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서   론

간장새우장은 홀(whole) 또는 탈각 새우를 원료로 하여 간장
게장과 같은 공정으로 제조한 간장게장의 유사 제품으로, 간장
게장 만큼이나 선호도가 높은 수산가공식품 중의 하나이다. 즉, 
간장새우장은 원료를 크기별, 상처유무별, 흑변 발생 유무별 등
의 기준으로 1) 선별하고, 탈각하거나 그대로 사용하는 등의 목
적에 따라 2) 주재료인 새우를 전처리한 다음, 3) 세척하며, 4) 
침장원(조미간장)의 제조를 위하여 다양한 부재료에 대하여도 
전처리를 실시한다. 이어서 부재료와 간장을 이용하여 5) 침장
액을 제조하고, 여기에 6) 전처리 새우를 침장시킨 다음, 이를 
7) 숙성 및 8) 포장 등의 공정을 거쳐 제조되는 대표적인 수산절
임식품의 하나이다. 

이와 같은 간장새우장은 위생시스템이 잘 확보되어 있는 대
기업보다는 열악한 영세기업이나 중소기업에서 주로 제조되고 
있고, 냉장 조건에서 유통되고 있으며, 가열조리없이 바로 섭취
하는 RTE (ready-to-eat)형의 가정간편식(home meal replace-
ment, HMR)으로 식품 위생면에 상당히 취약하다. 
이로 인하여 간장새우장 유사제품인 간장게장은 일부 지역에
서 섭취 후 집단 식중독이 발병한 바가 있다. 즉, 2004년 4월에 
충청남도 서산군에서 30명이, 전라남도 여수시에서 2011년에 
4명이, 2012년에 37명이 간장게장을 섭취 후 집단 식중독이 발
생하였고, 이들의 원인 식중독 세균은 E. coli, V. parahaemo-
lyticus 등으로 보고된 바가 있다(Song, 2016). 따라서, 간장새
우장은 식중독의 원인 식품으로도 자주 언급되어 사회적으로 
주목을 받기도 하여, 위생안전성 관리는 절대적으로 필요하다.
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tile basic nitrogen (VBN), hygenic indicator microorganisms (viable cell count, coliforms, and Escherichia coli), food 
poisoning bacteria (Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, and Listeria monocytogenes), preservatives (de-
hydroacetic acid, sorbic acid, benzoic acid, and its salt, parahydroxybenzoate), tar colorants, and sensory properties. 
Domestic and foreign standards were also investigated for S-SS. Commercial S-SS ranged from to 6.2-7.3 for pH, 
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이러한 일면에서 간장새우장과 같은 절임식품의 위생관리를 
통한 안전성 확보는 국내외 공인기관에서 반드시 필요하고, 우
리나라에서는 식품의약품안전처에서 관리하고 있는 식품위생
법에 따라 식품공전(제5. 식품별 기준 및 규격▶13.절임류 또
는 조림류▶13.2 절임류)으로 관리하고 있다(MFDS, 2020a). 
한편 간장새우장과 관련된 연구로는 원료 새우에 관한 연구, 
즉, Okpala et al. (2014)의 흰다리새우(Pacific white shrimp 
Litopenaeus vannamei)의 신선하게 수확하고, 빙장처리된 품
질 특성과 shelf-life의 예측, Lopez-Caballero et al. (2000)의 
진공포장과 초고압처리에 의한 Prawns (Penaeus japonicus)
의 shelf-life 연장에 대한 연구, Mejiholm et al. (2005)의 냉장 
처리된 modified atmosphere packaging (MAP) 자숙-탈각 처
리 새우(Pandalus borealis)의 shelf-life와 안전성에 대한 연구, 
Mejiholm et al. (2008)의 브라인 처리된 새우(Pandalus borea-
lis)의 냉장 저장 중 미생물 변화에 대한 연구와 Listeria mono-
cytogenes의 성장에 대한 연구, Al-Dagal and Bazaraa (1999)
의 유기산염(organic acid salts)과 Bifidobacteria의 처리에 의
한 홀(whole) 및 탈각 새우의 유통기한 연장에 관한 연구 등이 
있으나, 간장새우살 제품의 일반적 특성은 물론이고, 위생적 특
성에 대한 연구는 아직까지 전무한 실정이다.
본 연구에서는 안전성을 갖춘 고품질의 간장새우장을 제조하
기 위한 일련의 기초 연구로 시판 간장새우장의 위생학적 특성
에 대하여 살펴보고자 한다.

재료 및 방법

시판 냉동 탈각 새우

수입산 시판 냉동 탈각 새우 60종은 서울광역시에서 7종(C 마
트 1종, I 마트 2종, H 마트 2종, D 마트 1종 및 S 마트 1종), 인천
광역시에서 3종(G 마트 2종 및 H 마트 1종), 부산광역시에서 8
종(B 마트 3종, E 마트 3종, H 마트 1조 및 L 마트 1종), 경상남
도 진주시에서 11종(E 마트 7종, S 마트 1종 및 H 마트 3종), 경
상남도 통영시에서 25종(H 마트 8종, L 마트 5종, F 마트 1종, J 
마트 4종, B 마트 3종 및 E 마트 4종), 광주광역시에서 6종(S 마
트 2종, H 마트 2종, R 마트 1종 및 J 마트 1종)을 구매하였고, 
이를 실험에 사용하였다.

시판 간장새우살장

시판 간장새우살장 14종의 시료 코드[원산지-사이즈(대, 중, 
소로 표기)-간장새우장의 제조원으로 표기하되 모두 이니셜
(initial)로 표기]와 개략적인 정보(원료 새우의 원산지 및 크기, 
제품의 제조원, 내용량과 가격 및 구입시기)는 Table 1과 같다. 
시판 간장새우살장용 원료 새우는 원산지의 경우 베트남산 9
종(V-L-I, -M-B, -M-GM, -M-GY, -M-H, -M-M, -M-P, -S-B, 
-S-E), 에콰도르산 4종(E-L-C, -L-K, -M-M, -M-S), 인도산 1종
(I-L-B)으로 베트남산이 가장 많았고, 사이즈의 경우 large 4종
(V-L-I, E-L-C, E-L-K, I-L-B), medium 8종(V-M-B, -M-GM, 
-M-GY, -M-H, -M-M, -M-P, E-M-M, -M-S), small 2종(V-S-
B, -S-E)으로 medium이 가장 많았으며, 제조원의 경우 B사가 
3종(V-M-B, V-S-B, I-L-B), M사가 2종(V-M-M, E-M-M), 나

Table 1. Sample code and brief specification of seasoned shrimp soy sauce used as samples in this experiment

No Sample
code

Raw shrimp Manu-
facture
Initial

Manufactured goods

Origin Size1 Content 
(g/bottle) 

Price 
(won/bottle)

Purchase
date Shelflife Storage

condition 
1 V-L-I

Vietnam

Large I 500 13,900 2020.06 7 Day Chilled
2 V-M-B

Medium

B 300 7,900 2020.06 8 Day Chilled
3 V-M-GM GM 1,000 20,900 2020.06 10 Day Chilled
4 V-M-GY GY 450 14,000 2020.06 7 Day Chilled
5 V-M-H H 1,000 10,000 2020.06 8 Day Chilled
6 V-M-M M 1,000 18,900 2020.06 6 Month Frozen
7 V-M-P P 330 8,900 2020.06 7 Day Chilled
8 V-S-B

Small
B 300 7,500 2020.06 12 Month Frozen

9 V-S-E E 1,000 17,890 2020.06 7 Day Chilled
10 E-L-C

Ecuador
Large

C 800 22,900 2020.06 7 Day Chilled
11 E-L-K K 500 11,900 2020.06 7 Day Chilled
12 E-M-M

Medium
M 280 7,500 2020.06 7 Day Chilled

13 E-M-S S 1,000 17,750 2020.06 10 Day Chilled
14 I-L-B India Large B 1,000 21,000 2020.06 7 Day Chilled
1Large [thickness, 17.8±1.0 (16.4-19.1) mm; weight, 18.3±0.7 (17.5-19.2) g], Medium [thickness, 13.5±0.5 (12.8-14.1) mm; weight, 
13.4±1.4 (11.4-15.1) g], Small [thickness, 7.1±1.0 (5.8-7.2) mm; weight, 9.6±0.5 (9.4-10.1) g].
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머지 9종 모두가 달랐다. 
시판 간장새우살장의 단위 병당 가격은 7,500-22,900원 범위
이었고, 단위 병당 내용량은 280-1,000 g 범위이었으며, 이들의 
구입은 14종 모두 2020년 6월에 인터넷 온라인 쇼핑몰을 통하
여 구입하였다.
시판 간장새우살장의 유통기한은 냉장 유통(12건)이 12건으
로, 7-10일 범위이었고, 대부분이 7일이였으며, 냉동 유통(2건)
의 경우 6개월 또는 12개월로 표기되어 있었다.

간장새우살장에 대한 국내외 기준 규격 조사

간장새우살장의 국내외 기준 규격은 국내의 경우 식품의약품
안전처에서 관리하고있는 식품공전(MFDS, 2020a)을, 국외의 
경우 미국의 FDA 기준 규격(USA FDA, 2020)을, 중국의 농
업부 안전관리 기준 규격(China National Health and Family 
Planning Commission, 2020) GB규격을, 일본의 후생성 식품
위생법(Japan Ministry of Health, Labour and Welfare, 2020)
을, 국제식품규격위원회(CODEX Alimentarius International 
Food Standards, 2020) 기준 규격을, 베트남의 품질표준연구소 
식품관리처 기준 규격(Vietnam Standard and Quality Institute/
Food Safety Institute, 2020)을, 그리고, EU의 유럽식품안전청
(European Food Safety Authority, 2020)의 식품 규정 및 지침
서의 기준 규격을 조사하여 정리하였다.

pH 측정 

pH는 간장새우살장 중 새우를 검체로 하여 식품공전(MFDS, 
2020b)에서 언급한 방법으로 실시하였다. pH 측정을 위한 전
처리 검체는 새우 5 g을 100 mL의 비커에 취한 후 증류수 45 
mL를 넣고 균질기(POLYTRON® PT 1200E; KINEMATICA 
AG, Luzern, Switzerland)로 3분간 균질화(20 rpm)시켜 제조
하였다. 

pH 측정은 전처리 검체를 20±2°C의 온도를 유지하면서 pH 
meter (Orion 3-star, Thermo Fisher Scientific, Waltham, MA, 
USA)로 측정하였다.

휘발성염기질소 측정

휘발성염기질소는 간장새우살장 중 새우를 검체로 하여 Ka-
pute et al. (2012)이 언급한 방법에 따라 Conway unit를 사용
하는 미량확산법으로 측정하고, 계산하였다. 휘발성염기질소
의 측정을 위한 전처리 검체는 시료 2 g에 20% trichloroace-
tic acid (TCA, w/v) 용액 2 mL를 넣고, 여기에 증류수 16 mL
를 넣어 잘 저어 섞은 다음 균질기 (POLYTRON® PT 1200E; 
KINEMATICA AG, Luzern, Switzerland)로 3분간 균질화(20 
rpm)시켜 30분간 침출하고 여과하여 사용하였다. 
휘발성염기질소 함량의 측정을 위하여 Conway unit의 외실
에는 왼쪽의 경우 전처리 시료 용액 1 mL를, 오른쪽의 경우 포
화 탄산칼륨(K2CO3) 1 mL를, 내실에는 0.01 N 황산(H2SO4) 1 
mL와 지시약 2-3방울을 각각 가한 후 글리세린을 바른 뚜껑으

로 밀폐하고 조심스럽게 흔들어 준 다음 20±2°C에서 120분간 
반응시켰다. 휘발성염기질소 함량은 반응이 끝난 Conway unit 
내실에 0.01 N 수산화나트륨(NaOH)으로 적정한 후, 다음의 식
을 이용하여 계산하였다.

휘발성염기질소(mg/100 g) =

(시료 적정치-대조구 적정치)×0.14×factor×희석비
×100

시료량 (g)

위생지표세균 측정

위생지표세균(일반세균수, 대장균군 및 대장균)은 식품공전
(MFDS, 2020b)에서 언급한 방법으로 실시하되, 일반세균수
의 경우 표준평판법으로, 대장균군 및 대장균의 경우 건조필
름법으로 실시하였다. 일반세균수, 대장균군 및 대장균의 측정
을 위한 전처리 검체는 새우 25 g을 취하여 Whirl-Pak (Nasco, 
Janesville, WI, USA)에 넣고, 이의 9배(v/w)가 되는 멸균 식염
수(0.85%)를 가하여 Bag-Mixer400 stomacher (Interscience, 
St. Nom, France)로 균질화(1분 30초)한 다음 단계적으로 희석
하여 제조하였다.
일반세균수는 전처리 검체를 표준한천평판배지(plate count 

agar, BD Difco Labortories, Franklin Lakes, NJ, USA)에 접종
하고 배양(35°C, 48시간)한 후 집락수를 계측한 다음 log num-
ber of colony forming unit/g (log CFU/g)으로 나타내었다.
대장균군 및 대장균은 전처리 검체를 3M사(3M, St Paul, 

MN, St Paul, MN, USA)의 대장균군 건조필름배지I (Petri-
filmTM CC, 3M Health Care, USA) 및 대장균 건조필름 배지
I (PetrifilmTM EC, 3M Health Care, St Paul, MN, USA)에 각
각 접종하고, 배양(35±1°C, 24시간)한 후, 대장균군의 경우 가
스 방울이 붙어 있는 적색의 집락(red colony)을, 대장균의 경우 
가스 방울이 붙어 있는 청색의 집락(blue colony)을 각각 계측
하여 모두 log CFU/g으로 나타내었다. 

식중독 세균측정

식중독 세균은 S. aureus, V. parahaemolyticus, L. monocyto-
genes로 선정하여 측정하였다. 이때 검체는 간장새우살장 중 새
우로 하여 식품공전(MFDS, 2020b)에서 언급한 방법으로 실시
하였다. S. aureus의 정량용 전처리 시료는 앞에서 언급한 일반
세균수 측정용 전처리 시료 1 mL를 멸균 인산완충희석액 9 mL
로 단계별 희석한 것으로 하였다. 이어서, S. aureus의 정량을 위
한 배양은 Baird-Parker 한천배지(Becton Dickinson GmBH, 
Heidelberg, Germany) 3장에 총 접종액이 1 mL가 되게 도말하
여 35-37°C에서 48시간 실시하였다. 

S. aureus의 정량은 성장한 집락 주변에 투명한 띠가 있으면
서, 광택이 있는 검은색 둥근 집락 중 5개 이상의 전형적인 집락
을 선별하여 보통한천배지에 배양(35-37°C, 24시간)한 후 그람
양성 구균, coagulase 응집 유무 등을 확인하여 계수한 다음, 평
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균 집락수에 희석배수를 곱하여 실시하였다.
V. parahaemolyticus의 확인은 검체(25 g)에 alkaline 펩톤수 

225 mL를 가하여 Bag-Mixer 400 stomacher (Interscience)로 
균질화(2분)하여 증균(35-37°C, 24시간)하였고, 이의 증균 배
양액을 백금이를 취하여 TCBS (thiosulfate citrate bile salt su-
crose agar; BD Difco, Sparks, MD, USA) 한천배지에 획선 도
말한 후 배양(35-37°C, 24시간)하여 분리하였다. 

V. parahaemolyticus의 확인은 분리배양 결과 직경 2-4 mm인 
청록색의 서당 비분해 집락을 TSI (triple sugar iron agar; BD 
Difco, Sparks, MD, USA) 사면배지에 획선 도말하고, 배양
(35-37°C, 24시간)한 후 의심되는 균의 경우 0, 3, 8, 10% (w/v) 
NaCl을 가한 alkaline 펩톤수에 의한 내염성 시험을 통해 실시
하였다. 

V. parahaemolyticus의 정량은 확인 실험에서 사용한 동일 검
체를 10배 단계로 희석액을 만들어 TCBS 한천배지 3장에 총 
접종액이 1 mL가 되게 도말하고, 배양(35-37°C, 24시간)한 다
음 청록색의 서당 비분해 집락을 계수하여 희석배수를 곱하여 
계산하였다.

L. monocytogenes의 확인을 위한 증균은 검체(25 g)에 Liste-
ria enrichment broth (BD Difco, Sparks, MD, USA) 225 mL
를 가하여 Bag-Mixer400 stomacher로 균질화(2분)한 후, 증균
배양(30°C, 48시간)하였다. 

L. monocytogenes의 확인은 증균 배양액을 Oxfrod Medium 
base (BD Difco, Sparks, MD, USA) 한천배지에 획선 도말
하고, 이어서 배양(36±1°C, 48시간)한 다음, 전형적인 집락을 
0.6% yeast extract가 포함된 TSA (trypic soy agar; BD Difco, 
Sparks, MD, USA)에 분리배양(30°C, 48시간)하여, 그람염색
을 통하여 실시하였다.

보존료

보존료는 식품공전(MFDS, 2020b)에서 언급한 방법으로 실
험하였다. 보존료의 측정을 위한 검체는 간장새우살장 중 새우
로 하였다. 데히드로초산, 소브산, 안식향산 및 그 염류, 파라옥
시안식향산에스테르류의 분석용 시험용액은 다음과 같이 제조
하였다. 검체 100 g을 취하고, 여기에 물 100 mL를 가하여 잘 
섞은 후 10% (w/v) 수산화나트륨용액 또는 10% (v/v) 염산으
로 중화한 다음 이를 500 mL의 둥근바닥플라스크에 옮겼다. 이
어서 둥근바닥플라스크에 15% (v/v) 주석산용액 5 mL, 염화나
트륨 약 80 g 및 실리콘수지 한 방울을 가한 후, 전량을 물로 정
용(200 mL)하였다. 이를 수증기 증류기에 연결하여 증류하고, 
증류액은 매분 약 10 mL의 속도로 500 mL를 취하였다. 수증
기 증류한 증류액 일정량을 분액깔때기에 넣고 염화나트륨 10 
g, 10% (v/v) 염산 5 mL를 가하여 에테르로 3회 추출하되, 1회
째에 40 mL, 2회째 30 mL, 3회째 30 mL를 넣고 추출하였다. 
에테르 추출액을 합하여 소량의 물로 씻고 에테르층을 분취하
였다. 무수황산나트륨을 사용하여 수분을 제거하고 감압농축

기(N-1000, Eyela, Tokyo, Japan)를 이용하여 농축한 후 잔류
물에 내부표준물질이 1 mL 중에 1.0 mg을 함유하도록 첨가하
여 아세톤으로 일정량(50 mL)이 되도록 정용하였고, 이를 시험
용액으로 하였다.
데히드로초산, 소브산, 안식향산 및 그 염류, 파라옥시안식향
산에스테르류의 분석은 Capcell pak MF-C8 (4.5 μm, 4.6×150 
mm)이 장착된 HPLC (L-2000 series system, Hitachi Co., To-
kyo, Japan)를 사용하여 실시하였다. 데히드로초산, 소브산, 안
식향산 및 그 염류, 파라옥시안식향산에스테르류의 분석을 위
한 이동상 조건은 0.1% (v/v) TBA-Oh (0.1% 인산) 용액을 최
초 2.5분간 75% 유지 후, 7분까지 65%, 12분까지 60%로 하여, 
15분까지 70%로 하였다. 이 때, 유속은 1 mL/min으로 하고, 
UV detector의 파장은 217 nm로 하였다. 

타르색소

타르색소는 식품공전(MFDS, 2020b)에서 언급한 방법에 따
라 모사염색법으로 분리·정성 실험하였다. 타르색소의 측정을 
위한 검체는 간장새우살장 중 새우로 하였다. 
탈지양모는 속실렛 추출기(자체제작)에서 석유 에테르로 백
색 양모를 충분히 탈지한 다음 에테르를 실온에서 증발시킨 후 
물로 충분히 씻고 가볍게 짜서 바람에 말려 준비하였다. 
타르색소의 추출은 검체 20 g을 취하여 에테르에 2-3번 씻어
서 탈지하고, 에테르를 실온에서 날린 다음, 여기에 80% (v/v) 
에탄올을 약 4-5배량 가하여 흔들어 섞으면서 2-3시간 방치하
였고, 상층액을 취하여 1% (v/v) 암모니아수를 함유한 70% 
(v/v) 에탄올 약 4-5배량을 가하여 반복하여 실시하였다. 시험
용액은 여기서 얻은 상층액을 앞의 상층액에 합치고 6% (v/v) 
아세트산으로 중화한 다음 끓여서 에탄올을 증발시키고, 다음 
증류수를 가한 후 색소를 추출한 것으로 하였다.
시험용액 5 mL에 1% (v/v) 아세트산 1 mL를 가하고 탈지양
모 0.1 g을 넣은 다음 잘 흔들어 섞은 후, 수욕 상에서 30분간 
가열한 다음 양모를 건져내어 양모가 염색되었는지 유무를 통
해 정성 판정하였다. 이때 양모가 염색되지 않는 경우 불검출
로 하였다. 

관능검사

시판 간장새우살장에 대한 관능평가는 잘 훈련된 panel mem-
ber 13인 (20-30대, 남자 7인, 여자 6인)을 대상으로 식품공전
(MFDS, 2020b)에서 언급한 관능시험 방법에 따라 실시하였
다. 시판 간장새우살장의 관능평점은 형태, 색, 맛, 향 및 조직감
에 대한 관능평가 (5점법)와 이미, 이취에 대한 인지 유무에 대
하여 실시하였다. 
관능 평가의 채점은 식품공전(MFDS, 2020b)에 제시되어 있
는 방법에 따라 색깔, 풍미, 조직감의 채점 기준은 양호한 것의 
경우 5점, 대체로 양호한 것의 경우 그 정도에 따라 4점 또는 3
점, 나쁜 것의 경우 2점, 현저히 나쁜 것의 경우 1점(단 풍미의 
경우 현저히 나쁘거나 이미·이취가 있는 것의 경우 1점)으로 하
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고, 외관은 병충해를 입은 흔적 및 불가식 부분 제거, 제품의 균
질 및 성형상태와 포장상태 등 외형이 양호한 것의 경우 5점, 제
조·가공상태 및 외형이 비교적 양호한 것의 경우 그 정도에 따
라 4점 또는 3점, 제조·가공상태 및 외형이 나쁜 것의 경우 2점, 
제조·가공상태 및 외형이 현저히 나쁜 것의 경우 1점으로 하였
다. 이때 채점 결과가 평균 3점 이상이어야 하고, 1점 항목이 없
어야 한다.

통계처리 

본 실험에서 얻어진 데이터의 표준 편차 및 유의상 검정(5% 
유의 수준)은 SPSS 통계 패키지[SPSS Window, release 10.0.1 
(1 Jun, 2000)]에 의한 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후 
Duncan의 다중위 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

간장새우살장에 대한 국내외 기준 규격

간장새우살장의 국내외 기준 규격을 조사한 결과는 Table 2
와 같다. 
국내 기준 규격은 총 10건이 제시되어 있고, 이들은 관능적 
항목이 형태/색/냄새/조직감, 이취 및 이미, 이물질과 같은 3건
이 제시되어 있고, 물리적 항목이 냉장온도와 같은 1건, 생물학
적 항목이 대장균 1건, 화학적 항목이 타르색소, 첨가물(소브산
과 안식향산), 방사능(134Cs+137Cs 및 131I)과 같은 5건이 제시되
어 있다.
국내 기준 규격 중 관능적 항목은 형태/색/냄새/조직감에 대하
여 관능검사한 결과 3점 이상이어야 하고, 1점이 있어서는 안
되며, 이취 및 이미에 대하여 관능검사한 결과 인지되어서는 안
되고, 이물질에 대하여 검사한 결과 검출되어서는 안된다고 제
시되어 있다.
물리적 기준 규격은 냉장온도에 대하여 0-10°C 범위로 제시
되어 있고, 이는 국가에 따라 달리 제시되어 있기 때문에 주의
하여야 한다.
생물학적 기준 규격은 대장균에 대하여 n=5, c=1, m=0, 

M=10으로 제시되어 있어 사실상 검출되어서는 안된다는 조
건이 제시되어 있다.
화학적 기준 규격은 4항목에 대하여 제시되어 있는데, 타르색
소의 경우 검출되어서는 안되고, 보존료의 경우 소브산과 안식
향산으로 1.0 g/kg 이하이어야 하며, 방사능의 경우 134Cs+137Cs 
및 131I이 모두 100 Bq/kg 이하이어야 한다고 제시되어 있다.
국외 기준 규격은 중국이 관능적 기준 규격 3건, 화학적 기준 
규격 8건으로 총 11건, CODEX가 화학적 기준 규격 4건으로 
총 4건, EU가 화학적 기준 규격 5건으로 총 5건, 일본이 화학적 
기준 규격 3건으로 총 3건, 미국이 생물학적 기준 규격 1건, 화
학적 기준 규격 5건으로 총 6건, 베트남이 생물학적 기준 규격 
8건, 화학적 기준 규격이 21건으로 총 29건이 제시되어 있다.

중국의 기준 규격은 관능적 기준이 고유의 형태/색/조직감이
어야 하고, 이취 및 이미가 인지되어서는 안되며, 이물질이 검
출되어서는 안된다고 제시되어 있다. 그리고, 화학적 기준 규격
은 PCBS (polychlorinated biphenyl)가 0.5 mg/kg 이하, 납이 
1.0 mg/kg 이하, 카드뮴이 0.1 mg/kg 이하, 메틸수은과 무기비
소가 모두 0.5 mg/kg 이하, 크롬이 2.0 mg/kg 이하, 방사능의 경
우 134Cs+137Cs이 800 Bq/kg 이하, 131I가 470 Bq/kg 이하와 같
이 7건으로 총 11건이 제시되어 있다. 

CODEX의 기준 규격은 화학적 기준 규격 중 방사능만이 제
시되어 있고, 134Cs+137Cs이 1,000 Bq/kg 이하, 131I가 100 Bq/kg 
이하, 239Pu가 10 Bq/kg 이하, 235U이 100 Bq/kg 이하와 같이 4
건으로 총 4건이 제시되어 있다. 

EU의 기준 규격은 화학적 기준 규격 중 방사능만이 제시되어 
있고, 134Cs+137Cs이 1,250 Bq/kg 이하, 131I가 2,000 Bq/kg 이하, 
239Pu, 241Am가 80 Bq/kg 이하, 90Sr이 750 Bq/kg 이하와 같이 5
건으로 총 5건이 제시되어 있다. 
일본의 기준 규격은 화학적 기준 규격 중 방사능만이 제시되
어 있고, 134Cs+137Cs이 100 Bq/kg 이하, 239Pu가 1 Bq/kg 이하, 
235U이 100 Bq/kg 이하와 같이 3건으로 총 3건이 제시되어 있다. 
미국의 기준 규격은 생물학적 기준 규격이 S. aureus에 대하여 

4.0 log/g (MPN) 이하로 1건이 제시되어 있고, 화학적 기준 규
격이 PCBS의 경우 2.0 mg/kg 이하, 메틸수은의 경우 1.0 mg/
kg 이하, 방사능의 경우 134Cs+137Cs이 1,200 Bq/kg 이하, 131I이 
170 Bq/kg 이하, 239Pu 2 Bq/kg 이하, 90Sr 160 Bq/kg 이하와 같
이 6건으로 총 7건이 제시되어 있다.
베트남의 기준 규격은 생물학적 기준 규격의 경우 일반세균수 

5.0 log CFU/g 이하, 대장균 0.5 log CFU/g 이하, 대장균군, S. 
aureus, V. parahaemolyticus, Clostridium perfringens, 곰팡이 
및 효모가 모두 1.0 log CFU/g 이하, Salmonella spp. 음성으로 
제시되어 있고, 화학적 기준 규격의 경우 방사능 기준 만이 제
시되어 있는데, 134Cs+137Cs이 1,000 Bq/kg 이하, 131I이 100 Bq/
kg 이하, 핵과 관련된 지역에서 생산된 수산물에 한하여 238Pu, 
239Pu, 240Pu, 241Am이 10 Bq/kg 이하, 90Sr, 106Ru, 129I, 235U이 100 
Bq/kg 이하, 35S, 60Co, 89Sr, 103Ru, 144Ce, 192Ir이 1,000 Bq/kg 이
하, 3H, 14C, 99Tc이 1,000 Bq/kg 이하로 제시되어 있다. 

pH 및 휘발성염기질소 함량

시판 간장새우살장 14종의 pH 및 휘발성염기질소 함량은 
Table 3과 같다. 시판 간장새우살장 14종의 pH 및 휘발성염기
질소 함량은 범위의 경우 각각 6.2-7.3 및 13.74-39.10 mg/100 
g, 평균의 경우 각각 6.8±0.4 및 25.01±7.68 mg/100 g이었고, 
pH는 최대치가 V-M-H, V-M-P, 최소치가 E-M-M, 휘발성염기
질소 함량은 최대치가 I-L-B, 최소치가 V-M-B이었다. 이상의 
시판 간장새우살장의 pH 및 휘발성염기질소 함량은 원료 새우
의 크기, 원산지 등에 따른 일정한 경향을 나타내지 않았다. 이
와 같이 시판 간장새우살장의 pH 및 휘발성염기질소 함량이 원
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료 새우의 크기, 원산지 등에 따른 일정한 경향을 나타내지 않
았던 것은 이들이 원료 새우에 의한 영향 이외에도 침지액인 조
미간장의 종류, 침지기간 및 조건 등에 의한 차이가 있기 때문
이라 판단되었다.

한편, Kim et al. (2019)은 시판 냉동 새우살 50건의 pH 및 100 
g 당 휘발성염기질소 함량을 분석한 결과 각각 7.80±0.51 (범
위 6.86-8.92) 및 9.7±6.2 mg (범위 2.3-13.1 mg)이었다고 보
고한 바 있다.

Table 2. Domestic and foreign standard specifications of seasoned shrimp soy sauce (pickled foods/frozen foods for consumption without 
heating/non-sterilized foods)

Standard 
items Domestic

Domestic Foreign
MFDS China CODEX EU Japan USA Vietnam

Sensual

Form/Color/Flavor/Texture
Should be 
more than 

3 points and 
not be 1 point

Should be 
the unique 
form/color/

texture

Off-odor, -taste Should be not 
felt

Should not 
be felt

Alien substance Should not be 
detected

Should not 
be detected

Physical Refrigeration temperature (°C) 0-10

Biological
(log CFU/g)

Viable cell count 5.0

E.coli n=5, c=1, m=0, 
M=1.0 0.5

Coliforms group 1.0

Staphylococcus aureus 4.0 log/g 
(MPN) 1.0

Salmonella spp. Negative

Vibrio parahaemolyticus 1.0

Clostridium perfringens 1.0

Mold, yeast 1.0

Chemical

Tar color Not detected

Preservatives (g/kg)

1.0 (sorbic 
acid)

1.0 (benzoic 
acid)

PCBs (mg/kg) 0.5 2.0

Heavy metal
(mg/kg)

Pb 1.0

Cd 0.1

Total Hg

Methyl Hg 0.5 1.0

Inorganic As 0.5

Cr 2.0

Radioactivitya

(Bq/kg)

134Cs+137Cs 100 800 1,000 1,250 100 1,200 1,000
131I 100 470 100 2,000 170 100

The others
10 (239Pu) 80(239Pu,241Am) 1 (239Pu) 2 (239Pu) 10b/100b

/1,0002)/
10,0002)100 (90Sr) 750 (90Sr) 100 (235U) 160 (90Sr)

aThe Vietnam standard is only applied to the food originated in the nuclear affected area. b10: 238Pu, 239Pu, 240Pu, 241Am; 100: 90Sr, 106Ru, 129I, 
235U; 1,000: 35S, 60Co, 89Sr, 103Ru, 144Ce, 192Ir; 10,000: 3H, 14C, 99Tc.
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시판 간장새우살장 14종의 일반세균수 농도는 Fig. 1과 같
다. 시판 간장새우살장 14종의 일반세균수 농도는 범위의 경우 
4.2-6.9 log CFU/g, 평균의 경우 5.9±0.9 log CFU/g이었고, 최

Table 4. pH and volatile basic nitrogen (VBN) content of commer-
cial seasoned shrimp soy sauce

Sample code1 pH VBN (mg/ 100 g)

V-

L- I 7.0±0.0f2 21.98±0.00f

M-

B 6.6±0.0c 13.74±0.16a

GM 6.8±0.1e 34.24±0.00k

GY 6.0±0.0a 24.53±0.00g

H 7.3±0.0h 19.08±0.12c

M 6.7±0.0d 19.30±0.12d

P 7.3±0.1 27.74±0.00i

S-
B 6.8±0.1e 16.60±0.12b

E- 7.0±0.1f 36.26±0.14l

E-
L-

C 6.7±0.0d 30.44±0.00j

K 7.2±0.0g 26.28±0.12h

M- M 6.2±0.1b 21.66±0.12e

S- S 6.6±0.1c 19.20±0.18cd

I- L- B 6.8±0.0e 39.10±0.12m

Mean 6.8±0.4 25.01±7.68
1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Different letters 
on all the data of commercial shrimp in seasoned soy sauce indi-
cate a significant difference at P<0.05.

Table 3. Viable cell counts (VCC) (log CFU/g) of commercial frozen peeled deveined tail-on shrimp

No Origin1 VCC No Origin VCC No Origin VCC No Origin VCC
1 Viet 3.7 17 Viet 4.4 33 China 6.0 49 Viet 4.4
2 Viet 4.3 18 Viet 4.2 34 Ecua 3.6 50 India 3.0
3 Viet 3.5 19 Viet 3.6 35 Viet 3.5 51 Thai 3.3
4 Viet 3.8 20 Viet 5.1 36 Viet 4.1 52 Thai 3.7
5 Viet 4.3 21 Viet 3.5 37 Viet 3.5 53 Thai 3.7
6 Viet 4.1 22 Thai 4.3 38 China 4.0 54 China 3.6
7 Viet 3.4 23 Thai 3.5 39 Viet 3.3 55 China 3.4
8 Viet 4.1 24 Thai 4.1 40 Viet 3.2 56 Thai 3.5
9 Viet 3.7 25 Thai 3.8 41 Malay 3.7 57 Viet 5.3
10 Viet 3.6 26 China 4.8 42 Saudi 3.1 58 Viet 4.8
11 China 4.3 27 Indone 4.1 43 Argen 3.3 59 Viet 5.2
12 Viet 4.8 28 Viet 4.0 44 Argen 4.7 60 Viet 2.7
13 Thai 4.2 29 Viet 4.8 45 China 4.2 Range

(Mean) 4.0±0.7 (2.7-6.0)
14 Viet 3.7 30 Viet 3.9 46 Viet 4.2
15 Viet 4.3 31 China 3.5 47 Viet 5.7
16 Viet 3.7 32 Thai 3.5 48 Malay 5.2 
1Origin (Argen, Argentina; Ecua, Ecuador; Indone, Indonesia; Malay, Malaysia; Saudi, Saudi Arabia; Thai, Thailand; Viet, Vietnam).

위생지표세균(일반세균수, 대장균군 및 대장균)

식품 위생지표균은 식품의 생산, 제조, 보관 및 유통 환경 전반
에 대한 위생 수준을 나타내는 지표균으로서 병원성을 나타내
는 것은 아니다. 식품 위생지표균은 식품의 특성에 따라 세균수, 
대장균 및 대장균군으로 분리하여 관리한다.
수입산 시판 냉동 탈각새우 60종의 일반세균수를 조사한 결
과는 Table 4와 같다. 시판 냉동 탈각새우 60종의 일반세균수는 
범위의 경우 2.7-6.0 log CFU/g으로, 평균의 경우 4.0±0.7 log 
CFU/g으로 아주 다양한 농도로 존재하였다. 따라서, 간장새우
장의 위생성 확보와 유통기한 연장을 위하여는 전해수 세척(Al-
HD aq et al., 2005;  Huang et al., 2008; Issa-Zacharia et al., 
2010; Dewi et al., 2017), 일반 세척수 세척(Park et al., 2000), 
저온저장(Park et al., 2013), 산 처리(Cho and Park, 2012; Han 
and Yang, 2019, Lee et al., 2019), 기타(Kim et al., 2005; Kim 
et al., 2011; Kim, 2014; Kim and Kim, 2014) 등과 같은 여러 
가지 방안이 있겠으나 최우선적으로 위생적 전처리 새우의 확
보가 필요하다. 
한편, 간장새우살장을 제조하기 위한 신선 새우의 기준 규격
은 국내, 미국, 중국, CODEX 및 EU의 경우 제시되어 있지 않
으나, 새우 주요 수출국의 하나인 베트남의 경우 106 CFU/g으
로 제시되어 있다(Table 2). 본 연구에서 일반세균수 검토 검체
로 사용한 수입산 냉동 탈각새우 60종은 원산지에 관계없이 모
두 간장새우살장의 원료로 사용에 문제가 없다고 판단되었으
나, 가능하다면 일반세균수의 농도가 낮은 것으로 사용하는 것
이 위생적인 면에서 좋으리라 판단되었다.
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및 EU도 제시되어 있지 않고, 베트남만이 0.5 log CFU/g으로 
제시되어 있다(Table 2). 따라서, 시판 간장새우살장 14종은 대
장균군이 국내를 비롯하여 제외국에서도 문제가 되지 않았으
나, 베트남 기준 규격(Table 2)에 적용하는 경우 V-M-P를 제외
하고 13종이 모두 초과되어 문제가 되었다.
시판 간장새우살장 14종의 대장균 농도는 원료 새우의 원산
지, 크기, 침지액인 조미소스의 종류, 침지시간 등에 관계없이 
모두 음성이었다. 한편, 간장새우살장의 대장균에 대한 기준은 
국내는 n=5, c=1, m=0, M=10으로 제시되어 있고, 미국, 중국, 
일본, CODEX 및 EU의 경우 제시되어 있지 않으며, 베트남이 
0.5 log CFU/g으로 제시되어 있다(Table 2). 따라서, 시판 간장
새우장 14종은 대장균 면에서 국내는 물론이고, 제외국에서도 
위생적으로 안전하다고 판단되었다.
이와 같은 결과로 미루어 보아 간장새우살장은 베트남에 수출
하고자 하는 경우 반드시 대장균군에 대한 세세한 검토가 있어
야 할 것으로 판단되었다.

식중독 세균

시판 간장새우살장 14종의 식중독 세균 중 S. aureus, L. 
monocytogenes, V. parahaemolyticus와 같은 3종의 세균에 대

Fig. 2. E coli and coliform group of commercial seasoned shrimp 
soy sauce. 1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2ND, 
Not detected. CFU, colony forming unit.

Fig. 1. Viable cell count of commercial shrimp in seasoned shrimp 
soy sauce. 1Sample codes are the same as shown in Table 1. CFU, 
colony forming unit.

고치는 V-M-GY/V-S-E, 최저치는 E-L-K이었다. 이와 같은 시
판 간장새우살장의 일반세균수는 원료의 크기, 원산지 등에 의
한 영향보다는 원료 새우의 초기 균수, 조미간장의 종류 및 식염
농도, 침지기간에 의한 영향 때문이라 판단되었다. 
한편, 간장새우살장의 일반세균수에 대한 기준은 국내, 미국, 
중국, 일본, CODEX 및 EU의 경우 제시되어 있지 않고, 베트
남에서만이 신선새우보다 강화된 5.0 log CFU/g으로 제시되
어 있다. 시판 간장새우살장 14종의 일반세균수 결과를 베트남
의 간장새우장에 대한 기준 규격을 적용하는 경우 4종(V-M-M, 
-M-P, -S-B, E-L-K)을 제외한 10종(V-L-I, -M-B, -M-GM, -M-
GY, -M-H, -S-E, E-L-C, E-M-M, E-S-S, I-L-B)이 기준 규격 
범위 외에 있었다. 
따라서, 간장새우살장은 베트남에 수출하고자 하는 경우 반드
시 일반세균수에 대한 적용이 있어야 하고, 유통기한 연장에 대
한 노력이 있어야 할 것으로 판단되었다.
시판 간장새우살장 14종의 대장균군 및 대장균의 농도는 Fig. 

2와 같다. 시판 간장새우살장 14종의 대장균군 농도는 범위의 
경우 ND-3.4 log CFU/g, 평균의 경우 2.1±0.9 log CFU/g이었
고 최고치는 V-L-I, 최소치는 V-M-P이었다. 한편, 대장균군에 
대한 기준 규격은 국내는 물론이고, 미국, 중국, 일본, CODEX 
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하여 살펴보았다. 시판 간장새우살장 14종은 식중독 세균 중 황
색포도상구균의 경우 모두 불검출되었고, L. monocytogenes와 
V. parahaemolyticus의 경우 모두 음성이었다(데이터 미제시).
한편 간장새우살장의 식중독 세균에 대한 기준 규격은 국내, 
중국, 일본, CODEX 및 EU의 경우 제시되어 있지 않고, 미국의 
경우 황색포도상구균에 대하여 4.0 log CFU/g으로 제시되어 있
으며, 베트남의 경우 Salmonella 음성으로, V. parahaemolyti-
cus, L. monocytogenes, C. perfringens가 모두 1.0 log CFU/g
으로 제시되어 있다(Table 2).
따라서, 시판 간장새우살장 14종의 섭취에 의하여는 Salmo-

nella, C. perfringens 등의 경우 측정하지 않아 알 수 있으나 황
색포도상구균, L. monocytogenes, V. parahaemolyticus에 의한 
식중독 발병 우려의 경우 없으리라 추정되었다.

보존료 및 타르색소

시판 간장새우살장 14종의 보존료와 타르색소를 조사하였다. 
시판 간장새우살장 14종은 보존료와 타르색소가 원료 새우의 
원산지, 크기, 침지액인 조미소스의 종류, 침지시간 등에 관계
없이 모두 검출되지 않았다(데이터 미제시).
한편, 간장새우살장의 보존료에 대한 기준 규격은 미국, 중국, 
일본, 베트남, CODEX 및 EU와 같이 제외국의 경우 제시되어 
있지 않고, 국내만이 소브산 또는 안식향산으로서 1.0 g/kg으로 
제시되어 있다(Table 2). 그리고, 간장새우장의 타르색소에 대

한 기준 규격도 미국, 중국, 일본, 베트남, CODEX 및 EU와 같
이 제외국의 경우 제시되어 있지 않고, 국내만이 불검출로 제시
되어 있다(Table 2).
따라서, 시판 간장새우살장 14종은 보존료 및 타르색소 면에
서는 국내외 기준 규격에 적용하였을 때 국내외에 관계없이 모
두 적절한 것으로 판단되었다.

관능평가

시판 간장새우살장 14종의 형태, 색, 향 및 조직감에 대한 관능
평가(5점법)와 이미, 이취의 인지 유무에 대한 관능평가를 실시
한 결과는 Table 5와 같다. 시판 간장새우살장 14종의 형태, 색, 
향 및 조직감에 대한 관능평가(5점법)는 형태의 경우 3.6-4.8점 
범위, 색의 경우 3.8-4.8점 범위, 향의 경우 3.2-4.8점 범위, 조직
감의 경우 3.5-4.7점 범위로, 3점을 모두 초과하였고, 1점이 없
으며, 이미, 이취가 인지되지 않으면서 이물질도 없어, 국내 기
준 규격인 식품공전(형태, 색, 향 및 조직감의 경우 3점 이상이
어야 하고, 1점이 1개도 없어야 하며, 이미 및 이취가 인지되지 
않고, 이물질도 불검출되어야 함)은 물론이고, 중국의 농업부 
안전관리 기준 규격인 GB규격(이미 및 이취가 인지되지 않고, 
이물질도 불검출되어야 하며, 고유의 형태, 색, 조직감을 유지하
여야 함)도 충족하였다.
이상의 위생학적 특성을 검토한 결과 시판 간장새우살장 14종
은 대부분의 항목이 국내외 기준 규격을 충족하였으나, 단지 일
반세균수(5.0 log CFU/g) 10종, 대장균군(0.5 log CFU/g)이 13
종이 베트남 기준 규격의 범위 외에 있었다.
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