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Abstract 

In order to improve th응 quality of Ssamjang, the Ssamjang prεpared by industrial process was prεdicted 
its shelf-life during storagε. Surfacε color prεfεrence ， total preference and commercial valuεs of Ssam­
jang were significant difference with storage period. The desires for buying values and for claim of Ssa­
mjang had high correlation with surface color preference. Thε correlation coefficients of those werε 
0.924 and 0.935 , respectively,. Total color difference(i1E) was sεlectεd for the quality index of Ssamjang 
bεcausε it had thε highest correlation with sensOJγ properties. Regression equations wεre obtained from 
color changε of Ssam}’ang with storage period and used to predict shelf-lifiε of Ssamjang. According to 
the longest predicted shelf-life was 649 days and the shortest prεdictεd shεIf-lifiε was 24 days, respεc­
tively,. Determination coefficiεnt of multiple rεgression analysis for Ssamjang was 0.9955 and it was 
highly significant (p<O.OOOl). Multiple regression analysis of the studies was highly significant by sec­
ondary function of storage temperature (Xs)' Regression equation was derivεd from Gochujang mash 
agmg pεriod(X 1 ) and Doeηiang aging period(X2) having interaction effect with storagε tεmpεrature. Y 
= 748 .411 + 25.6556xX1 - 69.6115xX5 + 0.636105xX2xX2 + 1. 19793xX5xX5 

Key words : Ssamjaη!g， Sensory evaluation, Shelf-life, Storage tεmperature 

서 론 

쌍장은 쌍과 함께 먹는 양념장을 말하는 것으로 

막장이나 재래식 된장을 주원료로 하고 고추장， 마 

늘， 생강， 후추 등의 양념 원료를 가하여 제조하는 

우리나라 고유의 조미식품으로 식품공전의 분류에 

서는 장류 식품 중 흔합장으로 구분하고 있다. 이 

러한 쌍장은 된장에 고추장， 대파， 마늘， 물엿， 참깨， 

참기름 등의 양념 원료를 가미하여 제조하는 것으 

로서 주로 가정에서 그 제조법이 전래되어 온 관계 

로 쌍장 제조방법의 표준화에 관한 문헌상의 기록 
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을 찾아보기 어려우며， 주원료인 된장 제조방법이 

나 숙성조건에 따라 품질 차이가 나타난다. 

2000년대 들어 소득수준의 증가와 사회 환경 변 

화에 힘입어 여성의 사회활동이 왕성해지면서 식품 

의 편리성， 안전성， 기호성을 추구하게 되었고 이에 

따라 산업적인 대량 생산 제품의 소비가 증가하는 

추세이다. 공장생산 장류의 품목별 가정 사용율은 

고추장이 47.5%, 간장이 83.1%로 성숙기 시장인 반 

면， 된장과 쌍장은 27.1%, 37.3%로 시장 확대가 가 

능한 것으로 판단되고 있다(식품유통연감， 2004) 

식품을 조리 · 가공 · 저장 · 유통하는 과정에서 나 

타나는 여러 가지 외관상의 변화 중에서 변색은 식 

품의 품질에 영향을 주는 중요한 현상이며 특히 고 

추장， 된장， 쌍장 등의 장류의 색깔은 각양각색으로 

착색의 차이가 각종 장류의 중요한 품칠특성으로 

되고 었으며 유통기간 중 변색문제는 상품성을 떨 
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어뜨리는 중요한 요인이 되고 있다. 특히 쌍장의 경 

우 약 800억원의 시장규모를 차지하고 있으며 공장 

산 쌍장의 가정 사용율의 확대 가능성이 높은 장류 

제품군중의 하나이지만， 유통기간 중 갈변에 의한 

품칠 저하로 소비자의 불만도가 높은 제품이기도 

하다. 

그러나 이러한 소비증가와 유통기간의 많은 문제 

점들은 안고 있는 쌍장은 다른 장류제품들에 비해 

제조의 과학화와 품칠 향상을 통한 시장 경쟁력을 

높이기 위한 연구 결과는 극히 미미한 실적을 나타 

내고 있는 것으로 조사되고 있다. 

따라서 본 연구는 공장산 쌍장의 저장 중 품질수 

명을 예측하기 위하여 숙성일수， 배합비， 살균온도， 

저장온도를 변수로 선택하여 쌍장을 제조한 후， 저 

장기간의 경과에 따른 각 변수들의 상관관계를 조 

사한 후 품질지표를 선정하고， 품질수명을 예측하 

여， 품질수명을 연장시킬 수 있는 품질관리 조건을 

구명하고자 하였다. 

재료및방법 

실험 재료및 셈장제조 
본 실험을 위한 쌍장 제조 원료인 소맥분， 대두， 

밀쌀， 종곡， 물엿， 정제염， 혼합양념장은 시중에서 

구입하여 사용하였고， 소맥분을 이용하여 제조한 

k이i를 증자한 대두와 밀쌀， 식염과 함께 흔합 숙성 

하여 쌍장의 주원료인 고추장 반제품과 된장을 각 

각 제조하였다. 이를 주원료로 하여 Fig. 1과 같이 

혼합， 살균， 냉각， 포장 공정음 거쳐 쌍장을 제조하 

였는데 이때 쌍장의 중앙값 배합비는 된장 60.0%, 

고추장 반제품 15.3%, 물엿 12.5%, 혼합양념장 5.0 

0/0 , 주정 2.5%, 겨자 1.0%, 마늘， 참깨 등 기타부재 

료 3.7%이었다. 

실험설계 
저장 과정에 따른 품질변회를 분석하여 품질지표 

를 선정하고 품질수명을 연장하기 위한 품질관리 

조건을 도출하기 위해 종속변수로 품질수명을 설정 

하고， 독립변수는 고추장 반제품 숙성일수(X\)， 된 

장 숙성 일수(X2)， 된장 함량(X3)， 살균온도(X4)， 저장 

온도(X5)로 설정 한 후 Stat-graphic Plus(Ver 5.1 

STSC Inc., 2001)를 이용하여 중심합성 실험계획법 

에 따라 Table 1과 Tablε 2와 같이 설계하였다. 단， 

이때 된장 함량 변화에 따라 고추장 반제품 함량이 

조정되도록 하였다. 
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A 
• εXP. No. 1 Y-=1 1. 2d7L이(X)← 1 .7412 Rι0.9734 
.. Exp. No. 2: Y"' 1O. ~04Ln(X}-1.55OB 맘"'0.9605 
• Exp. No 3: Y"'O.6X- l.l ~2 R2=O.9~32 
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Fig. ] . Regression curves of Ssamjang for predicting 
shelf-life by L'1E value during storage. (A : Exp. No. 1-3, 
B : Exp. No. 4-6) 

실험 계획에 따라 제조한 쌍장을 저장하면서 관 

능적 특성과 상관관계가 높은 인자를 품질지표로 

선정하여 품질수명을 예측했다. 예측된 품질수명을 

다중회귀분석을 실시하여 모텔식을 선정하고 반응 

표면분석 (RSM, rεsponsε surfacε methodology}을 통 

해 품질수명을 연장하기 위한 품질관리 조건을 도 

출하였다. 

표면색도 및 품질수명 한계점 

I 'able 1. Basic design of level on independent variables 

Factor* Units Low (-1) Cεntεr point (0) High (1) 

X\ day 15 20 25 
X2 day 15 20 25 
X3 % 55 60 65 
X4 oC 60 65 70 

Xs oC 10 20 30 

*X\ Gochujaη'g mash aging period, X2 : Doeη;ang aging 
period, X3 : Doe찌Qηg content, X4 : sterilization temperature, 
Xs : storage temperature 
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색차계(JX777 ， Japan)로 Hunter scale에 따라 L* 

(Lightness), a*(rζdn않s)， b*(yellowness)와 Lili = [(L。

-L1)2 +( é1v-a1)2+(bO-b1)2] 1/2값으로 표시 하여 측정 하였으 

며，Lili값이 12이상일 때를 품질 수명 한계점으로 

결정하였다. 

E단긍검사 
쌍장의 제품 특성을 잘 알고 있는 전분 연구원 7 

명을 선발하여 관능적 기호도 항목과 상품적 가치 

항목에 대하여 7점법(아주 좋다 7, 아주 나쁘다 1) 

을 이용하여 관능검사를 실시하였고， 쌍장의 색깔 

로 오는 선입관을 배제하기 위해 적색형광등으로 

조명된 빙에서 실시하여 그 결과를 SAS(Ver 6.1) 통 

계프로그램을 이용하여 Duncun’s multiple r없1ge tεst 

및 상관분석을 실시하였다. 

결과및고찰 

셈장의 표면색도와 표밭적 특성간의 상관관계 
쌍장의 저장과정 중 관능특성 변화를 살펴본 결 

과 Table 3과 갇이 상품적 가치 항목의 구매 욕구 

도 및 반품 욕구도와 가장 큰 상관관계를 가지는 

것은 표면색 기호도로서 0.924와 0.935의 높은 상 

관관계를 나타냈다. 이러한 결과는 표면색도의 지 

표들이 시간의 경과와 직선적인 상관관계를 가지고 

있는 것으로 추정할 수 있으며 표면색도와 관능적 

특성과 어떤 상관관계를 나타내는지가 중요하다고 

사료된다. Table 4는 표면색도의 물리적 지표와 관 

능특성과의 상관관계를 나타낸 것으로 L'lE값이 관 

능적 기호도 항목의 표면색 기호도와 종합적 기호 

도， 상품적 가치 항목에 높은 상관관계를 나타냄에 

따라 쌍장의 품질 변화를 예측하는데 용이한 특성 

으로서 품질관리 지표로 선정하여 활용하는 것이 

타당하다고 사료된다. 한편， Kim et al.(1994)은 공 
장산 고추장의 경우 유통기간의 경과에 따라 주로 

색과 관련된 품질지표의 변화가 증가 또는 감소하 

는 것으로 분석하였으며， 이러한 지표틀에 대해 기 

호도와 상관분석을 수행한 결과 색에 대한 기호도 

는 화학성분보다 물리적 지표인 색도와 상관성이 

더 높은 것으로 나타났다고 보고한 바 있다. 

쌍장의 품질수명 예측 
저장기간에 따른 L'lE값의 변회들 토대로 Fig. 1~5 

와 같이 회귀션을 작성하고 회귀식을 구하여 품질 

수명 한계점을 찾고자 하였다. 그림에서 보는 바와 

같이 l번， 2번， 15번， 21번 시험구는 로그 함수에 

의한 회귀선으로 설명될 수 있으며 나머지 시험구 

는 선형 방정식으로 회귀선을 작성하였다. 대부분 

의 시험구들이 결정계수(R2)가 높게 나타나서 회귀 

방정식의 설명력이 인정되었으나， 색차가 크게 변 

하지 않은 6번， 8번， 12번， 13번， 17번， 18번， 201렌， 
22번， 25번 시험구의 결정계수(R2)는 낮게 나타났다. 

Table 5는 Fig. 1 ~Fig. 5의 회귀방정식에 의하여 

품질수명을 예측한 결과이다. 품칠수명 결과를 보 

면 1번과 21번 시험구가 24일로 가장 짧게 예측되 

었으며， 8번 시험구가 649일로 가장 길게 예측되었 
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Table 3. Pearson correlation coefficients between organoleptic properties and values of goods of Ssamjang 

ltem Sweet Salty Savory Spicy Co1or Acceptability Buying 

Coefficiεnts 0.027 
Salty 

Probability 0.700 

Savory 
Coefficients -0.030 -0.019 

Probability 0.662 0.789 

Organo1εptic 
Spicy 

Coefficients -0.1 42 0.010 -0.025 

propεrtlεs Probability 0.040 0.881 0.716 

Color 
Coefficients 0.087 0.088 0.033 0.071 

Probability 0.211 0.203 0.637 0.308 

Accept- Coεfficiεnts 0.057 0.090 -0.053 0.064 0.865 

ability Probability 0.4 13 0.1 92 0.446 0.357 0.000 

Coεfficients 0.003 0.109 -0.030 0 .1 21 0.924 0.870 
Buying 

Probability 0.963 0.117 0.661 0.081 0.000 0.000 
Values of goods 

Coefficiεnts -0.008 -0.056 0.034 -0.057 -0.935 -0.820 -0.925 
Claim 

Probability 0.913 0.420 0.619 0.414 0.000 0.000 0.000 
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Coefficients 
acceptability 

Probability 

Coεfficiεnts Organoleptic 
buying 

Probability propeπles 

Coεfficients 
claim 

Probability 

Coefficients 
Lili 

Probability 

Coeff퍼ic디ients 
L* 

Probability Values of 
Coεfficiεnts color 

a* 
Probability 

Coefficients 
b* 

Probability 

0.870 

0.000 

-0.820 -0.925 

0.000 0.000 

-0.850 -0.934 0.972 

0.000 0.000 0.000 

0.720 0.868 -0.888 -0.941 

0.000 0.000 0.000 0.000 

0.772 0.888 -0.911 -0.945 0.914 

0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 

0.746 0.875 -0.922 -0.939 0.898 0.968 

0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 

다. 1번과 21번 시험구의 공통점은 고추장 반제품 

숙성일수(X1 )와 된장 반제품 숙성일수(X2)가 15일이 
고 저 장온도(X5)가 300 C 이 였으며， 8번 시 험구와는 

된장의 숙성일수(X2)가 25일이고 저장 온도가 lOOC 

라는 차이가 있음을 알 수 있었다. 

다중회귀분석을 통한 저장온도 조건 확립 
Table 5에서 예측된 품질수명에 대하여 다중회귀 

분석을 실시한 결과는 Table 6 , Table 7과 같다. 이 

때 의 결정 계 수(coefficient of detennination R2)는 

0.9955로 고도의 유의성(p<0.0001)이 인정되었다. 추 

정 된 다중회귀 방정 식의 살균온도(X5)의 2차 함수， 
고추장 반제품 숙성일수(X 1 )와 된장 숙성일수(X2)에 
대한 교호작용， 된장 함량(X3)과 살균온도(X4)의 교 
호작용， 된장 함량(X3)과 저 장온도(X5)의 교호작용 

및 살균온도(X4)와 저장온도(X5)의 교호작용을 나타 
내는 함수에 있어서 유의수준(p<0.05)을 나타내어 

쌍장의 품질수명은 이들 변수의 상호 작용으로 인 

해 영향을 받고 있음을 알 수 있었다. 

반응표면분석에 의한 변수간의 상관관계 
Table 6의 결과를 분석해 보면 쌍장의 품질수명 

이 각 변수들의 어떠한 영향에 의해 변동되는지 알 

수 있다. 저장온도(X5)의 2차함수가 가장 큰 유의성 
을 나타내어 5개의 독립변수 중 저장옹도를 기각시 

키고는 유의성을 설명할 수 없다. 따라서 저장온도 

변수와 함께 각 변수틀이 쌍장의 품질수명에 어떤 

영향을 미치는지를 분석하기 위해 Table 6의 결과 

를 토대로 유의성이 낮은 회귀계수를 기각시킨 후 

회귀방정식을 구하였다. 회귀방정식은 Y = 748 .4 11 
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Fig. 2. Regression curves of Ssamjang for predicting 
shelf-life by L'lE value during storage.(A : Exp. No. 7-9, 
B : Exp. No. 10-12) 

Table 5. Predicted shelf-life of Ssamjang by L'lE value 
during storage 

Exp. Independent variables Shelf-life 
No. XI X2 X3 X4 X5 (days) 

15 15 55 60 30 24 
2 20 20 60 65 30 25 
3 20 20 60 65 20 127 
4 25 25 65 70 30 72 
5 15 20 60 65 20 104 
6 25 25 55 70 10 467 
7 25 15 65 60 30 59 
8 15 25 65 70 10 649 
9 25 15 55 70 30 54 
10 25 25 55 60 30 43 
II 15 25 55 70 30 43 
12 15 25 55 60 10 444 
13 20 20 60 65 10 431 
14 20 20 55 65 20 99 
15 15 25 65 60 30 25 
16 20 20 60 60 20 103 
17 15 15 65 60 10 457 
18 25 15 55 60 10 439 
19 20 25 60 65 20 143 
20 25 15 65 70 10 612 
21 15 15 65 70 30 24 
22 25 25 65 60 10 413 
23 20 20 65 65 20 105 
24 20 15 60 65 20 137 
25 15 15 55 70 10 362 
26 20 20 60 70 20 139 
27 20 20 60 65 20 132 
28 20 20 60 65 20 166 
29 20 20 60 65 20 141 
30 20 20 60 65 20 124 

A 
• Exp. No 13. v 0 'S39X 'ì~ '-1 7017 ‘ a。 ‘。，‘ y~α1 !'J22X+l.3323 Rι=0 9'3~ 
• Fxp No .') "=87B39l서씨→08051 >=t~0957? 

20 25 

톨 E:xo 、。 6 'ý -Q B ，) ~2X 051ε ;판 C9r( 
B ÅcXD 씨c 18 Y"O 19~IX 0 %0') 

" 
o ~xP \.r, '7 y_-o ’ !’9JX l' -0 ι8?~ 

13 

10 1S za 25 
S1O'웠qe 짧ne(weeh ， 

Fig. 3. Regression curves of Ssamjang for predicting 
shelf-life by L'lE value during storage.(A : Exp. No. 13-
15, B : Exp. No. H• 18) 

Table 6. Estimated regression coefficients for the shelf-life 
of Ssamjang 

Parametεr Estimate 
Standard 

T-Statistic P-Valuε 
Eπor 

CONSTANT 3,402.1800 2,883.3900 1.1 799 0.2683 

X1 19.0’758 3 1.3716 0.6081 0.5582 

X2 - 36.6048 3 1.3716 - 1.1 668 0.2733 

X3 13.9189 72.0308 0.1932 0.8511 

X4 - 107.6380 77.5215 - 1.3885 0.1 984 

X5 - 13.5064 12.1453 -1.1 121 0.2949 

XI*XI 0.0706 0.5844 0.1 208 0.9065 

X2*X2 1.0506 0.5844 1.7976 0.1058 

X3*X3 - 0.4694 0.5844 - 0.8032 0 .4425 

X4*X4 0 .2906 0.5844 0.4972 0.6310 

X5*X5 1.1426 0 .1461 7.8205 0.0000 

XI*X2 - 1.1 575 0.2290 - 5.0550 0.0007 

X1*X3 - 0.3225 0.2290 - 1.4084 0.1926 

X1*X4 0.307 0.2290 1.3429 0.2122 

X1*X5 0 .1 163 0.1145 1.0154 0 .3365 

X2*X3 - 0.2775 0.2290 -1.2119 0.2564 

X2*X4 0.5825 0.2290 2.5439 0.0315 

X2*X5 - 0 .1 013 0 .1 145 - 0.8843 0.3995 

X3*X4 1.0675 0.2290 4.6619 0.0012 

X3*X5 - 0.5038 0.1145 - 4 .3999 0.0017 

X4*X5 - 0.3688 0.1 145 - 3.2208 0.0105 
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졌으며， Fig. 8에서처럼 저장온도(X5>를 고정했을 때 
는 고추장 반제품의 숙성일수(X1 )와 된장의 숙성일 

쌍장의 품질수명 예측 

- 비p 、。?!l' "-,,0.<'32'X H‘=-' 956 ‘ [XP. No 27 yo 0.4741X'3 0473 R:.09709 
。 c" 、。 26 v=O.59 <!7X+G.l~'6 8"'0963C 

A 
18 

F-Ratio P-Value 

0.0000 99.55 

Source 

Modεl 

Residual 
Total (Corr.) 

R-squared = 99.55% 
R-squared (a이ustεd for d.f.) = 98.55% 

:s 

ω 

‘ 

、

Fig. 5. Regression curves of Ssamjang for predicting 
shelf-life by ð.E value during storage.(A : Exp. No. 25-27, 
8 : Exp. No. 28-30) 

ro 

$toraqe úme(weeks) 

+ 25.6556 x Xl - 69.6115 x X5 + 0.636105 x X2 x x2 十

1.1 9793 x X5 x X5 로서 고추장 반제품의 숙성일수 

변수(X1 )와 된장의 숙성일수 변수(X2>는 양의 계수 
로 숙성기간이 증가함에 따라 품질수명도 증가함을 

알 수 있었으나， 저장온도(X5)는 음의 계수로 온도 
증가에 따라 품질수명이 감소함을 알 수 있다. 이 

때 회귀방정식의 결정계수(R2)는 0.9429이며 고도의 

유의성(p<0.0001)이 인정되어 통계적 설명력을 가칠 

수 있었으며， 반응표면 분석을 수행한 결과는 Fig. 

6~8과 같다. 

Fig. 6은 고추장 반제품의 숙성일수(X1 )를 고정한 
것으로 저장온도(X5)가 낮고 된장의 숙성일수(X2)가 
길면 품질수명도 길어지며， Fig. 7은 된장의 숙성일 

수(X2)를 고정 한 것으로 저장온도(X5)가 낮고 고추 
장 반제품의 숙성일수(X1 )가 길면 품질수명도 걸어 
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Fig. 6. Response surface plot for the shelf-life of 
Ssamjang by Doenjang aging period and storage 
temperature at Gochujang mash aging period 15(A) and 
25(8) days. 
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Fig. 4. Regression curves of Ssamjang for predicting 
shelf-life by ð.E value during storage. (A : Exp. No. 19-
21, 8 : Exp. No. 22-24). 
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Fig. 9. Response surface plot for the shelf-life of 
Ssamjang by Doe.η;ang aging pe꺼od and Gochujang 
mash aging pe꺼od at storage temperature at 20oC. 

이상과 같이 쌍장 제조과정중의 품질관리 조건변 

수로 고추장 반제품 숙성일수(X，)， 된장 숙성일수 

(X2) , 된장 함량(X3)， 살균온도(X4)와 저장 • 유통 중 
의 저장온도(xs)를 변수로 선정하여 품질변화에 따 

른 품질수명올 살펴본 결과 저장온도(Xs)가 가장 큰 
영향을 마치는 것으로 분석되었다 

일반적으로 시판 썽장은 18개월(540일)로 그 유 

통기한이 정해져 있으나 시장에 유통되고 있는 제 

품은 품질수명이 도래하기 이전에 표면색도의 변화 

에 의한 클레임반품이 발생하여 장류업계의 고질적 

인 문제로 폰재하고 있다. 이렇게 품질수명을 연장 

하기 위해서는 우선적으로 해결해야 할 것이 유통 · 

보관 • 저장 온도를 200C이하로 낮추는 것이다. 저 

장온도를 200C로 할 경우 된장 함량(X3)과 살균온 
도(X4)는 안장점 (saddle point)을 나타내어 18개월의 

품질수명 동안에는 큰 영향을 미치지 않는 것으로 

나타났다. 그러나 Fig. 9에서 보듯이 유통온도를 20 

℃로 저장할 때 고추장 반제품의 숙성일수(X，)를 15 

일， 된장의 숙성일수(X2)를 23일로 하면 품질수명은 
557일로 연장 가능하며， 고추장 반제품과 된장의 숙 

성일수를 25일로 하면 최대 874일의 품질수명이 예 

측되었다. 따라서 생산비용적 측면과 소비자의 평 

균 구매시점인 2개월 후의 기호도 및 구매 욕구도 

를 감안하여 볼 때 고추장 반제품은 18일-20일， 된 

장은 17일-20'일 동안 숙성하여 제조한 짱장올 200 C 

로 저장한다면 품질수명을 18개월까지 연장하는 것 

이 가능할 것으로 사료된다. 
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Fig. 7. Response surface plot for the shelf-life of 
Ssamjang by Gochujang mash aging period and storage 
temperature at Doenjang aging pe꺼od 15(A) and 25(8) 
days. 
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Fig. 8. Response surface plot for the shelf-lüe of 
Ssamjang by Doenjang aging period and Gochujang 
mash aging period at storage temperature at looC(A) 
and 300C어). 

수(X2)가 길 경우에 품질수명이 길어지는 것을 알 
수 있었다. 약 

저장기간이 경과함에 따라 표면색 기호도， 종합 

적 기호도 및 상품적 가치 항목에서 유의적인 차이 

요 

저장온도조건확립 



쌍장의 품질수명 예측 

를 나타냈다. 또한 관능적 특성 중 상품적 가치의 

구매 욕구도 및 반품 욕구도와 가장 큰 상관관계를 

가지는 것은 표면색 기호도로서 0.92양t 0.935의 높 

은 상관관계를 나타냈다. 색도의 종합적인 차이를 

나타내는 Llli값이 관능적 특성과 가장 높은 상관관 

계를 나타냄에 따라 쌍장의 품질지표로 선정할 수 

있었다. 

이러한 품질지표에 의하여 저장기간에 따른 색차 

변화에서의 회귀방정식을 구하고 품질수명을 예측 

하였다. 시험구별로 차이가 있으며 가장 짧은 품질 

수명은 24일， 가장 긴 품질수명은 649일로 예측되 

었다. 예측된 품질수명을 반응변수로 하여 다중회 

귀분석을 실시한 결과 결정계수는 0.9955로서 고도 

의 유의성(p<0.0001)이 인정되었다. 저장온도 변수 

와 함께 각 변수들이 쌍장의 품칠수명에 어떤 영향 

을 미치는지를 분석하기 위해 유의성이 낮은 변수 

를 기각시킨 후 다음과 같은 회귀방정식을 도출해 

낼 수 있었다. Y=748.411 + 25.6556xXl - 69.6115 

x X5 + 0.636105xX2xX2 + 1.19793xX5xX5 

반응표면 분석을 수행한 결과 저장온도가 품질수 

명에 가장 큰 영향을 미쳤으며， 고추장 반제품과 된 

장의 숙성기간이 길 때 품질수명을 연장시킬 수 있 

었다. 쌍장의 품질수명을 18개월로 설정할 경우 숙 

성온도 300C에서 고추장 반제품은 18일~20일， 된장 

은 17일~20일 동안 숙성된 원료로 쌍장을 제조하 

여 200C이하로 저장하거나 유통 하는 것이 바람직 

한 것으로 나타났다. 

---
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