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Abstract

해삼플레이크를 첨가한 고추장의 품질특성

오철환1 ‧강창수1*

1한국농수산대학 교양공통과

Quality Characteristics of Gochujang Containing 
Dried Sea cucumber(Stichopus japonicus) Flakes

C. H. Oh1 and C. S. Kang1*

1Korea National College of Agriculture and Fisheries, 1515, Kongjwipatjwi-ro, Wansan-gu, Jeonju-si, 
Jeollabuk-do, 54874, Korea

  The objective of this study was to determine whether sea cucumber flakes could be used in 
Gochujang. When the concentration of sea cucumber flakes added to Gochujang was increased 
from 0 to 3% or 5%, moisture content of sea cucumber flakes Gochujang was decreased from 
44.13% to 5.52 or 5.58, respectively, although the difference in pH value between the 3% and 
5% group was not statistically significant. Titratable acidity did not change with the addition of 
sea cucumber flakes. When the concentration of sea cucumber flakes added to Gochujang was 
increased from 0 to 3% or 5%, salinity of sea cucumber Gochujang was decreased from 8.83% 
to 7.92% or 7.42%, respectively. Amino-type nitrogen content was increased with the addition of 
sea cucumber flakes. However, the increase was not statistically significant. With increasing 
concentration of sea cucumber flakes added to Gochujang, color value a* was decreased  from 
13.82 to 12.25 and 11.14, respectively. Sensory results showed that color, flavor, test, and overall 
acceptance of Gochujang were all improved after the addition of sea cucumber flakes. There was 
no significance in color, flavor, test, or overall acceptance between the 3% and the 5% 
concentration groups of sea cucumber Gochujang.
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Ⅰ. 서론

  수산물은 중요한 단백질 공급원으로 우리 식생
활에서 매우 중요한 식품이며, 선호도가 높아 단
체급식 등 에서도 자주 이용되고 있다(Kim and 
Jang, 2016; Nam et al., 2002). 또한 개별화 현
상이 심화되어가는 소비자들의 식사형태에 따라 
간편하게 이용할 수 있는 반조리 또는 완전조리 
제품을 상품화하는 등 수산물을 간편하게 이용하
고 보존할 수 있도록 다양한 형태의 가공제품이 
개발되고 있다.(Kim and Jang, 2016; Park et 
al., 2014).
  해삼(Stichopus japonicus)은 우리나라 대부분
의 연안에서 어획되며, 오래전부터 이용되어온 주
요 수산식품 중 하나이다. 해삼은 극피 동물문 해
삼강에 속하며 생김새가 전혀 다른 성게, 불가사
리와 같은 계통군으로 분류되고 있다. 해삼은 우
리나라 전 해역에 폭넓게 분포하고 있으며, 돌기
해삼이 55%, 가시닻해삼이 17.9%, 아기닻해삼이 
10.7%, 오각해삼이 8.9% 비율을 차지하고 있는 
것으로 알려져 있다(Won, 1992). 우리가 일반적
으로 해삼 또는 참해삼 이라고 부르고 있는 종은 
돌기해삼을 가리키는 것으로 우리나라 해삼어획
량의 대부분을 차지하고 있다. 영양학적 관점에서
도 해삼은 이상적인 강장식품으로 전통의약품과 
건강식품으로 이용되어 왔으며, 해삼의 체벽 및 
내장은 그 가치가 높은 것으로 알려져 있다. 해삼
의 일반적인 성분 조성은 수분이 90~93%이며, 
조단백질, 조지방, 당질을 각각 3~5%, 0.2~0.5%, 
1.6~2.7% 함유하고 있고, 항바이러스, 항암, 항응
고, 항골다공증, 항위염 및 항헬리코박터 효과 등
이 있는 것으로 보고되어 건강 기능성 식품으로
서 높은 가치를 갖고 있는 것으로 생각된다
(Jeong et al., 1999; Kang and kang, 1981; 
Oh et al., 2012).
  한편, 해삼은 전 세계 60여 국가에서 생산되고 

있으며, 주로 중국, 대만, 싱가포르, 홍콩 등에서 
소비되고 있다. 특히, 중국은 해삼 주요 소비국이
며, 경제성장에 기인한 구매력 증가로 연간 
18~23%의 소비증가율을 보이고 있다. 또한 국제
적 해삼 생산량도 2006년 9만 7,485톤에서 2011
년 17만 9,302톤으로 84% 증가되었다(Joung, 
2017). 반면, 국내 해삼의 생산은 2007년 2,936
톤에서 2015년 2,211톤, 2016년 2,386톤으로 감
소하였으며(Joung, 2017; Fisheries Information 
Service, MOF), 해삼의 소비 또한 대부분 생 해
삼을 날로 섭취하고 있고, 일부 젓갈 및 건조제품 
가공에 이용하고 있을 뿐 가공이용도가 낮다. 따
라서 중국시장 등의 공략을 위해 해삼의 가공활
용도를 높이고, 다양한 해삼가공제품을 개발하는 
등의 노력이 필요하다. 현재, 대표적인 해삼 가공
품인 건해삼은 일반적으로 생 해삼을 완전히 건
조시킨 것으로 해삼의 보존성을 높이는 데에 그 
목적이 있다. 또한 건해삼을 사용하기 전에 대략 
24~48시간동안 다시 불린 후 가열처리, 손질, 가
열처리, 다시손질, 약 48시간에 걸친 냉각 및 불
림 등 해삼을 이용하기 위한 전처리에 많은 시간
과 복원기술이 필요하여 일반 식품가공업체 및 
가정에서 쉽게 이용하기 어려운 측면이 있으며, 
주로 중식 등에서 탕 등으로 조리 되어 소비되고 
있다. 해삼을 손쉽게 다양한 식품가공 및 제조에 
이용되게 할 목적으로 해삼을 가공하여 해삼플레
이크를 제조하였다. 
  본 연구에서는 우리 전통식품에 대한 해삼플레
이크의 활용 가능성을 확인하고자 하였다. 이를 
위해 우리 전통식품인 고추장에 해삼플레이크를 
첨가한 고추장을 제조하였으며, 해삼플레이크의 
첨가가 고추장의 이화학적 품질 및 관능적 품질
에 미치는 영향을 파악하고자 하였다. 또한 이를 
통해 추후 해삼플레이크를 첨가한 고추장의 품질 
표준과 품질 평가 지표설정을 위한 기초자료로 
삼고자 하였다.
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Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료
  본 실험에 사용한 해삼은 국립한국농수산대학 
영농조합법인을 통해 구입하였으며, 구입한 해삼
은 내장을 제거한 후 해삼플레이크로 가공하여 
냉동보관하며 실험에 사용하였다. 고추장은 시중 
대형마트에서 상업적으로 생산된 것(해찬들)을  
구매하여 사용하였다.

2. 해삼플레이크 첨가 고추장의 제조
  해삼플레이크의 제조공정 및 성상은 각각 Fig. 1, 

Fig. 2와 같다. 먼저 해삼을 3회 세척한 후 내장
을 제거하였으며, 깨끗하게 내장이 제거된 해삼을 
100℃ 담수에서 45분간 자숙 처리하였다. 자숙처
리가 완료된 해삼은 0~4℃ 냉수(담수)로 냉각한 
후 물기를 제거하였으며, 0.5 Cm두께로 세절하였
다. 세절한 해삼을 60℃에서 7시간동안 건조한 
후 냉각 및 안정화 과정을 거쳐 해삼플레이크를 
제조하였다. 해삼플레이크 첨가 고추장의 제조는 
실험군별로 해삼플레이크를 고추장에 0%, 3%, 
5%가 되도록 첨가한 후 고르게 혼합하였으며, 그 
후 28일 동안 20℃에서 숙성하였다.

Washing
↓

Remove viscera
↓

Boiling
↓

Cooling
↓

Slicing
↓

Drying
↓

Cooling/Stabilize
↓

Sea cucumber flakes

Fig. 1. Sea cucumber flakes manufacturing 
process

   Fig. 2. Shape of sea cucumber flakes

3. 수분함량 측정
  수분함량은 수분함량측정기(Moisture deter- 
mination balance FD-600, KETT Electric 
Lab., ToKyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.  

고추장 시료 1g을 유산지에 최대한 얇게 펴 바른 
후 수분함량측정기를 이용하여 측정하였으며, 총 
3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.
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3. 수분함량 측정
  수분함량은 수분함량측정기(Moisture deter- 
mination balance FD-600, KETT Electric 
Lab., ToKyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.  

고추장 시료 1g을 유산지에 최대한 얇게 펴 바른 
후 수분함량측정기를 이용하여 측정하였으며, 총 
3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.



해삼플레이크를 첨가한 고추장의 품질특성

- 54 -

4. 염도, pH 및 총산도
  고추장을 실험군 별로 각각 10g씩 취한 후 
90mL의 증류수에 넣어 고르게 1시간 동안 혼합
하였으며, 균질화 된 시료를 여과지로 여과한 후 
염도, pH 및 총산도 분석에 사용하였다. 염도는 
염도측정계(TM-300, Takemura electric works 
LTD., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으며, 

pH는 전처리한 시료를 pH meter(HI 991001, 
Hanna Instruments, Inc., Woonsocket, RI)로 
측정하였다. 총산도는 전처리한 시료를 0.1N 
NaOH 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 
소비된 0.1N NaOH용액의 양을 젖산으로 환산하
였다.

산도 (Lactic acid, %) =
0.1N NaOH mL × F × 0.0090 ×희석배수

×100
시료량(g)

5. 아미노태질소 함량 측정
  동일한 방법으로 전처리한 각각의 시료액 10 
mL을 pH 8.3 될 때까지 0.1N NaOH용액으로 
적정한 후, 20 mL의 중성 포르말린 용액을 첨가

하고 다시 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.3까지 적
정하여 다음 식에 따라 아미노태 질소함량을 구
하였다(Koh et al., 2009).

아미노태질소 (mg%) =
(A-B) × 1.4 × F

×100
시료량(g)

A: 0.1N NaOH용액의 시료 적정량(mL)
B: 0.1N NaOH용액의 바탕시험 적정량(mL)
F: 0.1N NaOH용액의 농도계수

6. 색도 측정
  색도는 색차계(CR-400, Konica Minolta 
Sensing INC., Osaka, Japan)를 사용하여 측정
하였으며, 측정값은 ICE L* (명도, lightness), 
a*(적색도, redness), b*(황색도, yellowness)값으
로 나타내었다. 이때 표준백판(standard plate)의 
L*, a*, b* 값은 각각 96.02, -3.09, 5.20 이였다. 
각 시료는 시료별로 3회 반복 측정하여 그 평균
값을 나타내었다.

7. 관능평가 및 외관
  해삼플레이크를 첨가한 고추장에 대한 관능적 
특성을 평가하였다. 제공한 각각의 고추장에 대해 
색(color), 향(flavor), 맛(test), 전체적인 기호도
(Overall acceptance)를 5점 평점법으로 측정하
였다. 관능검사에 참여한 검사원은 국립한국농수
산대학에 재학 중인 학생들 및 미래농산CEO과정
생 중 고추장 제조 등에 관한 경험이 있어 고추
장에 대한 기본적인 품성을 알고 있는 사람들 중 
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선발하였다. 선발한 검사원들 중 3점 검사법 평가
를 통해 색, 향 등의 차이에 대해 60% 이상의 정
답률을 보여 식별 능력이 우수하다고 평가된 9명
을 패널로 최종 선정하여 총 3회에 걸쳐 훈련한 
후 관능검사를 실시하였다. 시료는 종류별로 각각 
지름 9cm의 일회용 용기에 담아 제공하였다. 제
공시 시료별로 사용할 수 있도록 각각 젓가락과, 
입을 세척할 수 있도록 물을 같이 제공하였다. 해
삼플레이크를 첨가한 고추장의 외관 관찰에는 디
지털 카메라(LXUS 95 IS, Canon, ToKyo, 
Japan)를 이용하였다.

8. 통계처리
  본 실험에서 얻어진 자료는 SPSS (Statistical 
Package for Social Science, version 18.0K, 
SPSS Inc, Chicago, IL)를 이용하여 평균과 표
준편차를 구하였으며, 일원분산분석(one way 
ANOVA)을 실시하여 시료간 유의성을 검정하였
다. 유의차가 있는 항목에 대해서는 던컨다중범위 
검정(Duncan's multiple rage test)으로 유의차를 
검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 해삼플레이크 첨가 고추장의 이화학적 품질특성
  해삼플레이크 첨가가 고추장의 일반적인 이화
학적 품질특성에 미치는 영향을 조사하기 위해 
고추장의 수분함량, pH, 총산도, 염도 및 아미노
태 질소 함량을 측정하였다. 측정결과는  <Table 
1>과 같다. 고추장의 수분함량은 고추장의 점조
성에 영향을 미치는 주요 인자로 관능적 특성 및 
상품가치에 영향을 미친다. 해삼플레이크를 첨가
한 고추장의 수분함량은 플레이크의 첨가량이 0%
일 때에 비해 39.37%(3%), 38.01%(5%)로 감소하
였다. 고추장 숙성 중 수분함량의 변화는 재료의 
특성에 따라 영향을 받기는 하나 일반적으로   

가수분해 효소들에 의한 원료성분의 분해에서 기
인한 유리수의 증가 및 미생물의 발효에 따른 대
사산물의 생성에 의해 수분이 증가하는 경향을 
나타내는 것으로 알려져 있다(Shin et al., 1997; 
Chae et al., 2008; Kim et al., 2012). 그러나 
본 실험에서 사용한 고추장은 숙성이 완료된 후 
시판된 고추장으로, 첨가량에 따른 수분함량의 감
소는 고추장의 수분이 해삼플레이크로 이동한 결
과에 따른 것으로 사료되었다. 일반적으로 전통고
추장의 수분함량은 44-50% 이며, 상업적으로 생
산 판매되는 제품의 경우 46-56% 내외인 것을 
감안할 때 해삼플레이크 첨가 고추장 제조용 해
삼플레이크의 건조정도 및 수분함량을 조절할 필
요가 있을 것으로 판단되었다(Lee et al., 2014; 
Lee et al., 2013). 고추장의 pH 및 산도는 고추
장의 관능적 특성 중 산미의 강약에 영향을 미치
는 인자로 연관성이 높다. 해삼플레이크를 첨가한 
고추장의 pH는 대조군에 비해 첨가량이 증가할수
록 pH 5.52(3%), 5.58(5%)로 증가했으나 실험군
간 유의한 차이는 없었다. 총산도 또한 각각 
3.38(0%), 3.55(3%), 3.56(5%)로 변화가 없었다. 
전국 시판 장류의 평균 pH는 재래식 고추장이 
pH 4.85, 개량식 고추장이 pH 4.98로 시판장류
에 비해 다소 높았고, 산도 또한 재래식 고추장이 
1.25%, 개량식 고추장이 1.00%인 것에 비해 높
게 측정되었다(Gil et al., 2016). 고추장의 염도
는 해삼플레이크 첨가량이 0, 3, 5%로 증가함에 
따라 각각 8.83%, 7.92%, 7.42%로 감소하였다. 
염도는 미생물의 증식과 발효속도 및 보존성 등
에 영향을 미치는 인자로 시판 고추장의 경우 평
균 6.20-8.5% 내외의 염도를 보이고 있어 유사하
였다(Gil et al., 2016; Lee et al., 2013; Lee et 
al., 2014). 그러나 해삼플레이크의 첨가량을 더 
높일 경우 적정 염도 유지를 위해 플레이크제조 
과정에서 염처리 등의 공정이 필요할 것으로 판
단되었다. 고추장에서 아미노테 질소는 맛에 영향
을 미치는 중요 품질인자로 해삼플레이크 첨가에
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4. 염도, pH 및 총산도
  고추장을 실험군 별로 각각 10g씩 취한 후 
90mL의 증류수에 넣어 고르게 1시간 동안 혼합
하였으며, 균질화 된 시료를 여과지로 여과한 후 
염도, pH 및 총산도 분석에 사용하였다. 염도는 
염도측정계(TM-300, Takemura electric works 
LTD., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으며, 

pH는 전처리한 시료를 pH meter(HI 991001, 
Hanna Instruments, Inc., Woonsocket, RI)로 
측정하였다. 총산도는 전처리한 시료를 0.1N 
NaOH 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 
소비된 0.1N NaOH용액의 양을 젖산으로 환산하
였다.

산도 (Lactic acid, %) =
0.1N NaOH mL × F × 0.0090 ×희석배수

×100
시료량(g)

5. 아미노태질소 함량 측정
  동일한 방법으로 전처리한 각각의 시료액 10 
mL을 pH 8.3 될 때까지 0.1N NaOH용액으로 
적정한 후, 20 mL의 중성 포르말린 용액을 첨가

하고 다시 0.1N NaOH 용액으로 pH 8.3까지 적
정하여 다음 식에 따라 아미노태 질소함량을 구
하였다(Koh et al., 2009).

아미노태질소 (mg%) =
(A-B) × 1.4 × F

×100
시료량(g)

A: 0.1N NaOH용액의 시료 적정량(mL)
B: 0.1N NaOH용액의 바탕시험 적정량(mL)
F: 0.1N NaOH용액의 농도계수

6. 색도 측정
  색도는 색차계(CR-400, Konica Minolta 
Sensing INC., Osaka, Japan)를 사용하여 측정
하였으며, 측정값은 ICE L* (명도, lightness), 
a*(적색도, redness), b*(황색도, yellowness)값으
로 나타내었다. 이때 표준백판(standard plate)의 
L*, a*, b* 값은 각각 96.02, -3.09, 5.20 이였다. 
각 시료는 시료별로 3회 반복 측정하여 그 평균
값을 나타내었다.

7. 관능평가 및 외관
  해삼플레이크를 첨가한 고추장에 대한 관능적 
특성을 평가하였다. 제공한 각각의 고추장에 대해 
색(color), 향(flavor), 맛(test), 전체적인 기호도
(Overall acceptance)를 5점 평점법으로 측정하
였다. 관능검사에 참여한 검사원은 국립한국농수
산대학에 재학 중인 학생들 및 미래농산CEO과정
생 중 고추장 제조 등에 관한 경험이 있어 고추
장에 대한 기본적인 품성을 알고 있는 사람들 중 
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선발하였다. 선발한 검사원들 중 3점 검사법 평가
를 통해 색, 향 등의 차이에 대해 60% 이상의 정
답률을 보여 식별 능력이 우수하다고 평가된 9명
을 패널로 최종 선정하여 총 3회에 걸쳐 훈련한 
후 관능검사를 실시하였다. 시료는 종류별로 각각 
지름 9cm의 일회용 용기에 담아 제공하였다. 제
공시 시료별로 사용할 수 있도록 각각 젓가락과, 
입을 세척할 수 있도록 물을 같이 제공하였다. 해
삼플레이크를 첨가한 고추장의 외관 관찰에는 디
지털 카메라(LXUS 95 IS, Canon, ToKyo, 
Japan)를 이용하였다.

8. 통계처리
  본 실험에서 얻어진 자료는 SPSS (Statistical 
Package for Social Science, version 18.0K, 
SPSS Inc, Chicago, IL)를 이용하여 평균과 표
준편차를 구하였으며, 일원분산분석(one way 
ANOVA)을 실시하여 시료간 유의성을 검정하였
다. 유의차가 있는 항목에 대해서는 던컨다중범위 
검정(Duncan's multiple rage test)으로 유의차를 
검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 해삼플레이크 첨가 고추장의 이화학적 품질특성
  해삼플레이크 첨가가 고추장의 일반적인 이화
학적 품질특성에 미치는 영향을 조사하기 위해 
고추장의 수분함량, pH, 총산도, 염도 및 아미노
태 질소 함량을 측정하였다. 측정결과는  <Table 
1>과 같다. 고추장의 수분함량은 고추장의 점조
성에 영향을 미치는 주요 인자로 관능적 특성 및 
상품가치에 영향을 미친다. 해삼플레이크를 첨가
한 고추장의 수분함량은 플레이크의 첨가량이 0%
일 때에 비해 39.37%(3%), 38.01%(5%)로 감소하
였다. 고추장 숙성 중 수분함량의 변화는 재료의 
특성에 따라 영향을 받기는 하나 일반적으로   

가수분해 효소들에 의한 원료성분의 분해에서 기
인한 유리수의 증가 및 미생물의 발효에 따른 대
사산물의 생성에 의해 수분이 증가하는 경향을 
나타내는 것으로 알려져 있다(Shin et al., 1997; 
Chae et al., 2008; Kim et al., 2012). 그러나 
본 실험에서 사용한 고추장은 숙성이 완료된 후 
시판된 고추장으로, 첨가량에 따른 수분함량의 감
소는 고추장의 수분이 해삼플레이크로 이동한 결
과에 따른 것으로 사료되었다. 일반적으로 전통고
추장의 수분함량은 44-50% 이며, 상업적으로 생
산 판매되는 제품의 경우 46-56% 내외인 것을 
감안할 때 해삼플레이크 첨가 고추장 제조용 해
삼플레이크의 건조정도 및 수분함량을 조절할 필
요가 있을 것으로 판단되었다(Lee et al., 2014; 
Lee et al., 2013). 고추장의 pH 및 산도는 고추
장의 관능적 특성 중 산미의 강약에 영향을 미치
는 인자로 연관성이 높다. 해삼플레이크를 첨가한 
고추장의 pH는 대조군에 비해 첨가량이 증가할수
록 pH 5.52(3%), 5.58(5%)로 증가했으나 실험군
간 유의한 차이는 없었다. 총산도 또한 각각 
3.38(0%), 3.55(3%), 3.56(5%)로 변화가 없었다. 
전국 시판 장류의 평균 pH는 재래식 고추장이 
pH 4.85, 개량식 고추장이 pH 4.98로 시판장류
에 비해 다소 높았고, 산도 또한 재래식 고추장이 
1.25%, 개량식 고추장이 1.00%인 것에 비해 높
게 측정되었다(Gil et al., 2016). 고추장의 염도
는 해삼플레이크 첨가량이 0, 3, 5%로 증가함에 
따라 각각 8.83%, 7.92%, 7.42%로 감소하였다. 
염도는 미생물의 증식과 발효속도 및 보존성 등
에 영향을 미치는 인자로 시판 고추장의 경우 평
균 6.20-8.5% 내외의 염도를 보이고 있어 유사하
였다(Gil et al., 2016; Lee et al., 2013; Lee et 
al., 2014). 그러나 해삼플레이크의 첨가량을 더 
높일 경우 적정 염도 유지를 위해 플레이크제조 
과정에서 염처리 등의 공정이 필요할 것으로 판
단되었다. 고추장에서 아미노테 질소는 맛에 영향
을 미치는 중요 품질인자로 해삼플레이크 첨가에
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Table 1. Physicochemical properties of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 
25℃

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Moisture 
content (%) pH Titratable 

acidity (%) Salinity (%) Aminotype 
nitrogen(mg%)

0 44.13±0.161)a2) 5.26±0.35a 3.38±0.10a 8.83±1.04a 196.67±5.77a

3 39.37±0.56b 5.52±0.13b 3.55±0.03a 7.92±0.23ab 214.00±17.35a

5 38.01±0.21c 5.58±0.07b 3.56±0.17a 7.42±0.25b 223.00±18.05a

1) Mean±S.D.
2) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan’s multiple range test. 

따른 아미노테 질소의 분석 값은 각각 196.67 
(0%), 214.00(3%), 223.00(5%) mg%로 증가하였
으나 유의한 차이는 없었다.

2. 해삼플레이크 첨가 고추장의 색 특성
  고추장의 색은 사용재료, 발효 및 저장 온도, 
기간 등에 의해 영향을 받으며, 관능적 품질 및 
소비자의 구매 의도에 영향을 주는 주요 품질인
자이다. 밝기를 나타내는 L*값과 적색도를 나타내
는 a*값이 관능검사 결과와 높은 상관관계를 갖
으며 특히, 적색도를 나타내는 a*값이 고추장 색
의 육안평가에 영향을 주는 것으로 알려져 있다

(Moon and Kim, 1988; Kim and Lee, 1994). 
해삼플레이크를 첨가한 고추장의 밝기를 나타내
는 L*값은 해삼플레이크 무첨가군과 3%첨가군간
에 차이가 없었다. 그러나 5%를 첨가한 고추장의 
L*값은 25.16으로 낮아졌다. 고추장의 관능적 선
호도와 상관관계가 높은 적색도(a*값)는 해삼플레
이크 첨가량에 따라 각각 13.82(0%), 12.15(3%), 
11.14(5%)로 첨가량이 많을 수 록 낮게 측정되었
다. 이는 해삼플레이크에서 침출된 성분에 기인 
한 것으로 사료 되었다. 황색도(b*값) 또한 첨가
량 증가에 따라 12.84(0%), 11.25(%), 10.79(5%)
로 감소했으나 유의한 차이는 없었다.

Table 2. Color values of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 25℃ 

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Color values1)

L* a* b*

0 28.82±0.672)3)b 13.82±0.62b 12.84±0.73a

3 28.34±0.40b 12.15±1.60ab 11.25±1.36a

5 25.16±1.78a 11.14±1.06a 10.79±0.78a

1) L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness.
2) Mean±S.D.
3) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan's multiple range test.
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3. 외관 및 관능적 품질 특성
  고추장에 해삼플레이크를 첨가하여 혼합한 후 
28일 동안 숙성한 고추장의 외관, 색, 향, 맛, 전
체적기호도에 대한 관능검사를 실시하였으며, 그 
결과는 Fig. 3 및 Table 3과 같다. 전체적으로 
해삼플레이크를 첨가한 고추장의 관능특성 평가
점수가 해삼플레이크를 첨가하지 않은 일반고추
장에 비해 높았다. 그러나 해삼플레이크 첨가군 
간의 유의적인 차이는 없는 것으로 평가되었다. 
고추장의 색은 고추장의 품질을 결정 짖는 중요
한 품질결정인자 중 하나로 특히, 적색도는 고추
장 색 평가에 가장 많은 영향을 주는 것으로 알
려져 있다(Moon and Kim, 1988). 육안 관찰시 
Fig. 3에서와 같이 해삼플레이크가 첨가되지 않은 
상업적으로 대량생산된 고추장에 비해 다소 어두
운 검붉은 색을 띠고 있었으며, 잘 숙성된 전통 
고추장과 유사하였는데 이러한 부분이 육안검사
를 통한 관능평가에서 높은 점수를 받은 것으로 
사료되었다. 그리고 해삼플레이크 3% 첨가군과 
5% 첨가군간 차이가 없는 것은 육안 색차식별시 
일정 정도 이상의 차이가 나지 않은데 기인한 것
으로 사료되었다(Moon and Kim, 1988). 해삼플

레이크 첨가 고추장의 향에 대한 관능평가도 무
첨가 군에 비해 높은 평가를 받았다. 고추장의 향
기성분은 24종으로 과일향을 나타내는 저급지방
산이 대부분인 ester 화합물, 발효과정에 생성되
는 alcohol류, 지방산 등 acid류, 전분에서 분해
된 당이나 아미노산 성분들로 구성되어 있다
(Hong et al., 2013). 여기에 자숙 후 건조한 해
삼플레이크로부터 기인한 해산물의 휘발성 향기 
성분이 가미되어 선호도가 더 높았던 것으로 판
단되었다. 맛에 대한 관능평가도 향에 대한 관능
평가에서와 같이 해삼플레이크를 첨가한 고추장
이 더 좋은 평가를 받았다. 고추장의 맛을 구성하
는 주요 성분은 유리당, 유기산, 유리 아미노산, 
핵산관련 물질 등이며(Shin et al., 1996), 향에
서와 같이 해삼플레이크에서 기인한 glycine, 
aspartic acid, glutamic acid, proline, 
alanine, arginine 등의 아미노산 성분들이 가미
되어 해삼플레이크를 첨가한 고추장이 더 좋은 
평가를 받은 것으로 사료되었다(Park, 2008). 전
체적인 기호도 역시 해삼플레이크를 첨가한 고추
장이 높게 평가되어 우리 전통식품에 대한 해삼
플레이크의 활용 가능성이 높다고 판단되었다.

Table 3. Sensory characteristics of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at  25℃

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Sensory characteristics
Color Flavor Test Overall acceptance

0 2.2±0.941)2)a 2.2±0.92a 2.1±0.94a 2.1±0.80a

3 3.9±0.58b 4.1±1.00b 4.1±0.76b 4.0±0.69b

5 4.3±0.83b 3.78±1.00b 3.7±1.18b 3.9±1.11b

1) Mean±S.D.
2) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan’s multiple range test. 

Ⅳ. 적요

  본 연구는 해삼의 가공활용도를 높일 목적으로 

제조한 해삼플레이크를 위리 전통식품인 고추장 
에 적용하여 그 활용가능성을 확인하고자 하였다. 
고추장의 수분함량은 플레이크 첨가량이 0%인 경
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Table 1. Physicochemical properties of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 
25℃

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Moisture 
content (%) pH Titratable 

acidity (%) Salinity (%) Aminotype 
nitrogen(mg%)

0 44.13±0.161)a2) 5.26±0.35a 3.38±0.10a 8.83±1.04a 196.67±5.77a

3 39.37±0.56b 5.52±0.13b 3.55±0.03a 7.92±0.23ab 214.00±17.35a

5 38.01±0.21c 5.58±0.07b 3.56±0.17a 7.42±0.25b 223.00±18.05a

1) Mean±S.D.
2) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan’s multiple range test. 

따른 아미노테 질소의 분석 값은 각각 196.67 
(0%), 214.00(3%), 223.00(5%) mg%로 증가하였
으나 유의한 차이는 없었다.

2. 해삼플레이크 첨가 고추장의 색 특성
  고추장의 색은 사용재료, 발효 및 저장 온도, 
기간 등에 의해 영향을 받으며, 관능적 품질 및 
소비자의 구매 의도에 영향을 주는 주요 품질인
자이다. 밝기를 나타내는 L*값과 적색도를 나타내
는 a*값이 관능검사 결과와 높은 상관관계를 갖
으며 특히, 적색도를 나타내는 a*값이 고추장 색
의 육안평가에 영향을 주는 것으로 알려져 있다

(Moon and Kim, 1988; Kim and Lee, 1994). 
해삼플레이크를 첨가한 고추장의 밝기를 나타내
는 L*값은 해삼플레이크 무첨가군과 3%첨가군간
에 차이가 없었다. 그러나 5%를 첨가한 고추장의 
L*값은 25.16으로 낮아졌다. 고추장의 관능적 선
호도와 상관관계가 높은 적색도(a*값)는 해삼플레
이크 첨가량에 따라 각각 13.82(0%), 12.15(3%), 
11.14(5%)로 첨가량이 많을 수 록 낮게 측정되었
다. 이는 해삼플레이크에서 침출된 성분에 기인 
한 것으로 사료 되었다. 황색도(b*값) 또한 첨가
량 증가에 따라 12.84(0%), 11.25(%), 10.79(5%)
로 감소했으나 유의한 차이는 없었다.

Table 2. Color values of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 25℃ 

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Color values1)

L* a* b*

0 28.82±0.672)3)b 13.82±0.62b 12.84±0.73a

3 28.34±0.40b 12.15±1.60ab 11.25±1.36a

5 25.16±1.78a 11.14±1.06a 10.79±0.78a

1) L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness.
2) Mean±S.D.
3) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan's multiple range test.

Journal of Practical Agriculture & Fisheries Research 

- 57 -

3. 외관 및 관능적 품질 특성
  고추장에 해삼플레이크를 첨가하여 혼합한 후 
28일 동안 숙성한 고추장의 외관, 색, 향, 맛, 전
체적기호도에 대한 관능검사를 실시하였으며, 그 
결과는 Fig. 3 및 Table 3과 같다. 전체적으로 
해삼플레이크를 첨가한 고추장의 관능특성 평가
점수가 해삼플레이크를 첨가하지 않은 일반고추
장에 비해 높았다. 그러나 해삼플레이크 첨가군 
간의 유의적인 차이는 없는 것으로 평가되었다. 
고추장의 색은 고추장의 품질을 결정 짖는 중요
한 품질결정인자 중 하나로 특히, 적색도는 고추
장 색 평가에 가장 많은 영향을 주는 것으로 알
려져 있다(Moon and Kim, 1988). 육안 관찰시 
Fig. 3에서와 같이 해삼플레이크가 첨가되지 않은 
상업적으로 대량생산된 고추장에 비해 다소 어두
운 검붉은 색을 띠고 있었으며, 잘 숙성된 전통 
고추장과 유사하였는데 이러한 부분이 육안검사
를 통한 관능평가에서 높은 점수를 받은 것으로 
사료되었다. 그리고 해삼플레이크 3% 첨가군과 
5% 첨가군간 차이가 없는 것은 육안 색차식별시 
일정 정도 이상의 차이가 나지 않은데 기인한 것
으로 사료되었다(Moon and Kim, 1988). 해삼플

레이크 첨가 고추장의 향에 대한 관능평가도 무
첨가 군에 비해 높은 평가를 받았다. 고추장의 향
기성분은 24종으로 과일향을 나타내는 저급지방
산이 대부분인 ester 화합물, 발효과정에 생성되
는 alcohol류, 지방산 등 acid류, 전분에서 분해
된 당이나 아미노산 성분들로 구성되어 있다
(Hong et al., 2013). 여기에 자숙 후 건조한 해
삼플레이크로부터 기인한 해산물의 휘발성 향기 
성분이 가미되어 선호도가 더 높았던 것으로 판
단되었다. 맛에 대한 관능평가도 향에 대한 관능
평가에서와 같이 해삼플레이크를 첨가한 고추장
이 더 좋은 평가를 받았다. 고추장의 맛을 구성하
는 주요 성분은 유리당, 유기산, 유리 아미노산, 
핵산관련 물질 등이며(Shin et al., 1996), 향에
서와 같이 해삼플레이크에서 기인한 glycine, 
aspartic acid, glutamic acid, proline, 
alanine, arginine 등의 아미노산 성분들이 가미
되어 해삼플레이크를 첨가한 고추장이 더 좋은 
평가를 받은 것으로 사료되었다(Park, 2008). 전
체적인 기호도 역시 해삼플레이크를 첨가한 고추
장이 높게 평가되어 우리 전통식품에 대한 해삼
플레이크의 활용 가능성이 높다고 판단되었다.

Table 3. Sensory characteristics of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at  25℃

 Sea cucumber 
Flakes content(%)

Sensory characteristics
Color Flavor Test Overall acceptance

0 2.2±0.941)2)a 2.2±0.92a 2.1±0.94a 2.1±0.80a

3 3.9±0.58b 4.1±1.00b 4.1±0.76b 4.0±0.69b

5 4.3±0.83b 3.78±1.00b 3.7±1.18b 3.9±1.11b

1) Mean±S.D.
2) Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by 

Duncan’s multiple range test. 

Ⅳ. 적요

  본 연구는 해삼의 가공활용도를 높일 목적으로 

제조한 해삼플레이크를 위리 전통식품인 고추장 
에 적용하여 그 활용가능성을 확인하고자 하였다. 
고추장의 수분함량은 플레이크 첨가량이 0%인 경
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0% 3% 5%

Fig. 3. Appearance of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 25℃

우에 비해 각각 39.37(3%), 38.01%(5%)로 감소
하였다. pH는 해삼플레이크 첨가량에 따라 pH 
5.52(3%), pH5.58%(5%)로 증가하였으나 실험군
간 유의한 차이는 없었다. 총산은 각각 3.38(0%), 
3.55(3%), 3.56(5%)로 변화가 없었다. 고추장의 
염도는 해삼플레이크 첨가량이 0, 3, 5%로 증가
함에 따라 각각 8.83%, 7.92%, 7.42%로 감소하
였다. 아미노태 질소 값은 196.67(0%), 
214.00(3%), 223.00(5%) mg%로 증가하였으나 
유의한 차이는 없었다. 고추장의 색도는 해삼플레
이크 5% 첨가군의 L*값이 25.16으로 낮았으며, 

적색도(a**)는 13.82(0%), 12.25(3%), 11.14(5%)
로 감소하였다. 관능평가는 해삼플레이크를 첨가
한 고추장이 무첨가 고추장에 비해 높게 평가되
었으며, 우리 전통식품에 대한 해삼플레이크의 활
용 가능성이 높다고 판단되었다.
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Fig. 3. Appearance of Gochujang containing sea cucumber flakes after 28 days at 25℃
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토양수분이 돼지감자(Helianthus tuberosus L.)의 

토양환경과 수량에 미치는 영향
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Effects of Soil Water on Soil Environment and 
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 This study aimed to determine the effect of organic matter content and water condition in soil 
on yield and sugar content of two varieties of Helianthus tuberosus. The plants were grown with 
high and low organic soil either under irrigation or no irrigation. 
 In result, the yield of Helianthus tuberosus was higher about 7kg in soil with high organic 
matter than in soil with low organic matter, while it was higher about 11kg under the irrigation 
than under no irrigation. The yield of white variety was higher about 9kg than that of purple 
variety. Under the irrigation, a 12kg and 9kg of higher yields were observed in the soil with 
high and low organic matter content, respectively, than under no irrigation. 

Key Words : Helianthus tuberosus, Soil water, Soil environment, Irrigation.
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