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서   론

세계적으로 수산물 소비량은 매년 증가하고 있는 상황이
며, 해양수산부에서 food and agriculture organization of the 
united nations (FAO)와 the state of world fisheries and aqua-
culture (SOFIA)의 통계를 인용하여 밝힌 보고에 따르면 1인당 
수산물 연간 평균 소비량은 1960년대에는 9.9 kg에 불과했지만 
2013년부터 2015년까지 3년간 평균 소비량은 20.2 kg을 기록
하는 등 2배 이상 증가했다. 이는 지난 50년 동안 연평균 3.2%
씩 증가해 온 것이며, 2025년에는 21.8 kg에 이를 것으로 조사
되는 등 수산물 소비량은 계속해 증가할 것으로 예측되고 있다. 
특히 우리나라는 2013-2015년 기준 1인당 연간 수산물 소비량
이 58.4 kg으로 주요국 중 1위에 해당한다(MOF, 2017). 노르
웨이 수산물위원회(Norwegian Seafood Council, NSC)에 따

르면 한국 소비자들의 75%가 소고기, 돼지고기, 닭고기와 같은 
육류보다 수산물을 더욱 중요한 단백질 식품군으로 생각한다고 
답했다(NSC, 2017). 2014년 기준 우리나라 국민 1인당 연간 수
산물(어패류와 해조류) 소비량은 58.9 kg으로 육류(소, 돼지, 닭 
등) 소비량이 51.8 kg임을 감안할 때 높은 수치이다.
해양수산부는 지난 4일 OECD (경제협력개발기구)와 FAO (
유엔식량농업기구)의 농업전망보고서 2017-2026 통계(OECD/ 
FAO, 2017)를 인용해 앞으로 10년간 전 세계의 수산물 생산·
소비·교역량이 지속적으로 증가할 것으로 전망된다고 밝혔다. 
이 보고서에 따르면 오는 2026년 전 세계 수산물 생산량은 1억 
9390만톤을 기록해 2014-2016년 평균 생산량인 1억 6830만톤 
보다 15.2% (2560만톤) 증가할 것으로 예상된다. 
수산물가공품은 통조림, 한천, 연제품, 조미가공품 등의 고차
가공 수산물과 냉동품, 건제품, 염신품, 염장품 등의 단순가공 
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be introduced by employees and multiply during distribution, indicates the necessity of improving the sanitary con-
trol of minimally processed commercial fish products. Histamine was not detected from dried anchovy or salted and 
dried yellow croaker, but was detected at some of the highest levels in fermented anchovy sauces. This result suggests 
that efforts to reduce the amount of histamine in fermented anchovy sauces are required.
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수산물로 분류할 수 있으며, 단순가공 수산물은 국민이 일상적
으로 다소비하고 있는 대표적인 수산식품으로 전체의 약 76%
를 차지하고 있다(Statistics Korea, 2017). 그러나 단순가공수
산물의 경우, 공장의 규모가 영세할 뿐만 아니라 식품제조가공
업 등록(신고) 없이 제조하거나 재래시장 등에서 비포장상태로 
유통되는 등 위생관리 사각지대에 있으며, 그 위해관리가 미흡
한 실정이다. 식중독 발생 통계자료가 작성된 2010-2011년 5월
까지 식중독 원인식품을 확인, 추정할 수 있는 211건 중 어패류 
및 그 가공품이 전체 51%를 차지하고 있으며 발생건수로는 1
위(25건/270건), 환자수로는 2위(405명/7,253명)에 달할 정도
로 높다(Statistics Korea, 2017). 또한 Bahk (2009)의 연구에서
도 수산물가공품과 수산물 건조품이 위해순위에서 각각 2위와 
11위로 높은 순위를 나타내었다. 
한편 단순가공 어류의 위생학적 안전성에 관한 연구로는 생 
멸치와 시판 마른 멸치의 이화학적 및 미생물학적 특성(Yoon et 
al., 2017), 마른 멸치 작업장의 식품안전관리인증기준(Hazard 
analysis and critical control point, HACCP) 모델 개발(Yoon et 
al., 2016), 원료의 선도가 멸치 액젓의 품질 및 위생안전성에 미
치는 영향(Cho et al., 2015), 시판 마른 청어(Clupea pallasi) 및 
마른 멸치(Engraulis japonicus)의 위생 특성 비교 및 품질기준 
제시(Kang et al., 2015), 크기 및 저장 온도에 따른 건조 멸치의 
이화학적 및 미생물학적 특성(Kim, 2014a), 마른 멸치 제조 작
업장의 HACCP system model 개발(Kim, 2014b) 등 주로 멸치
에 관한 논문만 다소 있을 뿐, 단순가공 어류의 종류별 유통제
품에 대한 위생학적 안전성에 관한 연구는 거의 없는 실정이다. 
이에 본 연구에서는 시중에 유통되고 있는 단순가공 어류 제품
에 대한 위생학적 안전성 확보를 위해 황태, 마른 멸치, 멸치 액
젓, 염장굴비 등을 대상으로 세균학적 및 화학적 위해요소 조사
를 통해 단순가공 수산물의 안전관리를 위한 기초자료로 활용
하고자 한다. 

재료 및 방법

시료

실험에 사용한 시료는 단순가공 어류 제품 중 매출량이 많으
며, 소비자들이 쉽게 접할 수 있는 제품, 그리고 건조, 발효, 염
장 등 다양한 가공 형태의 어류 제품을 선정하였다. 시료는 황태

[Hwangtae, 명태(Theragra chalcogramma)], 마른 멸치(Dried 
anchovy, Engraulis japonicus), 멸치 액젓[Fermented anchovy 
sauce, 멸치(Engraulis japonicas)], 염장 굴비[Salted and dried 
yellow croaker fish, 참조기(Larimichthys polyactis)]로(Table 
1), 2017년 1월부터 10월 사이에 on-line market과 강릉시 소재
의 마트에서 구입하였으며, on-line market에서 구입한 어류 제
품은 도착 즉시 실험에 제공하였으며, 마트에서 구입한 어류 제
품은 실험 당일 구입하여 ice box (5℃)로 실험실로 운반, 12시
간 이내에 실험을 진행하였다.

일반세균수, 대장균군 및 대장균

일반세균수, 대장균군 및 대장균의 분석은 식품공전(MFDS, 
2016)의 일반실험법 중 미생물 시험법에 준하는 방법으로 진
행하였다. 곰팡이수 측정을 위하여 황태 25 g에 멸균인산완충
용액(PBS, pH 7.2) 225 mL를 가하여 Stomacher 440 (Seward 
Medical, London, UK)으로 230 rpm에서 1분간 균질화한 후, 
균질액 11 mL에 멸균인산완충용액(PBS, pH 7.2) 99 mL를 가
하여 단계적으로 연속 희석하여 시료액을 제조하였다. 일반세
균수는 각 단계 시료액을 plate count agar (PCA; Difco Labo-
ratories, Detroit, MI, USA)에 접종하고 35±1℃에서 48±2시
간 동안 배양한 후 생성된 집락수를 측정하였다. 대장균군 및 대
장균은 최확수(Most probable number, MPN)법으로 분석하였
다. 추정시험의 경우 lauryl sulfate tryptose (LST) broth (Difco 
Laboratories), 확정시험의 경우 brilliant green lactose bile 
(BGLB) 2% broth (Difco Laboratories)를 사용하여 37±1℃, 
24-48시간 배양하였다. 대장균은 EC broth (Difco Laborato-
ries)를 사용하여 44.5±1℃, 24시간 배양하였으며, 대장균군과 
대장균 분석에 사용된 BGLB, EC 배지가 혼탁해지거나 발효관
(durham tube)에 가스가 발생한 것을 양성으로 판정하고, 이를 
최확수(MPN/100 g)로 나타내었다.

식중독 세균

수산식품의 주요 식중독 세균인 Staphylococcus aureus와 
Clostridium botulinum 2종에 대하여 분석하였으며 식품공전
(MFDS, 2016)의 시험법에 준하여 S. aureus는 정량실험을 하
였고 Cl. botulinum은 정성실험을 하였다. 

곰팡이 

Table 1. The number of companies and samples on minimally processed fish products purchased from Korean fish retail outlets

Sample No. of company No. of samples Sample type and package (No. of samples)
Hwangtae 18 23 Slice (8)1, Shreds (10), Powder (3), Original form (2)
Dried anchovy 20 20 Small (6), Medium (12), Large (2)
Fermented anchovy sauce 17 17 Plastic container package (17)
Salted and dried yellow croaker 9 9 Wrap package (3), Vacuum package (6)
Total 64 69
1Number in parenthesis is number of samples.
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곰팡이수 측정을 위하여 황태 25 g에 멸균인산완충용액(PBS, 
pH 7.2) 225 mL를 가하여 Stomacher 440 (Seward Medical, 
London, UK)으로 230 rpm에서 1분간 균질화한 후, 균질액 
11 mL에 멸균인산완충용액(PBS, pH 7.2) 99 mL를 가하여 
단계적으로 연속 희석하여 시료액을 제조하였다. 곰팡이수는 
Cho et al. (2005)의 방법에 준하여 건조필름법으로 실시하였
는데, 3M사(Minnesota Mining and Manufacturing Company, 
USA)의 사용설명서에 따라 PYM (Petrifilm™ Yeast and mold 
count plate)에 시료를 접종 및 배양(23±2℃에서 3-5일)한 다
음 다양한 색상과 큰 공간을 차지하고 가장자리 부분이 명확히 
구분되지 않는 것을 곰팡이로 계수하였다.

히스타민 분석

히스타민의 함량 분석은 시료 중 마른 멸치, 멸치 액젓, 염장 
굴비에 대하여 실시하였으며, Kim et al. (2011)의 방법에 준하
여 수행하였다. 즉 시료 5 g에 0.1 N 염산 25 mL을 가하여 균질
화하고 이것을 원심분리(4,000 g, 4℃, 15분)한 후 여과하여 취
하는 조작을 2회 반복하여 얻은 상층액에 염산을 가하여 시료액
으로 사용하였다. 그 후 표준용액 및 시료액 1 mL를 각각 시험
관에 취한 후, 내부표준물질(1,7-diaminoheptane 표준품을 정
밀히 달아 0.1 N 염산에 녹여 5 mg/mL로 한 원액에 0.1 N 염
산으로 100 μg/mL로 한 것) 10 μL, 포화탄산나트륨용액 0.5 
mL, 1% 염화단실아세톤용액 0.8 mL를 가하여 혼합한 후, 마
개를 하여 45℃에서 1시간 유도체화하고, 10% 프롤린 용액 0.5 
mL 및 에테르 5 mL를 가하여 10분간 진탕하고 상층액을 취하
여 질소 농축한 뒤, 아세토니트릴(Acetonitrile, ACN) 1 mL를 
가하여 여과한 것을 high performance liquid chromatograph 
(HPLC, Agilent 1100, Agilent, Santa Clara, USA)로 분석하였
다. 분석조건은 Table 2와 같으며, Histamin 표준품의 retention 
time은 14.195분이었다(Fig. 1)

결과 및 고찰

황태

18개사에서 제조하여 시중에 유통 중인 황태 23개를 구입하여 
세균학적 오염도를 조사한 결과는 Table 3과 같다. 상온 유통되
는 황태의 일반세균수 검출범위는 <15-1.8×106 colony form-
ing unit (CFU)/g, 대장균군 검출범위는 <18-180 MPN/100 g, 
대장균 검출범위는 <18-68 MPN/100 g으로 나타났다. 따라
서, 현행 식품공전상 건포류의 대장균 허용기준치인 n=5, c=2, 
m=0, M=10 (MFDS, 2017) 이하로 분석되어 위생학적 문제
는 없는 것으로 사료된다. 그러나 식중독 세균인 S. aureus가 
23개 제품 중 16개 제품에서 1.2×102-6.0×103 CFU/g이 검출
되었다. 황태 제품을 원형, 포, 채, 분말 형태로 구분하였을 때, 
이에 대한 차이는 발견하지 못하였다. 현행 식품공전상 건포류
의 황색포도상구균 허용기준치가 없어 적부 판정을 할 수 없으
나, 비슷한 조미건어포류 허용기준치(조미건어포류에 한하여, 
S. aureus의 경우 n=5, c=1, m=10, M=100)와 비교하였을 때, 
향후 안전관리가 필요한 것으로 사료된다. 황태는 일반적으로 
가열하여 섭취할 뿐만 아니라, 식중독을 일으킬 수 있는 농도(1 
μg)의 장독소를 생성하기 위한 황색포도상구균의 최소 균수는 
105 CFU/g으로 보고되고 있어 위생학적으로는 문제가 없는 것
으로 사료된다(Ward et al., 1997; Doan and Davidson, 1999, 
Fox et al., 2000, Leggett et al., 2012). 
곰팡이의 경우 검출범위는 <15-4.4×103 CFU/g이었고 23개 
제품 중 2개 제품에서 국내 기준규격[수산물과 수산특산물의 
품질인증 세부기준(MOF, 2014) 및 KS규격(KATS, 2011)의 
경우 모두 1.0×103 CFU/g]을 초과하는 것으로 나타났다. 황태
의 경우, 대부분의 공장이 영세하고, 손으로 작업하는 과정이 많
아 식중독 세균인 S. aureus가 많이 검출되는 것으로 판단되며 

Table 2. The HPLC conditions for histamine analysis 

Parameter Conditions
Detector DAD
Column XDB-C18 (4.6×250 mm, 5 μm)
Column Temp 40℃
Flow rate 1 mL/min
Run time 30 min
Gradient elution (min) ACN (%) H2O (%)

0 55 45
10 65 35
15 80 20
20 90 10

Wave length 254 nm
DAD, Diode array detectors; ACN, Acetonitrile.
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Fig. 1. Chromatogram of standard histamine by HPLC. IS, Internal 
standard.

RT (min) Compound Peak area (%) Amount (ppm)
14.195 Histamine 1440.43311 20.53026
15.774 IS 1642.56482 193.39718
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종사자 위생교육 및 가공 공정의 관리를 철저히 한다면 미생물 
오염도가 낮은 황태를 생산할 수 있을 것으로 사료된다.

마른 멸치

20개사에서 제조하여 유통 중인 마른 멸치를 20개 구입하
여 세균학적 오염도 및 히스타민 함량을 조사한 결과는 Table 
4와 같다. 상온 유통되는 마른 멸치의 일반세균수 검출범위
는 1.0×102-1.5×106 CFU/g, 대장균군 검출범위는 <18-
330 MPN/100 g이었다. 한편 대장균은 검출되지 않아(<18 
MPN/100 g) 현행 식품공전상 건포류의 대장균 허용기준치인 
n=5, c=2, m=0, M=10 (MFDS, 2017)을 만족하는 것으로 나타
나 위생학적 문제는 없는 것으로 판단되었다. 그러나 식중독 세
균 중 Cl. botulinum은 검출되지 않았으나 S. aureus가 20개 제
품 중 11개 제품에서 2.0×102-3.8×103 CFU/g이 검출되었다. 
마른 멸치 제품을 크기별(소멸, 중멸, 대멸)로 구분하였을 때, 
이에 대한 차이는 발견하지 못하였다. 현행 식품공전상 건포류
의 황색포도상구균 허용기준치가 없어 적부 판정을 할 수 없으

나, 비슷한 조미건어포류 허용기준치(조미건어포류에 한하여, 
S. aureus의 경우 n=5, c=1, m=10, M=100)와 비교하였을 때, 
향후 안전관리가 필요한 것으로 사료된다. Kim et al. (2014a)은 
멸치의 어획 직후부터 최종 제품인 마른 멸치 생산까지의 각 공
정에서 마른 멸치의 식중독균(S. aureus, Salmonella spp., Vib-
rio parahaemolyticus 및 Cl. botulinum)에 대하여 조사한 결과, 
식중독 세균의 종류에 관계없이 모든 제조 공정에서 검출되지 
않았다고 보고한 바 있는데, 본 연구의 유통 제품에서 S. aureus
가 허용기준치 이상으로 검출된 것은 선별 과정에서 종사자의 
손으로 공정이 이루어지며 건조 후 박스 포장되어 유통된 후 다
시 소포장 되는 경우가 많기 때문이라 판단되며, 이는 종사자 위
생교육 및 유통 중의 위생안전 관리 강화가 필요한 것으로 사
료된다. 한편 히스타민의 경우, 20개 제품 모두 검출되지 않아, 
현행 식품공전 상 수산물에 대한 허용기준치(200 mg/kg 이하)
를 만족하는 것으로 나타나 이화학적 문제는 없는 것으로 판단
되었다. Yoon et al. (2017)은 시판 마른 멸치를 대멸, 중멸, 소
멸로 분류하여 히스타민을 측정한 결과, 대멸 0.27-1.47 mg/kg 

Table 3. Bacterial and mold count in Hwangtae purchased from Korean fish retail outlets

Sample Sample type Viable cell count 
(CFU1/g)

Coliform group (MPN2/100 g) Staphylococcus aureus 
(CFU/g) Mold (CFU/g)

Total coliform Escherichia coli
A Sliced <15 <18 <18 <15 <15
B Sliced 4.9×103 68 <18 2.8×103 7.0×102

C Sliced 7.6×103 68 <18 3.0×102 3.0×102

D Sliced 1.8×106 <18 <18 5.0×103 <15
E Sliced 1.2×103 20 <18 7.0×101 <15
F Sliced 1.4×103 68 20 2.5×102 3.0×102

G Sliced 2.0×101 <18 <18 <15 <15
H Sliced 6.0×102 45 <18 1.2×102 4.0×102

I Shreds 6.9×104 110 <18 1.6×103 <15
J Shreds 7.0×104 20 <18 1.5×102 <15
K Shreds 1.6×102 <18 <18 <15 <15
L Shreds 3.8×103 110 68 2.1×102 <15
M Shreds 1.2×103 20 <18 1.6×102 3.0×102

N Shreds 2.0×103 <18 <18 8.0×101 <15
O Shreds 1.0×103 20 <18 6.0×101 <15
P Shreds 4.0×103 110 20 1.5×102 8.0×102

Q Shreds 2.8×103 45 <18 1.8×102 5.0×102

R Shreds 2.0×105 <18 <18 6.0×103 <15
S Powder 8.9×104 68 <18 3.9×103 <15
T Powder 5.1×103 170 20 3.5×103 4.4×103

U Powder 2.5×104 180 <18 2.0×102 <15
V Original form 6.0×101 <18 <18 <15 <15
W Original form 3.2×102 45 <18 2.0×102 3.0×102

1CFU, Colony forming unit; 2MPN, Most probable number.
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(평균 0.72±0.31), 중멸 0.04-1.64 mg/kg (평균 0.66±0.35), 
소멸 0.24-1.23 mg/kg (평균 0.67±0.27)으로 FDA 규격인 50 
mg/kg 이하, 국제식품규격위원회(CODEX) 규격인 100 mg/
kg 이하, 우리나라 식품공전 상 수산물에 대한 허용기준치인 
200 mg/kg 이하의 범위 내에 있었다고 보고한 바 있는데 본 실
험의 결과도 이와 유사한 경향을 나타내었다. 

멸치 액젓

17개사에서 제조하여 유통 중인 멸치 액젓을 17개 구입하여 
세균학적 오염도 및 히스타민 함량을 조사한 결과는 Table 5와 
같다. 상온 유통되는 멸치 액젓의 일반세균수 검출범위는 <15-
1.0×103 CFU/mL이었으며, 대장균군, 대장균, S. aureus는 검
출되지 않았다. 현행 식품공전상 액젓의 대장균 허용기준치가 
없어 적부 판정을 할 수 없으나, 젓갈류의 대장균 허용기준치(
액젓, 조미액젓은 제외, n=5, c=1, m=0, M=10, MFDS, 2017)
와 비교하였을 때, 위생학적으로 문제가 없는 것으로 사료된다. 
히스타민의 경우, 17개 제품 모두 현행 CODEX 액젓의 히스
타민 허용기준치인 400 mg/kg 이하를 만족하는 것으로 나타
나(CODEX, 2003) 이화학적 문제는 없는 것으로 판단되었지

만 다소 높은 수치로 나타났다. 미국, EU, 호주 및 뉴질랜드 등 
일부 국가에서는 어육가공품에도 히스타민의 허용기준치를 설
정하여 생성을 억제하려는 노력을 하고 있으며, CODEX도 액
젓류의 히스타민 허용기준치를 설정하고 있다. 반면, 우리나라
는 일반 수산물의 히스타민 기준·규격[냉동어류, 염장어류, 통
조림, 건조 또는 절단 등 단순 처리한 것(어육, 필렛, 건멸치 등) 
: 200 mg/kg 이하(고등어, 다랑어류, 연어, 꽁치, 청어, 멸치, 삼
치, 정어리, 몽치다래, 물치다래, 방어에 한한다); MFDS, 2017]
이 있으나 액젓을 포함한 발효식품에는 허용기준치를 정해두
지 않고 있다. 최근 외국으로 수출된 멸치 액젓이 EU연합에 히
스타민 함량 기준 초과로 부적합 판정을 받은 바 있다(KITA, 
2009). 이는 국민건강영양조사 5-7기 자료(KNHANES, 2018)
에 따르면 멸치 액젓 섭취에 대한 통계는 매우 소량으로 보고
되고 있어 큰 문제는 없는 것으로 판단되나, 섭취량에 주의를 
기울일 필요가 있을 것으로 사료되며 우리나라 액젓의 선진화 
및 세계화를 위해서 우수한 품질 확보는 물론이며 위생안전성
을 확보하기 위한 histamine 저감화에 대한 노력이 지속되어야 
할 것이다.

Table 4. Bacterial count and histamine level in dried anchovy purchased from Korean fish retail outlets

Sample Sample 
type

Viable cell count 
(CFU1/g)

Coliform group (MPN2/100 g) Food-borne bacteria (CFU/g)
Histamine 
(mg/kg)Total coliform Escherichia coli Staphylococcus 

aureus 
Clostridium 
botulinum

A Small 1.5×106 330 <18 3.8×103 ND3 ND
B Small 1.7×105 <18 <18 1.0×103 ND ND
C Small 1.3×103 110 <18 2.0×102 ND ND
D Small 2.8×102 <18 <18 <15 ND ND
E Small 4.0×102 <18 <18 <15 ND ND
F Small 1.5×103 20 <18 4.0×102 ND ND
G Medium 1.0×102 <18 <18 <15 ND ND
H Medium 2.0×104 <18 <18 <15 ND ND
I Medium 4.0×102 <18 <18 <15 ND ND
J Medium 3.0×102 <18 <18 2.1×102 ND ND
K Medium 2.7×102 <18 <18 <15 ND ND
L Medium 2.0×102 <18 <18 <15 ND ND
M Medium 4.6×103 <18 <18 2.0×102 ND ND
N Medium 5.0×102 20 <18 4.7×102 ND ND
O Medium 1.1×105 <18 <18 <15 ND ND
P Medium 2.6×103 <18 <18 8.0×102 ND ND
Q Medium 3.0×103 45 <18 6.0×102 ND ND
R Medium 9.0×102 <18 <18 1.0×102 ND ND
S Large 1.2×103 <18 <18 2.0×102 ND ND
T Large 1.5×104 <18 <18 7.0×102 ND ND
1CFU, Colony forming unit; 2MPN, Most probable number; 3ND, Not detected. 
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염장 굴비

9개사에서 제조하여 유통 중인 염장 굴비를 9개 구입하여 
세균학적 오염도 및 히스타민 함량을 조사한 결과는 Table 6
과 같다. 냉동 유통되는 염장 굴비의 일반세균수 검출범위는 
2.8×103-3.2×104 CFU/g이었고, 대장균군과 대장균은 검출
되지 않았다. 현행 식품공전상 염장 굴비에 관한 기준치가 없어 
비슷한 기준치인 건포류의 대장균 허용기준치 n=5, c=2, m=0, 
M=10 (MFDS, 2017)를 비교하여 보면 위생학적으로 문제가 
없는 것으로 사료된다. 그러나 식중독 세균인 S. aureus가 9개 

제품 중 2개 제품에서 1.0×102 CFU/g을 초과하였다. 염장 굴
비 제품을 진공포장 여부로 구분하였을 때, 이에 대한 차이는 발
견하지 못하였다.
현행 식품공전 상 허용기준치 중 염장 굴비 기준치가 없어 적
부 판정을 할 수 없으나, 비슷한 조미건어포류 허용기준치(n=5, 
c=1, m=10, M=100)와 비교하였을 때 기준치를 초과하여 위생
학적으로 문제가 있는 것으로 나타났다. 염장 굴비 역시 가공 
공정 중 염장, 엮기, 포장 공정 등 종사자의 수작업으로 이루어
지는 공정이 많기 때문에 종사자의 철저한 위생교육 및 관리가 

Table 5. Bacterial count and histamine level in fermented anchovy sauce purchased from Korean fish retail outlets

Sample Viable cell count (CFU1/mL)
Coliform group (MPN2/100 mL) Staphylococcus aureus 

(CFU/mL)
Histamine 
(mg/kg)Total coliform Escherichia coli

A 3.6×102 <1.8 <1.8 <15 38.9
B 7.5×101 <1.8 <1.8 <15 27.3
C 1.3×102 <1.8 <1.8 <15 19.6
D 1.0×103 <1.8 <1.8 <15 394.8
E 1.6×102 <1.8 <1.8 <15 269.5
F 3.5×101 <1.8 <1.8 <15 149.5
G 1.3×102 <1.8 <1.8 <15 231.2
H <15 <1.8 <1.8 <15 375.2
I <15 <1.8 <1.8 <15 355.9
J <15 <1.8 <1.8 <15 370.7
K 4.6×102 <1.8 <1.8 <15 352.3
L 2.1×102 <1.8 <1.8 <15 203.4
M <15 <1.8 <1.8 <15 99.9
N <15 <1.8 <1.8 <15 53.4
O <15 <1.8 <1.8 <15 215.6
P 2.2×102 <1.8 <1.8 <15 186.9
Q 2.0×102 <1.8 <1.8 <15 268.4
1CFU, Colony forming unit; 2MPN, Most probable number.

Table 6. Bacterial count and histamine level in salted and dried yellow croaker purchased from Korean fish retail outlets

Sample Package Viable cell count 
(CFU1/g)

Coliform group (MPN2/100 g) Staphylococcus aureus 
(CFU/g)

Histamine 
(mg/kg)Total coliform Escherichia coli

A Wrap 2.7×104 <18 <18 <15 ND3

B Wrap 3.1×104 <18 <18 <15 ND
C Wrap 1.6×104 <18 <18 9.0×103 ND
D Vacuum 3.0×104 <18 <18 8.0×102 ND
E Vacuum 2.8×103 <18 <18 <15 ND
F Vacuum 3.6×103 <18 <18 <15 ND
G Vacuum 3.2×104 <18 <18 <15 ND
H Vacuum 8.0×103 <18 <18 <15 ND
I Vacuum 8.8×103 <18 <18 <15 ND
1CFU, Colony forming unit; 2MPN, Most probable number; 3ND, Not detected.
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필요할 것으로 사료된다. 한편 히스타민은 9개 제품 모두에서 
불검출 되어, 현행 식품공전 상 수산물에 대한 허용기준치(200 
mg/kg 이하)를 만족하는 것으로 나타나 이화학적 문제는 없는 
것으로 판단되었다. 
이상의 결과를 요약하면 세균학적 오염도는 제품별로 차이
가 있는 것으로 분석되었으며, 황태, 마른 멸치, 염장 굴비 제
품에서 식중독균인 S. aureus가 다소 높은 빈도로 검출되었다. 
특히 황태 제품에서 S. aureus가 23개 제품 중 16개 제품에서 
1.2×102-6.0×103 CFU/g이 검출되어 분석한 어류 제품들 중 
가장 높은 검출율을 보였다. 이는 황태의 채를 찢는 공정 등이 
종사자의 손으로 이루어질 수 있으며, 마른 멸치의 경우 선별 과
정 및 건조 후 유통된 제품을 다시 소포장 할 가능성이 있고, 염
장 굴비의 경우 끈으로 엮는 공정이 종사자의 손으로 이루어질 
가능성이 있어, 피부 상재균인 S. aureus가 높은 빈도로 검출되
는 것으로 판단되며, 유통 중 온도 관리 미비 등에 의한 세균 증
식 가능성도 있을 것으로 사료된다. 멸치 액젓의 경우 히스타민
이 기준치 이하로 검출되었지만 다소 높은 수치로 분석되었다. 
히스타민 생성균은 대부분 중온성 세균으로 이를 억제하는 방
법으로는 숙성할 때 저온으로 관리하는 방법이 있다. Ko et al. 
(2017)의 연구에 따르면 멸치 젓갈의 경우 숙성 온도가 낮은 경
우 히스타민의 함량이 낮게 나타나 숙성 온도가 히스타민 발현
에 크게 영향을 미치는 인자임을 확인하였다고 밝혔다. 따라서 
이와 같은 어류 단순가공품의 미생물학적 및 이화학적 위해요
소를 줄이기 위해서는 보다 체계적인 종사자의 위생 교육, 멸치 
액젓의 섭취 주의 문구 표기 및 숙성 온도 관리 그리고 유통 중
의 온도 관리가 필요하다고 판단된다.
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