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Abstract

This review summarizes the studies on a wide variety of yeast found in kimchi and the effects of yeast on kimchi

fermentation, and discusses the direction for further research. Yeast belongs to the genera Trichosporon, Saccharomyces,

Sporisorium, Pichia, Lodderomyces, Kluyveromyces, Candida, Debaryomyces, Geotrichum, Kazachstania, Brassica,

Yarrowia, Hanseniaspora, Brettanomyces, Citeromyces, Rhodotorula, and Torulopsis have been identified using culture-

dependent methods and metagenomics analysis. The application of yeast as a starter into kimchi has resulted in an

extension of shelf life and improvement of sensory characteristics due to a decrease in the amount of lactic acid. On the other

hand, some yeast cause kimchi spoilage, which typically appears as an off-odor, texture-softening, and white-colony or

white-film formation on the surface of kimchi. In contrast to lactic acid bacteria, there are limited reports on yeast isolated

from kimchi. In addition, it is unclear how yeast affects the fermentation of kimchi and the mechanism by which white

colony forming yeast predominate in the later stage of kimchi fermentation. Therefore, more research will be needed to solve

these issues.

Key words: Kimchi, yeast, fermentation, white colony-forming yeast

I. 서 론

김치는 배추 등 채소류를 주원료로 하여 절임, 양념 혼합

공정을 거쳐 그대로 또는 일정기간 발효시킨 한국의 전통발

효식품이다. 김치의 발효는 김치 제조에 사용되는 재료로부

터 유입되는 미생물에 의해 진행된다. 김치 재료에 있는 미

생물들의 수는 계절에 따라 달라지지만 배추의 경우 유산균

은 104~106 CFU/g, 효모는 103~105 CFU/g 의 범위를 나타

내었고 고춧가루는 유산균수가 105~107 CFU/g, 효모가

103~107 CFU/g을 보였으며 깐마늘, 생강 등도 유산균수

104~107 CFU/g, 효모는 103~107 CFU/g의 균수를 나타내었

다(Park et al. 1994b; Kim et al. 2010).

이들 미생물들은 세척, 절임, 양념 혼합 등의 공정을 거치면

서 일부는 제거되지만 내염성이 있는 유산균, 효모 등이 잔존

하면서 김치 발효에 관여하게 된다. 특히, 김치 발효 과정에 적

용되는 저온조건 및 적절한 소금농도, 혐기성 조건은 유산균

이 성장하기에 유리한 환경을 제공하게 된다. 김치 발효에 관

여하는 주요 유산균으로는 Leuconostoc 속, Lactobacillus 속,

Weissella 속에 속하는 유산균들이 김치 발효 시기에 따라 우

점종을 차지하며 이들 유산균들의 군집 변화는 온도, 염농도,

부재료 등에 의해 영향을 받는 것으로 알려져 있다(Jung et

al. 2014). 한편, 김치 발효 과정 중 효모 수의 변화는 전반

적으로 원료로부터 유입된 담금 초기의 효모가 발효초기와

중기에 이르기까지 유지되는 경향을 보이다가 유산균 수가

감소하는 시점 이후 점진적으로 증가하는 경향을 보이는 것

으로 나타났으며 이는 저장온도에 따라서도 두드러진 차이

는 없었다(Ro et al. 1981; Jeong et al. 2013). 4oC에서 발

효시킨 김치에서 Saccharomyces 속 효모의 증식은 유산균에

의한 발효가 거의 끝난 시점에서 시작되어 45일 이후에는 감

소하며 이들은 ethanol과 glycerol을 생성하는 것으로 나타났

다. 그리고 김치의 산패기인 발효 100일 이후에는 Candida

속 효모의 증식이 확인되어 이들이 김치의 산패에 관여하는
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것으로 추정되었다(Jeong et al. 2013).

미생물상 분석에 정량성을 부여할 수 있는 quantitative

real-time PCR을 이용하여 김치 발효 과정 중 세균 및 효모

의 rRNA gene copy number변화를 분석 한 결과 발효시간

경과에 따라 세균은 증가하였지만 효모는 변화가 적어 김치

발효는 세균에 의해 주도적으로 일어나며 효모는 김치발효

에 큰 영향을 주지 않는 것으로 보고되었다(Park et al.

2009).

효모는 김치 발효 과정 중에 알코올과 각종 비타민은 물

론 여러 가지 방향성 물질을 생성하여 독특한 향미를 제공

한다. 하지만 발효 후기에는 산막효모로 증식하여 외관을 손

상하고 연부현상을 일으키는 것으로 보고되었다.

지금까지 김치 발효와 관련된 미생물 연구는 주로 유산균

을 중심으로 진행되었고 효모의 역할과 활용에 관한 연구는

그에 비해 미비한 실정이다. 본고에서는 김치로부터 분리된

효모의 종류 및 김치 발효에 미치는 영향에 대해서 살펴보

고 향후 김치 효모와 관련된 연구 방향에 대해 기술하였다. 

II. 연구 내용 및 방법

김치에서 분리된 효모와 이들이 김치 발효에 미치는 영향

을 알아보기 위하여 김치 발효 및 미생물과 관련된 학술논

문과 문헌 등을 수집하여 조사하였다. 수집된 자료를 바탕으

로 김치로부터 분리된 효모의 종류, 김치 starter로서의 이용

성, 김치의 품질을 저하시키는 산막효모에 대한 연구, 김치

효모의 활용특성 분석 및 증식 억제와 관련된 연구 내용을

기술하였다. 그리고 현재까지 수행된 김치 효모 관련 연구를

바탕으로 향후 연구 방향에 대해서 간단히 제언하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 김치로부터 분리된 효모의 종류

김치에서 분리한 효모에 관한 연구로서는 서울시내의 한

가정에서 담근 김치로부터 효모 2균주와 세균 200균주를 분

리하였다는 보고(Kim & Whang 1959)와 더불어 효모가 김

치의 연부현상에 미치는 영향을 알아보고자 산막효모 27균

주, 비산막 효모 6균주를 분리하여 pectin 분해효소의 활성

을 측정한 연구로부터 시작되었다(Ha 1960). 그 후 우리 나

라의 대표적인 김치인 겨울 배추김치로부터 Brettanomyces

claussenii, Candida bogoriensis, C. cacaoi, C. guilliermondii,

Citeromyces matritensis, Kluyveromyces veronae, Pichia

membranaefaciens, Rhodotorula glutinis, Saccharomyces

bayanus, S. cerevisiae, S. pretoriensis, S. italicus, Torulopsis

salmanticensis와 같이 8속 13종의 효모를 분리, 동정하였다

는 연구가 그 뒤를 잇고 있다(Choi 1978). 지금까지 배추김

치, 물김치, 백김치, 열무김치, 동치미 등의 김치로 분리된 효

모들을 <Table 1>에 정리하여 나타내었다. 배양학적 방법 및

비배양학적 방법을 이용하여 김치로부터 분리, 동정된 효모

의 종류를 살펴 보면, Brettanomyces, Candida, Citeromyces,

Kluyveromyces, Pichia, Rhodotorula, Saccharomyces, Torulopsis,

Trichosopron, Sporisorium, Lodderomyces, Kazachstania,

Debaryomyces, Geotrichum, Brassica, Yarrowia, Hanseniaspora

속에 속하는 매우 다양한 종류의 효모가 분리되었음을 알 수

가 있다(Choi KC 1978; Song et al. 1992; So et al.

1997; Jin et al. 2007; Chang et al. 2008; Moon et al.

2014; Suzuki et al. 2018; Kim et al. 2018).

김치 효모의 동정에 있어 배지를 이용하여 효모를 분리한

다음 동정을 수행하는 배양학적 방법에는 YM (yeast malt)

배지, YPD (yeast-extract peptone dextrose) 배지, 그리고

PDA (potato dextrose agar) 배지에 세균 등의 생육을 억제

하고자 항생제 등이 첨가되어 사용되었다. Malt extract에 식

염 3.2%, aureomycine 50 μg/mL, penicillin을 100 μg/mL

농도로 첨가하거나(Choi 1978), YM 배지나 PDA 배지에

penicillin 60 μg/mL과 streptomycin 100 μg/mL을 함께 첨

가하거나(Song et al. 1992; So et al. 1997), PDA 배지에

10% tartaric acid를 1.7 mL/100 mL 농도로 첨가하기도 하였

다(Oh et al. 2003). 그리고 YPD 배지에 chloramphenicol

을 100 μg/mL, ampicillin을 50 μg/mL의 농도로 첨가하고

분리 시 배양온도도 15oC로 설정한 보고도 있다(Suzuki et

al. 2018). 김치 발효가 진행될수록 유산균이 효모에 비해 월

등히 많은 수로 존재하기 때문에 김치에서 효모를 분리할 경

우에는 선택배지에 항생제를 첨가하거나 배양온도를 고려하

여 효모를 분리하는 것이 바람직할 것으로 사료 된다. 한편,

김치 내 효모의 다양성 및 천이 분석에 배양 비의존적 분석

방법인 DGGE (denaturing gradient gel electrophoresis)를

적용한 연구에서는 Trichosporon, Saccharomyces, Sporisorium,

Pichia, Lodderomyces, Kluyveromyces, Candida, Debaryomyces,

Geotrichum, Kazachstania, Brassica 속 들이 검출되었다

(Chang et al. 2008; Suzuki et al. 2018). 또한, deep

sequencing approach를 적용한 연구에서는 Candida, Pichia,

Yarrowia, Kazachstania, Hanseniaspora 속 들이 검출되었다

(Kim et al. 2018).

이들 효모 중에는 발효 후기 Pichia kudriavzevii, Pichia

kluyveri, Kazachstania exigua, Kazachstania pseudohumilis,

Kazachstania servazzii, Candida sake, Yarrowia lipolytica

등의 균주들이 김치 표면에 흰색 colony를 형성하는 산막효

모라는 결과를(Moon et al. 2014; Suzuki et al. 2018;

Kim et al. 2018) 제시한 연구를 제외하고는 아직 김치 발효

에 영향을 미치는 정확한 효모의 종류가 도출되지 않아 추

가적인 연구가 필요할 것으로 사료된다.

2. 김치 starter로의 이용

산막 효모는 김치에서 외관을 손상시키고 무르게 하는 연

부 현상을 일으켜 김치의 품질을 떨어뜨린다. 하지만 일부



김치 효모 203

효모는 김치의 발효에 있어서 유기산을 탄소원으로 이용하

고 알코올과 향기성분을 생성하여 풍미를 부여하기도 한다.

따라서, 효모를 김치 종균으로 사용하여 김치의 품질 향상

및 품질유지 기한을 연장시키고자 하는 연구가 일부 진행 되

었다<Table 2>.

김치발효에 의해 생성된 유기산을 탄소원으로 이용하고 내

염성 및 내산성을 지닌 효모의 특성을 이용하여 김치의 산

패를 지연시키고 김치의 풍미를 향상시키려는 연구가 시도

<Table 1> Diversity of yeast isolated from kimchi

Kimchi variety Analysis Yeast Reference

Cabbage kimchi Isolation

Brettanomyces claussenii, Candida bogoriensis, 

Candida cacaoi, Candida guilliermondii,

Citeromyces matritensis,

Kluyveromyces vaeronae, 

Pichia membranaefacience, 

Rhodotorula glutinis, Saccharomyces bayanus,

Saccharomyces cerevisiae, 

Saccharomyces pretoriensis, 

Saccharomyces italicus, 

Torulopsis salmanticensis

Choi (1978)

Watery kimchi Isolation
Saccharomyces spp. Kluyveromyces fragilis 

Torulopsis candida
Song et al. (1992)

Baikkimchi

(a kind of kimchi without

red pepper powder)

Isolation Saccharomyces spp. So et al. (1997)

Cabbage kimchi
Isolation/

PCR
Saccharomyces servazzii Jin et al. (2007)

Cabbage kimchi,

Young radish kimchi,

Pony-tail

radish kimchi,

Radish water kimchi

PCR/DGGE

Trichosporon domesticum, Trichosporon loubieri, 

Trichosporon brassicae, Trichosporon cutaneum,

Saccharomyces unispoyus

Sporisorium moniliferum, Pichia kluyveri

Lodderomyces elongisporus, Candida sake 

Trichosporon middelhovenii, 

Saccharomyces castellii, Kluyveromyces marxianus

Chang et al. (2008)

Cabbage kimchi Isolation

Pichia kudriavzevii, Kazachstania servazzii, 

Kazachstania exigua, Kazachstania bulderi, 

Rhodotorula mucilaginosa

Moon et al. (2014)

Cabbage kimchi PCR/DGGE

Candida sake, Debaryomyces hansenii,

Geotrichum fragrans, Candida picinguabensis, 

Kazachstania exigua, Kazachstania pseudohumilis,

Trichosporon dermatis, Trichosporon shinodae

Brassica oleracea var. capitata, Pichia fermentans

Suzuki 

et al. (2018)

Cabbage kimchi,

Mustard leaf kimchi

Young radish kimchi

Watery kimchi

NGS analysis

Candida sake, Pichia kluyveri,

Yarrowia lipolytica, kazachstania servazzii,

Hanseniaspora uvarum,

Kazachstania barnettii, Pichia anomala

Kim et al. (2018)

<Table 2> Studies on starter cultures for kimchi fermentation using yeast

Starter Characteristics Effects on kimchi Reference

Saccharomyces fermentati YK-19
Utilization of organic acid,

acid resistance

Delaying the acidification of kimchi, 

Improving the flavor

Kim et al.

(1996a, 1996b, 1997)

Saccharomyces cerevisiae DS, 

Lactobacillus plantarum LP

Utilization of organic acid,

effect of mixed starter
Quality control Kim (1998)

Saccharomyces cerevisiae Utilization of organic acid Extending kimchi shelf-life Kim et al. (1998)

Pichia anomala SKM-T,

Galactomyces geotrichum SJM-59
Yeast related with the flavor Extending kimchi shelf-life Mo et al. (2007)

Saccharomyces servazzii MY7, 

Lactobacillus curvatus ML17

Predominant yeast involved in 

mukeunji, effect of mixed starter
Accelerating the fermentation process Kim et al. (2013)
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되었다(Kim et al. 1996a). 분리된 효모 중에서 Saccharomyces

fermentati YK-19 균주는 김치의 풍미 증진에도 도움이 되었

을 뿐 아니라 김치의 전 발효기간 동안 산 생성량이 낮아 김

치 적숙기를 연장시키는 것으로 나타났다(Kim et al. 1996b;

Kim et al. 1997). Saccharomyces cerevisiae 효모 균주와

Lactobacillus plantarum LP 균주를 혼합배양하여 물김치에

종균으로 첨가한 결과에서도, 발효 초기 단계에서 효모가 유

산균과의 경쟁에서 발효원인 당을 많이 소비해 상대적으로

산 생성을 감소시키고 기호성을 개선시켜 균일한 품질을 얻

을 수 있었다고 하였다(Kim 1998). 이와 더불어 Kim et al.

(1998)은 김치 종균으로 Saccharomyces cerevisiae 를 소금

절임 시 첨가하는 방법과 김치 담금 시 첨가하는 방법으로

구분하여 실험한 결과, 소금 절임 시 효모를 처리하면 젖산

균의 기질인 당류를 감소시킴으로써 가식기간이 연장되는 것

을 확인하였다. 코코아 가공 시 풍미 생성에 관여한다고 알

려져 있는 Pichia anomala SKM-T 균주의 첨가는 김치의

산도를 천천히 증가시키고 발효기간 내 적정산도를 유지하

여 김치의 발효를 지연시키는 것으로 나타났다(Mo et al.

2007). 또한, 묵은지의 속성 발효를 위하여 묵은지에서 분리

한 Saccharomyces servazzii MY7 균주와 Lactobacillus

curvatus ML17 균주를 혼합 종균으로 사용한 경우, 이들 효

모와 유산균은 김치 발효 90일 동안 높은 점유율을 유지하

였으며, 1년 숙성 묵은지와 유사한 풍미를 가진 묵은지의 제

조가 가능하였다고 하였다(Kim et al. 2013). 향후 김치 발

효에 관여하는 효모의 역할이 명확히 구명된다면 이들 효모

를 김치 종균으로 활용하는 연구도 더욱 더 활발해 질 것으

로 사료된다.

3. 산막 효모

골마지는 수분이 많은 발효식품의 겉면에 생기는 곰팡이

같은 흰색 막을 말하는데<Figure 1>, 김치 골마지는 장기 저

장 시 공기 중에 노출된 김치에서 발생하며, 특히 발효 후기

에 유산균이 줄어들면서 산막 효모에 의해 나타난다. 과숙

김치로부터 산막효모를 분리 동정한 결과 Pichia kudriavzevii,

Kazachstania servazzii, Kazachstania exigua, Kazachstania

bulderi 등으로 분석되었고, 이 중 Pichia kudriavzevii는

polygalacturonase 활성이 높고 김치 접종 시에 off-odor를

발생시킴으로써 김치의 품질을 저하시키는 주요 산막효모로

보고되었다(Moon et al. 2014). 또한, 일본에서 제조된 김치

에서 Kazachstania exigua와 Kazachstania psedohumilis가

분리되었고 이들을 김치에 접종하여 살펴본 결과 15oC에서

는 이 균주들이 김치 표면에 증식하였으나 4oC에서는 생성

되지 않아 골마지 생성에 온도가 크게 관여한다고 보고되었

다(Suzuki et al. 2018). 다만, 일본에서 제조한 김치는

sodium acetate, glacial acetic acid 등을 포함한 acidulant를

사용함으로써 우리 김치와는 발효 양상이 다소 차이가 있을

것으로 생각된다. 최근에는 배추김치, 갓김치, 열무김치, 물

김치의 표면에 생긴 골마지를 배양학적 방법과 비배양학적

방법인 NGS (Next Generation Sequencing) 분석 기술을

활용하여 미생물 군집을 분석한 결과 Pichia kluyveri,

Yarrowia lipolytica, Candida sake, Hanseniaspora uvarum,

Kazachstania servazzii 등이 분리, 동정되었고<Figure 2>,

이들 효모에 대한 전장유전체 분석을 통해 독성유전자를 가

지고 있지 않음을 확인하였다(Kim et al. 2019). 향후 이들

산막효모들이 생성되는 조건 및 기작에 대한 연구가 더 수

행되어 이들의 생성을 억제할 수 있는 연구로 이어져야 할

것으로 사료된다.

4. 김치 효모의 활용, 특성분석 및 증식 억제

효모는 알코올 및 방향 성분의 생성 등 식품에 풍미를 부여

하고 비타민 C 합성에도 관여하는 것으로 알려져 있어 김치에

서 분리된 효모를 제빵에 활용하고자 한 연구와 더불어 김치

내 비타민 함량 증가를 효모와 연관지어 구명하고자 한 연구도

있다. 김치로부터 분리한 유산균 Leuconostoc mesenteroides,

Lactobacillus brevis와 Saccharomyces fermentati, Saccharomyces

cerevisiae의 혼합 발효액을 이용하여 제빵적성을 알아본 결

과 향, 맛, 저작감 등 관능검사에서 대조군에 비해 좋은 점

수를 얻었다(Sin et al. 2003). 김치 숙성 후반기, 즉, 김치의

산패가 일어나는 시기에 김치 내 비타민 C 함량이 증가하는

현상과 효모와의 관련성을 알아본 결과, 김치 발효 후기에

<Figure 1> White colony-forming yeasts grown on the surface of kimchi



김치 효모 205

분리된 Pichia onychis 균주가 생산하는 L-galactono-γ-

lactone oxidase가 polygalacturonase (PG)의 작용으로 생성

된 galacturonic acid를 기질로 활용하여 비타민 C를 생성하

는 것으로 추정하였다(Oh et al. 2003).

최근 발표된 Ochangco et al.(2016)의 결과에 따르면

Debaryomyces hansenii균주에 대해 다양한 산소 농도에 따

른 장내 환경 하에서의 생존능, 장 상피세포에의 흡착능, 항

염증 사이토카인의 분비에 미치는 영향 등을 조사한 결과 프

로바이오틱스가 장내에서 증식할 경우 오히려 환자의 안전

상에 문제가 될 수 있는 면역손상 환자들에게 있어 이러한

효모가 새로운 프로바이오틱스 균주로서의 가능성이 있다고

보고 하였다. 김치에서 분리된 효모들에 있어서도 프로바이

오틱스 특성 분석을 포함하여 보다 더 다양한 활용방안에 대

해 연구가 필요해 보인다.

한편, 김치 발효 후기에 효모는 산막을 형성하며 연부현상

을 일으키는 것으로 알려져 있어 천일염 등 김치 부재료가

이들 효모에 미치는 영향을 알아보거나 산막효모의 증식을

억제하기 위한 연구도 수행되었다. 천일염이 김치 품질에 미

치는 영향을 알아보고자 1년 숙성 천일염, 4년 숙성 천일염,

정제염을 사용하여 제조한 김치에 종균을 첨가하여 산도가

0.5-0.6%에 이르렀을 때 −1oC에 장기 보관하면서 효모 수를

측정한 결과 1개월 이내의 단기 저장에서는 사용 소금별 차

이가 미미하였으나 저장기간이 경과될수록 뚜렷한 차이를 나

타내어 4년 숙성 천일염을 사용한 김치에서 효모 수가 가장

낮고 김치의 경도도 높게 나타났으나 정제염 김치는 효모 수

도 많고 경도도 낮아 효모가 연부현상을 촉진시켜 물성을 감

소시킨 것으로 보고하였다(Chang et al. 2014). 유사한 저장

조건으로 천일염의 영향을 알아본 또 다른 연구에서도 정제

염을 사용하고 종균을 첨가한 김치에서는 10주 경과 후에 효

모가 검출되었지만 1년 숙성 천일염과 죽염에서는 18주, 3

년 숙성 천일염에서는 20주 경과 후에 효모가 검출되었고

coccus type의 유산균의 비율도 높아 천일염이 김치 발효에

긍정적인 영향을 미쳤다. 그러나 이들 천일염의 어떤 성분이

유산균과 효모의 증식에 영향을 주는지에 대한 추가 연구가

필요하다고 하였다 (Lee et al. 2018).

김치 발효 후기에 발생하여 외관을 손상시키고 이취, 연부

현상을 초래하여 김치의 품질을 저하시키는 산막효모의 생

성을 억제하고자 소비자의 합성첨가물에 대한 거부감을 고

려하여 감잎, 포공영(Taraxacum platycapum D.), 녹차씨 등

을 이용한 연구가 수행되었다(Park et al. 1994a; Kim &

Kim 2001; Yang & Seo 2017). 떫은 감잎의 정유성분이 김

치 발효에 미치는 영향을 살펴본 결과 대조군에 비해 효모

수가 낮게 검출되었고 Saccharomyces cerevisia에 대해서도

강한 항균활성을 나타내었다(Park et al. 1994a). 포공영의 클

로로포름 분획도 Saccharomyces cerevisiae에 대해 일부 저

해 효과를 나타내었다(Kim & Kim 2001). 한편, 식물의 정

유성분은 용해도가 낮고 휘발성 물질을 함유하여 식품의 관

능에 영향을 줄 수 있다는 점 등을 보완하고자 탈지 녹차씨

추출물의 항 효모 활성을 평가한 연구도 있었다(Yang &

Seo 2017). 산막효모로 알려진 Pichia membranifaciens를

김치에 접종한 후 탈지 녹차씨의 물 추출물과 75% 에탄올

추출물의 산막 형성 억제능을 살펴본 결과 각각 78, 39 μg/

mL 이상의 농도에서 농도 의존적으로 산막 억제 형성능을

나타내어 효모를 저해할 수 있는 천연 보존제로서 활용 가

능성이 높을 것으로 보고하였다.

김치의 수출 시 수송 및 유통에 장시간이 소요되는 점 등

을 고려할 때 산막효모의 생성을 효율적으로 억제할 수 있

는 기술 개발과 관련된 연구가 더욱 수행되어야 할 것으로

사료된다.

IV. 요약 및 결론

김치에서 분리, 동정된 효모의 종류를 살펴보면 Brettanomyces,

Candida, Citeromyces, Kluyveromyces, Pichia, Rhodotorula,

Saccharomyces, Torulopsis, Trichosopron, Sporisorium,

Lodderomyces, Kazachstania, Debaryomyces, Geotrichum,

Brassica, Yarrowia, Hanseniaspora 속 등 매우 다양한 종류

의 효모가 김치에 존재하고 있음을 알 수가 있었다. 김치 발

효에 있어 효모가 유기산을 탄소원으로 이용하고 알코올과

향기성분을 생성하여 풍미를 부여하는 특성을 활용하고자

Saccharomyces fermentati, Saccharomyces cerevisiae 등의

효모를 김치 종균으로 사용하여 김치의 품질 향상 및 품질

유지 기한을 연장시키고자 하는 연구와 더불어 김치 발효 후

기에 발생하여 외관을 손상시키고 이취, 연부 현상을 초래하

여 김치의 품질을 저하시키는 산막효모와 관련된 연구가 수

행되었다. 주요 산막 효모로 Pichia kudriavzevii, Pichia

kluyveri, Kazachstania exigua, Kazachstania pseudohumilis,

Kazachstania servazzii, Candida sake, Yarrowia lipolytica

등이 분리 동정되었다.

지금까지 수행된 김치 미생물 연구는 주로 유산균에 국한

되어 이루어졌고 효모와 관련된 연구는 활발하게 진행되지

못하고 있는 실정이다. 연구결과를 종합해 보면 김치발효에

서 효모는 유산균이 감소하는 적숙기 이후부터 증가하는 것

으로 확인되는데 그에 대한 정확한 기작은 아직 밝혀지지 않

아 김치 발효과정 중 효모의 역할 등에 추가적인 연구가 필

요해 보인다. 김치로부터 분리된 효모의 기능적 특성이나 활

용에 관한 연구도 부족한 편이다. 다양한 김치로부터 효모를

분리하고 프로바이오틱스로서의 기능적 특성, 바이오나 식품

및 타 산업에로의 활용 가능성, 그리고 이들이 분비하는 효

소의 특성 등도 살펴볼 필요가 있어 보인다. 한편, 김치의 외

관 손상, 이취 발생, 연부현상을 일으키는 산막효모의 생성

을 억제하는 연구도 미비한 실정이다. 전 세계적으로 김치에

대한 선호도는 지속적으로 증가하고 있지만 수송 및 유통에

장시간이 소요되는 수출용 김치의 경우 표면에 한 두 개의
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흰색 colony의 생성에도 현지에서 전량 폐기에 따른 손실과

김치 위생에 대한 부정적인 인식이 발생할 우려가 있어 이

의 해결을 위한 연구도 절실히 필요하다고 사료된다.
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