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식품의기능에는영양소를제공하는중요한기능이외에

질병을 예방 치료할 수 있는 기능을 가지고 있다 그 중, .

청국장은전통대두발효식품류중가장짧은기간 일에(2-3 )

완성할 수 있으면서도 그 풍미가 독특하고 부족하기 쉬운

단백질 급원으로서 영양적 경제적으로 가장 효과적인 콩,

의섭취방법으로인정되고있다 하지만상업화된청국(1).

장 및 재래식으로 제조한 청국장은 지역별 조금씩 다른

제조 방법에 의해 각각 다른 맛을 내며 획일화된 상업화,

제품 또한 정확한 표준화가 이루어지지 않아 최종적으로

소비자의 욕구를 충족시키지 못하고 있는 실정이다(2).
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전통식품인 청국장산업을활성화시키기위해서는 청국

장의 제조법 품질고급화 대량생산을 위한 자동화 공정, ,

확립 포장과위생성향상등의상품성을높이기위한노력,

이이루어져야한다 또한조리시발생되는특유한불쾌취.

와 짧은 유통기한에 의한 시장성의 저하에 대한 개선 및

기능성이 첨가된 청국장의 제조 등이 매우 중요하며 이를

통하여청국장용도의다양화 간편한조리법 휴대의용이, ,

성 등을 통한 소비계층의 저변확대가 시급한 실정이다.

전통청국장에관한연구로는발효과정중청국장의성분

변화 발효조건 및 원료 콩의 차이에 따른 청국장의(3,4),

품질변화 미생물학적 특성 향기성분 등이(5-7), (8,9), (10,11)

보고되었으나기능성이첨가된청국장의제조에관한연구

는 미미한 실정이다.

생약초는 과학적으로 입증할 수 있는의학적 효능을 지

생약초 표고버섯 더덕 어성초 를 첨가한 청국장의 특성( , , )
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Abstract

Cheongkukjang was prepared by addition of medicinal herb powder (from Lentinus edodes,Codonopsis lanceolata

BENTH et HOOK, or Houttuynia cordata THUNB) to improve Cheongkukjang quality and functional properties.

Redness and yellowness (measured using Hunter’s color values) increased with increasing amounts of medicinal

herb powder, whereas lightness (the third Hunter's color value) and pH decreased. Crude protein and lipid levels

of Cheongkukjang decreased with increasing amounts of added medicinal herb powder, whereas powder addition

did not affect either the moisture or crude ash content of Cheongkukjang. The major organic acids of Cheongkukjang

were lactic acid, acetic acid, succinic acid, and citric acid, and acid levels increased as the proportion of medicinal

herb powder in the Cheongkukjang preparation increased. The major amino acids of Cheongkukjang were glutamic

acid, aspartic acid, leucine, arginine, and lysine and the principal fatty acids were linoleic acid, oleic acid, palmitic

acid, and linolenic acid. Addition of medicinal herb powder to Cheongkukjang increased both crude saponin and

quercetin contents. Sensory scores of Cheongkukjang containing 2% (w/v) medicinal herb powder were optimal

in terms of both quality characteristics and sensory evaluation.

Key words：Cheongkukjang, Lentinus edodes, Codonopsis lanceolata BENTH. et HOOK, Houttuynia cordata THUNB.
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녔으며천연식물은종종식물의단일성분이아닌복합적인

성분의 조화로 효능을 나타내기도 한다 건강증진을 위해.

과량의 생약초를 섭취하는 것은 효과적이지 못하지만 생,

약초의추출물과농축은약초의특성을변화시킬수도있다.

일반적으로 사용되는 생약초 중 어성초(Houttuynia

cordata THUNB 는 삼백초과에 속한 다년생 초본식물로 잎.)

과 줄기의 즙액에서 생선 비린내와 비슷한 냄새가 나며‘ ’ ,

항알레르기효과 항산화활성효과 항미생물 활성(12), (13),

효과 고지혈 억제 효과 및 항 돌연변이 효과(14), (15) (16)

등에 관한 생리 활성이 보고되었으며 더덕, (Codonopsis

lanceolata BENTH 은 초롱꽃과에 속하는 다년생. et HOOK)

초본으로 계 과당질 및섬유질을함유하triterpenoid saponin

고 있으며 한방에서는 거담 배농 편도선염 진해약 등에, , , ,

사용되고 신농본초경에서는 감기 기침 천식 거담제로서, , ,

유용하고 늑막염에 효과가 있다고 하였다 또한 더(17,18).

덕은혈청지질의감소효과 항산화효과 중성지질과콜레, ,

스테롤 축적을 억제하는 효과 등 여러 가지 생리활성이

있는 것으로 보고되었다 표고버섯은(19,20). (Lentinus

edodes 주성분이탄수화물이지만조섬유가다량 함유되어)

있으며각종아미노산 비타민 무기질등의영양학적가치, ,

와 혈압강하 물질인 은 혈액내의 을eritadenine cholesterol

감소시키며 뇌 중심부에 작용하여 자율신경을 안정시켜,

주는 색소성분 등이함유되어있다고보고되어건melanin

강기능 식품으로 평가받고 있다(21).

따라서 본 연구에서는최근 각종 기능성 물질과 생리활

성성분을함유하고있다고알려진표고버섯 더덕 어성초, ,

등을기능성 가공식품으로 개발하고자전통발효식품인 청

국장에생약초표고버섯 더덕 어성초를일정비율로첨가( , , )

한 청국장 제품의 이화학적 영양학적 특성을 조사함으로,

써 상품화를 위한 기초자료로 활용하고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

표고버섯가루와 콩서리태은 장흥표고유통공사로부터( )

장흥산을구입하여사용하였으며 더덕은장흥산을구입하,

여 잘 씻은 다음 세절하여 동결 건조하여 마쇄하고 100

이하의 분말로 제조하여 사용하였다 어성초의 경우mesh .

장흥산을구입하여마쇄한후 이하의분말로제조100 mesh

한 후 냉장고에 보관하면서 실험재료로 사용하였다.

생약초를 첨가한 청국장의 제조

원료 대두를 회 이상 씻고 수침하여 상온에서 침지한3

후 를 이용하여 분간 증자하였다 이를, Autoclave(121 ) 45 .℃

Bacillus subtilis를 접종하여 발효용기 에 담고 시간(42 ) 48℃

발효하여청국장을 제조하였다 또한 표고버섯 더덕과 어. ,

성초분말을서로같은비율로고르게혼합하여이를증자

콩무게의 씩각각첨가하여생약초청국장0%, 1%, 3%, 5%

을 제조하였다.

색도 및 측정pH
색도 측정은 분광측색계(Spectro colorimeter JS-555,

를 사용하여Color Techno System Co., Tokyo, Japan) Hunter

색차계의 자극치인3 L (lightness), a (redness), b (yellowness)

값으로나타내었다 측정은 회이상반복측정한후평균. 10

값으로 나타내었으며 사용한 표준백판은, L=98.26, a=0.00,

이었다b=-0.35 .

청국장의 는 식품공전 의시험법을변형하여청국pH (22)

장 을 정확히 달아 증류수로 배 희석한 후1 g 10 pH meter

(Accumet AR50, Fisher Scientific, New Hampshire, U.S.A)

로 측정하였다.

일반성분

생약초를첨가하여제조한청국장의 일반성분은식품공

전 과 법 에 따라 분석하였다 즉 수분은 상(22) A.O.A.C (23) . ,

압가열건조법 회분은 건식회화법 조지방은 법 조, , Soxhlet ,

단백질은 법 조섬유는Micro kjeldahl , Henneberg-Stohmann

법으로 정량하였다.

유기산 분석

청국장의유기산분석은균질화된시료일정량을취하여

물로 추출한후 로0.45 m membrane filter(Advantec, Japan)μ

여과한 다음유기산전용 를HPLC (Shimadzu, Kyoto, Japan)

이용하여 분석하였다 유기산 분석을 위한 조건은. RI

유속은detector, Shim-pack SCR-102H column, 0.8 mL/min,

주입량은 이었다20 L .μ

구성 아미노산

아미노산분석 은균질화된청국장시료 정도를(24) 0.2 g

정밀히달아각각시험관에취해 0.05% (w/v) 2-mercaptoethanol

(C2H6 을함유한 를가하여 에서SO) 6 N HCl 15 mL 110±1℃

시간 가수분해한 후 여과하고 여액을 감압농축하여24 , ․
염산을제거하고증류수로 회수세하여감압농축한다2 3 .～

농축분을 에 정용하여pH 2.2 sodium citrate buffer 0.45 mμ

로 여과한 여액을 아미노산 전용 분석기membrane filter

를이용하여분석하였다(LC-10 Avp, Shimadzu, Kyoto, Japan) .

지방산 분석

지방의 추출은 등의 방법 에 의하여 추출 및Folch (25)

정제하였으며 방법 에 따라서, A.O.A.C (23) 14% BF3-

을 사용하여 지방산을 화 시킨 다음methanol methyl ester

Gas Chromatography (GC/FID, Agilent Technologies, CA,

로 분석하였다U.S.A) .
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조사포닌 쿼세틴 분석,
조사포닌 분석은 식품공전 시험법 에 준하여 다음과(22)

같이시험하였다 먼저균질화된시료 을정밀히달아. 1 2 g～

삼각플라스크에넣고물 에녹여분액깔때기에옮기60 mL

고 에테르 로 씻은 다음 물층을 물 포화 부탄올60 mL , 60

로 회 추출하였다 추출액을 모두 합하여 물 로mL 3 . 50 mL

씻고 물포화부탄올층을미리항량으로한농축플라스크,

에 옮겨감압 농축한후 에서 분간 건조하고 다시105 20 ,℃

데시케이터에서 분간 식혀 무게를 달아 다음 식에 따라30

조사포닌 양을 구하였다.

청국장의 쿼세틴 분석은 균질화된 시료 을 취하고30 g

여기에 를 넣어 시간 추출한 후 이를MeOH 400 mL 48

를이용하여균질화하고여과지homogenizer (No 2, Whatman,

로 여과하였다 여과하고남은잔사에다시England) . MeOH

를넣어균질화하고다시한번추출한다음여과한200 mL

후 추출용액으로 하였다 추출물을 이하에서 감압농. 40℃ ․
축하여 최종 시험용액으로 한 후 HPLC (Shimadzu, Kyoto,

로 분석하였다Japan) .

조사포닌( /g)㎎ =
A-B

S

물포화 부탄올 층을 농축 건조한 후의 플라스크의A :

무게 (mg)

항량으로 한 빈 플라스크의 무게B : (mg)

검체의 채취량S : (g)

관능검사

관능검사는대학생중 명을선별하여실험목적을설명20

하고 각 특성치에 대하여 반복하여 훈련시킨 후 색(color),

향미 맛 전반적인기호도(flavor), (taste), (overall acceptability)

를평가하였다 시료는관능검사시작 분 전에 관능검사. 10

용 그릇에 담아 관능 검사원에게 평가하도록 제시하였고,

회 반복 실시하였다3 .

통계처리

각실험은 회반복하여얻은결과를평균과표준편차로3

나타내었으며 그 결과는 로 통계처리 하였으, SAS package

며 시료간의 유의검증은 로 검, Duncan's multiple range test

증하였다.

결과 및 고찰

생약초를 첨가한 청국장의 색도 및 변화pH
생약초 분말 첨가량을 달리하여 제조한 청국장의 색도

및 측정결과는 과같다 값 은무첨가pH Table 1 . L (lightness)

구가 이었으며 첨가구가 첨32.10±1.59 , 1% 32.90±1.09, 2%

가구가 첨가구 첨가구에서31.34±1.35, 3% 30.40±2.21, 5%

로 생약초 분말 첨가량이 증가하면서 유의적으27.79±1.35

로감소하는경향을나타내었으며 첨가구의경우감소5%

폭이 타 제품에 비해 컸음을 알 수 있었다 값 은. a (redness)

무첨가구의 경우 에서 생약초 분말 첨가량이 많4.28±0.36

을수록 증가하는 경향을 보였으며 특히 첨가구가, 3%

로 가장 높은 결과를 보였다 값 도5.57±0.49 . b (yellowness)

값과 같은 경향으로 무첨가구가 이고 생약초 첨a 1.58±0.61

가량이 증가할수록 유의적으로 증가한 결과를 보였다 이.

러한 결과로 보아 생약초를 첨가하는 것이 청국장 고유의

색에 약간의 변화를 주는 것으로 보인다.

Table 1. Hunter's color value and pH of Cheongkukjang

prepared with medicinal herb powder

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

L (lightness) 32.10±1.59
a

32.90±1.09
a

31.35±1.35
a

30.40±2.21
ab

27.79±1.35
b

a (redness) 4.28±0.36
ab

4.57±0.24
ab

4.96±0.35
a

5.57±0.49
a

4.97±0.12
a

b (yellowness) 1.58±0.61
b

4.02±1.00
a

4.92±0.95
a

5.44±2.14
a

4.84±0.22
a

pH 7.18±0.01
a

6.82±0.02
b

6.75±0.02
b

6.66±0.01
c

6.59±0.01
d

The results represent Mean±S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p 0.05 level〈

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

등 은홍삼과복분자를첨가하여제조한청국장Hong (26)

의 색도를 관찰한결과 값이홍삼 첨가 청국장은증가를L ,

복분자추출물첨가청국장은감소하였다고하여첨가물에

따라 청국장의 색에 영향을 주는 것으로 판단된다.

를이용하여측정한제품별 는무첨가청국장pH meter pH

이 첨가구가 첨가구7.18±0.01, 1% 6.82±0.02, 2% 6.75±

첨가와 첨가구가 각각 과0.02, 3% 5% 6.66±0.01 6.59±0.01

로 낮아지는 결과를 보여 생약초 첨가가 청국장의 를pH

약간 감소시키는 것으로 나타났다.

등 은청국장의 가발효시간에따라증가하다Shon (27) pH

가 최종적으로 범위에서나타난다고보고하여 본7.6 8.0 ,～

실험 결과 대조구인 청국장에서 로 조금 낮은 결과를7.18

보였으며생약초분말첨가수준에따라영향을받는결과를

보였다.

일반성분

청국장의일반성분 분석결과 와 같다 모든 시료Table 2 .

에서수분함량이가장높았으며 조섬유 조단백질 조지방, , , ,

회분순으로 나타났다 생약초첨가수준이 높을수록 조단.

백질과 조지방 함량은 소폭 감소하였으며 그 외 항목은,

생약초 첨가량에 영향을 받지 않은 것으로 나타났다.

전통 청국장의 이화학적 특성을 분석한 연구 에서(28) ,

전국 평균 수분 함량은 조단백질 함량은 조55.0%, 17.6%,
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Table 2. Proximate compositions of Cheongkukjang prepared with

medicinal herb powder

(unit : %)

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Moisture 60.84±0.61
NS,3)

61.61±0.15 61.03±0.29 60.97±0.10 60.36±0.24

Crude protein
2)

17.57±0.26
NS

17.81±0.56 17.36±0.38 16.94±0.33 16.50±0.65

Crude lipid 9.02±0.13
a

8.98±0.45
a

8.76±0.21
a

8.52±0.14
ab

8.40±0.13
ab

Crude ash 2.03±0.02
b

1.96±0.03
c

2.04±0.02
b

2.04±0.01
b

2.13±0.07
a

Crude fiber 22.02±0.62
NS

22.67±0.21 22.21±0.49 22.58±0.33 21.80±0.17

The results represent Mean±S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p 0.05 level〈

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

2)
N × 6.25

3)
NS : Not significant

지방이 로 본 실험 결과와 거의 유사하여 생약초를3.3%

첨가하여제조한청국장이첨가하지않은청국장의영양성

분과큰차이가없음을알수있었다 또한다시마를첨가한.

청국장의 일반성분 분석결과 수분과 단백질 함량은(29),

다시마 첨가 수준에 따라 감소하였고 탄수화물과 회분함,

량은증가한다고하면서이는첨가물질의영양성분에의해

영향을 받는다고 하였다 청국장 발효중 단백질은. peptide

나아미노산으로분해되면서양이감소하는결과를보이나

본 실험의 생약초 첨가 청국장에서 단백질 함량이(30),

감소하는현상은첨가한생약초의특성을고려할때발효가

진행됨으로서나타나는현상보다는 부재료의 첨가에따른

콩 단백질의 상대적인 감소에 의한 것으로 판단된다.

식품공전의 청국장 규격기준 을 보면 수분 이(22) , 10.0%

하건조제품에한함 조단백질 이상 타르색소불검( ), 10.0% ,

Table 3. Contents of organic acid in Cheongkukjang prepared with medicinal herb powder

(unit : /100 g)㎎

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Citric acid 9.73±1.02
c

11.48±1.24
c

18.96±2.36
b

26.45±4.07
a

17.70±2.10
a

Tartaric acid N.D.
2)

N.D. 2.05±0.41
c

3.07±0.35
b

5.25±0.51
a

Malic acid 0.35±0.09
c

7.40±0.67
a

6.98±1.02
a

7.28±0.98
a

7.59±0.82
a

Succinic acid 23.71±3.24
c

47.24±6.07
a

39.45±4.72
a

42.68±3.09
a

48.93±5.34
a

Lactic acid 1077.43±97.52
b

1065.97±80.36
b

1138.67±55.37
b

1126.40±85.97
b

1369.43±90.06
a

Formic acid 9.14±0.83
c

11.93±0.52
b

12.85±1.07
b

15.48±1.11
a

16.69±1.29
a

Acetic acid 41.87±5.45
b

66.05±6.02
a

58.49±4.35
a

60.71±7.17
a

56.03±3.89
ab

Pyroglutamic acid 6.89±0.94
c

9.03±0.46
b

10.25±0.61
ab

10.98±0.27
a

11.40±0.65
a

Total 1,169.12 1,219.10 1,287.70 1,293.05 1,533.02

The results represent Mean±S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p 0.05 level〈

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

2)
Not Detected

출 보존료 로서 이하로 규정되어 있으, (sorbic acid ) 1.0 g/kg

며 본 실험 결과 조단백질의 경우 로 모든, 16.50 17.81%～

시료가 규격기준에 적합한 것으로 나타났다.

유기산 함량

시료별 유기산을 분석한 결과는 과 같다 분석결Table 3 .

과 가 으로가장 높았lactic acid 1,065.97 1,369.43 mg/100 g～

으며 순이었으며, acetic acid, succinic acid, citric acid ,

가 다른 유기산 항목에 비해 낮은 함량을 보였tartaric acid

다 이러한 경향은 생약초 분말을 첨가한 경우에도 같은.

결과를 보였으며 전체적으로 생약초 분말의 첨가 수준이,

높을수록유기산 함량은 증가하는 경향을 보였으나, acetic

의 경우 첨가수준에 따른 증가 경향은 보이지 않았다acid .

전체 유기산 함량의 경우에도 대조구가 1,169.12 mg/100

생약초분말 첨가구가 첨가구g, 1% 1,219.10 mg/100 g, 2%

첨가구가 으로1,287.70 mg/100 g, 5% 1,533.02 mg/100 g

첨가 수준이 높을수록 유기산 함량도 증가하는 경향을 보

여 생약초첨가가유기산 함량이 증가하는 원인으로 생각,

된다.

은 전통 청국장의 유기산 함량은Chang(31) citric acid,

순으로acetic acid, lactic acid, malonic acid, succinic acid

나타났으며 평균 총 유기산 함량은 으로, 882.9 mg/100 g

보고하였으며 등 도 발효 시간이 경과한 종의, Kim (32) 24 4

낫또에서 유기산을분석한결과 순으acetic acid, citric acid

로나타났다고보고하여본실험결과와다소다른결과를

보였다 이러한결과는콩의종류 발효방법 저장기간등에. , ,

따라 유기산 조성에 크게 영향을 주는 것으로 판단된다.

또한키위와무등다양한재료를첨가한청국장의유기산

분석결과에서는 순의분포를보였으citric acid, acetic acid
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나 가 다른 유기산에 비해 낮게 나타난 결과를, lactic acid

보여 부재료를첨가하는것이청국장의유기산조성에 영,

향을 주는 것으로 판단된다(33,34).

구성 아미노산 분석

각 청국장의 아미노산 함량을 분석한 결과는 와Table 4

같다 전체 아미노산함량의 경우생약초분말을첨가할수.

록 전반적으로 감소하는 경향을 보여 대조구가 7,749.39

에서 첨가구 첨가구mg/100 g 1% 7,427.06 mg/100 g, 2%

첨가구 첨가7,094.71 mg/100 g, 3% 6,689.23 mg/100 g, 5%

구의 로 감소하는 결과를 나타내었다6,214.76 .

Table 4. Total amino acid compositions of Cheongkukjang

prepared with medicinal herb powder

(unit : /100 g dry basis)㎎

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Aspartic acid 953.67 917.65 872.43 780.39 741.22

Threonine 256.89 247.48 250.79 276.62 223.28

Serine 244.11 178.12 217.46 325.81 193.33

Glutamic acid 1,496.31 1,492.86 1,387.54 1,292.13 1,213.12

Proline 424.09 433.54 409.76 371.08 353.20

Glycine 345.56 357.42 318.12 299.75 287.99

Alanine 354.75 337.66 310.85 295.98 284.90

Valine 431.05 408.68 407.28 359.77 343.64

Cystine 252.21 224.89 208.44 151.23 196.52

Methionine 68.75 53.74 62.69 80.19 53.91

Isoleucine 389.27 363.72 345.69 322.73 309.72

Leucine 635.79 592.28 572.84 524.74 501.55

Tyrosine 231.15 238.96 225.92 215.77 183.37

Phenylalanine 442.41 411.59 398.75 369.23 348.97

Lysine 489.90 466.95 432.95 397.73 382.86

Histidine 226.71 229.95 204.36 185.57 180.47

Arginine 498.96 471.57 468.84 440.50 416.72

Total 7,749.39 7,427.06 7,094.71 6,689.23 6,214.76

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

구성아미노산중가장많이함유된아미노산은 glutamic

이었으며 각 시료별 구성 아미노산의 경우acid , glutamic

순으로 첨가수준acid>aspartic acid>leucine>arginine>lysine

에상관없이같은결과를보였다 따라서생약초를첨가하.

는경우유기산의조성에는변화를주지 않으며 첨가수준,

에 따라 전체 아미노산 함량이 감소하는 결과를 보이는

것으로 판단된다.

등 은대두에 각각Lee (35) B. natto와 B. subtilis를첨가하

여 일간 발효시킨 청국장의 유리아미노산 함량 중3

가 가장 높았으며 순으로 나타나 본glutamic acid , leucine

연구결과와비슷하였으나각각의함량이나전체아미노산

의 분포 차이는 사용균주나 콩의 종류 및 발효방법 등에

의해 차이가 있는 것으로 사료된다.

지방산 조성

각시료별지방산조성을비교한결과는 와같다Table 5 .

대조구의 경우 가 로 가장 높은linoleic acid (C18:2) 50.7%

비율을 차지하였고, oleic acid (20.3%), palmitic acid

순으로 나타났으며 이러한(13.1%), linolenic acid (8.2%)

결과는생약초분말을첨가한시료에서도모두같은경향을

보였다 그러나 생약초분말을첨가할수록 가장분포가높.

은지방산 의경우다소감소하는경향(C18:2, C18:1, C16:0)

을보여 이러한변화는생약초분말첨가가원인인것으로,

판단되며 나머지성분의 경우변화를관찰할수없었으며,

이러한 결과로 보아 생약초 분말을 첨가하는 제품의 경우

기존 제품과 지방산 조성이 크게 다르지 않았음을 알 수

있었다.

전통 청국장의 지방산을 분석한 결과 에서도(28) linoleic

가acid 57.8%, oleic acid (21.1%), palmitic acid (12.4%),

으로 분석되어 본 연구 결과와 거의linolenic acid (9.0%)

일치하였으며 청국장의 지방산 조성과 함량은 원료 콩의,

품종 종자 및 발효조건에 따라 상당한 차이를 보인다고,

하였다 청국장은 일반적으로 와 함량. linoleic acid oleic acid

이 높고 함량이 낮은 것으로 알려져 있어stearic acid (36)

본실험결과와비슷한결과를보였다 이는청국장의원료.

인 콩 중에 함유되어 있는 지방산 조성 인(37) linoleic acid

52.0%, oleic acid 21.3%, palmitic acid 12.3%, linolenic acid

와 밀접한 상관이 있음을 알 수 있었다11.2% .

조사포닌 및 쿼세틴 함량

청국장 제품에 대한 조사포닌을 분석한 결과(Table 6),

대조구의 에서 생약초를 첨가할수록 증가0.38 mg/g (1.00～

하는 결과를 보였다 조사포닌은 생약초 분말2.36 mg/g) .

중 더덕의 지표 성분으로 더덕의 함량이 증가할수록 정의

상관관계를 보여 청국장에 더덕을 첨가하는 효과를 볼 수

있을 것으로 기대된다 대두와 더덕에서 추가되는 조사포.

닌은현재알려진생물학적활성물질중한성분으로다른

복합적인성분들과함께각종암 골다공증 고지혈증 비만, , , ,

혈당및콜레스테롤을조절하는효과가있는물질로보고되

고 있다(38-40).

쿼세틴함량은무첨가구제품이 첨가52.35 mg/100 g, 1%

제품이 첨가 제품이64.77 mg/100 g, 5% 130.04 mg/100

으로 생약초분말을 첨가할수록 함량이 증가하는 결과를g

나타내었다 성분의 일종인 은(Table 6). Flavonoid quercetin

과일이나 채소류 등에 분포하는 물질로서 어성초에 주로

들어있으며 약리작용으로는 과산화지질 형성 억제 작용, ,
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항바이러스 항균효과 항돌연변이 작용 및 발암성 물질의, ,

활성 감소 변이 암세포의 생육 저해 혈압강하 모세혈관, , ,

강화작용 등의 약리작용이 알려져 있으며 따라서 이러한,

물질을함유한식품에대한관심이고조되고있다quercetin

(41).

Table 5. Fatty acid compositions of Cheongkukjang prepared with medicinal herb powder

(unit : %)

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Palmitic acid (C16:0) 13.12±0.13
a

12.84±0.04
b

12.76±0.03
b

12.92±0.06
b

12.80±0.10
b

Stearic acid (C18:0) 3.14±0.17NS,
2)

3.11±0.01 3.09±0.03 3.08±0.01 3.04±0.05

Oleic acid (C18:1) 20.34±0.03
a

19.75±0.04
b

19.67±0.06
b

19.52±0.05
c

19.42±0.15
c

Linoleic acid (C18:2) 50.690.26
b

51.34±0.06
a

50.89±0.11
b

50.43±0.21
b

50.09±0.10
b

Linolenic acid (C18:3) 8.24±0.03NS 8.40±0.12 8.34±0.10 8.39±0.05 8.33±0.10

Arachidic acid (C20:0) 0.33±0.07NS 0.34±0.11 0.29±0.08 0.31±0.09 0.28±0.06

Eicosenoic acid (C20:1) 0.12±0.03
b

0.26±0.09
a

0.24±0.08
a

0.14±0.04
ab

0.15±0.04
ab

Behenic acid (C22:0) 0.39±0.03
a

0.42±0.03
a

0.32±0.05
a

0.40±0.05
a

0.28±0.04
b

Erucic acid (C22:1) 0.09±0.05NS 0.10±0.03 0.12±0.04 0.08±0.06 0.11±0.02

The results represent Mean±S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p 0.05 level〈

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

2)
NS : Not significant

Table 6. Crude saponin and quercetin contents of Cheongkukjang

prepared with medicinal herb powder

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Crude saponin
( /g)㎎

0.38±0.15 1.00±0.09 1.48±0.12 1.73±0.17 2.36±0.20

Quercetin
( /100 g)㎎

52.35±4.62 64.77±3.75 89.52±6.54 104.03±9.91 130.04±8.24

The results represent Mean±S.D.
1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

관능검사

생약초 분말 함유 청국장의 관능검사 결과는 에Table 7

나타내었다 색 의 경우 첨가 제품이 으. (color) 2% 5.50±1.10

로 가장 높은 점수를 얻었으며 첨가구가, 1% 5.10±0.97,

무첨가구가 이었으며 첨가구와 첨가 제품4.70±1.71 3% 5%

의경우무첨가구보다 낮은점수를얻었다 색차계에의해.

측정한 명도의 결과에서도 무첨가구와 첨가구가 각각1%

과 으로 거의유사하였으며 첨가 제품과32.10 32.90 3% 5%

첨가 제품의 경우 타 제품에 비해 명도값이 차이가 있어

관능검사 결과와 비슷한 결과를 보이는 것으로 나타났다.

향미 의 경우 무첨가구가 로 가장 높은(flavor) 5.30±1.64

결과를보였고 첨가구의경우 첨가제품, 1% 5.20±0.92, 2%

이 첨가 제품이 첨가 제품이4.70±1.42, 3% 4.30±1.64, 5%

으로 점수가 낮아지는 것으로 나타났다3.80±1.53 .

맛 은 생약초 분말 첨가량 첨가 제품까지는 무(taste) 2%

첨가구 에 비해 증가하는 결과를 보였으나(4.20±1.40) , 3%

첨가 제품의 경우 로 무첨가 제품에 비해 오히려2.90±1.52

낮아지는결과를보여 또는 첨가제품이가장맛이1% 2%

좋은 것으로 나타났다.

전반적인 기호도 의 경우에도 맛과(overall acceptability)

같은 결과를 보여무첨가 제품 에 비해 첨가(4.30±1.57) 1%

구 첨가 제품 은 기호도가 증가(5.20±1.34), 2% (5.70±1.69)

하는결과를보이나 첨가구부터무첨가구에비해감소3%

하는 결과를 보였다.

Table 7. Sensory characteristics of Cheongkukjang prepared with

medicinal herb powder

Control
Substitution level of medicinal herb powder

1)

1% 2% 3% 5%

Color 4.70±1.71
a

5.10±0.97
a

5.50±1.10
a

4.00±1.05
ab

2.80±1.03
c

Flavor 5.30±1.64
a

5.20±0.92
a

4.70±1.42
a

4.30±1.64
ab

3.80±1.53
b

Taste 4.20±1.40
ab

5.20±1.55
a

5.50±1.35
a

2.90±1.52
c

2.70±1.64
c

Overall
acceptability

4.30±1.57
b

5.20±1.34
a

5.70±1.69
a

3.40±1.01
bc

2.40±1.11
c

The results represent Mean±S.D.
Means with same letter in a column are not significantly different at p 0.05 level〈

1)
Lentinus edodes : Codonopsis lanceolata : Houttuynia cordata THUNB. = 1:1:1

요 약

본실험은전통발효식품인청국장의기능성및품질향상
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을 위한 기초자료를 제공하기위하여생약초표고버섯 더( ,

덕및어성초를첨가하여청국장을제조하고 이들의이화)

학적 특성을 조사하였다 생약초 분말 첨가량이 증가함에.

따라색도중 값과 값은증가하였으며 값과 의경우a b , L pH

감소하는 경향을 보였다 일반성분 중 조단백질과 조지방.

함량은 생약초 첨가수준이 높을수록 다소 감소하였으며,

수분 회분은첨가량에영향을받지않는것으로나타났다, .

유기산 분석 결과 lactic acid, acetic acid, succinic acid, citric

순으로함량분포를보였으며 생약초분말첨가수준이acid ,

높을수록 증가하는 경향을 보였다 구성 아미노산 함량은.

순이었glutamic acid>aspartic acid>leucine>arginine>lysine

으며 지방산 조성의 경우, linoleic acid, oleic acid, palmitic

순으로 나타났다 더덕의 지표성분인acid, linolenic acid .

조사포닌과 어성초에 많이 함유된 쿼세틴 함량을 분석한

결과생약초함량이증가할수록증가하는정의상관관계를

보여 첨가구가가장많은함량분포를보였다 첨가수준5% .

별 청국장의 관능검사를 실시한 결과 생약초 분말을 2%

첨가하여 제조한 제품이 기호도면에서 가장 좋은 점수를

받아 소비자들의 기호도를 고려한최종제품은생약초 분,

말을 까지첨가하여제조하는것이가장좋은제품으로2%

나타났으며 이러한 사실은 여러 가지 생약초가 갖는 장점

등을 청국장에 적용할 수 있는 가능성을 시사한다고 볼

수 있다.
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