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            초록
          
        

        
          Gochujang is a traditional Korean fermented soybean-based red pepper paste with sweet taste from the degraded carbohydrates, umami taste from degraded proteins, and salty taste from the salts. Many researches have shown the health beneficial effects of gochujang with various biological components. The study was to evaluate physicochemical properties and antioxidant characteristics with commercial gochujangs of 3 major corporations (BCW, BHC, BHP) and 4 small businesses (MJM, MHC, MHO, MOK). Three major corporations gochujangs of BCW, BHC, and BHP had higher value of water contents (33.64% - 36.86%) and pH values (4.92 - 5.04) than those of MJM, MHC, MHO, MOK; meanwhile total soluble solids had shown opposite patterns. BHP and MHO gochujangs had significantly higher values of salt, and MJM gochujangs had the lowest value of salt. The total polyphenoic contents of BHP gochujang and MJM and MOK gochujangs had significantly higher value, compared to those of others. DPPH, ABTS, reducing power, and FRAP assays showed that antioxidant activities of gochujangs from BHP, MJM, and MOK exceeded those of the other gochujangs. The antioxidant activities of BHP, MJM, and MOK might have been affected primarily by the total polyphenols.
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      Ⅰ. 서론
      21세기에 접어들어 핵가족화 및 싱글족 등의 확대와 함께 가정에서 음식을 조리하여 먹는 것이 감소하는 반면 외식이나 마켓에서 식품을 구입하는 소비자의 수요가 늘고 있다. 또한 건강에 대한 관심 증가는 LOHAS 및 Well-being 트랜드 확산 및 식품의 편리성, 기능성, 안전성을 보장하는 식품에 대한 소비자 니즈 증가와 함께 전통음식에 대한 관심도가 증가하고 있다. 

      한국의 대표적 전통음식이며 Slow Foods에 해당하는 고추장은 2009년 7월 국제식품표준규격 (CODEX)에 등록되었으며, 고추장에 대한 정의는 ‘곡류, 전분, 고추가루 등을 혼합하여 발효시킨 붉거나 검붉은 죽상 발효 식품’으로 규정 되어있다 (FAO/WHO Coordination Committee for Asia, 2009). 고추장은 주 원료에 따라 찹쌀 고추장, 고구마 고추장과 같이 다양한 종류로 분류되며, 또한 제조방법에 따라 전통 메주를 이용하는 재래식과 코오지 또는 세균효소제를 이용하는 개량식으로 분류된다 (Moon & Kim, 1988). 고추장 고유의 풍미, 맛, 성분 및 특성은 발효과정에서 생기는 재료, 미생물의 종류, 소금의 농도, 담금 방법 등에 따라 달라 질 수 있는데 (Oh et al. 2013), 이는 발효 시 생성되는 유기산, 아미노산, 핵산 관련 물질들이 복합적으로 어우러지는 현상으로, 전분으로부터 분해되는 유리당, 단백질에서부터 분해되는 유리아미노산, 미생물의 대사산물인 유기산, 고춧가루와 소금 등에 의해 다양한 풍미의 고추장으로 제조될 수 있다 (Park et al., 1995). 전통 고추장의 경우 가정의 제조방법 차이, 숙성 차이 등에 의하여 고추장 제품에 풍미 차이가 크며, 기업에서 생산하는 개량식 고추장의 경우는 소비자의 입맛과 기호를 고려한 다양한 부재료를 첨가한 고추장 제품들이 다양한 마케팅 전략을 바탕으로 판매 증진에 노력하고 있다. 고추장 시장의 소매시장 점유율 상위 2개 기업이 82.9%를 차지할 정도로 개량식 고추장의 전문화 노하우와 대형설비를 통해 생산판매를 하고 있으며, 그 이외의 대표적 고추장 생산업체로는 사조해표, 진미식품, 신송식품 등의 업체와 함께 2013년 기준 총 783개 업체 중 562개 업체 (71.8%)는 종업원 수 5인 미만의 영세 소규모 업체로 운영되고 있다 (Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation, 2015).

      고추장은 다른 장류에 비해 비타민 A, B1,B2,C등이 풍부하며, 재래식 고추장 100g 기준으로, 영양소는 열량이 134kal, 단백질 4.9g, 지방 1.1g, 탄수화물 43.8g, 칼슘 40mg 베타카로틴 2443㎍등 이 함유되어 있다 (National Institute of Agricultural Sciences, 2018). 고추장은 다양한 기능성 효과를 보이고 있으며, 이에 활발한 연구가 진행되고 있다. 이에 관한 연구로는 아미노산을 통한 항산화 효과 (Lee et al, 2016), 캡사이신의 항비만 활동을 통한 고추장의 중성지방과 콜레스테롤 축적 억제 효과 (Ahn et al., 2006; Shin et al., 2016), 항당뇨 효과 (Kwon et al., 2009), 암세포 증식 억제 효과 (Chang et al, 2013), 항암 효과 (Song et al., 2008) 등 이 있다. 또한 소비자의 다양한 기호를 충족시키기 위한 고추장 연구들이 활발하게 이루어지고 있으며, 감초와 갓을 첨가한 저염 고추장 (Lee et al. 2011), 청양고추가루와 볶은 콩가루를 첨가한 청고추장 (Shin et al. 2011), 단감을 첨가한 고추장 (Jung et al. 2011) 및 다양한 첨가물이 포함된 개량성 고추장 연구들과, 고추장의 향 및 이취성분을 분석하는 연구 (Kang & Baek 2014), 고추 종류의 변화에 따른 고추장의 이화학적 특성 연구 (Yang et al. 2018), 미생물의 증식에 따른 고추장의 품질변화 연구 (Jang et al. 2011; Kim et al. 2010; Kim et al. 2008) 등이 있다. 또한 영국인을 대상으로 한 고추장 제품의 소비자 조사 (Lee, 2007), 주부들의 식생활 라이프스타일에 따른 고추장 소비 행태에 관한 연구 (Kim & Kim, 2009), 전통 장류에 대한 소비자의 인식도 조사 (Kim, 2012) 등 시판 고추장에 대한 소비자의 인식에 대한 많은 연구들이 보고되어 있다. 그러나 시판되는 고추장 제품 중 대기업과 중소기업 제품들 간에 품질특성 및 항산화성의 차이에 대한 비교 연구는 미비하다. 따라서 본 연구는 시판되는 고추장의 품질분석을 위하여 대기업 (BCW사, BHC사, BHP사) 고추장 제품 3종과 중소기업 (MHO사, MJM사, MCH사, MOK사) 제품 4종의 게재된 성분의 이화학적 특성과 항산화 활성에 대하여 고추장 제품들 간의 품질을 비교 분석하였다. 

    

    

  
    
      Ⅱ. 연구방법
      
        1. 실험재료
        본 실험에 필요한 시판 고추장의 이화학적 특성 및 항산화 활성관련 품질분석을 위하여 국내에서 많이 이용되고 있는 고추장을 대형마트와 인터넷 사이트를 통해 대기업 제품 3종(BCW사, BHC사, BHP사)과 중소기업 제품 4종(MHO사, MJM사, MCH사, MOK사)을 직접 구입하여 실험에 사용하였다. 각 제품에 게재된 성분을 종류별로 비교 분석하였으며 구입한 시판 고추장은 냉장 보관하며 실험에 이용하였다.

      

      
        2. 고추장의 이화학적 특성
        
          1) 일반성분 측정
          시판 고추장의 일반성분 분석은 AOAC(2000)법을 참고하였다. 수분 함량은 105℃상압가열건조법, 조회분은 600℃직접회화법을 이용하여 분석하였다. pH는 시료 5 g에 증류수 75 ml를 넣고 교반한 후 20분간 4℃에서 원심분리(Labogene 1580R, Gyrozen, Daejeon, Korea)를 하여 제조한 물 추출물을 pH meter(mettler S220-K, Mettler Toledo, Seoul, Korea)를 이용하여 측정하였으며, 총당은 pH와 같은 방법으로 물 추출물을 제조하여 당도계(SCM 1000, Labnshop, Uiwang, Korea)로 측정한 후 평균값을 구하였다. 염도는 Mohr법(AOAC, 2000)에 따라 시료 5 g에 증류수 100 ml를 가하여 희석한 후 삼각 플라스크에 l ml를 취하고 증류수 4 ml를 가한 후 지시약 2% K₂CrO₄ 5 ml를 첨가하여 0.02N AgNO₃로 적정하여 NaCl 함량을 계산하였다.

          NaCl(%)= 0.00117×V× F× D× 100/S

          
V: 0.02 N AgNO₃용액의 적정 소비량(ml), 
F: 0.02 N AgNO₃용액의 역가, 
D: 희석배수, 
S: 시료 채취량(g), 0.00117 : 0.02 N AgNO₃용액 1 ml에 상당하는 NaCl 양(g)

        

        
          2) 텍스쳐 측정
          시판 고추장 제품들의 텍스쳐는 texture analyzer (TA-XT Express, Stable Micro System, United Kingdom)이용하여 견고성(hardness), 점착성(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 부서짐성(fracturability), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness) 등을 측정하였다. Texture analyzer 측정조건은 pre-test speed 5.0(mm/s), trigger force 5.0(g), test speed 5.0(mm/s), return speed 5.0(mm/s), test distance 25.0(mm)의 조건으로 측정하였다.

        

        
          3) 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량
          총 폴리페놀 함량은 시료 5 g에 증류수 45 ml를 넣고 교반한 후 20분간 4℃에서 원심분리를 하여 물 추출물을 제조하였고, Dewanto et al.(2002)의 방법에 따라 물 추출물을 4배 희석한 후 200 μL 취하여 동량의 Folin-Ciocalteu's phenol reagen와 혼합한 후 7% Na₂CO₃2 ml를 가하여 90분간 암소에서 방치시켜 765 nm에서 흡광도를 측정하였다. 그리고 표준물질로 galic acid(0-100 μg/mL)를 사용하여 표준곡선으로부터 함량을 계산하였다. 총 플라보노이드 함량은 Shen Y et al.(2009)의 방법을 변형하여 위에서 제조한 물 추출물을 2배 희석한 후 1 ml를 취하여 5% NaNO₂ 60 μL과 7.7% AlCl₃ 120 μL를 혼합한 후 1 M NaOH 400 μL를 가하여 510 nm에서 흡광도를 측정하였고, 표준물질로 rutin(0-100 μg/mL)을 사용하여 표준곡선으로부터 총 플라보노이드 함량을 구하였다. 

        

        
          4) DPPH 라디칼 소거능 측정
          DPPH 라디칼 소거능은 Blois MS(1958)의 방법을 변형하여 1 mM DPPH 용액 10 ml를 제조한 후 흡광도 값이 1.5가 되도록 에탄올로 희석하였다. 시료 물 추출물 0.3 ml와 DPPH 용액 2 ml를 혼합하여 30분간 암소에서 방치시킨 후 10분간 4℃에서 원심분리를 하였고, 517 nm에서 흡광도를 측정하여 소거능을 나타냈다.

        

        
          5) ABTS 라디칼 소거능 측정
          ABTS 라디칼 소거능은 Re et al.(1999)의 방법에 따라 1.0 mM AAPH와 2.5 mM ABTS를 1:1로 혼합하여 67℃incubation에서 2시간 반응시킨 후 15분간 냉각시켜 흡광도 값이 0.7이 되도록 증류수로 희석하였다. 시료 물 추출물을 3배 희석한 후 60 μL를 취하여 ABTS 용액 2940 μL와 혼합한 후 37℃incubation에서 30분간 반응시켜 15분간 냉각시킨 후 734 nm에서 흡광도를 측정하였고, 표준물질로 trolox(0-150 μg/mL)를 사용하였다. 

        

        
          6) FRAP assay
          FRAP는 Benzie & Strain(1996)의 방법에 따라 0.2 M Sodium Acetate Buffer와 10 mM TPTZ solution, 20 mM Ferric choloride solution을 제조하여 10:1:1:1.2(증류수)의 비율로 혼합하였고, 37℃incubation에서 1시간 동안 반응시킨 후 15분간 냉각시켰다. 그리고 시료 물 추출물을 3배 희석한 후 100 μL를 취하여 FRAP 시약 3 ml와 혼합한 후 37℃incubation에서 30분 동안 반응시켜 15분간 냉각시켰고, 595 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 표준물질로 trolox(0-400 μg/mL)를 사용하였다. 

        

        
          7) Reducing Power assay
          Reducing Power는 Oyaizu(1986)의 방법에 따라 0.2 M Sodium Phosphate buffer를 pH 6.6으로 보정하여 제조한 후 1.25 ml를 1% Potassium Ferricyanide 1.25 ml, 5배 희석한 시료 물 추출물 1.25 ml와 혼합하여 50℃incubation에서 20분 동안 반응시켜 15분간 냉각시켰다. 그리고 10% Trichloroacetic acid 1.25 ml를 가하여 원심분리(4℃, 10 min)한 후 상등액 1.25 ml와 증류수 1.25 ml, 0.1% Ferric chloride 250 μL을 혼합하여 700 nm에서 흡광도를 측정하였고, 표준물질로 trolox(0-250 μg/mL)를 사용하였다.

        

        
          8) 통계처리
          시판 고추장의 이화학적특성과 항산화활성의 실험 결과는 XLSTAT 프로그램(ver. 2011, Addinsoft, New York, NY, USA)을 이용하여 평균과 표준편차를 구하였으며, 각 시료군 간의 유의성 검정은 분산분석과 Duncan's multiple range test를 이용하여 검증하였다.

        

      

    

    

  
    
      Ⅲ. 결과 및 고찰
      
        1. 일반성분 함량, pH 및 총당, 염도 측정
        시판 고추장의 일반성분 함량으로 pH 및 총당, 염도를 분석한 결과는 <Table 1>과 같다. 수분함량은 30.39∼36.86%로 BHP(36.86±1.17%), MHO(34.98±2.01%), MCH(35.27±0.69%) 고추장이 높았으며, MOK는 30.39±0.24%로 다른 시료들과 유의적으로 낮은 값을 나타냈다. 수분함량의 경우 Jo et al. (2013)의 연구결과인 37.64∼49.98% 범위의 함량과는 다소 차이가 있었지만 30.40∼36.15%의 함량을 보고한 Youn et al.(2011)의 결과와 유사한 경향을 나타냈다. 조회분 함량은 7.04∼8.13% 범위로 BHP가 8.13±0.09%로 유의적으로 가장 높았으며, MJM이 다른 시료들과 비교했을 때 7.04±0.14%로 유의적으로 낮은 값을 나타냈다. pH는 4.66∼5.06의 범위로 4.59∼4.74, 4.50∼5.23의 범위라고 보고한 Lee et al.(2014)와 Jo et al.(2013)의 결과와 유사한 범위의 경향을 나타내었다. pH의 경우 BCW(5.06±0.02)와 BHP(5.04±0.01)가 유의적으로 가장 높았으며, MJM(4.66±0.01)이 유의적으로 가장 낮은 값을 나타냈다. 총당은 3.87∼4.77Brix°로 중소기업 시료인 MJM(4.73±0.23Brix°),MCH(4.60±0.00Brix°),MOK(4.77±0.06Brix°)가 유의적으로 높았으며,  대기업 시료인 BHC(3.87±0.06Brix°)는 유의적으로 가장 낮았다. 염도는 6.21∼7.30%의 범위로 이는 개량 고추장의 범위가 6.32∼7.49% 범위라고 보고한 Park et al.(2017)의 결과와 유사한 범위를 나타냈다. BHP가 7.30±0.13%로 그중 가장 높았고, MJM은 6.21±0.13%로 다른 시료들과 유의차를 보이며 가장 낮았다.

        
          <Table 1> 
				
          

          
            Proximate composition, pH, total soluble solids, salinity contents of commercial gochujang products from big corporations and medium-sized companies
          
          

        

        
          
            
              	
              	Water content (%)
              	Crude ash (%)
              	pH
              	Total soluble solids
(Brix°)
              	Salinity (%)
            

          
          
            	BCW
            	33.81±0.57b
            	7.20±0.03cd
            	5.06±0.02a
            	4.27±0.06b
            	6.64±0.13cd
          

          
            	BHC
            	33.64±1.29b
            	7.37±0.07bc
            	4.92±0.01b
            	3.87±0.06c
            	6.72±0.00bcd
          

          
            	BHP
            	36.86±1.17a
            	8.13±0.09a
            	5.04±0.01a
            	4.23±0.12b
            	7.30±0.13a
          

          
            	MHO
            	34.98±2.01ab
            	7.31±0.05bcd
            	4.79±0.01c
            	4.27±0.06b
            	7.01±0.13ab
          

          
            	MJM
            	33.81±0.57b
            	7.04±0.14d
            	4.66±0.01d
            	4.73±0.23a
            	6.21±0.13e
          

          
            	MCH
            	35.27±0.69ab
            	7.17±0.18cd
            	4.79±0.03c
            	4.60±0.00a
            	6.86±0.13bc
          

          
            	MOK
            	30.39±0.24c
            	7.49±0.08b
            	4.77±0.00c
            	4.77±0.06a
            	6.50±0.00de
          

        

        
          
            mean±SD
          

          
            a-eMeans with different superscripts in the commercial gochujang products are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            BCW: Big Corp. Chungjungwon; BHC: Big Corp. Haechandle; BHP: Big Corp. Haepyo; MHO: Medium-sized Corp. Homeplus; MJM: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MCH: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MOK: Medium-sized Corp. Kochutown
          

        

        

      

      
        2. 텍스쳐 측정
        시판 고추장의 텍스쳐를 분석한 결과는 <Table 2>와 같다. 텍스쳐의 특성 중 단단한 정도를 나타내는 경도(hardness)는 MOK를 제외한 중소기업 시료들 간에 유의차 없이 높았으며, MOK의 경우 47.23±2.64로 유의적 차이를 보이며 가장 낮았다. 부착성(adhesiveness)은 대기업 시료들인 BCW(-61.91±1.58), BHC (-61.91±1.58), BHP(-62.62±1.02)가 유의적으로 높은 반면, 중소기업 시료들은 유의적으로 낮았으며, 특히 MCH (-91.61±1.47)가 유의적으로 가장 낮았다. 탄력성(springiness)은 중소기업 시료인 MJM(0.47±0.03)과 MCH(0.48±0.03)가 높았으며 그 외의 시료들은 낮은 탄력성의 경향을 나타냈다. 응집성(cohesiveness)의 경우BCW(1.09±0.09), BHC(1.16±0.09), MOK(1.07±0.02)에서 높은 응집성 경향을 나타냈고, 그 외의 시료들은 유의차 없이 비슷한 경향을 보이며 낮았다. 검성(gumminess)은 중소기업 시료인 MJM(69.02±0.49)과 MCH(74.32±2.47)가 유의차 없이 가장 높았으나, MOK(50.50±1.93)가 유의적으로 가장 낮았다. 씹힘성(chewiness)은 중소기업 시료인 MJM(33.45±3.35)과 MCH(35.39±1.66)가 유의적으로 가장 높고, MOK (20.39±1.17)가 유의적으로 가장 낮았으며, 대기업 시료들에서는 유의적 차이를 나타내지 않았다.

        
          <Table 2> 
				
          

          
            Texture profiles of commercial gochujang products from big corporations and medium-sized companies
          
          

        

        
          
            
              	
              	Hardness
              	Adhesiveness
              	Springiness
              	Cohesiveness
              	Gumminess chewiness
            

          
          
            	BCW
            	58.48±3.31cd -61.91±1.58a
            	0.41±0.02bc
            	1.09±0.09ab
            	62.99±2.19c
            	25.60±2.51bc
          

          
            	BHC
            	54.85±3.16de -61.91±1.58a
            	0.40±0.01c
            	1.16±0.09a
            	56.81±2.09d
            	27.65±1.34b
          

          
            	BHP
            	65.72±3.46bc -62.62±1.02a
            	0.39±0.03c
            	0.92±0.03bc
            	60.69±2.75cd
            	23.47±0.69bc
          

          
            	MHO
            	72.88±2.40ab -73.62±0.91b
            	0.40±0.01c
            	0.90±0.04c
            	64.81±0.63bc
            	26.44±1.01b
          

          
            	MJM
            	73.01±2.73ab -84.19±2.36c
            	0.47±0.03ab
            	0.97±0.02bc
            	69.02±0.49ab
            	33.45±3.35a
          

          
            	MCH
            	80.49±1.21a -91.61±1.47d
            	0.48±0.03a
            	0.92±0.04bc
            	74.32±2.47a
            	35.39±1.66a
          

          
            	MOK
            	47.23±2.64e -84.19±2.36c
            	0.40±0.01c
            	1.07±0.02ab
            	50.50±1.93e
            	20.39±1.17c
          

        

        
          
            mean±SD
          

          
            a-dMeans with different superscripts in the commercial gochujang products are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            BCW: Big Corp. Chungjungwon; BHC: Big Corp. Haechandle; BHP: Big Corp. Haepyo; MHO: Medium-sized Corp. Homeplus; MJM: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MCH: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MOK: Medium-sized Corp. Kochutown
          

        

        

      

      
        3. 총 폴리페놀 및 총 플라보노이드 함량
        고추장의 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이드 함량의 결과는 <Table 3>과 같다. 총 폴리페놀 함량은 195.59∼342.90 GAE mg/100g의 범위로 이는 238.57~357.38 GAE mg/100g의 함량을 보고한 Yang et al.(2018)과 유사한 경향을 나타냈다. 대기업 시료인 BHP(342.90 GAE mg/100g)가 유의적으로 가장 높았고, MJM(299.53 GAE mg/100g), MOK(288.78 GAE mg/100g), BCW(229.59 GAE mg/100g), BHC(210.03 GAE mg/100g), MHO (203.03GAE mg/100g), MCH (195.59GAE mg/100g) 순으로 감소하였다. 총 플라보노이드는 51.21∼110.30 RE mg/100 g의 범위로 MJM(110.3±1.34 GAE mg/100g)이 유의적으로 가장 높았고, MOK (62.77±0.52 GAE mg/100g)가 유의차를 보이며 가장 낮았다.

        
          <Table 3> 
				
          

          
            Total polyphenols, total flavonoids content of commercial gochujang products from big corporations and medium-sized companies
          
          

        

        
          
            
              	
              	Total Polyphenols(GAEmg/100g)
              	Total Flavonoids(REmg/100g)
            

          
          
            	BCW
            	229.59±6.32c
            	83.82±0.32c
          

          
            	BHC
            	210.03±6.15c
            	88.78±1.41b
          

          
            	BHP
            	342.90±3.74a
            	80.74±1.02d
          

          
            	MHO
            	203.03±4.21c
            	90.12±1.97b
          

          
            	MJM
            	299.53±5.53b
            	110.3±1.34a
          

          
            	MCH
            	195.59±5.46c
            	62.77±0.52e
          

          
            	MOK
            	288.78±8.66b
            	51.21±0.6f
          

        

        
          
            mean±SD
          

          
            a-fMeans with different superscripts in the commercial gochujang products are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            BCW: Big Corp. Chungjungwon; BHC: Big Corp. Haechandle; BHP: Big Corp. Haepyo; MHO: Medium-sized Corp. Homeplus; MJM: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MCH: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MOK: Medium-sized Corp. Kochutown
          

        

        

      

      
        4. DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능 측정 
        항산화 활성을 분석하기에 앞서 실험에 사용된 시판 고추장의 수율을 비교하고자 하였고, 동결건조기를 사용하여 얻은 고추장의 수율은 17∼26%범위로 나타났다. 

        고추장의 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS 라디칼 소거능을 분석한 결과는 [Figure 1A, 1B]과 같다. DPPH 라디칼 소거능은 37.69∼63.33 TE mM의 범위로 MOK가 유의적으로 가장 높은 활성을 보였고, BHP, MJM, BCW, BHC와 MCH, MHO순으로 각각 유의적 차이를 보이며 감소하였다. ABTS 라디칼 소거능은 64.92∼140.48%의 범위로 총 폴리페놀 함량과 비슷한 경향을 보이며 BHP가 유의적으로 가장 높은 활성을 보였고, MOK와 MJM이 각 각 유의적 차이를 보이며 높은 활성을 보였다. MHO의 경우 DPPH와 마찬가지로 다른 시료들과 유의적 차이를 보이며 가장 낮은 활성을 보였다. Jeon et al. (2008)의 연구에서 총 폴리페놀 성분과 ABTS와 DPPH 라디칼 제거능 및 환원력 간에 유의적인 상관성을 나타냈으며, 본 연구에서도 유사한 경향을 나타냈다. 본 연구에서ABTS라디칼 저해능은 총 폴리페놀 함량이 높았던 시료에서 활성이 높았고, DPPH 역시 비슷한 경향을 보이며 활성이 높게 나타났다 총 플라보노이드 함량이 낮았던 MOK 같은 경우 높은 DPPH 라디컬 소거능 활성도를 보였는데, 총 폴리페놀 함량에 의한 영향으로 사료된다. 이는 Cho et al.(2009)의 청국장 연구에서 총 페놀 함량과 DPPH 가 같이 증가했던 경향과 유사하다.

        
          
          

          [Figure 1] 
				
          

          
            Antioxidant activities of DPPH and ABTS radical scavenging, FRAP assay, Reducing power assay in commercial gochujang products from big corporations and medium-sized companies
            mean±SD

            a-fMeans with different superscripts in the commercial gochujang products are significantly different at the p<0.05 by Duncan's multiple range test.

            BCW: Big Corp. Chungjungwon; BHC: Big Corp. Haechandle; BHP: Big Corp. Haepyo; MHO: Medium-sized Corp. Homeplus; MJM: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MCH: Medium-sized Corp. Jinmi Food; MOK: Medium-sized Corp. Kochutown

          
          

          

        

      

      
        5. FRAP, Reducing power assay
        고추장의 FRAP와 Reducing power 활성을 분석한 결과는 [Figure 1C, 1D]과 같다. FRAP 활성은 120.52∼215.04 TE mM의 범위로 BCW와 BHP, MOK가 유의적으로 가장 높은 활성을 보였으며, BHC와 MHC는 이들과는 유의적 차이를 보이며 낮은 활성을 보였다. Reducing power 활성의 경우 27.21∼87.50 μg/mL의 범위로 총 폴리페놀 함량과 유사한 경향을 보였으며 BHP, MJM, MOK 가 유의적으로 높은 활성을 나타냈다. FRAP과 Reducing power 활성은 BCW를 제외한 BHP, MJM, MOK가 총 폴리페놀 함량과 비슷한 경향을 보이며 다른 시료들과 유의적 차이를 보이며 높았다.

      

    

    

  
    
      Ⅳ. 요약 및 결론
      본 연구에서는 시판되는 대기업과 중소기업 고추장의 품질 분석을 위해 시판 고추장의 이화학적 특성 및 항산화 활성의 차이를 분석하였다. 수분함량은 대기업 제품 (BCW, BHC, BHP)등이 33.64% - 36.86% 범위, 중소기업 제품 (MJM, MHC, MHO, MOK) 등이 30.39% - 35.27% 범위로 대기업 제품의 수분함량이 중소기업 고추장 제품보다 높았다. 두 제품 군간에 pH와 총당의 유의적 차이가 있었는데, pH의 경우 또한 대기업 제품들이 4.92 – 5.06범위로 중소기업 제품의 4.66 – 4.79범위보다 유의적으로 높았으나.  반대로 총당의 경우, 대기업 제품의 총당 함량이 3.87 – 4.27범위로 중소기업 제품의 4.27 – 4.77범위 보다 유의적으로 낮았다. 대기업 제품들의 경우 중소기업 제품들보다 부착성과 응집성이 높았으나, 중소기업의 제품들의 경도, 탄력성, 검성, 씹힘성이 대기업 제품들보다 높았다. 

      총 폴리페놀 함량은 대기업 제품 BHP가 유의적으로 가장 높았고, MJM, MOK 또한 유의적인 차이를 보이며 높았다. 그러나 BCW, BHC, MHO, MCH의 함량은 유의적으로 낮았다. DHHP, ABTS, FRAP과 Reducing power은 총 폴리페놀 함량과 비슷한 패턴을 보이며 BHP, MJM, MOK의 활성이 높았다. MOK의 경우 총 플라보노이드 함량이 낮은 반면 높은 항산화 활성을 보였으며, 이는 총 폴리페놀 함량에 의해 영향을 받은 것으로 사료된다. 
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