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Abstract 

The fermentation patterns of the soy sauce were investigated and membrane filtration technique was 
applied to the sterilization of Korean traditional soy sauce. Nitrocellulose, nylon, and polyvinylidene dif­
luoride membranes with pore síze of 0.45 μm were used at the vaιuum pressure of 74 mmHg. πle ini­
tial flux, 2,941 LMH, of soy sau∞ treated with polyvinyUdene difluoridε membrane filter was the 
highest 없nong the membranes used. The viable bacteria and yeasts cell numbers in the soy sauce were 

9 2.lx lO'CFU/mL and 1.4x lO'CFU/mL, respectively. Treatrnent of Korean traditional soy sauce with 
membrane filters used in this study removed the microorganisms completely without the changes in 
quality properties. 
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서 률 

간장은 콩올 주왼료로 제조된 한국의 대표적인 대 

두밥효식품이며 한국인의 식생휠어1 빠질 수 없는 식 

품중의 하나로， 아미노산에 띄한 구수한 맛， 당훈에 

의한 단맛， 소금에 의한 싼맛과 여러 가지 유기성분 

에 의한 향기와 색깔이 조화훤 이상적인 조미료이다 

(Shin, 1997; 이서래， 1992). 깐장은 제조방법에 따라 

양조간장과 산분해간장으로 구별되는데 양조간장윤 

맛과 향은 우수하나 발효에 장시간이 소요되고 발효 

설비에 경제적인 부담이 매우 크다. 이에 반해 산분 

해간장은 맛과 향은 양조간장에 비해 떨어지지만 

3~4일 정도의 단기간 제조가 가능하므로 경제적인 
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측면에서 훨씬 유리한 제품으로서 시중에 유통되는 

대부분의 깐장은 양조간장과 산분해간장이 얼정비용 

로 혼합된 혼합간장이다(김종규 동， 1995). 재래식 간 

장은 예로부터 각 자정에서 칙접 만들어 소비되어 

왔기 때문에 재래식 간장의 맛과 향은 가정마다 차 

이가 있으며 제조방법이 대량생산으로 연결하기에 

척합하지 않고 그 제조 기술이 제대로 계숭되지 않 

고 있다(김 찬조 둥， 1988). 따라서 재래식 간장의 담 

끔시 온도와 재료의 혼합옳， 숙성과정 및 담금 기술 

의 차이가 간장띄 이화학적 성분 뿔 아니라 맛과 향 

에도 많은 차이훌 부여한다고 생각된다. 

한국전통 간장 발효에 관여하는 미생물에 대하여 

현대적으로 연구된 것은 1954년 재래식 메주에서 

여 러 가지 팝팡이와 Saccharomyces속 효모를 분리 

한 것올 효시로 하여 1957년， 1962년 재래식 메주 

로부터 3속의 꽁팡이룰 분리하였고， 그 형태적 특 

성올 보고한 바 있다. 1963년에는 재래식 간장에서 

BaciUκ흙 4춤， Sarcina속과 Pediococcus속 각 l종씩 
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융 분리， 홍쩡하였으며 그 후 우리나라 5개 도시에 

서 수집한 메주의 표면과 내부에서 B. subtilis와 B. 
pumu，μg가 한국 때주의 거의 전 세균 군올 이루며 

메주의 발효， 숙성온 세균 군의 발효에 의한 것이 

특색인 것 같다고 추정한 바 있다(Lee et al. , 1975). 
한편 전국 여러 도시에서 채취한 메주흉 표면， 표 

면 딴쪽， 중심뿌로 나누어 미생물 분포 상황올 조 

사한 결파 총 균수의 99% 이상이 세균이고 곰팡이 

는 1% 이하였으며， 효모는 일부 시료에서딴 검출 

되었다고 보고된 바 있다(없rk et al., 1977). 간장의 
밥효와 숙성은 메주로부터 유업되는 미생물에 외해 

이루어지는데， 메주에 생육하는 미생물올 관찰한 연 

구에 의하면 습기가 많은 메주의 내부에 미생물이 

주로 존재 하고， 그 대 부분은 Mucor, Rìzopus. 
Scopalariopsis, Penicillium 및 Aspergìllus속의 꼼팡 

이와 Saccharomyces속의 효모가 생육한다고 알려져 

있다(Park et al., 1977). 따라서 재래식 간장의 저장 
성올 향상시키기 위해 간장제쪼시 달임 과정옵 거 

치나， 달임 과정에서 사멸하지 않고 생존한 띠생붉 

들이 유통과정에서 번식하여 간장의 져장성을 떨어 

뜨리고 품질올 저하시키며 위생적으로 문제륭 일으 

킬 수 있다. 간장의 저장성올 향상시키기 위해 현 

재 휴용퇴고 있는 대부분의 간장 제풍에는 방부제 

를 첨가하고 있기 때문에 방부제활 첨가시커지 않 

고 간장의 저장성올 향상시키기 휘한 연구가 훨요 

하다(최광수 퉁， 1995). 

본 연구에서는 재래식 간장올 발효하는 과정 중 

에 변화하는 이화학적 욕성올 검토한 후 방부제흘 

첨가하지 않용 상태에서 저장성올 향상시키면서 달 

임 과정에서 발생하는 열에 의한 여러 가지 품질저 

하활 최소화하기 위한 방법으로 비열살균공정인 미 

세여파 공정올 사용하여 간장의 품질과 저장성올 

향상시카고자 하였다. 

짜{훌i 뭘 밤법 

간장으|제조 
발효가간 중 이화학적 혹성옳 분석하기 휘한 채 

래식 간장의 제조는 메주와 소금과 훌의 비옳올 

1 : 1.8: 7로 함으로써 간장의 초기 염농도홉 18.4% 

로 하여 상온과 2어1서 12주 동안 밸효시키면서 실 

험재료로 사용하였고 미세여과꽁쟁옳 왜한 잔장은 

북안식폼 (주)의 해랑 옛날잔장올 구입하여 40C에 

서 보판하면서 사용하였다. 

미세여파 

채래식 깐청펙 찍여파꽁쩡에는 0.45μm nìtrocellulose 
막， 0.45 μm nylon악， 0.45 μm polyvinylidene 
dit1uoride(PVDF)봐 (Millipore, USA)올 사용하였으 

며 상환쩨서 74mmHg의 진꽁도로 실시 하였다. 여 

과 전처라과정으흉 Whatman filter paper No. 5룰 
사용하여 깐장올 여과시켰다(이은미 퉁， 1998; 김동 

만， 1996). 

디|생醫균수훌정 
깐장 중에 종재훌}늄 띠생옳율수훌 촉정하기 위하 

여 총 균수는 Plate count agar(PCA)배지 , 효모는 

Yeast extract malt extract ag없(YM agar)배지 , 곰팡 
이는 Potato dexσose agar(PDA)배지 (Dìfco, USA) 
훌 사용하였으며 1O()-109까지 회석한 간장시료를 
PCA 배지와 YM agar 배지에는 1 mL, PDA 배지에 

는 0.1 mL, PDA 배지에는 0.1 mL씩 분주한 후 도 

말하였다. 흉 균수는 370C에서 16-20사간 배양하 

였고， 효모는 250C에서 2-3일， 곰팡이는 25에서 3-

4일 배양한 후 계수하쨌다. 

짧반셈뽑협석 

간장.9.j 탑도눈 specσ'ophotometer (Shimats띠uv-
1201 , Japan)홉 01용하여 적당한 비옳로 회석한 간 

장시효활 500nm에서의 홉팡도로 측정하였고， pH는 

pH met뼈74Op， Istec. Inc., Korea)률 사용하여 간장 
원액의 pH흉 확정하였다. 

색도는 색차계(MINOLTA CR-200, Japan)룹 이용 

하여 회석하지 않온 깐장 시료 10 tnJ..j료 측정하였다. 

염도늠 Kang et al.(1998)의 방법에 따라 AgN03 

썩정볍으로 촉정하였다. 깐장시료훌 회환도가니에서 

5500C흘 가열하여 회화한 다융 lOO mL의 증류수에 

용해한 후， 그 중에서 lOmL흉 취해 지시약으로 l 

M-K2Cr04 1 mL옳 가하고 0.1 M-AgN03룹 사용하 
여 척정하였다. 

총질소 함량온 Choi et al.(2(뼈)의 방법올 이용하 
여 쩌el없삐법으로 촉쩡하였다. 깐장시료 1 g옳 취하 

여 H2S04 12 mL훌 가한 후 Tecator 2020 digester 
훌 사용하여 420òll서 시료가 투명해질 때까지 분해 

한 후 설온에서 방냉하였다. 이홀 Kjeltec system 

1026 distllling unìt훌 사용하여 충휴하고 4% boric 

acid 셨 mL에 포집 한 다옴 0.1 N-HCl로 적정 하여 

소비된 0.1 N-HCl외 mL 수훌 총질소로 환산하여 
측정하였다. 
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휘발성염기질소는 Conway unit룹 사용하여 미량 

확산법으로 측정하였다. 시료 5g에 중류수 25mL 

와 20% TCA 5 mL룰 가하여 잘 혼합한 후 30분간 

침출 여과하여 여액에 2% TCA롤 가하고 50 mL로 

정용한 용액을 시험 용액으호 사용하였으며 Conway 

unit 미 량확산용기 외실에 시험용액올 1 mL 가하고 

내실에는 봉산홉수제볼 1 mL 가하였다. 외실 상단 

에 ~C03 포화용액올 1 mL 가하고 250C에서 2시 

간 동안 정치한 후 내실의 봉산홉수제훌 0.001 N­

HCl로 적정하였다. 

아미노태질소는 Fonnal 쩍정법(Lee et al. , 1997) 
올 사용하였다. 간장 시료 5g어~ 25 mL의 중류수 

를 가하여 l시간 동안 교반하여 균질화시칸 따음 

0.1 N-NaOH 용액으로 pH룹 8.4로 조정하였다. 여 

기 에 미 리 pH 8.4로 조쟁 원 fonnaldehyde 용액 

20mL를 가하고 pH가 낮아지면 0.1 N-NaOH 용액 

으로 다시 pH 8.4까지 적정하여 소비된 0.1 N­

NaOH 용액의 mL 수률 환산하여 아미노태질소 함 

량올 제산하였다， 

총당은 Phenol-H2SO 4볍올 사용하여 측정하였다. 

100배 희석한 간장시료 0.5mL에 5% phenol 용액 

0.5 mL와 진한 황산 2.5 mL를 가하여 20분간 반용 

시킨 후 470nm의 홉광도를 측정하여 glucose홈 이 

용하여 작성한 표준곡선으로부터 총당 놓도를 계산 

하였다. 

환왼-당온 MilJer( 1959)의 방법에 사용하여 100배 

회석 한 간장 시 료 0.1 mL에 dinitrosalicylic acid 용 

액 0.3 mL를 혼합한 후 물에서 3분간 반웅시칸 다 

음 얼음물에서 냉각시키고 1.6mL의 중류수룹 챔가 

히여 550nm에서의 홉광도률 측정하여 glucose률 이 

용하여 작성한 표준곡선으로부터 환왼당 농도률 제 

산하였다. 

산도는 깐장시료 lOmL에 중류수 20 mL률 가하 

여 0.1 N-NaOH로 pH 8.3이 훨 때까지 척정하여 
측정하였다. 

향01성분분석 
간장시료의 향미분석올 휘하여 간장 lOmL에 

dichloromethane 2 mL률 첨가동벼 2시간동안 교반한 
후 송}충액올 취하여 이툴 -200C에서 힐}훗밤 방치시 

킨 다융 anhydrous sodium s빠ate로 잔촌하는 수분 

올 제거한 후 GC(Vl뼈an 3350)에 주입하였다. 컬럽 

은 DB-5MS(0.25 rnmx30 m), 쩔 럽 온도는 400C(5 

min)-80C/min-2000 C(20 min), 주 입 부 온도 2300 C, 

접총기(FID) 용도 2500C, 운반기체는 He(2 mLlmin) 

로 훈석하였다. 

혈파및그1흩* 

감장 짧훌좁 미샘醫.2.1 샘쭉확성 
간장 제조 시 메주와 소금과 물의 비율올 1 :1.8:7 

로 함으로써 간장의 초기 염농도률 18.4%로 하여 
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Fig. 1. Cb없I훌es In vlable c허1 count during the 
fermenta빼n of soy sauce at dift'erent fermentation 
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Ambient temperature; 0 , 2O"C. 
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효모외 쩡우 Fig. 1B에 나타낸 바와 같이 상온이 

나 200C에서 모무 초71 1-3x103CFU/mL 수준으로 
촌재하다가 발효 2주 후부터 급격하게 중가하여 발 

효 8쭈 후부터 3-5x107 CFU/mL 수준으로 유지하 
였다. 

꼼팡이씌 정쭈에윤 Fig. lC과 같이 방효 초기 

1.5-2.1x lOZCFU/mL 수품으로 폰재하다가 발효 
6주 후부터 감소하71 시작하여 12주 째에는 0.9 

-1.1 x102 CFU/ml오로 약간 감소하는 경향올 보 
였다. 

여상의 쩔파로부터 간장에 존재훌}는 미생물온 그 

종휴에 판계없이 상온과 200C에서 발효하였융 때 

흉월한 생육째턴옮 나타냄올 알 수 있었다. 

재래식 깐짱 밟효시 이화화쩍 확성 변확확 따여피어l 외한 쌀균 

상용파 200C에서 12주 동싼 발효하면서 미생물의 

생육 특성옵 살며 본 결과 Fig. l(A따 같이 세균 

수는 발효온도에 관계없이 밥효 초기 3-4x103CFUI 

mL 수준으로 존재하다자 벌효 2주 후부터 급격하 
게 총가하여 밟효 9주 후부터 109CFU/mL 수훈으 
로 유지되었다. 발효 전반에 걸쳐 상용에서 벌효시 

킨 간장이 200C에서 발효사칸 깐장보다 약간 높온 

수분의 세균수훌 나타내었다. 

깐장슛성 훌훌 이짧학쩍 성뽑 볍흥} 
깐장회 확또는 깐장 복휴띄 잘색도훌 측정하71 

위하여 500nm에서의 홉광도로 혹정하였는데 발효 
가 진행휩에 따라 홉팡도가 중가함올 알 수 있었다 

(Fig. 2A). 밥효 12주 째에는 실온에서 발효시킨 깐 

장의 홉팡도가 3.2이고 200C에서 발효시킨 간장은 

2.2로 촉쟁되어 실온에서 발효시칸 간장이 200C에 

서 밥효시헨 깐장보다 홉팡도가 뺑리 증가함융 알 

수었었다. 

간장의 pH 변화는 Fig. 2B에 나타내었는데 초기 
7.6에서 발흉가 진행됨에 따랴 지축적으로 감소하 

여 활효 12주 째예윤 5.3까지 갑소하였으며 발효온 

도에는 4성향윷 받지 않았다. 

간장 제조 시 식염온 18.4%(w/v)자 되도록 첨가 

하였는데 식염 챔가 찍후 염도률 측정한 결과 17.6% 

(w/v)로 나타났으며 발효 후 염도가 약간 증가하여 

발효 후 3주 째에는 18.9%(w/v)가 되었으며 이후 

월쩡한 값옳 유지하쨌다(Fig. 2C). 

총질소， 야미노태쩔소 그리고 휘벌생염기질소의 

변회는 Fig. 3에 나따대었다. 총질소 함량의 경우 

발효기깐에 따라 증가하였는떼 실용에서 발효시켰 

올 때 약간 높용 값윷 나타내었다(Fig. 3A). 12주까 

지 밟효시쳤옳 경우 총질소량이 약 3.0%(w/v)까지 

도닿하였윤테 석홈공전상의 재래식 간장의 총질소 

함량기준얀 6.8-7.0%(w/v)의 절반 수준의 함량올 

보여 아찍 발효가 완료되지 않옴올 알 수 있었다. 

Fig. 3B와 감이 아미노태잘소 함량도 발효가 진행 
됨에 따라 전싼척으로 중가하는 껑향윷 나타내었으 

며 설혼이나 200C에서 차이훌 보이지 않았다. 휘발 

성엽기철소는 벌효기깐에 따라 증가하였는데 실온 
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켰올 ;경우 200C보다 함량이 약간 높음을 알 수 있 

었다(Fig. 4B). 
이상의 이화학쩍 특성융 변화로부터 간장의 발효 

는 200C에서보다는 실온에서 발효가 더 잘되는 것 

윷 알 수 있었으며 총질소량의 증가속도를 볼 때 

최소한 6깨월 이상올 발효사켜야 간장의 발효가 완 

료훨 젓으뭉 예측하였다. 
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여고~AI 밀:9.1 흉輸11 [더훌 vacuum 및 In때alflux으| 변화 
재래식 깐장의 여과에는 0.45 뻐nníσ'ocellulose 막， 

0.45 μm nylon 막， 0.45 μm polyvinylidene difluoride 

(PVDF) 막올 사용하였으며 여과 전처리과정으로 

Whatman filter paper No. 5률 사용하여 간장을 여 

과시켰다， 그 결과 Fig. 5에 나타낸 바와 같이 nylon 

막의 ?영쭈 초기 20 mmHg에서 lOOLMH 이하의 

flux훌 보였으며 일정 여과시간이 경과한 후 

74mmHg의 vacuum pressure에 도닿했윷 때에는 약 

200LMH 이 하의 flux률 보여 vacuum pressure가 

중가함에 따라 inítial flux도 약간의 증가추세를 보 

에서 발효시켰올 경우 200C에서 발효시켰옳 경우 

보다 높은 값율 나타내었으며 실온에서 발효시켰올 

때 7주 이후부터는 일정한 값용 유지하였으나 

200C에서 발효시킨 경우에는 12주까지 계속 증가하 

였다(Fig. 3C). 

총당의 경우에는 Fíg. 4A에서와 같이 발효가 찬 

행됨에 따라 함량이 층가하였는데 실온에서 발효시 

켰올 경우 200C에서 보다 발효초자의 생성속도가 

빨랐으며 6주 이후부터는 200C에서의 생성량이 많 

음올 알 수 있었다. 환원당 역시 실온에서 발효시 
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였으나 예상했던 기대치에눈 미치지 못하였다. 

Nitrocellulose 막의 경우 20 mmHg에서 약 때O 

LMH의 flux률， 74 mmHg에서 1 ，500뻐때의 flux흉 

나타내 nylon 막파 비교했융 때 우수한 initial flux 
룰 확인하였다. PVDF 막의 경우는 서1 가지 여파막 

중에 가장 우수한 flux 총가옳옳 보였으며 그 수치 
는 초기 20mr뼈뺑l서 약 1 ，300LMH， 74mmHg에 

서 2，800LMH였다. Nitrocellulose 막올 사용하였옳 
경우 여과 초기 flux는 거의 직선적인 중가경향올 

나타내었으나 PV맨1올 사용한 경우에는 딱 횡단 

압력이 중가할수록 flux의 종가폭이 약간 감소하는 

현상이 나타났는데 이는 높은 막 횡단압력힐수혹 

막표변에서 농도분극현상이 심화되어 막 표변에 단 

단한 젤총옮 형성하기 때문인 젓으로 생각된다.K없19 

et al.(1998)의 연구에서 대추숨 여과 시 각 공정압 

력이 투과 flux에 미치는 영향올 살i펴보면 공정압혁 

의 중가 시에 투과 flux는 직선척인 변화활 나타낸 

18바e 1. Viab훨 l.leIIS of n쨌l빼빼양，빼훌red soy sauce 

Viable cell 
Non-fi1tered 

Bacteria 다꾀짧 
Yeasts 2.23 109 
Molds 6.00 102 

*ND ; not detected. 

Membrane 
Nitroce앙왜llu10se 

ND* 
ND 
ND 

(unit : CFU/mL) 

NyJon 
ND 
ND 
ND 

PVOP 
ND 
ND 
ND 

다고 보고한 겹과짜 비교쨌옳 때 일체함옳 획인했다. 

딱'.9.1 驚牌빠 01짜 AIl.!뻐I [다훌 Flux의 변확 
Fìg. 6어1는 깐장외 여파 시깐에 따른 flux의 변화 
옳 나타대었다. 여파공정폰 74 mmHg의 진공도로 

실시하였는데 01때외 초기 flux는 nitrocellulose 막 
의 쩡우 1,471 마ffi， nylon 막과 PVDF 막운 각각 
184 LMH. 2,941 LM~ PVDF 막올 시용하였윷 때 
여파솜도가 가장 높았다. 이는 K.ang et al.(1998)의 

연구에서 E휴파 flux는 2썩용압력에 관계없이 공정초 

기에 급숙히 저하퇴었고 이 시간 내에 압력에 따른 

루과 flux회 차이가 점정 감소하여 일정시간 경과 

뒤에는 압력에 따흔 투파 flux의 차이는 크지 않았 

다고 보고와 월치하였으며 여과시간이 지남에 따라 

여파 flux가 급격하제 저하되었는데 이는 fouling과 

놓도분퓨에 가인한 젓으뭉 판단된다. Amar et al. 
(1 990)올 한외여파藝 이용하여 사과주스률 청정시에 

투파 flux가 초끼 30환 동안 빠르게 저하되어 쟁체 

되었으며 초기에 높은 압력에서 시작동}는 것 보다 

서서히 압랙올 흉자시켰올 때 투파 flux가 터 낮았 

다고 보고하였다. 이상의 두 가지 결과에서 재래식 

간장의 여파에는 PVDF 막이 가장 우수함을 알 수 
있었다. 

여고} 꿇쩡때| 당|합 띠생醫.9.1 사짧 
일반척으로 살균하지 않온 깐장에는 Bacil，μIS 속 

풍의 일반세균과 내염성 세균이 각각 107CFU/mL 

이상 생육하여 가혈살균에 의해 102-103CFU/mL 

로 감소종댄 것으로 알려져 있으며 곰팡이는 주로 

Aspergillus oryzae가 대부붐이고 기타 Penicillium, 
Rhizopus, Mucor 속률이 존재하는 것으로 알려져 었 
다(Lee et al. , 1975). 0.45 μm Nitrcκellulose 막， 

0.45 μm nylon 막， 0.45 μm PVDF 막올 사용하여 
74mtnHg외 진팝도에서 여파한 후 여과 전 후의 미 

생몹 수훌 비교해 본 쩔파 Table 1에 나타난 바와 

같이 여과 전 재래식 간장의 세균을 1.41x109CFUI 
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mL, 효모는 2.23x 1 09 CFU/mL, 팝팡이는 6.00x102 

CFU/m벼 수준으로 존재하였으나 위의 세가지 막 

을 이용하여 여과 한 후에는 막의 재질에 판계 

없이 모든 미생물이 검출되지 않아 pore size 

0.45μm의 막을 사용활 경우 막의 재철과는 관계 

없이 모든 미생물올 여과활 수 있옴을 알 수 있 

었다. 

재래식 간잠의 여과 전후 이확확적 성뽑 환석 
재래식 간장을 여러 가지 미세여과막융 사용하여 

74nu따ig에서 여과 전후의 이화학적 성분올 분석한 

결과 Table 2에 나타내웠다. 여과하지 않윤 간장의 

탁도는 3.72였는데 본 실험에 사용한 여러 가지 막 

을 이용하여 여과하였을 경우 종큐에 관제없이 전 

체적으로 약 30% 정도의 감소옳올 나타내었는데， 

이는 재래식 간장에 잔존하던 고형물이나 입자크기 

가 비교적 큰 다당류들， 그리고 여러 가지 미생물 

들이 pore size 0.45 μm인 막올 통과하지 못했기 때 

문으로 생각된다. Kang et al.(1 998)의 연구에 의하 

면 대추술의 여과시 무처리술의 탑도가 1.(μ7에서 

0.077 이하로 크게 낮아졌다는 보고에는 미치지 못 

하지만 모든 막에 있어서 30% 정도의 감소훌 나타 

낸 것은 공정에 사용한 여파막의 재질과 pore size 

의 차이 그리고 시료의 차이에 기인한 것으로 생각 

Ta비e 2. Ch쩌tge엉 in physlcochemical properties of 
membr빼te-ftltered soy sau‘% 

Non-filtered Nitr，α:ellulose Nylon PVDF 
Turbidity 3.7 2.2 2.2 2.3 (OD500nml 

pH 4.6 4.7 4.7 4.6 
Acidity (mLl 16.8 16.8 16.8 16.8 
Sa1t content 18.9 18.9 18.93 18.9 (%) 

L vaJue 46.2 46.7 46.9 46.4 
a vaJue 11.4 13.5 13.3 13.1 
b vaJue 5.9 7.0 7.6 9.6 

Total nitrogen 6.9 6.9 6.9 6.9 (%) 
Amino 

mtrogen 99.0 99.0 99.0 99.0 
(mg%l 

Volatile base 
mtrogen 10.4 7.8 7‘8 7.8 
(mg%) 

Total sugar (%) 1.6 1.4 1.3 1.4 
Reducing sugar 

1.3 0.8 0.9 0.9 (%) 

되어진다. pH논 여과 전 4.63에서 여과 후 4.6-4.7 

로 큰 변화가 없었으며， 산도와 식염함량은 여과 전 

후 따익 종류어l 관계없이 변화가 없옴올 알 수 있 

었다. 색도에 경우도 큰 변화를 보이지는 않았지만 

여과 전 L값은 여과 전 46.2에서 46.7(띠trocellulose 

막)， 46.9(nylon막)， 46.4(PVDF막)로， a값은 여과 전 

1 1.4에서 13 .5( nitrocell비ose 막)， 13 .3(nylon막)， 13.1 

(PVDI꽉)로， 넓k은 여과 전 5.쩨서 7.0 (nitrocellulose 

막)， 7.6(nylon맘)， 9.6(PVDP..-f).으로 여과 후 간장의 

색이 조금씩 밝아짐올 알 수 있었다. 이는 여과과 

쩡 종 막에 의해서 깐장에 존재하던 고형불과 부유 

물쩔뜰이 일부 제꺼되기 때문으로 사료되며 이는 

탑도가 30% 정표 감소한디는 결과와 상관관계가 있 

는 것으로 보인다. B~씨mann et al. (l 986)은 막의 

pore size가 작아질수록 주스의 색이 더 밝아졌고 

이눈 막외 pore Slze가 작아질수록 고형물이나 부유 

옳철뚫올 여과할 수 있는 놓력이 커지기 때문이라 

고 보고한 바 있다. 총질소와 아미노태 질소 함량 

의 정우 여파처리에 관계없이 각각 6.9, 99.0으로 일 

정하였고， 휘발성염기질소와 총당， 환훤당은 약간에 

감소추세활 보였는떼 휘발성 염기쩔소의 경우는 여 

과 전 10.4에서 악의 종류에 관계없이 모두 7.8로 

감소하였는데 이는 여과꽁정 중 막에 홉착되거나 

휘발되어진 것으로 생각되어진다. 총당은 여과 전 

1.6에서 여파 후 1.3- 1.4로 약 20% 이하의 감소융 

융 보였고 환원당은 여파 전 1.3에서 여과 후 0.8 

-0.9로 약 30% 정도 감소하였는데 이는 역시 입 

자가 비교적 몬 다당류들이 여파되거나 환원력이 

강한 당휴틀이 여과막 표변에 홉착되어진 것으로 

생각되어진다. 

재래식 깐장'9.1 O~파 집후 향미 성분 분석 
깐장의 향미에 영향융 주는 요인으로는 숙성 과 

정 중 효소작용에 의해 원료딴뼈질에서 생성되는 

아미노산의 구수한 맛과 미생물 발효로 생성되는 

휴기산 및 콩에 다량 함유된 지방의 분해물인 지방 

산이나 glycerol 둥이 판여한다고 알려져 있다(낌종 

규 풍. 1995). 
본 연구에서는 GC옳 사용하여 막여과에 의한 간 

장 중에 존재하는 향미성봄의 변화를 살펴보았다. 

Fig. 7(A, B)에 나타낸 바와 감이 최적 막으로 선 

정된 0.45 μm PVDF 막쓸 사용하여 여과한 간장과 

푸처리 간장윷 비교한 결과 대부분의 향미성분은 

소실되지 않용올 확인하였으며 오히려 여과에 의 



재래식 깐장 밟효시 아혔획책 뽑생 변회짜 막여꾀씩l 외한 짧균 95 

1。 (A) 

s 

&‘----_.~-

(8) 

iUμwL..--싸 
l‘ QO 31lt lCt 

R훌빼뻐onllle (11 11\) 

맨훌. 7. Gas chromat여F없없 of 50y sauæ 뼈ring the 
n뼈nbrane 8Itra따)ll bdbl'Cl (A) a때 따ter (B) 빼tradon 
witb PVDF membrane. 

한 농축현상으로 향미성훈의 미세한 중가醫 확씬 

할 수 있었다. 

.a 2t 

간장 고유의 향미훌 보혼하여 폼질올 향상시키면 

서 저장성융 높이기 위하여 간장의 벌효 혜턴옳 폼 

석한 후 막여파법올 이용하여 재래식 깐장올 비열 

살균한 후 이화화쩍 특성올 조사하였다. 재래식 간 

장의 여 파에 는 0.45 μm nìtrocellulose막， 0.45 μm 

nylon막， 0.45 μm polyvinylidene dit1uoride(PVDF) 
막올 사용하였으며 여과 전처떠과정으로 Whatn뻐1 

filter paper No. 5훌 사용하여 잔장올 여과시췄다. 

막여과는 74 mmHg의 전공도로 실시하였눈데 이때 

의 초기 t1ux는 nìtrocellu1ose 막의 경우 1,471 마쩌， 

nylon막파 PVD팎은 각각 184 대1H， 2,941 LMH로 
PVD따올 사용하였올 때 여괴속도자 가장 높았다. 

여과 전 재래식 간장에 존재하는 총 균수는 2.lx109 

CFU/mL, 효모수는 1.4x109 CFU/mL이 었는데 믹여과 
후 간장에는 막의 종휴에 관계없이 미생물이 판창 

되지 않았다. 또한 간장의 이화학척생환에도 륜 변 

화훌훌 보이지 짧았으며 향7]생뻗의 소실.5:. 벌생하지 

않았다. 이상의 실험철과로부터 간장의 미세여과 시 

foulingJ:짜 놓도환뮤혐상에 띄해 여과 속도가 저하되 

는 푼제점옮 개선한다면 미세여파어l 의한 비얼살균 

이 깐장외 제쪼짱쩡예 효과척으로 도업휠 수 있올 

껏으로 71대훤다. 

훌t^f월1. 

본 연구눈 환국과함재단의 륙정기초연구사업(98-

여따-01-01-3)외 지훤으로 수행되었으며， 이에 감사 

드립니다. 
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