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Abstract
The purpose of this study was to investigate the chemical contents (sugar, nitrogen, and amino acids) and sensory

characteristics of traditional soy sauce according to three different methods. The samples were taken from four different

periods (0, 20, 40, and 60 days after fermentation). Total sugar contents increased in all groups according to ripening period,

and Gyupjang (G) showed the highest sugar content among the groups. Total nitrogen and amino acid contents of all groups

increased after 60 days of ripening, and Gyupjang (G) and Gyupjang mixed with salt water (SG) had higher total nitrogen

content compared to Chungjang (S) at the same period. The results from the sensory evaluation show that preferable

sensory characteristics, such as color preferences, sweetness, umami taste, and overall preference, were significantly higher

in Gyupjang (G) and Gyupjang mixed with salt water (SG) than in Chungjang (S). Preferable sensory characteristics had

significantly high positive correlation with most amino acids, total nitrogen, and sugar contents, except for glutamine. Based

on the significant difference in preferable sensory characteristics between Gyupjang mixed with salt water (SG) and

Chungjang (S), Gyupjang mixed with salt water (SG) can be used to improve sensory characteristics. This research implies

that adding salt water during the manufacturing Gyupjang process is advisable to yield high quality soy sauce.

Key Words: Korean traditional soy sauce, Gyupjang, amino acid analysis, sugar contents, sensory characteristics

I. 서 론

간장은 대두로부터 만들어지는 대표적인 발효식품이며 밥

과 국, 반찬을 중심으로 한 한식의 식사형태에서 각종 반찬

의 간을 맞추기 위한 기본양념으로써 중요한 위치를 차지하

고 있다. 한국의 전통 간장과 된장은 콩과 소금을 주원료로

하여 콩을 삶아 찧은 후 메주를 만들어 띄우고, 잘 띄어진

메주를 소금물에 담가 발효시킨 후 그 여액을 간장이라 하

고 건더기를 버무려 담근 것을 된장이라 하여 식용해 왔다

(Han et al. 2009). 재래식 간장은 청장, 진장으로 나누어 청

장은 그 해 담근 것으로 맑은 간장을 말하여 진장은 여러 해

를 저장하여 색과 맛이 진한 간장을 말한다(Hwang et al.

1993). 간장은 숙성기간 동안 대두에 포함된 단백질, 당질,

지방 등이 분해되어 아미노산, 유기산, 유리당이 생성됨으로

써 짠맛 외에 독특한 풍미를 지니게 된다. 삼국사기에도 장

(醬)이 언급되어 있으며 콩과 다른 곡식을 섞은 장류도 언급

되었으나 이후 콩으로 만든 메주가 주류를 이루어 오늘날까

지 이어지고 있다(Choi et al. 2007).

간장의 맛과 향기에는 원료의 종류, 제조방법, 제조에 관

여하는 미생물의 양상 등 여러 요인이 관계하는 것으로 알

려져 있다. 전통 재래식 간장의 주요한 맛은 단맛, 짠맛, 감

칠맛 등으로 형성되며, 맛 성분은 유리아미노산, 유기산, 유

리당 및 NaCl로 알려져 있다(Kim et al. 1985; Lee 1997).

한국 재래식 간장에 영향을 미치는 요인에 관한 다양한 연

구(Kim et al. 1985; Kim et al. 1996; Joo et al. 1997;

Choi et al. 1999; Lim et al. 2000)가 이루어져 왔다. 간장
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의 주된 맛 성분은 질소성분과 당 성분으로(Kim 2007) 간장

제조에 사용된 메주의 종류에 따라 관능적 특성이 달라지는

것으로 알려져 있으며(Lee et al. 2013) 최근 다양한 생리활

성물질을 첨가하여 간장의 기능성과 풍미를 향상시키기 위

한 연구들이 이루어지고 있다(Kim et al. 2008; Song 2012;

Jeong et al. 2014).

전통적인 일반 재래간장의 제조방법 외에 다양한 방법의

간장 제조방법이 전해져 왔는데 장류의 제조법과 종류에 대

한 기록은 조선시대 초기 세종시대에 발간된 현존하는 최고

의 농서인「산가요록」과 그 이후의 여러 문헌에서 찾아볼

수 있다(Choi et al. 2007). 그 중 간장의 맛을 좋게 하기

위해 민가에서는 묵은 간장에 메주를 넣어 우려내는 방법으

로 장을 담가왔는데 이는 겹쳐 담근다고 하여 겹장 또는 덧

장이라고 하며 무주지방에서는 진미장이라고도 불렸다. 겹장

은 맛이 뛰어났으나 사치로 여겨 일반화되지 않았다(Han &

Han 2013). 기존의 장을 사용하여 만드는 겹장 형태의 장은

「산가요록」,「요록」,「구황보유방」,「치생요람」등에

기록되어 있다. 「산가요록」에서는 감장(甘醬)을 볕에 쪼인

후 쑥과 메주를 사이에 깔고 찐 후 물을 부어 만드는 방법으

로 기록되어 있으며「요록」,「구황보유방」,「치생요람」

에서는 밀가루와 소금을 넣고 끓인 후 메주 물과 진장을 섞

는 것으로 기록되어 있다(Choi et al. 2007). 겹장은 기존의

청장에 메주를 띄워 이미 발효된 간장과 더해지므로 단기간

에도 간장의 풍미를 줄 수 있는 고품질의 전통간장을 제조

하기 위한 방안이 될 수 있으나 발효를 위해 기존의 간장을

사용해야 하므로 산업화를 위해서는 비용적인 부담이 있을

수 있다. 겹장에 관한 Park(1995)의 연구에서 겹장과 메주의

농도를 높인 고농도 청장을 비교한 결과 단맛, 구수한 맛 등

맛에 대한 선호도가 모두 겹장이 우수하게 나타났으나 이후

겹장 관련 연구를 찾기 어려우며 산업화를 위한 연구는 거

의 전무한 실정이다.

본 연구에서는 전통적인 간장제조 방법인 소금물을 사용

하여 제조한 청장(S)과 소금물과 발효된 간장을 혼합한 담금

액에 메주를 띄워 제조한 소금물 혼합겹장(SG), 발효된 간장

을 사용하여 제조한 전통적인 겹장(G)의 세 가지 방법으로

간장을 제조하고 60일 숙성 과정 중 이화학적 성분을 분석

하였다. 또한 60일 숙성 후 관능검사를 실시하여 제조방법이

다른 겹장의 이화학적 성분과 관능검사 결과를 비교하였다.

이에 전통장 담금법 중 하나인 겹장 연구를 통해 간장 품질

향상과 관련된 산업 실효성에 관한 기초자료를 제공하고자

하였다.

II. 연구 내용  및  방법

1. 재료 및 간장 제조

각 간장제조에 사용된 메주는 2013년 3월 전라남도 담양

군 고려전통식품에서 제조된 메주를 구입하였고 소금은 시

판 천일염(철수식품, 2011년 산)을 사용하여 간장을 제조하

였다.

일반적인 전통 간장인 청장(S)은 18% (Salinity Refractometer,

GMK-520 AC G-won Hightech, Korea)의 소금물 7 L에

메주 한 장(1.8 kg)을 담가 메주와 소금물의 비율을 약 1:4로

맞추어 제조하였다. 소금물과 간장을 혼합하여 제조한 소금

물 혼합겹장(SG)은 1년간 숙성시킨 염도 30%의 청장 3.5 L

와 6%의 소금물 3.5 L를 더하여 염도 18%를 맞춘 혼합액

7 L에 메주 한 장(1.8 kg)을 띄워 제조하였다. 겹장(G)은 전

통적인 겹장 제조 방법(Han & Han 2013)을 기본으로 상온

의 물 2.8 L에 메주 한 장(1.8 kg)을 24시간 불린 후 1년간

숙성시킨 염도 30%의 청장 4.2 L를 섞어 염도 18%를 맞춘

후 메주를 띄워 제조하였다. 즉 메주 담금액은 세 가지 간장

모두 염도를 18%로 동일하게 맞춘 후 제조하였다. 소금물

혼합겹장(SG)과 겹장(G)에 사용된 청장은 연구자가 본 연구

와 같은 방법으로 1년 전 제조한 청장을 사용하였다. 제조된

간장은 전통옹기에 담아 햇빛이 잘 드는 실외 자연 조건에

서 저장하며 30일이 지난 후 여액과 메주를 분리하였다. 시

료는 분리 당일(0일), 20일, 40일, 60일 째 채취하여 4-5oC

의 냉장온도에 보관하였다가 분석에 사용하였으며 모든 이

화학적 분석은 3회 반복 실험 후 평균값을 구하여 나타내

었다.

2. 염도, pH, 색도

 염도는 간장 시료 10 mL에 증류수 90 mL를 가하여 희석

한 후 원심분리하여(VS-15000CFN II, Vision Scientific,

Korea) 상층액을 0.45 µm 필터로 여과 후에 염도계(TM-

30D, Takermura Electric Works, Ltd., Tokyo, Japan)를 이

용하여 측정하였다. 간장의 pH는 시료 1 mL를 증류수로 10

배 희석한 후 pH meter (F-71, HORIBA, JAPAN)를 이용

하여 측정하였다. 색도는 액체 상태의 시료를 색도측정기

(CM-5 Spectrophotometer, Konica Minolta Inc., Tokyo, Japan)

를 사용하여 측정하고 Hunter 체계의 명도(lightness L), 적

색도(redness, a), 황색도(yellowness, b) 값으로 나타내었다.

3. 당 분석

간장 시료 2 mL에 3차 증류수 50 mL를 첨가하여 초음파

(WUC-D22H, Daehan Scientific Co., Ltd., Korea) 처리로

20분간 추출과정을 거친 후 3,000 rpm에서 10분간 원심분리

하여 2 mL의 상등액을 취하였다. 이후 0.2 µm syringe filter

(Minisart RC syringe filter, hydrophilic, 15 mm, Sartorius,

USA)로 여과하여 고속 액체크로마토그래피(Agilent HP1100

systems, USA)를 이용하여 포도당, 과당, 갈락토오즈를 분석

하였다.

4. 총 질소 및 아미노산 분석

간장 시료 1 mL를 취하여 H2SO4 20 mL와 분해촉진제
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(Kjeltabs-K2SO4 3.5 g, SeSO4 3.5 mg)를 첨가하여 분해장치

(Foss Digester 2020, Foss Tecator, Juddinge, Sweden)로

분해 후, 켈텍장치(Foss Kjeltec System 2400, Foss Tecator)

를 이용하여 증류한 후 적정하였다. 이때 소비된 0.1 N HCl

의 양을 총 질소(total nitrogen, TN)로 환산하여 구하였다.

유리아미노산은 간장 시료 2 mL에 3차 증류수 50 mL 첨가

하여 초음파(WUC-D22H, Daehan Scientific Co., Ltd.,

Korea) 처리로 20분간 추출과정을 거친 후 3,000 rpm에서

10분간 원심분리하여 2 mL의 상등액을 취하였다. 이 상등액

을 0.2 µm syringe filter로 여과하여 아미노산 분석기

(Dionex UHPLC3000 systems, USA)를 이용하여 분석하였

으며 아미노산 분석 조건은 <Table 1>과 같다.

5. 관능검사

관능검사는 여대생 36명을 대상으로 실시하였다. 관능검사

는 60일 숙성된 각 군의 간장을 간장 1: 물 5의 비율로 희

석하여 제공하였으며 색과 냄새는 희석하지 않은 원액을 사

용하여 평가하도록 하였다. 각 시료는 난수표로 추출한 세

자리 숫자를 기입하여 동일량을 제공하였으며 각 시료 평가

후 생수로 입을 헹구고 평가하도록 하였다. 짠맛, 쓴맛, 신맛,

단맛, 감칠맛 등 맛에 관한 특성은 5점 평정법(매우 강하다;

5점, 강하다; 4점, 보통이다; 3점, 약하다; 2점, 매우 약하다;

1점)으로, 색에 대한 선호도, 향에 대한 선호도, 전체적인 선

호도는 5점 평정법(매우 좋다; 5점, 좋다; 4점, 보통이다; 3점,

싫다; 2점, 매우 싫다; 1점)으로 평가하였다.

6. 통계처리

분석 결과의 통계처리는 SPSS (Statistic Package for the

Social Science, Ver. 22.0 for Window)를 이용하여 평균 및

표준편차를 구하였으며 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다

중검정법(Duncan’s Multiple range test)를 통해 유의성을 검

증하였다.

III. 결과  및  고찰

1. 염도, pH, 색도

간장을 거른 직후(0일), 20일, 40일, 60일 숙성과정 중의

염도, pH 측정 결과는 <Figure 1>에, 색도 측정 결과는

<Table 2>에 나타내었다. 간장의 염도는 모든 간장군에서 숙

성이 진행되면서 증가하는 경향을 보였으며 60일 숙성 후 소

금물 혼합겹장(SG)군과 겹장(G)군이 청장(S)군에 비해 높게

나타났다(p<0.05). 간장은 보관 숙성기간 중 수분이 증발하

며 염도가 증가하게 되는데 검은콩 메주를 이용하여 간장을

제조한 Kim et al.(2008)의 연구에서 유리병에 보관한 간장

의 염도가 60일 이후부터 증가하는 경향을 나타냈다고 보고

하였으나 본 실험의 간장은 전통옹기에서 숙성되면서 빠른

시간 내 수분 증발이 일어난 것으로 보인다. 본 실험에서 측

정된 간장의 pH는 4.97-5.99로 다른 연구 결과(Choi et al.

2013)와 유사한 경향을 보였으며 숙성과정 동안에는 뚜렷한

변화를 보이지 않았다. 간장의 숙성 과정 중 pH가 감소하였

다는 보고(Kim et al. 2008)도 있었으나 본 실험에서는 단기

숙성간장 발효과정 중 pH의 큰 변화가 없었다는 보고(Jeong

et al. 2014)와 유사한 결과를 보였다.

간장의 색도 중 명도(L)는 60일 숙성과정 중 청장군을 제

외한 소금물 혼합겹장군과 겹장군에서 감소하는 경향을 보

였다. 적색도(a)는 숙성에 따라 뚜렷한 경향을 보이지 않았

으며 황색도(b)는 소금물 혼합겹장(SG)군과 겹장(G)군에서

숙성과정 중 감소하는 경향을 보였다. 60일 숙성 후 명도(L)

<Table 1> Operating conditions of amino acid analysis

Instrument Dionex UHPLC3000 system

column
VDSpher PUR C18-E, 3.5 µm,

150*4.6 mm, VDS optilab, Germany

detector FLD

column temperature 40

injection volume 1µL

mobile phase
A: ACN/MeOH/DW=9/9/1

B: 40 mM Phosphate buffer (pH 7.5)

<Figure 1> Changes on salinity and pH of soy sauce prepared with

different methods during the fermentation for 60 days

S: Chungjang, SG: Gyupjang mixed with salt water, G: Gyupjang

Values with different superscripts are significantly different by

Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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는 청장군(S60)에서 다른 두 군(SG60, G60)에 비해 높게 나

타났으며((p<0.05) 적색도(a)는 겹장군(G60)에서 현저히 높

게 나타났다(p<0.05).

간장의 색은 숙성과정에서 침출된 메주의 단백질이 아미

노산으로 분해되고 마이알 반응 등을 통해 검은색으로 변하

게 되는데 Kim(2004)의 연구에서 간장이 6개월, 12개월 숙

성되면서 명도가 감소하였으며 Jeon et al.(2002)의 연구에서

도 6개월 숙성되면서 간장의 명도가 낮아졌으나 적색도와 황

색도는 숙성기간에 따라 차이가 없었다고 보고되었다. Choi

et al.(2013)의 연구에서는 대기업 생산 개량한식간장의 명도

는 4.91-6.88, 경기지역 생산 재래식 간장 재품은 4.88-9.84

로 차이가 큰 것으로 나타나 간장의 명도는 제조방법, 메주

종류 및 농도, 숙성기간 및 숙성환경 등에 따라 차이가 큰

것으로 보인다. 본 실험에서는 60일 숙성 기간 동안 청장의

명도는 큰 변화가 없었으나 겹장과 소금물 혼합겹장은 60일

숙성기간 중에 명도가 감소하는 것을 관찰할 수 있었다

(p<0.05).

2. 유리당 함량

유리당은 간장의 단맛의 중요성분으로 본 실험에서는 간

장의 유리당 중 포도당, 갈락토오즈, 과당의 함량을 측정하

여 <Figure 2>에 나타내었다. 숙성시간이 지날수록 각 간장

군의 당 함량이 증가하는 경향을 보였으며 60일 숙성 후 소

금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)의 당 함량은 세 가지 당 모두

청장(S)에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 간장의

당 함량은 숙성기간 중 증가한다고 보고되고 있으며(Jeong

et al. 2014) 본 실험의 세 가지 당 함량은 Park(1995)의 연

구에서 보고된 90일 숙성된 겹장의 유리당 함량 보다는 낮

게 나타났으나 이는 숙성기간의 차이로 추측되며 일반적인

청장에 비해 겹장의 당 함량이 가장 높게 나타난 것은 본 실

험과 같은 결과를 보였다. Jeon et al.(2002)의 연구에서 전

통메주로 담근 180일 숙성 간장의 환원당 함량은 0.007-

0.098%, 개량메주로 담근 간장은 0.08-0.41%라고 보고한 것

과 비교하면 60일 숙성된 본 실험 겹장(G)의 당 함량은

0.406%, 소금물 혼합겹장(SG)의 당 함량은 0.389%로 단기

간의 숙성과정에도 불구하고 높은 함량을 보였다. 이는 겹장

과 소금물 혼합겹장은 이미 메주의 전분 분해로 생성된 당

을 함유하고 있는 기존의 간장을 담금액으로 사용하였으므

로 단기간의 숙성에서도 높은 당 함량을 나타낼 수 있었던

것으로 추측된다.

3. 총 질소 및 아미노산

본 실험의 총 질소 및 아미노산 함량은 <Figure 3>과

<Table 3>에 각각 나타내었다. 간장의 질소 성분은 간장의

맛에 가장 크게 영향을 미치는 성분 중 하나이며 아미노산,

펩타이드 외 소량의 암모니아, 핵산, 아민 등의 질소 화합물

을 포함하는데, 숙성기간동안 미생물의 효소에 의해 대두 단

백질의 분해로 아미노산이 생성되고 아미노산의 여러 반응

에 의해 다양한 질소 함유 물질이 생성된다(Lee 1997). 본

실험에서 숙성기간 동안 총 질소 함량은 지속적으로 증가하

였다. 60일 숙성 후 청장(S)은 약 0.6%, 소금물 혼합겹장

(SG)은 약 1.8%, 겹장(G)은 약 2%의 총 질소 함량을 보였

으며, 소금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)의 총 질소 함량은 청

장(S)에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). Park(1995)

의 연구에서 겹장의 총 질소 함량은 약 2% 정도로 본 실험

결과와 매우 유사한 결과를 보였다. Kim et al.(1996)은 시

판조선간장을 분석한 결과 총 질소함량은 0.90-1.10%로 보

고하였으며 Son et al.(1998)은 재래식메주로 간장을 제조하

여 항아리에 보관하였을 때 60일 숙성 후 총 질소 함량은 개

량메주에서 1.08%, 개량메주에서 0.71%로 보고하였다. 일반

적인 간장의 담금 과정에서 질소함량은 1% 내외를 보인 반

면 겹장의 경우 단기간의 숙성에서 높은 질소 함량을 보였다.

간장의 감칠맛 성분은 단백질 분해효소에 의해 생성된 아

미노산이 주성분으로 간장에 포함된 유리아미노산은 발효과

정 중 미생물의 단백질 분해효소의 작용으로 대두단백질로

부터 생성되며 대두발효식품인 간장의 맛과 매우 연관성이

높은 것으로 알려져 있다(Kim et al. 1985; Kim 2007). 본

<Table 2> Changes on Hunter color values of soy sauce prepared

with different method during the fermentation for 60

days

Samples1) L (lightness) a (redness) b (yellowness)

S0 0. 7.30±0.29d2)3) -0.44±0.06g -0.31±0.11j0

S20 7.39±0.06d -0.56±0.04h 0.38±0.03h

S40 9.84±0.02c -0.43±0.02g 0.24±0.02i

S60 7.62±0.21d -0.31±0.12f 1.29±0.04f

SG0 14.83±0.36a0 -0.12±0.06e 4.55±0.06a

SG20 9.87±0.19c -0.38±0.05c 3.72±0.08b

SG40 5.99±0.08f -0.10±0.00e 1.58±0.07e

SG60 5.63±0.01g -0.14±0.02e 1.08±0.13g

G0 12.50±0.03b0 -0.13±0.02d 4.67±0.06a

G20 7.60±0.17d -0.68±0.06b 3.01±0.16c

G40 6.52±0.10e -0.85±0.09a 2.43±0.08d

G60 5.02±0.11h -0.72±0.09b 1.04±0.03g

1)S0: Chungjang, 0 days after fermentation
1)S20: Chungjang, 20 days after fermentation
1)S40: Chungjang, 40 days after fermentation
1)S60: Chungjang, 60 days after fermentation
1)SG0: Gyupjang mixed with salt water, 0 days after fermentation
1)SG20: Gyupjang mixed with salt water, 20 days after fermentation
1)SG40: Gyupjang mixed with salt water, 40 days after fermentation
1)SG60: Gyupjang mixed with salt water, 60 days after fermentation
1)G0: Gyupjang, 0 days after fermentation
1)G20: Gyupjang, 20 days after fermentation 
1)G40: Gyupjang, 40 days after fermentation
1)G60: Gyupjang, 60 days after fermentation
2)Values are Mean±SD.
3)Values with different superscripts within a column are significantly

different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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실험에서 유리아미노산 함량은 각 군 모두 glutamic acid의

함량이 가장 높았으며 각 숙성 기간 중 총 유리아미노산 함

량은 소금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)의 아미노산 함량이 청

장(S)에 비해 현저히 높게 나타났다(p<0.05). 60일 숙성 후

겹장(G)의 아미노산 중에서는 glutamic acid의 함량이 가장

높았고 lysine, proline, leucine, alanine의 순으로 나타났다.

Park(1995)의 연구에서 겹장 유리아미노산 중 glutamic acid

와 aspartic acid의 함량이 가장 높았다고 보고하였는데 본

실험에서도 glutamic acid의 함량이 가장 높았던 것과 같은

결과이나 aspartic acid의 함량이 높지 않은 점은 다른 결과

를 보였다. Kim et al.(1996)의 연구에서 조선간장의 유리아

미노산 중 alanine의 함량이 가장 높았고 glutamic acid,

leucine, valine, isoleucine, glycine의 순서로 보고하였다.

Jeong et al.(2014)은 미강을 첨가하여 간장을 제조하였을 때

14일 숙성과정 중 총 유리아미노산의 함량이 5449.12-

8804.03 mg/kg으로 보고하였으며 glutamic acid의 함량이 가

장 높은 것으로 보고하였다. Kim(2004)의 연구에서 전통간

장을 12개월 숙성시켰을 때 아미노산 총량은 제조 직후

6023.9 mg%에 비해 6개월 후에는 5517.1 mg%로 약간 감소

했으며 12개월 후에는 3320.8 mg%로 감소한 것으로 나타났

다. 이는 장류가 장기간 숙성되면서 원료 단백질의 가수분해

작용으로 어느 기간까지는 유리아미노산이 증가하나 12개월

후에는 이런 작용이 마무리되는 것으로 추측하였는데 60일

<Figure 2> Changes on glucose, galactose, fructose, and total sugar of soy sauce prepared with different methods during the fermentation for

60 days

S: Chungjang, SG: Gyupjang mixed with salt water, G: Gyupjang

Total sugar: The sum of glucose, galactose and fructose contents

Values with different superscripts are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

<Figure 3> Changes on total nitrogen contents of soy sauce pre-

pared with different methods during the fermentation

for 60 days

S: Chungjang, SG: Gyupjang mixed with salt water, G: Gyupjang

Values with different superscripts are significantly different by

Duncan’s multiple range test (p<0.05).
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간 숙성이 이루어진 본 연구기간에는 지속적으로 아미노산

이 증가하는 것을 관찰할 수 있었다. 또한 숙성기간 동안

glutamic acid의 함량이 가장 높게 나타난 것은 본 실험결과

와 유사한 결과를 보였다.

5. 관능검사

각 간장군에 관한 관능검사 결과는 <Table 4>와 같다. 색

에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전체적인 선호도는 청장(S)에

비해 소금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)이 유의적으로 높게 나

타났으며(p<0.05) 겹장(G)이 가장 높은 경향을 보였다. 향에

관한 선호도, 짠맛, 쓴맛, 신맛은 세 군 간에 유의적인 차이

는 없었다. Park(1995)의 연구에서는 청장과 겹장의 맛과 색

에 대한 관능검사에서 전체적인 향에 관한 선호도는 겹장 90

일 숙성군이 가장 높았고 저농도 청장 90일 숙성군이 가장

낮았으며 맛에 대한 선호도 역시 겹장이 가장 높은 점수를

나타내 본 연구와 유사한 결과를 보였다. 또한 간장 맛에 관

한 관능 특성간의 상관관계에서 단맛은 간장 맛의 선호도와

양의 상관관계를 가지는 것으로 보고하였다. Joo et al.(1997)

<Table 4> Sensory evaluation of soy sauce prepared with different method after 60 days fermentation

Samples1) Color 

preference

Odor

preference

Salty

taste

Bitter

taste

Sour

taste

Sweet

taste

Umami

taste

Overall

preference

S60  2.50±0.70b2)3) 2.92±1.10 3.79±1.23 2.67±1.16 2.04±0.93 2.25±0.93b 2.29±0.82c 2.42±0.91c

SG60 3.90±0.66a 2.90±1.00 3.56±0.85 2.57±1.01 2.33±0.98 2.98±0.81a 3.50±0.85b 3.35±0.82b

G60 3.88±0.94a 3.21±1.11 3.77±0.81 2.45±1.10 2.40±1.05 3.24±0.85a 3.87±0.79a 3.78±0.86a

1)Abbreviations are the same as in Table 2.
 2)Values are Mean±SD.
3)Values with different superscripts within a column are significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

<Table 5> Correlation between chemical analysis and sensory evaluation

Color 

preference

Odor

preference

Salty

taste

Bitter

taste

Sour

taste

Sweet

taste

Umami

taste

Overall 

preference

Asp 0.619**2) 0.091 -0.032 -0.078 0.158*1) 0.437** 0.636** 0.554**

Glu 0.636** 0.080 -0.043 -0.075 0.158* 0.436** 0.637** 0.549**

Asn 0.636** 0.081 -0.042 -0.074 0.158* 0.435** 0.638** 0.550**

Ser 0.626** 0.087 -0.036 -0.077 0.158* 0.437** 0.637** 0.553**

Gln -0.592** -0.007- -0.091 0.045 -0.128 -0.343** -0.508** -0.411**

His 0.587** 0.104 -0.018 -0.081 0.154 0.432** 0.625** 0.551**

Gly 0.625** 0.086 -0.036 -0.078 0.158* 0.437** 0.636** 0.553**

Thr 0.627** 0.086 -0.037 -0.077 0.158* 0.437** 0.637** 0.552**

Arg 0.396** -0.058- -0.107 -0.006 0.068 0.167* 0.260** 0.181*

Ala 0.628** 0.086 -0.038 -0.077 0.158* 0.437** 0.637** 0.552**

GABA 0.631** 0.027 -0.080 -0.057 0.142 0.383** 0.567** 0.471**

Tyr 0.595** 0.100 -0.022 -0.081 0.155 0.434** 0.627** 0.551**

Val 0.629** 0.085 -0.038 -0.077 0.158* 0.437** 0.637** 0.552**

Met 0.560** 0.109 -0.010 -0.084 0.152 0.427** 0.610** 0.542**

Phe 0.623** 0.088 -0.035 -0.077 0.158* 0.437** 0.636** 0.553**

Ile 0.632** 0.083 -0.040 -0.076 0.158* 0.437** 0.637** 0.551**

Leu 0.630** 0.084 -0.039 -0.076 0.158* 0.437** 0.637** 0.551**

Lys 0.625** 0.087 -0.036 -0.078 0.158* 0.437** 0.637** 0.553**

Pro 0.645** 0.071 -0.051 -0.072 0.158* 0.432** 0.633** 0.541**

Total aa3) 0.635** 0.081 -0.043 -0.075 0.158* 0.436** 0.637** 0.549**

Total N4) 0.640** 0.075 -0.047 -0.076 0.159* 0.435** 0.635** 0.544**

Glucose 0.645** 0.069 -0.053 -0.071 0.157 0.430** 0.631** 0.538**

Galactose 0.645** 0.070 -0.052 -0.072 0.157* 0.431** 0.631** 0.540**

Fructose 0.649** 0.056 -0.063 -0.067 0.154 0.420** 0.617** 0.522**

Total sugar5) 0.647** 0.065 -0.056 -0.070 0.156 0.428** 0.628** 0.534**

1)*p<0.05, 2)**p<0.01
3)Total aa: Total Amino acids
4)Total N: Total Nitrogen
5)Total sugar: The sum of glucose, galactose and fructose contents
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은 전통간장의 관능검사 결과 전체적인 맛의 선호도에는 단

맛이 가장 큰 영향을 미쳤으며 감칠맛과 양의 상관관계를 보

였다고 보고하였으며 Kim & Kim(1996)은 재래식 조선간장

에 대한 관능평가에서 전체적인 간장에 대한 선호도는 색,

냄새, 맛과 유의한 양의 상관관계를 보였으며 맛이 전체적인

간장의 선호도와 가장 큰 상관관계를 보였다고 보고하였다.

본 연구 결과 색에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전체적인 선

호도 등 바람직한 관능특성은 겹장(G)과 소금물 혼합겹장

(SG)이 청장(S)에 비해 유의적으로 높게 나타나 간장 제조

과정에 일부 소금물을 첨가한 혼합겹장 제조방법 역시 청장

에 비해 선호도를 높일 수 있을 것으로 사료된다.

6. 이화학적 분석과 관능평가와의 상관관계

본 연구에서 이화학적 분석과 관능평가와의 상관관계는

<Table 5>에 나타내었다. 색에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전

체적인 선호도 등 바람직한 관능 특성은 glutamine을 제외한

대부분의 아미노산 함량과 총 질소 함량, 당 함량과 높은 양

의 상관관계를 보였다(p<0.01). 짠맛과 쓴맛은 유의적이지는

않으나 아미노산 함량, 질소 함량, 당 함량과 음의 상관관계

를 보였다. Park(1995)은 유리 아미노산과 관능검사와의 상

관관계에서 arginine, threonine, glycine, aspartic acid,

histidine이 단맛과 비교적 높은 상관관계를 나타냈으며 대부

분의 아미노산들이 구수한 맛과 높은 상관관계를 보였다고

보고하였다. Kim & Kim(1996)은 재래식 조선간장에서 총

질소 함량은 간장의 선호도와 높은 상관관계를 나타냈으나

(p<0.05) 환원당은 선호도와 상관관계를 나타내지 않았다고

보고하였는데 본 연구에서는 당 함량 역시 전체적인 선호도

와 높은 상관관계를 보였다(p<0.01). Choi et al.(2013)은 한

식간장의 이화학적 분석과 관능적 특성의 상관관계 연구에

서 간장의 감칠맛, 풍부한 맛은 당, 아미노태 질소 등의 이

화학적 지표와 강한 양의 상관관계를 보였다고 보고하여 당,

총 질소, 아미노산 함량과 바람직한 관능특성과 양의 상관관

계를 보인 본 연구결과와 일치하는 것으로 나타났다.

IV. 요약  및  결론

본 연구는 소금물로 제조한 청장과 소금물을 일부 첨가하

여 제조한 소금물 혼합겹장, 간장으로 제조한 전통적인 겹장

의 60일간 숙성 과정 중 색도 및 유리당, 유리아미노산, 총

질소를 분석하고 각 간장의 관능검사를 실시하였다. 간장의

제조는 전통 간장제조 방법에 따라 수행하였으며 제조 직후,

20일, 40일, 60일 숙성 후에 시료를 채취하여 분석하였다.

각기 다른 제조방법의 간장 군 모두 숙성기간에 따라 염

도가 증가하였으며 pH는 큰 변화가 없었다. 색도 분석결과

명도는 소금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)이 청장(S)에 비해 낮

게 나타났으며 적색도는 겹장(G)이 가장 높은 경향을 보였다.

포도당, 갈락토오즈, 과당 분석 결과 모든 군에서 숙성과

정 중 당 함량이 증가하는 경향을 보였으며, 세 군 중 겹장

(G)의 당 함량이 가장 높게 나타났다. 겹장(G)과 소금물 혼

합겹장(SG)의 총 당 함량은 청장(S)에 비해 약 4배 수준으

로 분석되었으며 갈락토오즈 경우 약 6배 정도로 가장 큰 차

이를 보였다.

각 간장군의 총 질소 및 아미노산 분석결과 60일 숙성과

정 중 총 질소는 약 2배 수준으로 증가하였으며 소금물 혼

합겹장(SG)과 겹장(G)의 총 질소 함량은 청장(S)에 비해 유

의적으로 높게 나타났다.

색에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전체적인 선호도는 청장

(S)에 비해 소금물 혼합겹장(SG)과 겹장(G)이 유의적으로 높

게 나타났으며 감칠맛과 전체적인 선호도는 겹장(G)이 다른

두 군에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 향에 관한 선호도

와 짠맛, 쓴맛, 신맛은 세 군 간에 유의적인 차이는 없었다.

색에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전체적인 선호도 등 바람

직한 관능 특성은 glutamine을 제외한 대부분의 아미노산 함

량과 총 질소 함량, 당 함량과 높은 양의 상관관계를 보였다.

본 연구에서 색에 관한 선호도, 단맛, 감칠맛, 전체적인 선

호도 등 바람직한 관능특성은 겹장(G)과 소금물 혼합겹장

(SG)이 청장(S)에 비해 유의적으로 높게 나타나 일부 소금물

을 첨가한 겹장 제조방법 역시 청장(S) 보다 전반적인 선호

도를 높이는 것으로 나타났다. 따라서 이를 응용하여 우수한

고품질의 간장을 제조할 수 있는 가능성을 보였으나 본 연

구는 단기간의 연구로 다양한 소금물 혼합비율을 적용하지

못한 연구의 제한점을 지니고 있다. 이를 산업적으로 적용하

기 위해서는 관능특성을 높일 수 있는 적절한 소금물 혼합

비율에 관한 후속 연구가 필요할 것으로 사료된다.
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