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Research and development objectives
This study was focused to develop the production manual for environment friendly organic
aquaculture to resolve value of fish decreased by increase of production and trading volume
of flounder fish in Jeju island. Therefore, we cope effectively with FTA through the
production of cultured live flounder fish of high value and development of various marine
products using unmarketable cultured flounder fish.

Research and results
1st year

Development of manual for organic aquacultural
system and production of non-antibiotics flounder fish
Development of surimi products from flounder fish

2nd year
The possibility of environment friendly organic aquacultural production using the
natural immunostimulants and natural antibiotics, solution of the problems about pilot
experiment and alterative technology of antibiotics against fish disease.
Development of tradition fisheries fermented foods Development of Sikhye from
unmarketable cultured flounder fish using lactic acid bacteria

3
rd
year

Evaluation of manual for environmental friendly organic aquacultural system Productive
management of cultured founder fish by environmental friendly organic aquacultural system
and establishment of environmental friendly organic aquacultural manual
Effective use of tradition fisheries fermented foods Evaluation of quality stability of
Sikhye from unmarkable flounder fish using lactic acid bacteria

Research and development performance and plan

Branding of flounder fish fed with fermented garlic solution
The offer of data on economized access of environmental friendly organic aquacultural
system in pilot

The development of processed food from cultured flounder fish
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.Ⅰ

친 경 양식 생산 매뉴얼 개 통한 양식 치 고 질 가공 술 개

연 개 필.Ⅱ

주지역에 생산량 공 량 가 하여 가격 경쟁 하 고 는 계 상

주 치에 한 경쟁 키우 해 친 경 양식 한 생산 매뉴얼 개 하고

한다 라 비 들 신뢰하고 안 하게 수 는 양식 생산 치 고 질.

하고 비규격 에 해 는 여러 가지 다양한 수산가공 개 하여 하 친 경, ,

양식 뉴얼 통하여 생산 고 질 치 향후 수산 야 에 극 처FTA

하고 한다.

연 개 내.Ⅲ

차 도i. 1

양식 매뉴얼 개-

천연항생 한 양식 매뉴얼 개 무항생 치 생산-

연 개-

치 래 치 연 개surimi

차 도ii. 2

양식 매뉴얼 개-

역 강 천연항생 한 친 경 양식 생산 가능 럿 실험 통한 문- ,

개 어 질병에 한 항생 체 술 립

통수산 식 개-

산균 한 비규격 치 식해 개-

차 도iii. 3

친 경 양식 매뉴얼 평가-

친 경 양식에 한 치 생산 양식 매뉴얼 립-

통수산 식-
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산균 한 비규격 치 식해 질안 검-

연 개 결과.Ⅳ

연 결과 비고

항생 처할 수

는 천연항생

천연항생 능 항균 항산( , ,

역 가 등)
천연항생 보

차1
사 실험에 천연항생

한 무항생 생산

무항생 치 생산할 수 는

천연항생 능

개월간 무항생7

치생산 공

비규격 치 한

수산가공식 개

비규격 치 수리미 특

수산가공 특

수산가공원료

치 질

우수

능 합사료 개

능 합사료 마늘액상(

착사료 개 능)

생리학 특 항산( , , ,

역 가 항균)

개월간4

마늘액상

착사료 우수

차2능 사료 치에

한 항병 진 과

주 어병 균 택 치에3 ,

한 마늘 항병 진 과

마늘액상 착

사료 시

비브리 에 한

항병 우수

비규격 치 한

수산가공식 치식해( )

개

비규격 치 한 식해

개 질특

치식해

개

천연항생 평가
천연 항생 치 비특

역 진 과 항병 과

천연항생

가능

차3
통수산 식

산균 한 비규-

격 치 식해 질안

도 첨가물에 한 식해

질 안 과 생리

능

수산가공식 개
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연 과 과 계.Ⅴ

마늘 액 사 함 어 항병 진 과-

항생 내 균 억-

무항생 사 에에 한 비 감 과-

천연 항생 마늘 액 사 함 어병 균에 한 항균 과 역 진-

해 무항생 치 생산 가능

무항생 사 에 한 수산물에 한 신뢰 복 수산물 비 진-

양식 치 근 에 재하는 마늘 액 알리신과 같 능 에 한 능-

치 미지 각 과

상 과에 한 고 질 능 양식 치 생산 통해 침체 양식 산업 에-

지

향후 천연물질 마늘 치 브랜드 도- , ( )

치 질평가 개 경우 실험실내 결과 결과 비 검 함-

에 가능 시할 수

에 친 경 양식 하게 하 한 료 공 가능-

상 양식 치 안 시 양식 치 물량 에 한 가격 안-

상 양식 치 수리미 개 에 한 수 수리미 체 과-

상 치 한 연 태 다양한 신 개-

치 양식어민들 득수 향상-

양식 치 가공산업 에 한 고 진 과-

상 치 가공 술 보-

주 수산업-
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SUMMARY

.Ⅰ Title

High quality aquacultural flounder fish production via development of manual for environment

friendly organic aquacultural system and development of fish processing technoques.

.Ⅱ Purpose of research and envelopment

This study was focused to develop the production manual for environment friendly

organic aquaculture to resolve value of fish decreased by increase of production and

trading volume of flounder fish in Jeju island. Therefore, we cope effectively with FTA

through the production of cultured live flounder fish of high value and development of

various marine products using unmarketable cultured flounder fish.

. Research and development contentsⅢ

i. 1st year

- Organic aquacultural system and development

- Development of manual for organic aquacultural system and production of non-anti-

biotics flounder fish

- Development of surimi products from flounder fish

ii. 2nd year

- The possibility of environment friendly organic aquacultural production using the

natural immunostimulants and natural antibiotics, solution of the problems about pilot

experiment and alterative technology of antibiotics against fish disease.

- Development of tradition fisheries fermented foods

- Development of Sikhye from unmarketable cultured flounder fish using lactic acid

bacteria

iii. 3rd year

- Evaluation of manual for environmental friendly organic aquacultural system

- Productive management of cultured founder fish by environmental friendly organic
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aquacultural system and establishment of environmental friendly organic aquacultural

manual

- Effective use of tradition fisheries fermented foods

- Evaluation of quality stability of Sikhye from unmarkable flounder fish using lactic

acid bacteria

.Ⅳ Results

Research objectives Results Note

Selected natural antibtiotic

for the substitution of

antibiotic

Natural antibiotic activity (antibacterial,

antioxidation, enhanced immunity)

Selected Fermented

garlic solution

1st year

Production of non-antibiotic

flounder fish by natural

antibiotic

Production of non-antibiotic flounder

fish

Successful production

by non-antibiotic for

7 months

Development of processed

marine products using

unmarketable flounder fish

Characteristics of surimi and processed

marine products using unmarketable

flounder fish

Confirm quality of

flounder fish by

processed marine

products material

Development of functional

mixed feed

Development of functional mixed feed

and effecacy (growth rate,

antioxidation, antibacteria and enhanced

immunity)

Confirm excellence of

fermented garlic

solution coated feed

for 4 months

2nd year
Effect of antibacteria of

functional feed against

pathogens

Effect of antibacteria against major

pathogen 3 strains

High activity of anti-

bacteria against Vibr

-io spp by fermentd

garlic solution coated

feeding

Development of processed

marine products using

unmarketable flounder fish

Development and quality evaluation of

Sikhye using unmarketable flounder fish

Development of initial

flounder fish Sikhye

Actual condition of

application of natural

antibiotic

Effect of antibacterial against

pathogen and enhanced non-specific

immunity by natural antibiotic

Confirm the

possibility of natural

antibiotic

3rd year

Effective use of tradition

fisheries fermented foods

Quality stability and biological activity

of Sikhye by storage temperature and

additive

Development of

functional processed

marine products
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. Research and development performance and planⅤ

- The promotive effect of disease resistance of flounder fish by fermented garlic

solution.

- Inhibition of antibiotic resistant bacterium

- Cost reduction effect of aquacultural management by non-antibiotic

- Increase of antimicrobial effect and immunology of flounder fish against marine fish

bacterium by fermented garlic solution as natural antibiotic

- To restore people's confidence and promote consumption of fisheries by use of

non-antibiotic

- Image's emphasis of functional flounder fish by main component such as allicin of

fermented garlic solution existed in muscle of flounder fish

- Branding of flounder fish fed with fermented garlic solution

- Development of method on quality evaluation of floudner fish

- The offer of data on economized access of environmental friendly organic

aquacultural system in pilot

- Price stabilization of flounder fish by the utilized plan of unmarkable flounder fish

and adjustment of amount of cultured flounder fish

- The substitution effect on imports by the development of seafood products such as

surimi of unmarkable flounder fish

- Development of various new products such as fish meat paste products using

unmarkable flounder fish

- The improvement of income level of fishermen

- Promotion of the employment by upbringing of processing industry of cultured

flounder fish

- The development of processing technique for unmarkable flounder fish

- Jeju's fishing promoting
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친 환 경 양 식 수 산 물 생 산 을 위 한 필 수 사 항

1. 수 질 관 리 를 위 하 여 배 합 사 료 사용 을 필 수

2. 치 어 입 식 은 적 절 한 수 온 유 지 (최 소 15  이 상)

3. 치 어 기 에 무 분별 한 항 생 제 절 대 사 용 금 지

4. 영 양 제 와 천 연 항생 제 사용 권 장

5. 면 역 증 강 제 사 용 권 장

6. 항 생 제 주 사 사 용 절 대 금 지

7. 폐 사 발 생 시 가 급 적 빠 른 시 간 에 병어 제 거

8. 양 어 장 수 조 시설 청 결 유지

9. 적 절 한 활 수 유 지

10. 주 기 적 인 어병 검 사 실시
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WRA (%) =
Total g water g Water released–

x 100
weight of sample
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μ

휘발성 염기질소 (mg%) =
시료 적정치 대조구 적정치 희석비( - )x0.14xfactorx

x 100
시료 량 (g)
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