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Ⅰ. 서  론

간장, 된장, 청국장 등과 같이 콩을 주원료로 세균과 곰팡

이의 자연발효에 의해 독특한 맛과 향을 생성하여 제조되는 

우리나라의 전통장류는 한국의 식생활에 주요한 역할을 하

는 전통발효식품으로 수백 년간 소비되어 왔다(1). 전통장류

는 단백질, 지방산, 식이섬유 및 탄수화물의 공급뿐만 아니

라, 이소플라본, 콩 사포닌과 vitamin E 등 다양한 기능성 성

분들을 공급하고 있다(2). 
장류는 저장성이 뛰어나며, 발효와 숙성과정 중 생성되는 

각종 펩타이드, 아미노산 및 유리당 등에 의해 특유의 맛과 

향(3, 4)을 지닐 뿐만 아니라, 전통장류에는 혈압 강하(5), 항
혈전(6), 항동맥경화(7), 콜레스테롤 저해(8), 항산화(9) 및 

항암 효과(10) 등 다양한 기능성이 있는 것으로 확인되어 있

는 우수한 식품으로 평가받고 있다. 
구성 지방 중 70∼80%가 불포화지방산인 견과류는 vitamin 

E, folic acid 등 다양한 영양 성분과 프로안토시아니딘과 같은 

flavonoid를 포함한 phytochemicals을 다량 함유한 기능성 건

강식품원료로 알려져 있다(11). 특히 호두와 같은 견과류에 다

량 포함되어 있는 ω3계 지방산은 혈장 중성지방함량을 낮추

어 주며, 혈소판 응집을 방해하고, 죽종형성(atherogenesis)을 

저해시키는 등 심혈관계 관련 위험을 낮추어 주는 것으로 보

고되고 있다. 하지만 견과류는 그대로 섭취하거나 단순가공을 

통하여 섭취되고 있을 뿐, 2차 가공식품의 개발사례는 현재까

지 미비한 실정으로(12) 가공제품 개발이 시급한 상황이다.
이와 관련하여 최근 간장의 품질다양화와 고급화를 위하

여 견과류를 장류제조에 부원료로 첨가하여 맛과 기능성의 

다양화를 추구하는 연구가 활발히 진행되고 있다. 본 논문

에서는 견과류를 활용하여 개발된 장류를 소개하고, 향후 

견과류 활용 발효식품의 발전 방향을 제시하고자 한다.

Ⅱ. 본  론

1. 견과류를 이용한 메주 제조

견과류 첨가 메주의 제조방법은 Figure 1에 나타낸 바와 
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같다. 아몬드, 피칸, 마카다미아, 캐슈넛, 해이즐넛, 해바라

기씨, 호두, 피스타치오 및 호박씨 등 9종의 견과류를 콩에 

대하여 50% 대체한 후 Aspergillus oryzae의 성장에 미치는 

영향을 확인한 결과, 아몬드, 마카다미아 및 호두는 콩에 대

해 100% 대체하더라도 A. oryzae의 성장에 나쁜 영향을 주

지 않거나 오히려 성장을 촉진시키는 것으로 확인되어 견과

류는 메주원료 또는 부원료로서의 활용성이 매우 높은 것으

로 보고된 바 있다(13). 특히 견과류는 오메가-3 지방산과 

불포화지방산이 풍부하여 견과류를 활용하여 메주와 한식

간장을 제조할 경우 이에 따른 다양한 기능성이 기대된다.

2. 견과류를 이용한 양조 간장

견과류 첨가 양조간장의 제조방법은 Figure 2에 나타낸 

바와 같다. 양조간장의 품질 향상과 다변화를 위하여 호두를 
원료콩 대비 2∼6% 첨가하여 양조간장을 제조하여 맛성분 

함량과 관능적 특성을 확인한 결과, 유기산 함량과 glutamic 
acid의 함량이 호두 첨가량에 비례하여 증가하였으며, 관능

검사에서는 호두 2% 첨가구에서 가장 기호도가 높았다(14). 
양조간장 포화지방산은 호두 첨가량이 증가함에 따라 점차 

감소하고, 불포화지방산은 증가하여 양조간장에 호두를 첨

가함으로써 불포화지방산 함량이 증가할 수 있음을 알 수 

있다. 항산화 활성을 나타내는 지표인 DPPH radical 소거 활

성은 호두의 첨가에 비례하여 증가하는 것으로 나타나, 호
두의 첨가는 간장의 항산화 활성 증가에 긍정적 영향을 미

칠 것으로 기대된다(15). 

3. 견과류를 이용한 청국장

아몬드, 마카다미아, 호두, 해바라기씨, 캐슈넛, 개암, 피
스타치오, 피칸, 호박씨 등 9종의 견과류를 첨가하여 청국장

을 제조한 후, Bacillus subtilis의 수를 측정한 결과, 개암과 

호두를 각각 50% 대체하였을 때 원료 콩 100%를 사용한 청

국장에 비해 B. subtilis 성장이 증가하였다. 반면, 아몬드, 마
카다미아, 해바라기씨, 캐슈넛, 피스타치오, 피칸, 호박씨는 

B. subtilis의 성장을 억제하여 청국장의 제조에 부정적이었

다(17).
견과류 첨가 청국장의 제조방법은 Figure 3에 나타낸 바

와 같으며, 청국장 제조시 헤이즐넛을 10∼40% 첨가함에 

따른 맛성분 변화를 확인한 결과, 포도당 함량은 헤이즐넛 

첨가에 따라 비례하여 증가하였으며, 총 아미노산 함량은 

헤이즐넛의 첨가량에 비례하여 감소하였으나, 총 유리아미

노산 대비 glutamic acid의 비율은 헤이즐넛의 첨가에 따라 

증가하였다. Oleic acid 함량은 헤이즐넛 첨가에 따라 비례

하여 증가한 반면, linoleic acid는 감소하였다. 첨가량이 증

가함에 따라 acetylcholinesterase(ACE) 저해활성도 유의적으

로 높아져 40% 첨가 시 대조군에 비해 10%p 이상 높은 것

으로 확인되었다(18). 종합적으로 청국장 제조 시 대두에 헤

이즐넛의 첨가는 맛성분 함량에 다양한 변화를 가져옴과 동

시에 ACE 저해활성이 우수한 청국장의 제조가 가능할 것으

Figure 1. Procedure for preparation of meju 
containing nuts.

Figure 2. Procedure for preparation of soy sauce 
containing nuts.



바이오산업연구 제8호, 2020년 12월24

로 판단되었으며, 청국장의 품질 다양화에 상당한 기여를 

할수 있을 것으로 사료된다.
청국장의 발효에 있어 호두의 첨가는 미생물의 생장에 부

정적 영향을 미치지 않아 충분히 원료로 사용할 수 있으며, 
점질물 함량은 호두를 20% 첨가시까지 유의적 감소를 보이

지 않았다. 특히 호두 30% 첨가구에서 아미노태 질소함량이 

식품위생법상 기준인 280 mg%를 상회하였다. 청국장의 포

화지방산 함량은 호두 첨가량에 반비례하여 감소하는 반면, 
불포화지방산의 함량은 증가하여 호두 첨가는 청국장의 불

포화지방산 함량 강화에 긍정적 기여를 할 수 있는 것으로 

확인되었다. 관능검사에서는 맛과 종합적 기호도 모두 호두 

첨가에 따라 증가하였다. Flavonoid 함량은 호두 참가시 3배 

이상 급격히 증가하며, polyphenol 함량도 호두 첨가량에 비

례하여 증가하였다. DPPH radical 소거활성도 유의적인 증

가를 보였다. 이러한 결과는 호두의 첨가가 청국장 제조 시 

항산화 활성의 강화에 긍정적 역할을 미침을 의미한다(19).

Ⅲ. 결  론

본 논문에서는 견과류를 활용하여 개발된 장류를 소개하

고, 향후 견과류 활용 발효식품의 발전 방향을 제시하고자 

하였다. 아몬드, 마카다미아 및 호두는 메주원료 또는 부원

료로서의 활용성이 매우 높으며, 오메가-3 지방산과 불포화

지방산이 풍부하여 견과류를 활용하여 메주와 한식간장을 

제조할 경우, 이에 따른 다양한 기능성이 기대된다. 호두를 

원료콩 대비 2∼6% 첨가하여 제조한 양조간장은 유기산 함

량과 glutamic acid의 함량이 호두 첨가량에 비례하여 증가

하였으며, 관능검사에서는 호두 2% 첨가구에서 가장 기호

도가 높았다. 불포화지방산 함량과 DPPH radical 소거 활성

은 호두 첨가량에 비례하여 증가한다. 개암과 호두는 청국

장 제조에 적합한 원료인 반면, 아몬드, 마카다미아, 해바라

기씨, 캐슈넛, 피스타치오, 피칸, 호박씨는 B. subtilis의 성장

을 억제하여 청국장의 제조에 부정적이다. 청국장 제조시 

헤이즐넛 첨가는 총 유리아미노산 대비 glutamic acid의 비

율의 증가, oleic acid 함량 증가, ACE 저해활성 증가 등의 

결과를 가져왔다. 청국장 제조시 호두의 첨가는 불포화지방

산의 함량 증가, 기호도 상승, 항산화 활성의 강화 등의 결

과를 가져왔다. 종합적으로 전통 발효식품의 제조시 견과류

의 첨가는 기호도 상승과 함께 불포화지방산 함량 강화 및 

항산화 활성 강화 등의 효과가 기대된다.
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