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서 론. Ⅰ

우리나라  연 특히 남해 에  어획 는 ( )

일시다획  어 인 멸 (Engraulis japonica 는 청)

어목 멸 과 멸 속에 속 며 엑스분  주 분, , 

인 단 태 질소 합  함량이 높고 그 에, 

도 리 미노산 핵산 질과 같  맛 , 

분  함량이 높다(Baek et al., 1996; Byun et al., 

특히 장 특산 인 멸 는 에 자망1994). 

 량 어획 는데 도가 좋  것  극히 , 

일부가 횟감  이용 고 나 지 부분  멸, 

는 갈  만드는 원료  사용 고 있다 그러. 

나 통 인 법  만든 멸  높  식염 

함량 에 도가 떨어지며 생처리  

좌  매 식  상품  질 장  , , 

통 도  불균일에  변질 상품  매가능 

등  국지  벗어나  어 다(Shim et al., 

2001).

멸치육젓필  기름담 통조림의 제조  특성
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Abstract

Fermented anchovy of the favorite sea food in Korea made from anchovy (Engraulis japonica) and salt. 

The study was undertaken to investigate the effects of different retorting conditions on the quality of 

canned salt-fermented anchovy fillet. The salt fermented anchovy fillet was prepared by fermenting 

anchovy(Engraulis japonica) with salt(15%) at 5 for 15 days and then cold air drying the fermented ℃ 

fillet for 1 hour. The dried fermented anchovy fillet(85g) was filled with olive oil(60g) into can(301-1) and 

seamed using a vacuum seamer, and then sterilized at Fo 9 and 11 mins in a steam system retort at 12

1 , respectively. After sterilization with different heating conditions, the pH, VBN, amino-N, color value ℃

(L, a, b), texture profile, TBA value, sensory evaluation and viable bacterial count of the canned 

salt-fermented anchovy fillet were measured. In both sterilized cans, the viable bacterial counts were not 

detected. There was no remarkable difference in physicochemical and sensory quality between sterilization 

conditions. The results showed that sterilization of Fo 9 min was more desirable than that of Fo 11 min 

to prepare canned salt-fermented anchovy fillet.
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갈  식품  어나 일  가공 원료 써 상

품가 가 낮  소   그 가공 부산  원

료  여 조  에 경 이 매우 높  

산자원  이용 단  용 고 있 며 실, 

 연  어  지역  가장 인 부가가  생

산 단  나  용 고 있다(Oh et al., 1997).

갈  식염만  침장원  사용 여 생 에

 러나  체 속에 어체가 히 잠  상태

에  질  부 에 효소  가 분해가 부분

 일어난 효 산  명칭  질부 에 효

소  가 분해 인 리 미노산과 그 외  단

 질소 합 과 핵산  질들이 조 어 

독특  맛  생 다 이들 (Jung et al., 2000). 

품  풍부  리 미노산 함량 이외에  

풍미는  에 른 것  미래

 부 는  외면당 고 있 며 재는 주, 

  조미료  부분 사용 고 있다(Han 

et al., 1997).

는 신  멸 에 식염  가해 Anchovy fillet

시킨 다 처리 여 사각 캔 는 리, fillet 

병에 어 리  등  충  첨가  럽 

통  효식품 이탈리 키 모  등 , , , 

지 해 연  국가에  통  생산 고 있다

(Triqui & Reinceccius., 1995).

멸 갈에  연구는 멸 갈추출 이 돌

연변이 에 미 는 향(Jung et al., 2000), 

고 처리에  염 멸  품질 변 (Lim 

시 갈  지 산 조et al., 2000), (Lee et 

갈  통  연장   연구al., 1986), 

효소분해법에  페이스트  (Cho et al., 2002), 

속  멸  조  품질에  연구(Han et 

국산 멸   향 분에 al., 1997), 

연구 갈    (Cha Yong-Jun, 1992), 

 장이 미생  균   균 에 미 는 향

등  롯 여 많  연구보고(Hong et al., 2000) 

가 있 나 멸 갈  이용 여 새 운 가공법, 

 개 에 여 연구  것  보  힘들다. 

라  본 연구에 는 상 장이 가능 고 즉

에   취   있는 편리  부여  

여 신  멸 를 작업 여  분리, fillet 

고 식염  첨가 여 공  거 고 냉풍건조 

시킨 후 리 가 첨가  멸  름담

 통조림  조 고 울러 이   , 

능  특 에 여 조사 다.

재료  방법. Ⅱ

실험재료1. 

본 실험에  사용  원료 멸 (Engralius 

japonica 는  월 부산 역시 장군에  ) 2012 5

어획  각장 평균 게 10.0~12.2 ( 10.5 ), ㎝ ㎝

평균  크 인 멸 를 구입 8.94~11.85 g( 9.36 g)

후 에 어 실험실  운 여 실험에 사ice box

용 다 식염  리 는  마트에  구. 

입 여 사용 다.

멸치육젓필  기름담 통조림의 제조2. 

멸  름담 통조림  조공  

과 같다 원료 멸  가식부 리 내[Fig. 1] . ( , 

장 골 를 거 고 작업   후 식염 , ) fillet 

를 첨가 여 합 다 그리고 냉장고15% . (5 )℃

에  일간 시킨 후 에  시간 냉풍15 16±1 1℃

건조 시 다 건조  멸   통. 85 g

조림 에 살쟁임 고 리  (301-3 ) 60 

를  후 이  다 이어  mL . 

소  증 식 토르트(ISUZU, ISUZU seisaku 

를 이용 여 사 에 실험에  shoco., Japan)

값 실험  통해 결  각 가열살균조건 Fo 

즉 에  값이 분이 도  가열 살, 121 Fo 9, 11℃

균 다 멸  름담 통조림  값 . Fo 

  값 장Fo (EBI-125A, Ebro 

를 사용 며  열  co.,Germany) , 

를   심에 도logger 301-3

 멸  함께 충 여 값  Fo 

다 실험에 사용  시료는  분  . Fo 9 11
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살균  종  통조림  개  후 분간 2 , 10

 탈  시킨 후 질부분만  취 여 믹  

갈  실험에 사용 다.

Raw anchovy

Fillet

Add salt 15%

Fermentation
(5 , 15 days)℃

Cold air drying
(16±1 , 1 hr)℃

Packing in can(301-1)
(Fermented anchovy fillet 85g, 

olive oil 60 )㎖

Vacuum seaming

Sterilization

Fo value 
9 min

Fo value 
11 min

[Fig. 1] Flowsheet of processing of various 

canned salt-fermented anchovy fillet in 

olive oil.

생균수 3. 

생균 는 고 가열 살균  멸  름

담 통조림   에  각각 일과 37±1 55±1 15℃ ℃

일간  가  것  개  후 법30 A.P.H.A(1970)

 천 평 양법에 라 에  35±0.5℃

시간 양 여 나타난 집락 를 계24~48

다.

일반성분  염도4. , pH 

일 분  법에 라 분  상AOAC(1995) , 

가열건조법 조지  법 회분  건식회, Soxhlet , 

법 조단 질  법  량, semimicro Kjeldahl

다 는 시료 에 량  를 가 여 . pH 10

균질  후 pH meter (Euteoh insteruments 

써 다 염도pH-1500, Euteoh Co., USA) . 

는 법  다Morh (AOAC, 1995) .

휘발성염기질소 값  아미노질소5. , TBA 

멸  름담 통조림  염 질

소 함량  를 사용 는 미량 산법Conway unit

 며 지질산 도를 (Ministry, 2000) , 

나타내는 값   증TBA Tarladgis et al.(1960)

증 법  다 미노질소 함량  . 

법  Formol (Kohara Tetsuziro, 1982)

다.

색조6. 

멸  름담 통조림 시료  면색조

에  값 명도 값 색도L (lightness, ), a (redness, ), 

값 황색도  값b (yellowness, ) E (color difference, Δ

색  직시색 계 ) (ZE-2000, Nippon Denshoku, 

써 고 이   Japan) , (standard 

 값  값  값  이었plate) L 96.82, a -0.40, b 0.64

다.

조직감 7. 

가열살균처리에 른 멸  름담 통

조림  조직감   (Rheometer Compac-100, 

를 사용 여 단시험Sun Scientific Co., Japan)

 고  질 도를 다 즉 멸. ,  

 름담 통조림  고   균일  

것  시료를 여 써 단 는

데 소요 는 힘  나타내었다 이  . max force 

값  계산  에 rheology data system ver. 2.01

해 처리 다.

 

능검사 8. 

능검사는 인  능검사원  구 여 멸10

 름담 통조림  냄새 맛 조직감 , , 

 색조 등 능  도  척도가 는 항목에 

여 단계 평 법 주 좋 좋5 (5: , 4: , 3: 
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보통 싫 주 싫  평가 여 평균, 2: , 1: ) , 

값  결과를 나타내었다. 

통계처리9. 

데이  통계처리는 를 이용 여 분ANOVA test

산분   후  다 검  , Duncan (Steel & 

 소  검   실Torrie., 1980) (p<0.05)

시 다.

결과  고찰. Ⅲ

생균수1. 

멸  름담 통조림  조 여 외

검사  생균 를  결과를 에 나<Table 1>

타내었다 에  값이  분이 게 . 121 Fo 9 11℃

열처리  검체 모   에  각각 37±1 55±1℃ ℃

일과 일간  가  것  개  후 생균 를 15 30

 결과 잔존 미생 이 검출 지 며 

외 도 상 이었다.   

 토마토페이스트소스첨가 과Park et al.(2013)

통조림  경우 에  값  , 121 Fo 8, 10 12℃

분  살균  경우 균이 검출 지 며 외

도 상 이라고 보고 여 본 실험  결과  

일 며  토마토페이스트첨가 합통, 

조림 조미 합통조림 조미 과 통조림  보, , 

일드 과 통조림  경우 값  분Fo 8, 10 12

이 도  각각 살균  후 생균 를  결과 

 나타났다고 보고 여 본 실험  결과  

일 다(Noe et al., 2011a; Noe et al., 2011b; 

라  본 Yoon at al., 2011; Park et al.,  2012a). 

실험  경우 멸  름담 통조림  12

에  값 분이 게 살균  경우 균이 1 Fo 9, 11℃

검출 지 고 가 검사에  이 생

지 므  미생 는 이 보

다고 단 었다.

Sterilization condition

Incubation temperature

37±1 55±1

Viable cell 
counts

External appearance
Viable cell 

counts
External appearance

Fo 9 min ND Normal ND Normal

Fo 11 min ND Normal ND Normal

ND: not detected.

<Table 1> Viable cell counts (CFU/g) of canned salt-fermented anchovy fillet in olive oil by thermal 

processing at various Fo values(CFU/g)

 

일반성분 조성  휘발성염기질소함2. , pH 

량

값  분  가열살균 처리 여 만든 Fo 9 11

멸  름담 통조림  일 분  조

 염 질소  변 를  결과, pH 

는  같다<Table 2> . 

분 함량  원료 멸 가 나 멸73.8%

 름담 통조림  경우  42.6~43.5%

히 낮 는데 이것  냉풍건조 시 멸

 분 함량  감소  살균 시 멸  

내부에 있는 분  산이 일어나고 외부  

리 가 내부  침   생각 었

다  값이 높게 살균  시료일  분. Fo 

함량   감소 는 경향이었다 분함량과 . 

 원료 멸  조지  함량 에 해 멸(13.1%)

 름담 통조림  조지  함량이 높

는데 그 이 는 리 가 멸  , 

내부  침   생각 었다  . 

값이 높게 살균  시료일  조지  함량  Fo 
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 증가 는 경향이었다 조단 질과 회분  경. 

우 원료 멸 조단 질 회분 에 해 ( 6.4%, 5.8%)

멸  름담 통조림  그 함량이 높

다 그리고 살균조건에 른 조단 질과 회분 함. 

량  이는 거  없었다. 

Parts Raw anchovy
Fo value 

Fo  9 min Fo 11 min

Moisture (g/100 g) 72.5±0.1c 43.5±0.1b 42.6±0.2a

 Crude protein (g/100 g) 6.4±0.2a 14.0±0.7b 13.3±0.7b

Crude lipid (g/100 g) 13.1±0.2a 20.6±0.3b 23.5±0.3c

 Ash (g/100 g) 5.8±0.1a 19.1±0.3b 19.2±0.5b

pH 6.42±0.0a 5.90±0.1b 5.90±0.1b

VBN (mg/100 g) 15.5±0.0a 52.3±0.0b 56.0±1.6c

Values are the means±standard deviation of three determination.

 Means within each line followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

<Table 2> Proximate composition, pH and volatile basic nitrogen(VBN) of canned salt-fermented anchovy 

fillet in olive oil by thermal processing at various Fo values

 

 토마토페이스트소스첨가 과Park et al.(2013)

통조림  경우 값이 높게 살균  Fo 

분 함량  감소 고 조지  함량  증가

며 조단 질  회분 함량  거  이가 없었, 

다고 보고 여 본 실험  결과  일 다.

원료 멸  는 이었 나 멸  pH 6.4

름담 통조림  는  그 값이 어들었pH 5.9

며 살균조건에 른 값  이는 거  보, pH 

이지 다 염 질소 함량  원료 멸. 

 경우 이었 나 멸  15.5 mg/100 g

름담 통조림  경우   52.3~56.0 mg/100 g 

증가 다 그리고 값이 높게 살균  품  . Fo 

염 질소 값이  컸다.

토마토페이스트첨가 합통조림 조미 합통, 

조림 조미 과 통조림 보일드 과 통조림 , , 

 토마토페이스트소스첨가 과 통조림  경우 

값 분이 도  각각 살균  경우 값Fo 8~12 Fo 

이 증가  염 질소량이 증가 다고 

보고 여 본 실험  결과  일 다(Noe et 

al., 2011a; Noe et al., 2011b; Yoon at al., 2011, 

편 Park et al., 2012a,  Park et al., 2013). Ahn 

 어리 통조림  경우 자  직후  et al.(1986)

 염 질소 함량이 이었 나17.1 mg/100 g , 

살균 후  증가 는데 그 원26.7 mg/100 g , 

인  인지질산 에 해 생 는 나 통조TMA

림 조 시 생 는 모니 가 조  품에 

침  이라고 보고 다.

 

값 아미노질소 함량  염도3. TBA , 

고 가열처리 도에 른 지질  산  도를 

  있는 값  변 는 에 나타내었TBA [Fig. 2]

다. 

[Fig. 2] TBA value of canned salt-fermented 

anchovy fillet in olive oil sterilized at 

various Fo values.
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원료 멸  값  자료 미 시 이었TBA 0.105( )

나 고 가열 살균처리 후  약 0.093~0.095 간 

감소 는데 이것  미 신단 질과 malonaldehyde  

상  는 자체  열분해 malonaldehyde 

이라 생각 었다 그리고 살(Crawford et al. 1967). 

균조건에 른 값  이는 거  없었다TBA .

 가다랑어   명태  가Oh et al.(1991)

열처리 도가 커짐에 라 값  감소 다TBA

고 보고 고  토르트 우, Noe et al.(2011b)

 조미 합  경우 값이 증가함에 라 Fo TBA

값  감소 다고 보고 는데 본 실험  결과

 이가 있었다.

멸  름담 통조림  미노질소 함

량  에 나타내었다[Fig. 3] . 

[Fig. 3] Amino-N contents of canned salt- 

fermented anchovy fillet in olive oil 

sterilized at various Fo values.

미노질소 함량   분  살균  Fo 9 11

경우 각각   값163.5 170.8 mg/ 100 g Fo 

이 증가함에 라 고 가열분해에 해 그 값이 

증가 다  토마토페이스트 . Noe et al.(2011)

첨가 합 통조림  살균  경우 값이 증가Fo 

 미미 나마 미노질소 함량이 증가 다고 

보고 며  토마토페이스트, Park et al.(2013)

소스첨가 과 통조림  미노질소량  Fo 8, 

 분  살균  경우 각각 10 12 149.6, 158.0 

 이었 며 값이 증가함에 162.1 mg/100 g , Fo 

라  분이 계속 열분해 어 그 값이 약간  

증가 다고 보고 여 본 실험  결과  일

다.

멸  름담 통조림  염도는 [Fig. 

 같이 고 가열처리 도에 른 이는 거4]

 없었다.

[Fig. 4] Salinity of canned salt-fermented 

anchovy fillet in olive oil sterilized at 

various Fo values.

색조4. 

멸  름담 통조림  색조를  

결과는 에 나타내었다 리 를 첨<Table 3> . 

가  멸  름담 통조림  명도 값(L , 

색도 값  색40.14~40.78), (a , 3.78~3.99) ( E⊿

값  경우 값  증가에 라 미, 58.38~58.73) Fo 

미 나마 값이 증가 다 황색도 값 는 분. (b ) Fo 9

 경우 이었 나 분  경우  15.88 Fo 11 13.22

미미 게 그 값이 감소 다.

 토마토페이스트소스첨가 과Park et al.(2013)

통조림  색조를  결과 명도 값, (L , 

 경우 값이 증가   감소32.8~29.2) Fo 

고 색도 값  황색도 값 는 가열살균 , (a ) (b )

조건에 른 값  이가 거  없었 며 색, (⊿

는 값이 증가   증가E, 67.5~71.3) Fo 

다고 보고 는데 본 실험  결과  이가 , 

있었다.
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Color value Raw anchovy
Fo value

9 min 11 min

L 34.5±0.03a 40.14±0.03b 40.78±0.03c

a 3.00±0.01a 3.78±0.01b 3.99±0.01c

b 8.7±0.00a 15.88±3.47c 13.22±0.01b

E⊿ 62.9±0.18c 58.38±0.02a 58.73±0.02b

Values are the means±standard deviation of three determination.

Means within each line followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

<Table 3> Color value of canned salt-fermented anchovy fillet in olive oil sterilized at various Fo values

조직감5. 

멸  름담 통조림  조직감   

 결과는  같이 멸 를 [Fig. 5] 5 

께  슬라이스  다  이를 단 는데 mm 

요  값  나타내었다 멸hardness . 

 름담 통조림   살균  경우121 , Fo ℃

값이 증가  경도는 증가 는데 이것  , 

가열살균 시 고 에  열처리  인  조직  

연 보다는 멸  질 내부  분이 외

부  산 고 외부  리 가 멸  , 

내부  침 여 히  단단해   생

각 었다.

[Fig. 5] Hardness value of canned salt- 

fermented anchovy fillet in olive oil 

sterilized at various Fo values.

 토마토페이스트소스첨가 과Park et al.(2013)

통조림  경도를  결과  , Fo 8, 10 

분  살균  경우 각각  12 , 1259.5, 1684.3 

 값이 증가  값이 1867.9 g/ Fo hardness㎠

증가 다고 보고 며, Kong(2011), Noe et 

 al.(2011a), Noe et al.(2011b), Yoon et al.(2011) 

 굴 보일드통조림 토마토페이Park et al.(2012a) , 

스트 첨가 합통조림 토르트 우  조미 합, , 

조미 과 통조림  보일드 과 통조림  경

우 값이 증가  값이 증가 다Fo hardness

고 보고 여 본 실험  결과  일 다.

능  특성6. 

가열살균처리가 멸  름담 통조림

 능  도에 미 는 향  살펴보  

해 각 시료 통조림  색조 냄새 맛  조직감 , , 

등 능  특 에 여 명  능검사원  10

구 여 단계 평 법  능검사를 실시  5

결과는  같다 값이  분이 <Table 4> . Fo 9 11

도  각각 살균  후 개 여  결과, 

색조 냄새 맛 조직감  종합평가  이를 거, , , 

 느낄 가 없었다 능검사  같이 종합. 

평가도 그 가 거  슷 며 능검사, 

원들도 능  이를 구별 가 힘들다고 

다 라  능  이가 거  없다면 상업  . 

살균 조건에도 맞고 살균원가가 가장 싼 값 Fo 9

분  조건  품  살균 는 것이 람직 리

라 생각 다.
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Fo value

9 min 11 min

Color 3.3±0.5 3.1±0.4

Odor 3.2±0.6 3.3±0.4

Taste 3.1±0.7 3.0±0.7

Texture 3.4±0.4 3.2±0.8

Over all
acceptance 3.2±0.5 3.1±0.4

5 scales, 1 = very poor, 2 = poor, 3 = acceptable, 4 = good, 5 = very good

<Table 4> Sensory evaluation of canned salt-fermented anchovy fillet in olive oil sterilized at various Fo 

values

요 약. Ⅳ

상 에  장이 용이 고 도가 우  멸

 름담 통조림  조  여 

멸 를 작업  후 식염 를 첨가 여 fillet 15%

에  일간 시킨 후 에  시간 5 15 16±1 1℃ ℃

냉풍건조 시 다 건조  멸   . 85 g

리   함께 통조림 에 살쟁임  후 60 mL

이  여 값이  분이 Fo 9 11

도  살균 여 멸  름담 통조림  

조 며 각 살균 조건별  조  시료에 , 

여 내용  이   능  특 에 

여 살펴보 다.

값이  분이 도  살균  멸Fo 9 11

 름담 통조림  경우 모든 살균조건에  

균이 검출 지 며 외 도 변함이 없었다, . 

멸  름담 통조림  일 분  원료 

멸 에 해 분 함량  감소 고 조지 조, , 

단 질  회분 함량  증가 다 분 함량  . 

경우 값이 높게 살균  감소 고 조지Fo , 

 증가 는 경향이었 며 조단 질과 회분  

함량  이가 거  없었다 살균조건  이에 . 

른  변 는 거  없었 며 염 질pH , 

소 함량  원료 멸 보다 가열살균 처리  멸

 름담 통조림  그 값이  높 다. 

그리고 값이 높게 살균  품  염Fo 

질소 값이  컸다 값  고 가열 살균 후 . TBA 

약간 감소 고 가열처리 도에 른 값, TBA 

 이는 거  없었다 미노질소 함량  . Fo 

값이 증가함에 라 그 값이 증가 고 염도는 , 

고 가열처리 도에 른 이가 거  없었다. 

색조  경우 값  증가에 라 명도 색도 Fo , 

 색  값  미미 게 증가 나 황색도, 

는 미미 나마 그 값이 감소 다 각 시료 통. 

조림  조직감  써  결과 Fo 

값이 증가  경도가 증가 다 능검사 . 

결과 색조 냄새 맛  조직감  값에 른 , , Fo 

이가 거  나지 고 능검사원들이 능, 

 이를 구별  힘들다는 견이 지 이었

다 라  살균원가가 가장 고 상업  살. 

균 조건에도 만족 는 값 분  살균 는 Fo 9

것이 람직 다고 단 었다. 
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