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Abstract

Deoduk (Codonopsis lanceolata) root powder was added to traditional kochujang to improve the quality of
traditional kochujang. The microbial characteristics, enzyme activities, and sensory characteristics were inves-
tigated during fermentation. The aerobic bacterial count in kochujang was not remarkabley different, and yeast
and mold decreased during fermentation. Yeast and mold in the kochujang with 3 and 5% added deoduk root
powder were 5 log scale at 8 weeks, whereas those in the control reached the same level at 6 weeks. α, β-Amylase
activity was at its highest level at 4 weeks during fermentation, and glucose and fructose contents showed
the same results. The major free sugars in kochujang were glucose and fructose, and their contents increased
rapidly at 2 weeks. Free sugar contents of kochujang with added deoduk was higher than that in the control.
The sensory evaluation results showed that 1 and 3% deoduk kochujang had higher scores for taste and overall
acceptance than those in the control. In particular, 1% deoduk kochujang had the highest scores.
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서 론

고추장은 콩과 전분질에 고춧가루를 혼합하여 발효시킨

우리 고유의 발효식품이다(1). 고추장이 우리나라에 식용되

기 시작한 것은 16세기 말에서 17세기 초로 추정되고 있다

(2). 고추장 담금법의 최초기록인 증보산림 경제(1765년)에

는 그 시대의 고추장은 막장과 같은 형태의 장으로 고추장의

맛을 좋게 하기 위해 말린 생선이나 곤포 등을 첨가한 기록

도 있고, 수문사설에는 순창지방의 고추장 담금법으로 전복,

큰새우, 홍합, 생강 등을 첨가하였다고 기록(3)하여 고추장

의 맛과 영양을 강화시키려는 노력을 엿볼 수 있었다. 매운

맛은 고춧가루에서, 짠맛은 소금에서, 단맛은 전분질이 당화

되어 생긴 당으로부터, 신맛은 미생물에 의해 발효된 유기산

들로부터, 감칠맛과 향은 알코올, 유리아미노산, 핵산 등에

의해 결정된다(4). 고추장의 성분 중 유리당은 glucose와

fructose가 주된 성분이며, 유기산은 pyruvic acid, citric

acid, lactic acid 등이 많으며 필수지방산인 linoleic acid,

linolenic acid 등이 전 지방산의 61～85%를 차지한다(1). 최

근 소비자들이 고추장을 선택하는 기준이 관능적 특성 못지

않게 식품의 기능성을 중요시하는 경향을 보이고 있는데 이

러한 시대적 변화에 따라 고추장의 기능성을 향상시켜 부가

가치를 높이기 위해 누에 동충하초(5), 홍삼(6), 키토산(7),

겨자(8) 구기자(9), 고수(10) 등 다양한 약리 효능을 가지고

있는 기능성식품 소재를 첨가한 고추장 연구가 다양하게 진

행되고 있다.

더덕(Codonopsis lanceolata)은 사삼(沙蔘)이라고 알려져

있는데 초롱꽃과에 속하는 다년생 초본으로 한국을 비롯하

여 중국, 대만 및 일본 등지에 많이 분포되어 있는 산채류

식품이다(11). 더덕의 향기 성분은 trans-2-hexannal, cis-

3-hexen-1-ol, trans-2-hexen-1-ol 등으로 구성되어 독특

한 향기와 맛으로 식욕을 촉진시키는 고급식재료로 이용되

고 있다(12,13). 더덕은 생산량이 2001년 432만 kg에서 2009

년 777만 kg으로 계속 증가 추세에 있는 산나물류로(14) 효

능은 ‘신농본초경’에 처음 기록되어 거담, 배농 편도선염, 진
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Table 1. The mixing ratio of raw ingredients for the prepara-
tion of kochujang (g)

Raw materials
Kochujang

Control 1% 3% 5%

Water
Red pepper powder
Glutinous rice flour
Salt
Starch syrup
Meju powder
Malt digested syrup
Sugar
Deoduk root powder

2130
940
780
410
235
200
155
150
－

2130
940
780
410
235
200
155
150
20

2130
940
780
410
235
200
155
150
60

2130
940
780
410
235
200
155
150
100

Total 5000 5020 5060 5100

Table 2. HPLC conditions for free sugar analysis

Instrument
Solvent
Flow rate
Detector
Oven temperature
Column

Injection volume

PU 980 (Jasco, Tokyo, Japan)
Acetonitrile : Water＝87:13 (v/v)
1.2 mL/min
RI detector (830-RI, Jasco)
39oC
Carbohydrate analysis (Waters,
Milford, MA, USA), 3.9×300 mm,
10 μm)
20 μL

해약으로 사용되고 있으며(15,16) 약리작용에는 거담, 강심,

면역조절 및 항진균작용이 보고되고 있다(17). 또한 더덕에

함유된 화합물로 다양한 종류의 폴리페놀 성분과 codo-

noposide라는 사포닌계 성분으로 혈청지질의 감소효과, 면

역효과, 중성지질과 콜레스테롤 축적을 억제하는 것으로 알

려져 있다(18-20). 이런 약리적 가치 외에 칼슘과 식이섬유

가 풍부하며(21) 독특한 풍미로 가진 더덕은 생으로 구이,

절임식품 등에 사용되어 왔으나 단순가공 식품에 치우쳐 있

어 더덕의 활용 증대와 부가가치를 높을 수 있는 제품의 개

발이 필요하다. 제품 개발에 대한 연구는 Hong 등(22)이 더

덕을 첨가한 된장 제품의 품질 변화를 조사한 것과 Kim 등

(11)이 더덕을 첨가한 약주를 개발에 관한 것이 있으나 고추

장에 첨가한 연구는 없는 실정이다.

이에 본 연구에서는 기능성 재료인 더덕분말을 첨가하여

고추장의 품질과 기능을 향상시킬 뿐만 아니라 기호성을 높

여 웰빙을 지향하는 추세에 부응하고자 고추장 숙성 중 미생

물의 변화, 효소의 활성 및 관능적 특성에 대한 조사를 통하

여 더덕을 첨가한 고추장의 품질 특성을 검토하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구에 사용된 더덕은 2009년 강원도 횡성에서 구입하

여 껍질 채 동결 건조하여 분말 형태로 사용하였다. 고추장

제조를 위한 재료는 서울 소재 농수산물 마트에서 구입하였

으며 고춧가루(Samyang Co., Seoul, Korea), 찹쌀가루

(Ddureban, Goyang, Korea), 메주가루(Hanul, Goyang,

Korea), 엿기름가루(Ddureban), 설탕(CJ Co., Incheon, Ko-

rea), 물엿(Corn product, Incheon, Korea), 소금(Korea Salt

Manufacture Association, Yeongam, Korea)을 사용하였다.

그 외에 분석에 사용된 시약은 특급시약을 사용하였다.

고추장 제조

고추장 제조의 원료 배합비는 Table 1과 같다(23). 엿기름

가루를 60oC 물에 잘 풀어 55oC incubator에서 1시간 동안

방치하였다. 엿기름 액을 찹쌀가루와 혼합하고 60
o
C에서 가

끔 저어주면서 3시간 동안 당화시켜 가열 처리하여 실온에

서 식힌 후 소금, 물엿, 메주가루 고춧가루, 더덕가루를 넣었

다. 더덕은 껍질 채 동결 건조하여 분말 형태로 고추장 전체

무게의 1, 3 및 5%를 첨가하였다. 잘 섞은 고추장을 300 g씩

PE 포장하여 30oC 항온 항습기에서 2개월간 저장하면서 실

험하였다.

pH 변화

고추장 5 g을 증류수 50 mL로 정용하여 원심분리 한 후

pH 및 산도 측정하였다. pH는 시료를 분쇄하여 cheese close

로 여과한 후 여과액을 pH meter(AB 15, Fisher Scientific,

Pittsburgh, PA, USA)로 측정하였다.

유리당 함량

고추장 10 g에 80% ethanol 40 mL를 가하여 vortex mix-

er(VXR B, JANKE & KUNKEL, Rio de Janeiro, Brazil)로

2분간 교반하여 추출한 후 상층액을 0.45 μm filter로 여과하

여 HPLC에 주입하여 분석하였다. 이때 표준물질은 fruc-

tose, glucose 및 sucrose(Sigma Chemical Co., St. Louis,

MO, USA)를 사용하였다. HPLC 조건은 Table 2와 같다.

효소 활성

조효소는 Chung 등의 방법(23)으로 고추장 1 g에 증류수

10 mL을 가하여 밀봉한 후 1시간 동안 혼합한 다음 여과하

여 사용하였다. Protease 활성은 중성(pH 6.0) 조건에서 조

효소액을 1% casein에 30oC에서 30분간 반응시킨 후 660

nm에서 흡광도를 측정하였다. 이 반응 조건 하에서 1분간

tyrosine 1 μg을 유리하는 효소량을 1 unit으로 하였다.

Amylase 활성 측정을 위해 고추장 1 g에 증류수 20 mL을

가하여 밀봉한 후 30oC에서 4시간 진탕한 후 여과하여 이를

조효소액으로 사용하였다. α-Amylase 활성은 1% 전분용액

을 조효소액으로 40oC에서 10분간 반응시킨 후 0.01 N 요오

드액에 의한 반응 전후의 흡광도 차이로 측정하였으며 효소

의 활성은 660 nm에서 blue color density가 10분 동안 50%

감소했을 때를 1 unit으로 하였다. β-Amylase 활성을 0.5%

전분 용액과 40oC에서 20분간 반응시켜서 생성된 당을 DNS

법으로 측정하였다. β-Amylose의 활성은 이 조건에서 조효

소액 1 mL가 1 mg의 glucose가 생성될 때를 1 unit으로 하였

다(24).
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Fig. 1. Changes of pH of kochujang added with deoduk root
powder during fermentation at 30oC.

Table 3. Changes of free sugar contents of kochujang added with deoduk root powder during fermentation at 30oC (%)

Treatments
1) Storage time (week)

0 2 4 6 8

Fructose

Con
1%
3%
5%

4.99±1.252)ab3)
4.89±0.60b
5.07±1.01b
4.20±0.34b

4.25±0.57bC
6.75±0.69aB
4.99±0.14bC
8.26±0.70aA

5.71±0.28aC
7.00±0.52aB
6.44±0.62aBC
8.06±0.41aA

5.23±0.57abC
5.32±0.27bC
6.23±0.52aB
8.00±0.02aA

4.98±0.35abC
5.22±0.76bC
6.36±0.55aB
8.17±0.49aA

Glucose

Con
1%
3%
5%

5.87±0.51cA
5.06±0.55cAB
4.44±0.32cBC
3.75±0.39cC

20.49±4.42bBC
27.44±1.80bA
17.42±0.76bC
17.00±12.43bAB

30.91±0.51aA
33.26±1.62aA
28.09±2.00aB
30.51±1.10aAB

27.37±2.53aB
27.82±1.15bB
29.06±1.38aAB
31.07±0.52aA

29.33±0.96a
29.17±3.15b
29.14±2.10a
32.32±1.75a

Sucrose

Con
1%
3%
5%

1.03±0.20a
1.14±0.32a
1.49±0.36a
1.18±0.14a

0.69±0.11bA
0.51±0.11bB
0.43±0.03bB
0.40±0.03bB

0.67±0.31bA
0.39±0.04bAB
0.44±0.09bAB
0.32±0.00bB

0.36±0.07b
0.37±0.01b
0.40±0.03b
0.42±0.07b

0.37±0.05b
0.40±0.06b
0.41±0.06b
0.42±0.10b

1)
See Table 1.
2)Average±standard deviation of triplicate determinations.
3)
Means with different letters in a row (a,b) and a column (A-C) are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range
test.

미생물

고추장 10 g을 채취하여 0.85% 멸균 식염수에 단계적으로

희석한 후 pour plate method로 접종하였다. 총균수는 plate

count agar(Difco, Detroit, MI, USA) 배지를 사용하여 37oC

에서 48시간 배양하였으며 곰팡이 및 효모균수는 potato

dextrose agar(Difco) 배지를 사용하여 25
o
C에서 72시간 배

양하여 균수를 측정하였다.

관능평가 및 통계처리

관능평가는 한국식품연구원에서 10명의 관능검사원을 대

상으로 실시하였으며 고추장의 외관, 향미, 색, 맛, 전반적인

기호도를 9점 평점법으로 9점은 기호도가 가장 높은 정도를,

1점은 기호도가 가장 낮은 정도로 평가하였다. 결과의 유의

성 검증은 Statistical Analysis System(SAS)를 이용하여

Duncan's multiple range test 방법을 사용하여 0.05% 수준

에서 유의성을 분석하였다.

결과 및 고찰

pH 변화

더덕분말의 첨가량을 달리한 고추장을 숙성기간동안 pH

를 측정한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 초기 대조구의 pH는

5.06으로 다른 첨가구들 5.03～5.04에 비해 유의적으로 높았

다(p<0.05). 석류분말 및 산사추출분말을 첨가한 고추장의

pH는 대조구보다 낮았으며 홍국 분말 및 실크 분말을 첨가

한 고추장의 대조구보다 높은 경향을 보여 재료들 특성에

따라 차이가 있는 것으로 보인다(25). 저장기간 동안 pH는

감소하는 경향을 보였으며 저장 8주째 4.83～4.86 수준으로

초기에 비해 0.14～0.18 감소하였다. 이는 숙성 중 당을 발효

원으로 하는 각종 미생물의 대사에 의해 생성되는 유기산의

증가에 기인한 것이며(26) Bang 등(5)과 Kim 등(27)의 연구

에서도 저장기간에 따른 pH는 다소 감소되어 본 연구와 비

슷한 경향을 보였다.

유리당 함량

더덕분말 첨가량을 달리한 고추장의 유리당 함량 변화에

대한 결과는 Table 3과 같다. 분석된 유리당의 종류는 fruc-

tose, glucose 및 sucrose이었으며 초기의 fructose와 glu-

cose 함량은 각각 4.2～5.07%와 3.75～5.87%로 비슷한 경향

을 보였으며 숙성 중에는 glucose의 함량이 가장 많이 증가

하여, 저장 4주째 28.09～33.26%로 가장 높은 함량을 나타내

었다. 이는 Oh 등의 연구(28) 결과와 유사한 경향을 나타내

고 있음을 알 수 있었다. 고추장의 유리당은 대부분 미생물

전분 분해효소 작용에 의해 유리되고 가장 많이 검출되는

유리당은 glucose, fructose, maltose라고 보고(29)되고 있으

며 숙성 중 glucose와 fructose 함량이 전체 유리당의 82～

100%를 차지한다고 보고되었다(26). 본 연구에서도 저장 4

주째 glucose와 fructose 함량이 98.2～99.3%로 대부분을 차

지하였다. 초기에 비해 저장 중 sucrose 함량은 감소한 경향

을 보였는데 이는 단당류의 형태로 효소에 의해 가수분해

되어 glucose와 fructose으로 분해된 것으로 사료된다. 본
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Fig. 2. Changes of amylase activities of kochujang added with deoduk root powder during fermentation at 30oC.
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Fig. 3. Changes of neutral protease activities of kochujang
added with deoduk root powder during fermentation at 30oC.

연구에서 숙성 4주째 유리당의 함량이 가장 높게 나타났는

데 이는 당화효소인 α, β-amylase 함량과 밀접한 관계가

있는 것으로 판단된다.

효소활성

숙성 중 전분질과 단백질을 분해하는 효소는 단맛과 구수

한 맛을 내게 하는 역할을 한다. 더덕 가루 첨가량을 달리한

고추장의 α, β-amylase 활성 변화는 Fig. 2와 같다. 연구

결과 전분액화효소인 α-amylase는 숙성 초기부터 증가하여

숙성 4～6주에 최대에 도달하였으며 더덕 3, 5% 첨가구의

활성이 대조구와 1% 첨가구에 비해 낮은 경향을 보였다.

이러한 변화는 숙성 2주에 급격히 증가하여 6～10주 이후

감소 경향을 보였다는 Kim 등의 연구(9)와 숙성 30일까지

증가하다가 감소하는 경향을 나타내었다는 Oh 등의 연구

(30)에서와 비슷한 결과를 나타내었다. β-Amylase는 액화

효소에 의해 생성된 dextrin을 maltose 단위로 잘라주는 역

할을 하며 고추장의 환원당 함량에 영향을 주는 당화효소이

다(6). 본 연구에서 β-amylase 활성도 저장 4주째 가장 높았

으며 대조구에 비해 더덕을 첨가한 고추장이 높게 나타났다.

Shin 등(6)의 연구에서도 홍삼첨가 고추장의 숙성 중 β-

amylase 활성은 60일째 급격히 증가하였다가 다시 감소하

여 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 전반적으로 대조구에

비해 더덕가루 첨가구의 β-amylase 활성이 높게 나타났는

데 Shin 등의 연구(2)에서 발효기간 동안 전반적으로 양고추

냉이와 겨자를 첨가한 처리구의 활성이 높았으며 Kim과

Kwon의 연구(31)에서도 키토산, 마늘등을 첨가한 고추장이

대조구에 비해 높은 활성을 보였다고 보고하였다. 고추장의

구수한 맛에 관여하는 유리아미노산을 생성하는 protease의

활성 변화 결과는 Fig. 3과 같다. 중성 protease 활성변화는

점차 증가하여 저장 8주째 최대에 도달하였으며 시료들 간

에 차이는 크게 나타나지 않았지만 더덕을 첨가한 고추장이

대조구에 비해 단백분해 효소 활성이 높았다. 기능성 소재

첨가 고추장의 protease 활성 변화는 숙성 30일째 최대로

증가하다가 45일째 감소하였다고 보고하였으며(25) Kim 등

의 연구(9)에서 숙성 중 서서히 증가하다가 8주경에 가장

높게 나타난다고 보고하였다.

미생물의 변화

더덕분말의 첨가량을 달리한 고추장의 총균수와 효모 및

곰팡이 수에 대한 결과는 Fig. 4와 같다. 초기 총균수는 5.93

～6.60 log cfu/g 수준으로 숙성기간 동안 증가하는 경향을

보였다. 초기 대조구의 총균수는 5.93 log cfu/g으로 다른

첨가구들 6.44～6.60 log cfu/g 수준보다 낮았지만 숙성 2주

째부터 시료들 간에 큰 차이를 보이지 않았다. Kim 등의

연구(27)에서도 숙성 전 기간 동안 10
6
～10

7
cfu/g 수준을

보였다고 보고하였으며, 발효기간 동안 107 cfu/g 수준을 유

지하였다는 Shin 등의 연구(6)와 대체로 일치하였다.

초기 효모 및 곰팡이균수는 2.60～2.90 log cfu/g 수준이었

으며 저장 8주째에는 5.74～5.92 log cfu/g으로 저장기간 동

안 증가하는 것으로 나타났는데 이러한 결과는 일반적으로

효모 및 곰팡이수는 장류 제조공정에서 숙성 중기 이후 증가

한다는 것과 일치하였다. Kim과 Song의 연구(32)에서 고추

장 담금 후 국균의 대사작용과 산생성균의 작용으로 pH가

4.7～4.8로 낮아지면서 효모의 작용은 활발해진다고 보고하

였다. 동충하초 첨가 고추장의 효모 곰팡이균수는 숙성 10일

이후 급격히 증가한다고 보고하였으며(33), Shin 등의 연구

(6)에서도 초기 10
4
cfu/g 수준에서 숙성 30일째 10

6
cfu/g으
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Fig. 4. Changes of microorganisms of kochujang added with deoduk root powder during fermentation at 30oC.

Table 4. Changes of sensory evaluation of kochujang added with deoduk root powder during fermentation at 30oC

Treatment
1) Storage time (weeks)

0 2 4 6 8

Flavor

Con
1%
3%
5%

6.0±1.62)AB3)
7.4±0.7A
5.4±1.4B
4.9±1.8B

6.9±1.6
7.0±1.1
5.9±1.6
5.4±2.1

6.6±0.9AB
7.0±1.1A
5.4±1.3BC
5.0±1.7C

6.8±1.5
6.3±2.0
5.9±1.7
5.5±1.5

6.3±1.7AB
7.1±1.7A
5.4±1.4B
5.0±1.4B

Off-flavor

Con
1%
3%
5%

1.5±0.8bc
1.6±0.9b
1.5±0.9b
1.4±0.7c

1.1±0.4c
1.8±0.7b
1.8±0.7b
1.8±0.9bc

2.3±0.9ab
2.0±1.3ab
3.1±1.6a
3.4±1.5a

1.6±0.5bc
2.4±1.3ab
2.8±1.3b
2.8±1.0ab

3.0±1.7a
3.0±1.7a
3.5±1.5a
3.1±1.0a

Appearance

Con
1%
3%
5%

7.5±1.1A
6.4±0.7AB
5.9±1.2B
5.4±1.7B

6.4±2.7AB
7.1±1.7A
6.3±1.5AB
5.4±2.0B

5.9±1.6AB
6.8±1.6A
5.8±1.0AB
4.8±0.7B

6.9±1.0A
6.9±1.1A
5.8±0.9B
5.0±0.5B

6.3±1.3A
6.1±1.4A
5.3±1.6AB
4.1±1.2B

Color

Con
1%
3%
5%

7.3±0.7A
6.9±1.5AB
5.9±1.4BC
5.4±1.3C

7.4±1.2A
7.4±1.1A
6.6±1.5AB
5.5±1.8B

6.3±1.3A
6.8±0.7A
5.4±0.5B
4.9±0.6B

6.9±1.1A
6.3±1.2AB
5.4±1.1BC
4.6±0.9C

6.6±0.7A
6.5±1.1A
5.8±1.2A
4.6±0.9B

Redness

Con
1%
3%
5%

7.3±0.7abA
6.5±0.9bAB
5.8±1.2abBC
5.1±1.4C

8.0±0.9aA
7.6±1.2aAB
6.9±1.0aAB
6.5±1.5B

5.6±1.3cAB
6.6±1.1abA
5.4±0.7bAB
5.3±1.5B

7.0±1.4abA
6.9±1.0abA
6.5±1.1abAB
5.6±0.9B

6.6±1.2bc
6.3±0.9b
5.8±1.2ab
5.5±1.7

Taste

Con
1%
3%
5%

5.1±1.6
5.4±2.1b
5.3±2.3
4.3±1.8

6.1±1.1AB
7.5±1.4aA
6.3±1.6AB
5.4±2.2B

5.3±1.6B
7.3±0.9aA
5.5±1.1B
4.4±1.1B

5.9±1.5AB
7.1±1.0aA
6.5±1.3AB
5.3±1.3B

5.0±1.4B
6.8±0.5aA
6.0±1.8AB
4.6±1.6B

Overall
acceptance

Con
1%
3%
5%

4.9±1.1b
5.0±1.9b
4.8±1.8b
3.8±1.7b

6.5±1.6aAB
7.6±1.1aA
6.6±1.1aAB
5.8±1.5aB

5.8±1.3abB
7.3±1.0aA
5.5±0.9abB
4.8±1.0abB

6.1±1.5abA
6.6±1.3aA
6.4±1.1aA
4.8±1.0abB

5.3±1.3abB
6.8±0.5aA
5.5±1.3abB
4.1±0.8bC

1)
See Table 1.
2)Average±standard deviation of triplicate determinations.
3)
Means with different letters in a row (a,b) and a column (A-C) are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range
test.

로 증가한다고 보고하여 본 연구와 비슷한 결과를 나타내었

다. 대조구와 1% 첨가구는 저장 4주까지 큰 변화를 보이지 않

다가 저장 6주째 5.17, 5.82 log cfu/g으로 급증하였으며 3과

5% 첨가구는 8주째 5.86, 5.82 log cfu/g 수준으로 증가하는

경향을 나타내었다. 이는 더덕의 항진균효과(18,34)로 효모

및 곰팡이균의 증식에 영향을 준 것으로 사료되며 Shin 등의

연구(2)에서 양고추냉이와 겨자 분말이 고추장의 효모균은

억제하는 것으로 보고하였다. 고추장에서 효모는 당으로부

터 알코올을 생성과 숙성 과정에서 유기산과 ester화되어

향기성분을 생성하기도 하지만 숙성 및 저장 과정에서 가스

를 발생시켜 품질저하의 원인이 될 수 있으므로(6,30) 더덕의

첨가가 가스 생성을 억제하는데 도움이 될 것으로 생각된다.
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관능평가

더덕분말 첨가량을 달리한 고추장의 관능평가 결과는

Table 4와 같다. 평가항목은 향, 이취, 외관, 색, 맛 그리고

전반적인 기호도로 나누어 실행하였으며, 관능평가 결과 향,

맛, 전반적인 기호도에서 1% 첨가구의 기호도가 가장 높게

나타났다. 초기 향미는 1% 첨가구의 선호도가 가장 높았으

며, 다른 처리구들 간에 큰 차이를 보이지 않았다. 이취는

저장기간 동안 증가하는 경향을 보였으며 처리구들 간에 유

의적인 차이는 보이지 않았다. 3% 및 5% 첨가구의 색에 대

한 기호도는 대조구에 비해 낮았으며 이는 더덕가루 첨가로

인해 붉은 정도가 낮아졌기 때문으로 사료된다. 하지만 1%

첨가구의 경우 색의 기호도와 붉은색 정도의 평가 결과 대조

구와 차이를 보이지 않았다. 맛은 1, 3% 첨가구의 선호도가

대조구에 비해 높았으며 초기에 비해 숙성 2주 이후 더 높은

점수를 얻었는데 이는 효소에 의해 생성되는 유리당 함량의

증가로 맛의 기호도에 영향을 준 것으로 판단된다. 전반적인

기호도는 저장기간에 관계없이 1, 3% 첨가구가 대조구에

비해 높은 점수를 나타냈으며 처리구들 가운데 1% 첨가구

는 유의적으로 높은 선호도를 나타내었다(p<0.05).

요 약

본 연구는 맛과 기능성을 향상시키기 위해 더덕 분말 첨가

량을 달리하여 고추장을 제조하여 숙성 중 효소활성의 변화

및 관능평가를 실시하였다. 더덕분말 함량은 1%, 3%와 5%

로 달리 첨가하여 30
o
C에 보관하면서 2주 간격으로 pH, 미생

물, 유리당, 효소활성 및 관능 등의 품질을 평가하였다. 초기

pH는 더덕 첨가구가 대조구에 비해 낮았으며 저장기간 동안

감소하였다. 총균수는 저장기간 동안 큰 변화를 나타내지

않았으며 효모 및 곰팡이균은 증가하였다. 대조구와 1% 첨

가구의 효모 및 곰팡이균수는 저장 6주째 5 log scale에 도달

한 반면 3%, 5% 첨가구는 저장 8주째에 같은 수준에 도달하

였다. 전분분해 효소인 amylase는 저장 4주째 활성이 가장

높았으며 glucose와 fructose 함량도 4주째 가장 높게 나타

났다. 유리당 함량 결과 glucose와 fructose가 대부분을 차지

하였으며 glucose 함량은 저장 2주째 급격하게 증가하였고

4주째 최고치에 달했으며 대조구에 비해 더덕분말 첨가 고

추장의 유리당 함량이 유의적으로 높게 나타났다. 관능평가

결과 맛 및 종합적인 기호도는 1, 3% 첨가구가 대조구에

비해 높게 나타났으며 첨가구들 가운데 1% 첨가구를 가장

선호하는 것으로 나타났다.
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