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곤드레를 첨가한 김치의 품질 특성

권동진1* · 오지연2

1강릉원주대학교 해양바이오식품학과
2강릉원주대학교 식품가공유통학과

Quality Characteristics of Kimchi added with Gondre

Dong-Jin Kwon1*, and Ji Yeon Oh2

1Department of Marine Bio-Food Science, Gangneung-Wonju National University, Gangneng, 25457, Korea
2Department of Food Processing and Distribution, Gangneung-Wonju National University, Gangneng, 25457, Korea

Abstract In this study, we investigated the use of Gondre, a special product from Gangwon-do, as an ingredient in

Kimchi. Kimchi added with Gondre was manufactured for further analysis. The antioxidative properties of Kimchi with

uncooked Gondre were found to be 1.2 times higher than those of Kimchi with boiled Gondre, suggesting that uncooked

Gondre is the preferred additive. To assess the effect of Gondre over a 30-day period at 5°C, Kimchi was prepared with

Gondre at mixed ratios of 20%, 40%, and 50% (w/w). No significant effects of Gondre on pH, titrated acidity, or micro-

organism growth were observed. However, sensory evaluation results indicated that Kimchi with 20% (w/w) Gondre was

preferred over other ratios.
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서 론

김치는 주원료인 절임 배추에 여러 가지 양념류(고춧가루,

마늘, 생강, 파 및 무 등), 젓갈을 혼합하여 저온에서 주로

유산균들에 의해 발효되는 전통 발효식품이다1). 곤드레는

다년생 야생 초본으로 국화과에 속하는 Cirsium 속 식물은

항산화 성분인 페놀성 화합물을 포함하고 있고, Cirsium 속

에 들어있는 silymarin은 간 보호 작용, 알코올 유도 지질의

산화 예방과 알코올성 간경화 보호 효과 등에 생리 활성이

보고2)되고 있다. Cirsium 속에 속하는 Cirsium setidens Nakai

(고려엉겅퀴)는 곤드레라 불리기도 하며 폴리페놀 성분을 비

롯하여 식이섬유, 무기질 및 비타민 등이 함유되어 있어 항

암활성을 비롯한 다양한 생리 활성이 보고2)된 바 있다. 또

한 곤드레는 강원도 지역에서 자생하는 식물로 강원도 정선

과 평창의 특산물이며, 매년 5월에 채취하여 식용으로 사용

되고, 곤드레의 어린순은 데쳐서 나물, 장아찌, 튀김으로 먹

거나 생으로 쌈을 싸서 먹는 등의 다양한 방법으로 조리하

여 섭취한다3). 한방에서 지혈, 소염, 이뇨작용, 지열, 해열,

소종 및 고혈압의 치료에 이용되어 왔고, 잎과 줄기에 단백

질, 탄수화물, 지방, 회분, 무기질, 비타민 등 다양한 약리성

분이 많이 함유되어 있어 성인병 예방에 효과가 있으며 영

양학적으로 우수한 식품이라고 알려져 있다3). 

김치에 대한 연구는 지금까지 많이 진행되어 왔으며 이

중 근래들어 이루어진 연구로는 장 등4)이 국내 시판 김치

의 김치 담금부터 숙성까지의 미생물 균총의 변화를 조사하

여 김치의 세계화를 위해서는 김치의 제조관리를 체계화할

필요가 있다고 하였고 송 등5)은 절임배추 및 김치 양념의

저장기간 중 품질 변화를 조사하여 절임배추와 양념으로 제

품화할 수 있다고 하였고, 박 등6)은 전해수 세척 및 저장온

도에 따른 절임배추의 품질변화를 조사하여 절임배추의 저

장기간 연장을 검토하였으며 박 등7)은 배추김치의 항돌연

변이와 항암성에 대해 조사한 결과 고춧가루 및 마늘 등의

부재료의 첨가에 의해 효과가 증진된다고 하였다. 또한 조

등8)은 봄 배추의 저장조건 및 기간을 달리하여 제조한 김

치의 품질특성을 조사하여 보고하였으며 홍 등9)은 김치 발

효 중 소금농도에 따른 균총의 변화를 조사하여 소금 농도

를 2.5% (w/w)로 김치를 제조한다면 김치의 품질을 유지할
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수 있으며 유산균의 분포 또한 적절하여 맛과 품질이 좋은

김치가 될 것이라 하였고 정 등10)은 시판 김치의 외관, 색

도, 점도, 수분, pH, 산도, 미생물 등의 품질을 평가하여 균

일한 제품의 생산을 위한 기초자료로 제시하고 있고 모 등11)

은 배추김치 제조에 흑미를 첨가하여 제조한 결과 항산화성

이 증가하였다는 연구 등이 발표되어 있다. 

곤드레는 주로 나물 자체의 요리로 섭취하여 소비되어 소

비형태의 한계를 보이고 있으나 최근 곤드레를 이용한 양조

간장을 개발12)하였고 함 등13)은 곤드레를 이용한 음료를 개

발한 것 이외에 식품에 접목하여 곤드레를 이용된 연구가

전무하였다. 특히 김치 제조에 곤드레를 이용한 연구를 찾

아볼 수 없어 강원도의 특산품인 곤드레를 김치제조에 이용

하고자 하였으며 이를 향후 김치제조를 위한 기초자료로 제

시하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 재료

본 실험에 사용한 곤드레는 강원도 정선군에서 재배한 곤

드레 (Cirsium setidens)로 2020년 파종하여 성장시킨 것으

로 줄기와 잎을 재료로 사용하였다. 배추는 태백시에서 재

배한 것을 사용하고 찹쌀, 무, 고춧가루, 마늘, 생강, 파, 양

파, 소금, 설탕, 새우젓 및 멸치젓 등의 부재료는 태백시에

서 직접 재배한 것이나 시장에서 구매하여 사용하였다. 저

장실험에 사용한 김치는 배추김치를 기본으로 배추의 일부

를 곤드레로 대체하여 제조한 김치이다. 

2. 곤드레 첨가 김치 제조

본 실험에 사용된 곤드레가 첨가된 김치의 제조 방법은

다음과 같다. 즉 곤드레를 선별하고 4% (w/w)의 천일 염수

에 2~3시간 절인 후 흐르는 물에 세척한다. 세척한 곤드레

를 자연적으로 20∼30분간 탈수시키고 회전식 배합기에 넣

고 찹쌀, 무, 고춧가루, 마늘, 생강, 파, 양파, 소금, 설탕,

새우젓 및 멸치젓 등을 넣고 혼합한다. 곤드레, 양념 및 절

인 배추를 버무려 10oC 숙성실에 넣고 3일간 숙성시킨 후

포장하였다. 본 실험에 사용된 곤드레의 양은 전체 원부재

료의 20, 40 및 50% (w/w)이며 그 외 원부재료의 원료

배합비는 Table 1과 같다. 

3. 저장실험

곤드레의 첨가 비율을 결정하고 곤드레가 김치 제조에 미

치는 영향을 조사하기 위해 곤드레를 20, 40 및 50% (w/

w)씩 첨가하여 제조한 김치를 PE 필름에 100 g씩 밀봉하

여 포장한 다음 4oC 냉장고에 보관하면서 30일간 저장하면

서 pH, 산도, 환원당, 생균수 및 젖산균수를 조사하였다. 

4. 관능검사 

곤드레를 첨가하여 제조한 김치에 대한 맛, 향, 색 및 전

Table 1. The mixed ratio of raw materias for manufacturing Kimchi 

Materials Control1(%) Kimchi
2(%)

A B C

Salting cabaage 75.0 55.5 35.5 15.5

Gondre - 20.0 40.0 50.0

Asian radish 11.0 -

Glutinous rice paste - 11.0 11.0 11.0

Red pepper powder 3.0 3.0 3.0 3.0

Garlic 1.4 1.4 1.4 1.4

Salted and fermanted shrimp 0.8 0.8 0.8 0.8

Salted and fermanted anchovy 2.0 2.0 2.0 2.0

Onion 0.5 0.5 0.5 0.5

Ginger 0.3 0.3 0.3 0.3

Green onion 0.3 0.3 0.3 0.3

Sugar 0.5 - - -

Salt 0.2 0.2 0.2 0.2

Water 5.0 5.0 5.0 5.0

Toal 100.0 100.0 100.0 100.0

1Control : Kimchi manufactured without Gondre.
2
Kimchi A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

2
Kimchi B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

2
Kimchi C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.
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체적인 기호도에 대하여 관능검사를 실시하였다. 사용된 김

치는 곤드레를 20, 40 및 50% (w/w)씩 첨가하여 제조한

김치로서 10oC에서 3일간 숙성시킨 것이다. 패널은 훈련된

패널을 이용하여 관능검사를 실시하였으며 모든 실험의 결

과는 평균치와 표준편차로 나타내었고 통계처리는

SPSS(Statistical Package for the Social Sciences, Version

12.0)을 이용하여 Duncan's multiple range test를 사용하여

p<0.05수준에서 유의성 검정을 하였다. 관능검사와 관련된

IRB 승인번호는 GWNUIRB-R2020-47이다. 

5. 실험방법

수분은 105oC 상압가열건조법14), 조지방은 Soxhlet 추출

방법14), 조회분은 AOAC의 방법14)에, 조단백질은 Kjeldahl

method14), 조섬유는 Weends 추출방법15), 환원당은 Somogyi

법16), 총당은 산분해법14)으로 분해한 후 glucose로 환원하

여 계산하였다. pH는 송 등의 방법5)에 따라 즉, 균질화 된

시료액을 pH meter (Titroline easy module 2, SI Analytics

GmbH, Germany)를 이용하여 측정하였고, 적정산도는 정

등의 방법10)에 따라 균질된 시료를 0.01N NaOH 용액으로

pH가 8.3이 될 때까지 적정하여 젖산 함량(%, w/w)으로

환산하여 표시하였으며 염도는 송 등5)의 방법에 준하였다.

생균수는 PCA (Plate count agar) 배지17), 젖산균수는

MRS 배지17), 효모 및 곰팡이수는 PDA 배지17)를 이용하여

30oC에서 2~3일간 배양한 후 계수하였고 대장균(군) 정량시

험은 송 등의 방법5)에 따라 EC 필름을 사용하여 35±1oC에

서 48시간 배양한 후 계수하였다. 항산화성은 모 등의 방법
11)에 따라 이와 같이 DPPH 라디칼 소거 활성을 측정하

였다. 항암성은 박 등의 방법18)에 따라 분석하였다. 즉 대장

암 세포인 CHT-116와 위암 세포인 AGS를 사용하여 항암

측정을 하였고 control로 5-Fu (5-Fluorouracil)를 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 곤드레의 일반성분

본 실험에 사용된 곤드레는 건조된 것을 구입하여 일반성

분을 분석한 결과는 Table 2와 같다. Table 2에서 보는 바

와 같이 수분은 9.66±0.04% (w/w), 조지방은 3.80±0.08%

(w/w), 조회분은 10.17±0.56% (w/w), 조단백질은 27.70±

0.58% (w/w), 조섬유는 12.66±1.16% (w/w), 환원당은 0.48±

0.03% (w/w), 총당은 48.19± 0.35% (w/w)을 나타내고 있

어 당과 단백질이 풍부한 식품임을 알 수 있었다. 이런 결

과는 국가표준식품분석표19)의 건조 곤드레의 수분 8.9% (w/

w), 단백질 28.72% (w/w), 지방 5.01% (w/w), 회분 7.57%

(w/w)와 같은 분석 결과와 약간 차이가 있는 것으로 나타나

이는 곤드레 종류와 재배시기에 따른 차이로 인한 것으로

사료된다. 

2. 곤드레 형태에 따른 배추김치 품질 

2.1.일반성분

배추김치 제조에 곤드레의 첨가형태를 결정하기 위해 곤

드레를 생 그대로 또는 삶은 후 김치제조에 첨가하였다. 생

곤드레 및 삶은 곤드레의 첨가량은 김치 제조 배합비의 20%

(w/w)이고 곤드레를 첨가한 후 10oC에서 3일간 숙성시킨 후

김치의 품질을 비교하였으며 결과는 Table 3과 같다.

생 곤드레를 첨가한 배추김치의 수분은 85.9% (w/w)가

나왔고, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의 수분은 85.9%

(w/w)로 곤드레의 전처리 방법에 따른 차이가 없는 것으로

나타났다. 이러한 결과는 국가표준식품분석표19)의 배추김치

수분이 88.9% (w/w)라고 한 결과와 정 등10)의 시판 김치

의 수분이 69.54±0.18% (w/w)~82.51±1.44% (w/w)라고 한

결과보다 약간 적은 것으로 이는 배추김치 제조배합비 및

제조 방법의 차이로 인한 것으로 사료된다. 생 곤드레를 첨

가한 배추김치의 조회분은 2.64% (w/w)가 나왔고, 삶은 곤

드레를 첨가한 배추김치의 조회분은 3.20% (w/w)로 생 곤

드레를 첨가한 배추김치에 비해 무기질이 1.2배 많이 함유되

어 있는 것으로 나타났다. 이러한 결과는 국가표준식품성분

표19)의 배추김치 회분이 2.21% (w/w)라고 한 것에 비해 약

간 많은 양으로 이는 곤드레 첨가에 따른 차이로 사료된다.

Table 2. The physiochemical components of dried Gondre

Ingredients  (%, w/w)

Moisture 9.66±0.04

Crude fat 3.80±0.08

Crude ash 10.17±0.56

Crude protein 27.70±0.58

Crude fiber 12.66±1.16

Reduing sugar 0.48±0.03

Total sugar 48.19±0.35

x δ±

Table 3. The quality comparison of Kimchi added with 20% (w/

w) raw Gondre and Kimchi added with 20% (w/w) boiled Gondre

(w/w, %)

Ingredients Sample A1 Sample B1

Moisture 85.9±0.30 85.9±0.23

Crude ash 2.64±0.06 3.20±0.05

Crude fat 0.58±0.05 0.56±0.04

Crude fiber 1.59±0.24 1.76±0.09

pH 4.27±0.02 4.48±0.01

Titrated acidity 1.08±0.07 0.83±0.01

Reducing sugar 1.02±0.03 0.79±0.03

Nacl 2.31±0.02 2.70±0.03

1Sample A : Kimchi added with 20% (w/w) raw Gondre

Sample B : Kimchi added with 20% (w/w) boiled Gondre
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생 곤드레를 첨가한 배추김치의 조지방은 0.58% (w/w),

삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의 조지방은 0.56% (w/w)로

국가표준식품성분표19)의 배추김치 지질이 0.8% (w/w)라고

한 것과 약간의 차이를 보이고 있었다. 이 또한 원부재료

배합비의 차이로 인한 것으로 사료된다.

생 곤드레를 첨가한 배추김치의 조섬유는 1.59% (w/w),

삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의 조섬유는 1.76% (w/w)로

삶은 곤드레를 첨가한 배추김치가 조섬유 양이 약간 많이

함유되어 있는 것으로 나타났다. 이러한 결과는 국가표준식

품성분표19)의 배추김치 식이섬유가 2.1% (w/w)라고 한 것

과 약간의 차이를 보여 이는 곤드레 첨가에 따른 결과인 것

으로 사료된다. 생 곤드레를 첨가한 배추김치의 pH는 4.27,

산도는 1.08% (w/w)이고, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치

의 pH는 4.48, 산도는 0.83% (w/w)로 나타났다. 이러한 결

과는 정 등10)의 김치 양념의 pH가 5.12~5.96, 산도는 0.33~

0.83% (w/w)에 비해 pH는 낮고 산도는 약간 높은 것으로

나타났으나 전통식품 표준규격20)에서 규정한 pH 3.8이상,

산도 1.0% (w/w) 이하에는 적합한 것으로 나타났디. 

생 곤드레를 첨가한 배추김치의 환원당은 1.02% (w/w)가

나왔고, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의 환원당은 0.79%

(w/w)로 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치에서 더 적게 나타

났다. 이런 결과는 생배추의 당류가 1.75 g (w/w)이고 곤드

레의 당류가 0.35 g (w/w)로 곤드레의 당류가 적어 곤드레

가 배추김치 제조에 첨가양이 많을수록 환원당이 감소하고

곤드레를 삶는 동안 일부 물 속으로 빠져나간 결과라고 사

료된다. 생 곤드레를 첨가한 배추김치의 염도는 2.31% (w/

w)로 나왔고, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의 염도는

2.70% (w/w)로 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치에서 약간 많

은 것으로 나타났다. 이런 결과는 배추김치의 경우 국가식

품분석표20)의 식염 함량인 3.25% (w/w)보다는 적은 것으로

나타나 본 실험의 김치 제조원료 배합비의 차이로 사료된다.

2.2. 미생물 분석

배추김치 제조에 곤드레의 첨가형태를 결정하기 위해 곤

드레를 생 또는 삶은 후 김치 제조 배합비의 20% (w/w)를

첨가하여 제조하여 생균수, 젖산균 수 및 대장균(군) 수 등

의 미생물을 분석한 결과는 Table 4와 같다. 

생균수의 경우 생 곤드레를 첨가한 김치가 2.2×106 cfu/g,

삶은 곤드레를 첨가한 김치가 4.3×106 cfu/g, 젖산균 수는

생 곤드레를 첨가한 김치가 2.3×106 cfu/g, 삶은 곤드레를

첨가한 배추김치가 1.6×107 cfu/g으로 생균수와 젖산균 수

모두 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치에서 약간 많이 검출되

었다. 대장균(군) 시험결과에서는 생 곤드레를 첨가한 배추

김치, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치 모두 검출되지 않았

다. 장 등4)은 시판 김치, 중소기업 김치, 대기업 김치의 생

균수는 구입 당일 각각 3.0×106 cfu/g, 8.5×105 cfu/g, 8.9×

106 cfu/g으로 검출되었으며, 젖산균 수는 각각 2.1×105 cfu/g,

6.0×104 cfu/g, 2.0×106 cfu/g으로 검출되어 유사한 경향을

보이나 젖산균 수는 본 연구에서 약간 많게 검출되었는데

이는 원료 배합비와 제조 방법의 차이로 인한 것으로 사료

된다. 한편 대장균(군)은 모든 시료에서 검출되지 않았는데

이런 결과는 정 등10)이 시판 김치 중의 대장균(군)을 조사

한 결과 10개 시료 중 1개 시료를 제외한 모든 시료에서

103 cfu/g까지 검출되었다는 결과와는 차이가 있어 본 실험

에서 제조한 김치제조에 첨부된 고춧가루, 마늘 등의 부재

료의 영향으로 사료된다. 

2.3. 항산화성 및 항암성

배추김치 제조에 곤드레의 첨가형태를 결정하기 위해 곤

드레를 생 그대로 또는 삶은 후 20% (w/w)씩 첨가하여 김

치를 제조하였다. 생 곤드레 및 삶은 곤드레를 첨가하여 제

조한 배추김치의 항산화성 및 항암성을 분석한 결과는

Table 5와 같다. 

Table 5에서 보는 바와 같이 생 곤드레를 첨가한 배추김

치의 항산화성은 43.6%, 삶은 곤드레를 첨가한 배추김치의

항산화성은 35.1%로 생 곤드레가 첨가된 배추김치가 삶은

곤드레를 첨가한 배추김치보다 1.24배 많은 것으로 나타났

다. 이런 결과는 모 등11)이 배추김치의 항산화성이 57%였

다는 것에 비해 약간 낮으나 이는 제조 방법 및 원부재료

의 험량 차이에 의한 것으로 판단된다. 또한 대장암 세포인

CHT-116과 위암세포인 AGS에 대해 항암효과가 없는 것으

로 나타나 곤드레의 항암성은 없는 것으로 사료된다. 이는

박 등18)이 위암세포인 AGS에 대해 김치의 항암성을 조사

한 결과 고춧가루나 마늘을 고농도로 첨가한 배추김치에서

위암세포의 생존저해효과 있었다는 결과를 볼 때 배추김치

의 항암효과보다는 마늘이나 고농도로 첨가된 고춧가루 등

의 부재료에 의해 항암 저해효과가 있는 것으로 나타난 것

으로 볼 수 있으나 본 실험에서 사용된 곤드레의 항암 저

해효과는 없는 것으로 사료된다. 

이런 결과로부터 일반성분, 미생물 생육 및 항산화성을

고려할 때 곤드레의 첨가형태는 생 그대로 김치제조에 이용

Table 4. Microbiological analysis of Kimchi added with 20%

(w/w) raw Gondre and Kimchi added with 20% (w/w) boiled

Gondre

Parameters Sample A1 Sample B1

Viable cell count (cfu/g) 2.2 × 106 4.3 × 106

Lactic acid bacteria (cfu/g) 2.3 × 106 1.6 × 107

Coliform group (cfu/g) ND2 ND2

1Sample A : Kimchi added with 20% (w/w) raw Gondre

Sample B : Kimchi added with 20% (w/w) boiled Gondre

2ND = Not detected
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하기로 하였으며 이후의 저장실험에도 생 곤드레를 첨가한

김치를 이용하였다. 

3. 곤드레 첨가량을 달리하여 제조한 배추김치의 저장 실험

생 곤드레의 첨가량이 배추김치의 품질에 미치는 영향을

조사하기 위해 곤드레를 Table 1과 같이 20, 40 및 50%

(w/w)를 첨가하여 제조한 배추김치를 PE 필름에 100 g씩

담아 5oC에 30일간 저장하면서 pH, 산도. 환원당, 생균수,

젖산균수 등의 품질을 비교 분석한 결과는 다음과 같다. 이

때 control은 생 곤드레를 첨가하지 않는 배추김치이다. 

3.1. pH

생 곤드레를 20, 40 및 50% (w/w)씩 첨가하여 제조한

배추김치를 PE 필름에 100 g씩 담아 5oC 냉장고에 30일간

저장하면서 pH를 분석한 결과는 Fig. 1과 같다. 

pH는 저장 첫날 control인 일반 배추김치가 5.88, 곤드레

20% (w/w)를 첨가한 배추김치는 5.87, 곤드레를 40% (w/

w) 첨가한 배추김치는 5.79, 곤드레를 50% (w/w) 첨가한

배추김치는 5.77으로 숙성 초기에는 control인 일반 배추김

치와 곤드레 첨가량을 달리하여 첨가한 배추김치 간에 유의

할만한 차이는 거의 없는 것으로 나타났다. 

저장 5일까지 모든 처리구의 산도 변화는 볼 수 없었으

나 이후 급격히 감소하여 control인 일반 배추김치가 4.35,

곤드레를 20% (w/w) 첨가한 배추김치는 4.21, 곤드레를

40% (w/w) 첨가한 배추김치는 4.31, 곤드레를 50% (w/w)

첨가한 배추김치가 4.36으로 control인 일반 배추김치와 곤

드레 첨가량을 달리하여 첨가한 배추김치 간의 차이는 거의

없는 것으로 나타났다. 이후 저장 30일 동안 큰 변화없이

완만하게 감소하여 control인 일반 배추김치는 4.08, 곤드레

를 20% (w/w) 첨가한 배추김치가 4.05, 곤드레를 40%

(w/w) 첨가한 배추김치는 4.06, 곤드레를 50% (w/w) 첨가

한 배추김치는 4.14로 control인 일반 배추김치와 곤드레 첨

가량을 달리한 배추김치 사이의 차이는 거의 없는 것으로

나타났다. 이런 결과는 박 등6)에 의하면 pH가 감소하는 이

유는 젖산균에 의한 유기산 생성 때문으로 유기산의 조성은

저장 온도, 염 농도 등에 따라 달라진다고 하였고 조 등8)은

저장 6주에 배추로 제조한 김치의 평균 pH는 4.60이라 한

것과도 차이가 있었는데 이와 같은 이유는 김치의 저장 조

건과 원부재료의 배합비에 따라 젖산균 등의 생육에 미치는

영향인 것으로 추정된다.

3.2. 적정산도

곤드레를 20, 40 및 50% (w/w)를 첨가한 배추김치를

PE 필름에 100g씩 담아 5oC 냉장고에 30일간 저장하면서

적정산도를 분석한 결과는 Fig. 2와 같다. 

산도는 저장 첫날 control인 일반 배추김치가 0.53% (w/

Table 5. The anti-oxidation and anticancer effect of Kimchi added with raw 20% (w/w) Gondre and Kimchi added with 20% (w/w)

boiled Gondre

Anti-oxidation (%) Anticancer effect 

Kimchi
1

Kimchi
2

Kimchi
1

Kimchi
2

43.6 35.1
Colorectal cancer cell CHT-116 Stomach cancer cell AGS Colorectal cancer cell CHT-116Stomach cancer cell AGS

Negative Negative Negative Negative

1
Kimchi added with 20% (w/w) raw Gondre

2
Kimchi added with 20% (w/w) boiled Gondre

Fig. 1. Changes in pH of kimchi added with different amount of

Gondre during 30 days at 5oC.

 Control: Kimchi manufactured without Gondre.

 Sample A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

 Sample B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

 Sample C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.

Fig. 2. Changes in titrated acidity of kimchi added with dif-

ferent amount of Gondre during 30 days at 5oC.

Control: Kimchi manufactured without Gondre.

Sample A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

Sample B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

Sample C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.
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w), 곤드레 20% (w/w)를 첨가한 배추김치는 0.45% (w/w),

곤드레 40% (w/w)를 첨가한 배추김치가 0.46% (w/w), 곤

드레 50% (w/w)를 첨가한 배추김치는 0.50% (w/w)으로

control인 일반 배추김치와 유사한 것으로 나타났다. 저장 5

일 이후 급격히 증가하여 저장 10일경에는 control인 일반

배추김치가 1.19% (w/w), 곤드레를 20% (w/w) 첨가한 배

추김치는 1.11% (w/w), 곤드레를 40% (w/w) 첨가한 배추

김치는 1.11% (w/w), 곤드레를 50% (w/w) 첨가한 배추김

치는 1.16% (w/w)로 control인 일반 배추김치와 차이가 거

의 없는 것으로 나타났다. 정 등10)이 발효 10일된 시판 김

치의 산도를 측정한 결과 0.33~0.83% (w/w)인 것과 모 등
11)이 김치를 30일간 저장하였을 때 산도가 1.0% (w/w)를

나타낸 것에 비해 약간 많은 것으로 나타났는데 이는 제조

방법 및 원료 배합비의 차이로 인한 것으로 사료된다. 이후

저장 30일경까지 완만히 증가하여 저장 30일경에는 control

인 일반 배추김치는 1.64% (w/w), 곤드레를 20% (w/w)

첨가한 배추김치는 1.54% (w/w), 곤드레를 40% (w/w) 첨

가한 배추김치는 1.49% (w/w), 곤드레를 50% (w/w) 첨가

한 배추김치는 1.49% (w/w)로 나타났다. 

3.3. 환원당

곤드레를 20, 40 및 50% (w/w)를 첨가한 배추김치를

PE 필름에 100 g씩 담아 5oC 냉장고에 30일간 저장하면서

환원당을 분석한 결과는 Fig. 3과 같다. 

환원당은 저장 첫째날에 control인 일반 배추김치가

1.42% (w/w), 곤드레가 20% (w/w) 첨가된 배추김치가 1.09%

(w/w), 곤드레가 40% (w/w)를 첨가한 배추김치가 1.06%

(w/w), 곤드레를 50% (w/w) 첨가한 배추김치는 0.88% (w/

w)로 control인 일반 배추김치와 차이가 약간 있는 것으로

나타났는데 이는 곤드레의 첨가량이 많아져 환원당량이 적

은 것으로 나타난 결과로 사료된다. 저장 시간이 경과할수

록 약간씩 환원당량이 감소하고 있어 이는 미생물의 증식

및 산 등의 발효물질 생성에 이용되고 있어 나타난 결과로

사료된다. 이런 결과는 박 등6)이 김치를 56일간 저장한 결

과 시간이 경과할수록 환원당량이 감소하였다는 결과와 일

치하고 있었다. 

3.4. 생균수

곤드레를 김치제조에 20, 40 및 50% (w/w)를 첨가한 배

추김치를 PE 필름에 100 g씩 담아 5oC 냉장고에 30일간

저장하면서 생균수의 변화를 측정한 결과는 Fig. 4와 같다. 

생균수는 저장 첫째날에 control인 일반 배추김치가

5.5×105 cfu/g, 곤드레가 20% (w/w) 첨가한 배추김치는

1.7×105 cfu/g, 곤드레가 40% (w/w) 첨가된 배추김치는

3.0×105 cfu/g, 곤드레가 50% (w/w) 첨가된 배추김치는

4.5×105 cfu/g로 control인 일반 배추김치와 곤드레 첨가량을

달리하여 첨가한 배추김치 사이의 차이는 거의 없는 것으로

나타났다. 이후 저장 10일까지 꾸준히 증가하여 control인

일반 배추김치가 6.9×105 cfu/g, 곤드레가 20% (w/w)를 첨

가한 배추김치는 2.6×106 cfu/g, 곤드레가 40% (w/w) 첨가

된 배추김치는 1.8×106 cfu/g, 곤드레가 50% (w/w) 첨가된

배추김치는 1.1×106 cfu/g로 control인 일반 배추김치와 곤

드레 첨가량을 달리하여 첨가한 배추김치의 변화는 유사한

경향을 보이고 있었다. 이후 저장 30일까지 완만히 감소하

는 경향을 보여 저장 30일째에는 control인 일반 배추김치

는 9.7×104 cfu/g, 곤드레가 20% (w/w) 첨가된 배추김치는

1.3×105 cfu/g, 곤드레가 40% (w/w) 첨가된 배추김치는

2.2×105 cfu/g, 곤드레가 50% (w/w) 첨가된 배추김치는

1.0×105 cfu/g로 control인 일반 배추김치와 곤드레 첨가량을

달리하여 첨가한 배추김치 사이에는 약간의 차이가 있는 것

으로 나타났으나 이후 저장시간이 경과할수록 균수가 증가

했다가 점점 감소하는 경향을 보이는 것은 유사하였다. 이

Fig. 3. Changes in reducing sugar of kimchi added with dif-

ferent amount of Gondre during 30 days at 5oC.

Control: Kimchi manufactured without Gondre.

Sample A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

Sample B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

Sample C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.

Fig. 4. Changes in number of viable cell count of kimchi added 

with different amount of Gondre during 30 days at 5oC.

Control: Kimchi manufactured without Gondre.

Sample A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

Sample B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

Sample C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.
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런 결과는 황 등21)의 생홍고추 첨가량을 달리하여 제조한

김치의 생균수가 증가하다가 서서히 감소하는 경향을 나타

냈다는 결과와 유사하였다. 

3.5. 젖산균수

곤드레를 20, 40 및 50% (w/w)를 첨가하여 제조한 배추

김치를 PE 필름에 100 g씩 담아 5oC 냉장고에 30일간 저

장하면서 젖산균수의 변화를 측정한 결과는 Fig. 5와 같다. 

젖산균수는 저장 첫째날에 control인 일반 배추김치가

5.7×105 cfu/g, 곤드레를 20% (w/w) 첨가된 배추김치는

3.0×105 cfu/g, 곤드레를 40% (w/w) 첨가한 배추김치는

3.4×105 cfu/g, 곤드레를 50% (w/w) 첨가한 배추김치는

4.9×105 cfu/g로 control인 일반 배추김치와 거의 차이가 없

는 것으로 나타났다. 이후 저장 5일까지 급격히 증가하여

control인 일반 배추김치는 1.3×108 cfu/g, 곤드레가 20%

(w/w) 첨가한 배추김치는 2.9×108 cfu/g, 곤드레가 40%

(w/w) 첨가된 배추김치는 1.0×108 cfu/g, 곤드레가 50%

(w/w) 첨가된 배추김치는 1.2×108 cfu/g을 나타내고 이후

점차 감소하여 저장 30일째에는 control인 일반 배추김치는

8.6×104 cfu/g, 곤드레가 20% (w/w) 첨가된 배추김치는

1.1×104 cfu/g, 곤드레가 40% (w/w) 첨가된 배추김치는

2.3×105 cfu/g, 곤드레가 50% (w/w) 첨가된 배추김치는

5.1×104 cfu/g로 control인 일반 배추김치와 유의할만한 차이

는 볼 수 없었다. 이런 결과는 황 등21)이 생홍고추 첨가량

을 달리하여 제조한 김치의 젖산균수가 총균수에 비해 낮은

초기 균수를 나타냈다는 점과 시간이 지날수록 균수가 증가

했다가 서서히 감소하는 경향을 나타냈다는 결과와 유사하

였다. 

4. 곤드레첨가량을 달리한 배추김치의 관능검사

Control인 일반 배추김치와 곤드레를 20, 40 및 50%

(w/w)씩 혼합하여 10oC에서 3일간 숙성시킨 후 색, 맛, 조

직감 및 전반적인 기호도에 대한 관능검사를 실시하였고 그

결과는 Table 6과 같다. 

색은 control인 일반 배추김치가 8.00점, 곤드레를 20%

(w/w) 첨가된 배추김치가 6.00점, 곤드레를 40% (w/w) 첨

가된 배추김치가 4.31점, 곤드레를 50% (w/w) 첨가된 배추

김치가 3.46으로 control인 일반 배추김치가 가장 높게 나타

났고, 곤드레의 함량이 많을수록 낮은 점수를 얻고 있어

5% 수준에서 유의성이 인정되어 곤드레 첨가량에 따라 시

료간 색의 차이가 있는 것으로 나타났고 맛과 조직감은 시

료간에 따라 5% 수준에서 유의성이 인정되지 않아 시료간

에 차이가 없는 것으로 나타났다. 전반적인 기호도는

control인 일반 배추김치가 7.00점, 곤드레가 20% (w/w) 첨

가된 배추김치가 6.23점, 곤드레가 40% (w/w) 첨가된 배추

김치가 5.08, 곤드레가 50% (w/w) 첨가된 배추김치가 5.00

점으로 control인 일반 배추김치가 가장 높게 나타나 5%

수준에서 유의성이 인정되어 시료간에 차이가 있으나

control과 20% (w/w) 곤드레가 첨가된 김치는 5% 수준에

서 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다. 이런 결과는 곤

드레를 20% (w/w) 첨가하면 control인 곤드레를 첨가하지

않은 배추김치와 맛, 향 및 전체적인 기호도에서 차이를 보

이지 않아 김치 제조에 곤드레를 20% (w/w)까지 첨가하는

것이 가능한 것으로 곤드레의 소비확대를 모색할 수 있고

김치제조에 이용을 검토할 수 있을 것으로 사료된다. 

Fig. 5. Changes in the number of lactic acid bacteria of kimchi

added with different amount of Gondre during 30 days at 5oC.

Control: Kimchi manufactured without Gondre.

Sample A: Kimchi added with 20% (w/w) Gondre.

Sample B: Kimchi added with 40% (w/w) Gondre.

Sample C: Kimchi added with 50% (w/w) Gondre.

Table 6. Sensory evaluation1 of Kimchi added with different amount of Gondre 

Samples Control2 Sample A2 Sample B2 Sample C2

Taste 6.00±2.04 5.85±1.63 5.15±1.14 5.00±1.53

Color 8.00±0.82a 6.00±0.58b 4.31±0.75c 3.46±0.88d

Texture 7.00±1.21 6.77±1.48 6.08±1.38 6.00±1.57

Overall acceptability 7.00±1.46a 6.23±1.36a 5.08±1.12b 5.00±1.44b 

1Each value represents the mean±SD of 30 observations using hedonic scale of 1 (dislike very much) to 9 (like very much).
2Control : Kimchi without Gondre after storage 3 days at 10oC.

Sample A : Kimchi added with 20% (w/w) Gondre after storage 3 days at 10oC.

Sample B : Kimchi added with 40% (w/w) Gondre after storage 3 days at 10oC.

Sample C : Kimchi added with 50% (w/w) Gondre after storage 3 days at 10oC.
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요 약

곤드레의 이용과 김치의 다양성을 모색하기 위해 강원도

의 특산물인 곤드레를 김치제조에 이용하고자 하였다. 곤드

레는 당과 단백질이 풍부한 식품으로 김치제조에 생 또는

삶은 형태로 이용을 검토한 결과 일반 성분은 비슷하였지만

항산화성이 생 곤드레가 삶은 곤드레보다 1.2배 많은 것으

로 나타나 김치제조에 생 곤드레를 첨가하기로 하였다. 생

곤드레를 배추김치에 20, 40 및 50 (w/w) 첨가하여 저장실

험한 결과 pH, 산도 및 미생물의 변화는 곤드레의 첨가량

과 관계없이 유사한 경향을 보였고 관능검사를 한 결과 곤

드레를 20% (w/w) 첨가한 김치가 맛, 향, 색 및 전체적인

기호도에서 우수한 것으로 나타나 향후 김치 제조에 곤드레

의 이용이 가능할 것으로 사료되었다. 
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