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매운맛 등급화 고추장으로 제조한 오이생채의 이화학적 관능적 특성
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Abstract

This study investigated the spicy hot flavor related quality characteristics of cucumber salad prepared using spicy hot flavor graded 

gochujang that had been stored for 60 and 120 days. The results showed that the pH of both the 60-day and 120-day fermented 

gochujang was significantly higher in the cap-200 sample (p<0.001). In contrast to the results on pH, the acidity of both the 60-day 

and 120-day fermented gochujang was found significantly lower in the cap-200 sample (p<0.001). Measurements of salinity were 

found to be significantly lower in the sample with higher capsaicin content than in the sample with lower capsaicin content. The 

sugar content was found to be generally higher in the sample with the 120-day fermented gochujang than that with the 60-day 

fermented gochujang. Lightness (L) was higher in the sample with a lower capsaicin content than in the sample with a higher 

capsaicin content. The redness (a) was found to be significantly higher in the cap-200 sample than in other samples (p<0.001). The 

values of the L, a, and b tended to be lower in the sample with the 60-day fermented gochujang than in the sample with the 120-day 

fermented gochujang. The hardness of the cucumber salad was found to be lowest in the 120-day fermented sample with the cap-200 

gochujang, which had the highest capsaicin content (p<0.05). The results of the sensory evaluation of the cucumber salads showed 

that the spiciness was stronger with the higher capsaicin content (p<0.001), and approximately one-level higher than the spiciness 

rating of hot pepper. The results of a key ingredient analysis showed that the sample with high capsaicin content was classified as 

having a relatively hot spicy aroma and flavor, and strong stinging pain, and the sample with the low capsaicin content was classified 

as having a salty aroma and a dark appearance.
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Ⅰ. 서 론

식품분야가 미래의 고부가가치를 창출할 수 있는 분야

로 인식되기 시작하면서 세계 여러 나라는 자국 음식의 

세계화를 위해 총력을 기울이고 있다(Lee KJ 등 2007). 

우리나라 음식이 세계시장으로 진출하기 위해서는 세계

화를 위한 방향이 설정되어야 하며, 특히 음식 맛의 특징

을 가장 잘 나타내는 양념류의 세계화는 가장 우선적으

로 접근할 필요성이 있다. 양념류인 향신료는 여러 감각

신경을 자극하거나 식품의 맛에 변화를 주어 식욕을 증

진시키는 효과가 있기 때문에 식품을 가공 및 조리하는 

데 중요한 재료로 사용되고 있다. 고춧가루는 매운맛을 

내는 중요한 향신료이며 매운맛 성분은 캡사이시노이드

(capsaicinoid)로서 캡사이신(capsaicin)과 디히드로캡사이

신(dihydrocapsaicin)이 매운맛 성분의 대부분을 차지하는 

것으로 알려져 있다(Imm BY 등 2003). 

 고추장은 콩, 전분질 원료에 고춧가루를 혼합해서 발

효시킨 식품으로서 제조과정 중 생성되는 단맛, 구수한

맛, 매운맛, 짠맛 등이 조화를 이루어 독특한 풍미를 형

성하며, 발효기간 중 효모나 젖산균의 작용으로 생성된 

알코올과 유기산에 의해 고추장 특유의 맛이 생겨난다

(Shin DH 등 1997). 고추장은 매운맛을 내는 각종 음식에 

광범위하게 사용되고 있으며 한식의 기본 재료로서 중요

한 위치를 차지하고 있다. 최근 기능성 식품소재를 고추

장에 첨가한 연구(Song HS 등 2008, Choi SK 등 2010, 

Kim YS & Park GS 2010, Lim SI & Song SM 2010, 

Kim JY 등 2011), 고추장 균주에 관한 연구(Jeong YJ 등 
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Ingredient Composition (g)

Cucumber 120

Onion 40

Gochujang 26

Red pepper powder (dried) 2

Crushed garlic (fresh) 4

Crushed spring onion (fresh) 8

Vinegar 10

Sesame 2

Sugar 5

Salt 4

Soy sauce 4

Table 1. Formula in the cucumber salad preparation

2007, Seo MY 등 2007)등에서 고추장의 생리학적 기능

과 숙성과정 중 품질변화에 대하여 이루어지고 있으나 

매운맛이 등급화 된 다양한 고추장을 이용한 식품의 매

운맛 특성 관련 연구는 미흡한 실정이다.

KS 규격에서의 고춧가루 매운맛은 캡사이신 함량이 

42.3 mg%보다 낮으면 순한 맛, 그보다 높으면 매운맛으

로 하여 2단계로 구분하였고, 김치에서는 좀 더 세분화하여 

캡사이신 함량이 60 mg% 이상이면 매운맛, 30-60 mg%

은 보통맛, 그리고 그 이하는 순한 맛의 3단계로 구분한 바 

있으나(Jeong EJ 등 2005) 현장 활용도는 낮은 편이다. 고추

장의 매운맛 단계는 고추장 매운맛 단위(GHU, Gochujang 

hot taste unit)를 사용하며, 이는 캡사이신과 디히드로캡

사이신을 합한 것에 환산계수 0.769를 곱하여 mg/kg으로 

나타내고 있다(Ministry of Agriculture Food and Rural 

Affairs 2010). 고추장 매운맛 1단계는 GHU 30 mg/kg 미

만, 2단계는 GHU 30-45 mg/kg 미만, 3단계는 GHU 

45-75 mg/kg 미만, 4단계는 GHU 75-100 mg/kg 미만, 그

리고 5단계는 GHU 100 mg/kg 이상의 총 5단계 매운맛

으로 구분되며 KS규격 인증을 받은 고추장제품에 적용되

고 있다. 농진청의 고춧가루 품질 등급 규격화 및 이용성 

증대 연구(Lee JS 2012) 결과보고서에는 고추장용 고춧가

루의 매운맛을 5단계 나누어 매운맛 1단계는 캡사이신 

함량이 1-40 mg/100 g, 2단계는 40-100 mg/100 g, 3단계

는 100-150 mg/100 g, 4단계는 150-500 mg/100 g, 그리고 

5단계는 캡사이신 함량 500 mg/100 g 이상으로 등급화를 

시도하였다. 고춧가루의 매운맛은 적용된 식품의 종류에 

따른 차이가 있을 것으로 사료되므로 매운맛 등급이 다

른 고운 고춧가루를 이용하여 제조한 제품의 매운맛 특

성에 대한 연구를 할 필요가 있다.

고추장을 이용한 음식 중 생채(生菜)는 오이, 무, 도라

지, 더덕 등을 익히지 않고 생것으로 무친 나물이다. 조

리법이 비교적 간단하고 계절에 따라 생산되는 식재료를 

쉽게 이용할 수 있는 이점 때문에 급식 및 외식에서 이용 

빈도가 높은 편이다(Park JH & Baek OH 2011). 오이생

채의 매운맛은 고추장과 고춧가루의 캡사이신 함량에 의

해 결정되지만 다른 양념들과의 상호작용으로 사람이 느

끼는 매운맛의 감지도는 기기적인 측정과 다른 결과를 

나타낼 수 있으므로 관능평가에 의한 매운맛 등급화가 

필요하다.

따라서 본 연구에서는 캡사이신 함량이 다른 고추장 5

종(10, 40, 85, 150, 및 200 mg/100 g)을 60일과 120일 숙

성시킨 뒤 오이생채를 제조하여 이화학적 관능적 특성을 

비교하였으며, 매운맛이 다른 고추장이 최종 제품인 오이

생채의 품질에 미치는 영향에 대하여 살펴보고 오이생채

의 매운맛과 관련된 특성들이 관능적으로 등급화 되어 

구분될 수 있는지 알아보고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료 및 오이생채의 제조

실험에 사용한 재료인 오이, 양파, 식초, 마늘, 파, 통깨, 

설탕, 소금, 간장은 용인시 소재 대형유통업체에서 일괄 구

매하여 사용하였다. 오이생채 제조에 사용된 고춧가루와 고

추장의 캡사이신 함량은 각각 10, 40, 85, 150 및 200 

mg/100 g이었으며, 모두 충북대학교 식품공학과에서 제공받

아 실험에 사용하였다. 고추장은 육성계통에 따른 131종 고

추의 시료분석 결과(Jung MR 등 2010, Jung MR 등 2011)와 

고추장 및 김치용 고춧가루의 입도별 품질 특성결과(Oh SH 

등 2011)를 토대로 맵지 않고 순한 고추 품종인 한반도와 매

운맛이 강한 청양고추를 이용하여 제조한 것을 사용하였다. 

두 종류의 고추는 각각 방앗간에서 고추장용 고운 고춧가루 

제조를 위해 사용되는 관행적 방법으로 분쇄 후 혼합하여 

캡사이신 함량을 각각 10, 40, 85, 150 및 200 mg/100 g으로 

조절하여 제조되었다. 이와 같이 캡사이신 함량을 조정한 고

춧가루를 이용하여 고추장을 담갔으며(Lee YK 2014), 25°C 

항온기(TP-CB 400, Ezione Inc., Beijing, China)에서 60일과 

120일 숙성된 시료를 오이생채 제조에 이용하였다.

오이생채는 한국의 전통향토음식 상용음식편(Rural 

Development Administration 2008)을 참고하여 제조하였

고 재료의 분량은 Table 1과 같다. 오이는 깨끗이 씻어 

0.3 cm 두께로 어슷하게 썰고, 양파는 0.3 cm 두께로 채 

썰어 준비하였다. 준비된 오이와 양파에 양념(고추장, 고

춧가루, 식초, 다진 마늘, 다진 파, 통깨, 설탕, 소금, 간

장)을 넣고 버무려 오이생채를 완성한 뒤 유리재질의 용

기에 포장하여 실험재료로 사용하였다.

2. 오이생채의 이화학적 품질특성

1) pH, 산도, 염도 및 당도

pH, 산도, 염도 및 당도 측정을 위하여 오이생채를 분
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쇄기(DWJ-500, Unisco, Ansan, Korea)를 이용하여 1분간 

분쇄한 후 40 mesh체에 걸러내어 여액을 10 mL 취하였

다. pH는 pH meter(M440, Corning Co., Corning, NY, 

USA)를 이용하여 상온에서 측정하였다. 산도는 10 mL의 

여액을 0.1 N NaOH용액(Duksan pure chemical Co., 

Ansan, Korea)으로 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 

NaOH용액의 mL수를 아래의 식에 의하여 lactic acid(%)

로 환산하여 표시하였다.

Acidity  as lactic acid


SamplemL

NNaOHmL×coefficient of lactic acid×F
×

염도는 디지털염도계(EB-158P, Eishin Co., Kanagawa, 

Japan)를 이용하여 측정하였다. 당도는 시료 600 µL를 취

하여 당도계(Pocket refractometer PAL-1, ATAGO, Tokyo, 

Japan)를 사용하여 상온에서 측정하였다.

2) 색도

색도 측정을 위하여 오이생채의 국물을 투명한 유리용

기에 시료별로 담아 분광색차계(Color JC801, Color Techno 

System Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여, 명도(L: 

lightness), 적색도(a: redness) 및 황색도(b: yellowness)값

을 측정하였다. 이때 표준 색판으로는 백판(L=98.66, a=0.03, 

b=0.58)을 사용하였다.

3) 경도

오이생채를 3×3 cm
2
의 크기로 잘라 높이 0.6 cm로 준

비하여 texture analyser(TA-XT Express, Stable Micro 

System Co., Surrey, UK)를 이용하여 경도를 측정하였다. 

측정조건은 pre-test speed 3.0 mm/s, test speed 3.0 mm/s, 

post test speed 3.0 mm/s, time 2.0 sec, trigger force 2.0 g

이었다.

3. 오이생채의 관능적 품질특성

매운맛 등급이 다른 고추장으로 제조한 오이생채의 관

능적 특성 평가는 ASTA(American spice trade association) 

analytical method 21.0과 ISO(International organization for 

standardization) 등을 변형시킨 Gillette MH 등(1984)의 방

법을 수정 한 Ku KH 등(2001), 그리고 Kim HY 등(2006)

의 방법을 일부 수정하여 사용하였다. 관능평가 패널은 

식품영양학 전공 학부 및 대학원생 7명을 선정하여 구성

하였다. 패널요원들은 예비훈련을 통하여 시료의 검사 특

성을 개발하였고 각 특성의 정의를 확립한 후 특성의 강

도 측정 방법을 결정하였다. 척도는 고추장용 고춧가루의 

매운맛 등급설정을 위해 개발된 9점 항목 척도(Lee IS 등 

2011)를 일부 수정하여 사용하였으며, 척도 상에 각 특성

별로 느끼는 강도를 표시하도록 하였다. 특성 평가 시 왼

쪽 끝으로 갈수록 특성의 강도가 약해지고, 오른쪽 끝으

로 갈수록 강도가 강해지는 것을 나타내도록 하였다.

훈련을 위해 사용된 기준시료는 캡사이신 함량 40 

mg/100 g과 150 mg/100 g인 시료군 이었으며, 훈련 기간 

동안 오이생채의 관능적 특성에 대한 용어의 개발과 개

념 정립 및 정의를 확립한 후 강도 측정 방법을 결정하였

다. 개발된 용어는 외관(오이생채 국물의 어두운정도), 냄

새(풋 냄새, 짠 냄새, 매운 냄새), 맛(매운맛, 짠맛, 단맛, 

아린정도), 조직감(씹힘성)이었다. 패널 요원은 특성의 개

념과 강도에 대한 안정된 판단 기준이 확립되어 측정 능

력의 재현성이 인정될 때까지 훈련을 계속하였다.

평가시료는 캡사이신 함량이 다른 고추장(10, 40, 85, 

150 및 200 mg/100 g) 이용 오이생채였으며, 고추장의 저

장 60일 및 120일차 시료를 이용하여 오이생채를 제조하

여 시료로 사용하였다. 검사물을 제시할 때에는 제시 순

서나 표시에 의한 편견을 없애기 위하여 일회용 접시에 

난수표에서 추출한 임의의 세 자리 숫자를 사용하였다. 

모든 시료의 평가 사이에 입가심을 할 수 있도록 생수와 

뱉는 컵을 제공하였다. 본 실험은 개인 칸막이 검사대가 

설치된 관능검사실에서 수행하였으며 외관에서 오는 편

견을 줄이기 위하여 냄새, 맛, 조직감, 그리고 외관의 순

으로 평가되었으며 외관평가를 위한 시료를 따로 준비하

였다. 캡사이신 함량이 높은 시료를 평가한 후 발생할 수 

있는 둔화현상을 고려하여 한 번의 평가가 끝나면 휴식

시간을 가진 후 다음 실험에 임하였다.

4. 통계분석

모든 실험은 3회 이상 반복하여 실시하였다. 시료 간 

평균치 차이 유무와 유의성을 검증하기 위하여 분산분석

을 실시하였고 시료 간 차이 검증은 Duncan's multiple 

range test를 실시하였다. 캡사이신 함량 별 고추장 숙성

기간에 따른 비교를 위하여 독립표본 t 검정을 실시하였

다. 오이생채의 주요 관능적 특성을 알아보기 위하여 각 

시료의 관능적 특성을 종합하여 각 특성의 평균값으로 

주성분분석(Principal component analysis, PCA)을 실시하

였다. 모든 통계 분석은 SAS(ver. 9.2, SAS Institute Inc., 

Cary, NC, USA) 프로그램을 사용하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 오이생채의 이화학적 특성

1) pH, 산도, 염도 및 당도

매운맛 등급이 다른 고추장으로 제조한 오이생채의 

pH, 산도, 염도 및 당도 측정 결과는 Table 2와 같다. pH

는 저장 60일과 120일 고추장 이용 시료군에서 모두 

cap-200 시료군이 각각 pH 4.73과 pH 4.51의 값으로 유
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Storage periods 

(day)

Capsaicin contents
1)

F value
cap-10 cap-40 cap-85 cap-150 cap-200

pH
60 4.55±0.01

d
4.73±0.01

a
4.64±0.01

c
4.65±0.01

b
4.73±0.00

a
640.37

***

120 4.40±0.01
d

4.46±0.01
b

4.40±0.00
d

4.45±0.00
c

4.51±0.01
a

164.75
***

t value 30.41
***

55.86
***

71.00
***

61.00
***

32.50
**

Acidity (%)
60 0.36±0.00

a
0.35±0.01

b
0.36±0.00

a
0.34±0.00

b
0.31±0.01

c
67.75

***

120 0.45±0.01
b

0.43±0.01
c

0.52±0.01
a

0.44±0.01
b

0.43±0.01
c

79.85
***

t value -17.32
***

-19.80
***

-53.00
***

-17.00
**

-20.00
***

Salt

concentration (%)

60 0.87±0.06
bc

1.10±0.10
a

1.07±0.15
ab

0.93±0.06
abc

0.83±0.15
c

3.34
*

120 1.63±0.15
a

1.33±0.06
b

1.73±0.12
a

1.37±0.15
b

1.10±0.10
c

13.07
***

t value -8.13
**

-3.50
*

-6.03
**

-4.60
**

-2.53

Brix (%)
60 9.13±0.06

b
11.13±0.38

a
8.90±0.00

b
9.03±0.06

b
8.97±0.06

b
89.08

***

120 12.91±0.10
d

13.87±0.12
b

14.63±0.06
a

13.57±0.12
c

13.77±0.06
b

134.15
***

t value -56.50
***

-11.96
***

-172.00
***

-60.82
***

-101.82
***

1) 
cap-10, 40, 85, 150, and 200; capsaicin contents of 10, 40, 85, 150, and 200 mg/100 g, respectively.

Data represents mean±SD.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 by t-test or ANOVA.

The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05 by the Duncan's multiple range test.

Table 2. pH, acidity, salt concentration, and brix of cucumber salad using spicy hot flavor graded gochujang

의적으로 높은 결과를 보였고, 캡사이신 함량이 가장 낮

은 cap-10 시료군의 pH가 유의적으로 낮은 결과를 나타

내었다(p<0.001). 산도는 pH와 상반되는 결과로 저장 60

일과 120일 고추장 이용 시료군에서 모두 cap-200 시료군

이 각각 0.31%와 0.43%로 유의적으로 낮은 결과를 보였

다(p<0.001). 저장 60일 고추장 이용 시료군들에 비해 저

장 120일 고추장 이용 시료군들이 전반적으로 pH는 낮고 

산도는 높은 결과를 나타내었는데, 이는 고추장의 발효와 

관계되는 결과로서 고추장 숙성 과정 중 각종 미생물의 

대사 작용에 의해 생성되는 유기산의 증가로 이와 같은 

결과를 나타낸 것이라 판단된다(Kim JY 등 2011).

염도는 저장 60일의 cap-40 시료군이 1.10%로 cap-200 

시료군에 비해 높은 결과를 나타내었다(p<0.05). 저장 

120일 고추장 이용 시료군의 염도는 cap-10과 cap-85 시

료군이 각각 1.63%와 1.73%로 유의적으로 높게 나타났

고, cap-200 시료군은 1.10%로 유의적으로 가장 낮은 결

과를 보였다(p<0.001). Lee YK(2014)의 매운맛 등급이 다

른 고추장 연구에서도 캡사이신 함량이 높은 시료군은 

낮은 시료군들에 비해 염도가 상대적으로 낮은 결과를 

보였다고 하여 본 연구의 오이생채 염도는 고추장의 염

도에 영향을 받아 위와 같은 결과를 나타낸 것이라 사료

된다.

당도는 저장 60일 고추장 이용 시료군에서 cap-40 시료

군이 11.13%로 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 저장 

120일 고추장 이용 시료군에서는 cap-85 시료군이 14.63%

으로 유의적으로 높은 결과를 보였다(p<0.001). 저장 60

일 고추장 이용 시료군들에 비해 저장 120일 고추장 이

용 시료군들이 전반적으로 당도가 높아지는 결과를 나타

내었다.

2) 색도

매운맛 등급이 다른 고추장으로 제조한 오이생채 국물

의 색도 측정 결과는 Table 3과 같다. 명도(L)는 저장 60

일 고추장 이용 시료군에서 cap-10, cap-40 및 cap-85 시

료군이 각각 36.49, 36.35 및 36.39로 캡사이신 함량이 높

은 시료군들에 비해 유의적으로 높은 결과를 보였다(p<  

0.001). 저장 120일 고추장 이용 시료군의 명도는 cap-10 

시료군이 30.72의 값으로 유의적으로 명도가 높게 나타났

다(p<0.001). Oh SH 등(2011)과 Ku KH 등(2001)의 고춧

가루 연구에서도 캡사이신의 함량이 낮은 품종이 높은 

품종에 비해 명도가 높게 나타나 본 연구와 비슷한 결과

를 나타내었다. 반면 Hwang SY 등(2001)의 연구에서는 

캡사이신 함량이 낮은 품종과 높은 품종의 명도가 차이

를 보이지 않으며 본 연구 결과와 차이를 보였다.

적색도(a)는 저장 60일과 120일 고추장 이용 시료군에

서 모두 cap-200 시료군이 다른 시료군들에 비해 유의적

으로 높은 결과를 보였다(p<0.001). 카로티노이드계 색소

는 저장 시 파괴가 적은 색소이며 그 성분 중 붉은색의 

주성분은 캡산틴으로서(Kim SI 등 2009) 고추의 상품성

을 결정하는 중요한 기준으로 알려져 있다(Sung MS 등 

2012). 본 연구의 결과는 고추장 연구(Lee YK 2014)와 

일치하는 결과로서 cap-200 시료군의 제조에 사용된 고추
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Storage periods 

(day)

Capsaicin contents
1)

F value
cap-10 cap-40 cap-85 cap-150 cap-200

L
2)

60 36.49±0.20
a

36.35±0.04
a

36.39±0.09
a

33.67±0.14
c

36.10±0.05
b

301.90
***

120 30.72±0.07
a

30.19±0.06
b

26.49±0.21
d

28.83±0.02
c

30.38±0.08
b

779.89
***

t value 46.869
***

141.735
***

76.94
***

59.19
***

106.42
***

a
60 21.63±0.11

d
24.55±0.12

b
24.25±0.09

c
20.54±0.04

e
25.51±0.02

a
1845.11

***

120 14.90±0.21
b

13.12±0.31
d

14.03±0.56
c

13.50±0.36
cd

16.57±0.65
a

27.97
***

t value 49.759
***

59.774
***

31.25
***

33.34
**

23.64
**

b
60 29.92±0.21

c
31.69±0.13

b
31.82±0.15

b
27.07±0.20

d
32.63±0.01

a
606.60

***

120 12.40±0.12
c

10.76±0.09
e

16.15±0.15
a

11.65±0.02
d

13.85±0.48
b

241.48
***

t value 125.143
***

232.789
***

126.39
***

135.33
***

67.67
***

1) 
cap-10, 40, 85, 150, and 200; capsaicin contents of 10, 40, 85, 150, and 200 mg/100 g, respectively.

2) 
L, Light scale (100 = pure white, 0 = black); a, redness (+100 = red, -80 = green); b, yellowness (+70 = yellow, -70 = blue)

Data represents mean±SD.

***p<0.001 by t-test or ANOVA.

The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05 by the Duncan's multiple range test.

Table 3. Hunter's color value of cucumber salad using spicy hot flavor graded gochujang

Storage periods

(day)

Capsaicin contents
1)

F value
cap-10 cap-40 cap-85 cap-150 cap-200

60 306.3±36.6
a

314.7±106.7
a

277.0±36.7
a

275.2±26.6
a

277.8±65.5
a

0.28

120 275.8±10.0
a

252.8±41.1
a

240.6±28.6
ab

263.1±17.3
a

190.6±32.3
b

4.10
*

t value 1.389 0.94 1.36 0.66 2.07
1) 

cap-10, 40, 85, 150, and 200; capsaicin contents of 10, 40, 85, 150, and 200 mg/100 g, respectively.

Data represents mean±SD.

*p<0.05 by ANOVA.

The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05 by the Duncan's multiple range test.

Table 4. Hardness of cucumber salad using spicy hot flavor graded gochujang Unit; g

장 자체의 색이 붉기 때문에 오이생채의 색도 붉은 것이

라 판단되며, 매운맛 등급이 다른 고추장이 제품으로 적

용되어도 적색소 함량에는 큰 변화가 없는 것으로 나타

났다.

황색도(b) 결과 저장 60일에는 cap-200 시료군이 32.63

의 값으로 유의적으로 높은 결과를 보였다(p<0.001). 저

장 120일 고추장 이용 시료군의 황색도는 cap-85 시료군

이 16.15로 유의적으로 높은 결과를 나타내었다(p<0.001). 

저장 60일 고추장 이용 시료군들의 명도, 적색도 및 황

색도 값은 저장 120일 고추장 이용 시료군들에 비해 전

반적으로 낮은 경향을 보였다. 오이생채 국물의 색도가 

저장기간에 따라 다른 이유는 양념으로 사용된 고추장이 

발효과정을 거치면서 갈변현상 등으로 인한 색의 변화가 

있었기 때문으로 판단된다. Kim MS 등(1998)은 고추장

이 숙성과정을 거치면 명도는 증가하고 적색도 및 황색

도가 감소한다고 보고하였고, Shin DH 등(1997)은 전통

식 고추장의 명도, 적색도 및 황색도 값이 모두 감소한다

고 보고하여 연구마다 다른 결과를 나타내었다. 따라서 

고추장의 색은 고추의 품종, 재배방법, 수확시기 등에 영

향을 받아(Hwang SY 등 2001) 색도가 다양하게 나타나

는 것으로 사료된다.

3) 경도

매운맛 등급이 다른 고추장으로 제조한 오이생채의 경

도 측정 결과는 Table 4와 같다. 일반적으로 오이의 수분

함량은 약 96%이며(Rural Development Administration 

2015) 수확 후에는 저장, 유통, 가공 등의 과정에서 오이 

조직 내의 탈수현상으로 조직감 감소 등이 나타날 수 있

다. 오이의 경도는 저장 120일 고추장 이용 시료군에서 

캡사이신 함량이 가장 높은 cap-200 시료군이 190.6 g으

로 경도가 낮은 결과를 나타내었다(p<0.05). Park SH 등

(2004)의 오이지 품질특성 연구에 의하면 오이지의 경도

는 염도와 상관관계가 있으며, 오이의 경도를 유지하기 

위해서는 높은 염농도가 필요하다고 보고하였다. 본 연구

에서도 염도가 가장 낮았던 cap-200 시료군이 경도가 유

의적으로 낮게 측정되어 Park SH 등(2004)의 연구 결과
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Attributes
Storage 

periods (day)

Capsaicin contents
1)

F value
cap-10 cap-40 cap-85 cap-150 cap-200

Darkness
60 4.43±1.08

cd,2)
7.09±1.09

a
4.05±1.24

d
5.19±1.44

bc
5.52±1.66

b
16.87

***

120 4.52±1.54
b

5.81±1.25
a

5.38±1.16
a

5.95±0.97
a

4.57±1.36
b

5.89
***

t value -0.23 3.55
**

-3.59
**

-2.01 2.03
*

Fresh aroma
60 5.43±1.36

bc
4.86±1.01

c
5.81±1.36

ab
6.00±1.10

ab
6.43±1.25

a
4.96

**

120 3.71±1.55
c

4.05±1.53
bc

4.57±1.47
abc

4.86±1.20
ab

5.38±1.16
a

4.68
**

t value 3.80
***

2.02 2.83
**

3.23
*

2.82
**

Salt aroma
60 4.90±1.34

ab
5.24±0.94

a
4.62±1.07

ab
4.48±1.03

bc
3.90±1.00

c
4.44

**

120 3.48±1.17
b

3.86±1.35
ab

4.05±1.07
ab

4.57±0.87
a

4.24±1.30
ab

2.60
*

t value 3.69
**

3.84
***

1.73 -0.32 -0.93

Spicy hot aroma
60 2.90±1.18

c
4.38±1.56

b
4.38±1.77

b
5.86±1.28

a
5.86±1.28

a
15.64

***

120 3.52±1.12
b

3.81±1.44
b

4.29±1.42
b

5.90±1.41
a

6.29±1.42
a

17.69
***

t value -1.74 1.23 0.19 -0.12 -1.03

Spicy hot flavor
60 2.62±0.86

d
3.81±1.47

c
4.52±1.63

c
5.95±1.47

b
7.00±0.94

a
36.49

***

120 3.10±1.14
c

3.71±1.49
c

4.76±1.37
b

6.38±1.28
a

6.86±1.24
a

32.73
***

t value -1.53 0.21 -0.51 -1.01 0.42

Salt flavor
60 3.48±0.98

b
4.62±0.92

a
4.19±1.08

a
4.71±0.90

a
4.81±0.98

a
6.66

***

120 4.10±1.30
a

4.19±1.44
a

4.57±1.25
a

3.90±0.89
a

4.29±1.01
a

0.90

t value -1.74 1.15 -1.06 2.93
**

1.71

Sweet flavor
60 6.52±1.08

a
6.14±1.06

ab
5.52±1.54

bc
4.86±0.96

cd
4.67±1.02

d
10.16

***

120 5.76±0.94
a

5.29±1.31
ab

4.90±1.22
bc

4.05±1.16
d

4.24±1.30
cd

7.52
***

t value 2.44
*

2.33
*

1.45 2.46
*

1.19

Stinging pain
60 2.43±0.98

d
3.48±1.54

c
4.43±1.69

b
6.10±1.41

a
6.67±1.20

a
34.21

***

120 2.90±1.14
c

3.43±1.63
c

4.57±1.57
b

6.29±1.52
a

6.67±1.59
a

26.16
***

t value -1.46 0.10 -0.28 -0.42 0.00

Chewiness
60 5.67±1.49

a
5.62±1.63

a
5.38±1.32

a
5.38±1.24

a
6.29±1.66

a
1.52

120 6.00±1.00
a

6.29±1.06
a

6.19±0.98
a

6.24±1.04
a

5.95±1.02
a

0.44

t value -0.85 -1.58 -2.25
*

-2.42
*

0.99

1) 
cap-10, 40, 85, 150, and 200; capsaicin contents of 10, 40, 85, 150, and 200 mg/100 g, respectively.

2) 
1=Extremely weak, 9=Extremely strong

Data represents mean±SD.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 by t-test or ANOVA.

The same superscripts in a row are not significantly different each other at p<0.05 by the Duncan's multiple range test.

Table 5. Sensory characteristics of cucumber salad using spicy hot flavor graded gochujang

를 뒷받침 하였다.

2. 오이생채의 관능적 특성

1) 분석적 관능평가

매운맛 등급이 다른 고추장으로 제조한 오이생채의 관

능평가 결과는 Table 5와 같다. 오이생채의 외관특성에서 

국물의 어두운 정도는 저장 60일 고추장 이용 시료군에

서 cap-40 시료군이 7.09로 유의적으로 강하게 평가되었

다(p<0.001). 저장 120일 고추장 이용 시료군에서는 기계

적인 측정에서 명도가 낮은 결과를 보였던 cap-40, cap-85 

및 cap-150 시료군이 각각 5.81, 5.38 및 5.95로 유의적으

로 강하게 평가되었다(p<0.001). 

오이생채의 냄새 특성에서 풋냄새는 저장 60일과 120

일 고추장 이용 시료군 모두 cap-200 시료군이 각각 6.43

과 5.38의 점수로 캡사이신 함량이 낮은 시료군들에 비해 

특성이 강하게 평가되었다(p<0.01). Lee YK(2014)의 연구

에서 캡사이신 함량에 따른 고추장의 발효취는 캡사이신

의 함량이 낮을수록 그 특성이 강하다고 보고하였고, 고

추장의 풋내는 캡사이신 함량이 높은 시료군이 낮은 시

료군들에 비해 유의적으로 강한 것으로 평가되었다고 보
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Fig. 1. Principal component analysis on the capsaicin
1)
 contents 

and sensory attributes
2)
 of cucumber salad.

1) 
cap-10, 40, 85, 150, and 200; capsaicin contents of 10, 40, 

85, 150, and 200 mg/100 g, respectively.
2) 

FA, fresh aroma; SAA, salt aroma; SHA, spicy hot aroma; 

SHF, spicy hot flavor; SAF, salt flavor; SWF, sweet flavor; 

STP, stinging pain; CHE, chewiness; DAR, darkness of 

cucumber salad juice.

고하였다. 본 연구의 오이생채의 풋냄새는 고추장 발효취

와 풋냄새의 영향을 받아 그 함량이 높은 시료군이 낮은 

시료군에 비해 상대적으로 특성이 강한 결과를 보인 것

으로 사료된다. 짠냄새는 저장 60일 고추장 이용 시료군

에서 cap-40 시료군이 5.24로 유의적으로 강하게 평가되

었고, 캡사이신 함량이 가장 높은 cap-200 시료군은 3.90

으로 유의적으로 약하게 평가되었다(p<0.01). 저장 120일 

고추장 이용 시료군에서는 캡사이신 함량이 낮은 cap-10 

시료군에 비해 cap-150 시료군이 유의적으로 강하게 평가

되었다(p<0.05). 매운냄새는 저장 60일과 120일 고추장 이

용 시료군에서 모두 cap-150 시료군과 cap-200 시료군이 

유의적으로 강하게 평가되면서, 캡사이신 함량이 높은 시

료군이 낮은 시료군들에 비해 매운냄새가 강한 것으로 

평가되었다(p<0.001).

오이생채의 향미 특성결과 매운맛은 저장 60일 고추장 

이용 오이생채 시료군에서 cap-200 시료군이 7.00으로 유

의적으로 가장 강하게 평가되었고, 캡사이신 함량이 높아

질수록 매운맛이 강해지는 결과를 보였다(p<0.001). 저장 

120일 고추장 이용 오이생채 시료군에서는 cap-150과 

cap-200 시료군이 각각 6.38과 6.86으로 매운맛이 유의적

으로 강하게 평가되었고, 저장 60일 고추장 이용 시료군

들과 비슷한 결과로 캡사이신 함량이 높아질수록 매운맛

이 강해지는 결과를 보였다(p<0.001). Lee IS 등(2011)의 

고추장용 고춧가루 매운맛 평가에서는 cap-10과 cap-40 시

료군은 2점대, cap-85 시료군은 4점대, cap-150과 cap-200 

시료군은 6점대의 점수를 나타내었으나 본 연구에서는 

1-2점 정도 상승되는 결과를 나타내었고, 또한 매운맛 등

급화 고춧가루로 제조한 배추김치의 이화학적 관능적 특

성 연구(Lee IS 등 2014) 에서도 고춧가루 매운 맛 등급

(Lee JS 2012)보다 약 한 단계 정도 더 매운 맛이 강해졌

다고 보고하였다. 본 연구에서도 선행연구(Lee IS 등 2014)

와 비슷한 결과를 보이며 김치, 오이생채, 고추장, 소스류 

등 고춧가루 이용 식품 제조 시에는 예상하는 맛보다 한 

단계 등급이 낮은 고춧가루를 선택할 필요가 있을 것으

로 생각된다. 짠맛은 저장 60일 고추장 이용 오이생채 시

료군에서 캡사이신 함량이 가장 낮았던 cap-10 시료군이 

3.48로 다른 시료군들에 비해 유의적으로 낮은 결과를 보

였다(p<0.001). 단맛은 저장 60일과 120일 고추장 이용 

시료군에서 모두 캡사이신 함량이 낮은 시료군(cap-10과 

cap-40)이 캡사이신 함량이 높은 시료군(cap-150과 cap-200)

에 비해 유의적으로 강한 것으로 평가되었다(p<0.001). 

아린정도는 매운맛 평가와 비슷한 결과로 저장 60일과 

120일 고추장 이용 시료군에서 모두 캡사이신 함량이 높

은 cap-150과 cap-200 시료군이 특성이 강한 것으로 평가

되었다(p<0.001). 씹힘성은 저장 60일과 120일 고추장 이

용 시료군에서 모두 유의적인 차이를 보이지 않으며, 고

추장의 캡사이신 함량이 오이의 씹힘성에는 영향을 미치

지 않는 것으로 사료된다.

2) 관능적 특성에 대한 주성분 분석

캡사이신 함량과 오이생채의 관능적 특성간의 관계는 

Fig. 1과 같이 주성분분석으로 요약하였다. 제 1주성분(PC1)

과 제 2주성분(PC2)이 각각 총 변동의 63.29%와 22.33%로 

총 변동의 85.61%가 설명되었다. 주성분에 대해 각 특성
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들은 PC1에 대하여 양(+)의 방향으로는 풋내, 매운 냄새․

맛, 짠맛, 아린정도, 씹힘성, 그리고 국물색의 어두운 정

도가 부하되었고, 음(-)의 방향으로 부하된 특성은 짠 냄

새와 단맛이었으며, 특히 다른 특성에 비해 매운 냄새․맛, 

그리고 아린정도가 큰 값으로 적재되어 (|factor loading| > 

0.40) PC1은 이들 특성을 측정하는 변수로 설명되었다. 

PC2에 대해서는 짠 냄새․맛, 매운 냄새, 그리고 국물색의 

어두운 정도가 양(+)의 방향으로 부하되었으며, 그 중 짠 

냄새와 국물색의 어두운 정도는 다른 특성들보다 높게 

부하되어 (|factor loading| > 0.64) PC2는 이들을 측정하는 

변수로 설명되었다.

PC1과 PC2에 대한 5가지 시료들의 점수분포를 살펴보

면, 캡사이신 함량에 따른 오이생채의 관능적 품질특성이 

차이를 보임을 알 수 있었다. PC1을 기준으로 할 때, 캡

사이신 함량이 높은 cap-150 시료군과 cap-200 시료군은 

상대적으로 매운 냄새 ․맛, 그리고 아린정도가 강한 시료

로 분류되었고, PC2를 기준으로 할 때 cap-40 시료군은 짠

냄새와 국물색의 어두운 정도가 강한 시료로 분류되었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 매운맛 등급이 다른 고춧가루를 이용하

여 제조한 제품의 매운맛 관련 품질특성 변화를 알아보

고자 캡사이신 함량이 다른 고추장용 고춧가루 5종(10, 

40, 85, 150, 및 200 mg/100 g)을 이용하여 고추장을 담근 

후 60일과 120일 숙성시킨 뒤 오이생채를 제조하여 이화

학적 관능적 특성을 비교하였다.

오이생채의 pH는 저장 60일과 120일 고추장 이용 시료

군에서 모두 cap-200 시료군이 유의적으로 높은 결과를 

보였다(p<0.001). 산도는 pH와 상반되는 결과로 저장 60

일과 120일 고추장 이용 시료군에서 모두 cap-200 시료군

이 유의적으로 낮은 결과를 보였다(p<0.001). 염도 측정 

결과 캡사이신 함량이 높은 시료군은 낮은 시료군들에 

비해 염도가 상대적으로 낮은 결과를 보였다. 당도는 저

장 60일 고추장 이용 시료군들에 비해 저장 120일 고추

장 이용 시료군들이 전반적으로 당도가 높은 결과를 나

타내었다. 오이생채 국물의 색도 측정 결과 명도(L)는 캡

사이신의 함량이 낮은 시료군이 높은 시료군에 비해 명

도가 높게 나타났다. 적색도는 cap-200 시료군이 다른 시

료군들에 비해 유의적으로 높은 결과를 보였다(p<0.001). 

저장 60일 고추장 이용 시료군들의 명도, 적색도 및 황색

도 값은 저장 120일 고추장 이용 시료군들에 비해 전반

적으로 낮은 경향을 보였다. 오이생채의 경도는 저장 120

일 고추장 이용 시료군에서 캡사이신 함량이 가장 높은 

cap-200 시료군이 경도가 낮은 결과를 나타내었다(p<0.05). 

오이생채의 분석적 관능검사에서 매운맛은 캡사이신 함

량이 높아질수록 매운맛이 강해지는 결과를 보였으며

(p<0.001) 고춧가루 매운 맛 등급보다 약 한 단계 정도 

더 매운 맛이 강한 결과를 나타내었다. 주성분분석 결과 

캡사이신 함량이 높은 시료군은 상대적으로 매운냄새․맛, 

그리고 아린정도가 강한 시료로 분류되었고, 캡사이신 함

량이 낮은 시료군은 짠냄새와 국물색의 어두운 정도가 

강한 시료로 분류되었다.

생 고춧가루에 비해 고춧가루를 이용한 음식은 매운맛

이 한단계정도 높아지는 결과를 보이므로 조리에 사용될 

고춧가루를 선택할 때는 예상하는 맛보다 한 단계 등급

이 낮은 고춧가루를 선택할 필요가 있을 것으로 생각된

다. 오이생채는 비가열처리 부재료를 이용하는 식품으로

서 단체급식과 같이 다량으로 제공될 경우 병원성 미생

물로 인한 식중독 등이 고려되어야 하고, 또한 매운맛 등

급화가 다른 고추장을 이용한 오이생채의 소비자 기호도

는 연령에 따라 다를 것이라 판단된다. 따라서 향후 오이

생채의 미생물학적 안전성 연구와 함께 소비자 기호도검

사가 이뤄져야 할 것으로 사료된다.
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