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서   론

육상동물과 해양동물들 유래 뼈들은 콜라겐과 같은 단백질과 
하이드록시아파타이트(hydroxyapatite)를 주로 하는 무기질이 
주성분으로 이루어져 있다(Okada et al., 1988). 따라서, 육상동
물뼈 또는 해양동물뼈를 높은 온도에서 장시간 가열처리 하는 
경우 콜라겐과 같은 단백질이 주로 빠져나와 엑스분(extracts)
이 형성된다(Kim et al., 2002). 우리나라는 전통적으로 육상동
물뼈를 장시간 끓여서 그 용출액을 이용한 탕요리 문화가 발달

하여 왔고, 그 대표적인 가공식품이 곰탕 및 설렁탕이며(Yoo et 
al., 1994), 가정이나 대중 식당에서 모든 연령대가 즐겨 섭취하
고 있다. 이러한 우리나라 소비자들의 기호로 인해 국내에서 곰
탕 및 설렁탕은 식품분야의 대기업들에 의해 통조림이나 레토
르트 파우치 식품으로 제조되어 대량 유통되고 있다(Ji et al., 
2009). 그러나 포화지방산 및 콜레스테롤 함량이 높아 심혈관
계 질환의 유발요인이 될 수 있고, 조류독감, 구제역, 광우병 등
의 매개체로 작용할 가능성이 있어 대부분의 소비자들이 이들 
제품을 꺼려하고 있다. 이러한 일면에서 서구에서 선호도가 높
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은 자원(대구류, 가자미류, 다랑어류 및 연어류 등)의 가공부산
물인 어류 프레임(fish frame)을 활용하여 건강 기능성 성분이 
다량 함유되어 있으면서, 광우병 및 조류독감 등의 위험인자를 
함유하고 있지 않은 설렁탕 및 곰탕 유사 제품을 제조할 수 있
다면 환경 오염원의 근원적 제거 이외에도 식품산업분야 및 국
민건강 유지 분야에서 그 의미가 상당히 크리라 판단된다(Kim 
and Park, 2004). 따라서, 수산가공부산물인 어류 프레임으로
부터 축육 유래 곰탕 및 설렁탕 유사 제품을 제조하기 위하여는 
필수적으로 시판 설렁탕 및 곰탕과 이들 유사 제품의 식품성분 
특성에 대하여 살펴보아야 한다.
한편, 곰탕 및 곰탕 유사 제품의 개발에 관한 연구로는 수프
스톡(soup stock)의 제조 시 단백질의 추출 정도 및 지질 성상
에 대한 가열 속도, 온도, 첨가물 및 추출 부위의 영향과 이의 저
장 중 맛성분(유리아미노산과 ATP 관련물질 등)의 변화에 대하
여 Keiko et al. (1981), Miller et al. (1982), Hiromi and Kinji 
(1990) 및 Mariko (1991) 에 의하여 일부 진행된 바 있다. 이들 
국내외의 soup stock 및 곰탕과 이의 유사 제품은 모두 가공공
정에 대하여 살펴보았을 뿐이고, 실제 시판품의 위생이나 이의 
영양성분을 검토한 예는 전혀 찾아 볼 수 없다. 
본 연구에서는 가다랑어 횟감 부산물(가다랑어 프레임)의 효
율적 이용가능성을 검토하기위한 기초연구의 하나로 가다랑어 
농축액과 시판 사골 농축액의 위생적 및 영양적 특성에 대하여 
비교 검토하였다. 

재료 및 방법

재료 

시판 사골 농축액의 종류, 제조 회사, 추출 사골의 원산지와 이
들의 코드는 Table 1과 같다. 시판 사골 농축액의 제조국가는 
수입산이 1종, 국내산이 3종, 제조일자는 2013-2014년이었고, 
추출원료는 모두 수입산으로 소다리뼈이었다. 시판 사골 농축
액의 코드는 일본산의 것을 J-A고, 국내산 중 S사의 것을 K-S, 
O사의 것 중 10월에 제조한 것을 K-OA, 12월에 제조한 것을 
K-OT로 하였다. 가다랑어 프레임 농축액의 제조를 위하여 추
출물[가다랑어 횟감 프레임에 대하여 40℃의 정제수(5배, v/w)
를 가하고 40분 동안 정치한 후 물을 제거한 다음 여기에 정제수
(2.54배, v/w)를 가한 후 상층 입구를 비닐랩호일 및 POP 테이

프로 밀봉하여 121℃로 조정된 autoclave (MAC-6100, Eyela, 
Japan)에서 4시간 30분 동안 가열한 것]에 원료 단백질 함량
의 2.6% (w/w)에 해당하는 Flavourzyme (Novonordisk Bioin-
dustrial, Inc., Denmark)을 가한 다음 40℃에서 1시간 22분 동
안 반응시켰고, 이를 방냉하였다. 가다랑어 농축액은 층분리된 
지질을 제거한 후 감압여과 및 정용한 다음 저장성 부여를 위하
여 식염(0.80%, w/v), 비린내 개선을 위한 땅콩버터(Qingdao 
Jixing Food Co.)(0.06%, w/v)와 flavormate (주 선제) (0.03%, 
w/v)를 각각 첨가하고 살균(85℃, 20분), 여과(100 mesh) 및 농
축(brix 45°)하여 제조하였고, 이를 ST-EC로 하였다.

일반성분

일반성분 함량은 AOAC (2000)법에 따라 수분의 경우 상압
가열건조법, 조단백질의 경우 semimicro Kjeldahl법, 회분의 
경우 건식회화법으로 측정하였다. 그리고, 조지방은 식품공전
(MFDS, 2017)에서 제시한 산분해법으로 유화를 파괴시킨 다
음 Bligh and Dyer (1959)법으로 추출하여, 이의 중량법으로 
측정하였다. 

일반세균수 및 대장균

일반세균수 및 대장균의 측정을 위한 전처리 시료는 시료를 
일정량씩 취하여 멸균팩(Whirl Pack Co., USA)에 넣고, 이의 9
배(v/w)가 되는 멸균 식염수(0.85%)를 가하여 40회 shaking을 
실시한 다음 단계적으로 희석하여 제조하였다. 
일반세균수 측정은 전처리한 시료액을 이용하여 APHA법

(1970)에 따라 실시하였고, 배지는 표준한천평판배지(plate 
count agar, PCA)(Difco Labortories, USA)를 사용하였다. 즉, 
일반세균수는 전처리한 시료를 배지에 배양(35±1℃, 48시간)
한 후 집락수를 계측하였다. 
대장균의 분석은 전처리한 시료액을 3M사의 건조필름[PEC 

(Petrifilm™ Escherichia coli count plate)]에 배양(35±1℃, 
24-48시간)한 후, 가스방울이 붙어있는 blue colony를 계측한 
다음 colony forming unit (CFU)/g으로 나타내었다. 

과산화물값 및 지방산 조성

과산화물값 및 지방산 조성의 분석을 위한 시료유는 식품공전
(MFDS, 2017)에서 제시한 산분해법으로 유화를 파괴시킨 다
음 이를 Bligh and Dyer (1959)법으로 추출하여 사용하였다. 
과산화물값은 AOCS (1990)법에 따라 측정하였다.
지방산 조성은 추출한 시료유를 이용하여 AOCS (1990)법에 
따라 지방산 메틸에스테르화한 후에 capillary column (Supel-
cowax -10 fused silica wall-coated open tubular column, 30 
m×0.25 mm I.d., Supelco Japan Ltd., Tokyo)이 장착된 gas 
chromatography (Shimadzu 14A; carrier gas, He; detecter, 
FID)를 이용하여 분석하였다. 분석 조건은 injector 및 detec-
tor (Flame ionization detector, FID) 온도를 각각 250℃로 하
고, 칼럼 온도는 230℃까지 승온시킨 다음 15분간 유지하였

Table 1. Brief information on the commercial beef bone extract 
concentrate used in this experiment

Manufacturer Raw material Sample 
codeNation Factory Date Origin

Japan A 2013.11 New Zealand J-A
Korea S 2014.07 Australia K-S
Korea O 2013.10 New Zealand K-OA
Korea O 2013.12 New Zealand K-OT
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다. Carrier gas는 He (1.0 kg/cm2)을 사용하였으며, split ratio
는 1:50으로 하였다. 분석한 지방산의 동정은 표준 지방산(Ap-
plied Science Lab. Co., USA) 과의 retention time을 비교하여 
실시하였다.

무기질

무기질 분석을 위한 시료는 Kim et al. (2014)이 언급한 바와 
같이 고온감압 하에서 습식방법으로 전처리하여 제조하였다.
칼슘, 칼륨, 마그네슘 및 인과 같은 무기질의 분석은 위에서 언
급한 전처리 시료를 이용하여 유도결합플라즈마분석기[Induc-
tively coupled plasma spectrophotometer (ICP), Atomscan 25, 
Thermo Fisher Scientific Inc., USA]로 분석하였다.

총아미노산 

아미노산 분석 시료는 검체 2 mL에 동량의 진한 염산을 가하
고, 이를 밀봉한 다음 heating block (HF-21, Yamato Scientific 
Co., Ltd. Japan)을 사용하여 가수분해(110℃, 24시간)하였다. 
이어서 이를 glass filter (Glass filter funnel. Pyrex, England)로 
여과하고, 감압 농축한 다음 구연산 완충용액(pH 2.2)으로 정
용하여 제조하였다. 
아미노산의 분석은 위에서 언급한 일정량의 전처리 시료를 
사용하여 아미노산 자동분석기(Biochrom 30, Biochrom Ltd. 
England)로 실시하였다.

통계처리

데이터의 통계처리는 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후 
Duncan의 다중위검정으로 최소유의차검정(P<0.05)을 실시하
였다.

결과 및 고찰

일반성분

시판 사골 농축액 4종과 가다랑어 농축액의 일반성분 함량을 
살펴본 결과는 Table 2와 같다. 시판 사골 농축액  및 가다랑
어 농축액의 일반성분 함량은 수분의 경우 각각 41.4-43.9% 및 

45.3%, 조단백질의 경우 각각 25.4-30.3% 및 38.3%(건물 기
준 43.3-54.0% 및 70.0%), 조지방의 경우 각각 12.3-20.2% 및 
5.5%(건물 기준 21.9-34.5% 및 10.1%), 회분의 경경우 각각 
12.3-13.2% 및 10.7%(건물 기준 21.2-22.8% 및 19.6%)이었
다. 따라서, 시판 사골 농축액 및  가다랑어 농축액은 고형물 함
량이 50% 이상이었고, 이의 주성분은 콜라겐, 젤라틴 및 이의 
펩타이드를 주로 하는 단백질, 뼈를 구성하는 hydroxyapatite 
이외에 저장성 및 염미부여를 위하여 첨가한 식염을 주로 하는 
무기질, 그리고 골유와  단백질의 유화물 형태인 지질 등으로 이
루어져 있는 것으로 추정되었다(Cohen-Solal and Glimacher, 
1978). 따라서, 사골농축액 및 가다랑어 농축액은 여기에 지질
이 우유와 같이 일반 유기용매에 의하여 잘 용해되지 않는 상태
인 유화 형태로도 일부 존재하고 있어, 저장 중 산화에 안정하
면서 mouthfeel 등을 느낄 수 있어 조직감이 우수할 것으로 추
정되었다. 
이들 시판 제품 간의 일반성분 함량은 P<0.05 수준에서 수분
의 경우 K-S 및 J-A가 각각 41.4% 및 41.6%로 가장 낮았고, 
다음으로 K-OA (42.1%), 조단백질의 경우 K-S가 25.4%로 
가장 낮았고, 다음으로 K-OA (25.7%), 조지방의 경우 K-OT

Fig. 1. Peroxide value (POV) of commercial beef bone extract con-
centrate. 1Sample code is the same as explained in Table 1. 2Means 
with different superscripts in the same column are significantly dif-
ferent at P<0.05.
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Table 2. Proximate composition of commercial beef-bone extract concentrates (J-A , K-S, K-OA and K-OT )1 and skipjack tuna-frame 
extract concentrates (ST-EC)

Extract Concentrate1
Proximate composition (g/100 g)

Moisture Crude protein Crude lipid Ash
J-A 41.6±0.1a2 29.3±0.1c(50.2)3 15.3±0.8c(26.2) 13.2±0.1d(22.6)
K-S 41.4±0.3a 25.4±0.0a(43.3) 20.2±0.9e(34.5) 12.5±0.2b(21.3)
K-OA 42.1±0.0b 25.7±0.1b(44.4) 19.7±1.1d(34.0) 12.3±0.1b (21.2)
K-OT 43.9±0.0c 30.3±0.1d(54.0) 12.3±0.6b(21.9) 12.8±0.2c(22.8)
ST-EC 45.3±0.1d 38.3±0.1e(70.0) 5.5 ±0.3a(10.1) 10.7±0.4a(19.6)
1Sample code is the same as explained in Table 1. ST-EC is prepared by extraction and concentration using skipjack tuna frame. 2Means 
with different superscripts in the same column are significantly different at P<0.05, 3The data are based on the dry weight.
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가 12.3%로 가장 낮았고, 다음으로 J-A (15.3%), 회분의 경우 
K-OA 및 K-S가 각각 12.3% 및 12.5%로 가장 낮았고, 다음으
로 K-OT (12.8%)의 순이었다.  

위생학적 특성

시판 사골 농축액 4종과 가다랑어 농축액의 위생성을 일반세
균수, 대장균 및 과산화물값으로 살펴보았다. 시판 사골 농축액 
4종과 가다랑어 농축액의 일반세균수와 대장균은 제품의 종류
에 관계없이 모두 각각 15 CFU/g 이하 및 불검출 되었다(데이
터 미제시). 
시판 사골 농축액의 과산화물값은 1.1-3.2 meq/kg 범위로 아
주 낮은 수준이었다(Fig. 1). 시판 사골 농축액 4종간의 과산
화물값은 K-S가 1.1 meq/kg으로 가장 낮았고, 다음으로 J-A 
(1.8 meq/kg), K-OA (2.4 meq/kg) 및 K-OT (3.2 meq/kg) 등
의 순이었다. 하지만, 시판 사골 농축액 제품 간의 과산화물값
은 P>0.05 수준에서 유의적인 차이가 인정되지 않았다. 이상의 
시판 사골 농축액에 대한 과산화물값의 결과에 의하면 시판 사

골 농축액 4종의 지질 산화는 저장 및 유통 중 거의 이루어지지 
않았는데, 이는 시판 사골 농축액의 지질이 추출 및 농축 공정 
중 다량이 제거되었을 뿐만이 아니라 거의 유화상태로 존재하
여 있었고, 또한 지질을 구성하는 지방산 중 포화산의 조성비가 
높았기 때문이라 판단되었다. 
이상의 위생학적 특성에 대한 결과와 이들 시판 사골 농축액
의 이용 시 희석은 물론 가열 처리가 동반된다는 사실로 미루
어 보아 시판 사골 농축액은 모두 위생적인 것으로 판단되었다.

영양학적 특성

시판 사골 농축액 4종 및 가다랑어 농축액의 영양 특성은 아미
노산 함량(Table 3), 무기질 함량(Table 4) 및 지방산 조성(Table 
5)으로 살펴보았다. 시판 사골 농축액 J-A 및 K-OA와 가다랑
어 농축액 ST-EC의 아미노산 총함량은 각각 29.3 g/100 g, 25.6 
g/100 g 및 37.9 g/100 g으로 차이가 있었는데, 이는 두 제품 간
에 농축의 정도 보다는 지질 함량의 차이 때문이라 판단되었다. 
한편, 이들 두 제품의 총 아미노산에 대한 주요 아미노산은 제품
의 종류에 관계없이 모두 glycine (각각 6.7 g/100 g, 6.4 g/100 
g 및 7.5 g/100 g), proline (각각 4.4 g/100 g, 3.9 g/100 g 및 3.6 
g/100 g), glutamic acid (각각 3.8 g/100 g, 3.3 g/100 g 및 5.4 
g/100 g), alanine (각각 3.2 g/100 g, 2.8 g/100 g 및 3.9 g/100 g) 
및 arginine (각각 2.9 g/100 g, 2.4 g/100 g 및 3.2 g/100 g)  등
으로 아미노산의 종류와 조성의 경우 차이가 없었으나, 각 아미
노산의 함량은 가다랑어 농축액이 시판 사골 농축액에 비하여 
높았고, 시판 사골 농축액 간에는  J-A가 K-OA에 비하여 약간
씩 높았다. 이와 같은 세 제품 간 각 아미노산 함량 차이는 아미
노산 총함량 차이 때문이라 판단되었다. 일반적으로, 콜라겐은 
glycine-(proline 또는 hydroxyproline)-기타 아미노산으로 이
루어져 있어, glycine이 전체 단백질의 약 1/3로 이루어져 있고, 
proline과 hydroxyproline과 같은 imino acid를 주로 하는 나머
지 아미노산이 2/3로 구성되어 있으며, cysteine, methionine, 
isoleucine, tyrosine, phenylalanine 및 histidine 등은 전혀 존재
하지 않거나, 20잔기 이하로 존재하는 것으로 알려져 있다(Kim 

Table 3. Total amino acid of commercial beef-bone extract con-
centrates (J-A and K-OA)1 and skipjack tuna-frame extract con-
centrates (ST-EC)

Amino acid
Total amino acid (g/100 g, %)

J-A K-OA ST-EC
Aspartic acid 0.2 (0.6) 0.1 (0.6) 0.3(0.8)
Threonine2 0.8 (2.7) 0.7 (2.6) 1.5(3.9)
Serine 1.2 (4.0) 1.0 (3.8) 1.4(3.7)
Glutamic acid 3.8 (13.0) 3.3 (12.8) 5.4(14.2)
Proline 4.4 (15.0) 3.9 (15.2) 3.6(9.6)
Glycine 6.7 (23.2) 6.4 (25.0) 7.5(19.8)
Alanine 3.2 (10.9) 2.8 (11.0) 3.9(10.4)
Cysteine 0.1 (0.3) Trace 0.1(0.4)
Valine2 1.0 (3.3) 0.8 (3.3) 1.5(3.9)
Methionine2 Trace Trace 1.0(2.6)
Isoleucine2 0.6 (2.0) 0.5 (1.9) 1.0(2.6)
Leucine2 1.3 (4.4) 1.1 (4.2) 2.0(5.2)
Tyrosine 0.2 (0.7) 0.2 (0.7) 0.3(0.8)
Phenylalanine2 0.8 (2.8) 0.7 (2.7) 1.1(2.8)
Histidine 0.7 (2.5) 0.6 (2.2) 1.7(4.4)
Lysine2 1.4 (4.6) 1.1 (4.5) 2.4(6.4)
Arginine 2.9 (10.1) 2.4 (9.6) 3.2(8.5)
Total 29.3 (100.1) 25.6 (100.1) 37.9(100.0)
EAA2 5.9 (19.8) 4.9 (19.2) 10.4(27.5)
1Sample code is the same as explained in Table 1. 2EAA, essential 
amino acid. 3Vaule in the parenthesis indicates (each amino acid 
content/total amino acid content)×100.

Table 4. Mineral contents of commercial beef-bone extract con-
centrates (J-A , K-S, K-OA and K-OT )1 and skipjack tuna-frame 
extract concentrates (ST-EC)

Extract 
Concentrate1

Mineral (mg/100 g)
Ca K Mg P

J-A 2.4±0.1 54.5±0.7 1.4±0.0 10.8±0.6
K-S 5.2±0.1 78.6±0.9 3.2±0.0 10.4±0.5
K-OA 2.8±0.0 47.9±0.1 2.2±0.0 11.9±0.2
K-OT 3.2±0.0 54.5±1.3 2.6±0.0 12.7±0.2
ST-EC 126.2±0.2 118.9±0.1 18.4±0.0 76.6±0.1
1Sample code is the same as explained in Table 1. 
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and Park, 2004). 이상의 결과로 미루어 보아 시판 사골 농축액
의 단백질 관련 주요 성분은 콜라겐 관련물질(콜라겐, 젤라틴 
및 이들의 펩타이드)로 판단되었다. 
이들 시판 사골 농축액 2종(J-A 및 K-OA)과 가다랑어 농축액 
필수아미노산 총함량 비율은 아미노산 총함량을 기준으로 하는 
경우 각각 0.20, 0.19 및 0.28이었고, 비필수아미노산 총함량을 
기준으로 하는 경우 각각 0.25, 0.24 및 0.38이었다. 한편, Joint 
FAO/WHO/UNU Expert Conclusion (2002)은 필수아미노산 
총함량 비율이 아미노산 총함량과 비필수아미노산 총함량을 기
준으로 하는 경우 각각 약 0.4 및 0.6 이상이면 양질의 단백질이
라고 보고한 바 있다. 한편, 수산물의 아미노산 총함량과 비필수 
아미노산 총함량에 대한 필수아미노산 총함량의 비율은 black 
tiger shrimp의 경우 각각 0.41 및 0.70, white shrimp의 경우 각
각 0.40 및 0.67이고(Striker et al., 2007), 이를 제외한 여러 가
지 어류 알과 근육의 경우 각각 0.41 및 0.70이다고 알려져 있다
(Iwasaki and Harada, 1985). 따라서 시판 사골 농축액 및 가다
랑어 농축액의 아미노산 총함량과 비필수아미노산 총함량에 대
한 필수아미노산 총함량의 비율은 갑각류 및 어류의 그것들에 
비하여 훨씬 낮은 수준이었다. 
시판 사골 농축액 4종과 가다랑어 농축액에 대하여 칼슘, 칼
륨, 마그네슘 및 인과 같은 무기질 함량을 살펴본 결과, 칼륨
이 47.9-78.6 mg/100 g으로 가장 많았고, 다음으로 인(10.4-
12.7 mg/100 g), 칼슘(2.4-5.2 mg/100 g) 및 마그네슘(1.4-3.2 
mg/100 g)의 순이었다. 이와는 달리 가다랑어 농축물의 무기질 
함량은 칼슘(126.2 mg/100 g)이 가장 많았고, 다음으로 칼륨
(118.9 mg/100 g), 인(76.6mg/100 g), 마그네슘(18.4 mg/100 

g)의 순이었다. 한편, 우리나라 19-49세 남성이 위에서 언급한 
무기질의 섭취로 건강 기능 효과를 기대하기 위한 1일 섭취 권
장량은 칼슘이 750 mg, 인이 700 mg, 칼륨(1일 충분섭취량)이 
3.5 g으로 제시되어 있다(The Korean Nutrition Society, 2010). 
따라서, 시판 사골 농축액 4종 및 가다랑어 농축액  100 g은 1일 
권장섭취량(단, 칼륨의 경우 충분섭취량) 기준으로 칼슘의 경우 
각각 0.3-0.7% 및 16.8%, 인의 경우 각각 1.5-1.8% 및 10.9%, 
칼륨의 경우 각각 1.4-2.2% 및 3.4% 나타내어 무기질 보강효과
는 가다랑어 농축액이 시판 사골 농축액에 비하여  우수하였고, 
시판 사골 농축액의 종류에 관계없이 기대하기 어려웠다.
시판 사골 농축액과 가다랑어 농축액의 동정된 지방산 수는 
시판 사골 농축액의 경우 14-16종이었으나 가다랑어 농축액
의 경우 34종 이었다. 시판 사골 농축액 4종의 지방산 조성은 
모노엔산(51.4-54.7%)이 가장 높았고, 다음으로 포화산(42.0-
44.9%), 폴리엔산(3.4-4.6%)의 순이었으나, 폴리엔산의 경우 
특히 낮았다. 이에 반하여 가다랑어 농축액의 지방산 조성은 폴
리엔산이 42.6%로 가장 높았고, 다음으로 포화산(33.4%), 모
노엔산(24.0%)이었다. 시판 사골 농축액 4종의 주요 지방산
은 제품의 종류에 관계없이 18:1n-9 (46.7-51.2%), 16:0 (22.6-
25.6%) 및 18:0 (14.8-17.1%)와 같은 3종으로, 시판 사골 농축
액 간의 주요 지방산의 종류와 조성은 크게 차이가 없었다. 시
판 사골 농축액 4종 간에 주요 지방산의 종류와 이의 조성, 그리
고, 고도불포화지방산의 조성비가 낮은 것은 시판 사골 농축액
의 제조에 사용한 유화물의 구성 지질이 대부분 동일 동물성 유
지로 제조되었고, 수산물의 기여가 없었기 때문이라 판단되었
다(Kim et al., 2012). 이에 반하여 가다랑어 농축액의 주요 지

Table 5. Fatty acid of commercial beef-bone extract concentrates (J-A , K-S, K-OA and K-OT )1 and skipjack tuna-frame extract concen-
trates (ST-EC)

Fatty acid
Area %

Fatty acid
Area %

J-A K-S K-OA K-OT ST-EC J-A K-S K-OA K-OT ST-EC
12:0 0.1 0.1 0.1 0.1 Trace Others - - - - 2.7
14:0 2.3 2.4 2.0 2.0 2.7 Monoenes 51.5 51.4 54.7 53.9 24.0
15:0 0.7 0.5 0.6 0.7 1.0 14:2n-9 0.3 0.2 0.3 0.3 -
16:0 22.6 25.6 23.8 23.4 20.7 16:2n-9 0.7 0.5 0.7 0.6 0.1
17:0 1.0 0.7 0.7 0.8 1.4 16:2n-4 1.6 1.2 1.3 1.5 1.0
18:0 17.1 15.5 14.8 15.5 7.0 16:3n-1 0.2 0.1 0.1 0.1 0.2
20:0 0.1 Trace Trace Trace 0.4 18:2n-6 1.8 1.6 1.0 1.1 1.2
22:0 - - - - 0.3 20:5n-3 - - - - 4.8

Saturate 43.9 44.9 42.0 42.6 33.4 22: 5n-3 - - - - 1.5
14:1n-9 0.6 0.5 0.5 0.5 Trace 22: 5n-6 - - - - 2.0
16:1n-7 3.7 3.2 3.0 2.9 4.5 22: 6n-3 - - - - 25.6
18:1n-9 46.7 47.6 51.2 50.5 15.4 Others - - - - 5.2
20:1n-9 0.5 Trace 0.1 Trace 1.3 Polyenes 4.6 3.7 3.4 3.5 42.6

1Sample code is the same as explained in Table 1.  ST-EC is prepared by extraction and concentration using skipjack tuna frame.
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방산의 종류는 16:0(20.7%), 18:1n-9(15.4%), 22:6n-3(25.6%)
으로 시판 사골 농축액의 주요 지방산 조성은 물론이고 종류에 
있어서도  확연히 차이가 있었다. 일반적으로 지방산이 탄소수 
18이하인 포화산은 생체 내에서 acetyl-CoA로부터 쉽게 합성
이 가능하면서 콜레스테롤보다 오히려 더 직접적인 동맥경화인
자 이거나 혈전증가인자 이어서 질병을 야기하는 인자로 분류
된다(The Korean Nutrition Society, 2010). 따라서, 시판 사골 
농축액을 즐겨 섭취하는 경우 지질에 의한 질병이 야기될 수 있
어, 사골 농축액 소재로 어류프레임 농축액들도 사골 농축액 대
용으로 검토가 필요하다고 판단되었다. 
이상의 시판 사골 농축액의 위생학적 및 영양학적 특성에 대
한 결과로 미루어 보아 어류프레임 농축액을 사골 농축액 추출 
대체 소재로 적절하리라 판단되었고, 추후 어류프레임 농축액
을 활용한 농축물의 제조에 대한 검토가 요망되었다.
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