
Korean J. Food & Nutr. Vol. 25. No. 3, 529～537 (2012)

 

THE KOREAN JOURNAL OF

한국식품 양학회지
FOOD AND NUTRITION

- 529 -
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Abstract

This study examined the manufacturing characteristics of sweet potato doenjang in order to gain a more efficient use 

of the sweet potato. Sweet potato(Sinwhangmi, Sinjami) koji(mixed sweet potato paste and soybean powder in a ratio of 

1:1) was cultured with Aspergillus oryzae KCCM 11372 at 35℃ for 48 h. Sweet potato doenjang was fermented for 60 

days using a sweet potato koji(20%, 45%) and steamed soybean(70%, 45%), with salt accounting for 10%. The glutamic 

acid content was determined to be much higher in sweet potato doenjang using Sinwhangmi koji(45%) and steamed soybean 

(45%), than that of general doenjang. The DPPH radical scavenging activity has the largest EC50(0.9 ㎎) in sweet potato 

doenjang using Sinjami potatoes 45%. Sensory evaluation indicated a good preference for sweet potato doenjang using 

Sinwhangmi(45%) and steamed soybean(45%).
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서 론   

장   용하여 효․ 시킨 식  단 질

과 미 산 함량  고, 특  맛과 향  지니고 어 단

질 취원  미료  한 역할  차지하고 

다. 러한 장 질  주원료  , ,  등과 효․

과  에 여하는 각  미생 , 연 경 등에 한다. 

장  주  효능  에 재하는 플라본, 트립신 

비 , 폴리  , 블린, 펩타 드 등(Joo 등 1992)에 

한 능 뿐만 니라 효․ 과  에 생산 는 리

산과 펩타 드 등(Kim 등 1990)  다 한 에 하

고 다. 특  장  효능 는 항 효과(Lim 등 2004), 항

돌연변  효과(Rhee 등 2008), 항고  효과(Lee 등 2009), 

항산  효과(Kim 등 2002) 등   다. 근 장시장

 통 장뿐만 니라 다 한 재료  첨가하여 능 과 

맛  향상시킨 능  장  각  고 다. 특  Kim 

등(2004)  식산 , Lee 등(2009)  , Jang SM 

(2009)  마  첨가하여 장  능 과 질  향상시키고

 하 나,  능  장  효․ 시 능  

재  단  첨가한 것  첨가량 또한 매우 었다. 

남미가 원산지  고 마(Ipomoea batatas L.)는 우 한 

탄  공 원  , 보리 등 곡  함께 우리나라  

주  식량 원(Lee 등 1999; Song 등 2005) , 에탄

(Ziska 등 2009), 주(Park 등 2010), 효식 , , 

학  등  원료  용 어 다. 그러나 경 과 

어 비가 지  감 었 나, 근에 토시 닌, 폴

리 , β- 틴, 식 , 라핀, 강 리 시드,  등

 공 원  생체  능  지  식 과 

건강 능식  재  새 게 식 어 고 마 비가 가

하고 다(Yoshimoto M 2001; Peto 등 1984; Almeida 등 1988). 
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주  능 는 항돌연변  효과(Park 등 2011), 항산

효과(Lee 등 2007), 항균 용(Lee 등 1999), 항고   간보

 효과(Cho 등 2003) 등   다.

재 고 마는 내에 40  상    , 

그  색  색과 등 색  색 고 마(신 미, 신 미)에

는 건강 능  주목 고 는 토시 닌과 β- 틴 등

 색   함 어 다. 라  들 색 고 마  

  한 새 운 효식  개 하고  고 마 

장 개  시도하 다. 특  효․   장에 고 마

 단  첨가하는 것  니라, 고 마 스트  말

 합하여 펠  한 후 균과 균  하

여 고 마  하 고, 게  고 마  용

하여 고 마 장  하 다. 본 연 에   건과 고

마 장  담  건  검토하 고,  고 마 장  

  항산  평가하여 고 마  용한 장 

 찰하 다.

재료 방법

1. 재료 시약

본 연 에 사용  신 미( 색고 마)  신 미( 색고

마)는 산시 삼 에 한 고 마 재 가  

하 다. 는  산에  재  주  사용하

,  1  상 장하여 간  거한 천연  사

용하 다. 또한 Aspergillus oryzae KCCM 11372( 균)과 

Aspergillus kawachii KCCM 32819( 균)  한 미생 보

(KCCM, Seoul, Korea)  하여 사용하 , 

타 용 시  1  상   하여 사용하 다. 

2. 고구마 국 된장의 제조

고 마  별, 하고 120℃에  30  동  가 한 

다  껍질  거하고 어 고 마 스트  하

, －20℃에 보 하  실험재료  사용하 다. 또한 

별, 한  12시간 상 지하고 1시간 동   

거한 다 , 고 쇄 (RT-08, Rong Tsong Precision Technoloy 

Co, Taiwan)  쇄하여 생  말  하 다.  생

 말  121℃에  30  동  하고 냉각하여 고 마 

 용 말  사용하 다. 고 마   해 

고 마 스트   말  60:40, 50:50, 40:60  비  

합한 후  용하여 ∅ 0.5 ㎝ 도  펠  

하 다. 여 에 한 에 한 균과 균 

 각각 3%  한 다   상 에 고 35℃, 습도 85% 

상에  72시간 하여 고 마 과 고 마  

하 다. 

고 마 장  고 마  20%,   70%,  10%

 고 마  45%,   45%,  10%  합비  각

각 하 다.  는 121℃에  1시간 동  가  

한 것  사용하 고,  장  0, 15, 30, 45, 60 째에 

시료  채취하여 효특  하 다. 

3. 조효소액 제조 효소활성 측정

고 마   장 10 g   100 ㎖에 하여 20℃, 210 

rpm에  30  동  진탕 하고, 여과지 No. 2(ADVANTEC, 

Japan)  여과하여 효  하 다. 효  α- 

amylase (Rhee 2008), glucoamylase (Lee 등 2009), 

protease (Rhee 2008)  하 다.

4. 아미노태 질소 함량 측정

2개  삼각플라스크에 효  25 ㎖  각각 첨가하고, A 

실험 에는  포 말린 용  20 ㎖   20 ㎖ , B 실험

에는  40 ㎖  첨가한 다 , 0.5% 프탈  용  2～

3 울  가하고 0.1 N NaOH 용  하여 미 태 질  

함량  하 다(Rho 등 2008). 미 태 질  함량(㎎%)  

[{(A－B)×1.4×C}/S]×100  계산하 고, 시료  0.1 N NaOH 

량(㎖)  A, 공시험  0.1 N NaOH 량(㎖)  B, 0.1 N 

NaOH  factor  C, 시료량(g)  S  나타내었다. 

5. 아미노산 함량 측정

장 시료 1 g에 탄 :클 포 : (12:5:3)  합  9 

㎖  가하여 합하고 원심 리(13,000×g, 4℃, 15 )하여 상

등 과  얻어 미 산 용 시료  사용하 다. 

원심 리한 상등  200 ㎕   200 ㎎에 탄 :클

포 : (12:5:3)  합  800 ㎕  각각 가하여 합하고, 원

심 리(13,000×g, 15 , 4℃)하여 1차 상등  얻었 , 

에 다시 클 포  200 ㎕   400 ㎕  가하여 합

하고 원심 리하여 2차 상등  얻었다. 1, 2차 상등  합

하여 동결건 한 다 , 량   용해하고 0.45 ㎛ PVDF 

필 (Millipore, USA)  여과하여 용 시료  사용하 다. 

미 산   도체  해 AccQ․Fluor Reagent(Waters, 

USA)  사용하 고, 3.9×150 ㎜ AccQ․TagTM(Waters, USA) 

럼  장착한 HPLC(Waters, USA)  미 산  하

다. GABA 질  Sigma-Aldrich(St. Louis, MO, USA)  

 하여 사용하 , autochro WIN program(Young-Lin, 

Korea)  용해 GABA 함량  계산하 다(Baum 등 1996).

6. β-카로틴 함량 측정

고 마 장 20 g  탄  60 ㎖  한 후 Whatman 

No. 1 여과지  여과하고, 사는 톤-n-헥산(1:1) 70 ㎖  
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용매  사에 색  없어질 지 복 하 다. 얻어진 

여과  합하여 감 하고 에 n-헥산 30 ㎖  가

하여 용해한 다   100 ㎖  3  척하고 리  상등

 얻었 ,  에 과포  KOH/ 탄  용  첨가하

고 30  동  검 한 후  100 ㎖  3  척하 다. 여

에  Na2SO4  첨가하여 탈 하고 200 ㎖  용하여 

 틴 용  하 , 448 ㎚에  OD  하

다(Kim 등 1997). 검량  β- 틴  n-헥산에 용

해하여 하 다.

7. 안토시아닌 함량 측정

색고 마 장 0.2 g  0.1% HCl/ 탄  3 ㎖  1  90

, 2, 3 는 30  동  3  복 하여  얻었고 

원심 리하여 상등  , 토시 닌  시료  사용

하 다. 시료 50 ㎕에 A 용 (0.2 M KCl에 0.2 M HCl  가하

여 pH 1.0  ) 950 ㎕, B 용 (0.2 M potassium phosphate

에 0.1M 연산  가하여 pH 4.5  ) 950 ㎕  합하고 

520 nm  700 nm에  OD  하여 후 토시 닌 함량  

하 다(Lee 등 2005). 토시 닌 함량(㎎%)  A×449.2× 

DF×12×500/(26900×1)  계산하 , pH 1에  OD 

520 nm－OD 700 nm 값에  pH 4.5에  OD 520 nm－OD 

700 nm 값  뺀 값  A, cyanidin-3-glucoside  1 mol 당 

량(g)  449.2,  20  DF, 시료   피  12, 

시료 100 g 당 토시 닌 함량  산하  해 시료 

량  0.2 g  나눈 값  500  나타내었다.  

8. 총 페놀, 환원당, 산도 측정

  함량  10  한 장  250 ㎕에 Folin- 

Ciocalteu's phenol reagent 1 ㎖, 2% Na2CO3 2 ㎖  어 합

하고 23℃에  20  동  시킨 다  750 nm에  OD  

하 (Slinkard 등 1997), 검량  gallic acid  

에 용해하고 750 nm에  OD  하여 하 다. 원

당  DNS (Miller GL 1959)  하 , 산도는 0.1 

N NaOH  가하여 pH 9.3   지 비  0.1 N NaOH  

량  연산 %  산하 다.

9. DPPH 라디컬 소거활성

고 마 장  DPPH 라 컬 거  0.15 mM 2,2- 

diphenyl-1-picrylhygrazyl(DPPH) 1 ㎖에 도별 효  0.1 

㎖  합하여 37℃에  30  동  시킨 후 517 nm에

 OD(UV-1601, Shimazu, Japan)  하 다.  OD가 

50% 감 할  나타나는 시료  도(EC50)  시하 , 

각 시료는 3  복 실험  실시하여 평균값  하 다(Blios 

MS 1958).

10. 능평가

고 마 장  능평가는 식  공하는 우 학

 학생  학원생   20  상  짠맛, 

단맛, 감 맛, 도  매우 다 5 , 다 4 , 보통

다 3 , 나 다 2 , 주 나 다 1  5  척도  

평가하 다.

11. 통계처리

모든 실험  3  복 실험하여 원 산  

하 , 모든 통계 료는 SPSS 18.0(Staticsical Package 

for Social Science, SPSS Inc., Chicage, IL, USAO 프 그램  

용하여 평균값± 편차  하 다.  는 경

우에 Duncan  다   검 (Duncan's multiple range test)

 시료간  (p<0.05)  검 하 다. 

결과 고찰

1. 고구마와 두분말의 혼합비율에 따른 펠렛 제조

고 마 스트  가  한 말  60:40, 50:50, 

40:60  합하여 펠  태  하 다. 고 마 스

트  말  합비 에 라 원  모  펠  

에 큰 차  나타내었다. 특  함량  많  고 마 

스트  함량  비  낮  말  60:40  합

하  경우는 많  함량(46～48%)  펠   

지 , 40:60  합하  경우는 낮  함량

(34～36%)  해 지는 경향  보 다. 50:50  

합할 경우 함량 40～42%   0.5～1 ㎝  펠  

가장  었 , 균 식에 어 도 가장  착

과 식상태  나타내었다.  결과  고 마 스트

 말  50:50  합하여 한  사용하여 

후  실험  행하 다.

 

2. 고구마 국 제조

균    신 미  신 미에  고 마  효

 변  찰하  해 고 마 스트  말  

50:50  합하여 한 고 마 에 균과 균  각

각 3%  한 후 시간에  효  변  

하 , 그 결과는 Table 1과 같다.

신 미 과 신 미   48시간째  α-amylase 

효  35.3 unit/g  35.0 unit/g, glucoamylase는 128 

unit/g과 121 unit/g, protease는 1.1 unit/g과 0.7 unit/g  각각 

나타내었다. 또한 신 미 과 신 미   48시간

째  α-amylase 효  32.3 unit/g과 15.0 unit/g, gluco-

amylase는 119 unit/g과 97 unit/g, protease는 0.3 unit/g과 0.3 
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Table 1. Change of enzyme activities during the incubation of sweet potato koji

Koji1) Kinds of enzyme

Enzyme activity(unit/g)

Incubation time(hr)

0 36 48 60 72

Sinwhangmi

Yellow 

koji2)

α-Amylase 0.2±0.04) 33.9±0.4 35.3±0.1 35.1±0.3 35.1±0.4

Glucoamylase 18±4 106±8 128±10 148±19 152±10

Protease 0.0±0.0 0.8±0.0 1.1±0.0 1.2±0.0 1.2±0.0

White 

koji3)

α-Amylase 1.1±0.0 29.1±0.1 32.3±0.4 35.3±0.5 34.0±0.2

Glucoamylase 18±3 98±11 119±18 112±11 125±8

Protease 0.0±0.0 0.2±0.0 0.3±0.0 0.4±0.0 0.5±0.0

Sinjami

Yellow 

koji

α-Amylase 0.5±0.0 32.1±0.1 35.0±0.0 35.4±0.2 35.1±0.4

Glucoamylase 18±3 85±8 121±11 120±14 129±14

Protease 0.0±0.0 0.2±0.0 0.7±0.0 0.9±0.0 0.9±0.0

White 

koji

α-Amylase 0.4±0.0 9.3±0.0 15.0±0.0 16.8±0.1 22.6±0.1

Glucoamylase 18±1 70±7 97±5 106±11 128±9

Protease 0.0±0.0 0.2±0.0 0.3±0.0 0.4±0.0 0.4±0.0
1) Koji mixed sweet potato paste with soybean powder by a ration of 50:50, and cultured with Asp. oryzae KCCM 11372 or Asp. kawachii 

KCCM 32819 at 35℃ for 72 hr, 2) Yellow koji: Aspergillus oryzae KCCM 11372, 3) White koji: Aspergillus kawachii KCCM 32819,
4) Values are mean±S.D.

unit/g  각각 나타내었다. 신 미  신 미  α-amylase 

효    48시간째에 에 도달하거나 그 

후 간 가하는 경향  보 , 균보다 균  

하여 한 신 미 과 신 미 에  다   효

 나타내었다. 신 미  32.3～35.3 unit/g  나타

낸 다  에 비해 낮  α-amylase  나타내었고,  

72시간째에도 α-amylase 효  22.6 unit/g  신 미 

에 비해 하게 낮 다. Glucoamlase 효   

48시간 후에도  가하는 경향 었 , 신 미 

  72시간째에 다  에 비해  효  나타

내었다. Protease 효   60시간째에   

나타내었고, 신 미 과 신 미 에  각각 1.2 unit/g

과 0.9 unit/g, 신 미 과 신 미 에  모  0.4 unit/g

 나타내어 고 마 보다 고 마 에  효   

다. 상  결과  3  효   고 하여 

48시간 한 신 미  신 미  고 마 장 담 용 

 사용하 다. 또한 고 마  시 염 빈도가 매

우  량 에 어 움  었 에 고 마 장  

실험   사용하여 행하 다. 

3. 고구마 된장의 제조

고 마 과  합비 에  고 마 장

 특  찰하 다. , 신 미  신 미  각각 

20, 45% 첨가하고   합한 다 , 60 간 

효․ 하여 고 마 장  하 다. 효․  간

에 라 효 , 산도, 미 태 질  변  하

고, 효․  60 째  고 마 장  미 산, 폴리 , 

β- 틴, 토시 닌 함량과 DPPH 라 컬 거  

하 다.

1) 효소활성의 변화

효  간  효  변  하여 Table 2에 

나타내었다. 신 미  20%  45%  합하여 한 신

미 장  α-amylase 효  60 간 효  시 84 

unit/g과 85 unit/g, glucoamylase 효  128 unit/g과 147 

unit/g, protease 효  1.2 unit/g과 1.6 unit/g  각각 나타

내었다. 또한 신 미  20%  45%  합하여 한 

신 미 장  α-amylase 효  84 unit/g과 84 unit/g, 

glucoamylase는 89 unit/g과 105 unit/g , protease는 1.5 unit/g

과 1.7 unit/g  각각 나타내었다. α-Amylase 효  

 에는 고 마  과  합비 에 라 차 가 

었 나,  경과 에 라 가하여 같   효

 나타내었다. 한편, glucoamylase 효   

에는  값  나타내었 나,  경과 에 라 지

 감 하는 경향 었고, 신 미 장에  효  

빠 게 감 하 다. 특  신 미  20% 합 에  gluco-

amylase 효  가장 낮 , 고 마  첨가량  

많  45% 첨가 에   효  나타내었다. Protease 
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Table 2. Change of enzyme activities during the fermentation of sweet potato doenjang1)

Koji Kinds of enzyme

Enzyme activity(unit/g)

Fermentation time(days)

0 15 30 45 60

Sinwhangmi

Yellow 

koji 20%2)

α-Amylase 51±1.93) 72±3.3 82±4.2 85±2.8 84±5.1

Glucoamylase 302±19 285±17 206±15 126±13 128±15

Protease 0.4±0.0 0.6±0.0 1.0±0.0 1.1±0.1 1.2±0.2

Yellow

koji 45%

α-Amylase 64±2.5 80±3.7 81±3.4 84±4.8 85±6.5

Glucoamylase 316±8.3 275±9.1 202±8.4 133±6.7 147±7.4

Protease 0.4±0.0 0.6±0.0 0.9±0.0 1.3±0.1 1.6±0.2

Sinjami

Yellow 

koji 20%

α-Amylase 46±1.4 73±2.4 81±3.3 85±4.0 84±3.2

Glucoamylase 216±16 188±13 154±17 103±12 89±11

Protease 0.3±0.0 0.5±0.0 1.2±0.1 1.3±0.1 1.5±0.2

Yellow 

koji 45%

α-Amylase 73±1.1 81±1.0 82±2.1 85±3.2 84±4.4

Glucoamylase 308±18 284 ±10 209±14 106±11 105±5

Protease 0.5±0.0 0.7±0.0 1.3±0.0 1.4±0.2 1.7±0.1
1) Sweet potato doenjang was mixed sweet potato paste(20%, 45%), steamed soybean(70%, 45%), and salt 10% and fermented at 25℃ for 

60 days, 2) Yellow koji: Aspergillus oryzae KCCM 11372, 3) Values are mean±S.D.

효   경과함에 라 가하는 경향 었고, 고

마  간  차 는 거  없었다. 상  결과는 염 

장 시 α-amylase 효   경과 에 라 간 

감 하는 경향  나타내었 , protease 효   

 만한 가  보 다가 2～3주 후  큰 변 가 없었고, 

 7～10주 후 다시 가,   나타내다가  13

주 후에 간 낮 지는 경향  나타냈다는 Mok 등(2005)  

보고  사하 다. 또한 Bacillus subtilis  하여 만든 

주  사용하여 한 통 장  시  경과에 라 

protease  지  가하고 60 에 가장  7.75 

unit/㎖  나타내었다는 Rhee 등(2008)  보고 도 사한 결

Table 3. Change of acidity and reducing sugar during the fermentation of sweet potato doenjang

Fermentation time(days)

0 15 30 45 60

Sinwhangmi 

yellow koji
1)

20%
Acidity2)   0.5±0.04)a5) 0.8±0.1b 1.9±0.2c 1.9±0.1c 1.9±0.0

c

Reducing sugar
3) 0.4±0.0a 0.7±0.1b 0.7±0.1b 1.1±0.0c 1.3±0.2c

45%
Acidity 0.4±0.0a 0.6±0.0b 1.8±0.0c 1.9±0.1c 1.9±0.2c

Reducing sugar 0.3±0.0a 0.6±0.0b 0.7±0.0c 1.1±0.0d 1.4±0.1e

Sinjami 

yellow koji 

20%
Acidity 0.4±0.0a 0.8±0.0b 1.8±0.2c 1.7±0.1c 1.7±0.0c

Reducing sugar 0.3±0.0a 0.6±0.0b 0.6±0.0b 0.7±0.0c 0.9±0.0
d

45%
Acidity 0.4±0.0

a 0.9±0.0b 1.7±0.1c 1.7±0.0c 1.7±0.1c

Reducing sugar 0.3±0.0a 0.7±0.0b 0.7±0.0b 1.1±0.0c 1.4±0.1
d

1) Yellow koji: Aspergillus oryzae KCCM 11372, 2,3) %, 4) Values are mean±S.D.,
5) Mean values within same column followed by the different letters are significantly different(p<0.05).

과  나타내었다. 

2) 일반성분의 변화

효  간  산도  원당  변  하여 Table 

3에 나타내었다. 신 미  20%  45%  합하여 한 

신 미 장  산도는  30 째 1.8～1.9%에 도달하 고, 

그 후에는 변 하지 다. 신 미 장  산도도  30

째에 1.7～1.8%에 도달하 고, 그 후에는 변 하지 

다. 원당  신 미  20%  45%  합하여 한 신

미 장에   경과에 라 지  가하여  

60 째에 1.34%  1.43% , 신 미  한 신 미 
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장  0.94%  1.40%  각각 나타내었다. 장  산도는 

효가 진행 에 라 차  가하 , 원당  효

 빠 게 가하나 효 20  큰 변  나타내지 

고, 효 45  후에는 차 감 하 다는 Rho 등(2008)  

보고 는 다   경향  나타내었다. 원당  지  

가는 다량 첨가  고 마   에 함  당 효

에 해  해 어 원당  생 는 것에 하

는 것  사료 다. 

3) 아미노태 질소 함량의 변화

효  간  미 태 질  함량  하 , 그 

결과는 Fig. 1과 같다. 

신 미  20%  45%  합하여 한 신 미 장

 미 태 질  함량   60 째에 131 ㎎%에  313 

㎎%, 182 ㎎%에  320 ㎎%  각각 가하 고, 신 미 

 한 신 미 장  미 태 질  함량  138 ㎎%

에  262 ㎎%, 164 ㎎%에  295 mg%  각각 가하 다. 신

미  20%  45%  합한 신 미 장 모 에   

15  후  사한 미 태 질  함량  나타내었 나, 

신 미 장에 는 45% 합 가 20% 합 보다 미 태 

질  함량  고, 신 미 장보다 낮  미 태 질  함

량  나타내었다. 러한 미 태 질 는 장  미

 장  효 간에 라 지  가하는 장  

도  평가하는 척도 , 내에  생산 는  장

 250～430 ㎎%  미 태 질  함량  갖는다(Rho 등 

2008). 본 연 에   고 마 장  미 태 질  함

량  262～320 ㎎%  질  만 시키고 나, 함량

  편 었다. 

4) 아미노산 함량

Fig. 1. The change of amino nitrogen content during the 

fermentation of sweet potato doenjang. Values are mean±S.D.

 60 째 고 마 장  미 산 함량  하여 

Table 4에 나타내었다.  미 산 함량  신 미  20% 

합 에  404.47 ㎎, 신 미  45% 합 에  509.70 

㎎, 신 미  20% 합 에  437.85 ㎎, 신 미  20% 

합 에  461.49 ㎎ 었 , (H사 재래식 장)  

409.86 ㎎/100 g과 거  같거나  26～100 ㎎  많 다. 신

미  20% 합   미 산 함량  가장 낮 고, 

신 미  45% 합 에  가장 다. 미 산 에

는 루탐산  57.44, 90.98, 61.15, 80.17 ㎎/100 g, 스티

 19.31, 21.01, 17.76, 18.35 ㎎/100 g, 린  26.74, 36.13, 

34.34, 34.98 ㎎/100 g, 쓰 닌  17,11, 13.09, 5.97, 5.81 ㎎

/100 g 각각 함 어 보다 많   함 하고 었

나, 티 신, 라닌, 프 린 등  보다   함

하고 었다. 강하 능  갖는 GABA  함량  4.87, 

4.82, 15.52, 17.73 ㎎/100 g   18.41 ㎎보다 었

, 특  신 미 장에  하게 었다. 고 마 장에는 

GABA  질  루탐산  상당량 함 어 므  

장 담 시 GABA 생  산균  첨가해 하게  

GABA 함량  가시킬   것  사료 다.    

Table 4. The content of free amino acids in Sinwhangmi 

and Sinjami doenjang

General 

traditional 

deonjang1)

Free amino acid content(㎎/100 g)

Sinwhangmi 

yellow koji

Sinjami 

yellow koji

20% 45% 20% 45%

GABA 18.41  4.87  4.82 15.52 17.73 

Aspartic acid 21.06 23.90 32.23 29.72 29.82 

Glutamic acid 37.49 57.44 90.98 61.15 80.17 

Histidine  3.65 19.31 21.01 17.76 18.35 

Arginine 31.68 34.36 44.96 35.25 37.72 

Serine 17.58 26.74 36.13 34.34 34.98 

Threonine  1.88 17.11 13.09  5.97 5.81 

Phenylalanine 43.46 45.95 47.12 48.27 43.30 

Tyrosine 24.91 14.07 19.27 18.50 22.30 

Glycine 11.32 13.06 18.42 13.25 14.59 

Alanine 39.17 20.94 31.23 26.90 28.30 

Proline 48.68 25.34 39.99 22.92 25.39 

Valine 4.62  6.70  7.89  5.24  6.89 

Leucine 31.68 26.20 28.87 28.42 27.01 

Isoleucine 46.58 39.79 41.78 42.80 38.39 

Methionine 27.69 28.69 31.91 31.84 30.74 

Total amino acid 409.86 404.47 509.70 437.85 461.49
1) Product of H company.
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4. 고구마 된장의 항산화활성

신 미 장과 신 미 장  DPPH 라  거   

 폴리 , 베타 틴, 토시 닌 등  함량  하

, 그 결과는 Table 5  Fig. 2  같다.

신 미  20% 합 에  DPPH 라  거 (EC50)

  15 째에 17.0 ㎎에  6.7 ㎎  낮 고 그 후

에는 거  변 가 없었 , 신 미  45% 합 에 는 

 15  째에 16.0 ㎎에  4.5 ㎎  낮 고,  60

째에는 2.8 ㎎   낮 다. 신 미  20% 합 에

 DPPH 라  거 (EC50)   15 째에 3.0 ㎎에  

2.6 ㎎  낮 고  60 째에 2.4 ㎎  낮 나 

변 가 었 , 신 미  45% 합 에 는  15

째에 2.0 ㎎에  1.6 ㎎ , 60 째에 0.9 ㎎   낮  

가장 강한 DPPH 라  거  나타냈다. 신 미 장

 항산  신 미 장  보다 고, 신 미 

장  경우 에 해 항산  크게 가하는 경향  

보 , 신 미 장  경우에도  0 째에도 항산

 나, 에 해  간 가하는 경향  나

타내었다. 

신 미  20% 합 에   폴리  함량   0

째에는 64 ㎎% 었 나  15 째에 106 ㎎%  가하

여 30 째 137 ㎎%에 도달하 고, 그 후에는 감 하는 경

향  보 다. 신 미  45% 합 에 도  0 째에는 

70 ㎎% 었 나 15 째에 128 ㎎%  가하여 30 째 159 

㎎%에 도달하 , 그 후에는 감 하는 경향  보 다. 

한편, 신 미  20% 합 에    함량   0

째에 71 ㎎% 었 나,  15 째에 127 ㎎%, 30 째에 156 

Table 5. Change of DPPH radical scavenging activity and polyphenol content during the fermentation of sweet potato 

doenjang

Fermentation time(days)

0 15 30 45 60

Sinwhangmi 

yellow koji1)

20%
DPPH radical 17.0±0.2a2) 6.7±0.1b 6.5±0.1c 7.0±0.1d 6.7±0.2bc

Polyphenol 64±4a 106±6b 137±13
b 112±9b 112±8b

45%
DPPH radical 16.0±0.1a 4.5±0.2b 4.7±0.3b 4.5±0.1b 2.8±0.1c

Polyphenol 70±6a 128±16b 159±19b 130±13b 134±17b

Sinjami yellow 

koji 

20%
DPPH radical 3.0±0.1a 2.6±0.0b 2.6±0.2b 2.3±0.0c 2.4±0.0bc

Polyphenol 71±4a 127±21b 156±15b 140±15b 146±8b

45%
DPPH radical 2.0±0.0a 1.6±0.2b 1.6±0.0b 1.5±0.1b 0.9±0.0

c

Polyphenol 105±11
a 164±17b 196±20b 194±15b 179±10b

General traditional deonjang3) DPPH radical4) 3.2±0.26)

Polyphenol5) 153±13
1) Yellow koji: Aspergillus oryzae KCCM 11372, 2) Mean values within same column followed by the different letters are significantly different(p<0.05),
3) Product of H company,  4) EC50: ㎎, 5) ㎎%, 6) Values are mean±S.D.

Fig. 2. The contents of β-carotene and anthocyanin of 

sweet potato doenjang. Values are mean±S.D.

㎎% 지 가하 고, 그 후 는 감 하는 경향  보 다. 

신 미  45% 합 에 도   함량   0 째

에 105 ㎎% 었 나,  15 째에 164 ㎎%, 30 째에 196 

㎎% 지 크게 가하 다. 고 마 장 모든 에   30

째에 고 함량에 도달하고 그 후에는 감 하는 경향  

보 다. 시  장   폴리  함량  93～158 ㎎/100 g

(Lee 등 2009) 고 마 장  폴리  함량  비  많

다. 한편, 신 미  20%  45%  합하여 한 신 미 

장  β- 틴 함량   0 째  60 째에 각각 4.3 

㎎%  4.8 ㎎%, 10.9 ㎎%  12.5 ㎎%  간 가하는 경향

 보여 효  에 해 지    었다. 신

미  20%  45%  합하여 한 신 미 장  토

시 닌 함량  각각 2.3 ㎎%  0.8 ㎎%, 6.0 ㎎%  1.1 ㎎%  
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크게 감 해 효  에 게 해    었다. 

Teow 등(2007)  색고 마  토시 닌   

DPPH 라  거  나타내는 것  보고하 , 본 

연 에 어 도 토시 닌  함 하고 는 신 미 장

 신 미 장보다  DPPH 라  거  나타냈

다. 그러나  60 째에 토시 닌 함량  크게 감 했

에도 하고 신 미 장에   항산  나타낸 

것  장  효․  에 생 는 토시 닌 해산

, 폴리   에 다  항산 질에 한 것  

사료 다. 특  신 미 장에 도  진행 에 라 항

산  진 결과는 폴리   에 다  항산

질  효  에 생 고  시사하고 다. 

Kwon 등(2004)  장  지용   용   

간  어질  항산  효과가 진  가하 , Kim 

등(1994)과 Cheigh 등(1990)에 하  장  항산 효과는 

 에 함  토 과 리 산, 과   원료

 과 곡  등  해에 해 생  여러 미 산  

합  등에 한다.

5. 능평가

고 마 장  짠맛, 단맛, 감 맛, 도에 한 능 평

가  실시하 , 그 결과는 Table 6과 같다.

신 미  20%  45%, 신 미  20%  45%  합

하여 한 고 마 장  짠맛  3.8, 3.8, 3.4, 3.6, 단맛  

3.3, 4.0, 2.6, 3.4, 감 맛  3.5, 3.8, 2.6, 3.1, 도는 3.2, 4.2, 

2.6, 3.2  각각 나타냈다. , 짠맛  거  비슷하 고, 단맛, 

감 맛, 도는 신 미  45% 합 에  가장 다. 

신 미 특  쓴맛에 해 신 미 장  비  낮  능

 나타낸 것  단 다. 

요 약

고 마  새 운 용  고 마  능  용한 

Table 6. Sensory evaluation of sweet potato doenjang

Sinwhangmi yellow koji Sinjami yellow koji

20% 45% 20% 45%

Saltness 3.8(±0.8)1,2)a 3.8(±0.6)a 3.4(±0.4)a 3.6(±0.5)a

Sweetness 3.3(±0.4)a 4.0(±0.4)a 2.6(±0.6)b 3.4(±0.4)
ab

Attactive 3.5(±0.2)a 3.8(±0.3)b 2.6(±0.7)ac 3.1(±0.4)abc

Taste 3.2(±0.3)a 4.2(±0.5)bc 2.6(±0.7)a 3.2(±0.5)abc

1) Values are mean±S.D.,
2) Mean values within same column followed by the different letters 

are significantly different(p<0.05).

고 마 장  하 다. 고 마 스트  말  

1:1  합하여 펠  한 다  균  , 하여 

효   고 마  하 고, 한 신 미

 신 미 (20, 45%)에  식염 10%  합, 60

간 효․ 하여 염 고 마 장  하 다. 고

마 장에는 감 맛  루탐산  장보다 많  

 함 어 었고 에 해 항산  가하

, DPPH 라  거 (EC50)  신 미  45% 합

한 신 미 장에  0.9 ㎎  가장 다. 능평가에  

신 미  45% 합한 신 미 장  도가 가장 

다. 
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