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Abstract
This study was conducted to investigate quality grading factor and consumer acceptance 
factor of green pepper for the marketing distribution. On the optical color difference, Hunter 
L, b value of green pepper was decreased at dark color and big size sample. The correlation 
between Hunter color value and chemical color index was r ≥ 0.8, respectively. On the 
texture properties, the cutting strength was increased with sample size. the cutting strength 
small size sample was more uniform than bigger size. According to cultivar, the distribution 
of capsaicin content is from 0.3 to 1.1mg%, F.W. at Noggkwang, 0.5～4.3mg%, F.W. at 
Chungyang. The ratios of capsaicin versus dihydrocapsaicin were 5.4:4.6 at Noggkwang and 
7.5:2.5 at Chungyang. The important consumer acceptance factors according to situation are 
following that shape of green pepper (80%) at buying factor, deep green color (25.8%) at 
appearance factor, cultivar of green red pepper (21.8%) at eating factor. The interest in the 
cultivation area was relatively low(13.8%). It is considered that the color, appearance and 
spicy taste of variety as design factor of sorter, marking factor of package for distribution.

Keywords: Green pepper, Color difference, Capsaicin, Dihydrocapsaicin, Distribution

Introduction
신선 채소류 중 풋고추는 생식 및 양념재료로써 한식 조리에 필수적으로 사용되고 있고, 계절에 

크게 영향을 받지 않고 꾸준히 수요가 있는 농산물이다. 국내 조미 채소 생산은 ’22년 기준 재배면적 

91,918ha이며 생산량은 2,154,141 ton이고, 풋고추 재배면적은 3,758ha, 생산량은 14,066 ton으로 국내 

조미채소 생산면적의 4.1 %, 생산량의 15.3 %를 차지하고 있다(KOSIS). 풋고추의 수확 및 출하는 지
역별로 11월에서 7월까지이며 시장 가격에 따라 홍고추로 전환하여 출하되기도 한다. 풋고추는 선
별 및 포장을 거쳐 유통되고 있으며, 특히 벌크 상태로 유통되는 양이 거의 없고 포장되어 유통되고 
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있는 것으로 조사되고 있다. 풋고추의 외관선별 기준은 색택과 모양을 기준으로 선별하고 있으며, 인력 선별을 대체할 수 

있는 기계 시각에 의한 자동 선별에 관한 연구가 보고되고 있다(Cho et al., 2006). 풋고추는 영양학적으로도 양질의 Vit. A 및 

Vit. C의 공급원으로 중요한 채소 작물이다. 풋고추의 Capsaicin 함량에 대한 연구는 거의 없는 실정이다. Park et al. (2003) 은 

녹광 품종의 성숙도에 따라 녹숙과, 최숙과 및 홍고추에 대한 성분 변화를 연구하여 보고 하였는데, 풋고추의 경우 Vit. C. 

및 Capsaicin 함량이 홍고추에 비하여 낮은 것으로 보고하고 있다(Park et al., 2001, 2003). 일시 수확 형 고추의 성숙도에 따
른 Capsaicin 함량은 풋고추가 높고 홍고추의 Capsaicin 함량이 낮은 것으로 보고되고 있다(Kim et al., 2006; Chung et al.,2002). 

건고추 및 고춧가루에 대한 소비자의 구매 품질 인자 및 구입 시 고려 사항 등에 대한 소비 패턴에 대한 주기적인 조사 및 

보고 자료가 있고(Kwan et al.,2011), 매운맛을 등급화 하기 위한 Capsaicin 함량 설정에 대한 제안 및 연구도 보고되고 있다
(Shin and Lee, 1991; Lee et al.,1992; Lee and Lee, 1998; Chang and Hwang, 2003; Mo et al., 2011; Jeong, 2004; Jung and Jang, 2008). 

그러나 풋고추의 선별, 소비 패턴 및 매운맛에 대한 제안이나 연구는 거의 없는 실정이다. 본 연구에서는 풋고추의 색도, 조
직 감 및 소비자 선호도 조사를 수행하여 선별요인, 포장 설계 및 표시 기준 수립의 기초자료를 수집하기 위하여 수행되었
다.

Materials and Methods

실험재료

본 실험에 사용된 풋고추는 시판되고 있는 녹광 품종을 사용하였다. 크기에 따라 대, 중, 소로 구분하여 색도, 절단강도 

및 외관 선호도 시료로 사용하였다(Table 1). Capsaicin 함량 측정은 녹광 품종 외에 청양 고추를 공시재료로 추가하여 사용
하였다.

Table 1. Size classification of green pepper
Color (Hunter a) -11 - -10
Shape Straight Curved
Size (cm) large medium small large medium small

13~15 11~13 9~11 11~13 9~11 7~9

색도

풋고추의 색도를 육안으로 3단계 구분하여, 광학적 색도는 색체 색차계(CR-200, Minolta, Japan)를 이용하여 Hunter L, a, b

값으로 측정하였고, 화학적 색도CCI(Chemical Color Index)는 시편 2 g을 순수 에탄올 10 mL와 함께 24시간 추출 한 후 상등 

액을 665 ㎚에서 흡광도를 측정하였다.

절단 강도

풋고추는 곧은 형태의 것을 선별하여 대(13~15 ㎝), 중(11~13 ㎝), 소(9~11 ㎝)크기별로 구분하여 사용하였다. 시료의 가
운데 부분을 칼날 형태의 probe를 사용하여 물성 측정기(TA_HD, Stable Micro System, Haslemere, England)로 측정 하였다. 측
정 조건은 예비실험속도 3.0 mm/s, 실험속도 1.0 mm/s에 침투거리는 20 mm이었다.
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마쇄한 풋고추 시료 5 g에 acetonitrile 용액 20 mL를 가하여 voltex mixer로 2분 동안 추출하였다. 추출액 중 상등 액 5 mL

와 증류수 5 mL를 유리 시험관에 혼합한 후 C18 sep-pak에 통과시킨 후 acetonitrile 4 mL와 1%acetic acid/acetonitrile 용액 1 mL

를 가하여 총 5 mL를 용출하여 HPLC 시료로 사용하였다. HPLC 분석은 Bondapak C18(waters, USA)을 사용하여 이동상으로
는 메탄올(70): 증류수(30)을 1 mL/min의 속도로 흘려보내며 시료 20 μL를 주입하여 UV 검출기 파장 280 ㎚에서 행하였다
(Vincant et al.,1987).

소비자 선호도 조사

시판되고 있는 녹광 품종의 녹숙 고추를 Hunter a값이 -11~-10사이의 시료를 선별하였다. 선별된 시료를 곧은 것과 휜 것
으로 형태를 분류하였고 길이에 따라 대, 중, 소로 구분하여 외관 선호도 시료로 사용하였다. 포장 시료의 선호도 조사는 

20~40대 남녀 30명을 대상으로 각 시료 집단을 시장 구매와 동일하게 직접 고르도록 하여 선택되는 빈도를 조사하였다. 풋
고추 구매요소에 대한 일반적인 사항은 아파트 거주 기혼여성(가정소비용 구입자)을 대상으로 외관과 식용할 때 등의 내
용을 설문지로 작성하여 조사하였다.

통계처리

광학적 색도와 화학적 색도의 상관관계 분석은 SAS 통계 패키지 9.2버전을 이용하여 수행하였다.

Results and Discussion

색도

풋고추의 주요한 품질인자인 색도를 크기에 따라 광학적 및 화학적으로 측정한 결과는 Fig. 1~3과 같다. 색도는 풋고추
의 외관 품질의 주요 인자로서 국립농산물품질관리원의 농산물 표준규격 항목에 포함된다. 녹숙 고추의 외관 녹색도를 짙
은 정도에 따라 3종류로 구분한 후 광학적 색도와 화학적 색도를 비교하였다. 풋고추의 Hunter L 값은 18.4~48.2 범위였고, a

값은 –12.4~-6.9, b 값은 6.8~23.7범위로 나타났다. 모든 크기의 시료에서 녹색도가 짙을수록 Hunter L, b값은 낮아지는 경향

Fig. 1. Characteristic of color differences of green peppers by Hunter L value
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을 나타내었고 Hunter a값은 커지는 경향이었다. 연한 녹색의 시료는 Hunter L, b값이 높은 것으로 나타났으며, 시료의 크기
가 클수록 낮은 것으로 나타났다. 이러한 결과는 크기 및 녹색도의 강약으로 분리된 풋고추의 색도가 광학적으로도 유의
함을 보여주는 결과이다.

과육 추출물의 흡광도를 측정한 화학적 색도(CCI)와 광학적 색도 Hunter L, a, b의 상관관계를 분석한 결과는 Table 2와 같

Fig. 2. Characteristic of Vcolor differences of green peppers by Hunter a value

Fig. 3. Characteristic of color differences of green peppers by Hunter b value
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것으로 나타났다. Park 등(5)의 연구에 의하면 고추의 착색도에 따른 소비자의 선호도와 광학적 색도와의 상관관계는 L값
의 경우 r=0.73, Hunter a값의 경우 r=-0.81 그리고 Hunter b값의 경우 r=0.71의 상관성을 가지는 것으로 보고하고 있다. 따라
서 풋고추의 색도 또한 건고추의 색도와 같이 선별 및 유통의 주요한 품질 인자로 활용할 수 있을 것으로 판단된다.

절단 강도

풋고추의 물리적 품질 특성을 측정하기 위하여 시료 가운데 부분의 절단 강도를 측정하였다. 풋고추의 조직감은 중요한 

품질 인자이나 과육 경도 측정은 관능검사 결과와 상관관계가 매우 낮은 것으로 알려져 있으며, 따라서 절단 강도와 같은 

물성을 측정할 필요가 있는 것으로 보고되고 있다(Park et al., 2003). 본 연구에서 측정된 시료의 크기별 풋고추의 절단 강도
는 Table 3과 같다.

풋고추의 시료의 크기가 클수록 절단 강도는 높아졌으며 표준편차는 크기가 작아질수록 낮게 나타났다. 이는 대과의 경

다. Hunter b값의 경우 중과와 소과에서 r=0.89이상의 매우 높은 상관관계를 나타내었으며 a값도 약 0.8정도의 상관관계를 

나타내었다. 대과에서 모든 값에서 중과와 소과에 비해 낮게 나타났는데 이는 대과의 경우 녹색도의 편차가 크지 않은데 

기인하는 것으로 판단된다.

이상의 결과에서 풋고추의 색도는 육안 관찰 및 화학적 색도(CCI)가 광학적으로 측정된 색도와 높은 상관성을 지니는 

Table 2. Correlation with chemical color index(CCI) and Hunter color value
Size Variable N Average Std. Pearson's correlation coefficient Prob>[r]
Large CCI 60 0.0265 0.0063 1.000 <.0001

HL1) 60 27.20 4.23 -0.6542 <.0001
Ha2) 60 -9.86 1.12 0.5783 <.0001
Hb3) 60 13.37 2.83 -0.6878 <.0001

Medium CCI 60 0.0288 0.0128 1.000 <.0001
HL 60 28.19 5.72 -0.8265 <.0001
Ha 60 -9.59 1.26 0.8271 <.0001
Hb 60 13.45 3.34 -0.8948 <.0001

Small CCI 60 0.0240 0.0128 1.000 <.0001
HL 60 29.77 6.49 -0.7717 <.0001
Ha 60 -9.91 1.36 0.7935 <.0001
Hb 60 14.27 3.91 -0.8965 <.0001

1)HL, Hunter L value; 2)Ha, Hunter a value; 3)Hb, Hunter b value

Table 3. Cutting strength of green pepper
Size Large Medium Small
Cutting strength (force:g) 7979.4 ± 1393.5 7453.3 ± 961.9 5108.6 ± 733.6

우 과육의 기계적 강도는 큰 반면 개체간의 조직감의 균일성이 낮은 반면 소과의 경우 과육의 기계적 강도는 낮으나 개체
간의 조직감의 균일성은 높은 것으로 해석되었다.
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풋고추의 매운맛을 나타내는 Capsaicin과 Dihydrocapsaicin 함량을 측정하였다(Table 4). 녹광 품종의 경우 재배 지역에 따
라 Capsaicin 및 Dihydrocapsaicin 함량이 HPLC의 검출 한계 이하로 나타나는 시료도 있었다. 청양고추의 경우에는 모든 분
석 시료에서 Capsaicin이 검출되었다. Capsaicin 함량은 청양고추와 홍초용 고추의 풋고추가 녹광에 비하여 높은 것으로 나
타났다.

Table 4. Concentrations of capsaicin and dihydrocapsaicin in difference kinds of green pepper

Cultivar Noggwang Chungyang UnknownY province N province
Capsaicin (㎎%) 0.29 ± 0.20 1.13 ± 1.25 1.65 ± 0.72 1 .58 ± 1.26
Dihydro capsaicin (mg%) 0.25 ± 0.23 0.26 ± 0.26 0.55 ± 0.26 0 .77 ± 0.67
Capsaicin+Dihydro capsaicin (㎎%) 0.54 ± 0.42 1.4 ± 1.47 2.20 ± 0.96 2 .36 ± 1.82
Capsaicin:Dihydro capsaicin 5.37 : 4.63 8.13 : 1.87 7.5 : 2.5 6 .87 : 3.13

본 연구에서 분석된 녹광 품종의 함량은 0.3~1.1㎎%, F.W. 수준으로 Park et al. (2003)이 분석한 동일 품종의 녹숙 상태 시
료의 Capsaicin함량과 일치하는 수준이었다. 녹광 고추의 Capsaicin 함량은 재배지에 따라 다르게 나타났고 동일 재배지
의 풋고추에서도 Capsaicin이 검출되는 것과 HPLC검출한계 이하로 나타나는 것이 있었다. 이러한 결과는 동일 품종의 

고추이더라도 재배지와 재배환경에 따라 Capsaicin 함량이 다르게 나타나고(Kim et al.,2006; Chung et al.,2002), 고추의 개
화 후 성숙도에 따라서 Capsaicin 함량이 변화하는 것도 영향을 미치는 것으로 판단된다(Lee and Cho, 1971; Yun et al.,2002; 

Chung and Kang, 1985). 청양고추와 홍고추용 품종의 녹숙 고추에서는 모든 시료에서 Capsaicin이 검출되었다. 청양 품종 

녹숙 고추의 켑사이신 함량은 0.5～4.3㎎%, F.W로 나타나 건고추 또는 고춧가루의 Capsaicin 함량에 비하여 낮은 수준으
로 나타났다(Shin and Lee, 1991; Lee et al.,1992; Mo et al., 2011; Choi et al., 2000). 이러한 결과는 녹숙 고추의 Capsaicin 함량이 

최숙 상태 또는 완숙상태의 고추에 비하여 낮은 함량을 나타내었다는 결과와 일치하였다(Park et al., 2003; Park et al.,2003; 

Lee and Cho,1971; Yun et al.,2002). 고추의 매운맛을 나타내는 물질은 Capsaicin외에 Dihydrocapsaicin에 의해서도 나타나며, 

Dihydrocapsaicin의 매운맛 강도는 Capsaicin에 비하여 낮은 것으로 알려져 있다(Nippon Shokuhin Kagaku Kougakukai, 2000). 

본 연구에서 Capsaicin과 Dihydrocapsaicin의 비율은 품종에 따라 다르게 나타났으며, 녹광 품종의 경우 재배 지역에 따라서
도 Capsaicin과 Dihydrocapsaicin의 함량비가 다르게 나타났다. 녹광 품종의 Y 지역 녹숙 고추는 Capsaicin과 Dihydrocapsaicin

의 비율이 5.4 : 4.6로서 다른 연구자들의 비율과 유사한 수준이었고(Lee and Cho, 1971; Yun et al., 2002). 청양고추의 7.5 : 2.5

와 홍고추 녹숙고추의 6.9 : 3.1은 Lee et al. (1992)의 연구결과와 일치하였다. 청양과 홍고추용 녹숙 고추와 같이 매운맛이 

강한 풋고추는 녹광에 비하여 Capsaicin의 비율이 높은 것으로 나타났으며, 이는 Capsaicin이 Dihydrocapsaicin에 비하여 매
운맛이 강한 것에 기인하는 것으로 판단된다(Nippon Shokuhin Kagaku Kougakukai, 2000).

소비자 선호도 조사

가정에서 풋고추를 소비할 경우 중요시하는 풋고추의 조건에 대해 리커트 척도(Likert Scales)를 이용하여 분석해본 결과
는 다음과 Table 5와 같다.
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풋고추를 식용할 때 좋은 풋고추의 조건 세 가지를 선택하라는 질문에 대해 가장 많은 응답률을 나타낸 것은 풋고추
의 품종으로 나타나 전체의 21.8%를 차지하고 있다. 그 다음 순위로는 풋고추의 색깔(15.7%) 및 풋고추의 재배지/생산지
(13.8%) 등의 응답률이 높게 나타나고 있었다(Table 7).

풋고추의 모양에 대해서는 ’중요하다(매우 중요＋중요한 편)는 응답률이 80%인 24명으로 나타났다, 풋고추의 가격에 

대해서 ’중요하다’고 생각하는 비율은 전체의 58.3%인 17명으로 조사되었다. 외관에 의한 좋은 풋고추의 판정기준은 녹
색이 선명하고 진한 것이라고 답한 주부의 비율이 가장 높게 나타나 전체의 25.8%를 차지하고 있다. 또한 말랑말랑한 것
(23.6%)과 곧은 형태의 외관(21.3%)에 대한 선호도 높게 나타나고 있다 (Table 6).

Table 5. The important consumer acceptance at buying factor of green pepper. 
(Unit: Person, %)

Division
Completely agree Agree Neither agree nor disagree Disagree Completely disagree
No. of 

responses Proportion No. of 
responses Proportion No. of 

responses Proportion No. of 
responses Proportion No. of 

responses Proportion

Shape 13 43.3 11 36.7 5 16.77 1 3.3 0 0.0
Quality 
certification 
mark

5 16.7 9 30.0 9 30.0 6 20.0 1 3.3

variety 5 16.7 6 20.0 15 50.0 4 13.3 0 0.0
Cultivation 
method 

4 13.3 9 30.0 12 40.0 4 13.3 1 3.3

Price 3 10.0 14 48.3 11 37.9 2 6.9 0 0.0
Name-brand 2 6.7 4 13.3 11 36.7 11 36.7 2 6.7
Production 
region

1 3.5 6 13.3 15 33.3 7 43.3 0 0.0

Table 6. The important consumer acceptance at appearance factor of green pepper. 
Priority Division Number of respondents (person) Composition (%)
1 Vivid and dark green 23 25.8
2 Soft 21 23.6
3 Appearance of the straight form 19 21.3
4 Regular color distribution 13 14.6
5 Solid tactile 6 6.7
6 Large size 4 4.5
7 Small size 3 3.4
8 Curved shape 0 0.0
9 Not drying with attached calyx 0 0.0

Total 89 100.0

Table 7. The important consumer acceptance at eating factor of green pepper. 
Priority Division Number of respondents (person) Composition (%)
1 Variety 19 21.8
2 Color 14 15.7
3 Cultivation region/production region 12 13.8
4 Degree of Hot-taste 11 12.6
5 Sweetness 10 11.5
6 Storage method (water content, low temperature storage) 8 9.2
7 Storage period 6 6.9
8 Cultivation method 5 5.7
9 Packing method 2 2.2

Total 87 100.0



Study for analysis of distribution quality factor on green pepper selection

Journal of Agricultural Machinery Engineering 3(1) December 2023 26

Hong and Kim(2022)의 연구에서 건고추 또는 고춧가루를 구매할 때 맛, 색깔 등의 품질요소를 중요하게 고려하는 것으
로 보고되고 있는데, 풋고추에서도 모양, 색깔 등 외관 품질 인자를 가장 우선적으로 고려하여 구매하고 있음을 알 수 있었
다. 풋고추 구매 고려 요소에서 재배지/생산지는 상대적으로 낮은 비중을 가지는 것으로 나타났는데, 건고추의 경우 주산
단지가 있고 브랜드화 되어 있는데 비하여 시설온실에서 재배되는 풋고추의 재배특성이 반영된 결과로 사료된다. 이러한 

결과는 풋고추 선별기 개발, 포장 설계 및 유통품질 표시기준 마련에 활용될 수 있을 것으로 판단된다.

Conclusion
풋고추의 유통 품질 등급화 및 선별요인을 조사하기 위하여 색도, 절단강도, Capsaicin 함량을 측정하였고, 관능검사 

및 소비자 선호인자 조사하였다. 광학적 색도 Hunter L, b값은 풋고추의 녹색도의 강하고 시료의 크기가 클수록 낮아지
는 경향이었고, 중간 크기의 시료는 광학적 색도와 화학적 색도의 상관관계가 r=0.8이상 나타났다. 풋고추의 조직감 측정
을 위한 절단 강도는 시료의 크기가 클수록 높아졌으며 크기가 작은 시료의 절단강도 균일도가 더 높은 것으로 나타났다. 

Capsaicin 함량 및 Dihydrocapsaicin과의 비율은 녹광 품종의 함량은 0.3～1.1 ㎎%, F.W., 5.4:4.6, 청량 품종의 경우 0.5～4.3 

㎎%, F.W., 7.5:2.5로 나타났다. 소비자 선호도 조사결과 가정 소비용 풋고추의 구매 시 고려하는 인자는 외관, 품질인증, 품
종 순이었다. 구매 시 고려하는 외관 인자로는 색깔, 조직감, 외관 순이었으며 식용할 때 고려하는 인자로 품종, 색깔 선택
하여 풋고추 구매 시 소비자가 가장 고려하는 인자는 색깔(25.8%), 외관(21.3%), 품종(21.8%)으로 나타났다. 재배지/생산지
에 대한 관심은 13.8%로 상대적으로 낮게 나타났다. 풋고추의 선별, 포장 유통 표기 인자로 색깔, 외관, 품종별 매운맛 등을 

고려해 볼 수 있을 것으로 나타났다.
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