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국내 시판 묵은지의 이화학적 및 관능적 특성
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ABSTRACT The aim of this study was to investigate the physicochemical characteristics of commercial Mukeunji 
product along with its sensory properties. Six different types of commercial Mukeunji products were purchased through 
an on-line market, and each product had a different fermentation period. General commercial Baechu Kimchi was 
compared with commercial Mukeunji products in order to standardize quality properties of Mukeunji. As a result, 
commercial Mukeunji showed a lower pH value (pH 3.96, mean value) than commercial Baechu Kimchi (pH 5.92), 
whereas commercial Mukeunji samples showed higher acidity and salinity. Color values (L, a, and b) of commercial 
Mukeunji decreased as the storage period increased. Hardness and thickness of commercial Mukeunji showed a lower 
range compared to Baechu Kimchi. The reducing sugar content decreased as the storage period of commercial Mukeunji 
increased. Acetic, lactic, and succinic acids were detected in commercial Mukeunji samples, whereas citric acid and 
malic acid were additionally detected in Baechu Kimchi. Commercial Mukeunji samples showed lower contents of 
acetic and succinic acid and higher content of lactic acid than Baechu Kimchi. Commercial Mukeunji samples showed 
a significant difference in all descriptive sensory attributes except for bitterness. Overall intensity, sourness, moldy 
odor, redness, sour smell, saltiness, and carbonated taste increased as the storage period increased, whereas cabbage 
flavor, crispiness, sweetness, firmness, and savory taste decreased as the storage period increased.
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서   론

김치는 소금에 절여 물기를 뺀 절임 배추나 무를 주원료로 

하여 고춧가루, 파, 마늘, 생강, 젓갈 등 여러 가지 부재료와 

향신료를 첨가하여 만드는 우리나라 고유의 유산균 발효 식

품이다(1,2). 김치는 지역, 시대, 계절 및 환경에 따라 사용하

는 재료와 담금 방법이 다양하여 조사된 종류만 해도 190여 

종에 이르고 김치를 이용한 요리도 50여 종 이상이다(3). 

그중 묵은지는 양념이 많이 들어가지 않고 6개월 이상 저온

에서 숙성하여 저장시킨 김치로 독특한 풍미와 질감을 가지

는 별미 김치이다(4,5). 

최근에는 김치전용 냉장고가 보급되면서 갓 담근 김치, 

익은 김치, 묵은 김치와 같이 숙성도를 달리한 김치의 기호

도가 다양하게 형성되어 묵은 김치를 선호하는 소비층이 증

가하고 있으며, 장기 숙성이 필요한 묵은 김치의 특성상 직

접 담그기보다는 시판된 상품을 구입하여 소비하는 형태를 

보이고 있다(6,7). 그러나 김치의 규격은 산도 1.0% 이하의 

김치에만 한정되어 있어 묵은지의 표준품질 기준이나 관련 

규격이 없고(8), 다른 김치 종류에 비해 진행된 묵은지 연구

는 미약한 수준이다. 

현재까지 진행된 묵은지에 대한 연구는 제조과정에 따른 

품질 특성(9,10), 텍스처 및 관능적 특성 변화(6), 휘발성 

성분 분석(1), 혼합 스타터를 이용한 속성 묵은지 제조(4)와 

홍어를 첨가한 기능성 묵은지 특성(11) 등에 대한 연구가 

이루어졌으나 시판 묵은지에 대한 품질 및 관능적 특성에 

대한 연구는 미비하다. 

따라서 본 연구에서는 6개월~3년간 숙성시킨 시판 묵은

지를 온라인을 통해 구매하여 숙성기간에 따른 묵은지의 품

질 및 관능적 특성을 분석하였으며, 익히지 않은 시판 포기

김치의 품질 특성을 동시에 비교함으로써 향후 묵은지의 품
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Table 1. Manufacturing company and fermentation period of 
commercial Mukeunji samples

Samples Manufacturing company Fermentation period
J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

J 
J 
C 
C
H 
H 
H 

1 day
6 months
6 months
8 months

1 year
2 years
3 years

Table 2. Operation conditions of texture analyzer
Conditions Hardness, thickness
Attachment
Pre-test speed
Test speed
Post-test speed
Target mode
Trigger force

Stainless steel rod (diameter 5mm)
2.0 mm/s
1.0 mm/s
1.0 mm/s

Distance 10 g
5.0 g

Table 3. Operation conditions of HPLC
Conditions HPLC
Column

Mobile phase
Flow rate
Detector
Injection volume

Carbohydrate column (4.6×250 mm, 
5 µm, Grace Davison Discovery 
Science, Columbia, MD, USA)

0.008 N H2SO4

0.6 mL/min
DAD
10 µL

질규격의 표준화와 개발에 활용될 수 있는 기초자료로 제공

되기 위해 연구를 수행하였다.   

재료 및 방법

시료 수집

시판되고 있는 숙성기간별 묵은지의 품질 특성을 비교하

기 위하여 2014년 2월에 온라인을 통해 전국으로 판매되고 

있는 묵은지 6종을 구매하여 분석하였다. 소비자들의 반응

이 좋았던 3개의 김치 제조사를 통해 5단계의 숙성기간의 

묵은지를 구매하였다. J김치 제조사에서는 6개월 숙성 묵은

지를, C김치 제조사에서는 6개월과 8개월 숙성 묵은지를 

구매하였으며, H김치 제조사에서는 1년, 2년, 3년 숙성 묵

은지를 구매하였다. 또한 시판 숙성 배추김치와 묵은지의 

품질 특성을 비교하기 위하여 J김치 제조사에서 제조되어 

-1°C에서 하루간 보관한 포기김치를 구매하여 비교하였다

(Table 1). 모든 시료는 구매 후 1 kg 단위로 저밀도 폴리에

틸렌 지퍼백에 포장하여 -1±1°C로 설정된 김치냉장고

(ZS33FBCTS7T, S Electronics, Gwangju, Korea)에서 보

관하면서 분석하였다. 

pH 및 산도 측정

pH는 김치 시료 30 g과 증류수 270 mL를 핸드블랜더

(HR1617, Philips, Shanghai, China)를 이용하여 균질화시

킨 뒤, 두 겹의 거즈로 여과하여 걸러낸 여과액을 pH meter 

(Orion Star A222, Thermo Scientific, Serangoon, Sin-

gapore)를 이용하여 실온에서 측정하였다. 총 산도는 여과

액의 50 mL를 취하여 0.1 N NaOH로 pH 8.23까지 적정하

여 소비된 NaOH의 양을 구한 후, 다음 식에 대입하여 산도

로 나타내었다(12). 각각의 pH와 산도는 3회 반복 측정하여 

평균값을 구하였다. 

산도(lactic acid, %)=

  
소비된 NaOH(mL)×NaOH factor×0.09

×100
Sample(g)

염도 측정

염도는 핸드블랜더를 이용하여 분쇄한 김치 시료를 두 겹

의 거즈로 거른 후 여과액 35 mL를 염도계(TM-30D, 

Takemura Electronic Works Ltd,, Tokyo, Japan)로 측정

하였으며, 각각의 시료는 총 3회 반복 측정하여 평균값을 

구하였다. 

색도 및 조직감 측정

색도와 질감 측정은 배추김치의 겉에서부터 3번째 안쪽 

잎의 중심 부위를 2 cm×2 cm 크기로 잘라낸 부위를 측정 

재료로 사용하였다(13). 색도는 색도계(CM-3500D, Konica 

Minolta, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였으며, 조직감

은 강도와 두께를 물성분석기(TA-XT, Stable Microsys-

tems Ltd,, Surrey, UK)를 사용하여 Table 2의 분석 조건

과 같이 측정하였다. 각각의 시료는 총 5회 반복 측정하여 

가장 큰 값과 작은 값을 제외한 3회 값의 평균을 구하였다. 

환원당 측정

환원당은 dinitrosalicylic acid(DNS)법(14)으로 측정하

였다. 김치 여과액 1 mL에 DNS 시약 3 mL를 혼합하여 끓는 

물에 5분간 가열하고 흐르는 수돗물에서 30분간 식힌 후, 

원액을 5배수로 희석하고 분광광도계(UV-1800, Shimadzu, 

Kyoto, Japan)를 사용하여 550 nm에서 흡광도를 측정하였

다. 동일한 방법으로 D-glucose를 사용하여 표준곡선을 작

성한 다음 시료의 환원당 농도를 계산하였다. 각각의 시료는 

총 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다. 

유기산 측정

유기산은 김치 여과액을 증류수로 5배 희석한 후 원심분

리기(Himac CT15RE, Hitachi, Tokyo, Japan)를 이용하여 

5분간 원심분리 한 후 얻은 상등액을 0.2 µm nylon syringe 

filter(6789-1302, Whatman, Harverhill, MA, USA)로 여

과하고 HPLC(Agilent Technologies 1200 series, Agilent 

system, Santa Clara, CA, USA)를 사용하여 Table 3과 

동일한 분석 조건으로 측정하였다. 표준 시료는 malic acid, 
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Table 4. pH and acidity of commercial Mukeunji samples
Samples1)        pH Acidity (%)

J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

5.92±0.03a2)3)

4.14±0.02b

3.82±0.12c

3.69±0.04d

4.22±0.04b

4.15±0.04b

3.77±0.06cd

0.28±0.01f

1.74±0.03de

1.83±0.05d

2.94±0.05a

1.71±0.05e

2.07±0.13c

2.43±0.03b

1)Abbreviations are same as in Table 1.
2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-f) in a column are signifi-

cantly different at P<0.05.

Table 5. Salinity of commercial Mukeunji samples
Samples1) Salinity (%)

J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

1.76±0.02d2)3)

2.34±0.07a

2.42±0.10a

2.45±0.09a

1.94±0.08c

2.04±0.01bc

2.13±0.02b

1)Abbreviations are same as in Table 1.
2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-d) in a column are signifi-

cantly different at P<0.05.

lactic acid, acetic acid, citric acid, succinic acid를 사용

하였고 김치 시료에서 검출된 유기산의 정량은 표준 유기산

을 HPLC에 주입하여 얻어진 standard chromatogram 상

의 각 peak에 나타난 retention time을 서로 비교하여 각각

의 peak 면적으로부터 산출하여 mL/100 g으로 표시하였다. 

관능검사

관능검사는 기본 맛 물질에 대한 예민도 실험을 통해 10

명의 패널(20대 5명, 40~50대 5명)을 선발하였으며 훈련 

과정 중 확립한 묘사 용어를 이용하여 6종의 시판 묵은지 

시료에 대해 관능적 특성 강도를 15점 항목 척도로 평가하

였다. 묘사 항목으로는 전반적 맛 강도(overall intensity), 

숙성 정도(ripeness), 붉은 정도(redness), 쉰내(sour smell), 

군덕내(moldy smell), 배추 향미(raw-cabbage flavor), 짠

맛(saltiness), 단맛(sweetness), 신맛(sourness), 감칠맛

(savoriness), 쓴맛(bitterness), 탄산감(carbonated taste), 

아삭한 정도(crispness), 무른 정도(softness), 단단한 정도

(hardness)로 15점 항목 척도로 평가하였다. 척도는 0에 

가까울수록 강도가 약하고 14점에 가까울수록 정도가 강한 

것으로 평가하였으며, 실험은 4번 반복으로 실시하였다.

통계처리

본 실험의 통계처리는 SPSS(Statistical Package for the 

Social Sciences, ver 19, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 

사용하였다. 경과는 평균값과 표준편차로 나타내었고 숙성

기간별 특성에 대한 영향을 살펴보기 위해 one-way ANOVA 

분석을 실시하였으며, 유의성이 있는 경우 다중범위검정

(Duncan's multiple range test)을 통해 시료 간의 유의성을 

검정하였다(P<0.05). 

결과 및 고찰

pH 및 산도

시판 묵은지와 시판 배추김치의 pH와 산도 측정 결과는 

Table 4와 같다. 시판 묵은지의 평균 pH는 3.96으로 일반적

으로 알려진 적숙기 숙성김치인 pH 4.3보다 낮은 값을 나타

내는 특징을 보였다. C8 김치의 pH는 3.69로 가장 낮은 pH

를 나타냈으며, H1 김치의 경우 pH 4.22로 가장 높은 pH 

수준을 보였다. 제조업체별 숙성기간의 pH를 비교한 결과 C

사와 H사 모두 김치의 숙성기간이 길어짐에 따라 pH가 유의

적으로 감소하는 것으로 나타났다(P<0.001). 시판 배추김

치의(J0) pH는 5.92로 Kim 등(4)과 같이 스타터를 첨가한 

배추김치가 숙성함에 따라 pH는 감소한다는 보고와 일치하

였다. 

산도는 시판 배추김치의 경우 0.28%로 시판 묵은지 평균

인 2.21%보다 현저히 낮은 산도를 나타냈으며, 적숙기의 

배추김치 산도로 알려진 0.6%와도 큰 차이를 보였다(13). 

제조업체별 숙성기간의 산도를 비교한 결과 C사와 H사 모

두에서 숙성기간이 길어질수록 산도는 유의적으로 증가하

였다(P<0.001). 이 결과는 Kim 등(4) 및 Park 등(14)과 같

이 발효시간이 경과됨에 따라 배추김치의 산도는 증가한다

는 내용과 동일하였다.  

김치는 숙성 중 미생물과 효소 등의 작용으로 생성되는 

각종 유기산이 김치 특유의 신맛에 영향을 주므로 pH와 총 

산도는 김치의 중요한 품질 지표로 사용되고 있는데(15), 

연구 결과 묵은지는 일반 숙성 배추김치와 달리 상대적으로 

낮은 pH와 높은 산도를 보이는 품질 특성을 나타냈다. 

염도

묵은지는 일반적으로 제조 시 높은 염도와 적은 속재료를 

이용한다는 특징(16)과 유사하게 시판 묵은지의 평균 염도

는 2.22%로 시판 배추김치의 염도인 1.76%보다 다소 높은 

염도를 나타냈다. 시판 묵은지 중에선 H1이 가장 낮은 염도

인 1.94%를 나타냈으며, C8이 가장 높은 염도인 2.45%를 

나타냈다(Table 5). 제조회사별 숙성기간에 따른 염도의 차

이를 살펴보면 C사의 경우 숙성기간별 유의적인 차이를 나

타내지 않았으나 H사의 경우 숙성기간이 길어질수록 염도

는 유의적으로 증가하는 것으로 나타났다(P<0.01). 

김치 제조에 있어 소금은 염도에 직접적인 영향을 주며 

미생물 생육을 조절하여 안정된 젖산발효와 함께 바람직하

지 못한 미생물에 의한 부패를 줄여주는 역할을 함에 따라

(13) 상대적으로 장기 숙성을 시키는 묵은지 시료는 일반 
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Table 6. Hunter's color values of commercial Mukeunji samples

Samples1) Color values
      L a b

J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

60.14±5.07a2)3)

33.24±1.17d

33.27±0.74d

34.10±0.13d

48.13±1.77b

43.51±1.00c

30.28±0.55d

 9.11±0.87b

 5.66±0.92de

 8.09±1.01bc

 2.50±0.18f

11.94±1.68a

 6.76±0.15cd

 4.36±0.46e

18.83±0.54c

16.87±1.36c

17.99±1.23c

14.10±1.42d

27.67±2.35a

23.28±0.95b

12.76±0.63d

1)Abbreviations are same as in Table 1.
2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-f) in a column are signifi-

cantly different at P<0.05.

Table 7. Texture property of commercial Mukeunji samples

Samples1) Texture property
Hardness (kgf) Thickness (mm)

J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

3.51±0.20a2)3)

2.44±0.24b

3.32±0.12a

2.35±0.17bc

3.43±0.03a

2.62±0.14b

2.11±0.14c

7.64±0.27a

4.97±0.06de

5.49±0.35bcd

5.12±0.28cde

6.06±0.88b

5.82±0.43bc

4.59±0.29e

1)Abbreviations are same as in Table 1.
2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-e) in a column are signifi-

cantly different at P<0.05.

시판 배추김치보다 다소 높은 염도를 가지는 특징을 보였다.

색도 

묵은지 시료에 대한 색도의 측정 결과는 Table 6과 같다. 

김치의 색상은 숙성기간을 거쳐 적숙기에 도달하면 밝고 광

택이 있는 조화된 김치의 색상을 가지게 되고 나아가 장기 

숙성이 진행되면 광택의 소실과 함께 재료의 갈변에서 오는 

어두운 색상이 배추 조직에 흡수된다는 보고(17)와 동일하

게 시판 묵은지의 평균 L값은 37.09로 시판 배추김치의 평

균인 60.14보다 현저히 낮은 값을 나타냈다. H사의 경우 

숙성기간이 증가할수록 L값은 유의적으로 감소하였으며

(P<0.01), 백색도의 감소는 배추 조직의 줄기 부분에 각종 

부재료의 색소가 용출되어 흡착됨에 따라 낮아지는 것으로 

사료된다.

묵은지 시료의 a와 b 값은 같은 제조회사의 경우 숙성기

간이 증가할수록 유의적으로 낮아지는 경향을 보였다(P< 

0.01). 이는 묵은 김치 저장과정에서의 품질 특성 중 색도의 

L, a, b 값 모두 숙성기간이 증가할수록 유의적으로 높아지

는 Yoo 등(7)의 연구 결과와는 반대로 나타났다. 반면 Lee 

(18)의 연구에서 배추김치의 숙성이 진행됨에 따라 a, b 값

이 증가하여 적숙기에 가장 높은 값을 나타내고 이후 다시 

감소하였다는 보고와 동일하게 적숙기를 지난 시판 묵은지

의 a와 b 값은 숙성기간이 길어질수록 낮아지는 결과를 나타

냈다. 이를 종합하여 보았을 때 김치액을 이용하여 측정한 

Yoo 등(7)의 연구와 김치의 줄기 부분만을 채취하여 색도를 

측정한 본 연구에 있어 결과 값에 차이가 나타난 것으로 사

료된다. 또한 색도의 a와 b 값은 제조회사에 따라 그 값의 

차이가 컸는데 이는 제조에 사용된 배추의 품종과 첨가되는 

부재료의 차이에서 기인한 것으로 생각된다. 본 실험을 통해 

시판 묵은지는 저장 기간이 길어질수록 색도의 L, a, b 값은 

모두 감소하는 경향을 나타내는 특성을 보였다.  

조직감

묵은지 시료에 대한 경도와 두께의 측정 결과는 Table 

7과 같다. 묵은지의 경도는 숙성기간이 길어질수록 감소하

는 경향을 보였으며 H사와 C사 모두 숙성기간이 길어질수록 

유의적으로 경도가 감소하였다(P<0.001). 시판 배추김치의 

경도는 3.51 kgf로 평균 시판 묵은지 경도인 2.71 kgf와 비

교하여 다소 높은 값을 나타냈다. 이는 김치가 숙성됨에 따라 

조직이 연화되어 경도가 점차 감소한다는 Kim과 Cho(11)의 

연구와 일치하였으며, 이러한 김치 조직의 연화 현상은 배추 

조직 내 삼투압의 작용으로 조직액의 용출 및 소금의 침투로 

인한 조직의 변화와 효모로 인한 배추 조직 내 펙틴질의 성

상 변화가 주요인으로 보고되어 있다(19). 

시판 묵은지의 평균 두께(thickness)는 5.34 mm로 시판 

배추김치의 7.64 mm에 비해 낮은 값을 나타냈다. 같은 제조

회사의 경우 숙성기간이 길어질수록 두께는 감소하는 경향

을 보였으며 H사의 경우 숙성기간에 따른 유의적인 차이를 

나타냈다(P<0.05). 김치 시료의 두께는 부재료인 소금의 삼

투압 작용에 의해 김치 조직의 탈수현상이 나타나 감소되는 

것으로 보인다. 

종합적으로 볼 때 숙성기간이 길어짐에 따라 김치의 경도

가 낮아지고, 경도가 낮아짐에 따라 두께도 낮아지는 경향을 

나타냈다. 시판 배추김치와 비교하여 묵은지의 조직감은 유

의적으로 경도와 두께에서 낮은 값을 나타내는 특징을 보였

다(P<0.05). 또한 제조회사별 사용하는 배추의 품종에 따른 

품질 특성의 차이가 크게 나타나 묵은지의 조직감을 분석할 

경우 동일한 제조업체에서 생산된 김치에 중점을 두어 숙성

기간별 조직감의 차이를 분석하는 것이 중요하다고 판단된

다. 

환원당

시판 배추김치의 환원당 측정 결과 13.11 mg/mL로 Lee 

등(20)의 배추김치의 초기 값인 11~13 mg/mL와 유사하게 

나타났으며 묵은지 시료의 평균인 4.09 mg/mL보다 높은 

환원당 함량을 보였다(Table 8). 김치 발효과정 중 환원당은 

젖산발효균 등의 미생물 에너지원으로 사용됨에 따라 그 부

산물로 젖산, 아세트산, 알코올과 같은 물질이 생성되어 발

효가 진행될수록 환원당의 양은 감소하게 된다는 보고(21)

와 동일하게 H사의 경우 저장기간이 길어질수록 유의적으
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Table 8. Contents of reducing sugar in commercial Mukeunji
samples

Samples1) Reducing sugar (mg/mL)
J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

13.11±0.78a2)3)

 5.41±0.87c

 1.68±0.38de

 1.29±0.04e

 7.33±1.11b

 6.03±1.24bc

 2.78±0.35d

1)Abbreviations are same as in Table 1.
2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-e) in a column are signifi-

cantly different at P<0.05.

Table 9. Correlation coefficients between pH, acidity, organic
acids, and reducing sugar content of commercial Mukeunji sam-
ples

Parameters Reducing sugar 
pH
Acidity
Acetic acid
Lactic acid
Succinic acid

 0.890**

-0.670**

 0.933**

-0.793**

 0.836**

Significant at the level of **P<0.01.

Table 10. Contents of organic acids in commercial Mukeunji samples

Samples1) Organic acids (mg/100 g)
Citric acid Malic acid Acetic acid Succinic acid Lactic acid

J0
J6
C6
C8
H1
H2
H3

56.15±1.052)

  ND4)

ND
ND
ND
ND
-ND

9.11±0.87
ND
ND
ND
ND
ND
ND

328.41±6.37a3)

154.36±0.41d

 91.80±3.43f

 94.06±0.62ef

241.78±11.96b

188.22±1.03c

102.20±0.81e

267.80±27.71a

 41.68±1.09bc

 22.85±2.30c

 29.41±0.47bc

 37.10±7.10bc

 44.37±0.04b

 22.26±0.22c

ND
415.71±1.00cd

622.53±89.95b

726.19±5.03a

374.68±10.21d

472.56±13.11c

591.15±5.32b

1)Abbreviations are same as in Table 1. 2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-f) in a column are significantly different at P<0.05.
4)ND: not detected.

로 감소하는 결과를 보였다(P<0.01). 

환원당과 pH, 산도, 유기산의 상관관계를 분석한 결과 

acetic acid와 환원당은 r=0.933이라는 높은 상관관계를 나

타냈으며 pH, succinic acid와 함께 양의 상관관계 나타냈

다. 반면 산도와 lactic acid는 환원당과 음의 상관관계를 나

타내 환원당의 함량은 김치의 pH, 산도와 유기산과 밀접한 

관련이 있다는 Noh 등(21)과 Woo 등(22)의 연구와 일치하

는 결과를 나타냈다(Table 9). 종합적으로 묵은지는 시판 

배추김치와 비교하여 현저히 낮은 환원당 값을 나타내는 특

성을 보였다.

유기산

시판 묵은지의 유기산 분석 결과 주요 유기산으로 acetic 

acid, lactic acid와 succinic acid가 검출되었으며, 시판 배

추김치의 경우 lactic acid를 제외한 acetic acid, succinic 

acid, malic acid와 citric acid가 검출되었다. 시료에 대한 

유기산 측정 결과는 Table 10과 같다. 먼저 시판 배추김치

의 경우 citric acid는 56.15 mg/100 g의 함량을 나타냈고, 

malic acid의 경우 9.11 mg/100 g으로 두 유기산 모두 시판 

묵은지에서는 검출되지 않았다. 이는 Yoo 등(7)의 연구에서 

malic acid가 발효 초기에 많이 생성된다는 보고와 Kim 등

(23)의 연구에서 citric acid와 malic acid가 숙성기간이 길

어짐에 따라 서서히 감소한다는 결과와 일치하는 것으로 보

아 citric acid와 malic acid는 김치 초기 발효에 관여하는 

유기산으로 판단된다. 

Acetic acid의 경우 시판 묵은지 중에선 H1 시료가 가장 

높은 241.78 mg/100 g의 함량을 나타냈으나 시판 배추김치

의 328.41 mg/100 g과 비교하였을 땐 상대적으로 낮은 함

량을 나타냈다. 또한 H사의 경우 숙성기간이 길어짐에 따라 

시료 간의 acetic acid 함량은 유의적으로 감소하였다

(P<0.001). 반면 C사의 acetic acid의 함량은 91~94 mg/ 

100 g으로 시료 간의 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

숙성기간이 1년 넘는 H사에 비해 숙성기간이 다소 짧은 C사

의 묵은지가 유의적으로 낮은 acetic acid 함량을 보인 것은 

acetic acid가 pH와 양의 상관관계를 가짐에 따라 시료의 

pH가 낮아질수록 acetic acid의 함량도 같이 낮아지는 경향

을 보이는 것으로 사료된다. Succinic acid의 경우 발효기간

이 길어짐에 따라 H사의 저장기간별 시료에서 유의적인 감

소를 나타냈다(P<0.01). 시판 배추김치에서 267.80 mg/100 

g의 큰 succinic acid 함량을 보인 반면 C8 시료에선 29.41 

mg/100 g이, H3의 경우 22.26 mg/100 g으로 숙성이 진행

됨에 따라 큰 폭으로 감소하는 결과를 나타냈다. 

Lactic acid의 경우 시판 배추김치에서는 검출되지 않았

으나 시판 묵은지의 경우 숙성기간이 길어짐에 따라 함량이 

증가하는 경향을 보였다. H사의 경우 1년 숙성 묵은지(H1)

의 lactic acid 함량은 374.68 mg/100 g이었지만 3년 숙성 

묵은지(H3)의 경우 591.15 mg/100 g으로 숙성기간이 길어

짐에 따라 시료 간 유의적인 큰 차이를 나타났다(P<0.001). 

유기산 분석을 통해 묵은지는 일반 숙성 배추김치에 비해 

높은 lactic acid 함량을 보였으며 acetic acid와 succinic 
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Table 11. Sensory characteristics scores of commercial Mukeunji samples

Samples1) Sensory characteristics
Overall intensity Ripeness Redness Sour smell Moldy smell

J6
C6
C8
H1
H2
H3

8.00±2.18bc2)3)

8.77±2.84ab

9.45±2.49a

6.68±1.72d

7.32±2.84c 

8.28±3.15abc

 9.42±2.34a

 9.75±2.55a

 7.90±3.53b

 5.03±2.26c

 7.83±3.25b

10.68±2.25a

7.10±2.98ab

7.90±2.85a

4.73±2.62c

7.50±3.28a

5.90±2.74bc

6.90±2.89ab

7.13±2.87a

7.68±3.12a

6.70±3.72a

4.30±3.21b

6.85±2.58a

7.60±3.49a

5.65±4.07a

5.85±3.88a

4.55±3.49ab

3.45±3.60b

5.80±3.41a

5.65±4.62a

Samples Saltiness  Sourness Sweetness Bitterness Savoriness
J6
C6
C8
H1
H2
H3

7.05±2.90b

8.18±3.05ab

8.57±2.70a

5.40±2.73c

5.15±2.17c

8.03±2.90ab

 5.10±3.31b

 7.35±3.52a

 7.70±3.50a

 2.87±2.35c

 4.58±2.81b

 7.83±3.95a

3.00±1.97bc

2.30±1.91c

2.15±2.07c

4.58±3.31a

3.67±2.19ab

2.13±2.07c

2.48±2.88NS4)

2.43±2.73
2.22±2.21
1.78±3.04
2.40±3.03
2.68±3.13

4.90±3.45ab

3.83±3.23ab

3.42±2.93b

5.25±3.93a

5.08±3.24ab

3.45±3.39b

Samples Carbonated taste Raw-cabbage taste Crispiness Softness Hardness
J6
C6
C8
H1
H2
H3

4.80±2.27b

5.48±2.62ab

6.25±3.26a

3.45±2.03c

5.15±2.33ab

5.60±3.59ab

 3.15±1.92b

 3.10±2.10b

 3.73±2.41b

 5.40±2.85a

 3.88±2.32b

 2.83±2.32b

6.12±2.87c

6.08±2.18c

7.43±2.59b

9.80±2.72a

7.23±2.19bc

4.58±3.08d

6.58±3.73b

6.25±2.85b

5.28±3.17b

2.83±2.45c

5.90±2.75b

8.15±4.39a

5.70±2.45b

5.67±2.07b

6.32±1.97b

9.03±2.93a

6.08±1.76b

3.60±2.50c

1)Abbreviations are same as in Table 1. 2)Mean±SD.
3)Means with the different letters (a-d) in a column are significantly different at P<0.05.
4)NS: not significant.

acid는 유의적으로 낮은 함량을 보이는 특성을 나타냈다

(P<0.05). 

관능검사

숙성기간을 달리한 시판 묵은지 6종의 묘사 분석 훈련을 

통해 붉은 정도, 숙성 정도와 같은 외관 항목 2개, 짠맛, 단

맛, 신맛, 감칠맛, 쓴맛, 매운맛과 같은 맛 항목 6개, 쉰내, 

군덕내, 배추 향미와 같은 냄새 항목 3개, 아삭한 정도, 무른 

정도, 단단한 정도와 탄산감 같은 질감 및 입안 감촉 특성 

4개로 총 15개의 묵은지의 관능적 특성이 개발되었다. 15점 

항목 척도를 사용하여 평가한 시판 묵은지의 관능적 특성 

강도 결과는 Table 11과 같다. 

시료별 특성 강도에 대한 분산분석 결과 쓴맛을 제외한 

모든 특성에서 묵은지 시료 간 유의적인 차이를 나타내었다

(P<0.01). 동일한 제조회사의 경우 숙성기간이 길어질수록 

전반적 맛 강도가 유의적으로 증가하였으며(P<0.01) C8이 

가장 높은 9.45점과 H1이 가장 낮은 6.68점의 강도를 나타

냈다. 시료의 외관을 분석한 숙성 정도에 있어서는 H3이 

10.68점으로 가장 높은 강도를 보였고 C6, J6, C8, H2, H1

의 순서대로 낮은 숙성 정도 특성을 보였다. C사의 경우 대

부분의 맛 특성 강도에서 높은 강도를 보였으며, 특히 신맛, 

짠맛, 탄산감에서 유의적으로 높게 나타났다(P<0.05). H사

의 경우 숙성기간이 길어질수록 쉰내, 신맛, 탄산감, 무른 

정도의 특성은 유의적으로 증가하였으나(P<0.001) 단맛, 

감칠맛, 탄산감, 배추향미, 아삭한 정도와 단단한 정도의 특

성은 유의적으로 감소하였다(P<0.01). 

전반적 맛 강도가 낮을수록 배추 향미, 아삭한 정도, 단단

한 정도, 단맛, 감칠맛에서 높은 특성 강도를 나타낸 반면 

전반적 맛 강도가 높을수록 쉰내, 군덕내, 붉은 정도, 신맛, 

짠맛, 탄산감, 무른 질감의 특성 강도가 높게 나타났다. 이는 

전반적 맛 강도가 높을수록 과숙김치에서 발현되는 특성이 

강하게 나타나고, 전반적 맛 강도가 낮을수록 상대적으로 

덜 숙성된 김치의 특성이 강하게 발현된 것으로 사료된다. 

요   약

숙성기간별 시판 묵은지와 일반 숙성 시판 배추김치의 품질 

및 관능적 특성을 분석하여 묵은지의 품질규격 표준화와 개

발에 기초 자료로 제공하고자 연구를 수행하였다. 분석 결과 

pH의 경우 시판 묵은지는 3.69~4.22의 분포를 나타냈으며, 

산도의 경우 2.94~1.71%의 범위를 보였다. 반면 시판 배추

김치의 pH와 산도는 각각 pH 5.92와 0.28%로 시판 묵은지

에 비해 pH는 높은 값을 보였고, 산도의 경우 낮은 값을 나타

냈다. 또한 제조회사가 동일한 경우 숙성기간이 길어짐에 따

라 pH는 감소한 반면 산도는 증가하였다. 시판 묵은지의 평

균 염도는 2.22%를 나타내 시판 배추김치의 염도인 1.79%

보다 현저히 높은 염도를 나타냈으며 제조회사가 동일한 경

우 저장기간이 길어질수록 염도는 증가하는 것으로 나타났

다. 이는 전통적인 묵은지 제조방법에 있어서 장기저장으로 

인한 연부 현상을 방지하기 위해 일반 김치의 1~1.5% 높게 
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담근다는 선행연구와 유사한 결과를 나타냈다. 색도의 경우 

L(밝기), a(적색도), b(황색도) 값은 저장기간이 길어짐에 따

라 감소하는 경향을 나타냈다. 시판 배추김치의 L값은 60.14

로 시판 묵은지의 평균 L값인 37.09보다 현저히 큰 값을 

나타냈다. 조직감의 경우 시판 묵은지의 강도와 두께 모두 

숙성기간이 길어질수록 감소하였다. 묵은지의 강도는 2.11~ 

3.43 kgf의 분포를 나타냈으며 시판 배추김치의 강도인 

3.51 kgf와 비교하여 낮은 강도를 나타냈다. 두께의 경우 

시판 배추김치는 7.64 mm로 시판 묵은지의 평균 두께인 

5.34 mm와 비교하여 2.0 mm 이상 두꺼웠다. 환원당 함량

은 제조회사가 동일한 경우 숙성기간이 증가할수록 감소하

였다. 숙성기간이 3년이었던 H3 시료의 환원당 함량은 2.78 

mg/mL로 시판 배추김치(13.11 mg/ mL)와 비교하여 현저

히 낮은 값을 보였다. 시판 묵은지의 유기산 분석 결과 ace-

tic acid, lactic acid와 succinic acid가 검출되었다. Acetic 

acid와 succinic acid의 경우 제조회사가 동일한 경우 숙성

기간이 증가할수록 감소하는 경향을 나타냈다. 반면 lactic 

acid의 경우 시판 배추김치에선 검출되지 않았으나 시판 묵

은지 시료에선 평균 533.33 mg/100 g의 함량을 나타내며 

숙성이 진행됨에 따라 급격하게 증가하는 것으로 나타났다. 

시판 묵은지 6종의 묘사 분석 결과 쓴맛을 제외한 모든 관능

적 특성에서 시료 간 유의적인 차이를 나타냈다(P<0.05). 

동일한 제조회사의 경우 숙성기간이 길어질수록 전반적 맛 

강도가 유의적으로 증가하였다(P<0.05). 숙성기간이 길어

짐에 따라 동일한 제조회사의 경우 쉰내, 신맛, 탄산감, 무른 

정도와 같은 특성은 증가하는 경향을 보인 반면 단맛, 감칠

맛, 탄산감, 배추 향미, 아삭한 정도, 단단한 정도와 같은 특

성에선 감소하는 경향을 나타냈다.
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