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Abstract

This study evaluated the quality characteristic of red pepper powders of Hanbando and Cheongyang cultivars
by particle size. Two types of powder samples for pepper paste and Kimchi were prepared, and capsaicinoid
contents, Hunter Lab color values, and ASTA values by particle size distribution were investigated. Particle
size distribution was normal in the pepper paste powder; however, an abnormal distribution was shown for
the Kimchi powder. In addition, the greatest particle sizes were 300～425 μm in the pepper paste powder. In
accordance with smaller particle size, redness (a-value), ASTA values, and capsaicinoid contents increased.
Redness (a-value) by particle size was in the range of 15.13～31.34, and ASTA values were in the range of
53.35～96.87. Capsaicinoid contents by particle size were in the range of 1.90～6.05 mg/100 g for Hanbando
and 156.65～235.10 mg/100 g for Cheongyang.
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서 론

고추(Capsicum annum L.)는 가지과에 속하는 단일작목

으로 매운 맛과 붉은 색을 지니고 있으며 고추장, 김치, 젓갈

류 등에 널리 사용된다(1). 또한 조미용으로 우리나라 식생

활에 중요한 요소를 차지한다. 고추는 생고추의 상태로 소비

되지만 대부분 건조 후 보관하면서 고춧가루로 만들어져 식

품첨가용 향신료로 사용되고 있는데(2), 현재 한국인의 고추

소비량은 주요 고추 소비국인 헝가리 200 g, 미국 50 g, 일본

20 g과 비교하여 평균 40～100배로 높아 세계에서 가장 많이

고추를 소비하는 실정이다(3). 고추의 품질을 평가하는 요소

는 크게 capsaicin, vit C, 유리당 및 유기산 등의 내적요인과

착색도의 외적요소로 구분되어 품질평가의 중요한 지표가

되고 있는데, 고춧가루의 색은 소비자가 상품을 선택하는데

가장 영향을 미치는 요인으로 작용하고 있다(4). 고추의 매

운맛 성분인 capsaicinoid는 항균작용, 항암효과 및 항비만

효과 등을 나타내는 것으로 보고되어 있고 한국산 고추의

품종 및 재배 지역에 따른 품질특성이 보고되었다(5,6).

한편, 현재 식품가공 분야에서 사용되는 롤 분쇄기는 입자

의 크기와 형태에 따라 롤의 표면에 치형이 있는 치형롤과

치형이 없는 평롤로 구별하여 사용하고 있다. 섬유질이 많이

포함된 고추를 분쇄하기 위하여 치형롤이 사용되는데 치형

롤은 압축력과 전단력을 동시에 이용하여 분쇄하는 특징을

갖고 있다(7). 고추와 같이 섬유질이 많이 포함한 식품들은

압축력이나 충격력에 의하여 쉽게 분쇄되지 않으므로 절단

이나 전단력을 이용하면 효과적이다. 분쇄기를 이용하여 건

고추 분쇄 시 롤 분쇄기의 분쇄조건이 고춧가루의 미분쇄능

과 분쇄효율향상에 큰 영향을 미치는 요인(8)이라 보고되었

으나 분쇄과정에 따른 고춧가루의 입도 분포 및 분포별 품질

평가 요소에 대해서는 연구된 바가 없다.

따라서 본 연구에서는 고추장 및 김치용으로 분쇄되어 사

용되는 고춧가루의 입도 분포 특성과 품질특성을 비교하기
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Table 1. Hunter Lab and ASTA value of red peppers

Samples
1) Hunter lab values

ASTA value
L a b

A
B
C
D

47.37±0.12a2)
43.85±0.27c
45.51±0.07b
45.60±0.15b

24.99±0.18a
21.13±0.78c
24.87±0.20b
24.71±0.33b

19.58±0.53a
15.00±0.67c
17.61±0.35b
18.19±0.47b

76.75±2.42b
61.83±2.85c
86.54±1.91a
74.67±0.34b

1)
A: Hanbando cultivar for pepper paste, B: Hanbando cultivar for Kimchi, C: Cheongyang cultivar for pepper paste, D: Cheongyang
cultivar for Kimchi.
2)
Different letters in a column indicate a significant difference (p<0.05).

위하여 매운 고추인 청양품종과 맵지 않은 고추인 한반도품

종을 이용하여 고춧가루를 제조하였으며, 이들의 입도분포

를 확인하고 이에 따른 색도, ASTA 값 및 capsaicinoids

함량을 비교 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 고추는 2008년도에 충북 괴산 지역에서

재배 생산된 것으로 매운 고추(한반도품종)와 맵지 않은 고

추(청양품종)를 구입하여 수분함량이 13%가 되도록 열풍건

조기를 이용하여 건조하였다. 분쇄는 국내 재래시장에서 사

용하는 방법을 이용하여 김치용은 치형롤 분쇄기(Kyeong

Chang Machinery Co. LTD., Seoul, Korea) 6회, 고추장용은

김치용으로 분쇄 후 평롤 분쇄기(Kyeong Chang Machinery

Co. LTD.)로 15회 반복 분쇄하여 시료로 사용하였다. 분쇄

된 시료는 암소 및 -18
o
C 이하에서 보관하면서 실험에 사용

하였다.

색도 측정

품종별 및 입도별 고춧가루의 색도는 색차계(CM-3500d,

KONICA MINOLTA, Osaka, Japan)를 이용하여 측정하였

다. 명도(lightness)를 나타내는 L값, 적색도(redness)를 나

타내는 a값과 황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 측정하

였다. 이때 색표준 색판의 L값은 98.07, a값은 0.63 그리고

b값은 0.47이었다.

American spice trade association(ASTA) 값

품종별 및 입도별 고춧가루의 ASTA 값은 시료 100 mg에

acetone 100 mL을 가하여 50 rpm에서 30분간 추출한 후

침전물을 제거하여 460 nm에서 흡광도를 측정하였다. 흡광

도 값은 다음 식에 따라 ASTA value로 나타내었다(9).

ASTA value＝
추출액의 흡광도×16.4

샘플중량(g)

입도분포

김치용 및 고추장용으로 분쇄된 고춧가루를 표준망이 설

치된 로탑시험기(Seive shaker CKHG 210, Dae Yang Eng.

Co. LTD., Seoul, Korea)로 20분간 진동체별 하여 1400>,

1000, 800, 600, 425, 300 및 <150 μm 입자크기별로 분리하였다.

Capsaicinoids 함량 측정

Capsaicin 및 dihydrocapsaicin 함량은 Attuquayefio와

Buckle의 방법(10)을 변형하여 분석하였다. 동결 건조된 고

추시료 1 g을 acetonitrile 50 mL과 혼합하여 homogenizer

(Ultra-Turrax T25, IKA Labortechnik Co., Staufen, Ger-

many)로 2분간 교반하여 추출하였다. 균질화 후 100 mL 정

량플라스크에 깔대기를 놓고 여과지(Toyo No. 2 filter

paper)를 이용하여 여과 후 acetonitrile로 정용하였다. 정용

후 2 mL을 0.45 μm membrane filter로 여과하여 HPLC

(Jasco, Tokyo, Japan)로 분석하였다. 칼럼은 Luna C18 100A

column(5 μm, 4.6×250 mm, Phenomenex Inc., Torrance,
CA, USA)을 사용하였으며, fluorescence detector(Exλ=280

nm, Emλ=320 nm)를 이용하여 검출하였다. 이동상은 aceto-

nitrile : water : glacial acetic acid(60:39:1, v/v/v)로 flow

rate는 1.0 mL/min이며 시료의 일회 주입량은 20 μL이었다.

통계분석

통계분석은 SPSS 통계프로그램(Statistical Package for

the Social Science, Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출하고 Pear-

son's correlation analysis를 통하여 상관관계를 분석하였

으며, Duncan's multiple range test로 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

시료의 색도

고추장 및 김치용으로 분쇄된 고춧가루의 Hunter Lab 색

도는 Table 1에서 보는 바와 같다. 고춧가루 색의 밝기를

나타내는 L값은 43.85～47.37의 범위로 한반도품종 고추장

용이 47.37로 김치용의 43.85보다 높게 나타났는데(p<0.05)

이러한 결과는 고춧가루의 용도별 입자크기의 차이로 입자

가 작을수록 빛을 많이 반사하여 L값이 높게 나타나는 것으

로 판단된다. 청양품종은 김치용과 고추장용 간의 유의적 차

이가 없었다(p>0.05). 적색도를 나타내는 a값은 21.13～24.99

범위로 한반도품종 고추장용이 24.99로 김치용 21.13보다 높

았으며(p<0.05), 청양품종은 고추장용과 김치용이 각각 24.87

및 24.71로 유의적 차이는 없었다(p>0.05). 황색도를 나타내

는 b값은 15.00～19.58의 범위를 보였다. 한반도품종은 고추

장용이 19.58로 김치용의 15.00보다 높게 나타났으며(p<0.05),
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Table 3. Capsaicinoid contents of peppers

Samples
1) Capsaicinoids (mg/100 g)

Capsaicin Dihydrocapsaicin

A
B
C
D

2.43±0.15c2)
1.33±0.01c

146.41±2.81a
134.00±0.49b

0.87±0.11c
0.65±0.00c
42.56±0.66a
41.28±0.06b

1)
Refer to Table 1.
2)
Different letters in a column indicate a significant difference
(p<0.05).

Table 2. Correlation coefficients among Hunter lab value,
ASTA value, and capsaicinoids

L-
value

a-
value

b-
value

ASTA
value

Capsai-
cinoids

L-value
a-value
b-value
ASTA value
Capsaicinoids

1.000 0.957
**

1.000
0.990

**

0.957**

1.000

0.657
*

0.809**

0.621
*

1.000

0.119
0.382
0.137
0.657*

1.000
*p<0.05, **p<0.01.

청양품종은 김치용이 18.19로 고추장용의 17.61보다 높게 나

타났지만 유의차는 없었다(p>0.05). Hwang 등(1)의 연구에

의하면 고춧가루의 L값과 b값은 각각 41.13～46.67 및 12.15

～19.94 범위에 있다 하였는데 본 실험과 유사하였으며 고추

의 파종품종, 재배방법, 수확시기 등이 다르기 때문에 다양한

결과가 나타난다고 보고되었다(2). 한편, a값과 b값의 상관

관계가 0.957로 높게 나타났는데(p<0.01, Table 2) 이러한 결

과를 확인하기 위해서는 고추의 황색과 적색색소를 확인하

여 상관관계를 구명할 필요가 있다고 생각된다.

ASTA값은 국제사회에서 고춧가루의 색을 표현하는 값

으로 한반도품종은 고추장용과 김치용이 각각 76.75, 61.83

이었으며, 청양품종은 각각 86.54, 74.67의 ASTA값을 나타

내었다(Table 1). Choi 등(11)의 연구에 의하면 고춧가루의

ASTA값은 60.5～183.4의 범위에 있다 하였고 다른 연구결

과(12)에서도 ASTA값은 72.01～124.07 범위에 있으며, 평

균 103.17이었다 하였는데 본 연구에 사용된 고춧가루도 같

은 범위 내에 분포하였다. 적색도와 ASTA값 간의 상관계수

는 0.809로 높은 양의 상관관계(p<0.01)를 나타내었다(Ta-

ble 2). 이는 Ku 등(2)의 연구결과와도 일치하는 현상이었다.

Capsaicinoids 함량

고춧가루의 매운맛 성분은 capsaicinoids계 화합물로 구

성되어 매운맛 정도가 capsaicin을 100으로 할 경우 dihy-

drocapsaicin은 63, nordihydrocapsaicin은 11, homocapsaicin

은 5 그리고 homodihydrocapsaicin은 3으로 보고된 결과

(13)를 기준으로 매운맛의 주종을 이루고 있는 capsaicin과

dihydrocapsaicin을 분석하였다. 용도별로 분쇄된 고춧가루

의 capsaicinoids 함량은 Table 3에서 보는 바와 같이 한반도

품종의 경우 고추장용과 김치용이 각각 3.30 및 1.98 mg/100

g으로, capsaicin이 각각 2.43, 1.33 mg/100 g 그리고 dihy-

drocapsaicin이 각각 0.87, 0.65 mg/100 g을 나타내었다. 청

양품종의 capsaicinoids 함량은 고추장용과 김치용이 각각

188.97 및 175.28 mg/100 g으로, capsaicin이 각각 146.41,

134.0 mg/100 g 그리고 dihydrocapsaicin이 각각 42.56, 41.28

mg/100 g을 나타내었다. Kim 등(12)에 의하면 국산 고추

47종의 capsaicinoids 함량은 10.5～250.9 mg/100 g 범위였

다 하였으며, 또 다른 연구에서 국내산 고춧가루의 cap-

saicinoids 함량은 7.0～57.4 mg/100 g으로 매우 다양하다고

보고되어 있다(14). 고춧가루의 capsaicinoids 함량은 품종

에 따라 많은 차이를 보이는데 이는 품종뿐만 아니라 지역적

조건, 재배방법 및 수확시기 등에 따라 큰 차이가 있는 것으

로 보고되어져 있다(1,15). 또한 품종과 관계없이 고추장용

으로 분쇄된 입자 크기가 작은 시료에서 capsaicinoids 함량

이 높았는데 이는 추출정도의 차이에 의한 것이라 판단된다.

Capsaicinoids 함량은 ASTA값과 상관계수가 0.657로 높았

는데(p<0.05, Table 2), Choi 등(11)이 보고한 한국산 고춧가

루의 품질비교에서도 정의 상관관계가 있다 하였다. 또한

capsaicinoids 함량과 적색값과는 0.382로 상관관계가 낮았

는데(p>0.05, Table 2) 이러한 결과로 미루어 보아 고춧가루

의 색도와 매운 정도는 다르게 구분되어야 할 것으로 판단되

었다(16). 한편, 시중유통 순한 맛 고춧가루의 경우 제품별로

capsaicinoids 함량이 다르게 나타나며, 동일 회사제품의 경

우에도 매운맛에 대한 균일성이 없는 것으로 보고되어 있어

(12) 매운맛 규격화가 필요하다고 판단된다.

입도분포

한국산업규격(H-2157)에 의하면 고추장용 고춧가루의

경우 0.5 mm 이하의 입자크기를 가지는 고춧가루가 전체의

90%를 차지하는 반면 김치용 고춧가루의 경우 0.5 mm 이상

의 입자가 전체의 50%를 차지한다고 보고되어있다. 본 연구

결과에서 품종에 관계없이 고추장용 고춧가루의 입도분포

(Fig. 1)는 정규분포곡선을 나타내었다. 고추장용 고춧가루

에서 두 품종 모두 425～300 μm 크기의 입도를 갖는 고춧가

루가 가장 많았고, 이 구간을 기준으로 고춧가루입도의 크기

가 크거나 작아질수록 그 함량이 적어지는 것으로 나타났다.

반면, 김치용 고춧가루에서는 1,000 μm 이상의 입도를 가지

는 고춧가루가 포함되어 있었으며, 고추장용보다 입도분포

가 불규칙하게 나타났다. 한반도품종 김치용 고춧가루에서

는 1,400～1,000 μm와 600～300 μm의 입도를 갖는 고춧가루

가 많았으며 청양품종 김치용 고춧가루에서는 850～600 μm

의 입도를 갖는 고춧가루가 많았다. 고추장용 고춧가루의 경

우 600 μm 이하의 입자크기를 가지는 고춧가루가 평균 82%

를 차지하는 반면 김치용 고춧가루의 경우 600 μm 이상의

입자크기를 갖는 고춧가루가 평균 61%를 차지하여 서로 다

른 입도분포를 가지는 것을 알 수 있었다. 품종별로 고추과

피의 두께와 경도가 다름에 따라 서로 다른 입도분포를 보인

다고 생각되며 고추장용보다 김치용으로 분쇄할 때 더 적은
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Fig. 1. Particle size distribution of red pepper powder for pepper paste and Kimchi. Samples (A～D): Refer to Table 1.

Table 4. Hunter Lab and ASTA value of peppers with particle size

Samples
1) Particle

size (μm)
Mesh

Hunter lab values
ASTA value

L-value a-value b-value

A

850>
600
425
300
150
<150

<20
30
40
50
100
100>

45.26±0.26d2)
44.63±0.04e
44.98±0.27de
46.04±0.22c
48.00±0.28b
49.87±0.10a

22.39±0.40d
20.91±0.13f
21.61±0.24e
23.74±0.17c
26.33±0.24b
29.19±0.11a

15.90±0.51d
14.73±0.06e
15.04±0.22e
16.89±0.15c
20.16±0.22b
23.84±0.07a

83.64±0.91d
83.04±0.34d
85.83±0.34c
83.97±0.71d
90.15±0.25b
96.87±2.00a

B

1400>
1000　
850
600
300
<300

<14
18
20
30
50
50>

41.57±0.06e
41.78±0.07d
42.36±0.14c
42.19±0.05c
43.06±0.22b
45.11±0.04a

15.18±0.59d
15.13±0.36d
16.87±0.20c
16.94±0.02c
19.53±0.43b
24.79±0.02a

10.09±0.32d
9.71±0.27d
10.93±0.21c
10.96±0.06c
12.99±0.34b
17.78±0.06a

53.35±2.61f
55.32±1.96ef
57.73±1.70de
58.60±1.16c
61.72±0.58b
72.87±0.41a

C

850>
600
425
300
150
<150

<20
30
40
50
100
100>

45.51±0.07c
45.64±0.10c
45.32±0.10c
45.55±0.10c
47.66±0.44b
50.25±0.03a

24.49±0.08d
24.45±0.22d
24.19±0.09e
25.15±0.13c
28.36±0.12b
31.34±0.15a

17.67±0.16d
17.49±0.33d
17.43±0.06d
18.02±0.09c
21.82±0.09b
27.23±0.21a

77.19±0.81c
76.53±0.34c
77.08±1.74c
78.17±0.74c
87.90±1.14b
95.61±0.87a

D

1000>
850
600
425
300
<300

<18
20
30
40
50
50>

41.57±0.06de
43.91±0.11c
44.20±0.16e
43.96±0.09de
45.92±0.22b
47.90±0.07a

20.66±0.15d
20.37±0.24c
21.26±0.13d
21.37±0.09c
26.47±0.26b
29.23±0.08a

14.59±0.15c
13.39±0.18c
14.83±0.13e
14.26±0.11d
19.05±0.21b
22.67±0.19a

57.40±2.42d
59.26±1.25d
64.94±0.59c
66.91±0.87c
79.76±0.34b
89.05±0.33a

1)
Refer to Table 1.

2)
Different letters in a column indicate a significant difference (p<0.05).

힘으로 분쇄되기 때문에 1,000 μm 이상 크기의 입도를 갖는

고춧가루가 발생하는 것으로 생각된다.

입도별 색도

표준고춧가루의 입도별 색도는 Table 4와 같이 명도(L),

적색도(a) 및 황색도(b)로 나타내었다. 한반도품종 고추장용
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Table 5. Capsaicinoid contents with particle size

Samples1)
Particle
size (μm)

Mesh
Capsaicinoids (mg/100 g)

Capsaicin Dihydrocapsaicin

A

850>
600
425
300
150
<150

<20
30
40
50
100
100>

1.86±0.08c2)
1.42±0.19d
1.46±0.06d
2.13±0.02c
3.57±0.21b
4.37±0.01a

0.77±0.06c
0.48±0.03d
0.50±0.11d
0.73±0.03c
1.22±0.10b
1.69±0.01a

B

1400>
1000　
850
600
300
<300

<14
18
20
30
50
50>

1.32±0.28bc
1.00±0.13cd
0.97±0.05cd
0.92±0.11d
1.51±0.04b
2.90±0.18a

0.64±0.17bc
0.38±0.01d
0.45±0.04cd
0.35±0.11d
0.76±0.02b
1.45±0.13a

C

850>
600
425
300
150
<150

<20
30
40
50
100
100>

132.19±3.21c
119.72±0.57c
121.66±8.24c
134.07±5.65c
155.28±5.16b
182.15±6.27a

34.62±6.05c
37.22±3.02c
34.99±2.36c
38.91±1.65c
48.14±0.02b
52.95±2.05a

D

1000>
850
600
425
300
<300

<18
20
30
40
50
50>

108.31±0.26c
101.38±0.21c
111.20±0.39c
112.05±1.53c
186.20±1.42b
209.06±6.77a

32.86±0.05c
30.76±0.01c
33.89±0.14c
34.30±0.45c
57.11±0.65b
64.22±5.32a

1)
Refer to Table 1.
2)Different letters in a column indicate a significant difference
(p<0.05).

고춧가루의 명도는 600 μm에서부터 크기가 작아질수록 증

가하였으며, 적색도와 황색도 역시 이와 같은 경향을 보였

다. 한반도품종 김치용 고춧가루의 명도 L값은 입자의 크기

가 작아질수록 14.57에서 45.11로 증가하였으며, 적색도 a값

과 황색도 b값은 1,000 μm에서부터 크기가 작아질수록 각각

15.13에서 24.79로, 9.71에서 17.78로 증가하였다. 청양품종

고추장용 고춧가루의 명도, 적색도, 황색도는 모두 150 μm

이하의 입도에서 높았으며, 입자의 크기에 따라 각각 45.32

～50.25, 24.19～31.34 및 17.43～27.23 범위를 보였다. 청양

품종 김치용 고춧가루의 명도, 적색도, 황색도도 역시 150

μm 이하의 입도에서 높았으며, 입자의 크기에 따라 각각

41.57～47.90, 20.37～29.23 및 13.39～22.67 범위를 보였다.

이상의 결과로부터 분쇄된 고춧가루의 색은 입자의 크기에

따라 차이가 나타나는 것을 알 수 있었으며, 입자의 크기가

작을수록 빛에 대한 난반사율이 증가하여 그 값이 증가하는

것으로 생각된다.

ASTA값은 입자의 크기가 작아질수록 증가하였다. 한반

도품종 고추장용 고춧가루의 ASTA값은 83.04～96.87 범위

였으며, 한반도품종 김치용 고춧가루는 53.32～72.87 범위를

나타내었다. 청양품종 고추장용 고춧가루는 76.53～95.61 범

위를 그리고 청양품종 김치용 고춧가루는 57.40～89.05의 범

위를 나타내었다. 청양품종 고추장용 고춧가루의 150 μm

이하의 입도에서 95.61의 가장 높은 ASTA값을 나타내었으

며, 한반도품종 김치용 고춧가루의 1,000～1,400 μm의 입도

에서 55.32로 가장 낮은 ASTA값을 나타내었다. 이러한 결

과는 입자의 크기가 적색색소의 추출속도에 영향을 미치는

것이라 판단되고, 이는 크기가 작을수록 적색색소의 추출양

이 증가하는 것으로 생각된다. 따라서 고춧가루 입자의 크기

는 고춧가루 품질평가에 요인이 될 수 있다고 판단된다.

입도별 capsaicinoids 함량

고추장 및 김치용으로 분쇄된 고춧가루의 입도별 cap-

saicinoids 함량은 Table 5에서 보는 바와 같다. 품종에 관계

없이 고추장용 고춧가루에서는 입도별로 분리하기 전 시료

와 capsaicinoids 함량을 비교해 보았을 때 300 μm를 기준으

로 이보다 큰 입자에서는 입도별 분리 전 시료보다 cap-

saicinoids 함량이 적었고 300 μm보다 작으면 입도별 분리

전 시료보다 capsaicinoids 함량이 많았다. 한반도품종 김치

용 고춧가루에서는 600 μm를 기준으로 이보다 큰 입자에서

는 입도별 분리 전 시료보다 capsaicinoids 함량이 적었으며,

600 μm보다 작은 입자에서는 입도별 분리 전 시료보다 cap-

saicinoids 함량이 높게 나왔다. 청양품종 김치용 고춧가루

에서는 425 μm를 기준으로 이보다 입자의 크기가 크면 입도

별 분리 전 시료보다 capsaicinoids 함량이 적었으며, 425

μm보다 작으면 입도별 분리 전 시료보다 capsaicinoids 함량

이 많았다. 일반적으로 capsaicinoids 함량은 품종과 용도에

상관없이 입자의 크기가 작을수록 그 함량이 증가하는 경향

을 보였다. 이는 입자의 크기가 capsaicinoids 추출속도에

영향을 미치는 것으로 사료되며, 고추의 capsaicinoids 생성

은 고추 속 과실에 포함되어 있는 태좌에서 생성되는데(17)

이러한 특성에 의해 고추 내 capsaicinoids 분포의 차이가

발생하고 분쇄과정 중 태좌나 격막이 먼저 작게 분쇄되어짐

에 따라 작은 입도에서 높은 함량을 나타낸 것이라 판단된다

(18). 한편, 분쇄 입도에 따라 고춧가루의 체적 당 표면적은

급격하게 증가하는데 표면적이 클수록 높은 반응성을 가지

게 되며(19) 결국 추출용매와 추출물과의 반응력 상승으로

입도별 capsaicinoids 함량에 변화가 발생된 것으로 생각된다.

요 약

매운 고추와 맵지 않은 고추를 이용하여 고추장 및 김치용

으로 분쇄된 고춧가루의 입도별 분포를 확인하고 이에 따른

색도, ASTA값 및 캡사이신 함량을 비교분석 하였다. 품종

에 관계없이 고추장용 고춧가루에서는 425～300 μm의 크기

가 가장 많았고 이를 기준으로 입자의 크기가 작아지거나

커질수록 그 함량이 적어지는 것으로 나타났다. 김치용 고춧

가루에서는 1000 μm 이상의 입도를 가지는 고춧가루가 포

함되어 있었으며 고추장용보다 입도분포가 불규칙하게 나

타났다. 고춧가루의 색은 입자의 크기에 따라 색의 차이가

나타나는 것을 확인할 수 있었으며, 입자의 크기가 작을수록

색도 값(Hunter Lab)이 증가하였다. ASTA값 역시 크기가
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작을수록 높은 값을 보였다. 입도별 시료의 capsaicinoids

함량은 전반적으로 입자의 크기가 작아질수록 증가하여 색

도와 ASTA값의 결과와 비슷한 경향을 보였다. 이러한 입도

별 고춧가루의 물리적 특성은 고춧가루의 품질평가 시 중요

한 요소로 작용할 수 있다고 판단되며 보다 다양한 연구가

진행되어야 한다고 생각된다.
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