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Abstract

The principal objective of this study was to understand the quality characteristics of kimchi added with 
anchovy sauce from heat and non-heat treatments. The kimchi made through such treatments contained 1.1% 
or 1.3% of salinity and 4.05 or 4.16 of pH. Generally, the kimchi with anchovy sauce from non-heat treatment 
contained higher Ca and Fe values than the one with anchovy sauce from heat treatment did. However, P, 
Zn, Na values were higher in the kimchi with anchovy sauce from heat treatment. Also, measurement of 
total-microbial, Lactobacillus sp. and Leuconostoc sp. from kimchi after filtration of anchovy sauce from heat 
treatment showed 5.2 x 106, 1.3 x 108, and 2.1 x 108 CFU/mL, respectively. In addition, kimchi after filtration 
of anchovy sauce from non-heat treatment showed 8.3 x 106, 2.5 x 107, and 1.6 x 107 CFU/mL, respectively. 
The present results help understand chemical compositions of kimchi and encourage its application for the 
food industry and cooking.

Key words: kimchi, anchovy, heat/non-heat treatment, Lactobacillus sp., Leuconostoc sp., reducing sugar, 
histamine

Ⅰ. 서  론

식품의 주요기능은 영양을 공급하며 먹는 즐거

움을 통하여 삶의 만족을 주는 것으로 알려져 있

지만 현대 사회에서는 식품의 영양적인 측면을 

포함한 성분 및 유용성에 관심이 집중되어지고 

있는 추세이다. 그 원인으로는 식품으로부터 국

민 건강을 찾고자 하는 웰빙(Well-being) 현상을 

꼽을 수 있고 이를 바탕으로 식품 성분으로 인한 

질병에 대응하는 항목을 발견할 수 있기 때문이

다. 이렇기 때문에 천연자원과 식품 성분에 대한 

관심과 연구가 활발히 진행되어지는 추세이다

(Lee JH & Lee SR 1994). 천연자원 및 식품으로

써 김치는 국내 뿐 아니라 세계적으로 인정받은 

생리활성이 우수한 식품으로 기능성 식품에서도 

큰 주목을 받고 있다. 그러나 그 종류가 다양하고 

부재료에 따라 성분이 변하는 까닭에 다양하고 

구체적인 과학적 자료 확립이 시급하다. 김치는 

한국의 고유한 발효식품으로 향과 맛이 우수하여 

식욕 증진 및 다양한 영양소를 포함하는 우수한 
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급원으로 한국인의 식생활에서 빠질 수 없는 중

요한 위치를 차지하고 있을 뿐 아니라(Kang HW 
& Cho YJ 2013), 전 세계의 절임 식품과는 차별

화된 자연발효식품으로 인정받았다(Kim JS 2002, 
Kim EM et al. 2004, Yoon SS 1992). 이러한 김치

의 주재료인 배추는 십자화과에 속하는 두해살이

식물로서 한국, 중국, 일본 등 동양 3국에서 중요

한 채소로 재배되고 있으며, 특히 우리나라에서

는 소비량이 가장 많은 채소로 알려져 있다(Lee 
CH 1986, Son KH 1991). 배추의 성분은 97% 이
상이 수분으로 구성되어 있고, 칼슘과 비타민이 

풍부하며, 특히 푸른 잎 부분에 비타민 C가 많이 

함유되어 있고 항암 활성 성분으로 isothiocyanate
가 존재한다. 배추의 효능은 일반적으로 민간과 

한방에서 알려져 있는 데, 감기의 치료, 화상 치

료, 갈증해소, 소화촉진 등의 효과가 있다(Ku HS 
et al. 2007, Cheigh HS & Park KY 1994, Park KY 
1995). 배추 그 자체에 대한 연구로 배추의 이화

학적 특성(Kim YS & Rhee HS 1985, Kim GH et 
al. 2000, Jeon YS et al. 1999), 가공적성(Park KW 
& Kim MZ 1985, Kim GH et al. 2000), 저장기술 

개발(Kang EJ et al. 1999), 김치제조(Kim HK et 
al. 2005), 생리활성효과(Cha YS & Oh SH 2000) 
등이 있다. 김치는 주원료인 배추를 절여 다양한 

양념을 혼합하여 저온에서 발효한 제품으로 식이

섬유, 비타민, 무기질 그리고 유기산 등이 풍부한 

식품으로 알려져 있다(Lee CH 1997, Lee JH et 
al. 2005, Cheigh HS & Park KY 1994). 또한, hy-
droxyl benzoic acid, hydroxyl cinamic acid, 
keampferol, quercetin과 같은 항산화성 플라보노

이드가 대량 포함되어 있으며 김치에 함유되어 

있는 chlorophylls, carotenoids 등은 항산화성이 

높은 것으로 알려져 있다(Song YO 2004, Cheigh 
HS & Park KY 1994, Penman A & Sanderson GR 
1972). 최근에는 이러한 김치가 항암, 비만방지, 
동맥경화 억제, 항균, 변비의 치료 등 건강식품으

로 주목을 받고 있고 식문화를 전파하는 문화식

품으로 역할을 하고 있다(Kim EM et al. 2004). 

특히, 국내에서 김치에 대한 연구로는 배추김치

의 부재료가 품질에 미치는 영향(Shin MH & Kim 
KO 1993, Kim KO & Kim WH 1994, Kim YK 
& Lee GC 1999), 발효 및 저장성에 관한 연구

(Lee SH et al. 1998, Hur EY et al. 1997) 등이 

있지만 액젓 첨가에 대한 김치의 특성 비교 연구

는 미흡한 실정이며 첨가되는 액젓의 열처리 유

무에 따라 변하는 김치의 특성에 대한 연구는 극

히 미비하다. 액젓을 가열 및 비가열 처리를 할 

경우 성분 차이가 발생할 것으로 판단되고 나아

가 생리활성적인 측면에서도 비교가 가능할 것으

로 사료된다.
따라서 본 연구에서는 가열 및 비가열 처리 액

젓을 김치에 첨가하였을 때 발생하는 염도, pH, 
무기질(인, 아연, 나트륨, 칼슘 그리고 철) 및 생균

수의 차이점에 대해 확인하고자 하였으며 이러한 

김치의 특성을 바탕으로 저장 및 유통을 포함한 

김치의 새로운 식품 개발 및 조리 방법을 위한 기

초자료로 활용하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 김치의 제조

배추는 부산의 재래시장에서 구입하여 1.5 kg
을 밑동만 제거하고 총 중량의 10%의 천일염(신
안)에 3시간 절인 후 3회에 걸쳐 수세하고 1시간 

동안 탈수하였다. 첨가된 양념 및 조미료는 

<Table 1>과 같으며 모든 조건을 동일하게 하여 

김치를 제조하였다. 액젓은 기장에서 어획된 멸

치를 빙장 상태로 실험실로 이동 후 무게 대비 식

염 24%를 가하여 옹기에 햇볕이 들지 않은 상온

에서 12개월 숙성 후 여과 시킨 자체 제조 멸치액

젓을 이용하였다. 제조된 액젓을 가열 처리군과 

비가열 처리군으로 나누어 시료로 사용하였으며 

가열 처리군은 멸치액젓을 80℃로 30분 가열 한 

다음 20분간 온도를 유지하였고 가열 처리가 완

료된 액젓은 실온에서 냉각시킨 후 Whatman fil-
ter paper 2호(Whatman, Maidstone, England)로 여
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<Table 1> Ingredients of kimchi 

Ingredient Weight(g) Rate(%)
Chinese cabbage 5,000 85.5

Garlic 100 1.7
Ginger 50 0.8

Powdered red pepper 350 6.0
Granulated sugar 75 0.9

Aekjeot 300 5.1
Total 5,850 100

과 후 시료로 사용하였으며 비가열 처리 액젓도 

같은 조건에서 여과 후 사용하였다(Kang HW & 
Jo YJ, 2013). 김치의 종류로는 액젓을 첨가하지 

않고 담근 김치, 2010년 비가열 액젓을 사용하여 

담근 김치, 2010년 가열 액젓을 사용하여 담근 김

치 그리고 시중에 판매되는 2010년에 제조한 액

젓(하선정)을 첨가하여 담근 김치로써 총 4군이

고 담가진 김치는 공기가 순화하지 않는 플라스

틱용기에 넣은 후 숙성기간을 동일하게 맞추기 

위하여 10 - 15℃에서 20일간 보관하였다(Ko YT 
et al. 2004).

2. 김치액의 분리

김치를 가로와 세로가 약 0.5 cm의 크기로 잘

게 다진 후 총 500 mL이 되게 다진 김치와 김치

에서 발생한 엑기스를 0.20 ㎛ 멸균 거즈를 이용

하여 여과 후 회수하였다. 엑기스에 존재하는 입

자 때문에 미리 원심분리기로 입자를 제거하였고 

–20℃에 보관하여 사용하였으며 실험을 진행하

기 전 마이크로필터(Sartorius, Germany)로 재 여

과하였다.

3. 김치의 특성 분석

김치의 특성 중 pH와 염도를 측정하기 위해 준

비된 김치 여과액 시료 50 mL에 pH meter(Corning 
pH meter 440, USA)로 측정하였고 동일 양을 염

도 측정기(S-28E, ATA AGO, Japan)를 이용하여 

김치 여과액의 염도를 측정하였다(Fondory EB et 
al. 1989). 또한, 에스푸드 가디언스의 공식 검사 

기관에 의뢰하여 무기질(인, 아연, 나트륨, 칼슘, 

그리고 철)의 함량을 다음과 같이 분석하였다. 습
식 분해법을 이용하여 세척된 습식회화용 tube에 

시료 0.5 g을 취해 20% HNO3 10 mL, 60% HClO4 
3 mL를 첨가하여 투명해질 때까지 가열 분해한 

후 투명해진 시료를 냉각시켜 0.5 M HNO3로 50 
mL가 되게 정용하였다. 이 시료용액을 측정용 시

험관에 채취하고, 분석항목별 표준용액을 혼합하

여 다른 tube에 8 mL를 채취하여 표준용액으로 

하였다. 공시험용에는 0.5 M HNO3 용액 8 mL를 취

해 원자흡수 분광 광도계(AA-6501GS, Shimadzu, 
Japan)로 분석하였다(Jung BM et al. 2010).

4. 김치의 환원당 함량 분석 

환원당 함량은 Somogyi-Nelson법을 이용하여 

분석하였다. 김치 내용물 전체를 마쇄하여 여과한 

여액을 희석한 시료액 1 mL에 Somogyi-Nelson A 
solution 1 mL를 가하여 100℃ 수욕상에서 20분간 

가열한 다음 B solution 1mL을 가하여 발색한 후 

520 nm에서 흡광도를 측정하였다(Pancholy & 
Rice, 1973).

5. Histamine 측정

김치 시료 5 g에 0.1 N HCl 25 mL을 가하여 

균질화하고 이것을 원심분리(4000 × g, 4℃, 15 
min)한 후 여과하여 취하는 조작을 2회 반복하여 

얻은 상층액을 더하고 염산을 가하여 시료액으로 

사용하였다. 그 후 표준용액 및 시료액 1 mL을 

시험관에 취한 후 내부표준물질 0.1 mL를 가하고 

포화탄산나트륨용액 0.5 mL와 1%염화단실아세

톤용액 0.8 mL를 가하여 혼합한 후 마개를 하여 
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<Table 2> Analysis of salinity and acidity of kimchi

　Item Salinity1) (%) Acidity1) (pH)
Kimchi without anchovy 1.0 ± 0.01a 4.42 ± 0.04b

Kimchi with anchovy from non-heat treatment 1.1 ± 0.01a 4.05 ± 0.09a

Kimchi with anchovy from heat treatment 1.3 ± 0.01b 4.16 ± 0.07a

Kimchi with anchovy from non-heat treatment(commercial) 1.2 ± 0.02a 4.23 ± 0.06a

1)Mean ± SD
a-bMeans in a column by different superscripts are significantly different at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test.

45℃에서 1시간 유도체화 하였다. 이 후에 10% 
프롤린 용액 0.5 mL 및 에테르 5 mL를 가하여 

10분간 진탕하고 상층액을 취한 후 질소농축한 

뒤 아세토니트릴 1 mL를 가하여 여과한 것을 고

속액체크로마토그래피(Agilent 1200, Agilent Te-
chnologies, USA)로 분석하였다.

6. 균수 측정

김치로부터 균수를 측정하기 위하여 총 균수를 

분석하였다. 먼저 멸균거즈로 여과한 여액을 멸

균수로 희석한 후 0.1 mL을 취하여 시료로 사용

하였고 Plate count agar(PCA; Difco Laboratories, 
USA) 배지에 무균적으로 분주하고 좌우로 기울

이면서 검체와 배지를 잘 혼합하여 응고시켰다. 
확산 집락의 발생을 억제하기 위하여 다시 배지

를 5 mL 더하여 중첩시키고 응고시킨 페트리접

시는 뒤집어 37℃에서 48시간 배양 후 형성된 col-
ony를 계수하였다. 두 종류의 유산균 중 Lactoba-
cillus sp.는 김치 내용물 전체를 마쇄하여 멸균거

즈로 여과한 여액을 멸균수로 희석한 후 0.1 mL
을 취하여 시료로 사용하였고 modified LBS 
agar(Difco, USA)배지에 도말한 후 30℃에서 72
시간 배양한 후 계수하였다. 또한, Leuconostoc sp.
는 김치 내용물 전체를 마쇄하여 멸균거즈로 여

과한 여액을 멸균수로 희석한 후 0.1 mL을 취하

여 시료로 사용하였고 Phenyl ethanol sucrose 
agar(Difco, USA)배지에 도말한 후 20℃에서 72
시간 배양한 후 계수하였다. 시험용액 제조 희석

액은 멸균 생리식염수를 사용하였고 측정은 배양 

시 발생한 황색의 집락을 유산균의 집락으로 계

수하였다.

7. 통계분석

모든 결과는 3회 반복 측정 후 평균±표준편차

로 나타내었으며, 유의성 검증은 GraphPad Prism 
5.01을 이용하여 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수
준에서 다중범위검증(Duncan’s new multiple range 
test)으로 통계적 유의성을 검정하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 김치의 pH와 염도 측정

가열 및 비가열 액젓을 첨가하여 김치를 담가 

이에 대한 특성을 비교하였을 때 총 4가지 군으로 

분류하였고 순서대로 액젓을 첨가하지 않고 담근 

김치, 2010년 비가열 액젓을 사용하여 담근 김치, 
2010년 가열 액젓을 사용하여 담근 김치 그리고 

시중에 판매되는 2010년에 제조한 액젓을 첨가하

여 담근 김치로 나누어 각각에 대한 염도와 pH를 

측정하였을 때 먼저 염도는 1.0, 1.1, 1.3, 그리고 

1.2%로 큰 차이를 보이지 않았다 또한 pH 측정에

서는 4.42, 4.05, 4.16, 그리고 4.23으로 각각 확인

하였다(Table 2). Oh JY & Han YS(2003) 연구에

서는 숙성 2일에 4.12에서 10일경에는 3.58의 pH
를 확인하였다고 보고하였다. 이는 본 연구에서 

진행한 김치와 기존 연구의 숙성 초기 단계가 유

사한 결과를 확인 할 수 있었고 이는 김치가 발효

될 때 균증식에 따른 다량의 산이 발생함에 따라 

pH가 각각 다르고 김치에 첨가되는 액젓의 공정

에서 열처리 유무에 따라도 달라지는 것으로 사

료된다.

2. 김치의 무기질 분석
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<Table 3> Analysis of mineral content of Kimchi

Items P
(mg/100 g)

Zn
(mg/100 g)

Na
(mg/100 g)

Ca
(mg/100 g)

Fe
(mg/100 g)

Kimchi without anchovy 11.55 ± 0.3a1) 0.42 ± 0.09a 601.28 ± 5.2a 31.41 ± 0.9a 0.67 ± 0.05a

Kimchi with anchovy from 
non-heat treatment

9.77 ± 0.2b 0.34 ± 0.06a 305.41 ± 1.8b 36.01 ± 0.8a 0.65 ± 0.06a

Kimchi with anchovy from heat 
treatment

9.99 ± 0.2b 1.99 ± 0.12b 344.39 ± 1.3b 35.58 ± 0.9a 0.49 ± 0.01a

Kimchi with anchovy from 
non-heat treatment (commercial)

11.64 ± 0.4a 0.68 ± 0.07c 415.39 ± 3.2c 35.92 ± 0.7a 0.64 ± 0.06a

1)Mean ± SD
a-cMeans in a column by different superscripts are significantly different at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test.

액젓 첨가 김치의 무기질을 분석한 결과를 

<Table 3>에 나타내었다. 먼저 P는 액젓을 첨가

하지 않은 김치에서 11.55 ± 0.3 mg/100 g, 비가열 

액젓 첨가 김치가 9.77 ± 0.2 mg/ 100 g, 가열 처리 

액젓 첨가 김치가 9.99 ± 0.2 mg/ 100 g이었고 시

판 액젓 첨가 김치가 11.64 ± 0.2 mg/100 g을 나타

내었다. Zn 함량은 액젓을 첨가하지 않은 김치에

서 0.42 ± 0.09 mg/100 g, 비가열 액젓 첨가 김치

가 0.34 ± 0.06 mg/ 100 g, 가열 처리 액젓 첨가 

김치가 1.99 ± 0.12 mg/ 100 g이었고 시판 액젓 

첨가 김치가 0.68 ± 0.07 mg/100 g을 확인하였다. 
또한, Na 분석에서 액젓을 첨가하지 않은 김치에

서 601.28 ± 5.2 mg/100 g, 비가열 액젓 첨가 김치

가 305.41 ± 1.8 mg/ 100 g, 가열 처리 액젓 첨가 

김치가 344.39 ± 1.3 mg/ 100 g이었고 시판 액젓 

첨가 김치가 415.39 ± 3.2 mg/100 g이었다. Ca 함
량은 액젓을 첨가하지 않은 김치에서 31.41 ± 0.9 
mg/100 g, 비가열 액젓 첨가 김치가 36.01 ± 0.8 
mg/ 100 g, 가열 처리 액젓 첨가 김치가 35.58 ± 
0.9 mg/ 100 g이었고 시판 액젓 첨가 김치가 

35.92 ± 0.7 mg/100 g을 나타내었다. Fe은 액젓을 

첨가하지 않은 김치에서 0.67 ± 0.05 mg/100 g, 
비가열 액젓 첨가 김치가 0.65 ± 0.06 mg/ 100 g, 
가열 처리 액젓 첨가 김치가 0.49 ± 0.01 mg/ 100 
g이었고 시판 액젓 첨가 김치가 0.64 ± 0.06 
mg/100 g이었다. Oh JY & Han YS(2003)의 연구

에서는 배추김치의 무기질 함량을 분석한 결과, 
인은 21.80 ~ 40.17 mg/100 g, 나트륨은 348.68 ~ 

547.34 mg/100 g, 칼슘은 46.66 ~ 52.66 mg/100 
g 그리고 철은 1.12 ~ 3.03 mg/100 g이라고 보고

하였고 나트륨을 제외한 모든 무기질이 본 연구

와 비교하였을 때 함량이 높았다. 이는 본 연구와 

비교하여 약 10일의 저장기간, 플라스틱 용기와 

유리병, 그리고 서울과 부산이라는 지역에 따른 

차이가 있었기에 결과가 일치하지 않았지만 대부

분 유사하거나 범위에 포함되는 것을 확인하였다. 
4가지 군의 무기질 함량이 다른 것은 열처리에 의

해 생성 혹은 사멸한 미생물에 의한 것으로 사료

되지만 이를 뒷받침 할 수 있는 구체적인 연구가 

필요하다.

3. 김치의 환원당 함량 분석

김치의 가열 및 비가열 처리 액젓 첨가에 따른 

환원당 함량은 <Table 4>와 같다. 시중에 판매되

는 액젓을 첨가하여 제조한 김치가 가장 낮은 

1157.44 µg/g을, 비가열 처리한 액젓을 첨가하여 

제조한 김치에서 2044.64 µg/g으로 가장 높은 환

원당 함량 값을 확인하였다. 본 연구 결과는 가열 

처리 액젓 첨가 김치보다 비가열 처리 액젓 첨가 

김치의 환원당 함량이 높았는데, 이는 가열처리

한 액젓을 첨가한 김치는 발효가 잘 되지 않아 환

원당이 적고 비가열처리 액젓 첨가 김치에서 환

원당이 발효 중 생성되는 것으로 예상되지만 추 

후 명확한 분석이 필요하다. 환원당은 미생물이 

영양분으로 사용하여 lactic acid, 알코올 및 CO2

로 분해하여 여러 가지 성분들이 생성되고 이 성
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<Table 4> Reducing sugar content of kimchi added with anchovy sauce

Item Reducing sugar content (µg/g)
Kimchi without anchovy sauce 1598.24 ± 273.5b

Kimchi with anchovy sauce from non-heat treatment 2044.64 ± 302.8c

Kimchi with anchovy sauce from heat treatment 1204.64 ± 266.7a

Kimchi with anchovy sauce from non-heat treatment(commercial) 1157.48 ± 284.4a

a-cMeans in a column by different superscripts are significantly different at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test.

<Table 5> Histamine content of kimchi added with anchovy sauce

Item　 Histamine (mg/kg)
Kimchi without anchovy sauce 77.13 ± 0.39a

Kimchi with anchovy sauce from non-heat treatment 592.78 ± 3.43c

Kimchi with anchovy sauce from heat treatment 546.14 ± 1.33b

Kimchi with anchovy sauce from non-heat treatment(commercial) 541.66 ± 0.78b

a-cMeans in a column by different superscripts are significantly different at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test.

분이 상호간의 조화를 이뤄서 김치 특유의 맛과 

향미를 갖는 것으로 알려져 있다(Park SY 등 

2012). 또한, 김치의 환원당 함량은 김치의 숙성, 
미생물 생육, 향미 변화 등을 평가하는 척도로 사

용될 수 있다고 보고하였다(Park SY 등 2012). 본 

연구결과는 김치를 이용한 식품산업에서 유통과 

저장에 필요한 기초자료를 제시할 수 있으며 나

아가 조리 및 외식업계에서 활용될 것으로 예상

된다.

4. 김치의 Histamine 측정

Histamine은 바이오제닉아민 (biogenic amines)
의 하나인 질소화합물로써 고등어나, 꽁치, 정어

리, 참치 등의 어종을 비위생적으로 처리하여 부

패가 발생 할 때 생성되는 독성이 강한 아민

(amines)이며 중독 시 발진, 국소적인 피부염증, 
구토, 오심, 설사, 복통, 저혈압, 두통, 호흡곤란 등

을 야기한다(Gilbert et al. 1980). 이에 본 연구에

서는 가열 및 비가열 처리를 한 액젓을 김치에 첨

가하였기 때문에 histamine 함량을 검사하였다. 
모든 군에서 600 mg/kg 미만으로 특히 가열 처리 

액젓이 첨가된 김치는 546.14 ± 1.33 mg/kg으로 

592.78 ± 3.43 mg/kg인 비가열 처리 액젓 첨가 김

치에 비해 Histamine 함량이 낮은 것을 확인하였

다(Table 5). Histamine함량 분석 시 Cho TY 등

(2006)의 연구에서는 시중에 판매되는 액젓의 

histamine 함량을 분석한 결과 최대 1,155 mg/kg
까지 검출되었다고 보고하였고 이는 본 연구 결

과보다 histamine 함량이 많게는 약 2배 이상이었

다. 이는 가열에 의한 균사멸과 밀접한 관련이 있

을 것으로 판단된다. 이처럼 김치에 첨가되는 액

젓 및 액젓의 처리 방법에 따라서도 김치의 특성

이 달라질 수 있으며 가열 및 비가열 처리 액젓을 

이용하여 담근 김치의 장기간 숙성에 의한 hista-
mine의 변화와 액젓 첨가 양에 따른 histamine의 

변화 등의 연구가 추가적으로 필요할 것으로 사

료된다.

5. 총 균수 측정

본 연구에서 확인한 가열 및 비가열 액젓을 사

용하여 제조한 김치의 총 균수를 측정한 결과는 

<Table 6>에 나타내었다. 총 균수는 아무 처리하

지 않고 제조한 김치가 8.4 x 106 CFU/mL, 비가열 

액젓을 사용하여 제조한 김치는 8.3 x 106 
CFU/mL, 가열 액젓을 사용하여 제조한 김치가 

5.2 x 106 CFU/mL을 나타내었다. 비교군으로 시

중에서 판매중인 액젓으로 제조한 김치의 총 균

수는 1.1 x 107 CFU/mL임을 확인하였다. 또한, 유
산균 수를 측정한 결과는 Lactobacillus sp.의 경우 

아무 처리하지 않고 제조한 김치가 1.4 x 108 



가열 및 비가열 처리 액젓을 첨가하여 제조한 김치의 특성 비교 55

<Table 6> Analysis of microbial content of kimchi added with anchovy sauce

Item Total viable microbial 
counts(CFU/mL)

Lactobacillus sp.
(CFU/mL)

Leuconostoc sp.
(CFU/mL)

Kimchi without anchovy sauce 8.4 x 106 ± 0.39c1) 1.4 x 108 ± 0.39a 5.6 x 108 ± 0.39c

Kimchi with anchovy sauce from 
non-heat treatment

8.3 x 106 ± 0.39c 2.5 x 107 ± 0.39b 1.6 x 107 ± 0.39a

Kimchi with anchovy sauce from heat 
treatment

5.2 x 106 ± 0.39b 1.3 x 108 ± 0.39a 2.1 x 108 ± 0.39b

Kimchi with anchovy sauce from 
non-heat treatment(commercial)

1.1 x 107 ± 0.39a 3.9 x 107 ± 0.39b 2.3 x 107 ± 0.39a

1)Mean ± SD
a-cMeans in a column by different superscripts are significantly different at the 0.05 level by Duncan’s multiple range test.

CFU/mL이었고 비가열 액젓을 사용하여 제조한 

김치는 2.5 x 107 CFU/mL을 나타내었으며 가열 

액젓을 사용하여 제조한 김치가 1.3 x 108 
CFU/mL을 확인하였다. 비교군으로 시중에서 판

매중인 액젓으로 제조한 김치로 총 균수는 3.9 x 
107 CFU/mL였다. 두 번째로 Leuconostoc sp.의 경

우 아무 처리하지 않고 제조한 김치가 5.6 x 108 
CFU/mL을 나타내었으며 비가열 액젓을 사용하

여 제조한 김치는 1.6 x 107 CFU/mL을 나타내었

고 가열 액젓을 사용하여 제조한 김치가 2.1 x 108 
CFU/mL을 확인하였다. 비교군으로 시중에서 판

매중인 액젓으로 제조한 김치로 총 균수는 2.3 x 
107 CFU/mL를 나타내었다. Kang HW & Jo 
YJ(2013)의 연구에서는 가열 및 비가열 처리에 

따른 멸치액젓의 균수 측정에서는 2.58 x 104 

CFU/mL, 그리고 3.61 x 102 CFU/mL로써 각각 차

이를 보였는데 이는 열처리에 의한 균의 생육조

건 억제 및 사멸 유도에 의한 것으로 사료되며 다

른 이유로는 저장기간이나 환경에 따라서도 균수

가 변한다고 보고하였다(Kang HW & Jo YJ, 
2013). 본 연구와 비교하였을 때 김치를 제조하는 

과정에서 첨가된 액젓의 열처리 차이에 의해 균

수의 변화가 발생한 것으로 사료된다.

Ⅳ. 결론 및 요약

본 연구에서는 생리활성이 우수한 것으로 알려

진 김치를 이용하여 부재료인 액젓의 가열 및 비

가열 처리에 따른 염도, pH와 무기질 중 인, 아연, 
나트륨, 칼슘 그리고 철 및 생균수를 측정하였다. 
가열 및 비가열 처리 한 액젓으로 담근 김치의 염

도는 1.1, 1.3%임을 확인하였고 pH는 4.05, 4.16
을 각각 나타내었다. 또한 김치 중 인, 아연, 나트

륨, 칼슘 그리고 철의 가열 처리 김치에서는 각각 

9.99, 1.99, 344.39, 35.58, 0.49 mg/100 g을 확인하

였고 비가열 처리 김치에서는 9.77, 0.34, 305.41, 
36.01, 0.65 mg/100 g을 나타내었고 비가열 처리

된 액젓이 첨가된 김치군에서 환원당과 histamine 
함량이 가장 높았다. 또한, 가열 및 비가열 처리 

액젓으로 담근 김치의 생균수를 측정하였을 때 

5.2 x 106과 8.3 x 106 CFU/mL였고 유산균인 

Lactobacillus sp.에서는 1.3 x 108과 2.5 x 107 
CFU/mL, Leuconostoc sp.에서는 2.1 x 108과 1.6 
x 107 CFU/mL를 각각 확인하였다. 본 연구는 가

열 및 비가열 처리를 한 액젓을 이용하여 담근 김

치의 특성을 비교하였고 각 그룹 간에 차이가 나

타났으며 미생물 증식에도 영향을 미치는 것을 

확인하였다. 본 결과에서는 가열 처리한 액젓을 

첨가한 김치가 대부분의 무기질 및 유산균 등의 

유익한 영향을 끼친 것을 확인하였으나 비가열 

처리 액젓 첨가 김치에서도 일부 무기질 함량 등

이 높았다. 이는 김치에 첨가되는 액젓의 가열 처

리 유무에 따라 변하는 성질 및 균에 대한 결과를 

제시함으로써 기존 연구결과와 같이 김치에 대한 

기초자료를 제공하고자 하였으며 김치를 이용한 

식생활에 있어서 액젓의 가열 및 비가열 처리를 
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응용하여 나트륨과 같은 무기질 등을 조절하면 

고혈압 및 비만 등과 같은 질환과 관련하여 예방 

및 보호의 유리한 방향을 제시할 수 있을 것으로 

판단된다. 최근에 김치에 관한 연구는 활발히 진

행되는 반면 아직까지 명확하게 체계화 되어 있

지 않기 때문에 본 연구를 바탕으로 얻어진 결과

는 외식산업에 부재료 처리에 따른 김치의 성분

과의 관계에 대한 기초지식을 제공 할 것으로 사

료되어지지만 좀 더 명확한 결과를 위하여 차후 

필수 연구인 생리활성적인 측면에서 연구가 필요

할 것으로 사료되어지며 다양한 세포 및 동물모

델의 확립 등이 추가적으로 필요할 것으로 판단

된다.

한글 초록

본 연구는 가열 및 비가열 처리 액젓을 첨가하

여 제조한 김치의 이화학적 특성을 평가한 것으

로 염도를 측정하였을 때 가열 처리 액젓 첨가 김

치보다 비가열 처리 액젓 첨가 김치가 0.2% 높았

고 pH는 0.09의 차이를 확인하였다. 무기질 분석

에서 Ca과 Fe 함량은 비가열 처리 액젓 첨가 김치

가 높았고 P, Zn, Na 함량은 가열 처리 액젓 첨가 

김치가 높았다. 또한, 환원당은 비가열 처리 액젓 

첨가 김치에서 수치가 가장 높았고 히스타민 함

량은 가열 처리 액젓 첨가 김치가 낮은 결과를 확

인하였다. 총 균수와 2종류의 유산균을 실험하였

을 때 총 균수는 비가열 처리 액젓을 첨가한 김치

에서 많이 검출 되었지만 2종류의 유산균을 비교

하였을 때는 가열 처리 액젓의 김치가 더 높았다. 
본 결과는 가열 처리한 액젓을 첨가한 김치가 제

조 시 대부분의 무기질 및 유산균 등에 좋은 영향

을 끼친 것을 확인하였으나 향 후 다양하고 명확

한 분석법을 확립하여 김치 첨가제로써 액젓에 

대한 최적의 결과를 도출 할 수 있을 것으로 사료

된다. 본 연구를 바탕으로 향 후 식품산업 및 조리

에 관련한 기초자료를 제공할 수 있을 것으로 판

단된다.
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