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염수 농도를 달리하여 제조한 전통 된장의 특성

변명우1․남탄공1․이규희2

1우송대학교 외식조리영양학부 
2우송대학교 조리과학연구센타

Physicochemical and Sensory Characteristics of Doenjang 
Made with Various Concentrations of Salt Solution 

Myung-Woo Byun1, Tan-Gong Nam1, and Gyu-Hee Lee2

1School of Culinary Nutrition and 2Culinary Science Research Center, Woosong University 

ABSTRACT Doenjang made with various concentrations of salt solution such as 13, 14, 15, 16, 17, and 18% for 
making low-salt Doenjang. Physicochemical and sensory characteristics of Doenjang made with various concentrations 
of salt solution were analyzed. As a result, salt contents of Doenjang made with various concentrations of salt solution 
were 6.09∼13.47%. Amino-type nitrogen showed a higher value when prepared with lower salt solution. The pH 
value increased with lower concentration of salt solution, whereas total acidity decreased with lower concentration 
of salt solution. The pH values and total acidity of Doenjang made with more than 16% salt solution were not statistically 
different. The reducing sugar content ranged from 1.39∼6.30 mg/g, and higher salt content was associated with higher 
reducing sugar content. In the sensory descriptive analysis, Doenjang had the most salty taste at a salt concentration 
of 18%, whereas Doenjang at concentrations of 15%, 16%, and 17% did not show any statistical differences. In the 
consumer acceptance test, Doenjang made with 17% and 18% salt solution showed the highest score, followed by 
Doenjang made with 15% and 16% salt solution. In conclusion, the salty taste of Doenjang made with 16% salt 
solution might be used to make low-salt Doenjang. However, consumer acceptance of these Doenjangs was lower 
than that of Doenjang made with 17% and 18% salt solution.
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서   론

전통 된장은 대두를 삶아서 으깨어 형태를 만들고 건조 

및 발효하여 만들어진 메주를 약 2~3개월 동안 담금 한 후 

염수를 빼고 남은 메주를 으깨어 장독에 담은 다음 3개월 

이상 숙성이 끝나면 양념을 위한 된장으로 사용할 수 있도록 

만들어진다. 전통 된장의 특성에 관여하는 미생물은 Bacil-

lus sp.와 Mucor sp.로 알려져 있으며(1) 공장식 된장을 제

조할 때 이들을 이용한 koji를 일부 대체 혹은 혼합하여 전통 

된장과 유사한 맛을 내고 있지만(2), 소비자들은 조금 가격

이 비싸더라도 전통 된장을 선호하는 경향이 있어 그 소비량

을 무시할 수 없다. 그러나 전통 된장은 저장성을 높이기 

위해 식염을 공장식 된장보다 더 많이 사용하기 때문에 짠맛

이 강하며 식염의 양도 더 많다.

식품에 사용되는 식염은 짠맛으로 식품의 맛을 좌우하고 

수분활성도와 삼투압을 조절하여 식품의 저장성을 높이는 

역할을 하며, 발효식품에서는 부패미생물의 생육을 억제하

고 내염성의 발효미생물이 선택적으로 생장할 수 있도록 조

절해주는 역할을 한다. 된장의 주원료인 콩 단백질은 식염의 

농도에 따라 발효과정 중 생성되는 성분의 특성이 달라지고 

저장기간에 따른 특성이 달라진다. 일반적으로 된장 제조 

시 사용되는 식염의 농도는 최종 된장의 12% 이상을 첨가하

여 제조된다(3). 그러나 높은 양의 소금 섭취는 고혈압, 뇌졸

중, 위암과 같은 성인병의 요인이 될 수도 있어 발효식품을 

저염화하려는 연구가 진행되었다(3,4). 또한 발효식품에 식

염의 사용량을 줄이기 위해 ethanol, 마늘, 겨자 및 살균 등

을 이용하여 변패미생물의 작용을 억제하려는 연구 등(5-7)

이 이루어지고 있다. 그러나 이들 첨가물을 이용하여 식염을 

대체하려는 연구는 첨가물로 인해 된장 고유의 풍미와 기호

성을 떨어뜨리는 원인이 되기도 한다. 

따라서 전통 된장만의 독특한 특성을 갖는 저염 전통 된장

의 개발은 매우 필요하다. 본 연구에서는 식염의 농도를 일

반적으로 제조하는 최종 된장의 12% 식염의 농도보다 낮게 

전통 된장을 제조하여 이화학적 특성 및 관능특성의 변화를 

조사하여 전통 된장 제조 시 식염의 양을 줄일 수 있는 가능

성을 검토해 보았다.
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재료 및 방법

염수 농도를 달리하여 제조한 된장의 제조

염수 농도를 달리하여 제조한 된장은 메주(Dorhimwon, 

Sangju, Korea) 1 kg을 13%, 14%, 15%, 16%, 17%, 18%

의 농도를 가진 각각의 소금물 2.5 L에 담가 2개월 동안 

불림 한 후 혼합하여 3개월 동안 숙성시킨 재래식 메주 제조

법으로 제조된 된장을 시료로 하였다. 숙성 후에는 냉장보관

(4°C) 하면서 실험을 실시하였다. 

수분 정량

각 된장의 수분 정량은 상압가열건조법을 이용하였다(8). 

아미노태 질소 측정

된장의 아미노태 질소 측정은 각 처리구별 된장 5 g을 

취해 막자사발과 증류수를 이용하여 균질화한 후 증류수로 

100 mL 정용한 액을 원심분리기(Fleta 5, Incheon, Korea)

로 3,000 rpm에서 20분 동안 원심분리 하여 그 상등액을 

시료용액으로 사용하였다. 시료용액 5 mL, 중성 formalin 

10 mL, 증류수 10 mL를 넣은 플라스크에 0.1% phenolph-

thalein 용액을 2~3방울 가한 후, 0.1 N NaOH로 적정하여 

미홍색을 종말점으로 보았다. 공시험은 중성 formalin 대신 

증류수를 10 mL 더 첨가함으로써 같은 조작으로 실시하였

다. 이때 본시험과 공시험에서의 0.1 N NaOH 적정소비량으

로 아미노태 질소 함량을 산출하였다(9).

식염 정량

각 된장의 식염 정량은 Mohr법(10)을 이용하여 분석하였

다. 시료용액은 각 처리구별 된장을 정확히 5 g을 칭량하여 

소량의 증류수를 가해 막자사발로 마쇄한 후 여과(What-

man No. 2, Sigma-Aldrich, Lawrence, KS, USA)하고 

100 mL로 정용하여 시료용액 10 mL를 100 mL 삼각플라

스크에 취하고 10% K2CrO4 용액 1 mL를 가한 후 0.1 N- 

AgNO3 용액으로 침전 적정하여 NaCl 함량을 산출하였다.

환원당 측정

각 처리구별 된장의 환원당 함량은 3,5-dinitrosalicylic 

acid(DNS)법을 이용하였다(11). 된장의 환원당 함량은 각 

처리구별 된장을 5 g씩 칭량한 후 소량의 증류수를 가해 마

쇄하고 filter papers(Whatman No. 2)로 여과하여 100 mL

로 정용하여 시료용액을 제조하였다. DNS 용액 2 mL와 시

료용액 2 mL를 넣어 Vortex mixer(G-560, Scientific 

Industry, Bohemia, NY, USA)로 혼합한 후 수욕조에서 5

분간 발색시킨 다음 UV-visible spectrophotometer 

(Optizen POP, Daejeon, Korea)를 이용하여 575 nm에서 

흡광도를 측정하였다. 표준곡선은 glucose를 표준물질로 

하여 측정한 흡광도를 작성된 표준곡선으로부터 환산하여 

환원당을 산출하였다.

pH 및 유기산 함량 측정

각 된장의 pH는 된장 5 g을 취하여 증류수 20 mL와 함께 

마쇄한 후 100 mL 메스플라스크에 여과(Whatman No. 5)

하여 옮겨 정용하고 이 여액을 pH meter(Orion 3-star, 

Waltham, MA, USA)를 이용하여 pH를 측정하였다.

유기산 함량은 된장 5 g을 취해 막자사발을 이용하여 마

쇄한 후 100 mL 메스플라스크에 여과(Whatman No.5)하

여 옮겨 정용하고 이 여액 10 mL를 취하여 0.1 N-NaOH 

용액으로 pH가 8.3이 될 때까지 적정하고 이때 소비된 0.1 

N-NaOH의 소비량을 적정산도(0.1 N NaOH mL/5 g)로 하

였다(9).

염수 농도를 달리하여 제조한 된장에 대한 묘사분석

각 처리구별 된장의 관능적 특성 평가는 정량묘사분석을 

사용하였다(12). 묘사분석에 참가한 관능요원은 된장을 기

피하지 않으며 관능평가 경험이 있는 20~28세 범위의 대학

생 8명(남학생 3명, 여학생 5명)을 평가요원으로 하였다. 묘

사분석은 1시간씩 2회에 걸쳐 용어와 표준시료를 결정하였

고, 결정된 표준시료와 표준점수를 중심으로 1시간씩 3회에 

걸친 훈련을 실시하고 본 실험을 실시하였다. 본 실험 방법

은 Byun 등(13)의 방법을 이용하였다. 된장의 도출된 용어

와 표준시료는 Table 1에 나타내었다. 본 실험은 15점 척도

법을 사용하였으며, 점수가 높을수록 강도가 높은 것으로 

하였다.

염수 농도를 달리하여 제조한 된장과 된장국물에 대한 기

호도 평가

각 된장과 된장국물에 대한 기호도 평가는 평소 된장을 

기피하지 않는 20~28세 범위의 대학생 53명(남학생 23명, 

여학생 30명)을 대상으로 관능검사를 실시하였다. 된장의 

시료 제시 조건은 묘사분석의 본 실험에서 사용한 방법과 

동일하게 실시하였다. 된장국물의 시료 제시 조건은 각 처리

구별 된장을 5% 농도로 희석한 된장국물이 끓기 시작하면 

2분간 방치한 후 냉각하고 40°C 항온수조에서 5분간 방치

한 다음 1회용 10 mL test tube에 5 mL씩 된장국물을 넣어

준 후 기호도 평가를 실시하였다. 각 시료는 세 자리 code를 

부쳐 시료 제시 순서를 달리하였으며 시료와 시료 사이에는 

입안의 잔미를 충분히 제거하도록 약 3분간의 휴식 시간을 

두었다. 평가항목으로는 전반적인 기호도, 외관, 향미, 조직

감 4개의 검사항목에 대하여 평가기준은 매우 나쁘다(1점), 

나쁘다(3점), 보통(5점), 좋다(7점), 매우 좋다(9점)로 하는 

9점 척도법을 이용하였다(14).

통계분석

분석실험은 3회 반복한 결과를 평균±편차로 표시하였고 

관능평가 묘사분석은 경험이 있는 평가자 8명의 결과를 평

균±표준편차로 표시하였다. 기호도 평가 결과는 53명의 결

과를 평균±표준편차로 표시하였다. 실험 결과에 대한 각 처
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Table 1. Descriptors, definitions, and standard points of Doenjang made by various salt concentration solution for descriptive analysis
Attributes Descriptors                         Definitions Standard points

Appearance

Brown color
Grainy

Sticky

Munsell Color 2.5YR 3/3
The grainy appearance related with cooked soybean paste passed through 

50 mesh sieve 
The sticky appearance related with 10% wheat flour gel

7
7

7

Flavor
Sour
Sweet
Alcohol

The sour flavor related with 2% fermented rice vinegar solution
The sweet flavor related with 5% malt extract solution
The alcohol flavor related with 0.5% ethanol solution

5
7
5

Taste Salty
Umami

The salty taste related with 5% NaCl solution
The umami taste related with 0.05% MSG solution

7
5

Texture Softness
Sticky

The soft texture related with Philadelphia cream cheese
The sticky texture related with 10% wheat flour gel

10
5

Aftertaste Salty The salty taste related with 5% NaCl solution 5

Table 2. Contents of moisture, NaCl, amino type nitrogen, and reducing sugar of the Doenjang made with various salt concentration 
solution 

13% 14% 15% 16% 17% 18%
Moisture content (%)
NaCl content (%)
Amino type nitrogen (mg%)
Reducing sugar content (mg/g)

66.88±0.19a1)2)

 6.09±0.34d

464.2±0.00a

 1.39±0.02f

66.54±0.71ab

 7.02±0.28cd

441.4±0.01a

 1.80±0.07e

65.51±0.91bc

 7.96±0.37c

367.1±0.01b

 2.90±0.05d

65.19±0.66c

 9.00±0.12c

235.5±0.02c

 5.18±0.05c

61.78±0.26d

10.26±0.25b

249.9±0.01c

 5.59±0.07b

62.14±0.62d

13.47±1.35a

43.26±0.00d

 6.30±0.12a

1)Mean±standard deviation (n=3).
2)Means with the same letter at same row are not significantly different (P<0.05).

리군 간의 유의성 검증은 SPSS(Version 21, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)를 이용하여 Duncan's multiple range 

test(P<0.05)를 실시하였다. 

결과 및 고찰

염 농도를 달리하여 제조한 된장의 특성 분석 결과

각 처리구별 된장의 수분 함량은 Table 2에 나타내었다. 

결과에서 소금물 농도가 짙어질수록 수분 함량이 낮아지는 

경향을 보였다. Park 등(15)은 된장의 수분 함량이 숙성과

정 중 증가되었으며 이는 발효과정 중 효소의 작용에 의해 

수용성 물질이 증가되었기 때문이라고 하였다. 본 실험 결과

에서 소금물의 농도가 높아질수록 수분 함량이 낮아지는 것

은 소금 함량이 높은 된장에서는 미생물에 의한 분해력이 

낮아져 수용성 물질의 생성이 더디게 발생하는 것으로 판단

된다.

각 처리구별 된장의 소금 함량은 Table 2에 나타냈다. 

소금 함량은 소금물의 농도가 진할수록 높아지는 경향을 나

타내었다. Kang 등(16)은 일반적으로 사용되는 재래식 된

장의 소금 함량이 12.53~16.51%의 범위를 나타낸다고 보

고한 바 있어 본 실험 방법으로 제조된 된장은 일반적으로 

제조된 된장보다 낮은 소금 함량을 함유하고 있음을 알 수 

있다.

각 처리구별 된장의 아미노태 질소 함량은 소금물의 농도

가 낮을수록 높아지는 경향을 나타내었으며, 18% 염수로 

제조된 된장의 아미노태 질소는 가장 낮은 값을 나타내었는

데 이는 염 농도에서 발효가 천천히 일어났기 때문으로 판단

된다(Table 2). 저염 된장의 발효 중 아미노태 질소 함량은 

된장의 염 농도가 낮을수록 높았으며(17) 발효기간에 따라 

지속적으로 증가한다고 보고하여(18) 본 연구의 결과와 일

치하는 것을 알 수 있었다. 

각 처리구별 된장의 환원당 함량은 소금물의 농도가 높을

수록 환원당 함량이 증가하는 경향을 보였다(Table 2). Lee 

와 Kim(19)은 된장 발효 과정 중 총당은 숙성과정에 환원당

으로 분해되어 단맛 성분이 되고, 환원당은 미생물에 의해 

알코올이나 유기산 생성의 기질이 되어 감소하게 된다고 보

고하였고, Lee와 Mok(17)은 된장 발효 중반까지는 환원당 

함량이 증가하나 발효 후기에는 미생물 생육과 Maillard 반

응에 의한 갈변이 계속되면서 생성된 당을 소비하므로 당의 

총량은 감소하는 것으로 고찰하였다. Byun 등(13)은 염의 

함량이 높을수록 환원당 함량이 높아지는 것은 소금 함량이 

높으면 당이 유기산으로 넘어가는 단계를 지연시켜주는 것

으로 보고하여, 염의 농도가 낮으면 환원당이 Maillard 반응

에 사용되거나 유기산 발효에 사용되어 낮게 측정되는 것으

로 판단된다. 

각 처리구별 된장의 pH 값은 식염의 농도가 낮을수록 낮

아지는 경향을 나타내었는데(Table 3), Lee와 Mok(17)은 

식염 농도가 낮을 경우 젖산균의 증식과 효모에 의해 생성된 

알코올이 초산으로 산화되어 pH 값은 낮아진다고 보고하여 

이들의 실험은 본 실험의 결과와 유사함을 알 수 있었다. 

또한 Byun 등(13)의 보고에서도 소금의 함량이 높으면 pH 

값이 높아지는데 이는 소금 함량이 높으면 당이 유기산으로 
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Table 3. The value of pH and organic acid content of the Doenjang made with various salt concentration solution 
    13% 14% 15% 16% 17% 18%

pH
Titrable acidity

 5.25±0.01b1)2)

50.49±0.87a
 5.47±0.02b

42.15±0.96b
 5.69±0.02ab

39.97±0.64b
 5.87±0.02a

36.52±0.72bc
 5.87±0.02a

35.21±0.48bc
 5.90±0.04a

33.97±0.63c

1)Mean±standard deviation (n=3). 
2)Means with the same letter at same row are not significantly different (P<0.05).

Table 4. Sensory descriptive analysis results for appearance of the Doenjang made with various salt concentration solution
Attribute Descriptors     13% 14% 15% 16% 17% 18%

Appearance Brown color
Turbidity

6.50±0.97c1)2)

6.90±1.97c
8.70±1.89b

8.50±2.37b
10.20±1.81a

10.50±1.58a
 9.80±2.10ab

10.10±1.71ab
8.10±2.38b

8.40±2.17b
5.70±1.70d

6.30±2.00d

Flavor Sour
Soy sauce

8.80±3.71
5.20±4.08

8.40±4.70
4.30±2.71

 8.10±2.85
 4.30±3.23

 7.80±2.90
 4.10±3.11

7.10±2.28
4.40±2.01

6.70±2.75
4.60±3.50

Taste

Salty
Sour
Astringent
Umami
Nutty
Soy sauce

5.00±2.16b

5.60±2.55
4.20±2.04
4.90±1.37a

1.50±1.51
8.80±2.44

5.30±2.79b

5.30±1.70
3.40±1.84
4.20±1.14ab

0.90±0.99
8.10±2.69

 6.40±3.95ab

 5.00±3.16
 3.40±1.84
 3.20±2.62b

 1.40±1.26
 9.90±2.88

 6.50±2.95ab

 5.10±1.91
 4.00±2.36
 3.20±2.57b

 1.20±1.32
 9.00±3.37

6.60±3.13ab

4.30±2.63
3.80±2.49
3.10±1.60b

2.00±1.70
8.20±3.33

8.80±2.30a

4.80±1.75
2.90±1.60
2.80±1.69b

1.60±0.84
9.70±2.67

Texture Softness
Stickiness

6.90±2.88
7.00±2.00

7.30±2.50
6.90±2.77

 6.40±3.60
 6.40±2.12

 7.10±2.69
 6.60±3.10

6.80±2.97
6.50±3.17

7.10±2.33
6.40±3.13

Aftertaste Beany
Salty

6.40±3.63
8.10±2.23b

6.60±4.90
8.00±3.74b

 7.10±5.09
 8.90±2.42ab

 6.70±4.30
 8.70±1.95ab

6.10±4.23
9.30±2.95ab

5.10±4.65
9.90±3.41a

1)Mean±standard deviation (n=8). 
2)Means with the same letter at same row are not significantly different (P<0.05).

넘어가는 단계를 지연시켜 pH 값이 높아지는 것으로 판단된

다는 결과와도 유사한 경향을 나타내었다. 본 실험에서는 

염도를 낮추어 된장을 제조할 수 있는 염도가 어느 정도인지

를 판단하는 것이 실험의 목적이었기 때문에 실험 결과를 

분석해 보면 소금의 염도가 낮아질수록 pH 값은 낮아졌지만 

통계적으로 15% 이상의 염 농도에서 pH 값은 유의적 차이

를 나타내지 않았기 때문에 pH와 적정산도 측정 결과로는 

15% 염수로 된장을 제조하는 것도 가능할 것으로 판단된다.

각 처리구별 된장의 적정산도 값은 식염의 농도가 낮을수

록 높아지는 경향을 나타내었다(Table 3). Kum과 Han(10)

은 숙성과정 중의 된장의 pH 감소 및 산도의 증가는 미생물 

대사작용으로 생성되는 유기산의 축적에서 기인된 결과라

고 보고하였고, Lee와 Mok(17)은 식염 농도가 낮을 경우 

젖산균의 증식과 효모에 의해 생성된 알코올이 초산으로 산

화되어 적정산도는 증가하였다고 보고하여 본 실험의 결과

와 유사한 경향을 보였다. 본 실험에서는 염도를 낮추어 된

장을 제조할 수 있는 염도가 어느 정도인지를 판단하는 것이 

실험의 목적이었다. 따라서 산도가 낮아 신맛을 소비자들이 

느낀다면 제품으로서 가치가 하락할 수 있어 적정산도 값이 

높지 않은 값을 비교하였다. 일반적으로 전통 된장 제조 시 

사용되는 18% 염수 농도로 제조한 된장과 비교하여 적정산

도 값이 통계적으로 유의차를 나타내지 않는 농도는 16% 

이상 염수 농도임을 알 수 있었다.

된장의 관능평가 묘사분석 결과 

각 처리구별 묘사분석 결과는 Table 4에 나타내었다. 묘

사분석 결과 갈색 정도는 15%가 가장 진하게 평가되었으며, 

18%는 가장 연하게 평가되었고 전체적으로는 염수 농도가 

낮은 것으로 제조된 된장으로부터 점차로 갈색 정도가 진해

지다가 낮아지는 경향을 나타내었다. Ogasawara 등(20)은 

미소된장의 발효 기간에 따른 변화를 살펴보면 유리당은 5

개월까지 점차로 증가하고 그 후로는 유지하였고, 단백질 

가수분해율은 3개월까지 증가하다가 그 후로는 유지하는 형

태를 나타내었다. 대부분 효소 반응은 5개월 정도에 가수분

해 효소의 작용은 기질특이성 특성 때문에 효소 반응이 끝났

으나 미소로서의 맛을 제대로 느끼려면 약 11개월의 숙성기

간을 거쳐야 한다고 보고하였다. 이들은 또한 가수분해 작용

에 의해 단백질과 당들이 아미노산 혹은 peptide 형태와 유

리당 형태가 된 후에 Maillard 반응이 일어나 갈변도 진행되

고 맛 또한 미소의 복합적인 맛을 낸다고 보고하였다. 본 

실험에서는 13, 14, 15%까지는 점차로 갈색 정도가 높아졌

고 15% 이상의 농도에서는 점차로 갈색 정도가 낮아지는 

경향으로 고찰을 한다면 13, 14, 15% 염수를 사용하여 제조

한 된장의 가수분해가 빨리 진행되어 갈변의 진행속도가 높

아졌고, 식염 농도가 높으면 가수분해 속도가 늦어져(19) 

갈변이 천천히 일어난 것으로 판단된다. 반면에 염수의 농도

가 낮을 때 갈변이 덜 된 것은 가수분해뿐만 아니라 유리당

이 산의 형태로 빨리 분해되어 갈변의 촉진을 저해한 것(21)

으로 판단된다.
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Table 5. Consumer acceptance analysis results of the Doenjang made with various salt concentration solution
Attributes     13% 14% 15% 16% 17% 18%
Appearance
Flavor
Taste
Overall acceptance

4.48±1.51b1)2)

2.80±1.83c

3.58±1.78b

3.39±1.60b

3.27±1.16c

3.23±1.20bc

3.27±1.52b

3.50±1.54b

3.12±1.20c

2.95±1.65c

3.77±2.03ab

3.51±2.00b

3.44±1.44c

4.09±1.96ab

3.93±1.93ab

3.47±1.64b

5.19±1.86a

4.07±2.12ab

3.75±1.88ab

3.93±2.13ab

5.44±1.76a

4.44±2.31a

4.60±2.20a

4.53±2.06a

1)Mean±standard deviation (n=53). 
2)Means with the same letter at same row are not significantly different (P<0.05).

Table 6. Consumer acceptance analysis results for the Doenjang soup of the Doenjang made with various salt concentration solution
Attribute 13% 14% 15% 16% 17% 18%
Appearance
Flavor
Taste
Overall Acceptance

4.00±1.60b1)2)

3.19±1.66b

3.36±1.75b

3.43±1.76ab

4.29±1.74b

2.71±1.79b

3.17±1.75b

3.10±1.61b

3.12±1.84c

4.60±2.04a

4.33±2.09a

4.19±2.05a

3.17±2.15c

4.53±1.63a

4.25±1.47a

3.92±1.40a

5.81±2.00a

4.98±1.59a

4.36±1.95a

4.21±1.79a

4.45±1.77b

4.93±1.61a

4.10±1.74a

4.00±1.63a

1)Mean±standard deviation (n=53). 
2)Means with the same letter at same row are not significantly different (P<0.05).

냄새에 관한 묘사분석 결과는 모든 처리구 간의 유의적 

차이가 존재하지 않았다. 맛에 관한 묘사분석 결과는 짠맛은 

18%가 가장 높았고 13%가 가장 낮게 평가되었으며, 15, 

16, 17% 처리구 간의 짠맛은 18%와는 차이가 있었지만 처

리구 간에는 유의적 차이는 존재하지 않았다. 맛에 대한 나

머지 용어들은 처리구 간에 통계적으로 유의차를 나타내지 

않았다. Ogasawara 등(21)이 미소의 맛을 숙성기간에 따라 

분석한 결과 미소 고유의 맛과 색을 결정하는 핵심 물질은 

Maillard-reacted peptide라고 분석하였으며, 이들 물질은 

11개월 이상의 숙성기간을 거쳐 생성된 물질이라고 보고한 

바 있다. 염수 농도를 달리하여 제조한 된장의 기간에 따른 

차이에 대하여 앞으로 좀 더 연구가 필요하다. 조직감 특성

과 후미 특성에서도 용어들은 처리구 간에 통계적으로 유의

차를 나타내지 않았다.

된장과 된장국물의 기호도 평가 결과 

각 처리구별 된장의 기호도 평가 결과는 Table 5에 나타

냈다. 기호도는 외관, 냄새, 맛, 종합적 기호도로 하여 알아

보았는데, 외관에서는 17%와 18%를 가장 선호하였고 두 

처리구 사이의 유의적 차이는 없었다. 냄새에서는 18%를 

가장 선호하였으나 16%, 17%, 18% 처리구 사이에 유의적 

차이가 없었으며, 맛에서도 역시 18%를 가장 선호하였으나 

15%, 16%, 17%, 18% 처리구 사이에 유의적 차이는 없었

다. 전반적인 기호도에서는 18% 처리구가 가장 선호도가 

높은 결과를 나타내었는데 이 결과는 Byun 등(13)이 된장에

서 짠맛은 소비자 기호도에 영향을 크게 미친다고 보고한 

결과와 유사하였으며, 본 실험에 참가한 소비자들도 짠맛의 

된장을 더 선호하는 것을 알 수 있었다.

각 처리구별 된장국물의 기호도 평가 결과는 Table 6에 

나타냈다. 외관에서는 17%를 유의적으로 가장 선호하였고 

냄새와 맛에서는 17%가 가장 높은 값을 나타냈지만, 15%, 

16%, 17%, 18% 처리구 사이에 유의적 차이는 없었다. 전반

적인 기호도에서도 17%가 가장 높은 값을 나타냈지만 15%, 

16%, 17%, 18% 처리구 사이에 유의적 차이는 존재하지 

않았다. 된장국물 기호도는 된장의 기호도와는 다르게 15%, 

16%, 17%, 18% 처리구 사이에 유의적 차이는 존재하지 

않아 조금 덜 짠 된장도 국물요리의 기호도에는 차이가 없을 

것으로 판단된다. 

요   약

본 연구는 전통 된장이 최근 혈전용해능력, 피부병, 혈관질

환 예방, 면역강화, 항산화 효과, 항암 효과 등의 우수한 기능

이 밝혀지고 있지만 식염 함량이 높다는 단점을 가지고 있어 

이를 해결하기 위해 저염 된장 제조를 목적으로 염수 농도를 

13, 14, 15, 16, 17, 18%로 하여 전통 된장을 제조한 후 수분 

함량, 식염 함량, 아미노태 질소 함량, pH 및 적정산도, 환원

당 함량을 분석하였으며, 관능평가 묘사분석을 통해 농도별 

특성의 강도와 기호도를 측정하였다. 소금물 농도를 달리하

여 된장을 제조하고 이화학적 분석을 실시한 결과 염수 농도

가 높아질수록 수분 함량과 아미노태 질소 함량은 낮아지는 

경향을 보였으나, 소금 함량과 환원당 함량은 염수의 농도가 

높아질수록 높아지는 경향을 나타내었다. 각 처리구별 된장

의 pH 값은 염수의 농도가 낮을수록 낮아지는 경향을 나타

내었으나, 적정산도 값은 염수의 농도가 낮을수록 높아지는 

경향을 나타내었다. 소금물 농도를 달리하여 된장을 제조하

였을 때 정량묘사분석 결과 된장은 18%가 가장 높은 짠맛을 

냈는데 15%, 16%, 17% 처리구가 18%와 짠맛에서 유의적 

차이가 존재하지 않았다. 기호도 평가로 보면 된장은 17%와 

18%가 유의적으로 가장 많이 선호되었다. 결론적으로 전통 

된장은 된장 숙성 시작 3개월 후까지 결과를 측정한 바로는 

물리화학적 특성이나 관능특성 강도 측면에서 유의차를 나

타내지 않는 농도는 16% 이상의 염수로 된장을 제조하였을 

때로 16%의 염수를 이용하여 전통 된장을 제조하는 것은 
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가능할 것으로 보인다. 그러나 기호도 평가 결과와 저장기간

에 따른 변화를 고려하여야 할 것으로 판단된다.
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