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새우젓에 HACCP을 용하기 한 이화학  특성 연구
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Abstract

This study was performed to examine the effects of salt addition levels on changes in the physicochemical properties 
of salted and fermented shrimp for HACCP determination. The salted shrimp were prepared from fresh shrimp using 
different concentrations (8, 18, 28%) of chunil salt, and were then fermented at 10℃ for 160 days. Amino nitrogen, VBN 
and TMA contents rapidly increased in the 8% group during the fermentation period, while the 18% and 28% groups 
maintained their initial levels throughout the 160 day fermentation period. The thiobabituric acid (TBA) values of the 
groups increased rapidly over 120 days of fermentation, and then decreased thereafter. The TBA values of the 18% and 
28% groups were lower than that of the 8% group. The peroxide values of the 18 and 28% groups rapidly increased 
over 30 days of fermentation, whereas the values for the 8% group, rapidly increased with 60 days of fermentation. 
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서  론

젓갈은 어패류의 근육, 내장 는 생식소 등을 원료로 하

여 10～20%의 식염을 첨가한 후 부패, 변질을 억제하면서 

일정 기간 발효, 숙성시킨 발효 식품이다(Kim & Kim 1990). 
이는 로부터 우리의 식생활에 리 이용된 요한 식품으

로서 최근에는 젓갈의 다양한 기능성이 과학 으로 입증되

면서 국민 건강에 이바지하는 웰빙 식품으로 각  받고 있

다. 
최근 경제 성장과 더불어 국민소득이 향상됨에 따라 식용

으로 하는 갑각류  새우, 게  바다가재의 소비가 증가되

고 있으며, 이것은 고  수산 식품으로 분류되어 수산산업에

서 매우 요한 치를 차지하고 있다(Lee et al 2002). 새우

는 수산물 에서도 기호성이 뛰어나며 단백질과 칼슘, 각종 

비타민이 풍부하게 함유되어 있으면서 엑스분 함량도 많아 

여러 가지 요리 재료로 사용하거나 젓갈의 원료로 리 이용

되어온 고  수산 자원이다(Kim JS 2001). 한, 우리 조상

들이 많이 애용하여 온 담백한 고  식품으로 옛날부터 날것

이나 건조한 것을 조리할 뿐만 아니라 소 에 여 젓갈로 

리 사용하여 왔으며, 오늘날에는 튀김이나 유어의 재료

로 는 스낵 식품이나 과자류의 가공 원료로 많이 이용되고 

있다(Joo & Kang 2003). 우리나라 새우의 생산량은 1998년에 

42,000여톤이었고, 이후 감소하여 27,000～38,000여톤의 범

를 유지하 으나, 2003년과 2004년에는 증가하여 46,000
여톤과 43,000여톤을 유지하고 있다. 그러나 우리나라에서 새

우의 소비량 역시 식생활의 서구화, 다양화  고 화되어 가

는 추세에 발맞추어 더욱 증가하는 경향이다(Kim JS 2001). 
새우나 새우를 함유한 식품은 자체의 맛이 뛰어날 뿐 아니라 

가열이나 가공할 때 새우 특유의 맛과 향기 성분이 생성되므

로 소비자들에게는 새우를 함유한 식품에 한 인기가 높다

(Joo & Kang 2003). 새우와 새우젓의 향기 성분의 조성은 거

의 같으나, 새우젓은 pyrazine, pyridine, aldehyde, alcohol류
의 구성 성분 함량이 숙성 기간이 연장됨으로 크게 증가한다

고 보고된 바 있다(Choi SH 1987). 
한편, 새우젓의 생산량은 증가하고 있지만, 여 히 소규모

의 재래식 공정에 의해 생산되며, 식품가공산업이 화된 

지 도 과량의 식염 첨가, 비과학 , 비 생  유통 등의 문

제 을 가지고 있다. 새우젓의 숙성 발효시 부패를 방지하고, 
상온에서 장기간의 유통을 하여 식염만을 첨가 혼합하여 

발효 숙성시키는 통 인 제조 방법은 20% 이상의 고농도

의 염을 사용하여 수개월간 숙성 발효시키는 것이 일반 이
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다. 이와 같은 고염의 어류 발효 제품은 식미를 하시키고  

다량 섭취시 고 압, 신장병, 간경변증, 만성 신부 증 등의 

문제 요인을 내포하고 있어 개인당 소비량을 증가시킬 수 없

는 실정이다. 한, 숙성 기간이 무 길어 상품으로서 사업

화에 장애가 되며 생 인 품질 리도 어렵다.     
HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point)은 공정 

의 요한 리 을 감시하여 해의 발생을 미연에 방할 

수 있는 생 리제도로서 종래의 최종 제품 검사 시스템보

다 높은 안 성을 확보할 수 있다. 즉, HACCP은 원료에서부

터 제품의 제조 공정  최종 제품의 보 과 유통의 각 단계

에 요 리 을 설정하고, 해의 발생을 감시함으로써 제

조공정 에서 해당 식품의 잠재  해를 억제하여 식품의 

안 성을 확보하는 방 인 식품 생 리방식이다. 따라서, 
HACCP을 도입하여 제조한 제품은 보다 확실하게 안 성을 

확보할 수 있다. 우리나라에서는 1995년 12월 식품 생법 제 

32조의 2의 조항(식품 해요소 리기 )을 신설하여 식

품에 HACCP 제도가 도입되도록 법  근거를 마련하 고, 
수산물에 하여는 1997년 어육가공품  어묵류에 용했

고, 1998년에는 일부 냉동수산식품  냉동어류, 냉동연체류, 
냉동패류, 냉동갑각류  냉동조미가공식품에 한 개별기

을 고시하 다(Lee et al 1987). 젓갈의 품질 평가 방법으

로 액젓의 경우 총질소와 아미노태 질소 함량이 각각 0.5%, 
600 mg% 이상으로 제시되어 있으나(식품의약품안 청 2002), 
새우젓에는 아직 이화학 , 미생물학  규격이 정해지지 않

아 생 인 품질 리가 행해지지 않고 그 동안의 례에 의

해 생산, 유통되고 있다. 따라서 새우젓을 비롯한 수산 발효 

식품 제조 공정에서 HACCP System이 매우 필요하다(Oh SH 
2003). 

최근 단체 식소 생 리에 한 실증  연구와 함께 체

계  실천 방법에 한 연구가 활발하게 진행되고 있다. 특
히 식품의 생 리에서 가장 체계 이고 효율 인 HACCP 
제도가 신속히 도입되어 가고 있으며, 문 탁 식 업체

들은 HACCP 제도를 단순히 식품 생을 한 조치로서 뿐 

아니라, 경쟁력 있는 제품을 만들기 하여 는 국제무역에 

있어서의 장애요인을 제거하기 한 리기법으로 받아들이

면서 효율  품질 경 을 한 필수요소로 인식하고 있다.
본 연구는 향후 단체 식에 우리나라의 통 수산 발효 

식품인 새우젓이 경쟁력 있는 발효 식품으로써 자리매김하

는데 도움이 되는 기  자료를 제공하고자 새우젓에 HACCP
을 용하기 한 이화학  품질 특성을 조사하 다.

 

재료  방법

1. 새우젓 제조  시료의 추출

새우(shrimp, Acetes chinensis)는 남 목포 어시장에서 어

획 즉시 빙장한 선도 좋은 생새우를 구입하여 3%의 식염수

로 깨끗이 세척하 다. 세척이 끝난 새우는 각각 8, 18, 28%
의 식염농도가 되도록 국산 천일염을 혼합하여 제조한 후 

500 g 단 로 라스틱 백에 진공 포장하여 10℃의 항온기에

서 160일간 숙성, 발효시켰다. 
새우젓 시료의 추출은 젓갈 5 g에 증류수 50 mL를 넣고 

homogenizer(Diax 900, Heidol, Germany)로 2분간 마쇄한 후 

증류수로 100 g이 되게 정용하 다. 정용한 액은 여과지(What-
man No. 4)로 여과하여 추출액으로 사용하 다. 

2. pH  염도 측정

pH는 시료 약 10 g에 증류수 90 mL를 넣고 균질화한 마

쇄시료를 pH meter(EA 920, Orion Research INC., U.S.A)로 

측정하 다. 염도는 Mohr법(AOAC 1985)으로 시료 추출액

의 염소량을 측정한 후 NaCl량으로 환산표시하 다. 즉, 시
료 추출액 5 mL에 증류수 5 mL를 가한 후 2% K2CrO4 1 mL
를 가한 다음 0.1N AgNO3 용액으로 15 간 흔들어 약한 

갈색이 사라지지 않을 때까지 정하여 측정하 다. 시료를 

5회 반복하여 측정한 후 평균값으로 나타내었다. 

3. 아미노태 질소(NH2-N)의 정량

아미노태 질소의 함량 측정은 Spies & Chamber(1951)의 

방법으로 측정하 다. 즉, 시료 추출액 10 mL에 증류수 40 
mL를 가한 후 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.4로 조정하 다. 
여기에 미리 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.4로 조정된 포르말

린 용액 30 mL를 가하고 다시 pH가 낮아지면 0.1N NaOH  
용액으로 pH 8.4까지 다시 정하 다. 시료를 5회 반복하여 

측정하여 평균값을 구하 다. 

4. 휘발성 염기질소의 정량

휘발성 염기질소(VBN)는 Conway unit을 사용하는 미량확

산법(식품공  2005)으로 측정하 다. 즉, 시료 5 g에 증류수 

25 mL와 20% TCA 5 mL를 가하여 잘 혼합한 후 30분간 침

출 여과한 후 여액에 2% TCA 용액을 가하여 50 mL로 정용

한 용액을 시험용액으로 하 다. Conway unit 미량 확산 용기

의 뚜껑과 착부에 glycerine을 바르고 외실에 시험 용액을 

1 mL를 가하고, 내실에 붕산흡수제(H3BO3 용액)를 1 mL를 

가하 다. 외실 상단에 K2CO3 포화용액 1 mL를 가하고 즉시 

덮개를 덮어 클립으로 고정하고, Conway 미량 확산 용기를 

수평으로 교반하여 외실의 시험 용액과 K2CO3 포화 용액을 

외실의 용액과 내실의 용액이 섞이지 않도록 주의하며 섞어 

25℃에서 2시간 정치한 후 덮개를 열고 내실의 붕산흡수제

를 microbiurette을 사용하여 0.01N HCl 용액으로 정하

다. 시료를 5회 반복하여 측정한 후 평균값으로 나타내었다. 
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5. Thiobarbituric Acid (TBA)의 정량

Thiobarbituric acid는 수증기증류법(Tarladgis et al 1960)
을 사용하여 측정하 다. 시료 10 g(wet basis)을 취하여 Kjel-
dahl flask에 넣고 HCl 25 mL를 가하고 증류수로 100 mL로 

정용하여 증류한 후 여과하 다. 여액 5 mL를 취하여 test 
tube에 넣고 TBA 시약 5 mL를 넣고 혼합한 후 water bath에
서 30분간 끓이고 실온에서 10분 동안 냉각시킨 후 531 nm
에서 흡 도를 측정하 다. 시료를 5회 반복하여 측정한 후 

평균값으로 나타내었다. 
   
6. 과산화물가(POV)의 정량

과산화물가는 AOAC 방법(1985)으로 측정하 다. 새우젓

과 에테르를 혼합하여 지방을 추출한 후 에테르를 40℃ wa-
ter bath에서 휘발시키고 추출된 유지에 산과 클로로포름

을 3:2로 혼합한 용액을 넣어 용해하여 포화 KI 용액 1 mL
를 가하고 가볍게 흔들어 섞은 후 어두운 곳에 10분간 방치

한 다음 증류수 30 mL를 가하여 세차게 혼합한 후 지시약으

로 분 시약 1 mL를 가하고 0.01N 티오황산나트륨으로 

정하 다. 시료를 5회 반복하여 측정한 후 평균값으로 나타

내었다. 

결과  고찰

1. 새우젓 발효 의 염도  pH의 변화

소 의 양을 새우 무게의 8, 18, 28% 첨가한 후 발효시킨 

새우젓의 염도를 측정한 결과는 각각 8.12, 14.5  17.5로 식

염농도 18%, 28% 새우젓은 식염 첨가량보다 염도가 낮았다. 
본 실험에서 제조한 28% 새우젓은 시 에서 매되는 새우

젓의 염도(20% 내외)보다 낮게 나타났다(Lee et al 1999). Oh 
SH (2003)는 동량의 식염을 첨가하 을 때, 국산 천일염으로 

제조한 새우젓의 염도가 다른 염으로 제조한 새우젓보다 낮

았으며, 이는 국산 천일염의 NaCl 함량이 다른 염보다 낮기 

때문이라고 보고한 바 있는데, 본 실험에서도 28% 새우젓의 

염도가 낮은 이유가 사용한 국산 천일염에 기인하는 것으로 

생각된다.  
식염농도를 8, 18, 28%로 조 한 새우젓의 숙성기간 동안

의 pH 변화는 Fig. 1과 같다. 숙성기간 동안 pH는 8.15～8.61
로 나타났는데, Mok et al(2000)은 게, 새우 등의 갑각류를 

원료로 한 젓갈은 amine 류의 향으로 pH 값이 다소 높게 

나타난다고 보고하여 본 실험에서의 pH 수 보다 약간 높은 

경향을 보 다. Lee et al(2000)은 새우젓을 15, 20, 30%의 식

염농도로 제조하여 15 ℃에서 숙성시켰을 때 염농도가 낮을

수록 담  직후 pH가 높았으며, 발효 기에는 약간씩 감소

하다가 발효 3주 이후부터 서서히 증가하 다고 보고하 다. 
Mok et al(2000)은 새우젓의 염농도를 3, 8, 18, 30%로 조

Fig. 1. Changes of pH in salted and fermented shrimp made 
of different kinds of salts at 8, 18 and 28% salt level during 
fermentation.

하여 20℃에서 발효시켰을 때 발효 에는 pH가 8.02～8.13 
정도로 나타났으나, 3주 발효까지 7.42～7.50 정도로 낮아진 

후 4주째에 7.53～7.78로 약간 증가한 후 비슷한 수 으로 유

지하 다고 하여 새우젓의 pH는 숙성 기에는 약간 감소하

다가 숙성이 진행되면서 서서히 증가하는 것으로 보고된 바 

있다. Oh SH(2003)는 새우젓을 9, 18, 27%의 식염농도로 제

조하여 10℃와 20℃ 항온기에서 발효 숙성시킨 결과, 염농도

가 낮을수록 한 숙성 온도가 높을수록 pH가 낮게 나타나

는 것으로 보고하 다.   
본 연구에서 제조 직후 pH는 식염농도 8% 새우젓은 8.15, 

18% 새우젓은 8.25, 28% 새우젓은 8.49로 식염농도가 낮을

수록 pH가 낮았다. 식염농도 8% 새우젓은 발효가 진행되면

서 감소하여 숙성 30일에 8.01을 나타냈고, 18% 새우젓은 

8.35, 28% 새우젓은 8.52로 증가하 다. 그 이후 8% 새우젓

은 계속 감소하는 경향을 보 으나, 18%와 285 새우젓은 60
일까지 감소한 후 숙성 150일까지 증가하다가 감소하는 경

향을 나타내었다. 새우젓의 숙성이 진행되면서 pH가 증가하

는 것은 염기성 아미노산(lysine 등)의 증가와 특히 암모니아

의 증가에 기인하는 것으로 사료된다(Mok et al 2000).   

2. 새우젓 발효 의 휘발성 염기질소 함량의 변화

새우젓의 휘발성 염기 질소(volatile basic nitrogen, VBN) 
함량은 Fig. 2와 같다. 식염농도가 낮을수록 기 증가속도가 

격하여 높은 함량을 나타내었다. 새우젓의 특유한 냄새는 

부분 어육 단백질 는 지질이 발효되면서 분해된  화

합물  휘발성 성분에 기인된다(Mok et al 2000). 발효 숙성

이 진행되면서 휘발성 염기 질소가 증가하는 것은 기에는 

주로 AMP의 탈아미노 반응에 따른 암모니아의 생성과 TM-
AO의 분해에 의한 TMA나 DMA의 생성과 같은 함질소화합

물의 분해에 따른 암모니아  각종 아민류의 생성때문인 것

으로 보고되었다(Mok et al 2000). 발효 숙성 기 8% 새우

젓의 경우 휘발성 염기 질소 함량은 30.2 mg%이었고, 식염
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Fig. 2. Changes of volatile base nitrogen contents in salted 
and fermented shrimp made of different kinds of salts at 8, 18 
and 28% salt level during fermentation.

농도 18, 28% 새우젓은 각각 15.61, 21.5 mg%이었다. 숙성이 

진행되면서 휘발성 염기 질소 함량이 격히 증가하여 식염

농도 8%의 경우, 숙성 60일에 158.1 mg%까지 증가하 다가 

감소하여 숙성 60일 이후부터는 비슷한 수 을 유지하 고, 
식염농도 18% 새우젓의 휘발성 염기 질소는 숙성 60일에 

68.3 mg%까지 증가하 고, 그 이후 계속 격하게 증가하여 

170.3 mg%까지 증가하 다.
한편, 식염농도 28% 새우젓은 숙성 60일까지 휘발성 염기 

질소 함량이 격히 증가하여 51.3 mg%까지 증가한 후 그 

이후엔 거의 비슷한 수 으로 낮은 값을 나타냄으로써, 식염

농도가 낮을수록 휘발성 염기 질소의 함량이 격히 증가하

는 것을 볼 수 있었다. 식염농도가 낮은 8% 새우젓에서 발효

기 휘발성 염기 질소의 격한 증가는 발효가 아닌 부패가 

일어나는 것으로 사료되며(Oh SH 2003), 식염농도 18% 새
우젓은 28% 새우젓보다 높은 함량을 나타내었다. 이러한 결

과는 Oh SH (2003)의 식염농도 27%를 첨가한 새우젓을 10 
℃에서 숙성. 발효시켰을 때 숙성 후반부에 휘발성 염기태 

질소 함량이 증가하지 않았다는 보고와 비슷한 경향이었다. 
Mok et al (2000)은 염농도 3, 8%의 새우젓을 20℃에서 숙성 

시켰을 때 기에 격히 증가하여 각각 278.7 mg%, 100 
mg% 내외까지 증가하 다가 감소하여 6주 발효부터는 각각 

31.0 mg%, 10.0 mg%로 감소하여 비슷한 수 을 유지하

고, 염농도 18%와 30%에서는 발효 기간 반에 걸쳐 각각 

15 mg%, 5 mg%의 낮은 값을 보 다고 보고하여 본 실험에

서보다 낮은 함량을 나타냈다. 

3. 새우젓 발효 의 아미노태 질소 함량 변화

새우젓의 숙성기간 동안 아미노태 질소 함량은 Fig. 3에 

나타난 바와 같다. 새우젓에 함유된 질소 화합물은 주로 단

백질  그 분해산물인데, 이  수용성 질소와 아미노태 질

소는 젓갈 숙성 의 단백질 분해의 요한 지표가 된다

Fig. 3. Changes of amino nitrogen contents in salted and 
fermented shrimp made of different kinds of salts at 8, 18 and 
28 % salt level during fermentation.

(Mok et al 2000). 숙성 기의 아미노태 질소는 식염농도 

8% 새우젓은 640.1 mg%, 식염농도 18%  28% 새우젓은 

각각 485.3, 395.2 mg%로 식염농도가 높을수록 아미노태 질

소 함량이 낮았다. 식염농도 8%로 제조한 새우젓의 아미노

태 질소 함량은 숙성 60일까지 격히 증가한 후 감소하여 

일정한 수 을 유지하 다. 한편, 식염농도 18%  28%로 

제조한 새우젓에서도 숙성 60일까지 증가하다 그 후 감소하

여 비슷한 수 을 유지하 다. 아미노태 질소 함량은 휘발성

염기질소와 마찬가지로 식염농도가 낮을수록 높은 함량을 

보 다. 새우젓의 염농도가 높을수록 아미노태 질소 함량이 

낮은 것은 소 이 미생물이 분비하는 단백질 분해효소의 작

용을 해하기 때문인 것으로 여겨진다(Oh SH 2003). 
Park & Ju(1986)는 새우젓의 단백질 분해효소의 활성은 

NaCl의 농도에 비례하여 감소하는데, 이는 NaCl이 비경쟁

으로 단백질 분해효소 활성을 억제하기 때문이라고 하 다. 
Chang & Rhee(1986)는 염의 종류를 달리하여 젓갈을 제조하

을 때, 같은 염도에서 천일염이 정제염보다 아미노태 질소

가 더 많이 형성되었다고 보고한 바 있다.  

4. 새우젓 발효 의 Thiobarbituric Acid (TBA)와 과산

화물가(POV)의 함량 변화

식품 에 함유된 지방질 특히 불포화지방산은 산패가 진

행됨에 따라 과산화물과 carbonyl 화합물을 생성하며, TBA
값은 이때 생성된 malonaldehyde와 2-thiobarbituric acid와의 

색복합체를 생성하는 정색 반응으로 지방질의 산패도를 

알아보는 방법이다(Park & Cho 2003). 장 인 새우젓의 

TBA를 측정한 결과는 Fig. 4와 같이 발효 기간이 증가함에 

따라 TBA값은 증가하는 경향을 보 다. 숙성 기의 TBA값

은 식염농도 8% 새우젓은 0.005, 식염농도 18%  28% 새
우젓은 각각 0.004, 0.003으로 비슷하 는데, 숙성기간이 증

가함에 따라  증가하 다. 본 실험 결과, 새우젓은 발효 
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Fig. 4. Changes of TBA in salted and fermented shrimp 
made of different kinds of salts at 8, 18 and 28% salt level 
during fermentation.

기부터 숙성, 발효 120일까지 계속 증가하다가 감소하는 

경향을 보 는데, 식염농도가 낮을수록 TBA값은 높게 나타

나 Mok et al (2000)의 연구 결과와 비슷한 경향이었다. 
새우젓 숙성 의 과산화물가의 변화는 Fig. 5와 같이 숙

성 기의 과산화물가는 식염농도 8% 새우젓은 8 meq/kg, 
식염농도 18%  28% 새우젓은 각각 5, 4.9 meq/kg이었다. 
발효 숙성이 진행됨에 따라 모든 새우젓에서 과산화물가가 

 증가하 는데, 식염농도 18% 이상에서는 숙성 30일에 

최 치를 보 고 이후 감소하는 경향을 나타냈으며, 최  과

산화물가는 식염농도 28% 새우젓이 더 높은 값을 보 다. 
한편, 식염농도 8% 새우젓의 경우는 서서히 증가하기 시작

하여 발효 60일에 최 값을 나타냈으며, 그 이후 감소하는 

경향을 보 다. 장  과산화물가의 변화 경향은 지방의 

산화로 인하여 생성된 과산화물이 2차 산화물로 분해되었기 

때문이라는 보고(Gustone & Norris 1983)와 같은 이유로 해

석될 수 있을 것으로 보인다.
장 기간이 길어짐에 따라 과산화물가가 하됨은 과산

화물가의 생성 속도보다는 분해속도가 빨라진다는 사실에 

 

Fig. 5. Changes of peroxide value in salted and fermented 
shrimp made of different kinds of salts at 8, 18 and 28% salt 
level during fermentation.

기인하거나(Min & Lee 1985), 과산화물가의 감소가 peroxide 
분해나 단백질과의 상호 작용에 기인할 수도 있다고 보고된 

바 있다(Awad et al 1968). 새우젓의 품질 조건은 원료 새우

의 자가소화 이외에 여하는 미생물의 향을 받기 때문에 

향후 젓갈 숙성의 미생물학  작용 기작에 한 보다 체계

인 연구가 필요한 것으로 사료된다. 

요약  결론 

본 연구는 향후 단체 식에 우리나라의 통 수산 발효 

식품인 새우젓이 경쟁력 있는 발효 식품으로 자리매김하는

데 도움이 되는 기  자료를 제공하고자 새우젓에 HACCP
을 용하기 한 이화학  품질 특성을 조사한 결과는 다음

과 같았다. 
1. 새우젓 발효  휘발성 염기질소는 식염농도 8%에서 

30일 이후부터 격히 증가하여 숙성 60일에 158.1 mg%
까지 증가한 후 감소하여 장 160일까지 비슷한 수

을 유지하 고, 식염농도 18%는 발효 120일 이후부터 

격히 증가하 으며, 28%에서는 발효 기간 반에 걸

쳐 낮은 값을 나타내었다. 
2. 아미노태 질소는 발효 기간에 따라 증가하 고, 식염농

도가 낮을수록 기에 증가속도가 높았으며, 발효 기간 

반에 걸쳐 낮은 식염농도에서 높은 값을 보 다. 
3. TBA값은 발효 숙성 120일 까지 가한 후 감소하 는

데, 식염농도가 낮을수록 높게 나타나 식염농도 28%, 
18%, 8%의 순으로 TBA값은 낮게 나타났다. 

4. 과산화물가는 발효 기에 격히 증가하여 식염농도 

18% 이상의 새우젓에서는 발효 30일에 최 치를 보

고, 식염농도 8%의 경우 발효 60일에 최 치를 보 으

며, 식염농도가 낮을수록 과산화물가는 높게 나타났다. 
5. 이상의 결과로부터 새우젓에 HACCP을 용하기 해

서 식염농도 15～18%를 혼합하여 새우젓을 제조하면, 
식미를 증진시키면서 장성을 높일 수 있고, 건강상의 

문제   식미 하 등의 문제를 해결하는 방안을 모

색할 수 있을 것으로 사료된다.  
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