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Abstract This study investigated the physicochemical properties (total soluble solid, 
salinity, pH, Hunter color value, moisture content, and viscosity), total dietary 
fiber (TDF) content, free sugar content, and antioxidant activities (total flavonoid 
content, total phenolic content, and DPPH and ABTS radical scavenging activities) 
of 11 types of commercial tteokbokki sauce products in Korea. The pH values of 
the tteokbokki sauce products were 4.62-5.83, total soluble solids were 34.60- 
59.40 °Brix, and salinities were 2.89-5.77%. The lightness (L), redness (a), and 
yellowness (b) of the Hunter color value were 23.94–43.08, 4.32–22.49, and 1.67–
19.88, respectively. The moisture contents in the tteokbokki sauce products were 
in the range of 27.73-53.20% and the viscosity values were 373.57–7,246.33 cP. 
The TDF contents determined by enzymatic-gravimetric method were in the range 
of 0.64–4.47 g/100 g, and the free sugar contents of the tteokbokki sauce products 
were 13.45-32.87 g/100 g. The eleven types of tteokbokki sauce products all 
contained fructose, glucose, and sucrose. The total flavonoid and phenolic 
contents of the tteokbokki sauce products were 0.12-0.36 mg RE/g and 1.14-1.82 
mg GAE/g, respectively. The DPPH and ABTS radical scavenging activities of the 
tteokbokki sauce products were 32.98-87.41% and 18.45-74.72%, respectively. 
Pearson correlation analysis revealed that the total phenolic and flavonoid content, 
as well as the DPPH and ABTS radical scavenging activities were positively 
correlated (r=0.651-0.918) with the antioxidant activities. These results provide 
basic data for commercial tteokbokki sauce in Korea.
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1. 서론
소스는 고대 로마시대부터 요리의 맛과 색상을 내기 위해 

사용했던 반유동체 또는 유동 상태의 조미료로(Hong 등, 
2004; James, 1997; Kenneth, 1990), 요리에서 맛과 색
상을 부여하여 식욕을 증진시키고, 재료의 첨가로 영양가를 
높여 음식이 조리되는 동안 재료들이 서로 조합되도록 하는 
역할을 한다(Kim, 2006). 식품공전에서 조미식품은 식품
을 제조․가공․조리하는 데 있어 풍미를 돋우기 위한 목
적으로 사용되는 것으로, 식초, 소스류, 카레, 고춧가루 또
는 실고추, 향신료가공품, 식염을 말하며, 그 중 소스류는 
동․식물성 원료에 향신료, 장류, 당류, 식염, 식초, 식용유
지 등을 가하여 가공한 것으로 식품의 조리 전․후에 풍미
증진을 목적으로 사용되는 것을 정의하고 있다(MFDS, 
2022a). 소스의 주원료로 사용되고 있는 우리나라 대표적
인 장류로는 고추장, 간장 등이 있다. 간장은 삼국사기를 통
해 그 존재를 확인할 수 있어 삼국시대부터 사용되어졌음을 
알 수 있고, 고추장은 산림경제에 처음으로 기록되어 있어 
고추가 우리나라에 들어와 보급된 후인 17세기 초부터 각 
가정에서 만들어 먹어온 것으로 추측되며, 동의보감, 산림
경제, 규합총서 등의 고조리서에 장류의 제조방법이 수록되
어 우리나라 전통 장류는 선조들로부터 오랫동안 다양한 형
태로 발전되어 오면서 오늘날까지 우리 민족의 식문화에 매
우 중요한 자리를 차지하고 있음을 알 수 있다(Lee, 1986; 
Lee, 1988; Seo, 2001).

떡볶이는 이러한 장류를 주재료로 한 소스를 이용해 만
든 음식으로 쌀이나 밀의 전분이 떡볶이 떡의 주성분이며, 
기타 양념에서 유래되는 식품이다(Cheon 등, 2017). 또
한, 비교적 간편한 조리법으로 상품화가 용이하고 대부분의 
연령층에서 쉽게 접할 수 있는 식품이면서 국내 쌀 소비량 
증대 및 한식 세계화의 열풍으로 재료와 소스, 모양, 조리방
법에 따라 다양한 형태의 상품화가 가능하여 앞으로도 관심 
및 수요도가 더 증가할 것으로 보인다(Lee, 2008; Shin 
등, 2014). 이러한 흐름에 따라 떡볶이와 함께 소비자들의 
떡볶이 소스에 대한 구매율은 증가 추세이며, 간편한 한 끼
를 해결하고자 하는 소비자의 요구와 맞물려 다양한 한식 
소스와 드레싱의 구매율도 증가하고 있다(Mafra, 2021).

떡볶이 떡은 마늘 분말(Kim 등, 2012), 도라지 분말

(Hwang과 Kim, 2007), 파래 분말(Kim과 Lyu, 2010), 자
색고구마 분말(Ahn, 2010), 브로콜리 분말(Jo, 2009), 카
레 분말(Ahn, 2009), 유산균 발효 식혜 첨가 떡(Jun 등, 
2020) 등 새로운 소재를 이용한 떡 개발과 압출성형 횟수, 
산침지와 가열살균, 산미료 처리 등 가공 조건 변화에 따른 
떡볶이 떡의 품질에 미치는 영향 연구(Jung 등, 2018; Kang 
등, 2011; Ra 등, 2020)가 활발하게 이루어지고 있다. 

최근까지 일반적인 소스에 관해 보고된 국내 연구로는 다
양한 기능성 소재를 사용한 소스 제조 및 소스의 품질에 미
치는 영향 연구(Choi 등, 2013; Heu 등, 2007; Jang 등, 
2004; Kim, 2013; Kim과 Park, 2010; Lee 등, 2009a; 
Lee 등, 2009b; Yim 등, 2012), 한국식 소스 개발(Kwon 
등, 1998), 과열증기와 초고압처리를 적용한 간장소스의 
품질변화(Choi 등, 2013) 등에 대한 연구에 대해서 진행되
어 왔다.

하지만 떡볶이 소스에 관한 선행연구로는 대추 고추장을 
떡볶이 소스에 이용한 연구(Choi 등, 2010), 보존제 첨가 
및 가열 살균에 따른 떡볶이 소스의 저장 중 품질 특성 평가
(Choi 등, 2020), 중국 소스를 첨가한 간장떡볶이 소스 및 
중화소스를 첨가한 소스의 관능적 특성에 대한 연구(Kim 
등, 2010; Kim 등, 2011) 등, 첨가되는 부재료 관련 연구
가 대부분으로 시판 중인 떡볶이 소스류에 대한 연구는 미
흡한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 국내 시중에서 판매
되는 떡볶이 소스 제품 11종을 대상으로 이화학적 특성(가
용성 고형분, 식염, pH, 색도, 수분, 점도)과 식이섬유, 유
리당 함량 및 항산화 활성을 평가하여 떡볶이 소스의 경쟁
력 강화와 다양한 소스 제품 개발을 위한 기초 자료로 제공
하고자 하였다.

2. 재료 및 방법
2.1. 실험 재료

본 실험에서 시판 떡볶이 소스 제품의 이화학적 특성 및 
항산화 활성을 조사하기 위해, 강원도 춘천시 소재 마트에
서 판매되고 있는 액상 떡볶이 소스를 제조사와 상관없이 
총 11종을 구입하고, 3℃에서 냉장 저장하면서 실험에 사
용하였다. 본 실험에 사용된 떡볶이 소스 11종의 일괄표시
면에 기재된 원재료명은 Table 1과 같다.
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2.2. 실험 시약
분석에 사용된 시약인 ascrobic acid, galic acid, 1,1-

diphenyl-2-picryl hydrazyl radical(DPPH), Folin-
Ciocalteu’s phenol reagent, 2,2'-azino-bis(3-ethylb
enzothiazoline-6-sulfonic acid)(ABTS), potassium 
persulfate, potassium acetate, rutin은 Sigma-Aldrich 
Co.(St. Louis, MO, USA)에서 구입하였고, aluminum 
nitrate, sodium carbonate, AgNO3는 SAMCHUN(Seoul, 
Korea)으로부터 potassium chromate는 Junsei Chemical 
Co.(Tokyo, Japan)에서 구입하여 사용하였다. 식이섬유 
분석 시 효소분해물에 사용하는 효소는 amylase(heat-stable), 
protease from Bacillus licheniformis, amyloglucosidase 
solution from Aspergillus niger와 시료 전처리에 필요한 
시약인 tris(hydroxymethyl aminomethane), mes hydrate
는 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)에서 구입하
였고, 시료 전처리에 사용되는 ethyl alcohol(HPLC-grade), 
hydrochloric acid 및 sodium hydroxide는 Daejungchem 
(Siheung, Korea)의 시약을 사용하였다. HPLC 분석을 위
한 당류 표준품은 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)
의 것을 구입하였고, 시료 전처리 및 HPLC 분석에 사용한 
petroleum ether, acetonitrile(TEDIA Inc., Fairfield, 

OH, USA)은 HPLC 등급의 시약을 사용하였으며, 증류수는 
Millipore Milli-Q water purification system(Billerica, 
MA, USA)을 이용하여 사용하였다.

2.3. 이화학적 특성 분석
가용성 고형분은 소스를 가용성 고형분계(PAL-3, Atago 

Co. Ltd., Tokyo, Japan)로 상온에서 3회 반복 측정하고, 
평균값으로 나타내었다.

식염은 Mohr법(AOAC, 1995)을 변형하여 측정하였다. 
1 g의 소스를 증류수 100 mL로 희석한 후 여액 5 mL를 
취한 뒤, 증류수 50 mL를 첨가하여 2% potassium 
chromate 1 mL를 가하고, 0.02 N AgNO3 용액으로 적
정하여 적갈색으로 변한 종말점까지의 0.02 N AgNO3 용
액의 소비량으로 식염을 정량하였다. 

식염  ×  ×  ×  × 
S : 시료의 채취량
V : 적정에 사용된 0.02 N AgNO3 소비량(mL)
F : 0.02 N AgNO3 용액의 역가
D : 희석배수

Table 1. Main ingredients of 11 tteokbokki sauce products

Sample Main ingredients

G1)1 Gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, onion, garlic, soy sauce, Shiitake mushrooms

G2 Gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, garlic

G3 Stir-fried vegetables, soybean, gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, soy sauce

G4 Chunjang, gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, onion

G5 Gochujang, red pepper powder, wheat rice, sugar, salt, onion, apple, tomato ketchup

G6 Gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, garlic, green onion, paprika

G7 Gochujang, red pepper powder, radish, garlic, paprika

G8 Gochujang, red pepper powder, rice, sugar, garlic, green onion, onion, salt, paprika

C2)1 Vegetable cream, dairy cream, butter, mayonnaise, gochujang, red pepper powder, corn syrup, sugar, salt, soy sauce

C2 Vegetable cream, red pepper, garlic, soy sauce, salt, onion

S3)1 Stir-fried vegetables, onion, soy sauce, salt, sugar, garlic, corn syrup
1)Gochujang based tteokbokki sauce.
2)Cream based tteokbokki sauce.
3)Soy sauce based tteokbokki sauce.
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pH는 2 g의 소스를 증류수 18 mL에 교반하여 섞은 후, 
실온에서 1시간 동안 보관한 뒤 pH meter(cyberscan pH 
510, Eutech Instruments Co., Breda, Netherlands)로 
3회 반복 측정하고 평균값으로 나타내었다. 

색도는 각 소스를 색도계(CR-400/ 410 Konica Minolta 
Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 Hunter’s color values 
L(lightnes)과 a(redness), b(yellowness) 값을 소스당 각
각 3회 반복 측정한 뒤 평균값으로 나타내었다. 표준백관의 
L, a, b 값은 각각 90.84, 0.05, 1.74이었다.

수분은 시료 약 1 g을 취하여 적외선 수분측정기(FD-610, 
Kett, Tokyo, Japan)에 넣고 3회 반복 측정하여 평균값을 
구하였다. 

점도는 점도계(DV-Ⅱ pro, Brookfield, Middleboro, 
MA, USA)로 No.64 Spindle을 사용하여 속도 60 rpm 조
건에서 3회 반복 측정한 후 centipoise(cP) 단위로 표시하
였다. 

2.4. 식이섬유 함량 분석
식이섬유 함량은 건강기능식품 및 기준규격 제4 건강기능

식품 시험법 중 3-26 식이섬유의 제 1법의 효소중량법을 적
용하여 측정하였다. 소스류를 대상으로 100 mL 플라스크에 
소스 1 g을 취해 두 개의 검체(M1, M2)를 준비하고, 공시험
(B1, B2)을 mes-tris 완충액 40 mL에 용해한 후 95℃ 수욕
에서 amylase(heat-stable) 0.1 mL 첨가 및 30분간 교반
하면서 반응시켰다. 반응용액을 60℃로 식히고 protease 
solution 0.1 mL를 넣어 60℃ 수욕에서 30분간 교반하여 
반응시킨 후 0.56 N HCl 5 mL를 첨가하여 pH 4.0-4.7로 
조정하였다. 여기에 amyloglucosidase를 0.3 mL 첨가하
고 60℃ 수욕에서 30분간 반응시켰다. 효소 분해된 시험용
액에 95% ethyl alcohol 225 mL를 첨가하여 침전시킨 다
음 규조토를 넣고 유리여과기로 시험용액을 여과하였다. 이
어서 78% ethyl alcohol, 95% ethyl alcohol, acetone으
로 씻어 여과 후 잔류물이 남아있는 유리여과기를 105℃에
서 하룻밤 건조시키고, 무게를 측정하여 잔류물 무게를 측정
하였다. 두 개의 시료 중 하나는 식품공전 제8 일반시험법의 
총질소 및 조단백질에 따라 측정하였고, 나머지 하나는 식품
공전 제8 일반시험법의 회분에 따라 회분량을 측정한 다음 

아래의 식을 이용하여 총식이섬유 함량을 측정하였다. 

공시험함량Bmg  BR BR   PB  AB
B1R, B2R: 공시험 2반복에 대한 잔사의 무게(mg)
PB: 공시험(B1)의 단백질 무게(mg)
AB: 공시험(B2)의 회분 무게(mg)

식이섬유함량DF MMMRMR PAB ×

M1R, M2R: 검체 2반복의 잔사 무게(mg)
P: 잔사(M1R) 중 단백질 무게(mg)
A: 잔사(M2R) 중 회분 무게(mg)
B: 공시험 함량(mg)
M1, M2: 검체의 무게(mg)

2.5. 유리당 함량 분석
유리당 함량은 식품공전 제8 일반시험법(MFDS, 2022b)

의 당류 정량법에 따라 측정하였다. 소스를 균질화한 후, 지
방을 제거하기 위해 각 소스 0.5 g을 petroleum ether 25 
mL로 분산시켰으며, 원심분리기(5810R, Eppendorf, 
Hamburg, Germany)를 이용하여 805 ×g으로 10분간 
원심분리한 후, 고형분이 제거되지 않도록 petroleum 
ether를 제거하였다. 이를 반복하고 질소농축기(MG2200, 
EYELA, Tokyo, Japan)를 이용하여 petroleum ether를 
완전히 증발시켰다. 지방이 제거된 소스에 증류수 25 mL
를 가하여 무게를 확인하고 이를 85℃ 항온수조(WB-22, 
Daihan Co. Ltd., Seoul, Korea)에서 25분간 가온하여 당
류를 추출한 후 실온으로 냉각하여 최초 기록한 증류수의 무
게가 될 수 있도록 증류수를 첨가하였다. 이를 membrane 
filter(0.45 μm pore size, Whatman Co., Kent, 
England)로 여과하여 시험용액으로 사용하였다. 유리당 분
석에 사용된 표준용액은 각각의 표준물질 약 1-2 g을 정밀
히 달아 100 mL 메스플라스크에 증류수로 용해시킨 후 표
준용액으로 조제하였다. 

유리당 분석을 위해 사용된 HPLC 장비는 binary pump, 
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degasser, autosampler, RID로 구성된 HPLC system 
(Shimadzu, Kyoto, Japan)을 사용하였다. 컬럼은 
carbohydrate column(3.9×300 mm I.D., 10 μm, 
Waters Co., Milford, MA, USA)을 사용하였으며, 이동상
은 80% acetonitrile로 isocratic 조건으로 사용하여 유속 
1.0 mL/min, 컬럼 온도는 35℃, 유리당 표준용액 및 시험
용액은 20 μL를 주입하여 분석하였다. 모든 실험의 결과는 
3회 반복하여 얻은 값의 평균값을 사용하였다.

2.6. 총플라보노이드 및 총폴리페놀 함량 측정
총플라보노이드 함량은 Moreno 등(2000)의 방법을 이용

해 측정하였다. 각 소스 2 g을 70% ethyl alcohol 8 mL에 
용해하였고, 원심분리기(416, GYROZEN Co., Gyeonggi, 
Korea)를 이용하여 890 ×g으로 20분 동안 원심분리하고 
여과지에 여과하였다. 여과된 용액 0.5 mL와 aluminum 
nitrate, potassium acetate를 0.1 mL씩 test tube에 넣
고, 증류수를 2.8 mL 첨가하여 상온에서 30분간 반응시켰
다. 반응물은 원심분리기(Hanil Micro-17TR, Hanil 
Science Industrial Co. Ltd., Daejeon, Korea)를 사용
하여 890 ×g로 20분 동안 원심분리를 진행하였다. 상등액
을 96-well plate에 200 μL씩 넣어 microplate reader 
(Spectramax i3, Molecular Devices Co., Sunnyvale, 
CA, USA)를 이용해 415 nm 파장에서 흡광도를 측정했다. 
총플라보노이드 함량 분석은 rutin을 이용하여 작성한 표
준곡선으로 함량을 구하였다. 모든 실험의 결과는 3회 반복
하여 얻은 값의 평균값을 사용한 후 RE(rutin equivalent 
content)로 나타내었다.

총폴리페놀 함량 측정은 Duval과 Shetty(2007)의 방법
을 참고하여 Folin-Ciocalteu의 방법을 변형해 측정하였
다. 각 소스 2 g을 70% ethyl alcohol 8 mL에 용해시켰으
며, 원심분리기(416, GYROZEN Co., Gyeonggi-do, 
Korea)를 이용하여 890 ×g으로 20분 동안 원심분리하고 
여과지에 여과시켰다. 여과된 용액 1 mL, 2% sodium 
carbonate 용액 1 mL 및 10% Folin-Ciocalteu’s 
reagent 1 mL를 각각 혼합하여 1시간 동안 암소에서 반응
시킨 후, microplate reader(Spectramax i3, Molecular 
devices Co., Sunnyvale, CA, USA)를 이용하여 750 nm 
파장에서 흡광도를 측정하였다. 총폴리페놀 함량 분석은 

gallic acid를 이용하여 표준곡선으로 함량을 구하였다. 모
든 실험의 결과는 3회 반복하여 얻은 값의 평균값을 사용하
여 GAE(gallic acid equivalent content)로 나타내었다.

2.7. DPPH 및 ABTS radical 소거활성 측정
DPPH radical 소거활성은 Blois(1958)의 방법을 변형

한 DPPH radical 소거활성 측정으로 시료의 항산화 활성
을 비교하였다. 각 소스 6 g을 70% ethyl alcohol 24 mL
에 용해시켰으며, 원심분리기를 이용하여 890 ×g으로 20
분 동안 원심분리하고, 여과지에 여과시켰다. 여과한 용액
을 다시 3배 희석한 후, 희석한 용액 0.2 mL에 0.0004 M 
DPPH 시약 0.8 mL를 첨가하였고, 25℃ 암소에서 10분간 
반응시켰으며, 반응물을 96-well plate에 200 μL씩 넣어 
반응액을 3회 반복하여 microplate reader(Spectramax 
i3, Molecular Devices Co., Sunnyvale, CA, USA)를 이용
해 517 nm 파장에서 흡광도를 측정하였으며, 양성대조군으로 
ascorbic acid(ASA)를 이용하였다. 결과값은 DPPH radical 
소거활성을 다음 식을 이용하여 평균값으로 나타내었다.

DPPH radical소거활성   Acontrol
AExp  × 

ABTS radical 소거활성 측정은 Re 등(1999)의 방법을 
참고하였다. 각 시료 6 g을 70% ethyl alcohol 24 mL에 
용해하였고, 원심분리기를 이용하여 890 ×g으로 20분간 
원심분리하여 본 실험에 사용하였다. 7 mM ABTS와 2.45 
mM potassium persulfate 용액을 암소에서 16시간 반응
시켜 radical을 발생시켰다. 그 후, ABTS 용액 1 mL와 시
료 10 μL를 암소에서 6분 반응시키고 원심분리기(Hanil 
Micro-17TR, Hanil Science Industrial Co. Ltd., 
Daejeon, Korea)를 이용하여 890 ×g으로 20분간 원심
분리 후 여과지에 여과하고 얻은 반응액을 200 μL씩 
96-well plate에 첨가하였다. 이를 3회 반복으로 734 nm
에서 microplate reader(Spectramax i3, Molecular 
Devices Co., Sunnyvale, CA, USA)를 이용해 흡광도를 
측정했다. 양성대조군으로 ascorbic acid(ASA)를 사용하
였으며, ABTS radical 소거활성은 아래의 식을 이용해 계
산하였다. 결과값은 3회 반복하여 얻은 값의 평균값으로 나
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타내었다.

ABTS radical소거활성   Acontorl
AExp  × 

2.8. 통계처리
모든 실험은 3회 반복하여 평균값과 표준편차를 계산하

였으며, 결과값은 통계 소프트웨어 IBM SPSS statics 
(Version 26.0, IBM Corporation, USA, NC)를 이용하
여 통계처리하였다. 유의성은 Duncan의 다중 범위 검정
(Duncan’s multiple range test)을 이용하였다. 실험군의 
평균값 간의 유의성은 p<0.05 수준에서 검정하였다. 상관
관계는 Pearson의 적률 상관계수(Pearson’s correlation 
coefficient)를 이용하여 유의성을 표기하였다.

3. 결과 및 고찰
3.1. 이화학적 특성 

시판 떡볶이 소스 11종을 대상으로 이들의 이화학적 특
성(가용성 고형분, 식염, pH, 색도, 수분, 점도)을 측정한 
결과는 Table 2와 같다. 시판 떡볶이 소스 11종의 가용성 

고형분 범위는 34.60-59.40 °Brix로, 평균값은 47.26 
°Brix로 나타났다. 고춧가루가 적을수록, 고추씨가 많을수
록 가용성 고형분 함량이 낮아진다는 연구결과(Lee와 Kim, 
2018)와 매운맛이 덜한 소스들이 가용성 고형분 함량이 낮
게 측정된다는 연구결과(Jo와 Park, 2018)가 보고된 바 있
다. 본 연구결과에서도 동일하게 크림 또는 간장을 베이스
로 사용한 C1, C2, S1 소스 제품의 가용성 고형분이 각각 
39.53, 39.37, 34.60 °Brix로 가장 낮고, 나머지 일반 떡
볶이 소스들의 가용성 고형분이 높은 경향을 보였다. 이는 
C1, C2, S1 소스 제품이 일반 떡볶이 소스 제품과 비교했
을 때 고춧가루 및 고추씨를 적게 함유하고 있기 때문이라
고 사료된다.

식염의 범위는 2.89-5.77%로, 평균값은 4.22%로 나타
났다. 크림 떡볶이 소스인 C1 소스 제품과 간장 떡볶이 소
스인 S1 소스 제품의 식염이 2.89%로 가장 낮았으나, 크림 
떡볶이 소스인 C2 제품은 4.29%로 식염은 떡볶이 소스의 
유형 차이에 영향을 받지 않는 것으로 사료된다.

pH 범위는 4.62-5.83으로, 평균값은 5.11로 나타났다. 
전반적인 소스류의 이화학적 특성에 대해 분석한 Kang 등
(2014)이 보고한 pH 범위 2.38-5.30과 4.66-5.06 범위라

Table 2. Physicochemical properties of 11 tteokbokki sauce products

Sample Total soluble 
solid (°Brix)

Salinity (%) pH Hunter’s color values Moisture
content (%)

Viscosity 
(cP)

L1) a2) b3)

G1 53.67±0.25d 4.52±0.14d 4.85±0.03gh 25.98±0.00h 10.43±0.03f 3.59±0.01g 33.63±2.05e 7,246.33±10.93a

G2 59.40±0.10a 4.37±0.14de 4.81±0.07h 26.13±0.00g 9.96±0.04g 3.53±0.00h 30.33±0.85f 2,216.67±5.77h

G3 47.97±0.12e 3.28±0.00g 4.62±0.04i 24.62±0.00j 5.53±0.01j 3.11±0.02j 27.73±0.42g 4,046.78±17.11e

G4 43.60±0.10h 5.77±0.14a 4.93±0.03fg 23.94±0.02k 4.32±0.01k 1.67±0.00k 43.73±0.57b 2,682.44±17.11g

G5 54.33±0.21c 4.99±0.14c 5.05±0.04e 30.47±0.03f 20.25±0.05e 9.38±0.02f 31.77±0.57f 4,272.33±7.64d

G6 54.73±0.06b 5.30±0.14b 5.20±0.07d 25.93±0.02i 8.48±0.03h 3.17±0.01i 34.87±1.06e 3,905.11±30.02f

G7 46.73±0.15f 3.90±0.14f 5.34±0.02c 31.73±0.01e 22.49±0.05a 10.76±0.03d 39.13±1.34d 1,394.44±18.36j

G8 45.97±0.12g 4.21±0.00e 5.08±0.04e 32.27±0.01d 21.72±0.03c 11.43±0.03c 42.00±1.27c 373.57±2.33k

C1 39.53±0.21i 2.89±0.14h 5.83±0.06a 43.08±0.01a 21.79±0.02b 19.88±0.01a 41.67±1.63c 1,476.11±0.96i

C2 39.37±0.15i 4.29±0.14e 5.60±0.05b 39.95±0.01b 21.34±0.01d 18.56±0.00b 53.20±0.92a 5,860.67±30.14b

S1 34.60±0.20j 2.89±0.14h 4.99±0.04ef 33.69±0.00c 6.84±0.01i 10.08±0.00e 35.23±0.85e 4,871.28±42.42c

Legends for the sample are in Table 1.
1)Lightness.
2)Redness.
3)Yellowness.
Mean±SD, a-kMeans in the column by different superscripts are significantly different at 5% signification level by Duncun’s multiple range test.
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고 보고한 Lee 등(2014)의 결과와 유사한 범위의 경향을 
나타내었다.

색도값은 각 L값은 23.94-43.08 범위로 측정되었고, 특
히 C1 소스 제품에서 43.08로 가장 높았고, G4 소스 제품의 
L값이 23.94로 가장 낮았다. a값은 4.32-22.49 범위로, G7 
소스 제품이 22.49로 가장 높았고, G4 소스 제품이 4.32로 
가장 낮았다. b값은 1.67-19.88 범위로 나타났으며, C1 소
스 제품이 19.88로 가장 높았고, G4 소스 제품이 가장 낮았
다. 떡볶이 소스 11종의 L값, a값, b값의 차이는 시판 떡볶이 
소스의 유형(예, 일반 떡볶이 소스, 크림 떡볶이 소스, 궁중
(간장) 떡볶이 소스 등)의 차이에 기인한 것으로 사료된다. 

수분 함량은 27.73-53.20% 수준으로 나타났으며, C2 
소스 제품에서 53.20%로 가장 높게 측정되었다. 특히, 크
림 베이스제품인 C1(41.67%)과 C2(53.20%)에서 비교적 
높은 수준의 수분 함량을 보였다. 일반적으로 떡볶이 소스
의 기본 재료인 시판 고추장의 수분 함량은 30.39-36.86% 
(Byeon과 Choi, 2018)로 보고되어 있으며, 각 소스 제품
마다 부재료의 배합비율에 따라 다양하게 수분함량 결과를 
나타내었다.

소스의 점도는 373.57-7,246.33 cP 범위로 측정되었으
며, G1 > C2 > S1 > G5 > G3 > G6 > G4 > G2 > C1 
> G7 > G8 소스 제품순으로 점도가 높게 측정되었다. 
Sung과 Ko(2010)의 연구에서 데리야끼 소스에 석류 농축
액을 첨가할수록 점도가 증가한 연구결과와 대조하였을 때, 
물성을 조절하는 부재료의 첨가로 점도에 영향을 미치는 것
으로 사료된다.

3.2. 식이섬유 함량 비교 
시판 떡볶이 소스 제품의 식이섬유 함량 분석결과는 

Table 3과 같다. 시판 떡볶이 소스 11종에서 확인된 식이
섬유의 함량은 0.64-4.47 g/100 g 함량 범위로, G6 > G3 
> G1 > G4 > G2 > G7 > G5 > C2 > C1 > G8 > S1 소스 
제품순으로 식이섬유가 많이 포함된 것으로 나타났다. 
Yeon 등(2016)의 식이섬유 섭취 기여가 큰 식품군을 대상
으로 식이섬유 함량을 조사한 결과, 조미식품 중 양념류에
서 2.69±0.07 g/100 g으로 확인되어 본 연구에서 분석한 
시판 떡볶이 소스의 식이섬유 함량과 유사한 수준으로 확인
되었다. 

크림 베이스와 간장 베이스 소스를 포함한 C1, G8, S1 
소스 제품의 경우 0.64-1.02 g/100 g으로 식이섬유의 함
량이 가장 낮은 제품으로 확인되었다. 또한, G6, G3 소스 
제품에서는 4.11-4.47 g/100 g으로 11종 소스 제품 중 가
장 높은 식이섬유 함량을 나타내었다. 선행연구에서 양념에 
사용된 채소류인 마늘, 고추류, 대파류 등의 식이섬유 함량
을 비교한 결과, 고추류와 마늘이 불용성 식이섬유 함량이 
높은 채소류로 확인되었다(Kye, 2014). 따라서 고추장과 
고춧가루 및 마늘의 배합비율에 따라 소스류의 식이섬유 함
량에 기인하였을 것으로 사료된다.

3.3. 유기당 함량 비교
시판 떡볶이 소스 제품의 유리당 함량 분석결과는 Table 

4와 같다. 시판 떡볶이 소스 11종에서 확인된 분석 대상 유
리당의 총함량은 13.45-32.87 g/100 g 함량 범위로, G2 

Table 3. The content of total dietary fiber of 11 tteokbokki sauce products

Sample Total dietary fiber (g/100 g) Sample Total dietary fiber (g/100 g)

G1 3.40±0.09c G7 1.62±0.09f

G2 2.15±0.13e G8 0.91±0.07h

G3 4.11±0.11b C1 1.02±0.06h

G4 2.91±0.12d C2 1.27±0.08g

G5 1.58±0.03f S1 0.64±0.04i

G6 4.47±0.08a

Legends for the sample are in Table 1.
Mean±SD, a-iMeans with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05 signification level by Duncun’s multiple range 
test.
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> G1 > G8 > G7 > G5 > G6 > G4 > C2 > G3 > C1 
> S1 소스 제품순으로 당이 많이 포함된 것으로 나타났다. 
특히 G3, C1, C2, S1 소스 제품은 13.45-20.29 g/100 
g 범위로 크림류나 간장 베이스 떡볶이 소스를 포함하며, 
상대적으로 유리당 함량이 낮은 경향을 보였다.

소스류 11종 중 영양성분 표시 제품은 8종으로 확인하였
고, 이는 제품에 표시된 당류 함량(18.67-30.71 g/100 g) 
대비 실제 분석결과가 93.73-110.50%임을 확인하였다
(data not shown). 일반적으로 영양성분 의무표시 대상 
식품일 경우, ‘식품 등의 표시기준’에 따르면 당류는 영양성
분 표시량과 실제 측정값의 허용 오차 범위는 표시량의 
120% 미만이어야 한다(MFDS, 2022c). 이러한 기준을 참
고하여 볼 때 영양성분이 표시되어 있는 시판 떡볶이 소스
류 8종은 당 함량 대비 120% 미만으로 나타나 허용오차 
범위를 준수하고 있다고 판단된다. 또한, 식품의약품안전처
는 국민의 건강한 식생활 지원 및 당류 저감 정책을 2016
년부터 추진하고 있으며(MFDS, 2016), 당류 함량이 높거나 
섭취 빈도․섭취량이 소스류를 포함한 많은 가공식품을 대상
으로 영양성분 표시를 업체 매출액에 따라 2022년부터 2026
년까지 단계적으로 확대 추진 중에 있다(MFDS, 2021).

시판 소스에서 단당류 2종(fructose, glucose)과 이당류 
3종(sucrose, maltose, lactose)이 검출되었고, 11종의 
시료 모두에서 fructose, glucose, sucrose가 공통적으로 
확인되었다. 총당류 중 G5 소스 제품을 제외한 10종의 소
스에서 sucrose 함량은 평균 11.08 g/100 g으로 가장 많
이 검출되었고, 이는 떡볶이 소스 제조 시 사용된 감미료에
서 유래시킨 것으로 보고되고 있다(Choi 등, 2020). 반면
에 G5 소스 제품에서는 특이적으로 glucose가 9.48 
g/100 g으로 함량이 높게 나타났다. Maltose는 G2 소스 
제품에서 12.04 g/100 g으로 가장 많이 검출되었고, 크림
류나 간장 베이스 소스를 사용한 C1, C2, S1 소스 제품에
서는 검출되지 않거나, 1%(w/w) 미만(0.95 g/100 g)으로 
확인되었다. 이 결과는 떡볶이 소스의 특성상 기본 재료에 
고추장이 함유되고, 고추장에 많이 함유된 것으로 알려진 
이당류인 maltose의 함량이 높다는 기존의 연구결과(Kim
과 Park, 2010)와 일치하였다. Lactose는 C1(4.18 g/100 
g), C2(3.16 g/100 g) 소스 제품에서 검출되었고, 다른 소
스 제품에서는 검출되지 않았다. 이는 크림류 제품에 사용
된 식물성 크림이 기인하는 것으로 사료된다. Sucrose와 
maltose의 함량이 상대적으로 높은 G1, G2, G3, G4, G6 

Table 4. Free sugar contents of 11 tteokbokki sauce products

Sample Average contents of free sugar (g/100 g)

Fructose Glucose Sucrose Maltose Lactose Total

G1 1.96±0.02g 3.35±0.08f 15.01±0.10a 8.73±0.11b ND1)c 29.06±0.18b

G2 2.49±0.04f 4.25±0.11e 14.09±0.16b 12.04±0.19a NDc 32.87±0.46a

G3 2.88±0.33e 3.37±0.08f 10.60±0.19e 2.72±0.25e NDc 19.56±0.16f

G4 1.17±0.03i 5.49±0.18d 11.68±0.32d 3.76±0.09d NDc 22.10±0.49e

G5 7.99±0.05b 9.48±0.27a 6.83±0.30h 2.83±0.12e NDc 27.13±0.39c

G6 4.40±0.03d 5.95±0.34c 8.84±0.06g 5.31±0.04c NDc 24.50±0.33d

G7 8.44±0.38a 7.91±0.43b 10.39±0.59ef 2.05±0.07g NDc 28.79±1.43b

G8 8.13±0.02b 8.22±0.17b 10.03±0.19f 2.42±0.03f NDc 28.80±0.32b

C1 5.30±0.14c 3.61±0.11f 6.37±0.24h NDi 4.18±0.10a 19.46±0.40f

C2 0.58±0.03j 2.15±0.13g 13.44±0.32c 0.95±0.11h 3.16±0.12b 20.29±0.66f

S1 1.56±0.09h 1.51±0.09h 10.39±0.06ef NDi NDc 13.45±0.14g

Legends for the sample are in Table 1.
1)Not detected.
Mean±SD, a-jMeans with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05 signification level by Duncun’s multiple range 
test.
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소스 제품에서는 원재료로 대부분 설탕과 물엿이 사용됨을 
확인하였고, 다른 소스에 비해 fructose, glucose의 함량
이 높게 나타난 G5, G7, G8 소스 제품은 전화당에서 기인
한 것으로 사료되었다(Kum 등, 2014).

한편, Jeong 등(2015)의 다양한 레토르트 제품군(소스
류, 카레류, 짜장류, 고기류)을 대상으로 당 함량을 분석한 
결과, 떡볶이 소스 제품의 경우 유리당 함량이 23.79 g/ 
100 g으로 확인되어 본 연구에서 분석한 시판 떡볶이 소스 
제품의 유리당 함량과 유사한 결과를 얻었다.

3.4. 총플라보노이드 및 총폴리페놀 함량 비교
총플라보노이드 및 폴리페놀 함량 분석결과는 Table 5

와 같다. 총플라보노이드 함량 분석결과는, G3 소스 제품
이 0.36±0.00 mg RE/g으로 가장 높았고, S1 소스 제품
이 0.12±0.00 mg RE/g으로 가장 낮아 0.12-0.36 mg 
RE/g 범위로 확인되었다. 총폴리페놀 함량은, G3 소스 제
품이 1.82±0.06 mg GAE/g으로 가장 높았으며, C2 소스 
제품이 1.14±0.15 mg GAE/g으로 가장 낮아 1.14-1.82 
mg GAE/g 범위로 확인되었다. 시판 고추장의 항산화 활

성에 대한 연구(Byeon과 Choi, 2018)에서는 고추장의 총
플라보노이드와 폴리페놀 함량은 각각 0.51-1.10 mg 
RE/g, 1.95-3.42 mg GAE/g이라고 보고했으며, 시판 떡
볶이 소스 11종과 비교했을 때 총플라보노이드와 폴리페놀 
함량이 적은 것으로 나타났다. 식물유래 항산화제인 폴리페
놀은 한 개 이상의 수산기를 가지고 있는 물질로 단백질과 
효소, DNA 및 세포막 등의 활성산소에 의한 손상을 예방하
는 중요한 항산화 물질이다(Tsao, 2010). 따라서 고추, 대
두유, 마늘, 양파 등 식물 유래 원재료의 함량 비율이 소스
의 항산화 기능성에 기인하는 것으로 사료된다.

3.5. 항산화 활성 비교
시판 떡볶이 11종을 대상으로 진행한 DPPH 및 ABTS 

radical 소거활성 결과는 Fig. 1과 같다. DPPH radical 소
거활성 결과는 32.98-87.41%의 범위로 G3 소스 제품이 
87.41%로 가장 높았고, C2 소스 제품이 32.98%로 가장 
낮았다. ABTS 소거활성 결과는 18.45-74.72%의 범위로 
G3 소스 제품이 74.72%로 가장 높았고, S1 제품이 18.45%
로 가장 낮았다. 고추에는 ascorbic acid를 비롯하여 
vitamin A의 전구체인 carotenoids 등 유용성분이 함유
되어 있어 항산화 효과를 보이는 것으로 보고되고 있다
(Howard 등, 1994; Kim 등, 2007). 따라서 떡볶이 소스
의 주재료인 고추 및 고추장의 함량의 차이로 인해 DPPH 
및 ABTS radical 소거활성의 차이가 나타난다고 판단되
며, 각 시판 소스 제품의 함유된 재료의 기질 반응 결합 정
도가 상이하여 DPPH radical 소거 활성 및 ABTS radical 
소거활성 결과의 경향이 다른 것으로 사료된다.

시판 떡볶이 11종을 대상으로 총플라보노이드와 폴리
페놀의 함량, 총폴리페놀 함량과 DPPH radical 소거활성 
그리고 ABTS radical 소거활성 간의 상관관계 분석의 결
과는 Table 6과 같이, DPPH radical 소거활성과 총폴리
페놀 함량 사이의 상관다시관계를 제외하고 상당히 높은 양
(+)의 상관성(r=0.757-0.918, p<0.01)을 나타내었다. 따
라서 상관관계 분석결과로 볼 때, 총플라보노이드가 DPPH 
및 ABTS radical 소거활성과 양의 상관관계가 높아
(r=0.9 이상) 항산화 활성의 원인 물질로 가능성이 있다고 
판단된다.

Table 5. Total flavonoid and phenol contents of 11 tteokbokki 
sauce products

Sample Total flavonoid content 
(mg RE1)/g)

Total phenol content 
(mg GAE2)/g)

G1 0.21±0.02d 1.74±0.06ab

G2 0.17±0.00e 1.60±0.1bc

G3 0.36±0.00a 1.82±0.06a

G4 0.28±0.01c 1.77±0.08ab

G5 0.16±0.01ef 1.57±0.11bc

G6 0.30±0.01b 1.81±0.05a

G7 0.15±0.02ef 1.50±0.14c

G8 0.13±0.00gh 1.37±0.15d

C1 0.14±0.01fg 1.17±0.16d

C2 0.19±0.00d 1.14±0.15d

S1 0.12±0.00h 1.19±0.13d

Legends for the sample are in Table 1.
1)Rutin equivalent content.
2)Gallic acid equivalent content.
Mean±SD, a-hMeans with different superscripts are significantly 
different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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4. 요약
본 연구는 국내 시중에서 판매되는 떡볶이 소스 제품을 

대상으로 하여 이화학적 특성으로 가용성 고형분, 식염, 
pH, 색도, 수분, 점도와 식이섬유, 유리당을 분석하였으며, 
항산화 활성 분석으로 총플라보노이드 및 폴리페놀 함량, 
DPPH 및 ABTS radical 소거 활성을 측정하여 소스류의 
기초 자료를 제공하고자 하였다. 이화학적 특성 중 가용성 
고형분은 34.60-59.40 °Brix, 식염은 2.89-5.77%, pH는 
4.62-5.83의 범위로 측정되었고, 색도값의 L값은 24.62- 
43.08, a값은 4.32-22.49, b값은 1.67-19.88로 측정되었

다. 또한, 수분 함량은 27.73-53.20%, 점도는 373.57- 
7,246.33 cP, 식이섬유 함량은 0.64-4.47 g/100 g의 범위
를 나타냈으며, 유리당 함량은 13.45-32.87 g/100 g으로 
소스에 공통적으로 함유된 유리당은 fructose, glucose, 
sucrose로 sucrose(11.08 g/100 g)가 가장 많은 것으로 
확인되었다. 항산화 활성 측정결과를 통하여 총플라보노이
드 및 폴리페놀 함량과 DPPH radical 소거활성, ABTS 
radical 소거활성 간의 상관관계 분석의 결과는 모두 높은 
양(+)의 상관성(r=0.651-0.918, p<0.05)을 나타내었다. 
이상의 결과로 볼 때, 본 연구에서 분석한 이화학적 특성 
및 항산화 활성 분석 자료는 시판 떡볶이 소스에 대한 기초 

Fig. 1. DPPH (A) and ABTS (B) radical scavenging activities (%) of 11 tteokbokki sauce products. Results are presented as the 
mean±SD of triplicates. In each sample, a-idifferent letters on the bars are significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple 
range test.

Table 6. Correlation coefficients between total phenol and flavonoid contents, DPPH and ABTS radical scavenging activities of  11 
tteokbokki sauce products

TPC1) TFC2) DPPH RSC3) ABTS RSC4)

TPC 1

TFC 0.760** 1

DPPH RSC 0.651* 0.918** 1

ABTS RSC 0.757** 0.906** 0.887** 1
1)Total phenol content.
2)Total flavonoid content.
3)DPPH radical scavenging activity.
4)ABTS radical scavenging activity.
Significantly different at *p<0.05, **p<0.01.
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자료로서 활용가치가 있다고 판단된다.
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