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주정을 이용한 멸치액젓의 탈염공정 및 품질특성
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Abstract

To establish a new manufacturing process of low-salted fermented anchovy sauce, commercial fermented anchovy 
sauce with 23% NaCl was desalted using a spirit. The proximate composition, total nitrogen, amino nitrogen, Escherichia 
coli, and total and free amino acid contents were analyzed to evaluate the quality characteristics of commercial 
salted fermented anchovy sauce (CFAS) and low-salt fermented anchovy sauce by desalting processing (LFAS). 
The salinity of saltwater and fermented anchovy sauce decreased with an increase in the spirit added to 23% NaCl 
saltwater and 23% NaCl commercial fermented anchovy sauce. The total nitrogen and amino nitrogen contents 
were higher in LFAS than in CFAS. The major amino acids that were commonly found in CFAS and LFAS were 
glutamic acid, alanine, lysine and leucine. Basic data were provided for commodification research on low-salt fermented 
anchovy sauce, which is very important for the diet of humans.
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서 론
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우리나라의 전통수산발효식품 중 가장 대표적인 것으로

젓갈류를 들 수 있다. 이들 젓갈류는 단백질 이외에 당질,

지질, 유기산 등의 성분들이 적당히 분해되어 진한 감칠맛

을 냄으로서 주원료 외에 김치의 부재료로도 많이 이용되고

있다. 젓갈 중에서도 액젓은 주원료 60% 이상을 사용하여

식염을 가하고 발효 숙성시킨 젓갈을 여과 및 분리한 액으

로, 액젓을 희석하여 염수나 조미료를 첨가한 것은 조미액

젓으로 분류하고 있다. 최근 국내시장에서 젓갈의 생산량

은 시장점유율이 확대되지 못하고 오히려 감소하고 있는

추세(염신품 2006년 37,992톤, 2007년 28,641톤, 2008년

48,811톤, 2009년 41,134톤, 2010년 33,315톤)로 파악되고

있다(1). 이러한 현상은 액젓을 포함한 전통젓갈류의 소금

함량이 20～30%정도로 높아, 현재 소비자들의 기호도와

건강지향에 대한 요구에 부웅하지 못하고 있기 때문으로,
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액젓의 대중화와 세계화를 위해서는 저염 액젓의 개발이

절실히 요구되고 있다. 특히 소금에는 나트륨이 약 40%

함유되어 있어서 과잉섭취하게 되면 세포 외부의 삼투압이

증가하여 심장과 신장에 과도한 부담을 줌으로써 고혈압이

발생하고 뼈 속의 칼슘배출을 촉진시켜 골다공증을 유발하

기도 하는 것으로 보고되어 있다(2,3).

젓갈의 저염화와 관련해서는 젓갈의 제조 시 소금을 적

게 사용하는 방법과 젓갈에 함유되어 있는 소금을 제거하는

방법에 관한 연구가 주로 이루어져 왔다. 소금을 적게 사용

하는 방법에 관한 연구로는 sorbitol, 젖산 및 에틸알코올

첨가법(4,5), 구연산 첨가법(6), 초고압 처리법(7), 수분활성

조절법(8) 등이 보고되어 있고, 젓갈에서 소금을 제거하는

탈염방법과 관련된 연구로는 전기투석기를 이용한 액젓의

탈염방법 정도가 보고되어 있는 정도이다(9). 그러나, 이러

한 방법들의 사용은 젓갈의 고유한 풍미가 약해지고, 전기

투석기 사용으로 고가의 설비비와 함께 탈염 시 저분자

정미성분도 함께 제거되는 결점이 있어 아직까지 실용화에

이르지 못하고 있는 실정이다. 따라서 본 연구에서는 기존
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의 연구방법들을 보완하기 방안으로 주정(spirit)을 사용해

보고자 하였다. 주정은 현행 식품공전에서 식품첨가물로

사용이 가능한 것으로, 에탄올을 95%함유하고 있으며 식품

공업에 있어서 주류, 조미료, 장류, 식초 등의 첨가물로 사용

되며 장류, 생면류, 과자류, 어육연제품 등 각종 가공식품의

품질보존료나 건강기능식품의 원료를 추출하는 용매로도

활용되고 있다. 이러한 주정을 시판 멸치액젓에 일정한 비

율로 첨가하여 소금의 용해도를 낮춤으로서 소금을 석출시

키는 방법으로 탈염을 유도한 후, 염도를 측정하는 방법으

로 저염 멸치액젓 제조에 적합한 제조공정을 확립하였다.

또한, 탈염공정으로 제조된 염도 10%정도의 저염 멸치액젓

과 시판 멸치액젓의 일반성분, 총질소, 아미노태 질소, 대장

균군 및 아미노산 함량을 비교분석하여 상품화에 필요한

품질을 설정하기 위한 기초자료로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

소금과 멸치액젓은 시중에 판매되고 있는 제품으로 부산

시내의 마트에서 구입하여 사용하였으며, 멸치액젓은 조미

액젓이 아닌 액젓을 구입하였다. 주정(prethanol A, Duksan,

Korea)은 에탄올 함량이 95%이상인 것으로 구입하여 사용

하였다.

주정을 이용한 탈염실험

주정을 사용한 식염수용액의 탈염실험 과정을 Fig. 1에

나타내었다. 즉, 염도 23%인 식염수용액을 제조하여 삼각

플라스크 9개에 각각 100 mL를 취한 후, 식염수용액에 대해

서 주정 10～2,000% (v/v)를 농도별로 첨가한 다음 실온에

서 24시간 방치하였다. Fig. 2에 나타내었듯이 소금이 석출

되는 과정을 관찰하면서, 첨가한 주정의 양에 따라 식염수

용액에서 소금이 최대로 석출되는 적정시간을 측정하였다.

여과지(Whatman No 2)를 사용하여 석출된 소금을 걸러내

고, 소금을 제거한 여과액을 rotary evaporator (N-1000S,

EYELA, Tokyo, Japan)에 넣고 45℃에서 주정을 완전히 증

발시킨 후, 용액의 부피를 100 mL로 정용하여 염도와 pH를

측정하였다. 주정을 첨가하지 않은 식염수용액 실험구를

대조구로 하였다.

또한, 주정을 사용한 멸치액젓의 탈염실험 과정도 Fig.

1에 나타내었다. 즉, 염도 23%인 시판 멸치액젓을 삼각플라

스크 7개에 각각 100 mL을 취하였다. 멸치액젓에 대해서

주정 10～500% (v/v)를 농도별로 첨가한 다음 실온에서

24시간 방치하였다. Fig. 3에 나타내었듯이 소금이 석출되

는 과정을 관찰하면서, 첨가한 주정의 양에 따라 멸치액젓

에서 소금이 최대로 석출되는 적정시간을 측정하였다. 여

과지(Whatman No 2)를 사용하여 석출된 소금을 걸러내고,

소금을 제거한 멸치액젓 여과액을 rotary evaporator

(N-1000S, EYELA, Tokyo, Japan)에 넣고 45℃에서 주정을

완전히 증발시킨 후, 용액의 부피를 100 mL로 정용하여

염도와 pH를 측정하였다. 주정을 첨가하지 않은 멸치액젓

실험구를 대조구로 하였다.

Salt water 100 mL
(salinity 23%)

Salt-fermented anchovy sauce 100 mL
(salinity 23%)

↘ ↙

Adding and mixing with spirit
(spirit concentration to salt water

10～1,000%(v/v))
(spirit concentration to anchovy sauce

10～500%(v/v))

↓

Stationary for 24 hr

↓

Filtration
(Whatman No 2)

↓

Filtrate Residue (salt)

↓

Evaporation

↓

Adding with distilled water 100 mL

↓

Measuring the salinity of salt water and anchovy sauce

Fig. 1. Flow sheet of desalting processing in saltwater and
salt-fermented anchovy sauce added with spirit.

Fig. 2. Generative processes of salt during desalting in saltwater
with various amounts of spirit.

A : Salt water 100 mL added with spirit 100%(v/v)
B : Salt water 100 mL added with spirit 300%(v/v)
C : Salt water 100 mL added with spirit 500%(v/v)
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Fig. 3. Generative processes of salt during desalting in commercial
salt-fermented anchovy sauce with various amounts of spirit.

A : Fermented anchovy sauce 100 mL added with spirit 100%(v/v)
B : Fermented anchovy sauce 100 mL added with spirit 300%(v/v)
C : Fermented anchovy sauce 100 mL added with spirit 500%(v/v)

일반성분 분석

염도가 23%인 시판 멸치액젓과 시판 멸치액젓에 주정을

사용하여 탈염시킨 염도 10%의 멸치액젓을 시료로 하여

성분분석에 사용하였으며 일반성분은 AOAC 방법(10)에

의하여 분석하였다. 수분은 105℃의 dry oven에서 해사에

혼합한 시료를 6시간 건조 후 측정하였고, 조단백질

(N×6.25)은 Auto Kjeldahl System (Bunchi B-324/435/124,

Switzerland; Metrohm 8-719/806, Switzerland)을 사용하여

추출하였으며, 총질소 또한 조단백질 측정 방법과 같이

Kjeldahl법으로 측정하였다. 조지방을 ether를 사용하여 추

출하였으며, 조회분은 550℃의 회화로에서 4시간 회화시킨

후 측정하였다.

염도 및 pH 측정

염도 측정은 Mohr법(10)에 의하여 분석하였다. 즉, 시료

를 1 g 취하여 sea sand를 적당히 넣고 증류수를 넣은 후

분쇄, 여과하여 0.1 N AgNO3를 이용하여 적정하였으며

여기에 소요된 AgNO3 용량(mL)을 환산하여 염도를 측정하

였다. pH는 pH meter (Istek pH-200L, Istek, Korea)를 사용하

여 측정하였다.

아미노태 질소(NH2-N) 측정

Formol 방법을 변형한 Lee 등(11)의 방법으로 측정하였

다. 즉 젓갈 5 mL에 증류수 250 mL를 가하여 30분간 교반한

후, 교반용액 25 mL를 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.5로

조정하였다. 여기에 미리 pH 8.5로 제조한 포름알데히드

용액 20 mL을 가하여 pH가 낮아지면 0.1 N NaOH 용액으로

pH 8.5까지 다시 적정하였다. 같은 조작으로 0.1 N NaOH

용액의 공시험을 실시하여 다음의 식에 따라 아미노태 질소

함량을 측정하였다.

아미노태질소 (mg/100 g) =
(A-B) × 1.4 × F × 250

×100
5 × 25

A : 0.1 N NaOH 용액의 시료 적정량(mL)

B : 0.1 N NaOH 용액의 공시험 적정량(mL)

F : 0.1 N NaOH 용액의 농도계수

대장균군 측정

대장균군 측정 실험은 식품공전(12) 방법에 준하였다.

시료 10 mL에 0.85% 멸균 생리식염수 90 mL를 가하여

시험용액을 제조한 뒤 10배씩 단계 희석한 용액 1 mL씩을

LB 배지(lactose broth, Merck, USA)를 가한 시험관에 접종

한 후 35℃에서 24시간 배양하였다. 발효관 내에 가스가

발생하면 추정시험 양성으로 판정하여 BGLB 배지(brilliant

green lactose bile broth, Merck, USA)로 이식시켜 35℃에서

24시간 배양한 후 가스 발생을 보이면 확정시험 양성으로

판정하였다. 가스발생이 있는 BGLB 배지로부터 EMB 한

천평판배지(eosin methylene blue agar, Merck, USA)에 분주

하여 35℃에서 24시간 배양 후 금속광택을 띄는 전형적인

대장균군 집락이 발생되면 확정시험 양성으로 판정하였다.

총아미노산 분석

염도가 23%인 시판 멸치액젓과 시판 멸치액젓에 주정을

사용하여 탈염시킨 염도 10%의 멸치액젓을 시료로 하여

각각을 동결건조하고 분쇄한 시료 0.5 g을 정밀히 취하여

시험관에 넣고 6 N-HCl 15 mL를 가하여 감압밀봉한 후

110℃의 dry oven에서 24시간 이상 동안 산가수분해 시켰

다. Glass filter로 분해액을 여과하고 얻은 여액을 55℃에서

감압농축 하여 염산과 물을 완전히 증발시킨 다음, 농축된

시료를 sodium citrate buffer (pH 2.20)로 25 mL 정용플라스

크에 정용하여 0.45 μm membrane filter로 여과 한 시료액을

아미노산 자동 분석기(Biochrom 30, Biochrom Ltd.,

England)를 사용하여 다음과 같은 조건으로 분석하였다.

Cation separation column (oxidised feedstuff column, 4.6 mm

× 200 mm)을 사용하였고, 이동상의 유속은 0.42 mL/min,

ninhydrin 용액의 유속은 0.33 mL/min, column 온도는 48～

95℃, 반응온도는 135℃로 하였고 분석시간은 65 min으로

하였다.

유리아미노산 분석

염도가 23%인 시판 멸치액젓과 시판 멸치액젓에 주정을

사용하여 탈염시킨 염도 10%의 멸치액젓을 시료로 하여

각각을 동결건조하고 분쇄한 시료 2 g에 ethanol 30 mL를

넣고잘섞은 다음 4℃에서 1시간 방치 후 30분간 균질화하

였다. 시료액을 4℃에서 10,000 rpm으로 20분간 원심분리

하여 얻은 상등액을 40℃에서 감압농축 시킨 후 증류수로

헹구어 여두기로 옮기고, ether로 헹구어 여두기로 옮기는
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과정을 2회 반복하였다. 여두기의 하층액을 수기로 옮겨

55℃이하에서 감압농축한 다음 증류수를 이용하여 감압농

축을 3회 이상 반복하였다. 농축된 시료는 lithium citrate

buffer (pH 2.20)로 25 mL 정용플라스크에 정용하고, 멸치액

젓과 같은 발효제품은 시료내에 많은 단백질을 함유하고

있기 때문에 ninhydrin 시약에 양성반응을 보이지 않도록

시료내에 단백질을 잘 제거하기 위해, sulfosalicylic acid

(Sigma-Aldrich, Inc, USA) 1 g을 첨가하여 암실에서 1시간

방치시킨 후 원심분리(10,000 rpm, 20분)하여 0.45 μm

membrane filter로 여과 한 시료액을 Biochrom 30 아미노산

자동 분석기를 사용하여 분석하였다. Cation separation

column (lithium column, 4.6 mm × 200 mm)을 사용하였고,

이동상의 유속은 0.33 mL/min, ninhydrin 용액의 유속은

0.33 mL/min, column 온도는 31～76℃, 반응온도는 135℃로

하였고 분석시간은 200 min으로 하였다.

결과 및 고찰

주정첨가에 따른 식염수용액의 염도와 탈염시간의 변화

염도 23%인 식염수용액에 주정을 일정농도별로 첨가하

여 식염수용액의 염도와 탈염시간의 변화를 측정하고 그

결과를 Fig. 4에 나타내었다. 염도 23%의 식염수용액 100

mL에 대해 주정을 각각 10, 20, 50, 100, 300, 500, 1,000

및 2,000%(v/v)를 첨가했을 때, 염도는 17.7, 15.6, 14.9, 14.0,

9.7, 7.2, 6.8 및 6.3%를 나타내었다. 주정의 첨가량이 증가할

수록 식염수용액의 염도는 낮아지는 현상을 나타내어, 식

염수용액 100 mL에 대해서 주정 100%(v/v)를 첨가한 경우

식염수용액의 염도는 14%를 나타내었고, 주정 300%(v/v)

를 첨가한경우는 9.7%의 염도를 나타내었다. 즉, 염도 23%

의 식염수용액에 3배정도의 주정을 첨가하면 염도 약 10%

정도의 식염수용액의 제조가 가능할 것으로 생각되었다.

식염수용액 100 mL에 주정 500%(v/v)를 첨가한 경우는

염도가 7.2%까지 감소하는 것을 볼 수 있었고, 그 이상의

주정을 첨가한경우에는 염도가 크게 감소되지 않는경향을

보였다.

한편, 식염수용액의 주정첨가에 따른탈염시간을 측정한

결과, 식염수용액의 초기 염도 23%에서 약 20%의 염도가

될 때까지는 약 42분, 15%까지는 약 90분, 10%까지는 약

130분 정도 소요되는 것으로 나타내었다. 즉, 식염수용액에

주정을 첨가하는 양이 증가할수록, 식염수용액내에서 소금

으로 석출되는 탈염시간은 더많이 소요됨을 알 수 있었는

데, 이 결과는 초기 염농도 23.7%의 액젓으로부터전기투석

기를 사용하여 탈염실험을 했을 때, 염농도 20%가 되는데

약 30분, 15%는 약 80분, 10%는 약 130분 정도 소요되었다

고 한 Oh 등(9)의 연구와 유사한 결과를 보였다. 이상의

결과로부터 식염수용액에서 소금을 석출시키는 탈염방법

으로 주정을 사용하는 것이 효과적임을 알 수 있었다.

Fig. 4. Changes in salinity and desalting time during desalting of
saltwater with various amounts of spirit.

주정첨가에 따른 멸치액젓의 염도와 탈염시간의 변화

염도 23%인 멸치액젓에 주정을 일정농도별로 첨가하여

멸치액젓의 염도와 탈염시간의 변화를 측정하고, 그 결과

를 Fig. 5에 나타내었다. 염도 23%의 멸치액젓 100 mL에

대해 주정을 각각 10, 20, 50, 100, 300 및 500%(v/v)를 첨가

했을 때, 염도는 19.5, 17.2, 15.4, 14.3, 10.3 및 7.5%를 나타내

었다. 즉, 주정의 첨가량이 증가할수록 멸치액젓의 염도는

낮아지는 현상을 나타내어, 멸치액젓 100 mL에 대해서 주

정 100%(v/v)를 첨가한 경우 멸치액젓의 염도는 14.3%를

나타내었고, 주정 300%(v/v)를 첨가한 경우는 10.3%의 염

도를 나타내었다. 이 결과는 앞서 식염수용액에 주정을 첨

가하여 염도를 측정한 결과와 동일하였으며, 염도 23.6%의

멸치액젓에 3배정도의 주정을 첨가하면 염도 약 10% 정도

의 멸치액젓의 제조가 가능할 것으로 보였다. 이와 같이

주정을 첨가함으로서 멸치액젓에서 소금이 석출되는 탈염

현상은, 원래 극성용질인 소금은 극성용매인 물에 잘 용해

Fig. 5. Changes in salinity and desalting time during desalting of
commercial salt-fermented anchovy sauce with various amounts of
spirit.
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되는데 이 소금을 물에 녹여 소금수용액을 만들고, 여기에

물보다 극성도가 낮은 에탄올을 첨가하게 되면 소금의 용

해능이 저하하게 됨으로서 소금이 석출되는 것으로 생각

되었다.

한편, 멸치액젓의 주정첨가에 따른 탈염시간을 측정한

결과, 식염수용액의 초기 염도 23%에서 약 20%의 염도가

될 때까지는 약 60분, 15%까지는 약 180분, 10%까지는

약 270분 정도 소요되는 것으로 나타내었다. 식염수용액에

주정을 첨가하여 소금이 석출되는 탈염시간을 측정한 결과

를 비교해보면, 멸치액젓의 탈염시간은 식염수용액에서 보

다 약 2배정도의 시간이 더 걸리는 나타났다.

이상의 결과로부터 발효숙성이 완료된 멸치액젓에 주정

을 사용함으로서 소금이 효율적으로 석출됨을 알 수 있었

고, 주정을 사용하는 탈염방법으로 인해 저염 멸치액젓의

생산이 가능할 것으로 생각되었다.

염도에 따른 pH의 변화

Fig. 4 및 5에서와 같이 식염수용액과 멸치액젓에 주정을

일정농도별로 첨가함으로서 소금이 석출되는 탈염과정 중

염도의 변화에 따른 pH의 변화를 측정한 결과를 Fig. 6에

나타내었다. 염도 23%인 식염수용액의 pH는 5.78이었고

식염수용액에 주정을 일정비율로 첨가함으로서 탈염시켜

염도를 낮춘 식염수용액의 pH는 5.75～5.78범위를 나타내

었다. 또한, 주정을 첨가하지 않은 염도 23%의 멸치액젓의

pH는 5.78이었고 멸치액젓에 주정을 일정비율로 첨가하여

탈염시킴으로서 염도를 낮춘 멸치액젓의 pH는 5.48～5.76

의범위를 나타내었다. 이는 시판 멸치액젓의 pH가 5.5～5.7

의 범위 내에 있다고 보고한 Oh(13)의 연구와 동일한 결과

를 보였다. 한편, 주정을 첨가하여 탈염시킨 식염수용액의

pH는 염도에 따라 변화가 보이지 않았으나, 주정을 첨가하

여 탈염시킨 멸치액젓의 pH는 염도가 낮아짐에 따라 약간

감소하는 경향을 보였다.

Fig. 6. Changes in pH during desalting of saltwater and commercial
salt-fermented anchovy sauce.

이와 같은 현상은, 액젓 제품의 저장안전성 및 품질 향상

을 위해 과도한 식염의 첨가보다는 유기산류 등의 첨가로

pH를 5.0이하로 낮추는 것이 품질을 향상시킬 수 있다고

한 Fuji와 Sakai(14)의 보고에서와 같이, 시판 멸치액젓에

주정을 첨가하여 소금을 석출시키는 탈염방법의 사용은

pH를 낮추어 줌으로서 시판 액젓류보다 저장안전성 및 품

질향상에 기여할 수 있을 것으로 예측되었다.

일반성분, 아미노태질소, 총질소 및 대장균군의 비교

시중에 판매되고 있는 멸치액젓과 Fig. 1에서와 같이 시

판 멸치액젓에 주정을 사용하여 탈염시킨 저염 멸치액젓을

시료로 하여, 일반성분, 총질소, 염도, 아미노태 질소 및

대장균군을 분석하여 비교한 결과를 Table 1에 나타내었다.

염도 분석결과, 실험에 사용된 시판 멸치액젓의 염도는

23%이었고, 멸치액젓에 대해서 주정을 300%(v/v) 첨가하

여 탈염처리 한 멸치액젓은 10.3%의 염도를 나타내었다.

시판 멸치액젓의 일반성분은 수분함량이 67.38%, 조단

백질 함량 7.31%, 조지방 함량 0.22% 및 조회분 함량

23.60%를 나타내어, 시판 멸치액젓의 수분함량은 대체로

65.5～72.8%, 조단백질 함량은 5.8～12.2%, 조회분 함량은

21.0～23.6% 범위였다고 보고한 Oh(13)의 연구결과와 유사

한 범주에 속해있었다. 한편, 주정을 사용하여 탈염처리

한 저염 멸치액젓의 일반성분의 경우는 수분함량 67.43%,

조단백질 함량 7.52%, 조지방 함량 0.25% 및 조회분 함량

11.86%를 나타내었다.

총질소 함량은 시판 멸치액젓에서 1.17% 및 탈염처리

한 저염 멸치액젓에서 1.20%를 나타내어 식품공전(11) 규

격인 액젓의 총질소 함량 1.0%이상에 적합한 것으로 나타

났다. 아미노태 질소 함량의 경우는 시판 멸치액젓이

742.66 mg/100 g이었고, 주정으로 탈염처리 한 저염 멸치액

젓의 경우는 784.03 mg/100 g를 나타내어 시판 멸치액젓보

다 약 1.1배정도 높은 값을 나타내었다. 이것은 전기투석기

를 사용해 탈염처리 한 멸치액젓의 경우, 탈염이 진행될수

록 총질소와 아미노태 질소 함량이 증가한다고 보고한 Oh

등(9)의 연구와도 같은 결과를 보였다. 또한 시판 멸치액젓

과 탈염처리 한 저염 멸치액젓 시료 모두 수산전통식품

품목별 품질기준인 아미노질소 600 mg% 이상에 도달하는

하는 것으로 나타났다. 아울러 식품공전(11) 규격에서 멸치

액젓의 대장균군은 음성으로 판정되어야 하는데, 실험에

사용된 시판 멸치액젓 및 탈염처리 한 저염 멸치액젓 모두

대장균군 실험결과 음성으로 판정되었다.

이상의 결과로부터 시판 멸치액젓과 주정을 사용하여

탈염처리 한 저염 멸치액젓의 시료간에는 탈염에 따른조회

분의 감소를 제외하고는 다른 성분들의 변화는 없었고, 오

히려 탈염에 따른총질소 및 아미노태 질소 함량이 증가됨

을 알 수 있었다.
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총아미노산의 비교

앞서 일반성분 분석 등에 사용된 시료와 같이, 염도 23%

인 시판 멸치액젓과 시판 멸치액젓에 주정을 첨가하여 탈염

처리 한 염도 10.3%의 저염 멸치액젓에 대해 총아미노산을

분석한 결과를 Table 2에 나타내었다. 시판 멸치액젓과 주

정을 사용하여 탈염처리 한 저염 멸치액젓에서 총아미노산

의 대부분을 차지하고 있는 것은 공통적으로 glutamic acid,

alanine, lysine 및 leucine순이었다. 또한, 필수아미노산

(EAA: threonine, valine, methionine, isoleucine, leucine,

phenylalanine, histidine, lysine, arginine)의 함량은, 대체적

으로 시판 멸치액젓보다 주정을 사용하여 탈염처리 한 저염

멸치액젓에서 함량이 더 높게 나타났다. 아미노산은 고유

한 isoelectric point를 가지고 있어 탈염액의 pH와의 차이에

따라 제거되기도 하는데 그 차이가 클수록 electric charge가

강해지므로 염과 함께 소실되기 쉬운 경향이 있다고 한다

(9). 즉, 본 실험결과에서처럼탈염이 진행됨에 따라 각각의

아미노산 함량이 증가한 것은, 염이 탈염과정 중에 제거됨

에 따라 액젓이 농축되는 효과가 발생되었기 때문으로 생각

되었다. 이상의 결과로부터 주정을 사용한 탈염처리로 인

해 멸치액젓의 조성은 시판 멸치액젓과 차이가 없었으나,

필수아미노산과 같은 각각의 아미노산의 함량에는 다소의

차이가 나타남을 알 수 있었다.

유리아미노산의 비교

시료는 총아미노산 분석에 사용한 것과 같은 것으로, 시

판 멸치액젓과 시판 멸치액젓에 주정을 첨가하여 탈염처리

한 저염 멸치액젓에 대해 유리아미노산의 분석결과를

Table 3에 나타내었다. 유리아미노산 중 대표적인 정미성분

인 glutamic acid의 함량을 유리아미노산 총량에 대한 비율

을 나타내었을 때, 시판 멸치액젓에서 10.97%이었고, 탈염

처리 한 저염 멸치액젓에서 10.98%를 나타내어, 시료간에

는 함량의 차이를 보이지 않았다. 그리고 시판 멸치액젓과

탈염처리 한 저염 멸치액젓 모두 glutamic acid 다음으로

함량이 많은 유리아미노산으로는 leucine, alanine, valine,

lysine, isoleucine 순이었다. 이 결과는 Oh(15)와 Park(16)이

보고한 멸치액젓의 유리아미노산 분석결과와 유사하였다.

한편, Shou(17)는 유리아미노산 맛 분류에서 glutamic

acid는 감칠맛, threonine, serine, glutamine, proline, glycine

및 alanine은 단맛, valine, methionine, isoleucine, leucine,

Table 1. Comparisons of salinity, proximate composition, total nitrogen, NH2-N and Escherichia coli between CFAS
1)

and LFAS
2)

Samples Salinity(%)
Proximate composition(%) Total nitrogen

(%)
NH2-N

(mg/100 g) Escherichia coli
Moisture Crude protein Crude lipid Crude ash

CFAS 23.0 67.38 7.31 0.22 23.60 1.17 742.66 음성

LFAS 10.3 67.43 7.52 0.25 11.86 1.20 784.03 음성
1)CFAS: Commercial salted and fermented anchovy sauce
2)LFAS: Low-salt fermented anchovy sauce by desalting processing

Table 2. Comparisons of amino acid content between CFAS1) and
LFAS2)

(Unit: % to total amino acid)

Amino acid
Anchovy sauce

CFAS LFAS

Aspartic acid 6.48 6.62

Threonine 1.94 2.14

Serine 0.85 0.90

Glutamine 17.15 16.64

Proline - -

Glycine 6.47 6.77

Alanine 11.36 11.52

Cysteine - -

Valine 6.87 7.05

Methionine 2.88 3.00

Isoleucine 4.99 5.22

Leucine 7.55 7.78

Tyrosine 0.52 0.57

Phenylalanine 3.14 3.33

Histidine 2.21 2.37

Lysine 11.47 12.70

Ammonium chloride 15.92 13.15

Arginine 0.20 0.23

EAA
3)

41.25 43.82
1),2)See the legend of Table 1.
3)EAA: essential amino acid

phenylalanine, histidine, lysine 및 arginine은 쓴맛, aspartic

acid는 신맛을 갖는다고 하였다. 단맛을 내는 아미노산인

threonine, serine, proline, glycine 및 alanine의 함량은 시판

멸치액젓에서 15.8%이었고, 주정을 첨가하여 탈염처리 한

저염 멸치액젓에서는 19.86%의 함량을 나타내어, 시판 멸

치액젓에서보다 탈염처리 한 저염 멸치액젓에서 높은 경향

을 나타내었다. 또한 쓴맛을 나타내는 아미노산인 valine,

methionine, isoleucine, leucine, lysine, histidine 및 arginine의

함량은 시판멸치액젓에서 38.74%이었고, 주정을 첨가하여

탈염처리 한 저염 멸치액젓에서는 38.46%를 나타내어, 시

판 멸치액젓에서보다 다소 낮은 경향을 보였다. 이처럼 유
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Table 3. Comparisons of free amino acid content between CFAS1)

and LFAS2)

(Unit: % to total amino acid)

Free amino acid
Anchovy sauce

CFAS LFAS

Taurine 3.53 3.31

Urea 0.31 0.37

Aspartic acid 1.21 2.72

Hydroxypoline 0.00 0.00

Threonine 3.20 3.02

Serine 0.65 0.58

Glutamic acid 10.97 10.98

Sarcosine 0.14 0.10

α-Aminoadipic acid 0.16 0.08

Proline 2.81 3.25

Glycine 3.70 3.75

Alanine 8.64 9.26

Citrulline 1.90 1.86

α-Amino-n-butyric acid 3.64 3.52

Valine 8.39 8.39

Cystine 0.23 0.14

Methionine 3.05 2.82

Cystathionine 0.17 0.18

Isoleucine 6.94 6.63

Leucine 9.68 9.70

Tyrosine 0.83 0.80

β-Alanine 0.04 0.03

Phosphoethanolamine 3.86 3.69

β-Aminoisobutyric acid 0.01 0.02

Homocystine 0.02 0.01

γ-Amino-n-butyric acid 0.03 0.02

Ethanolamine 0.11 0.10

Ammonium chloride 7.24 6.52

δ-Hydroxylysine 2.29 2.18

Ornithine 4.61 4.19

Lysine 8.28 8.69

1-Methylhistidine 0.14 0.12

Histidine 2.24 2.08

Tryptophan 0.56 0.51

3-Methylhistidine 0.07 0.06

Anserine 0.14 0.12

Carnosine 0.05 0.05

Arginine 0.16 0.15
1),2)

See the legend of Table 1.

리아미노산은 기호성에 중요한영향을 미치는 중요한 요소

로 그 자체가 특징있는 맛을 식품에 부여하여 식품의 풍미

를 예측하는 하나의 지표가 될 수 있는데(18), 멸치액젓에

주정을 첨가하는 탈염공정으로 인한 아미노산의 농도 변화

는 맛의 조화에 크게 기여할 것으로 생각되었다.

이상의 결과로부터 주정을 사용하여 탈염처리 하는 방법을

멸치액젓에 활용함으로서 감칠맛과 단맛이 많고 쓴맛이

적은 저염 멸치액젓의 생산이 가능할 것으로 생각되었다.

요 약

본 연구에서는 시판 멸치액젓에 주정을 일정한 비율로

첨가하여 소금의 용해도를 낮춤으로서 소금을 석출시키는

탈염방법을 활용하여 저염 멸치액젓의 제조공정을 확립하

고자 하였다. 또한 시판 멸치액젓과 주정을 활용하여 탈염

처리 한 저염 멸치액젓의 품질 특성을 비교하기 위해 일반

성분, 총질소, 아미노태 질소, 대장균 및 아미노산 함량을

비교분석 하였다. 시판 멸치액젓에 대해 주정의 첨가량이

증가할수록 멸치액젓의 염도는 낮아지는 경향을 보였다.

즉, 멸치액젓 100 mL에 대해 주정을 각각 100% 및

300%(v/v)를 첨가한 경우에 멸치액젓의 염도는 14.3% 및

10.3%를 나타내었다. 이와 같은 현상은 염도 23%인 식염수

용액의 실험에서도 같은 경향을 보였다. 탈염처리 한 멸치

액젓의 총질소 함량은 1.20%이었고, 아미노태 질소 함량은

784.03 mg/100 g으로, 시판 멸치액젓보다 높은 함량을 나타

내었다. 시판 멸치액젓과 탈염처리 한 저염 멸치액젓의 주

요 총아미노산은 glutamic acid, alanine, lysine 및 leucine

이었고, 필수아미노산의 함량은 탈염처리 한 멸치액젓에서

높게 나타났다. 또한, 시판 멸치액젓과 탈염처리 한 저염

멸치액젓의 주요 유리아미노산은 공통적으로 glutamic

acid, leucine, alanine, valine, lysine 및 isoleucine 이었다.

이상의 결과에서 주정을 이용하여 소금을 원하는 농도만큼

특별한 장비없이 효과적으로 제거할 수 있는 멸치액젓의

탈염공정을 확립할 수 있었다. 또한 주정을 사용하여 멸치

액젓을 탈염하는 방법은 총질소, 아미노태 질소 함량 및

아미노산 함량에 긍정적인 영향을 주어 맛을 향상시켜 줄

수 있을 것으로 기대되며, 본 연구의 결과로 저염 멸치액젓

상품화 연구의 기초자료로 활용 및 인류 보건향상에 크게

기여할 것으로 전망된다.
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