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ABSTRACT 

The crude lipid contents of dried sea food pp。ducts varied remarkably from 1.2 to 29.9% f。r dried 

fish products, from 2‘8 to 12.3% for dri앙d mollusk ones, and fr。m 0.1 t。 2.3% for dried seaweed ones. 

In fatty acid composition of dried fish products, the saturated 앞id was the most predominant comp。nent

for dried anchovies, hair tail, Katsuobushi, the monoenoic acid was the most predominant one for dried 

yell。w corvenia, flat head ‘ c。mm。n can] y si;a eel and c。nger eel. And the p이yen。ic acid was the most 

abundant one f。r dried c여, Al’ask a p。flack, flounder, sole fish, ray, smelt and sardine. The major 

fatty acids of these dried fish products were 16:0, 16:1, 18:0, 18:1, 20:5 and 22:6. Fatty acid 

c。mposition 。f dried m。tlusk products were ma!nly consisted of po’yenoic acid, and f。llowed by 

saturated acid, monoenoic acid. The major fatty acids of these pr。ducts were similiar to those of dried 

fish products. And in case of dried seaweed products, saturated acid such as 14:0, 16:0 was the most 

predominant c。mponent, while polyen。ic acid was abundant one in dried laver and sea mustard. The 

main fatty acids of dried seaweed products were 14:0, 16:0, 18:1, 20:1, 20:4, and 20:5. 

Judging from the results, dried sea food products were abundant of the highly unsaturated fatty acids 

in spite of the drying processing and storage. 

고 도불포화지 t앙산의 함량。| 높다‘ 고도윌-_t화져방산 

I. 서 론 은 생 ~11 내에 서 prostaglandin 으 로 전환되어 혈 전증 

。!나 심컨-성잭 둥;파 감온 /성인명올- 예방한다는 보 

수산물-f~ 농 · 축셨용-파는 달 c.j 구성지 방산잊 조 고"가 있£나, 수산쏠의 까공 및 저장 풍 쉽게 산 

성이 다양할 뿐 아니라 불포화씨빙산윤 많이 힘유 회훈해떼어 쉬지잔화연껴, 저급카르보년화합쏠의 생 

하고 있고 씀히 eicosapentaenoic acid (EPA, 2(]; 성으~' 인한 야취(훨용) 빛 t녕양지으l 저하 웅 품질 

5 ), <locos와1exaenoic aci [ l(Dl-!A, 22:b) 항파 같은 악화현상용 t잉으치 는 원인이 된다-
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본- 연구는 수산삭풍의 ?}-공 및 저쌍 :1; z] 낄섞 

의 연화。ll 대한 웰헌의 띤':r-2∼ 4 ’ j응∼셔 ‘ 째 사한씩 

고 있는 수산진제풍융 어뷰, 인쳐l-류 및 해죠휴 ‘·18-

웹 j호벌j응 구입하액 이월--의 지 방산조성훨 원-적? ;성 

토하였다 

IL 재료 맞 방법 

1. 자 료 

시료로 사용한 수산건제풍은 자건폼(熹乾꾀), 〈겹 

경풍(웰乾61,), -동 ;tl 품(뺏乾잃'), ζf 건풍(素乾[앞1), ± 

a] 건셰폼〔識味乾製값이 및 훈전 폼(爛乾싫) 풍 oj 1'f­
컨!져|풍 20 종, 연체취-건자l풍 10 종 빛 혀L」갔휴컸제 움 

7종 모우 37종유활 부산. 역수 및 츄쑤 풍지이|서 

우입하역 섣험에 사용히였다. 각 수산건져품의 ;흉 

휴오↓ 일반성분용- Table 1 과 깐다. 

‘k형 맹혔AlJ'.:)흥 ~t、 

낀치{울션 _ii! 상 1강잔 자이뜸 보셔 C강 EJ! ‘ 양쭈 "'i, 7}.5'.. 

씩, 잉야 웅윤 원-~고‘- 한 천저1 성·윤 Jc>:i 땅한량이 12 

-·2.4 )t, 로 ‘’ l.lil.적 않쉰- ‘산 !션, 7)! 정f어” {l·찌 . 정 어 려. 

다렬 웅의 겼체풍응 17∼30 %이 장하였 1+ 한현 연 

셰휴흉- 현료효 한 ·검쩌)황외 수∼lt 함량-,":· 패체호 i7 

∼20% 천주이있1,51. 5시맛한쟁;윤 3∼--& 범위였‘ 
F 냐 것、 "r 당치 및 칭-찌건 ilfi ~강씩 죠 χ! '상힘렇운 .zjzt 

lO l %, 12.3 '.i> 야있다、 야조‘삼천찌)쏟은수랜-함란이 

15 상 f 후. 조 약방한광·{'_. 〔,l ∼ 2 3 9t- 염원였다‘ 

2 :i:1 까ζ서 
~。

어-뉴간씨햄- 20 종;씩 .:.\: 1상쓰조성괄 ]、anlc 2 에나타 

썼 r「 ’ fable 2 애서아 ?ιoj •:·j-암진제펠으| zj i상선 

조성윈- 7.l] £-익 종츄어1 따 씩 상 I강한 짜이 칠 _!I. 。1고 있 

으1+ 망 n1 구, ‘북서, ?};‘i 01, 갯정석, 얀힘 "i. 보 2.1 

띤., '}, "'' 꽃 등-장어 -양. 셰 익 한 식쉰 ;::1. 궤풍의 ;성 
'i' !/:. 씩 ~l 서 한‘양식 택.:». ‘》{생 한 와.;,:j o-; 았었 

2 ‘ 잃반 성분의 분석 l'.f·. 。 1 싱 ? 씬 -「/성 지 l상 'i' (、-‘ :·" 16 : c 가 20 %전 
상법에 따라 수훈운 상압가열천소t섭, 조. ~1 영용 So· 휴-,<;_λ1 £‘화r산의 다{강--운윷 ,,;ιj 하였 .5~ r-} 슴으호 18 

xhlet 'tl, 초단액션운- Semi micro··- Kjeldahl 법, 하- ;μ i ‘i O 순 oj 었 εiι 각 ;산전체함으i ·--;엔잔힘 

효l 분은 건.식회화·잉으효 정량하였다. 렁;-응 '1-t 써지건싸i품의 2fr7 9t” ;'.4 2 %"';서 정 장<.·j 및 

C싱 야 」~: 셔l 풍 잉} ;성 +-..i 힘 47.0 *‘ 55.2 %c씬 ι}-런-는 것 

3. 지질의 추훌 및 ;q방산 조성의 분석 까'l 훤량 J:!j 자이 7f 심화였다 직히 분장석, 임이 
Bligh 와 Dyerι섭 5, 요로 시효의 지질꿇추좋한후 진제출슨 rn: 1 의 힘향이 않이 ;선체 :<]앙산펴 35.4 

LON 딸흉생 K。H~. 비누화하여 불검화월-윷 져}꺼 'f;;i, 4L9 ~; -설 자져하」g 있는 J성야 섣정석이었고 c:+ 

힌 다융 14 % BF3-methanol 옳 3m/ 까하씩 % 흰- 이퓨집찌}품의 경우;E 허 Ji 다 -ζ- ~I땅이 앉았으나 

℃에셔 30분깐 환휴?}엽하여 지방신 멕훨어l;쓰티L>e. 익사 않· 1끽 .!2. -1:r:ι힌산의 헤 잉--염 원 ·:•].f-5;: 있었다‘ 

촬 조제한 후 GLC<[ Shimadz u GC- '7 AG)풍써 흰 〔Hi--"‘보 1‘!i : l, 2[' : l 당 약 1상까 2L'. ‘ X 야 함쉬」되 

석하였다‘ 이때 훈적조건은 i:+옵과 간31., Zf ''I 땅 이 있었야 

산의 동;성--- 표춘자 R생산(Applied ScieηC장 Lab. 제) 활긴{익i[ /:f~각 조석 lij 쉰 쥔 HJ, 강자, 썩광 7.' 빛 영셔 

씌 retenti<] n time 과의 e!] .. :ui. 몇 지 t상산획 이풋설 ··!';→ 1각 ;긴지)뚫ciJ.: >J: 띄한 r)j 특판끼 전끼1합·!') 견」?- 장 

앙수와 retention time 피의 상판그해표환 아황하 쳐1 시 t상산?↑ 약 '.:HJ ~0 씨/생··~ 치;<.\히고 ?]었 ct -득 

였다-
c。lumn ’ 3.1 rn χ 3.2mrn i. d., glass, packing ma‘ 

terial: 15 % DEGS on Shimalite AW, Carrier gas 

‘ nitrogen 35ml/‘ min., Detector temp. : 2SO ℃ 

FID‘ Column temp. : l 95 ·'c 

ill. 썰고{ 및 고활 

1. 수산 전저|쩔£1 잃반 성분 

1. 시-효호 사용한 수산진제용의 일반/성분싼 'I깅b 

le l 과 장r:+. 야휴경제휠·Yj 수분·함량은 /}쓰;g갱 사 

가 111%, 욱어 지 13.3 9o 였 .l7. J외 째풍옹 이보 

다 다소 훨ι윤 lfJ∼25 ft• 엄위 었다 조지 i양한량-~:· 작 

ll4 

혀 발사구, -‘*-이? /~ tl'' 'll"'i'i 치, 얻 i'I '침 "~ 경야 i'-] 

진제-장-i~- 4‘1 90 이상 힘유ιi어 았었아 향터 1겐잔 중 

,z,, .ll.. ·"/ 성지 방-{'..':.ι호 ~': 'II 성 전서i 풍「;:ii. 제와 하 면 22 

6 이 ;헌처1 찌 10∼27 ;fo, 20:;) ;’r ?∼;5 5b 법 위표 

힘i향·’ 잖작!'i). r↓짚 .2 .. 5'. l 8 : '2. :!O : 4 ··5‘식었다­

'}‘ab~e ”께씨획 강 (l 건저j 홉퓨 셔13, 하;서나 저장힐 

띠1 석 정 생닫요l .,,~ •i·:. 센”해 ?{ 킹J 챙 3샤 었--서 Ii::. 훨--←하고 

선퓨끼[.;,:」평Di 지.샀 조,/성흉- 현 i;∼ c.1-€1- 썩 :>:j 방섰쪼-

.i;.! g ∼8 ': .. :. '" 샤[ 역 따 ;송 ;<「 o:

→캉웅 씨 .17. 삿 0~ S: ~·↓ 서 f앙·ir 。| ;;q] 풍 성1 3:: 

A} 운 t:!j 셔 ~:"· 1:11 j,노 ;.;신, 훈.화 ''-' 

얀| 씩 성 S:. • 적 까 ‘JI i~ -~· "i ‘납 ·tHJ 

-안·꾀 ?전;ζιl~/il 획 ·/씨 i’}에서는 

잉]웠 tj, 야소- 져l 

자장종 산 

ψi _1,i t./ 산화4혼 

푼승H퇴가 때 

’”최까 없었던 
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Table 1. Pr·。ximate c。mPQsiti。n of dried ;;ea f。。d products 。n the market 

Product code Proximate c。mpos1tion(%)

------------------**…--*‘-----…----**---**- --- ---
Korean name 

English name 
Moist“re 

Crude Crude Crude 

(Raw material) lipid protein ash 
---

1. Dae-myul Large anchovy (boiled깅ried) 22,5 16,9 45‘5 ’4‘3 
2, Jung-myul Middle anchovy (boiled깅 rie〔서 21 ‘3 12,5 50.9 ’4.5 

3. So-rnyul Sma’l anch。vy (b。i ’ed-dri‘!d) 20.4 9‘5 52.2 17.4 

4. Gui-bi Yellow corvenia (salted·d다ed) 32.5 8.4 52.3 6.4 

5. A’-[lae-gu Cod {salted-dried) 28.3 11.4 57.3 2. l 

6. Buk-e。 Alaska p。!lack {frozen-dried) 13.3 5.9 5 l.3 I l.2 

7. Yang-tae Flat head (p’ain-dried) 21.5 ’‘8 
61.1 15.2 

8‘ Ga-ia-mi Fl。under (plain-dried) ’4.7 7.4 65.3 12.1 

9. Gaet-jang-eo Conger eel (plain겼 ried) 21.4 29.9 42.9 5.8 

10‘ Gal chi Hair tail (plain-dried) 20.2 18.9 53.2 7.7 

11 ‘ Se-dae Sole fish (plain-dried) 19.8 5.2 64.9 9‘3 
12. Ga-o-ri Ray (plain깅riedl 16.9 2.7 69.9 5‘6 
13. Hak-k。ng-chi Half beak (plain-dried) 22.8 6.7 55‘6 9.1 

14‘ Mal·jwi-chi File fish (seas。ned-dried) 21.8 1‘5 59.7 7.9 

15. Mal·iwi-chi* File fish (seasoned‘:lried) 22.4 1.2 5。.3 8.5 

16. B。꺼-myul Smelt (seasoned~iried) 20‘7 6.2 55.6 10.3 

17. Ing e。 Common carp (smoke[l-clried} 2L6 2.4 65.9 13.5 

18. Jeong-eo·ri Sardine t“smo아‘ked마-drk>d) 24.8 19.2 43.2 10.9 

19. Bung-jang경O Sea eel (smoked-dried) 19.8 13.6 55.0 1 l.3 

20. Katsuobushi Skipjack ‘b。,led, roasted-dried) l l.I 4.5 80.7 2.7 

21. Jinju깅amchi Blue mussel (b。 ile〔l-dried) 19.4 10.1 49.6 6.3 

22. H。「19-hab Sea mussel {boiled-dried) 17.9 12.3 48.7 6.0 

23. Ga-ri-bi Scallop (boiled-drie씨 19.:l 2.8 60.9 8‘2 
24. Ban-ji-rak Short neck clam (boiled강rie써 19‘? 5.4 62.3 && 
25. Jeon-b。k Abalone (boi‘ed-dried) 30.0 2‘6 56.3 IL2 

26. Hae-sam Sea cucumbe1 (b。iled-dried) 、 7 ‘ S 4.0 44‘G 28.3 

27. Sae-u Shrimp (b‘:;iled쉰r,깐({} 16.2 8.8 54.0 13‘5 

28. Ga”·bu’ Urechis unicinctus \plain·dried) 13.8 4.1 7 l.9 6. l 

29. Mun-eo p。ulp (p!ain-Oried) 20.2 3‘2 63.5 6.6 

30. 0-jing-eo Squid (p않in-dried) ‘9.0 4] 67.5 6.9 

31 . U-rnu-ga-sa-ri Agar-agar (fr양zen-dr ‘ed) ‘9‘9 
0.1 3. l 2.9 

32. Pul-ga-sa.ri Glue plant (frozen-dried) 15‘。 0.2 10.2 23.6 

33, Da.si-ma Ke’P (plain-dried) 12.9 2‘l δ.8 20.4 

34. Tod Fusiforme (pl;iin·dried) ’6.8 0.8 5.6 34.0 

35. Cham.gim Laver {plain에j ried} ! ’ .δ l.2 35.6 7.8 

36. Miγe。k Sea mustard (plain~:lri(;d ‘ lR5 2.3 i 7.8 16.0 

37. Mi.yeok Sea mustard (salted-drie섭) 16.0 i.5 ‘2.7 21.8 

-였~~-----~--…--------------…------·,----·----·-~-…’‘*---‘---”--‘------…--------*--
• adding tη red pepper ”1 recip1'; 
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Table 2. Fatty acid comp。siti。n 。f total lipids separated from dried fish pr。ducts 。n the market 

(area%) -
Fatty Pr。duct code* 

acids 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

12:0 α2 0.2 0.2 0.3 0.2 0.2 
14:0 9.。 6.8 6.9 2‘4 0.9 2.2 3.7 3.2 4 ‘0 δ.7 

15:0 l.O l.2 1.1 1.0 0.4 OA l.O l.O l. 1 1. 1 
16:0 26.3 24.6 27.3 24.5 22.6 20.4 22h ‘8.6 17.8 25‘ 2 
17:0 1.2 1.5 0.6 1.3 0.7 0.3 l.5 1.7 1.4 l.O 
18:0 5.6 6.3 5.8 6.2 5.9 &‘ l 5.2 4.9 4.3 5.4 
20:0 0.4 1.4 0.8 0.5 1.0 0.1 0.5 0.3 0.3 0.3 
22:0 0.4 0.7 0.5 0.2 0.4 0.4 0.7 0.8 0.8 
Saturates 43.9 42.5 43 ‘0 36.3 31.7 29.9 35.l 30.7 30.0 40.7 

16: l 13.8 12.2 10.6 18 ‘4 2.3 7‘2 13.7 13.6 12.2 8.1 
18: l 13.5 12.6 9.5 24.5 16.1 21.2 21.5 17.3 26. l 27.6 
20: 1 2.5 2.1 l.9 0.4 ’ .5 0.7 1.9 l.5 1.0 3.6 
22: 1 0.4 0.6 0.4 0.1 0.8 0.2 
M〔。or”noenes 30.2 27.5 22.4 43.4 20.7 29.1 37.3 32.4 39.3 39.3 

18:2 3.7 2.7 2.3 l.6 1.4 1.4 2.8 2」5 1.4 2.4 
18:3 1.0 3.2 2.0 25 0.5 5.5 2.4 4.1 2.4 2.2 
18:4 0.2 0.5 0.2 0.2 0.1 0.3 0.2 0.3 0.1 
20:2 0.4 0.6 0.2 0.6 0.3 
20:4 2.2 2.9 2.6 2.5 5.2 3.5 2.6 3.9 2.9 i.5 
20:5 7.8 7.8 89 3.5 ! ’ 3 l l .4 4.9 8.3 4 ‘4 3.4 
22:2 l.2 1.6 1.2 0.9 0.4 2.5 1.2 3.0 l.3 0.8 
22:4 0.3 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 Q‘6 0.6 0.6 0.3 
22:5 1.1 l.4 1.3 l.2 0.6 0.9 l.6 2.7 29 1.3 
22:6 B.4 9.5 ’ 5.6 7.1 27 .1 15.1 l 1.2 11.0 14.3 7.9 
p。lyenes 25.9 30.0 34.6 20.3 47.7 41.0 27.6 36.9 30.7 20.0 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

12:0 0.2 0.2 l.4 0‘ 2 0.3 O, l 0.1 O.l 
14:0 3.5 I. 1 2.4 3.6 1. l 2.1 2.3 7 -’ 5。 b‘Q 
15:0 1.6 0.5 J.O l.5 0.7 0.9 0.4 0.8 0.5 1.1 
16:0 20.3 22.6 24.5 :w.2 20.8 19.7 19.8 21.3 18.8 24 ‘9 
17 :0 1.8 1.5 u 2 ‘3 0.9 0.9 0.5 1.6 0.8 l.3 
18:0 5.7 10.0 6.2 7 ‘ l 5.8 6.0 2.6 2.8 2.5 9.2 
20:0 0.6 0.2 0 ‘ 5 l.3 0.4 0.4 O.l 0.1 0.9 
22:0 0.9 0.4 0.2 0.8 0.3 0.4 。.l 0.6 1“ 0.4 
Saturates 34.6 36.3 36.5 38.2 30,2 30.7 25.8 35!l 28.9 438 

---∼---16: 1 9.l 4.0 18.4 5.8 3.5 9.8 12.7 9] 10 .4 7.9 

18: ’ 13.8 17.5 24.5 14.0 l4.5 13.8 419 13. l 35.4 17.0 
2。: I 2.5 0.2 0.4 4.l LS 0.6 0.6 2.4 l.2 L2 
22: l O. l 0.3 12 0.2 0.5 
!씨on。enes 25.4 21.7 43.4 24.2 20 7 24.4 55.2 25.2 47.0 26.6 

-------->· --~----~-~…---…----
’ 8:2 3.4 1.3 ‘.6 5‘4 4‘’ 6.6 10.3 2.9 1.2 1.7 
18:3 3.3 l.4 2.5 1 ‘5 1.5 2.5 3.4 2.6 3.4 2.2 
18:4 0.3 0.3 0.2 0.1 G‘! 0.2 0.1 0.1 O.l (]‘3
20:2 0 ‘ 5 Q‘ 4 0.3 0.3 
20:4 4.8 7.0 2.5 3‘5 2,9 4.0 0 ‘S 3.l 2.2 2‘4 
20:5 6.5 4.6 3.5 1.5 12.ε 8.2 1.5 14.0 5.2 S‘3 
22:2 2 .3 l ‘9 0.9 0.8 0.7 0.6 0.7 l ‘6 
22:4 l.3 1.0 0.4 1.3 0.9 1‘2 03 0.4 0.7 

22:5 2.3 3.5 1.2 l ‘ 1 J.l 2.2 0.5 2.0 2.0 0.7 
22:6 15.B 20.5 l. l 15.4 25 ‘3 19.1 2.7 1:3.5 8.9 14..6 
p。lyenes 40.0 42.0 20.3 37.6 49. ‘ 44.9 }。 .0 39.8 24. l 29.5 

• refer t。 the comment in Table I ‘ 
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것으호 추정된다. 그려나 각제품 지방산함량의 첼 당량의 .:iL도불포화지 i상산이 함유도I oj 았윤한 알 수 

대 량용 원료어에 1'11 해 상당히 감소하였올 것으로 생 있었다. 

각3힌다9’. 시판해조취-건제품의 지방산조성은 Table 4 와 강 

Table 3 에 연체휴훌 원료로 한 건재폼 10 종의 i::.t. 상김 및 엽 장처리한 따쉰미역을 세외한 "r F 류 
지방상조성을 나타내었다. 어휴검제품에 비해 대체 건제폼의 지방산조성운 16: 0 빛 14 : 0을주제로한 

로 20: 5 및 22: 6 율 주체로 하는 폴리엔산의 쪼성 포화산이 전체의 34.5∼55.6 %포서 그 함량이 가정 

비가 높아 전체 지방산의 40∼60%홀 차지하고 있 많았고, 다용이 쏠리언i 산, 모노엔산 순이었다‘ 한현 

었고, 다옴으로 포화산, 모노엔산 순이었다. 제품의 참검, 엽장처리한 마흔억역의 경우 20: 5활 주제로 

종휴에 따라 다소의 차이는 있으 나 16 : 0, 16 : 1, 18 한 율려엔삼이 각각 48.9% 및 43.0 %로 함량이 많 

: l, 20: 5 및 22: 6 둥이 주요 구생지방산에었다 았다. 14 개, 16 : 0, 18 : 1. 20 ; 1, 20 : 4 및 20: 5 

연체휴건제폼도 어류건제품의 경우와 마찬가지로 상 풍이 해초휴건채용의 주요 구생 지방산이었다. 폴가 

Table 3. Fatty acid comPosition of total lipids separated from dried mollusk products 。n the market 

(area%) 

Fatty 
acids 

12:0 

14:0 

15:u 

16:0 

17:0 

18:0 

20:0 

22:0 

Saturates 

16: l 

’8: 1 
20: I 

22: 1 

Mon。enes 

18:2 

18:3 

18:4 

20:2 

20:4 

20:5 

22:2 

22:4 

22:5 

22:6 

Polyenes 

Product code * 

30 21 

O.l 0.1 

깅
 -
-
ι
 

24 22 

5.7 4.0 l.4 3.3 5.5 

0.8 0.8 0.8 0.8 2.1 

18.6 19.1 20.6 18.5 27.9 

2 ‘ l 1.3 2.1 2‘9 1.8 

3.6 3.7 6.3 5.7 7 .5 

0.5 0.2 0.6 2.5 0.5 

2.9 2.7 4.3 4.9 5.4 

34.3 31.9 36.2 39.0 50.7 

14.8 10.7 4. 1 9.7 3.2 

6.7 6.1 7.1 11.5 14.9 

5.7 47 3.2 2.8 3.4 

0.9 

27.2 21.5 15.3 24.0 21.5 

4.9 2.4 ’.5 1.3 2.8 

5.0 6.3 5. 1 7.0 9. 5 

0.1 0.3 0.3 

25 끼ι
·
M
써
 

갱
-
M
 

29 

0.1 

0.3 

6.1 3.1 

0.5 1.4 

8.4 17.4 

2.4 l.7 

4.5 5.1 

l.1 0.5 

1.2 0.7 

25.2 30.2 

13.0 14.7 

9.0 21.1 

2.0 0.8 

0.1 

24. l 36.6 

2.9 1.8 .‘8 3.0 
0.7 0.4 

4.7 1.5 1‘3 

0.4 0.8 0 ‘6 

17.3 20.3 24.9 

3.9 3.7 0.7 

8.2 8.0 4.0 

2.0 

6.9 0.2 

43.6 34.6 3 1.4 

6.4 1.6 0. 1 

8.3 5.1 l.8 

4.9 0 ‘3 4.8 

l.2 1.5 

20.8 7.0 8.2 

3.1 0.6 0 ‘ i 

8.7 4.8 
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3 
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JA 
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3 

얘
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• refer t。 the c。mment in Table I. 
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Table 4. Fatty acid composition 。f t。tal lipids separated from dried seaweed products 。n the market 

Fatty Product code 
acids - --31 32 33 34 35 36 

12:6 l.4 0.4 0.8 0.2 1.l 0.6 
14;。 1 l.2 6.0 4.0 7.3 3‘5 6.0 1.9 

15:0 l.l 0.6 0 ‘9 0.2 Q‘& 0‘7 
16:0 20.3 36.5 36‘b 4 l.7 18‘U 21.6 13.3 

17:0 0.7 |‘ l l.3 
‘--

0.6 0.4 

18:0 1.4 9.7 5.1 3‘3 0‘? 2.9 1.0 

20:0 3.4 l ‘2 0.9 0.8 ·£ l.5 2.4 

22:0 1.0 0.9 G‘2 0.7 

Saturates 37.7 55.6 .。 I 55.3 25.6 34.5 21.0 -
16: l 3.3 9.3 2.6 6.1 10.7 ’2.6 ;ι3 

18: l 16.2 19.0 12.1 1 。.7 9.7 16.‘6 6.2 

20: l 9.4 3‘3 6. l 3.9 3 ‘q 13‘5 27.5 

22: 1 Vi l ‘0 1.1 l.2 2.。

M。noenes 28.9 34. l 21.8 21.8 25‘5 34.7 36.0 ---- -{ 

18:2 7.9 4.2 6.7 5.2 2‘4 6.6 6.9 

18 :3 4.1 2.6 13.4 .>‘9 3‘6 4‘6 10.6 

’8:4 0.6 l.O i.2 0.6 0.5 0.9 

20:2 0.7 2.0 ‘J.6 
20:4 13.9 0.8 2.6 7.2 3.7 7.3 11.0 

20:5 7.5 、‘6 3.7 2.4 36.6 iO‘5 13.6 

:22: 2 0ι9 0.7 

33.4 10 ‘7 28.1 2ι· 48 ‘9 30.8 43.0 

• refer to the c。mment in Table l. 

사 cl, 다시«\·, ~-건처1 훨-의 경우 16: 0 씩 조성세?! 품원 5% 전후이었:JL 행&휴건제폼씩 조지방항랭; 

상당히 꿇은 반면 20: 5 .SJ 조/잉 •ii 는 낮았‘;il., /상죄 은 2 % o\ 안어었아. 어휴겼저)ifo,-워 ·'l'상/섰조생윤 열 

의 경우- 20: 5 의 항 i양아 二u~1 고 nH~·"i 약 -fL :2Q: l, 치뷰, 싼.'<\, 지쓰」~-샤사의 경우 쪼화샀.Si 함량이 가 

20:4‘ 20: 5의 합량이 않온 성이 꽉정서 석었아、 장 않았고, 조 71, 양태, 셋장이, 영써, 양장〈서건처l 

랩까윤 모노‘겐산 종i량이, 발해커2 , 북어, 가지→악, 서대, 

N‘ 결 ,론 7]·_'i:_ε\, 펄취.?.], 보 i’1 별, 청어야,전체풍역 경우는 훌 

리영f산의 함량여 밟았다. 16 :0‘ 18:0, 16:1, 18:1, 

수산식품의 지꽁- 및 저상좋 지섣성-생 섣 펀후에 머 20:5 빛 22:6 둥-이 주_a. 구성 "-l ’상ι산이었으역 -요도 

한 일련 .Sj 앤구포 1·1 헌재 치판 5·i 고 있는 20 총익 월-±.‘화 :<j .상산 cj 많이 딴쉬 S:j 어 있였다‘ 연책휴전처l 

서휴경제품, 씨종의 켠채류선져|픔- - ?옹ι익 핵조 풍-~:: 삭류건저l 용허} ,서히 2。 ;5 및 22:6 쟁r 주체로 

휴천제용으j :<] .상산-죠/성-윤 분석강r었다 하는 풍리엔l산의 조성 ll] 7] 높아 씬책 지방/산의 40 

각 7,:J;.<!: 품으1 조지 1앙험량은- t:e\,소씩 x! 이는 있걱→나 ∼ f:)(l 'itJ 월- 차-"I 히었 2.찍 다·S·-9-..!강 쏘화샀 • .h'.노엔산 

6·1 휴건·|}홉 .S) ;성우 끼치장서, 대펠, 갈 ;;:, ' 성서터각1 .J:· 。1 었 ε}’ 하i~ 

끼I) 용외 ?t'.. ιJ•성한량응 20 ∼30 ’b 젓그f-,~1 있 ;Ji. ;;\요l ')l J웅HJ:씩 합땅o] t생있∼으나, 쓸 ;;J 및 ''r흔oj 역으} ;성《 ? -
휴건시I·정-용 터j 채호 5∼10 % 범우1 였 i::.}. 염 λ↓1'if-각&세 한 -흉 ι} 캔,산의 죠[;성버?} it:았다i 14:0, 16:0, 18: 

폼·익 조치방힘댁은 1삼치휴카 11 %;정 .s:., .:2 외외 꺼l 1, ~~o: t 20: 4 및 20:‘ 5 팡이 iiJI 쪼휴천제품찍 주요 

!lb-
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구성;;<)망산야었다. 
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