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Abstract

This study was conducted on four types of laver soup prepared using recipes from Gangwon-do (GW), Gyeongsangnam-

do (GN), Jeollanam-do (JN), and the media (MD). Salinities, soluble solids, free amino acids, color values, turbidities, and

pH values of soups were measured, and sensory evaluations were done. pH values were significantly higher for GW and

GN recipes than the JN and MD recipes (p<0.05). The salinities of JN and MD were significantly higher than those of the

other soups (p<0.05). Regarding soluble solids, JN had the highest at 2.64oBrix, whereas GW had the lowest at 0.86 °Brix

(p<0.05). GW and JN had higher concentrations of valine, phenylalanine, and glutamic acid (p<0.05). JN had significantly

higher redness (a) than the other soups but significantly lower lightness (L) and yellowness (b) (p<0.05). Regarding

transmittance, GW had a significantly higher value (67.67%T) than the other soups. JN and MD had higher acceptability

results than GW or GN in terms of flavor, mouthfeel, and overall acceptability. Sensory intensity evaluations revealed that

JN and MD had higher “soy sauce aroma” and “saltiness” and a greater “broth turbidity” than the other soups. These results

indicate that the physicochemical and sensory characteristics of regional laver soups differ.
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I. 서 론

세계의 인구는 꾸준히 증가하여 2050년에는 약 97억 명에

다다를 것으로 전망하고 있으며, 그에 따라 식량은 현재보다

약 두 배 이상이 필요할 것으로 예측하고 있다(Jang 2020;

Statistics Korea 2022). 식량의 필요량과 요구도는 증가하고

있지만 경작 및 축산을 위한 면적은 줄어들고 있다. 따라서

좁은 면적에서 생산성을 증대시키기 위해 농약이나 화학비

료 등이 사용되고 있으며, 이것으로 인한 육상 생태계 훼손

은 심각한 상황이다(Jung 2022; Yong et al. 2022). 이러한

식량과 환경 문제에 대한 대비책으로 해양생물이 언급되고

있으며, 해양생물 중 재배 면적이 넓고 빠르게 성장하여 높

은 수확량을 지닌 해조류에 대한 관심이 높아지고 있다

(Froehlich et al. 2019; Hwang & Park 2020). 해조류는

환경오염의 주된 원인인 이산화탄소 제거원으로 인정받아 친

환경적인 미래 식량자원으로 이용 가능성이 크다(Ould &

Caldwell 2022). 또한 필수 아미노산과 단백질 함량이 높고

리놀레산과 아라키돈산과 같은 필수지방산 및 식이섬유소 함

량이 높아 기능성 식품으로 주목을 받고 있다(Shannon &

Abu-Ghannam 2019).

우리나라는 삼면이 바다로 이루어져 있어 해조류 생산에

최적화되어 있으며 주요 생산 품목은 김, 다시마, 미역, 톳,

파래, 청각 등으로 보고된다. 그중 김은 대표 수출 품목으로

전체 해조류 수출금액의 대부분을 차지한다(Fisheco 2021).

김은 원초인 물김의 상태에서 마른김의 형태로 1차 가공된

후 2차 가공을 통해 조미김, 김자반, 김부각 등의 형태로 제

조된다. Kim et al. (2016)은 산지에서 위판되는 물김은 낮

은 가격으로 고착되어 있고, 김에 대해 부가가치를 부여하는

중심적 부분은 2차 가공품인 조미김이며, 원초인 물김의 품

질이 배제된 채 가치를 창출하고 있다는 문제점을 지적하였

다. 물김의 품질 향상과 김 양식 어민들의 소득을 높이기 위

해서는 김 산업 구조의 개선과 함께 원초 자체를 활용한 김

가공식품 개발이 필요하다(Cho et al. 2009). 김을 이용한 제

품 개발 시 1차 가공 과정을 줄여 원초인 물김을 이용한다
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면 다양한 레시피에 접목시킬 수 있을 것이다. 또한 건강한

물김을 생산지에서 제공받아 가공식품을 개발할 경우 산업

적으로 새로운 분야를 개척하게 될 것으로 기대한다. 최근까

지 국내에서 이루어진 김을 이용한 제품 개발에 대한 연구

는 스폰지 케이크(Kweon et al. 2003), 쿠키(Lee et al.

2017), 부각(Kim et al. 2017a), 장아찌(Lee 2018), 가나슈

(Park et al. 2020a), 양갱(Lee et al. 2020), 스낵류(Kim et

al. 2020; Yu et al. 2022) 등이 이루어졌으나, 모두 마른김

을 이용한 연구들이며 원초인 물김을 이용한 제품 개발은 매

우 미비한 실정이다.

김국은 물김을 이용한 대표적인 음식으로써 강원도, 경상

남도, 그리고 전라남도의 향토음식으로 전해지고 있으며

(RRDI 2008), 최근에는 미디어를 통해서도 레시피가 소개된

바 있다(Park et al. 2020b). 김을 양식하는 지역에서는 물김

을 이용하여 다양한 음식을 만들고 있지만 해당 지역에 거

주하고 있지 않은 일반인들은 이러한 음식을 접할 기회가 부

족하다. 최근에는 지역에서만 맛볼 수 있었던 향토 음식을

밀키트 등의 편의식품 형태로 제조하여 일반 대중들에게 소

개하고 있다. 김국은 각 지역과 미디어를 통해 공개된 레시

피가 다르기 때문에 김국을 편의식품 등의 형태로 제조하기

위해서는 각 레시피의 특성을 살펴볼 필요가 있다. 본 연구

에서는 강원도, 경상남도, 전라남도, 그리고 미디어에 공개된

레시피를 참고하여 네 종류의 김국을 제조한 후 이화학 특

성 분석과 소비자 검사 등을 실시하였으며, 이의 결과를 물

김을 이용한 다양한 제품 개발에 대한 기초자료로 제공하고

자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 실험재료

본 연구의 물김은 2021년 11월-2022년 2월 사이에 전북

군산시 고군산군도 내 김 양식장에서 채취된 것을 제공받아

사용하였다. 물김의 염분과 이물질을 제거하기 위해 흐르는

물에 수차례 흔들어 수세하였다. 수세한 김은 물기를 제거한

뒤 폴리에틸렌백에 밀봉하여 18oC 이하의 냉동고(F-A125

GD, LG Electronics Inc., Seoul, Korea)에 보관하며 실험에

사용하였다. 김국 제조에 사용된 소고기(Brisket, Australia),

달걀(Pulmuone Corp., Eumseong, Korea), 대파(Buyeo,

Korea), 다진 마늘(Pulmuone Corp., Eumseong, Korea), 깨

소금(Ottogi Co., Ltd., Anyang, Korea), 소금(Sinan Solar

Salt Co., Ltd., Sinan, Korea), 국간장(Daesang Corp.,

Sunchang, Korea), 간장(Daesang Corp., Sunchang, Korea),

멸치액젓(CJ Cheiljedang Corp., Nonsan, Korea), 참기름

(Ottogi Sesame Mills Co., Ltd., Eumseong, Korea), 식용

유(Sajo Daerim Co., Ltd., Incheon, Korea), 생수(Sparkle

Inc., Seoul, Korea)는 지역의 대형마트에서 일괄 구매하였다.

2. 김국의 제조

 김국은 한국의 전통향토음식 강원도, 경상남도, 그리고 전

라남도 편에 수록된 방법(RRDI 2008)과 방송 매체에서 소

개된 조리법(Cordelia Kichen 2020)을 참고하여 예비실험을

통해 최종적인 조리 방법을 결정하였다. 재료 및 분량은

<Table 1>과 같고, 각 조리법에 따른 김국의 제조과정은

<Figure 1>에 나타내었다. 

3. pH, 염도 및 가용성 고형분

김국의 pH, 염도 및 가용성 고형분은 Lee & Choi (2011)

의 방법을 참고하여 측정하였다. 각 시료에 첨가되는 재료의

비율에 따라 300 g씩 정량한 후 분쇄기(HR 2870, Koninklijke

Philips Electronics N.V., Amsterdam, Nederland)로 30초간

분쇄하여 4겹의 거즈에 여과한 액을 분석 시료로 사용하였

다. pH는 pH meter (pH-20N, Istek Inc., Seoul, Korea),

<Table 1> Compositional ingredients for laver soup g (%)

Group1)

GW GN JN MD

Major

ingredient

Laver 15 (1.8) Laver 15 (1.9) Laver 150 (13.8) Laver 100 (7.7)

Egg 25 (2.9) Egg 50 (6.3) Beef 100 (9.2) Beef 150 (11.6)

Water 800 (93.9) Water 700 (87.7) Water 800 (73.5) Water 1,000 (77.2)

Seasoning Guk ganjang2) 12 (1.4)

Guk ganjang 6 (0.8) Guk ganjang 10 (0.9) Guk ganjang 9 (0.7)

Salt 1 (0.1) Ganjang3) 10 (0.9)
Fermented 

anchovy sauce
10 (0.8)

Sesame oil 6 (0.8) Sesame oil 8 (0.7) Cooking oil 10 (0.8)

Ground sesame 3 (0.4) Crushed garlic 10 (0.9) Sesame oil 10 (0.8)

Spring onion 17 (2.1) Crushed garlic 6 (0.5)

1)Group: GW, laver soup made according to local recipe of Gangwon-do; GN: laver soup made according to local recipe of Gyeongsangnam-do;

JN: laver soup made according to local recipe of Jeollanam-do; MD: laver soup made according to recipe in the media.
2)Korean traditional soy sauce with light color and high salinity.
3)Korean traditional soy sauce.
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염도는 염도계(SS-31A, Sekisui Co., Tokyo, Japan), 가용성

고형분은 디지털 굴절계(PAL-1, Atago Co., Ltd., Tokyo,

Japan)를 사용하여 상온에서 측정하였다.

4. 유리 아미노산 함량

김국의 유리아미노산 분석은 Yu et al. (2022)의 방법을

참고하였다. 각 시료에 첨가되는 재료의 비율에 따라 300 g

씩 정량하여 동결건조(FDB-5502, Operon Co., Ltd., Gimpo,

Korea)한 후 분쇄하여(Koninklijke Philips Electronics N.V.)

가루 형태로 준비하였다. 시료는 1 g씩 취하여 80% 에탄올

10 mL를 가한 다음 20분간 초음파 처리한 후(VC 375,

Sonics & Materials Inc., Danbury, CT, USA) 3,000 rpm으

로 4oC에서 10분간 원심 분리하였다(Union 5KR, Hanil

S.M.E Co., Ltd., Anyang, Korea). 위의 과정을 2회 반복하

고 상등액만을 모아 여과지로 여과한 액을 유리아미노산용

sample dilution buffer (pH 2.2) 1.0 mL에 용해시킨 후

0.45 μm nylon syringe filter (Millipore, Billerica, MA,

USA)로 2회 여과하여 분석용 시료로 사용하였다. 전처리 과

정을 거친 실험용액의 유리아미노산 함량은 아미노산 자동

분석기(Hitachi AAA L-8900, Hitachi High-Technologies

Co., Tokyo, Japan)로 분석하였다. Column flow 1.0 mL/

min, injection volume 20 μL, wavelength 570 및 440 nm,

N2 gas automatic purge로 분석하였다.

5. 색도, 탁도 및 외관

김국의 색도는 Lee & Yoon (2020)의 방법을 참고하여 측

정하였다. 색도 측정을 위한 시료는 pH, 염도 및 가용성 고

형분 측정과 동일한 방법으로 준비하였다. 준비한 시료는 투

명한 cell-dish (Ø35×10 mm)에 가득 담아 색차계(Ci6X, X-

Rite Inc., Grand Rapids, MI, USA)를 사용하여 명도(L:

lightness), 적색도(a: redness), 황색도(b: yellowness)값을 측

정하였다. 표준색판은 L=94.23, a= 0.55, b=2.26인 백판이

었다. 탁도는 Kim et al. (2010)의 방법을 참고하여 측정하

였다. 건더기를 걸러낸 김국 국물을 분광광도계(G10S UV-

Vis, Thermo Fisher Scientific Inc., Waltham, MA, USA)

를 이용하여 파장 558 nm에서 흡광도를 측정하였다. 측정된

흡광도 값을 다음 식에 대입하여 투과율을 산출하였으며, 최

종 탁도는 % 투과율(% transmittance, %T)로 표시하였다

(Kang et al. 2020).

Turbidity (%T) = 10(Absorbance)×100

외관 측정을 위한 시료는 국의 1인분 양을 고려하여 300

g으로 하였다(Kim et al. 2021). 총 용량을 300 g에 맞추어

각 재료의 비율대로 흰색 원형 용기(Ø14×5 cm)에 담은 후,

수직으로 30 cm 떨어진 위치에서 촬영하였다(Galaxy A51

5G, Samsung Co., Ltd., Suwon, Korea).

6. 소비자 검사

김국의 소비자 검사는 기호도 검사와 강도 평가를 실시하

였으며, 군산대학교 생명윤리위원회의 승인을 받은 후 IRB

절차에 따라 진행하였다(승인번호: 1040117-202207-HR-021-

02). 김국의 기호도 검사는 20대 이상의 성인 남녀 84명을

대상으로 실시하였다. 시료의 준비는 Chung et al. (2019)의

방법을 참고하였으며, 외관 기호도를 제외한 나머지 특성에

대한 기호도 평가 시료는 김국을 체에 거른 육수를 시료로

사용하였다. 세 자리 난수표가 적힌 흰색 용기(Ø70×40 mm)

에 각각의 시료를 30 mL씩 담고 뚜껑을 덮어 제공하였다. 시

료의 온도 유지를 위해 60oC로 설정된 항온기(IB-15G, JEIO

<Figure 1> Manufacturing process of laver soup.
1)Refer to the Table 1.
2)Korean traditional soy sauce with light color and high salinity.
3)Korean traditional soy sauce.
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TECH Co., Ltd., Daejeon, Korea)에 보관하여 시료 제공

시 60±5oC가 되도록 하였다. 외관 기호도 평가 시료는 완성

된 김국을 100 g씩 정량하여 세 자리 난수표가 적힌 흰색 용

기(Ø92×58 mm)에 담아 외관 평가 시 제공하였다. 평가된

기호도 특성은 외관 기호도, 냄새 기호도, 향미 기호도, 입안

에서의 느낌에 대한 기호도, 그리고 전반적인 기호도였으며

9점 기호척도(hedonic scale)를 이용하여 “1점=대단히 싫다”

에서 “9점=대단히 좋다”로 기호도를 표시하도록 하였다. 척

도에 대한 패널들의 이해를 돕기 위해 척도의 각 점수에 적

절한 용어를 작성하였다. 시료 간 맛의 상호작용을 방지하기

위해 시료와 함께 생수와 입안을 헹구는 컵을 제시하였으며,

하나의 시료 평가가 끝나면 입안을 충분히 헹구고 휴식한 후

다음 시료를 평가하도록 하였다. 또한 외관에 따른 기호 편

견을 최소화하기 위해 외관 기호도 평가를 가장 마지막에 실

시하였다.

김국의 감각 특성에 대한 강도 평가는 20대 이상의 성인

남녀 86명을 대상으로 평가하였다. 특성 강도 평가 시 발생

할 수 있는 기호에 대한 편견을 방지하기 위해 기호도 평가

이후에 강도 평가를 실시하였다. 시료 제시와 평가 순서는

기호도 평가와 동일하였으나 기호도 평가 시료와 다른 세 자

리 난수를 정하여 제시하였다. 강도 특성은 Chung et al.

(2019)의 연구를 참고하여 작성하였으며, 예비실험 후 평가

용어를 수정 및 보완한 뒤 본 실험에 임하였다. 평가 특성은

국물의 기름진 정도(fatness of broth), 국물의 탁한 정도

(turbidity of broth), 간장 냄새(soy sauce aroma), 비린 냄

새(fishy aroma), 마늘 냄새(garlic aroma), 파 냄새(spring

onion aroma), 김 향미(laver flavor), 소고기 향미(beef

flavor), 짠맛(saltiness), 감칠맛(umami)이었다. 9점 항목척도

를 이용하여 1점으로 갈수록 특성의 강도가 약해지는 것으

로, 9점으로 갈수록 특성의 강도가 강해지는 것으로 평가하

도록 하였다.

7. 통계분석

김국의 소비자 검사를 제외한 모든 실험은 3회 이상 반복

하였다. 실험 결과는 SPSS Statistics (ver. 20, IBM Corp,

Armonk, NY, USA)를 이용하여 평균과 표준편차로 나타내

었다. 완성된 김국 사이의 유의성을 검증하기 위해 분산분석

을 실시하였고, 시료별 평균값에 대한 유의성을 Duncan’s

multiple range test를 실시하여 분석하였다. 김국의 기호 특

성과 강도 특성 간의 상관관계 분석을 위해 Pearson 상관분

석을 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. pH, 염도 및 가용성 고형분

김국의 pH, 염도 및 가용성 고형분 함량을 측정한 결과는

<Table 2>와 같다. 김국의 pH 측정 결과, 부재료로 달걀을

첨가한 GW와 GN 실험군들은 각각 pH 7.69와 7.54로 소고

기를 첨가한 JN과 MD 실험군들에 비해 유의적으로 높은 결

과를 보였다(p<0.05). 달걀의 pH는 7.61, 소고기의 pH는

5.63 정도로 알려져 있으며(Ayadi et al. 2008; Kwon et al.

2015), 첨가한 주재료의 pH 차이가 김국의 pH에 영향을 미

친 것이라 생각되었다. 한편, GN 실험군은 GW 실험군에 비

해 달걀의 첨가량이 많았음에도 불구하고 pH가 GW 실험군

에 비해 유의적으로 낮은 결과를 보였다. GN 실험군 제조

시 사용한 파는 약산성을 나타내는 것으로 알려져 있다

(Moon 2016). GN 실험군은 pH에 영향을 미치는 부재료들

이 첨가되어 이와 같은 결과를 보였을 것으로 생각되었으며,

향후 이를 규명할 연구가 진행될 필요성이 있다고 판단된다.

김국의 염도는 JN 실험군과 MD 실험군이 각각 0.41%와

0.36%로 다른 실험군들에 비해 유의적으로 높은 결과를 나

타내었다(p<0.05). 본 연구의 지역별 김국은 주재료로 사용

된 물김의 양과 짠맛을 내는 간장, 소금과 같은 함미료에 의

한 영향으로 염도에 차이가 있는 것으로 나타났다. 데이터로

제시하지는 않았으나 본 연구에서 사용한 물김의 염도는

0.4%였으며, JN과 MD 실험군들을 제조할 때 사용하였던 물

김의 양이 GW와 GN 실험군들에 비해 많았기 때문에 이러

한 결과를 보인 것이라 생각되었다. 또한 각 실험군들마다

첨가된 함미료의 비율이 상이하였으며, JN과 MD 실험군들

은 GW와 GN 실험군들에 비해 함미료의 비율이 높았기 때

문에 높은 염도를 보인 것으로 판단된다. 한편, Jiang et al.

(2019)은 식품의약품안전처에서 제시한 국의 염도는 달걀국

0.60%, 쇠고기 미역국 0.49%라고 하였으며, 본 연구의 김국

은 이들에 비해 낮은 결과를 보였다. 김국의 가용성 고형분

함량은 JN 실험군이 2.64oBrix로 유의적으로 가장 높은 결과

를 보였고 GW 실험군이 0.86oBrix로 가장 낮은 결과를 나

타내었다(p<0.05). 가용성 고형분에는 당, 염, 단백질, 그리고

유기산 등이 포함된다. 마늘에는 sucrose와 fructose 등의 단

당류가 함유되어 있고(Bonasia et al. 2020), fructan 형태인

fructooligosaccharide 함량이 높은 것으로 보고된다(Kim et

<Table 2> pH, salinity, and soluble solid of laver soup

Group1) pH Salinity (%)
Soluble solid 

(oBrix)

GW 7.69±0.14a 0.24±0.05b 0.86±0.15c

GN 7.54±0.04b 0.24±0.05b 1.51±0.24b

JN 5.86±0.02d 0.41±0.08a 2.64±0.62a

MD 5.96±0.02c 0.36±0.11a 1.71±0.17b

F-value 1,618.77*** 10.23*** 39.52***

Data are presented as mean±SD.

Means with different letters in the same column are significantly

different (p<0.05) among the groups by Duncan’s multiple range

test.
1) Refer to the Table 1.

***p<0.001.
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al. 2009). 본 연구에서 마늘은 JN 실험군과 MD 실험군에만

다진 형태로 첨가되었으며, 특히 JN 실험군은 그 사용량이

많아 가용성 고형분 함량이 높은 결과를 보였을 것으로 판

단된다. 또한 사용한 물김의 양과 함미료의 비율이 다른 실

험군들에 비해 높아 이러한 결과를 보였을 것으로 판단된다.

2. 유리 아미노산

김국의 유리 아미노산과 유리 아미노산 유도체를 분석한

<Table 3> Free amino acid (FAA) composition of laver soup (μg/100 g dry weight)

Free amino acid (FAA)
Group1)

F-value
GW GN JN MD

Sweet taste Serin 99.63±0.90a 74.60±1.54c 82.70±1.41b 73.87±0.68c 305.41***

Alanine 215.80±2.18a 150.10±17.68c 174.90±22.60bc 179.33±7.43b 9.97**

Proline 246.27±43.46a 164.27±60.65a 190.97±36.62a 228.37±90.56a 1.08

Threonine§ 139.90±1.57a 106.87±1.57c 120.60±1.87b 101.30±0.98d 376.67***

Glycine 147.43±2.06a 112.87±4.31c 132.00±4.59b 110.03±1.75c 78.61***

Subtotal 849.03±40.56a 608.70±85.01b 701.17±46.44b 692.90±100.94b 5.64*

Bitter taste Leucine§ 246.37±1.72a 184.97±1.27c 215.60±1.28b 186.97±1.00c 1,389.89***

Valine§ 156.00±5.80a 131.50±0.96b 150.10±2.99a 133.03±3.51b 32.28***

Methionine§ 7.63±0.42 -2) - - -

Isoleucine§ 95.10±0.61a 76.77±0.93c 91.37±0.71b 75.23±0.21d 685.69***

Subtotal 505.10±7.61a 393.23±2.97c 457.07±3.44b 395.23±2.35c 413.87***

Sour taste Phenylalanine§ 179.03±0.76a 139.37±16.76b 166.43±4.73a 144.60±1.10b 13.61**

Histidine§ 63.37±0.49a 34.67±1.07c 47.67±10.42b 34.30±3.76c 18.22**

-Alanine 36.10±2.16a 34.93±0.67a 37.57±3.10a 37.60±1.48a 1.17

Citrulline† 10.00±2.50a 46.70±72.65a 7.50±6.58a 6.57±5.69a 0.84

Subtotal 288.50±4.80a 255.67±77.52a 258.17±10.31a 223.07±3.01a 1.40

Salty taste Lysine§ 213.73±3.97a 166.10±4.67c 188.33±4.15b 162.77±4.50c 88.91***

Tyrosine 10.03±1.04a 7.13±6.22a 11.83±0.55a 8.37±0.38a 1.25

Subtotal 223.77±5.00a 173.23±7.85c 200.17±4.67b 171.13±4.84c 56.52***

Umami Aspartic acid 342.20±3.70a 279.80±6.71c 306.10±7.33b 272.00±3.62c 95.83***

Glutamic acid 658.00±13.73a 621.43±18.61b 663.10±16.25a 549.10±3.52c 40.90***

Subtotal 1,000.20±14.51a 901.23±20.52b 969.20±20.90a 821.10±6.81c 67.98***

Others Phosphoserine† 5,773.23±3,007.05a 5,599.00±1,052.60a 6,257.53±418.85a 4,766.37±2,488.07a 0.28

Tryptophan§ 2.57±2.22a 1.33±2.31a 1.17±2.02a 1.40±2.42a 0.24

Arginine 347.63±4.99a 270.00±18.49c 313.67±28.27b 276.47±8.92c 12.50**

-Aminoisobutyric acid† 8.57±0.86 - - - -

-Abscisic acid† 51.00±0.96b 41.07±0.81c 40.93±0.45c 52.57±0.40a 241.06***

Ethanolamine† 10.40±18.01a 21.33±18.54a 10.93±18.94a 8.93±15.47a 0.31

Ammonia† 267.43±49.77a 260.97±40.65a 334.40±52.64a 258.77±23.09a 2.11

Subtotal 6,301.20±3,036.71 6,114.20±1,044.36 6,812.63±353.13 5,235.50±2,530.03 0.32

TFAA3) 9,329.43±2,98852a 8,527.77±918.39a 9,547.40±284.12a 7,699.93±2,585.90a 0.53

TEFAA4) 1,103.70±7.60a 841.57±17.14c 981.27±6.41b 839.60±8.85c 3409.75***

Data are presented as mean±SD.

Means with different letters in the same row are significantly different (p<0.05) among the groups by Duncan’s multiple range test.
1)Refer to the Table 1.
2)Not detected.
3)Total of free amino acids.
4)Total of essential free amino acids.
§Essential free amino acids.
†Amino acid derivatives.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001. 
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결과는 <Table 3>과 같다. 총 24종이 검출되었고, 그 중 유

리 아미노산은 18종, 유리 아미노산 유도체는 6종이었다. 유

리 아미노산과 유리 아미노산 유도체의 총 함량은 7,699.93-

9,547.40 μg/100 g의 범위였다. 유리 아미노산은 식품 속에 함

유된 양에 따라 고유의 맛을 내거나 다른 성분과의 상호작

용을 통해 특유의 맛을 낸다(Choi et al. 2014; Li et al.

2022). Kang et al. (2018)은 유리 아미노산이 헥산과 함께

정미 성분으로 작용하기 때문에 식품의 기호 특성에도 영향

을 준다고 하였다. 맛 성분 아미노산은 크게 단맛 계, 쓴맛

계, 신맛 계, 짠맛 계, 감칠맛 계로 분류된다(Choi et al.

2014; Merlo et al. 2021; Tanase et al. 2022). 본 연구의

김국에서 검출된 맛 성분과 관련된 아미노산은 총 17종이었

다. GW 실험군은 단맛 계의 serin, alanine, threonine,

glycine, 쓴맛 계의 leucine, isoleucine, 신맛 계의 histidine,

β-alanine, 짠맛 계의 lysine, 감칠맛 계의 aspartic acid가 다

른 실험군들에 비해 높은 것으로 나타내었다(p<0.05). 또한

쓴맛 계의 valine, 신맛 계의 phenylalanine, 감칠맛 계의

glutamic acid는 GW 실험군과 JN 실험군이 다른 실험군들

에 비해 높은 결과를 보였다(p<0.05). 이러한 유리 아미노산

은 김국의 재료에 기인하며, 주재료로 사용한 김, 달걀, 그리

고 소고기에는 필수 아미노산과 함께 arginine, serine,

glycine, proline, aspartic acid 등이 함유되어 있는 것으로

알려져 있다(Wu et al. 2016; Kang et al. 2018; Ali et al.

2019). 또한 김국에 첨가된 함미료 중 간장은 유리 아미노산

과 연관성이 깊으나 원료와 제조방법에 따라 검출되는 유리

아미노산의 종류와 함량이 다르다. GW 실험군은 다른 실험

군들에 비해 재료의 종류가 적었음에도 필수 유리아미노산

의 함량이 높은 결과를 보였으며(p<0.05), 이는 GW 실험군

이 다른 실험군들에 비해 국간장의 첨가 비율이 높기 때문

에 나타난 결과라 생각되었으며 향후 이를 규명할 연구가 진

행될 필요성이 있다.

3. 색도, 탁도 및 외관

색도와 탁도 측정 결과는 <Table 4>에 나타내었다. 명도

(L)는 GN 실험군이 47.55의 값으로 유의적으로 가장 높은

결과를 보였으며, JN 실험군이 25.03으로 가장 낮은 값을 나

타내었다(p<0.05). 적색도(a)는 JN 실험군이 4.23으로 유의적

으로 높은 것으로 나타내었고, GN 실험군은 1.07로 유의적

으로 낮은 결과를 보였다(p<0.05). 황색도(b)는 GW 실험군

이 14.23으로 다른 실험군들에 비해 유의적으로 높은 값을

나타내었다(p<0.05). 김의 색소 성분은 녹색을 띠는 chlorophyll-

a, 황색을 띠는 β-carotene과 lutein 등의 carotenoid, 그리고

홍자색을 띠는 phycoerythrin이 대표적이다(Kim & Shin

2014; Kim et al. 2020). 이러한 색소 성분들은 조리 조건과

과정에 따라 색이 달라진다. 김을 가열하면 phycoerythrin이

phycocyan으로 변화하여 청색을 띠게 되고, chlorophyll의 녹

색은 선명해진다. 또한 chlorophyll은 산성 조건에서

pheophytin이나 pheophobide로 전환되면서 황록색을 띠게 된

다. No et al. (2016)은 chlorophyll을 함유한 새싹보리 분말

을 pH 5로 처리하였을 때 pH 7로 처리하였을 때보다 적색

도가 증가하였다고 보고하였다. 이와 유사하게 본 연구에서

도 pH가 낮았던 JN 실험군이 다른 실험군들에 비해 적색도

가 높은 결과를 보였다. 달걀노른자에는 β-carotene, lutein,

zeaxanthin과 같이 황색을 띠는 색소 성분이 함유되어 있다

(Yang et al. 2014). <Figure 2>의 외관 사진에서와 같이 김

국 제조 시 GW 실험군은 물김과 달걀노른자가 포함된 전란

만을 재료로 사용하였기 때문에 다른 실험군들에 비해 황색

도가 높은 결과를 보였을 것이라 생각되었다. 탁도는 투과율

(%T)로 나타내었으며, 그 값이 클수록 탁도가 낮은 것을 의

미한다. GW 실험군은 67.67%T로 다른 실험군들에 비해 유

의적으로 높은 값을 나타내면서 탁도는 낮고 투과율이 높은

결과를 보였다. 김국의 조미료로 사용한 참깨와 참기름에는

지방산이 함유되어 있으며(Kang et al. 2000; Kang et al.

2002), 이러한 지방산은 빛의 투과율을 감소시켜 국물의 탁

도에 영향을 줄 수 있다(Kang et al. 2020). 본 연구의 GW

실험군에는 다른 실험군들과 달리 참깨와 참기름 같은 조미

료가 첨가되지 않았고 재료들을 기름에 볶는 과정 없이 제조

하였기 때문에 이와 같은 결과를 보였을 것으로 생각되었다.

<Table 4> Colorimetric characteristics and turbidity of laver soup

Group1)
Colormetric characteristics2)

Turbidity

(%T)L a b

GW 34.80±1.24b 0.33±0.13c 14.23±0.97a 67.67±3.78a

GN 47.55±0.84a -1.07±0.12d- 11.06±0.41b 17.43±5.10c

JN 25.03±0.14c 4.23±1.23a 07.60±2.68c 21.82±6.75c

MD 34.50±1.85b 1.76±0.55b 10.71±0.45b 30.67±6.55b

F-value 540.92*** 99.37*** 31.22*** 146.07***

Data are presented as mean±SD.

Means with different letters in the same column are significantly different (p<0.05) among the groups by Duncan’s multiple range test.
1)Refer to the Table 1.
2)Hunter’s color values: L, Lightness (100=pure white, 0=black); a, redness (+100=red, -80=green); b, yellowness (+70=yellow, -70=blue).

***p<0.001.
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4. 소비자 검사

김국의 소비자 기호도 검사 결과는 <Table 5>와 같다. 냄

새 기호도는 GN, JN, 그리고 MD 실험군들이 GW 실험군

에 비해 유의적으로 높게 평가되었다(p<0.05). 향미 기호도

는 JN 실험군과 MD 실험군이 각각 6.00과 6.26으로 다른

실험군들에 비해 유의적으로 높게 평가되었다(p<0.05). Han

et al. (2021)은 대학생을 대상으로 한 식품군 기호도 조사

연구에서 남학생과 여학생 모두 달걀보다 육류의 기호도가

높았다고 보고하였다. 본 연구에서도 김국의 재료로 소고기

를 사용한 실험군들이 달걀을 사용한 실험군들에 비해 기호

도가 높게 평가되어 선행 연구 결과를 뒷받침하였다. 입안에

서의 느낌에 대한 기호도는 JN 실험군이 6.12로 다른 실험

군들에 비해 유의적으로 높게 평가되었다(p<0.05). 전반적인

기호도는 JN 실험군과 MD 실험군이 각각 6.14와 6.12로 다

른 실험군들에 비해 높게 평가되었다(p<0.05). 이상의 결과,

김국의 재료로 소고기를 사용한 JN과 MD 실험군들은 향미

기호도, 입안에서의 느낌에 대한 기호도, 그리고 전반적인 기

호도에서 달걀을 사용한 실험군들에 비해 높은 결과를 나타

내었으며, 김국 제조 시 소고기를 사용하는 것이 기호도를

높이는데 효과적인 것으로 생각되었다.

김국의 감각 특성에 대한 강도 평가 결과는 <Table 6>과

같다. 국물의 기름진 정도는 MD 실험군이 5.76으로 유의적

으로 강하게 평가되었다(p<0.05). 국물의 탁한 정도는 GW

실험군이 2.65로 다른 실험군들에 비해 유의적으로 가장 약

하게 평가되었다(p<0.05). 국물의 탁한 정도는 값이 작을수

록 약한 것을 의미하였으며, 이는 <Table 4>의 탁도 측정 결

과와 비슷한 경향을 보였다. 간장 냄새는 JN 실험군과 MD

실험군이 각각 5.20과 5.08로 유의적으로 강한 것으로 평가

되었다(p<0.05). JN 실험군에는 국간장과 함께 양조간장이

첨가되었다. 간장의 향은 alcohols와 esters와 같은 휘발성 물

질에 의해 형성되는데 국간장은 양조간장에 비해 향과 관련

된 휘발성 물질이 단조롭고 함량도 낮은 것으로 알려져 있

다(Kim et al. 2017b). Lee (2013)는 양조간장으로 제조한

소고기 무국의 간장 향이 국간장으로 제조하였을 때보다 강

하게 평가되었다고 보고한 바 있다. JN 실험군의 간장 냄새

가 강하게 평가된 것도 양조간장이 첨가되었기 때문이라 판

단되었다. GW 실험군은 비린 냄새는 유의적으로 가장 강하

고 마늘 냄새와 파 냄새는 유의적으로 가장 약하게 평가되

었다(p<0.05). 이는 다른 실험군과 달리 GW 실험군에는 파

나 마늘과 같은 향신채가 첨가되지 않았기 때문이라 판단된

<Figure 2> Appearance of laver soup.
1)Refer to the Table 1.

<Table 5> Sensory acceptance of laver soup

Attribute
Group1)

F-value
GW GN JN MD

Appearance 5.63±1.58a 5.87±1.61a 5.68±1.84a 5.80±1.65a 0.36

Aroma 3.77±1.63b 5.56±1.73a 5.94±1.77a 5.95±1.56a 32.31***

Flavor 3.61±1.49c 4.44±1.67b 6.00±1.64a 6.26±1.32a 57.25***

Mouthfeel 5.10±1.35c 5.55±1.62b 6.12±1.36a 5.95±1.33ab 8.71***

Overall acceptability 4.01±1.66c 5.07±1.50b 6.14±1.45a 6.12±1.30a 39.33***

Data are presented as mean±SD.

Means with different letters in the same row are significantly different (p<0.05) among the groups by Duncan’s multiple range test.
1)Refer to the Table 1.

***p<0.001.
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다. 소고기 향미는 MD 실험군이 5.47로 다른 실험군에 비해

유의적으로 강하게 평가되었고, 그 다음으로는 JN 실험군이

4.87로 강하게 평가되었다(p<0.05). 이는 JN과 MD 실험군

모두 소고기를 사용하여 제조하였기 때문에 이러한 결과를

나타낸 것이다. 짠맛은 JN 실험군과 MD 실험군이 각각

4.39와 4.82로 다른 실험군들에 비해 유의적으로 강하게 평

가되었으며(p<0.05), <Table 2>에 제시한 염도 측정 결과와

비슷한 경향을 보였다. 감칠맛은 MD 실험군이 다른 실험군

들에 비해 유의적으로 강하게 평가되었다(p<0.05). 감칠맛은

고기 추출액, 간장, 젓갈류, 조개류 등에서 느낄 수 있으며

(Cho et al. 2020), MD 실험군 제조에 사용된 소고기와 멸

치액젓 등의 영향으로 다른 실험군들에 비해 감칠맛이 강하

게 평가된 것이라 생각되었다.

 김국의 기호 특성과 강도 특성 간의 상관관계를 분석한

결과는 <Table 7>과 같다. 냄새 기호도는 국물의 기름진 정

도(r=0.965, p<0.05), 국물의 탁한 정도(r=0.966, p<0.05), 마

늘 냄새(r=0.983, p<0.05)와 양의 상관관계를 나타내었다. 향

미 기호도는 간장 냄새(r=0.987, p<0.05), 짠맛(r=0.980,

p<0.05), 감칠맛(r=0.983, p<0.05)과 양의 상관관계를 보였고,

쇠고기 향미(r=0.992, p<0.01)와는 높은 양의 상관관계를 나

타내었다. 이러한 특성들은 김국의 향미 기호도에 긍정적인

영향을 미치는 것으로 생각되었다. 입안에서의 느낌에 대한

기호도는 마늘 냄새(r=0.969, p<0.05)와 양의 상관관계를 나

타내었고, 국물의 탁한 정도(r=0.992, p<0.01), 간장 냄새

(r=0.992, p<0.01)와 높은 양의 상관관계를 나타내었다. 전반

적인 기호도는 마늘 냄새(r=0.987, p<0.05), 쇠고기 향미

(r=0.973, p<0.05)과 양의 상관관계를 보였고, 국물의 탁한

정도(r=0.992, p<0.01), 간장 냄새(r=0.992, p<0.01)와 높은

양의 상관관계를 나타내었다. 

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 강원도(GW), 경상남도(GN), 전라남도(JN),

그리고 미디어(MD)에 공개된 레시피를 참고하여 물김을 이

<Table 6> Sensory intensity of laver soup

Attribute
Group1)

F-value
GW GN JN MD

Fatness of broth 2.61±1.43c 4.64±1.84b 4.93±1.44b 5.76±1.70a 58.54***

Turbidity of broth 2.65±1.39c 4.15±2.00b 5.33±1.48a 5.05±1.83a 43.31***

Soy sauce aroma 3.67±1.69c 4.24±1.62b 5.20±1.36a 5.08±1.54a 18.46***

Fishy aroma 6.82±1.63a 4.49±1.67c 5.19±1.64b 4.96±1.75bc 31.12***

Garlic aroma 3.54±1.55b 4.44±1.71a 4.89±1.71a 4.94±1.55a 13.43***

Spring onion aroma 3.48±1.57c 4.29±1.69b 4.06±1.58b 4.81±1.50a 10.26***

Laver flavor 4.79±2.22a 4.48±1.86a 4.73±1.57a 5.21±1.60a 2.33

Beef flavor 2.69±1.49d 3.67±1.74c 4.87±1.53b 5.47±1.63a 50.94***

Saltiness 3.11±1.45b 3.34±1.44b 4.39±1.51a 4.82±1.72a 24.45***

Umami 3.24±1.56c 3.59±1.60c 4.84±1.70b 5.38±1.59a 33.48***

Data are presented as mean±SD.

Means with different letters in the same row are significantly different (p<0.05) among the groups by Duncan’s multiple range test.
1)Refer to the Table 1.

***p<0.001.

<Table 7> Pearson’s correlation coefficients between sensory intensity and acceptance of laver soup

Acceptance
Sensory intensity

fat1) tur soy-A fish-A gar-A so-A lv-F bf-F sal-F uma

Appearance 0.618 0.358 0.194 -0.857 0.463 0.749 -0.118 0.317 0.139 0.163

Aroma 0.965* 0.966* 0.896 -0.896 0.983* 0.832 0.168 0.886 0.773 0.788

Flavor 0.901 0.949 0.987* -0.578 0.946 0.758 0.557 0.992** 0.980* 0.983*

Mouthfeel 0.883 0.992** 0.992** -0.666 0.969* 0.677 0.313 0.936 0.890 0.896

Overall 0.934 0.992** 0.992** -0.700 0.987* 0.769 0.396 0.973* 0.925 0.932

1)fat: fatness of broth; tur: turbidity of broth; soy-A: soy sauce aroma; fish-A: fishy aroma; gar-A: garlic aroma; so-A: spring onion aroma; lv-F:

laver flavor; bf-F: beef flavor; sal-T: saltiness; uma: umami.

*p<0.05, **p<0.01.
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용한 김국을 제조하였다. 김국의 이화학 특성 분석과 소비자

검사 등을 실시하였으며, 이의 결과를 물김을 이용한 다양한

제품 개발에 대한 기초자료로 제공하고자 하였다. 김국의 pH

측정 결과, GW와 GN 실험군들은 JN과 MD 실험군들에 비

해 유의적으로 높은 결과를 보였다(p<0.05). 김국의 염도는

JN 실험군과 MD 실험군이 각각 0.41%와 0.36%로 다른 실

험군들에 비해 유의적으로 높은 결과를 나타내었다(p<0.05).

김국의 가용성 고형분 함량은 JN 실험군이 2.64oBrix로 유의

적으로 가장 높은 결과를 보였고 GW 실험군이 0.86oBrix로

가장 낮은 결과를 나타내었다(p<0.05). GW와 JN 실험군들

은 다른 실험군들에 비해 valine, phenylalanine, glutamic

acid 함량이 높은 결과를 보였다(p<0.05). 색도 측정 결과,

JN 실험군은 다른 실험군들에 비해 적색도는(a) 유의적으로

높고, 명도(L)와 황색도(b)는 유의적으로 낮은 결과를 보였

다(p<0.05). 투과율은 GW 실험군이 67.67%T로 다른 실험

군들에 비해 유의적으로 높은 결과를 보였다. 기호도 검사

결과, JN과 MD 실험군들은 다른 실험군들에 비해 향미 기

호도, 입안에서의 느낌에 대한 기호도, 그리고 전반적인 기

호도가 높은 결과를 나타내었다. 감각 특성별 강도 평가 결

과, JN과 MD 실험군들은 다른 실험군들에 비해 국물의 탁

한 정도, 간장 냄새, 짠맛 특성이 강한 것으로 평가되었다.

이상의 결과, 지역별 김국의 레시피에 따라 이화학 및 감각

특성이 달라지는 것을 확인하였으며, 김국의 소비자 기호성

을 높이기 위해서는 주재료로 소고기를 사용하는 것이 효과

적인 것으로 판단되었다. 본 연구 결과를 바탕으로 원초인

물김을 활용한 다양한 제품 개발이 가능할 것으로 기대하며,

향후 일반 소비자들도 쉽게 접할 수 있는 편의식 김국 개발

에 대한 연구 등이 이루어질 필요성이 있다.
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