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Abstract

This study was conducted to investigate the quality characteristics and antioxidant activity of Kochujang following the 
addition of deodeok (Condonopsis lanceolata) powder. To accomplish this, 1%, 3% and 5% deodeok powder was added to 
Kochujang and the samples were then incubated at 30℃. during which time the general ingredients, water content, acidity, 
salinity, reducing sugar content, amino-nitrogen content and DPPH were analyzed at intervals of about two weeks. The water 
crude protein, crude fat and ash content were 3.61%, 8.44%, 4.62% and 8.85%, respectively. The initial acidity was 3.23～
3.97%, and this increased to 4.39～44.86%. highlight please clarify this, I cannot infer your intended meaning; however, this 
can likely be deleted. The salinity was 7.42～7.73%, and 5% with deodeok powder producing the lowest content and showing 
a tendency to decrease during the storage period. The early amino-nitrogen content was 274.0～333.1%, with higher nitrogen 
contents being associated with large amounts of deodeok powder. The amino-nitrogen content during the storage period in-
creased to the 4th week, then decreased. Additionally, the a value decreased sharply during the 4-week storage period. Addi-
tion of large amount of deodeok powder significantly improved the free radical scavenging activity. The free radical scavenging 
activity of 1%, 3% and 5% deodeok powder was higher than that of Kochujang throughout the maturation period. Overall, 
the results of this study indicate that there is the potential to develop functional foods by the addition of deodeok.
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서 론

웰빙(well-being)에대한관심과한류확산으로인하여한식
세계화의 필요성에 대한 요구가 증가하고 있으며 식품 분야

가 미래의 고부가가치를창출할 수있는블루오션 분야로인

식되었다. 정부가 주도적으로 민족음식(ethnic food)의 세계화
를 위해 총력을 기울이고 있으며, 우리나라 전통 발효식품에
대한 관심이 높아지고 있다(Lee et al 2007, Lee et al 2008). 
고추장은고추가유입된 16세기이후된장, 간장과함께우

리나라 식생활에서 음식의 맛과 조화를 이루는 전통 조미식

품 중하나로콩과전분질을고춧가루에혼합하여 만든 고유

발효식품이다(Shin et al 1996, Choi & Choi 2009). 고추장은
간장과된장에비해탄수화물함량이높으며, 단맛이있는것
이 특징으로특유의 맛과 기호성을가지고 있어 예부터 우리

나라 가정의 식탁에서 빠지지 않는 중요한 양념 중 하나로

전분의 당화로 생성된 유리당에 의한 단맛, 단백질로부터 생
성된 유리아미노산에 의한 구수한 맛, 당을 발효하는 미생물
의대사산물인유기산에의한신맛, 고춧가루에의한매운맛, 
소금의짠맛등의조화로여러가지맛을내는데, 필수적으로
사용되었다(Seo et al 2003, Jin et al 2007). 또한 고추장 매운
맛 성분인 capsaicin은 식욕 증진 및 소화 촉진 작용뿐만 아
니라(Lim et al 2006, Ham et al 2008), 조직의글리코겐저장
량을 감소시켜 비만을 억제하는 능력이 뛰어나 비만으로 야

기되는 각종 성인병의 예방에도 효과가 있다.
고추장을우리나라에서담그기시작한것은 16세기말에서

17세기 초로 추정하고 있으며(Shin et al 2000), 증보산림경
제(1765년)에서는 ‘콩으로 담근 말장(末醬)가루 한말에 고춧
가루 세 홉, 찹쌀가루 한 되의 세 가지 맛을 취하여 좋은 청
장으로침장한뒤햇볕에숙성시킨다’고기록하고있다(한과
한 1998). 최초로 지금과 비슷한 고추장 담금법을 기록한 것
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이며, 이 시기의 고추장은 막장과 같은 형태로 고추장의 맛
을 좋게 하기 위해 말린 생선이나 곤포 등을 첨가했다는 기

록이 있다(Shin et al 2000). 1700년대 한문조리서인 수문사
설에서는 전복, 큰새우, 홍합, 생강 등을 첨가한 순창지방의
고추장 담금법을 소개하고 있어(Yang & Choi 2005), 고추장
의 맛과 영양을 강화시키려는 노력을 엿볼 수 있었다. 
최근생활패턴의서구화및고급화로고객들의식품선택

기준이변화하고있으며맛, 색, 향기와같은관능적특성과더
불어 주재료의 건강기능성을 중요시하는 경향이 발효식품인

고추장에서도 나타나고 있다(Ham et al 2008). 이러한 시대
적 변화에 따라 고추장에 다양한 효능을가진기능성소재를

첨가하여 부가가치를 높인 고추장에 대한 연구가 활발하게

진행되고 있다. 관련 연구로는 키토산 첨가(Na et al 1997), 
홍삼 첨가(Shin et al 1999a), 구기자 첨가(Kim et al 2003), 
누에 동충하초(Bang et al 2004), 매실분말 및 농축액(Park et 
al 2007b), 해양 심층수염및 다시마해양말(Ham et al  2008), 
고수 첨가(Choi & Choi 2009), 콩가루(Choi et al 2010a), 대
추(Choi et al 2010b), 겨자 첨가(Im & Song 2010), 탈지미강
(Jeon & Jung 2011), 마늘 첨가(Shin et al 2011), 단감분말
(Kim et al 2011)등의 기능성 소재를 첨가하여 부가가치와
약리작용을 높인 고추장 연구가 활발하게 진행되고 있다.
더덕(Condonopsis lanceolata)은 초롱꽃과에 속하는 다년

생 초본으로 ‘사삼’이라고도 불리며, 한국을 비롯한 중국, 대
만, 일본등지에많이분포되어있으며(Kim et al 2008), 더덕
의 생산량은 2007년 598만 kg에서 2009년 855만 kg으로 계
속 증가 추세에 있는 산나물류이다(산림청 2012). 신농본초
경에서 더덕은 거담, 배농 편도선염, 진해약으로 효능이 있
다는기록이 있으며(Kim et al 2009, Park et al 2010), 약리작
용으로는 거담, 강심, 면역 조절 및 항진균 작용이 보고되어
있다(Park et al 2007a). 더덕 특유의 향기 성분은 trans-2-he-
xannal, cis-3-hexen-1-ol, trans-2-hexen-1-ol 등으로독특한향기
와 맛으로 식욕을 촉진시키는 고급 식재료로 이용되고 있다

(Park et al 1989, Oh et al  2006, Kim et al 2008). 또한 더덕
에는다양한 종류의 폴리페놀성분과 codonoposide라는 사포
닌계 성분이 함유되어 있어 혈청지질 감소 효과, 면역 효과, 
중성지질과 콜레스테롤 축적을 억제하는 효과가 알려져 있

다(Whang et al 1994, Han & Cho 1997, Han et al 1998). 
더덕은 이런 약리적 가치 외에 칼슘과 식이섬유가 풍부하

며(Kim et al 2010), 독특한 풍미로 인하여 생식하거나 생채, 
구이, 절임식품등에사용되어왔으나, 단순가공식품에치우
쳐 있어 더덕의 활용 증대와 부가가치를 높일 수 있는 제품

의 개발이 필요하다. 더덕을 이용한 제품 개발에 관한 연구
는 Hong et al(2010)의 더덕을 첨가한된장의 품질변화를 조
사한 연구와 Kim et al(2008)의 더덕을 첨가한 약주 개발에

관한 연구, Sung et al(2011)의 더덕분말을 고추장에 첨가하
여 효소력 변화를 확인한 연구가 전부이다.
따라서 본 연구에서는 더덕의 이용적성을 확대하고 기능

성 고추장 종류를 다양화하기 위해 더덕분말의 일반 성분을

분석하고 이를 첨가한 고추장을 제조하여 고추장의 숙성 중

품질 특성과 항산화 활성을 측정하여 고추장의 건강기능성

식품으로서의 가능성과 부가가치 향상에 기여하고자 한다.

재료 및 방법

1. 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., Korea), 찹쌀가루(Ddureban, Ko-
rea), 메주가루(Hanul, Korea), 엿기름가루(Ddureone, Korea), 
설탕(CJ Co., Korea), 물엿(Corn product, Korea), 소금(Korea 
Salt Manufacture Association, Korea) 등을사용하였다. 그외에
분석에 사용된 시약은 특급시약(Sigma Chemical Co., USA)
을 사용하였다.

2. 고추장 제조
고추장 제조의 원료 배합비는 Table 1과 같다(Chung et al 

2005). 엿기름가루를 60℃ 물에 잘 풀어 55℃ incubator에서
1시간 동안 방치하였다. 엿기름 액을 찹쌀가루와 혼합하고
60℃에서가끔 저어주면서 3시간 동안당화시켜 가열 처리하
고실온에서 식힌 후소금, 물엿, 메주가루, 고춧가루, 더덕가

Table 1. The mixing ratio of raw ingredients for the pre-
paration of kochujang

Raw materials (g)
Kochujang

Con 1% 3% 5%

Water 2,130 2,130 2,130 2,130

Red pepper powder 940 940 940 940

Glutinous rice flour 780 780 780 780

Salt 410 410 410 410

Starch syrup 235 235 235 235

Meju powder 200 200 200 200

Malt digested syrup 155 155 155 155

Sugar 150 150 150 150

Deodeok root powder  50 150 250

Total 5,000 5,050 5,150 5,250
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루를 넣었다. 더덕은 껍질 채 동결 건조하여 분말 형태로 고
추장 전체 무게의 1%, 3% 및 5%를 첨가하여 실험에 이용하
였다. 잘 섞은 고추장을 300 g씩 PE(polyethylene) 포장하여
30℃ 항온 항습기에서 2개월간 저장하면서 실험하였다.

3. 일반성분 분석
더덕분말의 일반성분분석은 AOAC(1990)방법에 따라 수

분함량은 105℃ 상압가열건조법으로측정하였으며, 조지방은
Soxhlet's 추출법, 조단백질은 micro-Kjeldahl법, 조회분은 직
접 회화법을 사용하여 정량하였다.

4. 염도
더덕분말을 첨가한 고추장의 염도는 고추장 5 g을 증류수

50 mL에정용하여원심분리한후 5 mL에 10% K2CrO4를첨

가한 후 0.1 N AgNO3 용액으로 갈색이 되는 종말점을 적정
하고 다음 식을 이용하여 NaCl량을 계산하였다. 

NaCl(%) = 0.00585×V×F×D×100/S

V: 0.1N-AgNO3 용액을 적정 소비량
F: 0.1N-AgNO3 용액의 역가
D: 희석배수
S: 시료 채취량(g)

5. 산도
더덕분말을 첨가한 고추장의 산도(Lee et al 2011)는 고추

장 5 g을 증류수 50 mL로 정용하여 원심 분리 한 후 산도를
측정하였다. 산도는 김치액 10 mL를 0.1 N NaOH 용액으로
pH 8.2까지 중화시키는데 소비된 0.1 N NaOH의 소비 mL를
lactic acid 함량으로 환산하여 적정산도로 표시하였다. 

산도(Lacric aicd, %)=V×F×0.0090×D×100/S

0.1N-NaOH 용액을 적정 소비량
F: 0.1N-NaOH 용액의 역가
D: 희석배수
S: 시료 채취량(g)

6. 색도 측정
더덕분말을 첨가한 고추장의 색도는표준백판(L=97.75, a= 

0.49, b=1.96)으로 보정된 색도계(CR-200, Minolta Co., Ja-
pan)를 사용하여 Hunter 색체계인 L, a 및 b 값을 측정하였다.

7. 환원당
더덕분말을 첨가한 고추장의 환원당은 DNS법(dinitrosali-

cylic acid)으로 정량하여 glucose 량으로 측정하였다. 고추장
1 g을 200 mL로 정용한 다음 8,012×g에서 2시간 교반한 후
시료액 1 mL에 DNS 시약 3 mL를 넣고 물 중탕으로 발색시
킨 후 535 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 표준용액으로는
포도당을 사용하여 검량선을 작성하여 측정하고 계산하였다

(Kang & Song 2006). 

8. 아미노태 질소
더덕분말을 첨가한 고추장의 아미노태 질소 함량은 For-

mol 적정법(Shin et al 1997)으로 잘 마쇄한 고추장 시료 5 g
에 증류수를 잘 혼합하여 100 mL로 정용하고 방치한 다음
원심분리(125×g, 10분)한 여액 10 mL에 중성 formalin(pH 
8.3) 10 mL를첨가한액을 pH 8.3이될때까지 0.1N NaOH로
적정하여 적정 mL수를 측정하여 아미노산성 질소의 함량으
로 계산하였다. Blank는 시료 대신 증류수를 넣어 실험하고
시료 적정량에서 감하여 계산하였다. 

Amino nitrogen=
(AB)×1.4×F

×100
Sample(g)

A: 0.1N NaOH 용액의 시료 적정량(mL)
B: 0.1N NaOH 용액의 blank test
F: 0.1N NAOH 용액의 농도 계수

9. 유리래디칼 소거작용
더덕분말을 첨가한 고추장의 항산화 활성을 알아보기 위

해 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical에 대한 소거
활성을보았다(Blios MS 1958). 고추장시료를 ethanol 용액에
10배 용해하여 그중 100 μL를 1.5×104 M DPPH 용액 2 mL
와혼합하여 실온에서 30분간 방치한 후 520 nm에서 분광광
도계(V-570, Jasco, Japan)로 흡광도를 측정하였으며, 공시험
구도 같은 조건에서 측정하여, 아래의 식으로 DPPH radical 
소거 활성을 계산하였다.

DPPH radical scavenging
activity(%) 

= 1 Sample absorbance
×100Control absorbance

10. 통계처리
더덕분말을 첨가한 고추장의 품질 특성과 항산화 활성을

3회 반복 측정한 결과는 SAS(Statistical Analysis System, ver-
sion 8.1, SAS Institute INC.)를 이용하여 통계처리 하였으며, 
각 시료군 간의 차이는 일원배치분산분석과 Duncan's multi-
ple range test 방법을 이용하여각 시료 간의 유의성을 0.05% 
수준에서 검정하였다.
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결과 및 고찰

1. 일반성분 분석
더덕분말첨가고추장주재료인더덕분말의수분, 조지방, 조

단백, 조회분함량등의일반성분에대한결과는 Table 2와같
다. 더덕분말의수분함량은 3.61±0.04이고, 조단백은 8.44±0.21, 
조지방은 4.62±0.00, 조회분은 8.85±0.17으로 나타났다.

2. 수분 함량
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 수분함량의 변화를

측정한결과는 Table 3과같다. 고추장담근직후대조군과더
덕분말 첨가구의 수분함량은 45.67～49.82%로 나타났고, 1% 
더덕분말첨가구의수분함량이 49.82%로가장많았으며더덕
분말첨가량이많아질수록감소하는경향을보였는데, 이것은
더덕분말의 수분이 영향을 준 것으로 보여진다. 숙성 4주까
지는 대조군과 더덕분말 첨가구 모두에서 수분함량이 증가

하는 경향을 보였고, 6주 이후 수분함량이 감소하였다가 8주
이후 다시 증가하는 경향을 보였으며, 숙성기간에 따라 대조
군과 1%, 3% 더덕분말 첨가구에서 유의적인 차이를 나타냈
다(p<0.05). 더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 최종 단계의
수분함량은 49.41～53.00%로 증가하였는데, 이러한 결과는
Shin et al(1999b)의 호박 첨가 고추장, Kim et al(2003)의 구
기자 열매를첨가한 고추장 연구의숙성중 수분함량변화와

유사한 경향을 나타냈으며, Park et al(2007b)의 매실분말 및

Table 2. Proximate compositions of deodeok (Condonop-
sis lanceolate) powder (Unit : %)

Moisture Crude protein Crude fat Crude ash

3.61±0.041) 8.44±0.21 4.62±0.00 8.85±0.17

1) Mean±S.D.

Table 3. Changes of moisture content(%) of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder during 
fermentation at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con b49.18±0.631)A ab2)51.63±1.11A3) a52.95±0.38B b50.57±0.69A b50.92±1.63A 

1% b49.82±1.96A b51.54±0.70A a54.97±0.17A b47.77±0.18B ab52.07±0.33A 

3% ab49.79±0.08A a50.32±0.10A a50.64±0.55C b46.61±0.14B ab49.34±2.41A 

5% a45.67±0.01B a47.57±0.05B a50.57±0.86C a48.63±0.13B a50.11±3.01A 

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

농축액을 첨가한 고추장 연구와도 유사한 결과를 나타냈다. 
이것은 포도당이 유기산 또는 알코올 등으로 전환되면서 생

성되는 수분의 양이 전분 또는 맥아당이 가수분해되는데 필

요한 수분의 양보다 더 많기 때문이라고 하였고(Park et al 
2007b), Choi et al(2000)의 연구에서는 미생물들에 의해 고
추장의 거대분자가 분해되어 유리수가 외부로 용출되면서

수분함량이 증가한다고 하였다. 

3. 적정 산도 및 염도
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 산도 변화를 측정한

결과는 Table 4와같다. 초기대조군과더덕분말첨가구의초
기 산도는 3.23～3.97%이었으나, 숙성 최종 단계에서는 4.2
7～ 4.55%로 증가하였다. 더덕분말 첨가구의 경우, 담금 초
기부터 4주까지는 더덕분말의 첨가량이 증가할수록 산도가
유의적으로 증가하였고(p<0.05), 숙성 기간에 따라서도 대조
군과 더덕분말 첨가구 모두 숙성기간이 길어질수록 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 대조군의 경우 초기
단계부터 숙성 최종단계까지 계속 증가하는 경향을 보였고, 
1%, 3%, 5% 더덕분말 첨가구의 경우 숙성 6주까지는 유의
적으로 증가하는 경향을 보였으나 이후 감소하였다(p<0.05). 
본 연구 결과와 Lee & Lee(2006)의매실첨가 고추장, Kim & 
Lee (2009)의 딸기퓌레 고추장의 숙성 과정 중 적정 산도 증
가와 같은 경향을 나타냈는데, 이러한 결과는 당을 발효원으
로하는각종미생물작용으로생성되는 유기산과 많은 관련

이있으며(Oh & Park 1997), 숙성중미생물이분비하는효소
의 경우 고추장의 특유한 맛 형성에도 영향을 준다(Oh et al 
2000)고 할 수 있다 . 
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 염도 변화를 측정한

결과는 Table 5와같다. 고추장담금직후대조군과더덕분말
첨가구의 염도는 7.12～7.73%이었고, 숙성 최종 단계에서는
6.65～7.16%로 감소하였으며, 대조군의 염도가 숙성 전 기간
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Table 4. Changes of acidity(%) of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder during fermentation 
at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con c2)3.94±0.241)A c3.98±0.22B3) b4.28±0.15B ab4.46±0.11A a4.55±0.41A

1% c3.23±0.58B b4.15±0.16AB ab4.41±0.13AB a4.69±0.28A ab4.29±0.32A 

3% b3.78±0.06bAB ab4.22±0.03AB a4.42±0.13AB a4.39±0.48A a4.31±0.11A 

5% c3.97±0.12A b4.35±0.06A ab4.58±0.06A a4.86±0.11A bc4.27±0.08A 

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

에 걸쳐 높은 것으로 나타났다. 1%, 3% 더덕분말 첨가구의
경우 숙성 2주째까지는 염도가 증가하는 경향을 보였으며, 
숙성 4주째 이후 더덕분말 첨가량이 증가할수록 염도가 유
의적으로 감소하는 경향을 보였다(p<0.05). 5% 더덕분말 첨
가구의 경우 4주째 이후 감소하는 경향을 보였고, 8주째 이
후 가장낮은염도를 나타내고있어더덕분말첨가량이 많을

수록 발효식품인고추장의 염도 감소 효과는클 것으로 사료

된다. Lee & Lee(2006)의 연구에서 매실추출액의 함량이 증
가할수록 염도가 낮아졌다는 연구 결과와 같은 경향을 보였

다. 이러한 결과를 통하여 무살균, 무방부제 고추장의 경우
부패위험으로저염고추장제조에어려움이있는데, 더덕분말
을 고추장에 첨가하면 적당한 소금의 사용으로 저장성과 염

도감소 효과를 함께 얻을 수 있어 건강에 도움을 줄 수 있는

고추장 제조에 도움을 줄 수 있을 것으로 사료된다.

4. 색도
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 색도 변화를 측정한

결과는 Fig. 1과 같다. 고추장의 색도는 소비자 품질평가 기

Table 5. Changes of salt concentration(%) of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder during 
fermentation at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con a2)7.63±0.051)A3) a7.26±0.57A a8.09±1.20A a7.98±0.19A3) a7.16±0.44A 

1% a7.59±0.342)A a7.79±0.45A a7.41±0.52A a7.38±0.16A a6.74±0.59B 

3% a7.73±0.08AB a8.33±0.93A a7.23±0.52B a7.23±0.16B a6.85±0.47B

5% a7.12±0.49B a7.42±0.12A a7.49±0.41A a7.31±0.31AB a6.65±0.16B

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

준 중 가장 중요한 요인으로(Bang et al 2004), 고추장의 명
도를 나타내는 L(lightness)값의 경우 담금 초기 더덕분말 첨
가 고추장의 명도가 대조군에 비해 밝은 것으로 나타났으며, 
1%, 3%, 5% 더덕분말 첨가구에서 숙성 2주째는 명도가 유
의적으로 감소하였다가 4주째부터 6주째까지는 정체되었다
가 다시 증가하는 복잡한 경향을 나타냈다. 적색도를 나타내
는 a(redness) 값은담금초기 16.37～17.46으로대조군이가장
높았으며 더덕분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아지

는 경향을 보여(p<0.05) 더덕분말의 색깔이 고추장의붉은색
에 영향을 미치는 것으로 나타났다. Yeum et al(1995) 등의
연구에서 고추장의 적색도는 숙성 중 찹쌀, 콩 등의 원료 성
분에서유래되는황색, 검은색, 흰색이 효소 작용과 발효ㆍ화
학적 반응으로 고추장 고유의 색상을 이루게 된다고 하였다. 
황색도를 나타내는 b(yellowness)값은 담금 초기 9.82～10.36
으로 대조군에 비해 더덕분말 첨가구에서 황색도가 높은 것

으로 나타났으며, 숙성 2주째부터는 감소하는경향을보였다
가 8주째 대조군과 5%군에서는 다시 증가하였고 ,1%, 3% 
더덕분말 첨가구에서는 감소하는 경향을 나타냈다(p<0.05). 



김옥선․성정민․류혜숙                              東아시아 食生活學會誌672

              

Fig. 1. Changes of color value of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder during fermentation 
at 30℃.

숙성 중 고추장의 색도 변화는 다양한 경향을 보이고 있는

데, Kim et al (1998) 등의 고추장 메주와 고추품종별 고추장
의발효특성연구처럼 명도는 증가하고, 적색도와 황색도는
감소하기도 하며, Kim et al(1999)의 우수 균종 접종과 감마
선 조사에 따른 전통고추장의 품질 비교 연구처럼 L, a, b값
모두 감소하는 결과가 나타나기도 하는데, 이것은 고추장의
재료, 제조 및처리방법등이색도에영향을준 것으로보여
진다(Jeong et al 2000).

5. 환원당
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 환원당 변화를 측정

한 결과는 Table 6과 같다. 고추장의 단맛을 결정하는 환원
당은 고추장 원료인 쌀이나 콩의 전분이 당화효소(amylase)
의 작용에 의해 분해되어 생성되는 것으로 관능적 품질면에

서 중요한 요인으로 작용하게 된다(Lee & Lee 2006). 담금
초기 2.28～2.43% 범위로 대조군이 더덕분말 첨가구보다 환
원당함량이높은것으로나타났으나, 숙성 2주이후부터는대
조군보다 더덕분말 첨가구의 환원당 함량이 높았고, 더덕분
말 첨가에 따른 유의적인 증가를 보였다(p<0.05). 대조군과
1%, 5% 더덕분말 첨가구의 경우 4주째 환원당 함량이 가장
높았고, 그 이후 서서히 감소하는 경향을 나타냈다(p<0.05). 

Table 6. Changes of reducing sugar (%) of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder during 
fermentation at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con c2)2.43±0.011)A ab2.82±0.13B3) a2.97±0.17A abc2.76±0.09A bc2.53±0.35A 

1% b2.28±0.24B a2.89±0.11AB a2.99±0.05A a2.86±0.10A a2.75±0.35A 

3% b2.40±0.17B a2.93±0.03AB a2.96±0.41A a2.90±0.28A a3.07±0.02A

5% b2.42±0.04B a3.07±0.12A a3.06±0.14A a3.03±0.21A a3.01±0.26A 

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

3% 더덕분말 첨가구의 경우 4주째까지서서히증가하다가 6
주째 잠시 감소하는 경향을 보이다가 다시 증가하기 시작하

여 대조군과 비교시 8주째 환원당 함량이 최고를 나타냈다
(p<0.05). 이러한 결과를 통하여 고추장의 단맛을 결정하는
데 더덕분말의 첨가가 환원당 함량을 높이는데 긍정적인 요

인으로 작용할 수 있을 것으로 보여진다. Na et al(1997)의
키토산첨가 고추장연구에서초기 환원당함량이 서서히 증

가하다 2주째 최고를 나타냈고, 그 이후 감소하였다는 보고
를 하였고, Shin et al(1997)의 고추품종을 달리한 전통식 고
추장의 숙성 중 이화학적 특성 변화 연구에서도 숙성기간에

는 차이가 있으나, 숙성기간이 지남에 따라 환원당의 함량이
서서히 증가하였다가 90일 이후 서서히 감소한다고 하였다.

6. 아미노태 질소
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 아미노태 질소의 변

화를측정한결과는 Table 7과같다. 아미노태질소함량은고
추장의 숙성 정도의 측정과 구수한 맛 등의 품질 평가 기준

(An ML 2003)의 중요한 인자로 유리아미노산 함량과 관련
이 있다. 고추장 담금 초기 대조군과 더덕분말 첨가구의 아
미노태 질소 함량은 274.0～333.1 mg%였으나, 숙성 최종 단
계에는 317.1～365.0 mg%로 증가하였다. 대조군에 비해 더
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Table 7. Changes of amino nitrogen contents (mg%) of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) powder 
during fermentation at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con d2)274.0±28.51)B bc339.6±21.1C3) a403.1±6.2A ab386.6±30.4B cd317.1±27.0A 

1% d295.8±32.1AB bc383.4±2.2B ab417.5±12.8A a453.5±8.8A c352.8±59.1A

3% c333.1±14.1A b408.9±7.5A a452.2±40.2A a472.1±13.8A bc365.0±16.8A 

5% c329.5±26.7A b406.9±8.5A b410.1±42.8A a466.5±9.0A c359.8±8.9A

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

덕분말 첨가구 모두에서 아미노태 질소 함량이 높게 나타났

는데, 이것은 더덕분말의 높은 조단백 함량이 영향을 준 것
으로 사료된다. 선행연구인 Park et al(2007b)의 매실분말 및
농축액을첨가한고추장, Kim et al(2011)의단감분말첨가고
추장, Kim & Lee(2009)의 딸기 퓌레 첨가 고추장의 아미노
태 질소 함량보다 높은 결과를 나타냈다. 대조군과 더덕분말
첨가 고추장의 아미노태 질소 함량은 3%>5%>1%>대조군
순이었으며, 특히 3% 더덕분말 첨가구에서 숙성 전 기간에
걸쳐아미노태질소함량이높게나타나가장구수한맛을내

는것으로나타났다. 숙성기간에따라서는대조군의경우 4주
째까지는아미노태질소함량이유의적으로증가하였다가그

이후에는 감소하는 경향을 나타냈고(p<0.05), 1%, 3%, 5% 
더덕분말 첨가구의 경우 6주째까지는 아미노태 질소 함량이
유의적으로 증가하였다가 8주째 감소하는 경향을 보였다(p< 
0.05). 담금 초기와 숙성 2주째와 6주째에는 3% 더덕분말 첨
가구까지는 아미노태 질소 함량이 유의적으로 증가하는 경

향을 보였다가 5% 첨가구에서는 감소하였다(p<0.05). Jeong 
et al(2000)의 선행 연구에서 고추장의 아미노태 질소함량에

Table 8. Changes of DPPH radical scavenging activities of kochujang added with deodeok (Condonopsis lanceolate) 
powder during fermentation at 30℃

Treatment
Storage time (week)

0 2 4 6 8

Con a2)31.71±0.701)B b29.43±0.41B3) a32.33±0.84B d24.40±0.76B c27.36±0.21C 

1% a32.30±0.92B a33.77±2.27A a34.49±0.48A ab30.60±3.56A b29.32±1.96BC 

3% a35.49±3.31AB a35.53±0.68A a34.25±0.64A b31.15±0.40A b30.01±0.75B 

5% a36.62±1.87A ab35.19±1.02A b33.85±0.17A c31.78±0.58A bc33.62±0.91A 

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

가장 많은 영향을 주는 요인으로 고추장의 메주가루와 발효

중 단백질 분해효소의 역가와 관련이 있다고 하였으며, Kim 
et al(1994)의 연구에서는 숙성 중 미생물에 의해 생성된 단
백질 분해효소의 작용으로 유리아미노산이 증가하기 때문이

라고 하였다. 본 연구에서 더덕분말 첨가에 따라 아미노태
질소 함량이 증가하고, 숙성 중 증가폭도 높은 것으로 나타
났는데, 이 결과를 통하여 더덕분말 첨가가 단백질 분해효소
의 작용을 도와 고추장의 구수한 맛 증진과 품질 향상에 기

여할 것으로 사료된다.

7. 유리래디칼 소거작용
더덕분말을 첨가한 고추장의 숙성 중 유리래디칼 소거작

용에대한변화를측정한결과는 Table 8과같다. 고추장의항
산화 활성을 알아보고자 유리래디칼 소거작용을 측정하는데, 
고추장 담금 초기 31.71～36.62로 더덕분말 첨가량이 증가할
수록 유리래디칼 소거작용이 유의적으로 높아졌으며(p<.05),
숙성 전기간에걸쳐대조군에비해더덕분말 첨가구의 유리

래디칼 소거작용이 높은 것으로 나타났다. 1% 더덕분말 첨
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가구의경우, 담금초기부터 4주째까지는서서히증가하는경
향을 보이다가 6주째 이후 감소하였고(p<0.05), 3% 더덕분
말 첨가구는 담금 초기부터 2주째까지는 서서히 증가하였다
가 4주째부터는 감소하였다(p<0.05). 5% 더덕분말 첨가구의
경우 담금 초기부터 숙성 전체 기간에 걸쳐 가장 높은 유리

래디칼 소거작용을 나타냈는데, 2주째부터 서서히 감소하는
경향을 보이다가 8주째 다시 증가하였다(p<0.05). 연구 결과
를 통하여 더덕분말 첨가가 숙성 전 기간에 걸쳐 더덕분말

첨가구의 유리래디칼 소거작용이 높은 것으로 나타나, 기능
성식품으로의 개발 가능성을 확인할 수 있었으며, 기능성 고
추장 개발시고추장 최적화와유통기한설정에도움을 줄수

있을 것으로 사료된다.

요 약

본 연구는 고추장의 맛과 향미를향상시키고, 기능성을추
가한 건강 지향적 고추장을 제조하고자 더덕가루를 첨가하

고 품질 특성과 항산화 활성을 살펴보았다. 더덕가루를 고추
장에 1%, 3%, 5%로첨가하고 30℃에서보관하면서 2주간격
으로 재료의 일반성분, 수분함량, 산도, 염도, 환원당, 아미노
태 질소, DPPH 유리래디칼 소거능을 측정하였다. 더덕가루
의 수분함량은 3.61%였으며, 조단백질, 조지방 및 회분은 각
각 8.44%, 4.62% 및 8.85%였다. 초기 산도는 3.23～3.97%이
며, 숙성 기간 동안 증가하여 대조군을 제외하고 저장 6주째
4.39～4.86%로 최고 수준에 이르렀다. 담금 초기 염도는 7.1
2～7.73%로 5% 첨가구가 7.12%로 가장 낮았으며, 숙성 기간
동안 대조군에 비해 더덕분말 첨가구에서 염도 감소 효과가

큰 것으로 나타났다. 초기 아미노태 질소는 274.0～333.1% 
수준이었으며, 더덕가루첨가량이 많을수록함량이높았는데, 
그 이유는 더덕가루의 조단백 함량이 높기 때문으로 사료된

다. 숙성기간 동안 아미노태 질소 함량은 대조군을 제외한
1%, 3%, 5% 더덕분말 첨가구에서 6주째까지는 증가하였다
가 그 이후 감소하는 경향을 나타냈다. 유리래디칼 소거작용
의 경우 담금 초기 더덕분말 첨가량이 증가할수록 유리래디

칼 소거작용이 유의적으로높아졌으며(p<0.05), 숙성전기간
에걸쳐대조군에비해 1%, 3%, 5% 더덕분말 첨가구의 유리
래디칼소거작용이 높은것으로 나타나기능성식품개발가

능성을 확인할 수 있었다.
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