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            초록
          
        

        
          This study was determine the optimum fermentation time of low-salt fermented sea squirt with Maesil extracts, it was prepared by adding 1% of roasted salt and 5% of Maesil extracts to 1 kg of sea squirt and then changed the fermentation time to 0 (MFT-0), 24 (MFT-24), 48 (MFT-48), 72 (MFT-72) and 144 (MFT-144) hours. The viable cell count of MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 and MFT-144 were 3.9, 4.3, 4.1, 3.8 and 3.3 logCFU/g, respectively. The volatile basic nitrogen content were 11.5, 18.2, 21.0, 25.1 and 28.3 mg/100 g, respectively. The amino-N content (138.1 to 212.3 mg/100 g) tend to increase with the increase of fermentation time. For the color value, lightness had the highest value for MFT-0, but redness and yellowness had the highest value for MFT-144. The amount of free amino acid gradually increased with the increase of fermentation time, in which the main amino acids were glutamic acid, glycine and alanine in all samples. The color, odor, taste and overall acceptance score decreased after 24 hours of fermentation, and MFT-24 had the highest score of texture. Therefore, fermentation at 3~4℃ for 24 hours was suggested to be the optimum manufacturing condition.
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      Ⅰ. 서 론
      멍게류는 다당류를 주성분으로 하는 질긴 껍질의 주머니를 가진 피낭동물의 일종으로서 자연에서는 해저의 암반 등에 부착하여 미세 조류와 수중의 부유생물을 filter feeding하며 서식하는 고착성 생물이다(Lee and Kim, 2020). 멍게는 근래 양식 기술의 발달과 양식 면적의 확대에 따라 그 생산량이 급증하고 있어 산업적으로 중요한 양식종의 하나로 자리 잡고 있다(Kim et al., 2013). 우리나라는 세계에서 멍게를 가장 많이 생산하고 소비하는 국가이며, 주요 산지는 경남지역으로 국내 생산량의 70%를 차지한다(Heo et al., 2018). 2020년 국내 행정구역별 멍게 생산량은 경상남도 26,814 M/T, 강원도 3,424 M/T, 경상북도 1,206 M/T, 기타 72 M/T이었다(FIPS, 2021). 대체로 2~3년간 양식한 후 육과 내장을 식용하는 멍게는 불포화 알코올인 cynthiol을 생성하고, 글리코겐 및 함질소성분이 많아지는 7~8월경에 가장 맛이 좋은 것으로 알려져 있으며, 저장성을 위하여 식해나 젓갈로 제조되는 경우가 많다(Kim et al., 2013; Song et al., 2009; Watanabe et al., 1985).

      매실(Prunus mume)은 장미과 매화나무의 핵과류로 당분과 Ca, Fe 등의 mineral이 풍부할 뿐만 아니라 각종 유기산을 다량 함유하고 있는 알칼리성 식품으로 피로회복과 노화예방에 효과가 있다고 알려져 있다(Bae et al., 2000). 또한 rutin이라는 천연물질을 다량 함유하고 있어 혈관계 질환 치료, 모세혈관 강화, 항염증성 등에 효과가 있으며(Han et al., 2001), 매실추출물은 강한 항균활성과 인체 내에서 발생하는 활성산소종을 소거함으로써 deoxyribonucleic acid (DNA)의 산화를 방지하는 것으로 알려져 있다(Seo et al., 2008; Park et al., 2012). 신선한 매실의 특징적인 휘발성 향기성분은 benzaldehyde, benzyl alcohol, 5-methyl-2-furfural, 2,3-dimethyl maleic anhydride 등이며(Kameoka et al., 1981), 매실 향은 성숙도가 높아질수록 향기성분의 종류와 함량도 증가된다(Kwon et al., 1990).

      매실의 식품학적 연구로는 매실 추출물을 함유한 기능성 음료 개발(Bae et al., 2000), 매실분말 및 매실농축액을 첨가한 식빵의 품질특성(Park et al., 2008), 매실식초의 최적 발효조건 설정 및 품질특성(Ko et al., 2007), 매실분말 및 농축액을 첨가한 고추장의 숙성 중 품질 변화(Park et al., 2007), 기능성 올리고당으로 제조한 매실청의 저장기간 중 올리고당 함량 변화(Bae and Yoo, 2019) 등이 보고되어 있다.

      젓갈은 우리나라의 전통적 저장 발효식품으로서 어패류의 근육, 내장 또는 생식소 등에 일정량의 식염을 첨가하여 알맞게 숙성시킨 후 직접 섭취하거나, 식품의 맛을 향상시키기 위한 부재료로 사용하는 대표적인 조미식품이다(Cho et al., 2002; Jang et al., 2016; Yoon et al, 2003). 우리나라는 삼면이 바다로 둘러싸여 있고 한류와 난류가 교차하며 수산물의 종류가 매우 다양하여 곡류와 더불어 다양한 수산물을 섭취하여 왔다. 그러나 어패류가 다량 어획되면 일시에 소비하기가 어려워 소금에 절여 저장하였는데 이것이 점차 젓갈로 발전하게 되었다(Song, 2009). 하지만 젓갈의 저장성 확보를 위해 고농도의 식염을 첨가함으로써 식미 저하 및 고혈압, 신장병 등의 성인병을 유발시킬 수 있는 건강상의 문제점도 있어 최근에는 식염 첨가량을 줄인 저염 젓갈에 관심이 증대되고 있다(Choi et al., 2019).

      멍게 젓갈에 관한 연구논문으로는 소금의 종류를 달리하여 제조한 멍게젓갈의 물리화학적 성질 및 미생물학적 특성(Kim et al., 2019), 우렁쉥이 젓갈 숙성 중 지질산화(Cho et al., 1998), 저염 우렁쉥이 젓갈의 휘발성성분(Hwang et al., 2011), 저염 우렁쉥이 젓갈의 가공 및 품질특성(Kim et al., 2006b), 향미 개선 저식염 우렁쉥이(Halocynthia roretzi) 젓갈의 휘발성 향기성분(Cha et al., 2020) 등이 있다. 이와 같이 멍게젓갈에 대한 연구는 다양하게 이루어져 있으나, 매실을 이용하여 멍게젓갈을 제조한 연구논문은 찾아보기 힘들다.

      따라서 본 연구에서는 특유의 향을 가진 멍게에 대중성 및 젓갈의 다양성을 증진시킬 수 있는 휘발성 향기성분을 함유한 매실추출물을 이용하여 저염멍게젓갈을 제조하였으며, 이에 따른 이화학적 및 관능적 특성을 조사하였다.

    

    

  
    
      Ⅱ. 재료 및 방법
      
        1. 재료
        본 실험에 사용한 멍게(Halocynthia roretzi)는 2019년 6월 경남 통영시 소재 S수산에서 제조한 냉동 멍게를 구입하여 실험에 사용하였으며, 구운소금(D사), 매실추출물(W사) 등의 부재료는 경남 통영 소재 T마트에서 구입하여 사용하였다.

      

      
        2. 매실추출물 저염멍게젓갈의 제조
        매실추출물 저염멍게젓갈의 제조공정은 [Fig. 1]에 나타내었다. 먼저 냉동멍게를 해수에 침지하여 해동시키고, 체에 밭쳐 3분간 물빼기 공정을 거친 후 2~5 mm로 세절하였다. 세절된 멍게육 1 kg에 예비 실험을 통하여 설정된 함량인 구운소금 10 g 및 매실추출물 50 g을 첨가하여 혼합한 후 폴리에틸렌필름(19×27 cm)에 넣어 밀봉한 다음 3~4℃의 저온 냉장고에서 숙성시켰다. 이 후 –40℃에서 급속동결하여 시료를 보관하였다. 이 때, 숙성되지 않은 대조구를 MFT-0, 24시간 숙성된 시료를 MFT-24, 48시간 숙성된 시료를 MFT-48, 72시간 숙성된 시료를 MFT-72, 144시간 숙성된 시료를 MFT-144로 각각 표시하였다. 조건별로 숙성된 시료는 –40℃에서 급속동결하여 보관하였다.

        
          
          

          [Fig. 1] 
				
          

          
            Flowsheet for processing of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times.
          
          

          

        

      

      
        3. 일반세균수
        일반세균수는 APHA(1970)의 표준한천평판 배양법에 따라 37±1℃의 incubator에서 48시간 동안 배양하여 나타난 집락수를 계측하였고, 배지는 표준한천평판배지를 사용하였다.

      

      
        4. 일반성분, pH 및 휘발성염기질소
        일반성분은 AOAC(1995)법에 따라, 수분은 상압가열건조법, 조단백질은 semi-micro Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet법, 회분은 건식회화법으로 정량하였다. pH는 시료 육에 순수를 가하여 1/10로 희석하고 균질화한 후 pH meter (pH 1500, Eutech Instruments, Singapore)로써 측정하였다. 휘발성염기질소 함량은 Conway unit을 사용하는 미량확산법(KSFSN, 2000)으로 측정하였다.

      

      
        5. 염도, TBA값 및 아미노질소
        염도는 Mohr법(AOAC, 1995)으로 측정하였으며, thiobarbituric acid (TBA)값은 수증기증류법(Tarladgis et al., 1960)으로 측정하였고, 아미노질소 함량은 Formol 적정법(Kohara, 1982)으로 측정하였다.

      

      
        6. 색도
        색도는 직시색차계로 L값(lightness, 명도), a값(redness, 적색도), b값(yellowness, 황색도) 및 ⊿E (color difference, 색차)를 측정하였다. 이 때 표준백판(standard plate)의 L값은 99.98, a값은 –0.01, b값은 0.01이었다.

      

      
        7. 총아미노산
        시료 0.2 g을 정밀히 취하여 시험관에 넣은 다음, 6 N HCl 2 mL를 가한 후 밀봉하여 110℃의 heating block (HF21, Yamato, Japan)에서 48시간 동안 가수분해 시켰다. Glass filter로 여과하여 얻은 여액을 진공회전증발기(RW-0528G, Lab. Companion, Korea/C-WBE-D, Changshin Sci., Korea/Rotary evaporator N-1000, EYELA, Japan)로 60℃에서 감압농축한 후 sodium citrate buffer (pH 2.2)로 25 mL가 되게 정용하였다. 총아미노산의 분석은 전처리한 각 시료의 일정량을 아미노산자동분석기(Automatic amino acid analyzer S-433, Sykam, Germany)에 주입하여 실시하였으며, 이를 토대로 동정 및 정량하였다.

      

      
        8. 유리아미노산
        시료 20 g에 20% trichloroacetic acid (TCA) 30 mL를 가하고 vortex mixer (G-560, Scientific Industries, USA)로 30초간 균질화시켰다. 원심분리기(SUPRA 22K Plus, Hanil Science Industrial Co., Ltd., Korea)로 8,000 rpm에서 15분간 원심분리 시킨 다음 100 mL로 정용하였다. 분액여두에 옮겨 ethylether를 가한 후 격렬히 흔들어 상층부의 ether층을 버리고 하층부만을 취하여 진공회전증발기로 농축하였다. Lithium citrate buffer (pH 2.2)를 사용하여 25 mL로 정용한 후 아미노산자동분석기로 측정하였다.

      

      
        9. 무기질
        무기질은 시료를 Kim (2014)의 방법에 따라 회분도가니에 시료 약 5 g을 취해 회화로(Electric muffle furnace, Dongwon Scientific Co., Korea)를 사용하여 500~550℃에서 5~6시간 건식회화 시킨 후 ashless filter paper로 여과하여 일정량으로 정용한 다음, ICP (Atomscan 25, TJA, Co., USA)로 Na, Mg, K, Ca, Zn, Fe 및 P의 함량을 측정하였다.

      

      
        10. 관능검사 및 통계처리
        관능검사는 10인의 관능검사원을 구성하여 냄새, 맛, 조직감 및 색조 등 관능적 기호도의 척도가 되는 항목에 대하여 5단계 평점법(5: 아주 좋음, 4: 좋음, 3: 보통, 2: 싫음, 1: 아주 싫음)으로 평가하였고, 평가점수 중 최고 및 최저값을 뺀 나머지 점수의 평균값으로 결과를 나타내었다. 실험결과는 SPSS 12.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) 프로그램을 이용하여 산출하였으며, 실험구별 유의성 검정은 student t-test 및 일원배치 분산분석(one-way analysis of variance)을 한 후 P<0.05의 유의수준에서 Duncan’s multiple range tests로 사후검정을 하였다.

      

    

    

  
    
      Ⅲ. 결과 및 고찰
      
        1. 매실추출물의 일반성분 함량
        매실추출물 저염멍게젓갈에 사용된 매실추출물의 일반성분 함량은 <Table 1>과 같다. 수분의 경우 55.4 g/100 g이었고, 조단백질의 경우 0.3 g/100 g이었으며, 조지방의 경우 0.8 g/100 g이었고, 회분의 경우 0.4 g/100 g이었으며, 탄수화물의 경우 43.1 g/100 g이었다.

        
          <Table 1> 
				
          

          
            Proximate composition of Maesil extracts
          
          

        

        
          
            
              	Sample
              	Proximate composition (g/100g)
            

            
              	Moisture
              	Crude protein
              	Crude lipid
              	Ash
              	Carbohydrate
            

          
          
            	Maesil extracts
            	55.4±1.0
            	0.3±0.0
            	0.8±0.0
            	0.4±0.0
            	43.1
          

        

        
          
            All values are mean±SD (n=10). Carbohydrate (g/100 g)=100-(moisture+crude protein+crude lipid+ash)
          

        

        

        NAAS(2020)는 매실추출물의 수분 함량이 46.3 g/100 g, 단백질 함량이 0.2 g/100 g, 지방 함량이 0.2 g/100 g, 회분 함량이 0.2 g/100 g, 탄수화물 함량이 53.1 g/100 g이었다고 보고한 바 있다.

      

      
        2. 매실추출물 저염멍게젓갈의 숙성 중 품질변화
        
          가. 일반세균수의 변화
          멍게육 1 kg 대비 구운소금 1%를 첨가한 후 숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 일반세균수를 조사한 결과를 <Table 2>에 나타내었다. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144가 각각 3.9, 4.3, 4.1, 3.8 및 3.3 logCFU/g으로 숙성 24시간까지 일반세균수가 증가하였으며, 48시간 이상 숙성시킨 시료는 숙성시간이 늘어날수록 점점 감소하는 경향을 나타내었다.

          
            <Table 2> 
				
            

            
              Changes in viable cell count of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
              (logCFU/g)

            
            

          

          
            
              
                	Sample
                	MFT-0
                	MFT-24
                	MFT-48
                	MFT-72
                	MFT-144
              

            
            
              	Viable cell count
              	3.9
              	4.3
              	4.1
              	3.8
              	3.3
            

          

          
            
              MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Park and Kim(2002)은 염농도를 8%로 조절한 명태 절란젓을 5℃에서 5주 동안 숙성시키면서 일반세균수의 변화를 조사한 결과, 숙성 0일에는 2.5 logCFU/g이었으나 숙성 2주에는 6.4 logCFU/g으로 증가하였고 그 후에는 숙성기간이 증가하여도 일반세균수가 거의 증가하지 않았는데, 이는 저온에 의해 균의 증식이 억제된 것으로 판단된다고 하였다. Ha et al.(2005)은 매실추출물에 항균성이 있는 것으로 알려진 acetic acid (8.3%) 및 ρ-coumaric acid (13.1%) 등이 많이 함유되어 있다고 보고하였다.

        

        
          나. 일반성분, pH 및 휘발성염기질소 함량의 변화
          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 일반성분, pH 및 휘발성염기질소 함량을 측정한 결과는 <Table 3>에 나타내었다. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144의 수분, 조단백질, 조지방 및 회분 함량은 각각 79.2~79.7 g/ 100 g, 4.5~4.7 g/ 100 g, 0.8~1.0 g/ 100 g 및 2.6~2.8 g/ 100 g으로 각 시료간 유의적인 차이가 없었다.

          
            <Table 3> 
				
            

            
              Changes in proximate composition, pH and volatile basic nitrogen (VBN) content of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
            
            

          

          
            
              
                	Sample
                	Proximate composition (g/100 g)
                	pH
                	VBN
(mg/100 g)
              

              
                	Moisture
                	Crude protein
                	Crude lipid
                	Ash
              

            
            
              	
              	MFT-0
              	79.4±0.4NS
              	4.5±0.2NS
              	0.9±0.1NS
              	2.7±0.0NS
              	5.9
              	11.5±0.8a
            

            
              	
              	MFT-24
              	79.2±0.1
              	4.7±0.2
              	1.0±0.1
              	2.8±0.1
              	5.8
              	18.2±1.6b
            

            
              	
              	MFT-48
              	79.5±0.3
              	4.5±0.1
              	0.9±0.0
              	2.7±0.1
              	5.8
              	21.0±0.8b
            

            
              	
              	MFT-72
              	79.2±0.3
              	4.6±0.2
              	0.8±0.2
              	2.6±0.2
              	5.7
              	25.1±0.8b
            

            
              	
              	MFT-144
              	79.7±0.2
              	4.5±0.0
              	0.9±0.1
              	2.7±0.0
              	5.7
              	28.3±1.6b
            

          

          
            
              Means with different superscripts in the same column are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). NS, not significant. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Hong and Kim(2013)은 천연식물추출물이 첨가된 저염 오징어젓갈을 40일간 숙성시키면서 일반성분 함량의 변화를 조사한 결과, 수분 함량은 69.7~71.1 g/100 g이었고, 조단백질 함량은 17.7~18.3 g/100 g이었으며, 조지방 함량은 1.4~1.5 g/100 g이었고, 회분 함량은 4.8~6.2 g/100 g으로 숙성 중 일반성분 함량의 변화는 거의 없었다고 보고한 바 있다. Cha et al.(1983)은 식염 20%를 첨가한 정어리젓을 20±2℃에서 100일간 숙성시키며 일반성분 함량의 변화를 조사한 결과, 수분 함량은 숙성 10일 및 100일에 각각 57.6 및 58.5 g/100 g이었고, 지방 함량은 각각 10.2 및 10.3 g/100 g이었으며, 단백질 함량은 각각 15.4 및 14.2 g/100 g이었다고 보고하였다.

          MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144의 pH는 각각 5.9, 5.8, 5.8, 5.7 및 5.7로 숙성시간이 증가함에 따라 미미하나마 감소하는 경향을 나타내었다.

          Yoon et al.(2003)은 오징어 젓갈을 polyethylene film에 포장한 후 10℃에서 80일간, 20℃에서 21일간, 30℃에서 6일간 각각 숙성시키면서 pH의 변화를 조사한 결과, 10℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 6.2이었으나 숙성 80일에는 4.9로 감소하였고, 20℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 5.8이었으나 숙성 21일에는 4.7로 감소하였으며, 30℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 5.9이었으나 숙성 6일에는 4.9로 감소하였다고 보고하였다. Han et al.(2012)은 오징어 식해를 5, 10 및 15℃에서 15일간 각각 숙성시키면서 숙성 중 pH의 변화를 조사한 결과, 5℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 6.2이었으나 숙성 15일에는 5.5로 감소하였고, 10℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 6.1이었으나 숙성 15일에는 4.5로 감소하였으며, 15℃에서 숙성시킬 경우 숙성 0일에는 6.2이었으나 숙성 15일에는 4.3으로 감소하는 경향을 나타내었다고 보고한 바 있다.

          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 휘발성염기질소 함량은 각각 11.5, 18.2, 21.0, 25.1 및 28.3 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어남에 따라 그 값이 증가하였으나 숙성 24시간 이후에는 유의적인 차이가 없었다.

          Cho and Kim(2010a)은 식염첨가량을 각각 8, 18 및 28%로 달리한 새우젓을 20℃에서 90일간 숙성시키며 휘발성염기질소 함량의 변화를 조사한 결과, 숙성 0일에는 각각 30.3, 15.7 및 21.6 mg/100 g이었으나 숙성 90일에는 각각 191.1, 115.1 및 70.0 mg/100 g으로 숙성기간이 증가할수록 휘발성염기질소 함량은 증가하였고 식염첨가량이 적을수록 그 값이 컸다고 보고한 바 있다. Lee et al.(2003)은 염농도를 8%로 조정한 창란젓을 10℃에서 12주간 숙성시키며 휘발성염기질소의 변화를 조사한 결과, 휘발성염기질소 함량은 숙성 0일에는 26.9 mg/100 g이었으나, 숙성 12주에는 45.1 mg/100 g으로 숙성시간이 길어질수록 그 값이 증가하였다고 보고하였다.

        

        
          다. 염도, TBA값 및 아미노질소 함량의 변화
          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 염도를 측정한 결과는 [Fig. 2]와 같이 각각 1.5, 1.4, 1.5, 1.6 및 1.5 g/100 g으로 각 시료간 유의적인 차이가 없었다.

          
            
            

            [Fig. 2] 
				
            

            
              Changes in salinity of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times. Means with different letters samples are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). NS, not significant. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1]. 
            
            

            

          

          Shin et al.(2001)은 식염 20%를 첨가한 멸치젓을 20±3℃에서 110일간 숙성시키며 염도의 변화를 조사한 결과, 숙성 20일에는 19.5 g/100 g이었고, 숙성 110일에는 19.2 g/100 g으로 숙성기간에 따른 값의 변화가 거의 없었다고 보고하였다. Kang et al.(1994)은 키조개 부산물 젓갈을 23±3℃에서 90일간 숙성시키면서 염도의 변화를 조사한 결과, 숙성 0, 60 및 90일에 각각 15.6, 15.3 및 15.5 g/100 g으로 값의 유의적인 변화가 없었다고 보고한 바 있다.

          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 TBA값을 측정한 결과는 [Fig. 3]과 같이 각각 0.074, 0.078, 0.075, 0.077 및 0.075로 각 시료간 유의적인 차이가 없었다.

          
            
            

            [Fig. 3] 
				
            

            
              Changes in TBA value of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times. Means with different letters samples are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). NS, not significant. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            
            

            

          

          Kim et al.(2006a)은 25%의 식염을 첨가한 황석어 젓갈을 25℃에서 240일간 숙성시키면서 TBA값의 변화를 조사한 결과, 숙성 0일에는 1.28 mg/kg이었으나, 숙성 240일에는 14.89 mg/kg으로 증가하였다고 보고하여 본 실험의 결과와 차이가 있었다. Lee et al.(2015)은 식염 15, 20 및 25%를 첨가한 멸치육젓을 15±1℃에서 110일간 숙성시키면서 TBA값의 변화를 조사한 결과, 식염 15%를 첨가한 멸치육젓의 경우 숙성 0일에는 0.048이었으나 숙성 110일에는 0.220으로 증가하였고, 식염 20%를 첨가한 멸치육젓의 경우 숙성 0일에는 0.049이었으나 숙성 110일에는 0.219로 증가하였으며, 식염 25%를 첨가한 멸치육젓의 경우 숙성 0일에는 0.046이었으나 숙성 110일에는 0.215로 증가하였다고 보고한 바 있다.

          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 아미노질소 함량은 [Fig. 4]와 같이 각각 138.1, 160.5, 168.8, 180.4 및 212.3 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어날수록 값이 증가하는 경향을 나타내었다.

          
            
            

            [Fig. 4] 
				
            

            
              Changes in amino-N content of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times. Means with different letters samples are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). NS, not significant. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            
            

            

          

          Park and Kim(2002)은 염농도 8%의 명태 절란젓을 5℃에서 5주 동안 숙성시키면서 아미노질소 함량의 변화를 조사한 결과, 숙성 0일에는 480 mg/100 g이었으나 숙성 5주에는 620 mg/100 g으로 증가하는 경향을 나타내었다고 보고하였다. Cho and Kim(2012)은 식염 3%를 첨가한 오징어 식해를 10℃에서 18일, 20℃에서 10일, 30℃에서 6일간 각각 숙성시키면서 아미노질소 함량의 변화를 조사한 결과, 숙성 0일에는 약 70 mg/100 g이었으나 10℃에서 18일간 숙성시킨 것은 210 mg/100 g, 20℃에서 10일간 숙성시킨 것은 280 mg/100 g, 30℃에서 6일간 숙성시킨 것은 290 mg/100 g 으로 각각 변화하여 숙성기간이 증가할수록 아미노질소량이 증가하였고, 숙성온도가 높을수록 그 함량이 많았다고 보고한 바 있다.

        

        
          라. 색도의 변화
          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 색도를 측정한 결과는 <Table 4>와 같다. 명도(L값)는 각각 46.1, 43.7, 43.6, 43.5 및 42.1로 숙성 0시간인 MFT-0의 값이 가장 높았고, 적색도(a값)는 각각 8.9, 9.6, 10.5, 11.1 및 11.9로 숙성 144시간인 MFT-144의 값이 유의적으로 높았으며, 황색도(b값)는 각각 25.4, 25.8, 26.3, 27.4 및 29.5로 숙성 144시간인 MFT-144의 값이 가장 높았고, 색차(⊿E)는 각각 60.2, 60.1, 60.3, 60.3 및 60.4로 각 시료간 통계적인 유의차를 보이지 않았다.

          
            <Table 4> 
				
            

            
              Changes in color value of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
            
            

          

          
            
              
                	Color value
                	Sample
              

              
                	MFT-0
                	MFT-24
                	MFT-48
                	MFT-72
                	MFT-144
              

            
            
              	L
              	46.1±0.1c
              	43.7±0.2b
              	43.6±0.2b
              	43.5±0.0b
              	42.1±0.0a
            

            
              	a
              	8.9±0.0e
              	9.6±0.1d
              	10.5±0.2c
              	11.1±0.2b
              	11.9±0.2a
            

            
              	b
              	25.4±0.0a
              	25.8±0.0b
              	26.3±0.1c
              	27.4±0.2d
              	29.5±0.1e
            

            
              	⊿E
              	60.2±0.1NS
              	60.1±0.2
              	60.3±0.1
              	60.3±0.3
              	60.4±0.3
            

          

          
            
              Means with different superscripts in the same row are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144: refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Cho and Kim(2010b)은 6종의 식염(국내산 정제소금, 전남 영암에서 생산되어 간수를 제거한 국내산 천일염, 전남 신안에서 생산된 국내산 천일염, 중국산 정제소금, 중국산 천일염, 호주산 천일염)을 각각 25%씩 첨가한 새우젓을 15±2℃에서 20주 동안 숙성시키면서 색도의 변화를 조사한 결과, 명도(L값)는 발효초기에 29.2~32.7의 범위이었으나 20주 후 33.1~35.4의 범위로 변화하였고, 적색도(a값)는 각각 3.8~5.0의 범위에서 3.6~4.6의 범위로 변화하였으며, 황색도(b값)는 각각 2.1~3.7의 범위에서 4.2~5.8의 범위로 변화하였고, 첨가된 식염의 종류가 달라도 색도의 차이는 거의 없었다고 보고하였다.

          Lee et al.(2015)은 식염 15%를 첨가한 멸치육젓을 15±1℃에서 110일간 숙성시키면서 색도의 변화를 조사한 결과, 명도(L값)는 숙성 3일에 33.0이었으나 110일에는 30.6으로 감소하였고, 적색도(a값)는 1.0에서 2.2로 증가하였으며, 황색도(b값)는 8.5에서 7.1로 감소하였고, 색차(⊿E)는 61.1에서 65.9로 증가하였다고 보고한 바 있다.

        

        
          마. 총아미노산 함량의 변화
          숙성시간을 0시간, 48시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-48 및 MFT-144)의 총아미노산 함량은<Table 5>와 같이 각각 3,951.3, 3,974.6 및 3,929.2 mg/100 g이었다. 주요아미노산은 모든 sample에서 glutamic acid가 각각 638.3, 632.9 및 646.3 mg/100 g으로 가장 많았으며, aspartic acid (428.9, 441.0 및 464.9 mg/100 g) 및 lysine (288.9, 298.5 및 278.4 mg/100 g) 순이었다.

          
            <Table 5> 
				
            

            
              Changes in total amino acid content of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
              (mg/100 g)

            
            

          

          
            
              
                	Amino acid
                	Sample
              

              
                	MFT-0
                	MFT-48
                	MFT-144
              

            
            
              	Aspartic acid
              	428.9
              	(10.9)*
              	441.0
              	(11.1)
              	464.9
              	(11.8)
            

            
              	Threonine
              	220.0
              	(5.6)
              	214.3
              	(5.4)
              	213.9
              	(5.4)
            

            
              	Serine
              	254.3
              	(6.4)
              	218.1
              	(5.5)
              	213.5
              	(5.4)
            

            
              	Glutamic acid
              	638.3
              	(16.2)
              	632.9
              	(15.9)
              	646.3
              	(16.4)
            

            
              	Proline
              	282.5
              	(7.1)
              	290.1
              	(7.3)
              	273.8
              	(7.0)
            

            
              	Glycine
              	243.5
              	(6.2)
              	241.7
              	(6.1)
              	264.4
              	(6.7)
            

            
              	Alanine
              	206.5
              	(5.2)
              	216.1
              	(5.4)
              	202.9
              	(5.2)
            

            
              	Valine
              	169.7
              	(4.3)
              	173.6
              	(4.4)
              	180.3
              	(4.6)
            

            
              	Methionine
              	114.9
              	(2.9)
              	112.4
              	(2.8)
              	93.6
              	(2.4)
            

            
              	Isoleucine
              	163.1
              	(4.1)
              	155.3
              	(3.9)
              	145.3
              	(3.7)
            

            
              	Leucine
              	271.7
              	(6.9)
              	277.1
              	(7.0)
              	265.3
              	(6.8)
            

            
              	Tyrosine
              	130.6
              	(3.3)
              	138.5
              	(3.5)
              	134.0
              	(3.4)
            

            
              	Phenylalanine
              	227.5
              	(5.8)
              	243.6
              	(6.1)
              	230.8
              	(5.9)
            

            
              	Histidine
              	99.3
              	(2.5)
              	100.7
              	(2.5)
              	96.2
              	(2.4)
            

            
              	Lysine
              	288.9
              	(7.3)
              	298.5
              	(7.5)
              	278.4
              	(7.1)
            

            
              	Arginine
              	211.6
              	(5.4)
              	220.5
              	(5.5)
              	225.3
              	(5.7)
            

            
              	Total
              	3,951.3
              	(100.0)
              	3,974.6
              	(100.0)
              	3,929.2
              	(100.0)
            

          

          
            
              *Percentage to the total content. MFT-0, MFT-48, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Kim et al(2014)은 15℃에서 4일 및 5일간 숙성시킨 멍게식해의 총아미노산 함량을 조사한 결과, 두 시료 모두 glutamic acid가 각각 882.6 및 901.0 mg/100 g으로 가장 많았으며, 그 다음으로 aspartic acid (570.0 및 645.0 mg/100 g)가 많았다고 보고한 바 있다. 식품으로 섭취된 아미노산은 흡수된 후 생체 단백질을 합성하는 재료가 되는데 생체의 단백질은 20여 종의 아미노산이 일정한 순서에 따라서 결합되어 합성되므로 그 중 1종류의 아미노산이라도 부족하면 생체단백질은 합성될 수 없는 것으로 알려져 있다. 그리고 젓갈은 과거 곡류를 주식으로 하는 식단에 필수아미노산의 주요 공급원으로서의 역할을 하여 왔다(Park, 2011).

        

        
          바. 유리아미노산 함량의 변화
          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 유리아미노산 함량은 <Table 6>과 같이 각각 1,098.3, 1,392.0, 1,517.2, 1,749.2 및 2,172.6 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어날수록 그 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 모든 sample에서 glutamic acid가 각각 239.6, 302.0, 324.0, 367.9 및 457.6 mg/100 g으로 가장 함량이 많았으며, 그 다음이 glycine (179.6, 245.5, 275.1, 321.4 및 410.3 mg/100 g) 및 alanine (127.2, 155.6, 175.1, 203.7 및 247.3 mg/100 g)의 순이었다.

          
            <Table 6> 
				
            

            
              Changes in free amino acid content of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
              (mg/100 g)

            
            

          

          
            
              
                	Amino acid
                	Sample
              

              
                	MFT-0
                	MFT-24
                	MFT-48
                	MFT-72
                	MFT-144
              

            
            
              	Phosphoserine
              	3.3
              	(0.3)*
              	3.8
              	(0.3)
              	4.0
              	(0.3)
              	4.6
              	(0.3)
              	6.0
              	(0.3)
            

            
              	Taurine
              	91.9
              	(8.4)
              	106.9
              	(7.7)
              	117.8
              	(7.8)
              	133.5
              	(7.6)
              	160.2
              	(7.4)
            

            
              	Aspartic acid
              	21.0
              	(1.9)
              	29.7
              	(2.1)
              	31.4
              	(2.1)
              	35.6
              	(2.0)
              	38.9
              	(1.8)
            

            
              	Threonine
              	34.3
              	(3.1)
              	40.4
              	(2.9)
              	45.6
              	(3.0)
              	55.2
              	(3.2)
              	62.7
              	(2.9)
            

            
              	Serine
              	27.3
              	(2.5)
              	36.0
              	(2.6)
              	41.5
              	(2.7)
              	50.0
              	(2.9)
              	63.0
              	(2.9)
            

            
              	Asparagine
              	65.9
              	(6.0)
              	79.1
              	(5.7)
              	82.4
              	(5.4)
              	90.1
              	(5.2)
              	108.0
              	(5.0)
            

            
              	Glutamic acid
              	239.6
              	(21.8)
              	302.0
              	(21.7)
              	324.0
              	(21.4)
              	367.9
              	(21.0)
              	457.6
              	(21.1)
            

            
              	Glycine
              	179.6
              	(16.4)
              	245.5
              	(17.6)
              	275.1
              	(18.1)
              	321.4
              	(18.4)
              	410.3
              	(18.9)
            

            
              	Alanine
              	127.2
              	(11.6)
              	155.6
              	(11.2)
              	175.1
              	(11.5)
              	203.7
              	(11.6)
              	247.3
              	(11.4)
            

            
              	Valine
              	40.6
              	(3.7)
              	44.3
              	(3.2)
              	48.2
              	(3.2)
              	54.8
              	(3.1)
              	67.0
              	(3.1)
            

            
              	Cystine
              	3.7
              	(0.3)
              	4.0
              	(0.3)
              	4.2
              	(0.3)
              	5.1
              	(0.3)
              	7.6
              	(0.4)
            

            
              	Methionine
              	32.9
              	(3.0)
              	40.4
              	(2.9)
              	42.6
              	(2.8)
              	47.9
              	(2.7)
              	59.8
              	(2.8)
            

            
              	Isoleucine
              	24.2
              	(2.2)
              	31.4
              	(2.3)
              	35.3
              	(2.3)
              	41.7
              	(2.4)
              	50.9
              	(2.3)
            

            
              	Leucine
              	34.7
              	(3.2)
              	50.3
              	(3.6)
              	54.7
              	(3.6)
              	62.8
              	(3.6)
              	81.8
              	(3.8)
            

            
              	Tyrosine
              	38.2
              	(3.5)
              	50.5
              	(3.6)
              	54.4
              	(3.6)
              	63.7
              	(3.6)
              	79.3
              	(3.6)
            

            
              	Phenylalanine
              	27.7
              	(2.5)
              	36.8
              	(2.6)
              	37.9
              	(2.5)
              	42.1
              	(2.4)
              	55.0
              	(2.5)
            

            
              	Histidine
              	26.0
              	(2.4)
              	35.7
              	(2.6)
              	38.4
              	(2.5)
              	44.8
              	(2.6)
              	57.6
              	(2.7)
            

            
              	Tryptophane
              	14.4
              	(1.3)
              	16.1
              	(1.2)
              	17.2
              	(1.1)
              	22.0
              	(1.3)
              	33.3
              	(1.5)
            

            
              	Ornithine
              	2.2
              	(0.2)
              	3.9
              	(0.3)
              	4.5
              	(0.3)
              	6.1
              	(0.4)
              	9.4
              	(0.4)
            

            
              	Lysine
              	36.4
              	(3.3)
              	44.4
              	(3.2)
              	46.7
              	(3.1)
              	53.2
              	(3.0)
              	66.6
              	(3.1)
            

            
              	Arginine
              	27.3
              	(2.5)
              	35.2
              	(2.5)
              	36.2
              	(2.4)
              	42.8
              	(2.4)
              	50.3
              	(2.3)
            

            
              	Total
              	1,098.3
              	(100.0)
              	1,392.0
              	(100.0)
              	1,517.2
              	(100.0)
              	1,749.2
              	(100.0)
              	2,172.6
              	(100.0)
            

          

          
            
              *Percentage to the total content. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Park(2011)은 식염 7%를 첨가한 진주담치 양념젓갈을 10℃에서 7일간 숙성시킨 후 유리아미노산 함량을 조사한 결과, 2,411.6 mg/100 g이었으며 주요 유리아미노산은 glutamic acid가 878.1 mg/100 g으로 가장 함량이 많았으며, 그 다음이 alanine (190.1 mg/100 g) 및 glycine (175.8 mg/100 g)이었다고 보고한 바 있다. 일반적으로 methionine과 valine은 쓴맛을 내고, 양적으로 많아지면 불쾌한 맛을 내게 된다고 알려져 있다. 그러나 적당량 함유되면 맛을 깊게 하여 뒷맛을 강하게 해주는 효과가 있다는 보고가 있다(Schultz et al. 1967). 또한 glutamic acid는 감칠맛을 나타내며, lysine, proline, alanine 및 glycine 등은 단맛, leucine은 쓴맛을 내고, 이들이 조합되어 젓갈의 독특한 풍미를 형성한다고 하였다(Chung and Lee, 1976).

        

        
          사. 무기질 함량의 변화
          0시간 및 144시간 숙성시켜 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0 및 MFT-144)의 무기질 함량은 <Table 7>과 같이 310.5 및 311.6 mg/100 g으로 숙성시간에 따른 무기질 함량에는 유의적인 차이가 없었다. 주요 무기질은 Na의 함량이 205.7 및 206.3 mg/100 g으로 가장 함량이 많았고, 그 다음으로 K (50.1 및 51.0 mg/100 g) 및 P (25.5 및 25.3 mg/100 g) 순이었다.

          
            <Table 7> 
				
            

            
              Changes in mineral content of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
              (mg/100 g)

            
            

          

          
            
              
                	Mineral
                	Sample
              

              
                	MFT-0
                	MFT-144
              

            
            
              	K
              	50.1±0.3NS
              	51.0±0.9
            

            
              	Ca
              	8.6±0.1NS
              	8.8±0.5
            

            
              	Mg
              	18.1±0.3NS
              	17.8±0.6
            

            
              	Na
              	205.7±1.4NS
              	206.3±4.0
            

            
              	Fe
              	0.9±0.1NS
              	1.0±0.1
            

            
              	Zn
              	1.5±0.1NS
              	1.5±0.0
            

            
              	P
              	25.5±0.3NS
              	25.3±0.8
            

            
              	Total
              	310.5±2.3NS
              	311.6±6.8
            

          

          
            
              Means with different superscripts in the same row are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=3). NS, not significant. MFT-0, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

          Oh et al.(1997)은 양식 및 천연산 우렁쉥이의 무기질 함량을 조사한 결과 K 및 Na 함량이 가장 많았으며, K 함량은 각각 478.5 및 467.2 mg/100 g이었고, Na 함량은 각각 358.5 및 300.4 mg/100 g으로 K과 Na 모두 천연산 우렁쉥이가 더 많았다고 보고하였다. 그리고 Na 및 K이 taste-active components라는 점에서 이들 무기성분들은 멍게류의 정미특성에 크게 관여하는 것으로 판단된다고 보고한 바 있다.

        

        
          아. 관능검사
          숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)의 관능적 기호도를 살펴보기 위하여 각 시료 젓갈의 형상, 색조, 냄새, 조직감, 맛 및 종합적 기호도에 대하여 10인의 관능검사원을 구성하여 5단계 평점법으로 관능검사를 실시한 결과는 <Table 8>과 같다. 시료의 형상은 각 시료간 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 색조, 냄새, 맛 및 종합적 기호도는 24시간 숙성시킨 시료까지는 기호도가 높았으나 48시간 이상 숙성시킨 시료는 숙성시간이 늘어날수록 점점 기호도가 떨어졌다. 그리고 조직감은 24시간 숙성시킨 MFT-24의 선호도가 가장 높았으며, 48시간 이상 숙성시킨 시료는 숙성시간이 길어질수록 평가점수가 점차 감소하였다. 따라서 매실추출물을 첨가하여 저염멍게젓갈을 제조할 경우 3~4℃의 저온냉장고에서 24시간 숙성시키는 것이 가장 상품성이 높다고 판단되었다.

          
            <Table 8> 
				
            

            
              Changes in sensory evaluation of low-salt fermented sea squirt Halocynthia roretzi with Maesil extracts by different fermentation times
            
            

          

          
            
              
                	Sample
                	Sensory evaluation
              

              
                	Shape
                	Color
                	Odor
                	Texture
                	Taste
                	Overall
acceptance
              

            
            
              	
              	MFT-0
              	3.9±0.2NS
              	3.9±0.2c
              	3.7±0.3bc
              	3.4±0.3b
              	3.8±0.2c
              	3.8±0.2c
            

            
              	
              	MFT-24
              	3.8±0.4
              	3.8±0.2c
              	3.8±0.1c
              	4.1±0.2c
              	4.0±0.3c
              	4.0±0.1c
            

            
              	
              	MFT-48
              	3.7±0.3
              	3.2±0.3b
              	3.2±0.3ab
              	3.3±0.3b
              	3.2±0.2b
              	3.4±0.3b
            

            
              	
              	MFT-72
              	3.6±0.4
              	3.3±0.2b
              	2.9±0.4a
              	3.2±0.4b
              	3.0±0.3ab
              	3.1±0.2b
            

            
              	
              	MFT-144
              	3.6±0.3
              	2.8±0.1a
              	2.7±0.3a
              	2.5±0.2a
              	2.5±0.4a
              	2.6±0.2a
            

          

          
            
              5 scales; 1, very poor; 2, poor; 3, acceptable; 4, good; 5, very good. Means with different superscripts in the same column are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test. All values are mean±SD (n=10). MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72, MFT-144, refer to the comment in [Fig. 1].
            

          

          

        

      

    

    

  
    
      Ⅳ. 결 론
      본 연구에서는 숙성시간(0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간)을 달리하여 매실추출물 저염멍게젓갈(MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144)을 제조한 후, 이화학적 및 관능적 특성을 조사하여 최적숙성시간을 설정하였다. 매실추출물 저염멍게젓갈에 사용된 매실추출물의 일반성분은 수분, 조단백질, 조지방, 회분 및 탄수화물이 55.4, 0.3, 0.8, 0.4 및 43.1 g/100g 이었다. 매실추출물을 첨가한 후, 숙성시간을 0시간, 24시간, 48시간, 72시간 및 144시간으로 달리하여 제조한 매실추출물 저염멍게젓갈의 일반세균수는 각각 3.9, 4.3, 4.1, 3.8 및 3.3 logCFU/g이었다. 일반성분의 경우 숙성시간에 따른 수분, 조단백질, 조지방 및 회분 함량은 각각 79.2~79.7, 4.5~4.7, 0.8~1.0 및 2.6~2.8로 각 시료간 유의적인 차이가 없었고, pH의 경우 5.9→5.7로 숙성시간이 늘어남에 따라 미미하게 감소하는 경향을 나타내었으며, 휘발성염기질소 함량은 각각 11.5, 18.2, 21.0, 25.1 및 28.3 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어남에 따라 유의적으로 증가하였다. 염도는 1.4~1.6 g/100g으로 각 시료간 유의적인 차이가 없었고, TBA 값은 각각 0.074~0.078로 차이가 거의 없었으며, 아미노질소 함량은 숙성 0시간에 138.1 mg/100 g이었으나 숙성 144시간에는 212.3 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어날수록 증가하는 경향을 나타내었다. 색도의 경우 명도(L값)는 MFT-0의 값이 가장 높았고, 적색도(a값) 및 황색도(b값)는 MFT-144의 값이 유의적으로 높았고, 색차(⊿E)는 각 시료간 통계적인 유의차를 보이지 않았다. MFT-0, MFT-48 및 MFT-144의 총아미노산 함량은 각각 3,951.3, 3,974.6 및 3,929.2 mg/100 g이었으며, 주요 아미노산은 glutamic acid의 함량이 가장 많았고, 그 다음으로 aspartic acid 및 lysine 순이었다. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144의 유리아미노산 함량은 각각 1,098.3, 1,392.0, 1,517.2, 1,749.2 및 2,172.6 mg/100 g으로 숙성시간이 늘어날수록 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 주요 유리아미노산은 시료 모두 glutamic acid 함량이 가장 많았으며, 그 다음으로 glycine 및 alanine 순이었다. MFT-0 및 MFT-144의 무기질은 시료 모두 Na 함량이 가장 많았으며, 그 다음으로 K 및 P의 순이었다. MFT-0, MFT-24, MFT-48, MFT-72 및 MFT-144의 관능검사 결과 형상은 각 시료간 기호도가 비슷하였고, 색조, 냄새, 맛 및 종합적 기호도는 MFT-24까지는 기호도가 높았으나 48시간 이상 숙성시킨 시료부터 기호도가 점점 떨어졌으며, 조직감은 MFT-24의 기호도가 가장 높았다. 따라서 멍게 1 kg 대비 구운소금 1% 및 매실추출물 5%를 첨가하여 저염멍게젓갈을 제조할 경우 3~4℃의 저온냉장고에서 24시간 숙성하는 것이 가장 상품성이 높다고 판단된다. 이와 같이 숙성시킨 매실추출물 저염멍게젓갈은 급속동결 시킨 후 보관하며, 취식 직전 해동시키는 것이 상품성 유지에 도움이 될 것이라 판단되었다.
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