
Original Article

640

Kor J Fish Aquat Sci 45(6),640-647,2012한수지 45(6), 640-647, 2012

Squid Sikhae is a traditional salt-fermented food in Korea. We evaluated the standardization of optimal processing 
conditions for desirable quality-controlled squid Sikhae using analyses of physiochemical properties, microbiologi-
cal species, and organoleptic tests. The optimal fermentation temperature, sun-dried sea salt concentration, and 
fermentation period for manufacturing squid Sikhae products of the aceeptable quality were 10°C, 4%, and 6 days. 
In addition, optimal concentrations of the additional ingredients of red pepper powder and crushed garlic for accept-
able quality squid Sikhae were both 6%. 
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서   론

오징어(Todarodes paxificus)는 주로 타우린, DHA, EPA 등 
각종 영양소가 풍부하여 (Hwang et al., 2008) 예로부터 회, 
건조오징어, 조미오징어, 젓갈 및 식해 등 여러 가지 식품 소
재로 이용되어 왔다. 식해는 어육 등의 주 원료에 통상적으로 
7-10% 내외의 소금을 가하여 익힌 곡류와 고춧가루, 마늘가
루, 채소 등 각종 조미 부재료를 혼합하여 숙성시킴으로서 젖
산균을 비롯한 미생물과 생성된 유기산에 의한 부패방지는 물
론 식용에 적합한 풍미와 조직감이 생성되는 전통 수산발효식
품이다(Cha and Kim., 2004). 최근 건강 지향적인 식품의 소
비가 증가함에 따라 식해제품은 전통적인 염의 함량이 보다 훨
씬 낮은 양념 젓갈의 형태로 많이 유통되고 있는 실정이나, 이
러한 저식염의 식해는 제조 시에 발생되는 가장 큰 문제점 중
의 하나가 식해의 저장성의 단축이다. 식해가 시장성이 있고, 
글로벌 식품이 되기 위해서는 위생 안전성과 유통 안정성 등이 

기본적으로 확보되어야 할 뿐만 아니라 식품 고유의 품질 특
성, 기호성, 균일성, 가공 안전성 등 다양한 조건이 구비되어야 
한다. 이를 위해서는 식해의 원료 특성을 포함한 주요 상품화 
요소 기술에 대한 집중적 연구를 필요로 하는 실정이고, 그 중
에서도 가장 시급한 것은 공정개선, 기호도 증진을 위한 조미
기술 개발과 유통구조 개선이 필요하다고 판단된다. 현재 우리
나라의 식해 생산은 경제성이 낮은 소형어패류를 이용하므로 
연근해 어민의 주요 소득원으로 활용될 수 있으며 한국인의 기
호와 잘 어울리는 맛과 향을 가진 전통 수산 발효제품이다. 그
러나, 식해는 경험적인 제조방법에 의존하기 때문에 생산된 제
품 품질의 재현성이 낮고 지나치게 염도가 높으며 비위생적 생
산 유통으로 인해 유통 중 품질안정화를 기대하기 어렵다(Cho 
et al., 2001). 본 연구에서는 위생적이고 품질이 표준화된 오징
어식해의 대량생산 유통을 위하여 오징어식해 제품의 대량 생
산 표준화 연구를 시도하였다. 즉, 오징어식해 제품에 유통기
한 연장에 기여하고 있는 것으로 알려져 있는 부재료인 고춧가
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루 및 마늘의 최적 첨가량을 구명하고자 하였다. 

재료 및 방법

재 료

 본 연구에 사용한 대조군인 시판 오징어 식해는 속초시 소재
의 정이푸드빌 및 고바우식품에서 각각 구매하여 사용하였고, 
시료 오징어(Todarodes paxificus; 원산지, 대한민국)는 강릉
시 중앙시장에서 구입하여 사용하였고, 소금은 천일염(해표㈜
, 국내산), 당장용 첨가제는 백설탕(홈플러스㈜, 국내산)과 물
엿(오뚜기㈜, 국내산), 나머지 부재인 고춧가루(해찬들㈜, 국
내산), 마늘(신야원, 국내산), 생강(농협, 국내산), 미원(대상㈜, 
국내산), 무(농협, 국내산), 좁쌀(홈플러스㈜, 국내산)등은 강릉
시 소재 농협 하나로마트에서 각각 구입하여 사용하였다.

오징어식해 제조

오징어 식해의 제조를 위하여 라운드 상태의 오징어는 내장 
및 껍질과 다리를 제거한 후 몸통육 만을 취해서 잘게 세절한 
후 원물 대비 24시간 동안 염장 (천일염 20%) 및 24 시간 동안 
당침(설탕 6%, 물엿 6%)하였다. 이어서 오징어를 세척하고, 2 
시간 동안 탈수한 후 오징어에 원물대비 고춧가루 (4%, 5% 및 
8%), 다진마늘(2%, 4% 및 6%), 생강 1%, monosodium glu-
tamate 2%, 좁쌀 8%, 절인무 50%를 넣고 버무려 양념한 후 용
기에 담아 숙성 숙성하였다. 식염농도와 숙성발효온도는 각각 
4% 및 10℃로 하였다.

미생물 농도수 및 pH 

 숙성 중 오징어 식해의 총균수의 측정을 위하여 시료 10 g에 
멸균 식염수 90 mL를 혼합 분쇄하여 10진법으로 희석하였다. 
각각의 희석액 1 mL를 각각의 3 M film에 접종하고, 유산균
은 Di Plate count agar BCP배지를 부어 혼합한 다음 37℃에
서 48 시간 동안 배양하여 형성된 colony를 계측하여 시료 g당 
colony forming units (CFU/g)로 나타내었다. pH측정은 시료 
5 g을 취해서 증류수 45 mL를 가해 균질화시킨 후 pH meter 
(Mettler Toledo, SevenEasy pH, Switzerland)로 측정하였다.

휘발성염기질소(VBN) 함량 

 휘발성염기질소(VBN)의 함량은 마쇄한 오징어 식해를 사
용하여 Conway unit을 사용하는 micro diffusion method 
(Pharmaceutical Society of Japan, 1980)로 측정하였다. 즉, 시
료 2 g에 20% trichloroacetic acid용액 2 mL와 증류수 16 mL
를 혼합한 뒤 homogenizer (T25digital, IKA, Korea)로 마쇄한 
다음 이를 여과하여 Conway unit에 주입 후 37℃에서 80분 동
안 방치하고 0.01 M HCl로 적정하여 측정하였다.

아미노질소 함량 

아미노질소 함량은 Formol 적정법(Choi et al., 2007)으로 측
정하였다. 즉, 시료 g에 중성 포르말린 용액 20 mL를 가하고, 
여기에 0.1 N NaOH를 가하여 pH 8.4가 될 때까지 적정한 다
음 그 소비량 (mL)으로 계산하여 함량을 나타내었다. 

TBA값의 측정

TBA값은(Tarladges et al., 1960)의 방법에 따라 측정하였
다. 시료 20 g을 취하여 2 M phosphoric acid의 20% trichloro-
acetic acid 용액 50 mL를 마쇄한다. 마쇄액을 100 mL 정량 후 
Whatman No.1여과지로 여과한 여과액 5 mL를 시험관에 옮
기고 0.005 M 2-thiobarbituric acid 용액 5 mL를 넣는다. 시험
관을 마개로 막고 위아래로 흔들어 혼합한 다음 암소에서 상온
으로 15시간 정치한다. 발색된 액을 Spectrophotometer로 530 
nm에서 흡광도를 측정한다. 

관능검사

 관능검사는 식해의 향기, 맛, 색, 조직감에 잘 훈련된 15인의 
panel을 구성하여 이들의 관능 항목과 전체적인 기호도에 대해 
9단계 평점법(매우 나쁘다, 1점; 매우 좋다, 9점)으로 평가하여 
나타내었다. 

통계분석

검사결과에 대한 통계적인 유의성 검정은 Statistical Pack-
ages for Social Science(SPSS, Chicago, IL, USA)를 이용하
여 Duncan’s multiple range test로 유의수준 5% 이내(P<0.05)
로 각 평균값에 대한 유의적 차이를 조사하였다. 데이터는 각 
실험치의 평균값과 표준편차로 나타내었다.

결과 및 고찰

숙성기간 중 pH의 변화

고춧가루 4%, 6% 및 8% 첨가하여 오징어 식해를 제조한 뒤 
10℃에서 숙성 중 pH 변화를 Fig. 1에 나타내었다. 고춧가루의 
함량을 달리한 오징어 식해의 숙성 중 pH는 숙성 초기의 경우 
6.10-6.11으로서 시료 간에 유의적인 차이가 나타나지 않았고 
숙성 4일차부터의 경우 4.85-49.1로서 시료간에 유의적인 차
이가 나타나기 시작하였으며, 숙성 최종일인 10일차의 경우 고
춧가루 8% 첨가 오징어 식해가 4.56으로 가장 안정하였다. 
마늘을 각각 2%, 4% 및 6% 첨가한 오징어 식해의 숙성 중 

pH변화는 Fig. 1과 같다. 마늘 함량을 달리한 오징어 식해 숙성 
중 pH는 숙성초기 6.10-6.12으로서 시료간의 유의적인 차이가 
나타나지 않았고 숙성 4-6일차에 마늘 6% 첨가 오징어식해가 
5.6-4.9로 다른 시료에 비해 급격히 떨어졌다. 숙성 최종일인 
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10일차의 경우 모든 마늘첨가 시료에서 pH가 4.4-4.56으로 시
료간의 유의적인 차이가 나타나지 않았지만 고춧가루 8% 첨
가 오징어식해에서 pH가 4.56으로 가장 안정하였다.

 숙성기간 중 휘발성염기질소(VBN) 변화

 오징어식해 제조의 주원료인 고춧가루를(4%, 6% 및 8%) 
10℃에서 숙성한 VBN함량의 변화는 Fig. 2와 같다. 모든 오징

어식해의 숙성 2일차에 VBN함량에 있어서 시료간에 유의적
으로 차이가 없었으나 4일차부터 고춧가루 8% 첨가한 시료에
서 VBN함량이 20.41 mg/100 g으로 고춧가루 4% 및 6% 첨가
한 오징어식해 17.48 mg/100 g, 16.58 mg/100 g에 비하여 높
은 함량을 나타냈으며 숙성 마지막차인 10일차까지도 39.49 
mg/100 g으로 높게 나타났다. 또 고춧가루 4% 및 6% 첨가 오
징어식해 시료는 6일차까지는 각각 20.22 mg/100 g, 18.20 
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Fig. 1. Changes of the pH of the squid Todarodes paxificus Sikhae during storage at 10℃ for 10 days. (a); ◆, squid Sikhae added with red 
pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae added with red pepper powder at 
8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 4% level; ▲, squid Sikhae added 
with garlic at garlic 6% level. 
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Fig. 2. Changes of the volatile basic nitrogen (VBN) of the squid Todarodes paxificus Sikhae during storage at 10℃ for 10 days. (a); ◆
, squid Sikhae added with red pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae 
added with red pepper powder at 8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 
4% level; ▲, squid Sikhae added with garlic at garlic 6% level. 
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mg/100 g으로 유의적인 차이를 보였다. 숙성 10일차에 고춧가
루 8% 첨가 오징어식해에서 39.49 mg/100 g으로 다른 시료들 
비해 높은 VBN함량을 나타냈는데 그 이유는 부재료인 고춧가
루에 일반적으로 균이 많다고 보고 되어지고 있는 바(Kim et 
al., 2002), 이런 이유로 오징어식해의 숙성을 촉진한 것으로 추
정되어진다. 
오징어식해에 마늘 (2%, 4% 및 6%)로 첨가 하여 VBN함

량의 변화를 Fig. 2에 나타내었다. 모든 시료는 숙성 2일차까
지는 유의적인 차이를 보이지 않았으며 숙성 4일차부터 마늘 
2%, 4% 및 6% 첨가 오징어식해의 VBN함량은 각각 18.67 
mg/100 g, 16.58 mg/100 g 및 20.56 mg/100 g으로써 시료간
의 큰 차이가 없었다. 숙성 마지막인 10일차에서는 마늘 6%첨
가 오징어식해에서 VBN함량이 40.65 mg/100 g으로 가장 높
았는데, Lee et al.(1989) 등은 마늘첨가량을 달리한 김치의 숙
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Fig. 3. Changes of the Amino-N of the squid Todarodes paxificus Sikhae during storage at 10℃ for 10 days(a); ◆, squid Sikhae added 
with red pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae added with red pepper 
powder at 8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 4% level; ▲, squid 
Sikhae added with garlic at garlic 6% level. 
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Fig. 4. Changes of the TBA value of the squid Todarodes paxificus Sikhae during storage at 10℃ for 10 days. (a); ◆, squid Sikhae added 
with red pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae added with red pepper 
powder at 8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 4% level; ▲, squid 
Sikhae added with garlic at garlic 6% level. 
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성실험에서 마늘량이 많을수록 산도가 빠르게 증가하여 마늘
이 김치의 숙성을 촉진한다고 하였는데 이는 본 연구결과와 일
치하고 있다. 

숙성기간 중 아미노질소 함량의 변화

아미노질소 함량은 발효식품의 숙성도 지표로 이용될 뿐
만 아니라 향미와 깊은 관련이 있기 때문에 중요한 품질 지표
로 인식되고 있다. 고춧가루를 각각 4%, 6% 및 8% 첨가 오
징어식해의 아미노질소 함량 변화를 Fig. 3에 나타내었다. 숙
성 6일차에 시료 6% 및 8%의 아미노질소 함량은 각각 172.60 
mg/100 g, 172.77 mg/100 g 유의적인 차이가 없었고, 고춧가
루 4%첨가 오징어식해는 170.91 mg/100 g 다른 시료에 비해 
약간 낮은 수치를 나타냈고 유의적으로 차이가 나타났다. 숙성 
마지막 10일차에 고춧가루 4% 및 6% 첨가 오징어식해의 아미
노질소 함량이 230.40 mg/100 g, 224.92 mg/100 g으로 유의
적인 차이가 나타나지 않았고 고춧가루첨가 8%의 오징어식해
에서 249.26 mg/100 g으로 다른 시료들에 비해 높은 아미노질
소 함량을 보였다. 이것은 VBN함량과 비교해 볼 때 고춧가루 
함량이 높을수록 숙성이 빨리 진행됨을 보여준다. 
오징어식해에 마늘 2%, 4% 및 6% 첨가하여 아미노질소 함
량의 변화를 측정할 결과 Fig. 3과 같다. 숙성 4일차까지 마늘 
2%, 4% 및 6% 첨가 아미노질소 함량은 유의적인 차이가 나타
나지 않았다. 숙성 6일차부터 VBN함량 변화와 비례적으로 마
늘 2%, 4% 및 6% 첨가 오징어식해에서 각각 177.84 mg/100 
g, 172.60 mg/100 g, 176.58 mg/100 g의 아미노질소 함량을 
나타냈고 시료간의 큰 차이는 나타나지 않았다. 숙성 10일에는 
마늘 2% 및 4% 첨가 시료에서 유의적인 차이가 나타나지 않

았으나, 마늘 6% 첨가에서 253.10 mg/100 g으로 다른 시료에 
비해서 높은 아미노질소 함량을 나타냈으며 발효의 진행이 빨
리 일어나는 경향을 알 수 있다. 

숙성기간 중 TBA value의 변화

오징어식해의 고춧가루 4%, 6% 및 8% 첨가하여 숙성한 
TBA가의 변화는 Fig. 4와 같다. 전체적으로 고춧가루 8% 첨
가 시료에서 TBA가 숙성 10일차까지 0.31로 수치적으로 4% 
및 6% 시료 0.26, 0.29에 비해 높게 나타났으나 유의적인 차이
가 나타나지 않아서 유지산패에는 큰 영향을 미치지 않는 것을 
알 수 있었다. 
오징어식해의 마늘첨가량에 따른 TBA가의 변화는 Fig. 4와 
같다. 숙성 2일차까지는 시료간의 유의적인 차이가 나타나지 
않았으나 숙성 4일차부터는 마늘 2%, 4%, 및 6% 첨가 시료에
서 TBA가는 각각 0.31, 0.17, 및 0.23로 마늘 2% 첨가 오징어
식해에서 가장 높게 나타났으며, 숙성 10일차까지도 마늘 4% 
및 6% 첨가 오징어식해에서 각각 0.29, 0.30로 마늘 2% 첨가 
시료 0.59에 비해서 높은 항산화능을 보여주었다. 이것으로 보
아 마늘에는 다량의 페놀화합물과 플라보노이드를 함유하고 
있어(Kim et al., 2011), 항산화성을 가지기 때문으로 사료된
다.

숙성기간 중 총균수의 변화

 오징어식해 제조 시 고춧가루 4%, 6%, 및 8%로 첨가하여 
총균수의 변화를 Fig. 5에 나타내었다. 초기 총균수는 3.4×105 

CFU/g으로 비교적 안정하였으며, 숙성 2일까지 총균수는 시

Fig. 5. Changes of the total viable cells of the squid Todarodes paxificus Sikhae during storage at 10℃ for 10 days. (a); ◆, squid Sikhae 
added with red pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae added with red 
pepper powder at 8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 4% level; ▲, 
squid Sikhae added with garlic at garlic 6% level. 
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Table 2. Sensory evaluation of squid Todarodes paxificus Sikhae fermented at 10℃ for 6 days as affected by concentration of garlic
Garlic concentrations of Sikhae Flavor Taste Color Texture Overall acceptance

2% 5.0 ± 1.1a 5.4 ± 0.5ab 5.2 ± 0.1a 5.4 ± 0.5a 5.3 ± 0.2ab

4% 4.6 ± 0.5a 5.0 ± 0.6a 5.3 ± 0.7b 5.0 ± 0.6a 5.0 ± 0.2a

6% 5.6 ± 0.5a 6.0 ± 0.6b 5.8 ± 0.4b 5.2 ± 0.4a 5.7 ± 0.3b

Values with different superscripts in the same row are significantly at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

 Fig. 6. Changes of total viable lactic acid bacteria of the squid Sikhae during storage at 10℃ for 10 days. (a); ◆, squid Sikhae added with 
red pepper powder at 4% level; ■, squid Sikhae added with red pepper powder at 6% level; ▲, squid Sikhae added with red pepper pow-
der at 8% level. (b); ◆, squid Sikhae added with garlic at 2% level; ■, squid Sikhae added with garlic at garlic 4% level; ▲, squid Sikhae 
added with garlic at garlic 6% level. 

료간에 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 숙성 10일차에 고춧
가루 6% 및 8% 첨가한 오징어식해에서 총균수가 6.42×108  

CFU/g, 6.61×108 CFU/g으로 고춧가루 4% 첨가한 오징어식
해의 총균수 5.12×108  CFU/g에 비하여 높은 총균수를 나타
내었다.

 마늘 2%, 4% 및 6%로 첨가하여 오징어식해의 총균수 변화
를 Fig. 5에 나타내었다. 초기 총균수는 5.12×105 CFU/g 수준
을 나타냈으며, 숙성 6일차까지 총균수가 108 이상으로 급격히 
증가하였다. 이후 총균수의 증가가 서서히 나타났고 숙성 10일

차에 마늘첨가량 2%, 4% 및 6%에서 각각 8.91×108 CFU/g, 
6.6×108 CFU/g, 7.61×108 CFU/g을 나타냈으며 시료간의 총
균수의 유의적인 차이가 나타나지 않았다.

숙성기간 중 유산균수의 변화

고춧가루함량을 달리한 오징어식해의 유산균수의 변화는 
Fig. 6을 보면 알 수 있는데 고춧가루함량에 따라 유산균수의 
변화는 초기(5.51-5.52)×105 CFU/g 에서 숙성 10일차(4.3-
9.4)×108 CFU/g으로 모든 시료간의 유의적인 차이가 나타

Table 1. Sensory evaluation of squid Sikhae Todarodes paxificus fermented at 10℃ for 6 days as affected by concentration of red pepper 
powder

Red pepper concentrations of 
Sikhae Flavor Taste Color Texture Overall acceptance

4% 4.6 ± 0.8a 4.2 ± 0.7a 3.8 ± 0.4a 4.8 ± 0.4a 4.4 ± 0.4a

6% 5.0 ± 0.6a 5.4 ± 0.8b 5.2 ± 0.7b 5.0 ± 0.0a 5.2 ± 0.2b

8% 5.2 ± 1.0a 4.6 ± 0.2a 5.5 ± 0.8b 4.6 ± 0.8a 5.0 ± 0.4b

Values with different superscripts in the same row are significantly at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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나지 않았다. 마늘첨가량을 달리한 오징어식해의 유산균수의 
변화는 Fig. 6에 나타내었다. 초기 유산균수는(5.0-5.1)×105 

CFU/g이 검출됐으며, 마늘 4% 첨가 시료에서 숙성기간 동안 
유산균수의 증가폭이 가장 안정하게 증가하였으며, 마늘 4% 
및 6% 첨가 오징어식해에서는 각각 6.71×106 CFU/g, 5.70×
107 CFU/g을 나타내었으며 마늘 2% 첨가 시료에서 유산균수
가 숙성 6일차에 3.01×108 CFU/g으로 가장 높았다.

오징어식해의 관능검사

숙성된 오징어식해를 15명의 관능요원에 의해 9점법으로 관
능검사를 실시하였다. 관능검사에 사용된 오징어식해 고춧가
루 4%, 6% 및 8% 첨가하여 10℃에서 6일간 숙성한 것을 사용
하였고 그 결과는 Table 1에 제시하였다. 고춧가루첨가량을 달
리한 오징어식해는 향 과 조직감에서는 유의적인 차이가 나타
나지 않았고 맛에서는 고춧가루 6% 첨가 오징어식해에서 5.4
점으로 높은 점수를 받았다. 색 측면에서는 고춧가루 4% 첨가
의 오징어식해가 3.8점으로 낮은 점수를 받았는데, 이는 고춧
가루첨가량이 적어 색이 육안상 변질된 느낌을 받았기 때문인 
것으로 사료된다. 총점은 5.2점으로 고춧가루 6% 첨가 오징어 
식해가 가장 좋은 평가를 받았다.

 한편, 마늘 2%, 4% 및 6%를 첨가하여 제조한 오징어식해의 
관능검사를 실시한 결과는 Table 2에 제시하였다. 향과 조직감 
점수에서는 모든 마늘첨가 오징어식해에서 유의적인 차이가 
나타나지 않았다. 그렇지만, 마늘 6% 첨가 오징어식해에서 맛 
6.0점, 색 5.8점으로서 관능검사 점수가 가장 높았고, 총점에서
도 5.7점으로서 가장 높은 평가를 받았다.

부재료 배합비 설정

 오징어식해의 가공숙성 표준화에 있어서 먼저 숙성 적정온
도, 적정염도 및 적정숙성기간 등이 선행실험을 통하여 염도 
4%로 온도 10℃에서 6일간 숙성하는 것이 최적조건임을 밝혀
내었다. 이에, 본 연구에서는 오징어식해제조시의 부재료 배합
비율을 결정하기 위해 고춧가루와 마늘의 첨가량을 각각 달리
하여 숙성실험을 시도하였다.
절임 오징어육에 고춧가루를 4%, 6% 및 8%로 각각 첨가
하여 오징어식해를 제조하였다. 관능적으로 판단해 볼 때 고
춧가루 6% 첨가 시료가 총점 5.2점으로 가장 좋았으며 VBN
함량과 아미노질소 함량을 비교해보면 숙성 마지막 차에 각
각 27.76 mg/100 g, 224.92 mg/100 g으로 고춧가루 8% 첨가 
오징어식해의 VBN함량 39.49 mg/100 g과 아미노질소 함량 
249.28 mg/100 g에 비해 높게 나타나 고춧가루 6% 첨가 시료
의 숙성 기간이 가장 좋았기 때문에 고춧가루 6% 첨가를 최적
고춧가루 첨가량으로서 결정 선택하였다. 
마늘 2%, 4% 및 6%로 첨가하여 각각 오징어식해를 제조하
여 관능검사로 판단했을때 마늘 6% 첨가가 총점 5.7점으로 가
장 좋았다. 마늘 6% 첨가 오징어식해에서 VBN함량이 다른 마

늘 2% 및 4%첨가 오징어식해에 비해 빠른 숙성이 일어났지만 
TBA측정 결과 숙성 2-10일차까지 다른 시료에 비해서 뛰어
난 항산화능을 보여 주었고 미생물학적으로는 다른 유산균수
이나 총균수와 비교했을 때 유의적으로 큰 차이를 보이지 않았
기 때문에 오징어식해의 마늘 6% 첨가가 적합한 것으로 결정
하였다. 따라서 본 연구를 통하여 숙성 온도 10℃에서 숙성일 
6일, 염도 4%, 고춧가루첨가량 6% 및 마늘첨가량 6% 등의 첨
가숙성공정이 오징어식해 가공 표준화 생산조건인 것으로 판
단되었다.
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