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Abstract

This study was carried out to analyse the physicochemical characteristics of soybean pastes with the sword beans
and general soybean pastes. There was no difference in contents of general component (moisture contents, crude
ash, crude fiber, crude fat) among the soybean pastes, but contents of crude protein was higher in J1, J2 compared
to the others. Amylase activity was higher in J3, J4 adding the rice, and protease activity was higher in J1, J2 that
has higher soybean contents than the others. Reducing sugar contents was higher in J3, J4 that has high amlyase
activity with value of 8.53±0.45% and 8.36±1.05%, and amino-type nitrogen contents was higher in commercial soy-
bean paste K5, K6 than other soybean pastes with value of 668.34±4.11 mg% and 642.64±2.05 mg% respectively.
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된장은 콩을 주원료로 한 우리 나라의 대표적 발효, 숙

성 식품으로 우리 민족 식생활에서 주요 단백질 섭취원이

자, 조미료로서 중요한 역할을 차지해 왔다. 된장 특유의

맛은 콩의 주요 성분인 단백질이 숙성 과정 중 가수 분해

되어 생성된 산물인 아미노산에서 오는 구수한 맛, 특히

글루타메이트나 그 염의 맛, 또는 flavorous peptide 등이

내는 맛이며, 여기에 소금에서 오는 짠 맛, 그리고 사용하

는 koji에 따라 쌀이나 밀의 탄수화물이 가수분해되어 생

긴 유리당과 숙성 과정 중 알콜 발효가 일어나 생성되는

tangy flavor 등의 여러 맛 성분들이 조화를 이뤄 나타나는

맛이다(Kim & Rhee, 1990; Jung et al., 1994; Seo &

Jeong, 2001).

이 같은 된장의 맛과 향 등 품질을 결정하는 주요한 인

자로는 된장 발효 및 숙성 과정 중 관여하는 균주 및 이

들이 생성하는 효소, 재래식 방법 또는 개량식 방법 등의

제조 방법 등 여러 가지 요인을 들 수 있지만 가장 중요

한 요인은 콩, 소금, 물 등 된장 제조에 사용하는 원료라

고 할 수 있다. 따라서 된장의 품질을 향상시키기 위해 된

장의 원료에 대한 연구, 특히 주원료인 콩에 대한 연구가

이루어져 왔다. 콩은 품종에 따라 물리화학적인 특성이 다

르고 이들 특성에 따라 장류 제품의 품질이 좌우되며

1970년대 말에는 장엽콩을 육성 보급하였으며, 1980년대에

는 황금콩을 비롯하여 백운콩, 새알콩, 보광콩, 단경콩 등

이 장류용으로 보급되었고, 1990년대에는 장수콩을 비롯하

여 10여종이 육성 보급되었다(Lee et al., 2002). 

한편 작두콩은 콩과의 한해살이 덩굴성 식물로 식용콩

중에서 제일 큰 콩이며, 동남아 열대지방 원산으로 우리나

라의 남부지방이 재배에 알맞다. 작두콩에는 urease,

hemaglutinine, canavanine, canavalia gibberellin I과 II를

함유하고 있으며, 민간요법에서 종자, 깍지, 줄기 및 뿌리

는 이질, 구역질, 치질, 축농증, 요통, 비만 등에 효능이 있

다고 알려져 있다. 이 밖에도 위장병, 신장염, 변비 등의

치료효과 및 작두콩에 함유된 혈구응집소는 항암효과가 매

우 강한 것으로도 알려져 있다(Cho et al., 1999). 

작두콩의 이런 우수한 건강 기능성을 토대로 작두콩을

이용한 제품, 특히 콩을 주원료로 하는 장류 제품의 개발

을 생각해 볼 수 있으나, 장류제품에서의 작두콩 사용으로

는 중국 남부지방에서는 작두콩으로 간장, 된장을 담그고

풋콩은 기름에 튀기거나 볶아서 먹는다는 기록이 있고, 국

내에서는 Kim et al.(2001)의 작두콩을 첨가한 청국장 개

발에 관한 연구 등이 있을 뿐, 이에 대한 연구가 거의 이

뤄지지 않고 있는 실정이다. 따라서 본 연구에서는 작두콩
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을 첨가한 된장을 제조하여 일반 시판 된장과의 특성 비교

를 통해 작두콩 첨가 된장 개발의 기초 자료로 삼고자 한

다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에서 사용한 된장의 원료를 Table 1에 나타내었

다. 일반 재래식 방법으로 담근 된장, 메주 제조시 작두콩

을 8% 첨가하여 제조한 된장, 일반 재래식 방법으로 담근

된장에 쌀을 첨가하여 만든 쌀된장, 쌀된장에 작두콩을

6.5% 첨가한 된장을 각각 실험군으로 하여 J1-J4로 명명하

였고, 서울 소재 대형 할인매장에서 유통되고 있는 6개사

제품 6종을 구입하여 각각 K1-K6으로 명명하였으며, 각각

의 시료를 동결건조를 시켜 냉동보관하면서 실험에 사용하

였다.

일반성분분석

된장의 일반성분은 AOAC(2005) 방법에 따라 수분은

105oC 건조 후 항량을 측정하여 산출하였고, 회분은 550oC

직접 회화법으로 측정하였으며 Henneberg-Stohmann 개량

법을 통해 조섬유 함량을 정량하였다. 조지방 함량은

Soxhlet’s 추출법을 사용하였고, 조단백은 Kjeldhal법을 사

용하였고, 환원당 함량은 DNS 법(Chae, 1998)을 사용하였

으며, 모든 분석은 3회 반복 측정하였다.

효소활성 측정

효소활성 측정을 위한 조효소액은 된장 시료 10 g에 증류

수 100 mL를 첨가하여 상온에서 30분 동안 진탕 추출한 후,

원심분리기를 사용하여(8,000 rpm, 20 min) 그 상등액만을

취하여 조효소액으로 하였다. α-Amylase 활성 측정은 1%

soluble starch 용액을 기질로 사용하는 D.U.N(Dextrinogenic

Unit of Nagase)법(In, 2000), β-amylase와 gluco-amylase 활

성 측정은 2% soluble starch 용액을 기질로, maltose와

glucose를 표준용액으로 하여 각각 표준곡선을 작성한 후,

DNS법을 사용한 유리당을 정량하였으며, protease 활성 측

정은 0.6% casein 용액을 기질로 하는 Anson 변법(Anson,

1939)으로 측정하였으며, 모든 측정은 3회 반복 실험하였다.

아미노태 질소함량 측정

시료 10 g을 100 mL의 열수로 용해한 후 1분간 약하게

끓이고 250 mL가 되도록 증류수로 세척하고 이를 잘 혼합

하여 여지(Whatman No 2)로 여과한 후, 그 여액 25 mL씩

을 취하여 2개의 삼각플라스크에 취했다. 한 쪽에 중성

formalin 용액 20 mL와 물 20 mL를 가하고, 다른 쪽은 공

시험으로서 물 40 mL를 가했다. 양쪽에 0.5% 페놀프탈레

인 용액을 약 2-3 방울 가하여 0.1 N NaOH 용액으로 적

정하여 아미노태 질소함량을 측정하였으며, 각 시료마다 3

회 반복 측정하였다.

색도측정

된장의 색도측정은 Hunter 체계를 이용한 색도측정기

(Model CR-400, Minolta Co., Japan)를 사용하여 측정하였다.

각 시료의 색을 3회 측정한 후 각 시료의 색을 Hunter 체계

에 따라 밝기, 적색도, 황색도를 나타내는 L(lightness), a

(redness), b(yellowness)로 표현하고, 종합적인 색의 차인 ∆E

값(overall color difference)을 구하였다. [∆E
ab

 = (∆L2 + ∆a2

+ ∆b2)1/2]

결과 및 고찰

일반성분분석 결과

각 시료의 일반성분분석(수분, 회분, 조섬유) 결과를 Table

2에 나타내었다. 본 연구에서는 일반성분에 대해 수분, 회분,

조섬유에 대해 검사하였으며 3회 반복 실험 후 평균값과 표

준편차 값을 나타내었다. 재래식 방법으로 재조한 된장 4종

의 수분 함량 평균은 57.14%를 보였으며 개별 시료 값은

53.61-59.76%의 분포를 보였다. 반면 시판 된장 6종의 수분

함량 값의 평균은 51.97% 로 재래식으로 재조한 된장보다

평균 5% 정도의 낮은 값을 보였으며 50.76-52.59%의 분포

를 나타내었다.

회분의 결과 값은 시료 간에 큰 차이가 없었으며 재래식

방법으로 재조한 된장과 시판 된장 간에도 차이를 보이지

않았다. 재래식 된장 4종의 평균은 13.54%로 시판 된장 6

종의 13.21% 값과 유사한 결과를 보여 시료 간 무기질의

양 차이는 크게 없는 것으로 생각된다. 

조섬유 함량을 조사한 결과 재래식 방법으로 제조한 된

장 4종은 2.04-3.25%의 분포를 보였고 시판 된장 6종의 경

우 1.51-2.69%의 분포를 보였다. 특히 작두콩을 넣은 재래

Table 1. Raw materials of soybean pastes

Sample Raw materials

J1 Soybean/meju powder 95%, salt

J2 Soybean/meju powder 87%, sword bean 8%, salt

J3 Soybean/meju powder 50%, rice 35%, salt

J4
Soybean/meju powder 50%, sword bean 6.5%, rice 35% 
salt

K1 Soybean 22.1%, rice, salt, spirit

K2 Soybean 28.4%, wheat flour, salt, spirit, koji

K3 Soybean 53.4%, meju 16%, salt, spirit, koji

K4
Soybean 55%, fat-removed soybean powder, salt, spirit, 
koji

K5 Soybean 72%, salt

K6 Soybean 82%, salt

J1-J4 : Soybean pastes made by traditional method
K1-K6 : Commercial soybean pastes
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된장이 작두콩을 넣지 않은 된장에 비해 조섬유의 함량이

높은 것으로 나타났다. Joo et al.,(2002)의 연구 결과를 보

면 작두콩의 경우 진품콩에 비해 탄수화물의 함량비가 두

배 이상 높은 것으로 보고되었다. 따라서 탄수화물의 함량

이 높은 작두콩이 첨가됨으로써 조섬유의 함량이 증가한

것으로 생각된다. 

조단백 및 조지방 측정결과

각 시료의 조단백 및 조지방 함량의 결과를 Table 3에

나타내었다. 전체적으로 조단백질 함량은 12.24-16.48%의

분포를 보였으며, 재래된장인 J1과 J2가 각각 16.21%와

16.48%로 가장 높은 함량을 나타냈으며, J3과 J4가 각각

15.84%와 15.58%로 그 다음으로 높은 함량을 보였다. K1

과 K2는 12.61%와 12.24%로 다른 시료에 비해 낮은 조단

백질 함량을 나타내었다. 이는 K1, K2 제품의 콩함량이

가장 낮았기 때문이라고 생각된다. Yoo et al.,(2000)는 접

종 균주를 달리한 된장의 조단백이 시료별로 차이가 있었

으며, 14.23-16.07%의 함량을 나타냈다고 보고하였으며,

Park et al.,(2000)은 시판 된장의 품질을 평가한 연구에서

조단백질의 함량은 평균 13.8%의 함량을 보였고, 11.8-

16.8% 의 분포를 보여 시료간 차이가 크다고 보고하여, 본

연구결과와 마찬가지로 시료 간 차이를 보였으며, 이는 사

용한 콩이나 메주의 양, 원료 콩의 단백질 함량 및 된장의

숙성도 차이, 제조방법의 차이 등이 원인인 것으로 생각된

다. 각 된장 시료의 조지방 측정 결과를 살펴보면 조지방

함량은 3.80-8.52% 로 대부분 식품공전 규격 2.0% 이상이

었다(Lee et al., 2006). 전통적인 방법으로 생산된 재래된

장의 조지방 함량이 5.29-8.52%, 시판 된장이 3.80-6.36%

로 전통적인 방법으로 생산된 재래된장이 시판 된장에 비

해 높은 조지방 함량을 갖는 것으로 나타났으며, 이는 된

장 제조 원료로 사용된 콩의 종류에 다른 차이로 콩 속에

함유된 조지방 성분의 차이에 기인하는 것으로 생각된다.

Amylase 활성 결과

각 시료의 amylase(α-amylase, β-amylase, gluco-amylase)

활성을 측정한 결과를 Table 4에 나타내었다. 모든 시료에

서 α-amylase 활성이 평균 104.45 unit/g으로 각각

55.28 unit/g과 28.36 unit/g을 보인 β-amylase와 gluco-

amylase보다 높은 활성을 보였다. α-Amylase 의 경우, 쌀을

첨가하여 재래식 방법으로 제조한 된장인 J3과 여기에 작두

콩을 6.5% 첨가한 된장인 J4가 각각 177.96, 170.23 unit/g

으로 가장 높은 활성을 보였으며, 다음으로 시판 된장 중

쌀과 밀가루가 첨가된 K1과 K2가 154.21 unit/g 과

150.82 unit/g 의 활성을 나타냈으며, 전반적으로 세 효소 모

두 다른 시료보다 쌀이나 밀을 첨가한 시료에서 더 높은

Table 2. General components of soybean pastes

                                           (Unit: %, wet basis)

Sample Moisture Crude ash Crude fiber

J1 59.31±0.29d 1) 12.79±0.11ab 2.70±0.50bc

J2 55.89±0.51c 16.22±0.18c 3.25±0.34ac

J3 53.61±0.52b 12.15±0.04a 2.04±0.13b

J4 59.76±1.34d 12.98±0.01ab 2.27±0.25b

K1 51.55±1.25a 11.96±0.84a 2.69±0.04bc

K2 52.12±1.77ab 13.48±1.86b 1.74±0.21ab

K3 52.59±1.37ab 12.91±0.01ab 2.40±0.09b

K4 51.35±1.05a 13.60±0.29b 2.39±0.27b

K5 52.08±0.51ab 13.58±0.29b 2.21±0.21b

K6 52.14±0.81ab 13.75±0.15b 1.51±0.11a

†: All values are mean±SD
1)Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4 : Soybean pastes made by traditional method
K1-K6 : Commercial soybean pastes

Table 3. Crude protein and crude fat contents of soybean pastes

                                            (Unit:%, wet basis)

Sample Crude protein Crude fat

J1 16.21±1.85c 1) 6.90±0.62c

J2 16.48±0.39c 5.29±0.47b

J3 15.84±2.19bc 8.52±0.22d

J4 15.58±2.48bc 7.36±0.21c

K1 12.61±0.19ab 5.03±0.83b

K2 12.24±0.09a 5.03±0.08b

K3 13.58±0.50abc 5.71±0.41bc

K4 13.46±1.09abc 6.36±0.04c

K5 14.80±2.55abc 3.80±0.61a

K6 14.82±0.98abc 4.40±0.32ab

†: All values are mean±SD
1)Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4 : Soybean pastes made by traditional method
K1-K6 : Commercial soybean pastes

Table 4. Amylase activity in soybean pastes 
                                                          (unit: g)

Sample
Amylase activity

α-Amylase β-Amylase gluco-Amylase

J1 94.33±1.33c 1) 55.09±2.07b 21.07±0.58a

J2 74.36±4.11bc 56.08±9.25b 28.35±1.40b

J3 170.23±4.94d 75.51±0.50c 37.60±087c

J4 177.96±0.27d 78.81±0.74c 37.08±0.42c

K1 154.21±1.11d 76.92±0.52c 34.49±0.10c

K2 150.82±3.48d 71.30±0.81c 34.54±5.45c

K3 28.55±0.97a 39.02±0.82a 28.11±0.03b

K4 46.28±4.53ab 35.85±0.06a 27.96±1.10b

K5 53.84±3.68b 46.72±0.13a 21.67±4.05a

K6 63.03±5.85b 44.85±0.53a 23.28±5.75ab

†: All values are mean±SD
1)Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4 : Soybean pastes made by traditional method
K1-K6 : Commercial soybean pastes
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활성을 보였고, 시판 된장보다는 재래식 된장에서 더 높은

활성을 보였다.

Kim et al.(2006)은 전통 메주에서 분리한 곰팡이로 제조

한 된장의 amylase를 측정한 결과, 숙성 15일에서

44.80 unit/g을 나타내었다가 그 이후 점차로 감소한다고 보

고하였으며, Lee et al.(2006)의 연구에서 된장의 숙성과정

중 amylase 의 활성은 숙성 60일째까지 증가하여 4.03 unit/

g을 나타냈다고 보고하여, 본 연구결과 보다 낮은 활성을

나타냈다. 이에 비해 Joo et al.(1992)은 된장 koji 및 그 혼

합에 따른 된장 숙성 과정 중의 화학성분 변화에서 종국용

쌀을 사용하여 제조한 된장의 경우, α-amylase, β-amylase

가 각각 312, 235 unit/g을 나타내었다고 보고하여 본 연구

에 사용된 시료보다 높은 활성을 보였다.

일반적으로 된장은 발효, 숙성과정 중 미생물의 증식과

이들이 생성하는 효소에 의해 그 품질이 많은 영향을 받는

것으로 알려져 있으며, 된장 숙성 중 미생물이 분비하는

amylase 활성은 전분질 원료를 분해하여 유리당, 환원당을

생성하여 된장의 맛과 향에 관여한다. Amylase는 전분질

원료를 기질로 하여 작용하는 효소로서 시료에 따라

amylase 활성도가 크게 차이가 나는 것은 사용하는 원료에

따른 것에 기인한다. 즉 본 연구에서 된장의 원료에 콩이

나 소금 이외에 쌀이나 밀을 사용한 시료(J3, J4, K1, K2)

의 경우, amylase의 기질이 되는 전분질 원료가 풍부하여

활성이 높게 나타난 것이며, 나머지 시료의 경우, 전분질

원료의 부족으로 amylase 활성이 낮게 나타난 것으로 생각

된다. 또한 amylase 활성은 숙성일에 따라 많은 차이를 보

여, 대부분 숙성 30-60일 경에 최고 활성을 보인 후, 계속

적으로 감소하는 경향을 보인다. 따라서 본 연구에서 시판

된장(K1-K6)의 경우, 사용한 원료의 차이와 함께 일정하지

않은 숙성일 등으로 인해 시료별 amylase 활성의 차이가

나타난 것으로 생각된다. 또한 효소의 활성은 염에 의해

활성 증가나 저해 등의 영향을 받으므로, 된장 제조 시 사

용하는 소금의 종류 및 농도, 그리고 미생물의 대사산물로

생성된 다양한 염 등으로 인한 영향 등 시료 간 amylase

활성의 차이는 이런 다양한 원인이 복합적으로 작용해서

기인한 것으로 생각된다(Rhee et al., 2000; Mok et al.,

2005).

Protease 활성 결과

각 시료의 protease 측정 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 시

료별로 일반 콩된장에 작두콩을 8% 첨가하여 재래식으로

제조한 된장인 J2가 143.32 unit/g으로 가장 높은 protease 활

성을 나타냈으며, 작두콩을 첨가하지 않은 재래된장인 J1이

132.78 unit/g, 쌀과 작두콩을 첨가하여 제조한 J4가

123.76 unit/g의 순으로 활성을 나타냈다. 전반적으로 대두의

함량에 따라 protease 활성에 차이를 보여, 대두함량이 높은

J1, J2 등이 높은 활성을 나타낸 반면, 대두 함량이 각각

22.1%와 28.4%로 다른 시료들에 비해 낮은 K1, K2는

protease 활성이 각각 75.49 unit/g과 75.77 unit/g으로 낮은 활

성을 나타내었다. 한편 재래 된장인 J1-J4의 평균 protease

활성은 128.68 unit/g 으로 나타나 시판 된장인 K1-K6의 평

균 protease 활성인 87.16 unit/g보다 높은 활성을 보였다.

Lee & Cho(2003)는 황국균과 납두균의 혼합배양이 된장

메주의 효소활성 및 숙성된장의 품질에 미치는 영향을 살펴

본 연구에서 일반 된장의 경우, 숙성 30일에 278 unit/g, 숙

성 40일에 366 unit/g 으로 일률적인 증가세를 보였으며, 그

이후에는 증가의 폭이 감소하는 현상이 나타났다고 보고하

였다. Kim et al.(2006)의 연구에서도 숙성 30-45일까지는

protease 활성이 증가하였다가 그 이후 감소하였다고 보고하

였다. 본 연구에서 재래된장인 J1-J4의 protease 활성이 시

판된장인 K1-K6의 활성보다 높게 나타난 것은 이와 같이

숙성일의 차이로 시판된장이 제조, 유통과정에서 더 숙성되

어 protease 활성이 다소 낮게 나타난 것으로 생각된다. 또

한 amylase와 마찬가지로 protease 역시 기질이 존재할 때,

그 활성이 나타나는 유도효소로 알려져 있고, 효소의 활성

여부는 기질의 존재여부 및 그 양에 따라 차이가 날 수 있

으므로, 본 연구에서 대두 함량이 높은 시료에서 더 높은

protease 활성이 나타난 것으로 생각된다. 이 밖에도

protease 활성에 영향을 미칠 수 있는 인자로 발효 및 숙성

온도(Jung et al., 1995), 그리고 된장 제조 시 사용한 소금

의 무기 금속이온(Mn2+, Mg2+, Zn2+, Fe2+) 등의 성분 조성

의 차이(Kim et al., 2000) 등이 있으며, 시료 간 protease

활성의 차이는 이런 인자들의 차이인 것으로 보인다.

된장에서 protease의 분비는 대두 단백질의 소화성과 영

Fig. 1. Protease activity in soybean pastes. 
Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4 : Soybean pastes made by traditional method
K1-K6 : Commercial soybean pastes
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양성 개선에 큰 역할을 하며, 아미노태 질소 함량과도 연

관성이 있어 된장의 숙성도 및 된장 특유의 구수한 맛을

내는데 중요한 역할을 하는 것으로 알려져 있으므로, 된장

제조 시 protease 활성이 높은 균주를 사용하거나, 높은

protease 활성을 일으키는 콩 원료를 사용하는 등의 연구가

활발히 진행되어 왔다. 그러나 과도한 protease의 분비는

암모니아태 질소 함량을 증가시켜, 된장의 과숙성을 불러

일으킬 수도 있으므로 이에 대한 연구도 필요할 것으로 생

각된다(Seo et al., 1986; Yoo et al., 2000; Kim et al.,

2006).

환원당 함량 결과

각 시료의 환원당 함량을 측정한 결과를 Fig. 2에 나타내

었다. 전체 시료의 환원당 함량은 1.69−8.53%의 분포를 보였

으며, J3과 J4가 각각 8.53%와 8.36%의 함량을 보여 환원당

함량이 가장 높게 측정되었으며, 그 다음으로 K1과 K2 가

각각 5.96%와 5.98%의 함량을 나타내었고, K3과 K4는 각각

1.85%와 1.69%로 다른 시료에 비해 낮은 환원당 함량을 보

였다.

된장 숙성 시 환원당을 비롯한 당의 함량은 주로

amylase의 작용에 의해 큰 영향을 받으므로, 환원당 함량

은 amylase 활성과 밀접한 관련이 있다. 본 연구에서도 환

원당 함량과 amylase 활성은 비슷한 경향을 나타내어,

amylase 활성이 높았던 J3, J4 등의 시료가 높은 환원당

함량을 보였으며, K1, K2 등도 다른 시료에 비해 높은 환

원당 함량을 보여주었다. 대부분 된장에서 환원당 함량은

숙성 초기 amylase 활성이 상승하여 당 함량이 최대치를

보이고, 그 이후 당이 미생물에 의한 알콜발효 및 유기산

발효의 기질로 사용됨에 따라 감소하는 것으로 알려져 있

는데(Kim et al., 1998), 본 연구에서 시판된장인 K3, K4

가 다른 시료에 비해 낮은 환원당 함량을 보인 것은 이런

원인과 낮은 amylase 활성이 원인이 된 것으로 추정할 수

있으며, 높은 환원당 함량을 보인 J3, J4 등도 숙성이 더

진행됨에 따라 환원당 함량은 감소할 것으로 생각된다. 

소비자들의 기호에 따라 차이가 날 수는 있겠지만 적절

한 환원당 함량은 된장에 단 맛을 주어 제품의 품질을 향

상시킬 수 있다. 그러나 된장의 주원료인 콩에는 소량의

sucrose와 stachyose가 존재할 뿐 환원당 생성에 중요한 역

할을 하는 amylase의 기질이 되는 전분이 부족하여 된장의

단 맛을 내기에는 부족할 것으로 생각된다. 따라서 쌀이나

밀과 같은 적절한 코지의 활용이 필요하다. 또한 Seo et

al.(1986)의 보고에 의하면, 재래식 방법으로 메주를 제조하

여 된장을 만들 때, 메주를 묶는 용도로 사용하는 볏짚속

에 있는 다양한 Bacillus 속이 생성하는 점질물이 amylase

활성에 저해를 주어 환원당 함량이 극히 적게 나타났다고

하였다. 따라서 환원당 함량이 높은 된장을 제조하기 위해

서는 적절한 전분질 코지의 사용과 함께 제조방법에서도

주의가 필요할 것으로 생각된다.

아미노태 질소함량 측정결과

아미노태 질소함량의 측정결과를 Table 5에 나타내었다.

아미노태 질소함량 측정 결과를 살펴보면, 시판된장인 K5

와 K6가 668.34 mg%와 642.64 mg%로 가장 높은 함량을

나타냈고, 재래된장인 J1과 J2가 542.64 mg%와 542.23 mg%

로 그 다음으로 높은 함량을 보였다. K1과 K2는 각각

441.94 mg%와 417.80 mg%로 다른 시료에 비해 낮은 아미

노태 질소함량을 나타내었다. 

일반적으로 아미노태 질소함량은 된장의 숙성이 진행됨

에 따라 함께 증가하며, 이는 된장의 발효 및 숙성 과정에

Fig. 2. Reducing sugar content in soybean pastes.
Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4: Soybean pastes made by traditional method
K1-K6: Commercial soybean pastes

Table 5. The content of crude protein and amino-type nitrogen

in soybean pastes                                  (Unit: mg%)

Sample Amino-type nitrogen

J1 542.64±2.05c 1)

J2 542.23±4.91c

J3 468.34±4.11b

J4 457.57±9.46b

K1 441.94±3.11a

K2 417.80±4.21a

K3 448.06±2.27b

K4 470.95±5.66b

K5 668.34±4.11d

K6 642.64±2.05d

†: All values are mean±SD (standard deviation)
1)Values with different alphabet letters significantly different at p <
0.05(ANOVA with post-hoc by Duncan test)
J1-J4: Soybean pastes made by traditional method
K1-K6: Commercial soybean pastes
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서 미생물이 내는 protease 활성으로 인하여 원료 중의 단

백질이 아미노산으로 변하였기 때문으로 알려져 있다(Park

et al., 1994). 따라서 protease 활성이 높을 경우, 아미노태

질소 함량도 높게 나타나야 하지만 본 연구결과에서는

protease 활성이 가장 높았던 J1, J2 시료가 protease 활성

이 훨씬 낮았던 K5, K6 시료에 비해 낮은 아미노태 질소

함량을 보이는 등 protease 활성과 아미노태 질소 함량 사

이에 상관관계는 나타나지 않았다. 이와 관련하여 Kum &

Han(1997)은 팽화밀을 이용한 고추장 및 된장의 숙성 중

이화학적 특성을 연구한 결과에서 아미노태 질소는 시료의

공기 노출 시 심한 변화를 일으켜 Maillard reaction이 발

생하여 감소될 수 있다고 보고하여 본 연구에서도 J1, J2

가 포장이 되지 않은 재래 된장 시료임을 감안했을 때, 이

런 현상이 일어날 가능성이 있다고 추측할 수 있다. 또한

아미노태 질소함량 역시 protease 활성과 마찬가지로 숙성

일에 따라 차이가 많이 날 수 있고 본 연구에서 사용한

시료가 각각 그 숙성일이 일정치 않은 점 등도 그 원인으

로 생각할 수 있다.

아미노태 질소함량은 보통 된장을 비롯한 여러 장류 식

품에 있어서 그 숙성도를 판단하는 지표로 사용된다. 또한

아미노태 질소의 함량이 높은 된장은 된장의 고유한 맛인

구수한 맛 성분과도 밀접한 관련이 있다. 국내 산업체 생

산 된장의 아미노태 질소함량은 보통 250-430 mg% 로 알

려져 있으며 본 연구 결과에서 측정한 시료의 경우 모두

이 범위를 넘고 있는 것으로 나타났다. 그러나 장류 제품

에서 지나치게 높은 protease 활성과 아미노태 질소 함량은

숙성이 진행됨에 따라 된장에 불쾌치를 나게 하여 된장의

품질을 저하시키는 암모니아태 질소 함량의 증가와도 연관

이 있어 이에 대한 주의가 필요하며(Yang et al., 1997), 된

장 제조 시 적절한 protease 활성과 아미노태 질소 함량을

유지하는 것이 된장의 품질에 중요할 것으로 생각된다. 

색도측정 결과

된장에 대한 색도 비교를 위해 Hunter 체계를 이용하여

각 시료별 L(명도), a(적색도), b(황색도) 및 E(전체적인 색

차이)를 측정한 결과는 Table 6에 나타내었다. 명도를 나타

내는 L 값은 전통방법에 의해 생산된 J1-J4 제품이 36.58

에서 39.37로 시판된장인 K1-K6 제품 40.07-49.30에 비해

서 낮은 명도값을 나타내었고, 황색도의 경우 J1~J4 제품

이 12.01-16.54로 K1-K6 제품 19.69-23.56에 비해 낮은 황

색을 갖는 것으로 조사되었다. 적색도의 경우는 시료간 큰

차이를 보이지 않았다. 전체적인 색 차이를 나타내는 E값

의 경우에도 L(명도), b(황색도) 차이로 인하여 J1-J4 제품

군이 시판된장 K1-K6 제품군에 비해 낮은 값을 나타내는

것으로 조사되었다. J1과 J2, J3와 J4 제품 간의 비교 시

색도에 차이가 없는 것으로 보아 작두콩함량은 제품의 색

도에 영향을 주지 않는 것으로 판단되며, 전통 된장군과

시판된장군의 색도 차이는 메주가루 함량 차이로 인한 것

으로 판단된다. 메주가루 함량이 감소하는 경우 전반적인

효소량의 감소로 인해 단백질 및 전분질이 분해되지 않아

전반적인 색의 차이를 나타내는 것으로 판단된다. 색도는

관능적으로도 중요한 요소로 Ahn & Bog(2007)이 보고한

연구결과에 의하면 일반적으로 시판된장의 색이 재래식 된

장의 색보다 선호도가 높은 것으로 조사되었다. 따라서 영

양적인 측면과 관능적인 측면을 고려하여 된장을 제조하는

경우 메주가루 함량 등의 조절을 통해 색도 조절이 필요하

다고 사료된다. 

요 약

작두콩 된장의 품질특성을 알아보기 위해 재래식 방법으

로 제조한 된장에 작두콩을 8.0% 첨가한 된장(J2)과 재래식

쌀 된장에 작두콩을 6.0% 첨가한 된장(J4)을 제조하여 시판

Table 6. Hunter color value of soybean paste

Sample
Hunter color values of soybean paste

L a b E

J1 36.58±1.751) 7.25±0.56 12.01±0.30 39.18±1.86

J2 38.69±0.54 7.62±1.06 15.79±2.37 42.47±2.65

J3 38.89±0.74 9.94±0.30 16.98±0.60 43.58±1.00

J4 39.37±0.73 9.63±0.44 16.54±0.96 43.78±1.28

K1 49.30±0.85 7.65±0.40 23.56±0.41 55.18±1.02

K2 40.07±0.67 9.79±0.52 19.69±1.25 45.71±1.51

K3 42.90±0.37 8.36±0.42 19.87±0.80 48.01±0.97

K4 44.38±0.78 7.40±0.27 18.08±1.05 48.49±1.33

K5 43.93±0.04 11.14±0.19 21.23±0.12 50.05±0.22

K6 44.75±0.90 11.03±0.28 22.33±0.31 51.21±0.99

Hunter color value, L: lightness (0=black, 100=white), a: red/green (+;red, -;green), b: yellow/blue (+;yellow, -;blue), E:overall color difference
[(L2+a2+b2)1/2]
1) mean±SD (triplicate determinations)
J1-J4: Soybean pastes made by traditional method
K1-K6: Commercial soybean pastes
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된장(K1-K6) 및 일반 재래 된장(J1, J3)과의 시험분석을 하

였다. 수분, 회분 등 일반성분결과, 시료간 차이는 없었으나,

조단백질 함량과 protease 활성은 다른 시료에 비해 콩함량

이 높은 J1과 J2가 높게 나타났으며, amylase 활성과 환원당

함량은 쌀을 첨가하여 제조한 J3과 J4가 다른 시료보다 높

게 나타났다. 또한 아미노태 질소 함량은 시판된장인 K5와

K6에서 각각 668.34 mg%와 642.64 mg% 함량을 나타내어

다른 시료보다 높게 측정되었으며, 색도는 시료간에 유의적

인 차이가 있었으며 작두콩 첨가가 색도에 큰 영향을 미치

지는 않았다.
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