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요   약   문
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죽 죽엽 에탄  해 도는 비   강하게 나타난 산

 가  강한  보    300 400 mg/disc, 250～ ～

다300 mg/disc .

다 죽 죽엽 에탄     균우  . model food system
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 에 할 경우 7 25℃ ℃ Listeria monocytogenes ATCC 19116  생

 크게 해 었는  특  에    동  거   동 한 25 4℃

에  생  해 과가 어 항 균  주 우 한 것  평가

었다.

죽   항 균  L. monocytogenes, S. epidemides, S. 

aureus, B. subtilis    나타났고 L. monocytogenes   15 ㎜

해  가   강하 다 죽  도 . 50% ethanol L. 

monocytodenes 가  가  강한  보 다, 18 .㎜

죽  해 도는 에 해시킨 경우가 에 해시킨 경우50% ethanol

보다 체  낮  것  나타났고 L. monocytogenes는 에 50% ethanol

 경우 가 MIC 0.6 ㎎  가  낮 다/disc .  균  gram gram

균에 비해 죽 에 한 내   강한 것  나타났다.

나  별 어린 죽엽과  죽엽   비타민 리 마 산 리, C, , 

당 리지 산  함량 등 학  특  하여 비 하 다, , .

5. 죽 죽  갓 나  어린  하여 능  죽엽차  개 하 다.

나  죽엽차  개

6. 죽 죽  갓 나  어린  하여 죽엽 말  개 하고 그것  

하여 다 한 능  가공식  개 하 다.

 죽엽차  하여 죽엽 료  하 다7. .

8. 
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9. 

10. 

죽엽 말  첨가한 열  는 탁도  신맛  가 진행 에  가11. 

었고 탄산미는  에 가   평가  열  직감   20 , 

에 가   것  나타나 죽엽 열   에  시킬  15 4℃

간   도가 가  당하 다20 .

죽엽 12. 

 가루  첨가하여 냉 고에  시간 동  탈13. 10%(w/v) 3±1 24℃ 

취처리한 경우 가열처리 과  탈취 처리 에 는  차, 

가 나타나지 나  도에 는 탈취처리  우 한 것  평가

었다 들  맛 냄새 색  어 는  과 가열처리 . , , 

 사 에  차 가 었 나 가열 처리 과  탈취 처리 (P<0.05)

에 는  차 가 나타나지 고  도에 는  탈취처리 
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 가  우 한 것  평가 었다

 에 해 탈취처리하  주  비   비  질  14. hexanal, 

과 같  (E)-2-pentenal, heptanal, octanal aldehyde , 2,3-butanedinone, 

 1-octen-3-ol, dimethylsulfide, 2-ethylfuran, 2-pentylfuran, ethylacetate 

등    크게 감 한 것  나타났다ethylbutanoate .

탈취처리한   할 경우 탈취  첨가한 15. 

가  에    첨가한 보다 능  우 한 것  평

가 었 나 가  진행 에  향     가하고 산

취도 가 어 탈취 과  시킨 것  나타났다.
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300 400 mg/disc and ～

250 300 mg/disc.～

다. The 

Listeria monocytogenes ATCC 19116 in 

the sterilized milk as a model food system stored at 7 and 25 . ℃ ℃

Especially antibacterial activity for first 4 days at 25 was good ℃ 

enough at the same level of the control.

L. monocytogenes, with 15.0 mm of inhibitory 

zone and followed by S. epidemides, S. aureus, and B. subtilis in order 

of the activity. 50% ethanol 

L. monocytogenes with 18.0 mm of 

inhibitory zone.

L. monocytogenes 0.6 ㎎/disc which was the lowest. In 

general gram negatives showed the stronger resistance against bamboo sap than 

gram positives.
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5. Functional Bamboo leave teas were developed using very fresh bamboo 

leaves from 

나 

6. Bamboo leave powder was developed using very fresh bamboo leaves from 

7. Bamboo leave drink was developed from the prepared bamboo leave tea.

8. From the results of the experiments about medical effects of bamboo leaves 

fed with laboratory animals, there was no short term toxicity with an oral 

dosage of 

9. From the results of the experiments about medical effects of bamboo skins 

fed with laboratory animals, it defined as safe material without any short term 

toxicity. The effect of the extract of bamboo skin on 
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10. From the results of the experiments about medical effects of bamboo saps 

fed with laboratory animals, bamboo sap didn't have any short term toxicity 

and the sap affected on 

11. Turbidity and sour taste 

were increased during the fermentation and carbonated flavor was 

the best after 20 days fermentation. Texture of the raddish in 

after 15 days fermentation. The quality of 

  

12. The scores of odor, carbonated flavor and appearance of 

ensory 

evaluation and there were no significant differences in sensory scores of 

salty taste and hardness. 

13. When the fermented anchovy sauce deodorized with 10% of powdered 

bamboo charcoal for 24 hours in a refrigerator, there was no significant 

difference between the anchovy sauce deodorized with heat and the 

anchovy sauce deodorized with bamboo charcoal, but the anchovy sauce 

deodorized with bamboo charcoal was much better in overall acceptability. 

There were significant differences in taste, smell, color between the 

common anchovy sauce and the heat treated anchovy sauce(P<0.05), but 

there were no significant differences in taste, smell, color between the 

heat treated anchovy sauce and the deodorized anchovy sauce with 

bamboo charcoal. The anchovy sauce deodorized with bamboo charcoal was 

the best in overall acceptability.
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14. When the anchovy sauce deodorized with 10% of powdered bamboo 

charcoal for 24 hours in a refrigerator, aldehyde compounds like hexanal, 

(E)-2-pentenal, heptanal, and octanal, 2,3-butanedinone, 1-octen-3-ol, 

dimethylsulfide, 2-ethylfuran, 2-pentylfuran, ethylacetate, and 

ethylbutanoate which compounds are volatilized at low or moderate 

temperatures were greatly reduced.

15. Kimchi prepared with the anchovy sauce deodorized with bamboo 

charcoal was better in sensual evaluation at the beginning of the 

fermentation than kimch prepared with the common anchovy sauce, but the 

effect of the deodorization was diminished with a increase of the kind and 

amount of volatile compounds and acidified flavor when the fermentation of 

kimchi continued  
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with adding powdered bamboo leaves

with adding powdered bamboo leaves

using bamboo charcoal
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나  별 죽여  항 균  검색

죽 죽엽  항 균  검색

나  별 죽엽  학  특  규

 능  식  개 

죽  항 균  

연 개  결과

나  별 죽여  항미생   검색

죽 죽엽  항 균  검색
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나  별 죽엽  학  특

 능  식  개

죽  항미생   검색
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연 내   

죽엽 말  첨가가 열

질개 에 미 는 향

죽엽 말  첨가가 

질개 에 미 는 향

나   질개  재   개

연 행내   결과

죽엽 말  첨가에 한 열   질 개

죽엽 말  첨가에 한  질 개

나   질개  재   개
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  1. 

경 산업   2. ⋅
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사   3. ⋅
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우리나  개    개   1. 

β
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 개    개   2. 
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연 내    1. 

산죽 맹 죽 죽  죽  가지 나  별 죽여는 담 에 재한 , , 4

죽 공  생상공 에  나  가공  한 처리 과 에  생 는 산

 얻어지는 죽여  하여 질  별한 다  에  건 한 후 사50℃

하 다.

Φ
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Φ
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시료

 균질        Ethanol (80 )℃ 

균질     

여과                    

                             

여과                     사  

     Ethanol  

                                  

       

여과                        사     

     Ethanol   

                                         

           

여과                       사         

          

                              

진공                                 

                    

                  

                    Diethyl ether 

                                

          

                        

         

진공          

         pH 2.2 

         

리 미 산  

죽엽  리 미 산  공  Fig. 1-1. 
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에 한 리 미 산  건Table 1-1. HPLC

-----------------------------------------------------

Instrument : Waters Associate

Column : PICO. TAG Column(15cm x 3.9mm 4 m) μ

Detector : Waters 441 UV Detector

Wave length : 254 ㎚

Injection volume : 10 ㎕  

Standard concentration : 0.125 mole/μ ㎖

Mobile phase :

A : Sodium acetate 20 g 

Triethyl amine 600 (0.05%)㎕

Milli Q quality water 1 ℓ      

Adjusted to pH 6.4 with phosphoric acid

Mixed above solution with acetonitrile(94:6, v/v)

B : 60% acetonitrile

Gradient Table 

-----------------------------------------------------

Time        Flow       %A       %B        Curve

-----------------------------------------------------

Initial      1.0       100        0          *

10:00       1.0        54       46          5

10:50       1.0         0      100          6

11:00       1.5         0      100          6

14:00       1.5         0      100          6

14:50       1.5       100        0          6

20:50       1.5       100        0          6

21:00       1.0       100        0          6  

-----------------------------------------------------
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시 료
                               

에  과 균질                              80 80% methanol℃ 
                               

균질                         
                               

여 과                               
                               
                                            
                         

여과 사             여과                    
                                            

진공상태에                                              
  첨가  50 ㎖ 

                                            
                                    

                                            
                                            diethyl ether 30 ㎖ 

                                            
                                                        
                          

                                        Diethyl ether
                         
                         

                         1-butanol 30 ㎖ 
                         
                         
                                              
                

                                1-Butanol
               

첨가              80% ethanol 
에  간 원심 리              970 g 30 

               
상등         

               
진공하에                 

               
리당            

죽엽  리당 과Fig. 1-2.   

에 한 리당  건Table 1-2. HPLC

------------------------------------------------

Instrument : Waters Associate

Column    : Carbohydrate analysis (4mm x 30cm)

Solvent    : Acetonitrile - Water (80:20,v/v)

Detector   : RI detector

Flow rate  : 1.0 /min㎖

Injection volume : 25 ㎕

------------------------------------------------ 
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에 한 지 산  건Table 1-3. GC methyl esters 

-------------------------------------------------------
Instrument : Varian mode 3400       
Column : DB Wax capillary column (30m x 0.32mm I.D, 0.25 ) ㎕
Detector : Flame ionized detector
Injector Temperature : 210℃
Detector Temperature: 240℃
Column Temperature : 165 (1 min) - 2 /min - 200 (1.5 min)℃ ℃ ℃
Split ratio : 50:1
Injection volumn : 1.0 ㎕
Carrier gas : N2
Flow rate : 20 /min㎖
-------------------------------------------------------
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Table 1-4. Bacteria and media used for determining antibacterial 
activities.

Microorganism media

Gram positive bacteria

Bacillus subtilis ATCC 6633 Nutrient broth 

Staphylococcus aureus ATCC 13566 Brain heart Infusion 
broth 

Staphylococcus epidermides ATCC 
12228

Brain heart Infusion 
broth

Listeria monocytogenes ATCC 19114 Tryptose phosphate 
broth

Gram negative bacteria

Escherichia coli 0157 WSDH 54 Trypticase soy broth

Shigella dysenteriae ATCC 9361 Nutrient broth 

Salmonella typhimurium WSU 2380 Trypticase soy broth

Vibrio parahaemolyticus WSDH 22 Luria-Bertani-2% NaCl

Vibrio vulnificus ATCC 29307 Luria-Bertani-2% NaCl

Vibrio cholerae ATCC 14035 Luria-Bertani-2% NaCl

Lactic acid bacteria

Lactobacillus plantarum KCTC Lactobacillus MRS broth 

Lactobacillus brevis KCTC Lactobacillus MRS broth 

ATCC: American Type Culture Collection

KCTC: Korean Collection of Type Culture

WSDH: Washington State Department of Health

WSU: Washington State University
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Φ
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나  별  죽여   또는  하여 한 후 시료 ethanol 0.5 

상당량에 하여 균  g/ml Salmonella typhimurium TD 104 

과 WSU 2380 Listeria monocytogenes  하여 항미생  ATCC 19116

 한 결과 에  같  가지 나  에   Table 1-5 4

에 비하여 에탄  항미생   강한 것  나타났고 

나  에 어 는 산죽 죽 죽 맹 죽    강한 것> >≒

 었다 하지만 산죽  시료 채취가 한 고 죽  담 지역에  . 

량 재 고  에 향후 연  시료 는 죽 죽여  사 하  하

다. 

  같  결과  근거  본 실험에 는 죽여  에탄 만  
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상  실험하 다.

나  별 죽여  과 에탄  Table 1-5. 

항미생   비

Extracts

Inhibitory zone (mm)a

Salmonella 
typhimurium
TD 104 WSU 

2380

Listeria 
monocytogenes
ATCC 19116  

산죽

water 
extract

10.7 10.8

ethanol 
extract

11.3 11.4

죽

water 
extract

10.5 10.6

ethanol 
extract

11.1 11.2

죽

water 
extract

10.4 10.5

ethanol 
extract

11.0 10.9

맹 죽

water 
extract

9.4 9.3

ethanol 
extract

10.1 10.4

 aInhibitory zone of paper disc(mm)

나  별  죽여   하여 한 후 시료 상ethanol 0.5 g/ml 

당량에 하여 항미생   한 결과 산죽 죽 죽 맹 죽 〉 ≒ 〉

 그  강한 것  나타났다.

 같  실험 결과  본 실험에 는 시료 보   고 하여 
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죽  실험 상  나  택하게 었다.

죽 죽여  에탄  시험 균들에 한 항미생   비 한 

결과, Salmonella typhimurium TD 104 WSU 2380, Salmonella 

typhimurium KCTC 2515, Listeria monocytogenes  ATCC 19116, 

Bacillus cereus 등에 한  크 가 KCTC 1092 inhibitory zone 11.0～

 가  강한 11.6 mm  나타냈고, Leuconostoc mesenteroides 

 KCTC 3100 Lactobacillus acidophillus 에 해 는 ATCC 332 8.0～

9.3  주 하거나 거   보 지 다 그  시험 균들. 

에 해 도  크 가  inhibitory zone 10.4 10.8 mm～ 상당  강한 

 보  죽 죽여  에는 강한 항 균  갖는 질  

재함    었다.

나  별 죽여 에탄  항 균Table 1-6. 

Food poisoning bacteia
Inhibitory zone (mm)a

Sanjuk Bunjuk Wangjuk Maengzongjuk
Salmonella typhimurium
TD 104 WSU 2380

12.3 11.2 11.1 10.4

Salmonella typhimurium
KCTC 2515 

10.6 11.0 10.9 10.0

Staphylococcus aureus
KCTC 13566

10.4 10.7 10.5 9.8

Leuconostoc mesenteroides
KCTC 3100

9.3 8.9 8.5 8.4

Lactobacillus acidophillus
ATCC 332  

8.1 8.0 8.0 8.0

Bacillus cereus KCTC 1014 10.8 10.4 10.6 9.5

Bacillus cereus KCTC 1092 12.3 11.2 10.7 10.4

Escherichia coli ATCC 43888 10.5 10.5 10.6 10.1

Escherichia coli O157:H7

WSDH WSU 19116
11.5 10.8 11.0 10.3

Listeria monocytogenes
ATCC 19116  

12.4 11.6 11.3 9.9

 aInhibitory zone of paper disc(mm)
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죽 죽여   또는  하  경우 보다 에탄ethanol

 경우 항미생     강한 것  나타났는  , 

나타난  경우 Salmonella typhimurium TD 104 WSU 2380  

 크 가 inhibitory zone  가  강한  보 고 10.7 mm Leuconostoc 

mesenteroides  KCTC 3100 8.3  가   한 것  나타났다mm . 

에탄  경우 Bacillus cereus 가  가  강하 고 KCTC 1092 11.5 mm

Leuconostoc mesenteroides KCTC 3100  Lactobacillus acidophillus ATCC 332

는  거   없는 것  었다8.2 mm .

죽 죽여   매 하여 얻  염  산  ethanol , , 

  에 하여 시료 상당량  항 균  , 1 g/ml

한 결과 염     ,  크 가 inhibitory zone 8.0 8.2～   mm 항

균  거  없는 것  나타났고 산   ,  크inhibitory zone

가 8.5 11.8～  mm,    크 가 inhibitory zone 8.2 12.4～  mm

 비  강한  보  특    Leuconostoc 

mesenteroides  KCTC 3100 Lactobacillus acidophillus  하고는 ATCC 332

가  강한  보 다.

죽 죽여  산  과   동 한 균에 한 항 균 

 거  비슷한 경향  도가 나타났다.
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               에탄          
                                    
                         Partition between EtOAc & buffer 
                         (0.2 M glycine:0.2 M HCl,25:12.1) : pH 2.5
                                      
                        

  상 상     phase              ( 1)
                      
          Adjusted pH 12.0 with         
          1.0 M NaOH                    
          Extracted with EtOAC            Partition with buffer(0.2 M 
                                        Na2HPO4:0.2 M NaH2PO4,43.5:1.5)  
                                            : pH 7.5
                               

 상             상          
                염  ( )     
                                      
                                              
                               

   상                  상               ( 2)
                                 
                    Adjusted pH 3.0            
                    with 1.0 M HCl              Partition with buffer
                    Extracted with EtOAC      (0.2 M NaOH:0.2 M KCl)
                                      : pH 13.0

상                 
산           ( , 9.41 g)                  

                                                         
                                                

  상                     상                          
                                  ( )
                                 
                                 Adjusted pH 6.0
                                 with 1.0 M HCl
                                 Extracted with EtOAC  
                                 
                                 

상                             
                    (  )

죽 죽여 에탄  매에 한 과Fig. 1-4. .



- 43 -

죽 죽여  과 에탄  항 균Table 1-7. 

Food poisoning bacteia
Inhibitory zone (mm)a

Ethanol extract Water extract

Salmonella typhimurium
TD 104 WSU 2380 11.1 10.8

Salmonella typhimurium
KCTC 2515 10.8 10.5

Staphylococcus aureus
KCTC 13566 10.9 10.1

Leuconostoc mesenteroides
KCTC 3100 8.2 8.3

Lactobacillus acidophillus
ATCC 332  8.2 8.1

Bacillus cereus KCTC 1014 10.6 9.8

Bacillus cereus KCTC 1092 11.5 10.7

Escherichia coli ATCC 43888 10.4 9.9

Escherichia coli O157:H7
WSDH WSU 19116 10.9 10.0

Listeria monocytogenes
ATCC 19116  11.2 10.5

 aInhibitory zone of paper disc(mm)

죽 죽여  에탄  별 항 균Table 1-8. 

Food poisoning bacteia
Inhibitory zone (mm)a

Basic 
fraction

Acidic
fraction

Neutral 
fraction

Phenolic 
fraction

Salmonella typhimurium
TD 104 WSU 2380

8.2 11.4 8.1 11.8

Salmonella typhimurium
KCTC 2515 8.0 11.3 8.1 11.5

Staphylococcus aureus
KCTC 13566 8.1 10.6 8.0 10.8

Leuconostoc mesenteroides
KCTC 3100 8.0 8.5 8.0 8.2

Lactobacillus acidophillus
ATCC 332  8.1 8.6 8.0 8.3

Bacillus cereus KCTC 1014 8.0 10.6 8.1 10.5

Bacillus cereus KCTC 1092 8.1 11.5 8.0 11.1

Escherichia coli ATCC 43888 8.1 10.7 8.1 10.8

Escherichia coli O157:H7
WSDH WSU 19116 8.0 10.9 8.0 11.1

Listeria monocytogenes
ATCC 19116  8.1 11.8 8.1 12.4

 aInhibitory zone of paper disc(mm)
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죽 죽여  산  과  에 하여 해 도  (MIC)

한 결과 산   경우 , Listeria monocytogenes 는 ATCC 19116 0.125 

상당량g /ml, Salmonella typhimurium   TD 104 WSU 2380 Bacillus 

cereus 는 KCTC 1092 상당량  낮  값  나타냄  비0.150 g /ml MIC

  값  보 고 MIC Escherichia coli  ATCC 43888 상당0.250 g 

량  가  낮  값  보 다/ml MIC . 

죽 죽여    경우 Listeria monocytogenes ATCC 19116

는 상당량0.100 g /ml, Salmonella typhimurium   TD 104 WSU 2380

Salmonella typhimurium 는 KCTC 2515 상당량  낮  값0.150 g /ml MIC

 나타냄  비   값  보 고 MIC Bacillus cereus KCTC 1014

는  상당량  가  낮  값  보 다0.275 g /ml MIC .

죽 죽여 에탄  산 과  Table 1-9. 

 해 도(minimum inhibitory concentration, MIC)

Food poisoning bacteia
MIC (g eq./ml)

Acidic fraction Phenolic fraction

Salmonella typhimurium

TD 104 WSU 2380
0.150 0.150

Salmonella typhimurium

KCTC 2515 
0.175 0.150

Staphylococcus aureus
KCTC 13566

0.200 0.175

Leuconostoc mesenteroides
KCTC 3100

- -

Lactobacillus acidophillus
ATCC 332  

- -

Bacillus cereus KCTC 1014 0.225 0.275

Bacillus cereus KCTC 1092 0.150 0.175

Escherichia coli ATCC 43888 0.250 0.225

Escherichia coli O157:H7

WSDH WSU 19116
0.200 0.175

Listeria monocytogenes

ATCC 19116  
0.125 0.100
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죽 죽엽  항 균 Table 1-10. 

Tested bacteria Inhibitory zone(mm)

Listeria monocytogenes ATCC 19116 10.8

Salmonella typhimurium DT 104 WSU 2380 10.5

Escherichia coli O157:H7 WSDH WSU 19116 10.3



- 46 -

죽 죽엽 에탄  항 균 Table 1-11. 

Tested bacteria
Inhibitory 
zone(mm)

Listeria monocytogenes ATCC 19116 11.3

Salmonella typhimurium DT 104 WSU 2380 10.7

Escherichia coli O157:H7 WSDH WSU 
19116

10.4

죽 죽엽 에탄  매 하여 얻  염 산  , , , 

 에 하여 시료 상당량  항 균  한 결과 산1.0 g/ml , 

과  에  강한  보 고   비  한 항

균  보  염 에 는 거   나타나지 다 처. 

럼 산 과   상    강한 것  나타난 것

 항 균 질  극  거나  질  량  상당  큰 

질도 재할 것  보 다 특    근 식 독 원 균. 

 사  생 지 하고 는 Escherichia coli O157:H7 WSDH WSU 

에 하여 가  강한 항 균  보  것  식 생  에  19116

미 는 연  결과  들여  할 것 다.

죽 죽엽 에탄  각 에 한 항Table 1-12. 

균 

Tested bacteria
Inhibitory zone(mm) 

Basic
fraction

Acidic
fraction

Neutral
fraction

Phenolic
fraction

Listeria monocytogenes 
ATCC 19116

- 11.4 9.1 11.5

Salmonella typhimurium

DT 104 WSU 2380
- 10.9 9.3 11.0

Escherichia coli O157:H7

WSDH WSU 19116 - 10.4 9.1 10.9
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죽 죽엽 에탄  매 하여 얻  염 산  , , , 

 에 한 항 균  한 결과  한 것  나타난 , 

  비   강하게 나타난 산  550 mg/disc, 300～

그리고 가  강한  보    400 mg/disc, 250 300 ～

 해 도  보 다mg/disc .

죽 죽엽 에탄   산  과  Table 1-13. 

 해 도Minimum inhibitory concentration(MIC)

Tested bacteria

MIC(mg/disc) 

Acidic

fraction

Neutral

fraction

Phenolic 

fraction

Listeria monocytogenes
ATCC 19116

300 550 250

Salmonella typhimurium
DT 104 WSU 2380

350 550 300

Escherichia coli O157:H7
WSDH WSU 19116

400 550 300

죽 죽엽 에탄  항 균  나타내는 에  그 

 가     해 도  량  사 균들  미리 3

한 균우 에 첨가하여  에  했   균  생  억7 25℃ ℃

하는 과가 는지  실험한 결과   첨가한 균 우  , 

 에 할 경우 7 25℃ ℃ Listeria monocytogenes ATCC 19116  생

 크게 해 었는  특  에    동  거   동 한 25 4℃

에  생  해 과가 어 항 균  주 우 한 것  평가

었다.

Eschscherichia coli 에 한    O157:H7 WSDH WSU 19116

첨가 과는 균 우   에 한 7 25℃ ℃ Sal. typhimurium DT 104 
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WSU 2380  경우  거  동 한 경향  보 고 에    동25 3 4℃ ～

 생  크게 억 다가 째 는 간 해 과가 감 하는 경향  4

보 다.

  첨가한 균 우   에 할 경우 7 25℃ ℃ Sal. 

typhimurium DT 104 WSU 2380  생  해하는 경향  에MIC 

는 상    보 지만  량  첨가한 균 우  MIC MIC 3

과 에 는 에    동  거   동 한 에  생25 4℃

 해 과가 었다.

Fig. 1-5. 죽 죽엽 에탄      에7 25℃ ℃

  우 에  .model food system L. monocytogenes 

에 한 생 억  과ATCC 19116 .
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Fig. 1-6. 죽 죽엽 에탄      7 25℃ ℃

에   우 에  .model food system Eschscherichia coli 

O157:H7 WSDH WSU 19116에 한 생 억  과.

Fig. 1-7. 죽 죽엽 에탄      7 25℃ ℃

에   우 에  .model food system Sal. typhimurium DT 

104 WSU 2380에 한 생 억  과.
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다 나  별 죽엽  학  특   능  식  개. 

나  별 어린 죽엽  Table 1-14. (%)

Moisture
Crude

Protein 

Crude

Lipid

Crude

Ash
Fiber

Wangjuk 59.9 4.0 2.1 2.1 24.4

Bunjuk 57.4 4.5 2.1 2.4 25.1

Maengjongjuk 58.1 4.4 1.9 2.4 24.2

Sanjuk 56.6 3.9 2.0 2.5 26.4
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나  별  죽엽  Table 1-15. (%)

Moisture Crude 
protein

Crude
Lipid

Crude 
Ash Fiber

Wangjuk 49.1 5.0 2.3 6.9 29.2

Bunjuk 47.8 5.4 2.2 7.2 27.9

Maengjongjuk 49.0 5.2 2.2 7.1 28.8

Sanjuk 46.5 5.3 2.4 7.0 29.6

나  별 어린 죽엽   죽엽  Table 1-16. 

 비타민 함량C (mg/100g)

Wangjuk Bunjuk Maengjongjuk Sanjuk

Immatured Leaves 45.5 33.3 22.6 47.4

Matured leaves 41.1 28.5 18.4 42.3
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산죽 어린 죽엽  리 미 산 함량Table 1-17. (mg/100g)

Amino acid
Immatured Sanjuk bamboo leaves

Amounts(mg%) Ratio(%)

Aspartic acid 4.7 6.5

Glutamic acid 6.3 8.6

Serine 1.5 2.1

Asparagine 2.8 3.9

Glycine 1.7 2.4

Glutamine 1.7 2.4

Histidine none none

Threonine 2.7 3.7

Alanine 15.4 21.0

Arginine 0.3 0.4

Proline 4.7 6.5

Tyrosine 7.9 10.8

Valine 8.1 11.0

Methionine 2.1 2.9

Cysteine none none

Isoleucine 5.4 7.4

Leucine 4.9 6.7

Phenylalanine 2.7 3.7

Tryptophan none none

Lysine 0.2 1.3

Total 73.2 100
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산죽  죽엽  리 미 산 함량Table 1-18. (mg/100g)

Amino acid
Matured Sanjuk bamboo leaves

Amount(mg%) Ratio(%)

Aspartic acid 7.7 10.9

Glutamic acid 7.6 10.7

Serine 1.1 1.5

Asparagine 6.2 8.7

Glycine 2.7 3.9

Glutamine 1.8 2.5

Histidine none none

Threonine 3.4 4.8

Alanine 6.1 8.7

Arginine 0.7 0.9

Proline 2.3 3.2

Tyrosine 6.6 9.3

Valine 8.6 12.1

Methionine 2.6 3.7

Cysteine none none

Isoleucine 3.6 5.1

Leucine 5.7 8.1

Phenylalanine 2.7 3.9

Tryptophan none none

Lysine 1.3 1.9

Total 70.7 100
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산죽 어린 죽엽   죽엽  리당 함량Table 1-19. (mg/100g)

Fructose Glucose Sucrose Stachiose Raffinose

Immatured Sanjuk 
bamboo leaves

130 150 100 120 180

Matured Sanjuk 
bamboo leaves

41 29 21 26 37
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산죽 어린 죽엽  리 지 산 Table 1-20. (%)

Fatty acids Immatured Sanjuk bamboo leaves

Myristic acid 14:0 none

Palmitic acid 16:0 34.5

Stearic acid 18:0 0.8

Saturated fatty acid 35.3

Pamitoleic acid 16:1 none

Oleic acid 18:1 7.0

Linoleic acid 18:2 22.5

Linolenic acid 18:3 19.1

Unsaturated fatty acid 48.6

산죽  죽엽  리 지 산 Table 1-21. (%)

Fatty acids Matured Sanjuk bamboo leaves

Myristic acid 14:0 not detected

Palmitic acid 16:0 33.9

Stearic acid 18:0 1.1

Saturated fatty acid 35.0

Pamitoleic acid 16:1 not detected

Oleic acid 18:1 7.2

Linoleic acid 18:2 22.2

Linolenic acid 18:3 18.6

Unsaturated fatty acid 48.0
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산죽 어린 죽엽   함량Table 1-22. (mg%)

Minerals Immatured Sanjuk bamboo leaves

Zn           0.27 

Cu           0.07

Fe           6.07

Mn           1.09

Mg          12.39

Ca          12.90

Na           2.06

K          65.50

산죽  죽엽   함량Table 1-23. (mg%)

Minerals Matured Sanjuk bamboo leaves

Zn           0.14 

Cu           0.10

Fe           6.34

Mn           1.11

Mg          8.91

Ca          11.90

Na           2.39

K          62.50

능  죽엽 재  한 죽엽차  죽엽 료  개2) 
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죽엽차  맛과 향  죽엽 에 함  들  복합  에 해 특

 향미  나타내게 지만 죽엽차  태  차  끓 는 에 

도 죽엽차  맛  달 질  다. 
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 죽엽차  공Fig 1-8. .

Fresh

Bamboo Leaves

Sampling the fresh and young bamboo 
leaves

⇓

Washing
Washing the undesired materials with cold 
water

⇓

Drying and Cutting
Drying the residual water on the surface 
from the washing and cutting to the proper 
size to parch

⇓

Parching

(85 )℃

Parching the bamboo leaves to soften and 
to remove undesirable odors, and must 
keep the green color

⇓

Drying

(50 )℃

Drying the leaves to moisture content at 
less than 10%

⇓

Cutting Cutting the leaves to 0.5~1.0 cm

⇓

Packaging
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 죽엽차  공Fig 1-9. .

Fresh

Bamboo Leaves

Sampling the fresh and young bamboo 
leaves

⇓

Washing
Washing the undesired materials with cold 
water

⇓

Drying and Cutting
Drying the residual water on the surface 
from the washing and cutting to the proper 
size to parch

⇓

Steaming

(95 )℃

Steaming the bamboo leaves to soften and 
to remove undesirable odors, and must 
keep the green color

⇓

Drying

(50 )℃

Drying the leaves to moisture content at 
less than 10%

⇓

Cutting Cutting the leaves to 0.5~1.0 cm

⇓

Packaging
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 죽엽차   에 고 간 끓 거나 찻 에 죽엽2.5 g 450 3㎖

차  취하고  거운  컵   다    1.5 g 95 200 (1 ) 5℃ ㎖

동  죽엽  한 후에 한다. 

 끓 는 것보다 거운  하여 하는 경우에는 죽엽

 과가 어질  는 단  나   가능한 

 한  도 하다. 

말  또는 말  죽엽차 과 미  합하여 티 에 2.0 g 0.5 g

 지차   에 고 간 끓 거나 찻 에 죽엽차 지  250 3 1㎖

고  거운  컵   다   동  죽엽  95 200 (1 ) 5℃ ㎖

한 후에 한다 끓 거나 거운  우  낼 경우 과가 . 

뛰어난  나 과 에  변색 나 습 등  질변 가 우

어  곤 한  태  말할  다. 
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죽엽 료   공Fig. 1-10. 

죽엽 채취
 죽 또는 산죽 죽( )

한 어린 죽엽  채취한다

냉  차가운   어낸다

건

여 거( )

한 후 여  거하고 당한

크  한다.

(85 )℃

는 과 에  죽엽  연 럽게

말 지고 드러워지  내가 거 다.

건

(50 )℃
 함량  하가 도  건 한다10% . 

 가 가  게 다0.5~1.0 cm

료 

 진
에 량   진하여 150~200 ㎖

포 한다. 
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가 연 재료( ) 

가루① 

상  우동  가루 또는 특   가루  사 한다. 

죽 말  ② 

건  죽  에  시간 건 시킨 후 에  미 가루보다 50 3℃

간  거 게 체 말 하여 죽 말  하 다 말(40 mesh ) . 

 가 크  죽  첨가 과는   나  가 지나 게 

거 어  직감  어지게 다. 

죽엽 말  ③ 

어린 죽엽  채취하여 차가운  어낸 다  당한 크   

 열 건 에  건 한 다  쇄  쇄하여 체  50 40 mesh℃

사별하여 미 한 죽엽 말  하 다. 

④ 

죽에 사    도가 는  하여 2.0%

사 하 다   에 사 한  죽엽    . 10g 1 ℓ

한 죽엽  사 하 다. 

나 죽엽   죽   ( ) 

원료  합비① 

 보통 가루    죽  하는 죽엽  98% 2% , 

또는 죽  만들  해 는 가루 과 죽엽 말 97 g 1.0 g, 

  비   합하고    죽하여  한다2.0 g 43 . ㎖
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 공② 

죽엽   죽    공 도는 과 같다Fig. 1-11 . 

죽엽  또는 죽   공Fig. 1-11. 

죽 엽

죽 건 말

가루  합 차 죽1

 

차 죽2

 

 

 단

포 
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재료 합량

가루    74.3

    20.0

죽엽 죽 말   ( )   1.0

식     2.0

주     1.0

     1.7

   37 ㎖
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죽엽또는죽 - 건 말

가루 -  합  죽

 + 식  + 주  

  

 단

건 

우동
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재 료 첨 가 량 생체 게( )

800 ㎖

간 200 ㎖

 50 g

 40 g

당 근 20 g

마 늘 10 g

미 림 10 g

다시마  5 g

  50 g

가다랭  말 2.0 g
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죽  또는 죽엽 우동  건  우프Table 1-26. 

재료  합비

재  료 첨 가 량 건 게( )

맛  살 3.0 g

 2.0 g

다시다 2.0 g

  3.0 g

 0.2 g

다시마 0.5 g

당  근 0.5 g

고 0.3 g
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Table 1-27. Antibacterial activities of the bamboo sap dissolved into 

distilled water 

Bacteria

Clear zone on plate ( )㎜ a

Bamboo sap

dissolved into 

distilled water 

BHAb

(0.2 /paper disc)㎎

Bacillus subtilis ATCC 6633 -c 10

Staphylococcus aureus ATCC 13566  9 12

Staphylococcus epidermides ATCC 12228 12 12

Listeria monocytogenes ATCC 19114 15 10

Escherichia coli O157:H7 WSDH 54 12 11

Shigella dysenteriae ATCC 9361 22 12

Salmonella typhimurium WSU 2380 13 10

Vibrio parahaemolyticus WSDH 22 10 12

Vibrio vulnificus ATCC 29307 10 12

Vibrio cholerae ATCC 14035 12 11

Lactobacillus plantarum KCTC - 10

Lactobacillus brevis KCTC - 10

a Diameter(contained with paper disc diameter)
b butylated haydroxyanisole.
c Inhibition zone did not formed after 24hr incubation. 
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Table 1-28. Antibacterial activities of the bamboo sap dissolved into 50% 
ethanol 

a Diameter(the diameter of paper disc included)
b butylated hydroxyanisole.
c Inhibition zone did not formed after 24 hr incubation. 

Bacteria

Clear zone on plate (mm)a

Bamboo sap 
dissolved into 
50% ethanol 

BHAb

(0.2 /paper disc)㎎

Bacillus subtilis ATCC 6633 14 10

Staphylococcus aureus ATCC 13566 14 10

Staphylococcus epidermides ATCC 

12228
14 12

Listeria monocytogenes ATCC 19114 18 10

Escherichia coli O157:H7 WSDH WSU 54 16 11

Shigella dysenteriae ATCC 9361 23 12

Salmonella typhimurium WSU 2380 19 10

Vibrio parahaemolyticus WSDH 22 16 12

Vibrio vulnificus ATCC 29307 16 12

Vibrio cholerae ATCC 14035 18 11

Lactobacillus plantarum KCTC -c 10

Lactobacillus brevis KCTC - 10
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Table 1-29.  Minimum inhibitory concentration(MIC) of the bamboo saps 

dissolved into distilled water or 50% ethanol

a The lowest concentration to form the inhibition zone.
b Inhibition zone did not formed after 24 hr incubation. 

Bacteria

MIC ( eq./disc)㎎ a

Dissolved into 

distilled water 

Dissolved into 

50% ethanol 

Bacillus subtilis ATCC 6633 -b 0.8

Staphylococcus aureus ATCC 13566 1.0 0.8

Staphylococcus epidermides ATCC 

12228
0.8 0.7

Listeria monocytogenes ATCC 19114 0.8 0.6

Escherichia coli O157:H7 WSDH 54 1.0 0.8

Shigella dysenteriae ATCC 9361 0.8 0.7

Salmonella typhimurium WSU 2380 0.8 0.7

Vibrio parahaemolyticus WSDH 22 0.8 0.7

Vibrio vulnificus ATCC 29307 1.0 0.8

Vibrio choleriae ATCC 14035 1.0 0.8

Lactobacillus plantarum KCTC - -

Lactobacillus brevis KCTC - -
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Fig. 1-13. Antibacterial activity of bamboo sap against 

Salmonella typhimurium WSU 2380 in chocolate milk at 2

5 .℃
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Fig. 1-14. Antibacterial activity of the extracts of bamboo 

sap against Vibrio parahaemolyticus WSDH 22 in chocolate 

milk at 25 .   ℃
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Fig. 1-15. Antibacterial activity of the extracts of bamboo 

sap against Listeria monocytogenes ATCC 19114 in 

chocolate milk at 25 .    ℃
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Fig. 1-16.  Antibacterial activity of the extracts of bamboo 

sap against Shigella dysenteriae ATCC 9361 in chocolate 

milk at 25 .℃
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1. 



- 84 -



- 85 -

Dose (mg/ )㎏
Mortality Clinical signs 

Male Female Male Female

0 0/5a 0/5 -b -

1250 0/5 0/5 - -

2500 0/5 0/5 - Reddish tearc

5000 0/5 0/5 - -
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Dose (mg/ )㎏ Male Female

0 0/5a 0/5

1250 0/5 0/5

2500 0/5 0/5

5000 0/5 0/5

Sex
Days after 

treatment

Dose (mg/ )㎏

0 1250 2500 5000

Male

0 187.8±16.3a 189.6±16.2 187.6±13.3 193.0±13.2

1 211.9±20.1 215.8±14.6 215.5±16.8 218.6±13.5

3 219.8±17.8 228.1±12.6 213.4±14.2 237.3±16.4

7 230.1±19.5 238.2±12.0 236.3±11.9 252.4±15.0

14 287.4±20.7 287.7±12.4 266.2±14.4 281.1±21.3

Weight gain     99.6± 6.3     98.2± 8.3     78.6± 4.5    88.1± 8.4   

Female

0 145.3± 7.4 143.6± 6.5 143.0± 5.4 147.2± 8.3

1 159.1± 9.0 161.4± 8.1 156.2± 6.2 164.0± 7.8

3 163.8±10.6 161.1±10.1 156.3± 7.1 149.0± 8.0

7 179.1±10.8 189.7±16.6 177.8±14.2 169.9±11.6

14 194.8± 9.0 207.4±23.3 212.3±14.9 202.7±12.2

Weight gain     49.5± 5.9      63.8± 8.4     69.3± 9.7     55.5± 4.6  
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죽3. 



- 108 -



- 109 -



- 110 -



- 111 -



- 112 -

α β



- 113 -



- 114 -

                                                                              

                                                             

                                                                              

                                                                              

                                                                              



- 115 -

                                                                              

                                        

                                                                              

                                                                              

                                                                              



- 116 -

                                                                              

                                                      

                                                                              

                                                                              

                                                                              



- 117 -

                                                                              

                                                       

                                                                              

                                                                              

                                                                              



- 118 -

Dose (ml/kg)

In
h
ib
iti
o
n
 o
f 
b
lo
o
d
 p
re

ss
u
re

(%
)

0

10

20

30

40

50

60

70

0.30.1 0.6 1.0



- 119 -



- 120 -



- 121 -



- 122 -



- 123 -

연 내    1. 

죽엽  어린 나   채취하여 찬 에 가볍게 하여  질  거

하고  열 건 에    여  거  도  건 한 후50 , ℃

하  미리 달 어진 후  에   동    열 건30 50℃

에  시간 동  건 하여 건 죽엽  하 다 건 죽엽  쇄 에  24 . 

 말 하 다100 mesh .

열  는   재료 합비  하 는  열  Table 3-1

  척하여 도  어 사 하 고 가루 큰 에  컵  5 cm 5 5

합하여 미리  만들고 여 에 마늘 생강 고 가루   리, , , , 

고 고 는 어슷 어 합하여  담  만들었다  염도  .  

하 다.

열  에 사 할 원료 합비Table 3-1. 

Ingredient Quantity(g)

Yulmo
        
100.0

Fresh cabbage 50.0

Powdered red pepper         1.0

Garlic         0.6

Ginger         0.4

Fresh red pepper         0.7

Red pepper paste         1.2

Sugar         0.5
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열  에 첨가할 죽엽 말   에  첨가량  달리0.00 2.0% ～

하여 비실험  행한 결과  열  게  가 가  합한 것  나타났1.0%

다.

죽엽 말  첨가가 열   에 미 는 향4) 

열  에 죽엽 말  첨가했   열   과 에  1.0%

질 특  산도 등  학  특 산균 균  등  미생 학, pH, , , 

 특 맛 색  도 등  능  특  하 다, , , .

죽엽 말 첨가량  결   열   1) 

는  같  합비  하 고  는  Table 3-2 5 ㎝

채 고 채에 고 가루 갠 것  어 빨갛게 린 다  다진 마, 

늘 채  생강  고루  후   염도는 가 도   첨, 3.0%

가하여 하 다.

 에 사 할 원료 합Table 3-2. 

Ingredient Quantity(g)

Korean cabbage
        
100.0

Radish 13.0

Powdered red pepper         3.5

Garlic         1.4

Ginger         0.6

Fermented anchovy sauce         2.2

Green onion         2.0

Sugar         1.0

죽엽 말 첨가량  결2) 

에 첨가할 죽엽 말    색  고 하여 0.00 1.00% ～

에  첨가량  달리하여 비실험  행한 결과   게  가 가  0.75%

합한 것  나타났다.
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죽엽 말  첨가가  에 미 는 향3) 

에 죽엽 말  첨가했    과 에  질 0.75%

특  산도 등  학  특 산균 균  등  미생 학  특, pH, , , 

맛 색  도 등  능  특  하 다, , , .

나

 가루는 한 나   쇄 동 산업  (Model DS 8585, )

말 하여  에  시간 건 한 것  사 하 다150 dry oven 5 .  ℃
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Filtrate   

( Salt-fermented anchovy sauce)

Filtrate

(Heated salt-fermented anchovy 

sauce)

Filtered with Whatman No. 

2

Heating 

Filtered with Whatman 

No. 2

Filtered with Whatman No. 

2

Deodorization

Filtrate

(Heated and deodorized salt-fermented anchovy 

sauce)

Added 10%(w/v) bamboo 

charcoal and deodorized 

at 3±1 for 24 hr℃ 



- 127 -

VBN(mg%) ＝ 0.14 ×

(b-a) × D × F × 100

Weight of sample (g)
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μ

μ
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μ

μ
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Korean cabbage

Selecting and Trimming

Cutting (3×4 )㎝

 

Dipping in and out

into 16% NaCl solution 

Scattering 80 g of NaCl

over each half of the 

Salting for 2 hours

Washing 3 times

with tap water

Removing the residual water

Preparing kimchi

mixed with other ingredients 
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Ingredient
Quantity

(g)

Korean cabbage 100.0

Radish 13.0

Powdered red pepper 3.5

Garlic 1.4

Ginger 0.6

Fermented anchovy sauce   3.6

Sugar 1.0

Green onion
          

2.0
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Acidity(%) ＝

mL of 0.1 N NaOH × Normality of NaOH × 0.09

Weight of sample (g)
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Model

Column

Mobile phase

Flow rate

Detector

Sensitivity

Attenuation

Chart speed

Injection volume

:   Waters

:   Aminex HPX87H

:   0.009N H2SO4

:   0.6 ml/min

:   UV 210 nm

:   0.1 AUFS

:   1034

:   0.5 cm/min

:   10 ㎕



- 135 -

Cutting force (g) Compression force

Instrument
: The Universal Texture Analyzer(Model TA-XT2, 

England)
Probe : Knife : SM-5, Circle(diameter 35 mm) 

Travel distance : 100% : 50%
Probe Speed : 1.0 mm/sec : 1.0 mm/sec

Pre-test Speed : 5.0 mm/s : 5.0 mm/s
Sample size : 2.0×8.0(cm) : 2.0×2.0(cm)
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취1. (Moldy odor)  직  에 가  고 냄새  맡   느껴지는  냄새 에   : 

가  나는 냄새 

1 2 3 4 5

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우 강하다

맛2. (Anchovy sauce flavor)

1 2 3 4 5

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우 강하다

탄산미3. (Carbonated taste)  에  나타나는 시원하고 상큼한 맛 나 냄새  도: 

1 2 3 4 5

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우 강하다

신맛4. (Sourness)

1 2 3 4 5

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우 강하다

직감5. (Texture) 시료  어 니에 고 균 하게  식  착하는  드는  도: 

1 2 3 4 5

매우 하다 하다 보통 다 강하다 매우 강하다

6. (Apperance)  색도  도: , , 

1 2 3 4 5

매우 나 다 나 다 보통 다 다  매우 다

 도7. (Overall acceptability)   맛 색 냄새: , , , , 질감  도

1 2 3 4 5

매우 나 다 나 다 보통 다 다 매우 다
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연 행내   결과 2. 

죽엽 열   염도는  째 지 간 가하다가 그 후  2

 감 하 나 크게 감 하지는    후 는 거  평20

에 도달하여 거  거  동 한 것  었다.

차 낮    째에는 30

지 감 하 고 산도는 산생 량   낮  특징  보 는  3.66 0.39%

  산도는 미생 특  산균  생 과 계가   맛pH , , 

산 염  함량과도 계가 다, .
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죽엽 말  첨가한 열  에   동  Table 3-8. 4 30℃

시    산도pH 

Fermentation time 
(days) 

pH
Acidity

(%)
Salinity

(%)

0 6.42 0.01 2.65

2 6.36 0.02 2.79

4 6.21 0.03 2.68

6 5.75 0.05 2.45

8 5.37 0.08 2.42

10 5.18 0.12 2.24

12 4.89 0.17 2.18

14 4.55 0.18 2.17

16 4.45 0.20 2.16

18 4.32 0.24 2.12

20 4.21 0.27 2.09

22 4.07 0.31 2.00

24 3.92 0.34 1.89

26 3.81 0.36 1.84

28 3.72 0.37 1.82

30 3.66 0.39 1.77

열   과 에    색  값  한 결과L, a, b , L

값   째  째 지 빠  도  감 하 나  값   3 10 a b

  가하다가  째 는 다시  감 하는 경향  보12

다.

열   과 에    탁도 변  한 결과 

에는 매우 낮 나 가 진행  죽엽 말  색 가 고 

 색  가 갈변  탁도가 크게 가하는 경향  보 다.
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죽엽 말  첨가한 열  에   동  Table 3-9. 4 30℃

시   탁도  색도

Fermentation
time (days) 

Hunter color values Turbidity

(at 558nm)L a b

0 99.6 1.11 0.01 0.02

2 97.4 1.28 0.19 0.23

4 88.2 1.46 1.05 0.28

6 63.7 2.07 3.27 034

8 54.8 2.80 6.38 036

10 48.5 2.94 6.91 041

12 45.3 3.03 7.83 0.36

14 41.5 2.55 6.66 0.38

16 39.1 2.66 6.52 0.38

18 38.3 2.67 6.37 0.32

20 37.2 2.61 6.31 0.36

22 36.4 2.58 6.26 0.34

24 35.9 2.55 6.12 0.32

26 35.3 2.49 6.06 0.31

28 35.4 2.47 5.86 0.30

30 35.0 2.49 5.82 0.30

열    원당 함량 변5) 

열    원당 함량   에  것   1 0.87 / 20㎎ ㎖

에는   가하 는    째 지 그 가 도4.27 / 10㎎ ㎖

가 상  빠  것  보  죽엽 말  미생  생  다  해하는 

것  보 다   후에는 큰 변 없  간  가하는 경향  보. 20

 죽엽 말  첨가에 해  가 간 지연 고    었

다.
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죽엽 말  첨가한 열  에  Table 3-10. 4℃

 동  시    비타민  원당 함량 30 C

변

Fermentation time 
(days) 

Reducing 
sugar

Vitamin C
(mg%)

0 0.10 0.24
2 0.87 1.16

4 0.91 2.41
6 1.19 2.84

8 1.43 3.13
10 1.75 3.55

12 2.24 4.24
14 2.68 5.64

16 3.32 7.10
18 3.87 8.62

20 4.27 9.25
22 4.31 10.38

24 4.22 10.22
26 4.18 9.98

28 4.14 9.84
30 4.15 8.92

열     비타민 함량 변6) C 

  열   에는 거  비타민 가 없었는  첨가한 죽엽C

말에 함  가  함량  나타난 것  보  vitamin C (0.24 %)㎎

가 진행 에  격하게 가 는 경향  보 고  에 22 (10.38 

에  후에는 주 만하게 감 하여  에는  것%) 30 8.92 %㎎ ㎎

 나타났다.

열    미생  변7) 

균  산균 는 가 진행  가하여  한 후에 다시 

 감 하는 경향  보 고  에 값  보   열  20

에 비하여 미생  가가 간 지연 는 것  보  죽엽 말  첨

가가  미생  생  간 해하는 것  나타났다 열   . 

에 여하는 미생  식  도 도 등에 상당한 향  는 , 

것  지고 다.
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죽엽 말  첨가한 열  에  Table 3-11. 4 30℃

 동  시   미생  변

Fermentation 
time(days)

Total cell counts
(cfu/ )㎖

Lactic acid bacteria 
counts
(cfu/ )㎖

0 1.15×106 8.40×105

2 2.52×106 7.23×105

4 3.48×106 1.34×106

6 6.60×106 3.20×106

8 7.32×106 5.37×106

10 2.26×107 7.68×106

12 5.87×107 8.18×106

14 8.63×107 0.16×107

16 1.75×108 1.14×108

18 4.37×108 3.32×108

20 7.74×108 6.64×108

22 5.21×107 4.75×107

24 4.35×107 4.37×107

26 1.29×107 1.31×107

28 0.29×107 0.33×107

30 8.29×106 8.25×106

능평가8) 

죽엽 말  첨가한 열   능평가는   검사원에게 30 5

단계 평  매우 고  매우 나 다 에  탁도 신맛 탄산미(5 , 1 ) , , , 

직감 도  평가하여 비 하 는 죽엽 열   한 가지 , , 5

능평가 결과 탁도  신맛  가 진행 에  가 었고 탄산미는  

에 가   평가  열  직감   에 가   20 , 15

것  나타났는   같  열   도는  에 가   20

평가   죽엽 열   에  시킬  간   4 20℃

도가 가  당한 것  사료 었다.
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죽엽 말  첨가한 열  에   동  Table 3-12. 4 30℃
시   능검사1)

Sensory

characteristic
s

Fermentation time(days)

5 10 15 20 25 30

Turbidity
4.45±0.28

a

3.83±0.22a

b
3.28±0.19b

2.47±0.25

c

1.68±0.26c

d

1.49±0.13

d

Sourness
1.48±0.19

a
2.34±0.16b 3.42±0.23c

3.77±0.22

c
4.12±0.32c

4.44±0.27

c

Carbonated

taste

1.87±0.15

a

2.24±0.20a

b
3.14±0.26b

4.45±0.24

c

3.75±0.24b

c

3.16±0.22

b

Texture
3.11±0.17

a
3.38±0.23a 3.83±0.24a

3.65±0.21

a
3.17±0.26a

3.02±0.19

a

Overall

acceptability

2.12±0.17

a

2.88±0.25a

b

3.13±0.22b

c

3.87±0.21

bc

3.53±0.24b

c

3.07±0.26

bc

1) Means with different letters with a row are significantly different from each 
other at =0.05.α
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색도(L값) 화
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죽엽 첨가비율에 따른 김치의 색도(a) 화
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색도(b값) 화
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cohensivess
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나   한 탈취처리  

탈취 처리한  는 과 같다 염도가   Fig. 3-1 . 24%

 착 하고 여과지  여과한 것   cheese cloth (Whatman No. 2)

 사 하 다  가열하여 끓  시  한 후 간 가열처리 한 . 5

후 겹   거  고  거한 다 여과지4 cheese cloth , (Whatman No. 2)

 여과하여 얻  에 미리  나  가루  첨가하여 10%(w/v) 

냉 고에  시간 동  탈취처리하고 여과지  여과3±1 24 (Whatman No. 2)℃ 

하여 탈취 처리한  하 다.

처리한  학  특

시료   염도  한 결과는 과 같다  pH Table 3-13 . 

 는 가열처리  가열  나  pH 5.71, 5.77, 10%(w/v) 

 탈취처리   각각 었고 탈취처리  5.85

가 간 가한 것  나타났는  것  나   규산 철  pH , , 

리가 많  함 하고 어 탈취 처리 과 에  어  가 pH

가 었  것  사료 었다  등   시 고 는 . 

 는  보다 낮  었고   향상 pH 5.06 5.68 ～

 질  고 해 볼  과도한 식염  첨가는 직하지 못하   

산  첨가하여   하  낮  질  향상시킬  pH 5.0
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다고 보고한  다.

시료  염도는   가열처리  23.7%, 24.6%

탈취처리   간  가하  내 질 규격  25.3% 23%

립 산 검사 보다는 간  경향  보 다( , 1994) . 

Table 3-13. pH, salinity, volatile basic nitrogen of the salt-fermented 

anchovy sauce deodorized with bamboo charcoal

1)AS :  Salt-fermented Anchovy Sauce, HAS : Heat-treated Salt-fermented Anchovy 

Sauce

HDAS : Heat-treated and 10% bamboo charcoal Deodorized Salt-fermented Anchovy 

Sauce
a-cMean with different superscripts in each column are significantly different(p<0.05)

 갈  도  척도   한 결과는 에  같  VBN Table 3-13

여과 처리한   가열 처리한  VBN 134.42 mg%, VBN

 가열  나   처리한   109.96 mg%, 10%(w/v) VBN

 나타나 가열 또는 나   탈취 처리에 해  함량97.96 mg% VBN 

 간 감    었다 어  도  지  염. 

질 는 니 등  복합  어 는 들 함(VBN) , TMA, DMA , 

량  도 하  어 가한다  보고에 하  시 고 는  . 

염 질  함량   나타났 러한  92.8 223.9 mg% , VBN～

에 한 능검사  결과  비   상  보여  가VBN

하  맛  퇴  미하는  처리 건에    감 하VBN

여 능  질 특 도 진  것  었다. 

Treatment1) pH Salinity(%) VBN(mg%)

AS 5.71a 23.7a 134.42c

HAS 5.77b 24.6b 109.96b

HDAS 5.85c 25.3c 97.76a
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시료  색도에 하여 값  한 결과는  L, a, b Table 1-14

같다 도  나타내는 값  경우   가열처리 . L 12.86, 

 탈취처리   값  보 고 색도  나타내는 값10.87, 9.77 a

 경우   경우 가열처리 과 탈취처리 -1.71, 

 경우  나타내었  색도  나타내는 값  경우는 -0.96, -0.88 b

 가열처리 탈취처리   값  나타, , 6.81, 7.42, 7.14

났다 여과 처리한  가열처리 탈취처리 에 비해 . , 

값   낮  가열 나 나   탈취 처리함  값  L, a, b L, a, b

가하여  색도가 진해지  가열처리에 한 갈변 가 진행 었  

나타내었다.

 

Table 3-14. Hunter's values for the salt-fermented anchovy sauce 

heated and deodorized with bamboo charcoal.

1)Abbreviation are the same as at Table 1.

Data were presented as means ±standard deviation.
a-cMean with different superscripts in each column are significantly 
different(p<0.05).

  가열처리 탈취처리  맛 냄새 색도, , , , , 

도에 한 능검사  실시한 결과는  같다 맛 냄새 색Table 3-15 . , , 

 어 는  과 가열처리  사 에  차 (P<0.05)

가 었 나 가열 처리 과 나   탈취 처리 에 는 

 차 가 나타나지 고  도에 는 탈취처리  우 한 것

 평가 었다 는 가열 처리에 하여  특  냄새가  거. 

Treatment1)
Color value

L a b

AS 12.86a±0.04 -1.71a±0.02 6.81a±0.08

HAS 10.87b±0.54 -0.96b±0.18 7.42b±0.37

HDAS 9.77c±0.52 -0.88c±0.06 7.14c±0.13
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었   등  보고에 하  돗 에 나   고 끓  맛 는 

 만들어지  또한  에 는 나   에  등  , 

다고 보고하   에 비해 나   착  주  규산  

많  함 어 어  냄새  또한 거 어  도가 

우 한 것  평가 었  것  생각 다. 

Table 3-15. Sensory scores for the treated salt-fermented anchovy 

sauce

1)Abbreviation are the same as at Table 1.

Data were presented as means ±standard deviation.
a-cMean with different superscripts in each column are significantly 
different(p<0.05).

처리한   향   

갈 특  냄새는  어 단 질 나 지질    해  

합    에 한다 본 실험에  에 해 얻어진 . SDE

 각각     한 결과는 에 나타내GC/MSD Table 3-16

었다   합  동 었는   에 는  개 탈취처. 61 51 , 

리 에 는  개  합  각각 검 었다 들 동  합  33 . 

주     함  합  aldehyde 12 , ketone 5 , alcohol 8 , N- 4 , 

 함  합     타 합   ester 4 , S- 2 , furan 2 24

어 었다.

 에  검  에는 aldehyde 3-methylbutanal, 

합  (Z)-4-heptenal, heptanal, (E)-2-pentenal, 3-(methylthio)propanal 

등  함량  많 들  나 는 고도 , straight chain alkenal alkanal

포  지 산  산 에 한 것  하 고 들  냄새  간 , fatty-oils 

Treatment1) Taste Odor Color
Overall

 acceptance

AS 2.2b±0.64 1.6b±0.48 1.9b±0.54 1.7c±0.42

HAS 3.5a±0.50 3.1a±0.56 4.0a±0.40 2.9b±0.54

HDAS 3.9a±0.36 3.2a±0.32 4.0a±0.36 3.8a±0.48
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상한 냄새에 여하  러한 합 들  탈취처리 에 는 검 지 

 고 한 몬드나 향  가지고 는 는 상당량 검benzaldehyde

었다.  Ho 등  들  는 고 한 향   하나  straight chain

합  질  한다고 보고하 는  가열처리에 해 heterocyclic 

 에 재하  지 산  해 질에 한 질  가 aldehyde

합   것  사료 다 또한  heterocyclic . 3-(methylthio)propanal

함 드  운 감 나  간 향  가진 것    는  

들 들    통해 methionine Strecker degradation , 

 cooked lobster  등  주   미 진  다 그리고 . 

에 도 가   값  나타내   체  냄새에 특odor value

징   향  여한다 도  마찬가지  지 산  . Ketone aldehyde

해  갑각 에 는 달 한 향 나 과실향에 여한다고 보고, 

고 다.

에 가  많  함   에 는 butanol, 

합  거 었는  3-methyl-1-butanol, 1-octen-3-ol , 

 지  차  과산  해에 해 생 다고  고  2 Heath

에 하    역 에 많  Reineccius (sensory threshold) 

 재하지 는 한 식  향 에 크게 향  미 지 는다고 하 다.

 에 는 합  가열   탈취 처리에 해 거Ester ethylacetate 

었고    aldehyde hexanal, 3-methylthiopropanal, octanal, 

는 합  에 는 ketone (E)-3-penten-2-one , 1,5- 

함  합  에 는 octadienal-3-ol, N- 2-ethylpyridine, 3,5-Diethyl- 

합   에 는 2-methylpyrazine, 2-ethyl-3,6-dimethyl pyrazine , ester

함  합  에 는 ethyltetradecanoate, ethyl hexadecanoate, S- allyl 

합 타 합  에 는 sulfide, benzothiazole , tridecane, 

합  함량  크게 감 하tetradecane, heptadecane, octdecane, phenol 

나 탈취처리 에  , ethyl laurate, nonadecane, 9-nonadecene, 

가 검ethyl palmitate, ethyl myristate, palmitic acid, oleic acid, linoleic acid

었다.

한 산  냄새  한 차는  냄새   개  73

합  동 하 주  비   비  질  , hexanal, 
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과 같  (E)-2-pentenal, heptanal, octanal aldehyde , 2,3-butanedinone, 

1-octen-3-ol, dimethylsulfide, 2-ethylfuran, 2-pentylfuran, ethylacetate 

 등  동 한  다 본 실험에 도 가열  나  에 ethylbutanoate . 

해 거 거나 감  주  비   비     사한 

 나타났다 또한 차는  냄새에 여할 것  는 주  고. 

비  질  (E,E)-2,4-heptadienal, benzaldehyde, (E,E)-2,6- nonadienal, 

(E,E)-3,5-octadien-2-one, trimethypyrazine, tetramethy- lpyrazine, di- 

 등 고 보고하 다methyltrisulfide furfuryl alcohol .

Hexanal, heptanal, octanal, (E,E)-2,4-hepadienal, (E,Z)-2,6- nonadienal, 

 합    식 에 한 산 취  (E)-2-pentenal (Z)-4-heptenal

내는 원  질  보고 어 고  에  플 틱 냄새  가진 , PVC, 

1-penten-3-one 합  그 냄새  특 상  냄새에 나  향  미

 것  사료 었다 러한  직하지 못한 냄새 들  가열 . 

 나  에 하여 거 고 그 함량  감 었는  것   등에 한 

보고에  나    니  같  해가 에 한 탈취

과 납 연 철 리 등 에 한 착  우 하   드럽, , , 

게 하고 독하는 등 질  우 하 다 또한 나    내  . 1g

 상에 해당   에 비하여 함량  많   에 300㎡ 

특  착  주  는 규산  많  함 어  에 비해  탈취

 가지 나  에는 나트  등 체에 한 각  미, , , , 

 하게 함 어  특  납 드뮴 비  등 체에 해한 , , 

  함 어 지 다고 보고하 다   직하지 못한 . 

냄새 들  나   착 에 하여 거 거나 감 었  것  사료

러한 나   독특한 특  하여 고 가가  상  개  , 

하여 별  쓸  없는  나 나 한 도가 없어   나

 하게 할   것  다. 
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Table 3-16. Volatile compounds identified in the salt-fermented anchovy 
sauce heated and deodorized with bamboo charcoal. 

Peak 
No.

Compounds AS1) HDAS Odor description

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33

Ethylacetate
3-Methylbutanal
2,3-Butanedione
(E)-2-Butenal
Decane
Hexanal
1-penten-3-one
(E)-2-pentenal
Butanol
1-Penten-3-ol
Heptanal
Dodecane
3-Methyl-1-butanol
Allyl sulfide
2-Pentylfuran
(Z)-4-Heptenal
2-Ethylpyridine
Tridecane
2-Penten-1-ol
2-Nonanone
3-(Methylthio)propanal
1-octen-3-ol
2,4-Heptadienal
Tetramethylpyrazine
1,5-Octadien-3-ol
3,5-Diethyl-2-methylpyrazine
2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazine
Pentadecane
Benzaldehyde
2-Pentanol
Octanal
Hexadecane
Phenylacetaldehyde

*2)

**
*
*
*
*
*
*
**
*
**
*
**
**
*
**
*
*
*
*
**
**
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*

*

*

*

*

*
*

*
*

*

*

*

*

*

*

pineapple with bitters sweet
dark cholate
sour, buttery
-
-
fruity odor
plastic, PVC
butterfat fish odor
dry, burning odor
fatty odor
fatty, pungent odor
-
-
sulfury, garlic
fruity
fish, rancid
-
-
-
-
baked potato, soy sauce
mushroom
soy sauce, grainy
present in cocoa, coffee
-
-
-
-
fruity, nutty
-
fatty, pungent
-
floral

1)Abbreviation are the same as at Table 1.
2)Symbols mean amount(* few, ; ** much)

(to be continued)
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Peak 
No.

Compounds AS1) HDAS Odor description

34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50

51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61

Furfural alcohol
Heptadecane
8-Heptadecane
Octadecane
Ethyl laurate
BHT
Benzylalcohol
Nonadecane
9-Nonadecene
Phenol
Ethyltetradecanoate
Benzothiazole
Ethylhexadecanoate
2-pentadecanone
Ethyl myristate
5-Methyl-2-phenyl-2-hexenal
2,6-dibutyl-4-hydroxy-4-meth
yl-2,5-cyclohexadien-1-one
Ethyl palmitate
Ethyl-9-hexadecanoate
Capric acid
Myristic acid
Petanonic acid
Palmitic acid
9-Hexadecenoic acid
Octadecanonic acid
Oleic acid
Isooctyl phthalate
Linoleic acid

*2)
**
**
*

*
*
*
*
*
*
*
*
*

*

*

*
*
*

*

*

*
*

*
*

*

*

*
*
*
*
*
*
*
*
*

-
-
-
-
floral, fruity odor
-
fruity, pungent
-
-
-
orris
seaweed
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

1)Abbreviation are the same as at Table 1.
2)Symbols mean amount(* few, ; ** much)

탈취처리한  한  질 특  변

  첨가한  탈취  첨가한   20±

에  비  시킨 후 에  하   변  살펴본 결과는 1 5 pH℃ ℃

 같다  간  경과함에  쪽   가 감 하Fig. 3-29 . pH

는 경향  보 다 담근 직후   탈취  첨가한  . 

는 각각 었   째 지 쪽  격하게 감 하pH 5.84, 5.93 10
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여 가 가  맛 는 시  진 도 지 어  그 후pH 4.2 

 변 는 거  비슷한 경향   감 하 다  등에 한 보고pH . 

에 하  에  째에 갈  첨가하지  는  5 11 4.73℃ 

나타났  첨가 는  나타나 본 연  비슷한 경향  보, 4.28

 에 는 가 갈첨가 보다  지연    5℃

는  것    지나  신맛   가하  체  도pH

가 어짐에도 하고  변 가  것  갈에 들어 는 리 미pH

산에 한 에 하는 것  다.

 

Fig. 3-29. Changes of pH and the acidity in Baechu kimchi prepared with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo charcoal 

during the fermentation. *AS: Baechu kimchi made with the salt-fermented 

anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the salt-fermented 

anchovy sauce heated and deodorized with bamboo charcoal.
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 과 탈취처리  첨가한  산도변 는 Fig. 

에  같  간  경과할  가하 다 간  어짐에 3-29 . 

 산도가 가하는 것  산 생 에 한 것  특  산과 산  

에 해 크게 향  는다고 보고하 다 담  당    첨. 

가한 가 탈취처리  첨가한 가  것0.22%, 0.23%

  째에는 지 가하  그 후  쪽  10 0.55, 0.56%

 가하여 째는  나타났다 러한 산 함량  가 40 1.01, 1.03 . 

도는  감  도  사하게 나타나 지는 가 도가 빨 나 pH 15

그 후에는 느 다  경향  민 등  결과에 도 찾 볼   . 

 진   산도는  본 실험에 는 쪽   0.75%

과  사  나타났  탈취처리  첨가한 에  10 15

 지연 었    다.  등  결과에 는  첨가  경우는 

과  사  나타나 본 연  탈취처리  첨가한 가 36 46

 등  에   첨가한 보다  진 었다5 . ℃

 맛과 에 어  한 역할  하는 염도  변 는 Fig. 

과 같  담  직후  탈취처리  첨가   3-30 , 

담  당  다 염도는  간동  많  변  보 지 고 쪽 2.7% . 

   감 하는 경향  나타내어 째에 각각  40 2.4%, 2.3%

감 하 다.

원당 함량  변) 

원당  변 는 에 나타낸  같  담 시에 각각 가 Fig. 3-31

탈취처리  첨가 가  원당 함량  7.55 mg%, 7.51 mg%

간  경과함에  차 가 없   원당 함량  (p<0.01) 

 감 하는 경향  보 다   간  걸 는 동   . 

원당  감 는 것  에 재하는 여러 가지 원당  미생  에 

해  산 탄  해  다lactic acid, alcohol, acetic acid . 

 에 함 어 는 당  각  미생   어 여러 가지 
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들  생 하고  상 간   루게 하여  특  맛과 향

 가지게 한다  당  변  사함  미생  생 도 향미  . , 

변  에 한 평가가 가능하다, .

 등  원당 함량   간  통해 갈  첨가하지  에

 가  많  체  갈  게 함  갈  많  함  , 

  감 하 것  갈 첨가 시 에   많  당  산, , 

 산 탄    보여진다고 보고하 다alcohol .

Fig. 3-30. Changes of the salinity in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation. AS: Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal.
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Fig. 3-31. Changes of reducing sugars in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation. AS: Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal.

마 산 함량  변) 

 과 에  주  산  lactic acid, citric acid, malic acid, 

 함량 변  한 결과는 과 같다  과acetic acid Table 3-17 . 

에  산도   도   많   담 시에 가 lactic acid

탈취처리  첨가 가  것  간 동  6.3 mg%, 5.2 mg%

계  가하여 째에 각각  가하 다40 89.2 mg%, 71.5 mg% . Citric 

는 에 비하여 생   었 나 그 변 는 비슷한 경향  acid lactic acid

보 고 간  어질  가  가하 다는 허 등  보citric acid

고 는 다  차 가 었는  는  과  등  연

 차  한 결과  보여진다. 

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Fermentation period(Days)

R
e
d
u
c
in
g
 s
u
g
a
r(
m

g
%

)

AS

HDAS



- 180 -

Table 3-17. Changes of organic acids in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo charcoal 

during the fermentation.

1) AS: Baechu kimchi made with the salt-fermented anchovy sauce; HDAS : 

Baechu kimchi made with the salt-fermented anchovy sauce heated and 

deodorized with bamboo charcoal.

그러나  에 많  는   가 malic acid 85.9 

탈취처리  첨가 가  것  째에 각각 mg%, 68.4 mg% 40

 감 하 다 러한 감 상    14.2 mg%, 20.4 mg% . lactic 

에 해 가    acid bacteria malic acid lactic acid acetic acid

 보여진다는 결과 도 하 다 는  당  쪽 . Acetic acid

  그  어 감지가 지 지만 간  어짐에  계

 가하 는  그 가량  탈취처리  첨가한 에  크게 

가하 다   산균에 해  재료  당  해해  산. 

 생 하지만 그 에도 여러 가지 산  생 하여 상큼한 맛  내게 다

고 하 다.

 맛에 가  큰 향  주는 산  lactic acid, citric acid, 

가  는  탈취처리  첨가한 에  malic acid citric 

 함량   간동  보다   것  나타acid, malic acid

났다  과   산 변  보 산  생 하는 균들  . , 

질과 그 생리  다 므  건  합원료  도  시, , 

Sample1

)

Fermentation period(Days)

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Lactic acid
AS 6.3 10.7 27.5 33.2 41.0 53.0 64.5 77.2 89.2

HDAS 5.2 8.4 8.0 29.0 49.5 62.4 61.4 68.7 71.5

Malic acid
AS 85.9 82.7 33.6 28.4 26.4 20.1 15.4 13.7 14.2

HDAS 68.4 50.9 53.9 40.2 38.4 35.2 27.1 25.3 20.4

Acetic acid
AS - 236.5 302.2 511.1 622.1 634.2 641.8 654.2 789.4

HDAS - 206.7 202.7 389.1 623.4 806.7 843.1 886.4 921.4

Citric acid
AS 3.1 5.2 15.8 18.9 23.5 28.3 31.6 34.2 36.3

HDAS 3.6 4.8 18.5 19.8 25.6 32.5 35.4 34.8 38.5
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   도에  과  에 균   가 다 고  , 

비상태  생  산   도 달 지게 다 러한 상  . 

볼    시에는 든 산  리  태  생  , 

는 단 한  생  닌 다  산  복합  생 어 lactic acid , 

가하는  특    생  다  산들에 lactic acid acetic acid

비하여 그 생 량  많    다 간  어짐에  . lactic 

 가 가하는 러한 경향     산   acid acetic acid pH

 감 시키고 산도가 가하게 는 한   게 한다. 

상  결과 생 는 것  진 는  등  보고  마propionic acid

찬가지  본 실험에 도 쪽 에  나타나지 다  과   . 

각  산  생 하는 균들  그 질과 생리  다  에 생  

산    달 지게 는  러한 상   고  미

가 달 진다고 보고하 다.

색도  변) 

  첨가한  탈취처리  첨가한  

간에   색도 변  한 결과는 과 같다 값  Table 3-18 . L

에 각각  것  가 진행 에   가하여 15.80, 19.76

째에는  에   색   지고 10 29.86, 33.90

 보여주었다 그 후에는 값  쪽   가하 다 값  . L . a 

 각각  간 동   가하여 째 22.40, 21.77 40

 가하 다 값  에 각각  것  24.19, 26.14 . b 27.26, 33.90 5

째에는  크게 가한 후 간  어질   가55.26, 40.16

하는 경향  나타내었다.

 같  결과는  가 도는 빨리 진 에 색도는 색에

 색  청색에  색   변    었는  , 

는  색상  질 에 하고 색상  고 끗한 가 직

러움  고 할  직한 결과 다  빛  주  고 가루  . 

빛과  엽 에 한 빛에 해  결 는  들  빛  변하

는 것   과    착색 질  해  변 에  천연pH 

색  변  그리고 고  해가 도  가에 향  주  다.
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Table 3-18. Changes of Hunter's color values in Baechu kimchi made with 

the salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation.

 

Data were presented as means ±standard deviation.

       

Sample
Fermentation period(Days)

0 5 10 15 20 25 30 35 4

L
AS 15.80±0.33 29.86±0.07 32.32±0.1 34.07±0.09 36.54±0.32 37.46±0.05 38.16±0.20 39.77±0.03 46.94

HDAS 19.76±0.32 23.39±0.25 33.63±0.20 35.61±0.19 37.62±0.32 38.35±0.12 39.61±0.21 42.55±0.03 36.48

a
AS 22.40±0.05 21.25±0.01 21.69±0.15 22.72±0.01 23.42±0.15 23.19±0.06 23.42±0.04 24.42±0.15 24.19

HDAS 21.77±0.08 21.34±0.03 19.92±0.06 21.34±0.03 22.40±0.06 22.75±0.07 23.40±0.06 23.25±0.07 26.14±

b
AS 27.26±0.45 55.26±0.13 51.24±0.17 57.29±0.30 62.34±0.53 61.56±0.08 62.42±0.05 64.20±0.04 63.54

HDAS 33.90±0.56 40.16±0.44 49.58±0.06 57.56±0.54 62.03±0.30 62.60±0.08 61.14±0.31 64.62±0.06 67.03

a/b
AS 0.82 0.38 0.42 0.40 0.38 0.37 0.37 0.38 0.

HDAS 0.64 0.53 0.40 0.37 0.36 0.36 0.38 0.36 0.
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그러나  등에     색상  한 결과 4 L, a, b℃ 

값    진행 에  가하여   째에 가   값30

 나타냈  그 후에는 다시 감 한 것  나타났다.

 등   색상변 는 간  도에 계없  값  뚜L

한 변 가 어나지  값  에 는  가하 고 값  a 4 b℃

간 감 하 다고 보고하 ,  등  도가 질  값  L

하게 가한  값   간 감 하는 경향  보 고 값  특별a b

한 변 가 없다고 보고한 것  보   색상 변 는 도 에도 

시료  채취 재료  합 비 건 등  변 에 , , , 

해 크게 달 질   시하고 다. 

사 쳐  변) 

에 한  한  한 결과는 texture analyzer cutting force

에 나타낸  같  담  당    첨가한 가 Fig. 3-32

탈취  첨가한 가  것  째 각각 5.36 , 5.42 5 4.87 , ㎏ ㎏ ㎏

 감 하 고 째에 간  가가 어난 후 다시 감  볼 5.01 10㎏

 었다 는 단  질  도나  나타내 주고 는  본 실. 

험에 도 에 나타난  같  담  당    첨가Table 3-19

한  탈취  첨가한 gumminess, chewiness 7.73 kg, 3.85 , ㎏

가  것  후에는 각각   첨가한 5.54 , 1.53 , 5㎏ ㎏

에 는  탈취  첨가한 에 는 각각 2.41 , 1.12 2.35 ㎏ ㎏

 감 하 다가 째에 다시 가하고 는 것  나타, 0.86 15㎏ ㎏ 

나 단 과  변하는 경향  거  비슷하 다.

는  에도 계 해   탈   어나 포벽  

어  포개지게 므  단 에 걸리는  가 가하게 고 연

하게 리   도가 짐  단  가하게 다.

탈   에는 직에 착  들  하  포벽 

다당  단 질 등  거  해시  변   할   

  어들  미생  식하고 들  생 하는 에 해  

욱 다 한 변 가 진행 는  경도는 담 나 건에  상

한 상  보 다고 보고한  다.
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Fig. 3-32. Changes of cutting force in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation. AS: Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal.

 견고 는  하여 차  복 hardness( ) Texture Analyzer 5

하여 통계처리 하 는  견고  에  같  담  당   Table 3-19

 첨가한 가 탈취  첨가한 는 17.51 , 11.62 ㎏

 것   후에 쪽  격하게 감 하 나 째 지는 큰 변5 25㎏

가 없었  째에 다시 가하는 경향  보 다가 그 후에는 다시 감30

하는 경향  쪽 에  나타났다.

그러나 한 크    견고  한 결과 에  계

 감 하는 경향  보 다는  등  보고 는 차 가 었는  는 실험

에  나 에 차 가   생각 다.
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 Table 3-19. Changes of compression forces in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo charcoal 

during the fermentation.

Data were presented as means ±standard deviation.

 S: springness; G: gumminess; Co: cohesiveness; A: adhesiveness; H: hardness( ); ㎏

Ch: chewiness.

Sample
Fermentation period(Days)

0 5 10 15 20 25 30 35

S
AS 0.49±0.03 0.41±0.03 0.34±0.05 0.46±0.04 0.39±0.06 0.34±0.04 0.43±0.01 0.41±0.05 0.3

HDAS 0.37±0.02 0.36±0.01 0.41±0.01 0.34±0.03 0.41±0.02 0.37±0.03 0.40±0.04 0.42±0.06 0.3

G
AS 7.72±0.47 3.05±0.29 2.41±0.49 2.22±0.74 2.91±0.80 2.53±0.50 2.79±0.55 3.07±0.14 3.0

HDAS 5.54±1.03 2.35±0.86 3.02±0.21 2.02±0.12 2.49±0.36 3.071±0.11 2.19±0.22 2.73±0.38 2.2

Co
AS 0.44±0.03 0.30±0.04 0.31±0.02 0.31±0.01 0.33±0.02 0.31±0.04 0.32±0.01 0.33±0.08 0.3

HDAS 0.34±0.07 0.24±0.01 0.31±0.02 0.25±0.01 0.32±0.03 0.28±0.02 0.30±0.03 0.31±0.02 0.3

Ad
AS -0.02±0.01 -0.03±0.01 -0.02±0.02 -0.03±0.01 -0.04±0.01 -0.03±0.01 -0.032±0.02 -0.05±0.02 -0.

HDAS -0.03±0.02 -0.02±0.00 -0.03±0.01 -0.02±0.02 -0.04±0.01 -0.04±0.02 -0.025±0.00 -0.04±0.01 -0.

H
AS 17.51±0.17 8.97±0.53 7.70±1.14 7.18±1.75 7.10±0.48 6.64±1.46 7.57±0.55 9.28±0.30 8.0

HDAS 11.62±1.65 9.80±0.34 9.33±0.58 7.79±0.38 7.95±1.12 10.81±0.42 6.81±0.71 8.10±0.15 7.9

Ch
AS 3.85±0.3 1.11±0.20 0.86±0.3 0.98±0.32 1.25±0.01 0.72±0.24 1.21±0.24 1.27±0.70 1.1

HDAS 1.53±0.47 0.86±0.03 1.306±0.11 0.81±0.19 1.04±0.19 1.158±0.12 1.01±0.14 1.20±0.33 1.1
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능검사) 

능검사는 미리   검사원에게 본 실험   하고 10

한 훈  시킨 후 단계 평  매우 강하다  보통 다5 ( 5 , 3 , 1

 매우 하다 에  취  맛 탄산미 신맛 경도  ) , , , , , , 

도 등에 하여 평가  실시하 는  그 결과는 에 나타낸  Table 3-20

같      첨가 에 는 째 탈취 10 , 

 첨가 에 는 째 가   값  보 고 그 후 차 감 하는 경향5

 나타냈    사 에  차 는 없었다(p<0.05) .

 냄새 에  가  나는 냄새  취는 간   

   가한 것  나타났  탈취  첨가한 

가   첨가한 보다 담  당   경 지 30

 낮  것  나타났다 또한 에   냄새는 (p<0.05) . 

담  당    첨가한 가 탈취  첨가한 보다 

  것  나타났고 그 후에는  차 가 없  (p<0.05)

간 동  감 하 다.

에 하  째   각 재료들  향 들  합  0

그 가 매우 많 나 향   가  었 가 는 , 

간에 는  지는 향  가 단 해지고  

가 지나고 나  격  다시 향  가 가 어짐과 함께 산 취

가 가 향    게  간  어짐에  그 , 

 가하 다고 보고하 다   에는 에 첨가 는 재. 

료  향  향  많   것  사료  가 진행 에  

 향   또한 도 가하여  도에 미 는 갈  

향  감 하  것  사료 다.

가 에  나타나는 시원하고 상큼한 맛 나 냄새  도  나

타내는 탄산미는 쪽   당 에는 거  느끼지 못하다가 째10

에 러 고  보  그 후에는 감 하는 경향  보 다  등  . 

갈  첨가하지  과 갈  에  탄산미에   차 가 

나타났  는 에 갈  첨가하   단 가가 지고 질  
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함량  해  가 감 맛  나고 도 매우 신 해  산 한 맛  

낸다고 보고하 다.

신맛  든 특  에  시간에  한 차  보 는 항  

쪽 에  그 값  가하   산도  결과  같  경향  나타pH

내었 나 간동  시료들간에  차 는 없었다.

 등   시 재료  미 산과  공 원  갈  vitamin

첨가시   균  Leuconostoc mesenteroides  Lactobacillus 

plantarum  생  진 어  가  빨 다고 보고하 다.

   경도는 당  가   값  나타내다가  진행

에  차 감 한 것  나타났다.

 등  단단한 도  삭 삭한 도는 간  어짐에  감

하는 경향  보 고  등  단단한 도는 갈  첨가한 가 보다 

하다고 보고하   등  키 산 첨가  가 다  첨가  들

보다 단단한 도 삭 삭 도 질  도가 다고 하 다, , .

 도는  째  경에 지는 탈취  첨가5 15

한 에   차  나타냈  그 후에는 시료들간에 (p<0.05)

 차 가 없는 것  평가 어 탈취  첨가한 가  

에    첨가한 보다 능  우 한 것  평가

었다 는 가열  나   처리에 해  직하지 못한 냄새 . 

 거 감 어  첨가한   미가 가하 나 에 , 

첨가 는 재료  갈  첨가량   뿐만 니  가  진행

에  향   가 어짐에 함께 산 취도 가 어  , 

 에 걸쳐 큰 향  미 지 못한 것  사료 다. 
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Table 3-20. Scores for sensory evaluation of Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo charcoal 

during the fermentation.

Data were presented as means ±standard deviation.

*Mean with different superscripts in each column are significantly different(p<0.05)

a-eMean with different superscripts in each row are significantly different(p<0.05)

Sample
Fermentation period(Days)

0 5 10 15 20 25 30

Appearance
AS 2.70±0.56bcd 3.20±0.48ab 3.30±0.70a 2.90±0.54abc 2.50±0.50cd 2.50±0.60cd 2.20±0.48de

HDAS 2.80±0.32bc 3.60±0.48a 3.20±0.48ab 3.10±0.36ab 2.80±0.48bc 2.40±0.48cd 2.30±0.42cde

Off-
flavor

AS 1.80±0.48*b 2.50±0.60*a 2.60±0.48*a 2.60±0.60*a 2.50±0.50*a 2.70±0.56*a 2.80±0.32*a

HDAS 1.10±0.18e 1.20±0.32de 1.50±0.50cde 1.60±0.48cd 1.70±0.42c 1.90±0.36bc 2.20±0.32b

Anchovy 

sauce flavor

AS 3.70±0.48*a 2.50±0.60b 2.30±0.48b 2.10±0.60bc 2.00±0.50bc 1.70±0.56cd 1.50±0.32cd

HDAS 2.90±0.18a 2.20±0.32b 2.10±0.50b 1.60±0.48c 1.70±0.42c 1.50±0.36cd 1.40±0.32d

Carbonated 
flavor

AS 1.10±0.18d 2.70±0.56bc 2.90±0.54bc 3.70±0.70a 3.80±0.68a 3.40±0.60ba 3.30±0.70ba

HDAS 1.00±0.00de 2.70±0.56de 3.60±0.48*abc 3.50±0.50ab 3.40±0.60a 3.30±0.42bcd 3.20±0.48cde

Sourness
AS 1.00±0.00e 2.90±0.54d 3.50±0.60c 3.70±0.42c 3.90±0.54bc 4.30±0.42*ab 4.50±0.50a

HDAS 1.00±0.00f 2.90±0.36e 3.30±0.42de 3.40±0.48d 3.50±0.50cd 3.60±0.48cd 3.90±0.54bc

Texture
AS 4.10±0.36a 3.10±0.54b 2.70±0.56bc 2.40±0.48c 2.70±0.70bc 2.30±0.56c 2.50±0.50bc

HDAS 4.30±0.42a 3.10±0.54b 2.70±0.56bc 2.50±0.60bc 2.20±0.48c 2.50±0.70bc 2.60±0.60bc

Overall
acceptability

AS 2.40±0.48de 2.40±0.48de 3.10±0.36abc 3.30±0.42ab 3.50±0.50a 2.90±0.36bcd 2.70±0.70cde

HDAS 2.80±0.32cde 3.30±0.50*bcd 3.70±0.36*ab 4.00±0.48*a 3.60±0.60ab 3.50±0.50*abc 3.00±0.40cde
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탈취처리한  한  과 에  미생  변

  첨가한  탈취  첨가한  과

에  균  변 는 에 나타낸  같다  과 에Fig. 3-33 . 

 균 는 사 원료   건에  다 지만 보통 108-1010 cell/ml 

사   는  본 실험에 는 당   1.23×106 탈취 ,

 첨가한  균 가 1.09×106  것   째에 각각 고  5

균  3.62 ×108, 3.86×108 도달하 고 그 후 는 균 가  감

하는 경향  보 다 러한 결과는    나타나는  경향. 

  후 에 균 가 감 하는 것  산도  가  는 것  보

다  등   균  에 도달하는 시 는 갈  에 . 

비하여  빨  는 갈  첨가  균체  생  진 었  

고 보고하 다.

나) Lactobacillus  spp. Leuconosto 균  변c spp.

  주도하는 산균   Lactobacillus  spp. Leuconostoc spp.

 균  변 는 에 나타낸  같  주 균  Fig. 3-34 Leu. 

mesenteroids는  생 하여CO2   맛과 냄새에  과  주고 

 에 그 가   Leu. mesenteroids  가 감 하는 시

에는  산  시키는 Lac. plantarum  식하는 것   

다.

본 실험에 는 Leuconostoc  당   6.65×105 탈취 , 

 첨가한 3.80×105  것   째에 각각  5 1.47×108, 2.52×108  

고에 다가 쪽   후  감 하 다10 .

본 실험에 는 Lactobacillus   당   3.46×105 탈취 , 

 첨가한 2.23×105  것  는  째에  10 5.66×107 탈취 , 

 첨가한 에 는  째에15  8.25×107  고에 다가 

쪽  그 후 는  감 하 는  그 감 경향  Leuconostoc

과 비슷한 것  찰 었다.

채  에  가  빈  나타나 많   산  생 하여 산  원
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균  진 Lactobacillus   간  통하여  포  나타내  

가 진행 어 가 하  어진 후에 간 감 하는 경향  보 다pH 3.8

고 보고 었고 에    주 째에 산균 가 고  보 는4 2℃

 생  첨가  다  들에 비해 산균 가 다  게 나타났다는  

등  보고  단 질 원 식  첨가한 는 과   에 비해 

산  생 과 산균    게 나타난 것  사 한 갈   단

질 원 식  산균  생 에 향   것  사료 다.

Fig. 3-33. Changes of total viable counts in Baechu kimchi made with 

the salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation. AS: Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal.
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Fig. 3-34. Changes of the counts of Lactobacillus spp. and Leuconostoc 

spp. in Baechu kimchi made with the salt-fermented anchovy sauce 

heated and deodorized with bamboo charcoal during the fermentation. AS: 

Baechu kimchi made with the salt-fermented anchovy sauce; HDAS : 

Baechu kimchi made with the salt-fermented anchovy sauce heated and 

deodorized with bamboo charcoal.

다) 

 과 에  는  생 하  향미에 여하 도 하지만 

산막 는   상시키 도 한다 러한  식 상  . 

찰한 결과는  같다  변 는 당    Fig. 3-35 . 

첨가한  경우 3.90×102 탈취  첨가한  경우 , 

3.95×102  것   째 지는 쪽  만하게 가하다가 그 후  15

가 진행 는 간동   탈취  첨가한 보다  

균  나타냈   째  경우는 40 8.53×106, 탈취  

첨가한 에 는 3.52×104  가하 다. 
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Fig. 3-35. Changes of yeast counts in Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal during the fermentation. AS: Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce; HDAS : Baechu kimchi made with the 

salt-fermented anchovy sauce heated and deodorized with bamboo 

charcoal.

 재료  사 는 갈   가   향상   

다 에 크게 여하지만 독특한 냄새 에  사 한  꺼리는 

 해결하  하여 근에 나 간 나 등 , 

다 한 도  사 고 는   상  하여  1

지만 여  특  어취  함 하고 어 취시  한  

하고 므   거  하여 가열  나   하여 탈취 

 하고  질에 미 는 향  사하  하여 과 에  

 학 능   미생 학  특  한 결과는 다 과 같다, .

 과 가열처리 가열  나   처리한 탈취 1. , 
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  특  가 염도는 pH 5.71, 5.77, 5.85, 23.7%, 24.6%, 

 색도는 값  25.3%, VBN 134.42mg%, 109.96mg%, 97.96%, L 12.86, 

값  값   나타났10.87, 9.77, a -1.71, -0.96, -0.88, b 6.81, 7.42, 7.14

다. 

탈취처리  능검사 결과는 맛 냄새 색 에 어 는  2. , , 

과 가열처리 가열  나  처리  사 에 차, (p<0.05) 

가 나타났지만 가열처리 과 가열  나  처리 에 는 

차 가 나타나지 다 에 는 가열  나  처(p<0.05) . 

리  가  우 한 것  평가 었다.

에 해 얻어진   한 결과   그 함3. SDE GC/MS 

량  크게 감 하 는  에 는  탈취 에 는 , 51 , 

   합  리 고  에  검  33

ethylacetate, 2,3-butanedione, decane, hexanal, 1-penten-3-one, 

1-penten-3-ol, 3-methyl-1-butanol, (Z)-4-heptenal, 2-penten-1-ol, 

3-methylthio-propanal, 2,4-hexadienal, tetramethylpyrazine, 3,5-diethyl 

-2-methylpyrazine, pentadecane, 2-pentanol, phenylacetaldehyde, 

heptadecane, 8-heptadecane, benzylalcohol, nonadecane, 9-nonadecene, 

benzothiazole, ethylhexadecanoate, 2-pentadecanone, 5-methyl-2- 

phenyl-2-hexenal, 2,6-dibutyl-4-hydroxy-4-methyl-2,5-cyclohexadien- 

 합  거 었고 1-one, ethyl-9-hexadecanoate 3-methylbutanol, 

allyl sulfide, tridecane, 1-octen-3-ol, 1,5-octadien-3-ol, 8-heptade- 

합  함량  감 하 다 특   직하지 못한 cane, phenol . 

냄새    hexanal, heptanal, octanal, 2,4-hepadienal, 2-pentenal 

합 들  가열  나   처리  거(Z)-4-heptenal, 1-penten-3-ol , 

감 어  질  향상시킨 것  나타났다.

탈취   질에 미 는 향  한 결과는  4. 

 첨가한  탈취  첨가한 에  염도 직감pH, , , 

원당 함량등   진행 에  감 하 고 산 함량  경우 , 

 탈취  첨가한 에  간 동  lactic acid, citric 

함량  가하 고 는 감 하 다 색도는 값acid, acetic acid malic acid . L , 

값 값  쪽  간 동  가하 고 미생  변 는 균a , b , , 
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산균  경우  째 값  보  후 차 감 하 고  경우 탈5

취  첨가한 가 보다  후 에 식 도가 감 하

다.

능평가에 는   첨가한  탈취  첨가한 5. 

에  탄산미 신맛 직감 등에 는 에 걸쳐 , , , 

차가 나타나지 고 취 항 에 는 간     (p<0.05) , 

 가한 것  나타났  탈취  첨가한 가  

 첨가한 보다 담  당   경 지 30 (p<0.05)

 낮  것  나타났다 또한 에   냄새는 담  당  . 

  첨가한 가 탈취  첨가한 보다 (p<0.05)

  것  나타났고 그 후에는  차 가 없  간 동  

감 하 다  도는  째  경에 지는 탈취 . 5 15

 첨가한 에   차  나타냈  그 후에는 시(p<0.05)

료들 간에  차 가 없는 것  평가 어 탈취  첨가한 

가  에    첨가한 보다 능  우 한 것

 평가 었다 는 가열  나   처리에 해  직하지 . 

못한 냄새  거 감 어  첨가한   미가 향상 었, 

나 가 에  에 체  맛에 미 는 갈  향  감

하 고 또한 에 첨가 는 재료  갈  첨가량  어   

  간에 향  미 지 못한 것  나타났다.
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 차 도 1. 1 
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 차 도 2. 2 



- 197 -

 차 도 3. 3 
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