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연구성적 경기도원1. (’07 )
고추피클 조미액 개발○
조미액♩ 염도

(%)
당도

(oBrix)
경도

(kg/cm2)
기 호 도♪

외관 조직감 맛 종합

간장액
조미액 1 11.4 13.2 29.5 5.3 ab 5.4 a 5.4 a 5.5 a
시판 1 13.7 15.7 24.4 5.0 b 5.0 b 4.8 b 4.8 b

식초액
조미액 2 12.8 15.0 24.5 5.4 a 5.3 ab 4.9 b 5.1 ab
시판 2 5.6 6.5 11.4 4.2 c 3.7 c 3.6 c 3.6 c

기호도 조사인원 기술원 직원 명DMRT at 5% level, : 93※
조미액 배합비율♩
조미액 간장 올리고당 식초 물- 1 : 26, 16, 26, 32%
조미액 식초 올리고당 소금 물 향신료 색소- 2 : 37, 33, 13, 17%, ,
시판 시중 간장절임 고추 국내산- 1 : ( )
시판 시중 식초절임 고추 수입산- 2 : ( )

♪기호도 단계 매우좋음 좋음 약간좋음 보통 약간나쁨 나쁨 매우나쁨(7 ) : 7( ), 6( ), 5( ), 4( ), 3( ), 2( ), 1( )
적 요2.
내수용 고추피클 조미액 배합비율○
간장액 간장 올리고당 식초 물 혼합- : 26, 16, 26, 32%
식초액- : 식초 올리고당 소금 물 향신료 색소 등 혼합37, 33, 13, 17%, ,

개발기술의 활용방법3.
고추피클 제조공정○

원료 → 염장♩ → 탈염♪ → 조미액♬

첨가
→ 포장 → 살균 → 제품

염장방법 :♩ 천일염을 이용하여 여름에 수확하는 고추는 가미하지 않은 소금물에18% ,
가을에 수확하는 고추는 가미하지 않은 소금물에 고추가 뜨지 않게15%
무거운 것으로 눌러 염장함
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보관 :※ 통풍이 잘되고 온도가 일정하게 유지되는 곳에 보관하며 빛이 들어가지 않게

차광처리를 하여 밀봉함

탈염방법 :♪ 염장 후 달 이후부터 가능하며 조미고추가 필요할 때 일주일전 탈염을 실시1 ,
하며 큰 통에 물을 고추부피의 배이상 담고 일이상 두었다가 염농도가2 4 6%
미만으로 떨어지도록 함

조미액은 소비층에 따라♬
- 간장액 간장 올리고당 식초 물: 26, 16, 26, 32%

간장절임 고추에 익숙해져 있는* 청장년을 위한 맛 간장의 단맛과 매운맛이 느껴짐,
- 식초액 : 식초 올리고당 소금 물 향신료 색소37, 33, 13, 17%, ,

간장의 텁텁한 맛을 없애고 식초와 소금으로 맛을 내어 깔끔한 피클 맛에* ,
익숙한 신세대를 위한 맛




