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삼채뿌리를 첨가한 김치의 품질 특성
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Quality Characteristics of Kimchi Added with Allium hookeri Root 

Bo Ram You and Hyun Ju Kim†

World Institute of Kimchi, Gwangju 503-360, Korea

ABSTRACT This study is conducted to investigate the quality characteristics of kimchi with added Allium hookeri 
root (AHR) during a 56-day fermentation process at 4°C. AHR was added to salted cabbage at concentrations of 
0, 5, 10, and 20% (w/w). The quality characteristics of the kimchi with added AHR were determined by measuring 
pH, acidity, salinity, reducing sugar, microbial amounts, and sensory evaluation. AHR had a higher level of crude 
lipid and potassium than other kinds within the Allium family. All kimchi with added AHR gradually decreased in 
the pH level compared to Baechu kimchi until 2 weeks, and kept a higher level of pH than Baechu kimchi until 
8 weeks. Salinity showed a range of 1.87～2.43% over 8 weeks. The reducing sugar content showed no difference 
between all kimchi. In sensory evaluations, overall acceptance, taste and texture were highest in kimchi with added 
10% AHR. 
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서   론

김치는 한국의 전통 채소 발효식품으로 맛과 건강기능을 

갖는 한국을 대표하는 식품이며 세계적으로도 건강식품으

로 인정받고 있다(1,2). 김치는 여러 식품이 혼합되어 만들

어지기 때문에 첨가양념, 식품 배합비 등에 따라 영양소 함

량과 특징이 달라진다. 김치의 영양가는 김치 제조 시 첨가

되는 재료에 따라 기본적으로 영양 가치가 변하고, 발효 중 

영양소의 변화는 숙성 조건에 따라 달라진다(3,4). 김치는 

유기산, 유산균, 식이섬유소, 여러 건강 기능성 성분(b-시토

스테롤, 불포화지방산, 글루코시놀레이트, 이소티오시아네

이트, 캡사이신, 인돌, 알릴 화합물 등), 영양성분(비타민 C, 

B1, B2, 베타카로틴, 클로로필, Ca 등의 무기질) 등으로 면

역 증강(5), 동맥경화억제 효과(6), 산화적 스트레스 감소

(7), 항노화 효과(4), 항암성효과(8) 등이 있는 것으로 보고

되고 있다. 또한 최근 현대인의 생활수준이 향상됨에 따라 

영양 및 기능성이 강조된 건강보조식품들이 각광받고 있으

며, 김치의 품질 및 기능성을 향상시킨 다양한 김치의 개발

을 위해 명태 첨가 김치(9), 모과추출액 첨가 김치(10), 감태 

첨가 김치(11), 전복과 다시마 추출물 첨가 김치(12), 어성

초 첨가 김치(13), 인삼첨가 김치(14) 등 김치의 기능성 및 

저장성 증진을 위한 다양한 김치가 개발되고 있다. 

삼채(三菜, Allium hookeri)는 뿌리 부추라고 불리며 히

말라야 산맥 해발 1,400 m 이상의 초원지대에 자생하며, 

미얀마, 중국, 인도, 부탄, 스리랑카 등지에서 주로 약용식물

로 섭취되고 있다(15). 단맛, 쓴맛, 매운맛이 난다고 하여 

삼채(三菜)라 부르기도 하고 인삼의 맛이 난다고 하여 삼채

(蔘菜)라 부르기도 한다. 현지에서 민간처방으로 다양한 염

증 질환과 암 질환 등에 식용과 약용으로 사용되고 있다

(16). 단백질, 당, 섬유소, ascorbic acid, phytosterol, total 

phenol 등이 양파보다 많이 함유되어 있고, 식이 유황화합

물이 마늘보다 6배 많다고 알려져 있다(17). 유황 화합물이 

많이 포함되어 있는 Allium속 식물은 항산화, 항균작용, 항

암, 항 혈액응고, 항 콜레스테롤 및 혈당 강하에 도움이 되는 

등 다양한 생리활성을 가진다고 알려져 있다(17-21). 삼채

는 뿌리, 잎, 순 모두가 식용가능하고 최근 우리나라도 재배

에 성공하였으며 삼채를 활용한 다양한 요리들을 만들어 섭

취하는 것으로 알려져 있다. 최근 Kim 등(17)은 삼채뿌리 

메탄올 추출물이 lipopolysaccharide로 유도된 대식세포의 

염증반응을 효과적으로 억제하여 기능성 소재로서 충분한 

가치가 있음이 보고되고 있으나 삼채를 활용한 김치에 대한 

연구는 미비한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 삼채뿌리의 

첨가량을 달리하여 김치를 담근 후 숙성 중 품질 및 관능특

성을 조사하였다. 
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Table1. Composition of kimchi added Allium hookeri root
Ingredient Control AHR2) 5% AHR 10% AHR 20%
Brined kimchi cabbage1)

Allium hookeri root
Red pepper powder
Garlic
Green onion
Ginger
Salted fermented shrimp 
Fermented anchovy sauce
Sugar
Glutinous rice flour
Total

84.7
 0.0 
 2.6
 2.5
 2.5
 0.5
 1.7
 1.3
 0.5
 3.7
100

79.7
 5.0
 2.6
 2.5
 2.5
 0.5
 1.7
 1.3
 0.5
 3.7
100

74.7
10.0
 2.6
 2.5
 2.5
 0.5
 1.7
 1.3
 0.5
 3.7
100

64.7
20.0
 2.6
 2.5
 2.5
 0.5
 1.7
 1.3
 0.5
 3.7
100

1)Kimchi cabbage was brined in 10% salt solution.
2)AHR is the abbreviation of kimchi containing crushed Allium hookeri root which was added at a ratio of 0, 5, 10 or 20%.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 삼채뿌리는 전북 고창에서 재배된 것을 

구입하였으며, 세척하여 물기를 제거한 후 마쇄하여 사용하

였다. 김치 재료인 배추, 마늘, 고추, 쪽파, 생강, 새우젓 및 

멸치 액젓은 광주 임암동 소재 대형마트에서 구입하였으며, 

소금은 천일염을 사용하였다. 기타 실험에 사용된 분석용 

시약은 특급시약을 사용하였다. 

김치의 제조

삼채 뿌리를 blender(MR5550MCA, Braun, Poland)로 

갈아 절인 배추 중량에 0%, 5%, 10%, 20% 첨가하였으며 

삼채김치 제조 비율은 Table 1에 나타내었다. 김치를 잘 버

무린 다음 PE 필름으로 포장하여 4°C에 저장하면서 품질특

성 변화를 살펴보았다.   

일반성분 및 무기질 함량 분석 

삼채 뿌리의 일반성분은 AOAC법에 따라 분석하였다

(22). 수분함량은 시료를 일정량 취하여 상압가열건조법으

로 측정하였다. 조회분은 직접 회화법(550~600°C), 조지방 

함량은 에테르 추출법, 조단백질 함량은 Kjeldahl 질소정량

법으로 측정된 질소량에 질소 환산계수 6.25를 곱하여 산출

하였다. 식이섬유의 함량은 묽은 산과 묽은 알칼리로 순차적

으로 용해한 후 회화시켜 측정하였다. 탄수화물 함량은 식품 

중에 함유된 수분, 단백질, 지질, 섬유질 및 회분을 측정한 

후 이를 사용하여 산출하였다. 칼로리는 탄수화물, 단백질, 

지방함량을 근거로 계산하여 산출하였다. 무기질 함량 분석

은 삼채뿌리를 습식분해법에 의해 질산으로 유기물을 분해

한 후, Na, K, Ca 및 Mg은 원자흡광광도계(AAnalyst 400, 

Perkin Elmer, Norwalk, CT, USA)로 분석하였으며 Fe은 

ICP-MS(Agilent 7500 series, Santa Clara, CA, USA)로 

분석하였다. 

pH 및 산도 측정

저장기간에 따른 pH 변화는 시료를 마쇄한 후 pH meter 

(Orion 3-Star Bebchtop, Thermo, Beverly, MA, USA)를 

이용하여 반복적으로 측정하여 평균값을 표시하였다. 적정

산도는 blender로 간 반죽상태의 시료 1 g을 100배 희석하

여 여과(Toyo no. 1)한 후 여과액 20 mL에 0.01 N NaOH 

용액으로 pH가 8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 NaOH 용

액의 소비량을 구한 후 lactic acid(%, w/w)로 환산하여 표

시하였다. 

적정산도(%)=
 (A－B)×0.0009×f×D

×100
S

A: 본 시험에 소비된 0.01 N NaOH 용액의 mL

B: 바탕시험에 소비된 0.01 N NaOH 용액의 mL

f: 0.01 N NaOH 용액의 역가

D: 희석배수

S: 시료채취량(g)

염도 측정

염도는 Mohr법(23)에 의하여 3회 반복하여 측정하였다

(15). Blender로 간 반죽(paste) 상태의 시료 약 1 g을 100

배 희석하여 여과(Toyo No. 1)한 후 여과액 10 mL를 취하

고, 2% potassium chromate 1 mL를 넣어 0.02 N AgNO3 

용액으로 적정하였다. 별도로 증류수에 대한 바탕시험을 실

시하여 다음 식에 따라 계산하였다.

염도(%)=
 (A－B)×0.00117×f×D

×100
S

A: 본 시험에 소비된 0.02 N AgNO3 용액의 mL

B: 바탕시험에 소비된 0.02 N AgNO3 용액의 mL

f: 0.02 N AgNO3 용액의 역가

D: 희석배수

S: 시료채취량(g)

환원당 측정

환원당은 DNS(dinitrosalicylic acid)법으로 수행하였다

(24). 믹서로 분쇄한 반죽상태의 시료 약 1 g을 정확히 달아 
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Table 2. Proximate compositions and mineral contents of Allium
hookeri root

Allium hookeri root
Moisture (%)
Carbohydrate (%)
Crude protein (%)
Crude fat (%)
Ash (%)
Dietary fiber (%)
Calorie (kcal/100 g)
Na (mg/100 g)
K (mg/100 g)
Ca (mg/100 g)
Mg (mg/100 g)
Fe (mg/100 g) 

  79.42
  16.96
   2.14
   0.69
   0.78
   4.88
 84.8

   7.44 
 251.84 
  29.94 
  15.04 
   5.11 

100배 희석하고 여과(Toyo no. 1)한 후 여과액 1 mL에 

DNS 시약 3 mL를 넣고 끓는 물에 5분간 중탕하였다. 실온

에서 방냉한 후 증류수 16 mL로 희석하여 UV-VIS spec-

trophotometer(UV-1800, Shimadzu, Kyoto, Japan)를 사

용하여 550 nm에서 흡광도를 측정하였으며, glucose 표준

곡선에 의해 환원당 함량을 산출하였다.

저장기간에 따른 미생물 변화 측정

시료를 10 g 취한 후 멸균된 0.85% saline 용액으로 10배 

희석하여 stomacher(Bagmixer R400, Interscience, Saint 

Nom, France)로 균질화한 후 단계 희석하여 실험을 실시하

였다. 일반세균수의 경우 plate count agar(PCA, Difco, 

Franklin Lakes, NJ, USA) 배지를 사용하여 단계별로 희석

한 시료를 접종한 후 pouring culture method로 30°C에서 

48시간 배양하여 계수하였다. 젖산균수의 경우 MRS(Lac-

tobacilli MRS agar, Difco) 배지에 bromocresol purple 

(BCP, Samchun chemical, Pyeongtaek, Korea) 지시약을 25 

ppm으로 넣어 제조한 배지를 사용하여 단계별로 희석한 시

료를 접종한 후 pouring culture method로 30°C에서 48시

간 배양하고 총 colony와 yellow 발색 반응을 나타낸 col-

ony(유기산 생산균)를 계수하였다. 계수한 총 균과 젖산균 

집락수는 colony forming unit(log CFU/mL)로 표시하였다.

관능검사

관능평가는 세계김치연구소에서 10명의 훈련된 관능검

사원을 대상으로 실시하였으며 기호도와 강도 특성 두 가지

로 평가하였다. 기호도는 9점 척도(1점 매우 싫다, 9점 매우 

좋다)를 사용하여 외관(appearance), 향미(flavor), 맛(taste), 

조직감(texture), 전반적인 기호도(overall acceptance) 등 

총 5가지 항목에 대한 관능평가를 실시하였다. 시료를 1회

용 희색 폴리에틸렌 접시에 각각 10 g씩 나누어 담았으며, 

한 개의 시료를 먹고 난 다음 물로 헹군 뒤 평가하도록 하였

다.

통계처리

실험 결과는 3회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타내었

으며, SPSS(Statistical Package for Social Sciences, 

version 19, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) software 

package 프로그램을 이용하여 분산분석(analysis of var-

iance, ANOVA)과 시료 간의 차이 유무를 파악하기 위한 

Duncan's multiple range test로 P<0.05의 수준에서 유의

차 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰 

삼채뿌리의 일반성분 및 무기질 함량 분석

본 실험에서 사용한 삼채뿌리의 일반성분 및 무기질 함량

은 Table 2에 나타내었다. 수분함량은 79.42%, 탄수화물 

16.96%, 조단백 2.1%, 조지방 0.69%, 조회분 0.78%, 식이

섬유 4.88%로 나타났으며, 수분함량이 가장 많은 것을 알 

수 있었다. 식품성분 분석표에 따르면 풋마늘의 단백질, 지

질, 회분 및 탄수화물은 각각 2.7, 0.2, 1.0 및 7.6%였으며, 

양파의 수분함량은 90.1%, 단백질 1.0%, 지질 0.1%로 나타

내었다. 도라지의 수분함량은 77.8%, 단백질 2.0%, 지질 

0.1%, 회분 0.9% 탄수화물 19.2%로 삼채뿌리는 풋마늘과 

양파보다 지방 및 탄수화물 함량이 높았고 도라지와 비슷한 

수준을 나타내었다(25). 

삼채뿌리의 무기질 함량을 분석 결과 K 함량이 251.84 

mg/100 g으로 가장 많은 함량을 나타내었다. Ca의 함량이 

29.94 mg/100 g, Mg 15.04 mg/100 g, Na 7.44 mg/100 

g으로 K>Ca>Mg>Na의 순이었다. 이는 삼채뿌리가 알칼리

성 식품원료로서의 이용 가능성을 가지고 있는 것으로 사료

된다. 마늘의 Ca, K, Na 함량은 100 g당 28 mg, 250 mg, 

4 mg이며 양파의 Ca 및 K의 함량은 16 mg, 144 mg이라 

하였다(25). 음나무순의 무기질을 분석한 결과 Na와 K의 

함량이 각각 1,980.90, 150.20 mg/100 g이라고 하였다(26). 

삼채뿌리의 K 함량이 높은 것을 알 수 있었고 삼채 뿌리는 

무기질의 급원이 될 것으로 사료된다.  

pH 및 산도 측정

김치는 발효과정 중 탄수화물의 분해로 주요 성분이 분해

되고 재합성되면서 다양한 유기산을 만들어내고 이는 김치 

특유의 신선한 맛을 나타내고 pH와 산도는 김치의 숙성 정

도를 나타내는 주요한 품질지표라 할 수 있다(11). 삼채뿌리

를 첨가한 김치를 4°C에서 56일 동안 저장하였으며 저장기

간에 따른 pH 및 산도의 변화를 Fig. 1에 타나내었다. 초기

의 일반 배추김치 및 삼채뿌리 5%, 10%, 20% 첨가 김치의 

pH는 각각 5.97 및 6.03. 6.04, 6.16으로 나타내었으며, 저

장 14일째 pH는 각각 5.21 및 5.87, 5.96, 5.88을 나타내었

다. 저장 28일째 적숙기 pH에 도달하였으며, 일반 배추김치

의 pH는 4.13, 삼채뿌리를 5%, 10%, 20% 첨가한 김치의 

pH는 각각 4.33, 4.29, 4.35로 삼채를 첨가한 김치의 pH가 

높게 나타났다. 김치의 숙성 후기에 pH 변화가 느려지는 것
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Fig. 1. Changes of pH and acidity in kimchi added Allium hook-
eri root during fermentation for 56 days at 4°C. Control, Baechu
kimchi; AHR 5%, Baechu kimchi added Allium hookeri root
5%; AHR 10%, Baechu kimchi added Allium hookeri root 10%;
AHR 20%, Baechu kimchi added Allium hookeri root 20%. 
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Fig. 2. Changes of salinity in kimchi added Allium hookeri root
during fermentation for 56 days at 4°C.  
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Fig. 3. Reducing sugar content in kimchi added Allium hookeri
root during fermentation for 56 days at 4°C.  

은 숙성과정에서 생성되는 유리 아미노산과 무기 이온들의 

완충작용에 의한 것이라 보고하였다(27). 삼채뿌리 첨가 김

치를 담근 직후의 산도는 일반 배추김치가 0.20%, 삼채뿌리

를 5%, 10%, 20% 첨가한 김치의 산도는 각각 0.21%, 

0.24%, 0.21%를 나타내었다. 발효 28일까지 급격히 증가하

는 추세를 보였으며 그 이후에는 다시 그 변화가 완만하였

다. 삼채뿌리의 첨가로 김치의 발효가 다소 억제되는 것으로 

사료된다. 인삼 첨가로 김치의 가식기간 연장의 효과가 있다

고 보고하였으며(28), Kim과 Kim(29)은 녹차 물 추출물을 

첨가한 김치의 발효와 숙성이 지연되었다고 보고하여 본 연

구와 비슷한 결과를 나타내었다. Kwak 등(13)의 연구에서 

어성초의 첨가가 김치의 pH 변화에 영향을 미치지 않는다고 

보고하였으며 본 연구와 상반되는 결과를 나타내었다. 전복

과 다시마 추출물을 첨가한 김치 초기의 산도는 0.17~ 

0.19%였으며 발효 28일째 1.13~1.18% 수준까지 증가하였

다고 보고하였다(12). Lee와 Yang(30)은 일반배추김치의 

적숙기의 pH에서 가식에 적정한 산도는 0.40~0.80%라고 

보고하였다. 본 실험 결과 또한 유사한 경향을 나타내었으며 

삼채뿌리 5%, 10%, 20% 첨가한 김치의 가식에 적정한 산도

는 적숙기의 pH 발효 28일째에 각각 0.75%, 0.71%, 0.74%

에 도달하였다. 

염도 및 환원당 함량 측정

삼채뿌리를 5%, 10%, 20% 첨가한 김치의 염도는 Fig. 2에 

나타내었다. 삼채김치의 염도는 1.87~2.43%로 발효 과정 

중 다소 변화하는 경향을 나타내었으며 대체로 2.20%의 수

준을 유지하였다. 이는 김치의 주재료와 부재료 사이의 삼투

압 현상에 의해 일정한 수준의 염도를 유지하는 것이라고 

보고하였다(12).

삼채뿌리 첨가 김치를 4°C에서 56일 동안 저장하면서 저

장기간에 따른 환원당 함량은 Fig. 3에 나타내었다. 환원당 

함량은 미생물의 균수, pH 및 산도와 밀접한 관계를 가지며 

김치의 단맛과 신맛에 큰 영향을 끼친다(31). 삼채뿌리 첨가

량이 증가할수록 환원당 함량이 증가하였으며 발효가 진행

됨에 따라 감소하는 경향을 나타내었으며 glucose가 발효

에 소모된 것으로 사료된다. Park 등(32)의 연구에서 김치

가 익어감에 따라 환원당 함량이 감소하며 이러한 현상은 

김치 속의 당을 미생물들이 분해하여 에너지원으로 이용하

기 때문이라고 보고하였다. 미삼추출분말 및 오미자즙 첨가 

김치가 일반김치보다 환원당 함량이 높게 측정되었으며, 

Lee 등(11)은 감태 첨가량이 많을수록 환원당 함량도 많다

고 하였으며, 전복과 다시마 추출물 첨가 김치의 초기 환원

당 함량은 2.76~3.14% 수준이었으며 발효가 진행됨에 따

라 감소하는 경향을 나타내었다(12). 본 실험의 결과와 유사
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Fig. 4. Changes of total bacteria and lactic acid bacteria on kim-
chi added Allium hookeri root during fermentation for 56 days
at 4°C. 

Table 3. Prefrence characteristics of kimchi added Allium hookeri root during fermentation for 56 days at 4°C
0 day Appearance Flavor Taste Texture Overall accptance
Control
MAHR 5%
MAHR 10%
MAHR 20%

6.5±1.2NS1)

6.7±1.3
6.8±1.5
6.4±1.2

5.4±1.2NS

5.6±1.6
6.3±1.3
6.2±1.1

5.5±1.0NS

5.2±1.8
5.9±1.9
4.8±1.9

5.9±1.4NS

5.6±1.6
5.3±1.1
6.3±1.3

5.2±1.6NS

6.2±1.8
6.3±1.2
5.7±1.9

14 days
Control
MAHR 5%
MAHR 10%
MAHR 20%

6.2±1.6NS

6.2±1.3
5.6±1.6
5.6±1.4

5.3±1.7NS

5.7±1.5
6.0±1.2
4.8±2.2

5.4±1.6NS

5.8±1.4
6.3±1.5
5.3±2.2

5.5±1.6NS

5.3±1.0
6.2±1.6
5.4±1.6

4.6±1.5a

5.8±1.4ab

6.6±1.6a

5.2±1.9a

28 days
Control
MAHR 5%
MAHR 10%
MAHR 20%

6.0±1.3NS

6.8±1.5
7.3±0.9
6.0±1.8

5.9±0.9ab2)

6.0±1.1a

6.7±1.4b

4.9±1.6a

5.6±1.5b

5.9±1.7b

7.4±1.9a

5.2±1.9b

5.1±1.7NS 
5.3±1.3
6.2±1.1
5.3±1.1

5.2±1.6b

5.9±1.8ab

6.8±1.7a

5.1±1.7b

42 days
Control
MAHR 5%
MAHR 10%
MAHR 20%

5.4±1.7b

6.8±0.5ab

7.7±1.8a

5.9±1.4b

5.1±1.8b

6.2±1.0ab

7.0±1.4a

4.9±1.9b

4.8±1.6b

6.3±1.4ab

7.2±1.7a

5.3±1.7b

5.0±1.2b

6.4±1.1ab

6.5±1.4a

5.4±1.3ab

5.5±1.4b

6.3±1.6b

7.4±1.6a

5.3±1.8b

56 days
Control
MAHR 5%
MAHR 10%
MAHR 20%

5.8±1.1ab

5.9±1.4ab

7.0±1.8a

5.5±1.6b

5.8±1.4ab

5.6±1.7ab

6.8±1.6a

4.9±1.4b

5.2±1.2b

5.8±1.3b

7.2±1.5a

4.6±1.3b

5.0±1.4NS

5.3±1.4
5.2±1.8
5.0±1.3

5.6±1.1b

5.5±1.1b

7.1±1.6a

4.8±1.5b

1)Data in the column are not significant different.
2)Value with different superscripts are significantly different at P<0.05 by Duncan's multiple range test.

한 경향을 나타내었다. 그러나 Song과 Kim(28)의 연구에서 

인삼을 첨가한 배추김치에서 인삼 첨가군이 대조군보다 환

원당 함량이 낮다고 보고하였다.  

미생물 변화 측정

삼채뿌리를 첨가한 김치의 총 균수와 젖산균수를 측정한 

결과를 Fig. 4에 나타내었다. 숙성 초기 일반 배추김치는 

6.40 log CFU/mL, 삼채뿌리를 5%, 10% 및 20% 첨가한 

김치는 각각 6.25, 5.88 및 5.83 log CFU/mL 나타내었다. 

발효 28일에는 모든 처리구에서 각각 8.88, 8.54, 8.80 및 

7.94 log CFU/mL로 급격히 증가하여 최대치를 나타내었

다. 김치의 총 균수는 pH와 같은 양상을 나타내었다. 이는 

Cho 등(33)의 연구 결과와 비슷한 경향을 나타내었다. 김치 

발효에 관여하는 젖산균은 Lac. plantarum, Lac. brevis, 

Enterococcus faecalis, Leuconostoc mesenteroides, 

Pediococcus cerevisiae, Achromobacter, Flavobacterium, 

Pesudomonas이고 Leuconostoc sp.의 수가 최대치를 나

타낼 때 적숙기라고 한다(12,13). 삼채뿌리 첨가 김치의 젖

산균수는 총 균수의 변화와 비슷한 양상을 나타내었고, 초기

의 일반 배추김치는 5.49 log CFU/mL, 삼채뿌리를 5%, 

10% 및 20% 첨가한 김치는 각각 6.10, 5.56 및 6.02 log 

CFU/mL를 나타내었다. 발효 14일째 급격히 증가하였으며 

발효 28일 이후 감소하였으며 유의적인 차이를 보이지 않았
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다. 본 연구에서 삼채뿌리 첨가가 김치의 저장기간에 따른 

총 균수 및 젖산균의 생육에 영향을 미치지 않는 것으로 사

료된다. Bang 등(34)은 김치의 최대 젖산균수는 8.0~8.5 

log CFU/mL라고 보고하였으며 본 연구와도 비슷한 수준을 

나타내었다. 

관능적 특성

삼채뿌리를 첨가한 김치의 관능적 특성은 Table 3에 나

타내었다. 김치를 담근 직후의 외관, 냄새, 맛, 조직감, 전반

적인 기호도는 시료 간 평가 점수의 차이는 있었으나 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 발효 14일에 전반적인 기호도에

서 삼채뿌리 10% 첨가군이 6.6점으로 가장 높았다. 발효 

42일에 일반 배추김치, 삼채뿌리 5%, 10% 및 20% 첨가 

김치의 외관에 대한 기호도는 각각 5.4점, 6.8점, 7.7점 및 

5.9점을 나타내었다. 냄새, 맛, 질감 및 전반적인 기호도 특

성의 경우 삼채뿌리 10% 김치가 가장 좋다고 답하였다(P< 

0.05). 그러므로 삼채뿌리 10%를 첨가하여 김치를 개발하

는 것이 적합한 것으로 사료된다. 

요   약

본 연구에서는 기능성 소재로 알려진 삼채를 이용하여 삼채

뿌리 첨가 김치를 제조하였고, 품질 특성을 살펴보았다. 삼

채뿌리 5%, 10% 및 20%를 첨가하여 4°C에서 56일 동안 

저장하면서 숙성기간별 pH, 산도, 염도, 환원당 함량, 미생

물의 변화 및 관능특성을 살펴보았다. 삼채뿌리의 일반성분

과 무기질 함량을 측정한 결과 조지방과 탄수화물 및 칼륨이 

다른 양파과 채소에 비해 많이 들어있는 것으로 나타나 알칼

리성 식품원료로서의 이용 가능성을 가지고 있는 것으로 사

료된다. 삼채뿌리 첨가 김치의 pH 측정 결과, 14일까지 일반

배추김치에 비해 서서히 감소하는 경향을 나타내었으며 삼

채뿌리를 첨가한 김치의 pH가 전반적으로 높게 나타났다. 

산도의 측정결과 pH의 변화와 유사한 경향을 나타내었으며 

삼채김치의 염도는 2.20%의 수준을 유지하였다. 환원당 함

량의 측정 결과 삼채뿌리 첨가량이 증가할수록 환원당 함량

이 증가하는 경향을 나타내었다. 숙성 중 총 균수 및 젖산균

수 변화는 숙성 초기에 급격히 증가한 후 서서히 증가하는 

경향을 보였으며, 시료 간 큰 차이를 나타내지 않았다. 관능

적 특성을 살펴보면 외관, 맛, 전반적인 기호도에서 삼채뿌

리 10% 첨가 김치의 평가가 가장 우수하였다. 
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