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천년초 물 추출물을 이용한 갓김치의 저온저장 중 품질 특성
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Water Extract during Cold Storage
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ABSTRACT In this study, quality characteristics of three different kinds of Gat Kimchi, added with Cheonnyuncho 
fruit (C-fruit) water extract, Cheonnyuncho cladodes (C-cladodes) water extract, and without Cheonnyuncho water extract 
(control group), were investigated during storage for 80 days at 5±1°C. In terms of mineral content of Gat Kimchi, 
C-fruit group showed higher calcium and zinc contents than the control group, whereas Cheonnyuncho groups showed 
higher iron content, and C-cladodes showed higher potassium content than the control group. The pH was mostly 
higher in Cheonnyuncho groups than in the control group until 40 days of storage, whereas the pH of the C-cladodes 
group significantly decreased after 60 days. On the other hand, titratable acidity showed the reverse tendency during 
storage. Hunter’s color L, a, and b values all increased during the storage period. The hardness value was significantly 
higher in Cheonnyuncho groups than in the control group after 40 days of storage, and hardness value of the C-fruit 
group was significantly higher than those of the other groups after 80 days of storage. In terms of sensory evaluation, 
there was no significant difference between the control group and Cheonnyuncho group during fermentation. As a 
result, the study suggests that addition of C-fruit extracts increase nutrition and function of Gat Kimchi during storage.
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서   론

김치는 우리나라의 대표적인 전통 발효식품으로 최근에

는 한류의 확대와 발효식품의 소비확대에 따라 세계적으로

도 인정받는 건강 기능성 식품으로 알려졌다(1). 김치의 종

류는 분류하는 방법에 따라서 약간의 차이는 있으나 190여 

종 이상 있는 것으로 알려져 있고, 같은 이름의 김치라 하더

라도 지역에 따라 사용되는 재료의 종류와 양이 조금씩 달라 

김치의 종류가 다양해진다(2). 김치의 원재료에는 배추, 무, 

오이, 갓, 파 등 20여 가지가 사용되며, 향신료로는 마늘, 

생강, 파, 고춧가루 등이 사용되어 김치의 독특한 맛과 향기

를 낸다. 부재료로는 채소류(무, 갓, 당근, 부추, 오이, 파), 

과일류(사과, 배), 견과류(밤, 잣, 은행), 어패류(굴, 명태, 오

징어, 꽁치)가 취향에 따라 사용되며, 곡류(찹쌀, 전분)는 풀

로 쑤어 양념의 원재료 부착성을 향상하기 위해 첨가하기도 

한다(3).

천년초(Opuntia humifusa)는 손바닥 선인장으로 백년초

와 달리 한국 토종 선인장이며, 영하 20°C의 혹한과 척박한 

땅에서도 생존이 가능해 수년에서 수십 년의 경작이 가능한 

다년생 식물이다(4). 천년초는 페놀성 물질과 플라보노이

드, 식이섬유, 비타민 C, 칼슘, 무기질 및 아미노산, 복합 

다당류 등과 인체에 중요한 각종 영양성분을 함유하고 있으

며(5), 그중에서도 식이섬유소와 칼슘은 다른 식물에 비해 

다량 함유되어 있다(6,7). 또한, 천년초의 생리활성에 관한 

연구로는 항산화성(4), 혈당강하 효과(8), 알코올성 고지혈

증 완화 효과(9), 간 보호 효과(10), 항암효과에 관한 연구

(6,11,12)가 보고되었다.

한편 갓(Brassica juncea L.)은 십자화과에 속하는 엽경 

채소류이며, 우리나라에서 주로 다량 재배되는 갓에는 적갓, 

청갓, 돌산 갓과 그 외 겨자채 등 다수재배품종이 있다. 또한, 

톡 쏘는 독특한 매운맛을 갖고 있어서 예로부터 김치의 주된 

재료와 부재료로 사용되어 왔으며(13), 독특한 신미 성분이 

풍부하여 건강식품으로 알려져 있다(14). 최근 김치에 첨가

되는 부재료는 김치의 맛을 상승시키고, 김치숙성을 지연시

키는 일차적 기능을 넘어서 다양한 기능성으로 주목받고 있

다(15). 배추김치의 경우 미더덕(16), 녹차(17), 키토산(18), 
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Table 1. Formulas of Gat Kimchi added with hot water extract 
of Cheonnyuncho                     (unit: g)

Ingredient Control1) C-fruit2) C-cladodes3)

Bottled water
Hot water extract of 
  Cheonnyuncho 
Salted Gat
Dried and powdered red 
  pepper
Ground raw red pepper
Fermented anchovy sauce 
Ground garlic
Ground ginger
Ground onion
Germinated brown 
  glutinous rice flour
Ground pear
Ground apple
Roasted sesame

46
0

70
4.0

4.0
12.0
1.2
0.6
1.4
0.8

2.3
2.3
1.4

0
46

70
4.0

4.0
12.0
1.2
0.6
1.4
0.8

2.3
2.3
1.4

0
46

70
4.0

4.0
12.0
1.2
0.6
1.4
0.8

2.3
2.3
1.4

Total 146 146 146
1)Control: no Cheonnyuncho.
2)C-fruit: hot water extract of Cheonnyuncho-fruit.
3)C-cladodes: hot water extract of Cheonnyuncho-cladodes.

홍국(19), 홍삼(15), 흑삼(20), 감태(21), 매실(22), 발아현

미(23), 백년초(24) 등이 첨가된 기능성 김치를 들 수 있다. 

이는 매일 섭취하는 김치를 통해 건강을 더욱 증진하고자 

하는 소비자의 요구가 반영된 시장의 변화라 할 수 있다

(15). 그러나 갓김치의 경우 일반 갓김치의 저온 저장 시 

품질 연구(25-29), 녹차와 늙은 호박분말을 첨가한 갓김치

의 발효 특성 연구(30), 부재료 첨가에 따른 갓김치의 항산

화성(31)에 대한 연구가 전부이므로 배추김치에 비해 갓김

치에 대한 연구는 많지 않고 갓김치에 기능성을 접목시킨 

연구도 거의 없으며, 갓김치를 제조하는 업체에서도 김치의 

세계화에 발맞추어 수출을 위한 새로운 갓김치의 개발을 요

구하고 있다.

이에 발맞추어 본 연구에서는 천년초 열매와 줄기를 이용

한 물 추출액을 갓김치 제조 시에 첨가한 후 저장기간에 따

른 품질 특성을 연구함으로써 갓김치의 새로운 제품 개발에 

대한 가능성을 부여하고자 하였다.

재료 및 방법

재료 구입 및 천년초 열수 추출액 제조

갓과 천년초는 전남 여수시 돌산에서 재배한 것으로 유기

농으로 직접 재배한 농가(라파엘 농장)에서 구입하였으며, 

김치 양념에 들어간 재료인 고춧가루, 붉은 고추, 멸치젓, 마

늘, 생강, 양파, 발아현미찹쌀, 배, 사과, 깨는 여수시에 위치

한 S시장에서 모두 구매하여 사용하였다. 천년초 열매와 줄

기 추출액은 먼저 열매와 줄기의 가시를 제거하고 깨끗이 

씻은 후 각각 20 kg에 물 20 L를 넣고 추출기(Samsungna-

notec., Anseong, Korea) 70~80°C에서 2시간 반 중탕하

고 온도가 100°C가 되면 불을 끄고 3시간 후 압력이 최저로 

떨어지면 재료를 꺼내어 면보에 거른 액을 추출액으로 사용

하였다.

갓김치 제조

예비실험으로 천년초의 줄기와 열매의 생즙 및 동결 건조

한 가루를 이용하여 갓김치를 제조하였을 때 선인장에 함유

된 점성 물질로 인해 갓김치의 맛이 깔끔하지 않아 천년초 

물 추출액을 만들어 김치를 제조하였다. 갓과 김치 양념을 

이용한 갓김치 제조는 천년초가 들어가지 않은 갓김치와 천

년초 열매와 줄기를 열수 추출한 액을 각각 첨가한 3가지 

종류의 갓김치를 Table 1과 같이 제조하였다. 천년초 추출

액 대신 물이 들어간 김치를 대조군으로 하고, 천년초 열매와 

줄기의 열수 추출액이 들어간 김치(각각 김치 중량의 31.5%

로 갓김치 맛의 변화를 최소한으로 하고 업체에서 이용하는 

양)를 첨가군으로 하여 모두 세 종류로 나누었다. 제조된 

갓김치는 종류별로 1회 실험 분량을 위생 팩에 1 kg씩 나누

어 밀봉 후 냉장고(5±1°C)에서 80일간 저장하면서 20일마

다 실험하였다.

일반성분 및 무기질 함량

갓김치의 일반성분인 수분, 단백질, 지방, 회분 측정은 저

장 중 40일째에 AOAC 방법(32)에 의하여 측정하였으며, 

모든 시료는 3회 반복하였다. 무기질 함량 측정 역시 저장 

중 40일째에 갓김치 중 항상 일정한 부분, 즉 줄기와 잎이 

겹쳐진 부분을 이용하여 습식 분해법을 이용하여 다음과 같

이 측정하였으며, 모든 시료는 3회 반복하였다. 세척된 wet 

ashing용 tube에 시료 0.5 g을 취해 넣고, 여기에 20% 

HNO3 10 mL, 60% HClO4 3 mL를 취한 후 투명해질 때까지 

가열시켰다. 투명해진 시료를 냉각시킨 후 0.5 M nitric acid

로 50 mL 정용하였다. 이 시료 용액을 측정용 시험관에 채

취하고 분석항목별 표준용액을 혼합하여 다른 tube에 8 mL

를 채취하여 표준용액으로 하였다. Blank test용에는 0.5 

M nitric acid 용액 8 mL를 취해 원자 흡수 분광광도계(AA- 

6501GS, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였다.

경도 측정

세 종류의 천년초 갓김치 제조 후 5±1°C에 보관하면서 

0, 20, 40, 60, 80일째에 비슷한 크기의 갓김치를 줄기와 

잎이 교차하는 부분을 Rheometer(COMPAC-100, SUN 

Scientific Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 경도

(hardness)를 측정하였다. 측정조건은 distance 5 mm, 

plunger diameter 15 mm, adaptor type circle, table speed 

60 mm/s, load cell(max) 2 kg의 조건으로 측정하였으며, 

모든 시료는 10회 반복하여 평균값을 사용하였다.

색도 측정

갓김치의 색도는 5±1°C에 보관하면서 0, 20, 40, 60, 80
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Table 2. Proximate composition of Gat Kimchi added with 
Cheonnyuncho water extract of during the storage at 5±1°C

(unit: %)
Control1) C-fruit C-cladodes

Moisture
Crude protein
Crude lipid
Crude ash
Carbohydrate

86.15±0.08NS2)3)

 4.09±0.31NS

 0.91±0.11NS

 4.02±0.01c4)

 4.83±0.38NS

85.97±0.46
 4.05±0.08
 0.95±0.09
 4.07±0.01b

 4.96±0.43

85.75±0.39
 4.30±0.53
 0.86±0.02
 4.71±0.02a

 4.38±0.90
1)See Table 1.
2)All values are mean±SD (n=3).
3)NS: Not significant.
4)Means with different letters in the same row are significantly

different at P<0.05.

Table 3. Mineral contents of Gat Kimchi added with Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C  (unit: mg/100 g)
Control1) C-fruit C-cladodes F-value

Ca
Fe
K

Mg
Zn
Na

 147.00±10.94b2)3)

   0.77±0.20b

 359.50±28.28b

  35.74±10.24NS4)

   0.46±0.03b

1,368.93±91.4NS

 163.00±8.25a

   1.14±0.06a

 362.47±16.02b

  39.33±12.39
   0.52±0.02a

1,489.67±160.81

 152.00±10.87b

   1.14±0.07a

  416.0±9.16a

  32.21±8.12
   0.44±0.02b

1,393.60±210.76

16.96*

 7.85*

 7.98*

 0.35
 8.06*

 0.47
1)See Table 1. 2)All values are mean±SD (n=3).
3)Means with different letters in the same row are significantly different at P<0.05.
4)NS: Not significant.
*P<0.05.

일째에 비슷한 크기의 갓김치를 이용하여 경도 측정부위와 

같은 부분을 색차계(Colori-Meter JC 801S, Color Techno 

System Corporation, Tokyo, Japan)를 사용하여 L값(명

도), a값(+적색도/-녹색도), b값(+황색도/-청색도)을 한 시

료당 10회 측정하였다. 이때 사용한 표준 백색판(standard 

plate)의 L값은 98.48, a값은 0.14, 그리고 b값은 -0.41이

었다.

갓김치의 pH 및 산도 측정

국물에 적셔진 갓김치 50 g을 마쇄한 후 여과하여 pH는 

상온에서 pH meter(420A, Orion Co., Beverly, MA, USA)

로 측정하였고, 적정 산도는 갓김치 여과액 10 mL를 취하여 

0.1 N NaOH 용액으로 pH 8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 

0.1 N NaOH 용액의 소비량을 구한 후 lactic acid(%, w/w)

로 환산하여 표시하였다. 모든 시료는 3회 반복하여 평균값

을 이용하였다.

관능평가

관능평가는 Park 등(29)의 갓김치 연구에서 저온저장 후 

20일과 40일 사이에 숙성도가 가장 적당하였다고 나타난 

결과를 고려하였으며, 20일째와 40일째에 매운맛, 신맛, 맛, 

색, 질감, 냄새, 전반적 좋아함 등 Hedonic scale(9점법 

test)로 1점은 ‘매우 나쁨’, 5점은 ‘보통’, 9점은 ‘매우 좋음’

으로 관능평가를 측정하여 평균값을 이용하였다. 관능평가

는 C대학교 식품영양 전공 여자 대학생 10명을 대상으로 

실시하였다. 용기는 세 자리 숫자가 표시된 흰 접시에 담아 

줄기와 잎이 교차하는 부위를 시료당 10 g씩 제공하였으며, 

한 제품씩 맛본 후 뱉어낸 다음 반드시 생수로 입을 충분히 

헹군 후 다음 제품을 맛보게 하였다.

젖산균 측정

갓김치를 5±1°C에서 저장하면서 80일 동안 20일 간격으

로 젖산균의 증식을 측정하였다. 시료의 젖산균 분석은 갓김

치 줄기와 잎이 교차하는 부위 10 g을 무균적으로 취하여 

90 mL PBS를 이용하여 10배 희석하고 균질기(OMNI 

MACRO Homogenizer, Kennesaw, GA, USA)로 균질화한 

후 이 시험 용액을 단계별로 희석하였다. 각 단계 희석액 

0.1 mL를 De Man, Rogosa and Sharpe(Difco Laborato-

ries, Detroit, MI, USA) 고체배지에 분주하여 도말하고 

35±1°C의 배양기에서 24~48시간 동안 배양한 후 생성된 

집락수를 측정하였다.

통계처리

실험 결과에 대한 통계처리는 SAS package program 

(ver 9.2, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여 

평균과 표준편차를 구하였으며, 각 처리구 간의 유의성 검정

은 분산분석과 Duncan’s multiple range test를 이용하여 

검증하였다.

결과 및 고찰

갓김치의 저장기간에 따른 일반성분과 무기질 함량

갓김치를 냉장온도인 5±1°C에서 80일 동안 저장기간 중 

일반성분과 무기질 함량을 측정한 결과는 Table 2, 3과 같

다. Kim 등(26)은 돌산갓김치의 맛이 가장 좋은 저장기간이 

저장온도 5°C 기준으로 20~40일 정도라고 하였으며, 갓김

치를 연구한 타 연구에서는 갓김치에 기능성 식품을 첨가하

였을 때 숙성기간이 연장되었음을 시사하였으므로 본 연구

에서는 저장 40일째에 일반성분과 무기질 함량을 측정하였

다. 일반 성분의 경우 조회분을 제외한 수분, 조단백, 조지

방, 탄수화물의 함량은 대조군과 천년초 열수 추출물 첨가군

(이하 천년초 첨가군으로 함) 사이에 차이가 나타나지 않았
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Fig. 1. Changes of pH in Gat Kimchi added with Cheonnyuncho 
water extract during the storage at 5±1°C. Mean±SD (n=3). 
Means with different small letters within the same treatment 
are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multiple range 
test. Means with different capital letters within the same storage 
period are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multi-
ple range test.
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Fig. 3. Changes of Hunter color L value in Gat Kimchi added 
with Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C.
Mean±SD (n=10). Means with different small letters within the 
same treatment are significantly different at P<0.05 by Duncan’s
multiple range test. Means with different capital letters within 
the same storage period are significantly different at P<0.05 by 
Duncan’s multiple range test.

dAB

cB

bA

aA

aB

dB

cB

bA

bA

aB

eA

dA

cA

bA

aA

0.4

0.6

0.8

1

0 20 40 60 80
Storage time (days)

Ac
id

ity
  .

Control
C-fruit
C-cladodes

Fig. 2. Changes of acidity in Gat Kimchi added with Cheonnyuncho 
water extract during the storage at 5±1°C. Mean±SD (n=3). 
Means with different small letters within the same treatment are 
significantly different at P<0.05 by Duncan’s multiple range 
test. Means with different capital letters within the same storage 
period are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multi-
ple range test.

고 조회분은 대조군에서 가장 낮았으며, 천년초 첨가군에서 

높게 나타났는데 열매군과 줄기군이 대조군에 비해 높게 나

타났다. 농촌진흥청의 식품성분표(33)에 의하면 갓김치의 

수분함량은 83.2%로 나타났는데 본 연구에서는 약간 높게 

나타났으며, 이는 갓김치 제조 시 첨가되는 양념류가 다르기 

때문으로 생각되는데 본 연구에서는 발아 현미, 여러 가지 

과일류 등 일반 갓김치 제조 시에 들어가지 않는 재료들의 

혼합으로 인해 식품성분표에 나타난 일반성분 및 무기질 함

량이 약간 차이가 있음을 알 수 있었다. 갓김치의 무기질 

함량에서 칼슘과 아연은 대조군과 줄기 첨가군에 비해 열매 

첨가군에서 유의성(P<0.05)이 있었고 철분은 대조군에 비

해 천년초 첨가군에서 높았으며(P<0.05), 칼륨은 줄기 첨가

군이 다른 군에 비해 유의적으로(P<0.05) 높게 나타났다. 

천년초의 영양성분을 분석한 연구(34-36)에서는 무기질 분

석 결과 칼슘, 칼륨 등의 무기질이 높게 나타났음을 보고하

였는데, 본 연구에서도 칼슘, 철분, 칼륨의 경우 일반 갓김치

에 비해 천년초 함유 갓김치에서 비교적 높게 나타난 것을 

알 수 있었다.

저장기간에 따른 갓김치의 pH와 산도 변화

Fig. 1, 2는 세 종류 갓김치의 저온저장기간에 따른 김치

의 적정 숙성기를 알려주어 주요 품질 지표가 되는(37) pH

와 산도의 변화를 나타낸 결과이다. pH는 처리군 간의 차이

에서 초기부터 40일까지는 대조군에 비해 천년초 첨가군에

서 대체로 높게 나타났으나, 60일부터는 대조군과 열매 첨

가군 간에 유의적 차이가 없었고 줄기 첨가군에서 유의적으

로(P<0.05) 낮았다. 저장기간별로 보면 대조군과 천년초 첨

가군 모두 저장기간이 길어짐에 따라 유의적으로(P<0.05) 

감소하였다. 이 결과로 볼 때 저장기간 40일까지는 대조군

에 비해 천년초 첨가군에서 유의적으로 높게 나타나 갓김치

에 천년초 추출물의 첨가가 pH를 높게 유지하는 것으로 나

타났으나, 40일 이후에는 천년초 물 추출물의 효과를 기대

할 수 없는 것으로 나타났다. 

산도의 경우 20일을 제외한 60일까지는 세 군 간에 차이

가 나타나지 않았으며 80일째에는 대조군과 열매 첨가군에

서는 비슷한 경향을 보였으나, 줄기 첨가군에서 유의적으로

(P<0.05) 높았다. 일반적으로 김치의 최적 산도는 0.4~ 

0.75%이며, 0.75~1%는 숙성의 최종단계이고 1%가 넘으

면 섭취하기 힘든 것으로 알려져 있는데(38), 배추김치를 

연구한 타 연구(3,39)보다 저장기간이 두 배 정도 증가된 

것을 알 수 있었으며, 대조군과 비교했을 때 천년초 물 추출

물의 효과는 20일까지만 나타나고 그 이후에는 차이가 없는 

것으로 나타났다.

색도의 변화

세 종류 갓김치의 저장기간에 따른 색도 변화는 Fig. 3~5
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Fig. 6. Changes of hardness values in Gat Kimchi added with 
Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C. Mean 
±SD (n=10). Means with different small letters within the same 
treatment are significantly different at P<0.05 by Duncan’s mul-
tiple range test. Means with different capital letters within the 
same storage period are significantly different at P<0.05 by 
Duncan’s multiple range test.
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Fig. 4. Changes of Hunter color a value in Gat Kimchi added 
with Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C.
Mean±SD (n=10). Means with different small letters within the 
same treatment are significantly different at P<0.05 by Duncan’s
multiple range test. Means with different capital letters within 
the same storage period are significantly different at P<0.05 by 
Duncan’s multiple range test.
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Fig. 5. Changes of Hunter color b value in Gat Kimchi added 
with Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C.
Mean±SD (n=10). Means with different small letters within the 
same treatment are significantly different at P<0.05 by Duncan’s
multiple range test. Means with different capital letters within 
the same storage period are significantly different at P<0.05 by 
Duncan’s multiple range test.

에 나타냈다. L(명도)값은 저장기간이 증가할수록 초기에 

비해 80일째에 대조군과 천년초 첨가군에서 높게 나타났다. 

대조군과 첨가군 간의 비교에서 초기에는 대조군이 첨가군

에 비해 유의하게(P<0.05) 높았고, 20일과 40일째에는 줄

기 첨가군에 비해 대조군과 열매 첨가군에서 유의하게(P< 

0.05) 높았으나, 60일 이후에는 세 군 간의 차이가 없었다. 

Ku 등(37)은 김치의 숙성이 진행될수록 고형분의 분해로 

인하여 명도가 증가한다고 하여 본 실험과 비슷한 결과를 

나타내었다. a(적색도)값의 경우 -값은 녹색도를, +값은 적

색도를 나타내는데 저장 60일까지는 대부분 수치가 -값이 

높기 때문에 녹색도가 높음을 알 수 있었다. 대조군과 첨가

군과의 비교에서 초기에는 대조군과 줄기 첨가군의 녹색도

가 열매 첨가군에 비해 유의적으로(P<0.05) 높게 나타났고, 

40일에는 대조군에 비해 천년초 첨가군에서 녹색도가 유의

적으로(P<0.05) 높았다. 80일째에는 대조군에 비해 첨가군

에서 높았고, 특히 줄기 첨가군에서 녹색도가 유의적으로

(P<0.05) 높게 나타났다. 저장기간이 증가함에 따라 모든 

군에서 녹색도는 감소하고 적색도가 증가하였다. Ryu 등

(40)은 김치가 숙성 초기에 밝은 연두 빛을 띠는 녹색에서 

숙성이 진행되면서 적색도가 증가한다고 하였는데, 본 연구

에서도 저장기간이 증가됨에 따라 적색도가 증가함을 알 수 

있었다. 제조 초기에 천년초 열매 첨가군이 대조군과 줄기 

첨가군에 비해 유의적으로 적색도가 증가한 이유는 천년초

의 열매에서 나온 붉은 색소인 베타시아닌 때문인 것으로 

생각된다. b(황색도)값의 경우 대조군과 열매 첨가군은 저장 

40일까지 차이가 없었으나 60일 이후에는 유의적(P<0.05)

으로 높았으며, 줄기 첨가군은 20~60일에 비해 80일째 유

의적으로 높았다(P<0.05). b(황색도)값의 경우 제조 초기~ 

40일까지 대조군과 천년초 첨가군 사이에 차이가 없었으나, 

60일에는 줄기 첨가군이 대조군과 열매 첨가군에 비해 낮았

고(P<0.05), 80일에는 대조군에 비해 열매 첨가군에서 유의

적으로 낮았으나(P<0.05), 줄기 첨가군은 다른 두 군과 차

이가 없었다. Kim 등(26)은 돌산갓김치가 저장기간이 일정

기간 경과하면 밝아지고 노랗고 붉은색 계통으로 변해간다

고 보고하였는데, 이는 명도, 적색도, 황색도가 모두 증가한

다는 의미로 볼 수 있으며, 첨가하는 기능성 재료에 따라서 

색도의 차이가 달라지기도 하지만 본 연구에서도 전체적으

로는 동일한 결과를 나타냈다.

경도의 변화

대조군과 천년초 물 추출물이 함유된 갓김치의 저장기간

에 따른 경도 변화를 나타낸 결과는 Fig. 6과 같다. 갓김치를 

담근 후 초기 경도는 열매 첨가군에서 가장 낮았으나 세 군 

간에 차이는 없었고 40일 후에는 첨가군에 비해 대조군이 

낮아 유의성이 있었으며, 80일 저장 후에는 열매 첨가군이 

다른 군에 비해 유의적으로 높게 나타났다(P<0.05). 저장기
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Table 4. Sensory evaluation of Gat Kimchi added with Cheon-
nyuncho water extract during the storage at 5±1°C

 Control1) C-fruit C-cladodes
Taste
Sour taste
Hot taste
Texture
Flavor
Color
Overall preference

5.4±1.3NS2)3)

5.0±1.9NS

4.3±1.4NS

4.8±1.3NS

5.2±1.3NS

5.4±1.4NS

5.4±1.7NS

4.7±1.7
4.8±1.9
4.3±1.4
4.9±1.6
5.2±1.2
5.1±1.2
4.7±1.3

5.4±1.4
5.0±1.8
3.9±1.4
4.6±1.5
5.0±1.2
4.6±1.5
5.2±1.3

1)See Table 1.
2)All values are mean±SD (n=10).
3)NS: Not significant.
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Fig. 7. Changes of lactic acid bacteria in Gat Kimchi added with 
Cheonnyuncho water extract during the storage at 5±1°C. Mean 
±SD (n=5). Means with different small letters within the same 
treatment are significantly different at P<0.05 by Duncan’s mul-
tiple range test. Means with different capital letters within the 
same storage period are significantly different at P<0.05 by 
Duncan’s multiple range test.

간이 증가할수록 세군 모두 경도가 유의적으로 감소하는 경

향이었으며(P<0.05), 대조군은 40일 이후부터 첨가군에 비

해 낮았으나 첨가군은 60일 이후부터 대조군 수준으로 나타

났는데, 이러한 결과로 볼 때 갓김치 제조 시 천년초 물 추출

물을 첨가하면 대조군에 비해 약 20일 정도 경도 감소를 

완화시킬 수 있음을 알 수 있었다. 김치는 저장기간이 경과

함에 따라 조직이 연화되어 경도는 점차 감소하는데 이러한 

연화 현상은 protopectinase, polygalacturonase, pectin 

methyl esterase 등의 효소작용에 의해 펙틴질의 성상 변화

가 주요인으로 알려져 있다(41). 그러므로 경도 유지를 위해 

많은 연구가 이루어졌는데 배추김치에 매실(22), 인삼(42), 

키토산(43)의 첨가가 숙성 중 경도를 증가하였다는 연구보

고들이 있다. 본 연구에서도 갓김치의 저장 시 숙성에 따른 

단단함을 유지하기 위해서는 천년초 물 추출물이 효과가 있

음을 알 수 있었다.

갓김치의 관능평가

세 종류의 갓김치를 저장하면서 20일과 40일에 관능평가

를 실시하여 평균값을 나타낸 결과는 Table 4에 제시하였

다. 갓김치의 맛은 대조군과 줄기 첨가군에서 비슷하게 나타

났으며, 열매 첨가군에서 낮게 나타났으나 세 군 간의 차이

는 없었다. 신맛 역시 열매 첨가군에서 약간 낮게 나타났으

나 군 간의 차이는 없었으며, 매운맛은 대조군과 열매 첨가

군에 비해 줄기 첨가군에서 약간 낮게 나타났으나 유의적인 

차이는 없었다. 질감과 냄새의 경우는 세 군 모두 비슷하게 

나타났는데, 특히 질감의 경우 경도 측정에서는 열매 첨가군

이 대조군에 비해 높게 나타났고 관능평가에서는 열매 첨가

군이 약간 높게 나타났으나 유의성은 없었다. 색은 천년초 

첨가군에 비해 대조군에서 약간 높게 나타났으나 차이는 없

었다. 표에 나타내지는 않았으나 20일과 40일의 관능평가

를 비교했을 때 20일의 경우 전반적으로 줄기 첨가군의 점

수가 약간 높게 나타났으며, 40일의 경우에는 열매 첨가군

에서 점수가 약간 높게 나타났으나 세 군 간의 차이는 없었

다. Lee 등(24)은 배추김치에 백년초 가루를 적정량 이상 

첨가 시 관능평가에서 점수가 낮게 나타났다고 보고하였으

며, Kim(44) 역시 백년초 국물을 나박김치에 적정량 이상 

첨가 시 붉은색이 너무 강하여 낮은 평가를 받았다고 하였는

데 본 연구에서는 물 추출물을 첨가하여 색에서는 크게 영향

이 없음을 알 수 있었다. 전체적인 좋아함은 대조군과 줄기 

첨가군의 차이는 없었으나 열매 첨가군에서 낮게 나타났는

데 관능평가를 종합적으로 보면, 대조군에 비해 천년초 첨가

군의 평가가 약간 낮게 나타났으나 유의적인 차이가 없었으

므로 천년초 물 추출물을 첨가하여 제조하여도 일반 갓김치

에 비하여 품질이 떨어지지 않는 것으로 생각된다.

저장기간에 따른 갓김치의 젖산균 변화

갓김치를 제조 직후부터 20일 간격으로 80일간 저장하면

서 젖산균의 변화를 나타낸 결과는 Fig. 7에 제시하였다. 

젖산균은 제조 초기 대조군이 천년초 첨가군에 비해 유의하

게(P<0.05) 높게 나타났으나 20일 후에는 열매 첨가군이 

다른 두 군에 비해 유의적으로(P<0.05) 높게 나타났다. 40

일 후에는 대조군과 열매 첨가군 간에 차이가 없었으나 줄기 

첨가군이 대조군에 비해 유의적으로(P<0.05) 낮게 나타났

으며, 80일에는 대조군과 줄기 첨가군 간에 차이가 없었으

나 열매 첨가군이 다른 두 군에 비해 유의적으로(P<0.05) 

낮게 나타났다. Park 등(27)은 5°C에서 갓김치를 저장할 

경우 유산균이 10일 이후 빠르게 성장하여 24일째에 최대 

균수를 나타내었다고 보고하였으며, Park 등(30)은 갓김치 

발효과정 중 젖산균의 증식은 갓김치 숙성일수 24일에서 

32일 사이에 최대 생육을 보였다고 하였다. Kim 등(25)의 

연구에서는 갓김치 제조 후 2~3주 사이에 최대 생육기간을 

나타냈음을 보고하였고 본 연구에서는 40일째에 최대 균수

를 나타냈는데, 이는 초기 균수와 재료 등에 따라 조금씩 다

르게 나타날 수 있는 것으로 생각된다. 또한, 젖산균은 김치 

발효에 관여하는 중요한 균으로서 발효 말기 과다한 산 생성

은 산패를 유도하게 되어 김치의 맛과 품질을 저하시키므로

(45) 적절한 발효를 일으키기 위해서는 과도한 유산균의 발

효를 억제하여 김치의 숙성을 억제할 필요성이 있는데, 본 

연구에서는 저장 20일과 60일째에 열매 첨가군이 다른 군에 
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비해 높게 나타났으나 80일째에는 대조군에 비해 유의적으

로 낮게 나타났으며, 줄기 첨가군은 40일까지는 젖산균수가 

약간 낮게 나타난 것을 볼 때 저장기간이 40일인 경우 줄기 

추출액이 젖산균 억제 효과가 있었고, 저장기간이 80일인 

경우 열매 추출액이 효과가 있었으므로 저장기간에 따라 천

년초 물 추출물의 종류에 따른 효과가 달라지는 것으로 생각

된다. 

요   약

갓김치에 천년초 열매와 줄기의 물 추출물을 함유한 갓김치

와 그 대조군으로 천년초 물 추출물을 함유하지 않은 갓김치

로 나누어 3가지 종류의 갓김치를 제조하고 냉장온도(5± 

1°C)에서 80일간 저장하면서 품질 특성을 연구한 결과는 

다음과 같다. 갓김치의 무기질 함량에서 대조군에 비해 열매 

첨가군에서 높게 나타난 것은 칼슘과 아연이었고 철분은 대

조군에 비해 천년초 첨가군에서 높게 나타났으며, 칼륨은 줄

기 첨가군이 다른 군에 비해 높게 나타났다. pH는 저장 60일 

이후에는 다른 군에 비해 줄기 첨가군에서 유의적으로(P< 

0.05) 감소하였다. 산도의 경우 초기에는 대조군에 비해 천

년초 첨가군이 유의적으로(P<0.05) 낮게 나타났으나 40일 

~60일까지는 세 군 간에 차이가 나타나지 않았으며, 80일

에는 다른 군에 비해 줄기 첨가군에서 유의적으로(P<0.05) 

높게 나타났다. 색도에서 L, a, b 값 모두 저장기간이 증가할

수록 세군이 증가하였다. 경도의 경우 저장기간 40일 후에

는 첨가군에 비해 대조군이 유의적으로(P<0.05) 낮게 나타

났으며, 80일 저장 후에는 열매 첨가군이 다른 군에 비해 

유의적으로(P<0.05) 높게 나타났다. 관능평가에서 갓김치

의 맛, 신맛, 매운맛, 질감, 냄새, 색, 전반적 좋아함 모두 

대조군과 첨가군 간에 차이가 없었다. 젖산균 실험에서 실험 

80일째에 대조군에 비해 천년초 열매 첨가군이 유의적으로 

낮게 나타났다. 이상의 결과를 볼 때 영양적인 측면에서는 

천년초 첨가군이 대조군에 비해 무기질 함량이 대체로 높게 

나타났으며, pH와 산도의 경우 장기간 저장할수록 천년초 

줄기 첨가군의 숙성이 빨리 진행되는 것으로 나타났다. 그러

나 관능평가에서는 천년초 추출액을 첨가해도 맛이나 색 등

에 변화가 없는 것으로 나타났으며, 젖산균의 발효를 억제하

는 효과는 장기저장에서는 열매 첨가군에서 효과가 있었다. 

그러므로 갓김치 제조 시 천년초 물 추출물을 첨가하면 갓김

치의 품질에 크게 영향을 미치지 않으면서 천년초를 이용한 

새로운 갓김치의 제품 개발 가능성을 확인할 수 있었다.
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