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Abstract

The objective of this study was to investigate the physicochemical properties of Korean traditional soy sauces made with 

soybeans sown in different producing regions(Hadong, Paju) and in different seeding periods(late-May, mid-June, late-June). 

The total acidity, salt content, chromaticity, browning, amino nitrogen content and the reducing sugar content of the soy 

sauce samples were compared. It was found that the total acidity level and the amino nitrogen contents were significantly 

lower in the soy sauce made with mid-June soybeans, and that these properties increased as the sauce aged. Salt content 

increased with the aging period regardless of the region of production. The reducing sugar content of Paju soy sauce was 

the highest in late -June, and for the Hadong region, highest in late-May. The sauce made with Hadong soy beans showed 

an increase in reducing sugar content positively correlated with the aging period. Reducing sugar content in the samples 

of Paju soy sauce decreased up to 60 days of aging, but increased after this point. In Paju soy sauce, the brightness(L 

value) was significantly higher in mid-June, and the Hadong variant it was higher in late -May. The yellowness(b value) 

at the beginning of the aging process was high in late -June for Hadong soy sauce, but overall it was higher in the mid-June 

period. The more matured soy sauce samples were darker and showed both higher a and b values. The browning was the 

lowest in the mid -June regardless of the regions and it increased with the aging period regardless of the production regions. 

The salt, amino nitrogen contents, browning and yellowness showed significant correlations among the samples. In conclusion, 

the seeding period of soy beans may affect the characteristics of produced soy sauce alongside the aging conditions.
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서 론   

(Glycine max Merr L)  한 도 가 원산지 , 약 40%

 단 질과 20%  지  루어  , 양  

하여   주식  하는 한 에게 단 질 공

원  한 식량 다.  천  동안 장, 청

장, 간장, , 나  등과 같  다양한 식  태  

해 , 특  통 효 식  비 들  웰빙 트 드  

맞  심과 비가 가하고 는 다. 통 효 식

  간장  우리나라  비 한 동양 각  미 식  

용 고 , 재래식 간장  경우, 지 에 라 약간  

 차 는 나,  삶아  찧고, 하여 27～

28℃에  4～5개월 한 후 주  여러 미생  착생, 

식한 주  에 담  효, 시  만든다. 장 간 
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시키는 동안 복잡한 효과  거  단 질  

해 어 여러  peptide  같  능  질  생 , 

리당  단맛과 핵산  질  고 한 맛, 어  

짠맛  어 간장 특  향미  지니게 다(Shin 등 

2010).  같  재래식 간장에 사용 는 원료  , 

장 , , 여하는 미생  양상에 라 맛과 향 가 

다  간장  만들어지 (Kwon 등 2010), 특  원료  사용

는  질 특 에 라 장, 간장 등  리 학  특

징과 능  질  크게 우 다. 또한 재 경에 라 원

료  질  달라 에 맞는 특  향토  가공  

재한다(Back 2010). 근 우리 장  우  재

어 장 가공시장  욱 장할 것  , 근 산

 하는 에 라  한 가공 과 연계  원

료  생산  연  필  고 다(Shin 등 2010).

재 지 재 경에  원료  질특  차 에 

한 행연 들  살펴보 , Ok 등(2008)   , 재 지

역, , 도 등  달리한 건에  원료  질 특

 달라진다고 보고하 고, Yun 등(2006)  가 늦어질

  isoflavone 함량  가한다고 보고하 다. 재 지  

도차가 검  glucose, sucrose, stachyose  함량에 향

 미 다고 보고하 고(Hong 등 2010a), 안토시아닌  

플라본 함량에도 향  미 다고 보고하 다(Hong 등 2010b). 

Kim 등(2010)   시 가 지연  들 병과 들마

병  감 한다고 보고하 , Jo 등(2006)  원  6

월 19 에 한 것  5월 25 에 한 것보다 량  

다고 보고하 다. Kim 등(2006a)  나 용   

에 한 연 에  가 늦어질  량과 100립  

감 한다고 보고하 다. 

어 원료  질차  용한 가공특  연 는 

에  (Moon 등 1997)  주(So 등 2000), 간장(Lee 

등 2008), 장(Son 등 1997), 청 장(Park & Joo 2010, Yoo 

& Chang 1999) 등  연 었다. 재 경에  가공특

에 한 연 는 Seo 등(2010)  내 산지별   

용한  질특  연  에 라  플

라본 함량과 지 산 함량   플라본과 지 산 함

량에도 향  미 다고 보고하 고, Kim 등(2006b)  

가 늦어질  나  립 과  아립  

감 하고, 나   가한다고 보고하 다.  같  

원료  도차나  등 재 경  원료  질특

에 향  미 는 것  사료 , 러한 원료  질

차 가 가공식 에 향  미  것  보 나, 아직 그 연

가 미비한 실 다.

라  에 할  고, 가공  우 한 

내  생산하  한 연 가 에 라 본 연 에 는 

산지  시 가 달리한 원료  용하여 재래식 간장

 하고, 들  재 경  재래식 간장  질 특 에 

향  미 는지 연 하고  하 다.  해 주  하동

지역에  5월 하 , 6월 , 6월 하  시  달리

한  재래간장  하여, 간장  다양한 학  

질  실시하 다. 

재료 방법

1. 실험재료

본 연 는 경 도 주 과 경상남도 하동 진  

지  가에  5월 30 , 6월 15 , 6월 30  경에 하

고, 비닐  식  재 , 한 원 (장 용 

)  진 청 립식량과학원에  2010  12월 양

아 실험에 사용하 다.

 

2. 간장 제조

간장   Fig. 1과 같다. 진 청에  공  

원  사용하여 통  간장  하 다.  7 

kg  끗  척 후, 원  가마솥에 어 5시간 동안 삶  

뒤, 쇄  용하여 삶   쇄하 다. 쇄한  

목재   사각  틀에 어 한 후, 건 실에  1 간 

 건 시키고, 곡실  겨 볏짚  고 60  도 효

Soybean

Washing, boiling, grinding

Forming of Me-ju

Fermenting(60 days)

Brine(17%) with a pottery jars

Fermenting(60 days)

Separationg of liquid

Ripening(60 days)

Soy sauce

Fig. 1. Manufacture of Korean traditional soy sauce.
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시  주  하 다.  주   질하여 

17%  염  합하고 , 고  첨가하여 60 간 효시

다. 고  주 어리  걸러내고 액체  간장  

항아리에 담아 60 , 120  동안 시  시료  사용

하 다( 하 주간장, 하동간장  ).

 

3. 총 산도 측정

간장에 4   가하여 한 후, Whatman No.2 

filter paper  여과하여 여액 10 ㎖에 0.1 N NaOH용액  pH 

8.3에 도달할 지 하여 시료 100 ㎖에 함 어 는 

lactic acid  양  시하 다(Choi 등 2000).

 

4. 색도 측정

Petri dish(Φ3.5 ㎝)에 간장 3 ㎖  취한 후, 색차계(CM-3500D, 

Minolta, Japan)  용하여 색도  하 , Hunter scale

에 한 도(L), 색도(a), 색도(b)  나타내었다.   사

용한  L=95.78, a=－0.12, b=－0.19 다.

5. 갈색도 측정

간장  갈색도는 UV-VIS Spectrophotometer(DU 530 spectro-

photometer, Bekman, USA)  용하여 420 nm(Chung & Toyomizu 

1972)에  도 값과 400 nm  500 nm에  도 비

(Lee 등 1987)  시하 다.

6. 염도 측정

간장  염도는 Mohr (AOAC 1995)  하 다. 50  

한 장 10 ㎖에 2% K2CrO4 지시약 1 ㎖  가하고 합

하  0.1N AgNO3 용액  갈색   지 하여 

염도  하 다.

  

NaCl(%) = 0.00585 × V × F × D × 100/S

V : 0.1 N AgNO3 용액  비량

F : 0.1 N AgNO3 용액  역가

D : 

S : 시료채취량

0.00585 : 0.1 N AgNO3 용액 1 ㎖에 해당하는 NaCl  양

7. 환원당 함량 측정

원당 함량  DNS(dinitrosalicylic acid) (Kang 등 1998)

에 한 비색  하 다. 3  한 간장 0.5 ㎖  

취하여 시험 에 고, 여 에 3,5-dinitrosalicylic acid 시약 2 

㎖  첨가하여   후, 10  동안 끓  후  얼 에  

냉각시 다. 색  용액  도계  용하여 570 nm

에  도  하여 원당 함량  하 다. Glucose  

질  하여 10～40 ㎎/㎖  도  하고, 그

 곡  하 다. 

 

8. 아미노태 질소 측정

간장  아미 태 질  함량  formol (Choi 등 

2000)  하 다. 삼각플라스크에 50  한 간장 25 

㎖  취한 후,  formalin 용액 20 ㎖   20 ㎖  가하

다. 여 에 0.5% phenolphtalein 용액  0.1 ㎖ 가하여 0.1 N 

NaOH 용액  미 색  나타날 지 하 다.

아미 태 질 (%) = V × F × 0.0014 × D × 100/S

V : 비량(㎖)

F : 0.1 N NaOH 용액  역가

D : 

S : 시료 채취량

0.0014 : 0.1 N NaOH 용액 1 ㎖에 해당하는 질 량

9. 통계처리

각 시료들 간  통계처리는 SPSS 19.0  용하여 산 

 실시한 후,  0.05에   차  보  경

우에는 Duncan's multiple range test  통하여 사후검  행

하 다. 실험항목간  상 계  Pearson correlation 

 용하 다.

결과 고찰

1. 총 산도

 산도는 주에 함  당질  간장 효 미생  용

에 해 생 는 특  간장  향미 여 도  나타낸다

(Jeon 등 2000). 시 가 다  원료  한 재래간

장  산도  한 결과는 Table 1과 같다. 주간장  

산도는 6월 하  0.75～0.88%   았 나, 6월 

 0.54～0.63%  낮게 나타났고, 하동간장  5월 하

 0.89～1.48%  게 나타났 나, 6월  0.24～0.58%

  낮게 나타났다. 간  가할  주

간장  산도는 가하는 경향  보 나, 하동간장  경우 

6월   감 하는 경향  나타냈다. 

2. 색도

간장  색  Maillard reaction  산  melanoidin 질에 

한 것 , 주 효 에  색 가 지 간 동안 

간장  용 거나 간장 내  carbonyl 합 과 amino 

acid, peptide, protein 등  amino 합  질  하는 Maillard 

reaction  통해 간장  색  다. 당한 갈변  간장  
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Table 1. Total acidity of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions                  (Unit: %)

Ripening

period

Seeding

seasons

Paju Hadong

0 days 60 days 120 days 0 days 60 days 120 days

May-late 0.72±0.01b1) 0.64±0.01b 0.72±0.12b 0.89±0.01a 1.27±0.01a 1.48±0.01a

June-mid 0.54±0.00c 0.63±0.01b 0.56±0.01c 0.58±0.01b 0.48±0.01c 0.24±0.00b

June-late 0.75±0.02a 0.88±0.02a 0.88±0.02a 0.89±0.02a 1.19±0.02b 1.46±0.05a

Results are shown as mean±S.D.
1) Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 2. Hunter color value of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions

Ripening    

period

Region

Seeding periods 0 days 60 days 120 days

Paju

L

May-late   8.36±0.18b1)   8.71±0.10c  6.76±0.08b

June-mid   9.64±0.29c   9.99±0.08a 10.06±0.29a

June-late   8.46±0.09b   9.16±0.10b  8.37±0.26a

a

May-late －0.09±0.08   0.11±0.14a  0.14±0.08c

June-mid －0.12±0.09 －0.20±0.12b  0.36±0.10b

June-late －0.10±0.12   0.19±0.13a  0.70±0.10a

b

May-late   1.15±0.12a   1.99±0.21  1.39±0.12c

June-mid   0.82±0.31b   1.86±0.13  2.28±0.23a

June-late   1.25±0.17a   1.83±0.13  2.11±0.18b

Hadong

L

May-late   9.08±0.13a   9.19±0.10a  8.34±0.07a

June-mid   8.51±0.19c   8.81±0.14b  8.11±0.07b

June-late   8.83±0.13b   8.61±0.08c  8.01±0.08c

a

May-late －0.21±0.09b   0.10±0.14a  0.76±0.08a

June-mid －0.05±0.13a －0.26±0.10b  0.00±0.06b

June-late －0.21±0.08b   0.14±0.13a  0.71±0.06a

b

May-late   1.01±0.12b   2.00±0.09  1.98±0.09a

June-mid   1.24±0.14a   2.02±0.13  1.97±0.08a

June-late   1.36±0.11a   2.02±0.17  1.79±0.06b

Results are shown as mean±S.D., 
1) Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

색과 향  게 하여 간장  질  향상시키나, 간장  색

  지나 거나 린 경우에는 간장  능에 나  향

 미 는 것  여겨진다(Jeon 등 2000). 시 가 다  

원료  한 재래간장  색도는 Table 2  같 , 

주간장  도값(L값)  6월   았 나, 

하동간장  경우 5월 하   게 어 간장

 색  진하지 않  것  사료 다. 색도  나타내는 a

값  주간장과 하동간장 모  6월  낮  경향  보

다. 색도  나타내는 b값  주간장과 하동간장에  

 에는 6월 하   았 나, 간  

120  었  는 6월  색도가 게 나타났다. 

간  가할  주간장과 하동간장  도값  감

하는 경향  보 , 색도, 색도는  에 비해 

가하는 경향  보 다. 는 간  가할  Mallard 

reaction  산 들  많  생 어 간장  색  진해지

는 것  사료 다. Lee(2008)가 보고한  간에  
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원 과 검  간장  특  비  연 에 는 간  

60  통 간장  색도는 7.76, －2.24, 11.10 라고 하여, 

본 연 보다 도가 어 고 색도가 진하게 어 본 연

 차  나타냈 , 간  경  간장  색에 

향   것  보 다(Kim 등 2006). 

3. 갈색도

시 에  간장  학   특   결과는 

Table 3과 같다. 420 nm에  도 값  갈색  생

 도  나타내는 것  알  (Kang 등, 1995), 

본 연 에  420 nm에  한 결과, 주간장과 하동간장 

모  간  가할  도가 가하는 것  나

타났고,  120 에 주간장  6월 하 , 하동간장  5월 

하  가장  도  나타냈다.  60  주간

장과 하동간장 모  6월  도 값   낮

게 나타나,  진행  6월  간장  Mallard 

reaction에 한 산   것  보 , 는 6월 

 도값  가장 게 나타난 Hunter's value  값과 

하는 경향  보 다. Lee 등(1987)  색색    

장  500 nm 고, 색색    장  400 nm

 고 하여  장에  도 비  간장  색도  

할  다고 하 , 한  시  간장  3.13～3.39  

비  나타냈다고 보고하 다. 본 실험에  간  

가할  도  비  가하는 경향  나타냈 나, 

주 지역  6월   낮  , 하동간장  6월 

Table 3. Optical characteristics of soy sauce with varying soybean of seeding periodss and regions

Ripening   

period

Region

Seeding periods 0 days 60 days 120 days

Paju

400 nm

May-late  0.74±0.01
a1)  1.04±0.05

a 1.31±0.02
b

June-mid 0.44±0.02
c  0.92±0.07b 1.12±0.01c

June-late 0.64±0.02b  1.10±0.02a 1.43±0.01a

400/500 nm

May-late 2.62±0.08a  2.59±0.12a 2.79±0.03a

June-mid 2.23±0.07b  2.25±0.17a 2.45±0.00
c

June-late 2.61±0.23
a 32.37±0.02ab 2.54±0.01b

Hadong

400 nm

May-late 0.66±0.02c  1.19±0.01b 1.86±0.02a

June-mid 0.72±0.02b  1.00±0.03c 1.14±0.02c

June-late 0.78±0.02a  1.30±0.01a 1.59±0.02b

400/500 nm

May-late 1.90±0.03b  1.96±0.09b 1.94±0.02b

June-mid 2.26±0.10a  2.60±0.12a 3.19±0.28a

June-late 1.91±0.05b  1.99±0.01b 2.20±0.04
b

Results are shown as mean±S.D.,
a～c Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

  게 나타났다. 하동간장  6월  

경우 색도  나타내는 500 nm  도가 5월 하 , 6월 

하 보다  낮게 었 , 는 Hunter's vlue

 색도(a value)가  낮게 나타난 것과 하

고, 결과  6월  하동간장  도 비  게 

나타난 것  사료 다.

 

4. 염도

염도는 간장  짠맛에 향  주  단맛, 신맛과 함께 간

장 특  맛  하는 다. 시 가 다  원료

 한 재래간장  염도  한 결과는 Table 4  같

다. 주간장  경우,  에 17.24～17.46% 나, 

 120 에는 23.39～26.96%  결과  보 고, 6월  

  염도  나타냈다. , 하동간장  경우 

 에 17.16～17.86%  염도  나타냈 나,  120

에는 22.87～23.80%  6월   낮  경향  

나타냈다.  같  간  가함에 라 염도가 가

하는 것  에 한  향  사료 , 재

지역과 시  에도  경  간장  염도에 

향  미쳤  것  보 다. Kim 등(1996)  보고한 재래식 

간장과 시  양 간장  학  특  연 에  재래

식 간장  염도가 23.13～25.49% , 본 연  염도보다 

  값  보 , 는  염도 값과   지역

 도나 후에   량  차 에 한 것  

사료 다.
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Table 4. Contents of salt of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions               (unit: %)

Ripening
period

Seeding
periods

Paju Hadong

0 days 60 days 120 days 0 days 60 days 120 days

May-late 17.41±0.26 21.85±0.62  23.39±0.12c1)  17.48±0.13ab 22.78±0.33a 23.80±0.29a

June-mid 17.24±1.02 22.08±0.14 26.96±0.65a 17.86±0.34a 19.98±0.13b 22.87±0.41b

June-late 17.46±0.22 22.48±0.59 24.90±0.24b 17.16±0.05b 22.00±1.31a 23.49±0.13a

Results are shown as mean±S.D.,
1) Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

5. 환원당

원당  간  가함에 라  에  미

생 에 해 생  amylase가 주  질  해하여 

생 (Jeon 등 2000), 생  원당  산균과 효모에 

한 효  원료  사용 고(Jang 1966), Mallard reaciton  

산  melanodin  생 에 여하여 색  진하게 하는 

원료  사용 다(Kim 등 2006). 시 가 다  원료  

한 재래간장  원당  한 결과는 Table 5  같다. 

주간장   에는 0.97～1.01%  결과  나타냈고, 

간  60  간장  0.39～0.66%  원당 함량  감

하 나, 간  120  간장에 는 원당 함량  

1.18～1.29%  다시 가하는 경향  나타내어 Jeong & Sohn 

(1994)  보고한 결과  같  경향  보 다. , 하동간장

 5월 하 과 6월 하  간장  간  가할  원

당 함량  가하는 경향  나타내었 나, 6월  주

간장과 사한 경향  나타내었다. 는 주간장  경우 

간에 라 60 지는 효  원료  해 어 원

당  양  감 하 다가 가하는 것  사료 , 하동간

장  경우   산균과 효모에 한 효 과 보다는 

미생 에 한 질  해 과 에 한 향   커 계

 가  한 것  사료 다. 

Table 5. Changes in reducing sugar contents of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions (unit: %)

Ripening
period

Seeding
periods

Paju Hadong

0 days 60 days 120 days 0 days 60 days 120 days

May-late 0.97±0.07  0.39±0.01c1) 1.18±0.06 0.68±0.06b 1.61±0.04a 1.22±0.06a

June-mid 1.01±0.02 0.51±0.01b 1.20±0.05 0.83±0.03a 0.34±0.01
c 0.83±0.02b

June-late 1.07±0.06 0.66±0.02a 1.29±0.08 0.52±0.08c 0.96±0.02b 0.82±0.01b

Results are shown as mean±S.D.,
1) Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

6. 아미노태 질소 함량

아미 태 질 는 간장  효균에 해 생산, 비 는 

protease에 해  단 질과 고  polypeptide 등  아미 산

나  peptide  태  해 는 도  나타내는 것

(You 2008), 간장  한 맛과 연  , 간장  

 도  보  간  질 평가 지 가 는 다. 

Kwon 등(2010)  아미 태질  함량   간장   

과 능 에 도  특  지니는 것  평가 다고 

하 , Kim & Kim(1980)  간장  에 라 아미

태 질  함량  가하는 경향  보 다고 하 다. 시

가 다  원료  한 재래간장  아미 태 질  함량

 Table 6과 같다. 간  가함에 라 주간장과 하

동간장 모  아미 태 질  함량   가했 나, 

시 가 6월  경우가  낮  경향  보

다. 간  120  주간장  원료  시 가 5

월 하   아미 태질  함량    , 하

동간장  원료  시 가 6월 하   아미 태질  

함량   아 지역 간  다  경향  나타냈다. 또

한 주간장보다 하동간장  아미 태 질  함량    

것  사료 , 6월 하  하동간장  아미 태질  함량

 가장 크게 나타났다. 
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Table 6. Contents of amino nitrogen contents of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions

(unit: ㎎ %)

Ripening      
period

Seeding   
periods

Paju Hadong

0 days 60 days 120 days 0 days 60 days 120 days

May-late  402.75± 2.45a1) 553.91± 7.38a 615.40± 5.76a 366.90±8.32b 571.50± 0.62a 619.85±7.46b

June-mid 234.09±11.84b 404.76±15.65b 489.67±10.83c 340.82±5.59c 516.12±14.51b 535.22±4.03c

June-late 383.42±31.45a 535.26± 9.41a 553.20± 4.17b 411.69±1.75a 597.83±35.25a 672.15±7.11a

Results are shown as mean±S.D.,
1) Different superscripts within columns are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

7. 실험항목 간의 상 계

Kim 등(2006)  보고한 에  당, 아미 산, 도  

pH가 갈변 에 큰 향  미 다고 하 다. 시 가 다

 원료  한 간장  실험항목 간  상 계는 

Table 7과 같다. 본 연 결과, 갈색도  아미 태 질  상

계가 0.913   게 나타났다(p<0.01). 갈색도

 산도  상 계는 0.608  나타났 , Do 등(1989)  비

효  갈변  과  산도 가에 향  미 는 , 는 

amino-carbonyl  시 amino  결합과 Strecker 해에 

해 carboxyl 가 CO2 가스  변하여 실  라고 하

다. 어 색도는 색도나 도에 비해 아미 태 질  

 염도  상   것  나타났다. 염도  아미

태 질  상 계는 0.716 , 는 식염함량에 라 미생

 포가 달라 , 에 향  미 게 어  해 

아미 태질  함량  향   것  사료 다. 

 

요약 결론

본 연 에 는 시 가 다  원료  만든 재래식 

간장  질 특  비 하  해 주  하동지역에  5월 

Table 7. Pearson correlation between experimental factors of soy sauce with varying soybean of seeding periods and regions

 Total acidity Salt a value1) b value Browning Amino nitrogen Reducing sugar

Total acidity -      

Salt 0.230 -     

a value 0.331 0.765** -   

b value 0.239 0.805** 0.484* -  

420 nm 0.608** 0.797** 0.848** 0.707** -

Amino nitrogen 0.492* 0.716** 0.510* 0.771* 0.913** -

Reducing sugar 0.585* 0.390 0.566* 0.070 0.329 0.224 -
1) a value is redness, b value is yellowness, 2) Browning is absorbance at 420 nm using UV-VIS spectrophotometer,

* and ** were significant at 5% and 1% level respectively. 

, 6월 , 6월 하 에 한 원료  용한 재래식 

간장  한 후 간별 산도, 염도, 색도, 갈색도, 아

미 태질  함량, 원당 함량  하 다. 간  

가할  산도, 색도, 색도, 갈색도, 염도, 원당 함량과 

아미 태질  함량  아지는 경향  보 나, 도는 감

하는 경향  나타냈다. 주간장  산도는 6월 하  

0.64～0.72%   았고, 6월  0.54～0.56%

 낮게 나타났 나, 하동간장  5월 하  0.89～1.48  

 게 나타났고, 6월  0.58～0.24%  

 낮게 나타났다. 간장  색도는  지역  간장 모  6월 

 갈색도가  낮게 나타났 , 특  주간

장  경우 도값  게 나타나 색  능  평가에 향

 미  것  사료 다. 주간장  염도는  120 에 

26.96%  6월  가장 았고, 하동간장  23.80%  5월 

하  가장 게 나타났다. 원당  함량  주간장  

1.29%  6월 하  가장  , 하동간장   120

에 1.22  5월 하  가장 게 나타나, 지역에  차 가 

었다. 시 가 다  원료  한 재래간장  아

미 태질  함량   120 에 615.40 ㎎%  5월 하  

 았고, 하동간장  672.15 ㎎%  6월 하
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  결과  나타냈다.  또한 실험항목간  상

계  살펴본 결과, 간장  색도는  질뿐만 아니라 간

장  염도, 아미 태질  함량과 상 계가 게 나타났다. 

라  본 실험  결과  합해 볼  6월 에 한 

원료  한 간장  도값  고, 갈색도가 낮 , 

아미 태 질  함량  낮  등, 5월 하 과 6월 하 과는 다

 질특  나타냈 , 는 원료  시  에

도 간   미생  양과  차 , 항아리

  차  등 다  들  향도 클 것  보여, 에 

 지  연 가 필 할 것  보 다.
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