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복합효소를 이용한 고추 추출액의 이화학적 및 관능적 특성
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Physicochemical and Sensory Properties of Red Pepper Extract treated with Enzyme Complex
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Abstract

The ground red pepper puree was treated with cellulase (C treatment), pectinase (P treatment), amylase (A treatment) 
and/or enzyme complex (CP, CA, PA and CPA treatment) for 2~8 hours to improve the yield and bioactivity of extracts. 
And physicochemical and sensory properties of red pepper extracts were evaluated. The extraction yield of the control was 
38.84%, which was lower than those of the enzyme treatments. And extraction yields of enzyme complex treatments were 
higher than that of single enzyme treatments. Especially, extraction yield was increased to 74.37% by cellulase + pectinase 
+ amylase complex treatment (CPA treatment). The soluble solid and reducing sugar contents were higher in the extracts 
treated with enzymes compared with the control. CA and CPA treatment showed the highest soluble solid and reducing 
sugar contents. No significant changes in lightness, redness and yellowness of the control and the samples by enzyme 
treatments were observed during 2~8 hours experiments. The sensory evaluation results revealed that panelists preferred the 
extracts with enzyme treatments to the control. Therefore, enzyme treatment for red  pepper extracts is a good method to 
improve the yield and sensory properties. 
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서 론   

국민들의 소득수준 향상과 건강에 대한 관심이 높아짐에 

따라 섭취하는 식품의 기능이 영양적 및 기호적 기능뿐만 아

니라, 노화방지, 만성질환 및 성인병 등을 예방할 수 있는 생

리적 기능성을 가진 식품을 선호하게 되었고, 이에 따라 기능

성 식품 및 기능성 식품소재 가공기술개발 연구가 활발히 진

행되고 있다(Kwon 등 2009). 
세계에서 가장 널리 이용되고 있는 향신료 중의 하나인 고

추(Capsicum annuum L.)는 한국의 음식문화를 대표하는 김치

와 고추장의 주원료일 뿐만 아니라, 다양한 한국음식 조리 시

에 사용되고 있는 한국인 식생활에서 빠질 수 없는 우리나라 

대표적인 채소이며(Song 등 2009), 세계에서 고추를 가장 많

이 소비하는 국가 중에 속해 있으며, 생산량 또한 높다(Jeon 
등 2008). 

고추는 고추 태좌 2.8~3.0%, 고추씨 25.2~25.8%, 과피 62.2~ 
62.6%, 꼭지 6.7~8.0%의 비율로 구성되어 있으며, 고추의 화

학성분으로는 많은 양의 조지방, 조섬유 이외에 glucose, sucrose 
등의 amino acid, 무기질 등이 풍부하며(Farrell KT 1981), ascorbic 
acid, capsanthin, capsorubin, cryptocapsin 뿐만 아니라(Manjeshwar 
등 2003), quercetin, luteolin, capsaicinoids와 같은 phenolic 화
합물, vitamin E, carotenoid 등의 좋은 급원으로 항산화 활성 

또한 상당히 높은 것으로 알려져 있다(Hasler CM 1998). 특히 

고추의 매운맛 성분인 capsaicin은 당뇨병성 신경성증이나 관

절염, 대상포진 후 신경통, 피부건선 등의 치료 효과가 보고

되어 있으며, 대사증후군의 예방, 항암, 항산화 항염 활성 등
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에 대한 다양한 연구들이 진행되고 있다(Surh 등 2000; Song 
등 2010; Kim 등 2010).

또한 고추의 신미성분 혹은 신미성분을 함유한 식품들이 

체내 에너지 대사를 증진시킨다는 결과가 1980년대 중반부

터 단편적으로 보고되었는데(Chang 등 2003), 이러한 결과는 신

미식품이나 신미성분을 비만예방 및 치료에 이용할 수 있다는 

가능성을 보여주었다(Henry & Emery 1985; Jawada 등 1986).
이와 같이 다양한 기능성을 가진 고추를 김치 또는 고추장 

이외의 식품소재로써 이용하고자 하는 연구로는 핫소스(Kwon 
등 1998; Lee 등 2012a) 또는 고추케찹(Lee 등 2012b), 고추첨

가 발아현미 술 개발(Park 등 2009) 정도로, 고추장이나 김치

이외에는 고추를 이용하여 식품소재 및 가공하기 위한 연구

는 미미한 편이라 할 수 있다. 
한편, 효소 처리를 통하여 추출 수율의 향상과 특정 유용

성분의 함량 증대를 위하여 홍삼(Kim 등 1999), 황기(Kim 등 

2007), 은행잎(Kim 등 1989), 쓴 메밀(Kim 등 2009) 등에 pec-
tinase, cellulase 등의 효소를 처리하여 이들 성분 함량 변화에 

대한 연구들이 진행되었지만, 고추의 수율향상 및 성분함량

에 관한 연구는 미미한 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 고추를 이용하여 고추가 지니는 다

양한 생리적 기능성을 함유한 식품소재 개발 및 추출물의 수

율 향상을 위한 기초 연구로써, 상업적으로 많이 사용하고 있

는 cellulase, pectinase 또는 amylase를 단일 또는 병용처리하

여 처리방법 및 시간별로 처리하여 추출물을 제조한 후, 제조 

수율 및 이화학적 변화를 측정하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
고추는 2009년도 8월에 음성에서 재배한 금빛품종의 고추

를 구입하여 수세한 후, chopper(HM-1800, Hanil Electric Co., 
Seoul, Korea)로 마쇄하여 냉동보관한 것을 실험에 사용하였

다. 고추추출물의 수율과 생리활성 물질 증진을 위하여 사용

한 효소는 cellulase(Viscozyme, Novozymes, Bagsvaerd, Denmark), 
pectinase(Pectinex, Novozymes, Denmark) 및 amylase(AMG300L, 
Novozymes, Denmark)를 사용하였다.

2. 효소 처리 및 고추 추출액 제조
마쇄한 고추와 증류수를 4:1(w/w)의 비율로 혼합하고, 수율

향상과 생리활성 물질의 함량을 증가시킬 수 있는 적합한 효소

제 종류를 선정하기 위하여 cellulase(C) 단독 첨가군, pectinase 
(P) 단독 첨가군, cellulase + pectinase(CP) 혼합 첨가군, cellulase 
+ amylase(CA) 혼합 첨가군, pectinase + amylase(PA) 혼합첨

가군, cellulase + pectinase + amylase(CPA) 혼합 첨가군 및 효

소를 처리하지 않은 대조군(Control)으로 구분하였으며, 효소 

처리 농도는 0.5%(w/w)가 되도록 삼각플라스크에 첨가하고, 
Hot plate stirror(SJ808H, Sejong, Korea)를 이용하여 50℃에서 

80 rpm의 조건에서 8시간동안 반응시켰으며, 2시간 간격으로 

반응액을 채취하였다. Amylase가 첨가된 처리군은 다른 반응

을 먼저 시킨 후 amylase를 첨가하고, 60℃에서 반응시켰다. 
각각의 효소 처리 후 효소 실활을 위하여 90℃ 내외의 중심

온도에서 30분 동안 처리하고, 반응액은 80 mesh로 자연여과

의 방법으로 여과하였다.

3. 효소처리고추추출액의수율및가용성고형분함량
고추 추출액의 수율 및 생리활성 증진을 위하여 고추를 

시간별 및 효소별로 분해시킨 후 가열처리하고, 여과시킨 

후 추출액의 수율을 측정하였으며, 가용성 고형분 함량은 

brix 당도계(DR-A1, Atago, Tokyo, Japan)를 활용하여 측정하

였다. 

4. 효소 처리 고추 추출액의 색도
고추를 시간별, 효소별로 분해시킨 후 가열처리하고, 여과

시킨 추출액의 색도 측정은 각각의 시료 5 mL를 petri dish 
(5×5 cm)에 넣고 색도색차계(model CR-300, Minolta, Osaka, 
Japan)를 이용하여 L*(lightness), a*(redness) 및 b*(yellowness)
값을 측정하였으며, 시료 간 편차를 줄이기 위하여 시료 당 

5회 이상의 반복 시험을 하여 색도의 변화 정도를 측정하였

다. 이때 사용한 표준백색판의 값은 L*=95.02, a*=0.04, b*= 
0.26이었다.

5. 효소 처리 고추 추출액의 환원당 함량
고추 추출액의 수율 및 생리활성 증진을 위하여 고추를 시간

별로 효소분해시킨 후 가열처리하고, 여과시킨 추출액의 환원당 

함량을 측정하였다. 환원당 함량 측정에는 DNS(dinitrosalicylic 
acid) 방법(Miller GL 1959)을 이용하여 측정하였다.

6. 관능검사
고추를 시간별로 효소분해시킨 후 가열처리하고, 여과시

킨 추출액에 대한 관능검사를 측정하기 위하여 맛, 향, 색 및 

종합적 기호에 대하여 식별능력에 대한 교육을 실시한 식품

영양학과 학생 10명을 선정하여, 시료의 평가 방법 및 평가 

특성에 대한 교육을 실시한 후, 세 자리 난수를 써놓은 시료

를 무작위로 배열하고 나눠준 뒤, 시료의 맛, 향, 색, 조직감 

및 종합적 기호도에 대하여 대단히 싫다(dislike extremely) 1
점, 보통이다(neither like nor dislike)를 3점, 대단히 좋다(like 
extremely)를 5점으로 하는 Likert 5점 척도법에 따라 측정하

였다. 
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7. 통계처리
본 시험에서 얻어진 결과는 SPSS 14.0(Statistical Package for 

Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) program을 사용

하여 각 실험구 간의 유의성을 검증한 후 Duncan's multiple 
range test에 의해 실험군 간의 차이를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 효소처리고추추출액의수율및가용성고형분함량
고추 추출액의 수율 및 생리활성 증진을 위하여 고추를 시

간별, 효소별로 분해시킨 후 가열처리하고, 여과한 추출수율

과 가용성 고형분 함량은 Table 1, 2와 같다. 
효소 처리 고추 추출액의 수율은 효소 처리를 하지 않았을 

때 38.84% 정도로 매우 낮게 나타났지만, C 처리군은 43.71~ 
58.40%, P 처리군은 39.72~46.50%, CP 처리군은 42.33~57.90%, 
CA 처리군은 53.34~72.51%, PA 처리군은 47.37~53.58%, CPA 

Table 1. Changes in extraction yield of red pepper extracts at different enzyme treatments                 (Unit: %)

Treatment1) Treatment time(hr)
2 4 6 8

Control 38.84±0.22
C 43.41±1.17cC2) 54.95±0.62bC 57.16±0.33aB 58.40±0.14aC

P 39.72±1.20cD 42.93±0.87bF 45.36±0.48aD 46.50±1.04aE

CP 42.33±0.21cC 52.70±0.40bD 56.47±0.12aB 57.90±1.65aC

CA 53.34±0.58dA 61.74±1.09cB 70.92±0.18bA 72.51±0.36aB

PA 47.37±0.32dB 48.33±0.32cE 49.83±0.32bC 53.58±0.63aD

CPA 53.40±0.68dA 64.03±0.21cA 70.98±0.83bA 74.37±0.26aA

1) Control, none enzyme treatment ; C, cellulase ; P, pectinase ; CP, cellulase + pectinase ; CA, cellulase + amylase ; PA, pectinase + 
amylase ; CPA, cellulase + pectinase + amylase

2) Values with different superscripts within the same a row (a~d) and a column (A~F) were significantly different (p<0.05).

Table 2. Changes in soluble solids of red pepper extracts at different enzyme treatments               (Unit: °Brix)

Treatment1) Treatment time(hr)
2 4 6 8

Conrtol 8.51±0.24

C 11.37±0.15dC2) 11.93±0.12cC 14.05±0.20bC 15.07±0.12aB

P 11.07±0.12dD 11.13±0.12cD 11.43±0.12bE 12.67±0.29aD

CP 12.13±0.23dB 12.57±0.06cB 13.30±0.26bD 14.17±0.29aC

CA 13.47±0.06dA 14.13±0.12cA 14.57±0.12bB 15.53±0.06aA

PA 11.13±0.12dCD 12.03±0.25cC 13.23±0.25bD 14.87±0.12aB

CPA 13.53±0.06dA 14.07±0.12cA 15.00±0.00bA 15.73±0.12aA

1) Control, none enzyme treatment ; C, cellulase ; P, pectinase ; CP, cellulase + pectinase ; CA, cellulase + amylase ; PA, pectinase + amylase 
; CPA, cellulase + pectinase + amylase

2) Values with different superscripts within the same a row (a~d) and a column (A~E) were significantly different (p<0.05).

처리군은 53.40~74.37%로 효소의 종류에 따라 각기 다른 수

율을 보였지만, 단독처리보다는 병용처리 시 수율이 증가하

였으며, 효소 처리 시간이 길어질수록 유의적으로 수율이 증

가하는 것으로 나타났다.
효소제 처리에 의한 늙은 호박의 품질 특성을 측정한 연구

(Youn 등, 2003)에서도 복합효소처리군이 단독효소를 사용한 

대조군에 비해 추출수율이 높게 나타나, 본 연구결과와 일치

하였다. 
가용성 고형분의 함량변화는 효소 처리를 하지 않은 대조

군의 경우에는 8.51 °Brix를 나타내었다. 그러나 C 처리군은 

11.37~15.07 °Brix로 처리시간이 증가할수록 가용성 고형분 함

량이 유의적으로 증가하였다. P 처리군의 경우는 11.07~12.67 
°Brix로 대조군보다는 높게 나타났지만, 다른 실험군에 비하

여 유의적으로 가장 낮게 나타났으며, CP 혼합처리군은 12.13~ 
14.17°Brix, CA 혼합처리군에서는 13.47~15.53 °Brix, PA 혼합

처리군은 11.13~14.87 °Brix, CPA 혼합처리군은 13.53~15.73 
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°Brix로 CA 혼합처리군과 함께 다른 실험군에 비하여 유의적

으로 높은 가용성 고형분 함량을 보였다. 
Im 등(2011)은 4년근 인삼의 효소적 가수분해 조건에 따른 

품질특성 연구에서 단독으로의 효소 처리보다는 전분가수분

해 효소와 pectinase를 혼합하였을 때, 가용성 고형분의 함량

이 증가한다고 하여 본 연구와 일치하는 결과를 나타내었다.

2. 효소 처리 고추 추출액의 색상 변화
고추 추출액의 수율 및 생리적 기능성을 향상시키기 위하

여 고추를 시간별로 효소분해시킨 후 가열처리하고, 여과시

킨 추출액의 색상 변화를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 
효소 처리한 고추 추출액의 lightness 경우, 효소 처리를 하

지 않은 대조군은 35.28였으나, C 처리군의 경우에는 36.32~ 
37.09, P 처리군에서는 35.86~36.08, CP 혼합처리군은 35.995~ 
36.55, CA 혼합처리군은 34.93~37.16, PA 혼합처리군은 34.93~ 
36.80, CPA 혼합처리군에서는 35.67~36.29로 대조군보다 효

소 처리 시 대체적으로 lightness가 약간 증가하였으나, 큰 차

이를 보이지는 않는 것으로 나타났으며, 가수분해 시간에 따

른 차이도 크지는 않은 것으로 판단되었다. 

Table 3. Changes in Hunter's color values of red pepper extracts at different enzyme treatments

Treatment1) Treatment time(hr)
2 4 6 8

L
(Lightness)

C 36.58±0.07bAB2) 36.32±0.03cA 36.58±0.05bB 37.09±0.10aA

P 35.97±0.58bBC 35.86±0.48bB 36.88±0.21aC 36.08±0.49bB

CP 36.55±0.62aAB 36.48±0.03aA 36.05±0.08bD 35.99±0.06bB

CA 35.53±0.37cC 34.93±0.23dC 36.49±0.03bB 37.16±0.10aA

PA 36.70±0.09aAB 34.93±0.58cC 36.80±0.25aA 35.58±0.37bC

CPA 35.67±0.63bC 35.87±0.11abB 36.29±0.1aC 36.15±0.11aB

a
(Redness)

C 12.79±0.09aA 12.25±0.11bA 11.30±0.18cA 11.12±0.07dA

P 11.53±0.06aC 10.14±0.29bC 11.35±0.32aC 10.18±0.34bC

CP 12.29±0.25aB 12.20±0.10aA 11.19±0.22bAB 11.12±0.09bB

CA 11.11±0.36aE 10.05±0.39cC 11.26±0.09aA 10.69±0.10bB

PA 11.41±0.20aD 10.66±0.21cB 11.08±0.12bAB 10.11±0.15dC

CPA 11.02±0.15aE 10.81±0.27abB 10.97±0.14aC 10.59±0.34bB

b
(Yellowness)

C 9.47±0.07bAB 9.27±0.07dA 9.40±0.08cAB 10.19±0.16aA

P 9.07±0.06abCD 8.70±0.34bB 9.55±0.33aC 9.34±0.68aB

CP 9.62±0.21aA 9.22±0.05bA 8.90±0.11cC 8.85±0.06cBC

CA 8.58±0.24cE 8.16±0.30dD 9.29±0.04bB 9.98±0.11aA

PA 9.28±0.31aBC 8.52±0.32bBC 9.41±0.14aAB 8.61±0.15bC

CPA 8.90±0.17aD 8.30±0.26cCD 8.94±0.08aC 8.60±0.25bC

1) Control, none enzyme treatment ; C, cellulase ; P, pectinase ; CP, cellulase + pectinase ; CA, cellulase + amylase ; PA, pectinase + amylase 
; CPA, cellulase + pectinase + amylase

2) Values with different superscripts within the same a row (a~d) and a column (A~E) were significantly different (p<0.05).

효소 처리 고추 추출액의 redness는 대조군은 12.19이었으나, 
C 처리군은  11.12~12.79, P 처리군에서는 10.14~11.53, CP 혼
합처리군에서는 11.12~12.29, CA 처리군에서는 10.05~11.26, 
PA 처리군은 10.11~11.41, CPA 혼합처리군에서는 10.59~11.02
로 대조군에 비하여 redness가 대체적으로 감소하고, 효소 처

리 시간이 증가할수록 redness는 감소하는 경향인 것으로 판

단되었다. 또한 효소의 종류에 따라 약간의 값의 차이가 있기

는 하지만, 큰 차이는 아닌 것으로 사료되었다.
효소 처리한 고추 추출액의 yellowness를 살펴보면 대조군

은 9.49이었으나, C 처리군의 경우에는 9.27~10.19, P 처리군

에서는 8.70~9.55, CP 혼합처리군은 8.85~9.62, CA 혼합처리

군에서는 8.16~9.98, PA 혼합처리군에서는 8.52~9.41, CPA 혼
합처리군에서는 8.30~8.94로 대체적으로 효소 처리에 따른 

큰 차이를 보이지는 않는 것으로 판단되었다. 
Kwon 등(2010)은 효소 처리에 의한 황기 추출액 제조 시 효

소 처리에 따른 lightness는 증가하고, redness와 yellowness는 

감소하는 경향이었으며, Jang 등(2014)은 참외 주스 제조 시 효

소 처리에 의한 색상 변화에서는 redness는 감소, yellowness
는 증가하는 경향이라 하여 다소 다른 결과를 보이는 것으로 
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보아 각 원료에 따라 효소 처리에 의한 차이를 보이는 것으로 

판단되며, 이에 대한 지속적인 차후 연구가 필요할 것으로 사

료되었다.

3. 효소 처리 고추 추출액의 환원당 함량
고추 추출액의 수율 및 생리적 기능성을 향상시키기 위하

여 고추를 시간별로 효소분해시킨 후 가열처리하고, 여과시

킨 추출액의 환원당 함량 변화를 측정한 결과는 Table 4와 같

다. 효소 처리를 하지 않은 대조군의 환원당 함량은 2.98 mg%
였으나, C 처리군은 6.52~7.24 mg%, P 처리군에서는 5.40~5.91 
mg%, CP 혼합처리군에서는 5.99~6.93 mg%, CA 혼합처리군

은 8.13~8.32 mg%, PA 혼합처리군에서는 6.88~7.58 mg%, 
CPA 혼합 첨가군에서는 7.39~8.13 mg%으로 나타났다. 또한 

cellulase를 8시간 동안 처리한 후 amylase를 처리한 CA 처리

군의 환원당 함량을 대조군과 비교하면 약 2.9배 정도 높은 것

으로 나타나, 효소 처리에 의하여 환원당 함량이 증가함을 알 

수 있었다. C 또는 P 단독 처리군보다는 amylase를 함께 병용

처리하였을 때 높은 환원당 함량을 나타내었다. 
Chun 등(2009)의 연구에 따르면 감주스에 cellulase를 처리

하였을 때, 효소 처리를 하지 않은 대조군에 비해 효소처리군

이 환원당 함량이 약 3.6배 증가한다고 하여 본 결과와 유사

한 것으로 판단되며, 이외의 생리활성 물질도 증가할 것으로 

사료되며, 이에 대한 차후 연구도 진행되어야 할 것이다. 

4. 관능검사
고추 추출액의 수율 및 생리적 기능성을 향상시키기 위하

여 고추에 효소를 첨가하여 시간별로 가수분해시킨 후 가열

처리하고, 여과시킨 추출액에 대하여 7점 척도법으로 맛, 향, 
색 및 종합적 기호도에 대하여 관능평가를 측정한 결과는 

Table 5와 같다. 

Table 4. Changes in reducing sugar of red pepper extracts at different enzyme treatments              (Unit: mg%)

Treatment1) Treatment time(hr)
2 4 6 8

Conrtol 2.98±0.33
C 6.52±0.25dD2) 6.72±0.31bcC 7.08±0.15abD 7.24±0.09aD

P 5.40±0.21bF 5.46±0.42abC 5.61±0.08abE 5.91±0.09aF

CP 5.99±0.28bE 6.73±0.24aC 6.93±0.08aD 6.93±0.17aE

CA 8.14±0.07bA 8.25±0.03aA 8.31±0.08aA 8.32±0.03aA

PA 6.88±0.11dC 7.09±0.09cC 7.28±0.09bC 7.58±0.12aC

CPA 7.39±0.02cB 7.82±0.06bB 8.06±0.12aB 8.13±0.05aB

1) Control, none enzyme treatment ; C, cellulase ; P, pectinase ; CP, cellulase + pectinase ; CA, cellulase + amylase ; PA, pectinase + amylase 
; CPA, cellulase + pectinase + amylase

2) Values with different superscripts within the same a row (a~d) and a column (A~F) were significantly different (p<0.05)

효소 처리를 하지 않은 대조군의 값을 5점 기준으로 하였

으며, 효소처리군과의 비교평가를 해본 결과, 단맛과 매운맛

의 경우 효소 처리하였을 때의 관능평가 점수가 대체적으로 

대조군보다는 높게 나타났다. 색의 경우에는 효소처리군에 

따라 관능평가 점수가 낮은 처리군도 있고, 높은 처리군도 있

어 효소 처리에 의한 색의 차이는 없는 것으로 판단되었다. 
종합적 기호도 면에서 살펴보면 cellulase, pectinase, amylase
를 혼합하여 처리하였을 때가 가장 높은 기호도를 보였으며, 
전반적으로 효소 처리를 하지 않은 대조군에 비하여 효소 처

리 시 기호도 면에서도 우수하고 수율 및 당 함량 등도 증가

하므로, 이를 활용하여 새로운 음료 및 새로운 제품 개발이 

가능할 것으로 사료되었다.

요 약

고추 추출액의 수율 및 생리적 기능성을 향상시키기 위하

여 고추에 cellulase(C 처리군), pectinase(P 처리군), amylase(A 
처리군)를 각각 또는 이들 효소들을 혼합(CP, CA, PA 및 CPA 
처리군) 첨가하여 2~8시간동안 가수분해시킨 후 가열처리하

고, 여과시킨 추출액에 대하여 이화학적 및 관능적 평가를 측

정하였다. 효소 처리 고추 추출액의 수율은 효소 처리를 하지 

않았을 때 38.84% 정도로 매우 낮게 나타났지만, 효소처리군

이 높은 수율을 보였고, 효소 단독처리군보다는 병용처리 시 

수율이 증가하였으며, 효소 처리 시간이 길어질수록 유의적으

로 수율이 증가하는 것으로 나타났다. 특히 cellulase + pectinase 
+ amylase(CPA) 복합처리군은 추출수율이 74.37%까지 증가

하였다. 가용성 고형분의 함량변화는 대조군의 경우에는 8.51%
를 나타내었으나, 효소처리군은 대조군보다 높은 함량을 나

타내었으며, CA 혼합처리군과 CPA 혼합처리군이 가장 높은 

가용성 고형분 함량을 보였다. 환원당의 함량 또한 효소 처리
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Table 5. Changes in sensory properties of red pepper extracts at different enzyme treatments

Treatment1) Treatment time(hr)
2 4 6 8

Sweet

C 5.20±0.10bC2) 5.34±0.11abC 5.44±0.17aB 5.42±0.08aD

P 5.08±0.08abC 5.06±0.05bE 5.18±0.08aC 5.18±0.08aE

CP 5.18±0.08cC 5.46±0.11bC 5.48±0.08bB 5.60±0.07aC

CA 5.54±0.09bB 5.68±0.13bB 6.24±0.15cA 6.12±0.13cB

PA 5.08±0.08bC 5.20±0.07aD 5.20±0.07aC 5.18±0.08abE

CPA 5.96±0.11cA 6.02±0.08cA 6.18±0.04bA 6.46±0.05aA

Hot

C 4.98±0.08bB 5.16±0.11aBC 5.24±0.09aB 5.26±0.09aB

P 5.10±0.07aAB 5.10±0.07aC 5.18±0.08aB 5.12±0.08aCD

CP 5.18±0.08dA 5.28±0.08cA 5.46±0.05bA 5.66±0.05aA

CA 5.14±0.05cA 5.24±0.05cAB 5.48±0.08bA 5.68±0.13aA

PA 5.12±0.08bA 5.08±0.08bC 5.26±0.09aB 5.06±0.11bD

CPA 5.18±0.18aA 5.22±0.08aAB 5.24±0.05aB 5.20±0.07aBC

Color

C 4.92±0.13bC 5.04±0.09abB 5.10±0.12aB 5.16±0.11aB

P 5.16±0.11aAB 4.76±0.09cC 4.92±0.15bC 4.92±0.08bC

CP 5.04±0.05aB 5.00±0.10aB 4.82±0.13bC 4.74±0.09bD

CA 5.18±0.08aA 5.08±0.08abB 5.12±0.08aB 4.96±0.11bC

PA 5.16±0.05aAB 5.20±0.07aA 5.12±0.08aB 4.76±0.15bD

CPA 5.10±0.07cAB 5.10±0.07cAB 5.30±0.07bA 5.40±0.07aA

Flavor

C 4.96±0.17aB 4.92±0.13aB 4.88±0.18aAB 4.86±0.11aA

P 5.06±0.11aAB 5.18±0.08aA 4.86±0.11bB 4.72±0.08cAB

CP 4.96±0.11aB 4.74±0.11bC 4.80±0.07bB 4.56±0.09cB

CA 5.18±0.08aA 5.10±0.07abA 5.02±0.08bA 4.76±0.11cAB

PA 4.98±0.08aB 5.10±0.07aC 5.02±0.08aA 4.74±0.25bAB

CPA 4.94±0.11aB 4.68±0.16bC 4.78±0.08abB 4.66±0.11bAB

Overall 
acceptance

C 5.02±0.08bB 5.08±0.08bC 5.22±0.08aB 5.26±0.05aC

P 4.74±0.05bC 5.14±0.05aC 5.16±0.09aB 4.74±0.11bD

CP 5.12±0.08cAB 5.16±0.05cC 5.32±0.16bB 5.50±0.07aB

CA 5.26±0.05cA 5.28±0.08cB 5.54±0.11bA 5.84±0.11aA

PA 4.94±0.11abB 5.06±0.05aC 4.80±0.23bcC 4.66±0.11cD

CPA 5.28±0.28bA 5.42±0.13bA 5.52±0.08bA 5.92±0.13aA

1) Control, none enzyme treatment ; C, cellulase ; P, pectinase ; CP, cellulase + pectinase ; CA, cellulase + amylase ; PA, pectinase + amylase 
; CPA, cellulase + pectinase + amylase

2) Values with different superscripts within the same a row (a~d) and a column (A~F) were significantly different (p<0.05).

에 의하여 증가하는 것으로 나타났다. 효소 처리에 의한 색도

의 변화에서는 대조군과 효소처리군 간에 색도의 변화를 보

이지는 않았다. 효소 처리한 고추 추출액에 대한 관능검사 결

과에서는 전반적으로 효소 처리를 하지 않은 대조군에 비하

여 효소 처리 시 기호도 면에서 우수한 것으로 나타나, 고추 

추출물 제조를 위한 효소 처리는 수율 및 기호도 증진을 위한 

좋은 방법으로 사료된다. 
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