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모과 추출액이 물김치의 품질 특성에 미치는 영향
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Abstract

Mul-kimchi is more watery than traditional kimchi and is prepared using large amounts of salted water, Chinese 
cabbage, radishes, and carrots. The quality characteristics of Mul-kimchi prepared with Chaenomelis Fructus water 
extract (1, 3, or 5%, w/v) (CF Mul-kimchi) or water (control) were investigated during fermentation for 21 days 
at 10℃. The initial pH values were 6.53 (control), 4.14 (1% CF Mul-kimchi), 3.61 (3% CF Mul-kimchi), and 
3.54 (5% CF Mul-kimchi). The pH did not change significantly in CF Mul-kimchi but gradually decreased in the 
control during fermentation. Changes in titratable acidity were reflected in pH movements. Viable lactic acid bacteria 
in CF Mul-kimchi were at lower levels than in the control. Viable bacterial levels in Mul-kimchi decreased with 
increasing concentration of CF water extract. Textural features, such as hardness, cohesiveness, chewiness, and 
springiness, were higher in CF Mul-kimchi than in control. Anti-oxidative activity, measured by DPPH radical 
scavenging and nitrite scavenging, of CF Mul-kimchi, were higher than in control, and the activities rose with 
increasing levels of CF water extract. The sensory qualities of 1% CF Mul-kimchi showed the highest values in 
taste and overall acceptability among the Mul-kimchi preparations tested. 
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서   론
1)

물김치는 배추김치와는 달리 적정농도의 소금물에 배추, 

무우, 열무, 당근 등을 소재로 하여 담그며, 사용 재료에 

따라 독특한 향과 맛, 상쾌한 산미 등의 조화된 맛을 내는 

예로부터 우리 식생활에서 중요시 되어온 발효 식품이다. 

우리나라의 대표적인 물김치는 나박김치, 동치미, 열무물

김치 및 배추물김치 등으로 일반김치에 비하여 많은 양의 

물을 사용하며 재료로부터 우러나온 다양한 영양성분과 

발효 중에 생성된 유기산을 비롯한 발효산물들이 함유되어 

가정용 음료로서의 역할을 하며, 국수나 냉면의 육수 대용

으로도 사용되어  왔다(1). 일반적으로 물김치는 일반 김치

류에서 사용되는 젓갈류는 사용하지 않으며, 고춧가루 대
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신에 홍고추를 흔히 사용하고 있다(2). 또한 일반 김치류에 

비하여 물의사용량이 많기 때문에 조직이 쉽게 물러지며 

이로 인하여 용출된 영양원에 의하여 발효가 빠르게 일어나

는 특성을 나타낸다(3). 모과(Chaenomelis Fructus)는 중국

이 원산지이고 장미과에 속한 원형 또는 타원형의 과실이며

(4) 그 효능으로는 감기나 기관지염의 기침, 가래의 완화제, 

특히 류머티즘, 폐렴 등에 좋다고 알려져 있으며(5), 이외에

도 모과는 향기가 좋아서 방향제로도 많이 이용되고 있다. 

그러나 모과는 이러한 약리적 기능에도 불구하고 일반 과실

에 비해 수분함량이 적고 떫은 맛이 강하며, 육질이 거칠기 

때문에 식용하기에는 어려운 단점이 있다(6). 모과에 관한 

연구로는 Chung 등(7)의 모과의 휘발성과 비휘발성 flavor 

성분 분석, 모과와 사과 혼합 청징 음료의 제조(8), 항산화

성, 항균성 등 모과 주류의 생리기능성(9), 모과의 정미 성

분, 아미노산, 유기산 및 당 분석(10) 등 분석 및 가공에 
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관한 연구가 있으나 그 이용이 미비한 실정이다. 

따라서 본 연구에서는 우리나라 식단에서 가장 쉽게 접

할 수 있고 비교적 제조하기 용이한 물김치에 모과의 우수

한 생리활성의 접목을 시도하였다. 특히 모과를 이용한 물

김치의 생리활성 강화 방안과 모과를 식품소재로서 사용 

가능성을 검토하기 위해 모과 열수 추출물을 담금 용수로 

사용한 물김치의 발효 중 품질 특성을 비교 검토하였다.

재료 및 방법

모과 추출물 제조

모과는 대구 약전 골목에서 절단 후 건조된 것을 구입하

여 사용하였다. 증류수 1 L에 모과를 각각 1, 3 및 5%(w/v)를 

가하여 항온수조(WSB-20, Jeio Tech, Korea)를 이용하여 

80℃에서 3시간 동안 진탕시키면서 2회 반복 추출 하였다. 

추출액을 회수하여 여과지(Whatman No. 2)를 이용하여 여

과 후 그 여과액을 냉동 보관하며 사용하였다.

물김치 제조

물김치제조 당일에 재래시장에서 구입한 배추와 무를 

3×3 cm의 크기로 절단하여 3% 소금물에 16시간 절인 후 

수세와 탈수를 3회 반복한 후 사용하였으며, 소금은 90%정

제염(주식회사 샘표)을 사용하였다. 담금 용수는 모과 1, 

3 및 5% 물 추출물을 사용하였으며, 대조구로는 증류수를 

사용하였다. 김치 제조는 Kang 등(11)의 방법에 따라 염도

를 3%로 조정한 각각의 담금 용수 1 L에 대해 철임 배추와 

절임 무는 각각 200 g, 마늘 20 g, 생강 13 g을 첨가하여 

제조하였으며, 10℃에서 21일간 발효시켰다. 

pH와 총산 함량 측정

물김치 국물의 pH는 pH meter(ORION 410A, Orion 

Research Inc, Japan)로 직접 측정하였고, 산도는 물김치 국

물 10 mL를 0.1N NaOH 용액으로 중화 적정하여 그 소비량

을 lactic acid로 환산하여 측정하였다.

총균수 및 젖산균수 측정

물김치 국물을 0.1% peptone solution으로 적정 희석한 

후에 접종하여 총균수는 Plate Count Agar(Difco, Detroit, 

MI, USA), 젖산균수는 0.02% Sodium azide를 함유하는 

MRS Agar(Difco, Detroit, MI, USA)에 접종하여, 37℃에서 

24~48시간 배양한 후 나타난 colony수를 계측하였다.

조직감 측정

물김치의 배추조직을 채취하여 Rheometer(Compac-100, 

Sun Scientific Co. Ltd., Japan)를 이용하여 hardness, springiness, 

cohesiveness 및 chewiness를 측정하였으며, Test type : 

Mastication, Adaptor type : Circle, Adaptor  area : 0.20 cm2, 

Sample height : 3.0 mm, Sample depth : 20 mm, Sample 

moves : 1 mm, Table speed : 60 mm/min, Load cell : 2 

kg로 하였다.

전자 공여능 측정

모과 물김치의 전자공여능(electron-donating ability)은 

Kang 등(12)의 방법에 따라 측정하였다. 즉 물김치 국물을 

4,000 rpm에서 15분간 원심분리 시킨 후 그 상등액 0.2 mL

에 0.8 mM DPPH 용액(absolute ethanol에 용해)을 0.8 mL 

가한 후 vortex mixer로 10초간 진탕하고 10분후 spectrophotometer 

(Ultrospec 100, Pharmacia Biotech., Japan)로 525 nm에서 

흡광도를 측정하여 백분율로 나타내었다.

아질산 소거작용의 측정

아질산염 소거작용 측정은 Kato 등(13)과 Kim 등(14)의 

방법에 따라 1 mM NaNO2 용액 1 mL를 가하고 0.1 N HCl과 

0.2 M 구연산 완충액으로 pH 2.5로 보정한 다음 완충액을 

가하여 총 부피를 10 mL로 하였다, 이 용액을 37℃에서 

1시간 반응시킨 후 각 반응액 1 mL를 취하여 2% 초산용액 

3 mL와 30% 초산용액으로 용해한 Griess reagent(1% 

sulfanilic acid:1% naphthylamine=1:1) 0.4 mL를 차례로 가

한 후 진탕 혼합하여 실온에서 15분간 방치 후 520 nm에서 

흡광도를 측정하였다. 대조구는 Griess reagent 대신 증류수

를 가하여 측정하였다. 

관능검사

관능검사는 대구가톨릭대학교 식품․외식산업학부 대

학생 및 대학원생 20명을 대상으로 색상, 맛, 향, 신맛의 

강도, 종합적 기도호를 9점 scale법(15)으로 행하였다. 전혀 

없다 또는 아주 싫다(1점), 보통이다(5점) 및 아주 강하다 

또는 아주 좋다(9점)로 평가하였다.

통계분석

관능검사를 제외한 모든 실험은 3반복 수행하였으며 유

의성 검증은 SPSS(Statistical Package for social Sciences, 

SPSS Inc.. CHicago, IL, USA, version 12.0) software package

를 이용하여 분산분석(ANOVA)을 하였으며 각 처리구간 

유의성은 Duncan's multiple range test에 의하여 검증하였다

(16).

결과 및 고찰

pH와 산도의 변화

1%, 3%, 5% 모과 열수 추출물을 담금 용수로 사용한 

물김치(모과 물김치)의 발효 중 pH 및 산도의 변화는 Table 
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1과 같다. 모과 농도별 열수 추출물의 초기 pH는 각각 4.16, 

3.61, 3.55이었으며 이를 사용한 물김치의 초기 pH는 대조

구에 비해 낮았다. 대조구는 발효 초기 6.53에서 발효 3일째 

3.98로 급격히 감소하였으나, 그 후 뚜렷한 변화를 관찰할 

수 없었다.  모과 물김치의 pH는 농도에 관계없이 발효 

3일째까지 증가하였으나 그 후 뚜렷한 변화는 나타나지 

않았다.  

Table 1. Effect of Chaenomelis Fructus water extract  on  changes 
in pH and titratable acidity of Mul-kimchi during fermentation 
for 21 days at 10 ℃.

Measurements Water 
source1)

Fermentation   period(days)

0 6 12 18 21

pH

A 6.53±0.00dD2) 3.98±0.03cC 3.87±0.01bB 3.86±0.02bB 3.71±0.02aA

B 4.14±0.03bC 4.49±0.01dD 4.36±0.02cC 4.36±0.02cD 3.95±0.01aD

C 3.61±0.00aB 3.89±0.01bB 3.90±0.02cB 3.90±0.02cC 3.87±0.01bC

D 3.54±0.03aA 3.72±0.01bA 3.73±0.00bA 3.73±0.00bA 3.76±0.00cB

TA

A 0.03±0.00aA 0.21±0.03bB 0.35±0.00cB 0.36±0.00cB 0.42±0.01cB

B 0.28±0.00cB 0.17±0.01aA 0.22±0.01bA 0.21±0.02bA 0.34±0.01dA

C 0.46±0.01dC 0.36±0.01bC 0.35±0.00aA 0.35±0.01aB 0.37±0.02cB

D 0.51±0.01dD 0.42±0.01bD 0.43±0.01cC 0.42±0.00bC 0.39±0.02aC

1)A : Distilled water, B: water extract with 1%(w/v) Chaenomelis Fructus, C : water  
 extract with 3%(w/v) Chaenomelis Fructus, D : water extract with 5%(w/v)   
 Chaenomelis Fructus.
2)
Values are means±standard deviations of triplicate determinations. Means with different  

 superscripts within a row (a~d) and column (A~D) indicate significant difference  
 (p<0.05).

대조구의 산도는 숙성 초기 0.03%에서 발효 21일째 

0.42%로 증가하였으며, 1% 모과 물김치는 초기 0.28에서 

숙성 6일째까지 산도가 감소하여 0.17%로 나타났으며 이후 

숙성 21일에는 0.34%로 나타났다. 3%, 5% 모과 물김치는 

각각 숙성 초기에 0.46%, 0.51%로 나타났으며 숙성 6일째 

0.36%, 0.42%로 감소하였으며 이후 뚜렷한 변화를 관찰 

할 수 없었다. 

모과 물김치의 숙성 초기 pH가 대조구에 비해 낮은 현상

은 Song 등(8)이 보고한 모과 내에는 주석산 및 α-케토글루

탈산이 다량 함유 되어 있다는 사실에 기인된 것으로 사료

된다. 

총균수 및 젖산균수

모과 물김치의 발효 중 총 균수와 젖산균수의 변화(Table 

2)는 유사하였으며, 모과 추출액의 농도가 높을수록 생균수

는 낮은 경향을 나타내었다. 발효 중 모과 물김치의 총균수

는 대조구에 비해 낮았으며, 농도가 증가할수록 낮은 경향

을 나타내었다. 대조구는 초기 6.84 CFU/mL에서 숙성 6일째 

7.41 CFU/mL로 증가 후 서서히 감소하는 경향을 나타내었

다. 1% 모과 물김치에서는 초기 4.71 CFU/mL에서 숙성 18일

째까지 증가하여 21일째 6.64 CFU/mL이었다.  발효과정 중 

3%와 5% 모과 물김치에서도 유사한 경향을 나타내었다. 

각 처리구별 발효초기의 젖균수는 대조구 5.68 CFU/mL, 

1, 3및 5% 모과 물김치는 각각 3.13, 2.28, 1.46 CFU/mL로 

모과 물 추출물의 농도가 증가함에 따라 감소하는 경향을 

나타내었다. 대조구의 6일째 젖산균수는 7.21 CFU/mL로 

증가하였으나 발효가 진행됨에 따라 감소하였으며, 1 %, 

3% 모과 물김치는 발효 6일까지는 증가하다가 그 후 뚜렷

한 증가현상은 나타나지 않았다. 모과 물 추출물을 담금용

수로 사용할 경우 모과 자체의 유기산에 의해 물김치의 

국물의 pH가 낮아져 미생물의 성장을 억제할 수 있을 뿐 

아니라 발효기간 동안 완만한 증가 현상을 보여 대조구의 

발효 6일째부터 젖산균수가 감소하는 현상과 상반된 결과

를 나타내었다. 이는 모과 물 추출물을 이용할 경우 물김치

의 저장 숙성 기간을 일정기간 연장 할 수 있을 것으로 

판단되며, Kim 등(17)은 모과 물 추출물 첨가가 깍두기의 

숙성 적기를 연장할 수 있다고 보고 하였으며, Song 등(18)

의 모과 착즙액의 항균력은 소수성 유기산 성분과 관련이 

있다고 보고 한 바 있다.

Table 2. Effect of Chaenomelis Fructus water extract on changes 
in total microbe and lactic acid bacteria of the Mul-kimchi during 
fermentation for 21 days at 10℃.

Measurements Water 
source1)

Fermentation  Period(days)

0 6 12 18 21

Total microbe
(log CFU/mL)

A 6.34±0.02bD2) 7.41±0.03aC 6.43±0.00cD 5.46±0.06dD 5.52±0.08eB

B 4.71±0.01aC 5.07±0.03bC 5.95±0.00cB 6.60±0.02dC 6.64±0.06eC

C 4.40±0.10aB 4.41±0.07aB 6.09±0.01bC 6.58±0.02cC 6.59±0.04cC

D 2.64±0.04bA 4.03±0.01dA 4.20±0.05eA 4.17±0.03dA 5.00±0.01eB

Lactic acid 
bacteria
(log CFU/mL)

A 5.68±0.03cD 7.21±0.03eC 6.23±0.05dD 5.36±0.14cC 4.68±0.05aC

B 3.13±0.02aC 4.84±0.01bC 5.00±0.00cC 5.11±0.07dC 5.42±0.06eD

C 2.28±0.02aB 4.04±0.04bB 4.32±0.02cB 4.36±0.01cB 4.52±0.04dB

D 1.46±0.01aA 2.54±0.07bA 3.72±0.02cA 3.05±0.03cA 2.91±0.05bA

1)Refer to Table 1 for abbreviations.
2)Values are means±standard deviations of triplicate determinations. Means with different  
 superscripts within a row (a~e) and a column (A~D) indicate significant difference  
 (p<0.05).

조직감

물김치의 발효 기간 중 배추(mid lib)의 조직감을 측정한 

결과는 Table 3과 같다. 배추 조직의 신선도를 나타내는 

경도(hardness)는 발효가 진행됨에 따라 전 처리구에서 감

소하였으며, 1% 모과물김치의 조직이 다른 처리구에 비해 

발효 전 기간 동안 유의적으로 높았으며, 3% 모과물김치는 

대조구에 비해 뚜렷하게 감소하는 경향을 나타내었다. 발

효중 물김치의 씸힘성(chewiness), 응집성(cohesiveness), 탄

력성(springiness)의 변화는 경도와 유사하였고, 모과 추출
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물의 농도가 증가할수록 감소는 경향을 나타내었다. 1% 

모과 물김치는 모든 공시 항목에서 대조구에 비해 유의적으

로 높은 경향을 나타내었다. 이러한 결과는 Kim 등(17)의 

모과 추출물 첨가가 깍두기 발효과정 중 경도가 약 30% 

상승한다고 보고와 유사한 경향을 나타내었다. 따라서 1% 

모과 물 추출물로 물김치를 제조할 경우, 조직감의 개선효

과가 있을 것으로 판단된다. 

Table 3. Effect of Chaenomelis Fructus water extract on change 
in texture of the Mul-kimchi during fermentation for 21 days at 
10℃.

Attributes Water
source1)

Fermation  Period(days)

0 6 12 18 21

Hardness
(×10

-4dyne/cm2)

A

61.81
±1.18

44.58±1.14cB2) 41.06±2.08bcB 38.14±1.95abB 36.16±2.22aB

B 49.03±0.21cB 45.17±2.41bC 41.95±1.65abC 39.78±1.52aB

C 46.80±2.48cB 43.11±1.64bcBC 40.05±1.75abBC 37.97±2.24aB

D 31.20±3.09bA 28.74±2.11abA 26.70±1.34aA 25.31±2.21aA

Chewiness 
(g)

A

64.76
±1.43 

50.17±1.84cB 40.66±1.73bB 36.17±0.70aB 35.69±1.33aB

B 54.68±3.01cB 44.73±2.24bB 39.79±2.08aB 39.25±2.19aC

C 51.67±2.96cB 42.69±2.34bB 37.98±2.87abB 37.47±2.18aBC

D 35.12±1.11bA 28.46±2.29aA 25.32±2.46aA 24.98±1.38aA

Cohesiveness
(%)

A

24.11
±1.77

22.79±2.01cB 20.33±2.86bcB 16.54±2.84abAB 13.56±2.08aAB

B 25.16±1.06cB 22.44±2.39bcB 18.26±2.64abB 14.97±2.58aB

C 23.67±1.67cB 21.12±2.61bcB 17.19±2.34abAB 14.09±2.02aAB

D 16.41±1.94bA 14.64±1.78bA 11.91±3.05abA 9.76±2.33aA

Springiness
(%)

A

47.09
±2.01 

39.18±2.18cB 37.51±2.46bcB 33.23±0.92abB 34.70±2.43aB

B 43.24±2.22bC 41.41±3.05abB 37.87±2.08aC 38.31±1.19aB

C 40.66±1.24cBC 38.94±1.53bcB 35.59±1.84abBC 36.02±1.93aB

D 28.87±1.46aA 27.64±2.44aA 25.27±2.17aA 25.57±2.71aA

1)Refer to Table 1 for abbreviations.
2)Values are means±standard deviations of triplicate determinations. Means with different  
 superscripts within a row (a~d) and column (A~D) indicate significant difference  
 (p<0.05).

전자 공여능

모과 물 추출물로 담근 물김치의 발효과정 중 전자공여

능의 변화를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. 대조구는 숙성 

초기 7.07%, 1, 3및 5% 모과 물김치는 각각 62.77%, 77.12%, 

89.81%로 대조구에 비해 높은 전자공여능을 보였으며, 모

과 물추출물의 농도가 증가할수록 증가하였다. 대조구는 

발효가 진행될수록 전자공여능이 증가하다가 발효 18일 

이후 감소한 반면, 모과 물김치는 발효 초기부터 다소 감소

하는 것으로 나타났으나 대조구에 비해 유의적으로 높은 

전자 공여능을 나타내었다. Lee 등(6)은 모과는 항산화 물질

인 flavonoid와 polyphenol을 다량 함유하고 있으며, 

n-Hexane 분획물의 DPPH radical 소거활성이 가장 우수하

여 가장 강한 항산화 활성을 나타내었다고 보고한 바 있다. 

모과 물 추출물을 이용하여 물김치를 담글 경우 대조구에 

비해 항산화 활성이 뚜렷하게 증가될 수 있을 것으로 사료

된다. 
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Fig. 1. Effect of Chaenomelis Fructus water extract on changes in 
DPPH radical scavenging activity of Mul-kimchi during fermentation 
for 21 days at 10℃.
1)A(-◆-) : Distilled water, B(-■-): water extract with 1%(w/v) Chaenomelis Fructus, 
C(-▲-) : water extract with 3%(w/v) Chaenomelis Fructus, D(-●-) : water extract 
with 5%(w/v) Chaenomelis Fructus.

아질산염 소거능

물김치의 아질산염 소거능을 측정한 결과는 Table 4와 

같다. 모과 물김치의 아질산염 소거능은 대조구에 비해 높

았으며, 모과의 농도가 증가할수록 높은 경향을 나타내었

다. 대조구는 발효 12일째 까지는 유의적으로 증가하였으

나 그 이후는 유의적인 변화는 관찰할 수 없었다. 모과물김

치는 발효초기에 비해 뚜렷한 변화는 관찰할 수 없었다. 

숙성 초기 대조구는 10.71%로 나타났으며, 모과 물김치의 

경우 각각 58.50%, 84.31%, 88.52%로 모과 첨가에 의한 

아질산염 소거능이 증가하는 경향을 나타내었다. 아질산염 

소거능은 pH의 의존성이 매우 커 pH가 낮을수록 그 소거능

이 증가하고 중성에 가까울수록 소거능이 낮아지는 것으로 

알려져 있다(18). 대조구의 경우 발효가 진행됨에 따라 미생

Table 4. Effect of Chaenomelis Fructus water extract on changes 
in nitrite scavenging activity of Mul-kimchi during fermentation 
for 21 days at 10℃.

Attributes Water 
source1)

Fermentation period(days)

0 6 12 18 21

Nitrite 
scavenging 
activity

A 10.71±0.51
aA2) 23.60±0.38bA 49.57±0.78dA 49.36±0.64dA 50.66±0.26dA

B 58.50±0.97aB 57.53±0.64aB 57.91±0.77aB 58.42±0.77aB 62.67±0.64bB

C 84.31±0.13bcC 83.16±0.51aC 85.33±0.89cC 83.29±0.64abC 88.27±0.51dC

D 88.52±0.92aD 89.16±0.38abD 89.20±0.39abD 89.20±0.29abD 89.54±0.26bD

1)
Refer to Table 1 for abbreviations.

2)
Values are means±standard deviations of triplicate determinations. Means with different  

 superscripts within a row (a~d) and column (A~D) indicate significant difference  
 (p<0.05).
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물의 생성한 유기산에 의해 pH가 낮아져, 아질산염 소거능

이 증가하였으며, 모과 물김치의 경우 모과에 함유한 유기

산(10)에 의해 초기 pH가 대조구에 비해 낮아 아질산염 

소거능은 유의적으로 증가하였으며, 발효 과정중에는 뚜렷

한 변화를 나타나지 않아 아질산염 소거능 역시 뚜렷한 

변화를 보이지 않은 것으로 사료된다. 

관능적 평가  

10℃에서 21일간 발효시킨 모과 물김치의 기호성을 대조

구와 비교한 결과는 Table 5에서 보는 바와 같다.  맛은 

1% 모과 물김치가 5.80로 대조구에 비해 양호하였으며, 

3% 모과 물김치는 대조구에 비해 낮은 경향을 나타내었다. 

색상은 대조구에 비해 추출물 농도에 상관없이 모과 물김치

가 유의적으로 우수하였다. 향은 3% 모과 물김치가 가장 

양호하였으며, 신맛의 강도는 5% 모과 물김치가 가장 높았

다. 종합적 기호도는 1% 모과 물김치가 5.26으로 가장 높았

으며, 5% 모과 물김치가 가장 낮았다. 1% 모과 물 추출물을 

담금 용수로 사용할 경우 물김치의 기호성 향상은 물론 

항산화활성 등 생리활성증진과 더불어 조직감의 개선, 가

식기간 연장 등의 효과가 있을 것으로 사료된다.   

Table 5. Effect of Chaenomelis Fructus water extract on changes 
in Sensory quality of Mul-kimchi fermented for 21 days at 10℃.

Attributes
Water source

1)

A B C D

Taste 4.20±0.54ab2) 5.80±0.57b 4.60±0.67ab 3.80±0.70a 

Color 4.00±0.44
a 6.00±0.41b 6.00±0.54b 6.00±0.57b 

Flavor 4.00±0.00
a 5.56±0.93b 6.21±0.30b 5.63±0.70b 

Sour Taste Intensity 4.02±0.00
a 4.88±0.44ab 5.69±0.08b 6.08±0.58b 

Overall acceptabiliy 4.42±0.54
b 5.26±0.83c 4.21±0.44a 4.04±0.44a 

1)
Refer to Table 1 for abbreviations.

2)
Sensory scores of all attributes were evaluated from none at all (1 point) or dislike  

 extremely (1 point) to very strong (9 points) or like very much (9 points). Values  
 are means±standard deviations of 50 panelists. Means with different superscripts  
 within a row indicate significant difference (p<0.05).

요   약 

모과의 이용 가능성을 검토하기 1, 3 및 5% 모과 물 추출

액을 담금용수로 물김치를 제조하여 발효특성을 조사한 

결과 발효 초기 pH는 대조구 6.53, 1, 3 및 5% 모과 물김치의 

pH는 각각 4.14, 3.61, 3.54이었으며, 발효과정 중 대조구는 

감소하였으나, 모과 물김치의 변화는 완만하였다. 물김치

의 산도 변화는 pH 변화와 유사하였다. 물김치 발효 중 

총 균수와 젖산균수의 변화는 유사하였으며, 모과 물김치

의 발효과정 중 젖산균수는 대조구에 비해 적었으며, 모과

의 농도가 증가함에 따라 생균수는 유의하게 감소하였다. 

1% 모과 물김치의 조직감은 대조구에 비해 경도, 씹힘성, 

응집성, 탄력성에서 모두 우수하였다. 모과물김치의 자유 

라디칼 소거능으로 측정한 항산화 활성은 대조구에 비해 

증가 되었으며, 모과 물 추출액의 농도가 높을수록 증가하

였다. 아질산 소거능은 대조구 49.7%, 1, 3 및 5% 모과 

물김치는 각각 59.2%, 85.33%, 89.9%이었다. 1% 모과 물김

치의 기호도는 맛, 풍미, 조직감, 종합적 기호도에서 대조구

에 비해 유의적으로 우수하였다.  
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