
1. 서 론

200년 전통을 가진 고추장은 매운맛, 단맛, 감칠

맛이 잘 조화된 세계적으로도 찾아보기 힘든 우리만

의 독특한 향신 조미료로서 우리의 식생활 문화에

깊숙히 자리잡고 있다. 전통 고추장은 고추분, 찹쌀,

콩의 발효물에서 유래된 단백질, 당류, 카로틴, 비

타민과 캡사이신, 대두 펩타이드 등 영양성분 및 생

리활성물질을 다량 함유하고 있어 맛과 영양면에서

발효식품으로서는 세계적으로 유래를 찾기 어렵다.

전통 고추장의 과학적 근거자료는 수문사설(이표,

1740년 영조) 중 식치방의 기록이 가장 오랜 기록

이며 현재 찹쌀을 주원료로 하는 고추장의 제조방법

은 규합총서(빙허각 이씨, 1800년대 중엽)상의 방

법과 유사하다.

고추장은 전통적으로 가정에서 제조되어 왔으나

아파트 거주인구의 급증, 젊은 주부들의 이용 증가,

공장제품의 품질향상으로 공장 제조량이 늘어나고 있

으며 제조업체수도 수십여개에 달하고 있다. 고추장

의 전체 수요량은 약 16만톤으로 추정되고 있으며

공장 규모의 생산량은 8만여 톤으로 향후에도 공장

생산량은 점차 늘어날 전망이어서 고추장이 국내에

서 산업적, 경제적으로 차지하는 비중은 매우 크다

고 할 수 있다. 그러나 전체 수요량은 크게 신장될

것으로 생각되고 있지 않다. 왜냐하면 수요자들인

10, 20대 연령층의 신세대들이 식생활의 서구화로

고추장을 기피하고 있기 때문이며 이는 외국인들이

고추장을 기피하는 현상과 유사하다.

고추장은 미국을 비롯하여 일본, 카나다, 말레이지

아 등 20여개국으로 수출되고 있으며 91년 1,679톤

(3,408 천$)이던것이 97년도에는 3,146(6,636 천$)

로 2배 이상 신장되었으나 전체적 수출 규모면에서

볼 때 미미한 수준이며 수출 고추장의 소비자들이

다름 아닌 현지교민, 한국식당을 중심으로 한 선원

및 관광객, 현지 진출업체의 근로자 등의 한국인들

로 수출시장 규모가 극히 제한적이기 때문에 고추장

전통고추장을이용한국제적소스의개발
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한국식품개발연구원·＊순창문옥례식품

전통 고추장은 우리만의 독특한 향신조미식품으로 영양, 풍미 및 건강 기능성면 등에
서 아주 우수한 것으로 평가되고 있다. 그러나 고추장이 갖고 있는 물성이나 향, 염분도
등은 외국인들의 기호에 맞지 않고 적당한 동반음식이 없기 때문에 동서양의 다양한 음
식에 적용할 수 있도록 물성, 향, 풍미 등을 알맞게 조정한 소스제품류의 연구개발이 시
급한 상황이다. 이에 대해 최근 우리식품의 세계적 상품화를 목적으로 수행된 전통고추
장을 이용한 국제적 소스의 개발 (농림부주관, 순창문옥례식품 연구참여) 연구를 통해
실용화 가치가 높은 국제적 소스제품이 연구개발되어 그 내용에 관해 소개 한다.

연 구 속 보
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산업의 발전을 위해서는 세계인들이 선호할 수 있는

새로운 개념의 고추장 sauce 제품을 개발하는 것이

필요하며 이를 통해서 부가적으로 국내 신세대의 내

수확대도 가능할 것으로 생각된다. 구미 선진국에서

는 우리나라의 경우와는 달리 각종 음식에 다양한

sauce가 이용되고 있다. 고추장과 유사한 상품으로

서는 tabasco, chili 등의 hot sauce를 예로 들 수 있

지만 맵다는 것 외에는 제조공정이나 맛은 현저히

다르기 때문에 고추장을 지방질이 많은 육류요리 등

의 느끼한 맛을 담백하게 하는데 주로 이용되고 마

요네즈나 토마토 케찹과 같이 다양한 요리에도 활용

이 가능한 모체 sauce로서 개발할 경우 상품경쟁력

이 클 것으로 기대되고 있다. 그러나 전통 고추장은

강한 매운맛, 짠맛, 특유의 발효취, 거친 물성 등과

같이 외국인들의 취향에 맞지 않는 특성으로 인해

세계적인 상품으로서 자리잡지 못하고 있다. 본 고

에서는 전통 고추장의 우수성과 특성을 살리고 고추

장의 단점을 개선하여 외국인들의 기호에 맞는

sauce 개발 연구 결과의 일부를 소개하고자 하였다.

2. 실험재료 및 방법

2.1 실험재료

고추, 찹쌀, 콩, 엿기름 등 고추장의 원료는 국내

에서 생산되는 원부재료를 사용하였다. 마늘, 양파, 물

엿, 참기름, 식초 등은 시판 재료를 이용하였으며, 토

마토 paste 등은 Hunt사의 것을 이용하였다.

2.2 실험방법

1) 원료 고추장 제조

순창 문옥례식품의 전통적인 고추장 제조방법을

기본으로 하였고 고추장의 이취 개선을 목적으로 메

주 관여균을 선발하여 메주를 제조한 후 고추장의

제조에 이를 이용하였다.

2) 고추장 소스의 제조

고추장 소스는 원료고추장에 대하여 tomato paste

및 gum (xanthan gum)을 첨가하였으며, 양파분,

마늘분 등 부원료 및 각종 herb 및 spice 혹은 향

신료 추출액을 이용하여 고추장 소스를 제조하였다.

3) Capsaicinoid 분석

시료 4g을 취해 acetonitrile 혹은 methanol을

가해 vortex mixer로 2분간 추출하였다. 추출액 1ml

에 증류수 9ml를 가하고 잘 혼합한 후 acetoni-

trile 5ml와 증류수 5ml를 차례로 통과시켜 C14

seppak을 통과시켰다. C14 seppak에 흡착된 cap-

saicinoid는 acetonitril 4ml와 1% acetic acid

를 함유한 acetonitril 1ml로 용출시킨 다음 20μl

를 HPLC(jasco, Japan)에 주입하여 정량하였다.

이 때 사용한 column은 YMC-pack ODS- A(150x

4.6mm I.D.)를 이용하였으며 용매는 methanol:

water = 70 : 30으로 하였다. Flow rate는

0.8ml/ min, UV 280nm에서 측정하였으며 caps-

aicin과 dihydrocapsaicin은 Sigma사의 고순도 제

품을 사용하였다.

4) 물성(흐름성) 분석

시판 각종 소스류와 고추장 및 물성조절제 첨가

농도등에 따른 물성 검사는 Marsh 등의 방법에 따

라 다음과 같이 실행 하였다. 즉, 시료를 20℃로 냉

각한 후 보이스틱 점도계로 30초당 소스의 진행거리

(cm)로 측정하였다.

5) 유동특성 분석

HAAKE사의 HAAKE Visco- meter Rotovisco

RC 20의 점도계를 사용하여 전단속도에 따른 전단

응력을 측정 하였다. 유동 특성 분석에는 Herschel

- Bulkley 모델을 적용 하였다.

τ=kγn +τ0 ( n ＜ 1)

여기서 τ는 전단응력 (Pa) ,τ0 는 항복응력

(pa) ,γ는 전단속도(1/ s), n은 유동거동지수, k는 점
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조도 지수 (Pa .sn )를 의미한다 Herschel- Bulkley

에서는 전단속도를 독립변수로 전단응력을 종속변수

로 회귀분석하여 항복응력, 유동거동지수,점조도지수

를 구하였다.

6) 표면색도분석

Hunter Lab사의 Spectrocolor meter Color Q

USET (Ⅱ)를 이용하여 측정하였다.

7) 관능검사

본 연구원의 잘 훈련된 패널 10명을 선정하여 제

품의 향 ,맛, 색 및 종합적 기호도를 5점 평점법 혹

은 7점 평점법을 이용하였다.

8) 시제품의 제조실험

당 연구원 시제공장, (주) 신한상사 및 (주) 산마

을에서 실시하였다.

9) 소비자 기호도 조사

Foodex Japan 전시장, 일본 동경의 여고생, 도

리우매 등 유통업체 실무진, 시카고 FMI 박람회장,

대만대학, LA 교포, 연희동 화교, 평택 주둔 미군,

뉴욕 Hispanic 및 국내 어린이, 여중고생 등을 대

상으로 실시하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 고추장 소스제품 개발을 위한 미국인
과 중국인에 대한 설문조사

1) 중국인들에 대한 설문조사

고추장에 대한 중국인의 인식과 이용 및 고추장

소스 개발 방향 설정을 위해 국내 거주 화교를 대상

으로 설문조사를 실시하였다. 조사대상은 한국에 20

년 이상 거주하고 고추장을 잘 알며 일상적으로 음

식조리를 하는 20대 후반에서 40대 초반의 여성 30

명을 대상으로 하여 조사의 효율성을 높이고자 하였

다.

조사 대상자들이 일상적으로 잘 먹는 매운 맛 계

통의 중국음식은 궁보계정, 신자계정 등 닭요리와 마

파두부, 고추짜장, 잡탕, 야채볶음, 우육탕면, 깐풍

기, 냉채, 라조육 등으로 조사되었고 매운 맛 계통

의 한국음식으로서는 냉면, 육계장, 제육볶음, 비빔

밥, 순두부찌게, 부대찌게 등을 선호하는 것으로 나

타났다. 고추장을 좋아하는 가장 큰 이유에서 응답

자 대부분이 느끼한 육류나 튀김류를 먹고 난 후 개

운한 맛을 내기 때문에라고 답하였으며 다음으로 매

콤달콤하기 때문에, 감칠 맛이 있어서 등의 순으로

고추장이 우수한 전통식품임을 확인 할 수 있었다.

또한 조사대상자들의 90%는 고추장을 거의 매일

이용한다고 하였으며 고추장을 이용시 주로 어느 한

국음식과 같이 이용하십니까?의 질문에 대하여 70%

가 야채 혹은 쌈밥이라고 응답하여 화교들의 고추장

이용이 야채에 특히 제한되고 있음을 알 수 있었다.

그러나 좋아하는 고추장 관련음식은 제육복음, 김치

찌개, 생선회의 순이었다. 한편, 고추장을 중국의 매

운맛 계통의 소스인 라장이나 두반장과 비교할 때

고추장의 장점은 맵고 감칠 맛이 있으며 음식의 느

끼함을 없애주는 점을 지적하였고 단점으로는 거칠

고 냄새가 좋지 않으며 너무 되고 잘 풀리지 않는다

에 응답율이 높았다. 고추장을 이용시 주로 어느 중

국음식과 같이 이용하십니까?에 대한 설문에서 새우

튀김, 야채볶음, 마파두부, 볶음밥, 잡채밥, 짬뽕, 탕

면, 북경오리, 볶음밥 등에 이용한다고 대답하였으며

고추장을 조리에 이용시에는 초장을 만들어서 쓴다

가 가장 많았고 그대로 부재료와 쓴다, 다른 부재료

와 섞어서 볶는다의 순으로 응답률이 높았다. 고추

장을 이용시 다른 부재료는 주로 어떤 것을 사용하

십니까? 라는 설문에서는 조사대상자 대부분이 마

늘, 오이, 양파, 고기, 식초를 사용하는 것으로 응답

하였다. 고추장의 상품적 이미지 파악을 위한 설문

조사에서는 구매시 거부감을 느끼며 이에 대한 이유

는 포장상태가 좋지 못하다가 응답자의 50%, 영양

성분 등의 표기가 없다가 응답자의 30%로 나타나
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고추장의 상품성 개선을 위해서는 용기 및 포장디자

인 개발 및 과학적 성분분석이 시급한 것으로 생각

되었다. 구매의욕을 더욱 높힐 수 있게 하기 위해서

는 용기의 개량, 포장의 고급화, 가격다운, 비만억제

효과 등에 대한 부각이 필요하다고 지적되었고 기타

더욱 매워야 한다는 응답자도 있었다. 고추장을 이

용한 새로운 소스상품개발을 할 경우에 응답자의

90%이상이 구매의사를 표시하였으며 대상음식을 튀

김류, 돼지고기요리 등 중국음식을 대상으로 할 경

우에는 색상은 아주 붉게가 55.5%, 붉게가 44.4%로

나타났고 보통 묽을 정도의 흐름성이 77.8%, 맵게가

66.7%, 달게가 88.9%, 새콤하게가 100%, 싱겁게와 짠

맛이 각각 44.4%로 나타났고 조미료의 사용은 응답

자의 77.8%가 약간 사용하기를 희망하였다. 한편, 대

상음식을 핫도그 및 햄버거, fried chicken을 대상으

로 할 경우에는 색상은 붉게가 66.7%, 물성에서는

보통 묽게가 77.8%, 맵게가 66.7%, 달게 66.7%, 새

콤하게가 100%, 싱겁게가 66.7%로 높게 나타났고

조미료의 사용은 응답자의 55.6%가 사용하지 말야야

한다고 대답하였다. 소스개발에 사용하는 재료로서

는 돼지고기나 튀김의 경우 마늘, 양파, 식초를 지적

하였으며 햄버거와 fried chicken 등 fast food에는

양파, 식초, 과일즙 및 겨자를 제안하였다. 이외에도

소스 중에 양파나 마늘, 토마토 등과 같은 첨가재료

가 보여야 한다는 쪽이 그렇지 않은 경우보다 많았

으며 소스의 향에 있어서는 월계수, 오향, 산초, 고

수 등을 사용하면 좋겠다는 의견이었다. 고추장 개

발상품의 건강기능성면에서 반영되어야 할 부분에

대한 질문에는 응답자 대부분이 비만억제, 고혈압,

당뇨억제 효과등 이 반영되기를 희망했다.

2) 미국인들에 대한 설문조사

고추장에 대한 미국인의 인식과 이용 및 고추장소

스 개발 방향설정을 위해 국내 거주 미국인을 대상

으로 설문조사를 실시하였다. 조사대상은 한국에 거

주하고 고추장을 잘 아는 20대 후반에서 40대 초반

의 남녀 30명을 대상으로 하여 조사의 효율성을 높

이고자 하였다. 조사 대상자들의 90%는 일상적으로

한식과 양식을 혼용하였으며 고추장을 이용하는 한

국 음식 중 선호도가 높은 것은 비빔밥, 제육볶음, 쌈

밥(=)닭갈비(=)떡볶기 등의 순이었다. 고추장을 좋아

하는 이유로서는 응답자의 80% 이상이 맵고 조화로

운 맛(감칠맛) 때문이라고 하였고 20%는 Tabasco 나

chili sauce와는 다른 특별한 맛이 있다고 응답하였

다.

고추장의 이용 빈도는 1주에 3회이상이 50%, 한

달에 1- 3회가 50%였다. 고추장의 단점에 대해서는

대부분 문제가 없다(no problem)고 답하였으나 이

취에 대해서 30%가 그외 너무 거칠다(too heavy),

너무 달다 등의 단점을 지적하였다. 응답자의 30%

는 고추장을 자기들 음식에 이용한다고 대답하였고

고추장의 적용음식은 fried chicken, bacon, 생선,

바비큐 등이라고 응답하였다. 고추장의 사용 방법으

로서는 고기에 첨가해서 조리한다가 고추장 이용자의

50%를 차지하였고 양파나 오이 등과 혼합하여 이

용한다가 이용자의 40%로 가장 빈도가 높았고 그 외

조리된 steak나 바비큐 혹은 야채에 첨가해서 이용

하는 경우도 있었다. 고추장이 서양의 어느 음식과 가

장 잘 어울리냐는 질문에 응답자 53%이상이 Fried

chicken과 바비큐라고 응답하였고 29%는 햄버거,

10%정도는 핫도그와 야채 등도 고추장과 어울린다

고 하였다. 고추장을 이용한 새로운 소스상품개발을

할 경우에 응답자의 90%이상이 구매의사를 표시하

였으며 대상음식을 fried chicken, barbecue, ham-

burger 등으로 할 경우 색상은 붉게가 65%, 케찹

정도의 흐름성이 82%, 맵게가 80%, 달지 않아야가

75%, 약간 신맛과 약간 짠 맛이 각각 70%, flavor

는 한국적이어야가 50%, 서구적이어야가 50%로 나

타났고 향신료로서는 생강, 마늘, 양파, 겨자를 지적

하였으나 무응답자가 많아 이부분에서는 정보를 얻

을 수 없었다. 고추장 소스개발상품의 건강기능성면

에서 반영되어야 할 부분에 대한 질문에는 응답자

대부분 비만억제, 항암효과, 고혈압, 당뇨억제 효과

등이 반영되기를 희망했다.

3.2 고추장을 이용한 sauce개발
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1) 전통 고추장의 성분 특성

전통 고추장은 개량 고추장에 비해 매운맛, 단맛,

감칠맛 등이 우수하여 고추장 소스제품 개발의 원료

로서 이용가치가 크다. 1999년도 순창의 전통 고추

장업체에서 제조된 전통 고추장 20 여종의 이화학적

성분조사 결과를 살펴보았다. 수분의 경우 평균

44% 내외였고 pH 및 산도는 각각 4.5 내외 및

15.77 내외로 나타났다. 염분 함량은 평균 8.76%

내외로 모두 짠 편이었으며 아미노산성 질소는 평균

132 mg% 내외였다. 유리당의 경우 과당, 포도당,

설탕, 맥아당의 평균함량이 각각 1.86±1.01%,

4.29±2.06%, 0.54±1.21%및 1.48±0.77%로

서 포도당의 함량이 다른 유리당에 비해 높은 편이

었다. 지방산 조성에서는 linoleic acid가 전체 지

방산의 59.37%내외였다. 한편, 신 등(1998)의 연

구결과로부터 전통 고추장의 유리아미노산은 proline,

glutamic acid, aspartic acid, serine, lysine이

많이 들어 있으나 고추장의 종류에 따라서 함량 차

이를 보이며 histidine 과 methionine과 같은 함

황아미노산은 소량 함유되고 있다고 하였다. 또한

유기산의 함량에서는 숙신산이 9018.13ppm으로 가

장 많고 다음으로 citric acid, lactic acid, ace- tic

acid, oxalic acid, formic acid의 순으로 많이 함유되

어 있으며 핵산관련물질의 경우에는 CMP가 42.90±

28.26 mg%로 대부분이고 다음으로 hypoxanthin

6.86±3.45 mg%, IMP 5.59±5.84 mg%, inosine 4.58

±6.91 mg%, GMP 3.36±3.93 mg% 순으로 함유되

어 있다고 보고한 바 있어 이상의 결과를 종합해 볼

때 전통 고추장은 각종 영양성분 및 정미성분들이

풍부하여 각종 소스를 비롯한 조미소재의 개발용 원

료로 이용하기에 충분하다고 생각되었다.

2) 외국소스와 고추장의 성분 검토

현재 세계적으로 널리 이용되고 있는 핫소스류를

수집하고 본 연구에서 개발코자 하는 소스제품의 컨

셉(토마토케찹의 물성)과 유사한 핫소스류를 선정하

여 원부재료 성분을 조사하여 고추장과 비교하였다.

(표 1) Tabasco sauce와 같이 묽은 핫소스는 주로

고추와 식초가 주성분인 반면 본 연구에서 선발된

소스류는 chilli 고추, tomato paste, 식초, 설탕 및

각종 향신료를 첨가하고 안정성을 위하여 잔탄검류

를 이용하고 있는 제품으로 분석되어 이들 제품의

표 1. 고추장 및 핫소스류 제품의 원부재료 비교

Ingredient
Gochujang Hot sauce

A B C D E F G H I J K L M N

Glutinous rice O O O

Wheat powder O O O O

Pepper powder O O O O O

M ej u O O

Soy sauce O

Salt O O O O O O O O O O O O O

T omatopaste O O O O

Sugar O O O O O O

Vinegar O O O O O O O O

Chili pepper O O O O O O O

Gum O O O O O O

A, B, C, D, E : Commercial gochujang , F : Mexico sauce, G : T abasco sauce, H : Chili hot sauce, I : Sweet chili
sauce, J : Firey hot sauce, K : Heinz sweet chili sauce, L : Vampfire hot sauce, M : Mimi hot sauce, N : Sriracha
hot chili sauce
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ingredient는 고추장 소스 제품개발에 반영될 수 있

다고 생각되었다. 그러나 각 소스제품의 향미와 관련

된 herb나 spice는 각 제조사의 노하우(know- how )

로 감춰지고 있어 외국소스 제품의 향미특성 파악은

곤란하였다.

3) 시판 소스류의 흐름성

시판 주요 핫소스의 흐름성을 Voistic 점도계로

측정하였다.(표 2 및 표 3) T abasco sauce 등과

유사한 물성을 가진 핫소스류의 흐름성은 voistic 점

표 2. 주요 소스제품의 흐름성

Unit : cm/ 30sec

Hot sauce Fluidity

T abasco & other hot sauces water like

T omato ketchup 4.7

Chili hot sauce 7.1

Spice red sauce 8.3

Sweet chili sauce 9.8

Sriracha hot chili sauce 7.2

Mexico sauce 6.5

표 3. 주요 소스제품의 유동특성

Yield stress Flow behavior Consistency index

Sample (Pa) index,n k (Pa .sn )

T omato ketchup 32.18 0.68 1.52

Chilli hot sauce 100.3 0.56 4.94

Chili sauce 52.96 0.54 3.31

Steak sauce 46.47 0.46 3.58

Red sauce 10.11 0.68 0.92

표 4. 주요 소스제품 및 고추장 소스의 색상 비교

L a b ΔE

Munokrye 22.19 9.84 5.07 71.38

Hachandle 23.92 11.25 5.49 69.93

Ongane 22.33 8.19 4.26 70.97

Ottoggi 24.01 11.16 5.3 69.81

Sweet chilli sauce 25.04 8.3 4.82 68.33

Chilli hot sauce 24.04 8.97 4.47 69.39

Bit on the bit sauce 21.94 6.71 2.91 71.13

Chili sauce 26.35 12.75 6.71 67.97

Pico pica hot sauce 27.31 10.33 7.03 66.61

Steak sauce 26.77 12.61 6.18 67.48

Spicy red sauce 24.69 10.08 4.87 68.94

T omato ketchup 25.48 12.42 6.25 68.67

Mimi hot sauce 28.39 19.87 9.59 68.1
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도계로 측정이 되지 않을 정도로 묽은 상태였으며

tomato ketchup은 4.7cm/30sec, Chili hot sauce류의 경

우에는 6.5- 9.8 cm/30sec 수준으로 토마토 케쳡보다

흐름성이 큰 특징을 보였다. 고추장 소스의 흐름성

은 현재 일반인에게 가장 널리 알려져 있는 tomato

ketchup의 수준과 같이 4.5- 5.5cm /30sec 수준으로

유지하고자 하였으나 고추장은 케찹과 동일한 물성

을 나타내지 않고 있기 때문에 기호성을 고려한 흐

름성의 조정이 요구되었다. 한편, 핫소스류 및 토마

토케찹은 Herschel- Bulkley계에 속하는 유체로서 그

들의 유동특성과 전분 및 xan- than검의 농도에 따

른 소스의 rheological 성질을 검토한 결과 소스류중

의 항복응력은 chili hot sauce가 100.3 Pa로 가장 높

았으며 Red sauce 10.11Pa로 가장 낮게 나타났다. 또

한 토마토 케찹의 경우 항복응력은 32.18Pa이었으며

현재 시중에 시판되는 고추장의 경우에는 항복응력

이 너무 높아 측정할 수가 없었다.

4) 시판 소스의 색상특성

고추장 소스의 색상을 설정하기 위하여 고추장 소

스와 유사한 색상과 concept의 시판 소스 10여종

과 시판 고추장의 색도를 측정 비교하였다.(표 4)

그 결과 시판 소스는 a: 6- 19, L: 21- 28인 반면

고추장은 a: 8- 11, L: 22- 24범위로 소스가 고추

장보다 적색도가 높고 색상도 밝은 편이었다. 소스

의 색상에 대한 관능평가에서는 적색도가 가장 강한

美 hot sauce보다는 토마토케찹의 색상에 대한 기

호성이 높아 본 연구에서는 토마토케찹의 색상수준

(적색도(12.42), 밝기(25.48) 및 황색도(6.25))를 고추

장 소스의 색상수준에 반영하는 것이 적절할 것으로

생각되었다.

5) 고추장의 거친 물성의 조절을 위한 분쇄방법

검토

전통 고추장은 메주분과 찹쌀분이 함유되어 있기

때문에 거친 입자감이 있다. 이와 같은 거친 입자감

은 고추장에 대한 거부감을 유발하며 따라서 고추장

소스를 개발하는 데 있어 이의 개선방법에 대한 검토

는 중요하다. 이를 위해 본 연구에서는 전통 고추장

에 대해 정제수를 고추장의 무게에 대해 0 - 100%

되도록 가하고 매스콜로이더(Super masscolloider,

No. 23020, 3.7kw, 일본 增幸株式會社) 분쇄를

실시한 바 물의 첨가량이 20- 40% 수준일 때 분쇄

가 가능하였으며 40%이상 초과시에는 분쇄가 되지

않고 곧 바로 흘러내리는 특성을 보였다. 분쇄물의

45 mesh 통과율을 비교할 때 물 첨가량을 20%와

30%로 한 처리구가 각각 99% 및 98%로 우수하

게 나타났고 입자감도 거의 없는 것으로 나타났다. 그

러나 물의 첨가량이 낮은 20% 처리구는 milling시에

많은 부하가 유발되어 적용이 곤란하였으며 30% 처

리구는 20% 처리구 보다 기계적 부하가 적고 입자

감에 문제가 없어 적합한 것으로 평가되었다.

6) 향신료에 의한 고추장의 이취 마스킹 방법

검토

고추장 원료는 기본적으로 메주취가 강하며 소스

화를 위한 물성조절과 저장안정성 등을 고려하여 열

처리를 할 경우 비가열 처리 고추장에 비해 이취가

더욱 강해지기 때문에 고추장의 이취 마스킹을 위해

서 적절한 향신료의 이용은 매우 중요하다고 할 수

있다.

본 연구에서는 각종 향신료 및 다양한 엑스분 그

리고 각종 향을 확보하여 이들 재료들의 고추장의

이취개선 효과를 검토하였다.(표 5) 60여종의 시료

를 조제하여 이취와 기호성을 검토하였을 때 고추장

의 이취개선과 육류요리와의 기호성을 고려할 때 월

계수잎, 정향, 오레가노, 바질, 로즈마리, 넛맥을 열

수에 혼합 추출하여 이용시 고추장의 이취를 효과적

으로 마스킹할 수 있었다. 검토된 향신료의 사용 범

위는 열수에 월계수잎 0.01∼4.0%, 정향 0.02∼5.0%,

오레가노 0.01∼3.5%, 바질 0.01∼4.0%, 로즈마리

0.01∼5.0%, 넛맥 0.01∼3.8%이었고 이취와 기호성에

대한 관능평가결과 월계수잎 0.32%, 정향 0.07%, 오레

가노 0.22%, 바질 0.19, 로즈마리 0.06%, 넛맥 0.35%
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되도록 향을 조합하여 고추장 소스에 반영하는 것이

우수하였다. 한편, 양파(분말과 액상)는 메주의 이취

를 일시적으로 억제할 뿐 시간이 경과함에 따라 갈

변현상과 이수현상이 초래되었고 마늘의 경우에도

메주의 이취를 억제할 수는 있었으나 마늘 특유의

향이 입안에서 오래도록 지속되는 특성이 있었으며 생

강의 경우에는 향이 강한 문제점을 보였으며 엑스분

및 인공향등을 첨가한 경우에는 마스킹 효과가 크지

못하고 기호성도 낮았다.

7) 고추장 소스의 제조방법 검토

가) 고추장 소스의 물성과 색상조절 방법 검토

시판 소스의 원부재료의 특성조사에서 주요 첨가

물로서 tomato paste가 많이 이용되는 점과 동서

양인 대부분이 토마토에 대한 선호도가 높다는 점에

착안하여 고추장 소스의 주요 부재료로 tomato

paste를 base로서 검토한 바 tomato paste 와 입자

감이 개선된 colloid milled 고추장(위에서 설명)의

비율이 1 : 1일 때가 기호성이 가장 높아 이를 기본

으로 하고 이에 대하여 고추장의 이취 마스킹과 기

호성 향상에 관련된 향신료(월계수잎, 정향, 오레가

표 5. 고추장의 이취제거를 위해 이용된 각종 재료

Species Names

Herb &
Spices

Cardamon, Thyme, Oregano, Dill
seed, Basil, Majoram, Cloves,
Bay leaves, Cinnamon, Coria-
nder, Curry, Nutmeg, Rosema-
rry, Cumin, Allspice, Poppy
seed, Arrowroot , Paprica, pep-
per, Celery seed, red pepper,
Garlic, Ginger, Onion, Mustard,
山椒, 大料, 花椒, 麻椒, 공연, 향채,
봉지(13향), 팔각 등

Extracts
어성초, 솔잎, 인삼, 다시마, 산사자,
작약, 당귀, 유자, 사과, 오렌지 등

Flavors

Ginseong, Maple, Kiwi, Acasia,
Orange, Yuzu, Melon, Grape,
Mandalin, T omato, Vanilla, Gi-
nger 등

Others
참기름, 고추씨기름, 구기자, 황기,
후박, 천궁, 레몬 등

표 6. 전분과 검류의 첨가에 의한 고추장 소스의 유동성 변화

Treatment
Yield stress

(Pa)
Flow behavior

index - n
Consistency

index - k(Pa.sn )
Voistic flow

(cm/30 sec)

T omato ketchup 32.18 0.68 1.52 4.7

Chili sauce 52.96 0.31 3.31 7.1

0.0% starch 15.19 0.46 2.24 -

0.2% starch 14.12 0.49 3.51 -

0.5% starch 17.36 0.58 3.09 -

0.7% starch 23.55 0.69 5.55 -

0.9% starch 27.84 0.79 9.14 -

0.1% gum 17.38 0.34 4.23 6.3

0.3% gum 24.45 0.47 3.75 8.0

0.5% gum 26.79 0.46 3.59 -

0.7% gum 29.19 0.45 3.42 -

0.9% gum 39.55 0.43 1.09 -

0.5% starch
0.5% gum

33.21 0.74 2.92 6.2
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노, 바질, 로즈마리, 넛맥)와 설탕, 간장, 핵산, 마늘

분, 양파분, 식초, 솔비톨, 구연산, 감초, 다시다, 생강

등을 일정 비율 혼합하고 열처리하여 다양한 소스의

제조조건으로 하였다. 소스의 점탄성 부여를 위하여

전분과 검류를 각각 0∼0.9% 범위로 하여 소스를 제

조하고 이의 흐름성을 Hakke visc- ometer 및

voistic점도계로 측정하여 적정 흐름성을 나타내는

조건을 설정하였다.(표 6) 토마토 케쳡의 경우 항복 그림 1. 고추장 소스에 대한 관능평가

표 7. 주요 고추장 소스의 레시피

Material A(Basic) B C D E F

gochujang 66 66 66 66 66 66
T omato paste 66 66 66 66 66 66
vinegar 10 10 10 15 10 10
Xantahan Gum 40(1%) 40(1%) 40(1%) 40(1%) 40(1%) 40(1%)
MSG - - - 0.5 - -
starch - - 1 - - 2
salt - - - 5 1 2
sugar 20 20 20 3 20 20
sorbitol 15 15 15 7.5 10 2
onion powder 4 4 6 4 4 4
garlic powder 2 3 2 2 2 2
soybean sauce 20 5 20 13 10 7
water 100 - 50 100 50 100
clove 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
bay leaves 0.7 0.4 0.1 0.7 0.9 0.7
oregano 0.56 0.56 0.56 0.56 0.56 0.56
basil 0.53 0.53 0.53 0.53 0.53 0.53
rosemary 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17 0.17
nutmag 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0
black pepper 2.0 1.0 1.0 2.0 2.0 2.0
kamcho 2.0 2.5 1.0 5.0 - 5.0
paprica - 3 - 1.6 - -
chicken broth - 100 50 - 50 30
ginger - - - - - -
alcohol(mirim) 20 20 20 20 20 20
Lemon - - - - - -
citric acid 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0
colourant 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
Beef ext . - - - 1.0 - -
Puree - 20 - - - -
T abasco - - - - - 3
Others - - - 0.5 - 0.3
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응력은 32.18Pa였는데 이는 전분과 검을 0.5%되도록

첨가한 조건의 소스의 항복치와 유사하였다. 계속해

서 Voistic계를 이용하여 측정한 소스의 흐름성은 케

쳡 4.7cm/ 30sec과 칠리소스 7.2cm/30sec의 중간값인

6.2cm/ 30sec로 이상의 물성을 가지는 조건을 본 연

구의 소스제품의 제조에 반영하였다. 한편, 고추장

소스는 열처리로 인해 갈변이 심화되고 또한 고추장

의 농도가 낮기 때문에 색상이 엷어지는 특성이 있

어 이의 보완이 필요한 것으로 지적되었다. 고추장

소스는 pH가 낮을수록 적색도가 높아지고 밝아지는

경향을 보였고 pH를 3.5수준으로 조절하는 것이 적

절하였으나 pH 하향조절에 의한 고추장 소스의 이

미(강한 산미)가 문제가 되어 이를 보완키 위해 천

연색소와 미량의 구연산을 첨가처리할 경우 적색도

12.11 및 밝기 24.24로 토마토케쳡(12.42, 25.48) 수준

의 색상을 유지할 수 있는 것으로 나타나 이를 소스

의 색상 조절에 반영하였다.

나) 고추장 소스의 제조 및 관능평가

고추장 소스의 제조방법은 1차적으로 전통 순창고

추장에 대해 30%의 물을 가하고 매스콜로이더로 미

세하게 분쇄한 다음 여기에 tomato paste를 1:1

(기호도가 가장 우수)로 가하여 이를 고추장 소스의

base로 하였으며 변성전분과 월계수잎, 정향, 오레

가노, 바질, 로즈마리, 넛맥으로 구성된 향신료를 가하

여 액상 중심온도를 82- 84℃로 하여 호화시킨후 마

늘, 양파, 간장, 핵산 등 조미액을 넣고 82- 84℃에서

일정시간 가열한 후 xanthan gum과 식초를 가해 교

반한 후 냉각하고 용기에 충진하여 100℃에서 수분

간 가열살균하고 냉각하는 과정으로 제조하였다. 제

조물의 숙성을 위하여 실온에서 48시간 방치하였고

이를 관능평가하는 방식으로 하여 유효한 고추장 소

스의 제조를 기하였다. 본 연구에서는 이상의 방법

을 기초로 앞서 제시된 물성과 색상을 유지하는 조

건을 기본으로 하고 각종 조미소재들과 이들의 첨가

농도를 변화시켜 약 300여종의 제품을 제조 검토하

고 선발된 시료 6개 처리군 중 자체평가를 통해 선

호도가 우수하게 나타난 D군을 개발시제품으로 하

여 기호도 조사를 실시하였다.(표 7, 그림 1)

다) 고추장 소스개발 시제품에 대한 평가

상기 개발 시제품에 대하여 국내외 한국인(국내인

/재미한인), 중국인(화교/대만), 미국인(LA, NY),

일본인(나고야)인들을 각각 40명씩을 대상으로 하

여 색상, 향, 맛, 흐름성, 종합적 기호도 각각의 항

목에 대하여 7점을 가장 좋다. 4점을 보통이다. 1점

을 아주 나쁘다로 하여 제품평가를 실시하였으며 잘

어울리는 음식과 제품의 보완을 위해서 필요한 점에

대해 지적하도록 유도하였다. 그림 2에 나타낸 바와

같이 시제품의 외관은 전체적으로 우수한 편이었고

색상을 가장 좋게 평가한 대상은 미국인들이었으며

(6.27), 그 다음으로 일본인(6.0)과 중국인(5.7)이었고

다른 대상자들에 비해 한국인은 5.5으로 가장 낮게

평가하였다. 향에 대해서는 4.8 - 5.8점의 범위로 중

상이상으로 평가되었으며 미국인 5.8점, 한국인과 일

본인은 모두 5.0점, 중국인은 4.8점으로 본 시제품의

향에 대해서 미국인들이 상대적으로 우수하게 평가

하였다. 이는 본 제품에 구미인들이 잘 이용하고 있

는 향신료를 제품에 반영하였기 때문으로 생각되며

한국, 중국 및 일본인의 향에 대한 평가가 4.8- 5.0인

점이 주목된다. 한편, 맛에 있어서는 미국인이 6.0점

으로 우수한 수준을 나타내었고 중국인의 경우에는

5.45로 미국인과 같이 양호하게 평가를 한 반면, 한

그림 2. 고추장 소스에 대한 외국인의 기호도
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국인과 일본인은 각각 5.25점, 5.0점으로 보통수준으

로 평가되어 한국인과 일본인의 기호성에 맞추기 위

해서는 보완이 필요할 것으로 생각되었다. 흐름성에

있어서는 중국인 6.45점으로 아주 우수한 편으로 평

가하였고 한국인은 5.75점 미국인은 5.54로 우수한

편으로 평가하고 일본인은 5.0점으로 보통수준으로

평가하였다. 전체적인 기호도 평가에서는 미국인 5.8

점, 중국인 5.18점, 한국인 5.0점, 일본인 4.5점으로

미국인과 중국인의 제품기호도가 높았고 한국인과

일본인은 제품에 대한 기호성이 낮은 것으로 나타났

다. 한편, 본 개발시제품에 대해 어울리는 음식에 대

한 조사에서는 미국인은 fried chicken, 바비큐, 햄버

거, 중국인은 steak, fried chicken, 햄버거, 한국인은

햄버거, fried chicken, 파스타, 일본인은 피자, 야채,

햄버거가 잘 어울릴 것으로 생각하고 있어 고추장을

원료로 한 소스시제품은 fried chicken과 햄버거에

적용가치가 큰 것으로 생각되었다.(그림 3) 개선점에

대해서는 한국인들은 고추장 맛이 강하였으면 좋겠

다는 의견이었고 미국인들은 더 맵고 더욱 spicy하

면 좋겠다는 의견이었으며 중국인들은 매운 맛 강화

를, 일본인들은 苦味의 개선(제거)이 필요하다고 지

적하였다.

3.3 국제적 소스 제조를 위한 배합비 설정

본 연구에서는 국제적인 소스 상품류의 특성을 분

석 참고하고 고추장 소스 개발시제품에 대한 문제점

을 보완하여 국제적 수준의 범용성 기본소스를 제조

하고자 하였다. 소스제품의 수정을 위해 고추장 :

토마토 paste의 비율을 1.5 : 1, 2 : 1 및 3 : 1로

하고 전체 recipe에서 고추장의 염분과 정미성분량

의 증가를 고려하여 MSG, 다시다, 구연산을 제거

하고 소스를 제조한 후 평가를 실시하였다. 그 결과

고추장 : 토마토 paste의 비율을 2 : 1 이상의 비

율로 할 경우에는 고추장 맛이 너무 강하여 소스로

서는 적절치 않았고 1 : 1 ∼ 1.5 : 1의 비율을 유

지하는 것이 고추장의 특성이 소스에 조화롭게 반영

되는 것으로 판단되었다. 한편 개발시제품은 향신료

로 인한 쓴맛이 남아 이의 개선을 위해 향신료 추출

물의 농도를 2배, 3.3배 및 10배 희석하여 첨가한

바 향신료의 강도는 낮아졌으나 전체적인 향신료의

조화도가 떨어지는 특성을 보여 향신료 물의 농도를

단순히 낮추는 방법은 적절치 않은 것으로 판단되었

다. 또한 정제수 대신 닭육수(chicken broth)를 첨

가한 바 쓴맛이 제거되고 뒷맛이 부드럽고 구수한

향이 부가되었으며 향신료 중 월계수의 사용량을

0.04%로 낮추고 통후추를 나중에 첨가한 경우에도

향신료로 인한 쓴 맛이 감소되었다.

한편 고추장 : 토마토 paste의 비를 1.5 : 1 로 하

고 gum액을 0.1%, 0.15% 및 0.25% 되게 각각 첨가

한 바 0.25% 되게 첨가시 long tail이 형성되고 gum

질의 맛이 나타나 기호성에 문제가 있었고 0.1% 되

도록 첨가시에 Voistic 점도계로 6.3/30sec로서 흐름성

이 가장 좋았고 기호도에도 큰 영향을 미치지 않았

다. 계속해서 상기 처리구에 대해 향긋한 혹은 개운

한 후미를 주기 위해 생강, 구연산 및 식초를 선정

하여 0.1% - 1.0% 수준까지 첨가수준을 변화시켜

관능평가한 바 생강은 0.1%, 구연산은 함량이 0.1%

수준일 때부터 이미가 발생하였으며 구연산 대신 레

몬식초를 사용할 경우 향긋함이 부여되어 후미의 개

선이 가능하였다. 이상의 검토결과를 기준으로 하여

개량된 고추장 소스에 대해 미국인들 20인을 대상으

로 평가를 실시한 바 후추맛이 강하고 spicy한 점이

부족하다는 지적에 따라 양파를 생양파 분쇄물로 건

그림 3. 고추장 소스의 적용가능 음식
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물양의 10배가 되도록 첨가하고 아울러 마늘분의 양

을 2배로 늘리고 후추의 양을 보정한 바 신선감과

spicy한 맛이 상승되어 proto- type의 고추장 소스

의 문제점을 개선할 수 있었다. 한편, chicken broth

는 무거운 감을 많이 주어 상품성에 영향이 있는 것

으로 지적되어 제외하였고 토마토 paste 대신 토마

토 케쳡을 반영할 경우 맛의 조화가 이루어지지 않

고 또한 고추장의 농후한 맛이 약해지는 경향을 보

여 토마토 케쳡의 사용은 적절치 않았으며 매운 맛

을 가미하기 위해 고추씨기름 혹은 고추분을 첨가한

바 고추분은 이물감을 주었고 고추씨 기름은 텁텁한

맛과 향으로 소스의 매운 맛 강화를 위해서는 이들

재료의 사용이 바람직하지 못한 것으로 평가되었다.

따라서 본 연구에서는 한국적인 맛을 강화하기 위

해 마늘분 대신 생마늘의 양을 늘려 고추장 소스제

품의 레시피를 수정하고 Foodex Japan 박람회장

의 한국관내에서 전시에 참여하고 있는 닭고기 전문

생산업체인 (주) 마니커의 도움을 받아 부스를 부분

적으로 빌려 여성 도우미 1인을 일일 고용하여 관람

객들 중 주로 일본인을 대상으로 닭고기 튀김을 2가

지 소스상품에 대해 dipping하여 시식케 한 후 설

문지에 답하게 하는 방식으로 고추장 소스의 소비자

기호도 조사를 실시하였다. 평가인원은 총 50명이었

다. 7점 평점법으로 조사한 결과 마늘맛을 강화한

소스제품의 맛이 독특하며 매우 개성적이다는 의견

과 매운 맛을 더욱 강화하였으면 더욱 좋겠다는 의

견이 지배적이어서 이를 반영할 경우, 고추장 소스

의 기호성을 보다 강화할 수 있을 것으로 생각되었

다. 한편 소비자 개개인의 의견을 살펴볼 때는 맵게

느낀 사람도 있었고 보통으로 느낀 사람 및 아주 좋

다고 평가한 사람이 있어 소비자 조사에 대한 객관

성을 기할 수 있는 결과도출에는 한계가 있었다. 상

기 소스제품에 대한 일본인의 조사평가결과를 토대

로 고추장 소스의 매운맛을 강화할 수 있는 방법을

모색하였다. 본 연구에서는 먼저 매운 맛과 관련되

는 재료에 대한 capsaicinoid의 함량을 분석하여 소

스의 매운 맛 부여에 반영하고자 하였다. 고추장 제

조에 사용된 고추분의 경우 총 capsaicinoid가

34.82mg% 였고 고추장의 경우에는 10.87mg%로 나

타났으며 이를 이용한 고추장 소스의 경우 1.62mg%로

나타났다. 또한 강한 매운 맛을 특징으로 하는 hot

sauce인 tabasco 소스의 경우 22.46mg%로 매우 높

은 특징을 보였으나 비교적 매운 맛이 덜한 chili 소

스의 경우에는 2.03mg%로 나타났고 2.62mg%로 나

타난 본 연구의 소스제품은 chili sauce 보다는 약간

높고 매운 맛을 나타내는 것으로 분석되었다. 한편,

매운 맛의 강도는 capsaicinoid에 의해 영향을 받지

만 마늘 및 후추, 생강 등과 같은 소스의 부재료의

종류 및 양에 따라서 매운 맛의 강도나 조화성이 달

라질 수 있기 때문에 매운 맛을 상승시키기 위해

capsaicinoid의 함량을 높히는 데는 이를 반영해야

할 것으로 생각되었다. 실제로 본 연구에서는 매운

맛 첨가제인 Capsicum(capsaicin이 주재료임,

1,000,000 U)을 소스제품에 반영한 바 매운맛에 대한

기호도가 떨어지고(매운맛이 먼저 나타남) 전체적인

풍미조화도가 낮아 이의 이용을 배제하였다. 이에

따라 본 연구에서는 매운 맛 조절을 위한 seasoning

소재를 선발하여 이를 소스 recipe에 반영해 본 결과

2% 수준일 때 매운맛의 향상과 소스의 전체적인 기

호도가 우수한 것으로 평가되었다. 매운 맛을 강화

한 소스제품의 capsaicinoid의 농도는 분석결과

2.93mg%로 나타났으며 Scoville unit는 440으로 환

산되었으나 잘 훈련된 panel 5인을 대상으로 한 관

능평가에서 분석된 매운 맛의 강도는 hot로 평가되

었다. 이상의 평가에서 얻은 결과로부터 소스를 제

조하고 용인 수지소재 지구촌 교회의 협조를 얻어

국내에 거주하고 있는 외국인을 대상으로 기호도 평

가를 실시하였다.(표 8 참조) 대상인원은 50명이었으

며 성별로는 남자 74%, 여자 26%였고 연령별로는

20대가 45.5%, 30대가 41% 였으며 기타 40대 이상이

13.5%였다. 국가별로는 캐나다 28.5%, 미국 14.3%,

뉴질랜드 9.5%로 서양인들이 52.3%로 대다수를 차

지하였으며 그 다음이 나이지리아 33.3%, 우간다

4.8%, 파키스탄 4.8%, 필리핀 4.8%로서 평가 대상 외

국인들이 다양하였다. 평가방법은 fried chicken,

fried shrimp, pizza 및 튀김가래떡과 상기 소스제품
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에 dipping 한 후 외관, 향, 맛, 흐름성(점조성) 및 종

합적 기호도에 대해 7점 만점법으로 평가는 방법을

채택하였다. 외관과 향 및 맛 등 각 항목에 대한 평

가에서 음식의 종류에 따라 차이를 보였으나, 전체

적으로 평균 4.2- 5.7점 범위로 양호하게 평가되었으

며 종합적 기호도에서 pizza 5.9점, fried chicken 5.1

점, fried shrimp 4.7점, 튀김가래떡 4.5점으로 소스제

품은 대상음식에 따라 기호도에 차이를 나타내었으

며 특히 pizza와 fried chicken과 같은 서양의 fast

food에 대해서는 높은 기호도를 보였다. 또한 중국 심

양에 있는 한국진출회사 대영화학의 협조를 얻어(대

표 여인호사장) 소스제품과 이의 동반식품으로서

fried chicken을 이용하여 중국인 50인을 대상으로

기호도 평가를 실시한 바 (표 8 참조) 종합적 기호

도가 평균 5.9로 우수한 편으로 나타났다. 따라서 고

추장을 이용한 소스제품은 동서양인이 이용할 수 있

는 국제적인 소스로서 이용 가능성이 클 것으로 기

대되며 본 연구결과를 토대로 향후 고추장을 이용한

다양한 상품개발이 이루어지기를 바라는 바이다.
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