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숙성기간에 따른 황기 간장의 품질 및 관능적 특성
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Abstract

This study investigated changes in quality and sensory characteristics of soy sauce (Kanjang) with added Astragalus 
membranaceus (AK) to develop a new soy sauce product with improved sensory characteristics. The pure salinity 
slowly increased, but AK 10% decreased. The pH was a constant in all samples. The soluble solid content (Brix) 
increased after 2 months, but AK 10% decreased. With increased addition of Astragalus membranaceus (AM), the 
optical density increased after 4 months. The amino nitrogen increased in soy sauce with AK 5%. The total free 
amino acid content gradually increased in soy sauce with AK 5% aged for 6 months. As the addition of AM increased, 
the crude protein level decreased, but there was no difference between AK 0% and 5%. The sensory tests of AK 
5% after 6 months showed higher acceptance. According to the aging period, the acceptability of AK 5% was the 
best. The results showed that soy sauce with of AK 5% and aged for 6 months exhibits greatly enhanced quality 
and sensory characteristics. Therefore, it is expected to be used as a natural resources in seasoning area.
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서 론
1)

간장은 음식을 조리하는데 향과 맛을 돋우기 위해 첨가

하는 조미료로서 콩에 함유된 단백질, 탄수화물 및 기타

성분들이 미생물에 의해 아미노산, 당, 단백질 peptides 및

기타 저분자 화합물로 분해됨으로서 풍부한 맛과 향이 더해

진다. 근래 들어 급속도로 산업화가 진행되면서 개량식 메

주를 이용한 간장의 공급이 증가되고 있으며 일본식 간장

및 다른 조미료에 의해 전통식품으로서의 자리를 잃어가고

있는 실정이다(1).
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간장은 대두 발효에 의해 isoflavone, methionine, lecitin

등 다양한 기능성 물질을 생성되며 이 생리활성 물질들은

폐경기증후군, 골다공증, 암, 심혈관계 및 동맥경화 질환

개선에 도움이 된다(2-8). 약리작용으로는 항염, 이뇨, 강장,

혈당강하, 면역증강, 항종양, 항바이러스 작용(9-12) 등이

있으며 최근 간장으로부터 분리한 다당은 면역증진, 항염,

장관면역(13-15)에 효과가 있는 것으로 밝혀진 바가 있다.

황기(Astragalus membranaceus)는 콩과(Leguminosae)에

속하는 다년생 초본식물로 수피를 벗긴 뿌리를 건조한 것으

로 주로 한국, 중국, 일본 등에 분포해 있으며 국내는 강원도

정선, 충북 제천, 경기도 포천 등지에서 재배되고 있다(16).

한방에서 성질은 따뜻하고 맛이 달며 강장(强壯), 이뇨(利

尿), 지한(止汗) 등의 효과(17)로 십전대보탕(十全大補湯),

보중익기탕(補中益氣湯), 황기계지오물탕(黃芪桂枝五物湯),

옥병풍산(玉屛風散) 등 처방에서 사용되고 있으며 인삼 다

음으로 많이 사용되는 보기약(補氣藥) 중 하나이다(18). 약
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리학적 성분으로는 flavonoid 화합물인 formononetin,

calycosin과 saponin 계열의 astragaloside, soyasaponin 그 외

에 lipid, γ-aminobutyric acid, β-sitiosterol 등이 있다(19-22).

최근 한약재 등 기능성 소재 첨가(23-25)를 통해 장류의

맛과 효능을 증진시키는 연구가 진행되고 있으며 원래의

식품이나 한약재보다 기능이 증가되고 식품으로서 부작용

이 없고 장기적으로 섭취가 가능하기 때문에 관련 연구가

더욱 활기를 띄게 될 전망이다.

따라서 본 연구에서는 황기 첨가를 통해 풍미를 개선시

키고 기호성을 향상시킬 수 있는 간장 제품을 개발하고자

발효기간에 따른 황기 간장의 품질 및 관능적 특성을 조사

하여 가능성을 검토하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에서 사용된 대두는 경남 함양산 백태(Glycine

max L.)이며, 황기는 경동시장 (Hanbangchun, Seoul, Korea)

에서 충북 제천산을 구입하여 100 mesh 입도로 분쇄하여

사용하였다.

간장제조

간장은 메주 제조 시 황기 첨가량에 따라 제조하였다.

메주 제조는 물에 불린 콩 각 2 kg를 8시간 침지시키고

6시간 증자 후 이를 마쇄하고 분말 황기는 각각 5%, 10%와

황국 1%(Chungmu Fermentation, Ulsan, Korea)를 첨가한

다음 이를 충분히 혼합하여 15×11×6 cm로 성형하였다.

성형 후 2 일간 겉 말림을 하였으며 온도는 25~30℃, 상대습

도 80~90% 조건의 발효실에서 한 달간 발효시켜 제조하였

다. 간장의 제조는 물 18 L에 소금 7 kg를 용해한 소금물(염

도 20%)에 각각 성형하여 건조된 메주를 모두 담금하여

6개월간 발효숙성 시켰다. 이때 사용된 소금은 시판 천일염

이며 물은 정수된 것을 이용하였다. 6개월 숙성기간 동안

1개월 간격으로 채취하여 3,000 rpm 에서 30분간 원심분리

(Supra 25 K, Hanil Science Industrial, Incheon, Korea) 한

후 상등액을 취하여 4℃에 보관하며 기간별 품질 특성을

알아보았다.

식염 측정

식염은 Mohr법(26)에 따라 간장 5 mL를 250 mL로 희석

하고, 이 중 10 mL를 삼각플라스크에 취하여 5% K2CrO4

1 mL를 넣고 0.1 N AgNO3을 가하여 적갈색이 15초간 사라

지지 않을 때까지 소요된 질산은 용액의 양으로 산출하였다.

pH 및 가용성 고형분 측정

간장의 pH는 pH meter(HM-30P, DKK-TOA, Tokyo,

Japan)로 3회 측정하였다. 가용성 고형분 함량은 간장 1

g에 증류수 10 mL를 가하여 균질화한 다음 3,000 rpm에서

10분간 원심분리 하여 얻은 상층액을 당도계(ATAGO

N-2E, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.

갈색도 측정

갈색도는 Yilmaz와 Toledo의 방법(27)을 변형하여 측정

하였다. 즉, 시료 1 g을 증류수 40 mL와 진탕하고 10%

trichloroacetic acid 40 mL를 첨가한 후 2시간동안 반응 시킨

다. 그 후 원심분리기(MEGA2100, Hanil, Seoul, Korea)를

이용하여 4,000 rpm에서 20분간 원심분리 후 상등액만 취해

microplatereader(Molecular Devices, Sunnyvale, CA, USA)

를 이용하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

조단백질 측정

조단백질의 함량은 Kjeldahl법(28)으로 측정하였다. 즉,

시료 0.3 g을 정량하여 Kjeldahl 플라스크에 취하고, 여기에

비등석과 HgO 촉매, 진한 H2SO4 10 mL를 가하고 서서히

가열하여 분해하였다. 시료 분해액을 실온으로 냉각시킨

후 증류수 30 mL를 가하고, NaOH 용액을 넣어 Kjeldahl

증류장치에서 가열하여 증류되어 나오는 암모니아를

H2BO3가 들어있는 수기에 포집시켰다. 이 때 증류액이 250

mL 정도가 되면 암모니아는 거의 추출되어 나온 것으로

보았으며, 증류가 끝나면 청록색의 수용액이 회백색이 될

때 까지 0.1 N HCl 용액으로 적정하여 아래 식에 따라 조단

백질 함량으로 환산하였다.

조단백질(%)=
0.014×(V 1-V 0)×F×D×N

S
×100

V1 : 본 시험의 0.1 N HCl 용액의 적정 소비량(mL)

V0 : 공 시험의 0.1 N HCl 용액의 적정 소비량(mL)

F : 0.1 N HCl 표준용액의 역가

D : 희석배수

N : 질소 계수(6.25)

S : 시료의 채취량(g)

아미노태 질소 측정

간장의 아미노태 질소는 Formol 적정법(29)으로 측정하

였다. 간장 10 mL에 증류수 90 mL를 가한 후 30분 동안

교반하였다. 1% 페놀프탈레인 지시약을 2~3 방울 가하고

0.1 N NaOH 용액으로 pH 4.8까지 맞추고 35% formalin

용액을 20 mL 가하고 0.1 N NaOH 용액으로 적정하여 소비

된 NaOH의 양을 계산하여 아미노태 질소 함량을 구하였다.

유리 아미노산 측정

간장 시료 2 mL에 3차 증류수 50 mL 첨가하여 초음파

(WUC-D22H, Daehan Scientific Co., Ltd., Wonju, Korea)
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처리로 20분간 추출과정을 거친 후 3,000 rpm에서 10분간

원심분리하여 2 mL의 상등액을 취하였다. 상등액에 5%

trichloroacetic acid(TCA) 2 mL를 넣고, 10,000 rpm에서 10

분간 원심분리 한 후 0.02 N HCl로 희석해 0.2 μm syringe

filter로 여과하여 아미노산 자동분석기(L-8900, Hitachi

High-Technologies, Tokyo, Japan)로 분석하였다.

관능검사

황기 첨가 후 6개월간 숙성한 간장을 2개월 간격으로

기호도를 평가하였다. 관능검사는 15명의 패널로 구성되었

으며 향, 짠맛, 구수한맛, 단맛, 쓴맛 및 전체기호도에 대한

9점 척도법(1:아주 나쁨, 3:나쁨, 5:보통, 7:좋음, 9:아주 좋

음)으로 간장 시료를 패널에게 제공하고 적당량을 시식하

게 하여 평가하였다.

통계처리

본 실험은독립적으로 3회 이상 반복실험을 실시하였다.

실험군 간의 통계적 유의성 검증을 위해 SPSS(17.0, SPSS

Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 분산분석과 Duncan's

multiple range test를 실시하였다.

결과 및 고찰

식 염

발효 기간에 따른 황기간장의 식염은 Fig. 1과같다. 황기

간장의 식염은 실험군 모두에서 유의적인 차이를 보이지

않았으며, 황기 첨가 0%와 5%는 염도가 20~22%였으며

황기 첨가 10%는 염도가 20%로 약간낮아지는 경향을 보였

다. 이는 숙성기간이 길어질수록 간장 내의 수분 증발로

상대적으로 식염도가 증가된다는 보고가 있으며(1,30,31),
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Fig. 1. Changes in the pure salt content of soy sauce containing
Astragalus membranaceus during aging for 6 months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.

또한 황기 첨가량이 많아질수록 염도가 낮아지는 경향을

보였는데 이는 삼백초와 어성초 등 약용식물 첨가에 의해

어간장의 염도가 다소 낮아진다는 보고와 일치하였다(32).

황기 첨가량이 많을수록염을 흡수하기 때문인 것으로 사료

된다.

pH 및 가용성 고형분

숙성 기간에 따른 황기간장의 pH와 가용성 고형분 함량

은 Fig. 2,3과 같다. 본 실험에서 실험군 모두 숙성 기간에

따른 pH 변화는 뚜렷하지 않았다. 가용성 고형분은 황기

10% 첨가된 간장이 1개월까지는 높았으나 2개월부터 황기

를 5% 이하로 첨가한 간장에서 크게 증가되었으며 3개월

이후 일정하게 유지되었다. 그러나 황기를 10% 첨가한 간
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Fig. 2. Changes in the pH contents of soy sauce containing
Astragalus membranaceus during aging for 6 months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.
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Fig. 3. Changes in the soluble solid content of soy sauce containing
Astragalus membranaceus during aging for 6 months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.
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장은 그에 비해낮은 경향을 보였는데 황기 첨가량이 많아

질수록초기의 가용성 고형분에영향을 주는 것으로 사료된

다. 이러한 결과는 메주나 간장에 존재하는 당류와 황기에

함유된 당이 발효미생물의 기질로 이용되어 가용성 고형분

이 감소되는 것으로 사료된다(33).

갈색도

황기간장의 갈색도 변화는 Fig. 4와 같다. 황기 무첨가

및 5% 첨가 간장은 5개월까지 갈색도가 증가되는 경향을

보였으며 그에 반해 10% 첨가 황기 간장도 갈색도가 증가

되었으나 4개월 이후 무첨가 간장과 비슷한 수준의 색을

유지하는 것으로 나타났다. 이 결과는 약재 첨가 개량식

간장의 갈색화가 보통 대두로 제조한 간장의 경우 숙성기간

이길어질수록갈색화가 일어난다는 보고와거의 일치하였

으며(34), 이는 황기 첨가량이 증가될수록 갈색화가 일어나

지만 일정한 숙성 기간 이후 더 이상 진행되지 않는다. 황기

10% 간장의 숙성 4개월부터 갈색화가 더디게 진행되어

장기간 유통 시 긍정적인 영향이 미칠 것으로 사료된다.
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Fig. 4. Changes in the optical density of soy sauce containing
Astragalus membranaceus during aging for 6 months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.

조단백질

황기간장의 조단백질 함량은 Fig. 5와 같다. 황기무첨가

와 5% 첨가 간장은 숙성 기간이 지남에 따라 증가되는

경향을 보였지만 황기 10% 첨가 간장은 그에 비해 차이가

거의 없었으며 4개월 이후 증가되었지만 두 첨가 간장에

비해 미미하였다(24). 이는 황기의 첨가량이 증가할수록

단백질 분해 효소인 protease 활성이 증가되고 이로 인하여

아미노산 생성량이 증가되어 풍미를 더한다는 연구결과가

보고(23)된 바 있으며 그에 대비해 조단백질 함량이 낮은

것으로 사료된다. 그리고 일반적으로 전통간장의 조단백질

함량은 7.7%로 보고(35) 된 바 있으며 약용식물 추출물을

첨가한 간장에서는 조단백질 함량이 8.0~8.4%(4)로 황기

무첨가 및 5% 첨가 간장에서 비슷한 경향을 보였다. 황기

첨가량이 10% 이상일 때 조단백질 함량이 다소 낮은 증가

율을 보였는데 이는 아미노태 질소가 낮은 것과 관련이

있는 것으로 판단된다.
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Fig. 5. Changes in the reducing crude protein content of soy sauce
containing Astragalus membranaceus during aging for 6 months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.

아미노태 질소

아미노태 질소는 발효식품의 숙성 정도와 보존기간 품질

의 지표가 되는 성분으로 단백질이 효소에 의해 가수분해

되어 아미노산을 생성하며 아미노태 질소가 높은 간장은

관능적으로 좋은 것으로 평가되고 있다(36). 본 실험에서

황기 첨가 간장의 아미노태 질소 함량 변화는 Fig. 6에 나타

내었다. 황기 첨가 간장은 숙성 시간이길어짐에 따라 계속
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Fig. 6. Changes in the amino-type nitrogen(AN) content of soy
sauce containing Astragalus membranaceus during aging for 6
months.

AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy
sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.
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증가하는 양상을 보였으며 이는 개량식 메주에 첨가된 황국

균에 의해 생성된 단백질 가수분해 효소들의 작용으로 작은

펩타이드로 분해되었기 때문이라 생각된다. 그리고 황기

5% 첨가 간장의 아미노태 질소 함량이 가장높았으며 간장

이 숙성될수록 아미노태 질소함량이 증가 되었다는(29) 결

과와 일치 하였다. 또한 황기 5% 첨가 간장의 숙성 6개월

때 유리 아미노산 중 glutamic acid, glycine, serine을 다량

함유하고 있으며 이는 발효기간에 따라 황국(Aspergilus

oryzae) 등 미생물에 의해 분해되어 아미노태 질소에 영향

을 미치는 것으로 판단된다. 반면 무첨가 및 10% 첨가

황기 간장은낮은 경향을 보였으며 유의적인차이는 나타나

지 않았다.

유리 아미노산

유리 아미노산을 amino acid autoanalyzer로 분석한 결과

는 Table 1과 같다. 시험구에 따라 차이가 있으나 histidine,

serine, arginine 등 17종 아미노산이 검출 되었다. 유리 아미

노산 총량은 발효기간이 경과함에 따라 증가하는 경향이

있었으며 무첨가 간장과 황기 10% 첨가 간장에서는 5개월

Table 1. Free amino acid contents of soy sauce containing Astragalus membranaceus during aging for 6 months

(Unit : mg/100 mL)

Free amino acids

Astragalus membranaceus1)

0% 5% 10%

0 M2) 1 M 2 M 3 M 4 M 5 M 6 M 0 M 1 M 2 M 3 M 4 M 5 M 6 M 0 M 1 M 2 M 3 M 4 M 5 M 6 M

Histidine 7 8 9 8 8 30 28 5 6 8 8 7 24 86 5 4 7 5 7 36 38

Serine 9 20 27 24 24 56 40 14 17 24 24 24 86 233 14 11 14 7 15 102 56

Arginine 13 13 18 1 1 ND
3)

ND 1 2 2 2 2 ND 26 19 16 15 13 16 59 41

Glycine 10 11 14 15 14 59 53 9 12 16 29 16 96 233 7 6 10 9 10 102 71

Aspartic acid 24 26 37 33 32 72 40 21 25 38 35 37 68 156 17 15 22 9 23 62 32

Glutamic acid 62 64 88 88 84 250 159 47 62 89 84 82 204 472 47 39 61 37 67 196 101

Threonine 14 15 21 20 19 48 38 11 14 20 19 19 57 178 14 11 14 9 13 63 49

Alanine 18 119 26 28 27 71 43 17 20 29 29 29 101 179 14 12 14 9 15 90 35

Proline 12 13 18 18 18 60 48 6 9 14 14 14 65 107 7 8 7 4 8 71 36

Cystenine 1 2 2 2 1 20 16 2 2 3 2 2 21 23 7 2 1 1 ND 21 13

Lysine 27 28 37 33 31 63 15 19 23 32 32 32 54 67 22 19 28 20 30 60 10

Tyrosine 15 17 21 13 17 51 63 10 12 18 10 16 36 129 10 8 12 11 13 67 76

Methionine 6 5 6 5 5 19 14 3 4 6 5 5 12 28 6 4 3 3 2 16 12

Valine 20 21 27 28 28 80 63 15 18 26 27 27 109 195 11 12 17 15 17 89 52

Isoleucine 18 19 26 27 27 57 46 15 18 27 28 28 71 143 13 11 15 14 16 62 44

Leucine 28 30 40 37 36 94 77 21 25 38 37 36 111 222 22 18 23 19 24 106 74

Phenylalanine 19 21 27 24 24 71 89 16 19 27 26 26 83 248 15 13 15 13 16 81 97

Total amino acid 303 431 445 402 397 1101 831 230 286 417 408 402 1198 2726 248 208 278 197 290 1281 835
1)
AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.

2)During aging months.
3)ND, not detected.

때 각각 1,101 및 1,281 mg/100 mL 였으며 황기 5% 첨가

간장은 6개월 때 2,726 mg/100 mL로 함량이 가장 높았다.

아미노태질소와 조단백질 함량이 황기 5% 첨가 간장에서

6개월 때 가장높게 나타난것은 유리 아미노산 중 glutamic

acid, glycine, serine 등이 타 시험구 보다 현저히 높은데

그 원인이 있다고 본다.

콩, 메주 및 재래식 간장에서 glutamic acid 함량이높으며

본 실험결과도 같은 결과를 보였다(37-40). 콩을 원료로 하

는 간장의 유리 아미노산이 숙성 기간의 경과함에 따라

증가되며 단맛(41)과 구수한 맛(42)의 주성분인 glutamic

acid, glycine, serine 등 함량이높은 것으로 보아 전통간장은

최소 5개월 이상 숙성시키는 것이 바람직하다고 보며 황기

5% 첨가 간장은 6개월 숙성 시 가장좋은 것으로 나타났다.

또한 황기에는 glycine, serine 등 다양한 아미노산을 함유하

고 있으며(43) 미생물에 의해 분해되어 아미노산 함량에

영향을 미치는 것으로 판단된다.

관능평가

황기 간장의 숙성 기간별 관능평가는 9점 척도법으로
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조사하였으며 결과는 Table 2와 같다. 황기 첨가량이 많을

수록 황기 특유의 맛으로 인해 거부감을 느끼는 것으로

나타났으며 황기 5% 첨가 간장은 숙성 기간이 지남에 따라

구수한맛, 단맛, 전체 기호도에서 모두 상승이 되었으며

황기 10% 첨가 간장은 숙성 초기 2개월부터 4개월까지

기호도가 우수하였으며 그 이후 점차 기호도가 감소되었

다. 이는 첨가제인 황기를 적절히 사용하였을 때 약재 특유

의 감칠맛이 간장의 짠맛을 저감시켜 영향을 준 것으로

사료된다.

Table 2. Sensory characteristics of soy sauce containing Astragalus membranaceus during aging for 6 monts

Soy sauce
1) Sensory attribute

Color Flavor Tasty Salty Sweet Soury Total accept

0 M2)

AK 0% 5.0
a3)

4.9
a

5.3 4.9
a

5.2 4.8
a

5.0
a

AK 5% 6.0b 4.9a 5.3 5.2ab 5.1 5.3b 5.3ab

AK 10% 5.5ab 5.7b 5.4 5.6b 5.4 5.2b 5.8b

2 M

AK 0% 5.3a 5.5 5.8 4.3a 4.8a 4.3a 5.5a

AK 5% 5.9b 5.2 5.5 5.4b 5.5b 4.9ab 5.6a

AK 10% 6.1b 5.6 5.7 5.3b 5.6b 5.4b 6.1b

4 M

AK 0% 6.2ab 5.1a 5.5a 5.0a 5.3a 4.3a 5.1a

AK 5% 5.9
a

5.2
a

5.9
b

5.0
a

5.8
b

5.1
b

6.0
b

AK 10% 6.5
b

5.9
b

5.9
b

5.9
b

5.4
a

5.2
b

6.0
b

6 M

AK 0% 6.4
b

4.9
a

5.3
ab

4.5 5.1
ab

4.0
a

4.9
a

AK 5% 5.5
a

5.0
a

5.9
b

4.7 5.9
b

4.8
b

6.1
b

AK 10% 5.8
ab

6.3
b

4.9
a

4.9 4.6
a

4.8b 4.9
a

1)
AK 0%, soy sauce (Kanjang) containing 0% Astragalus membranaceus; AK 5%, soy sauce (Kanjang) containing 5% Astragalus membranaceus; AK 10%, soy sauce (Kanjang)
containing 10% Astragalus membranaceus.

2)During aging months.
3)Means with the different letters are significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

요 약

본 연구에서는 기호성을 향상시킬 수 있는 고부가가치

간장을 개발하고자 황기 첨가량에 따른 간장의 이화학적

특성 및 관능평가를 실시하였다. 식염변화에서는 황기 10%

첨가 간장에서 약간 감소하는 경향을 보였다. pH 변화는

실험군 모두 숙성기간에 따른 변화는 뚜렷하지 않았으며,

가용성 고형분 함량은 황기 10% 첨가 간장를 제외하고

모두 2개월까지 급격히 증가되었으며 그 이후 일정한 양상

을 보였다. 그 반면 황기 10% 첨가 간장는 숙성 초기에

증가되었지만 무첨가 및 황기 5% 첨가 간장 보다 낮은

경향을 보였다. 갈색도 변화는 숙성이 진행될수록 증가되

는 경향을 보였으며 조단백질 함량은 무첨가 및 황기 5%

첨가 간장은 숙성 기간이 지남에 따라 증가되는 경향을

보였지만 황기 10% 첨가구는 숙성 기간에 따른 차이를

보지 않았다. 유리 아미노산 측정결과 황기 5% 첨가 간장의

6개월 때가 가장 높은 함량을 나타내었다. 관능평가에서는

황기 5% 첨가 간장의 숙성기간이 증가됨에 따라 기호도가

점차 향상되었으며 이러한 결과를 미루어 보아 황기 5%

첨가 간장이 황기무첨가 간장에비해 염도가 낮고 아미노

태질소가 높으며 기호도는 6개월 때가 가장 우수하였으며,

풍미가 좋은 간장으로의 활용 가능성이 있음을 제시하였

다.
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