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서   론

멸치는 청어목 멸치과에 속하는 회유성 어종으로서, 다량의 
단백질, lysine 및 taurine과 같은 양질의 아미노산(Kim et al., 
2000), 칼슘 및 인과 같은 유용 무기질(Jo et al., 1999), 두뇌발달
에 효과가 있는 eicosapentaenoic acid (EPA, 20:5n-3) 및 doco-
sahexaenoic acid (DHA, 22:6n-3) (Takiguchi, 1987a, 1987b) 
등과 같은 영양 및 건강 기능성분 또한 다량 함유되어 있어, 이
들 면에서 상당히 의미를 가지고 있는 수산물이다. 멸치는 남해
안을 중심으로 우리나라 전 연안에서 기선권현망, 정치망, 유자
망, 낭자망, 연안 선망 등과 같은 다양한 어획방법으로 어획되

고 있다(Kang et al., 2014). 이들 멸치는 대부분이 마른멸치로 
이용되고 있고, 일부가 액젓 및 젓갈 등과 같은 수산발효식품으
로 이용되고 있으며, 기타 일부가 다른 목적으로 이용되고 있다. 
이 중 마른멸치는 어획 후 자숙 및 건조공정을 거쳐 제조되어 여
러 가지 국물 요리의 베이스, 볶음용 및 기타 스낵 등의 소재로 
이용되고 있다(Jo et al., 1999). 또한, 멸치는 우리나라 연안에
서 최근 10년간 20만-30만 톤 정도가 어획될 정도로 다량 어획
되고 있고(KOSIS, 2015), 1인 1일 공급량이 평균 12.97 g/man/
day으로 우리나라 국민들이 가장 많이 섭취하는 대표적인 다소
비 수산물 중의 하나이다(KREI, 2013). 
한편, 청어는 청어목 청어과에 속하는 회유성 냉수성 어종으
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로서, 우리나라의 동·남해, 일본 북부지역 등에서 주로 11월부
터 2월 사이의 겨울철에 유자망, 저인망 및 정치망 등에 의하여 
어획되고 있다(National Federation of Fisheries Cooperation 
and Suhyup Publishing Co., 2000). 또한, 청어는 수분이 70% 
내외, 조단백질이 20% 내외, 여러 가지 건강기능성이 인정되는 
EPA 및 DHA와 같은 고도불포화지방산으로 구성되어 있는 조
지방이 다소 함유되어 있고, 기타 탄수화물 및 회분의 합이 약 
1% 내외가 함유되어 있어 전형적으로 멸치의 식품성분과 유
사하다(RDA, 2007). 이러한 청어 중 어체가 큰 것은 주로 과
메기, 구이 등으로 이용되고 있고, 작은 것은 멸치와 같이 자숙
하고 건조하여 마른멸치의 대용으로 이용되고 있으며, 마른멸
치보다 고가에 시판되고 있다(National Federation of Fisheries 
Cooperation and Suhyup Publishing Co., 2000). 이러한 일면
에서 현재 마른멸치의 대용으로 시판되고 있는 자건청어(이하 
마른청어로 칭함)의 효율적 이용과 안전성 검토를 위하여 이들
의 식품성분 특성을 시판 마른멸치와 비교함은 물론이고, 마른
멸치의 국내외 기준 규격과도 비교 분석이 시도되어야 할 것으
로 판단된다. 
한편, 청어에 관한 연구로는 청어 그 자체의 EPA와 DHA의 
조성(Kim and Joo, 1994)과 저장 중 품질 특성 변화(Yang and 
Park, 1999), 시판 과메기의 위생 및 영양학적 특성(Heu et al., 
2012), 시판 청어알의 품질 특성(Lee et al., 2011) 등에 대하여 
일부 검토된 바 있다. 하지만, 현재 시중에 다량이 고가에 유통
되고 있는 마른청어에 대한 식품성분 및 품질 특성에 대한 검토
와 안전성에 관한 검토는 전혀 이루어진 바가 없다.
본 연구에서는 마른멸치의 대용으로 시판되고 있는 마른청어
를 보다 효율적으로 이용할 목적으로 국내외 마른멸치의 규격
에 대하여 조사하고, 이를 토대로 마른청어의 품질관리를 위한 
규격(안)을 제시하고자 하였으며, 아울러 시판마른청어를 이에 
대하여 적용하여 보고자 하였다. 

재료 및 방법

시판 마른 멸치 및 마른 청어

본 실험에서 시판 마른청어는 주원료로 사용하였고, 시판 마
른멸치는 마른청어의 식품성분 및 생화학적 특성을 비교 검토
하기 위하여 대조구로 사용하였다. 이들 시판 마른멸치 4종 7건
과 시판 마른청어 4종 9건은 구매 지역과 크기별(대멸, 중멸, 소
멸, 자멸)로 구분하여 각각 채취한 다음, 냉동고(-25℃)에 보관
하여 두고 실험에 사용하였다. 즉, 시판 마른멸치는 부산광역시 
기장군 소재 특산품 매장에서 대멸(체장: 범위 8.2-8.8 cm, 평균 
8.0±0.5 cm) 1건을, 경상남도 거제시 소재 멸치 가공공장에서 
대멸(체장: 범위 7.8-8.4 cm, 평균 8.1±0.3 cm), 소멸(체장: 범
위 3.6-4.0 cm, 평균3.8±0.2 cm), 자멸(체장: 범위 2.6-2.7 cm, 
평균 2.5±0.1 cm)과 같은 3건을, 그리고 경상남도 통영시 소
재 수산업협동조합에서 대멸(체장: 범위 각각 9.7-10.7 cm 및 

8.2-8.8 cm, 평균 각각 10.2±0.5 cm 및 8.5±0.3 cm), 중멸(체
장: 범위 5.2-5.7 cm, 평균 5.4±0.2 cm)과 같은 3건을 각각 구
입하여 실험에 사용하였다. 
시판 마른청어는 경상남도 창원시 소재 어시장과 부산광역시 
기장군 소재 특산품 매장, 경상남도 거제시 소재 멸치 가공공장, 
경상남도 통영시 소재 수산업협동조합에서 각각 크기별로 구매
하여 시료로 사용하였다. 이들 시료에 대한 크기는 Table 1과 같
다. 또한 이들 시료는 마른멸치와 비교하기 위하여 마른멸치와 
비슷한 크기로 구매하였다.

수분함량, 염도, water phase salt (WPS), 수분활성
도, 산불용성 회분

수분함량은 마쇄한 시료를 이용하여 AOAC법(2000)에 따라 
상압가열건조법으로 측정하였고, 염도는 마쇄한 시료에 대하
여 10배(v/w)량의 탈이온수를 가하고 균질화 및 여과한 전처리 
시료를 이용하여 염도계(460CP, Istek, Korea)로 측정하였다. 

WPS는 미국 FDA규격(FDA, 2011)에 따라 위에서 측정한 수
분함량과 염도를 이용하여 다음의 산출식으로 계산하였다.

WPS (%) =
염도

× 100
수분 함량+염도

수분활성도는 마쇄한 시료를 이용하여 온도가 25℃인 공간
에서 수분활성도 측정계(ms-law, Novasina Co., Switzerland)
로 측정하였다.
산불용성 회분은 KS 규격(KATS, 2011)에 따라 분쇄 시료 약 

2 g을 1시간 동안 탄화 및 회화하고, 방냉한 후 이를 수욕조 상
에서 염산 용액 (진한 염산:증류수=1:1) 25 mL로 끓여 산가용
성 회분을 제거한 다음 이의 잔존량을 시료에 대한 상대비율
(%)로 나타내었다. 

진균류

진균류 측정을 위한 전처리 시료는 마른멸치와 마른청어를 
분쇄한 다음 이의 약 15 g을 멸균팩(Whirl Pak, Nasco Co., 
Modesto, CA, USA)에 넣고 이의 9배(v/w)가 되는 멸균 식
염수(0.85%)를 가하여 stomacher (400 Lab blender, seward, 
Saint-Nom-ls-Bretéche, France)로 1분 30초간 균질화한 후 시
료액을 단계적으로 연속 희석하여 제조하였다. 
효모와 곰팡이와 같은 진균류는 Cho et al. (2005)이 언급한 
방법에 따라 건조필름법으로 실시하였는데, 제조사인 3M사의 
사용설명서에 따라 PYM (Petrifilm™ Yeast and mold count 
plate)에 시료를 접종 및 배양(23±2℃에서 3-5일)한 다음 콜로
니가 핑크색에서 파란색 또는 녹색의 빛깔을 띠고, 작고 가장자
리 부분이 명확히 구분되는 것을 효모균으로 계수하였으며, 다
양한 색상과 큰 공간을 차지하고 가장자리 부분이 명확히 구분
되지 않는 것을 곰팡이로 계수하였다.
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통계처리

데이터의 통계처리는 SAS system (Cary, NC, USA)을 이용
하여 분산분석(ANOVA test)하였고, 각 처리구간의 유의성은 
Duncan의 다중위검정법(Duncan’s multiple range test) 을 이
용하여 P<0.05 수준에서 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

마른멸치에 대한 국내외 규격 검토

시판 마른청어의 식품학적 품질 특성을 검토할 목적으로 마
른멸치의 국내 규격[식품의약품안전처의 식품공전(KMFDS, 
2015), 해양수산부/국립수산물품질관리원의 수산물과 수산특
산물의 품질인증 세부기준(Ministry of Oceans and Fisheries, 
2014), 산업통상자원부의 KS 규격(KATS, 2011)]과 국제 규
격[미국 FDA 규격 (US FDA, 2015), CODEX 규격(CODEX, 
2003)]을 조사한 결과는 Table 2와 같다. 마른멸치에 대한 국내 
규격 항목(기준)은 식품공전의 경우 히스타민(200 mg/kg 이하) 
1건에 한하여 설정되어 있고, 수산물과 수산특산물의 품질인증 
세부기준의 경우 수분함량(30% 이하, 단 세멸의 경우 35% 이
하), 진균류(1.0×103 CFU/g 이하) 및 혼입/파손율(5% 이하)의 
3건에 대하여 설정되어 있으며, KS규격(KATS, 2011)의 경우 
수분함량(30% 이하, 단 세멸의 경우 35% 이하), 염도(8% 이
하), 산불용성 회분(1.0% 이하), 진균류(1.0×103 CFU/g 이하) 
및 기준 크기 이외의 혼입/파손율(5% 이하)과 같은 5건에 대하

여 설정되어 있다. 마른멸치에 대한 국외 규격 항목(기준)은 미
국 FDA규격(US FDA, 2015)의 경우 수분활성(0.85 이하), 염
도(10% 이하), water phase salt (WPS) (20% 이상), pH (4.6 이
하) 및 히스타민(50 mg/kg 이하)과 같은 5건에 대하여 설정되
어 있고, CODEX (국제식품규격위원회)규격의 경우 수분활성
(0.75 이하), 염도(15% 이하), 산불용성 회분(1.5% 이하) 및 히
스타민(100 mg/100 kg 이하)과 같은 4건에 대하여 설정되어 
있다. 

수분함량

시판 마른청어(4종 9건)와 마른멸치(4종 7건)의 수분함량은 
Fig. 1과 같다. 시판 마른청어의 수분함량은 28.3-33.6% 범위
이었다. 그리고 시판 마른청어의 크기별 수분함량은 대멸 크기 
것(large size) (4건)의 경우 29.0-33.6% 범위, 중멸 크기 것(me-
dium size) (2건)의 경우 29.9-30.2% 범위, 소멸 크기 것(small 
size) (1건)의 경우 28.3%, 자멸 크기 것(tiny size) (2건)의 경
우 28.6-30.7% 범위로, L-4 (33.6%)를 제외한다면 30% 내외
로 큰 차이가 없었다. 
이에 반하여 마른멸치의 수분함량은 26.0-29.7% 범위이었다. 
그리고 시판 마른멸치의 크기별 수분함량은 대멸(4건)의 경우 
26.0-29.2% 범위, 중멸(1건)의 경우 29.0%, 소멸(1건)의 경우 
29.5%, 자멸(1건)의 경우 29.7%로 큰 차이가 없었다. 따라서 시
판 건제품의 수분함량은 마른청어가 마른멸치에 비하여 미미한 
정도에서 높았으나, 큰 차이가 없었다. 한편, 시판 마른멸치의 
수분함량에 대하여 Lee et al. (2014)의 경우 중멸이 26.7%이라

Table 1. Brief information on the samples used in this experiment

Fish Size No
Body length (cm)

Purchased city Sample code
Range Mean

Pacific 
herring
(PH)

Large (L)

1 8.1-8.9 8.5±0.4 Changwon PH-L-1
2 7.7-8.3 8.0±0.3 Gijang PH-L-2
3 13.6-14.6 14.1±0.5 Geoje PH-L-3
4 13.2-13.8 13.5±0.3 Tongyeong PH-L-4

Medium (M)
1 5.2-5.5 5.3±0.2 Changwon PH-M-1
2 5.1-5.5 5.3±0.2 Geoje PH-M-2

Small (S) - 3.5-3.7 3.6±0.1 Gijang PH-S

Tiny (T)
1 2.5-2.9 2.7±0.2 Changwon PH-T-1
2 2.7-3.1 2.9±0.2 Geoje PH-T-2

Anchovy
(Y)

Large (L)

1 8.2-8.8 8.0±0.5 Gijang A-L-1
2 7.8-8.4 8.1±0.3 Geoje A-L-2
3 9.7-10.7 10.2±0.5 Tongyeong A-L-3
4 8.2-8.8 8.5±0.3 Tongyeong A-L-4

Medium (M) - 5.2-5.7 5.4±0.2 Tongyeong A-M
Small (S) - 3.6-4.0 3.8±0.2 Geoje A-S
Tiny (T) - 2.6-2.7 2.5±0.1 Geoje A-T
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고 보고하였고, Lee et al. (1981)의 경우 대멸이 20.8%, 중멸이 
18.2%, 소멸이 25.3%, 자멸이 30.6%라고 보고한 바 있다. 이
와 같은 결과로 미루어 보아 시판 마른멸치의 수분함량은 자멸
을 제외한다면 본 실험의 결과가 과거에 분석되었던 타 연구자
들의 결과에 비하여 다소 높았는데, 이는 최근 소비자들의 부드
러운 조직감에 대한 선호도, 포장기술의 발달 및 짧은 건조시간
으로 인한 가공비 절약과 동시에 수율 증가가 있기 때문이라 판
단되었다(Kim et al., 2003). 따라서 마른청어에 대한 소비자와 
생산자의 기호도 변화에 따라 마른청어의 수분함량이 국내 기
준을 상회할 수 있어 이의 철저한 관리가 필요하리라 판단된다. 
이와 같은 시판 마른청어와 마른멸치의 수분함량에 대한 결
과를 Table. 2에 나타낸 국내 기준 규격[수산물과 수산특산물의 
품질인증 세부기준(Ministry of Oceans and Fisheries, 2014)
과 KS규격(KATS, 2011) 경우 30% 이하(단, 세멸 35% 이하)]

과 비교하는 경우 마른청어는 대멸 크기 것이 3건(L-1, -3, -4), 
중멸 크기 것이 1건(M-2), 자멸 크기 것이 1건(T-2)으로 총 9건 
중 5건이 기준을 약간 초과하였으나, 마른멸치는 모두 기준 내
에 있었다. 

염도 및 water phase salt (WPS)

멸치는 육질이 연하고, 자가소화 활성이 높아 단기간에 선도
가 저하하는 특성이 있다(Pyen et al., 1995). 이로 인하여 마른
멸치로 가공할 때에도 신선도를 유지할 목적으로 조직 중의 자
가소화 효소를 실활시키고, 부착 미생물을 사멸시키며, 육단백
질의 응고에 의하여 건조가 용이하도록 하기 위하여 원료 멸치
를 채발에 올린 다음 5-6% 끓는 식염수에 넣어 어체가 떠오를 
때까지 4-5분 정도 자숙한다. 이 때 원료 멸치를 자숙하기 위한 
자숙수의 농도와 시간은 원료 멸치의 종류, 선도 및 어획시기 

Table 2. International and domestic standards on boiled-dried anchovy Engraulis japonicus (A)

Item

Domestic standards International standards

Korea Ministry of 
Food and Drug 

Safety

Ministry of Oceans 
and Fisheries /

National Fishery 
Products Quality 

Management Service

Ministry of Trade, 
Industry and Energy

US Food and Drug 
Administration

Food and Agriculture 
Organization(FAO)

/World Health 
Organization(WHO)

Korean Food Code Standards on Quality 
of Seafood Product

Korean Industrial 
Standard (KS) US Food Code

CODEX (Codex 
Alimentarius Com-

mission)

Site address

http://fse.foodnara.
go.kr/residue/RS/jsp/
menu_02_01_03.
jsp?idx=12

http://www.nfqs.
go.kr/2013/con-
tents.asp?m=5&s
=1&s2=2&fnm=su
b_5_1_2_a&id=1
972&gubun=05&c
urrPage=5&searc
hFlag=N&sortWh
at=EDATE&sortH
ow=DESC&stat_
gubun=00&sItem=
&sStr=

https://standard.
go.kr/KSCI/stan-
dardIntro/getStan-
dardSearchView.do
?menuId=503&top
MenuId=502&ksNo
=KSH6026&tmprKs
No=KSH6026&refo
rmNo=00

http://www.access-
data.fda.gov/cms_ia/
importalert_48.html

http://www.codex-
alimentarius.org/
standards/list-of-
standards/en/?provi
de=standards&orde
rField=fullReference
&sort=asc&num1=C
ODEX

Moisture (%) -
Less than 30 (Less 
than 35 in very tiny 

size)

Less than 30 (Less 
than 35 in very tiny 

size)
- -

Water activity - - - Less than 0.85 Less than 0.75
Salinity (%) - - Less than 8 Less than 10 Less than 15 
Water phase salt (%) - - - More than 20 -
Acid-insoluble ash (%) - - Less than 1.0 - Less than 1.5 
pH - - - Lower than 4.6 -

Yeast and mold (CFU/g) - Less than 1.0×103 Under 1.0×103 - -

DSB1 (%) - Less than 5 Less than 5 - Less than 25
Histamine (mg/kg) Less than 200 - - Less than 50 Less than 100
1DSB, Different size and breakage.
2Processors of uneviscerated finfish products must demonstrate a process that results in either a water phase salt level of at least 20% or a 
water activity below 0.85 or a pH of 4.6 or less.
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등에 따라 차이가 있다(Kim et al, 2003). 이러한 일면에서 시
판 마른청어(4종 9건)와 마른멸치(4종 7건)의 염도를 살펴본 결
과는 Fig. 2와 같다. 시판 마른청어의 염도는 4.8-8.0% 범위이
었다. 시판 마른청어의 염도를 크기별로 살펴보면 대멸 크기 것
은 4.8-5.0% 범위, 중멸 크기 것은 6.0-7.2% 범위, 소멸 크기 것
은 6.7%, 자멸 크기 것은 7.7-8.0% 범위로 대체로 크기가 클수
록 염도가 낮았다. 
한편, 시판 마른멸치의 염도는 4.6-7.2% 범위이었다. 시판 마
른멸치의 염도를 크기별로 보면 대멸은 4.6-7.2% 범위, 중멸은 
6.2%, 소멸은 6.8%, 자멸은 6.6%이었다. 따라서 시판 마른청어
와 마른멸치 간의 염도는 크게 차이가 없었고, 어체 크기에 따
른 차이는 마른청어의 경우 비교적 컸으나, 마른멸치의 경우 거
의 차이가 없었다. 한편, 시판 마른멸치의 염도에 대하여 Lee et 
al. (2014)의 경우 중멸이 4.6%이라고 보고하였고, Kim et al. 
(2001a)의 경우 중멸이 5.7-5.8% 범위, 자멸이 6.6-7.6% 범위
이었다고 보고한 바 있다.
이와 같은 시판 마른청어와 마른멸치의 염도에 대한 결과를 

Table 2에 나타낸 국내외 기준 규격[KS규격(KATS, 2011)의 
경우 8.0% 이하, 미국 FDA규격(US FDA, 2015)의 경우 10% 
이하, CODEX규격(CODEX, 2003)의 경우 15% 이하]과 비교
하는 경우 어종과 크기에 관계없이 모두가 국내외 규격 범위 내
에 있었다. 
시판 마른청어와 마른멸치의 수분을 고려한 염도인 WPS에 대
한 결과는 Fig. 3과 같다. 시판 마른청어의 WPS는 13.0-21.2% 

Fig. 1. Moisture content of commercial boiled-dried Pacific her-
ring Clupea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as shown in Table 1.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3NFQS, Standards on quality of seafood product; KS, Korean in-
dustrial standard.

Fig. 2. Salinity of commercial boiled-dried Pacific herring Clupea 
pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as explained in Table 1.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3KS, Korean Industrial Standard; FDA, US Food Code; CODEX, 
Codex Alimentarius Commission. 

Fig. 3. WPS (water phase salt) of boiled-dried Pacific herring Clu-
pea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as explained in Table 2.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3Salt/(Moisture+Salt)×100 (%).
4FDA, US Food Code.
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범위이었다. 시판 마른청어의 WPS를 크기별로 살펴보면 대멸 
크기 것은 13.0-14.7% 범위, 중멸 크기 것은 16.7-19.3% 범위, 
소멸 크기 것은 19.1%, 자멸 크기 것은 20.7-21.2% 범위로, 크
기가 클수록 WPS가 낮았다. 이와 같은 시판 마른청어의 크기
에 따른 WPS는 염도(크기가 증가함에 따라 감소)와 유사한 패
턴을 나타내었으나, 수분함량(크기에 관계없이 일정)과는 특정
한 관계를 나타내지 않았다. 한편, 시판 마른멸치의 WPS는 대
멸이 14.4-18.8% 범위, 중멸이 19.9%, 소멸이 18.7%, 자멸이 
18.2%로, 크기에 따른 일정한 경향이 없었다. 
이와 같은 시판 마른청어와 마른멸치의 염도에 대한 결과를 

Table 3에 나타낸 미국 FDA규격(US FDA, 2015)의 WPS 규
격(20% 이상)과 비교하면 마른청어는 자멸 크기 것 2건 만이 규
격 내에 있었고, 나머지 크기 것 7건이 규격 외에 있었고, 마른
멸치는 전 제품이 미국 FDA규격(US FDA, 2015) 외에 있었다. 
한편, 시판 마른멸치의 WPS에 대하여 Lee et al. (2014)은 중
멸이 14.6%, Kim et al. (2001a)은 중멸이 20.4-21.0% 범위, 자
멸이 18.7-23.6% 범위로 보고한 바 있다. 

수분활성

시판 마른청어(4종 9건)와 마른멸치(4종 7건)의 수분활성에 
대한 결과는 Fig. 4와 같다. 시판 마른청어의 수분활성은 0.523-
0.726 범위이었다. 시판 마른청어의 수분활성을 크기별로 살펴
보면 대멸 크기 것은 0.523-0.726 범위, 중멸 크기 것은 0.572-
0.583 범위, 소멸 크기 것은 0.640, 자멸 크기 것은 0.618-0.633 
범위로 대체로 크기가 클수록 수분활성이 높았다. 
한편, 시판 마른멸치의 수분활성은 0.587-0.809 범위이었다. 
시판 마른멸치의 크기별 수분활성은 대멸이 0.587-0.809 범위, 

중멸이 0.733, 소멸이 0.675, 자멸의 경우 0. 672으로 대체로 자
멸이 가장 높았고, 다음으로 대멸, 소멸, 중멸의 순이었다. 이상
의 결과로 미루어 보아 마른청어의 수분활성은 마른멸치의 그
것에 비하여 약간 높았다. 

Table 3. Standards and application suggested for controlling quality of boiled-dried Pacific herring Clupea pallasi (PH)

Suggested
item

Standard Standard-passed sample code 
Reference Suggested Boiled-dried Pacific herring Anchovy

Water activity1 US Food Code Less than 0.85
All All
9 items 7 items

Water phase salt1 (%) US Food Code At least 20
L-1,2,3,4/  M-1,2/ S All
7 items 7 items

Acid-insoluble ash (%) CODEX Less than 1.5
All L-1,2,3,4/ M/ T
9 items 6 items

Yeast and mold (CFU/g)
Standards on Quality 
of Seafood ·Seafood 
Product

Less than 1.0×103
All All
9 items 7 items

DSB2 (%)
Standards on Quality 
of Seafood ·Seafood 
Product

Less than 5
L-1,3,4 L-3
3 items 1 item

Histamine (mg/kg) Korean Food Code Less than 200 Not applied Not applied

All items- passed sample
None L-3
0 1 item

1Boiled-dried Pacific herring must be results in either a water phase salt level of at least 20% or a water activity below 0.85.
2DSB, Different size and breakage.

Fig. 4. Water activity (Aw) of commercial boiled-dried Pacific her-
ring Clupea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A)
1Sample codes are the same as shown in Table 1.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3CODEX, Codex Alimentarius Commission; FDA, US Food Code.
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이와 같은 시판 마른청어 및 마른멸치의 수분활성에 대한 
결과를 Table 2에 나타낸 국외 기준 규격[미국 FDA규격(US 
FDA, 2015)의 경우 0.85 이하, CODEX규격(CODEX, 2003)
의 경우 0.75 이하]과 비교하는 경우 미국 FDA규격(US FDA, 
2015) 에는 시판 마른청어와 마른멸치의 전제품이 규격 내에 있
었으나, CODEX규격(CODEX, 2003)에는 마른멸치 1건(L-4)
이 규격 외에 있었다. 따라서 시판 마른멸치 제품 중 1건(L-4)
의 제품을 제외한다면 저장 및 유통 중 Clostridium botulinum, 
Salmonella, 일반세균, 일반효모 및 포도상구균은 물론이고, 호
염세균으로부터도 자유로우리라 판단되었고, 마른멸치 규격 
외 제품 1건(L-4)도 호염성 세균의 증식 가능성은 있으나 위
에 언급한 나머지 미생물의 증식 가능성은 없다고 판단되었다
(Kim et al, 2001a).

산불용성 회분

일반적으로 마른청어와 마른멸치는 원료어를 어획하고 자숙
한 다음 자연환경조건에서 천일건조하거나 기계적 건조한 후 
포장하여 제조한다. 이 때 마른청어와 마른멸치는 기계적 건조
의 경우 돌이나 흙 등의 혼입 기회가 적으나, 자연환경조건에
서 건조하는 천일건조 등의 경우 이들 이물의 혼입 기회가 많
다. 마른청어 또는 마른멸치의 건조 중 이들 이물의 혼입 정도
는 영세한 가공공장이나 수입산에서 많이 발생한다(Kim et al., 
2001b). 이러한 일면에서 시판 마른청어(4종 9건)와 마른멸치
(4종 7건)의 산불용성 회분에 대하여 검토한 결과는 Fig. 5와 같
다. 시판 마른청어의 산불용성 회분은 0.7-1.2% 범위이었다. 시
판 마른청어의 산불용성 회분을 크기별로 살펴보면 대멸 크기 
것의 경우 0.8-1.1% 범위, 중멸 크기 것의 경우 0.7%, 소멸 크기 
것의 경우 1.1%, 자멸 크기 것의 경우 0.9-1.2% 범위로, 크기에 
따른 경향은 없었다. 
한편, 시판 마른멸치의 산불용성 회분은 0.5-1.6% 범위이었
다. 시판 마른멸치의 산불용성 회분을 크기별로 살펴보면 대멸
의 경우 0.5-1.2% 범위, 중멸의 경우 0.8%, 소멸의 경우 1.6%, 
자멸의 경우 1.0%로 크기에 따른 경향은 없었다. 이와 같이 마
른청어와 마른멸치의 산불용성 회분이 크기와 어종에 관계없이 
모두 국내외 기준 규격 내에 있는 것은 건조 시에 모래나 자갈이 
존재하고 있는 야외에서 천일건조를 한 예전과는 달리, 근년의 
경우 이들 이물에 오염될 위험이 거의 없는 실내에서 기계적 건
조법인 냉풍건조를 하기 때문이라 판단되었다. 
시판 마른청어 및 마른멸치의 산불용성 회분에 대한 결과를 

Table 2에 나타낸 국내외 기준 규격[KS규격(KATS, 2011)의 
경우 1.0% 이하, CODEX규격(CODEX International Food 
Standards, 2003)의 경우 1.5% 이하]과 비교하는 경우 KS규
격에는 마른청어가 3건(L-2, S, T-1), 마른멸치가 2건(L-3, S)
이 규격 외에 있었다.

진균수 농도

시판 마른청어와 마른멸치의 진균수 농도를 살펴본 결과는 

Fig. 6과 같다. 시판 마른청어의 진균수 농도는 ND-2.0 log 
CFU/g 범위이었다. 시판 마른청어의 진균수 농도를 크기별로 
살펴보면 대멸 크기 것은 0.7-1.5 log CFU/g 범위, 중멸 크기 것
은 ND-1.0 log CFU/g 범위, 소멸 크기 것은 1.7 log CFU/g, 자
멸 크기 것은 1.5-2.0 log CFU/g 범위이었다. 시판 마른청어의 
크기별에 따른 진균수 농도는 크게 차이가 없었다. 
한편, 시판 마른멸치의 진균수 농도는 ND-2.2 log CFU/g이었
다. 시판 마른멸치의 진균수 농도를 크기별로 살펴보면 대멸의 
경우 1.2-2.2 log CFU/g 범위, 중멸의 경우 2.0 log CFU/g, 소멸
의 경우 1.7 log CFU/g, 자멸의 경우 ND이었다. 따라서 시판 마
른청어와 마른멸치의 진균수 농도 간에는 크게 차이가 없었다.
시판 마른청어 및 마른멸치의 진균수 농도에 대한 결과를 

Table 3에 나타낸 국내 기준 규격[수산물과 수산특산물의 품
질인증 세부기준(Ministry of Oceans and Fisheries, 2014) 및 
KS규격(KATS, 2011) 의 경우 모두 1.0×103 CFU/g]과 비교
하는 경우 원료 어종과 어체 크기에 관계없이 모두 국내 규격의 
범위 내에 있었다. 

혼입/파손율

시판 마른청어와 마른멸치의 혼입/파손율은 Fig. 7과 같다. 시
판 마른청어의 혼입/파손율은 2.1-30.9% 범위로 상당히 넓은 
범위를 차지하였다. 시판 마른청어의 혼입/파손율을 크기별로 

Fig. 5. Acid-insoluble ash content of boiled-dried Pacific herring 
Clupea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as explained in Table 2.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3KS, Korean industrial standard; CODEX, Codex Alimentarius 
Commission. 
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살펴보면 대멸 크기 것은 2.1-10.2% 범위, 중멸 크기 것은 25.9-
30.9% 범위, 소멸 크기 것은 29.1%, 자멸 크기 것은 5.7-24.1% 
범위이었다. 한편, 시판 마른멸치의 혼입/파손율은 2.4-32.7%
이었고, 대멸의 경우 2.4-9.4% 범위, 중멸의 경우 32.7%, 소멸
의 경우 25.1%, 자멸의 경우 14.8%이었다. 이와 같이 마른청어
와 마른멸치의 혼입/파손율이 모두 높았고, 이는 이들의 용도
가 볶음용, 추출용 등으로 일정 크기를 중요시 하지 않기 때문
이라 판단되었다. 
이와 같은 시판 마른청어의 혼입/파손율에 대한 결과를 Table 

2에 나타낸 국내 기준 규격[수산물과 수산특산물의 품질인증 
세부기준(Ministry of Oceans and Fisheries, 2014) 및 KS규격
(KATS, 2011)의 경우 모두 5% 이하]과 비교하는 경우 마른청
어는 대멸 크기 것 3건(PH-L-1, 3, 4)을 제외한 모두가, 마른멸
치는 대멸 1건(A-L-3)을 제외한 모두가 국내 규격의 범위 외에 
있었다. 따라서 시판 마른청어와 마른멸치는 크기에 따라 단가
가 달라져 소비자들의 피해가 따를 수 있어 이의 철저한 관리가 
필요할 것으로 판단되었다. 

마른청어의 마른멸치 규격에 대한 적용

마른멸치의 품질관리를 위한 국내외 마른멸치에 대한 규격
(Table 2)을 참조하여 제안한 마른멸치 규격(안)과 위에서 검토
한 마른청어의 여러 가지 식품성분 특성을 여기에 적용한 결과

는 Table 3과 같다. 마른청어의 품질관리 및 판정을 위하여 제
안한 마른청어 규격(안)은 수분활성 및 WPS의 경우 미국 FDA
규격(US FDA, 2015) 을 참조하여 각각 0.85 이하와 20% 이
상, 산불용성 회분의 경우 국외 CODEX규격(CODEX Inter-
national Food Standards, 2003)을 참조하여 1.5% 이하, 진균류 
및 혼입/파손율의 경우 국내 수산물과 수산특산물의 품질인증 
세부기준(Ministry of Oceans and Fisheries, 2014)을 참조하
여 각각 1.0×103 CFU/g 이하 및 5% 이하, 히스타민의 경우 식
품의약품안전처의 식품공전(KMFDS, 2015)을 참조하여 200 
mg/kg 이하로 하였다. 이 때 수분활성과 WPS는 2개 항목 중 1
개 항목 만이 규격 내에 있으면 되는 것으로 하였다.  
위에서 검토한 시판 마른청어의 여러 가지 식품성분 특성을 
마른청어 규격(안)에 적용하는 경우 규격(안)을 충족하는 건수
는 혼입/파손율이 3건(L-1, 3, 4), WPS가 7건(L-1, 2, 3, 4, M-1, 
2, S), 수분활성, 산불용성 회분 및 진균류가 9건 모두에서 규격
(안) 내에 있었으나, 이들 모든 항목에서 조건을 충족하는 건수
는 3건(L-1, 3, 4)이었다. 
한편, 위에서 검토한 마른멸치의 여러 가지 식품성분 특성을 
마른청어 규격(안)에 적용하는 경우 규격(안)을 충족하는 건수
는 수분활성, WPS 및 진균류가 7건 모두에서, 산불용성 회분이 
6건(L-1, 2, 3, 4, M, T), 혼입/파손율이 1건(L-3)에서 규격(안) 
내에 있었으나, 이들 모든 항목에서 조건을 충족하는 건수는 1
건(L-3)이었다.

Fig. 6. Yeast and mold of commercial boiled-dried Pacific herring 
Clupea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as shown in Table 1.
2Not detected.
3Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
4NFQS, Standards on quality of seafood product; KS, Korean in-
dustrial standard.

Fig. 7. Confounding and breakage rate of boiled-dried Pacific her-
ring Clupea pallasi (PH) and anchovy Engraulis japonicus (A).
1Sample codes are the same as explained in Table 2.
2Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.
3KS, Korean industrial standard.
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