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Abstract

This study was carried out to provide basic information related to improvement of flavor and consumption of 
cheonggukjang. Red ginseng cheonggukjang (RGC) and Rubus coreanum cheonggukjang (RCC) extracts were prepared, 
and their physicochemical characteristics were compared with either general cheonggukjang (GC) or non-fermented 
boiled soybean (BS). The moisture and crude fat contents were not significantly different among samples. RGC 
had the highest reducing sugar content and BS had the lowest. The free sugar content of RGC was higher than 
that of either GC or RCC, and the major free sugars present were glucose, fructose and sucrose. Seventeen free 
amino acids were detected in BS and cheonggukjang, and the content of free amino acids ranged from 1,233.8 
to 2,599.6 mg/100 g. The greatest content of free amino acids was found in RGC. Color L, a and b values were 
highest in BS and lowest in RCC. The hardness and strength of RGC and RCC were lower than for GC.
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서   론
1)

장류는 그 역사가 삼국시대로 거슬러 올라가며 대두 가

공식품 중에서 가장 대표적인 한국의 순수한 가공식품이라 

할 수 있다(1). 간장, 된장과 청국장 등은 콩을 주원료로 

하여 제조되는 한국의 전통 발효식품으로 단백질, 탄수화

물, 지방 등의 필수 영양소의 함량이 높고, 이 외에 생리활성

물질도 다량 함유되어 있다(2,3). 

청국장은 일반 장류와는 달리 증자한 대두에 고초균

(Bacillus subtilis)을 접종하여 속성 발효한 후 가미하여 식용
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하기 때문에 제조기간이 짧으며, 된장이나 고추장에 비해 

단백질, 무기질 및 비타민의 함량이 높다. 또한 청국장은 

콩에서 기인된 iosflavone, saponin, tocopherol, 식이섬유, 

올리고당 등의 각종 생리활성물질과 항산화물질이 다량함

유 되어 있다. 이들 물질은 체내에서 혈당조절 및 지질대사 

개선효과, 혈중 콜레스테롤 저하, 항돌연변이 및 항암 활성 

효과 그리고 고혈압 및 동맥경화 예방효과 등을 가진다

(4-7). 그럼에도 불구하고 조리시 발생되는 특유한 불쾌취

와 짧은 유통기한에 의한 품질열화로 시장성이 저하되고 

있어 이에 대한 개선이 요구된다. 현재 청국장의 품질향상

과 풍미 개선을 위해 쑥, 키위, 무, 솔잎 및 유카 등 여러 

가지 기능성 물질을 첨가한 청국장이 제조되고 있으며
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(8-13), 가루청국장, 청국장 환, 말린 청국장 등 그 형태도 

다양화되고 있다.  

홍삼은 수삼을 증숙, 건조하여 가공한 것으로 열을 가하

기 때문에 입체적인 화학변화를 받은 것이다. 홍삼은 제조

과정 중 수삼으로부터 홍삼의 특유 성분이 생성되기 때문에 

탁월한 약리효과를 기대할 수 있다(14). 홍삼은 항산화 활

성, 종양괴사 인자 분비자극 및 면역억제작용을 나타내는 

saponin계 활성성분을 가지고 있다. 또한 최근에는 AIDS바

이러스 증식억제, 항다이옥신 및 성기능 개선의 효능

(15,16)이 밝혀져 소비시장이 성장세에 있으며, 70여 개국

으로 수출되고 있다. 또한 인삼의 총생산량 중 15%가 홍삼

으로 소비되고 있으며, 현재 홍삼으로 만들어진 제품으로 

홍삼차, 홍삼엑기스, 분말, 캡슐, 드링크 등이 출시, 판매되

고 있다.

복분자(Rubus coreanus Miquel)는 우리나라의 중남부지

방, 중국, 유럽 등지에서 자생하는 장미과(Rosaceae)의 낙엽

활엽 덩굴성 식물로, 한방에서는 미성숙 열매를 건조시킨 

것을 복분자라고 한다(17). 복분자는 식용으로 이용되고 

있을 뿐만 아니라 예로부터 한방에서 약재로 사용되어지고 

있다. 동의보감을 살펴보면 복분자는 간 기능을 강화하여 

시력을 증진시키고, 기운을 돋우며 성 기능을 높여주고 소

변의 배설을 쉽게 해주며 흰머리를 검게 해주는 효능이 

있는 것으로 기록되어 있다. 또한 복분자는 무기질, 유기산, 

비타민 C 및 polyphenol, sanuiine, gallic acid와 같은 기능성 

성분이 많이 함유되어 있어(18,19), 항암, 항산화 효과뿐만 

아니라 Helicobacter pylori 균에 대한 저해 효과를 지니고 

있다(17, 20-22). 최근 들어 각종 기능성 물질과 생리 활성 

성분을 다량 함유하고 있는 복분자를 건강 기능성 가공식품

으로 개발하고자 하는 관심이 높아지고 있다. 

이에 본 연구에서는 그 기능성과 생리활성에 대한 효과

가 증명되어진 홍삼과 복분자를 첨가하여 청국장을 제조

하고 일반성분 및 물성, 색도 등을 측정･ 비교 하여 우리 

고유의 전통식품인 청국장의 품질을 개선시키고, 청국장

의 다양화와 고부가가치화를 위한 기반자료를 제시하고자 

하였다. 

재료 및 방법

재 료

원료대두는 2005년산 시판 국내산 대두를 사용하였으며 

청국장 제조에 사용된 볏짚은 경산시 압량면에서 수거한 

것을 사용하였다. 홍삼과 복분자는 대구 약령시장에서 구

입한 후 Laboratory Mill(Perten LM-3600, Finland)로 분쇄하

여 사용하였다.

홍삼 및 복분자 추출물 제조

분쇄한 홍삼 및 복분자 300 g에 증류수 3 L씩 첨가하여 

압력솥에 넣고 센 불에서 20분, 약한 불에서 30분가량 끓여 

식힌 다음, 거즈를 이용하여 압착하여 추출물을 얻었다. 

이 추출물을 0.45 μm membrane filter로 여과한 후 증류수를 

이용하여 2배 희석하여 사용하였다. 

청국장 제조

원료 대두는 2 kg씩 칭량, 수세하여 물을 가하여 2시간 

동안 상온에서 침지한 후 약 10분간 자연 탈수시켰다. 대두

에 홍삼 및 복분자 추출물 2 L씩을 각각 첨가한 다음, 

autoclave(121℃)로 15분간 증자시켰다. 이를 발효용기에 

담고 식힌 후 볏짚(15 cm, 13개)을 골고루 넣은 뒤 37℃의 

incubator에서 30시간 배양하여 청국장을 제조하였다. 제조

된 홍삼청국장(RGC) 및 복분자청국장(RCC)의 품질은 발

효 시작하기 전 증자한 콩(BS) 및 일반청국장(GC)과 비교

하여 분석하였다.    

수분 및 조지방 함량 측정

수분은 자동수분측정기(Model Precisa HA 300, Swiss)를 

이용하여 측정하였으며, 조지방 함량은 시료를 마쇄, 동결

건조하여 조지방자동추출기(Foss soxtec 2050, Sweden)를 이

용하여 측정하였다.

환원당 함량 측정

환원당 분석용 시료는 시료 10 g에 10 mM phosphate 

buffer (pH 6.8) 90 mL를 가하여 믹서로 마쇄한 후, 원심분리

(4℃, 7,000 rpm, 30 min)하여 얻어진 상징액을 여과(Advantec, 

USA)한 다음, 그 여액을 5배 희석하여 사용하였다. 환원당 

정량은 DNS법(23)에 의하여 측정하였다. 즉, 당용액 2 mL

와 DNS 시약 2 mL를 시험관에 넣고 5분간 비등시킨 다음, 

냉각하여 증류수 4 mL를 가하고 540 nm에서 흡광도를 측정

하여 표준 검량곡선과 비교하여 정량하였다. 

유리당 함량 측정

유리당의 시료액은 시료 50 g에 증류수 250 mL를 가하여 

분쇄한 뒤 70℃ 항온수조에서 60분간 교반한 다음 여과하였

으며, 여액을 진공감압농축기를 사용하여 40℃에서 농축하

였고(24), HPLC(Water Associates Model 600E, USA)를 이

용하여 유리당 함량을 측정하였다. 분석은 Bondpak 

carbohydrate analysis column과 RI detector를 사용하였으며, 

용매는 acetonitrile:water (80:20, v/v), 유속은 1.2 mL/min로 

하였다.  

유리아미노산 함량 측정

시료 10 g에 100 mL의 증류수를 가하고 80℃ 항온수조에

서 2시간동안 교반한 후 원심분리(4℃, 7,000 rpm, 15 min)하

여 얻은 상등액을 100 mL로 정용하였다. 다음 0.2 μm 

membrane filter(Millipore, USA)로 여과한 후 10 mL를 취하
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여 유리아미노산 측정시료로 사용하였으며, amino acid 

analyzer(Hitachi L-8800, Japan)를 이용하여 분석하였다. 이

때의 분석은 5 Citrate Lithium citrate buffer와 hydroxide 

용액을 이용하였으며, butter의 유속은 0.35 mL/mL, 

ninhydrin 유속은 0.3 mL/mL로 하였다. 검출 파장은 

hydroxy proline과 proline은 440 nm로 이외의 유리아미노산

은 540 nm로 하였다. 

색도 측정

각 시험구의 색도는 색차계(CM-3600D, Minolta, Japan)

를 이용하여 hunter값(L=명도, a=적색도, b=황색도)으로 표

시하였다. 이때 사용된 표준백색판의 L, a 및 b값은 각각 

98.3901, -0.2042, 및 -0.4210이었으며, 3회 반복하여 평균과 

표준오차로 나타내었다.

 

Texture 측정

청국장의 조직감 측정은 Rheometer(COMPAC-100, Sun 

Scientific. Co., Japan)를 이용하여 경도(hardness)와 강도

(strength)를 측정하였다. 

통계처리

각 실험은 3회 반복하여 얻은 결과를 평균과 표준편차로 

나타내었으며, SPSS 12.0 통계 프로그램을 이용하여 

one-way ANOVA 분석 및 Duncan's multiple range test를 

수행하여 각 시료간의 유의적 차이를 분석하였다. 

결과 및 고찰

수분 및 조지방 함량

홍삼과 복분자를 첨가하여 제조한 청국장의 수분, 조지

방을 분석한 결과는 Table 1에 나타내었다. 수분함량은 52.

5～54.4%범위로 대조구인 증자콩과 홍삼청국장의 수분함

량 (54.4%)이 약간 높게 측정되었으며, 복분자청국장

Table 1. Contents of moisture and crude fat of boiled soybean 
and cheonggukjang

(%-wet basis)

  Sample
1) Moisture Crude fat

BS   54.4±2.1
NS2)   6.8±0.3NS

GC 52.5±0.6 7.1±0.9

RGC 54.4±3.8 6.1±0.3

RCC 53.9±1.4 6.1±0.8

The results represent Mean ± S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p<0.05 level 
by Duncan's multiple test.  
1)
BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with

 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 
2)
NS : Not significant.

(53.9%), 일반청국장(52.5%)순이었으나 실험군 간에는 유

의적인 차이를 나타내지 않았다. Shon(25)은 대두, 대립 및 

소립 검정콩을 이용하여 제조한 청국장의 수분함량은 58.0～

69.7%이며, 대조구인 황색대두 청국장(69.7%)에 비해 검정

콩 청국장의 수분함량이 상당히 낮은 것으로 보고하였다.  

조지방의 함량은 6.1～7.1%로 각 시료별 유의적인 차이

를 보이지 않았으며, 일반 청국장의 조지방함량이 7.1%로 

다른 시료에 비해 높았다. 증자콩의 조지방함량은 6.8%이

었으며, 홍삼청국장 및 복분자청국장의 조지방함량은 6.1%

로 동일하였다. 이러한 결과는 Kim 등(26)의 볏짚을 이용하

여 제조된 청국장의 조지방 함량(8.95 %)에 비해 약간 낮은 

수치를 나타내었다. 

환원당 함량 

환원당의 함량은 홍삼청국장이 1,992.6 mg/100 g으로 가

장 높았으며, 복분자청국장  1,774.5 mg/100 g, 일반청국장 

1,656.7 mg/100 g으로 측정되었고, 증자콩은 138.7 mg/100 

g으로 청국장에 비해 그 함량이 매우 낮았다(Table 2). B. 

subtilis는 α- 또는 β-amylase를 생성하여 청국장 발효 중 

대두중의 전분을 당으로 전환시키며, 생성된 당은 청국장

의 단맛에 중요한 인자로 작용한다(27). 따라서 청국장 발효

중 이들 효소에 의해 생성된 당이 환원당 함량에 많은 영향

을 끼쳤음을 알 수 있었다. 본 실험 결과는 Shon 등(12)이 

키위와 무를 첨가한 검정콩청국장의 환원당 함량을 측정한 

결과와 유사하였다. 또한 홍삼청국장과 복분자청국장이 일

반청국에 비해 환원당 함량이 높은 것은 홍삼 및 복분자 

추출물에 함유된 환원당의 유입과 전분질을 분해하여 환원

당을 생성시키는 amylase 활성이 높기 때문인 것으로 생각

된다. 또한 이들 청국장의 높은 환원당 함량으로 인해 일반

청국장에 비해 단맛이 다소 높을 것으로 기대된다. 

Table 2. Reducing sugar contents of boiled soybean and cheonggukjang

                                                  (mg/100 g-wet basis)

     Sample
1) Reducing sugar

BS 138.7±2.9
d

GC 1,656.7±9.5
c

RGC 1,992.6±8.7a

RCC 1,774.5±4.1b

The results represent Mean ± S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p<0.05 level 
by Duncan's multiple test. 
1)BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with 
 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 

유리당 함량 

유리당은 아미노산류와 함께 장류제품의 맛 성분으로서 

중요한 역할을 한다. 청국장 중의 유리당은 청국장의 단맛

인자로서 작용하며, 청국장 발효 중 원료콩의 전분질을 B. 
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subtilis 등의 미생물이 분비하는 효소에 의해 가수분해 되어 

생성된다(28). 각 시료별 청국장의 유리당 함량을 분석한 

결과는 Table 3과 같았다. 증자콩에서는 maltose(805.0 

mg/100 g)의 함량이 매우 높았으며, glucose(50.0 mg/100 

g)와 fructose(95.0 mg/100 g)의 함량은 낮았다. 반면 청국장

에서의 glucose의 함량은 일반청국장, 홍삼청국장 및 복분

자청국장 각각 485.0 mg/100 g, 592.5 mg/100 g 및 615.0 

mg/100 g으로 매우 높게 측정되었으며, maltose의 함량은 

적었다. 이는 대두 중의 높은 함량의 maltose가 청국장의 

발효과정에서 α-glucosidase에 의해 분해된 것으로 생각된

다. 또한 일반청국장과 복분자청국장은 높은 함량의 

fructose(227.5 mg/100 g, 412.5 mg/100 g)가 측정되었다. 

이에 반해 홍삼청국장은 fructose(177.5 mg/100 g) 뿐만 아니

라 많은 양의 sucrose(217.5 mg/100 g)도 함유 되어 있었다. 

이는 홍삼에 함유되어 있던 많은 양의 sucrose(29)가 추출되

어 청국장으로 유입된 것으로 생각된다. Kim 등(28)은 전통

청국장의 주요 유리당으로 sucrose와 galactose가 검출되었

고, 이외 raffinose와 stachyose와 같은 올리고당이 미량 함유

되어 있음을 보고하여 본 연구 결과와 다소 상이하였다.

Table 3. Free sugar contents of boiled soybean and cheonggukjang

(mg/100 g-wet basis)

   Free sugar
Sample

1)

BS GC RGC RCC

Fructose 95.0 227.5 177.5 412.5

Glucose 50.0 485.0 592.5 615.0

Maltose 805.0 tr
2) 12.5      tr

Sucrose 77.5 57.5 217.5 22.5

Arabinose nd
3) 137.5 137.5      nd

Total 1,727.5 907.5 1,137.5 1,050.0
1)
BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with 

 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 
2)
tr : trace.

3)
nd : not detected.

유리아미노산 함량 

청국장의 유리아미노산 함량을 측정한 결과는 Table 4와 

같았으며, 총 17종의 유리아미노산이 검출되었다. 증자콩

에 비해 청국장의 총 유리아미노산의 함량이 월등히 높았으

며, 청국장의 필수아미노산 함량도 높은 비율을 차지하였

다. 이는 대두에 함유되어 있는 단백질이 발효과정 중 

protease에 의해 분해되어 유리된 것으로 생각된다. 홍삼청

국장의 총 유리아미노산 함량이 2,599.6 mg/100 g으로 가장 

높았으며, 증자콩의 총 유리아미노산 함량이 1233.8 mg/100 

g로 가장 낮았다. 홍삼은 품종에 관계없이 arginine, glutamic 

acid, aspartic acid, alanine 등의 유리아미노산을 많이 함유

하고 있으며(30), 이들 유리아미노산이 홍삼청국장의 높은 

유리아미노산 함량에 영향을 끼친 것으로 사료된다. 각 시

료별 유리아미노산 함량을 살펴보면 증자콩은 glutamic 

acid가 286.1 mg/100 g으로 가장 많이 함유되어 있었고, 

arginine, cystine, aspartic acid의 순으로 함량이 높았다. 일반

청국장에서도 glutamic acid의 함량이 463.2 mg/100 g으로 

가장 높았고, arginine, phenylalanine의 순으로 함량이 높았

다. 홍삼청국장과 복분자청국장도 증자콩 및 일반청국장과 

마찬가지로 glutamic acid가 각각 401.8 mg/100 g 및 440.7 

mg/100 g로 가장 많이 함유되어 있었고, phenylalanine, 

arginine의 순으로 함량이 높았다. 본 실험에서는 glutamic 

acid, phenylalanine, leucine, arginine의 함량이 높아 유리아

미노산 함량 면에서 Lee 등(31), Kim 등(26)의 보고와 동일

한 경향을 나타내었다. 

본 연구에서 청국장에 함유된 유리아미노산 중 glutamic 

acid의 함량이 많이 나타난 사실로 볼 때, 청국장의 구수한 

맛의 주체는 glutamic acid라고 생각되며 이외에도 쓴맛을 

가지는 leucine․valine, 단맛을 가지는 alanine․lysine 등이 

많이 함유되어 있어 glutamic acid가 생성하는 구수한 맛 

등과 함께 어우러져 복합적인 청국장 특유의 맛을 형성한다

고 생각된다. 특히, 홍삼청국장의 경우 증자콩이나 일반청

국장에 비해 맛을 내는 아미노산의 함량이 월등이 높아 

유리당과 함께 홍삼청국장의 특유한 맛을 가질 것으로 판단

된다. 

Table 4. Free amino acids contents of boiled soybean and 
cheonggukjang

                                                (mg/100 g-wet basis)

   Amino acid
Sample

1)

BS GC RGC RCC

Aspartic acid
Threonine

*

Serine
Glutamic acid
Glycine
Alanine
Valine*

Cystine
Methionine*

Isoleucine*

Leucine*

Tyrosine
Phenylalanine

*

Lysine*

Histidine
Arginine
Proline

130.5
16.1
25.7
286.1
35.2
116.2
24.6
142.0
14.9
14.9
19.0
30.0
38.1
31.7
31.4
262.1
15.3

39.5
14.5
16.1
463.2
25.5
62.7
120.7
115.4
81.8
45.6
118.5
178.0
248.7
149.1
95.6
287.2
65.6

33.1
27.9
16.4
401.8
33.1
90.4
150.9
148.3
94.2
55.8
212.7
176.6
302.9
178.9
118.0
255.2
83.4

34.7
16.0
15.0
440.7
27.6
113.6
136.9
122.1
51.3
50.6
125.6
142.3
295.8
162.3
78.6
225.4
95.4

Total A.A
Essential A.A (%)

1233.8
159.3
(12.9)

2127.8
778.9
(36.6)

2599.6
1023.3
(39.4)

2133.9
838.5
(39.3)

1)
BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with

 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 
*
Essential amino acid.
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색 도

증자콩과 청국장의 색도를 측정한 결과는 Table 5에서 

보는 바와 같이 명도를 나타내는 L값과 적색도를 나타내는 

a값 및 황색도를 나타내는 b값 모두 증자콩에서 가장 높게 

나타났으며 복분자청국장에서 가장 낮게 나타났다. 이는 

복분자 추출물의 어두운 색이 청국장의 색에 영향을 미쳤기 

때문인 것으로 생각된다. 일반청국장 및 홍삼청국장의 색

도는 Kim 등(28)이 보고한 전국의 전통청국장 평균치인 

L값 49.07, a값 6.65, b값 19.19와 비슷한 결과를 나타내었다. 

Table 5. Color values of boiled soybean and cheonggukjang

Sample1) L-value a-value b-value

BS 55.49±1.86
a 6.71±0.75a 19.82±0.87a

GC 49.20±2.67b 5.89±0.17ab 16.30±1.29b

RGC 51.46±1.90ab 5.78±1.05ab 13.75±3.18b

RCC 30.67±4.31c 4.59±1.35b 5.61±1.16c

 The results represent Mean ± S.D.
 Means with same letter in a column are not significantly different at p<0.05 level  
 by Duncan's multiple test.  
1)
BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with 

 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 

Texture  

청국장의 조직감을 측정한 결과는 Table 6과 같았다. 경

도(hardness)는 증자콩에 비해 청국장이 높게 나타났으며, 

일반청국장, 홍삼청국장, 복분자청국장의 순으로 높게 나

타났다. 강도(strength)의 경우 일반청국장의 값이 가장 높

았으며, 복분자청국장, 홍삼청국장, 증자콩 순으로 높게 나

타났지만, 홍삼청국장과 복분자청국장 간에는 유의적 차이

가 없었다. 이러한 차이는 시료 첨가에 따른 차이보다는 

각 시료간의 수분 함량의 차이에 기인한 것으로 생각된다. 

Table 6. Mechanical characteristics of boiled soybean and 
cheonggukjang

Sample1) Hardness (g/cm2) Strength (g/cm2)

BS 9×10
3±0.9×103c 45×103±4.9×103c

GC 15×103±1.3×103a 78×103±1.0×103a

RGC 14×103±2.4×103ab 59×103±6.9×103b

RGC 12×103±1.2×103b 62×103±5.4×103b

 The results represent0 Mean ± S.D.
 Means with same letter in a column are not significantly different at p<0.05 level  
 by Duncan's multiple test.
1)
BS, Boiled soybean; GC, General cheonggukjang; RGC, cheonggukjang added with

 red ginseng extract; RCC, cheonggukjang added with Rubus coreanus extract. 

요   약

본 실험은 청국장의 풍미와 품질 향상을 위한 기초자료

를 제공하기 위하여 홍삼 및 복분자 추출액을 첨가하여 

청국장을 제조하고 이들의 이화학적 특성을 조사하였다. 

수분 및 조지방의 함량은 증자콩, 일반청국장, 홍삼청국장 

및 복분자청국장에서 유의적인 차이가 없었다. 환원당 함

량은 홍삼청국장이 1,992.6 mg/100 g으로 가장 높았으며, 

증자콩은 138.7 mg/100 g으로 청국장에 비해 그 함량이 

매우 낮았다. 유리당 함량을 살펴보면, 증자콩에서는 

maltose(805 mg/100 g)의 함량이 높았고, 청국장에서는 

fructose와 glucose가 주된 유리당이었으며, 특히 홍삼청국

장은 일반청국장에 비해 sucrose의 함량이 높았다. 증자콩 

및 청국장에서 총 17종의 유리아미노산이 검출되었으며, 

홍삼청국장의 유리아미노산 함량이 증자콩이나 일반청국

장에 비해 높게 나타났다. L, a 및 b값은 증자콩에서 가장 

높게 나타났으며, 복분자청국장의 값이 가장 낮게 나타났

고, 청국장이 증자콩에 비해 경도 및 강도가 높게 측정되었

다. 이러한 결과는 홍삼을 첨가한 청국장은 일반 청국장에 

비해 단맛과 감칠맛 그리고 부드러운 질감을 가질 것으로 

생각되며, 청국장 제조 시 홍삼을 첨가함으로써 맛과 풍미

를 향상시킬 수 있을 것으로 판단된다.
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