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서 론  

김치는한국고유의채소류발효식품으로우리나라식생

활에서가장중요한부식이며, 급속하게국제적관심을받고

있는식품이다. 김치는고춧가루, 마늘, 생강및젓갈등의여

러가지부재료를사용함으로써서양의채소발효식품인피

클과 샤우어크라우트와는 다른 독특한 풍미를 지니고 있다. 

김치는 발효 식품이므로 숙성되면서 젖산균에 의하여 여러

가지유기산이생성되며, 숙성적기에는이들로인하여상큼

한신맛과감칠맛등으로잘조화를이룬맛을내는것이특

징이다. 또한, 비타민과무기질이풍부하고젖산등의유기산

은식욕을촉진시키기때문에중요한부식의 위치를 차지하

여왔고, 특히겨울철의김장형태로서중요한역할을 해온

식품이다
1,2).

배추김치를 만들 때 거의 필수적으로 첨가되는 부재료는

고춧가루, 마늘, 생강이며, 파, 부추, 무, 젓갈등도사용된다3). 

이러한재료를사용하여만든김치는카로틴, 식이섬유, 페놀

성 화합물과 같은 생리 활성 물질들로 인하여 항암, 고혈압

예방, 항산화효과와같은여러가지기능성을보유하고있는

것으로 알려져 있다4～7).

최근에는여러가지의천연물을첨가하거나절임배추를세

척하는등의조건을다르게처리하여김치의저장기간을연

장하기 위한 연구들이 보고되고 있으며
8～11). 김치의 품질에

미치는인자로온도의영향12), 젓갈첨가의영향13), 소금농도

의 영향
14)

 등의 많은 연구가 보고되고 있다. 또한, 고춧가루

의매운성분인 capsaicin이항균작용이있는것으로보고된
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Abstract

To save cost and time in Kimchi manufacture, the use of raw red-pepper paste and device-mashed vice materials, in place 

of dried red-pepper powder, was examined. Two kinds of Kimchi were prepared: One with dried red pepper powder and 

device-not mashed vice materials and the other with raw red pepper paste and device-mashed vice materials. Then pH, total 

acidity, total viable cell counts, total lactic acid bacteria and sensory characteristics were evaluated. 

Comparisons of the two Kimchis, indicated that changes in pH, total acidity, the total number of viable cells and total 

lactic acid bacteria were similar between the two groups. The acceptability score of the Kimchi made using the raw red 

pepper paste and device-mashed vice materials was slightly lower than that of Kimchi made using the dried red-pepper 

powder. This color was indistinctly changed since the vice materials were mashed and mixed. In conclusion, the results 

indicate that when manufacturing Kimchi using device-mashed vice materials, Kimchi of better quality can be made by 

adding dried red-pepper powder.
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논문
15)
과, 고춧가루의농도에따른김치의발효특성에관한

연구 등
14)
이 연구가 보고되고 있다. 이와 같이 김치의 품질

유지, 김치의저장성향상에관한논문이다수를이루고있는

실정이나, 아직까지김치의저장법은저온저장외엔별다른

방법이 없다. 그 결과 김치냉장고가 개발되었으며 가정마다

65% 정도가 김치냉장고를 사용하는 것으로 알려져 있다16). 

본연구의선행연구로에너지절감과김치의색상유지를

위한한방법으로반건조고춧가루김치제조에관해보고한

바있으며
17), 본연구에서는김치를기존의고춧가루를이용

하는대신에홍고추뿐만아니라부재료인마늘, 생강, 양파등

도마쇄하고, 무는즙을짜사용하여, 고추건조에추가로에

너지가 소모되지않을뿐만 아니라열풍건조로암적색으로

갈변이 일어나지않는빛깔이좋은김치를제조하고자하였

다. 이와 같은 방법으로 제조할 때 2차 오염의 염려가 없고, 

부재료를전 처리하는과정과김치에넣는과정에서 필요한

인력의 감소로 경비가절감되는 장점을 갖고 있으므로우리

나라의전통발효식품인김치산업발전에기여하고자본연

구를 수행하였다.

재료 및 방법

1. 재료

시료로사용한 홍고추는안동산홍고추를구입하여기존의

홍고춧가루 제조법과 같이 열풍 건조하여 제조하였다. 배추

(해남), 고춧가루(안동), 마늘(남해), 생강(서산) 기타 부재료

모두 S백화점에서 구입하여 사용하였다.

2. 마쇄홍고추 및 부재료의 즙 제조

농장에서 수확한 홍고추를 세척하여종자씨를 제거(자동)

하고 김치의 풋냄새와 갈변을 막기 위해 더운 증기(85～90 

℃)로약 15초정도블렌칭(blenching) 후다른부재료와함께

초파기(chopper, HCM-21500, Hansung Chopper machine Co, 

Ltd, Seoul, Korea)를통하여홍고추의입자크기약 2 ㎜로마

쇄하여비닐진공포장(38×60 ㎝) 후－40℃에서동결시키고, 

－20℃에서 저장하면서 김치 제조에 이용하였다.

3. 김치 제조

배추를다듬고가로방향으로 2등분하여약 8%(w/w)의소

금물에 넣어서 실온(약 25℃)에서 15시간정도 절였다. 수돗

물로 3회세척하고 1시간동안탈수한후미리준비해둔마

쇄한 부재료(무만 즙을 사용함)에 담가 배추 포기 곳곳으로

부재료인 액즙이 골고루 스며 들도록 한번 씩 엎어 주었다. 

그리고 하나는 부재료를마쇄하지 않고 김치를제조하여 대

조구로 하였다. 이때 절임배추 100 g에대하여혼합한부재

Table 1. Formula Kimchi1)                   (%, w/w)

Chinese cabbage 100

Radish  16.15

Mashed raw red pepper2)   5.70

Garlic   2.7

Onion   4.3

Ginger   0.4

Salted shrimps   2.0

Sugar   0.2
1) Salt content was adjusted to approximately 2.0% of final product. 

Salt content was measured by digital-salinometer(Model NS-3P 

Merbabu Trading Co, Japan),
2) 2% red pepper powder was used, in place of mashed raw red pepper

paste in Kimch manufacture using of red-pepper powder and device- 

not mashed vice materials.

료의 비율은 Table 1과 같은 조성으로 김치를 제조하였다. 

그리고제조된김치는뚜껑달린플라스틱통에넣고두김

치를모두 7℃ 냉장고에 27일간저장하면서실험의시료로사

용하였다.

4. pH 및 총산도 측정

pH는시료의즙액을 pH meter(Istek Model 730p, Seoul, Ko-

rea)로측정하였고, 총산도는 AOAC법17)에따라 0.1% 페놀프

탈레인을지시약으로하여 0.1 N NaOH로 적정하고이를젖

산의 함량으로 산출하였다.

5. 총 생균수 및 총 젖산균수의 측정

김치 25 g을 Stomacher 비닐봉지에취하여여기에살균생

리식염수 250 ㎖로정량하여넣고 Stomacher(Seward, stomacher 

400, NY, USA)로파쇄하여즙액을 10배희석법으로희석후희

석액 1 ㎖를각배지(고압증기멸균후 42～45℃로조절하여

둔) 15～20 ㎖와잘혼합한후굳혀, 37℃에서 48시간배양하여

형성된콜로니수를 log cfu/g으로나타내었다. 이때사용한총

생균수 측정용 배지는 plate count agar(BBL Co, Cockeysville, 

USA)를, 총 젖산균수 측정에는 0.02% sodium azide를 포함한

MRS agar(Difco Co, Cockeysville, USA)를 각각 사용하였다.

6. 염도 측정

시료의즙액을일정량취한후디지털염도계(Model NS-3P 

Merbabu Trading Co, Tokyo, Japan)로 측정하였다.

7. 관능검사

부재료를 마쇄한 것과 마쇄하지 않은 김치를 제조한 후
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7℃에서 약 9일간 보관 후 식품영양과 여대생 32명을 관

능요원으로선발하여 훈련시킨후 색(Color), 맛(Taste), 풍미

(Flavor) 그리고 전체적인 기호도(Acceptability)에 대하여 각

항목별로최저 1점～최고 5점으로하는 5점평가법으로하였

으며, 시험구간의 유의성 차를 t-test로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. pH 및 총산도의 변화

김치숙성중품질평가의한방법으로 pH와총산도를검토

하는데, 본연구에서도마쇄하지않은김치와부재료를모두

마쇄한후만든김치를 7℃에서 27일까지저장하면서 3일간

격으로 조사한 결과는 Fig. 1과 Fig. 2에 나타내었다. 김치의

초기 pH는 5.85와 6.05였으며, 김치가 익기 시작하는 9일 경

과 후 두 김치의 pH는 각각 5.4, 5.5이었다. 12일째는 각각

4.67, 4.43으로 떨어졌고 21일까지는 김치의 맛이 가장 좋은

pH 범위로나타났다. 제조 27일째두김치모두 pH가 4.0으로

낮아졌는데, 이 pH는맛에있어서는점점과숙되어가는 pH

이다. 

이는김치발효시 pH를측정한다른연구결과들과유사

하였다. 즉, 이등11)
은김치가가장맛이좋다고하는 pH 4.2～

4.4가 9일에서 24일까지지속되었다고보고했으며, 조19)
는실

제김치가가장맛있을때 pH는 4.2 부근으로그이상이면미

숙이고 그 이하이면 과숙으로 평가하고 있다. 

Fig. 2는마쇄하지않은김치와마쇄김치의총산도를나타

내는그림으로, 김치제조초기에는두김치모두 0.20～0.24% 

범위였으며 6일까지는크게이범위를벗어나지않았다. 발효

9일째, 마쇄하지않은김치는 0.41%, 마쇄김치는 0.51%로마

쇄하지않은김치에비해마쇄김치의총산도가 0.1% 정도높

았다. 발효가 진행됨에 따라 두 김치 모두 산도가 21일까지

Fig. 1. Changes in pH of Kimchi made with red 

pepper powder and mashed red pepper.

Fig. 2. Changes in acidity of Kimchi made with red 

pepper powder and mashed red pepper.

는 증가하였으며, 21일째 마쇄하지 않은 김치의 총산도는

1.0%, 마쇄김치는 0.95%로최고에도달하였다. 그후 27일까

지 그 범위를 유지하였다. 

이등
11)
은염농도가 2.25%인김치를 5℃에서저장시 37일

째산도가 0.8%이었다고 보고하였는데, 본 연구에서는 염의

농도가 2.0%에서 15일째 두 김치가 모두 총산도가 0.84%로

나타났다. 

김치의산도변화는발효중젖산균이원재료나양념중의

당류를이용하여생성된젖산및유기산에의한것으로 lactic 

acid가 가장 많고 acetic acid와 succinic acid, malic acid 등은

생성량이적으며, 김치의산도변화에젖산균이가장크게작

용하는것으로알려져있다
20). 본연구에서도김치가익어감

에따라총산도의변화는전형적인김치곡선과잘일치하였

다. 

2. 총 생균수 및 총 젖산균의 변화

김치가잘익은 9일에서 24일까지의총생균수와총 젖산

균수의 변화는 Fig. 3과 4에서와 같이전형적인김치곡선을

보여 주었는데, 두 김치의 총 생균수는 발효 초기부터 약간

차이가 있었다. 마쇄하지 않은 김치와 마쇄 김치의 초기 총

생균수는 각각 5.45, 5.15 log cfu/g이었다. 3일과 6일까지는

별변동이없다가 9일째 6.07, 6.40 log cfu/g으로 증가하였다. 

마쇄하지 않은 김치의 총 생균수는 조금 빨리 증가하여 발

효 18일째 6.9 log cfu/g으로나타났으며, 마쇄김치는서서히

증가하여 18일째 6.6 log cfu/g으로나타났다. 21일후부터총

생균수가서서히감소하는 형상이두 김치에있어서비슷하

였다. 

일반적으로배추김치의총생균수는보통 7～9 log cfu/g으

로 검출되는것으로 문헌상
20,21) 나타내고 있는데, 본 연구에

서는총생균수가 6.9 log cfu/g으로나온것은김치총고형분
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Fig. 3. Changes in total cell number extracted Kimchi

with red pepper powder and mashed red pepper.

에비해수분의함량이많음으로서인해나타난결과로예측

된다17). 

Fig. 4는김치저장중 총젖산균수의변화를 나타낸것이

다. 마쇄하지 않은 김치와 마쇄 김치의 초기 총 젖산균수는

각각 5.0, 4.75 log cfu/g이었으며, 저장 3일째약간감소하다가

6일째다시증가하여 9일째총젖산균수가최고에달하였다. 

이때두김치의총젖산균수는 6.25 log cfu/g, 6.8 log cfu/g으

로나타났다. 그후두김치모두최고의수준을유지하다 15

일째부터 감소하는 경향을 나타내었다. 

Fig. 4. Changes in the cell number of total lactic acid 

bacteria in extracted Kimchi with red pepper powder 

and mashed red pepper.

Table 2. Sensory evaluation according to Kimchi not mashed vice material and Kimchi mashed vice material

Sample
Score

Color Taste Flavor Acceptability

Kimchi not mashed vice material 4.75±0.091) 3.66±0.20 4.16±0.15 4.00±0.19

Kimchi mashed vice material 3.72±0.13***2) 3.56±0.16 3.34±0.16** 3.63±0.15
1) Mean±SEM, 2) Significantly different from the control group(** p<0.01 *** p<0.001).

채와전
21)
은김치발효초기에영향을주는 Leuconostoc sp.

의 총균수를 측정한 결과 발효 5일째 최고(약 9 log cfu/g)에

도달하였다가 발효 10일째는 급격히 감소하여 7 log cfu/g으

로감소하였다고보고하였으며, Lactobacillus sp.는발효 10일

째최고(8 log cfu/g)에도달한후발효 30일까지그수준으로

유지하였다고 보고했는데, 본 연구의 총 젖산균수의 결과와

비교해 보면 발효 14일째에 최고에 달하였다가 21일째부터

감소하는것은역시 Leuconostoc sp.의감소로인한결과라고

추측할수있다. 그러나총생균수와마찬가지로총젖산균수

의 7.0 log cfu/g 이하로나타난것은총생균수와마찬가지로

김치총고형분에비해수분의함량이많으므로인해나타난

결과로 예측된다17).  

3. 관능적 특징

마쇄하지 않은 김치와 마쇄 김치를 제조하여 관능검사를

실시한결과는 Table 2와같다. 마쇄김치의맛은 3.56±0.16으

로 3.66±0.20인마쇄하지않은김치와비슷한경향을나타내

었으나, 풍미(p<0.01)와전체적인기호도는낮은점수를보였

다. 또한, 김치색은 3.72±0.13으로 4.75±0.09인 control에비해

유의적(p<0.001)으로 낮은 점수를 나타내었는데, 이는 모든

부재료를마쇄하여버무리므로고춧가루가가라앉기때문인

것으로사료된다. 따라서고춧가루의사용량을늘리는등색

이잘나타날수있는방법을강구하는것이바람직하다고사

료된다.

요약 및 결론

김치제조시인건비와시간을절약하고자홍고추와부재

료를마쇄하여김치를제조하였다. 고춧가루제조시에너지

를절감하며, 열풍건조로인한붉은색의암적색으로의갈변

을방지할 목적으로건조고춧가루 대용으로홍고추를 마쇄

하여사용하였다. 또한, 부재료의손질시간과김치속을넣는

데요하는인건비와시간을절감하고자무는즙을짜고다른

모든 부재료는마쇄하여 버무린마쇄 김치와부재료를 마쇄

하지 않은 김치를 제조하여 7℃에서저장하면서 3일간격으

로두종류김치의 pH, 총산도, 총생균수, 총젖산균수및관

능검사를 실시하였다.
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마쇄 김치와마쇄하지 않은 김치에 있어서 pH의 변화, 총

산도의변화, 총생균수및총젖산균수의변화양상은비슷하

였으며, 관능면에있어서는마쇄김치가전체적인기호도에

있어서약간낮은값을보였는데, 이는모든부재료를마쇄하

여버무리므로 고춧가루가 국물 밑으로 가라앉아색상이 옅

었기때문인것으로사료된다. 따라서마쇄김치를제조할때, 

고춧가루를보충하는 방법 등으로 개선하면마쇄김치의 제

조 가능성이 있을 것으로 사료된다.
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