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Abstract 

πle sub-frozen meats and fishes afford some oonvenience in 000떠ng preσe빠nent and sb아ter thawing tinle 
than the frozen ones to the ∞nsumers. πle objeα of this study was to determine the op디mal storage 
temperature which maintains the fresbness of pork loin 뻐d sea-b잃s in sub-free.깅ng temperature range. The 
temperatures were m려ntainl펴 at -3, -5 and -7"c. Pork loin and sea-bass were used for the study. Changes of 
VBN, TBA, oolor, te었ure 때d moisture content were measured for pork loin in addition to 앓nsory ev외.uation 
The VBN and TMA values were measured for the sea-bass. The moisture oontent and cbrom때city of pork loin 
decreased while te짜ure hardness was 띠cre잃ed d빼19 storage. πlere were no signifi때nt temperature effl없s on 
these ffii앓surements. However, TBA and VBN values increased and showed q뼈lity 이fferences on the meats 
stored -7"C, oompared to other storage temperatures. From sensory test, it was found that meats stored at -7"C 
were fresher than others. The VBN and TMA values for the sea-bass increased and there existed significant 
differences between -3 and -5"C of storage temperatures. 까lese results s뱅gest that the pork loin should be 
stored at -7"C or below while _50 C or below for the sea-bass in order to retain the freshness. 
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서 혼 

식품의 옹도를 Q.C 부근으로 저하시키면 psycbro­

philic bacteria를 제외한 대부분 미생물의 생육이 억제 

되고(김영교 동 1996a), 효소적 및 화학적 품질손실 속 

도가 실온에 비해 현저히 감소한다. 그러나 이 온도에 

서도 미생물의 생육이 서서히 진행되고， 효소적 및 화 

학적 반웅들이 계속되므로 품질손상은 진행된다. 때 

문에 대부분 신선한 식품의 품질을 단기간 보폰하는 

데 냉장방법이 널리 이용되고 있으며， 소비자들이 거 

의 필수품으로 사용하는 가정용 냉장고도 이런 냉장 

방법의 한 형태라고 볼 수 있다. 신선육의 중요한 품 

질로는 향미， 다즙성， 색깔 및 연도를 들 수 있으며(이 
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영춘 1993) 이런 신선육의 품질요소의 손실속도를 줄 

이기 위하여 냉장방법이 전통적으로 활용되어 왔다. 그 

런데 저온저장의 온도대에 따라 냉각육(때퍼.00 meat), 

반냉동육(super ch피ed meat), 냉동육(frozen meat).로 

나눌 수 있다. 냉각육은 저장온도대가 -l-l"C로 가장 

널리 사용되는 방법이다(김병묵 1993). 반냉동육은 품 

온올 빙점이하인 _30C 부근으로 유지한 것으로， 저장 

기간은 냉각육보다 길지만 냉동육보다는 짧다. 그런 

데 반냉동육은 보존기간의 연장외에도 조직이 단단하 

여 절단 등의 요리 전처리에 편리하고 냉동육처럼 장 

시간의 해동이 요구되지 않아 일반소비자들이 고기를 

구입하여 저장하는 방법으로 활용가능성이 크다고 평 

가된다. 본 연구의 목적은 돼지고기와 활어인 농어의 

저온저장 최적화를 위 한 실험으로 sub-freezing 온도범 

위에서 저온저장 chamber내 온도가 주요 돼지고기와 

농어의 신션도 유지에 미치는 영향올 조사하여 주요 
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육류와 어류의 최적 저장온도를 알아내는데 목적올 

두었다. 

째로훌 및 방법 

실험재료 

돼지고기는 안성 농협 축산물 판매장에서 구입하여 

원형그대로의 둥심을 두께 약 5-6 mm 정도로 썰어서 

(cutting) 사용하였다. 보똥 507ß 청도의 돼지고기조각 

이 나오는데 이것들올 무작위로 착출하여 각각의 온 

도대(-3， -5, -70C)의 냉장고에 저장하였다. 시료의 균 

일화및 공정을기하기 위하여 한실험 당알둥심 한 

덩어리 (50片)씩 사용하여 실험을 진행하였다. 실험시 

시료의 선택은 임의의 3-5개소로부터 취하여 사용하 

였으며 chopping이 필요한 시료는 시료의 양이 작아 

서 blender를 사용하지 않고 칼로 다져서 사용하였다. 

색을 측정할 때는 시료의 기름부위와 먹십 퉁 모든 색 

상에 이상을 주는 부위를 모두 제거 후 측정올 하였고 

texture는 시료의 기름부위와 벽심 둥을 모두 제거 후 

순 살코기만을 가지고 실험을 하였으며 3회씩 반복 측 

정을하였다. 

모든 시료는 250C chamber에서 1시간 정도 해동 후 

사용 하였으며 관능검사시는 시료의 균일화 및 공정 

성을 기하기 위하여 미리 어느 정도 전자레인지로 

∞oking율 해놓고 관능명가시에 따뭇하게 데워서 사 

용하였다. 

농어는 노량진 수산시장에서 활어를 구입하여 머 

리， 내장， 꼬리 부분을 제거한 후 얼음으로 포장하여 

실험실로 운반하여 저장하였다. 몸통 가운데 부분율 

자르고 250 C chamber에서 1시 간 정도 해동 후 비늘과 

뼈가 섞이지 않보록 하여 생선의 살부위만올 도려낸 

후 칼로 다져서 시료로 사용하였다. 생션의 양면을 분 

리하여 채취하여 측정하였다. 

모든 시료의 채취는 3일 간격으로 진행하였다. 

실험방법 

휘발성 염기질소량αBN): 식품공전(1995)의 선도 

판정법 중휘발성 염기질소량측정법을사용하였다. 

시료 10 g에 증류수 50 mL를 넣고 교반 후 30분간 

침출 후 여과한 후 Conway수기 외실에 시료용액 1 

mL를 넣고 내실에 0.01N-H2SO. 1 mL를 넣었다. 외실 

의 다른 편에 K,COJ 포화용액 1 mL를 넣고 즉시 덮개 

를 덮은 후 시료용액과 K,C03 용액이 섞이도록 혼 

들어 주고 250C에서 1시간 정치하였다. 덮개률 열고 

내실의 H.S04 용액에 Brunswik시액 한두방울을 넣고 

O.01N-NaOH용액으로 적정하였고(a mL) 바탕시험은 

증류수를 사용하여(b mL) 다음 식에 따라 계산하였다. 

휘발성 염기질소(mg%) 래 14x뽑쓰x 100xd 

W: 시료채취량 

f : O.01N-NaOH의 factor 

d: 회석배수 

TBA가: 유지나 지방질 식품의 정량척인 산패측정 

에 실제로 사용되고 있는 터너법따rner method)율 사 

용하였다. 시료 5g를 잘 마쇄한 후 5 mL의 삼염화 초 

산(trichloroacetic a띠}과 0.01 M의 TBA시 약율 가한 

후， 97-990C의 온도에서 30분간 끓인 후 냉각하여， 상 

충에 떠있는 유지를 제거하였다. 수용액층에 있는 

TBA-말론알데하이드 복합체를 15 ml의 이소아멀 얄 

콜(빼lamyl 때ιoh이， 10 mL)과 피 리 딘(pyridine， 5 mL)의 

혼합용액으로 추출한 후 538 nrn의 파장에서 분광광도 

계 (UV-띠sible spectrophotometer, GBC, 914, Austr외ia)로 

홉광도를측정하였다. 

표면색도의 변화: 색도는 색차계(C이or di짧rence 

meter, Hunter lab. , CQ-1200x, USA)를 이용하여 L값 

(lightness), a값(redn않s)， b값(yellowness않 include, re­

flectance mode에서 측정을 하였다. 전반적인 색차(ðE) 

는 ...f,&2 + L1b2 + L1L2로 나타냈으며 Standard plate의 L 
a, b값은 각각 94.81, -0.96, 0.43이 었다. 모든 시 료는 

3회 씩 반복측정을 하였다 

텍스쳐 : Texture test system (Food Technology Cor­

P아뼈n， T2100C USA)를 이용하여 cutting force를 측 

정 하였다. 측정 조건 은 cross head speed 40 (sec/cycle), 

pressure 220 (psi), force transducer 300으로 하였고 사 

용한 cell은 S피gle blade cell이 었다. 

보수력: 상압 가열건조법으로 1050C에서 장시간 건 

조시켜 수분함량으로 결정하여 아래의 식에 의해 %로 

나타내었다. 

수분(%)= 시료의무게 -건조무게 x 100 
시료의무게 

TMA: 시료를 10-20 g을 칭 량하여 5% TMA용액 

80 mL를 넣고 MgCO，를 포화시킨 formalin용액 1 

mL를 첨가한 후 교반하여 30분간 침출하였다. 여액을 

Conway수기 외실에 1 mL를 넣고 내실에 1% H,BOJ 

1 mL를 넣은 후 외실의 다른 편에 K 2COJ 포화용액 1 

mL를 넣고 즉시 덮개를 덮고 시료용액과 K2C03 용액 

이 섞이도록 혼들어주었다 370C에서 2시간 정치한 후 

덮개를 열고 내실의 H,BO, 용액에 Brunswick시액 한 
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두방올올 넣고 O.02N-HCI용액 (a mL)으로 적정하였다. 

시료용액대신 총류수를 사용허여 같은 방법으로 바탕 

시험올하여(b m니다음식에 따라계산하였다. 

a• b)xf 
TMA(mg%) = 0.28 x ~꼼 x 100xd 

W: 시료채취량 

f : 0.02N-HCI의 factor 

d :회석배수 

관능적 기호도 평가: 대조구와 시료간의 차이식별 

검사를 실시하였고 예비관능검사 반복으로 훈련된 패 

널요원 20명울 선정하였다. 날고기로 냄새를 검사하 

고 익힌 고기로 맛 검사를 7점 척도법(이영춘， 김광옥 

1989)으로 하였는데 색과 냄새의 경우는 동섬조각의 

크기가 퉁근모양으로 보통 지름이 8-10 cm정도 되므 

로 4동분하여 시료를 취하였다. 관능검사용 시료는 

250 C chamber에서 1시간 가량 해동 후 사용하였으며 

맛의 경우도 시료를 4동분하여 전자레인지로 익힌 후 

사용하였다. 

페널요원들에게 제공되는 고기의 배열은 난수표를 

이용하여 얻은 3자리 숫자를 표시하여 주었으며 R(대 

조구)을 중심으로 시계방향으로 관능검사를 실시하였 

다. 사람의 감각은 처음에 접하는 것이 강한 느낌을 

주므로 시료의 배열을 처음에는 _30C, 그 다음 페널요 

원에게는 -50 C, 그 다음 페널요원에게는 -70C에서 저 

장된 둥심을 R 다음에 배치하여 어느 한쪽에 치우치 

지 않도록하였다. 

모든 특성은 ()oll서 7로 갈수록 관능적 품질이 좋은 

것을 나타내었다. 관농검사는 반복 차이를 무시한 랜텀 

화 완전 블록 계 획 (randomized complete block design, 
RCBD)으로， 20명의 패널올 20개의 블록으로 취급하 

였다. 3회 반복한 관능검사 결과에 대해 분산분석을 

한 후 각 온도대간의 유의적인 차이를 조사하기 위해 

최소유의차 검중을 실시하였다. 

유의성 검중: SAS system올 사용하였으며， 조건은 

Duncan’s multiple range test for variable, A1pha=0.05 

이었다. 

곁과및고활 

저장기간 중 돼지고기의 품휠변화 

수분함량의 변화: 저장 온도별 돼지고기의 수분함 

량에 대한 변화를 Fig. 1에서 나타내었다. 수분함량은 

처장 온도에 따른 차이가 없이 기간이 경과함에 따라 

개
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~ 72 
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몽 70 
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o 3 6 9 12 
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Fig 1. Moi야ure content of pork during storage (<)--0: 
_30C, 마카J: -5"C, Â-‘: -1'C). 

감소하는 경향을 보였으나， 돼지고기의 신선도에 대 

한 저장온도(-3--70C)간의 유의적 인 차이는 없는 것으 

로 나타났다. 식육의 보수력은 육의 가열이나 압착 둥 

과 같은 외적 작용올 가할 때 육단백의 수분 보전 능 

력 을 측정 하는 것 (Forrest 둥， 1975)으로 박 둥 (1980) 

은 돼지고기를 저장 후 보수력을 12개월간 측정하였 

으나 그 변화 폭은 55-62% 범위로 저장 중 보수력의 

변화는 크지 않은 것으로 해석되었고 또한 pH의 경우 

도 5.7-5.8 정도로 거의 변화가 없었다고 하였다. pH 

는 등전점인 5.0-5.1에서 가장 낮은 보수력을 나타내 

며 pH의 변화가 보수력에 큰 영향을 미치므로(김영교 

퉁 1996b) 보수력의 변화가 거의 없다는 것은 pH의 변 

화와 비교하여 보면 알 수 있다. 식품에 함유되어 있는 

수분은 식 품의 조직감적 인 특성 (textural characteristic) 

을 결정해 줄뿔만 아니라 식품중의 성분과 직접 또는 

간접적으로 화학반웅을 하여 식품의 상대적 수명을 결 

정한다고 알려지고 있다(Rockland 퉁， 1975). 

Texture의 변화: 저장 중 수분의 증발에 의해 고기 

가 건조됨으로써 조직의 변화가 있게 됨으로 이들 변 

화를 측정한 결과 저장일수가 증가함에 따라 고기의 

cutting force가 증가하였으나， 이들 값들의 변화에서 

도 저장온도간의 차이는 나타나지 않았다(Table 1). 이 

결과는 수분의 감소에 따라 고기의 경도가 증가하는 

것에서 충분히 예측가능한 것이었다. 

표면색깔의 변화: 저장 중 돼지고기의 표면색깔에 

대한 변화를 Table 2에 나타내었다. 각 저장온도에서 

L값의 변화는 52.78에서 조금씩 감소하여 저장기간이 

경과함에 따라 돼지고기의 색깔이 어두워지는 경향 

이었고 a값(적색도)의 경우도 8.03에서 _30C는 6.03, 
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-3 -5 -7 

0 220.9 220.9 220.9 
3 235.4 235 .4 252.8 
6 275.1 269.3 245.1 
9 197.6 164.7 201.5 

12 354.7 243.2 317.8 

-50C는 5.88, -7"C는 6.53으로 저장기간이 경과함에 따 

라 감소하였다. -30C와 -50C에서는 b값(황색도)의 경 

우 감소하는 경향이 미미하였으나 -7"C는 감소하는 

폭이 다른 온도대보다 큰 것올 알 수 있었다. 총 색 

택차 A페.1a2 + .1b2 + L1I})는 -30C에서 2.984, SC에 
서 3.176, _70C에서 6.727로 -7"C에서 가장 큰 값을 보 

였다. 정 (1991)은 NBS단위인 .1 E와 감각과의 관계에 

대하여 표값이 1.5-3.0은 noticeable(느끼는 정도)， .1 

E값이 3.0-6.0은 appreciable(눈에 띄 는 정 도) 그리고 

.1E값이 6.0-12.0은 much (많이)라고 하였으므로 감각 

적으로 보았을 때는 각 저장온도대에서 색깔의 차는 

있다고 할 수 있으나 이들 각각의 값들의 변화는 신선 

도에 대한 저장 온도간의 유의적인 차이는 없는 것으 

로 나타났다. 이러한 저장 중 색깔의 변화는 aw (water 

activity)와 매우 밀접한 관계가 있는데(김윤지 동， 198π 

색이 변하는 큰 이유는 갈색화반웅 때문이며 W때nbire 

(1976)에 의하면 식품에 있어서의 최대 갈색화는 aw 

0.65-0.70사이에서 일어나는데， 이 이하의 aw에서는 

기질의 이용도가 낮아서 갈색화가 억제되며， 이 이상 

의 aw에서는 회석효과에 의해 반용물질의 농도가 낮 

아지기 때문에 갈색화가 저하된다고 보고하였다. 또 

한， 낮은 온도에서는 중간물질의 축적 이 많으나 저장 

온도가 높을수록 갈색화의 최종산물의 축적이 빨라 

물에 녹지 않는 melanoidin류가 생생되므로 홉팡도가 

감소된다는 보고도 었다(Fennema， 1976). 김 (1995)은 

돼지고기의 수분함량이 60-70%갱도얼 때 aw가 0.97 

정도라고 하였는데 실험결과로 미후어 보아 aw가 위 

에서 제시한 강과 같다고 판단되므로 최대 갈색화 범 

위률 벗어나 있어 갈색물질의 생성속도가 늦기 때문 

에 돼지고기의 색깔의 변확가 척온 것으로 추측된다. 

TBA 변화: 저장중 돼지고기외 TBA가에 대한 변화 
를 Table 3에서 나타내었다. 돼지고기의 산패청도를 

보여 주는 TBA가에서도 저장기간에 따라 변화가 있 

었으나 저장 온도간에는 유의적인 차이가 없는 것으 

로 나타났다. POV값으로 산화정도가 같은 유지일지 

라도 TBA가가 현저하게 다른 경우가 많은데 이는 지 

방산의 조성에 따라 생성되는 산화생성물의 종류가 

다르기 때문이다. 고도 불포화 지방산이 산확하면 

malonaldehyde가 생성되지 만 linoleic acid와 같이 불포 

화도가 낮은 지방산으로 부터는 거의 m때onaldehyde가 

생성되지 않는다(Dahle 둥， 1962). 그러므로 유지의 종 

류에 따라 ’mA가도 변동하고， POV와의 상관성도 확 

실하지 않다. 또한 산화유지의 경우 malonaldehyde의 

생성 량과 TBA가와의 상관성도 낮다고 한다(Fr때kel 

둥， 1984). 이번 실험은 위에서 열거한 TBA가의 문제 

점에 기인하여 실험결과에 영향올준것으로보인다. 

VBN의 변화: 저장 중 돼지고기의 VBN변화훌 Fig. 

2에서 나타내었다. 육류나 어류의 신선도를 평가하는 

데 많이 사용되는 VBN (mg%)값의 변화도 저장일수 

에 따라 서서히 증가하는 것으로 나타났다. 이들 값들 

의 변화는 위에 언급한 다른 이화학적 검사 항목과는 

달리 _3DC와 SC에서는 차이가 없었고， -7"C만이 유 

의적인 차이가 있는 것으로 나타났다. 일반적으로 육 

제품의 변패가 진행되면 육단백질이 저훈자의 무기능 

질소로 분해되므로 이와 같은 무기능 질소량의 변화 

는 육제품의 선도를 반영하는 것이 된다. 이러한 

Table 2. Cbaoges 뻐 Hunter value of pork 10뻐 at di많nmt storage temperatures 

Storage 
Storage temp. ('디 

time -3 -5 -7 
어ays) 

L a b æ b) L a b æ b) L a b æ b) 

0 52.78 8.03 14.85 0 52.78 8.03 14.85 0 52.78 8.03 14.85 0 
3 51.21 6.51 13.58 2.524 51.11 6.52 13.35 2.877 51.38 6.72 13.36 2.835 
6 49.50 6.32 12.94 4.163 49.23 6.91 12.95 3.945 50.05 6.93 13.19 4.431 
9 51.13 6.48 13.19 2.804 50.35 6.13 13.33 3.166 50.72 6.43 13.41 5.200 

12 50.91 6.03 13.65 2.984 50.62 5.88 13.13 3.176 50.85 6.53 12.45 6.727 

a) Standard: 1.=94.81, a=-0.96, b=0.43 
b)L1E =닝Lla 2 +,1b 2 + . .1[.2 
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-3 -5 -7 

Table 3. Cba며없 in TBA v.빼JeS of pork. Ioin at dift'erent 
sm뼈필ete빼peratures (unit패.D at 538 nm) 
、 Temperature 

smage\ {니 
뼈%여ays) 

0 
3 
6 
9 

12 

12 

11 

10 

(‘s-、‘， 9 

@‘-

흐휩그 e 

7 

6 

5 

0.159 
0.127 
0.154 
0.124 
0.083 

0.159 
0.107 
0.183 
0.200 
0.171 

0.159 
0.103 
0.165 
0.166 
0.182 

o 3 6 9 12 
Storage time (days) 

Fig 2. Cbanges of VBN values m pork 10m during 
storage 

VBN의 생성 량과 식품가식 한계와의 관계는 5-10 

mg%일 때는 신선한 상태이고， 30-40 mg%일 때는 부 

패단계라고 보고한 결과(高板知久， 1975)와 비교해 보 

면 본 실혐의 VBN함량이 전반적으로 낮은 경향이었 

는데 이는 시료의 차이， 저장기간과 온도로 인한 지방 

산화 및 단백질 분해를 저해하기 때문인 것이며 저온 

에서도 ATPase의 활성이 완전히 정지되는 것은 아니 

므로 ATP 동의 분해가 서서히 일어나서 VBN 발생에 
기여하기 때문이라고판단된다. 

관능검사: 돼지고기의 신선도를 소비자의 관능에 

의 한 판단으로 측정한 결과는 Table 4에 요약되어 있 

다. 관능요원들이 직접 맛을 보아 판단한 저장온도에 

따른 돼지고기의 맛의 변화는 저장 온도간에 유의성 

이 없었으며， 오히려 저장기간이 길어질수록 온도간 

의 품질차이가 줄어드는 것으로 나타났다. 이는 저장 

온도에 관계없이 수분의 함량이 비슷하게 감소함으로 

써 요리 후 고기플 씹을 때 느끼는 감각이 비슷하기 

때문인 것으로 보인다. 이들 맛의 변화를 기준으로 한 

저장 온도에서의 저장기간은 저장온도에 차이가 없이 

Table 4. cban뽕 삐 0명ano빼예C φaracter뼈tic:s of pork 
10m 

Temperature 
C'C) -3 -5 -7 

5.45 5.37 5.70 
4.80 5.15 5.47 
4.23 4.65 4.47 
4.12 3.91 3.95 

5.68 6.00 6.12 
5.33 5.85 5.88 
4.44 4.98 5.16 
4.25 4.28 4.47 

Storage 
time (days) 

Factors 
，
、ι

ζ
U
 ny 

Taste 

12 

3 
6 odor 
9 

12 

Means s∞res b잃ed on 7 point sc려e(7 excellent, 4 moderate, 
1 very poor). 

약 12일인 것으로 나타났다. 

고기의 부패는 민감한 후각에 의해 제일 쉽게 감지 

가되므로，저장고기를직접 냄새롤맡아서 품질윷결 

정한 관능적 검사에서는， 품질의 변화 인식이 맛에 의 

한 판단보다 우수한 것으로 나타났다. 이는 이 검사 

결과를 기초로 계산한 최대 저장 기간이 13일(-30C)에 

서 15일 (-70C)로 맛에 의 한 12일보다 증가한 것에서 

알 수 있다. 이들 저장기간은 실험기간(12일)동안의 

검사결과에서 유추한 것이기 때문에 품질의 변화를 

인식하는 관능평점 4점 이하가 나올 때까지 관능검사 

를 해서 계산한 최대저장기간과는 약간의 차이가 있 

을 것으로 보이나， 냄새의 관능 평점의 변화가 선형적 

으로 감소하고 있는 경향을 보여 큰 차이가 있을 것으 

로는 보이지 않는다. 유의성 검증올 해 보면， VBN측 

정 결과와 마찬가지로 냄새에서 _30C와 -5"C에서는 차 

이가 없고 -70C만이 유의적인 차이가 있는 것으로 나 

타났다. 관능검사의 경우는 검사의 측정항목인 맛과 

냄새 중에서 후각에 의한 판단에 의한 결과가 맛에 의 

한 결과보다는 보다 정확하게 나타났기 때문에 유의 

적인 차이를보였다고판단된다. 

농어의 품질변화: 저장온도간의 시료에 따른 차이 

가 있는 지를 살펴보기 위하여 어류에 대한 저장실험 

을하였다.시료의 초기 신선도를일정하게 하기 위하 

여 활어를 선택하였고， 비교적 지방함량이 높은 생션 

을 사용함으로써 저장기간 중 변화를 쉽게 관찰하고 

자농어를사용하였다. 

VBN의 변화: 저장 중 농어의 VBN 값의 변화를 
Fig. 3에서 나타내었다. 저장 기간 중 VBN값의 변화 

는 돈육과는 약간 다른 경향을 나타내었다. 초기의 

VBN은 그 변화가 적었으나， 저장 9일째부터 현격히 
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25 
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'#. 15 

달 
z 
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>

5 
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o 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

Storage time (days) 

Fig 3. Cb뻐ges of VBN contents in sea.bass during 
storage (0--<>: .30C, 마녁그: .S.C, ‘ -Â: .7"C). 

증가하였다. 이 값의 변화는 -3.C에서 증가폭이 다른 

온도에 비해 커서， 저장기간동안 계속 높은 값올 나타 

내었다. 따라서， 돼지고기에서와는 달리 _30C와 -SOC 

사이에 유의성이 있는 것으로 나타났다. 국내의 연구 

로서 조 둥(1988)은 고동어 및 갈치제품의 기호도와 

TBA측정치의 상관계수를 구한 결과 각각 0.5131 및 

-0.3880으로써 매우 낮은 유의성을 보였으나 VBN, 

TMA의 상관관계는 고퉁어 제품의 경우가 -0.9479--

0.9939, 갈치제품의 경우가 -0.9943으로 매우 높은 유 

의성을 보였다고 하였다. Pawar 둥(1965)은 어육저장 

중 선도변화의 지 표로서 trimethylamine-nitrogen (Thι<\­

N), volatile basic nitrogen αBN)의 함량올 조사하였던 

바저장기간이 길고선도가저하됨에 따라이 두물질 

의 양이 증가했다고 보고했다. 유의성 검증을 보면 농 

어의 경우는 돈육과 다르게 나타났는데 이는 생선류 

가 육류보다 빨리 부패한다는 데에서 추측할 수 있다. 

_30C와 -5, -7"C간에 유의적 인 차이가 나타났으며 이는 

어류의 실험은 활어를 구입하였기 때문에 저장기간이 

4주로 돈육보다 2배 정도 걸었고， 저장용도에 대한 선 

도의 변화가 돼지고기보다 빠르기 때문이라고 해석할 

수있다. 

TMA의 변화: 저장중 농어의 TMA 값에 대한 변화 

를 Table 5에서 나타내었다.TMA의 변화에 있어서도， 

_30C에서의 변화가 다른 온도에 비해 그 증가폭이 월 

동히 크게 나타나고 있다. 그러나， VBN과는 달리 그 

값의 변화가 거의 선형적으로 증가하고 있음올 보여 

주고 있다. 이 값의 변화에 있어서도， _30C는 다른 저 

장온도에 대해 차이가있음을나타내고있어，돼지고 

Table S. Cbanges in TMA contents of sea-뼈ss at dif. 
K!rent ston씩ge temperatares 
、 T농mperature 

~. ("c) 
Storage 
time (days) 

0 
3 
6 
9 

12 
15 
18 
21 
24 
27 

-3 

6.97 
5.59 
9.78 

11.17 
11.11 
12.58 
11.82 
12.49 
12.87 
13.48 

-5 -7 

6.97 6.97 
5.54 2.79 
7.67 8.39 
8.35 5.46 
8.37 8.39 
9.96 8.38 

11.12 9.02 
11.34 11.17 
11.52 11.45 
12.03 11.92 

기의 저장 실험과는 다른 경향을 나타내었다. 따라서， 

농어에 대한 처장 온도간의 신선도에 미치는 영향은 

_30C와 _5 0 C 사이에 차이가 있어 농어의 저장에는 

-5"C이하의 온도에서 처장하면 신선도를 10일 이상 

유지할 수 있는 것으로 판단된다. 

요 약 

처장온도가 돼지고기 및 농어의 품질에 미치는 영 

향올 알아보기 위하여 저장온도별 이화학적 물리적 

변화를 비교， 검토하였던 바 다음과 같은 결과를 얻었 

다. 저장 온도별 VBN의 함량의 변화는 돼지고기의 경 

우 _30C와 -5"C보다는 _70C에서 저장한 상태가 품질의 

변화 폭이 적었으며 농어의 경우는 -50C 이하의 온도 

에서 변화가 느린 경향이었다. 수분함량의 변화는 저 

장기간이 경과할수록 서서히 감소하였으나 그 감소 

폭이 적었으며 저장온도간에 차이는 나타나지 않았 

다. 돼지고기의 색깔은 저장기간이 증가할수록 검붉 

어지는 경향이었으나 저장온도간에 차이는 나타나지 

않았고 농어의 TMA 량은 저장기간과 저장온도간에 

차이를 보였으나 그 변화의 폭이 크지 않았다. 저장온 

도별 VBN의 함량， 농어의 경우 TMA의 함량 동은 저 

장기간의 경과와 저장온도 증가에 따라 증가하였으 

나， TBA값과 텍스쳐의 변화는 저장기간이 경과함에 

따라 그 변화 경향은 일정하지 않았지만 전반적으로 

_30C가 다른 온도대에 비하여 높은 경 향이 었다. 사람 

의 감각으로 차이를 느끼기 시작하는 기준인 관능평 

가 접수4.0을 기준으로 저장기간을 예측해 본 결과 돼 

지 고기의 경 우 -30C는 13일 미 만， _50C는 14일 미 만， 

-7"C경우는 15일 미만 정도로 산출되었다. 
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