
Characterization Analysis of Functional Gochujang including Grain Syrup with
Tomato Puree

Min Jeong Seo1,2, Byoung Won Kang1, Jeong Uck Park1, Min Jeong Kim2, Hye Hyeon Lee2,

Zae Suk Kim
3
, Mi Bok Yoo, Hyun Suk Kim

3
, Su Mi Kim

3
and Yong Kee Jeong

1,2
*

1Medi-Farm Industrialization Research Center, Dong-A University, Busan 604-714, Korea
2Department of Biotechnology, Dong-A University, Busan 604-714, Korea
3Agricultural Technology Center of Busan Metropolitan City, Busan 618-803, Korea

Received July 23, 2012 /Revised November 13, 2012 /Accepted November 14, 2012

To add functional specialty in a traditional fermentation product, Gochujang, and improve the taste
and preference, an optimum fermentation condition of Gochujang supplemented with tomato puree
was established in the conditions of GCJ 14, -16, -18, and -20. Varying the salinity concentration and
the manufactured fermentation products, Gochujang was analyzed by the chemical nature, change in
bacterial characteristics and contents of a functional chemical, lycopene, and sensory taste. As a re-
sult, the pH change of Gochujang containing tomato puree with grain syrup was diminished during
the fermentation process. Its sugar contents were repeated by the increase and decrease. In addition,
the water contents, salinity, and chromaticity of the Gochujang showed no significant change.
Regarding the change in bacterial characteristics, total bacterial number and lactic acid bacteria num-
ber increased, with the rate of increase depending on the fermentation process. The ratio of lactic
acid bacteria number against total bacterial number was confirmed to be significantly high at the
conditions of GCJ 18 and -20. No significant change in the contents of lycopene was observed dur-
ing the fermentation process. Notably, the change in crude proteins, crude fat, crude ash, and carbo-
hydrates in addition to a sensory examination including taste and preference of the manufactured
Gochujang suggest that the optimal fermentation product is produced in the condition of GCJ 20.
Therefore, functional Gochujang satisfying a modern preference can be produced by using tomato
puree with grain syrup.
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서 론

최근 경제발달과 더불어 식문화 또한 많은 변화를 가지게

되었는데, 특히 식품의 맛, 색, 향, 기능성의 중요성에 대한

많은 관심을 가지고 있다. 따라서 이러한 경향을 충족시키기

위하여 식품에 첨가되는 조미료의 중요성이 강조되고 있다.

우리나라는 예로부터 많이 사용되는 대표적인 조미료로서

는 전통발효식품인 고추장이 있다. 고추장은 고춧가루, 메줏

가루, 소금, 물 등을 사용하여 발효시켜서 만든 것으로서 고추

장은 전분이 가수분해 되어 생성된 당분의 단맛, 메주콩의 가

수분해로 생성된 아미노산의 구수한 맛, 고춧가루 중에 함유

된 캡사이신(capsaicin)에 의한 매운맛, 소금의 짠 맛이 잘 어

우러진 우리나라 특유의 조미료이다. 이들 재료의 혼합비율과

담금 방법, 담금 시기, 발효과정의 조건 등의 제조방법에 따라

맛이 다르게 된다[13].

이러한 고추장은 다른 발효식품인 된장이 가지는 항암, 항

산화, 혈행개선[10,12,17,24] 등의 기능성에 반하여 상대적으로

기능성이 미약하며, 또한 고추장이 가지는 매운맛과 짠맛으로

인하여 현대인의 기호도에 맞는 식품 조미료로서의 이용에

많은 한계점을 가지고 있다. 따라서 최근에는 고추장에 구기

자, 다시마, 동충하초, 매실, 딸기, 호박 등[3,9,11,14,15,18]의

기능성이 있는 다양한 식품소재를 첨가하여 기능성을 부가하

며, 기호에 적합한 고추장의 개발이 많이 이루어지고 있다.

토마토는 “토마토가 빨갛게 익어가면, 의사의 얼굴은 파랗게

질린다”는 속담이 있듯이 대표적인 건강식품 중 하나이다. 토

마토의 성분으로서 카로테노이드(carotenoids), 아스코르브산

(ascorbic acid), 페놀화합물(phenolic compound), 알파-토코

페롤(α-tocophenol)과 같이 항산화 능력을 가지고 있는 성분

들을 함유하고 있으며[23], 특히 주요성분으로서 카로테노이

드 계열의 라이코펜(lycopene)이라는 성분이 알려져 있다. 이

라이코펜은 토마토의 붉은 색을 나타내는 천연색소 성분으로

토마토 외에 수박, 구아바 등의 붉은색 부분에 함유되어 있지

만 토마토에 가장 많은 함량을 가지고 있는 물질이다[2]. 라이

코펜에 대한 기능성보고로서는 심혈관질환, 면역체계조절작

용, 항산화, 항암에 효과가 있다고 보고되어 있으며 많은 연구
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Table 1. Mixing ration of raw materials for preparation of Gochujang including Grain Syrup with Tomato Puree (g)

Ingredient Control GCJ 14 GCJ 16 GCJ 18 GCJ 20

Red pepper 320 320 320 320 320

Meju power 180 180 180 180 180

Tomato puree 0 900 900 900 900

Glutinous rice 1,800 900 900 900 900

Salt 180 140 160 180 200

가 진행되고 있다[5,7,20,22]. 또한 토마토의 라이코펜은 생토

마토를 섭취하는 것보다 토마토 주스, 페이스트, 케첩과 같은

토마토를 가공하여 섭취하면 더 효과적으로 인체내 흡수가

가능하다고 보고되어 있다[6,8,16,19]. 이러한 기능성 성분이

함유된 토마토는 다양한 식품으로 이용되는데 특히, 토마토를

이용한 가공식품으로서 케찹, 스파게티 소스로서 개발되고 있

는 등 그 활용도가 현저히 낮으며, 대부분 수입되는 페이스트

를 이용해서 제품을 만들고 있다. 따라서 부산의 로컬푸드로

알려진 기장 대저 토마토를 우리나라 전통식품인 고추장에

접목하여 기능성이 부과되면서 현대인의 맛과 기호도를 충족

시켜줄 수 있는 토마토 고추장을 개발하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

토마토 퓨레 제조에 사용된 토마토는 부산 대저 완숙토마토

를 구입하였으며, 고추장제조에 사용된 일반재료로서 오프라

인 마켓에서 고춧가루(선비마을고춧가루), 찹쌀가루(산과들

천연마을), 엿질금(산과들천연마을), 메주가루(하늘가애)를 각

각 구입하였으며, 소금은 천일염(청정갯벌천일염)을 구입하여

사용하였다.

토마토 퓨레 조청 제조

토마토 퓨레는 완숙된 토마토 100 kg을 수세하여 꼭지를

제거 후 끓는 물에 데쳐서 믹서기로 분쇄하고, 이를 60℃에서

5배 농축하여 토마토 퓨레를 제조하였다. 조청은 엿기름을 물

에 혼합하여 채에 걸러, 여액에 찹쌀가루를 넣은 후 60℃에서

8시간 동안 발효하였으며, 이를 3배 농축하여 제조하였다. 토

마토 퓨레 조청은 제조된 토마토 퓨레와 조청을 1:1의 비율로

혼합하여, 이를 다시 2배 농축하여 제조하였다.

고추장의 제조

고추장의 제조는 Table 1의 비율대로 고춧가루, 메주가루,

소금, 물, 토마토 퓨레 조청를 혼합하여 제조하였으며, 제조된

고추장은 멸균한 항아리에 넣어 25℃에서 60일간 발효하였다.

토마토 퓨레 조청의 발효의 최적 조건을 확인하기 위해 소금

의 농도를 각각 달리하여 최적의 발효조건을 설정하였다. 제

조된 토마토 고추장은 15일 간격으로 일정량을 취하여 실험재

료로 사용하였다. 대조구로서는 토마토 퓨레 조청 대신 일반

조청을 첨가하여 고추장 제조하여 사용하였다.

pH, 염도, 당도, 수분분석

고추장 시료 10 g을 20 ml의 증류수에 균질화하여 pH는

pH meter (Twin pH, Japan)로 측정하였으며, 염도는 염도계

(PAL-03S, ATAGO, Japan), 당도는 당도계(PAL-1, ATAGO,

Japan)로 각각 측정하였다. 수분함량은 A.O.A.C 법[1]에 따라

105℃에서 상압 건조법으로 측정하였다.

색도분석

색도분석은 색차계(UltraScan XE, HunterLab, USA)를 이

용하여 Hunter값의 명도(L), 적색도(a), 황색도(b)를 측정하였

다. 이때 사용한 표준 색판은 백색판(L=97.29, a=-2.21,

b=+2.37)을 사용하였다. 실험은 5회 반복하여 측정한 평균치

로 나타내었다.

총 균수 및 유산균수의 측정

총 균수, 유산균 수를 측정하기 위하여 고추장 10 g을 증류

수 9 ml의 희석하여 이중 1 ml을 취하여 단계 희석하였다.

총 균수는 희석액 0.1 ml을 plate count agar (Merck,

Germany)배지에 도말하여 37℃에서 18시간 배양하였으며,

유산균은 Lactobacilli MRS broth (Acumedia, USA)에 도말한

다음 37℃에서 18시간 배양하여 형성된 colony의 수를 colony

forming unit (CFU/g)으로 표시하였다.

라이코펜 함량 측정

라이코펜 함량측정은 Lidia [21], Mario [4] 방법을 변형하여

실험하였다. 실험은 고추장 200 mg에 extract solvent

(Acetone:Ethanol:n-Hexane=1:1:1) 400 µl를 첨가하여 20분간

voltexing 한 후 증류수 100 µl를 가하여 5분간 voltexing하였

다. 이를 13,000 rpm에서 5분간 원심 분리한 후 상등액을 회수

하여 감압농축기로 농축하였다. 이를 Acetone과 n-Hexane을

1:1의 비율로 혼합한 용액을 1 ml 첨가하여 HPLC로 분석하여

라이코펜 함량을 측정하였다 .

일반성분 분석

일반성분 분석은 발효가 끝난 고추장을 A.O.A.C 법[1]에

따라 조단백질은 Kjeldahl법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회분

은 직접 회화법으로 정량하였으며, 탄수화물은 시료 전체 무
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게에서 수분함량, 조단백질, 조지방, 조회분을 뺀 나머지 값으

로 표시하여 나타내었다.

관능검사

고추장의 관능검사는 60일간 발효된 고추장을 동아대학교

20-30대 30명을 대상으로 맛, 향기, 색과 종합적인 기호도를

각 항목별로 최고 7점 최저 1점으로 7단계 평가하여 SAS pro-

gram으로 통계 처리하였다.

결 과

pH, 염도, 당도, 수분의 변화

토마토 퓨레조청이 함유된 고추장의 제조를 위해 토마토

퓨레 조청이 함유된 고추장의 최적의 발효조건을 설정하기

위하여 소금의 농도를 다르게 하여 시간에 따라 pH, 염도, 당

도, 수분의 변화로 조사하였다. 그 결과 발효 중 pH의 변화는

제조 후 pH 7.2이었지만 발효가 진행됨에 따라 15일차에 대조

구, GCJ 16, GCJ 18, GCJ 20에서는 pH 6.8로 낮게 나타내어

발효 기간 동안에 변화를 보이지 않았으나 GCJ 14에서는 45일

차에 pH 7.0으로 낮아지는 것을 확인하였다(Fig. 1).

발효 중 염도의 변화를 각각 확인한 결과 유의적인 변화가

일어나지 않았다(Fig. 2), 발효 중 당도의 변화는 초기 8 brix에

서 발효시간에 따라 감소하였다 증가하는 경향을 보였는데,

대조구와 GCJ 16, 18, 20은 발효 기간 동안 각각 30, 45, 30,

15일차에7.8 7.8, 7.8, 7.7 brix으로 감소하였다 다시 증가하였으

나, GCJ 14에서는 45일차부터 7.8 brix로 감소하였다(Fig. 3).

발효 중 수분함량의 변화는 초기 48.9%에서 발효기간 동안

에 약간씩 증가하는 경향을 나타내었다. GCJ 20에서는 15일차

부터 49.7~49.9%로 높은 증가를 나타내었으며, 대조구, GCJ

16, 18에서는 49.6 49.2, 49.6%로의 증가를 각각 나타내었다.

GCJ 14에서는 발효 중에 48.7%로 감소하였다(Fig. 4).

Fig. 1. Change in the pH values of Gochujang containing tomato

pureed with grain syrup during the fermentation

process.

Fig. 2. Change in the salinity of Gochujang containing tomato

pureed with grain syrup during the fermentation

process.

Fig. 3. Change in the sugar contents of Gochujang containing

tomato pureed with grain syrup during the fermentation

process.

Fig. 4. Change in the moisture contents of Gochujang containing

tomato pureed with grain syrup during the fermentation

process.
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색도의 변화

토마토 퓨레조청 함유 고추장의 발효 중 색도의 변화는 명

도(L), 적색도(a), 황색도(b)로 각각 나타내었다. 명도(L)는 초

(A)

(B)

(C)

Fig. 5. Change in the chromaticity of Gochujang containing toma-

to pureed with grain syrup during the fermentation

process. (A: Lightness (L), B: Redness (a), C: Yellowness

(b))

기에 24.06~25.62를 보였으나 30일 발효 후 26.06~26.73으로

증가하였다가 45일을 전후로 하여 감소와 증가를 나타내었다

(Fig. 5A). 적색도(a)는 초기에는 19.56~21.52를 보였으나 30일

부터 18.62~19.5으로 유지되었다(Fig. 5B). 황색도(b)는 초기에

12.37~12.66을 나타내었으나 30일차 발효 후 13.45~13.72로 약

간 증가하였다 다시 감소와 증가의 변화를 나타내었다(Fig.

5C). 색도의 변화는 대조구, GCJ 14, 16, 18, 20에서 명도(L)과

황색도(b)의 약간의 변화는 있었지만 각 시료간의 유의적인

차이는 나타내지 않았다.

미생물의 변화

토마토 퓨레조청 함유 고추장의 발효 중 작용하는 미생물의

총균수 및 유산균의 변화를 조사하였다.

총균수의 변화는 초기 대조구에서 1.47×10
7

CFU/g에서 60

일 발효 후 2.7×107 CFU/g로 증가하였다. 토마토 퓨레조청이

들어간 군에서는 초기 1.10~1.15×107 CFU/g를 보였으나, 발효

후 GCJ 14는 대조구와 같은 2.7×10
7

CFU/g, GCJ 16, 18, 20은

2.7×10
7
, 1.2×10

7
, 1.1×10

7
CFU/g를 각각 나타내어 발효 중 미

생물이 증가하는 것을 보였으며 특히, 낮은 농도의 소금이 함

유 될수록 대조구에 가까운 미생물의 총수와 변화를 확인할

수 있었다(Fig. 6).

유산균수의 변화는 초기 0.5~0.65×107 CFU/g를 나타내었

으나, 발효 후 대조구을 비롯한 GCJ 14, 16, 18, 20에서

1.0~1.2×10
7

CFU/g를 나타내어 발효과정 중 유산균수는 증가

하였으나 각 군별 유의적인 차이는 나타나지 않았다(Fig. 7).

라이코펜 함량 변화

토마토 퓨레조청이 함유된 고추장의 기능성 성분인 라이코

펜 함량을 HPLC로 분석하여 조사하였다(Fig. 8A). 라이코펜

의 함유랑은 대조구에는 검출되지 않았으며, GCJ 14, 16, 18,

Fig. 6. Change in total bacteria cells of Gochujang containing to-

mato pureed with grain syrup during the fermentation

process.
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Table 2. General Composition of Gochujang including Grain Syrup with Tomato Puree (g/100 g)

Composition Control GCJ 14 GCJ 16 GCJ 18 GCJ 20

Carbohydrate 36.7 36.7 36.3 32.5 33.2
Crude protein 7.5 7.5 7.1 8.1 7.9
Crude fat 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2
Crude ash 7.3 7.3 8.1 10.0 9.9
Moisture content 48.4 48.4 48.4 49.2 48.8

Fig. 7. Change in lactic acid bacteria cells of Gochujang contain-

ing tomato pureed with grain syrup during the fermenta-

tion process.

20에서는 초기 배합비 차이로 인하여 각 군에서 0.82~0.12

mg/g으로 약간의 함량을 차이는 나타내었다. 또한 발효에 따

른 라이코펜은 유의적인 변화를 나타내지 않았다(Fig. 8B).

일반성분의 분석

제조가 된 토마토 퓨레조청 함유 고추장에 함유된 조단

백질, 조지방, 조회분, 탄수화물의 일반성분을 각각 100 g당

함유되어 있는 양으로 조사하였다(Table 2). 조단백질을 분

석한 결과 대조구에서는 7.5 g, GCJ 14, 16, 18, 20에서는 각

각 7.5, 7.1, 8.1, 7.9 g의 함유하였으며, 조지방은 대조구와

GCJ 14, 16, 18에서는 0.1 g, GCJ 20에서는 0.2 g을 함량을

나타내었다. 또한 조회분은 대조구와 GCJ 14는 7.3 g, GCJ

16, 18, 20은 8.1, 10.0, 9.9 g을 각각 나타내었고, 탄수화물은

대조구, GCJ 14, 16 은 36.7, 36.7, 36.3 g, GCJ 18, 20은 32.5,

33.2 g을 함량을 각각 나타내었다. 이 결과 대조구와 GCJ

14, 16에서 유사한 결과를 보이며, GCJ 18, 20에서는 조단백

질, 회분의 양은 증가하며, 탄수화물의 함량은 감소하는 것

을 확인할 수 있었다.

관능검사

관능검사는 색, 맛, 향미, 전체적인 기호도를 조사하였다

(Table 3). 제조된 토마토 퓨레조청 함유 고추장을 60일간

발효 숙성시킨 후 검사를 실시하였다. 색은 시간이 지나면

(A)

(B)

Fig. 8. HPLC chromatogram showing lycopene analysis and

change in the lycopene contents of Gochujang containing

tomato pureed with grain syrup during the fermenta-

tion process.

서 옅어지며, 대조군에 비하여 색이 옅은 색으로 판정되었다.

또한 맛과 향미는 대조구에 비해서 전제적으로 매운맛이 약

하다고 평가되었다. 전체적으로 발효 초기보다는 발효가 되

었을 때 높은 판정을 받았으며, 최종적인 평가결과 색, 맛, 향

미, 전체적인 기호도의 모든 항목에서 GCJ 20이 가장 높게

받았다.
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Table 3. Characteristic intensity of Gochujang including Grain Syrup with Tomato Puree

Parameters
1)

Control GCJ 14 GCJ 16 GCJ 18 GCJ 20

Color 6.00±1.00 6.33±0.58 6.67±0.58 6.33±0.58 6.67±0.58

Taste 6.67±0.58 6.33±1.15 6.00±0.00 5.67±0.58 6.00±0.00

Flavor 6.00±0.00 5.33±0.58 6.33±0.58 6.33±0.58 7.00±1.00

Overall acceptability 6.67±0.58 5.00±0.00 6.67±0.58 6.67±0.58 7.33±0.58
1)Each value represents the mean±SD of observations using hedonic scale of 1 (dislike very much) to 7 (like very much).

고 찰

최근 식문화의 발달로 다양한 소스의 개발이 이루어 지고

있으며, 특히 가장 많이 이용되는 소스류는 토마토를 이용한

케첩이다. 이는 토마토 페이스트를 이용하여 제조되는데 이러

한 페이스트는 대부분 수입되며, 이를 이용하여 소스나 음료

의 개발이 이루어 지고 있다. 하지만 우리나라에서도 토마토

재배는 많이 이루어지지만 실제 산업적으로 이용은 현저히

낮은 실정이다. 따라서 우리나라 전통발효식품이면서 대표적

인 소스인 고추장을 이용하여 토마토의 대표적인 기능성분인

라이코펜이 함유되어 있으면서도 고추장이 가지고 있는 특유

의 맛과 향을 현대인에 맞게 개선한 토마토가 첨가된 고추장

을 개발하고자 하였다. 토마토가 첨가된 고추장의 개발은 이

미 많이 이루어지고 있지만 토마토를 일부 첨가하는 수준에

제한되어 있어 고추장 제조에도 이용할 수 있으며 다양하게

이용할 수 있는 토마토 퓨레조청을 제조하여 이를 이용하여

토마토 첨가 고추장을 개발하였다.

토마토 퓨레조청 고추장의 최적의 발효조건을 설정하기 위

하여 소금의 농도를 달리하여 제조하여 60일간 발효하였다.

고추장의 발효는 작용하는 미생물에 의해서 생성되는 유기산

에 의해 pH의 감소가 일어나며, 또한 대사에 필요한 당을 소모

하였다가 재합성하는 과정을 거쳐 발효를 진행하였다. 또한

생육에 적합한 환경을 유지하기 위하여 수분의 함량 또한 일

정하게 유지하여 일반적인 발효과정에서 나타나는 변화를 보

였다. 색도의 변화는 발효가 진행되는 동안 명도(L)과 황색도

(b)가 약간의 변화를 보였지만 전체적인 색도의 변화를 나타내

지 않았으며, 토마토 퓨레조청의 함유에도 대조구와의 색도의

차이가 거의 나타나지 않았다. 발효에 작용하는 미생물의 변

화를 총균수와 유익균인 유산균의 변화로 확인하였는데, 적합

한 발효환경 조건에서는 다양한 균의 생성보다는 생성 총균

대비 유산균의 생성빈도가 증대되는데 이는 상대적으로 소금

의 농도가 높은 조건에서 일반세균의 증식을 억제시키며 또한

생성되는 유산균수의 비율이 높아 다른 균의 생육을 저지하는

것으로 사료된다. 토마토의 기능성 성분인 라이코펜의 변화는

발효과정에서 거의 변화가 나타나지 않아 발효에는 영향을

받지 않는 것을 확인하였다. 그리고 제조된 고추장의 일반성

분으로서 조단백, 조지방, 조회분, 탄수화물의 함량은 미생물

에 의해 일어나는 발효의 정도에 따라 소비 및 생성되는 것과

연관성이 있는데, 발효과정 중에 미생물의 대사에 의해서 탄

수화물은 소모가 일어나며, 단백질은 합성이 일어나고, 이에

따라 총 회분량이 증가되어 앞선 결과로 토마토 퓨레조청 첨

가 고추장은 GCJ 20의 조건이 적합하다고 판단된다. 또한 완

전히 발효된 고추장의 관능검사를 실시한 결과 GCJ 20에서

역시 높은 결과를 나타내었으며, 이는 적절한 발효가 되었을

때 생산되는 유기산이나 다양한 성분에 의해서 풍미나 맛을

증대시키는 것으로 사료된다.

따라서 토마토 퓨레조청 첨가 고추장은 기존의 고추장이

가지는 기능성, 맛, 풍미를 증대시킬 뿐만 아니라 현대인의

입맛에 맞는 소스로의 개발이 가능하다고 사료된다.
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