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특허청구의 범위

청구항 1 

대나무 수액에 죽염을 가하여 대나무 수액 죽염수를 제조하는 단계;

상기 건조된 메주 100중량부에 대해 대나무 수액 죽염수 400 중량부를 가하여 발효시키는 단계; 

상기 발효 후 메주를 걸러내어 재차 숙성시키는 단계; 및

상기 발효된 메주로 대나무 수액 죽염 된장을 제조하는 단계

로 이루어진 대나무 수액 죽염 된장의 제조방법.

청구항 2 

제1항에 있어서, 상기 대나무 수액에 죽염을 가하여 제조된 대나무 수액 죽염수가 18% 대나무 수액 죽염수인 것

을 특징으로 하는 대나무 수액 죽염 된장의 제조 방법.

청구항 3 

제1항의 방법으로 제조된 대나무 수액 죽염 된장.

명 세 서

발명의 상세한 설명

    기 술 분 야

본 발명은 대나무 수액 죽염 된장 및 그 제조 방법에 관한 것으로, 보다 구체적으로는 재래식 메주를 대나무 수[0001]

액과 죽염으로 제조된 대나무 수액 죽염수를 이용하여 발효시켜 제조된 대나무 수액 죽염 된장 및 그 제조 방법

에 관한 것이다.

    배 경 기 술

우리의 전통식품 중 식염을 다량 사용하는 식품으로 전통장류를 들 수 있는데, 우리나라의 전통장류는 콩으로[0002]

빚은 메주에 다량의 소금물과 기타 재료를 섞어 발효시킨다.  오늘날 시판되는 전통장류 중 된장은 상당수가

1960년대에 도입된 일본식 속양법에 의한 것으로 우리 전통된장 고유의 풍미를 잃어가고 있는 실정이다. 우리의

전통된장은 대두(백태)를 원료로 고유한 풍미를 지닌 우수한 단백질 공급원으로서 저장성이 있는 발효식품이며,

최근 전통된장은 항돌연변이, 항암 및 혈전용해능이 있는 것으로 보고되고 있고, 또한 면역증진이나 혈압강하

및 항산화성을 지닌 생체조절 기능특성이 있음이 밝혀지고 있다.

죽염(竹鹽, Bamboo salt)은 옛날부터 우리 조상들이 대나무나 도자기 등에 소금을 넣고 고온에서 구워낸 일종의[0003]

민속 의약품으로, 지금까지 그 효능과 가치가 제대로 알려지지 못하였으나, 최근 들어 죽염의 약리효능, 정미특

성 등 그 기능특성과 각종 식품에의 적용에 관한 연구가 조금씩 수행되고 있으며, 그 기능특성 및 용도에 관한

연구 성과가 학술지에 발표되고 있다. 

죽염의 약리효능과 맛의 특성 등을 고려해 볼 때, 죽염을 이용한 각종 가공식품의 고품질화는 반드시 필요하고[0004]

이와 관련한 연구들도 필히 수행되어야 할 것으로 생각된다. 또한, 2002년 8월 다이옥신 파동 이후 고사상태의

죽염 생산업계의 활로 모색을 위해 죽염 등 지역특산 전통 기능성 소재를 첨가한 기능성 식품 중에서도 소비량

이 많고 부가가치가 높은 상품의 개발이 절대적으로 필요하다. 최근 들어 죽염의 기능특성이 계속 부각되고 있

으며 이를 이용한 가공식품들이 시장에 일부 출현하고 있으나, 대부분이 이미 식상한 제품으로 죽염의 기능성을

이용할 수 있는 획기적인 가공식품의 개발이 절실히 필요한 실정에 있다. 

종래 일반적인 식염 대신 죽염을 된장제조에 사용한 예로는 대한민국 특허출원 제10-2003-0029139호의 “암예방[0005]
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및 항암성 죽염된장”,  대한민국 특허출원 제10-2003-0004191호 “건강용 서목태 죽염간장 및 죽염된장의 제조

방법” 등이 개시된 바 있다.   

한편, 대나무 수액은 대나무 마디에서 채취된 액을 일컫는 것으로, 이에 관하여 이웃 일본의 고대의서에는 음력[0006]

5월5일에 대나무를 잘라 대나무의 마디 사이에 담긴 물을 채취하는 풍습이 있었다고 기록되어 있는데 이를 약수

또는 하늘이 내려준 물 즉, 신수라 불렀다. 한방에서 일컫는 죽정 혹은 생죽력이라 부른다.  대나무 수액에 함

유된 무기질 함량을 조사한 바에 따르면 칼슘은 특히 솜대에서 422 mg/L로 가장 높게 나타났으며, 이는 수액에

칼슘이 풍부하여 뼈에 이로운 나무라 해서 골리수라 불리는 고로쇠 나무 수액의 칼슘 함량 175 mg/L과 비교해

볼 때 무려 2.4배나 많은 양이다.  칼륨도 마찬가지로 고로쇠나무 수액16 mg/L에 비해 대나무 수액에서 월등히

높았으며 맹종죽 수액은 2.504 ㎎/L로 가장 높게 나타났다. 마그네슘은 칼슘과 칼륨의 함량과 비교해 볼 때 작

은 양으로 존재하고 있으나 고로쇠나무 수액3.3 ㎎/L에 비해 약 50배나 높게 정량 되었으며, 특히 솜대 수액에

서 약 166 ㎎/L로 가장 높게 측정되었다. 

특히 대나무 수액  중에는 필수 아미노산 10개중 9개의 아미노산이 함유되어 있는 것으로 나타났다. 대나무 수[0007]

액은 5∼6월경에만 채취가 가능하며 대나무의 연령별 수액채취 량은 1년생과 4년생에 비해 2년생 및 3년생 대나

무의 채취량이 많다고 한다. 

이러한 대나무 수액을 이용한 종래의 기술로는 대한민국 특허출원 제10-2006-0098701호의 “대나무 수액을 포함[0008]

하는 간 보호 및 개선을 위한 건강식품”, 대한민국 특허출원 제10-2001-0020772호의 “대나무수액을 함유하는

피부 외용제 조성물”, 대한민국 특허출원 제10-2001-0023596호의 “대나무를 이용한 민속주 제조방법” 등이

개시된 바 있다.     

본 발명자들은 참살이 추세에 부응하고 기호도가 높은 고부가가치의 전통 발효식품의 제조 및 그에 관련된 기술[0009]

을 확립하고, 새로운 수요를 창출함으로서 죽염 산업계의 예상수익 증대와 생산제품의 다양화에 따른 기업 경쟁

력 향상에 이바지하고자 예의 연구를 거듭한 결과 여러 약리효능을 지닌 대나무수액과 전통적 죽염생산 기술을

개선시켜 제조한 황토가마 죽염을 이용하여 대나무 수액과 죽염 고유의 약효성분 이외에 향과 맛을 개선시킨 고

품질의 우리나라 전통 죽염 장류를 개발하고 본 발명에 이르게 되었다.

    발명의 내용

        해결 하고자하는 과제

따라서 본 발명의 목적은 죽염과 대나무 수액을 이용하여 제조된 대나무 수액 죽염 된장 및 그 제조 방법을 제[0010]

공하는 것이다.

        과제 해결수단

상기와 같은 본 발명의 목적은 된장을 제조함에 있어 재래염 대신 죽염을 사용하고, 정제수 대신 대나무 수액을[0011]

사용하고 대나무 수액 죽염수를 이용하여 메주를 발효시켜 된장을 제조할 수 있는 최적 제조 공정을 확립하고,

이에 따라 제조된 된장의 성분 및 품질 특성을 분석하여 기호도가 높은 고부가가치 죽염제품으로서 대나무 수액

죽염 된장을 제조할 수 있음을 확인함으로써 달성되었다.

본 발명은 대나무 수액 죽염 된장의 제조 방법을 제공한다.[0012]

본 발명에 따른 대나무 수액 죽염 된장의 제조 방법은 발효된 메주를 세척하여 건조하는 단계; 대나무 수액에[0013]

죽염을 가하여 대나무 수액 죽염수를 제조하는 단계; 상기 건조된 메주 100중량부에 대해 대나무 수액 죽염수

400 중량부를 가하여 발효시키는 단계; 상기 발효 후 메주를 걸러내어 재차 숙성시키는 단계; 및 상기 발효된

메주로 된장을 제조하는 단계로 이루어진다.

상기 발효 메주의 세척 및 건조는 발효가 완전히 진행된 메주를 적당히 씻어서 먼지와 이물질을 제거하고 한번[0014]

더 햇볕에 2~3일 말리는 것으로 수행된다.

본 발명에 따른 죽염은 바람직하게는 황토가마 3회 죽염이나, 이에 제한되는 것은 아니고, 임의 다른 죽염을 사[0015]
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용하는 것도 가능하다.

본 발명에 따른 대나무 수액 죽염수는 바람직하게는 대나무 수액에 죽염을 가하여 염도가  18%가 되도록 제조한[0016]

것이다.

이어서, 상기 건조 메주 100 중량부를 기준으로, 상기 18% 대나무 수액 죽염수 400 중량부를 가한 다음 독에 넣[0017]

고 전통적인 방법으로 발효시킨다.  발효기간이 경과한 후 여과하여 간장을 걸러내고 메주는 잘 으깨어서 따로

독에 담은 후 파리나 기타 이물질, 곤충들의 오염에 유의하면서 추가의 숙성기간을 거쳐 대나무 수액 죽염 된장

이 완성된다.

본 발명은 상기와 같은 방법으로 제조된 대나무 수액 죽염 된장을 제공한다.[0018]

        효 과

본 발명에 따른 대나무 수액 죽염 된장은 생리활성 기능이 우수한 대나무 수액과 죽염을 이용함으로써 아미노질[0019]

소 함량 및 무기질 조성이 높아 품질 및 발효도가 우수하고, 다량의 아미노산이 생성되어 풍미가 뛰어나며 관능

적 특성이 우수한 효과가 있어, 죽염의 품질우수성 및 과학화뿐만 아니라 기능성 전통발효식품의 개발 및 제품

화에 필요한 자료로서 활용할 수 있으며, 기호도 높은 고부가가치의 죽염 제품 개발 및 관련기술을 확립할 수

있다. 

    발명의 실시를 위한 구체적인 내용

이하에서 본 발명의 바람직한 실시형태를 실시 예를 참고로 보다 구체적으로 설명한다.  하지만 본 발명의 범위[0020]

가 이러한 실시 예에 한정되는 것은 아니다.

실시예[0021]

본 발명의 실시 예에 사용한 콩은 국내산 백태를 사용하였으며, 재제염은 인근 마켓에서 구입하였고, 대나무수[0022]

액 및 황토가마 죽염은 청학동삼선당(주)에서 황토층 부착 대나무 및 황토가마로 제조한 3회 죽염(황토가마 3회

죽염)을 제공받아 전통된장의 제조에 사용하였다. 

실시예 1 : 황토가마 죽염의 특성 및 외형구조[0023]

황토가마 죽염 시료를 각각 알루미늄 시료 홀더에 얹고 이온코팅기(JEOL, JEC-1100E)로 금 코팅시킨 후 주사식[0024]

전자 현미경(Scanning Electronic Microscopy, JSM-5400, JEOL Co., Japan)을 사용하여 시료 소금의 외형구조

를 1,000배의 배율로 관찰하였다. 

황토층을 부착시킨 대나무와 황토가마를 사용하여 제조한 황토가마 3회죽염의 NaCl 순도, pH 및 색조를 측정한[0025]

결과는 표 1과 같다. 

<표 1>[0026]

 황토가마 3회죽염의 NaCl 순도, pH 및 색조[0027]

[0028]

표 1에 나타낸 바와 같이, NaCl의 순도는 98.1%로서 일반 재제염에 비해 다소 낮았으며, 10% 죽염용액의 pH는[0029]

10.26으로 재제염의 6.19에 비해 강한 알칼리성을 나타내었다. 색조의 경우 황토가마 3회죽염은 명도가 다소 낮
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았으며, 적색도와 황색도, 그리고 색차값은 약간 높아 일반 재제염에 비해 색조가 약간 어둡고 진한 것으로 나

타났다.

황토가마 죽염의 미네랄 함량을 ICP로 분석한 한 결과는 표 2에 나타내었다. [0030]

<표 2>[0031]

황토가마 3회죽염의 미네랄 함량(ppm)[0032]

[0033]

상기 표 2에 나타낸 바와 같이, 소금의 미네랄 조성에서 Na는 재제염이 39%로서 황토가마 3회죽염의 36.7%에 높[0034]

았으나, 그 외 무기질들은 황토가마 3회죽염이 칼륨 6,138.9 ppm, 칼슘 2,400.2 ppm, 마그네슘이 6,026.6 ppm,

그리고 황이 4,492.5 ppm으로서 제재염에 비해 월등히 많이 함유되어 있었다. 이는 재제염의 경우 해수를 이온

교환막에 통과시켜 염화나트륨만을 추출, 고도로 정제하는 과정에서 대부분의 무기질이 제거되었으나, 황토가마

3회죽염은 천일염을 대나무에 채워 고온에서 굽기 때문에 유해 미네랄을 비롯한 일부 무기질 성분은 감소되나

오히려 대나무의 송진이나 황토에서 유래하는 미네랄 등이 잔존됨으로서 황(S)을 비롯한 다량의 무기질이 함유

되는 것으로 추정되었다. 죽염의 무기질은 굽는 횟수에 따라 미네랄 조성이 약간씩 증가 내지는 감소하며, 특히

칼륨이 함량이 높고 게르마늄과 황이 타 소금에 비해 다량 함유되어 있다는 것이 보고되어 있다.  이러한 황토

가마 3회죽염의 미네랄 조성은 pH에 영향을 미치며, 여러 가지 약리작용 이외에 이들 미네랄이 대표적인 식품의

풍미발현물질이라는 점을 고려할 때 죽염 된장에 여러 기능특성을 부여하는 이외에도 된장의 풍미의 향상에 기

여하리라 기대되었다. 한편, Pb, Cd, Cr, Hg 및 AS 등 유해 미네랄 성분은 재제염이나 황토가마 3회죽염에서 검

출되지 않았다.

주사식 전자 현미경(SEM)을 이용하여 황토가마 3회죽염의 외형구조를 1,000배로 관찰한 결과, 도 2에 나타낸 바[0035]

와 같이 재제염은 소금의 특징적인 육각형의 결정구조를 나타내었으나, 황토가마 3회죽염은 열처리로 인해 용융

되어 소금의 결정구조가 파괴되고, 불규칙한 둥근 형태로 변형되어 있었다.

실시예 2 : 메주의 제조 및 대나무 수액 죽염 된장의 제조[0036]

메주를 발효시키는 과정은 지방이나 업체마다 차이가 많으나 본 실시예에서는 청학동삼선당(주)에서 국산 콩과[0037]

지하수로 만든 전통 메주를 제공받아 사용하였으며, 본 메주의 가공 및 발효공정은 도 1에 도시한 바와 같다.

발효가 완전히 진행된 메주는 적당히 씻어서 먼지와 이물질을 제거하고 한번더 햇볕에 2~3일 말린 후 완성된 메[0038]

주 5 kg에 18% 재제염수 20 L(대조 전통된장) 및 18% 대나무수액/3회죽염수 20 L(대나무 수액 죽염 된장)를 가

한 다음 독에 넣고 전통적인 방법으로 40일간 발효시킨다. 발효기간이 경과한 후 여과하여 간장을 걸러내고 메

주는 잘 으깨어서 따로 독에 담은 후 파리나 기타 이물질, 곤충들의 오염에 유의하면서 6개월 정도의 숙성기간

을 거쳐 대조 재래된장 및 대나무 수액 죽염 된장을 완성하였다.

실시예 3 : 대나무 수액 죽염 된장의 일반성분 조성 분석[0039]

된장의 수분은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질 및 총질소는 마이크로-크제달(micro-Kjeldahl)법, 조지방은 속[0040]

슬렛(Soxhlet)법, 조회분은 건식회화법에 따라 분석하였다.  대나무 수액 죽염 된장 및 대조구인 시판 재래된장

의 일반성분조성은 표 3과 같다. 

공개특허 10-2010-0079355

- 6 -



<표 3> [0041]

대나무 수액 죽염 된장의 일반성분 조성 (g/100 g)[0042]

[0043]

상기 표 3에 나타낸 바와 같이, 대나무 수액 죽염 된장의 수분 함량은 평균 57.1%로서 미숙성 대나무 수액 죽염[0044]

된장(57.3%)이나 시판 재래된장(57.0%)과 차이가 없었으며, 조회분의 경우도 각 시료된장 모두 13.4~13.7%로서

차이가 없었다.  조단백질의 경우는 대나무 수액 죽염 된장이 27.5% 내외로서 시판 재래된장의 26.0%에 비해 약

간 많았으며 미숙성 대나무 수액 죽염 된장과는 별 차이를 보이지 않았다. 시판 재래된장의 조단백질 함량이 다

소 적은 것은 죽염된장과 비교하여 원료로 콩(백태) 이외에 약 5~6%의 쌀보리를 첨가하기 때문인 것으로 보아진

다. 각 시료된장의 탄수화물 함량은 조단백질과 반대 경향을 나타내었다.

실시예 4 : 대나무수액/죽염된장의 이화학적 성분 조성 분석[0045]

산도는 된장 10 g에 증류수 40 mL를 가하여 교반하면서 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.3까지 적정하여 그 소비량(m[0046]

L)으로 나타내었다. pH는 시료에 10배량의 순수를 가하여 균질화한 다음 pH 미터(Accumet Basic, Fisher Sci.

Co., USA)로써 측정하였고, 염도(鹽度, salinity)는 염도계(460CP, Istek  Co., Korea)로써 측정하였다. 

휘발성염기질소(volatile basic nitrogen, VBN)는 콘웨이 유닛(Conway unit)를 사용하는 미량확산법으로 측정[0047]

하였고, 아미노질소(NH2-N) 함량은 포르몰(Formol) 적정법으로 측정하였다. 

대나무 수액 죽염 된장 및 대조구인 시판 재래된장의 pH, 염도, 산도, 휘발성염기질소(VBN), 총질소 및 아미노[0048]

질소 함량을 측정한 결과를 표 4에 나타내었다. 

<표 4> [0049]

대나무 수액 죽염 된장의 총질소, pH, 휘발성염기질소(VBN), 염도, 산도 및 아미노질소[0050]

[0051]

상기 표 4에 나타낸 바와 같이, pH는 대나무 수액 죽염 된장이 시판 재래된장에 비해 약간 높았는데 이는 첨가[0052]

한 죽염의 높은 pH 영향으로 보이며, 염도는 반대로 약간 낮았는데 역시 첨가한 죽염의 NaCl 순도 차이에 따른

결과라고 생각된다. 

산도(Titratable acidity)는 대나무 수액 죽염 된장이 14.9 mL로서 시판 재래된장에 비해 약 25~30% 정도 많아[0053]

유기산류가 다소 많이 생성되었으며, 미숙성 대나무 수액 죽염 된장 (12.5 mL)과 비교해 볼 때 약 6개월간의 숙

성처리 중 유기산류가 계속 생성되고 있는 것으로 나타났다. 
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암모니아와 같이 함질소 물질이 미생물에 의해 분해되어 생성되는 휘발성염기질소량(VBN) 역시 대나무 수액 죽[0054]

염 된장 쪽의 함량이 많았으며 숙성 중 다소 감소하는 것으로 나타났는데 이는 숙성 중 생성된 산류에 의해 일

부가 중화되었기 때문으로 추정되었다. 이러한 유기산류나 휘발성염기질소의 차이는 된장의 맛이나 냄새의 차이

에 영향을 미칠 것으로 보인다. 시료 된장의 총질소량(Total nitrogen)은 조단백질의 경우와 같이 숙성 죽염된

장이 2.64%로서 가장 많았고, 다음이 미숙성 대나무 수액 죽염 된장, 시판 재래된장 순이었다. 

한편, 시료 된장의 맛에 가장 큰 영향을 미치는 콩 단백질의 분해물인 유리아미노산의 함량을 간접적으로 알 수[0055]

있는 아미노질소(NH2-N) 함량은 숙성 대나무수액/죽염된장이 93.5 mg%로서 미숙성 대나무수액/죽염된장이나 시

판 재래 된장에 비해 27~37% 정도 많아 그만큼 숙성 죽염된장의 맛이 좋음을 화학적으로 인지할 수 있었다. 

된장 중의 아미노질소는 된장의 품질 및 발효도를 평가할 수 있는 성분으로서 메주 및 된장의 제조과정에서 콩[0056]

단백질의 변성도, 관여 발효미생물의 생육과 효소 생성조건 또는 원료 콩에 따라서 차이가 크게 나타나는데 일

반적으로 아미노질소 함량이 높은 장류가 성분면에서도 좋은 것으로 평가된다.

실시예 5 : 대나무 수액 죽염 된장의 색조 및 갈변도 분석[0057]

된장의 색조는 직시색차계(color meter ZE-2000, Nippon Denshoku Ltd., Japan)를 사용하여 시료 전통된장의[0058]

표면 색조에 대한 L값(명도), a값(적색도), b값(황색도) 및 E값(색차)을 측정하였다. 이때 표준백판(standard

plate)의 L, a 및 b값은 각각 99.98, 0.01 및 0.01 이었다. 

갈변물질은 된장 3 g에 클로로포름-메탄올(2:1 v/v) 혼합용액을 3 mL 가하여 5℃에서 120분간 진탕하여 2회 추[0059]

출한 것을 지용성 갈변물질로 하고, 지용성 갈변물질을 추출하고 남은 잔사에 증류수를 3 mL 가하여 5℃에서

120분간 진탕하여 2회 추출한 것을 수용성 갈변물질로 하여 각각 420 nm에서 흡광도(O.D.)를 측정하였다.

대나무 수액 죽염 된장 및 시판 재래된장의 색조 및 갈변도를 측정한 결과를 표 5에 나타내었다. [0060]

<표 5> [0061]

대나무 수액 죽염 된장의 색조 및 갈변도[0062]

[0063]

상기 표 5에 나타낸 바와 같이, 대나무 수액 죽염 된장의 헌터(Hunter) 색차계 L값(명도)과 b값(황색도)은 시판[0064]

재래된장에 비해 다소 높은 반면 a값(적색도)과  ΔE (색차)값은 다소 낮았다. 미숙성 대나무 수액 죽염 된장과

비교하였을 때 숙성 중 색깔이 약간 밝아지며 황색도가 증가하는 반면, 적색도가 낮아지며 갈변도를 나타내는

ΔE값이 감소하는 것으로 나타났다. 

대나무 수액 죽염 된장의 지용성 갈변물질은 0.203(흡광도)으로 시판 재래간장에 비해 절반 이상 적었으나, 수[0065]

용성 갈변물질은 다소 많았다. 또한 6개월간의 숙성 중 수용성 및 지용성 갈변물질은 모두 감소하는 경향을 나

타내었다. 이같은 수용성 및 지용성 갈변물질은 된장의 제조공정이나 대두 및 쌀보리와 같은 원료의 조성에 따

라 차이가 심한 것으로 알려져 있다. 

실시예 6 : 대나무 수액 죽염 된장의 지방산 조성 분석[0066]

블라이와 다이어(Bligh and Dyer)의 방법에 따라 시료 된장으로부터 총지방질을 추출하고, A.O.C.S 공인 시험방[0067]

법에 따라 검화 및 메틸에스테르화시킨 다음, 이소옥탄을 가해 지방산을 분리시켜 모세관 컬럼(Supelcowax-320
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capillary  column,  30  m  ×  0.25  mm  i.d.,  Supelco  Japan  Ltd.,  Japan)이  장착된 GC  (Shimadzu  GC-17A,

Shimadzu  Co.,  Japan)로써  분석하였다.  각  구성지방산의  동정은  표준품과의  머무름  시간  (tR)  비교  및

ECL(equivalent chain length)법에 의해 동정하였다.

대나무 수액 죽염 된장 및 시판 재래된장의 구성지방산 조성을 GC로써 분석한 결과를 표 6에 나타내었다. [0068]

<표 6> [0069]

대나무수액/죽염된장의 지방산 조성 (%)[0070]

[0071]

상기 표 6에 나타낸 바와 같이, 대나무 수액 죽염 된장의 포화지방산은 19.1%로서 시판 재래된장에 비해 다소[0072]

많았으며 16:0가 주된 포화지방산이었다. 모노엔산 역시 대나무 수액 죽염 된장이 28.0%로서 시판 재래된장의

26.2%에 비해 다소 많았으며, 18:1n9가 주된 모노엔산이었다. 반면 18:2n7을 위주로 한 폴리엔산의 조성비는 역

으로 숙성 대나무수액/죽염된장이 가장 적었는데 이는 장기간의 숙성으로 인해 폴리엔산의 일부가 저급지방산으

로 분해되었기 때문으로 그 함량이 약간씩 감소한 것으로 보인다. 숙성 6개월간의 대나무 수액 죽염 된장의 폴

리엔산은 점차 감소하였으며, 포화산과 모노엔산은 증가하였다. 각 시료 된장 모두 18:2n7의 조성비가 약 절반

을 차지할 정도로 가장 높았으며, 다음이 18:1n9, 16:0, 18:3n3, 18:0 순이었다.

실시예 7 :  대나무 수액 죽염 된장의 유리아미노산 조성 분석[0073]

된장 유리아미노산의 분석은 시료 된장 2 g으로 부터 ethanol 추출물을 조제한 다음 0.2 g의 sulfosalicylic[0074]

acid를 가하여 제단백하고 여과, 감압건고하여 0.20 M lithium buffer (pH 2.20)로서 정용한 후 아미노산 자동

분석계 (LKB-4150α, LKB Biochrom. Ltd., England)로써 분석하였다.

된장의 제조와 숙성 과정 중에 콩 단백질이 효소작용으로 가수분해되어 맛을 내는 유리아미노산을 생성하게 된[0075]

다.  대나무 수액 죽염 된장 및 시판 재래된장의 유리아미노산 조성을 아미노산 자동분석계로써 분석한 결과는

표 7과 같다. 

<표 7> [0076]
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대나무 수액 죽염 된장의 유리아미노산 조성(mg/100 mL)[0077]

[0078]

상기 표 7에 나타낸 바와 같이, 된장의 가장 중요한 맛성분으로 알려진 유리아미노산의 총함량은 숙성 대나무[0079]

수액 죽염 된장이 4,131 mg/100 g으로 가장 많았고, 시판 재래된장은 2,298 mg/100 g, 그리고 미숙성 대나무 수

액 죽염 된장은 1,635 mg/100 g으로 가장 함량이 적었다. 즉, 숙성 대나무 수액 죽염 된장은 시판 재래된장의

1.8배, 그리고 미숙성 대나무 수액 죽염 된장에 비해 약 2.5배 유리아미노산을 함유하고 있었다. 이러한 유리아

미노산의 함량차이와 정미특성 등을 고려할 때 60일간의 숙성을 통하여 콩 단백질이 분해되어 다량의 아미노산

이 생성되며, 이에 따라 시판 재래된장에 비해 풍미가 우수한대나무 수액 죽염 된장 특유의 맛이 발현된다고 할

수 있다. 각 시료 된장의 주요 유리아미노산은 종류별로 다소의 차이는 있지만 대체로 히드록시프롤린의 함량이

월등히 많았으며, 다음으로 글루탐산, 프롤린, 류신, 페닐알라닌, 알라닌, 바닐린 및 시트룰린 순이었다. 이 중

글루탐산, 프롤린, 알라닌 등은 맛에 관여하는 아미노산으로 알려져 있다. 보통 미생물 급원을 다르게 하거나

탄수화물 원료를 첨가하는 일본식 속양된장에 비해 대나무 수액 죽염 된장은 유리아미노산의 함량이 매우 높으

며, 종균의 사용여부와 종류, 원료배합, 발효기간 및 조건에 따라 유리아미노산의 조성과 함량이 매우 다르다는
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연구결과가 보고되어 있다.

실시예 8 : 대나무 수액 죽염 된장의 무기질 조성 분석[0080]

무기질은 시료 된장에 진한 질산을 가해 습식분해 시킨 후 무회분 여과지(Ashless filter paper)로 여과하여 일[0081]

정량으로 정용한 다음,  유도결합 플라즈마 원자 방출 분광기(Inductively  Coupled  Plasma  Atomic  Emission

Spectrometer; ICP, Atomscan 25, TJA Co., USA)로써 무기질 조성을 분석하였다.

대나무 수액 죽염 된장 및 시판 재래된장의 무기질 조성을 ICP로써 분석한 결과는 표 8과 같다. [0082]

<표 8> [0083]

대나무 수액 죽염 된장의 무기질 함량(mg/100 g)[0084]

[0085]

상기 표 8에 나타낸 바와 같이, 무기질 중 다량원소로 나트륨, 칼슘, 칼륨, 인, 마그네슘 및 황 등이 검출 되었[0086]

고,  납이나 카드뮴 같은 유해중금속도 극미량 검출되었다.  대나무 수액 죽염 된장은 시판 재래된장에 비해

칼륨, 칼슘, 마그네슘 및 황 등이 다소 많아 함유되어 있었으며, 나트륨은 약간 적었다. 

이러한 양 된장 간의 무기질 조성 차이는 된장 제조시 첨가된 죽염에 기인한 것으로 이러한 차이는 유리아미노[0087]

산과 더불어 양 시료된장 간의 맛 차이에 영향을 미칠 것으로 보인다. 한편, 대나무 수액 죽염 된장 숙성에 따

른 무기질의 함량 변화는 거의 없었다. 

실시예 9 : 대나무 수액 죽염 된장의 관능검사[0088]

시료 된장의 관능검사는 먼저 전통된장의 관능적 특성에 익숙하도록 훈련된 9인의 panel을 구성하여 본 시작품[0089]

의 맛, 냄새, 색조 및 종합적 기호도 등 풍미에 대한 관능적 특성을 5단계 평점법 (5, 매우 좋다; 4, 좋다; 3,

보통이다=대조 재래된장; 2, 좋지 않다; 1, 매우 좋지 않다)으로 평가하였다. 관능검사의 결과는 SPSS 시스템

(Statistical  Package,  SPSS Inc. USA)을 이용하여 ANOVA 검정 및 던컨 다중 범위 검정(Duncan‘s multiple

range test)으로 p<0.05 수준에서 시료간의 유의성을 검정하였다.

시판 재래된장을 기준 대조구로 하여 숙성 및 미숙성 대나무수액/죽염된장의 관능적 특성을 9명의 패널이 맛,[0090]

냄새, 색조 및 종합적 기호도에 대하여 5단계 평점법으로 관능검사한 결과는 표 9와 같다. 

<표 9> [0091]

공개특허 10-2010-0079355

- 11 -



대나무 수액 죽염 된장의 관능검사 [0092]

[0093]

관능평점 : 5단계 평점법(5 scoring score, 5점; 매우 좋음, 4점; 좋음, 3점; 보통=시판 재래된장 기준, 2점;[0094]

나쁨, 1점; 매우 나쁨).

관능검사원 n=9, p〈0.05.[0095]

상기 표 9에 나타낸 바와 같이, 숙성 대나무 수액 죽염 된장은 미숙성 대나무 수액 죽염 된장에 비하여 맛과 냄[0096]

새 그리고 종합평가면에서 월등히 우수한 평점을 얻어 6개월간의 숙성을 통해 풍미가 향상되는 것으로 나타났으

며, 또한 본 시작품을 시판 재래된장과 비교하였을 경우에도 모든 관능평가 항목에서 우수한 평점을 얻었다. 

상기의 결과에서 된장 제조시 물과 재제염 대신 대나무 수액과 3회죽염을 첨가하여 숙성 발효시킨 대나무 수액[0097]

죽염 된장은 기존 재래된장에 비해 관능적 품질에 손색이 없었고, 풍미가 뛰어났으므로 본 발명에 의해 영양적

으로 우수하고 풍미가 우수한 고품질의 전통장류를 제조할 수 있다는 결론을 얻었다.

도면의 간단한 설명

도 1은 재래식 메주 및 대나무 수액 죽염 된장의 제조 공정을 개략적으로 나타낸 흐름도이다.[0098]

도 2는 재래염과 죽염의 SEM 사진이다.[0099]
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도면

    도면1

공개특허 10-2010-0079355

- 13 -



    도면2
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