준수산물성분표 2018 (NIFS, 
2018)에 수록된 어류 136종의 총아미노산함량은 평균 17.72 
±2.75 g/100 g이였으며 황다랑어가 25.7 g/100 g으로 가장 
높았고 개복치가 9.28 g/100 g로 가장 낮았는데 뚝지육(7.51 
g/100 g) 및 미거지육(6.69 g/100 g)은 개복치보다 더 낮은 함
량을 나타내었다. 또한 표준수산물성분표 2018(NIFS, 2018)의 
14종 어란의 총아미노산 평균함량이 19.97±4.38 g/100 g이였
으며 가다랑어알이 25.0 g/100 g으로 가장 높았고 참돔알이 7.5 
g/100 g으로 가장 낮았는데 뚝지알(11.30 g/100 g) 및 미거지

알(13.81 g/100 g)의 총아미노산 함량은 이들 14종 어란의 평
균함량보다 낮은 함량을 나타내었다. Heu et al. (2006)의 명
란(18,682 mg/100 g), 가다랑어알(20,530 mg/100 g) 및 황다
랑어알(20,619 mg/100 g)의 결과와 비교하면 뚝지알 및 미거
지알의 총아미노산 함량은 이들 어란에 비해 거의 1/2 수준으
로 낮았다. 
뚝지육의 주요 아미노산은 glutamic acid, aspartic acid, ly-

sine, glycine 및 leucine으로 이들 5종 아미노산이 전체 아미노
산의 49.31%를 차지하였고 미거지육의 주요 아미노산은 glu-
tamic acid, aspartic acid, lysine, leucine 및 alanine으로 이들 5
종 아미노산이 전체 아미노산의 51.08%를 차지하였다. 뚝지육 
및 미거지육의 주요 아미노산 가운데 glutamic acid, aspartic 
acid, lysine 이들 3종이 동일하였으나 이외의 아미노산은 차
이를 나타내었다. 일반적으로 어류의 아미노산의 종류는 거의 
유사하지만 어류에 따라 다소 함량의 차이를 보인다(Lee and 
Sung, 1977). 뚝지육 및 미거지육에서는 methionine을 비롯한 
필수아미노산 9종이 모두 함유되어 있으며 특히 lysine은 곡류
를 주식으로 하는 경우 부족하기 쉬운 아미노산으로 알려져 있
는데 뚝지육에는 8.25% 그리고 미거지육에서는 9.53%를 차지
하고 있어 lysine의 주요 급원으로서 이용가능하리라 생각된다. 
뚝지알의 주요 아미노산은 glutamic acid, aspartic acid, leu-

cine, serine 및 lysine으로 이들 5종 아미노산이 전체 아미노
산의 44.83%를 차지하였고 미거지알의 주요 아미노산은 glu-
tamic acid, aspartic acid, leucine, serine 및 arginine으로 전체 
아미노산의 44.50%를 차지하였다. 명란, 가다랑어알 및 황다
랑어알의 경우도 주요 아미노산이 공통적으로 glutamic acid, 
aspartic acid, lysine으로 유사하였으며 그 외 leucine, alanine
의 함량이 높은 편이였다(Heu et al., 2006). 또한 캐비어, 연어
알 및 숭어알의 경우도 주요 아미노산이 glutamic acid, aspartic 
acid, lysine이 공통적으로 함량이 높은 아미노산이였으며 그 외 
valnine, serine이 주요 아미노산 중의 하나였다(Suhendan and 
Sabahat, 2008). 14종 어란의 아미노산이 수록된 표준수산물성
분표 2018 (NIFS, 2018)에 의하면 glutamic acid, aspartic acid, 
leucine, alanine 및 lysine의 5종이 주요 아미노산으로 거의 대
부분의 어란에서 공통적으로 함량이 높은 것으로 나타났다. 그
러므로 뚝지 및 미거지의 총아미노산 함량은 다른 어란에 비해 
다소 낮긴하지만 총아미노산의 주요 아미노산조성은 거의 유사
하여 식품으로서의 이용할 가치가 충분하다고 생각된다.
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