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소비자들이 선호하는 청국장의 특성 비교
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ABSTRACT To investigate major characteristics affecting the consumer acceptability of Cheonggukjang, the phys-
icochemical characteristics and consumer perception of 16 Cheonggukjang samples (seven commercial samples and 
nine samples prepared in the laboratory) were analyzed. Overall, consumer acceptability of Cheonggukjang increased 
with higher contents of amino nitrogen and volatile basic nitrogen, as well as at lower moisture contents. Cheonggukjang 
samples with higher consumer acceptability showed higher purchase intent (%) and willingness to pay (won/200 gram 
package), implying consistency in consumer evaluation. Ideal characteristics of Cheonggukjang were lighter color, 
less water in the soup, stronger characteristic Cheonggukjang taste, sweetness and nutty taste, as well as less off 
odors, saltiness, and bitterness. The result of this study demonstrates the needs to improve sensory quality by considering 
the relatively low consumer acceptability of Cheonggukjang samples.
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서   론

우리나라의 전통 발효식품인 청국장은 발효과정에서 바

실러스균이 만들어내는 가수분해 효소에 의해 콩에 있는 단

백질, 탄수화물 및 지방이 소화되기 쉬운 상태로 분해되므로 

소화흡수율이 뛰어나고, 원료인 콩은 비타민, 무기질 및 필

수아미노산 등이 다량 함유되어 있어 영양학적 가치가 높은 

식품으로 알려져 있으며, 영양성분 이외에도 식이섬유, 인지

질, 이소플라본, 페놀린산, 사포닌, 트립신 저해제, 피틴산 

등을 포함하고 있다(1,2). 또한 청국장과 같은 장류는 균주 

및 발효조건에 따라 다양한 생리활성 물질이 생성되고 기능

성이 다르며(3), 인체에 유익한 Bacillus sp.가 장내에서 부

패균의 활동을 억제하여 이에 의한 발암물질이나 암모니아, 

인돌, 아민 등 발암촉진 물질의 생성을 감소시키는 동시에 

이들 유해물질을 흡착하고 배설시키는 작용을 한다. 그 외에

도 여러 가지 질병에 대한 예방과 치료 효과가 있는 것으로 

알려져 있다(4).

그러나 청국장은 유익한 약리작용에도 불구하고 특유의 

냄새 때문에 청국장을 기피하는 소비자가 많으며(5), 현재 

유통되는 청국장의 경우 저장성을 늘리기 위하여 1∼11% 

수준의 소금량을 유지하고 있는 실정이다(6). 청국장 과다 

섭취 시 나트륨의 과잉섭취로 고혈압뿐만 아니라 혈관 벽 

자체를 약화시킴으로써 뇌졸중의 유발을 촉진하며, 위장 점

막을 자극함으로써 위암 발생에도 관여한다고 보고되고 있

다(7).

Ju와 Oh(8)는 Bacillus subtilis와 Lactobacillus planta-

rum의 혼합배양을 통하여 암모니아 불쾌취가 적고 풍미가 

높은 청국장을 개발할 수 있다고 하였으며, 청국장의 발효조

건에 따라 주요 향기성분이 변화한다고 하였다(9). 이는 균

주 및 발효조건에 따라 다양한 특성의 청국장을 생산할 수 

있음을 나타낸다. 한식 세계화를 위해 청국장과 같은 전통 

장류가 부각되고 있음을 감안할 때(10), 우리 고유의 전통 

음식인 청국장의 소비 및 계승을 위해 소비자들이 원하는 

특성을 지닌 제품 생산이 중요하다. 그러나 소비자들이 선호

하는 청국장의 특성에 대한 정보는 찾아보기 힘든 실정이다.

따라서 본 연구에서는 소비자들이 선호하는 청국장 특성

을 도출하기 위하여 시판 청국장 제품에 비교한 균주 및 발

효조건을 달리하여 제조한 청국장의 이화학적 특성 및 소비

자 기호도 분석을 수행하였다.
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Table 1. Specification of 16 Cheongkukjang
Samples1,2) Brand or conditions for preparation Major ingredient

C1 Chanmaru Bean 93.5% (imported), salt, ethanol

C2 Dadam
Product similar to Cheongkukjang, which made of Cheong-

kukjang 47.08% and various seasonings including minced 
garlic, sugar, anchovy powder, yeast extract and etc.

C3 Sunchang tradition conventional Sunchang Bean 70% (domestic), water 28%, salt 2%
C4 Sangchon Hwangtobang Bean 98% (domestic), salt 2%
C5 Chungjungwon Sunchang tradition Sunchang Bean 95% (domestic), salt 2%
C6 Mac Bean 98% (domestic), salt 2%
C7 Ongsimwon Bean 64% (domestic), salt 3%, water 33%

P6A Cheongkukjang prepared with Bacillus subtilis 
BRAL by fermentation for 6 days at 30°C.

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRAL 3%

P10A Cheongkukjang prepared with Bacillus subtilis 
BRAL by fermentation for 10 days at 30°C.

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRAL 3%

P6B Cheongkukjang prepared with Bacillus subtilis 
BRBA by fermentation for 6 days at 30°C.

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRBA 3%

P10B Cheongkukjang prepared with Bacillus subtilis 
BRBA by fermentation for 10 days at 30°C.

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRBA 3%

P2AF
Cheongkukjang stored for 1 month at -20°C after 

fermentation for 2 days at 30°C with Bacillus 
subtilis BRAL

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRAL 3%

P6AF
Cheongkukjang stored for 1 month at -20°C after 

fermentation for 6 days at 30°C with Bacillus 
subtilis BRAL

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRAL 3%

P2BF
Cheongkukjang stored for 1 month at -20°C after 

fermentation for 2 days at 30°C with Bacillus 
subtilis BRBA

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRBA 3%

P6BF
Cheongkukjang stored for 1 month at -20°C after 

fermentation for 6 days at 30°C with Bacillus 
subtilis BRBA

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRBA 3%

P2A Cheongkukjang prepared with Bacillus subtilis 
BRAL by fermentation for 2 days at 30°C.

Bean 97% (domestic), Bacillus subtilis BRAL 3%

1)Commercial Cheongkukjang products marketed in Korea (C1∼C7).
2)Cheongkukjang products prepared in the laboratory of Bioresource Inc. (P6A∼P2A).

재료 및 방법

재료

본 실험에서는 효소생산 전문업체인 (주)Bioresource(순

천, 한국)에서 개발한 균주 2점(Bacillus subtilis BRAL, 

Bacillus subtilis BRBA)을 사용하여 예비실험을 통해 결정

된 조건에 따라, 발효시간(30°C에서 2일, 6일 및 10일 발효) 

및 저장조건(생산 직후, -20°C 냉동 1개월)을 달리하여 실

험실에서 제조한 청국장 9종류와 대형마트(경기도 성남시 

분당구 소재)에서 시판되는 청국장 7종류로 총 16종류 청국

장 시료(Table 1)를 사용하였다.

청국장의 수분, 염도, 환원당, 색도 측정

청국장의 수분은 AOAC 방법(11)에 따라 측정하였으며, 

염도는 Mohr 방법(12)에 의하여 측정하였다. 환원당은 

Somogyi법을 변형시킨 Nelson-Somogyi법(13)에 의해 흡

광도계(V-650, JASCO, Tokyo, Japan)를 이용하여 550 

nm에서 흡광도를 측정하였으며, 색도는 색도계(Spec-

trophotometer CM-2500d, KONICA Minolta Co., Osaka, 

Japan)를 사용하여 L(lightness), a(redness)및 b(yellow-

ness) 값을 3회 반복 측정하였다.

청국장의 휘발성 염기질소 및 아미노태 질소 측정

청국장의 휘발성 염기질소(volatile basic nitrogen, VBN) 

함량은 conway unit(확산기)를 이용한 미량확산법(14)에 

따라 측정하였다. 즉 청국장 시료 10 g에 증류수 50 mL를 

가하여 30분간 침출한 후 여과지(Whatman No. 4, What-

man, Maidstone, UK)로 여과한 시험용액 1 mL, K2CO3 

포화용액 1 mL를 외실에 넣고, 0.01 N H2SO4 1 mL를 내실

에 넣은 후 25°C에서 1시간 방치하였다. 그 후 내실의 

H2SO4에 Brunswik 시약을 한 방울 넣고 0.01 N NaOH 용

액으로 적정하여 측정하였으며 실험 결과는 3회 반복 측정

하였다.

아미노태 질소 함량은 formol 적정법(15)에 의해 측정하

였다. 즉 2% 시료 현탁액을 여과지(Whatman No. 4, 

Whatman)로 여과한 실험용액 20 mL에 중성 formalin 20 
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mL를 가하여 혼합한 후 0.01 N NaOH 용액으로 pH 8.3이 

되도록 중화 적정하였다. 아미노태 질소 함량은 다음 식에 

따라 계산하였으며 실험 결과는 3회 반복 측정하였다.

아미노태 질소(%)=

  
(시료 적정량－대조구 적정량)×1.4×농도계수×100

시료량(g)

소비자 검사를 위한 패널 및 시료 준비

청국장의 소비자 검사에 참여한 소비자들은 청국장을 좋

아하고 본 검사에 참여할 시간적 여유 및 의사가 있으며, 

서울 및 경기지역에 거주하고 있는 연령 20∼60대 소비자 

총 201명이었다. 소비자들은 조리 전과 조리 후 청국장을 

평가하였다. 조리 전 청국장 소비자 검사를 위해 청국장 20 

g을 투명한 폴리스틸렌 용기(지름×높이=60×15 mm, 

11060, SPL Life Sciences, Gyeonggi-do, Korea)에 담아 

랜덤화된 시료 제시 순서로 소비자들에게 제시하였으며, 소

비자들은 청국장의 외관 및 냄새를 평가하도록 하였다. 조리

된 청국장 시료의 소비자 검사는 다른 재료에 의한 영향을 

최소화하기 위해 핫플레이트(EC-110N, Gold Star, 

Changwon, Korea)에서 물 600 mL가 끓기 시작하였을 때, 

청국장 300 g과 소금 9 g을 넣어 5분간 가열 후 보온용기

(AP-2000, Apollo, Seoul, Korea)에 담아 관능검사 시 청

국장의 온도가 60±3°C를 유지하도록 하였다. 조리된 청국

장은 원통형 용기(지름×높이=6×4 cm, DS-550, Dolsan, 

Daeryun, China)에 30 mL 담아 watch glass(지름 6 cm)를 

덮어 제공하였다.

소비자 검사 방법

소비자 패널들은 관능검사 booth에서 조리 전과 조리 후 

청국장에 대해 평가하였다. 조리 전 청국장의 관능검사 항목

으로는 향, 외관 및 전반적인 기호도, 구입의향, 지불의향가

격(원/200 gram package) 등 총 5개 항목이었으며, 특성강

도는 색의 정도, 끈끈한 정도(외관), 청국장 특유의 향, 청국

장 이외의 향으로 총 4개 항목이었다. 조리 후 청국장 관능검

사 항목으로는 향, 외관, 맛, 조직감 및 전반적인 기호도, 

구입의향, 지불의향가격(원/200 gram package) 등 총 7개 

항목이었으며, 특성강도는 색의 정도, 국물의 된 정도, 청국

장 특유의 향, 청국장 이외의 향, 청국장 특유의 맛, 단맛, 

고소한 맛, 짠맛, 쓴맛, 전반적인 후미로 총 10개 항목이었

다. 모든 기호도 특성은 9점 항목척도(1=대단히 싫다, 5=보

통, 9=대단히 좋다), 특성강도는 7점 항목척도(1=대단히 낮

음 혹은 옅은, 4=보통 정도, 7=대단히 높음 혹은 진한), 구입

의향의 경우 5항목 척도(1=확실히 구입하지 않겠다, 2=아

마도 구입할 것이다, 3=구입할지 혹은 구입 안할지 모르겠

다, 4=아마도 구입할 것이다, 5=확실히 구입하겠다)를 사용

하였으며, 구입의향 퍼센트(%)는 ‘아마도 구입할 것이다’와 

‘확실히 구입하겠다’를 선택한 소비자의 빈도를 총 소비자 

패널 수에 대한 백분율로 나타내었다. 지불의향가격은 시판

되는 청국장의 가격범위(국산콩 사용 청국장 2,400원∼

4,600원/200 gram package, 수입콩 사용 청국장 약 1,400

원∼2,000원/200 gram package)를 알려주고 제시된 청국

장 시료에 대한 지불의향가격을 평가하도록 하였다. 시료 

평가 이전에 소비자들은 시료 평가에 사용될 동일한 특성 

검사지에 소비자들이 생각하는 이상적인 특성 강도를 기록

하도록 하였으며, 소비자들이 생각하는 이상적인 청국장 특

성과 각 평가시료의 특성을 비교하였다.

통계처리

본 실험에서 각 분석 항목에서 시료 간 차이검증은 SAS 

(Statistical Analysis System, ver. 9.2, SAS Institute 

Inc., Cary, NC, USA)를 이용하여 분산분석을 하였으며, 

시료 간 차이가 있는 특성의 경우 SNK(Student Newman 

Keul)의 다중비교 방법을 사용하여 각 시료의 평균값을 비

교하였다. 청국장 기호도에 영향이 있는 이화학적 특성 도출

을 위해 소비자 기호도와 이화학적 특성들 간의 상관분석을 

수행하였다. 실험에 사용된 총 16점 청국장 시료의 이화학

적 특성과 소비자 기호도 자료 요약을 위해 Xlstat soft-

ware(Xlstat User's Guide, Paris, France)를 사용하여 주

성분 분석(principal component analysis)을 수행하였다.

결과 및 고찰

청국장의 수분, 염도, 환원당 및 색도 특성

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류의 수분, 염도, 환원당 및 색도의 

측정 결과는 Table 2에 나타나 있다. 본 연구에 사용된 청국

장 전체 시료의 수분 함량은 52.0∼63.9%, 혼합 청국장인 

C2를 제외한 시판 청국장의 수분 함량은 52.0∼57.2%, 실

험실 제조 청국장의 수분 함량은 57.2∼62.8% 범위에 있어 

본 실험에서는 실험실 제조 청국장에 비해 시판 청국장의 

수분 함량이 낮았다. 수분 함량이 63.9%로 가장 높았던 C2

는 다른 청국장 시료와 다르게 다양한 재료가 첨가된 혼합청

국장 제품이었다. 전반적으로 본 연구의 청국장 수분 함량은 

Shon(16)의 연구에서 발표한 대두, 대립 및 소립 검정콩으

로 제조한 청국장 수분 함량 58∼69.7%에 비해 다소 낮은 

경향이 있었다.

청국장 염도 측정 결과, 본 실험에 사용된 시판 청국장(C1

∼C7)의 평균 염도는 3.51%, 제조 청국장(P6A∼P2A)의 염

도는 2.78%였고, 시료 중 혼합장인 C2의 염도가 8.39%로 

가장 높았다. 이는 Kim 등(17)이 발표한 순창지역에서 생산

된 시판 청국장의 평균 염도 4.2%보다 낮은 경향이 있었다.

청국장 환원당 측정 결과, 시판 청국장(C1∼C7)의 환원

당은 9.17∼28.34% 범위에 있었으며, 실험실 제조 청국장

(P6A∼P2A)의 환원당은 7.27∼9.68% 범위에 있었다. 시

판 청국장 중 C5, C2, C7의 환원당은 각각 28.34%, 22.41%, 

13.12% 순으로 높았으며, 실험실에서 제조된 청국장 중 환
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Table 2. Physicochemical characteristics of Cheongkukjang

Samples1,2) Moisture (%)*** Salinity (%)*** Reducing sugar 
content (%)***

Hunter's color value
L*** a*** b***

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7

P6A
P10A
P6B

P10B
P2AF
P6AF
P2BF
P6BF
P2A

55.3i3,4)

63.9a 
56.7h 
54.3j 
57.2gh 
52.0k 
54.1j 
61.6cde 
60.7e 
62.8b

58.8f 
61.2de 
62.6bc 
62.6bc 
61.8bcd 
57.9g 

1.64j

8.39a

2.26h

2.38g

5.23b

2.11i

2.57f

2.81e

2.73e

3.04c

3.04c

3.04c

2.93d

2.34gh

2.34gh

2.73e

 9.85d

22.41b

 9.17d

10.11d

28.34a

 9.94d

13.12c

 7.36d

 7.88d

 7.27d

 7.7d

 8.05d

 7.45d

 9.68d

 7.79d

 7.53d

34.7e

33.1e 
29.3f 
46.7c 
46.8c 
39.1d 
39.8d 
59.0a 
51.8b 
57.6a 
45.9c 
59.1a 
52.7b 
57.4a 
56.1a 
46.0c 

13.8bc 
20.6a 
16.0b 
13.6bc 
13.9bc 
16.4b 
14.5b 
10.4cd 
10.5cd 
 9.5d 
10.8cd 
10.5cd 
10.0d

10.2d 
10.0d

13.7bc 

41.2c 
54.7a 
46.3b 
39.3cd 
37.2cdef 
47.0b 
37.7cde

33.0efg 
36.2defg 
32.3fg 
35.8defg 
31.7g 
34.8defg 
35.1defg 
34.5defg 
41.5c 

1)Commercial Cheongkukjang products marketed in Korea (C1∼C7).
2)Cheongkukjang products prepared in the laboratory of Bioresource Inc. (P6A∼P2A).
3)Mean values of three replications.
4)Values with different superscripts within the same column are significantly different (P<0.05). 
***Significant at P<0.001.

Table 3. Volatile basic nitrogen and amino nitrogen content of 
Cheongkukjang

Samples1,2) Volatile basic
nitrogen (mg%)*** 

Amino nitrogen
(mg%)***

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7

P6A
P10A
P6B
P10B
P2AF
P6AF
P2BF
P6BF
P2A

 77.28g3,4)

 81.71f

 21.33m

109.71c

 46.06j

 48.16i

 88.01e

  7.00o

 92.03d

 26.88l

122.92a

  9.33n

118.16b

 29.73k

 71.63h

 22.26m

641.7a

338.3e

513.3b

420.0c

210.0g

350.0e

618.3a

 70.0j

326.7e

163.3h

420.0c

 35.0k

373.3d

128.3i

245.0f

 70.0j

1)Commercial Cheongkukjang products marketed in Korea (C1∼C7).
2)Cheongkukjang products prepared in the laboratory of Bio-

resource Inc. (P6A∼P2A).
3)Mean values of three replications.
4)Values with different superscripts within the same column are

significantly different (P<0.05). 
***Significant at P<0.001.

원당이 높았던 시료는 P2BF가 9.68%, P2AF가 8.05%였

다. 전반적으로 시판 청국장 제품의 환원당 함량은 실험실 

제조 청국장에 비해 높고 넓은 범위에 있었다.

청국장 색도의 경우 L값은 실험실에서 제조된 청국장이 

시판 청국장에 비하여 높은 값을 나타내었으며 특히 P2BF

의 L값이 59.1로 색이 가장 밝았다. 또한 짧은 시간을 발효

한 P6A, P6B, P2AF 및 P2BF보다 비교적 장시간 발효시킨 

P10A, P10B, P6AF 및 P6BF의 L값이 낮게 나타나 발효시

간이 길어짐에 따라 청국장의 색이 어두워짐을 보여 주었다. 

이 결과는 발효시간이 길어짐에 따라 어두운 색을 나타낸다

고 발표한 Jang(4)의 결과와 일치하였다. 적색도를 나타내

는 a값은 시판 청국장 중 C2가 20.6으로 가장 높았으며 제

조 청국장은 가장 짧은 기간 발효시킨 P2A가 13.7로 높았

다. 황색도를 나타내는 b값은 시판 청국장 중 C2가 54.7로 

가장 높았고 제조 청국장은 P2A가 41.5로 가장 높았다. 이 

결과는 발효시간이 짧을수록 청국장 색도 a값과 b값이 높다

고 발표한 Jang(4)의 결과와 일치하였다.

청국장의 휘발성 염기질소 및 아미노태 질소 측정

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류의 휘발성 염기질소 및 아미노태 

질소 함량은 Table 3에 나타나 있다. 휘발성 염기질소 함량

은 단백질의 변패 정도를 측정하는 식품의 저장성 설정 지표

로서 식품저장 및 발효과정 중 유리아미노산, 핵산관련물질, 

아민류 및 암모니아 등 질소화합물이 생성되어 휘발성 염기

질소 함량이 증가하게 되며 이취가 발생한다(1). 시판 청국

장의 휘발성 염기질소 함량은 C4가 109.71 mg%로 가장 

높게 나타났고, 실험실에서 제조한 청국장은 P10B, P6AF, 

P10A, P6BF가 각각 122.92 mg%, 118.16 mg%, 92.03 

mg%, 71.63 mg% 순으로 나타났다. Kim 등(1)의 연구에서 

청국장의 휘발성 염기질소 함량은 63.0∼125.3 mg% 범위

에 있었으나, 본 실험에서는 시판 청국장의 경우 21.33∼
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Table 4. Consumer acceptability, purchase intent, and willingness to pay of Cheongkukjang before cooking

Samples1,2)
Consumer acceptability

 Purchase intent 
(%)***

Willingness to pay 
(won/200 g pkg)***Odor*** Appearance*** Overall 

acceptability***

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7

P6A
P10A
P6B
P10B
P2AF
P6AF
P2BF
P6BF
P2A

4.20ef3,4) 
5.22b 
4.61bcde 
5.94a 
4.77bcde

5.72a 
4.94bc 
3.64fg 
4.27cdef 
3.25g 
4.44cde 
3.72fg 
4.93bc 
4.13ef 
4.85bcd 
4.36cde 

5.14cde

4.34f

4.87de

6.23a

5.80b

5.74b

4.98de

4.21f

5.12cde

4.18f

5.35bcd

4.23f

5.57bc

4.72ef

5.29bcde

4.92de

4.55bc

4.69bc

4.53bc

5.99a

5.07b

5.70a

4.90bc

3.73d

4.62bc

3.65d

4.85bc

3.82d

5.04bc

4.40c

4.91bc

4.43bc

 25.95)

26.4
24.4
45.3
30.8
37.8
28.4
 9.0
20.9
 9.5
23.9
13.4
26.9
17.4
29.4
17.4

2,417bc6)

2,465bc

2,297cd

2,804a

2,507bc

2,627b

2,371bcd

1,854e

2,270cd

1,903e

2,402bc

1,833e

2,434bc

2,129d

2,329cd

2,129d

1)Commercial Cheongkukjang products marketed in Korea (C1∼C7).
2)Cheongkukjang products prepared in the laboratory of Bioresource Inc. (P6A∼P2A).
3)Mean values of 201 consumers (0: dislike extremely, 9: like extremely).
4)Values with different superscripts within the same column are significantly different (P<0.05).
5)Percentage of consumers who choose ‘probably purchase’ or ‘definitely purchase’ among 201 consumers.
6)Won/200 gram package.
***Significant at P<0.001.

109.71 mg%, 실험실에서 제조된 청국장의 경우 7.0∼

122.92 mg%로 측정되어, 본 실험의 경우 휘발성 염기질소 

함량이 낮은 청국장 시료가 다수 포함되어 있었다.

아미노태 질소는 단백질 분해효소의 작용에 의해 대두 단

백질이 아미노산 형태로 분해되는 정도를 나타내는 것으로 

장류 발효식품의 품질 지표로 사용되고 있으며, 현재 우리나

라 식품공전의 규격에는 청국장의 아미노태 질소 함량을 

280 mg% 이상으로 규정하고 있다(18). 본 실험 결과(Table 

3), 시판 청국장의 평균 아미노태 질소 함량은 441.7 mg%

로 나타난 반면, 제조 청국장은 203.5 mg%로 낮게 나타나 

식품공전의 규격에 미치지 못했다. 제조 청국장 중에서 발효

시간이 10일로 가장 길었던 P10A, P10B, 그리고 균주 

Bacillus subtilis BRAL을 사용하여 6일간 발효시킨 후 1개

월 간 냉동시킨 청국장의 아미노태 질소 함량이 각각 326.7 

mg%, 420.0 mg%, 373.3 mg%로 식품공정 규격인 280 

mg%를 만족시켰으며, 발효기간이 2일로 짧았던 P2AF와 

P2A의 아미노태 질소 함량은 각각 35.0 mg%, 70.0 mg%로 

비교적 낮았다. Kim 등(19)에 의하면 청국장의 아미노태 질

소 함량은 저장온도가 낮은 경우에 감소하였고, 20∼30°C

의 저장온도에서 저장기간 60∼70일 부근에서 함량이 높게 

나타났다고 하였다. 따라서 본 연구에 사용된 실험실 제조 

청국장은 저장기간이 짧아 미생물 생육 및 번식이 충분히 

이루어지지 못하여 미생물에 의한 단백질 분해가 미흡하였

던 것으로 판단된다.

소비자 검사

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류의 조리 전 청국장에 대한 201명 

소비자가 평가한 향, 외관 및 전반적인 기호도와 구입의향, 

지불의향가격은 Table 4에 나타나 있다. 조리 전 시판 청국

장과 실험실 제조 청국장의 향, 외관 및 전반적인 기호도는 

시판 청국장인 C4의 경우 각각 5.94, 6.23 및 5.99로 가장 

높게 나타났으며 실험실 제조 청국장인 P6B의 경우 3.25, 

4.18 및 3.65로 가장 기호도가 낮았다. 구입의향과 지불의

향가격은 시판 청국장인 C4의 경우 각각 45.3%, 2,804원/ 

200 g 팩으로 가장 높았고, 구입의향의 경우 P6A가 9.0%, 

지불의향가격의 경우 P5가 1,833원/200 g 팩으로 가장 낮

았다. 그러나 본 실험에서 가장 기호도가 높았던 C4의 전반

적인 기호도가 9점 척도의 5.99, 구입의향이 겨우 45.3%이

었던 것은 본 실험에 사용된 청국장 시료에 대한 소비자 기

호도가 높지 않았음을 내포하고 있다.

조리 후 시판 청국장과 실험실 제조 청국장의 향, 외관, 

맛, 조직감, 전반적인 기호도와 구입의향, 지불의향가격은 

Table 5에 나타나 있다. 본 실험에 사용된 시료 중 C4가 

맛, 조직감 및 전반적인 기호도에서 각각 5.93, 6.15 및 6.03

으로 가장 높았으며, 구입의향과 지불의향가격 역시 각각 

46.8%, 2,938원/200 g 팩으로 높았다. 즉 소비자들은 조리 

전과 조리 후 두 평가에서 모두 본 실험에 사용된 다른 청국

장 시료에 비해 C4 청국장을 선호하였다. 실험실에서 제조

한 청국장 중에서 가장 전반적인 기호도가 높았던 P6AF의 
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Table 5. Consumer acceptability, purchase intent, and willingness to pay of Cheongkukjang after cooking

Samples1,2)
Consumer acceptability

Purchase intent 
(%)***

Willingness to pay 
(won/200 g pkg)***Odor*** Appearance*** Taste*** Texture*** Overall 

acceptability***

C1
C2
C3
C4
C5
C6
C7

P6A
P10A
P6B
P10B
P2AF
P6AF
P2BF
P6BF
P2A

5.41bc3,4)

6.05a

4.77de

6.19a

5.68ab

5.95a

5.66ab

3.24g

4.76de

3.85f

4.92cd

3.00g

5.30bcd

4.34e

5.10cd

3.85f

5.66bcd

5.86abc

5.41cde

6.21a

5.88abc

6.27a

6.03ab

3.69gh

5.05e

3.86gh

5.34de

3.44h

5.30de

4.42f

5.08e

4.11fg

5.01bc

5.79a

4.14d

5.93a

4.98bc

5.20b

4.51cd

2.23g

4.51cd

2.84f

4.65bcd

2.25g

4.83bc

3.66e

4.65bcd

3.27e

5.72ab

5.63b

4.98cd

6.15a

5.56b

5.85ab

5.42bc

3.08g

4.79d

3.52fg

5.05cd

3.13g

5.02cd

4.22e

4.66d

3.75f

5.02cde

5.68ab

4.25f

6.03a

5.10cd

5.42bc

4.62def

2.36i

4.48ef

2.97h

4.73def

2.31i

4.99cde

3.83g

4.61def

3.29h

 32.35)

48.3
19.4
46.8
35.8
37.8
25.9
 3.0
22.4
 7.5
25.9
 5.0
25.9
15.4
22.4
 9.0

2,559bcd6)

2,794ab

2,332de

2,938a

2,603bcd

2,739abc

2,499bcd

1,746h

2,515bcd

1,881gh

2,503bcd

1,719h

2,555bcd

2,173ef

2,409cde

2,050fg

1)Commercial Cheongkukjang products marketed in Korea (C1∼C7).
2)Cheongkukjang products prepared in the laboratory of Bioresource Inc. (P6A∼P2A).
3)Mean values of 201 consumers (0: dislike extremely, 9: like extremely).
4)Values with different superscripts within the same column are significantly different (P<0.05).
5)Percentage of consumers who choose ‘probably purchase’ or ‘definitely purchase’ among 201 consumers.
6)Won/200 gram package.
***Significant at P<0.001.

A

Color intensity***

Thickness***

Characteristic
Chonggukjang odor***

Off odor intensity***

Characteristic
Chonggukjang taste***

Sweetness***

Nutty taste***

Saltiness***

Bitterness***

After taste

C1 C2 C3
C4 C5 C6
C7 Ideal 

   

B

Color intensity***

Thickness***

Characteristic
Chonggukjang odor***

Off odor intensity***

Characteristic
Chonggukjang taste***

Sweetness***

Nutty taste***

Saltiness***

Bitterness***

After taste

P6A P10A P6B P10B
P2AF P6AF P2BF P6BF
P2A Ideal 

Fig. 1. Sensory profiles of cooked Cheonggukjang compared to ideal profile by consumer. A: commercial Cheonggukjang products 
in Korea, B: Cheonggukjang prepared in the laboratory of Bioresource Inc. Color intensity: color intensity of cooked Cheonggukjang, 
Thickness: thickness of Cheonggukjang soup, Characteristics Cheonggukjang odor: characteristic odor intensity of cooked 
Cheonggukjang, Off odor intensity: off odor intensity of cooked Cheonggukjang, Characteristic Cheonggukjang taste: characteristic 
flavor intensity of cooked Cheonggukjang, Sweetness: sweet intensity of cooked Cheonggukjang, Nutty taste: nutty intensity of 
cooked Cheonggukjang, Saltiness: salt intensity of cooked Cheonggukjang, Bitterness: bitter intensity of cooked Cheonggukjang, 
After taste: overall after taste of cooked Cheonggukjang. ***Significant at P<0.001.

경우 전반적인 기호도가 4.99, 구입의향과 지불의향가격이 

각각 25.9%, 2,555원/200 g 팩으로 비교적 낮았다. 특히 

본 실험에 사용된 제조 청국장 중 발효일수가 2일로 가장 

짧았던 P2AF의 경우 향, 외관, 맛 그리고 전반적인 기호도

가 각각 3.00, 3.44, 2.25 및 2.31로 가장 낮았다. 본 결과는 

기호도가 높은 청국장 시료의 경우, 구입의향 및 지불의향가

격도 높아 소비자 평가의 일관성을 보여주었다. 전반적으로 

시판 청국장에 비해서 실험실에서 제조한 청국장의 기호도

가 낮았으며, 이는 본 연구에 사용된 실험실 제조 청국장 

시료의 제품개선 필요성을 내포하고 있다.

이상적인 청국장 특성에 비교한 다양한 청국장 시료의 특성

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류의 조리 후 청국장에 대한 소비자

들이 생각하는 이상적인 특성과 본 평가에 사용된 청국장의 

특성강도에 대한 결과는 Fig. 1에 있다. 소비자들이 생각하
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Table 6. Correlation coefficients (r) between of overall accept-
ability and physiochemical characteristics of Cheonggukjang

Physiochemical
characteristics

Overall 
acceptability

before cooking

Overall 
acceptability
after cooking

Moisture
Salinity
Reducing sugar
Color L
Color a
Color b
Volatile basic nitrogen
Amino nitrogen

-0.611)

-0.03
 0.25
-0.41
 0.39
 0.38
 0.63
 0.49

-0.42
 0.24
 0.43
-0.59
 0.54
 0.56
 0.74
 0.67

1)Based on total 16 Cheonggukjang samples.

C1

C2

C3

C4

C5

C6
C7

P6A

P10A

P6B

P10B

P2AF

P6AF

P2BF

P6BF

P2A

Moisture
content

Salinity

L

a
b

Reducing
sugar content

VBN Amino nitrogen

Overall
Cooked

Overall  Raw

-4

-2

0

2

4

6

8

-10 -8 -6 -4 -2 0 2 4 6 8 10

F1 (49.55%)

F2
 (2

2.
86

%
)  

.

Fig. 2. Loading plot of physicochemical characteristics and 
overall acceptability of Cheongkukjang on principal component 
1 (x) and principal component 2 (y) axis. C1∼C7: commercial 
Cheongkukjang products in Korea, P6A∼P2A: Cheongkukjang 
products prepared in the laboratory of Bioresource Inc. Overall 
Raw: overall acceptability before cooking, Overall Cooked: 
overall acceptability after cooking, VBN: volatile basic nitrogen 
content, Amino nitrogen: amino nitrogen content.

는 이상적인 청국장은 실험실에서 제조한 청국장 시료에 비

해 전반적으로 색이 진하고 시판 청국장에 비해 색이 연한 

청국장이었으며, 국물이 적고 청국장 특유의 맛, 단맛 및 고

소한 맛이 강하며 청국장 이외의 향, 짠맛 및 쓴맛이 약한 

청국장이었다. 소비자들은 시판 청국장의 경우, C1 제품이 

청국장 향, 청국장 맛 및 쓴맛에 있어서 각각 4.79, 4.68 

및 4.03으로 가장 강했고, C2 제품은 색, 청국장 이외의 향, 

단맛 및 후미에 있어서 각각 5.76, 4.25, 3.74 및 4.88로 

강하다고 하였다. 실험실 제조 청국장의 경우, 청국장 이외

의 향, 짠맛 및 고소한 맛을 제외한 모든 항목에서 P10B의 

특성강도가 가장 높았으며, 청국장 이외의 향에서는 P6A가 

4.60, 짠맛과 고소한 맛은 P6AF가 각각 4.13과 3.56으로 

높게 평가되었다.

이화학적 특성과 소비자 기호도에 따른 청국장의 상관계

수(r) 및 주성분 분석 결과

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류 시료에 대한 조리 전과 조리 후 

청국장의 전반적인 기호도와 이화학적 특성들 간에 상관계

수 분석 결과는 Table 6에 나타나 있다. 본 실험에 사용된 

조리 전 청국장은 휘발성 염기질소 함량이 높고(r=0.63) 수

분 함량이 낮을수록(r=-0.61) 기호도가 높았으며, 조리 후 

청국장은 휘발성 염기질소(r=0.74)와 아미노태 질소 함량

(r=0.67)이 높을수록 기호도가 높았다. Shin 등(20)에 의하

면 식품에 함유되어 있는 단백질이 분해되어 유리아미노산, 

아민류, 암모니아, 크레아틴 등 비단백태 질소화합물이 상승

하여 휘발성 염기질소 함량이 증가하며 독특한 맛과 향을 

부여한다고 하였는데 청국장 역시 휘발성 염기질소로 인한 

독특한 맛과 향을 소비자들이 선호하는 것으로 보인다.

시판 청국장 7종류(C1∼C7)와 실험실 제조 청국장 9종

류(P6A∼P2A), 총 16종류의 시료에 대한 조리 전과 조리 

후의 전반적인 기호도와 이화학적 특성들 간에 주성분 분석

(principal component analysis)을 실시한 결과는 Fig. 2에 

있다. 총 변동(variability)에 대한 설명은 제1주성분(F1, x

축)과 제2주성분(F2, y축)이 각각 49.55%와 22.86%로, 총 

변동의 72.41%를 설명해 줄 수 있었다. 제1주성분인 F1의 

(+) 방향은 조리 후 전반적인 기호도, 색도 a값, 색도 b값과 

관련이 있는 반면에, F1의 (-) 방향은 색도 L값, 수분 함량과 

관련이 있었다. 제2주성분인 F2의 (+) 방향은 염도, 환원당

과 관련이 있었으며, F2의 (-) 방향은 색도 L값, 휘발성 염기

질소 및 아미노태 질소 함량과 관련이 있었다. 실험실에서 

제조한 청국장은 주로 제1주성분(F1)의 (-) 방향에 위치하

였고, 시판 청국장은 제1주성분(F1)의 (+) 방향에 위치하였

다. 시판 청국장인 C2는 염도, 당도, 색도 a값, 색도 b값과 

같은 방향이었고, C4는 휘발성 염기질소 및 아미노태 질소 

함량, 청국장의 전반적인 기호도와 같은 방향이었다. 즉 주

성분 분석 결과는 청국장의 수분 함량이 적을수록, 휘발성 

염기질소 및 아미노태 질소 함량이 높을수록 조리 전과 조리 

후 청국장의 소비자 기호도가 높음을 보여주고 있다.

결론적으로 청국장은 수분 함량이 적을수록, 휘발성 염기

질소 및 아미노태 질소 함량이 높을수록 소비자 기호도가 

높았으며, 기호도가 높은 청국장 시료의 경우 구입의향 및 

지불의향가격도 높아 소비자 평가의 일관성을 보여주었다. 

소비자들이 생각하는 이상적인 청국장은 시판 청국장에 비

해 색이 연한 청국장이었으며, 국물이 적고 청국장 특유의 

맛, 단맛 및 고소한 맛이 강하고, 청국장 이외의 향, 짠맛 

및 쓴맛이 약한 청국장이었다. 전반적으로 시판 청국장에 

비해서 실험실에서 제조한 청국장의 기호도가 낮게 나타나 

실험실 제조 청국장 시료의 품질 개선 필요성을 보여 주었

다.

요   약

소비자들이 선호하는 청국장의 특성을 도출하고자 시판 청

국장 7종류와 실험실 제조 청국장 제품 9종류의 이화학 특
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성 및 소비자 검사를 하였다. 실험실 제조 청국장에 비해 

시판 청국장의 수분 함량이 낮았으며, 염도는 혼합청국장 

형태인 C2가 높았고(P=0.001), 시판 청국장이 제조 청국장

에 비하여 높았다. 색도의 경우 L값은 제조 청국장이 시판 

청국장에 비하여 높은 값을 나타내었으며, 제조 청국장은 

발효시간이 길수록 청국장의 색이 어두웠다. a값과 b값은 

시판 청국장 중 C2가 가장 높았으며, 제조 청국장은 가장 

짧은 기간 발효시킨 P2A가 높았다. 시판 청국장의 휘발성 

염기질소 함량은 C4가 가장 높게 나타났고, 제조 청국장의 

경우 발효시간이 길었던 시료가 높게 나타났다. 아미노태 

질소 함량은 시판 청국장보다 제조 청국장이 낮게 나타나 

식품공전의 규격에 미치지 못하였다. 소비자 검사 결과, 조

리 전과 조리 후 다른 시료에 비해 C4의 맛, 조직감, 전반적

인 기호도, 구입의향과 지불의향가격이 높아 소비자 평가의 

일관성을 보여 주었다. 전반적으로 시판 청국장에 비해서 

실험실에서 제조한 청국장 시료들의 기호도가 낮은 경향이 

있었다. 이는 소비자의 기호를 반영한 청국장 제품의 품질 

개선이 필요함을 내포하고 있다. 소비자들이 생각하는 이상

적인 청국장 특성은 실험실에서 제조한 청국장 시료에 비해 

색이 진하고 시판 청국장에 비해 색이 연한 청국장이었으며, 

국물이 적고 청국장 특유의 맛, 단맛, 고소한 맛이 강하고 

청국장 이외의 향, 짠맛 및 쓴맛이 약한 청국장이었다. 조리 

전 청국장은 휘발성 염기질소 함량이 높고(r=0.63) 수분 함

량이 낮을수록(r=-0.61) 기호도가 높았고, 조리 후 청국장

은 휘발성 염기질소(r=0.74)와 아미노태 질소 함량(r=0.67)

이 높을수록 기호도가 높았다. 결론적으로 수분 함량이 적을

수록, 휘발성 염기질소 및 아미노태 질소 함량이 높을수록 

청국장의 소비자 기호도가 높음을 보여 주었다.
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