
횟감용 선어류의 소비촉진을 위한 안전성

확보기술 개발에 관한 연구

(최종보고서)

주관연구기관

부 경 대 학 교

협동연구기관

경 상 대 학 교



제 출 문

해양수산부 장관 귀하

본 보고서를 “횟감용 선어류의 소비촉진을 위한 안전성 확보기술 개

발에 관한 연구” 과제의 최종보고서로 제출합니다.

2003. 8. 1.

주관연구기관명 : 부경대학교

총괄연구책임자 : 조 영 제

연구원 : 최 영 준, 이 근 우

이 남 걸, 민 진 기

정 병 천, 심 길 보

여 해 경, 배 진 한

오 상 민, 김 지 연

김 배 의, 박 주 동

강 영 아



- 1 -

요 약 문

Ⅰ. 제 목

횟감용 선어류의 소비촉진을 위한 안전성 확보기술 개발에 관한 연구

Ⅱ. 연구개발사업의 목적 및 중요성

1. 연구개발사업의 목적

현재, 과잉 생산되고 있는 국내산 활어의 소비촉진을 이룩하고, 건강식

이며 기능성 식품인 생선회 소비의 확대함으로서 양식어민의 소득 증대와

국민건강 증진에 기여하고자 한다. 특히, 하절기에는 생선회를 먹어서는 안

된다는 개념이 확산되고 비수기로 인식되어져 있는 원인인 비브리오 패혈증

및 식중독 예방법의 확립을 통하여, 년 중 어느 때라도 생선회를 먹어도 위

생적으로 문제가 없다는 생선회에 대한 잘못된 인식을 바로 고쳐서, 생선회

의 소비 안정화에 따른 생선회 식문화 기반구축에 이바지하고자 한다. 그리

고 우리 국민은 생선회는 살아서 펄떡펄떡 튀어야만 신선하고 맛이 있다라

는 생선회에 대한 인식 때문에 활어의 수송비용, 생선회 관련업소 운용비용

등 필요 없이 들어가는 고비용 부분을 줄여서, 값싼 가격으로 맛있는 생선회

를 소비자에게 공급하는 新활어회 방법의 확립 및 생선회 식문화의 업그레

이드를 목표로 하고 있다. 그리고 수입산보다 저가로 소비자에게 공급될 수

있는 선어회 보급방법을 확립함으로서, 국내 양식업의 국제 경쟁력 확보하고

선어회 가공공장에서 생선회를 위생적으로 처리하여 소비자에게 공급하는

처리 → 수송 → 소비의 全단계에 걸쳐 생선회의 HACCP 시스템 모델의 개발을

통하여, 위생적으로 안전한 생선회를 소비자들에게 공급하고자 한다.

2. 중요성

우리나라 사람들이 생선회를 먹는 습관은 살아서 펄떡 펄떡 뛰는 활어
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를 선호하는 활어회 문화이고, 살아있어야만 맛이 좋다는 개념을 가지고 있

다. 그래서 활어를 수송하기 위하여 생산지에서 소비지까지 활어차로 활어를

수송하고 있으며, 활어차에는 대량의 물(약 80%)과 20% 전후의 활어를 넣고

산소를 공급하면서 수송하고 있다. 이것은 활어차가 활어보다는 다량의 물을

수송하는 결과가 되므로 수송비가 많이 들어가며, 또한 수송 중 활어가 스트

레스를 받아 맛이 떨어지거나, 죽게되는 경우도 있으므로, 이것은 결국 양식

어민과 소비자의 부담으로 이어지게 된다. 그리고 횟집에서는 활어를 관리하

기 위하여 수조가 필요하며, 수조를 청소하고 물갈이를 해주는 등의 경비가

소요된다. 이와 같은 문제들은 현행의 활어회 소비를 활어회에 가까운 선어

회로 유통한다면 많은 부분의 해결이 가능하다. 그러나 우리의 선어회는 일

본의 선어회 와는 다르게 개발되어야 한다. 그것은 일본의 선어회는 활어를

죽여서 저온에 일정 시간 저장 중에 감칠맛 성분인 이노신산(IMP, 조미료

성분)이 생기므로 혀로 느끼는 맛이 좋아지지만, 육질의 단단함은 떨어진다.

그러나, 우리국민들이 활어를 선호하는 가장 큰 이유 중의 하나가 살아 있는

활어회가 근육의 육질이 단단하고 탄력이 뛰어나다는 것 때문이다. 그러므로

우리의 선어회는 일본과 달리, 육질의 단단함이 유지되는 시점에서 생선회의

감칠맛 성분인 IMP도 맛이 축적되는 시점으로 제한해야 한다. 그리고 선어

회로 유통한다면 여름철의 단골 불청객인 비브리오 패혈증도 안심할 수 있

다. 여름철에 비브리오 패혈증 주의보가 발령되면 건강 지키기에 민감한 손

님들의 발길이 일순간에 끊어져 버리게 된다. 일본에서 비브리오 패혈증이

우리나라만큼 사회적 문제로 되지 않는 것은 생선회가 선어회 문화인 것도

큰 원인이다. 그러므로 선어회 가공공장에서 위생적으로 처리된 선어회는 포

장되어서 0℃ 정도의 저온에서 유통 및 보관되는 시스템으로 소비가 이루어

진다면 패혈증의 예방이 가능할 뿐만 아니라, 왜곡 발전되고 있는 우리나라

생선회 식문화를 올바르게 확립 및 수정할 수 있을 기회가 될 것이며, 생선

회 소비를 통하여 어려움에 처해있는 양식산업의 활로를 모색하기 위해서도

대단히 중요하다.
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Ⅲ. 연구개발사업의 내용 및 범위

1. 선어회의 적정 유통조건 및 품질유지기간의 설정

우리 국민들이 주로 많이 섭취하는 활어에 대하여 선어회로서의 적정 유

통조건 및 품질유지기간을 설정하기 위하여 활어의 치사방법, 처리형태 및

유통온도에 따라 근육의 파괴강도, 사후경직도, ATP 관련화합물 등, 근육의

물리화학적 변화를 검토함으로서 생선회의 생명시간을 연장하는 방법을 확

립하고, 선어회 가공처리에 있어 최적의 공정을 확립하기 위하여 얼음물 처

리조건, 선어회의 포장 방법 및 껍질의 부착유무에 따른 근육에 있어서의 물

리화학적 변화를 조사하였다. 그리고 선어회의 원료로 사용하게 될 활어의

종류에 따른 생명시간을 설정하고자 하였다.

2. 포장 선어회 처리 가공방법 및 HACCP plan model 개발

선어회의 가공에 있어서 중요한 요소는 선어회의 품질, 유통기간 그리고

위생학적 안전성이 요구된다. 그래서 선어회의 위생적인 가공처리 및 수송을

위하여 한국적인 선어회의 가공에 적합한 가공공정을 개발하고, 가공 및 유

통에 적합한 HACCP 시스템을 개발함과 동시에 비브리오 패혈증, 비브리오

콜레라 등 병원성 세균의 제어를 위한 활어의 위생처리조건을 확립하며 선

어회 가공에 있어서 적절한 가공처리 규모를 검토하여 제시하고자 하였다.

3. 원료어종 및 신선도 판정기술 확립

선어회 가공의 원료는 활어가 사용되며, 활어는 반드시 그 이력사항이 명

기되어야 한다. 그러나, 현재, 국내에서 소비되고 있는 활어의 상당량은 수입

산으로 그 양식환경에 대한 문제는 알 수 없다. 그러므로 선어회의 원료는

반드시 국내산이어야 하며, 국내산과 수입산이 혼용될 가능성이 있으므로 구

내 양식산 과 동일한 수입산의 원료 판정방법이 확립되어야 할 필요가 있다.

그리고 국내 양식산이라 할지라도 어종별에 따른 판정방법의 확립이 요구되

고 있으므로 이를 효율적으로 해결하기 위하여 국내산과 수입산, 국내 양식

산간의 어종에 따른 판정방법을 개발하고자 하였다. 또한, 선어회의 신선도

를 판정하기 위한 지표를 개발하고자 하였다.
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4. 선어회 소비촉진을 위한 홍보방안 검토

선어회의 소비촉진을 위해서는 선어회에 관한 대국민 홍보 및 문화 형성

이 요구된다. 그래서 선어회의 홍보방법으로서 TV, 신문, 라디오, 잡지 등의

언론매체를 이용한 홍보방안, 전문연구자들을 통한 선어회에 관한 인식전환

유도방안 모색, 인터넷, 홈쇼핑을 통한 홍보방안, 모델 case를 통한 홍보 및

리후렛 등 각종 매체를 이용하여 선어회의 장점 및 위생적 안전성을 지속적

으로 홍보함으로서 소비촉진을 유도하는 방법을 제시하고자 하였다.

Ⅳ. 연구개발사업 결과 및 활용에 대한 건의

1. 연구개발사업 결과

가. 선어회의 적정 유통조건 및 품질유지기간의 설정

1) 치사방법에 따라서 근육의 파괴강도와 사후경직의 진행은 현저한 차이를

나타내었으며, 전기자극시킨 것이 치사 직후의 파괴강도는 높았으나, 저장

중 파괴강도의 유지시간은 즉살과 마취사 한 것이 길었다. 그리고 치사직후

의 어육중의 ATP 함량은 마취사에서 가장 높았으며, 전기자극사의 ATP 함

량이 급격히 감소하였다.

2) 조리형태에 따라 저장 중 파괴강도는 Round나 Fillet 처리한 것이 slice

에 비하여 높았으며 slice 형태로 조리한 경우에는 저장 7시간 후에 약간 상

승하였으나 그 이후 감소가 다른 조리형태보다 가장 빨랐다. 그리고 조리형

태에 따른 ATP 소실 및 lactic acid 생성은 차이가 없었다.

3) 넙치를 즉살한 후, 얼음물에 침지한 것과 얼음물에 침지하지 않은 것을 비교

하였을 때, Round 상태의 것은 별 차이가 없었으나, Fillet 상태의 것은 현저한

차이를 나타내었다. 넙치를 Fillet 처리한 것에 있어서, 얼음물에 침지한 것은 초

기 근육의 파괴강도가 최대 값을 나타낸 후, 저장 중 감소된 반면, 얼음물에 침

지하지 않은 것은 저장 10시간째 가장 높은 파괴강도를 보인 후, 서서히 감소하

였다. Fillet 상태의 것이라도 저장온도에 따라서 많은 차이를 보였으며, 특히 1

0℃에 저장한 것은 0℃ 저장의 경우와는 다르게 저장 중 파괴강도가 계속 감소

하였다.
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4) 얼음물에 침지한 것은 침지하지 않은 것에 비하여 최초 ATP의 함량은 낮은 수

준을 나타내었으며, 저장시간이 경과하면서 얼음물에 침지하지 않은 것이 침지한

것에 비하여 ATP의 소실이 다소 빠르게 진행되었다. 한편, 10℃에 저장한 것은 0℃

에 저장한 것에 비하여 ATP의 소실이 연장되었다.

5) 포장방법과 표피의 부착유무에 따른 파괴강도의 값의 차이는 거의 없었

다.

6) 활어의 종류에 따라서는 즉살한 넙치를 0℃에 저장하였을때 파괴강도와

사후경직도는 각각 1.32kg 과 24% 였으며, 시간의 경과와 더불어 파괴강도

는 빠르게 상승하여 10시간 후의 파괴강도는 1.56kg을 나타내었고, 이때의

사후경직도는 58% 였다. 이후 사후경직도는 증가한 반면, 파괴강도는 감소되

기 시작하였다.

7) 참돔의 0℃ 저장 중 파괴강도는 저장 12.5시간에 최대를 나타낸 후 서서

히 감소하였으며, ATP는 36시간 이후에 거의 소실되었다.

8) 즉살한 조피볼락의 파괴강도는 저장 10시간에 최대에 도달하였다가 점차

감소하였으며, ATP는 24시간 이후에 소실되었다.

9) 농어와 숭어는 약 7.5시간 경에 최대의 파괴강도를 나타낸 후 감소하였

으며, 농어의 ATP는 12시간, 숭어는 15시간이 경고하면서 거의 소실되었다.

10) 방어는 0℃ 저장 중 7.5시간에 최대의 파괴강도를 나타내었으며, 사후경

직은 저장 초기에 빠르게 상승하여 10시간 이내 완전경직에 도달하였다. 그

리고 ATP의 소실도 백색육 어류에 비하여 빨라, 10시간 이후에 완전히 소실

되었다.

11) 틸라피아의 파괴강도는 1.50kg으로 실험어류 중 가장 높은 파괴강도를

나타내었으며, 저장 10시간에 최대를 나타낸 후 감소하였고 ATP는 24시간

이후에 소실되었다.

이상의 결과로부터 선어회의 가공 및 유통은 전기자극사나 마취사 보다는

즉살하여 Fillet으로 처리하여야 할 것으로 판단되며, Fillet 처리 후에는 얼음

물에 침지하지 않고 껍집을 제거한 후 포장하여 0℃로 유통시켜야 한다. 그

리고 활어의 종류에 따라서 생선회의 생명시간에 다소 차이는 있었으며, 흰

살 생선회는 10시간이내에 붉은 살 생선회는 7시간이내에 유통, 소비가 이루

어져야 할 것이다.



- 6 -

나. 포장 선어회 처리 가공방법 및 HACCP plan model 개발

1) 선어회 처리가공공정은 활어를 수조에 반입하고, 즉살하여 방혈을 거친

다음, 수세하고 탈수를 한다. 그 다음 fillet처리하여 탈피하고 다시 수세하여

탈수하거나, 이 공정을 생략하고 바로 성형하여 1차 포장을 한 다음, 2차로

완제품 포장을 하여 수송하는 약 9～11단계의 생산공정을 거쳐 선어회로 가

공하면 될 것이다.

2) 선어회 가공공장의 기본설비로서는 선어회 가공공장의 내부는 항상 일정

온도를 유지해주는 온도조절장치와 공기청정기가 구비되어 있어야하며, 먼지

제거장치, air clean room, 원터치수세장치, 사용용수의 소독장치 등이 기본

적으로 구비되어 있어야 한다.

3) 선어회 가공공장은 시설단계에서부터 시설제조기준(GMP, Good Manu-

facturing Practice)을 기초로 하여 설비되어야하며, 표준위생처리절차(SSOP,

Sanitary Standard Operating Procedure)를 준수하여야 한다. 그리고 이와

같은 바탕 위에 공장내에 HACCP 팀을 구성하고 제품의 기술, 사용의도 분

석, 공정도 분석 및 작성, 위해요소의 분석 및 예방책을 식별하여 중요관리

점을 식별하여 관리함으로서 HACCP 계획을 작성하고, 이것을 잘 준수하여

야만 위생적으로 안전하고 품질이 우수한 선어회의 생산이 가능할 것이다.

4) 선어회는 생명시간이 짧으므로 가공공장은 소비지가 가까운 대도시 주변

에 위치하고 있어야 하며, 교통편이 양호해야 한다. 그리고 바닷가에 접해

있어 활어의 수송이 용이하고 주변에 어류 양식장을 끼고 있으면 활어의 수

송 경비를 절감이 가능하고 먼 거리의 양식장에서 가공공장까지 수송 중에

스트레스에 의한 생선회 맛이 떨어지는 것도 막을 수도 있다. 또한 양식장에

서 바로 죽인 후 수송하면 활어 수조 및 해수를 별도로 준비할 필요가 없으

므로 시설 및 관리비가 절약된다. 선어회의 생명시간은 대단히 짧으므로 대

형의 가공공장에서 대량으로 생산하는 경우에는, 가공처리 및 유통 그리고

판매에도 시간이 많이 걸리므로, 이 때에 선어회의 맛이 떨어질 가능성이 많

다. 그리므로 육질이 좋은 선어회를 소비자에게 공급하기 위해서는 대형보다

는 중소규모의 선어회 가공공장이 바람직하고, 반일처리시스템으로 운영되어

야 한다.

다. 원료어종 및 신선도 판정기술 확립
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1) 국내산 및 국외산 어류의 근형질 단백질의 인식 가능한 분자량 분포는

29,000 dalton 이하에서 나타났으며, 근원섬유 단백질의 어종별 특징은 분자량

45,000 dalton 이하와 29,000과 14,200 dalton 범위에서 주로 나타났다. SDS 전기

영동법을 이용한 어종의 판정은 근형질 단백질이 더 유리한 것으로 판단하였다.

2) IEF 전기영동을 이용한 어종의 판정은 IPGphor에 비하여 Multiphor system

을 이용하여 판정하는 것이 효과적이었으며, pI 3～5범위에서 어종별 차이가 나

타났고, 동종어류의 원산지 판정에 유용한 pI는 3～4부근이 가장 적절한 것으로

판단하였다.

3) 어종별 서식지 판정 결과, 근형질 단백질과 근원섬유 단백질을 이용하여

SDS 전기영동 비교에서는 농어와 조피볼락에서 거의 차이가 나타나지 않았으며,

참숭어는 20,000 dalton 이하에서 남해산에서 나타나지 않는 띠가 서해산에서는

여러개의 띠가 나타났다. Multiphor system을 이용한 IEF 전기영동 결과에서는

농어에서만 미세한 서식지별 차이가 있었을 뿐, 조피볼락과 참숭어에서는 거의

차이가 나타나지 않았다.

4) SDS 전기영동과 IEF 전기영동을 이용하여 어종, 원산지, 서식지를 검토한

결과, 어종과 원산지 판정은 용이하였으나, 서해안과 남해안의 서식지 구별은 용

이하지 않은 것으로 판단되었다.

라. 선어회 소비촉진을 위한 홍보방안 검토

1) 선어회 보급에 있어서 문제점으로는 선어회의 생명시간이 짧고, 선어회

에 대한 소비자의 인식이 부족하며, 위생시설과 기술이 미비된 선어회 가공

업체가 난립될 우려가 있다.

2) 일본식 선어회는 소비자들이 외면하게 되며, 따라서 선어회 처리 및 유

통은 한국의 실정에 맞추어 개발되어야 한다

3) 선어회의 홍보는 신문, 방송, 잡지, 라디오 등 다양한 매체를 사용하여

홍보하여야 하며, 유명인사의 출연도 고려해야 한다. 그리고 홍보물을 제작

하고, 전국의 각종 행사를 통하여 선어회를 홍보하며, 선어회 가공업체, 생선

횟집 및 판매처를 통하여 홍보해야 한다. 또한 인터넷이나 홈쇼핑을 통한 홍

보도 매우 효과적 일 것으로 판단된다.

2. 활용에 대한 건의

우리국민들은 회를 먹을 때 살아있는 활어를 바로 조리한 것을 최고로
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치기 때문에 활어를 생산지에서 소비지까지 살아있는 상태로 수송하므로 수

송경비를 포함한 각종 경비의 상승과 하절기 비브리오 패혈증 및 비오는 날

생선회의 소비가 급격히 떨어지는 문제점을 안고 있다. 그러나, 본 연구에

와 같이 일본식 선어회가 아닌 우리나라의 활어회에 가까운 선어회(싱싱회)

로 유통시킨다면 가격이 활어회에 비하여 훨씬 저렴하고 위생적으로 안전하

면서 맛이 우수한 생선회를 공급할 수 있을 것이다. 그리고 이러한 싱싱회는

비브리오 패혈증이나 비오는 날의 생선회 소비가 현저히 떨어지는 문제들을

해결할 수 있으므로 생선회의 소비량이 증가될 것이며, 침체되어 있는 양식

활어의 소비에도 크게 기여할 수 있을 것이다. 기존의 활어회에 익숙한 우리

국민들의 식습관을 선어회로 유도하기 위해서는 선어회에 대한 지속적인 홍

보와 지원이 필요할 것으로 판단된다.
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Summary

In Korea, fish culture was started in 1980's and cultured fish species and

production amount has been increased on continuous development of

aquaculture technology. Cultured fish was marketed in living state in our

country. The circulation of fresh sliced raw fish will be bring about

continuous consumption of accumulated cultured fish and settlement of

problems such as high price of sliced raw fish and Vibrio septicemia

according to consumption of living fish.

In Korea, texture is particularly important factor which determines the

quality of sliced raw fish "saengseonhoe", as like a sashimi in Japan.

However, most people in Korea enjoy eating raw fish meat just after

death, differently from in Japan. It has generally been accepted that the

texture of fish muscle is tough in rigor state and is affected by various

handling condition

For the purpose of consumption as fresh sliced raw fish, the optimal

processing conditions and shelf-life of fresh sliced raw fish by fish species

should be established. After A living fish was transported to manufacture,

fish was death by spiking at the head instantly, and bleeding was done. After

washing, Fillet was separated from the body. And then deskinning and

dewatering were done without washing in ice water. Finally, Molding and

packing were accomplished. These continuous works should be done under

controlled temperature and atmosphere.

The breaking strength of tested indices such as ATP, IMP and

breaking strength represented the quality of fresh sliced raw fish. From

the results of breaking strength in muscle, the shelf-life of fresh sliced

fish from spotted seabass, common grey mullet and yellow tail was

estimated until 7.5h, while olive flounder, red seabream, Korean rockfish

and tilapia was estimated 10h. So, the fresh sliced raw fish was



- 10 -

consumpted within 10h after processing, but exist a slightly difference by

fish species.

Food safety in fresh sliced raw fish was a very important. So, the

processing of fresh sliced raw fish in processing plant was prevention of

the contamination based on HACCP plan, and fresh sliced raw fish was

circulated in chilling temperature. HACCP plan developed may be

acceptable to fresh sliced raw fish processing.

Fish species between domestic and abroad was able to identify by

SDS-PAG electrophoresis in sarcoplasmic protein. IEF electrophoresis by

multiphor system was more effective in identification of fish species than

by IPGphor.
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제 1장 서 론

제 1절 연구배경

우리 국민들의 생선회를 먹는 습관은 생선회는 펄떡펄떡 튀어야 맛이 가

장 좋고 죽으면 맛이 떨어진다는 개념을 갖고 있으므로 생선회의 소재인 어

류는 활어로 유통될 수밖에 없다. 한편, 우리나라의 양식활어 생산량은 과거

90년대 초에 비하여 약 10배 가량 증가하였으나, 표 1-1에 나타낸 것처럼 최

근의 양식활어의 생산은 점차 감소하고 있다. 더욱이 몇 년 전부터 값싼 중

국산이 대량으로 수입되면서 우리 양식활어의 가격경쟁력을 더욱 약화시키

고 있다. 그러므로 기존의 활어 소비패턴 외에 새로운 활어 소비방법을 유도

하여야 한다. 그러나, 우리의 활어회 문화 때문에 아래에 열거한 문제점들이

생선회의 식문화 및 관련산업의 발전을 저해하는 요인이 되고 있다. 그러므

로 우리 국민들의 생선회 식문화로 되고 있는 씹힘성 문화에 적합한 방법을

개발함으로서 우리나라 생선회 관련산업 및 생선회 식문화의 발전뿐만 아니

라 수산물의 소비를 확대할 수 있고 또한 국제 경쟁력이 있는 새로운 생선

회(가칭 “싱싱회”) 보급을 위한 유통방법이 확립되어야 한다.

표 1-1. 연도별 양식활어의 생산량 변화

구 분 1998 1999 2000 2001 ‘01/’00

넙 치 22,277 21,368 14,127 16,426 116.3

조피볼락 12,544 9,459 8,473 9,254 109.2

기 타 2,502 2,626 3,386 3,617 106.8

계 37,323 33,453 25,986 29,297 112.7

1. 유통구조가 복잡하다

생산자→활어차 운송→유통업자 일시보관→도매업자→중간도매업자→생선

횟집→소비자
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2. 수송경비가 많이 든다

활어수조 안에 물이 70～80%이고, 활어는 20～30%이며, 이 중에서도 머

리, 뼈, 내장이 약 절반을 차지하므로, 생선회로 먹는 가식부는 10～15% 밖

에 되질 않는다. 따라서, 수조 안의 85～90%는 필요 없는 것을 수송하므로

수송경비가 많이 든다.

3. 활어차 및 활어수조 등의 시설이 필요하다

살려서 수송하고 횟집에서 살린 상태로 보관하므로, 활어차 및 활어수조

등의 시설비가 들어간다.

4. 횟집에서 수조관리를 해야한다

횟집의 수조는 매일 청소를 해야 하고, 1주일에 한번씩은 대청소를 해야

하므로 인건비가 들어갈 뿐만 아니라, 수조관리의 소홀로 활어가 죽는 경우

도 있다. 그리고 내륙지방의 횟집에서는 2～3일 단위로 해수를 공급받아야

하므로 물 값이 들어간다.

5. 소포장 단위의 상품개발이 어렵다

활어 상태이므로 소비자가 생선회를 직접 구입할 수 있는 소포장 단위의

상품개발이 어렵다.

표 1-2. 넙치의 생산지 및 소비지의 가격차이

(단위 : 원/kg당 단가)

구 분 1998년 2002년(8월)

생산지 14,000～17,000 9,000～11,000

소비지 40,000～70,000 40,000～70,000

6. 생선회 값이 고가이므로 소비심리가 떨어진다

복잡한 유통구조에 의한 과다한 수송경비 뿐만 아니라, 활어차 및 활어

수조 등의 시설 및 관리비 등을 소비자가 전부 부담해야 하므로, 생선회 가

격이 비싸져서 소비심리를 떨어뜨린다.
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7. 활어수송 및 저장 중에 스트레스를 받아서 치사하거나 생선회의 맛이 떨

어진다

다단계의 유통구조에 활어차로 수송중에 흔들림 그리고 수조에 장시간

보관에 의한 스트레스 상승으로 인한, 육질의 탄력 및 면역기능 저하로 세균

감염의 위험이 높아질 뿐만 아니라 생선회 맛이 떨어지며, 죽는 경우도 있

다.

8. 패혈증의 위험이 상존한다

여름철에 바닷물에서 유입된 비브리오균이 활어수조에서 증식하여서 패

혈증을 유발시킬 위험이 있다.

표 1-3. 연도별 비브리오 패혈증 발병현황

연 도 1999 2000 2001 2001

환 자 수 27 16 41 59

사망자수 14 10 24 33

비율(%) 52 62 58 56

9. 패혈증 주의보 발령으로 생선회 관련산업이 위축되고 있다

매년 반복되고 있는 여름철(6월～10월)의 비브리오 패혈증 때문에, 여름철

에는 생선회를 먹어서는 안된다는 잘못된 인식의 확산으로, 소비자의 생선회

기피에 의한 소비가 격감한다. 한편 비브리오 패혈증 주의보 발령에 따른 생

선횟집의 전국적인 손실금액을 계산해 보면 대략적으로 아래와 같다.

비브리오 패혈증 주의보 1회 발령시의 매출손실 금액

8～9만 개소(전국 생선회 관련업소)×500,000원(1일 매출액)×7일

= 약 3,000억원(양식업자, 유통업자, 부식업자 등의 손실 제외)
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제 2절 연구개발의 필요성

1. 기술적 측면

가. 우리국민들이 선호하는 펄떡펄떡 튀는 활어회에 가까운 선어회를 만드

는 기술을 개발해야 한다.

• 일본에서 수십 년 간 행해오는 선어회 문화가 지금까지 우리나라에

보급되지 않았던 것은, 선어회가 우리국민들이 선호하는 펄떡펄떡 튀는 활어

회 문화에 적합하지 않기 때문일 것이다. 이러한 우리국민의 생선회 식문화

를 하루 아침에 바꾸기는 어려울 것이며 과학적인 연구결과를 가지고 홍보

하면서 서서히 바꾸어 나가야 할 것이다.

• 그림 1-1에 나타낸 것처럼, 연구과제 신청자인 본인은 넙치를 즉살

후에 0℃에 보관하면서 육질의 단단함과 감칠맛 성분인 이노신산의 변화를

실험하였다. 사후에 근육 수축으로 5～10시간 후에 육질의 단단함이 약 20%

정도 증가할 뿐만아니라, 감칠맛 성분인 이노신산이 생겨서 감칠맛이 저장

10시간 후에 10배 이상 증가하므로, 살아있는 활어보다는 죽인 후에 일정시

간 저장한 것이 씹힘성 및 미각이 좋아지며, 그 이후로는 씹힘성(단단함)은

떨어지며 감칠맛 성분인 이노신산은 더 많아진다는 연구 결과를 발표하였다.

• 생선회의 맛을 우리국민들이 좋아하는 씹힘성 문화에 맞춘다면 생선회

의 씹힘성이 떨어지는 10시간 전후가 생선회의 생명시간이 될 것이며, 이 시

간 안에 소비자가 먹을 수 있는 선어회 유통방법이 확립되어야 할 것이다.

반면에, 일본의 혀로 느끼는 미각 문화에 맞춘다면 감칠맛 성분인 이노신산

이 최대가 되는 1～3일 후 까지도 생선회의 생명시간이 될 수 있지만, 씹힘

성은 떨어져서 퍼석퍼석 해진다. 일본인들은 씹힘성을 중요시 하지 않는 미

각 문화이기 때문에, 유통에 시간이 많이 걸리는 선어회 유통이 일반화되어

있는 것이다.
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그림 1-1. 선어회의 씹힘성과 감칠맛의 변화

• 우리나라의 선어회 유통방법은 일본의 미각 문화와는 다른 씹힘성 문

화에 맞추어져야 할 것이며, 그렇게 하기 위해서는 생선회의 생명시간인 10

시간 전후가 허용될 수 있는 선어회 유통시간이다.

나. 씹힘성(육질의 단단함)이 떨어지지 않으면서 미각은 좋아져서, 생선

회 맛이 좋아지는 최적의 가공처리 및 유통조건이 개발되어야 한다.

• 그림 1-1에서 처럼 우리국민들이 좋아하는 단단함은 살아있을 때보다

사후 0℃의 저온저장에서 일정시간이 지나면 근육의 수축으로 육질의 단단

함이 더 상승하므로, 이 시점에서 소비자가 먹을 수 있도록 가공처리 및 유

통조건을 개발해야 한다.

다. 생선회의 종류별에 따른 최적의 가공처리 및 유통조건 그리고 품질 유

지기간의 설정이 필요하다.

• 본인의 연구실에서 우리나라 국민이 생선횟감으로 가장 좋아하고 조피

볼락과 더불어 우리 양식의 90% 이상을 차지하는 넙치에 대하여 가공처리



- 26 -

및 유통조건 그리고 품질 유지기간의 결과를 이미 많은 논문으로 발표하였

다. 조피볼락, 농어, 점농어, 참돔, 참숭어, 민물돔 등도 넙치를 시료로 실험했

던 방법으로 어종별에 따른 선어회 유통을 위한 data base 확립이 필요하다.

라. 선어회 가공처리 및 유통시에 생선회가 위생적으로 100% 안전할 수

있는 HACCP model 개발이 되어야 한다.

• 저렴하고 맛있는 생선회를 소비자에게 공급하여도, 비위생적인 처리로 인

한 식중독 및 패혈증의 염려가 해결되지 않으면 선어회 소비 확산은 불가능

할 것이다.

• 가공공장에서 효율적이고 위생적으로 처리하여 식중독 등의 위생적인

염려를 100% 안전할 수 있는 HACCP model이 개발되어야 한다.

• 활어를 보관하는 수조에 들어오는 바닷물의 살균소독 시스템(오존살균

등)을 확립하여, 식중독 및 패혈증 원인균인 비브리오균을 사멸하는 방법을

개발해야 한다.

• 가공처리시에 조리기구(탈피기, 세정기, 절단기) 및 조리사의 위생을

철저히 관리하여, 2차 오염에 의한 식중독 및 패혈증의 발생을 막는 시스템

이 필요하다.

• 수송 및 보관중에 공중 낙하균 또는 취급시에 2차오염을 방지할 수 있

는 포장방법 및 기술이 확립되어야 한다.

• 수송 및 보관중에 일부 살균되지 않고 남아 있거나, 2차 오염된 병원

성 세균의 증식을 막는 온도관리 시스템을 확립해야 한다.

마. 전용 수송장치가 개발되어야 한다.

• 활어를 가공공장에서 위생적인 방법과 최적의 조건으로 처리하여 포장

한 후에, 소비지까지 수송 및 배송시에 생선회의 품질저하를 최소로 하고 위
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생적으로도 안전한 수송온도 및 수송방법 그리고 수송장치의 개발이 필요하

다.

• 본인의 연구실에서 수산특정과제로 개발한 「횟감용 즉살활어의 저온

수송방법 및 장치개발, 1997년 12월」의 연구보고서「제 6장 즉살활어 냉장

수송용기 개발분야(247～256 페이지)」에, 활어를 즉살하여 방혈후에 빙장수

송하는 방법을 제시하였다. 이 방법으로 수송하면 수송기간중에 육질의 단단

함이 약 20% 증가할 뿐만 아니라 혀로 느끼는 감칠맛도 10배 이상 증가되

며, 수송비도 대폭 절감된다.

• 이 방법 외에도 냉동차를 이용하여 수송하는 방법, 아이스팩을 이용하

여 스티로폴 상자로 수송하는 방법 등에 대한 검토로, 최적의 수송장치가 개

발되어야 할 것이다.

바. 선어회의 최적의 조리형태 및 포장방법이 확립되어야 한다.

• 일본 국내에서 선어회가 유통될 때는 시메(しめ, 즉살) 하여 탈혈 후에

라운드(round) 상태로 얼음과 같이 빙장하여 수송되며, 우리나라에서 일본으

로 수출 시에는 필렛(fillet) 후에 진공포장하여 아이스박스에 얼음과 같이 빙

장하여 수송되는 방법이 일반적이다.

• 본인의 연구실에서 생선회의 조리형태별에 따른 연구결과의 발표 논문

(한국수산학회지, 30(3), 511～512, 1997)에 의하면, 라운드 상태 및 필렛 상

태에서는 동일하게 저장 10시간 후에 육질의 단단함이 증가하였으나, 회로

먹는 슬라이스 상태인 경우는 육질의 단단함의 저하가 대단히 빨랐다는 결

과를 얻고 있다.

• 포장방법도 진공포장을 하는 경우에는 진공에 의한 육의 눌림 현상 때

문에 육질의 단단함의 저하가 일어날 가능성도 충분하므로, 최적의 포장방법

의 확립이 필요하다.
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사. 생선회 신선도의 신속․정확한 판정기술 및 응용기술이 개발되어야 한

다.

• 생선회의 신선도의 개념은 구이나 가공원료로서의 생선의 신선도의 개

념과는 대단히 다르다. 생선회의 맛에는 육질의 단단함이 가장 큰 영향을 미

치므로 육질의 단단한 정도의 저하를 측정하는 방법이 개발되어야 할 것이

다.

• 어육 첨단 신선도 측정기술로 제시한 ATPase 및 Torry meter는 생선

회 선도 측정방법과 원리적으로 적합하지 않다.

- ATPase 활성측정기술은 한국식품개발연구원에서 어묵 원료인 수리

미의 겔형성 능력을 나타내는 단백질의 변성정도를 측정하는 방법임.

- Torry meter는 영국에서 개발한 장치로 어체가 죽은후의 사후경직도

의 정도를 측정하는 기계로, 생선회의 맛에 가장 큰 영향을 미치는 육질의

단단함의 변화와 사후경직도의 증가와는 다른 메카니즘에 의한 것으로 밝혀

져 있으며, 사후경직이 시작되는 초기단계에 이미 생선회의 육질의 단단함은

떨어지므로 생선회의 선도판정에 적용하기는 부적합하다.

2. 사회․문화적 측면

가. 우리나라와 일본의 생선회 식문화의 차이점을 분석해야 한다.

우리나라와 일본은 지리적으로 가까우며, 생선회를 먹기 시작한 것도 조

선중기의 비슷한 시기로 기록되어져 있으며, 생선을 날것으로 먹는다는 점은

같지만, 생선회 식문화의 차이점은 적지 않다.

1) 우리나라는 활어회-씹힘성 문화이고, 일본은 선어회-미각의 문화이다.

우리나라의 생선회 식문화를 살아서 펄떡펄떡 튀는 활어회(活魚膾) 문

화로 본다면, 일본은 활어를 죽인 후에 냉장고 등에 넣어서 일정시간 저장

후에 먹는 선어회(鮮魚膾) 문화이다. 활어회 문화란 살아 있는 활어를 바로

조리하여 생선회로 만드는 방법으로, 대부분의 생선횟집에는 이와 같은 방법

으로 생선회를 조리하며, 또 우리국민들은 살아 있어야만 생선회이며 맛이
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좋다는 개념을 갖고 있다. 살아 있어야만 생선회의 맛이 좋다는 개념은 펄떡

펄떡 튀는 싱싱함과 육질의 단단함 즉 씹힘성이 좋다는 것으로, 우리국민들

이 생선회를 먹을 때에는 이빨로 느끼는 육질의 단단함 즉 씹힘성을 중요시

하는 생선회 식문화이다. 한편, 일본의 선어회 문화는 활어를 죽여서 저온에

일정 시간 저장 중에 감칠맛 성분인 이노신산(IMP, 조미료 성분)이 생기므로

혀로 느끼는 맛이 좋아지지만, 육질의 단단함은 떨어진다. 따라서, 혀로 느끼

는 미각을 중요시하는 생선회 식문화이다. 즉, 우리나라의 생선회는 활어회

문화-씹힘성의 문화이고, 일본의 생선회는 선어회 문화-미각의 문화이다.

활어회 문화
씹힘성 문화

선어회 문화
미각 문화

2) 활어수조가 있고 없음의 차이가 난다.

살아서 펄떡펄떡 튀는 것을 먹는 활어회 문화와 죽은 일정시간 후에 먹

는 선어회 문화의 차이 때문에, 우리나라에는 활어수조가 꼭 필요하고, 일본

에는 활어수조가 필요 없다.

3) 활어의 수송방법이 다르다.

우리나라에서는 활어 수송차량을 이용하여 활어를 살려서 생산지에서 소

비지까지 수송한다. 반면에, 일본에서는 죽여서 선어 상태로 수송하고 있으

며, 이런 방법은 수송비의 절감뿐만 아니라 수송중에 생선회 맛도 좋아지는

효과도 있다.

4) 우리나라는 생선회 중심이고, 일본은 초밥 중심이다.

우리나라는 생선회와 초밥의 소비 비율이 약 7:3으로 생선회 중심인데

반하여, 일본은 반대로 초밥과 생선회의 소비 비율이 약 7:3으로 초밥 중심

이다. 이것은 첫번째에서 언급한 우리나라가 활어회 문화-씹힘성의 문화이

고, 일본은 선어회 문화-미각의 문화인 것과 깊은 관계가 있다.
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나. 생선회는 살아서 펄떡펄떡 튀는 것만이 가장 맛있는 것이라는 개념을

고쳐야 한다.

• 우리나라 사람들은 생선회는 살아서 펄떡펄떡 튀는 것이 가장 맛이 좋을

것으로 생각하고, 횟집의 수조에서 살아서 움직이는 활어를 생선회로 주문하는

것이 일반적이다. 그러나, 일식집에서 조리되는 생선회는 선어회의 형태로 아침

에 필렛(포)으로 조리하여 냉장고에 넣어 두고서 점심 그리고 저녁에 생선회로

내는 것이 일반적이다.

• 생명체는 사후조기에 근육의 수축현상이 일어나며, 근육의 수축에 의하

여 육질이 단단하게 된다. 수축의 세기 및 지속 정도는 어종에 따라서 다르고,

육질이 단단한 어종일수록 수축의 세기가 강하고 지속시간이 길다. 반면에 육질

이 연한 어종은 수축의 세기도 약하고 지속시간도 짧다. 일식집에서처럼 선어회

형태로 생선회을 조리하는 방법은 사후의 근육수축 현상을 이용하는 것으로, 활

어를 즉살 후에 저온에 일정 시간 저장하면 근육의 수축으로 인하여 즉살한 것

보다는 육질의 단단함이 증가한다. 다른 한편으로는 상기의 저장시간 중에 근육

중의 ATP가 분해되어서 감칠맛을 내는 이노신산(IMP)이 생겨서 혀로 느끼는

미각도 더 좋아지게 된다.

다. 비오고 흐린날 생선회를 먹으면 안된다는 고정관념을 바꾸어야 한다.

• 생선횟집을 경영하는 사람에게 어려운 점이 무엇이냐고 물어보면, 여름철

에는 패혈증 때문에, 그리고 비오고 흐린날에는 생선회를 먹으면 안된다는 잘못

알려진 인식 때문에 1년중의 6개월은 장사가 안 된다는 한결같은 대답이 돌아

온다. 생선회를 많이 먹는 일본에서는 비오고 흐린날이라고 해서 생선회를 먹지

않는 일은 없다. 왜 우리국민들은 비오고 흐린날에 생선회를 먹으면 안된다 라

고 생각할까?

• 비가 오거나 흐린날은 맑은날보다 습도가 높기 때문에, 이런 날은 식

중독에 걸리기 쉽다는 생각 때문일 것이다. 주위는 습도 차이가 나지만, 패

혈증균이 묻어 있는 생선회 표면은 건조가 되어도 내부에서 수분이 표면으
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로 확산되므로, 주위의 습도에 관계없이 항상 일정한 습도로 유지되기 때문

이다. 따라서, 비오고 흐린날 습도가 높기 때문에 식중독이나 패혈증에 걸릴

확률이 높다는 생각은 잘 못된 것으로, 위생적으로 취급하고 저온으로 보관

하면 식중독 및 패혈증은 안심해도 된다.

• 따라서 선어회로 유통되면 비오고 흐린날 생선회를 먹으면 안된다라는

개념이 없어질 것이다.

라. 여름철의 단골 불청객인 비브리오 패혈증도 안심할 수 있다.

• 여름철에 비브리오 패혈증 주의보가 발령되면 건강 지키기에 민감한

손님들의 발길이 일순간에 끊어져 버리므로, 생선횟집 주인들은 여름철이면

항상 불안한 마음을 갖고 있으며, 비브리오 패혈증이 없는 나라에서 생선횟

집을 경영해 보는 것이 소원이라고 하시는 분들도 있을 정도다.

• 일본에서 생선회 비브리오 패혈증이 우리나라만큼 사회적 문제로 되지

않는 것은 생선회가 선어회 문화인 것도 큰 원인이다.

• 가공공장에서 위생적으로 처리된 선어회는 포장되어서 0℃ 정도의 저

온에서 유통 및 보관되는 시스템이 확립되면, 패혈증 원인균인 비브리오 블

리피쿠스는 영상 5℃ 이하의 온도에서는 증식이 불가능하므로 매년 여름철

이면 사회적 문제가 되는 패혈증을 예방할 수 있다.

마. 생선회 식문화가 한 단계 업그레이드될 수 있다.

• 왜곡 발전되고 있는 우리나라 생선회 식문화를 올바르게 확립 및 수정할

수 있을 기회가 될 것이다.

• 선어회 보급을 위한 대국민 홍보와 함께 생선회 식문화를 올바르게 정립

하여, 한단계 업그레이드시킬 수 있다.

바. 건강식인 생선회가 대중화될 수 있으므로 우리 국민의 건강수명이 늘어날 수

있다.

• 생산지에서 소비지까지의 원스톱 유통으로 맛있고 싱싱하고 저렴한 생
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선회를 소비자에게 공급하므로 소비가 확대될 것이며, 기능성 성분을 많이

갖고 있는 생선섭취로 우리 국민의 건강수명이 늘어날 것이다.

사. 선어회의 소비촉진을 위한 홍보방안 검토가 필요하다.

우리 국민들의 생선회 식문화인 살아서 펄떡펄떡 튀는 활어회 문화를 선

어회 문화로 바꾸기 위해서는 정부차원에서 대대적인 홍보가 필요하며, 방법

은 다음과 같은 것이 있을 수 있다.

• 선어회가 좋은 점을 학술적으로 연구한 결과를 이용하여 TV, 신문, 라

디오 등의 언론매체를 통한 홍보강화로 선어회 선호인식 전환유도 방법으로

홍보해야 한다.

• 생선회 관련 연구를 많이한 과학자들을 통하여 선어회의 장점을 부각

시켜서 국민의 생선회에 대한 의식 변화를 유도한다.

• 인터넷, 마케팅, 홈쇼핑 등을 통한 선어회의 좋은 점을 부각시킨다.

• 모델 선어회 횟집을 운영하여 저렴하고 맛있는 생선회 공급으로 선어

회의 좋은점을 홍보한다.

• 선어회의 좋은점을 리후렛으로 제작하여 배포 홍보한다.

3. 경제․산업적 측면

가. 활어 수송방법의 개선으로 수송경비의 대폭적인 절감이 가능하다.

• 현행 활어회 중심에서의 생산지에서 소비지까지의 활어의 수송방법을

활어차 수조에 담긴 대량의 물(약 80%)에 약 20% 전후의 활어를 넣고 산소

를 공급해가면서 수송하는 방법으로, 수송하는 활어 20% 중에서 생선회로

먹을 수 있는 가식부는 약 50%이므로, 결국은 수송하는 수조내의 물과 활어

를 합한 것 중에서 10%만 생선회로 먹을 수 있는 것이며, 나머지 90%는 필
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요 없는 것을 수송하는 형태이다.

• 년간 양식어류 수송경비가 약 800여억원으로 추산되므로, 가식부만 수

송하면 산술적으로는 수송경비가 1/10 수준으로 된다.

• 살려서 활어를 수송하는 방법은 수송경비가 많이 들뿐만 아니라, 수송

밀도는 높이면 수송 중에 활어가 스트레스를 받게 되므로 맛이 떨어지거나

스트레스가 심하면 죽게되는 경우도 있다. 이것은 결국 양식어민 및 소비자

의 부담으로 이어지게 된다.

• 본인의 연구실에서 개발된 일본의 선어회 수송방법과 유사한 활어의

즉살 저온수송방법(특허 제 090729호, 1995.10.23)은 수송경비의 대폭적인 절

감효과가 있을 뿐만 아니라, 수송 중에 근육의 수축으로 육질이 더 단단해지

고, 혀로 느끼는 감칠맛 성분인 이노신산도 많이 생기므로 생선회의 맛이 향

상되는 일석이조(一石二鳥)의 효과가 있다.

• 활어의 대량수송을 위하여, 본인의 연구실에서의 개발된 「냉각해수를

사용한 활어의 저온․고밀도 수송법(특허 제 0232408호, 1999.9.6)」이 개발되

어 있다.

나. 비브리오 패혈증 주의보 발령에 의한 경제적 손실을 막을 수 있다.

• 여름철이면 불청객으로 찾아오는 비브리오 패혈증 주의보가 발령되면

생선횟집은 1주일 정도 손님의 발길이 뚝 떨어진다. 패혈증의 원인균인 비브

리오 블리피쿠스균은 여름철의 20℃ 이상의 해수에는 언제라도 검출될 확률

이 높으며, 수조로 유입된 해수에도 이 균이 검출될 가능성이 많으므로, 비

브리오 패혈증 주의보는 언제라도 발령이 될 수 있는 조건으로 되어 있다.

따라서, 생선횟집을 여름철에는 비수기라고도 한다.

• 가까운 일본에서는 패혈증 주의보 발령도 없을 뿐만 아니라 여름철은

생선회를 먹지 않는 비수기라는 개념도 없다. 이러한 이유는 여러가지가 있
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겠지만, 활어회 문화와 선어회 문화의 차이도 하나의 큰 이유가 될 것이다.

• 오염된 비브리오균을 살균시키거나 생선회쪽으로 이행되지 못하도록

위생적으로 처리하여, 비브리오균의 증식하한 온도인 5℃ 이하로 냉장 유통

함으써 비브리오 패혈증을 예방할 수 있다.

다. 양식어가의 소득증대를 위하여 필요하다.

• 정부의 기르는 어업 육성 정책에 의하여, 2001년 양식 생산량이 약

900,000톤으로 과잉생산 되고 있을 뿐만 아니라 중국 및 일본 등지에서 양식

산 활어의 대량 수입으로 과포화상태로 이와 같은 현상은 매년 악화될 전망

이다.

• 여름철마다 문제되는 패혈증에 의한 비수기가 되고 있는 현실과 비오

고 흐린날 생선회를 먹어서는 안 된다는 개념을 선어회 공급을 통하여 불식

시키므로서, 생선회 소비가 촉진되면 양식어가의 소득증대에 기여해야 할 것

이다.

라. 생선회 유통질서의 확립을 위해서도 필요하다.

생산자→도매유통업자→소매유통업자→생선횟집→소비자의 다단계 유통형

태로 되어 있는 지금의 생선회 유통단계를, 생산자→유통업자→소비자 또는

생산자→소비자의 단계로 축소하므로서, 유통경비의 절감효과를 가져올 수

있다.

마. 소비자들에게 저가의 맛있는 생선회 공급이 가능하다.

다단계의 활어유통 비용을 생산자 및 소비자가 부담했던 현행의 활어회

문화와는 달리, 선어회 유통구조가 단순화되므로 소비자들에게 값싸고 맛있

는 생선회 공급이 가능하다.

제 3절 국내외 기술현황

1. 국내외 관련기술의 현황
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국내에서는 당 연구실의 연구를 제외하고는 생선회에 관한 연구가 거의

이루어지지 않고 있는 실정이다. 당 연구실에서는 횟감용 즉살 활어의 저온

수송방법의 연구를 통하여 ① 횟감용 즉살활어의 저온수송방법 및 장치를

개발하였으며, ② 횟감용 넙치육의 물리․화학적 특성에 미치는 저장온도의

영향, ④ 치사방법이 넙치육의 물리․화학적 변화에 미치는 영향, ⑤ 전기자

극을 이용한 생선회 육질향상 및 장치개발, ⑥ 생선회의 육질향상 및 패혈증

예방을 위한 저온브라인 침지장치의 개발 등의 여러 가지 연구를 통하여 5

건의 특허 및 低溫ブライン溶液を利用した刺身の肉質改善方法及びその裝置

등 일본 특허를 보유하고 있다. 그리고 국내에서는 당 연구실에서 보유한 연

구 및 특허가 국내 생선회 관련 연구의 대부분을 차지하고 있으며, 국내 타

연구기관에서는 국립수산과학원 식품위생과의 김태진 박사가 자연산산과 양

식산 생선회의 물리․화학적 특성의 차이 및 양식산 활어의 종류별 식품학

적 특성의 연구결과의 발표가 있는 정도이며, 국내에서 생선회에 대한 대부

분의 연구는 본인의 연구실에서 발표된 것들이다. 한편생선회 소비량이 제일

많으며 sashimi를 국제 공용어로 만들면서 세계 생선회 식문화를 이끌어가는

일본에서의 생선회에 관한 연구는 세계 최상급이다. 생선회와 관련이 깊은 어육

단백질에 대한 연구들이 주로 1990년대 초에 많이 행해졌다. 즉, 양식산과 자연

산의 사후의 물리․화학적인 변화, 가열 및 냉각에 따른 생선회의 물리․화학적

인 변화, 자연산과 양식산의 선도저하의 차이, 해동경직에 영향을 미치는 인자

등 생선회에 전반에 대한 연구보고들이 많다. 그러나, 일본의 생선회 식문화는

우리국민의 활어회 문화와는 다르므로, 이러한 연구들의 결과를 참고하여, 우리

국민의 생선회 식문화에 적합하게 개발해야 한다.

횟감용 선어류의 소비촉진을 위한 안전성 확보기술 개발에 관한 연구에

필요한 제빈기술을 현재의 수준에서 판단하여 개량화 하였을 때 관련기술

및 현재의 수준은 표 1-4와 같다.
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표 1-4. 관련기술의 수준 및 계량화

항 목 계량화 비 고

선어회 적정

유통조건
50%

본인의 연구실에서 넙치에 대한 연구가 되어 있으나, 타 양식

어종에 대한 data base화가 필요함
선어회 품질

유지기간
50%

본인의 연구실에서 넙치에 대한 연구가 되어 있으나, 타 양식

어종에 대한 data base화가 필요함
선어회 수송방

법 및 장치개발
30%

본인의 연구실에서 일부 연구되어 있으나, 전반적으로 검토되

어야 할 것임
위생지표 세균에

대한 안전성

확보 기술

80%

본인의 연구실 및 국내 타 연구기관 그리고 일본 등지에서

일반 식품에 대한 기본기술이 거의 확립되어 있으며, 선어회

에 대한 응용기술 확보가 필요함
신선도 판정기술

평가및응용기술
70%

생선회 신선도는 생선회 맛과 관련된 육질의 단단함을 측정

하는 기술이 본인의 연구실에서 연구되고 있음
선어회 소비촉진을

위한 홍보
10%

우리 국민의 살아서 펄떡펄떡 튀어야 생선회라는 개념을 바꾸

기가 쉽지 않을 것이며, 계속적인 홍보가 요구됨
포장 선어회

대규모 처리가공
20%

일부 포장 선어회 형태로 일본으로 수출되고 있음

대도시 부근에 처리가공 시설이 만들어져야 할 것임
원료어종 판정

기술확보
20%

DNA 시컨스 검사방법으로 강릉대학에서 연구 중

전기영동법으로 본인의 연구실 및 경상대학교에서 연구 중
생선회 품질

지표설정
50%

본인의 연구실에서 생선회 품질지표 설정에 대한 연구가 일

부 되어있으나, 어종에 따른 data base화가 필요함
HACCP Plan

Model 개발
10%

생선회 HACCP 시스템 개발을 일부 시도하고 있으나, 방법이

확립되어 있지 않음

2. 앞으로의 전망

가. 현재의 활어회 문화는 사회적, 경제적 및 산업성 등, 여러 가지 측면에

서 많은 문제점을 갖고 있으므로 개선되어질 것이다.

• 수송경비가 많이 들어가므로 생산자 및 소비자의 부담이 많아진다.

• 수송 중에 죽거나 스트레스에 의하여 생선회 맛이 떨어진다.

• 여름철마다 패혈증 주의보 발령으로 사회적 및 경제적으로 큰 문제

점을 안고 있다.

• 비오고 흐린날 생선회를 먹으면 안 된다는 개념 때문에 경제적으로

문제점을 안고 있다.

나. 우리 국민의 활어회 문화와 병용되면서 일본의 선어회 문화와는 다른
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새로운 개념의 신활어회 문화가 형성될 것이다.

• 우리 국민의 펄떡펄떡 튀는 활어회 문화를 완전히 바꾸기는 어려울

것이다.

• 일본의 선어회 문화가 그대로 우리의 생선회 식문화로 자리잡기는

힘들 것이다.

• 우리의 활어회 문화에 가까운 개량된 신활어회 문화가 형성될 것이

다.

다. 건강기능성 식품인 생선회의 소비량이 늘어날 것이다.

• EPA, DHA, 타우린 등 기능성 성분을 많이 함유하여 건강식으로 알

려진 생선회의 소비량은 늘어날 것이다.

• 유럽, 미국 등지에서 생선회 및 초밥의 소비량이 늘어나고 있으므로

신활어회 제조기술에 의한 선어회 시장성은 엄청난 발전가능성을 안

고 있다.

제 4절 연구개발의 목적 및 범위

1. 연구개발의 목적

현재, 과잉 생산되고 있는 국내산 활어의 소비촉진 확대 방법의 확립으

로, 건강식이며 기능성 식품인 생선회 소비의 확대로 양식어민의 소득 증대

와 국민건강 증진에 기여하고 하절기에는 생선회를 먹어서는 안된다는 개념

이 확산되고 비수기로 인식되어져 있는 원인인 비브리오 패혈증 및 식중독

예방법의 확립을 통하여, 년중 어느 때라도 생선회를 먹어도 위생적으로 문

제가 없다는 생선회에 대한 잘못된 인식을 바로 고쳐서, 생선회의 소비 안정

화에 따른 생선회 식문화 기반구축에 이바지하고자 한다. 특히 우리 국민은

생선회는 살아서 펄떡펄떡 튀어야만 신선하고 맛이 있다라는 생선회에 대한

인식 때문에 활어의 수송비용, 생선회 관련업소 운용비용 등 필요 없이 들어

가는 고비용 부분을 줄여서, 값싼 가격으로 맛있는 생선회를 소비자에게 공

급하는 新활어회 방법의 확립 및 생선회 식문화의 업그레이드를 목표로 하

고 있다. 그리고 수입산보다 저가로 소비자에게 공급될 수 있는 선어회 보급
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방법을 확립함으로서, 국내 양식업의 국제 경쟁력 확보하고 선어회 가공공장

에서 생선회를 위생적으로 처리하여 소비자에게 공급하는 처리 → 수송 →

소비의 全단계에 걸쳐 생선회의 HACCP 시스템 모델의 개발을 통하여, 위생적으

로 안전한 생선회를 소비자들에게 공급하고자 한다.

2. 연구개발의 범위

가. 선어회의 적정 유통조건 및 품질유지기간의 설정

우리 국민들이 주로 많이 섭취하는 어류에 대하여 선어회로서의 적정

유통조건 및 품질유지기간을 설정하기 위하여 먼저 어종에 따른 shelf-life를

설정하고, 치사방법, 처리형태 및 유통온도에 따른 근육의 물리화학적 변화

를 비교․고찰함으로서 shelf-life를 연장하는 방법을 확립하고자 하였다. 또

한 선어회의 포장방법이 선어회의 품질수명에 관여하는 지는 검토하였으며,

마지막으로 선어회를 유통하기 위한 저온수송방법 및 장치를 개발하고자 하

였다.

나. 선어회의 처리 가공방법 및 HACCP 시스템 모델개발

선어회의 가공에 있어서 중요한 요소는 선어회의 품질, 유통기간 그리

고 위생학적 안전성이 요구된다. 그래서 선어회의 위생적인 가공처리 및 수

송을 위하여 한국적인 선어회의 가공에 적합한 가공공정을 개발하고, 가공

및 유통에 적합한 HACCP 시스템을 개발함과 동시에 비브리오 패혈증, 비브

리오 콜레라 등 병원성 세균의 제어를 위한 활어의 위생처리조건을 확립하

며 선어회 가공에 있어서 적절한 가공처리 규모를 검토하여 제시하고자 하

였다.

다. 원료어종 및 신선도 판정기술의 확립

선어회 가공의 원료는 활어가 사용되며, 활어는 반드시 그 이력사항이

명기되어야 한다. 그러나, 현재, 국내에서 소비되고 있는 활어의 상당량은 수

입산으로 그 양식환경에 대한 문제는 알 수 없다. 그러므로 선어회의 원료는

반드시 국내산이어야 하며, 국내산과 수입산이 혼용될 가능성이 있으므로 구
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내 양식산 과 동일한 수입산의 원료 판정방법이 확립되어야 할 필요가 있다.

그리고 국내 양식산이라 할지라도 어종별에 따른 판정방법의 확립이 요구되

고 있으므로 이를 효율적으로 해결하기 위하여 국내산과 수입산, 국내 양식

산간의 어종에 따른 판정방법을 개발하고자 하였다. 또한, 선어회의 신선도

를 판정하기 위한 지표를 개발하고자 하였다.

라. 선어회 소비촉진을 위한 홍보방안의 검토

선어회의 소비촉진을 위해서는 선어회에 관한 대국민 홍보 및 문화 형

성이 요구된다. 그래서 선어회의 홍보방법으로서 TV, 신문, 라디오, 잡지 등

의 언론매체를 이용한 홍보방안, 전문연구자들을 통한 선어회에 관한 인식전

환 유도방안 모색, 인터넷, 홈쇼핑을 통한 홍보방안, 모델 case를 통한 홍보

및 리후렛 등 각종 매체를 이용하여 선어회의 장점 및 위생적 안전성을 지

속적으로 홍보함으로서 소비촉진을 유도하는 방법을 제시하고자 하였다.
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제 2장 선어회의 적정 유통 및 품질유지 기간의 설정

제 1절 서 론

우리 국민들의 생선회를 먹는 습관은 살아있는 활어를 소비자가 보는 앞

에서 조리사가 바로 회로 처리한 것을 가장 맛이 있다고 여기고 있기 때문

에 양식장에서 살아 있는 상태로 활어를 수송하고 있다. 그렇지만 현재의 활

어 수송법은 중․소형 의 트럭에 활어조와 산소 봄베를 장착하여 산소를

공급하면서 수송하는 방법이 일반적이며, 계절 및 어종에 따른 다소의 차이

는 있지만 활어조 내에는 대부분의 해수(약 80%)와 약간의 활어(약 20%)를

싣고서 수송하기 때문에, 필요 없는 대량의 물을 나르는 결과가 되므로 수송

경비가 증가되며, 이것은 고스란히 소비자의 부담으로 돌아가게 된다.

세계에서 회를 가장 많이 소비하는 일본에서는 우리와 같은 방법과는 달

리, 활어를 즉살한 다음 방혈시켜 수송하거나, 선어회 가공공장에서 선어회

로 가공한 후 포장하여 수송하는 방법을 채택하고 있다. 우리의 방법과 일본

의 방법을 비교해 보면, 우리나라는 생산자로부터 운송업자, 유통업자, 도매

업자, 중간도매업자를 거쳐 생선횟집에 도달한 후 처리하여 소비자가 생선회

를 소비하는 과정으로 되어 있어 유통구조가 대단히 복잡하고 수송경비가

많이 소요되는 반면, 일본은 선어회 가공공장에서 바로 일식집이나 판매장으

로 수송되기 때문에 중간 유통단계가 단순하므로 수송경비가 절약된다. 그리

고 우리나라에서는 어류를 살려서 수송하고 횟집에서 살아 있는 상태로 보

관해야 하므로 활어차 및 활어수조 등의 시설비가 들어가며 횟집에서는 수

조를 자주 청소해야 하고, 1주일에 1회는 대청소를 해야하므로 인건비가 들

어갈 뿐만 아니라 수조관리를 잘못하게 되면 활어가 죽기도 한다. 또한 내륙

에서는 횟집 수조에 2～3일 단위로 해수를 공급해줘야 하므로 물 값이 많이

들어가기도 한다. 이와 같은 우리나라의 활어회 소비구조는 복잡한 유통구조

에 의한 수송경비 뿐만 아니라 수조시설의 시설 및 관리비 등을 소비자가

부담하여야 하므로, 생선회 가격이 비싸져서 소비심리를 떨어뜨린다. 또한,

현재와 같은 다단계의 유통구조에 활어차로 수송 중에 흔들림, 수조에 장시

간 보관에 의한 스트레스 상승으로 인한 육질의 탄력 및 면역기능 저하로
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세균감염의 위험이 높아질 뿐만 아니라 생선회 맛이 떨어지게 되는 단점을

안고 있다. 그리고 무엇보다도 여름철에 바닷물에서 유입된 비브리오균이 활

어수조에서 증식하거나, 조리기구 및 조리사에 의한 2차 오염으로 인하여 식

중독이나 패혈증을 유발시킬 위험이 있다. 그러나, 지금과 같은 활어 중심의

생선회 문화가 선어회로 바뀌지 않고서는 상기에서 언급한 여러 가지 문제

점을 해결하기가 대단히 어렵다.

그러나, 현재의 활어회에서 선어회로 전환하기 위해서는 몇 가지 문제점을

반드시 해결해야만 한다. 그것은 우리가 개발․정착시키고자 하는 선어회는

일본의 선어회와 구별되어야 한다는 것이다. 우리나라의 생선회 식문화를 살

아서 펄떡펄떡 튀는 활어회(活魚膾) 문화로 본다면, 일본은 활어를 죽인 후

에 냉장고 등에 넣어서 일정시간 저장후에 먹는 선어회(鮮魚膾) 문화이다.

활어회 문화란 살아 있는 활어를 바로 조리하여 생선회로 만드는 방법으로,

대부분의 생선횟집에는 이와같은 방법으로 생선회를 조리하며, 또 우리국민

들은 살아 있어야만 생선회이며 맛이 좋다는 개념을 갖고 있다. 살아 있어야

만 생선회의 맛이 좋다는 개념은 펄떡펄떡 튀는 싱싱함과 육질의 단단함, 즉

씹힘성이 좋다는 것으로, 우리국민들이 생선회를 먹을 때에는 이빨로 느끼는

육질의 단단함 즉 씹힘성을 중요시하는 생선회 식문화이다. 한편, 일본의 선

어회 문화는 활어를 죽여서 저온에 일정 시간 저장 중에 감칠맛 성분인 이

노신산(IMP, 조미료 성분)이 생기므로 혀로 느끼는 맛이 좋아지지만, 육질의

단단함은 떨어진다. 따라서, 혀로 느끼는 미각을 중요시하는 생선회 식문화

이다. 그러므로 일본의 선어회 처리방법을 도입할 수 없다.

활어를 선어회로 가공하여 유통시키기 위해서는 근육의 단단함이 유지되

는 시간내에 이루어져야 하는데, 그러기 위해서는 활어의 종류에 따라 생명

시간이 설정되어야 하며, 온도, 선어회 조리 및 포장방법 등이 확립되어야

한다. 활어의 사후 물리․화학적인 변화에 영향을 미치는 요인은 치사 전에

는 어류의 종류, 크기, 양식조건 등 여러 가지가 있으며, 치사 후에는 치사방

법, 방혈유무, 조리형태 및 저장온도 등의 영향을 받게 된다. 활어를 치사시

키면 근육은 일정 시간이 경과 후 단단해지는 사후경직 현상이 일어나게 된

다.

사후경직은 경직의 에너지원으로 ATP를 소비하면서 Ca2+의 농도변화
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에 따라 수축과 이완을 반복하게 되는데, 이것은 근육중의 막구조인 근소

포체가 Ca
2+
의 농도조절능을 가지고 있어 (Ebashi and Endo, 1968), 신경

으로 부터 전달된 자극을 받아 근소포체의 종말조를 통하여 Ca
2+
을 세포내

로 방출하게 되며(Endo, 1977), 방출된 Ca
2+
이 troponin C에 결합하여

myosin과 actin간의 결합을 저해하고 있는 troponin I의 위치를 이동시킴

으로서, 근원섬유의 ATPase가 ATP를 분해하여 얻은 에너지로 myosin

filament와 actin filament간의 결합을 유도하여 사후 경직이 발생한다고

하였다 (Fleming et al., 1990; Watabe et al., 1989). 어류 사후 경직의 진

행속도는 저장온도 및 치사방법에 따라 많은 차이를 나타내며(Iwamoto et

al., 1985, 1987, 1988; Hwang et al., 1991; 조 등, 1994), 사후경직과 저장온

도와의 관계는 어종에 따라 다르고, 이것은 규칙성이 없다. 사후경직은 저장

온도가 낮을수록 경직도가 높고 완전경직의 유지시간도 길어진다고 하였

다 (김·조, 1992). 또한 사후경직은 경직전의 근육의 상태가 중요한 인자가

되는데, 영양상태가 불량하거나 (Watabe et al., 1991; Iwamoto et al.,

1987), 고민사한 어육 (Boyd et al., 1984; Bito et al., 1983)과 전기자극사

한 것(조 등, 1994)은 즉살한 것에 비하여 사후경직의 시작이 현저하게 촉

진된다고 하였다. 한편, 근육의 단단함은 사후경직의 진행속도와 일치하지

않으며 (이, 1994), 사후경직에 비하여 빠르게 진행되다가 완전경직에 도달

하기 전에 이미 근육의 단단함은 저하하기 시작하므로 선어회 생명시간은

근육의 단단함에 초점을 맞추어 설정되어야 한다. 그리고 선어회의 품질

및 유통기간을 결정하는 중요한 요인은 저작성(촉감)이기 때문에 우리 국

민들의 식습관에 부응하여 생선회의 단단함(toughness)이 그대로 유지되면

서도 유통기간은 최대로 연장할 수 있는 방법으로 개발되어야 한다.

그러므로 상기에서 언급한 여러 가지 요소들을 종합적으로 조절하여 선

어회의 가공 및 유통방법을 확립하여야 한다. 그러므로 본 연구에서는 활어

의 종류 및 저장온도에 따라 근육의 사후경직도, 파괴강도 및 ATP 관련화합

물의 함량을 검토하여 선어회로서의 유통기간을 설정하고, 치사방법, 조리형

태, 얼음물 침지유무 및 포장방법을 조절하여 선어회의 유통기간을 연장할

수 있는 처리방법을 확립하고자 하였다.
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제 2절 재료 및 방법

1. 원료어

본 실험에 사용한 넙치(Olive flounder, Paralichthys olivaceus), 조피볼락

(Black rockfish, Sebastes schlegeli), 방어(Yellowtail, Seriola

quinqueradiata), 점농어(Spotted sea bass, Lateolabrax maculatus), 참돔

(Red seabream, Pagrus major), 참숭어(Common grey mullet, Mugil

cephalus) 는 청수수산(부산광역시 수영구 민락동 소재)에서 그리고 민물돔

(Tilapia, Oreochromis niloticus)은 부경대학교내 양어장에서 활어상태로 실

험실로 운반하여 15℃ 상온의 해수 및 담수에서 약 6시간 피로를 완전히 회

복시킨 후에 즉살(두부의 급소를 강타)시켜 얼음물에 넣고서 육온을 0℃와

10℃로 조정 후 동일한 온도로 조정된 냉장고에 저장하면서 각각 시료로 사

용하였다.

2. 실험방법

가. 파괴강도(breaking strength)의 측정

Ando et al.(1991a)의 방법에 따라 넙치 등육을 Table 1과 같은 조건으로

측정하였다. 즉, 넙치를 밑면이 평행하게 필렛하여 20×20×10㎣의 크기로

정사각형의 칼집을 위에서 찍은 후에, 칼집위로 돌출된 부분을 잘라내고 육

의 두께를 10㎜로 균일하게 하여 측정시료로 사용하였다. 파괴강도값은 직경

10㎜ cylinder plunger를 사용하였으며, 속도 60㎜/min때의 최고값을 측정하

였다. 실험결과는 4～8회 측정하여 평균±표준편차(mean±S.D.)로 나타내었

다.

나. 사후경직도(rigor-index)의 측정

사후경직도(rigor-index) 측정에 사용된 시료들은 즉살(두부의 급소를 강

타)후에 얼음물에 침지하지 않고 각각 0℃와 10℃의 냉장고에 보관하면서

Bito et al.(1983)의 방법에 따라서 체장의 절반을 수평대위에 올려 고정시킨

다음 꼬리지느러미가 시작되는 부분까지의 길이 변화를 아래식과 같이 백분

율로 나타내었다.



- 44 -

사후경직도(%) =
(Do-D)

Do
×100

Do : 즉살직후의 거리(㎝)

D : 사후경직중일 때의 거리(㎝)

표 2-1. 생선회의 파괴강도 측정조건

Instrument SUN RHEO Meter Compac-100, Japan

Sample thickness 10㎚1)

Cylindrical plunger 10㎚2) in diameter

Crosshead speed 1mm/sec

Load cell 10kg

Chart speed 60㎚/m

1) ; simulated a slice of sashimi
2) ; simulated the molar tooth

다. ATP 관련화합물(ATP related compound)의 측정

Iwamoto et al.(1987)의 방법으로 핵산관련물질을 추출하여 추출액을

-25℃ 동결고에 보관하면서 실험에 사용하였다. 측정시에 증류수로 10배 희

석하여 0.45㎛ membrane filter로 여과후 HPLC에 주입하였다. Column이동

층으로는 0.2% triethylamine 용액(pH 7.0)을 사용하였고, 핵산관련물질의 표

준품은 Sigma사의 표품을 사용하였다. 장치는 Waters 사의 고속액체

chromatograph 자동분석 system을 사용하였고 column은 Waters사의 μ

-Bondapack C18, 300×3.9㎜의 역상분배 column이었으며, 측정조건은 시료주

입량 5㎕, 이동층 유량 0.8㎖/min, column 온도 40℃, 흡수파장 254㎚, peak

면적 적산법, 분석시간은 50분이었다.

라. 통계처리

통계 처리는 SAS 프로그램을 이용한 분산분석표(analisis of variance
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table : ANOVA table)를 작성하였으며, Duncan의 다중범위 검정(Duncan's

multiple range test)으로 p<0.05 에서 결과간의 유의성을 검정하였다.

제 3절 결과 및 고찰

1. 선어회의 치사방법에 따른 생명시간의 검토

가. 사후 경직도의 변화

치사방법(즉살, 마취사 및 전기자극사)을 달리한 넙치를 0℃에 저장하는

동안의 사후경직도의 변화를 그림 2-1에 나타내었다. 완전경직 도달시간이

전기자극사에서 현저히 단축되었으며, 다음으로 즉살, 마취사의 순으로 연장

됨을 알 수 있었다. 즉, 치사방법에 따른 경직 개시시간과 완전경직 도달시

간은 각각 전기자극사에서 0시간과 7시간, 즉살에서 2.5시간과 30시간, 그리

고 마취사에서 5시간 34시간이었다. 사후 경직의 진행속도 상수로 전기자극

사 12.931h-1, 즉살 2.388h-1, 그리고 마취사 1.754h-1 이었으며, 최대 경직시의

경직도는 전기자극에 의하여 ATP분해가 촉진되어 급속한 해당작용의 진행

으로 경직의 진행 속도가 현저히 빨라진다는 보고와 유사하였다(Will et al.,

1979; Shaw and Walker, 1977; 三上, 1990; Crenwelge et al., 1984).

마취사에서의 사후경직의 진행이 가장 느렸는데, 이러한 결과는 Fraswr et

al.(1967)의 보고와 같이 마취사시킨 대구육에서 ATP의 분해가 느려서 경직

의 진행이 지연된 것으로 생각된다. 치사조건이 달라도 완전경직 도달 이후

의 해경속도에는 큰 차이를 보이지 않았는데, 이러한 결과는 岡등(1990)이

방어를 시료로 실험한 결과, 치사 조건이 사후 경직의 진행에는 큰 영향을

미치지만 해경의 속도에는 치사조건보다도 저장 온도의 영향이 더 크다는

보고와 유사한 경향을 나타낸다.
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그림 2-1. 치사방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 사후경

직도 변화



- 47 -

나. ATP 관련화합물의 변화

치사방법(즉살, 마취사, 전기자극사)에 따른 넙치육의 사후조기의 ATP

관련화합물의 변화를 그림 2-2 부터 그림 2-4에 나타내었다. 즉살(그림 2-2)

에서는 치사직후에 ATP함량은 5.79μmole/g으로 근육중의 전체 ATP 관련

화합물의 71.8%를 차지하였으며, ADP+AMP량은 1.95μmole/g, IMP는 0.32

μmole/g이었고, inosine(HxR) + hypoxanthine(Hx)은 검출되지 않았다. 0℃

저장 중에 ATP함량은 저장초기부터 빨리 감소하여 25시간 후에 완전히 분

해되었고, ADP+AMP는 완만히 감소하였다. IMP는 저장직후부터 축적되어

서 완전경직 도달시간 부근의 25시간후에 6.30μmole/g을 나타내었다.

Inosine과 hypoxanthine의 함량은 저장기간중에 완만히 증가하여 저장 35시

간 후에는 0.94μmole/g의 값을 나타내었다.

마취사(그림 2-3)에서는 치사직후에 ATP함량은 6.28μmole/g으로 즉살보

다 높았으며 근육 중의 전체 ATP관련화합물의 74.6%를 차지하였다.

ADP+AMP량은 1.90μmole/g, IMP는 0.24μmole/g이었고, inosine(HxR) +

hypoxanthine(Hx)은 검출되지 않았다. 0℃의 저장 초기에 ATP의 감소속도

는 즉살보다 늦어서 저장 10시간 후에도 5.07μmole/g의 값을 유지하였으며

그 이후에 빨리 분해하여 저장 30시간 후에 완전히 분해되었다. ADP+AMP

는 저장 기간동안 완만히 감소하였으며, IMP도 즉살보다는 완만히 증가하여

저장 40시간 후에 6.07μmole/g의 값을 나타내었다. Inosine과 hypoxanthine

의 함량은 저장기간중에 완만히 증가하였다.

전기자극사(그림 2-4)에서는 상기의 즉살 및 마취사와는 다른 경향을 나타

내었다. 즉, 전기자극 직후의 ATP함량은 3.97μmole/g이었고, inosine(HxR)

+ hypoxanthine(Hx)은 검출되지 않았다. 0℃저장 초기에 ATP감소는 상당히

촉진되어 저장 10시간 후에는 ATP가 전부 소실되었으며, ADP+AMP도 저

장 15시간 후에 전부 분해되었다. 반면에, IMP와 HxR+Hx의 증가는 즉살 및

마취사보다도 빨랐다.



- 48 -

Storage time (hr)
0 2 4 6 8

Co
nt
en
ts
(m
m
ol
e/
g)

0

2

4

6

8

10

ATP

ADP+
AMP

IMP

HxR+
Hx

0 5 10 15 20 25 30 35

그림 2-2. 즉살에 의한 0℃ 저장 중 넙치육의 ATP 관련
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다. ATP 분해속도에 대한 치사방법의 영향

그림 2-5에 치사방법을 달리한 넙치육을 0℃ATP의 분해 정도를 나타

내었다. 각각의 치사방법에 따른 치사 직후의 ATP함량은 즉살 5.79mole/g,

전기자극사 3.97mole/g, 그리고 마취사 6.28mole/g으로 전기자극사에서 가장

낮은 함량을 나타내었다. 저장중의 ATP분해 속도는 전기자극사에서 가장

빨랐으며, 다음으로 즉살, 그리고 마취사의 순으로 마취사에서 가장 느렸다.

즉살시의 근육중의 ATP함량은 약 5시간까지 일정하게 유지되었다가 그 후

에 감소하여 25시간째에 완전히 분해되었으며, 마취사 어육중의 ATP함량은

다른 치사방법과는 달리 치사 직후에 6.26mole/g 으로 가장 높았고, 저장중

의 분해속도도 느려서 약 10시간후에 5.07μmole/g의 값을 나타내었으며, 저

장 30시간이후에 완전히 분해되었다.

전기자극시킨 어육의 ATP함량은 다른 치사 방법과 비교하여 저장 초기부

터 급격히 분해되어 10시간 후에는 완전히 분해되었다. ATP의 완전 분해시

간은 전기자극사에 10시간으로 가장 짧았고, 다음으로 즉살 25시간, 그리고

마취사 30시간 순으로, 마취사에서 가장 연장되었다. 또, 치사 방법에 따른

ATP분해 속도 상수는 전기자극사, 즉살 그리고 마취사 순이었다. 즉살과 전

기자극사시킨 직후의 어육중의 ATP함량의 차이는 1.82 μmole/g이었는데,

이러한 결과는 嚴本 등(1990)의 보고와 같이 고민중에 ATP를 소비하였기

때문이다. 또, 즉살보다 고민사에서 치사 직후의 근육중의 collagen함량이 적

고 그 후의 감소 속도가 빠르며, 유산의 축적과 ATP분해속도가 빨라서 경직

의 진행이 촉진된다는 보고(嚴本등 1990;Boyd et al., 1984)와 일치하는 것으

로 생각된다.

마취사시킨 경우에 어육중의 ATP함량이 가장 높고 다린 치사 방법보다

ATP분해가 가장 완만하였으며, 완전 분해시간도 현저히 연장되었는데, 이러

한 결과는 Fraser et al.(1876)이 대구를 마취사시켜서 육중의 ATP관련 물질

들의 변화를 조사하여, ATP의 완전 분해시간과 경직의 진행이 현저히 지연

되었다는 보고와 유사하였다.
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그림 2-5. 치사방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 ATP

함량의 변화
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한편, 어류를 전기자극시킨 경우의 생화학적 변화에 대한 연구는 거의 찾

아볼 수 없었으며, 전지 자극사시킨 경우의 근육중의 ATP분해속도가 다른

치사방법보다 경직시간도 짧았는데, 이러한 결과는, 전기 자극사시키면 경직

의 진행속도가 빠르며 ATP분해가 촉진되어 급속한 해당작용의 진행으로 육

의 pH가 저하되고 ATP가 거의 대부분 분해되었을 때 완전 경직에 도달한

다는 보고(Will net al., 1979: Crenwelge et al., 1984)와 일치하였다. 그리고,

Bendall et al.,(1976)과 Konos and Taylor(1987)도 전기자극시킨 우육(牛肉)

의 ATP는 무자극보다 빠르게 분해되었으며, 완전경직 도달시간도 단축되었

다고 보고하고 있다. 또한, Calkins et al.(1982)도 전기 자극에 대한 ATP분

해정도를 실험하여 유사한 경향을 발표하고 있다.

라. IMP 축적량의 변화

그림 2-6에 치사방법을 달리한 넙치육을 0℃에 저장하는 동안의 정미

성 분의 일종인 IMP의 축적정도를 나타내었다. 저장중 IMP의 축적속도는

전기자극사에서 가장 빨랐으며, 다음으로 즉살, 그리고 마취사의 순으로 크

게 나타났다. 전기자극사에서의 IMP축적율이 가장 빠르고 최대 축적량이 높

았는데, 이러한 결과는, 축육을 전기 자극사시키므로서 육 저너체의 효소계

가 부활하므로 단백질 분해효소나 핵산 관련 효소계에 대하여 활성화를 촉

진하는 열할을 하며, 핵산 관련화합물의 축적에 관여하는 효소가 활성화되어

IMP가 빠르게 축적된다는 보고(Yamaguchi et al., 1971; Calkins et al.,

1982)와 일치하는 것으로 생각된다.

그러므로, 전기자극에 의한 급속한 ATP의 분해는 감칠맛(umami)을 향상

시키는 IMP가 빠르게 축적되므로 혀로 느끼는맛이 향상된다는 보고

(Whiting et al., 1981; 三上등, 1990)와도 일치한다. 한편, 마취사에서 IMP의

축적속도는 다른 치사 조건에 비해 가장 느리고 그 최대 축적량도 낮았는데,

이러한 결과는 Fraser et al.(1967)의 보고와 유사하다.
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그림 2-6. 치사방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 IMP 함량

의 변화
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마. 유산량의 변화

치사방법을 달리한 넙치육을 0℃에 저장하는 동안의 육중에 축적된 유

산 함량의 변화를 그림 2-7에 나타내었다. 치사직후의 유산함량은 즉살 12.7

㎛ole/g, 전기자극사 43.6㎛ole/g, 그리고 마취사 15.6㎛ole/g으로 치사방법에

따라서 큰 차이를 보였다. 전기자극사시킨 어육의 유산함량은 다른 치사방법

보다 급속히 그리고 많이 축적되었다. 즉, 정장초기부터 급격히 증가하여서

ATP의 완전분해시간인 10시간후에 54.2㎛ole/g으로 최대축적량을 보였다. 반

면에, 즉살시킨 어육에는 유산의 축적이 완만하였고, 최대 축적량 또한 가장

적었으며, 20시간 후에 43.4㎛ole/g으로 거의 최대값을 나타내었다. 마취사육

에서의 유산 축적량은 즉살육의 경행과 유사하게 완만히 증가하였으나 치사

직후부터 저장 기간중에 축적량은 즉살육보다 약간 많았다.

각종 치사방법에 따른 유산의 최대 축적시간과 축적량은 즉살 20시간과

43.4㎛ole/g, 전기자극사 10시간과 54.2㎛ole/g,그리고 마취사 20시간과 47.8㎛

ole/g이었다. 또한, 유산 축적의 반응 속도상수는 전지자극사에서 가장 컸으

며 즉살, 그리고 마취사 순이었다. 전기자극사에서 유산의 축적속도가 빠르

고 최대축적량이 높았는데, 이러한 결과는 전기자극에 의해서 ATP분해가 촉

진되어서 급속한 해당작용의 진행으로 유산 축적과 pH저하가 빠르다는 보고

(Will et. al., 1979; Crenwelge et al., 1984; Powell et al., 1984)와 일치하였

다.

또, 즉살보다 고민사시킨 어육 중의 유산 축적의 진행이 현저히 빠른 것은

고민사시키는 경우에는 고민중에 glycogen이 분해되어 유산이 근육중에 축

적되므로, 치사 시점에서 육중의 glycogen함량이 적고 그 감소속도가 빠르므

로, 유산의 축적이 촉진된다는 보고(嚴本등, 1990; Boyd et al., 1984)와 일치

하는 것으로 생각되며, 또한 마취사에서 유산 축적이 현저히 지연되는 결과

는 Fraser et al.(1967)의 보고와 일치하였다. 또, 치사조건에 관계없이 각각

의 치사 방법에서 ATP의 완전 분해시간과 유산의 최대 축적시간이 거의 일

치하였는데, 이는 유산의 축적과 ATP분해와는 깊은 상관관계를 가진다는

Watabe et al.(1991)의 보고와 일치하였다.
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그림 2-7. 치사방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 유산함량

의 변화
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바. 파괴강도의 변화

치사방법에 따른 육의 파괴강도의 변화를 그림 2-8에 나타내었다. 치사

직후의 파괴 강도는 즉살 및 마취사에서 1.28±0.03kg, 그리고 전기자극사에

서 1.68±0.02kg으로, 전기자극 시킨 것이 가장 높았다. 또한, 파괴강도가 최

대 값에 도달하는 시간과 그 때의 값은 즉살에서 10시간과 1.49±0.03kg, 마

취사에서 13시간과 1.47±0.02 그리고 전기자극사는 치사직후에 1.68±0.02kg

이었다. 즉살육의 경우, 저장 초기에 파괴강도가 서서히 증가하여 10시간후

에 최대 값에 도달한 후에 감소하여 16시간 후에 1.19±0.02kg의 값으로 치

사직후보다 다소 낮았다. 또, 15시간 후의 감소속도는 전기자극사보다는 느

렸으나 마취사에 비해서는 빠르게 진행되었다. 마취사육의 파괴강도의 변화

는 다른 치사방법에 비하여 가장 느렸으며, 저장 초기에 서서히 증가하여 13

시간 후에 최대 값에 도달하였으며 16시간 이후에도 1.29±0.03kg으로 치사

직후와 비슷한 파괴강도를 나타내었고, 저하속도는 즉살과 유사한 경향이었

다. 전기자극사육은 치사 직후에 최고 값을 나타내었고 그 후에 급속히 감소

하여 3시간 후에 거의 최저 값에 도달하였다. 전기자극사에서 파괴강도의 최

대값이 크고 그 값의 감소속도가 빠른 것은, 전기자극에 따른 ATP소모가 촉

진되어서 경직이 빨라지므로 경직도가 커지며, 일시적인 과도경직에 의하여

세포를 연결하는 collagen섬유의 붕괴가 빨리 일어났기 때문으로 생각되며,

마취사의 경우는 이와 반대로 경직의 진행이 느려서 collagen섬유의 붕괴가

완만히 진행되었기 때문이라 추측된다.

한편, 약 25시간 저장 후에 파괴강도는 치사방법이 달라도 거의 일정한 값

을 나타내었는데, 岡등(1990)의 보고와 같이 완전 경직전의 육의 경도는 치

사조건에 큰 영향을 받지만 해경시의 어육의 물성은 치사조건보다는 저장온

도에 영향을 받기 때문이라 생각된다. 전기자극사에서 치사직후의 파괴강도

가 가장 높았는데, 이는 전기자극에 의해 급속한 ATP의 분해로 actin과

myosin의 상호결합이 가속화되었기 때문으로 추측된다. 또한, 파괴강도의 감

소속도가 유산의 축적으로 인하여 pH가 급속히 떨어짐으로서 경직시에 형성

된 actomyosin의 상호결합이 약화되고(Will et al., 1979; Shaw and Walker,

1977; Crenwelge et al., 1984), 결합조직의 주요성분인 collagen의 미세한 구

조가 빠르게 파괴되어 연화가 촉진된다는 보고와 일치하는 것으로 생각된다
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(Bendall et al., 1976; Shaw and Walker, 1977; Will et al., 1979; Savell dt

al., 1979; Makeith et al., 1981; Cross, 1979).
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그림 2-8. 치사방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 파괴강

도의 변화
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2. 선어회의 조리형태에 따른 생명시간의 검토

가. 파괴강도의 변화

즉살직후의 파괴강도 값(그림 2-9)은 1.32±0.02kg이었으며, round 및

fillet형태에서는 저장기간 동안에 파괴강도가 거의 동일한 변화패턴을 나타

내었다. 즉, 저장 10시간후에 약 1.50kg까지 상승하여, 즉살직후보다 약 10%

만큼 그 값이 증가하였으며, 그 이후로 감소하여 저장 24시간후에 약 1.20

kg까지 감소하였다. 한편, slice형태의 저장에서는 round 및 fillet형태의 변화

와는 다르게 저장기간을 통하여 육의 파괴강도의 증가는 거의 관찰되지 않

으며, 저장 10시간 이후부터 빠르게 감소하였다. 이러한 결과는 조리형태가

사후조기의 넙치육의 물성적 변화에 미치는 영향이 큼을 시사하는 것으로

생각된다.
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그림 2-9. 조리방법에 따른 0℃ 저장 중 넙치육의 파괴강

도 변화
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나. ATP 및 유산량의 변화

조리형태에 따른 근육 중의 ATP 및 유산량의 변화는 표 2-2에 나타낸바

와 같이, 저장기간이 길어짐에 따라서 ATP분해 및 유산축적이 진행되었으나

조리형태에 따른 차이는 관찰되지 않았다.

이와 같이 활넙치를 slice형태로 조리하여 저온 저장시에, ATP 및 유산량

의 변화는 round 및 fillet형태와 차이가 없었지만, 파괴강도의 증가가 거의

관찰되지 않은 것은, slice형태로 조리하여 저온저장시에 사후근육의 수축에

의하여 발생하는 actomyosin toughness가 근육의 단단함으로 나타날 수 있

는 지지체가 없기 때문인 것으로 생각된다.

이상과 같은 연구결과는 선어회의 가공시 slice형태로 처리하여 사용하는

것은 선어회를 유통할 때 육질의 단단함은 저하된 상태로 되기 때문에 선어

회의 가공유통에서는 slice 형태로 조리하는 것이 적절하지 못하다는 결과를

얻었다. 또한 생선회를 조리 후에 냉장고에 진열․판매하는 현행의 백화점

식품점에서의 생선회 판매형태는, round 또는 fillet형태로 저온(0℃)저장하면

서 고객이 구매시에 slice형태로 조리하여 판매하는 방법으로 바뀌어야만 생

선회 맛의 향상 및 유지기간의 연장에 효과가 있을 뿐만 아니라, 즉살 활어

수송산업이 활성화될 수 있을 것이다.

표 2-2. 넙치를 즉살한 후 조리형태에 따른 0℃ 저장 중 ATP 및 유산함량

의 변화

Time(hr)

Forms

0 5 10 15 20 25

Round
ATP 5.7 5.4 3.8 2.2 1.4 0

lactate 13.2 16.8 27.6 33.7 44.3 46.2

Fillet
ATP 5.8 5.4 3.9 2.3 1.5 0

lactate 13.0 16.9 27.4 33.8 44.2 46.3

Slice
ATP 5.7 5.3 3.8 2.3 1.4 0.

lactate 13.1 17.0 27.5 33.6 44.5 46.1
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3. 얼음물의 침지유무 및 저장온도에 따른 생명시간 연장방법의 검

토

표 2-3은 본 실험에 사용한 실험어의 종류 및 크기를 나타낸 것으로서, 대

상 시료의 크기는 일반적으로 생선회로 많이 섭취하는 활어의 크기를 감안

하여 선정하였다.

본 실험에서의 활어의 처리는 넙치를 즉살하여 Round 와 Fillet 상태로

polyethylene film에 포장하여 얼음물에 침지하여 육온이 0℃까지 떨어질 때

까지 처리한 것과, 즉살 후 얼음물에 침지하지 않은 것을 0℃ 와 10℃에 저

장하면서 근육의 물리․화학적 변화를 검토하였다.

표 2-3. 실험어의 종류 및 크기

어종 체장(㎝) 체폭(㎝) 체고(㎝) 무게(g)

넙치 37.30±0.27 15.10±0.22 2.48±0.29 892.00±31.14

방어 39.63±1.19 6.63±0.23 10.00±0.38 1092.50±56.25

가. 넙치

1) 파괴강도의 변화

일본의 선어회는 활어를 즉살하여 방혈시킨 다음, 얼음물에 침지하는

과정을 거침으로서 ATP의 분해를 촉진시켜 IMP의 생성을 유도함으로서 미

각의 상승효과를 이끌어낸다. 그림 2-10은 대표적인 흰살 생선회인 넙치를

즉살하여 Round 상태로 얼음물 침지유․무에 따라 0℃에 저장하면서 근육의

단단함, 즉 파괴강도의 변화를 나타낸 것이다. Round 상태로 처리하여 얼음

물에 침지한 것과 침지하지 않은 것은 최초의 파괴강도가 각각 1.28±0.15kg,

1.28±0.21kg으로 차이가 없었으며, 저장 초기에 서서히 증가하여 12.5시간이

경과하였을 때 최대에 도달하였다. 12.5시간 후 얼음물에 침지한 것과 침지

하지 않은 것은 파괴강도가 각각 1.50±0.08kg, 1.48±0.11kg으로 얼음물에

침지한 것의 파괴강도 상승폭이 그렇지 않은 것에 비하여 다소 높게 나타났
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다. 그러나, 12.5시간을 경과하면서 파괴강도는 저하하기 시작하였으며, 약

20시간이 경과하였을 때 얼음물에 침지한 것의 파괴강도 값이 침지하지 않

은 것에 비하여 낮은 파괴강도 값을 나타내었다.

그림 2-11은 Fillet 상태로 얼음물 침지유․무에 따라 0℃에 저장하면서 파

괴강도의 변화를 살펴본 것이다. Fillet 상태로 처리하여 얼음물에 침지한 것

과 침지하지 않은 것은 최초의 파괴강도가 각각 1.49±0.10kg, 1.33±0.04kg

으로 얼음물에 침지한 것의 파괴강도가 그렇지 않은 것에 비하여 상당히 높

은 수치를 기록하였다. 이것은 육을 Fillet 상태로 처리하였을 때는 Round와

달리 초기 근육의 수축이 현저하게 진행됨을 보여주고 있는 것으로 판단된

다. 그리고 얼음물에 침지한 것은 0℃에 저장 중 시간경과에 따라 파괴강도

가 감소하는 반면, 얼음물에 침지하지 않은 것은 저장 10시간째 1.49±0.05kg

으로 최대에 도달하였다가 서서히 저하되는 경향을 보였다. 그러나 저장 15

시간이 경과한 후에도 최초의 파괴강도 값과 비교하여 거의 비슷한 값을

나타내었다. 이것은 넙치의 경우, Fillet 처리를 하여 일본에서 하는 것과는

다르게 얼음물에 침지하지 않고 바로 0℃에 저장하면 근육의 단단함의 저하

가 일어나지 않는 상태, 즉, 선어회의 생명시간이 15시간은 충분히 유지될

수 있다는 것을 확실하게 증명하여 주고 있는 것이다.

한편, 동일하게 넙치의 육온을 0℃까지 떨어뜨린 다음, 파괴강도를 측정하

였음에도 불구하고 Round와 Fillet사이에 초기 파괴강도가 차이를 나타내는

것은 육온이 0℃ 까지 저하되는데 소요되는 시간의 차이뿐만 아니라 척추에

연결되어 있는 신경의 연결과도 깊은 상관관계가 있을 것으로 추측된다. 그

리고 선어회의 가공 처리시 Round 상태로 하는 것은 가공공장에서 대형매장

이나 판매장으로 이동 후 다시 처리하여야 하는 문제점을 안고 있기 때문에

현실적으로 선어회 가공공장에서 Round 처리를 하여 출하하는 방법을 선택

하기는 어렵다고 판단된다.

그리고 얼음물에 침지한 것이 침지하지 않은 것에 비하여 근육의 파괴강

도가 높은 것은 얼음물에 침지함으로서 근육의 수축이 현저하게 촉진되었기

때문이라고 여겨진다.
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그림 2-10. 얼음물 침지유무에 따른 넙치 Round의 0℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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그림 2-11. 얼음물 침지유무에 따른 넙치 Fillet의 0℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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그리고 얼음물에 침지한 것이 파괴강도가 최대로 된 후에 저하가 빠른

것은 근육의 수축이 빠르게 진행됨으로서 사후경직의 진행이 촉진되어 젖산

의 축적으로 인한 pH의 저하로 경직시에 형성된 actomyosin의 결합이 약화

되었기 때문이라고 생각된다.

그림 2-12와 그림 2-13은 넙치를 즉살하여 각각 Round 와 Fillet 상태로

얼음물 침지유․무에 따라 10℃에 저장하면서 근육의 단단함, 즉 파괴강도의

변화를 살펴본 것이다. 얼음물에 침지하였을 때 Round 상태로 처리한 것은

파괴강도가 저장 8시간째 최대에 도달하였으며 그 이후, 서서히 감소하여 약

16시간이 경과하였을 때 파괴강도가 1.28±0.13kg으로 최초의 1.29±0.08kg과

거의 비슷한 값을 나타내었다. 그리고 얼음물에 침지하지 않은 것 역시 얼음

물에 침지한 것과 거의 유사한 결과를 보였다. 한편, Fillet 상태로 얼음물의

침지유․무에 따라 파괴강도를 측정한 경우에는 Round와는 달리, 얼음물에

침지한 것은 최초 1.52±0.10kg으로 얼음물에 침지하지 않은 1.33±0.04kg에

비하여 높은 수치를 나타낸 반면, 저장시간이 경과하면서 일방적으로 저하되

는 경향을 나타내었다. 그러나 얼음물에 침지하지 않은 것은 저장 3시간째

약간 파괴강도가 상승하다가 7.5시간 이후에는 최초의 파괴강도(1.33±

0.04kg)에 비하여 낮은 파괴강도(1.16±0.21kg)을 나타내어 선어회의 생명시

간의 유지기간이 대단히 짧아짐을 보여주었다.

그러므로 그림 2-10에서 그림 2-13의 결과를 종합해보면, 활어를 선어회로

가공하여 유통시킬 때 Round로 유통시키는 것은 매장에서 또 다른 fillet 처

리를 해야 하므로 생명시간은 Fillet에 못지 않게 유지되더라도 채택하기가

어려울 것으로 사료되며, 10℃로 유통하는 것은 생선회의 품질기간이 짧아지

므로 이 방법을 적용하기가 적절하지 않다. 그래서 넙치의 경우, Fillet 처리

를 하여 일본에서 하는 것과는 다르게 얼음물에 침지하지 않고 바로 0℃에

저장하면 근육의 단단함의 저하가 일어나지 않는 상태를 일정시간 유지할

수 있으므로 이 방법이 선어회의 가공․유통에는 적합할 것으로 판단되며,

상기의 결과로부터, 넙치 선어회의 생명시간은 약 15시간으로 설정하는 것이

적합하리라 생각된다.
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그림 2-12. 얼음물 침지유무에 따른 넙치 Round의 10℃

저장 중 육의 파괴강도 변화
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그림 2-13. 얼음물 침지유무에 따른 넙치 Fillet의 10℃

저장 중 육의 파괴강도 변화
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2) ATP 관련화합물의 변화

근육의 사후변화와 ATP 함량 사이에는 밀접한 연관이 있으며, ATP는

사후 ATP → ADP → AMP → IMP → HxR → Hx의 경로로 분해된다.

ATP의 분해는 각 단계마다 관련 효소의 작용에 의하여 진행되며 분해속도

는 어종에 따라 차이가 있다. ATP 관련화합물의 함량은 적색육 어류와 백

색육 어류에 따라 큰 차이가 없어 대체로 5～10μmole/g이며, 어육은 사후

ATP를 소모하면서 수축을 일으키게 된다. 그림 2-14 및 그림 2-15는 넙치

를 Fillet 상태로 얼음물의 침지유․무에 따라 0℃ 저장 중 ATP 관련화합물

의 변화를 나타낸 것이다. 얼음물의 침지한 것이 그렇지 않은 것에 비하여

최초 ATP의 함량은 낮은 수준을 나타내었으나, 저장시간이 경과하면서 얼음

물에 침지하지 않은 것이 침지한 것에 비하여 ATP의 소실이 다소 빠르게

진행되는 경향을 보였다. 이것은 넙치 Fillet을 0℃에 얼음물에 침지함으로서

육온이 0℃에 도달하기까지 근육의 수축이 많이 진행되어 ATP의 소모가 현

저하게 일어났기 때문이다. 그리고 이것은 그림 2-11의 결과에서 보는 것처

럼 얼음물에 침지한 것은 최초의 파괴강도가 1.56kg으로 침지하지 않은 넙치

의 1.33kg에 비하여 상당히 높게 나타난 결과로부터 확인할 수 있었다. 그리

고 얼음물에 침지하지 않은 것이 저장 중 ATP의 소실이 다소 빠르게 진행

되는 것은 얼음물에 침지한 것은 얼음물 침지 중에 근육의 수축으로 ATP가

상당히 소실된 반면, 침지하지 않은 것은 0℃ 저장 중 육의 파괴강도가 증대

되면서 ATP의 소모가 상당히 일어났기 때문이라고 생각된다. 한편, 그림

2-16 과 그림 2-17에서와 같이 육온을 0℃까지 떨어뜨린 다음, 10℃에 저장

하였을 때에는 얼음물에 침지한 것이 그렇지 않은 것에 비하여 ATP의 소모

가 빠르게 일어났다. 이것은 얼음물에 침지하지 않았을 때는 0℃에 저장한

것과는 달리 10℃에 저장한 것은 ATP의 소실을 현저히 유도할 정도의 수축

현상이 근육내에 일어나지 않았기 때문으로 생각되며, 이런 이유로 얼음물에

침지하지 않았을때는 저장 40시간 이후에도 ATP가 많이 존재하고 있음을

보여주고 있다(그림 2-17). 그리고 얼음물에 침지하지 않고 10℃에 저장한

경우, 근육의 파괴강도가 0℃와는 달리 저장시간이 경과하면서 계속 저하하

는 결과로부터 확인할 수 있었다.
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그림 2-14. 얼음물에 침지한 넙치 Fillet의 0℃ 저장 중 육의

ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-15. 얼음물에 침지하지 않은 넙치 Fillet의 0℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-16. 얼음물에 침지한 넙치 Fillet의 10℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-17. 얼음물에 침지하지 않은 넙치 Fillet의 10℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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나. 방어

1) 파괴강도의 변화

그림 2-18 과 2-19에는 방어를 즉살하여 Round 및 Fillet 형태로 처리

하여 polyethylene film에 포장한 후 얼음물 중에 침지하여 육온을 0℃까지

떨어뜨린 다음, 0℃에 저장한 것과 얼음물에 침지하지 않고 바로 0℃에 저장

한 것에 있어서 근육의 파괴강도를 나타내었다. 방어 Round의 경우, 그림

2-10에 나타낸 넙치 Round의 결과와 마찬가지로 얼음물에 침지한 것이 파

괴강도가 빠르게 증가하여 0℃ 저장 7.5시간째 1.32±0.24kg으로 최대를 나타

내었으며, 얼음물에 침지하지 않은 것에 있어서도 7.5시간째 비슷한 수치

(1.31±0.18kg)를 나타내었다. 방어를 Fillet 상태로 처리하였을때(그림 2-19)

는 얼음물에 침지한 것은 파괴강도의 상승 없이 저장 중 계속 저하되었으나,

얼음물에 침지하지 않은 것은 파괴강도가 저장 약 7.5시간째 최대를 나타낸

다음 저하하였다. 얼음물에 침지하지 않았을 경우에는 Round와 Fillet 사이

에 큰 차이가 없었으나, 얼음물에 침지한 경우에는 침지한 것과 그렇지 않은

것간에 상당한 차이를 나타내었다. 이것은 방어육을 Fillet 상태로 처리하였

을 때는 Round와 달리 초기 근육의 수축이 현저하게 진행되어 Round로 처

리하였을 때는 최초의 파괴강도가 1.16±0.22kg 이었던 반면, Fillet으로 처리

하였을 때는 1.27±0.17kg의 결과로부터 분명히 확인할 수 있었다. 그리고 이

와 같은 결과는 잉어 육을 0℃ 빙수로 씻었을 때와 거의 유사한 결과를 나

타내는 것으로 보아 동일한 작용기구를 가지는 것으로 판단된다. 그림 2-20

과 2-21은 방어를 Round와 Fillet 상태로 얼음물 침지유․무에 따라 10℃에

저장하면서 파괴강도의 변화를 나타낸 것이다. Round로 처리하였을 때, 얼음

물에 침지한 것은 저장 7.5시간 동안 치사 직후와 거의 비슷한 값을 나타내

다가 그 이후부터 저하하기 시작한 반면, 침지하지 않은 것은 저장 약 2.5시

간째 증가를 보인 후 감소하기 시작하였다. 반면 Fillet의 경우(그림 2-21),

얼음물의 침지유․무에 상관없이 저장시간이 경과함에 따라 파괴강도는 저

하되었다. 이러한 결과로 보아 방어 역시 넙치와 마찬가지로 10℃로 유통하

는 것은 방어를 선어회로 유통시키고자 할때, 선어회의 품질 유지가 대단히

곤란하다는 것을 보여주고 있는 것이다.
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그림 2-18. 얼음물 침지유무에 따른 방어 Round의 0℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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그림 2-19. 얼음물 침지유무에 따른 방어 Fillet의 0℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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그림 2-20. 얼음물 침지유무에 따른 방어 Round의 10℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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그림 2-21. 얼음물 침지유무에 따른 방어 Fillet의 10℃ 저장 중

육의 파괴강도 변화
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2) ATP 관련화합물의 변화

방어에 있어서 ATP 관련화합물의 총량은 8.5μmole/g 내외로 넙치와

비교하여 큰 차이는 없었다. 그림 2-22 및 그림 2-23은 방어를 Fillet 처리한

후, 얼음물의 침지유․무에 따라 0℃에 저장하면서 ATP 관련화합물의 함량

변화를 살펴본 것이다. 얼음물에 침지한 것은 처리직후 ATP의 함량이

1.8mole/g으로 그렇지 않은 것의 6.1mole/g에 비하여 ATP의 함량은 낮은 수

준을 나타내었으며, IMP의 함량이 전체 ATP 관련화합물 총량의 60% 이상

을 차지하였다. 또한 저장시간이 경과하면서 ADP와 AMP도 점차 감소되었

으며, IMP가 대부분을 차지하였다. 반면에, 얼음물에 침지하지 않은 것은

0℃ 저장 중에도 5시간 이후에 2.5mole/g이 잔존하고 있었으며, 10시간 이후

에 완전히 소실되었다. 그리고 ATP의 소실과는 반대로 IMP의 함량은 현저

하게 증가하였다.

이것은 방어 Fillet을 0℃ 얼음물에 침지함으로서 육온이 0℃에 도달하기까

지 근육의 수축이 많이 진행되어 수축의 에너지원으로 ATP의 소모가 현저

하다는 것을 보여주고 있는 것이다. 또한, 이것은 그림 2-19의 결과에서 보

는 것처럼 얼음물에 침지한 것은 최초의 파괴강도가 1.27kg으로 침지하지 않

은 넙치의 1.05kg에 비하여 상당히 높게 나타난 결과로부터 근육의 수축이

빠르게 진행되었음을 보여주고 있는 것이다.

한편, 육온을 0℃까지 떨어뜨린 다음, 10℃에 저장하였을 때에도 얼음물에

침지한 것이 그렇지 않은 것에 비하여 ATP의 소모가 빠르게 일어났다(그림

2-24, 그림 2-25). 그러나 10℃에 저장한 것은 0℃ 저장 만큼의 ATP 소모는

일어나지 않았다. 이것은 얼음물에 침지하지 않았을 때는 0℃에 저장한 것과

는 달리 10℃에 저장한 것은 ATP의 소실을 현저히 유도할 정도의 수축 현

상이 근육내에 일어나지 않았기 때문으로 생각되며, 이런 이유로 얼음물에

침지하지 않았을때는 저장 10시간 이후에도 ATP가 잔존하고 있는 것으로

나타났다(그림 2-25). 그리고 얼음물에 침지하지 않고 10℃에 저장한 경우,

근육의 파괴강도는 0℃와는 달리 저장시간이 경과하면서 계속 저하하는 결

과로부터도 확인할 수 있었다.
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그림 2-22. 얼음물에 침지한 방어 Fillet의 0℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-23. 얼음물에 침지하지 않은 방어 Fillet의 0℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-24. 얼음물에 침지한 방어 Fillet의 10℃ 저장 중 육의

ATP 관련화합물의 변화
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그림 2-25. 얼음물에 침지하지 않은 방어 Fillet의 10℃ 저장 중

육의 ATP 관련화합물의 변화
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다. 흰살 생선회와 붉은 살 생선회의 비교

그림 2-26과 그림 2-27은 생선횟감의 대표적인 백색육 어류와 적색육

어류인 넙치와 방어를 Round 상태 및 Fillet 상태로 얼음물에 침지하지 않고

0℃에 저장하면서 육의 파괴강도의 변화를 조사한 것이다. 선어회를 얼음물

에 침지하면 앞의 결과에서 나타낸 바와 같이 육의 단단함이 빠르게 저하되

므로 선어회의 생명시간을 단축시키는 결과를 가져오게 되므로 일본에서 하

듯이 선어회를 얼음물에 침지하는 것은 육의 단단함을 중요시하는 우리국민

의 생선회 식습관 기호에 부응할 수 없다. 그러므로 우리나라의 선어회는 얼

음물에 침지하지 않고 바로 다음 작업에 들어가야 할 것으로 판단된다.

흰살 생선회와 붉은 살 생선회의 파괴강도를 비교하였을 때, 백색육 어류

인 넙치가 방어에 비하여 파괴강도 값이 200g 이상 높아, 흰살 생선회가 붉

은 살 생선회에 비하여 육이 더욱 단단함을 알 수 있었으며, Fillet 처리 한

것이 Round 상태의 것보다 사후 초기 및 저장시간이 경과함에 따라 높은 파

괴강도 값을 보여 육질의 단단함이 더욱 오래 유지되는 것으로 나타났다. 일

반적으로 Round 상태의 것으로 유통하는 것이 육의 품질을 오래 동안 유지

시킬 수 있을 것으로 생각되었지만, 본 실험의 결과와는 다소 차이가 있었

다. 그리고 선어회를 Round 상태로 유통시키면 각 매장에 배송되었을 때 다

시 fillet 처리를 해야하는 이중의 작업단계를 가지게 되므로 처리작업에 있

어서 오염의 기회가 더욱 많아지게 되어 위생적인 문제가 발생할 수 있으므

로 최초 선어회 가공공장에서 Fillet 상태로 처리하여 유통시키는 것이 더욱

효과적이며 처리시간도 단축시킬 수 있다. 그리고 근육의 단단함으로 넙치와

방어의 생명시간을 비교하였을 때 넙치는 즉살 후 약 15시간, 방어는 즉살

후 약 7～8시간까지로 판단되지만, 방어와 같은 붉은 살 생선회는 근육의 단

단함보다는 육의 진하고 농후한 맛으로 많이 먹기 때문에 단단함에 의하여

설정된 시간보다는 다소 연장될 것이라 생각된다.
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그림 2-26. 얼음물에 침지하지 않은 넙치와 방어 Round의 0℃

저장 중 육의 파괴강도 변화
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그림 2-27. 얼음물에 침지하지 않은 넙치와 방어 Fillet의 0℃ 저장

중 육의 파괴강도 변화
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4. 선어회의 포장 및 껍질부착 유무에 따른 생명시간 연장방법의

검토

그림 2-28는 넙치를 즉살하여 fillet하여 각각 polyethylene film에 일반포

장 및 진공포장한 후, 얼음물에 침지하여 육온을 0℃까지 저하시킨 다음,

0℃에 저장하면서 근육의 파괴강도의 차이를 비교하여 나타낸 것이다. 초기

값이 높은 이유는 얼음물에 침지함으로서 actomyosin toughness가 순간적으

로 증가하였기 것으로 사료된다. 그리고 저장시간이 경과할수록 포장방법에

따른 다소의 차이는 있지만 파괴강도는 저하되는 경향을 보였다. 포장방법에

따른 파괴강도의 차이는 진공포장과 일반포장에 있어서 다소의 차이는 유의

성은 없었으며, 이것은 선어회를 포장함에 있어서 굳이 진공포장을 선택하여

야 할 이유가 없음을 보여주고 있는 것이다. 포장방법을 다르게 함으로서 선

어회의 생명시간을 연장할 수 없다면 일반포장과 달리 진공포장을 선택할

이유가 없을 것으로 판단되며, 진공포장은 진공을 하는 정도에 따라 육의 성

형에 약간의 변형을 야기할 수도 있기 때문이다.

그림 2-30과 그림 2-31은 넙치와 방어를 각각 즉살한 후 fillet하여 껍질의

부착유무에 따라 0℃에 저장하면서 근육의 파괴강도의 차이를 나타낸 것이

다.

넙치에 있어서 fillet의 탈피 여부에 상관없이 즉살 직후의 최초 값부터 저

시간이 경과하면서 파괴강도의 변화는 거의 비슷한 값을 나타내었다. 이것은

선어회 가공처리에 있어서 껍질의 부착 유무가 근육의 단단함에는 아무런

영향이 없다는 것을 보여주고 있다. 그리고 가공공장에서 선어회의 처리시

fillet 후 껍질을 남겨놓을 필요가 전혀 없음을 알려주고 있는 것이며, 이와

같은 처리는 선어회의 유통시 위생적으로도 대단히 안전성을 부여해 줄 수

있기 때문에 fillet 처리시 껍질을 제거해야만 한다. 만약 껍질을 붙인 채로

유통한다면, 판매장에서 다시 껍질을 제거해야 하므로 위생적으로 오염의 가

능성이 존재할 수 있다. 방어(그림 2-31)에 있어서도 마찬가지로 껍질 부착

유무에 관계없이 즉살 직후부터 저장기간을 통하여 파괴강도 값은 거의 비

슷한 수준을 나타내었다.
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그림 2-28. 포장방법에 따른 넙치육의 0℃ 저장 중 파괴강도의 변화
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그림 2-29. 포장방법에 따른 방어육의 0℃ 저장 중 파괴강도의 변화
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그림 2-30. 껍질부착여부에 따른 넙치육의 0℃ 저장 중 파괴강도

의 변화
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그림 2-31. 껍질부착여부에 따른 방어육의 0℃ 저장 중 파괴강도의 변화
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5. 활어의 종류에 따른 생명시간의 검토

가. 넙치의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

활어 중에서도 넙치는 우리나라에서 양식생산량이 가장 많으며, 최근 양

식 넙치의 연간 생산량은 약 4만톤에 이르고 있다. 특히, 넙치는 우리국민들

이 선호하는 생선회로서 선어회로 가공․유통하고자 할 때 주된 대상어류가

될 것이다. 그림 2-32는 즉살한 넙치를 0℃에 저장하면서 파괴강도 및 사후

경직도의 변화를 나타낸 것이다. 즉살 직후 넙치의 파괴강도와 사후경직도는

각각 1.32kg 과 0% 였으며, 시간의 경과와 더불어 파괴강도는 빠르게 상승

하여 10시간 후의 파괴강도는 1.56kg을 나타내었고, 이때의 사후경직도는

58% 였다. 이후 사후경직도는 증가한 반면, 파괴강도는 감소되기 시작하였으

며, 저장 15시간에 1.38kg으로 즉살직후에 비하여 다소 높은 값을 나타내었

다.

저장 약 40시간째 사후경직도는 96%로 최대를 나타내었으나, 이때의 파괴

강도는 최저를 나타내었다. 상기에서 살펴본 바와 같이 사후경직과 파괴강도

의 사이에는 일정한 상관관계가 없으며, 경직초기에 파괴강도 즉, 근육의 단

단함이 최대에 달하는 것을 알 수 있었다.

생선회 근육의 단단함에 영향을 미치는 요인은 치사 전에는 어류의 종류,

크기, 양식조건 등 여러 가지가 있으며, 치사 후에는 치사방법, 방혈유무, 조

리형태 및 저장온도 등의 영향을 받게 된다. 어류 사후 경직의 진행속도는

저장온도 및 치사방법에 따라 많은 차이를 나타내며(Iwamoto et al., 1985,

1987, 1988; Hwang et al., 1991; 조 등, 1994a), 사후경직과 저장온도와의

관계는 어종에 따라 다르고, 이것은 규칙성이 없다. 근육의 단단함은 사후경

직의 진행속도와 일치하지 않으며 (조 등, 1994b), 사후경직에 비하여 빠르

게 진행되다가 완전경직에 도달하기 전에 이미 근육의 단단함은 저하하기

시작한다. 따라서, 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 넙치 생선회의 생명

시간은 파괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 10～12시간

까지로 판단하여야 할 것이다. 그러므로 선어회로 유통하고자 하려면 넙치의
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생명시간 이내에 소비되어야 본래의 탄력을 느낄 수 있을 것이다.

2) ATP 관련화합물의 변화

근육의 사후변화와 ATP 함량 사이에는 밀접한 연관이 있으며, ATP는

사후 ATP → ADP → AMP → IMP → HxR → Hx의 경로로 분해된다.

ATP의 분해는 각 단계마다 관련 효소의 작용에 의하여 진행되며 분해속도

는 어종에 따라 다소 차이가 있다. ATP 관련화합물의 함량은 적색육 어류

와 백색육 어류에 따라 큰 차이가 없어 대체로 5～10μmole/g이며, 어육은

사후 ATP를 소모하면서 수축을 일으키게 된다.

이와 같은 근육의 수축에 의하여 actin과 myosin이 결합하면서 근육의 단

단함이 초기에 증가하며, 사후경직도가 상승하게 된다. 그림 2-33에 넙치를

즉살하여 0℃ 저장하면서 육의 ATP 관련화합물의 변화를 나타내었다. 넙치

육의 ATP 관련화합물 총 함량은 약 9.20μmole/g이며, 즉살 직후의 ATP

함량은 7.77μmole/g이였으며, 저장기간동안 서서히 감소하여 파괴강도값이

최대로 상승한 저장 10시간에서는 6.65μmole/g의 ATP 함량을 나타내었다.

또한, 생선회 감칠맛의 주체가 되는 IMP 함량은 0℃ 저장 중에 서서히 증가

하였으며, 즉살직후에는 0.23μmole/g, 저장 10시간에는 1.26μmole/g로 증가

하였다. 저장 24시간 이후에는 IMP의 함량이 5.47μmole/g이였으며, 저장 40

시간에는 7.38μmole/g로 급격한 증가를 보이고 있다. 즉, 저장 기간이 길어

질수록 생선회의 맛은 좋아지나 근육의 단단함은 급격하게 감소함으로, 우리

나라 생선회문화를 고려시에는 근육의 단단함은 증가하였으며, 생선회 맛도

좋아지는 저장 10시간이 가장 적합하다고 판단된다.
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그림 2-32. 즉살한 넙치육의 0℃ 저장 중 파괴강도와 사후경직도

의 변화
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나. 참돔의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

참돔은 생선회 중에서도 육질이 단단하고 맛과 향이 뛰어나 대단한 고

급어종으로 취급되고 있으며, 특히 겨울에 맛이 뛰어난 생선회이다. 즉살한

참돔을 0℃에 저장하면서 파괴강도 및 사후경직도의 변화를 그림 2-34에 나

타내었다. 즉살 직후 참돔의 파괴강도와 사후경직도는 각각 1.22kg 과 0%

였으며, 시간의 경과와 더불어 파괴강도는 빠르게 상승하여 10시간 후의 파

괴강도는 1.60kg을 나타내었고, 이때의 사후경직도는 84% 였다. 이후 사후경

직도는 서서히 증가하였으나, 파괴강도는 그림 2-32에 나타낸 바와 같이 감

소되기 시작하였으며, 저장 15시간에 1.25kg으로 즉살직후와 거의 비슷한 값

을 나타내었다.

저장 약 35시간째 사후경직도는 97%로 최대를 나타내었으나, 이때의 파괴

강도는 거의 최저를 나타내었다. 넙치와는 다르게 저장 초기에 파괴강도가

급속히 상승할 때 사후경직도도 빠르게 증가하였으나, 최대경직도와 최대의

파괴강도를 나타낸 시간은 동일하지 않았다. 이것은 사후경직과 파괴강도의

사이에는 일정한 상관관계가 없다는 것을 보여주고 있으며, 경직초기에 파괴

강도가 최대에 달하는 것을 알 수 있었다. 따라서 파괴강도를 기준으로 판단

하였을 때 참돔 생선회의 생명시간은 파괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하

된 시점이 아닌 약 10～12시간 으로 넙치와 거의 비슷하였다. 그러므로 선어

회로 유통하고자 하려면 참돔의 생명시간인 12시간이내에 소비가 이루어져

야 할 것으로 판단된다.

2) ATP 관련화합물의 변화

그림 2-35는 참돔을 0℃ 저장 중 ATP 관련화합물의 변화를 나타낸 것

으로, 총 함량은 7.95～8.00μmole/g이였다. Fig. 2에 나타낸 넙치에서의

ATP 관련화합물의 변화와 마찬가지로 저장 중 ATP 함량은 차츰 감소하였

으며, ATP의 함량이 잔존하지 않은 36시간 정도에서 사후경직은 최대를 나

타내고 있다.
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그림 2-34. 즉살한 참돔의 0℃ 저장 중 파괴강도와 사후경직도의 변화
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그림 2-35. 즉살한 참돔육의 0℃ 저장 중 ATP 관련화합물의 변화
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이와 같이, 어육중 근육의 ATP가 일정수준을 유지하고 있을 때에는

myosin과 actin의 결합에 의하여 수축된 근육은 가역적으로 이완된다. 그러

나, ATP의 재생체계가 차단되어 ATP의 함량이 감소되면 myosin과 actin이

불가역적으로 강하게 결합하여 사후 경직이 급속히 진행되어 ATP의 농도가

1μmole/g 이하로 저하하면 사후경직이 거의 완료된다. Bate-Smith(1948)은

사후경직이 ATP의 소비후에 근육의 신장성을 잃어버림으로써 발생한다고

보고하고 있으며, Bito et al.(1983)은 몇 몇 어종에서는 ATP 함량은 사후경

직과 항상 일치하는 것은 아니며, 근수축의 세기는 어종에 따라 다르며 ATP

함량과 경직상태사이의 관련성의 다양한 요인에 의하여 일어난다고 보고하

고 있다.

다. 조피볼락의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

조피볼락은 생선횟집에서 우럭으로 더 많이 알려져 있으며, 겨울에 가

장 맛이 있는 생선회이다. 특히 넙치와 더불어 우리나라에서 생산이 가장 많

은 어류 중 하나이며, 우리국민들이 가장 선호하는 생선회이므로, 활어를 선

어회로 가공할 때 원료어로서 각광받을 가능성이 많다. 즉살한 조피볼락을

0℃에 저장하면서 파괴강도 및 사후경직도의 변화를 그림 2-36에 나타내었

다. 일반적으로 사후경직 단계에서의 경직된 어체는 그 어육도 단단할 것이

라고 추측되지만, 경직도가 최대인 시점에서 육은 이미 연화(tendrization) 되

어 있고, 경직개시 전후의 시점에서 육질이 가장 단단함이 알려져 있으며(豊

原과 志水, 1988), 이러한 결과는 사후 경직의 mechanism과 육질의 연화의

mechanism은 서로 다름을 나타내고 있다. 그러므로, 그림 2-32와 2-34에 나

타난 넙치와 참돔 등의 흰 살생선의 저장 중 파괴강도의 변화와 사후경직의

결과와 유사하게 즉살초기에는 파괴강도값이 1.26kg이였으나, 저장 10시간에

는 최대의 파괴강도값인 1.52kg으로 증가하였고, 같은 저장시간에 사후경직

도는 25%이였다.

따라서 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 조피볼락 생선회의 생명시간

은 파괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 10시간까지로
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넙치와 참돔과 거의 비슷하였다. 그러므로 선어회로 유통하고자 하려면 조피

볼락 근육의 단단함이 일정하게 유지되는 10시간이내에 소비가 이루어져야

할 것으로 판단된다.

2) ATP 관련화합물의 변화

어육의 사후, ATP의 분해 속도는 저장온도, 치사조건, 방혈유무 등에 영향

을 받으며, 저장온도가 낮을수록 분해가 촉진되며(김․조, 1992), 치사조건은 전

기자극시킨 것이 분해가 가장 촉진됨이 알려져 있다(이 등, 1995). 그리고, 방혈

유무는 어종에 따른 차이는 있지만, 넙치를 시료로 한 실험에서는 무방혈이 방

혈보다 ATP의 분해가 억제된다고 보고하고 있다(조 등, 1997). 그림 2-37은 조

피볼락을 즉살하여 0℃에 저장하면서 육의 ATP 관련화합물의 함량변화를

나타낸 것이다. ATP 관련화합물의 총 함량은 7.00μmole/g이였으며, 이 때

ATP 함량은 6.40μmole/g의 함량을 나타내었다. 0℃ 저장 중 ATP 함량은

서서히 감소하였으며, ATP 함량이 잔존하지 않는 저장 35시간에 사후경직도

는 92%로 나타났다.
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도의 변화
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라. 농어의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

농어는 몸길이 50～90cm 정도로 외양이 날씬한 팔등신의 물고기이며,

산란기는 10월～3월까지이고, 민물과 바닷물이 만나는 기수지역이나 강의 하

구에 부유성(浮遊性) 알을 낳으며, 제철이 지난 9월 중순 이후의 수온이 내

려가면 겨울 채비를 위하여 깊은 바다로 내려간다. 좋은 육질을 가지고 있어

서 생선회 맛이 뛰어난 고급 어종으로, 6월에서 9월의 여름이 제철이고 육질

이 담백하며 특유의 감칠맛이 있다. 흰살 어류의 제철로「봄 조기, 여름 농

어, 가을 갈치, 겨울 동태」를 들고 있으며, 농어는 흰살 어류의 여름철 대표

주자이다(Cho, 2002). 그림 2-38에 농어를 즉살하여 0℃에 저장하면서 파괴

강도 및 사후경직도의 변화를 나타내었다. 앞에서 밝힌 어종들과 비슷한 결

과로 7시간 저장 동안은 파괴강도값이 증가하였다가 그 이후에 급격히 감소

하는 경향을 나타내었다. 즉, 즉살직후에는 1.42kg의 파괴강도값이 저장 7.5

시간에 최대의 파괴강도를 나타내었다. 최대 파괴강도값을 나타내는 저장

7.5시간에서의 사후경직도는 27%를 나타내고 있으며, 반면 94%의 사후경직

도를 나타내는 저장 20시간에서의 파괴강도값은 약 1.20kg으로 완전경직에서

의 최대파괴강도를 나타내는 것은 아님을 확인할 수 있었다.

따라서 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 농어 생선회의 생명시간은 파

괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 7～10시간까지로 다

른 흰살 생선회에 비하여 낮았다. 그러므로 선어회로 유통하고자 하려면 농

어의 생명시간인 7.5～10시간이내에 유통되어 소비되어져야 할 것이다.

2) ATP 관련화합물의 변화

그림 2-39에 농어를 즉살하여 0℃에 저장하면서 육의 ATP 관련화합물

의 함량변화를 나타내었다. ATP 관련화합물의 총 함량은 6.47～6.55μ

mole/g이였으며, 저장기간동안 총 함량의 변화는 거의 없었다. 그러S나,

ATP 함량은 즉살직후에는 5.30μmole/g이였으며, 저장 10시간에는 1.60μ

mole/g, 저장 15시간에는 0.52μmole/g, 저장 25시간에는 0μmole/g의 함량

을 나타내었다.
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저장 25시간에 ATP 함량은 잔존하지 않았으며, 이 때의 사후경직도는

66%로 ATP 함량과 사후경직이 항상 일정하지 않다는 것을 보여주고 있다.

또한 최대의 파괴강도값을 나타낸 15시간에는 생선회 맛의 주체인 IMP함량

은 5.65μmole/g로 저장기간 중 가장 높은 함량을 나타냈다. 즉, 앞에서 언급

한 바와 같이, 파괴강도값이 증가함으로써 생선회의 품질에 가장 큰 영향을

미치는 씹을때의 촉감(쫄깃쫄깃함)이 증가하고 생선회의 맛도 좋아지는 저장

7시간이 한국형 선어회의 유통에 가장 적합한 유통기간으로 판단된다.

마. 참숭어의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

숭어(鰡)는 민물과 바닷물이 만나는 내만의 염분 함량이 낮은 곳에 서식하

며, 식성이 까다롭기 때문에 대부분이 자연산이나 일부 양식이 되고 있으며, 출

세어(出世魚)로 알려져 있어 어릴 때는 모챙이라 부르고 그 외의 것은 숭어라

한다. 부산 지역에서는 3월 중순～6월 초순에 많이 어획되며, 가덕도 앞바다를

비롯한 남해안에서 잡히는 숭어는 서해안의 참숭어와 비교하여 개숭어라 부른

다. 숭어의 껍질에는 나이아신이 풍부하게 함유되어 있는데, 사람의 세포의 합

성에 관여하므로 이것이 결핍되면 피부나 점막에 장애가 일어난다. 다른 어류에

비하여 철의 함량이 높아 조혈작용도 우수하고, EPA와 DHA의 함량이 높아서

동맥경화 등의 순화기 계통의 성인병 예방에 효과가 있다(조, 2002).

참숭어를 즉살하여 0℃에 저장하면서 파괴강도 및 사후경직도의 변화를 그림

2-40에 나타내었다. 즉살직후의 파괴강도값은 1.15kg이였으며, 0℃에서 7시간

동안 저장 후에는 1.47kg으로 최대 파괴강도를 나타내었다. 이 때의 사후경직도

는 앞에서 언급된 넙치, 참돔 그리고 농어와 달리 55%로 다른 어종에 비하여

경직상태가 높았다. 파괴강도와 경직도 사이에는 일정한 상관관계가 관찰되지

않으며, 다만 경직개시 전후에 파괴강도가 최대로 되며 저장온도의 영향이 큼을

알 수 있다. 豊原과 志水(1988)는 일반적으로 경직된 어체는 그 어육도 단단할

것이라고 추측되지만 어체의 사후 경직도와 어육의 단단함은 일치하지 않는다

고 보고하였고 Ando et al.(1991c)도 어육의 연화는 어체의 사후경직과 달리 저

장 초기에 일어나며, 岡 등(1990)은 양자간에는 상관관계가 없으며 서로 다른
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요인에 의하여 진행된다는 보고와 유사하였다.
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따라서 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 농어 생선회의 생명시간은 파

괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 15～20시간까지로 다

른 흰살생선과 거의 비슷하였다. 그러므로 선어회로 유통하고자 하려면 농어

의 생명시간인 7시간이내에 유통되어 소비되어야 할 것으로 판단된다.

2) ATP 관련화합물의 변화

그림 2-41은 즉살한 참숭어를 0℃에 저장하면서 육의 ATP 관련화합물

의 변화를 나타낸 것이다. ATP 관련화합물의 총 함량은 약 5.00μmole/g이

였으며, 저장기간동안 총 함량의 변화는 거의 없었다. 그러나, ATP 함량은

즉살직후에는 3.58μmole/g이였으며, 저장 10시간에는 1.46μmole/g, 저장 15

시간에는 1.10μmole/g, 저장 25시간에는 0μmole/g의 함량을 나타내었다.

저장 25시간에 ATP 함량은 잔존하지 않았으며, 이 때의 사후경직도는 80%

로 ATP 함량과 사후경직이 항상 일정하는지는 않지만, 높은 상관성을 가지

고 있다는 보고와 일치한다(岩本 et al., 1985; Bito et al., 1983). 또한 최대의

파괴강도값을 나타낸 15시간에는 생선회 맛의 주체인 IMP함량은 1.80μ

mole/g로 저장기간 중 가장 높은 함량을 나타냈다. 즉, 앞에서 언급한 바와

같이, 파괴강도값이 증가함으로써 생선회의 품질에 가장 큰 영향을 미치는

씹을때의 촉감(쫄깃쫄깃함)이 증가하고 생선회의 맛도 좋아지는 저장 7시간

이 한국형 선어회의 유통에 가장 적합한 유통기간으로 판단된다.
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바. 방어의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

붉은 살 생선의 대표적인 어류인 방어를 즉살시킨 후 0℃에 저장하면서

파괴강도 및 사후경직도의 변화를 그리 2-42에 나타내었다. 사후 energy 대

사에 영향을 미치는 요인으로서는 생전의 생리조건, 사후저장온도 등을 들

수 있으며, 생리조건으로는 영양상태 불량하거나 피로한 것이 glycogen 함량

이 적고 그 감소 속도가 빠르며, 젖산의 축적과 ATP 분해 속도가 빨라서 경

직의 진행이 촉진된다고 보고하고 있으며(Watabe et al., 1991), 어류의 생식

수온의 변화도 사후경직의 진행에 영향을 미친다는 보고도 있다(Hwang et

al., 1991). 사후 저장 온도의 영향은 저장 온도가 낮을수록 근소포체의 Ca

수용능력의 저하로 세포내로 Ca의 유출이 많아져서 ATP 분해가 빨라지므로

근육의 수축 사후경직 그리고 젖산축적이 빨라짐이 밝혀져 있다(김과 조,

1992; 조와 김, 1993).

붉은살 생선인 방어는 즉살직후는 흰살생선인 넙치 등과는 달리 파괴강도값

은 1.05kg으로 매우 낮았으며, 저장 중 파괴강도의 상승은 그리 크지 못하였다.

그러나, 7.5시간 저장까지는 파괴강도가 상승하여 이 때의 파괴강도는 1.24kg으

로 나타났으며, 그 이후에는 파괴강도가 급격하게 감소하였다. 또한 최대파괴강

도는 나타낸 저장 7시간에 92%정도의 사후경직도를 나타났으며, 방어는 사후

경직과 파괴강도값과의 상관성이 높았다.

따라서 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 방어 생선회의 생명시간은 파

괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 7.5시간까지로 다른

흰살생선보다는 파괴강도의 상승시간이 짧았다. 그러므로 선어회로 유통하고

자 하려면 방어의 생명시간인 7.5시간이내에 유통되어 소비되어야 할 것으로

판단된다.

2) ATP 관련화합물의 변화

그림 2-43에 즉살한 방어의 0℃ 저장 중 육의 ATP 관련화합물의 변화

를 나타내었다. ATP 관련화합물의 총 함량은 약 7.29～7.30μmole/g이였으

며, 저장기간동안 총 함량의 변화는 거의 없었다.
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그림 2-42. 즉살한 방어의 0℃ 저장 중 파괴강도와 사후경직도

의 변화
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그러나, ATP 함량은 즉살직후에는 6.13μmole/g이였으며, 저장 10시간에

는 0.43μmole/g의 함량을 나타내었다. 어육내의 ATP관련화합물은 파괴강도

와 밀접한 관계가 있으며, 어육의 사후 경직 중 근육의 ATP가 일정수준을

유지하고 있을 때에는 myosin과 actin의 결합에 의하여 수축된 근육은 가역

적으로 이완된다. 그러나, ATP의 재생체계가 차단되어 ATP의 함량이 감소

되면 myosin과 actin이 불가역적으로 강하게 결합하여 사후 경직이 급속히

진행되어 ATP의 농도가 1μmole/g 이하로 저하하면 사후경직이 거의 완료

된다. 그러므로, 저장 10시간 이전인 7시간에 92%의 경직도로 완전경직에 도

달하였다. 또한, 저장 중에 IMP의 함량은 즉살직후에는 존재하지 않다가 저

장시간이 길어질수록 IMP의 함량은 증가하였다. 즉, 저장 10시간에는 1.40μ

mole/g, 저장 40시간에는 2.8μmole/g의 함량을 나타났다. 육질의 단단함이

흰살생선보다는 떨어지는 방어에서도 7.5시간안에 선어회로 유통․소비되면

육질의 단단함과 생선회의 맛을 증가시킬 수 있을 것이다.

사. 민물돔의 생명시간

1) 파괴강도와 사후경직도의 변화

즉살한 민물돔을 0℃에 저장하면서 파괴강도 및 사후경직도의 변화를

그림 2-44에 나타내었다. 민물돔의 파괴강도는 1.50kg으로 실험어류 중 가장 높은

파괴강도를 나타내고 있으며, 다른 어종과 마찬가지로 저장 10시간까지 육질의 단단

함이 증가하였으며, 이 때의 파괴강도값은 1.82kg이였으며, 사후경직도는 18% 이였다.

Toyohara 와 Shimizu(1986)은 민물돔은 10℃ 저장보다는 0℃에서 사후경직

이 빠르게 진행되지만 10℃에서 근육의 수축은 빠르게 진행된다는 보고하고

있으며, 이는 근수축과 사후경직과정이 항상 일치하는 것은 아니라는 것을

의미한다. 따라서 파괴강도를 기준으로 판단하였을 때 민물돔 생선회의 생명

시간은 파괴강도값이 즉살직후에 비하여 저하된 시점이 아닌 약 10～15시간

까지로 다른 흰살생선과 거의 비슷하였다. 그러므로 선어회로 유통하고자 하

려면 민물돔의 생명시간인 15시간이내에 유통되어 소비되어야 할 것으로 판

단된다.
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2) ATP 관련화합물의 변화

그림 2-45는 즉살한 민물돔의 0℃ 저장 중 육의 ATP 관련화합물의 변

화를 나타내었다. ATP 관련화합물의 총 함량은 약 5.31μmole/g이였으며,

저장기간동안 총 함량의 변화는 거의 없었다. ATP 함량의 변화는 다른 어

종과 마찬가지로 저장 기간동안 감소하였는데, 즉살직후 4.80μmole/g, 10시

간 저장 후에는 3.70μmole/g, 30시간 저장 후에는 0.30μmole/g의 ATP 함

량을 나타내었다. 완전경직에 도달하는 30시간이후에 마찬가지로 ATP 함량

은 1.0 μmole/g이하의 함량을 보였다. IMP 함량은 ATP 함량과는 반대로

저장기간이 길어질수록 증가하였는데, 즉살직후에는 0μmole/g이였으나, 저

장 10시간, 15시간에는 각각 0.7, 1.4μmole/g로 함량이 증가하였다. 또한 완

전경직이 이루어지는 30시간에는 3.2μmole/g로 높은 IMP을 나타내었다.

아. 생선회의 종류별 생명시간 비교

표 2-2는 생선회의 종류에 따른 생명시간을 비교한 것으로, 파괴강도값을

기준으로 하여 저장기간동안 최대의 파괴강도 값을 나타낸 지점까지를 최적

생명시간으로 설정했다.

넙치는 0℃에 저장하였을 때 파괴강도 1.32kg 였으며, 시간의 경과와 더

불어 파괴강도는 빠르게 상승하여 10시간 후의 파괴강도는 1.58kg을 나타내

었고, 이 때까지를 선어회로 유통하고자 하는 생명시간으로 설정하였다. 즉,

10시간이내에 유통되어 소비되어야 할 것으로 판단된다.

참돔은 0℃ 저장 중 파괴강도는 저장 12.5시간에 1.80kg으로 최대를 나타낸 후 서서

히 감소하였으며, 즉살한 조피볼락의 파괴강도는 저장 10시간에 1.52kg으로 최대에 도

달하였다가 점차 감소하였으며, 농어와 숭어는 약 15시간 경에 각각 1.42kg, 1.15kg으

로 최대의 파괴강도를 나타낸 후 감소하였으며, 방어는 0℃ 저장 중 1.05kg으로 7.5시

간에 최대의 파괴강도를 나타내었으며, 민물돔은 즉살직후에는 파괴강도는 1.50kg으로

실험어류 중 가장 높은 파괴강도를 나타내었으며, 저장 10시간에 1.82kg으로 최대를 나

타낸 후 감소하였다.

그러므로, 넙치과 조피볼락은 10시간, 참돔은 12.5시간, 농어, 참숭어 및

방어는 7.5시간 그리고 민물돔은 12시간이 육질의 단단함이 유지되면서 생선
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회의 맛도 상승하는 선어회로써 유통될 수 있는 최적의 조건이라고 판단된

다.

표 2-4. 즉살한 생선회의 유통시 활어의 종류에 따른 생명시간의 비교

Species
After killing Maximum

Shelf-life
B․K1) B․K Time

Olive flounder 1.33±0.04 1.58±0.10 10 10h

Red seabream 1.14±0.80 1.80±0.12 12.5 10h

Korean rockfish 1.26±0.13 1.52±0.13 10 10h

Seabass 1.42±0.09 1.82±0.15 15 7.5h

Grey mullet 1.15±0.16 1.47±0.18 15 7.5h

Yellowtail 1.05±0.14 1.24±0.21 7.5 7.5h

Tilapia 1.50±0.14 1.82±0.13 10 12h

1)breaking strength

자. 선어회 유통에 있어서 한국과 일본의 어종별 종합적 생명시간

선어회 가공공장에서 활어를 처리하여 포장 선어회로 가공한 다음, 유통시

키고자 할때 선어회의 생명시간은 한국과 일본에서 상당한 차이가 있다. 일

본에서의 선어회는 미각을 기준으로 하고 있으므로 넙치, 돔, 우럭 등 백색

육 어류로 가공한 선어회는 4～6일 정도 유통시키고 있으며, 방어는 미각성

분이 빠르게 증가하지만 선도저하도 재빨리 진행되므로 약 2일 정도로 유통

기간이 짧다. 이에 반하여 한국은 육질의 단단함, 즉 탄력을 중요시하고 있

기 때문에 상기의 결과를 종합하면, 백색육 어류로 만든 선어회는 약 10시간

이내, 방어 등 적색육 어류의 선어회는 8시간 이내에 유통․소비되어야 할

것으로 판단된다(그림 2-46).
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그림 2-46. 한국과 일본에서 선어회의 생명시간 비교
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제 3장 포장 선어회의 처리가공 방법 및 HACCP

plan model 개발

제 1절 주요 위생지표세균에 대한 위생적 안전성 확보

1. 선어회에서 발생할 수 있는 식중독

가. 비브리오

1) 균의 특징

 전체 34종이며 사람에게 질병을 일으키는 병원성균은 12종

 바닷물 정도의 염분(약 3.5%)을 좋아하는 미호염성(微好鹽性) 세균으

로 수온이 20℃ 이상되는 여름철의 바닷물에 주로 나타나고, 17℃ 이

하가 되면 표층수에는 검출되지 않으며 겨울철에는 해저의 펄에서 월

동함

 상온에서 10분 정도에 2배로 증식하며, 민물에는 증식하지 못하고,

열 및 산 에 약함

 5℃ 이하에서는 증식 못함(죽지 않고 휴지상태)

2) 식중독의 원인이 되는 식품

 생선회, 초밥 등의 수산물을 날 것으로 먹는 경우

3) 식중독 예방대책

 어패류를 수도수 등의 민물에 씻는다

 식재를 실온에 방치하지 않는다(짧은 시간도 5℃ 이하의 냉장고에 보

관)

 사용한 조리기구는 잘 씻어서 보관한다

 도마 및 칼은 생선용, 야채용, 육류용으로 구별하여 각각 사용한다

 가열하거나 식초에 절이는 방법도 유효하다

◎ 비브리오 패혈증

 원인균 : 비브리오 블리니피쿠스(Vibrio vulnificus)
 감염경로
- 창상감염 : 피부상처가 오염된 해수에 접촉
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- 경구감염 : 오염된 어패류 섭취

 증상
- 섭취 후 24시간이내에 발병, 발열, 오환, 구토, 수포, 홍반, 출혈반

점, 피부병변(피부가 불에 덴 것 같은 모양)

- 최근 10여년간의 패혈증에 의한 사망자의 약 90%가 간질환자, 알

콜 중독자 등 지병(持病)을 갖고 있는 사람이었으며, 건강한 사람은

걸릴 확률이 극히 낮음

- 전남지역에 환자가 많음(45%); 남쪽에 위치하여 수온이 높고 개펄

이 많기 때문임

- 1989～1997년까지 국내 발병환자 188명 중 64명(34%) 사망하였으

며, 사망률이 높음

건강한 사람이 감염되는 경우는 극히 드물고, 간질환자, 알콜중독자

등 지병(持病)을 갖고 있는 사람의 사망률이 약 90%이므로, 모든 사람을 대

상으로 생선회 섭취를 금지할 필요는 없음.

◎ 장염비브리오

 원인균 : 비브리오 파라헤몰리티쿠스(Vibrio parahaemolyticus)
 감염경로 : 경구감염
 집단 식중독
 증상
- 섭취후 6～12시간 잠복후에 심한 설사, 복통, 발열, 구역질, 구토, 상

복부 통증

나. 살모넬라

1) 균의 특징

 동물의 장내에서 살기 때문에 쇠고기, 돼지고기, 닭고기가 오염되어

있는 경우가 있으므로, 식중독의 원인이 되는 경우가 많다

 조리사가 살모네라균의 보균자인 경우, 식품에 오염이 확산되어 식

중독을 일으킨다
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 쥐, 바퀴벌레, 파리, 애완동물 등도 오염원이 된다

2) 식중독의 원인이 되는 식품

 소간회, 쇠고기회, 사라다, 마요네즈 등

 쇠고기, 돼지고기, 닭고기, 계란 등의 축산식품에 많다

 도마, 칼 보울 등의 조리기구 및 손으로부터 다른 식품에 2차 오염

되는 경우도 많다

3) 식중독 예방대책

 육류 및 계란 등을 취급하는 조리기구 및 손 등을 반드시 세정 및

살균할 것

 이들 축산식품을 조리시는 중심까지 충분히 가열하여, 빨리 고객에

게 공급할 것

 도마 및 칼은 야채용, 육류용, 생선용의 용도별로 바꾸어서 각각 사

용할 것

 조리사는 정기적으로 대변을 검사하여, 보균자는 요리를 하지말 것

 식품은 5℃ 이하로 보관할 것

 쥐, 바퀴벌레, 파리 등의 구제를 할 것

 애완동물을 주방에 넣지 말 것

다. 황색 포도상 구균

1) 균의 특징

 황색 포도상 구균은 화농상처, 뾰로지, 여드름, 목 및 코안에 있으며,

음식안에서 증식할 때에 엔테로톡신이라는 독소를 만들어서 식중독을

일으킨다.

 균은 열에 약하지만 독소는 열에 강하여 100℃에서 30분간 가열해도

분해되지 않는다.

 산소가 없는 상태 그리고 다소의 염분이 있어도 독소를 만들기 때문

에, 오염되면 어떤 식품으로부터도 식중독을 일으킬 가능성이 있다

2) 식중독의 원인이 되는 식품

 직접 손을 사용하여 조리한 식품이 원인이 되는 경우가 많다

 김밥에서 발생 건수가 가장 많으며, 도시락, 과자, 센드위치, 슈크림
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등이다

3) 식중독 예방대책

 손에 상처가 있는 사람은 요리를 못하게 할 것

 요리할 때에 손의 세정 및 살균을 충분히 하고, 손으로 머리 및 코

등을 만지면 오염되므로 주의할 것

 식품을 어중간하게 가열하여 보관하는 일이 없도록 할 것

 조리 시에는 위생복, 모자, 마스크, 1회용 비닐장갑 등을 사용할 것

표 3-1. 황색포도상구균의 검출량이 적은 사람과 많은 사람의 비율

균수(102) 균수(103)

건강한 손 79.3% 20.7%

상처나 화상이 있는 손 50.0% 50.0%

※ 손바닥과 손톱을 닦은 액 1ml에 검출된 균수

2. 균의 증식속도

표 3-2 비브리오균의 저장시간에 따른 증식 정도

시 간 균 수 시 간 균 수

0분(초기) 1,000 1시간 10분 후 128,000
10분 후 2,000 1시간 20분 후 256,000
20분 후 4,000 1시간 30분 후 512,000
30분 후 8,000 1시간 40분 후 1,024,000
40분 후 16,000 1시간 50분 후 2,048,000
50분 후 32,000 2시간 후 4,096,000

1시간 후 64,000

※ 2시간 후에 약 4100배로 증가; 생선회로 조리 후에 상온에 노출하는

시간을 최소로 함

※ 상기표의 증식속도는 최적조건(온도, 영양, 수분, 산소, 시간 등) 일

때이므로 생선회를 조리 후에 온도를 5℃ 이하로 낮추면 패혈증 및

식중독은 예방됨
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3. 2차 오염의 방지

가. 작업장의 위생

1) 선어회 가공 공장은 비오염 구역인 포뜨기에서 1차 내포장까지의 공

정은 공기를 양압(내부압이 외부압조다 높은 시스템)으로 유지해야 하며, 이

구역은 공조시설이 필요하다. 즉 이 비오염 구역의 공기는 준비구역(오염구

역) 쪽으로 흐르게 해야한다.

2) 그리고, 이러한 공조시설과 함께 작업장에서 처리 가공 중인 제품의

보호와 효과적인 작업을 위해 적절한 온도유지를 위한 냉․난방시설이 갖추

어져야 한다.

나. 작업자의 개인 위생

사람도 병원균의 원인이 될 수 있으므로, 식품을 취급하는 사람은 개

인위생 관념이 높고 좋은 위생 습관을 가져, 식품에 미생물이 오염되는 것을

방지해야 한다.

1) 위생복장

 외출용 옷은 식품이나 그 표면을 오염시킬 수 있으므로 식품 구역에

서 입지 말아야 하며, 외출복은 식품 구역이 아닌 곳에 보관한다.

 식품 구역을 출입하기 전에 위생복장을 하고 식품구역에 들어간다.

위생복장은 작업으로 더렵혀지는 옷을 보호해주기도 하지만 그 보다

위생복은 식품이 오염되지 않도록 보호한다.

 위생복은 오염으로부터 식품을 보호하고, 식품에 관한 업무 수행에

알맞아야 한다. 모양은 여러 가지일수 있으나 항상 깨끗하고 양호한

상태여야 한다.

 필요할 때는 장갑을 끼거나 포장지를 사용하는 것이 식품과의 직접

접촉을 줄일 수 있게 할 수 있다.

 생선회를 조리할 때는 장갑을 끼어서는 안 된다

 생선회를 조리할 때는 가락지를 끼어서는 안 된다
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표 3-3. 가락지 착용 유무에 의한 각종 균수의 차이

일반 생균수
가락지(무) 23.2%

가락지(유) 28.1%(1.2배)

대장균군수
가락지(무) 42.9%

가락지(유) 46.9%(1.1배)

황색포도상구균수
가락지(무) 7.1%

가락지(유) 21.9%(3.1배)

※손바닥과 손톱을 닦은 액 1ml에 10
4
마리 이상 검출된 비율

2) 손 씻기의 중요성

식품을 손으로 직접 만지지는 않아도 일하는 동안 기구 및 주방 용품

등을 접촉하게 될 경우가 많으므로 손은 항상 깨끗이 해야 한다.

가) 작업을 하기 전에는 손을 씻는다.

 작업을 시작할 때
 날 식품이나 고 위험 식품을 만질 때에

나) 작업을 할 때에도 손을 씻는다.

 날 식품이나 조리 식품을 다룰 때

다) 작업을 마친 후에도 손을 씻는다.

 날 식품을 다룬 후
 화장실 다녀올 때
 날 달걀 취급한 후
 기침이나 재채기, 코를 푼 후

 머리나 얼굴을 만진 후
 청소 작업 혹은 세척용 화학제를 접촉한 후

 지저분한 폐기물이나 저장 탱크 작업 후

 휴식 후
 취식이나 흡연 후(별도 마련된 장소에서)
 손으로 음식 맛을 보거나 물건을 잡기 위해 손에 침을 묻히지 말

것

 메니큐어를 바르면 식품에 유기용매나 색소성분이 유출된 우려가
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있고 손톱이 불결한 것을 잘 볼 수 없으므로 식품 취급 전에 반드

시 지운다.

라) 어떻게 손을 씻어야 하는가?

 항상 손 씻기 전용 세면대를 사용한다.

 알맞게 따뜻한 물과 비누를 사용하며, 고체비누는 먼저 사용한 사

람이 세균이 옮길 수 있기 때문에 물비누를 사용하는 것이 가장 좋

다.

 화장실에 갔거나 생 식품을 만진 경우는, 손톱용 솔을 사용하여 손

톱을 깨끗이 한다.

 손을 말리기 전에 손을 깨끗한 물에 헹군다.

 손을 말리는데는 일회용 종이수건이나 공기 건조기를 사용하며, 오

염을 일으킬 수 있으므로 절대 위생복이나 헝겊 수건에 닦지 않도

록 한다.

다. 작업대 및 기구의 위생

1) 작업대는 선어회에 병원성균의 2차 오염을 시킬 수 있으므로, 작업

중에도 수시로 살균수를 살포하여 소독하면서 항상 청결하게 사용하고, 사

용 후에는 작업대 위에 물이 고여 있지않게 충분히 건조시켜야 한다.

2) 칼과 도마는 두부 절단 및 내정 제거용과 포뜨기용으로 구별하여 사

용하여야 하며, 교차 사용되어서는 안 된다

3) 도마의 상처에는 세균이 많이 오염되어 있으며 세균의 온상이므로,

소독을 철저히 해야 한다

4) 도마나 칼등의 소도구는 초음파 세척기나 수류 세척조를 설치하여 철

저한 세척과 소독을 하여야 하며, 일단 소독된 도마나 칼등의 소도구는 물의

사용 없이 완전히 자연건조 또는 열풍 건조기를 사용하여 완전히 건조시켜

사용하여야 한다.

5) 밤에 제습기를 이용하면 좋으며, 이 때에 습도 43%로 3시간이면 곰

팡이의 발생도 막을 수 있다

6) 도마 및 칼 등의 조리기구 그리고 포장지 등은 바닥에서 25cm 이상

높이에 보관하여야 하며, 이상적인 것은 60cm 이상이다.
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 청소하기 쉬우므로 위생적인 관리가 가능하다

 바닥에는 세균이 많으므로, 바닥에 고인 물이 튀어서 그릇이 오염된

다

 받침대 밑은 청소하기가 어려우므로, 먼지가 쌓여서 세균, 곰팡이, 바

퀴벌레 등 번식의 온상이 된다

라. 소독하는 대상

1) 식품접촉 표면

 준비대, 도마, 다용도 식기, 작업대, 식탁, 조리대
 칼, 집게, 주걱, 절단기, 혼합기, 분쇄기와 같은 식품공정 기계와 용

구, 보관용기, 콘베어밸트

2) 다음을 포함한 손 접촉 표면

 손잡이(예를 들면 문, 냉장고, 냉동고, 서랍, 찬장 등의 손잡이)

 수도꼭지, 비누와 일회용 종이 수건 통

 스위치
3) 오염 및 세균 증식 위험물은 다음과 같다.

 옷, 자루걸레, 솔, 쓰레기통과 두껑

마. 사용 용수의 살균

선어회 가공처리 공정에 사용하는 용수는 상수도 또는 지하수를 살균

기로 살균한 후에 가공작업 시에 사용한다. 용수 살균기는 정기적으로 정비,

필터교환, A/S를 받는다.

4. 온도 관리

가. 가공공장의 작업장 온도

1) 패혈증 및 식중독 발생의 원인 균인 비브리오, 살모넬라, 황색포도상

구균 등의 병원성 세균의 증식 하한온도는 5℃이므로, 선어회 처리 가공공

장의 작업장 온도는 5℃로 하여 작업하면, 약 30분간의 작업공정 중에 이들

병원성균의 증식을 억제시킬 수 있다.

2) 그러나, 선어회 처리 가공공장의 작업장 온도를 5℃로 하는 경우는
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작업자가 냉방병에 걸리거나 작업 능률이 떨어지는 문제점을 갖고 있다.

3) 이들 병원성 세균은 중온성 세균으로, 5℃ 이상에서는 주위 환경의

온도가 높으면 높을수록 균의 증식 속도가 빨라져서, 37℃에서 증식이 가장

빨라서 균수가 2배로 되는 세대시간이 약 10분 정도로 짧다.

4) 그러나, 이들 병원성균은 20℃ 이하의 온도에서는 균수가 2배로 되는

세대시간은 길어질 뿐만 아니라, 작업시간이 약 30분 정도로 짧아서 균의

증식이 많지 않으므로, 작업의 효율을 고려하여 작업장의 온도ffm 설정해야

한다.

나. 수송 및 보관 중의 온도

1) 선어회는 진공 포장한 후에 얼음과 함께 스티로폴 상자에 넣어서 수

송하므로, 수송 및 보관 중에는 얼음이 없어지지 않는 한은 5℃ 이하로 온

도가 유지되므로, 병원성균의 증식이 억제되어 위생적으로 안전하다.

2) 선어회를 쇼케이스에 진열 판매하는 경우에도 쇼케이스의 온도를 5℃

이하로 유지해야 한다.

3) 소비자가 구입하여 가정으로 운반하는 경우도 5℃ 이하로 온도를 유

지하는 것이 바람직하다. 그렇지 못할 경우에는 가정으로 운반 시간을 짧게

하고, 시식할 때까지 가정용 냉장고의 동결실 바로 밑의 냉장실에 넣어서

5℃ 이하로 보관해야 한다.

제 2절 선어회의 위생적인 가공처리 및 수송을 위한

HACCP 시스템 개발

1. 목적 및 범위

적용의 범위는 선어회 가공 공장에서 신선한 활어를 구매하여 보관, 처

리, 포장 및 출하하는 전 공정이며, 소비자에게 위생적으로 안전하고 맛있는

생선회를 제공하는데 그 목적이 있다.

2. 용어의 정의
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▶ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) : 위해요소분석

및 중요관리점제도

▶ GMP (Good Manufacturing Practice ) : 적정제조기준, 식품제조 시설

에 적용되어야 하는 최소한의 상식적 제조환경, 위생 및 공정에 대

한 요구사항.

▶ SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) : 위생표준운영절차

또는 위생관리기준

▶ CCP (Critical Control Point) : 중요관리점

▶ 위해요소 : 소비자가 섭취했을 때 질병이나 상해를 유발하는 것으로서

생물학적, 화학적 및 물리적 위해요소가 있다.

▶ 모니터링(monitering) : 공정이 정상적으로 관리하에 있는지 검사하는것

▶ HACCP 계획서 : CCP에서 분석된 위해요소를 관리하는 방법을 7가지

원칙으로 기술한 것, 제품묘사, 공정도 및 위해요소분석

작업표가 포함된다..

3. GMP (Good Manufacturing Practice) 적정 제조기준

선어회 가공 공장의 설계 신축 시 다음의 시설관리요건을 고려하고 갖추

어야 한다.

가. 공장의 부지선정

1) 선어회의 맛을 최대로 유지시킬 수 있는 생명시간이 짧으므로, 선어회

가공공장의 위치는 즉살가공 후에 소비지까지 유통되는데 소요되는 시

간이 짧은 대도시 주변으로 바다에 접해 있으며, 주위에 어류 양식장을

갖추고 있는 것이 좋다.

2) 가공공장의 입지조건은 주변환경이 깨끗하고, 해충의 번식, 기타 오염

물질의 발생시설로부터 나쁜 영향을 받지 않아야 한다.

3) 인접한 곳에 하수나 쓰레기 처리장, 화학공장의 나쁜 냄새가 바람에
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실려오면 이러한 냄새가 공장내부나 제품에 스며들지 않도록 흡기구에

특수필터를 달아 여과된 공기만 공장 내에 들어가도록 해야 한다. 그리

고 공장 주변에 바다, 강, 호수 등이 있을 때 갈매기나 새들이 많이 서

식하고 있으므로 새들이 공장과 구내에 둥지를 터는 것을 막아야한다.

4) 공장부지의 과거용도도 고려해야 할 사항중의 하나이다. 혹시 폐기물

이 매립되어 있지 않은지 꼭 알아보아야 하는데 독성폐기물의 경우 제

품을 오염시킬 가능성이 있고 일반 폐기물의 경우 메탄가스발생으로

나쁜 냄새가 제품에 나쁜 영향을 미칠 수 있으므로 이러한 장소는 선

어회 가공공장으로 부적합하다.

5) 기존공장을 사용하는 경우, 현장과 주변의 상황변화를 파악하여 주변

의 공장에서 배출하는 것 중에 제품에 오염원으로 작용하면 그 공장에

배출방지시설을 요구하거나 자사의 공조시설에 고성능 필터와 탈취장

치 등을 하여 오염을 막아야 한다.

6) 선어회 가공에 대한 잠재적 오염원이 될 수 있는 것은 부지 내로부터

제거해야 한다. 부지는 완만한 경사를 두어 물이 고이지 않게 하여 파

리, 모기, 벌레 등의 해충이 서식할 수 없도록 하며 빗물을 원활히 제

거하기 위해서 적절한 배수시설을 확보해야 한다. 그리고 구내도로와

주차장은 포장을 하여 먼지가 발생하지 않도록 해야 한다.

나. 선어회 가공공장의 설계기준

일일 생산량 1,000kg 기준

공장 부지 250평

수조 시설 1.5평 ×10개

가공작업장 60평(포장구역 포함)

폐수처리시설 구 비

냉 장 고 10평

냉 동 고 5평

일반 창고 10평

실 험 실 5평

탈 의 실 5평 × 2개

사 무 실 20평

식 당 15평
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다. 작업장

1) 작업장의 구획, 구분

 작업장은 독립건물 또는 완전히 구획되어서 식품위생에 영향을 미칠

수 있는 다른 목적의 시설과 구분되어야 하며, 취급량에 따른 상당한

넓이를 확보하고 필요한 기계, 장비 및 설비 등의 설치 후 남은 면적

이 제조, 세척 등의 활동을 할 수 있는 충분한 공간이 있어야 한다.

 작업과정 중 미생물 오염방지를 위하여 작업내용, 위생적 상태에 따라

오염구역과 비오염구역을 구분해야 하며, 이러한 구획이 여의치 않을

때에는 칸막이, 비닐 커튼 등으로 구분한다.

 선어회 가공처리의 작업 내용에 따라 즉살에서 수세에 이르는 작업공

정은 오염구역, fillet 처리에서 2차 속포장까지의 공정은 비오염구역으

로 구분할 수 있다.

 좋은 공정/작업장 배치란 완제품이 원재료나 반제품과 접촉하지 않도

록 하여 2차 오염(교차오염 : cross contamination )을 방지하는 것으

로, 작업공정의 순서에 따라 직선으로 배치된 것이 이상적인 상태이다.

이러한 배치는 가공실과 포장실의 알맞은 공기압 조건을 유지할 수

있을 뿐만 아니라 공장 전체의 생산 효율성을 높일 수 있다.

2) 바닥

 식품공장의 바닥은 청소하기 쉽고 배수가 잘되며 내구성이 강하여 충

격이나 물, 산, 세제 등에 견딜 수 있어야 한다. 바닥은 청소하기 쉽고

내수성, 내마모성이어야 하며 습기가 차지 않도록 적당한 경사를 유지

하고 배수로가 설치되어야 한다. 그리고 벽면과 경계면인 모서리 부분

은 곡면 처리한다.

 선어회 가공공장은 물을 많이 사용하기 때문에 방수처리를 철저히 해

야 하며, 하수구를 중심으로 일정 이상의 구배를 주어 물이 고이는 것

을 방지하고, 물을 많이 사용하지 않는 곳도 배수구를 설치하면 좋다.

 바닥을 형성한 후 표면을 내산성 타일을 깔거나 에폭시 코팅 등의 특
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수한 바닥 재질(하드너, 다이아스톤, 프라이머 등)을 사용하여 적절한

두께로 시공하며 충분한 시간적 여유를 갖고 반드시 전문업체에 의한

올바른 시공이 바람직하다.

3) 내벽

 내벽은 수분이 침투되지 않고, 청소하기 쉽고, 표면이 고르고 매끄러

우며, 마모나 부식에 저항성이 있어야 한다. 원료처리장, 작업장 및 내

포장실 등의 내벽은 바닥으로부터 어느 정도까지 밝은 색의 내수성 자

재로 설비하거나 방균․방충페인트로 도색, 또는 유약 처리된 세라믹

타일로 처리한다. 내벽 표면에 3 mm 이상의 지름을 가진 구멍이나 균

열이 없는 콘크리트 벽이거나 밀도가 높은 콘크리트 블록으로 설치하

는 것이 좋으며, 창틀이나 공장 내에 설비를 장치하기 위하여 뚫은 구

멍은 코킹처리를 해야 한다.

 벽면을 시멘트 미장 후에 수성페인트로 도장하는 경우에는 세척이 불

가능하며, 곰팡이가 발생할 수 있으므로, 가공 작업장내에서는 반드시

지양되어야 한다. 벽에 코팅제를 입힐 때 가장 중요한 것은 그 물질이

수분 투과성이 없을 것, 깨끗하게 유지하기 쉬울 것, 식품에 오염원이

되지 않을 것 등이다.

 선어회 가공공장은 물을 많이 사용하고 미생물 오염에 민감한 제품을

생산하므로 벽의 청결도를 높이기 위해서 세라믹 타일로 처리하는 것

도 좋은 방법이다. 타일은 시공비가 많이 들기는 하지만 시공이 간편

하고 유지보수가 쉽고 비용이 적게 든다. 다른 벽 코팅제, 예를 들면

에폭시 페인트를 충진제 위에 칠한 것 등이 개발되어 타일대신 사용되

고 있다. 에폭시는 광택 혹은 반광택 에나멜이어야 한다. 흔히 벽면을

시멘트 미장 후 수성 페인트로 도장한 경우가 많은데 이는 세척이 불

가하며 곰팡이가 발생 할 수 있으므로 선어회 가공공장에서는 반드시

지양되어야 할 점이다.

 새로운 벽과 바닥 마감재가 시장에 나오므로 선택하고자 할 때에는

시공했을 때의 매끄러움, 바탕 면의 작은 구멍이나 틈새를 막아줄 수

있는 능력, 그리고 내구성 등을 잘 알아보아야 한다.
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4) 천장

 천장은 틈이 없고, 청소하기 쉽고, 이물질 또는 먼지 등이 떨어지지

않는 구조이어야 하며 바닥에서 일정 이상이어야 한다(2중 천장). 천장

에 응축수가 맺히면 제품과 기계, 작업대 등에 떨어져 오염시키거나

천장에 곰팡이를 발생시키므로 철저한 단열처리와 충분한 환기로 응축

수가 생기지 않도록 해야 한다.

 천장의 구조를 고안할 때 설비 배관, 가공 파이프 등을 설치할 지지대

를 고려해야 하며, 이 지지대의 위치와 구조 재질 등이 천장의 설계시

반영되어야 한다.

 현수식 천장은 천장을 별개의 층처럼 튼튼하게 만들고 천장 아래의

제조라인 쪽으로는 완전히 밀폐시키고 천장 안에 설비배관과 공조 닥

트와 팬 등을 설치하는 것인데, 이때에는 천정 위에 곤충이 서식하는

것에 매우 주의해야 하며 천장 내부에 작업로(catwalk)를 설치하여 장

비나 배관, 전기 등의 시설을 보수할 수 있게 하고 주기적으로 청소도

가능하게 해야 한다. 요즘 가장 선호되는 천장은 노출 double-tee의 콘

크리트 슬래브이다.

 작업장 천장의 재질로 부식하기 쉽고 열에 의한 수축과 팽창이 많은

철재 판넬은 사용을 하지 않는 것이 좋으며, 콘크리트 천장은 표면을

매끄럽게 해야 한다. 그리고 PC슬래브나 double-tee가 사용될 경우엔

연결부위가 건물의 진동, 정상적 수축 팽창 등에 의해 갈라지거나 떨어

지지 않도록 코킹재로 코킹처리를 해야 한다.

5) 문 및 창문

 출입문은 내구성이 있는 재질로 평활하고 개폐가 용이하며 꼭 맞게

닫혀야 하고 또한 청소가 용이한 재질이어야 하며, 해충, 쥐, 오염물질

등의 침입을 방지 할 수 있어야 한다.

 문이나 창틀은 내부벽과 면을 일치시켜 좁은 턱을 없애 먼지가 쌓이

지 않게 해야 하며, 출입구 문턱은 오수 등이 유입되지 않도록 밑바닥

으로부터 적당한 높이의 턱이 설치되어 있어야 한다.
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 미 농무성이나 FDA에서는 부식되거나 벗겨지지 않는 성형 FRP로 만

든 문을 권장하고 있다.

 공장의 작업자 출입문은 청정도가 높은 곳에서 청정도가 낮은 곳으로

나가는 것 만 가능한 일방 통행식 출입문으로 설치하는 것이 이상적이

다. 청정도가 높은 곳으로 되돌아가기 위해서는 위생 작업복을 갈아입

고 에어샤워를 통하여 들어가도록 하는 것과 같은 통상적인 위생관리

단계를 거쳐야만 들어 갈 수 있도록 한다.

 날벌레와 먼지, 분진이 바람을 타고 작업장 내부로 들어오는 것은 외

부 출입문의 바깥쪽 위에 에어 커튼을 설치하면 효과적으로 막을 수

있다. 에어 커튼은 출입문의 폭을 완전히 덮어야 하고(커야함) 바람이

위에서 아래쪽과 바깥쪽으로 불어 내려야 한다.

 작업장내의 환경이 조절되고 적절한 환기시설과 조명시설을 하여 창

문이 필요 없는 것이 가장 위생적인 식품공장이며, 부득이 창문을 설

치해야 하면 열 수 없는 고정 창이 차선책이다. 창문턱은 없는 것이

가장 좋으나, 제작에 어려움이 있으므로 어느 정도의 경사가 지게끔

제작한다. 또한 창문은 깨어지지 않는 polycarbonate 재질이거나 film

을 부착하여 파손시 파편의 비산을 막아야 한다.

 이러한 고정 창은 채광이 되면서 먼지, 냄새, 해충 등을 막아주는 장

점이 있다. 열 수 있도록 만든 창문은 닫았을 때는 밀폐되어야 하며,

해충이 침입하지 못하도록 반드시 고정식 방충망을 설치해야 한다.

6) 조명

 적절한 채광시설이나 조명시설을 갖추어야 하며, 효과적으로 작업장

실내를 점검, 먼지나 찌꺼기 등을 청소 할 수 있고 작업에 적합한 충

분한 밝기이어야 한다.

 노출된 식품, 포장재 위에 있는 전구들은 안전한 형태이거나 파손 시

식품의 오염을 방지 할 수 있도록 프라스틱 커버 같은 보호장치를 해

야 한다.

 백열등은 에너지 효율이 낮고 전구의 수명이 짧아 항시 관리가 필요

하므로 형광등이 주로 많이 사용된다.
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 조명설비를 깨끗이 청소하고 정기적으로 유지관리 할 수 있도록 전등

의 부착은 함몰형이나 천장 부착형이 권장되며, 불을 보고 모여든 벌

레가 타죽어 식품에 떨어질 수 있고 조명등 위의 먼지도 떨어질 수 있

으므로 조명의 위치는 식품 제조 라인 바로 위에 설치하는 것을 피해

야 한다.

7) 환기, 배기, 냉․난방 시설

 작업장에서 발생하는 악취, 유해가스, 습기, 먼지 등을 배출할 수 있는

충분한 환기시설을 갖추어야 하며, 공기의 흐름은 비오염 구역에서 오

염 구역으로 흘러가게 해야 한다.

 환기, 정화, 냉난방, 습도조절을 위한 공조시설 (HVAC System)은 위

생적으로 매우 중요한 요소로, 제품이 공기 중에 노출되는 작업장의

실내에 정화되지 않는 공기를 불어 넣거나 강제 배기 장치에 의해 음

압이 형성되면 공장이 미생물에 오염이 되는 중요한 원인이 된다.

 선어회 가공 공장은 비오염 구역인 포뜨기에서 1차 내포장 까지의 공

정은 공기를 양압(내부압이 외부압조다 높은 시스템)으로 유지해야 하

며, 이 구역은 공조시설이 필요하다. 즉 이 비오염 구역의 공기는 준비

구역(오염구역) 쪽으로 흐르게 해야하며, 공조시설이 올바르게 설계되

었다면 출입문을 열 때 공기가 바깥으로 빠져나가는 것을 피부로 느낄

수 있다.

 그리고 이러한 공조시설과 함께 작업장안의 가공중인 제품의 보호와

효과적인 작업을 위해 적절한 온도유지를 위한 냉․난방시설이 갖추어

져야 한다.

 공기흡입시설과 닥트의 설계는 완벽한 공조시설 설비의 중요한 요소

이다. 닥트의 설치는 지붕이 PC double-tee판넬로 되어있다면 천장의

골 사이에 맞춰 넣어 천장과 일체를 이루게 하고, 만약 닥트를 공중에

매어 달 수 밖에 없으면 먼지가 적게 쌓이고 또 쌓인 먼지를 제거하기

쉬운 원통형 닥트가 가장 좋다.

 공기흡입 설비는 일반적으로 옥상에 설치하는데 흡입구에 설치하는

필터는 요구되는 공기의 청정도, 생산되는 제품의 종류에 의해 결정된
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다. 필터는 여과능력이 낮은 것부터 순서대로 나일론 부직포로 된

Prefilter, 고밀도 fiber glass로 된 Medium filter와 HEPA(High

Efficiency Particulate Air) filter등이 있으며, 요구되는 청정도에 알맞

게 이들을 조합하여 설치한다.

8) 냉동 및 냉장시설

 작업규모에 따라 충분한 크기와 넓이의 냉동 및 냉장 시설을 갖추어

야 하고 각실마다 온도계를 설치하여야 한다. 냉동실이나 냉장실의 온

도관리와 제상을 철저히 하며 정전에 대한 대비책을 세우고 특히, 최

종제품인 선어회를 보관하는 냉장고는 자동 온도 기록계를 설치하여

온도변화를 확인할 필요가 있다.

 냉동․냉장고의 벽과 바닥은 성능이 우수한 단열재로 시공하여 고온

다습한 여름철에 외부에 응축수가 달리고 곰팡이가 발생하는 것을 막

아야 한다. 특히 단열이 적합하지 못할 때 외벽면의 온도를 측정해 보

면 위아래의 차이가 많이 생기며 바닥은 냉기가 스며 나와 열 손실은

물론 위생적으로 문제를 일으킨다. 바닥은 단열재 아래로 열선배선이

나 난방관을 배관하여 주기적 가열로 냉기 확산을 막으면 도움이 된

다. 냉동실이나 냉장실이라 하여도 위생적 디자인이나 주기적인 위생

관리가 필요하며, 특히 냉장실은 청소, 세척과 소독이 계획적으로 잘

수행되어야 한다

9) 수조시설

 활어를 보관하는 수조시설은 처리작업의 종류 및 량에 비례하여 충분

히 확보해야 하며 청소하기 쉬운 구조로 바닷물에도 잘 견디는 내구성

이 강한 재질로 만들어야 한다. 그리고 무엇보다 여름과 겨울철에 알

맞은 수온을 유지할 수 있는 장치를 완벽하게 설치하고 예기치 않는

정전에 대비한 비상 발전도 계획해야 한다.

10) 해충 및 곤충의 방충시설
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 해충이나 곤충의 침입을 효과적으로 방지할 수 있도록 공장설계 신축

시에 쥐와 해충에 대한 방제대책에 우선 순위를 두어야 한다.

 해충방제 노력은 시설물 외부로부터 시작되며 우선 지면에 고른 경사

와 배수로를 두어 물이 고이지 않도록 해야 한다(외부에 잡초, 웅덩이,

풀 등을 제거).

 구서의 경우 건물의 기초 아래로 쥐 침입 방지벽을 만들어야 하며, 천

정이 있는 경우는 해충의 번식을 조사하거나 방제하기 위한 접근구를

설치해야 하고, 벽 속의 빈 공간은 쥐나 곤충의 서식지가 되므로 없어

야 한다. 또한 모든 흡․배기구는 해충을 막을 수 있는 적절한 망을

부착해야 한다(배관은 양철판 등을 입혀 미끄러져 올라가지 못하게 할

것).

 그리고 공장 내부를 해충이나 곤충으로부터 효과적으로 보호할 수 있

는 방충망, 에어커튼, 유인살충등(입구맨위에 설치) 등의 시설을 적절

히 설치하고 해충방제를 위한 감시체계와 개선을 위한 적극적인 프로

그램을 수립하고 시행해야 한다.

11) 세척설비

 작업장 안에는 원․부재료, 기구 및 용기 등을 세척하기 위한 세척설

비를 갖추어야 하며, 종업원의 수에 알맞은 규모의 수도전이 있는 고

정된 세면시설이 사용하기 편리한 위치에 설치되어야 한다.

 도마나 칼등의 소도구는 초음파 세척기나 수류 세척조를 설치하여 철

저한 세척과 소독을 하여야 하며, 일단 소독된 도마나 칼등의 소도구

는 행주 사용 없이 완전히 건조 시켜 사용하여야 한다. 완전한 건조를

위해서는 충분한 면적의 건조대를 확보하여야 하며, 필요 시에 초음파

세척기 같은 장비의 사용과 마지막 단계에서 열풍에 의한 건조도 권할

만 하다.

12) 배관 및 급수, 배수시설

 공장 가동에 필요한 양의 물을 충분히 공급하는 급수시설을 설치하고

공장의 폐수를 완전히 배출시킬 수 있는 배수시설을 하여야 하며, 수
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도와 하수배관에 하수가 수도로 역류 될 수 있거나 두 배관이 교차 연

결되어서는 안된다.

 급수는 수돗물 또는 공중위생법 시행 규칙 제 49조의 규정에 의해 지

정된 수질검사기관에서 마시기에 적합하다고 인정한 것이어야 한다.

지하수를 사용하는 경우 취수원은 오물장, 동물사육장, 화장실 및 기타

지하수가 오염될 우려가 있는 장소로부터 최소 어느 정도의 거리를 유

지하여야 하며, 적절한 정수시설을 하여 음용수 기준에 부합하는 수질

로 만들어야 한다.

 정수시설의 살균장치는 자외선 유수 살균기, 오존 살균기, 염소 주입

장치 등이 있다. 하수구에는 반드시 U자형 트랩을 설치하여 하수구의

악취를 막아야 하며, 주기적으로 미생물이 서식하지 않도록 하수구 내

부를 솔로 청소하고 요오드 등으로 소독해야 한다.

 배관은 녹이 슬지않는 재질로 제작해야 하며, 기존의 배관은 약 5분정

도 물을 흘린 후 사용하도록 한다. 배관은 누수 될 수 있으므로 천장

에 매달린 하수관은 가공라인, 가공중인 제품, 포장재, 식품재료, 완제

품 위로 지나가지 않도록 해야 한다

13) 용수 저장시설

 용수의 취수원은 외부적인 환경으로부터 오염될 우려가 없어야 하며,

저수조의 외부벽면은 방수 처리되고 내부벽면은 금이 가거나 파손되어

있지 않아야 하며 뚜껑은 녹이 슬지 않는 재질로 되어야 한다. 비용이

많이 드는 단점이 있지만 수질보호와 사후관리 측면에서 스테인레스

재질의 용수 저장시설이 권장된다(플라스틱 페인트칠은 불가).

14) 기구, 용기 및 장비

 선어회 가공에 사용하는 기구, 용기 및 장비 등은 청소하기 쉽고, 녹

슬지 않으며 독성이 없는 재질 (스테인레스, 알루미늄, FRP, 테프론

등)이어야 하며 열탕, 증기, 살균제 등으로 소독 살균이 가능한 것이어

야 한다.

 작업장에 설치되는 기계 설비의 위치는 주변으로부터 최소 90cm 이상
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띄워 쉽게 접근할 수 있도록 배치하여 적절한 청소와 유지 보수를 할

수 있어야 한다. 그리고 부산물, 폐기물 용기는 내수성 자재로 된 것으

로서 뚜껑이 있고 오물이 누출되지 않아야 한다.

 도마 등의 기구는 청소하기 용이하게 소형으로 분리가 가능한 것을

사용하도록 한다.

15) 화학제 보관시설

 청소세제, 소독제, 윤활유, 쥐약 및 살충제 등은 서로 분리하여 별도

보관할 수 있는 시설이 있어야 하며(작업장안에 설치 금지) 별도의 잠

금장치를 설치하고 유해, 유독물질들 간에도 용도 별로 분리 보관할

수 있도록 하여야 한다.

16) 포장재 보관시설

 포장재 보관시설의 바닥과 벽은 균열이 없고 평평하며, 빗물이 새지

않고 먼지가 쌓이지 않도록 위생적으로 보관 할 수 있어야 한다.

 포장재의 종류와 용도에 따라 분리 보관할 수 있도록 하고, 바닥과 벽

면으로부터 일정한 거리를 두고 적재할 수 있도록 공간이 충분해야 한

다.

 출입문은 틈이 없어야 하며 일정한 온도 및 습도 조절을 위한 환기시

설을 갖추는 것이 좋다.

17) 세면시설 및 화장실

 개인위생 편의 시설은 공장 설계와 가동에 아무리 강조해도 지나치지

않다. 세면시설은 온수가 공급되고 종업원의 수에 따라 충분히 갖추어

야 하며, 가공실 안에는 작업중인 종업원이 사용하는 세면대를 따로

설치하여야 한다.

 세면시설의 수도꼭지의 높이는 충분히 높아 팔꿈치까지 쉽게 씻을 수

있어야 하며, 전자 감응식(고가)이나 발로 밟을 때 물이 나오는 페달식

등으로 설치하여 수세 후 청결상태를 유지해야 한다.

 화장실은 타일. 콘크리트 등의 내수성 재료로 된 수세식으로 세정 및
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청소가 용이한 구조로 종업원의 수에 따라 충분히 갖추어야 하며, 자

동 폐쇄식의 출입문을 갖추어야 한다.

 그리고 세면시설 및 화장실에는 세제와 소독수, 비누를 비치하고 1회

용 종이타올 또는 건조장치를 설치하여야 하며, 뚜껑이 페달식으로 개

폐되는 쓰레기통을 비치하고 화장실 입구에는 적정량의 소독수가 채워

진 신발 소독조를 설치하여야 한다. 또한 작업장 출입구에 신발 소독

조나 신발 세척기를 설치하여야 하며, 신발 소독조를 설치 할 경우엔

급수와 배수를 쉽게 할 수 있도록 하여야 한다.

18) 도크시설

 입출고 도크는 쥐, 곤충, 새 들이 들어오기 쉬운 입구가 될 수 있기

때문에 설치 시 이들 해충의 제거에 특히 신경을 써야 한다.

 도크는 탑차 적재함 높이에 맞춰 설치하고 쥐가 들어오는 것을 방지

하기 위해 도크의 아래 부분은 도금 처리된 금속이나 매끄럽고 단단한

재질의 플라스틱 판으로 덮어야 한다.

 또한 다른 해충들이 이곳을 통해 공장 내로 들어오지 못하도록 고속

개폐문, 에어 커튼, 탑차와 도크의 문을 밀착시키는 장치를 해야 하며,

선어회 가공 공장의 최종제품 출고 도크는 온도가 높은 여름철에 제품

의 출하시 제품 보호를 위해 탑차와 도크의 문을 밀착시키는 장치와

함께 온도 조절이 가능하도록 냉방시설을 설치하는 것이 좋다.

 그리고 도크 바닥은 콘크리트 포장을 하고 상부의 처마는 일정한 경

사를 두어 새들이 둥지를 틀지 못하는 구조로 만들어야 한다.

19) 검사시설

 선어회의 기준 규격 시험에 필요한 기구, 기계 및 시약류 등을 갖추어

야 하며, 다만, 특수검사 시설이 필요한 기준, 규격항목에 대하여 공공

시험기관에 의뢰하여 검사하는 경우에는 동 특수검사 시설을 갖추지

않아도 된다.
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20) 탈의실

 종업원의 작업복, 장화, 장갑, 기타 개인용품을 보관할 수 있는 충분한

크기의 탈의실을 갖추어야 한다.

 탈의실의 입구와 출구는 별도로 하여 탈의실을 거치지 않고는 작업현

장 출입을 하지 못하도록 하는 것이 바람직하며, 탈의실은 물청소 등

이 용이해야 하며 해충 근거지가 되지 않게 해충방제 프로그램을 운영

해야 한다.

< 결 론 >

 지금까지 살펴본 것은 선어회 제품의 오염을 막기 위한 위생적인 측면

에서 선어회 가공 공장의 설계 신축시에 가장 기본이 되고 유의해야 할

사항이다. 공장설계 및 신축시에는 식품공장 건축 및 시설 전문가로부터

도움을 받는 것이 정말 중요하며, 다음의 사항을 숙지하고 신중히 해야

한다.

 어떻게 하면 제품을 오염 시키지 않을까 ?

 어떻게 하면 먼지가 쌓이지 않거나 최소로 줄일 수 있을까 ?

 어떻게 하면 쉽게 청소하고 깨끗이 유지 보수할 수 있을까 ?

 어떻게 하면 쥐, 벌레, 해충들이 공장 내부로 들어오지 못하며, 들어

와도 살아 번식하지 못 할까 ?

 마지막으로 어떻게 하면 종업원들이 손쉽게 개인위생과 환경위생에

만전을 기할 수 있을까 ?
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4. SSOP (Sanitation Standard Operating Procedure) :

위생관리 기준

선어회의 가공, 취급 중 외부에서 위해요소가 유입되는 것을 방지하기 위

하여 선어회 가공 공장은 적합한 SSOP(위생관리기준)을 가지고 이를 이행

하여야 하며, 위생의 이행은 모니터링 되고 발견된 부적합 사항은 원인을 분

석하고 재발방지를 위하여 적절히 시정조치 되어야 한다. 위생관리에 포함되

어야 할 핵심 사항은 다음과 같다.

① 가공용수 및 얼음의 안전성

공장에서 사용하는 용수와 얼음은 안전해야 한다.

② 식품 접촉표면의 조건 및 청결

장비, 도구, 시설, 용기등의 식품 접촉표면은 청소하기 쉽고 비독성 재

질이어야 한다.

③ 교차오염의 방지

식품이나 식품포장 및 용기, 장갑과 겉옷을 포함한 식품 접촉표면이 비

위생적인 물건과 접촉하거나 가공된 제품이 원재료와 접촉하는 교차오

염을 방지해야한다..

④ 손씻기 및 위생시설

좋은 개인위생 유지를 위해 손씻기, 손소독, 장화소독 및 화장실 시설이

적절히 유지되어야 한다.

⑤ 비식품 물질의 유입방지

응결수, 부산물, 윤활유, 연료, 살충제, 세제 및 기타 화학적 물리적 및

생물학적 오염의 유입으로부터 식품, 식품포장재 및 식품 접촉표면이 보

호되어야 한다.

⑥ 유독성 물질의 적절한 표시, 보관 및 사용

유독성 물질은 품명, 용도, 사용방법, 주의사항 등을 표시하여 지정된 사

람만 필요시 사용하며 사용 후 별도의 보관창고에 보관하여야 한다

⑦ 종업원의 건강

식품의 오염을 초래할 수 있는 몸이 아픈 종업원(설사, 구토, 복통, 화농
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성 상처, 법정전염병 등)은 작업에서 제외시키거나 식품과 직접 접촉하

지 않는 작업을 하도록 하여야 한다.

⑧ 해충의 제거

식품구역에서 해충과 바퀴벌레, 쥐 등을 제거하여야 한다.

⑨ 쓰레기 및 부산물처리

작업중에 생기는 쓰레기와 부산물은 즉시 처리하여야 한다.

위생관리기준(SSOP)은 선어회 가공 작업시 2차 오염 방지를 위하여 위

에서 언급한 9가지 핵심 사항에 대한 위생을 어떻게 이행하고 모니터할 것

인가를 규명한 절차이다. 위생관리기준을 작성하는 방법은 무엇을 목표로 누

가, 언제, 어떻게 하며, 그 이행 상태를 누가, 언제, 어떻게 모니터하고 그 결

과를 기록 유지하는가를 실제로 하고 있는 대로 기술하면 된다.

하나의 예로 위생관리기준서을 만들면 다음과 같이 할 수 있다.

ㅇㅇ수산 위생관리 기준서

당 사업장에서 위생적으로 안전하고 맛있는 선어회를 가공함에 있어 외

부로부터의 오염을 방지하기 위한 위생교육과 위생감사 그리고 개인위생,

시설 및 작업위생을 포함하여 규명하도록 한다

1) 책임

대표이사는 다음의 책임이 있다

 오염을 방지하고 청소하기 쉬운 가공여건 조성

 식품접촉표면의 조건 및 재질의 적합성을 보장

관리팀장은 다음의 책임이 있다
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 본 위생관리 기준서의 승인
 월간 위생, 시설감사 이행

 일일 위생, 시설감사 일지의 검토 및 위생의 부적합 사항 시정조치

품질팀장은 다음의 책임이 있다

 본 위생관리 기준서의 작성, 관리, 유지 및 개정

 일일 위생, 시설감사 이행

공장장은 다음의 책임이 있다

 청소 및 소독 프로그램의 준비

 작업장내 위생상태 감독
 종업원에 대한 위생교육 실시

생산팀장은 다음의 책임이 있다

 청소 및 소독 프로그램의 이행

 손씻기 시설, 세척시설의 유지 및 위생용품 보급

 각 소독조의 소독액 보충 및 유지

설비팀장은 다음의 책임이 있다

 해충의 징후 발견 시 자가방역 실시 및 외주방역 시 방역 활동 모니터

링

 방충망 및 포충등의 정비 보수 유지

 가공시설 기계 장비 설비 전반의 위생적 관리 보수 유지 및 안전한 용

수의 관리
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종업원은 본 위생관리 기준서를 준수할 책임이 있다

2) 위생교육 및 위생감사

 위생교육 : 생산팀장은 월 1 회 이상 작업 시작 전 30분간 교육장에서

본 위생관리기준서, 고객의 불만 클레임 사항, 위생감사의 부

적합 사항, 정부기관의 지시사항 등에 대한 교육을 실시하고

그 내용을 교육/훈련일지에 기록유지 한다.

 위생감사 : 월간 위생시설 감사는 관리팀장이, 일일 위생시설 감사는 품

질팀장이 실시하고, 감사 후 발견된 부적합 사항은 즉시 시정

되도록 하고 필요 시 재발방지를 위한 시정조치 요구서를 발

행한다. 일일 위생시설 감사일지는 관리팀장의 검토를 받는

다.

3) 개인위생

 종업원의 건강진단 및 관리

회사는 종업원의 채용시, 그리고 정기적으로 건강진단 결과를 실시한다.

임시직을 포함하여 식품을 취급하는 전 종업원은 년 1회 관할 보건소에

서 건강진단을 실시하고 갱신한 보건증을 관리팀장에게 제출한다. 전 종

업원은 발열, 복통, 설사, 구토, 피부질환, 화농성 상처, 심한 기침 및 콧

물 등의 증상이 있을 때는 몸이 회복되기까지 집에서 쉬거나 제품의 안

전성에 관련이 없는 작업에 배치해야 한다.

 위생복

회사는 위생모자, 위생화, 앞치마, 토시, 장갑 및 위생복을 지급하고, 전

종업원은 지급된 위생복을 매일 깨끗이 세탁하여 착용하여야 한다. 앞치

마, 토시, 고무장갑, 장화 등은 매일 작업 후 세척, 소독하고 건조시킨다.
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 개인위생

전 종업원은 다음과 같이 개인위생을 준수하여야 한다.

․개인청결 : 손톱은 짧게 깎고 매니큐어를 칠해서는 안되며, 매일 면도

를 하고 출근 전에 가급적 샤워를 하고 단정하고 깨끗한 위

생복장을 착용한다.

․개인 소지품 보관 : 작업장내에서는 시계, 반지, 팔찌, 목걸이 등의 액

세서리를 착용할 수 없으며, 개인 사복과 소지품은 탈의실

에 보관한다.

․작업장 내 금지행위 : 가공작업시 잡담을 하거나 껌씹기, 흡연, 잡담

등을 할 수 없다.

․손 세척 및 소독 : 전 종업원은 작업 시작 전, 화장실 이용 후, 휴식

및 식사 후 작업에 복귀 전, 청소 또는 오염된 물건

을 만진 후 등등, 기타 필요시 손 세척 및 소독을

하여야 한다.

․올바른 손씻기 방법

온수와 냉수를 사용한 알맞은 온도의 물로 손을 적신다 → 소독용 물

비누를 바른다 → 손을 15회 이상 비빈다 → 흐르는 물에 충분히 씻고

깨끗이 헹군다 → 일회용 종이수건이나 에어 드라이기로 말린다 → 손

소독기 또는 주정 알코올로 손을 소독한다

4) 작업장 위생상태의 유효성 평가

품질팀장은 미생물 검사 방법으로 월 1회 작업자의 손, 도마, 칼, 장갑,

작업대, 용기, 낙하세균 등 작업장 위생상태의 유효성 평가를 실시한다.

미생물 검사 항목은 총균수, 대장균군, 비브리오 등으로 필요 시 추가하

며 그 검사결과를 기록 유지하고 생산팀장에게 통보한다.

가) 시설위생



- 133 -

 시설일반
회사는 다음과 같이 적절한 시설을 제공 유지하여야 한다. 천정, 내벽

및 바닥은 수성 재질을 사용하여 시공하고 부서지거나 깨지면 안되며

항상 청결히 유지한다. 작업대, 도마, 칼, 용기 등은 녹이 슬지 않는 재

질과 식품에 위해 하지 않아야 한다. 조명시설은 파손 시 오염을 방지

할 수 있는 보호장치를 설치하고 가공 작업장의 조도는 일정 이상의 밝

기를 유지하도록 한다. 작업장 출입구는 가능하면 밀폐하여야 한다.

 개인위생 시설
회사는 작업장 과 화장실 출입구에 장화 소독조와 적절한 세면시설을

설치하며, 작업장 출입구와 작업장내에 필요 시 알코올로 소독할 수 있

도록 소독시설을 갖추어야 한다. 생산팀장은 작업 시작 전에 다음의 사

항을 확인하고 준비하여야 한다. 손씻기 시설에 소독용 물비누와 종이

수건을 보충한다. 장화 소독조와 손 소독기에 소독액을 보충한다. 개인

지급용 주정 알코올을 보충한다.

 해충의 관리
설비팀장은 공장외부나 작업장내에 해충의 발생 침입 징후가 발견되면,

전문 방역기관과 상의하여 해충의 종류에 따라 적절한 구제 대책을 강구

하고 방역활동 보고서는 유지한다. 그리고 회사는 창문에 방충망을 설치

하고 작업장 입구 및 통로 등에 적절히 포충등, 살균등, 에어커튼을 설치

한다.

 수조관리
생산팀장은 매일 아침 수조의 청결상태, 온도측정 및 수질을 확인하고,

필요 시 해수교체와 함께 청소를 깨끗이 실시하며 정기적으로 3일에 한

번씩은 모든 수조를 깨끗이 청소한 후 해수를 교체한다.

 용수관리
회사는 상수도 또는 지하수를 살균기로 살균한 후에 가공작업 시 사용
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한다. 설비팀장은 살균기를 정기적으로 정비, 필터교환, A/S를 받으며,

물탱크 청소를 년 1회 이상 실시하고 그 기록을 작업일지에 유지한다.

 부산물처리
생산팀장은 가공작업 하는 동안에 발생하는 부산물 및 쓰레기를 구분된

각각의 용기에 담아 뚜껑을 닫아서 지정된 장소에 보관하고, 일과 종료

후에 외부 수거자가 매일 수거토록 한다.

 화학제의 보관
품질팀장은 청소세제, 소독제, 방역약품, 윤활유 등은 원래용기에 품명,

용도, 사용방법, 주의사항 등을 식별 표시하고 지정된 장소에 잠금장치를

하여 보관하며, 필요 시 지정된 인원이 필요한 양만 작업장내로 반입해

서 사용한다.

나) 작업위생

 작업 전 위생관리

․생산팀장 또는 지정된 인원은 매일 작업 시작 전에 작업장내의 청결상

태, 건조상태, 작업도구의 청결, 보관 상태 그리고 작업장의 온도 등을

확인한다.

․생산팀장 또는 지정된 인원은 장화 소독조, 손 소독기 및 개인 지급용

주정알코올의 소독액을 보충한다.

․장화 소독조는 1일 2회 이상 교체한다.

․작업장에 투입되는 종업원은 규정된 위생복을 단정히 착용하며 작업

전에 작업자는 주정알코올을 사용하여, 앞치마, 고무장갑, 작업대, 작업

도구 및 주변을 살균한다.

․생산팀장은 매일 작업 시작 전에 작업자의 개인위생과 건강 상태를 점

검한다.

 작업 중 위생관리
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․제품 및 부재료는 직접 바닥에 닿지않도록 옮기고 바닥에 보관할 때는

밑에 팔레트나 빈 프라스틱 용기를 깔고 적재한다.

․제품을 담은 용기와 1차 포장재는 오염이 되지 않도록 바닥에 닿지 않

게 사용하며, 2차 포장재도 받침대 위에 놓고 사용한다.

․비닐 내포장재는 준비구역 또는 포장재 보관창고에서 해체하여 플라스

틱 용기에 담아서 포장실로 반입한다.

․한시간 내에 처리할 수 있는 량을 초과할 때는 원재료를 얼음과 함께

보관한다.

․올바른 작업장 출입절차 방법을 준수한다.

․처리작업 중 작업장이 부산물 등으로 오염되면, 생산팀장은 작업을 중

지시키고 청소 및 위생처리 후에 작업을 계속한다.

․사람에 의한 교차오염을 방지하기 위하여 각 가공작업장의 지정된 작

업자 외의 출입을 제한하고 꼭 출입을 해야 할 경우에는 작업장 출입절

차를 준수한다.

․전처리 공정(오염구역)에 종사하는 종업원은 후처리 공정(비오염구역)

으로 이동하지 않아야 한다.

․또한 도마, 칼 등의 작업도구는 오염구역과 비오염구역에서 사용하는

것을 색깔별로 구분하여 사용한다.

․점심시간, 휴식시간에 작업장을 나갈 때에는 작업대, 도마, 칼 등에 있

는 부산물을 깨끗이 제거한 후에 세척 및 소독하고 퇴실하며, 다시 작

업을 시작하면 주정알코올로 분무 소독한 후에 한다.

․부산물처리, 청소를 한 후에 다시 가공작업을 하면 종업원은 시작 전에

손을 깨끗이 씻고 소독한다.

 작업 후 위생관리

․매일 작업 후 전 종업원은 각자 해당 작업구역의 모든 기계 장비, 작업

대, 작업도구 등을 청소, 세척, 소독한다.

․세척, 소독한 작업도구는 소독기 또는 보관함에 정리정돈, 건조 보관한

다.

․작업하고 남은 1차 비닐 내포장재는 프라스틱 용기에 담아 먼지가 들
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어가지 않도록 깨끗이 보관한다.

․저울은 습기가 차거나 녹이 슬지 않도록 깨끗이 청소하고 건조 보관한

다.

 청소도구의 보관
청소도구는 사용하고 나서 깨끗이 씻은 후에 건조 보관하거나 필요시

소독액에 담가서 보관한다.
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5. HACCP

HACCP계획의 내용은 Codex의 지침인 HACCP계획 발전 12 단계에 의해 작

성해야 한다. 이것은 넙치회를 하나의 예로 들어본 선어회 가공공장의 HACCP

시스템 도입이다.

최종제품에 대한 기술 및 사용의도

▼

공 정 도

▼

위해요소분석 작업표

▼

CCP 결정도표

▼

CCP 결정도표 사용결과

▼

HACCP 계획서
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최종제품에 대한 기술 및 사용의도

제품 명 넙치회

구 성 넙치 어체

최종 제품 특성 각 어체에 加味를 하지 않고 fillet 형태로 포장

보장 방법 냉장(4℃ 이하)

주 포장 polyethylene film 포장

최종 포장

(선적용)
스티로폴 박스에 얼음을 채우고 OPP 테이핑

저장 조건 냉장저장(4～0℃)

분 배 냉장탑차(3℃ ～ -3℃)

제품 수명 10시간

특별 표시 품목, 제조일자 및 시간, 원산지, 생산자, 납품처, 유통기한

중간소비자

(유통점)준비사항
각 유통점에서 소량으로 나누어 판매

사용의도 및

최종소비자

조리방법

일반 소비자가 일정 두께로 잘라서 섭취

중간소비자

(유통점)준비사항
없 음
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공 정 도

제 품 명 : 넙치회

활 어

▾

즉 살

▾

방 혈

▾

수 세

▾

Fillet 처리

▾

탈 피

▾

수 세

▾

탈 수

▾

성 형

▾

1차 속포장

▾

얼음채우기

▾

2차 외포장

▾

보 관

▾

출 하
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위해요소분석 작업표

회사명 : ◦◦수산

주 소 :

제품명 : 넙치회

보관 및 유통 : 냉장저장 및 유통(4～-2℃)

사용의도 및 소비자 : 최종 소비자가 직접 취식
(1)

성분/

공정

단계

(2)

각 단계에서 유입,

관리 중 잠재적

위해요소의 식별

(3)

잠재적 위해,

식품의 위생

안전에 중요한가?

(Yes, No)

(4)

(3)항에 대한 이유

(5)

심각한 위해요소를 줄일

수 있는 예방책은

(6)

이 단계가

중요관리점

인가?

(Yes, No)

활어

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes 활어 운반시 증식가능

SSOP로 관리

해수의 온도관리
Yes

화학적 요인

(중금속오염, 항생제)
No

승인된 공급자

안전휴약기간의 준수
No

물리적 요인

(활력, 외관)
No 수준 미달의 활어는 반품

즉살

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연 및 오염된 기구

의 사용시 병원미생물 증

식 및 2차 오염의 가능

시간내 작업완료

기구의 철저한 소독
Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

방혈

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

실온에서 작업지연시 병

원미생물 증식 및 2차 오

염의 가능

지정시간내 작업완료 Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

수세

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

용수에 의한 2차 오염의

가능
위생처리된 용수의 사용 Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

Fillet

뜨기

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연이나 오염된 기

구의 사용시 병원미생물

증식 및 2차 오염의 가능

시간내 작업완료

기구의 철저한 소독

개인위생 규정준수

Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인 외관의 불량가능 균일한 작업

탈피

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연이나 오염된 기

구의 사용 및 작업자에

의한 병원미생물 증식 및

2차 오염의 가능

시간내 작업완료

기구의 철저한 소독
Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인 외관의 불량 가능 균일한 작업

수세

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

용수에 의한 2차 오염의

가능
위생처리된 용수의 사용 Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인
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(1)

성분/

공정

단계

(2)

각 단계에서 유입,

관리 중 잠재적

위해요소의 식별

(3)

잠재적 위해,

식품의 위생

안전에 중요한가?

(Yes, No)

(4)

(3)항에 대한 이유

(5)

심각한 위해요소를 줄일

수 있는 예방책은

(6)

이 단계가

중요관리점

인가?

(Yes, No)

탈수

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연이나 오염된

sheet의 사용시 병원미생

물 증식 및 2차 오염의

가능

시간내 작업완료

기구의 철저한 소독 및

sheet의 재사용 금지

Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

성형

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

오염된 용기나 기구 및

작업자에 의한 2차 오염

의 가능

용기 및 기구소독 철저

개인위생 규정준수
Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

1 차

포장

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

포장지 및 작업자에 의한

2차오염의 가능

위생포장지의 사용

개인위생 규정준수
Yes(CCP1)

화학적 요인

물리적 요인

얼음

채우

기

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연시 병원미생물의

증식가능
시간내 작업완료 No

화학적 요인

물리적 요인

2 차

포장

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

작업지연시 병원미생물

증식가능
시간내 작업완료 No

화학적 요인

물리적 요인

보관

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes

냉장온도가 적절하지 못

할 시

SSOP로 관리

사전 점검으로 관리
No

화학적 요인

물리적 요인

출하

생물학적 요인

(병원성미생물)
Yes SSOP로 관리 No

화학적 요인

물리적 요인
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CCP 결정도표

이 처리단계에서 위해요소가 존재하는가 ?

존재한다면 그것은 무엇인가 ? ▶ CCP가 아님

식별된 위해요소에 대한 예방책이 있는가 ?

이 단계가 발생할 것으로 판단되는 위해요

소를 제거하거나 허용할 수 있는 수준으로

감소하기 위하여 특별히 고안된 것인가?

오염이 발생하거나 허용할 수 없는 수준으

로 증가하는가 ?

다음 단계나 조치가 위해요소를 제거하거나

허용할 수 있는 수준으로 감소하는가 ?

▼

No

Yes

단계,공정 및

제품의 변경

▼

◀

CCP가 아님

안전을 위해 이 단

계의 통제가 필수요

소인가?

Yes

▲

▶

Yes

CCP가 아님

No

▼

▶ CCP

No

No

No

▼

Yes

▼

Yes

▼

No
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CCP 결정도표 사용결과

공정단계 및

위해요소
Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 CCP/CP 비 고

활어

병원미생물 증식
Yes Yes No Yes Yes CP

승인된 공급자와 입고검사를 통

하여 선도가 저하하거나 활력이

떨어진 어류는 반품하며, 해수

의 온도를 관리

즉살

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP1

즉살에 사용하는 칼, 도마 등의

기구를 소독하고 원수의 살균

및 빙수의 온도관리를 통하여

병원미생물의 증식억제 및 2차

오염의 방지

방혈

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP1

수세

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP1

Fillet 처리

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

CCP는 fillet 처리에서부터 1차

포장에 이르기 까지 각 단계가

하나의 CCP가 아니라 전체의

가공작업단계가 하나의 CCP임

탈피

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

수세

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

탈수

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

성형

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

1차 포장

병원미생물증식
Yes Yes No Yes No CCP2

2차 포장 Yes Yes No Yes No CCP2

SSOP 및 예방정비로 관리

냉장보관

병원미생물증식
Yes Yes No Yes Yes CP
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제 3절 포장 선어회의 대규모 처리가공 필요성 검토

1. 선어회와 활어회의 차이

가. 활어회와 선어회란 어떻게 다른가?

생선회집에서 살아있는 활어를 회로 조리하는 것이 활어회(活魚膾)라면,

죽여서 일정시간 냉장고에 보관했다가 먹는 것을 선어회(鮮魚膾)라고 한다.

즉, 일식집에서 아침에 활어를 포로 뜨고 수건에 싸서 냉장고에 보관하면서,

점심 그리고 저녁에 손님에게 내는 것이 선어회다. 우리국민들은 살아서 펄

떡펄떡 튀는 생선회를 좋아하는 활어회 문화이며, 일본인들은 우리와는 다르

게, 죽인 다음에 일정시간이 지난 생선회를 좋아하는 선어회 문화이다.

나. 활어회와 선어회의 수송경비의 차이는 어느 정도?

1) 우리국민들은 살아있는 활어를 원하므로 양식장에서 소비지까지 살아

있는 활어 상태로 운반하는 것이 일반적이다. 활어를 수송하는 물차 안에는

20～30%가 활어고 나머지 70～80%가 물이며, 20～30% 활어도 머리, 내장,

뼈 등 먹지 못하는 불가식부가 절반을 차지한다. 따라서, 생선회로 먹을 수

있는 부분은 활어차 전체의 10～15%밖에 되지 않으므로 수송경비가 많이

든다. 그리고, 활어차 및 횟집에서 수조 등의 시설비의 부담도 많다.

 일본에서 하는 것처럼 활어를 죽여서 선어회로 유통하면, 필요 없는

물과 불가식부를 실어 나르지 않아도 되므로 수송경비가 대폭 절감될 뿐만

아니라, 활어차 및 횟집의 활어수조를 갖추기 위한 시설비도 필요 없으므로,

생선회를 싼 가격으로 소비자에게 공급할 수 있을 것이다.

다. 활어회와 선어회의 맛이 어떻게 다른가?

 그림에 나타낸 것처럼 넙치를 즉살 후에 0℃에 보관하면서 우리국민

의 생선회 식문화인 육질의 단단함(씹힘성)과 일본의 생선회 식문화인 감칠

맛 성분인 이노신산의 변화를 실험한 결과, 우리국민들이 좋아하는 씹힘성

은 사후에 근육의 수축으로 약 10시간 후에 15～20%까지 증가하였다가 떨

어져서, 하루가 지나면 최저 값으로 떨어진다. 반면에 일본 사람들이 좋아하
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는 혀로 느끼는 감칠맛 성분인 이노신산은 살아있는 활어에는 그 양이 극히

적지만 저장 중에 증가하여 하루 정도가 지나면 최고 값이 되고 3～4일 동

안 유지된다.

 일본 사람이 좋아하는 선어회는 이노신산 양이 최대로 되어서 혀로 느

끼는 맛이 최고가 되므로, 일본의 생선회 식문화를 미각의 문화라고 표현한

다. 그러나, 이 시점에서는 육질의 단단함은 떨어져서 퍼석퍼석하므로, 우리

국민은 좋아하지 않게 된다. 일본에서 수십년간 일반화되어 있는 선어회가

우리나라에 도입되지 않았던 가장 큰 이유는 우리국민의 생선회 식문화인

씹힘성 문화와 맡지 않기 때문입니다.

 우리국민이 좋아하는 활어회는 죽인 바로 직후의 0시간이므로, 이때에

는 육질의 단단함이 높은 반면에 혀로 느끼는 감칠맛 성분인 이노신산은 그

양이 극히 적다. 그래서 우리의 생선회 식문화를 일본과 다르게 씹힘성의

문화로 표현된다. 그리고, 죽인후 5～10시간이 지나면 근육의 수축으로 육질

의 단단함이 약 15～20% 증가할 뿐만 아니라, 혀로 느끼는 맛 성분인 이노

신산도 10배 이상 증가하게 된다.

 신활어회 형태로 생선회를 소비자에게 공급하면, 우리국민의 생선회

식문화인 씹힘성이 활어회보다도 더 좋아질 뿐만 아니라 혀로 느끼는 맛도

좋아지고, 여름철 생선회 산업의 골칫거리인 비브리오 패혈증도 막을 수 있

으며, 수송경비도 대폭(1/2～2/3) 절감할 수 있다.

라. 선어회는 비브리오 패혈증 및 식중독 염려는 없다

선어회 가공공장에서 HACCP(위해요소중점관리) 시스템에 의하여 위생

적인 처리과정을 거치고 진공포장된 선어회는 소비자의 식탁에 오를 때까지

저온 유통되므로, 비브리오 패혈증 및 식중독의 염려는 전혀 없다.

마. 활어회와 선어회의 소비자의 반응은?

인기 프로그램인「KBS 2의 VJ 특공대」에서 부산의 생선회(2003년 1

월 31일 방영)를 촬영할 때에, 부경대학교 평생교육원에 개설된 생선회 전문

가과정 수강생들(생선회 요리경력 10년 이상)을 대상으로, 활어회(즉살)와 선

어회(8시간)를 조리하여 각각 다른 접시에 담은 후에 선호하는 쪽을 조사하
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였다. 그 결과, 응답자 12명 중에서 선어회가 맛있다고 답한 사람이 9명, 활

어회와 선어회의 맛 차이가 없다는 사람이 3명, 활어회가 0명이었다.

따라서,「맛이 더 좋고 위생적으로 안전한 생선회를 저렴하게 공급할 수

있는」 신활어회에 대한 지속적인 홍보가 되면, 생선회의 소비확대에 크게

기여할 수 있을 것이다.

2. 활어유통의 문제점

가. 유통구조가 복잡하다

생산자→활어차 운송→유통업자 일시보관→도매업자→중간도매업자→

생선횟집→소비자

나. 수송경비가 많이 든다

활어수조 안에 물이 70～80%이고, 활어는 20～30%이며, 이 중에서도

머리, 뼈, 내장이 약 절반을 차지하므로, 생선회로 먹는 가식부는 10～15%

밖에 되질 않는다. 따라서, 수조 안의 85～90%는 필요 없는 것을 수송하므

로 수송경비가 많이 든다.

다. 활어차 및 활어수조 등의 시설이 필요하다

살려서 수송하고 횟집에서 살린 상태로 보관하므로, 활어차 및 활어수

조 등의 시설비가 들어간다.

라. 횟집에서 수조관리를 해야한다

1) 횟집의 수조는 매일 청소를 해야 하고, 1주일에 한번씩은 대청소를

해야하므로 인건비가 들어갈 뿐만 아니라, 수조관리의 소홀로 활어가 죽는

경우도 있다.

2) 내륙지방의 횟집에서는 2～3일 단위로 해수를 공급받아야 하므로 물

값이 들어간다.

마. 소포장 단위의 상품개발이 어렵다

활어 상태이므로 소비자가 생선회를 직접 구입할 수 있는 소포장 단위
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의 상품개발이 어렵다.

바. 생선회 값이 고가이므로 소비심리가 떨어진다

복잡한 유통구조에 의한 과다한 수송경비 뿐만 아니라, 활어차 및 활

어 수조 등의 시설 및 관리비 등을 소비자가 전부 부담해야 하므로, 생선

회 가격이 비싸져서 소비심리를 떨어뜨린다.

표 3-4. 넙치의 생산지 및 소비지의 가격차이

(단위 : 원/kg당 단가)

구분 1998년 2002년

생산지 14,000 17,000 9,000～11,000

소비지 40,000～70,000 40,000～70,000

사. 활어수송 및 저장 중에 스트레스를 받아서 치사하거나 회맛이 떨

어진다

다단계의 유통구조에 활어차로 수송중에 흔들림 그리고 수조에 장시간

보관에 의한 스트레스 상승으로 인한, 육질의 탄력 및 면역기능 저하로 세

균감염의 위험이 높아질 뿐만 아니라 생선회 맛이 떨어지며, 죽는 경우도

있다.

아. 패혈증 및 식중독의 위험이 상존한다

여름철에 바닷물에서 유입된 비브리오균이 활어수조에서 증식하거나,

조리기구 및 조리사에 의한 2차 오염으로 인하여 식중독이나 패혈증을 유

발시킬 위험이 있다.

자. 패혈증 주의보 발령으로 생선회 관련산업이 위축되고 있다

1) 우리나라의 생선회 관련업소의 수는 전국적으로 약 8～9만으로, 우

리국민의 외식업의 큰 부분을 차지하고 있으나, 매년 여름철마다의 불청객인

비브리오 패혈증 주의보 1회 발령에 의한, 전국적으로 약 3,000억원의 매출

손실에 의한 생선회 관련산업이 위축되고 있다. 이러한 패혈증에 의한 손실
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을 막기 위해서는 위생적으로 안전하게 가공된 생선회를 소비자에게 공급시

키는 방법의 확립이 선행되어야 할 것이다.

2) 그러나, 우리국민들의 활어회 생선회 문화에서는 패혈증 문제를 완

전히 해결하기가 어려울 뿐만 아니라, 국민들을 안심시킬 수 있는 대책이

없으므로, 지금과 같이 패혈증 주의보 발령은 매년 되풀이 될 수밖에 없을

것이다.

3. 선어회 유통의 장점

가. 유통구조가 단순해진다

생산자→ 가공공장→(생선횟집)→소비자

나. 수송경비가 절약된다

생선회로 먹을 수 있는 가식부만 수송하므로(활어수송의 10～15%) 수

송경비가 절약됨

다. 수송 중에 생선회 맛이 좋아진다

활어를 즉살 후에 0℃ 전후의 저온에 보관하면 근육의 수축으로 육질의

단단함이 약 15～20% 증가할 뿐만 아니라, 감칠맛 성분인 이노신산도 많

이 생기므로 혀로 느끼는 맛도 좋아진다

라. 활어차 및 활어수조 등의 시설이 불필요하다

축양장 또는 처리가공 공장에서 선어 상태로 소비지까지 수송하므로,

활어차 및 생선횟집에서 활어수조 등의 시설이 필요 없기 때문에 원가가

절감되므로, 저렴한 생선회를 소비자에게 공급 가능하다.

마. 활어수조의 관리 및 해수가 불필요하다

생선횟집에서 활어를 건강한 상태로 보존하기 위하여서는 활어 수조의

관리가 대단히 중요하며, 수조 관리의 잘 못으로 활어가 치사하거나 맛이

떨어지며 패혈증 및 식중독을 일으키는 원인이 되기도 하므로, 횟집에서의

수조관리는 횟집경영에서 큰 부분을 차지하고 있다. 그리고, 바다에 접하지
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않은 내륙지방 및 도심지에서는 해수의 공급이 어려우므로, 해수 구입 경

비도 생선회값의 상승요인이 되고 있다. 선어회로 유통하면 이와같은 활어

수조 관리 및 해수가 불필요하므로, 경영자의 부담을 들어줄 수 있을 뿐만

아니라 생선회값의 상승요인도 막을 수 있다.

바. 생선회 가격이 활어회 가격의 1/2～2/3 수준으로 저렴해진다.

활어횟집 가격: 40,000～70,000원/kg당 단가

선어횟집 가격: 25,000～35,000원/kg당 단가

사. 간편한 소포장 단위의 유통으로 다양한 계층의 구매욕구와 소비촉

진에 대응할 수 있다.

머리, 뼈, 내장을 제외 한 생선회로 먹을 수 있는 가식부는 어종 및

크기에 따라서 차이가 있지만 활어의 약 절반으로, 가식부만 소포장 단위

로 유통 가능하므로, 가정, 단체급식, 뷔페, 생선회 체인점, 일반 생선횟집

에 공급할 가능하다. 따라서, 다양한 계층의 구매욕구와 소비촉진에 대응할

수 있다.

아. 여름철마다 문제가 되는 비브리오 패혈증 및 식중독을 예방할 수

있다.

가공공장에서 대량으로 위생적으로 처리하고 수송시에도 저온수송하

여 안전한 생선회를 소비자에게 공급하므로서, 여름철에 비브리오 패혈증

때문에 확산되고 있는 생선회 기피현상을 막을 수 있다.

자. 위생적으로 안전하고 맛있는 생선회 소비촉진으로 양식어가의 안

정적인 소득증대 및 수산업의 활성화에 기여한다

활어회와 비교되는 선어회의 장점은 저렴한 가격, 맛있는 생선회, 위

생적으로 안전성의 3가지이므로, 주머니 사정 때문에 기피하는 경향, 여름철

의 패혈증에 의한 소비 감소를 막을 수 있을 뿐만 아니라, 동일 원료로 활어

회보다 더 맛있는 생선회를 먹을 수 있으므로, 생선회의 소비촉진으로 연결

되어 양식어가의 안정적인 소득증대 및 수산업의 활성화에 기여할 것이다.
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차. 선어회 가공기술의 개발 및 확립으로 일본에 수출이 증대될 뿐만

아니라, 대외 경쟁력을 갖는다

일본은 수십년 전부터 생선회는 선어회로 유통 소비되고 있으며, 생선

회 소비량의 97% 이상이 선어회이다. 그리고 일본은 우리나라보다 생선회값

이 비싸므로, 일본인들이 선호하는 형태로 위생적으로 가공처리하여 수출하

면, 대외 경쟁력을 가질 수 있다.

카. 선어회의 원료어 판정 및 원산지 표시가 가능해 진다

살아있는 활어는 외관만으로 어종판별이 가능하지만, 생선회로 조리한

후에는 어종판별이 쉽지 않다. 선어회의 보급이 확되면, 저급의 활어 또는

수입산 활어로 가공한 선어회가 국내산 고급 생선횟감으로 둔갑하여 유통될

가능성도 있다. 이러한 문제점은 SDS 및 IEF 전기영동으로 선어회 어종 및

원산지 판정이 가능하다.

타. 전통적인 활어회 뿐만 아니라 선어회의 소비의 확산으로, 생선회

식문화가 다양하게 발전될 수 있다

우리국민들은 살아서 펄떡펄떡 튀는 것이 가장 맛있는 생선회이고 죽

으면 맛이 없어진다는 잘 못된 선입견을 갖고 있기 때문에, 지금까지 생선회

는 활어만을 이용하였으므로, 유통, 보관, 위생, 가격 등의 여러 가지 문제점

을 갖고 있다. 그러나, 지금까지의 생선회 식문화가 하루 아침에 바뀌어지기

는 불가능하므로, 활어회와 선어회를 병용하면서 선어회의 좋은 점을 소비자

가 직접 느끼게 하여, 점차적으로 선어회 소비가 확대되도록 해야 할 것이

다. 이와 같이 선어회와 활어회가 같이 유통되면 생선회의 식문화가 다양하

게 과학적으로 발전될 수 있을 것이다.
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4. 선어회 가공처리 공정

가. 선어회 가공공정도

3매 뜨기3매 뜨기 탈 피탈 피

수 조수 조 즉 살즉 살 방 혈방 혈

수 세수 세

수온 13℃의
활어조에 수용

칼로 목부분 급소를 자름
(자동기계가 필요)

충분히 방혈
(메달아 놓는 장치가 필요)

얼음물(0.3% 식염포함)에
수세

사람이 포뜨기(포뜨는
기계로는 수율이 떨어짐)

탈피기로 탈피

선어회 처리공정선어회 처리공정

성 형성 형수 세수 세 탈 수탈 수

얼음물(0.3% 식염 포함)에
넣고서 씻음

(2회, 비늘 제거 및 냉각)

살균한 키친타울에 깔고, 
필렛을 놓고 덮어서

눌러서 닦음

남아 있는 껍질, 뼈 등
이물질 제거, 

형을 바르게 함

진공포장진공포장 외포장외포장

진공 포장지에 탈수지를 깔고
필렛을 놓고서 진공포장기로 포장

선어회와 얼음을 같이
스티로폼 박스에 넣고서

포장수송(저온수송)

즉살(시메)
(머리 및 꼬리쪽의 동맥절단)

즉살(시메)
(머리 및 꼬리쪽의 동맥절단)활방어활방어 머리절단기를 이용하여

머리절단

머리절단기를 이용하여
머리절단

활복 및 내장제거기를 이용하여
활복 및 내장제거

활복 및 내장제거기를 이용하여
활복 및 내장제거 1차 성형1차 성형 필렛기계를 이용하여

필렛

필렛기계를 이용하여
필렛

수 세수 세
2차 성형2차 성형

진공포장진공포장계량계량

얼음을 채움얼음을 채움 포 장포 장

탈 수탈 수

진공포장된 선어회를
스티로폼 박스에 넣음

진공포장된 선어회를
스티로폼 박스에 넣음

선어회 처리공정 예(방어)선어회 처리공정 예(방어)



- 152 -

나. 선어회 가공공정의 예

3매 뜨기3매 뜨기 탈 피탈 피

수 조수 조 즉 살즉 살 방 혈방 혈

수 세수 세

수온 15℃의
활어조에 수용

칼로 목부분 급소를 자름
(자동기계가 필요)

충분히 방혈
(메달아 놓는 장치가 필요)

얼음물(0.3% 식염포함)에
수세

포뜨는 기계
탈피기로 탈피

선어회 처리공정선어회 처리공정

성 형성 형 진공포장진공포장 외포장외포장

수 세수 세 탈 수탈 수

얼음물(0.3% 식염 포함)에 넣고서 씻
음(2회, 비늘 및 이물질 제거 )

살균한 키친타올에 깔고, 필렛을
놓고 덮어서 눌러서 닦음

남아 있는 껍질, 뼈 등
이물질 제거, 형을 바르게 함

진공 포장지에 탈수지를 깔고 필렛을
놓고서 진공포장기로 포장

싱싱회와 얼음을 같이
스티로폼 박스에 넣고서

포장수송(저온수송)
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다. 선어회 가공공장의 작업도

즉살시키는 기계즉살시키는 기계활방어활방어 즉살시킨 방어(빙장)즉살시킨 방어(빙장)

머리절단기머리절단기 활복 및 내장제거기에 넣음활복 및 내장제거기에 넣음 내장제거기 통과 모습내장제거기 통과 모습 활복 및 내장제거기에서
나오는 모습

활복 및 내장제거기에서
나오는 모습

1차 성형1차 성형 1차 성형1차 성형 참돔 필렛기 입구 모습참돔 필렛기 입구 모습필렛기에 넣는 모습필렛기에 넣는 모습

필렛기를 나옴
(수세)

필렛기를 나옴
(수세) 포를 뜨고 난 뒤에 뼈 모습포를 뜨고 난 뒤에 뼈 모습 탈수기탈수기 탈수기를 나오는 모습탈수기를 나오는 모습

탈수포 부착판탈수포 부착판
2차 성형2차 성형 진공포장기에 넣기 전진공포장기에 넣기 전

계량계량

진공포장지에 넣는 모습진공포장지에 넣는 모습

얼음을 채움얼음을 채움 포장포장진공포장된 선어회를
스티로폼 박스에 넣은 모습

진공포장된 선어회를
스티로폼 박스에 넣은 모습
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5. 선어회의 위생처리 방법

가. 항생제 검사

산지 양식장에서 양식된 어종(넙치, 우럭 등)에 대해 항생제 검사

나. 활어입고

항생제 검사와 관능검사에 합격한 활어만을 선별하여 선어회 가공공장

에 입고

다. 활어 즉살처리

- 수조탱크에서 활어를 꺼내어서 칼로 급소를 찔러 즉살시킨다.

- 칼에 의한 2차오염의 가능성이 있으므로, 한번 사용한 칼은 수도수 및

소독수로 씻는다.

- 대량처리를 위해서는 즉살 자동기계가 필요하다

라. 방혈

- 충분히 방혈해야 선도보존이 좋아진다.

- 대량처리를 위해서는 메달아 놓는 장치가 필요하다.

마. 냉각

생선육의 냉각과 남아있는 혈액을 제거하기 위하여 얼음물(오존처리로

소독된 0.3% 소금물)에 약 1시간 침지

바. 3매뜨기

- 작업자 및 처리기구에 의한 2차오염 방지방법을 확립해야 한다.

- 작업자의 손씻기, 위생모 및 위생복의 착용을 철저히 관리해야 한다.

- 도마, 칼 등의 조리기구의 소독을 철저히 해야 한다.

- 사용하는 모든 용수는 소독수를 사용해야 한다.

사. 탈피
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- 작업의 편의 및 위생적인 작업을 위하여 탈피기를 사용한다.

- 탈피기 및 작업자에 의한 2차오염을 막기 위하여 철저한 소독을 해야

한다.

아. 수세

위생적인 가공용수(0.3% 소독 소금물)을 사용하여 육질에 붙어있는 비

늘 및 오물을 제거하기 위하여 2회 수세한다.

자. 탈수

- 생선회는 물기를 머금으면 맛이 떨어지므로, 수세시에 육질에 묻어있

는 물기를 살균된 키친타월을 사용하여 제거한다.

- 키친타월 및 작업자에 의한 2차오염 방지를 위한 철저한 위생관리방

법이 확립되어야 한다.

차. 성형

남아 있는 껍질, 뼈 등의 이물질을 제거하고, 형을 바르게 하는 작업을

할 때에, 작업자 및 처리기구에 의한 2차 오염 방지를 위한 철저한 위

생관리방법이 확립되어야 한다.

카. 진공포장

- 진공포장지의 소독은 물론이고, 진공포장 작업시의 작업자 및 기계에

의한 2차 오염 방지를 위한 철저한 위생관리방법이 확립되어야 한다.

- 진공포장시의 압착 및 보관 중에 생기는 수분을 흡수할 수 있는 탈수

지를 선어회 밑에 깔아야 하며, 탈수지는 소독된 것이어야 한다.

타. 외포장

- 진공포장지의 파손에 의한 2차오염을 막고, 유통기간, 보관온도, 상품

명 등을 기록하는 외포장

파. 박스(대형)포장
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진공포장 및 외포장된 선어회와 같이 얼음을 넣고서, 10kg, 20kg으로

구분하여 포장하여 선어회의 온도관리를 항상 체크해야 한다.

하. 수송

선어회 가공공장에서 소비지까지 수송시에는 선어회의 온도가 0℃ 전

후로 유지될 수 있도록 온도를 관리한다.

6. 선어회 가공공장의 위생설비

가. 선어회 가공공장의 내부는 항상 일정온도를 유지시키기 위하여 에어콘

시설을 구비하여야 한다(영상 18℃ 유지).

나. 시설공기를 청정공기로 교환해 주는 실내공기 청정기를 구비하여야 한

다.

다. 작업장에 들어가기 전 옷에 부착된 먼지를 없애는 먼지 제거장치 설치

하여야 한다.

라. 작업장에 입장하기 전 개인 위생소독을 위한 Air clean room을 반드시

설치하여야 한다

마. 작업장에 들어가기 전 위생모와 위생화를 착용하고 1회용 특수 위생장

갑을 착용하고 작업자의 정기적인 위생검사를 의무화한다.

바. 화장실에는 반드시 원터치로 된 수세장치와 1회용 타월을 구비하여야

한다.

사. 선어회 가공처리 중에 사용되는 냉각수, 세정수 등의 모든 용수를 소

독하는 소독장치를 설치하여야 한다.

7. 선어회 가공공장의 조건

가. 대도시 주변이 좋다

1) 활어는 죽인 시점부터 물리․화학적인 변화가 일어나며, 날 것으로

먹는 생선회는 이들의 변화가 적게 일어나는 때에 먹어야만 최상의 맛을 느

낄 수 있으므로, 생선회의 생명시간은 대단히 짧다.
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2) 특히 우리국민들은 혀로 느끼는 맛을 좋아하는 일본인들과는 다르게,

생선회의 육질이 단단한 상태의 것을 가장 좋아하므로 생선회의 생명시간은

짧다.

3) 따라서, 우리국민에게 선어회의 보급을 확대시키기 위해서는 일본의

선어회보다는 생선회의 생명시간이 짧은 점을 고려하여야 할 것이다.

4) 우리국민들의 생선회 식문화인 씹힘성이 최상일 때에 맛있는 생선회

를 소비자에게 공급이 가능하도록 유통하기 위해서는, 활어를 즉살 후에 10

시간 이내에 소비자에게 공급이 가능한 대도시 주변이 선어회 가공공장의

최적지이다.

나. 교통편이 좋아야 한다

1) 활어를 즉살 후에 선어회로 가공 처리하여 신속하게 소비지까지 수송

해야 하므로, 물류수송에 시간이 많이 걸리지 않는 교통이 편리한 곳이어야

한다.

2) 고속도로에 연결되는 곳 또는 항공수송이 가능한 곳이 좋다.

다. 공장은 바다에 접해 있는 곳이 좋다

1) 양식장에서 활어를 배로 운반하여 가공공장에서 바로 선어회로 가공

처리할 수 있으므로, 활어를 보관하는 수조가 필요 없을 뿐만 아니라 활어

수조 관리의 부담도 없어진다.

2) 선어회 가공공장이 내륙인 경우는 활어를 수송하여 활어수조에 보관

해야 하므로, 활어수조에 관련된 시설비가 많이 들어갈 뿐만 아니라 해수도

차량으로 운반해야 하고 수조도 관리해야 하지만, 가공공장이 바다에 접해

있으면 이와 같은 경비를 절감할 수 있다.

라. 양식장에서 처리 가공할 수 있으면 좋다

1) 활어 양식장에 선어회 가공공장이 있으면, 활어의 수송 경비를 절감

시킬 수 있다.

2) 양식장에서 가공공장까지 수송 중에 스트레스에 의한 생선회 맛이 떨

어지는 것도 막을 수도 있다.
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3) 활어 수조 및 해수를 별도로 준비할 필요가 없으므로, (바)와 같은 장

점이 있다.

마. 중소형의 가공공장이 바람직하다

1) 선어회의 생명시간은 대단히 짧으므로 대형의 가공공장에서 대량으로

생산하는 경우에는, 가공처리 및 유통 그리고 판매에도 시간이 많이 걸리므

로, 이 때에 선어회의 맛이 떨어질 가능성이 많다.

2) 선어회의 육질이 단단한 상태로 유지되는 기간은 즉살 후에 대단히

짧으므로, 씹힘성이 최상인 상태의 생선회를 소비자에게 공급하기 위해서는

대형보다는 중소규모의 선어회 가공공장이 바람직하다.

3) 당일 아침에 활어 수송차로 운반한 양만큼만 처리가공하면, 활어를

보관하는 수조가 필요 없을 뿐만 아니라 활어 수조 관리의 부담도 없어진다.

바. 오전에 가공처리를 하여 저녁에 먹을 수 있는 시스템으로 운영해야

한다

1) 우리국민의 생선회 식문화인 씹힘성이 최대로 되는 시간에 맛있는 선

어회를 소비자에게 공급해야, 선어회의 소비 확대가 될 것이다.

2) 우리국민들이 가장 좋아하는 생선횟감인 넙치 및 우럭의 육질의 단단

함의 보존시간은 약 10시간이므로, 이 시간 안에 소비자들이 먹도록 하기 위

해서는 오전 10시경부터 작업을 시작하여 저녁에 먹도록 하는 시스템으로

운영해야 한다.
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8. 선어회의 가공․유통 및 검사기준

가. 선어회의 가공 및 유통기준

구 분 기 준

원 료
국산으로 살아있어야 하며, 일정 중량 이상의 것으로 생리적으

로 건강하고 상처가 없어야 한다

처리․가공
활어를 즉살한 후, 위생적으로 안전한 처리시스템(HACCP)을

도입하여 처리․가공 되어야 한다

보 존
청결하고 위생적인 용기에 포장되어야 하며 저온(0～5℃)에서

보존유통되어야 한다

유 통

즉살시간 아래 내용을 포장지에 기록할 것

※즉살 후 10시간까지 생선회 맛이 제일 좋습니다

(즉살시간 : 00일 00시 00분)

나. 선어회의 검사기준

구 분 항 목 기 준

관

능

검

사

외 관
근육에 혈액, 혈흔, 껍질 등의 이물질이 없어야

하며 고유의 색택으로 양호한 것

선 별
크기는 균일하고, 이종품 및 파치품의 혼입이 없

는 것

향 미 고유의 향미를 가지고 이미․이취가 없는 것

단 단 함
근육은 일정수준 이상의 단단함을 가지고 있어야

한다

정

밀

검

사

중 금 속

1. 담수산 어류의 중금속은 10.0mg/kg 이하의 것

2. 해산어류(심해성 어류 및 참치류 제외)의 총수

은은 0.5mg/kg 이하의 것

3. 해산어류(심해성 어류 및 참치류 제외)의 납

은 0.5mg/kg 이하의 것

항생물질 0.1mg/kg 이하의 것

생 균 수 1g 중 10,000이하의 것

분변계대장균 100g 중 230을 초과하지 아니한 것

비브리오균 1g 중 100을 초과하지 아니한 것
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9. 선어회 가공공장의 설립방안

가. 가공공장의 공사 및 내용

선어회 가공공장의 공사는 토목공사, 건설공사, 산업설비공사 및 조경

공사를 포함하여야 하며, 그 내용은 아래와 같다. 선어회 가공공장의 특성에

비추어, 산업시설설비(Plant/System) 공사가 주가되며, 공사가 올바르게 진행

되기 위해서는 식품산업시설 설비의 설계 및 시공경험이 많은 설계사무소와

식품산업 설비업체의 선정이 관건이 될 것이다. 그리고 선어회 가공공장의

건축, 설계, 시공에 있어서 시설, 설비 전반에 관한 GMP 전문가의 컨설팅이

매우 중요하다.

토목공사토목공사토목공사토목공사 건설공사건설공사건설공사건설공사

산업설비공사산업설비공사산업설비공사산업설비공사 조경공사조경공사조경공사조경공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에
토목 공작물을 설치하거나 토지

를 조성, 개량하는 공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에
토목 공작물을 설치하거나 토지

를 조성, 개량하는 공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에 토
지에 정착하는 공작물 중 지붕과 기
둥이 있는 것과 이에 부수되는 시설

물을
건설하는 공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에 토
지에 정착하는 공작물 중 지붕과 기
둥이 있는 것과 이에 부수되는 시설

물을
건설하는 공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에
산업의 생산시설, 환경오염을 제
거, 감축하기 위한 시설, 에너지
등의 생산, 저장, 공급시설 등을

건설하는 공사.

종합적인 계획, 관리 및 조정하에
산업의 생산시설, 환경오염을 제
거, 감축하기 위한 시설, 에너지
등의 생산, 저장, 공급시설 등을

건설하는 공사.

종합적인 계획, 관리 및 조정하에 수
목원이나 공원의 조성 등 경관 및 환

경을 조성하는 공사

종합적인 계획, 관리 및 조정하에 수
목원이나 공원의 조성 등 경관 및 환

경을 조성하는 공사
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나. GMP(Good Manufacturing Practice)의 포함내용

GMP
(Good 
Manufacturing 
Practice) 

GMPGMP
((GGood ood 
MManufacturing anufacturing 
PPractice) ractice) 

일반조항
(정의, 인원)
일반조항일반조항

((정의정의, , 인원인원)) 건물 및 시설
(공장, 부지, 

위생운영 및 관리)

건물건물 및및 시설시설
((공장공장, , 부지부지, , 

위생운영위생운영 및및 관리관리))

장비 및 용기장비장비 및및 용기용기

생산 및 공정관리생산생산 및및 공정관리공정관리

식품공장은 기타 다른 산업의 공장과는 달리 GMP(Good manufacturing

Practice-적정제조기준), 식품제조 및 가공시설에 적용되어야 하는 최소한의

상식적 제조환경, 위생 및 공정에 대한 요구사항을 충족시켜야 한다(식품위

생법 제 21조-시설기준)
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다. 선어회 가공공장 GMP의 예

l 바닥은 청소하기 쉽고, 내수성, 내마모성이어
야하며 습기가 차지 않도록 경사를 유지하고
적절히 배수로가 설치.

(1) 작업장의 구획?구분

l 작업과정의 2차오염방지를 위해서 위생적 상태에 따라 오염구역과
비오염구역을 분리.

(2) 바닥

오
염
구
역

오
염
구
역

비
오
염
구
역

비
오
염
구
역

ex) 시멘트 + 하이너, 엑포시코팅.. 

l 내벽은 수분이 침투되지 않고 청소하기 쉽고, 표면이 매끄러우며 마모나 부식
에 저항성이 강해야 한다.

l 내벽은 바닥으로부터 1.5미터까지 밝은색의 내수성 자재로 설비하거나 방균
· 방충 페인트로 도색 또는 유약 처리된 세라믹 타일로 처리.

(3) 내벽

ex) 균열 없는 콘크리트 벽 설치에 시멘트 미장.
밝은색의 방균 · 방충 페인트 도색.

(4) 환기 · 습기 · 냉난방 시설

l 악취, 습기, 먼지 등을 배출 할 수 있는 충분한 환기시설.
l 공기의 흐름은 비오염구역에서 오염구역으로.
l 비오염구역에 양압 유지.

ex) 공조시설(HVAC system) : 위생적인 환기 · 정화 · 냉난방 · 습도조절은 작업장
이 정화되지 않는 공기에 의한 미생물오염 방지.
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l 저수조의 외부벽면은 방수처리 되고 금이 가거나 파손되지 않아야 한다.

(5) 용수저장 시설

ex) 스테인레스, FRP…

l 녹슬지 않는 재질로 물을 충분히 공급하는 급수시설과 폐수를 완전히 배출

할 수 있는 배수시설 설치.

l 수도와 하수 배관에 하수가 수도로 역류될 수 있거나 두 배관이 교차 연결되

어선 안됨.

l 정수시설의 살균장치 : 오존 살균기, 자외선 유수살균기, 염소주입장치…
l 정수시설의 정화장치 : Sand 필터, 향균섬유상 필터, 향균 세라믹필터…

(6) 배관 및 급수, 배수시설
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제 4장 선어회의 원료어종 및 신선도 판정기술 확립

제 1절 서 론

어류의 형태적인 특징을 갖추지 못한 필렛 및 마쇄육 등의 어종을 판정하

기 위해서는 구조 단백질과 세포 단백질 중 유전적으로 결정된 차이와 환경

적 조건의 차이를 반영할 수 있는 실험 방법이 적당하다. 그리고 이 같은 방

법은 그 결과를 신뢰할 만한 수준에서 신속히 판정할 수 있는 방법의 개발

이 필수적이다.

선어의 근형질 혹은 근원섬유 단백질을 등전점 혹은 SDS-PAGE 전기영

동하면 어종에 따른 구성 단백질의 차이 때문에 어종에 따른 독특한 단백질

띠의 형태를 보여준다(Seki, 1976; Mackie, 1980, 1997; Girija and Rehbein,

1988; Etienne and others., 2000). 전기영동법은 실험 시료의 조제와 실험 조

작이 비교적 간단하고 신속할 뿐 아니라 분자량과 용도에 따라 표준화된 겔

과 장치를 시판하고 있기 때문에 실험 조작 기술에 따른 결과의 오차를 최

소화 할 수 있는 장점이 있다. 항체와 항원 사이의 상호작용에 따른 특이성

을 이용한 면역학적인 방법도 어종 및 단백질의 분별을 위한 좋은 수단이

될 수 있으나(An and others, 1990; Dreyfuss and others,1997), 측정 대상이

수종에 불과한 축육 및 가금육에 비하여 어종은 매우 다양하기 때문에 전기

영동법과는 달리 각각의 개별 어종에 대한 항체를 모두 생산하여 확보한다

는 것은 경제적인 유용성 때문에 불가능할 것으로 판단된다. DNA

finger-printing 역시 어종의 확인에 적용할 수 있으나 (Cespedes and

others, 1998), tuna와 연어와 같은 특정과의 유사 종은 계통발생적인 관심

때문에 폭 넓은 DNA 서열에 관한 data가 구축되어 있지만 선어의 횟감용으

로 사용할 모든 어종에 대한 DNA 정보를 구축해야 할 필요성은 거의 없다.

선어의 어종 판정, 저가 어류의 혼입과 대체의 확인, labeling의 점검, 수출

입 어종의 어종 확인 등을 목적으로 미국은 약 79종 어류의 근형질 단백질

의 등전점 전기영동 profile을 확보하고 있으며(FDA, 2000), 유럽의 9개국(프

랑스, 포르투칼, 스페인, 독일, 덴마크, 스웨덴, 노르훼이, 영국, 네델란드)은

국가간의 어종 판별 실험의 결과를 토대로 수출입 관련 어종의 판정을 위하

여 수종의 어류에 대한 전기영동 profile을 확보하고 있다(Mackie and
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others, 2000; Etienne and others, 2000). 그러나 국내의 경우는 액젓의 표시

규정을 위한 원료어 및 혼합 액젓의 원료어 판정(조, 2000)을 제외하고 어류

및 수산제품의 어종 판정에 관한 연구는 거의 이루어져 있지 않은 실정이다.

본 연구는 횟감용 어류로 선어를 활용할 때 형태학적 특징을 소실한 필렛

혹은 횟감의 어종과 원산지 판정을 위한 자료를 확보할 목적으로 대상 어종

7종(넙치, 조피볼락, 농어, 참돔, 점농어, 참숭어, 민물돔)과 그 외 3종(방어,

감성돔, 쥐치, 도다리)을 선정하여 이들 어류의 근형질과 근원섬유 단백질의

SDS-PAGE 및 등전점 전기영동의 profile을 구축하였다.

제 2절 재료 및 방법

1. 원료어

SDS-PAGE 및 IEF 전기영동을 실시하기 위해 선택한 어종의 원산지 및

상태는 표 4-1과 같다.

2. 실험방법

가. 전기영동을 위한 시료 조제

선어의 어종 판정을 위한 전기영동 시료는 그림 4-1과 같은 방법으로

수행하였다. 즉 즉살어를 잘게 잘라서 grinder로 마쇄한 후 마쇄육 10 g에

증류수 20 mL를 가하여 Ultra-Truux(T-25 basic, IKA Work Inc,

Wilimington, NC, USA)로 8,000 rpm에서 30초 동안 균질화하였다. 균질화한

육을 5,000 x g에서 25분 동안 원심분리(SUPRA 30K, Hanil Science

Industrial Co, Incheon, Korea)하여 얻은 상층액을 Biuret 법(Umemoto,

1966)으로 단백질 농도를 측정하고 최종 농도가 IEF 전기영동인 경우는 5.0

mg/mL, SDS-PAGE 용은 1.25 mg/mL로 조정하여 시료 용액 1 mL에 대하

여 0.25 mL의 전기영동 시료 완충액을 가하여 단백질의 최종 농도를 1.0

mg/mL로 맞추고 90℃에서 3분간 가열하여 완전히 변성시킨 후 전기영동을

시행할 때까지 -20℃의 동결고에 보관하였다.
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표 4-1. 어종의 원산지 및 상태

어종 학명 원산지 양식산/자연산 비고

농어 Lateolabrax japonicus 한국산 양식산

농어 Lateolabrax japonicus 중국산 양식산

점농어 중국산 양식산

조피볼락(우럭) Seabastes schegeli 한국산 양식산

조피볼락(우럭) Seabastes schegeli 중국산 양식산

참숭어(숭어) Mugil cephalus 한국산 양식산

참돔 Pagrus major 한국산 양식산

참돔 Pagrus major 일본산 양식산

넙치 Paralichthys olivaceus 한국산 자연산

넙치 Paralichthys olivaceus 중국산 양식산 미실시

민물돔(틸라피아) 한국산 양식산 미수입종

방어 Seriola quinqueradiata 한국산 양식산

방어 Seriola quinqueradiata 중국산 양식산 미실시

감성돔 Acanthopagrus schlegeli 한국산 양식산

감성돔 Acanthopagrus schlegeli 중국산 양식산

쥐치 Stephanolepis cirrhifer 한국산 자연산

도다리 P leuronichthys cornutus 한국산 자연산

도다리 P leuronichthys cornutus 중국산 자연산
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그리고 근원섬유 단백질은 근형질과 비단백태 질소 및 색소를 완전히 제거

하기 위하여 원심 분리 후의 잔사에 2배량의 증류수를 가하여 수용성 물질

을 추출하는 과정을 2회 더 실시한 후, 남은 잔사 1 g에 대하여 9 mL의 1%

SDS 용액을 가하고 8,000 rpm에서 3초 동안 균질화한 후 80℃의 water

bath에서 20분 동안 항온하여 단백질을 용해시켰다. 용해하지 않은 잔사를

제거하기 위해 5,000 x g에서 25분 동안 원심분리한 후, 상층액의 단백질 농

도는 Lowry법(1951)으로 측정하고 증류수로 1.25 mg/mL의 단백질 농도로

조절하였다. 시료 용액 1 mL에 대하여 0.25 mL의 SDS-PAG 전기영동 시료

완충액을 첨가하고 90℃에서 30분 동안 가열한 후, 전기영동 실시할 때까지

-20℃의 동결고에서 보관하였다.

나. SDS-PAGE 전기영동

SDS-PAGE는 Laemmli의 방법(1970)에 따라 Fisher 표준 gel

system(FB-VE16-1, Pittsburgh, PA, USA)로 5% 농축 겔과 12% 분리 겔

상에서 실시하였다. 전기영동 완충액은 0.1% SDS를 포함하고 있는 25 mM

Tris-192 mM glycine(pH 8.3)을 사용하였으며, well 당 4 mA의 전류를 흘

려 전개하였다. 전개한 단백질 band는 Coomassie brilliant blue R-250으로

염색하고 methanol: acetic acid: water(10/10/80)의 용액에서 배경이 깨끗할

때까지 탈색을 거친 후 분리된 단백질의 분자량은 동일한 조건에서 전기영

동한 분자량 범위 205,000 ～ 6,500 dalton 범위인 wide range용 표준 단백

질(Sigma M 4038)과 분자량 범위 66,000 ～ 6,500 dalton인 low range의 표

준단백질(Sigma 3913)로 작성한 표준 곡선에 따라 계산하였다(그림 4-2,

4-3). 그리고 SDS-PAGE 상은 scanner(Epson GT-9500)로 상을 image file

로 저장하고 필요에 따라 각 단백질 띠의 면적은 Sigma gel s/w(Systat,

1995)로 peak로 전환시킨 후 면적을 계산하였다.
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Minced muscle 10 g 

  add 20 mL of distilled water

  homogenize at 8,000 rpm for 30 sec

  centrifuge at 5,000 x g for 25 min

Precipitate            Supernatant

  apply above procedure 2 more times   adjust protein concentration

Precipitate (1 g)           add SDS-PAGE sample buffer

  add 9 mL of 1% SDS solution   boil at 90℃ for 3 min

  homogenize at 8,000 rpm for 30 sec       Sample for SDS-PAGE

  incubate at 80℃ for 20 min   for sarcoplasmic protein

  centrifuge at 5,000 x g for 25 min

Supernatant

  adjust protein concentration    Sample for IEF

  add SDS-PAGE sample buffer

  boil at 90℃ for 3 min

Sample for SDS-PAGE of myofibrillar protein  

그림 4-1. SDS-PAGE 와 IEF 전기영동 시료제조
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그림 4-2. 표준물질을 이용한 분자량 측정(넓은 범위의 표준물질)
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그림 4-3. 표준물질을 이용한 분자량 측정(좁은 범위의 표준물질)
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다. IEF 전기영동

IEF 전기영동은 IPGphor(Amersham Pharmacia-Biotech, Cambridge,

England) system을 이용하는 방법과 Multiphor II Electrophpresis

(Amersham Pharmacia-Biotech, Cambridge, England) system을 이용하는

방법을 비교하여 검토하였다. 먼저, IPGphor (Amersham

Pharmacia-Biotech, Cambridge, England) system을 이용한 방법은 18 cm의

pI 3-10 strip로 실시하였다. 즉 세척 용액으로 깨끗이 세척하여 건조한 strip

holder에 시료 용액과 60 mM DTT와 0.5% IPG 완충액을 포함한 250 μL의

rehydration 완충액(8 M urea-2% CHAPS-bromophenol blue/25 mL)을

strip holder의 중앙에 분주한 후, 시판 dry strip의 film을 제거하고 거품이

생기지 않도록 유의하면서 anode(+) 쪽으로 strip holder 상에 밀착시켰다.

strip cover fluid를 충분히 채운 후 cover를 닫고 IPGphor platfrom에 올린

후 system의 덮개를 덮고 20℃에서 strip 당 50 ㎂의 전류를 흘려

rehydration하였다. rehydration한 strip은 500 V에서 1시간, 1000 V에서 1시

간, 8000 V에서 8시간(Fig. 4) 전기영동한 후, strip은 SDS-PAGE와 같은 방

법에 따라 염색과 탈색을 실시하였다. 분리된 단백질 띠의 등전점은 같은 조

건에서 전기영동한 표준단백질의 이동도로 작성한 표준 곡선에 따라 측정하

였다. Multiphor II Electrophpresis system은 Ampholine PAGplate (pH 3.

5～9.5)를 이용하여 실시하였다. 즉, 전기영동장치에 냉각순환장치(Multitemp

Ⅲ thermostatic circulator, Amersham Pharmacia-Biotech)를 연결하고 온도

를 10℃로 설정한 다음 Cooling plate 위에 kerosene을 약간 부어 겔과

cooling plate사이에 공기와 물기를 제거하여 Ampholine PAGplate pH 3.5～

9.5를 밀착시켰다. 시료와 pI marker protein(Broad range pI, pH 3-10,

Amersham Pharmacia-Biotech)은 Ampholine PAGplate 위에 sample

application pieces를 약간의 간격을 두어 위치시키고 그 위에 시료 20 ㎕를

loading 한 후, 1500 V, 50 mA, 30 W에서 1시간 30분 전기영동하여 즉시,

Table 2.의 순서에 따라 염색 및 탈색하였다. 분리된 단백질 띠의 등전점은

같은 조건에서 전기영동한 pI marker protein의 이동도로 작성한 표준 곡선

에 따라 측정하였다(그림 4-4, 4-5).
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Step No. Solution Time (min) Temp (℃)

1 Fixing solution 20 23

2 Destaining solution 2 23

3 Staining solution 10 60

4 Destaining solution 20 23

5 Destaining solution 30 23

6 Preserving solution 10 23

표 4-2. 등전점 전기영동 염색 및 탈색 순서
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그림 4-4. Standard curve for determination of pH on IPGphor

using the IEF marker
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그림 4-5. Standard curve for determination of pH on multiphor

system using the broad pI calibration kit.
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라. Ca-ATPase 활성의 측정

전기영동을 위하여 추출한 근원섬유단백질 중 0.5 g을 취하여 0.6 M KCl

을 포함하는 20 mM Tris-HCl (pH 7.0) 완충액 20 mL를 가하고 저온실에서

1시간 동안 천천히 저어주면서 녹인 후, 이들 용액을 원심분리 (5000 x g,

10분)하여 얻은 상층액을 Ca_ATPase 활성 측정을 위한 시료로 사용하였으

며, 이때 단백질 농도는 3 mg/mL로 조절하였다. Ca-ATPase 활성은 5 mM

CaCl2, 100 mM KCl, 20 mM Tris-maleate (pH 7.0), 1 mM ATP의 반응

혼합액을 이용하여 25C에서 5분 동안 반응시킨 후, 유리되는 무기인산의 양

은 Leloir and Cardini (1957)의 방법에 따라 측정하였다. Ca-ATPase의 활

성은 Katoh 등(1979)의 방법에 따라 단백질 mg 당, 분당 유리되는 무기인산

의 u mole로 표시하였다.

2. 5. K-값의 측정

K 값의 측정은 Kobayashi and Uchiyama(1970)의 간이 칼럼크로마토그

래피법을 사용하여 측정하였다.
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제 3절 결과 및 고찰

1. 어종 및 원산지 판정

가. 국내산 및 국외산 어류의 근형질 단백질의 SDS-PAGE pattern

국내산 11종의 어류와 중국산 점성어의 근육에서 추출한 근형질 단백

질의 SDS-PAGE pattern은 그림 4-6과 같다. 근형질 단백질의 분포는 분자

량 45,000 dalton 이하에서 어종에 따른 차이를 보이고 있었다. 근형질 단백

질을 구성하는 많은 단백질이 분자량 45,000 dalton과 29,000 dalton 사이에

밀집하고 있었으나, 분자량의 크기에 따른 구별이 쉽지 않은 관계로 어종에

따른 특징적인 차이를 명확히 구별할 수 없었다. 분자량 20,000 dalton 이하

의 단백질들은 어종에 따라 특징적인 분자량의 분포를 보이고 있는 것에 미

루어 근형질 단백질의 분자량 분포에 의한 어종 판정은 분자량 20,000

dalton 이하에서 가능할 것으로 예상된다. 이 같은 결과는 근형질 단백질을

구성하는 myoglobin, 수백 가지의 효소 및 알부민 중에서 Ca-결합단백질인

parvalbumin은 열에 안정하고 분자량은 약 12,000 dlaton으로서 어종 및 어

육가공 제품의 어종 확인에 사용할 수 있다는 보고(Girija and Rehbein ,

1988)와 거의 일치한다. 그러나 근접한 분자량을 가진 단백질 띠 때문에 근

형질 단백질의 SDS-PAGE 상에 의한 어종의 판정은 어려우며, 근형질 단백

질의 분포에 근거한 어종의 판정은 등전점 전기영동이 우수할 것으로 판단

하였다.

한편 SDS-PAGE 상에서 어종에 따라 29,000 dalton 이하의 분자량을 보

이는 단백질 띠의 분포는 표 4-3과 같았다. 방어와 쥐치를 제외한 전 어종에

서 24,000 dalton의 단백질이 검출되었으며, 점농어, 조피볼락, 민물돔, 방어

를 제외한 어종에서 17,500 dalton의 단백질이 검출되었다. 혈합육을 다량 포

함하고 있는 방어육의 근형질 단백질의 분자량 분포는 다른 어육에 비하여

분자량이 다소 높은 것으로 나타났다.
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              WM
*
 농어 점농어 WM

*
 조피볼락 참숭어 참돔 넙치 민물돔 감성돔 방어 쥐치   WM

*
  도다리

그림 4-6. 근형질 단백질의 SDS-PAGE 전기영동 상

                         WM* : Wide range standard marker

표 4-3. SDS-PAGE에 의한 29000 dalton 이하에 해당하는 근형질 단백질의

분자량 분포

분자량

(kDa)
농어 점농어

조피

볼락
참숭어 참돔 광어 민물돔 감성돔 방어 쥐치 도다리

28 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

27 ＋

25 ＋ ＋ ＋

24 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

22 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

21 ＋ ＋ ＋

17.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

16.5 ＋ ＋ ＋

15.5 ＋ ＋

14.2 ＋

12.8 ＋

10.5 ＋ ＋ ＋

10 ＋ ＋ ＋
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              WM* 한국 중국 WM* 한국 중국   WM* 한국 일본   WM* 한국 중국   WM* 한국 중국

                      농어          조피볼락            참돔           감성돔            도다리

그림 4-7. 국내외산 동일 어종의 근형질 단백질 SDS-PAGE 형태

WM* : Wide range standard marker

표 4-4. SDS-PAGE에 의한 29,000 dalton 이하에 해당하는 근형질 단백질의

국내산과 국외산 어종의 비교

분자량

(kDa)

농어 조피볼락 참돔 감성돔 도다리

한국산 중국산 한국산 중국산 한국산 일본산 한국산 중국산 한국산 중국산

28 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

25 ＋ ＋

24 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

22 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

21 ＋ ＋

17.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

16.5 ＋ ＋

10.5 ＋ ＋

10 ＋ ＋
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  한편 국내외산 어류의 근형질 단백질 SDS-PAGE 형태를 비교한 결과(그

림 4-7), 동일한 어종 간에는 뚜렷한 차이를 보이지 않았다. 이 같은 결과는

An 등이(1988) 같은 종인 경우, SDS-PAGE 형태에 의한 차이를 구분하기는

힘들기 때문에 IEF 전기영동이 적절하다고 보고한 것과 비슷한 결과였다. 또

한 SDS-PAGE상의 단백질 pattern은 표 4-4와 같았다.

본 실험의 결과, 어종 간의 판정을 위해서는 근형질 단백질의 SDS-PAGE

형태를 이용할 수 있지만, 동일 어종의 원산지 판정을 위해서는 근형질 단백

질 SDS-PAGE의 미묘한 차이에 근거하기 어렵기 때문에 IEF 전기영동에

의한 판정이 우선되어야 할 것으로 판단된다.

나. 국내산 및 국외산 어류 근원섬유단백질의 SDS-PAGE 전기영동 상

9종의 국내산 어류와 중국산 점성어의 근원섬유 단백질의 SDS-PAGE

형태는 그림 4-8과 같았다. 어종에 따른 근원섬유 단백질의 SDS-PAGE 형

태는 분자량 약 200,000 dalton부터 actin의 분자량 약 45,000 dalton에 해당

하는 범위까지 어종 간에 다소 차이를 보이고 있으나(표 4-5), 이 같은 차이

는 myosin heavy chain의 분해 혹은 미확인 단백질 띠에 기인하는 것으로

생각된다. Seki (1976)은 SDS-PAGE 상에 나타난 myosin light chain의 분

자량 차이에 근거하여 어종을 판정하였으며, Ochiai 등(1988)은 myosin light

chain의 분자량은 어종에 따라 차이를 보인다고 보고하였다. 이 같은 보고에

근거할 때 근원섬유 단백질의 SDS-PAGE 형태에 의한 어종의 판정은 분자

량 약 45,000 dalton 이하의 단백질 띠를 근거로 이루어져야 할 것이다.

어종에 따라 분자량 45,000 dalton 이하의 단백질 띠는 분명한 차이를 보

이고 있었으며, 특히 29,000 dalton과 14,200 dlaton 범위에서 많은 차이를 보

였다.
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      WM
*
 농어 점농어 조피볼락  WM 참숭어 참돔   LW

** 
광어    WM 쥐치 민물돔 도다리 방어

그림 4-8. 근원섬유단백질의 SDS-PAGE 전기영동 상

WM
*
: Wide range standard marker

LW** : Low range standard marker

표 4-5. SDS-PAGE에 의한 45,000 dalton 이하에 해당하는 근원섬유

단백질의 분자량 분포

분자량

(kDa)
농어 점농어

조피

볼락
참숭어 참돔 넙치 민물돔 감성돔 방어 쥐치 도다리

45 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

42 ＋

40 ＋

36 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

34 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

33 ＋ ＋ ＋

32 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

31 ＋ ＋

30 ＋

29 ＋ ＋ ＋

24 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

23 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

21 ＋ ＋ ＋ ＋

20 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

19 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

17.5 ＋ ＋ ＋ ＋

16.5 ＋ ＋

15.5 ＋ ＋



- 178 -

어종에 따른 근원섬유 단백질의 SDS-PAGE 형태를 비교한 결과(그림

4-9), 한국산 농어는 29,000 dalton의 띠가 보이는 반면 중국산 농어에서는

이에 해당하는 띠가 보이지 않았으며, 조피볼락의 경우에는 20,000 dalton 이

하의 저분자에서 차이를 보이지 않았고, 한국산 참돔경우 actin에 해당하는

띠의 바로 아래에 미지의 단백질 띠를 보이지 않은 반면 일본산 참돔은 미

지의 단백질 띠를 보였고, 감성돔과 도다리의 경우에는 24,000～ 20,000

dalton 사이의 단백질 띠에서 한국산과 중국산의 차이가 나타났다(표 4-6).

전기영동 시료는 즉살 후에 곧바로 처리하였기 때문에 효소에 의한 단백질

의 분해가 크게 일어나지 않았을 것으로 판단되지만, 이 같은 단백질 띠가

intact myosin에서 유래한 것인지 단백질의 분해산물인지는 더 확인할 필요

가 있다.

이 같은 실험의 결과는 동일한 어종의 원산지 판정은 근원섬유 단백질의

전기영동 형태에 의존하기보다는 근형질 단백질의 전기영동 형태의 차이가

유리함을 확인할 수 있었다. 근형질 단백질이 거의 존재하지 않는 연제품의

어종 판정에는 근원섬유 단백질의 전기영동상을 사용하고 있지만, 같은 과에

속하거나 유사 어종의 판정에는 일반적으로 등전점 전기영동법을 사용하고

있다(An 등, 1989; Wei 등, 1990; Etinne 등, 2000; Choi 등, 2003).
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                  WM 한국 중국   한국  중국   한국  일본      한국 중국       WM 한국 중국   

                        농어        조피볼락        참돔          감성돔            도다리

그림 4-9. 국내외산 동일 어종의 근원섬유단백질 전기영동 상

표 4-6. SDS-PAGE에 의한 45,000 dalton 이하에 해당하는 근원섬유 단백질의

한국산 및 중국산 어종의 비교

분자량

(kDa)

농어 조피볼락 참돔 감성돔 도다리

한국산 중국산 한국산 중국산 한국산 일본산 한국산 중국산 한국산 중국산

45 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

42 ＋ ＋ ＋

40 ＋ ＋

38 ＋

36 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

35 ＋

34 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

33 ＋ ＋ ＋ ＋

32 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

31 ＋ ＋ ＋ ＋

30 ＋ ＋

29 ＋ ＋ ＋ ＋

26 ＋

24 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

23 ＋ ＋ ＋ ＋

21 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

20 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

19 ＋

17.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

15.5 ＋ ＋ ＋ ＋
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다. 원산지 판정을 위한 국내외산 어종의 IEF pattern 비교

    근원섬유 및 근형질 단백질의 SDS-PAGE 형태 비교를 통해 동일 어

종의 원산지를 명확히 알 수 없었기 때문에 국내산 어종에서 추출한 근형질

단백질의 등전점 전기영동 형태를 IPGphor system과 Multiphor system을

이용하여 얻은 결과를 비교하여 어종과 원산지 판정을 시도하였다.

IPGphor system을 이용하여 어종별 등전점 전기영동을 비교한 결과(그림

4-10), 어종에 따라서 pI 3～5의 범위에 걸쳐 많은 차이를 보이고 있었다.

표 4-7에서 나타나 있듯이 한국산 농어와 점성어의 경우에는 인식 가능한

띠가 나타나지 않아서 다른 어종과 비교가 용이하지 않았으나, 조피볼락은

3.6과 3.9, 참숭어는 3.5와 3.8, 참돔은 3.4, 3.7, 3.8, 감성돔은 3.5, 3.8, 3.9, 방

어는 3.7과 4.3, 쥐치는 3.4, 3.5, 3.6, 도다리는 3.5와 3.8에서 특징적인 등전점

전기영동 띠를 나타내었다(표 4-7). 그러나 많은 띠가 검색된 pI 5.0이상에서

는 명확한 어종별 판별 기준을 설정할 수 없었다. 이 결과는 An 등(1989)이

보고한 Alaska pollock의 pI 5.72, 5.12, 4.80에서 red hake는 6.85, 6.74, 5.22,

4.64에서 나타난 특징적인 띠와 비교하여 볼 때 국내산 어종은 다소 낮은 pI

에서 특징적인 띠를 나타났다.

Anode (+)

        Cathode (-)

                     Std   농어  점농어 조피볼락 참숭어  참돔 감성돔 방어 쥐치  도다리

그림 4-10. IPGphor system을 이용하여 나타낸 어종별 등전점 전기영동 상
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표 4-7. IPGphor system을 이용하여 전기영동한 어종별 pI 분포
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어종

pI
농어 점농어 조피볼락 참숭어 참돔 감성돔 방어 쥐치 도다리

3.4 ＋ ＋ ＋ ＋

3.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋＋ ＋

3.6 ＋ ＋ ＋ ＋

3.7 ＋ ＋ ＋ ＋

3.8 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.9 ＋ ＋

4.1 ＋ ＋

4.3 ＋ ＋ ＋

4.5

4.6 ＋

4.7 ＋

4.8 ＋ ＋

5.0 ＋

5.1 ＋ ＋ ＋

5.2 ＋

5.3 ＋ ＋ ＋ ＋

5.4 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

5.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

5.6 ＋ ＋ ＋

5.7 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

5.8 ＋ ＋ ＋ ＋

5.9 ＋ ＋ ＋

6.0 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

6.1 ＋ ＋ ＋

6.2 ＋ ＋

6.3 + ＋ ＋

6.5 ＋ ＋ ＋ ＋

6.6 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

6.7 ＋ ＋ ＋

6.8 ＋ ＋ ＋ ＋

6.9 ＋ ＋ ＋ ＋

7.0 ＋ ＋

IPGphor system으로 국내외산 동종어류의 등전점 전기영동을 실시 한 결
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과(그림 4-11), pI 5.0이하에서 국적 판정의 기준을 설정할 수 있었다. An 등

(1989)은 pink, white, rock shrimp를 등전점 전기영동하였는데 pink shrimp

의 경우 5.48, 5.38, 5.11이었고, white shrimp의 경우 5.30, 5.22, 4.97이었으

며, rock shrimp의 경우 5.43, 5.20, 5.06으로 pI 4.5～5.0사이에 특징적인 띠가

있다고 보고하였다. 이것과 비교하여 한국산 3어종, 즉, 농어는 pI 4.1, 3.8,

3.6, 조피볼락은 pI 4.3과 4.6, 감성돔은 4.1과 4.3에서 각각 중국산에 나타나

지 않는 전기영동 띠가 나타났다. 이와 달리 참돔은 3.6과 3.9, 도다리는 3.4

에서 각각 일본산과 중국산에 한국산에서 나타나지 않는 전기영동 띠가 나

타났다(표 4-8). 따라서, 동종어류의 국적판별은 pI 3～4부근이 가장 적절한

것으로 판단하였다.

Anode (+)

Cathode (-)

      Std 한국 중국    Std 한국 중국    Std  한국 일본      Std 한국 중국     Std 한국 중국  

            농어        조피볼락        참돔             감성돔         도다리     

그림 4-11. IPGphor system을 이용하여 나타낸 국내외산 동일 어종의

등전점 전기영동 상 비교
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표 4-8. IPGphor 등전점 전기영동에 의한 국내외산 어종의 pI 분포

어종

pI

농어 조피볼락 참돔 감성돔 도다리

한국산 중국산 한국산 중국산 한국산 일본산 한국산 중국산 한국산 중국산

3.4 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.6 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.7 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.8 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.9 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

4.1 ＋ ＋

4.2

4.3 ＋ ＋ ＋

4.4 ＋

4.5

4.6 ＋ ＋

4.7 ＋ ＋

4.8 ＋

4.9 ＋

∥

6.0 ＋ ＋ ＋

6.1 ＋ ＋ ＋ ＋

6.2 ＋ ＋
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Multiphor system을 이용한 등전점 전기영동으로부터 얻은 결과(그림 4-12)

에서는 특히, pI 3～6구간에서 인식가능한 독특한 띠를 나타내었다. Girija

and Rehbein(1988)은 Alaska pollock, haddock, cod의 근육추출물을 등전점

전기영동 하였는데 Alaska pollock, haddock, cod 모두 pI 3～6부근에서 차이

를 보고하였고, Huang 등(1995)은 snapper(돔종류), hogfish(농어과 민물고

기), pink porgy(도미류), white grunt(하스돔과 물고기)를 pH 3-10

ampholytes gel에서 등전점 전기영동 하여 pI 3.5～6.2에서 인식가능한 띠를

구별하였다. 본 실험에서도 높은 pI 구간보다는 낮은(3.5～6.5)구간에서 인식

가능한 띠를 확인할 수 있었다. 특징적인 띠는 농어는 3.9, 4.1, 4.2, 점농어는

4.2, 4.4, 감성돔은 4.1, 4.4, 4.6, 감성돔은 4.1, 4.4, 4.6, 조피볼락은 4.2, 4.7, 도

다리는 4.7, 4.8, 5.1, 참돔은 4.6, 4.8, 5.1, 방어는 4.6, 4.9, 쥐치는 4.4, 4.5, 넙

치는 4.7, 참숭어는 4.6, 4.7, 5.0, 민물돔은 4.7, 5.0, 5.1에서 각각 나타났다(표

4-9).

Cathode (-)

Anode (+)

                  Std 농어      감성돔     도다리      Std       쥐치      참숭어     Std

                             점농어   조피볼락     참돔       방어       넙치      민물돔

그림 4-12. Multiphor system을 이용하여 나타낸 어종별 등전점 전기영동 상 비교
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표 4-9. Multiphor system을 이용하여 등전점 전기영동한 어종별 pI 분포

어종

pI
농어 점농어 감성돔 조피볼락 도다리 참돔 방어 쥐치 넙치 참숭어 민물돔

3.9 ＋

4.0

4.1 ＋ ＋

4.2 ＋ ＋ ＋

4.3

4.4 ＋ ＋ ＋

4.5 ＋

4.6 ＋ ＋ ＋ ＋

4.7 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

4.8 ＋ ＋

4.9 ＋

5.0 ＋ ＋ ＋ ＋

5.1 ＋＋ ＋

5.2 ＋

5.3 ＋ ＋

5.4 ＋ ＋ ＋

5.5

5.6 ＋ ＋ ＋

5.7 ＋ ＋

5.8 ＋ ＋ ＋ ＋

5.9 ＋ ＋

6.0 ＋

6.1 ＋ ＋ ＋ ＋

6.2 ＋ ＋ ＋

6.3 ＋ ＋ ＋

6.4 ＋ ＋＋ ＋

6.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

Multiphor system을 이용한 국내외산 어류의 등전점 전기영동 형태를 비

교한 결과(그림 4-13), 농어의 경우에는 한국산은 pI 5.3, 5.4, 5.6, 중국산은

pI 5.5에서 차이를 나타내었고, 조피볼락은 중국산에서 pI 6.0과 6.3에서 한국

산에서는 나타나지 않는 독특한 띠를 나타내었고, 참돔에서는 한국산은 pI

5.7, 5.9, 6.3, 6.7, 일본산은 pI 5.7, 6.1, 감성돔의 경우에는 한국산은 pI 5.4,

중국산은 pI 5.4, 5.8에서 각각 특징을 관찰할 수 있었다. 또한, 도다리는 pI

4.4에서 6.7사이의 여러 띠에서 한국산과 중국산 도다리의 뚜렷한 차이를 나

타내었다(표 4-10). 또한, IPGphor와 Multiphor system을 이용하여 등전점

전기영동 결과를 서로 비교, 판단해 볼 때 등전점 전기영동법을 이용한 국내

외산 어류와 어종의 판별은 IPGphor보다 Multiphor system이 더 많은 인식

가능한 전기영동 띠를 나타내었으므로 Multiphor system으로 PAGplate를

이용하여 판정하는 것이 더 용이한 것으로 판단하였다.
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            Std 한국 중국    Std 한국 중국   Std 한국 일본   Std 한국중국   Std 한국중국 

               농어         조피볼락        참돔          감성돔        도다리 

그림 4-13. Multiphor system을 이용하여 나타낸 국내외산 동일 어종의

등전점 전기영동 상 비교

표 4-10. Multiphor system을 이용한 국내외산 어종별 pI 분포

어종

pI

농어 조피볼락 참돔 감성돔 도다리

한국산 중국산 한국산 중국산 한국산 일본산 한국산 중국산 한국산 중국산

3.9 + +

4.0

4.1 + + + +

4.2 + + + +

4.3

4.4 + +

4.6 + + + + +

4.7 + + +

4.8 + + +

4.9 +

5.0 + +

5.1 ++ ++

5.2

5.3 +

5.4 + + +

5.5 +

5.6 + + +

5.7 +

5.8 + + + + + + +

5.9 + +

6.0 + +

6.1 + + +

6.2 + + +

6.3 + + + + +

6.4 + +

6.5 + + + + +

6.6

6.7 + + + + + +

6.8 + + +
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라. 동종어류의 지역별 판정

서식지에 따른 동종 어류 근형질 단백질 단백질의 SDS-PAGE pattern은

그림 4-14와 같다. 근형질 단백질을 이용한 서식지 비교에서 농어, 조피볼락

및 넙치의 경우 차이가 나타나지 않았으며, 참숭어의 경우 17,500 dalton 이

하의 전기영동 띠에서 차이가 나타났다(표 4-11).

std 서해 남해 서해 남해 서해 남해 std 동해 남해

농어 조피볼락 참숭어 넙치

그림 4-14. 서식지 판정을 위한 근형질 단백질의 SDS-PAGE 전기영동 상
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표 4-11. 서식지 판정을 위한 29,000 dalton 이하 근형질 단백질의 분자량

분포

분자량

(kDa)

농어 조피볼락 참숭어 넙치

서해산 남해산 서해산 남해산 서해산 남해산 동해산 남해산

28 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

25

24 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

22 ＋ ＋ ＋ ＋

21 ＋ ＋

17.5 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

16.5 ＋ ＋ ＋

15.5 ＋

14.5 ＋

10.5

10

서식지 판정을 위한 근원섬유 단백질 비교에서 조피볼락과 넙치는 거의 유

사한 띠를 나타내었고, 농어는 서해산이 남해산에서는 나타나지 않는 19,000

dlaton을 나타내었다. 참숭어는 20,000 dalton 이하에서 서식지간 차이를 나

타내었다.

std 서해 남해 서해 남해 서해 남해 std 동해 남해

농어 조피볼락 참숭어 넙치

그림 4-15. 서식지 판정을 위한 근원섬유 단백질의 SDS-PAGE 전기영동상
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표 4-12. 서식지 비교를 위한 SDS-PAGE에 의한 45,000 dalton 이하에 해당

하는 근원섬유 단백질

분자량

(kDa)

농어 조피볼락 참숭어 넙치

서해산 남해산 서해산 남해산 서해산 남해산 동해산 남해산

45 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ + +
42
40 ＋ ＋
38
36 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ + +
35 + +
34 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋
33
32 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ + +
31 ＋ ＋ ＋ ＋
30
29 ＋ ＋
26
24 ＋ ＋ + +
23 ＋ ＋ ＋ ＋
21
20 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ + +
19 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ + +

17.5 ＋ ＋ ＋ + +
15.5 ＋ ＋ ＋

Multiphor system을 이용하여 농어, 조피볼락, 참숭어의 서해안과 남해안

서식지 판정을 위하여 등전점 전기영동 형태를 비교한 결과(그림 4-16), 농

어의 경우에는 남해산은 pI 5.0, 5.2, 6.2, 서해산은 pI 5.3에서 인식 가능한 띠

를 나타내었고, 조피볼락과 참숭어는 매우 흡사한 등전점 전기영동 띠를 분

포하고 있어, 서식지의 판정이 다소 어려운 것으로 판단하였다. 그러나 남해

산 넙치의 경우 pI 6.4, 6.3 부근에서 동해산 넙치와는 구별되는 띠가 관찰되

었다(표 4-13).



- 191 -

표 4-13. Multiphor system을 이용한 서식지별 국내산 어종의 pI 분포

 어종

pI

농어 조피볼락 참숭어 넙치

남해산 서해산 남해산 서해산 남해산 서해산 남해산 동해산

3.7 ＋ ＋

3.8 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

3.9

4.6 ＋ ＋ ＋ ＋

4.7 ＋ ＋

5.0 ＋

5.2 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

5.3 ＋ ＋ ＋

5.6 ＋ ＋ ＋

5.8 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

5.9 ＋ ＋ ＋ ＋

6.0 ＋ ＋

6.1 ＋ ＋

6.2 ＋ ＋ ＋ ＋ ＋ ＋

6.3 ＋ ＋ ＋

6.4 ＋

6.55 ＋ ＋

6.85 ＋ ＋

6.9 ＋ ＋

7.0 ＋ ＋ ＋ ＋

7.1 ＋ ＋

               

                 Std 남해 서해     Std 남해 서해    Std 남해 서해   Std 남해 동해

                   농어         조피볼락         참숭어          넙치

 그림 4-16. Multiphor system을 이용하여 나타낸 서식지별 국내산 어종의  

                   등전점 전기영동 상 비교
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2. 신선도 판정

가. Ca-ATPase 활성의 비교

국내외산 어류의 Ca-ATPase 활성을 비교한 결과(표 4-14), 어종에 따

라 차이를 보이고 있으나, 동일 어종인 경우 비슷한 활성을 보여주고 있었

다. ATPase 활성은 어종, 서식 환경에 따라 차이를 보이기 때문에 특정 어

종에 때한 절대적인 기준을 마련하기 어렵고, 어획 후 경과 시간과 저장 온

도에 따라 감소 속도에 차이가 있기 때문에 선도 판정의 지표로 활용하기

위해서는 저장 온도, 저장 시간에 따른 변성 속도 상수 값을 구해야 한다.

그러나 실제로 측정 방법이 일반인들이 상용적으로 사용하기는 번거롭기 때

문에 선어회의 선도 판정 지표로 사용하기 어려울 것으로 판단된다.

표 4-14. 여러 가지 어종에 있어서 Ca-ATPase활성 및 열변성

어종 원산지
Ca-ATPase, u mole

Pi/min/mg-protein
Denaturation constant* 비고

농어 한국산 0.560

농어 중국산 0.672

점성어 중국산 0.245

우럭 한국산 0.285

우럭 중국산 0.467

참숭어 한국산 0.578

참돔 한국산 0.668

참돔 일본산 0.745

넙치 한국산 0.342

넙치 중국산 미실시

틸라피아 한국산 0.643 미수입종 미수입종

방어 한국산 0.230

방어 일본산 미실시

감성돔 한국산

감성돔 중국산

쥐고기 한국산

도다리 한국산

도다리 중국산
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나. 선도지표로서 K 값의 비교

선도 판정 지표로서 K 값을 측정한 결과는 표 4-15와 같다. 사후 18 시

간 이내에 측정한 K 값은 20% 이내였다. 이 같은 결과는 일본의 전국어업

협동조합연합회(1982)에서 선도 지표로서 K 값 20% 이내를 고선도품, 40%

이하를 양호한 선도의 제품으로 판정하는 기준에 비추어 높은 선도에 해당

하였으며, 즉살 후 적어도 24시간 이내는 최고 품질의 선도를 유지하고 있음

을 확인할 수 있다.

그러나 선어회 유통을 위한 K 값의 활용은 즉살어의 선도 판정에는 아무

런 의미가 없으며, 단지 사후 경과 시간에 따른 변화를 추적함으로서 선어회

유통 기간 설정을 위해 사용할 수 있을 것으로 보인다. 그리고 효소를 이용

하여 제품화한 신선도를 측정하는 선도시험지(Hukobio, 2003)의 사용은 1회

선도 판정에 8000원의 단가가 소요되기 때문에 실용적인 측면에서 사용하기

란 불가능할 것으로 예측된다.

표 4-15. 여러 가지 어류의 K-value

어종 원산지 시간, h K-value, %
선도판정지의

색
비고

농어 한국산 12 14.9

농어 중국산 12 16.8

점성어 중국산 18 11.9

우럭 한국산 즉살 3.7

우럭 중국산 즉살 3.5

참숭어 한국산 즉살 4.8

참돔 한국산 12 4.0

참돔 일본산 12 2.5

넙치 한국산 18 10.8

넙치 중국산 미실시

틸라피아 한국산 12 8.9 미수입종

방어 한국산 즉살 6.80

방어 일본산 미실시

감성돔 한국산 즉살 8.9

감성돔 중국산 즉살 9.7

쥐고기 한국산 즉살 6.5

도다리 한국산 즉살 2.3

도다리 중국산 즉살 3.1
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제 4절 결 론

어종 및 원산지 판정을 위하여 국내산 어류 7종(넙치, 조피볼락, 농어, 참돔,

점농어, 참숭어, 민물돔)과 그 외 3종(방어, 감성돔, 쥐치, 도다리)의 근형질단백질

과 근원섬유단백질을 이용한 SDS 전기영동과 등전점 전기영동의 특징을 살펴보

았다. 그 결과, 국내산 및 국외산 어류의 근형질 단백질의 인식 가능한 분자량

분포는 29,000 dalton 이하에서 나타났으며, 근원섬유 단백질의 어종별 특징은 분

자량 45,000 dalton 이하와 29,000과 14,200 dalton 범위에서 주로 나타났다. 그 결

과, SDS 전기영동법을 이용한 어종의 판정은 근형질 단백질이 더 유리한 것으로

판단하였다. 한편, IEF 전기영동을 이용한 어종의 판정은 IPGphor와 Multiphor

system을 비교하여 시도하였다. 그 결과, pI 3～5범위에서 어종별 차이가 나타났

으며, 동종어류의 원산지 판정에 유용한 pI는 3～4부근이 가장 적절한 것으로 판

단하였다. 또한, IPGphor와 Multiphor system을 이용하여 등전점 전기영동

결과를 서로 비교, 판단해 볼 때 등전점 전기영동법을 이용한 국내외산 어류

와 어종의 판별은 IPGphor보다 Multiphor system이 더 많은 인식가능한 전

기영동 띠를 나타내었으므로 Multiphor system을 이용하여 판정하는 것이

더 용이한 것으로 판단하였다.

어종별 서식지 판정 결과, 근형질 단백질과 근원섬유 단백질을 이용하여 SDS

전기영동 비교에서는 농어와 조피볼락에서 거의 차이가 나타나지 않았으며, 참숭

어는 20,000 dalton 이하에서 남해산에서 나타나지 않는 띠가 서해산에서는 여러

개의 띠가 나타났다. Multiphor system을 이용한 IEF 전기영동 결과에서는 농어

에서만 미세한 서식지별 차이가 있었을뿐, 조피볼락과 참숭어에서는 거의 차이가

나타나지 않았다. 이상과 같이 SDS 전기영동과 IEF 전기영동을 이용하여 어종,

원산지, 서식지를 검토한 결과 어종과 원산지 판정은 용이하였으나, 서해안과 남

해안의 서식지 구별은 용이하지 않은 것으로 판단 할 수 있었다.
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제 5장 선어회의 소비촉진을 위한 홍보방안의 검토

제 1절 선어회 보급의 문제점 및 대책

1. 선어회 보급에 있어서의 문제점 및 개선방안

문제점문제점

생명시간이 짧음생명시간이 짧음

생명시간 연장방법의 개발

유통구조의 개선

생명시간 연장방법의 개발

유통구조의 개선
싱싱회의 장점을 홍보싱싱회의 장점을 홍보 싱싱회 처리 및 유통기준 확립

HACCP 시스템 도입의 의무
화

싱싱회 처리 및 유통기준 확립

HACCP 시스템 도입의 의무
화

일본 : 1~3일
한국 : 10시간 이내

가격이 싸다, 맛이 좋다,
위생적이다.

소비자 인식의 부족소비자 인식의 부족 영세 업체의 난립영세 업체의 난립

활어회 선호

위생시설과 기술이 미비
된 영세업체의 난립 가
능성이 있음

개선점개선점

가. 선어회의 생명시간이 짧다

- 일본의 선어회는 대부분이 초밥의 원료로 사용되므로, 육질의 단단함

보다는 혀로 느끼는 맛에 중점을 두고 유통하므로 생명시간이 2～3일

정도로 길다

- 우리나라는 생선회로 먹으므로, 육질의 단단함이 떨어지기 전에 소비

자가 먹을 수 있도록 유통해야 하므로 생명시간이 짧다

- 선어회의 생명시간 연장방법의 개발과 생명시간에 적합한 지역에 선
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어회 처리공장을 신축해야 한다

나. 선어회에 대한 소비자의 인식이 부족하다

- 생선회는 살아서 펄떡펄떡 튀어야 맛이 가장 좋다는 활어회를 선호하

는, 우리국민의 오래된 고정관념을 불식시킬 수 있도록 해야한다

- 과학적인 실험결과인, 위생적이고 맛이 더 좋으며 저렴한 선어회의 좋

은 점을 지속적으로 홍보를 해야한다

다. 영세 선어회 처리업체가 난립할 수 있다

- 위생시설과 기술이 미비된 업체의 난립 가능성이 있으므로, 선어회의

처리기준 및 유통기준이 확립되어야 한다

- 선어회 처리공장은 HACCP 시스템 도입을 의무화해야 한다

2. 대책

선어회 처리 및 유통은 한국의 실정에 맞춰 개발․보급되어야 한다.

가. 일본식 선어회는 소비자들이 외면한다

- 우리국민의 생선회 식문화는 활어회-씹힘성의 문화로 대표될 수 있는

반면에, 일본인의 생선회 식문화는 선어회-미각의 문화로 우리와는 상

당한 차이가 있다.

- 선어회의 생명시간이 2～3일 이상이나 되는 일본식의 선어회를 보급하

는 경우에는, 우리국민들이 좋아하는 생선회의 맛과는 달라서 소비자들

이 외면할 것이므로, 선어회 보급은 실패할 확률이 크다.

- 우리나라에서 가공하여 일본으로 수출하는 넙치 선어회의 사용용도는

대부분이 초밥용이므로, 저장 가능기간이 5일까지로 표시되고 있으나,

생선횟감용으로는 부적합하다.

- 따라서, 우리국민의 생선회 식문화에 적합한 생선회의 쫄깃쫄깃함이 떨

어지기 전에 소비자들이 먹을 수 있는 선어회 공급체계를 갖추고 보급

해야 한다.
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나. 중국에서의 대량수입을 막을 수 있다

- 일본식의 선어회가 우리나라에 보급되면 생선회의 저장기간이 2～3일

이나 되므로, 중국에서 값싼 선어회의 대량공급으로 우리의 생선회 시

장은 도산될 수밖에 없을 것이다.

- 우리국민의 생선회 식문화인 씹힘성에 초점을 맞춘 한국식 선어회가

보급되어야만 소비가 증대되어 새로운 식문화로 정착 가능할 뿐만 아

니라, 값싼 중국산의 대량수입을 막을 수 있는 경쟁력을 갖출 수 있

다.

제 2절 선어회의 소비촉진 및 문화형성을 위한 홍보방안

1. 언론매체를 통한 홍보

가. 언론매체를 통한 홍보

선어회를 정책적으로 추진하고 있는 관계자 및 전문가를 통한 대담이

나 광고 및 전문가 column의 형식 등으로 선어회를 광범위하고 지속적

으로 홍보

1) TV

•주요 뉴스시간 : KBS(21:00), MBC(21:00), SBS(20:00)

•농어촌 관련 프로그램

- 6시내고향(KBS1), 고향은 지금(MBC), 출발 모닝와이드(SBS),

•시사 관련 프로그램

- 추적 60분(KBS), 생방송 화제집중(MBC), 시사2580(MBC), 그

것이 알고싶다(SBS), VJ 특공대(KBS), 전국은 지금(KBS)

•홈쇼핑 TV 판매를 통한 홍보

- 농수산TV, LG45, CJ39, 현대홈쇼핑, 우리홈쇼핑 등(예:황수

관 박사를 통한 건강식품(다시마)을 홍보)
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•Food 체널을 통한 홍보

2) 신문

•전국 일간지

- 조선일보, 한국일보, 동아일보, 중앙일보 등

•각 지역 일간지

- 부산일보, 강원일보, 경남일보 등

3) 잡지

•주간지, 월간지 등의 소식면을 통하여 홍보

4) 라디오

•KBS, MBC, CBS(전국 및 지역 방송), 교통방송 등

나. 유명인사(연예인, 방송인, 운동선수 등)를 통한 홍보

•선어회에 대한 인식이 부족한 소비자에게 인기스타를 내세워 관심을

집중시키고 선어회의 장점을 부각시켜, 단시간 내에 국민인식 변화 유

도

다. 선어회 명칭공모

•싱싱회, 숙성회, 위생회, 멸균회, 포장회 등

라. 선어회의 좋은 점에 대한 홍보물 제작 배포

•선어회와 활어회의 가격, 맛, 위생, 영양 등을 비교한 홍보물을 만들

어서, 시․도, 유관기관 및 단체, 대형유통점, 생선횟집 및 일식집 등

에 배포하여 벽에 걸어두고 소비자가 읽을 수 있도록 하여 선어회의

좋은 점을 홍보

마. 전국의 수산물관련 행사를 통한 홍보
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•매년 전국적으로 42곳에서 개최되고 있는 어촌 민속놀이 및 수산물

축제행사에 선어회 코너를 만들어서 시식회 등을 통한 홍보

- 빙어 축제(강원도 인제, 1월)

- 명태 축제(강원도 고성, 2월)

- 대게 축제(경북 울진, 3월)

- 광안리 어방축제(부산, 4월)

- 해산물 축제(전북 군산, 4월)

- 당항포 봄도다리 축제(경남 고성, 4월)

- 영등제( 전남 진도, 4월)

- 국제 해양 페스티발(강원도 속초, 7월)

- 수산물 대축제(제주, 8월)

- 갯장어 축제(장흥, 8월)

- 전어 축제(광양, 9월)

- 전어 축제(서천, 10월)

- 자갈치 축제(부산, 10월)

- 참숭어 축제(하동, 11월)

- 방어 축제 (제주도 모슬포, 11월)

- 과메기 축제(포항, 12월)

바. 정기적인 시식회 행사추진

• 선어회와 활어회 맛의 비교

• 국내산과 수입산 생선회 맛의 비교

• 국내산과 수입산 생선회 구별 방법

2. 선어회 가공업체, 생선횟집 및 판매처를 통한 홍보

가. 선어회 가공공장에서 처리과정의 견학코스 개발

• 선어회 가공공장에 위생적으로 처리되는 선어회 처리공정 견학이 가

능한 견학코스와 함께 휴식공간도 만들어서, 일반 국민들이 선어회에

대하여 호감을 가질 수 있도록 홍보하여 소비확대에 연결시킨다.
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나. 시식코스

• 선어회 처리과정의 견학 후에 선어회와 활어회를 비교하여 시

식할 수 있는 기회 제공

다. 기존 횟집을 이용하여 선어회 유통

• 기존 횟집에 선어회를 공급하여 활어회와 병용하여 선어회를 판매하

도록 하며, 선어회의 좋은점을 홍보하여 소비확대로 연결시킨다.

- 대형횟집 : 청해수산, 군산횟집, 한국수산 등 전국 체인점

- 회전 초밥집 : 수도권 및 지방 중소도시

- 일식당 : 수도권 및 지방 중소도시

- 수산시장 : 노량진, 가락동 수산시장

라. 선어회 전문점 확대

• 패혈증 및 식중독의 염려가 없는 위생적으로 안전하며 맛있는

생선회를 저렴한 가격으로 소비자들에게 판매할 수 있는 선어회

전문점을 전국적으로 확대하여, 선어회의 보급을 확대시킨다.

마. 대단위 아파트에 선어회 간이점 확대

• 대도시의 대단위 아파트 입구나 상가에 선어회 점포를 만들어서 저

녁식사를 겨냥하여 도시락 형태로 판매

바. 대형 유통점

• 선어회 가공공장에서 대형 유통점과 계약을 체결하여, 수산물 냉장코

너에 진열 판매하여 대량공급 체제구축

• 대형슈퍼: LG, 농심가, 롯데레몬, 이마트슈터, 한화, 해태 등

• 대형할인점: 하나로마트(농협), 이마트(신세계), 홈플러스(영국태스코),

마그넷(롯데), 까르푸(프랑스), 월마트(미국), 농심메가마켓, LG마트,

킴스클럽, 2001 아울렛, 중소 지방도시 할인점

• 백화점: 롯데, 신세계, 현대, 뉴코아, 미도파, 대구 동아 등 대도시 및
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중소도시 백화점

• 수협직판장: 수협바다마트 등

• 수도권 및 지방 중소도시 선어회 직판장

사. 대량 수요처 개발

• 대량 수요처에 식자재로 공급

• 단체급식업체: 제일제당, LG유통, 신세계, 항공사 기내식

(1등석: 선어회 공급)

• 대기업체 식당: 선어회, 매운탕, 찌개용 납품

• 뷔페식당: 대형뷔페, 호텔뷔페

• 군납: 회 부산물(매운탕 등)

3. 인터넷, 홈쇼핑 등을 통한 홍보

가. 인터넷 마켓팅을 통한 홍보

• 선어회 홈페이지 구축 주요 포탈사이트 등과 연계하여 홍보

• E-메일을 통하여 소비자간 상호홍보

• 신세대를 겨냥한 온라인 게임을 통한 홍보

나. 온라인 판매 : 가공공장에서 ON-LINE 판매회사와 계약체결

• 홈쇼핑 TV: 농수산TV, LG45, CJ39, 현대홈쇼핑 등

• 인터넷: 수산물 판매사이트 개설, 인터넷 쇼핑몰을 통한 판매, 포탈사

이트 쇼핑몰을 통한 판매

제 3절 선어회 판매 대책

1. 국내판매

가. 기존 횟집을 이용하여 선어회 유통

기존 횟집에 선어회를 공급하여 활어회와 병용하여 선어회를 판매하

도록 하며, 선어회의 좋은점을 홍보하여 소비확대로 연결시킨다.
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• 대형횟집 : 청해수산, 군산횟집, 한국수산 등 전국 체인점

• 회전 초밥집 : 수도권 및 지방 중소도시

• 일식당 : 수도권 및 지방 중소도시

• 수산시장 : 노량진, 가락동 수산시장

나. 선어회 전문점 확대

패혈증 및 식중독의 염려가 없는 위생적으로 안전하며 맛있는 생선회

를 저렴한 가격으로 소비자들에게 판매할 수 있는 선어회 전문점을 전

국적으로 확대하여, 선어회의 보급을 확대시킨다.

다. 대단위 아파트에 선어회 간이점 확대

대도시의 대단위 아파트 입구나 상가에 선어회 점포를 만들어서 저녁

식사를 겨냥하여 도시락 형태로 판매

라. 선어회 가공공장에서 선어회 판매점

선어회 가공공장에 위생적으로 처리되는 선어회 처리공정 견학이 가능

한 견학코스와 함께 휴식공간도 만들어서, 일반국민들이 선어회에 대하

여 호감을 가질 수 있도록 홍보하여 소비확대에 연결시킨다.

마. 대형 유통점

선어회 가공공장에서 대형 유통점과 계약을 체결하여, 수산물 냉장코너

에 진열 판매하여 대량공급 체제를 구축한다

• 대형슈퍼 : LG, 농심가, 롯데레몬, 이마트슈터, 한화, 해태 등

• 대형할인점 : 하나로마트(농협), 이마트(신세계), 홈플러스(영국 태스

코), 마그넷(롯데), 까르푸(프랑스), 월마트(미국), 농심메

가마켓, LG마트, 킴스클럽, 2001 아울렛, 중소 지방도시

할인점

• 백화점 : 롯데, 신세계, 현대, 뉴코아, 미도파, 대구 동아 등 대도시

및 중소도시 백화점

• 수협직판장: 수협바다마트 등
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• 수도권 및 지방 중소도시 선어회 직판장

바. 대량 수요처 개발

대량 수요처에 식자재로 공급하는 방안을 마련한다

• 단체급식업체 : 제일제당, LG유통, 신세계, 항공사 기내식

(1등석: 선어회 공급)

• 대기업체 식당 : 선어회, 매운탕, 찌개용 납품

• 뷔페식당 : 대형뷔페, 호텔뷔페

• 군납 : 회 부산물(매운탕 등)

사. 온라인 판매

선어회 가공공장에서 ON-LINE 회사와 계약을 체결하여 최종 소비자

에게 판매하는 방법을 모색한다.

• 홈쇼핑 TV : 농수산TV, LG45, CJ39, 현대홈쇼핑 등

• 인터넷 : 수산물 판매사이트 개설, 인터넷 쇼핑몰을 통한 판매, 포탈

사이트 쇼핑몰을 통한 판매

2. 수 출

활어의 대일 수출이 소비부진으로 수출부진 및 수출단가 하락하고 있으

므로, 선어회 가공기술이 개발 및 확립되면 대량 수요처가 많은 일본에 고가

로 수출이 가능하므로 수산물 무역역조 개선에 기여할 것이다.

• 일본 종합상사: 미쓰비시, 미쓰이, 닛요이와이 등

• 대형 슈퍼체인: 수퍼 진열판매

• 대형 회전초밥 체 : 식자재 형태 납품

• 기타: 레스토랑 체인, 대형횟집 등
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-부록-

<국내어종의 특징 및 생리적 특성과 화학적 특성 >

넙치(Paralichthys olivaceus)-bastard, hiume
감성돔(Acanthopagrus schlegeli)-black porgy, black seabream
농어(Lateolabrax japonicu)-common sea bass, Japanese sea perch
점농어(Lateolabrax maculatus)-spotted sea bass

도다리(Pleuronichthys cornutus)-ridged-eye flounder
방어(Acanthopagrus schlegeli)-yellowtail, Japanese amberjack
숭어(Mugil cephalus)-common grey mullet, flathead, grey mullet, flathead mullet
조피볼락(Sebastes hubbsi)-armorclad rockfish
쥐치(범취)(Stephanolepis cirrhifer)-thread-sail filefish
참돔(Pagrus major)-red seabreams major 
민물돔(틸라피아)(Sarotherodon niloticus)-Tilapia, Telapia



넙치      
Paralichthys olivaceus
영명 : bastard halibut                                    Cathode(-)

일명 : hirume                                        

                          
                   

       

                                                                                  a    b

                                                                                Anode(+)
■입은 크고, 상악골이 눈의 뒤 가장자리까지 연장되어 있다.         
■양 턱에는 일련의 송곳니가 있다.                            
■몸의 왼쪽에 눈이 있다.
■무안측의 가슴지느러미는 가운데 부분의 줄기가 갈라져 있다.                            
■비늘의 매우 작다.                                         
                                      
서식지 및 상태 : 대륙붕 수심 10～200m/ 沙質

분포 : 우리나라 전 연안, 동중국해, 남중국해, 일본 연안(남부 사할린～쿠릴열도)

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
     a. Std              
     b. 넙치(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



감성돔      
Acanthopagrus schlegeli (Bleeker)
영명 : black porgy                                       Cathode(-)

       black seabream                       

일명 : kurodai          
                   

       

                                                                                  a    b

                                                                                Anode(+)
                                                                
■양 눈 사이에 비늘이 없다         
■등지느러미 가시의 중간 아래쪽의 상횡 비늘 수는 6~7개이다                            
■일반적으로 뒷지느러미 줄기는 8개이다
■체색은 위쪽이 은흑색이며, 아래쪽은 은색이다                            
                                                                                  
서식지 및 상태 : 연안(내만역) 강어귀 / 암초

분포 : 한국 서 ․ 남해, 동중국해, 남중국해, 일본 훗카이도 이남

 

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
     a. Std              
     b. 감성돔(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



농어   
Lateolabrax japonicu (Cuvier)                           
영명 : common sea bass     Cathode(-)        
       Japanese sea perch       

일명 : suzuki        

                                                                       

                             
                            

           

        

                

                                                                     

                                                                                 a     b

                                                                               Anode(+)                  

   

■아래턱 하면에 비늘이 있다
■전새개골 우각부에 1개, 아래쪽 가장자리에 3개의 가시가 있다
■배지느러미 기부는 가슴지느러미 기저의  위 끝보다 뒤쪽에 있다
■등지느러미 연조는 12~14개이다                      
■체색은 등쪽은 광택이 있는 회색이며, 배쪽은 은백색이다. 어린 것은 등지느러미     
   및 옆구리에 선명한 작은 흑점이 있으나 성장함에 따라 대부분 소실된다

 서식지 및 상태 : 가까운 연안, 담수/바위, 모래암반

 분포 : 한국(주로 남해안), 일본 연안

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 농어(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



점농어   
Lateolabrax maculatus (Cuvier)                           
영명 : spotted sea bass     Cathode(-)        
                                       

                   

                                                                                                    
                            

           

        

                

                                                                     

                                                                                 a     b

                                                                               Anode(+)                  

   

■아래턱 하면에 비늘이 있다
■입은 크고 뾰족하며 아래턱이 돌출한다.
■등지느러미에 둥근 모양의 큰 검은 반점이 산재한다.
■등지느러미 기부와 측선사이에도 크고 선명한 반점이 산재한다.                      

 분포 : 우리나라 서․남해(주로 태안, 녹동 등), 일본(아리아케해, 나가사끼 이남), 중국해, 타이완

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 점농어(중국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



도다리                

Pleuronichthys cornutus (Temminck et Schlegel)           Cathode(-)

영명 : ridged-eye flounder

일명 : meita-garei             
         
                   

                             
                              
                               
                                                        

        
       

              

                                                                                     a   b

                                                                                   Anode(+) 

■입이 매우 작으며, 비늘은 작고 양측 모두 둥근비늘이다   
■측선은 앞쪽에 뚜렷한 곡선을 나타내지 않는다                           
■상측두골 가지는 뒤쪽으로 연장되어 있고, 꼬리지느러미는 둥글다
■유안측, 몸 및 지느러미에는 흑갈색 점으로 조밀하게 덮여있지만,           
   그러나 모양은 불규칙하다                                                       

서식지 및 상태 : 상층 100m

분포 : 한국 전 연안, 동중국해, 남중국해, 일본(훗카이도 제외)

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 도다리(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



방어
Seriola quinqueradiata (Temminck et Schlegel)             Cathode(-)

영명 : yellowtail
       Japanese amberjack

일명 : buri                                  
                                            

            
                                 
                                                                   
                      

                           
                                           

                                                                             a    b

                                                                            Anode(+)                                     
                           
■위 턱의 맨 뒤끝 위가 뾰족하며, 동공의 앞 가장자리 아래에 이른다
■가슴지느러미는 배지느러미와 크기가 같다
■측선에는 모비늘이 없다. 성어는 꼬리자루 측면에 은근한 피부 융기가 있다        

서식지 및 상태 : 대륙붕 / 중충~저층

분포 : 한국 전 연안, 황해, 동중국해, 남중국해, 일본

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :           
    a. Std                
   b. 방어(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



숭어      
Mugil cephalus (Linnaeus)
영명 : common grey mullet    Cathode(-)  
       flathead
       grey mullet
       flathead mullet 

일명 : bora           
           

          
  

         
                                                        

               

                                                                            
        a    b

                                                                 Anode(+) 

■주상악골의 뒤끝은 아래쪽으로 굽지 않고 똑바르다
■아래 입술의 앞 가장자리는 수평으로서, 결코 아래쪽으로 굽지 않는다
■기름눈까풀이 매우 발달한다(특히, 겨울에)                 
■꼬리지느러미는 깊게 패여 있다                          
■가슴지느러미 기저에 푸른 반점이 있다                                         
   

서식지 및 상태 : 내만에 서식하고, 어린 것은 순 담수지역으로 들어간다

분포 : 한국 전 연안, 일본(홋카이도 이남), 전 세계의 온대 ․ 열대 해역

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
     b. 숭어(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



조피볼락               
Sebastes hubbsi (Matsubara)
영명 : armorclad rockfish                             
일명 : yoroimeharu          Cathode(-)         

          
              

                            

                                      
 

                

                                                                                  a   b

                                                                                Anode(+)
                                                                           

                                                         
■액골 융기는 명료하며, 양 융기사이에 깊은 골을 형성한다         
■체색은 적갈색으로 옆구리에 4줄의 불규칙형의 폭넓은 암갈색의 가로 띠가 있다                           
■새파는 짧고 혹 모양이다

서식지 및 생태 : 난해성 천해의 암초역 / 연승으로 어획한다

분포 : 한국 동해, 중남부해, 일본

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :            
   a. Std                  
   b. 조피볼락(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



쥐치(범취)  
Stephanolepis cirrhifer (Temminck et Schlegel)
영명 : thread-sail filefish        

일명 : kawahagi                           Cathode(-)

          
   

            
                            

       

         
                                                        

         
       

                
           a    b

                                                                                Anode(+)

■몸이 높고 매우 측편한다
■제 1등지느러미 가시는 짧고 눈의 뒤 가장자리 위에 있다                                         
                                                                                   
서식지 및 상태 : 수심 100m 이내의 얕은 모래 / 무리를 지어 서식

분포 : 한국 전 연안, 일본(와카야마현 이남), 인도~서부태평양 해역

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 쥐치(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



참돔   
Pagrus major (Temminck et Schlegel)
영명 : red seabream   Cathode(-)   

일명 : ma-dai           
                

     
             

         
                                                        

         

                

      
     a    b

                                                                             Anode(+)

■턱 측면의 어금니는 두 줄이다
■등지느러미 가시는 실처럼 길지 않고, 뒷지느러미 줄기는 보통 8개이다
■몸의 위는 창백한 적색이며, 아래는 은색이다. 작은 청색점이 많이 있다                      
■등지느러미 연조는 12~14개이다                            
■꼬리 지느러미의 맨 끝 가장자리는 검다                                           
   

서식지 및 상태 : 대륙붕 수심 10~200m/자갈, 암초

분포 : 한국 전 연안, 동중국해, 남중국해, 일본(북부 훗카이도 제외) 

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 참돔(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3

  



민물돔(틸라피아)

Tilapia mossambica               Cathode(-)

영명 : Tilapia, Telapia 
일명 : kawasuzume  

               a   b

      Anode(+)

■자어기에는 동물 플랑크톤을 먹는다
■식성은 식물성을 주로하는 잡식성이며 환경 및 수질 변화에 잘 견딤.
  산소부족, 오염된 물에서도 저항성이 강하다 

서식지 및 상태 : 틸라피아는 일반적으로 열대의 흐르는 물, 늪지, 또는 호수에 서식 한다.
분포 : 아프리카, 태국, 대만, 한국, 일본

[main] [넙치] [감성돔] [농어] [점농어] [도다리] [방어] [숭어] [조피볼락] [쥐치] [참돔] [민물돔]

 
  Lane Labels :         
      a. Std             
      b. 민물돔(한국산)

 Detection : 

  Instrument Amersham Biosciences    

  Multiphor Ⅱ Electrophoresis System

 Using gel : Ampholine PAGplate

 Focus with applicators :

 1500 V, 50 mA, 30 W, 1.5 h

 pI Std : 

  Amersham Biosciences  Broad pI kit

  pH 3.5 - 9.3
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