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Abstract

StudiesoneffectofCitrusConcentrateonthe

PhysicochemicalPropertiesofkochujang

MinHwaKang

DepartmentofFoodScienceandNutrition,GraduateSchoolCheju

NationalUniversity,Cheju,Korea

In order to improve the quality and the palatability of Kochujang, we 

investigated the physicochemical and microbial characteristics of 

Kochujang when added different amount of citrus concentrate during 

fermentation. Moisture content of kochujang increased during the entire 

fermentation. The pH of kochujang was gradually reduced, but titratable 

acidity was increased to 10 weeks of fermentation. Amino-nitrogen and 

reducing sugar content of citrus concentrate added kochujang were higher 

than those of the control, and it was increased with increasing 

fermentation time.  As the ratio of added citrus concentrate increased, 

the color of kochujang was brightened. Total cell and yeast counts were 

not affected by the addition of citrus concentrate. Sensory evaluation test 

revealed that the addition of 6% citrus concentrate was the optimum 

condition for improving kochujang quality. In conclusion, the addition of 

citrus concentrate was desirable to improve the quality and the 

palatability of kochujang.  
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Ⅰ.서 론

간장,된장과 더불어 고추장은 일상 식생활에서 빼놓을 수 없는 우리나라 고

유의 전통 조미 식품으로(1)농경 생활을 영위하면서 곡류를 주식으로 하고 채소

류를 반찬으로 하는 우리 민족에게 조미 식품으로 음식의 간을 맞추고 맛을 돋

우어 주었을 뿐만 아니라 육류 공급이 부족했던 시기에 단백질을 제공하는 식품

으로의 역할도 수행하여 왔다.고추장은 찹쌀,밀,대두 및 고춧가루 등을 주원료

로 하고 메주,소금 등을 섞어 발효시킨 식품으로 메주 또는 코오지 중의 효소에

의해 찹쌀,멥쌀,보리 등의 전분질이 분해되어 생긴 당에 의한 단맛과 콩 단백

질이 분해되어 생성된 아미노산에 의한 구수한 맛,발효작용에 의하여 생긴 유기

산의 새콤한 맛,소금에 의한 짠맛과 고춧가루 캡사이신에 의한 매운맛 등이 조

화되어 전 세계 어디에서도 어떤 식품에서도 찾아볼 수 없는 독특한 맛을 지니

고 있다(2).

특히 고추장의 매운 맛은 캡사이신(capsaicin)이라는 성분에 의한 것으로 자

극성이 있어 식욕을 돋우고,개운한 뒷맛을 남기는 독특한 작용을 한다.이런 캡

사이신의 함유량은 고추의 품종이나 산지에 따라 차이가 나서 한국 고추에는 약

0.01∼0.02%,인도 고추는 0.3%,아프리카 우간다 고추는 0.85% 함유되어 있으며

그 외 미국․일본․태국 고추도 한국 고추에 비해 2～3배가량 더 함유되어 있다

(3).하지만 감칠맛을 내는 아미노산이나 단맛을 내는 당분의 함유량은 우리나라

고추의 절반에도 미치지 못하여(3)외국산 고추로 담근 고추장에서는 한국 전통

고추장 맛이 나지 않는다.

'고추‘라는 이름은 후추와 비슷하면서 맵다 하여 ’매운 후추‘라는 의미에서

붙여진 것이라 한다.초기 고추의 사용은 술안주로 고추 그 자체를 사용하거나

고추씨만을 사용하다가 17세기 후기 경부터는 고추를 가루로 내어 이전부터 사

용했던 향신료인 후추,천초(초피나무 열매 껍질)등과 같이 사용했다.천초를 섞

어 담근 장을 ’초시(川豉)‘라고 한다.그 후 점차 고추재배의 보급으로 고추가 일

반화되면서 종래의 된장,간장 겸용장에 매운맛을 첨가시키는 고추장 담금으로

변천 발달되었다.(4)
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우리나라 장류에 대한 기원은 확인할 수 없으나 삼국사기에 간장과 된장에

따로 만들어졌다는 기록이 있다는 것으로 보아 통일신라시대 이전부터 제조된

것으로 추정된다(5).고추장에 대한 기록은 선조 때 태어나서 임진왜란을 겪었던

허균(許筠,1569～1618)의 도문대작에서 초시(椒:매울 초,豉 :메주 시)란 용어가

발견되었는데,이것이 바로 오늘날 고추장으로 확인되고 있다.홍만선(洪萬選)이

집필한 산림경제(山林經濟,1643～1715)에서는 만초장법(蠻椒醬法고:장 담그는

법)이 나오고 증보산림경제(增補山林經濟,유중림,1766)에는 말린 생선,곤포(昆

布,다시마)등을 첨가한 고추장에 대한 최초기록이 있다.수문사설(수문사설,이표,

1740)중 식치방에 “순창고추장 조법”에는 전복,큰새우,홍합,생강 등을 첨가하

여 담근 기록이 있으며,역주방문(曆酒方文 ,1800년대 중엽)에는 보리쌀을 섞은

고추장 담금에 대한 기록이 보이고,조선말기의 우수한 조리서인 빙허각 이(李

초)씨의 규합총서(閨閤叢書)에는 고추장 메주를 따로 만들어 고추장을 담그는 방

법을 적어 놓았으며 꿀,육포,대추를 섞는 등 소금 대신 청장으로 간을 맞추는

방법 등에 대하여서도 기술하고 있다(6).고추장은 본래 초장(椒醬)이라 하여 분

디(山椒),조피(川椒),후추(胡椒)등으로 매운맛을 내었으나 1592년 임진왜란 때

외병들이 이질 치료제로 쓰기 위해서 가져온 왜개자(倭芥子)즉,고추 (Capsicum

annuum L.)를 사용하면서부터 우리의 식생활에 고추장(苦椒醬)이라는 이름으로

정착하게 되었다(7-8).고추장의 정확한 기원은 알 수 없지만 1715년의 산림경제

에 처음 기록되어 있는 것으로 보아 고추가 우리나라에 들어와 보급된 후인 17

세기 초부터 제조되었을 것으로 추정되고 있다(9).

고추장의 제조방법은 지역 및 각 가정에 따라 조금씩 다른데 강원도에서는

고추장용 메주를 따로 만들지 않고 간장 메주나 된장 메주를 사용하며,전분질로

는 찹쌀․멥쌀․차조․보리․밀가루 등을 형편에 따라 쓴다.찹쌀은 경단이나 풀

을 쑤어서 사용하고,멥쌀은 흰무리를 쪄서 쓰고,차조나 쌀․보리쌀은 밥을 지

어서 쓴다.고추 산출이 적은 영동 지방은 고춧가루를 많이 넣지 못하여 빨갛게

담그지 못하였으며 영서 지방의 산간 마을에서는 고추장을 별로 담가 먹지 않았

지만 최근에는 찹쌀고추장과 밀가루고추장을 많이 담가 먹는다.찹쌀고추장은 찹

쌀 1말에 메주가루 5되,고춧가루 6근의 비율로 섞는다.밀가루 고추장은 밀가루

4말에 엿기름 1말을 넣고 삭혀서 여기에 메주가루 1말,고춧가루 20근 정도를 섞
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는다.먼저 밀가루로 풀을 쑤어 엿기름으로 삭힌 다음 끓여서 조청 달이듯이 졸

여 식힌 후 메주가루와 고춧가루를 넣고 소금으로 간을 맞춘다.서울은 보리고추

장을 주로 담가 먹었는데 쌀보리를 곱게 빻아 물을 축여 시루에 넣고 찐 후 소

쿠리에 담아 열흘 정도 띄운다.열흘이 지나 노랗게 뜨면 고춧가루와 메주가루를

넣고 버무린다.찹쌀고추장보다는 색이 검고 대개 3～4월에 담그며 날이 더우면

파리가 꼬이므로 서둘러 담근다.충청도에서는 고추장용 메주를 메주콩과 멥쌀을

버무려 백설기 찌듯 쪄서 작게 빚어서 노랗게 띄운다.고추장을 담글 때는 우선

찹쌀을 물에 담가 두었다가 가루로 빻고 따뜻하게 데운 엿기름물과 섞어 말갛게

삭을 때까지 둔다.이를 푹 달인 후에 자루에 넣고 꼭 짠다.곱게 빻은 메주가루

와 고춧가루를 삭은 엿기름물에 넣어 되직하게 버무리고 나중에 소금 간을 한다.

전라도 익산 지방에서는 메주콩을 물에 불려 쌀가루를 함께 넣고 고추장 메주를

담근다.메주콩과 쌀가루를 시루에 한 켜씩 켜켜이 앉혀 푹 찐 다음 다시 시루

밑에 솔잎을 깔고 푹 덮어 띄운 후 다 뜬 콩을 멍석에 한 알씩 떼어서 말리고

완전히 마르면 다시 한 번 씻어서 말려 고운 가루로 빻는다.전분질 원으로 주로

사용하는 찹쌀은 가루를 내고 단자처럼 빚어서 끓는 물에 삶아 건진 후 방망이

로 멍울이 생기지 않게 풀어서 고추장용 메주가루와 고춧가루를 섞고 참기름과

간장․소금으로 간을 하거나 찹쌀로 밥을 지어 메주가루와 고춧가루를 섞고 소

금 간을 삼삼하게 하여 두었다가 삭으면 간장과 소금으로 간을 맞추고 참기름과

설탕도 넣는다.전라도 고창 지방의 고추장은 진상품에 들어갈 정도로 유명하였

는데 메주콩을 푹 삶아 밀가루 1말을 볶아서 한데 섞고 절구에 넣고 찧어 동그

랗게 모양을 만들어 겉이 꾸덕꾸덕하게 마르면 가마니에 넣어 띄어서 가루로 빻

는다.이틀간 물에 담가 두었던 찹쌀을 시루에 찐 다음 절구에 넣고 인절미 치듯

이 떡을 만들어 메주가루와 고춧가루를 섞은 후 끓는 물을 조금씩 부어 가며 풀

어 주고 단지에 담아 하루가 지나면 소금으로 간을 맞춘다.전라도 순창 지역에

서는 대부분의 다른 지역들에서 봄 고추장을 담는 것과는 달리 더위가 한창인 7

월 백중을 전 후해서 고추장용 메주를 만들고 9월 중순부터 10월 초순 무렵에

고추장을 담근다.고추장 메주는 멥쌀 1말에 메주콩 8되 비율로 섞는데 먼저 불

린 쌀을 절구에 빻아 가루로 만들고 콩은 이틀간 물에 담가 둔다.시루에 콩과

쌀가루를 층층이 앉혀 쪄내고 쪄낸 것을 절구에 넣고 찧어 한데 뭉쳐질 때까지
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찧은 후 큰 주먹만 하게 둥글넓적하게 빚고 도넛처럼 가운데에 구멍을 내어 메

주를 만든다.바람이 잘 통하는 그늘에서 한 달 정도 매달아 띄운 후 메주를 물

로 한번 씻어 조약돌만 하게 쪼개 며칠 동안 밤이슬을 맞히면서 바싹 말려서 냄

새를 없앤 다음 곱게 빻는다.순창 고추장은 순창에 사는 할머니들이 전통고추장

보존협의회를 구성하여 공동으로 제품 생산과 판매를 하여 고추장의 품질 보존

에 힘쓰고 있다.이 협회에서 만들어 내는 고추장의 재료 비율은 찹쌀가루 40%,

고춧가루 20%,물14%,메주가루 12%,간장 10%,소금 4%가 기준으로 되어 있

다.일부 지역에서는 고추장에 그 지역 특산물을 넣어서 제조하기도 하였는데 경

북 지방의 가정에서는 재래식 고추장 담금 시 부재료로 사과 과즙을 농축하여

사용하기도 하였으며,상주,청도,정읍 등지의 영․호남권에서는 고추장 담금 시

감 과실을 이용하기도 하였다.

고추장은 담금 방법에 따라 가정에서 메주를 이용하여 만드는 재래식 방법

과 산업적으로 곰팡이 코오지나 세균효소제 등을 이용하여 담금 하는 개량식 방

법으로 구분된다.전통고추장은 개량식 고추장과는 달리 메주를 띄우는 과정에서

많은 종류의 세균이나 곰팡이류가 서식하기 때문에 고추장 숙성 과정에서 이들

미생물이 분비하는 효소작용에 의하여 원료성분이 분해되어 각종 맛 성분이 형

성된다.즉 당 성분에 의한 단맛과 단백질 성분이 분해되어 생성되는 구수한 맛

이 재래 고추장의 고유 맛을 이루며 이와 함께 메주에 함유된 미생물의 대사산

물로 유기산,핵산,알콜 등이 형성되어 감각적 기호성을 향상시킴으로서 단일

코오지나 효소제를 이용한 개량식 고추장과는 구별된다.요즘은 고추장 담글 때

엿기름가루를 널리 사용하는데,이는 고추장을 빨리 숙성시키는 일종의 효소제

역할을 담당한다.엿기름가루를 물에 담가 당화 효소 액을 추출한 다음 이것을

녹말과 반죽하여 따뜻한 곳에 두면 당화를 일으킨다.여기에 메주가루와 고춧가

루․소금을 넣어 고추장을 담그면 숙성 시간이 단축될 뿐만 아니라 효소 작용이

활발해져 맛도 좋아진다.

또한 고추장은 담금 원료와 담금 방법에 따라서 그 품질 특성이 달라지는데

물엿을 첨가한 고추장(10)에서는 밀가루 고추장 보다 환원당 함량은 높은 반면

아미노태 질소함량은 낮아 곡류를 사용하는 것보다 당을 첨가한 고추장은 달기

는 하나 감칠맛은 적은 것으로 보고되고 있다.
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또한 전분질 원료로 구기자 및 자색고구마 등을 이용한 한 신 등(11)의 결과

에 의하면 고추장의 환원당은 엿기름 첨가 고추장에서 가장 높았으나 에탄올

은 구기자 첨가 고추장에서 가장 많이 검출되었고,아미노태 질소와 암모니아태

질소의 함량은 구기자 첨가 고추장에서 가장 높았고,고추장의 수분활성도는 자

색고구마 첨가 고추장에서 점조성은 자색고구마와 구기자 첨가 고추장이 상당히

높게 검출되었다고 보고하여 전분질의 종류가 고추장의 맛에 영향을 미치는 것

으로 조사되었다. 그러나 문 과 김 등(12)은 쌀만을 사용하여 제조한 고추장만

이 밀가루,보리쌀,찹쌀을 사용한 고추장보다 점도가 낮을 뿐 다른 수분,환원

당,아미노태 질소,pH 등에서는 큰 차이가 없어 고추장의 담금 원료 중 전분질

원에 따른 고추장의 품질 특성은 크게 다르지 않다고 보고하고 있어 연구자 마

다 약간의 차이를 보이고 있다.

고추장은 크게 전통식과 공장산으로 구별되는데 전통 고추장의 경우 증자하여

마쇄한 찹쌀과 콩을 일정 비율로 섞어 성형한 후 공기 중에 노출시켜 자연적으

로 균을 유입시키고 건조시킨 고추장 메주를 이용하기 때문에 메주를 제외한 원

재료를 동일하게 처리하고 혼합하더라도 메주에 따라 그 맛이 달라지게 된다.한

편 품질이 일정하지 않은 전통 메주를 대체하기 위해서 Aspergillus속 곰팡이를

인위적으로 접종시킨 찹쌀 코오지(13),콩 코오지(14),찹쌀과 콩의 혼합 코오지

(15)등이 도입되었고,고체 코오지의 번거로움을 해결하고자 액체국을 직접 첨가

(15)하거나 품질의 향상과 숙성기간 단축을 위해 효모를 혼용(16)하여 양조한 제

조법 등도 연구되어 있다.고추장의 재료 중 메주 혹은 코오지의 종류가 고추장

의 특성에 영향을 미치는 것으로 알려지고 있는데 최 등(17)의 메주와 고오지를

혼용하여 고추장을 담근 후 고추장 숙성중의 품질 특성을 연구한 결과에 따르면

아미노태 질소는 담금 직후에는 메주와 코오지의 혼용고추장에서 아미노태질소

의 함량이 높았으나 숙성 30일 이후부터는 코오지 고추장에서가 높게 나타났으

며,환원당은 120일의 숙성 후 메주고추장에서 높게 검출되었다고 하였다.또한

정 등(18)의 홍국 코오지를 이용한 고추장의 특성에 관한 연구에 의하면 황국 코

오지의 α-amylase와 β-amylase활성은 홍국 코오지 보다 높았으며,고추장의 환

원당은 홍국 코오지와 엿기름을 사용한 고추장에서 가장 높은 함량을 보였고 아

미노태 질소함량은 홍국과 황국의 혼합 코오지로 제조한 고추장에서 가장 높았



6

으며 고추장의 색도는 홍국 코오지를 단독 또는 엿기름과 사용하여 제조한 경우

에 밝은 적색을 띠는 것으로 보고하여 사용 코지에 따른 고추장의 품질 특성이

다른 것으로 연구되고 있다.

또한 고추는 품종에 따라 매운맛과 색상의 차이가 심하게 나타나는데 박 등

(19)의 가공 방법을 달리하여 열풍 건조한 고춧가루가 고추장의 품질에 미치는

영향에 대해 연구에 의하면 고추장의 pH와 총산은 vitaminC첨가구가 가장 낮

았고 아미노태 질소 함량은 마쇄 건조 첨가구의 함량이 가장 높았으며 고추장의

색도 또한 마쇄 건조 첨가구 고추장의 L,a,b값이 다른 시료보다 모두 높아서

고추장 제조 시 고춧가루는 고추를 마쇄하여 열풍 건조시킨 것을 첨가하면 고추

장의 품질을 보다 높일 수 있다고 하였다.

고추장 발효 용기에 따라서도 고추장의 품질 특성이 달라지는데 유리,

polypropylene(PP),polyethyleneterephthalate(PET),스테인레스 용기,옹기에

고추장을 담아 30℃에서 4개월 동안 발효하는 동안 물리적,화학적,미생물적인

품질 변화를 측정하여 담금 용기의 효과를 비교 평가한 정 등(20)의 연구에 의하

면 높은 기공성을 가진 옹기는 다른 용기에 비해 전체 발효 기간에서 높은 호기

성 세균 수,젖산균 수,효모 수를 보여서 가장 왕성한 발효 진행을 보였으며 이

와 함께 높은 protease활성을 유지시키고,아미노태 질소와 유리 아미노산을 생

산하였다고 하였으며,아울러 옹기에 담금 한 고추장에서는 총산 함량이 높고 환

원당도 많이 생성되었으며 높은 기공성에도 불구하고 옹기에서 발효된 고추장은

타 용기에 비해서 수분 손실과 염도 상승이 크지 않아서 옹기에서 발효된 고추

장은 관능적인 품질에서 타 용기 처리구에 비해 유의적으로 우수한 결과를 나타

내었다고 보고하였다.

신 등(21)은 고추장의 저장성 향상을 위한 연구에서 고추장의 제조 시 식염

농도가 낮을 경우 산패와 같은 이상발효가 일어나기 쉬우며 보존성도 나빠지는

등의 문제점을 해결하기 위하여 고추장의 매운맛과 잘 어울리는 겨자 또는 양고

추냉이를 저식염 고추장에 첨가하여 발효 관리가 가능함을 확인한 결과 겨자 분

말 첨가 고추장에서 아미노산성 질소의 함량이 가장 높게 검출되었으며,고추장

의 색과 향기는 실험구간의 유의적 차이를 보이지 않았고 맛과 전체적 기호도의

경우 양고추냉이 첨가구가 우수하였다고 보고하였다.또한 향신료 첨가로 인해
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고추장 효모의 증식이 억제됨으로서 양고추냉이 및 겨자를 첨가하고 선발된 균

주를 이용하여 발효시킨 고추장은 저장 중 가스발생이 완전히 억제되었고 품질

또한 우수하다고 보고하였다.

오 등(22)의 천연 보존제를 첨가한 저염 고추장의 숙성 중 이화학적 성분 변

화 연구에서는 염 첨가량이 낮을수록 pH 강하 및 산도의 증가 속도는 빨랐으며,

색차는 식염 첨가량이 증가할수록 적어졌으며 아미노산성 질소는 염 첨가량이

적을수록 그 함량이 높게 검출되었으며 고추장 숙성이 완료된 시점(120일 발효)

에서 관능 평가한 결과 고추냉이와 겨자의 첨가는 첨가하지 않은 표준구에 비하

여 관능적으로 우수하였다고 하였다.또한 염 첨가량을 6% 정도로 낮춤으로써

염 함량 10%인 표준구보다 관능적으로 우수한 품질의 고추장을 얻을 수 있었다

고 보고하였다.

또한 고추장은 저장조건에 따라서도 그 품질 특성이 달라지는데 김 등(23)은

고추장의 저장성 향상을 목적으로 숙성이 완료된 고추장에 마늘(24-27),키토산

(28),겨자(29)등을 첨가하면 숙성․저장중의 미생물을 효과적으로 조절할 수 있

어 저장성을 향상시킬 수 있다.

숙성된 고추장에 알코올 또는 마늘,K-sorbate,chitosan,겨자를 첨가하거나

저온 살균 처리하여 포장하고 30℃에서 24주간 저장하면서 화학 성분의 변화를

비교한 실험결과에 의하면 고추장의 pH는 저장 중에 저하하였고 적정산도는 저

장 8주 이후에 감소하나 겨자와 마늘 첨가구에서 높게 나타났으며 환원당은 증

가하여 K-sorbate와 알코올 첨가구에서 높았고,알코올의 증가는 대조구와 키토

산 첨가구에서 심하였다고 하였다.또한 고추장의 관능치는 유의성은 없으나 맛

은 K-sorbate와 마늘,겨자 첨가구,색은 저온 살균구와 K-sorbate,알코올 첨

가구가 우수하여 종합적인 기호도에서 K-sorbate와 마늘,알코올 첨가 고추장이

좋았다고 보고하였다.

고추장은 발효․저장식품으로서 조미,향신 두 가지 목적이 겸비된 식품으로

고추장의 염분이 ascorbicacid의 자동산화 억제 및 증가를 도와준다.고추장은

된장과 간장에 비해 vitaminB1,B2,C및 folicacid등이 다량 함유되어 있는 식

품이기 때문에 vitamin의 주요 공급원이기도 하다(30).뿐만 아니라 비만억제(31)

및 항암효과 및 항변이성(32),항산화성(31)과 같은 다양하고 생리적인 기능성이
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있으며 고추장 매운맛 성분인 캡사이신 (trans-8-methyl-N-vanillyl -6-

nonenamide,capsaicin)은 갈색지방조직의 β-adrenegic activity를 증가시키며

(33) 간에 존재하는 지방산 합성과정의 제한효소인 acetylCoA carboxylase의

활성을 저해하고(34),지방조직의 lipoproteinlipase활성을 증가시켜 체지방이 증

가하는 것을 억제시켜 준다(35).

감귤은 우리나라 제주에서 연간 56만 톤이 생산되어 전체 과실 중 30%를

차지하고 있는데 감귤 생산량 중 80～85%는 생식용으로 20～25%는 가공용으로

소비되고 있다.감귤류에서 flavonoid류,carotrnoid류,coumarin류,phenyl-

propanoid류,limonoid류 등 지금까지 60여종의 생리활성물질이 밝혀졌으며,특히

감귤류 특유의 flavononoid류의 기능성에 대해 여러 방향에서 평가와 검토가 이

루어지고 있다.이러한 측면에서 감귤을 직접 소비하는 형태 이외에도 기능성 식

품으로 개발하여 감귤의 소비를 증진시키는 것은 기능성 과일로서의 감귤의 개

발 및 홍보뿐만 아니라 제주의 지역경제 활성화에도 중요한 요인이 된다.특히

감귤류 과피에 주로 함유되어 있는 성분 중 하나인 flavonoid류는 심장 순환기계

질환 및 항암,항산화,항염증에 대한 개선효과가 있는 것으로 알려져 있어

(36-39)감귤류 과피 분말 및 과피 추출물이 기능성 식품으로도 개발되고 있다.

플라보노이드류는 주로 anthocyanidins,flavonols,flavones,cathechins 및

flavanones로 구성되어 있으며 그 구조에 따라 특정 플라보노이드는 항산화 및

항균성을 갖고 있는 것으로 보고되고 있다.특히 감귤 과피 중의 naringin은 항

균작용이 있으며,hesperidin은 혈압저하 효과가 있음이 보고되었다.

따라서 본 연구에서는 다양한 생리활성 기능을 갖고 있는 것으로 밝혀진 감

귤을 이용하여 제조된 농축액을 첨가한 고추장을 담그고 고추장을 12주 동안 2

5℃ 항온기에서 숙성시키면서 1주일 마다 시료를 채취하여 고추장의 pH,적정산

도,유기산 함량,아미노태 질소,알코올,수분함량,색도,그리고 총균 수 및 곰

팡이수의 변화를 조사함으로써 감귤농축액을 첨가한 고추장이 숙성의 과정을 거

치면서 고추장의 풍미성분에 어떤 영향을 미치는지 알아봄으로써 고추장의 품질

개선 및 고기능성 고추장 개발을 위한 기초자료를 마련하고자 하였다.
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Ⅱ.재료 및 방법

가.실험재료

실험에 사용된 감귤 농축액은 제주도 지방개발공사에서 2006년산 감귤 농축

액(수분함량 47.8%,산도 5.4%,당도 60°Bx,pH 4.05)을 지원받아 사용하였으며,

고추장 담금에 사용된 고춧가루는 전남 영광군 정읍산을 찹쌀은 전남 무안산,엿

기름과 메주가루(우리밀)는 경남 오성식품에서 제조한 것을 소금은 국내산 제제

염을 구입하여 사용하였다.

나.감귤고추장의 제조

고추장은 순창지역에서 주로 제조하는 전통적인 제조방법 중에서 식혜 고추

장 담금법을 기준하여 다음과 같이 제조하였으며,감귤 농축액 첨가 고추장의 재

료 배합비는 다음의 Table1과 같다.

60℃로 가온한 물 13kg에 맥아 1.2kg을 넣고 잘 저어 준 다음 60℃의 항온

기 안에 넣고 2시간 동안 추출하였다.추출하는 동안 때때로 저어주어 추출을 도

와주고,추출이 끝난 액은 체로 걸러 맑은 액만을 취하고 이를 맥아 추출액으로

하였다.이 맥아 추출액 10.8kg에 찹쌀가루 4.3kg을 넣고 60℃에서 약 1시간 정

도 당화액의 당도가 22°Bx가 될 때까지 당화시켰다.이 당화액을 30℃로 식힌

후 메주가루 1.3kg,고춧가루 3.5kg,소금 1.65kg,감귤 농축액 (당화액의 3,6,

9%)을 넣어 혼합 균질화한 후 항아리에 넣어 20℃에서 12주 동안 숙성시켰다.

시료는 2주 간격으로 채취하여 분석하였다.
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Red pepper 

powder
Wheatkoji Salt

 saccharification 

solution

citrus 

concentrate
control1)

3%
2)

6%
3)

9%
4)

3.5Kg

3.5Kg

3.5Kg

3.5Kg

1.3Kg

1.3Kg

1.3Kg

1.3Kg

1.65Kg

1.65Kg

1.65Kg

1.65Kg

    10.80Kg

10.476Kg

10.152Kg

9.828Kg

       0g  

324g

648g

972g

Table1.Compositionofraw materialsforthepreparationofkochujang

1)
control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,

2)
3%:kochujangwith3% addition

ofcitrusconcentrate,3)6%:kochujangwith6% additionofcitrusconcentrate,4)9%:kochujang

with9% additionofcitrusconcentrate

다.수분함량

수분함량은 AOAC방법에 따라 상압가열 건조법에 의해 측정한 후 다음의

시게 의하여 수분함량을 계산하였다.

W1-W2
수분(%) = × 100

W1-W0

W0:칭량병의 중량(g)

W1:(칭량병+시료)의 중량(g)

W2:W1을 건조하여 항량이 되었을 때의 중량

라.pH

pH는 시료 10g을 정확히 채취하여 삼각플라스크에 넣은 후 40ml의 증류수

를 가하여 희석하고 Hot& stirplate(PC-450,CorningInc,NY,USA)위에서

30분 이상 균질화 시킨 후 pH meter (744pH meter,MicroDivicesMetrohm

Limited,Herisau,Switzerland)를 이용하여 측정하였다.

마.적정산도

적정 산도는 pH를 측정한 시료에 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.4가 될 때 까

지 적정하고 이 때 소비된 0.1NNaOHml의 수를 적정산도로 나타내었다.
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바.유기산 함량

유기산 함량 분석은 HPLC를 이용하여 다음과 같이 행하였다.고추장을 정

확히 1g을 계량하고 여기에 50ml의 HPLC용 water를 가하여 1시간 동안 교반한

후 원심분리 하였다.이를 0.45um filter로 처리하고 나서 다시 Sep-PakC18처리

하여 색소를 제거한 후 HPLC를 이용하여 측정하였다.분석조건은 Aminex

HPX-87H (300㎜×7.8㎜)column,이동상 0.008N H2SO4,flow rate0.6㎖/min,

UV detector210㎚,oven temperature 50℃이였으며,표준 유기산은 acetic,

citric,fumaric,lactic,malic,malonic,oxalic,succinic,tartaricacid의 9가지를

사용하였다.

사.아미노태 질소 함량

아미노태 질소 함량 측정은 formol적정법(40-41)에 준하여 다음과 같이 실

시하였다.즉,적정산도 측정이 끝난 시료에 36% 중성 포르말린 용액 20㎖를 가

하여 pH가 떨어지면 0.1N NaOH로 pH 8.4까지 다시 적정하였다(A). 같은 조작

으로 0.1N NaOH 용액의 blank실험을 실시하여(B)다음의 식으로 아미노태 질

소 함량을 산출하였다.

(A-B)X1.4XF
AminoNitrogen(mg)= ×100

시료량(g)

아.환원당 함량

환원당 함량은 DNS(dinitrosalysilicacid)법(42)에 의하여 시료 1g에 증류수

50㎖넣고 섞은 후 여과하여 여액 1㎖에 3㎖의 DNS(dinitrosaliccylicacid)시약을

넣고 5분간 끓는 물에서 반응시키고 상온에서 냉각한 다음 550㎚에서 흡광도를

구하고 glucose표준 곡선을 이용하여 환산하였다.

자.알코올 함량

고추장의 알코올 함량은 산화 환원적정법(43)에 의하여 다음과 같이 측정하
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였다.고추장 5g에 증류수 100ml가하여 균질화 시킨 후 침강성 CaCO31g이 담

긴 증류용 둥근 바닥 플라스크에 고추장 용액을 주입한 후 rotaryevaporator

(R-114,BuchiLab.,Flawil,Switzerland)에 연결하여 증류하였다.증류액이 70ml

정도 되면 증류를 정지 하고 증류수로 100ml가 되도록 정용하고 이 증류액 10ml

에 0.2 N K2Cr2O7(Tedia Company,Ohio,USA)용액 10ml와 95% H2SO4

(DaejungChemicals& MetalsCo.,Daegu,Korea)10ml를 가하여 일정시간 방

냉 한 다음 증류수 150ml와 8%(w/v) KI(Duksan Pharmaceutical,Ansan,

Gyeonggi,Korea)용액 6.5ml를 가하였다.여기에 전분용액 1ml(1%,w/v)를 가하

여 K2Cr2O7에 의하여 유리되는 I2를 0.1N Na2S2O3 (ShowaChemical,Tokyo,

Japan)용액으로 청남색을 띠게 될 때까지 적정하였다.시료 중의 알코올 함량은

다음 식에 의해 계산하였다.

(A×F1-V/2×F2)×0.0023
Alcohol(%)= ×100

S

A:0.2N-K2Cr2O7채취량(ml,여기에서는 10ml)

F1:0.2N-K2Cr2O7의 역가

V:0.1N-Na2S2O3의 적정치(ml)

F2:0.1N-Na2S2O3의 역가

S:시료채취량(g)

0.0023:0.2NK2Cr2O71ml에 상당하는 alcohol(C2H5OH)의 양(g)

차.색도

색도는 color difference meter (Model TC-8600A, Tokyo Denshoku

Co.,Tokyo,Japan)를 이용하여 L값(명도),a값(적색도),b값(황색도)을 3회 측정

하여 그 평균값으로 표시하였으며 이때 백색판의 L,a,b는 96.25,-0.18,0.24였다.

카.미생물수

총 균수는 시료를 멸균 생리식염수로 단계적으로 희석한 후 시료액을 plate
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countagar(DifcoLaboratories,Detroit,MI,USA)에 접종하여 30℃에서 2～3일

간 배양한 후 나타나는 colony수를,효모와 곰팡이는 희석된 시료액을 potato

dextrosagar(DifcoLaboratories)에 접종하여 25℃에서 5일간 배양한 후 나타나

는 colony수를 colonyformingunit(CFU/g)로 표시하였다.

타.관능평가

12주간 숙성시킨 고추장을 식품영양 전공자(대학원생 30명)을 대상으로 색,

맛,향과 전체적인 기호도에 대하여 5점 점수법 (아주 좋음 5,보통 3,아주 나쁨

1)으로 평가한 후 그 결과를 SPSSpackage12.0으로 분산 분석하고 변수 간 유

의성 검정은 일원분산분석(OnewayANOVA)을 이용하였으며,사후검증으로는

Duncan'smultiplerangetest에 의하여 통계처리 하였다.
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Ⅲ.결과 및 고찰

가.수분함량의 변화

고추장에서 수분은 관능적 특성에서 매우 중요한 인자이며,수분함량이 너무

적으면 유동성이 없고 고추장으로서의 상품적 가치가 하락된다.감귤 고추장의

숙성 중 수분함량의 변화 (Fig.1)를 보면 숙성이 진행되는 동안 서서히 증가하여

담금 초기 52.54～53.3%에서 12주 숙성 후에는 54.70～54.92%로 약 1.62～2.16%

증가하였다.고추장의 숙성 기간 동안 수분 함량이 증가하는 이유는 숙성이 진행

되면서 전분이나 단백질 등 고분자 물질이 저분자물질로 분해되는 과정에서 생

기는 유리수 때문이거나 발효 미생물에 의한 환원당의 대사과정에서 생성되는

수분의 증가 때문(44-45)인 것으로 해석되고 있다.그러나 감귤 고추장의 경우,

키위 전통고추장이 60일 숙성 후 3.6～4.4% (46),마늘과 양파를 첨가한 전통 고

추장이 숙성 22주 후에 약 2.0～4.2% (47),매실분말과 농축액을 첨가한 고추장

의 8주 숙성 후 수분함량이 3～4% 정도 증가하였다는 보고(48)보다는 수분함량

의 증가가 크지 않았다.이는 고추장을 제주 옹기에서 숙성시키는 동안 옹기의

기공을 통하여 수분의 증발이 어느 정도 일어났기 때문으로 여겨진다.또한 감귤

농축액 첨가 고추장은 대조구 보다 모두 수분함량이 적게 검출되었으며,특히 감

귤농축액 첨가량이 많아질수록 수분함량이 적어졌는데 이는 감귤 농축액 첨가

고추장의 경우 전분질 원료인 찹쌀의 당화액(22°Brix)을 3～9% 빼고 그 대신 감

귤농축액(60°Brix)을 3～9% 첨가하였기 때문으로 여겨진다.감귤 고추장의 12주

숙성 후 수분함량은 대조구에 비하여 약간 낮은 54.7～54.9%를 보였는데 이는

전북 지역 전통고추장의 평균 수분함량인 48.25%(49)와 호박 고추장의 44.60～

46.36%(50)보다는 높았으나 구기자 첨가 고추장의 56.83～59.88%(51)보다는 낮

았다.그러나 키위 첨가 고추장의 54.24～58.47%(46)과는 비슷하게 나타났다.
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Fig.1.Changesin moisturecontentofkochujang added with citrus

concentrate duringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujangwith3% addition

ofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionofcitrusconcentrate,9%:kochujang

with9% additionofcitrusconcentrate,
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나.pH의 변화

고추장 발효에는 각종 미생물에 의해 여러 종류의 유기산의 생성되며 주요

유기산으로는 호박산(52),개미산과 구연산(44)등이 있다.이들 유기산에 의하여

고추장의 pH와 적정산도의 변화가 일어나며,고추장의 관능적 면에서 신맛의 강

약과 상관성이 매우 높은 것으로 알려져 있다.감귤 고추장의 숙성 동안의 pH

변화는 Fig.2와 같다.고추장 숙성 4주까지는 모든 시료구에서 pH의 변화가 매

우 미미하였으나 4주 이후부터 서서히 감소하기 시작하다가 10주 이후 약간의

증가를 보였다.고추장의 pH가 감소하다가 숙성 후반에 증가하는 현상은 Kim

등의 양념류 첨가 고추장 (47),Choo등의 호박 첨가 고추장(50),Kim 등의 구기

자 첨가 고추장(51)의 결과와도 일치하였다.이렇게 고추장의 숙성 중 pH가 감소

하다가 다시 증가하는 현상은 고추장의 발효 초기에는 당을 발효원으로 하는 각

종 미생물의 대사 작용에 의해 생성되는 유기산의 증가에 의하여 pH가 감소하다

가 발효 후기 알콜과 유기산이 ester화 되어 유기산이 감소되거나 Bacillus

substilus가 분비하는 deaminase에 의한 deamination으로 아미노산이 감소되기

때문이라고(53,11)알려져 있다.또한 감귤농축액 첨가량이 많을수록 pH는 낮아

서 담금 초기 대조구의 pH가 4.93,감귤농축액 첨가 고추장의 pH는 3%,6%,9%

첨가구에서 각각 4.82,4.71,4.57로 대조구와 감귤고추장의 pH가 약간의 차이를

보였다.그러나 12주 숙성 후에는 각각 4.44, 4.35,4.32,4.30으로 대조구와 감귤

농축액 첨가 고추장의 pH 차이가 적어졌다.고추장의 이런 pH 범위는 다시마와

키토산을 첨가한 고추장의 숙성 후 pH가 4.72～4.83(54),전북지방 전통고추장의

pH가 4.62(49),구기자 첨가 고추장의 12주 숙성후의 pH 4.84(51)였다는 결과보

다는 약간 낮았다.감귤 고추장의 pH가 다른 고추장에 비하여 낮은 이유는 첨

가한 감귤 농축액의 pH가 4.19로 매우 낮았기 때문으로 비록 많은 양을 첨가하

지는 않았으나 고추장의 pH를 저하시키는데는 영향을 미치는 것으로 생각된다.
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Fig.2.ChangesinpH ofkochujangaddedwithcitrusconcentrate

duringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionof

citrusconcentrate,9%:kochujang with9% additionofcitrusconcentrate
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다.적정산도의 변화

적정산도의 변화는 pH의 변화와 같이 고추장의 숙성 중 미생물에 의하여 생

성되는 유기산에 의한 것인데 감귤 고추장의 숙성 과정 중 적정산도를 측정한

결과는 Fig3에 나타내었다.고추장의 적정산도는 숙성이 진행됨에 따라 서서히

증가하다가 발효 후반 약간의 감소 현상을 나타내어 pH의 변화와 비슷한 양상을

보였다.이렇게 고추장의 숙성 후반 적정산도가 다소 감소한다는 결과는 이 등

(1984),주 등 (50)과 신 등(44)의 결과와도 일치하고 있는데 이런 결과는 pH와

마찬가지로 고추장의 숙성 동안 생성된 산의 일부가 효모에 의하여 ester화 되거

나 deamination으로 인한 아미노산의 손실 때문이라는 김 등(53)과 박(11)의 보

고와 연관된 것으로 보인다.또한 담금 초기 대조구의 적정산도는 10.4mL/10g

이었으나 감귤 고추장의 적정산도는 감귤농축액 첨가량이 많으면 많아질수록 높

아져서 3% 첨가구는 11.8mL/10g,6% 첨가구는 13.6mL/10g,9% 첨가구는

15.7mL/10g를 나타냈다.12주 숙성 후의 감귤 고추장의 산도는 3,6,9% 첨가구

에서 각각 14.9,15.5,17.3mL/10g으로 다시마와 키토산을 첨가한 고추장의 12주

후의 산도가 16.5～17.4mL/10g이였다는 Kwon등(54)의 결과와는 유사하게 나

타났다.그러나 호박첨가 고추장의 90일 숙성 후 산도인 17.82～23.24 mL/

10g(50),키위첨가고추장의 60일 숙성후의 산도인 30.2～31.8mL/10g(46),전국의

전통 고추장의 평균 적정산도인 27.6mL/10g(55)보다는 낮았으며 전북지방 전

통고추장의 산도인 12.89mL/10g(49)보다는 높았고,감귤농축액의 첨가로 인한

신맛의 증가가 고추장의 기호에 큰 영향을 줄만큼은 아닌 것으로 여겨졌다.
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Fig.3.Changesin titratableacidity ofkochujang added with citrus

concentrateduringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionof

citrusconcentrate,9%:kochujang with9% additionofcitrusconcentrate
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라.유기산 함량의 변화

전통고추장의 유기산은 원료와 미생물 대사에서 유래되어 고추장의 산미를

제공하는 중요한 인자(56)로 알려져 있다.감귤 고추장의 유기산 분석 결과는

Table3과 같다.모든 처리구에서 citricacid> succinicacid> malicacid>

tartaricacid> oxalicacid순으로 검출되었다.Citricacid의 경우는 감귤농축액

첨가량이 많을수록 더 많이 검출되었는데 이는 감귤농축액 중의 유기산의 대부

분이 citricacid이기 때문으로 여겨진다.또한 숙성 8주까지는 모든 유기산의 함

량이 조금씩 증가하여 citricacid는 22.342～26.670mg/g,malicacid는 14.983～

17.703mg/g,succinicacid는 19.375～20.922mg/g으로 최고치를 보였으나 숙성

12주째에는 모든 유기산의 함량이 약간씩 감소하여 citricacid는 21.887～26.934

mg/g,malicacid는 15.540～17.884mg/g,succinicacid는 19.237～19.745mg/g

을 나타냈다.고추장의 유기산 조성은 고추장 담금에 이용된 재료,발효미생물,

숙성도에 따라 상당한 차이가 있는데 신 등(57)에 따르면 각 지역별 전통 고추

장의 유기산 평균치는 citricaicd 48.416 mg/g,succinicacid 90.183 mg/g,

oxalicacid7.445mg/g,lacticacid17.165mg/g,lacticacid38.163mg/g으로 보

고하고 있으며,지역적인 특성으로는 전라 지역 고추장에는 succinicacid가 그

밖의 경상․강원․충청지역 고추장엔 citricacid와 lacticacid가 높은 비율을 차

지한다고 하였다.특히 lacticacid의 경우 순창,보은,사천지역의 재래식 고추장

및 공장산 고추장 53종에서 검출된 유기산을 변수로 고추장 판별 분석을 시행하

였을 때 고추장 종류 판별의 중요한 인자라고 보고(58)하였다.또한 박 등(59)은

과즙을 첨가하여 담금한 개량식 고추장은 숙성 3주째에 citricacid,malicacid,

tartaricacid등이 높은 수준으로 존재하여 첨가된 과즙의 영향을 받는 것으로

보고하고 있다.또한 Jeong등(60)도 기존의 전통고추장과 비교할 때 사과와 감

과육을 첨가한 과실고추장의 총 유기산 함량이 높게 검출된 것으로 보고하고 있

는데 감귤 고추장도 감귤농축액의 영향으로 citricacid와 malicacid가 높게 검출

되었다.
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Table2.Changesinorganicacidofcitrusconcentrateaddedkochujang

duringfermentation (unit:mg/g)

kochujang Organic acid
Fermentation times(weeks)

0 4 8 12

control

citric acid

malic acid

malonic acid

oxalic acid

succinic acid

tartaric acid

   17.857

   15.776

    0.050

    1.644

   17.237

    2.118

   17.902

   13.877

    0.0065

    1.512

   19.171

    2.419

   23.222

   13.499

    0.055

    2.437

   21.454

    2.603

    21.293

    15.436

     0.007

     1.854

    20.717

     2.873

Total 54.682 58.8875    61.270 63.180

3%

citric acid

malic acid

malonic acid

oxalic acid

succinic acid

tartaric acid

18.799

16.713

 0.059

 1.519

17.974

 1.968

21.080

14.287

 0.060

 1.590

19.179

 1.873

22.342

14.983

0.062

1.793

20.922

  2.659

21.887

15.540

 0.050

 2.004

19.237

 2.929

Total 55.064 58.069 62.761 61.647

6%

citric acid

malic acid

malonic acid

oxalic acid

succinic acid

tartaric acid

19.704

15.925

0.048

1.349

17.865

2.117

23.317

14.767

 0.057

1.349

19.350

 1.992

25.967

16.754

 0.062

 1.451

19.375

 2.234

23.847

17.788

 0.076

 1.918

19.575

 2.279

Total 57.022 59.832 65.843 65.483

9%

citric acid

malic acid

malonic acid

oxalic acid

succinic acid

tartaric acid

21.368

15.138

 0.044

0.939

18.416

 1.444

22.763

12.922

0.049

1.386

18.840

2.273

26.670

17.703

 0.070

 1.535

19.694

 2.228

26.934

17.884

 0.069

 1.630

19.745

 2.370

Total 57.349 58.233 67.900 67.002
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마.아미노태 질소 함량의 변화

아미노태 질소는 단백질이 유리아미노산 형태로 어느 정도까지 분해되어 있

는지를 신속하고 간접적으로 파악할 수 있는 수단(61)으로 고추장에 있어서 아미

노태 질소는 품질기준 (2,62-63)및 구수한 맛(44)을 제공하는 중요한 인자이다.

또한 고추장의 품질평가 기준 (2,62-63)으로서 색도나 다른 성분에 비하여 관능

검사의 종합적 기호도와 비교적 높은 상관관계를 가지고 있는 것으로 알려져 있

다(2).식품공전(64)에 따르면 고추장 규격중의 아미노태 질소 함량은 150mg%

이상으로 규정되고 있으며 찹쌀 또는 쌀 고추장의 경우에는 100mg% 이상으로

규정되어 있다.Fig.4는 감귤 고추장의 숙성과정 중 아미노태 질소 함량의 변화

를 나타낸 결과이다.감귤 고추장의 아미노태 질소 함량은 숙성이 진행됨에 따라

서서히 증가하여 12주 후 173～177mg%로 최고치를 나타냈다.그러나 이는

Bang 등(65)이 60일 까지 지속적으로 증가를 보이다가 감소하였다는 결과,

Park(66)이 숙성 80일 까지 증가하다가 그 이후 감소하였으며,Shin등(44)이

숙성 중에 서서히 증가하다 45일 이후에 감소하였다는 결과와는 상이하였으나

Park등(48),Kwon등(33),Choo등(50),Ahn등(67)이 숙성과 더불어 아미노태

질소 함량이 계속적으로 증가하였다는 보고와는 일치하고 있다.또한 감귤 고추

장의 12주 숙성 후 아미노태 질소함량은 173-177mg%로 마늘과 양파 등의 양

념류를 첨가한 고추장의 12주 숙성 후 아미노태 질소 함량이 150～170mg%였다

는 Kim 등(47)의 보고,과즙을 첨가한 고추장의 아미노태 질소 함량이 90일 경

에 90∼110mg%였다는 Park등(59)의 보고,재래식 찹쌀고추장의 121.30mg%

라는 Kwon(33)등의 보고,Cho등(49)의 전북지역 재래 고추장의 120mg%보다

는 높은 함량이었으나 키위 첨가 고추장의 60일 숙성 후의 368∼400.58

mg%(46),누에 동충하초를 첨가한 고추장의 90일 숙성 후 248.3～268.3

mg%(65),호박 첨가 고추장의 120일 숙성 후 248.79∼331.61mg%(50)였다는 결

과보다는 낮았다.감귤농축액 첨가 고추장의 경우 모든 시험구에서의 값이 대조

구보다 높게 검출되었다.이는 감귤농축액 중의 단백질 함량이 약 5.4% 정도 함

유(68)되어 있어서 3～9%의 감귤농축액을 첨가할 경우 약 0.162∼0.5%의 단백질

을 함유하게 되어 아미노태 질소 함량이 높아진 것으로 여겨졌다.
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바.환원당 함량의 변화

고추장의 단맛은 glucose,fructose,maltose등의 당류에 의해 나타나며,이

러한 당류의 전체적인 함량을 환원당으로 측정하여 고추장의 품질 특성을 쉽게

파악할 수 있다.고추장의 환원당류들은 미생물의 대사에 따른 효소력의 변화와

밀접한 관계가 있으며,이는 고추장에 있어서 고추장 제조원료 중 20% 이상을

차지하는 전분질 원료로부터 유래한 것으로 추측된다.감귤 고추장의 숙성 중 환

원당의 변화는 Fig.5와 같다.감귤 고추장의 환원당 함량은 숙성 초기 13.07～

13.82%로 대조구의 12.75%에 비하여 약간 높았으며,감귤농축액 첨가량이 많아

질수록 환원당 함량도 높게 나타났다.이는 감귤농축액 자체에 함유된 환원당에

의한 영향도 있는 것으로 여겨진다.또한 숙성이 진행되면서 환원당 함량이 증

가하여 숙성 6주 후 14.61～16.02%로 증가하여 최대치를 나타내었으며 그 후 점

차 감소하여 12주 후에는 13.28～13.52%로 감소하였다.담금 초기에는 당화

amylase의 작용이 약하여 환원력 생성이 미약하였으나 30일 이후부터 당화작용

이 완성해지면서 전분질의 가수분해력이 높아져 숙성 60일 정도에 최대치를 보

였다가 그 이후 감소하는 것으로 나타났다.이렇게 환원당 함량이 증가하다가 다

시 감소하는 것은 Cho등(49)이 재래식 메주를 이용하여 담근 고추장의 환원당

함량이 숙성 30일 경에 최대값인 21～24%를 보인 이후 계속적으로 감소하여

최저 11%까지 감소하였다는 보고와,Kim 등(69)의 전통 고추장 메주로 제조한

고추장의 경우 담금 직후 22.34～23.26%를 나타낸 후 숙성과 더불어 감소하는

경향을 보였다는 보고,그리고 Jeong등(70)의 사과와 감 고추장의 환원당 함량

이 10주째에 최고치인 16.68%와 19.14%를 나타낸 후 감소하기 시작하여 14주 후

에는 15.23%와 16.17%로 감소하였다는 보고,손(71)등의 숙성 60일 후 최대값인

11～13%를 보였고 이후 감소하였다는 보고들과 유사한 결과를 나타내었다.이와

같은 환원당 함량이 숙성 후반 다시 감소하는 이유는 당분이 미생물의 영양원

및 알코올 및 유기산의 발효기질로 이용되어 감소되기 때문으로 보고되고 있다

(44).고추장의 환원당 함량은 고추장의 담금 배합비율,사용 종국,제국원료,

microflora,효소력,숙성 기간 및 온도 등의 조건에 따라 다른 것으로 알려져 있

다.(72)
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사.알코올 함량의 변화

감귤 고추장의 숙성 중 알코올 함량의 변화는 Fig.6에 나타내었다.알코올

함량은 숙성과 더불어 증가하였는데 특히 환원당의 함량이 감소가 시작된 6주

이후 급격히 증가하여 12주 후에는 0.92～1.13%의 함량을 나타내었으며 감귤농

축액의 첨가량이 많아질수록 알코올도 많이 생성되었다.Kwon등(33)은 숙성

초기부터 알코올 생성이 왕성하여 찹쌀고추장의 경우 알코올 함량이 숙성 150일

에 1.42%를 나타내었고,Shin 등(55)은 전통식 고추장의 알코올 함량이 평균

2.69%였으며,Kim 등(51)은 구기자 첨가 고추장의 12주 숙성 후 알코올 함량이

1.38∼1.77%였다는 결과보다는 본 실험에서의 알코올 함량은 조금 낮은 수치였

으나,Choo등(50)의 호박고추장의 120일 숙성 후 알코올 함량이 0.46～0.58% 이

었다는 보고보다는 높았다.이와 같이 알코올 함량이 차이가 나는 것은 전분질

원,메주의 활성도,숙성조건 등의 차이에 의한 것으로 추측되고 있다(50).EMP

경로에 의해 효모 발효로 생성되는 에탄올은 재래식 고추장,개량식 콩 코오지

및 찹쌀고추장에서 휘발성향기의 주성분으로 분석되고 있는데(73,14∼15)감귤

고추장에서도 숙성과 더불어 증가하는 알코올 함량은 고추장의 향기에도 영향을

미칠 것으로 생각된다.



27

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

0 2 4 6 8 10 12

Fermentation time(weeks)

A
lc

o
h
o

l 
c
o

n
te

n
t(

%
)

control 3%

6% 9%

Fig.6.Changes in alcoholcontentofkochujang added with citrus

concentrateduringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionof

citrusconcentrate,9%:kochujang with9% additionofcitrusconcentrate



28

아.미생물 수의 변화

재래식 메주 중에서 분리된 세균들로는 B.subtilis,B.licheniformis(74),B.

pumilus,Staph.aureus(75),Str.acidominimus(76)등이 있다.이들 세균은 고추

장 숙성 중에 맛이나 향기에 관여한다.감귤농축액 첨가 고추장의 효모와 세균의

변화 양상은 Fig.7,8,9와 같다.생균수는 숙성초기부터 12주 숙성까지 큰 변화

없이 1.0x10
7
～6.8x10

7
CFU/g을 유지하는 양상을 보였는데 이는 숙성기간 중 총

균수는 대체적으로 10
7
CFU/g부근으로 나타나 고추장 숙성 90일까지 총 균수

가 10
7
CFU/g을 유지한다는 Bang등(65),Kim 등(52),Kim 등(77)과 Park등

(48)의 결과와 유사하였다.고추장 중의 세균은 주로 Bacillus속으로 고추장 숙

성 중기 이후 증식하기 시작(41)하여 이들 세균이 분비하는 전분분해효소에 의하

여 숙성 중의 유리당 및 환원당 함량이 증가하는 것으로 알려져 있다.효모는 고

추장 숙성 중 알코올 발효를 일으켜 생성된 에탄올이 유기산과 에스테르화 반응

으로 향기 성분을 생성시키는 긍정적인 면도 있으나 숙성 및 저장 과정에서 가

스 생성을 일으켜 괴저나 용기의 파열을 일으키는 원인이 되기도 한다(78).감귤

농축액 고추장 중의 효모 수는 숙성 초기 4.3-4.8x10
3
CFU/g이었으나 숙성 6주

후 1.4-5.8x10
6
CFU/g으로 상당한 증가를 보였다가 그 이후는 약간 감소하는 경

향을 보였다.이는 숙성 20일째 2.10-4.73x10
7
CFU/g까지 급격히 증가하였다가

그 이후 약간 감소하였다는 Shin등(44)의 보고,발효 10일째 7.8x10
5
-4.9x10

6

CFU/g으로 급속히 증가하였다가 발효 중 감소하였다는 Kim 등(46)의 보고와 비

슷한 결과를 보였다.또한 감귤농축액의 첨가와 대조구 사이의 유의적인 차이는

나타나지 않았으나 발효 6주 후의 급격한 효모수의 증가는 알코올의 생성과 비

슷한 양상을 나타내었다.정 등(79)은 고추장의 숙성이 진행되면서 Candida속의

분포비율이 감소하는 대신 알코올 생성능이 있는 Zygosaccharomycesrouxii와

Saccharomycescerevisiae의 증식으로 분포 비율이 바뀌었다고 보고하였는데 고

추장의 숙성은 효모 수의 증가뿐만 아니라 균종의 변화도 생기는 것으로 여겨진

다.고추장 중의 효모의 출현은 연구자들 마다 달리 보고하고 있는데 오 등(80a)

은 전 숙성기간 동안 효모가 출현하지 않았다고 보고하였고 이 등(81)은 숙성 30

일 이후에 효모가 출현하였으며,김 등(82)은 순창고추장의 경우 숙성 초기부터
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효모가 출현하였다고 보고하였는데 이는 효모는 pH5.0이하에서만 출현하며,그

이상의 pH는 효모 성장에 부적합하기 때문이라고 한다.감귤농축액 첨가 고추장

은 숙성 초기부터 pH가 5.0이하였기 때문에 효모 성장에 적합한 조건이어서 숙

성 초기부터 효모가 출현하였던 것으로 생각된다.곰팡이는 담금 직후 4.21～

4.35
3
CFU/g이었으나 숙성이 진행되면서 약간 감소하기 시작하여 숙성 12주 후

에는 3.21～3.9
2
CFU/g으로 검출되었다.고추장 중의 곰팡이 수가 숙성이 진행됨

에 따라 감소하는 현상은 일반적인 현상으로(41,80a,77)이 등(41)과 김 (47)도

곰팡이는 숙성 초기에 약간 증가하나 이후 감소하여 큰 변화가 없었다고 보고하

였다.따라서 곰팡이는 고추장의 숙성에는 거의 영향을 미치지 않은 것으로 생각

된다.



30

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 2 4 6 8 10 12

Fermentation time(weeks)

T
o

ta
l 

c
e
ll
 c

o
u
n
ts

(l
o

g
 C

F
U

/g
) 

  
 .

control 3%

6% 9%

Fig.7.Changesin totalcellcountsofkochujang added with citrus

concentrateduringfermentation
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Fig.8.Changes in yeast counts of kochujang added with citrus

concentrateduringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionof
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Fig.9.Changes in mold counts of kochujang added with citrus

concentrateduringfermentation.

control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,6%:kochujangwith6% additionof

citrusconcentrate,9%:kochujang with9% additionofcitrusconcentrate
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Table3.Changesincolorvaluesofkochujang addedwithcitrusconcentrate

duringfermentation

kochujang
Hunter

value

Fermentation times(weeks)

0 2 4 6 8 10 12

control1)

L

a

b

19.98

14.97

12.24

19.46

14.86

11.91

19.47

14.83

11.83

19.51

14.83

11.64

19.40

14.73

11.59

19.36

13.70

11.58

19.32

14.98

11.54

3%
2)

L

a

b

20.07

14.84

12.13

19.99

14.84

11.44

19.93

14.98

11.21

20.01

14.31

11.28

19.98

14.44

11.53

19.92

14.41

11.50

19.90

13.38

11.46

6%3)

L

a

b

20.52

15.19

12.48

20.02

14.82

12.21

20.16

15.16

12.18

19.77

14.52

12.14

20.72

15.17

12.40

20.47

15.13

12.36

20.43

15.07

12.36

9%4)

L

a

b

20.81

15.67

12.55

20.77

15.51

12.42

20.97

15.37

12.32

20.57

15.42

12.38

20.60

15.39

12.39

20.54

15.33

12.37

20.43

15.27

12.36

1)
control: kochujang without the addition of citrus concentrate,

2)
3%:

kochujangwith3% additionofcitrusconcentrate,3)6%:kochujangwith6%

additionofcitrusconcentrate,
4)
9%:kochujang with9% additionofcitrus

concentrate
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자.색도의 변화

고추장의 색은 소비자의 품질 평가 기준 중 중요한 요인으로 고려되는 것으

로 기호도와 가장 큰 상관관계가 있는 것으로 알려져 있다.특히 색 지표와 색에

대한 기호도와의 상관분석 결과 적색도(a),황색도(b),총색차(ΔE)및 밝기(L)의

pearson상관계수 값이 모두 r=0.98이상이고,p<0.001로 색에 대한 기호도가 높

고 또한 고추장의 품질평가의 기준으로 사용할 수 있어 전통 고추장에서는 매우

중요한 품질평가 기준(56)으로 이용된다.

숙성 기간 중 측정한 감귤 고추장의 색도의 변화는 Table2와 같다.고추장

의 L값은 담금 초기 대조구가 19.98로 가장 어둡게 나타났으며 감귤 고추장은

20.07～20.81로 감귤농축액 첨가량이 많아질수록 고추장의 밝기는 약간 증가하는

경향을 보였다. 김 등(46)은 초기 고추장의 L값을 19.7이라고 보고하였고 신 등

(83)은 18.9라고 보고하여 감귤농축액 첨가 고추장 보다는 약간 낮은 L값을 나타

냈다.숙성이 진행되면서 L값은 점차 감소하는 경향을 나타내어 3% 첨가 고추장

은 20.07에서 19.90으로 6% 첨가 고추장은 20.52에서 20.43으로,9% 첨가 고추장

은 20.81에서 20.43으로 조금씩 감소하였다.그러나 감귤 고추장의 12주 숙성 후

L값은 김 등(46)이 보고한 16.4와 신 등(83)이 보고한 19보다는 높은 값을 보여

숙성 후에도 갈변이 크게 진행되지는 않는 것으로 나타났다.이는 아마도 감귤농

축액의 영향 때문인 것으로 여겨진다.a값 경우도 L값과 마찬가지로 담금 초기

대조구는 14.97이었으며 감귤 고추장은 14.97～15.67의 값을 나타내었던 것이 숙

성 12주 후에는 대조구가 14.98,감귤 고추장은 13.38～15.27로 숙성의 과정을 거

치면서 그 값이 감소하였음을 알 수 있었다.이는 감귤 고추장이 저장 기간에 따

라 고추장 고유의 색인 적색도가 약간 감소한다는 것을 의미하는 것으로,이렇게

고추장의 a 값이 저하되는 것은 maillard reaction에 의한 HMF(5-hydroxy

methyfurfural)의 생성과 그 산화 중합체에 의하여 갈변이 진행되기 때문으로 알

려져 있다.(44,50).b값 역시 L,a값과 마찬가지로 숙성과 더불어 대체적으로 감

소하는 것으로 나타나 김 등(46),방 등(65)의 결과와 일치하였다.이로 인하여
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고추장이 어두워짐으로써 품질에는 부정적으로 작용할 것으로 보인다.그러나 감

귤 고추장의 경우 12주 숙성 후의 L,a,b값이 19.90～20.43,13.38～15.27,11.4

6～12.36으로 전통 고추장의 전국 평균 L,a,b값인 16.03,20.42,9.71Shin등

(55)보다는 밝기는 약간 더 밝고,붉기는 약간 떨어지며,황색도는 좀 높은 것으

로 나왔다.이는 첨가한 감귤농축액의 색이 짙은 황색이어서 밝기와 황색도는 증

가시키는데 기여하였으나 고추의 붉은색은 희석시키는 작용을 하였기 때문으로

여겨진다.
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Table4.Sensoryevaluationofkochujangaddedwithcitrusconcentrate

Sample Color Flavor Taste
Overall

Acceptance

control
1) 3.84

a5) 3.45
a 3.53

a 3.61
a

3%
2) 3.88

a 3.67
ab 3.91

b 3.82
ab

6%
3) 3.98

a 3.86
b 4.24

b 4.03
ab

9%4) 3.96a 3.91b 3.96b 3.94b

1)
control:kochujangwithouttheadditionofcitrusconcentrate,

2)
3%:kochujang

with3% additionofcitrusconcentrate,
3)
6%:kochujangwith6% additionof

citrusconcentrate,
4)
9%:kochujang with9% additionofcitrusconcentrate

5)
Samelettersineachrow werenotsignificantlydifferentatthe5% levelby

Duncan'smultiplerangetest(p<0.05)



37

차.관능검사

숙성 12주 후 색,맛,향 그리고 전체적인 기호도의 4개 항목으로 나누어 감

귤고추장의 관능검사를 수행한 결과는 Table3과 같다.색의 경우 일반적으로 감

귤 고추장은 3.88～3.96으로 대조구인 3.84보다는 약간 좋은 것으로 나타났으며

그 중에서도 6% 감귤농축액 첨가 고추장의 색에 대한 관능검사 평점이 가장 높

았다.이는 적당한 양의 감귤농축액 첨가는 고추장의 색을 밝게 하는데 긍정적인

영향을 미치는 반면 첨가양이 많아지면 감귤농축액의 색이 고추장의 빨간색 농

도를 옅게 하기 때문인 것으로 생각된다.향은 감귤농축액 첨가 고추장이 3.67～

3.91로 대조구인 3.45에 비하여 모두 좀 더 나은 것으로 나타났으며,감귤농축액

첨가량이 많아질수록 좀 더 좋은 점수를 얻기는 하였으나 전반적으로 향에 대한

점수는 색에 대한 관능평가 점수보다 높지는 않았다.이는 첨가한 감귤농축액의

감귤향이 농축과정에서 많이 소실되고,또한 고추장 숙성과정 중에서도 소실되어

실제로 감귤농축액 첨가 고추장에서는 감귤의 향이 거의 나지 않았기 때문으로

여겨진다.맛에 대한 평가는 대조구 3.53에 비하여 감귤 고추장 3.91～4.24로 좀

더 높은 관능평가 점수를 얻었는데 이는 감귤농축액 첨가 고추장의 아미노태 함

량과 환원당 함량이 대조구에 비하여 높게 검출된 것과 연관이 있을 것으로 예

측된다.특히 6% 감귤농축액 첨가 고추장의 맛이 4.24로 가장 좋은 것으로 평가

되었는데 이는 9% 감귤농축액 첨가 고추장 중의 아미노태 질소 함량과 환원당

함량이 높은 반면 산도도 높아,이 높은 산도가 고추장에 신맛을 나게 하기 때문

으로 생각된다.전반적인 기호도에서도 6% 감귤농축액 첨가고추장이 가장 높은

점수를 얻어 4.03을 나타내었으며,그 다음으로는 3.94를 나타낸 9% 감귤농축액

첨가 고추장이었다.또한 감귤 고추장은 대조구 보다 모두 좋은 평가를 받았는데

이 모든 결과를 종합하여 볼 때 감귤농축액 첨가량은 6%가 가장 적합할 것으로

판단되었다.



38

Ⅳ .결 론

본 연구에서는 다양한 생리활성 기능을 갖고 있는 것으로 밝혀진 감귤을 이

용하여 제조된 농축액을 첨가한 고추장을 담그고 고추장을 12주 동안 25℃ 항온

기에서 숙성시키면서 1주일 마다 시료를 채취하여 고추장의 pH,적정산도,유기

산 함량,아미노태 질소,알코올,수분함량,색도,그리고 총균 수 및 곰팡이수의

변화를 조사함으로써 감귤농축액을 첨가한 고추장이 숙성의 과정을 거치면서 고

추장의 풍미성분에 어떤 영향을 미치는지 알아봄으로써 고추장의 품질 개선 및

고기능성 고추장 개발을 위한 기초자료를 마련하고자 하였다.

그 결과는 다음과 같다.

수분함량의 변화

감귤 농축액 첨가 고추장의 숙성 중 수분함량은 숙성이 진행되는 동안 서서

히 증가하여 담금 초기 52.54～53.3%에서 12주 숙성 후에는 54.70~54.92%로 약

1.62~2.16% 증가하였다.또한 감귤농축액 첨가 고추장은 대조구 보다 모두 수분

함량이 적게 검출되었으며,특히 감귤농축액 첨가량이 많아질수록 수분함량이 적

어졌는데 이는 감귤 농축액 첨가 고추장의 경우 전분질 원료인 찹쌀의 당화액

(22°Brix)을 3～9% 빼고 그 대신 감귤농축액(60°Brix)을 3～9%첨가하였기 때문

이다.

pH의 변화

감귤농축액 첨가 고추장의 숙성 동안의 pH 변화는 숙성 4주까지는 모든 시

료구에서 pH의 변화가 매우 미미하였으나 4주 이후부터 서서히 감소하기 시작하

다가 10주 이후 약간의 증가를 보였다.또한 감귤농축액 첨가량이 많을수록 pH

는 낮아서 담금 초기 대조구의 pH가 4.93,감귤농축액 첨가 고추장의 pH는 3%,

6%,9% 첨가구에서 각각 4.82,4.71,4.57로 대조구와 감귤고추장의 pH가 약간의

차이를 보였다.그러나 12주 숙성 후에는 각각 4.44,4.35,4.32,4.30으로 대조구

와 감귤농축액 첨가 고추장의 pH차이가 적어졌다.
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적정산도의 변화

고추장의 적정산도는 숙성이 진행됨에 따라 서서히 증가하다가 발효 후반

약간의 감소 현상을 나타내어 pH의 변화와 비슷한 양상을 보였다.또한 담금 초

기 대조구의 적정산도는 10.4mL/10g이었으나 감귤농축액 첨가 고추장의 적정산

도는 감귤농축액 첨가량이 많으면 많아질수록 높아져서 3% 첨가구는 11.8mL/10

g,6% 첨가구는 13.6mL/10g,9% 첨가구는 15.7mL/10g를 나타냈다.12주 숙성

후의 감귤농축액 첨가 고추장의 산도는 3,6,9% 첨가구에서 각각 14.9,15.5,

17.3mL/10g으로 나타났다.

유기산 함량의 변화

감귤농축액 첨가 고추장의 유기산 분석 결과는 모든 처리구에서 citricacid>

succinicacid>malicacid>tartaricacid>oxalicacid순으로 검출되었다.Citric

acid의 경우는 감귤농축액 첨가량이 많을수록 더 많이 검출되었는데 이는 감귤농

축액 중의 유기산의 대부분이 citricacid이기 때문으로 여겨진다.또한 숙성 8주

까지는 모든 유기산의 함량이 조금씩 증가하여 citricacid는 22.342～26.670mg/g,

malicacid는 14.983～17.703mg/g,succinicacid는 19.375～20.922mg/g으로 최고

치를 보였으나 숙성 12주째에는 모든 유기산의 함량이 약간씩 감소하여 citric

acid는 21.887～26.934mg/g,malicacid는 15.540～17.884mg/g,succinicacid는

19.237～19.745mg/g을 나타냈다.

아미노태 질소 함량의 변화

감귤농축액 첨가 고추장의 숙성과정 중 아미노태 질소 함량은 숙성이 진행

됨에 따라 서서히 증가하여 12주 후 173~177mg%로 최고치를 나타냈다.감귤농

축액 첨가 고추장의 경우 모든 시험구에서의 값이 대조구보다 높게 검출되었다.

이는 감귤농축액 중의 단백질 함량이 약 5.4% 정도 함유(68)되어 있어서 3~9%의

감귤농축액을 첨가할 경우 약 0.162~0.5%의 단백질을 함유하게 되어 아미노태

질소 함량이 높아진 것으로 여겨졌다.
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환원당함량의 변화

감귤농축액 첨가 고추장의 숙성 중 환원당함량은 숙성 초기 13.07～13.82%

로 대조구의 12.75%에 비하여 약간 높았으며,감귤농축액 첨가량이 많아질수록

환원당 함량도 높게 나타났다.또한 숙성이 진행되면서 환원당 함량이 증가하여

숙성 6주 후 14.61～16.02%로 증가하여 최대치를 나타내었으며 그 후 점차 감소

하여 12주 후에는 13.28～13.52%로 감소하였다.

알코올 함량의 변화

알코올 함량은 숙성과 더불어 증가하였는데 특히 환원당의 함량이 감소가

시작된 6주 이후 급격히 증가하여 12주 후에는 0.92-1.13%의 함량을 나타내었으

며 감귤농축액의 첨가량이 많아질수록 알코올도 많이 생성되었다.감귤농축액 첨

가 고추장에서도 숙성과 더불어 증가하는 알코올 함량은 고추장의 향기에도 영

향을 미칠 것으로 생각된다.

미생물수의 변화

감귤농축액 첨가 고추장의 생균수는 숙성초기부터 12주 숙성까지 큰 변화

없이 1.0x10
7
～6.8x10

7
CFU/g을 유지하는 양상을 보였다.감귤농축액 고추장 중

의 효모 수는 숙성 초기 4.3-4.8x10
3
CFU/g이었으나 숙성 6주 후 1.4-5.8x10

6

CFU/g으로 상당한 증가를 보였다가 그 이후는 약간 감소하는 경향을 보였다.

곰팡이는 담금 직후 4.21～4.35
3
CFU/g이었으나 숙성이 진행되면서 약간 감소

하기 시작하여 숙성 12주 후에는 3.21～3.9
2
CFU/g으로 검출되었다.

색도의 변화

숙성 기간 중 측정한 감귤농축액 첨가 고추장의 색도는 고추장의 L값은 담

금 초기 대조구가 19.98로 가장 어둡게 나타났으며 감귤농축액 첨가 고추장은

20.07～20.81로 감귤농축액 첨가량이 많아질수록 고추장의 밝기는 약간 증가하는

경향을 보였다.숙성이 진행되면서 L값은 점차 감소하는 경향을 나타내어 3% 첨

가 고추장은 20.07에서 19.90으로 6% 첨가 고추장은 20.52에서 20.43으로,9% 첨

가 고추장은 20.81에서 20.43으로 조금씩 감소하였다.a값 경우도 L값과 마찬가
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지로 담금 초기 대조구는 14.97이었으며 감귤농축액 첨가고추장 14.97～15.67의

값을 나타내었던 것이 숙성 12주 후에는 대조구가 14.98,감귤농축액 첨가 고추

장은 13.38～15.27로 숙성의 과정을 거치면서 그 값이 감소하였다.b값 역시 L,a

값과 마찬가지로 숙성과 더불어 대체적으로 감소하는 것으로 나타났다.감귤 고

추장의 경우 전통고추장의 전국 평균값과 비교하여 보았을 때 밝기는 약간 더

밝고,붉기는 약간 떨어지며,황색도는 좀 높은 것으로 나왔다.

관능검사

숙성 12주 후 색,맛,향 그리고 전체적인 기호도의 4개 항목으로 나누어 감

귤농축액 첨가 고추장의 관능검사를 수행하였다.색의 경우 일반적으로 감귤농축

액 첨가 고추장은 3.88～3.96으로 대조구인 3.84보다는 약간 좋은 것으로 나타났

으며 그 중에서도 6% 감귤농축액 첨가 고추장의 색에 대한 관능검사 평점이 가

장 높았다.향은 감귤농축액 첨가 고추장이 3.67～3.91로 대조구인 3.45에 비하여

모두 좀 더 나은 것으로 나타났으며,감귤농축액 첨가량이 많아질수록 좀 더 좋

은 점수를 얻기는 하였으나 전반적으로 향에 대한 점수는 색에 대한 관능평가

점수보다 높지는 않았다.맛에 대한 평가는 대조구 3.53에 비하여 감귤농축액 첨

가 고추장 3.91～4.24로 좀 더 높은 관능평가 점수를 얻었는데 이는 감귤농축액

첨가 고추장의 아미노태 함량과 환원당 함량이 대조구에 비하여 높게 검출된 것

과 연관이 있을 것으로 예측된다.전반적인 기호도에서도 6% 감귤농축액 첨가고

추장이 가장 높은 점수를 얻어 4.03을 나타내었으며,그 다음으로는 3.94를 나타

낸 9% 감귤농축액 첨가 고추장이었다.이 모든 결과를 종합하여 볼 때 감귤농축

액 첨가량은 6%가 가장 적합할 것으로 판단되었다.
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초 록

본 연구에서는 다양한 생리활성 기능을 갖고 있는 것으로 밝혀진 감귤을 이

용하여 제조된 농축액을 첨가한 고추장을 담그고 12주의 숙성 기간을 거치는 동

안 2주마다 시료를 채취하여 이화학적 변화를 관찰함으로써 감귤농축액을 첨가

한 고추장이 숙성의 과정을 거치면서 고추장의 풍미성분에 어떤 영향을 미치는

지 알아보고자 하였다.

감귤 농축액 첨가 고추장의 숙성 중 수분함량의 변화는 12주의 숙성을 거치

는 동안 약 1.62～2.16% 증가하였다.pH의 변화는 고추장 숙성 4주까지는 모든

시료구에서 pH의 변화가 매우 미미하였으나 4주 이후부터 서서히 감소하기 시작

하다가 10주 이후 약간의 증가를 보였고,적정산도는 숙성이 진행됨에 따라 서서

히 증가하다가 발효 후반 약간의 감소 현상을 나타내어 pH의 변화와 비슷한 양

상을 보였다.또 유기산 함량의 경우 모든 처리구에서 citricacid> succinic

acid> malicacid> tartaricacid> oxalicacid순으로 검출되었다.감귤 농축액

첨가 고추장의 아미노태질소 함량의 경우 숙성이 진행됨에 따라 서서히 증가하

여 12주 후 173～177mg%로 최고치를 나타냈다.환원당은 숙성이 진행되면서

환원당 함량이 증가하여 숙성 6주 후 증가하여 최대치를 나타내었으며 그 후 점

차 감소하였다.알코올 함량은 코올 함량은 숙성과 더불어 증가하였는데 특히 환

원당의 함량이 감소가 시작된 6주 이후 급격히 증가하였고,감귤농축액의 첨가량

이 많아질수록 알코올도 많이 생성되었다.감귤농축액 첨가 고추장의 효모와 세

균 모두 생균수는 숙성초기부터 12주 숙성까지 큰 변화 없이 유지하는 양상을

보였다.숙성 기간 중 측정한 감귤농축액 첨가 고추장의 색도의 변화는 감귤농축

액 첨가량이 많아질수록 고추장의 밝기는 약간 증가하는 경향을 보였다.숙성 12

주 후 색,맛,향 그리고 전체적인 기호도의 4개 항목으로 나누어 감귤농축액 첨

가 고추장의 관능검사를 수행한 결과는 감귤농축액 첨가 고추장은 대조구 보다

모두 좋은 평가를 받았는데 전반적인 기호도에서 6% 감귤농축액 첨가고추장이

가장 높은 점수를 얻어 감귤농축액 첨가량은 6%가 가장 적합할 것으로 판단되

었다.
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Thanks to..

시작을 위한 첫걸음에서는 못 보았던 그 꽃이 이제는 만개하였습니다.움츠

렸던 꽃망울이 톡톡 터져 그 자태를 드러내고 있습니다.

대학원 생활을 하는 2년 반이라는 시간은 한없이 부족했던 제 자신을 되돌

아볼 수 있었던 소중한 시간이 되었던 것 같습니다.우선 부족함이 많았던 저에

게 아낌없이 격려해주시고 지도해주신 신동범 교수님께 감사의 인사 전합니다.

또한 학위과정동안 많은 가르침을 주신 고양숙 교수님,강정숙 교수님,윤창훈

교수님,양양한 교수님,채인숙 교수님께도 이 기회를 빌려 감사의 마음 전합니

다.실험을 하는 동안 아낌없는 격려와 지도로 가르침을 베풀어주신 김효선 교수

님께도 감사드립니다.교수님 한분 한분의 열정과 사랑 속에서 큰 깨달음을 얻고

더 큰 세상으로 발돋음 하고자 합니다.교수님들의 가르침이 헛되지 않도록 사회

에 나가서도 꼭 필요한 사람이 되기 위해 노력하는 제자 되겠습니다.
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실험을 하는 동안 동고동락(?)했던 대학원 동기 수미언니와 착하고 부지런

한 지금의 조교 지미쌤을 비롯하여 논문 준비하는 동안 격려해준 소희,은혜언니

를 포함한 대학원 동기 선생님들(미나,권옥,정희,미희,희은,우선,지영,쌤 -̂̂),아무

때나 불쑥 전화해도 친절히 도움주신 선배님들과 대학원과 인연이 될 수 있는데

큰 도움을 준 숙이 언니,같은 실험방이자 마음이 따뜻한 지연언니,논문 준비하

는 동안 응원해주고 힘이 되어준 내 소중한 친구 은주,영란,유선,종미,경미,

윤정,지향언니,논문 작업에 도움을 준 고마운 승선군 등등-*모두모두 감사드

립니다.

그리고 처음 이 길을 갈 수 있도록 길잡이가 되어준 고3때 담임선생님과 부

모님,논문 준비하는 동안 격려의 말씀과 사랑으로 지금의 내가 있도록 해준 사

랑하는 우리 할머니와 작은아빠,작은엄마,셋아빠,셋엄마와 내게는 든든한 우리

집 동생군단-*모두 모두 사랑하고 고맙다는 말을 이 자리를 통해 대신 전합니

다.

2년 반이라는 짧지 않은 시간동안 함께 한다는 것의 소중함을 깨달았습니다.

제가 받은 사랑을 가슴에 품고,나도 다른 사람에게 나눠줄 수 있는 마음이 따뜻

한 사람이 되어 한 걸음 더 나아가겠습니다.다시 한 번 모두모두 감사합니다.

2009년 7월 어느 여름에..
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