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서   론

축육포는 사전에서 쇠고기를 얇게 저미어 말린 포로 정의하
고 있는데, 이는 적당한 두께 및 넓이로 절단한 쇠고기나 돼지고
기의 육편을 조미료, 향신료 등으로 도포, 침지시켜 천일 건조
하거나 가열 건조한 것을 의미하고 있다(Park and Kim, 2016). 
또한, 축육포는 저장수단이 결여된 예전의 경우 염지 및 건조를 
통하여 온도, 수분활성도 및 산도 등을 조절하여 미생물의 증식
을 억제하는데 초점을 맞추었으나, 저장수단이 다양하게 개발
된 최근의 경우 미생물의 증식 억제보다는 조직감과 풍미에 초
점을 맞춘다(Leistner, 1987). 한편, 축육포는 축육을 선호하고 
있는 미국을 비롯한 서구를 중심으로 어린이의 간식이나 술안
주 등으로 아주 인기가 있는 제품 중의 하나로, 미국 내 매출의 
경우 2013년 이후 매년 13% 정도 증가하여 2015년에 15억달
러를 기록하고 있다(Ko et al., 2016). 뿐만이 아니라 축육포는 
국내에서도 경제발전으로 인하여 소비자들의 식생활 패턴의 다
양화, 고급화, 간편화 및 서구화 되어가는 추세에 발맞추어 이
의 생산량 및 소비량은 더욱 증가하고 있는 추세이고(Park and 
Lee, 2005), 기존의 술안주에서 탈피하여 영양간식 또는 다이
어트 대용으로 소비되고 있는 추세이며, 그 시장은 1천억 규모

로 전망되면서, 지속적으로 증가할 것으로 예측하고 있다(Ko 
et al., 2016). Choi et al. (2007)은 국내 축육포 시장의 시장 동
향도 이러한 경향을 나타내고 있고, 육포에 사용된 원재료의 경
우 소고기가 가장 많았고, 다음으로 돼지고기, 닭고기의 순이었
다고 보고한 바 있다. 그러나, 최근 소비자들은 축육포의 주원
료인 축육의 섭취에 의해 성인병을 야기하는 포화지방산의 비
율이 낮으면서, 광우병, 조류독감 및 돼지콜레라 등과 같은 질
병으로부터 자유로운 새로운 소재를 선호하고 있다(Kim and 
Park, 2004). 이러한 일면에서 어류는 축육과 유사한 정도의 단
백질을 함유하고 있으면서, 건강기능성 지질인 오메가-3 지방
산의 조성비가 높을 뿐만이 아니라 타우린(Kim et al., 2010), 
GABA (γ-Aminobutyric acid) (Hirusi, 2000) 등과 같은 유용 
아미노산, 안세린(anserine) (Boldyrev and Severin, 1990), 카
르노신(carnosine) (Boldyrev et al., 1993) 등과 같은 디펩타이
드(dipeptide) 등이 다량 함유되어 있으면서, 축육 유래 질병인 
광우병, 조류독감, 돼지콜레라 등과 같은 가축질병으로부터 자
유로워 육포의 새로운 대체 자원으로 적절하리라 판단된다. 하
지만, 현재 유통되고 있는 대부분의 어육포는 맛과 조직감에 초
점을 두고 있는 축육포와 달리 전통수산식품의 하나여서 저장
성에 초점을 두고 있다. 이로 인하여 어육포는 과도한 건조와 
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물엿의 사용으로 인하여 아주 질기면서, 단맛이 강한 관능 특
성을 가지고 있어 현대 소비자들이 추구하는 관능기호와는 차
이가 크다. 이러한 일면에서 소비자의 기호도를 고려하여 어육
을 이용한 축육조직과 맛을 겸비한 새로운 타입의 어육포를 제
조한다면 어육포의 새로운 시장진입이 가능하리라 판단된다. 
한편, 최근 어육포에 관한 연구로는 어육포[참조기(Jung et al., 
2002), 무지개송어(Kang et al., 2016)]의 제조에 관한 연구, 식
품성분 특성[영양 및 미생물학적 특성(Kim et al., 2016a), 관능
적 특성(Kim et al., 2016b), 화학적 특성(Yeom, 1980)]에 관
한 연구, 저장성[Staphylococcus aureus의 생존 형태(Jo et al., 
2011), UV-C 방사선 조사의 영향(Kim et al., 2008; Park et al., 
2013), 살균조건에 따른 미생물학적 특성(Kim, 2014)]에 관한 
연구 등이 있다. 하지만, 이들 연구는 어육포의 제조, 특성 및 저
장 중 미생물학적 특성에 관한 연구뿐이고, 시판 어육포의 이화
학적 특성에 대한 연구는 거의 없다. 
본 연구에서는 소비자의 관능적 기호에 부응하는 어육포의 제
조를 위한 연구의 일환으로 시판 어육포의 이화학적 및 관능적 
특성에 대하여 살펴보았고, 아울러 이의 특성을 시판 축육포와
도 비교 검토하였다.

재료 및 방법

시판 육포

본 실험에서 분석 시료로 사용한 시판 육포의 세세한 내용은 
Table 1과 같다. 시판 육포는 어육포의 경우 3종 14건(쥐치육포 
10건, 참치육포 3건, 광어육포 1건)이었고, 축육포의 경우 3종(
소육포 9건, 돼지육포 3건, 닭육포 3건) 15건이었으며, 이들은 
부산광역시, 경상남도 거제시, 창원시, 통영시, 고성군 소재 대
형 마트와 재래식 시장에서 2015년 1-10월 사이에 각각 구입하
여 시료로 사용하였다. 조미 쥐치육포의 중량은 160-600 g 범
위로 개체간 차이가 상당히 컸고, 쥐치의 원산지는 code 5 (국내
산)의 1종을 제외하고는 9종이 모두 수입산이 이었으며, 이 중 
code 8 (중국)의 1종을 제외하면 모두 베트남산이었다. 또한, 이
들의 생산지는 code 4 (통영시), 5 (사천시) 및 8 (용인시)을 제
외한 7종이 여수시이었다. 참치육포의 개체당 중량은 25 g 또는 
30 g으로 조미 쥐치육포에 비하여 훨씬 낮았고, 원료어의 원산
지는 모두 수입산이었으며, 생산지는 부산광역시와 밀양시이
었다. 광어육포의 개체당 가격은 50 g당 7,900원으로 중량당 가
격이 상당히 고가에 해당하는 육포였고, 생산지는 여수시이었
다. 소육포 원료의 원산지는 code 17, 18 (국내산)을 제외하고
는 모두 호주산이었고, 제품의 생산지는 모두 국내산이었으며, 
개체당 무게와 가격은 각각 50-150 g 범위 및 3,800-12,000원 
범위이었다. 돼지육포 원료의 원산지는 code 26의 캐나다산을 
제외하고는 모두 국내산이었고, 제품의 생산지도 code 26의 캐
나다산을 제외하고는 모두 국내산이었으며, 개체당 무게와 가
격은 각각 30-55 g 범위 및 2,300-3,900원 범위이었다. 닭육포 

원료의 원산지는 모두 국내산이었고, 제품의 생산지도 모두 국
내였으며, 개체당 무게와 가격은 각각 40-300 g 범위 및 2,500-
10,000원 범위이었다. 

수분함량 및 수분활성

시판 육포의 수분함량은 AOAC (1995)법에 따라 상압가열
건조법으로 측정하였고, 수분활성은 분쇄 시료의 일정량을 이
용하여 수분활성측정기(thermoconstanter, ms-law, Novasina 
Co., Switzerland)로 측정하였다.

일반세균수, 대장균 및 황색포도상구균

일반세균수, 대장균 및 황색포도상구균(Staphylococcus au-
reus)의 측정을 위한 전처리 시료는 시판 육포를 일정량씩 취하
여 멸균팩(Whirl Pack Co., USA)에 넣고, 이의 9배(w/v)가 되
는 멸균 식염수(0.83%)를 가하여 stomacher (BagMixer 400, 
Interscience, France)로 진탕(40회)한 다음 단계적으로 희석
하여 제조하였으며, 이를 이용하여 식품공전(MFDS, 2016b)
에 따라 실시하였다. 일반세균수는 표준한천평판배지(plate 
count agar, PCA) (Difco Labortories, USA)에 접종하고, 배
양(35℃, 48시간)한 후 콜로니(colony)를 계수한 다음 colony 
forming unit (CFU)/g으로 나타내었다. 대장균은 3M사의 건
조필름 PEC (Petrifilm™ E. coli count plate)에 접종하고, 배
양 (35℃, 48시간)한 후, 가스방울이 붙어 있는 청색의 콜로니
(blue colony)를 계측한 다음 CFU/g으로 나타내었다. Staphy-
lococcus aureus는 3M사의 건조필름 STX (Petrifilm™ Staph 
express count plate)에 접종하고, 배양(35±1℃에서 24시간)한 
후, Dnase Disc (Petrifilm™ Staph express disk) 삽입 및 추가 
배양(35℃에서 3시간)하여 핑크색 지역(pink zone)에 형성된 
적자색의 콜로니를 계측한 다음 CFU/g으로 나타내었다.

과산화물값

과산화물값 분석을 위한 시료유는 chloroform-methanol을 
2:1 (v/v)로 혼합한 용매를 사용하여 Bligh and Dyer법(1959)으
로 추출하여 제조하였다. 과산화물값의 측정은 AOCS법(1990)
에 따라 삼각플라스크에 시료유 0.5-1.0 g을 취하여 acetic acid-
chloroform (1:1, v/v) 혼합 용액 30 mL를 가한 후 포화 KI 용액 
1 mL를 가하고, 암소에서 10분간 방치한 다음, 증류수 30 mL 
를 첨가하고, 잘 흔들어 1% 전분용액을 지시약으로 하여 0.01 
N Na2S2O3 용액으로 적정하여 산출하였다. 

과산화물값(meq/kg)=
(시료 적정치-대조구 적정치)×factor

×10
시료유량(g)

통계처리

데이터는 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후 Duncan
의 다중위검정법(Steel and Torrie, 1980)으로 최소유의차검정
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(P<0.05)을 실시하였다. 

결과 및 고찰

관능 특성

본 실험에서 시료로 사용한 시판 어육포 14건 간 관능 특성은 
제품의 종류에 관계없이 형태(code 5 제외)의 경우 일정하였고, 
향미의 경우 조미의 영향으로 비린내가 크게 감지되지 않았으
며, 색택의 경우 갈색도가 참치육포>광어육포>쥐치육포의 순
이었으나, 쥐치육포 중 code 1, 5, 7, 8 및 9의 경우 다른 쥐치육
포에 비하여 진한 편이었다(데이터 미제시). 또한 시판 어육포 

14건은 이물의 경우 없었고, 착색육, 변색품 및 파치품의 혼입
이 거의 없었으며, 어류껍질, 등뼈가 붙어 있지 않았다. 
조미 쥐치육포의 관능 특성은 산업통상자원부 기술표준원 

KS 규격(KATS, 2014)의 형태(형태, 크기, 두께의 균일성, 손상
의 정도), 색택(양호 정도), 향미(양호 정도와 쓴맛 유무) 및 이물
(존재 유무)에 적절하였고, 해양수산부 국립수산물품질관리원 
수산물·수산가공품 검사기준 및 수산물과 수산특산물 품목인
증 세부기준(NFQS, 2013a, b)의 형태(형태의 바른 정도와 손상
품의 혼입 정도), 색택(고유의 색택, 광택 유무와 과열 반점, 곰
팡이 및 백분의 생성 유무), 향미(고유의 향미와 이취의 존재 유
무), 선별(응혈육, 착색육, 변색품 및 파치품의 혼입 유무), 처리

Table 1. Brief reports on the commercial jerky used as samples in this experiment

Jerky Code
Initial Sample weight 

(g/set)
Origin of

raw material
Produced

area
Price

 (won/set)Brand Manufacturer

Fish

Filefish 

1 C-1 O-1 230 Vietnam Yeosu 7,200
2 T-1 O-1 400 Vietnam Yeosu 8,900
3 S-1 H-1 250 Vietnam Yeosu 7,600
4 M-1 Unknown 500 Vietnam Tongyeong 10,000
5 S-1 D-1 400 Korea Sacheon 17,000
6 F-1 H-1 160 Vietnam Yeosu 5,900
7 U-1 H-1 250 Vietnam Yeosu 7,900
8 G-1 H-1 190 China Yeosu 6,800
9 E-1 S-1 600 Vietnam Yongin 17,700

10 K-1 H-1 240 Vietnam Yeosu 7,500

Tuna 
11 T-2 D-2 30 Pacific Miryang 4,000
12 S-2 D-2 30 Vietnam Busan 1,539
13 O-1 B-1 25 Vietnam Busan 3,230

Halibut 14 S-1 C-1 50 Domestic Yeosu 7,900

Animal

Beef 

15 K-2 K-1 140 Australia Chungju 9,300
16 C-2 C-1 60 Australia Uiwang 3,800
17 M-2 C-1 90 Domestic Uiwang 6,200
18 H-1 C-2 150 Domestic Incheon 12,000
19 B-1 D-2 50 Australia Jincheon 5,000
20 S-3 H-2 70 Australia Incheon 6,400
21 M-3 H-2 150 Australia Incheon 11,000
22 W-1 C-2 90 Australia Incheon 7,100
23 O-2 Unknown 50 Australia Incheon 4,300

Pork
24 O-3 N-1 30 Domestic Gimhae  2,369
25 H-2 C-3 30 Domestic Eumseong 2,300
26 M-4 D-3 55 Canada Canada 3,900

Chicken
27 C-3 C-2 40 Domestic Incheon 3,100
28 H-3 C-2 40 Domestic Incheon 2,500
29 C-3 C-3 300 Domestic Eumseong 10,000
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(피, 어피 및 등뼈의 존재 유무), 첨가물(육질에 고른 침투 유무) 
및 이물(토사 및 이물의 혼입 유무)에 적절하였다(데이터 미제
시). 그러나, 조미 쥐치육포 중 code 5는 형태가 일부 정형되지 
않았다. 기타 어육포에 해당하는 참치육포 3건(code 11-13) 및 
광어육포 1건(code 14)의 관능 특성은 수산물·수산가공품 검사
기준인 형태(형태가 바르고 손상이 적으며 충해가 없는 것), 협
잡물(토사 및 그 밖에 협잡물이 없는 것), 향미(고유의 향미를 가
지고 이취가 없는 것) 및 색택(고유의 색택이 양호한 것)이 모두 
적합하였으나, code 11의 경우 다소 갈변이 많이 진행되어 있어 
개선의 필요성이 있었다. 따라서, 이들 기타 어육포는 KS 규격
(KATS, 2014) 중 관능기준 규격을 모두 충족하였으나, code 11
은 색택에서 다소 미흡하였다. 축육포 간의 관능 특성은 원료 축
육(소, 돼지 및 닭고기)의 종류에 관계없이 대체로 일정한 형태
를 가지고 있었고, 향미의 경우 조미의 영향으로 이취가 크게 감
지되지 않았으며, 색택의 경우 갈색도가 소육포>돼지육포>닭
육포의 순이었다(데이터 미제시). 그리고, 이들 축육포의 조직
감은 대체로 어육포에 비하여 부드러웠다. 원료의 소재에 관계
없이 모든 축육포의 관능 특성은 KS 규격(KATS, 2014)의 형태
(육질 표면의 주름, 지방 및 결체조직의 유무), 색택(육질 표면
의 밝은 광택 유무와 색택의 양호 정도), 향미(향미의 양호 정도
와 이물의 유무) 및 조직감(양호 정도)은 물론이고, 농림축산식
품부 국립농산물품질관리원 전통식품 표준규격(NAQS, 2013)
의 형태(육질 표면의 지방 및 결체조직의 유무), 색택(고유의 색
택 정도), 향미(고유의 향미와 이미, 이취의 존재 유무) 및 조직
감(고유의 조직감 정도)에도 적절하였다. 그러나 소육포의 색
택은 code 15, 17, 19-23의 경우 육질 표면의 광택이 낮을 뿐만
이 아니라 어두웠다.

일반성분 

시판 어육포 3종 14건 및 시판 축육포 3종 15건의 수분함
량은 Fig. 1과 같다. 시판 육포 6종 29건의 수분함량은 11.4-
46.4% 범위로 그 범위가 아주 넓었는데, 이는 어육포와 축육
포 간에 수분 함량의 차이 때문이라 판단되었다. 한편, 원료 소
재에 따른 시판 육포의 수분함량은 어육포 3종[11.4-28.3% 범
위(평균 15.4±4.1%)]이 축육포 3종[17.2-46.4% 범위(평균 
26.1±7.0%)]에 비하여 낮았다. 따라서, 어육포는 축육포에 비
하여 저장성의 경우 다소 우수하고, 조직감의 경우 단단하리라 
추정되었다. 원료어에 따른 어육포 3종 14건의 수분함량은 조
미 쥐치육포가 11.4-17.5% 범위(평균 13.9±1.8%), 참치육포
가 15.5-28.3% 범위(평균 20.0±7.2%)이었으며, 광어육포가 
17.0±0.1% 이었다. 시판 어육포 3종 간 평균 수분함량은 조
직감이 부드러운 참치육포가 가장 높았고, 다음으로 광어육포 
및 조미 쥐치육포의 순이었다. 한편, 국내외 공인기관에서 규정
하고 있는 어육포류의 수분함량은 KS 규격(KATS, 2014)의 경
우 조미 쥐치육포 20.0% 이하, 구운 조미 쥐치육포 15.0% 이
하, 북어포/황태포 14.0% 이하, 북어채/황태채 19.0% 이하, 조

미 찢은 오징어 35.0% 이하로 규정하고 있고, 수산물·수산가공
품 검사기준(NFQS, 2013a) 및 수산물과 수산특산물 품목인증 
세부기준(NFQS, 2013b)의 경우 어육포류 20.0% 이하, 황태채 
23.0% 이하, 쥐치육포류 25.0% 이하, 꽃포 28.0% 이하, 오징어 
진미채 및 포 30.0% 이하로 규정하고 있다. 시판 조미 쥐치육
포(code 1-10)의 수분함량은 11.4-17.5% 범위이어서 KS 규격 
(KATS, 2014) (조미 쥐치육포 20.0% 이하, 구운 조미 쥐치육포 
15.0% 이하) 및 수산물·수산가공품 검사기준(NFQS, 2013a) 
및 수산물과 수산특산물 품목인증 세부기준(NFQS, 2013b) 중 
수분함량의 기준 규격(쥐치육포류 25.0% 이하)에 적용하는 경
우 이들 기준 규격을 모두 충족하였다. 그러나 시판 조미 쥐치육
포 code 7 (구운 조미 쥐치육포)의 수분함량은 15.9%로 KS 규
격(KATS, 2014) 외에 있었다. 시판 참치육포 및 광어육포와 같
은 시판 기타 어육포류의 수분함량은 15.5-28.3% 범위로, 수산
물·수산가공품 검사기준(NFQS, 2013a) 및 수산물과 수산특산
물 품목인증 세부기준(NFQS, 2013b) (어육포류 20.0% 이하)
에 비하여 참치육포 code 12 (28.3%)를 제외한다면 나머지 어
육포의 경우 규격 내에 있었다. 이와 같이 참치육포 중 code 12
가 수분함량이 다소 높은 것은 근년에 육포에 대한 소비자 취향
이 부드러운 조직감이어서 이에 맞추기 위한 제조회사의 마케

Fig. 1. Moisture content of commercial fish jerky and jerky. 
1Different letters on the data indicate a significant difference at 
P<0.05.	
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팅 전략 때문이라 추정되었다. 한편, 부드러운 육조직감을 가지
고 있는 축육포의 산업통상자원부 기술표준원 KS 규격(KATS, 
2014)과 농림축산식품부 농산물품질관리원 전통식품 표준규
격(NAQS, 2013)에서는 축육포의 수분함량을 28.0% 이하로 
제시하고 있다. 한편, Ham et al. (2006)은 시판 조미 건어포
류 32종(조미 오징어, 진미 오징어 및 오징어채 등과 같은 오
징어류 14건, 명태채, 명엽채 등과 같은 명태류 10건, 쥐치육
포 4건, 대구육포 2건 및 조개류육포 2건)을 서울 가락농수산물 
시장에서 구입하여 수분함량을 분석한 결과 평균 수분함량은 
17.3%(건오징어류 21.9%, 명태포 15.2%, 쥐치육포 11.6%, 대
구육포 25.4%, 조개류육포 12.3%)이었다고 보고한 바 있다. 시
판 축육포 3종의 수분함량은 소육포가 26.5-31.3% 범위(평균 
27.4±3.1%), 돼지육포가 17.2-46.4% 범위(평균 27.9-46.4%  
닭육포가 18.5-23.0% 범위(평균 17.0±0.1%)이었고, 평균함
량으로 볼 때 소육포와 돼지육포 간에는 차이가 크게 없었으
나 닭육포의 경우 이들에 비하여 확연히 낮았다. 한편, 국내외 
공인기관에서 규정하고 있는 축육포류의 수분함량은 KS 규격
(KATS, 2014)과 농림축산식품부 국립농산물품질관리원 전통
식품품질규격(NAQS, 2013)에서 원료 축육의 종류에 관계없
이 모두 28.0% 이하로 규정하고 있다. 따라서, 시판 축육포 3
종의 수분함량에 대한 결과를 이들의 품질규격(28% 이하)에 
적용하는 경우 소육포의 경우 code 16 (30.1%), 17 (31.3%), 
20 (28.3%), 23 (29.3%)과 같은 4건, 돼지육포의 경우 code 26 
(46.4%)과 같은 1건의 경우 규격 외에 있었다. 이와 같이 축육
포의 수분함량이 위에서 언급한 국내 기관에서 제시한 28%를 
초과하는 제품이 소육포와 돼지육포 2종 5건으로 다량인 것은 
축육포의 경우 어육포와는 달리 소비자들이 부드러운 조직감을 
선호하기 때문이라 판단되었다. 한편, 조직감을 고려하여 국내 
공인기관에서 제시하고 있는 수분함량보다 다소 높은 수분함량
을 나타내고 있는 축육포는 저장성을 고려하여 소르빈산 칼륨
과 같은 합성보존료나 자몽 종자추출물과 같은 천연보존료를 
첨가하여 유통하고 있었다.

시판 육포의 수분활성

시판 어육포 3종 14건과 축육포 3종 15건의 수분활성은 Fig. 
2와 같다. 시판 육포 6종 29건의 수분활성은 0.28-0.78 범위로 
그 범위가 아주 넓었는데, 이는 어육포와 축육포 간에 수분활
성의 차이 때문이라 판단되었다. 한편, 원료 소재에 따른 시판 
육포의 수분활성은 어육포 3종(0.28-0.73 범위)이 축육포 3종
(0.30-0.78 범위)에 비하여 약간 낮았다. 따라서, 어육포는 축육
포에 비하여 저장성의 경우 다소 우수하고, 조직감의 경우 단단
하리라 추정되었다. 원료 어육포의 종류에 따른 시판 어육포 3
종의 수분활성은 시판 조미 쥐치육포가 0.28-0.52 범위, 참치육
포가 0.43-0.73 범위, 광어육포가 0.58로 조미 쥐치육포가 다른 
어육포에 비하여 다소 낮았다. 그리고, 축육포 3종의 수분활성
은 소육포가 0.31-0.78 범위, 돼지육포가 0.30-0.73 범위 및 닭

육포가 0.39-0.54 범위이었다. 한편, 식품의 변패에 관여하는 
미생물의 생육을 위한 최저 수분활성은 일반적으로 일반 세균, 
Clostridium botulinum, Salmonella 등이 0.94, 일반 효모 등이 
0.88, 황색포도상구균이 0.85, 일반 곰팡이가 0.80, 호염성 세균
이 0.75, 내건성 곰팡이가 0.65, 내삼투압성 곰팡이가 0.60 등으
로 알려져 있다(Leistner, 1987). 이로 인하여 식품의 수분활성
이 0.60 이하인 경우 대체로 미생물로부터는 안전하다고 알려
져 있다. 그러나, 식품의 수분활성이 0.60-0.85 범위에서는 비효
소적 갈변 등이 활발히 진행된다고 알려져 있어 이들에 대하여 
유의하여야 한다(Kim et al., 2006).
이와 같은 시판 육포 6종 29건의 수분활성에 대한 결과와 일반
적인 수분활성의 보고로 미루어 보아 시판 육포 6종 29건은 일
부 곰팡이들을 제외한다면 미생물로부터는 안전하리라 판단되
었으나, 비효소적 갈변 등과 같은 부분에 대한 억제 방안은 검토
되어야 할 것으로 판단되었다. 

일반세균수, 대장균 및 황색포도상구균

시판 어육포 3종 14건과 축육포 3종 15건의 일반세균수는 
Fig. 3, 대장균은 Fig. 4, Staphylococcus aureus는Fig. 5와 같
다. 시판 육포 6종 29건의 일반세균수는 3.24-6.67 log (CFU/g) 
범위로 그 범위가 아주 넓었는데, 이는 육포 제조 회사 간의 위
생환경의 차이 때문이라 판단되었다. 한편, 원료 소재에 따른 

Fig. 2. Water activity (Aw) of commercial fish jerky and animal 
jerky.
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시판 육포의 일반세균수는 어육포 3종[4.30-6.65 log (CFU/g) 
범위]이 축육포 3종[3.24-6.67 log (CFU/g) 범위]에 비하여 크
게 차이가 없었다. 원료 어종에 따른 시판 어육포의 일반세균수
는 조미 쥐치육포가 4.80-6.65 log (CFU/g) 범위, 참치육포가 
4.30-4.41 log (CFU/g) 범위 및 광어육포가 4.83 log (CFU/g)
을 나타내었다. 이와 같은 결과로부터 어육포의 일반세균수
는 대체로 영세성을 가지고, 국외에서 제조되고 있는 조미 쥐
치육포가 가장 높았고, 다음으로 광어육포의 순이었으며, 자몽 
종자추출물과 같은 보존료를 사용하는 참치육포가 가장 낮았
다. 원료 축육의 종류에 따른 시판 축육포의 일반세균수는 소
육포가 4.76-5.47 log (CFU/g) 범위, 돼지육포가 3.24-6.67 log 
(CFU/g) 범위, 닭육포가 3.48-5.06 log (CFU/g) 범위를 나타내
었다. 한편, Ham et al. (2006)은 시판 조미 어육포류 32종을 서
울 가락농수산물 시장에서 구입하여 일반세균수를 측정한 결과 
일반세균수의 평균값은 건오징어류가 1.2×106 CFU/g, 명태포
가 2.4×107 CFU/g, 쥐치육포가 4.9×106 CFU/g, 대구육포가 
2.9×107 CFU/g, 그리고, 조개류육포가 2.9×105 CFU/g 등이
었다고 보고하여 본 실험의 결과와 약간 차이가 있었는데, 이는 
제조회사 간에 위생 환경과 유통회사의 유통 환경조건의 차이 
때문이라 판단되었다. 시판 육포 6종 29건의 대장균은 ND-2.5 
log (CFU/g) 범위이었고, 일부 어육포의 경우 검출(조미 쥐치육

포 code 2, 4, 5, 9 및 10와 같은 5건, 광어육포 1건)되었으나 모
든 축육포의 경우 검출되지 않았다. 따라서, 어육포는 제조 시
에 위생적인 면에서 철저하게 검토가 되어야 할 것으로 판단되
었다. 어육포의 대장균에 대한 기준 규격은 식품공전(MFDS, 
2016a)의 경우 n=5, c=2, m=0, M=10으로 규정하고 있고, KS 
규격(KATS, 2014)의 경우 북어포, 황태채, 황태포에 한하여 음
성으로 규정하고 있다. 이와 같은 본 실험의 시판 어육포에 대
한 대장균의 결과와 공인기관의 기준 규격으로 미루어 보아 시
판 조미 쥐치육포의 code 2, 4, 5, 9 및 10과 같은 5건과 광어
육포의 code 14와 같은 1건은 위생적으로 문제가 있다고 판단
되었다. 또한, 본 실험의 시판 축육포에 대한 대장균의 결과와 
공인기관의 기준 규격으로 미루어 보아 시판 축육포 3종 15건 
모두에서 위생적으로 문제가 없다고 판단되었다. 시판 육포 6
종 29건의 Staphylococcus aureus는 ND-2.0 log (CFU/g) 범
위이었고, 일부 어육포(조미 쥐치육포 code 2, 4, 5와 같은 3건)
와 축육포(소육포 code 19의 1건)에서 검출되었다. 어육포의 
Staphylococcus aureus (CFU/g)에 대한 기준 규격은 식품공전
(MFDS, 2016a)에서 n=5, c=1, m=10, M=100로 규정(단, 조미 
어육포에 해당함)하고 있고, KS 규격(2015)에서 조미 쥐치육포 
1.0×102 CFU/g이하, 구운 조미 쥐치육포 음성으로 규정하고 
있다. 이와 같은 본 실험의 시판 어육포에 대한 Staphylococcus 
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Fig. 4. E. coli of commercial fish jerky and animal jerky. 1ND, Not 
detected.

Fig. 3. Viable cell counts of commercial fish jerky and animal 
jerky.
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aureus의 결과는 식품공전(MFDS, 2016a)의 기준 규격으로 미
루어 보아 위생적으로 문제가 되는 시판 육포가 m에 대하여 조
미 쥐치육포 3건(code 2, 4, 5)과 소육포 1건(code 19), M에 대
하여 조미 쥐치육포 1건(code 5)이었고, KS 규격(2015)의 기준 
규격으로 미루어 보아 위생적으로 문제가 되는 시판 육포가 시
판 조미 쥐치육포 1건(code 5)이었다. 한편, Ham et al. (2006)
은 시판 조미 어육포류 32종으로부터 세균 균주의 분리 동정
을 시도하여 건오징어, 쥐치육포, 그리고 대구육포에서 Staphy-
lococcus aureus를 분리한 바 있다. 축육포의 Staphylococcus 
aureus에 대한 기준 규격은 KS 규격(KATS, 2014)과 전통식품 
표준규격(NAQS, 2013)에서 모두 음성으로 규정하고 있다. 이
와 같은 본 실험의 시판 축육포에 대한 Staphylococcus aureus
의 결과와 공인기관의 기준 규격으로 미루어 보아 시판 소육포
의 code 19와 같은 1건은 위생적으로 문제가 있다고 판단되었
다. 따라서 시판 어육포(조미 쥐치육포,  code 1-10; 참치육포,  
code 11-13 및 광어육포, code 14) 14건과 축육포(소육포, code 
15-23; 돼지육포, code 24-26 및 닭육포, code 27-29) 15건의 일
반세균수, 대장균 및 Staphylococcus aureus의 검토 결과에 의
하면 어육포 중 조미 쥐치육포 5건(code 2, 4, 5, 9 및 10)과 광어
육포 1건(code 17), 축육포 중 소육포 1건(code 19), 즉 총 29건 
중 7건에서 미생물학적으로 문제가 있다고 판단되었다. 

과산화물값

시판 어육포 3종 14건과 시판 축육포 3종 15건의 과산화물값
은 Fig. 6과 같다. 시판 육포 6종 29건의 과산화물값은 2.0-65.7 
meq/kg으로 그 범위가 아주 넓었는데, 이는 분석 시료의 지질
함량 차이 이외에도 시판 제품이었기에 유통조건(유통기간, 온
도, 포장형태 등)의 차이가 있었기 때문이라 판단되었다. 한편, 
원료 소재에 따른 시판 육포의 과산화물값은 어육포 3종이 3.8-
59.8 meq/kg, 축육포 3종이 2.0-65.7 meq/kg으로 제품 그룹 간
에는 차이가 인정되지 않았다. 원료 어종에 따른 시판 어육포의 
과산화물값은 시판 조미 쥐치육포가 code 2 (59.8 meq/kg), 5 
(44.4 meq/kg) 및 7 (41.5 meq/kg)를 제외한 나머지 제품의 경
우 7 meq/kg 이하를 나타내었다. 또한 참치육포가 15.7-22.2 
meq/kg 범위, 광어육포가 23.5 meq/kg을 나타내었다. 원료 축
육의 종류에 따른 시판 축육포의 과산화물값은 소육포가 code 
21 (65.7 meq/kg)을 제외한다면 2.0-37.7 meq/kg 범위, 돼지육
포가 12.8-25.8 meq/kg 범위, 닭육포가 18.5-24.8 meq/kg 범
위이었다. 따라서 시판 어육포 3종 14건 및 축육포 3종 15건에 
대한 과산화물값의 결과로 미루어 보아 어육포 및 축육포의 가
공, 저장 및 유통 중 탈산소제 봉입 포장 및 항산화제 첨가 등과 
같은 지질 산화 억제에 대한 조치도 있어야 하리라 판단되었다
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Fig. 5. Staphylococcus aureus of commercial fish jerky and animal 
jerky. 1ND, Not detected.
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Fig. 6. Peroxide value (POV) of commercial fish jerky and animal 
jerky. 1Different letters on the data indicate a significant difference 
at P<0.05.
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(Kim, 2015). 
이상의 시판 어육포는 국내 기준 규격에 비하여 관능적인 면
에서 2건(관능형태의 경우 code 5, 관능색조의 경우 code 11)이, 
수분함량 면에서 2건(code 7 및 12), 미생물학적인 면에서 6건
(대장균면에서 code 2, 4, 5, 9, 10, 14, 그리고, Staphylococcus 
aureus면에서 code 5)이 초과하는 것들도 있어 이의 가공, 저
장 및 유통 중 이의 제어 관리가 있어야 할 것으로 판단되었다.
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