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Abstract
This study aimed to analyze the quality characteristics of low-sugar gochujang 

(Korean red chili paste) made by replacing the traditional rice syrup with agave 

syrup to increase the sweetness. Gochujang was prepared by adding agave syrup in 

varying amounts, and the quality and sensory characteristics were comprehensively 

evaluated and compared with the gochujang made with rice syrup. The experimental 

results showed some differences in the physicochemical properties, such as pH, 

moisture content, and sweetness. Specifically, the sweetness and saltiness tended to 

decrease as the amount of agave syrup increased. While no significant difference in 

pH was observed, the moisture content increased as the amount of agave syrup 

increased. In the sensory evaluation, no significant differences were found in 

texture, sweetness intensity, saltiness preference, or color. However, gochujang with 

80 g of agave syrup received relatively higher ratings for sweetness preference and 

overall acceptability compared to the control group with rice syrup. In conclusion, 

agave syrup has high potential as a useful alternative sweetener in gochujang 

production.
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서 론

한국 고유의 발효 식품에는 대두를 발효시켜 만든 장류나 젓갈, 김치, 누룩을 발효시켜 만든 탁주 등이 
있으며, 그 중 장류에는 된장이나 간장, 청국장, 고추장 등이 포함되어 있다. 고추장이 만들어진 역사는 
다른 장류들에 비해 길지 않지만 된장과 간장 등을 비롯하여 빠지지 않는 대표적인 장류 중의 하나로 
대두되고 있다(Lee and Lee, 2023). 고추장은 고춧가루와 메줏가루, 소금 물 등을 이용하여 만들며 
매운맛과 짠맛, 구수한 맛, 단맛 등이 어우러져 독특하지만 조화로운 영양식품으로서 각광 받아왔다. 
고추장의 주 원료 중 하나인 고춧가루의 캡사이신에는 항암이나 항산화 효과, 지방 분해 활성 등 많은 
생리 활성물질을 가진 물질로서 인정받고 있다(Shin et al., 2012). 또한 고추장을 음식과 같이 섭취
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할 경우 원재료와 발효 미생물이 분비하는 효소에 의해 음식물의 
소화를 촉진시키기도 한다(Kim and Choi, 2003). 이에 더불어 
고추장 제조에 사용되는 메주는 콩을 원료로 하는 한국 전통의 발
효식품으로, 이곳에서 분리될 수 있는 Bacillus subtilis는 체내에 
존재하는 혈전을 용해시키는 물질을 분비하기도 하는데, 이러한 성
분의 작용은 혈관이 막혀 발생하는 고혈압이나 심혈관계 질환 등을 
예방하는 효과가 있기도 하다(Byun, 2015).
Kim(2005)에 따르면, 근래에 들어 고추장이 건강식이나 자연식으
로 인기를 끌고 있어 고추장을 선택하는 소비자들의 선택 기준 또
한 시대의 변화에 따라 맛과 색, 향기와 같은 관능적인 특성 그리고 
식품의 기능성을 중요시하는 경향으로 변화되고 있다. 이에 부응하
여 최근에는 저당이나 저염, 기능성 첨가 등 기능성을 향상시키는 
전통 고추장과 속성 고추장에 대한 연구가 활발히 진행되고 있다. 
이에 대한 선행연구로는 양파껍질 첨가로 고추장의 항산화성이 향
상된 양파껍질 열수추출물 첨가 고추장(Kim and Yoo, 2021)과 
당류의 함량을 줄인 수크랄로스 첨가 고추장(Kim et al., 2024), 
감초와 겨자, 키토산을 첨가하여 제조한 저염 고추장(Lim and 
Song, 2010) 등이 보고되고 있다. 이와 같이 다양한 고추장의 기
능을 향상시키고자 하는 연구가 활발히 진행되고 있는 추세이다.
속성고추장이란 사회적인 변화에 따라 장류의 제조법과 소비 형태
가 변화하며(Kim and Kim, 2009) 편리화를 추구하게 되어 전통
적으로 이어져 내려오던 제조법이 간소화되고, 단기간에 제조와 발
효를 하여 먹는 속성장의 종류 중에 하나이다(Shin and Choi, 
2011). 속성장은 대두를 주원료로 제조한 메주를 다른 방법으로 띄
우거나, 부재료를 섞거나 특별한 재료로 만든 장으로 단기장이라고 
불리기도 한다(Choi et al., 2011). 또한 일반적으로 재래식 고추
장은 증자된 쌀과 메주가루, 고춧가루, 소금, 물 등의 재료를 이용
하여 담근 후 약 3개월 정도의 숙성과정을 거쳤지만, 속성고추장은 
소맥분이나 대두를 사용하며, 식염과 고춧가루, 물엿, 물 등의 재료
를 이용하여 단기간 숙성시켜 담근다(Lee et al., 2002). 
설탕을 대신할 수 있는 천연 감미료에는 벌꿀이나 아가베 시럽, 스
테비아 추출물 등이 있다. 그 중 아가베 시럽은 주로 멕시코의 청색 
용설란(Agave tequilana)을 이용하여 제조 되고 있으며, 벌꿀을 
선호하지 않는 채식주의자의 대안으로 각광받고 있다. 아가베 시럽
의 혈당지수는 19-35 사이로 혈당지수가 100인 포도당의 약 1/3 
이하 수준일 뿐만 아니라 열량은 1 g에 약 3.9 kcal인 설탕의 절반 
정도 되고, 감미도는 약 130정도로 설탕의 감미도인 100보다 높기 
때문에 설탕 첨가량보다 적은 양으로 충분한 단맛을 낼 수 있다
(Oh and Choi, 2002). Yargatti와 Muley(2022)의 연구에서 아
가베 시럽은 낮은 혈당 지수(GI)와 항산화 특성 및 항균 특성으로 
수요가 증가하고 있으며, 미네랄 흡수를 돕고 항당뇨 효과를 보인

다고 보고하였다. 또한 시럽 내에 존재하는 Prebiotics는 대장 기
능을 향상시키며, 사포닌은 항암과 항염, 위궤양 보호 효능이 있고 
급격한 혈당 반응을 감소시키는 기능도 존재한다고 보고하였으나, 
국내에서 천연 감미료인 아가베 시럽에 대한 품질 특성이나 관능 
특성 등 다양한 연구가 매우 부족한 실정이다(Park et al., 2016; 
Yargatti and Muley, 2022).
따라서 본 연구는 항암과 항산화 등 우수한 기능성을 가진 아가베 
시럽을 고추장의 조청을 대신하여 첨가하고, 이를 통해 저당 고추
장으로서의 품질 특성과 관능 특성을 평가하고자 한다. 이를 통하
여 아가베 시럽의 조청 대체 가능성을 제시하고, 아가베 시럽을 첨
가한 고추장의 상품화를 위한 기초자료로 활용하고자 한다.

실험 재료 및 방법

실험 재료

본 연구에서 사용한 고추장 실험 재료는 2024년 수확한 남안동농
협의 고춧가루(Andong, Korea), 메주가루(Andong, Korea), 찹
쌀달인물(Andong, Korea)와 아가베 시럽(agave syrup 100%, 
Mexico), 우리 쌀 조청(Andongjebiwon, Korea) 그리고 꽃소금 
천일염(Korea)을 구입하여 사용하였다. 

Agave syrup을 첨가한 고추장의 제조

본 연구에서 제조한 고추장은 속성고추장으로 선행연구 Kim 등
(2024)의 제조법을 사용하였으며, 아가베 시럽을 첨가한 고추장은 
Fig. 1과 같은 방법으로 제조하였다. 조청을 대신해서 넣을 agave 
syrup의 양은 조청과 아가베 시럽의 감미도를 비교하여 비례식(조
청감미도×조청사용량=아가베 시럽감미도×아가베 사용량)을 계
산하였으며 예비실험을 통하여 다음 Table 1과 같이 설정하였다. 
찹쌀 달인 물 140 mL에 6 g의 소금, 물 70 mL를 붓고 메주가루 
14 g을 혼합하여 불에 올려 2분 30초간 끓여주었다. 그 이후 조청
을 넣어 잘 섞어준 뒤 조금 식었을 때 아가베 시럽과 고춧가루를 
넣어 덩어리가 없어질 때까지 저어주었다. 제조된 내열내압 용기에 
넣어 냉장(2-3℃)온도에서 4주간 숙성한 후 품질 특성 분석 시료로 
사용하였다.

당도 및 염도 측정

아가베 시럽 고추장 시료 5 g을 증류수 9배수를 넣고 희석하여 
10% 용액으로 만든 후, Whatman 2.filter paper로 희석액을 여
과하여 당도 및 염도를 측정하였다. 염도는 염도계(Salinmeter 
CSF-2500, cas, Yangju, Korea), 당도계(PR-104a, ATAGO 
U.S.A, bellwvue, USA)를 사용하여 측정하였으며. 실험은 3회 반
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복하여 평균값과 표준편차를 나타내었다.

수분함량 및 pH 측정

고추장의 수분함량은 시료 0.5 g을 취하여 할로겐 가열방식 수분분
석기(XC63, Cas, Yangju Korea)를 사용하여 측정하였으며, 110℃
에서 3회 반복 측정하였다. pH는 pH meter(A211 Bench top, 
Orion Star, MA, USA)를 사용하여 고추장 10% 희석 용액을 3회 
반복 측정하였다. 

관능특성 측정

관능검사는 일반인 40명을 관능평가 요원으로 선정하여 관능검사
에 대한 사전교육 및 평가항목에 관한 설명을 한 후 난수표로 표기
하여 제시하였다. 고추장의 맛의 강도를 평가하기 위하여 특성 차
이평가 항목으로는 단맛 강도, 짠맛 강도를 선정하였다. 고추장의 
맛의 기호도 평가항목으로는 색, 단맛, 짠맛, 질감, 그리고 전반적
인 기호도를 선정하였다. 각 항목은 모두 9점 척도법(1=매우 약하
다, 9=매우 강하다)을 이용하였고, 기호도가 높고 느껴지는 맛의 
강도가 강할수록 높은 점수로 평가하게 하였다.

통계 처리

본 연구에서 실행된 실험 결과는 SPSS(Statistics package the 
social science, Ver. 17.0 for Window) program을 사용하여 
분산분석(ANOVA)으로 통계처리 하였다. 실험은 3회 반복하여 평
균과 표준편차를 구하였으며, p<0.05 수준에서 Tukey range 
test를 실시하여 각 시료 간의 유의적인 차이를 검사하였다.

결과 및 고찰

당도

아가베 시럽과 조청의 비율을 달리하여 만든 고추장의 당도를 측정
한 결과는 Fig. 2A에 나타내었다. 조청 200 g이 첨가된 대조군의 
당도가 가장 높게 나왔고, AG50과 AG80의 당도는 유사하게 나타
났으며 AG110의 당도가 가장 낮게 나왔다. 이는 복숭아 페이스트

Ingredients (g)1) CON AG50 AG80 AG110

Salt 6 6 6 6

Meju powder 14 14 14 14

Glutinous rice water2) 140 140 140 140

Grain syrup 200 150 120 90

Agave syrup 0 50 80 110

Red chill powder 70 70 70 70

Water 70 70 70 70

Total (g) 500 500 500 610
1)Con: gochujang without agave syrup.
B1: replace 200 g of grain syrup with 150 g of grain syrup, 50 g of agave syrup, water 55 mL.
B2: replace 200 g of grain syrup with 120 g of grain syrup, 80 g of agave syrup, water 45 mL.
B3: replace 200 g of grain syrup with 90 g of grain syrup, 110 g of agave syrup, water 35 mL.
2)Boiled glutinous rice water: salt 30 g, glutinous rice powder 12 g, water 98 g.

Table 1. Formulas for agave syrup Gochujang

Fig. 1. Flow sheet for manufacturing agave syrup Gochujang.



박지은․최진희

26｜https://doi.org/10.35732/ctlabp.2025.11.1.23

를 첨가한 연구(Jung et al., 2018)에서 조청의 양을 줄이고, 복숭
아 페이스트를 첨가하여 당도가 감소한 것과 같이, 본 연구 또한 
조청의 양을 줄이고 아가베 시럽의 양을 첨가하였기 때문에 CON
의 당도보다 아가베 시럽을 첨가한 고추장의 당도가 더 낮게 나온 
것으로 사료된다.

염도

염도를 측정한 결과는 Fig. 2B와 같다. 본 연구는 아가베 시럽 첨가
량이 증가함에 따라 염도가 감소하였다. 개량 고추장과 전통 고추장
의 염도 차이의 원인이 소금 외에도 수분함량이나 숙성 온도 또는 
고추장 제조 중간에 들어가는 설탕이나 물엿 등의 첨가량에 따라 달
라진다는 연구 결과를 참고하였을 때(Park et al., 2017), 본 연구에
서 제조한 4개의 고추장도 조청과 아가베 시럽의 첨가량에 차이를 
두었으므로, 이로 인한 염도의 차이가 나타난 것으로 판단된다.

수분함량

아가베 시럽을 첨가하여 제조한 고추장의 수분함량을 측정한 결과
는 Table 2와 같다. 대조군(CON)의 수분함량은 20.77%, 아가베 
시럽 50 g이 첨가된 AG50은 22.87%, 80 g을 첨가한 AG80은 
24.56%, 110 g을 첨가한 AG110은 25.43%로 유의적인 차이

(p<0.001)를 보인다. Kim과 Song(2002)은 대조군에 비하여 실
험군의 수분함량이 높게 측정된 원인은 원료 자체에 함유되어 있던 
수분에 의한 것으로 보고하였다. 본 연구 또한 아가베 시럽 자체에 
함유되어 있는 수분이 고추장의 수분함량에 영향을 준 것으로 사료
된다.

pH

pH 함량은 대조군과 실험군 간의 유의적인 차이를 보이지 않았다
(Table 2). 이는 아가베 시럽이 고추장의 pH 변화에 큰 영향을 주
지 않는다고 판단된다. Aum과 Jung(2017)의 연구에 따르면 시판 
고추장의 pH가 4.93으로 본 연구와 유사한 값을 나타내었다. 또한 
Seo 등(2000)의 양파 분말을 첨가한 고추장 연구에서 고추장을 숙
성시킬수록 pH가 감소하고, 대조군 고추장에 비해 양파 분말을 첨
가한 고추장의 pH가 더 낮은 경향을 보였으나 숙성 기간이 지남에 
따라 차이가 적어졌다고 보고하였다. 이와 유사하게 양파껍질 열수
추출물을 이용한 속성고추장 연구(Kim and Yoo, 2021)에서 제
조 직후 실험군에 양파껍질 열수출물을 첨가할수록 고추장의 pH값
이 낮아졌다. 그러나 숙성기간이 지남에 따라 그 차이가 적어졌다. 
고추장은 숙성될수록 미생물의 대사 작용으로 인한 유기산 생성으
로 인해 pH가 감소하는 것이 일반적이나(Kim et al., 2012), 본 

(A) (B)

Fig. 2. Brix (A) and salinity (B) of regular Gochujang and agave syrup Gochujang.
a-c means sharing the same letters within a line are not significantly different at p<0.05 by Tukey’s HSD test.
Con: control gochujang; AG50: agave syrup 5 0g and grain syrup 150 g were added to gochujang; AG80: agave syrup 80 g and grain 
syrup 120 g were added to gochujang; AG110: agave syrup 110 g and grain syrup 90g were added to gochujang.
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연구의 아가베 시럽 첨가는 미생물의 유기산 생성에 큰 영향을 끼
치지 않았고, 숙성 기간이 지나면서 효소의 활성이 감소되어 pH에 
유의적인 차이를 보이지 않은 것으로 판단된다.

특성 차이 검사

아가베 시럽 첨가량을 달리하여 제조한 고추장의 특성 차이 관능검
사 결과는 Table 3과 같다. 단맛 강도는 유의적인 차이를 보이지 
않았다. 이러한 결과는 조청을 아가베 시럽으로 대체하여 넣어도 
단맛에 큰 차이를 주지 않는다고 판단된다. 단맛 강도에서 유의적
인 차이를 보이진 않았으나, 조청만 첨가한 고추장에 비해 아가베 
시럽이 첨가된 고추장의 강도가 더 높다는 결과를 보였다. 이는 설
탕의 감미도를 100으로 하였을 때, 아가베 시럽의 감미도가 130이
고, 조청의 감미도가 설탕보다 낮다는 점을 고려하였을 때(Oh and 
Choi, 2002), 아가베 시럽의 단맛은 조청보다 강하므로, 대조군에 
비해 실험군의 단맛 강도가 높다는 결과가 나온 것으로 판단된다.
짠맛의 강도는 아가베 시럽의 양이 첨가됨에 따라 감소되는 결과를 
보였다. 이는 수크랄로스를 첨가한 고추장 연구(Kim et al., 2024)
에서 수크랄로스의 첨가량이 증가함에 따라 짠맛이 덜 느껴진다고 
보고한 것과 같이 본 연구 또한 아가베 시럽의 첨가량이 증가함에 
따라 짠맛이 덜 느껴진 것으로 사료된다.

기호도 검사

아가베 시럽 고추장에 대한 기호도 관능 특성 검사 결과는 Table 
4와 같다. 색과 짠맛, 질감의 기호도에서는 유의적인 차이를 보이
지 않았으나, 단맛의 기호도는 AG80이 가장 높고, AG110의 기호
도가 가장 낮다는 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 또한 전반적
인 기호도를 보았을 때, 관능 평가 요원 40명은 CON, AG80, 
AG50, AG110 순으로 선호하였고, 전체적으로 유의적인 차이를 

보였다(p<0.001). 본 연구에서 평가한 기호도의 5가지 항목을 조
합하였을 때, CON과 AG80이 가장 좋은 결과를 보였다. 그러므로 
조청을 대신하여 아가베 시럽을 첨가하였을 때, 아가베 시럽 80 g
을 첨가한 것이 가장 적합할 것이라고 판단된다.

요약

본 연구는 고추장의 당도를 증가시키는 조청을 아가베 시럽으로 대
체하여 제조한 저당 고추장의 품질 특성을 분석하고자 하였다. 아
가베 시럽은 천연 감미료로서 혈당지수(GI)가 낮고 기능성 성분이 
풍부하여 건강 지향 식품에 적합하다는 장점이 있다. 이에 본 연구
에서는 아가베 시럽을 다양한 비율로 첨가하여 고추장을 제조하고, 
조청을 사용한 고추장과 비교하여 품질 특성과 관능 특성을 종합적

Sample
Acceptability(기호도)

Color Sweetness Saltiness Texture Overall 
preference

CON 6.40±1.55 5.26±1.19ab 5.46±2.15 6.20±1.97 6.34±1.75a

AG50 6.29±1.33 5.52±1.15ab 5.43±1.81 6.43±1.84 6.25±1.35a

AG80 6.32±1.15 6.08±1.47a 5.55±1.96 5.67±1.63 6.29±1.54a

AG110 6.18±1.29 5.08±1.70b 5.28±2.12 5.58±1.74 6.11±1.55ab

F-value 0.308NS 0.564* 0.948NS 0.113NS 1.037***

a-b means sharing the same letters within a line are not significantly 
different at p<0.05 and p<0.001 by Tukey’ s HSD test. NS: not 
significant. *p<0.05, ***p<0.001.

Table 3. Acceptability sensory characteristics on agave syrup 
Gochujang

Sample Moisture (%) pH

CON 20.77±0.92b 4.96±0.00

AG50 22.87±0.33b 4.97±0.00

AG80 24.56.±0.48a 4.99±0.00

AG110 25.43±0.25a 4.97±0.01

F-value 58.047*** 1.944NS

a-b means sharing the same letters within a line are not significantly 
different at p<0.05 by Tukey’s HSD test.
NS: not significant, ***p<0.001.

Table 2. Moisture content and pH of agave syrup Gochujang

Sample
Intensity(강도)

Sweetness(%) Saltiness

CON 5.06±1.72 5.83±1.89a

AG50 5.35±1.58 5.50±1.73ab

AG80 5.25±1.76 5.51±1.76ab

AG110 5.29±1.74 5.17±1.79b

F-value 0.434NS 1.613*

a-b means sharing the same letters within a line are not significantly 
different at p<0.05 by Tukey’s HSD test. NS: not significant. *p<0.05.

Table 4. Intensity sensory characteristics on agave syrup 
Gochujang
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으로 평가하였다.
실험 결과, 아가베 시럽을 사용한 고추장은 pH, 수분함량, 당도 등 
이화학적 특성에서 일부 차이를 보였으며, 특히 당도와 염도는 아
가베 시럽 함량이 증가할수록 낮아지는 경향을 보였다. 또한 pH는 
유의적인 차이를 보이지 않았으나, 아가베 시럽의 양이 증가할수록 
수분함량이 증가하는 결과를 보였다. 관능평가에서는 질감과 단맛 
강도, 짠맛 기호도, 색에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 단
맛 기호도와 전반적인 기호도에서 조청을 첨가한 대조군과 아가베 
시럽을 80g을 첨가한 고추장이 상대적으로 높은 평가를 받았으며, 
소비자의 기호도를 충족할 수 있는 수준으로 나타났다. 결론적으로 
조청을 아가베시럽으로 대체하였을 때, 고추장의 품질을 향상시키
고, 관능적 기호도에서는 긍정적인 평가를 받을 수 있음을 확인하
였다. 따라서 아가베 시럽은 고추장 제조 시 유용한 대체 감미료서 
활용 가능성이 높다. 향후 아가베 시럽이 첨가된 고추장이 상용화
되기 위해 산업적 생산 조건 및 경제성 분석을 포함한 후속 연구가 
필요할 것으로 사료된다.
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