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Abstract

This study was conducted to investigate the antibacterial activities and sensory properties of a sauce containing 
tea extract and garlic vineger against raw fish. The sauce was evaluated antibacterial activity against Vibrio 
parahaemolyticus and Vibrio vulnificus which is considered as one of the major food borne pathogens. As a result, 
the sauce inhibited the growth of V. parahaemolyticus and V. vulnificus distinctly. In addition, the sauce with soy 
sauce and Kochujang showed the restricted growth of Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus in sliced raw 
flatfish. Sensory evaluations were measured by 7-point hedonic scale using sliced raw flatfish with the sauce mixed 
with Kochujang and soy sauce. The score of texture in the sauce with Kochujang was significantly higher than 
that of regular Chokochujang (p<0.05). Moreover,  total preference including appearance, texture, aroma and taste 
were significantly higher in the sauce with soy sauce than those of regular soy sauce (p<0.05). Consequently, the 
soy sauce with tea extract and garlic vinegar may enhance the satisfaction of consumer and antimicrobial activity 
that against V. parahaemolyticus and V. vulnificus, resulting in potential reduction the outbreaks of food borne 
pathogens.
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서 론
1)

우리나라는 삼면이 바다로 둘러 싸여 수산 생물의 자원

이 풍부하고 그 중 어패류가 차지하는 비율이 높다. 이와

비례하여해산물에의한식중독사고위험성이높은데특히

그 위험성은 여름철 식중독으로 두드러지게 나타난다. 주

병원체로는 Vibrio, Escherichia, Salomonella 속 등이며, 이

들중 Vibrio 속은담수에서해수까지넓은수역에서검출되
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는 그람 음성의 종속 영양 세균으로서 극지방을 제외한

전세계 수역에서 광범위 하게 검출 되고 있으며 여름철

생선회 식중독을 유발하는 주 원인균은 Vibrio 속이다(1,2).

특히 우리나라 서해안과 강 하구에서 빈번히 문제가 되는

병원성종으로는 Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus

등이 있으며 이들에 의해 단일 발병 하는 경우도 있으나

혼합 감염으로 인한 식중독 사례도 보고 된 바 있다(1).

해산물을 생식하는 식습관을 가진 우리나라에서는 이러한

미생물에오염된생선회를먹고패혈증및식중독이발생하

는 사건이 빈번하여 그 대책이 시급하다(3,4).

소스(Sauce)는 고대 로마시대부터 음식의 맛과 색을 향

상시키기 위해 사용해온 액체, 유동상의 조미료이며, 현재

까지 알려진 바로는 500여 종류에 달하는 것으로 알려져

있다(5). 이러한 소스는예전부터냉장, 냉동시설이완벽하
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지못할경우고기의맛을돋우거나변질위험이있는음식

의 맛을 증진시키고 소비를 촉진시키기 위해 개발 한 것으

로 추측된다(6). 그리하여 각각의 민족별로 다양한 재료를

활용하여 소스를 만들고자 하는 노력이 있어왔다.

마늘(Allium sativum L.)은 전 세계적으로 널리 이용되고

있는 향신료로서 특히 우리나라에서는 조미용 기호식품으

로 김치류를 비롯한 대부분의 요리에 널리 이용되고 있다.

또한 마늘은 그 특유의 맛과 향뿐만 아니라 allicin, dially

disulfide와 같은 1, 2차 생성물인 thiosulfinate기가 생리적으

로중요한 -SH기와강하게반응하여각종효능을나타내고,

thiamin의 체내작용을 높여주는 등 독특한 생리적 활성을

갖고 있어 다양하게 활용이 가능하다(7). 최근 건강증진에

대한소비자들의관심이고조되면서마늘을이용한다양한

상품이 개발, 출시되고있다. 마늘을이용한가공 생산량은

1998년 2,231 톤에서 2008년에는 33,809 톤으로 15배 이상

크게 증가하였으며(8), 마늘 분말, 다진 마늘, 마늘 통조림

등 소비자의 편의에 맞는 다양한 제품이 개발되고 있다(9).

고대부터식품의안전성과저장성을높이기위해미생물

증식을 억제할 수 있는 천연 물질을 첨가하였으며, 근래에

는 식품의 부패와 변질을 방지하여 식중독을 예방할 수

있도록 식품 첨가물로써 합성 보존료를 널리 이용하고 있

다. 그러나건강에대한관심이높아진최근, 항균및항산화

기능을 가질 뿐만 아니라 식품의 향미증진에 기여하고 더

다양한생리활성을갖는천연물질을사용하고자하는소비

자들의 움직임이 활발하다. 이에 항균 및 항산화 효과를

갖는천연 식품성분에대한 연구들이 전세계적으로 진행

되고 있으며, 그 중 polyphenol, tocopherol, 차추출물 등은

이러한 기능성을 갖는 대표적인 물질로 잘 알려져 있다

(10-12). 차추출물은 그 항균 및 항산화 효과가 활발하게

보고되고 있으며, 실제로 식품에 널리 이용되고 있다

(13-17). 그 중에서도 녹차 추출물은 다양한 종류의 세균에

대하여 사멸 효과가 뛰어나며, 특히 Staphylococcus aureus,

Aeromonas hydrophilia에 대하여 일반 보존료(sodium

benzoate)보다도강한 항균활성을 나타내기도 하는 등 우수

한항균작용을나타낸다는연구보고도있으며(14), 이러한

결과로 미루어차추출물은천연 보존료로서의 활용가치가

뛰어날 것으로 판단된다.

이러한 관점에서 본 연구에서는 천연 보존료 역할을 하

는 차추출물을 이용하여 항균활성을 향상시킴과 동시에

마늘식초를이용하여 맛과기능성을모두향상시킨생선회

용소스를제조하고자하였다. 그에따라식중독균에대한

생선회용 소스의항균활성과 관능특성을 평가하였다. 따라

서 본 연구는 여름철 빈번히 일어나는 생선회 섭취로 인한

식중독을예방하고 생선회소비를 촉진하는데에도도움을

줄 수 있을 것으로 예상된다.

재료 및 방법

생선회용 소스의 제조 및 이화학 특성 측정

마늘을 이용한 발효식초는 물 3.6 L, 생막걸리(Sosungju;

Incheon Takju, Incheon, Korea) 3.75 L, 소주(Hite Jinro Co.,

Ltd., Icheon, Korea) 0.3 L, 마늘(Ganghwa, Korea) 10 kg,

생강(Korea) 0.3 kg, 천일염(Hanju Co., Ltd., Ulsan, Korea)

0.1 kg, 설탕(CJ cheiljedang, Incheon, Korea) 5 kg을 넣어

잘 혼합한 후 2주 동안 40℃에서 2주간 1차 발효 시킨 후

20℃에서 3개월간 2차 발효 시켜 사용하였다. 이렇게 만든

마늘 식초 500 mL에 차나무 잎 열수 추출물(카테킨 함량

80% 이상, Camellia sinensis; Zhejiang, China)을 3 g 녹인

정제수 0.5 L을혼합하여침전물을걸러내어생선회용소스

로 제조하였다

생선회용 소스를 실제 생선회에 적용시킨 순간살균력

평가및관능평가에사용하기위해서상기방법대로제조한

생선회용 소스를 간장 또는 고추장과 1:1로 혼합하여 사용

할 경우에는 차추출물 함량을 2배 높여 최종 소스 제조

후항균소스함량이 0.3%가되도록제조하였다. 이때생선

회용 소스와 시판 간장을 1:1로 혼합하여 간장-생선회용

소스를, 생선회용 소스와 시판 고추장을 1:1로 혼합하여

고추장-생선회용소스를 제조하여생선회에적용한 순간살

균력 평가 및 관능평가에 사용하였다.

마늘식초와 차추출물을 첨가한 생선회용 소스의 이화학

적품질특성을알아보기위해 pH, 당도및총산을측정하였

다. pH는 pH meter(Sartorius Docu-pH meter, Sartorius,

Goettingen, Germany)를 사용하여 3회 반복 측정하였다. 당

도는 굴절당도계(DR-A1, Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan)를

이용하였고 3회 반복 측정하여 평균값을 가용성 고형분

함량(˚Brix)으로 표시하였다. 총산은 시료액 10mL에 끓여

서식힌물을가하여 100 mL로하고그 20 mL를페놀프탈레

인시액을 지시약으로 하여 0.1N 수산화나트륨액으로 적정

한 량(mL)을 초산(Acetic acid) 함량(%)으로 환산하여 나타

내었다.

사용균주 및 배지

생선회용 소스의 항균활성 측정을 위해 사용된 미생물

균주는Vibrio parahaemolyticus NCCP 11133(V. parahaemolyticus),

Vibrio vulnificus NCCP 11135(V. vulnificus)이며 이들은 질

병관리본부 국립보건연구원 국가병원체자원은행(National

Culture Collection for Pathogens; NCCP, Cheongju, Korea)으

로부터 구입․분양받았다. 사용된 배지는 tryptic soy

agar(TSA; Difco, Becton Dickinson and company, spark,

New Jersey, USA)를 사용하였다.

차추출물 함량에 따른 생선회용 소스의 항균활성 측정

생선회용소스내에서최적의항균활성을나타내는차추
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출물 함량을 알기 위해, paper disk diffusion method를 이용

하여(18) 차추출물 함량이 0%인 것을 대조군으로 설정하

고, 0.1%, 0.3%, 0.5%에 따른 V. parahaemolyticus와 V.

vulnificus 균주에 대한 생육저해환(clear zone) 직경(mm)을

측정하였다.

타 장류와 생선회용 소스 간 항균활성 비교 측정

항균활성비교 검사는 paper disk diffusion method를수정

하여 실험하였다. 실험 균주를 1% NaCl을 첨가한 Nutrient

agar(Difco)에 2~3세대 계대 배양하고 37℃항온기에서 24

시간 배양하여 활성화 시킨 후 사용하였다. 대수증식기의

균체를 Mcfarland 1.0로 맞춘 후 멸균된 Mueller-Hinton

argar(Difco)에 균일하게 도말하였다. 멸균된 6 mm filter

paper disc를 상면에 가볍게 고정시키고 20 μL의 생선회용

소스, 시판 간장(CJ cheiljedang), 시판 고추장(CJ

cheiljedang)을 각각 분주하여 37℃에서 24시간 배양 하여

생육저해환 생성 여부를 검사하였다.

생선회용 소스의 순간살균효과 측정

배양한 V. parahaemolyticus, V. vulnificus를 Macfarland

0.5로조정한 후, 1% Alkaline peptone water(APW) 액체배지

로 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

, 10
-4
배 희석하여 집락수(colony)가

200~500이 되는 10
-3
배로희석한 균배양액 100 μL를접종하

여 대조군(control)으로 하였다. V. parahaemolyticus와 V.

vulnificus 각각의 배양액과 생선회용 소스 100 μL씩(1:1)을

10초간 처리 후 Thiosulfate citrate bile salts sucrose

agar(TCBS) 배지에 표면도말법을 이용하여 37℃에서 24시

간 배양한 후 균수를 측정하였다.

실제 생선회에 적용한 생선회용 소스의 순간살균효과 측정

배양한 V. parahaemolyticus, V. vulnificus를 Macfarland

1.0으로 조정한 후, 1% APW 액체배지를 이용하여 10
-3
배로

단계 희석한 균배양액 100 μL을 각각 광어회(sliced raw

flatfish; Soraepogu fish market, Incheon, Korea) 한쪽 부분에

접종한후 TCBS 선택배지에골고루바른뒤, 37℃에서 24시

간 배양한 후 관찰하여 대조군(control)으로 하였다.

그리고 실제 생선회 섭취 시의 전통적인 식습관을 고려

하여, 생선회용 소스와 시판 간장(CJ cheiljedang) 및 시판

고추장(CJ cheiljedang)을 각각 1:1로 혼합하여 간장-생선회

용 소스 및 고추장-생선회용 소스를 제작하였다. 이렇게

제작한각각의 소스 500 μL씩을균배양액 100 μL씩을 접종

한광어회에골고루바른후즉시 TCBS 선택배지에발라서

37℃에서 24시간 배양한 후 관찰하였다.

생선회용 소스의 관능특성 평가

일반적으로 횟집에서 제공하는 생선회용 믹스 간장

(Woomtree, Pocheon, Korea) 및 초고추장(Purune food,

Incheon, Korea)을 대조군으로 설정하고, 시판 간장(CJ

cheiljedang) 및 고추장(CJ cheiljedang)에 생선회용 소스를

혼합한 간장-생선회용 소스 및 고추장-생선회용 소스를 실

험군으로설정하여그기호성에대해인천광역시보건환경

연구원 직원 37명을 대상으로 관능평가를 수행하였다. 평

가는 블라인드 테스트(blind test)방법으로 광어회, 물과 함

께제시하여 진행하였다. 각각의소스에대한외관, 조직감,

향미, 맛, 종합적 기호도 등 5가지 관능 특성을 7점 척도법

(매우나쁘다 1, 나쁘다 2, 나쁜편이다 3, 보통이다 4, 좋은편

이다 5, 좋다 6, 매우 좋다 7)에 의해 평가하였다.

통계 처리

실험결과는 3회반복으로 행하여 평균±표준편차로 나타

내었으며, 관능검사 결과는 통계분석용 SPSS(18.0, SPSS

Inc, Chicago, IL, USA) package program을 이용하여 통계처

리 하였으며 각 항목에 대한 각각의 대조군과 실험군 간의

유의성은 p<0.05 수준에서 paired T-test로 검정하였다.

결과 및 고찰

차추출물 함량에 따른 생선회용 소스의 항균활성

생선회용소스의항균활성을나타내는가장중요한재료

인차추출물의함량에따른생육저해환의직경은 Table 1에

서 보는 바와 같다. 차추출물의 함량이 0.1%일 때, V.

parahaemolyticus에 대한 생육저해환 직경은 8.3 mm였으

며, 0.3%일 때 12.2 mm, 0.5%일 때는 13.3 mm로 측정되었

다. V. vulnificus의 경우, 차추출물 함량이 0.1%일 때 11.3

mm, 0.3%일때 15.0 mm, 0.5%일때 17.3 mm로측정되었다.

즉, V. parahaemolyticus 및 V. vulnificus에 대한 차추출물의

항균활성은 차추출물의 함량이 높아질수록 증가하는 양상

을보였다. Xi 등(19)의연구에서도차추출물의함량에따라

V. parahaemolyticus의 생육이 억제됨을 확인할 수 있었으

며, 본 연구에서는 V. vulnificus 또한 같은 양상을 보인다는

것을 알 수 있었다.

차추출물 함량이 0.1%에서 0.3%로 증가될 때의 두 균주

에 대한 항균력 증가폭이 0.3%에서 0.5%로의 증가폭에 비

해 높은 것으로 측정되었다. 또한 차추출물의 함량이 늘어

Table 1. Antibacterial activity of tea extract

Tea extract
concentration (%)

Diameter of clear zone (mm)

Vibrio parahaemolyticus Vibrio vulnificus

0 (Control) 6.0±0.0
1)

6.0±0.0

0.1 8.3±0.6 11.3±0.6

0.3 12.2±0.3 15.0±0.0

0.5 13.3±0.6 17.3±0.6
1)
All values are means±SD
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날수록 차추출물 고유의 떫은맛이 나타남을 고려했을 때

생선회용 소스에서의 차추출물 함량을 0.3%로 설정하는

것이 가장 효율적이라고 판단하였다. 차추출물 함량을

0.3%로 제조한 생선회용 소스의 이화학적 지표를 확인한

결과, 15℃에서 pH는 3.57±0.02, 당도는 21.9±0.0 °Brix, 총

산은 1.15±0.01%였다(data not shown).

한편 생선회 식중독 발생에 주요 원인균이 되는 Vibrio

속외에도일반식중독의원인균에대한차추출물의항균활

성에대한연구들이많이보고된바있다. 특히 Chung 등(20)

은 V. parahaemolyticus를 비롯한 Salmonella typhimurium,

Staphylococcus aureus 등 8종의 식중독균에 대해 disc 확산

법등을이용한차추출물의균주생육저해효과를보고하였

으며, 녹차 추출물의 Escherichia coli O157:H7에 대한 항균

효과(21)와 Listeria monocytogenes에 대한 증식제어효과

(22), 그외에도다양한일반식중독균에대한항균활성(14,

23) 연구가 보고되었다. 이와 같이 차추출물을 함유하는

생선회용 소스가 생선회 식중독 원인균뿐만 아니라 일반

식중독 균에 대한 항균효과를 나타낼 가능성이 있으며, 이

를 확인하기 위한 추가적인 연구가 필요할 것으로 보인다.

만약다양한식중독원인균에대한생선회용소스의항균효

과가입증된다면더욱다양한음식과소스에의활용이가능

할 것으로 판단된다.

타 장류와 생선회용 소스 간 항균활성 비교

시중에 판매되는 간장, 고추장과 제작한 생선회용 소스

의 항균활성을 비교 평가하기 위해 V. parahaemolyticus,

V. vulnificus 균주를이용하여생육저해환형성유무를관찰

하였다. 그결과 Fig. 1에서와같이생선회용소스에대해서

만 생육저해환이 형성되었고 시판 간장과 고추장에서는

생육저해환을 형성하지 않았을 뿐만 아니라 오히려 disk

주변에 다수의 미생물이 증식되었음을 확인하였다. 이는

간장, 고추장이 발효식품인 만큼 곰팡이나 효모와 같은 각

각의 제품 발효와 관련된 미생물일 것으로 사료된다.

Fig. 1. Antibacterial activities of the sauce for raw fish (containing
0.3% of tea extract), soy sauce and Kochujang.

A, Vibrio parahaemolyticus; B, Vibrio vulnificus.

생선회용 소스의 순간살균효과

생선회 식중독의 원인균인 V. parahaemolyticus, V.

vulnificus에 대한 생선회용 소스의 순간살균효과를 본 결과

는 Table 2, Fig. 2와 같았다. 즉, V. parahaemolyticus, V.

vulnificus는 생선회용 소스에서 증식이 억제되었으며 이는

생선회용소스가뚜렷한살균효과를나타내는것으로사료

되어진다.

Fig. 2. Survival of Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus
treated with the sauce for raw fish for 10 seconds.

A, Vibrio parahaemolyticus Control; B, Vibrio parahaemolyticus Sauce for raw fish;
C, Vibrio vulnificus Control; D, Vibrio vulnificus Sauce for raw fish.

Fig. 3. Survival of Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus on
sliced raw flatfish treated with soy and Kochujang sauces for raw
fish.

A, Vibrio parahaemolyticus Control; B, Vibrio vulnificus Control; C, Vibrio
parahaemolyticus Soy sauce+Sauce for raw fish (1:1); D, Vibrio vulnificus Soy sauce+Sauce
for raw fish (1:1); E, Vibrio parahaemolyticus Kochujang+Sauce for raw fish (1:1);
F, Vibrio vulnificus Kochujang+Sauce for raw fish (1:1).
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Table 2. Survival of Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus
treated with the sauce for raw fish for 10 seconds

Strains
Viable cell count (CFU/mL)

Control Sauce for raw fish

Vibrio parahaemolyticus 2.8×103 NG1)

Vibrio vulnificus 3.8×103 NG
1)
No growth.

실제 생선회에 적용한 생선회용 소스의 순간살균효과

생선회 섭취 시의 전통적인 식습관을 고려하여 제조한

간장-생선회용 소스와 고추장-생선회용 소스를 광어회에

적용하여 V. parahaemolyticus, V. vulnificus 균주 각각에

대한 순간살균효과를 측정하였다. 그 결과, Table 3, Fig.

3에서와 같이 두 가지 소스 모두에서 V. parahaemolyticus,

V. vulnificus의 증식이 억제됨을확인하였다. 이로써 생선회

용 소스는 실제 생선회 섭취 시에도 V. parahaemolyticus,

V. vulnificus 균주에대해 살균효과를나타낸다는것을확인

하였고, 생선회용 소스가 실제 생선회 섭취 시 유용하게

활용될수있을것이라판단된다. 또한 Kim등(24)은녹차를

비롯한 천연산물을 배합하여제조한고추장에 식초를첨가

한 결과 V. parahaemolyticus의 생육저해 효과가 우수하게

나타났다고 보고하였는데 이는 본 연구결과와 유사함을

보여주었다.

Table 3. Survival of Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus
on sliced raw flatfish treated with soy and Kochujang sauces for
raw fish

Strains

Viable cell count (CFU/mL)

Control
Soy sauce +

Sauce for raw
fish (1:1)

Kochujang +
Sauce for raw

fish (1:1)

Vibrio parahaemolyticus 4.8×10
5

NG
1)

NG

Vibrio vulnificus 8.0×10
5

NG NG
1)No growth.

생선회용 소스의 관능적 특성 비교

광어회를 이용하여 대조군과 실험군 간 관능 특성을 평

가한 결과는 Table 4와 같았다. 먼저 생선회용 소스 자체의

관능 평가에서는 어떠한 처리도 하지 않은 대조군(A)과

생선회용 소스만을 회에 뿌린 실험군(B)의 관능 특성을

비교한 결과, 조직감, 맛, 종합 기호도 측면에서 A군보다

B군에서 높은 점수를 받았으며 특히 맛과 종합 기호도

측면에서는 95% 신뢰 수준에서 통계적으로 유의한 차이가

있었다.

고추장-생선회용 소스의 관능 특성을 알아보기 위해, 일

반적으로 횟집에서 제공되는 초고추장을 대조군(C)으로

설정하고 시판 고추장과 항균소스를 1:1로 혼합한 고추장-

생선회용 소스를 실험군(D)으로 하여 비교한 결과, D군은

외관, 조직감, 향미, 맛, 종합기호도 등모든 측면에서 C군

보다 높은 점수를 얻었으나, 조직감 항목에서만 95% 신뢰

수준에서 통계적으로 유의한 차이가 있는 것으로 나타났

다. 이는 피실험자들이 외관, 향미, 맛, 종합적 기호도 항목

에 대해 일반적으로 사용하는 초고추장과고추장-생선회용

소스 간의 유의적 차이를 느끼지 못하는 것으로 판단되며,

이를 통해 시중 판매되는 초고추장을 고추장-생선회용 소

스로 대체하더라도 거부감 없이 수용할 수 있을 것이라

판단된다.

마지막으로 간장-생선회용 소스의 관능 특성을 평가하

기 위해, 일반적으로 횟집에서 제공되는 생선회용 믹스 간

장을 대조군(E)로 설정하고 시판 간장과 생선회용 소스를

1:1로 혼합한 간장-생선회용 소스를 실험군(F)로 설정하여

그 관능 특성을 비교하였다. 그 결과 F군의 외관은 4.92점,

조직감은 4.86점, 향미는 4.70점, 맛은 4.76점으로, E군의

외관이 4.49점, 조직감이 4.35점, 향미가 4.0점, 맛이 4.08점

인 것에 비해 모든항목에서 우수한 관능 특성을 나타냈으

며, 종합 기호도 역시 E군의 4.08점에 비해 F군은 4.70점으

로 월등히 우수하게 평가 되었다. 그리고 5가지 평가항목

모두에서 95% 신뢰수준에서 통계적으로 유의한 차이를

보였다. 이로 인해 간장-생선회용 소스로의 대체가 항균

기능성을 높임과 동시에 소비자의 만족도도 증대시킬 수

있을 것으로 사료된다.

Table 4. Sensory characteristics of soy sauce and Chokochujang
sauces for raw fish

Characteristics
Sauce for raw fish Chokochujang Soy sauce

A
1)

B C D E F

Appearance 5.08±1.19
2)

5.00±1.20 4.86±1.06 4.92±1.14 4.49±1.26 4.92±1.19
*

Texture 4.86±1.16 4.95±1.15 4.73±1.15 5.05±1.08* 4.35±1.14 4.86±1.23*

Aroma - - 4.38±1.09 4.59±1.19 4.00±0.94 4.70±1.18*

Taste 4.22±1.29 4.65±1.34*2) 4.41±1.30 4.70±1.35 4.08±0.92 4.76±1.28*

Total preference 4.22±1.16 4.57±1.21* 4.43±1.26 4.73±1.17 4.08±0.95 4.70±1.29*

1)A statistical analysis was performed by paired t-test to compare between each control
group and each experimental group by each characteristic (

*
p<0.05).

A, Not treated, control; B, Sauce for raw fish; C, Chokochujang, control; D,
Kochujang+Sauce for raw fish (1:1); E, Soy sauce, control; F, Soy sauce+Sauce
for raw fish (1:1).

2)All values are means±SD and represented the mean of 37 observations using on
hedonic scale of 1 (dislike very much) to 7 (like very much).

요 약

본 연구는 여름철 식중독의 주원인균으로 알려져 있는

Vibrio parahaemolyticus와 Vibrio vulnificus를 대상으로 마

늘식초와차추출물을이용해제조한생선회용소스의항균

활성을 평가하고, 실제 생선회에 적용 시켰을 때의 관능
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특성을 평가하기 위해 수행되었다. 제작한 생선회용 소스

는 시판 간장, 고추장과 비교했을 때 V. parahaemolyticus와

V. vulnificus에 대해 생육저해환을 생성하며 항균활성을

지니고 있음을 보여주었으며, 두 균주의 생육을 저해하였

다. 또한 생선회에서도 생선회용 소스가 살균효과를 나타

내는지 확인하기 위해 고추장-생선회용 소스, 간장-생선회

용소스로제작하여광어회에적용시켰을때에도두균주의

생육을뚜렷하게저해하였음을 보여주었다. 생선회용 소스

를실생활에서회를섭취할때쉽게수용할수있을지알아

보기 위해 관능평가를 실시한 결과, 고추장-생선회용 소스

및간장-생선회용소스가시판고추장및간장에비해전체

적으로높은점수를얻음으로써선호도가높은경향을보였

다. 이중 고추장-생선회용 소스는 조직감측면에서유의적

으로 우수하다는 평가를 받았으며, 간장-생선회용 소스는

외관, 조직감, 향미, 맛, 종합기호도등모든측면에서유의

적으로 우수한 것으로 나타났다. 이상의 결과로부터 마늘

식초와차추출물로제작한생선회용소스는V. parahaemolyticus

와 V. vulnificus에 대해 효과적인 살균력을 갖는 것으로

확인되었으며, 간장과 고추장에 활용할 경우 그 항균활성

으로인해 생선회 섭취로 인한식중독을 예방할뿐만 아니

라소비자의만족도를향상시켜여름철생선회소비를촉진

시킬수있을것이라판단된다. 더나아가여러가지소스에

적용할 수 있도록 기능성평가 및 관능평가를 실시하는 등

보완된 연구를계속한다면다양한 소스에의활용이가능할

것으로 판단된다.
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