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Abstract

Inthisarticle,weanalyzedflavors,tastesandphysiochemicalpropertiesof

the tasty soy saucewhich are madeofKorean- brewed soy sauceand

Japanese-brewedsoysaucebrothobtainedfrom pigandchickenbones.We

alsoinvestigatedspecialeffectsofChinesemedicinesuchasjujubeandginger

inmakingthetastysoysauce.Then,weselectedthemostpreferredsauce

andevaluatedthepossibilitiesofdeveloping thefunctionaltastysoy sauce

throughthesensoryevaluation,analysesofvolatileorganiccompoundsand

otherexperimentsduringstorage.

Although"Samgyeopsal"(porkbellysliced)withthetastysoysauceusing

Mongoliasoysauce,jujube,gingerandbrothfrom pigboneswereevaluated

with high scores in sensory evaluation,there were little differences in

preference.Intheexperimentofthevolatileorganiccompoundsperformedwith

GC-MS,twenty volatile organic compounds ofthe totalcompounds were

identifiedandthosewereeighttypesofaldehyde,fourtypesofalcohols,five

typesofacids,onetypeofketone,twotypesofaromaticringcompounds.

Therewerelittledifferencesinmoistureofthematerialswhenanalyzingthe

generalingredientsandthetastysoysaucewithbrothfrom pigbonesand
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mongoliasoysauceobtainedhighscoresinthecrudeashandcrudeprotein.

Intheanalysisofmineralcomponents,moresodium wasidentifiedinthetasty

soysauce,whichwasmadeofbrothfrom pigbonesandJapanesesoysauce.

Therewerelittledifferencesofincreaseordecreasewithregardtodurationof

storinginthemeasurementofpH andsalinity.Intheexperimentofthecolor

value,colorwasdarkwithlow Lvaluethatpresentslightnessandshowed

low saturation of redness and yellowness that present a, b. In the

measurementofproperties ofmatters,we identified thatconsistency and

viscositydecreasedinrelationtothestorageperiod.Intheexperimentofthe

acidvalueandperoxidevalue,bothvaluesincreasedinrelationtothestorage

period.Intheexperimentofthemicroorganism,therewerenomicroorganism

inthetastysoysauceimmediatelyaftermaking,butgradualproliferationof

microorganism wasidentifiedlater.TherewasnoEscherichiacoli.Also,we

investigatedthevolumechangeinoxalicacid,succinicacid,lacticacid,malic

acid,andcitricacid.Oxalicacidandcitricacidshowedtheincreasingpattern

andtherewasnotsignificantstatisticalvalencyintherestsoftheorganic

acids.
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Ⅰ.서 론

최근에는 웰빙,로하스와 같은 건강에 대한 관심의 증대로 건강한 식품

의 제조와 섭취,그리고 식품의 보존을 위한 노력이 함께 진행되고 있다.

생활수준의 향상,여성의 사회진출 및 핵가족화 등으로 인한 외식 산업의

발전으로 소스류의 다양화 및 이의 소비가 증가되어 각종 외국의 소스류가

유입되어 국내 식품시장에 현대인의 생활에 알맞은 새로운 식문화 형태로

자리 잡고 있다.(김미현 2009)

소스는 요리의 맛과 형태,그리고 수분의 함유 정도를 결정하기 때문에

서양요리에서는 대단히 중요하다.일반적으로 소스는 여러 가지 원료를 배

합하여 음식물에 잘 어울려지도록 한 조미료의 일종이라고 알려져 있으며,

소스의 원료 형태는 야채류에 양념을 가열하여 혼합한 것과 여기에 각종

부산물을 기호에 따라 일정량 첨가하여 다양한 맛과 향을 내는 것으로 알

려져 있다(Shahidi,F.1989).서양 요리에서 사용하는 품질 좋은 소스는 음

식 전체의 맛과 식욕을 증진시켜서 고객의 선호도를 높일 뿐만 아니라,음

식의 품위를 격상시키는 데 큰 영향을 미치며(김현덕 2000),또한 소스는

음식의 영양적,미학적,예술적 역할을 하여 주요리의 품질과 맛에 지대한

영향을 미치므로 메뉴의 가격 결정에도 영향을 준다(최수근 1994).

이처럼 품질 좋은 소스를 개발하기 위하여 많은 노력을 기울이고 있는데

최근 들어 일상적으로 먹고 있는 식품에서도 천연소재에 대한 관심 및 건

강과 관련된 3차 기능성을 중시하는 경향이 고조되면서 한방재료를 이용한

식품개발에 대한 관심 또한 높아지고 있다(Kwak,2002).소스에 관한 연

구로는 관능검사와 반응표면 분석에 의한 브라운 소스 제법의 최적화(Lee

2002),데리야끼 소스의 제품 응용성에 관한 연구(문원식 2006),오미자를
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첨가한 약선 데미글라스 소스의 품질 특성에 관한 연구(김현덕 2006),바비

큐 및 장조림 소스로 제조한 사슴고기 통조림 제품의 품질 특성 비교(2006

강양수),김치를 활용한 다용도 소스 개발(이수열 2007),살구첨가 브라운

소스의 저장 기간에 따른 품질 특성(박금순 2007),수삼 페이스트를 이용

한 인삼소스 개발 및 품질 평가(Han2007),고등어구이를 위한 허브 소스

의 품질 평가에 대한 연구(노정옥 2007),송이버섯과 키토산을 첨가한 사과

드레싱 소스의 품질에 관한 연구(신승렬 2009)등이 있다.이러한 소스의 개

발과 기능성의 구명에 관한 많은 연구의 결과 소비자의 요구에 부응하는

많은 소스들이 앞으로 개발되어 질 것으로 보인다.

오늘날 일식 요리에서 많이 사용되고 있는 데리야끼 소스는 장어구이에

많이 이용되어 고기 종류나 밥의 양념 등으로 그 이용이 확대되어 가고 있

다.데리야끼 소스는 타레(Tare)(오혁수 2003)라고도 불리는데 갯장어,방

어,참치 등 지방이 많고 살이 두꺼운 생선과 닭고기와 같은 가금류에 양

념간장인 데리야끼 소스를 바르면서 구워,광택이 나게 조리하는 구이요리

를 만들 때 사용하는 소스이다.맛이 진하며 어느 정도 장시간 보존이 가

능하여 외출용 도시락에도 잘 이용되는 데리야끼 소스는 원래 일본에서 개

발되었으나,우리나라를 포함한 전 세계에서 호응도가 높아 널리 사용되어

지고 있다.데리야끼 소스의 레시피는 고급 호텔의 식당에서 다양하게 변

화시켜 사용되고 있으며 간장의 종류 또한 다양하게 사용하고 있어 맛 또

한 큰 차이를 나타내고 있다.데리야끼 소스는 장어의 부산물인 장어뼈를

이용하여 육수를 낸 후 간장에 갖은 양념을 더하여 제조되고 있지만 장어

뼈는 가격에 비해 그 부산물로 나오는 뼈의 양이 실로 적은데 반해 돼지뼈

와 닭뼈의 경우는 많은 양의 부산물이 나옴에도 불구하고,이용되는 추세

를 보면 부산물로 이용되는 소비량이 현저히 적음을 알 수 있다.

따라서 본 연구에서는 돼지 및 닭뼈로부터 얻어진 육수를 국산양조간장과
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일본양조간장을 이용하여 조림간장을 제조하여 향과,맛 그리고 물리적인

특성을 해석해 보고 이러한 것들이 조림간장에 어떠한 영향을 미치고 있으

며,조림간장 제조 시 대추,인삼과 같은 한약재를 첨가함으로써 부재료가

미치는 영향을 알아보았다.제조된 조림간장들은 선호도가 높은 조림간장

을 선별하여 관능평가 및 저장성 실험과 휘발성 향기성분 실험을 통해 기

능성 조림간장의 개발 가능성에 대해 연구하는 것을 목적으로 하였다.또

한 본 연구를 통해 고등학교 식품가공기술Ⅰ의 교과목표에 맞추어 식품성

분의 분석,검사에 관한 지식과 기술의 습득 및 축산물의 가공에 활용하기

위한 기초자료로 제공되어 고등학생들이 식품 분석의 기초 조작,식품 성

분의 분석 이론과 기능을 습득함은 물론,실습에 적극적인 태도를 갖도록

하는데 연구의 목적이 있다.
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Ⅱ.재료 및 방법

2.1.조림간장의 실험재료

실험에서 시료로 사용된 돼지뼈와 닭뼈는 경남 양산의 상감농장과 백송

식육점에서 구입하여 -20℃에서 동결상태로 보관하여 사용하였다.실험을

하기 전에 혈액 및 협잡물을 제거하기 위하여 흐르는 물에서 1시간 동안

수세한 후 사용하였다.미림,물엿,설탕,다시마,건홍고추,마늘,생강,대

파,인삼,대추는 모두 국내산으로 M마트 남천점에서 구입하여 사용하였

고,간장은 국산양조간장(몽고간장),일본양조간장(고이구찌간장)을 사용하

였다.돼지뼈와 닭뼈는 각각 70g씩 준비하고 170℃의 oven에 넣고 30분 정

도로 구워 약간의 갈색이 날 때 까지 구워서 사용하였다.대파는 파란 부

분을 약 20g정도 취하여 170℃의 oven에 넣고 10분 정도 구워서 사용하였

다.다시마는 가로 세로 5cm 크기로 하여 사용하였으며 물과 함께 스테인

레스 스틸용기(직경 30cm높이 28cm)를 이용하여 끓인 다시물을 사용하였

다.실험에 사용된 시료들은 표와 함께 표기하였다.
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Table1.Ingredientsquantityusedontastysoysauce

Ingredients quantity Unit

Raw pigbones 70 g

Raw chickenbones 70 g

Garlicwhole 17 g

Redpepper 1 g

Starchsyrup 290 g

Soysauce(Korea) 300 cc

Soysauce(Japan) 300 cc

Sugar 100 g

Ginger 10 g

Leek 20 g

Water 200 cc

Seatangle 5 g

Jujube 15 g

Sweetenedricewine 300 cc
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2.2.실험방법

2.2.1.조림간장의 제조

소스 용기(aluminum pot)에 준비해 놓은 각각의 구운 돼지뼈 및 닭뼈

(170℃로 미리 예열된 오븐에 넣어 30분 동안 구운 것)와 부재료인 다시마

,물,간장,미림,설탕,건홍고추,마늘,생강,대파(170℃로 미리 예열된 오

븐에 넣어 10분 구운 것)를 넣고 은근한 불에서 50분간 끓여서 처음 재료

양의 1/2로 줄어들게 한 후 물엿을 넣고 끓으면 불을 끈 후 바로 체에 걸

러서 식혔다.이 때 사용한 간장은 국산간장과 일본간장으로 각 각 제조하

였고 부재료 첨가 시 한방첨가(대추 및 인삼)재료는 한방 조림간장의 제조

에 이용이 되므로 별도로 조림간장 제조 시 첨가하여 위와 같은 동일한 방

법으로 제조하였다.

2.2.2.관능평가

선별된 4개의 조림간장은 난수에 의한 세 자리 숫자가 기록된 수로 표시

하였다.오전 10시에 칸막이가 있는 개인용 검사대에서 각각의 관능적 특

성 평가를 패널요원 1인이 한 번에 무작위로 배치된 선별된 4개의 시료를

관능평가 문항지에 2개씩 제공하여 평가하도록 하였으며,패널은 부경대학

교 식품공학과의 대학생 및 대학원생 20명을 선발하여 관능평가를 하도록

하였다. 관능평가는 조림간장 자체에 대한 평가와 조림간장과 함께 먹게

되는 돼지고기(삼겹 부위)를 함께 곁들여 제공하여,각각의 평가를 실시하

였다.평가용 소스는 60℃로 가열하여 제공하였다.소스와 함께 곁들여 지

는 돼지고기는 부산 소재 M마트에서 삼겹 부위로 구입하였다.돼지고기는

10g씩 일정한 모양과 크기로 잘라서 관능평가 직전에 코팅된 프라이팬을

이용하여 표면온도 180℃에서 전 후 각각 5분씩 조리를 가하여 핏기가 보
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이지 않게 완전히 익혀 사용하여 소스와 함께 졸여서,흰색 사기 접시에

담아서 각 각 제공하였다.

조림간장의 관능평가는 5점 평점법을 사용하여 실시하였다.선호도 및 선

호도 검사(Acceptance/Preference test)의 방법은 주로 순위법(Ranking

test)을 사용하여 난수법(Randomizedsampledesign)으로 나열한 시료의

향과 맛 그리고 기호적으로 강한 것부터 약한 것까지 또는 좋은 것부터

낮은 것까지 순위를 매겨서 전반적인 기호의 경향을 분석하였으며,선호도

의 치우침에 따른 첨가량의 유의적 차이를 분석하였다.

검사결과는 SAS(StatisticalAnalysisSystem,2008년도)를 사용하여 분산

분석과 던컨의 다중범위 시험법으로 유의성을 검증하였으며 각 요인의 상

관관계는 Person의 상관계수로 알아보았다.

2.3.일반성분 측정

수분은 105℃ 상압가열건조법,조지방은 Soxhlet법,조단백질은 semimicro

Kjeldahl법,회분은 550℃ 건식법으로 분석하였다(AOAC,1990).무기미량

성분 실험은 ICP-OES(PerkinElmer)-5300DV,Autosampler(AS-93plus)을

사용하였다.검체를 도가니에 넣어 탄화 후 550℃의 회화로에서 백색 또는

회백색의 회분이 될 때까지 회화한 후 방냉하였다.이를 소량의 물에 염산

용액((1→2)10㎖ 을 넣고 수욕에서 증발건조 한 후 염산용액(1→4)10㎖

을 수욕에서 수분동안 가열한 후 100㎖ 메스플라스크에 여과하였다.이를

불용물은 여과지와 같이 도가니에 옮겨 건고 후 다시 회화하였다.회화한

도가니는 소량의 물을 넣고 염산용액(1→4)2㎖을 넣은 후 증류수 2㎖을

더하여 수욕에서 가온,여과 후 여과액은 앞의 100㎖ 메스플라스크에 채

워 증류수로 100㎖까지 정용하였다.
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Element
Plas

(L/min)

Aux

(L/min)

Neb

(L/min)

Power

(Watts)

View

(Dist)

Plasma

(View)

- 17 0.2 0.7/ 1400 15.0 Axial

Table2.AnalyticalconditionofICPformineralanalysis

① Inst:Spectrometer,ReadTime,Replicates

SpectralProgiling:No.Resolution:Normal

ReadDelayTime(sec):40

Replicates:3

ReadTime:Auto.Mintime:2.000sec.MaxTime:

10.000sec

② Sampler:PlasmaParameters

SourceEquilibrationDelay:15sec

PlasmaAerosolType:Wet

NebulizerStart-upCondition

③ Sampler:PeristaticPumpParameters

SamplerFlow Rate:1.50㎖/min

SamplerFlushTime(sec):15

④ Sampler:WashParameters

WashFrequency:BetweenSamples

WashLocation:0

WashRate(㎖/min):1.50

WashTime(sec):30

⑤ AnalysisWaveRange

P:213.618nm,Mn:257.613nm,K:766.480nm

Ca:317.937nm,Zn:206.201nm,Cu:327.400nm,

Fe:238.201nm,Na:589.592nm.
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2.4.휘발성 향기성분 측정

조림간장에서 발현되는 주요 향기성분들을 규명하고 각각의 제조방법에

따라 차이를 보이는 향기성분과 그 패턴을 비교하기 위하여 조림간장의 휘

발성 향기 성분을 분석하였다.각각의 소스류를 250㎖ 갈색 유리병에 2

㎖ 씩 담고 headspace법을 이용하여 TenaxTA 흡착튜브에 100mL/min

으로 5분간 진공펌프(VPC-10,Shimadzu,Japan)를 이용하여 흡착시켰다.

그리고 Tenax튜브를 ATD(AutoThermoDesorber,Shimadzu,Japan)를

이용하여 gaschromatography & massselectivedetector(GC-MSD,

QP-5050A,Shumatz,Japan)에 injection하였고 운행조건은 Table3과 같

이 하였다.향기성분의 동정은 massspectrum library를 이용하여 각 성분

의 분자량을 library의 표준 분자량과 비교하여 분석하였다.
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GC/MSD

Model Perkin-ElmerADT400

Column HP-5

(60meter×0.25mm ×0.25μm )

Ovenprogram 35℃ (10min)-8℃/min⇒

120℃ (10min)-12℃/min⇒

180℃ (10min)

Injectortemp. 210℃

Splitratio 50:1

Carriergas& flow He& 1.0㎖/min

Massspectrum library NBS75㎘(Wiley)

Table 3.Analyticalcondition of GC-MSD for headspace

volatileanalysis
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2.5.pH 측정

냉장 저장되었던 시료를 꺼내어 상온이 되게 한 후 pH meter

(Cyberscan 510,Japan)를 이용하여 소스의 pH를 측정하였다.각각의

Sample은 4℃에서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으로

4주간 측정하였다.

2.6.염도 측정

Mohr법에 의해 각 시료 소스를 1㎖ 취하여 250㎖정용 플라스크에 정량

한 후 희석시킨 시료의 10㎖을 삼각플라스크에 취한 후 0.1N 질산은으로

적정하였다.이 때 종말점을 적갈색으로 하였다.각각의 Sample은 4℃에서

보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으로 4주간 측정하였다.

2.7.색차 측정

색차계(JC801,Colortechnosystem Co.Tokyo,Japan)를 이용하여 분체

cell방법을 적용해서 L,a,b값을 측정하였다.색차계는 측정하기 전에 기

기를 on한 후 ColorReader를 실행하고,Test를 입력한 후 사용하였다.

한 sample당 2번복 실행한 후 오차가 적은 값을 2개를 골라서 사용하였다.

각각의 Sample은 4℃에서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일

간격으로 4주간 측정하였다.

2.8.물성 측정

물성(JC801,Colortechnosystem Co.Tokyo,Japan,)은 Version:05.016,

Loadcell:5로 하여 Cohesiveness,Viscosity의 2가지 항목을 평가하였다.

각각의 소스류 100g을 정확히 칭량한 후 물성 분체 cell을 이용하여 4가

지 항목을 측정하였다.각각의Sample은 4℃에서 보관하면서 상온에 일정
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시간 방치 후 일주일 간격으로 4주간 측정하였다.
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Analytical condition

TestMode MeasureForceinCompressionReturntostart

Parameters

PreTestSpeed:4.0mm/s.TestSpeed:1.0mm/s.

PostTestSpeed:1.0mm/s.RuptureTestDist:1.0mm/s.

Distance:15.0mm.Force:100.0g.Time:5.00sec.Count

:5

Trigger Type:Auto.Force:4.0g.Stopplotat:TriggerReturn.

Break Detect:off.Sensitivity:0.0g

Units Force:Grams.Distance:Millimeters.

Table4.Analyticalconditionsofcolorimeterforcoloranalysis
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2.9.산가 측정

식품공전에 의한 방법으로 검체 5g을 정밀히 달아 마개가 달린 삼각

플라스크에 넣고 중성의 에탄올‧에테르 용액(1：2)100㎖를 넣어 녹였

다.이를 페놀프탈레인시액을 지시약으로 하여 엷은 홍색이 30초간 지속

할 때까지 0.1N 에탄올성수산화칼륨용액으로 적정하였다. 각각의

Sample은 4℃에서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으

로 4주간 측정하였다.

2.10.과산화물가 측정

식품공전에 의한 방법으로 검체 약 3g을 달아 초산‧클로로포름(3：2)25

㎖에 필요하면 약간 가온하여 녹인 후 포화요오드칼륨용액 1㎖을 가볍게

흔들어 섞은 다음 어두운 곳에 10분간 방치하고 물 30㎖을 가하여 세게

흔들어 섞은 다음 전분시액 1㎖을 지시약으로 하여 0.01N 티오황산나트

륨용액으로 적정하였다.따로 공시험을 하여 보정하였다.각각의 Sample은

4℃에서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으로 4주간 측

정하였다.

2.11.일반세균 측정

표준 평판 배양법을 이용하여 각각의 소스류는 시료 희석액을 10배 단계

로희석하여 순차적으로 100배,1000배로 희석한 후 시료 1㎖을 취하여 멸

균 Petridish에 분주 후 미리 용해하여 45℃로 보온하여 둔 한천용 배지를

약 20㎖ 씩 각각의 Petridish에 주입하여 잘 섞었다.이를 실온에서 잘

응고시켜 37℃ incubator에서 24시간 배양하였다.각각의 Sample은 4℃에

서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으로 4주간 측정하였

다.
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2.12.대장균 측정

각각의 조림간장을 멸균 식염수를 이용하여 10배,100배를 희석하여

EC배지에 1㎖씩 시료를 분주 후 35℃ Waterbath에서 24시간 배양하

였다.각각의 Sample은 4℃에서 보관하면서 상온에 일정 시간 방치 후 일

주일 간격으로 4주간 측정하였다.

2.13.유기산 측정

C18카트리지에 미리 아세토니트릴/증류수(1:1)용액 10㎖로 유출시킨 후

카트리지 내 용액을 제거하였다.이어서 시료 10㎖을 10배 희석한 후 초

기 용출액 5㎖을 제거한 후 나머지 용출액을 시험용액으로 하였다.각각

의 표준품 0.2g을 정확히 취하여 증류수로 녹여 100㎖로 정용한 후 적

절히 희석하여 표준용액으로 하였다.각각의 Sample은 4℃에서 보관하면

서 상온에 일정 시간 방치 후 일주일 간격으로 4주간 측정하였다.
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Table5.AnalyticalconditionsofHPLCfororganicacidanalysis

List Analytical condition

Column ODSColumn(4.6×250mm)

Detector UV-Detector(at214nm)

InjuctionVol. 20㎕

MobilePhase
0.2M Phosphatebuffer,pH2.4

Flow rate 1.0㎖/min
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Ⅲ.결과 및 고찰

1.관능평가 해석

관능평가 요원들이 돼지뼈와 닭뼈를 이용한 조림간장 8종류의 관능평가를

실시한 결과는 다음과 같았다.관능평가 결과 돼지뼈를 이용하여 한방을

혼합한 조림간장이 가장 선호하는 소스로 평가되었고,그 다음이 닭뼈를

이용하여 한방을 혼합한 조림간장이 선호되는 것으로 나타났다.Table6은

8가지 조림간장의 명칭을 나타낸 것이다.
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Sample Name

A AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B
A tasty soy saucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerand

jujube

C AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D
A tastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerand

jujube

E AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F
A tastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,ginger

andjujube

G AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H
A tastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerand

jujube

Table6.Thenamesoftastysoysauces
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    (1)돼지뼈와 닭뼈를 이용한 조림간장의 관능평가 해석

돼지뼈와 닭뼈를 이용하여 우려낸 육수에 한국양조간장(몽고간장)과 부재료들

을 넣고 조림간장을 제조하여 관능검사를 실시한 결과,광택,갈색의 정도,질

감,짠맛,질감,매운맛 그리고 산패취가 서로 비슷한 것으로 나타났다.

닭뼈에 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장의 경우 단맛과 뒷맛이 돼지뼈

와 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장보다 좋은 것으로 나타났으나 선호도

에서는 전자가 높음을 알 수 있었다.

0

2

4

6

8
Sweet

Acceptability

After-taste

Viscosity

A B

1

    Fig. 1. Sensory evaluation of pig and chicken bones

oftastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
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Brightness Texture Saltiness Hot Brown Odor

A 3.4
a1,2)

3.9
a

3.2
a

2.1
a

3.3
a

4.2
a

B 3.4a 3.5a 3.1a 1.9a 3.5a 3.9a

Table7.Sensoryevaluationofpigandchickenbonesoftastysoy

sauce

(Unit:person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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  (2)한국양조간장과 일본양조간장의 관능평가 해석

조림간장 제조 시 한국양조간장(몽고간장)과 일본양조간장(고이구찌간장)으로

제조한 조림간장으로 구분하야 관능평가를 실시하였다.광택과 이취는 서로 유

의적인 차이가 없는 것으로 나타났으며,몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장

에서 갈색도가 고이구찌간장으로 제조한 조림간장보다 높고,짠맛,이취,단맛,

뒷맛이 강하였으며 또한 선호도 부분에서 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간

장을 선호하는 것으로 나타났다.
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Salty

Off-flavor

Sweet

Acceptability

After-taste

A B

Fig.2.Sensory evaluation ofKorean and Japan soy sauce of

tastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
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Brightness Bitterness

A 3.7
a1,2)

2.8
a

B 2.9
b

2.4
a

    Table8.SensoryevaluationofKoreanandJapansoysauceof

tastysoysauce

(Unit:person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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 (3)한방첨가 유무에 따른 조림간장의 관능평가 해석

대추와 인삼을 넣어 제조한 소스와 이를 첨가하지 않은 소스로 구분하여 관

능평가를 실시하였다.광택,갈색의 정도 짠맛 매운맛 그리고 단맛에서는 차이

가 없는 것으로 나타났으며 한방을 첨가한 소스의 경우 쓴맛과 뒷맛 그리고

한방향에서 높은 점수를 받았으나 선호도부분에서는 낮은 점수를 받았다.이에

따라 대추와 인삼의 첨가 양을 조절하여 제조해야 할 것으로 사료된다.

0

2

4

6

8

10
After-taste
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Bitter

Ginger and jujube's 

 flavor

A B

Fig.3.Sensoryevaluationofgingerandjujubeoftastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
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Brightness Brown Saltiness Hot Sweetness

A 3.3a1,2) 3.1a 3.6a 2.0a 3.5a

B 2.9a 2.0b 3.4a 1.9a 3.4a

Table9.Sensoryevaluationofgingerandjujubeoftastysoy

sauce

(Unit:Person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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(4)제품에 응용한 돼지뼈와 닭뼈 조림간장의 관능평가 해석

삼겹살에 닭뼈를 이용하여 제조한 조림간장과 돼지뼈로 제조한 조림간장

을 바른 후 관능평가를 실시하였다.그 결과,광택,점성,질감과 단맛,짠

맛,쓴맛,매운맛에서는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.돼지뼈와

몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장의 경우 산패취가 닭뼈와 몽고간장을

이용하여 제조한 조림간장보다 강하고,갈색의 정도가 높았지만 선호도 부

분에서는 후자가 전자보다 높았다.
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Off-flavor

AcceptabilityBrown
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Fig.4.Sensory evaluation of product with pig and chicken

bonestastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce



- 26 -

Brightness Viscoty Texture Sweeness Saltiness Bitterness Hot

A 3.8
1,2)a

2.5
a

3.4
a

2.4
a

3.1
a

1.5
a

4.0
a

B 3.7
a

2.1
a

3.0
a

2.7
a

3.0
a

1.4
a

3.6
a

Table 10.Sensory evaluation ofproductwith pig and chicken

bonesoftastysoysauce

(Unit:Person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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(5)제품에 응용한 한국양조간장과 일본양조간장의 관능평가 해석

삼겹살에 몽고간장과 고이구찌 간장으로 제조한 조림간장을 바른 후 관능

검사를 실시한 결과,광택,쓴맛,이취에서 유의적인 차이가 없는 것으로

나타났다.돼지뼈에 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장의 경우 갈색의

정도가 진하였고,짠맛이 강한 것을 알 수 있었다.

닭뼈에 몽고간장을 이용하여 제조한 조림 간장은 단맛과 뒷맛이 전자보다

강하거나 좋은 것으로 나타났으며 선호도 부분에서도 높았다.
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10
Sweetness

Saltiness

After tasteAcceptability

Brown

A B

Fig.5.SensoryevaluationofproductwithKoreanandJapanof

tastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
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Brightness Bitterness Odor

A 4.0
1,2)a

1.7
a

2.2
a

B 3.6
a

1.7
a

2.0
a

Table11.SensoryevaluationofproductwithKoreanandJapan

soysauceoftastysoysauce

(Unit:person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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(6)제품에 응용한 한방첨가 유무에 따른 조림간장의 관능평가 해석

돼지뼈와 닭뼈에 한방(대추와 인삼)을 첨가하여 제조한 조림간장을 구분

하여 삼겹살에 발라 관능평가를 실시하였다.갈색의 정도와 한방향은 돼지

뼈에 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장에서 높았으나 선호도 부분에서

는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.
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Fig.6.Sensoryevaluationofproductwithgingerandjujubeof

tastysoysauce

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
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Brightness Saltiness Aftertaste Bitterness Hot

A 3.8
1,2)a

3.0
a

2.8
a

3.2
a

4.3
a

B 3.3
a

2.7
a

2.4
a

2.6
a

4.1
a

Table12.Sensoryevaluationofproductwithgingerandjujubeof

tastysoysauce

(Unit:person)

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce
1)
Thescaleforsensoryevaluationwere:5,excellent;4,good;

3,nethergoodnorbad;2,bed;1,verybed.
2)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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2.일반성분 해석

돼지뼈와 닭뼈를 육수로 하여 조림간장을 제조 하였다.돼지뼈에 몽고간

장을 첨가하여 제조한 조림간장의 경우 열량이 150.3Kcal/100g,탄수화물

이 18.6g/100g로 나타났으며,돼지뼈에 몽고간장과 한방을 첨가하여 제조

한 조림간장에서는 열량이 151.1Kcal/100g,탄수화물이 19.0g/100g로 나

타났다.그리고 돼지뼈에 고이구찌 간장을 첨가하여 제조한 조림간장은 열

량이 142.8Kcal/100g,탄수화물이 18.4g/100g로 나타났고,돼지뼈에 고이

구찌 간장과 한방을 첨가하여 제조한 조림간장의 경우는 열량이 141.3

Kcal/100g,탄수화물이 18.5g/100g로 나타났다.

닭뼈에 몽고간장을 첨가하여 제조한 조림간장의 경우 열량이 143.4

Kcal/100g,탄수화물이 17.7g/100g로 나타났고.닭뼈에 몽고간장과 한방을

첨가한 조림간장에서는 143.5Kcal/100g,탄수화물이 17.7g/100로 나타났

다.그리고 닭뼈에 고이구찌간장을 첨가하여 제조한 조림간장은 열량이

135.2Kcal/100g,탄수화물 16.1g/100g으 나타났고,닭뼈와 고이구찌간장

과 한방을 첨가하여 제조한 조림간장에서는 열량이 138.3Kcal/100g,탄수

화물이 16.9g/100g로 나타났다.대체적으로 고이구찌간장이 들어간 조림

간장과 몽고간장으로 제조한 조림간장의 경우,열량과 탄수화물의 차이는

거의 없는 것으로 나타났다.

각각의 소스에서의 일반성분 및 무기미량성분은 Table13과 14에 각각

나타내었다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table 13.Analyzing the generalingredients ofthe tasty soy

sauces

Characteristics Moisture Crudeash Crudefat Crudeprotein

A 68.2a1) 7.1a 2.3a 3.8a

B 67.8
a

7.3
a

2.3
a

3.6
a

C 69.6
a

7.2
a

2.0
a

2.8
a

D 69.3a 7.5a 2.1a 2.6a

E 70.1
a

6.8
a

2.2
a

3.2
a

F 70.0
a

7.0
a

2.3
a

3.0
a

G 71.4
a

6.9
a

1.7
a

3.9
a

H 70.8
a

7.2
a

1.8
a

3.6

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsare

significantlydifferent(p<0.05)
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table14.Mineralcontentofthetastysoysauces

(Unit:mg/100g)

Na Ca Mg P Mn Fe

A 3626±0.03 88.0±0.08 29.7±0.01 21.1±0.00 1.0±0.01 0.8±0.01

B 3430±0.04 64.7±0.07 23.8±0.02 19.2±0.01 1.4±0.00 0.9±0.00

C 3966±0.00 73.6±0.03 25.0±0.04 13.5±0.09 0.2±0.01 0.6±0.01

D 3776±0.06 66.3±0.01 24.2±0.06 16.1±0.01 0.3±0.01 0.7±0.00

E 2780±0.02 57.9±0.05 15.1±0.01 18.5±0.04 0.1±0.02 0.3±0.09

F 2556±0.07 45.5±0.09 17.1±0.09 13.1±0.05 0.2±0.01 0.1±0.01

G 2360±0.05 59.4±0.02 26.0±0.08 23.8±0.04 0.1±0.01 0.2±0.00

H 2146±0.02 60.1±0.03 23.4±0.06 22.6±0.02 0.3±0.00 0.1±0.01
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3.휘발성 향기성분 해석

GC-MS를 이용하여 시료를 정성한 결과,총 20개의 휘발성 유기화합물이

동정되었으며,aldehyde류 8종,alcohol류 4종 acid류 5종,ketone류 1종,

aromaticringcompound류 2종인 것으로 알 수 있었다.

신선한 풋향 및 단향을 발현하는 ethylacetate와 ethanol,3-hydroxy

-2-butanone그리고 간장의 불쾌치의 원인이 되는 propanoicacid의

경우 각 시료에 따른 차이가 없었으며,카라멜의 고소한 향을 발현하는

2-pentyl-furan의 경우도 동일했다. 우유등에서의 불쾌치를 발현하는

butanoic acid,2-methyl-butanoic acid와 아몬드에서의 단향을 내는

furfural의 경우 E에서부터 F까지의 시료에서는 증가하는 것으로 나타났으

며,또한 유지 산화에 의한 불쾌치인 2-methyl-propanal및 2-propen-1-ol

의 경우도 이와 같은 패턴을 보였다.
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CompoudsName R.T. A B C D E F G H

Acetaldehyde 3.3 1.44 1.21 0.88 0.99 1.81 3.21 3.92 2.24

Methanol 3.5 3.28 2.44 1.47 1.41 2.81 3.35 6.70 3.25

2-Methyl-propanal 5.4 2.86 3.15 2.61 2.64 5.14 4.67 4.21 6.77

2-Propen-1-ol 5.9 1.79 2.01 0.69 0.88 1.43 2.56 1.31 2.10

Hexane 6.5 0.10 0.05 0.14 0.03 0.12 0.07 0.13 0.18

EthylAcetate 8.1 0.01 0.19 0.05 0.05 0.02 0.04 0.05 0.03

Ethanol 8.3 0.13 0.08 0.32 0.35 0.09 0.07 0.08 0.09

3-Methyl-butanal 9.1 2.05 3.15 3.30 3.31 8.32 8.82 5.97 9.62

2-Methyl-butanal 9.7 3.27 3.68 2.61 2.66 6.09 4.87 5.22 8.99

Aceticacid 11.3 1.51 0.52 0.61 0.53 3.33 2.01 2.29 2.78

3-Hydroxy-2-butanone 13.3 0.15 0.10 0.05 0.04 0.12 0.15 0.24 0.15

Propanoicacid 15.5 0.18 0.03 0.13 0.10 0.11 0.37 0.11 0.07

Hexanal 16.5 0.12 0.08 0.05 0.05 0.09 0.10 0.19 0.09

Furfural 18.0 0.10 0.12 0.13 0.13 0.51 0.71 0.44 0.62

Butanoicacid 18.4 0.12 0.02 0.08 0.07 0.02 0.15 0.07 0.22

2-Furanmethanol 19.3 0.11 0.09 0.04 0.04 0.13 0.12 0.27 0.19

2-Methyl-butanoicacid 19.9 0.02 0.01 0.03 0.03 0.05 0.06 0.05 0.09

Benzaldehyde 22.1 0.09 0.07 0.04 0.03 0.06 0.07 0.13 0.12

2-pentyl-Furan 22.7 0.05 0.38 0.02 0.02 0.59 0.55 1.05 0.61

Nonanal 27.3 0.10 0.05 0.04 0.03 0.06 0.08 0.16 0.09

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table15.Volatileorganiccompoundsidentifiedinthe

headspace oftasty soysauces

(Unit:Area%)
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4.pH 해석

저장기간에 따른 pH의 변화를 Table16과 같이 나타내었다.돼지뼈와 국산

양조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 pH의 변화는 저장 7일 째 4.5로 다소

감소함을 보이다가 저장 21일째 4.49로 감소정도는 미미하였다.돼지뼈와 국산

양조간장에 한방을 첨가한 조림간장의 경우는 저장 7일 째 4.5인데 반해 저장

21일째 4.5로 유의적인 차이를 보이지 않았다.닭뼈에 일본양조간장을 이용하

여 제조한 조림간장의 경우 저장 초기는 4.6인데 반해 저장 21일 째에는 4.6으

로 감소 정도는 미미하였다.닭뼈에 일본양조간장과 한방을 혼합한 조림간장의

경우 4.7이었는데 7일째 4.7로 다소 증가하는 듯 보였지만 21일째 4.7로 감소함

을 보였다.소스의 pH의 변화에 대한 연구들을 보면(Lee,2002)닭뼈와 돼지뼈

를 이용한 브라운소스를 10일간 저장 실험한 결과 5.0～ 5.6의 pH범위를 나

타냈으며 저장기간 중 pH의 변화 경향은 나타나지 않았다는 보고가 본 연구

결과와 유사함을 보였다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table16.ThepH changesofsaucesduringstorage

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 4.5a1) 4.5a 4.5a 4.5a

B 4.5
a

4.5
a

4.5
a

4.5
a

C 4.5
a

4.5
a

4.5
a

4.5
a

D 4.5
a

4.4
a

4.5
a

4.5
a

E 4.6
a

4.6
a

4.6
a

4.6
a

F 4.7
a

4.7
a

4.7
a

4.7
a

G 4.5
a

4.5
a

4.5
a

4.5
a

H 4.4
a

4.4
a

4.4
a

4.4
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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5.염도 해석

저장기간에 따른 염도의 변화를 Table17과 같이 나타내었다.돼지뼈와

국산 양조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 염도의 변화는 저장 7일 째

7.1을 보이다 저장 21일째 7.1로 약간의 증가를 나타내었다.돼지뼈와 국산

양조간장에 한방을 첨가한 조림간장의 경우는 저장 초기 6.9인데 반해 저

장 21일째 6.8로 감소함을 보였다.닭뼈에 일본양조간장을 이용하여 제조한

조림간장의 경우 저장 초기는 6.7로,저장 21일 째 6.7로 같음을 보였다.닭

뼈에 한국양조간장을 이용하여 제조한 조림간장과 같은 방법으로 제조한

조림간장에 한방을 첨가한 조림간장 또한 유의적인 변화가 거의 없음을 확

인할 수 있었다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table17.Salinitychangesofsaucesduringstorage

(Unit:%)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 7.1
a1)

7.1
a

7.1
a

7.1
a

B 6.9
a

6.9
a

6.8
a

6.8
a

C 7.2a 7.2a 7.2a 7.2a

D 7.8
a

7.2
a

7.8
a

7.8
a

E 6.7
a

6.7
a

6.7
a

6.7
a

F 6.5
a

6.5
a

6.5
a

6.5
a

G 6.8
a

6.8
a

6.8
a

6.8
a

H 6.5a 6.5a 6.5a 6.5a

1)Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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6.색도 해석

조림간장의 저장기간에 따른 색도의 변화를 측정한 결과는 Table17,18,19와

같았다.Table17은 저장기간에 따른 돼지뼈와 닭뼈를 이용하여 제조한 조림간

장의 색도의 변화를 나타낸 결과이다.저장 초기 돼지뼈와 닭뼈를 이용한 각

조림소스의 명도(L값)는 약 26～27정도 나타났다.저장 기간이 길어질수록

각 조림간장은 다소 명도가 증감을 보이며,저장 21일째는 약간 감소하였다.

적색도(a값)는 돼지뼈와 국산양조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 경우 저

장 초기 2.2인데 반해 7주째에는 2.4로 다소 증가함을 보이다 저장 21일째 1.8

으로 감소함을 보였다.돼지뼈에 일본양조간장과 한방을 첨가하여 제조한 조림

간장의 경우 저장 초기 1.7을 나타냈으며,7일 경과 후 0.8로 감소함을 보였으

나 21일째 1.7로 다시 증가함을 보였다.닭뼈에 한국양조간장과 한방을 첨가하

여 제조한 조림간장의 경우 저장 7일째 2.4였으며,21일째 2.0으로 다소 감소함

을 보였다.저장 기간에 따른 황색도(b값)는 돼지뼈와 한국양조간장에 한방을

첨가하여 제조한 조림간장에서 저장초기에는 6.2였으며 14일 경과 후 9.1로 다

소 증가 하는듯 하였으나 저장 21일째 6.5로 다시 감소하였다.닭뼈에 한국양조

간장과 한방을 첨가하여 제조한 조림간장은 저장 초기 6.5로 저장 14일 째는

9.2로 높았으나 저장 21일째 8.3로 다시 감소함을 보였다.8종류의 조림간장은

색도(명도,적색도,황색도)의 변화가 적게 나타났다.Shin(2009)등이 보고한

송이버섯과 키토산을 첨가한 사과 드레싱 소스의 색도의 변화에서 사과드레싱

소스의 저장초기의 L,a,b값의 변화에 큰 증가나 감소의 차이가 크게 나타나

지 않는 결과 또한 본 연구결과와 비슷하였고 .또한 Han등(2007)이 보고한 김

치소스의 저장기간에 따른 색도 변화의 결과에서 91일 동안 저장초기의 L,a,

b값의 변화에 큰 차이가 나타나지 않았다는 결과 또한 본 연구결과와 비슷하
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였다.따라서 돼지뼈와 닭뼈를 이용한 조림간장은 저장 초기 L,a,b값의 변화

가 있었지만 저장기간이 길어질수록 저장초기에 비해 L,a,b값의 큰 증가나

감소의 폭이 적어 기능성 간장으로서의 가능성을 확인 할 수 있었다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table18.HunterLvaluesofsaucesusingColorTechnosystem

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 27.0
a1)

27.1
a

27.1
a

26.2
a

B 26.2
a

26.5
a

27.4
a

26.5
a

C 26.0
a

26.0
a

26.2
a

25.5
a

D 26.3
a

25.8
a

25.6
a

26.0
a

E 26.7a 26.1a 25.8a 25.5a

F 25.9
a

27.4
a

26.3
a

26.1
a

G 26.5
a

26.0
a

25.5
a

25.8
a

H 26.2
a

27.2
a

24.8
a

27.5
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table19.Hunter"a"valuesofsaucesusingColorTechnosystem

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 2.2
a1)

2.4
a

1.8
b

1.8
b

B 1.3
c

1.8
a

1.8
a

1.7
b

C 1.8
a

1.3
ab

1.1
b

1.0
b

D 1.6a 0.8b 0.7b 1.6a

E 2.7
a

1.5
b

1.0
c

0.8
d

F 1.2
bc

2.5
a

0.4
c

1.4
b

G 1.4
a

1.3
a

0.2
c

0.7
b

H 1.8
b

2.3
a

1.0
c

2.0
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table20.Hunter"b"valuesofsaucesusingColorTechnosystem

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 7.5
b

7.5
b

8.6
a1)

6.1
c

B 6.2
b

6.4
b

9.1
a

6.5
b

C 6.0b 5.8b 7.0a 5.1c

D 6.4
a

5.4
b

6.0
a

5.7
ab

E 7.2
a

5.9
b

6.3
b

5.1
c

F 5.8
c

8.1
a

7.2
b

5.7
c

G 6.8
a

5.6
c

6.1
b

5.4
c

H 6.5
d

7.7
c

9.2
a

8.3
b

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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7.물성 해석

조림간장의 저장기간에 따른 물성의 변화를 측정한 결과는 Table20,21과 같

다.저장 초기 돼지뼈와 국산양조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 점조성은

156.8로 나타났다.저장 21일째 155.3으로 감소하였다.돼지뼈와 일본 양조간장

을 이용하여 제조한 조림간장의 경우는 저장 7일째 151.2로,저장 14주째에는

149.3으로 저장 21일째와 같은 수치를 보였다.닭뼈에 일본양조간장과 한방을

첨가하여 제조한 조림간장은 저장초기 155.3으로 저장21일째에는 155.1로 다소

감소하는 값을 보였다.닭뼈에 한국양조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 경

우 저장 초기인 154.0에 비해 저장 21일째 147.8로 많이 감소한 것을 볼 수 있

다.전반적으로 닭뼈와 돼지뼈를 이용하여 제조한 조림간장의 경우 점조성이

다소 감소하였음을 볼 수 있다.Table21은 저장기간에 따른 돼지뼈와 닭뼈를

이용하여 제조한 조림간장의 점성의 변화를 나타낸 결과이다.닭뼈와 일본 양

조간장을 이용하여 제조한 조림간장의 저장 초기의 점성은 59.9로 저장 21일째

의 42.0보다 감소하였음을 볼 수 있다.또한 닭뼈에 일본양조간장과 한방을 첨

가하여 제조한 조림간장도 저장초기의 41.6보다 저장 21일째 37.0으로 많이 감

소하였음을 볼 수 있었다.소스의 점도에 관한 연구를 보면 Lee등(2002)은 브

라운소스가 냉장 시일이 지남에 따라 6일까지 점도가 높아졌다가 그 후에는

떨어지는 경향을 나타내 전분의 분해로 인한 소스의 점도가 감소되었다고 보

고 하였다.하지만 저장 초기 이후에 서서히 점도의 변화가 있는 것으로 보아

조림간장의 기능성 소스로서의 품질에 적합하기 위해서는 점도를 보정해 주는

천연제품을 첨가하여 기능성 조림간장으로서 적합하게 제조할 수 있으리라 사

료된다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table21.TheConsistencyofsaucesbytasty soy sauces

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 156.8a1) 156.5a 155.9a 155.3a

B 153.1
a

152.9
a

152.9
a

150.9
a

C 151.8
a

151.2
a

149.3
a

149.3
a

D 154.1
a

154.1
a

154.0
a

154.0
a

E 153.4
a

148.9
a

152.1
a

153.3
a

F 155.3a 153.9a 154.5a 155.1a

G 154.0
a

153.1
a

153.4
a

147.8
a

H 150.6
a

149.5
a

149.8
a

150.3
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table22.TheViscosityofsaucesby tasty soy sauces

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 50.6
a1)

50.0
a

41.8
b

40.2
b

B 50.3
a

50.0
a

48.8
ab

44.1
b

C 54.9a 54.9a 51.3a 48.6ab

D 48.1
a

46.1
b

41.8
c

40.5
a

E 59.9
a

59.5
a

52.0
b

42.0
a

F 45.1
a

44.7
a

38.0
b

36.2
b

G 41.6
a

40.3
a

39.2
a

37.0
ab

H 41.6
a

40.6
a

41.0
a

37.7
ab

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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8.산가 해석

조림간장의 저장기간에 따른 산가의 변화를 측정한 결과는 Table24,25와 같

았다.저장 초기 돼지뼈와 국산양조간장을 이용하여 제조한 조림간장은 저장

초기 1.0으로 나타났으며 저장 14일째 1.1로 다소 높아짐을 볼 수 있었다.돼지

뼈에 일본양조간장과 한방을 첨가하여 제조한 조림간장의 경우 조장 7일째 1.2

로 나타났으며 저장 21일째 1.3으로 증가한 것을 볼 수 있었다.닭뼈에 일본양

조간장과 한방을 혼합하여 제조한 조림간장에서는 저장 초기 1.3으로 저장 7일

째 1.9로 증가한 것을 볼 수 있었다.이처럼 저장기간 동안 조림간장에서 산가

가 점차적으로 증가하는 모습을 볼 수 있는데 이는 효소에 의해서 촉진되는

자동산화과정 때문인 것으로 사료된다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

 

Table23.Theacidvaluechangesofsaucesduringstorage

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 1.0
a1)

1.0
a

1.1
a

1.0
a

B 0.9
a

0.9
a

0.9
a

1.0
a

C 0.8
a

0.9
a

0.9
a

0.9
a

D 1.1
a

1.2
a

1.2
a

1.3
a

E 0.9
b

1.0
b

1.1
b

1.3
a

F 1.3b 1.9a 2.0a 2.0a

G 1.3
ab

1.4
a

1.5
a

1.5
a

H 1.4
b

1.9
a

1.9
a

2.0
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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9.과산화물가 해석

조림간장의 저장기간에 따른 과산화물가의 변화를 측정한 결과는 Table25

와 같았다.돼지뼈와 국산양조간장을 이용하여 제조한 조림간장이 경우 저장초

기 0.8를 보였으며 7일째 1.0으로 약간 증가하였고 저장 21일째에는 1.8로 저장

초기보다 1.0증가한 것을 알 수 있었다.돼지뼈에 일본양조간장과 한방을 첨

가하여 제조한 조림간장의 경우 저장초기에는 0.7이었지만 저장 21일째에는

1.58로 증가하였다.닭뼈에 일본양조간장을 이용하여 제조한 조림간장에서는

저장초기 0.7이었지만 저장 21일째 1.7로 많이 증가한 것을 볼 수 있었다.과

산화물가는 유지의 초기단계에 있어서 산패정도를 나타내는 척도가 되며,이

값이 높을수록 유지의 산패가 진행된 것으로보고 있다.일반적으로 동물성 유

지의 경우에는 20～ 40meq/㎏에 도달하는 시기를 산패 발생시기로 보고

있기 때문에 평균 1.3으로 보았을 때 산패하였다고 보기에는 미미하다고

사료된다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table24.Thechangesofperoxidevalueofsauces during

storage

(meq/kg)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 0.8
b

1.0
b

1.5
a

1.8
a

B 1.0
b

0.75 1.5
a

1.7
a

C 1.2a 1.3a 1.5a 1.5a

D 0.7
b

1.2
ab

1.5
a

1.7
a

E 0.6
c

0.8
b

1.2
ab

1.7
a

F 1.2
b

1.3
b

1.3
b

1.7
a

G 1.2
b

1.2
b

1.2
b

1.7
a

H 0.7
c

1.0
b

1.2
b

1.8
a

1)
Meanwithdifferentletterswithinsamecolumnsaresignificantlydifferent(p<0.05)
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10.일반세균 해석

조림간장의 저장기간에 따른 일반세균의 변화를 측정한 결과는 Table26과

같았다.저장초기 미생물 배양 시 48시간을 incubator에서 배양하여 균수를 관

찰하였다.그 결과 저장초기 조림간장 8종류에서 모두 일반세균이 검출되지 않

았다.이들 조림간장의 경우 열처리를 많이 하고 당의 함량이 높으며 산성식품

에 해당되기 때문에 균이 자리는 속도가 느린 것으로 판단되어 저장성 실험을

통하여 7일째,14일째,21일째로 저장성 실험을 하게 되었다.7일 후 돼지뼈에

일본양조간장과 한방을 첨가하여 제조한 조림간장에서 31개가 측정되었다.돼

지뼈에 한국양조간장과 한방을 이용하여 제조한 조림간장에서는 저장 14일째

에 46개가 측정되었고,저장 21일째는 6배인 331개로 측정할 수 있었다.그러나

돼지뼈에 일본양조간장을 이용하여 제조한 조림간장에서는 저장 초기 6개에서

저장 21일째 147개로 증가하였지만 전체 조림간장류 중에서는 균의 증식이

가장 적었음을 볼 수 있었다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table25.Themicro-organism countsofsaucesduringstorage

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A NG 1.1×10 5.9×10 2.53×100

B NG 1.8×10 4.6×10 3.31×100

C NG 6.0×10 9.6×10 1.47×100

D NG 1.3×10 7.7×10 2.01×100

E NG 2.0×10 5.8×10 2.04×100

F NG 3.1×10 6.9×10 2.03×100

G NG 1.1×10 7.5×10 1.74×100

H NG 1.7×10 7.1×10 2.86×100

NG:Indicatesnogrowthonplates.
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11.대장균 해석

조림간장의 저장기간에 따른 대장균의 변화를 측정한 결과는 Table27과 같

았다.저장초기 미생물 배양 시 24시간을 항온수조에서 배양하여 대장균의 생

성 여부를 관찰하였다.배양 후 24시간이 지나 관찰하였을 때에는 발효관에서

가스 발생이 없어 다시 48시간 더 배양해 관찰 한 결과 모두 음성으로 판정되

었다.8종류의 조림간장 제조 당시,주재료와 부재료의 관리를 철저히 하였다.

자연수에는 보통 대장균이 존재하며,대게는 그 자신은 유해하지 않지만 너무

많이 존재하면,물속에 균의 양양분이 되는 물질이 존재함을 의미하므로 음용

수에서 오염판정의 지표가 되기 때문에 8종류의 조림간장이 대장균 음성으로

검출된 것은 당연하다고 사료된다.
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A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table26.Escherichiacolicountsofsaucesduringstorage

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A NG NG NG NG

B NG NG NG NG

C NG NG NG NG

D NG NG NG NG

E NG NG NG NG

F NG NG NG NG

G NG NG NG NG

H NG NG NG NG

NG:Indicatesnogrowthontest-tubes.
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12.유기산 해석

각 각의 조림소스들을 실온에서 4주 동안 보관하면서 Oxalic acid,

Succinicacid,Lacticacid,Malicacid,Citricacid의 변화량을 조사하였다.

그 결과,Oxalicacid와 Citricacid의 경우 저장 기간 동안 증가하는 패턴

을 보였으며,나머지 유기산들의 경우 변화가 미비하거나 통계 처리한 결

과 크게 유의성이 없는 것으로 나타났다.Oxalicacid의 경우 저장기간 2주

후부터 증가하는 패턴을 보였으며,작게는 1.51%에서 크게는 3.66%로 증

가하는 것으로 나타났으며,한방의 약재를 첨가한 소스들과 첨가하지 않은

소스들의 차이가 없는 것을 알 수 있었다.Citricacid의 경우는 저장기간 1

주일 후부터 서서히 증가하는 패턴을 보였으며,2.12%의 증가량을 보였다.

Succinicacid,Malicacid의 경우 3주의 저장기간 동안 증가하지 않거나,

증가량의 변화의 폭이 거의 없는 것으로 나타났으며,Lacticacid의 경우

저장기간 1주일에서 2주일 사이까지는 변화량에 차이를 보이기 시작하였으

나 저장기간 3주일 후부터는 큰 변화가 없는 것으로 나타났다.
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1)
Thesuperscriptofthesameletterwithinthesamerow meansthatitisnotsignificantly

differentinthe95% significancelevel.

A:A tastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:A tastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:A tastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:A tastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:A tastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:A tastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:A tastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:A tastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table27.Thechangesofoxalicacidofsaucesduringstorage

(Unit:mg/100g)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 11.7
c

12.0
c

23.2
b

30.4
z

B 17.8
c

18.5
c

21.6
b

37.0
a

C 10.2c 11.5c 29.8b 37.6a

D 13.1
c

14.4
c

21.7
b

28.3
a

E 11.7
d

13.5
c

20.0
b

29.5
a

F 19.1
c

20.5
c

28.3
b

33.0
z

G 12.9
c

13.4
c

16.8
b

22.4
a

H 12.0
c

11.0
c

13.9
b

18.0
a
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1)
Thesuperscriptofthesameletterwithinthesamerow meansthatitisnotsignificantly

differentinthe95% significancelevel.

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table28.ThechangesofSuccinicacidofsaucesduringstorage

(Unit:mg/100g)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 1.3
a1)

1.4
a

1.6
a

1.7
a

B 1.6
a

1.7
a

1.8
a

1.8
a

C 1.9a 1.9a 1.9a 2.0a

D 1.3
a

1.3
a

1.3
a

1.3
a

E 1.5
a

1.5
a

1.5
a

1.5
a

F 1.7
a

1.8
a

2.0
a

2.2
a

G 1.3
a

1.3
a

1.6
a

1.8
a

H 1.2
a

1.3
a

1.3
a

1.4
a
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1)
Thesuperscriptofthesameletterwithinthesamerow meansthatitisnotsignificantly

differentinthe95% significancelevel.

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table29.ThechangesofLacticacidofsaucesduringstorage

(Unit:mg/100g)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 37.7
c

39.8
b

40.1
b

42.7
c

B 51.9
c

52.1
c

54.0
b

55.4
a

C 60.2a 60.5a 61.0a 61.2a

D 41.0
b

41.1
b

41.6
b

41.9
a

E 43.7
a

44.2
a

45.1
a

45.4
a

F 53.8
d

58.8
c

62.7
b

67.6
a

G 58.0
c

59.2
bc

62.2
b

64.7
a

H 35.4
c

36.7
b

37.7
b

39.8
a
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1)
Thesuperscriptofthesameletterwithinthesamerow meansthatitisnotsignificantly

differentinthe95% significancelevel.

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table30.ThechangesofMalicacidofsaucesduringstorage

(Unit:mg/100g)

Sauces
Storageperiod

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 14.2b 14.5b 15.0ab 15.5a

B 18.4
ab

18.9
a

19.1
a

19.4
a

C 15.5
b

15.8
ab

16.3
a

16.9
a

D 14.1
a

14.5
a

14.4
a

14.2
a

E 15.1
a

15.4
a

15.8
a

16.0
ab

F 12.8
b

13.2
b

13.6
ab

14.0
b

G 14.9
c

16.5
b

18.5
a

18.6
b

H 14.0
a

14.1
a

14.3
a

14.4
a
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1)
Thesuperscriptofthesameletterwithinthesamerow meansthatitisnotsignificantly

differentinthe95% significancelevel.

A:AtastysoysaucewithpigbonesandMongosoysauce

B:Atastysoysaucewithpigbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

C:AtastysoysaucewithpigbonesandKoikuchisoysauce

D:Atastysoysaucewithpigbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

E:AtastysoysaucewithchickenbonesandKoikuchisoysauce

F:Atastysoysaucewithchickenbones,Koikuchisoysauce,gingerandjujube

G:AtastysoysaucewithchickenbonesandMongosoysauce

H:Atastysoysaucewithchickenbones,Mongosoysauce,gingerandjujube

Table31.ThechangesofCitricacidofsaucesduringstorage

(Unit:mg/100g)

Sauces
PeriodofStorage

Beginning 1st week 2ndweek 3rdweek

A 0
c

0
c

2.4
b

5.7
a

B 0
c

0
c

3.0
b

6.1
a

C 0
c

0
c

2.2
b

5.9
a

D 0
c

0
c

1.6
b

3.6
a

E 0
c

0
c

2.0
b

4.2
a

F 0c 0c 2.3b 4.8a

G 0
c

0
c

2.3
b

4.9
a

H 0
c

0
c

2.0
b

4.4
a
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Ⅳ.요 약

본 연구에서는 돼지뼈 및 닭뼈로부터 얻어진 육수를 국산양조간장과 일본

양조간장을 이용해 조림간장을 제조하여 향과,맛 그리고 물리적인 특성을

해석해 보고 이러한 것들이 조림간장에 어떠한 영향을 미치고 있으며 조림

간장 제조 시 대추,인삼과 같은 한약재를 첨가함으로써 부재료가 미치는

영향을 알아보았다.그 중에서 선호도가 높은 소스를 선별하여 이들 소스

들에 대한 관능평가 및 저장성 실험과 휘발성 향기성분 실험을 통해 기능

성 조림간장의 개발 가능성을 검토하였다.

관능평가에서는 돼지뼈에 몽고간장과 대추,인삼을 넣어 제조한 조림간장

을 삼겹살에 발라 관능평가를 실시한 결과,전반적으로 높은 점수를 받았

지만,선호도 부분에서는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.휘발성

향기 성분 실험 결과,GC-MS를 이용하여 시료를 분석한 결과,총 20개의

휘발성 유기화합물이 동정되었으며,aldehyde류 8종,alcohol류 4종 acid류

5종,ketone류 1종,arometicringcompound류 2종인 것으로 알 수 있었다.

일반성분 실험 결과,수분의 경우는 비슷한 값을 보였고,조회분 및 조단백

질의 경우 돼지뼈와 몽고간장을 이용하여 제조한 조림간장에서 좀 더 높은

값을 보였다.미량 무기성분 실험 결과 돼지뼈와 일본양조간장을 이용해

만든 조림간장에서 나트륨 함량이 높음을 볼 수 있었다. pH 및 염도 측

정의 결과 전반적으로 저장기간에 따른 유의적인 차이를 보이지는 않았다.

색차 실험 결과 전반적으로 명도를 나타내는 L값이 낮아 어두웠으며,a,b

를 나타내는 적색도와 황색도의 채도가 낮아 어두운 값을 나타내었다.물

성 측정 결과 저장기간에 따라 점조성,점성이 낮아지는 차이를 알 수 있
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었다.산가 및 과산화물가의 실험 결과 저장기간에 따라 그 값이 증가함을

볼 수 있었다.일반세균 실험결과,제조 직후 일반세균을 실험 한 결과를

살펴보면 조림간장에서는 균이 나타나지 않았지만 시간이 경과함에 따라

세균의 번식이 약간씩 일어나고 있음을 관찰 할 수 있었다.대장균 실험결

과 모두 음성으로 나타났다.유기산 실험 결과 Oxalicacid,Succinicacid,

Lacticacid,Malicacid,Citricacid의 변화량을 조사한 결과,Oxalicacid

와 Citricacid의 경우 저장 기간 동안 증가하는 패턴을 보였으며,나머지

유기산들의 경우 변화가 미비하거나 통계 처리한 결과 크게 유의성이 없는

것으로 나타났다.
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