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서   론

오징어(Idiosepius paradoxus)는 단백질, 다당류, 불포화지방
산을 함유한 대표적인 영양기호식품으로(Benjaku et al., 2000), 
주로 회, 젓갈, 마른 반찬 등으로 이용되기도 하지만(Choi et al., 
2012) 건조, 반 건조, 조미, 훈제 등의 다양한 형태로 가공되어 
소비된다. 예로부터 오징어의 저장성을 위해 마른 오징어 형태
로 이용되어 왔으나(Yang et al., 1999a), 최근에는 조직감이 개
선된 반 건조, 조미, 훈제 등 가공제품의 선호도가 높아지고 있
는 추세이다(Kang et al., 2007). 반 건조 오징어는 저장 및 유통
기간 연장 등의 목적으로 냉동처리를 하게 되는 경우 품질의 저

하 및 과도한 에너지 소비가 나타날 수 있고, 냉장 저장 시에는 
취약한 저장성 때문에 품질 보장을 위한 개선된 저장 및 가공방
법이 요구되고 있다. 현재 반 건조 오징어는 재래식 방법에 의해
서 생산되고 있고, 제조 및 유통 중 병원성 미생물의 오염으로 
인한 질병 유발가능성이 높아 위생 및 안전성 증대를 위한 방안
이 필요하다(Cho et al., 2000). 또한 오징어의 경우 원재료의 미
생물 오염도가 높고, 원료에서 최종 생산제품까지 대부분의 작
업이 수작업으로 이루어지기 때문에(Ham et al., 2010) 가공 공
정 중 미생물 오염에 의한 위생적 품질의 저하, 저장 및 유통 중 
미생물에 의한 품질저하 등이 지적되고 있어 이에 대한 효과적
인 관리방안이 요구되고 있다(Noh et al., 2004). 이에 식품의약
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품안전처에서는 국제적인 추세에 부합하고 인체위해성 및 식품
의 식중독 발생균량 등을 고려한 현실적인 안전관리를 위해 조
미 건어포류에 대한 황색포도상구균의 정량 기준(102/g)을 신설
하여 관리하고 있다(KFDA, 2008). 
한편 자몽종자추출물[grapefruit (Citrus paradisi) seed ex-

tract]은 ascorbic acid, flavonoid, limonoid, citric acid, tocoph-
erol 등이 함유되어 있으며(Skjak et al., 1992; Tokoro et al., 
1989), 미생물의 세포벽에 영향을 주어 미생물 성장을 억제하
는 효과 및 악취와 부패취를 없애는 기능(Park and Kim, 2006)
이 있는 것으로 보고되고 있다. 미생물에 대한 살균효과가 커
서 500 ppm 정도의 낮은 희석배율로도 살모넬라를 제거하는
데 효과가 있으며 대장균, 포도상 구균, 콜레라균 등의 식중독 
균에 광범위한 항균스펙트럼을 가지고 있다(Choi et al., 2000). 
또한 금속 킬레이션 효과, 항 돌연변이유발 효과, 유리기 봉쇄
효과, 항염증 효과, 항아테롬성 형성 효과, 치아 우식 원인균인 
Streptococcus mutans 성장을 억제하는 효과 등 다양한 기능
성을 가지고 있다(Jagetia and Reddy, 2002; Borrelli and Izzo, 
2000; Borradaile et al., 2003). 
지금까지 오징어에 대한 연구는 크게 건조종류별 오징어
의 품질특성(Hong et al., 2006; Park et al., 2005; Kang et al., 
2011), 천연물을 이용하여 저장성을 증가시키는 연구(Yang et 
al., 1999b), 비가열처리기술을 이용한 오징어 연구(Ko et al., 
2005; Lee et al., 2002) 등이 있으며 이들 연구에서 사용한 오징
어의 크기는 체장 20 cm 이상, 체중 130 g 이상인 오징어가 주
로 사용되었다. 이들 큰 오징어는 간식, 술안주, 밑반찬으로 이
용하기에 손이 많이 가고 불편한 경향이 있다. 또한 지금까지 연
구된 오징어와 관련된 연구 중에는 자몽종자추출액을 처리한 
연구가 없으며, 자몽을 이용한 연구는 주로 항균성 실험에 초점
이 맞추어져 있으며, 수산가공품의 제조 시 첨가하여 연구한 것
은 찾아보기 힘들다. 또한 반 건조 오징어 제품의 유통 시 냉동
저장을 했을 때 유통기한은 증가하지만 품질저하의 우려가 나
타날 수 있다. 본 연구에서는 먹기에 간편하면서 저장성이 뛰어
난 새끼 오징어 반 건조 제품의 제조를 위하여 자몽종자추출액
을 첨가하였으며, 냉동저장 중의 품질을 자몽종자 추출액을 첨
가하지 않고 제조한 시료와 비교하였다.

재료 및 방법

재료 

본 실험에 사용한 새끼 오징어(Idiosepius paradoxus)는 국내
산으로 평균 체장은 5 cm, 평균 체중은 10-12 g이었다. 구입 
후 내장을 철저하게 제거하고 깨끗이 세척하였다. 성분 배합
비율은 일반제품의 경우 오징어(Sunhae F&S, Yeosu, Korea) 
98.35%, 천일염(Shinan, Korea) 0.8%, 백설탕(CJ, Seoul, Ko-
rea) 0.85%로 하였으며, 자몽 첨가 제품의 경우 오징어 98.2%, 
천일염 0.8%, 백설탕 0.85%, 자몽종자추출액(ES food, Kun-

po, Gyeonggi) 0.15%의 비율로 하였다. 두 가지 용기에 동일
한 양의 물을 넣고 위의 재료를 각각 넣은 후 3-4분간 자숙 한 
후 체에 걸러 수분을 충분히 제거 후 건조대에 놓고 냉풍건조
기(Sunhae F&S 내 설치)에서 수분 함량이 평균 38±2% 되도
록 건조하였다. 이 모든 과정은 Hazard analysis critical control 
point (HACCP) 시설이 갖추어진 전남 여수시 화양면에 위치
한 ㈜선해 F&S에서 이루어졌으며, 건조 후 진공 포장이 이루
어졌다. 진공 포장된 제품은 다시 일반제품과 자몽종자추출액(
이하 자몽첨가시료라 함) 제품 모두 15-20분 동안 열탕 처리하
여 금속검출기를 통과한 제품을 공급받았으며, 공급받은 즉시 
5±1℃ 냉장고에 6개월간 저장하였고, 2주에 한번씩 품질특성
을 분석하였고, 결과는 1개월 단위로 나타내었다. 

수분 및 수분활성도 측정

새끼 오징어 반 건조 포의 수분 및 수분활성도 측정을 위하여 
시료를 분쇄기(FM 909T, Hanilelec, Seoul, Korea)에서 고루 
분쇄한 후, 수분은 AOAC 방법(1990)으로 측정하였으며, 수분
활성도는 수분활성측정기(HP23-AW Rotronic, Bassersdorf, 
Switzerland)를 이용하여 3회 반복 측정한 후, 그 평균값으로 
나타내었다. 

색도 측정 

새끼 오징어 반 건조포의 색도는 분쇄한 분말시료를 이용하여 
색차계(Colori- Meter JC 801, Color Techno System Corpo-
ration, Japan)를 L값(명도), a값(+적색도/ -녹색도), b값(+황색
도/-청색도)을 측정하였다. 이를 3회 반복 측정한 후, 그 평균값
으로 나타내었다. 이때 사용한 표준 백색판(standard plate)의 L
값은 98.48, a값은 0.14, 그리고 b값은 –0.41이었다. 

경도 측정

반 건조 새끼 오징어의 경도는 일정부위의 몸통 부분을 rhe-
ometer (COMPAC -100, SUN Sci. Co. Ltd, Tokyo, Japan)
를 사용하여 2주에 한번씩 6개월간 측정하였다. 측정조건에서 
adaptor type circle, table speed 60 mm/s, load cell (max) 2 kg
의 조건으로 측정하였으며, 모든 시료는 10회 반복하였다. 

pH 및 염도 측정 

반 건조 새끼 오징어의 pH 변화는 AOAC법(1990)을 적용
하여 오징어 무게의 10배에 해당하는 증류수를 첨가하여 마쇄
기로 1분간 마쇄한 후 pH meter (420A, Orion Co., Beverly, 
USA)를 이용하여 측정하였다. 염도 역시 오징어 무게의 10배
에 해당하는 증류수를 첨가하여 마쇄기로 1분간 마쇄한 후 염
도계를 이용하여 측정하였다. 모든 시료는 3회 반복 측정한 후, 
그 평균값으로 나타내었다. 

Thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS)가 측정 
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Tarladgis et al. (1960)의 방법에 따라 malonaldehyde의 양
을 TBA가로 측정하였다. 오징어  20 g을 4℃로 냉각된 2 M 
phosphoric acid에 20% trichloroacetic acid 용액 50 mL를 투
입하고 1,700 rpm으로 1.5분간 마쇄하여 마쇄액 100 mL를 메
스플라스크에 옮긴 후 증류수 100 mL로 정용하였다. 이 혼합액
을 여과지(No.1, Whatman Maidstone, UK)로 여과하고 여액 5 
mL를 넣고 혼합한 다음 암소에서 15시간 정치하였다. 발색된 
시료는 spectrophotometer (Optizen 2120UV, Seoul, Korea)로 
530 nm에서 흡광도를 측정하였으며, TBARS가는 측정된 흡
광도에 5.2를 곱하여 나타내었다. 모든 시료는 3회 반복 측정한 
후, 그 평균값으로 나타내었다. 

미생물실험

미생물 측정 시 이용되는 모든 기구는 멸균 소독하여 사용하
였으며, 총균수는 각 처리군의 새끼 오징어 10 g을 무균적으로 
취하여 90 mL PBS (pH 7.0)를 이용하여 10배 희석하고 균질기
(OMNI MACRO Homogenizer, Kennesaw, GA, USA)로 균
질화 한 후 이 시험용액을 단계별로 희석하였다. 총균수 측정
을 위해 각 단계 희석액 0.1 mL씩을 nutrient agar 배지에 도말
한 후 37℃의 배양기에서 24-48시간 동안 배양한 후 생성된 집
락수를 측정하였다. 효모와 곰팡이는 효모, 곰팡이용 필름(3M 
petrifilm Yeast and Mold count plates, St. Paul, Minneapolis, 
USA)을 이용하여 측정하였다. 황색포도상구균 (Staphylococ-
cus aureus)의 생균수는 Baird-Parker agar (Difco, Sparks, 
MD, USA)를 이용하여 KFDA (2008)의 정량시험법으로 실험
을 하였다. 대장균군의 측정은 KFDA (2008)의 유당 배지법을 
이용하여 측정하였다. 

관능평가

반 건조 새끼 오징어의 일반제품과 자몽종자추출액(Citrus 
paradisi) 제품의 관능평가는 C대학교 대학생(여학생, 20-22
세) 10명을 대상으로 저장 초기와 2개월에 1회씩 색, 맛, 냄새, 
조직감, 종합평가에 대하여 5점 척도법을 이용하여 1점은 매우 
나쁨, 3점은 보통, 5점은 매우 좋음으로 제시하였다. 용기는 세
자리 숫자가 표시된 흰 접시에 담아 군당 시료 2개씩 제공되었
으며, 한 제품씩 맛본 후 뱉어낸 다음 입을 충분히 헹군 후 다음 
제품을 맛보게 하였다. 

통계처리

실험결과에 대한 통계처리는 SAS package program (ver 9.2, 
SAS Institute Inc, Cary, USA)을 이용하여 평균과 표준편차를 
구하였으며, 각 처리구간의 유의성 검정은 분산분석과 Dun-
can's multiple range test를 이용하여 검증하였다. 

결과 및 고찰

일반성분 

반 건조 새끼 오징어의 일반성분은 6개월 저장 중 저장 3개월
째에 1회 측정하였으며 측정한 결과는 Table 1과 같다. 자몽첨
가시료와 처리하지 않은 대조시료의 수분은 32.1%로 동일하게 
나타났으며, 조지방 함량도 각각 6.38%와 6.34%로 차이가 없
었다. 조단백 함량은 대조시료 54.49%, 자몽첨가시료 54.13%
로 비슷하게 나타났으며, 조회분 함량도 대조시료 3.5%, 자몽
첨가시료 3.42%로 나타나 일반성분 전체적으로는 대조시료와 
자몽첨가시료 간에 차이가 나타나지 않았다. 

수분함량과 수분활성도 

저장기간에 따른 새끼 오징어의 수분함량과 수분활성도를 나
타낸 결과는 Figs. 1, 2에 제시되었다. 대조시료의 수분함량의 
변화를 보면 제조직후(0일) 40.99%에서 1개월째에는 38.99%
로 감소되었으나 차이는 없었으며, 2개월 후에는 34.77%로 1
개월에 비해 현저히 감소하였고(P<0.05), 3-4개월 후에는 각각 
32.1%, 31.6%로 2개월에 비해 감소하였으나(P<0.05) 3-4개월
간에는 차이가 없었다. 5개월 후에는 4개월에 비해 유의적으

Fig. 1. Changes in moisture contents of the semi-dried small squid 
Idiosepius paradoxus during refrigerated storage. 
 Mean±SD (n=3). 
Means with different small letters within storage period are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 1. Proximate composition of the semi-dried small squid Id-
iosepius paradoxus

Control Grapefruit seed extract-treated
Moisture (%) 32.1±0.31 32.1±0.4
Crude lipid (%) 6.38±0.3 6.34±0.2
Crude protein (%) 54.49±0.9 54.13±0.6
Crude ash (%) 3.50±0.1 3.42±0.1
1All values are mean±SD (n=3).
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로 감소하였으나 5-6개월간에는 차이가 없는 것으로 나타났다. 
자몽첨가시료의 수분함량은 제조직후(0일) 38.81%에서 1개
월에 34.31%로 제조직후에 비해 매우 감소하였으며(P<0.05), 
2개월에는 1개월과 비교해 차이가 없었고, 1-4개월간에는 차
이가 나타나지 않았다. 5개월에는 2개월까지에 비해 낮았으나
(P<0.05) 3-6개월간에는 유의성이 없었다. 대조시료와 자몽첨
가시료 간에는 1개월에 대조시료 38.99%로 자몽첨가시료의 
34.31%에 비해 높게 나타난(P<0.05)것을 제외하고는 6개월까
지의 저장 기간 중 처리군 간의 차이는 없는 것으로 나타났다. 
Kim et al. (2005)은 반 건 오징어를 진공 포장하여 5℃에서 저
장 중 저장기간이 증가할수록 수분함량은 다소 감소하는 경향
을 나타냈다고 보고하였는데 이는 본 연구결과와 비슷한 경향
이었다. 
수분활성도(Fig. 2)의 경우 대조시료는 1개월까지는 변화가 
없었으나 2개월과 3개월에 감소하였고, 3개월에서 5개월까지
는 변화가 없다가 5개월에 비해 6개월에 감소하였다(P<0.05). 
자몽첨가시료의 경우 대조시료와 같이 1개월까지는 유의성이 
없었으나 2개월에 크게 감소하였고(P<0.05), 4개월 이후 6개월
까지 계속적으로 감소하였다. 대조시료와 자몽첨가시료 간의 
비교에서 3개월에서 5개월까지 자몽첨가시료가 대조시료에 비
해 유의적으로 높게 나타났으며(P<0.05), 저장기간 동안 수분
활성도의 감소폭은 대조시료에 비해 자몽첨가시료가 낮게 나타
났다. Yang et al. (1999b)은 프로폴리스를 처리한 오징어의 수
분함량과 수분활성도는 대조군에 비해 높게 나타났다고 보고하
였으며, 녹차추출물을 처리한 오징어(Yang et al., 1999a)에서
도 수분함량을 높여 조직감을 개선한 것으로 나타났는데 본 연

구에서도 자몽첨가시료에서 수분활성도가 높게 나타나 조직감
을 유지하는 데는 도움이 될 것으로 사료된다. 

pH 및 염도

Fig. 3은 반 건조 새끼 오징어의 저장 중 pH 변화를 나타낸 
결과이다. 대조시료는 제조 직후(pH 6.00)에서 2개월까지는 
차이가 없었으며, 3개월 이후 6개월까지 뚜렷이 낮아졌으며
(P<0.05) 3-6개월간의 차이는 나타나지 않았다. 자몽첨가시
료는 제조직후(pH 6.21)에 비해 1-2개월까지 유의적으로 낮
아졌으며(P<0.05), 2개월 후에 비해 3-4개월 후에도 현저히 저
하되었고(P<0.05), 4개월에는 3개월과 5개월과는 차이가 없었
고, 3개월에 비해 5-6개월에도 낮은 것으로 나타났다(P<0.05). 
대조시료와 자몽첨가시료 간에는 제조직후에서 3개월까지 대
조시료가 자몽첨가시료에 비해 유의적으로 pH가 낮았으며
(P<0.05), 4-5개월에는 차이가 없었고, 6개월 후에는 대조시료
가 자몽첨가시료에 비해 유의적으로낮게 나타났다(P<0.05). 초
기 대조시료의 pH가 낮았으며, 감소폭이 대조시료와 자몽첨가
시료가 비슷하기 때문에 자몽 추출물의 처리가 저장 중 오징어
의 pH에 영향을 주지 않는 것으로 사료된다. Son et al. (2009)은 
소시지 제조 시 자몽추출물을 처리한 결과 자몽추출물이 산성 
또는 약산성을 띠지만 세절 소시지의 pH에 영향을 주지 않았다
고 보고하였는데 본 연구에서도 시료는 다르지만 동일한 연구
결과를 보였음을 알 수 있었다. 오징어의 염도는 초기에 0.2%
로 저장기간 동안 변화가 없었고, 처리군 간에도 변화가 없었으
므로 그림으로 제시되지 않았다. 

Fig. 2. Changes in water activity of the semi-dried small Idiosepius 
paradoxus squid during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
 Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 3. Changes in pH of the semi-dried small squid Idiosepius 
paradoxus during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly 
different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
 Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
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Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS)

반 건조 새끼 오징어의 저장 기간 중 TBARS 가를 측정한 결
과는 Fig. 4와 같다. 대조시료의 저장기간에 따른 TBARS 가
는 제조직후 0.19에서 저장기간이 증가할수록 증가하였으
나 5개월까지는 차이가 없었으며, 제조초기부터 2개월까지의 
TBARS 가에 비해 6개월째에는 높게 나타났다(P<0.05). 자몽
첨가시료 역시 제조직후 0.16에서 저장기간이 길어질수록 증
가하였으나 5개월까지 차이가 없었으며, 제조초기에서 4개월
까지의 TBARS 가에 비해 6개월에 높게 나타났다(P<0.05). 대
조시료와 자몽첨가시료의 비교에서 대조시료에서는 제조직후 
0.19였으나 자몽첨가시료는 0.16으로 나타나 자몽첨가시료에
서 약간 낮게 나타났으나 두군 간의 차이는 없었다. Yang et al. 
(1999a)은 조미오징어에 녹차 물 추출물을 분무함으로써 대조
시료에 비해 저장 중 TBARS 가를 낮춘다고 보고하였으며, 또
한 프로폴리스를 처리한 오징어(Yang et al., 1999b)연구에서
도 대조군에 비해 TBARS 가를 낮춘다고 보고하였다. Asghar 
et al. (1988)은 제품의 제조과정 중 수분활성도 감소정도에 따
라서 TBARS 값이 달라진다고 하였다. Kim et al. (2005)은 반 
건 오징어를 포장할 때 항 산화 성분이 함유된 PE 필름으로 포
장할 경우 저장 중 TBA값의 상승 억제효과가 있었다고 보고하
였으며, Choi et al. (1973)은 마른 오징어는 건조시간 및 저장
기간이 길어짐에 따라 TBARS 가는 급격히 증가하며 상대습도
와 수분활성도에 많은 영향을 받으며, 제조과정 중에 malonal-
dehyde의 생성과 분해에는 온도뿐만 아니라 건조시간과 밀접

한 관련이 있는 것으로 보고하였다. 본 연구에서 오징어에 자몽
종자추출물의 처리 후 냉장 저장 시 대조시료보다 TBARS 가
가 약간 높아지는 것은 수분함량 및 수분활성도 등 여러 가지 요
인이 작용하는 것으로 사료되지만 반 건조 오징어를 동일온도
와 조건에서 장기간 저장하면서 연구한 자료가 없어 비교하기
는 어려웠다. 

색도

Figs. 5-7은 저장 중 반 건조 새끼 오징어의 색도변화를 나타낸 
결과이다. 명도의 경우 6개월간 저장기간에 따른 유의적인 차이
는 없었고, 대조시료와 자몽첨가시료 간의 유의성도 나타나지 
않았다(Fig. 5). 대조시료에서 적색도의 경우는 제조직후부터 2
개월까지는 차이가 없었으나 3개월부터 제조직후에 비해 뚜렷
하게 감소되기 시작했으며, 3개월후 에 비해 6개월에 현저히 감
소했다(Fig. 6). 자몽첨가시료의 적색도 역시 제조직후부터 2개
월까지는 차이가 없었으나 3개월째에 유의적으로 감소되었으
며(P<0.05), 3개월에 비해 6개월에 현저히 감소되어 대조시료
와 동일한 경향을 보였다. 저장기간 동안 대조시료와 자몽첨가
시료 간의 차이는 나타나지 않았다. 대조시료에서 황색도는 제
조직후에 비해 4개월째에 유의적으로 감소되었으며(P<0.05), 
4개월 이후 6개월까지는 차이가 나타나지 않았다(Fig. 7). 자몽
첨가시료의 황색도는 제조직후에 비해 5개월에 크게 감소 되었
으며(P<0.05), 1개월에서 5개월까지는 차이가 나타나지 않았
고 2개월 이후 6개월까지 차이는 없는 것으로 나타났다. 대조시
료와 자몽첨가시료 간의 황색도 차이는 나타나지 않았다. Chin 
et al. (2005)은 자몽종자추출물을 첨가하여 제조한 저지방 세
절 소시지의 색도에는 유의적인 영향을 주지 않는 것으로 연구
되었는데 시료는 다르지만 본 연구에서도 반 건조 오징어 저장 

Fig. 5. Changes in Hunter color (L) of the semi-dried small squid 
Idiosepius paradoxus during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
3Means by the same letter are not significantly different (P<0.05).

Fig. 4. Changes in TBARS (thiobarbituric acid reactive substanc-
es) value of the semi-dried small squid Idiosepius paradoxus dur-
ing refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
 Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
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시 자몽추출액의 첨가가 색도에는 영향을 주지 않는 것으로 나
타났으며 이는 자몽추출액의 첨가량이나 포장종류의 영향도 있
을 것으로 사료된다. 

경도

냉장 저장 중 반 건조 새끼 오징어의 경도를 측정한 결과는 
Fig. 8과 같다. 대조시료의 경우 제조직후에 비해 저장 4개월에 
증가를 나타냈으며(P<0.05), 제조초기에 비해 6개월 후에는 경
도가 2배 이상 증가되었다. 자몽첨가시료 역시 제조직후에 비해 
저장 4개월째에 아주 높게 나타났다(P<0.05). 대조시료와 자몽
첨가시료 간의 저장기간에 따른 경도는 저장 4개월 까지는 대
조시료에 비해 자몽첨가시료에서 약간 높게 나타났으나 유의
적인 차이는 없었고, 5개월 이후에는 대조시료에 비해 자몽첨
가시료에서 약간 낮게 나타났으나 역시 차이는 없었다. Son et 
al. (2009)은 저지방 훈연소시지 제조 시 자몽종자추출물의 첨
가는 조직감에 영향을 주지 않는 것으로 평가되었으며, Chin et 
al. (2005)의 연구에서도 저지방 소시지 제조 시 자몽종자추출
물의 처리가 조직감에 영향을 미치지 않았다고 하여 본 연구결
과와 동일한 것으로 나타났으나 본 연구에서는 앞서 수분함량
과 수분활성도의 결과에서 나타난 바와 같이 자몽첨가시료의 
보수력이 대조군에 비해 5개월 이후부터 약간 높게 나타난 것
으로 보아 경도가 낮게 나타난 요인으로  사료된다. 

미생물 

반 건조 새끼 오징어의 저장 기간 중 미생물의 총균수를 측
정한 결과는 Table 2와 같다. 총균수는 제조초기부터 3개월까
지 대조시료와 자몽첨가시료 모두에서 검출되지 않았으며, 4
개월 후에는 대조시료가 1.7×101, 자몽첨가시료는 2.0×101으

로 자몽첨가시료에서 약간 더 높게 나타났으나 5개월 후에는 
대조시료가 3.7×101, 자몽첨가시료는 2.7×101으로 대조시료
의 총균수 증가가 자몽첨가시료에 비해 높게 나타났다. Kim et 

Fig. 7. Changes in Hunter color (b) of the semi-dried small squid 
Idiosepius paradoxus during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
 Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 8. Changes in hardness value of the semi-dried small squid 
Idiosepius paradoxus during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=10).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 6. Changes in Hunter color (a) of the semi-dried small squid 
Idiosepius paradoxus during refrigerated storage.
 Mean±SD (n=3).
 Means with different small letters within storage period are sig-
nificantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
 Means with different capital letters within treatment are signifi-
cantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.
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al. (2012)은 돈육포에 자몽종자추출물을 처리하였을 때 처리하
지 않은 대조군에 비해 총균수가 감소하였다고 보고하였으며, 
효모와 곰팡이, 대장균군수, 포도상 구균은 저장 기간 중 대조
군과 자몽처리군 모두에서 전혀 검출되지 않았다. Jeong et al. 
(2011)은 키토산, 알코올, 자몽종자추출물의 포도상 구균과 대
장균에 대한 항균활성을 측정한 결과 자몽종자추출물의 항균
활성이 가장 우수한 것으로 보고하여 자몽종자추출액의 항균
성이 높음을 알 수 있었다. 이와 같이 어육제품의 항균성을 높
이기 위해 자몽추출물을 이용하였으나 본 실험에 이용한 제품

은 자몽추출액을 처리하지 않은 대조시료와 자몽첨가시료 모
두 HACCP 시설에서 위생을 철저하게 감시하여 제조한 제품
이기 때문에 KFDA (2008)에서 제시한 조미 건포류에 대한 미
생물의 기준에 적합한 것으로 나타났으며, 저장 4개월까지는 
자몽추출액 처리와 상관없는 것으로 나타났으나 장기적인 저
장인 경우 자몽추출액이 항균성을 높이는데 효과적일 것으로 
사료된다. 

관능평가

반 건조 새끼 오징어의 저장 중 2개월에 1회 관능평가를 실시
한 결과는 Table 3에 제시되었다. 대조시료의 경우 맛은 제조초
기에 비해 저장기간이 길어질수록 약간 높아졌으나 저장기간 
내내 차이는 없었고, 자몽첨가시료의 경우 제조초기에 비해 6
개월 후에는 점수가 약간 낮아졌으나 차이는 없었다. 색의 경우 
대조시료와 자몽첨가시료 모두 저장기간 동안 제조초기에 비해 
6개월 후에 낮아졌으나 차이는 없었다. 냄새는 대조시료에서는 
제조초기에 비해 저장기간이 길어질수록 높아지는 경향이었고 
자몽첨가시료에서는 제조초기에 비해 6개월 후에는 감소되었
으나 두군 모두 차이는 나타나지 않았다. 조직감의 경우 대조시
료는 제조초기에 비해 6개월에 낮아졌으나 차이는 없었고 자몽
첨가시료의 경우 제조초기에 비해 6개월 후에 크게 낮아졌음을 
알 수 있었다. 대조시료와 자몽첨가시료의 저장기간 동안의 맛, 
색, 냄새, 조직감의 차이는 없었으나 종합평가에서 대조시료에 
비해 자몽첨가시료에서 6개월 후 아주 낮게 나타났다. 이들 결
과로 볼 때 자몽추출물을 오징어에 처리하였을 때 조직감을 부
드럽게 하는 효과는 나타났지만 종합평가에서 낮게 나타났으므
로 장기간 저장했을 때 소비자들에게는 바람직하지 않은 효과
를 나타낸 것을 알 수 있었다. 
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