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호두 첨가가 청국장의 지방산 조성 및 관능적 특성에 미치는 영향
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Abstract

The aim of this study was to determine the changes in fatty acid composition and sensory characteristics of cheonggukjang 
containing walnuts at 0, 10, 20, or 30%. Amino nitrogen content was decreased with increasing content of walnuts. However, 
cheonggukjang containing 30% of walnuts met the standard of food sanitation act. Volatile basic nitrogen contents of 
cheonggukjang containing walnuts was lower than that of cheonggukjang containing no walnut. There was no significant 
difference in total amino acid content for cheonggukjang containing 0%, 10%, or 20% of walnuts. However, total amino 
acid content in cheonggukjang containing 30% of walnuts was significantly lower than that in cheonggukjang containing 
0%, 10%, or 20% of walnuts. The content of essential amino acid in cheonggukjang containing 30% of walnuts was also 
significantly lower than that in cheonggukjang containing 0%, 10%, or 20% of walnuts. Saturated fatty acid content was 
decreased significantly from 16.7% to 3.6% when the content of was increased from 0% to 30%. Total unsaturated fatty 
acid contents was increased with increasing amounts of walnut added to cheonggukjang. Result of sensory evaluation 
revealed that the taste and overall quality of cheonggukjang made with 10~20% walnuts were significantly higher compared 
to those of ordinary cheonggukjang. These results suggest that cheonggukjang made with 10~20% walnuts could be 
developed as a novel fermented food. 
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서 론   

호두(Juglans regia)는 가래나무과 호두나무(Juglans sinensis) 
속에 속하는 소교목의 열매로 전 세계적으로 널리 분포, 재배

되고 있는 작물로서 페르시아 호두(Juglans regia)를 비롯하여 

10여 종이 주종을 이루고 있다(Lee 등 2004). 호두는 지질 및 

단백질뿐만 아니라, 무기질까지 풍부한 영양원으로 특유의 

향미가 있어서 아이스크림, 호두기름 향유, 호두기름 화장품, 
그림물감용 등으로 널리 사용되고 있다(Kim 등 2011). 또한, 
호두는 양질의 단백질과 소화 흡수가 잘되는 지방성분을 다

량 함유하여 영양학적으로 매우 중요한 알칼리 식품으로 알

려져 있으며, 한방에서는 폐의 기능을 개선시키면서 치료하

는 식품으로 천식이나 폐 기능 개선에 이용하여 왔다(Soe 등 

2001). 호두 기름에 관한 연구로 호두 기름의 triglycerides 조
성 및 저장성에 관한 연구(Chun & Park 1987, Kim 등 1990)가 

보고되어 있으나, 일반적 착유방법과 호두 기름의 조성(Soe 
등 2001) 등에 관한 연구이며, 가공식품의 원료로 활용하고자 

한 연구는 비교적 부족한 실정이다.
청국장은 콩을 이용한 우리나라의 전통 발효식품 중 하나

이며, 단백질, 필수 아미노산, 필수지방산의 함량이 높은 중
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요한 식품원료이다(Kim 등 2004). 뿐만 아니라 최근 청국장

은 혈전 형성 억제능(Heo 등 1998), 체중 감소 및 혈압 강하 

효과(Yang 등 2003) 등 다양한 기능성이 밝혀지면서 소비가 

급격히 증가되고 있으며, 이에 따라 청국장의 기능성 및 신제

품 개발을 위한 다양한 시도가 이루어지고 있다(Kwak 등 

2006). 청국장의 품질개선을 위한 연구로 콩을 암조건과 명조

건 하에서 발아시켜 청국장을 제조한 후 이화학적 특성 및 

맛 성분 함량 등을 확인한 바 있으며(Choi 등 2007b; Kim 등 

2007), 청국장 제조 시에 훈연공정을 첨가하여 맛 성분과 기

호도의 변화를 확인한 논문(Ko 등 2014, Choi 등 2014)들이 보

고되고 있다. 또한, 청국장 재료의 다변화를 위한 연구로 율

무를 첨가하여 청국장을 제조한 후 흰쥐의 지질대사에 미치

는 영향을 확인한 바 있으며(Park 등 2011), 황기를 첨가하여 

청국장을 제조한 결과, 우수한 품질의 청국장을 제조한 예가 

보고되고 있으나(Choi 등 2007a), 현재까지 호두를 비롯한 견

과류를 첨가한 청국장에 대한 연구는 이루어지고 있지 않은 

실정이다. 
이에 본 연구에서는 기능성과 생리활성이 우수한 청국장의 

다양한 제품 개발을 모색하기 위해 청국장 제조 시 호두를 첨

가하여 기호도가 강화된 고부가 청국장을 개발하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 공시재료
실험에 사용된 콩은 2012년 생산된 대두를 사용하였으며, 

호두는 (주)선명농수산(진천)에서 반태를 구입하여 사용하였

다. 그 외 실험에 사용된 시약은 모두 특급시약을 사용하였다.

2. 청국장 제조
호두를 첨가한 청국장은 Choi 등 (2007b)의 방법을 약간 변

형하여 제조하였다. 즉, 콩을 정선하여 세척한 후 20℃의 증

류수에 4시간 동안 수침시킨 다음 1시간 동안 물기를 뺀 후, 
121℃에서 40분간 가압 증자하여 40℃ 내외로 냉각한 후 대

두 1 g 당 106 cfu가 되도록 Bacillus subtils KCCM 11316을 

접종하고, 36시간 동안 40℃의 항온실(Multi room incubator, 
DR-132, Daeryun Science, Korea)에서 발효시켰다. 본 연구에

서는 청국장 제조 중 품질의 오차를 최소화시키기 위하여 1
회 50 kg 이상의 콩을 사용하였다.

3. 아미노태 질소 측정
아미노태 질소는 Formal 적정법에 의해 정량하였다. 분쇄

한 시료 5 g에 증류수 25 mL를 가하여 1시간 동안 충분히 

교반 및 용해한 후 0.1 N NaOH로 pH를 8.4로 조정한 다음 

중성 formalin 20 mL를 가하고, 다시 0.1 N NaOH로 pH 8.4가 

되도록 중화 적정하였다(Kim 등 2006).

4. 휘발성 염기질소 측정
휘발성 염기질소(Volatile Basic Nitrogen, VBN) 함량은 

Conway 미량 확산법을 이용하여 측정하였다. 즉, 청국장 2 g
에 10% TCA(trichloroacetic acid) 10 mL를 가하여 30초 동안 

homogenizer로 균질화한 후 다시 10% TCA로 20 mL까지 채

운 다음, Whatman Paper(No. 4)로 여과한 여과액 1 mL를 

Conway 외실 왼쪽에 넣고, 내실에 0.01 N H3BO3 1 mL와 

Conway Reagent(0.066% bromocresol green : 0.066% methyl 
red in ethanol = 1 : 1) 50 µL를 가하고, 외실 오른쪽에 1 mL의 

K2CO3을 넣어 2시간 동안 37℃에서 방치한 후 내실에 0.02 
N H2SO4로 적정하였다(Lee 등 2008).

5. 유리 아미노산 함량 분석
시료 200 g을 800 mL의 ethanol 85℃에서 2시간 동안 환류

추출한 후 여과액을 감압 건조하고, 초순수 증류수를 첨가하

여 100 mL로 정용한 다음 Amberlite IR-118H와 Amberlite 
IRA-400이 각각 충진된 칼럼에 연속 통과시켰다. 양이온 교

환수지에 흡착된 아미노산은 5% NH4OH 용액 300 mL로 용

출시켜 감압농축한 후 0.2 N sodium citrate(pH 2.2)로 5배 희

석한 다음, membrane filter (0.2 μm)로 여과한 액 20 μL를 아

미노산 자동 분석기(Bio chrom 30 amino acid analyzer, Amersham 
bioscience, England)로 분석하였다. Sodium citrate buffer의 

flow rate은 35 mL/h, ninhydrin의 flow rate은 25 mL/h, 온도 

기울기는 46, 50, 95 및 46℃, 분석파장은 440 nm와 570 nm, 
칼럼은 Cation exchange resin을 사용하여 분석하였다.

6. 지방산 함량 분석
지방산 함량 분석용 시료는 시료 10 g에 혼합 유기용매 

[chloroform : methanol, 2:1(v/v)] 150 mL를 넣고, 3분간 2,500 
× g에서 균질기로 마쇄하여 Whatman No. 1로 여과한 여과액

에 다시 혼합 유기용매 100 mL를 넣어 재차 마쇄, 용출시켰

다. 이 여액에 물을 총 여액에 대하여 1/3 정도 가하여 균형을 

맞추고, 10분간 3,000 × g에서 원심분리한 후 하층액(lipid layer)
을 사용하였다. 이때 하층액을 여과하되 sodium sulfate를 이용

하여 남은 수분을 흡착 여과하였다. 얻어진 여액을 560~565℃
에서 evaporator(Rotary evaporator, N-1000, Eyela, Tokyo, Japan)
를 이용하여 농축하고, 농축된 지질은 질소가스를 주입한 후 

파라필름으로 밀봉하며, methylation까지 －20℃에서 냉동 보

관하였다. 지질시료 4~10 mg을 0.5 N NaOH(2 g NaOH/ 100 
mL methanol) 용액 1 mL를 가하여 밀봉한 다음, 90℃에서 30
분간 가열하여 냉각한 후 다시 2 mL BF3-methanol을 넣고, 90℃
에서 30분 동안 가열한 후 0.5 mL를 취하였다. 여기에 1 mL
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의 heptane을 가하고 흔든 후, 2 mL의 NaCl 포화용액을 가하

여 1분간 혼합한 다음 30분간 방치하였다. 얻어진 상층액을 

0.5 μL 취하여 GC(Agilent 7890, Agilent, USA)로 분석하였다. 
컬럼은 HP-INNOWAX(30 m × 0.25 nm ID, 0.25 μm film), 검출

기 온도는 260℃, 주입기 온도는 260℃, 오븐의 온도는 100℃/ 
2min-3℃/min-230℃/20min, 운반기체는 질소를 사용하였다.

7. 관능검사
청국장의 관능적 품질 평가를 조사하기 위해 관능 요원 12

명을 선정하였고, 시료의 순서를 무작위로 정하여 검사의 오

류를 방지하였다. 평가 항목은 색(color), 냄새(aroma), 맛(taste) 
및 종합적 기호도(overall quality)에 대해 9점 척도법으로 측

정하였다. 그 기준은 굉장히 싫다 또는 굉장히 없다(1점), 매
우 싫다 또는 매우 약하다(2점), 싫다 또는 약하다(3점), 약간 

싫다 또는 약간 약하다(4점), 보통이다(5점), 약간 좋다 또는 

약간 강하다(6점), 좋다 또는 강하다(7점), 매우 좋다 또는 매

우 강하다(8점), 굉장히 좋다 또는 굉장히 강하다(9점)으로 평

가하였다.

8. 통계처리
모든 실험은 3회 반복 측정하여 평균(mean)±표준편차(stan-

dard deviation)로 나타내었으며, 관능검사 결과는 관능요원 9
명의 평균치로 나타내었다. 실험결과에 대한 통계 처리는 SPSS 
(Statistical Package for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, 
USA) software package(version 12)를 이용하여, student t-test 
또는 Duncan's multiple range test(Lee 등 1999)를 이용하여 유

의수준 p<0.05에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 아미노태 질소 및 휘발성 염기질소 함량
호두 첨가량에 따른 아미노태 질소함량의 변화를 확인한 

결과는 Fig. 1A에 나타낸 바와 같다. 즉, 대조구의 아미노태 

질소함량은 556.2 ± 11.4 mg%로 나타났으며, 호두의 첨가량

이 많아짐에 따라 아미노태 질소함량은 감소하는 것으로 나타

났다. 호두 10%와 30% 첨가구에서는 각각 523.2 ± 5.8과 345.4 
± 12.3 mg%를 각각 나타내었는데, 이는 원료 콩에 비하여 호

두에 단백질이 적게 함유되어 있음에 기인하는 것으로 사료

된다. 하지만 호두를 30% 첨가할 경우에도 청국장의 아미노

태 질소함량은 식품위생법상 기준인 280 mg% 이상은 유지하

고 있어, 청국장의 법적기준에는 부합하는 것으로 확인되었

다. Choi 등(2007a)은 황기를 첨가하여 청국장을 제조한 후 48
시간 동안 발효시킨 결과, 대조구(316 mg%)에 비해 절반 수

준인 166 mg%를 나타내었으며, 12시간 정도 더 발효시켜야 

  

Fig. 1. Amino nitrogen content and VBN (volatile basic 
nitrogen) of cheonggukjang added with walnut (Unit: mg%). 
Means followed by the same letter are not significantly 
different at 5% level. Values are means ± standard deviations 
of triplicate determinations.

대조구와 비슷한 수준을 나타낸다고 보고한 반면, 유카 추출

물을 첨가한 청국장의 발효 중 아미노태 질소함량이 증가한

다는 연구결과도 보고되고 있다(In 등 2002). 이는 추출물의 

종류 및 성분들이 발효에 미치는 영향이 다르기 때문인 것으

로 판단된다.
호두 첨가량에 따른 휘발성 염기질소의 함량을 확인한 결

과는 Fig. 1B에 나타낸 바와 같다. 아미노태 질소함량과 마찬

가지로 호두가 첨가된 청국장의 휘발성 염기질소는 대조구

에 비해서 감소되었으나, 농도 의존적으로 감소하지는 않는 

것으로 확인되었다. 즉, 호두 10~30% 첨가구 사이의 휘발성 

염기질소의 함량은 유의적이지 않았다. 일반식품에서 휘발성 

염기질소의 함량은 부패척도의 기준으로 활용되나, 발효식품

의 경우 아미노태 질소와 함께 미생물에 의한 발효 정도를 알 

수 있는 지표로 활용될 수 있을 것으로 사료된다(Kim JG 2004).

2. 유리 아미노산 함량
호두 첨가량에 따른 청국장의 유리 아미노산 함량 변화를 

확인한 결과는 Table 1에 나타낸 바와 같다. 총 아미노산의 함

량은 대조구(11,628.5 ± 1,342.4 mg%)와 비교하여 호두 20% 
첨가구까지는 유의적인 차이가 없었으나, 30% 첨가구에서는 

유의적인 감소를 보이는 것으로 확인되었다. 필수 아미노산

의 경우, 대조구에서는 4,301.9 ± 500.7 mg%를 나타내었으며, 
총 아미노산의 약 37.0%를 차지하고 있는 것으로 확인되었

다. 호두 첨가량이 증가함에 따라 필수 아미노산의 감소패턴

은 총 유리 아미노산과 유사하게 나타났다. 즉, 호두 20% 첨
가구까지는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 30% 첨가구

에서는 3,348.7 ± 477.8 mg%로 유의적인 차이를 보이는 것으

로 확인되었다. Glutamic acid의 함량도 호두의 첨가량에 따

라 농도 의존적으로 감소하였으나, 20% 첨가구까지는 유의적

이지 않았으며, 30%를 첨가할 경우 유의적으로 감소하는 것으
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Amino acid
The content of walnut (%)

0 10 20 30

Sweet
taste

Thr 411.1 ± 64.3a 394.2 ± 36.7ab 352.8 ± 23.3bc 324.9 ± 32.7c

Ser 666.3 ± 26.1a 593.4 ± 47.6b 552.3 ± 32.6b 554.0 ± 48.7b

Gly 514.6 ± 34.5a 535.7 ± 43.9a 524.3 ± 60.9a 499.0 ± 84.0a

Ala 438.7 ± 30.6a 405.1 ± 90.1a 421.8 ± 93.9a 398.3 ± 67.0a

Lys 880.6 ± 44.4a 862.2 ± 55.6a 817.9 ± 41.9b 739.3 ± 33.4c

Subtotal 2,911.3 ± 199.9a 2,790.6 ± 273.9ab 2,669.1 ± 252.6b 2,515.5 ± 265.8b

Savory
taste

Asp 1,157.9 ± 230.3a 1,158.0 ± 100.7a 1,057.0 ± 154.5ab 910.3 ± 80.6b

Glu 2,633.0 ± 341.2a 2,472.4 ± 291.2a 2,339.1 ± 205.1a 2,028.1 ± 185.1b

Cys 128.1 ± 17.1a 128.7 ± 20.3a 129.1 ± 30.0a 124.5 ± 2.8a

Subtotal 3,919.0 ± 588.6a 3,759.1 ± 412.2a 3,525. 2 ± 389.6a 3,062.9 ± 268.5b

Bitter
taste

Met 158.2 ± 48.2a 148.6 ± 43.7a 153.6 ± 53.7a 150.8 ± 63.9a

ILe 571.5 ± 32.3a 517.2 ± 78.8ab 486.3 ± 86.8bc 361.2 ± 92.1c

Leu 718.8 ± 97.0a 680.2 ± 139.8a 653.1 ± 61.9a 462.3 ± 85.6b

Subtotal 1,448.5 ± 177.5a 1,346.0 ± 262.3a 1,293.0 ± 202.4a 974.3 ± 241.6b

Others

Pro 895.5 ± 23.6a 618.8 ± 17.6b 610.4 ± 24.4b 540.9 ± 16.4c

Val 523.7 ± 46.5a 495.3 ± 52.1a 401.0 ± 65.2b 400.2 ± 46.6b

Tyr 554.9 ± 55.3a 494.8 ± 23.2ab 447.1 ± 62.8bc 385.3 ± 34.4c

Phe 833.9 ± 106.3a 839.1 ± 84.5a 816.9 ± 67.1a 788.8 ± 68.1a

His 263.3 ± 52.0a 251.7 ± 36.5a 247.9 ± 44.5a 231.1 ± 43.2a

Arg  74.3 ± 11.0a  47.8 ± 5.1b  49.1 ± 11.2b  34.0 ± 7.6c

Try 204.1 ± 21.7a 192.7 ± 22.4a 175.1 ± 17.9b 121.2 ± 15.4c

Subtotal 3,349.7 ± 316.4a 2,940.2 ± 241.4ab 2,897.5 ± 293.1bc 2,501.5 ± 231.7c

GA/TA1) (%) 22.6 22.8 22.9 22.6

EAA2) 4,301.9 ± 500.7a 4,129.5 ± 513.6a 3,856.7 ± 457.8ab 3,348.7 ± 477.8b

EAA/TA (%) 37.0 38.1 37.7 37.4
Total  11,628.5 ± 1,342.4a  10,835.9 ± 1,189.8a  10,234.8 ± 1,137.7ab  8,864.2 ± 1,007.6b

In a column, menas followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means ± standard deviations of triplicate 
determinations. 1) TA : Total amino acid, 2) EAA : Essential amino acid

Table 1. Changes in amino acid compositions of cheonggukjang by adding walnut                    (Unit: mg%)

로 확인되었다. 총 아미노산에 대한 glutamic acid 함량은 22.6~ 
22.8%로 일정한 비율로 함유되어 있는 것으로 나타났다.

청국장의 맛은 발효 중에 생성되는 아미노산의 조성과 관

련이 있는 것으로 보고되고 있으며, glutamic acid와 aspartic 
acid의 함량이 높으면 구수한 맛이 강해지고, alanine, glycine 
및 lysine의 함량이 높으면 단맛이 강해진다고 보고되어 있다

(Kim 등 1998). 또한, Park 등(2002)은 된장의 아미노산 중 

threonine, serine, glycine, alanine 및 lysine이 단맛을, aspartic 
acid, glutamic acid 및 cystein은 구수한 맛을, methionine, 
isoleucine 및 leucine은 쓴 맛을 나타내며, 그 외는 기타의 맛

을 낸다고 분류한 바 있다. 본 연구에서도 위의 분류에 따라 

단맛, 구수한 맛, 쓴맛 및 기타 맛으로 분류한 결과, 총 아미

노산의 감소폭과 유사한 패턴으로 호두 첨가량이 증가함에 

따라 감소하는 것으로 확인되었다. 이는 호두의 단백질 성분

이 콩에 비해 적게 함유되어 있기 때문인 것으로 예상되며, 
발효양상에 따른 변화도 영향을 미쳤을 것으로 판단된다. 

3. 지방산 조성
호두 첨가량에 따른 청국장의 지방산 조성 변화를 확인한 

결과는 Table 2에 나타낸 바와 같다. 포화지방산의 함량은 대

조구에서는 16.7 ± 0.1%를 나타내었으나, 호두의 첨가량에 

반비례하여 유의적으로 감소하는 것으로 확인되었다. 단일불

포화지방산은 주로 oleic acid로 구성된 것으로 확인되었으며, 
호두의 첨가에 따라 함량은 낮아지는 것으로 확인되었다. 다
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Fatty acid
The content of walnut (%)

0 10 20 30

SFA1)

16:0 12.1 ± 0.1a  8.3 ± 0.1b  4.6 ± 0.1c  2.1 ± 0.0d

18:0  4.3 ± 0.0a  2.7 ± 0.1b  2.5 ± 0.0c  1.4 ± 0.0d

20:0  0.3 ± 0.0a  0.2 ± 0.0b  0.2 ± 0.0b  0.1 ± 0.0c

Subtotal 16.7 ± 0.1a 11.3 ± 0.1b  7.2 ± 0.1c  3.6 ± 0.1d

MUFA2)

16:1  0.1 ± 0.0a  0.1 ± 0.0a  0.1 ± 0.0a  0.0 ± 0.0b

18:1 18.4 ± 0.1a 17.3 ± 0.1b 16.6 ± 0.1c 15.3 ± 0.1d

Subtotal 18.5 ± 0.1a 17.4 ± 0.1b 16.7 ± 0.1c 15.3 ± 0.1d

PUFA3)

18:2 55.3 ± 0.1d 57.3 ± 0.1c 60.1 ± 0.2b 64.2 ± 0.2a

18:3  9.1 ± 0.0d 12.6 ± 0.0c 14.6 ± 0.1b 15.5 ± 0.1a

Subtotal 63.4 ± 0.1d 70.0 ± 0.1c 74.7 ± 0.2b 79.7 ± 0.2a

Total (%) 98.5 98.6 98.6 98.6

In a column, means followed by the same letter are not significantly different at 5% level. Values are means ± standard deviations of triplicate 
determinations. 1) SFA : Saturated fatty acid, 2) MUFA : Monounsaturated fatty acid, 3) PUFA : Polyunsaturated fatty acid

Table 2. Fatty acid composition of cheonggukjang added with walnut                                  (Unit: %)

가불포화지방산의 조성은 대조구에서 63.4 ± 0.1%를 나타내

었으며, 호두의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 증가하

여 호두 30% 첨가구에서는 79.9 ± 0.2%를 나타내었다. 단일

불포화지방산과 다가불포화지방산을 합친 총 불포화지방산

의 함량을 확인한 결과, 대조구에서는 81.9 ± 0.1%, 호두 10, 
20 및 30%를 첨가한 구에서는 각각 87.4 ± 0.2, 91.4 ± 0.3 및 

94.9 ± 0.4%로 나타나, 호두 첨가에 따른 청국장의 불포화지

방산 함량 증가를 확인할 수 있었다. 일반적인 청국장의 지방

산 함량은 linoleic acid 및 oleic acid 함량이 높고, stearic acid 
함량이 낮은 것으로 알려져 있으며(Yoo & Chang 1999), 본 

실험에서도 위와 유사한 경향을 나타내었다. Kim 등(1998)은 

청국장 원료 콩의 품종, 증자 및 발효조건에 따라 지방산 조

성의 차이를 보인다고 보고한 바 있다. 호두 첨가에 따른 청

국장의 지방산 함량에 관한 연구는 아직 보고된 바 없으며, 
이에 대한 후속 연구가 지속되어야 할 것으로 사료된다.

4. 관능검사
호두를 첨가하여 제조한 청국장의 관능검사 결과는 Table 

3에 나타내었다. 향의 경우, 모든 청국장 시료에서 차이를 느

끼지 못하는 것으로 나타났다. 색깔은 호두 20% 첨가구까지

는 유의적인 기호도 차이가 없었으나, 30% 첨가 시 기호도가 

낮아지는 것으로 확인되었다. 이는 호두 첨가량이 많아질수

록 색깔이 검어지는 것에 기인하는 것으로 판단된다. 맛의 경

우, 10%와 20%의 호두 첨가구가 가장 좋은 것으로 나타났으

며, 종합적 기호도도 맛과 같은 경향을 보이는 것으로 확인되

었다. 이는 호두의 첨가량 증가에 따른 쓴맛을 내는 아미노산

인 methionine, isoleucine 및 leucine의 감소에 의한 것으로 사

Parameter
The content of walnut (%)

0 10 20 30
Color 6.9 ± 1.7ab 7.5 ± 1.2a 6.8 ± 2.2ab 5.3 ± 1.7b

Aroma 5.8 ± 2.0a 6.8 ± 1.5a 6.7 ± 1.2a 6.3 ± 1.4a

Taste 5.1 ± 1.0b 6.9 ± 1.3a 6.8 ± 1.9a 5.4 ± 1.9b

Overall 5.6 ± 1.3b 6.8 ± 1.2a 7.0 ± 1.7a 5.5 ± 1.9b

Each value indicates the average of the sensory scores in the 
ranging from 1 (dislike extremely) to 7 (like extremely) recorded 
by 9 well-trained panelists; In a column, menas followed by the 
same letter are not significantly different at 5% level.

Table 3. Sensory evaluation of cheonggukjang added 
with walnut 

료된다. Kim MH(2012)는 땅콩분말을 0, 5, 15, 25% 첨가한 

청국장은 색깔과 맛에서 15% 첨가구가 가장 높게 평가되고, 
종합적 기호도 또한 땅콩 분말 15% 첨가구가 가장 높게 나타

난다고 보고한다. 이는 일반 청국장에 대한 선입견에 의해 많

은 부재료를 첨가한 청국장의 기호도가 낮아진 것으로 사료

된다. 따라서 청국장 제조 시 콩에 호두를 10~20% 정도 첨가

하는 것은 콩만을 원료로 제조한 청국장에 비해 기호도를 상

승시킬 수 있을 것으로 기대된다. 

요 약

본 연구에서는 호두를 10%, 20%, 30%까지 첨가하여 제조

한 청국장의 지방산 조성 및 관능적 특성을 확인하고자 하였

다. 아미노태 질소는 호두의 첨가량이 많아짐에 따라 감소하
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는 것으로 나타났으나, 호두를 30% 첨가할 경우에도 청국장

의 식품위생법상 기준인 280 mg% 이상은 유지하고 있어, 청
국장의 법적기준에는 부합하는 것으로 확인되었다. 호두가 

첨가된 청국장의 휘발성 염기질소는 대조구에 비해서 감소

되었다. 총 유리아미노산의 함량은 대조구와 비교하여 호두 

20% 첨가구까지는 유의적인 차이가 없었으나, 호두 30% 첨
가 청국장에서 유의적으로 감소하였으며, 필수 아미노산의 

함량도 유사한 패턴으로 감소하였다. 포화지방산의 함량은 

호두의 첨가량에 반비례하여 유의적으로 감소하는 것으로 

확인되었다. 총 불포화지방산의 함량을 확인한 결과, 호두의 

첨가에 따른 청국장의 불포화지방산의 함량 증가를 확인할 

수 있었다. 관능검사에서는 맛과 종합적 기호도의 경우 호두 

10%와 20% 첨가구가 가장 좋은 것으로 나타났다. 
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