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Abstract

This study was carried out to investigate the proximate composition, mineral content, pH, acidity, color, ASTA
value, free sugar content, and capsaicinoid level of Cheongyang pepper (Capscium annuum L.) cultivated in
13 different regions. For proximate composition of Cheongyang pepper, protein, lipid, and ash contents showed
wide ranges of 12.74～19.98%, 4.54～7.17%, and 6.07～9.81%, respectively. Calcium, magnesium, iron, sodium,
and potassium are major minerals found in Cheongyang pepper. Further, pH, total acidity, a value, and ASTA
value showed wide ranges of 4.86～5.26, 2.10～4.25%, 28.89～37.12, and 76.54～139.57, respectively. Free sugars
were fructose (8.55～17.06%) and glucose (3.25～10.47%), but sucrose and maltose were not detected. Capsaicin
and dihydrocapsaicin contents were in the range of 100.27 to 261.54 mg% and 51.01 to 84.58 mg%, respectively.
Capsaicinoid contents were above 200 mg% for the 11 cultivation regions. According to our results, Cheongyang
pepper may be affected by environmental conditions such as different cultivation region more than genotype.
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서 론

고추(Capsicum annuum L.)는 가지과(Solanaceae)에 속

하는 식물로 남미 아마존강 유역이 원산지이며, 우리나라에

서 가장 많이 생산 및 소비되는 채소작물 중 하나이다(1).

고추는 대부분이 건조 후 건고추 및 고춧가루로 가공·보관되

면서 연중 소비되고 있으며, 주로 김치, 고추장, 각종 양념용

및 조미료로서 광범위하게 이용되어 한국인의 식생활에 중

요한 위치를 차지하고 있다. 특히, 청양은 재래종과 같은 고

유의 얼큰한 맛과 감칠맛을 지닌 품종으로 매운맛이 강하여

우리나라의 대표적인 매운 고추로 넓게 재배되어왔다.

Capsicum속은 세계적으로 30여종이 있고, 그중 C. annuum,

C. chinense, C. baccatum, C. frutescens, C. pubesense 등

5종이 주로 재배되어지고 있으며 주산국은 우리나라를 포함

한 인도, 중국, 인도네시아, 미국, 멕시코, 페루 등이다(2,3).

현재 고추는 주로 생식용으로 소비되는 풋고추를 중심으

로 시설재배가 증가하고 있으나 아직까지는 전체 고추 재배

면적 및 생산량은 노지재배가 많으며 그 해의 가뭄, 폭우,

태풍, 병해충 등의 환경적 요인에 의해 생산량의 변동이 심

할 뿐 아니라 각 지역 및 농가마다 고추 재배방법이 달라

수량과 품질도 다양한 편이다(4,5). 고추의 주요 품질 요소는

색소 및 매운맛 성분인 capsaicinoids이며, 일차적인 품질

판정은 주로 외관적 요소인 적색소에 의해 평가되는 것으로

알려져 있다(6). 고추 과피의 적색 색소는 capsanthin과

capsorubin이 대부분을 차지하고 있으며, 노란색 색소는 β-

carotene, β-cryptoxanthin과 zeaxanthin이 주요 성분으로

보고되어 있다. 이를 색소 함량은 품종, 재배지역과 일광건

조, 열풍건조 등의 건조방법에 따라서 많은 차이를 보이는

것으로 알려져 있다(7-9). 고추에 관한 연구로는 품종 및 재

배지역에 따른 품질 특성(10,11), 건조 및 저장방법에 따른

특성 분석(6,12), carotenoids, capsaicinoids 함량분석 및 분

석법(9,13-15) 등 많은 연구가 진행되고 있다. 또한, 고추는
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carotenoids, capsaicinoids, vitamin C, phenolic compounds

등 유용성분이 다량 함유되어 있어 항산화, 항암, 항비만,

콜레스테롤 저하 및 식욕증진 효과 등의 다양한 생리적 효능

을 나타내는 것으로 보고되어 있다(15-18).

현재 우리나라 주요 산지는 경북 및 전남지역으로 2010년

도 기준 생산량은 전국 생산량의 각각 26.7% 및 18.2% 정도

이며, 충북, 충남 및 전북지역에서 10% 정도를 생산하고 있

으나 그 생산량은 매년 감소하고 있으며 중국으로부터의 수

입량은 매년 증가하는 추세에 있어 자급도 및 가격 경쟁력은

점점 낮아질 것으로 예측된다. 따라서 국산 고추의 품질 향

상 및 경쟁력 확보를 위한 다각적인 연구가 절실히 필요할

것으로 생각되며, 품종 간 재배지역에 따라 품질 특성 및

함량변이 정도가 많은 차이를 나타내지만(19,20), 이에 관한

연구는 아직까지 미미한 실정이다. 또한 소비자는 고추를

구입할 때마다 고추의 매운맛 등 품질특성이 달라 애로를

겪고 있으며 제품 생산에 고추를 이용하는 일부 식품업체에

서도 구입하는 고추의 품질 특성에 대한 기본정보를 확보할

수 있는 연구의 필요성을 제기하고 있다. 따라서 본 연구는

우리나라 고추의 지역별 품질 특성 및 기초 자료를 확보하기

위한 일환으로 대표적 매운 고추 품종인 청양고추를 13개

지역에서 노지재배된 것을 수집하여 재배지역별 품질 특성

을 비교 분석하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 고추는 2010년 경기도 양평, 여주 및

화성, 강원도 영월 및 원주, 충북 진천, 충남 청양, 전북 장수,

경북 구미, 문경, 영천, 의성 및 청도 등 13지역에서 고추

재배농가로부터 노지재배 된 청양품종 13종을 각 도 농업기

술원을 통해 수집하여 60oC에서 48시간 열풍건조 후 35

mesh 체를 통과하도록 분쇄하여 -20oC에서 보관하면서 분

석용 시료로 사용하였다.

일반성분 및 무기성분 분석

각 시료의 일반성분 분석은 AOAC법(21)에 준하여 측정

하였다. 수분함량은 105
o
C 상압가열법, 조단백질 함량은

semi-micro Kjeldahl법, 조지방 함량은 Soxhlet법, 조회분

함량은 550oC 직접 회화법을 사용하여 측정하였다. 무기성

분 함량은 AOAC법(21)에 따라 건식법으로 측정하였다. 시

료 1 g을 550oC에서 회화한 후 0.5 N HNO3을 넣고 GF/C

여과지(90 mm, Whatman International Ltd., Maidstone,

England)로 여과한 다음 0.5 N HNO3 25 mL로 정용하여

inductively coupled plasma spectrometer(ICP, Thermo

Jarrell Ash, Franklin, MA, USA)로 분석하였다.

pH, 총산도 및 유리당 분석

pH 및 총산도는 각 시료 0.5 g에 증류수 50 mL를 가하여

200 rpm, 3시간 진탕 추출한 후 Whatman No. 5 여과지로

여과하여 50 mL로 정용한 후 pH는 pH meter(Orion 4

STAR, Thermo Scientific, Beverly, MA, USA)로 측정하였

고, 총산도는 여액 20 mL를 취하여 0.1 N NaOH로 pH 8.3까

지 적정하여 소비된 NaOH 용액의 mL수를 lactic acid 함량

으로 환산하여 나타내었다(22). 유리당 분석은 각 시료 0.5

g에 증류수 50 mL를 가하여 200 rpm, 3시간 진탕 추출한

후 Whatman No. 5 여과지로 여과하여 50 mL로 정용한 후

0.2 μm membrane filter(Sartorius AG, Göttingen, Germany)

로 여과하고 HPLC 분석용 시료로 사용하였다. HPLC 분석

조건은 column으로 carbohydrate column(4.6×150 mm, 5
μm, Agilent Technologies, Palo Alto, CA, USA)을 사용하였

고, 검출기는 ELSD를 사용하였으며, 이동상은 acetonitrile

: water(75:25(v/v))를 1.0 mL/min 속도로 흘려주었고 20 μL

를 주입하여 분석하였다. 표준물질로는 fructose 및 glu-

cose(Sigma-Aldrch, St. Louis, MO, USA)를 사용하였다(23).

색도 및 ASTA value 측정

색도는 색차계(Color and color difference meter, CR-

300, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 명암도를 나타

내는 L값(lightness), 적색도를 내타내는 a값(redness), 황색

도를 나타내는 b값(yellowness)의 변화된 값을 비교하였다.

ASTA(American Spice Trade Association) color value는

각 시료 0.1 g을 200 mL flask에 넣고 acetone 100 mL를

가하여 200 rpm에서 3시간 진탕 추출하였다. 추출물은

Whatman No. 2 여과지로 여과한 후 100 mL로 정용하여

460 nm에서 흡광도를 측정하였고, ASTA value는 다음 식

을 이용하여 산출하였다(22).

ASTA value＝A×16.4/W
A: absorbance at 460 nm, W: sample weight(g)

Capsaicinoids 분석

Capsaicin 및 dihydrocapsaicin 함량은 Attuquayefio와

Buckle(24)의 방법을 변형하여 실행하였다. 각 시료 1 g을

methanol 50 mL과 혼합하여 homogenizer(Ultra-Turrax

T25, IKA Labortechnik Co., Staufen, Germany)로 2분간

교반하여 추출하였다. 균질화 후 100 mL mass flask에 깔대

기를 놓고 Toyo No. 2 filter paper를 이용하여 여과 후

methanol로 정용하였다. 정용 후 2 mL을 0.45 μm mem-

brane filter로 여과하여 HPLC(Jasco, Tokyo, Japan)로 분석

하였다. HPLC 조건은 Luna 5 μ C18(2) 100A column(5 μm,

4.6×250 mm, Phenomenex Inc., Torrance, CA, USA)을 사

용하였으며, fluorescence detector(Exλ=280 nm, Emλ=320

nm)를 이용하여 검출하였다. 이동상은 acetonitrile : 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
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the Social Science, Ver. 12.0 SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

을 이용하여 각 측정군의 평균과 표준편차를 산출하고 처리

간의 차이 유무를 one-way ANOVA(Analysis of Varia-

tion)로 분석한 뒤 Duncan's multiple range test를 이용하여

p<0.01 수준에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 무기성분

수집지역별 청양고추의 일반성분 및 무기성분 함량변이

를 분석한 결과 Table 1과 같이 재배지역에 따라 큰 차이를

보였다. 지역별 단백질함량은 12.74～19.98% 범위로 분포하

였고 15.53±1.94%의 평균 함량을 나타내었다. 10개 지역에

서 단백질함량이 14～16% 범위에 존재하였으며, 강원 원주

에서 12.74%로 가장 낮은 함량을 보였고 강원 영월 및 경북

청도에서 각각 18.62 및 19.98%로 함량을 보이며 1.46배 이

상 함량 차이를 나타내었다. 지역별 지방함량은 4.54～7.17

% 범위로 분포하였고 5.97±0.79%의 평균 함량을 나타내었

다. 대부분 5～7% 함량 범위에서 존재하였고 경기 양평에서

4.54%로 가장 낮았으며, 경북 영천 및 경기 여주에서 6.99%

및 7.17%로 각각 1.54 및 1.58배 높은 함량 차이를 나타내었

다. 또한, 지역별 회분함량은 6.07～9.81% 범위로 분포하였

고 평균값은 7.60±0.99%이었으며, 강원 원주에서 6.07%로

가장 낮았고 경북 청도에서 9.81%로 1.62배 높은 함량 차이

를 보였다. 지역별 청양고추의 무기성분은 Ca, Mg, Fe, Na

및 K 등 5종이 검출되었고 각각 함량분포는 50.56～70.52,

78.72～100.07, 5.00～7.70, 22.64～33.03 및 1,914.49～2,737.56

mg%이며, 평균값은 각각 57.82±6.14, 87.33±6.88, 5.88± 
0.78, 27.19±3.57 및 2,285.32±248.55 mg%였다. 주요 무기

성분은 K으로 월등히 높은 함량을 나타내었고 다음으로

Mg, Ca, Na 순이었으며, Fe는 미량 검출되었다. Ku 등(25)

의 결과에서 품종별 및 지역별 시판 고춧가루의 일반성분을

분석한 결과 수분은 12.49～17.13%, 조단백질은 11.35～

16.72%, 조지방은 7.68～12.81%, 조회분은 5.11～8.93% 범

위였고 특히, 조지방 함량에서 품종별 수집한 시료(7.23～

8.94%)에 비해 시판 고춧가루(7.79～12.81%)가 높게 나타났

다. Hwang 등(22)은 시판 고춧가루의 일반성분을 분석한

결과 수분은 12.3～15.8%, 조단백질은 10.10～10.91%, 조지

방은 8.28～11.88%, 조회분은 5.78～6.68%로 조단백질 및 조

회분 함량은 유사하였고, 조지방 함량은 낮게 나타났는데

이는 시판 고춧가루의 고추씨 혼입에 따른 영향일 것으로

판단된다.

pH, 총산도 및 유리당 함량

수집지역별 청양고추의 pH 및 총산도를 측정한 결과는

Table 2와 같다. 지역별 pH는 4.86～5.26 범위로 분포하였고

평균값은 5.09±0.14였으며, 지역 간 차이가 크게 나타나지

않았다. 반면, 총산도는 2.10～4.25% 범위로 가장 높은 지역



재배지역별 청양고추의 품질 특성 1343

Table 2. pH, acidity, and free sugar contents of Cheongyang pepper (Capscium annuum L.) cultivated in 13 different regions

Regions pH Acidity (%)
Free sugar (%)

Fructose Glucose

Gyeonggi Yangpyeong
Gyeonggi Yeoju
Gyeonggi Hwaseong
Gangwon Yeongwol
Gangwon Wonju
Chungbuk Jincheon
Chungnam Cheongyang
Jeonbuk Jangsu
Gyeongbuk Gumi
Gyeongbuk Mungyeong
Gyeongbuk Yeongcheon
Gyeongbuk Uiseong
Gyeongbuk Cheongdo

5.15±0.031)de2)
5.26±0.02fg
5.20±0.04ef
5.28±0.03g
5.04±0.02c
4.94±0.04b
4.91±0.01ab
4.86±0.05a
5.24±0.03fg
5.16±0.02de
5.14±0.01de
5.11±0.01d
4.93±0.02ab

3.67±0.02f
2.97±0.04b
3.16±0.13cd
3.47±0.05e
2.86±0.05b
3.96±0.04g
3.79±0.10fff
4.15±0.07h
2.39±0.02a
3.29±0.07d
3.01±0.02bc
2.88±0.05b
4.91±0.15i

9.96±0.421)a2)
11.70±0.30ab
15.23±0.27def
18.16±0.99h
20.16±0.25i
18.49±0.39hi
16.98±0.34fgh
14.04±0.39cd
12.84±0.76bc
17.69±1.23gh
16.19±0.01efg
14.75±0.40cde
13.10±0.98bc

3.80±0.09a
5.75±0.29b
8.53±0.19fg
7.07±0.11de
12.37±0.34h
8.69±0.54fg
7.36±0.34de
5.89±0.20bc
6.84±0.34de
9.01±0.02g
7.80±0.57ef
6.76±0.20cd
4.31±0.08a

1)
Means of triplicate determinations±SD expressed.
2)The different letters in the same column are significantly (p<0.01) different by Duncan's multiple range test.

인 경북 청도와 가장 낮은 경북 구미의 차이가 약 2배로 지역

간 큰 차이를 나타냈으며, 평균값은 2.92±0.56이었다. 대체

적으로 pH가 낮을수록 총산도는 증가하는 경향을 보였다.

고추의 유기산은 광합성에 따른 대사 작용에 의하여 합성되

는 것으로 주요 유기산은 citric acid, quinic acid, succinic

acid, oxalic acid 등(22,26)이며, 생산지역의 환경적 요인과

재배방식 등의 차이로 인해 합성되는 유기산의 종류와 함량

에 차이를 보여 재배지역별 높은 총산도의 차이를 보인 것으

로 생각된다.

고추의 유리당 함량은 유기산 및 매운맛 성분인 capsaicin

과 더불어 고추의 전반적인 맛에 영향을 주는 요소이며 특

히, 유리당 함량은 capsaicin 함량이 낮을 경우 매운맛의 강

도에 영향을 주는 것으로 보고된 바 있다(19,25). 고추의 주

요 유리당은 fructose 및 glucose이고 sucrose 및 maltose는

소량 존재하며, 건조 과정 중 갈변반응으로 인해 건조 후

유리당 함량은 감소하는 것으로 보고되어 있다(27,28). 수집

지역별 청양고추의 유리당 함량을 분석한 결과는 Table 2와

같이 fructose 및 glucose 주요 유리당으로 검출되었고

sucrose 및 maltose는 검출되지 않았다. 지역별 fructose 함

량은 8.55～17.06% 범위로 지역별 큰 차이를 보였고 평균값

은 13.03±2.41%이었다. 경기 양평에서 8.55%로 가장 낮은

함량을 나타냈고 그 외 지역이 10% 이상의 함량을 보였으

며, 충북 진천(15.43%), 강원 영월(15.47%) 및 강원 원주

(17.06%)에서 1.8배 이상 함량 차이를 나타냈다. Glucose 함

량도 3.25～10.47% 범위로 지역별 큰 차이를 보였고, 평균값

은 6.14±1.81%이었다. 10개 지역이 약 5～7% 함량 범위에

존재하였고 경기 양평(3.25%) 및 경북 청도(3.74%)에서 낮

은 함량을 보였으며, 강원 원주에서 10.47%로 3배 이상 함량

차이를 나타내었다. Choi 등(11)의 지역별 시판 고춧가루의

유리당 함량을 분석한 결과 fructose(5.3～10.0%)와 glucose

(2.8～7.4%)가 주요 유리당으로 검출되었고 sucrose(0.1～

1.7%)는 소량 검출되었으며, 지역별 큰 차이를 보였고, Ku

등(25)의 결과에서도 주요 유리당은 fructose와 glucose인

것으로 보고하였다. 또한, Cho 등(20)은 고추의 환원당 함량

은 품종특성보다는 재배년도에 따른 영향이 더 큰 것으로

보고한바 있으며, Kim 등(17)은 일시 수확형 고추(SR211,

SR213)의 재배년도 및 재배지역에 따라 유리당 함량을 분석

한 결과 재배요인에 따라 유의적으로 함량 차이를 보인 것으

로 보아 동일 품종이더라도 생산지역의 지리적, 환경적 요인

등에 의해 큰 영향을 받는 것으로 생각된다.

색도 및 ASTA value

고추의 중요한 외적 품질 요소인 색깔은 일반적으로 적색

소로 평가되고 있다. 고추의 색을 나타내는 성분은 carote-

noids로서 적색 색소인 capsanthin과 capsorubin이 전체 80

～85%를 차지하며 노란 색소인 beta-carotene과 crypto-

xanthin 등이 15～20%를 차지하는 것으로 알려져 있다(7,8).

지역별 청양고추의 색도 및 ASTA값을 분석한 결과는

Table 3에 나타내었다. 각 시료의 색도는 L, a 및 b 값으로

나타내었으며 각각 35.75～43.42, 28.89～37.12 및 22.48～

34.51 범위로 분포하였고 평균값은 각각 39.13±2.29, 33.11
±2.70 및 28.09±3.16이었다. 적색도를 나타내는 a값은 30～

35 범위에 9개 지역이 포함되어 있었고 경기 양평 및 전북

장수에서 30 이하의 값을 보였으며 경북 구미 및 경북 의성

에서 37 이상의 값을 나타냈다.

ASTA color value는 미국 등 국제사회에서 고춧가루의

색을 평가하는 객관적 단위로 사용되고 있으며 미국 양념협

회에서 정한 고춧가루의 ASTA 품질기준 중 ASTA값은 7

0～160까지 5～6단계로 하여 naturel, extra light, light,

medium, dark 등으로 구분하고 있다(19). 지역별 ASTA값

은 76.54～139.57 범위로 넓게 분포하며 80 이하가 1개 지역,

80～100이 6개 지역, 100～120이 4개 지역, 120 이상이 2개

지역으로 지역별 큰 차이를 보였고 평균값은 102.51±18.7이
었다. 충북 진천에서 76.54로 가장 낮았고, 경북 의성 및 경북

영천에서 각각 132.09 및 139.57로 높은 값을 보이며 약 1.7배



1344 황인국․김하윤․이준수․김행란․조명철․고인배․유선미

Table 3. Hunter's color values and ASTA value of Cheongyang pepper (Capscium annuum L.) cultivated in 13 different regions

Regions
Hunter`s color values

ASTA value
L a b

Gyeonggi Yangpyeong
Gyeonggi Yeoju
Gyeonggi Hwaseong
Gangwon Yeongwol
Gangwon Wonju
Chungbuk Jincheon
Chungnam Cheongyang
Jeonbuk Jangsu
Gyeongbuk Gumi
Gyeongbuk Mungyeong
Gyeongbuk Yeongcheon
Gyeongbuk Uiseong
Gyeongbuk Cheongdo

37.50±0.421)b2)
38.21±0.64b
38.26±0.33b
38.62±0.37b
38.53±0.25b
39.89±0.62cd
40.25±0.54d
35.75±0.19a
41.90±0.49e
38.76±0.27bc
35.78±0.69a
43.42±0.43f
41.87±0.84e

29.17±0.14a
34.58±0.30de
34.44±0.29d
35.37±0.28e
33.45±0.39c
33.06±0.44c
30.70±0.15b
28.89±0.42a
37.00±0.36f
33.57±0.46c
32.71±0.21c
37.12±0.41f
30.40±0.70b

23.58±0.51a
28.04±0.75de
28.23±1.47de
29.83±1.19ef
27.20±0.70cd
30.57±1.09f
28.25±0.52de
22.48±0.68ab
30.98±1.08f
28.04±0.20de
25.25±0.72bc
34.51±0.59g
28.26±0.93de

88.18±1.14c
107.28±0.53f
112.38±3.25g
117.07±0.67h
98.34±1.23e
76.54±1.64a
83.24±1.14b
93.63±4.84d
109.18±0.98fg
88.41±1.12c
139.57±1.33j
132.09±1.35i
86.69±0.95bc

1)
Means of triplicate determinations±SD expressed.
2)The different letters in the same column are significantly (p<0.01) different by Duncan's multiple range test.

Table 4. Capsaicinoids contents of Cheongyang pepper (Capscium annuum L.) cultivated in 13 different regions

Regions Capsaicin (mg%) Dihydrocapsaicin (mg%) Capsaicinoid (mg%)

Gyeonggi Yangpyeong
Gyeonggi Yeoju
Gyeonggi Hwaseong
Gangwon Yeongwol
Gangwon Wonju
Chungbuk Jincheon
Chungnam Cheongyang
Jeonbuk Jangsu
Gyeongbuk Gumi
Gyeongbuk Mungyeong
Gyeongbuk Yeongcheon
Gyeongbuk Uiseong
Gyeongbuk Cheongdo

206.05±0.651)de2)
225.79±4.57ef
244.27±3.32fg
227.49±10.42ef
239.15±1.25f
174.64±6.26bc
222.04±4.97ef
189.98±7.79cd
100.27±4.02a
167.35±1.32b
159.34±16.47b
120.59±1.50a
261.54±6.82g

65.35±0.14c
79.30±1.05d
69.94±1.19c
70.39±3.16c
68.61±0.67c
55.42±2.02ab
80.35±3.85d
59.60±2.50b
51.53±1.28a
51.01±0.50a
68.95±0.51c
66.09±0.73c
84.58±2.23d

271.39±0.79e
305.09±5.62f
314.21±4.51f
297.87±13.58f
307.76±1.92f
230.06±8.28cd
302.39±1.12f
249.58±10.29de
151.80±2.73a
218.37±1.83c
228.29±15.96cd
186.67±2.23b
346.13±9.05g

1)
Means of duplicate determinations±SD expressed.
2)The different letters in the same column are significantly (p<0.01) different by Duncan's multiple range test.

이상 차이를 나타내었다. Choi 등(11)과 Ku 등(25)은 품종별

및 지역별 시판 고춧가루의 ASTA값을 분석한 결과 각각

60.5～183.4 및 47.3～144.7이었고 Hwang 등(22)은 시판 고

춧가루의 ASTA값은 54.44～85.44로 그 분포 범위가 크게

나타나 품종, 재배지역에 따른 상이한 결과를 나타냈으며,

색도의 a값 및 carotenoid 함량과 ASTA값은 정의 상관관계

를 보이는 것으로 보고하였고, Ku 등(25)은 고춧가루의 붉은

색 정도의 구별은 기계적 값인 a값보다 화학적 측정값인

ASTA값을 기준으로 붉은색의 정도를 구별하는 것이 더 신

뢰성이 있다고 보고한 바 있다. 또한 Ku 등(29)은 고추 색도

의 기준이 되는 ASTA값과 매운맛 성분인 capsaicinoids 함

량은 각각 김치의 붉은색 및 매운맛 강도를 포함한 관능적

특성에 영향을 주지만, ASTA값과 capsaicinoids 함량과의

상관관계는 낮은 것으로 보고하고 있다(10,19,25).

Capsaicinoids 함량

고추의 매운맛 주성분은 capsaicinoids계 물질에 기인하

는 것으로 알려져 있으며, capsaicin과 dihydrocapsaicin이

매운맛 성분의 80～90%를 차지하고 있고, 고추 품종, 재배

방식 및 환경적 요인 등에 따라 함량 범위가 광범위하다(30).

수집지역별 청양고추의 capsaicinoid 함량을 분석한 결과는

Table 4와 같이 capsaicin 함량은 100.27～261.54 mg%,

dihydrocapsaicin 함량은 51.01～84.58 mg% 범위로 지역별

큰 차이를 보였고, 평균값은 각각 195.27±48.86 및 67.01

±10.62 mg%이었다. Capsaicinoid 함량은 경북 구미(151.80

mg%)와 경북 의성(186.67 mg%)을 제외한 나머지 지역에서

200 mg% 이상의 함량을 나타냈다. Park 등(19)의 결과에서

품종 및 지역별 capsaicinoid 함량은 14.76～397.75 mg%의

넓은 범위로 분포했으며, 청양 고추의 경우 250～350 mg%

함량 범위였고 대부분이 100 mg% 미만이었으며, 같은 품종

이라도 재배지역에 따라 큰 함량 변이를 보였다. Yoon 등

(31)의 재배 방식에 따른 11품종에 대한 capsaicin과 dihy-

drocapsaicin 함량은 각각 0.0∼268.3 mg% 및 0.0∼55.1

mg%로 청양 품종이 가장 높은 함량을 나타냈다.

Cho 등(20)의 연구에서 금탑과 부강 2품종에 대하여 생육

시기별 기상여건과 내적품질과의 상관관계를 분석한 결과

환원당 함량은 품종별 특성보다 재배년도와 기상조건에 의

한 영향이 크게 나타났으며, 강우누계와는 음의 상관관계,
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일조시간에는 양의 상관관계를 보였다. Capsaicinoids 함량

은 금탑의 경우 수확시기와 재배년도에 따라 46.14～59.34

mg% 범위로 함량 변이가 적은 반면, 부강의 경우 44.40～

150.29 mg% 범위로 큰 차이를 나타냈으며, 이는 재배환경

(기상조건)에 따라 품종간의 함량 변이 정도가 다른 것을 의

미한다. Park 등(19)의 결과에서도 유사한 경향을 나타냈다.

본 연구에서 분석한 청양 품종의 경우도 재배지역에 따라

심한 함량 변이를 나타낸 것으로 보아 재배기간 중의 외부

스트레스에 약한 것으로 판단된다. 추후 다양한 품종을 대상

으로 지역별 품질특성 변화를 조사하고 재배방법, 기상조건

및 토양조건 등과의 상관성을 도출하여 재배환경 조건에 따

른 품종 특성에 관한 연구가 필요할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구에서는 우리나라의 청양고추를 13개 지역에서 노

지재배된 것을 채취하여 재배지역별 품질 특성을 비교 분석

하였다. 일반성분의 경우 단백질함량은 12.74～19.98%, 지

방함량은 4.54～7.17%, 회분함량은 6.07～9.81% 범위로 넓

은 분포를 보였다. 무기성분 함량은 지역별 차이를 보였지만

주요 무기성분은 K이었다. pH 및 총산도는 각각 4.86～5.26

및 2.10～4.25% 범위였다. 청양고추의 유리당은 fructose 및

glucose가 주요 유리당으로 검출되었고 각각 8.55～17.06%

및 3.25～10.47% 범위로 지역별 큰 차이를 나타냈다. 색도 중

a값은 28.89～37.12의 범위였고, ASTA값은 76.54～139.57

의 범위로 a값에 비해 넓은 분포를 나타냈다. Capsaicin 함량

은 100.27～261.54 mg%, dihydrocapsaicin 함량은 51.01～

84.58 mg% 범위였고 capsaicinoid 함량은 11개 지역에서

200 mg% 이상의 함량을 보였다. 본 연구결과 청양고추는

재배지역에 따른 심한 함량 변이를 나타냈으며, 추후 다양한

품종을 대상으로 재배지역에 따른 품종 특성에 관한 추가

연구가 필요하다.
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