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I. 서론

발효식품은 곰팡이, 세균, 효모 등 미생물의 작용에 의

해 유기물이 분해되어 새로운 성분을 합성하는 발효라는 

작용을 이용해 만든 식품을 일컫는다. 된장, 나토와 같이 

곡류를 이용한 제품, 와인과 같은 과실 제품, 김치와 

Sauerkraut 같은 채소류 제품, 살라미와 발효햄 같이 육류

를 이용한 제품, 요구르트와 치즈 같은 유제품을 이용한 

제품, 젓갈과 같이 수산물을 이용한 제품 등 다양한 원료

를 이용하여 각 나라의 환경에 맞게 오래전부터 지속되어 

개발되고 있는 대표적인 건강식품이라고 할 수 있다. 

육류를 이용한 발효육제품 중 발효소시지는 이탈리아

에서 약 260년 전 처음 시작되어 유지되어온 전통식품 중

에 하나로서 국내에서는 주로 백화점이나 호텔 레스토랑

에서 접할 수 있던 대표적인 고급 육가공품이었으나, 최

근에는 다양한 곳에서 접할 수 있다(Kunz and Lee, 2003). 

정부는 침체된 육가공 산업 활성화를 위해 국내에서 생산 

판매가 저조한 발효육제품류(생햄, 발효소시지)의 법적 

기준을 마련하였고 식육가공품의 소비를 촉진시키기 위

해 신선육과 가공품을 한자리에서 판매할 수 있는 식육판

매업의 영업범위를 확대하여 “식육가공품판매업”으로 개

정되어 육가공시장의 범위가 확대됨에 따라 미국의 델리

샵과 독일의 메쯔거라이(metzgerei) 샵을 벤치마킹한 델

리미트샵이 활성화되고 있다(Seong, 2013). 

국내 발효육제품 판매 동향을 보면, 국내의 독일식 프

리미엄 메쯔거라이 샵인 어반나이프(Urban knife), 존쿡델

리미트(Johncook delimeats), 그릭슈바인(Glücks schwein)

은 미국, 유럽의 델리샵(Delicatessen)에서 체험할 수 있는 

정통 육제품과 다양한 메뉴를 즐길 수 있으며, 국내에서 

직접 제조한 발효소시지를 판매하기도 한다. 또한, 고급

스러움을 추구하고 수입 식품류를 다양하게 취급하고 있

는 신세계 SSG 마켓에서도 다양한 수입산 살라미, 초리

조 제품과 발효햄 제품을 판매하고 있으며, 대형마트인 

이마트, 홈플러스, 코스트코 등에서도 일반 소비자들에게 

적합한 제품들을 수입해서 판매하고 있다. 그 외에도 현
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대백화점, 신세계백화점, 롯데백화점 등에서도 미국, 스

페인, 이탈리아 등에서 수입한 발효육제품이 다양하게 판

매되고 있다. 사회복지법인 ‘평화의 마을’에서 만드는 제

주맘 살라미는 익히지 않고 직접 담근 한식 간장으로 흑

돼지와 한우를 발효시켜 항산화 효소와 아미노산이 다량 

함유되어 있는 제품을 백화점 등에서 판매하고 있다. 한

편, 2016년 산청군의 특산품인 산청흑돼지와 한방약초를 

원료로 한 친환경 한방발효육제품 ‘산청발효생햄’ 제조기

법이 특허 등록되는 등 각 지방자치단체에서 다양한 시도

를 하고 있으며, 농촌진흥청은 전통 양념과 채소 등을 활

용한 육제품121종의 제조법을 개발해 기술 보급에 나섰

으며, 그 중 발효육제품으로는 고추장, 청양고추, 마늘 등 

전통 양념을 이용한 발효소시지류 제조법 5종과 발효햄

류 제조법 5종이 포함되어 있다(이투데이, 2017) 

이처럼 국내에서도 발효육제품이 다양하게 수입되어 

판매되고 있으며, 일부지만 직접 제조하여 판매가 이루어

지고 있다. 국내 육가공 산업은 지속적으로 성장하고 있

지만 가열한 육가공품 위주로 되어 있으며, 제품형태도 

비엔나, 후랑크 등 소시지류와 사각, 라운드형태의 프레

스햄류에 지나지 않아 육가공 산업의 지속적인 성장을 위

해서는 새로운 카테고리의 육가공품 개발 및 판매가 시급

한 상황이다. 이러한 부분에서 발효육제품은 육가공 산업

의 성장에 한 축이 될 수 있을 것으로 생각되며, 이에 발

효육제품이 활발하게 소비되는 유럽의 발효육제품 기술 

개발 동향 분석을 통해 우리나라의 발효육제품 발전 가능

성을 전망해보고자 한다.

II. 본론

1. 발효육제품 제조시 주요 관리 포인트

(1) 수분활성도 및 수분함량

모든 미생물은 수분을 필요로 하며, 미생물이 이용할 

수 있는 수분의 양은 수분활성도로 정의된다. 각 식품에 

대한 수분활성도는 표 1과 같다. 살라미와 같은 발효소시

지의 유통기한 연장은 숙성기간 중 낮은 수분활성도와 

pH의 감소에 의해 유지된다. 특히, 수분활성도는 염 첨가

와 제품의 탈수에 의해 낮아질 수 있다. 낮은 수분활성도

와 pH는 발효와 건조하는 동안 부패 미생물의 성장을 저

해한다(Leistner 등, 1981). 그림 1의 미생물 성장에 필요

한 최소한의 수분활성도에 따르면, Staphylococcus aureus

를 제외한 대부분의 부패미생물은 수분활성도 0.9 이하에

서는 성장하지 못한다. 이것은 건조(drying)가 일반적으로 

미생물의 번식을 예방하고 식품을 보존하는 효과적인 방

법이라는 것을 의미한다.

통상적으로 건조 및 발효 육제품의 수분함량은 육포의 

경우 31-33%이고, 생햄류는 35-40%이며, 미국과 유럽 

표 1. 다양한 식품의 수분활성도 

식품종류 Aw 식품종류 Aw

정제수 1.00 푸딩 0.80

신선 육 및 생선 0.99 건조과일 0.60

빵류 0.99 비스킷 0.30

살라미 0.87 분유 0.20

숙성치즈 0.85 인스턴트 커피 0.20

잼 및 젤리 0.80 건조 뼈 0.00

(출처: Marianski S. and Marianski A, 2008)

그림 1. 미생물 성장 최소 수분활성도

(출처: Marianski S. and Marianski A, 2008)
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등지에서 생산되고 있는 발효소시지 및 발효햄의 수분함

량은 35-45% 정도인 것으로 보고되고 있다(Han 등, 

2008; Zanardia 등, 2002). 

(2) pH (수소이온농도)

대부분의 발효육제품은 육의 pH가 낮아지면서 제조되

기 시작한다. 부패미생물의 성장을 억제하기 위해 낮은 

pH 조건을 만들어 주면 발효육제품의 수분 증발이 쉽게 

이루어진다. 유산균의 증가로 pH를 감소시킴으로서 다른 

부패미생물의 생장을 억제하는 원리로 발효육제품의 유

통기한을 연장시킬 수 있다. 발효육제품 제조시 이상적인 

생육의 pH는 5.4-5.9이며, 최종 발효소시지의 pH는 4.8-

5.3 정도로 유지된다. 표 2는 다양한 병원성균의 최적 생

존 조건을 조사한 자료이다. 병원성 미생물은 4-60°C에서 

급속하게 성장하며 식품의 외관, 맛, 향에 영향을 미치지 

않아 발효소시지와 같이 가열하지 않은 발효육제품에서

는 매우 위험하다. 따라서, 발효시 유산균 외에 다른 병원

성 미생물이 오염되지 않도록 관리하는 것이 중요하다. 

유럽의 발효육제품 제조회사에서는 Aw와 pH를 지속적으

로 측정함으로서 제품들이 제대로 발효/숙성이 진행되고 

있는지 관리포인트로 삼고 있다.

(3) 온도 및 습도 조절

온도와 습도 조절이 발효육제품의 제조 및 품질에 있어 

중요하다. 육선별, 커팅, 쵸핑, 믹싱, 충전을 포함하는 첫 

번째 가공단계에서는 가능한 가장 낮은 온도로 유지하는 

것이 중요하다. 이 공정 동안 부패를 방지하기 위해서는 

신선육의 미생물 오염을 최소화하는 것도 필요하다. 쵸핑

이나 커팅시 온도가 올라가기 때문에 냉동된 육과 지방을 

사용하는 것이 좋으며, 사용하는 설비의 온도도 낮춰서 

사용함으로서 지방이 녹아 품질이 열화되는 것을 방지할 

수 있다. 습도는 발효소시지의 형태를 유지하는데 있어 

중요하다. 최초 건조/발효를 들어갈 때, 95%에서 시작해

서 80%까지 낮추면서 건조를 실시하는데, 단계별로 서서

히 습도를 낮추면서 발효를 시켜야 내부와 외부의 수분이

동이 잘 이루어져 균일한 형태로 건조가 이루어진다. 급

격하게 습도를 낮추거나 습도를 낮은 상태에서 시작하면, 

건조는 빠르게 일어나지만 겉부분이 너무 빠르게 건조되

는 현상이 발생하게 되고, 라운드 형태의 모양이 이루어

지지 않고 쭈글쭈글거리며 타원형으로 찌그러지는 현상

이 발생한다. 그러므로, 적절한 발효온도와 습도를 조절

하는 것이 중요하다. 최근 유럽에서는 대량생산 시스템의 

온습도 조절이 가능한 대형 숙성룸을 도입하여 균일한 제

품 생산에 활용하고 있다. 

(4) Starter culture

발효에 이용되는 유익한 미생물을 확인하여 이들 균 특

성을 분석함으로서, 상업적으로 활용가능한 starter를 조

사할 필요가 있다. 표 3은 유산균 종류에 따른 생존 조건 

및 역할에 대해 정리한 것이다. 유익한 미생물 없이는 발

효소시지 제조가 불가능하다. 육안에서 자연적으로 발생

하기도 하지만, 대부분이 starter culture를 육안에 첨가하

여 제조하는데, 주로 2가지 종류가 사용된다.

· �Lactic acid producing bacteria-Lactobacillus, Pediococcus

표 2. 다양한 병원성균의 최적 생존 조건

균명
온도 (°C)

최소 pH 최소 Aw 산소유무
최소 최적 최고

Salmonella 7 35-37 45 3.8 0.94 FA

Cl. botulinum 3 18-25 45 5.0 0.97 OA

Cl. perfringens 12 43-47 50 4.2 0.93 OA

Staph. aureus 6 37 48 4.2 0.85 FA

Campylobacter 30 42 45 4.9 0.98 MA

Listeria -1.5 37 45 4.4 0.92 FA

E. coli 7 37 46 4.4 0.95 FA

Shigella 7 35-37 47 4.0 0.91 FA

Bacillus 4 30-37 55 4.3 0.91 FA

* FA: 산소가 있으면 잘 성장하나, 산소 없이도 생존 가능

OA: 산소가 있으면 생존할 수 없음

MA: 매우 낮은 산소농도(5%)와 낮은 이산화탄소 농도(10%)에서 생존

출처: Marianski S. and Marianski A, 2008

90  축산식품과학과 산업



송민석·강기문·박종세·유근주·정동순·사공헌구·최지훈

· �Color and flavor forming bacteria-Staphylococcus, Kocu-

ria (Micrococcus)

Lactic acid bacteria는 발효식품을 제조하는 데 드는 엔

진과 같은 역할을 한다. 요구르트, 치즈, 김치, 맥주, 사우

어크라우트, 피클 등의 발효식품에 존재하고 있으며, 매

우 작은 산소를 요구하는 micro- aerophilic이며, 당을 주

급원으로 사용한다. Lactic acid bacteria는 초기 육내에서 

1,000-10,000 cfu/g에서 시작하여 발효되는 동안 1,000,000-

100,000,000 cfu/g까지 증가한다. 당을 소비하여 유산을 생

성하기 때문에 발효하는 동안 pH가 지속적으로 떨어진다. 

소시지를 안전하게 만들지만, pH가 떨어지기 때문에 톡쏘

는 신맛을 형성하여 맛품질을 떨어뜨린다. 일부 Pediococ-

cus spp.가 육단백질을 가수분해하여 풍미를 개선시켜 주

지만, 발효소시지의 좋은 맛에 영향을 미치지 않는다. 산

도가 높은 환경(pH 3.0 이하)에서도 잘 서식한다.

Color and flavor forming bacteria는 발효소시지의 색상, 

맛, 향에 영향을 미치나, 직접적으로 발효에 영향을 미치

는 것은 아니다. 이들 균의 특징은 염지 및 발효과정 동안 

질산염(자연적으로 존재하거나, 임의로 첨가된)을 아질산

으로 환원을 시켜주는 역할을 한다. 이들 bacteria없이는 

전통적인 살라미 생산이 불가능하다. 이들 균은 낮은 

pH(5.4 이하)에서는 활성이 떨어지기 때문에 속성으로 생

산하는 발효소시지에서는 제한적으로 사용된다. 최근 제

품들은 아질산나트륨을 인위적으로 첨가하지만, 느리게 

발효시키는 소시지에서는 염지하는 동안 질산염에서 아

질산염으로 환원할 수 있도록 이들 미생물이 필요하다. 

염에서 견디는 능력이 우수하고 산소가 없이도 생존 가능

한 균이다. 또한 풍미 증진에 기여하는 것으로도 잘 알려

져 있다. 건조 발효하는 동안 단백질을 유리아미노산으로 

분해시키고, 지방을 유리지방산으로 분해시키며, 효소활

성으로 과산화물을 물과 수소로 분해시켜 바람직한 풍미

를 만들어 준다. 따라서, 상업적으로 필요한 발효소시지 

제조에 필요한 스타터는 산도 조절 기능 및 풍미 생성 기

능을 포함한 혼합된 starter가 필요하다. 

또한 주로 젖산균을 이용한 발효육제품들이 많이 있지

만, 최근엔 곰팡이스타터를 액상으로 발효소시지 표면에 

분사하여 발효과정 중에 표면이 하얗게 변하도록 하여 고

급스러운 느낌을 주는 경향도 있다(그림 2). 일반 유산균

만으로 발효하는 제품은 4~5일 소요가 되며, 곰팡이 표

면 분사한 제품은 14~15일이 소요가 된다. 이들 제품의 

경우, 중소규모의 업체에서는 한 숙성룸 안에서 다양한 

제품들을 함께 발효하고 있으며, 숙성룸의 온/습도로 

control 하지만, 전문가가 매일 직접 만져보고 향을 느낌

으로서 발효 진행과정을 모니터링하고 있다.

2. 유럽 발효육제품 기술 개발 동향

(1) 논문 및 특허 동향 

최근 10년간 발효육제품 관련 논문 연구 동향을 보면 

매년 30편 이상 발표하는 것으로 나타났다(그림 3). 주요 

keywords로는 발효육제품 제조시 품질에 대한 연구

(Berardo 등, 2016), Probiotic 유산균을 이용한 안전성 증

표 3. 유산균 종류에 따른 생존조건

종  류 균  명
최적 온도 

(°C)

소금 제한 농도

(%)

Lactic acid 

bacteria

Lactobacillus sakei 30 9

Lactobacillus farciminis 37 10

Lactobacillus plantarum 30 13

Lactobacillus curvatus 24 10

Lactobacillus pentosus 35 9

Pediococcus acidilactici 40 10

Pediococcus pentosaceus 35 7

Color and  

flavor forming 

bacteria

Staphylococcus carnosus 36 86

Staphylococcus xylosus 36 86

Micrococcaceae spp. 36 86

(출처: Marianski S. and Marianski A, 2008)

그림 2. 유산균 및 곰팡이균 스타터 사용에 따른 제품들(독일)
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진(Rubio 등, 2013; Trząskowska, 2014), 지방대체제에 대

한 연구(Alejandre 등, 2016), 유산균에서 bacteriocin 생성

(Gao 등, 2014), 기능성 균주 발굴(Lee 등, 2006; Kim 등, 

2011) 등이 주를 이루고 있다(표 4). 또한 발효육제품이 

유럽에서 시작된 만큼 스페인, 이탈리아, 독일에서 연구

한 논문의 수가 가장 많이 나타났다(표 5). 또 다른 경향은 

각 국가별 전통 발효육제품에 대한 연구들이 다수 진행되

어왔다. 예를 들면, 포르투갈의 북서부 지방의 전통 발효육

제품인 salpicao (Todorov 등, 2013), 스페인의 Jamón (Gou 

등, 2012)과 Salchichón(Martín-Sánchez 등, 2011), 프랑스의 

전통 발효육제품인 Jambon de Bayonne (Santé-Lhoutellier 

등, 2012), 슬로베니아 전통 발효육제품 Kraški pršut (Škrlep 

등, 2012), 이탈리아의 전통 발효육제품인 Parma ham 

(Koutina 등, 2012), 터키의 전통 발효육제품인 Sucuk (Turp 

and Serdaroglu, 2008)이 대표적이다. 

이러한 경향은 발효육제품에 대한 기초적인 연구들은 이

미 80-90년대에 다양하게 진행되어 왔기 때문에 기본적인 

이론들은 확보되어 있는 상태이므로 이런 제조기술을 토대

로 연구자들은 각 지역에 맞는 발효육제품을 발굴하여 그 

제품들에 제조기술을 접목하려는 것으로 판단된다.

최근 5년간 발효육제품 관련 국제특허의 Map 분석 결과

를 <그림 4>에 나타내었다. protein fiber, sequence (polypep-

tide), lactobacillus와 관련된 probiotics 등 기능성 식품과 관

련된 특허 및 sausage product 개발과 관련된 특허가 주를 

이루었다. 주요 특허 keywords는 probiotics, protein, high 

pressure, muscle tissue, nucleotide, fat composition 등 다양

그림 3. 최근 10년간 발효육제품 관련 논문 연구 동향 분석 

(SCUPUS 기준, 2007~2016년)

표 4. 최근 10년간 발효육제품 관련 논문 연구 주요 keywords 동향 

Keyword 도출횟수 Keyword 도출횟수

Fermentation 399 Food contamination 95

Meat product 379 Isolation and purifiation 95

Human 368 Staphylococcus 86

Food microbiology 205
Growth, development, 
and aging 

80

Bacteria(microorganisms) 177 Food safety 62

Food control 147 Lactobacillus sakei 60

Fermented sausage 115 Bacterial strain 60

pH 112 Amino acids 54

Lactic acid 109 Lactobacillus sakei 54

Listeria monocytogenes 104 Consumer product safety 54

Controlled study 100 Taste 52

(SCUPUS 기준, 2007~2016년)

표 5. 주요 국가별 최근 10년간 발효육제품 관련 논문 연구 동향 

Keyword 도출횟수 Keyword 도출횟수

Spain 182 Poland 31

Italy 104 Canada 28

Germany 53 United Kingdom 21

China 48 Croatia 19

United states 44 Norway 17

France 39 Serbia 15

Japan 39 Netherlands 13

Turkey 39 Sweden 12

South Korea 36 Slovakia 11

Belgium 31 Ireland 10

Greece 31 Hungary 9

(SCUPUS 기준, 2007~2016년)

그림 4. 최근 5년간 발효육제품 관련 국제 특허 Map 분석

(Thomson innovation, 2011~2016년)
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하게 나타났으며, 특히, high pressure를 통한 발효소시지

의 살균에 대한 연구들도 19건으로 나타났다. 이러한 경

향은 발효육제품이 일반 육가공품과 달리 열처리를 통해 

살균되지 않기 때문에 상온유통 및 냉장 유통시 부패가 

발생할 수 있는 등 safety 측면에서 제조 및 관리가 잘 이

루어져야 하기 때문에 지속적인 연구가 이루어지는 것으

로 보인다. 또한 살라미 등 발효소시지는 30% 정도의 지

방함량을 갖고 있기 때문에 지질산화에 의한 영양소 손실 

및 품질 열화에 대한 측면도 고려해야하기 때문에 제조가

공 측면에서도 꾸준히 연구가 되어져 오고 있다. 육식을 

주로 하는 식습관 때문에 이에 따른 성인병 및 암 발병율

이 증가하면서 건강에 대한 관심이 지속적으로 증가하고 

있어 이런 부분에 있어서도 관련 특허들이 나오고 있다. 

vegeterian과 vegan이 증가함에 따라 다양한 식품들이 판

매가 되고 있는데, 특히 독일이 글로벌 마켓에서 vegan 식

품 부문을 선도하고 있는 것으로 나타났다(약업신문, 

2017). 2016년 글로벌 마켓에 발매된 vegan 식품의 18%

가 독일 제품이어서 가장 높은 점유율을 기록했고, 미국 

17%, 영국 11%, 프랑스 6% 순으로 나타났다. 독일내에서 

발매된 vegan 식품의 마켓셰어가 2012년 1%에서 2016년

에 13%까지 증가하였으며, 실제로 독일 마켓을 조사해보

면, 육가공품을 대체한 제품들이 다양함을 알 수 있다. 그 

중 살라미도 vegan 식품으로 제조 및 판매되는것을 알 수 

있었다(그림 5).

(2) 시장 및 제조 기술 동향

유럽의 발효육제품 최근 제조기술 동향은 주로 소시지

가 발달한 독일과 발효햄이 발달해 있는 이탈리아 위주로 

본 내용에서 다루고자 한다.

먼저, 독일은 가열 및 발효 육가공품이 가장 발달한 나

라로, 서론에서 논한바와 같이 육가공품 위주의 정육점인 

메쯔거라이가 그것을 대표할 수 있다. 백화점이나 마트에

서 식료품 코너의 넓은 부분을 메쯔거라이가 차지하고 있

을 뿐만 아니라, 그 판매되는 제품 종류도 주요 원료에 따

라, 가공방법에 따라, 용도에 따라 다양하다. 또한 재래시

장에서도 정육점 규모의 작은 가게들이 여러 개가 모여서 

표 6. 최근 5년간 발효육제품 관련 국제 특허 중 주요 keywords 동향 

Keywords 출연횟수 Keywords 출연횟수

Lean 33 Muscle tissue 15

Precipitate 27 Nucleotide 15

Probiotic 26 Diabetes 13

Protein product 23 Metabolic 13

High pressure 19 Plantarum 13

Chuck roll 17 Probiotic composition 13

Chuck 17 Salami 7

Powder 16 Smoke 7

Cancer 16 Vegetable protein 7

Expression 16 Colorant 6

Mass production 16 Fat composition 6

(Thomson innovation, 2011~2016년)

그림 5. 독일 마켓 내에 vegeterian과 vegan 식품 및 살라미

독일 마켓내 vegeterian과 vegan 식품 vegan 용 살라미
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판매가 이루어지고 있으며, 내부에서 직접 원하는 만큼 

구매 후 먹을 수 있어 많은 사람들이 이용하고 있다. 발효

육제품은 주로 살라미와 같은 발효소시지가 대부분을 차

지하고 있다. 제품 형태는 10-100 mm 직경의 크기까지 

다양한 종류가 있으며, 지방과 고기 입자가 2 mm 이하로 

균일하게 분포되어 있어 고급스러운 외관을 갖고 있다. 

최근에는 정통 발효소시지 및 발효햄 이외에도 미트스

낵 시장이 활발해지고 있는 것을 볼 수 있다. <그림 6>에

서처럼 같은 마켓에서 정통 발효육제품과 미트스낵 매대

의 규모 차이가 유사한 것을 볼 수 있는데, 미트스낵의 종

류는 기존엔 콜라겐 케이싱이나 셀룰로오스 케이싱을 이

용하여 볼타입 혹은 16 mm 직경 이상의 스틱타입 제품들

이 제조되고 있었으나, 최근에는 케이싱으로 제조할 수 

없는 14 mm 이하 직경의 제품들이 다양하게 제조되고 있

다(그림 7). 이러한 부분은 Stuffer(충진기) 제조 업체들이 

앞장서서 케이싱없이 제조하는 기술들을 발굴하면서 독

일 뿐만 아니라, 프랑스, 이탈리아와 폴란드, 러시아 등 

동유럽 국가들에서도 제품들이 개발되어 판매되고 있다. 

초기에는 케이싱처럼 꼬임을 줄 수 없어 길게 뽑아내어 

절단하는 방식에서 현재는 케이싱처럼 꼬임까지 줄 수 있

는 기술까지 확대되고 있다. 그러나 꼬임을 주는 방식은 

생산성이 감소되기 때문에 일반 가열소시지에 적용하기

에는 적합하지 않지만, 발효를 통해 제조하는 살라미의 

경우에는 적용이 가능하여 살라미 제조업체에서는 유용

하게 활용하고 있다. 

이탈리아는 발효육제품을 제조하기에 적합한 기후 조

건을 가지고 있기 때문에 발효육제품 제조 기술이 발달되

어 있는 국가로서, 독일과 달리 주로 발효육제품들이 주

를 이루고 있으며, 메쯔거라이와 유사한 발효육제품 전문

점이 대형마트 뿐만 아니라 소규모 슈퍼마켓에서 운영되

그림 6. 독일의 발효육제품 시장 (독일 뮌헨)

발효육제품 매대 규모 미트스낵 매대 규모

그림 7. 미트스낵 제품 종류

콜라겐 케이싱 사용 제품 케이싱을 사용하지 않는 제품
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고 있다(그림 8). 돼지의 뒷다리로 만든 프로슈토(Pro-

sciutto), 삼겹살로 만든 판체타(Pancetta), 목살로 만든 코

파(Coppa) 등 덩어리를 그대로 발효하여 만드는 기술력이 

우수하다. 그 중심에는 파르마(Parma) 지역에 특화되어 

있는 Parma ham이 유명하다. 이들 파르마 지역에는 햄공

장 250개가 위치하고 있으나, 150개 업체만 파르마 햄 명

칭을 사용할 수 있으며, 중견기업은 약 10만개의 프로슈

토를 제조하는 능력이 있고, 이탈리아에서 만들어지는 프

로슈토는 년간 2천 8백만개이다. 원료육은 이탈리아산 돼

지를 사용하며, 프로슈토는 소금만으로 염지해서 발효를 

시키기 때문에 스타터컬쳐(starter culture)를 사용하지 않

는 특징이 있다. 공장의 규모는 생산량에 따라 달라지지

만, 일반적으로 가공실(쵸핑, 믹싱, 커팅) 규모는 발효 및 

숙성실에 비해 매우 협소하다. 발효소시지 특성상 가공하

는 것 보다는 발효/숙성시키는 일정이 길기 때문에 대량생

산 시스템을 갖추기 위해서 숙성룸의 규모를 설계하고 관

리하는 능력도 중요하다. 기본적으로 24개월 이상 숙성되

어야 하기 때문에 일부 업체는 바코드 시스템과 자동 이송 

시스템을 통해 숙성기간별로 이동하며 관리하고 있다.

프로슈토 제조시 장시간 숙성과 건조가 진행되기 때문

에 표면이 단단해 질 수 있다. 이런 것을 방지하기 위해 

Sugna(Leaflard)를 발효진행중인 뒷다리살 부분의 양념된 

지방에 발라서 숙성도중 내부와 외부사이에 수분이동을 

시켜주어 표면에 촉촉함을 유지시키고 굳는 것을 방지하

고 있다(그림 9). Sugna는 삼겹살 부위의 지방과 흑후추, 

소금, 밀가루 등으로 혼합하여 사용하고 있다.

III. 결론 

발효육제품 제조 기술에 있어 중요한 점은 일정한 품질

을 유지하는 것과 긴 발효시간을 단축하여 생산성을 증대

하는 것으로 볼 수 있다. 이에 대해 유럽의 발효육제품 제

조회사들은 품질유지를 위한 숙성룸 설비업체와 더불어 

생산성을 향상하기 위한 가공설비 업체들과 유기적인 연

계를 통해 함께 기술을 개발하고 발전시키고 있다. 이에 

반해 아직 우리나라는 일부 업체들이 개발하여 상품화하

고 있으나 아직까지 걸음마 단계에 있으며, 국가기관 및 

지방자치단체의 주관하에 소규모로 연구가 진행되고 있

는 상황이다. 그러나 현재 국내 시장 상황을 보았을 때, 향

후 발효육제품 시장은 우리나라의 육가공산업의 한 축이 

될 수 있을 것으로 판단되나, 발효육제품의 상품화 및 성

공적인 시장안착을 위해서는 우선적으로 소비자에게 가

깝게 다가가기 위한 방안을 어떠한 맛과 어떠한 형태로 

그림 8. 이탈리아의 발효육제품 시장 

Esselunga(대형 마트) U2(슈퍼마켓) La Prosciutteria(전문점)

그림 9. Sugna(Leaflard)

2017, 5 (Vol.6, No.1)    95  



산업계동향 유럽의 발효육제품 기술 개발 동향

접근해야 하는지, 어떻게 활용할 수 있도록 해야 하는지, 어느 정도의 가격이 적당한지 등에 대해 다각적으로 연구할 필

요가 있다. 
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