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Abstract

This study was conducted to optimize the level of sugar added (20 (control), 15, 10, 5%) during the preparation of soy

sauce-salted mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi without affecting the degree of preference. The salinity and sugar

content during storage of soy sauce-salted mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi decreased significantly as the level of

sugar added decreased. The moisture content was found to increase as the level of sugar added decreased. Additionally, the

pH increased, while hardness decreased as the level of sugar added decreased during 3 weeks of storage. The L value

(lightness) was not different from that of the control group until the addition of 10% sugar, while the a value (redness) and

b value (yellowness) increased. The antioxidant activity of vitamin C content and DPPH radical scavenging activity

increased as sugar content decreased. Upon sensory evaluation of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi, the highest

value in appearance was observed for the 5 and 15% treatments, while 5% had the highest flavor value, 15 and 10% had

the highest taste values, 10 and 15% had the highest texture values, the control and 5% had the greatest clarification values,

and the 15 and 10% groups had the greatest overall acceptance. These results suggest that a sugar level of 15% can be used

without significantly affecting the overall acceptance.

Key Words: Soy sauce, mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi, sugar content, quality characteristics, sensory
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I. 서 론

우리 조상들은 지금처럼 냉장고, 냉동고 등 저장고가 발달

하지 못했을 때, 다양한 식재료를 저장하고 보관함에 한계가

있어 다양한 방법으로 저장성을 높이려 하였다. 특히 수분이

많은 채소류는 저장성이 떨어져 이를 건조하거나 고추장, 간

장 및 된장 등을 이용한 절임액 및 절임 양념을 만들어 장기

저장하는 절임제품, 이른 바 장아찌라고 불리는 발효식품을

제조하여 왔다(Kang et al. 2008). 장아찌는 제조 및 발효

과정 중에 생기는 각종 유기산, 비타민, 무기질 그리고 풍부

한 식이성 섬유소를 다량 함유하고 있어 식욕 촉진, 변비 및

대장암 등에 예방효과가 있으며, 우리에게 유익한 미생물도

풍부한 것으로 알려져 있다(Song et al. 1995).

버섯은 단백질, 탄수화물, 지질, 비타민, 무기질 등의 영양

소를 골고루 함유하고 있을 뿐만 아니라 특유의 맛과 향, 질

감 등의 기호적 특성을 가지고 있는 자연 식품이다(Lee et

al. 1997; Ahn 1987, Lee et al. 1995; Ma 1983). 새송이

(Pleurotus eryngii)버섯은 주름 버섯목 느타리버섯과에 속하

는 담자균 버섯으로, 송이버섯과 비견되고 다양한 생리활성

기능을 가지는 것으로 알려져 있다(Guilen F et al. 2000).

버섯의 재배면적은 점점 감소하고 있으나 공장형 재배방식

의 전환으로 생산량이 급증하고 있다. 재배하는 과정 중 솎

음과정에서 폐기되는 새송이버섯을 미니 새송이 버섯, 꼬마

새송이버섯, 콩알 새송이 버섯 등이라 일컫는다. 폐기량이 많

아지다보니 농가에서는 이를 저렴한 가격에 생것으로 시판

중이고 주요 사용 용도는 피자 토핑용, 된장찌개, 볶음용, 만

두속, 카레 등으로 활용도를 높이고 있으나 아직 가공 제품

은 미비한 실정이다. 특히 버섯은 생것 상태로 장기간 저장

이 어렵고, 타 작물에 비하여 조직이 연하여 부패 및 변질이

쉽게 발생된다는 문제점이 있다. 따라서 버섯의 활용성을 증
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가시키고 소비를 촉진하기 위하여 가공제품의 개발이 절실

하다.

간장 장아찌는 Lee & Kang(2015)의 저염 개두릅장아찌의

품질특성 연구에서도 장아찌 침지액에 간장 첨가수준을 높

일수록 높은 항산화능을 보였다고 하였는데, 간장 장아찌는

주로 안동지역의 다양한 간장 장아찌에 대한 연구(Kim et

al. 2013), 저염 장아찌에 대한 연구(Weon & Lee 2013), 저

염 새송이버섯 장아찌(Jung et al. 2011), 양파(Kang et al.

2008; Kim & Kim 2008), 마늘(Jung et al. 2007), 오이

(Kim et al. 2005), 깻잎(Nam et al. 2003; Lee et al.

2002) 등에 대한 연구가 진행되어 왔다. 그러나 꼬마 새송이

버섯의 간장 장아찌에 대한 연구는 없는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 꼬마 새송이버섯의 활용도를 증가

시키기 위해 멸치육수를 기본으로 한 간장 절임액에 최근 단

맛을 지나치게 많이 접하는 현대인들의 기호도에 크게 영향

을 주지 않는 최소한의 설탕 첨가수준을 최적화시키기 위해

서, 설탕 첨가수준에 따라 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌를

제조하여 물성 특성 측정과 관능검사를 실시하여 기초자료

를 제시하고자 하였다.

II. 재료 및 방법

1. 실험재료

본 실험에서 사용한 꼬마 새송이버섯(솎음용)은 2016년 나

주의 참솔밭영농조합법인에서 생산된 것을 구입하였고, 일반

성분은 수분 88.00%, 식이섬유 4.84%, 조단백질 4.80%, 조

지방 0.10%, 탄수화물 6.10%, 회분 1.10%, 비타민 C 39.41

mg/100 g, 칼륨 300 mg/100 g이었다. 양조간장(Sempio Co

Ltd., Incheon, Korea), 설탕(CJ Cheiljedang Co. Ltd.,

Incheon, Korea), 사과식초(Ottogi Co. Ltd., Anyang,

Korea), 꽃소금(CJ Cheiljedang Co. Ltd., Incheon, Korea)

은 시중에서 구입하여 사용하였다. 육수 제조에 다시마, 디

포리, 건표고, 양파, 무, 매운 건고추, 생강 등은 광주 양동

재래시장에서 구입하여 사용하였다.

2. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 제조

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌를 제조하기 위해 꼬마 새송

이버섯은 2 cm 두께(보통 길이방향으로 2등분)로 자르고, 3%

소금물을 끓여 버섯을 넣고, 거품이 나기 시작하면 2분동안

데쳐 찬물에 헹군 후 체에 밭쳐 물기를 뺐다. 여러 차례의

예비실험을 통해 감칠맛을 주기 위해 육수를 제조하여 사용

하였고, 간장과 소금을 혼합하여 최적의 비율을 결정한 후,

생버섯 무게 기준으로 설탕 첨가수준(20, 15, 10, 5%)에 따

라 <Table 1>과 같은 배합률로 100oC로 5분간 가열하고,

70oC로 냉각하여 절임액으로 사용하였다. 가열 살균된 유리

병에 꼬마 새송이버섯을 넣고, 약 1.5배의 잠길 정도의 절임

액을 부어 밀봉을 한 후 4±1oC에 4주동안 보관하면서 시료

로 사용하였다.

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌를 제조하기 위한 기본육수

는 Kim et al.(2001)의 방법을 보완하여, 물 3 L, 다시마 6

g, 디포리 20 g, 건표고 10 g, 양파 2개(약 120 g), 무 70 g,

매운 건고추 1개, 생강 10 g 등을 끓기 시작하여 중불에서

30분 정도 끓여 체에 밭쳐 사용하였다.

3. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 일반성분 및 품질 특성

분석

1) 일반성분

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 일반성분은 AOAC법

(A.O.A.C. 1995)으로 수분함량은 105oC 상압가열건조법, 회

분은 550oC 직접회화법, 조지방은 soxhlet 추출법, 조단백질

은 미량 킬달법(micro-Kjeldahl법)으로 측정하였다.

2) 염도와 당도, pH

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중 염도는 버섯 10

g에 90 mL의 증류수를 넣어 믹서로 3분간 균질화시킨 혼합

액을 염도계(Pocket refractometer, PAL-03S, ATAGO, Tokyo,

Japan)로 측정하였고, 당도는 당도계(Hand refractometer, JP/

N-IE, Brix 0-32%, ATAGO, Tokyo, Japan)로 측정하였다.

꼬마 새송이버섯 장아찌의 pH의 변화는 조미액을 pH meter

<Table 1> The Formula of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according to sugar contents

 Sample1)

Materials
Control (MPASS-20%) MPASS-15% MPASS-10% MPASS-5%

Mushrooms (Pleurotus eryngii) (g) 1,000 1,000 1,000 1,000

Sugar (g) 200 150 100 50

Vinegar (g) 200 200 200 200

Salt (g) 20 20 20 20

Soy sauce (g) 100 100 100 100

Anchovy stock (g) 600 600 600 600

1)Control (MPASS-20%): Mushrooms pickle added with 20% sugar contents by salted sauces

MPASS-15%: Mushrooms pickle added with 15% sugar contents by salted sauces

MPASS-10%: Mushrooms pickle added with 10% sugar contents by salted sauces

MPASS-5%: Mushrooms pickle added with 5% sugar contents by salted sauces
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(420A, Orion Research Inc, Boston, M.A, USA)로 측정하

고, 적정산도는 AOAC법에 따라 측정하였다. 각각 10회 반

복 측정한 후 평균값을 구하였다.

3) 색도

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중 색도는 절임액을

색차계(MINOLTA CR-220., Tokyo, Japan)로 측정하여

Hunter scale에 의해 L(명도, lightness), a(적색도, redness)

및 b(황색도, yellowness) 값을 나타내었으며, 10회 반복 측

정한 후 평균값을 구하였다.

4) 경도

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 절단강도는 장아찌를

2×1×1 cm로 절단하여, Rheometer (COMPAC-100II, Sun

Sci. Co., Tokyo, Japan)로 측정하였다. 기기의 측정조건은

Test type: 진입(인장)거리 설정/Mode 20, probe 3×20 mm,

sample size 20×20×10 mm, weight of load cell 10 kg,

Real/hold 20.0 mm, press/traction press 6.0 mm/sec이었으

며, 3회 반복 측정한 후 평균값을 구하였다.

5) 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 항산화능 측정

(1) 비타민 C 함량 분석

시료 5 g을 균질화하여 10% metaphosphoric acid (HPO3)

용액을 넣고 추출한 다음 3,000 rpm에서 20분간 원심분리한

후에 상등액을 membrane filter (0.45 µm)로 여과하여

HPLC (LC-10Avp Shimadzu Co., Tokyo, Japan)로 분석하

였다. 분석조건으로는 Column: Phenomenex Bondclone

10 µm C18, 300×3.9 mm, Mobile phas: 0.05 M KH2PO4:

Acetonitrile (60:40), Oven temperature: 30oC, Flow rate:

1.0mL/min, Inj.Volume: 20µL, Detection: UV-VIS Detector

(254 nm) 등 이었다.

(2) 총페놀 함량 분석

시료 1 g에 95% 에탄올 20 mL를 넣고 40oC에서 16시간

동안 교반시킨 후 상등액을 0.2 µm membrane filter로 여과

시켰다. 여액 0.1 mL에 2% sodium carbonate 3 mL를 가한

다음 3분간 방치시킨 후 Folin-Ciocalteu’s reagent 0.2 mL를

첨가하였다. 이를 상온에서 30분간 반응시킨 후 분광광도계

(Optizen POP, Mecasys Co, Daejeon, Korea)로 750 nm에

서 측정하였고, 표준곡선은 gallic acid를 이용하여 검량선에

의하여 산출하였다.

(3) DPPH radical scavenging activity 분석

시료 1 g에 95% 에탄올 20 mL를 넣고 40oC에서 6시간

동안 교반시킨 후 상등액을 0.2 µm membrane filter로 여과

시켰다. 여액 0.1 mL를 0.2 mM DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) 용액 3 mL에 넣고 교반시킨 후 실온에서 30

분 동안 반응시킨 후 분광광도계(Optizen POP, Mecasys

Co, Daejeon, Korea)로 517 nm에서 측정하였다. DPPH

radical scavenging activity (%)=[(공시료 흡광도−시료구 흡

광도/공시료 흡광도)]×희석배수×100의 계산식에 의해 산출

하였다.

6) 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 관능검사

저장 3주의 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌에 대한 관능검

사는 전남대학교 가정교육과 동아리학생회원 20명을 대상으

로 관능검사 방법과 평가 특성을 설명한 후 실시하였다. 각

시료마다 무작위로 조합된 3자리 숫자가 주어졌으며, 약 10 g

정도의 시료를 흰색 접시에 담아 제공하였다. 한 개의 시료

를 평가한 후, 다음 시료의 평가에 영향을 주지 않기 위해

반드시 생수로 입안을 헹구고 다음 시료를 평가하도록 하였

다. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 외관, 냄새, 맛, 조직감,

청징도, 전체적인 기호도에 대하여 5점 척도법(1은 매우 싫

음, 2는 싫음, 3은 보통, 4는 좋음, 5는 매우 좋음)으로 측정

하였다.

4. 통계처리

본 연구의 실험결과는 SPSS Statistics (ver. 22.0, IBM

Corp., Armonk, NY, USA)를 이용하여 일원배치 분산분석

(ANOVA)으로 통계처리 하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan’s

multiple range test를 실시하여 시료간의 유의적인 차이를 검

증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중의 염도

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중 염도의 변화는

<Table 2>와 같다. 설탕의 첨가수준이 감소할수록 저장 0주

에는 대조군의 경우 28.07±0.12에서 5% 설탕첨가 꼬마 새송

이버섯 간장 장아찌의 경우 14.20±0.00으로 유의하게 감소

하는 것을 알 수 있었다. 저장기간 동안 설탕의 첨가수준 감

소에 따른 염도의 변화는 같은 경향이었다. 저장기간에 따라

서는 대조군의 경우 저장 2주까지는 크게 감소하였으나 저

장 3주에 다시 증가하였다가 저장 4주에 다시 약간 감소하

는 경향을 보였다. 15, 10 및 5% 설탕첨가 꼬마 새송이버섯

간장 장아찌도 같은 경향이었다. 저장 2주까지는 간장 절임

액의 높은 농도로 삼투압이 일어나 버섯에 간이 되는 과정

으로 장아찌액의 염도가 낮아짐으로 사료되며, 3주 저장시

농도평형에 도달함으로써 어느 정도 일정한 염도를 유지함

으로 다시 증가현상을 나타내는 것으로 사료된다. 따라서 3

주 저장이 적당할 것으로 생각되어진다. Hong et al.(2012)도

저장기간이 증가하면서 점차 장아찌 절임액과 절임육의 당

도 및 염도가 상호 평형에 도달한다고 보고하였다.



꼬마 새송이버섯 장아찌의 품질특성 447

2. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중의 당도

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중 당도의 변화는

<Table 3>과 같다. 설탕의 첨가수준이 감소할수록 저장 0주

에는 대조군의 경우 30.90±0.76에서 5% 설탕첨가 꼬마 새송

이버섯 간장 장아찌의 경우 16.60±0.00으로 유의하게 감소

하는 것을 알 수 있었다. Jeong et al.(2006)의 장아찌 제조

연구결과와 Park (2008)의 장아찌 제조 연구 결과에서도 침

지액의 당 농도가 높아질수록 고형물의 당도가 높아지는 것

으로 나타났다고 보고하여 본 연구결과와 같은 경향이었다.

저장기간 동안도 염도와 같은 경향을 보였다. 저장기간에 따

라서는 대조군의 경우 저장 2주까지는 감소하였다가 저장 3

주에 증가, 저장 4주에 다시 약간 감소하는 경향을 보였다.

이는 15, 10 및 5% 설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌

의 경우도 같은 경향이었다. Shim & Choi(2012)의 갓과 고

추를 첨가한 저염 야콘 장아찌의 품질특성에서도 저장기간

이 길어질수록 당도가 증가하였다고 하여 저장 3주의 증가

경향과 같은 경향이었다. 삼투압의 원리로 이와 같은 현상이

나타났다고 사료된다.

3. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중의 수분함량

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중 수분함량의 변화

는 <Table 4>와 같다. 설탕의 첨가수준이 감소할수록 저장

0주에는 대조군의 경우 78.05±0.06에서 5% 설탕첨가 꼬마

새송이버섯 간장 장아찌의 경우 80.85±0.07로 증가하는 경

향을 보였다. 저장 1, 2, 3 및 4주의 경우에도 설탕의 첨가

수준이 감소할수록 증가하여 같은 경향을 보였다. 이는 대조

군보다 설탕첨가 수준이 감소할수록 농도의 감소로 삼투압

이 낮아져 꼬마 새송이버섯 장아찌의 수분함량이 증가하고,

설탕의 친수성으로 인해서도 설탕의 첨가수준이 감소할수록

꼬마 새송이버섯 자체의 수분함량이 높은 것 때문으로 사료

된다. 또한 꼬마 새송이버섯의 수분평형상태를 고려할 때 3

주 저장기간이 적당할 것으로 보여진다.

4. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 저장 중의 pH, 경도, 색도

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 최적 저장기간인 3주 저

장시 pH, 경도 및 색도는 <Table 5>와 같다. pH의 경우 대

조군의 경우 2.85±0.01에서 15, 10, 5% 설탕첨가 꼬마 새송

이버섯 간장 장아찌의 각각의 경우 3.30±0.02, 3.32±0.02,

3.31±0.01로 대조군보다는 증가하였지만 세 종류 사이에는

큰 차이가 없었다. Kim et al.(2013)의 안동지역 종가에서

전통적으로 제조된 간장 장아찌의 품질 특성 연구에서 다양

한 약용식물을 숙성기간이 1개월-3년에 이르기까지 숙성시

킨 21종 장아찌의 절임액 pH는 3.25(마늘쫑 장아찌)-4.72(산

초 장아찌)의 분포를 나타내었다고 보고하여 15, 10, 5% 설

<Table 2> Salinity of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according to sugar contents during

storage period

 Sample1)

Storage period (Weeks)
Control (MPASS-20%) MPASS-15% MPASS-10% MPASS-5% F-value

0 0028.07±0.122)3)d 21.67±0.12c 21.00±0.35b 14.20±0.00a0 2,629.21***

1 15.37±0.05b b11.63±0.05ab b13.87±5.23ab 9.17±0.05a 3.214

2 14.40±0.00d 11.73±0.12c 10.93±0.12b 8.53±0.12a 1,754.67***

3 16.13±0.12d 13.27±0.12c 11.93±0.12b 10.53±0.12a 1,283.00***

4 15.47±0.12d 12.73±0.12c 11.67±0.12b 9.00±0.00a 2,147.89***

***p< .001
1)Samples are same as in Table 1.
2)a~dValues with different superscripts within rows are significantly by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
3)Mean±standard deviation

<Table 3> Sugar content of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according to sugar contents

during storage period

 Sample1)

Storage period (Weeks)
Control (MPASS-20%) MPASS-15% MPASS-10% MPASS-5% F-value

0 0030.90±0.762)3)d 24.73±0.12c 22.80±0.69b 16.60±0.00a 391.65***

1 16.83±0.05b b14.00±0.01ab b13.10±0.00ab 10.07±0.05a 5,594.13***

2 16.67±0.12d 13.73±0.12c 12.93±0.12b 10.00±0.00a 2,254.22***

3 18.53±0.12d 15.00±0.00c 13.93±0.12b 12.07±0.12a 2,217.22***

4 18.00±0.00d 14.73±0.12c 13.73±0.12b 10.73±0.12a 2,692.00***

***p< .001
1)Samples are same as in Table 1.
2)a~dValues with different superscripts within rows are significantly by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
3)Mean±standard deviation
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탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 경우와 비슷하였다.

경도는 대조군의 경우 1,349,449.10±7,951.08 g/cm2에서 5%

설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 경우 1,196,159.80±

4,252.50 g/cm2로 감소하였다. Kim & Joo(2004)의 반응표면

법을 이용한 양송이버섯 장아찌의 관능적 특성 최적화의 연

구에서 장아찌의 경도에 대해 소금, 식초, 설탕 함량 순으로

영향을 준다고 보고하여 버섯 장아찌의 경도에 설탕 첨가수

준이 영향을 미치는 것을 알 수 있었다. 꼬마 새송이버섯의

간장 절임액으로 인해 버섯의 경도가 관계가 있는 펙틴 분

자내에 있는 Ca2+와 Mg2+은 소금절임액의 Na2+과 치환되어

경도는 감소하고 유연성은 증가하는 것으로 사료된다.

색도의 경우 L값(명도)은 설탕의 첨가수준이 감소할수록

10% 첨가의 경우까지는 대조군과 차이를 거의 보이지 않다

가 5% 첨가의 경우 약간 증가하는 경향을 보였다. a값과 b

값은 설탕의 첨가수준이 감소할수록 점점 증가함을 알 수 있

었다. Shim(2012)의 간장을 이용한 저염 야콘 장아찌의 품

질특성 연구결과에서 저장기간이 길어질수록 명도는 낮아졌

고, 적색도 및 황색도는 증가하였다고 하였는데 본 연구에서

는 설탕량 첨가수준이 감소할수록 L값이 증가한 것은 당 함

량의 감소로 갈변화가 적었기 때문으로 사료된다. 또한 색도

는 첨가재료의 색이나 장아찌 절임액의 색에 영향을 받는 것

으로 보여진다.

5. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 항산화능

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 최적 저장기간인 3주 저

장시 항산화능 결과는 <Table 6>과 같다. 설탕 첨가수준이

<Table 4> The changes of moisture content of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according

to sugar contents during storage period

 Sample1)

Storage period (Weeks)
Control (MPASS-20%) MPASS-15% MPASS-10% MPASS-5% F-value

0 0078.05±0.062)3)a 79.05±0.07b 79.35±0.07b 80.85±0.07c 3003.67***

1 75.00±0.85a 77.20±1.27b b78.65±0.50bc 80.35±0.78c 12.89*

2 78.10±1.13a 82.05±2.35b 82.40±1.56b b84.75±1.91bc 4.756

3 80.30±1.56a 82.25±2.06b 83.05±0.64b 83.15±2.05b 0.964

4 80.85±0.78a 81.50±1.70a b82.40±1.70ab 84.85±2.23b 3.165

*p< .05, ***p< .001
1)Samples are same as in Table 1.
2)a~cValues with different superscripts within rows are significantly by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
3)Mean±standard deviation

<Table 5> pH, Hardness and Hunter's color value of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces

according to sugar contents for 3 weeks after storage

 Sample1)

Storage period (Weeks)
Control (MPASS-20%) MPASS-15% MPASS-10% MPASS-5%

pH 2.85±0.012)3)a 3.30±0.02b 3.32±0.02c 3.31±0.01bc

Hardness (g/cm2) 1,349,449.10±7951.08c 1,223,275.30±6390.20b 1,222,285.00±1009.66b 1,196,159.80±4252.50a

Color value

L b55.20±0.33ab 54.50±0.26a b55.46±0.48ab 58.12±0.70b

a 21.41±0.35d 20.50±0.33c 19.69±0.35b 18.49±0.26a

b 31.09±0.49d 29.09±0.28c 28.06±0.42b 26.70±0.28a

1)Samples are same as in Table 1.
2)a~cValues with different superscripts within rows are significantly by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
3)Mean±standard deviation.

<Table 6> Antioxidant capacity of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according to sugar

contents for 3 weeks after storage

 Characteristics

Sample1)
Vitamin C (Unit: mg/100g)

Total phenolic contents

(Unit: mg/L)

DPPH radical scavenging activity

(Unit: %)

Control (MPASS-20%) 34.28724 64.80 15.6779

MPASS-15% 37.98952 54.66 16.2254

MPASS-10% 39.26416 66.29 16.7803

MPASS-5% 47.30551 45.36 17.6059

1)Samples are same as in Table 1. 
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감소할수록 비타민 C함량의 경우 증가하는 경향을 보였는데,

이는 비타민 C가 수용성이어서 설탕첨가 수준이 감소할수록

낮은 삼투압의 작용으로 꼬마 새송이버섯 장아찌에 잔존하

는 비타민 C의 함량이 높은 것 때문으로 사료된다. 총페놀

함량의 경우 일정한 경향을 보이지 않았으나 DPPH에 의한

전자공여능의 결과는 대조군의 경우 15.6779에서 15, 10,

5% 설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 각각의 경우

16.2254, 16.7803, 17.6059로 설탕의 첨가수준이 감소할수록

증가하는 경향을 보였다. Lee & Kang(2015)의 저염 개두릅

장아찌의 품질특성 연구에서 장아찌 침지액 전체기준으로 간

장 10, 20, 30, 40, 50%를 첨가시 첨가수준이 높을수록

DPPH에 의한 전자공여능이 가장 높은 활성을 보였다고 하

여 장아찌의 절임액으로 간장 절임액을 사용하는 것이 항산

화능을 높일 수 있는 적절한 제조방법으로 사료된다. 항산화

성의 정도는 식품에 함유되어 있는 항산화 유효성분의 종류

에 따라 현저한 차이가 나타난다고 하였다(Kim et al.

2003).

6. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 관능검사

꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 최적 저장기간인 3주 저

장시 관능검사 결과는 <Table 7>과 같다. 설탕 첨가수준이

감소함에 따라 외관에서는 5와 15% 설탕첨가 꼬마 새송이

버섯 간장 장아찌에서 높은 값을 보였고, 냄새에서는 5%와

설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌와 대조군, 맛에서는

15, 10% 설탕첨가 새송이버섯 간장 장아찌 순으로 높은 값

을 보였다. 조직감에서는 10, 15% 설탕첨가 꼬마 새송이버

섯 간장 장아찌, 청징도에서는 대조군, 5% 설탕첨가 꼬마 새

송이버섯 간장 장아찌 순, 전체적인 기호도에서는 15, 10%

설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌와 대조군 순으로 높

게 나타났다. 이러한 결과는 설탕의 첨가수준을 15%까지 감

소시켜 제조하더라도 전체적인 기호도에 크게 영향을 미치

지 않는 적절한 수준임을 알 수 있었다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 꼬마새송이 버섯의 활용도를 증가시키기 위

해 멸치육수를 기본으로 한 간장 절임액에 최근 단맛을 지

나치게 많이 접하는 현대인들의 기호도에 크게 영향을 주지

않는 최소한의 설탕 첨가수준을 최적화시키기 위해서, 설탕

첨가수준에 따라 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌를 제조하여

물성 특성 측정과 관능검사를 실시하였다. 꼬마 새송이버섯

간장 장아찌의 저장 중 염도와 당도는 설탕의 첨가수준이 감

소할수록 유의하게 감소하는 것을 알 수 있었다. 저장기간에

따라서는 대조군의 경우 저장 2주까지는 크게 감소하였으나

저장 3주에 다시 증가하였다가 저장 4주에 다시 약간 감소

하는 경향을 보였다. 저장 중 수분함량의 변화는 설탕의 첨

가수준이 감소할수록 증가하는 경향을 보였다. 저장 1주, 2

주, 3주 및 4주의 경우에도 설탕의 첨가수준이 감소할수록

증가하여 같은 경향을 보였다. 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌

의 최적 저장기간인 3주 저장시 pH의 경우 15, 10, 5% 설

탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌의 각각의 경우 대조군

(20%)보다는 증가하였지만 세 종류 사이에는 큰 차이가 없

었고 경도의 경우도 감소하였다. 색도의 경우 L값(명도)은 설

탕의 첨가수준이 감소할수록 10% 첨가의 경우까지는 대조

군과 차이를 거의 보이지 않다가 5% 첨가의 경우 약간 증가

하는 경향을 보였다. a값과 b값은 설탕의 첨가수준이 감소할

수록 점점 증가함을 알 수 있었다. 항산화능 결과는 설탕 첨

가수준이 감소할수록 비타민 C함량과 DPPH에 의한 전자공

여능의 결과는 증가하는 경향을 보였다. 꼬마 새송이버섯 간

장 장아찌의 최적 저장기간인 3주 저장시 관능검사 결과는

외관에서는 5와 15% 설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아

찌에서 높은 값을 보였고, 냄새에서는 5%와 설탕첨가 꼬마

새송이버섯 간장 장아찌와 대조군, 맛에서는 15, 10% 설탕

첨가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌 순으로 높은 값을 보였

다. 조직감에서는 10, 15% 설탕첨가 꼬마 새송이버섯 간장

장아찌, 청징도에서는 대조군, 5% 설탕첨가 꼬마 새송이버

섯 간장 장아찌 순, 전체적인 기호도에서는 15, 10% 설탕첨

가 꼬마 새송이버섯 간장 장아찌와 대조군 순으로 높게 나

타났다. 이러한 결과는 설탕의 첨가수준을 15%까지 감소시

켜 제조하더라도 전체적인 기호도에 크게 영향을 미치지 않

는 적절한 수준임을 알 수 있었다.

<Table 7> Sensory evaluation of mushrooms (Pleurotus eryngii) jangachi by anchovy stock soy sauce-salted sauces according to sugar

contents for 3 weeks after storage

Characteristics

Sample1)
Appearance Flavor Taste Texture Clarification degree Overall acceptance

Control (MPASS-20%) 3.21±1.192)3)b b2.64±1.15ab 2.36±0.93a 3.36±0.63a 3.00±0.88c 2.79±0.58b

MPASS-15% 3.29±1.14b 2.50±1.40a 3.21±0.70b b3.43±0.76ab 2.79±1.19a 2.86±0.95c

MPASS-10% 3.14±0.77a 2.43±1.16a b2.93±1.21ab 3.50±0.85c 2.71±0.73a 2.79±1.25b

MPASS-5% 3.57±0.85c 3.00±1.24b 2.36±1.15a 3.21±0.97a 2.86±0.95b 2.43±1.22a

1)Samples are same as in Table 1.
2)a-cValues with different superscripts within columns are significantly by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
3)Mean±standard deviation (n=20)
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