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Abstract

This study was designed to investigate foreigner preferences for the sensory characteristics of kimchi with different

fermentation periods. After fermentation in a 5 freezer for 1, 7, and 15 days, Red Chinese Cabbage Kimchi, White Chinese

Cabbage Kimchi, Kkakdugi, Chonggak Kimchi, Cucumber Kimchi, Green Onion Kimchi, and Mustard Kimchi were served

to the respondents. The respondents had resided in Seoul and Kyunggi province for 3 years or less, and were from Asia,

Europe, and the Middle East. Most respondents (62.9%) consumed a Korean meal daily, and 45% of all respondents

reported eating kimchi 3 or 4 times a week. As a result, it can be said that foreigners residing in Korea preferred to eat kimchi

as a side dish. Based on the respondents answers, we were able to determine the relative popularity of the different types

of kimchi. They were, from most popular to least popular, Red Chinese Cabbage Kimchi, Kkakdugi Kimchi, Cucumber

Kimchi, White Chinese Cabbage Kimchi, Chonggak Kimchi, Green Onion Kimchi, and Mustard Kimchi. Among those

fermented for 1 day, Cucumber Kimchi was most preferred for its. When evaluating the overall preference of Kimchi, the

best was in the order of Chinese cabbage (red)>Kkakdugi>Cucumber>Chinese cabbage (white)>Chonggak>Green onion

>Mustard Kimchi. For 1 day in a fermented period, Cucumber Kimchi had the most preferred taste (5.76), appearance

(5.66), odor (5.89), and texture (5.70). However, Cucumber Kimchi was least popular after 15 days of fermentation

(p<0.01). The most preferred Kimchi after 15 days of fermentation was Red Chinese Cabbage Kimchi. Among the kimchi

fermented for 7 days, White Chinese Cabbage Kimchi was most preferred. While foreigners indicated that they were satisfied

with all the types of kimchi fermented for 1 day and 15 days, they were not satisfied with any of the kimchi fermented for

7 days, save for the White Chinese Cabbage Kimchi. Kkakdugi Kimchi had very high satisfaction scores for appearance, but

low scores in taste. On the other hand, Chinese Cabbage Kimchi had low scores in odor (5.02-5.29), but high in texture

(5.37-5.62) and taste (4.80-5.30), which are not factors sensitive to a change in acidity. These results showed that foreigners

were generally satisfied with Kimchi, but became less satisfied as the Kimchi ripened. Most foreigners were not satisfied with

the types of Kimchi that had a strong flavor. Chinese Cabbage Kimchi became the least sour after fermentation, and

Cucumber Kimchi became most sour after fermentation. 
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I. 서 론

전 세계적으로 국가 간 식품교류의 움직임이 활발해지고,

다양한 국적의 음식들을 즐기려는 사람들이 증가함에 따라

자국의 음식을 세계화하기 위한 많은 노력들이 진행되고 있

다. 미국 ‘Health Magazine’에 “김치에는 비타민 A, B, C

등이 풍부하며 건강에 좋은 박테리아인 젖산균이 많아 소화

를 도와줄 뿐만 아니라 암세포의 성장을 막는 성분들을 가

지고 있다.”라는 내용의 기사가 실리면서 한국 김치의 과학

적 우수성이 세계적으로 인정을 받게 되었고(Yu 등 2009),

올리브, 치즈 등과 함께 세계 5대 건강식품으로 선정됨에 따

라, 앞으로 김치 종주국으로서 김치의 기능적 및 과학적 우

수성을 밝히기 위한 많은 노력이 필요할 것으로 생각된다.

김치는 우리 고유의 전통 발효식품으로서, 과거에는 가정
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에서 직접 만들어 먹는 가정용(비상품)김치가 소비위주였다

면, 현재는 식생활 및 주거양식의 변화 등으로 포장 김치, 즉

석 김치 등 상품김치의 소비 비중이 늘어가고 있는 추세이

다(김치산업동향 2011). 최근에 홍진경의 ‘더 김치’사례와 같

은 유명 연예인들이 김치사업에 진출하여 높은 수익을 나타

내기도 하였고, 지자체를 대표하는 김치 브랜드를 론칭하여

사업규모를 확대하는 등 활발한 움직임을 보여주고 있다. 이

와 같이 김치가 기업적 규모로 생산, 판매되는 비중이 증가

함에 따라 2010년 기준 상품김치 시장은 11,239억 원으로

전체 김치시장 규모의 절반 이상을 차지하게 되었다. 또한

일본을 위시하여 미국, 대만, 홍콩, 유럽 등지에 수출 확대는

2011년 수출실적 1억불을 달성하는 원동력이 되었고, 세계적

인 기호식품으로 성장 가능성을 보여주었다. 그러나 김치는

발효 숙성으로 인해 김치 품질의 저하가 나타나고, 특히 산

도 증가로 인한 가스 팽창 및 짧은 보존성은 장거리 수송 시

수출에 커다란 한계요인으로 작용하고 있다.

해외 김치 수출은 교포 중심으로 이뤄지고 있고 현지 판

매업체의 유통경로도 대부분이 한인마켓 위주임에 따라서 현

지인의 기호를 고려하지 않은 채 김치가 유통되고 있다. 반

면, 일본은 지리적으로 가깝고, 식문화가 비슷한 탓으로 일

찍부터 김치 수출이 시작되어 현재까지도 많은 양의 김치가

수출되고 있다. 현재 대일 수출 의존도는 전체 수출량의

80% 이상으로 매우 높은 편이며, 일본 현지인의 기호를 고

려하여 제조된 김치상품으로 수출되고 있다. 일본 소비자들

은 김치를 건강과 미용을 위한 식품으로 인지하고 있고, 김

치에 대한 관심이 높아 자국인의 기호에 맞는 덜 자극적인

맛 형태로 변형한 일본식 김치(기무치)를 판매하고 있다(김

치산업동향 2011, Oh 2009). 최근에는 김치의 매운 맛과 마

늘 냄새로 인해 일본인들 사이에서 선호하지 않았던 과거와

달리, 최근 일본 젊은 세대를 중심으로 김치에 대한 기호도

조사를 실시한 결과, 다소 개인차는 있었으나 김치의 부재료

로 고춧가루를 선호하는 변화된 기호도를 나타냈다고 보고

하였다(Han 등 1999). 한편, 우리나라와 식문화가 전혀 다른

미국이나 유럽에도 한국 드라마, K-pop 등 한류열풍으로 인

해 한국의 식문화에 대한 관심이 높아지고 있다. 그러나 김

치처럼 독특하고 자극적인 발효식품에 덜 익숙한 국가의 현

지인일수록 맛에 대한 평가가 다르고, 선호하는 부분에서 많

은 차이가 나타나고 있다고 보고하였다(Oh 1998). 이와 같

은 보고들을 분석해 볼 때, 해외 시장 개척 및 외국인 소비

확대를 위해서는 외국인들의 김치에 대한 반응과 기호가 충

분히 다를 수 있기 때문에 기호도 조사와 같은 연구를 통해

국적에 따른 맛 속성 또는 기호 척도에 대한 정보가 구체적

으로 제시될 필요가 있을 것으로 생각된다.

지금까지 김치에 관한 연구는 관능적 특성 연구(Cha 등

2003)를 포함하여 이화학 및 미생물학적 특성(Yi 등 2009),

김치 저장기간에 따른 품질변화, 산업화 기술 개발(윤 등

1989) 등 다양하게 이루어져 왔다. 주로 소비가 많이 이루어

지고 있는 배추김치 등 단일품목에 한하여 외국인에 대한 기

호도 검사(Zhang 등 2009)를 실시하였거나 배추김치에 대한

기호도 조사(Han 등 1999)가 대부분이고, 다른 특성을 가진

김치 및 숙성기간에 따른 선호도 비교에 대한 정보는 부족

한 실정이다.

본 연구에서는 수출상품으로 대표되는 배추김치 이외에 오

이김치, 깍두기, 총각김치, 향이 독특한 갓, 파김치에 대한 외

국인의 선호도 및 숙성기간에 따른 관능적 특성과 선호도 간

의 관계를 비교 분석하고, 이를 토대로 외국인이 선호하는

이상적인 김치 맛과 숙성에 대한 정보를 제공하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 시료 준비 및 pH, 산도, 염도 측정

김치는 마트에서 판매되는 김치 7종을 (주)한성식품에서

일괄적으로 구입하여 사용하였고, 제조한지 1일 된 김치를

20-21oC에서 5시간 동안 1차 숙성 후, 5oC에서 1일, 7일,

15일간 보관하였다. 김치 pH, 산도 및 염도 측정을 위해, 김

치를 분쇄하여 pH meter(Titroline, SI Analytics, Germany)

로 pH를 측정한 후 시료 1g을 취하여 증류수로 희석, 여과

(Toyo no. 1, Roshi Kaisha Ltd, Japan)하여 사용하였다. 여

과액 20 mL에 0.01 N NaOH 용액으로 pH가 8.3이 될 때까

지 적정하여 소비된 0.01 N NaOH 용액 소비량을 구한 후

다음의 식으로 계산한다. 모든 측정 실험은 3회 반복하여 도

출된 값의 평균값을 이용하였다.

산도(%)=

소비된 NaOH(mL)×0.0009×NaOH factor×5×희석부피(mL)

                   시료량(g 또는 mL)

염도측정을 위해, 시료 약 1 g을 희석(100배)하여 여과한

여과액(Toyo no. 1, Roshi Kaisha Ltd, Japan)을 10 mL를

취하고, 2% potassium chromate 1mL를 넣어 0.02 N

AgNO3 용액으로 적정하여 아래의 식을 이용하여 계산하였다.

염도(%)=

소비된 AgNO3(mL)×0.00117×AgNO3 factor×10×희석부피(mL)

                  시료채취량(g 또는 mL)

2. 조사대상 및 관능검사

국내 거주 외국인을 대상으로 김치의 숙성기간에 따른 선

호도 및 관능적 특성 조사를 위해 서울·경기지역에 거주하

는 외국인 및 유학생을 모집한 후, 조사기간(2011년 11월 23-

25일)동안 관능검사실로 직접 방문토록 하였다. 관능검사 전

에 참여자의 기초정보 조사를 위해 국적, 나이, 성별, 한식 및

김치 섭취 빈도수, 선호도 등을 자기기입방식에 의해 조사하

였고, 응답한 총 100명 가운데 응답이 불충분하게 기재되어

있는 경우를 제외한 총 89부의 설문지를 최종 분석하였다.
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관능검사를 위해 김치는 2×4 cm(가로×세로)크기로 자른 후

1회 시식 분량으로 10g을 용기에 담아서 제공하였고, 물과

식빵 조각을 같이 제공하여 샘플간의 교호작용을 최소화하

였다. 만족도 조사를 위해 외관, 냄새, 질감, 맛에 대하여 ‘매

우 불만족이다.’ 1점, ‘불만족이다.’ 2점, ‘약간 불만족이다.’

3점, ‘보통이다.’ 4점, ‘약간 만족한다.’ 5점, ‘만족한다.’ 6점,

‘매우 만족한다.’ 7점의 리커드 7점 척도를 사용하여 점수를

구하였다.

3. 자료 분석 및 통계처리

조사 결과 수집된 자료의 분석에는 SPSS Statistics 19.0

통계패키지를 이용하여 분석하였으며, 일반적인 사항은 빈도

분석, 백분율로 나타내었다. 김치 종류별 기호도 조사에서 각

종류별 김치에 대한 선호도 분석을 위해 빈도분석, 기술통계

분석을 실시하였고, 리커드 7점 척도로 응답한 변수들의 차

이 검정에는 독립표본 t-검정, 일원배치분산분석(one-way

ANOVA)을 실시한 후, Duncan’s multiple range test로 통

계적인 유의성을 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. pH, 산도 및 염도

본 조사를 위해 김치 중에서 잎, 뿌리, 향이 독특한 채소

로 만들어진 김치 7종을 선정하였고, 2007년 농림부에서 설

정한 김치의 숙성도 표준 지표를 참고하여, 김치 숙성 정도

를 미숙성(pH 5.0 이상), 적숙(pH 4.2~5.0), 과숙(pH 4.0 이

하) 3단계로 구분하였다. 배추김치를 기준으로 하여 5oC에서

저장했을 때, 제조 직후 1일에는 pH 5.5 이상(미숙기), 7일

경과 후 pH 4.5~5.0(적숙기), 15일 경과 후 pH 5.0~4.0(완숙

기) 범위로 조절되는 것을 감안하여 숙성기간을 정하여 조사

를 실시하였다. 김치의 발효는 김치의 재료가 가지는 효소와

다양한 유산균에 의해 진행되는데, 배추의 주요 성분인 탄수

화물의 분해로 각종 유기산들이 만들어지면서 김치에 신맛

이 나게 된다(Ku 1988). 따라서 김치가 숙성되는 동안 변화

를 보이는 유기산과 부수적으로 생성되는 탄산가스의 함량

에 따라 김치의 맛이 달라진다. 그러므로 김치의 pH와 총산

도는 김치의 주요품질지표라 할 수 있으며(Ku 등 1988,

Cho 1995), 본 연구를 위해 품질특성 변화 지표로서 pH, 산

도, 염도를 측정하였다.

김치에 대한 숙성기간별 pH와 산도를 측정한 결과는

<Table 1>과 같다. 숙성 1일 김치의 pH는 5.48~6.07이었고,

숙성 15일째에는 파김치(5.68)를 제외하고, 대부분의 김치의

pH가 4.05~4.60으로 저하되었다(p<0.001). 백김치의 경우 숙

성 1일의 pH 5.48에서 숙성 7일에는 pH 4.44, 숙성 15일에

는 pH 4.05로 숙성이 매우 빠르게 진행되었다. 산도는 숙성

1일에서 0.67±0.91% 범위에서 숙성 15일에는 1.04±1.62%로

pH에 비례하여 증가하였고(p<0.001), 그 중에서 갓김치(1.62±

0.03%)가 가장 높았고, 파김치(1.04±0.04%)가 가장 낮게 측

정되었다. 김치 숙성이 진행됨에 따라 1일부터 7일까지의 산

도의 증가보다 7일부터 15일 사이의 산도의 증가가 급격하

게 나타났는데, 이는 김치의 발효실험에서 발효초기에는 pH

및 산도의 변화가 미미하다가 급격히 변화하는 결과와 일치

한다(Chang 등 2010). 한편, 김치의 산도 변화에 따른 외국

인들이 느끼는 만족도를 비교한 결과, 김치의 산도가 0.67%

에서 1.62%로 증가할수록 김치의 종합만족도는 5.75±1.09에

서 4.65±1.12로 감소하는 경향을 나타내었다<Figure 1>. 특

히, 숙성 1일에 만족도 점수가 ‘만족한다.’의 5점 이상인 김

치가 오이김치, 배추김치, 깍두기, 총각김치, 파김치로 5가지

인 반면, 숙성 15일 김치에서는 배추김치, 백김치, 깍두기로

감소함에 따라 숙성기간이 길어질수록 만족도가 떨어지는 것

으로 조사되었다. 이는 숙성에 따라 생성되는 유기산에 의한

신맛이 외국인들에게는 생소하고 거부감이 생기는 것으로 사

료된다.

김치의 숙성기간에 따른 염도 측정 결과는 <Table 2>와

같다. 깍두기, 총각김치, 파김치, 갓김치의 염도는 숙성기간

이 길어질수록 높게 측정되는 경향을 보였고, 파김치는 숙성

1일에서는 1.79±0.04%였으나, 숙성 15일에서는 2.03±0.01%

로 가장 높게 나타났다. 이와 같은 결과는, 소금의 종류를 달

리한 김치의 저장실험에서 저장기간이 증가할수록 염도가 소

폭 증가한 결과와 일치하는 것으로, 배추의 절임 시 배추세

<Table 1> Change of Kimchi’s pH and acidity during fermentation Mean±SD

Kimchi
pH Acidity (%)

1 day 7 days 15 days 1 day 7 days 15 days

Chinese Cabbage Kimchi (Red) 5.83±0.01 5.91±0.01 4.38±0.04 0.81±0.01 0.74±0.00 1.53±0.00

Chinese Cabbage Kimchi (White) 5.48±0.01 4.44±0.01 4.05±0.04 0.68±0.00 0.69±0.01 1.16±0.04

Kkakdugi Kimchi 5.80±0.06 5.43±0.03 4.33±0.04 0.77±0.00 0.76±0.01 1.34±0.01

Chonggak Kimchi 6.07±0.03 6.04±0.02 4.54±0.04 0.67±0.01 0.65±0.01 1.07±0.01

Cucumber Kimchi 5.75±0.04 5.50±0.02 4.51±0.02 0.81±0.01 0.77±0.00 1.35±0.01

Green Onion Kimchi 5.99±0.21 5.95±0.01 5.68±0.03 0.77±0.01 0.92±0.01 1.04±0.04

Mustard Kimchi 5.78±0.17 5.58±0.02 4.60±0.03 0.91±0.00 1.02±0.01 1.62±0.03

a,bValues in the same row mean significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.001).
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포분자 내에 결합되어있던 Mg++와 Ca++가 NaCl의 Na+와 이

온교환반응 의한 것으로 설명된다(Rhee 등 1987; Chang 등

2010). 하지만 백김치, 오이김치는 숙성기간이 길어질수록 염

도가 낮아졌는데, 이는 절임특성 및 재료의 수분 함량 차이

로 부터 기인된 결과라고 사료된다. 염도의 변화에 따른 김

치의 만족도를 비교한 결과, 숙성기간에 따라 숙성 1일에서

7종의 김치류 평균염도가 1.53±0.22일 때, 평균만족도는 5.02

±0.31이었고, 숙성 7일 염도는 1.25±0.13, 평균 만족도는

4.98±0.20으로 숙성 1일에 비해 감소되었으나, 숙성 15일에

는 염도가 1.51±0.29로 다시 증가하였고 평균만족도 또한

5.02±0.27로 증가하는 경향을 나타냈지만, 숙성기간에 따른

염도 변화는 통계적으로 유의한 차이는 나타나지 않았다.

2. 한식 및 김치의 섭취 빈도 및 선호도

조사대상의 일반사항에 대한 결과는 <Table 3>과 같다. 대

상자 성별은 남자 45%, 여자 55%로 나타났고, 10대(4.5%),

20대(78.7%), 30대(16.8%)가 조사에 참여하였고 이 중 20대

가 가장 높은 참여율을 보였다. 한국 거주기간은 ‘1년 미만’

이 34.8%, ‘1년 이상 3년 미만’이 37.1%, ‘3년 이상’ 거주

한 인원이 28.1%으로, ‘1년 이상 3년 미만’가 가장 많았다.

권역별로는 ‘아시아남부’가 55.0%로 많았고, ‘아시아북부’

(27.0%), 유럽(9.0%), 아랍(5.6%), 기타(3.4%)가 참여하였다.

한식 및 김치 섭취 빈도에 대한 결과는 <Table 4>와 같다.

외국인의 한식 섭취 빈도는 ‘매일’(62.9%)이 가장 높게 나타

났고, ‘1주일에 3~4번’이 22.5%로 나타남에 따라 외국인의

한식 섭취율이 매우 높은 것으로 보인다. 또한 김치 섭취는

‘1주일에 3~4번’(44.9%)이 가장 높게 나타났고, ‘매일’을 응

<Figure 1> The relationship between acidity and foreigner’s satis-

faction for different fermented Kimchi

<Figure 2> Comparison of Kimchi between satisfaction and sensory characteristics for different fermentation periods

<Table 2> Change of Kimchi’s salinity during fermentation

Mean±SD

Kimchi
Salinity (%)

1 day 7 days 15 days

Chinese Cabbage Kimchi (Red) 1.59±0.20 1.29±0.04 1.52±0.10

Chinese Cabbage Kimchi (White) 1.81±0.04 1.18±0.01 1.08±0.07

Kkakdugi Kimchi 1.38±0.04 1.24±0.12 1.45±0.04

Chonggak Kimchi 1.20±0.01 1.10±0.04 1.64±0.00

Cucumber Kimchi 1.51±0.11 1.15±0.02 1.32±0.03

Green Onion Kimchi 1.79±0.10 1.48±0.00 2.03±0.11

Mustard Kimchi 1.44±0.04 1.33±0.01 1.56±0.50

Total 1.53±0.08 1.25±0.03 1.52±0.12

All data were not significant different.
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답한 경우는 33.7%로 나타나 김치 섭취율도 비교적 높은 것

으로 보인다. 한식을 섭취하는 장소로는 ‘한식당’이 85.5%로

가장 높았고, 이 외에는 ‘집’(6.7%)이나 ‘푸드코트’(5.6%), ‘한

국친구 집’(2.2%)에서 한식을 섭취하는 것으로 나타났다.

한식에 대한 선호도 분석 결과, ‘좋아함’이 53.9%, ‘매우

좋아함’도 24.7%, ‘싫어함’ 또는 ‘매우 싫어함’에는 무응답으

로 나타나 한국에 거주하는 대부분의 외국인은 한식을 즐겨

먹고, 만족도도 매우 높은 것으로 사료된다.

3. 김치의 숙성기간에 따른 만족도

김치의 숙성기간에 따른 만족도 결과<Table 5>에 의하면,

숙성 1일에는 오이김치(5.75±1.09)가 다른 종류의 김치에 비

하여 유의적으로 높은 만족도를 나타냈고(p<0.01), 그 다음

으로 배추김치(5.36±1.10), 깍두기(5.32±0.97), 총각김치(5.21

±0.98), 파김치(5.01±1.12), 백김치(4.95±1.12), 갓김치(4.85±

1.13)의 순서로 만족도가 감소하였다. 숙성 7일에는 배추김

치(5.17±1.07), 백김치(5.24±0.77), 깍두기(4.93±1.02), 오이김

치(5.15±1.12)의 만족도가 높았으며, 총각김치(4.83±0.99),

파김치(4.81±0.99), 갓김치(4.73±1.18)는 낮았다. 숙성 15일에

는 배추김치(5.41±0.99)와 깍두기(5.35±1.00)의 만족도가 백

김치(5.02±1.08)와 오이김치(4.65±1.12) 보다 높게 나타났다

(p<0.01). 모든 숙성기간에서 파김치, 갓김치, 총각김치는 다

른 김치류에 비해 낮은 만족도를 보였다.

김치의 종류에 대한 종합적 만족도는 배추김치(5.31±0.13)

가 가장 높게 나타났고(p<0.01), 다음으로는 깍두기(5.20±

0.23), 오이김치(5.18±0.55), 백김치(5.07±0.15), 총각김치

(4.97±0.21), 파김치(4.93±0.11), 갓김치(4.82±0.08)의 순으로

감소하여, 중국 상해지역 대학생의 김치에 대한 인식조사에

서 배추김치가 다른 김치에 비해 높은 선호도를 나타낸 것

과 같은 결과를 나타내었다(Han 등 2004). 한편, 본 조사에

서 외국인의 김치에 대한 만족도는 숙성기간에 따라 차이가

있었고, 김치가 숙성초기와 완숙기 상태일 때 더 선호하는

것으로 조사되었다. 대부분의 김치에서 만족도는 숙성 7일에

낮아졌고, 오이김치의 경우 숙성기간에 많은 영향을 받았다.

오이의 신선한 향과 아삭한 질감을 나타내는 숙성초기를 가

장 선호하였고, 숙성기간이 길어짐에 따라 급격히 감소하는

것을 알 수 있었다. 백김치의 경우 다른 김치와 달리 숙성 7

일째에 높은 선호도를 보였으며, 숙성초기 상태와 후기의 맛

에 대한 선호도는 감소하는 것을 알 수 있었다.

김치의 외관, 냄새, 질감, 맛에 대한 만족도를 조사의 결과

는 <Table 6>과 같다. 배추김치는 외관, 냄새, 질감, 맛에서

<Table 3> General characteristics of domestic foreigners

N(%)

Characteristics Category N %

Gender

Male 40 44.9

Female 49 55.1

Total 89 100

Age (year)

under 20 04 04.5

21~30 70 78.7

over 31 15 16.8

Total 89 100

Residence

Under 1 year 31 34.8

1~3 years 33 37.1

Over 3 years 25 28.1

Total 89 100

Marital status

Married 18 20.2

Single 71 79.8

Total 89 100

Area

South Asia1) 49 55.0

North Asia2) 24 27.0

Europe3) 08 09.0

Arab4) 05 05.6

other5) 03 03.4

Total 89 100

1)South Asia: Philippines, Nepal, Laos, Malaysia, Myanmar,

banggeuradesi, Vietnam, Singapore, India, Uzbekistan, Indochina
2)North Asia: Mongol, China, Japan
3)Europe: Netherlands, Morocco, Sweden, Scotland, Austria,

Ukraine, Russia
4)Arab: Afghanistan, Yemen, Pakistan
5)other: U.S., Australia

<Table 4> Intake experience of domestic foreigners for Korean

food and Kimchi                                                        N(%)

Variable Category N %

Korean food

intake

Every day 56 62.9

Once a week 7 7.9

3 days to 4 days a week 20 22.5

Once every two weeks 1 1.1

others 5 5.6

Total 89 100

Eating

place

At home 6 6.7

Korean restaurant 76 85.5

House of Korean friends 2 2.2

Food court in a shopping center 5 5.6

Total 89 100

Kimchi

intake

Every day 30 33.7

Once a week 10 11.2

3 days to 4 days a week 40 44.9

Once every two weeks 5 5.8

others 4 4.4

Total 89 100

Preference of 

Korean food

Very good 22 24.7

Good 48 53.9

So-so 19 21.4

Bad 0 0.0

Very bad 0 0.0

Total 89 100
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높은 만족도(4.80±1.61~5.67±1.20)를 나타냈고, 숙성기간에

따른 차이는 나타나지 않았다. 깍두기는 외관과 냄새에서 숙

성기간에 따른 차이는 없었으나, 질감과 맛에서 숙성 7일의

깍두기(질감 4.91±1.44, 맛 4.26±1.61)가 숙성 1일(질감 5.36

±1.36, 맛 4.98±1.44)과 숙성 15일(질감 5.38±1.22, 맛 4.93

±1.56)의 깍두기보다 유의적으로 낮게 나타나, 깍두기의 선

호도에 질감과 맛이 중요한 역할을 하는 것을 알 수 있다

(p<0.05). 총각김치는 냄새에서 숙성 1일(5.20±1.36)이 가장

높고, 숙성 7일(4.87±1.18)과 숙성 15일(4.63±1.39) 순으로

만족도가 낮았다(p<0.05). 따라서 총각김치의 경우 숙성이 진

행될수록 외국인에게 냄새가 좋지 않은 요소로 작용하는 것

을 알 수 있다. 오이김치는 숙성 1일(냄새 5.89±1.28, 질감

5.70±1.21, 맛 5.76±1.49)이 숙성 7일이나 15일 보다 유의적

으로 높게 나타나(p<0.01), 오이김치의 만족도에 냄새, 질감,

맛은 중요한 역할을 하는 것으로 보인다. 갓김치와 파김치는

외관에서 비교적 만족도 점수가 높았으나 유의적인 차이는

없었다. 파김치는 Allium속 식물로서 함유황 유기화합물에

해당하는 성분이 들어있어 항암, 항균성이 있다고 보고

(Fenwick 등 1985, Yamamoto 등 2005)되어 건강기능성에

대한 기대를 할 수 있으나, 자극적인 냄새와 매운맛이 강하

기 때문에 파에 대한 기호성에 한계가 있을 것으로 사료된

다. 갓(Brassica juncea L.)은 십자화과로 함황 물질들이 들

어 있어 항균작용이 뛰어나 발효를 지연시키고 다른 김치에

비해 발효가 늦게 일어난다고 보고(Jung 등 2010)되어 있어

수출 상품으로 개발될 가능성이 높은 김치 후보이나 갓김치

에는 특유의 톡 쏘는 맛과 매운맛으로 인해 외국인의 기호

에 적합하지 않은 결과를 나타낸 것으로 판단된다.

IV. 요약 및 결론

해외 시장 개척 및 소비 확대를 위해서는 한국 전통의 김

치 맛 보다 현지 식문화에 익숙하거나 현지인의 기호에 적

합한 형태의 김치를 개발하는 편이 더 효과적일 수 있기 때

문에, 국내에 거주하고 있는 외국인을 대상으로 김치의 종류

및 숙성기간에 따른 기호 특성을 분석하고자 하였다. 본 조

사에 참여한 외국인들의 일반적 특성으로 한국 거주기간은

‘1년 미만’과 ‘1년 이상 3년 미만’이 많았고, 출신국가는 ‘아

시아남부와 북부지역’ 비율이 높게 나타났고, 대부분의 참여

자가 한식과 김치에 대한 인식이 좋은 편으로 섭취 빈도도

매우 높았다. 김치 7종(배추김치, 백김치, 깍두기, 총각김치,

오이소박이, 파김치, 갓김치)에 대한 이화학적 품질 특성은

종류에 따라 약간의 차이는 있지만, 숙성 초기에는 평균 pH

5.48, 숙성후기에는 pH 4.0이었다. 외국인의 김치에 대한 만

족도는 산도가 증가할수록 대체적으로 감소하는 경향을 보

였고, 배추김치와 오이김치를 매우 선호한 반면 총각김치, 파

김치, 갓김치는 매우 낮아서 외국인의 기호에 적합하지 않은

것으로 보여진다. 김치의 관능적 특성 중 배추김치는 냄새에

대한 선호도가 낮은 반면 질감과 맛에 대한 만족도는 높았

으며, 산도 변화에 따른 만족도 감소는 보이지 않았다. 한편,

오이김치는 숙성초기에 외관 5.66/7.0, 냄새 5.89/7.0, 질감

5.70/7.0, 맛 5.76/7.0에서 다른 종류의 김치와 비교해 가장

높은 만족도를 나타냈으나, 숙성기간이 증가할수록 만족도가

급격히 하락하였다(p<0.01). 따라서 배추김치 위주의 수출시

장 변화를 위해 특성이 다른 김치 중에서 오이김치는 외국

인의 기호에 가장 적합한 것으로 조사되어 새로운 수출 김

치 후보로 가능성을 보여주었다. 다만 숙성에 따른 기호도

감소 및 품질저하의 문제점을 보완할 수 있는 새로운 가공

기술에 대해 검토해 볼 필요가 있다고 사료된다. 파김치와

갓김치는 건강기능적 우수성으로 인해 해외 시장 진출을 위

한 수출 품목으로 기대되고 있지만, 재료의 특유한 향과 맛

은 외국인의 기호에 적합하지 않은 것으로 조사되었다. 본

조사에 참여한 대상자의 절반 이상이 아시아남부 출신인 것

을 감안해 볼 때, 최근 홍콩, 대만을 비롯한 동남아사아의 김

치 수출량이 급증함에 따라 동남아 지역으로 수출되는 김치

의 품목을 확대하는 데 유용한 자료로 활용될 수 있을 것으

로 사료된다.

<Table 5> Change of foreigner’s satisfaction of Kimchi depending on fermentation periods Mean±SD

Kimchi
Satisfaction score Overall

preference1 day 7 days 15 days

Chinese Cabbage Kimchi (Red) 5.36±1.10b 5.17±1.07a 5.41±0.99a 5.31±0.13a

Chinese Cabbage Kimchi (White) 4.95±1.12de 5.24±0.77a 5.02±1.08b 5.07±0.15bc

Kkakdugi Kimchi 5.32±0.97bcd 4.93±1.02ab 5.35±1.00a 5.20±0.23ab

Chonggak Kimchi 5.21±0.98bc 4.83±0.99b 4.87±1.07bc 4.97±0.21cd

Cucumber Kimchi 5.75±1.09a 5.15±1.12a 4.65±1.12c 5.18±0.55ab

Green onion Kimchi 5.01±1.12cde 4.81±0.99b 4.98±1.10bc 4.93±0.11cd

Mustard Kimchi 4.85±1.13e 4.73±1.18b 4.88±1.19bc 4.82±0.08d

Total 5.21±0.31 4.98±0.20 5.02±0.27 5.07±0.17

The satisfaction of Kimchi fermented were rated on 7-point scale; 1. very dissatisfied, 7. very satisfied.
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