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Abstract

This study was conducted to investigate the physicochemical characteristics of seafood added kimchi (SAK)
during fermentation and its sensory properties. Korean cabbage kimchi (KCK) and four different SAKs were
prepared and stored at 5oC for eight weeks. The SAKs contained pre-treated octopus, squid, abalone, and webfoot
octopus added at 12% (w/w) to the brined Korean cabbage. The fermentation patterns of SAKs were similar
to those of KCK, indicating that the SAKs followed a typical fermentation process. Comparison of the physico-
chemical characteristics of SAKs with KCK revealed that the pH and acidity of SAKs was higher. The maximum
concentrations of Lactobacillus spp. and Leuconostoc spp. for SAKs ranged from 8.31～8.85 and 7.60～8.14
log CFU/mL, respectively, which were higher than those for KCK. Therefore, the production of organic acids
by microorganisms was greater in SAKs, which explained the higher acidities of the SAKs. Nitrogenous com-
pounds hydrolyzed during fermentation, as well as reducing sugars and other nutritious compounds in SAKs
might provide a good medium for lactic acid bacterial growth. Sensory evaluation was carried out using optimally
ripened kimchi (pH 4.3±0.1, acidity 0.7±0.1), and the scores for sour taste, sour smell, and carbonated taste
were significantly lower for SAKs than KCK. In the preference test, texture and overall acceptability were
significantly higher for SAKs than KCK. Significant differences were not observed among SAKs upon subjective
and preference evaluations. In conclusion, the fermentation patterns of SAKs were normal, regardless of seafood
sources, and their sensory characteristics were comparable to or superior than those of KCK due to free amino
acids, nitrogenous compounds produced during the fermentation, and reducing sugar present in the seafood.
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서 론

김치는 채소 발효 식품으로 밥을 주식으로 하는 한국인의

중요한 부식으로 무기질, 비타민 및 섬유질이 풍부한 반면

지방 및 단백질 함량은 낮아 저 열량 식품으로 알려져 있다

(1). 김치는 식물성 식품이나 젓갈 등의 수산물을 부재료로

사용하기도 한다(2). 김치 담금 시 젓갈을 제외한 수산물을

사용하는 경우는 김치의 시원한 맛을 증가시키기 위한 목적

으로 생새우를 첨가하는 경우가 대부분이다. 이 이외에 김치

의 깊은 맛을 증가시키기 위해 명태, 조기, 갈치, 주꾸미, 청

각 등의 수산물을 첨가하는 경우가 있는데 이는 주로 김장

김치 담금 시에 많이 이용하고 있다. 김장김치는 장기간 저

장의 목적으로 김치를 대량 담그는 과정으로 수산물은 김장

초기에 섭취하는 김치보다는 김장 후기에 섭취하는 김치에

주로 첨가하고 있다. 이는 수산물 중 생선은 생시료로 섭취

하기가 어렵기 때문이다. 최근 수산자원의 활용을 증가하기

위하여 수산물을 다량 첨가하여(10% 정도) 김치의 영양성

분 및 맛을 증가시키는 김치가 소개되었고, 이를 어딤채(3)

라 명명하였다. 수산물 첨가 김치 담금 시 수산물을 첨가하

는 방법은 다양하게 보고되고 있다. 즉, 수산물을 생 시료의

형태로 첨가하는 방법(4), 냉동 저장 상태로 첨가하는 방법

(2), 1～2분 데친 후 첨가하는 방법(1), 소금 또는 소금물에

절여 세척 후 첨가하는 방법(5,6) 및 건조시킨 시료를 분말

형태로 만들어 첨가하는 방법(4,7,8) 등이 알려져 있다. 최근

어딤채에 사용되는 수산물은 갑각류나 연체류가 많은데(3,5,

9,10) 이는 생선에 비해 간단한 전처리 과정으로 김치에 첨가

하기 쉬우며 또한 장기 숙성시키지 않더라도 김치를 섭취할

수 있는 장점이 있기 때문이다.
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Table 1. Recipes of Korean cabbage kimchi and seafood kim-
chi using in this study

Ingredients (%)
Korean cabbage

kimchi
Seafood added
kimchi

Korean cabbage
Seafood
Garlic
Ginger
Red pepper powder
Fermented shrimp juice
Sand eel fermented juice
Glutinous rice paste
Green onion
Sugar

84.9
－
2.5
0.5
2.5
1.7
1.3
3.7
2.3
0.5

75.8
9.1
2.5
0.5
2.5
1.7
1.3
3.7
2.3
0.5

Total 100 100

김치에 첨가된 수산물은 숙성 동안 분해된 저분자 펩타이

드 및 유리아미노산에 의해 맛이 증가되나(4,7,8) 수산물을

생시료로 첨가 시 저장과정 중 수산물이 질겨져 김치의 식감

을 떨어뜨리는 문제, 그리고 수산물을 10% 이상 첨가 시

김치의 염도가 증가하는 문제점 등이 지적되고 있다(4,7,11).

그러나 수산물의 함량이 높을수록 단백질의 완충작용에 의

해 김치의 pH가 서서히 변화하고, 젖산균의 생육이 촉진되

어 생성되는 유기산의 농도가 달라져 김치의 발효 양상 및

관능성이 일반 배추김치와 차이를 보인다고 보고되고 있다

(2,6). 문어, 오징어, 전복 및 주꾸미는 EPA 및 DHA와 같은

다가불포화지방산의 함량이 높아 혈관의 지질대사를 원활

하게 하는 효과가 있고 항고혈압(12), 항산화(13-17) 및 해독

작용(18) 등 많은 생리기능성이 보고되어 왔다. 단백질이 풍

부한 연체동물로 필수 및 비필수 아미노산이 고루 함유되어

있으며(19,20), 그중 항산화능이 높은 타우린의 함량이 높아

유리기 소거능이 뛰어나고(21) 식미와 관련이 있는 글루타

민, 글라이신 함량도 높아 감칠맛이 풍부하다(22-24). 최근

수산물을 김치에 첨가하여 시판되고 있는 김치가 다수 소개

되고 있다.

이에 본 연구에서는 기능성을 지닌 고부가 가치 수산물

첨가 김치 담금 표준화를 위한 기초 연구로 수산물(문어, 오

징어, 전복, 주꾸미)을 10% 이상 첨가한 어딤채를 제조하여

이의 발효양상과 관능성을 살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구에 사용한 문어, 오징어, 전복 및 주꾸미는 부산

자갈치 시장에서 생물 상태로 구매하여 국립수산과학원(부

산 기장)에서 전처리 후 김치에 첨가하였다. 김치 담금에 사

용한 배추는 포기당 중량 3.0～3.5 kg인 것을 부산 농수산물

시장에서 구매하였고 부재료인 고춧가루(종갓집, 서울), 까

나리액젓(청정원, 서울), 새우젓(한성, 부산), 설탕(백설, 서

울), 다진 마늘, 다진 생강, 실파와 천일염은 S마트에서 구매

하였다.

수산물 처리

수산물 전처리는 예비 연구 결과에 준하여 시료를 소금에

절인 후 데쳐서 첨가하였는데 그 방법은 다음과 같다. 즉,

문어, 오징어, 전복 및 주꾸미는 내장 및 연골을 제거하고

깨끗이 세척한 후 천일염을 수산물 중량에 대해 약 2% 뿌려

냉장고에서 하룻밤 절였다. 이를 세척하여 잔여의 염분을

제거한 후 면 보자기에 싸서 물기를 제거한 다음 끓는 물에

5분간 데쳤다. 데친 수산물은 3±1 cm 길이로 썰어 김치 담

금용 시료로 사용하였다. 전 처리한 수산물의 염도는 시료에

따라 차이가 있으나 1.2±0.2%였다.

김치 담금

대조군인 배추김치 담금법은 P대학교 김치 연구실에서

개발한 방법(1)에 준하였고, 수산물 첨가 김치제조는 배추김

치 담금법에 준용하여 전 처리한 수산물을 첨가하였다. 즉,

3.0～3.5 kg의 통배추를 2등분하여 밑 부분에 4～6 cm 칼집

을 넣은 후 등분한 배추 중량의 3% 무게의 소금을 배추에

켜켜이 뿌렸으며 10% 염수를 배추 총 중량의 2배 정도 부어

배추를 잠기게 하였다. 배추의 염도가 1.8±0.1%에 도달하

였을 때 흐르는 물에 2회 세척한 후 2시간 동안 상온에서

자연 탈수시켰으며 절여진 배추 및 수산물 등이 첨가된 부재

료의 배합비는 Table 1과 같다. 수산물 첨가 김치는 수산물

의 함량이 절여진 배추 중량의 12%가 되도록 첨가하였다.

수산물 첨가 김치의 최종 염도는 2.2±0.1%였다. 본 연구에

사용된 김치 종류는 일반 배추김치(Korean cabbage kimchi,

KK)와 문어 첨가 김치(octopus added KK, OK; 문어김치),

오징어 첨가 김치(squid added KK, SK; 오징어김치), 전복

첨가 김치(abalone added KK, AK; 전복김치) 및 주꾸미 첨

가 김치(wetfoot octopus added KK, WK; 주꾸미김치) 5종

류이다.

저장기간에 따른 김치의 숙기 판정

김치는 담금 즉시 김치통(24.5×26×34 cm)에 담은 후 눌

러서 공기를 제거하고, 일반냉장고 온도에서 실험을 시행하

기 위하여 5
o
C로 설정된 냉장고(CRF-1764D, Samsung,

Gwangju, Korea)에서 8주간 저장하였다. 저장기간에 따라

pH 및 산도를 측정하여 숙기를 판정하였다. 생김치는 pH

5.8±0.1, acidity <0.2%, 적숙기는 pH 4.3±0.1, acidity 0.7± 
0.1%, 과숙기는 pH 4.0±0.1, acidity >1.0%의 기준에 따라

김치의 pH 및 산도가 적정 범위에 도달하였을 때를 각 숙기

로 정하였다(4,25).

김치 시료액 제조

저장기간별 김치의 이화학 변화를 관찰하기 위하여 해당

시기별로 김치 즙액을 제조하여 pH, 산도, 환원당, 젖산균

실험의 재료로 사용하였다. 즉, 김치 통에서 1/2쪽의 김치를

꺼내어 1/4등분을 한 다음 수산물의 함량이 배추 중량의

12%가 되도록 시료를 채취하여 총 200 g의 김치 시료를 즙
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Table 2. Composition of medium for Leuconostoc spp. and
Lactobacillus spp.

Ingredients
Lactobacillus

spp.
Leuconostoc
spp.

MRS (g/L)
Sodium acetate (g/L)
Acetic acid (mL/L)
Tryptone (g/L)
Yeast extract (g/L)
Sucrose (g/L)
Ammonium sulfate (g/L)
Magnesium sulfate (g/L)
Monopotassium phosphate (g/L)
Phenylethylalcohol (mL/L)
Agar (g)

55
35
2.5
－
－
－
－
－
－
－
15

－
－
－
5
0.5
20
2
0.24
1
15
2.5

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Fermentation (week)

pH
  .

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

1.2

KK OK
SK AK
WK KK
OK SK
AK WK

A
cidity (%

)

Fig. 1. Change in pH and acidity of 5 different kimchi during
fermentation for 8 weeks at 5oC. KK, Korean cabbage kimchi;
OK, octopus added Korean cabbage kimchi; SK, squid added
Korean cabbage kimchi; AK, abalone added Korean cabbage kim-
chi; WK, wetfoot octopus added Korean cabbage kimchi.

액 제조용 시료로 사용하였다. 김치 시료액은 즙액 제조용

믹서기(GPT-E1303, Green power Co., Suwon, Korea)에서

분쇄과정 중 얻어진 즙액을 사용하였다.

pH 및 산도

pH는 여과액 10 mL를 취하여 실온에서 pH meter(S20,

Mettler toledo, Greifensee, Switzerland)로 측정하였고, 총

산도는 김치액 10 mL를 0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.1까지

중화시키는 데 소비된 0.1 N NaOH 소비 mL를 lactic acid

(%, w/w) 함량으로 환산하여 적정산도(%, w/v)로 표시하

였다(26).

환원당 측정

환원당은 dinitrosalicylic acid(DNS) 방법으로 측정하였

다(27). 즙액 시료를 12,000 rpm, 4
o
C에서 20분간 원심분리

시킨 후 상등액을 얻었다. 상등액 1 mL와 DNS 시약 3 mL를

혼합하여 끓는 물에 5분간 중탕한 후 방냉시켜 ELISA read-

er(model 680, Bio-Rad, Hercules, CA, USA)를 사용하여

540 nm에서 흡광도를 측정하였다. Glucose를 이용하여 표

준곡선을 작성한 다음 시료의 환원당 농도를 계산하였다.

젖산균 측정

생김치, 적숙기, 과숙기에 도달한 김치 즙액 1 mL를 멸균

한 증류수로 10
-1
～10

-8
까지 단계적으로 희석하여 각 희석액

중 1 mL씩을 멸균한 Leuconostoc spp. 선택배지와 Lacto-

bacillus spp. 선택배지(Table 2)에 넣고 Leuconostoc spp.는

20
o
C 항온기에서 5일간, Lactobacillus spp.는 37oC 항온기에

서 3일간 혐기적으로 평판 배양하여 colony를 계수하였다.

관능평가

적숙기 김치 5종의 관능평가는 반복된 랜덤화 완전 블록

계획(replicated randomized complete block design)으로 훈

련된 김치 관능검사 요원 15명(남녀)이 9점 척도로 개발된

문항을 이용하였다(1). 관능검사 시 김치는 군별로 약 15 g씩

을 각각 접시에 담아 제공하였고 앞서 평가한 김치의 맛이

뒤에 평가하는 김치 맛에 영향을 주지 않도록 생수와 식빵을

함께 제공하였다. 평가항목 중 색(color), 신내(acidic smell),

군덕내(moldy smell), 짠맛(salty taste), 신맛(acidic taste),

쓴맛(bitter taste), 군덕맛(moldy taste), 탄산미(carbonated

taste), 아삭아삭함(crispness)은 객관적 평가에 의해 각 김

치의 특성을 강도로 나타내었고, 외관(appearance), 냄새

(smell), 맛(taste), 질감(texture) 및 종합평가(overall ac-

ceptability)는 평가자의 기호도로 측정하였다. 1점에서 9점

까지 분류한 등급을 사용하여 평가하였으며 각 항목에 대한

점수는 색의 경우 1점(아주 밝음), 5점(보통), 9점(아주 어두

움)으로, 기호도 평가는 1점(아주 나쁨), 5점(보통), 9점(아주

좋음)으로, 그 외 항목들은 1점(아주 약함), 5점(보통), 9점

(아주 강함)으로 평가하였다.

통계처리

실험에서 얻어진 결과는 SPSS(Statistical Package for

the Social Sciences, ver 18, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

soft-ware package를 이용하여 유의성이 있는 경우 다중범

위검정(Duncan's multiple range test)를 행하여 시료간의

유의차를 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

pH 및 산도 변화

문어, 오징어, 전복 및 주꾸미를 첨가하여 담근 4종의 수산

물 첨가 김치와 수산물을 첨가하지 않은 일반 배추김치를

5oC에 8주간 저장하였을 때 pH 및 산도의 변화양상은 Fig.

1과 같다. 담금 직후 일반 배추김치 pH는 5.68이었고, 수산물

첨가 김치 pH는 5.84～6.00으로 일반 배추김치에 비해 다소

높았다. 저장기간 중 pH의 변화는 모든 김치군에서 발효가

진행되면서 급격하게 떨어지는 정상 패턴을 보였고 저장 중

변화양상도 유사하였으나 발효 속도는 일반 배추김치에 비

해 수산물 첨가 김치가 다소 느린 것으로 나타났다. 저장

2주째 pH 변화는 4.30～4.76으로 다른 저장기간에 비해 가장

큰 차이를 나타내었는데 일반 배추김치, 전복김치, 주꾸미김
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Table 3. Changes in Lactobacillus spp. and Leuconostoc spp. of Korean cabbage kimchi and 4 kinds of sea food kimchi
(log CFU/mL)

Sample
1)

Lactobacillus spp. Leuconostoc spp.

Fresh stage
Optimum-ripening

stage
Over-ripening

stage
Fresh stage

Optimum-ripening
stage

Over-ripening
stage

KK
OK
SK
AK
WK

3.35±0.03b
3.53±0.07a
3.59±0.02a
3.57±0.08a
3.48±0.06ab

8.30±0.04b
8.85±0.04a
8.72±0.07a
8.43±0.16b
8.31±0.02b

5.28±0.10d
5.81±0.09c
6.99±0.05a
6.51±0.04b
6.60±0.08b

4.30±0.07d
4.82±0.04ab
4.78±0.05b
4.93±0.03a
4.57±0.06c

7.28±0.02d
8.14±0.02a
8.10±0.08a
7.94±0.06b
7.60±0.05c

6.67±0.13d
6.95±0.03c
7.88±0.05a
7.53±0.07b
7.38±0.03b

1)
The abbreviations of kimchi refer to Fig. 1.
Data are mean±SD. a-dDifferent letters within a row indicate significant difference (p<0.05).
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Fig. 2. Changes in reducing sugar content of 5 different kim-
chi during fermentation for 8 weeks at 5oC. The abbreviations
of kimchi refer to Fig. 1.

치는 pH 4.30, 4.41 그리고 4.40에 도달하였고, 문어김치, 오

징어김치는 저장 3주째 각각 pH 4.24, 4.20에 도달하여 적숙

기(pH 4.3±0.1)에 도달하였다. 저장 8주째 일반 배추김치의

pH는 3.95이고 4종의 수산물 첨가 김치의 pH는 4.04～4.07이

었다. 본 연구 결과는 수산물 첨가 김치의 pH 감소 속도가

일반 배추김치보다 느렸다는 선행 연구와 일치하였다(2,4,

6). 수산물 첨가 김치의 pH가 무첨가 김치에 비해 완만하게

변화한 것은 수산물에 함유된 단백질의 완충효과(2,4) 때문

으로 보고되었다. 명태 첨가 김치의 경우 명태의 첨가량에

비례하여 pH 변화가 유의적으로 달라졌다고 보고하였다(2).

생김치의 산도는 일반 배추김치가 0.28%로 가장 높았으

며 수산물 첨가 김치 4군은 그보다 낮은 0.19～0.23%이었다.

5oC에 저장한 5종 김치의 산도는 1～2주에 급격히 증가하고,

5주까지 지속적으로 증가한 후 완만하게 변화하는 전형적인

김치 발효양상을 보였다(Fig. 1). 적숙기 부근에 도달한 저장

3주째 일반 배추김치의 산도는 0.69%이고 수산물 첨가 김치

군은 0.76～0.81%로 수산물 첨가 김치의 산도가 높았는데

이는 젖산균의 증식 따른 유기산 생성이 높았기 때문으로

생각된다(Table 3). 저장 8주째 김치의 산도는 대부분 1.0

%부근에 도달하였다. 본 연구결과 수산물 첨가 김치는 일반

배추김치에 비해 pH는 늦게 변화하고, 산도는 빨리 증가하

는 양상을 보였는데 이는 선행보고들과 일치하였다(2,4,6).

pH 및 산도를 기준(4,25)으로 김치의 발효 정도를 구분하

여 수산물 종류에 따른 발효 양상 차이를 확인하고자 하였

다. 적숙기인 pH 4.3±0.1, 산도 0.7±0.1%에 도달하는 시기

를 살펴보았을 때 전복김치, 주꾸미김치 및 일반 배추김치는

저장 2주째, 그리고 문어김치 및 오징어김치는 저장 3주째에

도달하였다. 과숙기인 pH 4.0±0.1, 산도 1.0% 이상에 도달

한 시기는 오징어김치가 저장 6주에 산도 1.10%로 가장 빨

랐고, 일반 배추김치(산도 0.97%), 문어김치(산도 0.98%), 전

복김치(산도 1.01%) 및 주꾸미김치(산도 1.06%)는 저장 8주

째로 나타났다. 오징어 김치의 최대 젖산균수는 다른 수산물

첨가 김치에 비해 높았다(Table 3).

환원당 함량

생김치의 경우, 수산물 첨가 김치 4군의 환원당 함량은

18.88～19.32 mg/g으로 수산물에 따른 차이가 없었고, 일반

배추김치의 환원당 함량인 17.83 mg/g보다 높았다. 그러나

김치가 발효되어 가면서 수산물 첨가 김치의 당 함량은 일반

배추김치보다 낮아졌는데(Fig. 2), 이 결과는 생멸치 첨가

김치의 초기 환원당 함량이 무첨가군에 비해 높았으나 숙성

이 진행될수록 빨리 소모되었다는 Ryu 등(4)의 연구결과를

고려할 때, 이는 수산물 첨가 김치의 젖산균의 생육이 아미

노산, 환원당 등에 의해 촉진됨으로써 최대 균수가 많아지

고, 그 결과 젖산균들이 일정 수준 유지하기 위해 환원당을

빨리 소모하였기 때문으로 사료된다. 본 연구에서 모든 김치

시료에서 저장 1～3주에 환원당의 감소가 급격히 일어났으

며 이 시기는 산도가 급격히 증가한 시기와 일치하였다(28).

본 결과는 유산균의 증식에 의한 유기산 생성에 의한 것으로

환원당은 젖산균의 생육의 주요한 급원임을 확인하였다(8).

적숙기(2주째)의 수산물 첨가 김치의 환원당 함량은 일반

배추김치보다 16% 정도 높았으며, 이는 수산물 김치의 종합

적 평가를 좋게 한 여러 원인 중의 하나로 생각된다(Table

4, 5). 젖산균은 생육에 필요한 영양소로 젖산균을 이용하기

때문에 환원당의 함량은 김치의 pH, 산도, 젖산균수 및 맛과

밀접한 관련이 있으며 또한 김치의 발효 중 L-ascorbic acid

생합성에도 관여한다고 보고되어 있다(3,8).

젖산균 수

생김치, 적숙기 및 과숙기 김치의 Lactobacillus spp.와

Leuconostoc spp.의 균수를 살펴보면 생김치의 Lactobacil-
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Table 4. Objective sensory evaluation of five different kimchi1) at optimum-ripening stage (pH 4.3±0.1, acidity 0.7±0.1)
KK OK SK AK WK

Appearance Color 4.8±1.72)b 6.2±1.1a 4.9±1.2b 5.8±1.0ab 5.5±1.5ab

Smell
Acidic smell
Moldy smell

7.1±0.9a
2.9±1.0NS

6.1±1.3b
3.2±1.5

6.2±1.3b
3.2±1.4

6.4±1.0ab
3.0±1.5

6.0±0.9b
3.2±1.7

Taste

Salty taste
Acidic taste
Bitter taste
Moldy taste
Carbonated taste

4.8±1.6NS
7.5±0.9a
2.5±1.1NS
2.8±1.6NS
7.3±0.9a

4.7±1.9
6.4±1.4b
2.6±1.5
2.5±1.0
6.0±1.3b

4.3±1.2
6.8±1.4ab
2.6±1.0
2.9±1.3
6.0±1.3b

4.6±1.6
6.8±1.1ab
2.8±1.4
2.9±1.7
5.9±1.0b

4.8±1.7
6.4±1.5b
2.8±1.1
2.9±1.6
6.0±1.7b

Texture Crispness 5.7±1.2NS 5.8±0.6 5.7±0.8 5.8±1.2 5.9±1.0
1)
The abbreviations of 5 different kimchi refer to Fig. 1. Kimchi was stored at 5

o
C.

2)Kimchi was evaluated with nine score scale test. Score 1 means poor quality and 9 refers the best quality.
Data are mean±SD (n=15).
a,bDifferent letters within a row indicate significant difference (p<0.05).
NS
Data in the row are not significant different.

Table 5. Preference test of five different kimchi
1)
at optimum-ripening stage (pH 4.3±0.1, acidity 0.7±0.1)
KK OK SK AK WK

Preference test

Appearance
Smell
Taste
Texture
Overall acceptability2)

5.8±0.9NS
6.2±1.2NS
5.8±1.1NS
5.9±1.2ab
5.3±0.9b

6.3±0.6
5.5±1.0
6.1±1.2
6.1±1.0ab
6.6±1.0a

5.8±1.4
5.2±1.4
5.5±1.9
5.1±1.6b
6.0±1.4ab

6.5±0.8
5.8±1.6
6.0±1.8
6.4±1.4a
6.4±1.5ab

6.4±0.8
6.1±1.4
6.2±1.7
5.5±1.5ab
5.8±1.5ab

1)
The abbreviations of 5 different kimchi refer to Fig. 1. Kimchi was stored at 5

o
C.

2)Kimchi was evaluated with nine score scale test. Score 1 means poor quality and 9 refers the best quality.
Data are mean±SD (n=15).
a,bDifferent letters within a row indicate significant difference (p<0.05).
NS
Data in the row are not significant different.

lus spp. 농도는 3.35～3.59 log CFU/mL이고 적숙기에 8.30

～8.85 log CFU/mL로 최대 균수에 도달한 후 과숙기로 접어

들면서 감소하여 5.28～6.99 log CFU/mL 수준에 도달하였

다(Table 3). 일반 배추김치의 Lactobacillus spp. 농도는 전

저장기간을 통해 수산물 첨가 김치보다 낮았다. Leuconostoc

spp.의 농도는 생김치일 때 4.30～4.93 log CFU/mL이고, 적

숙기에는 7.28～8.14 log CFU/mL, 과숙기는 6.67～7.88 log

CFU/mL로 Lactobacillus spp. 변화 양상과 동일하였다. 본

연구 결과에 의하면 수산물을 첨가한 김치도 일반 배추김치

와 같이 젖산균의 성장 패턴이 정상이었다.

Lactobacillus spp. 및 Leuconostoc spp. 농도는 최대 생육

후 저장기간이 길어질수록 감소하였는데, 이는 김치의 발효

가 진행됨에 따라 생성된 산에 의해 젖산균의 활동이 억제될

뿐만 아니라 탄소원인 환원당이 감소하여 미생물의 증식을

제한하였기 때문이다(6). 본 연구에서 수산물 종류에 따른

젖산균 생육 정도는 미미한 차이를 보였으나 그중 문어김치

및 오징어김치의 젖산균 생육이 가장 활발한 것으로 나타났

는데, 이는 주꾸미와 전복에 비해 문어 및 오징어의 단백질

함량이 높았기 때문(20,23,24)으로 생각된다. 김치에 첨가된

수산물은 숙성 중 자기소화와 김치 미생물에 의한 유리 아미

노산 생성이 촉진되어 젖산균의 영양원이 된다고 보고하였

다(2).

관능평가

적숙기(pH 4.3±0.1, acidity 0.7±0.1)에 도달한 김치의 관

능적 특성을 객관적인 평가(Table 4)와 기호도 평가(Table

5)로 실시하였다. 객관적 평가 항목 중 유의적인 차이를 보인

것은 색, 신내, 신맛 그리고 탄산미였다(p<0.05). 김치의 색

상은 일반 배추김치가 수산물 첨가 김치에 비해 밝게 평가되

었고, 수산물 첨가 김치 중 문어김치의 색상이 가장 어두운

것으로 평가되었다. 적숙기 김치의 신냄새는 일반 배추김치

에서 7.1점으로 수산물 첨가 김치의 6.0～6.4점에 비해 유의

적으로 높았고, 신맛 역시 일반 배추김치에서 7.5점으로 수

산물 첨가 김치의 6.4～6.8점보다 유의적으로 높았다. 탄산

미는 일반 배추김치가 7.3점으로 평가된 반면 수산물 첨가

김치는 5.9～6.0점으로 낮았다(p<0.05). 이상의 객관적 평가

결과를 종합해 보면 적숙기의 일반 배추김치는 탄산미가 수

산물 첨가 김치에 비해 높으나 신맛 및 신냄새가 강하게 감

지되었다. 이에 반해 수산물 첨가 김치는 발효 과정 중 생성

된 각종 질소화합물에 의해 신맛을 감소시킨다고 알려져 있

고(6) 본 연구에서도 유사한 결과가 관찰되었다.

기호도 평가 항목에서 수산물 첨가 김치의 외관, 냄새 그

리고 맛에 대한 기호도는 유의적인 차이를 나타내지는 않았

으나 수산물 첨가 김치에 대한 기호도는 일반 배추김치와

비교하였을 때 외관(5.8～6.5점/5.8점) 그리고 맛(5.5～6.2점

/5.8점)에서 선호도가 유사하였으나 수산물 김치의 냄새(5.2
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～6.1점/6.2점)에 대한 기호도 평가는 낮았다. 김치의 질감에

대한 평가는 문어김치, 전복김치에서 일반 배추김치에 비해

유의적으로 높은 평가를 받았으며(p<0.05), 특히 전복김치

의 질감이 가장 좋게 평가되었다. 종합평가에서는 4종의 수

산물 첨가 김치가 일반 배추김치에 비해 유의적으로 높게

평가되었으며(p<0.05), 이 중 문어김치에 대한 기호도가 가

장 높았다. 이상의 관능평가의 결과를 종합해 보았을 때 문

어, 오징어, 전복, 주꾸미를 첨가한 김치는 일반 배추김치에

비해 기호도가 높게 평가되었고, 특히 문어김치와 전복김치

가 더 선호되었다. 이는 수산물 첨가에 따른 감칠맛 성분의

증가와 본 연구에서 시도한 수산물 처리 방법이 수산물의

질감을 증진시켰기 때문으로 생각된다.

요 약

문어, 오징어, 전복 및 주꾸미를 첨가하여 담근 수산물 첨

가 김치와 일반 배추김치를 5oC에서 8주간 저장하면서 김치

의 관능성 및 이화학적 특성을 관찰하였다. 수산물 첨가 김

치의 pH와 산도는 일반 배추김치와 같이 정상 발효 패턴을

나타내었다. 저장기간 중 수산물 첨가 김치의 pH는 일반 배

추김치에 비해 높았고 이에 반해 산도는 수산물 첨가 김치가

일반 배추김치보다 높았다. 수산물 김치의 젖산균 최대 균수

는 Lactobacillus spp. 8.31～8.85 log CFU/mL, Leuconos-

toc spp. 7.60～8.14 log CFU/mL로 일반 배추김치에 비해

높았는데, 이는 수산물 첨가 김치의 환원당 함량이 높았기

때문이다. 적숙기(pH 4.3±0.1, 산도 0.7±0.1%)에 도달하는

시기는 일반 배추김치, 전복김치 및 주꾸미김치가 저장 2주

째, 문어김치 및 오징어김치가 저장 3주째로 나타났다. 과숙

기(pH 4.0 이하, 산도 1.0% 이상)는 오징어김치(저장 6주째)

를 제외한 모든 군이 저장 8주째로 나타났다. 과숙기의 산도

는 일반 배추김치가 가장 낮았다. 적숙기 김치의 관능평가는

객관적 평가의 경우 수산물 첨가 김치의 신맛, 신내 및 탄산

미가 일반 배추김치에 비해 유의적으로 낮게 평가되었다.

기호도 평가 항목 중 수산물 첨가 김치의 종합적인 평가는

일반 배추김치에 비해 유의적으로 높게 평가되었고, 특히

김치의 질감이 우수한 것으로 나타났다. 그 외 수산물 첨가

김치의 외관 및 맛은 일반 배추김치와 유사하였으며, 김치

냄새는 다소 낮게 평가되었다. 이상의 연구 결과를 종합해

보면 수산물을 첨가한 김치는 일반 배추김치와 같은 발효

양상을 보였으며, 관능평가 결과 수산물 고유의 감칠맛으로

김치의 맛을 더욱 증진시킨 것으로 나타났다.
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