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Abstract
The salted fish or seasoned-fermented shellfish, jeotgal, is traditionally prepared for 

a long time and popular as a side dish for Koreans. However, high salt content is 

known as a key factor to hinder its sales in current health-conscious society. Based 

on the guideline of Korean Standards, the fermented or seasoned fish products 

including salted-seasoned squids should contain fish as a raw material more than 75% 

in the products. An immunostimulatory LAB strain, which was characterized by this 

research group, was deliberately added into both the squid and the oyster samples 

for examining quality change during storage. 300 g of each sample was divided into 

two storage conditions: 5˚C and room temperature, 20˚C. As a result, all the samples 

with LAB tend to increase in viable cell counts under room temperature preservation, 

especially in the fermented oyster samples with LAB increase 100 times after 2 weeks 

storage. On the other hand, it was noted that general bacterial counts maintain almost 

constant in all the samples irrespective to addition of LAB. Judging from the bacterial 

examination, the addition of LAB in the squid and the fermented oyster samples neither 

affects the changes of LAB and general bacterial counts nor inhibits the bacterial 

growth in this experimental settings. It is not expected the increase in LAB added 

during the usual shelf life of the commercial products. Compared to non-LAB samples, 

overall acceptance was significantly better for the samples added LAB. In conclusion, 

this experiment suggests that addition of LAB is strongly recommended to develop 

low-salt fermented fish and shellfish products of higher sensory qualities. 
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서 론

우리나라는 국토의 3면이 바다로 둘러싸여 있어 어패류를 쉽게 채취

할 수 있으며, 이들을 이용한 다양한 형태의 발효수산물 제조 및 소

비가 이루어지고 있다(Choi 등, 2018). 젓갈류는 식품의 가공원료

로서 다양한 제품들이 상업적으로 제조되고 있다(한복진 등, 1998; 

Ko 등, 2004). 그러나 젓갈 관련 논문은 그 제조법이나 성분분석

이 대부분이며(김완수, 2011; Kim, 2008), 제조 및 유통과정의 위생

적인 문제와 관련된 소수의 논문들이 발표되었다(Choi 등, 2018). 

최근 영세 제조업에서 대량생산 및 유통체계로 변화함에 따라서 특

히 저염화, 품질특화 및 저장성과 유통과정의 안정성 확보 등 다양

한 연구과제를 극복한다면 젓갈류는 전통적으로 소비되었던 쌀밥

의 반찬이 아닌 조미료나 의약품 등 고부가가치를 지닌 신규 사업

으로 진출할 수 있다는 관점에서(김완수, 2011) 보다 체계적이고 

종합적인 연구가 필요하다.

젓갈류의 일반 제조과정은 해당 어패류에 15% 이상의 고식염을 가
하고 염장하여 자가소화(autolysis), 효소 또는 미생물의 효소작용
에 의해 분해되도록 저장, 보존된다. 젓갈은 원료에서 유래된 육질
의 독특한 감칠맛과 특유의 향미를 가진다(Lee 등, 2015). 종래의 
젓갈은 20-30%나 되는 많은 양의 식염으로 염장하고, 원료의 효소
작용으로 발효시킨 식품이다(Park, 2011). 숙성이나 발효 시 부패
를 방지하기 위해 과량의 식염을 사용하므로 고염식품이라는 단점
이 있고, 주로 경험에 의존한 제조방식 때문에 제품이 비과학적이
고 비위생적으로 생산된다(안성기, 1995; Mok 등, 2000). 염장발
효식품에서 지적된 바와 같이 발효 및 유통과정 중 유해미생물이 증
식할 수 있기 때문에 보다 과학적인 제조방법을 통하여 저장기간의 
연장이나 품질 향상, 위생관리기술의 개선 등이 필요하다(Kim, 
2019). 게다가 원료의 채취시기, 선도 또는 가염량에 따라 제품의 
품질이 크게 달라지기 때문에 제품의 품질관리가 상당히 어렵다
(Yoon 등, 2003). 또한 과량의 염분으로 인해 고혈압 환자들과 젊
은 층이 기피하는 점이 젓갈의 소비 확대를 막는 주요 요인으로 지
목되었다(Oh 등, 2004). 제조과정 중 저염처리, 부패세균 살균, 식
품 보존제의 첨가 등을 시도한 연구결과들이 보고되었으나(Kim and 
Han, 2006; Park 등, 2002), 실용화되기에는 미흡한 실정이다. 따
라서 저염화, 저당화, 웰빙식단을 추구하는 현대인의 생활패턴을 
고려한 저염 젓갈제조법의 개발이 필요하다.
본 연구는 국내에서 소비가 가장 많은 오징어 젓갈 및 굴 젓갈에 
우리 연구실에서 개발한 면역활성을 가진 유산균을 첨가하고, 이것
을 발효 및 저장하면서 제품의 품질에 미치는 영향을 미생물학적 
변화를 중심으로 실험한 결과이다.

실험 재료 및 방법

시험기간

양념 오징어젓(salted-seasoned squid) 및 어리굴젓(salted-fer-
mented oyster)에 대한 보존성 시험은 2020년 2월 15일부터 3월 
30일까지 45일간 수행하였다. 

공시균주 및 배지

본 시험에 사용한 유산균주는 면역활성이 확인된 Lactobacillus 
paracasei Th5주를 modified-MRS배지 또는 NaN3가 함유된 
MRS 한천배지(Difco, Sparks, MD, USA)에서 2회 계대배양한 후 
사용하였다. 젓갈에 오염된 일반세균은 식품공전에 수재된 PCA한
천배지(리터당 tryptone 5 g, yeast extract 2.5 g, glucose 1 g, 
agar 15 g, pH 7.0)를 이용하여 생균 수를 측정하였다. Modified- 
MRS 배지 조성은 리터당 dextrose 20 g, yeast extract 3 g, 
proteose peptone No. 3 5 g, ammonium citrate 2 g, sodium 
acetate 5 g, MgSO4 0.1 g, MnSO4 0.05 g, K2HPO4 2 g이며, 
증류수에 용해하고 가압멸균 후 증식용 액체배지로 사용하였다.

유산균의 첨가

본 실험에 사용한 유산균은 연세대학교 식품생명공학연구실에서 
개발한 면역활성 유산균 Lactobacillus paracasei Th5주를 이용
하였다. 공시균주를 modified-MRS 배지에 접종하여 37℃ 48시
간 배양하고 원심분리하여 균체를 회수하고 증류수로 1회 세척한 
후 1.0 × 109 cells/g이 되도록 0.85% NaCl이 함유된 생리적식
염수에 희석하였다(Hwang 등, 2019). 강원도 해안과 경북 지방에
서 주로 제조되는 오징어젓은 채를 썬 오징어에 다진 파, 마늘, 생
강, 고춧가루 등의 양념으로 버무려 담근다. 신선한 굴을 바닷물에 
씻어 건져 천일염으로 간을 맞추고, 항아리에 담아서 실온이 20℃
쯤 되는 곳에서 보름간 둔다. 삭힌 굴을 소쿠리에 건져서 수절하고 
염도가 5% 되도록 조정한다. 이것을 고춧가루와 버무린 후 잘게 
썬 무와 파, 마늘, 생강을 넣어 담근다. Fig. 1(A와 B)는 제조공정
을 간단히 도시한 것이다. 각각의 양념젓갈 제조공정 중 1.0 × 106 
cells/g이 되도록 균일하게 첨가하였고, 지체없이 300 g씩 소분하
여 플라스틱 용기에 담았다. 

젓갈시료의 준비 및 보존 조건

본 연구에 사용한 젓갈시료는 인천시 남동구에 소재한 (주)부일식
품에서 Fig. 1에 표시한 방법에 의해 제조된 오징어젓과 어리굴젓
을 제공받아 실험에 사용하였다. 유산균이 첨가되지 않은 오징어젓
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(squid-none, SN)과 어리굴젓(oyster-none, ON)을 대조군으로 
하였고, 유산균을 첨가한 앙념 오징어젓(squid-Lactobacillus, SL), 
양념 어리굴젓(oyster-Lactobacillus, OL)을 실험군으로 하여 각
각 300 g씩 플라스틱용기(polyethylene terephthalate)에 담아 
실온(약 20℃) 및 냉장(5℃) 조건 하에 보관하면서 시험초기에는 3
일 간격으로 약 2주 후부터는 5일 간격으로 시료를 취하여 실험을 
실시하였다. 

유산균 및 일반세균 수 측정

유산균 생균 수 측정은 Chang 등(2010)의 방법을 약간 변형하여 
측정하였다. 즉, 상기 젓갈 시료 10 g과 멸균생리적 식염수 90 g을 
각각 무균 비닐백에 주입하고, stomacher(Seward Stomacher® 
400, West Sussex, UK)을 사용하여 5 strokes/sec로 2분간 처리
한 후 상등액을 조심스럽게 취하고, 이것을 멸균생리적 식염수에 적
당한 배수로 십진 희석하여 3반복으로 생균수 계수에 사용하였다. 일
반세균은 2%(w/v) NaCl을 함유한 plate count agar(PCA; Difco, 
USA). 유산균의 경우에는 sodium azide(Sigma, St. Louis, MI, 
USA)가 함유된 Lactobacillus-MRS 한천배지(Difco, Sparks, 
MD, USA)를 사용하였고, 평판 후 37℃로 조절된 인큐베이터에서 
48시간 배양 후 배지 상에 자란 콜로니 수(No. of colony-forming 
unit, CFU/g)를 개체수(마리)로 표시하였다. 

관능평가 및 통계처리

유산균 첨가에 따른 양념젓갈의 보존기간 중 관능변화를 측정하기 

위해 훈련된 20대 남녀 패널요원 10명을 선정하여 9점 척도법을 
이용하여 평가하였다. 외관, 냄새, 맛, 조직감 그리고 전반적인 기호
도에 대하여 평가하였다. 전반적인 기호도에서 대단히 나쁘다(1)-
대단히 좋다(9)로 9단계로 표기하도록 하였다(Hahn 등, 2002). 오
징어젓 및 어리굴젓의 유산균 첨가에 따른 미생물학적 측정결과에 
대한 통계처리는 SPSS Win Program(Version 14.0)을 이용하였
고, 각 군 간의 차이는 0.05 유의수준(*)에서 독립표본 T 검정을 
사용하였다.

실험결과 및 고찰

오징어 젓갈은 한국인이 가장 널리 선호하는 전통식품이다. 국내 
식품공전에는 젓갈류에 발효젓갈과 양념젓갈을 구분하고 있다. 본 
실험에 사용된 젓갈은 양념젓갈에 속하는 제품을 사용하였다. 가공
된 젓갈 제품에는 원료에서 해산물에서 유래된 일반세균, 호염성 
세균, 효모 등이 존재하며, 통상 g당 103-105마리, 양념젓갈의 일반
세균수는 g당 104-105마리 정도로 보고되었다(Lee 등, 2008).
Fig. 2는 오징어젓의 보존에 따른 유산균의 변화를 측정한 결과이
다. 유산균 첨가구와 비첨가구를 300 g씩 플라스틱 용기에 담아 
약 20℃ 실온에 보존하면서 초기에는 3일 간격으로, 10일 이후에는 
6∼8일 간격으로 시료를 취한 다음 MRS-NaN3 한천배지를 이용
하여 유산균 생균수를 측정한 결과이다. 유산균 첨가구의 경우, 초
기 생균수는 6.7 × 106마리였고, 유산균 비첨가구는 1.3 × 104마
리 정도로 계수되었다. 보관일수가 35일 경과하면서 유산균 첨가
구는 생균수가 약 20배 증가하였다. 유산균 비첨가 대조구는 약 

Fig. 1. Schematic preparation procedures of the seasoned squid 
(A) and the fermented oyster (B) products. 

Fig. 2. Changes of viable LAB counts in the LAB-added seasoned 
squid preserved at room temperature. Lactobacillus-MRS agar was 
added with sodium azide for counting LAB. SN: control(not added), 
SL: squid added with Lactobacillus paracasei Th5. 
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100배 증가하는 양상을 보여주었다. 증가량의 차이가 있는 이유는, 
유산균 첨가구는 초기부터 고농도를 유지하기 때문에 개체 간 
quorum sensing에 의한 밀도 조절이 나타난 것으로 생각된다.
Fig. 3은 오징어젓을 냉장보존하면서 유산균의 변화를 측정한 결과
이다. 유산균 첨가구의 경우, 초기 2.4 × 107마리에서 시작하여 
보존기간이 경과할수록 서서히 감소하는 경향을 나타냈다. 20일 
경과 후 초기 첨가량의 약 1/20로 감소하였고, 이후 35일째까지 
빠르게 감소하는 것으로 나타났다. 반면, 유산균 비첨가구는 초기 
약 1.2 × 104마리의 유산균이 존재하는 것으로 나타났으며, 보존
기간 동안 생균수가 약 20일 후에 약간 증가하는 모습을 보였으나 
더 이상의 눈에 띄는 변화는 관찰되지 않았다. 유산균 첨가구에서 
비첨가 대조구에 비해 유산균 수가 눈에 띄게 감소하는 이유는 첨
가한 L. paracasei TH5가 저온에서 생육하기 어려운 특징을 갖고 
있기 때문인 것으로 생각된다.
Fig. 4는 실온에서 보관 중인 오징어젓의 일반세균 변화를 측정한 
결과이다. 식품공전에 기술된 PCA배지를 이용하여 일반세균의 변
화를 측정하였다. 유산균 첨가구(SL)는 보관 후 3주째까지 일반세
균수 변화가 거의 없이 일정한 수준으로 유지된 반면 유산균 비첨
가구(SN)는 생균수가 약간씩 증가하는 양상을 보여주었다. 이 현상
은 유산균 첨가에 의한 생균 및 그 대사산물이 일반세균의 증식에 
영향을 미치는 것으로 추측된다. 두 시험구 모두 초기 일반세균수
는 약 g당 104마리(SL, 8.8 × 103; SN, 6.6 × 103) 정도 존재하는 
것으로 나타났다. 
Fig. 5는 오징어젓을 냉장보관하면서 일반세균수의 변화를 관찰한 
것이다. 두 시험구 모두 초기 일반세균수는 6 × 103마리 정도로 측

정되었다. 일반세균수는 냉장조건에서 대체로 증식하지 못하고 냉
장보관 후 3주까지는 변화가 미미하였으나, 그 이후부터는 생균수 
변화가 커지는 현상을 확인하였다. Fig. 4의 결과와 비교했을 때, 
온도에 따른 유의적인 일반세균수 변화는 나타나지 않았다.
Fig. 6은 어리굴젓을 실온에 보존하면서 처음에는 3일 간격으로 그 
다음에는 5일 간격으로 시료를 취한 다음 MRS-NaN3 한천배지를 
이용하여 유산균 생균수를 측정한 결과이다. 유산균첨가구의 경우, 
초기 3.1 × 107마리에서 1.7 × 109마리까지 증가하다가 1주일 후
에는 생균수가 원래의 수준으로 감소하는 경향을 보여주었다. 유산
균을 첨가하지 않은 시험구는 초기 1.3 × 104마리에서 보존기간에 

Fig. 3. Changes of viable LAB counts in the LAB-added seasoned 
squid kept at 5°C. Lactobacillus-MRS agar was added with 
sodium azide for counting viable LAB. SN: control(not added), SL: 
squid added with Lactobacillus paracasei Th5.

Fig. 5. Changes of common bacterial counts in the LAB-added 
seasoned squid kept at 5°C. Lactobacillus-MRS agar was added 
with sodium azide for counting LAB. SN: control(not added), SL: 
squid added with Lactobacillus paracasei Th5.

Fig. 4. Changes of common bacterial counts in the LAB-added 
seasoned squid kept at room temperature. PCA agar was used 
for viable cell counts. SN: control(not added), SL: squid added 
with Lactobacillus paracasei Th5.
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따라서 경시적으로 증가, 약 3주 후에 3.5 × 105마리까지 증가하다 
그 후부터는 감소하기 시작하는 것으로 나타났다.
Fig. 7은 유산균 첨가 어리굴젓을 냉장하면서 보존성을 실험한 결
과이다. 유산균 첨가구는 초기에 3.0 × 107마리에서 시작하여 보
존 후 36일 째에는 1.0 × 105마리까지 완만한 감소를 보였다. 유산
균을 첨가하지 않은 대조구에서는 초기 1.0 × 104마리였으나, 9일 
후 7.5 × 104마리까지 소폭으로 증가하다가 그 후부터는 비슷한 
수준으로 유지되는 것으로 나타났다. 실험결과는 오징어젓에 첨가

했을 때와 유사한 경향을 보였으며, 이 결과는 L. paracasei TH5
가 두 젓갈에 생육 중인 유산균에 비해 저온에서 생육하기 어렵다
는 것을 뒷받침한다.
Fig. 8은 실온에서 보관 중인 유산균 첨가 어리굴젓의 일반세균수 
변화를 실험한 결과이다. 식품공전에 기술된 PCA 배지를 이용하여 
일반세균의 변화를 측정하였다. 그림에 나타난 바와 같이 유산균첨
가구의 일반세균은 3일 후 약 4배 정도 증가되었다가 이후에 서서히 
감소하는 경향을 나타냈다. 유산균을 첨가하지 않은 대조구 역시 3
일 후 최대치가 되었다가 그 후부터는 감소하는 경향을 보여주었다. 
Fig. 9는 냉장 어리굴젓의 일반세균수 변화를 PCA배지를 사용하

Fig. 6. Changes of viable LAB counts in the LAB-added fermented 
oyster during cold preservation at room temperature. Lactobacillus- 
MRS agar was added with sodium azide for counting LAB. SN: 
control(not added), SL: squid added with Lactobacillus paracasei 
Th5.

Fig. 7. Changes of viable LAB counts in the LAB-added fermented 
oyster sample under cold storage at 5°C. PCA agar was used for 
viable counts. SN: control(not added), SL: squid added with Lacto-
bacillus paracasei Th5.

Fig. 8. Changes of common bacterial counts in the LAB-added 
fermented oyster kept at room temperature. PCA agar was used 
for viable counts. SN: control(not added), SL: squid added with 
Lactobacillus paracasei Th5.

Fig. 9. Changes of common bacterial counts in the LAB-added 
fermented oyster kept at 5°C. PCA agar was used for viable cell 
counts. SN: control(not added), SL: squid added with Lactobacillus 
paracasei Th5. 
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여 추적한 결과이다. 유산균 첨가 및 비첨가 대조구 모두 초기 일반
세균수가 5.8 × 104마리 정도였고, 보존일 수가 경과하면서 생균
수는 약간 감소하는 듯하다가 그 후부터는 거의 일정한 수준의 생
균수를 유지하고 있었다. 
Table 1은 네 가지 젓갈에 대한 전반적인 기호도 평가 결과이다. 
유산균을 첨가한 오징어젓에 대한 평가 점수는 7.6 ± 0.25점으로 
비첨가 대조구에 비해 유의적인 차이를 보이지 않았다. 반면, 유산
균을 첨가한 어리굴젓에 대한 평가 점수는 8.0 ± 0.27점으로 7.3 
± 0.26점을 획득한 비첨가 대조구에 비해 유의적으로 높은 기호도
를 나타냈다 (p<0.05). 오징어젓의 경우 유산균을 첨가함으로써 기
호성이 감소하지 않았고, 어리굴젓은 오히려 증가하는 결과를 보여 
추가 연구를 통해 기호성이 우수한 젓갈 제품의 개발이 가능할 것
으로 판단된다.

요 약

한국산업규격(KS)에서 오징어젓은 오징어 배합비율이 75% 이상으
로 정하고 있다. 본 연구는 저염 젓갈을 제조하기 위한 기초연구로 
유산균 첨가에 따른 영향을 실험한 결과이다. 면역활성이 있는 기
능성 유산균을 오징어젓 및 어리굴젓에 각각 첨가한 후, 냉장 또는 
실온에서 45일간 보존하면서 미생물학적, 관능적 품질을 평가하였
다. 오징어젓은 실온에서 보관한 경우, 보존기간이 경과하면서 유산

균 수는 대체로 증가하였다. 어리굴젓의 경우에도 유산균 첨가 시
료에서 실온에 2주간 노출한 경우, 생균수가 약 100배 증가하였다. 
한편, 일반세균의 경우에는 유산균 첨가 및 비첨가 대조구 모두 현
저한 변화가 없이 일정수준으로 유지되는 것으로 나타났다. 미생물
학적 변화를 바탕으로 판단할 경우 본 시험에 공시된 오징어젓 및 
어리굴젓은 유산균 첨가에 의한 현저한 미생물의 증식이나 감소는 
수반되지 않으며, 소비자가 통상적으로 섭취하는 기간동안 유산균
의 빠른 증식은 물론, 일반세균의 증식억제효과는 기대하기 어려울 
것으로 판단된다. 그러나 저염화와 더불어 관능적 품질 향상이 뚜
렷하게 나타났으며, 기호성이 우수한 제품의 개발이 가능하다고 판
단된다.
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