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ABSTRACT

This study developed eel teriyaki sauce and suggests conditions for its commercialization. Consumer preference tests were 
carried out with Korean (n=50) and Japanese (n=50) consumers. Grilled eel samples were made by teriyaki sauce with addition 
of Bokbunja juice, powder, concentrates. The preference tests were itemized for color, flavor, taste, salty taste, softness and 
overall-preference of grilled eel. Korean and Japanese consumers preferred flavor and taste, and the degree of overall 
preference was rated higher at 60% for Bokbunja juice, 20% for Bokbunja powder, and 40% for Bokbunja concentrate. 
Japanese consumers also preferred its color as well. The items of softness and overall-preference had good ratings. 
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서 론

최근의학기술의 발달로 노령인구의증가, 식습관의 변화
와 운동부족으로인한각종 성인병등이증가함에 따라 기능

성 성분과 항산화물질이 함유된 열매나식물을 이용한 기능

성 식품을 개발하고자 하는 연구가 집중되고 있다. 복분자
딸기는 남자의 정(精)이 고갈된 것과 신기(腎氣)가 허한 것을
치료하며, 간장 기능과 신장 기능을 강화하여 기운을 돋구울
뿐만 아니라 시력을 증진시켜 준다. 또한 흰머리를 검게 해
주며 소변의 배설을 수월하게 해주며, 특히 성기능을 높여주
는 효능이 있는 것으로 나와 있다(Shin et al 2003). 여성의
신경쇠약, 자궁염증 등에 효과적이며, 자궁 내 질환으로 인
한 불임증을 치료하며, 열을 내려주며, 간과 신장을 보호하
며 특히 성인병 예방 효과 등 여러 과실 중에서도 약리성이

탁월한 과실로 알려져 있어(Ahn DK 1998; Heo J 1994), 복
분자에 대한 관심은 더욱더 높아지고 있다.
우리나라에서 복분자를 이용한 가공식품은 주로 전통주, 

차, 쨈 등에한정되어 있고, 기타 식품은전무한실정으로 이
를 활용한 새로운복분자 제품의 연구개발 및복분자를 이용

한 상품화가 시급한 실정이다(Kwon et al 2004). 복분자 가

공 식품을 위한 연구로는 복분자를 이용한 복분자 주류연구

(Hong et al 1995), 복분자 멸치 발효액화물 가공식품에 관한
연구(Jeong et al 1998), 복분자를 면에첨가하여 만든 복분자
첨가 면 개발 연구(Lee et al 2000), 복분자의 추출물을 이용
한 두부의 저장성 증진에 관한 연구(Oh et al 2002), 복분자
를 이용한유산균발효유제품에관한연구(Park & Jang 2003), 
복분자열매추출물을이용한복분자식빵에관한연구(Kwon 
et al 2004), 복분자호상 요구르트 연구(Lee & Hwang 2006), 
설기떡의저장성을향상시키기위한복분자설기떡연구(Cho 
et al 2006), 복분자초콜릿의 최적 배합비에관한 연구(Yu et 
al 2007) 등이 보고되었다.
현재 세계 소스시장의 규모는 3,200억 달러 이상으로 예

상되며, 이와 더불어 국내도 소스 시장이 확대되고 있다(Seo 
& Kim 2007). 전문가들은 차별화된 소스를 음식점 경쟁력
강화의 필수요소로 지적하고 있다. 이에 따라 최근에는 기능
성과 영양성을 겸비한 소스 제품개발에 대한 연구가 활발히

진행되고 있다(Koh et al 2004).
소스 중에서도 데리야끼 소스(Teriyaki sauce)는 타레(Tare)

라고도 불리며(Oh HS 2002), 처음 일본에서 개발되어 현재
는우리나라를비롯한 전세계에서 호응도가 높아널리사용

되고 있는 소스이다(Oh & Park 2003). 특히 조리에 간장 사
용이 많은 우리나라에서도 데리야끼 소스를 이용한 메뉴가

증가하고 있으며, 데리야끼 소스를 활용한 응용 가능성은 더
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욱더 증가할 것으로 보인다(Park et al 2006). 데리야끼 소스
에 관한 연구를 살펴보면, 국내 시판 간장 종류를 달리하여
제조한 chicken teriyaki sauce의 품질에 관한 연구(Park WB 
2001), 국산 및 일본간장을 이용하여 제조한 닭고기 데리야
끼 소스의 품질 비교에 관한 연구(Oh & Park 2003), 데리야
끼 소스를 활용한 제품 응용성에 관한 연구(Park et al 2006), 
데리야끼 소스 조미액을 이용한 송이 데리야끼의 품질특성

연구(Park et al 2007), 석류농축액을 첨가하여 제조한 데리
야끼 소스의 품질특성 연구(Sung & Ko 2010) 등이 있으나, 
데리야끼 소스에 대한 관심이 점차 증대되고 있는 실정이지

만, 건강 기능성 재료를 첨가한 데리야끼 소스에 대한 국내
연구는 아직 부족한 편이다.
장어구이는 우리나라 전통음식에 대하여 일본인을 대상으

로 한 기호도 조사에서 높은 인지도와 선호도를 나타내었으

며(Kye & Yoon 1988; Han et al 1998), 기능성의 효과가 높
고 균형적인 영양을 갖춘 것으로 나타났다(Choi et al 1986). 
따라서 본 연구는 장어 데리야끼 소스 제조 시 복분자를 첨

가하여 장어구이를 즐겨 이용하는 한국인과 일본인을 대상

으로 장어구이의 소비자 기호도 검사를 바탕으로 맛과 품질

이우수하고, 기능성을가진복분자장어데리야끼소스를개
발하며, 복분자 장어 데리야끼 소스의 다양화와 표준화를 통
하여 상품화의 기초자료로 제공하고자 하였다.

실험 재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 복분자는 전라북도 고창군 대산면에서

2013년 6월에 수확한 완숙된 열매를 구매하여 —20℃ 냉동
고에서 저장하면서 사용하였으며, 장어뼈는 충무산 장어를
손질하고 실험에 사용하고 남은 뼈를 사용하였다. 또한 설탕
은 (주)제일제당의 정백당, 청주는 (주)롯데주류의 백화수복, 
미림은 (주)롯데칠성의 롯데미림, 간장은 (주)샘표의 양조간
장 501, 대파는 경기도 이천 농장, 생강은 충북 음성 농장의
대파와 생강을 2013년 7월에 의정부에 위치한 롯데마트에서
구입하여 사용하였다.

1) 복분자즙 제조
복분자즙은구입한복분자를 3회수세후분쇄기(HALLDE 

VCB-61, Kista, Stockholm, Sweden)에서 마쇄하여 2분간 갈
아 20 mesh 체에 내려 사용하였다.

2) 복분자 분말 제조
복분자 분말은 복분자 열매를 3회 수세한 후 —60℃의 냉

동기에서 24시간 급속 냉동시킨 후 동결 건조기(Ilshin Lab 

Co. Ltd., Model: FD-5518, Korea)를 이용하여 —50℃에서 96
시간 동안 건조하였다. 건조된 복분자를 분쇄기((HALLDE 
VCB-61, Kista, Stockholm, Sweden)로 마쇄하여 2분간 갈아
20 mesh 체에 내려 제조된 복분자 분말은 Para film으로 밀
봉하여 —20℃에 냉동보관하면서 사용하였다.

3) 복분자 농축액 제조
복분자 농축액은 복분자 열매 1 kg을 3회 수세한 후 복분

자열매를 —60℃의 냉동기에서 24시간 급속냉동한후 냉장
온도에서 12시간 해동하고, 복분자와 물을 1차로 200 mL를
넣고 분쇄기(HALLDE VCB-61, Kista, Stockholm, Sweden)
로 2분간마쇄한후, 면보에 싸서거른후남은 건지에 2차로
물 200 mL를 넣고 면보에 싸서 걸렀다. 그 후 남은 건지에
3차로 물 100 mL를 넣고 면보에 싸서 거른 후 1차와 2차에
걸러낸 즙과 3차로 걸러낸 즙을 30 cm 원형 솥에 넣어 내부
온도(SK-250WP, Sato Keiryoki Mfq Co, Tokyo, Japan)가 80 
℃로 되도록 유지하며, 5시간 동안 가열한 후 1시간 식혀서
복분자 농축액으로 제조하여 사용하였다.

2. 복분자를 첨가한 장어 데리야끼 소스 제조
복분자 장어 데리야끼 소스의 제조는 장어구이 맛으로 유

명한 서울시내 특급호텔의 일식당 레시피를 참고로 하여 제

조하였다. 장어뼈를 장어를 손질하여 남은 것을 이용해 찬물
에 5시간 담가둔 후 장어 뼛속 핏기를 완전히 제거하고, 실
온에서 48시간건조시킨후살라만더(Salamander Rinnai, DK- 
K8-017, Seoul, Korea) 200℃에서 20분간 뒤집어 가며 구웠
다. 생강은 물에 씻어 껍질을 제거하고, 대파는 살라만더에
구워 사용하였다.

1) 복분자즙을 첨가한 장어 데리야끼 소스 제조
복분자즙을첨가한장어데리야끼소스는가스레인지에알

루미늄 10 L의 냄비 5개에 각각 청주 1,800 mL, 물 700 mL,
구운 장어뼈 500 g과 대파 70 g, 생강 30 g, 설탕 900 g을같
은 분량으로 넣고 끓이면서 알코올을 제거한 후 복분자즙을

미림 1,000, 800, 600, 400, 200 mL 대비복분자즙 0, 200, 400, 
600, 800 g을 첨가하였다.

2) 복분자 분말과 복분자 농축액을 첨가한 장어 데리
야끼 소스 제조

복분자 분말과 복분자 농축액을 첨가하여 장어 데리야끼

소스 제조 시 가스레인지에 알루미늄 10 L의 냄비 5개에 각
각 청주 1,800 mL, 물 700 mL,구운 장어뼈 500 g과 대파 70 
g, 생강 30 g, 미림 1,000 mL를 같은 분량으로 넣고 끓이면
서알코올을 제거한후 복분자 분말과복분자 농축액을설탕
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Eel bone washing (5hr)

↓

Air drying (48hr)

↓

Eel bone roasting 
200℃ 20min (in salamander)

↓

Removal alcohol of
rice wine, milim → Mixing ←

Adding eel bone, ricewine, milim, 
ginger, roasted leek, sugar, water

↓

Adding bokbunja juice,
powder, paste → Boiling (4hr) 115℃ → 85℃

↓

Boiling (2hr) 115℃ → 85℃ ← Adding soy sauce

Removing of scum → ↓

Filtration (20 mesh)

↓

Eel teriyaki sauce added with bokbunja 

Fig. 1. Procedures for preparation with bokbunja added eel teriyaki sauce.

900 g 대비 0, 20, 40, 60, 80% 비율로 복분자 분말과 농축액
을 각각 0, 180, 360, 540, 720 g을 첨가하였다.
처음에는 강한 불 115℃로 가열하여 끓기 시작하면 온도

85℃의중불로줄여 4시간을 더끓인 후간장 2,000 mL를넣
고 복분자 첨가 장어 데리야끼 소스 위에 뜨는 거품과 기름

을 제거하며 2시간을 끓인 다음, 20 mesh로걸러내어복분자
첨가 장어 데리야끼 소스를 제조하였다(Table 1, Fig. 1).

Table 1. Formula for teriyaki sauce of broiled eel seasoned

Ingredient Quantity(g) Percentage(%)

Eel bone  500 7.1

Soy sauce 2,000 28.6

Mirim 1,000 14.3

Rice wine 1,800 25.7

Sugar  900 12.9

Leek   70 1

Ginger   30 0.4

Water  700 10

Total 7,000 100

3. 복분자 첨가 장어 데리야끼 소스를 이용한 장어구
이의 제조

장어를 손질하여 핏기를 제거하고, 살라만더(Salamander 
Rinnai, DK-K8-017)에 200℃에서 15분간 장어 껍질 쪽부터
구우면서 뒤집어서 살 쪽이 노릇노릇하게 애벌구이하여 10
분간 얼음물에 담근 후 꺼낸다. 장어의 물기를 제거하고 찜
통(Steamer, DK-O-0127, Daewon, Seoul, Korea)에 넣고 25분
간 쪄낸 후, 식힌 후에 첨가량을 달리한 복분자 장어 데리야
끼 소스를 각각 따로 사용하여 본 구이를 하였다. 각각의 장
어는 200℃에서 5분간복분자 첨가 장어 데리야끼소스를 껍
질쪽부터 3번바르면서구운후, 뒤집어서살쪽에 2번바르
면서 살 쪽이 윤기 나게 구웠다(Fig. 2).

4. 복분자를 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한
장어구이의 한국인과 일본인 기호도 검사

복분자를 첨가한 복분자 장어 데리야끼 소스를 이용하여

구운 장어구이에 대한 기호도 검사는 본 실험목적을 충분히

설명하고, 관능검사 방법과 평가 특성을 충분히 설명한 후에
장어구이를 가로 2.0 cm × 세로 1.5 cm 크기로 일정하게 잘
라 흰색 그릇에 담아 제공하여, 한 개의 장어구이를 먹고 난
후에는 반드시입안을 생수로 깨끗하게 헹군 다음에 다음 또
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Trimming eel

↓

Removal pale

↓

The first time roasting
200℃ 15 min (in salamander)

↓

Cooling
(10 min) (ice water)

↓

Steaming (25 min)

↓

Cooling
(room temperature)

↓

Broiling
(200℃, 10 min, in salamander) ←

Eel teriyaki sauce
added bokbunja

↓

Broiled eels with teriyaki
sauce added bokbunja

Fig. 2. Procedures for preparation broiled eel seasoned 
with bokbunja added teriyaki sauce.

다른 시료를 평가하도록 하였다.
기호도를 평가할 관능 요원은 서울 시내 특급호텔 일식당

을이용하는 고객 중장어구이를 좋아하는한국인고객 50명
과 일본인 고객 50명을 대상으로 기호도 검사를 실시하였으
며, 기호도 평가방법은 9점 기호척도를 이용하여(1점: 대단
히 싫어한다, 5점: 좋지도 싫지도 않다, 9점: 대단히 좋아한
다) 평가하였으며, 평가항목으로는색(color), 향(flavor), 맛(ta- 
ste), 짠맛(salty taste), 부드러운 정도(softness), 전반적인 기
호도(overall-acceptability)를 평가하였다.

5. 통계처리
한국인과 일본인의 기호도 검사 결과는 평균과 표준편차

로 제시하였으며, 시료 간 선호도의 통계적 유의성은 분산분
석(ANOVA)을 통해 검증하였다. 분산분석 결과, 통계적인
유의적인 차이는 Duncan's multiple range test로 차이를 나타
내는 시료를 확인하였다. 통계처리는 통계프로그램 SAS(Sta- 
tistical Analysis System, Version 9.2)를 이용하였으며, 통계
적인 유의성은 p<0.05에서 결정하였다.

결과 및 고찰

1. 기호도 대상자의 일반사항
조사대상자의 통계학적인특징만을 나타내는 일반적인 사

항으로 성별과 연령별 구성은 Table 2와 같다. 한국인은 총
50명 중 남자 41명(82%), 여자 9명(18%)이며, 연령분포는 30
대가 2명(4%), 40대가 12명(24%), 50대가 21명(42%), 60대
가 13명(26%), 70대가 2명(4%)으로 50대가 가장 많았으며, 
일본인은총 50명중남자 44명(88%), 여자 6명(12%)이며, 연
령분포는 30대가 3명(6%), 40대가 16명(32%), 50대가 18명
(36%), 60대가 11명(22%), 70대가 2명(4%)으로 50대가 가장
많았다.

2. 복분자즙을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한
장어구이의 기호도 평가

1) 한국인의 기호도 평가
복분자즙을첨가한장어용데리야끼소스를이용한장어구

이의한국인 기호도평가는 Table 3과 같다. 색(color)은 20%, 
40% 첨가군에서 유의적 차이가 나타나지 않았으며, 다른 장
어구이 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 복분자즙
첨가량이 증가할수록 색이 진해지면서 80% 첨가군에서 6.44
로 가장 높게 나타났으며, 장어구이의 외관을 살펴볼 때 색
이 강한 것을 선호하는 것으로 사료된다. 향(flavor)에서는
60% 첨가군에서 7.12로 가장 높게 나타나 기호도가 높게 평
가되었으나, 80% 첨가군에서는 오히려 기호도가 감소하는
것으로 나타났으며, 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났
다(p<0.01). 맛(taste)에서는 향에서와 같은 결과로 60% 첨가
군에서 6.74로 가장 높게 나타났으며, 80% 첨가군에서는 오
히려 기호도가 감소하는 것으로 나타났다. 짠맛(salty taste)
에서는 40% 첨가군에서 7.08로 가장 높게 나타났으며, 장어

Table 2. General characteristics of participated sensory 
evaluation of broiled eel seasoned with bokbunja added te- 
riyaki sauce in Korean and Japanese consumer

Characteristics Korean(n=50(%)) Japanese (n=50(%))

Gender
Men 41( 82) 44( 88)

Women  9( 18)  6( 12)

Age
(years)

30∼39  2(  4)  3(  6)

40∼49 12( 24) 16( 32)

50∼59 21( 42) 18( 36)

60∼69 13( 26) 11( 22)

70∼79  2(  4)  2(  4)

Total 50(100) 50(100)
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Table 3. Preference for broiled eel seasoned with bokbunja juice added teriyaki sauce in Korean and Japanese
consumers (n=50)

Characteristics Sample1) Korean Japanese Characteristics Sample1) Korean Japanese

Color

0 4.80±0.93d 5.78±0.84c

Salty taste

0 6.48±0.84bc 5.52±1.20d

20 5.16±0.82cd 6.16±0.79bc 20 6.76±0.80ab 5.74±1.07cd

40 5.46±1.11c 6.88±0.92a 40 7.08±1.05a 5.98±0.94bc

60 5.88±0.96b 6.52±1.22ab 60 6.34±0.85c 6.36±0.85ab

80 6.44±0.91a 6.08±0.83c 80 5.86±0.83d 6.72±0.76d

F-value 22.527* 10.392*** F-value 13.638*** 12.187**

Flavor

0 5.86±0.93b 5.52±0.91c

Softness

0 5.62±1.03d 5.42±0.78a

20 6.18±0.83b 6.14±0.83b 20 5.76±1.04cd 5.74±1.01a

40 6.76±0.98a 6.54±0.89a 40 6.08±0.99bc 6.16±0.93b

60 7.12±0.75a 5.56±1.21c 60 6.44±0.81b 6.92±0.90a

80 6.82±0.85a 5.12±0.87d 80 6.92±0.80a 6.50±0.93b

F-value 17.446** 17.324*** F-value 15.751*** 21.192***

Taste

0 5.60±1.43b 5.74±1.12c

Overall
acceptability

0 4.96±0.99e 5.24±0.74d

20 5.84±1.18b 6.40±0.61b 20 5.56±1.01d 5.84±0.89c

40 6.30±1.05a 6.68±0.74b 40 6.06±0.89c 6.52±0.97b

60 6.74±0.72a 7.08±0.72a 60 7.12±0.90a 7.16±0.93a

80 6.38±0.75a 6.46±0.73b 80 6.52±0.91b 6.42±0.88b

F-value 9.075*** 18.423*** F-value 39.463*** 33.556***

Mean±S.D.
* Significantly different among samples with different concentration by ANOVA(* p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001), values with 

different superscripts mean in a column were significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).
1) Eel teriyaki sauce added with bokbunja juice 0, 20, 40, 60, 80%.

구이각 시료간에는 유의적인차이가나타났다(p<0.001). 이
는 복분자즙을 첨가하여장어데리야끼소스제조 시복분자

즙의 첨가량이 증가함에 따라 짠맛에 대한 기호도가 감소한

것으로 사료된다. 부드러운 정도(softness)는 80% 첨가군에
서 기호도가 6.92로 가장 높게 나타났으며, 60%, 80% 첨가
군 이외에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 이는 복분
자즙 소스의 첨가량에 따라 점도가 높아지고, 수분이 적어진
것과 장어구이의 부드러운 정도가 밀접한 관계가 있는 것으

로판단된다. 전반적인기호도(Overall-acceptability)에서는복
분자즙 첨가 0% < 20% < 40% < 80% < 60%의 순서로 60% 
첨가군에서 기호도가 7.12로 가장 높게 평가되었으며, 장어
구이각 시료간에유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 따라
서 복분자즙을 첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제조할 경우, 
복분자즙 첨가량을 60%로 하여 장어 데리야끼 소스를 제조
하는 것이 가장 바람직할 것으로 사료된다.

2) 일본인의 기호도 평가
복분자즙을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한 장어

구이의 일본인 기호도 평가는 Table 3과 같다. 장어구이 색
(color)에서는 20%, 40% 첨가군에서 유의적 차이가 나타나
지 않았으며, 복분자즙 40% 첨가군에서 6.88로 기호도가 가
장높게평가되었으며, 다른모든장어구이간에유의적인차
이가 나타났다(p<0.001), 향(flavor)에서는 40% 첨가군에서
6.54로 가장 높게 나타나 기호도가 높게 평가되었으나, 60% 
첨가군에서는 오히려 기호도가감소하는 것으로 나타났으며, 
장어구이각시료간에는유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
맛(taste)에서는 복분자즙 첨가량의 증가에 따라 증가세를 나
타내어 60% 첨가군에서 7.08로 가장 높게 나타났으며, 80% 
첨가군에서는 기호도가 오히려 감소하여 80% 첨가군에서는
6.46으로 기호도가 낮게 나타났다. 짠맛(salty taste)에서는 80 
% 첨가군에서 6.72로 가장 높게 나타났으며, 장어구이각 시



성 기 협 東아시아 食生活學會誌208

Table 4. Preference for broiled eel seasoned with bokbunja powder added teriyaki sauce in Korean and Japanese 
consumers (n=50)

Characteristics Sample1) Korean Japanese Characteristics Sample1) Korean Japanese

Color

0 4.86±0.86c 5.86±1.09bc

Salty taste

0 6.86±1.05a 5.68±0.91cd

20 5.58±0.78b 6.88±0.85a 20 6.44±1.09a 6.16±0.91b

40 6.88±1.04a 6.16±1.09b 40 5.92±0.67b 6.76±0.87a

60 5.12±0.94c 5.52±0.71c 60 5.36±0.85c 6.06±1.00bc

80 4.18±1.24d 5.14±1.01d 80 5.42±1.60c 5.46±1.47d

F-value 52.113*** 23.672*** F-value 17.456*** 11.155**

Flavor

0 5.76±0.82bc 6.20±0.76b

Softness

0 5.12±1.10c 6.48±0.95b

20 6.84±0.77a 6.92±1.12a 20 6.02±0.87b 7.10±1.13a

40 6.12±1.12b 6.28±1.03b 40 7.06±1.15a 6.08±0.99b

60 5.46±0.84cd 5.62±0.85c 60 5.90±0.81b 5.24±1.10c

80 5.08±1.21d 5.26±1.63c 80 4.48±1.43d 4.44±1.62d

F-value 24.130*** 16.363*** F-value 39.737*** 39.128***

Taste

0 6.08±1.01bc 5.84±1.49bc

Overall
acceptability

0 6.14±0.88b 6.12±1.27bc

20 6.68±0.65a 6.52±1.39a 20 7.14±1.01a 6.94±1.11a

40 6.32±0.84ab 6.16±1.04ab 40 5.94±0.82b 6.54±0.81ab

60 5.88±1.04c 5.40±1.31cd 60 5.12±1.29c 5.72±1.16c

80 4.64±1.19d 4.94±1.17d 80 3.84±1.39d 4.94±1.32d

F-value 32.246* 11.635*** F-value 62.933*** 22.518***

Mean±S.D
* Significantly different among samples with different concentration by ANOVA(* p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001), values with 

different superscripts mean in a column were significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).
1) Eel teriyaki sauce added with bokbunja powder 0, 20, 40, 60, 80%.

료간에는유의적인차이가나타났으며(p<0.01), 이는복분자
즙 첨가 장어 데리야끼 소스의 관능검사에서 복분자즙 첨가

량이 증가할수록 짠맛에 대한 기호도가 감소한 결과와 같은

경향을 보였다. 장어구이의 부드러운 정도(softness)는 60% 
첨가군에서 6.92로가장높게 나타났으며, 각시료 간에는 유
의적인 차이가 크게 나타나지 않았다. 이는 복분자즙 소스의
첨가량에 따라 점도가 높아지고, 수분이 작아진 것과 장어구
이의 부드러운 정도가 밀접한 관계가 있는 것으로 판단된다. 
전반적인 기호도(Overall-acceptability)에서는 복분자즙 첨가
0% < 20% < 80% < 40% < 60%의 순서로 60% 첨가군에서
기호도가 7.16으로 가장 높게 평가되었으며, 장어구이 각 시
료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001).
따라서 복분자즙을 첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제조

할 경우, 복분자즙 첨가량을 60%로 하여 장어 데리야끼 소
스를 제조하는 것이 가장 바람직할 것으로 사료된다.

3. 복분자 분말을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이
용한 장어구이의 기호도 평가

1) 한국인의 기호도 평가
복분자 분말을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한 장

어구이의 한국인 기호도 평가는 Table 4와 같다. 색(color)에
서는 복분자 분말 첨가량이 증가할수록 증가하여 40% 첨가
군에서 6.88로 가장 높은 기호도가 나타났지만, 60% 첨가군
부터는 감소하기 시작하여 80% 첨가군에서 4.18로 기호도가
가장 낮게 나타났다. 이는 복분자 분말 첨가 장어 데리야끼
소스의 관능검사에서 80% 첨가군의 색이 가장 약하게 나타
난 것과 같은 경향을 보이며, 장어구이의 기호도 역시 색이
중요한 역할을 하는 것으로 판단된다. 향(flavor)에서는 20% 
첨가군에서 6.84로 가장 높게 나타나, 기호도가 높게 평가되
었으나, 40% 첨가군에서는 오히려 기호도가 감소하는 것으
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로 나타났으며, 장어구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가
나타났다(p<0.001). 맛(taste)은 향에서와 같은 경향으로 20% 
첨가군에서 6.68로 가장 높게 나타났고, 40% 첨가군부터는
오히려 기호도가 감소하는 것으로 나타났으며, 이는 복분자
분말을 40% 이상 첨가할 경우에는 복분자의 강한 향으로 인
해 장어구이의 기호도가 낮아진 것으로 사료된다. 짠맛(salty 
taste)에서는 대조구에서 6.86으로 기호도가 가장 높게 나타
났으며, 장어구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났다
(p<0.001). 이는 복분자 분말의 첨가량이 증가될수록 복분자
분말의당도에 의해 장어 데리야끼소스의 짠맛에 대한 기호

도가감소한것으로사료된다. 부드러운정도(softness)는 40% 
첨가군에서 7.06으로 가장 높게 나타났으며, 장어구이 각 시
료 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 전반적인 기
호도(Overall-acceptability)에서는복분자분말첨가 80% < 60 
% < 40% < 0% < 20%의 순서로 나타났으며 20% 첨가군에
서기호도가 7.14로가장높게 평가되었으며, 장어구이각 시
료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 따라서 복분자
분말을 첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제조할 경우, 복분자
분말 첨가량을 20%로 하여 장어 데리야끼 소스를 제조하는
것이 가장 바람직할 것으로 사료된다.

2) 일본인의 기호도 평가
복분자 분말을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한 장

어구이의 일본인 기호도 평가는 Table 4와 같다. 색(color)에
서는 복분자 분말 20% 첨가군에서 6.88로 가장 높은 기호도
가 나타났지만, 복분자 분말 40% 첨가군부터는 감소하기 시
작하여 80% 첨가군에서 5.14로 가장 낮게 나타났으며, 복분
자 분말첨가량이증가될수록장어구이각 시료 간에는 유의

적 차이가 나타났다(p<0.001). 향(flavor)에서는 20% 첨가군
에서 6.92로 가장 높게 나타나 기호도가 높게 평가되었으나, 
40% 첨가군에서는 오히려 기호도가 감소하는 것으로 나타
났고, 80% 첨가군에서는 5.26으로 가장 낮게 나타났으며, 장
어구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
맛(taste)에서는향에서와같은경향으로 20% 첨가군에서 6.52
로 가장 높게 나타났으며, 40% 첨가군부터는 오히려 기호도
가감소하는것으로나타났으며, 이는복분자분말을어느정
도 이상첨가할 경우에는 복분자의강한향으로 인해장어구

이의 기호도가 낮아진 것으로 사료된다. 짠맛(salty taste)에
서는 40% 첨가군에서 6.76으로 가장 높게 나타났으며, 장어
구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.01). 이
는 복분자 분말의 첨가량이 증가될수록 복분자 분말의 당도

에 의해장어데리야끼소스의짠맛에 대한 기호도가감소된

것으로 사료된다. 부드러운 정도(softness)는 20% 첨가군에
서 7.10으로 가장높게 나타났으며, 장어구이각시료간에는

유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 전반적인 기호도(Overall- 
acceptability)에서는 복분자 분말 첨가 80% < 60% < 0% < 
40% < 20%의순서로나타났으며, 20% 첨가군에서기호도가 
6.94로 가장높게 평가되었으며, 장어구이각 시료간에 유의
적인 차이가 나타났다(p<0.001). 따라서 복분자 분말을 첨가
하여 장어 데리야끼 소스를 제조할 경우, 복분자 분말 첨가
량을 20%로 하여장어 데리야끼 소스를 제조하는것이 가장
바람직할 것으로 사료된다.

4. 복분자 농축액을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를
이용한 장어구이의 기호도 평가

1) 한국인의 기호도 평가
복분자 농축액을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한

장어구이의 한국인 기호도 평가는 Table 5와 같다. 색(color)
에서는 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 증가하는 경향

을 띠어 60% 첨가군에서 6.80으로 가장 높은 기호도가 나타
났지만, 80% 첨가군에서는 감소하였으며, 장어구이 각 시료
간에 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.001). 향(flavor)에서는
40% 첨가군에서 6.84로 가장 높게 나타나 기호도가 높게 평
가되었으나, 60% 첨가군부터는 오히려 기호도가 감소하여
80% 첨가군에서 5.76으로 가장 약하게 나타났으며, 장어구
이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 맛
(taste)에서는 향에서와 같은 결과로 40% 첨가군에서 6.86로
가장 높게 나타났으며, 60% 첨가군부터는 오히려 기호도가
감소하는 것으로 나타났으며, 이는 복분자 분말을 어느 정도
이상 첨가할 경우에는 복분자의 강한 향으로 인해 장어구이

의 기호도가 낮아진 것으로 사료된다. 짠맛(salty taste)에서
는 20% 첨가군에서 기호도가 6.44로 가장 높게 나타났으며, 
장어구이각시료간에는유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
이는 복분자 농축액의 첨가량이 증가될수록 복분자 농축액

의당도에의해장어데리야끼 소스의짠맛에 대한 기호도가

감소한 것으로 사료된다. 부드러운 정도(softness)는 60% 첨
가군에서 6.72로 가장높게 나타났으며, 장어구이각시료간
에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.01). 전반적인 기호도

(Overall-acceptability)에서는 복분자 농축액 첨가 0% < 80% 
< 60% < 20% < 40%의 순서로 40% 첨가군에서 기호도가
7.06으로 가장높게평가되었으며, 장어구이 각시료간에유
의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 따라서 복분자 농축액을
첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제조할 경우, 복분자 농축액
첨가량을 40%로 하여 장어 데리야끼 소스를 제조하는 것이
가장 바람직할 것으로 사료된다.

2) 일본인의 기호도 평가
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Table 5. Preference for broiled eel seasoned with bokbuja concentrate added teriyaki sauce in Korean and Japanese 
consumers (n=50)

Characteristics Sample1) Korean Japanese Characteristics Sample1) Korean Japanese

Color

0 5.56±0.86c 6.14±0.86b

Salty taste

0 5.74±1.17b 5.68±0.47c

20 6.26±1.12b 6.32±0.91b 20 6.44±0.99a 5.86±0.78c

40 6.48±1.20ab 6.68±0.71a 40 5.52±0.97bc 6.16±0.89b

60 6.80±1.05a 6.06±0.89b 60 5.12±1.08cd 6.58±0.78a

80 6.32±1.06b 5.68±0.82c 80 4.72±1.13d 5.18±0.60d

F-value 9.174*** 9.454*** F-value 18.412** 26.442***

Flavor

0 5.82±1.02c 5.92±0.88b

Softness

0 5.42±0.91c 6.22±0.93b

20 6.36±1.06b 6.86±0.78a 20 6.12±1.06b 6.54±0.89b

40 6.84±0.84a 6.06±0.98b 40 6.32±0.91b 6.94±1.15a

60 6.14±0.95bc 5.34±1.10c 60 6.72±0.76a 5.82±1.02c

80 5.76±0.77c 4.82±1.71d 80 6.26±0.75b 5.24±0.85d

F-value 11.059*** 22.961*** F-value 14.322** 22.648***

Taste

0 6.16±1.13bc 5.80±1.01c

Overall
acceptability

0 5.62±0.90c 5.52±0.91c

20 6.52±1.01ab 6.62±1.03b 20 6.48±1.05b 6.16±0.84b

40 6.86±1.31a 7.12±0.98a 40 7.06±0.91b 7.22±0.95a

60 5.94±0.77c 6.56±0.67b 60 6.22±1.00bc 5.88±1.04bc

80 5.24±1.02d 5.88±0.80c 80 5.84±1.06cd 5.14±0.97d

F-value 16.719*** 18.477*** F-value 16.376*** 34.907***

Mean±S.D.
* Significantly different among samples with different concentration by ANOVA(* p<0.05 ** p<0.01 *** p<0.001), values with 

different superscripts mean in a column were significantly different by Duncan's multiple range test(p<0.05).
1) Eel teriyaki sauce added with bokbunja concentrate 0, 20, 40, 60, 80%.

복분자 농축액을 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한

장어구이의 일본인 기호도 평가는 Table 5와 같다. 색(color)
에서는 복분자 농축액 첨가량이 증가할수록 증가하는 경향

을 띠어 40% 첨가군에서 6.68로 가장 높은 기호도가 나타났
지만, 60% 첨가군부터 기호도가 감소하는 경향을 나타내, 
80% 첨가군에서는 5.68로 가장 낮게 나타났다. 향(flavor)에
서는 20% 첨가군에서 6.86으로 가장 높게 나타나 기호도가
높게 평가되었으나, 40% 첨가군부터는 오히려 기호도가 감
소하여 80% 첨가군에서 4.82로 가장 약하게 나타났으며, 장
어구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
맛(taste)에서는 40% 첨가군에서 7.12로 가장 높게 나타났으
며, 60% 첨가군부터는 오히려 기호도가 감소하는 것으로 나
타났다. 짠맛(salty taste)에서는 60% 첨가군에서기호도가 6.58
로 가장 높게 나타났으며, 장어구이 각 시료 간에는 유의적
인 차이가 나타났다(p<0.001). 이는 복분자 농축액의 첨가량

이 증가될수록 복분자 농축액의 당도에 의해 장어 데리야끼

소스의 짠맛에 대한 기호도가 감소한 것으로 사료된다. 부드
러운 정도(softness)는 40% 첨가군에서 6.94로 가장 높게 나
타났으며, 장어구이 각 시료 간에는 유의적인 차이가 나타났
다(p<0.001). 전반적인 기호도(Overall-acceptability)에서는 복
분자농축액 첨가 80% < 0% < 60% < 20% < 40%의순서로
40% 첨가군에서 기호도가 7.22로 가장 높게 평가되었으며, 
장어구이 각 시료 간에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
따라서 복분자 농축액을 첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제

조할 경우, 복분자 농축액 첨가량을 40%로 하여 장어 데리
야끼 소스를 제조하는 것이 가장 바람직할 것으로 사료된다.

요약 및 결론

본연구에서는 최근건강에 대한 관심이높아지고, 데리야
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끼 소스의 이용과 응용 가능성이 점차 증가하고 있어, 생리
활성 기능과 항산화 물질을 함유한 천연재료인 복분자를 즙, 
농축액, 분말의 형태로 첨가하여 기능성 데리야끼 소스를 제
조하여 한국인과 일본인을 대상으로 장어구이에 대하여 기

호도 검사를 실시하여, 장어구이에 적합한 복분자를 이용한
장어 데리야끼 소스의 개발과 상품화 제조 조건을 제시하고

자 하였다.
복분자를 첨가한 장어용 데리야끼 소스를 이용한 장어구

이의 기호도 검사는 색(color), 향(flavor), 맛(taste), 짠맛(salty 
taste), 부드러운정도(softness), 전반적인기호도(overall-accep- 
tability)를 한국인과 일본인을 대상으로 조사하였다. 복분자
첨가 장어 데리야끼 소스를 이용한 장어구이 기호도 검사에

서 한국인은 복분자즙 60% 첨가군에서, 분말 20% 첨가군에
서, 농축액 40% 첨가군에서 향(flavor), 맛(taste)과 전반적인
기호도(overall-acceptability)가 가장 높게 평가되었으며, 일본
인은 복분자즙 60% 첨가군에서, 농축액 40% 첨가군에서 맛
(taste), 부드러운 정도(softness)와 전반적인 기호도(overall- 
acceptability)가 가장높게평가되었으며, 분말은 20% 첨가군
에서 색(color), 향(flavor), 맛(taste)과 전반적인 기호도(over- 
all-acceptability)가 가장 높게 평가되었다. 이상의 연구 결과, 
복분자를 첨가하여 장어 데리야끼 소스를 제조할 경우, 한국
인의기호도검사에서는향(flavor), 맛(taste)과전반적인기호
도(overall-acceptability) 항목에서가장좋은평가가나타났고, 
일본인 기호도 검사에서는 색(color), 향(flavor) 맛(taste), 부
드러운정도(softness)와전반적인기호도(overall-acceptability)
항목에서 가장 좋게 평가되었던 복분자즙은 60% 첨가군, 복
분자 분말은 20% 첨가군, 복분자 농축액은 40% 첨가군으로
하여 장어 데리야끼 소스를 제조하는 것이 가장 바람직한것

으로 사료되었다.
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