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Abstract

The objective of this study was to investigate the sensory quality attributes for the development of soy sauce containing 

Hutgae(Hovenia dulcis Thunb). Aqueous extracts of Hutgae were prepared from different parts such as trunk, twig, and 

fruit. These extracts were used for determining the antioxidant effect by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl(DPPH) radical scavenging 

activity and sensory evaluation. Hutgae twig and fruit extracts had a strong DPPH scavenging effect compared to Hutgae 

trunk extract. In sensory analysis, high intensities of roast smell, bitter taste, and astringent taste were observed in Hutgae 

twig extract, whereas those of sweet smell and sweet taste were predominated within Hutgae fruit extract. Hutgae trunk 

and fruit extracts obtained higher overall acceptability. Various seasoning items such as anchovy, dried-pollack, katsuobushi, 

shiitake, radish, and kelp were used to determine the suitable type of soy sauce containing Hutgae extracts regarding the 

different parts. Hutgae fruit and trunk extracts were evaluated for use as a good source of seasoned soy sauce, and the 

dried-pollack and radish among the seasoning items were well-matched with Hutgae extracts. From these results, soy sauce 

containing Hutgae trunk and fruit extracts added to dried-pollack soup may be used as a functional seasoning in order to 

remove hangovers. 
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서 론   

헛개는 나 , 허리 나 라고도 하고, 지 (枳俱), 

목(白石木), 목 (木蜜), 포리(玄圃梨) 도 리우 , 간 

해독  간 능 개  등  민간 에 용 어 다. 근 

보고  연 에 도 헛개    탄   

 해  취 해  효과, 항산   다는 보고가 

고, 런 능  용한 들도 시 매 고 다(Lee 

등 2004; Kang 등 2005; Kim 등 2006; Park 등 2006; Kim 등 2008; 

Choi 등 2011). 한 헛개  항산   항미생  효과에 한 

연 도 보고 어 다(Park 등 2003; Park 등 2006). 한편, 한

  효식  간장에 한 연 는 장, 고 장, 갈 

등 다  효식 에 비해 많지  편 다. 2000  지

는 내 간장 과 산 간장  비 , 통간장  

량 생산  한 연 , 통간장 는 재래식 간장과 간장

 향미 비  간장  질 개  한 연 가 심

었다(Moon GS 1991; Kim 등 1995; Kang 등 1999). 2000  후

에는 간장  건강 능  에 한 연 , 간장  질 개 ,
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다 한 간장  개  한 연 가 진행 어 고 다

(Um 등 2003; Kim JG 2004; Choi 등 2006; Oh & Kim 2006; 

Cho 등 2007; Kim ND 2007; Kim 등 2008; Shim 등 2008).

통식   슬 드에 한 심  가  근에는 다

한 첨가 과 간장 재료  변  통해 간장  향미  색 

등 능  질 개   신  개 도 한 연   

식 고 다(Kim ND 2006; Kim NT 2006; Kim ND 2007). 

보고  에 하  림간장, 능  간장 는 신  개

하  해 , , 보리, 산  등  용  연 었

고, 들 간장  능  질   간장과 차 가 없는 것

 평가   다(Oh & Kim 2006). 용식   첨

가한 간장  학  특 연  통해 능  간장 개  

해 용식   첨가한 간장  향  특징

 보고  도 다(Shim 등 2008). 그러나 비  에 

하는 천연 미료 는 능  고  미 간장 

 개  연 는 미 한 실 다. 에 본 연 에 는 헛개 

 첨가한 다 한 미 간장  합  시도하고, 능

평가하여 헛개  첨가한  능   미간

장  개  가능  검토하 다. 

실험재료 방법

1. 실험재료

실험에 사용한 헛개나 , 가지, 열매  장  헛개 

합에  하 다. 헛개 별 각 재료 200 g   1ℓ

에 어 70℃에  24시간 탕에 해 얻어진 상  

  시료  사용하 다. DPPH 라  거  

하  해 상   동결건 하여 얻어진 말  

도 시료  사용하 다.

2. DPPH 라디칼 소거 활성

시료 는 상  헛개  사용하 고,  시

료 신에 만  것  사용하 다.   시

료 1 ㎖에 에탄  2 ㎖  고 DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

용  0.5 ㎖  었다. 사용한 DPPH 용  3.5 ㎖에  100 

μM  도  비하 다. DPPH-시료 합  10 간 

 후 UV- 도계  용하여 도 517 ㎚에  radical 

scavenging 효과(SC50)  하 다(Song 등 2007). SC50  

 값   낮 는  는  (㎕) , 

직  식 (Y= aX + b)  용하여 계산 었다. 직  식과 

 상 계 는 0.9 상(r>0.9) 었다.

3. 헛개 추출물의 당도 측정

헛개  당도는 0～13 Brix(%)  할  는 

용 당도계(ATAGO, Japan)  용하여 하 다.

4. 헛개 혼합간장의 제조 능 특성

1) 헛개 추출물의 능평가

능평가  해   헛개  취  용 

컵에 담  공하 ,  헹  한 도 함께 공

하 다. 헛개  능평가 항목  향, 맛, 도  포함

하여  11개 항목 었 , 5  척도 평가  용하 다. 

2) 헛개 추출물 혼합비의 결정

헛개  합간장  만들  해 사용한 간장  시

고 는 간장(샘 )  사용하 다. 합간장  만들 에 

합한 헛개 과 간장  비  얻  해 Table 1  비

 4개  합간장  만들어 5  척도 평가  용하여 

능  특징  평가하 다.    

3) 간장 조미식품 추출액의 제조 혼합비 결정

헛개  첨가한 미간장 개  해 어, , 

고 , 다시마, ,  등  단 식  엑 스  헛개 합

간장  어 도  포함한 능평가  실시하 다. , 

어, 는 각각 100 g, 다시마, 고  각각 50 g , 는 

800 g   2ℓ에 고 1시간 에  끓여 걸러낸 후, 

에  30 간  것  단 식 엑 스  사용하 다. 합식

엑 스는 단 식 엑 스  같  비  어 사용하 다. 

4) 헛개혼합간장의 능평가

미간장  맛  내는  필 한 단 식  엑 스  헛개

합간장에 어 도  포함한 능평가  실시하 다. 

능평가 항목  향, 맛, 도  포함하여  8개 항목 었

, 7  척도 평가  용하 다.

5. 능평가 패

헛개   헛개 간장  능  특  검사하  해 

Table 1. Formulation ratio of soy sauce mixture with the 

aqueous extract obtained from the different parts of Hutgae

Formulation
Aqueous Hutgae 

extract
Soy sauce Water

 Mix 11) 1 1 8

Mix 2 2 2 6

Mix 3 2 3 5

Mix 4 5 1 4
1) Soy sauce mixture.
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능평가 훈  고, 다  능평가 실험에 참여한 경험  

는 식 과 남  학생 12   용하 다. 

6. 통계처리

각 실험  간  비  SPSS 10.1 통계프 그램  

용하여 ANOVA 다 산  후 5% (α=0.05)에  

Duncan's multiple range test  용하여  검 하 다.

결과 고찰

1. DPPH 라디칼 소거 활성

DPPH 라  거 에 한 헛개   

과  동결건 하여 얻  것  시료  하여 

검사하 다(Table 2). DPPH 라   50%  낮 는 

헛개  항산 (SC50)  상   경우 

헛개열매 , 동결건  경우 헛개가지  

게 나타났다. 러한  비타민 C 22 ㎍에 해당하는 

다(Song 등 2007).  동결건 하여 얻어진 

말   헛개 별  달라, 헛개열매  상

 었다. 러한 결과는 헛개 별  함

하고 는  차 에 한 것  사료 다. 

  동결건  DPPH 라  거  결과  

고 하  헛개열매  헛개가지   사한 것

 단 다. Lee 등(2004)  연 에 는 헛개나  피 

 DPPH 라  거  체  크지 , 

보다 탄   거  큰 것  보고 어 

다. , 연  등 생 재 41  항산  검사에  

헛개나   항산    편  것  나타났

다(Park 등 2006).

Table 2. DPPH radical scavenging activity of Hutgae 

extract

Aqueous extract 

SC50(㎖)1)

Freeze dried extract

SC50

(㎎)

Conversion to ml

SC50(㎖)4)

Trunk2) 0.150±0.020b3) 2.272±0.387 0.189

Twig 0.072±0.007a 1.298±0.154 0.072

Fruit 0.067±0.005a 3.066±0.270 0.087
1) SC50: Scavenging concentration, each extract concentration required

to inhibit radical formation by 50%. 
2) Values are expressed as mean±S.D(n=3).
3) Values with different superscripts within the same column are 

significantly difference at p<0.05.
4) Freeze-dried extract yield of Trunk, twig, and fruit was 83.2 ㎍/

㎖, 55.2 ㎍/㎖, and 28.4 ㎍/㎖, respectively.

2. 헛개 추출물의 능 특성

헛개  향특  달 한향, 한향, 역한냄새, 한

냄새  나누어 평가하 다(Table 3). 헛개  향 

는 냄새는 체  강하지  것  나타났 나, 헛개열매 

 경우 다  에 비해 단향과 한 냄새가 간 

강한 것  나타났다. 맛에 한 특  쓴맛, 단맛, 신맛, 

짠맛, 떫 맛, 매운맛  항목  평가하 고, 헛개가지 

 쓴맛과 떫 맛  강했고, 헛개열매  향특 과 

비슷하게 단맛  다  에 비해 간 강한 것  나타

났다. 헛개  특  단맛  지니고 는 것   

, 단맛 특 에 한 연 도 보고   다(Hussain 등 

1990). 별 당도  한 결과, 능평가  결과처럼 

헛개열매  당도가 가장 다(Table 4). 헛개나 열

매  첨가한 식  경우, 헛개나 열매  첨

가량  많  당도가 진 것  보고 어 다(Kim 

등 2007). 헛개나   다  에 비해 맛특  

Table 3. Sensory evaluation of the aqueous extract obtained

from the different parts of Hutgae

Attributes1) Trunk2) Twig Fruit

Smell

Sweet 2.0b3) 2.3b 4.0a

Roast 2.3　 2.7　 1.9　

Stinky 1.7ab 1.3b 2.4ab

Chinese medicine 1.7b 2.4ab 3.4a

Taste

Bitter 1.6b 4.9a 1.7b

Sweet 2.3b 1.0c 4.1a

Sour 1.7 1.9　 2.1　

Astringent 1.7b 4.6a 1.6b

Salt 1.6 1.7　 1.4　

Pungent 1.3 1.7　 1.1　

Overall preference 3.4a 1.0c 3.3a

1) Sensory properties were evaluated by a scoring test using a 5- 

point scale with scores from 1 to 5. The strongest properties were 

assigned as 5-points, and the weakest properties were 1-point. 
2) Values are expressed as mean (n=12).
3) Values with different superscripts within the same row are signi-

ficantly difference at p<0.05.

  

Table 4. Saccharinity of Hutgae aqueous extract

Hutgae 

aqueous extract

Saccharinity 

(Brix %)

Trunk1) 1.2±0.0

Twig 1.2±0.1

Fruit 4.8±0.1
1) Values are expressed as mean±S.D.(n=3). 
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Fig. 1. Sensory profiles of the aqueous extract obtained 

from the different parts of Hutgae by the quantitative 

descriptive analysis(QDA).

 한 것  나타났다(Fig. 1).  체에 

한  도는 헛개나  과 헛개열매 

 , 헛개가지 에 한 도가  

낮 다. 러한 결과는 헛개가지  경우  맛

 강했  특   것  단 었 , 헛개열매 

 단향과 단맛  강도가  특  , 헛개나  

 경우는 특  맛 나 향  강도가  지  

 단 었다. 내산  산 헛개나  열매, , 

 각  능검사에  체  도는 헛개

열매  , 그  단맛  다  능  특

Table 5. Sensory evaluation of soy sauce mixture with the aqueous extract obtained from the different parts of Hutgae

Aqueous

extract
Mix1)

Smell2) Taste
Overall

preferenceSweet Roast Stinky
Chinese 

medicine 
Bitter Sweet Sour Fishy Astringent Salt Pungent

Trunk3)

1 2.3 2.7 1.1b4) 1.3b 1.5 3.3 1.5 1.5 1.4 2.4bc 1.1 3.2

2 2.9 2.4 1.9ab 1.5b 1.5 2.6 2.0 1.5 1.6 3.3bc 1.1 3.1

3 2.6 2.5 2.6ab 1.8b 2.1 2.4 2.5 1.7 1.8 4.4a 1.4 2.5

4 2.3 2.8 1.7b 3.2
a 1.9 2.5 1.4 2.0 1.2 1.7c 1.1 2.2

Twig

1 2.7 2.4 1.2b 1.7b 1.2b 2.5 1.7 1.7 1.1 2.3 1.0 2.7a

2 2.3 2.0 2.3a 2.5b 1.9a 2.3 2.0 2.3 1.9 3.8 1.2 2.5ab

3 2.0 2.3 2.3a 2.3
b 2.2a 2.9 2.3 2.2 1.7 4.3 1.6 1.6b

4 2.0 2.2 1.6ab 3.5a 1.5b 1.9 1.4 2.1 1.9 1.9 1.2 2.2ab

Fruit

1 2.4 2.5 1.3b 1.6b 1.3 2.7 1.3b 1.4 1.2 2.4b 1.0 2.9

2 2.2 2.1 2.6a 2.3b 2.0 2.5 2.0ab 1.7 1.6 3.8a 1.1 2.7

3 2.2 2.3 2.5a 1.7b 2.1 2.5 2.5a 1.6 1.5 4.4a 1.4 2.6

4 2.0 2.1 2.3ab 3.6a 1.8 2.9 1.4b 1.9 1.4 1.6b 1.1 2.0
1) Soy sauce mixture was mentioned above(Table 1).
2) Sensory properties were evaluated by a scoring test using a 5-point scale with scores from 1 to 5. The strongest properties were assigned 

as 5-points, and the weakest properties were 1-point. 3) Values are expressed as mean (n=12).
4) Values with different superscripts within the same column are significantly difference at p<0.05.

보다 도에 미 는 향  큰 것  보고   다(Park 

& Kim 2005). 

3. 헛개 추출물 첨가 혼합 간장의 능 특성

비  달리한 4개  합간장(Table 1)  능  특징에 

한 평가는 Table 5  같다. 과 간장 합비 에  

도는 차가 없었 나, 과 간장비가 동량  경

우 도는 간 다. 간장과  동량  합한 

경우 지라도 헛개  함량  체 합간장  10%  

경우가 20%  경우보다 도가  다.  비

  경우, 한 냄새  특징  나타났 나, 간장비  

 신맛, 쓴맛, 역겨운 냄새  같   특징  강도

가 게 나타났다. 능  스  개 에 는 능  

 첨가가  능특  갖게 하거나, 는  

과 차 가 없도  하는 것  하다(Oh & Kim  2006). 헛

개나   합간장  동  합 건에  다  헛개 

  것보다 도가   게 나타났다. 러한 

능평가 결과  통해 미간장 개  해 사용할  

합간장  간장, 헛개 ,  는 단  식   

비  1:1:8  하여 사용하  결 하 다. 

4. 단일 식품엑기스 첨가 헛개혼합간장의 능 특성

미간장 개  해 헛개  첨가 합간장에 어, 

, , , 다시마 등   내는  사용하는 단  
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Table 6. Sensory evaluation of Hutgae-soy sauce added to the extract of single food item

Hutgae-soy 

sauce1)
Extract of 

single food item 

Smell2) Tasty Overall 

preferenceRoast Fishy Offensive Roast Fresh Umami Fishy

Trunk3)

Anchovy 4.2ab4) 4.9a 3.4ab 4.2 4.0ab 4.6 4.3a 4.1

Dried-pollack 4.8a 3.6ab 2.4b 3.6 3.2b 4.7 4.0a 4.7

Katsuobushi 4.8a 3.2b 2.7ab 3.5 4.1ab 4.7 3.5ab 5.0

Shiitake 3.2ab 3.4b 2.9ab 3.7 4.4ab 4.6 3.2ab 4.8

Radish 3.2ab 3.0b 3.9ab 3.5 3.9ab 4.4 2.5b 4.0

Kelp 2.6b 4.1ab 3.7a 4.7 4.8a 5.3 2.9ab 4.6

Twig

Anchovy 3.7ab 4.6a 3.5 4.8 3.8ab 4.7 3.9a 5.4

Dried-pollack 4.4a 3.1bc 2.9 4.3 3.5b 4.5 3.7a 4.4

Katsuobushi 4.9a 3.8abc 3.2 4.1 4.4ab 4.8 3.2ab 4.7

Shiitake 3.5ab 3.5abc 3.3 4.2 3.7b 4.3 3.6a 4.5

Radish 3.5ab 2.9b 3.5 4.1 4.9a 4.9 2.2b 5.2

Kelp 2.5a 4.5ab 4.4 3.8 3.7b 4.8 3.6a 4.5

Fruit

Anchovy 4.1ab 4.5 3.3 4.1 4.1 5.2ab 4.2 4.6

Dried-pollack 4.3ab 3.7 3.0 4.7 3.7 4.6ab 3.7 5.2

Katsuobushi 4.8a 3.9 2.9 4.3 4.9 4.8ab 3.6 5.5

Shiitake 3.5ab 3.4 3.4 4.3 4.5 4.5b 3.3 4.7

Radish 3.5ab 3.0 3.3 4.3 4.4 4.7ab 3.0 4.7

Kelp 3.0b 4.3 3.5 4.4 4.6 5.8a 3.0 5.5
1) Hutgae-soy sauce was prepared following the formulation Mix 1(Hutgae extract : soy sauce : food item extract = 1:1:8).
2) Sensory properties were evaluated by a scoring test using a 7-point scale with scores from 1 to 7. The strongest properties were assigned 

as 7-points, and the weakest properties were 1-point. 3) Values are expressed as mean (n=12).
4) Values with different superscripts within the same column are significantly difference at p<0.05.

식 엑 스  합하여 능평가  실시하 다(Table 6). 첨

가  헛개  에 라 능평가 결과는 다 게 나

타났다. 헛개나  합간장에 어 는  엑 스  

었   한향, 감 맛  도가 ,  는 

다시마 엑 스  었   한맛과 시원한맛  게 평

가 었다. 헛개가지 합간장에 엑 스  었   비

린내  비린맛  상  나, 한맛, 감 맛, 

도 한 게 평가 었다. 엑 스  었  , 

 향 특  낮 나 시원한맛, 감 맛, 도가 게 나

타났다. 헛개열매 합간장  경우, 다시마 엑 스  었  

 감 맛  고,  엑 스 합  경우 한향, 

시원한맛, 도가 다. 어 엑 스 합  경우는 

한맛과 도가 다. 헛개나   헛개가지 합간장  

어 과  어울리는 것  평가 었다.   

경우 헛개열매  헛개나  합간장  었   도가 

다. 고엑 스  경우 헛개 합간장  에 한 향

미 특  차 가 낮  것  평가 었다. 엑 스에 헛개

가지  헛개열매 합간장   어울리는 것  평가 었

다. 다시마엑 스는 헛개 합간장  감 맛  게 했 ,

특  헛개열매 합간장과  어울리는 것  평가 었다. 

고 쇠  거 나   담근  간장  능평가

에  거 나   담근 간장   간장에 비해 감

맛  는 , 7  척도에  4.9  평가 값  얻었다

(Choi 등 2006).  는 다시마 엑 스에  헛개간장  

감 맛  7  척도평가에  5.2  상  Choi 등(2006)  

연 보고  비 하  매우 감 맛  우 한 것  단

어진다. Cho 등(2007)  천연  한 간장  질특

에  감 맛  많  것  용 , 단맛  많  간장  

나 림용에  것  하 다. 러한 능평가  

결과  통해  낼  사용하는 식 들  엑 스  헛개 

합간장   어울리 , 헛개  미 간장 개 에 

용    것  단 었다. 

5. 혼합식품엑기스 첨가 헛개혼합간장의 능 특성

간장용 미간장 개  가능  검토하  해 식

엑 스  헛개 합간장  합하여 4  헛개 미간장  

만들어 능  특  평가하 다(Table 7). 4  헛개

미간장  단 식 엑 스  합간장  능검사 결과  
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Table 7. Sensory evaluation of Hutgae-soy sauce added to the extract of multi-food items

Hutgae-soy 

Sauce1)
Mixture of 

food item extract2)

Smell3) Tasty Overall 

preferenceRoast Fishy Offensive Roast Fresh Umami Fishy

Trunk4)

F1 3.8b5) 4.7 4.2 5.0 4.8 4.8 4.1 4.2b

F2 5.8a 5.0 3.3 5.5 4.9 5.1 4.0 5.0ab

F3 3.7b 4.7 3.8 4.9 4.1 4.8 4.5 4.9ab

F4 4.0ab 5.1 4.4 5.0 4.8 5.5 3.7 5.7a

Twig

F1 4.2 4.5 3.9a 5.1 4.3 5.0 4.7 4.5

F2 4.7 4.1 2.5b 4.3 4.4 4.5 4.2 4.4

F3 3.7 4.8 4.4a 3.8 3.9 4.2 4.6 3.9

F4 4.2 4.5 4.4a 4.5 4.4 4.7 4.1 4.7

Fruit

F1 4.0 4.0
ab 3.6 4.7 4.3 4.4 4.6 4.2

F2 4.6 4.9a 3.4 4.7 4.3 4.1 4.4 4.3

F3 4.2 4.6ab 4.2 4.5 4.0 4.7 4.6 3.9

F4 3.6 3.7b 4.0 4.9 5.0 5.2 3.6 5.1

1) Hutgae-soy sauce was prepared following the formulation Mix 1 (Hutgae extract : soy sauce : mixture of food item extract = 1:1:8).
2) F1: anchovy, kelp, and radish; F2; dried-pollack and radish; F3: katsuobushi, anchovy, and kelp; F4: shiitake, kelp, and dried-shrimp
3) Sensory properties were evaluated by a scoring test using a 7-point scale with scores from 1 to 7. The strongest properties were assigned 

as 7-points, and the weakest properties were 1-point. 4) Values are expressed as mean (n=12).
5) Values with different superscripts within the same column are significantly difference at p<0.05.

탕  식 엑 스  2～3  합하여 만들었다. -다

시마-  엑 스, 어-  엑 스, - -다시마 엑 스, 

고 -다시마-건새우 엑 스  헛개 합간장에 어 헛

개 미간장  만들었다. 같  합식 엑 스  첨가했 지

라도 헛개 합간장  에 라 능  특  다 게 나

타났다. 헛개나  합간장에 어-  엑 스  었   

한맛  게 평가 었 나, 헛개가지 는 헛개열매 합

간장  경우 한맛  상  낮 다(p<0.05). 한 

고 -다시마-건새우 엑 스  경우 헛개나  는 헛개가

지 합간장에 었  는 비린내가 많  나는 것  평가

었 나, 헛개열매 합간장에 었  는 다  식 엑

스  합에 비해 비린내가 매우 낮게 평가 었다(p<0.05). 

헛개나  합간장에는 어-  엑 스가  어울리는 것

 나타났다. 한향  고, 취는 낮 , 한맛, 

시원한맛, 감 맛, 도가 게 나타났다. 헛개나  합간

장에 고 -다시마-건새우 엑 스  었  도 감 맛

과 도가 게 나타났다. 헛개가지 합간장  경우에는 

-다시마-  엑 스   경우 한 맛과 감 맛  

다. 헛개열매 합간장에 고 -다시마-건새우 엑

스   경우, 한맛, 시원한맛, 감 맛, 도가 게 

평가 어  어울리는 것  평가 었다. 러한 결과  통 

해 헛개  에 라 미에 용할 식  택  

다 게 해  한다고 어 다. 

단 식  엑 스에는 헛개열매 합간장  었   

도가 나, 합식 엑 스  경우에는 헛개나  합

간장    어울리는 것  평가 었다. 헛개나   열매

 , 어, 다시마, , 고 ,  등  단

식 엑 스 도  어울릴 뿐 니라, 여러 식  합 엑

스 도 어울릴  는 것  평가 어, 미간장 개 에 

용 가능   것  었다.  12  헛개 미

간장에 한 능평가 결과, 한 미가  헛개나  

에 어,  합  어 만든 미간장   

개  가능   것  평가 었다. 

6. 헛개나무조미국간장과시 국간장의 능특성비교

헛개  첨가 미 간장  에  고 어  할 

 실  시 고 는 간장과  능  특  차

다. 맛 나 향 등  비  에  는 

, 비 가 느끼 에 용할  없  건강 능  

다 하 라도 미간장  개  가능  낮   다. 에 

본 연 에 는 헛개 에 식 엑 스  다 하게 합

하여 만든 미간장  능평가 결과  탕  헛개나  
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Table 8.  Comparison of the seasoned soup soy sauce containing Hutgae trunk extract with the general kinds of soup 

soy sauce

Smell2) Tasty Overall 

PreferenceRoast Offensive Roast Fresh Umami Fishy

Seasoned soup soy sauce containing 

Hutgae trunk extract1) 4.5 3.5 4.6 5.0 5.0 3.3 5.2

General kinds of soup soy sauce 4.4 3.8 4.6 4.9 5.2 3.3 5.0

1) Values are expressed as mean (n=12).
2) Sensory properties were evaluated by a scoring test using a 7-point scale with scores from 1 to 7. The strongest properties were assigned 

as 7-points, and the weakest properties were 1-point.

미 간장  만들어  간장과 능특  비 하

다(Table 8). 헛개나  미 간장  시  간장과 사한 

20℃에  7.6～7.8%  염도가 도  하 다. 능평가

에 사용한  어  만  내어 사용하 다. 

 염도가 0.2%가 도   1차 간  한 후, 

비 간장  비  500:10  하여 헛개나  미 간장

과 시  간장  각각 간  맞 어 능평가 에게 

공하 다. 능평가 결과, 헛개나   첨가  미

간장과 시  간장간  능특 에  차가 견 지 

다. Kim 등(1993)  시 미간장과 피 라틴  효

 가 해  용하여 만든 미간장  능평가에  

차가 견 지  미간장  개  가능  

하 다. 한 Shim 등(2008)  간장과 용식  

 첨가한 능  간장  능  질에  차가 없어, 

용식   첨가한 능  간장  가능  하

다. 상  결과들  통해 취 해  간 해독  해 민

간에  용 어  어  간 능 개  효과가 진 헛개

나   어 취 해 용 미 간장  개  

충  가능하 , 다 한 능  간장  개 한다는 차

원에  그 가 클 것  사료 다. 

요약 결론

간 능 개   취 해  효과   진 헛개나  

 함 한 능  미간장  개  해 헛개나  

 함 한 미간장  능  질 특  사하 다. 

한 헛개나 , 가지, 열매  탕하여 각각   

얻었다. DPPH 라  거 항산   헛개열매  헛개

가지  헛개나  에 비해 다. 각  

능평가 결과, 헛개가지  한향  강했 나, 쓴

맛과 떫 맛 한 강했고, 헛개열매는 단향  단맛  강도

가  것  특징 었다. 도에 는 헛개나  열매 

 게 평가 었다. 

헛개  첨가하여 미 간장  만들  해 합 

합한 미 식  능검사  통해 평가하 다. 미용 식

엑 스 는 , 고, 다시마, , , 어  사용하

다. 헛개열매  어, , , 다시마 등  엑 스

 합했   다  식 엑 스  합에 비해 도가 

 다. 헛개가지  경우,  엑 스  

합했     도  보 다. 헛개나  

과 각 식 엑 스  합에  평가  도는 헛개열

매 과  차 가 없는 것  나타났다. 미간장

에 합한  헛개열매  나  평가 었 , 헛개 

에  어울리는 것  평가  미 식  어  

 평가 었다. 본 연  능평가 결과  고 해 한 헛

개나   첨가  미 간장과 시  간장  비

한 능평가 결과, 차가 없었다. 상  결과  합해 

볼 , 헛개나   열매  취 해 에 도움   

어 용 능  미간장  개 하 에 한 것  평가

었다. 한 본 연  결과는 능  미간장   건

강한 거리  개 에 여할 것  평가 었다.
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