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매실 농축액 첨가 고추장 소스의 품질 특성
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Abstract

This study aimed to determine the sensory acceptability of Gochujang dressing containing added Maesil (Prunus mune) 
concentrate. Gochujang dressing was blended with different concentrations of Maesil concentrate (0%, 1%, 2%, 3%, 4%). 
Moisture contents, L, a, b values, pH level, and sugar contents decreased, whereas acidity and viscosity increased with in-
creasing Maesil contents. Salinity did not change significantly. For attribute difference test, as Maesil concentration increased, 
color intensity, savory flavor, sour flavor, hot taste, and mouthfeel decreased, whereas glossiness decreased. The acceptance 
test showed that 2% Maesil concentrate was the most preferable for appearance, taste, texture, and overall quality. In conclu-
sion, the results indicate that addition of 2% Maesil concentrate to Gochujang dressing is optimal and provides good properties 
as well as reasonably high overall acceptability.
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서 론

식품 분야가 미래의 고부가 가치를 창출할 수 있는 블루

오션 분야로 인식되면서 각국의 정부가 주도적으로 자국 음

식의 세계화를 기울이고 있다(Lee et al 2007). 한류에 이어
한식 세계화 필요성 인식 증대 및 민․관․학 차원에서의 한

식 세계화 붐이 일고 있다. 특히, 21 세기에 들어서면서 각국
에서는 민족 음식(ethnic food)을 가지고 어떻게 전략적으로
세계화할 것인가가 화두로 떠오르면서각 나라마다경제전

략의 한 방편으로 인식하고 있다(Lee et al 2008). 이 흐름의
중심에는 건강한 삶에 대한 욕구가 내재되어 있다(Kim & 
Kim 2001). 건강에 대한 의식 변화로 식품의 첨가물에 대한
관심이 높아지면서 발효식품과 천연 향신료가 더욱 부각되

고 있다(Lee et al 2008). 
우리나라의 전통식품인고추장은 역사가임진왜란 때일본

으로부터고추가전래되어 200～300년밖에안된것으로잘못
알려져 있다. 실제 15세기 초에 ‘식료찬요’, ‘매계집’, ‘항약
집성방’ 등 많은 문헌에서 고추장에 대한 기록이 있으며, 닭

이나 꿩을 지금의 닭볶음탕과같이 고추장을 넣고 끓여 보약

음식으로 만들어 먹었던 기록이 있다. 따라서 고추장은 임진
왜란 이전 600여 년 전에도 발효식품으로 이용되었다는 발
표가 나왔다(한국식품연구원 2008). 전통발효 식품인 고추장
은 식생활에서 음식의 맛과 조화를 이루는 주요한 조미료의

역할을 한다(Shin et al 1996). 이에 발효 식품인 고추장을 선
택하는소비자들의선택기준또한 시대의변화와 더불어 달

라졌는데, 맛, 색, 향기와 같은 관능적 특성 못지않게 식품의
기능성을중요시하는경향으로 바뀌고 있다(Shin et al 1999). 
고추장에 대한 연구로는 다시마(Bae et al 2001), 매실 분말
(Park et al 2007), 양고추냉이(Oh et al 2005), 호박(Choo & 
Shin 2000), 오미자(Kim et al 2003), 동충하초(Bang et al 2004), 
버섯(Ahn et al 2003), 한약재(Park et al 2005) 등의 다양한
기능성 재료를 첨가한 고추장 개발이 이루어지고 있다. 그러
나 전통 고추장의 우수성과 특성을 이용하여 세계화 추세에

맞게 외국인 및어린이와청소년을 대상으로 한순한매운맛

과감칠맛을 가진 드레싱개발은 거의이루어지고 있지 않는

실정이다.
한편, 매실은 유기산및 당분이나무기성분을 함유하는 알

칼리성 식품으로 다른 과실보다 유기산의 함량이 높다고 보
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고(Kang et al 1999), 간기능개선(Sheo et al 1990), 당뇨병개
선(Sheo et al 1987), 항산화작용(Hwang et al 2004), 항균작용
(Ha et al 2006) 등에효과가있는것으로보고되어지고있다. 
이에 본 연구에서는 선행 연구를 통하여 그 기능성이 확

인된 매실을 이용하여 레스토랑에서 판매되는 샐러드에 매

실 농축액이 첨가된 고추장 소스를 이용하고, 우수한 전통
고추장을 이용할 수 있는 해산물․채소 전용 드레싱을 제조

평가하여, 고추장과 같은 매운 맛으로 세계 시장을 점유하고
있는 타바스코, 칠리, 살사보다 뒷맛을 개운하게 하여 매실
농축액을 고추장 소스에 첨가하는 방법을 통해 관능적 특성

과 기호도를 알아보고자 한다. 

재료 및 방법

1. 실험 재료
드레싱을 만드는 데 사용되는 고추장은 Choi et al(2010)

의 볶은 콩가루를 첨가한 고추장 제조법으로 만든 고추장을

사용하였다. 매실 농축액(홍쌍리 청매실 농축액, 매실 100%, 
한국산), 맛술(미향, 오뚜기), 마늘분(100%, 움트리), 생강분
(80%, 움트리), 꿀(100%, 동서식품), 다싯물을 실험 재료로
사용하였다. 다싯물의 제조는물(삼다수, (주)농심) 300 mL에
다시마(오뚜기) 10 g과 가쓰오부시(가다랭이 100%, 가온 트
레이딩) 2 g을 넣고 끓인 다음 식혀서 사용하였다.

2. 매실 고추장 소스의 제조
매실 고추장 소스는 Park et al(2009)의 석류 과즙 농축액

을 첨가한 고추장 소스 제조법을 참고하였으며, 세 차례의 예
비 실험을 거쳐 Table 1과 같은 배합비로 제조하였다. 고추
장 소스의 제조 방법은 고추장, 꿀, 맛술, 마늘분, 생강분, 다
싯물과 매실 농축액 등의 모든 재료는 전자 저울(Balance, 

Table 1. Formulas for Gochujang dressing containing va-
rious amounts of Maesil concentrate

Ingredients(g)
Maesil concentrate/

Gochujang dressing (%)

0 1 2 3 4

Gochujang 100 99 98 97 96

Honey  50 49.5 49 48.5 48

Mirim   4  3.96  3.92  3.88  3.84

Garlic powder   4  3.96  3.92  3.88  3.84

Ginger powder   2  1.98  1.96  1.94  1.92

Sea tangle water extract  40 39.6 39.2 38.8 38.4

Maesil concentrate   0  2  4  6  8

AR 3130. OHAUS, U.S.A.)을 사용하여 측량하였고, 제조한
매실 고추장 소스는 12시간 동안 냉장고(Refrigerator, DY- 
110RF, LASSELE, Korea)에서숙성시켜서시료로사용하였다.

3. 수분함량
고추장소스를만드는데사용된고추장과매실농축액, 그

리고매실농축액을첨가량을달리하여제조한고추장소스의 
수분함량은 할로겐 방식 수분분석기(Moisture analyzer, MB- 45, 
Ohaus, Switzerland)를 사용하여 측정하였으며, 각각 3회 반
복 측정하여 평균값으로 나타내었다. 

4. 색도
고추장 소스를 만드는 데 사용된 고추장과 매실 농축액, 

그리고매실농축액을첨가량을달리하여제조한고추장소스

의 색도는 tissue culture dish(35×10 mm)에 담아 color meter 
(JC-801, Color Techno Corporation, Japan)를사용하여 3회반
복하여 측정하였다. 이 때 사용된 표준 백판의 L값 93.83, a
값 —1.35, b값은 1.62이었으며, 3회 반복 측정한 결과는 그
평균값과 표준편차로 나타내었다.

5. pH 및 총산도
pH는 각 시료를 5배의 증류수를 가하여 homogenizer(AM- 

11, Nihonseiki Kaisha Ltd., Japan)로 10,000 rpm에서 1분간
균질하여 그 혼탁액으로 3회 반복하여 pH meter(Orion pH 
meter, Model 420A, U.S.A.)로 측정하였다. 총산도는 탈기시
킨시료를 pH 값이 8.2가되는데소요되는 0.1 N NaOH의소
비량을 구한 후 젖산(lactic acid)으로 환산하여 총산 함량(%)
으로 하였다.

산도(Lactic acid, %)=

소요 0.1 N NaOH mL×F×0.0090×희석 배수
× 100

시료 채취량(mL)

6. 염도 및 당도
매실농축액을첨가한고추장소스의염도는디지털염도계

(ATAGO PAL-03S, Japan)를, 당도는 디지털 당도계(Atago 
digital refractometer PAL-3, Japan)를 사용하여 3회 반복하여
측정하여 그 평균 값을 구하였다.

7. 점도
고추장 소스의 점도는 viscometer(DV-Ⅱ＋. Brookfield. USA)

로 No. 3 spindle을 이용하여 rpm 60으로 3회 반복 측정하여
평균값을 구하였다. 
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8. 관능검사

1) 특성 차이 검사
매실 농축액 첨가량을 달리한 고추장 소스는 평가 방법을

충분히 훈련시킨 경희대학교 조리전공 학부생 20명을 대상
으로 오후 3시와 4시 사이에 실시하였다. 
평가방법은평점법을사용하였고, 7점척도를이용하여 1점은 

특성의강도가가장약함, 4는보통, 7은가장강함으로하였다. 
평가 항목은색의강도(color intensity), 윤기(gloss), 시큼한냄
새(sour flavor), 구수한 냄새(savory flavor), 매콤한 냄새(hot 
flavor), 신 맛(sour taste), 구수한 맛(savory taste), 매운 맛(hot 
taste), 입 안에서의 느낌(mouthfeel)를 평가하였다.
각각의 시료는 양상추를 동반식품으로 하여 난수표를 이

용하여 무작위의 시료 번호를 적은 흰색 폴리에스틸렌 1회
용 접시에 담아 제공하였으며, 물을 제공하여 평가하는 시료
와 시료 사이에 반드시 입을 헹구도록 하였다.

2) 기호도 검사
기호도 검사는 경희대학교 조리전공 학부생 20명을 대상

으로실시하였다. 검사는오후 3시에서 4시사이에실시하였고, 
색(color), 냄새(flavor), 맛(taste), 텍스쳐(texture), 전반적인 기
호도(overall quality)의항목에대해좋아하는정도를 7점척도
를 이용하여 검사하였다.

9. 통계처리
매실 농축액 첨가량을 달리한 고추장 소스의 모든 실험은

3회 반복하여 결과를 SPSS 12.0을 이용하여 분석하였다. 시
료간의유의성검정은 one-way ANOVA을이용하여분석하였
으며, p<0.05 수준에서 Duncan test를통한다중범위검정(Dun-
can’s multiple range test)을 실시하여 각 시료간의 통계적 유
의성을 검증하였다.

실험 결과 및 고찰

1. 수분
고추장소스를만드는데사용된볶은콩고추장의수분함

량은 36.01%이었고, 매실 농축액은 21.22%이었다. 
매실 농축액 첨가 고추장 소스의 수분함량을 측정한 결과

Table 2. Moisture contents of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

Moisture contents(%) 48.30±0.34a 48.05±0.30ab 47.80±0.16abc 47.63±0.20bc 47.34±0.48c 4.15*

Mean±S.D. * p<0.05.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

는 Table 2에 나타낸 바와 같다. 매실 농축액을 첨가하지 않
은 고추장 소스가 48.30으로 시료 중 가장 높은 수분함량을
나타내었으며, 매실농축액첨가량이증가할수록드레싱의 수
분함량은 유의적(p<0.05)으로 낮아졌다. 이는 고추장 소스의
수분보다 대체된 매실 농축액의 수분함량이 낮은데서 기인

한 것으로 Park et al(2009)의 석류 과즙 농축액 첨가 고추장
소스 연구 결과와 같은 결과이었다. 이는 마요네즈를 베이스
로 한 드레싱 중 스피루리나 샐러드 드레싱(Xhin et al 2005)
의 최적 수분함량이 35.3%, 된장 드레싱(Shim et al 2008)이
37.6%이었던것보다는높았고, 오일베이스인김미리(2008)의
마늘 드레싱이 50.70%이었던 것보다는 낮았다.

2. 색도
매실 고추장 소스를 만드는 데 사용된 고추장의 L값은

18.40, a값은 19.88, b값은 24.56이었고, 매실 농축액의 L값은
—2.25, a값은 18.56, b값은 —3.17로 매실 농축액이 고추장보
다 색이 매우 어둡고 적색도와 황색도가 낮았다.
매실 고추장 소스의 측정 결과를 나타낸 것은 Table 3과

같다. 명도를 나타내는 L값은 대조군이 27.64로 가장 높았으
며, 매실 농축액 첨가량이 높을수록 유의적(p<0.001)으로 낮
은값을보였다. 이는매실농축액의명도가매우낮아매우짙
은흑색을나타낸것에의한것으로매실농축액첨가고추장

(Park et al 2007)과매실엑기스첨가드레싱(Kim & Jo 2010)
의 연구 결과와 같은 경향이었다. 적색도를 나타내는 a값의
경우, 매실 농축액 첨가량이 높을수록 유의적(p<0.001)으로
낮은 값을 나타내었고, Kim & Jo(2010)의 매실 농축액 첨가
드레싱의 연구 결과와 같은 결과이었다. b값(yellowness; 황
색도) 역시 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 낮은
경향을 보였으며, 매실 추출액 첨가 고추장(Park et al 2007)
의 연구 결과와 일치하였다. 이러한 결과는 매실 농축액이
고추장보다 명도가 낮고, 적색도와 황색도가 낮아 푸른색을
띄는 것과 관계가 있으리라 사료된다.

3. pH 및 총산도
매실고추장소스의 pH 및총산도의측정결과는 Table 4에

나타낸 바와 같다. pH의 경우, 매실 농축액이 첨가되지 않은
대조군이 4.54으로 가장 높았고, 농축액 첨가량이 증가할수
록 유의적(p<0.001)으로 낮아졌다. 드레싱의 pH가 낮아진
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Table 3. Hunter's color value of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

L 27.64±0.58a 24.91±0.39b 23.53±0.74c 20.53±0.56d 19.98±0.20d 108.25***

a 23.53±0.77a 21.37±0.21b 18.52±0.30c 17.37±0.15d 16.84±0.07d 160.73***

b 25.50±0.68a 24.98±0.71a 20.08±1.43b 19.44±1.75b 17.19±0.91c  28.68***

Mean±S.D.   *** p<0.001.
a～d Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

것은 매실 농축액의 수소 이온농도가 높아진데 기인한 것으

로 사료된다. 한편, Hong et al(2004)의 전통 고추장을 이용
한소스의제조및특성연구결과, 고추장소스의 pH가 3.5 수
준으로 조절할 때 외관상 가장 우수한 것으로 사료되었으며, 
본 연구의 경우 매실 농축액 2%를 첨가한 경우에 해당되었
다. pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 큰 영향을 미치는 환
경인자중하나로써, 대부분의미생물이 pH 6.8～7.2에서최적
의성장이이루어진다고하였는데(Park et al 2008), 본연구에
서 개발된드레싱의경우 3.35～4.53로나타나미생물생장의
최적 pH에는 해당되지 않았다.
총산도의 경우, pH의 측정 결과와 반대로 첨가량이 증가할

수록 유의적(p<0.001)으로 높아져서 대조군이 4.07, 1% 첨가
군이 8.83, 2% 첨가군이 13.48, 3% 첨가군이 18.07이고, 4% 첨
가군이 19.87이었다. 이는 석류 과즙 농축액을 첨가한 고추
장 소스의 연구 결과(Park et al 2009)와 일치하는 것으로, 매
실 농축액의유기산이고추장소스의 산도에영향을준 것으

로 사료된다.

4. 염도 및 당도
매실 농축액 첨가량을 달리한 고추장 소스의 염도와 당

Table 4. pH values of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

pH 4.53±0.01a 3.88±0.01b  3.59±0.00c  3.38±0.01d  3.35±0.02e 7.01***

Total acidity 4.07±0.12e 8.83±0.06d 13.48±0.03c 18.07±0.21b 19.87±0.25a 5.15***

Mean±S.D.   *** p<0.001.
a～e Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 5. Salinity and sugar contents of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

Salinity(%)  2.83±0.12  2.77±0.06  2.77±0.06  2.80±0.00  2.80±0.00 0.58NS

°Brix 44.67±0.58a 42.67±1.53b 41.67±0.58bc 41.33±1.53bc 40.33±0.58c 7.15**

Mean±S.D.   NS signification  ** p<0.01.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

도를 나타낸 것은 Table 5와 같다.
염도의경우에는매실농축액첨가량에따라유의적인차이

를 보이지않았고, 이는매실추출액의첨가량이증가할수록낮
은 염도를 보인 매실 추출액 첨가 고추장 연구 결과(Lee & 
Lee 2006)의 연구 결과와는 차이가 있었다.
당도의 경우에는 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.01)으로

낮은 당도를 나타내었고, 이러한 결과는 Park et al(2009)의
연구 결과, 석류 과즙 농축액 첨가량이 증가할수록 당도가 높
아진 것과는 상반되는 것이었다. Lee et al(2007)의 연구 결
과, 영국인을 대상으로 한 고추장의 소비자 연구 결과, 단맛
이 너무 강하다고 평가되었는데, 매실을 드레싱에 첨가하면
이러한 단점을 보완하여 외국인의 기호도를 높이는 데도 기

여할 것이라고 사료된다.

5. 점도
매실 고추장 소스의점도의측정 결과는 Table 6에나타낸

바와 같다. 매실 농축액을 첨가하지 않은 대조군의 점도는
478.23으로 가장 낮았고, 첨가량이 증가할수록 유의적(p< 
0.001)으로 증가하였다. 이는매실 농축액의점도는 823.13으
로 고추장 소스의 양에 대체되었기 때문에 기인한 결과로

No 
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Table 6. Viscosity of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

Viscosity(cP) 478.23±7.77a 577.57±2.52ab 614.23±8.14abc 670.23±8.33bc 687.5±7.37c 408.78***

Mean±S.D. *** p<0.001.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

사료된다. 매실 추출액 첨가 고추장(Lee & Lee 2006)의 경
우, 매실 추출액 첨가량이 증가할수록 고추장의 점도는 낮아
졌는데, 이는 고추장과 드레싱의 수분함량이 다른 데 따른
것으로 생각되어진다.

6. 관능검사
 
1) 특성 차이 검사
매실 농축액 첨가량을 달리하여 제조한 드레싱의 특성 차

이 검사의 결과는 Table 7과 같다.
색의강도(color intensity)의경우, 매실농축액첨가량이증

가할수록 유의적(p<0.001)으로 강하다고 평가되었는데, 이는
기계검사 결과, 매실 첨가량이 증가할수록 L, a, b값 모두가
낮아진것과관련하여드레싱의 색이 어두워진것에의한것

이라 여겨진다. 윤기(glossy)의 경우에는 색의 강도와 반대의
결과로, 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 약하다고
평가되었다. 이러한 결과는 매실 농축액의 첨가량이 증가할
수록 매실 드레싱이 대체되는 양이 줄어드는 것과 관련하여

들어가는 꿀의 양이 적어지고, 매실 농축액의 윤기가 낮은
것과 관계가 있으리라 사료된다. 시큼한 향(sour flavor)은 첨
가량에 따른 유의적인 차이를 보이지 않아, 드레싱 제조시

Table 7. Attribute differance test results of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

Color intensity 2.43±0.36e 3.86±0.97d 4.96±0.74c 5.61±0.69b 6.36±0.62a  91.20***

Glossy 5.18±1.22a 4.21±0.97b 3.79±0.64b 3.71±0.58bc 3.04±0.74c 10.32***

Sour flavor 3.57±0.91 3.86±0.82 3.96±0.99 4.00±0.72 3.89±0.54  0.40NS

savory flavor 3.25±0.55b 3.50±0.91ab 3.68±0.78ab 4.18±0.53a 4.21±0.49a  2.61*

Hot flavor 3.32±0.72b 3.71±0.87ab 3.93±0.58ab 4.11±0.49ab 4.32±0.82a  1.57NS

Sour taste 3.21±0.57c 3.64±0.71c 4.00±0.61bc 4.71±0.87ab 4.93±0.76a  6.13***

Savory taste 3.14±0.67 3.64±0.62 3.25±0.40 3.46±0.53 3.96±0.64  1.21NS

Hot taste 2.89±0.70d 3.61±0.69cd 3.82±0.53bc 4.43±0.50ab 4.68±0.89a  6.53***

Mouthfeel 3.21±0.57c 3.61±0.66bc 3.82±0.53b 5.32±0.95a 5.64±0.95a 28.30***

Mean±S.D.  NS No signification  * p<0.05,   *** p<0.001.
Numberical scores were given to the acceptance levels with 1=‘extremely weak’ and 7=‘extremely strong’.
a～e Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

매실 특유의 시큼한향이영향을 미친것이라 생각한것과는

차이가있었다. 구수한향 (savory flavor)은첨가량이증가할수
록 유의적(p<0.05)으로 강하다고 평가되었고, 매콤한 향(hot 
flavor)의 경우에는 첨가량이 증가할수록 매콤한 향이 강하다
고평가되었으나유의적인차이를보이지는않았다. 시큼한맛
(sour taste)은매실농축액첨가량이증가할수록유의적(p<0.001)
으로 강하다고 평가되었는데, 이는 pH와 총산도 결과, 매실
농축액 첨가량이 증가할수록 pH은 낮아지고, 총산도는 높아
진것과일치하는 결과이었다. 김 등(2006)은 신맛의강도는
총산도에 의한 것이라고 하였고, 본 연구의 결과도 이와 같
았다. 구수한 맛(savory taste)은 첨가량에 따른 유의적인 차
이를 보이지 않아 구수한 향의 결과와는 차이를 보였다. 매
콤한 맛(hot taste)의 경우 매콤한 향(hot flavor)과 마찬가지로
매실 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 강하다고 평
가되었다. 입 안에서의 느낌(mouthfeel)은 매실 농축액 첨가
량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 강하다고 평가되었고, 
이는 점도 측정 결과, 첨가량이 증가할수록 점도가 높아지는
것과 연관이 있으리라 사료된다.

2) 기호도 검사
매실 고추장 소스의 점도의 측정 결과는 Table 8에 나타
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Table 8. Acceptance test results of Gochujang dressing containing various amounts of Maesil concentrate

0% 1% 2% 3% 4% F-value

Appearnce 4.39±0.57ab 4.82±0.52a 4.93±0.90a 3.79±0.97bc 3.14±0.68c 9.18***

Flavor 4.21±0.58 4.11±0.88 4.50±0.99 3.86±0.47 3.71±0.43 2.22NS

Taste 3.98±0.68b 4.39±1.10a 4.43±0.43a 3.42±0.70c 3.08±0.75c 1.78**

Texture 4.36±0.83a 3.96±0.71ab 4.04±0.96ab 3.39±0.66bc 3.21±0.71c 4.54**

Overall quality 4.00±0.87abc 4.29±0.72ab 4.64±0.71a 3.64±0.57bc 3.18±0.70c 3.86**

Mean±S.D.   NS No signification  ** p<0.01,   *** p<0.001.
Numberical scores were given to the acceptance levels with 1=‘dislike extremely and 7=‘like extremely like’.
a～c Means in a row by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test

낸 바와 같다. 
매실 농축액 고추장 소스의 외관(appearance)의 경우, 첨가

량에 따른 유의적(p<0.001)인 차이를 보였고, 매실 농축액
2%를 첨가한 드레싱이 가장 기호도가 높았다. 이는 Hong et 
al(2004)의연구결과, 고추장소스의 pH가 3.5 수준일때외관
상 가장 우수하였다고 한 결과, 본 연구의 경우 매실 농축액
2%를첨가한경우에해당되었고, 기호도검사의결과와도일
치하는 것으로 나타났다. 향(flavor)의 기호도는 유의적인 차
이를 보이지 않았고, 맛(taste)의 기호도는 매실 농축액 2% 
첨가군이 유의적(p<0.01)으로 가장 높게 나타났다. 질감(tex-
ture)의 기호도에 있어서는 첨가량에 따라 유의적(p<0.01)인
차이가 있었고, 매실 농축액이 첨가되지 않은 대조군이 기호
도가 가장 높았고, 매실 농축액 2%까지는 질감의 기호도에
영향을 미치지 않는 것으로 보인다. 전반적인 기호도(overall 
quality)의 경우, 매실 농축액 2%를 첨가한 드레싱이 4.64로
유의적(p<0.01)으로 가장 바람직하다고 평가되었다.
본 연구의 결과 매실농축액의 첨가 수준은 2%로 하는것

이 외관, 맛, 텍스처 및 전체적으로도 우수한 고추장 소스를
제조할 수 있을 것이라 사료된다.

요약 및 결론

본 연구에서는 피로 회복과 항균 작용, 해독 작용이 있다
고 보고된 매실 농축액을 이용하여 고추장 소스를 개발하여, 
기계적 검사와 관능검사를 실시하여 매실 농축액 첨가 고추

장 소스를 개발해 보고자 하였다.
수분함량의 경우, 농축액 첨가량이 증가할수록 유의적(p< 

0.05)으로 낮아졌고, 이는 고추장 소스의수분보다대체된 매
실 농축액의 수분함량이 낮은데서 기인한 것으로 사료되었

다. 색도의 경우 L, a, b값 모두 첨가량이 증가할수록 유의적
(p<0.001)으로 낮아지는 결과를 나타내었으며, 이러한 결과
는 드레싱의주 재료인고추장보다매실농축액의 색이 어둡

고 푸른빛을 나타내는 것에 의한 것으로 생각되어진다. 매실
고추장 소스의 pH 및 총산도의 측정 결과, pH의 경우 농축
액 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 낮아졌으며, 
대부분의미생물이 pH 6.8～7.2에서 최적의 성장이 이루어진
다고 하는데, 본 연구에서 개발된 드레싱의 경우 3.35～4.53
로 나타나 미생물 생장의 최적 pH에는 해당되지 않았다. 총
산도의 경우, pH의 측정 결과와 반대로 첨가량이 증가할수
록유의적(p<0.001)으로높아졌으며, 매실농축액의유기산이
고추장 소스의 산도에 영향을 준 것으로 사료된다. 염도의
경우에는 매실 농축액 첨가량에 따라 유의적인 차이를 보이

지 않았고, 당도의 경우에는 첨가량이 증가할수록 유의적

(p<0.01)으로 낮아지는 결과를 보였는데, 이는 영국인을 대
상으로한고추장의소비자연구결과, 단맛이너무강하다고
평가되었는데, 매실을 드레싱에 첨가하면 이러한 단점을 보
완할 수 있을 것이라 사료된다. 점도의 측정 결과는 매실 농
축액을 첨가량이 증가할수록 유의적(p<0.001)으로 높은 값
을 보였는데, 이는 매실 농축액의 점도는 823.13으로 고추장
소스의 양에 대체되었기 때문에 기인한 결과로 생각되어진

다.
특성 차이 검사의 결과, 매실 농축액의 첨가량이 증가할수

록고추장소스의색의강도, 구수한향, 시큼한맛, 매콤한맛
과 입 안에서의 촉감은 유의적으로 강하다고 평가되었으며, 
반대로윤기는유의적으로 낮다고평가되었고, 시큼한향, 매
콤한향과구수한맛항목은유의적인차이를보이지않았다. 
기호도 검사의 결과, 향에 있어서는 유의적인 차이를 보이지
않았고, 외관, 맛, 텍스쳐및전반적인기호도항목에서 2% 첨
가군이가장높은기호도를나타내었다. 따라서매실농축액을
첨가하여 고추장 소스를 제조할 경우, 매실 농축액은 2%를
첨가하는 것이 가장 좋을 것이라 사료된다.
이상의연구결과, 관능적으로높은기호도를나타낼수있

는매실농축액첨가비율을밝혀낼 수있었고, 생리 기능물
질이 다량 함유되고, 맛과 외관에 긍정적인 영향을 미칠 수
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있는 매실의고추장과의접목을 통하여기호도를 높일 수있

음을 알 수 있었다. 향후 과제로서 외국인들에 대한 관능검
사를 통하여고추장 소스의 세계화가능성을확인하고, 칠리, 
타바스코 등 매운맛을 내는 소스와 비교를 통하여 고추장을

이용한 드레싱의 우수성을 확인하고 및 보완점을 밝혀내는

연구가 필요하다고 사료된다.
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