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Abstract

The principal objective of this study was to evaluate the quality characteristics of pickled radishes (RP) containing gardenia 
fruits (RPG), beet (RPB), and spinach (RPS) juice. We have conducted the moisture, salinity, sweetness, pH, titable acidity,  
Hunter's color values, and mechanical characteristics with a sensory evaluation by elementary, middle, high and university 
students on the colored radish pickles. The moisture contents of RP, RPG, RPB and RPS are not significantly different. The 
salinity and pH of RP were significantly higher than that of RPG, RPB, RPS (p<0.05; p<0.01). The sugar contents of RPS 
are significantly higher than the of RP, RPG and RPB (p<0.001). The titrable acidity of RPB and RPS is significantly higher 
than that of the RP and RPG (p<0.001). The lightness (L) of RP, the redness (a) of RPB and the yellowness (b) of RPS 
are the highest in sample group. For changes in texture profile analysis, the hardness level of RPB is higher than that of 
RP, RPG and RPS (p<0.01), but the chewiness of RPG is higher than those of RP, RPB and RPS (p<0.001). In the sensory 
evaluation, RPB scores the highest in color, taste, and overall acceptability, whereas RPS scores the lowest in color and overall 
acceptability. Based on the above results, we expect that radish pickles with beet juice have good characteristics and acceptances 
within the school food services.
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서 론

최근 식품업계는 기존의 고정관념을 탈피하고, 자연 그대
로의 색을 사용한 컬러푸드가 주목을 받고 있다. 특히, 식품
의구성성분인피토케미컬(phytochemical)이천연색소기능이
외항산화, 항염, 해독작용을하는것으로알려지면서컬러푸
드에대한관심은더욱높아지고있다(Kim & Chun 2006). 컬
러푸드는 조화로운 식생활과 건강한 삶을 유지하는데 큰 도

움을주는건강식품으로소비자들에게호기심뿐만아니라, 맛
과영양면에서도좋은반응을보이고 있다(Chang KM 2007). 
검은색 식품으로는 검은콩, 검은깨, 검은 쌀 등과 주황색 식
품은당근, 호박, 고구마, 감등, 초록색식품은녹차, 부추, 브
로콜리등을포함한다. 하얀색식품은마늘, 양파, 무등, 보라
색식품은포도, 자두, 블루베리, 가지등, 노란색식품은오렌
지, 옥수수, 자몽 등, 빨간색 식품은 토마토, 사과, 석류 및

고추 등을 포함한다(Kim CY 2009). 컬러푸드의영양적인장
점을고려하여식품업체와외식업체에서는클로렐라국수(Park 
& Cho 2004), 자색고구마머핀(Ko & Seo 2010), 컬러묵(Chang 
KM 2007), 강황, 자색고구마 및 톳쌀국수(Hwang & Kang 
2013) 등 다양한 컬러푸드를 개발하고 있다.
무는 배추와 함께 우리나라 2대 채소 중의 하나로서 겨자

과에 속하며, 원산지는 중앙아시아로 온대의 아시아, 유럽
중에 많은 변종이 재배되고 있다. 품종에 따라 모양과 크기
는 다르나, 수분함유량은 90～94%이고, 당질은 5～10%로서
포도당, 자당, 과당의 순서로 들어 있다(Kim & Oh 2001). 무
기질은 칼륨과 칼슘이 0.6%, 단백질은 2% 정도이며, 유리아
미노산으로는 글루타민, 알지닌, 아스파라긴, 알라닌이 비교
적 많다. 비타민 C는 19 mg%, 유기산은구연산, 글루크론산, 
아세트산, 피로글루타믹산 등이 있고, 매운 맛의 성분은 iso-
thiocyanate류로 myrosinase의 작용으로 isothiocyanate가 유
리되어 매운 맛이 난다(Choi MK 2003). 또한, 무에는 각종
소화효소가 다량으로 함유되어 있고, 전분을 분해하는 디아
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스타제(diastase), 단백질 분해 효소인 프로테아제(protease), 
지방 분해 효소인 리파이제(lipase)도 소량 함유되어 있으며, 
칼로리는 100 g당 20 kcal로 좋은 다이어트식품이다(Park et 
al 2009a). 현재 무를 이용한 가공식품으로는 단무지(Shim & 
Choi 2012), 무피클(Lee & Kim 2000), 무잼(Park et al 2009b) 
등이 있다. 
음식의 색은 음식의 품질에 영향을 미치는 시각적인 요소

중 음식을 먹는 사람에게 음식의 인상을 결정할 뿐만 아니

라, 냄새, 시각, 음식과 관련된 생각들을 자극하여 먹고 싶은
욕구를 느끼게 하는 직접적인 연관성을 갖는다(Kim & Lee 
2008). Park SJ(2004)는 아동은 성장함에 따라 색채에 흥미를
갖게 되고, 형태보다는 색채에 대해서 더 민감하게 반응하게
되는데, 초등학생의 경우는 색에 대한 감각이 크게 발달하는
시기로 성인에 비해 즉각적이고 감정적으로 반응을 한다고

하였다. Ku & Seo(2005)의 초등학생의 채소섭취 실태조사에
서 조사대상자의 48.5%가 색깔 때문에 채소 먹는 것을 싫어
한다고 하였다. Hwang & Sin(1992)의 연구에서는 대학생의
91%는 식품색이 식욕에 영향을 미친다고 생각하고 있으며, 
성별에 따라 식품색에 대한 기호도가 차이가 있었다. Yoo & 
Kim(2012)은 초등학교 급식에서 채소 메뉴 제공과 관련하여
초등학생들은채소의색깔별로선호하는조리법의차이가있

으므로 학교급식에서 학생들이 좋아하는 채소와 조리방법을

메뉴 개발에 적극 활용하여 채소식품의 섭취를 향상시켜야

한다고 하였다. 따라서 본 연구에서는 단체급식소에서 육류
와 함께 제공되는 무초절임에 비트, 시금치, 치자에서 추출
한각각의즙을첨가하여색을물들인무초절임을제조한후, 
무초절임의 이화학적 품질 평가와 초등학교, 중학교, 고등학

Table 1. Mixing ratio of the ingredients used in making colored radish pickles

Ingredients RP1) RPG2) RPB3) RPS4)

Water (mL) 200 190 190 190

Gardenia fruits juice (mL) - 10 - -

Beet juice (mL) - - 10 -

Spinach juice (mL) - - - 10

Radish (g) 150 150 150 150

Sugar (g) 55 55 55 55

Vinegar (mL) 15 15 15 15

Lemon juice (mL) 25 25 25 25

1) Radish pickles without juice.
2) Radish pickles with gardenia fruits juice 10 mL.
3) Radish pickles with beet juice 10 mL.
4) Radish pickles with spinach juice 10 mL.

생 및 대학생을 대상으로 관능평가를 실시하였다. 이를 통하
여 단체급식에서의 연구방법을 제안하고자 한다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에서 사용된 주재료인 무는 2011년 5월 20일에 전

주농수산 시장에서 구입한 전북 김제산으로 길이 30 cm, 중
량 1.8 kg 정도의 것을 사용하였다. 소금((주)대한염업, 정제
염((주)해표, 꽃소금), 설탕((주)CJ, 백설탕), 식초((주)오뚜기), 
레몬원액((수입)이태리), 비트(국내산), 치자(국내산), 시금치
(국내산)는 전주의 대형마트에서 구입하여 사용하였으며, 물
은 생수를 끓여서 식힌 후 사용하였다. 실험을 위해 필요한
재료는 실험 시마다 재구입하여 5℃ 냉장고에 보관하며사용
하였다.

2. 색 물들인 무초절임의 레시피 및 제조방법
색물들인무초절임의제조는 Lee & Kim(2000) 및 Kim & 

Oh(2001)의 연구를 참조하여 예비실험으로 표준화하였으며, 
제조방법은 Table 1과 같다. 색 물들인 무초절임제조를 위하
여 손질한 무는 2×2×2 cm 크기로 절단 후 물기를 제거하였
다. 비트즙은 비트의 껍질을 제거하고 잘게 썬 비트 100 g에
증류수 100 mL을 넣고 분쇄기(Hoodmixer Foop 808, Kaiser 
Co. Ltd, Germany)를 이용하여 혼합한 후, 두 겹의 거어즈에
걸러 사용하였다. 시금치즙은 세척한 시금치 잎 100 g에 증
류수 50 mL를 넣고 분쇄기(Hoodmixer Foop 808, Kaiser Co. 
Ltd, Germany)를 이용하여 혼합한 후, 두 겹의 거어즈에 걸
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러 사용하였다. 치자즙은 세척한 치자 10 g을 반으로 잘라
따뜻한 증류수 100 mL를 넣고 약 1시간 정도 우려낸 후, 두
겹의 거어즈에 걸러 사용하였다. 대조군과 실험군에는 식초
와레몬즙을합한식초물을 40 mL씩첨가하고, 각식품의즙
을 10 mL씩 첨가하여 무초절임을 제조한 후 5℃ 냉장고에
보관하며 분석시료로 사용하였다.

3. 수분, 염도 및 당도 측정
색 물들인 무초절임의 수분은 AOAC법(AOAC 1990)에

따라 상압가열 건조법을 이용하였으며, 3회 반복 측정하였
다.
염도는 착즙한 각 시료 50 mL를 염도계(NS-3P, Merbabu 

Trading Co. Ltd., Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균
값을 나타내었다.
당도는 착즙한 각 시료 5 mL를 당도계(PAL-1, ATAGO, 

Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하여 평균값을 나타내었다.

4. pH 측정
각 시료 50 g씩을 취한 후 homogenizer(ULTRA-TURRAX 

×T8 IKA-WERKE, Germany)를 이용하여 균질화 시킨 뒤 두
겹의거어즈를사용하여여과액을취하고, stirrer에서 pH meter 
(DE/PP-15, Sartorius, Germany)를 사용하여 3회 반복 측정하
여 평균값을 나타내었다.

5. 총산도 측정
총산 함량은 시료의 여과액 10 mL를 취하여 0.1% phenol-

phtalein 지시약을 첨가한 후, 0.1 N NaOH pH 8.3까지 중화
시키는데 소비된 0.1 N NaOH 용액의 소비 mL을 적정함으
로써 lactic acid(weight %) 함량으로 측정하였다(Kang et al 
1991).

6. 색도 측정
색도는 색차계(SP-80, Kyoto denshoku, Japan)를 사용하여

명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness) 
값으로 표시하였으며, 각 시료당 3회 반복 측정하여 그 평균
값을 나타내었다. 이 때 표준 백색판의 L, a, b값은 각각

97.10, +0.24, +1.75이었다. 

7. 물성 측정
색 물들인 무초절임의 조직 측정은 texure analyzer(TA- 

XT2, Stable Micro systems, England)를 이용하여 TPA(tex-
ture profile analysis)를 실시하였다. 모든 시료에 대한 텍스쳐
는 10번 반복 측정하여 측정치가 가장 높거나 가장 낮은 값
을 제외한 측정값으로 평균값을 산출하였으며, 이때의 측정

Table 2. Texture analyzer setup condition

Condition of texture analyzer

Sample size 20×20×20 mm

Pre-test speed 2.0 mm/sec

Test speed 2.0 mm/sec

Post-test speed 10.0 mm

Probe type 36 mm cylinder

Trigger force Auto 5.0 g

Distance 5 mm

Calibration 5 kg

조건은 Table 2와 같다. Texure analyzer의 측정 시 얻어진
force time curve로부터 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 
검성(gumminess), 씹힘성(chwiness)을 측정하였다.

8. 관능평가
관능평가를 위해 각 색깔별로 물들인 무초절임을 제조하

여 24시간 숙성시킨 후, 5월 22일 전주지역 초등학교 6학년
생 35명을 대상으로 1차 관능평가를 실시하였으며, 날짜를
달리하여 3회에 걸쳐 6월 20일까지 중학교 2학년생 35명, 고
등학교 2학년생 35명 및 식품영양학을 전공하는 대학생 15
명을 대상으로 색 물들인 무초절임의 관능적인 특성에 대하

여평가하였다. 관능평가를 위하여 초등학생, 중학생, 고등학
생은 담임선생님의 허락을 받은 후, 연구자에 의하여 별도의
교육을 실시하였으며, 이때 실험목적, 색 물들인 무초절임의
관능적 특성에 대하여 잘 인식하도록 설명한 후, 관능평가를
실시하였다. 전 시료에 대한 관능 특성이 다음 시료에 영향
을 주지 않도록 하기 위하여 각 시료의 검사 전에는 입안을

헹구도록 물을 제공하였으며, 동반식품인 밥의 제공은 시료
를평가하는데영향을주지 않을정도로 100 g씩을제공하였
다. 평가 항목은색상(color), 향미(flavor), 신맛(sour taste), 사
각거림(crunchiness), 전체적인 기호도(overall acceptability)이
며, 이때의 9점 평점으로 가장 좋으면 9점, 보통이면 5점, 매
우 나쁘면 1점으로 구분하여 평가를 실시하였다.

9. 통계처리
본 실험에서 얻어진 결과는 통계처리용 SPSS 12.0 pac-

kage를 이용하여 분석하였다. 모든 분석 결과는 평균과 표준
편차로 표시하였고, 각 시료 간의 차이분석은 일원 분산분석
(One-way ANOVA)에 의해 유의성을 검정 후, Duncan's mul-
tiple range test를 실시하여 유의적인 차이를 p<0.05 수준으
로 분석하였다.
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연구 결과 및 고찰

1. 색 물들인 무초절임의 수분, 염도, 당도, pH 및 총
산도

색 물들인 무초절임의 수분, 염도, 당도, pH 및 총산도 측
정결과는 Table 3과 같다. 수분의 함량은 84.19～84.27%로
대조군(RP)과 치자즙(RPG), 비트즙(RPB) 및 시금치즙(RPS)
을첨가한실험군간에유의적인차이는없었다. 염도는대조
군이 가장 높은 염도(1.60)를 보였으며, 치자즙 첨가군(RPG)
이 가장 낮은 값을 보이며 유의적인 차이를 보였으나(p< 
0.05), 비트즙 첨가군(RPB)과 시금치즙 첨가군(RPS)간에는
유의적인 차이가 없었다. 당도는 시금치즙을 첨가한 대조군
(RP), 치자즙 첨가군(RPG), 비트즙 첨가군(RPB)의 순으로
유의적인 차이를 보였다(p<0.001). pH는 대조군(RP), 치자즙
첨가군 (RPG), 비트즙 첨가군(RPB), 시금치즙 첨가군(RPS)
의 순으로 시료간유의적인 차이를 보였다(p<0.001). Yang & 
Han (2005)의 비트 첨가 김치 연구에서 비트 첨가량이 증가
할수록 pH가 감소하였는데, 본 연구에서도 비트즙을 첨가한

Table 3. Moisture, salinity, sweetness, pH, and titrable acidity of colored radish pickles

Samples RP1) RPG2) RPB3) RPS4) F-value

Moisture 84.27±0.15 84.20±0.59 84.69±0.15 84.19±0.11   1.646ns

Salinity  1.60±0.05a  1.45±0.03c  1.55±0.03ab  1.46±0.06bc   6.125*

Sweetness (°Brix) 14.02±0.05a 13.88±0.02b 13.67±0.03c 14.12±0.08a  42.395***

pH  3.26±0.02a  3.04±0.02b  2.94±0.05c  3.00±0.01d 381.895***

Titrable acidity  1.16±0.02c  1.24±0.06b  1.33±0.02a  1.32±0.03a  12.564**

1) Radish pickles without juice. 
2) Radish pickles with gardenia fruits juice 10 mL. 
3) Radish pickles with beet juice 10 mL.
4) Radish pickles with spinach juice 10 mL.
Mean±S.D. (n=3), Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001, ns Not significantly.

Table 4. Color value of colored radish pickles 

Samples RP1) RPG2) RPB3) RPS4) F-value

L 49.13±0.24a 43.17±0.50b 36.81±0.08c 40.25±0.45b  624.806***

a —2.16±0.29b —3.53±0.06d  9.72±0.00a —3.23±0.01c  523.453***

b  3.93±0.01c 8.26.0±0.00b  0.18±0.00d 22.58±0.06a 2,600.2***

1) Radish pickles without juice.
2) Radish pickles with gardenia fruits juice 10 mL.
3) Radish pickles with beet juice 10 mL.
4) Radish pickles with spinach juice 10 mL.
Mean±S.D. (n=3), Values with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
*** p<0.001.

무초절임의 pH가낮게나타나, 선행연구와동일한결과를보
였다. 총산도는비트즙첨가군(RPB)과시금치즙첨가군(RPS)
이높은값을나타냈으며, 그다음은치자즙첨가군(RPG), 대
조군(RP)의 순으로낮은 값을 보이며 시료 간 유의적인 차이
를 보였다(p<0.01). Cho & Choi(2010)의 비트를 첨가한 젤리
의 품질 특성 연구에서도 비트를 첨가한 시료군의 pH가 낮
아졌으며, 산도도 비트를 첨가한 실험군에서 유의적으로 증
가하였다고 보고하였으며, 이는 비트에 포함된 비타민 C, 옥
살산, 유기산 등의 영향으로 분석하였다. Son et al(2003)은
키토산 첨가 순무 피클의 저장성 연구에서 순무피클이 저장

중 산도가 증가하는 것으로 보고하며, 이는 조미액 중의 식
초가 순무 고형물로 침투되기 때문이며, 발효에 의한 미량의
산생성에 기인하는 것으로 분석하였다.

2. 색 물들인 무초절임의 색도
색 물들인 무초절임의 색도 변화는 Table 4와 같다. 명도

(L)값은 대조군(RP)이 49.13으로 가장 높았으며, 실험군에서
L값은 유의적으로 감소하여 어두워지는 경향을 보였다(p<
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0.001). 특히 비트즙 첨가군(RPB)의 명도가 가장 낮은 값을
보였다. 이와 같은 결과는 Cho & Choi(2010)의 비트를 첨가
한 젤리의 명도 분석에서도 비트즙의 첨가량이 증가할수록

어두운 경향을 보였는데, 본 연구에서도 동일한 결과를 보였
다. 적색도 a값은 대조군(RP)이 가장낮고, 첨가즙에 따라시
료 간에 유의적인 차이를 보였으며(p<0.001), 비트즙 첨가군
(RPB)이 가장 높았다. 이는 비트의 색소 중 붉은 색을 나타
내는 betalain의 함량이 증가하여 색이 진해진 것으로 보인다
(Cho & Choi 2010). 황색도 b값은 시금치즙 첨가군(RPS)이
22.58로 가장 높게 나타났다. Lee et al(2005)에 따르면 클로
로필의 구성 물질 중 클로로필 a는 청록색, 클로로필 b는 황
록색을 나타내며, 클로로필의 a와 b의 함량비율은 3:1로 보
고하였다. 따라서 시급치즙 첨가군(RPS)의 경우는 시금치의
클로로필색소가시금치즙을첨가한무초절임의황색도에영

향을 준 것으로 보인다.

3. 색 물들인 무초절임의 물성
색 물들인 무초절임의 기계적 물성은 Table 5와 같다. 경

도(Hardness)는 비트즙 첨가군(RPB) 3,608.08 g/cm2, 치자즙
첨가군(RPG) 3,513.75 g/cm2, 시금치즙 첨가군(RPS) 3,608.08 
g/cm2, 대조군(RP) 2,931.31 g/cm2의순으로나타나, 즙을첨가
한 실험군과 대조군 간의 유의적 차이를 보였다(p<0.01). 색
물들인 무초절임의 응집성(cohesiveness) 및 검성(gummine-
ss)은 시료간의 유의적인 차이가 없었다. 씹힘성(chewiness)
은치자즙첨가군(RPG) 351.76 g, 비트즙첨가군(RPB) 345.90 
g, 시금치즙 첨가군(RPS) 331.65 g으로 시료 간에 유의적인
차이는 없었다. 그러나 대조군(RP)의 값은 249.62 g으로 나

Table 5. Texture properties of colored radish pickles

Samples RP1) RPG2) RPB3) RPS4) F-value

Hardness
(g/cm2) 2,931.31±355.24b 3,513.75±290.17a 3,608.08±623.76a 3,372.84±305.69a 5.177**

Cohesiveness
(%)    0.09±0.01     0.10±0.01    0.09±0.01    0.10±0.01 1.693ns

Gumminess
(g)  297.46±52.30  358.29±59.52  349.11±81.97  342.91±70.76 1.628ns

Chewiness
(g)  249.62±39.02b  351.76±48.80a  345.90±57.38a  331.65±64.04a 7.986***

1) Radish pickles without juice. 
2) Radish pickles with gardenia fruits juice 10 mL. 
3) Radish pickles with beet juice 10 mL.
4) Radish pickles with spinach juice 10 mL.
Mean±S.D. (n=10), Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05.
** p<0.01, *** p<0.001, ns Not significantly.

타나, 대조군과실험군간에유의적인차이를보였다(p<0.001). 
Park et al(2009a)의 비트즙을 첨가한 연근 피클의 경도 측정
결과에서 비트즙 첨가군의 경도가 무첨가군보다 높게 나타

나, 본 연구 결과와 유사한 결과를 보였다. 이 같은 결과는
색 물들인 무초절임의 숙성기간이 짧기 때문에 채소의 조직

감에관여하는 pectin이산에의하여 demethylation이 아직진
행이 되지 않았으며(Park et al 2009a), 첨가된 비트즙, 치자
즙 및 시금치즙이 무에 흡수되면서 무의 경도가 높아지면서

씹힘성도 높게 나타난 것으로 보인다.

4. 색 물들인 무초절임의 초등학생, 중학생, 고등학생
및 대학생들의 관능평가

색 물들인 무초절임의 관능평가 결과는 Table 6과 같다. 
초등학생들은 색의 평가에서 비트즙 첨가군(RPB)을 가장 높
게평가하였으며, 그다음은치자즙첨가군(RPG), 대조군(RP), 
시금치즙 첨가군(RPS)의 순으로 평가하여 유의적인 차이를
보였다(p<0.001). 색 물들인 무초절임의 향과 맛의평가는시
료간 유의적인 차이는 없었다. 사각거림은 비트즙 첨가군

(RPB)이가장높은값을보였으며, 비트즙첨가군(RPG)과치
자즙 첨가군(RPB), 대조군(RP)간에 유의적인 차이를 보였다
(p<0.05). 전체적인 기호도는 비트즙 첨가군(RPB)이 가장 높
았으나, 치자즙 첨가군(RPG)과는 유의적인 차이가 없었다. 
초등학생에서는대조군의전체적기호도가가장낮게나타났

으며, 시료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.05).
중학생의 관능평가에서 색 물들인 무초절임의 색은 치자

즙 첨가군(PRG)이 가장 높은 값을 보였으나, 비트즙 첨가군
(RPB)과는 유의적인 차이는 없었다. 그 다음으로는 대조군
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Table 6. Sensory evaluation of colored radish pickles

Panel groups Samples Color Flavor Taste Crunchiness Overall 
acceptability

Elementary 
school

RP1) 5.80±2.23b 4.64±2.10 4.51±1.81 5.17±1.64b 4.46±1.26b

RPG2) 6.95±2.46a 4.68±2.04 4.75±2.10 5.42±1.95b 5.57±2.28a

RPB3) 7.26±2.24a 4.00±1.59 5.04±1.97 6.28±2.12a 5.75±1.72a

RPS4) 4.64±2.30c 4.60±1.62 4.55±2.21 5.48±2.09ab 5.22±2.26ab

F-value 12.003*** 1.372ns 0.644ns 2.705* 3.727*

Middle 
school

RP 6.02±1.32b 3.48±1.29b 4.42±1.45c 4.86±1.23 5.13±0.50c

RPG 7.93±1.09a 4.13±1.34a 5.53±1.67b 5.13±0.89 7.13±0.89b

RPB 7.88±1.24a 4.37±1.69a 6.86±1.67a 5.17±1.11 8.15±1.08a

RPS 3.75±1.61c 3.53±1.30b 4.33±1.54c 4.95±1.08 3.75±1.15d

F-value 98.862*** 4.360** 25.087*** 0.818ns 197.409***

High
school

RP 4.46±1.56c 4.91±1.12 4.51±1.29c 5.35±0.88b 4.60±1.57d

RPG 7.44±1.64a 5.35±1.66 5.97±1.51a 6.20±1.37a 5.97±1.57b

RPB 7.31±1.59a 5.35±1.72 5.97±1.45a 5.89±1.24ab 6.46±1.61a

RPS 5.67±0.95b 4.64±1.49 5.22±1.76b 5.44±1.34b 5.22±1.36c

F-value 42.399*** 2.398ns 9.696*** 4.658** 12.935***

University

RP 5.80±2.23b 4.64±2.10 4.15±1.73c 5.31±1.75b 4.82±1.52b

RPG 6.95±2.46a 4.64±2.10 5.00±2.00b 6.33±2.07a 5.35±2.18b

RPB 7.35±2.05a 4.31±1.31 5.93±1.38a 5.20±2.06b 6.37±1.69a

RPS 4.86±2.02c 4.64±1.61 4.48±2.30bc 5.71±1.76ab 5.17±2.32b

F-value 11.878*** 2.398ns 7.595*** 3.198* 5.205**

1) Radish pickles without juice. 
2) Radish pickles with gardenia fruits juice 10 mL.
3) Radish pickles with beet juice 10 mL.
4) Radish pickles with spinach juice 10 mL.
Mean±S.D. (n=3), Values with different superscripts in the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001, ns Not significantly.

(RP), 시금치즙첨가군(RPS)의순으로나타났으며, 시료간에 
유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 향은 비트즙 첨가군(RPB)
이 가장 높은 값을 보였으며, 치자즙 첨가군(RPG)과는 유의
적인 차이가 없었다. 그 다음으로 시금치즙 첨가군(RPS), 대
조군(RP)의 순으로 나타났으며, 시료 간 유의적인 차이를 보
였다(p<0.01). 맛은비트즙첨가군(RPB), 치자즙첨가군(RPG), 
대조군(RP), 시금치즙 첨가군(RPS)의 순으로 나타났으며, 시
료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 사각거림은 시료
간의 유의적인 차이는 없었다. 전체적인 기호도는 비트즙 첨
가군(RPB)이 가장 높았으며, 치자즙 첨가군(RPG), 대조군
(RP), 시금치즙 첨가군(RPS)의 순으로 나타나, 시료 간 유의

적인 차이를 보였다(p<0.001).
고등학생의 경우, 색물들인 무초절임의 색은 치자즙첨가

군(RPG), 비트즙 첨가군(RPB)의 순이나, 두 군 간에 유의적
인 차이는 없었다. 그 다음으로는 시금치즙 첨가군(RPS), 대
조군의 순으로 나타났으나, 대조군이 색에서 가장 낮은 평가
를 받아 시료 간 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 향은 시
료 간에 유의적인 차이는 없었다. 맛은 치자즙 첨가군(RPG)
이 가장 높은 값을 보였으며, 비트즙 첨가군(RPB)과는 유의
적인 차이는 없었다. 그 다음으로는 시금치 첨가군(RPS), 대
조군의 순으로시료 간유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 사
각거림은 치자즙 첨가군(RPG)이 가장 높은 값을, 대조군이
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가장 낮은 값을 보이며 유의적인 차이를 보였다(p<0.01). 치
자즙 첨가군(PRG)과 비트즙 첨가군(RPB)간에는 유의적인

차이는 없었다. 그 다음은 시금치즙 첨가군(RPS), 대조군의
순으로나타났으나, 두군간유의적인차이는없었다. 전체적
인기호도는비트즙첨가군(RPB), 치자즙첨가군(RPG), 시금
치즙 첨가군(RPS), 대조군의 순으로 시료 간 유의적인 차이
를 보였다(p<0.001).
대학생의 경우, 색은 비트즙 첨가군(RPB), 치자즙 첨가군

(RPG)의순이나 두 군간 유의적인차이는없었으며, 그 다음
은 대조군과 시금치즙 첨가군(RPS)이 가장 낮게 나타나, 시
료 간유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 향은 시료간의 유의
적인 차이가 없었다. 맛은 비트즙 첨가군(RPB), 치자즙 첨가
군(RPG), 대조군의 순으로 시료간의 유의적인 차이를 보였
다(p<0.001). 사각거림은 치자즙 첨가군(RPG)이 유의적으로
높으나(p<0.05), 시금치즙 첨가군(RPS)과는 유의적인 차이는
없었다. 그다음은 비트즙 첨가군(RPB), 대조군의순이나, 두
시료간의 유의적인 차이는 없었다. 전체적인 기호도는 비트
즙 첨가군(RPB)이 유의적으로 높은 값을 보였으며, 그 다음
은 치자즙 첨가군(RPG), 시금치즙 첨가군(RPS), 대조군의 순
으로 시료간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.01).

Park et al(2009a)은 다양한 기능성 원료들을 사용하여 제
조된 유색제품에 대한 소비자들의 선호도가 높아지면서 전

통적인 흰색을 선호하는 고정관념에서 많이 탈피하는 경향

을 보인다고 하였는데, 본 연구에서도 조사대상자들은 흰색
보다는 다양한 색상의 무초절임에 대한 평가가 높게 나타났

다. 선호하는 색과 관련하여 Hong et al(2012)에 따르면 아
동․청소년들은유채색을 선호하며, 대학생들은 무채색을선
호한다고 보고하였다. Ahn & Ro(2009)는 초등학생들이 가
장 싫어하는 채소의 색깔은 검정․보라색이며, 그 다음은 초
록색으로 보고하였다. 본 연구에서는 아동․청소년 및 대학
생들은 엷은 핑크색이나 노란색의 무초절임을 선호하나, 초
록색의 선호도가 가장 낮게 나타났다. Cha et al(2011)의 당
근, 시금치 및 오디즙을 첨가한 묵의 관능평가에서 오디즙, 
당근즙, 시금치즙, 무첨가의 순으로 전체적인 기호도가 나타
났는데, 본 연구에서도 전 연령층에서 비트즙, 치자즙, 시금
치즙, 무첨가의 순으로 나타나, 선행 연구와 유사한 결과를
보였다. Son et al(2003)의 키토산과 비트즙을 첨가한 순무
피클의 관능적 평가에서도 비트즙 첨가군의 기호도가 높다

고 보고하였는데, 이는 순무의 자색이 너무 연하고 저장 중
퇴색되므로 이를 보완하기 위해 비트추출물을 첨가하는 것

이 바람직하다고 하였다. Kim & Lee(2008)는 송편의 색깔에
따른 기호도 연구에서 조사대상자의 식품색의 기호도는 연

령, 소득에 따라 유의적인 차이를 보이며, 송편의 색이 핑크
계열의연한붉은색일때 가장기호도가높은것으로보고하

였다. 이상의 결과를 볼 때 단체급식소에서 무초절임을 제조
할 때는 연한 붉은색을 갖는 비트즙을 첨가하여 무초절임을

제공한다면 피급식자들의 급식 만족도 향상과 함께 채소류

섭취에 기여할 것으로 판단된다.

요약 및 결론

본 연구에서는치자즙, 비트즙 및시금치즙을 첨가하여 색
을 물들인 무초절임의 품질 특성을 평가하였다. 일반성분 측
정결과 수분의 함량은 84.19～84.27%로 대조군과 실험군 간
에 유의적인 차이가 없었다. 염도는 대조군이 1.60으로 가장
높았으며, 치자즙첨가군(RPG)이가장낮게나타나유의적인 
차이를 보였다(p<0.05). 당도는 시금치즙 첨가군(RPS)이 가
장 높은 값을 보였으며, 비트즙 첨가군(RPB)이 가장 낮게 나
타나, 시료간의유의적인차이를보였다(p<0.001). pH는비트
즙 첨가군(RPB)이 가장 낮았으며, 시료간 유의적인 차이를 
보였다(p<0.001). 총산도는 비트즙 첨가군(RPB)이 가장 높은
값을나타냈으며, 대조군이가장낮은값을보여시료간의유
의적인차이를보였다(p<0.01). 명도는대조군, 적색도는비트
즙 첨가군(RPB), 황색도는 시금치즙 첨가군(RPS)이 유의적
으로 높았다. 물성측정 결과, 경도는 비트즙 첨가군(RPB)이 
가장 높았으며, 대조군이 가장 낮게 나타나 유의적인 차이를
보였다(p<0.01). 씹힘성은 치자즙 첨가군(RPG), 비트즙 첨가
군(RPB), 시금치즙 첨가군(RPS), 대조군의 순으로 유의적으
로 낮아졌다(p<0.001). 응집성 및 검성은 시료 간 유의적인
차이가 없었다. 관능평가 결과, 비트즙 첨가군(RPB)이 모든
연령층에서 색, 맛 및 전체적인 기호도가 가장 높게 평가되
었다. 따라서 다양한 색을 물들인 무초절임을 제조할 때는
비트즙을 첨가하여 제조하는 것이 가장 바람직하겠다.
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