
식품산업과 영양 12(1), 40∼50, 2007 Food Industry and Nutrition

서    론

간장이라 함은 단백질 및 탄수화물이 함유된 원료로 제

국하거나 메주를 주원료로 하여 식염수 등을 섞어 발효한 

것과 효소분해 또는 산분해법 등으로 가수분해하여 얻은 

여액을 가공한 것을 말한다. 이들의 유형은 대두, 탈지대

두 또는 곡류 등을 제국하여 식염수 등을 섞어 발효․숙성

시킨 후 그 여액을 가공한 것을 양조간장[탈지대두 7.0%

이상(대두 또는 탈지대두를 혼합 사용하는 경우에는 9.0%

이상)], 한식간장 또는 양조간장에 산분해간장 또는 효소

분해간장을 적정비율로 혼합하여 가공한 것이나 산분해

간장 원액에 단백질 또는 탄수화물 원료를 가하여 발효․

숙성시킨 여액을 가공한 것 또는 이의 원액에 양조간장 

원액이나 산분해간장 원액 등을 적정비율로 혼합하여 가

공한 것을 혼합간장, 단백질 또는 탄수화물을 함유한 원료

를 산으로 가수분해한 후 그 여액을 가공한 것을 산분해간

장, 단백질 또는 탄수화물을 함유한 원료를 효소로 가수분

해한 후 그 여액을 가공한 것을 효소분해간장 그리고 한식

간장은 한식메주를 주원료로 하여 식염수 등을 섞어 발효 

․숙성시킨 후 그 여액을 가공한 것을 재래한식간장, 개량

메주를 주원료로 하여 식염수 등을 섞어 발효, 숙성시킨 

후 그 여액을 가공한 것을 개량한식간장이라고 말한다(1).

이들 간장 중의 맛에 중요한 영향을 끼치는 성분은 질소

성분 중의 아미노산함량, 당함량, 유기산함량, 식염농도 

및 향기성분 등으로 알려져 있다(2). 

우리나라 간장중의 맛성분에 대한 연구로는 중회귀 분

석을 이용한 보리간장 맛에 영향을 미치는 성분 조사(3), 

중회귀분석을 이용한 보리간장 맛의 평가(4), 보리등겨로 

제조한 간장의 맛성분 특성(5), 메주종류와 담금 용기에 

따른 전통간장의 맛성분과 소비자 사용실태조사(6), 숙성 

기간에 따른 전통 간장의 맛 특성 변화 -일반 성분과 당류 

분석-(7). 숙성 기간에 따른 전통 간장의 맛 특성 변화; 

질소 화합물 분석 및 관능 특성(8), 한국전통간장의 맛과 

향에 관여하는 주요 향미인자의 분석 -향기성분 분석 

-(9), 간장산업의 과학과 기술; 심포지엄 제4주제; 전통간

장의 풍미의 특징과 산업화의 문제점(10), 재래식 조선간

장과 시판양조간장의 이화학적 특성 연구(11), 재래식 조

선간장과 시판양조간장의 소비실태조사 및 관능적 특성 

연구(12),
 담금용기에 따른 한국 전통 간장의 맛성분 분석

(13), 메주농도와 숙성기간에 따른 전통 간장의 맛성분과 

관능 특성 변화(14), 담금 용기에 따른 재래식 간장의 미생

물과 맛성분의 변화(15), 숙성기간에 따른 간장의 맛성분

에 관한(16), 한국재래식 간장의 맛에 영향을 미치는 성분

(17), 간장의 맛성분에 대한 고찰(2), 한국재래식 간장의 

맛성분에 관한 연구(18), 韓國在來式 간장의 맛과 成分에 

관한 硏究(19), 한국 재래식 간장의 맛성분에 관한 연구 

-1. 간장 숙성 중 핵산관련성질에 관하여-(20), 韓國 在來

式 간장의 맛 成分에 關한 硏究 -제3보. 간장 熟成中 糖類

에 關하여(21), 한국 재래식 간장의 맛성분에 관한 연구 

-제4보. 간장 熟成 中 不揮發性 amines(22) 등이 있으나 

일본 간장의 맛성분에 대한 연구동향을 보고한 자료는 찾

을 수가 없었다. 

따라서 본 연구는 전보(23)에서 발표한 “일본 간장의 

향기성분 연구동향”에 이어서 “일본 간장의 맛성분에 대

한 연구동향”에 대하여 보고하고자 한다.
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데이터에 인자분석법을 적용시켜 간장의 맛에 관련하는 

성분․인자를 알 수 있게 하였다.
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표 1. 맛에 영향을 주는 인자

인자 의미부여 인자
전질소(全窒素)의

누적률(%)

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

질소성분

엑기스와 당성분

정미강도

젖산발효와알기닌 분해

펜토오스

화입조건

감미료첨가

맛의 기호

고분자질소성분

향의 기호

설탕

프롤린과 리신

20

37

50

60

66

71

75

79

82

84

87

89

제 1인자는 아미노태질소, 포르몰태질소, 글리신, 전질

소, 글루탐산을 대표하는「질소성분」의 인자로 생각되어

진다. 제 1인자에서는 플러스 방향에서 커다란 인자 부하

량을 가진 변수는 존재하지 않는다. 종합특성으로서의 제 

1인자는 예부터 품질을 판정하는 방법으로서 가장 중요시

되어져 온 성분이며, 간장 품질을 나타내는 가장 기본적인 

인자라고 생각되어져 있다. 

제 2인자는 엑기스, 전당, glucose, 환원당을 대표하는

「당성분」인자라고 생각되어진다. 이 인자에는 마이너스 

방향에 커다란 인자 부하량을 가진 변수는 존재하지 않는다.

제 3인자는 플러스 방향에 짠맛(塩味), 신맛(酸味), 쓴맛

(苦味)이 있고, 마이너스 방향에 단맛(甘味), 감칠맛(旨味)

이 있는「정미강도(呈味强度)」인자라고 생각되어진다. 또 

이 인자 중에는 첨가물로서 소량으로 강한 정미(呈味)를 

가지는 5’-핵산과 글리티리친이 감미․지미와 동일하게 

마이너스방향에 존재한다.

제 4인자는 플러스 방향에 사과산, 구연산, 알기닌, 글리

세롤이 있고, 마이너스 방향에 젖산(乳酸), 초산(醋酸), 암

모니아태질소가 있는「젖산발효(乳酸醱酵)」인자라고 생

각되어진다(표 1)(24).

간장의 희석에 의한 맛의 식별과 기호

원액율 1/10에 대한 5가지 맛의 식별: 식염 1.0%, 유산 

0.4%, 설탕 8.0%, 글루탐산소오다 0.8%, 황산키니네 0.01% 

중 한 종류를 가한 간장은 동일한 원액율 1/10에 대한 무첨

가 간장과의 쌍방시험의 경우 통계적으로 1%의 유의차가 

인정되어 맛의 식별이 가능하다. 이들 식별 가능한 정미물

질의 양은 원액율 1/10에 대한 변별값(弁別値)에 가까운 

변화량이라고 생각되어지며, 각각의 역치(閾値)에 대해서 

10.0∼27.8배의 범위에 있다(표 2).

기본 맛의 식별과 원액율과의 관계: 미질(味質)마다 가

장 식별이 용이한 희석농도가 존재하며, 그 농도는 염미, 

표 2. 원액률 1/10에 대한 기본 맛의 정해율(正解率)

미질

(味質)
정미물질

첨가량

(%)

패널수

(명)

정해율

(%)

역치

(%)

첨가량

/역치

짠맛

(塩味)
식염

0.6

1.0

22 14

17**
0.058 10.3

17.2

신맛

(酸味)
유산

0.2

0.4

26 19*

22**
0.0144 13.9

27.8

단맛

(甘味)
설탕

6.0

8.0

22 16*

19**
0.80  7.5

10.0

쓴맛

(苦味)

황산

키니네

0.0006

0.008

0.010

25 16

18
*

21
**

5.98 

×10-4
10.0

13.4

16.7

감칠맛

(旨味)

글루탐산

소오다

0.6

0.8

22

23

16
*

21
**

0.05 12.0

16.0
*
5% 유의, 

**
1% 유의

고미, 지미가 1/16, 산미, 감미가 1/8이다.

맛의 기호척도의 구성:  간장의 맛의 기호를 희석농도

에 대해서 척도화하면 가장 기호척도 값이 높은 희석농도

가 존재하며, 그 농도는 원액의 1/9.3이다. 원액율 1/8로 

희석시킨 간장은 5가지 맛 각각에 대해서도 무희석 간장

보다도 정해율이 높다. 또 최고의 기호척도 값을 나타내

는 희석농도(원액율 1/9.3)는 간장의 주요한 맛인 염미(짠

맛)의 식별이 용이한 희석농도와 일치한다. 이것으로부터 

원액율 1/10(1:9)의 간장은 맛의 기호 및 식별에 관해서 

평가하기 쉬운 희석농도인 것이 시사(示唆)되어져 있다

(25). 또 희석하는 것에 의해 flavor 단위(함유량/역치)가 

감지역으로부터 불감지역까지 되어있으므로 희석하여 

맛․향의 관능평가를 하는 것은 바람직하지 못하다고 할 

수 있다(26).

간장의 잔당과 맛의 관계

간장의 발효물(諸味)관리에 의해 발효를 잘 시켜 잔당

을 적게하면 색이 엷은 생간장을 만들 수 있으며, 가열갈

변, 산화갈변에 안정한 간장을 얻을 수가 있다. 그러나 간

장의 잔당이 지나치게 적으면 간장이 짜(塩辛)지 않을까 

하는 걱정을 한다. 그래서 glucose 잔량 4% 간장과 2%간

장에서는 식별테스트, 기호테스트, 짠맛 강도 모두 유의차

는 없었다. 따라서 간장의 잔당량은 미각에 전혀 영향을 

주지않는다. 색의 관점에서 고려하면 잔당을 적게하는 제

조방법이 바람직하다고 말할 수 있다(표 3)(27).

원료에 의한 맛 

환대두와 탈지대두 사용에 의한 맛: 탈지대두에 비해

서 환대두 사용 간장은 glycerol과 alcohol 생성량이 많고, 

부드러운 맛이 특징이다(표 4)(28).

소맥글루텐 사용에 의한 맛: 소맥글루텐을 10% 첨가

한 간장메주로 제조한 우스쿠치(淡口)간장을 이용한「관
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표 3. 3점식별기호법에 의한 10배 희석 간장의 잔당과 맛

간장
남은 

glucose

패널수

(명)

식별

테스트

기호

테스트

짠맛강도

테스트

생간장
4%

2%

26 10 - 4 -

6

6 -

4

화입간장
4%

2%

27 9 - 2 -

7

7 -

2

-: 유의차 없음, 화입조건: 85
o
C에서 2.5시간 

표 4. 환대두와 탈지대두 사용에 의한 맛

성분＼n
탈지대두

14

환대두

10

질소이용률 (%)

글루탐산/총질소(TN) (%)

피로글루탐산/총질소(TN) (%)

Alcohol (%)

Glycerol (%)

pH

젖산(乳酸) (%)

구연산 (%)

초산(醋酸) (%)

사과산

호박산

맛

100

100

100

100

100

4.85

100

100

100

100

100

강함

99

83

142

140

153

4.78

18

583

41

554

131

부드러움

표 5. 소맥글루텐배합에 의한 관서풍우동다시의 맛

소맥글루텐 0% 첨가 10% 첨가 유의차

다시맛

감칠맛

간장맛

묵직한맛

상쾌한맛

종합평가

14

17

33

21

17

15

36

33

17

29

33

35

**

*

*

-

*

**

(2점식별시험법, n=50, **: 5% 유의, **: 1% 유의)

서풍 우동다시」는 감칠맛(旨味), 다시맛이 강하게 느껴지

는 경향을 보였다(표 5)(29). 이것은 글루탐산 함량이 높은 

것을 첨가했으며, 피로글루탐산 펩타이드가 글루탐산의 

감칠맛을 증가시키는 상승효과의 두가지로 생각할 수 있

다(표 6)(29).

식염(食塩)에 의한 맛

식염에 의한 정미(呈味): 개의 맛신경 응답의 경우 100 

mM alanine에 대해서 식염농도가 0.1 M 부근에서 증가작

용이 가장 크다. 사람의 경우도 기본적으로는 같으며,

표 6. 소맥글루텐국(麴)소화액의 펩타이드분획물에 대한 맛

한외여과막의 분획 분자량 10,000< <1,000 유의차

피로글루타민산 펩타이드(%)

감칠맛(旨味)(%)

신맛(酸味)(%)

100

8

20

151

18

6

*

**

*: 5% 유의, **: 1% 유의

표 7. 식염에 의한 무염콩된장 10배 희석액

식염첨가물(%) 쓴맛의 순위화
*

0

0.25

0.50

1.00104

36

65

95

104

순위차 n=30, 
*
프리드만검정

식염이 없으면 아미노산 맛을 찾아 낼 수가 없기 때문에 

식염이 없으면 음식물의 맛이 없게된다(30). 짠맛과 감칠

맛은 모든 경우에 공존하여 사용하지만 양자의 균형이 맛

좋음에 미치는 상호작용이 있다. 맑은국에 대한 모델실험

의 경우 식염과 글루탐산소오다에 의한 짠맛과 감칠맛의 

상호작용이 있다(31). 

식염에 의한 쓴맛(苦味)억제: 짠맛과 쓴맛에는 상호작

용이 있으며, 쓴맛은 식염 1% 이상의 첨가에 의해 감소한

다(32). 무염된장 10배 희석액과 0.02%까지 탈염시킨 콩된

장의 수용성 성분 및 0.1%의 각종 쓴맛 아미노산 용액은 

각각 강한 쓴맛을 나타내지만 0.25% 이상의 식염을 첨가

하면 쓴맛이 약해진다. 따라서 된장과 마찬가지로 간장 

중에는 쓴맛 펩타이드․아미노산이 존재하지만 식염에 

의해 쓴맛이 억제되어진다고 생각되어진다(표 7)(33).

간장 국균(麴菌)에 의한 맛

국균의 필요성: 황국균 유래의 효소제는 단백질분해효

소나 압착성에 관여하는 다당류 분해활성의 균형이 좋고, 

이것을 사용하여 정제 대두단백질을 분해시킬 경우 총 질

소, 글루탐산, 포르몰태질소의 용출이 월등하다. 따라서 

간장 제조를 위해서는 역시 옛날부터 사용되어져 온 황국

균을 사용할 필요가 있다(표 8).

국균펩티다아제의 기질 특이성: 국균 조효소제는 방사

표 8. 국균의 우수성

효소＼미생물

분석＼시료수(n)

황국균

6

방사선

2

세균

6

흑국균

3

쿠모노

스카비

2

효소제 활성

총프로테아제(%)

로이신아미노

펩티다아제Ⅱ(%)

펙틴리아제(%)

글루카노하이드로

라아제(%)

100

100

100

100

67

22

0

2

183

0

3

17
**

0

0

128

120

0

0

8

456**

정제 대두단백질의 분해여액

총질소(%)

글루탐산(%)

포르몰태질소(%)

100

100

100

 98

  7**

 42*

 103

   8**

  32**

 59**

 27**

 41**

 82

 27*

 37*

평균치 차의 검정; *5% 유의, **1% 유의
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표 9. 국균펩티다아제의 기질 특이성

펩타이드 n 국균(%) 방선균(%)

디펩타이드

트리펩타이드

올리고펩타이드

N말단플록
*

51

23

 4

24

 88

 91

100

100

28

70

57

46
*
산성카르복시펩티다아제의 기질

단백질

↓ 프로테아제

알칼리

중성 Ⅰ, Ⅱ

산성 Ⅰ-Ⅲ

세미알칼리

펩타이드

↓ 펩티다아제

로이신아민

산성카르복시

프로릴디펩티딜Ⅳ

디펩티딜 Ⅰ-Ⅴ

아미노산

글루타민 글루타민

↓
글루타미나아제

Ⅰ-Ⅳ
↓ 비효소적

글루탐산 피로글루탐산

그림 1. 국균의 탁월한 글루탐산(Glu) 생성.

선균 조효소에 비해서 분해 가능한 각종 펩타이드의 비율

이 높고 기질 특이성이 넓다(표 9).

국균의 탁월한 글루탐산(Glu) 생성: 간장 중의 감칠맛

(旨味)의 주체는 글루탐산(Glu)이며, 국균의 우수한 7종류

의 프로테아제, 17종류의 펩티다아제, 4종류의 글루타미

나아제의 3가지 조합에 의해 생성되어진다. 이처럼 기질

특이성이 넓은 다종류의 단백질분해효소를 생산하는 것

은 20종류 이상의 아미노산의 조합으로부터 된 펩타이드

에 대한 기질특이성의 벽을 없애기 위해서 유효하다. 간장

중의 모든 글루탐산이 약 46% 함유되어진 글루타민은 글

루타미나아제에 의해 감칠맛의 글루탐산으로 변환되지

만, 본 효소가 존재하지 않으면 맛이 없는 피로글루탐산으

로 변환되어지고 만다(그림 1). 

이종(異種) 국균(麴菌)에 의한 간장(醬油)의 맛

A. sojae와 A. oryzae 상자국 사용에 의한 간장의 글루

탐산과 젖산: A. oryzae에 비해서 A. sojae를 사용한 간장 

쪽이 발효물의 pH가 높으며, 글루타미나아제가 바람직하

게 작용하여 글루탐산/전질소 함량이 많게되어 출국 pH

가 높아지면서 간장 젖산균의 생육이 좋아져 젖산 생성이 

많게 된다(표 10)(34).

이종 국균의 중형 통풍국 사용에 의한 살균간장의 맛: 

사용 국균에 따라 살균간장의 맛이 다르기 때문에 국균 

선택 기준으로 효소생산성을 보지 않고 관능평가에서 우

표 10. A. sojae와 A. oryzae 사용에 의한 간장의 글루탐산과 

젖산

Aspergillus sojae oryzae 유의차 검정

시료수(n)

글루탐산/총질소

35

100%

54

92% **

시료수(n)

글루탐산/총질소

젖산

11

100%

100%

11

92%

50%

*

**

시료수(n)

글루탐산/총질소

젖산

12

100

100

12

82

69

**

*

*: 5% 유의, **: 1% 유의

수한 것을 사용하는 것도 중요하다(표 11)(35). 

A. sojae No.9와 A. oryzae S-03 통풍국 사용에 의한 

생간장의 글루탐산과 유기산: 1균주끼리의 비교이지만 전

기(前記)와 동일하게 A. oryzae S-03에 비해서 A. sojae 

No.9를 사용한 생간장쪽 발효물의 pH가 높은 경향이며 

글루타미나아제가 잘 작용하여 글루탐산이 많고 반대로 

피로글루탐산이 적으며, 출국 pH가 높기 때문에 간장 젖

산균의 생육이 좋아 젖산의 생성이 많다(표 12)(36).

사입(仕込)에 의한 맛
천연양조에 있어서 가을-겨울-봄 사입과 냉각사입

의 우수성: 옛날부터 봄 사입 발효물(諸味)은 발효도 좋고 

품질적으로 우수하다고 알려져 왔다. 가을-겨울-봄 사입

은 질소이용율의 향상과 글루탐산의 생성에 있어서 유리

하다. 냉각사입에서는 여름 사입에도 관계없이 가을-봄 사

표 11. 이종 국균의 중형 통풍국 사용에 의한 살균간장의 맛

균주

총프로

테아제

(%)

Glu

/TN

(%)

분해율

(%)

질소

이용률

(%)

맛의 관능평가 순위

F

J

C

B

100

243

186

134

100

 96

102

 95

100

102

 99

102

100

102

101

 99

감칠맛나면서

진함

진함을 느낌

진하면서 조화

끝맛이 나쁨

 1

 3

 4

10

제국․사입: 0.1 kL

표 12. A. sojae No.9 와 A. oryzae S-03 통풍국 사용에 의한 

생간장의 글루탐산과 유기산 (n=9)

Aspergillus sojae No.9 oryzae S-03 유의차 검정

글루탐산

피로글루탐산

젖산

초산

호박산

100%

100

100

100

100

86%

226

 59

 61

123

**

**

**

*

*

*: 5% 유의, **: 1% 유의
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표 13. 천연양조에 있어서 가을-겨울-봄 사입과 냉각사입의 

우수성

사입 계절

사입 월

사입

봄-여름

5∼8

천연

가을-겨울-봄

10∼4

천연

봄-여름

5∼8

천연

총질소(TN)(%)

분해율(%)

알코올(%)

젖산(%)

pH

글루탐산/총질소(TN)

피로글루탐산(%)

100

100

100

100

4.90

100

100

99

104

107

134

4.93

110

 59

103

102

104

101

4.84

108

110

표 14. 사입탱크의 청결과 냉각사입

청

결

도

탱

크

냉

각

사입

(월)

0일온도

(
o
C)

20일온도

(
o
C)

20일

pH

글루탐산

/TN(%)

양

호

F

R

P

없

음

7

8

9

25.1

27.8

25.2

28.0

29.3

26.8

5.21

5.27

5.19

100

96

101

불

량

시

멘

트

있

음

7

8

9

15.2

18.2

19.5

25.0

24.5

24.6

5.20

5.15

5.00

100

104

104

입과 같은 정도의 글루탐산/총 질소를 나타낸다(표 13)(37).

사입(仕込)탱크 청결의 중요성: 청결한 사입탱크는 냉

각사입과 동일한 효과를 나타내기 때문에 사입탱크의 세

척․살균은 중요하다(표 14)(38).

pH완충제 첨가와 냉각사입의 효과: 소규모 사입의 경

우 pH완충제인 H3PO4․12H2O를 0.5% 첨가하는 것에 의

해 pH 저하를 지연시키면서 질소이용율이 향상된다는 것

이 밝혀져 있다. 그러나 이론적으로는 글루탐산/총 질소가 

증가되어질 것으로 생각되어지지만 여기서는 반대로 감

소하였다. 또 냉각사입하는 경우 질소이용율 증가가 대체

적으로 많았다(표 15)(39).

냉각사입의 우수성:  소규모로 8
o
C에서 30일간 발효숙

성시킨 냉각사입법의 경우 pH 저하가 지연되고 총 프로테

아제 실활이 적어지면서 질소이용율, 분해율은 향상되었

다. 또 글루탐산/총 질소 비율의 증가가 이론적으로 생각

되어졌지만 여기서는 나타나지 않았었다(표 16)(40). 소규

모로 10∼15
o
C에서 30일간의 발효숙성시킨 냉각사입법의 

경우 글루탐산/총 질소 비율이 높게 되었다(표 17)(41).

장기 냉각사입의 우수성:  소규모 사입의 경우 사입온

도 10
oC에서 60일간을 유지할 경우는 성분적으로도 품질

적으로도 가장 좋은 결과를 얻을 수 있었다. 그러나 이 

조건하에서 향미가 가장 좋은 숙성을 꾀하기 위해서는 후

숙기간의 품온을 15∼20oC에서 30일간 처리하고 7개월간

의 숙성을 행하는 쪽이 바람직하다고 한다(표 18)(42).

표 15. pH완충제 첨가와 냉각사입의 효과

분석항목 대조 pH완충제 냉사입

pH(15일 후)

질소이용률(%)

글루탐산/총질소(%)

젖산(%)

방향

맛

5.10

100

100

100

충분

조화롭다

5.60

103

88

58

충분치못함

조화롭다

6.16

119

104

22

덜익음

좋다

사입규모: 약 50 L의 발효물, 사입 기간: 3개월

표 16. 냉각사입의 우수성

분석항목 대조 냉각사입

pH(15일 후)

pH(30일 후)

총프로테아제(15일 후)(%)

총프로테아제(30일 후)(%)

5.80

4.89

100

76

6.22

6.05

108

89

질소이용률(%)

분해율(%)

글루탐산/총질소(%)

관능평가(100점 만점)

향

맛

100

100

100

81

약간 떨어짐

결점이있음

101

101

100

83

양호

상쾌함

사입규모: 60 L FRP탱크, 사입 기간: 6개월

표 17. 냉각사입의 우수성

30일간 유지 온도 25oC 15oC 10oC

20일 후의 pH

20일 후의 총 프로테아제

질소이용률(%)

분해율(%)

글루탐산/총질소(%)

알코올(%)

환원당(%)

pH

방향

맛

5.10

100%

100

100

100

100

100

4.65

약함

약함

5.55

108%

101

106

112

96

88

4.70

있음

강함

5.60

112%

101

106

113

105

79

4.69

있음

강함

사입규모: 75 L 폴리에틸렌통, 사입기간: 6개월

교반에 의한 맛

중간 규모에 있어서 교반(荒櫂)에 의한 맛: 사입초기 

수분함량이 낮은 발효물에서도 교반량을 많게하면 젖산

량은 증가하고 알콜량은 감소한다. 결국 수분함량을 높이

는 것에 의해 젖산균의 생육에 적합한 환경이 만들어진다

(표 19)(43).

공장 규모에 있어서 교반에 의한 맛: 공장 규모의 경우 

교반을 많이 한 발효물은 총 질소, 글루탐산, 젖산이 많다. 

알코올은 교반의 회수를 적게한 발효물이 조금 많고, 피로

글루탐산, 초산은 거의 같은 정도이다(표 20)(44).

종(種) 발효물 첨가에 의한 젖산 발효 과다:  소규모 

사입의 경우 종 발효물을 첨가하면 젖산발효가 과다하게 
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표 18. 장기 냉각사입의 우수성

10
o
C 저온기간 15일 30일 60일

pH 6.0∼5.5 유지 일수

20일 후의 총 프로테아제

20일

100%

26일

104%

60일

105%

질소이용률(%)

분해율(%)

글루타민산/총질소(%)

알코올(%)

환원당(%)

pH

색택

방향

맛

100

100

100

100

100

4.68

21번

약함

약함

101

102

107

108

103

4.69

22번

있음

있음

102

104

113

100

140

4.75

23번

약간약함

강함

사입규모: 75 L 폴리에틸렌통, 사입기간: 6개월

표 19. 중간 규모에 있어서 사입초기의 교반과 젖산, 알콜의 

관계

교반량/사입10일간 젖산(%) 알콜(%)

4

10

28

100

228

350

100

84

61

사입규모: 72 L, 사입기간: 3개월

표 20. 공장 규모에 있어서 교반에 의한 맛

교반 적다 많다

사입후 교반일 2,6,9일 1∼4,6,8,10일

총질소(TN, %)

분해율(%)

알콜(%)

글루탐산/총질소(%)

피로글루탐산

젖산

초산

호박산

100

100

100

100

100

100

100

100

103

109

 91

107

 98

140

103

 91

표 21. 종 발효물 첨가에 의한 젖산발효 과다

1개월 후의 종 발효물 무첨가 첨가

젖산(%)

글루탐산/총질소(%)

피로글루탐산(%)

분해율(%)

100

100

100

100

123

 98

278

 99

되어 글루탐산/총 질소 비율이 약간 적게되고 피로글루탐

산의 생성이 많게 된다. 따라서 종 발효물의 첨가는 나쁜

메주에 존재하는 야생 젖산균이 증가하게 되므로 피하는 

것이 좋다(표 21)(45).

발효물 교반 시(時)의 비산(飛散) 방지의 필요성: 발

효물 교반 시 발효 초기의 발효물이 0.36%만 혼입되어도 

pH 저하가 이상하게 빠르게 되며, 최종 pH는 아미노산 분

해균이 혼입되었기 때문에 반대로 높게 된다. 더구나 본 

표 22. 발효물 교반 시의 비산 방지의 필요성

발효 초기의 발효물 혼입 0% 0.36%

pH(20일 후)

pH(최종)

피로글루탐산/총질소(%)

5.65

4.73

100

5.00

4.83

114

연구에서는, 글루탐산/총 질소 비율의 저하가 걱정되었지

만 이 현상을 밝힐 수가 없었다. 따라서 발효 교반 시 탐사, 

젖산이 많다.

발효물이 비산하여 타 발효물과 혼입되는 경우 종 발효

물 첨가로 인한 나쁜메주 야생 젖산균의 증가에 관계가 

있기 때문에 피하는 것이 좋다(표 22)(38).

간장 젖산균(乳酸菌)에 의한 맛

간장 젖산균이 관여하는 성분 간의 상관: 글루탐산과 

피로글루탐산의 부의 상관은 간장 젖산균의 직접적인 관

여는 없고 pH 저하에 의해 글루타미나아제의 작용이 불충

분하기 때문이다. 젖산과 구연산의 정의 상관은 구연산으

로부터 초산을 생성하는 간장 젖산균의 생육량에 관여하

는 젖산에 의한 것으로 생각된다. 간장 젖산균은 알기닌과 

아스파라긴산으로부터 각각 오르니틴과 알라닌을 생성하

기 때문에 부의 상관이 밝혀져 있다. 젖산량이 약 0.7% 

이상으로 특별하게 많은 발효물에서는 알라닌이 많게 되

는 이유는 아스파라긴산 분해성 유산균의 생육이 많기 때

문이라고 생각되어진다(표 23)(37). 

간장 젖산균에 의한 구연산으로부터 초산의 생성

합성 배지에 대한 간장 젖산균에 의한 구연산으로부터 

초산의 생성: 간장 젖산균에 의해 구연산으로부터 초산이 

생성되어지기 때문에 간장 젖산균에 의한 구연산 분해량

과 초산 생성량에는 유의적인 상관이 있다(표 24)(45,46).

발효물에 대한 간장 젖산균에 의한 구연산으로부터 초

산의 생성: 원료 중에 가장 많이 함유되어진 구연산의 발

효물 중에서의 감소는 간장 젖산균의 증식과 밀접하게 관

계하고 있으므로 발효물 중에서 생성되어진 초산의 대부

분은 간장 젖산균에 의해서 생성되어진 것으로 추정되어

진다(표 25)(46).

제국 시(時) 간장 젖산균의 첨가에 의한 젖산발효의 

안정화: 간장 발효물중에서 젖산발효를 행하는 수단으로 

표 23. 발효물중의 유기산과 아미노산 등의 단상관계수

유기산 등 아미노산 등 n 단상관계수

피로글루탐산

젖산

아스파라긴산

젖산

오르니틴

글루탐산

초산

알라닌

알기닌

알기닌

25

24

40

35

35

-0.84**

 0.74**

-0.65**

-0.89**

-0.83**
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표 24. 간장 젖산균에 의한 구연산으로부터 초산의 생성

배지 유기산 등 초산 등 n 단상관계수

발효물

발효물

합성

젖산

초산

구연산 분해

pH

pH

초산

20

20

16

-0.76
**

-0.88
**

 0.80
**

**
1% 유의

표 25. 발효물에 대한 간장 젖산균에 의한 구연산으로부터 

초산의 생성

젖산균 15일 후 2.9×103 2.0×106 6.0×108
개/g  20일 후 9.1×105 2.5×108 3.8×108
젖산(%)

초산(%)

구연산(%)

사과산(%)

호박산(%)

100

100

100

100

100

1867

 241

  50

   0

  85

2924

 342

  22

   0

 120

표 26. 제국시 대두(콩)에 간장젖산균을 첨가하는 이유 

첨   가 pH 젖산(%)

소맥(밀)

대두(콩)

5.5

4.9

17

100

서는 사입 초기의 미숙한 발효물에 배양시킨 간장 젖산균

을 첨가하는 방법이 일반적으로 행하여져 오고있다. 그러

나 이 방법은 각 탱크의 젖산발효의 차이가 많아 일정한 

발효관리를 행하기가 아주 어렵다. 그래서 역(逆) 발상(發

想)에 의해 증자처리 후의 대두에 간장 젖산균을 첨가하여 

제국․사입을 행하는 방법으로 해결할 수 있다. 대두 중에

는 간장 젖산균의 생육촉진인자인 올리고펩타이드(분획

분자량 500 이하)와 올리고당이 함유되어져 있으므로 대

두에 간장 젖산균을 첨가할 필요가 있다. 이 방법을 현장

에 적용할 경우 일례의 실패도 없이 소망하는 젖산발효가 

행하여진다(표 26)(47).

간장과 간장사용식품의 pH에 의한 맛: 매일 섭취하고 

있는 식품은 각각 고유의 pH를 가지고 있으며, 대부분이 

산성 쪽이고 그의 pH 범위를 벗어나면 식품이 가진 고유

의 맛을 잃고 만다. 인간이 경험적으로 축적해 온 예민한 

미각이 그 식품이 다른 것인지 수용하기어려운 것인지를 

판단한다. 간장은 아미노산이나 유기산에 의한 완충작용

이 강하기 때문에 간장을 사용한 식품의 pH를 산성쪽으로 

유지시킨다(표 27)(48).

간장효모에 의한 맛

제국 시 증자대두에 간장효모의 첨가: 간장효모는 향

에 대한 영향은 크지만 맛에 대한 영향은 적다고 생각되어

진다. 주발효 효모는 일반적으로는 사입 후 약 1개월 후에 

첨가되어지지만 상기 간장젖산균과 동일하게 제국 시 증

표 27. 간장과 간장사용식품의 pH

간장과 간장사용식품 pH

福神漬(잘게 썬 무우, 가지, 작두콩 등을 소금물에 

절였다가 물기를 뺀다음 간장에 졸인식품)
약 4.65

초를 넣어 졸인 고등어

간장

오뎅 국물

전골 국물

다랑어 졸인 즙

각종 국물

4.5∼4.6

4.6∼4.8

 

5.55

5.7∼6.1

5.8∼5.9

표 28. 제국 시 증자대두에 간장 효모의 첨가

첨가제국

효모첨가

효모첨가량

효모첨가수

젖산균

발효물(諸味)

1000 L/120 kL

 

효모․젖산균

찐콩

10 L/120 kL

10
3
개 정도/g

간장 효모수

간장 젖산균수

-

8.7×105
7.6×105
9.3×105

pH

알코올(%)

젖산

환원당

4.80

100

100

100

4.76

102

 90

 97

옥외발효탱크, 사입 60일 후

자대두에 첨가하는 것에 의해 안정된 알콜발효를 얻을 수 

있다. 또 첨가시킨 간장효모는 제국과정에서 10
3
개 전후로 

증식한다(표 28)(49).

사입 시 또는 초기에 간장 효모의 첨가: 상기와 같이 

간장효모는 대개 사입 후 약 1개월 후에 첨가되어지지만 

역발상에 의해 사입 시 또는 초기에 첨가하는 초기발효법

도 있다. 이 방법은 냉각사입이나 저온발효(26
oC)를 병행

하면 보다 나은 고품질의 발효물을 얻을 수 있다고 보고되

어져 있다(표 29)(50). 

아미노산

간장의 지미(우마미; 감칠맛)의 주역인 아미노산: 간

장의 지미의 주역은 아미노산이다(표30).

아미노산의 맛:  간장 중에 함유되어져 있는 아미노산

의 맛을 강한 순으로 표에 열거한다(표 31)(51).

간장과 된장과 어간장의 아미노산:  간장의 아미노산 

함량은 된장․어간장에 비해서 아주 많은데, 이는 고기 

단백질분해효소계에 비해서 국균의 분해율이 높기 때문이

다. 즉, 된장은 반국법(半麴法)인데 비해서 간장은 전국법

(全麴法)이기 때문이다(표 32)(52-54).

간장과 어간장의 맛 차이: 간장은 감칠맛(旨味)이 주체

이고 어간장은 펩타이드가 많아 진한맛이 주체이며, 맛의 

마일드화, 냄새의 마스킹작용이 있다(표 33)(55).

아스파라긴산(Asp): 아스파라긴산(Asp)은 신맛이지



47일본 간장의 맛성분에 대한 연구동향

표 29. 사입 초기에 간장 효모의 첨가

발효형

효모 첨가시기

酸(종래)

30일 후

酸(종래)

20일 후

초기

10일 후

초기

10일 후

간장젖산균수

최고효모수도달

간장효모수

1.2×108
45일 후

2.9×106
7.6×107
30일 후

2.5×106
3.0×106
20일 후

2.3×106
2.5×106
20일 후

2.4×106
pH

알코올(%)

산도Ⅰ(%(押し味)

산도Ⅱ(%(ごく味)

질소이용률(%)

색(%)

5.00

100

100

100

100

100

5.14

91

93

97

105

116

5.02

101

93

94

100

94

5.00

100

95

98

104

104

신맛(酸味) 강하다 강하다
다소

강하다

다소

느껴지지

않음

감칠맛(旨味) 감소 감소 적음 농후

향(香) 일본적
가볍고

약함

가볍고

약함

온화하고

약함

사입: 옥외발효탱크, 최고 간장젖산균 수 도달일: 45일

표 30. 간장 감칠맛(旨味)의 주역은 아미노산

맛 간장 주성분 기원

감칠맛(旨味)

단맛(甘味)

아미노산

글루코오스

단백질효소분해

전분효소분해

신맛(酸味)
젖산

초산

젖산발효

국균, 젖산균, 효모

짠맛(塩味)

쓴맛(苦味)

식염

쓴맛 펩타이드

원료

단백질효소분해

표 31. 아미노산의 맛

단맛

(甘味系)

쓴맛

(苦味系)

신맛

(酸味系)

감칠맛

(旨味系)

Thr

Gly

Ala

Ser

Pro

Lys(HCl)

 

Phe

Ile

Leu

Arg

Val

His

Met

Asp

Glu

 

 

 

 

 

GluNa

AspNa

 

 

 

 

 

만 간장젖산균 중에는 이것을 단맛인 알라닌(Ala)으로 변

환시켜 간장의 정미(呈味)를 부드럽게 하는 균이 존재한

다. 이것은 간장젖산균이 생산하는 Asp 탈탄산효소의 작

용에 의해 포도주에 있어서 MLF(Malolactic acid fer-

mentation)와 유사한 반응이다. 포도주에서 알코올을 의

미하는 수산기(OH)가 간장에서는 질소를 의미하는 아미

노기(NH2)로 치환되어지는 것은 양자를 특징지우는 주성

분을 상징적으로 나타내 흥미가 깊다(56).

펩타이드

펩타이드의 정미성(呈味性)과 미각 조절작용:  최근 

표 32. 간장과 된장과 어간장의 아미노산 (단위: %/TN)

아미노산 

종류

간장 코이쿠치

(濃口)

쌀된장 

담색쌉살

(淡白辛口)

어간장

(魚醬)

Arg

His

Lys

Asp

Thr

Ser

Glu

Pro

Gly

Ala

Val

Met

Ile

Leu

Tyr

Phe

Tau

0.14

0.05

0.23

0.30

0.22

0.35

0.78

0.42

0.16

0.23

0.26

0.13

0.22

0.39

0.05

0.22

불검출

0.17

0.02

0.02

0.10

0.07

0.10

0.18

0.13

0.05

0.16

0.09

0.04

0.03

0.14

0.05

0.09

불검출

0.02

0.14

0.16

Trace

0.20

0.15

0.66

0.10

0.15

0.29

0.27

0.12

0.20

0.26

0.05

0.16

0.06

합계 4.17 1.74 3.05

총 질소 1.82 1.74 1.92

표 33. 간장과 어간장의 맛 차이

질소유래성분 간장 어장

맛

유리아미노산(%)

올리고펩타이드(%)

주체

유리아미노산(개)

우마미

60

6

Pro

34

진한맛

50

19

Glu

31

표 34. 펩타이드의 정미성(呈味性)과 미각 조절작용

정미성(呈味性) 펩타이드 미각 조절작용

단맛(甘味) 펩타이드 단맛 억제작용

쓴맛(苦味) 펩타이드 쓴맛 억제

신맛(酸味) 펩타이드 신맛 억제

감칠맛(旨味) 펩타이드 감칠맛 증강

유리아미노산, 이노신산, 유기산뿐만 아니라 펩타이드가 

정미(呈味) 형성에 중요한 역할을 담당하고 있다고 밝혀

져 있다(표 34)(57). 

간장 중의 펩타이드의 정미성: 간장 중에는 국균 펩티

다아제의 분해를 받기 어려운 펩타이드가 잔존한다(58). 간

장 중에는 신맛이나 맛이 없는 펩타이드(59), Glu나 Asp 

잔기가 고함량의 친수성이 풍부한 산성 올리고펩타이드가 

존재하며, 후자는 감칠맛을 가지며(60), 쓴맛(苦味) 차폐효

과를 나타낸다(61). 그래서 이들 펩타이드는 어간장(魚醬

油)의 진한맛에 관여하고 있기 때문에 간장의 진한맛에도 

관여하는 것으로 알려져 있다(표 35).
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표 35. 간장 중의 펩타이드의 정미성

신맛(酸味) 진한맛 무미(無味)

Gly-Asp, Gly-Glu

Ala-Asp, Ala-Glu

Asp-Ala, Asp-Asp

Asp-(Ser/Thr)

Asp-Glu, Glu-Gly

Glu-Ala, Glu-Asp

Glu-Glu

Gly-(Ser/Thr)

Glu-Glu-Glu

Glu-Glu

Glu-Asp

Glu-Ser

Asp-Asp

Gly-Gly

Gly-Thr

Gly-Ser

Gly-Pro

Ser-Ser

Ser-Pro

Thr-Thr

Thr-Pro

Ala-Pro

메일라드펩타이드의 진한맛:  메일라드펩타이드는 장

기 숙성 중에 아미노카르보닐반응에 의해 생성되어지는 

진한맛 물질이다(62).

유기산

간장 중의 유기산의 맛과 함량: 간장 중의 유기산 함량

을 한가지 예로 나타내었다(표 36)(46).

젖산: 젖산은 떫음이 있는 온화한 신맛(酸味)을 나타낸

다(48). 젖산은 간장 중 유기산의 대표이다(46). 젖산 함량

에 차이가 많은 원인은 간장젖산균의 생육도의 차에 의해 

젖산발효의 변동이 많기 때문이다. 젖산은 국균이 생산하

는 α-amylase나 gluco-amylase에 의해 볶음할쇄소맥 중

의 전분에서 생성되어진 glucose 등으로부터 간장젖산균

에 의한 젖산발효에 의해 주로 생성되어진다.

초산: 초산은 자극적 향이 있는 신맛(酸味)을 나타낸다

(48). 초산은 국균, 효모, 젖산균에 의해 생성되어진다. 간

장젖산균에 의한 초산의 생성경로는 당과 구연산에 의한 

두가지 경로가 있다(표 37)(63).

구연산: 구연산은 온화하면서 상쾌한 신맛(酸味)이 있다

(48). 구연산은 국균 원료 중에 다량 함유되어있으며, 제국 

중 및 발효물 중에서 감소하고 제품에 도달하여도 함량의 

변동이 보여진다(46). 구연산은 이것을 자화시키는 간장젖

산균이 생육될 경우에는 간장 중에는 거의 잔존하지 않는다.

표 36. 간장 등의 유기산 함량의 한가지 예

유기산 간장 원료 간장 국 간장

젖산(%)

초산(%)

구연산(%)

사과산(%)

호박산(%)

-

-

1.3

0.1

0.05

-

-

-

0.5∼0.6

0.05∼0.06

 0.1∼0.9

 0.1∼0.3

 0.0∼0.2

 0.0∼0.03

0.04∼0.06

표 37. 간장 중의 초산의 기원

미생물 탄소원 초산기원(%)

간장 국균＋효모

간장 젖산균

간장 젖산균

Glucose

Citric acid

Glucose＋Pentose

37

21

42

사과산:  사과산은 상쾌한 신맛(酸味)과 약간 쓴맛(苦

味)이 있다(48). 간장 양조의 경우 양은 적지만 간장젖산균

에 의해 사과산을 젖산으로 변환하는 MLF(Malolactic 

acid fermentation)가 일어난다.

호박산: 호박산은 깊음이 있으면서 감칠맛이 나는 신맛

이나 이미(異味)를 수반하는 신맛이 있다(48).

Polyalcohol(당알콜)

Polyalcohol(당알콜)의 생성:  간장 중에는 약 1%의 

Polyalcohol(당알콜)이 함유되어 있으며, 그 중에서 70∼

80%가 glycerol이고 D-mannitol, D-arabitol, erythritol이 

함유되어져 있다. 이들 간장의 정미(呈味)나 소위 깊은맛

의 증강에 관계하는 것으로 알려져 있다. Glycerol, arabi-

tol, mannitol은 주발효 효모에 의해 glucose로부터 생성되

어진다(64). 또 숙성효모 C. versatilis는 glucose로부터 

glycerol과 D-mannitol을 높은 수율로 생성한다. 게다가 

간장 국이나 국균의 순수 단독배양물 중에 glycerol, 

D-arabitol, D-mannitol이 존재한다(65). 

된장(味噌), 청주(淸酒), 포도주(Wine) 등의 발효식품 

중에는 glycerol, erythritol, mannitol 등이 함유되어져 있

으며, 발효식품의 맛 좋음에 상당한 영향을 끼치고 있다. 

참외, 가지, 사과, 수박, 포도 등의 과일이나 버섯에는 sor-

bitol이나 erythritol 등이 함유되어져 있다.

Glycerol: 고상한 단맛을 가진 glycerol 함량의 한가지 

예를 표에 나타냈지만(66), 간장 국균과 간장 효모에 의한 

생성은 낮은 것으로 나타나 있다(표 38).

맛과 향의 상호작용

맛과 향은 상호간에 타 품질이나 크기를 변화시키지 않

음에도 불구하고 감정가(感情価)에 관해서 명확한 상호작

용이 있다. 어떤 맛에 다른 맛을 첨가하면 원래의 맛보다 

좋지 않게 되는 일은 거의 없으며, 소금물에 mono sodium 

glutamate(MSG)를 첨가하여도 원래의 식염수보다 좋게 

된다. 따라서 깨끗한 액즙 중의 glutamic acid가 맛을 좋게 

한다는 것은 명확하다. 향이 공존할 때에는 맛과 향의 조

합에 의해서 상쾌한 기분을 불러일으킨다(표 39)(67).

아미노산의 기능성

간장 중의 아미노산은 감칠맛(旨味)에 관여할 뿐만 아

표 38. 간장 중의 glycerol 함량과 기원

간장․미생물 함량(%) 기원(%)

환대두(丸大豆) 간장

탈지대두(脫脂大豆) 간장

간장 국균(麴菌)

간장 효모(酵母)

원료 기름(油脂)

2.5

1.8

1.7

0.3

0.5

100

72

68

12

20
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표 39. 식염수에 간장 향과 글루탐산

식염농도

(%)
식염 단독 간장 향

간장 향 

＋ 0.7% MSG

0.18

0.37

0.73

1.46

2.92

5.85

 0.0

 0.0

 0.0

-1.1

-2.1

-3.1

 0.5

 0.7

 0.5

-1.3

-2.9

-3.4

 0.6

 1.3

 0.9

-1.0

-2.6

-3.4

표 40. 아미노산의 작용

아미노산 작  용

Valine

Leucine

Isoleucine

Arginine

Asparagine acid

Glutamic acid 

Alanine

Proline 

근육․간기능 강화

근육․간기능 강화

근육․간기능 강화

피로회복․면역력 향상

에너지원

에너지원

알콜대사 촉진작용, 에너지원

촉촉한 피부유지

니라 최근 기능성이 주목되어지고 있다(표 40)(68). 간장 

중의 아미노산은 체내에서 이용되어진 후 요소로 되어 오

줌으로 배설되어진다. 이 때 나트륨으로 가득찬 식염을 

빼내는 작용이 있어 고혈압 예방에 유용하게 쓰여 수명(壽

命)에도 커다란 영향을 미치는 중요한 역할을 하고 있다

(69). 따라서 간장에는 식염의 배설작용이 있는 아미노산, 

칼륨, 마그네슘이 많이 함유되어져 있기 때문에 식염은 

간장으로 섭취하는 쪽이 좋다. 

결    론

일본의 경우 간장의 맛에 대해서 특히 감칠맛(旨味)인 

글루탐산 생성을 증가시키는 방법, 유기산, 특히 젖산(乳

酸)의 생성에 관여하는 미생물과 그의 생성경로가 해명되

어져 있는 경우에는 효소 수준까지 깊이 연구되어져 있다. 

또 우리나라의 경우 실험규모가 pilot system인데 비해 일

본의 경우 large scale system 즉, 장류 공장의 대량생산시

설에서 실험한 결과들을 도출해 내고 있었다. 

따라서 우리나라 간장제조업체에서도 각 간장 제조공

정 별에 대한 더욱더 많은 연구를 행하여 각사 간장제품의 

맛에 대한 특징을 소비자들에게 충분하게 이해시킬 수 있

는 연구결과를 가지고 있어야 되겠다.
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