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서 론

우리나라는 사계절이 분명하여, 계절별 생산되는 식용식

물, 약용식물이 뚜렷이 구분되며, 추운 겨울에는 채소류의 섭

취가 어려운 기후 환경을 가지고 있다. 특히 과거에는 식용

채소류 및 약용식물의 경우 봄, 여름에 걸쳐 집중적으로 생

산되나, 저장기술의 낙후로 인해 년간 섭취가 용이하지 않았

다. 이를 극복하기 위해 우리 선조들은 제철 채소류를 간장,

된장, 고추장 등의 절임원을 이용하여 고삼투 상태로 만들어

장기 저장하는 절임제품, 이른 바 장아찌 또는 장지라고 불

리는 발효식품을 제조하여 왔다[4, 5]. 현재 국내 식품공전의

절임류는 [주원료를 식염, 장류, 식초 등에 절이거나 이를 혼

합하여 조미가공한 식염절임, 장류절임, 식초절임 등]으로 규

정하고 있으며, 이중에서 간장 장아찌는 주로 마늘[11, 13],

오이[14, 16], 고추, 양파[15, 18], 깻잎[21, 23] 등을 원재료로

사용하며, 절임액의 삼투작용, 원재료 및 미생물의 효소작용

및 발효과정을 통해 영양성, 관능성, 저장성 및 기능성이 강

화된 장류절임 가공제품으로 개발되고 있다[3, 4]. 최근에는

건강지향성 사회분위기와 함께 절임재료가 다양해지고 있으

며, 땅두릅[7], 새송이[12], 맹종 죽순[17], 가지[4], 단감[5, 9],

둥시[2, 10] 및 복숭아 유과[8] 등을 이용한 다양한 간장 장

아찌 제조법이 확립되고 있다. 또한 경북 북부 및 안동지역

에는 전통 종가가 많아, 이로 인해 고유의 식품문화가 존재

하며, 특히 건강지향성 한방재료와 산채를 주원료로 한 다양

한 장아찌가 제조되어 식용으로 이용되고 있다. 

한편 장아찌의 판매는, 재래시장보다 상대적으로 비싼 대

형마트에서 주로 이루어지고 있는데, 이는 소비자들이 대형

마트 장아찌 제품이 재래시장보다 위생적이며 신뢰할 수 있
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는 제품으로 인식하고 있기 때문이다[19]. 그러나, 장아찌가

발효식품임에도 불구하고, 장아찌와 관련된 미생물학적 위

해평가는 거의 이루어지지 않았으며, 매우 제한된 연구에서

장아찌의 유통기한 설정 및 품질특성 평가를 위해 총균수 및

곰팡이 오염도를 보고하고 있을 뿐이다[5, 6, 17]. 최근에는

대전지방 식품의약품안전청 및 울산 보건환경연구원에서 지

역의 시판 장아찌를 포함하는 반찬류의 미생물학적 위해도

분석에 관한 연구[3, 19]가 수행된 바 있다. 

따라서, 본 연구에서는 안동지역의 종가에서 전통방식으로

제조된 장아찌 15종, 및 대형마트에서 판매되는 장아찌 6종

을 대상으로 pH, brix, acidity, salinity, 색차 및 탁도 평가와

함께 미생물학적 위해성을 검토하였으며, 그 결과 민간 전통

방식으로 제조된 시판 장아찌에 비해 대형마트에서 판매되는

장아찌가 상대적으로 취약하여, 이에 대한 미생물학적 위해

관리가 필요함을 확인하였다. 본 연구결과는 약용식물 및 산

채를 주원료로 웰빙 장아찌 상업화의 미생물학적 안전성을

확보하기 위한 관리방안 수립의 기본 자료로 활용될 것이다. 

재료 및 방법

실험재료 

본 실험에 사용된 장아찌는 안동지역 종가에서 전통방식

으로 제조된 15종, 대형마트에서 판매되는 비살균 장아찌

2종 및 살균 포장되어 판매되는 4종의 장아찌를 구입하여 사

용하였다. 시판 장아찌의 경우, 보존료로 소르빈산칼륨, 주

정 및 자몽종자 추출물(천연항균제)이 포함되어 있었으며, 전

통방식의 경우 보존료는 첨가되지 않은 상태였다. 사용된 장

아찌의 식물원재료는 Table 1에 나타내었으며, 대형마트에

서 판매되는 장아찌는 주로 마늘, 깻잎, 고추를 이용하여 제

조되고 있으나, 안동지역 종가에서 전통방식으로 제조된 장

아찌의 경우 청양고추, 깻잎, 오이, 매실, 명이 등의 일반 식

용식물을 포함하여 가시오가피, 마, 백지, 구지뽕, 산초, 어

수리, 참옻, 참죽, 두릅, 방풍, 곰취 등의 다양한 약용식물을

이용하여 제조되어, 최근의 웰빙 및 로하스(LOHAS) 사회분

위기를 반영하고 있었다. 

Table 1. The list of 21-soy sauce pickles used in this study.

Pickles No.
Major constituents

(Scientific name)
Used part Registereda

Date of 

production

Bang-pung 1 Glehnia littoralis Fr. Schmidt leaf Yb 2010. 5

Bek-ji 2 Angelicae dahuricae Radix leaf Nc 2010. 6 

Cham-juk 3 Cedrela sinensis A. Juss. leaf Y 2010. 5

Cham-ot 4 Rhus verniciflua Stokes leaf Y 2010. 5

Cheong-yang

-go-chu

5

Capsicum annuum L.

fructus Y 2012.9

6 fructus Y 2013. 5

7 fructus Y 2013. 5

Du-rup 8 Aralia elata (Miq.) Seem. leaf Y 2012.7

Eo-su-ri 9 Heracleum moellendorffii HANCE leaf Y 2011. 6

Ga-si-o-ga-pi 10 Eleutherococcus senticosus Maxim. leaf Y 2010. 5

Gom-chi 11 Ligularia fischeri (Ledeb.) Turcz. leaf Y 2011.5

Jo-seon-o-i 12 Cucumis sativus L. fructus Y 2012.8

Kaet-ip

13
Perilla fruescens Britton var. 

japonica Hara

leaf Y 2012.1

14 leaf Y 2013. 5

15 leaf Y 2013. 5

Ku-ji-ppong 16 Cudrania tricuspidata (Carr.) Bur. exLav leaf Y 2010. 5

Ma 17 Dioscorea batatus Decne. root Y 2010. 1

Ma-neul 18 Allium sativum L. root Y 2013. 5

Ma-neul-jong 19 Allium sativum L. stem Y 2013. 5

Myeng-i 20 Allium victorialis L. leaf Y 2011.5

San-cho 21 Zanthoxylum schinifolium fructus Y 2009. 8

No.6, 14, 18 and 19 were purchased from H-mart, and No. 7 and 15 were purchased from N-mart, respectively. The other pick-

les were traditional home-made product. 
aRegistered: Registered as Food raw-material in Korean Food Standards Codex. bY: yes, cN: no. 
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장아찌의 일반 분석 

장아찌의 pH, brix, 염도 및 산도 분석은 절임액과 절임육

를 구분하여 분석하였다. 장아찌 제품으로부터 식물 부위를

건져 절임액을 자연적으로 제거한 후, 무균상태의 살균백

(Model 400, Closure Bags6041, England)에 넣어 분쇄기

(Stomacher 400, Seward Limited, England)로 균질화 한

후 거즈로 거른 여액을 이용하였으며[20], 절임액의 경우 거

즈에 걸러 이물질을 제거한 여액을 사용하였다[15]. pH 측

정은 320 pH meter (Mettler Toledo InLabR 413, UK)로

측정하였으며, brix는 refractometer (Atago N-1E, Japan)

을 이용하여 측정하였다[20]. 산도는 각각의 장아찌 시료

10 ml에 0.1 N NaOH 용액을 가하여 pH 8.3이 될 때까지 적

정하여 그 소비된 양을 acetic acid의 함량(%)으로 환산하여

나타내었다[24]. 염도의 경우에는 염도측정기(SB-2000, HM

Digital, Seoul Korea)를 사용하였으며, 이때 증류수와 다양

한 농도의 소금용액을 이용하여 미리 정량용 표준곡선을 준

비하여 사용하였다. 

장아찌 여액의 탁도 및 색차분석 

장아찌 여액의 탁도는 기존의 보고[15]와 같이 Spectronic

T-20 (Milton Roy Co., USA)을 이용하여 660 nm에서 흡광

도와 상대 투과도(transmittance, T)를 측정하였다. 색차 분석

은 색차계(Super color SP-80 Colormeter, Tokyo Denshoku

Co., Japan)를 이용하였으며, 명도(lightness, L), 적색도

(redness, a), 황색도(yellowness, b)를 3회 반복 측정하여 색

차(∆E)를 계산하였다[22]. 표준 백색판은 L 값이 92.39, a 값

이 -0.08, b값이 1.39이었으며, 색차(∆E)는 다음의 식을 이용

하여 계산하였다. 

호기성 총균수 및 포자형성균 측정 

장아찌 시료의 미생물 검출을 위해, 식품공전에서 제시한

방법 및 기존의 보고한 방법[3, 4]과 동일하게, 각각의 장아

찌 시료 25 g을 무균상태의 살균백(model 400, Closure

Bags 6041, England)에 넣어 분쇄기(Stomacher 400, Seward

Limited, England)로 균질화 한 후, 살균증류수로 적당한 농

도로 희석한 후 0.1 ml를 취해 Plate Count Agar 배지에 도

말하였다. 이후 35oC에서 2일간 배양하여 형성된 colony수

를 계수하였다. 계수실험은 3반복 측정하여 평균치를 Log

CFU/g으로 나타내었다. 한편, 포자형성균은 상기의 조제된

시료를 100oC에서 10분간 가열 처리한 후 동일한 방법으로

Plate Count Agar 배지에 도말하여 형성 된 colony수를 계

수하였다.

유기산 생성균의 검출

장아찌내의 젖산균을 검출하기 위해 호기성 총균수 측정

에 사용된 각각의 장아찌 균질화 시료 0.1 ml를 bromocresol

purple 0.02%를 포함하는 젖산균 분리배지(Lactobacilli

MRS agar, Difco Co., USA)에 도말하여 30oC에서 3일간 배

양하여 colony 형성을 확인하였으며[1], 각각의 실험은 3반

복 측정하여 평균치를 Log CFU/g으로 나타내었다 

식중독 관련 유해세균의 검출

호기성 총균수 측정에 사용된 각각의 장아찌 균질화 시료

0.1 ml를 살모넬라, 시켈라 검출용 SS agar (Difco Co.,

USA) 및 대장균 검출용 EMB agar (Difco Co., USA) 에 각

각 도말한 후, 35oC에서 2일간 배양하여 colony 형성을 확인

하였다. 각각의 실험은 3반복 측정하여 평균치를 Log CFU/

g으로 나타내었다.

통계분석

실험결과는 SPSS 20.0 version (SPSS Inc., Chicago, IL,

USA)을 사용하여 mean ± SD로 나타내었으며, 각 군간의 차

이는 ANOVA로 분석하였으며, Duncan 다중비교 검증법으

로 통계적 유의성 검정을 조사하였다. 유의수준은 p < 0.05

로 하였다. 분석인자간의 상관계수는 SigmaPlot 2001 (ver

7.0)을 사용하여 linear regression법으로 계산하였다. 

결과 및 고찰

다양한 장아찌 제품의 물리화학적 특성 

실험에 사용된 장아찌는 2010년 5월에서 2013년 5월 사

이에 제조된 간장 장아찌로, 제조사가 다른 청량고추 3종 및

깻잎 3종 장아찌를 포함하여 총 17종 식물체의 21종 장아찌

였다(Table 1). 이들은 숙성기간이 1개월~3년에 이르기까지

다양하였으나, 각각의 절임육의 형태와 식감은 정상적으로

유지되어 있었다. 다양한 장아찌 제품의 물리화학적 특성을

검토한 결과는 Table 2에 나타내었다. 먼저 21종 장아찌의

절임액 pH는 3.25(마늘쫑 장아찌)~4.72(산초 장아찌)의 분

포를 나타내었으며, 절임육의 경우 3.08(두릅 장아찌)~4.56

(대형마트 깻잎 장아찌)을 나타내어 절임액 및 절임육의 평

균 pH는 3.99 ± 0.38 및 3.51 ± 0.41로 절임육에서 더욱 낮은

pH를 나타내었다. 또한 절임액의 산도는 0.51(대형마트 깻

잎 장아찌)~2.80(참옻 장아찌)을 보였으며, 절임육의 산도는

0.43(대형마트 깻잎 장아찌)~3.04(두릅 장아찌)를 나타내어,

절임액 및 절임육의 평균 산도는 각각 1.59 ± 0.54 및 1.65 ±

0.76으로 계산되었다. 이러한 결과는 절임육이 절임액보다

전체적으로 낮은 pH와 신맛을 나타내는 것을 의미하나, 대

EΔ LΔ( )
2

aΔ( )
2

bΔ( )
2

+ +=



314 Kim et al. 

http://dx.doi.org/10.4014/kjmb.1306.06001

형마트에서 판매되는 숙성 1달 이내의 제품들(시료번호 6,

7, 15, 18, 19)은 절임액이 절임육보다 산도가 높았다. 이러

한 차이는 장아찌 절임육의 물리적 견고성과 확산투과장벽

으로의 단단함의 차이에 기인하는 것으로 판단된다. 장아찌

가 낮은 pH의 절임액을 사용하는 산장 및 염장제품이며, 숙

성기간이 길어지면서 점차 장아찌 절임액과 절임육의 pH,

brix 및 염도가 상호 평형에 도달함을 고려할 때[8, 15, 17],

장기간 숙성시킨 약용작물 장아찌의 절임육의 pH가 절임액

보다 낮은 이유는 불명확하나, 이는 장기간의 숙성시 절임육

내 유기산 발효가 진행되어 나타나는 현상으로 추측된다. 그

러나 현재까지 다양한 장아찌에서 절임액과 절임육을 구분

하여 pH 및 산도를 보고한 경우가 거의 없어[15], 보다 자세

한 후속연구가 필요하다. 

한편 21종 장아찌의 절임액 및 절임육의 평균 brix는

27.67 ± 8.38 및 25.61 ± 6.60으로 절임액에서 약간 높은 값

을 나타내었으나, 대형마트 청량고추 제품(시료번호 7번) 절

임액의 높은 52 brix를 제외하면 유의적인 변화는 인정되지

않았다. 염도 측정의 경우, 절임액 및 절임육의 평균 염도는

7.55 ± 3.26 및 5.75 ± 2.23으로 나타나 절임액에서 더욱 높

은 염도를 나타내었다. 특히 청양고추, 두릅, 어수리, 깻잎,

꾸지뽕, 명이 및 산초(시료번호 5, 7, 8, 9, 13, 15, 16, 20 및

21)의 절임액에서는 8.8 이상의 높은 염도를 나타내었다. 한

편 대형마트에서 살균제품으로 판매되는 청량고추, 깻잎, 마

늘, 및 마늘종 장아찌(시료번호 6, 14, 18, 19)의 경우 절임액

및 절임육의 평균 염도는 4.07 ± 1.27 및 3.98 ± 1.10으로 나

타나, 저염 장아찌로 확인되었으나, 대형마트에서 비살균제

품으로 판매되는 장아찌의 절임액 및 절임육의 평균 염도는

12.45 ± 0.92 및 9.10 ± 3.25로 나타나, 상대적으로 고염 장아

찌로 나타났다. 이는 비살균 제품의 미생물학적 위해감소와

관능성 증가를 위해 상대적으로 고염 절임액을 사용하여 나

타나는 결과로 판단된다. 한편 건강지향성 저염 장아찌 개발

이 지속적으로 이루어지고 있으며, 현재 개발중인 단감 장아

Table 2. The pH, brix, acidity and salinity of soaking solutions and 21 soy-sauce pickles.

Pickles No.
pH Brix Acidity Salinity

Sa Pb S P S P S P

Bang-pung 1 3.95 3.44 29.8 29.0 1.81 2.06 5.8 4.9

Bek-ji 2 4.01 3.23 28.8 28.9 1.90 2.37 5.4 5.4

Cham-juk 3 4.39 3.18 30.8 29.5 1.45 2.57 7.5 6.7

Cham-ot 4 3.69 3.12 28.2 28.0 2.80 2.57 5.4 4.1

Cheong-yang-

go-chu

5 3.79 3.26 23.4 23.0 1.95 2.42 10.5 4.5

6 3.38 3.29 44.0 44.0 1.37 1.16 4.9 4.1

7 4.38 3.38 52.0 23.0 1.97 1.14 13.1 11.4

Du-rup 8 4.09 3.08 17.0 15.0 1.52 3.04 8.8 5.8

Eo-su-ri 9 4.06 3.53 16.0 15.0 1.63 1.81 11.8 6.7

Ga-si-o-ga-pi 10 3.79 3.25 30.8 30.0 1.39 2.34 3.2 4.1

Gom-chi 11 4.08 3.54 23.0 22.0 1.33 1.60 5.4 4.5

Jo-seon-o-i 12 3.79 3.41 22.0 16.0 1.68 1.54 7.9 5.4

Kaet-ip

13 4.50 4.16 31.4 25.0 1.22 0.96 9.2 6.2

14 4.58 4.56 25.0 28.0 0.51 0.43 3.2 4.5

15 4.01 4.05 28.0 28.0 1.72 0.40 11.8 6.8

Ku-ji-ppong 16 3.96 3.37 30.0 29.0 1.73 1.89 8.8 6.2

Ma 17 3.89 3.30 25.4 26.0 1.78 1.81 5.4 4.5

Ma-neul 18 3.47 3.53 17.5 22.0 0.56 0.44 2.8 2.4

Ma-neul-jong 19 3.25 3.18 32.0 33.0 2.58 1.20 5.4 4.9

Myeng-i 20 4.09 3.53 22.0 23.5 1.55 1.82 8.8 5.8

San-cho 21 4.72 4.35 24.0 20.0 1.03 1.03 13.5 11.8

Ave. ± STDc 3.99 ± 0.38 3.51 ± 0.41 27.67 ± 8.38 25.61 ± 6.60 1.59 ± 0.54 1.65 ± 0.76 7.55 ± 3.26 5.75 ± 2.23

No.6, 14, 18 and 19 were purchased from H-mart, and No. 7 and 15 were purchased from N-mart, respectively. The other pick-

les were traditional home-made product.
aS : soaking solution, bP: plant pickle soaked, cAve. ± STD : Average ± Standard Deviation.
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찌, 오이 장아찌, 양파 장아찌, 새송이 장아찌, 가지 장아찌,

복숭아 유과 장아찌의 절임액의 염도가 각각 19%[9],

12%[14], 7%[15], 6%[12], 5%[4] 및 4%[8] 내외이며, 절임육

의 경우 3~5% 염도임을 감안한다면[4, 8, 9, 12, 14, 15], 다양

한 약용식물을 이용한 안동지역 전통제조 장아찌의 상업화

를 위해서는 염도를 낮게 하여 발효, 숙성시키는 저염 장아

찌 제조 기술개발이 필요한 것으로 판단된다. 

21종 장아찌 제품의 색차와 탁도를 측정한 결과는 Table 3

에 나타내었다. 장아찌 절임액의 평균 명도, 적색도 및 황색

도는 각각 31.03 ± 7.54, 8.03 ± 5.09 및 19.12 ± 4.16으로 나타

났으며, 명도에서는 대형마트 판매 살균제품인 청량고추, 깻

잎, 마늘, 마늘쫑 장아찌에서 35~43의 높은 명도를, 대형마트

비살균 청량고추 장아찌에서 10.27의 매우 낮은 명도를 나타

내었다. 황색도와 적색도는 각각의 절임육의 특성을 반영하

고 있었으며, 이에 따라 색차도 51.65~82.89로 다양하게 나

타났다. 색차 평균값인 64.80 ± 6.73에 비해 가장 큰 차이를

나타내는 장아찌는 대형마트 비살균 깻잎 및 청량고추 제품

이었다. 탁도의 경우 절임육의 연부현상과 관련되어 있는데

[15], 참옻, 곰취, 대형마트 비살균 깻잎, 마 및 산초 장아찌에

서 흡광도가 0.4 이상 나타났으며, 상대투과도가 21~36%로

낮게 나타났다. 따라서 탁도의 경우 절임육의 연부현상뿐만

아니라, 절임육의 물리적 특성과 관련된 것으로 나타났다. 

다양한 장아찌 제품의 미생물학적 위해성 평가 

21종 장아찌 제품의 총균수, 포자형성균 및 식중독 위해균

의 검출결과는 Table 4에 나타내었다. 먼저 21종 장아찌 모

두에서 대장균, 살모넬라 및 시켈라 균주는 검출되지 않았으

며, bromocresol purple을 포함하는 젖산균 분리배지에서도

투명환을 형성하는 세균은 검출되지 않았다(결과 미제시). 총

균수 측정의 경우 평균 2.03 ± 2.45 Log CFU/g이 검출되었

으며, 전통방식으로 제조된 백지, 참옻, 청양고추 및 마 장아

찌와 대형마트에서 판매하는 살균제품의 청량고추, 깻잎, 마

Table 3. The color difference and turbidity in soaking solutions of 21 soy-sauce pickles.

Pickles No.
Color difference OD 

660 nm
%T

L a b ∆E

Bang-pung 1 32.94 ± 0.47 11.15 ± 0.78 21.50 ± 0.23 63.71 ± 0.50 0.37 42

Bek-ji 2 25.64 ± 0.10 08.69 ± 0.13 17.07 ± 0.111 69.07 ± 0.08 0.29 51

Cham-juk 3 27.35 ± 2.07 14.41 ± 1.15 18.27 ± 1.48 69.80 ± 0.20 0.29 49

Cham-ot 4 29.97 ± 0.78 12.80 ± 0.35 19.79 ± 0.66 66.29 ± 0.47 0.47 34

Cheong-yang

-go-chu

5 39.31 ± 0.73 07.93 ± 1.38 23.57 ± 0.22 58.04 ± 0.77 0.22 59

6 35.37 ± 0.66 11.34 ± 0.95 23.28 ± 0.40 62.09 ± 0.64 0.35 55

7 10.27 ± 0.11 10.53 ± 0.27 6.12 ± 0.01 82.89 ± 0.06 0.32 52

Du-rup 8 40.53 ± 0.37 04.62 ± 2.54 24.55 ± 0.23 56.95 ± 0.01 0.20 63

Eo-su-ri 9 32.28 ± 0.42 02.58 ± 1.96 19.91 ± 0.37 62.92 ± 0.37 0.18 56

Ga-si-o-ga-pi 10 28.54 ± 0.00 06.62 ± 0.00 18.52 ± 0.00 66.39 ± 0.00 0.26 50

Gom-chi 11 33.27 ± 0.82 12.57 ± 2.84 21.65 ± 0.64 63.73 ± 1.13 0.46 36

Jo-seon-o-i 12 35.95 ± 0.26 07.59 ± 0.28 22.24 ± 0.11 60.61 ± 0.17 0.23 59

Kaet-ip

13 24.77 ± 0.53 08.37 ± 0.35 16.29 ± 0.37 69.71 ± 0.47 0.32 52

14 40.31 ± 0.07 03.31 ± 0.75 24.17 ± 0.18 56.90 ± 0.05 0.27 66

15 24.03 ± 0.82 15.80 ± 1.53 16.23 ± 0.63 71.68 ± 0.99 0.71 21

Ku-ji-ppong 16 23.93 ± 0.68 09.89 ± 1.82 14.77 ± 0.75 70.56 ± 0.87 0.29 51

Ma 17 27.18 ± 1.56 12.18 ± 0.15 17.93 ± 0.90 68.34 ± 1.25 0.52 29

Ma-neul 18 43.24 ± 0.20 -5.30 ± 1.03 16.54 ± 0.13 51.65 ± 0.25 0.10 77

Ma-neul-jong 19 39.06 ± 0.69 -0.44 ± 0.11 23.03 ± 0.76 57.46 ± 0.43 0.17 73

Myeng-i 20 27.97 ± 1.30 08.50 ± 0.33 18.22 ± 0.81 67.08 ± 1.10 0.22 60

San-cho 21 29.83 ± 1.27 05.53 ± 1.63 17.92 ± 0.92 64.92 ± 1.12 0.60 35

Ave. ± STDa 31.03 ± 7.54 08.03 ± 5.09 19.12 ± 4.16 64.80 ± 6.73 0.3 ± 0.2 48.6 ± 13.8

No.6, 14, 18 and 19 were purchased from H-mart, and No. 7 and 15 were purchased from N-mart, respectively. The other pick-

les were traditional home-made product. 
aAve. ± STD : Average ± Standard Deviation.
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늘 장아찌에서 세균은 검출되지 않았다. 전통방식 제조 장아

찌의 평균 총균수는 1.50 ± 1.71 Log CFU/g이었으나, 대형

마트의 살균 제품 중 마늘장아찌 제품에서는 1.30 ± 1.15 Log

CFU/g의 균이, 비살균 제품인 청량고추와 깻잎 제품에서는

평균 2.93 ± 2.67 Log CFU/g의 균이 각각 검출되었다. 이러

한 결과는, 전통방식으로 제조된 장아찌의 숙성과정 중 약용

식물로부터 유출된 항균성 물질에 의해 나타나는 현상으로

추측된다. 한편 포자형성 세균 검출에서는 참죽, 청양고추,

깻잎, 및 마 장아찌에서 일부 검출되었으나, 전체적으로

0.61 ± 1.10 Log CFU/g의 호기성 포자형성균이 검출되었다. 따

라서 장아찌의 경우 절임 및 숙성과정 중 적합한 가열처리

로 미생물 위해관리가 가능함을 알 수 있었다. 상기의 결과

를 바탕으로 전통방식 제조 장아찌와 시판 상업용 장아찌(살

균포장 및 비살균 비포장제품)의 pH, brix, 산도, 염도, 탁도

및 호기성 총균수를 비교 하였으며, 그 결과는 Fig. 1에 나

타내었다. 절임액의 경우, 전통방식 제조 장아찌와 대형마트

살균제품 및 비살균제품군에서 pH, brix, 산도, 탁도 및 호

기성 총균수의 부분적인 차이는 있으나 유의적이지는 않았

으나, 염도의 경우 시판 비살균 제품의 경우 평균 12.45 ±

1.71%로 다른 장아찌보다 유의적으로 높았다(p < 0.05). 절

임육의 경우 전통방식 제조 장아찌와 대형마트 살균제품 및

비살균제품군의 pH, brix의 부분적인 차이는 있으나 유의적

이지는 않았으며, 산도 및 염도에서는 큰 차이를 나타내었다.

산도의 경우 대형마트 시판 제품에서 유의적으로 낮은 값을

나타내었으며, 염도의 경우 시판 비살균 제품에서 평균

9.1 ± 3.25%를 나타내어, 다른 장아찌보다 1.5~2.3배 높은 값

을 나타내었다. 한편 장아찌의 호기성 총균수 비교결과는 시

판 비살균 장아찌가 가장 높은 총균수를 나타내었으나, 큰

표준편차로 인해 유의적이지는 않았다(p < 0.05). 

미생물학적 위해성과 장아찌의 물리화학적 특성과의 상관관계 

21종 장아찌의 총균수 검출 결과와 장아찌의 pH, brix, 산

Table 4. Microbial risk assessment of 21 soy-sauce pickles.

Pickles No.
Number of microorganism (Log CFU/g)

Aerobic bacteria Spore-forming bacteria E. coli Salmonella/ Shigella sp.

Bang-pung 1 1.30 ± 0.01 ND ND ND

Bek-ji 2 ND ND ND ND

Cham-juk 3 2.18 ± 1.45 1.30 ± 1.45 ND ND

Cham-ot 4 ND ND ND ND

Cheong-yang

-go-chu

5 ND ND ND ND

6 ND ND ND ND

7 3.09 ± 2.35 1.70 ± 1.15 ND ND

Du-rup 8 2.18 ± 1.45 ND ND ND

Eo-su-ri 9 0.70 ± 0.85 ND ND ND

Ga-si-o-ga-pi 10 0.70 ± 0.85 ND ND ND

Gom-chi 11 1.65 ± 0.85 ND ND ND

Jo-seon-o-i 12 1.65 ± 1.69 ND ND ND

Kaet-ip

13 1.48 ± 1.63 0.70 ± 0.85 ND ND

14 ND ND ND ND

15 2.66 ± 1.75 ND ND ND

Ku-ji-ppong 16 0.70 ± 0.85 ND ND ND

Ma 17 ND 1.00 ± 0.01 ND ND

Ma-neul 18 ND ND ND ND

Ma-neul-jong 19 1.30 ± 1.15 ND ND ND

Myeng-i 20 1.00 ± 0.02 ND ND ND

San-cho 21 1.00 ± 1.15 ND ND ND

Ave. ± STDa 2.03 ± 1.69 0.61 ± 0.83 ND ND

No.6, 14, 18 and 19 were purchased from H-mart, and No. 7 and 15 were purchased from N-mart, respectively. The other pick-

les were traditional home-made product.
aAve. ± STD : Average ± Standard Deviation.
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Fig. 1. Comparison of the pH, brix, acidity, salinity, turbidity and aerobic bacteria between home-made soy-sauce pickles and

commercial product sold at supermarket. 

1: the 21 different jangachi, 2: the 15 different home-made soy-sauce pickles, 3: commercial product (sterilized) and 4: commercial product

(non-sterilized). Socking solution [(A), (C), (E), (G) and (I)] and the plant soaked in jangachi [(B), (D), (F), (H), and (J)] were prepared as

described in material and methods. Different letters within a figure differ significantly (p < 0.05). 
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도, 염도, 색차 및 탁도의 상관관계를 검토한 결과, 상관계수

가 모두 0.3 이하로 상호관련이 없는 것으로 나타났다(결과

미제시). 현재까지 장아찌의 미생물학적 위해성 평가의 경우

총균수 측정 이외의 간편측정 방법에 대한 연구는 없으나,

장아찌의 원료 식물체의 불균일 부위 상태 및 고염, 고당 조

건의 시료상태를 감안한 총균수 측정방법의 개선 연구 등이

필요하다고 판단된다. 

요 약

본 연구에서는 안동지역의 종가에서 약용식물 및 산채류

를 재료로 전통방식으로 제조된 장아찌 15종 및 대형마트에

서 판매되는 장아찌 6종을 대상으로 장아찌의 물리화학적 특

성과 미생물학적 위해성을 검토하였다. 21종 장아찌의 절임

액 및 절임육의 평균 pH는 3.99 ± 0.38 및 3.51 ± 0.41로 절

임육에서 더욱 낮은 pH를 나타내었으며, 절임액 및 절임육

의 평균 산도는 각각1.59 ± 0.54 및 1.65 ± 0.76으로 나타났

다. 장아찌의 절임액 및 절임육의 평균 brix는 27.67 ± 8.38

및 25.61 ± 6.60으로 절임액에서 약간 높은 값을 나타내었으

며, 장아찌에서 문제가 되고 있는 평균 염도(%)는 절임액 및

절임육에서 각각7.55 ± 3.26 및 5.75 ± 2.23으로 나타났다. 특

히 청양고추, 두릅, 어수리, 깻잎, 꾸지뽕, 명이 및 산초 장아

찌 절임액에서는 8.8% 이상의 높은 염도를 나타내어, 대형

마트의 살균 장아찌 제품보다 2배 이상의 염도를 나타내었

다. 그러나 대형마트의 비살균 장아찌 제품의 평균 염도는

12.45 ± 0.92 및 9.10 ± 3.25로 민간제조 장아찌보다 더욱 높

게 나타났다. 21종 장아찌의 색차와 탁도를 측정한 결과, 평

균 명도, 적색도 및 황색도는 각각 31.03 ± 7.54, 8.03 ± 5.09

및 19.12 ± 4.16으로 나타났으며, 색차와 탁도는 절임육의 물

리적 특성을 반영하고 있었다. 미생물학적 위해평가에서는

21종 장아찌 모두에서 식중독 유해균은 검출되지 않았으며,

총 균수 측정에서는 민간 전통방식으로 제조된 장아찌에 비

해 대형마트에서 판매되는 장아찌가 상대적으로 취약하여,

이에 대한 미생물학적 위해관리가 필요함을 확인하였다. 
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