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발아보리가루를 첨가한 보리 고추장의 품질 특성

서재실·박인덕*

초당대학교 조리과학부

Quality Properties of Barley Kochujang Added wih Germinated Barley Powder

Jae-Sil Seo, In-Duck Park*

Department of Culinary Art, Chodang University

Abstract

The physicochemical and sensory properties of barley Kochujang added with germinated barley powder were

periodically examined during storage at 20 for 40 days. The pH of barley Kochujang added with germinated barley powder

increased gradually according to the level of added germinated barley powder, whereas it decreased gradually during

storage. On the other hand, acidity showed the opposite relationship with addition level. Salinity of the samples decreased

gradually according to the amount of added germinated barley powder. Amino nitrogen content of barley Kochujang

increased gradually according to the amount of added germinated barley powder, whereas it increased gradually during

storage. L-, a-, and b-values of samples increased gradually according to the amount of added germinated barley powder,

whereas they decreased gradually during storage. As a result of the sensory evaluation, barley Kochujang added with 5%

germinated barley powder was found to be superior in taste, viscosity, and overall preference. Sensory evaluation revealed

that addition of 5% germinated barley powder was optimum for improving Kochujang quality.
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I. 서 론

보리는 오랫동안 주식 뿐만 아니라 다양한 가공제품으로

이용되어 온 작물로 보리는 다른 곡류(쌀, 밀, 귀리 등)보다

월등히 많은 식이섬유 및 β-glucan을 함유하고 있어 기능성

식품소재로 관심이 증가되고 있다. 비전분성 고분자 탄수화

물인 β-glucan은 호분과 배유층에 존재하기 때문에 도정을

하면 증가하는 특성을 가지고 있으며(Cho 1995), 점성이 높

아 소장 내에서 영양소의 흡수를 방해하며 담즙산과 지질의

흡수를 방지할 뿐만 아니라 콜레스테롤의 합성을 억제하는

효과가 있다. 또한 쌀이나 밀에 부족하기 쉬운 비타민 B군

과 철분, 칼슘과 같은 무기질이 많이 들어 있고 리놀레산, 리

놀렌산과 같은 불포화지방산 함량이 높아 심장계 질환 및 각

종 암 예방효과 등 생리적 기능성을 갖는 것으로 알려져 있

다(Oh & Oh 2004). 특히 보리를 발아시켰을 때 유효

lysine의 증가, 아미노산의 변화, 특정 효소의 증가 및 γ-

aminobutyric acid(GABA) 등의 생리 기능성 물질의 함량이

증가하는데 GABA는 혈압상승, 혈중콜레스테롤 및 중성지

방 증가억제, 뇌의 혈류개선, 항비만, 항불안, 통증 완화, 알

코올 대사 증진효과 및 항암효과 등의 다양한 생리활성을 나

타내는 것으로 알려져 있다(Cha 등 2011; Lee 2008; Kim

등 2003).

이처럼 다른 곡류에 비해 우수한 기능성을 함유한 보리는

최근 건강기능성 식품소재로서 국민건강증진 및 보건향상을

위해 소비확대를 해 나가야 할 것으로 생각된다. 그러나 이

러한 보리의 우수성에도 불구하고 현재 보리 수매가격의 단

계적 인하와 보리의 단순가공 판매로 부가가치가 낮아 보리

재배면적이 점차 감소되고 있고 가공제품의 제한으로 보리

산업은 점점 위축되어 가고 있는 실정이다.

보리의 소비를 높이기 위해서는 보리의 기능성이 강화되

고 편이성의 향상 및 현대인의 기호를 고려한 다양한 형태

로 품질이 개선된 보리 가공제품의 개발이 이루어져야 한다.

또한 가공기술의 개선, 아울러 가공용도에 맞는 맞춤형 보리

품종의 선택도 매우 중요하다. 국내 품종 중 새찰쌀보리는

1994년 장려품종으로 선정되어 현재 경기북부 및 강원도 산

간지방을 제외한 전국에 보급되고 있으며 식용으로 많이 재

배하는 찰쌀보리 중 내동성 정도가 비교적 강하고(Choi

2004) 찰성품종으로 보리밥을 하기에 적합한 품종으로 알려
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져 있다.

우리나라의 고추장은 약 200년의 전통을 가진 식품으로 고

춧가루, 찹쌀, 콩의 발효물에서 유래된 단백질, 당류, 카로틴,

비타민과 캡사이신, 대두 펩타이드 등 영양성분 및 생리활성

물질을 함유하고 있는데 고추장의 매운맛은 capsaicin에 의

하며 발효되는 동안 전분이 분해되어 단맛을 내고, 단백질

분해로 생성된 아미노산에 의하여 구수한 맛이 나며, 제조할

때 첨가한 소금에 의하여 짠맛이 나는 기호성이 뛰어난 조

미식품이다. 매운맛, 단맛, 감칠맛이 잘 조화된 특성이 있어

각종 요리에 이용가치가 높다. 고추장의 품질과 맛은 혼합된

원재료가 분해되어 생성된 발효산물에 의한 것으로 원부재

료의 종류, 혼합비율, 담금 방법, 담금 시기 등에 따라 크게

다르고 그 제조방법 역시 일정한 기준이 없어 지역 및 각 가

정마다 다르며, 시대변화에 따라 변화되어 왔다. 그러나 고

추장도 전통식품 산업화의 일환으로 제조방법의 변화와 다

양한 제품의 개발, 품질 개선 및 표준화 등을 통하여 국제

경쟁력을 높이고, 다양화되고 있는 소비자 욕구를 충족시키

기 위해 품질과 기능성이 우수한 제품의 개발이 필요하다.

최근 소비자들이 고추장을 선택하는 기준이 맛, 색, 그리

고 향기와 같은 관능적 특성 뿐만 아니라 기능성을 중요시

하는 경향으로 바뀌고 있다. 이러한 소비자의 요구에 부응하

기 위하여 더덕분말(Kim 등 2012), 딸기퓨레(Kim & Lee

2009), 해양심층수 및 다시마(Ham 등 2008), 메밀(Lee 등

2005), 누에 동충하초(Bang 등 2004), 버섯(An 등 2003;

Bang 등 2004), 매실과 오미자(Kim 등 2003), 천연첨가물

(Jeong 등 2001) 등을 첨가한 고추장이 연구되어 왔다.

본 연구는 지역보리를 이용한 다양한 가공식품 개발의 일

환으로 고추장 제조에 주로 전분질원으로 사용되어온 찹쌀

대신 우수한 기능성을 갖는 새찰쌀보리를 전분질원으로 한

보리고추장의 배합비 및 제조공정을 확립하여 기능성을 함

유한 보리 고추장을 개발함으로써 지역의 농산물 소비확대

를 통한 농가 소득향상 및 국민 건강 증진을 향상시키고 보

리 활용 가공식품의 시제품 생산 및 산업화에 기초자료로 활

용하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 재료

고추장 제조에 사용한 고춧가루, 소금 메주가루 등은 2013

년도 영광군 재래시장에서 구입하여 사용하였고 보리가루는

영광군에서 수확한 새찰쌀보리로 제조하였다. 발아보리는 영

광군에서 수확한 균일한 새찰쌀보리를 이용하여 25oC, 20시

간 수침하였고 발아는 수침한 보리를 얇게 깔아 15oC, 36시

간 발아시킨 후 열풍건조(60oC, 24시간)하고 분쇄기(100

mesh)로 분쇄하여 사용하였다. 그 외에 분석에 사용된 시약

은 특급시약(Sigma Chemical Co., USA)을 사용하였다.

2. 보리 고추장 제조

보리 고추장은 새찰쌀보리가루와 물을 1:4의 비율로 해서

보리쌀풀을 만들었다. 엿기름 대신 새찰쌀보리를 이용한 발

아보리가루를 사용하였다. 발아보리가루는 새찰쌀보리가루

대비 0, 20, 40, 60%로 혼합하였다. 새찰쌀보리가루와 발아

보리가루 풀을 만들어 60oC에서 5시간 당화시켰다. 메주가

루, 고춧가루, 소금, 생수를 넣고 잘 섞어 발아보리가루를 첨

가한 보리고추장을 제조하였다. 보리 고추장의 배합비는

<Table 1>과 같다. 제조한 보리 고추장은 20oC에서 40일간

저장하면서 10일 간격으로 채취하여 시료로 사용하였다.

3. pH 및 산도

pH는 고추장 10 g씩 탈이온수 50 mL를 가한 후 균질화하

고 100 mL로 정용한 다음 여과지(Whatman No. 2)로 여과

한 여액을 취하여 pH meter(Model 720, Thermo Orion,

USA)로 측정하였다.

산도는 고추장 10 g에 탈이온수를 가하여 50 mL로 만든

다음 균질화 시킨 후 여과지(Whatman No. 2)로 여과하였다.

이 여액 10 mL를 취해 0.1 N NaOH로 pH 8.4가 될 때까지

적정하여 이때 소비되는 NaOH 용액의 mL수를 젖산 함량으

로 환산하여 적정 산도를 나타내었다(Lee 등 2011).

4. 염도 및 당도

염도 측정은 시료 10 g을 취하여 탈이온수로 100 mL로 정

용한 후 염도계(Saltmeter, ES-421, Japan)를 이용하여 측정

하였으며, 당도 측정은 당도계(Portable refractometer SZJ-A,

Japan)를 사용하였다.

5. 아미노태 질소 함량

아미노태 질소 함량은 전통식품표준규격의 formol 적정법

에 준하여 실시하였다(Shin 등 1997). 즉 시료 2 g을 비이커

에 취하고 탈이온수 100 mL를 가하여 1시간 동안 교반하여

충분히 용해한 다음 0.1 N NaOH용액을 적정하여 pH 8.4로

<Table 1> Formula for manufacturing barley Kochujang added with

germinated barley powder                                   (unit: %)

Samples1) Control GP-5% GP-10 GP-15

Barley powder 25% 20% 15% 10%

Germinated barley powder 0% 5% 10% 15%

Fermented soybean powder 15% 15% 15% 15%

Red pepper powder 25% 25% 25% 25%

Salt 10% 10% 10% 10%

 Water 25% 25% 25% 25%

1)Control: no germinated barley powder

GP-5%: 5% germinated barley powder added

GP-5%: 10% germinated barley powder added

GP-5%: 15% germinated barley powder added
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하였다. 여기에 20 mL 중성포르말린액을 가하고, 다시 0.1 N

NaOH용액으로 pH 8.4가 되도록 중화적정 하였으며, 별도로

증류수에 대한 바탕시험을 실시하였다.

6. 환원당 및 색도

환원당 함량은 시료 2 g을 탈이온수 20 mL에 넣고 섞은

후 여과하여 여액 1 mL에 3 mL의 DNS(dinitrosalicylic

acid) 시약을 넣고 5분간 끓는 물에서 반응시키고 여액을

550 nm에서 흡광도를 측정한 후 glucose 표준검량 곡선으로

부터 그 함량을 산출하였다(Miller GL 1959).

색도는 색차계(Chromameter CR-200, Minolta. Japan)로

측정하여 Hunter scale에 의해 L(lightness), a(redness),

b(yellowness)값으로 표시하였다.

7. 관능검사

관능검사는 40일간 숙성된 고추장에 대하여 훈련된 초당

대학교 조리과학부 학생 10명을 대상으로 검사방법과 평가

특성을 교육시킨 후, 다음과 같은 특성에 대하여 관능검사를

실시하였다. 각 시료마다 무작위로 조합된 3자리 숫자가 주

어졌으며, 동일량을 취해 흰색 접시에 담아 제공하였다. 한

개의 시료를 평가 후 반드시 생수로 입안을 헹구고 다른 시

료를 평가하도록 하였다. 측정 항목은 고추장의 색, 향미, 맛

(단맛, 구수한맛, 매운맛), 점성, 전체적인 기호도 등 각 항목

별로 5점 평점법(매우 좋다; 5점, 좋다; 4점, 보통이다; 3점,

싫다; 2점, 매우 싫다; 1점)으로 실시하였다.

8. 통계처리

평가결과의 통계처리는 SPSS(Statistic Package for the

Social Science, Ver. 14.0 for Window) package를 이용하

여 평균 및 표준편차를 구하고, 분산분석(ANOVA)과

Duncan의 다중검정법(Duncan’s multiple range test)으로 통

계적 유의성을 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 보리 고추장의 pH

발아보리 자체의 pH는 5.08로 나타났으며, 보리 고추장의

pH는 <Table 2>와 같다. 제조당일 발아보리가루를 첨가하지

않은 고추장의 pH는 5.15±0.01에서 15% 발아보리가루를 첨

가한 고추장의 pH는 4.54±0.01으로 첨가수준이 증가할수록

감소하는 경향을 보였다. 또한 숙성기간이 증가할수록 감소

하여 숙성 40일에 pH 4.03~4.68을 보였다. 이는 고추장 숙

성 중 미생물의 대사 작용에 의한 유기산 생성에 기인하는

것으로 생각된다. 이러한 결과는 Jeon & Jung(2011)의 탈지

미강을 고추장에 첨가 시 숙성기간이 증가함에 따라 약간씩

감소했다는 연구결과 및 Kim & Lee(2009)의 딸기 퓨레를

첨가한 고추장의 경우 유기산의 생성이 많아져 숙성 초기에

감소하는 경향을 보였다고 보고한 결과와 비슷하였다.

2. 보리 고추장의 산도

보리 고추장의 산도는 <Table 3>과 같다. 제조당일에 발아

<Table 2> Changes in pH of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control A5.15±0.01a2) B4.98±0.01b BC4.91±0.02a C4.82±0.00a D4.68±0.02a

GP-5% A5.12±0.01b AB5.01±0.01a B4.95±0.01a C4.77±0.02b D4.61±0.00a

GP-10% A4.90±0.00c B4.83±0.02b C4.62±0.01b CD4.42±0.01c D4.21±0.00b

GP-15% A4.54±0.01d B4.12±0.01c B4.13±0.01c C4.08±0.02d D4.03±0.01c

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation 

<Table 3> Changes in acidity of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC (%)

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control CD16.28±0.05d2) C17.14±0.51d B18.29±0.06c A19.12±0.41b A19.49±0.05c

GP-5% D17.40±0.10c D17.55±0.09c C18.72±0.26b B19.02±0.11c A19.61±0.05c

GP-10% D18.24±0.15b C18.87±0.17b B20.81±0.11a A22.43±0.56a A21.76±0.15b

GP-15% D18.34±0.07a C19.76±0.15a B20.82±0.05a A22.44±0.78a A24.63±1.11a

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation 
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보리가루를 첨가하지 않은 고추장의 산도는 16.28±0.05%에

서 15%의 발아보리가루 첨가 고추장의 산도는 18.34±0.07%

로 첨가수준이 증가할수록 약간 씩 증가하는 경향을 보였다.

전 기간 동안 숙성기간이 경과함에 따라 유의적으로 증가하

는 경향을 보였으며, 숙성 40일에 발아보리가루를 첨가하지

않는 대조군은 19.49±0.05에서 15%의 발아보리가루 첨가 고

추장의 산도는 24.63±1.11로 나타났다. 산도는 pH와 상반되

는 결과로 발아보리가루 첨가시 숙성기간이 증가함에 따라

산도가 증가하였는데, 이는 당을 발효원으로 하는 각종 미생

물의 작용으로 생성되는 유기산과 많은 관련이 있으며(Oh &

Park 1997), 숙성 중 미생물이 분비하는 효소의 경우 고추장

의 특유한 맛 형성에도 영향을 준다(Oh 등 2000)고 할 수

있다. 본 연구 결과는 Jeon & Jung(2011)의 탈지미강을 고

추장에 첨가시 숙성기간이 증가함에 따라 산도가 약간씩 증

가했다는 연구결과와 비슷한 경향이었다. 발아보리 고추장의

pH 및 산도가 유의하게 차이가 난 것은 발아보리 자체의

pH(5.08)때문으로 여겨진다.

3. 보리 고추장의 염도

고추장에 있어서 염은 젖산 발효에 의한 고추장의 품질열

화를 방지하고, 고추장 표면에 곰팡이가 생육하는 것을 억제

하기 위해서도 상당히 많은 양을 사용하고 있다(Jeong 등

2001; Seo 등 2000). 보리 고추장의 염도는 <Table 4>와 같

이 제조당일에 발아보리가루를 첨가하지 않는 고추장의 염

도는 8.82±0.45%에서 15%의 발아보리가루 첨가 고추장의

염도는 8.61±0.11%로 첨가수준이 증가할수록 약간 낮게 나

타났으며, 저장기간이 증가함에 따라 저장 30일까지 증가하

다가 그 이후 감소하는 경향을 보였다. 15%의 발아보리가루

첨가 고추장의 경우 40일 이후 가장 낮은 염도를 나타내고

있어 발아보리분말 첨가량이 많을수록 발효식품인 고추장의

염도 감소 효과는 클 것으로 사료된다. 이러한 결과를 통하

여 무살균, 무방부제 고추장의 경우 부패 위험으로 저염고추

장 제조에 어려움이 있는데, 발아보리분말을 고추장에 첨가

하면 적당한 소금의 사용으로 저장성과 염도 감소 효과를 함

께 얻을 수 있는 고추장 제조가 가능할 것으로 사료된다.

4. 보리 고추장의 당도

발아보리 자체의 당도는 12.03%로 나타났으며, 보리 고추

장의 숙성기간에 따른 당도는 <Table 5>와 같다. 제조당일

에 발아보리가루를 첨가하지 않는 고추장의 당도는 29.11±

0.45%에서 15%의 발아보리가루를 첨가한 보리 고추장의 당

도는 30.36±0.78%로 첨가수준이 증가할수록 약간 높게 나타

났다. 저장기간이 증가함에 따라 당도는 증가하다가 감소하

였는데, 발아보리가루를 첨가하지 않는 대조군, 5% 및 10%

첨가군은 저장 10일 이후부터 감소하였고, 15% 첨가군은 저

장 20일 이후부터 감소하였다. 저장 40일에는 발아보리가루

를 첨가하지 않는 대조군이 19.49±0.11로 가장 낮게 나타났

고, 15% 첨가군은 23.47±0.92로 가장 높게 나타났으며, 시

료간에 유의적인 차이를 보였다. 고추장의 단맛은 glucose,

fructose, maltose 등으로부터 생성되며, 이러한 당류의 전체

<Table 4> Changes in salinity of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC (%)

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control CB8.82±0.45a2) B8.84±0.07a A8.92±0.25a A8.94±0.08a A8.91±0.51a

GP-5% B8.74±0.15b A8.81±0.08b AB8.80±1.21bC A8.83±0.09b AB8.80±0.28bC

GP-10% A8.81±0.11a cB8.79±0.12bc A8.82±0.35b A8.84±0.71b AB8.80±0.10bC

GP-15% B8.60±0.11c AB8.62±0.16cC C8.54±0.10c A8.64±0.21c C8.54±0.35c

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~cValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~CMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation 

<Table 5> Changes in sweetness of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC (%)

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control cAB29.11±0.45c2) A30.23±1.04c B24.87±0.57c cC21.66±1.01bc D19.49±0.11d

GP-5% AB29.94±0.31bc A30.48±0.09c cB25.37±0.45bc C21.50±1.08c D20.42±0.57c

GP-10% A30.41±1.17a A31.52±0.48b B26.11±0.78b C21.98±0.67b C22.12±0.62b

GP-15% B30.36±0.78a AB32.76±0.42aC A35.46±1.09a C28.12±0.11a D23.47±0.92a

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation
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적인 함량을 알 수 있는 유리당과 환원당 함량도 고추장의

품질특성을 파악하는데 중요한 요소이다(Kim & Hwang

2005). 고추장의 당의 변화는 대부분 미생물의 전분가수분해

효소 작용에 영향을 받게 되는 것으로 알려져 있으나(Yoo 등

2005), 본 연구의 경우는 발아보리가루의 효소로 인한 것으

로 사료된다.

5. 보리 고추장의 아미노태 질소

아미노태 질소는 고추장과 같은 발효 식품에 있어서 숙성

및 품질변화의 정도를 나타내는 지표로 주로 사용되고 있다.

고추장 중의 단백질은 미생물에 의하여 발효되면서 분비되

는 효소에 의하여 유리아미노산으로 분해되는데, 유리아미노

산의 측정은 용이하지 않다. 따라서 장류 공장에서는 단백질

이 유리아미노산의 형태로 어느 정도까지 분해되어 있는지

를 신속히 측정하기 위하여 간접적인 수단으로 아미노태 질

소함량을 측정한다(Kim & Hwang 2005). 본 연구의 발아보

리 자체의 아미노태질소는 240.21 mg%로 나타났으며, 보리

고추장의 숙성기간에 따른 아미노태 질소 함량은 <Table 6>

과 같다. 제조당일에 발아보리가루를 첨가하지 않는 보리 고

추장의 아미노태 질소는 185.27±5.08 mg%에서 15% 발아보

리가루를 첨가한 보리 고추장의 아미노태 질소는 199.25±

10.21 mg%로 첨가수준이 증가할수록 높게 나타났다. 또한

저장 기간이 증가함에 따라 증가하는 경향을 보였으며, 발아

보리가루 첨가량이 많을수록 높게 나타났다. 이와 같은 경향

은 발효 중 미생물에 의해 생성된 단백질 분해효소 작용에

의하여 유리아미노산이 점차 증가하기 때문인 것으로 알려

져 있다(Kim 등 2011; Cha 등 2011). 저장 0일 부터 저장

40일까지 발아보리가루 첨가수준이 높을수록 아미노태 질소

함량이 높아 시료간 유의적인 차이를 보였는데 저장기간이

증가함에 따라 아미노태 질소 함량은 저장 30일까지 급격히

증가하다가 30일 이후 완만히 증가하는 경향이었다. 전통식

품규격에서 아미노태 질소는 300 mg% 이상으로 보리 고추

장의 아미노태 질소는 발아보리가루 0~5% 첨가 보리 고추

장은 저장 30일 이후, 발아보리가루 10~15% 고추장은 저장

20일 이후 기준치보다 높게 나타났다. 고추장의 아미노태 질

소 함량에 가장 많이 영향을 주는 요인은 고추장의 메주가

루와 발효 중 단백질분해효소의 역가와 관련이 있는데(Jeong

등 2001) 발아보리가루 첨가수준에 따라 아미노태 질소의 증

가폭이 커진 것은 발아보리가루 첨가가 단백질 분해효소의

증가를 가져왔기 때문으로 여겨지며, 이 결과를 통하여 발아

보리분말 첨가가 단백질 분해효소의 작용을 도와 고추장의

구수한 맛 증진과 품질 향상에 기여할 것으로 사료된다.

6. 보리 고추장의 환원당

고추장에 있어 환원당은 단맛을 내는 물질이며 관능적인

품질 평가면에서 중요한 요소로 작용하는 것으로 알려져 있

다(Lee & Lee 2007; Kang & Song 2006). 보리 고추장의

숙성기간에 따른 환원당 함량 측정 결과는 <Table 7>과 같

다. 제조당일에 발아보리가루를 첨가하지 않은 보리 고추장

의 환원당 함량은 8.52±0.18%에서 15% 발아보리가루를 첨

<Table 6> Changes in amino type nitrogen of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC (mg%)

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control D185.27±5.08c2) C229.37±5.09d B288.67±9.12d AB314.49±3.89d A318.18±10.97d

GP-5% D191.48±6.48b C241.56±6.48c B292.40±15.46c A345.12±7.05c AB323.46±5.56c

GP-10% D196.82±7.03a C253.19±6.93b B301.63±11.28b A359.38±5.67b AB333.31±14.33b

GP-15% C199.25±10.21a B274.21±7.02a AB355.18±4.52a A366.29±10.75a AB359.12±7.02a

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation 

<Table 7> Changes in reducing sugar of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC (%)

Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

Control D8.52±0.18d2) C11.81±0.56c A14.18±0.59d B12.15±0.67d C11.05±0.45d

GP-5% C9.27±0.26c B12.15±0.71bc A15.38±0.43c B13.48±0.35c B12.14±0.33c

GP-10% D9.78±0.55b C12.31±0.21b A16.49±0.74b A16.41±0.46b B14.52±0.62a

GP-15% D10.56±0.46a B14.81±0.33a A17.99±0.25a A18.42±0.29a C13.68±0.71b

1)Samples are same as in <Table 1>. 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation 
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가한 보리 고추장의 환원당 함량은 10.56±0.46%로 첨가수준

이 증가할수록 높게 나타났다. 저장기간이 증가함에 따라 환

원당 함량은 저장 20일까지 증가하다가 그 이후 감소하는 경

향을 보였으며, 저장 40일에는 좀 더 낮아졌으나 발아보리가

루 10%와 15% 첨가 고추장의 환원당 함량이 대체로 높게

나타났다. 이러한 결과를 통하여 고추장의 단맛을 결정하는

데 발아보리분말의 첨가가 환원당 함량을 높이는데 긍정적

인 요인으로 작용할 수 있을 것으로 보여진다. Jeong 등

(2000)과 Lee & Lee(2006)는 환원당 함량의 증감은 고추장

의 숙성 초기에 amylase를 비롯한 효소의 작용으로 전분질이

분해되어 환원당의 생성이 증가하지만 후기에는 당분이 미생

물의 영양원 및 유기산의 발효기질로 이용되어 감소되는데

이는 고추장의 단맛에 중요한 역할을 한다고 보고하였다.

7. 보리 고추장의 색도

발아보리가루를 첨가한 고추장의 숙성 중 명도 변화를 측

정한 결과는 <Table 8>과 과 같다. 고추장의 색도는 소비자

품질평가 기준 중 가장 중요한 요인으로(Bang 등 2004), 보

리 고추장의 숙성기간 중의 명도(L값)은 발아보리가루를 첨

가하지 않은 보리 고추장 24.11±0.78보다 첨가수준이 증가할

수록 24.75±0.12로 점점 증가하는 경향을 보여 밝아짐을 알

수 있었다. 또한 고추장의 숙성기간이 증가함에 따라 첨가수

준별로 명도(L값)은 감소하는 경향을 보여 약간 어두워짐을

알 수 있었다. 적색도(a값)은 발아보리가루 첨가수준이 증가

할수록 증가하는 경향을 볼 수 있었고 숙성기간이 증가할수

록 점점 감소하는 경향을 보였다. 보리 고추장의 황색도(b값)

은 발아보리가루 첨가수준이 증가할수록 증가하는 경향을 보

였으며, 숙성기간이 증가할수록 점점 감소하는 경향을 나타

냈다. 이것은 한약재 첨가 고추장(Park 등 2005), 누에 동충

하초 첨가 고추장(Bang 등 2004), 구기자 첨가 고추장(Kim

등 2003), 탈지미강 첨가 고추장(Jeon & Jung 2011)의 숙성

과정 중 색도 변화와 같은 경향이었다.

고추장은 주로 고춧가루에 유래되는 적색이 숙성과정 중

효소작용이나 발효 화학적 반응으로 찹쌀, 보리, 콩 등의 원

료 성분에서 유래되는 황색, 갈색, 검은 색 등과 조화되며 고

추장 고유의 색상을 이루게 되며, 숙성기간, 원료의 배합량,

발효조건 등에 따라 적색의 농도나 갈변화 정도가 다르게 나

타난다(Yeun 등 1995).

8. 보리 고추장의 관능검사

발아보리가루를 0, 5, 10, 15% 첨가하여 40일간 숙성시킨

보리 고추장의 관능평가 결과는 <Table 9>와 같다. 색은 발

아보리가루를 첨가하지 않은 보리 고추장의 경우 3.83±0.54

로 가장 높은 값을 보였고, 15% 첨가군은 2.48±0.77으로 가

장 낮은 값을 보여, 15% 첨가는 너무 진하고 붉은 색을 나

타내 색에 대한 기호도가 낮아진 것으로 보여진다. 향기의

경우 발아보리가루를 첨가하지 않는 보리 고추장의 경우

3.60±0.91로 가장 높은 값을 보였고, 그 다음으로 발아보리

가루 10% 첨가군이 높게 나타났다. Hong 등(2013)은 전통

고추장에서 다양한 휘발성 향기성분이 나타났는데 palmitic

acid와 linoleic acid의 ester 류가 가장 많이 검출되었으며,

이와 같은 지방산 및 지방산 에스테르류는 고추의 주요 휘

발성 성분으로 알려져 있다. 단맛에서는 발아보리가루를 첨

가하지 않는 고추장과 10% 첨가한 고추장에서, 구수한 맛은

5% 첨가한 고추장이 기호도가 높았으며, 15% 첨가군은 기

호도가 낮게 평가되었다. 당도나 환원당이 가장 높은 15%

첨가군이 단맛의 기호도가 낮은 것은 발아보리에 들어있는

성분들이 고추장의 맛에 크게 영향을 주었기 때문으로 보인

<Table 8> Changes in color of barley Kochujang added with germinated barley during fermentation at 20oC

Color values Samples1)
Fermentation time (days)

0 10 20 30 40

L

Control A24.11±0.78b2) B22.32±0.09c B20.49±0.13b C19.71±0.15c D18.16±0.05d

GP-5% A24.12±0.23b B22.36±0.05c B21.18±0.18a2) B21.07±0.16a C19.81±0.13c

GP-10% A24.82±0.05a B23.01±0.15b C21.12±0.06a C21.13±0.15a2) C21.44±0.02a2)

GP-15% A24.75±0.12a B23.58±0.37a2) C21.14±0.09a C20.49±0.81b C20.16±0.05b

a

Control A17.82±0.21b B16.25±0.46c C15.48±1.01c CD14.65±0.98c D13.92±0.28c

GP-5% A17.58±1.05b B16.74±0.27b B16.12±0.67b C15.41±0.91b C15.08±0.87a

GP-10% A18.11±1.01a2) B16.99±0.66b BC16.08±0.22b BC16.19±0.28ab C15.07±0.48a

GP-15% A18.08±0.45a A18.01±1.02a B16.27±0.47a B16.28±0.33a C14.76±0.59b

b

Control A13.01±0.09d C12.43±1.11d B12.51±0.17 B12.61±0.14c D10.84±0.27c

GP-5% A13.62±0.16c A13.52±0.78c B13.18±0.34c C13.01±0.28b B13.10±0.55a

GP-10% A15.42±0.37b A15.02±0.23b B14.81±0.45b B14.20±0.26a C12.76±0.27b

GP-15% A16.32±1.01a2) A16.08±0.45a B15.41±0.10a C14.18±0.79a D13.26±0.98a

1)Samples are same as in <Table 1> 
a~dValues with different superscripts within columns are significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
A~DMeans with different superscripts in the same row significantly different by Duncan’s multiple range test at p<0.05
2)Mean±standard deviation
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다. 매운맛에서는 발아보리가루를 첨가하지 않는 고추장의

기호도가 높은 값을 보였다. 점성은 발아보리가루 5% 첨가

군에서 가장 높은 값을 보였으며, 전체적인 기호도는 발아보

리가루 5% 첨가군의 경우 3.87±0.45로 가장 높은 값을 보였

다. 이와 같은 결과로부터 가장 좋은 기호도를 보인 발아보

리가루 5% 첨가가 고추장 제조 시 적절한 수준으로 생각된

다. 또한 발아보리가루 첨가 고추장의 제조는 발아보리 이용

의 효율성을 증대시킬 수 있으며, 발아보리가루의 고추장 첨

가 제조시 기능성 효과를 갖는 소재로서의 가능성이 있는 것

으로 사료된다.

IV. 요약 및 결론

발아보리 고추장 제조시 발아보리가루는 새찰쌀보리가루

대비 0, 20, 40, 60%로 혼합하여 저장 중 pH, 산도, 염도,

당도, 아미노태질소, 환원당, 색도, 관능검사를 통해 발아보

리 고추장의 품질특성을 조사하였다. 보리 고추장의 pH는 숙

성기간이 증가할수록 유의적으로 감소하였으며, 산도는 증가

하는 경향을 나타내었는데 발아보리가루 첨가량이 많을수록

더 높은 값을 나타내었다. 보리 고추장의 염도는 발아보리가

루 첨가수준이 증가할수록 염도가 낮아졌다가 높아졌는데,

이는 저장 초기의 희석작용과 저장 후기의 수분 감소로 인

한 물리적 작용에 기인하는 것으로 사료된다. 당도는 첨가수

준이 증가할수록 약간 높게 나타났다. 아미노태 질소 함량은

발아보리가루 첨가수준이 증가할수록 높게 나타났으며, 저장

기간이 증가함에 따라 저장 30일까지 급격히 증가하다가 30

일 이후 완만히 증가하는 경향을 보였다. 발아보리가루 첨가

수준이 증가할수록 명도와 적색도 및 황색도는 점점 증가하

는 경향을 보였으나 숙성기간이 증가함에 따라 점점 감소하

는 경향을 나타내었다. 관능검사 결과 전체적인 기호도는 발

아보리가루 5% 첨가군의 경우 3.87±0.45로 가장 높은 값을

보였다. 위의 결과로 가장 좋은 기호도를 보인 발아보리가루

5% 첨가가 고추장 제조 시 적절한 수준으로 생각된다. 또한

발아보리가루 첨가 고추장의 제조는 발아보리 이용의 효율

성을 증대시킬 수 있으며, 발아보리가루의 고추장 첨가 제조

시 기능성 효과를 갖는 소재로서의 가능성이 있는 것으로 사

료된다.
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