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Abstract

This study evaluated the quality characteristics for optimization of premix-type Buckwheat (Fagopyrum esculentum) Soksungjang 
(BS). First, according to the amount of salt (8, 10, 12%), coliform counts were not detected in BS with 10 or, 12% salt 
at 21 days and Bacillus subtilis HJ 18-4 as a starter at 7 days. Therefore, 10% salt with starter culture might be considered 
as suitable conditions for safety. Second, according to the ratio of water (1:1, 1:1.5, 1:1.8), BS prepared with the same 
weights of meju powder and water showed the highest aminotype nitrogen content (688.76 ㎎%) at 35 days; thus, an 
adequate fermentation state was established at this condition compared to others. Third, according to the type of container 
(pot, plastic, glass), the aminotype nitrogen contents were higher in the plastic container and pot than in the glass bottle. 
Lastly, according to the batch size (1.25, 2.5 ㎏), the coliform of the 2.5 ㎏ sample decreased faster than that of 1.25 
㎏ samples at 14 days. These results suggest that BS prepared with the same ratio of water and meju powder fermented 
with HJ 18-4 as a starter and 10% salt in a pot, plastic container (3 weeks) and glass container (4 weeks) showed desirable 
fermentation qualities.
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서 론   

콩 발효식품은 우수한 단백질 및 미네랄의 공급원으로서 

다양한 생리활성 성분을 포함하고 있다. 기능적인 면도 우수

하여 활성산소에 의한 세포나 유전자의 파괴 및 변형을 방지

하는 노화 억제(Lee 등 2003), 항산화 효과(Kim 등 2002), 혈
전용해 효과(Kim 1998), 항암 효과 규명(Kwon & Shon 2004) 
연구가 진행되어왔다.  

메밀 속성 장은 대두와 메밀을 이용한 메주에 염수를 첨가

하여 단기 발효시켜 먹는 장으로 별미장이라 표현하기도 한다

(Choi 등 2011). 메밀(Buckwheat; Fagopyrum esculentum)은 마

디풀과에 속하는 일년초로 분류학상 곡류와는 구별되지만 곡

류와 유사한 특성을 가지고 있으며, 탄수화물, 단백질, 라이

신, 아르기닌 등의 필수 아미노산, 불포화 지방산 및 각종 무

기물과 비타민을 함유하고 있다(Krkošková 등 2005). 메밀의 

flavonoid 성분은 rutin(2-phenyl-3,5,7,3',4'-pentahydroxybenzopyronte)
을 비롯한 quercetin, isoquercetin, myricetin 등이 알려져 있고, 
이들 화합물의 항산화, 혈압 저하 작용, 혈관 수축 작용 및 

항균 작용 등 생체 조절 기능이 밝혀짐으로써 메밀 이용 가공

식품 개발이 활발하게 이루어지고 있다(Ohara 등1989; Kim 
등 1994; Tsuzuki 등 1987). 

과거에는 장류를 자가 제조하였으나, 최근 편의성 추구, 
저염 식품 선호, 여성의 취업 증가, 아파트 거주 확산 등으로 

장을 직접 제조하는 가정이 감소하고 있다. Han 등(2002)의 연

구에 따르면 장을 담그지 않는 이유가 제조법이 복잡하고, 아
파트 거주 시 많은 양 제조가 어렵고 항아리를 이용하여 숙성
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시켜야 되는 점 등의 이유로 자가 제조가 어렵기 때문이며, 
따라서 편이성을 고려한 장류 제조방법이 요구된다고 보고

하였다. 본 연구는 효소 활성 및 항균 효과 우수 발효미생물

을 스타터로 한 메주를 이용하여 소량 제조할 수 있는 간편 

재료 세트인 저염 메밀 속성 장 프리믹스(Premix)의 최적 제

조 조건(소금량, 가수량, 용기, 발효량)을 확립하고자 발효 중 

품질특성을 조사하였다.  

재료 및 방법

1. 프리믹스 메밀 속성 장 제조
프리믹스용 메밀 속성 장 메주 제조 방법은 Choi 등(2011)의 

방법으로 제조되었다. 콩은 수침 후(20℃, 24 hr), 증자(121℃, 
40 min) 및 마쇄하였다. 증자콩(70%)과 메밀 분말(30%)을 혼합

한 후, 장류 유래 효소 활성 및 식중독 유발균에 대한 항균 효

과가 우수한 Bacillus subtilis HJ18-4(KACC91541P) 균주를 108 
CFU/㎖의 농도로 2%(w/w)가 되도록 접종하였다(Lee 등 2011). 
프리믹스용 메주(400 g, 지름 15 ㎝, 높이 3 ㎝)를 성형한 후, 겉 

말림(23℃, 24 hr, RH50%)하고, 띄운 후(28℃, 7 days, RH80%), 
건조 및 분쇄하여 프리믹스용 메주 분말로 사용하였다.

프리믹스 메밀 속성 장의 최적조건 확립을 위한 조건은 Table

Table 1. Experimental designs for the manufacturing of 
premix type BS

Meju 
powder (g)

Water 
(g)

Salt
(g)

Salt contents
8% 1,000 1,500 200
10% 1,000 1,500 250
12% 1,000 1,500 300

Water ratio

1:1 1,000 1,000 200

1:1.5 1,000 1,500 250
1:1.8 1,000 1,800 280

Salt contents
(addition of 
starter1))

8% 1,000 1,500 200
10% 1,000 1,500 250
12% 1,000 1,500 300

Water ratio 
(addition of 
starter)

1:1 1,000 1,000 200

1:1.5 1,000 1,500 250

1:1.8 1,000 1,800 280

Batch size
1.25 ㎏  500  750 125
2.5 ㎏ 1,000 1,500 250

Type of
container

Pot 1,000 1,500 250
Plastic (PP) 1,000 1,500 250
Glass bottle 1,000 1,500 250

1) Starter: Bacillus subtilis HJ18-4 (108 CFU/㎖) 2% 

1과 같다. 소금량(8, 10, 12%), 가수량(1:1, 1:1.5, 1:1.8), 발효용

기(플라스틱 용기(PP); ø22 ㎝, 유리; ø10 ㎝, 항아리; ø13 
㎝) 및 Batch size(1.25 ㎏, 2.5 ㎏)의 조건을 다르게 제조하였

다. 자연발효의 경우, B. subtilis HJ18-4 접종을 제외한 모든 

과정을 동일하게 실시하였다. 조건별 제조된 메밀 속성 장은 

발효(25~28℃) 시키면서 7일 간격으로 시료를 채취하여 분석

시료로 사용하였다. 

2. 아미노태 질소 함량 측정
아미노태 질소 함량은 Formol 적정법(Choi 등 2007)으로 

측정하였다. 프리믹스 메밀 속성 장 시료 20 g에 증류수를 가

하여 100 ㎖가 되도록 정용하고 균질화(Homogenizer PT2100, 
KINEMATICA Co., Switzerland)한 후, 이를 원심분리(8,000×g, 
10 min)하여 상등액을 시료 추출액으로 사용하였다. 추출액 

5 ㎖, 중성 formalin 용액 10 ㎖, 증류수 10 ㎖를 넣은 플라스크

에 0.5% phenolphthalein 용액을 가한 후, 0.1 N NaOH로 미홍

색이 될 때까지의 적정량과 formalin 용액을 가하지 않은 blank
의 적정량을 비교하여 아미노태 질소 함량을 산출하였다.

3. 미생물 수 측정
총균 및 대장균군 수 측정을 위하여 멸균 생리식염수를 이

용하여 10진 희석법에 의해 10단계로 희석하여 사용하였다. 
총균수는 plate count agar(Difco, Sparks, MD, USA)에 도말하

여 배양(37℃, 48시간)한 후, colony를 계수하였다. 대장균군 

수는 Petrifilm™ Coliform(3M, St Paul, MN, USA)을 이용하여 

배양(37℃, 24시간)한 후, colony를 계수하여 CFU/g으로 나타

내었다(Choi 등 2011). 

4. 수분 함량 측정
시료의 수분 함량은 105℃ 상압 가열건조법으로 분석하였

다(AOAC 1995). 

결과 및 고찰

1. 소금양에 따른 최적조건
소금 첨가량(8, 10, 12%)을 달리하여 소량(2.52 ㎏) 제조한 

메밀 속성 장의 품질 특성 변화는 Fig. 1에 나타내었다. 총균

수의 경우, 초기균수(1.25×108~1.44×108 CFU/g)와 35일(1.80×108~ 
2.95×108 CFU/g)의 큰 차이는 보이지 않았다(Fig. 1(A)). Mok 
등(2005)은 저염 된장 숙성 중, 미생물의 초기균수는 104~106 
CFU/g였으며, 6주 숙성 후에는 105~106 CFU/g으로 일정 수준

을 유지하였다고 보고하였다. 본 실험의 경우, 메밀의 전분 

등이 prebiotic 효과를 나타내어 초기 균수가 높았다고 사료되

며, 발효 후반까지 일정한 수준을 나타내었다. 대장균 군의 



Vol. 26, No. 4(2013) 메밀 속성 장 프리믹스 제조 755

Fermentation time (day)

0 7 14 21 28 35

C
el

l c
ou

nt
 (L

og
 C

FU
/m

L
)

0.0
5.0

6.0

7.0

8.0

9.0

10.0

  8%
10%
12%

   
Fermentation time (day)

0 7 14 21 28 35

C
el

l c
ou

nt
 (L

og
 C

FU
/m

L
)

0

1

2

3

4

5

 8%
10%
12%

   
Fermentation time (day)

0 7 14 21 28 35

A
m

in
ot

yp
e 

ni
tr

og
en

 (m
g%

)

0

100

200

300

400

500

600

700

 8%
10%
12%

                  (A)                                    (B)                                    (C)

Fermentation time (day)

0 7 14 21 28 35

C
el

l c
ou

nt
 (L

og
 C

FU
/m

L
)

0.0
4.0

5.0

6.0

7.0

8.0

9.0

  8%
10%
12%

   
Fermentation time (day)

0 7 14 21 28 35

C
el

l c
ou

nt
 (L

og
 C

FU
/m

L
)

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

8%
10%
12%

   
Fermentation time(day)

0 7 14 21 28 35

A
m

in
ot

yp
e 

ni
tr

og
en

 (m
g%

)

0

100

200

300

400

500

600

700

 8%
10%
12%

                  (D)                                    (E)                                    (F)
Fig. 1. Changes in total aerobic, coliform counts and aminotype nitrogen during premix-type BS fermentation according 

to the salt contents. (A) total aerobic bacteria; (B) coliform; (C) aminotype nitrogen; (D) total aerobic counts, added starter; 
(E) coliform, added starter; (F) aminotype nitrogen, added starter

경우, 발효 초기에 1.83×104~2.36×104 CFU/g으로 나타났으나, 
소금 10, 12% 첨가군의 경우 숙성 21일, 8%첨가군은 28일부

터 검출되지 않았다(Fig. 1(B)). 이는 숙성 중 미생물에 의한 

항균 펩타이드 및 유기산이 생성되어 유해균 저감화에 영향

을 준 것으로 생각된다(Lee 등 2009; Shin 등 2010). 아미노태

질소 함량(Fig. 1(C))은 숙성 21일까지 급격히 증가하였으며, 이
후 완만히 증가하였다. 소금 8%의 경우, 숙성 35일(631.36 ㎎%)에 
가장 높은 값을 나타내었다. B. subtilis HJ18-4를 첨가한 시료

의 총균수(Fig. 1(D)는 초기균수(8.45×106~1.80×107 CFU/g)와 

35일(9.85×106~1.30×107 CFU/g)로 큰 변화는 없었으며, 대장

균 군(Fig. 1(E))은 발효 7일째부터 검출되지 않았다. Lee 등
(2011)에 따르면, B. subtilis HJ18-4는 Escherichia coli, Salmo-
nella enterica, Staphylococcus aureus 및 Listeria monosytogenes 
등의 병원성 세균에 대한 항균력이 우수한 것으로 보고한 바 

있다. 아미노태 질소 함량(Fig. 1(F))은 0일(184.47~213.93 ㎎%)
에 비하여 35일(437.20~613.03 ㎎%)에 2배 이상 증가하였다. 
또한 starter를 첨가하지 않은 처리 군과 비슷한 경향을 나타

내었으며, 소금 함량이 낮을수록 높은 아미노태 질소 함량을 

나타내었다. 수분 함량 측정 결과(Table 2), 초기 수분 함량에 

비하여 발효 21일 동안 큰 변화가 나타나지 않았다. 효소활성 

및 항균 효과가 우수한 starter를 이용하고, 소금 10% 첨가 처

리구가 소량 제조되는 메밀 속성 장으로 바람직하였다.  

Table 2. Changes of moisture content during premix-type 
BS fermentation

Sample 0 day 21 day

Salt contents
8% 62.96±0.552) 62.47±0.23
10% 62.17±0.33 61.53±0.44
12% 61.11±0.03 61.37±0.07

Water ratio
1:1.0 54.91±0.39 53.66±0.21
1:1.5 62.61±0.28 62.43±0.10

1:1.8 65.89±0.03 65.11±0.53

Salt contents
(addition of 
starter1))

8% 62.32±0.19 62.44±0.47
10% 61.18±0.26 60.72±0.18
12% 59.70±0.19 59.82±0.20

Water ratio
(addition of 
starter)

1:1.0 53.02±0.35 52.99±0.16
1:1.5 62.51±0.57 60.95±0.25

1:1.8 64.79±0.92 64.39±0.08

Batch size
1.25 ㎏ 62.79±0.31 60.90±0.35
2.5 ㎏ 62.17±0.33 61.53±0.44

Type of
container

Pot 62.17±0.33 61.53±0.44
Plastic (PP) 63.35±0.20 59.13±0.32
Glass bottle 63.63±0.04 61.64±0.38

1) Starter: Bacillus subtilis HJ18-4 (108 CFU/㎖) 2%
2) Values are mean (n=3)
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2. 가수량에 따른 품질특성
소금 함량 10% 기준으로 메주 분말에 대한 가수량(1:1, 

1:1.5, 1:1.8)을 달리하여 소량(2.5 ㎏) 제조된 메밀 숙성장의 품

질특성 변화는 Fig. 2와 같다. 총균수(Fig. 2(A))는 가수량이 

적을수록 높았으며, 숙성기간 과정 중 일반균수는 발효 0일째

(1.44×107~1.80×107 CFU/g)였으며, 35일(9.85×106~1.30×107 CFU/ 
g)으로 큰 변화는 나타나지 않았다. 대장균 군(Fig. 2(B))은 발

효 초기(8.0×103~4.2×104 CFU/g)였으며, 가수량 1:1 처리구는 

28일, 1: 1.5, 1.8 처리구의 경우 35일 이후 대장균 군이 검출되

지 않았다. 메밀의 생리활성 성분 중 flavonoid와 catechin 등
은 polyphenol류에 속하는 물질로 항균작용을 나타내며(Ikigal 
등 1993), rutin의 병원성 미생물에 대한 항균 효과가 보고된 

바 있다(Rym 등 1996). 따라서 메밀 함량이 높은 1:1의 비율

로 혼합한 군이 메밀 함량이 낮은 다른 실험군보다 대장균 

군이 빠르게 감소한 것이라고 사료된다. 아미노태 질소 함량

은 가수량이 적을수록 높았으며, 발효 0일부터 14일까지는 

급격히 증가하였으며, 이후에는 완만히 증가하였다. 1:1 비율

시 35일째(688.76 ㎎%) 가장 높아 다른 처리에 비해 발효가 

빨리 진행되었다고 판단된다. Starter 첨가 시 총균수와 아미

노태 질소 함량은 가수량이 적을수록 높았고, 대장균군은 숙

성 7일째부터 검출되지 않았다. 
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Fig. 2. Changes in total aerobic bacteria, coliform counts and aminotype nitrogen during premix-type BS fermentation 

according to the water ratio. (A) total aerobic bacteria; (B) coliform; (C) aminotype nitrogen; (D) total aerobic counts, added 
starter; (E) coliform counts, added starter; (F) aminotype nitrogen, added starter

3. 발효용기에 따른 품질특성 변화
프리믹스용 발효 용기 선정을 위해 메밀 속성 장을 유리, 

플라스틱, 항아리에 소량(2.5 ㎏) 제조하여 숙성 중 품질특성

을 측정하였다. 총균수(Fig. 3(A))의 경우, 발효 35일 동안 

1.32×108~2.75×108 CFU/g으로 용기별 큰 차이를 보이지 않았

다. 대장균군 수 측정 결과, 항아리와 플라스틱은 숙성기간 

21일부터 대장균 군이 검출되지 않았으나, 유리용기는 발효 

35일 부터 검출되지 않았다(Fig. 3(B)). 아미노태 질소 함량(Fig. 
3(C))의 경우, 발효 중 급격히 증가하였으며, 플라스틱과 항

아리 용기가 619.15~535.36 ㎎%로 유리 용기보다 아미노태 

질소 함량이 높았다. 이러한 결과로 미루어 보아, 유리용기대

비 플라스틱 및 항아리에서 발효가 활발히 일어났음을 예측

할 수 있으며, 그에 따라 유해균 저해 효과물질이 많이 생성

되어 항아리 및 플라스틱 군에서의 대장균군 수 저해 효과가 

우수했음을 알 수 있었다(Shin 등 2010). 수분 함량 측정 결과, 
플라스틱(4.22%), 유리(1.99%), 항아리(0.64%)로 감소되었다. Chung 
등(2005)은 다양한 용기를 활용한 고추장 발효에서 유리, PP 
및 스테인레스 용기 발효 1개월째 수분 손실율 1.8% 정도로 

비슷하였고, 옹기가 2.3% 높았다고 보고하였다. 또한 옹기를 

제외한 용기에서는 발효 중 직선적인 손실율을 보였으나, 옹
기는 완만한 손실율을 나타내었다고 보고하였다. 이는 발효
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Fig. 3. Changes in total aerobic bacteria, coliform and aminotype nitrogen during premix-type BS fermentation according 

to the type of container. (A) total aerobic bacteria; (B) coliform; (C) aminotype nitrogen

량과 용기의 통기량에 따라 달라진 것으로 판단되며, 본 실험

에 사용된 플라스틱 용기(ø22 ㎝)의 경우 통기량이 많았던 

것으로 판단된다(Table 2). 발효 중 총균수, 대장균 군수와 아

미노태 질소 함량 결과를 미루어 볼 때, 플라스틱과 항아리에

서의 발효 속도가 유리용기보다 빨랐음을 알 수 있었다. 따라

서 플라스틱, 항아리 용기로 3주, 유리용기의 경우 4주의 발

효기간이 적절한 것으로 사료되었다. 

4. Batch size에 따른 품질특성 변화
프리믹스 메밀 속성 장의 최적 제조량 설정을 위하여 batch 

size(1.25 ㎏, 2.5 ㎏)를 달리하여 제조하였으며, 발효 중 품질

특성을 분석하였다. 총균수는 batch size에 따른 큰 차이가 없

었으며, 숙성기간 동안 1.20×108~2.05×108 CFU/g으로 크게 변

화가 없었다(Fig. 4(A)). 대장균군 측정 결과, 발효 14일째는 

2.5 ㎏ size(3.00×102 CFU/g), 1.25 ㎏ size(1.25×103 CFU/g)로 나

타났으며, 발효 21일 이후부터는 두 처리 군에서 모두 검출되

지 않았다. 아미노태 질소의 경우, 발효 35일 1.25 ㎏ size 
(532.59 ㎎%), 2.5 ㎏ size(535.36 ㎎%)로 유사하게 나타났다. 수
분 함량은 저장 21일 동안 batch size 2.5 ㎏일 때는 0.65% 감소
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Fig. 4. Changes in total aerobic, coliform counts and aminotype nitrogen during premix-type BS fermentation according 

to the batch size. (A) total aerobic counts; (B) coliform counts; (C) aminotype nitrogen

한 반면, 1.25 ㎏인 경우 1.88%의 수분이 감소하였다(Table 2).

요 약

메밀 속성 장 프리믹스의 최적 조건을 확립하고자 품질특

성을 조사하였다. 소금량(8, 10, 12%)에 따른 품질특성 결과, 
대장균 군수는 소금량 10, 12%(21일), 8%(28일) 이후로 검출

되지 않았으며, B. subtilis HJ18-4를 starter로 첨가한 군은 발

효 7일부터 검출되지 않았다. 아미노태 질소 함량은 21일까

지 급격히 증가하였으며, 그 후로 완만히 증가하였다. 그 결

과, 소금 함량 10%, starter 첨가 시 보다 안전한 발효가 이루어

졌다. 가수량(1:1, 1:1.5. 1:1.8)의 따른 품질특성 결과, 총균수

와 아미노태 질소 함량은 가수량이 적을수록 높았으며, 1:1 혼
합(35일)일 때 아미노태 질소 함량은 169.5 ㎎%로 가장 높았

고, 발효 28일 이후 대장균 군이 검출되지 않았다. 용기별(항
아리, 유리, 플라스틱)의 품질특성 결과, 총균수와 아미노태 질

소 함량은 유리 용기 대비 플라스틱과 항아리 용기가 높았으

며, 대장균군도 보다 빨리 감소하였다. Batch size(1.25 ㎏, 2.5 
㎏)를 달리하여 제조된 메밀 속성 장의 품질특성 결과, 총균수
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와 아미노태 질소 함량은 batch size에 따른 큰 차이가 없었으

며, 대장균 군 측정 결과, 14일째 2.5 ㎏(3.00×102 CFU/g), 1.25 
g (1.25×103 CFU/g)으로 나타났다. 메밀 속성 장 프리믹스의 

최적 조건은 가수량 1:1, 소금의 양 10%, B. subtilis HJ-18-4를 

starter로 첨가, 항아리 및 플라스틱 용기는 3주, 유리 용기는 

4주 발효시키는 것이 바람직하였다. 
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