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서   론

액젓은 어체에 식염을 가하여 부패를 방지하면서 자가소화 효
소와 미생물에 의해 육 단백질을 아미노산으로 변화시켜 김치
를 비롯한 여러 식품의 조미료로 이용하는 액상의 전통 수산 발
효식품이다(Lim et al., 2002). 멸치액젓은 높은 식염 농도로 인
해 우리나라에서는 주로 김치의 양념으로 많이 사용되어왔지
만, 특히 최근에는 특유의 감칠맛으로 간장 대용, 무침이나 절
임을 위한 조미료로 그 사용이 증가하는 추세이다. 멸치액젓은 
angiotensinI converting enzyme (ACE) 저해작용, 항산화 작
용, 돌연변이원성 억제 작용, 항암작용 등의 생리 활성 기능이 
있어 이에 대한 연구도 활발하다(Kim, 2003). 그러나 액젓 제조
에 필수적인 고 식염 농도는 발효·숙성기간을 길게 하여(Gild-
berg et al., 1984) 액젓 제조 산업의 경제성을 저하하는 요인이 

되고 있으며(Choi et al., 1999), 액젓의 발효과정 중 생성되는 
멸치액젓 특유의 비린내는 현대인의 액젓에 대한 기피 요인으
로 작용하고 있다(Kim et al., 1990, 2002). 
발효기간의 단축과 풍미를 향상시키기 위한 연구는 액젓 연구
의 핵심으로 단백질 분해균을 활용한 저 식염 속성 발효 액젓 제
조(Cha and Lee, 1989), 효소 첨가 액젓 제조(Raksakulthai et 
al., 1986), 대두 koji를 첨가한 멸치액젓 제조((Lee et al., 1989; 
Indoh et al., 2006), 마늘, 양파 및 생강가루 등을 첨가한 멸치액
젓 제조(Han, 1997; Choi et al., 1999) 등 다양한 연구가 이루어
져 왔다. 그러나 전통 방법에 의한 제조에 비하여 풍미가 떨어
지거나 쓴맛이 증가하고 원가, 시설 등의 경제적인 문제로(Han, 
1997) 저 식염 속성발효는 아직 실용화되지 못하고 있으며, 액
젓 특유의 비린내를 제거하고 기호성이 높은 멸치액젓을 개발
하기 위해 천연 첨가물을 이용한 비린내의 감소 또는 억제 등의 
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This study investigated the quality characteristics of anchovy Engraulis japonicus sauce added with onion to improve 
flavor, reduce salinity, and enhance the antioxidative activity. 4 samples were prepared to find the proper amount of 
onion, including a control group without onion and 3 samples with different amounts of onion: 10% (Fs-10), 20% 
(Fs-20), and 40% (Fs-40). The samples were collected at intervals of 15 days while fermenting at 25°C for 60 days. 
As the amount of added onion increased, the browning index decreased, and the flavor of anchovy sauce was en-
hanced. The composition of amino acids showed high content of glutamate and alanine that can improve the overall 
taste. In the free radical scavenging activity test, the Fs-40 group showed the highest value, 74.72%, compared to 
10.98% of the control in the antioxidative activity. When evaluating overall preference such as color, fishy smell, 
flavor with richness, and overall acceptability, the control was rated the lowest, while the Fs-40 was rated the highest 
and was recognized for its overall excellence. Adding onion not only reduced salinity and increased antioxidant activ-
ity but also improved overall sensory properties by adding richness and minimizing fishy smell.
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방법에 대한 연구개발도 진행되고 있다.
양파(Allium cepa L.)는 백합과 파속에 속하는 다년생 식물
로, 다양한 기후조건에서 생육할 수 있어 전 세계에서 재배되
고 있다(Kim et al., 2010). 무안, 신안, 해남, 창녕, 함평 등에서 
대규모로 생산되고 있는 양파는 2019년 기준으로 약 160만톤
이 생산되어(KERI, 2020) 소비에 애로를 겪고 있다. 양파는 수
분이 약 91%로 탄수화물, 단백질, 지방이 소량 함유되어 있으
며, diallyl disulfide, allyl propyl disulfide, S-propenyl cystein-
sulfoxide와 같은 황 함유 화합물과 quercetin, kaempferol 등
의 flavonoid 류 화합물이 다량 함유되어 있어서 항산화 작용
(Park et al., 2015), 항균 작용(Kim, 1997), 항암 작용(Graf et 
al., 2005), 중금속 해독 작용(Park et al., 1991), 심혈관계 질환 
예방(Schneider et al., 1995), 혈당 저하(Sheela et al., 1995) 등
에 효과가 있는 것으로 보고되어 있다. 그러나 양파의 소비는 대
부분이 식재료로 이용되고 있어서 재배상황에 따라 과잉 생산
된 양파가 적절한 소비처가 없어서 가격이 폭락하거나 폐기되
고 있다(Kim et al., 2000; Kim and Kim, 2009). 
멸치액젓의 풍미 개선을 위한 천연 첨가물의 이용으로 위의 

Han (1997)과 Choi et al. (1999)은 마늘, 양파 및 생강 등의 가
루를 이용했으며, 생 양파를 이용한 연구는 거의 없었다. 앞서 
기술한 바와 같이 수분이 많은 생 양파를 이용함으로써 액젓의 
발효가 원활히 진행되지 않을 수 있다고 추측하여 생 양파, 가열 
양파 및 양파가루를 이용한 약 1년 동안의 예비실험을 통하여 
가장 적절한 가공법을 모색하고자 하였다. 그 결과 양파 천연의 
특성을 살릴 수 있고 기호도가 양호했던 생 양파를 이용하였다. 
본 연구는 멸치액젓의 제조에 양파를 마쇄하여 첨가하고 발효
에 미치는 영향을 알아보고자 했으며, 또한 액젓의 비린내 제거, 
기호성 향상, 항산화 작용과 같은 생리 활성 효과 등 멸치액젓의 
품질에 미치는 영향을 알아보고자 하였다. 

재료 및 방법

실험재료

원료로 사용된 멸치는 2020년 5월에 부산시 기장군 대변항 연
안에서 어획된 14 cm 내외의 신선한 것을 기장 소재 멸치 유통 
업체(A00)의 냉동창고에서 -20°C로 동결하고, 실험실까지 운
반하여 사용하였다. 실험에 사용된 양파는 2020년 봄에 전남 무
안에서 생산한 햇양파(조생종)로 농협을 통해 구입하였으며, 소
금은 2019년산 신안 맑은 천일염(전남, 남 신안농협)을 구입하
여 1년 동안 간수 뺀 것을 사용하였다.

액젓의 제조

양파를 첨가한 멸치액젓의 제조는 기존의 선행된 연구 방법
(Lee et al., 1996; Jeong et al., 2013)을 참고하였으며 예비실
험을 통해 수정·보완하여 Table 1, Fig. 1과 같이 제조하였다. 
각 시료별로 동결된 멸치 500 g에 20 mL의 물을 가하여 분쇄

기(HMF-3910SS; Hanil Electric, Seoul, Korea)로 chopping하
였다. 마쇄된 멸치 중량에 대하여 25%의 천일염과 마쇄한 양
파를 0, 10, 20, 40% 첨가한 것을 각각 대조군(control), Fs-10, 
Fs-20, Fs-40 시료로 하였다. 시료당 각각 3개씩 준비하여 플라
스틱 원형 통 1 kg 용기에 저장하고, 25°C에서 60일간 발효시켰
으며, 15일 간격으로 시료를 채취하여 품질특성을 조사하였다.

수분과 염도

수분은 식품공전(MFDS, 2020)에 준하여 상압가열건조법으
로 측정하였으며, 염도는 시료 5 g에 증류수 20 mL를 혼합하
고 균질화(Ultra Turrax T25 basic; IKA Works Inc., Staufen, 
Germany)한 후, 균질화된 시료 5 g을 취해 다시 증류수 5 mL
를 가하여 희석하고 염도계(Cas salt-free 2500; CAS, Seoul, 
Korea )로 측정하였다.

pH 및 총 산도

시료 10 g에 증류수 40 mL를 가하고 30°C에서 1시간 동안 
shaking (VS-8480 SF; Vision Scientific Co., Ltd., Daejeon, 

Table 1. Formula for preparation of salt-fermented anchovy sauce 
with onion Engraulis japonicus

Sample
Ingredients (g)

Anchovy (%) Onion (%) Salt (%) Water (%)
Control¹ 500 (77.52)     0 (0.00) 125 (19.38) 20 (3.1)
Fs-10 500 (71.94)   50 (7.19) 125 (17.99) 20 (2.88)
Fs-20 500 (67.11) 100 (13.42) 125 (16.78) 20 (2.68)
Fs-40 500 (59.17) 200 (23.67) 125 (14.79) 20 (2.37)
1Control means salt-fermented anchovy sauce without onion, and 
each other groups indicate the anchovy sauces fermented with dif-
ferent amounts of onion; onion 10% (Fs-10), onion 20% (Fs-20), 
onion 40% (Fs-40).

Fig. 1. Flow diagram for preparation of salt-fermented anchovy 
Engraulis japonicus sauce with onion
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Korea) 하였다. 시료를 균질화한 후 10,000 g에서 10분간 원심
분리(Hitachi CR22G III; Hitachi, Tokyo, Japan)하여 상등액을 
여과지(Whatman No. 2)로 걸렀다. 여과액을 pH meter (Seven 
Easy pH; Mettler-Toledo AG, Bussigny, Switzerland)로 측정
하였다. 총 산도는 pH를 측정한 시료 3 mL에 0.1 N NaOH 용
액으로 적가하여 pH가 8.2가 될 때까지 적정하였으며 젖산으
로 환산하여 나타냈다.

총 질소

총 질소 함량은 식품공전(MFDS, 2020)에 준하여 총 질소/단
백질 자동분석기(Kjeltec 8400; Foss, Seongnam, Korea)를 이
용하여 Kjeldahl법으로 측정하였다. 

아미노산성질소

아미노산성질소는 한국산업표준(KSH 6022, 멸치액젓)의 방
법에 따라 측정하였다. 시료 5 g에 증류수 25 mL를 가하여 균
질화(Ultra Turrax T25 basic; IKA Works Inc.)한 후, 12,000 g, 
4°C에서 7분간 원심분리(Combi R515; Hanil Scientific Inc., 
Seoul, Korea)하였다. 상등액 10 mL을 취하여 증류수 10 mL
를 가하고 0.1 N NaOH으로 pH 8.5가 되도록 조정한 다음 35% 
formalin 용액 10 mL를 적가하고 다시 0.1 N NaOH 용액으로 
pH 8.5까지 적정하였다. 

휘발성 염기질소(VBN)

식품공전(MFDS, 2020)의 conway unit을 이용한 미량 확산
(conway)법을 응용하였다. 시료 1 g에 20% TCA 19 mL를 혼
합하여 4°C, 12,000 g에서 5분간 원심분리(Combi R515; Hanil 
Scientific Inc.)하였다. 원심분리한 시료의 상등액 1 mL를 외
실에 넣은 다음 내실에 0.01 N 황산 1 mL를 넣었다. 외실에 탄
산칼륨 포화용액 1 mL를 넣고 확산기를 조용히 회전하여 외실
의 시료와 탄산칼륨 포화용액을 잘 섞어 25°C에서 1시간 동안 
incubator (TC-L-1; Universal Scientific Co. Ltd., Guri, Korea)
에서 정치하였다. 내실의 황산 용액에 Brunswik 시약 10 μL을 
넣고 마이크로 뷰렛을 사용하여 0.01 N 수산화나트륨 용액으로 
적정하였다. 따로 시험 용액 대신 증류수를 써서 같은 방법으로 
공시험을 하여 그 2회 평균치를 구하였다. 

갈색도

pH를 측정한 시료에서 1 mL를 취해 420 nm의 파장에서 흡광
도(Wi 53711; Thermo Fisher Scientific, Madison, WI, USA)
를 측정하였다.

유리아미노산

유리아미노산은 다음과 같이 전처리한 시료를 이용하여 아미
노산 자동분석기(L-8900; Hitachi Ltd., Tokyo, Japan)로 분석
하였다. 시료 1 g에 70% 에탄올 5 mL를 첨가하여 1시간 동
안 shaking (VS-8480SF; Vision scientific Co. Ltd., Daejeon, 

Korea)한 후에 10분간 방치하였다. 증류수 4 mL를 추가로 넣고 
다시 1시간 동안 shaking 후에 원심분리기(Combi R515; Hanil 
Scientific Inc.)를 이용하여 원심분리(10,000 g, 4°C, 10분)하였
다. 상등액 1 mL에 증류수 1 mL를 첨가하여 여과(0.2 μm; Mil-
lipore Co., Burlington, MA, USA)한 것을 분석에 사용하였다.

항산화 활성

시료 5 g에 증류수 20 mL를 가하고 30°C에서 1시간 동안 
shaking (VS-8480 SF, Vision Scientific Co. Ltd., Daejeon, 
Korea)한 후, 10,000 g에서 10분간 원심분리(VS-550; Vision 
Science Co. Ltd.)하여 상등액을 여과지(Whatman No. 2)로 
걸렀다. 여과된 시료 100 μL를 취하여 400 μL의 증류수를 더
한 후, 7 mM 2,2-Azino-bis (3-ethyl benzthiazoline-6-sulfonic 
acid) (ABTS)와 7.35 mM Potassium persulfate 용액을 2:1의 
비율로 혼합하여 실온 및 암소에서 16시간 반응시켰다. 실험 직
전에 ABTS 용액을 734 nm에서 흡광도가 0.7±0.02가 되도록 
희석한 후, 20 μL의 시료와 180 μL의 ABTS 용액을 실온에서 
6분간 반응시켜 734 nm에서 흡광도를 측정함으로써 ABTS 라
디칼 소거능 실험을 진행하였다.

관능평가

멸치액젓의 관능검사를 실시하기 위해 명지대학교 생명윤리
위원회를 통하여 질병관리본부 교육시스템에서 '인간대상 및 
인체유래물 연구 관련 연구자 교육과정'을 수료하였으며, IRB 
승인번호는 질병관리본부 [on]-20-A-00007427이다. 멸치액젓
의 관능검사를 위하여 30-60대의 남녀 20명의 패널을 대상으로 
색깔(color), 풍미(fishy), 감칠맛(umami) 그리고 전체적인 기
호도(overall acceptability)의 4개 검사 항목에 대하여 5점 채점
법으로 평가하였으며, 각 항목에 대한 측정기준은 우량 5점, 양
호 4점, 보통 3점, 나쁨 2점, 현저히 나쁨 1점으로 평가하였다. 
평가전에 시료에 대한 설명과 평가요령을 자세히 설명하였으
며, 한 개의 시료를 평가한 후에는 반드시 물로 입가심하고 다
른 시료를 평가하도록 하였다. 시료 간의 오차를 줄이기 위해 액
젓 원액과 액젓을 넣고 끓인 미역국을 동시에 평가하도록 했다.

통계분석

모든 실험결과는 평균과 표준편차로 나타냈고, 평균값들 사
이의 유의적 차이는 IBM SPSS statistics program (Version 23; 
IBM Co., Amork, NY, USA)을 사용하여 일원배치분산분석
(one-way ANOVA) 방법에 따라 유의수준 95%에서 Tukey’s 
test에 의해 검정하였다.

결과 및 고찰

수분, 염도 및 총 질소

양파의 첨가량을 달리하여 60일간 발효시켜 제조한 멸치액
젓 시료의 수분함량과 염도는 Table 2에서 보듯이 양파의 양
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이 증가함에 따라 수분함량은 증가하고 염도는 낮아지는 것으
로 나타났다. 이는 원료 생 양파의 수분함량이 90% 이상(RDA, 
2016)으로 보고되어 있는 자료와 본 연구에 사용한 양파의 수
분함량이 92.3% (데이터 미 제시)에 이르는 것에서 예상되는 
결과이지만 이론적 계산치보다는 높은 값을 보여 발효 과정에
서 일부분 수분이 증발된 것으로 추정된다. 원료 멸치의 수분함
량은 70.8% (데이터 미 제시)였으며, 양파를 40% 첨가한 Fs-40 
시료는 대조군에 비해 수분함량이 7%가 증가한 69%로 나타났
다. 염도는 멸치원료 중량에 대해 25%의 소금을 첨가했으나 양
파의 첨가로 시료군의 멸치액젓은 염도가 13.9-16.7%로 나타
났다. Um et al. (2018)은 12종의 시판 멸치액젓을 분석한 결
과 염도가 20.0-25.8%로 보고하고 있어서 본 연구에서와 차이
를 나타냈다. 이것은 본 연구에서는 염도계로 측정한 값으로 실
제 NaCl 함량과는 차이가 있을 것으로 추정된다. 액젓 염도의 
기준치는 국립수산물품질관리원(NFQS, 2016)은 23% 이하이
며, 한국산업표준(KSA, 2016)은 멸치액젓 25% 이하로 규정하
고 있다. 염도의 경우, 본 시료의 염 함량을 이론적으로 추정하
여 보면 20% 이상의 값을 보일 것으로 예상되었으나 실험에 사
용한 염도계로 측정한 결과에 따르면 대조군에서 16.7%, 40% 
양파첨가구인 Fs-40에서 13.9%의 값을 보인 것으로 보아 실험
에 사용된 천일염의 순도가 높지 않았으며 수분함량도 높았을 
것으로 사료된다. 이러한 염도의 경우에는 온도가 높을 경우 발
효 과정에서 부패가 진행될 수 있는 점을 고려하여 VBN, pH 등
의 변화를 주의 깊게 살펴볼 필요가 있다. 한편 총 질소 함량은 
대조군에서 1.84%, Fs-10은 1.67%, Fs-20은 1.40%, Fs-40은 
1.30%로 나타나 양파의 첨가량에 따라 감소하였다.

pH 및 총 산도

양파 첨가에 따른 액젓의 발효 과정 중 pH 및 총 산도의 변화
는 Fig. 2와 같다. pH는 발효기간의 경과에 따라 발효 15일까지 
급격히 감소하다가 이후로는 서서히 감소했다. 발효 30일 차에 
Fs-40 시료에서 pH가 유의적으로 낮게 나타났다. 이는 당 함량
이 높은(RDA, 2016) 양파의 첨가량이 많아짐에 따라 염도가 

낮아지고, 발효가 촉진되면서 젖산 등 유기산의 생성 가능성이 
높아진 것과 관계가 있을 것으로 사료된다(Oh, 1995; Lanzotti, 
2006). 발효 60일에는 대조군을 제외한 양파 첨가 시료구들이 
6.16±0.05~ 6.17±0.03으로 발효 45일에 비해 약간의 증가를 
보였고, 대조군과는 유의적인 차이를 보였다. 이와 같이 발효기
간의 경과에 따라 대조군에 비해 pH가 높게 나타난 것은 Yeom 
(2002)의 양파가루 첨가 고추장 연구와 Na et al. (1997)의 연
구 결과와 유사한 경향을 나타냈다. 발효 30일 이후부터 양파
첨가구의 pH가 전체적으로 상승하는 경향을 보인다. 이러한 결
과가 미생물의 증식에 의한 부패의 결과로 인한 것인지 양파에 
함유된 화합물의 분해에 따른 것인지 명확하지 않다. 후에 논의

Table 2. Moisture content, salinity and total nitrogen (TN) in salt-
fermented anchovy Engraulis japonicus sauces with different 
amounts of onion on 60th day of fermentation

Control1 Fs-10 Fs-20 Fs-40
Moisture (%) 62.0±0.3c2 65.0±0.7b 66.0±0.1b 69.0±0.2a

Salinity (%) 16.7±0.3a 15.9±0.6ab 15.4±0.3b 13.9±0.1c

TN (%) 1.84 1.67 1.40 1.30
1Control means salt-fermented anchovy sauce without onion, and 
each other groups indicate the anchovy sauces fermented with dif-
ferent amounts of onion; onion 10% (Fs-10), onion 20% (Fs-20), 
onion 40% (Fs-40). 2Different letters in the row indicated signifi-
cantly different value (P<0.05). Data expressed as the mean±SD of 
triplicate determinations.
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Fig. 2. Changes in pH and total acidity of salt-fermented anchovy 
Engraulis japonicus sauces with different amounts of onion dur-
ing fermentation. The groups indicate as follows: control, without 
onion; Fs-10, with onion 10%; Fs-20, with onion 20%; Fs-40, with 
onion 40%. 1Not significant difference (P<0.05). 2Different letters 
in the row indicated significantly different value (P<0.05). Data 
expressed as the mean±SD of triplicate determination.
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될 관능평가에서 양파첨가군에서 이미나 이취 등 부패에 수반
한 감각을 지적하는 패널이 없었던 것과 양파의 첨가에 따라 초
기부터 VBN이 높았던 것을 고려하면 양파 첨가로 나타난 수분
함량의 증가는 부패 미생물의 증식을 촉진할 정도는 아니었다
고 사료된다.

 Fig. 2에서 총 산도의 변화를 보면 발효 초기 15일경까지는 증
가하지만 이후 서서히 감소하는 것으로 나타나고 있다. 초기에
는 양파첨가군에서 높게 나타나지만 이후 발효가 진행됨에 따
라 양파를 첨가하지 않은 대조군에서 오히려 높게 나타난 것으
로 보아 양파의 첨가로 발효 중 미생물의 증식을 억제하는 것
이(Block, 1985; Sheo, 1999) 아닌가 고려해 볼 수 있으며 이
는 후속적 연구의 필요성을 보여준다. 양파의 첨가로 유리당의 
함량이 높아짐으로 젖산 등의 유기산 생성 가능성이 높아 발효 
초기의 총 산도가 높은 반면, 발효 초기에 가장 낮은 함량을 나
타냈던 대조군에서는 발효 30일까지 계속해서 증가했으며 발
효 60일에는 가장 높은 함량인 1.33±0.05 g/100 g로 유의적
으로 높은 것을 볼 수 있었다. 이것은 양파첨가 시료구보다 멸
치원료가 더 많아 멸치의 당뿐만 아니라 자가분해로 생성된 유
리아미노산, 특히 카르복실기를 가진 산성 아미노산 등이 영향
을 미친 것으로 사료된다. 또한 발효 45일 이후에는 총 산의 함
량이 Fs-40 시료구를 제외하고는 거의 변화가 없었다. 30일 이
후 pH의 증가가 미생물의 증식에 의한 탈아미노 반응의 증가에 
의한 것인지 양파 성분의 분해에 따른 현상인지 보다 깊은 연구
가 필요하다.

아미노산성질소

양파의 양을 달리하여 담근 멸치액젓의 발효 중 아미노산성질
소의 변화는 Fig. 3과 같다. 아미노산성질소 함량은 발효 초기 
30일 동안 급격히 증가하다가 그 이후에는 서서히 증가하였는
데, 이러한 결과는 Choi and Kim (2005)의 다시마, 청매실, 동
충하초 및 키토산이 첨가된 멸치액젓과 Zhao et al. (2017)의 연
구에서 볼 수 있는 결과와 유사하였다. 염장 육의 자가소화는 식
염에 의하여 어느 정도 저해되기는 하나 포화에 가까운 식염 농
도에서도 완만하지만 진행되며 식염 농도가 낮을수록 자가소
화가 더 빨리 진행된다(Lee et al., 1989). 따라서 양파의 첨가량
이 많아짐에 따라 초기 발효 0일에 비해 발효 30일에는 아미노
산성질소 함량이 Fs-10 시료구는 2.86배, Fs-40 시료구는 3.25
배로 증가하였다. 그러나 발효 60일에 시료간의 아미노산성질
소 함량을 보면 1,165.5±44.6~1,302.0±0.0 mg/100 g로 양파 
20% 첨가구인 Fs-20 시료구가 유의적으로 높은 아미노산성질
소 함량을 나타냈다. 이것은 뒤에 따르는 총 유리아미노산 함량
을 총질소로 나누어 단백질의 분해 활성을 비교했을 때, Fs-20 
시료구가 가장 높게 나온 것과 일치한다. 따라서 단백질분해 활
성에서도 적절한 수분 활성도의 유지가 필요할 것으로 사료된
다. 양파의 첨가량이 많은 Fs-40 시료구에서 아미노산성질소 값
이 발효 전 구간에서 낮은 것으로 나타났는데, 이는 양파 첨가
에 의한 수분함량의 증가로 총 질소 함량이 낮아진 것에 기인한 
것으로 사료된다. 

휘발성염기질소(VBN)

멸치액젓의 발효과정 중 휘발성 염기질소의 변화는 Fig. 4와 
같다. 휘발성염기질소 량의 변화는 발효기간이 경과함에 따라 
증가하였다. 발효 초기 0일 차에 대조군이 84.0±9.9 mg/100 
g로 가장 낮았고, 양파첨가 시료구는 98.0±9.9~120.0±9.9 
mg/100 g로 대조군에 비해 높게 나타났으며 양파의 첨가량이 
많을수록 휘발성염기질소 량이 높게 나타났다. Han (1997)은 
첨가하는 식염 농도를 달리한 새우젓의 발효·숙성에 따른 질
소화합물의 함량은 식염 첨가량이 적을수록 ammonia-N 및 
TMA-N의 함량이 크게 증가하므로 식염 첨가량을 낮추면 유
리아미노산의 생성은 높일 수 있으나, 불쾌한 냄새 성분의 함
량이 다소 증가함을 보고하였다. 한편 양파의 양이 많은 Fs-20, 
Fs-40 시료에서는 발효 15일째에는 오히려 조금 낮아진 것을 
볼 수 있었으며, 60일째에는 Fs-40 시료의 휘발성 염기질소량
이 Fs-20 시료구보다 낮게 나타났다. 따라서 Fs-20 시료구가 가
장 높은 휘발성염기질소 함량을 나타냈다. 양파의 첨가로 인한 
수분함량의 증가는 미생물의 증식으로 인한 휘발성 질소화합
물의 생성량을 촉진할 것으로 예상할 수 있으나 발효기간 동안 
상대적으로 대조구보다 높은 값을 보이긴 하지만 증가량이 일
정한 것으로 보아 양파의 항균작용(Shin and Kim, 2004)으로 
비록 수분함량은 높아졌지만, 부패는 효과적으로 억제된 것으
로 사료된다.
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Fig. 3. Changes in amino-nitrogen content of salt-fermented an-
chovy Engraulis japonicus sauces with different amounts of onion 
during fermentation. The groups indicate as follows: control, with-
out onion; Fs-10, with onion 10%; Fs-20, with onion 20%; Fs-40, 
with onion 40%. 1Different letters in the row indicated significant-
ly different value (P<0.05). 2Not significant difference (P<0.05). 
Data expressed as the mean±SD. of triplicate determination.
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액젓은 당의 함량이 제한되어 있어 발효·숙성 중에 갈변이 크
게 진행되지 않는 점이 대두간장과 구별되는 특징이다. 본 연구
에서 양파의 첨가는 당의 함량을 증가시켜 발효 과정에 갈변을 
촉진할 수 있다. Fig. 5에서 갈색도의 변화를 보면 양파의 첨가
에도 불구하고 대조구보다 낮은 값을 보이고 있다. Fs-40 시료
에서 보면 발효 60일까지 갈색도가 유의미하게 낮은 것으로 나
타났으며, 양파의 첨가량이 많아짐에 따라 유의성 있게 낮은 갈
변도를 보인다. 양파의 첨가로 당의 함량이 많아 갈변 속도가 
가속화될 것으로 여겨졌으나, 양파첨가량의 증가에 따라 도리
어 낮은 갈변도를 나타낸 것은 양파의 항산화능이 관여하는 것
으로 여겨진다. Shin and Kim (2004)의 굴비의 지방산 조성과 
지방 산화에 마늘과 양파즙이 미치는 영향에서 양파즙과 마늘
즙이 지방의 산화를 효과적으로 막았다고 했으며, Lee and Lee 
(1990)는 생강과 양파를 첨가하여 고등어의 지질 산화 억제를 
측정한 결과 토코페롤과 유사한 정도로 산화가 억제되었음을 
보고하였으므로 양파에 의한 지방 산화의 억제로 낮은 갈색도
를 나타낸 것으로 사료된다. 따라서 양파의 첨가량이 많아짐에 
따라 멸치액젓의 갈색도가 저하됨으로 양파의 첨가는 멸치 지
질의 산화를 억제하고, 양파의 항산화능과 함 황성분으로 인해 
갈변이 저해된 것으로 사료된다. 

유리아미노산 

양파 첨가 멸치액젓의 발효 60일차에 조사한 유리아미노산 함
량을 Table 3에 나타냈다. 총 유리아미노산의 함량은 대조군이 

8,496 mg/100 g로 가장 높았고 양파의 첨가량이 증가함에 따
라 점점 낮아졌으며 양파 40% 첨가구인 Fs-40 시료구가 5,891 
mg/100 g로 가장 낮은 함량을 나타냈다. 하지만 수분을 제외한 
고형분 함량으로 계산했을 때는 Fs-10 (22,473 mg/g) 시료가 
가장 높은 유리아미노산 함량을 나타냈으나, 대조군을 비롯한 
다른 시료군과 큰 차이를 나타내지는 않았다. 한편 단백질분해 
활성 측면에서 총 질소에 대한 유리아미노산 총량으로 나타냈
을 때 Fs-20 (515.9 mg/g)>Fs-10 (471.0 mg/g)>control (461.7 
mg/g)>Fs-40 (453.2 mg/g) 시료 순으로 양파 20% 첨가구인 
Fs-20 시료가 가장 높게 나타났다. 이것은 Fs-20의 가수분해
로 인한 유리아미노산함량이 가장 높았기 때문일 것이다. 양파
의 유·무에 있어 주요 유리아미노산은 대조군에서는 glutamic 
acid, leucine, aspartic acid, lysine, alanine 순이었고 양파의 첨
가에 따라 alanine의 비율이 높아지는 반면, 산성 아미노산인 
아스파르트산의 함량이 20% 양파첨가구까지는 급격히 감소했
으며 40% 양파첨가구에서는 20% 양파첨가구보다는 약간 많
은 것으로 나타났다. Kang et al. (2001)의 무화과를 이용한 속
성 발효 멸치액젓의 주요 아미노산으로 glutamic acid, leucine, 
valine, proline, phenylalanine, alanine순으로 나타나 양파를 첨
가한 본 연구와 차이를 보이고 있으며, 이는 부재료의 첨가가 액
젓의 아미노산 조성에 영향을 미치는 것으로 보아 보다 깊은 연
구가 필요할 것으로 사료된다. 양파의 첨가가 액젓 감칠맛 주성
분의 하나인 글루탐산의 함량에서보다 아스파르트산의 함량에 
더 크게 영향을 미치는 것으로 나타나고 있으며, threonine과 
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Fig. 4. Change in volatile base nitrogen of salt-fermented anchovy 
Engraulis japonicus sauces with different amounts of onion dur-
ing fermentation. The groups indicate as follows: control, without 
onion; Fs-10, with onion 10%; Fs-20, with onion 20%; Fs-40, with 
onion 40%. 1Different letters in the row indicated significantly dif-
ferent value (P<0.05). Data expressed as the mean±SD of triplicate 
determination.
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Fig. 5. Changes in browning index of salt-fermented anchovy En-
graulis japonicus sauces with different amounts of onion during 
fermentation. The groups indicate as follows: control, without on-
ion; Fs-10, with onion 10%; Fs-20, with onion 20%; Fs-40, with 
onion 40%. 1Not significant difference (P<0.05). 2Different letters 
in the row indicated significantly different value (P<0.05). Data 
expressed as the mean±SD of triplicate determination.
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serine의 함량도 양파의 첨가량이 증가함에 따라 감소하는 경
향을 보인다. 반면에 함 황아미노산인 cysteine과 methionine
의 함량은 양파의 첨가량에 비례하여 증가하는 것으로 나타나
고 있다. 하지만 glutamic acid 함량에 있어서 Shin et al. (2002)
의 메주 koji를 이용한 속성 어간장(500 mg/100 g)과 시판 대두
간장(583 mg/100 g)의 glutamic acid보다는 높은 함량으로 나
타났다. 액젓의 제조 방법, 온도, 식염 농도와 멸치 원료의 성분
의 차이 등은 액젓 유리아미노산의 조성과 함량의 차이를 초래
하는 요인이지만, 종합적으로 질소 건물 함량 대비 유리 아미노
산의 함량을 계산하여 보면 양파의 첨가는 원료 어육의 단백질
분해를 높였음을 알 수 있었다.

항산화 활성

대표적인 항산화 활성 식품으로 알려진 양파를 첨가하여 제
조한 멸치액젓의 항산화 활성을 알아보고자 ABTS 라디칼 소

거능을 측정하여 Fig. 6에 나타내었다. 시료는 25배 희석하여 
사용하였으며, 표준 시료로 garlic acid 12.5 μg/mL를 사용하
였으며 ABTS 활성이 57.44±0.08%를 보였다. 양파 40% 첨
가구에서는 표준 시료보다 17.28%가 증가한 74.72±1.70%로 
가장 높은 ABTS 라디칼 소거 활성을 나타내었다. 양파의 첨
가량이 증가함에 따라 항산화 활성이 10% 첨가구에서 72%, 
20% 첨가구에서 73%, 40% 첨가구에서 74%로 나타나 모든 
양파첨가구의 활성이 대조구인 galic acid에서보다 유의성 있
게 높은 값을 보였다(P<0.05). 그러나 양파 첨가량의 증가에 따
른 항산화능의 증가에서 농도와의 유의성은 나타나지 않았다. 
대조군에서도 표준 시료인 garlic acid에 비해 6.3%가 증가된 
63.74±1.26%로 유의적인 라디칼 소거능을 보인 것은 대조군
과 같은 전통적인 멸치액젓에도 액젓의 발효로 인한 항산화 효
과가 있기 때문이다(Choksawangkarn et al., 2018). 한편 양파
에는 기능성 성분으로 합성 산화방지제인 butylated hydroxy-
toluene (BHT)과 같은 방향족 고리와 OH기를 가지고 있어서 
free radical과 반응하여 안정하고 비활성인 라디칼을 생성하
므로 항산화 효과를 나타내는 flavonoid계 물질을 함유하고 있
다(Pratt, 1976). 양파의 flavonoid 성분 중 강력한 항산화제로
서 세포의 산화적 손상과 지방의 산패를 막아주는 역할을 하
는 quercetin은 전체 flavonoid의 80% 이상으로 다른 야채나 
과일에 비하여 매우 높게 함유되어 있다(Hertog et al., 1993; 
Lanzotti, 2006). quercetin은 배당체인 quercetin diglycoside, 
monoglycoside 및 quercetin aglycone으로 구성되어 있으며
(Leighton et al., 1992), 특히 양파의 발효에 의해 quercetin 배
당체 중 quercetin-4′-O-β-D-glucoside가 quercetin으로 전환됨
에 따라 quercetin 함량이 증가되어 더 강한 항산화 활성을 보
임으로써 발효는 양파에서 퀘르세틴 함량을 높이고 그에 따라 

Table 3. The content of free amino acids and ammonia in salt-fer-
mented anchovy Engraulis japonicus sauce with different amounts 
of onion on the 60th day of fermentation

(mg/100 g)

Amino acid Control¹(%) Fs-10 (%) Fs-20 (%) Fs-40 (%)
Asp 710 (8.4) 159 (2.0) 10 (0.1) 48 (0.8)
Thr 456 (5.4) 423 (5.4) 307 (4.2) 47 (0.8)
Ser 399 (4.7) 380 (4.8) 266 (3.7) 14 (0.2)
Glu 1,314 (15.5)1,297 (16.5)1,061 (14.7) 843 (14.3)
Gly 278 (3.3) 271 (3.4) 271 (3.8) 275 (4.7)
Ala 654 (7.7) 975 (12.4) 1136 (15.7) 882 (15.0)
Cys 48 (0.6) 45 (0.6) 181 (2.5) 426 (7.2)
Val 517 (6.1) 501 (6.4) 507 (7.0) 462 (7.8)
Met 270 (3.2) 257 (3.3) 264 (3.7) 243 (4.1)
Ile 470 (5.5) 459 (5.8) 454 (6.3) 413 (7.0)
Leu 880 (10.4) 868 (11.0) 871 (12.1) 768 (13.0)
Tyr 25 (3.0) 194 (2.5) 99 (1.4) 124 (2.1)
Phe 424 (5.0) 402 (5.1) 373 (5.2) 316 (5.4)
Lys 734 (8.6) 684 (8.7) 700 (9.7) 587 (10.0)
NH3 150 (1.8) 152 (1.9) 198 (2.7) 238 (4.0)
His 421 (5.0) 387 (4.9) 286 (4.0) 2 (0.0)
Trp 74 (0.9) 30 (0.4) ND2 ND
Arg 218 (2.6) 166 (2.1) 13 (0.2) 13 (0.2)
Pro 222 (2.6) 216 (2.7) 227 (3.1) 192 (3.3)
Total 8,496 (100) 7,866 (100) 7,223 (100) 5,891 (100)
3Total A.A/TN 
(mg/g) 461.7 471.0 515.9 453.2
1The groups indicate as follows: control, without onion; Fs-10, 
with onion 10%; Fs-20, with onion 20%; Fs-40, with onion 40%. 
2Not detected. 3TFAA/TN means total free amino acid/ total ni-
trogen.

Fig. 6. ABTS radical scavenging activity in salt-fermented ancho-
vy Engraulis japonicus sauce fermented with different amounts of 
onion on 60th day of fermentation. The groups indicate as follows: 
control, without onion; Fs-10, with onion 10%; Fs-20, with on-
ion 20%; Fs-40, with onion 40%. Different letters in the row indi-
cated significantly different value (P<0.05). Data expressed as the 
mean±SD of triplicate determination.

Adding 20 mL of water

Control

Fermentation (25°C, 60 days)

Whole large anchovy (500 g)

Chopping

Stiring (once/15 days)

Fish sauce

Fs-(10, 20, 40) 
Adding 125 g of salt

Adding onion (10%, 20%, 40%)

a

b
b

Ns1

a
ab

a

a

ab

a

Ns 

b 2

a

a

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

6.0

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

0 15 30 45 60

pH

Fermentation period (days)

Control Fs-10

Fs-20 Fs-40

b

b

a

a a

b

a

b

b b

a
b

b b b

b

b

b

b
c

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

0 15 30 45 60

To
ta

l a
ci

di
ty

 (g
/1

00
 g

)

Fermentation period (days)

Control Fs-10

Fs-20 Fs-40

a

a
a

a1

b

b

b
bc

bc
c 

Ns2
a
ab
b

b

c

c

0

200

400

600

800

1,000

1,200

1,400

1,600

0 15 30 45 60

Am
in

o-
ni

tro
ge

n 
co

nt
en

t (
m

g/
10

0 
g)

Fermentation period (days)

Control Fs-10

Fs-20 Fs-40

b

b

b

b

c

b
ab b

b

b

ab

b

ab

b

a

a1

a

a a
ab

0

20

40

60

80

100

120

140

160

180

200

0 15 30 45 60

VB
N

 v
al

ue
 (m

g/
10

0 
g)

Fermentation period (days)

Control Fs-10
Fs-20 Fs-40

Ns

a2
a

a
Ns1

b
b

a

b

b
ab

c

b b

0.00

0.05

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0.45

0.50

0 15 30 45 60

Br
ow

ni
ng

 In
de

x 
(O

D
42

0)

Fermentation period (days)

Control Fs-10
Fs-20 Fs-40

b
a a a

c

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Control Fs-10 Fs-20 Fs-40 GA

AB
TS

 ra
di

ca
l s

ca
ve

ng
in

g 
ac

tiv
ity

 (%
)



양파 첨가 멸치 액젓의 품질 특성 721

항산화 및 신경보호 활동을 증가시킨다고 하였다(Yang et al., 
2012). 따라서 양파의 양이 증가함에 따라 ABTS 라디칼 소거
능의 증가를 보인 것으로 사료된다. 

관능평가

양파의 첨가량을 달리하여 제조한 멸치액젓의 관능적 평가를 
위하여 액젓의 맛에 익숙한 패널을 구성하여 실시하였으며, 그 
결과는 Table 4에 나타냈다. 양파를 첨가한 멸치액젓은 색깔, 풍
미, 맛 및 전체적인 기호도가 양파 무첨가 멸치액젓과 비교하여 
모두 상승하였으며, 색택을 제외한 모든 평가에서 유의적인 차
이를 보였다. 양파첨가 시료구 사이에서 양파의 첨가량이 많아
질수록 전체적인 기호도를 포함한 모든 평가항목에서 증가하였
으며, 특히 40% 양파 첨가구인 Fs-40 시료구는 유의적으로 높
은 기호도를 나타냈다. 액젓의 색은 진할수록 낮은 평가를 받았
으며, 앞의 갈색도에서 보았듯이 가장 낮은 갈색도를 나타냈던 
Fs-40 시료구가 가장 높은 색택 기호도를 나타냈다. 풍미는 비
린내(fishy)가 적을수록 높은 평가를 나타냈고 맛은 감칠맛 위
주로 평가되었으며, 풍미와 맛 모두에 있어서 각 시료구 간에는 
유의적인 차이(P<0.05)를 보였고, Fs-40 시료구가 풍미와 맛이 
각각 4.50±0.80, 4.42±0.67로 가장 높은 평가를 받았다. 유리
아미노산 중 맛에 큰 영향을 미치는 glutamic acid와 aspartic 
acid의 함량이 대조군이 높았음에도 양파첨가구에 비해 낮은 
평가를 받은 것은 주요 flavor로 나타나는 비린내가 강하였고 또
한 양파첨가구에서 단맛에 관여하는 alanine 함량이 높고 쓴맛 
성분인 arginine의 함량이 낮은 것이 영향을 미친 것으로 사료된
다. 이로써 맛의 관능도는 맛 성분뿐만 아니라 향도 관여함을 알 
수 있었다. Ueda et al. (1994)에 의하면 양파의 첨가는 kokumi 
(깊은맛) flavor와 umami을 나타낸다고 보고하였으며, 함 황성
분 중 trans-(+)-S-propenyl -L-cysteine sulfoxide는 alliin-Iyase
에 의해 propane thial-S-oxide로 전환되어 매운맛을 낸다고 하
였다(Schwimmer, 1971). 그러므로 이러한 향과 맛으로 인해 
멸치액젓의 비린내가 상쇄 또는 약화되었으리라 사료된다. 또

한 액젓의 짠맛이 양파의 kokumi (깊은맛), umami (감칠맛)와 
상쇄되어 짠맛이 강하지 않은 조화로운 맛이 된 것으로 여겨진
다. 따라서 전반적인 기호도를 보면, 양파를 첨가하지 않은 대조
군이 전체 시료구 중에서 가장 낮은 평가를 받았으며, 양파의 첨
가가 액젓 발효 중의 갈색화를 억제하는 것으로 나타났고 액젓
의 비린내도 감소시키며 맛을 포함한 전반적인 기호도를 증가
시키는데 기여한 것으로 보인다. 그러므로 양파첨가 시료구 중 
Fs-40 시료구가 높은 평가를 받았다고 사료된다. 
이상의 결과를 종합적으로 평가하면 멸치액젓 발효에 생양파
를 마쇄하여 첨가하는 것은 멸치육단백의 분해를 촉진하여 아
미노산 생성을 증가시키고 갈변을 억제하여 색택을 맑게 유지
시키며 맛과 향에서도 비린내를 감소시키고 맛을 좋게 하여 전
반적으로 액젓의 품질을 향상시킬 수 있을 것으로 사료된다.
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