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서 론. Ⅰ

 갈  분 는 국  통 산

효식품  나  어 갑각 연체동 극, , , 

동  등  체 는 일부분  주원료  

여 이에 식염  가 여 효  후 여과 거

나 분리   는 분리 고 남  것  재 효 

 시킨 후 여과 거나 분리   합  

것  말 다  그 원료에 (MFDS, 2015). 

라 분 는데 멸 나리가 있 며 일부에, 

는 갈 새우 어리 어 등도 이용 고 있다, , , . 

특히 멸  경우 종래에는 주  가 에  

조 여 나 근래에는 상업 인 규모  품

고 있 며 그 요도 늘어나는 추 이다(Kim 

et al., 2000).

원료의 선도가 멸치액젓의 품질  생안 성에 미치는 향
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Abstract

This study conducted to investigate the impact of raw material freshness on the quality and hygienic 

safety of anchovy fish sauce and suggest the importance of raw material freshness to make high-quality 

and hygienic anchovy fish sauce by measuring the chemical compositions and histamine. To devide the 

raw material's freshness levels, raw anchovy was left for 24 hours and was sampled every 4 hour(Group 

- ). As a result, the levels of VBN(volatile basic nitrogen) and histamine increased as time passed each Ⅰ Ⅶ

contents were 16.29-87.65 mg/100 g and 6.14-1499.63 mg/100 g respectively. As fish sauce fermented for 

18 months, the contents of VBN were 205.31-270.51 mg/100 g and histamine were 120.54-1707.22 mg/100 

g, respectively. These results means the levels of VBN and histamine of raw materials are significantly 

associated with the hygiene of anchovy fish sauce. To investigate the reason of different contents of 

histamine at each fish sauce, bacteria from each groups were isolated and identified. At group - those Ⅴ Ⅶ 

the lowest three groups, Leconostoc mesenteroides ssp. cremoris was identified and that produced the 

highest content of histamine 22.88-101.69 mg/kg and the others produced histamine 3.79-20.2 mg/kg. This 

means that fish sauce made by low freshness materials contain bacteria have strong ability to make 

histamine from histidine.

Therefore, the freshness of raw material influences the hygiene and safety of fish sauce, and it is most 

important to manage the freshness of raw material to make the high quality and hygienically safe fish 

sauce.
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상업  조 는 경우  톤  멸 에 

 소  합 여 개월 도  후 20-25% 12

여러 단계  여과과  거 고 요에 라 가, 

열살균 공  거쳐 다시 여과 여 품  

다 재 국내에 시 고 있는 부분  멸. 

 특  부 취를 가지고 있 며 이는 

  소 이 멸  는 요인  

나  단 다   조 시 생 인 . 

원료  별  효 경에  실태가 지

면  산가공품  효식품에  부  인

식  심어주고 있다(Lee, 2013).

특히  등에 부 취가 심 게 나는 이 는 

도가 좋지  생  원료  사용 거나 

효과   리 소  등   인  것이며, 

이러  과 에  진 국소 부염증 토  등, ( ), 

구토 사 복통 울 거림 란 등과 같  , , , , 

독 증상 분인  생 이 증가histamine

게 다(Ryu, 2012).

  나이며 Histamine biogenic amines biogenic 

 미노산  탈탄산 작용  데히드  amine

톤  미노  미노  이 에 해 주

 생 는 질소 합 미생  는 탈탄산, 

효소에 해 생 고 단 질  효시킨 식품에

 많이 견 며 효식품  생  평가

는 지 도 이용 다(Kim, 2012).  

재 지  생 에  연구에는  

국내 통식품   함량  생biogenic amine

인자에  연구 통 식품  (Cho, 2008), 

함량  생 균에  연구histamine (Jo, 2009) 

등이 있고 품질에  연구에는 국내 통 인 

 품질평가 법에  연구 등이 (Lee, 2013)

있다 그러나 재 지 에  조사는 부. 

분이 시   거 여 품질  거나 

함량  등  통   연구  histamine 

해도 평가  것에 국 어 원료  도에 

른  효과   품질변 에  연구 

 생 균에  연구는 미  실 이다.

라  본 연구는 원료 멸  도에 라 

 조 여 효 과   이  분  

함량 변 원료 멸  도에 른 histamine , 

 내 미생  변 를 조사함  고품질  

생 인  조를  원료  도 조건  

립   자료  삼고자 다.

연구 방법. Ⅱ

실험재료1. 

본 실험에 사용  시료는 부산시 장군 변

항에  어획  멸 를 장상태  운 여  원

료  사용 다 원료를 도별  구분  . 

해 상 에  시간동  며 시간차부  24 0 4

시간단  구간  나 어 시간차 지 구간24 7

 나 었다 이 원료를 에 해(Table 1). 25%(w/w)

당 는 국내산 천일염  합 여 리병에 담  

에 시키며 시 별  원  여과 여 사25℃

Freshness level VBN(mg/100g) Freshness status

Group Ⅰ 16.29±0.39 very good

Group Ⅱ 17.30±1.20 good

Group Ⅲ 20.64±1.40 a little decomposed

Group Ⅳ 29.68±0.00 decomposed

Group Ⅴ 45.02±2.07 decomposed

Group Ⅵ 79.38±7.61 decomposed

Group Ⅶ 87.65±2.43 decomposed

<Table 1> Freshness grade of raw anchovy for manufactured fish sauce during storage at room 

temperature for 24h
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용 다.

실험방법2. 

가 이  분분  . 

분함량  에  상 가열건조법105 , total ℃

 법  분nitrogen(TN) semi-micro Kjeldahl

다  식염농도는 를 (AOAC, 1995). AgNO3

이용  법  분 고 Mohr amino 

는 에  시 는 시험법에 라 nitrogen(AN) KS

분 며(KATS, 2009), Volatile basic 

  사용 는 미량nitrogen(VBN) conway unit

산법  이용 고 는 (MHLW, 1960) , pH pH meter 

(Orion 3-star series, Thermo Fisher Scientific Inc, 

를 이용 다Singapore) .

나 분. Histamine 

  함량  일본 식Biogenic amine histamine

품    규격 에 여 분(MFDS, 2015)

다 시료 에 염산  가  후 균질. 1 g 0.1 N 

 고 이것  원심분리(4000 ×g, 4 , 15 min)℃

 후 여과 여 취 는 조작  회 복 여 얻2

 상  합 고 염산  가 여 시료  

사용 다 그 후 용   시료   . 1 mL

시험 에 취  후 내부 질 를 가100 Lμ

고 포 탄산나트륨용   염 단실0.5 mL 1% 

톤용  를 가 여 합  후 마개를 0.8 mL

여 에  시간 도체  고 린 45 1 , 10% ℃

용   에 르 를 가 여 분간 0.5 mL 5 mL 10

진탕 고 상  취 여 질소농축  뒤 토

니트릴 를 가 여 여과  것  고속 체크1 mL

마토그래 (Agilent 1200, Agilent Technologies, 

 분 고 분  조건   같USA) <Table 2>

다.

다 미생  분리  동. 

 내  균  동  해  0.1 mL

  포함 는 건조 5% NaCl tryptic soy 

에 도말시키고 agar(TSA, Difco, Detroit, MI, USA)

에  일간 양시 다 각각   다른 35 4 . ℃

특  가진 균들  다시 동일  함량   NaCl

포함 는 에 독립시  양 고 양균이 TSA , 

자란 경과 동일  함량   포함 는 NaCl

에 독립균  도말 여 에  일TSB-histidine 35 4℃

간 양시 다. 

Parameter Conditions

Detector DAD

Column
ZORBAX Eclipse XDB-C18

 (4.6 × 250 mm, 5 m)μ

Column Temp. 40℃

Flow rate 1 mL/min

Run time 40 min

Gradient

Time

(min)

Acetonitrile

(%)

Water

(%)

init-10 55 45

15 65 35

20 80 20

30 90 10

Wavelength 254 nm

<Table 2> Instrument condition for HPLC analysis 

of histamine

결과  고찰. Ⅲ

원료 멸치의 선도에 따른 이화학 성분변1. 

화

원료  도를 구분  여 상 에  

멸 를 구간별  취 여 분 식염  , , AN, TN 

 함량  다 분과 식염  VBN, pH . 

각각   범 를 보69.57-72.15% 1.15-1.27%

며 도에 른 경향  보이지 다 는 . pH

를 나타내며  도별 갈연6.29-6.74 Kim(2012)

구  생멸  분 결과인  범 보다 pH 6.36-6.53

편차는 다소 높 지만 이는 원료  도가 조, 

 차이가 있   사료 다 일  . 

어  즉사 후 값이 감소 다가 상승 는 경pH

향  나타내는데 본 연구에 이용  원료는 어획 , 

후 구매 지 는 장상태  운송 는 과  
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 감소가 일어났 며 실험에 들어가며 pH

히 가 증가  것  사료 다pH . 

 리 미노  존재 는 질소  AN

태  미노  말단  갖는 합  량  가

리키는 식품  품질지 항목  쓰이고 있다. 

 함량이 높다는 것  시료 내 단 질이 미AN

생  는 자가분해 효소에 해 분자 펩타이

드를 거쳐 미노산  분해  양이 많다는 것

 미 다 구간별 생멸   함량  . AN

 에  가장 363.07-633.65 mg/100g Group Ⅱ

낮 고 에  가장 높  함량  나타내, Group Ⅶ

었다 도별 멸  함량  ([Fig. 1]). TN 

  보다 다소 높2.70-2.99% Kim(2012) 1.89-2.0%

 결과가 나타났 나 국립 산과 원에  시

 멸  단 질 함량인 여 단17.7%

질 산계 를 곱했   큰 차이는 나타나(6.25)

지 다.(NFRDI, 2013).

Storage time (hr)

0 4 8 12 16 20 24

A
m

in
o
 n

itr
o
g
e
n
 (
m

g
/1

0
0
g
)

0

100

200

300

400

500

600

700

[Fig. 1] The contents of amino nitrogen in raw 

materials by freshness levels.

 모니 를 주  여 등VBN TMA, DMA 

 구 는 민  즉사직후에는 그 양이 

미미 지만 시간이 지날  늘어나 산  

도 에 요  요인  신  어 에 는 

보통 신 어 에 는 5-10 mg/100g, 15-25 

경우  도 mg/100g, 30-40 mg/100g , 50 

이상에 는 도 가 상당 부분 진행mg/100g 

 것  간주 다 구간별 멸  원료  . VBN 

함량  에 나타내었다  경우 [Fig. 2] . Group Ⅰ

함량  이었고VBN 16.29±0.39 mg/100g , Group 

  각각  Group 17.30±1.20 mg/100g, Ⅱ Ⅲ

 신  상태는 니었지20.64±1.40 mg/100g

만 보통  어  범주에 속 는 도 다. 

에 부   도 가 Group 29.68 mg/100gⅣ

시작 는 상  보 며 는 , Group Ⅴ

 이미 도 가 일어났45.02±2.07 mg/100g

고 이후 는 , Group , 79.38±7.61 mg/100g, Ⅵ Ⅶ

 격  도 가 진행87.65±2.43 mg/100g

었다.
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[Fig. 2] The contents of volatile basic 

nitrogen(bar), histamine(line) in raw 

materials by freshness levels.

각 구간별 멸 원료  함량  histamine [Fig. 

에 나타내었다  함량  2] . Group histamine Ⅰ

 상당히 낮  이었 며 6.14 mg/kg Group 

에 는  진, 25 mg/kg, 41.94 mg/kgⅡ Ⅲ

 증가 다 시간차인 에 는 12 Group Ⅳ

 격히 늘어나며 127.93 mg/kg Group , , Ⅴ Ⅵ

에 는 564.96 mg/kg, 1280.33 mg/kg, 1499.63 Ⅶ

 상당히 가 른 울 를 보이며 체mg/kg

인 증가 이  함량과 슷  경향  보VBN

다. 

에 는 산 에 해 부  지  Codex

스트  검체  평균값이 이histamine 10 mg/100g

상이면 고 생취 에  지  어떤 , 
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품이든 이상  지 못 도  규20 mg/100g

고 있다 미국  에 는 참  (Codex, 1995). FDA

등  어종에 해  mahi-mahi histamine

이   고 상 어500ppm guidance level , 

종에 라 이 균일 지  에 histamine

  여 50ppm ‘defect action level’ 50 ppm 

는 그 이상  부 지  규 며(USFDA, 

에 는 고등어과 청어과 멸 과 새2009), EU , , , 

과 등  어 에 부분  검체를 채취 여 9

평균함량이  지 야 histamine 100 mg/kg

고 개 검체  함량이 일  있지만, 2 200 mg/kg , 

모든 검체가  과해 는  다고 200 mg/kg

규 고 있다 재 국내에 는 산 에  . 

규격  냉동식용어 리에  다량어 에 해

만  규격  고 있다200 mg/kg (MFDS, 

2013). 

일  산 이 어획 고 는 시간

 고 여 인  시간 동  멸 를 0~24

함 써 구간  나 었고 이에 른 이

 특  살펴본 결과 분 식염  드러진 , 

차이가 없었고   증가TN, AN

다 그러나 멸  원료  생  척도인 . 

과  경우 시간차인 부VBN histamine 12 Group Ⅳ

는  염 질소에 는 부 , histamine 

함량  등 해외   과 다Codex .

원료의 선도가 액젓 품질에 미치는 향2. 

가 이  분 변. 

원료 도별에 라 조  멸   

 분 식염  함량  , , pH, TN, AN

다 분  경우 개월차에   각 . 3 66.03-67.77%

구간별  큰 차이가 없었 며 개월차 지 6

히 감소 다 그 이후에는 체  지 는 

경향  보이며 개월차에 는 를 18 64.33-66.59%

나타내었다 식염  개월차에  구. 3 22.87-24.04%

간별 드러진 차이가 없었고 효 간 동  

지 는 경향  보 다. 
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[Fig. 3] The change of amino nitrogen of anchovy 

fish sauce by freshness levels of raw 

materials during fermentation at 25 .℃

는 효 개월차에   도에 pH 2 5.15-5.28

른 인 차이는 나지 지만  , Group Ⅰ

는  도가 낮  원료  만5.15, Group 5.28Ⅶ

든 일  가 높 지는 경향이 있었다pH . 3

개월차에   범 는  체  pH 4.96-5.28

낮 며 개월차에는  다시 높4.5 5.38-5.68

지며 그 이후 는 를 지 는 경향  보 다pH . 

 효 개월차에는 도가 양  구간인 TN 3

에  각각 Group , , 1.37±0.06, 1.45±0.02, Ⅰ Ⅱ Ⅲ

 나 며 도가 좋지  1.51±0.02% Group 

에 는 각각 , , , 1.51±0.00, 1.52±0.02, Ⅳ Ⅴ Ⅵ Ⅶ

 나타났다 체  1.54±0.01, 1.56±0.00% . 

도가 낮  높  함량  보 며 이는 TN 

도가 낮  효에 여 는 미생   자

가분해 효소에 해 원료인 생멸  단 질  분

해가 욱 르게 이루어  분자 펩타이드  

미노산이  이행 었  것  사료 다. 

이후 효가 진행 면  함량  모든 구간에TN

 차  증가 는 경향  보이며 구간사이

 편차가 히 어들면  개월차에 들어12

는 구간별 차이가 거  없었다 개월차에 는 . 15

함량  히 증가 며 개월차에 는 TN 18

 나타났다 이  같  결과는 각 구2.18-2.23% . 

간별  원료 과 여 지 가Group -Ⅰ Ⅶ
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분해 이 도 가용   것  74.58-80.74%

 연구결과인 보다 다소 낮  Cho(2000) 87%

인 것  미루어보  시간이 지날  욱 

높  함량  나타낼 것  사료 다  . AN

효 개월차에  지 각각 2 Group - 829.01 Ⅰ Ⅶ

mg/100g, 931.56 mg/100g, 1088.09 mg/100g, 

1144.23 mg/100g, 1175.12 mg/100g, 1219.89 

 함량과 여 mg/100g, 1220.34 mg/100g TN 

도가 낮  차  높  갔다 개월. 3

차에   경우는 Group - 900.30 mg/100g, Ⅰ Ⅴ

955.12 mg/100g, 1148.06 mg/100g, 1149.43 

 약간 증가  면mg/100g, 1203.70 mg/100g , 

에 는 Group , 1208.95 mg/100g, 1151.69 Ⅵ Ⅶ

 다소 감소 는 경향  보 다 이후mg/100g . 

는 모든 구간에  진  그 함량이 증가

다 개월 차에  모든 구간이 다소 감소 는 10.5

경향  보 지만 이후 는 함량과 여 TN

계속  증가 다 개월 차에  . 3

이었  것이 개월 차에829.01-1220.34 mg/100g 18

는  분포범 가 다소 1271.31-1398.98 mg/100g

어든 경향  보이는데 이는 함량과 같  이TN

 각 구간사이  함량  차이가 어든 것AN

 사료 다.

원료  도에 라 조  멸  효 

 함량  에 나타내었다 개월차 VBN [Fig. 4] . 2

에 는 지  Group - 66.31-149.42 mg/100gⅠ Ⅶ

범 를 나타내며  도가 낮   함량VBN

이 높 지는 경향  일 다 효 간이 지. 

날   구간에  함량이 증가함과 불VBN 

어 개월과 개월 차에 는 각각 10.5 12 94.64-187.8 

 각 구간별 mg/100g, 113.40-211.80 mg/100g

차이가 가장 컸다 개월 차에 는 . 10.5 Group -Ⅰ

지 각각 94.64, 106.53, 120.03, 155.42, 181.32 Ⅴ

 모  인 차이가 났 며mg/100g

 각각 (P<0.05), Group , 187.88, 191.65 Ⅵ Ⅶ

 인 차이가 없었다 개mg/100g (P>0.05). 12

월차 에 도 개월차 과 같  맥락10.5

 는 인 차이가 없었 며Group , , Ⅰ Ⅱ

에 도 인 차이가 없었지만Group , , Ⅴ Ⅵ

그 외 모든 구간에  인 차이가 있는 것

 나타났다 멸  효  함량  . VBN 

효 에 차 증가  후 효 개월차에 다시 1 , 4-5

증가 며 이는 멸  에 여 는 미생  

과 계가 있 며 염  RNA-depolymerase , 

리  가 증가 면  RNA-depolymerase 

도 증가 여 가  분nucleotide 5-mononucleoride

해  에 차  함량이 증가 다2 VBN . 

본 연구에 는 에 증가 는 결과는 없었

지만 개월 개월 사이에 다른 시 에 해  , 4.5 6

함량이 욱 증가  결과는  결과  일VBN 

다 이는 가 멸 에 이용  원료  . VBN

도를 구분   있는 나  지 임  인함

과 동시에  원료  도 리가 상당히 요

함  나타내고 있다.      
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[Fig. 4] The change of volatile basic nitrogen 

contents of anchovy fish sauce by 

freshness levels of raw materials during 

fermentation at 25 .℃

나 분 변. Histamine 

원료  도에 라 조  멸  효 

 함량변 를 에 나타내었다histamine [Fig. 5] . 

원료에   함량이 슷  경향  VBN histamine 

보이는 것과 같이 효 개월차에  2 Group -Ⅰ Ⅶ

지 각각 36.40, 42.56, 48.54, 236.12, 698.14, 
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 함량  보이1195.86, 1493.05 mg/kg histamine 

며 원료  도가 좋지  부  도GroupⅣ

가 낮 질  진 인 증가를 나타냈다. Ryu 

는 원료  운송조건에 라 조  (2012)

 검출량  인  결과 과 상  histamine , 

모  시간  운송시간과 시간  운송시간사이6 12

에는 차가 없다는 연구결과는 본 연구결과  

다소 다른 결과를 나타냈다 본 연구에  . 상  8

시간차인  경우 원료  Group histamineⅡ 함량 

 효 개월차에는 41.94 mg/kg, 18 150.38 mg/kg

 함량  나타내며  낮  함량  보 다.
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[Fig. 5] The change of histamine contents of 

anchovy fish sauce during fermentation 

at 25 .℃

본 실험결과를  과 해보면Codex , 18

개월차  에  이 Group , , 348.21 Ⅰ Ⅱ Ⅲ

 이에 부mg/kg, 120.54 mg/kg, 150.38 mg/kg

합 며  , Group - 430.14- 1707.22 mg/kg , Ⅳ Ⅶ

 함량이 존에 부합 지 못했  histamine 

원료  조  들  효 후  생

에도 합 지 다 이  같  결과는  . 

원료  도  효과   는 효가 료  

 생 량에 주 큰 향  미histamine 

며 이 감    생산  해, histamine

 엇보다도 원료  도 리가 가장 요 다

고 단 다. 

원료 멸치의 선도가 액젓 내 미생물에 3. 

미치는 향

가 미생  동   생 능. histamine 

원료  도에 라 조  멸  내  미

생  보  여 미생  분리 양 동, , 

여 에 나타내었고 부분 <Table. 3> Staphylococcus 

이었 며 sp. Granulicatella sp., Sphingomonas sp., 

Lecuconostoc 등이 동 었다 sp. . 

Group Species

Ⅰ Aeromonas salmonicida

Ⅱ Staphylococcus hominis

Ⅲ

Granulicatella adiacens
Sphingomonas paucimobilis
Staphylococcus epidermidis
Staphylococcus lentus

Ⅳ

Globicatella sanguinis
Enterococcus cecorum
Sphingomonas paucimobilis
Kocuria kristinae
Gardnerella vaginalis

Ⅴ
Pantoea sp.
Sphingomonas paucimobilis
Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris

Ⅵ Sphingomonas paucimobilis
Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris

Ⅶ

Sphingomonas paucimobilis
Staphylococcus hominis
Staphylococcus epidermidis
Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris

<Table 3> Identification of strains isolated from 

fish sauce by VITEK 2 COMPACT

균  히스타민 생 능  인  여 

 포함 는 5% NaCl tryptic soy broth(TSB) 

에 종 후 에  일간 양 여 생-histidine 35 4℃

 함량  에 나타내었다histamine <Table 4> . 

그 결과 에  공통  동  Group -Ⅴ Ⅶ

Leuconostoc mesenteroides 가 포함   ssp. cremoris 

지에  가장 높  이 생 어 다른 histamine

미생 에 여 히스타민 생 능이 가장 강  

것  나타났다. 

라  원료 멸  도가 멸   질

소함량  미노산  질소 함량 변 에는 크게 
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향  미 지 지만 염 질소  histamine

함량과는  연  보이는  미루 

어보   조시  원료 도 리가 품질 향

상뿐만 니라 생 에 향  미 다고 

단 다.

Species
Histamine 

production (mg/L)

Staphylococcus hominis 3.79-4.88

Kocuria kristinae 2-10

Staphylococcus epidermidis 8.65-11.51

Pantoea sp. 9.1-20.2

Leuconostoc mesenteroides 
spp. cremoris 22.88-101.69

<Table 4> Quantification of histamine produced in 

TSB-histidine by isolated bacteria 

strains after incubation of 4 days at 

35℃
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