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콩가루를 첨가한 고추장의 품질 특성에 관한 연구
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Abstract

To improve the sensory acceptability of Kochujang with added Meju powder, Kochujang was prepared with added raw soy 
powder and roasted soy powder were added instead of Meju powder. These Kochujang were fermented for 45 days at 25±3℃
and examined for changes in their physicochemical properties and sensory characteristics. Results were as follows. In the mois-
ture content and acidity of Kochujang, the group with added Meju powder was the highest. There were no significant diffe-
rences in the lightness (L value), although the group with added with Meju powder and raw soy powder were decreased in 
lightness over days of storage. For redness (a value), the group with added raw soy powder was the highest, and the group with 
added raw soy powder was decreased with increasing storage days. For yellowness (b value), the group with added roasted 
soy powder was the highest, and there was no significant difference over storage days. The reducing sugar content of Kochjang 
to which roasted soy powder was added was the highest, and the amino-nitrogen contents of Kochjang to which Meju powder 
was added was the highest. In sensory evaluation, the Kochjang with added roasted soy powder had the best score in taste 
and overall acceptability. Therefore, these results suggest that roasted soy powder can be applied to Kochjang for enhanced 
sensory preference. 
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서 론

최근 건강 추구 현상이 세계적으로 확산되면서 채식 위주

의 식단을 선호하는 추세에 있으며(이와 이 2008), 그에 따라

채소를 많이 사용하고 기름지지 않은 담백한 동양 음식에 대

한 관심이 높아지고 있다(차복경 1997, 진혜란 2007). 대표적

으로는 비빔밥이 뉴욕 타임즈에서 2000년 이후 32회에 걸쳐

한국의 대표적인 음식으로 기사화되었으며(이동훈 등 2007), 
대한항공의 최우수 기내식에 선정되었다(유경민 2003). 또
한, 떡볶이는 2009년 6월 농식품부가 미국 로스앤젤레스 현

지 프로축구팀과 공동 개최한 떡볶이 1,000인분의 시식 행사

에서 2시간 만에 동이 나기도 했다(한겨레신문 2009). 떡볶

이, 비빔밥 등의 국제시장 진출에 힘입어 고추장의 소비가

촉진되고 있으며(Kim et al 2005), 일본 등의 해외에서도 떡

볶이, 비빔밥 등의 한국 음식 수요가 늘면서 고추장 수출이

늘어나는 것으로 추정되고 있다(한겨레신문 2009). 

한편, 고추장은 고추의 매운 맛과 함께, 탄수화물의 가수

분해로 생긴 단맛과 콩단백에서 오는 아미노산의 감칠맛, 고
추의 매운 맛, 소금의 짠맛이 조화를 이룬 식품이며 조미료

인 동시에 기호식품인 한국의 고유한 전통 향신조미료이다

(김광호 등 2000, 신동화 2002). 
고추장의 제조 방법은 각 지역, 각 가정마다 원료 및 담금

방법을 달리하여 다양한 특성을 가지고 일정한 기준의 제법이

없이 제조되는 특징을 가지고 있다(Chae et al 2008, Choo & 
Shin 2000). 일반적인 고추장 용도는 각종 육류, 가금류, 어
류 조리시의 양념장, 초고추장, 면류의 액상 스프, 소스 등에

이르기까지 매우 다양하고 식품의 풍미를 향상시킬 수 있어

사용빈도가 매우 높다(변과 김 2003). 그러나 고추장 특유의

퀘퀘한 냄새와 거친 물성, 짠맛, 매운맛 등은 즉시 소스로 이

용하기에는 서양의 소스에 비해 기호성이 떨어지는 단점이

있으며(이 등 2001), 특히, 전통 고추장의 제조에 사용되는

메주의 특유 냄새인 이취 성분은 외국인뿐만 아니라, 다수의

청소년들이 고추장의 섭취를 꺼려온 요인이라 할 수 있다

(Park HK 2006). 이러한 점이 고추장의 소비 확대 및 세계화
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에 부정적인 요인으로 작용할 수 있으므로 이를 개선할 필요

가 있다. 
이에 본 연구에서는 고추장 제조 시에 일반적으로 사용되

는 메주가루 대신 콩가루를 첨가하여 품질 특성을 측정하고

관능평가를 실시하여 고추장의 기호성을 높이고자 하였으며, 
제품화의 가능성을 살펴보고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 재료

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가한 고추장을 제조

하기 위하여 고춧가루(2009년 경북 영양산, 장류용 보통 매

운맛, 영양농협고추가루가공공장), 소금(천일염, 하의농업협

동조합), 조청쌀엿(옛날조청쌀엿, (주)오뚜기), 메주가루(국내

산, 자인농업협동조합), 생콩가루(경남 거창산 백태, (주)참쌀

닷컴), 볶은 콩가루(경북 의성산, 대구시 소재 재래시장), 물
(삼다수, (주)농심)을 2010년 5월 초순 대구시 소재 농협 및

재래시장에서 구입하여 재료로 사용하였다. 

2. 고추장 제조

본 연구의 메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루 첨가 고추장

은 조청쌀엿과 소금, 고춧가루를 이용하여 제조하는 즉석식

고추장 제조 방법을 이용하였으며(김종규 2003), 각 재료의

배합비는 예비 실험을 거쳐 설정하였다(Table 1). 
메주가루와 볶은 콩가루 첨가 고추장은 분량의 소금과 물

을 두께 0.5 cm의 스텐레스 스틸 소재 3중 냄비에 넣고 소금

이녹을 정도로 가열(가정용 가스렌지 G-109D, (주) LG)한 다

음, 조청쌀엿을 넣고 6분간 교반, 가열한 후 50℃로 냉각시켰

다. 여기에 1회 체에 친 고춧가루와 메주가루 또는 볶음콩가

Table 1. Formula for the manufacturing of Kochujang 
added with Meju powder, raw soy powder, roasted soy 
powder

Ingredient
Meju

powder
group

Roasted soy 
powder
group

Raw soy 
powder
group

 Red pepper powder 500 g 500 g 500 g

 Starch syrup 1.2 kg 1.2 kg 1.2 kg

 Water 1 L 1 L 1 L

 Salt 150 g 150 g 150 g

 Meju powder 200 g — —

 Roasted soy powder — 200 g —

 Raw soy powder — — 200 g

루를 넣고 멍울이 지지 않을 정도로 교반하여 완성시켰다. 
생콩가루를 첨가하여 제조한 고추장은 생콩에 함유되어 있는 
단백질 소화 저해 효소 안티트립신(antitrypsin)을파괴시키기

위해 메주가루, 볶은 콩가루 첨가구와 제조 방법을 달리하였

다(김 등 2003). 분량의 소금과 총 물 분량의 1/2에 해당하는

물을두께 0.5 cm의 스텐레스 스틸소재 3중냄비에넣고 소금

을녹인 다음, 총물 분량의 1/2의 물과 생콩가루를넣고잘풀

어놓은 것을넣고 거품을걷어가며 5분간 가열하였다. 여기에

조청쌀엿을넣고 6분간 가열한 후, 50℃로냉각시키고 1회체
에 친 고춧가루를넣고 교반하여완성시켰다. 완성된 3종류의

고추장은 상온(평균 25±3℃)에서 45일간 숙성시켜, 제조 당

일, 저장 15일, 30일, 45일째의 고추장을 시료로 사용하였다. 

3. 수분 함량

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가하여 제조한 고추

장의 수분 함량은 할로겐방식 수분 분석기(Moisture analyzer, 
MB-45, Ohaus, Switzerland)를 사용하여 측정하였으며, 3회
반복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 

4. pH 및 적정 산도

pH는 각 시료를 5배의증류수를 가하여 homogenizer(AM-11, 
Nihonseiki Kaisha Ltd., Japan)로 10,000 rpm에서 1분간균질하

여 그 혼탁액으로 3회 반복하여 pH meter(FE20, METTLER, 
Swiss)로 측정하였다. 적정 산도는 탈기시킨시료를 pH 값이

8.2가 되는데 소요되는 0.1 N NaOH의 소비량을 구한 후 젖

산(lactic acid)으로 환산하여 총산 함량(%)으로 하였다.

산도(Lactic acid, %)=

소요 0.1 N NaOH mL×F×0.0090×희석배수
× 100

시료 채취량(mL)

5. 색도

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 각각 첨가한 고추장의

색도는색차계 CR-300(Minolta Co., Japan)를 이용하여 측정하

였으며, hunter 값의명도(L값), 적색도(a값), 황색도(b값)를 구

하였다. 이때 사용한 표준 백색판은 L=96.97, a=0.05, b=1.42
였으며 3회 반복 측정한 결과는 그 평균값과 표준편차로 나

타내었다. 

6. 환원당

환원당은 dinitrosalicylic acid(DNS, Junsei chemical, Japan)
에 의한 비색법(Oh et al 2002)으로 측정하였다. 즉, 적절히

희석한 시료 1 mL에 DNS 시약을 3 mL를 가하고 5분간 끓

여냉각한 다음, 증류수로 25 mL까지 채우고 560 nm에서흡
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광도를 측정하였다. 각각의 함량은 glucose(Sigma Aldrich, 
USA)를 표준품으로 이용한 표준곡선에 의하여 산출하였다.

7. 아미노태 질소

아미노태 질소 함량은 Formol 적정법(Shin et al 1997)을
이용하여 분석하였다. 즉, 시료 일정량에 10배의 증류수를

넣고 1시간 동안 교반하여 충분히 용해시킨 뒤, 0.1 N NaOH
용액을 이용하여 pH 8.5까지 조절하였다. 여기에 중성 포르

말린 용액(pH 7.0) 20 mL를 가하고 0.1 N NaOH 용액으로

pH 8.5가 될 때까지 중화 적정하였으며, 대조구로 시료 대신

증류수를 사용하였다. 아래의 식을 이용하여 아미노태 질소

함량을 계산하였다.   

아미노태 질소(mg %)=
(A—B)×1.4×F

×100
S

A : 본 시험의 시료에 대한 0.1 N NaOH 표준액의 적정 소

비량(mL)
B : 대조구에 대한 0.1 N NaOH 표준액의 적정 소비량(mL)
F : 0.1 N NaOH 용액의 factor
S : 시료 채취량 (g)

8. 관능검사

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가하여 제조하고, 
45일간 저장한 고추장에 대한 관능검사는 경희대학교 조리

과학과 대학생 15명을 관능검사 요원을 선정하여 고추장의

관능적 요소를 잘 인지하도록 반복 훈련시킨 후, 관능 검사

지의 고추장 관능 정도를 잘반영한 점수에 표시하도록 하였

다. 관능 특성의 항목으로는 색의 강도, 윤기의 정도, 매운

냄새의 정도, 퀘퀘한 냄새의 정도, 매운 맛의 정도, 짠맛의

정도를 7점 묘사 척도법(1=매우 약하다, 4=보통이다, 7=매우

강하다)을, 관능 기호도는 외관, 냄새, 맛, 입안에서의 촉감, 
전반적 기호도의 항목을 7점 기호 척도법(1=매우 싫음, 4=보
통, 7=매우 좋음)을 이용하여 관능검사를 실시하였다(김광옥

등 2000).

Table 2. Changes in moisture contents of Kochujang addition with Meju powder, raw soy powder, roasted soy powder(%)

Storage day
Intensity of item 0 15 30 45

Meju powder 36.05±0.471)a2) 36.24±0.55a 36.28±0.57a 36.83±0.11a

Raw soy powder 34.41±0.52bB3) 34.74±0.10bB 35.14±0.25bAB 35.66±0.07bA

Roasted soy powder 32.34±0.47cC 32.85±0.12cBC 33.20±0.36cAB 33.77±0.24cA

1) The value is mean±S.D.(n=3).
2) a～c Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A～C Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

9. 통계처리

3회 반복 측정한 각 실험 결과와 3종의 고추장 관능검사

결과는 SPSS 14.0 program을 이용하여 평균과 표준편차를

구하고 일원배치분산분석(one way ANOVA)을 실시하였다. 

실험 결과 및 고찰

1. 수분 함량

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가하여 제조한 고추장

의 수분 함량을 측정한 결과는 Table 2에 나타낸 바와 같다. 
제조 당일에는 메주가루 첨가구가 가장 높은 수분 함량을

나타냈으며, 그 다음이 생콩가루, 볶은 콩가루의 순으로 나타

나, 각 시료간 유의적인 차이를 나타내었고(p<0.001), 45일
간의 저장 기간 동안에도 이러한 경향은 지속되었다. 각 시

료별 로는 메주가루 첨가구가저장 기간에 따른유의적인 변

화를 나타내지 않았고, 생콩가루 첨가구와 볶은 콩가루 첨가

구는 저장 기간이길어질수록수분 함량이 높아졌다(p<0.01). 
이와 관련하여 Jeong et al(2007)은 메주 고추장의 수분 함량

이숙성 40일 이후에크게 증가하였음을 보고하였으며, Chae 
et al (2008)은 고추장의 수분 함량이 너무 적으면 유동성이

없고 상품 가치가 떨어져 다른 식품에 첨가하기가 부적당하

다고 하였고, 고추장의 숙성 기간 동안의 수분 함량 증가는

숙성 동안 유리수가 증가하기 때문이거나, 미생물에 의한 환

원당의 대사과정에서 생성되는 수분의 증가 때문이라고 하

였다. 

2. pH 및 적정 산도

pH 및 적정 산도의 변화는 고추장이 숙성되는 과정 중에

미생물에 의하여 생성되는 유기산에 의한 것으로(Lee & Lee 
2006), 메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가한 고추장의

pH 및 산도의 측정 결과는 Table 3에 나타낸 바와 같다. 
첨가구별 pH는 메주가루 첨가구가 4.36으로 가장 높았으며, 

생콩가루, 볶은 콩가루 첨가구는 각각 4.19, 4.17로 유사하였

으며, 이러한 경향은 45일 동안지속되었다(p<0.001). 저장 기
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간에 따른 각 첨가구별 pH의 변화를 살펴보면, 메주가루 첨

가구와 볶은 콩가루 첨가구는저장 기간에 따른 변화가 나타

나지 않았다. 생콩가루 첨가구는 저장 15일째에 낮아졌다가

약간 높아지는 경향을 나타내었으나, 변화폭이 매우 미미하

였다(p<0.05). 적정 산도는 pH와 마찬가지로 메주가루 첨가

구가 가장 높았고 생콩가루, 볶은 콩가루 첨가구가 각각 0.75, 
0.70으로 측정되었으며, 이러한 경향은 저장 45일까지 지속

되었다(p<0.05, p<0.01). 또한, 저장 기간에 따른 각 첨가구

별 산도의 변화는 유의적으로 나타나지 않았다. 
일반적으로는 고추장의 숙성 과정 중 pH가 다소저하되고

적정 산도는 증가하는 경향을 보이는 것으로 알려져 있으나

(Lee & Lee 2006, Chae et al 2008), 본 연구 결과에서는 저

Table 3. Changes in pH and acidity of Kochujang addition with Meju, raw soy powder, roasted soy powder

Storage day
Intensity of item

0 15 30 45

pH

Meju powder 4.36±0.021)a2) 4.32±0.03a 4.32±0.01a 4.34±0.02a

Raw soy powder 4.19±0.01bA3) 4.13±0.03bB 4.16±0.03bAB 4.16±0.01bAB

Roasted soy powder 4.17±0.01b 4.14±0.02b 4.14±0.02b 4.13±0.03b

Acidity

Meju powder 0.90±0.00a 1.00±0.09a 1.10±0.09a 1.05±0.15a

Raw soy powder 0.75±0.01b 0.75±0.00b 0.75±0.00b 0.75±0.00b

Roasted soy powder 0.70±0.09b 0.75±0.00b 0.70±0.09b 0.85±0.09b

1) The value is mean±S.D.(n=3).
2) a,b Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A,B Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

Table 4. Changes in color values of Kochujang addition with Meju, raw soy powder, roasted soy powder

Storage day 
Intensity of item

0 15 30 45

L

Meju powder 32.10±1.101)A3) 30.97±1.53A 29.07±2.73A 25.82±0.29cB 

Raw soy powder 35.36±1.86A 32.24±2.05AB 30.96±1.89BC  28.22±0.41bC 

Roasted soy powder 33.04±1.90 32.54±2.99  33.82±0.77 33.01±1.71a  

a

Meju powder  8.36±0.73c2)  6.87±0.37b  8.29±3.35 10.46±2.07

Raw soy powder 13.65±0.64aA 11.24±0.84aB 11.42±1.32B 10.51±1.48B

Roasted soy powder 11.48±1.09b  7.36±1.91b  9.61±1.17 10.17±1.79

b

Meju powder  5.63±0.29b  5.39±0.85b  6.24±1.82  7.19±0.56

Raw soy powder  8.33±0.50a  8.11±0.68a  7.41±1.73  7.21±0.62

Roasted soy powder 10.19±1.81a  6.65±1.10ab  7.82±1.59  8.09±1.03

1) The value is mean±S.D.(n=3).
2) a～c Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A～C Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

장 기간에 따른 큰 변화가 나타나지 않았다.

3. 색도

고추장의 색은 소비자의 품질 평가 기준 중 중요한 요인

이며, 기호도와큰상관관계가 있는 것으로알려져있다(Chae 
et al 2008). 메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가한 고추

장의 색도 측정 결과는 Table 4에 나타낸 바와 같다. 
명도를 나타내는 L값(lightness)은 제조 당일에는 3종 시료

간의 유의적인 차이를 나타내지 않았으나, 저장 45일째에는

볶은 콩가루 첨가구가 가장 높은 값을 나타내었고, 그 다음

이 생콩가루 첨가구, 메주가루 첨가구의 순으로 나타났다(p< 
0.001). 또한, 저장 기간별로는 메주가루 첨가구가 저장 45일
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째에 L값이 현저히 낮아졌으며 생콩가루 첨가구는 저장 15
일째부터 서서히 낮아지기 시작해 저장 45일째에 가장 낮은

값을 나타내어 두 시료 모두 저장 기간에 따른 유의성을 나

타내었다(p<0.01). 반면, 볶은 콩가루 첨가구는 저장 기간에

따 른 L값의 유의적인 변화가 나타나지 않아, 다른 2종의 고

추장에 비해 상대적으로 높은 L값을 나타내었다. 
적색도를 나타내는 a값(redness)은 생콩가루 첨가구가 제

조당일에 가장 높은값을 나타내었으며, 이러한 경향은저장

15일까지 유지되었다가(p<0.01), 저장 30일, 45일에는 각 시

료간의 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 저장 기간별로는

메주가루 첨가구와 볶음가루 첨가구가 유의적인 변화를 나

타내지 않은 반면, 생콩가루 첨가구는 a값이 낮아지는 경향

을 나타내었다(p<0.05). 
황색도를 나타내는 b값(yellowness)은 생콩가루 첨가구와 볶

은 콩가루 첨가구가 제조 당일에 메주가루 첨가구보다 높은

값을 나타내었으며(p<0.01), 저장 15일에는 생콩가루 첨가구

가 가장 높은 값을 나타내었다(p<0.05). 또한, 저장 기간별로

는 3종의 시료 모두 b값의 유의적인 차이가 나타나지 않았

다. 이상의 결과를 종합해 보면, 메주가루 첨가구는 저장 기

간에 따라 어두워지는 경향을 나타냈는데, Park et al(2007)
이 고추장은 어두워짐으로써 관능적 품질에 부정적으로 작

용한다고 보고한 연구 결과에 미루어 본 연구에서도 이러한

결과가 관능적 기호도에 영향을 미칠 수 있을 것으로판단된

다. 또한, 생콩가루 첨가구는 어두워지고 붉은 색의 정도가

낮아졌으며, 볶은 콩가루 첨가구는 저장 기간에 따른 색의

변화가 나타나지 않아, 2종의 고추장에 비해 밝은 색을 나타

내어 관능 기호도가 우수할 것으로 기대된다. 

4. 환원당

고추장에 있어 환원당은 단맛을 내는 물질로, 고추장의 원

료인 쌀이나 콩 중의 전분질이 당화 amylase의 작용으로 분

해되어 생성되며, 이는 관능적인 품질 평가면에서 중요한 요

소로 작용한다(Lee & Lee 2007, Kang & Song 2006). 메주가

루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가한 고추장의 환원당 함량

의 측정 결과는 Fig. 1에 나타낸 바와 같다. 
첨가구별환원당은 제조당일에 생콩가루, 볶은 콩가루 첨가

구가 각각 17.69%, 18.49%로 메주가루 첨가구에 비해 높게

측정되었으나(p<0.01), 저장 15일, 30일까지는 각 첨가구별

유의성이 나타나지 않았다. 그러나 45일째에는 메주가루 첨

가구와 볶은 콩가루 첨가구가 각각 17.41%, 18.42%로 측정

되었다(p<0.01). 첨가구별저장 기간에 따른환원당의 변화를

살펴보면, 메주가루 첨가구는 제조당일 13.56%에서 저장 45
일째 17.41%로 증가하는 양상을 띠었으나, 통계적 유의성은

나타나지 않았으며 이러한 결과와 관련하여 Cho et al(1981)
은 메주를 이용하여 담근 고추장의환원당 함량이 담금 초기

에 서서히 증가하여 숙성 30일경에 최대치를 나타내었음을

보고하였으며, 담금 초기보다 환원당 함량이 높아진 것은 그

기간중에 amylase 활성이 높았기때문으로설명하였다(Kang 
& Song 2006). 생콩가루 첨가구는 저장 30일째부터 낮아져

저장 기간에 따른 유의적인 변화를 나타내었다(p<0.01). 반
면, 볶음 콩가루는 저장 15일부터 저장 30일까지 약간 낮아

졌다가 저장 45일째는 18.42%로 높아졌으나, 통계적인 유의

성은 나타나지 않았다. 이상의 결과를 종합해 보면, 제조 당

일에는 생콩가루 첨가구와 볶음가루 첨가구의 환원당 함량

이 메주가루 첨가구보다 높았고, 저장 기간이 길어질수록 생

콩가루 첨가구의 환원당 함량이 낮아진 반면, 볶음 콩가루

첨가구와 메주가루 첨가구가 상대적으로 높게 측정되었다. 
볶은 콩가루를 첨가한 고추장은 담금 직후, 저장 30일, 저장

45일에 가장 높은 환원당 함량을 나타내었으므로 고추장 제

조에 있어, 볶은 콩가루 첨가는 고추장의 미각 형성에 긍정

적인 요인이 될 수 있을 것으로 기대된다. 

5. 아미노태 질소

아미노태 질소의 함량은 고추장 재료에 함유된 미생물과

이들이 생성한 단백질 분해 효소의 활성에 의한 것이며, 고
추장의 품질 평가 기준 및 구수한 맛을 제공하는 인자이다

(Chae et al 2008, Lee et al 1976, Kim et al 1997). 메주가루, 
생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가한 고추장의 아미노태 질소 함

량을 측정한 결과는 Table 5에 나타낸 바와 같다. 
3종의 시료 중 메주가루 첨가구가 가장 높은 함량을 나타

냈으며, 이러한 경향은 저장 45일까지 지속되었다(p<.001). 
또한, 메주가루 첨가구는 저장 기간이 길어질수록 아미노태

질소함량이 증가하여 저장 기간별 유의적인 차이를 나타냈

으며, 생콩가루 첨가구와 볶은 콩가루 첨가구는별다른변화가

나타나지 않았다. 이상의 결과를 종합해 보면, 메주가루 첨

가구의 아미노태 질소 함량이 가장 높았으며, 생콩가루 첨가

Fig. 1. Changes in reducing sugar of Kochujang addition 
with Meju powder, raw soy powder, roasted soy powder.
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Table 5. Changes in amino nitrogen of Kochujang addition with Meju powder, raw soy powder, roasted soy powder (mg%)

Storage day
Intensity of item

0 15 30 45

Meju powder 172.08±3.641)a2)B3) 187.83±7.29aB 193.67±14.57aA 203.29±3.64aA

Raw soy powder 134.17±7.28b 140.67±1.15b 137.08±3.64b 130.08±3.24b

Roasted soy powder 138.33±4.73b 148.17±7.29b 144.08±3.64b 137.92±2.79b

1) The value is mean±S.D.(n=3).
2) a,b Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A～C Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

구, 볶은 콩가루 첨가구는 상대적으로 낮게 측정되었다. 그
러나 이러한 결과는 재래식 찹쌀고추장의 아미노태 질소 함

량이 90～110 mg%였음을 보고한 것(Kwon et al 1996)과 전

북 지역 재래 고추장의 아미노태 질소 함량이 120 mg%임을

보고한 것(Cho et al 1981)보다는 높은 결과였다. 

Table 6. Sensory evaluation of Kochujang addition with Meju powder, raw soy powder, roasted soy powder

Storage day
Intensity of item   0 15 30 45

Color 
intensity

Meju powder 3.80±0.891)b2)C3) 4.85±0.99bB 4.35±0.93BC 5.70±1.08aA

Raw soy powder 4.60±1.10a 4.40±1.10a 4.15±0.67 4.05±0.89b

Roasted soy powder 3.70±1.03bB 4.30±1.30bAB 4.65±0.75A 4.00±1.08bAB

Glossy

Meju powder 4.50±1.76AB 5.20±0.83aA 5.15±1.09aA 3.70±1.63B

Raw soy powder 4.35±1.23A 4.10±0.97bA 4.00±1.21bA 3.25±1.21B

Roasted soy powder 4.40±1.27A 4.40±0.75bA 3.95±1.82bA 2.95±1.85B

Hot odor

Meju powder 5.40±1.31aAB 4.90±1.68aB 5.80±0.89aA 5.10±1.07aAB

Raw soy powder 3.55±1.73b 4.30±1.26ab 3.60±0.68b 3.60±1.23b

Roasted soy powder 2.80±1.47bAB 3.55±1.64bA 2.50±0.83cB 3.00±1.03bAB

Off-flavor

Meju powder 5.60±1.39aAB 5.30±1.08aAB 6.00±0.73aA 4.90±1.17aB

Raw soy powder 3.10±1.12b 3.45±1.00b 3.45±1.15b 3.90±0.85b

Roasted soy powder 2.50±1.05bB 3.75±1.16bA 2.80±1.11cB 2.80±1.01cB

Hot taste

Meju powder 4.90±1.77a 4.85±1.23a 5.60±1.14a 5.20±1.44a

Raw soy powder 4.20±1.32ab 4.45±0.95a 4.60±1.14b 4.10±1.25b

Roasted soy powder 3.65±1.84b 3.50±1.85b 3.50±1.54c 3.00±1.30c

Salty taste

Meju powder 4.60±1.31B 4.30±1.22abB 5.75±1.02aA 4.60±1.73aB

Raw soy powder 4.30±1.38A 4.55±1.35aA 4.80±0.89bA 3.50±1.15bB

Roasted soy powder 3.70±1.59A 3.50±1.43bAB 3.50±1.47cAB 2.60±1.23cB

1) The value is mean±S.D.
2) a～e Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A～C Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

6. 관능검사

1) 관능적 특성

메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를 첨가하여 제조한 고추

장의 관능적 특성을 Table 6에 나타내었다. 
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색의 강도 항목에서는 제조당일에 메주가루 첨가 고추장이

가장 색의 강도가 강한 것으로 평가하였으며(p<0.001), 저장

45일째에는 생콩가루 첨가구가 색의 강도가 강한 것으로 평

가되어 각 시료간 유의적인 차이를 나타내었다(p<0.05). 각
시료별로는 메주가루 첨가구가 저장 기간에 따라 색의 강도

가 약해진 것으로 평가되었으며(p<0.001), 볶은 콩가루 첨가

구는 일정한 경향성은 나타나지 않았으나, 저장 45일째가 제

조 당일에 비해 색의 강도가 낮은 것으로 평가되어 저장 기

간에 따른 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.05). 이는 본 연구

의 색도 측정 결과(Table 3)에서 메주가루 첨가구가 저장 기

간이 길어질수록 L값이 낮아진 것과 유사한 경향을 나타낸

결과였으며 생콩가루 첨가구의 L값의 측정치가 낮아진 것과

달리, 관능적으로는 유의적인 차이를 느끼지 않은 것으로 평

가되었다. 또한, 볶은 콩가루 첨가구는 저장 기간별 L값의

변화가 나타나지 않은 반면, 관능적으로는 밝기의 변화를 느

끼는 것으로 평가되었다.  
윤기의 정도는 제조당일에 각 시료간 유의적인 차이가 나

타나지 않았으나, 저장 15일, 30일에는 메주가루 첨가구가윤

기의 정도가 강한 것으로 평가되었다. 또한, 메주가루 첨가구

는 제조당일보다저장 15일, 30일에윤기의 정도가 강해지는

것으로 평가되었다가저장 45일째는낮은 점수를 나타내었으

며(p<0.01), 생콩가루 첨가구와 볶은 콩가루 첨가구는 저장

기간이 길어질수록 윤기의 정도가 약하게 평가되었다(p<0.05, 
p<0.01). 

매운 냄새 정도의 항목에서는 메주가루 첨가구가 가장 매운

냄새가 강한 것으로 평가되었으며, 이러한 경향은 제조당일부

터저장 45일까지 유지되었다(p<0.05, p<0.01, p<0.001). 각 시

료별로는 메주가루 첨가구, 생콩가루 첨가구가저장 기간에 따

른매운 냄새의 정도에 유의적인 차이가 나타나지 않았고, 볶
은 콩가루 첨가구는 다른 첨가구에 비해 전반적으로낮은 점

수를 나타내어 매운 냄새의 정도가 약한 것으로 평가되었다. 
퀘퀘한 냄새의 정도에 대한 항목에서는 메주가루 첨가구

가 가장 강한 것으로 평가되었는데, 이러한 경향은 제조 당

일부터 저장 45일까지 지속되었다(p<.001). 또한, 생콩가루

첨가구와 볶은 콩가루 첨가구는 메주가루 첨가구에 비해 퀘

퀘한 냄새가 현저히 약하게 평가되었으며, 그중에서도 볶은

콩가루는저장 30일부터퀘퀘한 냄새가 가장 약한 것으로 평

가되었다.
매운맛 정도의 항목에서는 메주가루 첨가구가 매운맛이 가

장 강한 것으로 평가되었고 볶은 콩가루 첨가구가 매운맛을

가장 약하게 느끼는 것으로 나타났으며 이러한 경향은 제조

당일부터 저장 45일까지 지속되었다(p<0.01, p<0.001). 이러

한 결과와 관련하여 Jeong et al(2007)은 고추장에서 단맛을

좌우하는 환원당의 함량이 매운 맛에 대한 미각에 영향을 주

고 있는데, 매운 맛이 강해지면 선호도가 저하되는 경향을

나타낸다고 보고하여 매운 맛의 정도가 고추장의 관능적 기

호도에 영향을 끼칠 것으로 사료된다. 
짠맛 정도의 항목에서는 전반적으로 메주가루 첨가구가 매

운맛을 강하게느끼는 것으로 평가되었으며, 볶은 콩가루 첨가

구가 가장 매운 맛을약하게느끼는 것으로 평가되었고, 이러

한 경향은 저장 기간이 길어질수록 강하게 나타났다(p<0.05, 
p<0.01, p<0.001).  

2) 관능 선호도

고추장을 선택하는데 있어 맛, 색, 그리고 향기 등의 품질

요소가 소비자들에게 있어 중요하 선택 인자로 작용하고 있

다(Kang & Song 2006). 메주가루, 생콩가루, 볶은 콩가루를

첨가한 고추장의 관능 선호도를 평가한결과는 Table 7에 나

타내었다. 
외관의 항목에서는 제조당일, 저장 45일에는 각 시료간 유

의적인 차이를 나타내지 않았으며, 저장 15일에는 메주가루

첨가구가(p<0.01), 저장 30일에는 메주가루 첨가구와 생콩가

루 첨가구가 비교적 높은 선호도를 나타냈다(p<0.05). 저장

기간별로는 3종의 시료 모두 전반적으로 선호도가 낮아져

저장 기간별 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.01, p<0.001). 
냄새의 항목에서는 제조 당일에 생콩가루 첨가구와 볶은

콩가루 첨가구가 메주가루 첨가구에 비해 비교적 높은 점수

를 나타냈으며(p<0.05), 저장 45일에는 볶은 콩가루 첨가구

가 가장 높은 선호도를 나타냈다(0<0.001). 특히, 볶은 콩가루

첨가구는 저장 기간이 길어질수록 높은 선호도를 나타내었

으며(p<0.001) 생콩가루 첨가구는 선호도가 낮아져(p<0.05), 
두 시료 모두 저장 기간별 유의적인 차이를 나타냈다. 맛의

선호도와 전반적인 선호도는 3종류의 시료 중 볶은 콩가루

첨가구가 저장 45일 동안 전반적으로 가장 우수한 선호도를

나타내었다. 
이상의 결과를 종합해 보면, 고추장의 제조에 일반적으로

사용하는 메주가루 대신 콩가루를 첨가하는 것이 전반적으

로 우수한 관능 선호도를 나타냈으며, 특히, 볶은 콩가루를

첨가한 고추장이 기존의 메주가루를 첨가한 고추장의 퀘퀘

한 냄새를 감소시키고, 맛과 전반적인 선호도를 높일 수 있

을 것으로 판단된다. 

요약 및 결론

본 연구는 우리나라의 대표적인 조미료이자 향신료인 고

추장의 관능 선호도를 높이기 위해, 일반적으로 고추장 제조

시에 사용되는 메주가루를 대신하여 생콩가루와 볶은 콩가루

를 첨가한 고추장을 제조하고, 제조 당일부터 저장 45일까지
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Table 7. Sensory acceptability of Kochujang addition with Meju powder, raw soy powder, roasted soy powder

Storage day
Intensity of item 0 15 30 45

Appearance

Meju powder 4.40±1.311)BC3) 5.30±1.13a2)A 5.10±0.97aAB 3.70±1.22C

Raw soy powder 4.35±0.81AB 3.95±1.32bBC 5.00±1.21aA 3.30±1.13C

Roasted soy powder 4.45±1.05A 4.50±1.00bA 4.20±0.77bA 3.30±1.53B

Odor

Meju powder 3.35±1.57ab 4.15±1.53 3.65±0.59b 3.30±1.46b

Raw soy powder 4.50±1.00aA 3.90±0.31AB 3.55±1.70bB 3.70±1.22bB

Roasted soy powder 4.15±1.23aB 3.65±0.67B 4.95±1.28aA 5.10±1.07aA

Taste

Meju powder 3.70±1.53bB 4.45±1.15aA 3.70±0.92bB 3.60±0.50bB

Raw soy powder 4.10±1.17bA 3.95±1.00bA 3.60±1.47bA 2.40±0.94cB

Roasted soy powder 5.00±1.38aA 3.95±1.28aB 5.15±1.39aA 5.00±1.12aA

Overall
acceptability

Meju powder 3.70±1.46bB 5.30±1.53aA 4.00±0.92bA 3.60±0.82bB

Raw soy powder 4.40±1.27abA 3.10±1.65bB 3.10±0.85cBC 2.50±1.47cA

Roasted soy powder 4.95±1.23aA 3.60±1.19bB 5.50±0.83aA 5.10±0.97aA

1) The value is mean±S.D.
2) a～c Means with different superscripts in the same column significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
3) A～C Means with different superscripts in the same row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test. 

의 품질 특성 측정 및 관능평가를 실시하였다. 
수분 함량은 메주가루 첨가구가 제조 당일에 가장 높았고, 

이러한 경향은 저장 45일까지 지속되었으며, 저장 기간에 따

른 변화가 나타나지 않았다. 또한, 생콩가루 첨가구와 볶은

콩가루 첨가구는 저장 기간이 길어질수록 수분 함량이 높아

지는 경향을 나타냈다. pH와 산도는 메주가루 첨가구가 가

장 높게 나타났으며, 이러한 경향은 저장 45일동안 지속되었

다. 색도는 메주가루 첨가구가 저장 기간에 따라 L값이 낮아

졌고 생콩가루 첨가구는 L값과 a값이낮아졌으며, 볶은 콩가

루 첨가구는 저장 기간에 따른 색의 변화가 나타나지 않았

다. 환원당은 볶은 콩가루를 첨가한 고추장이 담금 직후, 저
장 30일, 저장 45일에 가장 높은 함량을 나타내었으며, 아미

노태 질소의 함량은 메주가루 첨가구가 가장 높았으며, 저장

45일동안 이러한 경향이 지속되었다. 관능검사 결과는 색의

강도에서 생콩가루 첨가구가 제조 당일에 가장 강하게 평가

되었으나, 저장 45일에는 메주가루 첨가구가 가장 강하게 평

가되었으며, 윤기의 정도는 3종류의 고추장 모두 저장 기간

이 길어질수록 약해지는 것으로 평가되었다. 매운 냄새와 퀘

퀘한 냄새의 정도는 메주가루 첨가구가 가장 강하게 느끼는

것으로 평가되었고, 생콩가루 첨가구와 볶은 콩가루 첨가구

는 상대적으로 약한 것으로 평가되었으며, 그 중에서도 볶은

콩가루 첨가구가 전반적으로 매운 냄새의 정도와 퀘퀘한 냄

새의 정도가 가장 약한 것으로 평가되었다. 매운 맛의 정도

또한, 메주가루 첨가구가 가장 강한 것으로 평가되었으며, 
볶은 콩가루 첨가구가 전반적으로 가장 매운 맛의 정도가 약

한 것으로 평가되었다. 짠맛의 정도는 제조 당일에는 3종류

의 고추장간의 차이가 나타나지 않았으나, 저장 기간이 길어

질수록 메주가루 첨가구가 짠맛을 강하게 느꼈고 볶은 콩가

루 첨가구가 짠맛을 가장 약하게 느끼는 것으로 평가되었다. 
관능 선호도는 3종류의 고추장 모두, 저장 기간이 길어질수

록 외관 선호도가 낮아졌으며, 냄새는 매운 냄새와 퀘퀘한

냄새가 가장 약하게평가된 볶은 콩가루 첨가구가 가장 높은

선호도를 나타냈다. 맛과 전반적인 선호도는 저장 15일을 제

외하고는 볶은 콩가루 첨가구가 가장 높은 선호도를 나타내

었다. 
이상의 결과는 고추장을 선택하는 데 있어 맛, 향기 등의

품질 요소가 소비자들에게 있어 매우 중요한 선택인자로 작

용하고 있다는 점에서 볼 때(Kang & Song 2006), 구수한 맛

을 나타내는 발효 고추장의 특징인 아미노태 질소의 함량이

메주가루 첨가 고추장보다 낮게 측정되었으나(Kang & Song 
2006), 환원당의 함량이 가장 높고 매운 냄새와 퀘퀘한 냄새

가낮게평가되고 맛과 전반적인 관능 선호도의 측면에서 가

장 우수하게 평가된 볶은 콩가루를 첨가하여 제조하는 것이

가장 적합한 것으로 사료되며, 볶은 콩가루 첨가 고추장의

제품화 가능성은 매우 밝은 것으로 판단된다. 이를 위해서

향후의 연구에서는 볶은 콩가루 첨가 고추장의 대중 제품화
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를 위해포장재 및 유통기한 확립을 위한 연구가 수행되어야

할 것이다. 
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