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Abstract

Purpose: This study was conducted to develop easy-made ssamjang products with differentiated materials and methods to meet the 

needs for a healthy and easy- lifestyle trend with lowered manufacturing expenses. Methods: Ssamjang was made with cheonggukjang 

and different kinds of jocheong as glutinous (GRSS), sweet potato (SPTSS), sweet pumpkin (SPKSS), bellflower root (BRSS) and 

ginger (GSS) and stored at 4°C for 16 weeks. Quality characteristics and consumer acceptability were measured. Results: Titratable 

acidity was higher in SPTSS and rapidly increased (p<0.05) after 9 weeks in all groups during storage. Amino-type nitrogen contents of 

SPTSS and SPKSS were the highest and rapidly increased (p<0.05) after 5 weeks. Total free sugar content was higher in GRSS and did 

not change during storage. Glutamic acid and total free amino acid contents were higher in SPTSS, SPKSS and continuously increased 

up to 9 weeks. Yeast counts rapidly increased (p<0.05) after 9 weeks reaching 4.0 Log CFU/g in all groups except for SPTSS. Consumer 

acceptability did not change during storage in all groups and GSS was least preferable. Conclusion: The optimal quality maintenance 

period of ssamjang with cheonggukjang and jocheong was determined to 7-9 weeks of storage at 4°C and ginger jocheong was the least 

preferable materials. We conclude that it is possible to develop easy-made ssamjang products with cheonggukjang and non-fermented 

materials also skipping aging period.
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Ⅰ. 서 론

쌈장은 막장이나 재래식 된장을 주원료로 하고 고추장, 

마늘, 생강, 후추 등의 양념원료를 가하여 제조하는 우리

나라 고유의 조미식품으로 쌈의 반찬이나 양념 재료로 

이용된다(Seo JS 등 2001). 대부분 집에서 주부들에 의하

여 가법으로 간단하게 제조하여 이용되던 것이 최근에는 

외식산업 발달, 육류와 채소 소비증가, 식생활 편이성 추

구 등과 같은 사회 환경 변화에 의하여 급속하게 공장생

산 제품으로 대체되고 있는 추세이다(Kim YG 등 2005). 

이에 따라 쌈장시장은 연간 1천억원 규모로 커졌고 최근 

5년간 장류의 출하액을 살펴보면 쌈장을 포함한 기타장

류의 성장세가 두드러지면서 앞으로 몇 년간 지속 성장

할 것으로 전망된다(Kim HW 2014).

그러나 쌈장은 다른 장류와 달리 다양한 부재료 첨가

에 의해 염도가 낮아 보존 중 관능적, 이화학적 품질 특

성 유지가 어려워 유통에 제한요소가 되며, 제조공정 상 

주원료인 된장과 고추장의 개별 발효 및 품질관리에 드

는 시간과 비용이 과다하게 소요되는 어려움이 있다. 또

한 쌈장은 제조방법의 과학화, 품질의 표준화 및 제품의 

다양화를 위한 연구가 미미하며(Kang BR 등 2013) 특히 

제품의 다양화를 위한 연구는 현재까지 원료된장을 달리
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Materials
Kinds of jocheong

Glutinous rice Sweet potato Sweet pumpkin Bellflower root Ginger

Non glutinous rice 80 80

Malt 10 10 10 10 10

Glutinous rice 90 10

Sweet potato 90

Sweet pumpkin 80

Bellflower root 10

Ginger 10

Table 1. The formulas of raw materials of commercial jocheong used for preparation of ssamjang added with cheonggukjang and

various kinds of jocheong (Unit: %)

한 쌈장의 품질특성(Kim HR 등 1999)과 삼치를 이용한 

쌈장연구(Choi SS 2008)를 제외하고는 이루어지고 있지 

않다. 따라서 쌈장시장이 확대되고 있는 상황에서 기존 

쌈장의 원료 및 제조과정을 간편화함으로써 생산비 절감

과 품질관리가 용이한 새로운 쌈장개발 연구가 필요하다. 

청국장은 일반 장류와는 달리 증자한 대두에 고초균

(Bacillus subtilis)을 접종하여 속성 발효한 후 가미하여 

식용하기 때문에 제조기간이 대두발효 식품 중 가장 짧

으며, 된장이나 고추장에 비해 단백질, 무기질 및 비타민

의 함량이 높다. 또한 콩에서 기인된 isoflavone, saponin, 

tocopherol, 식이섬유, 올리고당 등의 각종 유용성분을 함

유하고 있어 건강에 유익한 것으로 알려져 있다(Hong JY 

등 2008).

조청은 곡류 또는 원료들의 전분을 엿기름 추출물을 

첨가하여 당화시킨 후 열을 가하여 농축 제조하는 우리

나라 고유의 식품으로, 예로부터 다양한 부재료를 사용하

여 제조하였으며 전통식품의 현대화에 따라 다양한 제품

이 시중에 선보이고 있다(Park JS & Na HS 2005). 최근

에는 골다공증이나 당뇨병 등의 발생비율이 높아지면서 

설탕 등의 단당류 섭취를 줄이고 곡물을 통한 다당류 섭

취의 필요성이 높아지면서 체내에 유용한 당분을 효과적

으로 공급할 수 있는 방편으로 조청이 이용되고 있다

(Yang HJ & Ryu GH 2010).

최근 장류의 소비트렌드는 소비자들의 건강에 대한 관

심이 증가하면서 국산원료의 사용, 무첨가물 식품, 전통

제조방식을 선호하는 제품의 프리미엄화라고 할 수 있다

(Korea Agro-Fisheries and Food Trade Corporation 2013). 

따라서 본 연구에서는 기존 쌈장원료인 된장대신 단기간 

발효가 가능한 청국장을, 고추장 대신 고춧가루와 조청을 

첨가하여 보다 간편화된 재료 및 방법으로 쌈장개발을 

시도하였다. 또한 쌈장제품의 다양화를 위해 조청의 종류

를 달리하여 쌈장을 제조하였고 청국장과 조청을 이용한 

쌈장에 관한 기초 데이터 자료 확보를 위해 저장 중 제품

의 품질특성 변화를 조사하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용된 쌈장은 이삭농원(충청남도 공주시)과 

공동으로 제조하였다. 청국장은 이삭농원에서 대원품종

의 콩을 40°C에서 40시간 발효시킨 것을 사용하였다. 찹

쌀, 고구마, 단호박, 도라지, 생강 등의 조청 5종은 서산명

가(충청남도 서산시)에서 Table 1의 배합비로 제조한 것을 

구입하였으며 수분, 조단백, 총당 함량 및 색도는 Table 2

와 같았다. 고춧가루, 고추씨가루, 천일염은 제조업체의 

인근 농가로부터 구입하여 사용하였다. 쌈장은 Table 3의 

배합비에 의거하여 제조하되 조청 간 상이한 수분함량을 

보정하기 위해 찹쌀조청 첨가구의 점도를 기준으로 하여 

물 첨가량을 달리하여 제품의 초기 점도를 동일하게 조정

하여 제조하였다. 쌈장을 제조한 후 오지 항아리에 담아 

저온저장고(4°C, DUC450-100A, DAEDUKDASEUMEE Co., 

Ltd., Daejeon, Korea)에서 16주간 저장하면서 0, 1, 3, 5, 

7, 9, 16주에 시료를 채취하여 실험에 사용하였다.

2. 시료 전처리

쌈장 5 g을 취하여 증류수 95 mL를 넣고 homogenizer  

(Ultra-Turrax, Ika, Wilmington, NC, USA)로 2분간 균질

화한 후 8,000 rpm에서 20분간 원심분리(Himac CR21GII, 

Hitachi, Tokyo, Japan)하였다. 상등액을 취하여 감압여과

한 뒤 이화학적 특성 분석 시료로 사용하였다.

3. 수분 및 조단백

쌈장의 수분과 조단백 함량은 AOAC법(AOAC 1990)에 

준하여 수분은 105°C 상압가열건조법, 조단백은 Kjeldahl 

질소정량법을 이용하여 측정하였다.

4. pH, 적정산도 및 아미노태질소 

쌈장의 pH는 전처리한 시료를 취하여 pH meter(Orion 
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Ingredients
Moisture

(%)

Crude protein

(%)

Total sugar

(%)

Hunter's color value

L a b

Pepper seed powder 11.87±0.17 19.56±0.20 -
1)

39.48±0.31 21.82±0.43 21.56±0.75

Pepper powder 15.45±0.28 15.07±0.08 - 29.26±0.14 23.63±0.27 13.01±0.31

Cheonggukjang 61.13±1.83 16.89±0.07 - 40.74±1.18  6.43±0.45 19.07±0.93

Kinds of 

jocheong

Glutinous rice 20.01±7.00
d

 1.09±0.03
c

81.45±0.05
a

 5.77±0.84
b

 9.88±1.44
b

 3.73±0.54
b

Sweet potato 43.56±0.25
a

 2.62±0.30
a

55.01±1.54
e

 1.30±0.09
c

 1.45±0.43
d

 0.41±0.10
c

Sweet pumpkin 34.96±0.34
b

 1.33±0.03
b

70.95±0.53
d

17.18±1.67
a

22.68±0.64
a

10.98±1.04
a

Bellflower root 26.00±0.12
c

 0.66±0.01
d

76.63±0.35
b

 2.26±0.31
c

 3.89±0.52
c

 1.26±0.25
c

Ginger 25.79±0.11
c

 0.80±0.01
d

73.31±0.29
c

 1.13±0.14
c

 0.72±0.67
d

 0.23±0.16
c

F-value 26.055
***

100.685
***

526.164
***

189.681
***

365.636
***

205.717
***

1) 
Not analysis.

a-d 
Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05.

***
p<0.001.

Table 2. Results of properties analysis of raw ingredients of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong

Materials
Ssamjang

1)

GRSS SPTSS SPKSS BRSS GSS

Kinds of jocheong
Glutinous rice Sweet potato Sweet pumpkin Bellflower root Ginger

4,000 4,000 4,000 4,000 4,000

Cheonggukjang 8,000 8,000 8,000 8,000 8,000

Hot pepper powder 300 300 300 300 300

Hot pepper seed powder 300 300 300 300 300

Salt 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Water 600 500 300 600 500

Total 14,200 14,100 13,900 14,200 14,100

1) 
GRSS: Ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: Ssamjang added with cheonggukjang and sweet potato jocheong; 

SPKSS: Ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: Ssamjang added with cheonggukjang and bellflower root jocheong;

GSS: Ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong.

Table 3. The formulas of raw ingredients for the preparation of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong

 (Unit: g)

4 Star, Thermo Scientific, Beverly, MA, USA)를 이용하여 

측정하였다. 적정산도는 전처리한 시료를 pH와 같은 방

법으로 여과한 여액 40 mL를 취하여 0.1 N NaOH(Junsei, 

Tokyo, Japan)로 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 

NaOH용액의 mL수로 표시하였다. 아미노태질소 함량은 

Formol 적정법(Kim OS 등 2012)에 준하였으며 전처리한 

시료 10 mL에 중성 formalin(pH 8.3)(Junsei, Tokyo, Japan) 

10 mL를 넣은 후 0.1 N NaOH로 pH 8.3이 될 때까지 소

비된 적정량을 아미노태질소 함량으로 계산하였다. 이 때 

blank실험은 시료대신 증류수를 넣어 실험하였다.

5. 총당

총당함량은 페놀-황산법(Dong M & Yi YH 2011)으로 

측정하였다. 20배 희석하여 추출, 여과한 조청 추출액 1 

mL와 5%(v/v) phenol(Sigma Co., St. Louis, MO, USA) 

용액 0.5 mL를 넣고 혼합시켰다. 여기에 95% 황산

(Daejung Chemicals & Metals Co., Siheung, Korea) 2.5 

mL를 가하여 발열시킨 후 30분 동안 상온에서 방치하였

다. Spectrophotometer(UV-2500, Shimadzu, Kyoto, Japan)

를 이용하여 470 nm에서 흡광도를 측정하였고 당 정량은 

glucose(Sigma Co., St. Louis, MO, USA)를 표준물질로 

사용하여 위의 방법으로 작성한 표준곡선으로부터 환산

하였다.

6. 유리당

유리당 분석은 전처리한 시료를 0.20 μm membrane 
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filter(Whatman nylon syringe filter, GE healthcare, 

Buckinghamshire, UK)로 여과하여 HPLC system(Agilent 

Technologies 1260 infinity, Palo Alto, CA, USA)으로 분석

하였다. HPLC 분석조건은 NH2 column(Shodex Asahipak 

NH2P-50 4E column, Kanagawa, Japan)(4.6×250 mm, 5 μ

m)를 사용하였고, 검출기는 ELSD를 사용하였으며, 이동

상은 acetonitrile:water(70:30, %(v/v))를 1.0 mL/min 속도

로 흘려주었고 10 μL를 주입하여 분석하였다(Hwang IG 

등 2012). 표준물질로는 fructose, glucose, sucrose, maltose  

(Sigma Co., St. Louis, MO, USA)를 사용하였다.

7. 유리아미노산

유리아미노산 분석은 전처리한 시료를 derivatization 

kit(Waters AccQ·Tag
TM

 Ultra Derivatization kit, 250 analyses, 

Waters, Milford, MA, USA)로 유도체화 시킨 후 유리아

미노산 전용 컬럼(Acc·TagTM Ultra 2.1×100 mm, Waters, 

Milford, MA, USA)이 장착된 AQUITY UPLC system  

(Waters)를 이용하여 분석하였다. 검출기는 ACQUITY 

UPLC PDA Eλ detector(260 nm)였고, column 온도는 

55°C, 유속 0.7 mL/min로 eluent A와 eluent B를 사용하

여 분석하였으며, 시료는 1.0 μL 주입하여 분석하였다. 

표준품은 His, Ser, Arg 등 총 17종의 아미노산 혼합물

(Acc·Tag Ultra Standards, Waters, Milford, MA, USA)을 

사용하였으며 각각의 시료는 3회 반복하여 평균값을 구

하였다.

8. 총균수 및 효모균수

쌈장의 총균수 측정은 시료를 10 g씩 무균 상태로 칭

량하여 filter bag(3M Filter Sample Bag, 3M, St. Paul, 

MN, USA)에 넣고, 멸균 생리식염수 90 mL를 가하여 1

분 30초간 stomacher(Pulsifier
Ⓡ

, Microgen Bioproducts 

Ltd., Camberley, UK)로 균질화시킨 후 분석에 사용하였

다. 식품공전에 준하여, 전처리된 검액을 멸균된 생리식

염수를 이용하여 단계별로 희석하였다. 각각의 희석액 1 

mL를 건조필름배지(Aerobic Count Plate, 3M, St. Paul, 

MN, USA)에 접종하여 37°C incubator(VS-1203P4, Vision 

Scientific, Daejeon, Korea)에서 48시간 배양하여 배양된 

콜로니를 Log Colony Forming Unit(CFU/g)으로 나타내었

다. 효모균수 측정은 총균수 측정 방법과 동일하나 건조

필름배지로 Yeast & mold Count Plate(3M)를 사용하였고 

배양기에서 72시간 배양하였다.

9. 색도

색도는 색차계용 dish에 시료를 담아 색차계(Color and 

color difference meter CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 

이용하여 Hunter's color value인 L, a, b값을 측정하였다.

10. 기호도 검사

쌈장의 기호도 검사는 국립농업과학원 농식품자원부 

가공이용과 연구원 15명을 대상으로 저장기간별로 색, 냄

새, 맛, 질감 및 전반적 기호도에 대하여 실시하였다. 쌈

장은 평가 1시간 전에 냉장고에서 꺼내어 실온상태에서 

투명 플라스틱 컵에 담아 임의의 3자리 숫자를 표기하여 

제시한 뒤 9점 척도법(1: 대단히 나쁘다, 9: 대단히 좋다)

으로 평가하도록 하였다.

11. 통계분석

모든 실험의 통계처리는 SPSS Statistics(ver. 22, IBM 

Inc., Seoul, Korea)를 사용하였으며 측정값은 기술통계분

석으로 평균값과 표준편차를 산출하였다. 시료간의 유의

성 검정은 일원배치분산분석(one-way ANOVA)을 실시한 

후, Duncan’s multiple range test를 실시하여 p<0.05 수준

에서 확인하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 쌈장원료의 수분, 조단백 총당 및 색도

본 연구의 쌈장제조에 사용된 청국장과 조청 등 원료

의 성분분석 결과는 Table 2에 나타내었다. 고추씨가루와 

고춧가루 및 청국장의 수분함량은 각각 11.87%, 15.45%, 

61.13%이며 조단백 함량은 19.56%, 15.07%, 16.89%로 나

타났다. 부재료를 달리한 조청 5종의 수분함량은 찹쌀, 

고구마, 단호박, 도라지 및 생강조청이 각각 20.01%, 

43.56%, 34.96%, 26.00% 및 25.79%로 찹쌀조청이 가장 

낮고 고구마 조청이 가장 높은 것으로 나타났다(p<0.05). 

이는 엿기름과 멥쌀만으로 제조한 조청이 표고버섯가루

를 첨가한 조청보다 수분함량이 낮았다는 결과와 유사한 

것으로(Park JS & Na HS 2005) 본 연구에 사용된 찹쌀조

청의 경우 수분이 포함된 부재료가 첨가되지 않았기 때

문에 수분함량이 가장 낮았던 것으로 보인다. 또한 Table 

1에서 알 수 있듯 고구마와 단호박 조청이 다른 조청에 

비해 엿기름과 쌀 첨가율이 낮은 반면 부재료 첨가율이 

높았기 때문에 이들 재료에서 기인한 수분함량이 높았던 

것으로 생각된다. 조단백 함량은 찹쌀조청이 1.09%, 고구

마 조청이 2.62%, 단호박 조청이 1.33%, 도라지 조청이 

0.66%, 생강조청이 0.80%로 도라지와 생강조청이 유의적

으로 낮았고 고구마 조청이 가장 높은 것으로 나타났다

(p<0.05). 총당함량은 찹쌀조청이 81.45%로 가장 높았고 

고구마 조청이 55.01%로 가장 낮았는데(p<0.05) 이는 수

분함량이 가장 낮은 찹쌀조청이 상대적인 농축효과에 의

해 당 농도가 높게 나타났던 것으로 생각된다. 색도의 경

우 단호박 조청이 다른 조청에 비해 L, a, b값 모두 유의

적으로 높은 것으로 나타났고 고구마와 생강조청이 가장 
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Fig. 1. Changes in moisture content of ssamjang added with

cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage

at 4
o

C for 16 weeks. 

GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice

jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and 

sweet potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheongguk-

jang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang

added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
a-d 

Values with different letters in the different kinds of jocheong

are significantly different at p<0.05.
A-C 

Values with different letters in the different storage period

are significantly different at p<0.05.

Fig. 2. (A) Changes in pH of ssamjang added with 

cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage

at 4
o

C for 16 weeks. (B) Changes in titratable acidity of 

ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of 

jocheong during storage at 4
o

C for 16 weeks.

GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice

jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and 

sweet potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheongguk-

jang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang

added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
a-e 

Values with different letters in the different kinds of jocheong

are significantly different at p<0.05.
A-E 

Values with different letters in the different storage period 

are significantly different at p<0.05.

낮았다(p<0.05). 단호박의 경우 카르티노이드계 색소에 

기인하여 다른 조청에 비해 황색도 및 적색도가 높았던 

것으로 판단된다.

2. 청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 이화학적 

특성

1) 수분

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 수분함량변화

는 Fig. 1에 나타내었다. 조청종류 및 저장기간에 따른 

유의차가 있었고(p<0.05) 저장기간 동안 고구마와 단호

박 조청 첨가군이 높게 나타났으며 찹쌀조청 첨가군이 

가장 낮게 나타났는데 이는 조청 부재료의 특성차이에 

따른 결과로 생각된다. Table 3의 배합비에서 알 수 있듯 

쌈장제조 시 조청종류 간 상이한 수분함량에 따른 점도

차이를 조정하기 위해 첨가하는 물의 양을 달리하여 제

조쌈장의 초기점도를 동일하게 맞춰주었으나 고구마와 

단호박 조청의 경우 고구마와 단호박 속 높은 섬유질함

량에 의해 이들 조청을 첨가한 쌈장의 수분함량이 높게 

나타났던 것으로 판단된다. 실제 찹쌀의 식이섬유함량은 

0.7 g이며 고구마는 2.6 g, 단호박은 4.6 g인 것으로 밝혀

져 있어(Rural Development Administration 2016) 고구마

와 단호박의 식이섬유에 의한 뛰어난 보습성에 기인했던 

것으로 보인다. 저장기간에 따라서는 고구마 조청 첨가

군은 저장 3주까지 유의적으로 감소하였으나 나머지 군

은 저장 1주까지 유의적으로 감소하였고 그 이후는 차이

가 없는 것으로 나타났다. 이는 쌈장의 저장 중 수분함

량이 증가했다는 보고(Kim HR 등 1999)와는 차이가 있

었으나 큰 변화는 없었다는 보고(Kim YG 2005)와는 일

치하였다. 

2) pH 및 적정산도

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 pH 및 적정

산도 변화는 Fig. 2에 나타내었다. 조청종류 및 저장기

간에 따른 유의차가 있었고(p<0.05) 고구마 조청 첨가군
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Fig. 3. Changes in amino-type nitrogen contents of ssamjang

added with cheonggukjang and various kinds of jocheong

during storage at 4
o

C for 16 weeks.

GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice

jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and 

sweet potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheongguk-

jang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang

added with cheonggukjang and ginger jocheong.
a-d 

Values with different letters in the different kinds of jocheong

are significantly different at p<0.05.
A-F 

Values with different letters in the different storage period 

are significantly different at p<0.05.

의 pH가 가장 낮고 적정산도는 가장 높게 나타났으며 

찹쌀조청 첨가군의 pH가 가장 높고 적정산도는 저장 9

주를 제외하고 가장 낮은 것으로 나타났다. 한편 찹쌀로

만 제조한 조청보다 고구마와 같은 쌀 이외 부재료를 

이용한 조청을 첨가할 때 쌈장의 pH가 감소한 것으로 

나타났는데 이는 저장초기에 쌈장의 품질특성에 큰 영

향을 줄 수 있는 재료는 Table 3에서 보는 바와 같이 조

청으로 생각되며 이는 조청의 pH가 첨가 부재료의 특성

에 영향을 받는다는 보고(Kang MJ & Shin JH 2012)와 

마찬가지로 조청의 pH가 쌈장의 pH에 영향을 주었던 

것으로 판단된다. 저장기간에 따라서는 모든 군에서 pH

는 감소, 적정산도는 증가하는 모습이었으며 7주까지는 

완만한 변화양상이었지만 그 이후로는 변화세가 큰 것

으로 나타났다.

저장 1주째 모든 시험구의 pH는 증가하였으나 이후 

저장기간 중 첨가된 조청 종류에 따라 증감의 차이는 다

르게 나타났다. 생강조청 첨가군의 pH는 저장 2주째 약

간 감소한 뒤 저장 16주까지 큰 변화가 없는 것으로 나

타났다. 

적정산도는 생강과 도라지 조청 첨가군은 1주째는 

큰 변화가 없었고 7주까지 증가하다가 9주째는 각각 

21.57%, 24.03% 감소하였으나 고구마, 단호박 조청 첨가

군은 3주째까지 증가, 5주째 다소 감소, 7주째는 증가하

였다. 저장 16주째에는 9주째에 비해 찹쌀, 고구마, 단호

박, 도라지 및 생강 조청 첨가군 각각 13.61%, 13.13%, 

47.29%, 50.00%, 55.56% 증가한 것으로 나타났다. 이렇

듯 저장 16주째 모든 시험구의 적정산도의 증가는 Table 

7에서 보는 바와 같이 효모수의 급격한 증가로 인해 나

타난 결과로 생각된다.

3) 아미노태질소

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 아미노태질소 

함량의 변화는 Fig. 3에 나타내었고 조청종류 및 저장기

간에 따른 유의차가 있었다(p<0.05). 조청종류에 따라서

는 고구마와 단호박 조청 첨가군에서 가장 높았는데 이

는 실제 이들 조청의 단백질 함량이 높았기 때문에(Table 

2) 나타난 결과로서 고추장 원료 중 단백질 함량이 높은 

원료일수록 고추장의 아미노태질소 함량이 높다고 한 보

고(Jeong WC 등 1986)와 유사한 결과였다. 보통 장류의 

단백질은 숙성 중 미생물이 번식하면서 분비되는 효소

(protease)에 의해 peptide, 최종적으로 아미노산으로 분해

되어 구수한 맛을 주며 아미노태질소는 장류의 구수한 

맛 예측, 숙성도 및 품질변화의 지표로서 중요시 되는 성

분이다(Yoo MJ 2008). 따라서 고구마와 단호박 조청 첨

가군이 구수한 맛이 강할 것이라 예상된다.

저장기간에 따라서는 모든 군이 5주까지는 완만하게 

증가하다가 단호박 조청 첨가군과 생강 조청 첨가군 만

이 7주째 약간 감소하였고 7주 이후부터 16주까지는 모

두 급격하게 증가한 것으로 나타났다. 이를 통해 본 연구

의 쌈장은 저온 저장 시 7주 이후부터 미생물의 번식이 

활발해졌음을 유추해 볼 수 있겠다. 또한 쌈장, 고추장 

및 된장의 숙성 중 아미노태질소 함량이 지속적으로 증

가한다고 한 보고(Kim HR 등 1999, Yoo MY 등 2005, 

Park WP 등 2006)와 유사한 경향이었다.

4) 유리당

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 유리당 함량 

변화는 Table 4에 나타내었고 몇몇 경우에 유의차가 없었

던 것을 제외하고는 대부분 조청종류 및 저장기간에 따

른 유의차가 있었다(p<0.05). 유리당으로 fructose, glucose, 

maltose가 검출되었고 fructose는 저장기간 중 대체로 고

구마와 단호박 조청 첨가군에서 높았는데 이는 Table 1의 

조청 배합비에서 고구마와 단호박 조청은 다른 조청에 

비해 찹쌀 또는 멥쌀을 첨가하지 않아 고구마 또는 단호

박에서 유래한 fructose 형태의 탄수화물에서 기인한 것으

로 생각된다. Maltose는 16주를 제외하고 전체 기간 중 

찹쌀조청 첨가군이 가장 높고, 생강조청, 도라지조청, 단

호박조청 및 고구마조청 첨가 순으로 높았는데 이는 

Table 1에서 보는 바와 같이 찹쌀 또는 쌀의 첨가비 차이

에 의한 것으로 생각된다.
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Ssamjang
1) Free 

sugar

Storage period (weeks)

0 1 3 5 7 9 16 F-value
4)

GRSS

Fructose  0.73±0.01
2)c

 0.77±0.01
dAB

 0.79±0.01
dAB

 0.77±0.01
cAB

 0.80±0.01
dA

 0.76±0.05
bBC

 0.68±0.01
eD

 11.969
***

Glucose  2.15±0.07
cC

 2.68±0.39
cBC

 3.02±0.37
B

 4.13±0.05
aA

 4.39±0.11
abA

 4.20±0.84
A

 4.39±0.25
bA

 16.747
***

Maltose 11.22±0.28
aA

 8.72±3.12
aBC

 9.43±0.18
aAB

 8.41±0.09
aBC

 7.68±0.54
aBC

 7.22±0.51
aBC

 6.61±0.99
aC

  4.361
*

Total 14.10±0.34
a

12.17±2.78 13.25±0.55
a

13.31±0.13
a

12.86±0.52
a

12.17±1.29
a

11.69±1.24
a

  1.258

SPTSS　

Fructose  1.63±0.04
a

 1.83±0.01
a

 1.74±0.01
a

 1.75±0.06
a

 1.77±0.03
a

 1.64±0.24
a

 1.60±0.02
a

  2.344

Glucose  3.03±0.07
aD

 3.65±0.10
aCD

 3.80±0.18
BCD

 4.36±0.32
aABC

 4.54±0.06
aAB

 4.64±1.12
AB

 4.74±0.05
abA

  6.021
**

Maltose  4.20±0.08
eA

 3.78±0.15
cB

 3.60±0.21
dB

 3.12±0.25
eC

 3.10±0.14
dC

 2.64±0.05
dD

 2.21±0.08
dE

 59.316
***

Total  8.85±0.19
e

 9.27±0.20  9.14±0.37
c

 9.23±0.45
d

 9.41±0.22
d

 8.92±1.32
b

 8.55±0.11
d

  0.826

SPKSS　

Fructose  1.05±0.01
bBC

 1.14±0.03
bA

 1.17±0.02
bA

 1.15±0.05
bA

 1.13±0.01
bAB

 0.91±0.10
bD

 1.00±0.03
bC

 12.891
***

Glucose  2.49±0.27
bD

 3.33±0.20
abBC

 3.30±0.77
C

 4.13±0.26
aAB

 4.16±0.26
bAB

 4.17±0.64
AB

 4.52±0.39
bA

  7.691
**

Maltose  6.02±0.09
dA

 5.52±0.06
bcB

 5.12±0.17
cC

 4.75±0.15
dD

 4.16±0.09
cE

 4.08±0.14
cE

 3.45±0.25
cF

109.559
***

Total  9.56±0.24
d

 9.99±0.29  9.59±0.96
c

10.03±0.37
c

 9.45±0.29
d

 9.17±0.61
b

 8.98±0.60
cd

  1.582

BRSS　

Fructose  0.76±0.01
cC

 0.81±0.01
cAB

 0.83±0.03
cA

 0.81±0.01
cAB

 0.83±0.01
cA

 0.80±0.00
bB

 0.76±0.01
cC

 17.066
***

Glucose  1.81±0.12
dE

 2.72±0.11
cD

 2.94±0.17
CD

 3.39±0.28
bBC

 3.51±0.26
cB

 3.77±0.56
B

 4.54±0.07
bA

 30.148
***

Maltose  8.06±0.43
cA

 7.02±0.16
abB

 6.99±0.18
bB

 6.17±0.18
cC

 5.85±0.53
bCD

 5.32±0.29
bD

 4.73±0.29
bE

 37.407
***

Total 10.63±0.54
c

10.55±0.27 10.76±0.34
b

10.37±0.45
c

10.18±0.37
c

 9.62±0.87
b

10.03±0.36
bc

  1.944

GSS

Fructose  0.74±0.01
cD

 0.76±0.01
dCD

 0.79±0.01
dAB

 0.78±0.02
cBC

 0.79±0.01
dAB

 0.80±0.02
bA

 0.72±0.00
dE

 18.871
***

Glucose  2.26±0.24
bcD

 3.11±0.23
bcC

 3.35±0.05
C

 4.31±0.06
aB

 4.35±0.05
abB

 5.38±0.94
A

 5.02±0.14
aA

 25.192
***

Maltose  9.12±0.05
bA

 7.73±0.12
abB

 7.06±0.12
bC

 6.53±0.08
bD

 6.04±0.08
bE

 5.68±0.26
bF

 4.62±0.04
bG

389.716
***

Total 12.12±0.29
bA

11.60±0.34
AB

11.21±0.15
bBC

11.62±0.04
bAB

11.18±0.11
bBC

11.59±1.15
aAB

10.36±0.18
bC

  3.952
*

F-value
3)

Fructose 1027.819
***

1931.700
***

1671.784
***

453.863
***

1914.340
***

 22.400
***

1230.220
***

Glucose   20.249
***

   9.639
**

   2.155   9.302
**

  16.062
***

  1.569    3.754
*

Maltose  391.563
***

   5.749
*

 480.928
***

449.027
***

  77.627
***

102.729
***

  35.613
***

Total  112.711
***

   2.587   26.079
***

 68.287
***

  56.572
***

  7.067
*

  11.053
**

1) 
GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet 

potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with 

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong.
2) 
Means±SD. 

3) 
Means F-value within 5 ssamjang samples. 

4) 
Means F-value within storage period. 

*
p<0.05, 

**
p<0.001, 

***
p<0.0001.

a-e 
Values with different superscripts in the same column (different kinds of jocheong) are significantly different at p<0.05. 

A-E 
Values with different superscripts in the same row (different storage period) are significantly different at p<0.05. 

Table 4. Free sugar contents of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage at 4
o

C for

16 weeks (Unit: %, wet basis)

저장기간에 따라서 fructose 함량은 고구마 조청 첨가

구를 제외하고 유의차가 있었으며(p<0.05) 모든 군에서 

증감을 반복하였으나 큰 변화는 없었다. Glucose 함량은 

모든 군에서 저장기간 중 유의차가 있었고(p<0.05) 찹쌀, 

고구마, 단호박 조청 첨가군은 저장 5주까지 급격하게 증

가한 후 16주까지는 완만하게 증가 혹은 일정하였다. 반

면 도라지 조청 첨가군은 저장기간 중 지속적으로 증가

했으며 생강조청 첨가군은 9주까지 급격히 증가 후 감소

하는 것으로 나타났다. Maltose 함량 역시 모든 군에서 

저장기간 중 유의차가 있었고(p<0.05) 모든 군에서 지속

적으로 완만하게 감소하는 것으로 나타났는데 이는 이당

류인 maltose가 저장초기에는 그 함량이 높았지만 시간이 

지나면서 maltase에 의해 단당류인 glucose로 분해되었기 

때문으로 생각된다(Jeong WC 등 1986). 총 유리당 함량

은 생강 조청 첨가구 제외 유의차는 없는 것으로 나타났

고 군 별로 약간의 차이는 있으나 저장기간 동안 완만하

게 감소 혹은 증감을 반복하였으며 이를 통해 본 연구의 

쌈장의 저온저장 시 유리당 함량변화는 크지 않음을 확

인하였다.
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Ssamjang
1) Free amino 

acid

Storage period (weeks)

0 1 3 5 7 9 16 F-value
4)

GRSS

Glu  21.55±1.60
2)abE

 30.33±3.08
bD

 35.52±2.66
abC

 35.58±2.30
cC

 49.30±1.84
bB

 55.64±0.79
A

 56.82±3.60
A

91.508
***

Ala  10.73±0.30
bE

 15.19±0.82
bcC

 15.72±0.60
bC

 13.84±1.14
cD

 18.07±0.64
bcB

 18.75±0.18
cAB

 19.68±0.93
A

54.778
***

Lys  16.97±1.07
aD

 19.77±1.72
bBC

 21.95±1.77
B

 18.71±1.67
bCD

 26.31±1.56
bA

 27.31±0.20
bA

 24.80±1.66
A

21.864
***

Val   8.55±1.33
C

 10.64±1.66
bBC

 10.49±0.85
BC

 11.88±0.55
BC

 11.81±1.23
bcBC

 16.95±6.05
A

 13.57±0.98
AB

3.383
*

Leu  11.57±0.69
bE

 13.79±0.72
bD

 15.19±0.61
bcC

 14.51±0.81
dCD

 17.87±0.33
cB

 18.27±0.31
cAB

 19.30±0.73
A

59.076
***

Total 114.90±8.39
abC

141.13±19.02
bB

158.49±15.55
B

158.99±9.58
bB

199.59±9.16
cA

219.84±15.21
A

208.03±10.76
A

26.065
***

SPTSS

Glu  24.90±0.39
aE

 31.01±3.52
bD

 36.56±1.20
abC

 46.40±3.61
bB

 50.80±0.10
bB

 58.37±2.10
A

 56.77±4.83
A

64.469
***

Ala  14.486±0.11
aE

 16.30±1.86
abDE

 18.06±0.16
aCD

 19.91±1.10
aBC

 21.00±0.31
aAB

 22.48±0.73
aA

 20.79±1.66
AB

21.083
***

Lys  18.74±0.58
aD

 20.56±2.08
bCD

 22.18±0.93
C

 26.48±2.62
aB

 28.06±0.73
abAB

 30.85±1.51
aA

 25.71±2.84
B

16.870
***

Val  11.17±1.10
C

 12.87±1.23
abBC

 13.18±1.67
BC

 12.68±1.49
BC

 13.35±1.00
abBC

 14.16±0.93
AB

 15.97±0.68
A

4.530
**

Leu  14.34±0.28
aD

 15.21±1.71
abD

 16.83±0.39
aC

 18.78±1.05
aB

 19.99±0.16
aB

 21.61±0.83
aA

 21.83±0.89
A

32.593
***

Total 146.21±2.32
aD

164.39±17.27
abCD

179.75±9.86
C

206.57±20.07
aB

224.07±4.68
aAB

243.59±15.04
A

235.36±15.25
A

22.740
***

SPKSS

Glu  18.09±3.71
bcD

 39.51±1.42
aC

 38.50±5.20
aC

 52.34±2.33
aB

 54.94±2.71
aAB

 62.65±8.60
A

 60.68±7.67
AB

27.620
***

Ala   8.73±1.75
bcD

 17.22±0.67
aBC

 16.47±1.04
bC

 19.31±0.15
aAB

 19.25±0.69
bAB

 20.30±1.32
bA

 18.64±2.31
ABC

26.617
***

Lys  12.40±3.09
bD

 24.25±0.74
aBC

 22.69±2.51
C

 27.93±1.33
aAB

 29.82±1.18
aA

 30.41±1.15
aA

 25.36±3.96
BC

21.550
***

Val   7.24±2.55
C

 13.23±0.33
aAB

 11.78±1.82
AB

 12.35±1.20
AB

 12.85±0.81
abcAB

 13.17±0.71
AB

 14.71±1.46
A

8.022
**

Leu  10.28±1.74
bcE

 16.49±0.44
aCD

 15.84±0.91
abD

 18.34±0.37
abBC

 19.05±0.57
bAB

 19.99±1.24
bAB

 20.68±1.92
A

26.946
***

Total  96.74±30.91
bD

185.44±4.73
aBC

162.58±28.79
C

210.29±10.74
aAB

224.94±8.72
aA

234.99±23.64
A

229.61±25.45
A

16.014
***

BRSS

Glu  14.33±2.31
cD

 30.87±0.42
bC

 31.01±0.54
bC

 47.53±2.01
bB

 49.61±3.41
bB

 59.96±1.53
A

 63.08±7.81
A

76.958
***

Ala   7.25±1.55
cC

 13.80±0.27
cB

 13.87±0.37
cB

 17.50±0.44
bA

 17.83±1.06
cA

 19.30±0.62
bcA

 19.50±2.11
A

45.352
***

Lys  11.80±2.53
bC

 20.59±0.16
bB

 20.68±0.19
B

 27.38±1.10
aA

 29.17±1.66
aA

 29.88±1.00
aA

 28.53±4.07
A

33.112
***

Val   8.02±1.74
bC

 10.81±1.83
abB

 12.27±0.39
B

 11.57±0.90
B

 13.81±0.18
cB

 12.88±0.25
AB

 14.57±1.54
A

17.569
***

Leu   8.99±1.46
cE

 14.11±0.63
bD

 14.17±0.74
cD

 17.28±0.52
bcC

 17.62±0.85
cC

 19.40±0.97
abB

 21.24±1.19
A

54.133
***

Total  88.59±13.81
bD

151.63±3.58
bC

152.33±4.84
C

199.35±6.76
aB

207.27±11.95
bB

227.89±8.35
A

235.86±21.56
A

60.635
***

GSS

Glu  21.26±1.66
abD

 29.33±1.79
bC

 31.62±3.10
bC

 45.16±1.33
bB

 47.77±1.87
bB

 57.57±3.53
A

 59.41±1.70
A

124.434
***

Ala  10.23±0.63
bD

 13.51±0.29
cC

 13.97±0.64
cC

 16.66±0.50
bB

 17.46±0.58
cB

 19.09±0.43
bcA

 19.30±0.59
A

114.893
***

Lys  17.60±1.17
aE

 20.19±1.16
bD

 21.38±1.47
D

 26.50±1.05
aC

 29.68±0.36
aAB

 31.42±0.97
aA

 28.69±0.95
B

74.871
***

Val   8.02±1.74
D

 10.81±1.83
abC

 12.27±0.39
BC

 11.57±0.90
C

 13.81±0.18
aAB

 12.88±0.25
ABC

 14.57±1.54
A

10.071
***

Leu  11.66±0.54
bF

 14.01±1.08
bE

 14.70±0.56
bcE

 16.64±0.70
cD

 18.07±0.39
cC

 19.40±0.45
abB

 20.94±0.67
A

74.203
***

Total 111.65±18.42
bD

146.32±13.26
bC

156.02±12.04
C

194.45±7.70
aB

211.01±5.14
abAB

227.48±10.69
A

230.93±7.35
A

47.305
***

F-value
3)

Glu  9.720
**

9.383
**

 3.437
*

19.039
***

 4.274
*

 1.115 0.679

Ala 18.560
***

7.941
**

 0.714 15.704
***

 4.395
*

 6.822
**

1.163

Lys  8.038
**

5.330
*

 1.933  0.582  3.798
*

 1.162 1.881

Val  2.392 2.585  7.203
**

16.116
***

11.688
**

 6.445
**

1.919

Leu  9.884
**

3.682
*

23.083
***

29.087
***

12.731
**

11.904
**

0.667

Total  4.706
*

5.405
*

 1.282  8.800
**

 5.133
*

 1.002 1.302

1) 
GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet potato jocheong; 

SPKSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with cheonggukjang and bellflower root jocheong; 

GSS: ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
2) 
Means±SD. 

3) 
Means F-value within 5 ssamjang samples. 

4) 
Means F-value within storage period. 

*
p<0.05, 

**
p<0.001, 

***
p<0.0001. 

a-c 
Values with different superscripts in the same column (different kinds of jocheong) are significantly different at p<0.05.

A-F) 
Values with different superscripts in the same row (different storage period) are significantly different at p<0.05.

 

Table 5. Free amino acid contents of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage at 4
o

C

for 16 weeks (Unit: mg%, wet basis)
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Storage period

(weeks)

Ssamjang
1)

GRSS SPTSS SPKSS BRSS GSS F-value
4)

0 8.87±0.02
2)A

8.84±0.07
A

8.95±0.02
A

8.82±0.03
A

8.85±0.07
A

3.061

1 8.79±0.02
B

8.79±0.04
A

8.79±0.06
B

8.75±0.05
AB

8.74±0.03
AB

1.018

3 8.77±0.02
abB

8.81±0.02
aA

8.69±0.05
bcCD

8.71±0.05
bcB

8.66±0.09
cBC

4.094
*

5 8.61±0.03
CD

8.61±0.12
B

8.72±0.02
BC

8.65±0.02
BC

8.62±0.08
CD

1.374

7 8.65±0.06
aC

8.51±0.03
bB

8.52±0.04
bE

8.58±0.04
abCD

8.49±0.07
bE

5.384
*

9 8.62±0.04
CD

8.52±0.07
B

8.51±0.06
E

8.58±0.10
CD

8.49±0.08
E

1.613

16 8.57±0.06
D

8.52±0.05
B

8.63±0.04
D

8.49±0.07
E

8.51±0.02
DE

3.415

F-value
3)

25.138
***

16.628
***

34.858
***

11.833
***

13.143
***

1) 
GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet potato jocheong; 

SPKSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with cheonggukjang and bellflower root jocheong; 

GSS: ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
2) 
Means±SD. 

3) 
Means F-value within storage period. 

4) 
Means F-value within 5 ssamjang samples. 

*
p<0.05, 

***
p<0.0001.

a-c 
Values with different superscripts in the same column (storage period) are significantly different at p<0.05.

A-E 
Values with different superscripts in the same row (kinds of jocheong) are significantly different at p<0.05.

Table 6. Total aerobic bacteria counts of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage at

4
o

C for 16 weeks  (Unit: Log CFU/g)

5) 유리아미노산

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 유리아미노산으로 총 

16종이 검출되었고(data not shown) 그 중 주요 유리아미

노산 및 총 유리아미노산 함량변화는 Table 5에 나타내

었다. 주요 유리아미노산은 모든 군에서 glutamic acid, 

lysine, leucine, alanine, valine으로 나타났고 저장기간 동

안 glutamic acid의 함량이 가장 높은 것으로 나타났다. 

Glutamic acid함량은 조청종류 별로 저장기간 동안 찹쌀

조청 첨가군이 21.55-56.82 mg%, 고구마조청 첨가군이 

24.90-58.37 mg%, 단호박조청 첨가군이 18.09-62.65 mg%, 

도라지조청 첨가군이 14.33-63.08 mg%, 생강조청 첨가군

이 21.26-59.41 mg%로 저장 0주와 16주를 제외하고 단호

박 조청 첨가군이 가장 높았으며 저장 9, 16주 제외 군 

간에 유의차가 있었다(p<0.05). Kim MJ & Lee HS(1990)

는 유리아미노산을 sweet amino acid(Gly, Ala, Ser, Thr, 

Pro), MSG like amino acid(Asp, Glu), bitter amino 

acid(Val, Met, Ile, Leu, Tyr, Phe, His, Arg), sulfurous 

amino acid(Cys)와 단맛 혹은 쓴맛을 나타내는 lysine으로 

분류한 바 본 연구의 쌈장은 감칠맛이 강할 것으로 짐작

된다. 보통 glutamic acid는 구수한 맛 성분으로 가장 중

요하며 된장과 고추장 등의 장류에서 가장 많이 검출되

는 유리아미노산으로 알려져 있는데(Lee TS 등 1984, 

Jeong JH 등 1998, Kim JG 2004) 본 연구의 결과와 일

치하였다. 총 유리아미노산 함량은 찹쌀조청 첨가군이 

114.90-219.84 mg%, 고구마조청 첨가군이 146.21-243.59 

mg%, 단호박조청 첨가군이 96.74-234.99 mg%, 도라지

조청 첨가군이 88.59-235.86 mg%, 생강조청 첨가군이 

111.65-230.93 mg%로서 고구마와 단호박 조청 첨가군에

서 높았으며 저장 3, 9, 16주 제외 군 간에 유의차가 있었

다(p<0.05). 이는 아미노태질소 함량 결과와 유사한 결과

로서 고구마 조청원료 자체의 단백질 함량이 높았기에

(Table 2) protease에 의하여 분해되는 정도가 컸기 때문

에 나타난 결과로 보인다(Moon TW & Kim ZU 1988).

저장기간에 따라서는 모든 군, 모든 성분에서 유의차가 

있었다(p<0.05). Glutamic acid는 모든 군에서 저장 9주까

지 급격히 증가하다가 16주까지는 큰 변화가 없었고 

alanine은 단호박 조청을 제외하고 주마다 차이는 있으나 

증가하였고 5-7주까지 변화세가 컸고 그 후 완만하였다. 

Lysine은 모든 군에서 저장 9주까지는 급격히 증가하였으

나 그 후로부터 감소하였다. Valine은 모든 군에서 증감을 

반복하며 증가하는 모습이었고 leucine은 모든 군에서 지

속적으로 증가하였다. 총 유리아미노산 함량은 모든 군에

서 저장 9주까지는 급격히 증가하다가 군마다 차이는 있

으나 그 이후로 감소하거나 증가세가 적은 모습이었다. 

이는 쌈장의 단백질이 저장기간 중 protease의 작용으로 

분해되어 아미노산으로 변함에 따라 그 함량이 증가하다

가 분해작용과 더불어 미생물의 영양원이나 아미노산발

효에 이용되어 함량이 감소하였던 것으로 보인다(Kim 

HR 등 1999). 이를 통해 본 연구의 쌈장의 유리아미노산 

함량은 저온저장 시 7-9주 간 최고에 이르렀고 그 이후부

터 감소하여 품질저하를 예상해 볼 수 있겠다.
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Storage period

(weeks)

Ssamjang
1)

GRSS SPTSS SPKSS BRSS GSS F-value
4)

0 2.47±0.13
2)abDE

2.60±0.02
aC

2.45±0.13
abD

2.31±0.09
bD

2.31±0.10
bE

  4.275*

1 2.91±0.06
cC

3.18±0.00
aB

3.04±0.02
bC

3.13±0.03
aC

3.04±0.02
bC

 28.383***

3 2.72±0.10
bcCD

2.62±0.24
cC

2.84±0.05
abcC

3.03±0.03
aC

2.92±0.08
abD

  4.888*

5 2.42±0.17
aDE

2.31±0.03
aD

2.46±0.25
aD

1.81±0.29
bE

2.12±0.07
abF

  5.969*

7 2.23±0.40
bE

1.80±0.04
cF

2.58±0.04
aD

2.01±0.07
bcE

2.12±0.07
bcF

  7.299**

9 4.18±0.02
aB

2.02±0.10
dE

3.71±0.02
bB

3.58±0.02
cB

3.56±0.05
cB

693.897***

16 7.12±0.05
aA

6.29±0.01
cA

6.35±0.12
cA

6.54±0.03
bA

7.23±0.07
aA

133.039***

F-value
3)

291.401*** 675.597*** 424.820*** 552.361*** 1994.147***

1) 
GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet 

potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with 

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
2) 
Means±SD. 

3) 
Means F-value within storage period. 

4) 
Means F-value within 5 ssamjang samples. 

*
p<0.05, 

**
p<0.001, 

***
p<0.0001.

a-d 
Values with different superscripts in the same row (kinds of jocheong) are significantly different at p<0.05.

A-F 
Values with different superscripts in the same column (storage period) are significantly different at p<0.05.

Table 7. Yeast counts of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage at 4
o

C for 16 weeks

 (Unit: Log CFU/g)

3. 청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 미생물적 

특성

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 미생물 수의 

변화는 Table 6, Table 7에 나타내었다. 총균수의 경우 저

장 3주와 7주차에 시험군간 다소 차이를 보이기는 했으나 

전체적으로 저장기간 동안 군 간의 뚜렷한 차이는 없었다. 

생강과 도라지 조청 첨가군에서 생강과 도라지에 함유된 

phenolic compounds에 의한 항균활성효과(Seo HJ 1999, 

Lee SJ 등 2013)로 인하여 총균수가 낮을 것으로 예측하였

으나 그 효과는 나타나지 않았다. 이는 첨가된 도라지와 

생강의 함량이 낮았기 때문인 것으로 생각된다. 저장기간 

별로는 7주까지는 모든 군에서 유의적으로(p<0.05) 급격하

게 감소하다가 그 후로는 완만하게 감소하는 모습이었고 

이는 25°C 저장 쌈장의 총균수가 저장 중 변화가 적었다

는 결과(Kim DH 등 2000, Lim GE 2010)와는 차이가 있

었다. 효모균의 경우 군 간에 유의차는 있었으나(p<0.05) 

뚜렷한 경향성은 없었으며 저장기간 별로는 모든 군에서 

저장 1주부터 7주까지 유의적으로(p<0.05) 완만하게 감소

하였으나 그 이후부터는 매우 급격하게 증가하였다. Kim 

DH 등(2000)과 Lim GE(2010)의 상온보관 쌈장의 효모균

수가 저장초기에 매우 급격히 증가하였다는 결과와는 상

이했는데 이는 본 연구의 쌈장을 저온에서 저장함으로써 

초기에 미생물의 증식이 더디었던 것으로 판단된다. 효모

는 장류의 gas 생성 및 변패의 원인 미생물로서 효모의 증

식으로 인해 상품성이 저하된다. 또한 4 Log CFU/g이상일 

때 쌈장의 swelling이 개시된다는 보고에 따라(Kim DH 등 

2000) 본 연구에서는 이와 비슷한 수치를 보이는 9주 이후

부터 swelling 발생의 가능성을 살펴볼 수 있었다.

4. 청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 기호도 

특성

청국장과 조청을 이용한 쌈장의 저장 중 기호도 검사

결과는 Table 8에 나타내었다. 도라지조청 첨가구의 냄새

와 생강조청 첨가구의 맛 및 전체적인 기호도가 저장기

간 중 유의적인 변화가 있었으나(p<0.05) 나머지는 큰 변

화가 없는 것으로 나타나 본 연구의 쌈장은 제조즉시 섭

취하여도 숙성과정을 거쳤을 때와 비슷한 기호도를 보여 

별도의 숙성과정을 생략할 수 있음을 확인하였다. 특히 

맛 기호도 부분에 있어서 생강 조청 첨가군의 경우 3, 5, 

7주째 나머지 시험군에 비해 점수가 유의적으로(p<0.05) 

낮게 나타났는데 이는 유리아미노산 함량 분석결과 생강 

조청 첨가군에서 쓴맛 유리아미노산인 arginine 및 tyrosine 

함량이 특히 높았기 때문에 나타난 결과(data not shown)

로 보이며 이를 통해 쌈장제조 시 생강의 첨가는 부적절 

할 것으로 판단된다. 반면 찹쌀과 단호박 조청 첨가구의 

경우 다른 군에 비해 색 기호도 및 맛 기호도 점수가 유

의적으로 높았던 저장 7주 및 저장 3, 5, 7주 외에도 저장

기간 중 대부분의 항목에서 기호도 점수가 높았던 것을 

볼 때 쌈장제조 시 찹쌀과 단호박 첨가는 적절할 것으

로 생각된다. 이는 찹쌀 조청 첨가 시 높은 maltose, 총 



410 김석영 ․ 김하윤 ․ 조미숙 ․ 유선미 Korean J Food Cook Sci

2016; 32(4):400-412 http://www.ekfcs.org

Ssamjang
1) Sensory 

characteristics

Storage period (weeks)

0 1 3 5 7 9 16 F-value
4)

GRSS

Color 5.80±1.15
2)

5.93±1.03 6.53±0.92 6.07±0.96 6.13±1.06
a2)

6.13±0.99 5.93±1.33 0.725

Flavour 4.47±1.36 4.87±1.85 5.00±1.20 5.40±1.30 5.40±1.84 4.73±1.16 5.93±1.33 1.556

Taste 5.80±1.86 5.40±1.40 5.73±1.33
a

5.47±0.99
ab

5.73±1.44
a

5.40±1.50 5.87±1.13 0.303

Texture 6.27±1.53 6.20±0.94 6.40±0.99
a

5.93±0.96 6.00±1.31 5.93±1.16 5.93±0.88 0.431

Overall acceptability 5.87±1.19 5.60±1.12 5.86±1.17
a

6.07±0.88 5.80±1.78 5.67±1.18 5.77±1.17 0.223

SPTSS

Color 5.20±0.86 5.27±1.10 5.20±1.26 5.33±1.35 4.93±1.39
b

5.20±1.08 5.53±1.30 0.335

Flavour 5.13±1.88 4.47±1.25 5.20±1.61 5.33±1.35 5.07±1.79 4.80±1.21 5.53±1.30 0.585

Taste 4.93±1.71 5.27±1.39 5.87±1.36
a

5.13±1.46
ab

4.73±1.33
ab

5.20±1.21 5.43±1.55 0.955

Texture 5.60±1.24 5.67±1.23 5.87±0.99
ab

5.80±1.26 5.60±1.40 5.67±1.35 5.67±1.11 0.100

Overall acceptability 5.00±1.04 5.13±1.55 5.93±1.07
a

5.53±1.41 4.71±1.64 5.13±1.19 5.43±1.34 1.244

SPKSS

Color 6.13±1.64 6.40±1.18 5.93±1.71 6.07±1.33 6.33±1.50
a

5.73±1.33 5.93±1.39 0.395

Flavour 5.53±1.77 4.87±1.60 5.60±1.45 5.47±1.55 5.07±1.49 5.27±0.96 5.93±1.39 0.767

Taste 5.93±1.49 6.07±1.71 5.67±1.50
a

5.87±1.36
a

5.21±1.53
ab

5.33±1.29 6.07±1.39 0.805

Texture 6.07±1.27 6.20±1.21 5.80±0.86
ab

5.80±1.32 5.20±1.37 5.93±1.16 6.27±1.03 1.356

Overall acceptability 6.00±1.47 5.67±1.50 5.93±1.14
a

6.00±1.51 5.33±1.35 5.27±1.03 6.27±1.33 1.144

BRSS

Color 6.00±1.36 5.53±1.41 5.53±1.68 5.47±1.25 5.53±1.30
ab

6.00±1.20 6.20±1.26 0.736

Flavour 5.07±1.28
B3)

4.07±0.96
C

5.27±0.88
AB

5.13±1.06
B

5.07±1.62
B

5.20±1.42
AB

6.20±1.26
A

3.459
**

Taste 5.71±1.33 4.67±1.76 5.87±1.13
a

5.73±1.28
a

5.60±1.30
a

5.40±1.18 5.86±1.29 1.470

Texture 6.07±1.39 5.87±1.60 6.47±1.30
a

5.64±1.39 5.67±1.11 5.79±1.19 5.93±1.28 0.671

Overall acceptability 5.86±0.95 4.73±1.62 6.07±1.21
a

6.00±1.46 5.60±1.18 5.80±0.86 5.73±1.22 1.930

GSS

Color 5.29±0.73 5.73±1.39 5.93±1.39 5.13±1.06 5.33±1.40
ab

5.07±1.22 5.67±1.11 1.104

Flavour 4.93±1.71 4.93±1.22 4.60±1.18 4.80±1.37 4.80±1.61 5.13±1.36 5.67±1.11 0.235

Taste 4.73±1.49
B

6.00±1.51
A

4.13±1.13
bB

4.53±1.36
bB

4.13±1.55
bB

4.87±1.64
B

5.20±1.26
AB

3.143
**

Texture 5.73±1.58 6.33±1.18 5.40±1.12
b

5.07±1.16 5.27±1.22 5.73±1.28 5.40±1.18 1.650

Overall acceptability 5.07±1.67
AB

6.20±1.32
A

4.36±1.01
bB

4.87±1.55
B

4.53±1.25
B

5.20±1.57
AB

5.17±1.47
AB

2.601
*

F-value
3)

Color 1.809 1.816 1.854 1.933 2.787
*

2.469 0.615

Flavour 0.849 1.034 1.221 0.610 0.242 0.583 1.865

 Taste 1.780 2.041 4.934
**

2.542
*

3.163
*

0.397 1.067

Texture 0.560 0.735 2.638
*

1.160 0.951 0.142 1.295

Overall acceptability 1.997 2.269 5.693
**

2.024 2.132 0.954 1.367

1) 
GRSS: ssamjang added with cheonggukjang and glutinous rice jocheong; SPTSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet 

potato jocheong; SPKSS: ssamjang added with cheonggukjang and sweet pumpkin jocheong; BRSS: ssamjang added with 

cheonggukjang and bellflower root jocheong; GSS: ssamjang added with cheonggukjang and ginger jocheong. 
2) 
Means±SD. 

3) 
Means F-value within 5 ssamjang samples. 

4) 
Means F-value within storage period. 

*
p<0.05, 

**
p<0.001.

a-b 
Values with different superscripts in the same column (different kinds of jocheong) are significantly different at p<0.05.

A-C 
Values with different superscripts in the same row (different storage period) are significantly different at p<0.05. 

Table 8. Sensory characteristics of ssamjang added with cheonggukjang and various kinds of jocheong during storage at 4
o

C

for 16 weeks

유리당 함량과 단호박 조청 첨가 시 높은 아미노태질소, 

glutamic acid 및 fructose함량에 의한 단맛 및 구수한 맛

에 기인한 것으로 판단된다.

Ⅵ. 요약 및 결론

청국장과 다양한 조청 5종(찹쌀, 고구마, 단호박, 도라
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지, 생강)을 이용한 쌈장의 저장 중 품질특성분석 결과 

수분은 저장기간 동안 모든 군에서 저장초기 약간 감소

하였으나 큰 변화는 없는 것으로 나타났다. pH는 고구마 

조청 첨가군이 가장 낮았고 모든 군에서 저장 5-7주간 완

만히 감소하다가 9주부터 급격히 감소하였다. 아미노태질

소는 고구마, 단호박 조청 첨가군이 높았고 모든 군에서 

저장 5주간 완만히 증가 후 그 후 급격히 증가하였다. 유

리당으로 fructose, glucose는 고구마와 단호박 조청 첨가

군에서, maltose는 찹쌀조청 첨가군에서 높았고 저장 중 

모든 군에서 glucose는 증가, maltose는 감소하는 것으로 

나타났으나 총 유리당 함량은 큰 변화가 없었다. 주요 유

리아미노산으로 glutamic acid, lysine, leucine, alanine, 

valine순으로 나타났고 glutamic acid 및 총 유리아미노산 

함량은 단호박과 고구마 조청 첨가군에서 높았고 모든 

군에서 저장 7-9주 간 급격히 증가 후 16주까지 미미하게 

감소 혹은 큰 변화가 없었다. 효모균수는 저장 7주까지 

완만히 감소 후 9주 이후로 급격하게 증가하였다. 기호도

는 저장 중 변화가 없어 쌈장제조 후 별도의 숙성과정 없

이 즉시 섭취가 가능함을 확인하였고 생강조청 첨가군의 

기호도가 다소 낮음을 확인하였다. 이로써 청국장과 조청

을 이용한 쌈장의 최적 가식기간 및 품질유지기한은 저

온저장 시 각 성분함량변화가 크지 않는 7-9주 이내인 것

으로 나타났다. 이를 통해 기존 쌈장재료보다 간소화된 

재료와 방법으로 제조 후 숙성과정을 생략하며 즉시 섭

취할 수 있는 쌈장개발이 가능할 것으로 생각된다. 
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