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Abstract

In this study, a microbial investigation was conducted on 149 Jeotkal samples(70

Jeotkal, 75 Seasoned Jeotkal, and 4 Sik-khe) to detect coliform bacteria, Escherichia

coli, aerobic bacteria as an indicator of the microorganism Staphylococcus aureus, and

Vibrio parahaemolyticus as a food-borne pathogenic microorganism. Based on the

methods outlined in the Korean Food Code, reliable data were obtained as follows: In

17.4% of samples, coliform bacteria were detected at a level of 2.6 log CFU/g. Aerobic

live bacteria were also detected in the range of 1.6~5.7 log CFU/g. However, S. aureus

and V. parahaemolyticus were not detected in any of the 149 samples, suggesting that

Jeotkal products are free from such food-borne pathogens.

Key words : Coliform Bacteria, Food-borne Pathogenic Microorganism, Salt-Fermented

Fishery Products, Microbial contamination

서 론

젓갈은 어패류의 근육이나 내장 등에 다량의 소

금을 가한 후 숙성 과정에서 자가소화 효소나 미

생물의 효소 작용에 의해 단백질이 분해되어 특유

의 맛과 조직감을 갖게 되는 전통 발효식품이다

(1, 3). 현재 국내에서 조사된 젓갈류는 침장원 및

원료의 종류, 제조방법 등에 따라 160종의 젓갈이

있는 것으로 알려져 있다. 현대의 식품산업의 발

전에도 불구하고 고염식품이라는 점에서 과거에



- 43 -

Table 1. Jeot-kal products used in this study

Jeot-kal Sample no. Jeot-kal Sample no.

Gajami sik-khe 3

Saewoo jeot 36

yuk jeot 9

Gajami jeot 1 chu jeot 11

Galchi jeot 6 o jeot 9

Gul jeot 8 saweo jeot 7

Goldugi jeot 5

Nakji jeot 12 Agami jeot 1

Munggae jeot 4 Ojingeo jeot 13

Myeolchi jeot 11
Jogae jeot 16

jogae jeot 15

Myeongran jeot 9 garibi jeot 1

Myeongtae jeot 1 Jogi jeot 7

Baendaenge jeot 7 Changran jeot 9

비해 기호 및 선호도가 떨어지고 제조공정이 복잡

하고 발효숙성기간이 길어 자동화가 어려워 소규

모 지역특산물로 가내수공업 수준에서 제조되고

있다. 본 연구에서는 서울지역의 도매시장 및 대

형할인점에서 판매되는 젓갈류에 대해 지표세균인

세균수 및 식중독균 조사로 젓갈류의 미생물 오염

도를 조사하여 이들 젓갈류의 위생상의 문제점을

파악하고 이를 개선하기 위한 기초자료로 삼고자

하였다.

재료 및 방법

1. 시험재료

2013년 3월부터 10월까지 서울시에 분포하고

있는 대형할인마트(59건, 39.5%)와 도매시장(90

건, 60.4%)을 통하여 총 149건의 검체를 수거하

였다(표 1). 구매한 제품 중에 완제품으로 포장되

어 판매하는 젓갈이 59건 이었고, 소분포장 형태

의 젓갈시료는 90건 이었다. 원재료를 원산지별로

분류하면, 국내산이 65.7%로 가장 많았고, 중국

산(22.8%), 러시아산(6.70%), 미국산(4.0%) 등

이 전체 검체의 약 34.3%을 차지하였다. 식품유

형별로는 양념젓갈이 75건, 젓갈이 70건, 식해류

가 4건이며, 종류는 표 1과 같다.

2. 시험방법

시험방법은 식품공전의 시험법(4)의 일반시험법

중 미생물시험법에 준하여 시험하였다.

3. 대장균군 정량시험

검체 25 g에 멸균생리식염수 225 mL을 가하여

시험용액을 제조한 뒤 10배씩 단계 희석한 용액 1

mL씩을 desoxycholate agar(oxid, England)에

접종한 후 35～37℃에서 24시간 배양하였다. 생

성된 붉은 집락수의 평균값에 희석배수를 곱하여

대장균군 수를 산출하였다.

4. 대장균 정성시험

대장균군 시료와 동일하게 시험용액을 제조한

뒤, 1 mL씩을 3개의 EC배지에 접종하고 44.5℃

에서 24시간 배양하여 가스가 발생한 경우 추정시

험 양성으로 하였다. 가스가 발생한 해당 EC broth

발효관에서 eosin methylene blue 평판배지로

접중 후 35℃에서 24시간 배양하였다. eosin

methylene blue agar에서 전형적인 집락을 취하

여 유당배지에서 가스발생을 확인한 뒤 그람음성,

무아포 간균임을 확인하였다. 생화학시험은 API

20(Biomerieux, France)을 사용하였다.
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5. 일반세균 정량시험

위와 동일한 시험용액을 10배씩 단계 희석하여

희석용액 1 mL을 standard plate count 배지에

접종 후 35℃에서 24～48시간 배양 후 생성된 집

락을 계산하고 그 평균집락수에 희석배수를 곱하

여 일반세균수를 산출하였다.

6. 황색포도상구균 및 장염비브리오균 정성 및

정량시험

1) 황색포도상구균 분리 및 확인시험

검체 25 g에 225 mL 10% NaCl을 첨가한

tryptic soy broth에 가한 후 35～37℃에서 18～

24시간 증균 배양 후, baired Parker선택배지에

옮겨서 37℃에서 24～48시간 배양하고 양성의심

집락을 그람염색과 coagulase test(BD, USA)로

확인하였고, 최종적으로 API Staph로 황색포도상

구균임을 재확인 하였다.

2) 황색포도상구균 정량시험

검체 25 g에 25 mL 멸균생리식염수를 가한 후

시험액으로 10배 단계 희석액을 만든 다음 각 단

계별 희석액을 baird-parker한천배지 3매에 0.3

mL, 0.4 mL, 0.3 mL씩 총 접종양이 1 mL이 되

게 도말하여 35℃에서 48시간 배양 후 황색포도

상구균의 전형적인 집락을 계수하였다. 계수한 평

판에서 5개 이상의 전형적인 집락을 선별하여

nutrient agar획선 도말하고 35～37℃에서 18～

24시간 배양한 후 coagulase양성인 집락은 API

20를 이용해 동정하고 확인 동정된 균수에 희석배

수를 곱하여 계수하였다.

3) 장염비브리오균 분리 및 확인시험

검체 25 g에 225 mL의 alkaline 펩톤수에 가한

후 35～37℃에서 18～24시간 증균배양하고 이를

thiosulfate citrate bile sucrose agar에 접종하

여 35～37℃에서 18～24시간 배양한다. triple

sugar iron agar에서 사면부 적색, 고층부는 황

색, 가스가 생성되지 않으며, LIM배지에서 lysine

decarboxylase 양성, indole 생성, 운동성 양성,

oxidase시험 양성인 집락을 선택하여, API 20를

이용하여 최종 확인하였다.

4) 장염비브리오균 정량 시험

황색포도상구균과 동일한 시험용액으로부터

thiosulfate citrate bile sucrose agar 3매에

0.3 mL, 0.4 mL, 0.3 mL씩 총 접종양이 1 mL이

되게 도말하여 35～37℃에서 18～24시간 배양후

위의 확인시험을 거쳐 확인 동정된 균수에 희석배

수를 곱하여 계수하였다.

결과 및 고찰

1. 일반세균수

세균수는 식품의 미생물 오염의 정도를 나타내

는 가장 대표적인 지표로 식품의 안전성, 보존성,

위생적인 취급의 적부 등을 종합적으로 평가할 경

우 유력한 지표가 된다. 서울지역 도매시장과 대

형마트에서 구입한 젓갈류의 일반세균수를 분석한

결과는 표 2와 같다. 도매시장에서 구입한 젓갈류

의 범위는 1.6～5.5 log CFU/g, 대형슈퍼에서 구

입한 젓갈류의 범위는 1.8～5.7 log CFU/g으로

대형슈퍼제품에서 약간 높게 나타났다. 보통 젓

갈에는 원료에서 유래되는 해양세균, 호염세균 및

효모 등이 존재하여 일반세균수가 103～105

CFU/g 정도 된다고 보고되었다(6). 외국의 경우

우리나라와 같은 젓갈류는 없으나 raw pickled

fish가 가장 유사한 식품으로 영국에서는 103 이

하는 만족, 103～104은 허용, 104 이상은 불만족

으로 규격이 정해져 있다(10, 11). 본 연구에서의

젓갈류의 범위는 1.6～5.7 log CFU/g으로 모두 4

log CFU/g을 초과하였다. 또한 재래시장에서 유

통중인 젓갈류의 경우 3.7 log CFU/g 검출되었다

고 보고된 결과(7) 보다도 초과하는 결과를 나타

내었다.

2. 대장균군수

서울지역 일부 도매시장과 대형마트에서 시판되

는 젓갈류의 대장균군을 분석하였고, 그 결과는

표 3과 같다. 재래시장과 대형마트에서 구입한 젓
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Table 2. Total microbial in Jeot-kal of traditional and super market (Unit : log CFU1)/g)

Jeot-kal
Traditional market Super market

Min Max Min Max

Whole fish

Galchi jeot 2.0 2.5 ND2) ND

Munggae jeot 3.6 5.0 4.8 5.2

Myeolchi jeot 2.6 4.6 1.8 3.1

Baendaenge jeot 2.1 4.5 ND ND

Hwangsegi jeot 2.0 3.9 ND ND

Sik-khe ND ND 3.7 5.1

Vicera

Myeongran jeot 3.4 4.5 2.0 4.8

Agami jeot 2.9 4.7 ND ND

Changran jeot 5.2 5.5 4.4 5.4

Shellfish

Garabi jeot ND ND 2.0 5.2

Gul jeot 2.5 5.1 4.1 5.3

Jogae jeot 2.8 4.2 2.6 4.8

Mollusca

Ojingeo jeot 2.8 5.4 3.1 5.2

Nakji jeot 3.1 3.7 2.0 5.7

Goldugi jeot 1.6 4.1 4.7 5.0

Crustacean Saewoo jeot 2.1 4.4 2.4 4.0

1) Colony Forming Unit, 2) Not detected

갈류 중 대장균군이 검출된 젓갈의 종류는 굴젓,

오징어젓, 낙지․꼴두기젓, 조개젓, 기타등 이었

고, 각각 굴젓 7건, 오징어젓 6건, 낙지․꼴두기

젓 4건, 조개젓 4건, 기타 5건 이 검출되었다. 대

장균군은 전체 149건 시료 중 26건 시료에서 검

출되어 17.4%의 검출률을 보였고 평균 검출량은

2.6 log CFU/g이었다. 새우젓에서는 대장균군이

검출되지 않았다. 대장균군 평균 2.6 log CFU/g

으로 함 등(7)이 보고한 평균 1.6 log CFU/g에

비해 다소 높았고, 서 등(8)의 결과인 3.4 log

CFU/g에 비해서는 다소 낮았다. 그러나 이 등(9)

이 보고한 젓갈류의 평균 2.3 log CFU/g와는 비

슷한 결과 이었다. 젓갈 제조 공정상 미생물에 의

한 발효가 필수적이며 가열살균공정이 없으므로

내염성 세균과 진균의 검출은 가능하다는 보고(2)

가 있고 대장균군의 경우도 위생지표미생물로 관

리를 하고 있으나, 원료 및 자연에서 유래가 가능

하다고 생각되어 검출 가능성이 있다고 할 수 있

다(1,5).

3. 황색포도상구균 및 장염비브리오균

식중독균 중 높은 빈도로 검출되는 황색포도상

구균과 해수에 존재하여 어․패류에서 빠르게 증

식하여 식중독을 일으키는 장염비브리오균은 모든

시료에서 검출되지 않았다.

젓갈류에 대한 식품안전 기준을 살펴보면 성상,

타르색소, 총질소, 보존료에 대한 규격을 볼 수 있

고, 미생물 규격은 액젓과 조미액젓에 대해서만
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Table 3. Detection result on hygienic indicator microorganism of Jeot-kal samples

(Unit : log CFU1)/g)

Sample No.
Coliform bacteria

Traditional market Super market
No./Detection Rate(%)

Shellfish
Gul joet 8 7/87 3.2 2.9

Jogae jeot 15 4/26 2.2 4.4

Mollusca

Ojingeo jeot 13 6/46 1.3 3.9

Nakji jeot 12 3/25 ND2) 3.3

Goldugi jeot 5 1/20 2.1 ND

Vicera
Myeongran jeot 9 3/33 3.0 2.0

Changran jeot 9 1/11 ND 2.4

Whole fish Hwangsegi jeot 7 1/14 1.3 ND

1) Colony Forming Unit, 2) Not detected

대장균군 음성 규격이 설정되어 있다(7). 젓갈의

경우, 원료를 위생적인 전처리 공정 없이 그대로

염장하는 경우 미생물 오염에 대한 환경관리와 위

생관리가 철저히 이루어져야 하며, 식중독균인 황

색포도상구균 및 장염비브리오균 등 식중독균의

검출은 음성으로 나타나 이들 균에 대해서는 기준

설정 고려가 필요하지는 않겠다고 생각된다.

결 론

본 연구에서는 서울지역의 재래시장 및 대형할

인점에서 판매되는 젓갈, 양념젓갈, 식혜류 등 총

149건(양념젓갈 75건, 젓갈 70건, 식해류 4건)에

대하여 위생지표 미생물인 대장균군, 대장균, 일반

세균 및 식중독균인 황색포도상구균과 장염비브리

오균을 모터링검사 하였다. 서울시 관내 유통되는

젓갈류의 대장균군은 전체 시료의 17.4%에서 평

균 2.6 log CFU/g이 검출되었고, 일반세균은 1.

6～5.7 log CFU/g까지 넓은 범위로 검출되었다.

식중독균으로 분류한 황색포도상구균 및 장염비

브리오균의 경우는 한 건도 검출되지 않아 이들

식중독균에 의한 오염에 대해 젓갈류는 다소 안전

한 것으로 판단된다.
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