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습식 및 건식 염장 전처리가 돈피 스낵의 품질특성에 미치는 영향
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Effect of Wet- and Dry-Salting Pretreatments With Various Levels of Salt 
on Pork Skin Snack
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Abstract
This study performed the pre-treatments of the manufacturing of the pork skin snack with wet-salting (3% and 6%; 3W and 
6W) and dry-salting (0.3% and 0.6%; 0.3D and 0.6D). Regarding the manufacturing yield, the 0.3D and 6W were significantly 
higher than the other samples (p<0.05). The water contents of the Con and 0.6D were significantly lower than the other samples 
(p<0.05). The fat contents of the Con and 6W were evidently higher than the 3W, 0.3D, and 0.6D (p<0.05). The lightness of the 
wet-salting group was markedly higher than the Con (p<0.05). The redness and yellowness of the 0.6D were noticeably higher 
than the Con (p<0.05). The crispness of the 0.6D was considerably higher than the other samples (p<0.05). The appearance 
and sensory crispness of the 3W and 0.6D were notably lower than the other samples (p<0.05). The taste score of the 0.6D was 
much lower than the 6W and 0.3D (p<0.05). The overall acceptability of the Con, 6W, and 0.3D was appreciably higher than 
the other samples (p<0.05). Overall, this study showed that wet-salting with 6% (6W) and dry-salting with 0.3% (0.3D) can 
improve pork skin snack quality properties.
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서  론

튀김(deep-frying)은 전 세계적으로 사용되는 조리 방법

으로, 튀김 음식은 특유의 풍미가 있어 널리 소비되고 있

다. 튀김 조리에는 콩, 옥수수씨, 유채, 올리브 등에서 추출

한 식용유를 사용하며, 튀김 제품 종류에 따라 상이하기는 

하나, 약 130oC 이상의 고온에서 조리하는 과정에서 원재료

가 지니고 있는 수분이 증발되어 나가는 동시에 기름이 원

재료 내부에 스며들며 특유의 맛과 향미가 부여되게 된다

(Zaghi et al., 2019).
그러나 대부분 튀김음식은 맛을 증진시키기 위해서 소금

이 첨가된 원료를 튀기게 되는데, 기름에 대한 소금의 투

입은 고온에서 가열될 때 자유라디칼을 형성하기 때문에

(Zhang et al., 2012), 기름의 끓는점을 낮추며 기름의 산화를 

촉진시키게 된다(Zaghi et al., 2019). 이는 단기간에 기름의 

산패를 촉진시켜 산패취의 발생과 기름 색의 변질을 초래

하는 등 튀김 제품의 품질 저하를 유발하는 원인이 되지만

(Kim et al., 2015), 맛에 대한 기호성을 높이기 위해서는 소

금의 첨가가 필수적이다.
세계적으로 소비되고 있는 스낵 제품 중, 돼지에서 얻을 

수 있는 부산물인 돈피(돼지 껍질)을 튀겨서 제조하는 돈피 

스낵(pork skin snack)은 콜라겐 단백질이 풍부한 원료 특성

상 다른 튀김 음식과 달리 단백질 함량이 높은 것이 특징이

다(Zeng et al., 2022). 돈피 스낵은 돈피를 삶은 뒤 식힌 후 

시즈닝을 하며, 이 때 시즈닝 방법별로 약간의 차이는 있으

나 공통적으로 일정량의 소금을 첨가하여 건조시킨 뒤 튀

겨서 제조된다. 이러한 돈피 스낵 제조과정 중, 시즈닝과정

에서 첨가되는 소금은 맛에 대한 선호도를 높이는 것뿐만

이 아니라, 돈피에 대한 salting-in 작용으로 인해 수분을 콜

라겐 구조 내에 흡수하여 돈피 조직을 팽창시키는 부가적

인 효과도 있다(Park & Kim, 2022b). 그러나 건조가 완료된 

뒤 튀기는 과정에서 약 140oC 이상의 고온에 노출되게 되는

데, 이 때 돈피에 잔류되어 있는 소금은 식용유에 악영향을 

미칠 수 있다.
최근 단백질 식품에 대한 소비자들의 요구가 다양해지

고 있는데(Lee & Kim, 2014), 돈피 스낵은 튀김과정을 통해
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서 맛에 대한 선호도가 높은 제품임과 동시에 높은 함량의 

단백질을 지니고 있어, 소비자들의 다양화된 요구에 적합하

다. 서양권의 경우 ‘pork skin snack’, ‘pork rinds’, ‘fried pork 
skin’, ‘pork skin chips’ 등으로 돈피 스낵을 오래 전부터 이

용해 왔었으며, 그 시장 또한 크게 형성되어 있다(Kõrge & 

Laos, 2019). 또한 양돈 산업에서 동물성 부산물 중 가장 많

은 비중을 차지하고 있는 돈피를 식품 단백질 공급원으로써 

유용하게 활용할 수 있는 제품 형태라고 할 수 있다. 따라

서 관능적으로 선호도가 높은 튀김형 스낵의 형태를 유지하

면서도 튀김과정에서 식용유와 제품에 악영향을 미칠 수 있

는 요소인 소금을 삶은 뒤 첨가하지 않고, 원료 전처리과정

으로써 염장을 한 뒤, 삶게 되면 소금을 첨가함에 따른 긍정

적인 효과를 유지함과 동시에 소금이 기름에 접촉됨에 따른 

악영향을 어느 정도 방지할 수 있을 것으로 생각된다.
따라서 본 연구는 소금을 직접적으로 첨가할 수 있는 건

식 염장방법과 소금을 돈피 표면에 균일하게 접촉시킬 수 

있는 습식 염장방법을 이용하여 돈피 스낵 제조 전 전처리 

염장을 수행한 돈피 스낵을 제조한 뒤, 이의 품질특성을 분

석하여 전처리 염장의 적합성을 판단하고자 한다.

재료 및 방법

염장 전처리 및 돈피튀김 제조

본 실험에서 제조한 염장 전처리 및 돈피튀김 제조 방법

은 Fig. 1에 나타냈다. 본 실험에 이용한 pork skin (Misochan, 
Chungnam, Korea)의 지방을 전부 제거하여 3 × 3 cm2

 크기

로 자른 뒤, paper towel을 이용하여 pork skin 표면의 수분

을 닦아냈다. 습식 염장 샘플은 3, 6%의 식염수를 준비하여 

돈피를 투입하였고, 건식 염장 샘플은 돈피 무게 대비 0.3, 
0.6%의 소금을 계량하여 돈피 표면에 전체적으로 균일하

게 바른 뒤 포장지에 넣어 진공포장 하였으며, 준비된 샘플

들은 4oC에서 12시간 염지했다. 염지가 완료된 염장 돈피는 

100oC의 끓는 물에 5분간 삶은 뒤 24oC에서 약 30분간 식혔

으며, 이 때 대조구(Con)는 돈피 중량 대비 소금을 3% 투입

한 후 100oC의 끓는 물에 5분간 삶았다. 이후 60oC의 순환

식 건조기에서 48시간 건조하였고, 건조가 완료된 시료들

은 콩기름을 이용하여 170oC에서 2분간 튀겼다. 습식 염장 

샘플은 식염수 투입량에 따라 각각 3W, 6W로 하였고, 건식 

염장 샘플은 소금 투입량에 따라 각각 0.3D, 0.6D로 하였다. 
제조가 완료된 돈피 튀김 시료들은 상온(24oC)에서 30분간 

식힌 후, 실험에 이용하였다.

제조수율 측정

돈피튀김 제조 중 각 공정에서 발생하는 수율을 측정하

기 위하여 아무 처리를 하지 않은 생 돈피의 무게를 측정

하였으며 (A), 삶은 뒤 무게(B), 튀김 후 무게(C)를 각각 측

정하였다. 측정한 값을 이용하여 삶기 수율(boiling yield; B/

A × 100), 튀김 수율(frying yield; C/B × 100), 제조 수율

(manufacturing yield; C/A × 100)을 산출하여 %로 나타냈다. 

일반성분 측정

일반성분 측정은 AOAC (1990) 방법에 의하여 측정하였

다. 수분 함량과 조단백질 함량은 각각 105oC 상압가열 건

조방법과 Kjedahl 방법을 이용하여 측정하였으며, 조지방 함

량과 회분 함량은 각각 Soxhlet 방법과 550oC 건조회화로 가

열 방법을 이용하여 측정하였다.

색도 측정

색도 측정은 색차계(CR-10, Minolta, Japan)를 이용하여 측

정하였으며, 색차계의 표준색은 백색 표준 평판(L*: 97.83, 
a*: -0.43, b*: 0.98)을 이용하였다. 측정된 명도, 적색도, 황색

도는 각각 Lightness (L*), Redness (a*), Yellowness (b*)로 나타

냈다.

pH 측정

pH는 시료 4 g을 채취하여 증류수 16 mL와 혼합하여 

ultra turrax (HMZ-20DN, Pooglim Tech, Korea)를 사용하여 

8,000 rpm에서 1분간 균질한 후 유리전극 pH meter (Model 

Fig. 1. The manufacturing process of pork skin snack with 
various salt concentration of dry- and wet-salting.
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S220, Mettler-Toledo, Switzerland)를 사용하여 측정하였다.

Crispness 측정

Crispness는 물성 측정기(TA 1, Lloyd instruments, FL, USA)
의 ball probe (thread size, 6 mm; diameter, 0.25 inches)를 사용

하여 분석 속도 2 mm/s, 분석 직경 10 mm로 측정하였으며, 
측정된 값은 gf로 나타냈다.

관능평가

시료별 돈피튀김을 일정한 크기로(2 × 2 cm2) 절단하

여 훈련된 8명의 패널 요원을 구성하여 각 시료별로 외관

(appearance), 풍미(flavor), 바삭함(sensory crispness), 이취(off-
flavor), 맛(taste) 및 전체적인 기호성(overall acceptability)에 

대하여 각각 10점 만점으로 평점하고, 그 평균치를 구하여 

비교하였다. 이 때, 10점은 가장 우수하고, 1점은 가장 열악

한 품질의 상태를 나타냈다.

통계분석

실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 실시하

여 평가되었다. 이후 통계처리 프로그램 SAS (version 9.3 
for window, SAS Institue, USA)를 이용하여 결과를 평균값

과 표준편차로 나타냈으며, ANOVA 분산분석 및 Duncan’s 
multiple range test로 각각의 특성에 대해 95% 수준으로 유

의적인 차이가 있는지를 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

제조수율

습식 염장과 건식 염장 전처리에 따른 돈피 스낵의 전체 

공정(탕숙, 튀김, 전 과정) 수율은 Table 1에 나타내었다. 탕
숙(삶기) 공정 수율 측정 결과, 건식 염장 처리구들은 다른 

처리구들에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 
건식 염장 처리구에서 0.3D는 0.6D에 비해 유의적으로 높은 

값을 나타냈으며(p<0.05), 습식 염장 처리구에서 6W는 3W
에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 건식 염장 

처리구들의 경우 습식 염장 처리구에 비해서 높은 탕숙 공

정 수율을 나타낸 것은 건식 염장은 습식 염장과 달리 탕숙 

공정에서 물을 최초로 접하게 되여 팽윤 수준이 높기 때문

인 것으로 사료된다(Schmidt et al., 2009).
튀김 수율 측정 결과, 모든 염장 전처리 처리구들이 염장 

전처리를 하지 않은 Con에 비해 유의적으로 높은 값을 나

타냈다(p<0.05). 염장 전처리를 수행한 모든 처리구들의 튀

김 수율이 높은 이유는 염장 과정에서 소금에 의해서 돈피 

표면층의 콜라겐 단백질에서 염용성 단백질이 추출되어 삼

출되었고(Jung, 2016), 튀김과정에서는 기름이 염용성단백질

이 빠져나온 공간으로 침투하기 때문에(Park & Kim, 2022a), 
돈피 내부에 확산하기 용이하여 돈피 스낵 구조 내에 식용

유의 침투수준이 높았기 때문인 것으로 사료된다.
전체 공정 수율은 Con에 비해서 0.3D와 6W는 유의적으

로 높은 값을 나타내었으나(p<0.05), 0.6D와 3W는 유의적인 

차이를 보이지 않았다. 따라서 탕숙 및 튀김 수율에서 낮은 

값을 나타낸 Con은 전체 공정 수율에서도 낮은 값을 나타

냈으며, Con에 비해서 0.3D는 44.13%, 6W는 30.95%로 높은 

전체 공정 수율을 나타냈다. 이는 단백질에 대한 염장 전

처리 과정에서 발생한 염용 작용(salting-in effect)로 인한 것

으로 사료된다(Thangavelu et al., 2019). 단백질에 대한 염용 

효과는 일정수준 이상의 염용액이 투입되었을 때 일어나게 

되는데, 이에 따라 6% 수준의 염용액에서 습식 염장한 6W
가 높은 수율을 나타내었고, 0.3D또한 탕숙 공정에서 염장 

전처리과정에서 돈피에 잔류된 소금으로 인해 염용 작용

이 일어난 것으로 보인다. 그러나 0.6D의 경우 0.3D에 비해

서 낮은 값을 나타낸 것은 돈피가 수용할 수 있는 염 첨가 

수준을 넘어서 염석 작용(salting-out)이 일어난 것으로 판단

된다. 일반적으로 단백질에 소금을 첨가하면 삼투압에 의

해 물 분자가 단백질로 이동하게 된다(salting-in effect) (Park 
& Kim, 2022b). 그러나 염분 농도가 일정 수준을 초과하면 

단백질에서 염석 작용으로 인한 탈수 현상이 발생하게 되

는데(Oymaci et al., 2021), 이렇듯 염용액의 염농도가 포화

수준을 넘게되면 높은 이온강도로 인해서 염용액에 수분을 

빼앗기게 되므로 탕숙 공정에서 0.6D는 높은 농도의 염농

도로 인한 탈수 작용이 발생하여 공정 수율이 낮아진 것으

로 판단된다.

Table 1. Boiling, frying, and manufacturing yield of pork skin snack with various salt concentrations of the dry- and wet-salting

Traits Con
Wet-salting Dry-salting

SEM
3W 6W 0.3D 0.6D

Boiling yield 82.21±2.93cd 77.48±2.96d 87.42±1.18c 107.55±3.76a 98.64±0.62b 2.67
Frying yield 85.45±5.39b 101.67±3.08a 99.33±2.45a 96.57±1.67a 101.69±2.43a 1.59
Manufacturing yield 41.15±2.16c 46.10±3.85bc 53.89±1.40ab 59.31±1.67a 44.21±1.30c 2.35

Data are shown as means±SE.
a-d Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
3W and 6W means the wet-salting with 3% and 6% saline solution.
0.3D and 0.6D means the dry-salting with 0.3% and 0.6% salt.
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일반성분

염장 방법 및 염농도별 돈피튀김의 일반성분 측정결과는 

Table 2에 나타냈다. 단백질 함량은 모든 처리구들간의 유의

적인 차이를 보이지 않았으나, 수분함량은 Con과 0.6D 처리

구가 다른 처리구들에 비해서 유의적으로 낮은 함량을 나

타냈다(p<0.05). 지방함량은 Con과 6W가 3W, 0.3D, 0.6D에 

비해 유의적으로 높은 값을 나타냈으며(p<0.05), 0.6D는 3W
와 0.3D에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 회
분함량은 3W가 유의적으로 가장 낮은 값을 나타낸 반면 

0.6D가 가장 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 소금의 함량이 일

반성분, 특히 단백질 함량과 지방함량에 영향을 미칠 수 있

는 요소는, 단백질의 경우 소금은 단백질에 접촉하면 염석 

작용(salting-out)으로 인해서 물분자가 빠져나가 기공을 만

들고(You et al., 2018), 추후 삶는 과정이나 튀김 과정에서 

단백질의 결합력이 약해져서 빠져나가거나 염용성단백질

이 분해되어 감소된 것으로 보인다(Jung, 2016; Ham et al., 
2018). 지방함량은 앞서 언급한바와 같이, 튀김형 제품의 일

반적인 특성과 유사하게 튀김 중 식용유가 물분자가 빠져

나간 기름에 침투하게 되었고(Kim, 2017), 염용성단백질의 

용출로 인해 단백질 구조가 약화되어 식용유의 침투가 용

이해진 것으로 판단된다. 특히 6W에서 가장 높은 지방함량

을 보인 것은 높은 농도의 식염수를 이용한 습식염장이 수

행됨에 따라 돈피 원료 표면에 균일하게 염용성단백질이 

추출될 수 있었기 때문인 것으로 사료된다.

색도, pH
돈피와 같은 표피 단백질 원료는 식염이 접촉되게 되면 

강한 이온화 반응으로 인해 수분이 삼출되며 수축되게 되

며(Wilm, 2011), 수축된 구조는 빛 투과성이 낮기 때문에 색

도에 영향을 미치게 된다. 이에 따라 습식 및 건식 염장 전

처리를 수행한 돈피 스넥의 튀김후 색도를 측정한 결과는 

Table 3에 나타냈다. 명도 측정결과 습식 염장 그룹은 Con에 

비해서 유의적으로 높은 값을 나타냈으나(p<0.05), 건식 염

장 그룹은 Con과 유의적인 차이를 보이지 않았다. 습식 염

장 그룹의 적색도는 Con에 비해 유의적으로 낮은 값을 나

타냈으며(p<0.05), 0.6D 처리구는 Con에 비해서 유의적으로 

높은 값을 나타냈다(p<0.05). 황색도 측정 결과 3W와 0.3D
는 Con과 유의적으로 차이가 없는 값을 나타냈으며, 6W와 

0.6D는 Con에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 
처리구들 간의 적색도의 차이는 염농도가 높았던 0.6D가 강

한 이온화반응으로 수축되어 짙은 황갈색을 띄게 되어 높

은 적색도를 나타낸 것으로 사료되며(Niu et al., 2020), 반면

에 3W와 0.3D가 낮은 수치를 나타냈던 것은 이들이 낮은 

수분함량을 가지고 있었기 때문인 것으로 보인다. 튀김형 

제품에서는 낮은 수치의 수분함량 차이가 있더라도 명도에 

영향을 준다고 보고된 바 있다(Chang et al., 2021). 이와 유

사하게 튀김형 제품을 연구한 Li et al. (2020)는 낮은 수분

함량을 가진 샘플의 적색도와 황색도가 높았다고 보고하여 

본 연구와 유사한 결과를 보였다(Li et al., 2020). 황색도 또

Table 2. Proximate composition of pork skin snack with various salt concentrations of the dry- and wet-salting

Traits Con
Wet-salting Dry-salting

SEM
3W 6W 0.3D 0.6D

Water (%) 0.46±0.10b 1.56±0.35a 1.91±0.14a 1.58±0.15a 0.78±0.28b 0.17
Protein (%) 88.20±1.09 85.61±0.32 83.74±0.76 83.95±0.18 86.48±1.96 0.71
Fat (%) 29.16±0.70a 15.06±2.64c 27.91±2.09a 15.72±1.99c 20.88±2.68b 1.65
Ash (%) 3.14±0.03c 1.43±0.08d 4.22±0.25b 2.56±0.07c 7.47±0.68a 0.61

Data are shown as means±SE.
a-d Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
3W and 6W means the wet-salting with 3% and 6% saline solution.
0.3D and 0.6D means the dry-salting with 0.3% and 0.6% salt.

Table 3. Color and pH of pork skin snack with various salt concentrations of the dry- and wet-salting

Traits Con
Wet-salting Dry-salting

SEM
3W 6W 0.3D 0.6D

Color
Lightness 56.30±0.30 60.02±0.89 58.55±0.54 56.64±0.70 64.60±0.23 0.60
Redness 7.70±0.21b 5.10±0.34c 8.27±0.09b 5.46±0.16c 11.18±0.39a 0.44
Yellowness 18.22±0.21c 17.48±0.40c 21.68±0.31b 17.80±0.25c 27.48±0.52a 0.83

pH 6.65±0.01b 7.13±0.02a 6.72±0.02b 6.67±0.01b 6.47±0.04c 0.06

Data are shown as means±SE.
a-d Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
3W and 6W means the wet-salting with 3% and 6% saline solution.
0.3D and 0.6D means the dry-salting with 0.3% and 0.6% salt.
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한 적색도와 유사하게 돈피에 대한 염 첨가에 따른 이온화

로 인해 염농도가 높았던 6W와 0.6D가 수분삼출 및 열처리

에 따라 돈피 스넥의 구조가 축소되어 높은 황색도를 보인 

것으로 판단된다.
pH 측정결과는 Table 3에 나타냈다. 3W의 pH는 다른 처

리구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈으며(p<0.05), 
0.6D는 유의적으로 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 본 연구결

과를 미루어 봤을 때, 튀김형 제품에서 pH가 감소하면 제

품 자체의 산패도뿐만 아니라 식용유의 산패 또한 가속화

된다고 알려져 있으므로(Moon, 2019), 높은 pH를 보인 0.6D
와 6W의 경우 다른 처리구들에 비해 산화 안정성이 더 높

을 것으로 보인다.

Crispiness
스낵 제품에 있어 crispiness는 중요한 품질적 요소로써, 

튀김 팽창형 스낵(puffed snack)의 경우 스낵 자체의 경도와 

내부 공간에 영향을 받으며(Sanahuja et al., 2018), 이에 따

라 염장 전처리에 따른 crispiness 측정 결과는 Fig. 2에 나타

냈다. 0.6D를 제외한 모든 처리구들간에는 유의적인 차이

를 나타내지 않았으나, 0.6D의 crispiness는 다른 처리구들에 

비해서 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). Crispiness
가 유의적으로 높았던 0.6D의 경우, 염 함량이 높았기 때문

에 일반성분에서도 protein 함량이 높고 fat 함량이 낮았으며, 
ash 함량은 높았다. 특히 ash 함량의 경우 과도하게 추출된 

염용성 단백질 추출물이 튀김 공정 중 pork skin 표면에 경

화되며 부착된 것으로 보이며, 이로 인해 표면 경도의 증가

에 따른 crispiness가 높은 값을 보인 것으로 사료된다.

관능평가

관능평가 결과는 Table 4에 나타냈으며, 풍미와 이취는 모

든 처리구들간의 유의적인 차이를 보이지 않았다. 외관과 

바삭함 항목에서는 3W와 0.6D가 다른 처리구들에 비해 유

의적으로 낮은 평가를 받았으며(p<0.05), Con, 6W, 0.3D처리

구들 간에는 서로 간의 유의적인 차이를 보이지 않았다. 맛 

평가는 0.6D를 제외한 다른 처리구들 간에는 서로 간의 유

의적인 차이를 보이지 않았으나, 0.6D는 6W와 0.3D에 비해

서 유의적으로 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 전체적 기호도

는 0.6D가 Con, 6W, 0.3D 처리구들에 비해서 유의적으로 낮

은 값을 나타냈으며(p<0.05), 다른 처리구들은 서로 간의 유

의적인 차이를 나타내지 않았다. 외관 평가에서 3W와 0.6D
가 Con에 비해 낮은 평가를 받은 이유는 지방함량 및 색도

의 차이에 의한 복합적인 결과인 것으로, 이에 따라 이질

적인 외관을 나타나게 되기 때문인 것으로 생각된다. Shin 
(2022) 또한 식품에서 지방함량의 차이로 인한 외관 평가의 

차이가 있었다고 하였으며, 적색도 및 황색도의 차이가 있

던 샘플들의 외관 평가가 유의미한 차이가 있었던 것으로 

보였다. 바삭함 항목의 경우 3W는 지방함량이 가장 낮았기 

때문에 낮은 평가를 받은 것으로 판단되며, 0.6D의 경우 다

른 샘플들에 비해 높은 crispiness를 나타냈기 때문에 낮은 

평가를 받은 것으로 판단된다. 이처럼 스낵 제품에서는 낮

은 지방함량이나 과도하게 높은 crispiness는 식감에 부정적

인 영향을 준다고 알려져 있다(Tunick et al., 2013). 결론적으

로 관능평가 결과는 6W와 0.3D는 모든 항목에서 Con과 유

Fig. 2. Crispiness of pork skin snack with various salt 
concentration of dry- and wet-salting. a, b Means on the same 
bars with different letters are significantly different (p<0.05). 
3W and 6W means the wet-salting with 3% and 6% saline 
solution; 0.3D and 0.6D means the dry-salting with 0.3% and 
0.6% salt.

Table 4. Sensory evaluation of pork skin snack with various salt concentrations of the dry- and wet-salting

Traits Con
Wet-salting Dry-salting

SEM
3W 6W 0.3D 0.6D

Appearance 9.25±0.25a 8.42±0.20b 9.33±0.21a 9.33±0.33a 8.25±0.25b 0.14
Flavor 8.33±0.33 8.31±0.34 8.38±0.28 8.80±0.12 8.75±0.31 0.14
Sensory crispiness 9.17±0.17a 8.33±0.21b 9.14±0.17a 9.17±0.31a 8.17±0.31b 0.13
Off-flavor 8.50±0.32 8.40±0.24 8.40±0.40 8.56±0.18 8.63±0.18 0.10
Taste 9.00±0.41ab 8.67±0.33ab 9.33±0.33a 9.40±0.24a 8.30±0.20b 0.16
Overall acceptability 9.25±0.25a 8.80±0.20ab 9.38±0.24a 9.30±0.30a 8.17±0.29b 0.14

Data are shown as means±SE.
a, b Means in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
3W and 6W means the wet-salting with 3% and 6% saline solution.
0.3D and 0.6D means the dry-salting with 0.3% and 0.6% salt.
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의적인 차이를 보이지 않았으나, 3W와 0.6D는 몇 가지 항

목에서 Con에 비해 낮은 평가를 받았으므로, 관능평가를 고

려한 최적의 염장 전처리 방법은 습식 염장은 염농도 6% 

(6W), 건식 염장은 염 첨가 3% (0.3D)가 적합한 것으로 판

단된다.

요  약

본 연구에서는 돈피 스낵(pork skin snack)의 제조를 위해 

습식염장(3%, 6%; 3W, 6W)과 건식염장(0.3%, 0.6%; 0.3D, 
0.6D)으로 전처리를 실시하였으며, 염장 전처리를 실시하지 

않은 대조구(Con)와 품질특성을 비교 분석하였다. 일반성분

에서는 0.6D를 제외한 3W, 6W, 0.3D가 높은 수분함량을 나

타냈고, 적색도와 황색도는 0.6D를 제외한 3W, 6W, 0.3D 간
의 유의적인 차이를 보이지 않았다. pH 또한 0.6D는 다른 

처리구들에 비해 낮은 값을 나타냈다. 제조수율과 관능평가

에서는 6W와 0.3D가 우수한 특성을 나타낸 것을 확인하였

다. 따라서, 돈피 튀김 제조 시 습식 염장은 3% 농도의 염

용액을 사용하고, 건식 염장은 0.3% 수준의 처리를 하였을 

때 우수한 특성을 가진 돈피 튀김 스낵을 제조할 수 있을 

것으로 판단된다. 그러나 본 연구에서는 염장 전처리에 따

른 소금에서의 자유 라디칼 형성 및 지방 산패 억제와 같은 

연구는 수행되지 않았으므로, 추가적인 연구가 수행될 필요

가 있을 것으로 판단된다.
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