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I. 서 론

고추장은 우리나라를 대표하는 발효식품 중 하나이며 두

류 또는 곡류에 누룩균 등을 배양한 후, 고춧가루와 식염을

가하여 발효 및 숙성하거나 숙성 후 고춧가루와 식염 등을

가한 것을 말한다(Korea Food and Drug Administration

2019). 고추장은 콩을 비롯하여 쌀, 찹쌀 등에 있는 곡류 단

백질이 효소 작용에 의하여 분해되면서 생성된 아미노산과

핵산에서 유래하는 구수한 맛, 소금에 의한 짠맛, 고추와 고

춧가루에 의한 매운맛이 조화를 이루어 고추장 특유의 풍미

를 나타낸다(Chae et al. 2008; Hong et al. 2013; Park et

al. 2016a; Park et al. 2017). 고추장은 여러 기능성 물질을

함유한 콩으로 만든 메주와 찹쌀을 기본원료로 함으로써 항

암, 항동맥경화, 항산화 등의 기능이 있으며(Chae et al.

2008; Hong et al. 2013), 고추장의 원재료인 고추의 매운

맛 성분인 capsaicin은 지방세포를 분해하여 항비만 효과와

소화효소의 분비를 촉진시킨다고 알려져 있다(Chung 2016;

Kim & Yoo 2016). 고추장은 일정한 기준의 제법 없이 제조

되는 특성이 있어(Gil et al. 2016; Park et al. 2017), 원료

의 배합 비율이나 담금 방법 및 생산 지역에 따라 고추장의

품질이 다르다(Park et al. 2016a; Park et al. 2017).

자연 발효한 메주를 사용하여 재래식으로 제조하는 고추

장은 발효 과정 동안 세균이나 진균류와 같은 미생물들이 분

비하는 효소작용에 의하여 전분과 단백질이 분해되고, 내염

성 효모와 젖산균 등의 분해 작용에 의해 색상과 향미의 변

화 등 관능적 차이가 발생하여 집집마다 다양한 식감의 고

추장이 만들어진다(Lee et al. 2014; Park et al. 2017). 자

연 발효한 메주에는 다양한 미생물들이 번식하는데, 전통 메
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주에 서식하는 미생물 군들은 Bacillus속, Lactobacillus속,

Streptococcus속, Mucor속, Aspergillus속, Penicillium속 등

의 다양한 세균류와 진균류가 있는 것으로 보고되어 있다

(Kim et al. 2000; Lee at al. 2014; Park et al. 2016b).

따라서, 메주의 다양한 미생물들에 의한 발효 및 숙성을 통

해 특유의 고추장 품질이 나타난다고 할 수 있다.

그러나, 일부 고추장 제품에서는 발효 및 숙성과정 중 효

모와 같은 미생물의 과잉번식으로 고추장이 용기 밖으로 흘

러나오는 끓어넘침과 알코올 생성이 문제시되어 국내 유통

이나 할랄시장 수출에 장애요인이 되고 있다(Jeong et al.

2001; Lee & Chung 2014; Hong 2015; Park et al.

2016b). 미생물의 과잉 번식을 억제하기 위하여 일부 고추장

산업체에서는 출하 전 고추장 제품에 주정을 첨가하는 방법

을 주로 사용하고 있으며(Gil et al. 2016), 이외에도 고추장

제품을 포장한 뒤 살균 열처리, 방사선을 조사하는 방법이

있지만, 전자는 고추장 제품에 품질 변화를 일으키며 후자는

소비자의 안전 우려와 높은 비용의 단점을 가지고 있다. 한

편, 고추장 제품을 최상의 상태로 소비자에게 전달하기 위하

여 일부 제품은 냉장유통 시스템을 이용하여 저온 상태에서

유통·판매하지만, 영세한 산업체에서는 냉장유통으로 인한

비용 부담이 제기되고 있다.

고추장의 알코올 생성 억제 효과에 소재로 사용한 마늘은

향신료로서의 역할뿐만 아니라 생체기능을 조절하는 유용한

성분을 함유하고 있어서 건강유지에 유익한 식품으로 알려

져 있다(Byun et al. 2001). 마늘은 항산화효과, 항균효과,

항바이러스효과, 항암효과, 항피로효과 뿐만 아니라 혈압강

하 및 지질저하작용 등 심혈관계질환 예방 및 면역체계 강

화에 효능을 보인다(Sallam et al. 2004; Lopez et al. 2005).

그 중 마늘의 항균작용은 세균, 효모 및 곰팡이 등 다양한

종류의 미생물에 대해 광범위한 발육 억제력을 나타낸다고

알려져 있다(Oh et al. 2002; Lee et al. 2011). 또한, 부추

는 항균효과 및 콜레스테롤 저하효과, 항산화, 항암효과 등

이 보고되어 있다(Park et al. 2002; Boivin et al. 2009;

Murcia et al. 2009). 이와 같이 마늘과 부추에 대한 생리활

성 성분과 효능들이 보고되면서 이를 이용한 기능성 식품 소

재로 이용되고 있다(Kim et al. 2002).

이에, 현 연구에서는 안전한 식재료인 마늘과 부추 추출물

에 대한 효모 성장 억제 효과와 알코올 생성 억제 효과를 분

석함으로써 고추장 산업체에서 적용가능한 경제적인 방안을

제공하고자 하였다.

II. 연구내용 및 방법

1. 식품소재의 선정 및 실험 재료 준비

본 연구팀에서는 고추장의 미생물을 억제할 수 있는 식품

소재를 탐색하고자, 감귤 껍질, 연잎, 와사비, 유산균 발효 추

출 분말, 가지, 양파, 마늘, 부추를 대상으로(Kim & Park

1996; Hong et al. 1999; Ahn et al. 2005; Kyung 2006;

Yoon 2009; Jung & Park 2013) 항균 활성을 비교, 분석한

선행 연구 결과를 발표하였다(Srinivasan et al. 2023). 선행

연구 결과에서 마늘과 부추의 항균 활성이 가장 높았기 때

문에 이 식재료를 대상으로 고추장의 알코올 생성 억제 효

과가 있는지 살펴보고자 하였다.

마늘과 부추는 경상북도 경산시 소재 마트에서 구입하여

세척 및 세절(가로 0.5 cm세로 0.5 cm)한 뒤, 20oC 냉동

고에 보관하면서 사용하였다. 추출 분말을 얻기 위하여, 마

늘과 부추 중량의 4~5배에 해당하는 물 또는 70% 주정을

각각 첨가하여 60oC의 수조(Jeio Tech; Seoul, Korea)에서

3~4시간 추출한 후, Whatman No. 1 여과지를 사용하여 여

과하였다. 여과액을 진공농축기(Eyela; Tokyo, Japan)를 이용

하여 감압농축시킨 후, 동결건조기(IlShinBioBase; Seoul,

Korea)를 사용하여 추출 분말을 획득하였다.

고추장 제품은 시중유통 중 품질 변화가 빈번하게 발생한

온라인 시판제품 4종(Go-10, Go-16, Go-30, Go-35)을 구매

하여 사용하였다.

2. 실험용 균주 및 배지

마늘과 부추 추출 분말의 효모 억제능을 확인하고자, 고추

장 발효에 관여하면서 알코올 생성 능력을 지녔다고 알려진

Saccharomyces cerevisiae (KCTC 7920), Zygosaccharomyces

rouxii (KCTC 7880)(Kim et al. 2000) 두 종의 효모를 사

용하였다. S. cerevisiae, Z. rouxii는 Potato Dextrose Broth

(PDB; Becton, Dickinson and Company, USA)와 Potato

Dextrose Agar (PDA; Becton, Dickinson and Company,

USA)를 이용하여 28±2oC에서 3~5일간 배양하여 사용하였

다(Seo et al. 2010).

3. 생육저해환 분석

생육저해환 분석은 paper disc 방법을 이용한 agar

diffusion 방법으로 측정하였다(Bae & Chung 2014; Kim et

al. 2019). 마늘과 부추 추출 분말을 첨가하여 제조한 20%

(w/v) 용액 30 μL을 취하여 멸균한 paper disc에 20~30분

정도 흡수시켰다. 효모 배양액을 PDA에 각각 20 μL씩 분주

하여 도말하고 상기 paper disc를 배지 표면 위에 놓아

28±2oC에서 3~4일 배양한 후 paper disc 주변의 생육저해환

3곳의 직경(mm)을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었

다. 양성대조구로는 마늘과 부추 추출 분말 대신에

fluconazole 항생제와 70% 에탄올을 사용하였다.

4. 일반세균수 측정

고추장 제품(Go-10, Go-16, Go-30, Go-35)을 이용하여

제조한 10% (w/v) 고추장 용액 100 mL에 마늘과 부추의 주

정(70%)추출 분말을 각각 2.5 g 넣고, 효모(S. cerevisiae와

Z. rouxii) 배양액 1 mL을 접종한 뒤, 37±2oC에서 3일간 배
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양하면서 일반세균수를 측정하였다. 마늘과 부추 주정추출

분말의 최적 첨가량을 확인하고자 최소생육저해 농도를 조

사한 결과, 25 μL/mL로 확인되었기 때문에 고추장 용액에

소재의 첨가량을 2.5 g으로 결정하였다. 이때 고추장 자체의

일반세균수를 확인하고자 대조구는 효모 배양액을 첨가하지

않은 10% 고추장 용액을 사용하였다. 일반세균수의 측정은

식품공전에 기재된 방법(Korea Food and Drug Administration

2019)에 준하여 실시하였다. 즉, 시료 10 g에 멸균한 0.2%

peptone water (PW; Becton, Dickinson and Company,

Sparks, MD, USA) 90 mL를 가하여 stomacher (Interscience;

Saint-Nom-la-Breteche, France)를 이용하여 1분간 균질화한

후 시험용액으로 사용하였다. 시험용액을 0.2% peptone

water를 이용하여 단계별로 십진희석하였으며, 희석한 용액

1 mL를 먼저 petridish에 넣고 미리 준비한 Plate Count

Agar (PCA; Becton, Dickinson and Company, USA)를 가

한 후, 37±2oC에서 1~2일 배양하여 형성된 집락을 계수하고

시료 g당 집락수(CFU/g)로 나타내었다.

5. 효모수 측정

고추장 제품(Go-10, Go-16, Go-30, Go-35)을 이용하여

각각 10% (w/v) 고추장 용액을 제조하고 여기에 마늘과 부

추 주정(70%)추출 분말을 각각 2.5 g 넣고, 효모(S. cerevisiae

와 Z. rouxii) 배양액 1 mL을 접종한 뒤, 28±2oC에서 3~5일

간 배양하면서 효모수를 측정하였다. 이때, 고추장 자체의 효

모수를 알아보고자 대조구는 효모 배양액을 첨가하지 않은

10% 고추장 용액을 사용하였다.

효모수는 일반세균수와 동일한 방법으로 준비한 단계별 십

진희석한 용액 1 mL를 3M Petrifilm (3M Health Care;

Maplewood, MN, USA)에 도말한 후, 28±2oC에서 5~7일간

배양하면서 생긴 집락을 계수하여 시료 g당 집락수(CFU/g)

로 나타내었다.

6. 알코올 함량 분석

마늘과 부추의 주정(70%)추출물이 고추장 제품에서 알코

올 생성을 억제하는지 확인하고자, 4종류의 고추장 제품을

10% 고추장 용액으로 제조하고 여기에 알코올을 생성하는

효모인 S. cerevisiae 또는 Z. rouxii 를 접종한 뒤, 추출 분

말을 각각 2.5 g씩 첨가하여 28±2oC에서 3일간 배양한 후

알코올 함량을 분석하였다.

알코올 분석을 위한 시료의 전처리는 고추장 시료 0.5 g과

dimethyl sulfoxide (DMSO, Sigma-alcrich, St. Louis, USA)

9.5 mL를 시험관에 취하고 마개를 닫은 후, 40oC로 가온하

면서 1,300 rpm에서 1시간 교반하였다. 그 후, 침전물을 충

분히 가라 앉히고 상등액만 취하여 기공 크기가 0.45 μm인

Whatman syringe filter로 여과하였고(Choi et al. 1992; Gil

et al. 2016; Lee et al. 2016), 표준용액으로는 99.9% 에탄

올을 0.2% (v/v)로 제조하여 사용하였다. 알코올은 gas

chromatography를 이용하여 분석하였으며 분석에 사용한

column은 길이 30 m내경 0.32 mm, 도막두께 0.25 μm

(Shimadzu, Kyoto, Japan)이었으며, 분석조건은 오븐 온도를

40oC까지 승온시킨 후 5분간 유지한 다음 분당 10oC씩

240oC까지 승온시킨 후 9분간 머물렀다. 시료 주입량은 20

μL, injector의 온도는 160oC, detector 온도는 200oC,

carrier gas는 He을 사용하여 압력은 40 kPa, 선속도는 55.4

cm/sec, 유속은 1.0 mL/min, split ratio는 40:1, washing

volume은 8 μL로 사용하였다.

7. 통계 분석

모든 실험은 3회 반복한 결과를 평균±표준편차로 표시하

였으며, 유의성 확인은 SPSS (Statistics Package for the

Social Science, Ver. 25.0 for Window) 프로그램을 이용하

여 분산분석(ANOVA)을 실시하였다. 이때, 유의적인 차이가

있다면 p<0.05의 수준에서 Duncan의 다중범위검정을 이용

하여 사후검정을 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 마늘과 부추 추출물의 효모 생육 저해 분석

물 또는 70% 주정으로 추출하여 얻은 마늘 추출 분말과

부추 추출 분말을 paper disc 방법으로 고추장에서 알코올을

발생시키는 효모로 알려진 S. cerevisiae과 Z. rouxii에 대한

성장 억제능을 측정하였다<Table 1>. 양성대조구로 사용한

항생제 fluconazole은 S. cerevisiae에 대해서 15.33±0.58 mm,

Z. rouxii에 대해서 33.00±1.00 mm의 생육 저해환을 형성하

였다. 고추장 제조 산업체에서는 고추장의 발효 및 숙성 과

정 중 미생물의 과잉번식을 예방할 목적으로 70~100% 주정

을 최종제품에 3% 정도 첨가한다고 알려져 있으나, 현 연구

에서 70% 주정을 고추장 제품에 첨가했을 때, 효모에 대한

생육 저해가 일어나지 않았다. 그러나, 마늘과 부추 주정

(70%)추출 분말에서는 11.67±0.58~25.33±0.58 mm의 생육

저해환이 나타났다. 한편, 마늘과 부추 물추출 분말에서는 S.

cerevisiae에 대한 저해가 일어나지 않았으며 마늘 물추출 분

말만이 Z. rouxii에 대하여 11.67±0.58 mm의 생육 저해환을

형성하였다. 마늘과 부추에 있어서는 물 추출보다는 주정

(70%)추출이 효모의 성장을 억제하는 것으로 나타났다.

2. 일반세균수 분석

10% (w/v) 고추장 용액에 마늘과 부추의 주정(70%)추출

분말 및 효모(S. cerevisiae와 Z. rouxii) 배양액 1 mL을 가

한 뒤, 37±2oC에서 3일간 배양하면서 일반세균수를 측정한

결과는 <Fig. 1>과 같다. 각 고추장 용액의 대조구에서 일반

세균수는 Go-10에서 7.10±0.12 Log CFU/g, Go-16에서

8.93±0.12 Log CFU/g, Go-30에서 9.31±0.09 Log CFU/g,

Go-35에서 9.09±0.08 Log CFU/g로 나타났다. 고추장 용액
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에 S. cerevisiae 배양액 또는 Z. rouxii 배양액 1 mL를 접종

한 시료구에서는 일반세균수가 8.50±0.30 Log CFU/g~9.35

±0.24 Log CFU/g의 범위로 나타나 대조구의 일반세균수와

큰 차이를 나타내지 않거나 약간 증가하는 경향을 보였다.

그러나, 효모 배양액을 첨가한 4종의 고추장 용액에 마늘

과 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가하여 일반세균수를 측정

한 결과, 7 Log CFU/g 이하로 대조구보다 낮게 검출되었다.

예외적으로, Go-16 고추장 용액의 경우, 초기 일반세균수

8.93±0.12 Log CFU/g와 유사한 수준(8.12±0.24 Log CFU/

g~8.87±0.34 Log CFU/g)으로 일반세균수가 측정되었으며,

Go-30 고추장 용액에서는 Z. rouxii 배양액을 1 mL 접종한

뒤, 부추 주정추출 분말을 첨가하여 일반세균수를 측정한 결

과, 초기 일반세균수 9.31±0.09 Log CFU/g 대비 8.22±0.16

Log CFU/g로 나타났다. 이와 반대로, Go-35 고추장 용액에

S. cerevisiae 배양액 또는 Z. rouxii 배양액을 1 mL 접종한

뒤, 마늘과 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가하여 28±2oC에

서 3일간 배양한 후 일반세균수를 측정한 결과, 대조구의 일

반세균수(9.09±0.08 Log CFU/g)보다 5 Log CFU/g 이상

감소하여(2.69±0.09 Log CFU/g~4.22±0.25 Log CFU/g) 뚜

렷한 생육 저해 효과를 관찰할 수 있었다.

Table 1. Inhibition zone by garlic extract and chives extract (Inhibition zone: mm)

Saccharomyces cerevisiae

(KCTC 7920)

Zygosaccharomyces rouxii

(KCTC 7880)

Test 

material

Positive control-1 (Fluconazole) 15.33±0.581) 33.00±1.00

Positive control-2 (70% Ethanol) 0 0

Negative control (Distilled water) 0 0

Water extract of garlic (30 μL/mL) 0 11.67±0.58

70% Ethanol extract of garlic (30 μL/mL) 16.33±0.58 25.00±1.00

Water extract of chives (30 μL/mL) 0 0

70% Ethanol extract of chives (30 μL/mL) 14.00±1.00 25.33±0.58

1)Mean±SD

Fig. 1. Aerobic bacterial count in 70% ethanol extract of garlic or chives supplemented gochujang
a-f)Different lower case letter on each bar is significantly different at p<0.05 in Duncan’s multiple range tests.

: 10% Gochjang solution (Control)

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 
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마늘과 부추는 항균작용이 매우 강력하며 살균작용을 나

타낸다고 보고된 바 있으며, 세균과 효모, 곰팡이는 물론 원

생동물에도 생육저해작용이 있는 것으로 알려져 있어(Kyung

2006; Lee et al. 2011), 마늘과 부추의 물 또는 주정(70%)

추출 분말이 고추장 용액에서 일반세균수를 감소시키는 현

연구결과와 유사하였다.

3. 효모수 분석

10% (w/v) 고추장 용액에 마늘과 부추 주정(70%)추출 분

말을 각각 2.5 g 넣고, 효모(S. cerevisiae와 Z. rouxii) 배양

액 1 mL을 접종한 뒤, 28±2oC에서 3~5일간 배양하면서 효

모수를 측정한 결과는 <Fig. 2>와 같다. 대조구(10% 고추장

용액)의 효모수는 Go-10에서 6.94±0.05 Log CFU/g, Go-16

에서 7.09±0.04 Log CFU/g, Go-30에서 4.69±0.02 Log

CFU/g, Go-35에서 4.55±0.04 Log CFU/g로 나타났다. 고추

장 용액에 S. cerevisiae 배양액 또는 Z. rouxii 배양액을 접

종한 뒤 각 추출 분말을 첨가하여 배양 후 효모수를 측정한

결과, 0 CFU/g~4.63±0.09 Log CFU/g으로 대조구에 비하여

유의적으로 감소(p<0.05)하는 경향을 나타냈다. 특히, S.

cerevisiae 배양액을 접종한 Go-16에서는 부추 주정(70%)추

출 분말을 첨가함으로써 효모가 검출되지 않았으며, Z. rouxii

배양액을 접종한 Go-10과 Go-35에서도 마늘 주정(70%)추출

분말을 첨가함으로써 효모가 검출되지 않았다. 현 연구에서

는 효모는 고추장의 발효 및 숙성중 풍미와 품질을 결정하

는 중요한 인자로 작용하지만, 이상발효에 의한 효모의 과잉

번식과 가스의 생성으로 고추장 제품에 악영향을 미칠 수 있

다(Lee & Oh 1996; Kim & Kyung 1997; Cho et al.

2014). 따라서, 고추장 출하 직전에 마늘 주정(70%)추출 분

말 또는 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가한다면 유통 및 판

매과정 중 효모에 의한 고추장의 품질 변화를 최소화할 수

있으리라 판단된다.

4. 알코올 함량 분석

마늘과 부추 주정(70%)추출 분말 첨가에 의한 고추장 용

액에서의 알코올 함량 변화를 분석한 결과<Fig. 3>, Go-10

의 A-1 (대조구)에서는 0.38%, Go-16의 B-1 (대조구)에서는

0.17%, Go-30의 C-1 (대조구)에서는 0.05%, Go-35의 D-1

(대조구)에서는 2.35%의 알코올 함량을 보였다. 고추장에서

알코올을 생성한다고 알려진 S. cerevisiae 또는 Z. rouxii를

접종한 고추장 용액의 알코올 함량을 측정한 결과, Go-10,

Go-16, Go-30 제품의 알코올 함량이 0.05~1.94%로 대조구

알코올 함량인 0.05~0.38%보다 증가하여 두 종의 효모가 알

코올을 생성한다는 것을 확인할 수 있었다. 이때, S.

cerevisiae를 첨가한 고추장 용액의 알코올 함량은 0.05~

Fig. 2. Yeast and mold count in 70% ethanol extract of garlic or chives supplemented gochujang
a-g)Different lower case letter on each bar is significantly different at p<0.05 in Duncan’s multiple range tests.

: 10% Gochjang solution (Control)

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic

: 10% Gochjang solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic

: 10% Gochjang solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 
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1.94%, Z. rouxii를 첨가한 고추장 용액의 알코올 함량은

0.06~0.35%로 나타나 Z. rouxii보다 S. cerevisiae가 더 많은

알코올을 생성한다는 것을 알 수 있었다. 고추장 용액에 S.

cerevisiae 또는 Z. rouxii를 접종한 뒤, 마늘 주정(70%)추출

분말 또는 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가하여 배양한 시

료구에서는 알코올 함량이 0.04~0.30%로 나타났으며, 대조

구 알코올 함량이 2.35%인 Go-35에서는 마늘 주정(70%)추

출 분말과 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가함으로써 알코올

함량이 0.04~0.18%로 감소하였다. 이와 같이 마늘과 부추 주

정(70%)추출 분말을 첨가한 고추장 용액에서 알코올 함량이

감소하는 것으로 보아, 고추장 제품 출하 직전에 이들 분말

을 첨가한다면 S. cerevisiae와 Z. rouxii에 의한 알코올 생성

억제를 기대할 수 있을 것으로 사료된다.

IV. 요약 및 결론

현 연구에서는 고추장의 상온유통과정 중 발생할 수 있는

효모에 의한 품질 변화를 지연시키거나 억제할 수 있을 것

Fig. 3. Alcohol content in Saccharomyces cerevisiae and Zygosaccharomyces rouxii spiked gochujang

A-1: 10% Gochujang-10 solution (A Control)

A-2: 10% Gochujang-10 solution+Saccharomyces cerevisiae

A-3: 10% Gochujang-10 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

A-4: 10% Gochujang-10 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

A-5: 10% Gochujang-10 solution+Zygosaccharomyces rouxii

A-6: 10% Gochujang-10 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

A-7: 10% Gochujang-10 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

B-1: 10% Gochujang-16 solution (B Control)

B-2: 10% Gochujang-16 solution+Saccharomyces cerevisiae

B-3: 10% Gochujang-16 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

B-4: 10% Gochujang-16 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

B-5: 10% Gochujang-16 solution+Zygosaccharomyces rouxii

B-6: 10% Gochujang-16 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

B-7: 10% Gochujang-16 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

C-1: 10% Gochujang-30 solution (C Control)

C-2: 10% Gochujang-30 solution+Saccharomyces cerevisiae

C-3: 10% Gochujang-30 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

C-4: 10% Gochujang-30 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

C-5: 10% Gochujang-30 solution+Zygosaccharomyces rouxii

C-6: 10% Gochujang-30 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

C-7: 10% Gochujang-30 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

D-1: 10% Gochujang-35 solution (D Control)

D-2: 10% Gochujang-35 solution+Saccharomyces cerevisiae

D-3: 10% Gochujang-35 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

D-4: 10% Gochujang-35 solution+Saccharomyces cerevisiae+70% Ethanol extract of chives 2.5 g

D-5: 10% Gochujang-35 solution+Zygosaccharomyces rouxii

D-6: 10% Gochujang-35 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of garlic 2.5 g

D-7: 10% Gochujang-35 solution+Zygosaccharomyces rouxii+70% Ethanol extract of chives 2.5 g
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으로 예상되는 마늘과 부추를 4종류의 고추장 용액에 적용

하여 효모의 성장 억제와 알코올 생성 억제능을 평가하였다.

그 결과, 고추장에서 알코올을 생성한다고 알려진 S.

cerevisiae, Z. rouxii에 대하여 마늘 주정(70%)추출 분말 용

액과 부추 주정(70%)추출 분말은 14.00±1.00~25.33±0.58

mm의 생육 저해를 나타냈다. 고추장 용액에 S. cerevisiae

배양액 1 mL 또는 Z. rouxii 배양액 1 mL를 접종하고 마늘

주정(70%)추출 분말 또는 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가

한 뒤 배양하여 일반세균수와 효모수를 측정한 결과, 초기

일반세균수는 7 Log CFU/g 이하로 측정되었으며, 효모수는

4 Log CFU/g 이하로 측정되었다. 또한, 알코올 함량은

0.04~0.30%로 낮게 나타났다. 따라서, 고추장에 마늘 주정

(70%)추출 분말 또는 부추 주정(70%)추출 분말을 첨가한다

면 S. cerevisiae와 Z. rouxii에 의한 효모 성장과 알코올 생

성을 억제할 수 있을 것이다. 이 결과를 바탕으로 향후 고추

장을 이용한 식품 적용 실험을 진행할 필요가 있을 것으로

판단된다.
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