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서 론

미역(Undaria pinnatifida)은 갈조류의 미역과에 속하는

1년생 해조류로서 우리나라 바다에서 많이 생육하기 때문에

일찍부터 애용된 기호식품으로[11], 다른 갈조류와 비교하여

단백질, 지질, 비타민 등 모든 영양소를 고루 함유하고 있다.

미역의 기능성은 항염증[5], 항비만[10], 항산화[16] 활성 등

이 있는 것으로 보고되고 있다. 우리나라는 매년 60만톤 이

상의 다양한 종류의 해조류가 생산되며 그 생산량은 전 세

계 4위를 달할 만큼 해조류 양식 및 이용 산업이 매우 발달

해 있다[13]. 2013년도 미역 생산량은 최근 5년 내 최대인

50.3만톤으로 전년산보다 27.3% 증가해 해조류 생산량의 상

당 부분을 차지한다[14]. 국내에서 시판되고 있는 미역은 건

미역, 염장미역, 생미역으로 나눌 수 있는데, 건미역은 미역

을 일광 건조하여 장기간 보관이 용이하도록 처리한 제품으

로 아무런 가공 공정을 거치지 않고 자연 상태에서 건조한

것이고[4], 생미역의 경우 바다에서 채취한 후 바로 유통되

는데 이의 경우 해수에 의한 대장군균 등 다양한 미생물로

부터의 오염등이 우려되는 실정이다. 이와 같이 채취 후 소

비단계까지의 미생물적 오염을 차단하기 위하여 전해수와

이산화염소수 등 다양한 살균세척수가 이용되고 있다. 전해

수는 수도수에 일정량의 NaCl를 첨가한 후 전기분해하여 얻

어지는 것으로[26], 평행 평판 전극간에 이온 분리막을 설치

하고 이 전극간에 전압을 인가하면 이온들이 Coulomb's

force에 의해 반대극성을 갖는 전극으로 분리 접속되게 하는

작용과 전기분해작용에 의해 만들어 진다. 양극에서는 수소

이온을 방출하여 산성수가 되며, 음극에서는 수소와 수산화

이온이 발생되어 알칼리수가 된다[2]. 강산성 전해수의 경우
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높은 환원력, 낮은 pH, 차아염소산(HCOl), 활성산소(O3

H2O2)를 가지고 있어 강력한 살균력을 가지고 있는 것으로

알려져 있고[7, 14], 알칼리 전해수 역시 살균력 및 세정 효

과가 뛰어난 기능수이다[9]. 최근 전해수를 이용한 식품의 살

균은 인체에 무해한 살균 기술로서 채소나 과일의 신선도 유

지, 살균력 향상 및 유해 잔유물이 없어 인체에 해를 끼치지

않는다는 장점에 의해 식품 가공에 폭넓게 이용되고 있다.

주로 배추, 양배추, 케일 등의 잎채소에 처리할 경우 표면 세

정과 살균 효과를 동시에 얻을 수 있으며[8] 그외에도 복분

자[25], 깻잎[6], 배추[22, 23], 콩나물[27], 딸기와 오이[15],

상추[20] 등에 적용한 연구가 활발히 진행되어 있다. 수산물

을 가공하는데 있어서는 전해수로 처리한 생굴에서 살균효

과가 있다는 것이 보고된 바 있으며[12] 어획 직후의 오징어

를 산성 전해수 얼음으로 빙장한 결과 수도수 얼음의 사용

에 비해 저장 중 휘발성 염기질소의 함량 증가가 적었으며,

오징어 표면의 명도 값이 높았다는 보고도 있다[17]. 또한 멸

치의 가공과정에서 산성 전해수 처리는 멸치의 색택 개선,

VBN 및 지질과산화물의 함량변화를 감소시킨다는 연구결

과도 있다[19]. 이처럼 전해수의 이용은 육상생물인 채소류

와 일부 수산물에 대해서는 연구된 바 있으나 해조류에 대

해서는 연구된 바가 없는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 미역의 생산단계에서 소비단계에 이

르기까지의 미생물의 오염가능성을 저감화시키기 위하여, 전

해수와 같은 화학적 처리를 이용하여 미생물 오염을 차단하

고자 하며, 최종적으로는 식품 부패 미생물의 지표세균인 대

장균군을 대상으로 하여 위생적으로 안전한 제품을 생산하

여 부산의 특산품인 기장미역의 수출을 증대시키고자 한다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 미역은 2013년 3월 (주)석하(Busan,

Korea)에서 제공받은 것으로 부산 기장에서 채취한 생미역

을 실험에 사용하였다. 

전해수 제조 및 처리

전해수는 NaCl 용액 0.8%를 제조한 뒤 6개의 전극이

setting된 전해수 생성장치(전극의 최대전력 100 V, 5 A, 전

극표면 36 × 285 mm, 탱크용량 0.5 L, TMD Co., Busan,

Korea)로 6분간 전기분해하여 제조하였다. 제조된 전해수는

pH 9.0~9.5, 차아염소산함량은 300-330 ppm 농도의 것을 사

용하였고 세척수로 이용 시 이 전해수를 원액으로 사용해서

15%, 30%, 50%, 75%, 90%의 농도로 증류수로 희석해 미역

무게의 10배량을 가하였다. 고농도 장시간(50%, 75%, 90%/

30분)은 각 농도별 전해수에 미역을 30분간 침지시킨 후 수

도수로 1분간 세척해 체에 받쳐 물기를 제거 후 증류수에

30분씩 3회 침지하였다. 고농도 단시간(50%, 75%/1분, 2분)은

각 농도별로 전해수에 미역을 각각 1분, 2분 동안 침지 후 수

도수로 1분간 세척해 체에 받쳐 물기를 제거 후 증류수에

30분씩 3회 침지하였다. 저농도 장시간(15%, 30%/30분)은

15%, 30% 농도의 전해수에 미역을 30분씩 3회 침지하였고

전해수 처리 후 수도수로 1분씩 세척해주었다. 저농도 장시

간의 경우 증류수 세척은 시행하지 않았다. 저농도 단시간

(15%/5분, 10분)은 횟수(1회, 2회, 3회)를 달리하여 전해수

를 처리한 후 수돗물로 1분간 세척해 체로 물기를 제거한 후

증류수에 10분씩 침지하여 전해수와 증류수의 세척 횟수가

총 6회가 되게 침지하였다. 고농도 장시간, 고농도 단시간,

저농도 장시간의 대조구인 증류수 처리구는 30분씩 3회 처

리하였고 저농도 단시간의 대조구인 증류수 처리구는 10분

씩 6회 처리하였다. 전해수는 실험직전에 만든 것을 이용하

였고 증류수와 전해수 모두 4oC로 맞추어 사용하였다.

미생물학적 검사

전해수 처리한 미역 2 g을 무균적으로 취한 후, 멸균

PBS(Phosphate buffered saline, pH 7.40) 용액을 18 ml

가한 후 균질기(AM-7, Ace Homogenizer, Nihonseiki, Tokyo,

Japan)를 이용하여 1,000 rpm에서 1분간 균질화하였다. 생

균수의 측정은 PCA(plate count agar, BD, USA), 대장균군

의 측정은 DLA(desoxycholate lactose agar, BD, USA)에

희석액을 분주·도말하여 35oC에서 24시간 배양한 후 생성된

집락의 수를 측정하였다. 곰팡이 측정은 PDA(potato

dextrose agar, BD, USA)에 희석액을 분주·도말하여 25oC에

서 3-5일간 배양하여 생성된 집락의 수를 측정하였다. 미역

표면의 미생물검사는 멸균 PBS 200 µl를 멸균된 면봉에 흡

수시켜 미역 표면을(10 × 10 cm) 닦아준 후 면봉 끝부분을

멸균 PBS 9 ml이 담긴 cap tube에 잘라 넣었으며, 4회 더 반

복하여 총 멸균 PBS 1 ml을 흡수시켜 닦아내었다. 그 후 시

료를 180 rpm에 3시간 shaking한 후 원액 sample로 사용하

여 10배 희석법으로 희석하여 미생물 검사를 실시하였다. 

색도측정

시료를 믹서기로 3분간 분쇄한 뒤, 3.5 g을 cell에 채워 넣

어 색차계(JC801, Color Techno System Co., Tokyo,

Japan)로 L*, a*, b* 값을 이용하여 색도를 측정하였다. 이 때

사용된 표준백판의 값은 L* = 93.73, a* = −0.12, b* = 0.11이

었다. 

관능평가

14명의 panel(식품공학전공 학생, 남 3명, 여 11명, 21-27세)

을 선정하여 전해수 처리 미역의 색, 맛, 향 및 전체적인 기
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호도의 4가지 항목으로 7점 점수법(7점: 아주 좋다, 6점: 좋

다, 5점: 조금 좋다, 4점: 보통이다, 3점: 조금 나쁘다, 2점: 나

쁘다, 1점: 아주 나쁘다)으로 평가하였다. 

통계처리

실험 결과의 통계처리는 SAS program(Statistical

Analytical System V8.2, SAS Institute Inc., Cary, NC,

USA)을 이용하여 평균값을 분산분석한 후, Duncan의 다중

검정법으로 p<0.05 수준에서 항목들 간의 유의적 차이를 검

정하였다. 

결과 및 고찰

농도별 전해수 처리에 의한 미역의 미생물학적 변화

미역 원물에 오염된 미생물을 저감화 시키기 위해서 전해

수를 이용하여 고농도 장시간(50%, 75%, 90%/30분), 고농

도 단시간(50%, 75%/1분, 2분), 저농도 장시간(15%, 30%/

30분)으로 세척한 결과는 Table 1과 같다. 고농도 장시간 처

리 결과는 50%/30분 처리구의 표면에서만 101 CFU/g의 생

균수가 검출되어 증류수 처리구에 비해 1 log cycle 정도가

감소한 것으로 나타났다. 특히 대장균군의 경우, 증류수 처

리구의 전체에서 101 CFU/g의 균이 검출되었지만 전해수로

세척 후 대장균군이 검출되지 않음을 확인할 수 있었다. 75%,

90%/30분 처리구의 경우 생균수와 대장균에서 모두 균이 검

출되지 않아 고농도 30분 처리구에서 미생물의 생육이 억제

됨을 확인하였고, 곰팡이의 경우 증류수 세척만으로도 균이

제거되는 것을 확인할 수 있었다. 고농도 단시간 처리구의

경우, 50%, 75%의 1분 처리구 보다 2분 처리구에서 생균수, 대

장균군 및 곰팡이의 생육 저해도가 뛰어난 것으로 확인되었

다. 특히 대장균군에서는 1분 처리구의 표면, 2분 처리구의

전체와 표면 모두에서 대장균군이 검출되지 않았다. 저농도

장시간 처리구의 경우, 15%/30분 처리구의 전체와 표면에서

101 CFU/g의 생균수만 검출되었고 대장균군과 곰팡이는 검

출되지 않았다. 30%/30분 처리구의 경우 생균수, 대장균군,

곰팡이가 모두 검출되지 않아 증류수에 침지한 처리구에 비

해 균의 생육이 월등히 억제된 것을 확인할 수 있었다. 따라

서, 증류수 처리구와 비교 시 50%, 75%, 90%/30분 처리구,

50%, 75%/2분 처리구와 15%, 30%/30분의 처리구에서 대장

균군의 성장을 효과적으로 억제시킨 것을 확인할 수 있었

다. Park 등[22]의 연구에서 약알칼리 전기분해수를 배추

세척에 적용하여 배추 표면에 E. coli, B. cereus, Sal.

Typhimurium, 및 S. aureus를 인위적으로 오염시킨 후 100

ppm의 농도로 하여 침지 시간을 달리하면서 미생물 제어 효

과를 비교하였다. 그 결과 수도수 처리 시 10분이 경과하여

도 1 log CFU/g 이하의 낮은 감소 효과가 나타났으며, 3분

침지 시 3 log CFU/g 이상의 높은 감소 효과를 나타냄을 확

인할 수 있었고 5분과 10분 처리구에서는 유의성은 있었으

나 그 차이가 크지 않았다. Jin 등[7]의 침지 용액의 침지 시

간에 따른 양상추의 총균수 저감화 효과를 연구한 결과에서

도 수도수보다 알칼리 전해수로 세척시 저감화 효과가 더 큰

것으로 나타났다. 또한 Lee와 Jang [18]도 전해수로 양상치

를 세척 시 수돗물보다 일반 세균이 1 log CFU/g 정도 더 많

이 감소되었다고 보고하였다. 따라서 본 연구에서도 증류수

보다는 알칼리 전해수로 세척 시 생미역의 총균수 및 대장

균군수를 더 효과적으로 저감화 할 수 있어 본 연구와 유사

한 결과를 나타냄을 알 수 있었다. 결론적으로 본 연구 결과

에서 고농도 전해수 처리시 장시간이 아닌 2분 이상의 단시

간 처리 및 저농도 장시간 처리구에서 대장균군을 충분히 억

제시키는 결과를 얻을 수 있었으나, 생미역에 전해수 처리를

위한 유효농도는 미역의 품질을 최소화 할 수 있는 범위로

설정되어야 하기 때문에 관능평가 결과를 종합하여 전해수

처리 유효 농도를 결정하였다. 

Table 1. Viable cells, coliform bacteria, and mold counts of U. pinnatifida treated with various concentrations and immersion time

of electrolyzed water. (Unit : CFU/g)

NTa) DWb)

Electrolyzed water

50% 75% 90% 50% 75% 15% 30%

30 min 1 min 2 min 1 min 2 min 30 min

Viable 

cells

Whole 1.63×102 1.17×102 N.Dc) N.D N.D 1.50×101 3.00×101 1.50×101 N.D 2.50×101 N.D

Surface 1.25×103 2.00×102 8.00×101 N.D N.D 1.50×101 N.D 1.00×101 N.D 1.00×101 N.D

Coliform 

bacteria

Whole 1.50×102 3.00×101 N.D N.D N.D 4.05×102 N.D 3.00×101 N.D N.D N.D

Surface 5.90×102 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D

Molds Whole 1.00×101 N.D N.D N.D N.D 3.50×101 N.D N.D N.D N.D N.D

Surface 1.00×101 N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D N.D

a)No treatment.
b)Distilled water for 30 min (washing number: 3).
c)Not detected.
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농도별 전해수 처리에 의한 미역의 관능적 변화

미역에 전해수를 고농도 장시간(50%, 75%, 90%/30분), 고

농도 단시간(50%, 75%/1분, 2분), 저농도 장시간(15%, 30%/

30분) 처리해 관능평가를 실시한 결과(Table 2), 처리구간의

유의적인 차이는 보이지 않았으나 50%, 75%, 90% 농도의 전

해수를 30분 동안 처리한 결과 증류수 처리구에 비해 색, 향,

맛에서 전해수의 농도가 높아질수록 점수가 낮아지는 경향

을 보였고 전반적인 기호도 역시 증류수 처리구가 4.2점을

받은 것 보다 낮은 점수인 3.7, 2.0, 1.5점을 받아 농도가 높

아질수록 선호도가 떨어지는 것을 확인할 수 있었다. 이는

고농도 장시간 처리구의 경우 미생물의 생육은 효과적으로

저해시키는 반면 고농도의 전해수로 인해 미역의 색이 변하

였으며, 향에서도 전해수취로 인해 낮은 점수를 받은 것으로

사료된다. 50%, 70% 농도의 전해수를 각각 1분, 2분간 침지

한 결과, 색, 향, 맛, 전반적인 선호도에서 유의적인 차이는

없었으나 2분 처리구 보다 1분 처리구가 약간 높은 점수를

받았다. 50% 1분 처리구의 경우 향을 제외한 나머지 항목에

서 증류수 처리구보다 높은 점수를 받았으나 대장균군이 검

출되어 부적합한 것으로 확인되었다. 15%와 30% 전해수의

농도로 30분씩 3회 침지한 결과, 두 처리구 모두 색, 향, 맛, 전

반적인 선호도에서 증류수 처리구보다 낮은 점수를 받았으

며, 특히 30% 처리구가 더 낮은 점수를 받았다. 결론적으로

고농도 장시간의 경우 대장균군의 생육은 효과적으로 억제

시키나 관능적으로 좋지 못했고 고농도 단시간(50%/1분)의

경우는 다른 처리구에 비해 관능적으로는 다소 우수하나 대

장균군이 검출되어 부적합한 것으로 사료된다. 또한 저농도

장시간의 경우 대장균군의 생육을 억제시키는 데는 효과가

뛰어나나 장시간의 전해수 침지로 인해 관능적으로는 선호

도가 떨어짐을 확인하였다. 따라서 저농도 장시간 처리구의

관능적인 특성을 개선하기 위하여, 15% 전해수로 단시간

(5분, 10분) 침지 횟수를 달리하여 미생물 오염도 및 색도 변

화, 관능평가 특성을 알아보았다.

저농도 전해수 및 증류수 병행 처리에 의한 미역의 미생물

학적 변화

미역에 저농도의 전해수(15%)를 단시간(5분, 10분) 침지

후 증류수(10분)로 침지시킨 뒤 미생물 오염도를 측정하였다

(Table 3). 15%의 전해수에 5분씩 1회, 2회, 3회 침지한 결

과, 생균수의 경우 3회 처리구의 전체에서 증류수 처리구에

비해 1 log cycle 정도 감소하였고 표면에서는 생균수가 검

출되지 않았다. 대장균군의 경우, 15% 전해수 1회 처리구의

전체에서만 대장균군이 검출되었고 그 외의 처리구에서는

대장균군이 검출되지 않았다. 곰팡이는 모든 처리구의 전체

와 표면 모두 검출되지 않았다. 15% 전해수에 미역을 10분

씩 1회, 2회 침지시킨 결과, 전체와 표면 모두에서 생균수,

대장균군, 곰팡이가 검출되지 않았다. 결론적으로 15% 전해

수 10분 처리구가 효과적으로 미생물을 억제하는 것으로 확

인되었다. 이는 표면 살균수 처리 후 진공포장된 신선편이

더덕의 저장 중 품질특성변화에서 pH 8.0-8.5, HClO 100 ppm

의 전해수로 처리된 신선편이 더덕의 총균수가 대조구의 경

우 3.5 log CFU/g이었던 반면 전해수 처리구는 0.6 log CFU/g

이였고 대장균군수의 경우 대조구의 대장균군수는 1.8 log

CFU/g이었던 반면 전해수 처리구는 0.6 log CFU/g으로 표

면살균 효과가 뛰어난 것을 확인할 수 있었던 Choi 등[3]의

보고와 비슷한 경향을 보였다. 또한 신선 깻잎을 다양한 전

해수 및 수도수 등으로 세정 처리하여 저장 중 품질변화를

Table 2. Sensory evaluation of U. pinnatifida treated with various concentrations and washing time of electrolyzed water.

NTa) DWb)

EWc)

NT DW

EW

NT DW

EW

50% 75% 90% 50% 75% 15% 30%

30 min 1 min 2 min 1 min 2 min 30 min

Color 4.40±

1.17AB

4.90±

0.74AB

5.10±

0.88A

2.00±

0.47AB

1.90±

0.74B

4.43±

0.85NS

4.90±

0.74

5.21±

0.70

4.67±

0.89

4.93±

1.14

4.75±

0.75

3.42±

0.79 NS

3.83±

0.94

3.25±

1.36

1.92±

1.08

Aroma 4.00±

1.15NS

4.70±

1.16

4.40±

1.43

3.40±

1.43

3.20±

1.93

4.36±

1.08NS

4.70±

1.16

4.50±

1.34

4.08±

1.38

4.07±

1.27

3.75±

1.42

3.25±

0.62 NS

3.75±

1.06

3.25±

1.06

2.75±

1.14

Taste 3.67±

0.87NS

4.11±

1.05

3.33±

1.32

1.89±

1.27

1.44±

0.73

4.08±

1.04NS

4.11±

1.05

4.23±

1.17

3.91±

0.83

3.69±

1.44

3.27±

1.19

3.09±

0.83 NS

3.64±

0.92

3.18±

0.75

2.27±

1.01

Overall 

preference

3.70±

0.67NS

4.20±

0.92

3.70±

0.95

2.00±

0.82

1.50±

0.71

4.07±

0.73NS

4.20±

0.92

4.57±

1.09

4.17±

1.03

3.93±

1.44

3.83±

1.19

3.25±

0.87 NS 

3.75±

0.97

3.00±

0.95

2.08±

0.90

a)No treatment.
b)Distilled water for 30 min (washing number : 3).
c)Electrolyzed water.

Means with different superscripts in the same row (A-B) are significantly different (p<0.05).

NS: Not significantly different.
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조사한 결과, 총균수 및 대장균군수는 전해수 처리에 의해

2-3 log CFU/g의 감소효과를 보여준 Jeong 등[6]의 보고와

도 일치함을 알 수 있었다. 

저농도 전해수 및 증류수 병행 처리에 의한 미역의 색도 변화 

미역에 15% 전해수를 처리해 색도를 측정한 결과 (Table

4), 15% 전해수를 5분씩 1회, 2회, 3회 처리하였을 때 명도

는 전해수 1회 처리구가 증류수 침지구보다 유의적으로 증

가하였으나 나머지 처리구는 유의적으로 차이가 나지 않았

다. 적색도와 황색도의 경우에는 전해수 침지 횟수가 증가함

에 따라 감소하는 경향을 나타내었다. 15% 전해수를 10분씩

1회, 2회 처리한 결과, 증류수 처리구와 비교 시, 명도는 비

슷하거나 낮은값을 보였고 적색도는 2회 처리시 유의적으로

증가하였으며 황색도는 전해수 처리 횟수가 증가 함에 따라

감소하였다. 적색도와 황색도의 경우, 전해수 처리구가 증류

수 처리구에 비해 비슷하거나 증가하는 경향을 보였는데 이

는 미역의 색 차이로 인한 것으로 사료된다. 이는 Park 등

[24]의 연구에서 증류수 및 전기분해수인 차아염소산나트륨

수와 미산성차아염소산수를 이용해 신선초를 세척하여 제조

한 녹즙의 색도에서 처리구별로 유의적인 차이가 나지 않았

다는 것과 Park 등[21]이 수돗물, 강산성 전기분해수, 약산

성전기분해수 등을 침지액으로 사용하여 박피 감자와 고구

마의 색도를 확인한 결과 변화량이 상대적으로 낮았다고 확

인되어 본 연구결과와 비슷한 경향을 보였다. 따라서, 전해

수 처리 횟수의 증가는 미역 본래의 색을 변화시켜 미역의

품질을 저하시킴을 확인하였다. 

저농도 전해수 및 증류수 병행 처리에 의한 미역의 관능적 변화

미역에 저농도의 전해수(15%)를 단시간(5분, 10분) 처리

후 증류수(10분)로 세척한 뒤 관능평가를 실시한 결과(Table

Table 3. Viable cells, coliform bacteria, and mold counts of U. pinnatifida treated with 15% electrolyzed water and distilled water. 

(Unit : CFU/g)

Viable cells Coliform bacteria Molds

Whole Surface Whole Surface Whole Surface

No treatment 1.29×103 2.80×103 5.27×102 7.63×102 5.00×101  N.D3)

DWa)(6)b) 2.40×102 5.00×101 1.00×102 1.00×101 1.00×101 N.D

15% EWc)

5 min + DW 10 min

EW (1) + DW (5) 1.90×103 6.00×101 8.50×101 N.Dd) N.D N.D

EW (2) + DW (4) 1.40×102 1.00×101 N.D N.D N.D N.D

EW (3) + DW (3) 1.00×101 N.D N.D N.D N.D N.D

15% EW

10 min + DW 10 min

EW (1) + DW (5) N.D N.D N.D N.D N.D N.D

EW (2) + DW (4) N.D N.D N.D N.D N.D N.D

a)Distilled water for 10 min.
b)(Number): washing number. 
c)Electrolyzed water.
d)Not detected.

Table 4. Color value of U. pinnatifida treated with 15% electrolyzed water and distilled water.

L* a* b*

No treatment 32.42±0.10a -6.74±0.04cd 7.16±0.10ab

DWa)(6)b) 30.99±0.11c -6.88±0.25cd 6.56±0.21c

15% EWc) 5 min +

DW 10 min

EW (1) + DW (5) 31.86±0.00b -5.99±0.10ab 7.42±0.24a

EW (2) + DW (4) 30.61±0.17c -6.10±0.23ab 6.62±0.13bc

EW (3) + DW (3) 30.59±0.00c -6.28±0.04bc 6.58±0.07c

15% EW 10 min +

DW 10 min

EW (1) + DW (5) 31.79±0.08b -6.95±0.18d 7.70±0.08a

EW (2) + DW (4) 30.47±0.32c -5.60±0.26a 6.80±0.20bc

a)Distilled water for 10 min.
b)(Number): washing number.
c)Electrolyzed water.

Means with different superscripts in the same column (a-d) are significantly different (p<0.05).
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5), 15% 전해수를 5분씩 1회, 2회, 3회 침지한 결과, 색, 향,

맛, 전체적인 선호도에서 무처리구와 비교 시 유의적인 차이

는 없었으나, 무처리와 증류수 처리구보다 높은 점수를 받았

으며, 전해수의 침지 횟수가 증가할수록 점수가 낮아지는 경

향을 보였다. 이는 전해수 처리 횟수 증가에 의해 전해수취

가 더 강하게 느껴졌기 때문으로 사료된다. 15% 전해수를

10분씩 1회, 2회 침지한 결과 역시 무처리구와 비교 시 유의

적인 차이는 없었으나, 1회 처리구의 경우 무처리구와 증류

수 처리구보다 색, 향, 맛, 전체적인 선호도에서 다소 높은

점수를 받았다. 따라서, 15% 전해수로 각각 5분 및 10분 동

안 1회 처리구의 경우 미역 자체의 비린 맛 및 비린 냄새를

감소시켜 관능적으로 가장 선호도가 높음을 확인하였다.

Bang 등[1]은 다시마의 single cell detritus의 특유의 향을

제거하기 위한 목적으로 전해수를 처리하여 탈취를 하였다

고 보고한 바 있어 본 연구의 결과와 같이 전해수 처리가 미

역과 같은 해조류 유래의 비린향을 감소시키는데 효과가 있

음을 알 수 있었다. 이상으로, 15% 전해수 5분/1회 처리구는

향, 맛, 냄새, 전체적인 기호도에서 무처리구에 비해 높은 점

수를 받아 관능적으로 좋은 평가를 받았으나, 미생물 오염도

실험 결과에서 대장균군이 검출되어 부적합한 것으로 나타

났다. 반면, 15% 전해수 10분/1회 처리구는 미생물(생균수,

대장균군, 곰팡이)을 제어하는데 효과가 가장 우수하면서 색

은 유지하고 관능적인 품질 특성은 향상시켜 미역의 미생물

오염도를 저감화 시키는데 가장 적합한 조건으로 확인되었다. 

요 약

생미역에 고농도 장시간(50%, 75%, 90%/30분), 고농도 단

시간(50%, 75%/1분, 2분), 저농도 장시간(15%, 30%/30분),

저농도 단시간(15%/5분, 10분)의 전해수를 처리하고 증류수

로 세척한 뒤 미역의 전체와 표면의 생균수, 대장균군, 곰팡

이수, 색도, 관능평가를 실시하였다. 고농도 단시간의 경우

미생물의 생육을 효과적으로 억제하였지만 관능적으로 낮은

점수를 받았고 고농도 단시간의 경우 관능적으로는 다른 처

리구에 비해 비교적 우수하지만 대장균군이 검출되어 효과

적이지 못한 것으로 나타났다. 저농도 장시간의 경우 대장균

군의 생육을 억제시켰으나 장시간 침지에 의해 전해수취가

약간 남에 따라 보다 짧은 시간인 5분과 10분으로 전해수 침

지 횟수를 달리하여 실험하였다. 15% 전해수 5분 1회 처리

구의 경우 증류수 처리구에 비해 관능적으로는 선호도가 높

았지만 미생물의 생육을 효과적으로 억제하지 못하였다. 결

론적으로 15% 농도의 전해수를 10분간 1회 처리하는 것이

증류수 처리구와 비교 시 총균수, 대장균군수 및 곰팡이수를

약 1-2 log cycle 정도 억제함으로써 검출되지 않아 미생물

오염을 억제시키는데 효과적이며, 관능평가에서도 미역 원

물 자체의 비린맛 및 비린향을 감소시킬 수 있어 최적의 조

건임을 확인할 수 있었다. 이러한 연구결과로 미역을 생산단

계에서 화학적 처리인 전해수 세척을 이용해 대장균군의 생

육을 억제해 보다 위생적이고 안전한 제품을 생산할 수 있

을 것으로 사료된다. 
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Table 5. Sensory evaluation of U. pinnatifida treated with 15% electrolyzed water and distilled water.

NTa) DWb)

15% EWc) 5 min + DW 10 min

NT DW

15% EW 10 min + DW 10 min

EW (1)d)+

DW (5)

EW (2)+

DW (4)

EW (3)+

DW (3)

EW (1)+

 DW (5)

EW (2)+

 DW (4)

Color 3.64±

0.74NS

4.29±

0.83

4.36±

0.84

4.21±

1.05

3.64±

1.22

3.57±

1.02NS

4.00±

0.96

4.57±

1.09

4.07±

1.54

Aroma 2.93±

0.83NS

3.64±

0.93

4.36±

1.01

3.57±

0.94

3.21±

1.12

2.50±

0.85NS

3.36±

1.01

4.00±

1.04

3.07±

0.83

Taste 2.93±

1.38NS

3.79±

0.80

4.21±

0.97

2.93±

0.62

2.36±

1.15

3.29±

1.20NS

3.71±

0.91

4.57±

0.76

3.29±

0.91

Overall 

prefer-

ence

3.07±

1.07NS

3.71±

0.73

4.43±

0.85

3.29±

0.73

2.71±

1.07

3.00±

0.78NS

3.71±

0.99

4.43±

0.76

3.50±

1.02

a)No treatment.
b)Distilled water for 10 min.
c)Electrolyzed water.
d)(Number): washing number.

NS: Not significantly different.
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