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지역별 배추의 식초절임 특성과 최적배합비에 관한 연구
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Abstract

The purpose of this study was to formulate the optimal mixing ratio for Korean vinegared cabbages harvested in
fall from Haenam, Hongseong and Gyeongsan regions. The general compositions such as moisture and ash, and
hardness were not significant different among 3 cabbages. The vinegared cabbage was made with vinegar, salt and
sugar, and stored at 5oC for 5 d. The diffusion of salt, sugar and vinegar to the cabbage was completed within 3
h. The optimal mixing ratio of those components was determined by response surface methodology (RSM) based
on overall preference. As a result of analysis, optimal mixing ratio of Haenam vinegared cabbage was 8.94% vin-
egar, 1.88% salt, and 18.18% sugar, whereas 8.91% vinegar, 2.12% salt, and 17.97% sugar in Hongseong vinegared
cabbage, lastly 8.24% vinegar, 2.50% salt, and 18.26% sugar in Gyeongsan vinegared cabbage. Storage characteris-
tics were investigated at different storage times and temperatures using overall preference, texture, and pH. Overall
preference and texture were enhanced after 1 wk storage, but vinegared cabbage was spoiled after 3 wk at 20oC.
Change in pH was the fastest during 1 wk at all temperatures, and then reached equilibrium.
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서 론

배추는 우리나라에서 생산 및 소비가 가장 활발한 채소

중 하나로 전체 채소 소비량의 약 30%를 차지하고 있으며

10년간 33,000-40,000 ha 가량 재배되고 있으며 250 만톤

내외의 생산량을 보이고 있다(Jeong et al., 2012; Lee et

al., 2013). 재배되는 시기에 따라 봄, 여름, 가을 및 월동배

추로 구분하고 있다. 재배법의 발달로 연중 생산이 가능해

졌지만 가을이나 월동배추가 상대적으로 품질이 좋다고 알

려져 있다. 계절적 기후차이가 배추의 품질에 영향을 미친

다는 것을 보여주는 것이다(Oh et al., 1984; Lee et al.,

1994; Kim et al., 2001). 대부분의 배추는 김치 제조용으

로 쓰이며, 구성성분으로서는 수분이 대부분을 차지하며

그 외 풍부한 섬유소, 비타민 C 및 칼슘을 가지고 있다

(Seong et al., 2006).

배추는 시원한 기후에서 생육이 선호되는 호냉성 채소이

다. 생육 초기에서는 고온에서 자라고 후기로 갈수록 시원

한 기후에서 결구가 촉진된다. 따라서 배추의 품질과 가공

적성은 품종 같은 유전적요인도 중요하지만 재배환경과 같

은 수확 전 요인 및 저장조건 등이 중요하다. 우리나라 배

추 생산지는 강원도 고랭지 지역부터 남쪽 끝인 따뜻한 해

남지역까지 다양한 기후에 걸쳐 있으므로 재배환경이 많이

달라 그 품질 및 특성이 다를 것으로 사료된다(Lee et al.,

2013).

배추로 만든 김치는 식생활이 변해가고 있는 오늘날에도

여전히 식탁에서 빼놓을 수 없는 식품이며 최근 영양학적

우수성이 세계적으로 입증되어 김치제조의 산업화는 가속

화되고 있다(Lee et al., 2002). 이에 따라 김치의 재료인

배추의 표준화에 관한 연구가 활발히 진행되고 있으며 품

질고급화와 안정성, 기능성에 대한 관심도 높아지고 있다

(Jeong et al., 2012). 이러한 사회의 변화흐름에 따라 공장

형 제조방법으로 변하고 있으며 김치의 다양성에 맞추어
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포기김치 외에 최근에는 절임배추로 그 공급 형태가 변화

하고 있다. 여기서 언급한 절임배추는 소금에 절인 배추를

의미하는데, 소금은 탈수와 삼투를 통해 배추내부에 침투

하여 미생물을 억제시키며 더불어 호염성 세균은 살아 남

기 때문에 이는 숙성에 필요한 발효과정을 일으킨다. 소금

이 배추의 표피에서 펙틴을 분해하여 세포막을 파괴하고

이에 따라 비타민 C, 당, 유리 아미노산 등의 수용성물질

들이 배추로부터 빠져 나오는데 이것을 잘 조절하는 것이

배추의 맛을 결정한다. 본 연구는 이런 소금절임에 더불어

식초를 첨가하여 초절임을 연구하였다. 지금까지 배추를

제외한 다양한 채소류들을 이용한 초절임 연구들은 활발하

게 진행되고 있다. 비트추출물을 첨가한 연근 피클(Park et

al., 2009), 야콘 초절임(Moon et al., 2010), 버섯피클(Kim

et al., 2001), 땅두릅을 이용한 피클(Han et al., 2007), 차

잎을 이용한 피클(Park et al., 2014) 및 순무 피클(Oh et

al., 2003)에 관한 연구가 활발하게 진행 중이다.

유럽의 경우에 절임배추와 유사한 Sauerkraut가 있다.

Sauerkraut는 양배추 절임과 비슷하고 우리나라의 김치와

같이 유럽의 전통적인 발효음식이며 오랜 시간 유럽인들에

게 비타민, 미네랄 등 좋은 영양소를 공급해주는 식품으로

자리잡고 있다(Jevsnik et al., 2009).

따라서 본 연구에서는 가을배추의 지역별 특성을 조사하

고 배추식품의 개발 및 산업화를 위해 유럽의 Sauerkraut

를 응용한 배추 식초 절임 연구를 진행하였다. 즉, 여러

지역에서 재배된 가을배추들의 절임 특성을 연구하고 식초

절임 액의 최적 배합비 및 저장성 연구를 진행하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용된 배추(Brassica campestris ssp. pekinensis)

는 서울 가락동 농수산 시장에서 지역별(해남, 홍성, 경산)

로 각각 18 kg씩 구매하여 사용하였다. 

일반성분 분석

각 배추의 일반성분은 AOAC법에 의하여 분석하였다

(AOAC, 1990). 즉, 수분함량은 dry oven (9HB-502M,

Hanbaek Scientific Co., Bucheon, Korea)을 이용하여

105oC 상압가열 건조법을 이용하여 10회 반복 측정하였고,

조 회분 함량은 검체를 도가니(Electric muffle furnace

LMF/1200, Carbolite, Sheffield, England)에 넣고 직접

550-600oC에서 완전히 회화 처리하여 그 양을 측정하였다.

배추의 강도(hardness) 측정

각 배추의 강도를 측정하기 위해 Rheometer (CR-200D,

Sun Co., Tokyo. Japan)를 이용하였다. 배추의 가장 두터운

6 mm 두께부분과 중간인 4 mm 부분을 cube 모양(1×1×0.5

cm)으로 자른 뒤 수직방향으로 압출속도 100 mm/min로

힘을 가한 후 hardness를 측정하였고, 결과는 1 mm 두께

별 힘으로 나타내었다.

절임 중의 염도, 당도 및 pH 변화의 측정

염도는 염도계(Pocket Refractometer, ATAGO, Tokyo,

Japan), 당도는 당도계(Refractometer, ATAGO, Tokyo,

Japan), pH는 pH meter (Orion 710+, Thermo electron

Co., Marietta, GA, USA)를 이용하여 측정하였다. 염도는

배추를 cube 모양을 기본으로 가로, 세로 각 2 cm로 고정

을 하고 높이는 배추의 특성상 불균일하므로 골고루 섞어

서 3회 반복측정을 하였으며, 염용액은 2, 4, 6, 8%인 네

가지 농도에 대해 실험을 진행하였다. 당도와 pH 역시 시

료는 동일하게 준비하였으며 각 5, 10, 15, 20%의 용액에

서 진행하고 결과를 비교하였다. 1시간 단위로 측정을 실

시 하였으며 배추 자체와 절임 용액을 따로 측정하여 각

성분의 확산 추이를 확인하였다.

배추 식초절임 배합비의 최적화

배추 식초절임 배합비의 최적화 조건을 결정하기 위해

반응표면분석법인 RSM (Response Surface Methodology)

을 이용하는 Design Expert 7 (Design Expert 7, Stat-Easy

Co., Minneapolis, MN, USA)의 Mixture design을 이용하

였다. 12개의 실험점을 설정하였고. constraint값으로는 종

합적인 선호도를 선정하였다. 각 함량은 앞에서 정한 식초

5-12%, 소금 1-5%, 설탕 14-22%로 정하였으며 각 조성에

따른 실험군을 디자인하였다(Shim et al., 2003; Oh &

Park, 2012). 최적화는 canonical 모형의 수치 최적화

(numerical optimization)을 통해 성분비 결과를 예측하여

선형 및 비선형모델을 정하였으며(Han & Kim, 2003),

contour plot에 의해 desirability를 예측하였다(Derringer &

Suich, 1980). 배추는 1/4 포기로 잘라 750 g씩 사용하였고

절임액은 재료무게의 7배수인 5,250 g을 제조하였으며 이

를 5oC에 저장한 후, 종합적인 선호도를 통해 최적배합비

를 도출하였고, 이후 도출된 각 지역의 최적배합비를 이용

하여 확인 제조실험을 다시 한 번 실시하였다.

배추 식초절임 저장 중 온도와 기간에 따른 관능 및 pH 특성

배추 식초절임의 각 지역별 최적배합비를 이용하여 배추

식초절임을 제조한 후 저장 온도와 기간에 따른 관능 특성

변화를 조사하였다. 도출된 각 지역의 최적배합비에 따라

절임액을 제조하고 각각 5, 10, 20oC에 저장하며 제조일부

터 1주일 간격으로 숙련된 패널과 9점검사법에 의해 관능

검사를 실시하였고, 종합적인 선호도와 식감 및 pH 변화를

확인하였다. pH의 측정은 절임액과 배추 자체를 구분하여

측정하였는데 절임액은 그대로 시료를 이용하였고 배추는

마쇄하여 이용하였다.
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통계처리

실험결과의 통계처리는 SAS (SAS Institute Inc., Cary,

NC, USA) 통계 프로그램을 이용하여 5% 유의수준에서

Duncan’s multiple range test로 평균간의 다중비교를 실시

하였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 강도 측정결과

본 연구에서 분석된 각 배추의 일반성분 및 강도를

Table 1에 나타내었다. 수분 함량은 홍성배추 95.87%, 해

남배추 95.39%, 경산배추 94.51%로 배추 재배지역에 따라

미세하지만 차이를 나타냈으며, 조회분의 경우 홍성배추

0.0037%, 해남배추 0.0051%, 경산배추 0.0076%로 세 배추

들 간의 유의적 차이는 없었다. 일반적인 배추의 수분함량

은 94.9-96.5%, 조회분은 0.45-0.64%의 범위를 나타내는데

본 실험과 수분함량은 유사한 범위를 보이고 회분은 다소

차이를 보였다(Kim & Park, 1997).

Hardness의 경우 해남배추(1×1×0.5 cm)가 12.85-18.95 N/

cm, 홍성배추가 11.76-15.6 N/cm, 경산배추가 13.34-22.7

N/cm으로 경산배추가 가장 크게 나왔고 홍성배추가 가장

낮은 hardness를 보여 수분함량과 hardness는 반비례함을

보여주었다. 배추의 hardness에 대한 연구에서는, 봄배추의

hardness는 7.0-9.8 N의 값을 나타낸다고 보고하였으며(Lee

et al., 2013), 또 다른 연구에서는, 절이기 전의 배추의

cutting force는 26.2 N의 값을 나타내야 한다고 하였다

(Shim et al., 2003). 이와 같이 배추의 강도는 상당히 넓은

범위를 보여주는데, 이는 배추 잎의 형성 순위나 부위에

따라 배추의 형태와 구조가 다르기 때문이라고 여겨진다.

염도, 당도 및 pH 확산 양상

염과 당, 식초 세 가지 용액성분의 배추에서의 확산 양

상을 확인한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 세 성분 모두 용

액과 배추 사이에서 3시간 이내에 거의 이동을 마치는 것

을 확인하였다. 염의 경우(Fig. 1a), 용액의 농도가 진할수

록 배추로 그 염이 더 빠르고 많이 확산되는 것을 확인하

였으며 당이나 식초 성분의 경우도 이와 동일했다. 2% 용

액의 경우, 측정한 초기 배추의 염도인 약 2.5%보다 되려

낮은 농도였지만 그 결과는 오히려 배추쪽으로 염이 이동

을 하였는데, 이는 배추 보관과정에서 약간의 수분손실에

따라 수분이 배추로 이동을 더 많이 이동하면서 염이 같이

이동한 것으로 보인다. 나머지 각 농도에서는 절임용액의

소금농도가 높을수록 배추의 염도 변화폭은 더 커지는 양

Table 1. Component of Korean cabbage harvested in fall

Local area Hongseong Haenam Gyeongsan

Moisture (%) 95.87±0.16a 95.39±0.01b 94.51±0.77c

Ash (%) 3.7×10-3±0.7×10-3 a 5.1×10-3±0.3×10-3 a 7.6×10-3±5.1×10-3 a

Hardness (N/cm) 11.76±1.34 - 15.6±4.39 a 12.85±1.7 - 18.95±3.47 a 13.34±0.39 - 22.7±0.79 a

Mean in the same row bearing different superscripts are significantly different (p<0.05)

Fig. 1. Diffusion of salt (a), sugar (b) and vinegar (c) solutions

into cabbage. 
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추로의 당 이동의 양상자체는 염과 비슷하게 3시간 이내에

서 점점 증가하다가 평형을 이루는 양상을 보였으나, 15%,

20%의 높은 농도의 경우, 염에 비해 계속해서 증가하는

양상을 보였는데 이는 염에 비해서 당의 분자크기가 비교

적 크기 때문에 확산에 있어서 시간이 더 걸리는 것으로

사료된다.

식초의 확산에 의한 pH 실험 결과의 경우(Fig. 1c), 염,

당과 유사하게 모두 3시간 가량 안에 평형을 이루었지만,

용액에 비해 배추 자체의 pH가 다소 높은 값이었기 때문

에 전체적으로 감소하는 양상을 보였다. 오이장아찌에 관

한 연구에서는(Jung et al., 1995) pH의 경우 약 5일, 염분

의 경우는 30일 정도까지 결과를 확인한 것에 비해 본 연

구에서 3시간이라는 짧은 시간이 도출된 이유는 오이에 비

해 배추가 그 조직이 훨씬 연하고 막 구조를 통한 확산

및 삼투가 용이하며 특히 작게 잘라(1×1×0.5 cm) 실험을

진행하였으므로 그 양상이 상당히 빨리 진행된 것으로 보

인다. 절임 방법에 따른 배추 조직 및 염도 변화에 대한

연구(Lee et al, 2011)를 살펴보면 절임 배추의 염도 측정

결과에서 6% 이상의 염수에서부터 배추가 절여지며 약 1-

2% 염수에서는 큰 차이가 없었다라는 결과를 확인 할 수

있는데 이는 본 실험에서 4%를 지나 6%부터 확실히 염의

확산 농도 차이가 나는 부분과 2%의 경우 배추 자체의 염

도와 큰 차이가 없기 때문에 별다른 확산 양상을 보이지

않는다는 점에서 유사한 결과를 보이고 있다.

식초절임 범위 및 최적배합비의 확립

배추 식초절임의 최적배합비 확립에서 범위지정을 위한

사전 식초절임의 관능검사 결과를 Fig. 2에 정리하였다. 식

초의 경우 8.5%에서 전체적인 선호도가 가장 높았고, 소금

은 3%, 설탕은 18%에서 선호도가 가장 높았다. 소금은 농

도가 낮을수록 선호도가 높았고 설탕은 농도가 높을수록

선호도가 높았으나, 단맛의 기호도에 따라 10%가 14%보

다 더 높은 선호도를 나타내기도 하였다.

반응표면방법론(response surface methodology, RSM)을
Fig. 2. Sensory test for range designation of RSM optimal

mixing ratio (a: Vinegar, b: Salt, c: Sugar).

Table 2. The ratio of ingredient for RSM formulation and overall preference

Vinegar (%) Salt (%) Sugar (%)
Overall preference

Haenam Hongseong Gyeongsan

1 8.460 2.631 17.909 5.4±1.9 6.0±1.5 6.4±2.1

2 10.056 3.014 15.929 6.1±2.1 5.2±1.3 5.8±1.5

3 5.500 1.500 22.000 4.7±1.6 4.4±1.5 4.9±2.0

4 9.645 5.000 14.355 4.0±1.6 2.9±1.5 4.5±1.9

5 11.898 3.102 14.000 3.6±1.6 3.6±1.6 4.1±1.7

6 12.000 1.013 15.987 4.9±2.1 5.0±1.6 5.0±1.9

7 7.464 1.413 20.123 5.8±1.8 5.2±1.3 5.0±1.6

8 5.500 1.500 22.000 4.5±1.4 4.5±1.8 3.7±1.9

9 6.744 5.000 17.258 5.1±1.2 4.4±1.8 3.7±1.7

10 8.457 4.406 16.137 4.6±1.3 4.1±1.5 5.1±1.9

11 10.269 1.000 17.131 5.4±1.7 5.6±2.1 4.8±1.1

12 5.000 4.377 19.623 4.2±2.3 5.2±1.5 5.1±2.3
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통해 도출한 배합비와 식초절임 진행 후 관능검사를 실시

하여 도출한 종합적인 선호도 결과를 Table 2에 나타내었

다. 모두 12가지의 배합에 따른 실험을 진행하였고 최적배

합비를 결정하는데 있어서는 종합적인 선호도를 기준으로

도출하였다. Table 3에서는 RSM design mixture에서의 배

추 식초절임 최적배합비 실험에 대한 모델과 그에 대한 적

합성 및 각 항목에 대한 관계를 나타내었다. 세 지역 모두

quadratic 모델이 가장 적합하다고 선정되었으며 해남과 홍

성 두 지역은 probability 값(0.0007, 0.0003) 으로 아주 작

은 값이 나옴을 확인하였다. 다만 경산지역은 그 값이

probability 값이 0.1352로 다른 두 지역에 비해 큰 값을

확인하였지만, 나머지 두 지역과 배합비 및 그 관계양상이

상당히 흡사함으로 같이 분석을 진행하였다. 이에 대한 배

합요소의 관계양상에 대한 결과를 Fig. 3에 나타내었다.

Trace plot은 특정성분의 양의 증감에 따라 다른 성분의 양

의 변화를 확인하고 이에 따른 최적배합비를 알 수 있게

하는 것인데, 이에 따라 살펴보면, 먼저 해남지역의 경우

(Fig. 3a), 식초의 함량(A-A)이 최적배합비에 가까울수록

관능적 선호도가 높아지는 경향을 보였으며 식초 함량이

최적배합비에서 벗어나 함량 범위의 양 끝으로 벌어질수록

선호도가 떨어지는 것을 확인하였다. 당(C-C)은 식초와 비

슷한 경향을 보였지만, 염(B-B)의 경우, 함량이 많을수록

관능적 선호도가 떨어짐을 보였다. 홍성지역의 경우(Fig.

3b), 최적배합비 자체는 해남지역과 큰 차이를 보이지 않았

지만, 해남지역에 비해 당(C-C)의 함량이 적을 때 선호도

가 더 많이 떨어지는 것을 확인하였다. 경산 지역의 경우

(Fig. 3c)에도 역시 최적배합비에는 큰 차이가 없었지만, 해

남이나 홍성지역에 비해 식초(A-A)와 당(C-C)의 함량이

최적배합비에서 감소하거나 증가할 때 선호도가 유사하게

떨어지는 양상을 확인하였으며, 염(B-B)의 경우 그 함량이

적을 때 오히려 약간은 선호도가 더 떨어지는 것을 확인하

였다.

이를 토대로 도출한 최적배합비의 결과는 Table 4에 나

타내었다. 각 지역의 가을배추를 이용한 식초절임의 최적

배합비는 해남지역의 경우, 식초 8.94%, 소금 1.88%, 설탕

18.18%로 확인되었고 홍성지역의 경우에는 식초 8.91%,

소금 2.12%, 설탕 17.97%의 결과를 나타내었으며 마지막

으로 경산지역의 경우는 식초 8.24%, 소금 2.5%, 설탕

18.26%의 결과를 확인하였다. 일반절임배추를 제조할 때에

는 염농도 20%의 절임액을 사용하였는데(Choi & Koh,

1996), 이는 절임배추는 단 시간내에 절이기 때문에 염농

도가 훨씬 높게 나왔으며 소금 외에 식초나 설탕 같은 다

른 성분들을 사용하지 않기 때문이다. 야콘초절임 연구

(Moon et al., 2010)에서는 25-34%의 식초와 44%의 설탕

용액을 이용하였는데 배추에 비해 야콘은 단단하고 두터워

Table 3. Analysis of selected models and equation of Korean cabbage harvested in fall from Haenam, Hongseong and Gyeongsan

Sample Response Model Prob>F
Prob>F

(Lack of fit tsets)
Equation in term of

U_pseudo component1)

Haenam Overall preference Quadratic 0.0007 0.1981 2.75A – 1.07B + 3.86C + 11.1AB + 10.22AC + 10.01BC

Hongseong Overall preference Quadratic 0.0003 0.2177 3.79A – 6.98B + 3.37C + 13.61AB + 7.78AC + 24.04BC

Gyeongsan Overall preference Quadratic 0.1352 0.7576 3.32A – 9.47B + 3.25C + 24.55AB + 7.38AC + 24.60BC

1) A : Vinegar, B : Salt, C : Sugar

Fig. 3. Trace plot derived from selected models and equation of
Korean cabbages. a) Haenam, b) Hongseong, c) Gyeongsan (A-
A: Vinegard, B-B: Salt, C-C: Sugar).
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절임액 성분이 침투하기가 어렵기 때문에 높은 농도의 식

초절임액이 필요한 것으로 판단된다. 차잎의 절임연구에서

도(Park et al., 2014), 20-30% 범위의 높은 식초농도를 이

용한 시료가 전반적인 선호도에서 가장 높은 점수를 받았

는데, 차잎 피클의 다소 높은 식초농도가 차잎 자체의 쓴

맛을 잡아주는 역할을 하기 때문에 높은 값을 보이는 것으

로 확인된다.

각 최적배합비에 따른 종합적인 선호도는 배추에 따라

5.81-5.98의 범위를 보여주었으며 desirability의 경우도

0.969-0.825의 높은 값을 나타내었다. 앞서 trace plot 분석

에서 확인 하였듯이 각 절임액 구성성분의 농도에 따른 선

호도를 기준으로 최적배합비를 결정하는데 있어서 각 최적

배합비 농도에 관해 최적배합비에 해당하는 각 성분의 농

도에 가까이 갈수록 좋은 선호도를 뚜렷이 보여주었기에

높은 desirability 값을 나타내었다.

배추 식초절임 저장 중 물성변화

각 지역별 최적배합비를 이용하여 제조한 배추 식초절임

의 저장 기간 및 온도별 종합적 선호도, 조직감 및 pH 변

화양상의 결과를 Fig. 4a에 나타내었다. 저장성의 경우 세

지역 중 해남 지역의 배추를 대표로 선정하여 그 결과를

나타내었다. 식초절임배추는 제조 직 후 4점대 근처인 낮

은 선호도를 보였고 1주일 저장했을 시에 가장 높은 선호

도를 보였다. 이 후 2주차부터 저장 시간이 지날수록 맛에

대한 선호도가 감소하는 경향을 확인할 수 있으며 저장 온

도가 낮을수록 좀 더 높은 선호도를 나타내었다. 20oC의

경우 2주일이 지난 후 저장 3주차부터는 부패되어 더 이

상 식품으로써 가치를 가질 수 없었다. 식감의 경우도 종

합적인 선호도와 상당히 유사한 결과를 나타내었다(Fig.

4b). 식감의 선호도 역시 저장 온도가 낮을수록 관능점수가

높았으며 20oC에 저장 시에 역시 부패가 일어났다. 따라서

관능적으로는 저장기간이 1주일이 가장 적합하였으며 10oC

이하에서 온도가 낮을수록 풍미가 더 좋다는 것을 확인하

였다. 이는 양상추 절임에 있어서도 저장온도가 낮을수록

맛과 풍미에 대한 저장성이 더 우수하다는 결과와 유사하

였다(Cho et al., 2010).

pH 변화의 경우(Fig. 4c), 초기 pH는 절임액이 3.1-3.2,

배추가 6.19의 값을 나타내었으며 1주차 내에 절임액이

3.66-3.85, 배추가 3.99-4.2의 값을 보였으며 그 이후로는

거의 평형을 이루어 큰 변화를 보이지 않는 것을 확인하였

다. 삼투 및 물질교환을 통해 1주일 이내에 배추와 절임액

의 pH가 큰 변화를 이루어 차이가 줄었으며 그 이후 평형

이 유지가 되었다. 배추자체의 경우 온도가 높을수록 pH값

이 빨리 변하였으나 절임액의 경우 온도효과가 크지 않았

다. 이는 품종별 가을배추를 이용하여 절임배추의 저장 특

Table 4. Optimal mixing ratio for Korean vinegared cabbages harvested in fall

Region Vinegar (%) Salt (%) Sugar (%) Overall Preference Desirability

Haenam 8.94 1.88 18.18 5.90 0.959

Hongseong 8.91 2.12 17.97 5.81 0.969

Gyeongsan 8.24 2.50 18.26 5.98 0.825

Fig. 4. Overall preference (a), texture (b) and pH (c) of
vinegared Korean cabbage harvested in fall from Haenam at

different storage temperatures.



지역별 배추의 식초절임 특성과 최적배합비에 관한 연구 391

성에 대한 연구(Lee et al., 1994)와 비교해 보았을 때, pH

의 변화폭과 온도가 높을수록 변화가 빠르다는 면에서 유

사한 결과를 보임을 확인 할 수 있다.

요 약

세 지역의 가을 배추의 식초절임을 위한 최적배합비를

찾기 위한 연구를 진행하였다. 각 지역 배추의 수분함량과

배추강도는 서로 상응되는 효과를 나타냄을 보였다.

염과 당, 식초 용액이 배추 내 조직에 3시간 내에 그 확

산이 평형을 이루었고, 각 용액의 농도가 높을수록 그 속

도와 이동한 성분의 양이 많음을 보여주었다. 식초, 설탕과

소금을 이용한 배추 식초절임액의 최적배합비를 전체적인

맛의 선호도를 이용하여 도출한 결과, 지역별로 식초 8.24-

8.94%, 소금 1.88-2.5%, 설탕 17.97-18.26%의 범위를 나타

내었다. 저장 특성의 경우, 관능검사에서는 온도가 낮을수

록 선호도와 식감에서 가장 높은 점수를 얻었고, 20oC의

경우 3주가 흐르면 부패하여 식품적 가치를 잃음을 확인하

였다. pH의 경우, 절임액과 배추가 1주차 안에 평형을 이

룸을 알 수 있었고 온도가 높을수록 빠르게 변화하는 것을

확인 할 수 있었으며 저장 특성 역시 가을 배추의 지역에

따른 편차는 거의 없음을 확인하였다.
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