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활성탄을 이용한 멸치액젓의 탈색공정 및 품질특성
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Abstract

A study on the decolorization method of salt-fermented anchovy sauce using activated carbon was carried out. The
anchovy sauce filtered with a diatomaceous membrane after heating at 85oC for 20 min was reacted with 3.0% (w/
w) activated carbon with pH 4.5 at 55oC for 2 hr. The color difference value and turbidity related to the decolor-
izing effect showed excellent improvement results with a difference of 23% and 88%, respectively. The overall taste
and color preference of decolorized anchovy sauce were significantly increased in shrimp sauce by 0.4-0.5 points
(p<0.05). In order to minimize the precipitation of amino acid during storage, 1% silicon dioxide or gelatin was
mixed and filtered after the activated carbon reaction. Turbidity, as index of sedimentation, was improved by 15%
at 30oC for 2 weeks. The recycle system with activated carbon coated membrane filter reduced the processing time
and cost on decolorization of anchovy sauce. When the concentrated anchovy sauce was recirculated, the amount
of total protein as an indicator of taste compounds was increased by 125%, which is 1.8% compared to the con-
ventional 0.8%, indicating that it is highly useful as a liquid seasoning.
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서 론

젓갈은 어패류를 염장하여 저장성을 높이면서 자가소화

효소 및 미생물의 분해작용에 의해 발효 숙성된 우리나라

의 전통수산발효식품으로 독특한 풍미와 감칠맛 그리고 식

염 함유로 밥반찬으로 직접 사용하거나 김치를 담글 때 부

원료나 조미료도 많이 이용되어 왔다(Oh, 1995; Kim, 2003).

멸치액젓, 새우액젓, 까나리액젓 등의 다양한 조미액젓은

젓갈류의 일종으로 어패류에 25-30%의 고농도 식염을 첨

가하여 부패를 억제하면서 자가소화효소 및 미생물에 의해

육질을 분해 숙성시킨 액상의 수산발효식품으로 우리나라

를 비롯한 동남아시아와 지중해 연안 등에서 널리 이용되

고 있는 천연 조미료이다. 액젓은 어체 내의 단백질분해효

소 및 미생물이 분비하는 효소의 작용으로 생성된 저분자

펩타이드(peptide) 및 글루타민산, 글리신, 알라닌, 라이신

등 각종 정미 아미노산과 핵산을 다량 함유하고 있다. 과

거에는 주로 가정에서의 제조를 통한 자급자족형 소비 형

태였으나, 근래에 들어오면서 공장에서 대량으로 위생적이

며, 저장성이 향상된 조미 액젓류를 생산하고 있다(Oh,

1995; Kim, 2003; Kim et al., 2006).

그러나 액젓류는 생선 비린내에 기인하는 특유의 냄새와

짙은 색상으로 용도 제한의 단점이 있어 풍부한 정미 성분

을 함유하고 있음에도 불구하고 범용적 조미료로서의 기능

을 하지 못하고 있는 실정이다(Jang et al., 2004; Jeong et

al., 2017). 이러한 단점을 극복하고 다양한 용도의 천연 베

이스 액상 조미료로 개발하기 위한 기초 연구가 학계 및

업계에서 일부 진행되어 젖산, 초산 및 구연산 등의 유기

산과 당 성분, 주정의 마스킹 효과를 이용하여 젓갈류의

비린내를 감소시킨 연구가 있었으며, 구체적으로 유기산에

의한 조개젓 비린내 억제효과에 관한 사례가 있다(Lee &

Rhee, 1982; Oh, 1996). 이와 같이 젓갈류의 품질개선을

위한 연구의 대부분이 산미료, 당류 등을 이용한 비린내

감소 방법으로 다양한 용도로 활용하는데 있어 큰 제약점

인 짙은 갈색 또는 검은 색상에 대한 탈색효과 관련 연구
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는 거의 진행되지 않았다(Park & Kim, 2005; Jang et al.,

2012).

간장, 된장 등의 전통 장류 제조에 있어 이취, 불순물 제

거 및 색상 개선을 위해 발효 숙성 마지막 단계에서 숯을

띄우는 과정이 있는데 멸치액젓의 탈색에도 응용이 가능할

것으로 판단된다. 숯은 참나무, 대나무 등의 일반목재를

300-500oC의 고열에서 일차적으로 탄화시킨 것으로 탄소

85%, 수분 10%, 회분 3% 그리고 휘발성분 2% 로 이루어

져 있으며, 다공성 구조로 흡착기능을 보유하고 있다. 숯의

기능 중 흡착력을 더 높이기 위해 목탄을 수증기로 활성화

시켜 제조하는 활성탄(activated carbon)은 탈색 기능도 보

유하고 있어 식품산업에서 여러 용도로 사용되고 있다(Oh

et al., 1997; Jo & Do, 1999; Kim & Bae, 2003; Choi et

al., 2012). 

상기의 조사 결과를 토대로 활성탄을 이용한 멸치액젓의

탈색공정을 연구개발 하였다. 본 연구에서는 멸치액젓에서

활성탄의 최적 탈색효과를 발현하는 반응조건을 먼저 고찰

하고, 이어 관능품질 분석을 통해 탈색한 정제액젓의 품질

향상 효과를 구체적으로 살펴 보았다. 또한 탈색한 정제액

젓의 상온 저장시 시간 경과에 따라 탈색된 정제상태에 영

향을 주는 침전 현상을 개선하기 위해 규조토, 이산화규소

등을 이용한 청징 방안을 추가로 연구하였다. 이러한 실험

을 통해 확보한 데이터를 활용하여 천연 베이스 다용도 액

상 조미료로 활용 가능한 맑은 타입의 정제 멸치액젓의 상

업적 제조 공정을 개발하였다.

재료 및 방법

실험 재료

깨끗하게 세척한 선도가 좋은 생멸치에 25% 내외의 정

제 천일염을 가한 후 저장탱크에서 24개월간 자연 발효,

숙성시킨 다음 상층액을 여과하여 제조한 조미하지 않은

재래식 멸치액젓(Gijang myeolchi aekjeot, Gijang special

product fishery association, Busan, Korea)을 서울시내 식

자재 매장에서 일괄 구입하여 보관하면서 시료로 사용하였

다. 본 연구의 주목적이 정미성분을 많이 함유하고 있는

멸치액젓을 이용한 액상 조미료의 제조에 관한 것이므로

6-12개월간 발효, 숙성하는 일반 멸치액젓을 사용하지 않고

전통방식으로 장기 숙성, 제조한 멸치액젓을 사용하였다.

실험시 시료간의 품질 편차 및 저장조건에 의한 영향을 최

소화하기 위하여 유통기한이 유사한 멸치액젓을 일시에 구

입하여 4oC 냉장 보관을 통해 맛, 향 및 색상 등의 관능품

질의 변화가 없는 상태로 유지시켜 사용하였다.

활성탄 이용 탈색 처리

가열살균을 거치지 않은 재래식 방법으로 제조한 멸치액

젓에 남아 있을 수 있는 부패 및 품질 저하 관련 효소를 불

활성화 시키기 위하여 먼저 85oC의 온도로 유지시킨 항온

수조(VS-1991W PID controller, Vision Science, Daejeon,

Korea)에서 20분간 가열을 실시하였다. 가열한 다음 식품

여과용 규조토(Diatomaceous Earth, Youngjin Environment,

Gimpo, Korea)가 도포되어 있는 0.6 µm 막필터(membrane

filter, Acecorea Corp., Siheung, Korea)를 이용하여 불순물

제거를 위한 일차 여과 공정을 실시하였다. 규조토 여과를

통해 단백질 침전물 등의 불순물을 제거한 멸치액젓에

0.3, 1.0, 3.0, 5.0, 7.0% (w/w) 분말 활성탄(active carbon

powder, JP-F, JESUNG Co. Ltd., Seoul, Korea)을 각각 혼

합한 다음 항온수조와 소형 교반기(PL-S10, GSM Trade,

Gunpo, Korea)를 이용하여 25, 35, 45, 55oC, pH 4.0, 4,5,

5.0에서 1, 2, 3, 4시간 교반하는 정치 회분식(batch type)

탈색 공정을 이어서 각각 적용하였다. 탈색 공정에서의 pH

조정은 구연산(citric acid, ESFOOD Inc., Gunpo, Korea)을

이용하였으며, 혼합 교반한 액젓을 0.1-1.0 μm의 입자 크기

를 가진 규조토가 코팅된 막필터(membrane filter, Acecorea

Corp., Siheung, Korea)를 이용하여 활성탄을 여과, 제거시

킴으로 시료용 정제 멸치액젓을 최종적으로 제조하였다.

규조토는 50-100 µm 크기의 부유성 조류(algae)인 규조류

(diatom)로 이루어진 퇴적물의 집합체로 자체의 복잡한 구

조와 부유성 조류의 일차 및 이차 공극 때문에 매우 낮은

밀도를 가지며, 이 때문에 여과제, 흡착제, 첨가제로 사용된

다(Jo & Do, 1999; Kim & Bae, 2003; Choi et al., 2012).

상기 공정을 통해 처리한 탈색된 멸치액젓을 이용하여

맑은 타입의 액상조미료를 제조하기 위해 일부 남아 있는

비린내를 감소시키는 효과가 있는 0.1, 0.3, 0.5, 1.0% (w/w)

레몬즙(lemon juice, ITAL LEMON Corp., Sicilia, Italy),

0.3. 0.5, 1.0% (w/w) 청주(rice wine, LOTTE liquor Corp.,

Seoul, Korea)을 각각 첨가하고 감칠맛을 향상시키기 위해

0.3, 0.5, 1,0, 2.0% (w/w) 식물성 가수분해 단백질(hydrolyzed

vegetable protein, ESFOOD Inc., Gunpo, Korea), 0.3, 0.5,

1.0. 2.0% (w/w) 효모 추출물 분말(yeast extract powder,

ESFOOD Inc., Gunpo, Korea), 0.3, 0.5, 1.0% (w/w) 메주

가루(fermented soybeans powder, Dumiwon farming asso-

ciation Corp., Haenam, Korea)와 같은 정미성을 보유한 단

백질 식소재를 각각 배합하는 조미 실험을 실시하였다. 이

상과 같은 활성탄을 이용한 정치 회분식 멸치액젓의 탈색

방법을 Fig. 1(A)에 나타내었다.

청징제 처리

활성탄으로 정제한 멸치액젓의 경우 상온 보관 시 고함

량의 단백질, 펩타이드, 아미노산, 아미노기 등으로 인한

침전물 형성으로 혼탁화 현상이 발생하여 맑은 타입의 탈

색된 최종 제품의 품질에 부정적인 영향을 줄 수 있으므로

효과적으로 이를 제거하는 방법에 대한 세부 실험을 추가로

진행하였다. 액젓 내 단백 성분 등과 결합하여 침강시키는
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작용을 하는 이산화 규소(silicon dioxide, ESFOOD Inc.,

Gunpo, Korea), 젤라틴(gelatin, ESFOOD Inc., Gunpo,

Korea), 규조토와 같은 청징제(clarifier)를 0.3, 0.5, 1.0%

(w/w) 농도로 각각 첨가하여 1, 2, 3시간 혼합, 교반한 다

음 바닥에 침강되어 있는 침전물을 여과시킨 후 30oC 에

서 저장 기간별로 혼탁도(turbidity)를 측정하여 무처리구

대비 개선 효과를 세부 분석하였다(Jo & Do, 1999; Kim

& Bae, 2003; Choi et al., 2012). 

색도색차 측정

탈색 멸치액젓의 색상 개선 효과를 분석하기 위하여 무처

리 대조구 및 활성탄 농도별 처리구의 색도 색차값을 color-

imeter (Color Quest XE, Hunter Associates Laboratory,

Reston, VA, USA)를 사용하여 측정 하였다. 측정 전 기기

보정은 흑색 및 흰색 교정판을 이용하여 실시하였으며, 색

도 색차값은 L (명도, lightness), a (적색도, redness), b (황

색도, yellowness) 및 ΔE (색차, color difference)를 측정하

여 비교, 분석 하였다(Oh et al., 1997).

혼탁도 측정

탈색한 정제 멸치액젓의 상온 저장 시 발생할 수 있는

혼탁화 현상을 최소화하기 위한 청징제의 청징효과는 혼탁

도(turbidity) 측정을 통해 분석하였다. 혼탁도의 측정법은

시료의 광흡수, 광산란의 강도를 표준액과 비교하는 광학

적 방법과 시료와 표준액을 직접 또는 빛에 의해 육안으로

비교하는 방법이 있다. 또한 혼탁도는 현탁물질 입자의 크

기, 종류, 색, 형, 물의 착색 유무 등의 영향을 받는다. 본

연구에서는 연구문헌 조사와 예비실험을 통해 광학적 측정

법을 분석방법으로 선정하여, 활성탄으로 처리한 시료를

정제수로 10배 희석한 후 분광광도계(8453 UV-Vis Spec-

trophotometer, Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA)

를 사용하여 파장 420 nm에서 빛이 시료액을 통과할 때 흡

수되는 빛의 양을 측정하여 이를 혼탁도로 하여 비교 분석

하는 방법을 확립하였다(Shin et al., 2004; Choi et al.,

2012).

총질소 함량

탈색한 정제 멸치액젓의 정미력을 알아보기 위해 정미

성분과 관련된 단백질, 아미노산, 펩타이드 함량의 지표

인 총질소(total nitrogen, TN) 함유량은 시료를 1 g 취해

Kjeldahl법으로 분해시킨 다음 증류하여 0.02 N HCl 로 적

정하여 소비된 량(mL)를 환산하여 구하였다(Jo & Do,

1999).

관능검사

활성탄을 이용하여 탈색한 멸치액젓 시료의 관능적 특성

은 전반적인 맛, 풍미, 감칠맛 및 색상 기호도 등의 속성

으로 세부 평가하였다. 액상 조미료로서의 활용 가능성을

검토하기 위하여 관능검사 경험이 있는 식품 연구개발 연

구원 30명을 관능 검사원으로 선정하여 전반적인 맛, 감칠

맛, 향, 색상 등을 평가, 분석하였다.

무처리구 멸치액젓과 활성탄으로 탈색한 처리구 멸치액

젓을 첨가하여 동일 염농도로 조정한 콩나물국의 국물을

검사시료로 하여 관능 검사원에게 동시에 제공하며, 식미

관능 검정용 컵에 계량스푼을 이용하여 양이 일정하도록

제공하였다. 또한 정확한 관능 평가를 위해 25oC의 일정한

온도에서 시료를 제시하였으며, 시료 하나를 평가한 후 정

수로 한번 입 헹굼을 한 다음 다시 시료 평가를 하도록

하여, 이전 시료가 다음 시료에 영향을 미치지 않도록 하

였다. 관능평가 기준은 5점 척도법(맛 기호도 (5점: 매우

좋다, 1점: 전혀 좋지 않다))으로 하여 평가하였으며, 식미

관능평가 데이터는 mean/ANOVA 다중비교 분석에 의하여

통계 처리 하였다. 

통계처리

실험구 당 5회 반복 실험한 데이터에 대해서는 통계패키

지 SAS (Statistical Analysis System Ver. 9.0, SAS Institute,

Cary, NC, USA)를 이용하여 통계 처리하여 세부 분석 하

였다. 두 실험군 간 유의성 검정은 t-test 방법을 실시하여

평균값을 비교하였으며, 3개 이상의 실험군 간의 유의성

검정은 분산분석(ANOVA), Duncan 다중범위검증(multiple

range test, p<0.05)을 이용하여 비교, 분석 하였다.

결과 및 고찰

활성탄의 탈색 효과

가열 살균과 규조토 도포 막필터를 이용한 일차 여과 공

정을 거쳐 단백질 침전물, 결정 염, 당 등의 불순물이 제

거된 멸치액젓에 3.0% (w/w)의 분말 활성탄을 혼합한 다

음 25, 35, 45, 55oC 온도 및 pH 4.0, 4.5, 5.0에서 각각 2

시간 동안 교반하여 색상 변화 및 관능검사를 통해 탈색

효과를 분석하는 예비 실험을 실시하여 최적 반응 온도 및

pH에 대한 조건을 확립하였다. 실험 결과 온도 증가에 따

라 탈색효과는 비례적으로 증가하여 55oC 에서 최대값을

보였는데, 온도 상승은 멸치 육질 및 내장에 있는 갈변 효

소와 비효소적 갈변반응(non-enzymatic browning reaction)

에 의해 생성된 갈색 및 흑색 성분의 운동성을 증가시켜

활성탄 미세 입자와의 접촉을 많아지게 하여 효율적인 탈

색 반응을 나타내는 것으로 사료된다(Jo & Do, 1999;

Shin et al., 2004; Choi et al., 2012).

그리고 pH는 4.5에서 탈색 효과가 가장 우수하게 나타

났는데 pH 4.5 근방은 활성탄의 등전점(isoelectric point)

으로 이 범위에서 가장 많은 극성 불순물을 흡착할 수 있

는 것으로 밝혀졌다. 등전점은 양쪽성 전해질이나 콜로이
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드 입자 등이 가진 전하의 대수합이 0이 될 때의 상태를

용액의 수소이온지수 pH로 나타낸 것으로 아미노산, 단백

질, 핵산 등 양쪽성 전해질에서 용질입자 또는 분자의 이

동도가 0이 된다. 이러한 특성으로 등전점에서는 입자의

응집작용이나 발포현상 등이 주로 발생한다(Jo & Do,

1999; Choi et al., 2003; Jeong et al., 2013). 

또한 활성탄 처리 전의 85oC에서의 가열살균과 구연산을

이용한 pH 4.5 조정 단계는 대부분의 영양세포 미생물 및

진균류가 사멸되고, 열에 강한 포자 형성균도 유기산에 의

한 pH 저하로 생육이 어려워 탈색 멸치액젓의 미생물 안

전성이 강화되는 효과도 부여할 것으로 사료된다(Oh,

1996; Park & Kim, 2005).

이와 같은 예비 실험을 통해 설정한 반응 온도 55oC,

pH 4.5에서의 멸치액젓의 탈색 효과에 있어 가장 중요한

인자인 활성탄의 농도를 시료 중량 대비 각각 0, 0.3, 1.0,

3.0, 5.0, 7.0% (w/w)로 하여 2시간 동안 반응시켜 탈색

효과를 세부 고찰하였다. 실험 결과 활성탄 농도가 증가할

수록 명도는 증가하고(Fig. 2(A)), 적색도와 황색도는 감소

하여(Fig. 2(B,C), Fig. 2(D))에서와 같이 색도색상차값인

ΔE는 각 농도별로 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 탈색 효

과는 활성탄 농도 증가 초기에는 비례적으로 급격히 증가

하였으나 3-5% (w/w) 농도 구간에서는 증가가 둔화되어

전체적으로 지수함수적 상관관계를 나타내었다. 0.3% (w/

w) 농도의 분말 활성탄 사용시는 탈색효과가 목표수준의

최저치에 도달하지 않았으며, 7% (w/w)의 고농도로 사용

시는 탈색도를 나타내는 색도색상차(ΔE)가 34% 로서 높게

나타났으나 상업적 적용 측면에서 활성탄 비용, 여과 설비

용량 등의 여러 문제로 적용 가능성이 낮아 0.5-5% (w/w)

의 활성탄 농도가 적합하였다.

Fig. 1. The decolorization methods with activated carbon in the

salt-fermented anchovy sauce (A: batch type, B: recycle type).

Fig. 2. The decolorization effect in the salt-fermented anchovy sauce based on change of color values by treatment of activated

carbon with various concentrations as 0.3, 1.0, 3.0, 5.0, 7.0% (w/w) at 55oC, pH 4.5 for 2 h (A: Lightness, B: Redness, C: Yellowness,
D : Color difference). All data are the mean of five replicates and error bars indicate the standard deviation. 
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탈색 멸치액젓 제조에 있어 가장 중요한 활성탄의 탈색

효과를 색도색차 이외에 420 nm 파장에서 흡수되는 빛의

양을 측정한 혼탁도를 이용하여 비교 분석하여 재검증을

실시하였다. 실험 결과 Fig. 3(A)에서와 같이 저농도의 활

성탄에서는 혼탁도 감소가 급격하였으며, 1% (w/w) 농도

부터 완만해지고 5% (w/w) 이상에서는 혼탁도 값이 0으로

나타나 색도색차값 분석 결과와 유사한 경향을 보였다. 또

한 색도색상차(ΔE)와 혼탁도 사이의 상관관계를 분석한 결

과 Fig. 3(B)에서와 같이 상관계수(R2)가 0.996 로서 매우

높은 직선적 상관도를 나타내어 탈색 멸치액젓 제조 공정

에 있어 혼탁도 측정이 탈색효과의 관리지표로 활용될 수

있음을 확인하였다.

이러한 활성탄의 우수한 탈색효과는 독특한 구조에 있다.

활성탄 원료인 숯의 pH는 8-9의 약알칼리성이며, 마이크로

단위의 구멍이 숯 내부에 가득 차 있는 다공성 구조를 이

루고 있다(Choi et al., 2012). 이러한 구조적 특성으로 숯

은 300 m2/g의 공기 접촉 표면적을 가지게 되어 우수한 흡

착 능력을 보유하게 된다(Choi et al., 2012). 더 큰 다공성

을 얻기 위하여 탄화된 숯에 1,000oC 이상의 온도를 가하

여 열처리 공정을 한번 더 거쳐서 제조하는 활성탄은 일반

숯 보다 g 당 표면적이 10배 이상 증가하게 되어 흡착기

능이 극대화로 다양한 물리, 화학적, 생물학적 기능을 보유

하게 된다(Jo & Do, 1999; Shin et al., 2004; Choi et al.,

2012). 이러한 넒은 표면적을 가진 활성탄의 주 기능은 분

자간의 인력에 의한 물리적 흡착능력에 기인하는 정화 작

용으로 공기 중의 오염물질을 쉽게 흡착해서 제거시키는

역할을 한다(Shin et al., 2004; Choi et al., 2012). 또한 활

성탄은 공기중의 수증기와도 반응하여 습도를 낮추는 제습

효과를 나타내며, 이외에도 음이온 방출, 원적외선 방출과

같은 여러 기능을 나타낸다(Jo & Do, 1999; Shin et al.,

2004; Choi et al., 2012).

이어 활성탄 반응시간의 최적화를 위해 3% (w/w) 농도

의 활성탄 처리시 반응 시간별 탈색효과를 고찰한 결과

Fig. 4에서와 같이 2시간까지 탈색도가 비례적으로 급격히

증가하였으나 그 이후로는 거의 일정한 경향을 보여 최적

처리시간은 2시간으로 설정하였다.

탈색 멸치액젓의 관능품질

탈색 멸치액젓의 정미력을 알아보기 위해 먼저 탈색여부

에 따른 전반적인 맛, 색상, 감칠맛 등에 대한 관능품질

차이를 평가하였다. 콩나물국에 무처리구 및 탈색한 멸치

액젓을 각각 첨가한 후 관능검사를 실시한 결과 Fig. 5(A)

에서와 같이 각 항목에서 0.6-0.8점 이상의 현저한 차이를

보여 품질향상을 확인할 수 있었다. 

또 다른 정미력 실험 방법으로 액상 조미료의 용도로 다

양한 요리에 시용되는 새우액젓(salt-fermented shrimp sauce,

Daesang Corp., Seoul, Korea) 대비 관능품질 평가를 실시

Fig. 3. The decolorization effect based on change of turbidity

and correlation relationship between color difference (ΔE) and

turbidity in the salt-fermented anchovy sauce by treatment of
activated carbon with various concentrations as 0.3, 1.0, 3.0,

5.0, 7.0% (w/w) at 55oC, pH 4.5 for 2 h (A: change of turbidity,

B: correlation relationship between color difference (ΔE) and
turbidity). All data are the mean of five replicates and error bars
indicate the standard deviation. 

Fig. 4. The change of turbidity related to decolorization effect
with increasing of reaction time in the salt-fermented anchovy

sauce by treatment of 3% (w/w) activated carbon at 55oC, pH

4.5. All data are the mean of five replicates and error bars indicate
the standard deviation.
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하였다. 기존 멸치액젓의 경우 비린 맛과 향이 강하여 다

용도 액상조미료로서의 활용에 제한이 많아 감칠맛이 우수

하여 상대적으로 활용도가 높은 새우액젓을 비교 대상 시

료로 선정하였다. 콩나물국에 동일 염농도가 되도록 새우

액젓과 탈색 멸치액젓을 각각 첨가한 후 관능검사를 실시

한 결과 Fig. 5(B)에서와 같이 탈색 액젓 시료가 전반적인

맛, 색상, 감칠맛 등 모든 항목에서 유의차(p<0.05) 있게

0.4-0.5점 높게 나타나 맑은 타입 임에도 정미력이 더 우수

하였다. 더욱이 전통 멸치액젓은 고유의 비린 맛과 짙은

색상 등으로 절임 채소류의 조미에만 한정되어 사용된다는

점을 감안해 볼 때 콩나물국에 적용하여 우수한 결과가 나

왔다는 사실은 범용적으로 사용될 수 있는 가능성을 잘 나

타내 주는 결과라 할 수 있다(Cho et al., 2000; Kim et al.,

2011).

활성탄으로 탈색 처리한 멸치액젓의 전반적인 맛이 3.9

점으로 무처리 대비 0.4점 우수하지만 생선 비린 맛에 민

감한 소비자의 경우 뒤에 남아 있는 액젓 고유의 맛과 향

을 인지하기 때문에 일부 남아 있는 비린내를 감소시키는

실험을 추가로 진행하였다. 실험 결과 0.1% (w/w) 레몬즙,

0.5% (w/w) 청주 및 0.3% (w/w) 효모 추출물 분말을 혼

합 첨가 시 감칠맛이 향상되고 비린 맛과 향이 감소되는

개선 효과를 관능평가에서 감칠맛 기호도의 0.3점 우세 및

비린 맛 강도의 0.3점 감소를 통해 확인할 수 있었다.

탈색 유지를 위한 청징제 효과

활성탄 처리 시 저장 초기에는 침전물이 없는 맑은 상태

이지만 상온에서 장기간 보관 시 고함량의 단백질, 펩타이

드, 아미노산 등으로 인한 침전물 형성이 점차 진행되어

혼탁화 현상이 발생할 가능성이 높아 억제 방법에 대한 실

험을 진행하였다. 현탁액 중의 부유물 또는 콜로이드 입자

Fig. 5. The comparisons of sensory evaluation of decolorized salt-fermented anchovy sauce and salt-fermented shrimp sauce ((A)

Control: untreated salt-fermented anchovy sauce, (B) Control: salt-fermented shrimp sauce, (A), (B) Treated: salt-fermented
anchovy sauce reacted by 3% (w/w) activated carbon at 55oC, pH 4.5 for 2 h). All data are the mean of five replicates and error bars
indicate the standard deviation by t-test at p<0.05.
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를 제거하여 액체를 맑게 하는 청징 방법은 크게 부유 입

자를 흡착하는 방식, 응결시켜서 침강을 빠르게 하여 제거

하거나 침전, 여과 하는 공법 등이 있다. 본 연구에서는

현탁액과 유탁액의 부유물 또는 콜로이드 입자 등을 응집,

침강시켜 청징한 액상을 얻는 고분자 응집체 등의 청징제

를 활용하는 방법을 적용하였다(Kim et al., 1994; Oh et

al., 1997; Jo & Do, 1999; Kim et al,, 1999).

멸치액젓내 단백질과 결합하여 침강시키는 작용을 하는

이산화 규소, 젤라틴 등의 청징제를 0.3, 0.5, 1.0% (w/w)

농도로 각각 첨가하여 1, 2, 3시간 동안 각각 혼합, 교반한

다음 바닥에 침강되어 있는 침전물을 여과시켜 혼탁도를

측정하여 무처리구 대비 개선 효과를 1차 분석하였다. 1차

실험에서 활성탄으로 탈색한 멸치액젓에 이산화규소와 젤

라틴을 1.0% (w/w) 첨가하여 2시간 혼합, 교반 후 여과한

경우가 혼탁도 개선의 유의적 결과를 보여 30oC에서 저장

기간별 효과를 관찰하였다. 실험 결과 Fig. 6에서와 같이

청징제 처리를 하지 않은 무처리구 대비 혼탁도가 유의차

(p<0.05) 있게 15% 내외 감소하였다. 본 연구에 있어 효과

적인 청징제에 대한 발굴 및 적용은 탈색한 정제 액젓의

품질 관리에 있어 매우 중요한 요인이므로 관련 실험을 추

가로 진행할 예정이다.

재순환 탈색방법

활성탄을 이용한 멸치액젓의 탈색은 재순환(recycle type)

방법을 적용하여 통상사용하는 정치 회분식 방법 대비 효

율성을 높일 수 있었다. 재순환 방법은 구체적으로 멸치액

젓을 가열한 후 규조토로 일차 정제한 다음 상층부에는 5-

10% (w/w) 활성탄이 코팅되고 하층부에는 규조토가 3-9%

(w/w) 코팅된 0.1-1.0 µm 막필터로 1-5회 순환 여과시키는

단계로 구성되어 있다(Fig. 1(B)).

재순환 방식의 탈색 효과를 정치 회분식과 비교한 결과

색도색상차에 근기한 탈색도가 5% 내외 감소하였으나 탈

색시간 단축 및 공정 간소화에 따른 비용 절감 등의 경제

적 효과가 있어 대량 생산 시스템에 적합한 것으로 분석

되었다(Bae & Choi, 1998; Park & Kim, 2003). 다용도

액상조미료를 제조하기 위한 상업적 공정으로는 먼저 멸치

액젓 원액을 2시간 동안 40oC에서 감압 농축한 후 염을

일부 제거한 다음 재순환 탈색 공정을 적용하는 방법이 효

과적일 것으로 사료되어 관련 실험을 진행하였다. 상기 방

법으로 제조하여 정미력을 가진 단백질, 아미노산 함량과

연관된 총질소(TN)량을 분석한 결과, 1.6-2.0% 수준으로

기존 멸치액젓 0.5-1.0% 보다 60-150% 이상 증가되어 액

상조미료로서의 활용가치가 매우 높은 것으로 나타났다.

요 약

맑은 색상의 액젓풍 액상 조미료를 개발하기 위하여 갈

색 멜라노이딘 색소의 주요 구성물질인 각종 아미노산류

등을 흡착하여 제거할 수 있는 활성탄을 사용한 멸치액젓

의 효과적인 탈색 방법에 대한 세부 연구를 수행하였다.

85oC, 20분 가열 후 규조토 막필터로 1차 여과한 멸치액젓

을 55oC, pH 4.5의 3.0% (w/w)의 활성탄으로 2시간 반응

Fig. 6. The comparisons of turbidity related to decolorization effect with various clarifier in the decolorized salt-fermented anchovy

sauce according to storage period at 30oC (Control: no-treatment salt-fermented anchovy sauce, Untreated: treated only with 3%

(w/w) activated carbon at 55oC, pH 4.5 for 2 h without treatment of clarifier, Diatomite, Silicon dioxide, Gelatin: treated with 1.0%

(w/w) diatomite, silicon dioxide and gelatin, respectively for 2 h after treatment with 3% (w/w) activated carbon at 55oC, pH 4.5
for 2 h). Vertical bar represents standard deviation. Values marked above the bar with different letters are significantly different by ANOVA
with Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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시 명도값이 83으로 무처리 71.6 대비 유의차(p<0.05) 있

게 향상되었으며, 탈색효과를 나타내는 색도색차값과 혼탁

도도 각각 23%, 88% 개선되어 확연한 정제 효과를 나타

내었다. 또한 관능품질 평가에서는 활성탄 처리구가 무처

리구 대비 전반적인 맛, 감칠맛과 색상 선호도에서 각각

0.6-0.8점 유의차(p<0.05) 있게 현저하게 향상되어 품질 개

선효과를 확인할 수 있었다. 상온 저장 시 발생하는 아미

노산, 펩타이드 정미 성분의 침전 현상을 최소화하기 위하

여 활성탄 처리 후 1% (w/w) 이산화규소 또는 젤라틴을

2시간 혼합, 여과한 결과, 30oC, 2주간 보관시 침전도의 지

표인 혼탁도가 15% 내외 개선되었다. 멸치액젓 원액 또는

농축 멸치액젓을 활성탄이 코팅된 막필터로 3회 내외로 순

환, 여과하는 재순환식 방법을 적용하여 처리 시간 및 비

용 단축 등의 효과를 거둘 수 있었다. 특히 농축 멸치액젓

을 재순환식 방식으로 처리한 경우 정미성분과 연관된 단

백질, 아미노산 함량의 지표인 총질소량이 1.8% 수준으로

기존 멸치액젓 0.8% 보다 125% 증가되어 액상조미료로서

의 활용가치가 매우 높았다. 향 후 멸치액젓의 정제에 있

어 또 다른 중요 영향인자인 탈취에 대한 세부 연구도 추

가로 진행하여 맑은 타입의 다용도 액상조미료의 상업적

제조공정을 최적화할 예정이다.
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