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Abstract

This study examined the roles of autolytic enzymes and microorganisms in the ripening process of salted Alaska pollack 

tripe made with various concentrations of salt i.e, 7.5% and 20% by weight. Salted Alaska pollack tripe treated with 

antibiotic agents for the inhibition of microbial growth and a control were prepared experimentally, and changes in chemical 

composition and viable cell counts were investigated, individually, during the ripening process. Just after the preparation 

of the low salt Alaska pollack tripe made with 7.5% salt, viable bacterial cells occurred at a level of 105 CFU/g. In the 

control, bacterial counts increased rapidly to 107 CFU/g by the 14th day of ripening. However, in the sample treated with 

antibiotic agents, counts were decreased to a level of 104 CFU/g by the 3rd day of ripening and increased gradually to 

106 CFU/g by the 5th day of ripening, and then the same value was maintained there-after. Just after the preparation of 

the high salt Alaska pollack tripe made with 20% salt, viable bacterial cells occurred at a level of 103 CFU/g. In both 

the samples treated with antibiotic agents and the control, bacterial counts decreased rapidly to 100 CFU/g by the 45th day 

of ripening and increased gradually there-after. The content of amino type nitrogen was 76.3 ㎎% just after the preparation 

of the low salt Alaska pollack tripe made with 7.5% salt. Amino type nitrogen content was increased to 283.5 ㎎% by 

the 5th day of proper ripening in the control, but it was increased to 208.0 ㎎% in the sample treated with antibiotic agents.  

The difference in amino type nitrogen content was 75.5 ㎎/100 g. The content of amino type nitrogen was 57.2 ㎎% just 

after the preparation of the high salt Alaska pollack tripe made with 20% salt. Amino type nitrogen content was increased 

to 198.3 ㎎ by the 60th day of proper ripening in the control, but it was increased to 162.0 ㎎% in the sample treated 

with the antibiotic agents. The difference in amino type nitrogen content was 36.3 ㎎/100 g. The contents of VBN and 

TMA-N were 102.1 ㎎% and 20.5 ㎎%, respectively, at the 7th day of ripening in the low salt Alaska pollack tripe made 

with 7.5% salt. The content of VBN was 60.0 ㎎% and TMA-N was not detected at the 21st day of ripening in the sample 

treated with antibiotic agents. The control sample was spoiled by the 7th day of ripening but the sample treated with 

antibiotic agents was not spoiled by the 21st day of ripening. On the other hand, VBN content was 37.2 ㎎% and TMA-N 

was not detected at the 90th day of ripening in the high salt Alaska pollack tripe made with 20% salt, and the control 

sample was not spoiled.
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서 론

 주식  하는 우리나라  비 한 동남아 각 에 는 

   식  갈 가 애용 어 다(Van Veen AG 

1965). 갈  어  근 , 내장, 생식  등에 비  다량  

 가하여  지하   과   효

나 미생  효  용에 해 단 질  해 어 특  미  

직감  나타내도  한 통 산 효 식 다(Beddows 

CG 1985; Cha & Lee 1985; Lee 등 1986; MMAF 2002).

재 우리나라에  알 진 갈  장원, 원료   

용 ,   등  하여 160여  갈과 식

해 가 다. 들  규모 공장 나 가 에  주  만들어

지고 나, 산업  양산 어 통 고 는 것  30여

, 새우 , , 란 , 창난 , 징어 , 개  등

 들  다.  우리나라 고  식  하나  

 할  재료  용 고 고,  찬 도 

리 용 고 다(Lee 등 1987; KFRI 1992).

갈에 한 연 는 재별 효   미생 학   

효 학  연  등  연 (Kashiwada K 1952; Lee KH 

1968; Mori 등 1977, 1979; Kim 등 1995; Jo 등 2003)  비

 건강과  에 맞  염 갈  등에 한 

용  연 가 루어 (Uno 등 1972; Uno T 1973, 1974a, 

1974b, 1975, 1976; Cha & Lee 1985; Cha 등 1988; Baek 등 

1996a, 1996b), 근에는 갈  질 개   신  개  등

에 한 연 가 보고 어 다(Kim SM 1996; Lee 등 2000; 

Kim 등 2001; Lee WD 2001; Lee 등 2001a, 2001b, 2001c; Cho 

등 2002; MMAF 2002; Yoon 등 2002; Lee 등 2003).  

갈   원료가 는 어  근 , 내장, 생식  

등  직 체가 가지고 는 효  미생  

비하는 단 질 해효  용에 해 단 질  아미 산

 해  진행 다. 갈  첨가하는 량 나  

도에 라 미  과 장  달라진다. 

  도가 낮고  도가  아미 산과 

산  생  도는 가하고 취  생 도는 빠 다(Mori 

등 1980; Mori K. 1984; Oh 등 2000). 그러나 그 과 에 어

 효   미생  용  각각 어느 도  역할

 하고 는가에 한 상 한 연 는 거  없다.

라  본 연 에 는 7.5%  첨가 염 갈과 20% 

 첨가 고염 갈에 각각 항생 질  첨가해  미생  

생  억 한 것과 억 하지 않  4  창난 갈  시

험 하여 5℃  25℃에  각각 장 하  들에 

한 생균   아미 태 질  등 학  경시  변

 비  함에 해 창난 갈  염  고염  염도  

5℃  25℃  장 도에   과   미생   

효  역할  규 하고  시도하 다.  

재료 방법

1. 실험 재료

창난 갈  원료 는 울 량진 산시장  

한 냉동  태 내장   창  사용하 다.  

항생 질  penicillin G(Benzyl penicillin sodium salt 1670 

units/mg, Sigma Chemical Co. U.S.A.)  chloramphenicol  

streptomycin sulfate(Fluka Chemie A.G. Co. Switzerland)  사

용하 ,  학 염 sodium chloride  사용하 다.

2. 젓갈의 제조

냉동  태 내장  는 에 해동하여 Fig. 1과 같  

  장  내용  거하고 찬  끗하게 씻

 후에  빼  약 1 ㎝  라 만  첨가 합

하여 창난 갈  하 다. Table 1  2  같  과 

 6  갈  시험 하 , 간  

 합 하 다.

3. 생균수 측정

시료 갈  homogenizer(NISSEI AM-9, Japan) blender cup

에 겨 15,000 rpm에  3 간 마쇄한 후 것  2.5% 균식

염  10  단계  하여 당한 3단  택해 평  도

말하여 30℃에  양하 다. 생균   Table 3과 같  

The stomach and intestines of Alaska pollack
↓

Removed the contents of alimentary canal with a knife
↓

Washed with cold water
↓

Drained 
↓

Sliced with a knife in pieces 1 cm long
↓

Added salt
↓

Mixed and stirred 
↓

Filled in a bottle 
↓

Sealed
↓

Fermented
↓

Salt-fermented Alaska pollack tripe 

Fig. 1. Flow diagram of preparation of salt-fermented 

Alaska pollack tripe.
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Table 1. Material composition of salt-fermented Alaska pollack tripe used in this experiment

Sample 

code

Raw material

(%)

Salt

(%)

Antibiotic agents1)

(㎖)

Sterilized water

(㎖)

Aging temperature

(℃)

LS-25   92.5 7.5 0 1 25

LSA-25   92.5 7.5 1 0 25

LS-5   92.5 7.5 0 1  5

LSA-5   92.5 7.5 1 0  5

HS-25 80 20 0 1 25

HSA-25 80 20 1 0 25
1) 2 g of penicillin G sodium salt, 2 g of chloramphenicol and 2 g of streptomycin sulfate were dissolved in 100 ㎖ of distilled water.

Table 2. The methods of preparation of salt-fermented Alaska pollack tripe 

Sample code Method of preparation

LS-25 To 185 g of raw material 15 g of salt was added and mixed thoroughly. The mixture was put into plastic bottle and aged at 25℃.

LSA-25 Same as sample LS-25 except that the mixture was treated with antibiotic agents.

LS-5 Same as sample LS-25 except that the mixture was aged at 5℃.

LSA-5 Same as sample LS-5 except that the mixture was treated with antibiotic agents.

HS-25 Same as sample LS-25 except that 40 g of salt was added to 160 g of raw material. 

HSA-25 Same as sample HS-25 except that the mixture was treated with antibiotic agents.

Table 3. The composition of FPG agar medium for viable 

cell counting1)

Composition Content

Fish extract 5 g

Polypeptone 5 g

Glucose 1 g 

Nacl 25 g 

MgSO4․7H2O 2.5 g

KCl 1 g

Agar 15 g

Distilled water 1,000 ㎖
1) The pH value of medium was adjusted to 7.5 with 1N-NaOH and 

the medium was sterilized at 121℃ for 15 min.

2.5%  첨가  균 지  용하 , 7.5% 

 첨가 염 갈  3  양 후, 20%  첨가 고염 갈

 7  양 후 각각 집락  하여 CFU/g  나타내었

다(Collins CH 1964). 

4. 화학성분 분석

1) 일반성분의 분석

시료   각각 식 공  시험 에 해 

하 다(KFIA 2001). ,  105℃ 상압가열건 , 

단 질  micro-Kjeldahl , 지  Soxhlet , 

 550℃ 직  각각 하 다.

2) pH 측정

시료 10 g에  90 ㎖  가해 충  한 후 pH 

meter(Hitachi Horiba 8F)  용하여 하 다.

3) 아미노태 질소 정량

시료  아미 태 질  함량  Fomol 에 해 

하 다(KFIA 2001). 시료 3 g에 해사 10 g  가해 에  

마쇄한 후 1% sulfo salicylic acid 30 ㎖  가하여 한 후 

냉동원심 리 (Kokusan Co. Japan)  용하여 15,000 rpm

에  10 간 원심 리하여 시료 용액  하 다.

4) VBN TMA-N의 정량

시료   염  질 (VBN)  trimethylamine  

질 (TMA-N) 함량  Conway 미량 산 에 해 하

다(Murray & Gibson 1972). 시료 5 g에 해사 10 g  가해 

에  마쇄한 후 10% trichloro acetic acid(TCA) 용액 10 ㎖  

가하여 하 , 5% TCA 용액 35 ㎖  가해 한 후 

냉동원심 리  용하여 7,000 rpm에  10 간 원심 리

하여 시료 용액  하 다. 
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5. 통계 처리

모든 실험  3  상 복하여 실시하 고, 통계 처리는 

SPSS program(12 version)  용하여 항목  평균과 

편차  하 , 모든 실험 간  평균  차 는 산

  한 후 Duncan  다  검  

사후 검  시행하 다(Park 등 2005). 모든   p< 

0.05  하 다 

결과 고찰

1. 창난 젓갈의 일반성분

본 실험에 사용  원료 창난과 7.5%  20%  첨가

하여 한 직후에 한 창난 갈   함량  

Table 4  같았다.

창난 갈  원료  창난   함량  81.38%, 단

질, 지 ,  함량  각각 16.72%, 0.92%, 0.27% 었다.  

한편, 7.5%  첨가 염 창난 갈   함량  76.31%, 

단 질 함량  14.66% 었 , 20%  첨가 고염 창난 

갈   함량  66.10%, 단 질 함량  12.75% 었다. 

원료 창난에 비하여 염  고염 갈    

첨가  하여   단 질 함량에 어  차  나타

내었다. 태  내장   창  끗하게 씻어 내장 안

  거하고, 단지 만  첨가해  갈  

하  에, 창난 갈  지  함량  고 단 질 함량  

비   것  알  다.

2. 숙성 과정 생균수의 변화

7.5%  첨가 염 창난 갈  경우, 25℃에   

과   생균  변  Fig. 2에, 5℃에   과   

생균  변  Fig. 3에 각각 나타내었다. 또한 20%  

첨가 고염 창난 갈  25℃에   과   생균  

변  Fig. 4에 나타내었다.

Table 4. Proximate composition of salt-fermented Alaska 

pollack tripe                                     (%)

Components RM1) LSP2) HSP3)

Moisture  81.38±4.074) 76.31±3.82 66.10±3.37

Crude protein 16.72±0.92 14.66±0.82 12.75±0.72

Crude fat  0.92±0.05  0.87±0.04  0.56±0.04

Crude ash  0.27±0.03  7.80±0.45 20.32±1.07
1) Raw material of salt-fermented Alaska pollack tripe,
2) Low salt-fermented Alaska pollack tripe with 7.5% salt,
3) High salt-fermented Alaska pollack tripe with 20% salt, 
4) Values are Mean±S.D.

Fig. 2. Changes of the viable cell counts of low salt- 

fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.

Fig. 3. Changes of the viable cell counts of low salt- 

fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 5℃.

Fig. 4. Changes of the viable cell counts of high salt- 

fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.
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염 갈  경우 항생 질  첨가하지 않고 25℃에  

한 시료(시료  LS-25)는 생균 가  1 째  크게 

가하  시 하여  5 째에는 미 107 CFU/g에 도달하

,  7 째 는 하  시 하 다. 에 해 

항생 질  첨가한 시료(시료  LSA-25)는 균  식  

 억 지는 않았 나  3 째 지 균  감 가 나타

나다가 그 후에는 격  가하는 경향  나타내었 , 

항생 질  첨가하지 않  것에 비하여 101 도 낮  

 균  나타내었고, 또한  21 째 지도 하지 않

았다.

한편, 5℃  에  한 경우에는 항생 질  첨가하

지 않  시료(시료  LS-5)나 첨가한 시료(시료  LSA-5) 

모   해 균  생   억 었 , 

 10 째 지는 감 하다가 그 후   가하

 시 하 다. 항생 질  첨가하지 않  염 갈에 어

 25℃에  하    5 째에 생균  107 CFU/g

에 달하 나, 5℃에  하  는  45 째에 생

균  107 CFU/g에 달할 도    하여 균  

식  억  것  알  다.

고염 갈  경우에는 항생 질  첨가하지 않  시료(시

료  HS-25)나 첨가한 시료(시료  HSA-25) 모   

45 째 지 생균 가 감 하 , 그 후에는 균  집락

 찰 지 않다가  45  후에  균  집락  나

타나  가하  시 하 다. 것  첨가  고 도 

에 해  균  생  크게 억 고,  후 에

염   내염  균  식 어 나타난 것  생각 다. 

3. 숙성 과정 pH의 변화

7.5%  첨가 염 창난 갈  경우 25℃에   

과   pH  변 는 Fig. 5  같았고, 5℃에   과  

 pH  변 는 Fig. 6과 같았다. 또한 20%  첨가 고염 

창난 갈  25℃에   과   pH  변 는 Fig. 7과 

같았다. 

, 7.5%  첨가 염 창난 갈  경우 25℃에  

 과   pH  변 는 항생 질  첨가한 것   과  

 pH 6.45에  6.35 도  거  변 가 없었 나, 항생 질

 첨가하지 않  것    5  째에는 약간 감

하여 pH 6.35 도  나타내었 , 그 후 는 pH 7.0 

상   상승하여 어감  알  다.  

한편, 5℃  에  한 경우 pH  변 는 항생 질

 첨가한 것 나 첨가하지 않  것 나 모   60 째

지는  감 하여 pH 6.30～6.25  나타내었다. 항생

질  첨가하지 않  경우  90 째에 러 pH 7.82

 격  상승하 는 , 것   미  것  

Fig. 5. Changes of the pH value of low salt-fermented 

Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.

Fig. 6. Changes of the pH value of low salt-fermented 

Alaska pollack tripe in the ripening process at 5℃.

Fig. 7. Changes of the pH value of high salt-fermented 

Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.
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알  다. 

또한 20%  첨가 고염 창난 갈   과   pH  

변 는 항생 질  첨가한 것 나 첨가하지 않  것 나 큰 

차  나타내지 않았 ,   45 째 지는 

 감 하는 경향  나타내었고, 그 후에는 큰 변 가 없

 pH 6.05 도  지 었다.  창난 갈   

과   pH  변 는 Oh 등(2000)  보고  같   도

가 낮고  도가  격  상승하는 경향  나타

내었다.

4. 숙성 과정 아미노태 질소 함량의 변화

7.5%  첨가 염 창난 갈  경우, 25℃에   

과   아미 태 질  함량  변  Fig. 8에, 5℃에  

 과   아미 태 질  함량  변  Fig. 9에 각각 나타

내었다. 또한 20%  첨가 고염 창난 갈  25℃에  

 과   아미 태 질  함량  변  Fig. 10에 나타내

었다.   

 아미 태 질  함량     

지 한 도  가하는 경향  나타내고 다. 그

러나 항생 질  첨가한 시료에 어  아미 태 질  함량

 같  건에  항생 질  첨가하지 않  시료에 비하여 

가 도가 낮았 , 시료 상 간  함량에 어 도 차

 나타내었다.

Fig. 10에  보는  같  미생  생  에 해 

크게 억  20%  첨가 고염 갈  경우,  직후  

아미 태 질  함량  57.2 ㎎% 었 나,  60 째에 항

생 질  첨가하지 않  것  198.3 ㎎%, 항생 질  첨가한 

것  162.0 ㎎%  각각 가하여  시료간  차 는 36.3 ㎎

/100 g  나타났다. 그리고 Fig. 9에  같  5℃에  

한 염 갈  경우,  직후  아미 태 질  함량  76.3

㎎% 었 나,  60 째에 항생 질  첨가하지 않  것

 208.4 ㎎%, 항생 질  첨가한 것  173.6 ㎎%  각각 

가하여  시료간  차 는 34.8㎎/100 g  비   차

 나타내었다.

그러나 Fig. 8에  보는  같  미생  생  억

는 건  아닌 7.5%  첨가 염 갈  25℃에  

한 경우에  직후  아미 태 질  함량  76.3 

㎎% 었 나,  5 째에 미 항생 질  첨가하지 않

 것  283.5 ㎎%, 항생 질  첨가한 것  208.0 ㎎%  

각각 가하여  시료간  차 는 75.5 ㎎/100 g  나

타났다. , 25℃에  한 7.5%  첨가 염 갈  

경우에는 고염 갈  에  한 갈에 비하여 

 과   항생 질  첨가한 것과 첨가하지 않  것 간에 

아미 태 질  함량에 어  한 차  나타낸 것  

Fig. 8. Changes of the amino type nitrogen content of low salt-

fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.

Fig. 9. Changes of the amino type nitrogen content of low 

salt-fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 5℃.

Fig. 10. Changes of the amino type nitrogen content of high 

salt-fermented Alaska pollack tripe in the ripening process at 25℃.
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알  다.

 같  항생 질  첨가한 시료  첨가하지 않  시

료 간  아미 태 질  함량  차 는 창난 갈  에 

여하는 미생  용과 효  용  주  미

생  용에 한 여  볼  다. , 미생  생

 크게 억 는 건  고염 갈 나 에  한 

갈에 어 는  시 효  만  용  주  

여하고 나, 실 에  한 염 갈  경우는 

효  에 미생  용도 크게 여하는 것  알 

 다. 

5. 숙성 과정 VBN TMA-N 함량의 변화

7.5%  첨가 염 창난 갈  경우, 25℃에  

 과    염  질 (VBN)  trimethylamine  

질 (TMA-N) 함량  변 는 Fig. 11과 같았고, 5℃에  

 과   VBN  TMA-N 함량  변 는 Fig. 12  같

았다.  또한 20%  첨가 고염 창난 갈  25℃에  

 과   VBN  TMA-N 함량  변 는 Fig. 13과 같

았다. 창난 갈   간에  도   

  VBN 나 TMA-N  변 는  도   

도에   과   pH  아미 태 질  함량  변

나 능  질에 어  변  그 경향  거  

하고 다. 

25℃에  한 7.5%  첨가 염 갈에 어  항생

질  첨가하지 않  경우는  7  째에 VBN 102.1 ㎎%, 

TMA-N 20.5 ㎎%  하 나, 항생 질  첨가한 경우

는  21  경과하여도 VBN 60.0 ㎎% 도 고, TMA-N

는 검 지 않아 지 않았  알  다.  

한편, 5℃에  한 7.5%  첨가 염 갈에 어  

항생 질  첨가하지 않  경우는  90 째에 러 

VBN 82.4 ㎎%, TMA-N 31.2 ㎎%  하 나, 항생 질

 첨가한 경우는 VBN 36.5 ㎎% 고, TMA-N는 검 지 않

아 하지 않았  알  다.

또한 25℃에  한 20%  첨가 고염 갈에 어

는  90  째에 항생 질  첨가하지 않  것과 첨가한 

것  VBN  각각 37.2 ㎎%, 28.8 ㎎%  함량  낮았 , 

TMA-N는 검 지 않아 지 않고   상태  

지하고  알  다.  

, 고 도  나 항생 질에 해 미생  생  

크게 억  창난 갈  경우에는 하지 않고 장 간 

  상태  지하고  알  다. 라  창난 

갈   과   효 는 갈  에, 그리고 미

생  용  갈   변질에 각각 보다 크게 여하

고 는 것  생각 었다.    

Fig. 11. Changes of the volatile basic nitrogen and  trime-

thylamine nitrogen content of low salt-fermented Alaska 

pollack tripe in the ripening process at 25℃.

Fig. 12. Changes of the volatile basic nitrogen and  trime-

thylamine nitrogen content of low salt-fermented Alaska 

pollack tripe in the ripening process at 5℃.

Fig. 13. Changes of the volatile basic nitrogen and  trime-

thylamine nitrogen content of high salt-fermented Alaska 

pollack tripe in the ripening process at 25℃.
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요 약

창난 갈   과   미생   효  용  

사하  해 7.5%  첨가 염 갈과 20%  첨가 

고염 갈  시험 하여 각각 항생 질  첨가한 것과 첨

가하지 않  것에 한 생균   학  경시  변  

비  하 다. 창난 갈   과    변

는 거  없었 , 7.5%  첨가 염 갈에 어  , 

단 질, 지    함량  각각 76.31%, 14.66%, 

0.87%  7.80% 었고, 20%  첨가 고염 갈  경우, 

, 단 질, 지    함량  각각 66.10%, 12.75%, 

0.56%  20.32% 었다. 7.5%  첨가 염 갈  경우, 

 직후  생균 는 105 CFU/g 었 , 항생 질  첨가

하지 않  것   5 째 107 CFU/g  격  가하

나, 항생 질  첨가한 것   3 째 지 104 CFU/g

 감 하 다가  5  후  106 CFU/g  지하

다. 20%  첨가 고염 갈  경우,  직후  생균 는 

103 CFU/g 었 나 항생 질  첨가한 것 나 첨가하지 않

 것 모   45 째 지 감 하여 균  집락  찰 지 

않았 , 그 후  다시  가하  시 하 다.  

7.5%  첨가 염 갈에 어  pH  변 는 항생 질  

첨가하지 않  것    5  째에는 pH 6.35 도

 나타내었 나 그 후 는 pH 7.0 상  격  상승

하 고, 항생 질  첨가한 것   과   pH 6.45에  

6.35 도  거  변 가 없었다. 20%  첨가 고염 갈에 

어  pH 변 는 항생 질  첨가한 것 나 첨가하지 않  

것 나 큰 차  나타내지 않았 ,   45 째

지는  감 하는 경향  나타내었고, 그 후에는 큰 

변 가 없  pH 6.05 도  지 었다. 7.5%  첨가 

염 갈  경우  직후  아미 태 질  함량  76.3 ㎎% 

었 나,  상태   5 째에 항생 질  첨가하지 

않  것  283.5 ㎎% , 항생 질  첨가한 것  208.0 ㎎%

 각각 가하여  시료간  차 는 75.5 ㎎/100 g  나

타났다. 20%  첨가 고염 갈  경우  직후  아미

태 질  함량  57.2 ㎎% 었 나,  60 째에 항생

질  첨가하지 않  것  198.3 ㎎% , 항생 질  첨가한 

것  162.0 ㎎%  각각 가하여  시료간  차 는 36.3 ㎎

/100 g  나타났다. 7.5%  첨가 염 갈  경우 항생

질  첨가하지 않  것   7 째에 VBN 102.1 ㎎%, 

TMA-N 20.5 ㎎%  하 , 항생 질  첨가한 것  

 21  경과하여도 VBN 60.0 ㎎%, TMA-N는 검 지 

않아 하지 않았다. 또한 20%  첨가 고염 갈에 

어 도 항생 질  첨가하지 않  것  VBN 37.2 ㎎%, 

TMA-N는 검 지 않아 하지 않았다. 라  창난 갈

  과   미생  생  크게 억 는 건  고염 

갈 나 에  한 갈에 어 는  시 

효 만  용  주  여하고 나, 실 에  한 

염 갈  경우는 효  에 미생  용도 

크게 여하고 , 효 는 갈  에 그리

고 미생  용  갈   변질에 각각 보다 크게 

여하고 는 것  생각 었다.    
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