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지역별 농가 생산 고추장의 품질 현황 분석

이  슬․유선미․박보람․한혜민․김하윤
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Analysis of Quality State for Gochujang Produced by Regional Rural Families

Seul Lee, Seon Mi Yoo, Bo Ram Park, Hye Min Han, and Ha Yun Kim

Dept. of Agro-food Resources, National Academy of Agricultural Science, Rural Development Administration

ABSTRACT This study investigated the quality properties of glutinous rice Gochujang produced by regional rural 
families in order to determine the present state of quality of traditional Gochujang. A total of 80 Gochujang samples 
were collected from nationwide rural families and their physicochemical characteristics were analyzed. Based on regional 
mean, ranges of moisture contents, pH, acidity, crude protein contents, and salinity of Gochujang were 44.31±5.73%～
50.50±5.65%, 4.59±0.36～4.79±0.15, 1.18±0.22%～1.54±0.36%, 5.28±0.90%～6.93±.09%, and 5.55±0.85%～8.29±1.19%, 
respectively. The mean contents of amino type N, reducing sugars, and capsaicinoids were 488.81±79.74 mg%～
715.16±78.09 mg%, 22.32±9.43%～28.61±8.80%, and 44.31±18.71 mg/kg～65.15±47.98 mg/kg, respectively, and dif-
ferences were significant among the Gochujang samples. Hunter color values (L, a, and b) of Gochujang were 4.84±3.08, 
21.26±10.53, and 8.20±5.91, respectively, and the range of viscosity was 31,511±11,764～72,923±32,555 cP. The acid-
ity, salinity, moisture, crude protein, and amino type N contents of Gochujang produced from the Gangwon-do and 
Gyeonggi-do areas were significantly higher than those of other regions. According to principal component analysis 
of the physicochemical characteristics of Gochujang produced by rural families, the salinity, acidity, moisture, crude 
protein, and amino type N contents were strong characteristics of Gochujang produced by Gangwon-do and 
Gyeonggi-do. These results indicate that traditional Gochujang produced by rural families shows various quality proper-
ties and regional differences in physicochemical characteristics.
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서   론

최근 국내 고추장 시장 규모는 판매액 기준 2010년 1,525

억 원, 2011년 1,680억 원, 2012년 1,806억 원으로 매년 

꾸준히 성장하고 있다(1). 고추장은 장류 중에서도 상품화 

비율이 가장 높아 대량 생산 고추장의 판매량이 지속적으로 

증가하고 있는 추세이다. 이러한 현상은 1∼2인 가구의 증

가, 서구화된 식습관, 여성의 경제 활동 증가 등으로 장류의 

자가 생산을 기피하게 되었기 때문으로 보이며, 사회적 분위

기로는 전통적인 맛에 대한 관심이 높지만 실생활에서는 대

량 생산 고추장을 구매함으로써 결과적으로 고추장의 맛과 

향미의 범위가 기존의 재래식 전통 고추장에 비해 획일화되

고 있는 실정이다(2). 그러나 아직까지 가정 또는 지역을 중

심으로 각각 다른 방법과 조합으로 만들어지고 있는 재래식 

고추장이 많이 있으며 대기업의 대량 생산 고추장 이외에도 

순창 고추장과 같이 지역의 특색을 가진 소규모 농가 제품들

도 생산되고 있으므로(3,4) 이들을 통해 대량 생산으로 사라

져가는 다양한 재래식 고추장의 맛을 보존할 필요성이 있다.

재래식 고추장은 콩과 쌀을 적당한 비율로 섞어 만든 메주

와 함께 전분질 원료에 엿기름, 고춧가루, 소금 등을 섞어 

발효시키는데 일정한 기준의 제법 없이 제조되는 특징을 가

지고 있다(5). 이러한 고추장 고유의 반고체 특성, 원료의 

복합성, 제조시기의 차이로 인하여 제품 간의 차이가 크고 

품질 특성이 다양하다(6). 그러므로 재래식 고추장에 대한 

광범위한 조사와 품질 특성 분석을 통해 과학적인 근거를 

토대로 한 재래식 고추장의 품질 현황 파악 및 품질 관리가 

필요하다.

현재까지 보고된 재래식 고추장에 대한 연구는 대부분 원

재료 또는 부재료에 따른 전통 고추장의 이화학적 특성

(7,8), 미생물 및 효소활성(9), 향기성분(10) 연구 등이고 이

외에도 저염 고추장의 제조(11) 및 기능성 고추장의 제조

(12,13)에 관한 연구 등이 수행되었다. 그러나 소규모 농가

에서 제조되는 고추장의 품질 특성에 대해서는 일부 전라도 

지역을 제외하면 연구된 바가 거의 없으며 지역에 따른 재래

식 고추장의 특성 차이에 대한 연구도 1990년대 이후로는 
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제한적이다. 또한 최근 고추장 시장의 경우 국내산 원료에 

대한 관심이 높아지고 있어 대량 생산 고추장의 주원료인 

밀을 100% 쌀로 대체하는 추세이고 쌀 이외에도 고춧가루, 

물엿, 밀가루 등 모든 재료를 국산화하는 것으로 소비자 니

즈에 변화가 일고 있다. 그러므로 재래식 쌀고추장에 대한 

연구가 지속적으로 수행되어야 하며, 지역에 따른 제조기법, 

이화학적 특성 및 맛 특성에 대한 총괄적인 조사, 분석을 

통해 재래식 쌀고추장의 DB화를 진행하여 식품의 산업화 

및 대량 생산으로 사라져갈 수 있는 전통적이고 다양한 고추

장의 맛에 대한 계승 방안을 제시해야 한다. 

따라서 본 연구에서는 전국 농가 생산 쌀고추장의 수집 

및 이화학적 특성 분석을 통하여 재래식 고추장의 지역별 

품질 현황을 파악하고자 하였고 추후 고추장의 품질 표준 

제시 및 품질 평가 지표 설정을 위한 기초자료로 삼고자 하

였다. 

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 쌀고추장은 농촌여성 일감 갖기 사업장 

참여자 및 해당 지역의 자가 고추장 제조자들이 2012년에 

생산한 소규모 농가 단위 판매용 및 자가 소비용 쌀고추장이

었다. 전국을 대상으로 강원도 6종, 경기도 16종, 경상도 

19종(경상북도 12종, 경상남도 7종), 충청도 25종(충청북도 

13종, 충청남도 12종), 전라도 14종(전라북도13종, 전라남

도 1종)으로 총 80종의 농가 생산 쌀고추장을 수집하였으며 

성분 조사 후 4°C에 보관하며 실험에 이용하였다. 

시료 전처리

고추장을 각 10 g씩 취하여 증류수 90 mL를 넣고 ho-

mogenizer(ULTRA-TURRAX, IKA, Wilmington, NC, 

USA)로 1분간 균질화한 후 12,000 rpm에서 10분간 원심

분리 하였다. 상층액을 취하여 감압여과한 뒤 메스플라스크 

100 mL로 정용하여 이화학적 특성 분석 시료로 사용하였

다.

일반성분

고추장의 일반성분 분석은 AOAC법(14)에 준하였으며 

수분 함량은 105°C 상압가열 건조법, 조단백질 함량은 

Kjeldahl 질소분석법에 따라 측정하였다.

pH 및 산도

pH는 전처리한 시료를 pH meter(Mettler-Toledo, 

Greifensee, Switzerland)를 이용하여 측정하였고, 산도는 

전처리한 시료를 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 

적정하여 이때 소비된 0.1 N NaOH 용액의 소비량을 젖산으

로 환산하여 나타내었다. 

아미노태질소 함량

아미노태질소 함량은 Formol 적정법에 준하였으며 공시

험은 전처리한 시료 20 mL에 증류수 40 mL를 가한 뒤 페놀

프탈레인 용액 100 μL를 가하여 0.1 N NaOH로 미홍색이 

될 때까지 적정하였다. 본시험은 전처리한 시료 20 mL에 

증류수 20 mL를 가한 뒤 중성포르말린 20 mL와 페놀프탈

레인 용액 100 μL를 가하여 0.1 N NaOH로 미홍색이 될 

때까지 적정하였다. 

환원당 함량

전처리한 시료 200 μL에 DNS 용액 400 μL를 넣고 

100°C에서 5분간 끓인 후 급속히 냉각시켜 증류수 1.8 mL

를 첨가한 뒤 spectrophotometer(UV-2550, Shimadzu 

Co., Kyoto, Japan)를 이용하여 535 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 표준물질로 glucose를 사용하여 농도별로 검량선

을 작성한 후 시료의 흡광도를 대입하여 환원당 함량을 계산

하였다. 

점도 및 염도

점도는 코니칼 튜브에 고추장을 기포가 생기지 않도록 담

은 뒤 점도계(TA-XT plus, Stable Micro Systems Ltd., 

Godalming, UK)를 이용하여 spindle 7로 20 rpm에서 1분

간 회전하며 측정하였다. 염도는 Mohr법에 준하였으며 전

처리한 시료 10 mL를 취하여 10% K2CrO4 지시약 1 mL를 

가한 뒤 0.1 N AgNO3 용액으로 적갈색이 될 때까지 적정하

였다. 

색도

색도는 색차계용 dish에 고추장을 기포가 생기지 않도록 

담아 colorimeter(Color i7, X-rite Inc., Grand Rapids, 

MI, USA)를 이용하여 Hunter's color value인 L*, a*, b* 

값을 측정하였다.

캡사이시노이드 함량

고추장을 5 g씩 취해 메탄올 50 mL를 넣고 homogenizer

로 2분간 균질화하여 상등액만 여과한 뒤 잔사에 다시 메탄

올 50 mL를 넣고 1분간 균질화한 후 상등액만 여과하였다. 

여과한 추출물은 모아서 100 mL 메스플라스크로 정용한 

후 syringe filter로 여과하여 Agilent 1200 HPLC sys-

tem(Agilent technologies, Santa Clara, CA, USA)에 주입

하여 분석하였다. 칼럼은 Mightysil RP-18GP(5 μm, Kanto 

Chemical Co., Inc., Tokyo, Japan)를 사용하였고, 용매는 

acetonitrile과 물의 비율을 80:20으로 사용하였으며, flow 

rate는 0.6 mL/min, injection volume은 10 μL이었다. 표

준물질은 capsaicin과 dihydrocapsaicin(Sigma-Aldrich 

Co., St. Louis, MO, USA)을 사용하였으며 fluorescence 

detector(Exλ=280 nm, Emλ=320 nm)를 이용하여 검출하

였다.
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Fig. 1. The moisture contents of Gochujang produced by region-
al rural families. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do; GS, 
Gyeongsang-do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. Values 
represent the mean±SD. Results with different letters (a,b) above
the bars differ significantly (P<0.05). 
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Fig. 2. The pH and acidity of Gochujang produced by regional
rural families. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do; GS, 
Gyeongsang-do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. Results with
different letters (a,b) above the bars differ significantly (P<0.05).
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Fig. 3. The crude protein contents of Gochujang produced by 
regional rural families. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do;
GS, Gyeongsang-do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. Values
represent the mean±SD. Results with different letters (a-c) above
the bars differ significantly (P<0.05). 

통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 평균±표준편차로 

나타내었으며, SPSS(Version 17.0, SPSS Inc., Chicago, 

IL, USA)를 이용하여 분산분석(ANOVA)과 요인분석을 실

시하였고 상관관계분석은 Pearson's correlation test를 이

용하였다. 

결과 및 고찰

수분 함량

전국에서 수집한 농가 생산 쌀고추장 80종의 수분 함량은 

Fig. 1과 같다. 전체 고추장의 수분 함량 평균값은 46.67± 

5.84%로 측정되었고, 지역별로는 강원도와 경기도 고추장

의 수분 함량이 각각 50.51±5.65%, 49.85±6.62%로 경상

도 45.06±4.96%, 전라도 44.31±5.73%보다 유의적으로 

높게 나타났다. Jeong 등(15)은 순창에서 만든 전통 고추장 

20종을 수집하여 분석한 결과 평균 수분 함량이 44.52± 

1.79%라고 보고하여 본 연구의 전라도 지역의 수분 함량과 

비슷하였다. Kim 등(6)은 순창 전통 장류 제조업체에서 수

집한 전통 고추장 28점의 평균 수분 함량이 46.9±3.6%이

었고 제조업체 사이에 편차가 16% 정도로 매우 크다고 보고

하여 본 실험의 전라도 지역 결과보다는 약간 높았다. 또한 

Shin(16)은 강원･경기 지역 전통 고추장의 수분 함량이 

49.54±4.05%, 전북 지역이 46.92±5.69%, 경상도 지역이 

42.84±5.08%라고 보고하였는데 강원･경기 지역 고추장의 

수분 함량이 다른 지역에 비해 높게 나타나 본 결과와 일치

하였다. 지역별 고추장의 수분 함량 차이는 기후적인 차이와 

고추장 제조시기에 따른 수분 조절에 의한 영향을 받은 것으

로 판단된다(15).

pH 및 산도

지역별 농가 생산 고추장의 pH와 산도 측정 결과는 Fig. 

2와 같다. 수집된 전체 고추장의 평균 pH는 4.72±0.23이었

고, 지역별로는 4.59±0.36∼4.79±0.15의 범위를 보여 강

원, 충청, 경기, 전라, 경상도 지역 순으로 낮게 나타났으나 

유의적인 차이는 없었다. 전체 고추장의 산도는 1.27±0.27 

%이었고 강원도 지역의 고추장이 1.54±0.36%로 다른 네 

지역(1.18±0.22%∼1.32±0.15%)에 비해 유의적으로 높

게 나타났다. 지역별 고추장의 pH는 제품 사이의 편차가 크

지 않았으나 산도는 비교적 편차가 크게 나타났다. pH 및 

산도의 차이는 고추장의 원재료 배합비, 고추 품종, 메주가

루의 균 분포, 숙성된 정도의 차이 때문인 것으로 보인다

(15).

조단백질 함량

고추장의 조단백질 함량은 전체적인 평균값이 5.80±1.00 

%로 나타났고, 강원도 지역이 6.93±1.09%, 경기도 지역이 

6.24±1.03%로 측정되어 경상도 5.27±0.90%, 전라도 

5.79±0.77%, 충청도 5.64±0.86%에 비해 유의적으로 높

게 나타났다(Fig. 3). Shin(16)은 강원･경기 지역 전통 고추

장의 조단백질 함량이 16.46±4.03%으로 타 지역 고추장에 
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Fig. 4. The amino type N contents of Gochujang produced by
regional rural families. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do;
GS, Gyeongsang-do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. Values
represent the mean±SD. Results with different letters (a-d) above
the bars differ significantly (P<0.05). 

Table 1. The reducing sugar contents and viscosity of Gochujang
produced by regional rural families

Region1) Reducing sugar (%) Viscosity (cP)
GW
GG
GS
JL
CC

 22.32±9.432)

23.34±9.12
27.44±6.06
28.61±8.80
25.85±9.55

31,511±11,764b2)

53,925±30,559ab

72,923±32,555a

53,029±25,152ab

58,522±32,503a

Mean 25.95±8.63 58,030±31,083
1)GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do; GS, Gyeongsang-do; JL,
Jeolla-do; CC, Chungcheong-do.

2)Values represent the mean±SD. 
a,bMeans with different superscripts in the same column are sig-

nificantly different (P<0.05).

비해 가장 높았고 충청 지역 13.30±4.74%, 경상 지역 13.26 

±3.81%, 전북 지역이 11.00±2.75%라고 보고하였는데, 강

원･경기 지역의 조단백질 함량이 유의적으로 높은 것은 본 

연구 결과와 일치하였으나 전반적으로 모든 지역 고추장의 

조단백질 함량이 본 실험 결과보다 약 2배 정도 높게 측정되

어 큰 차이를 보였다. 반면 Kim 등(6)의 연구에 의하면 전통 

순창 고추장의 평균 조단백질 함량은 6.2±0.7%로 나타나 

본 연구의 전라도 지역보다는 높게 나타났다. 본 실험에서 

사용한 강원도와 경기도 지역 고추장의 경우 메주가루의 함

량이 약 10∼30%이었는데, 충청도, 전라도, 경상도 지역의 

고추장이 약 5∼15%의 메주가루를 포함하는 것에 비해 높

은 편이었다. 그러므로 강원도와 경기도 지역의 높은 조단백

질 함량은 고추장 제조 시 메주가루 함량의 영향을 받은 것

으로 판단된다. 

아미노태질소 함량

고추장의 아미노태질소 함량은 Fig. 4와 같다. 전체 고추

장의 평균 아미노태질소 함량은 541.79±106.33 mg%이었

고 지역 간의 차이가 큰 것으로 나타났다. 강원도 농가 생산 

고추장의 아미노태질소 함량은 715.16±78.09 mg%으로 

다른 네 지역에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 이어 경기

도는 594.02±71.69 mg%, 전라도는 562.08±111.87 mg%, 

경상도는 497.84±86.16 mg%의 아미노태질소 함량을 보

였다. 충청도 지역 고추장의 아미노태질소 함량은 488.81± 

79.74 mg%로 강원･경기･전라 지역에 비해 유의적으로 낮

게 나타났다. 지역별 전통 고추장의 경우 강원･경기 지역이 

410 mg%, 충청 지역이 370 mg%, 경상 지역이 280 mg%, 

전라 지역이 200 mg%의 아미노태질소 함량을 보였다고 보

고되었는데(16) 전반적으로 본 연구에서 수집한 고추장의 

아미노태질소 함량이 더 높게 나타났으며, 강원･경기 지역

의 아미노태질소 함량이 다른 지역에 비해 높은 것은 본 연

구와 일치하였으나 나머지 지역에 대한 결과는 상이하였다. 

고추장의 아미노태질소 함량은 원재료인 메주가루와 발효 

과정 중의 단백질 분해효소에 의해 가장 영향을 크게 받는

데, 농가 고추장은 재래식 방법으로 제조한 메주가루를 사용

하여 단백질 분해효소가 일정하지 않았으므로 고추장의 아

미노태질소 함량이 큰 차이를 보인 것으로 판단된다(15). 

또한 강원도와 경기도 지역 고추장의 경우 조단백질 함량도 

타 지역에 비해 높게 측정되었는데 이는 아미노태질소 함량

과 관련이 있는 것으로 보인다.

환원당 함량 

고추장의 환원당 함량은 Table 1과 같다. 전체 농가 고추

장은 평균 25.95±8.63%의 환원당을 함유하고 있었으며 경

상도와 전라도 고추장은 각각 27.44±6.06%, 28.61±8.80 

%의 환원당을 함유하는 것으로 나타나 25.85±9.55%인 충

청도, 22.32±9.43%인 강원도, 23.34±9.12%인 경기도보

다 높았으나 유의적인 차이는 없는 것으로 나타났다. 전통 

고추장의 경우 당류 함량이 25∼31% 범위로 나타났고 평균 

27%이었다고 보고된 연구(16)는 본 실험과 비슷한 결과를 

보였다. 환원당 함량은 전분질 가수 분해물 이외에도 고추장

의 기호성을 증진시키기 위해 후첨되는 물엿, 식혜물, 설탕 

끓인 물에 의해서도 차이가 난다고 알려져 있다(15). 본 연

구에서 수집한 농가 생산 고추장은 제조 시 대부분 엿기름을 

사용하였고 그 외 몇몇 고추장은 조청과 물엿을 사용하였는

데, 이들은 고추장 발효 중 전분질의 가수분해로 생성되는 

당과 함께 고추장의 단맛을 내는 요인인 것으로 보이며 환원

당 함량에 영향을 주었을 것으로 판단된다.

점도

고추장의 점도 측정 결과는 Table 1과 같다. 고추장의 

점도는 평균 58,030±31,083 cP로 측정되었고, 경상도 고

추장이 72,923±32,555 cP, 충청도 고추장이 58,522± 

32,503 cP로 강원도 31,511±11,764 cP에 비해 유의적으

로 높게 나타났다. 지역별 고추장의 점도는 각 제품에 따른 

차이가 큰 것으로 분석되었으며, 고추장의 점도는 수분 함량

과 유의적인 음의 상관관계(r=-0.377, P<0.01)를 보였으므

로 수분 함량이 점도에 영향을 주었을 것으로 판단된다. 또
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Fig. 5. The salinity of Gochujang produced by regional rural
families. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do; GS, Gyeong-
sang-do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. Values represent
the mean±SD. Results with different letters (a-c) above the bars
differ significantly (P<0.05). 

Table 2. Comparison of color and viscosity of Gochujang produced by regional rural families 

Region1) Hunter's color value2)

Capsaicinoids (mg/kg)
L* a* b*

GW
GG
GS
JL
CC

 4.86±1.903)

4.84±3.08
3.79±3.06
4.90±3.71
5.61±4.01

24.48±5.89
22.35±10.54
17.87±10.54
21.19±11.23
22.42±11.08

8.22±3.29
8.20±5.31
6.39±5.28
8.30±6.40
9.51±6.92

44.31±18.71
64.08±48.44
54.74±21.83
60.32±19.05
65.15±47.98

Mean 4.84±3.43 21.26±10.53 8.20±5.91 60.06±37.05
1)Samples are the same as Table 1. 2)L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness. 3)Values represent the mean±SD.

한 고추장은 숙성 중 효소작용에 의해 고분자 물질인 전분이 

저분자 물질로 분해되면서 점성이 부여되는데, 각기 다른 

전분 분해 정도 및 고춧가루와 메주가루 같은 고형입자의 

첨가에 의해서도 각 고추장의 점도가 다양하게 나타난 것으

로 보인다(17,18). 이에 더하여 발효 숙성 온도도 고추장의 

점도에 영향을 미치므로(19) 농가 생산 고추장의 점도는 지

역별 기후 및 숙성 온도의 영향을 받았을 것으로 판단된다. 

염도

고추장의 염도 측정 결과는 Fig. 5와 같다. 고추장에서의 

염은 젖산 발효에 의한 품질 저하를 방지하고 고추장 표면에 

곰팡이가 생육하는 것을 억제하기 위해 많은 양을 사용하고 

있다. 본 연구에서 수집한 전체 농가 생산 고추장의 평균 염

도는 7.18±1.56%였고, 고추장 80종 중 2종을 제외한 78종

의 염도가 10% 이하로 나타났다(Fig. 5). 지역별로 염도를 

살펴보면 경기도 8.29±1.19%, 강원도 7.65±1.84%, 충청

도 7.65±1.31%, 경상도 6.70±1.41%, 전라도 5.55±0.85% 

순으로 나타났으며, 경기 지역 고추장의 염도는 경상도와 

전라도 지역보다 유의적으로 높았고, 전라도 지역 고추장의 

염도는 다른 네 지역에 비해 유의적으로 낮았다. 고추장 제

조 시 식염 첨가량은 전라도와 충청도가 약 10∼15%이었

고, 강원도, 경기도, 경상도는 약 5∼10%이었으나 고추장의 

염도와 비례하지는 않았다. Shin(16)은 충청 지역 전통 고추

장의 염도가 21.01%로 가장 높고 경상 지역 전통 고추장의 

염도가 8.92%로 가장 낮아 지역 간의 차이가 심하였다고 

보고하였는데 본 연구의 결과와는 일치하지 않았다. 또한 

Kim 등(20)이 보고한 전북 순창과 충북 보은, 경남 사천 고

추장의 식염이 각각 6.9% 5.7%, 5.2%인 결과와 비교했을 

때 본 실험 결과와 염도는 비슷하였으나 지역별 차이는 상이

하였다. 이러한 염도의 차이는 고추장이 발효 숙성 과정을 

거치면서 소금 이외에도 수분 함량, 숙성 온도 등의 영향을 

받았기 때문인 것으로 보이며, 고추장 숙성 후 늘리기 과정

이 포함될 경우 각기 다른 당류의 첨가량도 염도에 영향을 

주었을 것으로 생각된다. 또한 염은 고추장 발효 숙성 과정

에서 발효 미생물의 선택과 활동을 규제하여 고추장 고유의 

풍미에 영향을 주므로 각 농가 고추장의 미생물 생육 및 향

미에도 영향을 미쳤을 것으로 보인다(21). 

색도

고추장의 색도 측정 결과는 Table 2와 같다. 고추장의 

색도는 소비자들이 생각하는 중요한 품질 평가 기준으로 수

집된 고추장의 L*(명도), a*(적색도), b*(황색도) 값을 측정한 

결과 전체 평균이 각각 4.84±3.08, 21.26±10.53, 8.20± 

5.91로 나타났다. 지역별로 살펴보면 경상도 고추장의 L*, 

a*, b* 값이 다른 지역의 고추장보다 모두 낮게 측정되었으나 

유의적인 차이는 없었다. Shin(16)은 전통 고추장의 L*, a*, 

b* 값은 지역별로 유의적인 차이가 없었고 전체적인 평균값

은 각각 16.03, 20.42, 9.71이었다고 보고하여, 본 연구에서 

측정한 a*, b* 값과 비슷하였으나 L*값은 더 높은 것으로 나

타났다. 고추장의 색도 차이는 고추 품종, 고춧가루의 첨가

량, 고추의 건조 방법, 발효 기간 등에 기인하므로(15) 전국

의 농가 생산 고추장의 색도 차이도 이들 요인에 의한 것으

로 보인다.

캡사이시노이드 함량

전체 고추장의 평균 캡사이시노이드 함량은 60.06± 

37.05 mg/kg으로 분석되었다(Table 2). 지역별 고추장의 

캡사이시노이드 함량은 충청도 65.15±47.98 mg/kg, 경기

도 64.08±48.44 mg/kg, 전라도 60.32±19.05 mg/kg, 경

상도 54.74±21.83 mg/kg, 강원도 44.31±18.71 mg/kg 순

으로 나타났으며 지역에 따른 유의적인 차이는 없었고 수집
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Fig. 6. Principal component plot of PC-1 and PC-2. L, lightness; 
a, redness; b, yellowness.

Fig. 7. The distribution of various Gochujang across PC-1 and 
PC-2. GW, Gangwon-do; GG, Gyeonggi-do; GS, Gyeongsang- 
do; JL, Jeolla-do; CC, Chungcheong-do. 

한 각 고추장의 차이가 더 큰 것으로 나타났다. 80종 고추장

의 캡사이시노이드 함량은 최소 13.79±0.79 mg/kg∼최대 

231.56±0.67 mg/kg으로 분석되어 분포가 매우 다양하게 

나타났다. 고추장의 캡사이시노이드 함량 차이는 원재료인 

고춧가루에서 기인하며 고춧가루 제조 시의 고추 품종이나 

건조법, 고춧가루 첨가량 등에 의한 영향을 받은 것으로 보

인다. 본 연구에서 분석된 농가 고추장 80종은 모두 한국산

업표준(KS)인 10 mg/kg 이상에 해당되어 모두 규격에 적합

한 것으로 나타났다. 또한 농림축산식품부에서 발표한 고추

장 매운맛 등급(GHU, Gochujang Hot taste Unit)과 비교해

보면 전체 고추장의 평균값은 덜 매운맛에 속하였고, 지역별

로는 강원도와 경상도 고추장이 덜 매운맛에 속하였고 경기

도, 전라도, 충청도 고추장이 보통 매운맛에 속하였다. 

지역별 농가 생산 고추장의 품질 특성 분류

농가 생산 쌀고추장의 이화학적 특성 간의 요인분석 결과

는 Fig. 6과 같다. 농가 생산 쌀고추장은 11개의 이화학적 

특성 변수에 따라 크게 세 개 그룹으로 분류되었고, 그룹 

내의 항목들은 가까이 위치하고 있어 서로 관계가 강하다는 

것을 알 수 있다. 첫 번째 그룹은 환원당 함량, 캡사이시노이

드 함량, 점도, 두 번째 그룹은 색도, 세 번째 그룹은 산도, 

염도, 수분, 조단백질, 아미노태질소 함량으로 나타나 각 그

룹 내의 이화학적 특성이 상관관계를 가지는 것으로 분석되

었다. 주요인인 PC1, PC2를 두 축으로 하는 2차원 판별 공

간에서 지역별 농가 고추장의 판별 점수로 산점도를 그린 

결과, 세 번째 그룹의 특성인 산도, 염도, 수분, 조단백질, 

아미노태질소 함량은 강원･경기 지역의 고추장에서 강한 특

성으로 나타났다(Fig. 7). 이 결과를 통하여 농가 생산 고추

장의 이화학적 특징은 지역에 따른 차이를 보임을 알 수 있

었고 재래식 고추장의 품질 현황을 파악할 수 있었다. 이는 

추후 기초자료로서 고추장의 품질 구분 및 지표 마련에 기여

할 수 있을 것으로 판단된다. 

요   약

전국의 농가 생산 쌀고추장의 품질 현황을 파악하기 위해 

강원도, 경기도, 경상도, 전라도, 충청도 지역의 농가에서 

생산한 재래식 쌀고추장 80종을 수집하여 지역별 고추장의 

이화학적 특성을 분석하였다. 지역별 농가 생산 고추장의 

수분 함량은 44.31±5.73%∼50.50±5.65%, pH는 4.59± 

0.36∼4.79±0.15, 산도는 1.18±0.22%∼1.54±0.36%, 조

단백질 함량은 5.28±0.90%∼6.93±.09%의 범위로 측정되

었다. 고추장의 아미노태질소 함량은 488.81±79.74 mg%

∼715.16±78.09 mg%, 환원당 함량은 22.32±9.43%∼

28.61±8.80%, 점도는 31,511±11,764 cP∼72,923± 

32,555 cP, 염도는 5.55±0.85%∼8.29±1.19%, 색도는 L

값 4.84±3.08, a값 21.26±10.53, b값 8.20±5.91, 캡사이

시노이드 함량은 44.31±18.71 mg/kg∼65.15±47.98 

mg/kg으로 측정되었으며 지역뿐 아니라 고추장 제품 사이

의 차이가 크게 나타났다. 특히 강원도와 경기도 지역의 농

가 생산 고추장은 타 지역에 비해 수분 함량, 산도, 조단백질 

함량, 아미노태질소 함량, 염도가 유의적으로 더 높게 나타

났다. 또한 농가 생산 쌀고추장의 이화학적 특성에 대한 요

인분석을 실시한 결과 수분, 산도, 조단백질, 아미노태질소 

함량, 염도는 강원･경기 지역의 고추장에서 강한 특성으로 

나타났다.
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