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본 발명은 제조공정이 단축된 저염성 기능성 된장의 제조방법에 관한 것으로서, 보다 상세하게는 통상적인 방법

으로 띄운 메주를 제조하는 단계; 상기 메주를 건조된 상태에서 분쇄한 뒤, 정수된 물을 붓고 20-25℃에서 40~60

시간 동안 발효를 시키는 단계; 및 상기 발효 완료된 메주에 소금, 청주 및 고추씨가루로 간을 하고 5~8일 동안

숙성시킨 후 0~3℃의 저온에서 보관하는 단계를 포함하는 제조공정이 단축된 저염성 기능성 된장의 제조방법에

관한 것이다.  본 발명에 따른 제조방법은 제조공정이 단축된 것으로, 상기 방법의 제조된 된장은 기존 된장보다

도 많은 양의 유산균을 섭취할 수 있어 기능면에서 우수하며 표고, 다시마 등의 만난 맛의 효과로 관능적인 풍미

를 향상시킬 수 있으며, 저염으로 국민건강에 이바지할 수 있다.

대 표 도 - 도4
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특허청구의 범위

청구항 1 

ⅰ) 통상적인 방법으로 띄운 메주를 제조하는 단계;

ⅱ) 상기 메주를 건조된 상태에서 분쇄한 뒤, 정수된 물을 붓고 20-25℃에서 40~60시간 동안 발효를 시키는 단

계; 및

ⅲ) 상기 발효 완료된 메주에 소금, 청주 및 고추씨가루로 간을 하고 5~8일 동안 숙성시킨 후 0~3℃의 저온에서

보관하는 단계를 포함하는 제조공정이 단축된 저염성 기능성 된장의 제조방법.

청구항 2 

제 1항에 있어서, 상기 제조방법은 ⅲ) 단계에서 띄운 메주 100 중량부에 대하여, 소금 10~20  중량부, 청주

2~10 중량부 및 고추씨가루 2~10 중량부인 것을 특징으로 하는 것을 특징으로 저염성 기능성 된장의 제조방법.

청구항 3 

제 1항에 있어서, 상기 ⅲ) 단계에 소금, 청주 및 고추씨가루 이외에 추가적으로 표고가루, 멸치가루 및 고춧가

루로 간을 하는 것을 특징으로 하는 저염성 기능성 된장의 제조방법.

청구항 4 

제 3항에 있어서, 상기 제조방법은 ⅲ) 단계에서 띄운 메주 100 중량부에 대하여, 소금 10~20 중량부, 청주

2~10 중량부, 고추씨가루 2~10 중량부, 표고가루 1~3 중량부, 멸치가루 2~4 중량부 및 고춧가루 2~4 중량부인

것을 특징으로 하는 것을 특징으로 저염성 기능성 된장의 제조방법.

명 세 서

발명의 상세한 설명

    기 술 분 야

본 발명은 제조공정이 단축된 저염성 기능성 된장의 제조방법에 관한 것이다.<1>

    배 경 기 술

한국 음식은 거의 모두 간장, 된장, 된장 등 장류로 간을 맞추고 맛을 내므로, 장의 맛은 곧 음식의 맛을 좌우<2>

하는 기본 요인이 된다.  전통적으로 한국인들에게는 예부터 부족한 단백질을 콩으로 만든 된장을 통해서 섭취

할 수 있었다.  오래전부터 먹어오던 입맛으로 요즘에도 매일같이 먹는 음식중의 하나가 된장이다.  된장은 우

수한 단백질 식품으로 양질의 아미노산 형태로 존재하며 리신이 많이 들어있어 쌀을 주식으로 하는 한국인에게

는 균형있는 식품이다.  또한 된장속의 지방은 대부분 불포화 지방산으로 리놀렌산 등은 콜레스테롤이 쌓이는

것을 예방하며 혈액을 원활하게 한다.  이러한 우수한 우리의 전통식품이 요즘에는 가정에서 잘 만들어 먹지 못

하는 어려움이 있는데, 제조 공정상 처음부터 완성때까지 시간을 너무 많이 걸리기 때문이다.  한편, 가공 공장

을 통하여 시판되는 된장은 100% 콩 제품 보다는 소백분이나 대부분이 많이 함유되어 있다.

된장은 언제부터 만들어 먹었는지는 기록이 없어 확실한 것을 알 수 없지만, 중국의 위지(魏志)와 동이전(東夷<3>

傳)에 “고구려에서 장양(藏釀)을 잘한다.”라는 기록이 있는 것으로 보아, 삼국시대 이전부터 이미 된장과 간

장이 한데 섞인 걸쭉한 것을 담가 먹다가 삼국시대에 와서 간장과 된장을 분리하는 기술이 발달하였던 것으로

추정할 수 있다.

된장의 종류는 간장을 담가서 장물을 떠내고 건더기를 쓰는 재래식 된장과 메주에 소금물을 알맞게 부어 장물을<4>

떠내지 않고 먹는 개량식 된장, 2가지 방법을 절충한 절충식 된장 등을 들 수 있으며, 그 밖에 계절에 따라 담

그는 별미장으로, 봄철에 담그는 담북장과 막장이 있고, 여름철에 담그는 집장과 생황장, 가을철에 담그는 청태

장과 팥장, 겨울철에 담그는 청국장 등이 있다.

메주는 콩·보리·밀·쌀 등을 익혀 띄워 만드는데, 장에 따라 메주 만드는 법이 다르며, 말장(末醬)으로 알려<5>

진 일반 메주는 콩 → 수침(실온에서 12시간) → 삶음 → 절구에 찧음 → 성형 → 겉 말림(2~3일간) → 재우기

- 3 -

등록특허 10-0869407



(짚을 포개어 씌움, 4주간)→ 햇볕에 말림 → 다시 재우기(2개월) 순으로 만든다.  메주가 만들어지는 원리는

메줏덩이를 따뜻한 곳에 보관하는 동안 볏짚이나 공기로부터 여러 가지 미생물이 자연적으로 들어가 발육하게

되며, 이에 착생 된 미생물이 콩의 성분을 분해할 수 있는 단백질분해효소(protease)와 전분분해효소(amylase)

를 분비하고 간장에 고유한 맛과 향기를 내는 미생물이 번식하게 된다.

재래식 된장의 제조방법은 다음과 같다.  먼저 11∼12월경에 콩으로 메주를 쑤어 목침만한 크기로 빚어 2∼3일<6>

간 말린 후 볏짚을 깔고 훈훈한 곳에 쟁여서 띄운다.  30∼40일이 지나 메주가 잘 떴을 때 메주를 쪼개어 볕에

말려  장독에  넣고  하루쯤  가라앉힌  말간  소금물을  붓는다.   메주콩과  물,  소금의  비율은  1:4:0.8  정도가

알맞다.  맨 위에는 불순물과 냄새를 제거하기 위해 빨갛게 달군 참숯을 띄우고 붉은 고추 말린 것을 꼭지째 불

에 굽고 대추도 구워서 함께 띄우는데, 이것은 불순물과 냄새를 제거한다는 관례에 따른 것이다.  60∼70일이

지난 후 메주를 건져서 소금을 골고루 뿌리고 질척하게 개어 항아리에 꼭꼭 눌러 담고 웃소금을 뿌린다.  빗물

이 들어가지 않게 주의하면서 망사 등으로 봉해서 햇볕을 쬐면서 메주를 1년 정도 삭히면 된장이 된다.

그리고, 개량식 된장은 간장을 뜨지 않고 된장을 위주로 하는 제조법이다.  재래식과 같은 방법으로 메주를 쑤<7>

어 주먹만한 크기로 빚어서 너무 띄우지 말고 말려 독에 차곡차곡 담는다.  가라앉힌 말간 소금물을 메주가 잠

길 정도로만 붓고 뚜껑을 덮어서 한 달 가량 둔다.  다른 독을 준비하여 이 메주를 옮겨 담으면서 켜켜이 소금

을 뿌려 망사 등으로 봉해서 햇볕을 쬐어 익힌다.

절충식 된장은 간장을 뜨고난 건더기로 된장을 담그면 재래식 메주의 성분이 간장으로 많이 빠져 맛과 영양분이<8>

적으므로, 간장도 맛있고 된장도 맛있는 것을 담그기 위해 이용한다.  굵직하게 빻은 메주를 미리 삼삼한 소금

물에 개어 삭혀 두었다가 간장을 뜨고 남은 메주 건더기에 섞어 질척하게 치대어 담아 봉해 둔다.

된장에는 비린내를 없애는 교취효과(矯臭效果)가 있는데, 이것은 된장의 주성분인 단백질이 여러 냄새를 흡착하<9>

는 성질을 가지고 있기 때문이다.  고등어나 게 등 비린내 나는 생선요리와 일부 조수육(鳥獸肉) 요리에 된장을

섞어쓰면 비린내를 없애고 맛을 돋울 수 있다.

종래의 된장을 제조하는 공정은 대두 콩을 깨끗이 세척하고 8시간 정도 불린 다음 솥에 넣고 물을 자작하게 부<10>

어 불을 지핀 다음 30분 정도 삶다가 뜸을 푹 들여 완전히 물러지게 하여 소쿠리에 건져 으깨어 메주 틀에 담아

모양을 만들어 새끼줄을 꼬아서 묶어서 황토방에 매달아 곰팡이가 날 때까지 발효를 시킨다.  크기에 따라서 1

달에서 2달까지 시간이 걸린 다음 메주가 발효가 다되면 소금물을 부어서 메주를 띄운다.  60일 정도가 지나면

메주를 건져서 짓이겨 된장을 만들고 남은 소금물은 간장으로 만든다.  구체적으로, 메주 100 중량부에 60% 소

금물 400 중량부 정도를 넣고, 햇볕이 잘 드는 장독대에 두어 단지 입구는 밀봉하고 뚜껑을 덮어 60일 정도 두

고, 60일 이후 소금물에 담긴 메주를 건져내어 짓이겨 다시 단지에 담고, 단지 입구를 공기가 통하는 삼베보로

동여 메고 6개월 정도 뚜껑을 열고 닫기를 반복하여 거풍시켜 5-6개월이 지나면 맛이 들고 완성이 된다.  이와

같이 우리의 전통 식품인 된장은 몸에 좋은 발효식품임에도 만드는 과정이나 시간이 너무 길어 일반 가정에서는

직접 만드는 경우가 거의 없다.

이에, 본 발명자들은 보다 손쉽게 된장을 제조할 수 있는 방법을 강구하던 중, 제조 공정시간을 단축시키고 영<11>

양이 강화되어 성인병을 예방할 수 있는 저염 기능성 된장을 개발함으로써 본 발명을 완성하였다.

    발명의 내용

        해결 하고자하는 과제

본 발명의 목적은 제조공정이 단축된 된장의 제조방법을 제공하는 것이다.<12>

본 발명의 또 다른 목적은 종래의 된장보다 다량의 유산균, 관능적 풍미 및 저염성인 상기 방법으로 제조된 된<13>

장을 제공하는 것이다.

        과제 해결수단

상기 목적을 달성하기 위하여, 본 발명은 ⅰ) 통상적인 방법으로 띄운 메주를 제조하는 단계; ⅱ) 상기 메주를<14>

건조된 상태에서 분쇄한 뒤, 정수된 물을 붓고 20-25℃에서 40~60시간 동안 발효를 시키는 단계; 및 ⅲ) 상기

발효 완료된 메주에 소금, 청주 및 고추씨가루로 간을 하고 5~8일 동안 숙성시킨 후 0~3℃의 저온에서 보관하는

단계를 포함하는 제조공정이 단축된 저염성 기능성 된장의 제조방법을 제공한다.

이하, 본 발명을 상세히 설명한다.<15>
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본 발명의 기능성 된장의 제조방법에 있어서, 상기 제조방법은 ⅲ) 단계에서 띄운 메주 100 중량부에 대하여,<16>

소금 10~20 중량부, 청주 2~10 중량부 및 고추씨가루 2~10 중량부인 것이 바람직하다.

또한, 본 발명의 기능성 된장의 제조방법에 있어서, 상기 ⅲ) 단계에 소금, 청주 및 고추씨가루 이외에 추가적<17>

으로 표고가루, 멸치가루 및 고춧가루로 간을 하는 것이 바람직하고, 이때 상기 제조방법은 ⅲ) 단계에서 띄운

메주 100 중량부에 대하여, 소금 10~20 중량부, 청주 2~10 중량부, 고추씨가루 2~10 중량부, 표고가루 1~3 중량

부, 멸치가루 2~4 중량부 및 고춧가루 2~4 중량부인 것이 보다 바람직하다.

상기 청주는 재료를 보다 부드럽게하며 냄새를 없애주고, 고유의 맛을 더욱 강하게 하는 역할을 하는 것으로 상<18>

기 범위가 가장 적당하다.  기타 양념으로 들어가는 것들은 본 된장의 전체적인 향미를 증진시키는 것으로 너무

적으면 기능을 발휘하기 어렵고 너무 많으면 그 맛이 강해져서 바람직하지 않다.

본 발명에서 언급하는 발효(醱酵)라는 의미는, 협의적(俠義的)으로는 미생물이 산소가 존재하지 않는 상태에서<19>

탄수화물(당류)을 분해하여 에너지를 얻는 과정으로, 술·된장·간장·치즈 등의 제조 등에 옛날부터 널리 이용

되어 온 것이다.

또한, 숙성(熟成)이란 의미는, 충분히 익은 상태가 되는 것으로, 된장이나 술 등의 발효식품의 경우는, 식품 속<20>

의 단백질 ·지방 ·탄수화물 등이 효소·미생물·염류(鹽類) 등의 작용에 의하여 부패하지 않고 알맞게 분해되

어 특유한 맛과 향기를 갖게 하는 현상을 말한다.

본 발명의 기능성 된장의 제조방법은 하기의 각 단계로 구성된다.<21>

1) 메주 만들기<22>

본 발명의 메주 만드는 과정은 종래의 전통방식과 동일하다.  구체적으로 살펴보면, 대두 콩, 소금을 재료로 이<23>

용하여 하기의 과정으로 제조된다.

먼저, 대두 콩을 깨끗이 세척하고 충분히 불린 후, 불린 콩을 가마솥에 넣고 물을 자작하게 부어 장작불을 지피<24>

고, 끓기 시작하여 일정시간 삶다가 충분한 시간 동안 뜸을 푹 들여 완전히 물러지게 한 뒤, 소쿠리에 건져 담

아서 물기를 빼고 으깨고, 메주 틀에 담아 공기가 완전히 빠질 때까지 두드려서 모양을 만든 뒤, 짚 위에서 돌

려가며 완전히 말린 후, 새끼줄을 꼬아서 메주 묶어서 황토방에 매달아 곰팡이가 날 때까지 발효를 시킨다.  크

기에 따라서 1달에서 2달까지 시간이 걸린다.

2) 된장 만들기<25>

1) 띄운 메주를 완전히 건조된 상태에서 빻는다.<26>

상기에서 메주가 완전히 건조되지 않으면 테스트 결과 메주 냄새가 많이 나서 향취가 좋지 못하다.  따라서, 가<27>

능한 손으로 쪼개지기 힘들 정도로 메주를 건조시켜야 한다.

2) 빻은 메주에 정수된 물을 붓고  20-25℃ 정도에서 40~60시간 발효를 시킨다.<28>

이때, 물이 적으면 너무 되어서 발효가 잘 일어나지 않는다.  테스트 결과, 메주 100 중량부에 물 대략 170 중<29>

량부를 첨가하는 것이 바람직하다.  다만, 이것은 메주의 건조 상태로 보아 가감할 수 있다.  아울러, 상기 발

효시간은 48시간 정도가 가장 바람직하며, 40시간 이하에서는 발효가 충분히 일어나지 않고 60시간 이상 발효를

하면 발효가 지나치게 되어 좋지 않은 냄새가 날 수 있다.

3) 2일 후에 소금, 청주, 고추씨가루를 넣고 간을 한 다음 항아리용기에 담아 다시 6-7일 숙성시킨 후 1℃ 정도<30>

의 저온에서 보관하여 된장을 제조한다.

소금의 양은 메주 100 중량부에 15 중량부 정도가 가장 적당하다.  10 중량부 이하면 싱겁고, 20 중량부 이상은<31>

짜다.  본 발명의 상기 제조공정이 단축된 된장의 보관방법은 종래의 시판된장, 집된장(재래된장)보다 소금의

농도가 적은 저염 된장이고, 이를 저온보관하는 것이 바람직하다.  오늘날 김치냉장고가 가정마다 보편적으로

보급된 상황으로 저온 보관이 용이하다.

본 발명자들은 상기 기능성 된장의 제조방법으로 제조된 된장과 종래의 된장(시판 브랜드 된장 및 전통적인 방<32>

법으로 만든 재래된장)을 대상으로 비교 테스트한 결과, 본 발명으로 제조된 된장은 종래의 된장에 비해 유산균

수가 월등히 많고, 유해세균은 검출되지 않는다(표 1 참조).  또한, 상기 종래의 된장(시판 브랜드 된장 및 전

통적인 방법으로 만든 재래된장)에 대한 본 발명의 기능성 된장을 관능검사를 수행한 결과, 짠 맛에서 본 발명

에 따라 제조된 된장이 월등히 약하고, 만난 맛에서도 약간 나음을 확인하였다(표 2 참조).  이것은 본 발명의
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된장이 한국인의 주요 성인병의 원인이 되는 소금 섭취를 줄일 수 있어 건강 기능성 측면에서 우수함을 나타낸

다.

이와 같이, 본 발명에 따른 된장의 제조는 종래의 오랜 시간이 걸리는 된장을 빠른 시일 내에 만들어 번거로움<33>

을 해소하는 동시에 메주를 소금물에 담구어 놓지 않기에 저염의 영양적으로도 우수한 단백질 식품을 제공한다.

        효 과

본 발명에 따른 제조방법은 제조공정이 단축된 것으로, 상기 방법의 제조된 된장은 종래의 된장보다도 많은 양<34>

의 유산균을 섭치 할 수 있어 기능면에서 우수하며 표고, 다시마 등의 만난 맛의 효과로 관능적인 풍미를 향상

시킬 수 있으며, 저염으로 국민건강에 이바지할 수 있다.

    발명의 실시를 위한 구체적인 내용

이하, 본 발명을 하기 실시예에 의거하여 보다 상세하게 설명하고자 한다. 단, 하기 실시예는 본 발명을 예시하<35>

기 위한 것일 뿐, 본 발명은 하기 실시예에 의해 한정되는 것이 아니고, 본 발명의 기술적 사상을 벗어나지 않

는 범위 내에서 치환 및 균등한 타 실시예로 변경할 수 있음은 본 발명이 속하는 기술분야에서 통상의 지식을

가진 자에게 있어서 명백할 것이다.

<실시예 1> 메주 만들기<36>

1) 대두 콩을 깨끗이 세척하고 8시간 정도 불렸다.<37>

2) 불린 콩을 가마솥에 넣고 물을 자작하게 부어 장작불을 지폈다.<38>

3) 끓기 시작하여 30분 정도 삶다가 4시간 정도 뜸을 푹 들여 완전히 물러지게 하였다.<39>

4) 소쿠리에 건져 담아서 물기를 빼고 으깨었다.<40>

5) 메주 틀에 담아 공기가 완전히 빠질 때까지 두드려서 모양을 만들었다.<41>

6) 짚 위에서 돌려가며 완전히 말렸다.<42>

7) 새끼줄을 꼬아서 메주 묶어서 황토방에 매달아 곰팡이가 날 때까지 발효를 시켰다.  크기에 따라서 1달에서<43>

2달까지 시간을 필요로 한다.

<실시예 2> 제조공정이 단축되고 영양이 강화된 된장 만들기(쌈장용)<44>

1) 실시예 1의 띄운 메주 1 ㎏을 완전히 건조된 상태에서 빻았다.<45>

2) 빻은 메주에 정수된 물 1.7 L를 붓고 20-25℃ 정도에서 48시간 발효를 시켰다.<46>

3) 2일 후에 소금 150 g, 청주 50 g, 고추씨가루 50 g을 넣고 간을 한 다음 항아리용기에 담아 다시 6-7일 숙성<47>

시킨 후 1℃ 정도의 저온에서 보관하여 된장을 제조하였다.

<실시예 3> 제조공정이 단축되고 영양이 강화된 된장 만들기(찌게된장용)<48>

1) 실시예 1의 띄운 메주 1 ㎏을 완전히 건조된 상태에서 빻았다.<49>

2) 빻은 메주에 정수된 물 1.7 L를 붓고  20-25℃ 정도에서 48시간 발효를 시켰다.<50>

3) 2일 후에 소금 150 g, 청주 50 g, 고추씨가루 50 g, 표고가루 20 g, 멸치가루 30 g, 고춧가루 30 g을 넣고<51>

간을 한 다음 항아리 용기에 담아 다시 6-7일 숙성시킨 후 1℃정도의 저온에서 보관하여 된장을 제조하였다.

<비교예> 종래의 된장 제조<52>

비교예 1은 시판 브랜드 된장을 대상으로 하였다.<53>

비교예 2는 전통적인 방법으로 만든 집된장(재래된장)을 대상으로 하였다.  구체적으로, 종래의 된장 제조방법<54>

은 하기와 같다.

1) 실시예 1의 방법으로 제조된 메주 10 ㎏(5장 정도)을 소금물 40 L(이때, 소금의 농도는 60%)에 넣었다.<55>

2) 햇볕이 잘 드는 장독대에 두어 단지 입구는 밀봉하고 뚜껑을 덮어 60일 정도 두었다.<56>
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3) 60일 이후 소금물에 담긴 메주를 건져내어 짓이겨 다시 단지에 담았다.<57>

4) 단지 입구는 공기가 통하는 삼베보로 동여 메고 6개월 정도 뚜껑을 열고 닫기를 반복하여 거풍시켰다.<58>

<실험예 1> 유산균 및 유해세균 수의 비교<59>

상기 실시예 2의 방법으로 제조된 본 발명의 제조공정이 단축된 개발 된장을 비교예 3으로 선정하였다.  또한,<60>

상기 실시예 2의 방법으로 제조된 된장을 제조 후, 1년 동안 숙성시킨 것을 비교예 4로 선정하였다.  상기 비교

예 1 내지 비교예 4의 유산균 수 및 대표적인 유해세균인 바실러스 세레우스에 대한 균수를 중앙생명과학원(주)

대덕연구원에 의뢰하였다(표 1).

표 1

<61> 비교예 1 비교예 2 비교예 3 비교예 4

유산균 수(1 g당) 9,600 15,000 68,000 360,000

바실러스세레우스유해균(1 g당) 0 0 0 0

(단위 : 천)<62>

상기 표 1에 기재된 바와 같이, 검사 결과로 본 발명으로 제조된 제조공정 단축된 된장은 제조공정이 6개월 이<63>

상인 복잡한 종래 방법의 시판된장(비교예 1)이나, 재래된장(비교예 2)보다 유산균 수가 월등히 많음을 입증하

였으며 유해세균은 동일하게 검출되지 않은 것으로 나타났다.

<실험예 2> 관능검사 <64>

비교예 1 및 비교예 2는 상기 실험예 1과 동일하다.  즉, 비교예 1은 시판 브랜드 된장을 대상으로 하였고, 비<65>

교예 2는 비교예에서 기재된 방법에 따라 전통적인 방법으로 만든 집된장(재래된장)을 대상으로 하였다.  한편,

비교예 3은 본 발명의 실시예 2의 방법으로 제조된 제조공정이 단축된 개발 된장을 대상으로 하였고, 비교예 4

는 상기 실시예 2의 방법으로 제조된 된장을 제조 후, 1년 동안 숙성시킨 것을 대상으로 하였다.

관능검사의 패널은 외식산업학부 학생과 조교 15명으로 구성하였고 3회 실시하였다.  사전에 된장에 대한 관능<66>

적 특징에 대해 패널과 충분히 협의하며 훈련하였다.  자료의 일관성을 위해 패널은 고정하여 실시하였다.  된

장의 메주냄새의 정도, 짠 맛의 정도, 만난 맛의 정도의 차이식별을 평가하였으며 9점 평점법으로 평가하였다.

표 2

<67> 비교예 1 비교예 2 비교예 3 비교예 4

메주냄새 2.33 1.93 3.27 1.8

짠 맛 7.53 5.73 3.60 2.8

만난 맛 3.87 4.33 4.80 6.7

상기 표 2에 기재된 바와 같이, 관능검사 결과 시판 된장과 재래된장에서는 메주냄새가 개발된장에 비해 약했<68>

으나 짠 맛에서는 개발된장이 월등히 약해 한국인의 주요 성인병의 원인이 되는 소금 섭취를 줄일 수 있어 건

강 기능성에서도 좋은 식품이라 할 수 있다.  만난 맛에서는 큰 차이가 없어 현재 식용하는 된장으로 교체되는

효과를 볼 수 있다.  특히, 비교예 4에서 알 수 있는 바와 같이, 본 발명의 된장은 오랜 기간 숙성이 이루어질

수록 짠 맛은 감소하고 만난 맛은 증가함을 알 수 있다.

도면의 간단한 설명

도 1은 제조공정이 단축된 개발 된장의 제조공정중 건조된 메주를 준비하는 공정이고,<69>

도 2는 제조공정이 단축된 개발 된장의 제조공정중 메주 1 ㎏를  건조된 상태에서 빻는 공정이고,<70>

도 3은 제조공정이 단축된 개발 된장의 제조공정중 빻은 메주에 정수된 물 1.7 ℓ를 붓고  20~25℃정도에서 48<71>

시간 발효를 시키는 공정이고,

도 4는 제조공정이 단축된 개발 된장의 제조공정중 2일 후에 소금 150 g, 청주 50 g, 고추씨가루 50 g을 넣고<72>

간을  한  다음  항아리용기에  담아  다시  6-7일  숙성시킨  후  1℃  정도의  저온에서  보관  및  이를  섭취하는

- 7 -

등록특허 10-0869407



공정이다.

도면

    도면1

    도면2

    도면3

- 8 -

등록특허 10-0869407



    도면4
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