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코드번호 D-01

연구의

목적 및

내용

○ 시금장 생산 표준화 원천기술 확보로 전통 시금장 제조방법 확립

- 지역에 산재해 있는 시금장에 대한 현장 조사가 이루어지고 또 관능적으

로 품질이 우수한 시금장발굴 및 표준화를 위한 우량균주분리

○ 시금장에 대한 인지도조사

- 일부지역에서만 섭취되고 있는 시금장에 대한하여 젊은 층의 인지도를 조

사하고, 그 결과를 제품개발 및 마케팅에 활용

○ 시금장 표준화 제조방법의 scale-up을 위한 최적화 공정 확립

- 지역에 따라 다양하게 제조되는 시금장제조 방법을 정리하고 우수한 품질

의 시금장의 대량생산을위한 표준화된 방법 확립

○ 구전으로 전해오는 시금장의 기능성을 조사하고 그 생리활성을 구명

- 항산화, 항비만, 위보호 등과 관련한 생리활성 구명

○ 시금장의 특성을 살린 다양한 응용제품 개발 및 저장성 확보방안마련

- 시금장의 저염, 감칠맛, 색상 특성을 살린 소스 등 응용제품개발

○ 새로운 장류시장형성을 위한 마케팅 전략 구축 및 유통망 개선

- 주관기관이 기 보유하고 있는 유통망을 활용한 마케팅전략 구축

연구개발성과

○연구성과 목표대비 실적

구분

지식재산권 논문
학술
발표

기술
거래

교육
지도 사업화 기술

인증
인력
양성

정책
활용

전시
홍보

기타
(제품
개발)출원 등록 SCI 비CSI

목표(연구

기간내)
2 2 2 2 1 2 1 2 2

1차

년도

목표 1 1 1 1 1 1

달성 2 1 3 2 1 3 1

2차

년도

목표 1 1 1 1 1 1 1 1 2

달성 1 1 1 1* 2 3 1 2 2 5

계 3 2 4 4 3 2 5 3 5

달성률(%) 150 100 200 * 200 300 100 500 150 250

* 추가실적: 당초 계획에는 잡혀있지 않았지만, 협동연구기관에서 ㈜알알이푸드에 시

금장 생산관련 기술이전이 이루어짐 (2016년 6월)

○ 시금장의 현황 파악 및 관능적으로 품질이 우수한 시금장의 발굴

- 사전조사(문헌, 방송, 인터넷)를 통하여 경북 10곳, 경남 5곳이 선정되었음.

- 선정지역 수차례 방문을 통한 현황조사 및 샘플링 (45샘플)이루어짐.

- 지역에서는 시금장이 완제품뿐만 아니라 메주형태의 반제품상태로 판매되

는 것으로 나타남.

- 경북 고령과 경남 산청에서 수집한 시금장 중 맛과 향이 강하지 않은 제

품 (S10, S18)에 대한 관능적 평가가 우수한 것으로 나타남.

○ 선별된 시금장 으로부터 우량 균주 분리를 통한 표준화 원천기술 확립

국문 요약문
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- 분리된 균주에 대한 연구가 완료되어 특허출원 됨

○ 시금장에 대한 인지도조사

- 시금장의 잠재적 우수성에 비하여 지역에 한정되어 섭취되고 있는 시금장

에 대하여 젊은 층의 인지도를 조사하고, 그 결과를 제품개발 및 마케팅에 활

용

○ 시금장 표준화 제조방법의 scale-up을 위한 최적화 공정 확립

- 전통제조방법 분석과 균주의 최적배양 최적발효온도의 검토를 통하여 얻

어진 표준화된 제조방법의 대량생산을 위한 공정확립이 이루어짐.

- 전통방법에는 없는 증자공정 및 변형된 발효공정을 두어 균일한 제품의

대량 생산이 가능함.

○ 시금장의 저장성 개선

- 유산지, 실링, 탈산소제, 주정을 적용하여 저장성변화를 관찰한 결과, 주정

2% 처리가 실용성 면에서 가장 우수한 것으로 나타남.

○ 구전으로 전해오는 시금장의 생리활성 (항산화, 항비만, 알코올성 위/간 손

상 보호 효과) 확인

- 먼저 시금장의 항산화, 항암, 미백, 항비만, 위보호효과에 대한 in vitro 및

in vivo 실험을 통하여 생리활성 검토가 이루어졌다.

- 항산화, 항비만, 위보호에 뚜렷한 효과가 있음을 확인하였다. 그러나, 시금

장은 항암과 미백에 대해서는 그 효과를 확인할 수 없었다.

○ 시금장의 저염, 감칠맛, 색상 특성을 살린 소스류 등 응용제품 개발

- 시금장의 특성을 살린 소스류(시금장 불고기소스, 시금장 스테이크소스, 시

금장 간장/쯔유, 시금장 양념장)와 응용 유가공제품(시금장 숙성 로인) 개발완

료

○ 마케팅 전략 구축 및 유통망 개선

- 기존 장류제품의 판매유통망과 연계한 마케팅전략을 개발하고 시금장의

웰빙식품으로써의 장점을 살릴 수 있도록 유통망을 개선함.

연구개발성과

의

활용계획

(기대효과)

○ 시금장의 표준화 원천기술 확보를 통한 새로운 장류시장 개척

○ 지역의 우수한 전통식품 발굴 및 상품화를 통한 지역농가 소득 증대

○ 시금장의 생리활성 구명을 통한 건강식품으로써의 이미지개선

○ 시금장을 활용한 소스류 및 응용제품 개발을 통한 한국장류의 인식제고

중심어

(5개 이내)
시금장 발효 표준화 전통식품 생리활성
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코드번호 D-02

Purpose&

Contents

The aims of this study are to establish stnadardized manufacturing

method for sigumjang (also known as deunggyeojang, gaetteokjang),

which is a traditional fermented food usually consumed in Gyongsand-do

area of South Korea, and evaluate bioactivities of sigumjang. In order to

conduct these purpose, the field research including sampling, awareness

survey, storage-stability method and bioactivity for sigumjang were

done. Based on these results, applied products using sigumjang and

marketing strategy for selling were developed.

Results

○ Research performance against goals

Goal
within
the
period

Patent
Academic
paper

acade
mic
prese
ntatio
n

Tech
nolog
y
Tran
sfer

Educ
ation
Instr
uctio
n

Com
merci
alizat
ion

Tech
nolog
y

Certif
icatio
n

Manp
ower
Train
ing

Appli
catio
n to
polic
y

Prom
otion
exgib
ition

etc.
(deve
loped
produ
ct)

출원 등록 SCI 비CSI

2 2 2 2 1 2 1 2 2

1st

yea

r

Goal 1 1 1 1 1 1

Achi

eve

men

t

2 1 3 2 1 3 1

2nd

yea

r

Goal 1 1 1 1 1 1 1 1 2

Achi

eve

men

t

1 1 1 1* 2 3 1 2 2 5

Sum 3 2 4 4 3 2 5 3 5

Achievem

ent

rate(%)

150 100 200 * 200 300 100 500 150 250

* Additional achievement: Technology about sigumjang production have been

transferred to Aalali Food (Inc) at June 2016.

○ 45 items of sigumjang were collected through a field survey of 15

places and superior strains for were isolated from the collected

sigumjang

영문 요약문

〈 SUMMARY 〉
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○ Optimized scale-up process with standardized methods for producing

sigumjang was established

○ 2% alcohol treatment for sigumjang appeared to effectively improve

the storage stability of sigumjang and is easy to apply for the final

products..

○ The effects of sigumjang for anti-oxidant, anti-obesity, anti-cancer,

stomach protection from accute alcohol toxin, skin whiting were

ivestigated. except for anti-cancer and skin whiting, sigumjang showed

significant effect for anti-oxidant, anti-obesity and stomach protection

from accute alcohol toxin.

○ 5 items of applied product using the properties of sigumjang were

developed; Bulgogi-BBQ sauce, steak sauce, noodle sauce and marinated

pork loin.

○ The marketing strategies, distribution network, sale system for

sigumjang products were developed or improved.

Expected

Contribution

○ New market for sigumjang was developed by establishing originally

stnadardized manufacturing method for sigumjang.

○ Local farmers' income Increased by commercializing excellent local

traditional foods.

○ Image as health foods of sigumjang was improved by evaluating the

bioactive effects

○ Changes of recognition for Korean traditional fermented jang products

through the applied-product using the properties of sigumjang

Keywords Sigumjang Fermentation Standardization Traditional food Bioactivity
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코드번호 D-03

제1절 연구개발 목적 및 필요성

○ 현재 한국의 대표적인 전통식품인 전통발효식품 장류는 그 기능성에 비하여 나트륨 함량

이 높고, 고유의 이취로 인하여 소비자의 선호도가 떨어지고 있음. 또, 최근 식생활 및 생

활패턴이 변화하면서 소스류(완성형 양념)의 매출이 증가하여 전체 장류 매출이 감소하고

있음. 이는 점차 전체 장류 생산량 및 매출의 정체와 감소를 가져올 것으로 예상되고 있

으므로 장류시장의 전환점 마련이 시급함.

- 장류산업의 고부가가치화를 위해 사장되어 가던 전통 장류를 발굴하거나 신제품 개발, 건강

기능성을 장류에 적용하는 등의 노력으로 전통발효식품인 장류의 품질향상 및 장류 시장 확대

노력이 요구됨.

○ 기존 전통장류의 관능적인 면을 개선, 다양한 부재료를 이용한 응용장류 개발, 기능적 특

성을 부여하는 등 전통장류를 개선할 다양한 연구가 진행되었으나, 변화하는 소비자들을

붙잡기엔 역부족임. 이를 만회할 수 있는 새로운 전통 장류의 발굴이 필요함.

○ 시금장은 저염 장류로 이미와 이취가 적어 다양한 소스로의 개발이 가능함. 이는 외국인

쉐프가 시금장을 이용하여 스테이크 소스를 만들어 추천하면서 그 가능성을 확인함. 하지

만 시금장은 지방마다 제조법이 다양하고 연구된 바가 거의 없으므로 이를 표준화할 필

요가 있음. 이 같은 문제점을 해결하기 위하여 현재 시금장의 현황과 시장을 조사하여 표

준화하고 다양한 응용제품을 개발하여 대중화하여야 함.

○ 지금까지 구전으로 전해오는 시금장의 기능성에 대한 과학적 연구가 전무한 상태임. 콩을

이용한 장류식품에 대한 다양한 생리활성 연구가 이루어져 있어, 장류시장에 새롭게 진입

하는 시금장의 경우 기능성 관련연구가 꼭 필요할 것으로 보임. 따라서 이러한 시금장의

생리활성을 과학적으로 구명할 필요가 있음.

○ 정체기에 들어선 전통 장류의 매출을 높이기 위한 방안 모색이 필요함. 즉석식품, 튜브형

제품, DIY 제품 등 장류제품의 신제품 개발이 필요함. 또, 새로운 마케팅 전략을 구축하

여 소비자들이 관심을 가지도록 하고 국내·외 유통망을 개선할 필요가 있음.

○ 현재 한류열풍으로 한국 문화에 대한 세계 각국의 관심이 높아지고 있으므로 이를 적극

활용할 필요가 있음. 하지만 장류의 경우 특유의 이미·이취로 인하여 세계인들의 입맛을

사로잡기엔 역부족임. 이를 해결하기 위한 방안 마련이 필요함.
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제2절 연구개발 목표 및 내용

구분 연구개발의 목표 연구개발의 내용

1차년도

시금장 현황 조사 및 시금장의 생

산 표준화 원천기술 확보를 통한

전통 시금장 제조 방법 확립

시금장 및 시금장 메주 수집

수집한 시금장 및 시금장 메주 성분분석

시금장 인지도 및 기호도 조사

발효 우수 균주 분리 및 동정

분리한 균주를 이용한 시금장 제조 및 성분

분석, 기능성 평가, 관능적 비교분석

시금장 제조 표준화 및 scale-up 공정 확립

시금장 발효 품질 특성 평가

시금장의 생리활성 screening

2차년도
시금장의 기능성 평가 및 응용제

품 개발

시금장의 항비만 효과 평가 (in vitro, in

vivo)
시금장의 알코올성 위/간 손상 보호 효과 평

가 (in vitro, in vivo)
시금장 저장성 및 포장방법 개선

시금장을 이용한 소스, 양념류 및 응용제품

개발

시금장 홍보/교육 및 마케팅 방안 모색
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코드번호 D-04

제1절 국내외 관련 기술의 현황과 문제점

○ 한국 전통음식을 대표하는 장류는 영양학적·식품학적 가치뿐만이 아니라 식문화측면에서

도 다양한 연구가 진행되어 왔고, 국내는 물론 아시아를 비롯하여 세계시장에서 한국을

대표하는 음식으로 여겨지고 있다. 또한 최근 장류가 각종 암과 성인병 등을 예방할 수

있다는 다양한 생리활성 효과가 밝혀지면서 슬기로운 조상의 지혜가 담긴 건강식이라고

인식되어 소비자의 선호도가 더욱 높아지고 있다. 예로부터 장류는 각 지방의 특성에 따

라 다양한 종류가 있으며 현재에도 전통 장류를 특색 있게 개발하고 있으므로 지속적인

성장이 기대되고 있다.

▣ 각 지역별 전통 된장

○ 2012년 장류 시장은 출하액을 기준으로 약 9,800억원 규모로 고추장이 약 30.9%, 간장이

약 28.8%, 된장이 약 15.7% 수준이다. 연평균 성장률은 출하액을 기준으로 3.3%로 전체

식품군 평균 성장률 9.9% 보다 낮은 수준의 성장률을 보이고 있다. 이와 같이 성장률이

낮은 것은 장류 시장이 성숙기에 들어섰기 때문으로 판단되며 이를 극복하기 위한 장류

시장의 전환점 마련이 시급한 실정이다.
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▣ 2012년 장류시장 출하액 규모

(단위 : %)

자료출처 : 식품의약처 장류 통계

○ 2010년부터 2012년까지 장류의 판매총액은 약 3988억원에서 4489억원으로 증가하였으나,

판매량의 경우 96,808톤에서 93,971톤으로 감소하였다. 이는 장류의 가격은 오르고 소비자들

의 구매량은 줄어들었음을 의미한다. 2012년 기준 장류의 종류별 판매액은 성장세가 둔화된

것으로 나타났으며, 특히 된장의 성장률이 급격히 하락한 것으로 나타났다.

▣ 장류시장 규모

(판매액 : 백만원, 판매량: 톤)

자료출처 : 식품의약처 장류 통계
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▣ 장류별 성장률 현황

(판매액 : 백만원, 성장률 : %)

자료출처 : 식품의약처 장류 통계

○ 식품의약처 장류 통계 상 전통 식품 장류의 생산량 및 생산액 현황에 따르면, 국내 생산

량은 2010년을 기준 장류 46%, 김치류 30%, 절임식품 17%, 젓갈류 7%로 장류가 가장 높

은 비율을 차지하고 있지만, 생산액은 김치 40%, 장류 33%로 김치에 비해 낮게 나타났

다. 이는 장류가 생산량에 비해 생산액이 낮은 이유는 각 제품의 가격차, 소비 형태에 의

한 차이로 사료된다.

▣ 전통식품 생산량 및 생산액

자료출처 : 식품의약처 장류 통계

○ 최근 10년간 한류를 통해서 우리나라 문화가 세계에 전파됨으로 인해 외국인들의 한국

음식에 대한 관심과 수요가 증가하면서, 둔감되고 있는 국내 장류시장의 성장세와 달리 한국

전통 음식인 장류의 해외 수요가 증가하고 있다. 최근 10년 동안 고추장 3배, 간장 2.4배, 된

장 1.5배로 수출시장이 확장되었다.
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▣ 전통 장류의 수출 현황

○ 식품의약처의 전통 식품 장류 출하액 및 수출액 현황에 따르면, 출하액 비율은 장류

(39%), 김치류(35%), 절임식품(17%), 젓갈류(9%) 순으로 나타났지만, 수출액 비율에서는

김치류가 65%로 가장 높게 나타났으며, 된장은 21%로 출하액에 비해 수출액이 낮은 것

으로 나타났다. 출하액 비율에 비하여 수출액 비율이 낮게 나타나는 이유는 우리의 전통

장류들이 지나치게 짜고, 특유의 향미로 인해 이에 익숙하지 못한 외국인들이 쉽게 접근

하지 못하는 문제점 등에 기인한 것으로 판단된다. 반면, 대표적인 한국 음식인 김치는

우수한 기능성이 부각되면서 한류열풍 및 한국음식의 세계화로 인해 수출액(%)이 높게

나타났다.

▣ 전통 식품 출하액 및 수출액

자료출처 : 식품의약품안전처 장류 통계
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제2절. 기존 제품의 문제점 및 개선방안

가. 기존 장류와 시금장의 차이점 및 문제점

○ 한국의 대표적인 전통음식인 장류는 많은 연구에 의해 그 기능성이 밝혀지고 있음에도

불구하고 소금 함량이 높아 지나치게 짜기 때문에 최근 소비자들의 손길이 줄어들고 있

다. 또, ‘소금 줄이기 운동’을 하는 등 소금의 위험성에 대한 소비자들의 우려와 걱정이 높

아지는 만큼 전통 장류의 짠맛에 대한 경각심이 커지고 있다. 또, 특유의 향미로 인해 냄

새에 민감한 사람들이나 외국인들이 장류를 쉽게 섭취하기 어렵다. 발효기간이 오래 걸린

다는 것도 하나의 문제점이기도 하다.

○ 경북 지역의 전통 발효식품인 시금장은 된장과는 제조법이 확연히 다르고 소금 함량 3%

정도로 기존 장류의 15%에 비해 그 함량이 월등히 적어 짜지 않으며, 향미 등이 기존 장

류에 비해 거부감이 없다는 특징을 가지고 있다. 또, 발효가 매우 빨라 제조하여 먹기에

편리하다. 하지만 보리등겨의 수급문제 등으로 인하여 보급 확대가 원활히 이루어지지 않

고 있으며, 후발효로 인해 저장성이 부족하여 대량생산에 어려움을 겪고 있다. 또한 제조

방법이 지역과 가정마다 각각 다르고, 발효에 관여하는 미생물군이 상이해 표준화가 어려

운 실정이다. 현재에는 일부 농촌지역에서만 재래식으로 제조해 먹고 있을 뿐 도시에서는

점차 잊혀지고 있는 상태이다. 이러한 부분만 보완된다면 시금장은 한류열풍에 힘입어 차

후 해외 시장에서도 충분한 경쟁력을 확보할 수 있을 것으로 보인다. 기존 시금장에 대한

연구는 보리등겨와 농산물, 농산부산물을 부원료로 한 시금장의 제조방법과 경상도 지방

전통 등겨장의 제법조사와 성분에 관한 연구, 시금장 발효기간에 따른 품질변화, 시금장

메주의 휘발성 향기성분 분석, 전통 시금장 발효기간별 Aflatoxin 및 휘발성 향기성분의

변화 등 개발 및 향기 성분분석이 대부분이며, 기능성에 관한 연구는 전무한 실정이다.
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▣ 된장과 시금장의 제조 공정 차이

 된장 제조 공정  시금장 제조 공정

▣ 시금장 메주와 완성된 시금장

시금장 메주 완성된 시금장

나. 개선방안

○ 시금장은 다른 전통 장류에 비하여 연구된 바가 거의 없어 제조법이 다양하고 발효와 숙

성에 관여하는 미생물군에 대해 밝혀진 바가 없다. 본 연구에서는 시금장 발효에 관여하

는 미생물을 분리하고, 시금장의 기능성을 향상시킬 수 있는 미생물을 분리하고자 한다.

이를 통해 시금장을 제조하고 제조공정을 확립한다면 시금장을 표준화 시킬 수 있다. 보
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리등겨의 원료수급 문제는 쌀겨로 대체할 수 있다. 쌀겨는 쌀을 도정하는 과정에서 얻어

지는 부산물로 40여종 이상의 단백질, 지질, 비타민 B군, 미네랄, 섬유질과 매우 유용한

여러 미량영양소들이 많이 들어 있어 보리등겨의 대체재로써 적합하다. 또한 쌀겨에는

GABA라는 아미노산이 많이 포함되어 있는데, 다수의 연구결과에서 혈압강하효과, 항스

트레스, 기억력증진 등의 효과가 인증되었다. 이를 통해 시금장 원료의 공급력 향상효과

는 물론 기능성 또한 향상시키고자 한다. 또한 시금장의 단점인 저장성을 높이기 위해 유

용미생물을 이용한 발효와 기타 물리적, 화학적 방법을 통해 2차적인 기능성의 향상과 저

장성을 확보하여 기존 장류의 저장성 문제도 해결하고자 한다.
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제3절 시금장의 우수성

가. 시금장의 우수한 점

○ 보리등겨를 원료로 한 시금장은 경상도 지역에서 겨울철 밑반찬으로 즐겨 먹는 우리나라

고유의 전통 장류로 된장, 고추장, 청국장 등과는 그 제조 방법과 맛에서 큰 차이를 가지

고 있다. 지역에 따라 시금장, 등겨장 및 개떡장 등으로 불리어지고 있으며 오랜 세월에

걸쳐 우리 조상들의 지혜와 슬기로 전승, 발전해온 우리의 귀중한 전통 식품의 하나이다.

시금장은 다른 장류에 비하여 현저하게 소금 함량이 적다. 시판되는 제품의 NaCl 함량과

Na 함량을 비교한 결과 시금장은 시판 된장, 미소된장에 비하여 NaCl 함량이 30% 이하

이며 Na 함량 또한 1% 수준이다.

▣ 시판 된장, 미소된장, 시금장의 NaCl, Na 함량

○ 시금장의 주원료가 되는 보리등겨에 관한 연구에 따르면 보리등겨는 소화를 촉진시키고

cholesterol을 저해하며 식이섬유를 많이 포함하고 있어 그에 의한 기능성을 얻을 수 있다

고 한다. 예로부터 시금장을 먹으면 소화가 잘되고 당뇨병에 효과가 있다고 전해져오고

있다. 보리와 보리등겨에는 β-glucan이라는 수용성 식이섬유가 다량 들어있는데, 이는 혈

중 콜레스테롤 수치 저하, 심장질환 예방, 체지방 축적 억제, 성인병 예방, 혈당 조절, 당

뇨 개선 등에 효과가 있다고 알려져 있다.

나. 시금장의 재조명

○ 저염 장류라는 점과 보리 및 보리등겨의 기능성이 알려지면서 시금장에 대한 언론의 관

심이 높아지고 있다. 최근 시금장에 대한 언론 홍보가 지속적으로 이루어지고 있으며, 경

상북도 성주, 영천, 군위, 건천 등의 경우 시금장을 향토 음식으로 선정하기도 하였다.

다. 전통 장류의 기능성

○ 우리나라 전통 조미식품이자 대두 발효 식품의 대표격인 된장은 대두를 주원료로 하여

발효시킨 식품이며 항암, 혈당 강하, 혈전용해능, 돌연변이 억제 등의 다양한 기능성 효과

가 보고되어져 왔다(Park 등 1990, Kim SH 1998, Lim 등 1999). 간장은 항암 (Sung,

1996; Wei 등, 1998; Chun 등, 2008), 항산화 (Jackman 등, 2007; Shon 등, 2007), 항균

(Morel 등, 2003; Joo 등, 2004), 항고혈압 (Suh 등, 1996; Ryu 등, 2007), 면역증진 (Jeong
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등, 2002) 및 콜레스테롤 저하 (Son & Kwon, 2000) 등 여러 가지 생리 작용이 밝혀지면

서 단순 조미식품이 아닌 기능성 식품으로 재조명되어져 각광받게 되었다. 청국장은 생리

활성 혈전용해능, 혈압 및 지질대사 개선효과(Tanimoto H 등 2001), 항산화 효과(Cheigh

HS 등 1993), 면역기능 강화(Lee BK 1999), 항미생물효과(Youn HK 등 2001), 노인성치

매 예방 효과, 골다공증 억제 등의 성인병 예방 효과 등이 있음이 보고되어져 왔다(Kim

SH 등 1999). 또, 청국장 제조에 이용되는 콩에는 생리활성 물질로 알려진 trypsin

inhibitor, isoflavones, phytic acid, saponins, lignin, vitamin E와 불포화지방산 등의 성분

이 포함되어 항 돌연변이효과 및 항암효과를 나타내는 것으로 알려져 있다(Kim SH 등

1999). 이렇듯 한국의 전통 장류인 된장, 간장, 고추장, 청국장 등에 대한 기능성 연구가

다양하게 진행되어 왔다.

라. 시금장의 기능성

○ 이에 비해 시금장에 대한 연구는 보리등겨와 농산물 또는 농산부산물을 부원료로 하여

제조하는 시금장의 제조방법과 경상도 지방 전통 등겨장의 제법조사와 성분에 관한 연구

(최청 1991), 시금장 발효기간에 따른 품질변화(최웅규 2001), 시금장 메주의 휘발성 향기

성분 분석(최웅규 1999), 전통 시금장 발효기간별 Aflatoxin 및 휘발성 향기성분의 변화

(손동화 2000)등과 같이 제조 및 향기 성분분석이 대부분이며, 기능성에 관한 연구는 전

무한 실정이다.

○ 시금장의 주원료가 되는 보리등겨에 관한 연구로 Lupton과 Robinson(1993)은 보리등겨가

소화를 촉진시키는 효과가 있다고 보고하였으며, Lupton 등(1994)과 Newman 등(1992)은

보리등겨에 cholesterol 저해효과가 있다고 보고하였다. Chaudhary와 Weber(1990)가 밀가

루에 여러 가지 식이섬유원을 15% 대체하여 빵을 제조한 후 각종 특성을 조사한 결과

보리등겨가 시험된 섬유소들 중에서 부피와 관능검사에서 가장 좋은 결과를 얻었다고 보

고되어 보리등겨를 식품으로 이용하고자 시도되기도 하였다.

○ 시금장의 주재료인 보리겨는 보리의 도정과정 중에 발생되는 부산물로 그 대부분이 거의

사료로 이용되고 있는 실정이다. 하지만 이러한 보리겨에는 시금장의 기능성의 큰 부분을

차지할 것으로 예상되는 β-glucan이 다량 함유되어 있다. β-glucan은 수용성 식이섬유로

곡류의 배유와 호분층의 세포벽을 구성하는 비전분 다당류로서 혈중포도당과 인슐린에

대한 반응을 조절하고 콜레스테롤 수치를 저하시키는 등 인체 건강에 유용한 생리적 작

용이 있다. 또, 심장질환을 예방하고 체지방의 축적을 억제하여 비만에 수반되는 증상을

완화하는 등 성인병 예방에 효과적이다.

○ 이렇듯 보리등겨의 우수성 및 기능성에 대해서는 알려져 왔으나, 아직까지 보리등겨를 원

료로 하는 우리의 전통 시금장에 대한 연구는 미흡한 실정이다. 이에 시금장의 생리활성

및 다양한 기능성 구명을 통한 전통 시금장의 우수성 및 기능성의 검증이 시급하다.
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코드번호 D-05

제1절 시금장 현황 조사

○ 시금장 현황을 파악하기 위하여 지금까지 발표된 학술문헌, 언론보도 자료 그리고 시금장

관련 시장 조사를 실시하여 자료를 수집하고 분석하였다. 간략하게 요약하면, 시장 조사 결

과 시금장은 경상남·북도 모두 존재했지만 경남지역에 비해 경북지역에서 시금장 소비가 더

많은 것으로 나타났고, 경북지역의 시금장은 무말랭이, 무, 고추 등 다양한 부재료를 첨가는

반면 경남지역은 부재료 적게 첨가하는 것으로 나타났다.

1. 연구방법

가. 샘플 수집

본 연구에 사용된 시금장, 시금장 메주 및 시금장 메주 분말은 대구, 경상북도 지역인 포항,

경주, 성주, 고령, 영천, 의성, 경산, 청도, 군위와 경상남도 지역인 산청, 거창, 창녕, 합천에

서 구입하여 사용하였다. 경상북도 지역에서 시금장 15종, 시금장 메주11종, 시금장메주가루

12종을 구입하였는데 군위, 성주, 고령, 청도, 경주, 포항, 영천, 대구에서는 시금장을 찾아볼

수 있었으나, 의성과 경산에서는 시금장을 찾아볼 수 없었다. 경상남도 지역에서 시금장 5종,

시금장 메주3종을 구입하였는데 합천, 창녕, 산청에서는 시금장을 찾아볼 수 있었으나, 거창

에서는 시금장을 찾아볼 수 없었다.

나. 성분 분석

(1) pH 측정

시료의 pH측정은 시료 2 g에 증류수 100 mL를 가하여 pH meter((FE 20, Mettler-Toledo,

Schwerzenbach, Swiss)로 측정하였다.

(2) 색도 측정

시료의 색도측정은 분광색차계(CR-300, Minolta, Osaka, Japan)을 이용하여 CIELAB(L

(lightness), a(redness), b(yellowness))를 측정하였다. 시료는 5회 측정하여 얻어지는 값의

평균을 구하였다.

(3) 산도 측정

시료의 산도는 시료 2 g에 증류수 100 mL를 가하여 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 소비된

0.1N NaOH의 양을 측정하여 계산하였다.

산도(%) = (V × F × A × D / S) × 100

V : 0.1 N NaOH 용액의 적정 소비량(mL)

F : 0.1 N NaOH 용액의 역가

A : 0.1 N NaOH 용액 1mL에 상당하는 유기산의 양(g)

초산(acetic acid) 0.006, 사과산(malic acid) 0.0067, 주석산(tartaric acid) 0.0075,
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A : 구연산(citric acid) 0.0064, 젖산(lactic acid) 0.009, 호박산(succinic acid) 0.0059

D : 희석배수

S : 시료량(g)

다. 일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC법에 따라 수분 함량은 105℃ 상압건조법, 조단백질 함량은 Kjeldahl

법, 조지방 함량은 Soxhlet법, 조회분 함량은 550℃ 직접 회분법으로 측정하였다.

(1) 수분

수분함량은 105℃ 상압가열건조법으로 측정하였다. 미리 항량을 측정한 칭량접시에 시료 3

g을 정밀히 측정 후 dry oven에서 건조 후 데시케이터 안에서 30분간 방냉하여 무게를 측정

하여 항량에 도달했을 때 값을 구하였다.

수분(%) = [(B-C)/(B-A)]×100

A : 칭량접시의 무게(g)

B : 칭량접시와 시료의 무게(g)

C : B가 건조 후 항량이 되었을 때의 무게(g)

(2) 조단백질

조단백질 함량은 Macro-kjeldahl법으로 측정하였다. 유산지에 시료 1 g을 정밀히 준비하고

촉매제(K2SO4 : CuSO4 = 7 g : 0.8 g)를 분해용 튜브에 넣고 황산 12 mL를 넣는다. 분해

장치에 튜브를 넣고 420 ℃에서 1시간 분해시킨다. 12시간 후 방냉시킨 분해용 튜브를 킬달

증류장치(2200 kjeltec auto distillation. Foss Tecator, Huddinge, Sweden)에 연결하여 시약

반응 후 0.1 N HCl을 넣어가면서 분홍색이 되는 지점에서 소모된 HCl의 양을 기록하였다.

조단백질(%) = {[(시료 mL)×N×F×14.007]/시료무게(mL)}×100

N : 적정액의 노르말 농도(0.1)

F : 질소단백질의 환산계수(통상6.25)

14.007 : 질소원자량

(3) 조지방

조지방 함량은 Soxhlet법으로 측정하였다. 원통 여과지에 시료 3 g을 넣은 후 탈지면으로 가

볍게 막고 정량한 수기에 ether 200 mL를 넣은 후 냉각기, 추출기 및 수기를 연결하여

water bath에 65 ℃로 수욕시킨다. 18시간 후 원통 여과지를 핀셋으로 꺼낸 후 수기에 모인

ether를 농축기를 이용해 완전 증발 시킨다. 수기의 외측을 깨끗한 헝겊으로 닦은 후 105 ℃

에서 2시간 건조 후 데시케이터에서 30분 방냉 후 무게를 달았다.

조지방(%) = [(W1-W0)/S]×100

W₀ : 수기 무게(g)

W₁ : 지방 추출 후의 무게(g)

S : 검체의 채취량(g)
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(4) 조회분

직접 회분법을 사용하여 측정하였다. 정량한 회화용기에 시료 2 g을 넣고 회화로에 옮겨

550 ℃에서 12시간 가열하여 회화시켰다. 백색, 회백색의 회분을 확인 후 가열을 멈추고 그

대로 식혀 온도가 약 200 ℃로 되었을 때 데시케이터로 옮겨 식힌 후 칭량하고 검체의 회분

량을 산출하였다.

회분(%) = [(W₁- W₀)/S]×100
W₀ : 항량이 된 회화용기의 무게(g)

W₁: 회화 후의 회화용기와 회분의 무게(g)

S : 검체의 채취량(g)

라. 관능평가

관능평가는 7점 기호척도법을 이용하여 색(color), 맛(taste), 조직감(texture), 향(flavor), 종합

적 기호도(overall acceptability)로 나누어, 매우 나쁨(1점), 나쁨(2점), 약간 나쁨(3점), 보통이

다(4점), 약간 좋음(5점), 좋음(6점), 매우 좋음(7점)으로 평가하였다. 관능평가는 사전 교육된

패널 30명을 대상으로 실시하였다.

마. 통계 처리

본 실험에서 얻어진 결과는 SPSS 통계분석 프로그램(ver. 19)을 이용하여 일원배치 분산분

석으로 평균과 표준편차를 구하였으며, Duncan’s multiple range test로 요인 간의 유의성을

비교 분석하였다.
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1  경상도지방 전통 등겨장의 제법조사와 성분에 관한 연구 (최청, 1991)

2  전통 시금장 메주의 휘발성 향기성분 (최웅규 등, 1999)

3  시판 전통 시금장 메주의 품질특성조사 (정영건 등, 1999)

4  시금장 제조방법 조사 및 맛의 통계적 평가 (최웅규 등,1999)

5  전통 시금장 발효기간별 Aflatoxin 및 휘발성 향기성분의 변화 (손동화 등, 2000)

6  보리등겨, 보리메주 및 시금장의 휘발성 향기성분 조성 비교 (최웅규 등, 2000)

7  보리등겨로 제조한 메주의 발효기간에 따른 각종 성분 변화 (권오준 등, 2000)

8  보리등겨로 제조한 메주의 향기성분 (최웅규 등,2000)

9  시금장 발효기간에 따른 품질 변화 (최웅규 등, 2001)

2. 연구결과

가. 문헌 조사

시금장에 대한 문헌 조사는 인터넷 학술 검색 포털사이트를 이용하여 실시하였다. 먼저, 국

내의 시금장 관련 학술 문헌을 조사하기 위하여 국가과학기술정보센터(NDSL), 한국전통지

식포탈, 한국학술정보 등의 포털사이트에서 ‘시금장, 등겨장, 보리등겨’ 등을 검색하여 총 10

편의 관련 학술 논문을 조사하였다. 1991년 최청의 ‘경상도지방 전통 등겨장의 제법조사와

성분에 관한 연구’ 를 시작으로 1999년에는 ‘전통 시금장 메주의 휘발성 향기성분’(최웅규

등, 1999), ‘시판 전통 시금장 메주의 품질특성조사’(정영건 등, 1999), ‘시금장 제조방법 조사

및 맛의 통계적 평가’(최웅규 등,1999), 2000년에는 ‘전통 시금장 발효기간별 Aflatoxin 및 휘

발성 향기성분의 변화’(손동화 등, 2000), ‘보리등겨, 보리메주 및 시금장의 휘발성 향기성분

조성 비교’(최웅규 등, 2000), ‘보리등겨로 제조한 메주의 발효기간에 따른 각종 성분 변화’

(권오준 등, 2000), ‘보리등겨로 제조한 메주의 향기성분’(최웅규 등, 2000) 이 연구된 바 있

다. 2001년 ‘시금장 발효기간에 따른 품질 변화’(최웅규 등, 2001) 가 연구되었으나 이후 시금

장에 대한 연구는 최근 2014년 지견 등의 ‘시금장, 청국장 및 표고버섯을 혼합 발효한 제품

의 이화학 및 기능적 특성’ 에 대한 연구가 보고되기 전까지 이루어지지 않았다. 국외의 시

금장 관련 학술 자료를 조사하기 위하여 PubMed, ScienceDirect 등에서 ‘sigumjang,

dunggejang, barley bran' 등을 검색하여 조사하였으나, 관련 학술 자료는 없는 것으로 나타

났다.

문헌 조사 결과는 Table 1에 나타내었으며, 시금장에 대한 학술 문헌은 된장 등 전통장류에

비해 아주 미미한 실정이었고 보고된 연구는 대부분 시금장의 향기성분 및 품질 평가에 국

한된 것 이었다. 이 과제에서 진행하고자 하는 시금장의 현황 조사와 발효우수 균주와 관련

된 미생물학적 특징을 조사한 연구는 현재까지 보고된 바가 없었다.

Table 1. Research studies of sigumjang.
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10  시금장, 청국장 및 표고버섯을 혼합 발효한 제품의 이화학 및 기능적 특성 (지견 등, 2014)

나. 언론보도 조사

시금장에 대한 언론보도 조사는 방송 프로그램, 인터넷 등을 통해 분석하였으며 그 결과를

그림 1에 나타내었다. 2012년 이전의 방송 프로그램에서는 시금장에 대해 소개된 바가 없으

며 2012년 6시 내고향, 한국인의 밥상에 소개된 것을 시작으로, 2013년 생생정보통, 
만물상, 2014년 천기누설, 행복발견오늘, 꿀단지, 2015년 생활의달인에서 시금장에

대해 방송된바 있다. 시금장이 방송 프로그램에 소개된 이후에는 인터넷 블로그, 까페 등에

서 소비자들이 시금장에 대한 후기 등을 올리는 등 다양한 반응이 있는 것으로 나타났다. 최

근 건강 음식에 대한 소비자의 관심이 높아지고 있어, 소화에 도움을 주고 당뇨개선에 효과

가 있는 시금장이 재조명되고 있다.
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<경상북도>                                        <경상남도>    

   

다. 시장 조사

(1) 샘플 수집

시금장 시료 수집을 위하여 인터넷, 관련 문헌 등을 통해 사전조사를 하여 방문대상 지역을

정하였다. 대구 및 경상북도 지역인 포항, 경주, 성주, 고령, 영천, 의성, 경산, 청도, 군위의

10곳과 경상남도 지역인 산청, 거창, 창녕, 합천의 5곳을 지역장(Fig. 1)이서는 날 수차례 방

문하여 수집하였다. 이렇게 수집된 시료(Table 2,3)는 시금장, 시금장메주 (메주가루)로 분류

하여 분석하고 연구에 사용되었다.

Fig. 1. Sampling location.

Table 2. Sampling location of sigumjang(S), sigumjang meju(SM), sigumjang

meju powder(SMP).

Places S SM SMP Total

Kyungsang

-bukdo

Daegu 2 - - 2
Pohang 1 1 1 3

Gyeongju 1 3 3 7
Seongju 3 2 - 5

Goryeong 4 2 1 6

Cheongdo - - 1 1
Uiseong - - - -

Yeongcheon 2 3 3 8
Gunwi - - 3 3

Gyeongsan - - - -

Kyungsang

-namdo

Changnyeong 1 2 - 3

Hapcheon 1 1 - 2

Geochang - - - -

Sancheong 3 - - 3
Total 19 14 12
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Group Location Group Location Group Location

S1 Pohang SM1 Seongju SMP1 Pohang

S2 Gyeongju SM2 Pohang SMP2 Gyeongju

S3 Seongju SM3 Gyeongju SMP3 Gyeongju

S4 Seongju SM4 Gyeongju SMP4 Gyeongju

S5 Seongju SM5 Gyeongju SMP5 Goryeong

S6 Seongju SM6 Seongju SMP6 Cheongdo

S7 Goryeong SM7 Goryeong SMP7 Yeongcheon

S8 Goryeong SM8 Goryeong SMP8 Yeongcheon

S9 Goryeong SM9 Yeongcheon SMP9 Yeongcheon

S10 Goryeong SM10 Yeongcheon SMP10 Gunwi

S11 Daegu SM11 Yeongcheon SMP11 Gunwi

S12 Yeongcheon SM12 Changnyeong SMP12 Gunwi

S13 Yeongcheon SM13 Changnyeong

S14 Changnyeong SM14 Hapcheon

S15 Hapcheon

S16 Daegu

S17 Sancheong

S18 Sancheong

S19 Sancheong

S: sigumjang, SM: sigumjang meju, SMP: sigumjang meju powder.

Table 3. Sampling of sigumjang(S), sigumjang meju(SM), sigumjang meju

powder(SMP).

S: sigumjang, SM: sigumjang meju, SMP: sigumjang meju powder.
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(2) 경상북도 지역 시금장 시장 현황

○ 포항

사전 조사를 통해 포항의 한 식당에서 시금장을 판매한다는 정보를 얻어 방문하였다. 포항

지역에서는 어촌지역인 만큼 시금장에 다시마를 넣어 판매하고 있었으며 다른 지역 시금장

보다 묽은 형태를 지니고 있었다. 포항 지역에서는 시금장을 많이 먹고 있다는 정보를 얻었

으며, 포항과 가까운 지역에 있는 경주 안강에서 시금장이 많이 판매되고 있다는 정보를 얻

어 다음 조사 지역을 경주 안강으로 선정하는데 도움이 되었다.

○ 경주 - 안강시장

경주 안강에서 시금장이 많이 판매되고 소비된다는 사전 조사를 통해, 안강장(4,9일장)을 방

문하여 시금장을 구매하였다. 안강장에서는 시금장, 시금장 메주, 시금장 메주 분말을 모두

판매하고 있었다. 안강장에서는 소비자들이 시금장을 많이 찾는 모습을 볼 수 있었는데, 본

인 또는 가족이 시금장을 좋아하여 구입하거나 옛 어머니 맛이 그리워 시금장을 구입한다는

소비자들을 만나볼 수 있었다.
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○ 고령 - 고령시장

고령장(4,9일장) 에서는 시금장, 시금장 메주, 시금장 메주 분말이 판매되고 있었다. 다량으

로 판매되기 보다는 판매자가 소량으로 제조하여 판매하고 있었으며 그 맛과 형태가 다양하

였다.

○ 성주 - 성주시장

성주장(2,7일장) 에서는 판매자를 한명 볼 수 있었으며, 시장에서 시금장을 판매하는 것으로

유명하였다. 이 판매자는 시금장과 시금장 메주, 시금장 메주 분말을 모두 판매하고 있었으

며 시금장의 경우 만들어 냉동 보관한 것을 판매한다고 하였다. 또, 성주장 안에 위치하고

있는 떡집에서 시금장을 판매하고 있었는데 많은 소비자들이 찾아 수량이 많이 없다고 하였

다.

○ 성주 - 감골식당

성주군 읍내에 위치하고 있는 감골식당은 성주에서 유명한 식당이다. 이 식당에서는 시금장

을 밑반찬으로 제공하고 있었으며 특이하게 참외를 넣어 다른 지역 시금장에 비해 상큼한

맛이 나는 것이 특징이었다. 또, 많은 소비자들이 시금장을 먹기 위해 찾아오는 것으로 조사

되었다.
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○ 성주 - 남경식당

남경식당은 성주군에서 지정한 시금장 판매 식당이다. 시금장으로 양념한 불고기 정식이 유

명한 것으로 조사되었다.

○ 성주 - 성주군농업기술센터

성주군 농업기술센터는 성주에서 시금장을 특성화시키기 위하여 ‘고방찬’이라는 브랜드를 만

들어 진행하였으나 그 결과가 좋지 않아 홍보가 잘 안 되는 실정이었다.

○ 청도 - 청도시장

청도장(4,9일장)에서는 시금장 메주 분말만 수집할 수 있었으며, 청도지역에서는 완제품의 시

금장을 판매하는 곳을 찾아보기 어렵다는 이야기를 들을 수 있어 청도지역은 다른 경상도

지역에 비해 시금장이 보편적으로 소비되지 않는 것으로 사료된다.
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○ 군위 - 군위시장

군위장(3,8일장) 에서는 등겨가루라는 이름으로 시금장 메주(분말)이 판매되고 있었으며, 이

러한 메주가루를 구입하는 소비자들이 많은 것으로 나타나 가정에서 직접 시금장을 담궈 먹

는 것으로 사료된다..

○ 영천 - 영천시장

영천장(2,7일장) 에서는 가장 많은 시금장 판매자를 만나볼 수 있었다. 총 18명의 판매자가

시금장 또는 시금장 메주, 시금장 메주 분말을 판매하고 있었다. 영천 지역에서는 시금장이

유명하고 즐겨 먹는 것으로 조사되었다. 즉석으로 소배자들이 원하는 부재료를 넣어 양념하

여 판매하는 모습을 볼 수 있었으며, 구매하는 소비자 또한 매우 많았다. 직접 시금장 메주

를 만들어 판매하는 판매자들도 있었으나 영천장의 시금장 판매자들은 대부분 근처 시금장

메주 제조 공장에서 물건을 받아와 판매하는 것으로 나타났다.
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(3) 경상남도 지역 시금장 시장 현황

경상남도 지역에서는 경상북도 지역에 비해 시금장 판매가 왕성하지 않은 것으로 나타났으

며, 시금장의 성상, 맛, 질감이 경북지역의 것과 다소 상이한 것으로 나타났다. 경남지역 시

금장은 경북지역에 비해 물기가 적었으며 색이 붉은 것으로 나타났는데 이는 경남지역이 경

북지역에 비해 부재료를 거의 사용하지 않은 것에 기인한 것으로 보인다. 또한 부재료를 적

게 사용함으로써 시금장 자체의 맛을 특징으로 하는 것이 경북과 경남지역 시금장의 특징적

차이라 할 수 있다.

○ 창녕 - 창녕시장

○ 합천 - 합천시장
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○ 산청 - 산청시장

라. 수집한 시금장 시료의 특징

방문조사 결과 시금장은 경상도지역 특히 경상북도지역에서 주로 제조 판매되고 있는데, 시

금장의 완제품형태로 판매되기도 하였으나, 메주형태로 판매되고 있어 메주를 구매하여 집에

서 직접 담궈 먹는 것으로 나타났다. 시금장을 담굴 때 지역에서 쉽게 얻을 수 있는 야채나

해산물을 부재료 이용하는 것으로 나타났으며, 지역별로 맛의 차이는 이에 기인한 것으로 보

인다.

(1) 시금장

지역에 서는 장을 직접 방문하고 현장조사를 통하여 시료(Fig. 2)를 수집하였다. 경북과 경남

지역 14곳의 전통시장과 일반 상점을 통해 수집한 샘플이 총 19종이 수집되어 본 연구에 이

용되었다. 시금장을 담굴 때 야채 등 부재료가 이용되는데, 지역마다 그 부재료에 큰 차이를

보였다. 해안가 지방은 해산물을 산악지역은 산채나 과일이 부재료로 사용되어, 그 지역 특

산물을 많이 이용되는 것으로 나타났는데, 예를 들어 포항에는 다시마 등 해산물이 성주에서

는 참외가 시금장 부재료로 이용되는 것으로 나타났다. 이러한 이유로 각 지역 마다 시금장

맛이 독특하고 다른 것으로 보인다. 시금장 메주를 이용한 시금장 제조법은 큰 차이는 없었

으나 부재료를 달리 하는 것과 비슷하게 지역별로 조금씩 다른 것으로 나타났다. 보리등겨로

만들어진 시금장 메주에 대부분의 지역에서 공통적으로 사용되는 재료로는 삶은 보리, 조청

(고은 엿)을 첨가하여 3-5일 동안 발효시켜 제조하는 것으로 나타났다. 좀 더 자세히 설명하

면, 시금장 메주는 일반적으로 보리등겨와 물만 반죽해서 원형이나 사각형 등의 모양으로 만
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든 후 불에 바로 굽거나, 한번 쪄서 굽는 방법이 있었다. 시금장 메주가 다 만들어진(발효)

후 보리삶은 것과 엿고은 것 그리고 시금장 메주를 첨가하여 발효하였다. 상기에 언급한 것

과 같이 시금장을 발효시킬 때 그 지역에서 나는 특산물을 같이 넣어 발효하는 경우가 많았

다. 시금장 발효기간은 오래 둘수록(발효) 좋다는 곳도 있지만, 오래 둘수록 젖산발효가 일어

나서 신맛이 강하게 나기 때문에 대부분 3-5일 동안 실온에 두어 발효시킨 후 냉장고에 넣

고 천천히 숙성시켜 섭취한 것으로 나타났다.

Fig. 2. Appearance of sigumjang.

(2) 시금장 메주

각 지역에서 수집한 시금장 메주의 모양(Fig. 3)을 조사한 결과, SM1을 제외하고는 대부분

원형으로 메주를 제작하는 것으로 나타났으며, 시금장 메주의 크기(Table 4)는 작게는

11cm(SM8)부터 크게는 16.7cm(SM2, SM5)까지 다양하게 나타났다. 또한 원형으로 제작된

메주 중에는 중앙에 구멍을 낸 것이 많았는데, 이것은 아마도 공기가 잘 통하도록 하여 메주

가 잘 발효되도록 만들어 진 것으로 보인다.
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Fig. 3. Appearance of sigumjang meju.

Table 4. Shape and size of sigumjang meju.

분류 형태 사이즈 (cm)

SM1 square 12.3

SM2 circle 16.7

SM3 circle-hole 16.5

SM4 circle-hole 11.9

SM5 circle-hole 16.7

SM6 circle-hole 10.5

SM7 circle-hole 13.8

SM8 circle-hole 11

SM9 circle-hole 17

SM10 circle 16.5

SM11 circle-hole 15.5

SM12 circle-hole 15

SM13 circle-hole 14.2

SM14 circle-hole 12

(3) 시금장 메주 분말

경북 및 경남지역에 있는 시금장 메주 분말을 수집(Fig. 4)하여 조사한 결과, SMP5 샘플을

제외하고는 대부분 밝은 주황색에서 진한 고동색을 나타내어 앞서 시금장 메주를 분말화하

였을 때와 비슷한 결과가 나타났다. 일반적으로 샘플은 고은 가루 형태로 판매하고 있는 것

을 볼 수 있었지만, SMP5 샘플은 좀 거칠게 부순 형태의 메주 가루로 판매하고 있었다. 시

금장 메주 분말을 만들기 위해 사용한 기계는 대부분 붉은 고추를 가루내는 기계를 이용하
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여 분쇄하는 것으로 나타났다.

Fig. 4. Appearance of sigumjang meju powder.

마. 수집한 샘플의 특징 분석

(1) pH, 색도 및 산도

시금장의 색도, pH 및 산도를 측정한 결과 Table 4-6과 같았다. 시금장의 색깔은 첨가한 재

료나 발효기간 및 시금장 메주의 상태에 따라 시금장의 색깔이 다르게 나타나는 것으로 보

였다. 수집한 샘플 중에는 S1과 S12 샘플이 가장 밝은 색을 나타났으며, S4 및 S17 샘플이

가장 어둡게 나타났다. 좀 어두운 듯한 시금장인 S4, S9 및 S11 샘플을 제외하고는 대부분

우리나라 대표적인 전통장류인 된장의 빛깔과 거의 비슷하였다.

시금장의 pH를 조사한 결과, 4.37 - 5.99 범위로 나타났는데, S13 샘플이 가장 낮았으며, S5

샘플이 가장 높게 나타났다. 수집한 샘플 중 pH 4점대가 8개 정도였으며, pH 5점대가 11개

로 나타났는데. pH 4이하와 6점대 이상은 나타나지 않았다. 이것으로 보아 시금장을 제조

후 사람들이 즐겨먹는 pH 영역은 4 - 5 정도인 것으로 판단된다. 시금장의 pH는 발효기간

이 길어질수록 또 냉장고에 넣고 먹는 기간 동안에도 계속적으로 젖산발효에 의해서 떨어질

것으로 판단되며, 향후 사람들이 먹기에 가장 좋은 시금장의 pH 영역을 조사할 필요가 있을

것으로 생각된다. 시금장 메주를 분쇄하여 분말화한 후의 상태를 조사한 결과, 메주의 겉면

과는 달리 대부분 비슷한 정도의 진한 주황색에서 고동색의 빛깔이 나타났다. 즉, 시금장 메

주의 명도는 낮게는 44.46(SM9) 정도였으며, 높게는 57.02(SM14)로 나타나, 메주간 다소 차

이가 있는 것으로 나타났다. 가장 진하게 나타난 SM9 샘플인 경우 yellowness가 가장 낮은

반면, SM14인 경우 가장 높게 나타나, lightness와 yellowness가 서로 비례하게 나타남을 알

수 있었다. 시금장 메주의 pH를 조사한 결과, 5.52 - 6.48 범위였는데, SM10 샘플이 가장 낮

았으며, SM2 샘플인 경우 가장 높은 pH가 나타났다. 이는 앞서 보았던 완제품 시금장의 pH

보다는 높은 결과로, 이는 시금장 담금 후 젖산발효 등에 의해 완제품의 pH가 낮게 나타난

것으로 보여진다. 시금장 메주 분말(SMP)의 색도를 조사한 결과는, 명도(lightness) 값은

44.92(SMP5)부터 69.16(SMP2)까지 다양하게 나타났으나, 실제 SMP5의 명도값을 제외하면
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샘플 서로간 큰 차이가 나지 않는 것으로 나타났다. Yellowness 역시 SMP5 샘플을 제외하

면 서로간 큰 차이가 나타나지 않았다. 시금장 메주 분말의 pH를 조사한 결과, 5.49 - 5.97

범위로 나타나, 샘플 서로간 큰 차이가 없었다. 이러한 결과를 보면, 시금장 메주 제조 기간

동안에는 젖산발효가 많이 일어나지 않는 것으로 보여진다. 아마도 시금장 메주 제조 하는

동안 수분 증발로 인하여 세균이나 젖산균이 증식할만한 수분활성이 되지 않았으리라 생각

되며, 이로 인하여 조사된 바와 같이 pH가 5점대 중반으로 나타났다고 보여진다.

Table 4. CIELAB, pH and acidity of sigumjang. S: sigumjang.

Group
CIELAB

pH Acidity(%)
L a b

S1 35.70 ± 0.48 5.68 ± 0.05 11.65 ± 0.05 4.43 1.0

S2 30.92 ± 0.53 4.42 ± 0.06 8.82 ± 0.05 4.67 0.8

S3 30.13 ± 0.26 5.42 ± 0.02 8.44 ± 0.03 5.76 0.8

S4 25.84 ± 0.55 4.30 ± 0.12 5.81 ± 0.11 4.99 1.1

S5 29.70 ± 0.39 5.04 ± 0.05 7.85 ± 0.09 5.99 0.8

S6 29.46 ± 0.24 5.19 ± 0.04 7.55 ± 0.06 5.86 0.8

S7 29.96 ± 1.35 4.77 ± 0.25 7.40 ± 0.39 5.76 1.0

S8 34.14 ± 0.29 5.74 ± 0.07 9.52 ± 0.10 5.80 0.7

S9 27.00 ± 0.25 4.06 ± 0.03 5.71 ± 0.07 5.66 0.9

S10 29.19 ± 0.43 5.75 ± 0.13 8.42 ± 0.13 4.74 1.1

S11 31.78 ± 0.79 3.47 ± 0.07 5.32 ± 0.03 4.56 1.6

S12 35.77 ± 0.33 5.42 ± 0.10 10.45 ± 0.22 4.48 1.0

S13 31.45 ± 0.15 6.16 ± 0.03 10.42 ± 0.01 4.37 0.8

S14 31.17 ± 0.16 4.50 ± 0.03 8.76 ± 0.01 4.62 1.0

S15 35.68 ± 0.69 9.41 ± 0.06 13.55 ± 0.12 5.47 0.6

S16 32.59 ± 0.95 7.27 ± 0.18 11.04 ± 0.19 5.10 0.8

S17 26.66 ± 0.40 7.24 ± 0.05 8.15 ± 0.05 5.47 1.0

S18 28.46 ± 0.59 7.09 ± 0.10 8.19 ± 0.10 5.46 0.8

S19 29.11 ± 0.86 6.64 ± 0.18 7.58 ± 0.18 5.50 1.1

All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. (***:p<0.001)

Table 5. CIELAB, pH and acidity of sigumjang meju.
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Group
CIELAB

pH Acidity(%)
L a b

SM1 56.21 ± 0.90 7.06 ± 0.05 10.70 ± 0.30 6.07 0.7

SM2 51.43 ± 0.90 6.99 ± 0.04 9.83 ± 0.22 6.48 0.7

SM3 55.68 ± 0.34 7.00 ± 0.10 10.64 ± 0.32 5.53 0.8

SM4 53.61 ± 0.89 7.90 ± 0.15 11.51 ± 0.32 6.05 0.3

SM5 53.74 ± 0.83 5.52 ± 0.16 9.55 ± 0.20 5.93 0.4

SM6 49.64 ± 1.34 6.88 ± 0.10 9.48 ± 0.34 5.74 1.5

SM7 51.70 ± 1.82 6.02 ± 0.06 7.66 ± 0.16 6.23 0.2

SM8 56.82 ± 0.60 6.78 ± 0.07 10.58 ± 0.22 5.85 1.8

SM9 44.46 ± 0.86 6.65 ± 0.24 7.36 ± 0.48 5.71 0.5

SM10 48.74 ± 1.02 6.44 ± 0.19 8.65 ± 0.80 5.52 2.1

SM11 49.82 ± 0.67 6.89 ± 0.04 9.21 ± 0.19 5.86 2.1

SM12 53.22 ± 1.07 5.90 ± 0.07 9.47 ± 0.34 6.12 0.8

SM13 54.19 ± 0.77 5.98 ± 0.10 9.59 ± 0.21 5.82 1.7

SM14 57.02 ± 1.22 8.70 ± 0.15 11.51 ± 0.35 5.64 2.0

All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. (***:p<0.001)

Table 6. CIELAB, pH and acidity of sigumjang meju powder.

Group
CIELAB

pH Acidity(%)
L a b

SMP1 65.61 ± 1.85 6.95 ± 0.10 11.10 ± 0.30 5.83 1.7

SMP2 69.16 ± 0.99 7.21 ± 0.11 11.55 ± 0.52 5.62 1.8

SMP3 61.09 ± 0.71 7.65 ± 0.11 12.13 ± 0.11 5.72 2.8

SMP4 60.81 ± 2.44 7.96 ± 0.10 11.70 ± 0.35 5.77 2.9

SMP5 44.92 ± 1.60 5.80 ± 0.47 7.08 ± 1.14 5.85 2.9

SMP6 64.66 ± 0.98 8.44 ± 0.14 14.93 ± 0.10 5.52 2.4

SMP7 62.82 ± 0.69 7.40 ± 0.09 12.57 ± 0.15 5.49 2.4

SMP8 56.66 ± 1.62 7.55 ± 0.10 11.52 ± 0.18 5.97 2.4

SMP9 62.36 ± 0.58 6.58 ± 0.14 11.61 ± 0.16 5.97 1.2

SMP10 58.62 ± 0.60 7.70 ± 0.12 11.74 ± 0.06 5.80 2.0

SMP11 57.37 ± 0.45 7.82 ± 0.07 11.80 ± 0.21 5.68 2.0

SMP12 60.80 ± 3.29 6.37 ± 0.07 10.76 ± 0.41 5.64 2.0

All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. (***:p<0.001)

바. 수집한 샘플의 일반성분 분석
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(1) 수분, 조회분, 조지방 및 조단백 함량

수분, 조회분, 조지방 및 조단백 함량을 측정한 결과 Table 7-9과 같았다, 수분의 경우 시금

장이 41.30-72.19%, 시금장 메주가 7.75-19.30%, 시금장 메주 분말이 7.57-12.00%의 함량을

포함하고 있는 것으로 나타났다. 시금장 메주나 분말에 비해 시금장의 수분함량이 높은 것으

로 나타났다. 이는 시금장 제조 시 엿이나 콩 삶은 물 등이 첨가되고, 삶은 보리, 삶은 콩 등

수분을 함유하고 있는 재료가 들어가기 때문인 것으로 판단된다. 조회분의 경우 시금장이

2.30-9.42%, 시금장 메주가 3.01-8.01%, 시금장 메주 분말이 4.29-9.61%의 함량을 포함하고

있는 것으로 나타났다. 평균적으로 봤을 때, 시금장에 비해 시금장 메주와 분말의 조회분 함

량이 더 높은 것으로 나타났는데 이는 수분함량 차이에 의한 것으로 사료된다. 조지방의 경

우 시금장 메주가 0-12%, 시금장 메주 분말이 6-14%의 함량을 포함하고 있는 것으로 나타

났다. 조단백의 경우 시금장 메주가 20-56%, 시금장 메주 분말이 31-47%의 함량을 포함하

고 있는 것으로 나타났다.

Table 7. Moisture and crude ash of sigumjang.

Moisture(%) Crude ash(%)
S1 72.19 2.30
S2 70.90 2.84
S3 63.97 4.70
S4 54.57 3.71

S5 58.98 3.62
S6 59.71 3.79
S7 57.71 6.66
S8 54.91 4.14
S9 53.58 3.60
S10 58.57 4.29

S11 57.09 4.61
S12 60.12 2.48
S13 60.82 4.00
S14 53.33 9.42
S15 51.62 8.94
S16 41.30 5.92

S17 58.48 5.29
S18 57.89 4.40
S19 58.93 5.36

Average 58.14 4.74

Table 8. Moisture and crude protein of sigumjang meju.
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Moisture(%) Crude ash(%) Crude fat(%) Crude protein(%)

SM1 9.72 4.37 0 38

SM2 11.87 5.95 5 47

SM3 8.76 4.46 5 27

SM4 7.75 4.73 8 20

SM5 11.51 3.01 5 29

SM6 16.79 6.53 10 36

SM7 11.65 4.69 7 38

SM8 9.66 8.01 10 56

SM9 17.03 7.48 9 35

SM10 19.30 4.19 12 35

SM11 11.20 6.15 8 40

SM12 16.06 3.75 5 33

SM13 14.39 4.65 6 24

SM14 14.76 5.23 8 40

Average 12.89 5.23 7.00 35.57

Table 9. Moisture and crude protein of sigumjang meju powder.

Moisture(%) Crude ash(%) Crude fat(%) Crude protein(%)

SMP1 7.57 8.07 6 38

SMP2 7.92 8.02 7 31

SMP3 9.44 9.57 14 42

SMP4 8.50 9.61 7 38

SMP5 12.00 9.43 7 47

SMP6 11.33 8.02 12 36

SMP7 11.46 4.29 10 35

SMP8 10.55 5.47 14 35

SMP9 8.45 3.86 14 38

SMP10 9.56 5.39 8 36

SMP11 8.94 5.74 10 36

SMP12 9.37 5.94 10 36

Average 9.59 6.95 9.92 37.33

사. 수집한 샘플의 항산화능
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수집한 시금장, 시금장메주 및 메주분말을 열수추출하여 동결건조한 후 항산화활성 생리활성

물질인 폴리페놀 함량 및 그 항산화능을 측정하였다. 시금장, 시금장 메주, 시금장 메주 분말

에 함유된 폴리페놀 함량을 측정한 결과 Fig. 5-7 과 같다. 폴리페놀 함량은 시금장 17-37μ

g/mL, 시금장 메주 20-105μg/mL, 시금장 메주 분말 25-80μg/mL을 함유하고 있는 것으로

나타났으며, 시금장에 비해 시금장 메주나 분말에서 더 많은 폴리페놀 함량을 가지는 것으로

나타났다. 시금장, 시금장 메주, 시금장 메주 분말의 자유라디칼 소거능을 측정한 결과 Fig.

8-10와 같다. 10mg/mL 농도에서 약 90%의 활성을 가지고 있는 것으로 나타났다. 이 결과

또한, 시금장에 비해 시금장 메주나 분말에서 더 높은 활성을 가지는 것으로 나타났다. 이는

시금장 메주가 보리등겨로 제조되므로 보리등겨의 항산화 활성을 그대로 나타내는 것으로

사료된다.

(1) 수집한 시금장의 폴리페놀 함량

Fig. 5. Total polyphenol contents of sigumjang.

Fig. 6. Total polyphenol contents of sigumjang meju.
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Fig. 7. Total polyphenol contents of sigumjang meju powder.

(2) 수집한 시금장의 자유라디칼 소거능

Fig. 8. DPPH radical scavenging activity of sigumjang.

Fig. 9. DPPH radical scavenging activity of sigumjang meju.
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Fig. 10. DPPH radical scavenging activity of sigumjang meju powder.

아. 수집한 시금장의 관능평가

시금장의 관능평가 결과는 Table 10과 같다. 시금장의 성상 특히 색에 대한 평가에서는 S15

와 S16이 가장 좋은 것으로 나타났는데, 두 시금장 모두 붉은 색을 띄고 있는 것으로 보아

평가자들이 어두운 색을 띄고 있는 시금장보다 밝고 붉은 색을 띄고 있는 시금장을 더 선호

하는 것으로 사료된다. 시금장의 맛을 평가한 결과는, 단맛과 구수한 맛이 있는 S10과 S18이

가장 좋은 것으로 나타났으며 신맛이 강한 S9를 가장 선호하지 않는 것으로 나타났다. 향의

경우, 약간 단내가 도는 S1, S10과 S16이 가장 좋은 것으로 나타났으며 강한 젖산발효취가

나는 S9의 향을 가장 선호하지 않는 것으로 나타났다. 종합적 기호도에서는 S10, S17과

S18이 가장 높은 점수를 받았고, S9이 가장 낮은 점수를 받은 것으로 나타났다. 관능평가 결

과 S10, S18과 같은 시금장을 평가자들이 선호하는 것으로 나타났고, S10은 고령에서 S18은

산청에서 수집한 시금장이다. 특유의 신맛과 향이 강한 S9은 가장 선호되지 않았다. 그러나

S9의 경우도 많은 평가자들이 선호한 S10과 같이 고령에서 수집한 시금장이다. 이러한 결과

를 보면 같은 지역이라도 그 발효방법에 따라 선호도의 차가 있을 수 있을 것으로 사료된다.
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Table 10. Sensory evaluation of sigumjang. S: sigumjan

Group

Sensory parameter

Color Taste Flavor sourness
Overall

acceptability

S1 3.39 ± 1.09 3.17 ± 1.20 4.12 ± 1.50 3.39 ± 1.29 3.22 ± 1.06

S2 3.11 ± 1.02 3.22 ± 1.40 3.35 ± 1.17 3.17 ± 1.47 3.22 ± 1.26

S3 2.83 ± 1.19 2.83 ± 1.62 3.82 ± 0.95 2.94 ± 1.26 2.78 ± 1.31

S4 2.89 ± 1.08 2.78 ± 1.40 3.35 ± 1.27 2.94 ± 1.47 2.61 ± 1.20

S5 3.89 ± 1.37 2.39 ± 1.42 2.88 ± 1.41 3.22 ± 1.40 2.56 ± 1.46

S6 3.83 ± 1.25 2.78 ± 1.35 3.71 ± 0.92 3.28 ± 1.13 2.89 ± 0.68

S7 3.78 ± 0.88 3.78 ± 1.48 3.88 ± 1.17 3.89 ± 1.64 3.50 ± 1.38

S8 4.17 ± 1.58 2.67 ± 1.61 3.12 ± 1.45 2.78 ± 1.48 2.78 ± 1.52

S9 2.33 ± 1.19 1.61 ± 0.78 1.88 ± 1.22 2.22 ± 1.00 1.78 ± 1.06

S10 4.17 ± 1.20 3.94 ± 1.26 4.18 ± 0.81 3.89 ± 1.18 4.06 ± 0.87

S11 3.06 ± 1.00 2.39 ± 1.14 3.41 ± 1.18 3.00 ± 2.11 2.72 ± 1.32

S12 3.72 ± 1.45 3.22 ± 1.56 3.53 ± 1.77 3.33 ± 1.78 3.17 ± 1.15

S13 3.78 ± 1.35 3.50 ± 1.50 3.41 ± 1.50 3.17 ± 1.25 3.44 ± 1.46

S14 2.94 ± 1.00 2.89 ± 1.23 3.35 ± 1.37 2.89 ± 1.32 3.06 ± 1.00

S15 5.39 ± 1.14 2.61 ± 1.14 3.65 ± 1.27 3.00 ± 1.28 3.28 ± 1.02

S16 5.06 ± 1.21 3.78 ± 1.26 4.35 ± 1.58 3.72 ± 1.56 3.78 ± 1.35

S17 4.06 ± 1.00 3.67 ± 1.24 3.88 ± 1.11 3.94 ± 1.47 4.06 ± 1.06

S18 4.72 ± 1.36 3.89 ± 1.64 3.61 ± 1.42 4.11 ± 1.18 4.06 ± 1.51

S19 4.22 ± 1.11 3.61 ± 1.42 3.94 ± 1.14 4.06 ± 1.35 3.83 ± 1.34

F-value 7.819*** 3.759*** 3.045*** 2.269** 4.334***

All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. (***:p<0.001)
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제2절 시금장 인지도 및 기호도 설문조사

소비자들의 시금장에 대한 인지도 및 기호도를 조사하기 위하여 설문조사를 실시하였으며,

설문조사지는 전문가의 도움을 받아 작성되었다 (Table 11). 시금장에 대한 보다 정확한 인

지도를 조사하기 위하여 다양한 성별, 연령, 거주지 등을 대상으로 설문조사를 진행하였으며

설문조사 결과에 대한 통계분석은 대구대학교 통계연구소에 의뢰하였다.

Table 11. 시금장에 대한 소비자의 인지도 및 기호도에 대한 설문조사지 내용

인지도 및 기호도 조사

안녕하십니까?

본 조사는 경상도 지방의 전통 장류인 시금장에 대한 소비자들의 인지도와 기호도를 

조사하고, 여러 의견을 수렴하여 시금장의 현황을 파악하기 위한 기초 자료를 수집하

는데 목적이 있습니다. 

답변해 주신 의견은 통계에만 사용될 뿐, 그 외의 목적으로는 사용되지 않으니 바쁘

시더라도 잠시만 시간을 내시어 응답해 주시면 대단히 감사하겠습니다. 

* 응답자 특성

성별 1) 남       2) 여

연령 1) 20대   2) 30대   3) 40대   4) 50대   5) 60대 이상

거주지

직업

새로운 정보를 

얻는 주요매체
1) 인터넷  2) TV  3) 신문  4) 교육  5) 지인  5) 기타

Part 1. 시금장 인지도 관련 질문입니다.

다음의 각 질문에 대해 체크(V)하여 주시기 바랍니다.

Q1. 귀하는 시금장을 알고 계십니까?

① 예    

② 아니오   

Q1-1. 시금장을 알고 계신다면, 어느 정도 알고 있다고 생각하십니까? 

① 잘 알고 있다.               

② 이름만 들은 적 있다.            

③ 제품을 본 적이 있다.

Q1-2. 시금장을 알고 계신다면, 어떠한 경로를 통해 알게 되셨습니까? 

① 인터넷     ② TV     ③ 기타 언론(라디오, 신문 등)  

④ 교육기관   ⑤ 가족, 친척    ⑥ 지인  ⑦ 기타(                     )

Q1-3. 시금장을 알게 되었을 때, 드시고 싶다는 생각을 하셨습니까?

① 예    

② 아니오 

Q1-4. 시금장의 주재료가 무엇인지, 제조법이 어떻게 되는지 알고 계십니까? 

      알고 계신다면 작성해주시기 바랍니다.

① 예(                                                                                     )

② 아니오 

Q1-5. 시금장은 아래와 같이 달리 불리우기도 하는데 귀하께서는 어떻게 부르십니까?

① 시금장     ② 시큼장     ③ 등겨장  

④ 등깨장     ⑤ 개떡장     ⑥ 기타(                     )



- 45 -

Q2. 귀하는 시금장을 드셔 보셨습니까?

① 예    

② 아니오    

Q2-1. 시금장을 드셔 보셨다면, 어떠한 경로를 통해 드시게 되셨습니까? 

① 직접 제조해서

② 친인척을 통해  

③ 지인을 통해

④ 직접 구매해서

⑤ 기타(            )

Q2-2. 시금장을 구매하여 드셨다면, 어떠한 경로를 통해 구매하셨습니까? 

① 직접 방문해서 구매

② 인터넷 주문해서 구매

③ 전화 주문해서 구매

④ 기타(            )

Part 2. 시금장 기호도 관련 질문입니다.

다음의 각 질문에 대해 체크(V)하여 주시기 바랍니다.

Q3. 귀하는 시금장의 맛에 대하여 어떻게 생각하십니까?

① 아주 맛있다.     ② 맛있다.  

③ 보통이다.        ④ 맛없다.       ⑤ 아주 맛없다.

Q4. 귀하는 시금장을 좋아하십니까?

① 아주 좋아한다 (Q4-1로).   ② 좋아한다 (Q4-1로).  

③ 보통이다.        ④ 좋아하지 않는다 (Q4-2로).        ⑤ 아주 좋아하지 않는다 (Q4-2로).

Q4-1. 귀하께서 시금장을 좋아하신다면, 왜 좋아하십니까?

① 맛있어서

② 옛 생각이 나서

③ 짜지 않아서

④ 소화가 잘 되는 것 같아서

⑤ 건강에 좋을 것 같아서

⑥ 기타(                                           )

Q4-2. 귀하께서 시금장을 싫어하신다면, 왜 싫어하십니까?

① 맛이 없어서

② 향이 좋지 않아서  

③ 시큼해서

④ 보기에 좋지 않아서

⑤ 기타(                                           )

Q5. 귀하께서는 얼마나 자주 시금장을 드시고 계십니까?

① 매일

② 주 2-3회 

③ 월 2-3회

④ 연 2-3회

⑤ 기타(             )

Q6. 귀하께서는 시금장을 재구매할 의사가 있으십니까?

① 예    

② 아니오 

Q7. 귀하께서는 시금장을 어떻게 드시는 것을 좋아하십니까?

① 밥에 비벼서 ② 야채에 찍어서 ③ 고기에 찍어서 ④ 시금장 자체를 그대로  ⑤ 기타(              )

Q8. 귀하께서는 시금장에 어떤 부재료가 들어간 것을 좋아하십니까?

<보기>                

      ① 대두     ② 무춧가루    ③ 무말랭이           ④ 무청

    ⑤ 고추     ⑥ 고춧가루    ⑦ 마늘      ⑧ 기타(              )     
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Part 3. 시금장 관련 기타 질문입니다.

다음의 각 질문에 대해 체크(V)하여 주시기 바랍니다.

Q9. 귀하께서는 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합하다고 생각하십니까? 

① 아주 적합하지 않다.

② 적합하지 않는 편이다.

③ 그저 그렇다

④ 적합한 편이다

⑤ 아주 적합하다.

Q9-1. 적합하다고 생각하신다면, 그 이유는 무엇입니까? 

① 맛이 있어서   

② 냄새가 심하지 않아서 

③ 짜지 않아서

④ 건강에 좋아서

⑤ 기타(             )

Q9-2. 시금장을 어떠한 형태로 제조하는 것이 세계화에 적합하다고 생각하십니까? 

① 쌈장 형태    ② 스테이크 소스    ③ 샐러드 소스    ④ 스프    ⑤ 기타(             )

Part 4. 한국의 전통 장류에 관한 질문입니다.

다음의 각 질문에 대해 체크(V)하여 주시기 바랍니다.

Q10. 귀하께서는 어떤 장류를 주로 드십니까?

① 된장

② 간장

③ 고추장

④ 시금장

⑤ 기타(                 )

Q11. 귀하께서는 장류를 얼마나 자주 드십니까?

① 매일

② 주 2-3회 

③ 월 2-3회

④ 연 2-3회

⑤ 기타(             )

수고 많으셨습니다. 설문에 끝까지 응답해주셔서 대단히 감사합니다!

본 연구에 소중한 자료로 사용하겠습니다.
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1. 조사개요

가. 조사목적

Ÿ 경상도 지방의 전통 장류인 시금장에 대하여 지금까지 체계적인 현황 파악이 이루어지지

않아 경상도 지역을 중심으로한 전국 소비자들을 대상으로 시금장의 인지도와 기호도를

설문을 통하여 조사하고 수집된 결과를 분석하여 시금장의 현황을 파악하고자 하였다.

나. 조사방법

구분 내용

조사대상 전국에 거주하는 남녀

조사방법 직접 설문조사 실시

표본크기 총 205명

조사기간 2015년 3월 1일-2015년 3월 31일

조사기관 영남대학교

전통 장류인 시금장에 대한 소비자들의 인지도와 기호도 조사

다. 분석방법

Ÿ 경상도 지방의 전통 장류인 시금장에 대한 소비자들의 인지도와 기호도에 대해 알아보고

분석하기 위해 총 229명을 대상으로 조사하였다. 수집된 설문 중 불성실하게 응답한 자료

로 판단되거나 조사내용의 일부가 누락, 수집한 자료를 코딩하는 과정에서 오류가 난 24

명을 제외한 205명의 자료를 최종 분석 자료로 사용하였다. 수집된 설문지는 통계 프로그

램 SAS 9.3을 이용하여 통계 처리 하였다.

▣ 분석방향 Framework

(1) 분석방향

Ÿ 분석방향은 크게 두 가지로 구분된다. 첫째는 전체 응답자 205명을 대상으로 분석을 수행

하였으며, 둘째는 전체 응답자를 응답자 특성(성별, 연령, 거주지, 직업)에 따라 구분한 뒤

46교차분석을 실시하였다.

(2) 분석방법

Ÿ 분석방법은 크게 두 가지로 구분된다. 첫째는 전체 응답자들의 응답자 특성을 분석하기

위하여 빈도분석을 실시하였으며, 둘째는 전체 응답자를 응답자 특성(성별, 연령, 거주지,

직업)에 따라 세분화 한 뒤 문항별 교차분석을 수행하였다. 또한 모든 응답자 특성별 교

차분석 결과는 테이블 형태로 본문 내용에 제시하여 참고할 수 있도록 하였다.
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라. 응답자 특성

Ÿ 성별에 따른 응답분포는 ‘여자’가 71.2%, ‘남자’가 28.8로 ‘여자’의 비율이 ‘남자’의 비율보

다 높게 나타났으며 <Fig. 11>과 같다.

<Fig. 11> 성별 구성 (N=205)

Ÿ 연령에 따른 응답분포는 ‘20대’가 30.2%로 가장 많았으며 ‘60대 이상’이 26.8%, ‘40대’가

20.5%, ‘30대’가 12.2%, ‘50대’가 10.2% 순으로 나타났으며 <Fig. 12>와 같다.

<Fig. 12> 연령별 구성 (N=205)
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Ÿ 거주지에 따른 응답분포는 ‘대구/경북’이 90.7%로 가장 많았으며 ‘서울/경기’가 6.3%, ‘부

산/울산/경남’이 2.0%, ‘충청’이 1.0% 순으로 나타났으며 <Fig. 13>과 같다.

<Fig. 13> 거주지별 구성 (N=205)

Ÿ 직업에 따른 응답분포는 ‘학생’이 31.7%로 가장 많았으며 ‘주부’가 25.9%, ‘기타’가 14.6%,

‘자영업’이 11.7%, ‘회사원’이 5.9%, ‘전문직’이 5.4%, ‘교원’이 3.9%, ‘공무원’이 1.0% 순으

로 나타났으며 <Fig. 14>와 같다.

<Fig. 14> 직업별 구성 (N=205)
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응답자 특성
구분

빈도(명) 퍼센트(%)

전체 205 100.0

성별
남자 59 28.8

여자 146 71.2

연령

20대 62 30.2

30대 25 12.2

40대 42 20.5

50대 21 10.2

60대 이상 55 26.8

거주지

대구/경북 186 90.7

부산/울산/경남 4 2.0

서울/경기 13 6.3

충청 2 1.0

직업

공무원 2 1.0

교원 8 3.9

자영업 24 11.7

전문직 11 5.4

주부 53 25.9

학생 65 31.7

회사원 12 5.9

기타 30 14.6

<Table 12> 응답자 특성

2. 요약 및 시사점

- 본 조사는 경상도 지방의 전통 장류인 시금장에 대한 소비자들의 인지도와 기호도를 조사

하고, 여러 의견을 수렴하여 시금장의 현황을 파악하기 위한 기초 자료를 수집하고자 성

별, 연령, 거주지, 직업 등이 다양한 응답자 205명을 대상으로 설문조사하였다.

- 설문조사 결과, 응답자의 48.0%가 시금장을 알고 있었으며, 그 비율은 남자보다는 여자가

높았고, 연령이 낮을수록 낮았으며, 경상도에서 높게 나타났다. 시금장을 알고 있는 응답
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자의 대부분은 가족·친척이나 지인, 교육기관을 통해 알게 된 것으로 나타났는데 이는 시

금장이 다른 장류에 비해 시장형성이 부족하기 때문인 것으로 사료되며 시금장에 대한

시장형성이 필요할 것으로 생각된다.

- 시금장을 알고 있는 응답자를 대상으로 시금장의 주재료와 제조법을 알고 있는지 조사한

결과, 응답자의 절반이 모르는 것으로 나타났다. 시금장을 접했을 때, 먹고 싶은 여부를

조사한 결과 78.4%의 응답자가 먹고 싶어하는 것으로 나타났다. 응답자들이 시금장을 알

고 먹고 싶어하지만, 시금장의 주재료와 제조법 등에 대한 정보를 잘 알고 있지 못하므로

이를 위해 시금장에 대한 홍보와 교육이 필요할 것으로 생각된다.

- 시금장을 먹어본 적이 있는지에 대한 질문에 응답자의 33.7%가 먹어본 적이 있다고 응답

했으며 시금장을 먹어본 응답자의 대부분은 친인척이나 지인을 통해 시금장을 먹어본 것

으로 나타났다. 시금장은 친인척, 지인에게 얻거나 일부 전화주문으로 판매되는 등 수요가

있을 것으로 예상되므로 상품성이 있은 시금장을 개발하여 마트와 시장진출 가능성을 높

일 필요가 있다.

- 시금장을 먹어본 응답자의 90.5% 이상이 시금장의 맛을 보통이거나 맛있다고 평가한 것으

로 나타났으며 시금장을 먹어본 응답자가 시금장의 맛을 좋아하는지에 대해 평가한 결과,

79.1%의 응답자가 보통이거나 좋아하는 것으로 나타났다. 많은 소비자들이 시금장을 긍적

적으로 생각하고 있으므로 새로운 장류제품으로 성공 가능이 높다.

- 시금장을 좋아하는 응답자는 시금장이 소화에 도움을 주는 등 건강상의 이유, 맛과 옛 추

억을 회상하며 시금장을 좋아하는 것으로 나타났으며, 시금장을 싫어하는 응답자는 대부

분 시금장 특유의 시큼한 맛을 싫어했고, 향과 맛이 좋지 않아 시금장을 좋아하지 않았다.

응답자들이 시금장을 건강식품으로 인식하고 있으나 신맛에 관해서는 호불호가 있으므로

검토 필요가 있다.

- 대부분의 응답자들은 시금장을 연 2-3회 섭취하거나, 거의 먹지 않는 것으로 나타났으며,

시금장을 재구매할 의사가 있는지에 대한 질문에 응답자의 74.1%가 그렇다고 하였다. 다

른 장류에 비해 시금장을 섭취하는 빈도가 낮은 것으로 나타났으나, 시금장을 재구매하여

섭취하고자 하는 응답자가 많았으므로 소비자들이 시금장을 좀 더 쉽게 접할 수 있는 방

안을 모색해야 할 것으로 생각된다.

- 시금장을 어떠한 형태로 섭취하는지에 대한 질문에 47.5%의 응답자가 시금장 그 자체로

먹는다고 응답하였고, 야채에 찍어서 먹거나 밥에 비벼 먹는다는 응답자가 각각 27.1%, 1

5.3%로 나타났다. 시금장에 어떤 부재료를 첨가하는 것을 좋아하는지에 대한 질문에 무말

랭이를 첨가하는 것을 좋아하는 응답자가 가장 많았고, 고춧가루, 고추, 대두 등 다양한

부재료를 첨가하는 것으로 나타났다. 시금장 섭취 형태와 첨가 부재료 기호 조사를 통해

소비자들의 기호에 맞는 시금장 개발에 도움이 될 것으로 사료된다.
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- 시금장이 세계화에 적합한가에 대한 질문에 86.4%의 응답자가 긍정적인 생각을 가지고 있

는 것으로 나타났고, 그 이유로 건강에 좋기 때문이라는 응답자가 가장 많았다. 또, 시금

장을 쌈장이나 샐러드 소스 형태로 개발하는 것이 세계화에 가장 적합할 것으로 평가하여

시금장을 세계화할 때는 시금장의 건강기능성을 강조하고 쌈장, 소스류로의 개발이 필요

하다.

3. 세부조사 결과

가. 시금장 인지도

◉ 질문1

1. 귀하는 시금장을 알고 계십니까?

시금장 인지 여부를 조사한 결과 ‘아니오’가 52.0%, ‘예’가 48.0%로 ‘예’보다 ‘아니오’의 응답

비율이 높게 나타났으며 <Fig. 15>와 같다.

<Fig. 15> 시금장 인지 여부 (N=202)
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<Table 13>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 모른다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 연령이 많을수록 시금장을 모른다는 응답비율이 낮아지는 경향이 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘서울/경기’와 ‘충청’에서 시금장을 모른다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타

났다.

Ÿ 직업은 ‘전문직’에서 시금장을 모른다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분
예 아니오 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 97 48.0 105 52.0 202 100.0

성별
남자 29 49.2 30 50.9 59 100.0

여자 68 47.6 75 52.5 143 100.0

연령

20대 21 35.0 39 65.0 60 100.0

30대 6 24.0 19 76.0 25 100.0

40대 11 26.8 30 73.2 41 100.0

50대 11 52.4 10 47.6 21 100.0

60대 이상 48 87.3 7 12.7 55 100.0

거주지

대구/경북 95 51.9 88 48.1 183 100.0

부산/울산/경남 2 50.0 2 50.0 4 100.0

서울/경기 0 0.0 13 100.0 13 100.0

충청 0 0.0 2 100.0 2 100.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 2 100.0

교원 6 75.0 2 25.0 8 100.0

자영업 13 54.2 11 45.8 24 100.0

전문직 2 18.2 9 81.8 11 100.0

주부 37 71.2 15 28.9 52 100.0

학생 21 33.3 42 66.7 63 100.0

회사원 6 50.0 6 50.0 12 100.0

기타 10 33.3 20 66.7 30 100.0

<Table 13> 시금장 인지 여부
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◉ 질문1-1

1-1. (질문1에서 ①을 응답한 사람만) 시금장을 알고 계신다면, 어느 정도 알고 있다고 생

각하십니까?

시금장을 알고 계신다면, 알고 있는 정도를 조사한 결과 ‘이름만 들은 적 있다’가 48.4%로

가장 많았으며 ‘잘 알고 있다’가 37.9%, ‘제품을 본 적이 있다’가 13.7% 순으로 나타났으며

<Fig. 16>과 같다.

<Fig. 16> 시금장을 알고 계신다면, 알고 있는 정도 (N=95)
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<Table 14>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 시금장에 대해 이름만 들은 적 있다는 응답비율이 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 연령은 연령이 많을수록 시금장에 대해 이름만 들은 적 있다는 응답비율이 낮아지는 경

향이 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’에서 시금장에 대해 이름만 들은 적 있다는 응답비율이 가장 높

은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘교원’에서 시금장에 대해 이름만 들은 적 있다는 응답비율이 가장 높은 것으로

나타났다.

구분
잘 알고 있다

이름만
들은 적 있다

제품을
본 적이 있다

전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 36 37.9 46 48.4 13 13.7 95 100.0

성별
남자 7 24.1 16 55.2 6 20.7 29 100.0

여자 29 43.9 30 45.5 7 10.6 66 100.0

연령

20대 0 0.0 15 79.0 4 21.1 19 100.0

30대 0 0.0 5 83.3 1 16.7 6 100.0

40대 3 27.3 8 72.7 0 0.0 11 100.0

50대 2 18.2 7 63.6 2 18.2 11 100.0

60대 이상 31 64.6 11 22.9 6 12.5 48 100.0

거주지

대구/경북 36 38.7 44 47.3 13 14.0 93 100.0

부산/울산/경남 0 0.0 2 100.0 0 0.0 2 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 6 100.0 0 0.0 6 100.0

자영업 0 0.0 12 92.3 1 7.7 13 100.0

전문직 1 50.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

주부 25 67.6 8 21.6 4 10.8 37 100.0

학생 0 0.0 15 79.0 4 21.1 19 100.0

회사원 2 33.3 3 50.0 1 16.7 6 100.0

기타 7 70.0 1 10.0 2 20.0 10 100.0

<Table 14> 시금장을 알고 계신다면, 알고 있는 정도
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◉ 질문1-2

1-2. (질문1에서 ①을 응답한 사람만) 시금장을 알고 계신다면, 어떠한 경로를 통해 알게

되셨습니까?

시금장을 알고 계신다면, 알게 된 경로를 조사한 결과 ‘가족, 친척’이 53.6%로 가장 많았으며

‘지인’이 17.5%, ‘교육기관’이 16.5%, ‘기타’가 5.2%, ‘인터넷’이 4.1%, ‘TV’가 3.1% 순으로 나

타났으며, <Fig. 17>과 같다. 기타로는 식당에서 알게 되거나 어린 시절 경험 또는 직접 만

들어먹고 있는 것 등이 있는 것으로 나타났다.

<Fig. 17> 시금장을 알고 계신다면, 알게 된 경로 (N=97)
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<Table 15>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 가족, 친척에 의해 알게 되었다는 응답비율이 높은 것으로 나

타났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 가족, 친척에 의해 알게 되었다는 응답비율이 가장 높은 것으로

나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 가족, 친척에 의해 알게 되었다는 응답비율이 가장 높은 것으로

나타났다.

구분

인터넷 TV 교육기관 가족, 친척 지인 기타 전체

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

전체 4 4.1 3 3.1 16 16.5 52 53.6 17 17.5 5 5.2 97 100.0

성별
남자 1 3.5 1 3.5 11 37.9 8 27.6 6 20.7 2 6.9 29 100.0

여자 3 4.4 2 2.9 5 7.4 44 64.7 11 16.2 3 4.4 68 100.0

연령

20대 2 9.5 1 4.8 11 52.4 2 9.5 4 19.1 1 4.8 21 100.0

30대 0 0.0 1 16.7 0 0.0 0 0.0 5 83.3 0 0.0 6 100.0

40대 1 9.1 0 0.0 2 18.2 6 54.6 2 18.2 0 0.0 11 100.0

50대 1 9.1 0 0.0 2 18.2 6 54.6 2 18.2 0 0.0 11 100.0

60대 이상 0 0.0 1 2.1 1 2.1 38 79.2 4 8.3 4 8.3 48 100.0

거주지

대구/경북 4 4.2 3 3.2 14 14.7 52 54.7 17 17.9 5 5.3 95 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 2 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

교원 2 33.3 0 0.0 2 33.3 0 0.0 2 33.3 0 0.0 6 100.0

자영업 0 0.0 0 0.0 3 23.1 5 38.5 5 38.5 0 0.0 13 100.0

전문직 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

주부 0 0.0 0 0.0 0 0.0 34 91.9 2 5.4 1 2.7 37 100.0

학생 2 9.5 1 4.8 11 52.4 2 9.5 4 19.1 1 4.8 21 100.0

회사원 0 0.0 1 16.7 0 0.0 3 50.0 2 33.3 0 0.0 6 100.0

기타 0 0.0 1 10.0 0 0.0 5 50.0 1 10.0 3 30.0 10 100.0

<Table 15> 시금장을 알고 계신다면, 알게 된 경로
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◉ 질문1-3

1-3. (질문1에서 ①을 응답한 사람만) 시금장을 알게 되었을 때, 드시고 싶다는 생각을 하

셨습니까?

시금장을 알게 되었을 때, 드시고 싶은 생각 여부를 조사한 결과 ‘예’가 78.4%, ‘아니오’가

21.7%로 ‘아니오’ 보다 ‘예’의 응답비율이 높게 나타났으며 <Fig. 18>과 같다.

<Fig. 18> 시금장을 알게 되었을 때, 드시고 싶은 생각 여부 (N=97)
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<Table 16>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 알게 되었을 때 드시고 싶다는 응답비율이 높은 것

으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘50대’에서 시금장을 알게 되었을 때 드시고 싶다는 응답비율이 가장 높은 것으로

나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’에서 시금장을 알게 되었을 때 드시고 싶다는 응답비율이 가장

높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘공무원’과 ‘자영업’, ‘전문직’, ‘회사원’, ‘기타’에서 시금장을 알게 되었을 때 드시고

싶다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분
예 아니오 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 76 78.4 21 21.7 97 100.0

성별
남자 22 75.9 7 24.1 29 100.0

여자 54 79.4 14 20.6 68 100.0

연령

20대 9 42.9 12 57.1 21 100.0

30대 5 83.3 1 16.7 6 100.0

40대 10 90.9 1 9.1 11 100.0

50대 11 100.0 0 0.0 11 100.0

60대 이상 41 85.4 7 14.6 48 100.0

거주지

대구/경북 74 77.9 21 22.1 95 100.0

부산/울산/경남 2 100.0 0 0.0 2 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 2 100.0

교원 5 83.3 1 16.7 6 100.0

자영업 13 100.0 0 0.0 13 100.0

전문직 2 100.0 0 0.0 2 100.0

주부 29 78.4 8 21.6 37 100.0

학생 9 42.9 12 57.1 21 100.0

회사원 6 100.0 0 0.0 6 100.0

기타 10 100.0 0 0.0 10 100.0

<Table 16> 시금장을 알게 되었을 때, 드시고 싶은 생각 여부
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◉ 질문1-4

1-4. (질문1에서 ①을 응답한 사람만) 시금장의 주재료가 무엇인지, 제조법이 어떻게 되는

지 알고 계십니까?

시금장의 주재료가 무엇인지, 제조법을 알고 있는 여부를 조사한 결과 ‘예’가 50.5%, ‘아니오’

가 49.5%로 ‘아니오’보다 ‘예’의 응답비율이 높게 나타났으며 <Fig. 19>와 같다.

<Fig. 19> 시금장의 주재료가 무엇인지, 제조법을 알고 있는 여부(N=95)
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<Table 17>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장의 주재료를 안다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 시금장의 주재료를 안다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났

다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장의 주재료를 안다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타

났다.

Ÿ 직업은 ‘전문직’에서 시금장의 주재료를 안다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분
예 아니오 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 48 50.5 47 49.5 95 100.0

성별
남자 11 37.9 18 62.1 29 100.0

여자 37 56.1 29 43.9 66 100.0

연령

20대 4 19.1 17 81.0 21 100.0

30대 0 0.0 6 100.0 6 100.0

40대 6 54.6 5 45.5 11 100.0

50대 4 36.4 7 63.6 11 100.0

60대 이상 34 73.9 12 26.1 46 100.0

거주지

대구/경북 48 51.6 45 48.4 93 100.0

부산/울산/경남 0 0.0 2 100.0 2 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 1 50.0 1 50.0 2 100.0

교원 2 33.3 4 66.7 6 100.0

자영업 3 23.1 10 76.9 13 100.0

전문직 2 100.0 0 0.0 2 100.0

주부 27 77.1 8 22.9 35 100.0

학생 4 19.1 17 81.0 21 100.0

회사원 2 33.3 4 66.7 6 100.0

기타 7 70.0 3 30.0 10 100.0

<Table 17> 시금장의 주재료가 무엇인지, 제조법을 알고 있는 여부
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◉ 질문1-5

1-5. (질문1에서 ①을 응답한 사람만) 시금장은 아래와 같이 달리 불리우기도 하는데 귀하

께서는 어떻게 부르십니까?

시금장을 달리 부르는 말을 조사한 결과 ‘시금장’이 52.6%로 가장 많았으며 ‘등겨장’이

39.0%, ‘시큼장’이 5.3%, ‘등깨장’이 1.1%, ‘개떡장’이 1.1%, ‘기타’가 1.1% 순으로 나타났으며

<Fig. 20>과 같다. 기타로는 시금장의 다른 이름을 모른다는 답변이 나타났다.

<Fig. 20> 시금장을 달리 부르는 말 (N=95)
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<Table 18>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 달리 부르는 말로 시금장이라는 응답비율이 높은 것

으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘20대’에서 시금장을 달리 부르는 말로 시금장이라는 응답비율이 가장 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 달리 부르는 말로 시금장이라는 응답비율이 가장 높

은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘학생’에서 시금장을 달리 부르는 말로 시금장이라는 응답비율이 가장 높은 것으

로 나타났다.

구분

시금장 시큼장 등겨장 등깨장 개떡장 기타 전체

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

빈
도

비
율

전체 50 52.6 5 5.3 37 39.0 1 1.1 1 1.1 1 1.1 95 100.0

성별
남자 12 44.4 3 11.1 11 40.7 0 0.0 0 0.0 1 3.7 27 100.0

여자 38 55.9 2 2.9 26 38.2 1 1.5 1 1.5 0 0.0 68 100.0

연령

20대 14 70.0 0 0.0 5 25.0 0 0.0 0 0.0 1 5.0 20 100.0

30대 2 33.3 0 0.0 4 66.7 0 0.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

40대 5 50.0 1 10.0 4 40.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 10 100.0

50대 4 36.4 1 9.1 6 54.6 0 0.0 0 0.0 0 0.0 11 100.0

60대 이상 25 52.1 3 6.3 18 37.5 1 2.1 1 2.1 0 0.0 48 100.0

거주지

대구/경북 49 52.7 5 5.4 36 38.7 1 1.1 1 1.1 1 1.1 93 100.0

부산/경남 1 50.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

교원 3 50.0 0 0.0 3 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

자영업 7 53.9 0 0.0 6 46.2 0 0.0 0 0.0 0 0.0 13 100.0

전문직 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

주부 21 56.8 1 2.7 14 37.8 0 0.0 1 2.7 0 0.0 37 100.0

학생 14 70.0 0 0.0 5 25.0 0 0.0 0 0.0 1 5.0 20 100.0

회사원 1 16.7 0 0.0 5 83.3 0 0.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

기타 4 40.0 3 30.0 2 20.0 1 10.0 0 0.0 0 0.0 10 100.0

<Table 18> 시금장을 달리 부르는 말
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◉ 질문2

2. 귀하는 시금장을 드셔 보셨습니까?

시금장을 드셔 보신 여부를 조사한 결과 ‘아니오’가 66.3%, ‘예’가 33.7%로 ‘예’보다 ‘아니오’

의 응답비율이 높게 나타났으며 <Fig. 21>과 같다.

<Fig. 21> 시금장을 드셔 보신 여부 (N=196)
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<Table 19>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 시금장을 먹어 보지 못 했다는 응답비율이 높은 것으로 나타

났다.

Ÿ 연령은 연령이 많을수록 시금장을 먹어 보지 못 했다는 응답비율이 낮아지는 경향이 나

타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’과 ‘서울/경기’, ‘충청’에서 시금장을 먹어 보지 못 했다는 응답비

율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘학생’에서 시금장을 먹어 보지 못 했다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분
예 아니오 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 66 33.7 130 66.3 196 100.0

성별
남자 15 25.9 43 74.1 58 100.0

여자 51 37.0 87 63.0 138 100.0

연령

20대 7 12.3 50 87.7 57 100.0

30대 2 8.0 23 92.0 25 100.0

40대 7 17.1 34 82.9 41 100.0

50대 10 47.6 11 52.4 21 100.0

60대 이상 40 76.9 12 23.1 52 100.0

거주지

대구/경북 66 36.9 113 63.1 179 100.0

부산/울산/경남 0 0.0 3 100.0 3 100.0

서울/경기 0 0.0 12 100.0 12 100.0

충청 0 0.0 2 100.0 2 100.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 2 100.0

교원 1 12.5 7 87.5 8 100.0

자영업 10 41.7 14 58.3 24 100.0

전문직 2 18.2 9 81.8 11 100.0

주부 33 63.5 19 36.5 52 100.0

학생 7 11.7 53 88.3 60 100.0

회사원 4 33.3 8 66.7 12 100.0

기타 7 25.9 20 74.1 27 100.0

<Table 19> 시금장을 드셔보신 여부
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◉ 질문2-1

2-1. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 시금장을 드셔 보셨다면, 어떠한 경로를 통해 드시

게 되셨습니까?

시금장을 드셔 보셨다면, 드시게 된 경로를 조사한 결과 ‘친인척을 통해’가 52.4%로 가장 많

았으며 ‘지인을 통해’가 33.3%, ‘직접 제조해서’가 7.9%, ‘직적 구매해서’가 3.2%, ‘기타’가

3.2% 순으로 나타났으며 <Fig. 22>와 같다. 기타로는 관능평가, 식당 등에서 시금장을 먹어

본 것으로 나타났다.

<Fig. 22> 시금장을 드셔 보셨다면, 드시게 된 경로 (N=63)



- 67 -

<Table 20>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 친인척을 통해 시금장을 드셔 보셨다는 응답비율이 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 친인척을 통해 시금장을 드셔 보셨다는 응답비율이 가장 높은 것

으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 친인척을 통해 시금장을 드셔 보셨다는 응답비율이 가장 높은

것으로 나타났다.

구분

직접
제조해서

친인척을
통해

지인을 통해
직접
구매해서

기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 5 7.9 33 52.4 21 33.3 2 3.2 2 3.2 63 100.0

성별
남자 1 7.1 4 28.6 8 57.1 0 0.0 1 7.1 14 100.0

여자 4 8.2 29 59.2 13 26.5 2 4.1 1 2.0 49 100.0

연령

20대 0 0.0 1 16.7 4 66.7 0 0.0 1 16.7 6 100.0

30대 0 0.0 0 0.0 2 100.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

40대 0 0.0 4 57.1 3 42.9 0 0.0 0 0.0 7 100.0

50대 1 10.0 2 20.0 6 60.0 1 10.0 0 0.0 10 100.0

60대 이상 4 10.5 26 68.4 6 15.8 1 2.6 1 2.6 38 100.0

거주지

대구/경북 5 7.9 33 52.4 21 33.3 2 3.2 2 3.2 63 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

자영업 0 0.0 3 30.0 6 60.0 1 10.0 0 0.0 10 100.0

전문직 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

주부 3 9.4 23 71.9 4 12.5 1 3.1 1 3.1 32 100.0

학생 0 0.0 1 16.7 4 66.7 0 0.0 1 16.7 6 100.0

회사원 1 25.0 1 25.0 2 50.0 0 0.0 0 0.0 4 100.0

기타 0 0.0 3 50.0 3 50.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

<Table 20> 시금장을 드셔 보셨다면, 드시게 된 경로
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◉ 질문2-2

2-2. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 시금장을 구매하여 드셨다면, 어떠한 경로를 통해

구매하셨습니까?

시금장을 구매하여 드셨다면, 구매한 경로를 조사한 결과 ‘기타’가 66.7%로 가장 많았으며

‘직접 방문해서 구매’가 20.0%, ‘인터넷 주문해서 구매’가 6.7%, ‘전화 주문해서 구매’가 6.7%

순으로 나타났으며 <Fig. 23>과 같다. 기타로는 친인척, 지인에게 얻어서 먹어본 경로가 가

장 많았으며, 이외에 식당 등에서 먹어본 것으로 나타났다.

<Fig. 23> 시금장을 구매하여 드셨다면, 구매한 경로 (N=15)
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<Table 21>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 기타로 구매하여 드셨다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘20대’에서 기타로 구매하여 드셨다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 기타로 구매하여 드셨다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

구분

직접
방문해서
구매

인터넷
주문해서
구매

전화
주문해서
구매

기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 3 20.0 1 6.7 1 6.7 10 66.7 15 100.0

성별
남자 0 0.0 0 0.0 0 0.0 3 100.0 3 100.0

여자 3 25.0 1 8.3 1 8.3 7 58.3 12 100.0

연령

20대 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0 2 100.0

30대 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

40대 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

50대 0 0.0 0 0.0 1 50.0 1 50.0 2 100.0

60대 이상 3 27.3 1 9.1 0 0.0 7 63.6 11 100.0

거주지

대구/경북 3 20.0 1 6.7 1 6.7 10 66.7 15 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

교원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

자영업 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 1 100.0

전문직 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

주부 2 22.2 1 11.1 0 0.0 6 66.7 9 100.0

학생 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0 2 100.0

회사원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

기타 1 50.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

<Table 21> 시금장을 구매하여 드셨다면, 구매한 경로
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나. 시금장 기호도

◉ 질문3

3. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하는 시금장 맛에 대하여 어떻게 생각하십니까?

시금장 맛에 대한 평가를 조사한 결과 ‘맛있다(아주 맛있다 + 맛있다)’의 비율이 57.2%인 반

면에 ‘맛없다’의 비율은 9.5%로 나타났으며 <Fig. 24>와 같다.

<Fig. 24> 시금장 맛에 대한 평가 (N=63)
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<Table 22>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 시금장이 맛있다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘50대’에서 시금장이 맛있다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장이 맛있다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘공무원’과 ‘전문직’에서 시금장이 맛있다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났

다.

구분
아주 맛있다 맛있다 보통이다 맛없다 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 9 14.3 27 42.9 21 33.3 6 9.5 63 100.0

성별
남자 4 28.6 4 28.6 4 28.6 2 14.3 14 100.0

여자 5 10.2 23 46.9 17 34.7 4 8.2 49 100.0

연령

20대 0 0.0 0 0.0 4 66.7 2 33.3 6 100.0

30대 1 50.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

40대 2 28.6 2 28.6 2 28.6 1 14.3 7 100.0

50대 1 10.0 6 60.0 2 20.0 1 10.0 10 100.0

60대 이상 5 13.2 19 50.0 12 31.6 2 5.3 38 100.0

거주지

대구/경북 9 14.3 27 42.9 21 33.3 6 9.5 63 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 1 100.0

자영업 0 0.0 6 60.0 3 30.0 1 10.0 10 100.0

전문직 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

주부 4 12.5 16 50.0 10 31.3 2 6.3 32 100.0

학생 0 0.0 0 0.0 4 66.7 2 33.3 6 100.0

회사원 0 0.0 2 50.0 1 25.0 1 25.0 4 100.0

기타 2 33.3 2 33.3 2 33.3 0 0.0 6 100.0

<Table 22> 시금장 맛에 대한 평가
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◉ 질문4

4. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하는 시금장을 좋아하십니까?

시금장을 좋아하는 여부를 조사한 결과 ‘좋아한다(아주 좋아한다 + 좋아한다)’의 비율이

45.2%인 반면에 ‘좋아하지 않는다(아주 좋아하지 않는다 + 좋아하지 않는다)’의 비율은

20.9%로 나타났으며 <Fig. 25>와 같다.

<Fig. 25> 시금장을 좋아하는 여부 (N=62)
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<Table 23>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 시금장을 좋아한다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 시금장을 좋아한다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 좋아한다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘공무원’과 ‘전문직’에서 시금장을 좋아한다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타

났다.

구분

아주
좋아한다

좋아한다 보통이다
좋아하지
않는다

아주
좋아하지
않는다

전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 7 11.3 21 33.9 21 33.9 11 17.7 2 3.2 62 100.0

성별
남자 4 28.6 4 28.6 2 14.3 4 28.6 0 0.0 14 100.0

여자 3 6.3 17 35.4 19 39.6 7 14.6 2 4.2 48 100.0

연령

20대 0 0.0 0 0.0 2 33.3 4 66.7 0 0.0 6 100.0

30대 1 50.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

40대 2 28.6 0 0.0 4 57.1 1 14.3 0 0.0 7 100.0

50대 1 10.0 4 40.0 4 40.0 1 10.0 0 0.0 10 100.0

60대 이상 3 8.1 17 46.0 11 29.7 4 10.8 2 5.4 37 100.0

거주지

대구/경북 7 11.3 21 33.9 21 33.9 11 17.7 2 3.2 62 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

자영업 0 0.0 2 20.0 7 70.0 1 10.0 0 0.0 10 100.0

전문직 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

주부 2 6.5 15 48.4 8 25.8 4 12.9 2 6.5 31 100.0

학생 0 0.0 0 0.0 2 33.3 4 66.7 0 0.0 6 100.0

회사원 0 0.0 2 50.0 0 0.0 2 50.0 0 0.0 4 100.0

기타 2 33.3 1 16.7 3 50.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

<Table 23> 시금장을 좋아하는 여부
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◉ 질문4-1

4-1. (질문4에서 ①과 ②을 응답한 사람만) 귀하께서 시금장을 좋아하신다면, 왜 좋아하십

니까?

시금장을 좋아하신다면, 좋아하는 이유를 조사한 결과 ‘소화가 잘 되는 것 같아서’가 37.0%

로 가장 많았으며 ‘맛있어서’가 33.3%, ‘옛 생각이 나서’가 25.9%, ‘건강에 좋을 것 같아서’가

3.7% 순으로 나타났으며 <Fig. 26>과 같다.

<Fig. 26> 시금장을 좋아하신다면, 좋아하는 이유 (N=27)
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<Table 24>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 좋아하는 이유로 소화가 잘 되는 것 같다는 응답비

율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 시금장을 좋아하는 이유로 소화가 잘 되는 것 같다는 응답비율이

가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 좋아하는 이유로 소화가 잘 되는 것 같다는 응답비율

이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘전문직’과 ‘회사원’에서 시금장을 좋아하는 이유로 소화가 잘 되는 것 같다는 응

답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ

구분
맛있어서

옛 생각이
나서

소화가 잘
되는 것
같아서

건강에 좋을
것 같아서

전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 9 33.3 7 25.9 10 37.0 1 3.7 27 100.0

성별
남자 2 25.0 3 37.5 2 25.0 1 12.5 8 100.0

여자 7 36.8 4 21.1 8 42.1 0 0.0 19 100.0

연령

20대 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

30대 1 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

40대 0 0.0 1 50.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

50대 2 40.0 2 40.0 1 20.0 0 0.0 5 100.0

60대 이상 6 31.6 4 21.1 9 47.4 0 0.0 19 100.0

거주지

대구/경북 9 33.3 7 25.9 10 37.0 1 3.7 27 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 1 50.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

자영업 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

전문직 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

주부 6 37.5 3 18.8 7 43.8 0 0.0 16 100.0

학생 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

회사원 1 50.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

기타 0 0.0 2 66.7 1 33.3 0 0.0 3 100.0

<Table 24> 시금장을 좋아하신다면, 좋아하는 이유
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◉ 질문4-2

4-2. (질문4에서 ④과 ⑤을 응답한 사람만) 귀하께서 시금장을 싫어하신다면, 왜 싫어하십

니까?

시금장을 싫어하신다면, 싫어하는 이유를 조사한 결과 ‘시큼해서’가 54.6%로 가장 많았으며

‘향이 좋지 않아서’가 27.3%, ‘맛이 없어서’가 18.2% 순으로 나타났으며 <Fig. 27>과 같다.

<Fig. 27> 시금장을 싫어하신다면, 싫어하는 이유 (N=11)
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<Table 25>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 싫어하는 이유로 시큼하다는 응답비율이 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘30대’와 ‘40대’, ‘50’에서 시금장을 싫어하는 이유로 시큼하다는 응답비율이 가장

높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 싫어하는 이유로 시큼하다는 응답비율이 가장 높은

것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘자영업’과 ‘회사원’에서 시금장을 싫어하는 이유로 시큼하다는 응답비율이 가장

높은 것으로 나타났다.

구분
맛이 없어서

향이 좋지
않아서

시큼해서 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 2 18.2 3 27.3 6 54.6 11 100.0

성별
남자 2 50.0 0 0.0 2 50.0 4 100.0

여자 0 0.0 3 42.9 4 57.1 7 100.0

연령

20대 2 50.0 0 0.0 2 50.0 4 100.0

30대 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

40대 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

50대 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

60대 이상 0 0.0 3 75.0 1 25.0 4 100.0

거주지

대구/경북 2 18.2 3 27.3 6 54.6 11 100.0

부산/울산/경남 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

교원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

자영업 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

전문직 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

주부 0 0.0 3 75.0 1 25.0 4 100.0

학생 2 50.0 0 0.0 2 50.0 4 100.0

회사원 0 0.0 0 0.0 2 100.0 2 100.0

기타 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

<Table 25> 시금장을 싫어하신다면, 싫어하는 이유
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◉ 질문5

5. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하께서는 얼마나 자주 시금장을 드시고 계십니까?

시금장을 먹는 횟수를 조사한 결과 ‘기타’가 47.2%로 가장 많았으며 ‘연 2-3회’가 39.6%, ‘월

2-3회’가 9.4%, ‘주 2-3회’가 3.8% 순으로 나타났으며 <Fig. 28>과 같다. 기타로는 한번 먹

어보거나, 예전엔 먹다가 최근에는 먹지 않은 경우 등이 나타났다.

<Fig. 28> 시금장을 먹는 횟수 (N=53)
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<Table 26>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 멋는 횟수가 기타라는 응답비율이 높은 것으로 나타

났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 시금장을 멋는 횟수가 기타라는 응답비율이 가장 높은 것으로 나

타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 멋는 횟수가 기타라는 응답비율이 높은 것으로 나타

났다.

구분
주 2-3회 월 2-3회 연 2-3회 기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 2 3.8 5 9.4 21 39.6 25 47.2 53 100.0

성별
남자 0 0.0 1 7.1 8 57.1 5 35.7 14 100.0

여자 2 5.1 4 10.3 13 33.3 20 51.3 39 100.0

연령

20대 0 0.0 0 0.0 3 50.0 3 50.0 6 100.0

30대 0 0.0 1 50.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

40대 0 0.0 1 16.7 5 83.3 0 0.0 6 100.0

50대 0 0.0 0 0.0 8 80.0 2 20.0 10 100.0

60대 이상 2 6.9 3 10.3 5 17.2 19 65.5 29 100.0

거주지

대구/경북 2 3.8 5 9.4 21 39.6 25 47.2 53 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 1 100.0

자영업 0 0.0 0 0.0 9 90.0 1 10.0 10 100.0

전문직 0 0.0 0 0.0 1 50.0 1 50.0 2 100.0

주부 2 8.7 2 8.7 4 17.4 15 65.2 23 100.0

학생 0 0.0 0 0.0 3 50.0 3 50.0 6 100.0

회사원 0 0.0 1 33.3 1 33.3 1 33.3 3 100.0

기타 0 0.0 1 16.7 1 16.7 4 66.7 6 100.0

<Table 26> 시금장을 먹는 횟수
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◉ 질문6

6. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하께서는 시금장을 재구매할 의사가 있으십니까?

시금장을 재구매할 의사를 조사한 결과 ‘예’가 74.1%, ‘아니오’가 25.9%로 ‘아니오’보다 ‘예’의

응답비율이 높게 나타났으며 <Fig. 29>와 같다.

<Fig. 29> 시금장을 재구매할 의사 (N=54)
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<Table 27>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장을 재구매할 의사가 있다는 응답비율이 높은 것으로 나

타났다.

Ÿ 연령은 연령이 많을수록 시금장을 재구매할 의사가 있다는 응답비율이 낮아지는 경향이

나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장을 재구매할 의사가 있다는 응답비율이 가장 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘공무원’과 ‘교원’, ‘전문직’에서 시금장을 재구매할 의사가 있다는 응답비율이 높은

것으로 나타났다.

구분
예 아니오 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 40 74.1 14 25.9 54 100.0

성별
남자 10 71.4 4 28.6 14 100.0

여자 30 75.0 10 25.0 40 100.0

연령

20대 0 0.0 5 100.0 5 100.0

30대 1 50.0 1 50.0 2 100.0

40대 6 100.0 0 0.0 6 100.0

50대 9 90.0 1 10.0 10 100.0

60대 이상 24 77.4 7 22.6 31 100.0

거주지

대구/경북 40 74.1 14 25.9 54 100.0

부산/울산/경남 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 2 100.0

교원 1 100.0 0 0.0 1 100.0

자영업 9 90.0 1 10.0 10 100.0

전문직 2 100.0 0 0.0 2 100.0

주부 19 79.2 5 20.8 24 100.0

학생 0 0.0 5 100.0 5 100.0

회사원 2 66.7 1 33.3 3 100.0

기타 5 71.4 2 28.6 7 100.0

<Table 27> 시금장을 재구매할 의사
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◉ 질문7

7. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하께서는 시금장을 어떻게 드시는 것을 좋아하십니

까?

시금장을 드시는 방법을 조사한 결과 ‘시금장 자체를 그대로’가 47.5%로 가장 많았으며 ‘야

채에 찍어서’가 27.1%, ‘밥에 비벼서’가 15.3%, ‘고기에 찍어서’가 6.8%, ‘기타’가 3.4% 순으로

나타났으며 <Fig. 30>과 같다.

<Fig. 30> 시금장을 드시는 방법 (N=59)
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<Table 28>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘남자’보다 ‘여자’가 시금장 자체를 그대로 먹는다는 응답비율이 높은 것으로 나타

났다.

Ÿ 연령은 ‘60대 이상’에서 시금장 자체를 그대로 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나

타났다.

Ÿ 거주지는 ‘대구/경북’에서 시금장 자체를 그대로 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로

나타났다.

Ÿ 직업은 ‘주부’에서 시금장 자체를 그대로 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났

다.

구분
밥에 비벼서

야채에
찍어서

고기에
찍어서

시금장
자체를
그대로

기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 9 15.3 16 27.1 4 6.8 28 47.5 2 3.4 59 100.0

성별
남자 6 42.9 4 28.6 1 7.1 3 21.4 0 0.0 14 100.0

여자 3 6.7 12 26.7 3 6.7 25 55.6 2 4.4 45 100.0

연령

20대 2 40.0 1 20.0 1 20.0 1 20.0 0 0.0 5 100.0

30대 1 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

40대 2 28.6 4 57.1 1 14.3 0 0.0 0 0.0 7 100.0

50대 0 0.0 8 80.0 0 0.0 1 10.0 1 10.0 10 100.0

60대 이상 4 11.1 3 8.3 2 5.6 26 72.2 1 2.8 36 100.0

거주지

대구/경북 9 15.3 16 27.1 4 6.8 28 47.5 2 3.4 59 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0

직업

공무원 2 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 1 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

자영업 0 0.0 8 80.0 1 10.0 0 0.0 1 10.0 10 100.0

전문직 0 0.0 1 50.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

주부 2 6.9 3 10.3 2 6.9 21 72.4 1 3.5 29 100.0

학생 2 40.0 1 20.0 1 20.0 1 20.0 0 0.0 5 100.0

회사원 0 0.0 2 66.7 0 0.0 1 33.3 0 0.0 3 100.0

기타 3 42.9 0 0.0 0 0.0 4 57.1 0 0.0 7 100.0

<table 28> 시금장을 드시는 방법
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◉ 질문8

8. (질문2에서 ①을 응답한 사람만) 귀하께서는 시금장에 어떤 부재료가 들어간 것을 좋아

하십니까?

시금장에 들어가는 부재료를 조사한 결과 ‘무말랭이’가 39.3%로 가장 많았으며 ‘고춧가루’가

28.6%, ‘고추’가 21.4%, ‘대두’가 19.6%, ‘무청’이 14.3%, ‘무’가 10.7%, ‘마늘’이 10.7%, ‘기타’가

7.1% 순으로 나타났으며 <Fig. 31>과 <Table 29>과 같다. 기타로는 가지가 가장 많았으며

부재료를 넣지 않고 먹는다는 응답도 나타났다.

<Fig. 31> 시금장에 들어가는 부재료 (중복응답) (N=56)

빈도 비율

대두 11 19.6

무 6 10.7

무말랭이 22 39.3

무청 8 14.3

고추 12 21.4

고춧가루 16 28.6

마늘 6 10.7

기타 4 7.1

<Table 29> 시금장에 들어가는 부재료 (중복응답) (N=56)
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다. 시금장 세계화

◉ 질문9

9. 귀하께서는 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합하다고 생각하십니까?

시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합 여부를 조사한 결과 ‘적합하다(아주 적합하다

+ 적합한 편이다)’의 비율이 59.3%인 반면에 ‘적합하지 않다(아주 적합하지 않다 + 적합하지

않는 편이다)’의 비율은 13.6%로 나타났으며 <Fig. 32>

<Fig. 32> 시금장이 세계화에 적합 여부 (N=140)
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<Table 30>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합하다는 응답비

율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘40대’에서 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합하다는 응답비율이 가장

높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’과 ‘서울/경기’, ‘충청’에서 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계

화에 적합하다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘공무원’과 ‘교원’에서 시금장이 외국인의 입맛에 맞아 세계화에 적합하다는 응답

비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분

아주
적합하지
않다

적합하지
않는

편이다
그저 그렇다

적합한
편이다

아주
적합하다

전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 7 5.0 12 8.6 38 27.1 35 25.0 48 34.3 140 100.0

성별
남자 0 0.0 4 8.9 11 24.4 11 24.4 19 42.2 45 100.0

여자 7 7.4 8 8.4 27 28.4 24 25.3 29 30.5 95 100.0

연령

20대 0 0.0 5 22.7 13 59.1 4 18.2 0 0.0 22 100.0

30대 0 0.0 0 0.0 4 16.7 8 33.3 12 50.0 24 100.0

40대 2 5.7 0 0.0 2 5.7 7 20.0 24 68.6 35 100.0

50대 0 0.0 0 0.0 3 15.0 7 35.0 10 50.0 20 100.0

60대 이상 5 12.8 7 18.0 16 41.0 9 23.1 2 5.1 39 100.0

거주지

대구/경북 7 5.6 12 9.6 38 30.4 31 24.8 37 29.6 125 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0 1 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 0 0.0 3 25.0 9 75.0 12 100.0

충청 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 1 50.0 2 100.0

직업

공무원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 14.3 6 85.7 7 100.0

자영업 0 0.0 0 0.0 3 12.5 7 29.2 14 58.3 24 100.0

전문직 0 0.0 0 0.0 1 10.0 5 50.0 4 40.0 10 100.0

주부 6 16.2 6 16.2 12 32.4 9 24.3 4 10.8 37 100.0

학생 0 0.0 5 20.0 14 56.0 5 20.0 1 4.0 25 100.0

회사원 0 0.0 0 0.0 4 36.4 2 18.2 5 45.5 11 100.0

기타 1 4.2 1 4.2 4 16.7 6 25.0 12 50.0 24 100.0

<Table 30> 시금장이 세계화에 적합 여부
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◉ 질문9-1

9-1. (질문9에서 ④과 ⑤을 응답한 사람만) 적합하다고 생각하신다면, 그 이유는 무엇입니

까?

세계화에 적합하다고 생각하신다면, 그 이유를 조사한 결과 ‘건강에 좋아서’가 56.1%로 가장

많았으며 ‘짜지 않아서’가 23.2%, ‘맛이 있어서’가 9.8%, ‘냄새가 심하지 않아서’가 9.8%, ‘기

타’가 1.2% 순으로 나타났으며 <Fig. 33>과 같다. 기타로는 외관상 좋지 않아서, 한국 특유

의 맛이라서 등의 답변이 나타났다.

<Fig. 33> 세계화에 적합하다고 생각하신다면, 그 이유 (N=82)
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<Table 31>를 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 건강에 좋기 때문에 세계화에 적합하다는 응답비율이 높은 것

으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘40대’에서 건강에 좋기 때문에 세계화에 적합하다는 응답비율이 가장 높은 것으

로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’에서 건강에 좋기 때문에 세계화에 적합하다는 응답비율이 가장

높은 것으로 나타났다.

구분
맛이 있어서

냄새가
심하지
않아서

짜지 않아서
건강에
좋아서

기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 8 9.8 8 9.8 19 23.2 46 56.1 1 1.2 82 100.0

성별
남자 3 10.0 3 10.0 4 13.3 20 66.7 0 0.0 30 100.0

여자 5 9.6 5 9.6 15 28.9 26 50.0 1 1.9 52 100.0

연령

20대 1 25.0 2 50.0 0 0.0 1 25.0 0 0.0 4 100.0

30대 1 5.0 0 0.0 8 40.0 11 55.0 0 0.0 20 100.0

40대 1 3.2 4 12.9 5 16.1 21 67.7 0 0.0 31 100.0

50대 2 11.8 2 11.8 5 29.4 8 47.1 0 0.0 17 100.0

60대 이상 3 30.0 0 0.0 1 10.0 5 50.0 1 10.0 10 100.0

거주지

대구/경북 8 11.9 8 11.9 15 22.4 35 52.2 1 1.5 67 100.0

부산/울산
/
경남

0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0 0 0.0 1 100.0

서울/경기 0 0.0 0 0.0 3 25.0 9 75.0 0 0.0 12 100.0

충청 0 0.0 0 0.0 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

직업

공무원 1 50.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

교원 0 0.0 0 0.0 3 42.9 4 57.1 0 0.0 7 100.0

자영업 1 4.8 3 14.3 7 33.3 10 47.6 0 0.0 21 100.0

전문직 0 0.0 1 11.1 2 22.2 6 66.7 0 0.0 9 100.0

주부 2 16.7 0 0.0 2 16.7 8 66.7 0 0.0 12 100.0

학생 1 16.7 2 33.3 0 0.0 3 50.0 0 0.0 6 100.0

회사원 2 28.6 0 0.0 0 0.0 5 71.4 0 0.0 7 100.0

기타 1 5.6 2 11.1 5 27.8 9 50.0 1 5.6 18 100.0

<Table 31> 세계화에 적합하다고 생각하신다면, 그 이유
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◉ 질문9-2

9-2. (질문9에서 ④과 ⑤을 응답한 사람만) 시금장을 어떠한 형태로 제조하는 것이 세계화

에 적합하다고 생각하십니까?

세계화에 적합하다고 생각하신다면, 시금장의 형태를 조사한 결과 ‘쌈장 형태’가 48.2%로 가

장 많았으며 ‘샐러드 소스’가 34.6%, ‘스테이크 소스’가 12.4%, ‘스프’가 4.9% 순으로 나타났

으며 <Fig. 34>와 같다.

<Fig. 34> 세계화에 적합하다고 생각하신다면, 시금장의 형태 (N=81)
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<Table 32>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 쌈장 형태로 제조하는 것이 세계화에 적합하다는 응답비율이

높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 연령이 많을수록 쌈장 형태로 제조하는 것이 세계화에 적합하다는 응답비율이 높

아지는 경향이 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘부산/울산/경남’에서 쌈장 형태로 제조하는 것이 세계화에 적합하다는 응답비율

이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘자영업’에서 쌈장 형태로 제조하는 것이 세계화에 적합하다는 응답비율이 높은

것으로 나타났다.

구분
쌈장 형태

스테이크
소스

샐러드 소스 스프 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 39 48.2 10 12.4 28 34.6 4 4.9 81 100.0

성별
남자 17 56.7 2 6.7 10 33.3 1 3.3 30 100.0

여자 22 43.1 8 15.7 18 35.3 3 5.9 51 100.0

연령

20대 1 25.0 3 75.0 0 0.0 0 0.0 4 100.0

30대 9 45.0 3 15.0 6 30.0 2 10.0 20 100.0

40대 13 41.9 2 6.5 15 48.4 1 3.2 31 100.0

50대 10 58.8 0 0.0 6 35.3 1 5.9 17 100.0

60대 이상 6 66.7 2 22.2 1 11.1 0 0.0 9 100.0

거주지

대구/경북 33 50.0 9 13.6 21 31.8 3 4.6 66 100.0

부산/울산
/
경남

1 100.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 1 100.0

서울/경기 4 33.3 1 8.3 7 58.3 0 0.0 12 100.0

충청 1 50.0 0 0.0 0 0.0 1 50.0 2 100.0

직업

공무원 1 50.0 0 0.0 1 50.0 0 0.0 2 100.0

교원 3 42.9 1 14.3 3 42.9 0 0.0 7 100.0

자영업 14 66.7 0 0.0 7 33.3 0 0.0 21 100.0

전문직 3 33.3 1 11.1 4 44.4 1 11.1 9 100.0

주부 6 54.6 3 27.3 2 18.2 0 0.0 11 100.0

학생 3 50.0 3 50.0 0 0.0 0 0.0 6 100.0

회사원 2 28.6 1 14.3 3 42.9 1 14.3 7 100.0

기타 7 38.9 1 5.6 8 44.4 2 11.1 18 100.0

<Table 32> 세계화에 적합하다고 생각하신다면, 시금장의 형태
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4) 한국의 전통 장류

◉ 질문10

10. 귀하께서는 어떤 장류를 주로 드십니까?

주로 드시는 장류를 조사한 결과 ‘된장’이 86.7%로 가장 많았으며 ‘고추장’이 51.7%, ‘간장’이

38.9%, ‘시금장’이 2.8% 순으로 나타났으며 <Fig. 35>와 <Table 33>와 같다.

<Fig. 35> 주로 드시는 장류 (중복응답) (N=180)

빈도 비율

된장 156 86.7

간장 70 38.9

고추장 93 51.7

시금장 5 2.8

<Table 33> 주로 드시는 장류 (중복응답) (N=180)
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◉ 질문11

11. 귀하께서는 장류를 얼마나 자주 드십니까?

장류를 먹는 횟수를 조사한 결과 ‘매일’이 46.1%로 가장 많았으며 ‘주 2-3회’가 45.5%, ‘월

2-3회’가 6.7%, ‘기타’가 1.1%, ‘연 2-3회’가 0.6% 순으로 나타났으며 <Fig. 36>와 같다.

<Fig. 36> 장류를 먹는 횟수 (N=178)
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<Table 34>을 살펴보면 다음과 같다.

Ÿ 성별은 ‘여자’보다 ‘남자’가 장류를 매일 먹는다는 응답비율이 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 연령은 ‘50대’에서 장류를 매일 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 거주지는 ‘서울/경기’에서 장류를 매일 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

Ÿ 직업은 ‘자영업’에서 장류를 매일 먹는다는 응답비율이 가장 높은 것으로 나타났다.

구분
매일 주 2-3회 월 2-3회 연 2-3회 기타 전체

빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율 빈도 비율

전체 82 46.1 81 45.5 12 6.7 1 0.6 2 1.1 178 100.0

성별
남자 24 47.1 25 49.0 2 3.9 0 0.0 0 0.0 51 100.0

여자 58 45.7 56 44.1 10 7.9 1 0.8 2 1.6 127 100.0

연령

20대 7 15.6 32 71.1 5 11.1 0 0.0 1 2.2 45 100.0

30대 10 40.0 14 56.0 1 4.0 0 0.0 0 0.0 25 100.0

40대 23 56.1 18 43.9 0 0.0 0 0.0 0 0.0 41 100.0

50대 16 80.0 3 15.0 1 5.0 0 0.0 0 0.0 20 100.0

60대 이상 26 55.3 14 29.8 5 10.6 1 2.1 1 2.1 47 100.0

거주지

대구/경북 70 43.8 76 47.5 11 6.9 1 0.6 2 1.3 160 100.0

부산/울산
/
경남

1 25.0 3 75.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 4 100.0

서울/경기 10 83.3 1 8.3 1 8.3 0 0.0 0 0.0 12 100.0

충청 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

직업

공무원 1 50.0 1 50.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 2 100.0

교원 3 37.5 5 62.5 0 0.0 0 0.0 0 0.0 8 100.0

자영업 19 79.2 5 20.8 0 0.0 0 0.0 0 0.0 24 100.0

전문직 4 36.4 5 45.5 2 18.2 0 0.0 0 0.0 11 100.0

주부 26 56.5 15 32.6 4 8.7 0 0.0 1 2.2 46 100.0

학생 7 14.6 35 72.9 5 10.4 0 0.0 1 2.1 48 100.0

회사원 6 54.6 5 45.5 0 0.0 0 0.0 0 0.0 11 100.0

기타 16 57.1 10 35.7 1 3.6 1 3.6 0 0.0 28 100.0

<Table 34> 장류를 먹는 횟수
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제3절 시금장 발효 우수 균주 분리 및 동정

94

수집된 시금장, 시금장 메주 또는 메주분말에서 발효 우수 균주를 분리하고 동정하였다. 간

략하게 요약하면, 수집한 시금장 및 시금장 메주(분말)에서 protein, cellulose, starch 분해능

이 우수한 균주를 1차 screening한 후, protease, cellulase, amylase 효소 활성을 측정하여

최종 균주로 S-23, SM-26 및 SM-40을 선별하고, 이 균주를 이용한 시금장 메주를 제조하

여 시금장을 제조하여 관능적 특성을 비교하였다.

1. 실험방법

가. 균주 분리

(1) 미생물 배양

미생물은 총균수, 효모 및 곰팡이균수 젖산균수를 측정하였다. 시료를 10배 희석하고 단계별

로 총균수와 효모 및 곰팡이균수는 각각 일반세균 측정용 petri film(3M, St. Paul, MN,

USA)와 효모 및 곰팡이 측정용 petri film(3M, St. Paul, MN, USA)을 이용하여 32 ℃에서

48시간 배양 후 나타난 colony를 계수하였다. 젖산균수은 Lactobacilli-MRS agar에 1mL씩

pour plate method로 접종하여 35 ℃에서 24시간동안 배양 후 계수하였다.

(2) Protein, cellulose 및 starch 분해능 screening

시료를 멸균수로 희석하고 NA(nutrient agar, GIBCO, USA) 배지에 100 μL씩 spread법으로

접종하여 35 ℃ incubator에서 24시간 배양하였다. 서로 다른 colony의 균을 10 % skim

milk, 1 % CMC, 1 % starch를 각각 함유한 NA 배지에 tooth pick법으로 접종하여 35 ℃

incubator에서 배양한 후, clear zone 크기를 측정하여 각각의 분해능을 측정하였다.

나. 균주의 효소활성

(1) Protease 활성

50 mM glycine-NaOH buffer(pH 9.0)에 casein(Sigma Aldrich Co.)을 녹인 1 %(w/v)

casein용액 500 μL에 조효소액 200μL를 첨가하여 40 ℃에서 10분간 반응시킨 후, 반응 정지

를 위해 10 % trichloroacetic acid 500μL를 첨가하였다. 분해되지 않은 단백질을 제거하기

위하여 15,000 rpm에서 10분간 원심분리 하였고 얻은 상층액을 반응물로 하였다. 반응물은

Folin & Ciocalteu 방법을 이용하여 protease 활성을 분석하였다. 반응물 500μL를 500mM

Na2CO3 25 ml과 충분히 섞은 다음 Folin & Ciocalteu’s Phenol Reagent 2 N(Sigma

Aldrich Co.)을 20 %로 희석한 용액을 500 μl 넣고 40 °C에서 10분간 반응시켜 660 nm에서

측정한 흡광도를 U/ml로 산출하였다. Standard curve는 0-100 μg/ml의 tyrosine 용액으로

측정하였고, protease 활성 1 unit은 반응시간 1분동안 1 μg tyrosine을 생성하는 효소의 양

으로 정의하였다.
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(2) Cellulase 활성

Cellulase 활성도는 DNS 환원당 정량법으로 측정하였다 즉, 1.0 % CMC 500 μL, 200 mM

sodium phosphaste buffer(pH 7.0) 250 μL를 2.0 mL tube에 넣은 후, 조효소액 250 μL를 첨

가하여 50 ℃에서 15분간 반응시킨 후, CMC로부터 유리된 glucose 함량을 DNS 환원당 정

량법으로 측정하였다. 효소활성도 1 U(unit)는 위 조건하에서 1분간에 1 μg의 glucose에 상

응하는 환원당을 생산하는 효소의 양으로 정의하였다.

(3) Amylase 활성

Amylase 활성도는 DNS 환원당 정량법으로 측정하였다. 1.0 % soluble starch 용액 100 μL

에 조효소액 100μL를 첨가하여 37℃에서 10분간 반응시킨 후, DNS시약 200 μL을 첨가하여

5분간 끓는 물에서 가열하였다. 가열 반응 후 급냉 시키고 증류수를 400 μL 첨가하여 546

nm에서 흡광도를 측정하였으며 표준물질로 glucose를 사용하였다. 효소활성도 1U(unit)은 1

분간에 1 μg의 환원당으로 분해하는 효소의 양으로 정의하였다.

(4) 16S rDNA 염기서열 분석

정확한 동정을 위하여 분리한 미지의 균주를 (주)솔젠트(SolGent Co., Daejeon, Korea)에 의

뢰하여 16S rDNA 염기서열을 분석하였다.

2. 실험결과

가. 수집된 시금장 및 시금장 메주에서 분리한 균주의 protein, cellulose 및 starch 분해

능 분석을 통한 우수 균주 1차 screening

시금장 제조 표준화를 위하여 14지역에서 수집한 시금장(S), 시금장 메주(SM), 시금장 메주

분말(SMP) 샘플에서 protein, cellulose, starch 분해가 우수한 미생물을 분리하고자 하였다.

먼저, protease 활성 screening인 경우, nutrient agar 배지에 각 샘플들을 희석하여 32℃에서

24시간 증식시키고, 배양된 미생물을 관찰하여 같은 형태의 미생물 중 가장 많이 분포된

colony를 중심으로 skim milk agar 배지에 tooth pick법으로 접종하여 배양한 후 집락 주위

에 투명환의 지름을 측정하여 비교하였다. 다음, Cellulase 활성 screening인 경우, 위의

protease 방법에 준하여 시행하였으며, 선택배지로는 nutrient 배지에 CMC(carboxyl methyl

cellulose) 1%를 첨가한 배지를 제조하였으며, 이외 모든 과정은 동일하게 시행되었다. 마지

막으로 amylase 활성 screening인 경우 역시 protease 활성 시험법과 동일하게 진행하였으

나, 선택배지로는 nutrient 배지에 starch 1%를 첨가한 배지를 제조하였으며, 최종 amylase

활성 확인은 배지위에 요오드용액을 도포하여 염색시켰으며, 이때 염색되지 않고 투명환이

생긴 것의 지름을 측정하여 비교하였다.

시금장(S)의 protease, cellulase, amylase 활성 screening을 하기위해 tooth pick 접종한 미생
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물은 총 40균주로 이들의 결과 Fig. 37-39와 같았다. 시험에 접종된 40균주 중 protease 활

성이 우수한 균주는 S-3, S-21, S-23, S-34, S-35, S-36, S-40이었으며, cellulase 활성이 우

수한 균주는 S-30, S-8, S-25, S-40이 대표적이었고, amylase 활성은 S-3, S-17, S-23,

S-29, S-33, S-37, S-40이 가장 활성이 좋은 것으로 나타났다. 분리 시험에 접종 된 대부분

의 균주가 활성이 있는 것으로 나타났으며, 그 중 몇몇 미생물의 활성이 좋게 나타났으나,

세 가지 효소 활성이 모두 좋은 것으로는 S-3, S-40 균주가 좋은 것으로 나타났다.

시금장(SM)의 protease, cellulase, amylase 활성 screening을 하기위해 tooth pick 접종한 미

생물은 총 51균주로 이들의 결과 Fig. 40-42와 같았다. 시험에 접종된 51균주 중 protease

활성이 우수한 균주는 SM-8, SM-9, SM-14, SM-26, SM-39, SM-40 등이 우수하였고,

cellulase 활성이 우수한 균주는 SM-7, SM-19, SM-26, SM-29, SM-37, SM-41, SM-42 등

이 대표적이었고, amylase 활성은 SM-1, SM-2, SM-3, SM-6, SM-26, SM-28, SM-30,

SM-31, SM-38, SM-40, SM-41 등이 활성 좋은 것으로 나타났다.

시금장(SMP)의 protease, cellulase, amylase 활성 screening을 하기위해 tooth pick 접종한

미생물은 총 32균주로 이들의 결과 Fig. 43-45와 같았다. 시험에 접종된 32균주 중 protease

활성이 우수한 균주는 SMP-2, SMP-8, SMP-9, SMP-10, SMP-11, SMP-14 등이 우수하였

고, cellulase 활성이 우수한 균주는 SMP-7, SMP-16, SMP-19, SMP-24, SMP-32 등이 대

표적이었고, amylase 활성은 SMP-2, SMP-5, SMP-8, SMP-11, SMP-15 등이 활성 좋은

것으로 나타났다.
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Fig. 37. Protease activity of sigumjang. S: sigumjang.

Fig. 38. Cellulase activity of sigumjang. S: sigumjang.

Fig. 39. Amylase activity of sigumjang. S: sigumjang.
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Fig. 40. Protease activity of sigumjang meju. SM: sigumjang meju.

Fig. 41. Cellulase activity of sigumjang meju. SM: sigumjang meju.

Fig. 42. Amylase activity of sigumjang meju. SM: sigumjang meju.
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  Fig. 43. Protease activity of sigumjang meju powder.

SMP: sigumjang meju powder.

  Fig. 44. Cellulase activity of sigumjang meju powder.

SMP: sigumjang meju powder.

  Fig. 45. Amylase activity of sigumjang meju powder.

SMP: sigumjang meju powder.
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나. 수집된 시금장 및 시금장 메주에서 분리한 균주의 protease, cellulose 및 amylase

효소활성 평가

선택배지를 통해 1차적으로 효소활성 screening한 것을 기준으로 1차 선별된 분리 균주를

대상으로 우수균주를 분리하기 위하여 2차적으로 각 분리 미생물을 배양한 후 원심분리하고

이 여액의 효소활성을 측정하여 2차적으로 효소활성이 우수한 분리균을 선별하였다. 효소활

성검사 결과는 Fig. 46-48와 같다. 시금장, 시금장 메주 및 시금장 메주 분말에서 분리한 균

의 protease, cellulose, amylase 효소 활성을 측정하였다. Protease, cellulose, amylase 효소

활성을 측정하여 각 결과의 상위 10종의 균을 선택하고 세 효소의 활성을 모두 가지고 있는

균을 선택하고자 하였다. 1차 활성 측정 결과 SM-1과 SM-26의 활성이 가장 높게 나타났

고, 2차 활성 측정 결과에서는 S-9, S-23, SM-6, SM-26, SM-40의 활성이 가장 높게 나타

났다. 두 결과를 종합하여 볼 때, SM-26가 protease, cellulose, amylase 효소 모두 높은 활

성을 나타내는 것으로 나타났다.

Fig. 46. Protease activity of sigumjang(S), sigumjang meju(SM), sigumjang meju

powder(SMP). All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. F-value =

157.894***(***:p<0.001)
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Fig. 47. Cellulase activity of sigumjang(S), sigumjang meju(SM), sigumjang meju

powder(SMP). All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. F-value =

8318.640***(***:p<0.001)

Fig. 48. Amylase activity of sigumjang(S), sigumjang meju(SM), sigumjang meju

powder(SMP). All data are mean ± S.D. in triplicate determinations. F-value =

1090.574***(***:p<0.001)
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다. 분리된 우수균주를 이용하여 제조한 시금장의 관능평가

분리한 우수균주 S-23, SM-26 및 SM-40을 이용하여 시금장 메주를 띄운 뒤, 시금장을 제

조하여 이에 대한 관능평가를 진행하였다. 관능평가는 영남대학교 식품공학과 재학생을 대상

으로 진행하였다. 관능평가 결과(Table 35), 통계적으로 유의적이진 않았으나 분리균주

SM-40으로 제조한 시금장이 우수한 것으로 나타났다. 분리균주 SM-40으로 제조한 시금장

은 시금장 특유의 향과 맛은 적으면서 전체적인 색과 질감에서 된장과 비슷한 성상을 나타

낸다. 관능평가 대상인 학생들의 연령이 20대로 낮고 시금장을 접해보지 않은 것을 고려하였

을 때, 시금장 특유의 향과 맛을 학생들이 알지 못했기 때문에 평소 익숙하게 접해오던 된장

과 가장 비슷한 시금장에 높은 점수를 준 것으로 판단된다. 그래서 추가적으로 시금장을 알

고있는 전문가 집단을 통한 관능평가를 실시하였다. 그 결과, 분리균주 SM-26으로 제조한

시금장이 본래의 향, 맛, 색 및 질감 등이 우수한 것으로 나타났다.

Table 35. Sensory evaluation of sigumjang

Color Taste Flavor Sourness Overall

Control 4.00±1.12 3.60±1.19 3.60±1.27 3.30±1.45 3.40±1.31

S-23 3.60±0.99 3.90±1.37 3.95±1.57 3.85±1.35 3.75±1.55

SM-26 3.60±0.99 3.85±1.50 3.75±1.25 3.60±1.43 3.65±1.23

SM-40 4.60±1.50 3.90±1.21 3.75±1.37 3.65±1.60 3.80±1.06

A.Oryzae 3.15±1.42 3.20±1.67 2.70±1.22 2.95±2.09 2.90±1.55
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Fig. 49. Manufacturing process of sigumjang meju.

Fig. 50. appearance of sigumjang.
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GGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAGCGGACAGAT

GGGAGCTTGCTCCCTGATGTTAGCGGCGGACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCT

GCCTGTAAGACTGGGATAACTCCGGGAAACCGGGGCTAATACCGGATGGTTGTTT

GAACCGCATGGTTCAGACATAAAAGGTGGCTTCGGCTACCACTTACAGATGGACC

CGCGGCGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCGACGATGCGTAG

CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCCTA

CGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCGCAATGGACGAAAGTCTGACGGAGCAACG

CCGCGTGAGTGATGAAGGTTTTCGGATCGTAAAGCTCTGTTGTTAGGGAAGAAC

AAGTGCCGTTCAAATAGGGCGGCACCTTGACGGTACCTAACCAGAAAGCCACGGC

TAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGGAATT

ATTGGGCGTAAAGGGCTCGCAGGCGGTTTCTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGG

CTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGGAACTTGAGTGCAGAAGAGGAGAG

TGGAATTCCACGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGAGATGTGGAGGAACACCAGTGG

CGAAGGCGACTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGAGCGAAAGCGTGGGGAGCG

AACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGTGTT

AGGGGGTTTCCGCCCCTTAGTGCTGCAGCTAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGG

AGTACGGTCGCAAGACTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGCACAAGCGGT

GGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACAT

CCTCTGACAATCCTAGAGATAGGACGTCCCCTTCGGGGGCAGAGTGACAGGTGGT

GCATGGTTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGC

GCAACCCTTGATCTTAGTTGCCAGCATTCAGTTGGGCACTCTAAGGTGACTGCCG

GTGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACC

TGGGCTACACACGTGCTACAATGGACAGAACAAAGGGCAGCGAAACCGCGAGGTT

라. 균 동정

관능평가 결과를 바탕으로 분리균주 S-23, SM-26, SM-40을 최종선별 균주로 선택하였고,

분리한 미생물의 정확한 동정을 위하여 미생물의 16S rDNA 염기서열을 분석한 결과 Fig.

51, 53, 55과 같고, 이 염기서열을 바탕으로 하여 EzTaxon Server 2.1을 통하여 97% 이상

일치하는 표준균주들과 비교하였다. S-23, SM-26, SM-40의 16S rDNA 서열은 모두

Bacillus amyloliquefaciens subsp. plantarum strain FZB42와 99.86%와 일치하는 것으로 나

타났다. NCBI의 Bank로부터 각 표준균주들의 16S rDNA 서열 및 accession number를 얻어

Table 36-38 에 함께 나타내었다. 이 결과를 바탕으로 ClustalX 2.0.12와 Bioedit 7.0.5.2를 사

용하여 multiple alignment를 수행한 후, MEGA 5.03을 이용하여 neighbor-joining method로

통계도를 작성하였고(Fig. 52, 54, 56) 그 결과 본 연구에서 분리한 미생물은 Bacillus

amyloliquefaciens에 속한다는 것을 알 수 있었다. 실험에 사용한 분리된 미생물 S-23,

SM-26, SM-40은 16S rDNA 서열 분석을 통하여 얻은 결과로부터 Bacillus

amyloliquefaciens로 동정할 수 있었다.
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AAGCCAATCCCACAAATCTGTTCTCAGTTCGGATCGCAGTCTGCAACTCGACTGC

GTGAAGCTGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCATGCCGCGGTGAATACGTTCC

CGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAGTCG

GTGAGGTAACCTTTATGGAGCCAGCCGCCGAAGGTGGGACAGATGATTGGGGTG

AA

Fig. 51. 16S rDNA sequences of S-23.

Table 36. Similarity analysis of S-23 the isolated strain compared with the

related taxa.

No Strain
Accession
number

Similarity(%
)

nt
differenes/compared

1 Bacillus amyloliquefaciens subsp. plantarum FZB42
T

CP000560 99.86 2/1481

2 Bacillus subtilis subsp. Subtilis NCIB 3610
T

ABQL01000001 99.66 5/1481

3 Bacillus amyloliquefaciens subsp. Amyloliquefaciens DSM 7
T

FN597644 99.66 5/1481

4 Bacillus methylotrophicus CBMB205
T

EU194897 99.58 6/1441

5 Bacillus tequilensis KCTC 13622
T

AYTO01000043 99.46 8/1481

6 Bacillus subtilis subsp. inaquosorum KCTC 13429
T

AMXN01000021 99.46 8/1481

7 Brevibacterium halotolerans DSM 8802
T

AM747812 99.46 8/1481

8 Bacillus atrophaeus JCM 9070
T

AB021181 99.46 8/1474

9 Bacillus vallismortis DV1-F-3
T

JH600273 99.39 9/1481

10 Bacillus mojavensis RO-H-1
T

JH600280 99.39 9/1481

11 Bacillus subtilis subsp. spizizenii NRRL B-23049
T

CP002905 99.32 10/1481

12 Bacillus licheniformis ATCC 14580
T

AE017333 98.18 27/1480

13 Bacillus sonorensis NBRC 101234
T

AYTN01000016 97.97 30/1480

14 Bacillus aerius 24K
T

AJ831843 97.97 30/1478

15 Bacillus stratosphericus 41KF2a
T

AJ831841 97.43 38/1480

16 Bacillus altitudinis 41KF2b
T

ASJC01000029 97.43 38/1480

17 Bacillus aerophilus 28K
T

AJ831844 97.43 38/1480

18 Bacillus xiamenensis HYC-10
T

AMSH01000114 97.36 39/1480

19 Bacillus invictus Bi.FFUP1
T

JX183147 97.24 39/1415

20 Bacillus safensis FO-36b
T

ASJD01000027 97.23 41/1480

21 Bacillus pumilus ATCC 7061
T

ABRX01000007 97.16 42/1480
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Fig. 52. Neighbor-joining phylogenetic tree deduced from the 16S rDNA sequences

showing the position of S-23 and other related taxa.
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GCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAGCGGACAGATG

GGAGCTTGCTCCCTGATGTTAGCGGCGGACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCTG

CCTGTAAGACTGGGATAACTCCGGGAAACCGGGGCTAATACCGGATGGTTGTTTG

AACCGCATGGTTCAGACATAAAAGGTGGCTTCGGCTACCACTTACAGATGGACCC

GCGGCGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCGACGATGCGTAGC

CGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCCTAC

GGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCGCAATGGACGAAAGTCTGACGGAGCAACGC

CGCGTGAGTGATGAAGGTTTTCGGATCGTAAAGCTCTGTTGTTAGGGAAGAACA

AGTGCCGTTCAAATAGGGCGGCACCTTGACGGTACCTAACCAGAAAGCCACGGCT

AACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGGAATTA

TTGGGCGTAAAGGGCTCGCAGGCGGTTTCTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGGC

TCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGGAACTTGAGTGCAGAAGAGGAGAGT

GGAATTCCACGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGAGATGTGGAGGAACACCAGTGGC

GAAGGCGACTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGAGCGAAAGCGTGGGGAGCGA

ACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGTGTTA

GGGGGTTTCCGCCCCTTAGTGCTGCAGCTAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGGA

GTACGGTCGCAAGACTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGCACAAGCGGTG

GAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACATC

CTCTGACAATCCTAGAGATAGGACGTCCCCTTCGGGGGCAGAGTGACAGGTGGTG

CATGGTTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGCG

CAACCCTTGATCTTAGTTGCCAGCATTCAGTTGGGCACTCTAAGGTGACTGCCGG

TGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACCT

GGGCTACACACGTGCTACAATGGACAGAACAAAGGGCAGCGAAACCGCGAGGTTA

AGCCAATCCCACAAATCTGTTCTCAGTTCGGATCGCAGTCTGCAACTCGACTGCG

TGAAGCTGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCATGCCGCGGTGAATACGTTCCC

GGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAGTCGG

TGAGGTAACCTTTATGGAGCCAGCCGCCGAAGTGGGACAGATGATTGGGGTGA

Fig. 53. 16S rDNA sequences of SM-26.
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Table 37. Similarity analysis of SM-26 the isolated strain compared with the

related taxa.

No Strain Accession
number  Similarity(%) nt

differenes/compared

1 Bacillus amyloliquefaciens subsp. plantarum FZB42
T

CP000560 99.86 2/1478

2 Bacillus subtilis subsp. subtilis NCIB 3610
T

ABQL01000001 99.66 5/1478

3 Bacillus amyloliquefaciens subsp. amyloliquefaciens DSM 7
T

FN597644 99.66 5/1478

4 Bacillus methylotrophicus CBMB205
T

EU194897 99.65 5/1441

5 Bacillus tequilensis KCTC 13622
T

AYTO01000043 99.46 8/1478

6 Bacillus subtilis subsp. inaquosorum KCTC 13429
T

AMXN01000021 99.46 8/1478

7 Brevibacterium halotolerans DSM  8802
T

AM747812 99.46 8/1478

8 Bacillus atrophaeus JCM  9070
T

AB021181 99.46 8/1472

9 Bacillus vallismortis DV1-F-3
T

JH600273 99.39 9/1478

10 Bacillus mojavensis RO-H-1
T

JH600280 99.39 9/1478

11 Bacillus subtilis subsp. spizizenii NRRL B-23049
T

CP002905 99.32 10/1478

12 Bacillus licheniformis ATCC  14580
T

AE017333 98.17 27/1477

13 Bacillus sonorensis NBRC  101234
T

AYTN01000016 97.97 30/1477

14 Bacillus aerius 24K
T

AJ831843 97.97 30/1475

15 Bacillus stratosphericus 41KF2a
T

AJ831841 97.43 38/1477

16 Bacillus altitudinis 41KF2b
T

ASJC01000029 97.43 38/1477

17 Bacillus aerophilus 28K
T

AJ831844 97.43 38/1477

18 Bacillus xiamenensis HYC-10
T

AMSH01000114 97.36 39/1477

19 Bacillus invictus Bi.FFUP1
T

JX183147 97.24 39/1415

20 Bacillus safensis FO-36b
T

ASJD01000027 97.22 41/1477

21 Bacillus pumilus ATCC  7061
T

ABRX01000007 97.16 42/1477
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Fig. 54. Neighbor-joining phylogenetic tree deduced from the 16S rDNA sequences

showing the position of SM-26 and other related taxa.
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GGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAGCGGACAGAT

GGGAGCTTGCTCCCTGATGTTAGCGGCGGACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCT

GCCTGTAAGACTGGGATAACTCCGGGAAACCGGGGCTAATACCGGATGGTTGTTT

GAACCGCATGGTTCAGACATAAAAGGTGGCTTCGGCTACCACTTACAGATGGACC

CGCGGCGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCGACGATGCGTAG

CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCCTA

CGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCGCAATGGACGAAAGTCTGACGGAGCAACG

CCGCGTGAGTGATGAAGGTTTTCGGATCGTAAAGCTCTGTTGTTAGGGAAGAAC

AAGTGCCGTTCAAATAGGGCGGCACCTTGACGGTACCTAACCAGAAAGCCACGGC

TAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGGAATT

ATTGGGCGTAAAGGGCTCGCAGGCGGTTTCTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGG

CTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGGAACTTGAGTGCAGAAGAGGAGAG

TGGAATTCCACGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGAGATGTGGAGGAACACCAGTGG

CGAAGGCGACTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGAGCGAAAGCGTGGGGAGCG

AACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGTGTT

AGGGGGTTTCCGCCCCTTAGTGCTGCAGCTAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGG

AGTACGGTCGCAAGACTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGCACAAGCGGT

GGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACAT

CCTCTGACAATCCTAGAGATAGGACGTCCCCTTCGGGGGCAGAGTGACAGGTGGT

GCATGGTTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGC

GCAACCCTTGATCTTAGTTGCCAGCATTCAGTTGGGCACTCTAAGGTGACTGCCG

GTGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACC

TGGGCTACACACGTGCTACAATGGACAGAACAAAGGGCAGCGAAACCGCGAGGTT

AAGCCAATCCCACAAATCTGTTCTCAGTTCGGATCGCAGTCTGCAACTCGACTGC

GTGAAGCTGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCATGCCGCGGTGAATACGTTCC

CGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAGTCG

GTGAGGTAACCTTTATGGAGCCAGCCGCCGAAAGGTGGGACAGATGATTGGGG

Fig. 55 16S rDNA sequences of SM-40.
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Table 38. Similarity analysis of SM-40 the isolated strain compared with the

related taxa.

No Strain Accession
number  Similarity(%) nt

differenes/compared

1 Bacillus amyloliquefaciens subsp. plantarum FZB42
T

CP000560 99.86 2/1477

2 Bacillus subtilis subsp. subtilis NCIB 3610
T

ABQL01000001 99.66 5/1477

3 Bacillus amyloliquefaciens subsp. amyloliquefaciens DSM 7
T

FN597644 99.66 5/1477

4 Bacillus methylotrophicus CBMB205
T

EU194897 99.58 6/1441

5 Bacillus tequilensis KCTC 13622
T

AYTO01000043 99.46 8/1477

6 Bacillus subtilis subsp. inaquosorum KCTC 13429
T

AMXN01000021 99.46 8/1477

7 Brevibacterium  halotolerans DSM 8802
T

AM747812 99.46 8/1477

8 Bacillus atrophaeus JCM 9070
T

AB021181 99.46 8/1470

9 Bacillus mojavensis RO-H-1
T

JH600280 99.39 9/1477

10 Bacillus vallismortis DV1-F-3
T

JH600273 99.39 9/1477

11 Bacillus subtilis subsp. spizizenii NRRL B-23049
T

CP002905 99.32 10/1477

12 Bacillus licheniformis ATCC 14580
T

AE017333 98.17 27/1476

13 Bacillus sonorensis NBRC 101234
T

AYTN01000016 97.97 30/1476

14 Bacillus aerius 24K
T

AJ831843 97.96 30/1474

15 Bacillus stratosphericus 41KF2a
T

AJ831841 97.43 38/1477

16 Bacillus aerophilus 28K
T

AJ831844 97.43 38/1477

17 Bacillus altitudinis 41KF2b
T

ASJC01000029 97.43 38/1476

18 Bacillus xiamenensis HYC-10
T

AMSH01000114 97.36 39/1476

19 Bacillus invictus Bi.FFUP1
T

JX183147 97.24 39/1415

20 Bacillus safensis FO-36b
T

ASJD01000027 97.22 41/1476

21 Bacillus pumilus ATCC 7061
T

ABRX01000007 97.15 42/1476
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Fig. 56. Neighbor-joining phylogenetic tree deduced from the 16S rDNA sequences

showing the position of SM-40 and other related taxa.
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마. 분리균주 Bacillus amyloliquefaciens 의 생육특성

분리균주 Bacillus amyloliquefaciens 의 적합한 배양온도와 시간을 조사하기 위하여 배양온

도에 따른 배양시간별 생육특성을 비교하였다. 같은 양의 균을 접종하여 30, 35, 37 ℃에서

배양한 결과, 37, 35, 30 ℃순으로 9시간 이후부터 정지기에 들어섰고 30, 35, 37 ℃순으로 증

식한 미생물의 양이 많은 것으로 조사되었지만 온도에 따른 큰 생육변화는 없는 것으로 나

타났다. 이를 바탕으로, Bacillus amyloliquefaciens 는 30-37 ℃에서 배양하되 증식배양 시간

은 9-12 시간이 적절할 것으로 조사되었다.

Fig. 57. Changes of Bacillus amyloliquefaciens at different culture.
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제4절 시금장 Scale-up 및 발효 품질 특성 분석

분리된 우량균주를 이용한 대량생산공정을 확립을 위하여 실험실 및 현장에서 다양한 사전

테스트가 이루어 졌으며, 최종적으로 전통방법에는 없는 증자공정을 넣고 발효방법도 개선하

여 다음과 같은 대량생산 공정을 확립하였다.

1. 시금장 발효 특성 분석

시금장의 대량 생산공정의 확립에 중요한 발효온도를 검토하기 위하여 실험실 규모에서 발

효 온도에 따른 품질특성을 확인하고 가장 적합한 발효 온도를 찾고자 하였다.

가. 실험방법

(1) 미생물 측정

미생물은 총균수, 젖산균수를 측정하였다. 시료를 10배 희석하고 단계별로 총균수는 PCA(p

late count agar)에, 젖산균수은 Lactobacilli-MRS agar에 1mL씩 pour plate method로 접종

하여 35℃에서 24시간동안 배양 후 계수하였다.

(2) pH 측정

pH는 시료 2g에 증류수 100mL를 가하여 pH meter((FE 20, METTLER, Swiss)로 측정하

였다.

(3) 산도 측정

산도는 시료 2g에 증류수 100mL를 가하여 pH8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 0.1N

NaOH의 양을 측정하여 계산하였다.

산도(%) = (V × F × A × D / S) × 100

V : 0.1N NaOH 용액의 적정 소비량(mL)

F : 0.1N NaOH 용액의 역가

A : 0.1N NaOH 용액 1mL에 상당하는 유기산의 양(g)

A : 초산(acetic acid) 0.006, 사과산(malic acid) 0.0067, 주석산(tartaric acid) 0.0075,

A : 구연산(citric acid) 0.0064, 젖산(lactic acid) 0.009, 호박산(succinic acid) 0.0059

D : 희석배수

S : 시료량(g)

(4) 아미노태 질소 측정

아미노태 질소는 Formol법(24)으로 측정하였다. 즉, 시료 2 g을 비커에 취하고 증류수 100

mL를 가하고 1시간 동안 교반하여 충분히 용해한 다음 0.1 N NaOH 용액으로 적정하여 pH

8.4로 한다. 여기에 중성 formalin 20 mL를 가하고 다시 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.4가 되
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도록 중화적정 하였다. 별도로 증류수에 대한 바탕시험을 실시하였으며, 다음 식에 따라 아

미노태 질소 함량을 구하였다.

아미노태 질소 (%)= ((A-B) × 1.4 × F / S) × 100

A: 0.1 N NaOH용액의 적정량(mL)

B: 0.1 N NaOH용액의 공시험 적정량(mL)

1.4: 0.1 N NaOH 1mL에 상당하는 질소량(mg)

F: 0.1N NaOH 용액의 역가

S: 시료량(g)

나. 실험결과

(1) 발효 온도에 따른 시금장의 특성

시금장 발효에 적절한 온도를 찾기 위해 발효 온도를 다르게 하여 시금장을 발효시킨 후,

특성변화를 조사하였다. 시금장 메주 분말과 보리밥, 보리 삶은 물을 1:1:1의 비율로 혼합한

후 소금 3%를 넣고 20℃, 25℃, 30℃에서 6일 동안 발효하면서 실험을 진행하였다.

(2) 시금장 발효 온도에 따른 총균수 변화

시금장을 온도별로 발효하는 동안 총균수를 조사한 결과(Fig. 58), 발효 초기 2.6×10⁸ CFU/g

수준의 총균수가 나타났으며, 전체적으로 발효 12시간까지는 약간 감소하는 경향이었다. 3

0℃인 경우, 발효초기에 가장 많은 총균수 분포를 보여 발효 42시간째에 2.5×10⁹ CFU/g까지

증가하였고 25℃인 경우는 36시간째에 6.6×10⁸ CFU/g까지 증가하였으나, 20℃인 경우는 미

생물의 증감이 두드러지지 않고 일정한 수준으로 유지되는 경향이었다. 발효 2일째 이후부터

는 배양온도별 큰 증감의 차이 없이 비슷한 총균수가 나타났다. 이와 같은 결과를 미루어,

시금장을 제조하는데 있어서 발효온도가 높을 때 좀 더 많은 미생물이 초기 발효에 관여하

는 것으로 판단되었다. 경상도지방 전통 등겨장 10종을 대상으로 25℃에서 2일간 발효시킨

후 3일째 등겨장의 생균수를 관찰한 결과, 평균 6.1×10⁷ CFU/mL이었다고 보고한 바 있다.

본 실험에서 발효 3일째에 1.1×10⁸~1.4×10⁸ CFU/g 수준으로 최의 연구결과보다 좀 더 높게

나타나 약간의 상이한 점이 있었으나, 이는 발효온도가 달랐던 점에 의한 결과라 판단된다.

시금장을 발효하는 동안 미생물의 동향을 조사하여 본 논문과 비슷한 경향으로 보고된 연구

논문이 있다. 시금장을 20℃에서 발효시키면서 세균수를 측정한 결과, 담군 직후 3.5×10⁸ CF

U/g에서 발효 7일째에 8.7×10⁸ CFU/g으로 발효하는 동안 큰 증감 없이 10⁸ CFU/g 수준이

었던 점 등이 유사하다고 판단하였다. 이외에 경상북도 지역에서 판매되고 있는 시금장 메주

12종에 대한 호기성 세균수와 혐기성 세균수를 측정한 결과, 각각 6.8×10⁷ CFU/g과 3.2×10⁶ 
CFU/g이었다고 보고한 바 있는데, 본 연구 결과와 큰 차이는 없었다.
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Fig. 58. Changes in total bacteria at 20℃, 25℃ and 30℃. ▲-:20℃, -●-:25℃, -■

-:30℃.
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(3) 시금장 발효 온도에 따른 젖산균 변화

시금장을 온도별로 발효하는 동안 젖산균의 수를 조사한 결과(Fig. 59), 발효 초기 2.0×10⁴

CFU/g의 젖산균이 나타났으나 12시간까지는 큰 변화가 없었다. 발효 24시간째부터 젖산균

수가 점차 증가해 30℃에 발효시킨 시금장인 경우 60시간째에 2.4×10⁹ CFU/g, 25℃는 96시

간째에 2.0×10⁹ CFU/g, 20℃는 120시간째에 1.5×10⁹ CFU/g 수준으로 최대치가 나타났다.

젖산균의 수가 최대치를 나타낸 이후 30℃인 경우 발효하는 동안 점차적으로 감소하는 경향

이었으나, 25℃ 및 20℃인 경우 큰 증감 없이 일정한 수준의 미생물이 유지되는 것으로 나타

났다. 등겨장을 3일간 숙성시킨 후 젖산균수를 관찰한 결과, 평균 5.9×10⁷ CFU/mL이었다고

보고한 바 있는데, 본 실험의 미생물 수에 비해 상당히 낮은 수준이었다. 이러한 상이한 결

과 역시 시금장 발효 온도에 의한 차이가 가장 컸었던 것으로 판단되었다. 또, 경상북도 지

역에서 판매되고 있는 시금장 메주 12종에 대한 젖산균수를 측정한 결과, 두 지역에서는 검

출되었으나 나머지 지역에서는 검출되지 않았다고 보고한 바 있다.

0 12 24 36 48 60 72 84 96 108 120 132 144
3

4

5

6

7

8

9

10

 

 

 
La

cti
c a

cid
 b

ac
te

ria
 (L

og
 C

FU
/g

)

Fermentation time(hr)

Fig. 59. Changes in lactic acid bacteria at 20℃, 25℃ and 30℃. ▲-:20℃, -●-:2

5℃, -■-:30℃.
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(4) 시금장 발효 온도에 따른 pH 변화

시금장을 온도별로 발효하는 동안 pH의 변화를 조사한 결과(Fig. 60), 초기 시금장의 pH는

약 6.25였으며 30℃에서 발효시킨 시금장은 30시간부터 급격하게 pH가 떨어져 72시간부터는

큰 변화가 없었다. 25℃의 경우 60시간, 20℃의 경우 84시간부터 pH가 떨어지기 시작했으며

발효 6일차가 되었을 때는 pH가 4.5 정도로 나타났다. 이는 젖산균수의 증가와 반비례적인

결과로, 온도가 높을수록 젖산균의 생육이 활발해지고 산 생성이 증가하므로 pH의 변화에도

영향을 주는 것으로 판단된다.
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Fig. 60. Changes in pH at 20℃, 25℃ and 30℃. ▲-:20℃, -●-:25℃, -■-:30℃.
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(5) 시금장 발효 온도에 따른 산도 변화

시금장을 온도별로 발효하는 동안 산도의 변화를 조사한 결과(Fig. 61), 초기 시금장의 산도

는 약 1.1%였으며 30℃에서 발효시킨 시금장은 36시간 이후부터 산도가 높아지기 시작했고,

25℃의 경우 48시간, 20℃의 경우 72시간부터 산도가 점차 높아지기 시작했다. 이는 온도가

높을수록 젖산균의 생육이 활발해지고 산 생성이 증가하여 pH가 낮아지고 이에 따라 산도

가 높아지는 것으로 판단된다.
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Fig. 61. Changes in acidity at 20℃, 25℃ and 30℃. ▲-:20℃, -●-:25℃, -■-:30℃.



- 120 -

(6) 시금장 발효 온도에 따른 아미노태질소 변화

시금장을 온도별로 발효하는 동안 아미노태질소의 변화를 조사한 결과(Fig. 62), 초기 시금장

의 아미노태 질소 함량은 72 mg%였으며 발효가 진행됨에 따라 그 함량이 점차 증가하였다.

시금장의 아미노태질소 함량은 발효 온도가 높을수록 그 함량이 증가하는 것으로 나타났다.
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Fig. 62. Changes in amino-type nitrogen at 20℃, 25℃ and 30℃. ▲-:20℃, -●-:2

5℃, -■-:30℃.
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2. 시금장 대량생산(scale-up) 공정

- 보리등겨를 증자한 후 물과 1:1 비율로 혼합한 후 메주 모양을 성형하고, 30℃에서 2일간

겉말림 과정을 거쳐 30℃에서 3일에 1℃ 씩 국실 온도를 올려 35℃에서 2주간 발효를 시켰

다. 숙성된 시금장 메주를 분쇄 하여 시금장 메주, 보리밥, 보리삶은 물을 1 : 1 : 0.5 비율로

섞고, 소금물을 최종 염도가 3%가 되도록 혼합하여 실온에서 3일간 발효 시켰다.

숙성 후 제품의 성분분석을 진행하여 pH가 5.01, 산도2.5, 유기산은 acetic acid, lactic acid

의 함량이 각각 900mg/100g, 30mg/100g 이상 일 때 최종제품으로 선정하여 제품화함.

Fig. 63. 대량생산을 위한 시금장 메주 및 시금장 제조 공정도
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Fig. 64. 대량생산을 위한 시금장 메주 및 시금장 제조 공정 (현장테스트)
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3. 표준화 공정으로 제조된 시금장의 성분분석

- 표준화 공정으로 제조된 시금장의 pH, 색도, 유리당, 유기산, 유리아미노산은 table 과 같

다. 최종 제품은 pH 5.01, 명도 42, 적색도 3.7, 황색도 8.5를 나타낸다. 총당은 9.76 g/100g

이며 fructose 0.4 g/100g, glucose 7.85 g/100g, sucrose 0.29 g/100g, maltose 1.15 g/100g, l

actose 0.08 g/100g을 함유하고 있다. 유기산 acetic acid 932.88 mg/100g, lactic acid 30.87

mg/100g 을 함유하고 있으며, 우마미와 단맛을 나타내는 유리아미노산의 함량 또한 높은 것

으로 나타났다.

Table 39. pH and CIELAB of sigumjang.

Table 40. Free sugar of sigumjang.

Table 41. Organic acid of sigumjang.

Table 42. Free amino acid of sigumjang.
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4. 시금장 저장성 및 품질 개선

가. 표준화공정에서 제조된 시금장에 대한 포장조건에 따른 저장성 및 품질 변화

시금장은 일반장류와 달리 저염으로 실온보관 시 그 저장기간이 짧아 상품화 후 대부분 냉

장보관/판매가 이루어져야 할 것으로 보인다. 시판중인 장류는 대부분 실온에서 판매중이며

냉장보관하여 판매되는 제품들은 판매량이 저조하다. 따라서, 시금장의 유통 및 판매시에 실

온상태에서의 저장성 확보가 절실하다. 지금까지 알려진 발효식품의 저장안정성에 도움을 주

는 것으로 알려진 방법 (유산지, 실링, 탈산소제, 주정)을 적용하여 저장성변화를 관찰 하였

다.

○ 제품화된 시금장에 아무런 처리를 하지 않고 저장하였을 때, 저장 7일 후에는 가스가 다

량 발생하여 용기가 부풀어 오르고 시금장의 색이 변하였다.

○ 시금장을 용기에 담은 후 유산지로 표면을 덮어 저장한 결과, 저장 7일 후 가스가 생성되

는 것은 방지하여주지 못하였으나 시금장 표면 변색을 방지하여 주는 것으로 나타났다.

○ 용기 입구를 실링처리하여 저장한 시금장은 7일 후, 가스 생성은 방지하여주지 못해 용기

가 부풀었으나 표면 변색 등 시금장의 변색은 방지해 주는 것으로 나타났다.
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○ 식염함량이 3%인 시금장의 저장성 확보를 위한 기술로써 산소흡수제, 이산화탄소흡수제,

기체치환등 포장조건에 따른 제품의 품질변화를 측정하고, 그 효과를 규명할 필요가 있다.

산소흡수제는 포장 내 잔류하는 산소농도를 낮춤으로서 일반세균 및 곰팡이의 발생을 억제

할 수 있다. 포장 후 발효에 의해 생성되는 이산화탄소는 포장재를 부풀어 오르게 하고 제품

에 좋지 못한 영향을 미치므로 이산화탄소흡수제를 검토해볼 수 있다. 적절한 농도의 기체치

환 포장은 호기성균의 성장을 억제하여 시금장의 저장성을 확보할 수 있다. ㈜알알이푸드에

서 판매되는 대표적인 포장형태를 선택하여 일정한 온도에 저장하면서 품질변화를 측정하고

저장성을 파악한다.

○ 탈산소제를 넣고 실링하여 저장한 시금장은 일부 가스 생성이 방지되어 용기가 부풀어

오르는 것을 방지하였고, 변색 방지에 효과가 있는 것으로 나타났다.

○ 시금장 표면에 유산지를 덮고 탈산소제를 넣은 후 실링 처리한 시금장은 가스 생성 방지

에 효과가 있었고 표면변색 등 시금장 품질변화를 최소화해주는 것으로 나타났다.
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○ 시금장에 2%의 주정을 처리하여 저장성 및 품질변화를 조사한 결과, 가스생성 방지와 변

색방지에 가장 효과가 있는 것으로 나타났다. 주정 2%를 처리하는 것이 가장 시금장의 저장

성을 높여주는 것으로 나타났으며, 실용가능성이 가장 클 것으로 조사되었다.

나. 시금장을 이용하여 개발된 응용제품에 대한 유통안정성 검토

○ 시금장을 이용하여 개발된 응용제품 중에서 2종을 선택하여 적절한 온도에 저장하면서

품질변화를 측정하고, 유통 및 판매 안정성을 확보하고자 하였다. 제품의 품질측정 항목은

시금장의 1차 품질열화요소를 파악하여 결정하였다.
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Table 43. Determination of shelf-life in sigumjang steak sauce.

구분 신규제품 기존 유통제품

제품명 시금장 스테이크 소스 스테이크소스

제조사 알알이푸드 오뚜기

식품유형 소스류 소스류

성상 액체 액체

포장재질 및포장방법
용기,리드 - 폴리에틸렌

뚜껑 - 폴리프로필렌

보존 및 유통온도 실온 실온

보존료 사용여부 - -

살균 또는 멸균방법 살균 살균

유통기한 12개월 12개월

Table 44. Determination of shelf-life in sigumjang jjeuyu.

구분 신규제품 기존 유통제품

제품명 시금장 쯔유 샘표 맛간장

제조사 알알이푸드 샘표식품주식회사

식품유형 양조간장 양조간장

성상 액체 액체

포장재질 및포장방법
용기-폴리에틸렌테레프탈레이트

뚜껑-폴리에틸렌

보존 및 유통온도
직사광선을 피하고 건조하고

서늘한 곳에 보관

직사광선을 피하고 건조하고

서늘한 곳에 보관

보존료 사용여부 - -

살균 또는 멸균방법 가열살균 가열살균

유통기한 제조일로부터 24개월 제조일로부터 24개월
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제5절 시금장 추출물의 생리활성 screening

1. 시금장 추출물의 생리활성 평가 방법

가. β-glucan 함량 측정

β-glucan 함량은 β-D-glucan enzymatic assay kit (Megazyme International Ireland Ltd.,

Wicklow, Ireland)을 사용하여 측정하였다.

나. 폴리페놀 함량 측정

총 폴리페놀 함량(Total polyphenol contents)는 Folin-Denis 방법에 따라 측정하였다. 1

mg/mL로 농도를 조절한 시료 0.2 mL에 1N Folin-Ciocalteu’s Regent(Sigma, USA) 1 mL

를 넣은 후, 실온에서 3분간 반응시켰다. 반응액에 10% Na2CO30.8mL을 넣어 실온에서 1시

간 반응시킨 후, 765 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 폴리페놀의 함량은 gallic acid(Sigma,

USA)를 이용한 표준곡선으로부터 산출하였다.

다. DPPH radical 소거능 측정

DPPH radical 소거능은 Blois 법에 따라 측정하였다. 농도 별로 제조한 시료 0.1 mL에 0.15

mM DPPH 용액 0.1 mL를 가하여 실온에서 30분간 반응시켜 518 nm에서 흡광도를 측정하

였다. DPPH radical 소거능은 시료첨가구와 시료무첨가구의 차이를 백분율로 나타내었다.

DPPH radical scavenging activity (%)

= [1 - (시료 첨가구의 흡광도 / 시료무첨가구의 흡광도)] × 100

라. 시금장 추출물의 암 세포에 대한 독성 평가

추출물의 세포에 대한 독성 평가는 MTT assay로 실시하였다. 배양한 3T3-L1 cell를 96-we

ll plate에 각 well 당 1×104의 cells을 100 μL씩 분주하여 37℃, 5% CO2incubator에서 24 시

간 동안 배양한 다음, 각 농도 별로 시료를 희석한 DMEM 150 μL로 배지를 교환하였다. 24

시간 배양 후, 2.5 mg/mL의 MTT (3-(4,5-dimethylthizol-2-yl)-2,5-diphenyltetrazolum-bro

mide) 용액을 각 well에 15 μL씩 처리하여 37℃, 5% CO2incubator에서 4시간 동안 배양한

다음, DMSO 100 μL를 첨가하여 생성된 formazan 결정을 용해시켜 570/620 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 세포 독성은 대조군에 대한 백분율로 비교하였다.

마. 시금장 추출물의 B16F10 melanoma cell의 tyrosinase 활성에 미치는 영향

티로시나아제 활성 (tyrsinase activity)은 도파(L-DOPA)와 티로시나아제 (tyrosinase)의 반

응에 의해 생성되는 도파크롬(dopachrome)의 양을 비색 정량하여 시료의 첨가에 따른 티로

시나아제의 활성 변화를 측정하였다. 기존에 알려진 방법에 따라, 시료 및 멜라닌 생성 촉진

물질인 α-MSH와 함께 72시간 처리된 B16F10 세포 lysate 에, L-DOPA를 포함한 기질액

(2% NN-dimethylformamide in 100 mM sodium phosphate (pH 7.1), 5 mM L-DOPA in

100 mM sodium phosphate (pH 7.1), 20 mM MBTH in H2O)을 가하여, 30 분간 37ºC 에서

반응시킨 후, 505 nm에서 흡광도를 측정하였다.
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2. 시금장 추출물의 생리활성 평가 결과

가. β-glucan 함량 분석

시금장 추출물의 β-glucan 함량을 조사한 결과, 균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(CON)

은 0.345 g/100g의 함량이 측정되었고 분리한 균주로 제조한 시금장 추출물의 경우 S-23,

SM-26, SM-40이 각각 3.532, 2.202, 3.315 g/100g의 함량이 측정되었다. 상업적 균주

(Aspergillus oryzae)로 발효시킨 시금장 추출물의 경우 0.426 g/100g으로 분리균주에 비해

그 양이 적은 것으로 나타났다. 시금장은 보리등겨로 제조되는 장류로 보리등겨는 β-glucan

이 다량 함유되어 있는 것으로 많은 연구가 보고된바 있다. 특히 β-glucan은 항비만, 항당뇨

등 다양한 기능성에 대한 연구가 있으므로, 시금장의 주요 기능성 물질으로 사료된다.

Table 45. β-glucan contents of sigumjang extracts.

나. 폴리페놀 함량 분석

분리한 균주로 제조한 시금장 추출물의 폴리페놀 함량을 분석한 결과, 상업적 균주

(Aspergillus oryzae)로 발효시킨 시금장 추출물이 가장 많은 폴리페놀을 함유하고 있는 것

으로 나타났으며, 분리한 균주로 제조한 시금장 추출물인 S-23, SM-26, SM-40 은 균주를

접종하지 않은 시금장 추출물(CON)에 비해 큰 차이가 없는 것으로 나타났다.
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Fig. 65. Polyphenol contents of sigumjang extracts.

다. DPPH radical 소거능 분석

분리한 균주로 제조한 시금장 추출물의 항산화 활성을 분석한 결과, 상업적 균주

(Aspergillus oryzae)로 발효시킨 시금장 추출물이 가장 높은 항산화 활성을 가지는 것으로

나타났으며, 분리한 균주로 제조한 시금장 추출물인 S-23, SM-26, SM-40 은 균주를 접종하

지 않은 시금장 추출물(CON)에 비해 큰 차이가 없는 것으로 나타났다.

Fig. 66. DPPH radical scavenging activity of sigumjang extracts.

라. 시금장 추출물의 암 세포에 대한 독성 평가

분리된 우수균주를 이용하여 제조한 시금장 추출물의 항암활성을 알아보기 위하여, 균주를

접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하여 제조

한 시금장 추출물(SE2), 상업적 균주인 Aspergillus oryzae를 접종하여 제조한 시금장 추출

물(SE3)를 대장암세포(HT-29), 간암세포(Hepa 1c1c7), 피부암세포(B16F10)에 처리하여 암

세포 성장 억제 정도를 확인하였다. 그 결과, 시금장 추출물은 대장암세포(HT-29), 간암세포

(Hepa 1c1c7), 피부암세포(B16F10) 의 생육에 일부 영향을 주는 것으로 나타났다. 균주를 접

종하지 않은 시금장 추출물(SE1)에 비해 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하여

제조한 시금장 추출물(SE2)과 상업적 균주인 Aspergillus oryzae를 접종하여 제조한 시금장

추출물(SE3)이 암 세포 생육에 더 큰 영향을 주는 것으로 나타났다.



- 131 -

Fig. 67. Effect of sigumjang extract on cell viability.(HT-29)

Fig. 68. Effect of sigumjang extract on cell viability.(Hepa 1c1c7)

Fig. 69. Effect of sigumjang extract on cell viability.(B16F10)
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마. 시금장 추출물의 B16F10 melanoma cell의 tyrosinase 활성에 미치는 영향

분리된 우수균주를 이용하여 제조한 시금장 추출물의 미백활성을 알아보기 위하여, 균주를

접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하여 제조

한 시금장 추출물(SE2), 상업적 균주인 Aspergillus oryzae를 접종하여 제조한 시금장 추출

물(SE3)를 B16F10 melanoma cell 에 처리하여 tyrosinase 활성억제 정도를 확인하였다. 그

결과, 균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를

접종하여 제조한 시금장 추출물(SE2)과 상업적 균주인 Aspergillus oryzae를 접종하여 제조

한 시금장 추출물(SE3)은 B16F10 melanoma cell의 tyrosinase 활성에 큰 영향을 주지 않는

것으로 나타났다.

Fig. 70. Effect of sigumjang extract on tyrosinase activity.
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제6절 시금장 추출물의 항비만 효과 평가

Fig. 71. Effect of sigumjang extracts on 3T3-L1 differentiation.

1. 시금장 추출물의 항비만 효과 평가 방법

가. 시금장 추출물의 항비만 in vitro 효과 평가 방법

(1) 3T3-L1 전지방세포의 배양 및 지방분화 유도

3T3-L1 세포 밀도가 1×105cells/ml 인 suspension용액을 만들어 6 well plate에 1ml 씩

plating하여 배양한다. 2-3일에 한번씩 5% FBS가 포함된 새로운 DMEM 배양액으로 바꿔

줌. 3~4일 후 세포가 confluent가 된 후 이틀 만에 분화배지(DMEM 배양액에 5ug/ml의

insulin, 0.25 uM Dexamethazon, 0.5 mM IBMX가 첨가된 배지)를 처리하여 분화를 시작시

키고 이틀 후 feeding medium(DMEM 배양액에 5 ug/ml의 insulin만 포함된 배지)으로 배지

를 갈아 준 후 2일에 한번 씩 계속 feeding medium으로 갈아주며 세포를 분화시킨다. 분화

배지 처리 후 10일이 되면 90%이상이 지방세포로 분화하게 된다.
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(2) 세포독성 분석

MTT assay는 살아있는 세포의 미토콘드리아 탈수소효소 (dehydrogenases)의 작용에 의하

여 노란색의 수용성 기질인 MTT(3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5-diphenyl

-tetrazolium bromide, Thiazolyl Blue Tetrazolium Bromide)를 보라색 비수용성의 formazan

결정으로 환원시키는 미토콘드리아의 능력을 분광 광도법으로 측정하는 검사법이다. 배양한

3T3-L1 cell를 96-well plate에 각 well 당 1×104의 cells을 100 μL씩 분주하여 37℃, 5% CO2

incubator에서 24시간 동안 배양한 다음, 각 농도 별로 시료를 희석한 DMEM 150 μL로 배

지를 교환한다. 24시간 배양 후, 2.5 mg/mL의 MTT[3-(4,5-dimethylthizol-2-yl)-2,5-diphen

yltetrazolum-bromide] 용액을 각 well에 15 μL씩 처리하여 37℃, 5% CO2 incubator에서 4

시간 동안 배양한 다음, DMSO 100 μL를 첨가하여 생성된 formazan 결정을 용해시켜 570/6

20 nm에서 흡광도를 측정한다.

(3) Oil Red O 염색 및 지방축적량 분석

3T3-L1을 배양한 배지를 제거하고 ice cold PBS로 세척함. 10% formalin으로 실온에서 1시

간 동안 고정시키고, 60% isopropanol로 세척하고 완전히 건조시킨다. 0.2% Oil Red O(in

isopropanol) 염색시약로 30분간 염색한다. 증류수로 세척하고 100% isopropanol를 첨가하여

oil droplets를 녹인 후, 500nm에서 흡광도를 측정한다.

(4) RT-PCR

C/EBPβ, SREBP-1c, C/EBPα, Adiponectin, PPAR-γ, GLUT4, FAS, ACC, FABP4,

Perilipin 등 지방분화 및 축적 관련 인자들의 mRNA 발현정도를 평가하여 감즙의 항비만

효과를 검증한다. 분화된 3T3-L1 cell에 Trizol reagent를 2 mL 넣고 pipetting을 수회 실시

하여 용해시킨 다음 지질은 제거하고, RNA를 농축시킨 다음 total RNA를 추출한다. Total

RNA는 DEPC-water를 가하여 용해시키고, 260nm에서 농도 측정 후 50 ㎍/㎕로 희석하여

-70℃에 보관하면서 cDNA 합성에 이용한다. 추출된 total RNA에 10 mM dNTP mixture,

oligo dT를 넣고, Thermocycler 65 ℃에서 5분간 반응시킨다. 여기에 10×RT buffer, 20 mM

MgCl2, 0.1MDTT, RNaseout이 첨가된 reaction mixture를 첨가하여 42℃에서 2분간 반응시

키고, superscript Ⅲ를 첨가하여 42℃에서 50분, 70℃에서 15분간 반응시켜 cDNA를 합성한

다. 여기에 RNase H를 superscript Ⅲ와 동량으로 첨가하여 남아있는 RNA를 제거한다. 합
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성된 cDNA는 1.5 ㎕씩 분주하여 -20℃에 보관하면서 PCR실험에 사용한다. PCR 반응을 위

한 reaction mixture는 MQ-water, 15 mM MgCl2를 포함하는 10ⅩPCR buffer,

sense-primer, antisense-primer, 2.5 mM dNTP mixture, Taq polymerase를 첨가하여 제조

한다. cDNA에 reaction mixture를 첨가하여 혼합한 후 Thermocycler 를 이용하여 증폭한다.

PCR products는 agarose gel 상에서 전기영동하고, GelDoc-It imaging system와 image

acquisition & analysis software를 이용해 비교 분석한다.

(5) Western blot

C/EBPβ, SREBP-1c, C/EBPα, Adiponectin, PPAR-γ, GLUT4, FAS, ACC, FABP4,

Perilipin 등 지방분화 및 축적 관련 인자들의 protein 발현정도를 평가하여 감즙의 항비만

효과를 검증한다. 분화된 3T3-L1 cell의 배양액을 제거하고 PBS로 세척한 후, RIPA buffer

를 150μL 첨가하고 scrapping하여 얼음에 30분간 방치한다. 4℃, 14000rpm에서 20분간 원심

분리하여 얻은 상등액을 BCA (bicinchoninic acid) protein assay로 단백질 정량하여, 0.3μg/

μL의 단백질을 10% SDS-PAGE(sodium dodecyl sulfate-polyacrylamide gel

electrophoresis)에서 전기영동하여 분리한다. 분리된 단백질은 PVDF(polyvinylidene

difluoride) membrane에 trasfer한 다음 1시간 동안 blocking(5% skim milk in 1×TBST) 한

다. Primary antiboby를 첨가하여 4℃에서 over night한 다음 1×TBST로 15분간 3회

washing하고 secondary antiboby를 첨가하여 실온에서 2시간 반응시킨 후 1×TBST로 15분

간 3회 washing하여 밴드를 확인 및 정량한다.

나. 시금장 메주 및 시금장 추출물의 항비만 in vivo 효과 평가 방법

(1) 실험동물 및 식이

본 연구에 사용된 실험동물은 출생시기가 동일한 4주령 C57BL/6J계 수컷(Charles River

Laboratories, Tokyo, Japan)으로, 1주일 동안 환경에 적응시킨 후 평균체중이 유사하도록 난

괴법(randomized block design)에 의해 나눈다. 실험동물은 steel cage를 이용하여 각 케이지

당 5마리씩 분리하여 사육하고, 실험 식이는 AIN-93 diet 10% fat을 첨가한 정상식이와

60% 고지방식이, 60% 고지방식이에 S1을 첨가한 식이, 60% 고지방식이에 S2을 첨가한 식

이를 각각 조제하여 섭취케 한다. 각 시료는 동결건조 후 분말로 조제하여 사용하고, 지방의

산패를 방지하기 위해 냉장고에서 보관한다. 실험군은 실험사육기간 중 실험동물 각각의 체

중은 사육기간 중 오전의 일정한 시간에 1주일에 한번 측정하고, 12주간의 실험기간 동안 물

과 실험 식이는 자유롭게 섭취하도록 한다. 사육실 환경은 실내온도 23±1°C, 상대습도는

53±2%로 유지 하며 명암은 12시간 주기 (07:00~19:00)로 사육한다.

(2) 체중 분석

모든 mice의 실험 시작 첫날 체중을 측정한 뒤, 실험사육 종료 시까지 일주일에 한번 동일

한 요일, 동일한 시간에 측정한다.

(3) 혈청 및 장기 채취
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실험동물은 12시간 절식시킨 후 희생시키고, 혈액은 채취 즉시 얼음에 1시간 보관한 뒤,

4°C, 1,100×g에서 15분간 원심분리 하여 혈청을 분리하여 -80°C 저온냉동고에서 성분 실험

전까지 보관한다. 간, 신장, 뇌 ,근육, 등 지방, 부고환지방은 채혈 후 즉시 적출하여 생리식

염수로 씻은 다음 여과지로 물기를 제거하고 무게를 측정한 후 -80°C에서 실험 전까지 저온

냉동고에 보관한다.

(4) Oil Red O 염색

조직을 8-10mm 두께로 cutting하여 slide glass에 붙이고 formalin으로 고정시킨다. 이를 흐르

는 물에서 10분간 washing한 후, 60% isopropanol에 washing하고 oil red o 용액으로 15분간

염색한다. 60% isopropanol에 washing 하고 haematoxylin으로 핵을 염색한 후, 증류수로

washing하고 mount 하여 현미경으로 관찰한다.

(5) 혈청 분석

혈중 및 간 조직 중의 총콜레스테롤(TC), 중성지방(TG), HDL-콜레스테롤, LDL-콜레스테롤

은 삼광의료제단에 의뢰하여 분석하였다.

2. 시금장 추출물의 항비만 효과 평가 결과

가. 시금장 추출물의 항비만 in vitro 효과 평가 결과

(1) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포에 대한 세포독성

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포 생육에 미치는 영향에 대해 조사한 결과, 1m

g/mL 농도에서 세포독성을 가지지 않는 것으로 나타나 이후의 실험에서 이와 같은 농도를

사용하여 실험을 진행하였다.

Fig.72. Cell viability was examined in 3T3-L1 preadipocytes incubated with SEs
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(1 mg/ml) for 24 h in growth medium in the absence of MDI and analyzed by

MTT assay. Blank means not treated. Control means reagent control. SE1 means

extract of naturally fermented sigumjang. SE2 means extract of sigumjang

fermented with B. amyloliquefaciens MFST. n.s. means not significant

(2) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포 지방축적에 미치는 영향

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포의 지방축적에 미치는 영향에 대해 조사한 결

과, 1mg/mL 농도에서 유의적으로 지방축적을 억제하는 것으로 나타났다.

Fig.73. Effect of SEs on adipocyte differentiation and lipid accumulation. (A)

Two-day post-confluent 3T3-L1 preadipocytes were differentiated with hormonal

inducers (IBMX, dexamethasone, and insulin) in the absence or presence of SEs.

After 3 days, all groups were replaced with growth medium with insulin for 4

days and then growth medium. After 2 weeks of differentiation, lipid accumulation

was detected by Oil-Red O staining. Representative photomicrographs (x400) are
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shown for each treatment group. (B) Quantitative analysis of adipocyte

differentiation, assessed by spectrophotometric measurement of Oil-Red O-stained

adipocytes. Values are expressed as mean±SD. Means with different superscripts

indicate significant differences (*p<0.05, **p<0.01) compared to differentiated

blank cells.

(3) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포 adipogenesis 관련 mRNA 발현에 미치는 영향

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포의 adipogenesis 관련 mRNA 발현에 미치는

영향에 대해 조사한 결과, 1mg/mL 농도에서 유의적으로 adipogenesis 관련 mRNA 발현을

억제하는 것으로 나타났다.

Fig.74. Effect of SEs on mRNA expression of genes related to adipogenesis

during differentiation of 3T3-L1 preadipocytes into adipocytes. Two-day
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post-confluent 3T3-L1 preadipocytes were differentiated in the absence or

presence of sigumjang extracts. Panel I is the early stage of differentiation (day

3). Panel II is the late stage of differentiation (2 weeks) (A) Representative

agarose gel electrophoretic patterns of PCR products are shown. (B) mRNA

expression of genes related to lipogenesis in 3T3-L1 cells was semi-quantified by

RT-PCR. Densitometric signal ratios of molecules to internal control

(glyceraldehydes-3-phosphatedehydrogenase [GAPDH]) were analyzed. Values are

expressed as mean±SD. Means with different superscripts indicate significant

differences (P<0.05) compared to differentiated blank cells.

(4) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포 lipogenesis 관련 mRNA 발현에 미치는 영향

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포의 lipogenesis 관련 mRNA 발현에 미치는 영

향에 대해 조사한 결과, 1mg/mL 농도에서 유의적으로 lipogenesis 관련 mRNA 발현을 억제

하는 것으로 나타났다.

Fig.75. Effect of SEs on mRNA expression of genes related to lipogenesis during

differentiation of 3T3-L1 preadipocytes into adipocytes. Two-day post-confluent
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3T3-L1 preadipocytes were differentiated in the absence or presence of sigumjang

extracts. Panel I is the early stage of differentiation (day 3). Panel II is the late

stage of differentiation (2 weeks). (A) Representative agarose gel electrophoretic

patterns of PCR products are shown. (B) mRNA expression of genes related to

adipogenesis in 3T3-L1 cells was semi-quantified by RT-PCR. Densitometric

signal ratios of molecules to internal control

(glyceraldehydes-3-phosphatedehydrogenase [GAPDH]) were analyzed. Values are

expressed as mean±SD. Means with different superscripts indicate significant

differences (P<0.05) compared to differentiated blank cells.

(5) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포 adipogenesis 관련 protein 발현에 미치는 영향

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포의 adipogenesis 관련 protein 발현에 미치는

영향에 대해 조사한 결과, 1mg/mL 농도에서 유의적으로 adipogenesis 관련 protein 발현을

억제하는 것으로 나타났다.

Fig. 76. Effect of SEs on protein expression of genes related to adipogenesis

during differentiation of 3T3-L1 preadipocytes into adipocytes. Two-day

post-confluent 3T3-L1 preadipocytes were differentiated in the absence or

presence of SEs. Panel I is the early stage of differentiation (day 3). Panel II is

the late stage of differentiation (2 weeks). (A) Representative patterns of Western

blotting are shown. (B) Quantification of protein levels of genes related to

adipogenesis in 3T3-L1 cells are shown. Densitometric signal ratios of molecules
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to internal control β-actin were analyzed. Values are expressed as mean±SD.

Means with different superscripts indicate significant differences (P<0.05)

compared to differentiated blank cells.

(6) 시금장 추출물의 3T3-L1 세포 lipogenesis 관련 protein 발현에 미치는 영향

균주를 접종하지 않은 시금장 추출물(SE1), 분리균주인 Bacillus amyloliquefaciens를 접종하

여 제조한 시금장 추출물(SE2)이 3T3-L1 세포의 lipogenesis 관련 protein 발현에 미치는 영

향에 대해 조사한 결과, 1mg/mL 농도에서 유의적으로 lipogenesis 관련 protein 발현을 억제

하는 것으로 나타났다.

Fig. 77. Effect of SEs on protein expression of genes related to lipogenesis during
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differentiation of 3T3-L1 preadipocytes into adipocytes. Two-day post-confluent

3T3-L1 preadipocytes were differentiated in the absence or presence of SEs.

Panel I is the early stage of differentiation (day 3). Panel II is the late stage of

differentiation (2 weeks). (A) Representative patterns of Western blotting are

shown. (B) Quantification of protein levels of genes related to lipogenesis in

3T3-L1 cells are shown. Densitometric signal ratios of molecules to internal

control β-actin were analyzed. Values are expressed as mean±SD. Means with

different superscripts indicate significant differences (P<0.05) compared to

differentiated blank cells.

나. 시금장 메주 및 시금장 추출물의 항비만 in vivo 효과 평가 결과

(1) 시금장 메주 및 시금장 추출물의 고지방식이 마우스 몸무게에 미치는 영향

항비만 in vivo 효과를 조사하기 위하여, 고지방식이 마우스에 시금장 메주 및 시금장 추출물을

처리한 결과 시금장 메주 추출물을 처리한 그룹에서 마우스의 몸무게 증가량이 줄어드는 것으

로 나타났다. Normal, Control, SWE, SMME 그룹은 각각 134, 153, 150, 149 % 의 몸무게 증

가율을 나타냈다. 큰 차이는 없었으나, 시금장 메주 및 시금장 추출물 처리 그룹에서 증가율이

낮은 것으로 조사되었다.

Fig.78. Changes in body weight of mouse.

(2) 시금장 메주 및 시금장 추출물의 고지방식이 마우스 간 조직 지방축적에 미치는 영향

고지방식이와 시금장 및 시금장 메주 추출물을 같이 처리하였을 때, 간과 신장에 축적되는

지방의 변화를 측정하였다. 그 결과, 고지방식이를 처리한 그룹의 경우, 간에 많은 양의 지방

이 축적된 것이 확인되었으나, 시금장 및 시금장 추출물을 처리한 그룹에서는 지방의 축적이
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현저히 줄어든 것으로 나타났다. 몸무게 변화에서는 큰 차이가 없었나, 간 조직에 축적된 지

방의 양은 현저히 다른 것으로 나타났다. 신장의 경우, 고지방식이 처리 그룹은 사구체 세뇨

관에 지방이 축적되어 있는 것이 보이나, 시금장 및 시금장 추출물 처리 그룹에서는 보이지

않는 것으로 나타났다.

Fig.79. Oil Red O staining of liver
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Fig.80. Oil Red O staining of kidney

(3) 시금장 메주 및 시금장 추출물의 고지방식이 마우스 간 조직 mRNA 발현에 미치는 영

향

고지방 식이 처리 마우스에 시금장 메주와 시금장 추출물을 투여한 후, 간에서 지방분화와

관련된 ACC, FAS, GLUT4, PPAR-r mRNA 발현 변화를 조사하였다. 그 결과 시금장 메주

추출물과 시금장 추출물을 처리한 그룹에서 지방분화 관련 mRNA 발현이 줄어드는 것을 확

인하였다.

Fig.81. mRNA expression of liver
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(4) 시금장 메주 및 시금장 추출물의 고지방식이 마우스 간 조직 protein 발현에 미치는 영

향

고지방 식이 처리 마우스에 시금장 메주와 시금장 추출물을 투여한 후, 간에서 지방분화와

관련된 ACC, FAS, GLUT4, PPAR-r, perilipin 단백질의 발현 변화를 조사하였다. 그 결과

시금장 메주 추출물과 시금장 추출물을 처리한 그룹에서 지방분화 관련 단백질 발현이 줄어

드는 것을 확인하였다.

Fig.82. Protein expression of liver

(5) 시금장 메주 및 시금장 추출물의 고지방식이 마우스 혈청 성분에 미치는 영향

고지방식이와 시금장 및 시금장 메주 추출물을 같이 처리하였을 때의 혈청 내 총 콜레스테

롤, HDL 콜레스테롤, LDL 콜레스테롤, 중성지방을 측정하였다. 그 결과, 총 콜레스테롤,

HDL 콜레스테롤, LDL 콜레스테롤의 경우 시금장 추출물을 처리한 그룹에서 그 함량이 감

소하는 것으로 나타났고, 시금장 메주 추출물에서는 고지방식이 그룹에 비해 약간 증가하는

것으로 나타났다. 중성지방의 경우, 시금장과 시금장 메주 추출물 처리 그룹에서 모두 고지

방식이 그룹에 비해 감소하는 것으로 나타났으며, 시금장보다 시금장 메주 추출물에서 그 함

량이 더 감소하는 것으로 나타났다.
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Fig.83. Total cholesterol, HDL-cholesterol, LDL-cholesterol and triglyceride contents

of serume
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제7절 시금장 메주 추출물의 알코올성 손상 보호 효과 평가

1. 시금장 메주 추출물의 알코올성 위/간 보호 효과(in vivo)

가. 시금장 메주 추출물의 알코올성 위/간 보호 in vivo 효과 평가 방법

(1) Animal model과 샘플투여

본 실험에 사용한 쥐는 6주된 수컷 ICR mouse로 오리엔트바이오에서 구매하였으며, 실험 1

주전 온도(22±2°C)와 cage, 사료등 실험조건에 적응시켰다. 임의로 그룹을 나누어 실험에 사

용하였고, 무처리구인 Normal, 알코올만 처리한 Control, SWE, SMWE 를 알코올 투여 1시

간 전에 경구 투여한 그룹dm로 총 4그룹으로 진행하였다. Normal과 Control그룹은 샘플대

신 샘플과 동일한 양의 물을 경구 투여하였다. 알코올 투여 1시간 후 채혈과 조직을 적출하

였으며, 실험 12시간 전부터 금식시켰고 시료의 농도는 500 ㎎/㎏ 이다.

(2) 위 출혈 부위 (Gross gastric damage index)

위 점막의 손상 정도를 알아보기 위해 동물을 희생시킨 후, 위 조직을 적출하여 PBS에 세척

하고 위 내부의 출혈 부위를 측정하였다. 손상 영역은 이미지 J를 사용하여 수치화하고 평균

값을 그래프로 나타내었다.

(3) 혈중 알코올 농도 (Alcoholysis effect)

Heart puncture로 혈액을 채취하여 혈청을 분리한 후 Quantitative Ethanol assay kit

(Roche)을 이용하여 혈중 알코올 농도를 측정하였다. 혈청 60µL에 알코올 반응 혼합액

1mL을 가한 후, 3분뒤 spectrophotometer를 사용하여 340nm에서 흡광도(A1)를 측정하였다.

A1에 ADH suspension 17µL 넣고 실온에서 10분 뒤 340nm에서 흡광도를 측정하여

(A2-A1)-Blank(A2-A1)로 산출하였다.

(4) ALDH (aldehyde dehydrogenase) 활성

ALDH 활성은 acetaldehyde에서 acetate를 생성하는 효소로 NAD에서 NADH를 생성하는

원리를 이용하였다 (Koivula and Koivusalo, 1975). 증류수 840μ, 1M Tris-HCl buffer (pH

8.0) 120μ, 20 mM NAD+ 40μ, 0.1 M acetaldehyde 40 μ, 3.0 M KCl 40μ, 0.33 M

2-mercaptoethanol 40μ, 시료 40μ 를 혼합한 후 25℃에서10분간 반응시키고 ALDH (1

unit/ml) 40μ 를 첨가한 후, 반응용액이 40μ 이 되도록 조절하여 cuvette에 넣고 25℃에서 5

분간 예비 배양한 후 5분간 340 nm에서 흡광도의 변화를 측정하였다. 이때 대조구는 시료

대신 증류수를 사용하였다. ALDH 활성계산식은 다음과 같은 식을 사용하였다.

ALDH activity=(실험구의 최대 흡광도/대조구의 최대 흡광도)×100

(5) 간 조직의 mRNA 발현정도 비교를 통한 간 손상에 대한 보효 효과 검증

대표적인 염증 관련 인자들인 IL-1β과 ADH의 mRNA 발현정도를 평가하여 제주산 보리의
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간 손상 보효 효과를 검증했다. 적출한 간 조직에 Trizol reagent를 1 mL 넣고 pipetting을

수회 실시하여 용해시킨 다음 지질은 제거하고, RNA를 농축시킨 다음 total RNA를 추출한

다. Total RNA는 DEPC-water를 가하여 용해시키고, 260nm에서 농도 측정 후 50 ㎍/㎕로

희석하여 -70℃에 보관하면서 cDNA 합성에 이용함. 추출된 total RNA에 10 mM dNTP

mixture, oligo dT를 넣고, Thermocycler 65 ℃에서 5분간 반응시킨다. 여기에 10×RT

buffer, 20 mM MgCl2, 0.1MDTT, RNaseout이 첨가된 reaction mixture를 첨가하여 42℃에

서 2분간 반응시키고, superscript Ⅲ를 첨가하여 42℃에서 50분, 70℃에서 15분간 반응시켜

cDNA를 합성한다. RNase H를 superscript Ⅲ와 동량으로 첨가하여 남아있는 RNA를 제거

하고 합성된 cDNA는 1.5 ㎕씩 분주하여 -20℃에 보관하면서 PCR실험에 사용한다. PCR 반

응을 위한 reaction mixture는 MQ-water, 15 mM MgCl2를 포함하는 10ⅩPCR buffer,

sense-primer, antisense-primer, 2.5 mM dNTP mixture, Taq polymerase를 첨가하여 제조

한다. cDNA에 reaction mixture를 첨가하여 혼합한 후 Thermocycler 를 이용하여 증폭시키

고 PCR products는 agarose gel 상에서 전기영동하고, GelDoc-It imaging system와 image

acquisition & analysis software를 이용해 비교 분석한다.

(6) H & E staining (hematoxylin and eosin stainging)

희생시킨 동물의 위를 채취하고, 위 안쪽 단면을 잘라 염색하여 형태학적으로 위장장애 보호

효과에 대해 비교하였다. ICR mouse의 위 조직을 PBS에 세척하고 10% Formalin에 고정하

고 탈수, 치환 과정을 거친 후 paraffin block을 제작하였다. 3µm 두께로 절편을 만들고 H

& E 염색 후 파라핀을 제거하고 Hematoxylin으로 8분간 염색, 세척하였다. 1% acid alcohol

로 30초 반응 후 0.2% ammonia water에서 30초, Eosin 30초 반응 후 탈수, 봉입하였다. 현

미경으로 촬영하여 형태학적인 변화를 관찰하였다.

(7) ELISA

혈청은 -80°C 에 저장하여 사용하였다. TNF-α level은 Multi-Analyte ELISArrayTM Kit

(SABiosciences, Frederick, MD)을 통해 ELISA로 측정하였다. 간략하게, mouse TNF-α가

코팅된 마이크로 플레이트에 세포 배양액을 넣어 실온에서 2시간 배양한 후 washing하고

희석한 mouse TNF- α antibody 100 μL를 넣어 실온에서 1시간 배양하고 washing하였다.

플레이트에 horseradish peroxidase를 주입하고, 450 nm와 650 nm에서 흡광도를 측정하였

다.
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나. 시금장 메주 추출물의 알코올성 위/간 보호 in vivo 효과 평가 결과

(1) 시금장 메주 추출물의 알코올성 위 손상/출혈 억제 효과

쥐를 12시간 절식 한 후 시금장을 먼저 투여하고 알코올을 투여하였다. 위 내부의 모습을 관

찰한 결과 알코올을 단독으로 투여한 실험군에서 심한 위 내막 출혈을 관찰할 수 있었으나

시금장을 1시간 먼저 투여하거나 일주일 동안 선 투여한 실험군에서는 위 내막 출혈이 감소

한 것을 관찰할 수 있었다. 각 실험군의 출혈 부위를 이미지 J 프로그램을 활용하여 수치화

하였다.

Fig. 84. Gross appearance of the gastric damage area in mice. Effect of SME on

Ethanol induced histological image of stomach in each group was shown. (A)

Non-treated group. (B) SME treated group. (C) Ethanol 1hour treated group.

Severe hemorrhagic injury was seen gastric mucosa. (D) 1 hour treated with

SME before ethanol administration. Gastric damage area reduced. (E) 1 week

pretreated with SME before ethanol administration. (F) Ethanol 4hours treated

group. (G) (H) 1hour, 1week SME pretreat group before 4hours ethanol

administrations. (I) Histological damage index was quantified by image J (×10).

SME: sigumjang meju extract
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(2) 시금장 메주 추출물의 알코올성 위벽 손상 보호 효과

알코올에 의한 위벽 손상에 대해 시금장 메주 추출물의 보호 효과를 위벽 H&E stainning

을 통해 측정하였다. 알코올 처리 1시간, 4시간 후 위벽은 알코올에 의한 손상으로 인해 점

막이 거의 떨어져 나간 것을 확인할 수 있었다. 시금장 메주 추출물을 처리한 그룹에서는 위

벽을 보호하여 점막 손상이 줄어든 것으로 나타났다.

Fig.85. Effect of SME on Ethanol induced histological image of stomach in each

group was shown (×10). SME: sigumjang meju extract.
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(3) 시금장 메주 추출물의 혈중 알코올 농도에 미치는 영향

시금장의 혈중 알코올 농도 감소 효과를 관찰하기 위하여 쥐를 마취하여 심장에서 전혈을

채취하였다. 혈액에서 혈청을 분리한 후 로슈사에서 구입한 Quantative Ethanol assay kit를

이용하여 혈중 알코올 농도를 측정하였다. 시금장을 알코올 투여 한 시간 전에 투여한 실험

군에서 혈중 알코올 농도가 현저히 감소한 것을 확인 할 수 있었다. 그러나 일주일 동안 시

금장을 계속 투여한 실험군에서는 혈중 알코올 농도가 감소하지 않은 것으로 보아 시금장을

알코올 섭취 직전에 섭취하는 것이 알코올 농도 감소에 효과가 있는 것으로 확인하였다.

Fig.86. Effects of SME administration on serum ethanol concentrations in

ethanol-treated mice. Mice were administered SME (500 mg/kg) for 1 hours and 1

week prior to oral administration of 100% ethanol. At 1,4 hours after ethanol

administration, blood ethanol were measured. Data are mean_SEM values from

five mice per group. Data were expressed as the means±SD (n=5). SME:

sigumjang meju extract.
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(4) 시금장 메주 추출물의 알코올 분해 효소 활성에 미치는 영향

시금장 메주 추출물의 알코올 분해 효소 활성에 미치는 영향을 조사한 결과, 큰 활성 변화는

없었으나 시금장 메주 추출물을 처리한 그룹에서 알코올 분해 효소의 활성이 더 높게 나타

났다. 알코올 처리 1시간 후에는 시금장 추출물을 일주일 동안 투여한 그룹에서 활성이 더

높게 나타났으나, 알코올 처리 4시간 후에는 시금장 추출물을 알코올 처리 1시간 전에 투여

한 그룹에서 활성이 높게 나타났다.

Fig.87. Effects of SME administration on hepatic alcohol dehydrogenase (ADH)

activity in ethanol-treated mice. Mice were administered SME (500 mg/kg) for 1

hours and 1 week prior to oral administration of 100% ethanol. At 1,4 hours after

ethanol administration, Serum ADH were measured. Data are mean_SEM values

from five mice per group. Data were expressed as the means±SD (n=5). SME:

sigumjang meju extract.
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(5) 시금장 메주 추출물의 간 조직 염증관련 mRNA 발현에 미치는 영향

알코올 섭취로 인한 염증반응저해를 알아보기 위해 TNF-α ELISA를 시행하였다. 혈청에서

의 TNF-α 수치는 일주일 동안 시금장을 투여한 실험군에서 알코올만 단독 투여한 실험군

보다 더 낮아진 것을 확인할 수 있었다. 혈중알코올농도 수치에서는 1시간 선투여군이 가장

효과적이었으나 TNF-α ELISA 결과 시금장을 일주일동안 투여한 군이 알코올 투여 1시간,

4시간 모두 가장 높은 효과를 보였다. 알코올을 단독 투여한 4시간 이후의 염증 수치는 1시

간 후 염증 수치와 비슷하나 시금장을 일주일 선투여한 실험군은 알코올 투여 4시간 후 수

치가 더 낮아졌다. 시금장 투여 시 염증관련 유전자의 발현 결과를 RT-PCR을 이용하여 확

인하여 본 결과 시금장을 투여한 실험군에서 염증관련유전자의 발현이 감소한 것을 확인할

수 있었다. 이러한 결과를 종합하여 볼 때, 혈중 알코올수치 감소는 단기간 시금장 섭취가

더 효과적이나 염증관련 수치는 장기간 복용이 더 효과적인 것으로 확인되었다.

Fig.88. Effects of SME on ethanol-induced inflammatory mediators. (A) TNF-α 

level was determined using enzyme-linked immunosorbent. (B) RT-PCR of

inflammatory related gene TNF-α, IL-10 expression in the liver tissue treated

with SME (500 mg/kg) and ethanol at 1, 4 hours. (C) Relative control Values are

presented as means±SD. *** p < 0.001, ** p < 0.01, * p < 0.05 versus control

group. SME: sigumjang meju extract; TNF-α : tumor necrosis factor-α;

IL-10:interleukin 10.
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Fig. 89. Effects of SME on ethanol-induced inflammatory mediators. (A) RT-PCR

of inflammatory related gene ADH, IL-1β expression in the liver tissue. (B)

mRNA expression was semi-quantified by RT-PCR.
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(6) 알코올 처리 시간과 시금장 추출물 처리 유무에 따른 NCTC 간세포 단백질 발현 변

화

알코올 처리 30초, 60초, 180초 후 시금장 추출물(SME) 처리 유무에 따른 NCTC 간세포 단

백질 발현 변화를 조사한 결과, 알코올 처리 60초, 180초 후 시금장 추출물을 처리한 실험구

에서 염증관련 인자인 TNF-a 발현이 줄어드는 것을 확인할 수 있었다. 알코올 처리 5분, 10

분 후 시금장 추출물(SME) 처리 유무에 따른 NCTC 간세포 단백질 발현 변화를 조사한 결

과, 시금장 추출물을 처리한 실험구에서 염증관련 인자인 TNF-a 발현이 줄어드는 것을 확

인할 수 있었다. 위와 같은 결과를 바탕으로 시금장 추출물이 알코올 대사와 관련된 인자에

영향을 주는 것을 알 수 있었다.

Fig. 90. Effects of SME on ethanol-induced inflammatory mediators in NCTC cell.
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제8절 시금장 응용제품 개발

1. 시금장 숙성 돼지고기 개발

(1) 시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 색 변화

시금장에 돼지 등심을 침지/숙성하여 변화를 측정하였다. 그 결과, 숙성이 진행됨에 따라 돼

지 등심의 명도와 적색도는 떨어졌고, 황색도는 증가 후 감소하는 것으로 나타났다. 아미노

태질소 함량은 숙성이 진행됨에 따라 증가하였으나, MFI 수치는 감소하는 것으로 나타났다.

VBN은 큰 변화가 없는 것으로 나타나, 시금장 숙성 돼지고기는 숙성이 진행됨에 따라 큰

부패가 없는 것으로 판단된다.

Fig. 91. Appearance of marinated pork loin with sigumjang. 0 day means

nonmarinated normal pork loin. 1 day~14 day mean marinated pork loin with

sigumjang during the days at 4℃.
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Table 46. Changes in surface meat color (L*-, a*-, and b*-values) of marinated

pork loin with sigumjang during storage at 4℃.

All values are mean±standard deviation of three replicates.
a–dMeansinthesamecolumnwithdifferentcapitallettersaresignificantlydifferent( <

0.05). different (P<0.05).

(2) 시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 pH, 아미노태질소, MFI, VBN 변화

시금장으로 숙성한 돼지고기의 pH, 아미노태질소, MFI, VBN 변화를 측정한 결과, pH와 아

미노태질소는 숙성에 따라 증가하는 것으로 나타났고, MFI는 숙성에 따라 수치가 감소하는

것으로 나타났다. VBN의 경우 숙성에 따른 변화가 없는 것으로 조사되었다.

Table 47. Changes in pH, amino type nitrogen, MFI, and VBN of marinated pork

loin with sigumjang during storage at 4℃.
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(3) 시금장 숙성에 따른 돼지등심(로인)제품의 cooking lose, texture 변화

시금장으로 숙성한 돼지고기의 cooking lose, texture 변화를 측정한 결과, 시금장을 처리하지

않은 그룹에 비해 시금장을 처리한 그룹이 cooking lose가 적은 것으로 나타났다. 시금장 숙성

일에 따라 cooking lose는 점차 증가하는 것으로 조사되었다.

Table 48. Changes in cooking lose and texture of marinated pork loin with

sigumjang during storage at 4℃.
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(4) 시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 유리아미노산 변화

시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 아미노산 변화를 측정한 결과, control 그룹에 비해 시금장

처리 그룹에서 아미노산의 함량 변화가 큰 폭으로 증가하는 것으로 나타났다. 특히, 맛에 관

여하는 감칠맛 관련 아미노산인 Glu와 Asp는 control 그룹에 비해 현저하게 증가하는 것으

로 나타났다. 또, 단맛과 관련된 아미노산인 Gly, Ala, Ser, Thr의 증가도 control 그룹에 비

해 큰 폭으로 증가하였다.
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Fig. 92. Changes in amino acids of marinated pork loin with sigumjang during

storage at 4℃. Vertical bars indicate standard deviations. Means with different

superscripts are significantly different (p<0.05).
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(5) 시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 관능평가

시금장 숙성 돼지등심(로인)제품의 관능평가를 실시한 결과, 큰 차이는 없었으나 맛과 종합적인

기호도 측면에서 시금장에 14일간 숙성시킨 돼지고기의 평가가 가장 높은 것으로 나타났다. 색

의 경우, 7일, 향의 경우 14일, 맛의 경우 14일, 질감의 경우 14일, 연도의 경우 7일, 다즙성의

경우 14일 동안 시금장에 숙성시킨 돼지고기의 평가가 가장 높은 것으로 나타났다.

Table 49. Sensory evaluation of marinated pork loin with sigumjang during

storage at 4℃.

All values are mean±standard deviation of three replicates.
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2. 시금장 불고기 소스

가. 시금장 불고기 소스 제조

시금장 불고기 소스에 시금장과 시금장 메주 중 적합한 재료를 찾기 위해 함량을 달리하여 비

교하였다. 시금장 불고기 소스는 시금장 10%, 20%와 시금장 메주 5%, 10% 로 나누어 제조하

였다. 먼저 시금장과 시금장 메주를 제외한 모든 재료를 넣고 끓인 후, 시금장과 시금장 메주를

각각의 %에 맞게 넣어 살짝 끓인다. 소스는 급냉시킨 후 건더기를 걸러내어 냉장보관한다.

Table 50. 시금장과 시금장 메주를 이용한 불고기 소스 재료

1 2 3 4
간장 140 140 140 140
물 470 370 520 470
시금장 100 200 - -

시금장 메주 - - 50 100
미림 20 20 20 20
양파 50 50 50 50
대파 30 30 30 30
마늘 30 30 30 30
생강 2 2 2 2
배 50 50 50 50

설탕 50 50 50 50
과정 50 50 50 50
소금 3 3 3 3
고춧가루 3 3 3 3

후추 4 4 4 4

나. 시금장 불고기 소스 관능평가

관능평가는 영남대학교 식품공학과 재학생 30명을 대상하였고, 학생들에게 시금장에 대해 간단

한 교육을 진행한 후 관능평가를 실시하였다. 불고기용 소고기와 시금장 불고기 소스를 6:1의

비율로 버물인 후, 후라이팬에 구워 제공하였다. 관능평가 결과, 시금장 메주 분말를 10% 첨가

한 그룹이 가장 높은 평가를 받았으며, 시금장 10%를 첨가한 그룹이 가장 낮은 평가를 받았다.

시금장을 10% 첨가한 소스를 이용한 불고기는 텁텁한 맛이 강했으며 색, 맛, 향, 질감, 종합적

기호도 측면에서 모두 가장 낮은 평가를 받았다. 시금장 메주 분말을 넣은 소스 불고기는 상대

적으로 높은 평가를 받는 것으로 나타나, 불고기 소스에는 시금장 메주 분말을 넣어 제조하는

것이 관능적인 측면에서 적합할 것으로 판단된다.
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　 1 2 3 4

Color 3.42±1.10 4.27±104 4.38±0.70 5.08±1.16

Taste 3.42±1.03 4.08±1.16 4.58±0.95 4.65±1.35

Flavorr 3.50±1.07 3.81±1.17 4.58±1.14 4.23±1.07

Texture 3.19±1.30 4.00±1.36 4.46±1.17 4.35±1.52

Overall acceptability 3.23±1.14 4.04±1.11 4.54±0.99 4.69±1.52

Table 51. Sensory evaluation of bulgogi sauce with sigumjang.

3. 시금장 간장/쯔유

가. 시금장 간장

○ 재료 : 시금장 메주 800g, 20% 소금물 3L

○ 방법 : 깨끗이 소독한 용기에 시금장 메주를 800g 넣고, 20% 로 제조한 소금물 3L를 채

워 잘 섞어준다. 서늘한 곳에서 2-3주간 발효시킨 후, 끓여 보관한다.

나. 시금장 쯔유

○ 재료 : 시금장 간장 2컵, 물 3컵, 설탕 1컵반, 파 1개, 양파 1개, 생강 1tsp, 멸치 1컵, 가

츠오부시 1컵

○ 방법 : 시금장 간장 2컵에 물 3컵을 넣고 설탕 1컵 반을 넣은 후, 구운 파와 양파, 생강,

멸치를 넣어 20분간 끓여준다. 끓인 소스에 가츠오부시 1컵을 넣어 향을 낸 후, 체에 걸러

급냉시켜 보관한다.

4. 시금장 스테이크 소스

○ 재료 : 시금장 85.82g, 마늘 61.3g, 매실액 21.85g, 맛술 9.17g, 꿀 36.06g, 올리브유 15.25g,

후추 0,19g, 소금 0.41g

○ 방법 : 재료를 모두 넣고 중불에서 끓인 후, 체에 걸러내고 급냉시켜 보관한다.

○ 이용방법 : 시금장 닭볶음 - 후라이팬에 닭고기와 마늘을 넣어 익힌 후, 양파, 양배추, 청

양고추, 파인애플과 함께 시금장 스테이크 소스를 넣어 볶아준다.
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5. 시금장 양념장

가. 시금장 강된장

○ 재료 : 골뱅이 1캔(우렁 대신 골뱅이로 대체함.), 물 150mL, 시금장130 g, 올리고당 1큰

술, 맛술 1큰술, 양파 1개, 다진 마늘 1큰술, 대파 약간, 두부 1모

○ 방법 : 팬에 양파, 물, 시금장, 두부, 올리고당, 맛술, 마늘을 넣고 15분간 끓여준 후, 손질

하여 데친 골뱅이를 넣고 5분간 끓여준다.

나. 소고기 시금장

○ 재료 : 소고기 200g, 시금장 250g, 마늘 1/4컵, 생강즙 1/8컵, 설탕 1/4컵, 맛술 1/4컵, 물

엿 1/4컵, 통깨

○ 방법 : 후라이팬에 소고기 200g을 센 불에 볶은 후, 마늘 1/4컵, 생강즙 1/8컵, 설탕 1/4

컵, 맛술 1/4컵, 물엿 1/4컵을 넣어 같이 볶고, 시금장 250g과 통깨를 넣고 볶아준다.

(시금장과 고추장을 1:1로 혼합하여 제조하였을 때 관능적으로 맛이 향상되었다.)
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제9절 마케팅 전략 구축 및 유통망 개선

1. 마케팅 전략 구축 및 유통망 개선

○ 제조공정에 따라 scale-up한 시금장의 생산기반을 조성하기 위하여 추가적인 설비를 구

축하고 기존의 설비를 확장 및 리모델링하여 수익 발생의 생산기반을 설립하고자 함. 또한

개발된 시금장의 마케팅을 위해 홈플러스, 하나로마트 등의 기존 판매업체 활용 및 유통전문

매장과 직납 MOU 체결, 국내외 유통조직과의 아웃소싱 등의 상품유통채널을 확립하고, 국

내외 박람회 참가 및 판매행사를 수행함.

○ ㈜알알이푸드에서는 특허 출원 번호 제 2012-0037399호 가정에서 제조 할 수 있는 고추장
제조용 Kit 및 이를 이용한 고추장의 제조 방법을 특허 출원하여 발전된 고추장 DIY SET를

발명하여 홈플러스에서 강의를 통해 된장, 고추장을 가정에서 쉽게 만들 수 있도록 교육하고 있으며

현재 홈쇼핑 판매를 추진 중에 있음. 이외에도 Tube형 제품, 기타 간편식 형태의 제품 등을 개

발하여 이를 시금장에 적용하여 소비자의 제품 인지도 향상, 제품의 홍보를 통한 판매량 증대

를 도모하고자 하며, 기술개발과제를 통해 확립한 발효공정 및 제조공정을 기존 장류에 접목

하여 기술개발 완료시 시금장뿐만 아니라 기능성이 강화된 된장, 고추장, 간장을 추가적으로

개발하여 국내 장류 품질 성장에 이바지하고자 함.

Fig. 93. 알알이푸드 국내시장 유통망
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2. 산업화 방안

○ 산·학·연 간의 네트워크 구축 후, 생산기반을 통한 제품 개발

○ 기존 ㈜알알이푸드, ㈜알알이식품의 네트워크를 이용한 제품의 양산화

○ 시금장의 기능성 연구 개발에 의한 상품성 증대

○ 개발된 제품의 국내외 홍보 마케팅을 통한 수익 창출

○ 홍보 및 먹거리 관광 구축으로 인한 수익 창출

○ 미국, 아시아 각국 등지에 대한 수출을 통해 국내 전통 장류의 우수성을 부각

3. 시장진입 방안

○ 시금장 관련 세미나 개최로 홍보를 위한 방안 모색

○ 사업 인력 양성 및 인적역량 강화

○ 국제 심포지엄 참여(홍콩식품박람회 등)

○ 기능성을 부각한 시금장 개발 및 제품표준화

○ 업체 간 교육을 통한 장류 시장 마케팅 강화

4. 대학, 연구소, 협력업체, 대기업 등 외부 네트워크 활용 방안

○ 사업 효율성 제고 의사결정을 위한 위원회 구성

○ 산·학·연 간의 네트워크를 구축, 지속적인 워크샵을 통한 시금장의 역량 강화

○ 효율적 운영 및 제품 개발 기술 발전을 위한 기술평가위원회 구성

○ 효율적인 사업 운영을 위해 외부 전문기관에 사업수행평가를 의뢰, 기술개발 사항의 지속

적 분석 및 컨설팅 실시
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D-06

구분(연도) 세부연구목표 달성도(%) 연구개발 수행내용

1차년도

(2014

-2015)

시금장 현황 파악 100%

- 시금장 현황을 파악하기 위하여 지금까지 발

표된 학술문헌, 언론보도 자료 그리고 시금장 관

련 시장 조사를 실시하여 자료를 수집, 분석

- 시판 시금장과 시금장 메주를 수집하여 성분

을 분석하고, 시금장에 대한 소비자들의 인지도

와 기호도를 조사하여 시금장 현황에 대한 데이

터베이스를 구축
시금장 발효 우수

균주 분리 및 이를

이용한 시금장

표준화 원천기술

확립

100%

- 시금장과 시금장 메주에서 발효 우수 균주를

분리 동정

- 분리한 우수균주를 이용하여 시금장 메주와

시금장을 제조하고 이를 이용한 표준화 원천기

술 확립

표준화된 시금장

scale-up 최적화

공정 확립 및

저장성 확립

100%

- 표준화된 시금장 제조방법의 scale-up을 위한

최적화 공정 확립

- 시금장의 저장안정성 개선을 위한 방법확립

2차년도

(2015

-2016)

시금장 생리활성

screening 및

생리활성 평가

100%

- 시금장 추출물에 대한 다양한 생리활성(항산

화, 항암, 미백, 항비만, 위 보호)에 대한 검토가

이루어져, 항암, 미백에 대해서는 시금장의 효과

가 확인되지 않았으며, 항산화, 항비만, 급성알코

올성 자극에 대한 위보호에 대한 시금장의 효과

가 뛰어난 것을 확인함.

- 항산화활성: 시금장 추출물에 포함된 베타글루

칸 함량, 폴리페놀 함량에 대한 검토와 그 항산

화 활성을 확인함

-항비만 효과 검증: 시금장 추출물의 항비만 효

과를 in vitro와 in vivo 실험을 통하여 확인함.

시금장 추출물은 3T3-L1 세포의 지방축적을 감

소시켜주었으며, 지방분화 관련 mRNA와

protein의 발현을 억제시켜 지방세포의 분화와

지방 축적 억제

- 고지방식이와 함께 시금장 추출물을 투여하였

을 때, 그렇지 않은 그룹에 비해 간과 신장에 지

제1절 목표달성도
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방 축적이 현저히 낮은 것을 확인하였고, 관련

mRNA의 발현을 확인한 결과, 시금장 추출물 투

여 그룹의 발현이 억제

- 알코올성 위/간 손상 보호 효과 검증: in vivo

실험을 통하여 시금장 추출물이 알코올성 위/간

손상을 얼마나 보호할 수 있는지 조사한 결과,

시금장 추출물을 투여한 그룹에서 위출혈이 현

저히 감소하였으며 위벽 손상을 막아주는 것으

로 나타남. 알코올에 의해 간에서 발현된 염증

관련 인자들을 확인한 결과 시금장 추출물이 염

증 관련 mRNA 발현을 감소시켜주는 것을 확인

시금장 응용제품

개발(2종)
100%

- 시금장의 특성을 살린 소스류 및 조미액 개발

(5종 개발완료)

- 시금장의 다양한 응용가능성 확인

마케팅 전략 구축

및 유통망 개선
100%

- 주관기관이 기존 장류제품의 판매유통망을 활

용하고 시금장의 웰빙식품으로써의 장점을 살릴

수 있도록 유통망을 개선함.

제2절 관련분야 기여도

○ 시금장에 대한 현황과 인지도 및 기호도에 대한 분석 및 자료화

○ 발효 우수균주 분리 및 시금장 제조 공정 확립을 통한 표준화 원천기술 확립

○ 밝혀지지 않은 시금장의 생리활성 규명을 통해 건강기능성 식품으로의 자료 제시

○ 시금장의 항비만, 알코올성 위/간 손상 보호 효과 규명을 통해 활용가능성을 증가시키고 이

용가치를 향상
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D-07

제1절 연구개발 성과

1. 연구성과 목표 대비 실적

구분

지식재산권 논문
학술
발표

기술
거래

교육
지도

사업화 기술
인증

인력
양성

정책
활용

전시
홍보

기타
(제품
개발)출원 등록 SCI 비CSI

목표(연구

기간내)
2 2 2 2 1 2 1 2 2

1차

년도

목표 1 1 1 1 1 1

달성 2 1 3 2 1 3 1

2차

년도

목표 1 1 1 1 1 1 1 1 2

달성 1 1 1 1* 2 3 1 2 2 5

계 3 2 4 4 3 2 5 3 5

달성률(%) 150 100 200 * 200 300 100 500 150 250

* 추가실적: 당초 계획에는 잡혀있지 않았지만, 협동연구기관에서 ㈜알알이푸드에 시금장 생산관련 

기술이전이 이루어짐 (2016년 6월)
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2. 지식재산권

구분
지식재산권등명칭

(건별 각각 기재)
국 명

출원

출원인 출원일 출원번호

1 발명특허 대한민국
영남대학교

산학협력단
2014.10.28. 10-2014-0147514

2 발명특허 대한민국
영남대학교

산학협력단
2015.07.15. 10-2015-0100359

3 발명특허 대한민국
영남대학교

산학협력단
2016.03.28. 10-2016-0036754

3. 기술이전

구분 기술명 이전대상 이전일

1
“시금장에서 분리된 발효능이 우수한 바실러스

아밀로리퀴파시엔스 균주” 관련 특허
(주)알알이푸드 2016.06
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3. 기술인증

구분 인증명 인증기관 인증일

1 ISO 9001:2008 G-CERTI 2015.07.24

2 KOSHER Chief Rabbinate of Israel 2015.10.28

4. 학술논문 투고

구분 논문명 학술지명 년도

1

Characteristics of South Korean traditional

fermented barley bran (Sigumjang) : and isolation

of its useful strains

Emirates Journal

of Food and

Agriculture

(SCIE)

2016

(print)

2

Sigumjang (fermented barley bran) water-soluble

extracts inhibit the expression of adipogenic and

lipogenic regulators in the 3T3-L1 adipocytes

Food Science and

Biotechnology

(SCIE)

2016

(accept)

3
Characteristics of Sigumjang (fermented barley

bran) marinated pork loin

Korean Society

for Food Science

of Animal

Resources

(SCIE)

2016

(applied)
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5. 학술발표

구분 회의명칭 발표자 발표일시 장소 국명

1 2015 한국식품과학회 국제학술대회 윤지영
포스터 발표

(2015.06.03-05)
부산 대한민국

2 2015 한국식품과학회 국제학술대회 정호정
포스터 발표

(2015.06.03-05)
부산 대한민국

3 2015 한국식품과학회 국제학술대회 이상돈
포스터 발표

(2015.06.03-05)
부산 대한민국

4 2016 IUFoST 정호정
포스터 발표

(2016.08.21-25)
더블린 아일랜드

가. 2015 한국식품과학회 국제학술대회

Current State and Physicochemical Characteristics of Sigumjang in Gyeongsang-do

Area

Sigumjang made with barley bran is a traditional fermented

food in Gyungsang-do area. Appearance, tastes and flavors of

Sigumjang differs from doenjang (traditional fermented soybean

paste). Manufacturing method of Sigumjang is not standardized

so far because it is made so differently by region. The aim of

this research is to suggest the basic information for

standardization of Sigumjang through investigating

characteristics of Sigumjang. 19 kinds of Sigumjang and 14

kins of Sigumjang Meju (S-Meju), which is a doughnut of

dried fermented barley bran and serves as the basis of

Sigumjang, is collected from Daegu and Gyungsang-do area.

S-Meju is made differently by region from baking directly the

dough of barley bran or after steaming the dough. Additional

ingredients for Sigumjang are various by region and east side

of Gyongsang-do showed a tendency to add various additional

ingredients to Sigumjang. Physicochemical properties of

Sigumjang and S-Meju were investigated. pH, acidity, moisture

and crude ash contents of Sigumjang were 4.37-5.99, 0.6-1.6,

41.30-72.19% and 2.30-9.42% respectively. pH, acidity, moisture,

crude ash, crude fat and crude protein, contents of S-Meju

were 5.52- 6.48, 0.2-2.1%, 7.75-19.30%, 3.01-8.01%, 0-12% and

20-56% respectively.
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Isolation of Strains of Microorganism with High Enzymatic Activity from Sigumjang

Which Is a Traditional Fermented Food in Gyungsang-do Area.

Sigumjang made with barley bran is traditional fermented food

in Gyungsang-do area. Appearance, tastes and flavors of

sigumjang differs from traditional fermented soybean paste.

Sigumjang is characterized by shorter fermentation time, lower

salt contents and lower order compared to doenjang.

Manufacturing method of sigumjang is not standardized so far

because it is made so differently by region. The aim of this

research is to suggest the basic information for standardization

of sigumjang through investigating strains of microorganism

with high enzymatic activity from sigumjang. We investigated

the enzymatic acitivity of 19 kinds of sigumjang collected from

Daegu and Gyungsang-do area including Pohang, Gyeongju,

Seongju, Goryeong, Cheongdo, Uiseong, Yeongcheon, Gunwi,

Gyeongsan, Changnyeong, Hapcheon, Geochang and Sancheong.

15 strains showed high hydrolysis activity of cellulose, starch,

protein after measuring 40 strains collected from the 19 kinds

of sigumjang. Finally one strain of S-23 was selected through

checking enzymatic activity of cellulase, amylase and protease.

S-23 was identified as Bacillus amyloliquefaciens subsp. based

on its 16S rRNA sequence analysis.

Isolation of strains of microorganism with high enzymatic activity from Sigumjang

Meju

Sigumjang Meju is a doughnut of dried fermented barley bran

and serves as the basis of Sigumjang. Sigumjang is traditional

fermented food in Gyungsang-do area. Appearance, tastes and

flavors of Sigumjang differs from Doenjang (traditional

fermented soybean paste). Sigumjang is characterized by

shorter fermentation time, lower salt contents and lower order

compared to Doenjang. Manufacturing method of Sigumjang is

not standardized so far because it is made so differently by

region. The aim of this research is to suggest the basic

information for standardization of Sigumjang through

investigating strains of microorganism with high enzymatic

activity from Sigumjang Meju. We investigated the enzymatic

acitivity of 14 kinds of Sigumjang Meju collected from Daegu

and Gyungsang-do area. 13 strains showed high hydrolysis

activity of cellulose, starch, protein after measuring 51 strains

collected from the 26 kinds of Sigumjang. Finally two strains

of SM-26 and SM-40 were selected through checking

enzymatic activity of cellulase, amylase and protease. Both of

SM-26 and SM-40 were identified as Bacillus

amyloliquefaciens subsp. based on its 16S rRNA sequence

analysis.
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나. 2016 IUFoST

Inhibitory effects of sigumjang water-soluble extract on adipogenesis and lipogenesis

during 3T3-L1 differentiation

Sigumjang made from barley bran is a traditional fermented

food found only in the Gyungsang-do area of South Korea.

There have been no studies on the anti-obesity effect of

sigumjang despite its diverse bioactivities. This study

investigated the anti-obesity activities of sigumjang

water-soluble extract (SE1 and SE2) during 3T3-L1

differentiation into adipocytes by measuring intracellular

expression of adipogenic markersand lipogenic markers.

Treatment of 3T3-L1 preadipocytes with 1 mg/mL of SEs for

3 days inhibited differentiation of 3T3-L1 cells, and the lipid

content of 3T3-L1 cells treated with SEs for 2 weeks was

significantly reduced as compared to differentiated control cells.

SEs inhibited adipocyte differentiation by suppressing C/EBPβ 

and SREBP-1C expression in the early stage of differentiation,

followed by C/EBPα, PPARγ, and adiponectin. These changes

in adipogenic markers induced inhibition of lipogenesis via

down-regulation of mainly FAS, ACC, and perilipin. In

addition, our study showed that the SE2 group, which was

treated with sigumjang extract fermented with isolated Bacillus

amyloliquefaciens MFST, showed more significant inhibitory of

adipogenesis and lipogenesis in both early and late stages of

differentiation.
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구분 교육 명칭 일시 장소

1 전통장류 시금장의 최신 연구동향 및 건강기능성 2015.05.28 영남대학교

2 시금장 현황 및 발효균주 특성에 관한 교육 2015.07.24 대구농업기술센터

3 시금장에 대한 교육 2016.05.18 농소농협하나로마트

4 시금장에 대한 교육 2016.05.18 울산이마트

6. 시금장 현황 파악 및 인지도 제고를 위한 교육

가. 전통장류 시금장의 최신 연구동향 및 건강기능성에 대한 전문가 초청 학술행사 개최

(주)알알이푸드와 영남대학교는 2015년 5월 28일 시금장 현황 파악 및 인지도, 제고를 위하

여 지금까지 본 과제를 통하여 얻어진 연구한 결과를 발표하고, 전통장류 및 발효식품을 연

구하는 학계와 산업계의 여러 전문가들을 초청하여 ‘전통장류 시금장의 최신 연구동향 및 건

강기능성’이라는 주제로 다양한 강연을 기획하여 심포지엄을 개최하였다. ‘경상도 지역 전통

장류인 시금장 현황에 및 발효균주 특성에 관한 연구’(영남대 정호정) 주제로 본 과제 진행

결과를 보고하였으며, ‘전통발효식품의 위생 및 안전’(대구대 전덕수 교수), ‘전통장류(시금장)

의 Brand/포장디자인 전략’(에이팩스디엔켐 양찬석 대표), ‘전통장을 활용한 음료’(참발효연구

소 김명성 대표), ‘보리등겨를 이용한 전통발효식품 시금장과 보리간장’(한국교통대 최웅규

교수), ‘우리나라 장류산업의 동향과 미래’(대구대 김성호 교수) 의 강연을 통해 앞으로 시금

장이 나아갈 방향에 대한 방안을 모색하였다. 시금장 심포지엄은 전통장류인 시금장의 학술

적 연구결과 뿐만 아니라 앞으로 필요한 산업화방안에 대한 최신 연구동향을 심도있게 논의

할 수 있는 자리를 만들어 장류업체와 학생들에게 다양한 정보를 제공하고자 하였다. 또한,

심포지엄 중에 시금장 전시 및 시식회를 열어 시금장의 인지도 향상을 도모하였다.
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<심포지엄 진행과정>

심포지엄 안내 플랜카드 사전등록
시금장 전시 및 시식회

부스

야채 및 고기와 함께

제공된 시식용 시금장
개회사

(제1협동 과제 책임자)

환영사

(제1세부 주관기관 책임자)

축사

(영남대학교

자연자원대학장)

경상도 지역 전통장류인

시금장 현황 및 발효균주

특징에 관한 연구

전통발효식품의 위생 및

안전

전통장류(시금장)

Brand/포장디자인 전략
전통장을 활용한 음료

보리등겨를 이용한

전통발효식품 시금장과

보리간장

우리나라 장류산업의

동향과 미래

심포지엄 발표자 및

STAFF 기념사진
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나. 시금장 현황 및 발효균주 특성에 관한 교육

2015년 7월 24일 대구농업기술센터를 방문하여 시금장에 대한 교육 및 시식회를 실시하여

시금장 교육를 실시하였다. 시금장에 대해 얼마나 알고 있는지에 대한 인지도와 시금장 시식

을 통한 기호도에 대해 조사하고, 본 연구진이 조사한 시금장 현황과 특성에 대해 설명하였

다.

다. 시금장에 대한 교육

2016년 5월 18일 농소농협하나로마트와 울산이마트에서 시금장에 대한 교육을 실시하였다.
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구분 홍보/교육 명칭 일시 장소

1 성주생명문화축제 2016.05.19-22 성주성밖숲

2 2016 대구음식관광박람회 (DAFOOD 2016) 2016.06.09-12 대구EXCO

3 2016 세계청소년올림피아드 2016.08.08-10 경주 HICO

7. 시금장 현황 파악 및 인지도 제고를 위한 홍보/교육

가. 2016 성주생명문화축제

2016년 5월 19일부터 22일까지 성주 성밖숲에서 개최된 ‘2016 성주생명문화축제’에 참여하였

다. 시금장과 응용제품인 시금장 쯔유, 시금장 스테이크소스를 전시/홍보하였다. 시금장 시식

을 통해 소비자들의 기호도를 조사하였고, 시금장 스테이크소스는 닭고기, 야채와 함께 볶아

시식회를 열고 시금장을 이용한 응용제품에 대한 홍보를 진행하였다.

나. 2016 대구음식관광박람회 (DAFOOD 2016)

2016년 6월 9일부터 12일까지 대구 EXCO에서 개최된 ‘2016 대구음식관광박랍회’ 에 참석하

여 시금장 응용제품인 시금장 쯔유와 시금장 스테이크소스를 홍보하였다.
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다. 2016 세계청소년올림피아드

2016년 8월 8일부터 10일까지 경주 HICO 에서 개최된 ‘2016 세계청소년올림피아드’ 대회에

시금장 응용제품인 시금장 쯔유와 시금장 스테이크소스에 대해 설명, 홍보하였다.
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제2절 연구개발 성과활용 계획

1. 연구개발결과의 기대성과

가. 기술적 측면

○ 시금장 제품의 표준화 및 상품화

○ 시금장 제품의 성분분석, 기능성 screening 결과 DB화

○ 항산화, 항비만, 알코올성 위/간 보호효과 생리활성 구명을 통한 시금장의 기능성 확립

○ 향후 전통장류 발굴 및 산업화 방안의 확립

나. 경제적 측면

○ 기능성 강화 및 저장성 향상 목적의 전통우수발효미생물 균주 확보

○ 새로운 발효기술을 접목한 신제품 개발

○ 기능성 구명으로 시금장에 대한 소비자 홍보효과

○ 지역특산물인 시금장 개발로 인한 지역 홍보 및 지역 개발 효과

2. 연구개발결과의 활용방안

○ 연구개발결과에 대해선 이미 구축된 알알이푸드의 유통망을 적극 활용할 예정이다.

가. 산업화 방안

○ 산·학·연 간의 네트워크 구축 후, 생산기반을 통한 제품 개발

○ 기존 ㈜알알이푸드, ㈜알알이식품의 네트워크를 이용한 제품의 양산화

○ 시금장의 기능성 연구 개발에 의한 상품성 증대

○ 개발된 제품의 국내외 홍보 마케팅을 통한 수익 창출

○ 홍보 및 먹거리 관광 구축으로 인한 수익 창출

○ 미국, 아시아 각국 등지에 대한 수출을 통해 국내 전통 장류의 우수성을 부각

나. 시장진입 방안

○ 시금장 관련 세미나 개최로 홍보를 위한 방안 모색

○ 사업 인력 양성 및 인적역량 강화

○ 국제 심포지엄 참여(홍콩식품박람회 등)

○ 기능성을 부각한 시금장 개발 및 제품표준화

○ 업체 간 교육을 통한 장류 시장 마케팅 강화

다. 대학, 연구소, 협력업체, 대기업 등 외부 네트워크 활용 방안

○ 사업 효율성 제고 의사결정을 위한 위원회 구성

○ 산·학·연 간의 네트워크를 구축, 지속적인 워크샵을 통한 시금장의 역량 강화
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○ 효율적 운영 및 제품 개발 기술 발전을 위한 기술평가위원회 구성

○ 효율적인 사업 운영을 위해 외부 전문기관에 사업수행평가를 의뢰, 기술개발 사항의 지속

적 분석 및 컨설팅 실시

라. 마케팅 전략 구축 및 유통망 개선

○ 제조공정에 따라 scale-up한 시금장의 생산기반을 조성하기 위하여 추가적인 설비를 구

축하고 기존의 설비를 확장 및 리모델링하여 수익 발생의 생산기반을 설립하고자 함. 또한

개발된 시금장의 마케팅을 위해 홈플러스, 하나로마트 등의 기존 판매업체 활용 및 유통전문

매장과 직납 MOU 체결, 국내외 유통조직과의 아웃소싱 등의 상품유통채널을 확립하고, 국

내외 박람회 참가 및 판매행사를 기획하고자 함.

○ ㈜알알이푸드에서는 특허 출원 번호 제 2012-0037399호 가정에서 제조 할 수 있는 고추장
제조용 Kit 및 이를 이용한 고추장의 제조 방법을 특허 출원하여 발전된 고추장 DIY SET를

발명하여 홈플러스에서 강의를 통해 된장, 고추장을 가정에서 쉽게 만들 수 있도록 교육하고 있으며

현재 홈쇼핑 판매를 추진 중에 있음. 이외에도 Tube형 제품, 기타 간편식 형태의 제품 등을 개

발하여 이를 시금장에 적용하여 소비자의 제품 인지도 향상, 제품의 홍보를 통한 판매량 증대

를 도모하고자 하며, 기술개발과제를 통해 확립한 발효공정 및 제조공정을 기존 장류에 접목

하여 기술개발 완료시 시금장뿐만 아니라 기능성이 강화된 된장, 고추장, 간장을 추가적으로

개발하여 국내 장류 품질 성장에 이바지하고자 함.

마. 해외시장 마케팅을 통한 연구성과활용

Fig. 94. 알알이푸드 해외시장 유통망
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D-08

○ 해당사항 없음

코드번호 D-09

○ 해당사항 없음

○ 해당사항 없음

코드번호 D-10

구입 기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)
수량 구입 연월일

구입 가격

(천원)

구입처

(전화번호)

비고

(설치 

장소)
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코드번호 D-11

○ 해당사항 없음
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코드번호 D-12

번호

구분

(논문

/특허

/기타

논문명/특허명/기타
소속

기관명
역할

논문게재지/

특허등록국가

Impact

Factor

논문게재일

/특허등록일

사사여부

(단독사사

또는

중복사사)

특기사항

(SCI여부/

인용횟수등)

1 논문

Characteristics of Sou

th Korean traditional

fermented barley bran

(Sigumjang) : and iso
lation of its useful str

ains

영남대학교

책임

(교신

저자)

Emirates

Journal of

Food and

Agriculture

0.3 2016.05 단독사사 SCI급

2 논문

Sigumjang (fermented

barley bran) water-so

luble extracts inhibit t

he expression of adip

ogenic and lipogenic r

egulators in the 3T3-

L1 adipocytes

영남대학교

책임

(교신

저자)

Food

Science and

Biotechnolog

y

0.6 2016.09 단독사사 SCI급

3 특허

밀기울쌀뜨물활용메주
및 조미액관련
출원번호

10-2014-0147514

영남대학교

산학협력단
책임 한국 2014.10.28.

4 특허
시금장유래

우수균주관련 출원번호
10-2015-0100359

영남대학교

산학협력단/

알알이식품

책임 한국 2015.07.15.

D-13

○ 해당사항 없음
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[첨부]

1. 특허분석

가. 특허분석 범위

대상국가 국내, 국외(미국, 일본, 유럽)

특허 DB 특허정보원 DB(www.kipris.or.kr), Aureka DB

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목 및 초록

나. 관련 특허 현황

지식재산권명 지식재산권출원인 출원국/출원번호

등겨장 제조방법 김중열
한국

1020080059744

등겨장을 만드는 방법 박귀조
한국

1020100041178

등겨장의 제조방법 최봉수
한국

1019990044857

등겨장의 제조방법 신순이
한국

1019990044323

시금장을 만드는 방법 박귀조
한국

1020110000037

시금장의 제조방법 이종렬
한국

특1990-0003041

메밀 속성장으로부터 유래된 저영양성 바실러스

서브틸리스 에이치제이18-4 균주 및 이를 이용한

발효식품의 제조방법

대한민국(농촌진흥청장)
한국

1020100040174

효소 활성 및 항균 활성을 갖는 저영양 바실러스
아밀로리큐파시엔스 Ｂ4-4 균주

대한민국(농촌진흥청장) 한국
10-2009-0135463

버섯 등겨장의 제조방법 우영숙 한국
1020040030321

메밀을 이용한 속성장의 제조방법 대한민국(농촌진흥청장)
한국

1020090134375

혈전용해능 및 항산화능을 갖는 검정콩 속성장
및 그 제조방법 대한민국(농촌진흥청장)

한국

10-2010-0134853
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다. 특허분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 등겨장의 제조 및 기능성

Keyword 등겨장, 시금장, 개떡장, 제조, 발효

검색건수 14

유효특허건수 7

핵심특허

및 관련성

특허명 등겨장 제조방법

보유국 Korea

등록년도 2008

관련성(%) 70%

개발기술명 다양한 속성장의 제조 및 기능성

Keyword 속성장, 발효

검색건수 3

유효특허건수 3

핵심특허

및 관련성

특허명 메밀을 이용한 속성장의 제조방법

보유국 Korea

등록년도 2009

관련성(%) 70%

개발기술명 시금장 저장성 강화를 위한 기술개발

Keyword 된장 유통기간

검색건수 13

유효특허건수 7

핵심특허

및 관련성

특허명 장류의 변패를 억제하는 고추장, 된장 또는 간장

보유국 대한민국

등록년도 2005

관련성(%) 60 %

유사점 장류의 저장성을 증대시키는 방법을 연구한다는 점에서 유사함.

차이점

장류의 변패를 억제하는 방법으로 겨자 및 키토산을 첨가하여 저장성을

개선하였는데, 본 연구에서는 미생물을 이용한 방법을 활용한다는 점에서

차이가 있음.
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개발기술명 시금장 저장성 강화를 위한 기술개발

Keyword 된장 유통기간

검색건수 13

유효특허건수 7

핵심특허

및 관련성

특허명 버섯메주와 바칠루스 메주의 제조방법 및 이를 이용한 보존성이 높은 기능성
된장의 신속제조법

보유국 대한민국

등록년도 2001

관련성(%) 60 %

유사점 장류의 변패를 줄이는 방안으로 미생물을 이용한다는 점에서 유사함.

차이점

특허의 경우 일반 된장의 저장성을 늘이는 방안을 제시하였으나,

본 연구에서는 GABA쌀겨 및 보리등겨를 이용한 시금장의 저장성을

늘이는 방안을 연구한다는 점에서 차이가 있음.

개발기술명 시금장 저장성 강화를 위한 기술개발

Keyword 된장 유통기간

검색건수 13

유효특허건수 7

핵심특허

및 관련성

특허명 초고압을 이용한 페이스트상 식품의 새로운 살균방법

보유국 대한민국

등록년도 1995

관련성(%) 40 %

유사점
된장, 간장 고추장 등 장류에서 발생되는 변패를 줄이고 저장기간 늘이는

방안을 연구한다는 점에서 유사함.

차이점

특허에서는 초고압 살균 방법을 통하여 미생물을 사멸시키는 방법으로 ,

본 연구에서는 미생물을 이용하여 후 발효를 방지하는 방법을 연구한다는

점에서 차이가 있음.
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2. 논문분석

가. 논문분석 범위

대상국가 미국, 일본, 유럽

논문 DB Aureka DB, pubmed DB(www.ncbi.nlm.nih.gov), 국회도서관(www.nanet.go.kr)

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목, 초록 및 키워드

나. 관련 논문 현황

논문제목 저자 게재년도/게재지

경상도지방 전통 등겨장의 제법조사와

성분에 관한 연구
최청

1991

한국식생활문화학회

시판 전통 시금장 메주의 품질특성 손동화 외
1999

한국식품과학회지

시금장 발효기간에 따른 품질 변화 최응규 외
2001

한국식품과학회지

시금장의 제조방법 조사 및 맛의 통계적 평가 최응규 외
1999

한국식품과학학회지

전통 시금장 메주의 휘발성 향기성분 최응규 외
1999

한국식품과학회지

전통 시금장 발효기간별 Aflatoxin 및 휘발성

향기성분 변화
손동화 외

2000

한국식품과학회지

보리등겨 첨가반죽의 물성변화 최웅규 외
2005

한국식품과학회지

보리등겨로 제조한 메주의 향기성분 최웅규 외
2000

한국농화학회지

보리등겨, 보리메주 및 시금장의 휘발성

향기성분 조성 비교
최웅규 외

2000

KOREAN

J.POOSTHARVEST

SCI.TECHNOL

메밀 속성장 유래 효소활성 우수 저영양성 균주

분리 및 특성
구본성 외

2011
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다. 논문분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

기술명 시금장 저장성 강화를 위한 기술개발

Keyword 된장, 저장기간

검색건수 23

유효논문건수 15

기존 논문

및 본

연구와의

관련성

논문명 저장 유통중 시어진 된장의 화학적 성분 연구

학술지명 한국식품위생안전성학회

저 자 신동화

게재년도 2010

관련성(%) 60 %

유사점 장류의 보관과정 중에 발생되는 된장의 특성을 기술.

차이점

본 논문은 일반 콩된장의 유통과정 중에 발생되는 장류의 특성을 기술하였으나,

본 연구에서는 보리등겨 및 GABA쌀겨를 이용한 시금장을 만들어 숙성과정 및

유통 과정 발생 할 수 있는 후 발효를 방지하기 위해 연구를 한다는 점에서 차이

가 있음.
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3. 제품 및 시장 분석

가. 생산 및 시장현황

경쟁사명 제품명 판매가격(천원) 연 판매액(천원)

① 화왕산식품 양파쌈장 16/kg -

② 들꽃식품 보리등겨장 12.5/kg -

③ 합천우리식품 알찬우리보리쌈장 15/kg -

④ 박필수전통장 해담뜰시금장 13/kg -

나. 개발기술의 산업화 방향 및 기대효과

(1) 개발기술의 산업화 방향

○ 개발기술의 활용은 이미 구축된 알알이푸드의 유통망을 적극 활용할 예정이다. 알알이푸드

는 하나로 마트와 홈플러스, 우체국 등 대형마트에 제품을 납품중이고, 하나로 마트에서는

장류매출 3위를 기록한 영향력 있는 기업이며 현재 홈쇼핑 판매를 추진 중에 있다. 해외시

장으로는 홍콩 시티슈퍼에 알알이푸드의 제품을 납품 중에 있고, 미국 버지니아에 공장을

가지고 있어 홍콩과 미국시장의 진출에도 유리하다. 또, 유럽권과 북미 지역에서 ‘안심하고

먹을 수 있는’ 식품으로 인증해주는 유대인 청결식품 인증마크인 코셔(Kosher)에서 먼저 코

셔 인증을 제안하여 인증을 받아 이를 토대로 유럽 선진국 시장의 시장 확보가 가능할 것

으로 예상된다.

(2) 개발기술의 산업화를 통한 기대효과

(단위 : 백만원)

산업화 기준

항 목
1차년도 2차년도 3차년도 4차년도 5차년도 계

직접 경제효과 - 350 950 1,500 3,000 5,800

경제적 파급효과 - 100 250 600 1,000 1,950

부가가치 창출액 - 50 200 500 1,000 1,750

합 계 - 500 1,400 2,600 5,000 9,500



주 의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업의 연구보고서입니

다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기

술개발사업의 연구 결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 아니됩니다.
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