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Abstract

Soy sauce, a basic ingredient in Asian cuisine, is made of fermented soybeans, salt, water, and barley or wheat flour. The

sensory characteristics of soy sauce are not only determined through its main ingredients but also by various flavor

compounds produced during the fermentation process. This study was conducted to identify the sensory attributes of five

different commercial soy sauce samples that differ in Meju types (traditional Meju or modified Meju) and usage types. Thirty

three sensory attributes, including appearance (1), odor (16), flavor (14), and mouthfeel (2) attributes, were generated and

evaluated by eight trained panelists. The collected data were analyzed by analysis of variance and principal component

analysis. There were significant differences in the intensities of all sensory attributes among the soy sauce samples. Soy sauce

made with traditional Meju had high intensity of fermented fish, beany, musty odors and salt, Cheonggukjang, fermented

fish flavors. Whereas two soy sauces made with modified Meju were strong in alcohol, sweet, Doenjang, roasted soybean

flavors. Two soy sauces for soup made with modified Meju had medium levels of briny, sulfury, fermented odors and bitter,

chemical flavors and biting mouthfeel characteristic.
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I. 서 론

간장은 한국뿐 아니라 여러 나라에서 사용되고 있는 조미

료로 최근에는 다양한 방법으로 제조되고 있다. 현재 국내에

서 생산되고 있는 간장은 제조방법에 따라 크게 전통 재래

식 간장과 개량간장으로 구분된다. 전통 재래식 간장은 지역

에 따라 제조방법에 약간의 차이가 있으나 공통적으로 재래

메주를 주원료로 하여 식염수 등을 섞어 발효, 숙성시킨 후

그 여액을 가공한 것으로 재래 한식간장, 재래식 조선간장

또는 재래식 국간장이라 칭한다(Kim 등 2011). 개량간장은

개량메주를 주원료로 하여 식염수 등을 섞어 발효, 숙성 시

킨 후 그 여액을 가공한 것으로 개량 한식간장 또는 개량 국

간장이라고 말한다(Kim 2007; Kim 등 2011). 그리고 대두,

탈지대두 또는 곡류 등을 제국하여 식염수 등을 섞어 발효,

숙성시킨 후 그 여액을 가공한 것을 양조간장이라고 한다

(「식품공전」 2005).

최근 제조 시간과 노력이 많이 요구되는 재래식 간장의 사

용률이 급격히 저하되고 상업적으로 제조되는 개량 국간장

의 사용이 증가하고 있다(Kim & Kim 1996; Oh 등 2003;

Kim 등 2004). 또한 양조간장은 맛이 달라서 조리시 국 이

외의 다른 용도로 사용되고 있으며 그 단맛으로 인해 다른

식재료에 묻혀 먹거나 음식을 조미하는데 이용되고 있다.

간장은 발효식품의 특성 상 종류에 따른 색, 향, 향미와 같

은 관능적 특성이 차이를 나타낸다. 하지만 대부분의 간장에

대한 기존연구는 맛 성분 분석, 향기성분 분석 및 제조 방법

에 따른 차이를 조사하였으며(Seo & Lee 1993; Park 등

1997a; Park 등 1997b; Park 등 1997c; Lioe 등 2010), 관

능적 특성을 조사한 연구는 미비한 실정이다. 사람의 감각을

이용한 몇몇 연구에서는 간장을 첨가한 식품의 기호도 및 훈

련되지 않은 소비자에 의해 특성 분석이 수행되었다(Park &

Hwang 1995; Kim & Kim 1996; Shon 등 1998). 훈련된

패널요원에 의해 간장의 특성이 평가된 연구 결과(Jeong 등

2004)가 보고된 바 있으나 양조간장에만 제한되어 수행되었

으며 제조방법에 따른 간장의 관능적 특성 비교는 전혀 수
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행된바 없다. 간장은 고추장, 된장을 포함한 장류 산업에서

해외로 가장 많이 수출되는 품목으로 앞으로 세계시장에서

장류 산업은 더욱 커질 것으로 전망되고 있으며 제조방법이

다른 간장에 따라 관능적 차이의 연구는 앞으로 장류 산업

에 더 큰 도움이 되리라 생각되어진다(Seo 2001).

본 연구에서는 다양한 방법으로 제조되어 시판되고 있는

간장의 관능적 특성 용어를 개발하여 정의를 내렸다. 또한

이들 특성에 대한 표준시료를 결정하였으며 소비자 기호도

에 큰 영향을 미칠 수 있는 간장의 짠맛을 보다 객관적으로

평가하기 위하여 짠맛의 표준척도를 개발하였다(Meilgaard

등 2007). 더 나아가 개발된 절차를 이용하여 간장의 관능적

특성을 평가하였다.

II. 재료 및 방법

1. 짠맛 평가를 위한 표준 척도 개발

1) 시료 준비 및 제시

(1) 농도 설정

간장의 짠맛에 대한 표준척도를 개발하기 위해 NaCl

(Duksan Pure Chemical Co., Ltd., Ansan, Gyeonggi-do)

수용액을 5 수준의 농도로 제조하였다. 이 농도는 실험에 사

용될 5가지 간장의 NaCl 농도와 간장의 묘사분석에 참여하

는 패널요원들을 대상으로 한 예비 실험을 통해 12~24%의

범위에서 3%씩 증가시켜 5수준의 농도로 설정되었다.

(2) 시료 준비 및 제시

평가 직전 NaCl 수용액을 50 mL 비커(Dongsung Science

Co., Bucheon, Gyeonggi-do)에 10 mL씩 담아 검사원에게

제시하였다. 이때 냄새가 없는 멜라민 스푼(length 14 cm,

Living World Co., Namyangju, Gyeonggi-do)과 pasteur

pipette(KcSience Co., Seoul)을 함께 제시하였다. 수용액을

담은 비커에는 난수표에서 추출한 세 자리 숫자를 표기하였

으며 수용액은 검사원에게 랜덤하게 제시하되 가장 강한 농

도 다음에 가장 약한 농도가 오는 경우와 그 반대의 경우를

피하여 이전 시료의 영향을 최소화 하도록 하였다. 또한 평

가 사이에는 입을 헹굴 수 있도록 실온(20±2oC)의 정수와 뱉

는 컵을 제공하였다. 

2) 검사원 선정

짠맛의 표준척도 개발을 위한 검사원은 학교 홈페이지나

교내 게시판을 이용하여 모집하였으며, 특성 평가를 위한 훈

련을 받지 않은 이화여자대학교 학부생 및 대학원생 33명이

검사에 참여하였다.

3) 평가 내용 및 절차

표준척도 개발을 위한 검사는 관능검사실의 칸막이가 설

치된 개인용 검사대에서 실시되었다. 검사를 시작하기 전, 검

사원들에게 검사에 대한 간단한 소개와 진행 순서, 입 헹굼

방법 및 척도 사용법에 대하여 설명하였고, 검사 방법을 기

재한 평가지를 제시하였다. Jeong 등(2004)의 간장 맛보는

방법을 참고하여 검사원에게 5가지 농도의 NaCl 수용액 시

료를 제시하고 pasteur pipette를 사용해 흰색 멜라민 스푼에

3 방울을 떨어뜨려 전량을 맛보게 한 후, 각각의 강도를 척

도상의 해당강도에 표기하도록 하였다. 평가에 사용된 척도

는 15점 항목척도로 1점에서 15점으로 갈수록 강도가 강해

지는 것을 나타내었다. 평가 시작 전과 시료 사이에 실온

(20±2oC)의 정수로 입을 헹구도록 하였으며 한 시료가 끝난

후 30초의 휴식 시간을 제공하였다.

4) 통계분석

짠맛의 특성강도 평가결과에 대해 회귀분석은 Microsoft

Office Excel 2007(Microsoft Co., Redmond, USA)을 사용

하였으며, 짠맛에 대해 3, 6, 9, 12 및 15점에 해당하는 표

준시료의 농도를 도출하였다(Lee 2012).

2. 묘사분석에 의한 간장의 관능적 특성 평가

1) 실험 재료

본 실험에 사용된 간장시료는 시중에서 판매되고 있는 5

종의 간장으로 재래메주로 만든 간장 1종(Soy sauce made

with traditional Meju; STM-D), 양조간장 2종(Soy sauce

made with modified Meju; SMM-K and SMM-S) 및 개

량메주로 만든 국간장 2종(Soy sauce for soup made with

modified Meju; SSMM-D and SSMM-S)이었다. 앞서 언급

한 바와 같이 재래한식간장의 경우 콩을 익힌 후 성형하여

볏짚으로 엮어 자연 발효시킨 재래식 메주로 만든다. 이와는

다르게 개량한식간장의 경우 개량식 메주로 만드는데 개량

식 메주는 콩을 익힌 후 볏집을 활용한 자연발효가 아니라

황국균을 인공적으로 첨가하여 메주를 띄운다는 점에서 재

래식 메주와 차이가 있다. 그러나 재래식, 개량식 한식간장

모두 메주에 소금물을 부어 발효, 숙성시키는 것은 유사하다.

양조간장의 경우 대두나 밀 등의 곡류를 제국하여 제조하는

것으로 한식간장과는 제조 시 관여하는 원료에서 차이가 있

다. 모든 시료는 서울의 대형마트와 재래식품 전문매장에서

구입되어 실온(20±2oC)에 보관되었으며, 시료에 대한 정보는

<Table 1>과 같다.

2) 패널선정 및 훈련

(1) 패널 선발 검사

간장의 관능적 특성을 평가하기 위해 묘사분석에 경험이

있거나, 참여 의지가 있는 이화여자대학교 식품공학과 대학

원생을 모집하였다. 이들 중 묘사분석에 대한 훈련 경험이

없는 후보자를 대상으로 맛의 차이에 예민한 패널요원을 선

정하기 위해 5가지 맛(단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛 및 MSG맛)에

대한 기본 맛 인지검사 및 순위 검사를 실시하였다(Kang 등
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2011). 검사 결과 정답률이 75% 이상인 사람과 묘사분석 경

험이 있는 사람 중 지속적 참여 의사와 의사표현 능력 등을

고려하여 8명을 패널요원으로 선정하였다.

(2) 패널 훈련

간장의 묘사분석을 위한 훈련은 한 주당 2~3회씩 3개월간

이루어졌으며, 1회 훈련 시 약 1시간이 소요되었다. 묘사분

석에 대한 훈련 경험이 없는 패널요원을 대상으로 관능검사

의 원리, 정의 및 방법에 대해 설명하였으며 모든 패널요원

들에게 실험의 목적과 중요성에 대하여 설명하였다.

초기 훈련단계에서 패널요원들에게 본 실험에 사용될 시료

를 포함한 간장 16종류를 제시하여 간장의 관능적 특성을 표

현하는 용어들을 나열하도록 하였다. 또한 Jeong 등(2004)의

양조간장에 대한 묘사분석 방법을 참고하여 시료 평가에 적합

한 용기, 간장의 향을 맡는 방법, 1회에 맛보는 시료의 양, 맛

보는 방법 및 절차를 결정하였다. 또한 간장의 색에 차이를 알

아보기 위해 외관 평가절차를 결정하였으며 간장의 맛과 향의

둔화를 막기 위해 시료와 시료사이에 쉬는 시간을 정하였다.

다음 훈련단계에서는 본 실험에서 평가할 간장 시료(5종)

의 특성에 대한 묘사 용어와 정의를 결정하였으며 특성강도

평가에 필요한 표준물질을 선정하였다. 이때 개발된 묘사용

어의 개념을 명확하고 쉽게 인지시키기 위하여 필요한 경우

해당물질들을 간장에 넣거나 물에 용해시켜 표준물질로 제

시하였다. 또한 패널요원들이 짠맛 강도를 평가할 때에는 개

발된 표준척도를 기준으로 비교 평가하도록 훈련하였다. 훈

련은 패널요원들이 평가방법 및 시료의 특성에 대해 익히고

비교적 재현성있는 결과를 보일 때까지 진행되었다. 이때 3

번씩 반복된 결과에 대해 R statistical system 2.13.0(R

Development Core Team, 2011)의 FactoMineR 1.13

(Husson 등 2009) 패키지를 이용하여 패널요원 수행력 검사

(Panelist performance test)를 수행하였으며 이를 통해 평가

결과가 안정적으로 나타나는지 확인하였다. 또한 일부 관능

적 특성에 대해 대부분의 패널요원과 다르게 평가하거나 시

료의 특성을 구별하지 못하는 패널요원에게는 특성에 강도

에 대한 개념을 인지시키고 이해도를 높이기 위해 개별적으

로 보충훈련을 실시하였다.

3) 시료 준비 및 제시

간장은 개봉 후 냉장보관(4oC) 되었으며 실험 3시간 전에

실온(20±2oC)에 꺼내놓았다. 각 시료는 외관의 차이로 인한

영향을 최소화하기 위해 검은색 접착지로 감싼 유리병(2.5 cm

in diameter, 6.0 cm in length, KcScience Co., Seoul)에

10 mL씩 담아 멜라민 스푼과 함께 제시하였다. 또한 평가 시

입안을 헹굴 수 있도록 실온(20±2oC)의 정수와 뱉는 컵을 제

시하였다. 시료용기에는 검사물에 대한 편견을 없애기 위해

난수표에서 추출한 세 자리 숫자를 표기하여 시료를 랜덤한

순서로 제시하였다. 외관 평가를 위한 시료는 투명한 유리병

에 15 mL씩 담아 light box(Superlight-III, Boteck, Siheung,

Gyeonggi-do)의 daylight(D65)하에 랜덤하게 제시되었으며,

이때 번호는 맛보는 시료의 경우와 다른 새로운 세 자리 숫

자로 표기하였다. 패널 요원들 간의 토의를 통하여 간장의

색 평가 시 1점에 해당하는 점은 Color Guide(Dainippon

Ink and Chemicals Co., Tokyo)에서 313번, 15점에 해당하

는 점은 582번의 색을 사용하였다.

4) 평가 내용 및 절차

각 특성의 평가는 향, 향미 및 외관 순으로 수행되었으며

패널들은 한 시료의 모든 관능적 특성을 평가한 후 다음 시

료를 평가하는 monadic절차를 이용하였다. Jeong 등(2004)

의 양조간장 평가방법을 참고하여 향 특성 평가 시 패널요

원들에게 용기의 뚜껑을 열고 용기에 코를 가까이 대고 숨

을 세게 3번 들이마시면서 냄새를 맡은 후 신속히 닫도록 하

였다. 향미 특성 평가 시에는 패널요원들에게 pasteur pipette

을 이용하여 3방울(0.11±0.02 g)을 멜라민스푼에 떨어뜨리고

모두 맛보도록 하였다(Jeong 등 2004). 시료 평가 사이마다

패널요원들은 실온(20±2oC)의 정수로 입을 3번 헹구었으며,

한 시료를 평가한 후에는 1분의 휴식 시간을 취하였다. 사용

된 척도는 16점 항목척도(0-15점)로 사용하였으며 0점은 해

당 특성이 없다는 것을 나타내며, 1점에서 15점으로 갈수록

특성 강도가 강해지는 것을 나타내었다.

향과 향미의 특성 평가는 칸막이가 설치된 개인 검사대에

서 수행되었으며, 시료의 외관이 향미 특성 평가에 영향을

줄 수 있는 가능성을 최소화하기 위하여 적색등이 사용되었

<Table 1> The identification of 5 soy sauce samples

Sample Type NaCl (%)1) Major ingredients2)

STM-D Soy sauce made with traditional Meju3) 20.1 Meju, salt

SMM-K Soy sauce made with modified Meju4) 14.4 Soybean, wheat, salt, alcohol

SMM-S Soy sauce made with modified Meju 13.1 Defatted soybean, wheat, salt, alcohol

SSMM-D Soy sauce for soup made with modified Meju 18.5 Meju, salt, alcohol

SSMM-S Soy sauce for soup made with modified Meju 19.4 Meju, salt, alcohol

1)The data from Korea Advanced Food Research Institute
2)Major ingredients listed on the container
3)Traditional Meju which is molded with a cooked and crushed soybean in a block form and then exposed to natural condition
4)Modified Meju which is molded with a cooked and crushed soybean in a block form and then exposed to selected microorganism
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다. 그리고 향과 향미의 특성 평가가 끝난 후 패널 요원들은

light box로 이동하여 투명 유리병에 담긴 시료의 색을 평가

하였다. 시료의 평가는 이틀에 걸쳐 오전 11시 및 오후 5시

에 총 4회 반복하여 수행되었으며, 각 평가에 소요된 시간은

약 30분이었다.

5) 통계분석

검사결과는 SPSS for windows 18.0(SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)을 사용하여 분산분석(analysis of variance,

ANOVA)을 수행하였으며 Duncan’s multiple range test를

통해 각 시료간의 유의적 차이를 검정하였다(α=0.05). 또한

각 시료와 관능적 특성간의 관계를 요약하여 나타내기 위해

FactoMineR 1.13(Husson, Josse, Le and Mazet) 패키지를

이용하여 주성분분석(principal component analysis, PCA)을

나타내었다.

III. 결과 및 고찰

1. 표준 척도 확립

짠맛 평가 시에 필요한 표준척도를 개발하기 위하여 다양

한 NaCl 농도에 대한 강도 평가를 하고 그 결과를 바탕으로

각 농도의 평균 강도 값에 대하여 회귀식을 도출한 결과

<Figure 1> 3점에 해당하는 NaCl 수용액은 8.8%, 6점은

13.2%, 9점은 17.63%, 12점은 22.03% 그리고 15점은 26.5%

로 나타났다. 회귀식에서 X값을 소금 농도로 두고 Y값을 항

목 척도로 두었을때 기울기가 1보다 작기 때문에 소금의 농

도가 증가하는 것에 비해 척도 점수가 더 적게 증가한다고 말

할 수 있다. 즉, 고농도의 소금용액에서는 더 낮은 농도의 소

금용액에 비해 점수 간격이 더 좁다는 것을 나타낸다. 이는

페크너의 법칙(Fechner’s law)에 따라 감각자극 (소금농도)

이 약한 경우 감각반응(항목척도)이 급격히 증가하는 반면, 감

각자극(소금농도)이 강한 경우는 감각반응(항목척도)이 적게

증가하는 것을 반영한다고 볼 수 있다(Thurstone 1927).

2. 묘사분석을 통한 간장의 관능적 특성

간장의 묘사분석 훈련 과정을 통해 패널의 동의하에 결정

한 평가 특성은 모두 33가지였다. 외관 특성으로는 간장의

갈색정도의 특성이, 향 특성으로는 단향, 신향, 톡쏘는감각,

된장향, 청국장향, 탄곡물향, 생선발효향, 쉰향, 볶은콩향, 곰

팡이향, 화학약품, 콩비린향, 짠향, 황향, 발효취 특성이 개발

되었다. 또한 향미 특성으로 짠맛, 단맛, 신맛, 쓴맛, MSG맛,

금속성향미, 된장향미, 청국장향미, 생선발효향미, 볶은콩향

미, 알코올향미, 화학약품향미, 콩비린향미, 탄곡물향미 특성

이, 입안감각 특성으로는 아린감각 및 떫은감각 특성이 개발

되었다. 개발된 간장의 특성 용어와 정의 및 특성 용어의 개

념을 쉽게 인지시키기 위해 결정된 표준물질은 <Table 2>에

나타나 있다.

평가 결과 5종류의 간장 간에는 모든 특성에서 유의적인

차이(p<0.05)가 있는 것으로 나타났다<Table 3>. 갈색정도는

양조간장인 SMM-K시료에서 가장 높게 나타났으며 또 다른

양조간장인 SMM-S, 국간장인 SSMM-D, SSMM-S 그리고

재래식 간장 STM-D 순으로 낮아졌다. 간장의 색은 메일라

드 반응산물인 melanoidin 물질에 의한 것으로(Kang 등

2011; Kim 1995; Kim 2004) 재래메주보다는 개량메주로

담근 간장군의 적색도가 높게 나타났다는 연구결과(Jeon 등

2002)는 위 결과를 뒷받침 해준다. 향 특성 중 알코올향은

개량메주로 만들어진 양조간장 SMM-K, SMM-S, 국간장인

SSMM-S, SSMM-D의 순서대로 낮게 나타났으며 전통 재래

식 간장인 STM-D에는 매우 낮게 나타났다. 이 결과는 탈지

대두와 소맥을 원료로 만들어지는 개량식간장은 효소작용이

나 발효작용으로 소맥에서 유래되는 알코올의 함량이 높다

는 연구보고(Seo & Lee 1993)에서도 찾아볼 수 있다. 또한

재래메주로 만든 간장의 경우에는 간장 제조 시 콩으로만 담

금하여 발효기질이 되는 당질이 적고 첨가되는 식염 농도가

높아 알코올발효가 저해되기 때문에 재래메주로 만든 재래

식 간장인 STM-D에서 알코올 향이 가장 낮게 평가된 것으

로 추측된다(Seo & Lee 1993).

단향은 SMM-K, SSMM-D, SMM-S에서 유의적으로 높게

나타났고 SSMM-S에서 그 다음으로 낮게 나타났으며 재래

식 간장인 STM-D에서는 매우 낮게 나타났다. 간장의 단향

성분에 기인하는 것으로 Maltol과 4-hydroxy- 5(or2)-ethyl-

2(or5)-methyl-3(2H)-furanone(HEMF)이 알려져 있다(Lee 등

2006). HEMF는 메일라드 반응산물 중 대표적으로 단내나

카라멜향을 발현하는 물질로 알려져 있어(van Boekel 2006)

양조간장에서 HEMF를 생성하는 메일라드 반응이 더 많이

이루어져 단향에 대한 강도가 강하게 평가된 것으로 판단된

다. 신향은 국간장인 SSMM-D에서 가장 높게 나타났으며 유

의적인 차이는 아니지만 SMM-K, SSMM-S, SMM-S 그 다

음으로 높게 나타났으며 재래식 간장인 STM-D이 유의적으

로 낮게 나타났다.

된장향은 개량메주로 만든 SMM-K, SSMM-D, SMM-S,

<Figure 1> Regression equations displaying the relationship

between NaCl concentration and intensity of salty taste
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SSMM-S에서 유의적으로 높게 나타났으며 STM-D가 가장

낮게 나타났다. 반대로 청국장향은 STM-D에서 가장 높게

평가되었으며 나머지 네 시료에서는 그 특성이 상대적으로

약하게 평가되었다. 탄곡물향과 볶은콩향은 개량메주를 사용

한 네 시료에서 높게 나왔으며 재래식 간장인 STM-D에서

유의적으로 약하게 나타났다. 탄곡물향은 2-methoxyphenol,

4-ethyl-2-methoxy phenol 물질에 기인하는 것으로 보고되었

으며(Steninhaus & Schieberle 2007) 양조간장에서 볶은콩향

은 pyazines와 ethylformate 물질에 기인하는 것으로 알려져

있으며(Seo 등 1996) 이들 향성분은 간장 발효시 메일라드

반응의 생성물인 것으로 추정된다.

쉰향과 곰팡이향은 재래메주로 만든 국간장인 STM-D에

서 유의적으로 가장 높게 나타났으며 나머지 시료에서는 낮

게 나타났다. 그리고 발효생선향은 STM-D에서만 그 특성이

나타났다. 쉰향, 곰팡이향 및 발효생선향은 간장에서 바람직

하지 못한 향이라고 볼 수 있는데, 간장에서 이취를 내는 성

분 중 indole 함량이 많아 지면 고린내와 같은 불쾌한 냄새

가 난다고 알려져 있으며(Seo 등 1995), 3-methyl-1-butanol

과 butyric acid도 간장에서 불쾌취를 내는 원인으로 여겨지

고 있다(Seo 등 1996). 이는 다른 간장과 비교하였을 때 사

용된 메주가 자연발효 되었기 때문에 이에 관여한 균의 종

류가 매우 다양하여 향의 차이가 발생하였다고 사료된다.

화학약품향은 개량메주로 만든 양조간장, 국간장인 SMM-

S, SMM-K, SSMM-S, SSMM-D에서 유의적으로 높게 나왔

으며 재래메주로 만든 STM-D에서는 매우 낮게 나타났다.

개량 메주로 만든 간장에서 대부분 합성보존료가 사용되고

있다는 연구보고(Lee 등 1997)는 개량메주로 만든 간장 시

료에서 화학 약품향이 유의적으로 강하게 나온 이유를 일부

설명하고 있다. 콩비린향은 재래메주로 만든 STM-D에서 가

장 강하게 나타났으며 유의적인 차이는 아니지만 SSMM-S

에서 높게 나타났으며, SSMM-D, SMM-S, SMM-K 순으로

약하게 나타났다. 콩비린향은 주로 Isoamyl alcohol, 1-

Propanol과 ethyl-benzene 물질에 의한 것으로 알려져 있으며

(Ji 등 1992; Seo 등 1996), 재래메주는 개량메주에 비해 콩

함유량이 높기 때문에 콩 비린향이 더 강하다고 예측할 수

있다.

짠향과 황향은 SMM-K에서 가장 높게 나타났으며 유의적

인 차이는 보이지 않지만 SSMM-D, SMM-S에서도 높게 나

타났으며 SSMM-S 그리고 STM-D 순으로 약하게 나타났다.

발효취는 SMM-K가 유의적으로 높게 나타났으며 SMM-S,

SSMM-S, SSMM-D이 낮게 나타났으며 STM-D이 가장 낮

게 나타났다. 짠향, 황향, 발효취는 개량메주로 만들어진 간

장 시료에서 재래메주로 만들어진 시료보다 유의적으로 더

강하게 나타난 것을 확인할 수 있다.

향미 특성 중 표준척도를 기준으로 평가한 짠맛은 재래메

주로 만든 STM-D에서 가장 강하게 나타났으며 SSMM-S,

SSMM-D, SMM-K 그리고 SMM-S 순으로 유의적 차이를

보이며 약하게 나타났다. 강도의 경향은 각 시료의 NaCl 농

도<Table 1>의 순위와 일치하였으며 위의 결과는 개량메주

로 만든 간장보다 재래메주로 만든 간장의 염분이 높다는 이

전의 연구결과(Lee 등 1997)와 일치한다. 단맛은 양조간장인

SMM-S, SMM-K에서 가장 높게 평가되었으며 SSMM-D,

SSMM-S가 유의적인 차이를 보이며 낮게 평가되었다. 그리

고 STM-D는 매우 낮게 평가되었다. 콩으로만 담금하는 간

장은 당화작용으로 생성되는 당질이 적어 효소작용으로

glucose가 생성되어도 그 함량이 낮다는(Seo & Lee 1993)

연구결과가 단맛에서 콩으로만 담금하는 STM-D에서 가장

낮게 평가된 것을 설명해 주고 있다. 뿐만 아니라 간장의 발

효, 숙성과정에서는 메일라드 반응이 매우 중요하게 관여하

는데 메일라드 반응에 관여하는 기질과 이로 인한 생성물 종

류에 따라 간장의 단맛이나 짠맛 등 관능적 특성에 영향을

준다고 생각되며 향후 이에 대한 연구가 더 심도있게 이루

어져야 한다고 판단된다.

신맛은 개량메주로 만든 네 간장 시료에서 높게 나왔으며

재래메주로 만든 STM-D에서 유의적으로 낮게 나타났다. 단

맛과 대조적으로 소비자 기호도에 좋지 않은 영향을 미치는

신맛(Park & Hwang 1995)은 간장에서 생성되는 비휘발성

유기산인 lactic acid, furmaric acid, 및 succinic acid에 기

인한다고 알려져 있다(Chung 등 1985). 개량메주로 담금한

간장의 경우 국균의 대사 작용으로 생산된 유기산량이 재래

메주로 담근 간장에 비해 많아 pH가 낮게 나타난다는 연구

(Son 등 1998)는 재래메주로 만든 STM-D가 유의적으로 낮

게 나온 결과를 설명하고 있다. 쓴맛은 재래메주로 만든

STM-D에서 가장 강하게 나타났으며 SSMM-S, SSMM-D,

SMM-K 그리고 SMM-S 순으로 낮게 나타났다. 위의 결과는

짠맛에 의해 쓴맛이 억제 된다는 보고(Kim 2007)와 상반되

지만 또 다른 연구(Park & Sohn 1997)에서는 염화 칼슘이

나 염화 마그네슘 같은 불순물로 인해 쓴맛이 강해질 수 있

다고 보고하였다. 이에 재래메주로 만든 간장의 짠맛이 상대

적으로 강하지만 불순물로 인해 쓴맛이 강해질 수 있다고 사

료된다. MSG맛은 양조간장인 SMM-K, SMM-S가 높게 나

타났으며 SSMM-D, SSMM-S, STM-D 순으로 유의적인 차

이를 보이며 낮게 나타났다. 간장의 맛을 특징짓는 독특한

맛 특성 중 하나인 MSG맛은 단백질 분해 산물인 유리아미

노산과 핵산 관련 물질에 의해 발현된다고 알려져 있다(Park

& Sohn 1997).

금속성향미는 네 시료에 비해 STM-D에서 유의적으로 낮

게 나타났다. 된장향미에서는 SMM-K, SMM-S, SSMM-D

가 유의적으로 높게 나타났으며 SSMM-S가 그 다음이었으

며 STM-D에서 현저하게 낮게 나타났다. 된장향미에서는

SMM-K, SMM-S, SSMM-D가 유의적으로 높게 나타났으며

SSMM-S, STM-D 순으로 유의적으로 낮게 나타났다. 된장

향에서는 STM-D를 제외한 네 시료의 강도 차이가 없었지만

향미에서는 강도의 차이를 보였다. 한편 청국장향미는 청국
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장향과 유사하게 재래메주로 만든 STM-D가 유의적으로 높

게 나타났으며 SSMM-S, SSMM-D, SMM-K, SMM-S는

현저하게 낮게 나타났다. 발효생선향미는 발효생선향와 마찬

가지로 STM-D에서만 나타났으며 이 특성은 이 시료에서만

나타나는 독특한 특성이라 말할 수 있다.

탄곡물향미는 SMM-S, SMM-K 및 SSMM-D에서 강하게

나타났으며 SSMM-S, STM-D 순으로 유의적인 차이를 보이

며 약하게 나타났다. 탄곡물향 에서는 STM-D를 제외 한 네

시료의 특성 강도 차이가 없었지만 향미에서는 강도 의 차

이를 보였다. 알코올향미는 알코올향과 마찬가지로 SMM-S,

SSMM-D, SMM-K, SSMM-S가 유의적으로 높게 나타났으

며 STM-D가 낮게 나타났다. 화학약품 향미는 SMM-S가 가

장 강하게 나타났으며 SMM-K, SSMM-D, SSMM-S 그리

고 STM-D 순으로 약하게 나타났다. 향에서는 특성의 강도

에 차이를 보이지 않았던 시료들이 향미에서는 강도의 차이

를 보였다. 콩비린향미는 콩비린향과 유사하게 STM-D와

SSMM-S에서 유의적으로 높게 나타났으며 SSMM-D,

SMM-K, SMM-S 순으로 낮게 나타났다. 볶은콩향미는

SMM-S, SMM-K, SSMM-D에서 유의적으로 높게 나타났으

며 SSMM-S 그리고 STM-D 순으로 낮게 나타났다. 볶은콩

향미는 볶은콩향에 비해 특성의 강도가 더 구분된 것을 볼

수 있다.

톡쏘는감각은 다른 네 시료에 비해 재래메주로 만든 STM-

D에서 유의적으로 높게 나타났으며 SSMM-S, SSMM-D 그

<Table 3> Mean intensity scores for sensory attributes1) of soy sauce samples

Sensory attributes STM-D SMM-K SMM-S SSMM-S SSMM-D

Appearance brown color 3.07d 11.75a 10.82b 6.21c 10.07b

Odor

Alcohol 3.71b 7.18a 7.14a 6.86a 6.64a

Sweet 1.61c 7.64a 7.04a 5.71b 7.14a

Sour 2.29c 4.43ab 3.89b 4.18ab 4.82a

Pungent 6.21a 4.39b 3.68b 3.96b 4.32b

Doenjang2) 1.89b 6.39a 6.25a 5.54a 6.29a

Cheonggukjang3) 8.89a 2.18b 2.04b 2.25b 2.39b

Burnt grain 1.32b 6.43a 5.68a 5.79a 5.86a

Fermented fish 9.43a 0.00b 0.00b 0.00b 0.00b

Spoiled tofu 7.46a 1.50b 1.46b 1.86b 1.86b

Roasted soybean 1.14b 4.96a 4.54a 4.21a 4.79a

Musty 5.61a 0.68b 0.50b 0.75b 0.71b

Chemical 1.96b 4.86a 5.00a 4.64a 4.64a

Beany 2.04a 1.50b 1.57b 1.82ab 1.64b

Briny 3.64c 6.39a 5.75ab 5.11b 5.89ab

Sulfury 1.75c 6.07a 5.43ab 5.04b 5.36ab

Fermented 2.00b 2.50a 2.21ab 2.18ab 2.18ab

Flavor

Salty taste 12.00a 6.82d 6.25e 10.29b 9.39c

Sweet taste 1.79d 7.46a 7.89a 5.46c 6.75b

Sour taste 2.21b 3.89a 3.79a 4.32a 4.21a

Bitter taste 6.96a 4.57cd 4.00d 5.46b 4.93bc

MSG taste 2.43d 7.79a 7.68a 5.46c 6.57b

Metallic 2.43b 5.39a 5.68a 4.96a 5.11a

Doenjang 1.79c 6.71a 6.54a 5.50b 6.32a

Cheonggukjang 8.86a 1.96b 1.68b 2.43b 2.29b

Fermented fish 9.25a 0.00b 0.00b 0.00b 0.00b

Roasted soybean 1.25c 4.86a 5.04a 3.96b 4.79a

Alcohol 2.96b 4.71a 4.96a 4.54a 4.79a

Chemical 2.14c 4.68ab 5.36a 4.25b 4.46b

Beany 1.89a 1.32b 1.29b 1.79a 1.50b

Burnt grain 1.64c 5.79a 5.57a 4.50b 5.43a

Mouth feel
Biting 7.71a 4.46d 4.29d 6.18b 5.43c

Astringent 7.54a 4.32c 4.00c 6.00b 5.54b

1)Means of 4 replicates from 8 panelists; mean values within a row not sharing a superscript letter are significantly different (p<0.05, Duncan’s

multiple range test). 
2)A Korean traditional soybean paste
3)A Korean traditional soybean paste which is made from whole cooked and mashed soybean fermented for short period with salt
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리고 양조간장인 SMM-K, SMM-S 순으로 약하게 나타났다.

떫은감각은 STM-D에서 가장 강하게 나타났으며 SSMM-S,

SSMM-D 그리고 SMM-K와 SMM-S 순으로 약하게 나타났

다. 쓴맛이 강하게 느껴지는 시료에서 떫은감각 또한 강하게

느껴지는 것으로 관찰되었 는데, 간장에 불휘발성 아민류가

많으면 쓴맛과 떫은감각이 더 강하게 느껴진다는 연구결과

(Kim & Kim 1980)를 통해 STM-D이 다른 시료에 비해 불

휘발성 아민류가 많다고 예측할 수 있다.

2) 간장의 관능적 특성에 대한 주성분 분석

다섯 종류의 간장에서 개발된 33가지 특성들의 강도에 대

하여 각 시료의 평균값을 적용하여 주성분 분석을 실시한 결

과 제 1주성분(PC1)과 제 2주성분 (PC2)이 각각 총 변동의

91.34%와 5.77%을 설명하며 제 1주성분이 대부분의 관능적

특성을 설명하고 있다<Figure 2>. 각 특성들이 주성분에 대

해 부하된 양상을 보면, PC 1의 양의 방향으로 신맛, 신향,

탄곡물향, 알코올향미, 화학약품향, 볶은콩향, 알코올향, 된장

향, 금속성향미, 황향, 단향, 된장향미, 볶은콩향미, 탄곡물향

미, 화학약품향미, 짠향, 단맛, MSG맛, 갈색정도, 발효향이

강하게 부하 되었다(|factor loading|>0.7). 또한 PC 1의 음의

방향으로 콩비린향미, 짠맛, 아린감각, 떫은감각, 콩비린향,

쓴맛, 청국장향미, 쉰향, 청국장향, 톡쏘는감각, 발효생선향,

곰팡이향, 발효생선향미가 강하게 부하되었다(|factor

loading|>0.7). PC2에 대해서는 양의 방향으로 신맛, 콩비린

향미, 짠맛이 부하되었으나 그 정도는 비교적 약하였다

(|factor loading|<0.5).

시료들이 주성분에 의해 부하된 양상을 보면, PC1의 양의

방향으로 SMM-K와 SMM-S가 강하게 부하되었으며

SSMM-S와 SSMM-D는 약하게 부하되었다. 반면 PC1의 음

의 방향으로 STM-D가 매우 강하게 부하되었다. 따라서 PC1

에 의해서 5개 시료가 크게 개량메주로 만든 간장(SMM-K,

SMM-S, SSMM-D, SSMM-S)과 재래메주로 만든 간장

(STM-D)으로 나누어지고, 개량메주로 만든 간장은 다시 양

조간장(SMM-K, SMM-S)과 국간장(SSMM-D, SSMM-S)으

로 구별되는 것을 알 수 있다.

시료들을 특성과 관련지어 요약해 보면<Figure 2>, 국간장

시료인 SSMM-S와 SSMM-D는 다른 시료에 비해 신맛, 신

향, 탄곡물향, 알코올향미, 화학약품향 및 볶은콩향과 같은

특성과 유사한 방향에 위치하여 이러한 특성이 상대적으로

강한 것을 알 수 있다. 재래식 간장인 STM-D는 청국장향,

청국장 향미, 쉰향, 곰팡이향, 톡쏘는감각, 발효생선향 및 발

효생선향미와 근접하여 이러한 관능적 특성이 다른 시료에

비해 상대적으로 강하다는 것을 알 수 있다. 또 양조 간장인

SMM-S와 SMM-K는 단향, 짠향, 발효향, 단맛, 된장향미,

볶은콩향미, 화학약품향미, 탄곡물향미 특성과 같은 방향에

위치하여 이러한 특성들이 이들 간장을 나타내는 주요 특성

이라 볼 수 있다.

전체적으로 재래메주로 만든 간장 STM-D과 양조간장

SMM-K, SMM-S을 비교해 보았을 때 많은 관능적 특성이

양조간장에서 나타났으며 상대적으로 더 강하게 나타났다.

재래메주로 만든 간장의 냄새 성분이 양조간장의 냄새 성분

보다 더 단순하다는 연구결과(Seo 등 1995)와 재래메주로 만

든 간장은 당 함량이 적고 고농도 식염으로 인해 발효작용

이 저해되기 때문에 향미성분이 적다는 연구결과 (Seo &

Lee, 1993)는 위의 결과를 뒷받침하고 있다. 또한 간장의 식

염농도가 낮을 때 질소나 유리 아미노산, 핵산 관련 물질과

같은 맛 성분이 더 높게 나타난 다는 연구결과(Kim & Kim

1980)를 통해 개량메주로 만든 간장이 재래메주로 만든 간장

<Figure 2> Principal component (PC) loadings and scores of the sensory attributes (a) and soy sauce samples (b) for components 1 and 2
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에 비해 식염 농도가 낮기 때문에 향기 성분이 더 많이 생성

되어 향미와 관련된 성분이 더 강하게 평가된 것이라 예측

할 수 있다.

훈련된 패널을 통해 양조간장에 대한 묘사분석을 하였던

Jeong 등(2004)의 연구 결과와 비교해보면 본 연구에서는 된

장향, 청국장향, 발효생선향, 쉰향, 탄곡물향, 짠향 및 황향이

추가적으로 도출되었다. 또한 향미 및 입안 특성을 비교해

보면 향 특성과 마찬가지로 된장향미, 청국장향미, 발효생선

향미, 짠향 및 탄곡물향미가 새롭게 도출되었으며 떫은 감각

도 도출되었다. 이 특성들 중 청국장향, 생선발효향, 쉰향, 청

국장 향미, 생선발효향미는 재래식 간장인 STMD 에서 유

의적으로 높게 나왔으며 생선발효향 및 향미는 재래식 간장

에만 있는 특성 으로 나타났다. 또한 Jeong 등(2004) 연구

결과에서 도출된 메주향, 메주향미 특성은 본 연구에서 청국

장향, 된장향으로 표현된 것으로 예측할 수 있으며. 카라멜

향과 단향은 구분되지 못하고 단향으로 표현된 것이라 생각

된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 시중에서 판매되고 있는 간장제품 중 제조

방법에 차이를 둔 5 제품을 선정하여 관능적 특성을 파악하

였다. 본 연구를 통해 제조 방법이 다른 간장의 관능적 특

성을 파악하여 향후 간장이 첨가된 음식에 대한 소비자 기

호도 조사 시 기초 자료를 제공하고자 하였다. 묘사분석에

서는 훈련된 패널이 전반적인 간장의 관능적 특성 용어를

개발한 후 각 제품 별 관능적 특성에 대한 강도를 평가하였

다. 5종류의 간장 제품에 대해 묘사분석을 실시한 결과 외

관특성 1개, 향 특성 16개, 향미 특성 14개 및 입안감촉 특

성 1개를 포함한 총 33가지의 특성이 유의적 차이가 있는

것으로 나타났다. 묘사분석 결과 간장 제조에 사용된 메주

의 종류 및 밀 첨가 여부에 따라 간장의 관능적인 특성이

확연히 달라지는 것으로 나타났다. 재래메주로 만든 재래식

간장은 다른 간장과 다르게 생선발효향과 향미 특성을 지니

고 있는 것으로 나타났다. 또한 짠맛과 청국장향과 향미가

강한 것으로 평가되었다. 개량메주로 만든 2종의 양조간장

은 강한 알코올향, 단향, 된장향, 볶은콩향 및 향미를 지닌

것으로 나타났다. 개량메주로 만든 2종의 국간장은 짠향, 황

향, 발효향, 쓴맛 및 톡쏘는 감각 특성에 있어 중간 정도의

강도를 나타내었다. 간장의 종류에 따른 관능적 특성 차이

는 염분이나 당질에 기인할 뿐만 아니라 각 간장 제조 공정

상 관여하는 메일라드 반응의 정도 및 방향에 따라 크게 영

향을 받는 것으로 판단되어 발효법이 다른 간장 제조 시 메

일라드 생성물질에 대한 연구가 향후 진행되어야 할 것으로

사료된다.
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