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요   약   문

Ⅰ.제목:세계 식품에 조화되는 김치기반 소스류 개발 상용화

DevelopmentandcommercializationofglobalharmoniousKimchibasedsauceswithworld

food

Ⅱ.연구성과 목표 비 실

•고유의 향미조 이 가능한 김치기반의 다양한 소스류 6종 이상 개발 완료

-김치소스 4종 (아삭한 김치소스,다용도김치소스,순한맛/매운맛 토마토풍 김치소스)

김치양념 2종(비빔김치소스,동치미 소스)

•세계인의 미각에 조화될 수 있는 김치맛의 신 인 생산공정 개발 완료

-김치소스용 김치 생산공정 수립 품질 리 시스템 확립 완료

• 세계 다소비 식품류에 용할 수 있는 시피 33종 이상 개발 건강 식단 제공

Ⅲ.연구개발의 배경 필요성

김치는 2001년에 CODEX 규격으로 채택되어 우리나라가 김치의 종주국으로서 인정을 받고

있으며,세계 5 건강식품으로 선정되어 세계 상품으로서 성공가능성이 매우 높은 식품

의 하나이다.한국의 표 인 발효식품인 김치의 국내 산업은 재 정체상태로 고부가가치의

다양한 제품개발을 통한 시장 확 를 한 돌 구가 필요하다.김치시장 확 를 해서는 통

김치제품 뿐만 아니라 외국인의 기호에 맞는 수출지향 인 김치응용 제품개발을 통한 신규

시장 새로운 구매 창출을 한 신제품 개발 필요하다.신규시장의 개척을 해 다양한 세계

식문화에 어울리는 소스류의 제품개발과 세계 다소비 식품류 분석과 제품의 체계 분류

시피 개발을 통한 건강식단 제공 등 지화 략,차별화 략 필요하다.

김치소스를 상용화하기 한 생산 공정 품질을 표 화 하고 산업 으로 량생산 유통

이 가능하게 함으로써 소비확 를 추진하고,김치의 표 인 향미를 도출하고 표 화하여 김

치소스 제품에 한 품질 안정화,신뢰성 구축이 필요하다.

Ⅳ.연구범 연구내용

•세계의 지역별 표음식과 조화되는 수출지향 김치소스 6종 개발

-김치소스용 김치소재의 3단계 신선 액상발효 기술 개발 생산공정 수립

-김치소재를 활용한 김치소스 제품 6종 이상의 prototype개발 제조공정 수립

-김치소스 6종 이상의 장방법에 한 기 수립

-김치소스 포장 기술 표시방법 개발

•상용화를 한 김치소스의 용 시피 개발

-세계 권역별 표음식 조사

-세계지역별 다소비 식품류에 한 용 시피 개발(총 33종 이상)

북유럽,북미 오세아니아 지역권(각 3종 이상)

남유럽 남미 지역권(각 3종 이상),동유럽 러시아 지역권(각 3종 이상)

동아시아( 국,일본 등),동남아시아,인도 지역권,아랍 지역권(3종 이상)
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•김치소스 생산공정 확립 반 인 품질 리시스템 확립 :공정 설계 기술

-김치소스용 발효모듈의 생산 공정 조건 확립

-김치소스 생산공정 수립

-김치소스 생산공정 유통과정에 한 반 품질 리시스템 확립

•김치소스의 품질 향미 안정화 기술 개발

-김치(소스)완제품의 향미,색상,매운맛 물성 등을 안정 으로 유지 가능한 품질 확보

-김치 소스류 완제품의 특성 평가 안 성 확보 방안 마련

Ⅴ.연구개발결과

김치소스는 맛있게 익은 김치풍미를 가지되,해외 소비자 김치를 한번도 해보지 못했지

만,거부감 없이 즐길 수 있는 편안하지만 신선한 김치향미를 지닌 소스,김치를 경험해보았고,

그 향미가 기억에 남아 있는 소비자들을 한 특유의 김치풍미를 제 로 지닌 소스,마지막으

로 김치의 장 을 잘 알고 있는 소비자들을 해 직 만들어 먹을 수 있는 소스로 김치소스

의 범주를 정하고,그에 따른 각 나라 음식의 형태에 합성을 높이고자 요리형태와 김치소스

에 한 조화도 등을 악하 다. 한 세계 다소비 식품에 조화되는 김치소스 개발을 목표로

하기 때문에 김치의 정 향미는 유지하되,부정 향미를 제거하기 해 정 향미를 가

진 표 화된 김치소재를 개발하 고,김치소스 개발시 재래식 김치의 젓갈류 신 진장(콩발효

물)등을 사용하여 깊고,깔끔한 풍미를 내었으며,이런 정 풍미들이 잘 유지 리 될 수

있도록 제조 공정 품질 리시스템도 마련하 다.개발된 김치소재의 향기성분 분석을 통하

여 재래식 김치의 주요 향기성분과 비교하여 김치의 본질 인 향미 속성들을 포함하고 있음을

검증하 고,고유의 향미조 이 가능한 김치소재들의 향미특성 차이도 분석하 다.이런 김치

소재를 김치소스에 활용하면서 재래식 김치의 불균일한 품질과 농산물의 가격 변동에 의한 김

치 제조단가 상승에 따른 사업 불안정성 등이 다소 해결 될 수 있음이 기 된다.표 화된

김치소재를 활용한 김치소스는 양호한 품질로 수출이 가능할 것으로 기 되며,향후 온유통

제품들이 상온유통 될 수 있도록 좀 더 향미품질유지 기술개발에 노력이 필요할 것으로 보인

다.

김치소스의 상용화를 한 세계 수출지역 11개 권역(남아메리카,북아메리카,남유럽,동

유럽,북유럽,동아시아,동남아시아,오세아니아,러시아,아랍,인도)별 표음식과 다소비 식

품류를 조사하여 내용분석(ContentAnalysis)을 실시하 으며 이를 바탕으로 소비자 설문문항

을 제시하여 권역별 소비자의 김치섭취 패턴,김치소스에 한 요구도,다소비 식품 섭취 실태,

식습 등의 조사를 통해 권역별 식품 소비 패턴을 분석하 다. 의 내용분석(Content

Analysis)과 식품소비패턴조사를 통해 도출된 권역별 표메뉴를 바탕으로 활동 인 문

쉐 를 선정하여 김치소스 3종(토마토풍 김치소스/다용도 김치소스/아삭한 김치소스)을 활용

한 권역별 표음식 시피 38종(각 권역별 3종 이상)을 개발하 으며 문 쉐 들과의

패 디스커션(paneldiscussion)을 통해 김치소스의 개선 을 도출하고자 하 다.패 디스커

션 결과 문쉐 들은 김치 특유의 향과 맛의 강도를 높여 풍미의 차별성을 확실히 해야 함을

제시하 다. 한,권역별 김치소스에 한 인식과 식습 행태에 한 소비자 조사를 통해 소

비자들이 김치의 건강성과 풍미에 한 기 사항이 있었고, 재 고열량 식이 섭취 패턴을

보이므로,본 과제에서는 재 소비자들의 불균형 인 식습 패턴을 개선하는데 도움을 주고

자,김치소스를 활용한 건강 식단 개발을 실시하여 그 정보를 제공하 다.
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김치소스 생산공정 품질 리시스템을 개발하기 해 김치소스 생산공정,김치소스 품질

리 시스템 김치소스 품질 리 매뉴얼을 개발하 다.

김치소스 생산공정은 일반 인 제품생산공정의 특성을 소스 생산공정에 용하여 경제성 있는

김치소스 생산공정을 연구 개발하 다.농산물의 생산시기에 원료를 구매하여 세척,소독,발

효,살균,냉각하여 모듈을 생산하고,이를 냉장하면서 김치소스의 주문에 맞추어 모듈과 부재

료를 혼합,살균,포장하여 출하하는 공정설비배치를 개발하 다.김치소스용 모듈생산공정은

고추발효물,무발효물,아삭채소다이스 발효물 모듈생산공정을 개발하 다.김치소스 핵심

생산공정으로 김치소스 살균공정,포장공정 층분리방지공정을 개발하 다.포장공정은 모듈

과 부재료를 혼합한 김치소스를 각각의 가열조건으로 살균한 다음,살균된 포장용기에 무균

으로 포장하 다.김치소스 6종 생산공정은 김치소스 모듈생산품 4종을 기반으로 용도별 김치

소스 6종에 필요한 부재료를 선정하고,혼합한 다음 잔탄검을 첨가하여 층분리가 되지 않는 생

산공정을 개발하 다.

김치소스 품질 리시스템은 일반 인 품질 리 기법을 김치소스의 품질 리에 용하여 계

량형 샘 링 검사를 통한 공정통제방법을 연구 개발하 다.김치소스의 품질 리 기 설정은

김치소스의 소비자품질 지표와 수 을 선정하고,이를 확보할 수 있는 김치소스의 유통조건을

생산공정 단계에서 리할 수 있는 공정조건을 연구하 다.김치소스 6종의 품질 리시스템은

김치소스 원료의 품질 리부터 김치소스 모듈의 품질 리를 거쳐 최종 으로 김치소스 6종의

품질을 리하는 통합시스템으로 연구하 다.

김치소스 품질 리 매뉴얼은 실험자료와 논문자료를 정리하여 김치소스 6종의 장 생산에 활

용할 수 있도록 각각 독립된 소책자로 개발하 다.

상품김치 5종에 하여 미국인 FGI를 실시하고 이 3종의 김치를 선택하여 미국인 소비자

평가를 실시한 결과 약한 젓갈향,마늘향 매운맛이 미국인의 김치선호도와 련이 있었다.

김치의 휘발성 향기성분 젓갈이나 마늘향의 DMDS(Dimethyldisulfide)함량에 차이를 보여

이 성분은 김치 선호도와 련 가능성이 시사되었고 체 인 향의 조화도 역시 요한 것으

로 평가되었다.

김치소스를 허들처리한 결과 핫소스 아삭김치소스의 조구,주정 고압처리구에서는

일반세균이 검출되었지만 Joule가열,Joule가열+ 고압처리구에서는 거의 검출되지 않았다.

김치소스 허들처리구는 기존의 열수처리구와 달리 향과 맛에 차이가 었으며 고유한 휘발성

향기성분에서도 거의 변화가 없는 것으로 나타났다.

허들처리구를 25℃∼45℃에 4주 동안 장한 결과 일반세균수는 장 에 감소하 고 Joule

가열처리구 혹은 Joule가열+ 고압처리구는 거의 검출되지 않은 특성을 보 다.

시 핫소스 15종에 해 매운맛 강도와 캡사이신 분석결과를 토 로 SHU 단 로 순한(I),

보통매운(II),매운(III) 아주매운(Ⅳ)등 으로 나 고 김치소스제품에 용하 다.
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Ⅵ.연구성과 성과활용 계획

1.제품개발

-김치소스 4종 (아삭한 김치소스,다용도김치소스,순한맛/매운맛 토마토풍 김치소스)

김치양념 2종(비빔김치소스,동치미 소스)

2.특허출원

가.김치소스 김치소스의 제조방법(출원번호10-2014-0193829,2014.12.30)

나.고추유산균발효물 콩발효물을 함유하는 김치소스 조성물 그 제조 방법
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SUMMARY

Ⅰ.Title:DevelopmentandcommercializationofglobalharmoniousKimchibased

sauceswithworldfood

Ⅱ.ResearchPerformanceagainstPerformanceObjectives

○ Developedmorethan6typesofKimchibasedsaucewithadjustableoriginalflavors

-4typesofKimchisauce(CrispyKimchisauce,VersatileKimchisauce,Mild/Spicy

TomatoKimchisauce)

-2typesofKimchispice(Bibim Kimchisauce,Dongchimisauce)

○ CompletedthedevelopmentofinnovativeproductionprocessesoftheKimchisaucefor

WorldwidetasteCompleted to establish production processdevelopmentand quality

controlsystem

○ Theworldoffersover33kindsofrecipedevelopmentandahealthydietthatcanbe

appliedtotheworldpopularfoodstuffs

Ⅲ.Background& NecessityofResearchandDevelopment

KimchiwasadoptedasaCODEX standardon2001,whichrecognizedKoreaasthe

countryoforiginofKimchiandchosenasoneofthetop5healthiestfoods,itisperceived

asapotentialbusinessprospectintheworldwidemarketaswell.Asarepresentative

fermentedfoodofKorea,Kimchiiscurrentlystagnantindomesticindustryandneedsa

new expansionmarketstrategywithdevelopingvariousproductsofhighvalue.toexpand

Kimchimarket,not only traditionalKimchiproduct but new product by applying

export-orientedKimchiforforeigner’stasteandneedsthedevelopmentofnew productsfor

new marketsandcreatenew purchaseatmosphere.

Furthermore,forthe efficientexploration ofnew markets,itrequires new strategy

elements ofcommercialization and differentiation,such as the developmentofsauce

products matched with a various internationalfood culture,the analysis ofthe food

consumptionofworldwideandthedevelopmentoflocalrecipes,providingahealthydietto

consumers,etc.

Regarding thecommercialization ofKimchisauceproduct,itisneeded tobuild the

credibility and the stabilization ofquality ofKimchisauce product,by deriving and

standardizing a representative flavor ofKimchiand by promoting the expansion of

consumption,therebystandardizingofproductionprocessandproductqualityandsetting

upacompetentorganizationforthemassproductionandtheworldwidedistribution.

Ⅳ.ScopeandContentsofResearch

○Thedevelopmentof6typesofexport-orientedKimchisauce,matching withvarious

worldwiderepresentativesoffoods

-Establishtheproductionprocess(3Stepsinfreshsubmergedfermentation)andthe

developmentofKimchiresourceforKimchisauce

-Establishthemanufactureprocessanddevelop6ormorekindsofprototypeofKimchi
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sauceproduct,utilizingKimchiresource

-Establishstandardsforthestorageof6ormorekindsofKimchisauce

-Developpackagingandlabelingmethodof6ormorekindsofKimchisauce

○ThedevelopmentoftheKimchisauceappliedrecipesforcommercialization

-Researchregionalfoodrepresentativesoftheworld

-DeveloprecipesbyapplyingKimchisaucetoregionalpopularfoodoftheworld.(total

33typesmore)

·NorthernEurope,NorthAmerica& Oceaniaregions(morethan3typespereach)

·SouthernEurope& SouthAmericaregions(morethan3typespereach)

·EasternEurope& Russianregions(over3typespereach)

·EastAsia(China,Japanetc),SouthAsia,India,Arabregions(morethan3types)

○EstablishtheproductionprocessofKimchisauce& generalqualitymanagementsystem

:ProcessDesignTechnology

-EstablishtheproductionprocessconditionofKimchiresourcesforKimchisauce

-EstablishtheproductionprocessofKimchisauce

-Establishthegeneralqualitymanagementsystem oftheproductionprocess&

distributionprocessofKimchisauce

○Developtechnologiestostabilizequality& favorsofKimchisauce

-Ensurethesafetyandqualityofflavor,color,pungencyandphysicalpropertiesofthe

finishedKimchisauceproduct

-EnsurethesafetyandevaluateCharacterizationoffinishedKimchisauceproduct

V.ResultofResearchandDevelopment

Kimchisaucemusthavewell-ripenedflavor,anditsaccessibilitywillbedefinedthat:1)

itshould carry fresh scentand tastethatcan beenjoyed withoutrejection even by

foreignerswhohaveneverexperiencedKimchi;2)itshouldcarrytheproperlyripened

genuineflavorforthosewhohaveexperiencedKimchiandstillrememberthescentand

tasteintheirmemories;and3)itshouldhelpcustomersmakeKimchithemselvesasthey

know thevirtueofKimchi.Basedonthosedefinitions,thetypesofrecipesandharmony

withtheKimchisauceweregraspedtoenhancethesuitabilitywithvariousfoodsofother

countries.

Inaddition,sincethegoalistodevelopaKimchisaucewhichwillbeharmonizedwith

commonly consumed internationalfoods,we developed standardized ingredients with

positiveflavorforKimchiwhichtoremovenegativeflavor,andagedsoysauce(fermented

soymaterial)wasusedinthecourseofKimchisaucedevelopmentinsteadoffishsauce

whichwasusedfortraditionalrecipeofKimchiinordertoremoveunpleasantodorand

adddeepandneatflavor.Forbettermaintenanceofthesepositiveflavors,amanufacturing

processandqualitymanagementsystem wasprepared.

AnalysisofthedevelopedKimchiingredientsverifiedthattheessentialflavorproperties

are included through comparison with the majorscentcomponents in the traditional

Kimchi,anditalsoanalyzeddifferencesintheflavorfeaturesofmaterialsthatcanadjust

thegenuineflavors.IftheseKimchiingredientscanbeusedfortheKimchisauce,itis
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expectedtoresolvetheproblemsinirregularqualityoftraditionalKimchiandinstabilityof

businessduetoincreaseofunitexpensecausedbyfluctuationofproduceprices.The

KimchisaucewithstandardizedKimchiingredientscanbeexportedthankstoitsfine

quality,anditwillbenecessarytodeveloptechnologiesforbettermaintenanceofflavor

qualitytodistributecoldchainproductsinnormaltemperatureinthefuture.

Forcommercialization ofthe Kimchisauce,a survey was carried outto find out

representativeandcommonlyconsumedfoodsin11zonesinexportareasoftheworld

(SouthAmerica,NorthAmerica,SouthernEurope,EasternEurope,NorthernEurope,Ease

Asia,SoutheastAsia,Oceania,Russia,Arab,andIndia)andacontentanalysisexecuted.

Basedon theanalysis,aconsumerquestionnairewassuggestedandfoodconsumption

patternswereanalyzedbyzonesthroughsurveyonconsumers’Kimchieatingpatternby

zones,needsofKimchisauce,actualconditionsofcommonlyconsumedfoods,andeating

habits.Basedontherepresentativemenusineachzonethatwerefoundfrom thecontent

analysisaboveandthesurveyforfoodconsumptionpatterns,professionalchefsinthefield

wereselectedtodevelop38recipesforrepresentativefoodsofthezones(3ormoreper

eachzone)using 3typesofKimchisauce(Tomato-flavoredKimchisauce/Versatile

Kimchisauce/CrispyKimchisauce)andimprovementpointsfortheKimchisaucewas

drawn by paneldiscussions with the professionalchefs.As a resultofthe panel

discussions,theprofessionalchefssuggestedthattheuniquescentandtasteofKimchi

should be intensified to emphasize the distinctiveness in the flavor.In addition,the

consumersurveyonrecognitionofKimchisauceandeatingpatternsbyzonesrevealed

consumers’expectationsforhealthinessand flavorofKimchi.Forcurrenthigh calorie

eatingpattern,wedevelopedhealthyrecipes/menususingtheKimchisauceandprovided

relevantinformationtohelpimproveconsumers’imbalanceddietpatternatthemoment.

ForproductionandqualitymanagementoftheKimchisauce,manufactureprocess,quality

managementsystem,andqualitymanagementmanualweredeveloped.

InthemanufactureprocessofKimchisauce,thefeaturesofgeneralproductmanufacture

processwereappliedtothemanufactureofthesaucetoresearchanddevelopeconomic

manufacture process forthe Kimchisauce.The process equipmentarrangementwas

developedtopurchaseraw materialsduringtheharvestseason,producemodulesthrough

washing,disinfection,fermentation,sterilization,andrefrigeration,andthen,shipoutthe

moduleandotheringredientsaftermixandsterilization

Thequalitymanagementsystem fortheKimchisaucereflectsgeneralqualitymanagement

techniquesand aprocesscontrolmethod through sampling inspection by variablewas

researchedanddeveloped.ThestandardforqualitymanagementoftheKimchisaucewas

setbyconsumerqualityindex levelandprocessconditionswerestudiedtomanagethe

distributionconditionsoftheKimchisauceinthemanufacturingstage.Theresearchon

qualitymanagementsystem ofthe6typesofKimchisauceswascarriedouttodevelopan

integratedsystem toincludequalitymanagementofraw materialoftheKimchisauce,

qualitymanagementoftheKimchisaucemodules,and,ultimately,qualitymanagementof6

typesofKimchisauces.

Separate booklets ofKimchisauce quality managementmanualwere developed by
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organizingtheexperimentdataandacademicreferencestobeappliedtoproductionofthe

6typesofKimchisauces.

FGIbyAmericanswascarriedoutfor5kindsofKimchiproductsand3ofthem were

selectedforconsumerevaluationbyAmericans.Intheresult,slightsmellofsaltedseafood,

garlicflavor,andspicyflavorshowedsignificantrelationwithAmerican’spreferencefor

Kimchi.

OutofthevolatilesmellsofKimchi,theysuggestedreactionstodifferencecontentof

DMDS (Dimethyldisulfide) in salted seafood or garlic presenting its relation with

preferenceforKimchiandoverallharmonyofscentswasalsoevaluatedasanimportant

factor.

IntheresultofhurdleprocessingfortheKimchisauce,generalbacteriawasdetectedin

thecontrolgroupofhotsauceandcrispyKimchisauceandthetreatmentgroupofspirit

andHighpressureprocess(HPP),butnonewasdetectedinthetreatmentgroupofJoule

heatingandJouleheating+Highpressureprocessing

The group ofhurdling processed Kimchisauce,unlike the existing heatmoisture

treatmentgroup,showedinsignificantdifferencesin itsscentandtasteanditsunique

volatilescentingredienthardlyrevealedanydifference.

Afterstorageofhurdling processedgroupin25℃∼45℃ for4weeks,thenumberof

generalbacteriadecreasedduringthestorageandalmostnothingwasdetectedintheJoule

heatingtreatmentgrouporJouleheating+Highpressureprocessingtreatmentgroup.

Basedontheresultofanalysisonspicinessandcapsaicinin15hotsaucesinthemarket,

thespicinesswasgradedasmild(I),medium spicy(II),spicy(III),andveryspicy(IV)and

theywereappliedtotheKimchisauceproducts.

Ⅵ.ResearchPerformance& PerformanceApplicationPlan

1.DevelopmentofProduct

-4typesofKimchisauce(CrispyKimchisauce,VersatileKimchisauce,Mild/Spicy

TomatoKimchisauce)

-2typesofKimchispice(Bibim Kimchisauce,Dongchimisauce)

2.PatentApplication

A.Kimchisauce& ManufacturingMethodsofKimchisauce

(ApplicationNo.10-2014-0193829,30.Dec,2014)

B.DevelophighqualityKimchisauceusedfermentedbeans(Application

No.10-2016-0018994,2016)

3.Academic& ThesisPresentation

A.2Posters:1caseinKorea,1AbstractpresentedIFT(Chicago)(15.Jan)

B.1Thesis:J.FoodSci."Effectoffermentationtemperatureonthevolatilecompoundsin

Kimchi"(HongSangPil)

4.9ReportsrelatingtoKimchiSauceManual,ReleasedcommercializationofKimchisauce,

Analysisofflavorprofile,DevelopmentofRecipes

5.Commercialization& Promotion

Harmoniouslymatchedtotheglobalfood,6typesofKimchibasedsaucearedeveloped

by Sempio Food Co.,Ltd.,a main sponsoring research instituteforcommercialization
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thereforeitwillbereleasedforitinanappropriatemoment,andwillbepromotedby

developmentandlaunchingofKimchisauce,throughthemainpressandmedia.
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제 1장 연구개발과제의 개요 성과목표

제 1 연구개발의 목 필요성

1.연구개발 배경

한식 세계화는 주요 국정 과제 의 하나로서 한식을 세계 시장에 맞게 상품,서비스,디자인

등의 수 을 고 화, 지화하여 가치를 높이는 것으로, 재 진행 에 있으며 한식 세계화는

정부의 정책 가장 성과 있는 정책 5 를 차지한다.김치는 한식세계화에 있어 가장 표

음식이나 김치 련 소스류,김치의 컨셉을 이용한 국내제조 식품개발 은 아직 입

단계이다.오히려 일본,태국 등 기타 아시아 지역에서 김치소스를 제조 매하고 있어,김치

종주국인 한국김치의 신선한 향미와 그 기능성이 제 로 알려지고 있지 못한 실정이다.

2.연구개발의 필요성

김치는 배추,무 등의 신선한 야채 젓갈,향신료 등을 혼합하여 제조되는 우리나라 고유의

발효식품으로서,채소류에 자생하는 젖산 미생물에 의해 각종 유기산 등의 분자 물질이 생성

되어 각종 아미노산류,식이섬유,비타민 무기질 등의 양 성분을 다량 함유하며 이에 따

른 독특한 맛과 향기를 갖고 있다.2001년 CODEX 규격에 채택되어 우리나라가 김치의 종주

국으로서 인정을 받고 있으며,세계 5 건강식품으로 선정되어 세계 상품으로서 성공가능성

이 매우 높은 식품 의 하나라고 할 수 있다. 한,EthnicFood에 한 세계 심,건강

에 한 이슈가 높아지고,한식 세계화가 추진됨에 따라서 김치의 기능성과 맛에 한 외국인

의 인지도가 높아지고 세계 StarChef들도 김치를 컨셉으로 한 다양한 요리를 개발하고 있

다.그러나 김치 특유의 군덕내(staledormoldyodor)와 신내(sourodor)등은 아직도 부분

의 외국인들에게 불쾌감을 주고 기피하는 요인이 되고 있으므로,보편 으로 세계인들이 좋아

할 수 있는 김치 향미를 표 화하고 발 시키는 것이 바람직하다고 사료된다.김치는 한국

통의 음식으로서 자연친화 이면서도 김치 발효에 의해 생성되는 유산균 비타민C,베타

카로틴,비타민 B등과 식이섬유 등이 각종 질병 방 건강에 이로운 것으로 알려져 있으나

국내 기업체를 통하여 제조되는 김치 련 제품들은 많지 않다.오히려 이웃나라 일본에서 김치

련 양념을 개발하고 미국,유럽 등지에 매 홍보 활동을 활발히 하고 있는 실정이다.따

라서 한국 고유의 음식인 김치를 세계에 알리고 홍보하기 한 노력이 시 한 것으로 단되

며,한국의 김치 홍보를 해서는 해외 지에서도 구나 부담 없이 즐길 수 있는 김치소스로

의 근도 필요할 것이다.

김치에는 각종 유리 아미노산,유기산,당류,각종 향기성분이 생성되고 짠맛,단맛,신맛,탄

산미,매운맛과 아삭한 조직감 등이 잘 어우러져 독특한 풍미를 나타낸다.따라서 김치는 다양

한 식품에 김치풍미를 부여할 수 있고 김치고유의 풍미를 가질 수 있는 소스 상품으로서 개발

가치가 크며 김치소스의 성공 인 개발을 해서는 김치풍미를 최 한 유지하면서 살균할 수

있는 풍미 안정성 연구가 필요하다.김치는 발효식품이기 때문에 이에 여된 각종 균류가 상

존하고 있으므로 이들의 살균을 해 고온열처리,감마선 처리 천연항균물질 첨가효과 등

많은 연구들이 보고되었지만 고온열처리나 방사선처리는 이취와 이미 등이 발생하여 김치의
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신선한 풍미 유지가 어렵고 천연물 첨가 역시 균류의 생육을 충분하게 억제하기에는 한계가

있다.

이에 세계식품에 조화되는 김치소스 개발 뿐 아니라,김치소스의 품질 향미 안정화 기술

개발이 필요하며, 한 품질 리 시스템을 동시에 마련하여 품질 으로 우수한 제품의 산업

화를 앞당길 필요가 있다.

가.김치의 세계화에 기여

한민국의 국가 상이 높아지는 것에 맞추어 한국의 식문화를 세계에 하는 것이 필요

하게 되었다.정부와 국민은 한국의 표 인 식품인 김치를 세계화하기 하여 김치수출의

다양화,김치생산의 지화,김치문화의 확산 등 다방면으로 노력하고 있다.노력의 결과 김치의

수출국이 일본,미국,타이완,홍콩,캐나다, 국 등 47개국으로 증가되었고, 지에서 김치를

공장규모로 생산하는 나라도 국,일본,미국,캐나다,베트남 등 10여개 국가로 늘어났지만 김

치의 품질특성을 유지한 상품김치를 지에서 구입하기는 아직도 어려운 실정이다.이에 김치의 맛

특성을 유지하면서 세계 어디서나 김치의 풍미를 즐길 수 있는 새로운 상품의 개발이 필요하게

되었다.

나.김치기반 소스 개발로 김치산업 역확

김치의 핵심성분을 보유하면서 세계 식품에 조화되는 김치기반 소스를 개발하면 김치보다

훨씬 용이하게 세계 시장에 근할 수 있으므로,김치수출의 다양화를 하여 김치를 기반으로

한 소스의 개발이 필요하게 되었다.개발한 김치소스가 세계시장에서 팔리려면 기존의 타바스코소스나

스리라차소스와 품질이 차별화되면서 가격경쟁력을 갖추어야 한다.국제경쟁력을 갖춘 김치소스

가 개발되면 김치의 수출이 다양화되면서 김치산업의 역이 확 될 것이다.

다.경쟁력 있는 김치소스의 생산기술 확보

김치소스가 경쟁력을 갖추려면 제품설계가 잘 되어야 함은 기본이고,김치소스의 핵심 품질인

향미 안정화 기술이 개발되어야 하며,설계품질을 렴하게 생산할 수 있는 생산 공정이 개

발되어야 하고,설계품질을 제품생산에서 안정 으로 확보할 수 있는 품질 리기술과 시스

템이 개발되어야 한다.

제 2 연구성과 목표 비 실

1.세계 지역별 표음식과 조화되는 김치 고유의 향미를 지닌 김치소스류의 개발

•세계 지역별 표 음식과 조화되는 김치고유의 향미를 가진 소스류 개발을 한 주요 소스류 분류

분석

-시 제품 수집 표시사항,제품정보 분석

-시 소스류의 분류,이화학 / 능 특성 분석 활용도 조사

-시 소스류 분석을 도태로 김치소스의 주요 컨셉 설정

•김치소스용 김치소재 모듈 3종 개발

-무,배추발효 starter유산균 2종 분리 16sRNA미생물 동정

-starter유산균 2종의 배양특성 조사
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-무,배추발효물의 신선 발효 제조 기술 개발

-무,배추발효물의 품질 규격 설정 김치소재 합성 검토

-향미가 개선된 고추발효물 3단계 신선 발효 제조 기술 개발

-고추발효물의 매운맛 등 품질 규격화

-김치소스용 김치소재 모듈의 향기성분 분석

-주원료별 김치소재 모듈의 주요 향기 성분 분석 주성분 분석

-재래식 김치와 김치소재 모듈의 주요 향기성분 비교

•수출지역별 표음식과 조화되는 김치소스 6종 개발

- 표음식과 조화되는 김치/매운맛/토마토풍미 소재 조사

-비빔김치소스,동치미김치소스,다용도김치소스,아삭한김치소스,매운맛 토마토풍김치소스,

순한맛 토마토풍김치소스 6종 prototype개발

-김치소스 6종의 제조 품질 기 설정

-김치소스 6종의 유통기한 설정

-김치소스 6종의 양성분 표시사항 검토

•김치소스 포장기술 표시방법 개발

-기능성 포장 재질에 한 문헌 조사

-김치소스 용 포장 재질의 효과 검토

-소비자 편의성을 고려한 포장 용기 용량 조사

-세계 11개 수출국에 한 표시기 조사 label표 확립

•상용화를 한 세계 다소비 식품류 선정 김치소스 용 시피 개발

-세계 11개 권역별 표음식 다소비 식품류 조사

-세계 11개 권역별 김치소스 용 시피 38종 개발

2.김치소스 생산공정 품질 리 시스템 개발

•김치소스 생산공정 개발

-김치소스 생산공정 연구 유효 자료 분석

-생산공정 선정 생산기술의 선택

-공정흐름분석 생산설비의 배치

-김치소스의 생산방식 연구

-김치소스용 김치소재 모듈 4종(고추발효물,무발효물,채소다이스, 발효물)생산공정 수립

-김치소스 핵심 생산공정(살균/포장/소스층분리방지 공정)개발

-김치소스 6종의 각 생산공정 설계

•김치소스 품질 리 시스템 개발

-김치소스 품질 리기법 연구

-품질 리시스템의 설계사항 조사

-통계 품질 리 조사

-품질향상 기법 조사

-김치소스용 김치소재 모듈 4종과 김치소스의 특성요인도 분석

-김치소스 6종의 각 품질 리 기 설정

-김치소스 6종의 각 품질 리시스템 개발
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•김치소스 품질 리 매뉴얼 개발

-김치소스 6종의 각 품질 리 매뉴얼 개발

3.김치소스의 품질 향미 안정화 기술 개발

•김치 고유 향미성분의 특성조사

-김치 향미성분에 한 database검색 유효자료 수집

-자료 분석을 통한 김치 주요 향미성분 로필 작성

•외국인 선호형 김치향미 특성평가

-유명 시 김치 시료 수집 주요 시피 변형 김치의 평가

-김치에 한 미국인의 기호도 FGI1차 평가

-미국인 선호형 김치향미 로 일 분석을 한 2차 FGI평가

-미국인 소비자 평가

-미국인(ISU)이 선호하는 김치의 향미성분 로 일

• 장 색상변화 수 평가 억제방안 검토

-고온속성 평가모델 실험방법 용

-비타민C,phosphate첨가에 의한 색도변화 분석 평가 억제조건 평가

•소스류의 탄성에 한 기호 특성평가

-유사컨셉의 소스시료의 성에 한 능평가

- 올리지 분석(tangentialvalue 탄성)을 통한 시 소스의 특성 평가

•김치향미성분의 품질유지 방안

-미국인 선호 김치 향미성분을 동결건조, 임계/알코올 추출방법을 용하여 능평가

-추출성분의 산화안정성 확보를 해 카테킨,토코페롤 등 첨가에 의한 DPPH유지효과

분석 평가

•김치소스의 매운맛 등 화 검토

-시 핫소스 제품 능평가를 통해 매운맛 강도 평가 실시

-그룹핑된 매운맛 4등 에 한 김치소스의 캡사이신 함량 SHU설정

•소스류의 허들처리에 의한 살균 풍미유지 효과 평가

- 정 허들 인자 조사 용 가능 인자의 발굴

-열수, 고압 Joule가열에 의한 총균 젖산균 살균효과 풍미유지효과 분석
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제 2장 국내·외 기술개발 황

제 1 국내․외 기술개발 황

1.제품의 시장분석

○ 세계 소스시장 규모는 2010년 37억 달러에서 2015년 44억 달러로 상되고 있으며 세계

조미료,드 싱,향신료 시장은 2015년 720억 달러로 상되는 가운데 한국소스의 미 수

출액은 2006년 이래 상당히 안정 인 모습을 보이고 있다.2010년 말에는 수출 총액이 최고

치를 갱신하고 2천 5백만 달러에 약간 못 미치는 액수를 기록하면서 미국에서 주류시장으

로 진입하는 물꼬를 틀었다.

○ 에스닉풍 소스의 경우 2010년 미국시장 내 소스 매출의 19%를 차지했으며 7천2백만 달러

를 기록했고 2008∼2010년 매출이 8% 성장한 것으로 나타났다.각종 간장제품을 보유한

기꼬망(Kikkoman)의 경우 Ethnic소스 항목의 선두주자로 Ethnic소스 체 매출의 24%를

차지한다.Mintel(2010)의 보고에 의하면 2005년 이래 다양한 면모의 성장세를 보인 미국 시

장에서 에스닉풍의 소스 제품들은 향후 5년간 탄탄하게 성장하여 2015년에는 매출이 8억

8천만 달러가 될 것으로 망하고 있다.

○ 미국에서 일반 으로 소비되는 소스는 마요네즈, 첩,바비큐 소스,핫소스,간장,머스터

드,스테이크 소스 다른 아시안 소스들이다.시장규모는 20억 달러이며 향신료와 양념

(시즈닝)시장규모는 맥코믹사 매출 자료만 기반으로 추정해도 37억 달러 규모에 달한다.

머스터드를 제외한 부분의 소스들은 모두 성장세를 기록했으며,2000년과 2013년 사이

향신료와 양념류가 평균 2.5% 증가한 반면,특히 핫소스의 경우 150% 성장세를 보 다.

○ 2010년 말 아시아 푸드는 미국 소매 의 Ethnic식품 매 2번째로 큰 유율(29%)을

차지하며 안정 인 성장세를 보이고 있다.LA에 CJ푸드빌의 ‘비비고’와 ‘갈비버거’,워싱턴

D.C의 ‘크라제버거’,‘캘리포니아 피자 키친’메뉴에 한국식 바베큐 스테이크 타코가 등장

하고 푸드트럭 ‘Kogi’가 성공 으로 런칭되면서 미국 소비자들이 한국 인 맛에 범 하게

노출되어 향후 소매상 에서도 한식을 받아들이게 될 가능성이 매우 높아졌다.

○ 아시아 음식들이 건강한 음식으로 인식되기 시작하면서 아시아 각국의 통음식을 상품화

한 제품들의 생산이 두드러지고 있다.국내 시장에서도 익숙하게 발견할 수 있는 스 트

칠리소스가 표 인 이며 이는 태국이 생산의 원산지이고 태국의 칠리소스를 인의

취향에 맞도록 개발하여 성공한 표 인 사례이다(임성일 등,2009).

○ 특히,핫소스 분야는 새로운 맛의 양념이나 소스에 한 소비자들의 수요가 충분히 열려

있다고 보인다.과거 해외의 김치소비는 주로 해외에 거주하고 있는 한국인 2세,3세 등

교포사회에서 주로 소비가 이루어져 왔고,김치는 한국 통의 발효식품으로서 독특한 향을
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지니고 있어 Ethinicfood로서 소수의 외국인에게만 알려져 있었다.이와 같이 김치를 하

는 해외 소비자들은 한정 이어서,국외의 경우 정 인 김치향미는 유지하되 부정 향미

에 한 개선과 세계 식품에 조화된 김치소스로서 외국의 식문화에 젖어들어 좀 더 성

을 가지도록 해야 할 필요성이 있겠다.

○ 해외 지의 많은 식품업체들이 김치양념,소스,김치컨셉을 이용한 제품 등 수많은 김치

련 제품들을 개발하여 선보이고 있다.일본의 모모야에서 매하고 있는 김치양념(소스)

은 세계에 수출되고 있으며 인지도가 차 으로 높아지고 있다.그밖에 일본의 아지노모

토,아마끼 등 많은 식품업체에서 김치 련 소스와 제품들을 출시하여 김치맛을 알리고

있으며 해외 지 소비자들에게 김치의 종주국이 일본인 것처럼 이미지화 해 가고 있다.최

근에는 일본뿐 아니라 태국, 국, 만 등 많은 아시아 국가들이 김치 련 제품들을 출시

하여 매하고 있다.

○ 한,한식 지화 장애요인에 해 조사한 연구 결과에 따르면 외국인 소비자를 겨냥한

상품화된 다양한 소스 종류의 부재가 지화의 장애요인으로 거론되었으며,한식 장류를

근간으로 한 소스 제품에 한 요구도가 높게 분석되었다(연세 학교와 한국식품연구원,

2011).

○ 국내에서는 김치에 한 향기성분, 양,기능성,질병 련 면역 등과 련된 수많은 연구들

이 이루어지고 있음에도 불구하고,국내에서는 김치를 응용한 련제품은 다소 찾아보기 힘

들다.(주)종가집,(주)풀무원,(주)CJ하선정과 같이 국내의 김치 생산업체로부터 김치

자체가 생산되어 시 에 냉장 유통이 되고는 있으나 김치를 제조할 수 있는 양념 는

응용소스류는 많지 않은 편이며,김치소스의 가공시 가열처리에 의한 김치 개향으로 변화

된 김치향미 특성을 지닌 소스들이 부분이여서,이는 김치의 본질 신선한 향미 특성을

가지지 못한 제품으로 사료된다.김치 종주국으로서 김치양념 는 잘익은 김치의 신선한

향미로 한국 김치의 차별성 우수성을 가진 많은 김치 련 제품들이 개발되고 홍보되어야

할 것으로 단된다.

2. 련 기술 특허분석

○ 김치소스에 한 특허는 총141건이 있으며 이 최근 10년(2006∼2015)간 86건의 특허가

출원되었고 모두 한국인이 출원하 다.이들을 기술분야별로 분류하면 식품의 조제 처리

에 한 것(A23L)이 53.84%,식료품의 보존에 한 것(A23B)이 28.67%,식료품의 성형

가공에 한 것(A23P)이 11.18% 고,신세경,김원제,유정임 한국식품연구원과 농

앙회가 주 출원이 이었다.연도별로는 2008년도에 11건이 출원되었고 최근에는 감소추세에

있다.

○ 주요특허를 분석해 보면 2000년 이후,물김치 백김치 소스 제조방법(출원번호 10-

2000-84947,김옥순),김치조성물 그 제조방법 그 혼합소스(출원번호 10-2002-87187,㈜

골든팜),김치소스의 제조방법(출원번호 10-2006-23688,한국식품연구원),김치소스 이의
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제조방법(출원번호 10-2006-46654,농 진흥청),자스민을 이용한 한약냄새가 제거된 김치

소스 조성물 이의 제조방법(출원번호 10-2007-10332,이순복),오미자 복분자 당 임

즙을 함유하는 콜로이드입자형 김치소스 그 제조방법(출원번호 10-2008-96598,유정임),

치즈 김치볶음밥용 김치소스 치즈 김치볶음밥의 제조방법(출원번호 10-2009-63137,김경

한),갈비덮밥소스 이의 제조방법(출원번호 10-2009-96021,최복이),김치소스 그를

이용한 김치바베큐의 제조방법(출원번호 10-2010-75408,김병갑),찹 풀 김치소스 제조방

법(출원번호 10-2012-117446,신세경),김치소스 김치소스의 제조방법(출원번호 10-

2014-193829,한국식품연구원(세계김치연구소))등의 특허가 출원되었다.

3. 련 기술 논문분석

○ 김치소스에 한 논문은 총 34편이 한국어로 발표되었고,이 16편은 학 논문이었다.

주제분야별로는 식음료분야 7건,축산식품 5건,식품기술 5건 개인건강 2건이었고,2011년과

2014년에 각각 4건이 발표되었다.

○ 주요 논문을 분석해 보면 2000년 이후 3편의 논문이 발표되었는데,조용범 등(2002)은 김치를

이용한 스테이크소스의 휘발성 향기성분을 분석하 고,한귀정 등(2007)은 김치를 이용한

다용도 소스 개발을 발표하 으며,이어서(2007)천연색소를 활용한 백김치 소스 개발을

발표하 다.

4. 련 기술 제품분석

○ 김치소스에 한 제품은 아직 표 인 랜드 제품은 없고 소 벤처기업에서 출시한 제품이

있다.독일 아 가식품박람회(2015년 10월)에 출시된 제품을 분석해 보면 핫소스(Hotsauce)

제품으로 태국의 스리라차소스가 세계 으로 리 퍼지면서 말 이시아와 미국에서도 유사

품을 생산하고 있고,유럽에도 매 리 을 개설하고 있어서 김치소스의 세계화에 강력한

경쟁상품이 되고 있다.그러나 김치소스라는 상표명을 단 제품은 한국의 견식품 M사와

벤처기업 N사,그리고 D사와 싱가포르의 S사가 신제품을 선보 다.

○ 주요제품을 분석해 보면 시 김치소스 유사제품 21종을 수집하여 분석한 결과 액상소스가

18종으로 85.7%,죽상소스가 2종으로 9.5%,분말소스가 1종으로 4.8% 다.제품의 량은

분말소스가 35g으로 가장 작았고,죽상 소스인 포미토마토소스가 500g으로 가장 컸다.수집

한 21종의 평균 량은 280.43g이었으며 100g이하 1종,101∼200g7종,201∼300g5종,

301∼400g4종,401∼500g4종으로 다양하게 나타났다.소비자 권장가격은 1,970원∼6,900원

이었는데,100g당 가격으로 환산한 결과,포미토마소소스가 100g당 660원으로 가장 낮았으

며,분말소스인 아즈테카 리타시즈닝믹스가 100g당 5,629원으로 가장 높았다.

○ 고추가 주재료인 소스 13종의 100g당 가격은 1,541원,토마토가 주재료인 소스 8종의

100g당 가격은 1,063원 이었고,마늘분말,허 ( 슬리,코리앤더,쿠민),칠리페퍼 등의

재료를 함유한 분말소스가 100g당 5,629원으로 가장 높았다.
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○ ParisSIAL식품박람회(2014)참여업체 25사의 소스 련 제품을 분석한 결과 일반소스

분야가 COMEX등 11개사 고,핫소스 분야가 CASA Martinez등 9개사 으며 김치소스는

SUN-GROWING FOOD등 5개사 다.김치소스와 경쟁제품인 핫소스 제품을 분석한 결과

멕시코, 국,태국,네덜란드,리투아니아,오만,말 이시아 등 세계 곳곳에서 생산하고

있었고, 특히 멕시코에서 생산되는 제품들은 매운맛을 등 화하여 순한맛 소스인

Chipotle(1,270SC.U)부터 아주 매운맛 소스인 Kutbilik(11,600 SC.U)까지 5등 이상을

생산하고 있었다.

○ 김치소스라는 명칭을 달고 매되는 5종을 분석한 결과 SUN-GROWING FOODS는

Kimcheesauce라는 이름으로 국 칭다오에서 냉동식품을 생산 수출하며 김치소스 시제품을

시하 고,QINGDAO DEESHENG FOODS는 kimchi,hotpepper,hotpeppersauce를

국 칭다오에 본사를 두고 한국 평택에 분사를 두고 생산하여 수출하고 있었다.

○ 한국 김치통조림 수출회사로인 SAMJIN G.F는 kimchihotsauce라는 명칭으로 김치소스

시제품을 시하 고,ORIENTAL F&B는 kimchisauce라는 이름으로 한국에서 김치소스

등을 생산하여 북유럽에 수출하고 있으며,SIK는 경기 여주에서 동결건조한 김치 제품을

생산 수출하면서 kimchisoup을 매하 다.이들 김치소스는 아직 시제품을 선보이는

단계로 단된다.

5.산업화 방향

○ 이상의 흐름으로 볼 때 김치소스는 조만간 세계 인 소스가 될 수 있을 것으로 단되고,

먼 김치소스라는 이미지를 강력하게 심는 랜드 제품을 출시하는 업체가 김치소스 시장

의 리더가 될 것으로 보인다.

○ 이 과제의 주 연구기 겸 참여기업인 샘표식품은 간장이라는 소스를 주력제품으로 하고 있

으나 국제시장에서는 일본의 기꼬망 랜드가 리 알려져 있으므로 김치소스로 국제시장

에 진출하는 것도 기업 략차원에서 좋은 방안이 될 것이다.

6. 기술 활용 기여도

○ 한국의 식문화를 세계에 하는 데에 기여할 수 있다.특히 김치의 품질특성을 유지한

상품김치를 지에서 구입하기 어려운 지역에 김치의 맛 특성을 유지하면서 김치의 풍미를

즐길 수 있는 새로운 상품으로 김치소스는 김치의 세계화에 기여할 수 있다.

○ 기존의 타바스코소스나 스리라차소스와 품질이 차별화되면서 가격경쟁력을 갖춘 김치소스가

개발되면 김치의 수출이 다양화되면서 김치산업의 역이 확 될 것이다.

○ 김치소스의 설계품질을 렴하게 생산할 수 있는 생산공정이 연구 개발되고,설계품질을

제품생산공정에서 안정 으로 확보할 수 있는 품질 리기술과 시스템이 개발되어 소스의

생산 기술이 발 될 것이다.
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제 3장 연구개발수행 내용 결과

제 1 세계지역별 표음식과 조화되는 김치 고유의 향미를 지닌 김치

소스류의 개발

1.재료 실험 방법

가.재료

본 실험에서 사용되는 무는 국산 갈은 무((주)씨즈닝테크)를 구입하여 사용 하 으며,배추는 시 에

매되는 포기배추를 구입하여 사용하고,마늘은 국산 갈은 마늘(제이팜스),생강은 시 마트에서 국내

산 제품을 구입하여 껍질을 벗기고 갈아서 사용하고,식 는 매되는 양조식 (샘표식품(주))를 사용,소

은 정제염(한주소 )을 구입하여 사용하 다.사용된 유산균은 재래시장에서 매되는 김치를 구입 후

유산균을 직 분리,선별하여 발효에 이용 하 다.

나.실험 방법

(1)미생물 분리

배추김치,동치미,총각무김치로부터 시료 10g채취하여 멸균수에 10배 희석법으로 희석한 후

stomacher(Interscience,France)로 2분간 균질화 하고 10진법에 따라 멸균 생리식염수로 희석

평 배양법을 이용하여 MRSmedium에 도말한 후,30℃에서 48시간 배양,획득된 단일 콜로니를

추가 순수분리 하 다(1차 선별).1차 선별된 미생물을 BCPagarmedium에 종하여 24시간 배양한

후,황색(pH5.2이하)콜로니를 선정하고,MRSmedium에 NaCl을 5% 첨가하여 만든 배지에 종하

여 24시간 배양하여 형성된 콜로니만 선정 분리 후 anaerobic조건하에서 MRSmedium에 48시간 배

양하여 형성된 콜로니만을 분리하여 사용하 다(2차 선별).

(2)분자 동정

분리된 미생물은 16SrRNA 결정법으로 동정하 으며 균주의 16S rRNA를 universalprimer인

27F(5'-AGAGTTTGATCMTGGCTCAG-3')와 1492R (5'-TACGGYTACCTTGTTACGACT

T-3')primer를 사용하여 증폭시켰다.PCRpurificationKIT를 이용하여 정제된 PCRproduct의

염기서열을 제노텍(주)에 의뢰하여 유 정보를 확보하고,그 정보를 EzTaxonserver2.1(Jongsik

Chun)에서 identify한 후,MEGA4를 이용하여 phylogenetictree로 분리된 유산균을 최종 확인하

다.

(3)채소 원료별 발효 균주 선별

동정된 미생물을 무/배추 페이스트,소 (2%),마늘(0∼3%),정제수로 구성된 배지 100ml에 종하여

48∼72시간 배양(30℃,70rpm)후 발효 유무를 확인하고 기호 척도법으로 향기 능평가를 진행

하 으며,기호도가 조구보다 높은 균주 혹은 강도평가에서 특징을 보이는 미생물을 최종
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선별하 다.

(4)이화학 성분 분석

수분함량은 자동 수분 측정기인 ML-50(A&D사)를 이용하여 105℃에서 측정하 고,아미노태

질소함량은 시료 5g을 250ml로 정용한 다음 여과하여 25ml를 취하고 Formal 정법으로 정량

하 다.염분농도는 Mohr의 방법을 사용하여 측정하 다.pH는 시료 10g에 40ml증류수를 가

하고 상온에서 2분간 magneticstirrer를 이용하여 교반하여 pH meterF-11(HORIBA Co.JP)

를 사용하여 측정하 다. 정산도는 시료 10g에 40ml증류수를 가하고,0.1N NaOH로 정하

여 pH 8.3이 될 때까지의 NaOH용액 소비ml로 정의하고,lacticacid환산계수(0.009)를 용하

여, 정산도(%)로 표시하 다.

정산도(%)=0.1NNaOH소비량(ml)*0.009/시료량(10g)*100

환원당함량은 DNS(dinitrosalicylicacid)비색법으로 측정하 다.Glucose함량은 시료를 10

mL 채취하여 14,000 rpm에서 5 min 원심분리 한 후,상등액을 사용하여 BCS glucose

kit(BCScorp.)방법으로 분석하 다.

유기산 분석은 HPLC(Shodex KC-811)를 사용하 고, mobile phase는 6mM HClO4

(0.8mL/min)로 40℃에서 실시하여 Refractiveindexdetector(RID)와 PDA(photodiodearray)

로 검출하 다.

(5)미생물 균수 측정

무균 으로 취한 시료 10g을 멸균수에 10배 희석법으로 희석한 후 stomacher(Interscience,

France)로 2분간 균질화 하여 10진법에 따라 멸균 생리식염수로 희석하 다.희석액 0.1ml을

취해 일반세균수는 PCA(Plate Count Agar;Difco,USA)배지에,곰팡이는 PDA(potato

dextrose agar)배지에,효모는 50ppm ampicillin을 포함한 PDA배지에 spreading culture

method로 종한 다음 30℃에서 1∼3일간 배양 후 계수하 다.유산균은 BCP(EIKEN

ChemicalCo.,LTD.,Japan)고체 배지에 spreading법을 이용하여 종한 다음,35℃ 항온기에

서 48∼72시간 배양하 으며,배지의 색이 노란빛으로 변한 집락을 계수하 다.

(6)간이 능 품질 분석

시료에 한 충분한 지식과 용어,평가기 등을 숙지한 평가원( 문 연구원)을 상으로

한번에 2∼3종류의 시료를 5 기호 척도법으로 5 좋다,3 보통,1 나쁘다로 하여 종합

기호도를 평가하 으며,세부항목(향,색,맛,조직감 등)에 해서는 강도평가로 5 강하

다,3 당하다,1 약하다로 평가를 실시하 다.좀 더 자세한 척도가 필요한 경우에는 9

척도로 진행하 으며,시료에 따라 우선순 법을 용하여 세부 인 능평가를 진행하 다.

(7)통계분석

본 연구결과의 모든 통계처리는 Minitab통계 소 트웨어를 사용하여,평균값과 표 편차를

산출하 고,일원분산분석을 통해 각 처리구간에 유의 인 차이를 신뢰구간 95%수 에서 분석

하 으며,실험설계 요인설계법을 활용하여 반응 최 화를 실시하 다.
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제품명 제품사진 원재료명 함량 제조업체 비고

2.세계 지역별 표음식과 조화되는 김치소스류 개발을 한 주요 시 소스의 분류

분석

가.세계 지역별 표음식과 조화되는 소스의 분류 표 소스의 분석

(1)시 제품 조사

해외 마켓에서 매되고 있는 김치 련 제품군의 경우,배추보다 상 으로 하기 용이한 양배추

를 사용한 김치 제품이 많았고,주로 만,태국,일본, 국에서 제조한 제품이었다.강한 발효 풍미

를 갖고 있는 경우가 많았으며,한국 김치의 능특성을 지니고 있는 제품도 일부 있으나 부분은

제품의 컨셉과 맛 방향이 자국의 요리특성과 용도에 맞도록 변형하여 매하는 제품들이 많은 것으로

단된다.

유럽과 미국에서 매되고 있는 제품 형태에는 다소 차이가 있었다.유럽의 경우에는 주로 한

인식품 에서 매되고 있고 김치를 활용한 소스류가 주류 으며,미국의 경우 범 한 마켓

에서 매되며,제품의 형태도 김치 자체를 매하는 것이 많았다.미국이 유럽보다 상 으

로 김치가 잘 알려져 있고 인지도가 높은 상태이고,세계 음식을 맛볼 수 있는 문화 환경

으로 인해 새로운 음식에 한 거부감이 덜 한 것에 기인하는 것으로 단된다.그러나 두 지

역 모두 아직은 큰 시장이 형성되지 않은 도입 단계의 시장으로 사료된다.

김치양념류의 제품 형태는 크게 페이스트(는 액상)와 분말 두 가지로 구분되며 페이스트 제품의

경우 기본 매운맛에 식 의 신맛,토마토맛,단맛,감칠맛 등이 강하여 한국의 통 김치 양념 용도라

기보다는 김치풍의 범용양념으로 보는 것이 바람직 할 것으로 보인다.그리고 분말제품의 경우는

능특성이 라면스 와 같은 풍미특성을 지니고 있었다.

(2)시 제품의 표시사항 제품정보

미국과 유럽의 시 김치 풍미 매운맛 풍미,더불어 토마토,신맛 풍미를 지닌 소스류의

표시사항 가격,용량 정보 등을 조사하여 시 되고 있는 제품들의 특성을 악하고자 하

다(표1-4).

시 매운맛 소스 는 김치 련 제품은 물성별로는 김치(표1)와 분말(표2),페이스트와 액상

(표3-4)소스로 분류될 수 있으며,조미수 이나 매운맛 강도에 따라 다양한 종류의 제품들이

시 되고 있다.타바스코 타입(액상타입)과 스리랏차 칠리소스 타입(페이스트 타입)과 같이

세계 으로 유통되는 소스와 아시아계 는 일본 교포,소비자가 주 타겟층인 일본에서 제조한

김치 련 소스가 주를 이루었다.타바스코 타입과 스리랏차 타입의 소스는 피자,타코,계란,

스테이크,샐러드 드 싱 등에 범용 으로 사용할 수 있는 제품들이었고 김치 련 소스는 특정

요리 용용도로 사용할 수 있는 제품들이 주를 이루었는데 주로 찹맛,라면 스 맛,훈제맛

등으로 한국김치 고유 맛의 특징과는 다소 차이가 있었다.각 제품은 소용량 기 으로 형태에

따라 액상은 150∼435ml,페이스트 타입은 95∼300g단 로 포장되어 있다(표3-4).

표1.해외 시 김치 제품의 표시사항 제품정보
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한국김치

(Korean

Kimchi)

Cabbage,carrots,garlic,scallion,
ginger,sugar,chili,fishsauce
(fish,salt,water)

만 /
Huanan

originalver.,

Vegetarianver.
매

한국김치

(Korean
Kimchi)

NapaCabbage,Hotpepper,
Carrot,Garlic,Ginger,Onion,
Sugar,Salt,Vinegar

만 /
Master 신맛이 강함

김치

(Kimchi)
NapaCabbage,Chilipowder,Salt 한국 /Wang

강한 발효맛이
나고 물기가
많음.

신맛이 강함

양배추

김치

(Cabbage
Kimchi)

Cabbage,Water,Salt,Sugar,
MSG,Liquor,Vegetableoil,
Spice.

Additives:D-Sodium
isoascorbiate,acesulfame,
potassium sorbate

국 /JIAN
KANGSHI
SHANGPAO
CAIZHUAN

JIA

술을 포함

한국김치

(Korean
Kimchi)

임배추,마늘,고춧가루,부추,

멸치액젓,다시마베이스, ,

새우젓,양 ,김치유산균발효액,

생강

한국 /

종가집

냉장보 제품을
실온 보 / 매

한국김치

(Korean
Kimchi)

배추,고추, ,마늘,식염,새우젓,
설탕,천연향신료,MSG,
클 오티드나트륨, 산칼륨

국/잔디제
회사

냉장
보 제품을
실온 보 매

한국김치

(Korean
Kimchi)

배추,고추, ,마늘,식염,새우젓,

설탕,천연향신료,MSG,

5-뉴클 오티드나트륨, 산칼륨

독일/유창

순자김치

(Sunja's
Kimchi)

Cabbage,Carrots,Redpeppers,
Leeks,GreenOnion,Garlic,
Ginger,Seasalt

미국 /
Sunja's
Oriental
Food,Inc.

Meddium Spicy
Kimchi,Mild
WhiteKimchi

Glutenfree,
순식물성,

한 입 크기
사이즈

장모김치
(Mother
inLaw's
Kimchi)

Napacabbage,Redchilipepper,
Onion,Scallion,Chives,Salt,
Sugar,Garlic,Ginger,Anchovy
sauce,Saltedshrimp,Beefstock,
Sesameseed,Riceflour

미국 /
Milkimchi,
Inc.

강한 신맛,
쇠고기육수포함,
강한 발효풍미
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김치 양념
믹스

(Korean
seasoning
mix)

Salt,chilli,garlic,paprika,sugar,
onion,ginger,shrimp,acidity
regulator,sesame

태국 /
Globo
food

한국김치
분말

(Korean
KimChee
Powder)

Chilipowder,Garlic,Ginger,Shrimp,
Salt,Sugar

하와이/
Noh
Foods

무김치,
오이김치
제조 가능

Suguzuke
Kimchi
Powder

Salt,Garlic,Glucose,Lactose,Tangle,
Redpepper,Soysauce
powder(Soybean,Wheat,Salt),MSG,
Citricacid,ArtificialColor(Paprika),
Pepper

Japan/
릿토리

한국 임음식
는 야채
임을

시즈닝

김치노소

설탕,고춧가루,식염,포도당,마늘,
리카,감자 분,양 ,분말양조식 ,

아기아미에비,가리비엑기스 우다,
다시마,생강,조미료(아미노산),산미료,
증 제(잔탄검)

日本

야마끼

분말양념으로
물과일정비율
혼합하여
김치 임용으
로 사용

제품명 제품사진 원재료명 함량 제조업체 비고

모모야
김치 소스

(Momoya
Kimchee
Base)

Garlic,mandarin,apple,ginger,salt,
sugar,dextrose,fishextract(bonito,
squid),redpepperpowder,ricewine,
kelp,seasoning(aminoacidetc.),
acidulent,paprikadye,stabilizer

일본 /
Momoya

볶음 요리,
김치철 요리
에 사용

김치양념

(Kimchi
Base)

Redpepperpowder,Cornsyrup,
Anchovysauce,Sugar,Pearpuree,
Onion,Redpepperpaste,Salt,Ginger,
MSG,Citricacid.

한국 /
Wang

다용도
핫소스

한국김치
볶음밥

Freshredpepper,soyoil,garlic,soy
sauce,salt,carrot,sugar,misopaste,

태국 /
Asian

보존제,
인공색소

표2.해외 시 분말 김치 양념 련 제품의 표시사항 제품정보

표 3.해외 시 김치맛 소스(액상 는 페이스트) 련 제품의 표시사항 제품정보
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Tabasco

Pepper

Sauce

150ml

발효식 (주정),고추10.5,정제염
McIlhenny

company/미국

타바스코

고추사용

Tabasco

Habanero

Sauce

150ml

발효식 (주정),고추28.4%(하바네로),

설탕,타바스코페퍼소스11.5%[발효식

(주정),고추,정제염],망고,바나나,

타마린드, 야,양 ,토마토,마늘,생강,

후추,정제염

McIlhenny

company/미국

하바네로

고추사용

(Korean
Kimchi
stir-fried
rice)

onions,fishsauce,(Anchovyextract),
sesamepaste,vinegar,shrimpsauce,
sesameoil,water,yeastextract,
papricaextract,kimchiaroma

home
gourmet

무첨가

한국
김치 개
양념

(Spice
Pastefor
Korean
Kimchi
Soup)

Water,FreshRedPepper,Salt,Garlic,
Sugar,Misopaste(Soybeans,Rice,
Salt),Ginger,FishSauce(Anchovy
Extract,Salt,Sugar),NaturalVinegar,
Sesamepaste,ShrimpPaste(Shrimp,
Salt),SesameOil,YeastExtract,
Acidifying:CitricAcid(E330),Kimchi
Aroma(Vegetables),Coloring:Paprika
Extract(E160c)

태국 /
Asian
Home
Gourmet

독특한
풍미가
강하고,
자극 인
맛의 볶음밥

super

taste

가이센 김

치노 모토

(해선 김

치 원료)
190g

야채·과실(마늘,귤,사과,생강),식염,
설탕·포도당 과당액당,어패
엑기스(가쓰오,오징어),고추,양조식 ,
다시마,조미료(아미노산등),산미료,
안정제(잔탄검), 리카 색소

모모야/

일본

라면스 향과

지미맛이

강함

기무치

김치 나베

노 모토

300g

과당,액상포도당,아미노산액,된장,
양조식 ,어 장(정어리),어패류
엑기스(크릴,게,연어),식염,사과,치킨
엑기스,설탕,마늘,유산 발효 조미료,
고추,효모 엑기스,환원 물엿,
가다랭이포,조미료(아미노산등),

리카 색소,베니코우지 색소

에바라식품

/일본

훈제향,라면

스 맛,지미

맛이 강함

표4.해외 시 매운맛(토마토/신맛)소스의 표시사항 제품정보
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Tabasco

Chipotle

Pepper

Sauce
150ml

발효식 (주정),정제수,

치포틀 페퍼24%(할라페뇨),천연향신료(

후추,고소,오 가노,쿠민,정향),정제염,설

탕,양 분말,마늘분말,스모크향,페퍼펄

(고추,발효식 ,정제염)

McIlhenny

company/미국

Smoky

Flavor

네이처스

가든유기

농핫소스

147ml

(유기농함량99.4%,정제수,정제염제외

수치):유기농사과식 50.49%,유기농

카엔고추퓨 14.36%,유기농마늘0.44%,

유기농쿠민0.28%,산탄검,정제염,정제수

TheWizard's

CauldronInc

유기농

강조제품

Magic

Pepper

Sauce
3.25FL

(96ml)

설탕,식 ,고추16%( 인,하바네로),

인시럽,소 ,마늘,양 ,크랜거캔스검

MagicSeasoning

Blendsinc

Suree

Thai

Sriricha

Chili

Sauce 435ml

홍고추16%,Glucose시럽14%,설탕,

마늘,아세틸아디핀산이 분,정제소 ,

산,산탄검,정제수

SureeInterfoods

co.Ltd

Ligo

Chilli

Sauce

340g

설탕39%,정제수,칠리7%, 산6.2%,

토마토페이스트(토마토)5.4%,변성 분

( 산 분)3%,소 ,마늘,구아검

RegionFood

IndustriesSDN

BHD(말 이지아)

Fountain

HotChili

Sauce

250ml

설탕시럽,토마토퓨 (정제수,토마토

페이스트),맥아식 (보리,,주정),

칠리고추5.5%,캡시컴고추,식염,

아세틸아디핀산이 분,마늘,양 ,생강,

리카,천연착향료(캡시컴),산탄검

CerebosFoods

(호주)

(칠리고추

5.5%)

Exotic

Food

Sweet

Chilli

Sauce 250ml

설탕,정제수,칠리19%,마늘,식 ,

정제소 ,산탄검

ExoticFoodCo..

Ltd
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Hot

Salsa

Mexicana 260g

정제수,토마토페이스트13%, 드

스 트페퍼7%,양 ,그린스 트 페퍼

4%,설탕,spiritsvinegar,변성 분( )

,소 ,할라페뇨페퍼0.8%,스 이스

(겨자),천연마늘향,카라멜화설탕

Snackfood

PocoLocoNV/

벨기에

Bart

Hot

chilli

95g

칠리(69%),정제수,소 ,아세트산,

설탕,구연산,해바라기유(1%),

변성 분(Maize),안정제,구아검,

소르빈산 칼륨

BartSpicesLtd.

신맛이

강하고,

진한고추

발효물

는 식

첨가

한 듯한

맛

제품명 제품사진 원재료명 함량 제조업체 비고

SrirachaChili
Sauce
/Sharkbrand

Chilli35%,water25%,sugar20%,
garlic10%,salt5%,vinegar5%

Kosol-Ampa
Co.LTD.
/productof
Thailand

CholulaHot
SauceOriginal

Water,peppers(arbolandpiquin),
salt,vinegar,spicesandxanthan
gum

Importedby
TIPPCON,
L.C.C.Texas
cholula
/madein
Mexico

Trappey'sRed
Devilcayenne
peppersauce

Distilledvinegar(vinegarandwater),
redcayennepeppers,salt,guargum,
xanthangum,ascorbicacid

(topreservefreshness)

2006B&G
Foods,INC.
/Roseland,
NJ

2015.3.14
chicken
wings요리
에 사용법
설명

Hotsauce
(salsapicante)
/VITARROZ
BRAND

Louisianapeppers,distilledvinegar,
salt,vegetablegum

Original
Habanero
peppersauce
XXXtraHot
sauce
/Melinda's

Choiceredhabaneropeppers,fresh
carrots,onions,limejuice,vinegar,
garlicandsalt

 Figueroa
Brothers,
INC.
/productof
CostaRica

Noartificial
preservative
sorcolor,
glutenfree,
NoGMO's

INSANITY
saucethe
originalHottest
sauce
/DAVE'S
GOURMET

Hotpeppers,tomatopaste,hot
pepperextract,salt,canevinegar,
onions,xanthangum,garlic,citric
acid,spices

DAVE'S
GOURMET,
INC.
/productof
CostaRica

soup,stews,
sauces,한국
의 매운맛
고추소스(농
축액)와 유
사

표4.해외 시 매운맛(토마토/신맛)소스의 표시사항 제품정보(계속)
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hotHb
habanero
/ScovilleFood
Institute

Habaneropeppers,carrots,onions,
distilledvinegar,garlic,limejuice,
salt,xanthangum

SCUFoods
/USA

medium Ca
Scovilleunits
Cayenne
/ScovilleFood
Institute

Agedredpeppers,distilledvinegar,
salt,xanthangum

SCUFoods
/USA

Srirachachilli
sauce
 AROY-D

Chilli35%,sugar,water,garlic,salt,
aceticacid(E260)asacidity
regulators,monosodium glutamate
(E621)asflavourenhancers,
potassium sorbate(E202)as
preservative,xanthangum(E415)as
stabilizer

Thaiagri
foodspublic
company
limited
/Thailand

SrirachaHot
chillisauce
/TUONGOT
SRIRACHA

Chili,sugar,salt,garlic,distilled
vinegar,potassium sorbate,
 sodium bisulfiteaspreservatives,
andxanthangum

HUYFONG
FOODS,
INC.
/madein
USA

미국 뉴욕의
요식업체들
에서 흔히
에 띄는
소스 종이
음.
Soup,sauces
,pasta,pizza,
hotdogs,
hamburgers

Srirachachilli
sauce
cock
brand/margue
deposee

Chilli55%,vinegar20%,sugar15%,
salt5%,garlic5%

Thaiworld
import
&exportCo.
LTD.
/productof
Thailand

Chiligarlic
sauce
/TUONGOT
TOI
VIETNAM

Chili,salt,garlic,distilledvinegar,
potassium sorbateandsodium
bisulfiteaspreservativesand
xanthangum

HUYFONG
FOODS,
INC.
/madein
USA

stir-frying,
pasta,
meats,
sauces,
pizza

Pickledground
redchilli
/Double
seahorseot
tuong

Redchilli43%,water39.9%,garlic
5%,vinegar5%,salt5%,sugar2%,
preservative:sodium
benzoate(E211)0.1%

Siam
worakitfood
import
exportLTD.
/productof
Thailand

Sweetchilli
saucefor
chicken
cock
brand/margue
deposee

Sugar,water,redchilli16%,garlic,
salt,
modifiedcornstarch,acetic
acid(E260)asacidityregulator

Thaiworld
import
&exportCo.
LTD.
/productof
Thailand

Hot&Sweet Sugar,water,chili,vinegar,salt, Importedby
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ChiliSauce
ABC
/Sambal
MarisPedas
ABC

tomatopaste,tapiocastarch,garlic,
aceticacid,vitaminC,citricacid

Fusion
Gourmet,
Inc.
/Productof
indonesia

ChiliSauce
/Forahealthy
tomorrow

Tomato,longpepper,sugar,salt,
mushroom extract,citricacid

AGV
productsCo.
/productof
taiwan

Sweetened
ChilliSauce
/AROY-D

Sugar,water,redchilli11%,carrot,
turnip,garlic,aceticacid(E260)as
acidityregulators,salt
Allergyadvice:containscarrot

Thaiagri
foodspublic
company
limited
/productof
Thailand

Dippingsauce
(sweet&sour)
/KIKKOMAN

Water,highfructosecornsyrup,
sugar,vinegar,modifiedfoodstarch,
salt,pineappleconcentrate(pineapple,
sugar,tapiocastarch,naturalflavors,
citricacid,andsalt),dehydratedred
bellpepper,oleoresinpaprika.

Kikkoman
salesUSA
Inc.

/Sanfrancisc
o

(3)시 제품의 이화학 품질 특성 분석

시 제품의 이화학 품질 특성 분석결과를 객 으로 비교하여(표5-6)향후 제품 개발에 있어

능 인 맛 방향 설정 제품의 안정성에 참고자료로 활용하고자 하 다.

김치 련 시 제품에 한 이화학 품질특성은 표5-6에서 나타낸바와 같이 염 함량은 일반 인 소

스류와 유사하 으나 액상제품(4∼16% 수 )이 분말제품(30∼50% 수 )에 비하여 반 으로 낮은

염도를 지니고 있었다.이는 양념의 사용량 는 사용방법과 련이 있는 것으로 단되며 분말보다

액상소스의 양을 많이 사용하고 분말제품은 물과 섞어 사용하거나 소량 사용해야 하는 것으로 단된

다. 한 산미료를 많이 사용하여 부분 신맛이 있으며 일반 으로 pH가 3∼4수 인 것으로 악되

었다.그 에서 HotChilli(BartSpicesLtd.)제품의 신맛이 가장 높고 pH가 가장 낮은 제품(pH:2.96,

산도:5.94)이었다.제품 홍고추 는 고춧가루가 들어가지 않은 제품이 있었는데 이는 캡사이신

함량이 0인 제품으로 매운맛 강도가 없는 백김치 제조용으로 만들어진 제품이었다.캡사이신 함량은

0∼500ppm 이하로 다양하게 나타났으며,SambalOelek제품이 1,357ppm,INSANITY sauce가

약 27,229ppm로 매우 높은 수치를 나타내었다.
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표5.시 김치 소스 제품의 이화학 분석결과

제품명 형태
수분

(%)

염분

(%)
pH

산도

(%)

Brix

(%)
Color(L/a) ICU

캡사이신

(ppm)

Kimchisauce_Kimchi

base

(Wangglobalnet)

페이

스트
72.86 3.85 4.34 0.64 22 26.49/25.66 346 40

Hotchilli

(BartSpicesLtd.)

페이

스트
79.22 4.24 2.96 5.94 16 24.43/22.77 334 14

supertaste

가이센 김치노 모토

(해선 김치 원료)

(MOMOYA)

페이

스트
62.18 5.02 4.45 0.93 37 21.42/16.12 102 18

sambaloelek

(BambooGardenChina)

페이

스트
81.26 6.33 3.29 2.11 16 20.85/20.67 403 1357

Kimcheebase

김치노 모토

(모모야)

페이

스트
64.85 12.5 4.64 1.78 41 21.34/16.4 139 22

기무치

김치 나베노 모토

(에바라식품 주)

액상 76.02 7.8 4.69 0.85 30 - 26 4

KimchiStir-friedrice

김치볶음밥용 소스

페이

스트
57.80 13.52 4.77 0.77 - - 154 196

Kimchisoup_Kimchi

Jigae

김치 개용 소스

AsianHomeGourmet

페이

스트
49.95 16.07 3.85 2.12 - - 577 520

KoreanKimchisoup

김치국 소스

AsianHomeGourmet

페이

스트
48.85 17 3.83 2.14 - - 535 514

KIM CHEEMIX

김치 믹스

(NOHFoodsofHawaii)

분말 4.05 13.07 6.02 0.57 - - 189 514

Kimchiseasoningmix

김치 양념 복합분말

GloboFoodsLtd.

분말 5.14 31.2 3.43 4.20 - - 723 50

츠 모토주식회사

김치즈 노 모토

(김치 임 원료)

분말 4.38 16.85 4.93 2.16 - - 684 0

suguzukekimchee

센즈 노 모토

(닛토식품(주))

분말 2.65 33.73 4.92 2.96 - - 131 43

suguzukehakusaizukeno

moto

아사즈 노 모토

(닛토식품(주))

분말

/백김

치용

1.18 53.8 4.29 2.75 - -

흰

색

분

말

0
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제품명
수분
(%)

염분
(%)

AN
(mg%)

Brix
(%)

pH
산도
(%)

ICU L a b
캡사이신
(ppm)

Srirachachillisauce

AROY-D
58.97 5.04 35 40 4.36 1.46 89 25.8 18.6 12.1 7

SrirachaHotchillisauce

/TUONGOTSRIRACHA 74.35 5.83 62 24 4.19 2.16 269 30.5 29.4 24.7 185

Sweet chilli sauce for

chicken

cockbrand/marguedeposee

47.76 3.03 7 48 4.17 1.26 25 22.0 14.2 6.3 0

Srirachachillisauce

cockbrand/marguedeposee 67.17 5.4 39 30 4.07 1.74 198 27.7 22.4 17.1 103

SrirachaChiliSauce

/Sharkbrand 68.90 4.36 21 30 3.97 2.43 211 29.1 24.2 18.1 38

Hot&Sweet Chili Sauce

ABC

/SambalMarisPedasABC

45.63 3.84 25 54 4.03 1.51 234 22.3 22.0 6.4 28

CholulaHotSauceOriginal 91.09 5.39 7 6 3.46 4.08 146 33.6 27.6 29.0 159

Trappey's Red Devil

cayennepeppersauce 90.13 7.46 17 12 3.34 5.07 70 56.5 25.3 56.1 10

Chiligarlicsauce

/TUONGOTTOI

VIETNAM

79.77 6.17 73 16 4.06 2.09 195 31.7 27.9 25.8 466

Hotsauce(salsapicante)

/VITARROZBRAND
90.69 6.76 21 12 3.35 4.86 85 26.0 16.2 13.2 30

OriginalHabaneropepper

sauceXXXtraHotsauce/

Melinda's
90.11 4.32 29 10 3.41 3.06 70 30.5 21.3 22.3 116

INSANITYsauce the

originalHottastesauce

/DAVE'SGOURMET
75.86 2.57 55 32 3.80 2.54 878 19.2 25.5 7.2 27,229

ChiliSauce / For a

healthytomorrow
63.92 3.88 114 36 4.40 0.79 94 26.0 13.3 9.8 4

hotHbhabanero

/ScovilleFoodInstitute
89.40 7.38 17 12 3.37 4.55 60 27.8 18.6 17.0 77

medium Ca Scoville

unitsCayenne

/ScovilleFoodInstitute
90.57 6.99 21 8 3.36 4.89 73 25.7 19.2 13.6 44

Pickledgroundredchilli

/Doubleseahorseottuong 84.23 9.07 28 14 3.84 2.97 116 24.9 27.0 15.0 41

SweetenedChilliSauce

/AROY-D
37.47 3.74 9 60 4.00 0.92 27 25.5 11.4 9.9 0

Dippingsauce(sweet&
sour)/KIKKOMAN

50.98 1.87 3 46 3.73 1.21 142 22.1 19.3 8.9 0

표6.시 매운맛 핫소스 제품의 이화학 특성 분석
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(4)시 제품의 향미 특성 활용도 조사

시 제품의 소스별 표군 몇 가지 제품에 해 향미 특성 묘사와 주사용도 조사를 통해(표7),

김치소스와 유사 제품들의 맛 특성과 활용도를 참고하여 개발하고자 하는 김치소스의 특징 차별성

을 도출하고자 하 다.

김치소스를 비롯해 핫소스는 크게 신맛계열,단맛계열,감칠맛계열의 향미 주요 특성을 가지며,

매운맛은 기호 특성이 커 덜 매운맛부터 아주 매운맛까지 다양하게 분포되어 있었다.아시아의 김치

소스 제품은 부분은 감칠맛을 주 특성으로 하는 소스들이 주종을 이루었으며,이는 개,볶음밥,

김치를 담그는 등 요리용도에 합한 소스 으며,그 외 단맛과 신맛계열이 조화를 이룬 tablesauce

들은 표 인 타바스코 핫소스의 사용도와 유사한 형태로 보 다.사용도는 크게 인 핫소스와

같이 지역별 주요 음식에 뿌려먹거나 곁들어 먹는 tablesauce형태가 부분이었으며,아시아 계열의

김치소스는 주요 음식을 조리할 때 사용하는 특징을 가지고 있었다.

이를 바탕으로 김치소스는 인 사용행태를 고려하고,자극 인 향미(라면스 향,고춧가루 풋내

등)를 지양하고,요리시 신선 재료 요리 본연의 향미를 증진시키는 역할,tablesauce,요리용,김치

를 만들 수 있는 형태 등으로 차별 향미뿐만 아니라 사용행태를 다각 으로 고려하여 개발할 필요

성이 있겠다.

표7.시 핫소스 제품의 향미 특성 묘사 주사용도

시 소스의 제품명 향미특성 묘사
주사용도

(제품의 추천요리)

TabascoChipotlePepper

Sauce

고춧가루향/신향/알코올향/

발효취/신맛/쏘는 맛

tablesauce(피자,감자튀김,

햄버거 등)

CholulaHotSauceOriginal
고춧가루향/신향/알코올향/

발효취/쏘는 신맛

tablesauce(피자,감자튀김,

햄버거 등)

SrirachaHotchillisauce
/TUONGOTSRIRACHA

신향/알코올향/발효취/톡쏘는

신맛

tablesauce(피자,감자튀김,

햄버거 등)

Hot&SweetChiliSauceABC 단맛/약한 신맛
tablesauce(피자,감자튀김,

햄버거 등)

노간마 단향/감칠맛/마늘향미/텁텁함 양념요리용(볶음밥/치킨 등)

크노르 간장향미/훈연향미 양념요리용(볶음밥/치킨 등)
가이센김치노모토(MOMOYA) 라면스 향미/감칠맛 양념요리용(볶음밥/치킨 등)

기무치 김치 나베노 모토 훈제향/라면스 향미/감칠맛 양념요리용(김치 개용)

KimchiStir-friedrice

AsianHomeGourmet
기름맛/감칠맛 양념요리용(김치볶음밥용)

Kimchisoup_KimchiJigae

AsianHomeGourmet
감칠맛/다 기향/신맛 양념요리용(김치 개용)

Kimchiseasoningmix

GloboFoodsLtd.
라면스 향미/짠맛 양념요리용(김치 담그기)

suguzukekimchee(닛토식품) 라면스 향미/고춧가루향 양념요리용(김치 담그기)

Kimchisauce_Kimchibase

(Wangglobalnet)
챱향/감칠맛/단맛

tablesauce(피자,감자튀김,

햄버거 등)
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나.해외 시장을 한 김치소스 주요 컨셉 설정

해외 시 제품의 부분은 한국의 통 김치풍과는 다른 풍미를 지니고 있었으며 이 부분을 차별

으로 부각시켜 신선하고 깔끔한 김치특성에 맞도록 진장,고추발효물, 미발효물 등을 용하여

김치의 기본에 충실하면서 세계인이 즐길 수 있는 깔끔한 향과 풍부하면서 담백한 맛을 제공

해 수 있는 향미 방향으로 개발하고자 하 다.맛은 5가지(단맛,짠맛,신맛,쓴맛,감칠맛)

로 구분되지만 향에 의해 수만가지 특성의 풍미들이 나타난다.향은 그 식품의 특성과 차이를

명확히 하여 독자 인 경쟁력을 가지게도 한다.그러므로,한국 김치의 차별 특성은 그 향미

에서 기인하게 되고,가장 맛있는 김치풍미를 아는 한국에서만이 제 로 김치풍미를 구 한

김치소스를 개발할 수 있는 것이다.단,향미 인 근뿐만 아니라,외국인의 주요 음식 섭취행

태 등을 고려하여, 이면서 차별성을 가져갈 수 있도록 세계 식문화를 커버할 수 있는

김치소스가 필요할 것이다.

따라서 본 연구에서는 타바스코와 같은 성 있는 핫소스 타겟으로는 김치의 핵심 인

향미특징인 신선함과 풍부한 맛을 부여한 것을 가장 큰 차별 특징으로 하며,풍부한맛 소재

는 젓갈이 아닌 진장을 사용하여 1)깔끔하고 시원한 깊은 맛으로 세계인 구나 즐길 수

있는 김치소스,2)좀 더 김치향미를 제 로 느낄 수 있도록 한국의 김치를 해본 외국인들에

게 선호될 수 있고,김치향미의 주요 특성을 가장 잘 드러낸 김치소스,3)마지막으로 김치

향미뿐만 아니라,김치의 이 인 아삭함,유산균이 풍부한 건강지향 김치를 정통으로 느낄

수 있도록 직 만들어 먹을 수 있는 김치소스로 김치향미의 근단계별로 카테고리를 나 어

김치소스 6종을 개발하여 그 성을 확보하고자 하 다.

3.김치소스용 김치소재 모듈 3종 개발

상기 언 한 바와 같이 향은 맛과 어우러져 그 식품의 특성과 차이를 명확히 하여 독자 인

경쟁력을 가지게 되고,한국 김치의 차별 특성은 그 향미에서 기인하게 된다.그러나,세계

각국 사람마다 좋아하는 음식과 취향이 다르고,이는 사람마다 향에 한 선호도가 다른 것과

도 계가 있어,차별 특성을 해 향이 요하지만 호불호를 나 는 것 한 향미가 좌우하

므로,주요 향 특성 정 향을 잘 도출해 내는 것도 반드시 필요한 기술이다.

본 연구에서는 김치의 핵심 인 특징인 신선향과 풍부한 맛은 김치소스용 김치소재로 그

성능을 입증하고자 한다.재래식 김치에서 주요 감칠맛은 젓갈을 사용해 발효과정을 거쳐 얻어

지게 되는데 젓갈의 향은 구나 좋아하는 정 인 향이 아니다.따라서 김치의 시원하고

깊은맛은 우리의 진장에서 구 하고자 하며,그 외 신선한 다양한 김치향은 김치소재 모듈들로

개발/개선하고 하 다.

가.채소(무,배추)발효물 개발

(1)채소 발효용 Starter유산균 분리 배양특성 조사 -미생물 사체조 기술

본 연구에서는 27종의 배추김치,동치미,총각무김치에서 유산균을 분리하여,내염성(5%)과

내산성, 기 인 조건을 모두 충족시키는 우수 유산균을 14종을 확보하 다.이 배추

발효용 유산균 1종 Leuconostocmesenteroides(이하 JKA1-6)을 선별 하 으며,이는 다른
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균주들에 비해 동일기간 배추 발효시 반 인 만족도를 높 으며(기호도 2.0→ 3.5:5

척도),선별된 균주는 통 인 방식으로 만든 김치에서 유래한 자연발효 균주라는 도

차별성을 지닐 것으로 기 된다.

무 발효용 유산균 1종은 Lactobacillusparabuchneri(이하 L2)로 선행연구에서 기 확보된

균주를 활용하 다.

(가)27종의 김치 시료에서 유산균 순수분리,선별 미생물 동정

27종의 김치를 수집하여 유산균 분리를 진행하 다.총 600종의 유산균 추정 균주를 순수분리

하 으며,이를 이용하여 기성 세균 선별,산생성균주 선별,내염성세균 선별,DNA 분석을

통한 최종 균주 선별을 실시하여 14종의 유산균을 선별하 다(표8).

표8.27종의 김치에서 유산균 순수 분리 선별 종수

　
분리

(MRS)

기성test

(MRS- 기자)

산생성능

(BCP)

내염성

(MRS+NaCl5%)

최종

선별

배추김치

(9종)
230 113 89 47 5

동치미

(9종)
156 130 100 29 3

총각무김치

(9종)
214 120 111 60 6

14종의 선별된 유산균주는 27F와 1492R을 이용하여 16srRNA을 증폭하 고,1600bp의 PCR

산물을 얻었다.EzTaxonserver2.1(JongsikChun),Mega4등의 로그램을 이용하여 동정을

실시하 으며,최종 선별된 배추발효용 유산균 1종의 동정 결과 Leuconostocmesenteroides

subsp.Mesenteroides로 표9와 같다.

표9.배추발효용 유산균의 DNA분석을 통한 동정 결과
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(나)배추발효 우수 유산균 선별

27종의 김치에서 선별된 14종의 균주 배추 발효 시 단향,구수한 향을 생성하는 균주를

선별하기 하여 배추를 기반으로 발효배지를 설정(표10)하여 30℃에서 5일간 발효를 진행하여

발효 가능 균주를 선별하 다.1차로 선별된 7균주(L2,KR5,KR11,JKA1-6,JKB2-1,

JKB3-10,JKD3-1)를 이용하여 배추를 30℃에서 3일간 발효를 진행하고 7명의 검사자를 통해

향 기호도 평가를 실시하 다(그림1). 그 결과 배추발효에는 JKA1-6 (Leuconostoc

mesenteroides)균주에서 가장 향 기호도가 높게 나타났다.

표10.배추 발효 합성 확인용 배지 조성

그림1.유산균별 배추 발효물의 향 기호도

(다)선별 유산균의 배양 조건 확립

배추발효용 JKA1-6균주의 경우 최 pH는 6.0∼7.0(그림2),최 온도는 30℃,배양 시간은

24시간 이상 (그림3)으로 최 배양조건을 설정하 다.
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그림2.JKA1-6유산균의 배양 기 pH에 따른 생균수(24시간 배양)
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그림3.JKA1-6유산균의 배양 온도별 배양 시간에 따른 생균수

(2)Starter유산균을 이용한 무,배추 발효물 제조기술 개발

(가)배추발효물의 제조기술 개발

① 배추 원료 처리 조건 설정

배추 발효의 경우 상기 무 발효의 경우와 같이 품질균일성 처리 자동화를 고려하여 페이스트
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물성의 갈은 배추로 발효를 우선 진행 시켜 보았다.

다른 한편,배추에 있는 오염세균에 한 처리를 해 열처리구와 비열처리구로 나 어

기 확보된 균주인 L2(L.parabuchneri)를 starter(배추발효용 유산균 분리 이 )로 우선 이용하

여 30℃에 3일간 발효하여 비교 실험을 진행하 다(표11). 능 비교 결과 비열처리구는 유산균

종 실험구에서 향 기호도가 상승 하 으나,가열처리구는 유산균 종 유무에 따라 향 기호도의 유의

차이가 없었다.이는 열처리를 하면서 원료 상태에서 배추국과 같은 단향과 구수한 향이 강해져 발효

후에도 그 향이 잔존 하 고,그 향 수 은 유산균 발효에 의해 생성된 향 보다 높아 정 향에 향

을 미치지 못한 것으로 사료된다.

표11.배추 원료의 열처리 유무에 따른 배추발효물의 향 기호도

　구분 무 종 L2 종

비열처리구 3.75b 5.5a

열처리구 4.25b 3.25b

② 배추발효물 배합비 설정

배추 발효물용 starter유산균은 상기에서 분리되어 최종 선정된 JKA1-6(Leu.mesenteroides)

균주를 발효에 이용하 으며,배추 발효 배합비 설정을 해 기본 구성 요소인 배추,마늘,소 ,유산균

종량에 해 DOE통계 로그램을 이용한 배합비 요인설계 최 화를 실시하 다.

1차로 배추,마늘,유산균 양에 한 5종의 배합비를 도출하여 30℃에서 5일간 발효 하여 능검사를

실시하 다(표12). 능 결과를 토 로 주효과도 분석 결과 마늘함량이 을수록,배추 함량이 을수록

기호도가 높다는 결과가 나왔다(그림4).

표12.실험설계법에 의한 배추발효물의 1차 구성비별 향 기호도

No.
요인설계 배합비(%) 향 기호도

(5 척도)배추 유산균 마늘

1 30 5 2 2.86

2 60 5 0 3.00

3 30 25 0 3.57

4 60 25 2 2.43

5 45 15 1 3.14
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그림4.배추발효물의 향 기호도에 한 요인별 주효과도

2차 배합비 설정으로 마늘을 제거 후 배추,소 ,유산균에 한 요인설계를 통한 배합비를 도출하여

30℃에서 5일간 발효 하여 능검사를 실시하 다(표13). 능 결과 배추 45%,소 2%,유산균 종량

5% 배합비에서 가장 높은 체 기호도를 나타내었다.

표13.실험설계법에 의한 배추발효물의 2차 구성비별 능 특성

No.

요인설계 배합비 배추발효물의 능 결과

배추 소 유산균 기호도 단향 신향 신선한향
배추

원물향

1 45 0 10 3.08 3.67 2.44 2.89 2.56

2 75 0 5 2.16 2.22 3.22 3.11 3.22

3 45 2 5 3.33 2.22 2.78 2.89 3.22

4 75 2 10 2.35 2.78 2.78 2.00 3.67

5 60 1 8 3.11 2.22 3.00 2.67 2.00

③ 배추발효물의 발효·숙성 조건 설정

앞서 선별된 JKA1-6(Leu.mesenteroides)균주의 최 배양 조건을 토 로 30℃에서 발효를

진행하 으며,이화학 ,미생물 품질특성을 고려해 발효 숙성 기간을 설정 하고자 하 다.

3일간 발효 진행시 이화학 분석 결과 2일~3일 차에 안정기에 들어가는 것을 볼 수 있으며,미생물 분석

결과에서는 유산균은 108 수 을 유지하고, 효모 일반세균은 102 수 으로 감소한 것을

확인하 다(data notshown).그러나 이와 같은 방식으로 생산된 배추 발효물을 이용한 소스

prototype개발 목표하는 소스와 배추발효물의 합성이 낮게 나타나, 배추발효물의
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향미 개선이 필요하 다.

④ 배추발효물의 향미개선

앞서 설정한 조건들로 발효한 배추 발효물의 경우,배추 특유의 향과 잎채소의 색감(연녹색)

때문에 다른 발효물과의 조화도가 상당히 낮았다.단맛의 경우, 미발효물에 비해 약했으며,

신향은 무발효물보다 낮고,신선한 향은 다른 발효물과 혼합하면서 오히려 풋내와 같은 부정

향 특성을 나타내 김치소스 소재로서 합성이 낮은 것으로 단되었다.그 향미 특성을

개선하기 해,품질의 균일성과 가공 용이성을 고려했던 배추 원료의 처리 부분에서 배추를

갈면서 발생한 배추 원료의 부정 원료취는 가공형태를 변경함으로써 제거하고,배추 원료의

유리당 성분이 낮아 발효 시 유산균의 양원이 부족한 부분은 다른 채소를 이용한 복합

발효물로 해결하고자 하 다.그 결과 향미 으로는 신선한 백김치 향미를 구 할 수 있었다.

배추는 갈아서 처리할 경우 식물조직이 괴되면서 부정 향미가 다량 발생되었으며,이는

발효 후에도 계속 잔존하는 특성을 가지고 있었다.따라서 배추의 단을 최소화하면서 발효

시 품질 균일성을 확보하기 해 배추와 양배추는 4✕4cm로 단하여 사용하 으며,무

4✕4✕1cm로 단하여 사용하 다.다른 한편,배추 원료의 유리당 성분이 다른 채소에 비해

낮게 나타나 부원료의 선정이 필요하 다.배추와 유사성이 있는 양배추를 배추의 식감 등을

고려해 선정하 으나,그 유리당 성분이 배추와 같이 높지는 않아 선행 연구에서 잘 발효된

특성을 보 던 무를 부원료로 추가하여 발효를 수행하고자 하 으며,배추발효물의 배합비는

표14와 같다.

개선 ․후 배추발효물의 품질을 비교해 보면,개선 에 비해 개선 후 배추발효물은 환원당

함량이 높았으며,발효 2일차에 정상상태에 도달된 것으로 나타났다(그림5). 능 향미

특성으로는 발효 2일차에 미약한 원료취가 남아 있으나,3일차에 원료취가 거의 나타나지

않았으며, 강한 신향이 발생되었고, 5일차부터 아삭한 식감이 약간 감소하는 경향을

보 다(표15).따라서 이화학 , 능 품질 특성을 고려할 시 발효기간은 4일이 가장 합한

것으로 나타났다.

표14.개선된 배추발효물의 배합비

원재료 비율(w/w%)
배추 48

무 5
양배추 5

소 2

유산균 2
정제수 38

합계(%) 100



- 43 -

그림5.개선된 배추발효물의 발효기간별 환원당 정산도

표15.개선된 배추발효물의 발효기간별 능 향미 특성 묘사

발효기간 배추발효물 능 특징 묘사(서술)
0일차 원료취(생배추향)강함,배추 단 시의 비린향

1일차 약간 시큼함,원료취 풋내
2일차 시큼해짐,원료취 풋내,약간의 단향

3일차 시큼해짐,원료취 풋내 약해짐,약간의 단향

4일차 새콤함,원료취 풋내 약해짐,단향
5일차 새콤함,원료취 풋내 약해짐,단향,조직이 약간 물러짐

6일차 강한 신향 신맛이 무 강함,조직이 물러짐
7일차 강한 신향 신맛이 무 강함,조직이 물러짐

(나)향미가 개선된 무발효물의 개발

① 부재료 첨가 발효를 통한 무발효물의 향미 개선

선행연구에서 기 개발된 무발효물의 부정 향미(쿰쿰함,군덕내,원료취 등)를 개선하고자

발효숙성 조건을 신선발효조건으로 개선한 바 있으며(표22),본 연구에서는 좀 더 동치미

풍미를 강화하고 무 유래의 원료취 등 부정 향미 감을 해 부원료(양 )를 첨가 발효하여

기존 무발효물과 비교 능 향미 평가를 실시하 다(표16).

1차 실험에서 생양 페이스트 함량을 무 페이스트 비 20%까지 첨가하 으나,생양

특유의 원물취가 강하고 발효되면서 생기는 부정 인 향미(강한 식 향,암모니아향 등)로

인해 양 의 함량을 무 페이스트 비 약 5%(총 발효물 양 페이스트의 함량 3%)로

설정하 고(표16),발효물 비교 결과 기존 무발효물에 비해 이화학 ,미생물 품질 특성은

거의 유사하 으나(표17),향 기호도와 동치미향 강도가 증가하 으며,생양 원물취에 한

호/불호가 나뉘어 나타났다(표18,그림6-7).
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표16.양 첨가 무발효물 배합비

배합원료
실험구별 무발효물 배합비 (%)

조구 생양 첨가구 익(힌)양 첨가구
무페이스트 70 67 67

생양 페이스트 - 3 -
익힌양 페이스트* - - 3

마늘 3 3 3

소 2 2 2
유산균(L2) 2 2 2

정수 23 23 23
합계(%) 100 100 100

*익힌양 페이스트:생양 를 단하여 스 찜기를 이용하여 20분 동안 익힌 후,쵸핑

표17.양 첨가 발효된 무발효물의 발효기간별 이화학 품질 유산균수

　

발효 2일차 무발효물 발효 6일차 무발효물

기존

무첨가구

생양

첨가구

익양

첨가구

기존

무첨가구

생양

첨가구

익양

첨가구

정산도

(%,lacticacid)
0.90 0.88 0.91 1.04 1.10 1.13

환원당(%) 0.34 0.39 0.40 0.10 0.10 0.10

유산균수

(CFU/g)
4.98⨉109 5.24⨉109 5.70⨉109 1.0⨉107 1.0⨉107 1.0⨉107

표18.양 첨가 발효된 무발효물의 능 향미 기호도 속성 강도

2d

(N=12)

체

기호도

향

기호도

신맛

강도

단맛

강도

원물취

강도

이취

강도

쿰쿰함

강도

동치미향

강도

탄산미

강도

기존 2.71a 2.42b 3.29a 2.5a 2.83a 2.83a 2.29a 2.58a 2.79a

생양 2.92a 2.88ab 3.08a 2.5a 2.5ab 2.71a 2.38a 2.83a 2.17a

익양 3.5a 3.25a 3.04a 2.42a 1.92b 2.17a 2.21a 3.25a 2.42a

그림6.양 첨가 발효된 무발효물 원물의 반 기호도에 한 도표



- 45 -

그림7.양 첨가 발효된 무발효물 원물의 동치미향 강도에 한 도표

한,요리 용 테스트를 통해 향미개선 효과를 검증하고자 하 으며,제품의 소재로 사용될 경우에

제품에 한 살균 시 향미개선 정도가 계속 유지되는지 알아보기 해 과살균 후 그 능 특성도

비교하 다. 용요리는 냉면육수로 하 으며, 시피는 표19에서 나타낸바와 같다.

반 으로 기호도 맛 속성 강도의 유의차는 없었지만(표20),익힌양 첨가 무발효물의 평균

기호도 깔끔함 강도는 높아졌으며,상 으로 이취/불쾌취 강도는 낮아졌음이 확인되었다.좀 더

세부 으로 기호도 맛 속성의 강도 평가에 한 도표를 확인하여,평균값이 아닌 반 인 평가

결과의 방향성을 확인해 본 결과 익힌양 를 첨가 발효한 무발효의 반 기호도 깔끔함 강도가

증가한 방향으로,이취 강도는 감소한 방향으로 기울어져 있음을 볼 수 있었다(그림8-9).

따라서,무발효물의 원물과 냉면 육수 용시 능 향미 기호도 상승에 효과를 보 으며,마지막으

로 최종 제품에서 가열 살균시 향미 유지에 한 효과 검증을 해 냉면육수 형태로 과살균을 시행하

여 다시 능평가를 실시한 결과(표21),가열살균 처리함에 따라 향미 기호도가 체 으로 낮아지

긴 하 으나,익힌양 첨가 발효된 무발효물에서 기존 비 향미 기호도 깔끔함 강도에 한

감률이 낮아 최종 으로 익힌양 첨가 발효된 무발효물이 향미 개선효과가 있다고 사료되었다.

표19.요리 용 시피(냉면육수)

원료 냉면 육수(%)
무발효물 48.5

락토올리고당 5

콩발효물(진장) 1.5
정제수 30

합계(%)

표20.요리 용시 능 기호도 맛 속성 강도

2d

(N=12)
체기호도 향기호도 맛기호도 이취/불쾌취 강도 깔끔함 강도

기존 2.42a 2.67a 2.67a 2.67a 2.67a

생양 2.42a 2.42a 2.17a 2.67a 2.42a

익양 2.92a 2.75a 2.92a 2.08a 3.0a
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그림8.양 첨가 발효된 무발효물의 냉면육수 용 깔끔함 강도 한 도표

그림9.양 첨가 발효된 무발효물의 냉면육수 용 이취 강도에 한 도표

표21.과살균된 무발효물의 요리 용시 능 기호도 맛 속성 강도

2d

(N=9)
체기호도 향기호도 맛기호도

이취/불쾌취

강도

깔끔함

강도

기존 1.17b 1.67a 1.17c 2.5a 1.33b

생양 2.17a 2.5a 2.0b 1.5b 2.33a

익양 2.67a 1.83a 2.83a 2.17ab 2.33a

② 향미가 개선된 무발효물의 향기성분 분석

향후 재래식 김치와 무발효물 김치소재간의 향기성분을 비교해 보고자 품질 기 에 부합하는

향미가 개선된 무발효물의 향기 성분을 분석하 다.그 가장 큰 면 비를 차지하는 순으로

향기성분은 N-acetylacetohydrazide, prop-2-ene-1-thiol, methyl allyl disulfide, diallyl

disulfide,aceticacid,allylsulfide,allylmethylsulfide,dimethyldisulfide,ethanol,hexanal

등으로 부분 sulfurcontaining compounds이며,원료유래 황화합물 휘발성 성분(diallyl

disulfide,methylallyldisulfide등)들이 발효 감소하고,향미증진과 련된 황화합물 휘발성

성분(prop-2-ene-1-thiol,methylthioacetate 등)들이 생성되었으며,acetic acid를 비롯한

alcohols들이 발효 증가됨을 볼 수 있었다(그림10).
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그림10.향미가 개선된 무발효물의 주요 향기성분

(3)무,배추발효물의 품질 기 설정 김치소스 소재 합성 검토

(가)무,배추발효물의 품질 기 설정

앞서 설정한 발효 숙성 조건으로 반복 생산 결과를 토 로 체 공정을 총 3단계로

나 었으며,무발효물의 경우 첫째 유산균 배양 단계,둘째 유산균 발효,셋째 숙성/ 장

단계로 나 어서 각각의 품질 기 을 설정하 고,최종 품질 기 은 ‘pH 3.7 이하,

정산도(lacticacid)1.2% 이상,환원당 0.3% 이하이며, 체 으로 이취가 없어야 하며

유백색을 띄어야 한다.’로 설정 하 다(표22).

배추발효물의 경우 유산균 배양 단계와 발효 단계로 공정이 구분되고,그 품질 기 은 표23과

같다.

표22.신선 액상발효된 무발효물의 제조조건 품질기

단계 내용 조건 품질기

1단계 유산균 배양 30℃,120rpm,24시간 생균수(cfu/ml):109이상

2단계 유산균 발효 30℃,60rpm이하,2일
pH:3.7이하,산도:1.0±0.2%

환원당:0.3%이하

3단계 숙성, 장 온(4℃) 장 제조일로부터 7개월까지 사용가능

표23.신선 액상발효된 배추발효물의 제조조건 품질기

단계 내용 조건 품질기

1단계 유산균 배양 30℃,120rpm,24시간 생균수(cfu/ml):109이상

2단계 유산균 발효 30℃,4일 정치 발효 pH:4.0이하,산도:0.6%이상
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(나)무,배추 발효물의 소스 소재 합성 검토

① 무,배추 발효물의 향미특성 어울림 정도

　품질기 에 부합하는 무발효물은 상쾌한 신맛과,탄산미,김치향(동치미향)등을 강하게

보이며,이는 소스제품에서의 신맛,김치향미를 나타내는데 합한 소재로 보이며,다른

발효물(고추, 등)과 잘 어우러짐을 확인하 다.그림11에서 보는바와 같이 소스의 형태에

따라 무발효물을 그 로 사용하거나 무발효물을 여과하여 사용할 수 있다.

그림11.무발효물(왼쪽)과 무발효물 여액(오른쪽)의 외 성상

반면,배추발효물은 whitetype의 김치소재로서 무발효물과 비교해 능 으로 달콤한 향미가

있으며,배추발효물의 배추 건더기를 샐러드 형태로 사용할 수 있는 차이특성을 보인다

(그림12).하지만,발효된 건더기 배추는 조직감 측면에서 산 임 배추에 비해 보존성에

취약하 으며,상 으로 김치소스 소재로서 활용도가 낮아 보 다.따라서,white type

김치소재인 무,배추발효물 모듈로서 각각의 경제성을 비교할 필요성이 있었다.

그림12.배추발효물(왼쪽)과 배추발효물을 활용한 김치(오른쪽)

② 무,배추 원료의 변동비

배추발효물의 경우,배추 다이스의 함량이 48%로 배추 원재료 가격에 따라 배추발효물 제조

원가의 변화폭이 달라진다.포기배추의 경우,세척 후 정선 세 작업 시 배추 잎과 기간

의 식감차이가 크고,정선 시 폐기비율이 큰 단 이 있다.

이에,식감차이가 크지 않고,가식부 가 많은 알배추를 고려하 으나,일반 포기배추에 비해

원재료비가 약 2배가량 증가하고,시기별 원료 수 이 어려운 문제가 있다.그림13는 출하년도

별 가을배추 가을무의 도매가격의 변화를 비교한 그래 이다.이와 같이,배추의 경우 무에

비해 원재료비 변화폭이 커서 배추발효물을 김치소스 소재에 용할 경우,배추 수 에 따른

원재료비 변화폭이 크고,그에 따른 가격 경쟁력이 낮을 것으로 사료된다.
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배추발효물 무발효물

향미특성
-단향,시원한 김치풍미

-아삭함

-잘익은 동치미(김치) 풍미

강한 타입,시원한 탄산미
발효기간 4일 발효 2일 발효

원재료비(원/kg) 1788.5 1546.8

제조공정
원료 처리-> 원료 혼합 ->

유산균발효(4일)->여과/분리

원료 처리-> 원료 혼합 ->

유산균발효(2일)

Zero-emission효과

(건더기 사용범 )

-배추발효물 자체 사용 불가

(액상과 건더기 분리사용)

-발효된 배추 건더기 사용시

탈산공정 추가

-갈아서 여과시 배추박 식이섬

유 소재 사용 가능

-무발효물 자체 사용 가능

(물성 조 등 효과)

-여과액 사용시 여과박은 식

이섬유 소재,동치미 건더기

블록 등으로 이용가능

여과 시 여액 회수율(%) 55 90

그림13.출하년도별 가을배추와 가을무의 도매가격 비교(출처:농수산물 유통공사 홈페이지)

③ 무,배추발효물의 소재 합성 비교

배추발효물은 단향과 시원한 김치풍미를 목표로 배추다이스를 이용하여 유산균 발효로 개발

한 발효물이다.그 향미 특성이 무발효물에 비해 단향이 강하지만,크게 다르지 않는 향미

패턴을 보이고,발효된 배추만을 소재로 사용할 경우 아삭함을 유지하는 기간이 길지 못해 요

리 용 시에 다양하게 사용하지 못하는 한계 이 있으며,배추발효물 체를 소재로 사용할

경우 역시 무발효물에 비해 회수율이 낮아 제조공정상 경제 효과가 낮을 것으로 보인다.

배추발효물의 경우,출하년도에 따른 작황의 성공여부에 따라 원재료비의 변화폭이 커 최종

김치소스 제조원가의 변동비율이 높아 원가 경쟁력이 떨어진다.아래 표24는 무와 배추의 채소

발효물의 특성을 비교한 결과로,배추발효물의 경우,무발효물 비 김치풍미가 약하고,제조공

정상의 문제 (여과 후 처리방안,수율문제,원재료비 증가),소재 용범 (요리 용성)등을

고려하여 김치소스의 소재로 무발효물 비 효과성이 은 것으로 단되어,채소발효물 모듈

김치소스 소재로써 무발효물을 우선 용하기로 하 다.

표24.무,배추발효물의 향미 가공 특성 비교
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요리 용성(용도)
-액 소스 소재로 이용가능

-건더기는 샐러드용으로 사용

-동치미소스,김치소스 소재

-냉면육수 소재 등

나.김치풍미 증진을 한 매운 고추발효물의 개발

본 연구에서는 추가 으로 매운맛에 한 김치 풍미의 요구성에 맞춰 선행연구에서 개발된

고추발효물을 개선하여 신규 매운맛 고추발효물 모듈을 추가 개발 하 다.

(1)향미가 개선된 고추발효물 제조

선행기술에서는 고추발효에 이용된 Starter유산균(L.paracasei)의 최 배양온도인 30℃로

고추발효를 진행시켜 잘익은 김치숙성향의 고추발효물 소재가 개발되었다. 한 고추 발효온도

설정 실험을 통해 25℃ 는 35℃에 비해 30℃ 발효온도에서 고추발효물의 향기성분 종류

양이 월등히 높게 검출됨을 확인한 바 있다.그러나,발효기간이 길어지면서 능

향미특성에서 호불호가 나타나기 시작하여,본 연구에서는 일반 김치숙성 원리를 고려하여

고추 발효 시 발효공정인 isocratic발효온도 유지가 아닌 단계별 발효온도 구간을 설정하여

기존 보다 좀 더 신선하고 깔끔한 향미를 유도하고자 하 다.따라서,기존 발효숙성 조건과

비교하여 기 30℃ 발효 최 온도에서 1일간 유산균 증식과 발효를 유도하고,그 후

온(15℃)에서 5일간 숙성하여 미생물 제어를 통해 유산균에 의한 고추발효물의

품질(향미생성, 색도유지)을 증진시키고자 하 다. 발효숙성 조건별 최종 고추발효물의

유산균과 이화학 성분의 차이는 거의 없었으며, 능 으로는 개선공정에서 높은 기호도를

나타내었다(표25).

표25.발효숙성 조건별 고추발효물의 향미 기호도 속성 강도

공정별

기호도

고추발효물의 능(기호척도 5 )

반

기호도

숙성된

김치향
과실향 신향/신맛

신선함/

깔끔함

기존 3.3 3.2 3 3.7 3.5

개선 3.7 4.0 3.5 3.2 3.7

(2)고추발효물의 매운맛 등

소스의 매운맛은 소스의 물성과 맛특성(단맛,신맛 등)에 따라 캡사이신 함량 비 인지되는

매운맛의 수 이 달라 분석치의 값으로 매운맛 품질을 결정하기 어려운 실정이다. 를

들어 단맛이 은 김치의 경우 4ppm 차이에서도 능 매운맛 차이를 식별할 수 있지만,

단맛이 강한 고추장의 경우 25ppm 수 에서 능 매운맛 차이를 식별할 수 있다는 결과에

서도 알 수 있다. 능 으로 매운맛 차이 식별이 가능한 캡사이신 수 은 아주 미량(4∼

25ppm)에서도 구별 되지만,분석 시스템에 의한 재 성 반복성에 한 캡사이신 함량 분석

오차 범 는 그 보다 훨씬 은 표 편차(1∼40ppm)를 가진다. 한,홍고추와 같은 농산물은

작황과 지역별,품종별 품질차이가 크고 일정치 않아,계약재배와 함께 품질 리를 하지 않고
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서는 매운맛 리가 더욱더 어려운 실정이다. 능 으로 결정한 제품 품질을 기 으로 매운맛

정도를 리한다면 원료 농산물 샘 과 캡사이신 분석 시스템에 한 안정화 작업도 동시에

연구되어져야 한다.매운맛 품질을 정하고, 리하기까지 오랜 연구가 필요하겠지만,하나씩

실 인 문제 을 고려하여,원료의 매운맛 수 을 리하면서 좀 더 리방법을 개선해 나가는

것이 바람직하다고 사료된다.본 연구에서는 문헌을 통해 김치의 매운맛 인지 정도와 련된

고춧가루의 매운맛별 캡사이신 기 을 참고하 으며,홍고추 원료의 품종을 선택하여 리하는

방안으로 해결하고자 하 다.

참고 문헌에 따르면 표26에서 보는바와 같이 김치에 사용되는 고춧가루의 매운맛 등 을

3단계로 나 어 캡사이신 함량 기 을 설정해 놓았고,본 연구에서는 이 기 을 활용해 홍고추

의 매운맛 캡사이신 함량으로 환산하여 홍고추페이스트 원료 고추발효물의 매운맛 기 으

로 설정 하 다(표26).그 이유는 김치소스는 김치의 풍미와 유사한 맛 계열을 가지게 되므로,

고추장 보다는 김치의 향미 기 에서 비롯된 원료의 캡사이신 함량 수 이 더 합할 것으로

상되기 때문이다.

고추의 매운맛별 품종선별에 있어 우선 순한맛과 보통매운맛은 국산 홍고추 는 국산

홍고추에서 통상 으로 검출되어지는 캡사이신 함량으로,거래처별 수 되는 품종을 검수하여

리를 하고자 하며,아주 매운맛은 청양홍고추 품종을 수매함으로써 캡사이신 품질 리를

어느 정도 가능화 하 다.

표26.홍고추 원료 고추발효물의 캡사이신 품질 기

매운맛 단계
고춧가루의 캡사이신

(ppm)a
홍고추의 캡사이신

(ppm)b
고추발효물의 캡사이신

(ppm)b

아주 매운맛 800∼1500 150∼300 130∼300

보통 매운맛 500∼700 90∼130 80∼120

순한맛 50∼300 10∼60 9∼54

a참고문헌:특허출원번호 1020020010838,출원인:한국식품연구원
b홍고추를 건조하여 고춧가루를 제조함에 따라,고춧가루/홍고추의 고형분(87%/15%)함량 기 값으로 환산 시 고춧가루는 홍고추

의 *5.8배 높은 고형분을 가지고 있음.

(3)개선된 고추발효물의 제조 품질 기 설정

온숙성으로 개선한 고추 발효물의 규격은 기존 고추 발효물의 규격을 토 로 유산균 배양,

유산균 발효,숙성으로 3단계로 나 어 설정 하고,최종 제품의 규격은 ‘pH 3.7이하, 정산도

(lacticacid)2.0%이상,환원당 0.5% 이하이며, 체 으로 이취가 없어야 하며 밝은 선홍빛을

띄어야 한다.’로 설정 하 다(표27).

표27.3단계 신선 발효된 고추발효물의 품질 규격

단계 공정 제조 기 품질 기

1단계
유산균

배양
LPC유산균,35℃,150rpm,24hr 생균수(CFU/ml):1010이상

2단계
유산균

발효
30±2℃,30rpm,24hr

pH:4.0이하,산도:1.2∼1.4%,

환원당:1.0%이하

3단계 숙성 15±2℃,정치 5일 숙성
pH:3.7이하,산도:2.0%이상,

환원당:0.5%이하



- 52 -

(4)개선된 고추 발효물의 향기성분 분석

온숙성으로 개선된 고추 발효물의 향기 성분 분석을 실시하 고,가장 큰 피크 면 비를

가지는 고추발효물의 향기성분은 ethylacetate,aceticacid,sulfur-containing compounds,

alcohols,aldehydes등으로 구성이 되어 있었다(그림14).

그림14.개선된 고추 발효물의 주요 향기 성분

다.김치향미 증진을 한 발효물의 개발

본 연구에서는 추가 으로 새콤하고 신선한 김치 풍미의 요구성에 맞춰 선행연구에서 개발된

고산도 발효물을 개선하여 신규 발효물 모듈을 추가 개발 하 다.

(1)신선한 과실향의 발효물 제조

선행기술에서 발효에 이용된 Starter 유산균(L.paracasei)의 최 배양온도인 30℃로

발효를 진행하여 깔끔하고 새콤한 발효물 소재가 개발되었다.이 소재는 alcohol류,acetic

acid 와 같은 향기성분을 그 주성분으로 하여 소스,고추장류에 사용되었다.그러나,약

2주간의 긴 발효기간으로 생산성이 떨어지고 강한 새콤함이 유산균발효 시 발생하는 특유의

상큼한 향미를 가려 본 연구에서는 총 발효기간을 이고 새콤한 정도를 낮추어 발효시

과실향 성분을 증진시키고자 하 다.따라서,기존 발효숙성 조건과 비교하여 기 30℃ 발효

최 온도에서 4일 간 유산균 증식과 발효를 유도하고,그 후 온(4∼8℃)에서 3일 이상

숙성하여 발효물의 품질(과실향미 생성, 발효기간 단축, 기타 미생물 오염방지)을

증진시켰다.기존 소재와 비교 시 산도를 제외한 주요 규격의 차이는 크지 않으며,발효

단계에 따른 주요 규격은 표28와 같다.
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항목 1단계 액당화 2단계 유산균 발효 3단계 숙성
발효조건 65±1℃,8~10시간 30±1℃,4일 4~8℃,3~10일

품

질

기

pH 6.4±0.5 3.2±0.2 3.2±0.2

산도 (%) 0.15미만 1.5±0.1 1.5±0.2
포도당 (%) 16.0±1.0 14.5±1.0 14.5±1.0

Brix(%) 21.0±2.0 - -

세균 

(cfu/ml)
10이하 10이하 100이하

효모/곰팡이 

(cfu/ml)
0 0 0

유산균 

(cfu/ml)
0 0 0

표28.3단계 신선 발효된 발효물의 품질 규격

(2)신규 발효물의 향기성분 분석

발효기간 단축 온 숙성으로 개선된 발효물의 향기 성분 분석을 실시한 결과,주요

향기 성분은 Ethanol,1-Hexanol,2-Pentylfuran,Aceticacid,Ethyl2-hydroxypropanoate,

1-octen-3-ol과 같고,특이 으로 ethylacetate,diacetyl(Butane-2,3-doine),1-heptanol등

과실향,상큼한 향기에 여된 성분이 나타남을 확인하 다(그림15).

그림15.과실향 증진 발효물의 주요 향기 성분

한,기존의 고산도(2.0%) 발효물이 ethanol,aceticacid등의 성분이 우 하여 유산균 발

효 시 나타나는 다양한 향기성분을 가리는 반면,신규 발효물은 과실향과 요거트향 외 여러

가지 향기 성분들이 나타남을 확인하 다.(기존 :53개 성분 검출,신규 :45개 성분 검출-

relaticepeakarea/106 0.05이상)이는 신규 발효물의 향을 보다 풍부하게 하여 상큼하고

신선한 과실향미의 김치소스 개발을 구 할 것으로 사료된다.
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라.김치소스용 김치소재의 향미특성

(1)주원료별 발효물 김치소재 모듈의 주요 향기 성분

선행연구결과에 따르면 그림16에서 보는바와 같이,주원료별 발효물의 휘발성 향기 주성분 분

석 결과 크게는 PC1 양의 방향으로 2,2,6-trimethylcyclohexanone,3-pentanone,limonene,

2-methyl-1-propanol,2-heptanone,3-methylbutanal,3-methyl-1-butanol,camphene,acetic

acid 등이 특정성분이고, 고추발효물의 향 특성을 나타내며, PC1 음의 방향으로

3,4-dimethylthiophene,dimethyldisulfide,3-methylsulfanylprop-1-ene,methyl2-propenyl

disulfide,dimethyltrisulfide,ethylpropionate,ethylacetate,methylpropenyldisulfide,

3-ethenyl-1,2-dithio-5-ene등이 주요성분이며,무발효물의 향 특성을 나타낸다.좀 더 세부

으로는 PC1 양의 방향에 속하면서 PC2 양의 방향으로 Trans-2-methyl-2-butenal,

benzaldehyde, ethyl-4-methylpentanoate, 2,5-dimethylthiophene, 1-hexanol,

3-prop-2-enyldisulfanylprop-1-ene, methyl hexanoate, methyl propyldisulfide,

4-methyl-1-pentanol등이 주요성분을 이루며,청양고추발효물의 향 특성을 나타내며,PC2음

의 방향으로 ethyl2-methylbutanoate,butylacetate,2-methoxy-3-(2-methylpropyl)pyrazine,

trans-β-ocimene, tricyclene, propyl acetate, methyl salicylate, p-cymenene,

1,2,4-trimethylbenzene등이 홍고추발효물의 주요 향기성분으로 그룹핑 되어 구분됨을 확인할

수 있었다(그림16).이와 같이 본 연구에서 개발 개선 하고자 하는 김치소재들은 재래식 김치

의 다양한 향 특성을 커버 할 수 있도록 공통 인 김치향 성분을 가지고 있으면서도 각 소재

만의 독특한 향기 성분으로 구별되므로,넓은 범 의 김치향 소재들을 모듈화 하여 다양한 향

미의 김치소스를 구 할 수 있을 것으로 사료된다.

그림16.주원료별 발효물 김치소재의 휘발성 성분에 한 PCA
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(2)재래식 김치와 김치소스용 김치소재 모듈의 향기성분 비교

재래식 김치는 지역별,환경별 그 재료와 발효 특성에 따라 다양한 김치향을 가지고 있다.

재까지도 김치향에 한 표 화는 아직 이루어지지 못한 실정이다.이는 향에 한 선호도가

지역별 식문화에 향을 받아 사람마다 재각각의 기호를 나타내기 때문일 것이다.그리고 김치

에는 부정 인 향과 정 인 향이 공존하고,그에 따른 선호도가 기호에 따라 달라지기 때문

에 일원 으로 표 화 하는 것은 어려운 실정이다. 를 들어,한국 김치도 사람에 따라 갓 담

아 발효가 진행되지 않은 겉 이 형태의 김치향미를 선호하기도 하고 발효 증가한 향미성

분에 의한 맛 좋은 신선한 김치향미를 선호하기도 하는 것처럼 기호성이 다양하다.그러나 본

질 으로 한국 김치의 향미는 발효가 진행된 맛 좋은 신선한 김치의 향미성분에 의한 독특한

풍미가 차별성을 나타내는 것이다.그런 의미에서 많은 연구자들에 의해 발효 된 김치의 향기

성분이 연구되어 오고 있고,본 과제에서도 그 향미 특성을 표 화하기 한 소재를 탐색하

고 개발하여 모듈화 하고자 하는 것이다.여러 문헌 조사 결과 재래식 김치에서 발효 공통

으로 증가되는 성분을 우선 비교해 보고 본 과제에서 사용된 김치소재의 향기성분과 비교해

얼마나 공통 인 요소들을 가지고 있는지 비교해 보았다.

우선 참고 문헌에 따르면 발효 증가한 성분 가장 많은 비율을 차지하는 향기성분으로는

크게 acids,esters,alcohols,aldehydes,ketones sulfurcontainingcompounds들이며,그

각 성분들을 보면,acetic acid,ethylacetate,ethanol,1-propanol,3-methylbutanal,

2-proranone,dimethyldisulfide,methylallyldisulfide등이 발효 증가하거나 가장 많이 자

치하는 향기성분들로 나타나고 있다(표29).본 과제에서 사용된 김치소재에서도 aceticacid등

acids류와 butyl acetate, propyl acetate등 esters류와 2-methyl-1-propanol등 alcohols,

2-heptanone등 ketones류 등이 고추발효물에서 검출되었으며,sulfur-containingcompounds인

dimethyldisulfide,allylsulfide류,ethylacetate등 esters류,aceticacid등이 무발효물에서 검출

되어,재래식 김치에서 검출되어진 주요 향기성분류를 김치소재에서도 유사하게 포함하고 있음

을 볼 수 있다(표29).고추발효물에서는 acid,esters,alcohols,ketones가 많은 비 을 차지하여

김치의 숙성향,과실향에 기여하고,무발효물에서는 sulfurcontaining compounds,acids,

alcohols등이 높은 비 을 차지하여 김치의 양념향,톡쏘는 신향,숙성향에 기여하고 있는 것

으로 사료된다.김치의 기본 인 향기성분류와 그 조성비, 는 독특한 김치 향 특성을 나타내

는 구분된 향기성분들에 의해 김치의 향미가 다양하게 나타나는 것이다.따라서,본 과제에서

는 김치소스의 특성에 따라 김치의 다양한 정 인 향미를 다양한 김치소재 모듈을 통해 구

하고자 하는 것이다.그 뿐만 아니라 향후에는 재래식 김치의 부정 인 향기성분이 감화된

깔끔한 김치소재 모듈로서의 진보를 해, 통 김치의 정 /부정 향미성분을 구분하고,

각 표 향기성분에 한 증가/ 감화 연구를 지속 으로 수행 할 계획이다.
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표29.재래식 김치와 김치소재의 주요 향기 성분 비교

4.수출지역별 표음식과 조화되는 김치소스 6종 개발

가. 표음식과 조화되는 김치/매운맛/토마토 풍미를 지닌 소재 조사

본 연구에서 개발될 김치소스는 세계 각 지역별 표음식과 조화되는 기본 기능을 가져야 하므로,

앞서 세계 각 지역별 표 소스들의 분석을 통해 각 지역의 음식문화를 이해하고 그것을 통해 표음식

에 사용되어 지는 소스의 구성요소로 김치/매운맛/토마토 풍미를 지닌 소재 조사가 필요하다고 단되었

다.이는 한국음식의 표 인 식재료를 기본으로 외국 식문화에 용할 수 있는 보편 인 소스 개발로

한국 음식에 한 인지도를 향상 시키고,외국 음식에서의 사용범 를 넓 소스의 활용성이 증가되도록

개발하고자 함이다.

(1)김치 풍미 소재

세계 각 지역별 소스 성분 분석 결과 김치 풍미 소스는 주로 일본,태국 등 아시아 국가에서 주로 사용

되어졌다.이들 국가에서 김치 소스는 김치맛 는 감칠맛을 내기 해 각국의 피쉬 소스나,마늘,양

와 같은 향신료들을 주로 사용하 으며,강한 향신료 향의 자극 인 특성을 가지고 있었다.그러나,강

한 향미는 신선한 재료의 맛 는 요리본연의 맛을 살리기는 어려운 형태라 사료된다.요리에서 맛을

돋우기 한 소스로써 강한 향미 특성은 지양되어야 하기 때문에,김치 풍미 소재는 한국형 김치에서 그

향미를 해결하고자 한다.한국형 김치 역시 버무림 단계에서는 마늘,젓갈,고춧가루 등이 자극 인 풍미

를 나타내게 되는데,발효 후 이 자극 인 향들은 잘익은 김치 숙성향과 과실향 등이 나타나면서 사라지

게 된다.그것은 다른 나라의 김치속성과 차이라고 볼 수 있겠다.잘 발효된 김치에서는 젓갈향이라든지,

마늘향을 느끼기 어려운데 이것은 발효를 통해 얻어지는 향기성분 조성의 변화로 설명되어진다.그러나
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품종명 국가 SHU

청양고추 한국 4,000∼7,000

리키 (PHRIKKHINU):쥐똥고추 태국 50,000∼100,000

사천고추 국 10,000

드 사비나 하바네로(RedSavinahabanero) 멕시코 577,000

부트졸로키아(BHUTJOLOKIA) 인도 1,001,304

김치에서 젓갈의 주요 역할은 향이라기보다는 맛에 기인할 것이다.젓갈의 향은 제거하고 맛성분을 나타

내기 해 본 연구기 에서 개발된 아미노산/펩타이드가 풍부한 진장을 소재로 활용할 것이며,잘익은

김치 숙성향과 양념향은 무발효물로,매운맛,과실향과 김치 숙성향은 고추발효물 소재를 활용하여,한국

의 잘익은 김치 향미를 구 하고자 하 다.

표30.김치 풍미 소재 조사

김치 풍미 소재 특성 사용 국가

엔 비 소스 멸치로 만든 어간장 주로 유럽,미국에서 사용

마늘
특유의 황화합물 향미

김치의 주된 향기 성분
스페인,이탈리아등 유럽국가

남 라
태국에서는 없어서는 안될

가장 기본 인 식재료
태국

느억맘
까껌이라는 생선을 소 에

여 발효시킨 소스
베트남

(2)매운맛 소재

세계 각 지역별 표음식과 조화되는 소스류의 성분 분석결과,매운맛 소재는 각 나라별 재배되는 고추

품종에서 기인하 다.각 나라별로 재배되어지는 고추는 매운맛 함량이 다른 것을 알 수 있으며 각 품종

별로 매운맛 소재로 용 시 풍미 조 ,매운맛 조 이 가능할 것으로 사료된다.일반 으로 매운맛에

한 이화학 품질 지표로 캡사이신 함량과 그로 산출된 SHU로 표기하는데 매운맛 차이를 인지할 수 있

는 수 에서 그 범 를 정하여 매운맛 단계별로 소스를 분류하고 제품화 할 수 있다.매운맛은 기호성이

강하고,다른 원료와의 맛에 한 상호 계에 따라 느끼는 정도가 다르므로,세계 각 지역별로 가장 최

의 매운맛 수 을 결정하기는 어려운 일이다.따라서, 재 시 소스들은 단계별 매운맛 제품을 고객이

기호에 따라 선별하여 소비 할 수 있도록 하고 있다.본 연구에서도 앞서 김치소재인 매운맛 고추발효물

을 추가 개발함으로써 3단계 매운맛 수 의 소재를 활용해 소스의 최종 매운맛을 조 할 수 있다. 한,

고추는 일반 으로 장성이 떨어져 고춧가루 형태로 가공되어 년 사용되고 있는데,요리 시 고춧가

루는 텁텁함과 풋내를 유발하기도 하고,반면 소스의 물성을 잡아주는 역할도 하고 있어 신선한 향미를

목표로 한 김치소스에서는 고춧가루와 더불어 생고추를 발효한 고추발효물 소재를 함께 활용하고자

한다.

표31.매운맛 소재 고추 품종 조사
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칠 고추(CHILIPEPPER) 칠

타바스코(TABASCO) 멕시코 50,000

아르볼(ARBOL)고추 멕시코

할라뻬뇨(JALAPENO) 멕시코 5,000

리카(PAPRIKA) 헝가리

빅짐(BIGZIM)고추 미국 뉴멕시코주

삐낀(PIQUIN):칠떼베 멕시코 100,000∼140,000

도싯나가(DORSETNAGA) 방 라데시 876,000∼970,000

인피니티(Infinity) 국 1,067,286

나가졸로키아(NAGA JOLOKIA) 인도 855,000

피망( 리카 PAPRIKA):단고추 남아메리카 0

트리니다드 모루가 스콜피온 :모루가고추 미국 1,200,000∼2,000,000

피리피리
아 리카,
포르투갈

175,000

스카치보네트 자메이카 350,000

캐롤라이나 리퍼페퍼(CarolinaReaperpepper) 미국 1,569,300∼2,200,000

(3)토마토 풍미 소재

고령화,여가시간의 증 ,비만확 등 세계 인 사회 변화에 따라 세계의 소비자들은

웰빙 소비를 지향하는 경향을 보이고 있으며,이러한 트 드의 향으로 건강과 련한 식품소

비가 매년 증가하고 있는 추세이다.토마토는 2002년 미국의 시사 주간지 타임은 세계10

건강식품으로 토마토를 선정하 으며 토마토의 라이코펜 성분이 건강 기능성 효과가 있고

미용,노화방지에도 도움을 주는 것으로 나타나 향후 세계 으로 토마토에 한 소비가 지속

으로 증가할 가능성이 높아지고 있다.2007년 기 세계의 토마토 소비 규모는 약 35.9백만톤

규모인 것으로 추정되며,토마토 소비규모는 1998년 이후 연평균 3.5% 씩 증가하고 있다.(2009,

농수산물유통공사,토마토 해외시장 수출 략)

그림17.년도별 토마토 세계 소비량
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김치소스의

커버리지

구나 채소를 맛있게 즐길

수 있는 단계

김치 풍미를 제 로

즐길 수 있는 단계

김치를 만들어 먹을

수 있는 단계

용도 tablesauce,dippingsauce
multi-condiment,

dressingsauce
kimchicondiment

토마토는 세계 으로 리 소비되고 있으며,토마토 소비규모가 가장 큰 지역은 유럽 지역

과 북미 지역으로 유럽 지역은 세계 소비량의 약 33.2% 북미 지역은 체 소비량의 약 28.5%

를 차지하고 있다. 세계 으로 소비되고 있는 건강식품인 토마토를 이용하여 한국의 건강식

품인 김치를 세계인들이 거부감 없이 소비할 수 있도록 토마토풍 김치소스를 제공할 필요

성이 있다.앞서 설명한바와 같이 토마토는 세계 으로 요한 작물이며, 세계 약 170여개국,126

만톤 생산되고 있다.신선토마토 다음으로 토마토 페이스트,토마토조제품,토마토 첩 소스,토마토

주스 순으로 교역규모가 크다.교역규모 만큼 토마토는 세계 으로 소비가 되는 식품으로 세계 각국

소스의 요한 소재로 단되었다.

국내산 토마토는 색택,과육부족,무름 등의 특성상 가공용으로 부 합 하기 때문에 부분 가공용 원료

의 경우 국,미국,칠 에서 주로 수입하고 있으며 주요 수입 품목은 토마토 페이스트로 2008년 체

토마토 수입량의 70%를 차지하고 있다.이는 많은 문헌에서도 이미 보고된바와 같이 신선토마토에 비해

토마토 페이스트가 소스 제조 시 향미 기호도를 높인다는 보고와 연 성이 있다.

표32.토마토 풍미 소재 조사

토마토 풍미 소재 특성 사용 국가

토마토 페이스트
토마토 퓌 를 농축하여

고형분 24% 이상
칠 ,미국,국

토마토 홀 토마토를 통째로 소 에 임 스페인,유럽

토마토 다이스 토마토를 다이스 형태로 임 미국,칠 , 국

토마토 퓌 토마토를 간 타입 미국, 국

나.수출지역별 표음식과 조화되는 김치소스 6종 개발

(1)김치소스 6종의 제품 범주

본 연구에서 개발된 김치소재인 무발효물,매운고추발효물과 선행연구에서 개발된 진장, 발

효물 소재를 활용해 각 김치소스 소재 합성 테스트를 진행하 으며,신선한 김치 풍미를 구

하는데 정 인 효과를 보 다. 한 앞서 설정된 김치소스의 컨셉에 맞게 각각의 김치소스

prototype은 요리 난이도별 김치 풍미를 달리 하여,다양한 요리에도 잘 어울리며,요리에 신선

함을 주는 특성을 보여 수출 지향 소스 국내에서도 신규성이 있는 소스로 제품화가 가능

할 것으로 사료된다.

표33.김치소스 6종의 제품 범주
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어울리는 음식

는 주재료

채소,육류,치킨,피자,감

자튀김,빵 등

채소, ,육류,닭요

리 등

배추,무를 비롯한 다

양한 채소,육수 등

김치소스 6종

순한맛 토마토풍 김치소스 다용도 김치소스 비빔김치소스

매운맛 토마토풍 김치소스 아삭한 김치소스 동치미 소스

(2)비빔 김치소스 개발

김치는 한국인에게 반찬이상의 가치가 있는 제품이다.조상 로 먹을 것이 없던 겨울철

한 해 겨울을 나는 것 이상의 의미를 가진 반찬이었으며 김치 개,김치 등 다양한 음식의

소재로 사용되는 반찬이었고,유산균 섭취를 통해 건강을 유지시켜 주는 요한 역할을 하고

있다.그래서 주부들은 김치를 직 담는 것을 의무로까지 생각했으며,다양한 제조방식과 맛

의 차이로 인해 통식품 에서도 다른 품목군에 비해 상품화율이 더디게 진행된 상품으로

손꼽힌다.매년 원재료 가격의 폭등과 가정 취식의 빈도가 어 들면서 상품 김치의 매출이 상

승하고 온라인 시장의 성장과 슈퍼채 의 성장을 통해 상품김치의 시장은 상승하고 있는 추세

이다.이와 더불어 임 배추시장은 시장에서 정착 이다.2010년에는 배추 값이 폭등했음에도

불구하고 사 매부터 매장 구매까지 다양한 채 과 방법으로 소비자들의 구매가 이루어졌

다.2009년에는 300억원 정도를 상한 시장은 온라인 매출의 증가와 소규모 업체의 직 매출

증가로 2009년 비 두배 이상 증가한 것으로 보이며 소비자들의 인식도 임배추는 구매하는

것이 렴하고 편리하다는 인식이 확 정착되었다.(2011식품유통연감)

김치는 한국고유의 통식품이나,번거롭다는 이유로 상품김치의 매출이 상승하고 있으며 간

편하게 김치를 담을 수 있는 인 배추 한 시장에서 상승세를 타고 있는 만큼 인 배추에

바로 버무려 먹거나 샐러드에 바로 비벼서 먹을 수 있도록 하는 비빔김치소스를 개발하여 김

치제조를 어렵게 생각하는 소비자에게 쉽고 편리하게 김치를 만들 수 있는 김치소스를 제공하

며,샐러드에 버무렸을 때 김치의 향미 특성이 제 로 나타날 수 있는 비빔김치소스를 제공하

고자 하 다.



- 61 -

원재료명 능 향미특성 품질특성

콩발효물(진장)
부드러운 감칠맛,고유의 마일드 향,재료가

가진 본연의 맛 살림,향미증진,연한갈색빛

염도 :16% ,총질소

1.5% 이상

고추발효물
고추의 매운맛,잘익은 김치 숙성향,신맛,

밝은 붉은색.

산도 :1.8% ,염도 :

2%

무발효물
동치미 특유의 신맛과 향,김치향,약간의

감칠맛,향미 조화롭게,무의 흰색빛

산도 :1.0% ,염도 :

2%

그림18. 임배추 매 황

(가)비빔김치소스 제품 세부 컨셉 개발 방향

-비빔김치소스만으로 간편하게 김치를 만들어 먹을 수 있는 소스,원하는 경우 고춧가루,

마늘만 첨가하면 간편하게 김치를 만들 수 있는 간편한 소스

-젓갈을 사용하지 않고 콩으로 만든 연두 콩발효맛내기액(진장)을 이용하여 쿰쿰한 젓갈

향이 없고 풍부한 맛과 깔끔한 풍미가 특징인 비빔김치소스

-김치의 맛과 향은 유지하되,강하지 않아 한국인뿐만 아니라 세계인이 먹고 즐길 수 있

는 비빔김치소스

-건강한 발효 소재만을 이용하고 정제된 원료를 사용하지 않아,원료는 최소화 하되,김

치풍미를 증가 시킬 수 있는 비빔김치소스

(나)비빔김치소스 배합비 개발 요리 용

본 연구에서 개발된 김치소재와 선행연구에서 개발된 진장을 활용하여 김치 풍미를 구 하고,

비빔 김치소스를 제조하고자 하 다.앞서 간단히 김치소재의 특성을 살펴보았다(표34).

표34.발효원재료 향미특성 품질특성

① 1차 prototype배합비 설정 채소 용 테스트

콩발효물은 부드러운 감칠맛을 내주지만 소스에 많은 양 사용 시 소스 체에 강한 맛을 부여

하는 특성이 있어 일반 인 소스의 염도 수 인 3% 내외로 설정하기 해 감칠맛과 짠맛을

부여 하는 수 인 10% 첨가하 으며,매운맛과 김치풍미를 강하게 내기 하여 고추발효물과
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원재료명 함량(w/w%) 품질특성

콩발효물(진장) 31
염도(%):6±0.3

산도(%):1.4±0.3

환원당(%):0.5이하

효모(cfu/g):102불검출

고추발효물 11

무발효물 58

합계(%) 100

무발효물을 40% 이상 수 으로 첨가하 다. 한 원료 최소화를 목 으로 정제원료는 첨가하

지 않고 발효 원료인 3가지 원재료만으로 비빔김치 소스의 풍미를 최 화 하고자 했다.개발된

prototype의 용 평가가 용이하도록 외국인이 즐겨먹는 채소인 로메인 터스와 오이를 혼

합하여 prototype를 물과 1:1(물50:소스50)로 희석하여 채소 500g과 소스 100g을 버무려서 반

기호도와 김치고유의 풍미를 확인하 다.그 결과 김치 고유의 감칠맛이 부족하고,김치 풍

미도 부족하 다.따라서 김치 풍미와 고유의 감칠맛 상승이 필요하 고,이를 해서 콩을 발

효한 콩발효물의 증량이 필요하 다. 한 매운맛 강도가 높은 수 으로 나타나 매운맛 섭취에

어려움을 느끼는 외국인에게는 합하지 않을 것으로 단하 다.

② 2차 prototype배합비 개선

감칠맛 상승을 목 으로 콩발효물 증량시 염도가 높아지므로 채소와 비빔김치소스의 사용

희석 비율을 조 하는 방법을 검토해 보았다.이에 따라 콩발효물의 함량은 테스트를 통해

31%까지 상승시켰고 매운맛이 강하게 나타났으므로 외국인도 섭취할 수 있도록 고추발효물

함량은 김치향을 내주는 최소함량인 11%를 첨가하면서 무발효물의 함량을 높은 함량으로 첨

가 하여 산미와 김치향미를 유지하 다. 한 매운맛이나 김치향미를 더욱 강하게 원하는 소비

자를 하여 비빔김치소스에 마늘과 고춧가루를 첨가하여 먹을 수 있는 컨셉을 추가하여 진행

하 다.

표35.2차 prototype배합비율

③ 비빔김치소스 1,2차 prototype채소 용 테스트

비빔김치소스 2차 prototype를 설정하고 1차 prototype와 비교 능평가를 진행하 다. 능평

가는 1차와 마찬가지로 로메인 터스,오이에 혼합하여 비교평가를 진행하 다.이때 짠맛이

강하므로 소스를 물과 5:1의 비율로 희석하여(물100g+소스 20g)채소500g에 희석한 소스양

인 100g로 버무린 후 평가를 진행하 다. 반 기호도는 2차 prototype이 더 높게 나타났으

나 유의 인 차이는 없었다.1차 prototype는 김치의 향과 김치 고유의 맛에서는 유의 으로

낮은 평가를 보 으며 2차 prototype은 김치의 향과 맛이 유의 으로 높게 나타났고,김치 향

기호도 도표에서도 1차 prototype이 3 에 부분 분포된 반면 2차 prototype가 4,5 인 높은

수 쪽으로 분포되어 있어 풍미가 개선되었으며 반 기호도 한 상승되었음을 확인할 수

있다(그림19).따라서 2차 prototype를 최종 prototype로 설정하고자 하 다.
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공정 내용 주요 리 사항

원재료 투입
생산량에 맞추어 배합비율과 동일하게 원재료를 계

량 후 배합탱크에 투입한다.

-원료계량

교반.혼합
배합탱크에서 잘 혼합될 수 있도록 10분간 혼합한

다.

-교반속도(30rpm)

시간

제품 품질 분석
교반 혼합이 제 로 이루어 졌는지 확인 필요

( 합여부 확인 후 다음 공정으로 진행)

-pH,염도,산도

품질 검사

포장 용량에 맞게 주입 포장한다.
-표기사항,유통
기한 날인 ,인쇄

완제품 품질 분
석

완제품 생산 후 규격에 부합한지를 품질 분석 한
다.

-pH,염도,산도,
일반세균,효모,바
실러스세 우스,
장군균

표36.1,2차 prototype비교 능평가 (샘표 김치소스 문패 상,N=12)

1차 prototype(591) 2차 prototype(398)

반 기호도 3.33a 3.75a

김치 향기호도 3.16b 3.83a

김치 고유의 풍미 3.16b 3.75a

의견
감칠맛이 고,김치와의 유사성이

떨어짐.
김치의 맛과 향이 있어,

김치와 유사하고 맛이 좋음.

그림19.김치 용 1차(591)와 2차(398)prototype의 김치향기호도에 한 도표

(다)비빔김치소스 제조공정

표37.비빔김치소스 제조 공정

(라)비빔김치소스 제품 품질규격

식품공 에서 정하는 식품의 안 성과 련된 공통 품질 규격 식품의 고유 품질 리에 필

요한 자가 규격을 함께 설정하여 표37에 나타내었다.
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항목 기 규격 근거

수분(%) 86±2.0 자가 규격

염도(w/w%) 5.0±0.5 자가 규격

pH 3.8±0.1 자가 규격

정산도 (Lacticacid,%) 1.8±0.3 자가 규격

Bacilluscereus(CFU/g) 10,000이하 식품 공

타르색소 불검출 식품 공

장군균 (CFU/g) 음성 식품 공

겉보기색도 (avalue) 35이상 자가 규격

식품의 유형 소스류(비살균제품)

성상 무,고추 입자를 함유한 액상 타입의 짠맛이 있는 소스

사용원료 제조 공정 콩발효맛내기액,고추발효물,무발효물을 사용하여 혼합 후

포장함.
포장재질 용기-유리 ,뚜껑 – PE

보 온도 유통기한 냉장보 (4℃),제조일로부터 7개월까지

조미식품
소스류
(비살균제품)

이화학지표 미생물지표 능지표

-pH
-산도
-색도(a값)

-세균수
-바실러스세 우스
-효모

-성상,김치향미,
색상

표38.비빔김치소스 제품 규격

(마)비빔김치소스 제품특성에 따른 유통기한 설정

① 비빔김치소스 특성 유통기한

표39.비빔김치소스 품질특성 유통기한

② 품질지표

표40.비빔김치소스 품질지표 항목

③ 실험방법

-시료 비 :비빔김치소스는 제조하여 비닐 진공팩에 100g씩 담아 비하 다.

-테스트 장 온도 구간 :냉동제품을 기 으로 냉장,25℃,35℃,45℃ 4구간에서 인큐베이

터에 장하면서 테스트를 진행하 다.

-품질 하 평가 기 :평가기 으로는 붉은색을 띄는 소스이므로 붉은색상이 변하는 시

인 a값이 35이하인 시 으로 설정하 고,김치를 제조하기 한 소스이므로 김치풍미가 9

척도에서 5 이하의 시 으로 설정하 으며,미생물 지표로는 세균수,바실러스세 우

스,효모가 g당 10⁴이상 시 으로 설정하 다.
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④ 실험결과

-pH품질 :35-45℃에서 6개월간 0.3정도의 변화가 있었으며,25℃에서 가장 큰 변화를 보

으나,그 차이는 크지 않았다.냉장온도에서 가장 안정 으로 거의 변화를 보이지 않았

다.

-산도 품질 : 정산도는 장온도에 따라 장 산도에 비해 0.3% ~1.1% 상승한 것으로

보이며,냉장온도에서 0.3% 이내로 가장 변화가 었다.

-색도 a값 :붉은계통의 색도를 나타내는 a값은 온도 기간에 따라 감소하 으며,냉장

과 25℃에서 가장 낮은 감소율을 보 다.

그림20. 장온도별 장기간에 따른 비빔김치소스의 색도 a값

- 능 김치풍미 강도 : 장온도에 따른 김치 풍미는 보존 기간 동안 품질지표 가장

속하게 소실되는 경향을 보 다.

그림21. 장온도별 장기간에 따른 비빔김치소스의 김치풍미 강도

-일반세균수 변화 :25℃,35℃에서는 일반세균이 10⁵ 에서 10⁸ 수 으로 상승하 다가,

장온도에 비례 으로 시간이 지나면서 사멸하는 경향을 보 고,냉장에서는 10⁵ 수 으
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로 기값과 유사하게 유지되었다.

그림22. 장온도별 장기간에 따른 비빔김치소스의 일반세균수

⑤ 유통기한 측

품질지표 가장 변화가 큰 색도 a값과 김치풍미 강도를 기 으로 유통기한 측을 실

시하 으며,냉장을 제외한 장온도에서는 미생물 ,이화학 변화들이 상 으로 크

게 나타나므로,유통온도에 합하지 않았다.따라서,유통온도를 냉장온도인 4℃로 설정

하 을 때 유통기한이 색도 a값으로는 35.7개월,풍미로는 7.2 개월로 측되었으며,비

빔김치소스에서 가장 요한 항목은 김치 풍미이므로 김치풍미 측에 따른 냉장 7개월로 설

정하 다.
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표41.4℃ 유통시의 색도 a값에 의한 유통기한 측

    ● a값

Temp

Slop

Intercept

Corr

CP

CP 도달 예상일수

Temp

Slop

Intercept

Corr

CP

CP 도달 예상일수

Q10 

예상 유통온도

△T/10

예상 shelf life(day)

예상 shelf life(month)

4

2.10

1070.51

35.7

Item Value

35

-0.128

43.2950

0.9126

35

64.80

0.8507

35

160.14

2.47

25

-0.0493

42.8950

표42.4℃ 유통시의 김치풍미 강도에 의한 유통기한 측

    ● 풍미

Temp

Slop

Intercept

Corr

CP

CP 도달 예상일수

Temp

Slop

Intercept

Corr

CP

CP 도달 예상일수

Q10 

예상 유통온도

△T/10

예상 shelf life(day)

예상 shelf life(month) 7.2

5

106.91

1.40

4

2.10

217.41

0.9640

Item Value

35

-0.0528

9.0261

0.9918

5

76.25

25

-0.0397

9.2445

(바)비빔김치소스 표기사항 양성분표

① 비빔김치소스 표기사항 (한국)
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표43.비빔김치소스 표기사항 기 표

② 비빔김치소스 양성분표

표44.비빔김치소스 양성분표

양 성 분

　 　 　 　

　 　 　 　

100g당

함량
　 　

*% 소

기 치

열량 　 28kcal 　

탄수화물 　 3g 1%

　 당류 0g 　

단백질 　 4g 7%

지방 　 0g 　

　 포화지방 0g 　

　 트랜스지방 0g 　

콜 스테롤 　 0mg 　
나트륨

　
2450mg 122%
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(3)동치미 소스 개발

김치소재인 발효모듈을 이용한 시원한 탄산미의 동치미소스는 다양한 재료를 이용하여 손쉽게

구나 동치미를 담아 먹을 수 있는 소스로 각자가 원하는 신맛의 강도 발효도를 결정할

수 있다.동치미소스의 유통기한은 냉장 4개월이며,시원한 동치미 풍미는 동치미 제조 외 냉

면 계국수 등 한식에도 어울려 다양한 요리 용이 가능하다.

(가)동치미소스 제품 세부 컨셉 개발 방향

동치미는 겨울 장식품으로 고조리서에 ‘동침(凍沈,冬沈)’으로 기록되어 있으며,‘겨울에 물에

담가서 먹는 김치’라는 뜻과 ‘겨울에 국물이 언 김치’라는 뜻을 동시에 지닌다.따라서,주로 겨

울에 먹는 물김치를 동치미라 불 다.일반 으로 가정에서 동치미 제조 시,통째 혹은 크게

썬 무를 소 에 잠깐 인 후 소 물을 가득 부어서 담그며,이 때 생강, ,청각,풋고추를

묶어서 넣거나,통배추 는 맑게 거른 육수나 찹 끓인 것을 넣기도 하며,제조 후 발효되는

시간은 보통 4℃에서 20일,15℃에서는 8일,25℃에서는 3일이 필요하다.유통되는 상품김치

의 동치미는 비살균 제품으로 유통기한은 제조일로부터 30일이며,가공/유통 에 과다발효로

무 시어 버리거나,연부효소가 생성되어 무가 물러져버리는 경우가 있어 한 신맛으로 조

화된 가장 좋은 맛을 내는 기간은 얼마 되지 않고,과발효로 인한 용기 부품 상 등의 품질

문제 이 있다. 한,식품업계에서는 동치미 제품보다 동치미를 이용한 육수 냉면소스 등

의 제품에 주력하며,소매 업체에서 제조된 동치미 제품이 시 에 유통되지만,이는 품질차이

가 더욱 심하며 맛을 일정하게 유지하기 어렵다.최근 1-2인 가구 증가에 따라 김치시장에서도

소포장 김치의 인기가 늘고,3kg이상의 단량의 김치소비는 감소하고 있다.배추김치의 경우,

맛김치 형태의 1kg이하 단량의 소포장 김치가 편의 ,마트 등의 진열 매 에서 1-2인 가구의

소비 욕구를 충족해주고 있지만,동치미의 경우,무라는 재료의 특성 국물을 함께 먹는 형

태의 김치라 1kg이하 단량의 제품을 찾아보기 힘들다.이런 동치미의 유통한계 변화에 맞

춰 소용량부터 원하는 양의 재료에 간편히 빠르게 각자 동치미를 만들어 먹을 수 있는 형태의

소스개발이 필요하다. 한,동치미의 세계화를 한 수출의 용이성을 해서도 각 나라별 채

소를 이용하여 동치미를 간편하게 제조할 수 있는 소스가 필요하다.이에 채소발효물을 이용한

속성 ‘동치미가 되는 소스’를 개발하고자 하 다.

① 속성 간편 동치미 제조 소스 개발

동치미 소스는 가정에서 소스만 이용하면 간편하게 잘익은 동치미 향미를 가진 동치미를 만들

어 먹을 수 있는 특징을 가지며,새콤한 맛을 필요로 하는 요리에도 용 할 수 있도록 개발을

진행하 다.

② 발효물을 이용한 건강한 맛내기

무발효물의 상큼한 동치미 풍미,시원한 탄산미,상쾌한 단맛과 (백미)발효물의 깔끔한

과실향미로 건강한 맛내기를 구 하 다.

③ 재료별 개성을 살린 다양한 형태의 나만의 동치미 제조가 가능한 소스

동치미소스는 동치미 제조 후,각자의 개성과 입맛에 맞춰 발효 정도를 조 할 수 있고,들어

가는 재료를 선택하여 다양한 맛의 동치미를 제조할 수 있다.이는 각자가 원하는 신맛의 강도



- 70 -

풍미 등을 조 하여 나만의 동치미 제조가 소스 하나로 구나 쉽게 만들 수 있고,동치미

유통이 어려운 해외지역에서도 각자가 소스만 있으면 각 나라의 다양한 채소를 이용하여 동치

미를 쉽게 만들 수 있다.

(나)동치미 소스 배합비 설정 요리 용

① 동치미소스 prototype개발

1차 으로 소스만 이용하여 동치미 제조가 가능한지를 확인하기 해 채소를 발효하여 새콤함

과 탄산미가 있어 동치미 맛과 유사한 무발효물에 물과 1:1로 혼합 후,동치미를 가정에서

만들 때 용하는 무,배추,고추,쪽 를 넣고 1일간 상온 냉장에서 방치하 다.제조된

동치미는 24시간 상온,냉장에 방치 후 꺼내어 맛을 확인한 결과,무,배추에 채소발효물의

새콤한 맛이 배어들어 동치미가 가능함을 확인하 다.다만,채소 발효물에는 단맛이 고 신

맛이 강하여 glucose의 상쾌한 단맛이 특징인 김치소재로써 미발효물을 첨가하여 배합비를

구성하 다.그러나 미발효물은 향이 풍부한 반면 쿰쿰함을 동시에 가지고 있어 부정 요소

가 존재하여,1차에서 개발된 동치미소스의 향미를 개선하기 해 단맛소재 발효물인 백미발효

물로 소재를 변경하 다.단맛소재 발효물은 미와 백미의 원재료에 따라 구 되는 풍미의 정

도 깔끔한 정도가 달라,요거트향의 백미발효물로 체하여 동치미소스의 깔끔함을 더욱 상

승시켰다.두 소재의 특징은 표45와 같으며,백미발효물의 정산도 조 을 통해 동치미 제조

후의 강한 신맛을 감소시키고,단맛은 기존과 같이 유지하 다.무발효물의 경우,맑은 타입의

동치미소스 물성을 해 여과된 형태로 가공하여 혼합하 다.최종 최 화된 동치미소스의

prototype배합비는 표46와 같다.

표45.김치소재로써 미발효물과 백미발효물 비교

미발효물 백미발효물

향미특성
구수함,쿰쿰함,

풍미가 풍부함

쿰쿰함이 없고 깔끔함,

잘익은 과실향,요거트향,

달콤한 맛

정산도

(Lacticacid,%)
2.0 1.5

Glucose(%) 14∼15 14∼15

표46.동치미소스 2차 prototype배합비

원재료명 배합비율(w/w%) 특성

무발효물 여과액 50 동치미 특유의 새콤함,탄산미

백미발효물 20 과실향,요거트향,달콤한 맛
정수 30 -

합계 100 -

② 동치미소스의 요리 용

㉮ 동치미 제조

개발된 동치미소스로 표47과 같은 배합비율로 동치미를 제조 후 상온,냉장보 한 결과,냉장

과 상온에서의 보 은 큰 차이가 없었으며 삼투압 상으로 보 1일차에 담근 채소에 있는



- 71 -

수분이 빠져 나오고,동치미소스의 짠맛이나 신맛이 담근 채소에 배어들었다. 한 표48과 같

이 보 1일차와 2일차의 동치미 국물의 성분에 변화가 없는 것으로 보아,동치미 소스만 이용

하면 하루 만에 간편하게 가정에서 동치미를 제조할 수 있음을 확인하 다.제조 후 보 된 동

치미는 그림23와 같다.

표47.동치미소스를 이용한 동치미 제조 시 배합비율

원료 배합비율(w/w,%)
동치미 소스 78.0

무 17.0
고추 2.5

쪽 2.5

표48.동치미소스로 제조된 동치미 국물의 성분 변화

0일차
상온 냉장

1일차 2일차 1일차 2일차

pH 3.8 3.9 3.8 3.8 3.9
Brix(%) 7.7 7.0 7.0 7.2 7.1

정산도(Lacticacid,%) 0.8 0.7 0.7 0.6 0.6

그림23.동치미 제조직후(좌) 숙성 1일 후(우)

㉯ 그 외 다양한 요리 용

새콤함과 시원한 탄산미가 특징인 동치미소스는 동치미 제조 뿐 아니라,동치미의 풍미가 필요

한 냉면, 계국수 등에 용이 가능하 다. 용 시피는 아래와 같으며,그림24-25에서 보듯

이,동치미소스 하나를 이용하여 다른 동치미 용 요리에 손쉽고 간편하게 용 가능하 다.

- 계국수

삶은 면 150g+동치미소스 250g+삶은 닭가슴살 80g
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그림24.동치미소스 계국수 용

-냉면

삶은 냉면 150g+동치미소스 250g+겨자 약간 +식 약간 +오이 +삶은계란 반쪽 + 인

무 30g

그림25.동치미소스 냉면소스 용

(다)동치미소스 제조공정

① 동치미소스의 살균조건 설정

동치미소스의 살균조건을 설정하기 해 소스류의 법 미생물 안 기 을 확인하여 살균

온도 시간에 따른 6가지 조건을 설정하 다.각각의 조건에서의 확인한 소스의 미생물 분석

결과는 표49과 같다.소스류의 미생물 안 성에 합하여,살균 후에 소스의 향미변화가

최소화되고,이화학 차이가 크지 않는 조건을 설정하기 해 표50-51과 같이 능평가 이화

학 분석도 함께 실시하 다.각 살균조건별 미생물 안 성을 비교한 결과,여섯 가지 살균조건

모두 미생물 으로 안 하 고,소스류 규격에 맞게 효모 부분의 미생물이 음성이었고,

일반세균의 경우는 시료마다 차이가 있었으나,102(CFU/g)수 으로 균일하 다.

살균조건별 동치미소스의 능을 순 법 척도로 식품연구원 상으로 비교한 결과(표49),

맛 기호도에서는 다른 시료들에 비해 80℃에서 5분간 살균한 동치미소스가 유의차 있게 기호

도가 높게 나타났고,그 외 반 기호도 외 기호도,향기호도는 유의차가 나지 않았다.

살균조건별 동치미소스의 이화학 분석결과는 표51과 같이,살균조건별 동치미소스의 주요 이화

학 성분간 차이가 크지 않았다.소스의 pH 정산도는 거의 차이가 없었으며,외 밝기를

나타내는 Lvalue역시 60∼62로 비슷한 수 이었다.

따라서,동치미소스의 살균조건을 설정하기 해서 살균조건별 미생물 안 성, 능비교,이화

학 결과를 비교한 결과,80℃/5분으로 살균조건을 설정하 다.
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표49.동치미 소스의 살균조건별 미생물 안 성

살균조건
(온도/시간)

효모
(CFU/g)

일반세균
(CFU/g)

장균군
(CFU/g)

Bacillus
cereus
(CFU/g)

Clostridium
perfringence
(CFU/g)

비살균 102없음 1*102 불검출 불검출 불검출
65℃/15분 102없음 102없음 불검출 불검출 불검출

65℃/30분 102없음 102없음 불검출 불검출 불검출

75℃/10분 102없음 1*102 불검출 불검출 불검출
75℃/20분 102없음 102없음 불검출 불검출 불검출

80℃/5분 102없음 1*102 불검출 불검출 불검출
80℃/15분 102없음 102없음 불검출 불검출 불검출

표50.동치미 소스의 살균조건별 능평가

살균조건

(온도/시간)
반 기호도 맛 기호도 외 기호도 향 기호도

비살균 4.0a 4.3a 3.2a 3.8a

65℃/15분 3.1a 3.4ab 3.2a 3.1a

65℃/30분 2.9a 3.1ab 3.6a 3.5a

75℃/10분 4.2a 3.9ab 3.0a 3.8a

75℃/20분 3.9a 3.7ab 3.4a 3.5a

80℃/5분 3.8a 4.3a 3.2a 3.8a

80℃/15분 3.1a 2.8b 3.2a 3.5a

동치미소스 능,순 법,N=13,식품연구소 연구원 상

표51.동치미 소스의 살균조건별 이화학 분석결과

살균조건

(온도/시간)
pH

정산도

(Lacticacid,%)
Lvalue

비살균 3.4 0.7 59.6
65℃/15분 3.4 0.7 59.9

65℃/30분 3.4 0.7 60.3

75℃/10분 3.4 0.7 59.4
75℃/20분 3.4 0.7 61.8

80℃/5분 3.4 0.7 60.7
80℃/15분 3.4 0.7 60.6

② 동치미소스 생산 공정확립

동치미소스는 무를 포함한 채소발효물,백미발효물과 정제수 등의 3가지 원재료로 구성된다.

채소발효물과 백미발효물은 유산균 발효를 통한 각각의 모듈로 동치미소스의 량생산 공정은

아래 그림26과 같다.동치미소스 원료의 혼합 살균 후 포장 단계에서 포장용기의 살균을

해 Hotfilling을 실시하 으며,포장된 동치미소스는 냉장보 냉장유통이 합하다.
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그림26.동치미소스의 생산 공정 흐름도

(라)동치미소스 제품 품질규격

동치미소스 제조 시 필요한 원재료인 무발효물 여과액,백미발효물의 품질규격 동치미소스

혼합물 완제품의 품질규격은 각각 표52-53와 같다.

표52.동치미소스 원재료 품질규격

원재료명 기 시험방법

백미발효물
Glucose(%):14.5±1.0

정산도(Lacticacid,%):1.5±0.1
자가품질

무발효물 여과액 정산도(Lacticacid,%):0.8±0.2 자가품질

표53.동치미소스 혼합물 품질규격

반제품명 기 시험방법

동치미소스 혼합물

pH:3.3±0.2

정산도(Lacticacid,%):0.7±0.3

염분(%):1.1±0.3

자가품질
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표54.동치미소스 완제품 품질규격

완제품 규격 기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고,

이미,이물,이취가 없어야 한다.
식품공

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg/kg미만,

그리고 2.0mm 미만일 것)
식품공

내용량 표시량 이상 식품공
수분(%) 93.0±2.0 자가품질

염분(%) 1.1±0.3 자가품질

환원당(%) 3.0±0.5 자가품질
Brix 6.4±0.3 자가품질

겉보기 색도(Lvalue) 58이상 자가품질
pH 3.3±0.2 자가품질

정산도(Lacticacid,%) 0.7±0.3 자가품질
타르색소 불검출 식품공

보존료(mg/kg) 라옥시안식향산으로서 0.2이하 식품공

장균군 음성 식품공

바실러스세 우스

(CFU/g)
g당 1,000이하 식품공

클로스트리디움

퍼 린젠스(CFU/g)
음성 식품공

(마)동치미소스의 유통기한 설정

동치미소스의 품질보존성은 3개월간 가혹 냉장 조건에서 Hunterscale에 의한 색도 변화

측정(L,a,b값에 의한 ΔΕ값) 수분,산도변화 등의 이화학 품질 미생물 품질변화를 모

니터링 하 다.이화학 품질 미생물 품질에서 색도 변화 외에 큰 차이는 없었으며,품질변

화 지표 장온도별 ΔΕ값을 이용한 반응속도 Q10값은 표55와 같다.

색도 변화 값을 통한 냉장보 시의 품질유지기한은 129일 이다.

표55.동치미소스의 장온도별 색도변화 반응속도

장온도(℃) 반응속도 ΔΕ값을 이용한 품질유지기한 Q10

4 0.0212 129일

1.225 0.0294 84일

35 0.0333 70일

(바)동치미소스 표기사항 양성분표

① 동치미소스 표기사항

동치미소스는 식품의 유형 상 소스류(살균제품)에 해당되며,소스의 세부 표기사항은 표56와

같다.
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표56.동치미소스 제품 표기사항

표시장소 표시기 표기사항 활자크기

1)주표시면
가)제품명 동치미소스 6이상
나)내용량 200g 12이상

2)일 표시면

가)식품의 유형 소스류(살균제품) 8이상

나) 제조연월일 제조 시 표시 10이상

다) 유통기한

품질유지기한
냉장 4개월 12이상

라)원재료명

함량

무발효물50%[무(국산),정제수,양

(국산),마늘( 국산),정제소 ,

유산균발효액],정제수,백미발효물

20%[정제수,미분(국산),유산균발

효액]

7이상

3)기타표시면

가) 업소명

소재지

-.제조원 매원

샘표식품주식회사
8이상

나) 양성분 표56.참조 8이상

다)주의사항

표시

-.제품 개 시 손이 다치지 않게

조심하시기 바랍니다.

-.냉장보 하시고 개 후에는

잘 해주시기 바랍니다.

10이상

라)기타사항

표시
해당없음 6이상

② 동치미소스의 양성분표

동치미소스 100g당 양성분은 표57과 같다.

표57.동치미소스 양성분표

(4)다용도 김치소스 개발

재 시 매 김치소스의 부분은 배추김치를 단,살균하여 매하는 제품이 부분으로
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가열 살균하면서 색상이 어두워지고 김치 개 향이 나는 것이 특징으로 나타나면서 신선한 김

치향은 느낄 수 없다. 한,시 에 매하는 김치소스의 경우 김치를 만드는 제조 공정이 복

잡하고 비 생 이며 젓갈향이 있어 세계인이 섭취하기에는 거부감이 있다.따라서,젓갈을 사

용한 배추김치를 사용하지 않고,김치의 맛과 향이 풍부한 김치소재 발효물을 첨가하여 젓갈의

쿰쿰함이 없고 김치향이 깔끔하고 담백하며 김치풍미를 나타내어,다양한 요리에 용 가능한

다용도 김치소스를 개발 할 필요성이 있다.

(가)다용도 김치소스 제품 세부 컨셉 개발 방향

① 김치가 없이도 김치향미를 나타내는 액상형태의 김치소스로 김치가 필요한 요리에 김치 없

이 사용 가능한 소스

② 젓갈향이 없어 신선향미 특성이 있으며 깔끔하고 담백하여 김치 고유의 잘익은 김치맛을

내는 소스로 다양한 요리에 용 가능한 소스

③ 요리의 마지막에 사용하여 요리를 더욱 신선하게 하고,요리의 맛을 상승시키는 김치소스

(나)다용도 김치소스의 배합비 개발 요리 용

① prototype배합비 개발을 한 요인설계

각각 개발된 무발효물,고추발효물의 1차 원재료별 특성을 확인하고 그 함량에 한 사 테스

트를 진행하 다.각 발효물과 원재료의 수 을 설정하기 해 사 테스트를 진행한 결과 무

발효물은 30% 이상 용시 신맛과 신향이 강하여 30%이하의 수 으로 설정하 으며,진장은

10% 이상 사용시 간장 특유의 향이 김치의 신선한 맛을 방해하는 요소가 되어 10% 이하의

수 으로 설정하 다.고추발효물의 풋내를 최소화 하기 해서는 식 의 신맛을 첨가하는 것

이 필요하 으나 김치소스의 신선함에 향을 끼치는지를 악하기 하여 첨가 가능한 최

함량인 0.6%와 0%를 그 수 으로 설정하 다.생강은 김치 고유의 향미를 주는 고유의 요소

이나 0.5%이상 첨가시 생강의 독특한 향미가 김치소스의 향을 억제하므로 0.5%이하의 수 으

로 설정하 다.홍고추 발효물과 청양 홍고추발효물은 매운맛을 주는 요소이며 그 성을

악하고자 각 수 을 설정하 다.각 원재료의 수 을 설정하고 미니탭 software를 통하여

DOE실험설계 요인설계를 통하여 7요인 2수 으로 부분실험을 통하여 소스의 반 기호

도에 끼치는 인자를 악하고 ,반응 최 화를 실시하 다.7요인 2수 에 한 실험설계는 8

가지이다(표58).
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표58.다용도 김치소스 7요인 2수 실험설계

샘 번호 무발효 발효
청양홍
고추
발효물

홍고추
발효물

진장 식 생강

1 10 10 1 15 10 0.6 0.1

2 30 10 1 5 3 0.6 0.5

3 10 30 1 5 10 0 0.5

4 30 30 1 15 3 0 0.1

5 10 10 5 15 3 0 0.5

6 30 10 5 5 10 0 0.1

7 10 30 5 5 3 0.6 0.1

8 30 30 5 15 10 0.6 0.5

② 각 배합비별 prototype의 반 기호도에 한 주효과 악 배합비 최 화

설계된 8가지 샘 의 평가를 진행하기 해서 피자에 딥핑소스 형태로 뿌려서 반 기호도

검사를 진행하 으며,각 샘 간의 차이를 두기 해 순 법으로 평가할 수 있도록 진행하

다.이때 사용된 피자는 김치소스의 맛을 충분히 볼 수 있어야 하므로 각종 토핑의 맛이 김치

소스의 맛을 희석하지 않도록 토핑이 없고 얇아서 소스의 맛이 잘 느껴지는 치즈 피자로 설정

하 고 피자 한조각에 능검사자가 직 뿌려서 맛을 평가할 수 있도록 하 다.

반 기호도에 향을 끼친 각 요인별 주효과도를 살펴보면 무발효물, 발효물,홍고추 발

효물,진장,생강이 향을 주었고,청양홍고추발효물,식 는 큰 향을 끼치지 않았다.

한,각 8가지 샘 에 한 평균값과 표 편차를 산출하고 일원분산분석을 통하여 각 샘 간

에 유의 인 차이를 평가하 을 때,8번 샘 이 유의 인 차이로 가장 좋게 평가 되었으며(표

59),그림27과 같이 최 화 결과가 도출되었다.

표59.각 샘 간 반 기호도(우선순 법)의 평균값과 유의차

샘 번호 평균값 Grouping

8 7.0 A

3 5.3 AB

4 4.6 BC

6 4.5 BC

1 4.4 BC

2 4.0 BC

5 3.8 BC

7 3.3 C
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그림27.다용도 김치소스 prototype최 화 결과

③ 최 화된 다용도 김치소스의 스 게티 용 검증

- 능검사 선정 항목 시료 비 방법

국제자선단체 [옥스팜]에서 실시한 조사에서 밥과 피자를 제치고 세계인이 가장 사랑하는 메뉴

에 스타가 선정되었다. 한 세계 스타 매량은 2003년 130억 달러에서 2011년 160억

달러로 상승했고, 가격 상승에도 불구하고 2015년 190억 달러로 상승 망됨에 따라 다용도

김치소스는 스타에 용하여 능검사를 진행하 다.이에 따라 국내 시 MS1 를 차지

하고 있는 C사 토마토 소스를 구입하여 용하 으며,김치 스 게티 소스는 시 에 비교할

제품이 없으므로 시 매되고 있는 토마토소스에 다용도 김치소스를 추가하 을 때의 풍미

변화를 확인하 다.비교 제품으로 구입한 시 토마토 소스는 100% 사용하고,김치소스를 첨

가하는 스 게티는 시 토마토소스와 7:3의 비율로 혼합하여 능검사를 진행하 다.

- 능검사 결과

다용도 김치소스를 토마토 스 게티 소스에 용하여 능검사를 실시한 결과,시 토마토 스

게티 소스 비 김치소스를 혼합하여 만든 스 게티가 유의 인 차이는 아니나,더 좋게 평

가 되었다.시 토마토 스 게티 소스는 단맛 당도에 있어서 김치소스를 혼합한 스 게티

보다 유의 으로 단맛이 강하게 나타났고,김치소스를 혼합한 스 게티는 신맛이 강하게 나타

났으나, 반 기호도,향기호도,신선하게 느껴지는 정도가 높게 나타났다.

표60.다용도 김치소스 스 게티 용 능검사 결과 (N=15,샘표식품 문패 상)

항목
시 토마토 스 게티 소스

(5 척도,평균값)
시 토마토소스+김치소스(7:3)

(5 척도,평균값)

반 기호도 3.4 3.8

향기호도 3.4 3.7

단맛 당도(3 당) 3.9a 2.9b

신맛 당도(3 당) 3.1 3.7

감칠맛 당도(3 당) 3.5 3.2

신선하게 느껴지는 정도 3.5 3.8
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④ 최종 배합비율 선정

요리의 맛을 신선하게하는 컨셉과 동일하게 시 에 MS1 스 게티 소스에 30%를 첨가하

을때 요리가 더욱 신선해지는 것을 확인했으며 최 화된 배합비율로 최종 배합비율을 선정하

다.최종 배합비율은 표61과 같다.

표61.다용도 김치소스 배합비율

원재료명 배합비율(w/w%)

무발효물 30

발효물 30

고추발효물 15

청양홍고추발효물 5

식 0.6

생강 0.5

콩발효물(진장) 10

정수 8.9

합계 100

⑤ 요리 용 테스트

다용도 김치소스는 다양한 요리에 용이 가능하며,제시된 시피 이외에도 김치맛,매운맛을

내는 요리에 합한 것을 알 수 있다.

-김치말이 국수

삶은 면 200g+다용도 김치소스 120g+오이 15g+참기름 약간

그림28.김치말이 국수 용

-피자 소스

피자에 느끼한 맛을 없애주는 소스로,개인의 취향껏 뿌려먹는다.
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-물김치 (취향에 맞는 채소를 넣을 수 있으며,상온 2일 방치)

다용도 소스 200g+배추 50g+무 100g+미나리 10g를 혼합하여 상온 2일 방치 하면 물김

치가 완성된다.

-김치 스타

삶은 스타 면 100g+올리 오일 10g+다진마늘 3g+ 마산 치즈 3g+캔 토마토 홀

40g(국물없이 홀만 사용)

올리 오일에 다진마늘을 넣고 볶다가 삶은 스타 면과 김치소스를 넣고 볶다가 토마토 홀,

치즈를 넣고 버무려 완성한다.

그림29.김치 스 게티 용

(다)다용도 김치소스 제조공정

표62.다용도 김치소스 제조 공정

공정 내용 주요 리 사항

원재료 투입
생산량에 맞추어 배합비율과 동일하게 원재료를

계량 후 배합탱크에 투입한다.
-원료계량

혼합·살균
배합탱크에서 잘 혼합할 수 있도록 10분간 혼합한

다.85℃에서 10분간 살균한다.

-교반

-살균온도,시간

제품 품질 분석
교반 혼합,살균이이 제 로 이루어 졌는지 확인

한다( 합여부 확인 후 다음 공정으로 진행)
-pH,염도,산도

포장 용량에 맞게 55±5℃로 주입하고,캡을 닫는다.
-표기사항,

유통기한 날인,인쇄

냉각 냉각 터 을 통과하여 품온 20℃까지 냉각한다. -냉각온도

완제품 품질분석 완제품 생산 후 규격에 부합한지를 확인한다.

-pH,염도,산도,효모,

바실러스세 우스,

장군균

(라)다용도 김치소스 제품 품질규격



- 82 -

식품의 유형 소스류(살균제품)

성상 무,고추 입자를 함유하고 김치향이 있는 소스
사용원료 제조 공정 콩발효물,고추발효물,무발효물을 사용하여 혼합 후 살균 포장.

포장재질 용기 -유리 ,뚜껑 – PE

보 온도 유통기간 냉장보 (4℃),제조일로부터 7개월까지

표63.다용도 김치소스 제품 규격

항목 기 규격 근 거

염도(w/w,%) 2.6±0.3 자가 규격
pH 3.8±0.1 자가 규격

Brix(%) 15 ±0.3 자가 규격
정산도(lacticacid,%) 1.1±0.3 자가 규격

효모(CFU/g) g당 10미만 자가 규격

Bacilluscereus(CFU/g) 10,000이하 식품 공
타르색소 불검출 식품 공

장군균(CFU/g) 음성 식품 공
ICU(붉은색도) 60이상 자가 규격

(마)다용도 김치소스 유통기한 설정

(1)다용도 김치소스 특성

표64.다용도 김치 소스 특성

(2)실험결과

(가)미생물수 : 장기간 동안 미생물 지표 던 일반세균은 10²을 유지하 으며,바실러스

세 우스,효모는 10²불검출 되었다.

(나)색도 a값 : 장기간 동안 a값은 온도 기간에 따라 하락하 으며,45℃ 35℃에서

격하게 감소하 다.

그림30.다용도 김치소스 장기간 동안 a값 변화

(다)김치향미 강도:다용도 김치소스의 김치향미 역시 45℃ 35℃에서 격하게 감소하 다.
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그림31.다용도 김치소스 장기간 김치향미 강도

(3) 상유통기한 :유통온도를 냉장온도인 4℃로 설정하 을 때 유통기한이 a값과 향미 모두

7개월로 측되어 a값,향미에 의한 유통기한인 7개월로 설정하 다.

표65.다용도 김치소스 색도 a값에 한 유통기한 측( 장온도 4℃)

(바)다용도 김치소스 표기사항 양성분표

① 다용도 김치소스 표기사항 (한국)
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표66.다용도 김치소스 표기사항 기 표

   

② 다용도 김치소스 양성분표

표67.다용도 김치소스 양성분표

양 성 분

　 　 　 　

100g당

함량
　 　

*% 소

기 치

열량 　 128kcal 　

탄수화물 　 26g 8%

　 당류 24g 　

단백질 　 2g 3%

지방 　 0g 　

　 포화지방 0g 　

　 트랜스지방 0g 　

콜 스

테롤
　 0mg 　

나트륨 　 1000mg 50%
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(5)아삭한 김치소스

잘익은 김치와 토마토 풍미의 소스가 베이스인 아삭한 김치소스는 외국인에게 친근한 맛과

아삭한 채소 식감으로 김치를 먹을 수 있게 개발된 소스이다.산 임 채소 처리를 통한

아삭한 식감을 유지한 이 소스는 냉장 유통 시 6개월의 유통기한을 가지며,서양식 퓨 한

식 요리에 용하 을 때,토마토 특유의 풍미와 채소의 식감,김치소스의 매콤함 김치향미

로 느끼함을 없애고,요리의 맛을 풍부하게 하는 역할을 한다.

(가)아삭한 김치소스 제품 세부 컨셉 개발 방향

김치는 외국인에게 가장 리 알려진 표 ‘한식’으로 아삭한 식감과 유산균 발효에 의한

새콤한 맛이 특징인,사계 내내 채소를 맛있게 먹을 수 있는 한국만의 발효식품이다.하지만,

유통과정 의 발효로 인해 시어진 김치의 맛과 발효취 등은 신김치에 한 이해가 부족한 외

국인에게는 김치에 한 거부감으로 반응할 수 있고,발효가스로 인해 포장이 팽창되는 문제가

있다.이에 최근에는 통조림 용기가 증가하고 있지만,통조림 형태의 김치는 가공취,인공향 등

의 부정 향미로 김치본연의 신선한 풍미를 느끼기 어렵다.이에,외국인에게 친근한 맛과

신선한 향미로 아삭한 식감의 채소를 맛있게 먹는 김치소스를 개발하고자 한다.아삭한 식감을

유지하면서 외국인에게 거부감 없이 채소를 맛있게 먹는 김치소스를 개발하고자, 으로

알려진 식감이 있는 국내/외 소스 피클, 임류의 제품을 조사하 고(표67),조사내용

김치에 한 개선 을 바탕으로 다음과 같은 제품의 컨셉을 설정하 다.

① 첨가물 없이 아삭한 식감을 유지하는 김치소스

세계 으로 인 채소 임식품에는 피클류와 싸워크라우트, 국의 짜사이,한국의 단무지

등을 들 수 있다.국내/외 주요 제품류를 조사한 결과(표67),병조림 피클 짜사이 등은 상온

유통이 가능한 제품으로 아삭한 식감을 유지하기 해 ‘염화칼슘’,‘황산알루미늄칼륨’등의

식품첨가물을 첨가하 고,이는 유통/보 에 채소의 식감이 연화되는 것을 방지한다.이에

개발하고자 하는 아삭한 김치소스는 채소 임 방법 처리 방법 등을 용시켜 첨가물

없이 아삭한 식감을 유지하고자 한다.

② 세계화된 맛을 베이스로 하여 외국인에게 거부감 없이 김치를 알리는 소스

세계 으로 다소비 되는 소스에는 핫소스, 찹 등이 있으며, 부분의 서양요리에는 토마토를

베이스로 맛을 낸다.조사한 제품의 원재료 조사에서도 토마토 매운맛을 내는 칠리류가 주

요 베이스로,외국인에게 친근한 ‘토마토’향미를 베이스로 소스를 개발하여 거부감 없이 김치

소스를 섭취하고자 한다.

③ 발효모듈을 이용한 김치풍미의 소스개발

세계 이고 인 토마토 베이스와 함께 잘익은 김치향미의 고추발효물을 이용하여 매운맛

과 한국 김치만의 향미를 만들고, 숙 동치미 향미의 무발효물을 이용하고 시원한 김치소스의

맛을 내고자 한다.
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제품사진
제품명

/제조사
원재료명 함량 식품의 유형

유통방법

유통기한

하인즈 청키

살사

(하인즈)

토마토,정제수,할라페뇨,토마토

페이스트(토마토),양 ,화이트비

네거,건조양 ,정제염,마늘,천

연할라페뇨향

소스류

(살균)
상온보

삼벨테라시

(인도네시아

수입품)

고추64.02%,설탕11.35%, 두유

8.96%,샬롯,토마토,건세우페이

스트,정제염

소스류

(살균)
상온보

테스코 이

니스트 핫

칠리 랠리시

( 국 수입

품)

설탕,고추32.97%, 백포도주식

[백포도주식 ,무수아황산(산화

방지제)]할라페뇨칠리2.747%, 하

바네로칠리0.3089%, 몬주스농

축,펙틴,해바라기유

소스류

(살균)
상온보

하인즈 스

트 랠리쉬

(하인즈)

피클(오이,정제소 ,염화칼

슘)51.265%,고과당콘시럼,양배

추(양배추,정제소 ),식 (옥수수

주정50%,정제수),황산알루미늄칼

륨,잔탄검,건조고추,강황,천연

마늘향,합성착색료(식용색소 황

색제4호,식용색소 청색 제1호),

폴리소르베이트80

식 임

(피클)/살균

(내용량

295ml

고형량 227g)

상온보

딜피클

슬라이스

(터키수입

품)

오이51.19%,정제수,설탕,정제

소 ,식 ,딜0.27%,붉은고추,

겨자씨,양 ,고수,염화칼슘,비

타민B2

임류(살균)

(내용량 550g

고형량

290g)

상온보

하반채

( 국수입

품)

짜차이(무98%, 몬쥬스,아니

스,참기름)47%,순무33%,동부

콩10%, 청경채유4%,정제염,

고추 임, L- 루타민산나트륨

(향미증진제),맛술,젖산,회향,

식염 임

상온보

유통기한

15개월

표68.국내/외 소스 채소 임식품류 조사
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아세설팜칼륨(합성감미료),5’-이

노신산이나트륨,5’-구아닐산이나

트륨,강황

미각열 모

듬야채피클

(정성식품)

무16.6%(국산), 양 16.6%(국

산),오이14.3%(국산),당근7.1%

(국산),설탕,고과당,2배양조식

,천일염(국산),피클링스 이스

임류

(내용량400g

고형량

210g)

냉장보

유통기한

2개월

데이즈 발효

맛 담무

(종가집)

임무60%[무(국산),천일염(호주

산)],종가집 유산균 발효조미액

[무(국산), 마늘(국산), 생강(국

산),정제염,고과당],정백당,발

효식 ,비타민C,두비 RKS-1(젖

산칼슘,정제염),구연산,식물성

유산균발효액 ENT

임류

(살균)

(내용량350g

고형량

210g)

냉장보

유통기한

2개월

미각열

생오이피클

(정성식품)

오이64.9%(국산), 정제수, 설탕,

고과당, 2배양조식 [맥아엑기스

(미국:겉보리 100%)],마늘(국산),

천일염(국산),피클링스 이스

임류

(내용량400g

고형량

220g)

냉장보

유통기한

2개월

(나)아삭한 김치소스 배합비 설정 요리 용

① 아삭한 식감의 채소 선별

아삭한 식감을 가지는 주요 채소 6종(배추,무,당근,양 ,풋고추,양배추)을 1차 으로 선별,

유산균발효하여 향미 식감을 조사하 다.풋고추의 경우,원물상태에 따라 물러지거나,

산막효모가 생기는 비율이 높아서 제외하 고,배추 양배추의 경우,잎과 기간의 식감

차이가 크고 가격변동률이 높아 원재료비의 변동이 심하 다.이에,각 발효물의 향미가 강하

지 않고,아삭한 식감을 유지하는 무,당근,양 3종으로 최종 선별하 다.

② 아삭한 식감과 보존성을 한 원재료 처리방법 선택

선별한 3종의 채소를 이용하여 아삭한 식감을 유지하면서 보존성을 가지는 원재료 처리법을

선택하기 해,표69의 배합비율과 같이,유산균발효와 산 임법을 이용하여 비교하 다.유산

균 발효는 기존 자사 보유균주인 L2(Lactobacillusparabuchneri)배양액을 이용하여 30℃에서 2

일간 발효하 고,산 임은 산농도가 6%인 양조식 를 이용하여 2일간 상온 임을 진행하

다.2일 후 발효물과 산 임 채소물의 향미 식감을 비교한 결과,발효물의 경우 채소의 섬

유질 성분이 분해/용출되어 발효물의 탁도가 증가되었고,산 임 채소에 비해 아삭한 식감유지

가 어려웠다.이에,식감 보존성을 해 선별된 채소 3종은 산 임 처리를 용하기로 결정

하 다.
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표69.원재료 처리별 배합비율 비교

배합비율(w/w,%)

발효 산 임

채소별 다이스채소

(무,당근,양 )
48 49

유산균(L2) 2

소 2 2
정제수 48

양조식 ( 산농도6%) 49

합계(%) 100 100

③ 산 임 조건 설정

-산(식 )농도별

채소 산 임 조건을 설정하기 하여 식 산 농도를 1,6,18% 양조식 를 이용하여 산

임을 진행하여 보존기간별 식감 산도평형 도달시간,채소 펙틴질의 용출 정도를 악하

고,각 식 농도별 보존 결과는 표70과 같다.이 때,단기간의 변화를 보기 해 냉장보 을

조구로 하여 가혹조건인 35℃ 보 산 임 채소의 식감을 비교하 다.표69의 결과에서 같이,

식 농도가 낮을수록 보존성 식감유지기간이 짧고,채소 펙틴질의 용출로 인한 탁도가 증가

하 다.반면,식 농도가 18%일 경우,탈산시의 시간이 증가되므로 일반 인 양 식 농도인

산농도 6% 식 를 산 임에 용하기로 결정하 다.

표70.식 산농도별 산 임 채소변화 비교

산1% 산6% 산18%

산도도달평형시간(건더기/조미액) 24시간 이내

냉장보 (6일차)아삭한 식감강도 상 상
35℃보 (6일차)아삭한 식감강도 하

35℃보 (6일차)탁도측정(NTU) 231 12.5 18.7

-그 외 물리/화학 처리

6% 산농도 양조식 를 이용하여 산 임시,아삭한 식감을 더 오래 유지하기 해 채소 임

식품 제조시 많이 이용되는 데치기와 염화칼슘을 첨가하여 비교하 다.이 때 조구는 무처리

구로 원물 채소를 그 로 산 임 하 고,각 실험구별 산 임 배합비율은 표71와 같다.

표71.채소 처리법별 산 임 배합비율

배합비율(w/w,%)

조구(무처리구) 데치기(blanching) CaCl2첨가
양 27 27 27

무 18 18 18
당근 4 4 4

식 49 49 49
소 2 2 2

CaCl2 - - Kg당 6g

합계 100 100 100
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각 실험구별 산 임 시의 산도평형시간과 평형 후,최종 액과 건더기 산도 특징,펙틴질의

효소활성을 비교한 결과는 아래 표72과 같다.

채소 처리법별 각 실험구의 산도 평형 도달시간은 2시간 이내로 동일하 으며,데치기 실험구

의 경우 펙틴질의 효소활성을 해하기 해 데침을 진행하 는데 5분 이상 데칠 시 조직이

물러지는 문제가 발생하 다.

염화칼슘 첨가구와 조구는 펙틴질 효소활성이 비슷한 정도로 칼슘첨가구의 경우,산도 평형

도달 시간인 2시간의 단시간 조건에서는 조직 강화의 효과를 악하기 어려웠다.펙틴질 효소

활성은 조직연화에 향을 주는 Polygalacturonase(PG)와 조직강화에 향을 주는

Pectinesterase(PE)로 나뉘며,원물 채소의 경우,PG가 10units,PE가 20units으로 각 처리법별

실험구의 경우,식 의 산 임 만으로도 조직연화 효소의 활성은 감소되었고,조직 강화 효소

역시 활성이 어들었다.

이와 같이,2시간 이내의 산 임 조건에서는 데치기나 염화칼슘 첨가가 아삭한 조직 강화에 큰

향을 미치지 못하며, 조구(무처리구)가 산 임 정도가 가장 강해 산 임시 채소는 무처리

하는 것으로 결정하 다.

표72.채소 처리법별 산 임 실험구 비교

조구(무처리구) 데치기(blanching) CaCl2첨가

산도평형시간 2시간
최종 액 산도

(%)
2.9% 2% 2.7%

최종 건더기

산도(%)
2.3% 1.6% 1.8%

조직감변화

( 능)
조직감 변화 없음.

효소활성 PG:5units/PE:10units PG:0units/PE:10units PG:5units/PE:10units

임시간별

산도변화

그래

(액/건더기)

특징/비교

데치기나 칼슘첨가구에

비해 산 흡수정도가

높음/산 임 정도가

가장 강함.

데치기원물의 투명화/

최종 액 양 감소/

5분 이상 데칠시

조직 물러짐.

산 임액의 탁도증가

(액이 불투명해짐)

④ 최종 산 임 조건 확정

아삭한 식감을 유지하기 해 김치소스에 들어가는 채소 처리 산 임 의 최종 배합비율

은 아래 표73와 같으며,각 채소별 임 시간은 2시간으로 확정하 다.
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표73.아삭한 채소 산 임 배합비율

원료 배합비율(w/w %)

채소 다이스(무/당근/양 ) 49
양조식 (6% 산농도) 49

정제염 2
합계(%) 100

⑤ 탈산 조건 설정

아삭한 채소의 산 임 후 탈산조건을 설정하기 해,분당 탈산정도(산도)를 건더기와 액으로

분리하여 측정하 고(그림31),산도 환원당 등의 변화를 악하여 정 탈산 시간을 2시간

으로 설정하 다.

한,이때의 탈산 조건은 건더기 양의 3배의 정수와 섞어 환수 없이 2시간 진행 하 으며,최

종 건더기의 산도는 소스에 혼합되었을 시 먹기 편한 정도인 0.7∼0.8% 가량의 정산도

(Aceticacid)를 보 다.

그림31.탈산 시간별 산 임 채소의 정산도

⑥ 양 처리별 조건 설정

산 임 양 의 경우,다른 채소(무/당근)에 비해 탈산 후 신맛이 강하고 특유의 원료취

매운맛이 강해 기존 산 임 다이스 양 외에 양 다이스,볶은 양 다이스를 소스에 섞어

능 비교 하 다(표74).

능평가 결과,산 임 양 다이스가 가장 아삭하지만,신맛이 강하고 향 기호도에서 떨어져

체 기호도가 가장 낮았으며,볶은 양 다이스의 경우 고소한 맛과 향으로 기호도가 높았지

만 시간이 지날수록 기름의 산패취가 발생하 다.이에,아삭함을 유지하면서 소스의 향미를

상승 시킬 수 있는 양 다이스를 용하여 소스 prototype배합비를 개발하 다.
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표74.양 처리별 아삭한 김치소스 능 비교

N=12 체기호도 향기호도 신맛강도 아삭한정도 단맛강도 불쾌취강도

산 임 1.5b 1.5b 2.3a 2.5a 1.6b 1.8a

양 2.2a 2.3a 2.3a 2.0ab 2.3a 1.8a
볶은양 2.3a 2.2a 1.6b 1.7b 2.2ab 1.9a

식품연구소 연구원 상 원물 능,순 법 N=12

⑦ 아삭한 김치소스 Prototype배합비 개발

아삭한 김치소스는 매운맛과 토마토,잘익은 김치 향미가 베이스가 되는 토마토풍 김치소스를

기본으로 산 임 채소 양 다이스로 아삭함을 유지하 다.

최종 소스의 베이스가 되는 토마토풍 김치소스의 배합비율은 표75와 같으며,최종 아삭한 김치

소스의 배합비율은 표76와 같다.

표75.아삭한 김치소스 토마토풍 김치소스 배합비율

원재료 배합비율(w/w,%)

무발효물 여과액 5.0

발효물 15.0
콩발효물 5.0

락토 올리고당 10.0
포도당 15.0

식 0.5
천일염 1.3

증류주 0.8

토마토 페이스트 40.0
홍고추 발효물 5.0

향신료(후추50% +양 분50%) 0.4
정제수 2.0

합계(%) 100.0

표76.아삭한 김치소스 최종 prototype배합비율

원재료 배합비율(w/w,%)

탈산 무 다이스 13

탈산 당근 다이스 6
양 다이스 13

토마토풍 김치소스 68
합계(%) 100

⑧ 요리 용 테스트

아삭함과 매운 토마토소스,김치 향미가 특징인 아삭한 김치소스는 주먹밥,샌드 치,카나페,

토마토 스 게티,피자 등에 용이 가능하 다.서양요리에 주로 어울리며,김치향미가 있어

퓨 한식에도 사용 가능하 다. 용 시는 샌드 치,주먹밥,카나페 등이며 그림32와 같다.
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그림32.아삭한 김치소스의 요리 용 사례 시

(다)아삭한 김치소스 제조공정

① 아삭한 김치소스의 살균조건 설정

아삭한 김치소스의 살균조건을 설정하기 해 소스류의 법 미생물 안 기 을 확인하여

살균 온도 시간에 따른 6가지 조건을 설정하 다.각각의 조건에서의 확인한 소스의 미생물

분석결과는 표77과 같다.소스류의 미생물 안 성에서 합하며,살균 후에 소스의 향미

식감의 변화가 최소화되고,이화학 차이가 크지 않는 조건을 설정하기 해 표78-79과 같이

능평가 이화학 분석도 함께 실시하 다.각 살균조건별 미생물 안 성을 비교한 결과,

6가지 살균조건 모두 미생물 으로 안 하 고,소스류 규격에 맞게 효모 부분의 미생물

이 음성이었고,일반세균의 경우,살균 103CFU/g에서 살균 후 102CFU/g으로 감소하 다.

살균조건별 아삭한 김치소스의 원물 능을 순 법 척도로 식품연구원 상으로 비교한 결과

(표78),아삭한 정도와 향기호도, 반 기호도에서 우수한 75℃,20분 조건이 가장 하

다.이화학 분석결과는 표77과 같이,살균조건별 주요 이화학 성분 간 차이가 크지 않았다.

따라서,아삭한 김치소스의 살균조건을 설정하기 해서 살균조건별 미생물 안 성, 능비교

(식감포함),이화학 결과를 비교한 결과,75℃,20분으로 살균조건을 설정하 다.

표77.살균조건별 아삭한 김치소스의 미생물 분석결과

살균조건
(온도/시간)

효모
(CFU/g)

일반세균
(CFU/g)

장균군
(CFU/g)

Bacillus
cereus
(CFU/g)

Clostridium
perfringens
(CFU/g)

비살균 102없음 1.1*103 불검출 102없음 불검출

65℃ /15분 102없음 4*102 불검출 102없음 불검출

65℃ /30분 102없음 8*102 불검출 102없음 불검출
75℃ /10분 102없음 102없음 불검출 102없음 불검출

75℃ /20분 102없음 3*102 불검출 1*102 불검출
80℃ /5분 102없음 1*102 불검출 102없음 불검출

80℃ /15분 102없음 102없음 불검출 102없음 불검출

표78.살균조건별 아삭한 김치소스의 이화학 분석결과

살균조건
(온도/시간)

pH
정산도

(Aceticacid,%)
L-value a-value b-value

비살균 3.9 1.6 31.1 14.7 19.5

65℃ /15분 3.9 1.6 30.2 13.9 22.1

65℃ /30분 3.9 1.6 31.1 22.1 30.5
75℃ /10분 3.9 1.6 30.8 15.8 19.9

75℃ /20분 3.9 1.7 31.6 13.0 21.7
80℃ /5분 3.9 1.7 30.5 14.3 26.2

80℃ /15분 3.9 1.5 31.4 12.5 18.8
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표79.살균조건별 아삭한 김치소스의 능 결과

살균조건

(온도/시간)
반 기호도 아삭한정도 외 기호도 향기호도

비살균 4.4A 4.5A 4.0A 4.4A

65℃ /15분 3.4AB 3.5AB 4.0A 3.1B

65℃ /30분 3.3AB 3.3AB 3.4AB 3.3AB

75℃ /10분 3.1B 3.6AB 3.8A 3.0B

75℃ /20분 4.3A 4.4A 3.9A 4.3A

80℃ /5분 3.3AB 3.1B 4.0A 3.5AB

80℃ /15분 3.3AB 3.2AB 2.5B 3.2AB

식품연구소 연구원 상 원물 능,순 법 N=15

② 량생산 공정설계

아삭한 김치소스는 아삭한 채소모듈(무,당근, 양 )과 토마토풍 김치소스로 구성된다.아삭

한 김치소스의 량생산 공정은 그림33와 같다.아삭한 채소모듈의 제조공정 방법,기 은

표80와 같으며,무와 당근 다이스는 탈산/탈수 과정까지,양 다이스는 증숙 과정을 거친 후,

소스와 혼합된다.살균 후,냉각 포장된 아삭한 김치소스는 냉장보 냉장유통 한다.

그림33.아삭한 김치소스 량생산 공정 흐름도
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표80.아삭한 채소 모듈의 세부 공정 과정 기

제조공정 제조방법 기

아삭한

채소

산 임

(무/당근)

-정선된 아삭한 다이스 채소(무,

당근)를 각각 임조에 넣고 소

과 양조식 를 혼합하여 2시간 동

안 인다.

-2시간 임공정이 끝나면 임

채소를 샘 링하여 산도를 측정한

다.

-산 임 배합비

무/당근 다이스(개별):49%

양조식 (6%):49%

정제소 :2%

-산 임시간:2시간

-산 임 채소 품질규격에 따라

품질검사: 정산도

아삭한

채소 탈산

(무/당근)

탈수공정

- 산 임 된 채소(무,당근)를 각

각 탈산조에 넣고 채소무게의 3배

가 되는 정수를 넣어 환수 없이,

2시간동안 방치하여 탈산한다.

-2시간 탈산공정이 끝나면 탈산

채소를 샘 링하여 산도를 측정하

고,탈수한다.

-탈산조건

2시간 탈산,채소 무게의 3배의

정수와 혼합하여 환수 없이 방치

하여 탈산

-탈산채소 품질규격에 따라 품

질검사: 정산도

양

다이스

증숙

냉각

-정선된 다이스 양 를 스 증

숙기를 이용하여 10분간 후,

냉각시킨다.

-스 이용 10분간 증숙

(라)아삭한 김치소스 제품 품질 규격

아삭한 김치소스 제조시 필요한 채소 원물,채소 처리(산 임,탈산,증숙) 소스 혼합물,

완제품의 품질규격은 각각 표 81-85과 같다.

표81.아삭한 채소(무,당근,양 )품질규격

무,당근,양 기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고,

이미,이물,이취가 없어야 한다.
식품공

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg미만/kg,

그리고 2.0mm 미만일 것)
식품공

내용량 표시량 이상 식품공
납(mg/kg) 무 0.1이하 식품공

카드뮴(mg/kg) 무 0.1이하 식품공
잔류농약(ppm) ‘근채류’농약 잔류허용 기 이하 식품공

장균군 음성 식품공

타르색소 불검출 식품공
클로스트리디움 퍼 린젠스 음성 식품공

바실러스 세 우스(CFU/g) g당 1,000이하 식품공

표82.아삭한 김치소스 산 임 채소 품질규격

산 임 채소 규격 기 시험방법

정산도(Aceticacid,%) 2.1±0.2 자가품질
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표83.아삭한 김치소스 탈산 채소 품질규격

탈산 채소 규격 기 시험방법

정산도(Aceticacid,%) 0.5±0.2 자가품질

표84.아삭한 김치소스 혼합물 품질규격

혼합물 기 시험방법

pH 3.7±0.3 자가품질
정산도(Aceticacid,%) 1.5±0.3 자가품질

염분(%) 2.0±0.3 자가품질

표85.아삭한 김치소스 완제품 품질규격

완제품 기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고,

이미,이물,이취가 없어야 한다.
식품공

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg/kg미만,

그리고 2.0mm 미만일 것)
식품공

내용량 표시량 이상 식품공

수분(%) 73.0±2.0 자가품질
염분(%) 2.0±0.3 자가품질

환원당(%) 18.0±2.0 자가품질
겉보기 색도(Lvalue) 30이상 자가품질

pH 3.7±0.3 자가품질

정산도(Aceticacid,%) 1.5±0.3 자가품질
타르색소 불검출 식품공

보존료(mg/kg) 라옥시안식향산으로서 0.2이하 식품공
장균군 음성 식품공

바실러스 세 우스(CFU/g) g당 1,000이하 식품공

클로스트리디움 퍼 린젠스 음성 식품공

(마)아삭한 김치소스 유통기한 설정

아삭한 김치소스의 품질보존성은 3개월간 가혹 냉장 조건에서 Hunterscale에 의한 색도

변화 측정(L,a,b값에 의한 ΔΕ값) 수분,산도변화 등의 이화학 품질 미생물 품질변화

를 모니터링 하 다. 한, 장온도 보존기간별 아삭한 식감 정도 기호도 능 변화를

평가하 다.

품질변화 지표 장온도별 색차 ΔΕ값을 이용한 반응속도 Q10값은 표86와 같으며,아삭

한 김치소스의 경우 아삭한 식감을 나타내는 무,당근,양 등의 건더기의 향으로 색차변화

를 통한 유통기한 설정은 결정하기 어려웠다.
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표86.아삭한 김치소스의 장온도별 색도변화 반응속도

장온도(℃) 반응속도 Q10

4 0.052

1.4
25 0.090

30 0.100

35 0.122

아삭한 김치소스의 보존기간별 능평가는 식품연구소 연구원을 상으로 냉장 25,30,

35℃에 보 한 소스의 아삭한 정도,기호도(향,외 , 체) 능평가를 실시하 고,그 결과는

표87와 같다.

표87.보존기간 장온도별 아삭한 김치소스 능평가 결과

보존기간 장온도 반 기호도 아삭한 정도 외 기호도 향 기호도

7일

냉장 4.5A 4.5A 4.0A 4.5A

25℃ 4.3A 4.2A 3.9A 4.0A

30℃ 4.3A 4.2A 3.9A 4.1A

35℃ 4.2A 4.2A 4.0A 4.1A

28일

(1개월)

냉장 4.5A 4.5A 4.0A 4.5A

25℃ 4.3A 4.0A 4.1A 4.0A

30℃ 4.0A 4.2A 3.9A 4.1A

35℃ 4.0A 4.2A 4.0A 4.1A

56일

(2개월)

냉장 4.5A 4.5A 4.0A 4.5A

25℃ 4.0A 3.8A 3.9A 4.0A

30℃ 3.9A 3.6A 3.7A 3.5A

35℃ 3.5A 3.5A 3.7A 3.3AB

84일

(3개월)

냉장 4.0A 4.0A 4.0A 4.0A

25℃ 3.7A 3.5A 3.5A 3.5A

30℃ 3.5A 3.4A 3.3A 3.3A

35℃ 3.0AB 3.0B 3.2A 3.0B

식품연구소 연구원 상,순 법 N=10

보존기간 장온도별 소스의 능평가를 순 법으로 측정한 결과,35℃보 소스는 3개월차

부터 아삭함과 기호도에서 냉장 비 차이가 심한 것으로 알 수 있었다.냉장 보 시에는 보존

성 테스트 종료기간까지 아삭함을 유지하 고,색도변화 값과 능평가 결과값을 이용한 품질

유지기한은 냉장 6개월로 설정하 다.

(바)아삭한 김치소스 표기사항 양성분표

① 아삭한 김치소스 표기사항

아삭한 김치소스는 식품의 유형상 소스류(살균제품)에 해당되며,소스의 세부 표기사항은 표
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88과 같다.

표88.아삭한 김치소스 표시기 별 제품 표기사항

표시장소 표시기 표시사항 활자크기

1)주표시면
가)제품명 아삭한 김치소스 6이상

나)내용량 200g 12이상

2)일

표시면

가)식품의 유형 소스류(살균제품) 8이상

나)제조연월일 0000.00.00 10이상

다)유통기한

품질유지기한
냉장 6개월 12이상

라)원재료명

함량

김치소스68%[토마토페이스트(이탈리

아산), 발효물(정제수,미분(국내산)),

포도당, 락토올리고당,홍고추발효물,

무발효물,콩발효물,정제수,천일염,증류

주,식 ,혼합향신료],무,양 ,당근

7이상

3)기타

표시면

가)업소명

소재지

-.제조원 매원

샘표식품주식회사 8이상

나) 양성분 표 87참조 8이상

다)주의사항

표시

-.제품 개 시 손이 다치지 않게 조

심하시기 바랍니다.

-.개 후에는 하여 냉장보 하

면서 가 빨리 사용하십시요.

10이상

라)기타사항표시 해당없음 6이상

② 아삭한 김치소스 양성분표

아삭한 김치소스 100g당 양성분은 표89과 같다.

표89.아삭한 김치소스 양성분표

100g당 함량 *% 양소기준치

열량 100kcal

탄수화물 92g 28%

당류 14g

단백질 2g 3%

지방 0g 0%

포화지방 0g 0%

트랜스지방 0g

콜레스테롤 0mg 0%

나트륨 640mg 32%

* % 양소 기준치 : 1일 양소 기준치에 대한 비율

영  양  성  분
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(6)토마토풍 김치소스 2종 개발(순한맛,매운맛)

한국의 통식품인 김치는 독특한 향미를 가지고 있어,세계인 구나 거부감 없이 즐길 수 있

는 식품은 아니다.김치의 다양한 이 을 제공하는데 앞서 세계인에게 거부감 없이 구나 맛

있게 즐길 수 있도록 그 향미를 개선해야할 필요성이 있겠다.그런 에서 김치소스 소재

개발된 발효물 외의 세계 공통 으로 즐겨 먹는 주목할 만한 식품 소재는 상기에서 조사한 바

와 같이 토마토 소재이며,토마토와 개발된 김치소재 발효물들과의 조화도를 확인한바 상당히

정 인 효과가 있었다. 세계 으로 소비되고 있는 건강식품인 토마토를 이용하여 한국의

건강식품인 김치를 세계인들이 거부감 없이 소비할 수 있도록 토마토풍 김치소스 개발이

가능하 다.

(가)토마토풍 김치소스 제품 세부 컨셉 개발 방향

① 토마토의 신선함이 살아있고 김치맛이 조화로워 다양한 요리에 용 가능한 김치 소스로

채소요리에 잘 어울리는 타입의 딥핑 소스

② 순한맛,매운맛으로 개발하여 매운맛별 제공이 가능한 김치 소스

③ 김치의 맛과 향은 유지하되,토마토 맛과 향이 살아 있어 세계인이 먹고 즐길 수 있으며,

건강까지 생각한 토마토풍 김치소스

(나)토마토풍 김치소스 배합비 개발 요리 용

① 토마토,김치소재 발효물과 토마토소스 시 제품 특성 악

-토마토 페이스트 선정

토마토 페이스트는 표.와 같이 라이코펜 함량이 토마토 가공형태 가장 높은 함량으로 존재

하며,소스의 물성 조 이 용이하므로 토마토 페이스트를 사용하여 소스를 제조하기로 하 다.

문헌에 의하면(하 ,곽은정 :토마토 소스 제조를 한 토마토 품질 능 특성 비교)

토마토 품종 별 (국내 구입 신선한 토마토 4종으로 토마토 페이스트를 제조하고 미국산 토마

토 페이스트 ,이탈리아산 토마토 페이스트)비교시 미국산 토마토,이탈리아산 토마토 페이스

트가 도,색상,단맛,맛난만,향이 강하여 신선 토마토 보다 합한 것으로 나타났다.따라서

토마토 페이스트는 미국산 H제품,이탈리아산 M제품,E제품을 비교 분석 후 용 하 다.

표90.토마토 유형별 라이코펜 함량

구 분
라이코펜

함량(mg/100g)
구분

라이코펜 함량
(mg/100g)

신선 토마토(핑크계) 3.9 토마토 소스 12
토마토 페이스트 56 토마토 주스 10

토마토 퓨 24

출처 :가고메 분석자료

-토마토 페이스트 3종 일반성분 분석 결과

토마토 페이스트 3종 이화학 분석 결과,M 토마토 페이스트와 H제품이 총산값이 높아 신맛이

E제품 비 높게 나타났으며 색상면에서는 M제품이 붉은 색상(a값)이 가장 높게 나타났다.
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표91.토마토 페이스트별 이화학 품질

NO. 샘 명
수분
(%)

pH
총산
(%)

염도
(%)

Brix L값 a값 b값

1
H

토마토
페이스트

75.40 4.34 1.20 0.22 26.0 30.69 26.35 26.09

2
M토마토
페이스트

70.80 4.33 1.60 1.09 29.1 31.55 33.02 27.00

3
E

토마토
페이스트

74.06 4.37 0.30 0.11 27.7 30.79 27.80 27.07
   

  

표92.토마토 페이스트 3종 유기산 (단 :mg/kg)

샘 명 Citricacid
Lactic
acid

Acetic
acid

Pyroglutamic
acid

합계

H토마토 페이스트 14961.02 1037.51 0.00 8058.11 24056.64

E토마토페이스트 16483.09 817.99 0.00 7407.61 24708.69

M토마토 페이스트 19914.04 680.48 0.00 7065.22 27659.74

표93.토마토페이스트 3종 유리당

샘 명 Glucose(%) Fructose(%)

H토마토 페이스트 7.63 6.34

M 토마토 페이스트 8.45 6.56

E토마토 페이스트 8.78 6.57

-토마토 페이스트 3종 능검사 결과

M토마토 페이스트가 반 기호도가 유의 으로 높게 나타났으며 신맛강도,붉은색상 강도에

서 유의 인 차이로 높게 나타났다. 한,토마토 페이스트의 반 기호도에는 신선한 토마

토 향 강도,붉은색상강도,신맛강도가 크게 향을 끼치는 인자로 악되었다(그림34).

이에 따라,토마토 페이스트는 신맛,감칠맛,붉은색 강도,단맛강도,신선한 토마토향이 하

게 유지되어 신선함이 살아 있는 이탈리아산 M 페이스트를 용하기로 하 다.

표94.토마토 페이스트별 능검사 결과(n=12, 문패 )

반

기호도

신선한

향강도

붉은색

상강도

단맛

강도

신맛

강도

감칠맛

강도

불쾌취

강도
M 토마토 페

이스트
3.66a 3.58a 4.58a 2.75a 3.1a 2.33b 2.75a

H 토마토 페이

스트
3.08ab 3.16ab 2.25b 2.91a 2.0b 3.29a 2.75a

E토마토 페이

스트
2.33b 2.33b 2.33b 2.41a 2.16b 2.25b 3.25a
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그림34.토마토페이스트의 반 기호도에 향을 미치는 향미속성

-김치소재 발효물의 특성 토마토와의 조화도

토마토풍 김치소스에 사용될 김치소재 발효물들의 향미 ,품질 특성 악을 통해 김치소스

의 향미를 측하고,토마토 소재와 어울림 정도를 상하고자 하 다.

표95.김치소재 발효물 특성

원재료명 능 품질 특성 품질특성 토마토와 어울림

콩발효물(진장)

부드러운 감칠맛,특유의 향이

음,재료가 가진 본연의 맛을

살림,연한 갈색빛

염도 :16%,

총질소 1.5%

이상

토마토의 감칠맛 개

선

고추발효물
고추 특유의 매운맛,잘익은 김

치 숙성향과 신맛,밝은 붉은색

산도 :1.8%,

염도 :2%

토마토의 새콤한맛

개선

무발효물
동치미 특유의 신맛과 향,김치

향과 약간의 감칠맛,무의 흰색

산도 :1.0%,

염도 :2%

토마토와 발효물 소

재의 새콤한맛과 감

칠맛의 조화도 개선

발효물
요구르트향,단맛,신맛,우유빛

흰색

산도 :1.5%,

염도 2%
토마토의 단맛 개선

-토마토소스의 향미 특성 악

prototype를 개발하기에 앞서,국내 토마토 소스 80%이상의 유율을 보이는 O사 제품의 장

단 을 악하여 토마토풍 김치소스 개발시 국내 O사 제품의 단 을 개선하면서 김치 향미

가 있는 제품으로 개발을 진행하 다.
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표96.시 토마토소스(국내 O사 제품)향미특성 묘사( 문패 )

좋은 (향미특성) 나쁜 (향미특성)

▶무슨요리든 합,익숙해서 맛있음.

▶토마토 풍미의 단향이 입맛을 돋구워

다.

▶계란의 잡내를 잡아주고 맛을 더욱 돋아

다

▶익숙하고 맛있다.

▶맛이 조화롭다

▶단맛이 좋고 익숙하다.

▶어린이용으로 합한 것 같다.

▶맛이 좀 쇠맛이 남 (신맛특성)

▶비릿한 향이 있고 짬

▶신맛이 무 강함

▶인공취,단내,단맛이 강함

▶ 무 달고,약간의 시큼한 맛이 좋지 않다

▶강한맛으로 인해 다른 재료 맛을 느끼기힘

들고,긴 뒷맛으로 오래 맛이 남아 있다

▶신맛,단맛이 강하다

▶맛이 반 으로 강하다

▶약간 인 인 맛이 있다.

▶식 향이 강하고,풋내가 난다.

▶ 무 시고 짜다,강한 신맛과 가공취가 있

다.

▶톡쏘는 향,비릿한 향,인공 인 토마토맛,

상한 토마토 향

▶시큼한향, 한 맛(싱거움)

② 토마토풍 김치소스 배합비 개발 요리 용

㉮ 순한맛 토마토풍 김치소스 배합비 개발

-순한맛 1차 prototype개발

앞서 진행된 국내 찹의 문제 으로 톡쏘는 향,비릿한 향,인공 인 토마토 맛을 개선하기

해 토마토 페이스트를 신선향미가 좋은 토마토 페이스트를 선정하 으며,요구르트 향이 있

는 발효 원재료인 발효물을 통해 톡쏘는 향,비릿한 향을 개선하는 방향으로 설정하 다.

한 발효소재인 고추발효물,토마토 페이스트,무발효물을 이용하여 3요인 2인자로 요인설계

를 진행하 으며 발효물은 고정 인자화 하 다.

요인설계 샘 분석결과,4번 샘 이 반 기호도,향기호도,깔끔함 강도에서 높게 나타났다

(표98).

반 기호도에 향을 주는 주요인으로는 토마토페이스트,무발효물 함량이 높을수록 반

기호도가 높게 나타났다(그림35).
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표97.3요인 2수 실험설계

실험구 No. 고추발효물 토마토페이스트 무발효물

1 10 20 1

2 10 20 5

3 10 30 1

4 10 30 5

5 20 20 1

6 20 20 5

7 20 30 1

8 20 30 5

   

표98.실험설계별 능검사 결과(순 법, 문패 :N=12)

std
반

기호도

향

기호도

맛

기호도

신맛

강도

토마토

향강도

단맛

강도

김치향

강도

불쾌취

강도

깔끔함

강도

4 3.14a 3.07a 3.14a 2.49 3.07a 2.5ab 1.71b 1.42b 3.14ab

3 3.14a 2.78ab 3.07a 2.07 2.85a 2.49ab 1.64b 1.71ab 2.28cd

6 3.0ab 3.0a 2.78a 2.85 1.85b 2.22ab 3.07a 1.78ab 3.28a

8 2.78ab 2.07bc 2.78a 2.14 3.21a 2.64ab 1.71b 2.35a 2.78abc

7 2.71ab 3.0a 2.5ab 2.28 2.92a 2.92a 1.78b 1.78ab 2.07cd

2 2.42b 2.85a 2.5ab 2.64 3.64a 2.0b 2.57a 2.14ab 2.5bcd

5 1.57c 2.0c 1.85bc 2.5 1.78b 2.37ab 3.07a 2.35a 1.92d

1 1.35c 2.07bc 1.5c 2.14 1.78b 2.28ab 3.07a 2.14ab 2.14cd

-

그림35. 반 기호에 향을 미치는 김치소재별 주효과도
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-순한맛 2차 prototype개발

1차 prototype에서 토마토 페이스트가 높을수록 반 기호도에 향을 끼쳤으므로 좀 더 높

은 함량인 40%로 설정하여,물성조 에도 용이하도록 고정하고, 발효물과 무발효물,콩발효

물 3인자 2수 의 실험설계를 하여,실험을 진행하 다.

진행 결과,콩발효물의 함량이 낮을수록 반 기호도에 향을 주었으며,무발효물, 발효물

은 큰 향이 없는 것으로 악되었다.

표99.순한맛 토마토풍 김치소스 3요인 2수 2차 실험설계

원료명 1번 2번 3번 4번 5번 6번 7번 8번

무발효물 1 1 1 1 5 5 5 5

발효물 5 5 15 15 5 5 15 15

콩발효물 5 10 5 10 5 10 5 10
    

 

그림36. 반 기호도에 향을 미치는 김치소재별 주효과

실험결과를 확인하기 하여 무발효물의 함량을 0%,콩발효물을 1%로 감량하여 2차

prototype와 비교 테스트를 진행 하 으며 이때,감자튀김과 함께 시식하여 의견을 취합하 으

며 무발효물을 제거하거나,콩발효물 함량을 감량하는 것은 반 기호도를 상승시키지 못함

을 확인하 다.
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표100.요인 효과 재확인 실험 결과

원료명 기본 (w/w%) 무발효 감량 (w/w%) 콩발효물(w/w%)

무발효물 5 0 5

발효물 15 15 15

콩발효물 5 5 1

올리고당 10 10 10

포도당 15 15 15

식 0.6 0.6 0.6

천일염 1.3 1.3 1.3

증류주 0.8 0.8 0.8

토마토페이스트 40 40 40

정수 7.3 12.3 11.3

합계(%) 100 100 100

의견 -

무발효물을 빼면 다른

향과 맛이 튐.무발효물이

맛을 조화롭게 하고 다른

맛을 올려 .

콩발효물 감량시

감자튀김맛이 무

강해짐.

 

따라서 2차 prototype를 국내 O사 제품과 비교 능 테스트를 진행하기 하여 채썬 양배추

200g에 소스 60g을 동시에 첨가하여 능평가를 진행하 다. 능검사 결과 개발제품이 국내

O사 제품 비 반 기호도,향기호도,토마토향 강도,깔끔함 신선함이 높게 나타났으며 개

발제품은 산뜻한 붉은색,요거트 같은 상큼함이 있다는 의견도 있었다.이에 따라 최종

prototype로 선정하 다.

표101.prototype과 시 제품의 비교 능검사(N=12, 문패 )

샘
반

기호도

향

기호도

맛

기호도

신맛

강도

토마토

향강도

단맛

강도

불쾌취

강도

깔끔함

강도

신선함

강도

241

(proto-

type)

3.44a 4.0a 3.3a 2.5a 3.6a 2.7 1.7b 3.6a 3.6a

545

(시

제품)

3.0b 2.8b 3.55a 3.3a 2.5b 3.1 2.2ab 2.7b 2.5b
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표102.순한맛 토마토풍 김치소스 비교 능시 서술의견

샘 의견

241

(prototype)

-상큼함,조화로움

-익숙하지 않은 맛,신선한 토마토향이 특징

-산뜻한 붉은색,가장 신선하며 요거트 같은 좋은 상큼함이 있음.

545

(시 제품)

-단맛과 약간의 쿰쿰함.

-외 이 좋지 않음,오래된 찹맛,양 와 같은 양념향도 있음.

-상큼함이 부족하고 색이 밝고 연함.

-감칠맛,단맛이 당하지만 재료의 맛을 느끼지 못함.

㉯ 매운맛 토마토풍 김치소스 배합비 개발

순한맛 최종 prototype에 매운맛을 상승시킨 타입으로 순한맛을 기본으로한 매운맛 토마토풍

김치소스 개발을 진행하 으며,매운맛은 발효 소재인 고추발효물과 후추로 상승시키고,고추

발효물의 잘익은 김치향미를 추가하여 개발을 진행하 다.

국내제품에는 매운맛 제품과 비교할 수 있는 제품이 없으므로,비교평가를 진행하지 않고

일 검사를 진행하 으며 5 척도로 능검사를 진행시에 월남 을 만들어 소스와 함께 먹도

록 하 을 때, 반 기호도가 3.8 으로 높은 기호도를 보 으며,깔끔함과 신선함이 높게

나타났다.

표103.매운맛 토마토풍 김치소스 능검사

반

기호도

향

기호도

맛

기호도

신맛

강도

토마토

향강도

단맛

강도

불쾌취

강도

깔끔함

강도

신선함

강도

694

(개발

제품)

3.8 4.0 3.6 2.5 3.6 2.7 1.7 3.8 3.6

㉰ 순한맛,매운맛 토마토풍 김치소스 최종 prototype배합비
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표104.순한맛,매운맛 토마토풍 김치소스 배합비율

원재료명 순한맛 (w/w%) 매운맛 (w/w%)

무발효물( 양 발효물) 5 5

발효물 15 15

콩발효물 5 5

올리고당 10 10

포도당 15 15

식 0.6 0.5

천일염 1.3 1.3

주정 0.8 0.8

토마토페이스트(이탈리아) 40 40

홍고추발효물 0 5

향신료 0 0.4

정제수 7.3 2

합계(%) 100 100

(다)토마토풍 김치소스 2종의 제조공정

① 토마토풍 김치소스의 살균온도 설정

㉮ 실험방법 분석항목

-살균온도 시간 설정 :65℃,85℃ 2요인으로 5분,15분,30분 3수 실험 설계 진행

-분석 항목 :분석항목은 이화학 으로 온도에 의해 차이가 있을 수 있는 도 L,a,b값을

정하 고 미생물 지표로는 일반세균,효모,바실러스세 우스를 설정하 으며 능검사는

반 기호도 ,신선한 토마토향 강도,불쾌취 강도,색상강도로 설정하여 진행하 다(표

105).

표105.살균온도 설정시 품질지표 항목

이화학 미생물 능검사

도,Lab
일반세균,효모,바실러스세 우스

(식품공 소스류 기 )

반 기호도,신선한토마토향 강도,

불쾌취 강도,색상 강도(붉은색상)

㉯ 순한맛 토마토풍 김치소스 살균조건 설정

2요인,3수 (온도,시간)실험설계를 하여 실험을 진행한 결과 온도에 따라 a값과,일반세균,

신선한 토마토향 강도에 차이가 나타났으며,시간에 의한 차이는 없었다.결과 으로 65℃에서

일반세균 10²(cfu/ml)수 이며,a값에도 85℃에서 차이가 있으며, 능검사 결과 65℃,15분

살균이 토마토 신선향 강도 측면에서 가장 합할 것으로 나타남에 따라 65℃,15분으로 설정

하 다.
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표106.순한맛 prototype의 살균온도 시간에 따른 품질 특성

살균조건
L값 a값 b값

반 기호도

(평균값,n=12)

일반세균

(CFU/g)

신선토마토향

강도(n=14)
온도(℃)시간(min)

65 5 29.15 13.94 19.2 2.41 1*10² 4.07a

65 15 29.28 12.7 19.65 1.91 1*10² 4.07a

65 30 29.08 14.03 19.35 1.83 1*10² 3.35ab

85 5 31.19 7.25 17.71 2.00 10 2.92ab

85 15 30.62 8.23 18.21 2.08 10 3.64ab

85 30 30.71 8.41 18.82 1.91 10 2.64b

그림37.순한맛 토마토풍 김치소스의 살균조건별 신선향 강도에 한 주효과도

㉰ 매운맛 토마토풍 김치소스의 살균조건 설정

2요인,3수 (온도,시간)실험설계를 하여 실험을 진행 한 결과,매운맛 토마토풍 김치소스는

순한맛 비 분말원료가 첨가되어 일반세균이 좀 더 높았으며 85℃에서 15분 이상 살균시

미생물 사멸 효과가 나타났으며(그림39), 능검사 결과는 85℃,5분이 신선향미를 유지해 가장

기호도가 높게 나타났다.결과 으로 일반세균 제어에는 살균온도 85℃가 65℃ 비 효과가

있음을 확인하 고, 능 향미에서는 85℃,5분이 가장 좋았으나,미생물 제어에 있어 살균

효과를 보이는 85℃,15분으로 설정하는 것이 바람직하다.

표107.매운맛 prototype의 살균온도 시간에 따른 품질 특성 (단 :CFU/g)

살균조건

(온도/시간)
일반세균 바실러스세 우스 효모 장균군

반 기호도

(5 척도,n=12)

65℃/5분 1.5*10³ 10²없음 10²없음 10²없음 3.92ab

65℃/15분 1.0*10³ 10²없음 10²없음 10²없음 3.66ab

65℃/30분 2.0*10³ 1*10² 10²없음 10²없음 3.10ab

85℃/5분 1.0*10² 10²없음 10²없음 10²없음 4.25a

85℃/15분 10²없음 10²없음 10²없음 10²없음 3.92ab

85℃/30분 10²없음 10²없음 10²없음 10²없음 2.66b
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그림38.매운맛 토마토풍 김치소스의 살균조건별 반 기호도에 한 교호작용도

그림39.매운맛 토마토풍 김치소스의 살균조건별 일반세균수에 한 교호작용도

② 토마토풍 김치소스 2종 제조 공정 확립

토마토풍 김치소스 순한맛과 매운맛 prototype은 구성원료에서 기인한 품질특성이 다르고,

그에 따른 살균조건이 상이하므로,각각의 제조공정을 표107-108과 같이 설정하 다.
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표108.순한맛 토마토풍 김치소스 제조 공정

공정 내용 주요 리사항

원재료 투입
생산량에 맞추어 배합비율과 동일하게 원재료를 계

량 후 배합탱크에 투입한다.
-원료계량

교반.혼합.

가열살균

배합탱크에서 잘 혼합할 수 있도록 10분간 혼합한

다.65℃에서 15분간 살균한다.

-교반

-살균온도,시간

제품 품질 분석
교반 혼합,살균이 제 로 이루어졌는지 확인

한다( 합여부 확인후 다음 공정으로 진행)
-pH,염도,산도

충진 포장 용량에 맞게 55±5℃로 충진 후 캡을 닫는다.
-표기사항,유통기

한 날인,인쇄

냉각 냉각 터 을 통과하여 품온 20℃까지 냉각한다. -냉각 온도

완제품 품질분석 완제품 생산 후 규격에 부합한지를 확인 한다.

-pH,염도,산도,효

모,바실러스 세 우

스, 장군균

표109.매운맛 토마토풍 김치소스 제조 공정

공정 내용 주요 리사항

원재료 투입
생산량에 맞추어 배합비율과 동일하게 원재료를 계

량 후 배합탱크에 투입한다.
-원료계량

교반.혼합.

가열살균

배합탱크에서 잘 혼합할 수 있도록 10분간 혼합한

다.85℃에서 15분간 살균한다.

-교반

-살균온도,시간

제품 품질 분석
교반 혼합,살균이 제 로 이루어졌는지 확인 한

다.( 합여부 확인 후 다음 공정으로 진행)
-pH,염도,산도

충진 포장 용량에 맞게 55±5℃로 충진 후 캡을 닫는다.
-표기사항,유통기

한 날인,인쇄

냉각 냉각 터 을 통과하여 품온 20℃까지 냉각한다. -냉각 온도

완제품 품질분석 완제품 생산후 규격에 부합한지를 확인 한다.

-pH,염도,산도,효

모,바실러스세 우

스,장군균

(라)토마토풍 김치소스 제품 품질 규격
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표110.순한맛 토마토풍 김치소스 제품 품질 규격

항목 기 규격 근거

염도(w/v%) 2.3±0.3 자가 규격

pH 3.8±0.1 자가 규격

Brix(%) 42±0.5 자가 규격

정산도(Lacticacid,%) 1.5±0.3 자가 규격

효모(CFU/g) 10미만 자가 규격

Bacilluscereus(CFU/g) 10,000이하 식품 공

타르색소 불검출 식품 공

장군균(CFU/g) 음성 식품 공

ICU(붉은색도) 60이상 자가 규격

Lab L:48±5/a:15±5/b:19±5 자가 규격

도(cpsx1000) 14±4 자가 규격

표111.매운맛 토마토풍 김치소스 제품 품질 규격

항목 기 규격 근거

염도(w/v%) 2.4±0.3 자가 규격

pH 3.8±0.1 자가 규격

Brix(%) 42±0.5 자가 규격

정산도(Lacticacid,%) 1.5±0.3 자가 규격

효모(CFU/g) 10미만 자가 규격

Bacilluscereus(CFU/g) 10,000이하 식품 공

타르색소 불검출 식품 공

장군균(CFU/g) 음성 식품 공

ICU(붉은색도) 90이상 자가 규격

캡사이신(ppm) 5∼20 자가 규격

Lab L:27±5/a:15±5/b:19±5 자가 규격

도(cpsx1000) 15±3 자가 규격

  

(마)토마토풍 김치소스 유통기한 설정

① 순한맛 토마토풍 김치소스 제품 특성 유통기한
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조미식품 소스류(살균제품)

이화학 미생물 능

-pH
-ICU

-세균수
-바실러스세 우스
-효모

-성상,김치향미,색상

표112.순한맛 토마토풍 김치소스 제품 특성 유통기한

식품의 유형 소스류(살균제품)

성상 토마토페이스트,식 를 함유한 페이스트상의 소스류

사용원료 제조 공정
토마토페이스트,식 ,올리고당,포도당을 혼합 후 65℃에서

15분간 살균후 55±5℃로 핫필링 한다.

포장재질 용기 내면-EVOH,뚜껑–PP

보 온도 유통기한 상온보 ,제조일로부터 14개월까지

② 매운맛 토마토풍 김치소스 제품 특성 유통기한

표113.매운맛 토마토풍 김치소스 제품 특성 유통기한

식품의 유형 소스류(살균제품)

성상 토마토페이스트,식 를 함유한 페이스트상의 소스류

사용원료 제조 공정
토마토페이스트,식 ,올리고당,포도당을 혼합 후 85℃에서

15분간 살균 후 55±5℃로 핫필링 한다.

포장재질 용기 내면 – EVOH,뚜껑 – PP

보 온도 유통기한 상온보 ,제조일로부터 12개월까지

③ 품질지표

표114.토마토풍 김치소스 품질지표 항목

④ 실험방법

-시료 비 :시료는 65℃에서 15분간 살균후 55±5℃로 핫필링하여 20℃ 이하로 냉각하여

비 하 다.

-테스트 장 온도 구간 :냉동제품을 기 으로 25℃,30℃,35℃ 3구간에서 인큐베이터에

장하면서 테스트를 진행하 다.

-품질 하 평가 기 :평가기 으로는 붉은색을 띄는 소스이므로 붉은색상이 차이가 있는

시 과 풍미 변화시 은 9 척도로 5 이하로 설정하 으며 미생물 지표로는 세균수,

바실러스세 우스,효모가 10⁴cfu/g이상 시 으로 설정하 다.

⑤ 순한맛 토마토풍 김치소스의 장조건별 품질 변화 유통기한 측

-pH: 장기간동안 온도별 pH변화는 나타나지 않았다.

-ICU 값 : 장 기간 동안 차이가 있을 것으로 상되었던 ICU는 큰 차이가 나타나지 않았
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다.

-미생물 변화 : 장기간 동안 효모,바실러스 세 우스는 불검출(10²수 )되었으며,일반세균

은 10³cfu/g수 으로 기 품질을 유지하여 안정한 경향을 보 다.

-풍미변화 : 장기간 동안 장온도별로 향미변화를 확인하 으며,유통기한은 능검사를

통하여 9 척도에 5 이하로 향미품질이 하되는 시 으로 산출하 다(그림40).

- 상유통기한 : 장기간 동안 풍미변화를 모니터링하여 순한맛 토마토풍 김치소스

유통기한 측 결과 실온에서 14개월로 설정되었다(표115).

그림40. 장온도별 장기간에 따른 반 기호도

표115.순한맛 토마토풍 김치소스의 유통기한 산출

⑥ 매운맛 토마토풍 김치소스의 장조건별 품질 변화 유통기한 측

-pH: 장기간 동안 장 온도별 pH변화는 나타나지 않았으며 안정 인 경향을 보 다.

-ICU 값 : 장기간 동안 장 온도별 ICU 값은 큰 차이가 나타나지 않았으며,안정 인

경향을 보 다.

-미생물 변화 : 장 기간 동안 장 온도별로 효모,바실러스세 우스,일반세균 모두
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에서 불검출(10²수 )되었으며, 장 품질특성을 유지해 안정 인 경향을 보 다.

-풍미변화 : 장기간 동안 장 온도별로 풍미변화를 확인하 으며,유통기한은 능검사

를 통하여 반 기호도 9 척도에 5 이하로 향미품질이 하되는 시 으로 산출되었

다.

-유통기한 측 :풍미변화를 기 으로 실온 유통시 매운맛 토마토풍 김치소스는 유통

기한 12개월로 측되었다.

표116.매운맛 토마토풍 김치소스의 유통기한 산출

(바)토마토풍 김치소스 2종 표기사항 양성분표

① 토마토풍 김치소스 2종 표기사항

㉮ 순한맛 토마토 김치소스 표기사항 (한국)

표117.순한맛 토마토 김치소스 표기사항 기 표
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㉯ 매운맛 토마토 김치소스 표기사항 (한국)

표118.매운맛 토마토 김치소스 표기사항 기 표
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② 토마토풍 김치소스 2종 양성분표

㉮ 순한맛 토마토풍 김치소스

표119.순한맛 토마토풍 김치소스의 양성분표

양 성 분

100g당 함량 　 　 *% 소 기 치

열량 　 191kcal 　

탄수화물 　 44g 13%

　 당류 36g 　

단백질 　 12g 20%

지방 　 0g 　

　 포화지방 0g 　

　 트랜스지방 0g 　

콜 스테롤 　 0mg 　

나트륨 　 820mg 41%

  ㉯ 매운맛 토마토풍 김치소스

표120.매운맛 토마토풍 김치소스의 양성분표

양 성 분

100g당 함량 　 　 *% 소 기 치

열량 　 191kcal 　

탄수화물 　 44g 13%

　 당류 36g 　

단백질 　 12g 20%

지방 　 0g 　

　 포화지방 0g 　

　 트랜스지방 0g 　

콜 스테롤 　 0mg 　

나트륨 　 850mg 43%　

5.김치소스의 포장 기술 표시방법 개발

본 연구에서 개발된 김치소스의 형태는 크게,채소를 잘게 썰어서 입자가 있는 형태의 제품,

고추발효물,무발효물 등이 첨가된 페이스트 타입(물성이 있는 타입)과 액상형태(동치미소스)

등으로 구분되어진다.김치소스 물성에 합한 용기 형태 소스 고유의 품질 특성을 유지하

기 한 기능성을 고려한 포장 재질 등 다양한 검토가 필요할 것이다.
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본 연구에서는 다양한 문헌조사를 통해 포장재질별 특성과 본 연구에서 개발된 김치소스 물

성 품질특성에 합한 몇 가지 형태의 용기와 포장방법을 살펴보았다.

가.김치소스 형태별 포장기술

포장의 목 기능은 제품의 보존성과 생 인 안 성을 높이고,편의성과 보호성을 부여

하는데 그 의미가 있다.제품의 보 수명에 미치는 외부 요인으로는 산소,빛,온도 습도

등이 있으며,이런 요인이 제품의 산화,갈변,풍미변화, 양가 손실 등 품질 변화를 래한다.

품질변화에는 미생물 ,물리 ,화학 변패가 있을 수 있으며,이를 방지하기 해,산소

수증기 투과 억제,자외선 을 차단하는 포장재료 등을 선택 으로 사용할 수 있다.

다른 한편 이런 보존성, 생성을 유지하기 한 기능 말고,상품의 가치를 증 시키기 한

포장도 고려해 보아야 한다. 를 들면 소비자의 구매 의욕을 증진시키기 한 포장의 디자인

인쇄 는 소비자의 편의성을 고려한 한 포장단 ,이개 성,폐기 처리성 등이 요한

고려 상이다.

(1)제품의 포장 재질

포장의 기능 가장 요한 보존성 부분에서는 개발된 김치소스 6종의 요한 품질특성을 알

아야 한다.이는 앞서 각 제품의 유통기한 설정 연구 결과에서도 나타난바와 같이 색상(갈변

화)과 김치풍미 변화를 최소화 하는 것이 요하다.기존 부분의 소스 제품들은 갈변억제를

해 산소 빛의 차단과 흡습의 방지 기능이 있는 포장재질과 흡습제를 사용하 으며,그 취

용이성으로 라스틱 형태의 용기를 많이 사용하고 있다.그러나,농산물 포장과 신기술동

향의 박형우 자에 따르면, 라스틱 필름은 정도의 차이는 있으나 휘발성 물질을 투과해서

식품이 갖는 휘발성 물질을 라스틱 표면에 흡착해서 용해하고, 는 라스틱 포장 재료에는

히트씰성을 부여하기 해 내면에 폴리올 핀계를 층하는 것이 많으나 폴리올 핀은 일반

으로 휘발성 물질을 흡착,용해하기 쉽고,풍미를 요시 하는 식품에는 합하지 않다고 한다.

이와 같이 다양한 문헌에서는 식품의 요한 품질을 유지하는 측면에서 정한 포장 재질 종

류를 찾아 볼 수 있다(표121).따라서,본 연구에서는 갈변 미생물 호흡억제를 한 산소

가스 차단성과 김치풍미 유지를 한 휘발성 물질 차단성과 비흡착성을 고려해 표121에서 보

는바와 같이 공통 으로 효과가 있는 EVOH(에틸 비닐알콜)계의 포장재질을 포함한 용기가

합할 것으로 단되었다. 한,소스제품은 갈변화가 빠르게 나타나는데,이를 지연시키기

해 포장재질의 효과를 검증하고자 토마토풍 김치소스를 EVOH와 PE포장재에 넣어 후

비교 테스트 결과 표121에서와 같이 30℃ 항온조건에서 포장재질별 김치소스제품의 겉보기 색

도 L값에 차이를 나타내었고,EVOH 실험구에서 색도 L값의 변화가 PE에 비해 낮아 갈변

지연 효과가 있다고 보여 진다.이와 더불어 본 연구에서 개발된 김치소스는 미국 FDA가 분

류한 기 에 따르면,산성화식품에 해당되기 때문에 포장용기는 되어야 하고,hot-filling에

견딜 수 있는 포장형태이여야 하므로,내열성과 합성이 좋은 PA(폴리아미드,나일론),PP(폴

리 로필 )포장 재질도 합해 보 다.
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기능성 포장재료 부재료

1.차단성 　

산소차단성 siox증착,AI증착,AI박증착,EVOH계,PVDC코 재 공압출한,OV,

BOV계

수증기차단성 OPP,PVDC,siox증착,AI증착,AI박증착

휘발성물질차단성 PET,PVDC,EVOH,OV,AI증착,AI박증착

차단성(자외선) 자외선 방지제 혼입 PVC계,자외선 차단 인쇄,필름

단열성 EPS용기( 발포,고발포)

2.휘발성 물질 비흡 EVOH,PAN,히트씰성 PET-G

3.무취성 무취성 씰란트(PE,CPP, 발포,고발포)

4.투과성 무기다공질 혼입LDPE,고투과성 포장재 등

산소투과성 청과물 선도유지 포장재,산소부화막 등

이산화탄소 투과성 청과물 선도유지 포장재,감탈삼포장재

수증기 투과성 청과물 선도유지 포장재

통기성 미세핀홀 필름,세공 필름

휘발성물질 투과성 스모커블 합성 폴리머

5.흡수성 흡수시트,수분조정 포장재

6.흡습성 흡습성 포장재(건조제 혼입, 층)

7.수용성 수용성 포장재(PVA)

8.방운성 방운성 포장재(계면활성제 혼입 OPP등)

9.휘발성물질방출성 　

승화성 산화방지제 산화방지제 BHT혼입 등

향료 보향,착향 포장재(향기성 물질 혼입)

생리활성 물질 바이오그린,히토키치올 등

10.항균성 바이오그린,온제올라이트,제4암모니움염 혼입 등

11.휘발성물질흡착성 가스흡착포장재재료(CO2가스흡착등)

흡착제(청과물 선도

유지,탈취효과)

12.내열성, 합성

활성탄,제올라이트,실리카겔,활성알루미나

PA(폴리아미드),PP(폴리 로필 )

포장재질
김치소스의 겉보기 색도 Lvalue(35℃, 장)

0일차 10일차 20일차 30일차

PE 30.90 27.27 22.41 20.88
EVOH 30.80 30.17 29.39 29.15

표121.식품용 기능성 포장재료의 종류(출처:식품산업과 양,1998,3(3),20p)

표122.포장 재질별 김치소스의 겉보기 색도 Lvalue

(2)제품의 포장 형태

포장의 요한 다른 기능으로는 소비자의 편의성을 고려한 포장 용기 용량 등이 있다.

제품의 물성에 따른 용기의 형태 한 용량 등 결정해야 하는데 표122에서 나타낸바와

같이 물성별 특성을 고려해 페이스트 타입의 경우,사용상의 편의를 하여 스퀴즈(squeeze)타
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물성 형태별 포장용기 포장형태/기능 비고(제조국)

액상 LiquidPackagingPID

(PouchinDispenser),

내용물을 다 쓸 때까지 내용물

과 산소의 을 최소화한 용

기

YUSHIN CO., LTD.

(일본)

Stand-uppouch

withCheckValve

내용물을 다 쓸 때까지 내용물

과 산소의 을 최소화한 용

기,좁은 공간에도 보 이 용이

Kikkoman Food

Products Company(일

본)

페이스트상 350g의Squeezybottles

.액상 는 흐름성이 있는 제품

.향,맛 보존

.홍보효과의 극 화

Multi-layer Bottle(

국)

반고형상

(건더기)

소스, 향신료 Plastic+Paper

PKG

PROUDdesign

( 네 덜 란 드 :

입의 튜 용기가 바람직할 것으로 보이며,아삭한 김치소스 등은 제품 내 입자사이즈가 큰 성

분들이 많기 때문에 병목과 주입구의 직경이 최소 1∼2cm 이상 넓은 수 이 되어야 사용상

불편이 없을 것으로 보인다(표122).선행연구결과에 따른 미국 소비자 상 포장 용기에 한

선호도는 액상타입 소스는 유리병 형태가 41.9%로 가장 높았고,개별포장 14.8%, 라스틱

13.3%,튜 8%, 우치 3%,캔 1% 순으로 나타나(표123),유리병, 라스틱에 비해 우치,

캔 제품은 선호도가 떨어짐을 볼 수 있었다.그러나,유리병은 유통시 깨짐 방지가 필요하고,

무게가 다른 용기에 비해 상 으로 커 물류비용에 부정 향을 미치는 형태이나, 라스틱

이나, 우치는 포장재 무게가 가볍고,비교 포장 재가 상 으로 쉬운 장 을 가지고 있

다.그 기 때문에 소비자 만족도와 사업성을 히 고려해야 할 필요성이 있겠다.김치소스

의 수출시 포장형태에 해 제품의 품질 유지와 물류비,소비자 만족도를 모두 고려해야 하므

로,물류비의 감을 해 라스틱,튜 는 우치 형태가 하나,소비자가 상 으로

비선호하는 용기 형태이므로,이를 보완하기 한 고 스러운 디자인과 생성을 고려한 1회용

개별 포장,사용 편의성을 부각 시킬 수 있는 포장 형태이여야 할 것이다.

포장 단 는 선행연구결과에 의하면 액상타입의 핫소스 경우 일반 가정 소비자가 사용하기 편

리한 한 용량(1∼2개월 사용기 )은 280mL수 이며,외식업체용은 510-3,600mL이 정

용량이라고 하 으며,페이스트타입의 소스 경우 일반 가정 소비자용으로는 평균 350mL,외식

업체용 제품 용량은 860-2,800mL이 정하다고 설문결과 나타난바 있다(표124).실제 해외 시

되는 유사용도의 가정용 매운맛 소스의 경우 150g(ml)∼350g(ml)범 의 제품이 가장 많았

다.따라서,액상과 페이스트 물성에 의한 정용량에는 큰 차이 없이 가정용은 150-300mL수

이 합할 것으로 보이며,외식업체용은 500-3600L까지 비교 단량의 포장 형태를 선호

하므로, 매 상에 따라 소단량에서 단량까지 구분되는 것이 합할 것이다.

표123.제품의 물성별 한 용기 형태
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입구가 넓어 건더기타입의 소

스에 유용

떠먹는 형태

www.prouddesign.nl)

스탠 우치

hotfill 는 coldfill모두 가능.

PullTablabel에 따로 인쇄 가

능.

Ampac(미국)

표124.제품의 물성별 포장 용기에 한 미국인 선호도 조사

액상 type소스의 포장 형태 페이스트 type소스의 포장 형태

항목 빈도(명) 백분율(%) 항목 빈도(명) 백분율(%)

포장

용기

개별포장 40 14.8

포장

용기

개별 포장 31 11.5

유리병 113 41.9 유리병 81 30

라스틱 36 13.3 라스틱 55 20.4

우치 8 3 우치 14 5.2

튜 22 8.1 튜 31 11.5

캔 4 1.5 캔 8 3

기타 6 2.2 기타 2 0.7

무응답 41 15.2 무응답 48 17.8

1)평균±표 편차,1: 그 지않음,3:보통,5:매우그러함

표125.제품의 물성별 소비자가 선호하는 정 포장 용량 포장 용기

　구분 액상 type 페이스트 type

소비처 외식업체 가정용 외식업체 가정용

포장 용량(ml) 510∼3600 200∼350 860∼2800 300∼400

포장 용기 -　 유리병 -　 유리병, 라스틱

나.수출용 라벨 표 확립

수출용 라벨 디자인은 소비자가 제품만 보고도 어떤 용도로 사용하는 제품인지 쉽게 알 수 있

어야 소비자 커뮤니 이션에 가장 용이할 것으로 단된다.

Labelclaim은 각 국가마다 다르다(표126,표128). 를 들면,미국의 경우 지미소재 등에 사용

허용량이 정해져 있으므로 원료선정 라벨 표기에 신 을 기해야 한다. 한,보존료,첨가물

의 경우도 국가별로 허용된 원료와 허용량,사용이 지된 원료가 다르므로 수출하고자 하는

국가별로 첨가물 사용에 주의를 기울여야 한다. 한 보존료 표기 방법에 있어서도 유럽의 경
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우처럼 첨가물 code(ex)유럽 E234를 사용해야 하지만,미국은 그 지 않고 일반명칭으로 표기

한다. 양성분 표시의 경우도 국가별로 표시 방법,기 이 상이하며 국가별 허용 기 에 맞도

록 작성하여야 한다.(일일 권장량 기 ,ServingSize등 선정기 이 다름)

표126.수출지역별 식품 표시등의 법 검토사항

지역 검토내용

북미

양성분,알 르기정보 표시

산성식품(pH4.6이상, Aw0.85이상)과 산성식품(pH4.6이하,

Aw0.85이상)은 포장식품 제조시설과 공정과정 등록이 필요

오세아니아
호주- 양성분,알 르기정보 표시,

마늘장아 -saline용액,glycine 지

러시아
100g당 단백질,지방,탄수화물,칼로리가 일일권장량 2% 과시

미네랄과 비타민은 5% 과시 라벨표시,알 르기정보표시

동아시아 국 -배추김치에 Gum arabic,Ablmoschusgum 지

아랍
원료 알콜 성분 지(술 제외 식품은 0.5%이하 인정),동물

성 지방 Halal인증 표시

유럽
GMO,포장용 가스,감미료,아스 탐,폴리오일,키니네,카페인

표지에 특별한 표시

인도 채식(VEG),비채식(NON-VEG)표시 의무화,소매가 표시

남미
라질-유아,어린이를 한 식품,GMO원료가 체 원료의 1%

과시 유 자변형식품표시,음료에 특별한 라벨링

태국 주요 내용물로 부터 %표기,첨가물 이름 는 INS코드 기입

이처럼 다양한 기 이 용되어야 하는 수출용 라벨 표 을 확립하기 해 우선 11개 수출국

을 권역별 인구 소스시장이 성장하고 있는 주요 국가를 선정하고(표125),선정된 11개국의

주요 표시사항 기 을 수집 정리하여 표로 나타내었다(표126-128).자세한 내용은 별첨 11개

수출국 표시사항 검토서를 참조하면 된다.

표127.세계 권역별 11개 수출국 선정

권역별
북

미

오세

아니아

동아

시아
북유럽 남유럽 동유럽 아랍 인도 남미

동남

아시아
러시아

국가
미

국
호주 국 국

이탈

리아

우크라

이나

아랍에

미리트
인도 라질 태국 러시아
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표128.11개 수출국의 주요 표시사항 기 표<미국,호주, 국>

표129.11개 수출국의 주요 표시사항 기 표<EU,아랍에미리트,인도>
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표130.11개 수출국의 주요 표시사항 기 표< 라질,태국,러시아>

6.상용화를 한 세계 다소비 식품류 선정 김치소스 용 시피 개발

가.세계 지역별 표음식 다소비 식품류 조사

(1)연구 방법

¡ 세계의 11개 권역(남아메리카/북아메리카/남유럽/동유럽/북유럽/동아시아/동남아시아/오세아

니아/러시아/아랍/인도)을 상으로 기존의 선행연구와 문헌에 한 내용분석을 실시하여

각 권역별 식문화와 표 음식,다소비 식품류를 조사하 다.

¡ 내용분석 결과를 바탕으로 소비자 조사 설문 문항을 개발하 으며,설문조사지는 조사 상

자의 인구통계학 특성,김치섭취 패턴,김치소스에 한 요구도,다소비 식품 섭취 실태,

식습 으로 크게 5개 역으로 구성되었다.

¡ 개발한 설문문항을 조사도구로 사용하여 2015년 10월부터 11월까지 국내 거주 11개 권역의

외국인 소비자 550명을 상으로 설문조사를 실시하 다.조사결과,총 480명(회수율

87.2%)의 소비자가 응답하 으며,수집된 자료에 한 통계 분석은 SPSSstatistics23.0을

이용하여 기술통계와 빈도분석,Chi-squaretest,One-wayANOVA를 실시하 으며 분산
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표131.남아메리카의 표음식

국가 메뉴명 설명

콜롬비아

아 빠
옥수수가루를 빚어 속에 치즈나 고기를 넣어 호

떡처럼 굽거나 튀긴 것

우에보 부엘따
계란에 토마토를 넣고 기름을 듬뿍 친 팬에다가

넣어 휘 은 것
우에보 리 팬에다 기름을 잔뜩 넣고 계란을 튀겨낸 것

소빠 데 아 빠
국의 일종으로 속에 둥근 모양의 옥수수로 만든

작은 빵인 아 빠가 들어 있음

소빠 데 아로스 을 넣어서 요리한 국
소빠 데 리홀 스

블랑꼬스
흰 강낭콩을 넣어서 요리한 국

소빠 데 피데오스 국수를 넣어서 요리한 국

리소 돼지 소시지
엠빠나다 데 께소 치즈를 속에 넣어서 만든 만두

엠빠나다 데 마두로 바나나를 속에 넣어서 만든 만두

반데하 빠이사

안띠오끼아지방 특유의 음식으로 밥,삶은 강

낭콩,돼지고기,기계로 잘게 간 쇠고기 등으로

구성되며 큰 쟁반 에 내어놓음

헤노바
일종의 둥근 소시지로 일반 으로 돼지고기로

만들고 이 이어진 형태가 있음

분석 후 유의한 차이가 있는 경우는 Scheffe의 사후검정을 사용하여 집단 간 차이를 설명

하 다.

(2)연구 결과

(가)세계 11개 권역별 표음식

세계 11개 권역별 표음식은 표130-140과 같다.그 외 세계 각 지역별 식문화와 특징,일상식,

다소비식품류의 시장조사,주요양념 조리특성과 련된 세부 설명은 별첨된 상용화를 한

세계 다소비 식품류 선정 김치소스 용 시피 개발 보고서를 참조하면 된다.

*남아메리카의 지역 특징

¡ 남미 국가에서는 주말에 가족단 로 외식을 하는 여가 문화가 있고 소득 수 에 비해 외

식비용이 높은 편이다.

¡ 콜롬비아의 음식은 기름지고 매우 짜며 습 처럼 소 을 뿌려 먹는다. 한,요리마다 습

처럼 록색의 작은 리몬을 사용하며,여러 가지 양념들을 약한 불로 볶아서 만든 오가오를

다양한 요리에 사용한다.

¡ 라질은 부분의 음식에 끓이면 독특한 향미가 나는 덴데유라는 기름을 많이 이용한다.

¡ 멕시코인들의 입맛은 짜거나 매운 자극 인 음식을 즐긴다.고추, ,마늘을 사용하므로 상

당히 자극 인 매콤한 맛을 내고 실란트로,오 가노,큐민 등 각종 향신료를 자주 사용한

다.살사멕시카나,몰 소스,구아카모로스,사워크림소스를 자주 사용한다.
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끄 마 데

란고스띠노스
가재를 넣어서 만든 걸쭉한 수

산고 데 뻬스까도
생선을 넣어 만든 탕이다.산꼬 데 사발로는

송어를 넣어 만든 탕

아 빠 데 우에보
후라이한 게란으로 채워진 아 빠를 기름에 튀

긴 것
아로스 꼰 께소 살라도 짠 치즈가 들은 밥

아로스 꼰 꼬꼬
밥으로 그 속에는 잘게 갈려진 코코아 열매가

들어 있음

따말

속에 고기 는 야채가 들어가고 옥수수나 가

루 반죽 덩이로 구성된 음식으로 바나나 는

다른 식물 잎으로 싸서 삶거나 찜

나
돼지 새끼 암컷을 구운 것으로 속에다 밥,야

채 등을 집어넣음

라질

라스코

1m가 넘는 쇠꼬챙이에 각종 육류를 부 별로 골

고루 꽂아 소 만을 뿌려 숯불에 구운 바비큐

요리로서 담백하고 고소하며,곁들여 나오는 신

선한 야채와 과일,새콤,매콤,달콤한 다양한 소

스가 있음

페이조아다

흑인 노 들이 주인들이 먹지 않는 부분인 돼지

의 귀나 꼬리,콩 등을 냄비에 넣고 푹 끓여서

먹던 것이 해져 내려온 것으로 칼로리가 높고

소화되는데 오래 걸려서 녁에 잘 먹지 않음.

밥이나 감자의 일종인 마니옥 가루를 곁들여

먹음

라질 정식

기름에 볶은 밥,구운 고기류 (쇠고기,돼지고기,

닭고기,소시지 등),콩소스, 로 (farofa:만지

오카 가루를 기름에 볶은 것)를 기본으로 함

바타

스튜의 일종으로 다른 음식에 곁들여 먹는다.땅

콩,양 ,마늘,생강,새우를 코코넛 과즙을 부

은 식빵과 함께 갈아 덴데유에 넣고 끓이다가

닭고기 국물을 넣고 끓여 걸쭉하게 만듦

아라카제

가장 즐겨먹는 이크의 일종으로 불린 콩의 껍

질을 벗겨 양 와 함께 갈고 소 과 후추로 간

을 해 붉은 반죽을 만든 후 덴데유를 팬에 두르

고 타원형으로 구워낸 다음 말린 새우를 얹고

콩과 양 로 만든 즙으로 새우를 살짝 덮어 먹

음

투 투쿠피

집오리 투쿠피 조림으로 아마존 지역의 표 음

식으로 투쿠피즙을 끓여 오리고기,올리 유,마

늘,소 ,후추 등을 넣고 푹 삶은 것

엥 다 가장 즐겨먹는 이로 가루를 반죽해서 익힌
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다음,토마토,야자수 열매,양 , 슬리,올리

등을 넣고 찜

멕시코

타코

토르티야에 고기,내장,소시지,치즈,채소 등을

싸서 먹는 인 음식으로 살사멕시카나라는

타코용 소스를 뿌려 먹음.그 소스 외에 녹색

빨간색을 내는 소스가 있는데 모두 고추를 써서

매운맛을 냄

퀘사디야
가루 토르티야에 치즈,고기,소시지,채소를

넣고 반으로 은 다음 굽거나 바삭하게 튀김

나

튀긴 토르티야 조각을 토토포라고 하는데 여기

에 노란 치즈를 녹여 부어 먹는데 구아카몰 소

스에 어 먹기도 함

엔칠라다

옥수수 토르티야에 고기,해산물 등을 넣고 둥

게 말아 소스를 바른 다음 구워냄.치즈를 얹어

서 내기도 함

타코샐러드

토르티야를 뜨거운 기름에 살짝 넣어 부드럽게

한 후 볼모양으로 만들어 바삭하게 튀겨내고 여

기에 볶은 고기와 콩,양 ,양상추,토마토 등의

채소와 치즈를 잘게 채썰어 얹음

부리토

북멕시코인이 즐겨 먹는 것으로 타코와 비슷하

나 타코에 비해 얇고 크며 가루로 만든 토르

티야를 이용하며,주로 콩을 넣고 싸서 살사소스

를 얹어 먹음

치미창가
띠야에 소를 넣고 거나 돌돌 말아서 바삭하

게 튀겨내는 음식

화이타
구운 쇠고기나 치키늘 볶은 양 ,신선한 샐러드

와 함께 가루 띠야에 직 싸먹는 요리

호박수
날씬한 오이같이 생긴 호박과 호박꽃을 넣어 산

뜻하고 고소한 맛

타카카

노란색의 걸쭉한 수 로 마니옥가루를 끓인 것

에 자무와 말린 새우,고추 등이 들어가 를 톡

쏘는 아린 맛을 냄

마니소바

훈제된 소의 ,돼지머리,순 ,햄 등 각종 고

기를 마니옥 국물에 넣어 고기의 형태를 알아볼

수 없을 정도로 하루에 걸쳐 졸인 것

따말
옥수수 가루에 고기,콩,고추 등을 버무려 옥수

수 잎으로 싼 다음 것

칠 스 노스
고추 속을 내고 각종 야채와 고기를 넣은 후

가루를 발라 튀긴 고추 튀김

포졸
멕시코의 통 음식으로 축제나 잔칫날에 즐겨

먹고 고기,옥수수,채소와 곁들여 먹음
자료 :구난숙 외,2001,조문수,2005,양향자,2006,KOTRA2013연구자 재구성
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표132.북아메리카의 표음식
나라 메뉴명 Description

미국

햄버거

간 쇠고기를 납작하게 빚은 패티(patty)를 그릴

이나 직화로 구워 양상추나 토마토 등의 채소와

함께 빵 사이에 끼워 먹는 미국식 샌드 치의

일종이다.

비 스테이크

비 스테이크(beefsteak)는 라이팬 등의 철

이나 그릴 등을 사용하여 쇠고기를 구운 스테이

크이며,주로 근섬유 부분을 두껍고 반듯하게 잘

라 사용한다.

핫도그

뜨겁게 익힌 소시지를 기다란 빵 사이에 끼워

넣은 음식으로,햄버거와 함께 미국 음식 문화의

아이콘이라 할 수 있다.

펌 킨 이

티본스테이크

칠면조요리

미국요리를 표하는 음식으로는 햄버거와 핫도

그,비 스테이크와 펌 킨 이,티본스테이크,

칠면조요리 등이 있다.

캐나다

메이 시럽

캐나다의 메이 시럽은 단풍나무 즙을 끓여서

만들은 것으로 퀘백의 특산물이다.빵에 발라먹

거나 홍차에 넣어 먹는다.토착 인디언들에게서

제조법을 배운 것으로 홍차에 넣어 먹으면 맛있

다.

가재요리

스테이크 요리가 유명하고 질높은 유제품이 풍

부하나 아직까지도 캐나다 고유의 내세울만한

음식은 찾기 힘들다.굳이 캐나다 요리라고 한다

*북아메리카의 지역 특징

¡ 미국과 캐나다에는 랑스 음식문화 등 많은 국 의 요리들이 결합된 복합 인 요리들이

있다.

¡ 미국의 동부지역과 캐나다에는 메이 시럽이 표 소스이다.북아메리카는 스테이크가

표 요리이다.김치소스와 버거류,스테이크 등 지식을 목 시킬 수 있을 것으로 악

된다.

¡ 소스로 표 인 것은 첩이며 미국 지 음식은 육류와 샐러드 주로 재료의 맛을 그

로 느낄 수 있도록 요리한 형태이나,신맛과 짠맛이 강하게 느껴진다.양념선호도는 마늘의

선호도가 높고 겨자,된장,생강의 선호가 낮다.매운맛을 가장 선호하고 건강식품으로서의

새로운 인식을 하고 있다.형태나 맛에 있어 김치소스와 가장 유사한 것은 핫소스다.
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면 연어나 가재 등의 해산물요리와 스테이크이

다.

시 샐러드
담백하게 만들어진 소스를 싱싱한 야채에 끼얹

어 먹는다.

자료 :구난숙 외,2001,조문수,2005,양향자,2006,KOTRA 2013,MarkBittman외,

2012,Andrew F.Smith,2007년, 키백과 연구자 재구성

표133.남유럽의 표음식

나라 메뉴명 Description

랑스

달팽이요리

달팽이를 데쳐서 껍질 속에 넣고 마늘과 슬리

로 향을 낸 버터를 입구에 듬뿍 얹어 오 에 구

운 것이다..

푸아그라

살 거 나 오리의 간이다.다른 재료들과 섞어

빠떼나 떼린으로 만들어 먹기도 하고 그 로 구

워 먹기도 한다.

치즈
까망베르,로크포르,염소치즈, 리치즈,고우다

치즈 등이 있다.

국

로스트비

국은 로스트비 와 피시앤칩스,굴,스코틀랜드

산 연어가 유명하다.로스트비 는 지방이 많은

쇠고기를 오 에 구워 겨자,소스를 곁들인다.오

크셔 푸딩을 얹어 먹는다.

피시앤칩스

구나 가자미 등의 흰살생선을 이용한 생선튀김

과 감자튀김을 함께 먹는 국을 표하는 음식

이다.

도버소울
국의 도버소울은 넙치를 소 과 몬즙만으로

맛을 내 아주 담백하다.

하기스

하기스는 국 스코틀랜드의 명물요리이다.양의

내장을 민 후에 곡물을 넣어 햄처럼 만든 것으

로 냄새를 없애기 해 양념을 한다.

*남유럽 지역 특징

¡ 랑스는 주로 건조,훈제,염장,설탕이나 지방 임을 했고 향이 강한 바질,마조람,오 가

노,박하,로즈마리,세이지,백리향,월계수,딜,큐민,코리엔더 등의 향신료를 많이 쓴다.

소스로는 디존머스터드와 민트소스가 표 이다.

¡ 국은 음식 자체의 맛을 시해 삶거나 오 에 익히는 조리법을 주로 사용한다.향신료를

많이 사용하지 않고 육류를 가볍게 양념해서 굽거나 우스터소스를 뿌려 먹는 정도이며 소

,후추 등의 향신료나 머스터드를 기호에 따라 사용한다.

¡ 스페인은 식재료로 마늘,올리 , 몬,오 지,사 란 향료 등을 많이 사용하고,선호하는

맛은 달콤하고 매콤한 맛이며,향이 강하고 자극 인 음식을 선호하며 스페인 역에서 올

리 유를 사용한다.
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스페인

빠에야

스페인 동부지방의 빠에야는 스페인의 가장 유명

한 요리 하나로서 고기,조개,해산물로 요리

한다.

하몽

스페인은 돼지고기의 뒷다리 부분을 통째로 소

에 여 건조시키거나 훈연시켜 만든 하몽이 유

명하다.

스페인 표음식은 햄 종류인 ‘하몬 세라노’,육

류 요리인 ‘가르반소’,오믈렛 요리인 ‘토르티야’,

스 요리인 ‘가스 쵸’,이 밖에도 음료인 ‘상그

리아’,리오하 지역의 포도주, 가루 음식인 ‘추

로스’가 있다.

자료 :구난숙 외,2001,조문수,2005,양향자,2006,KOTRA 2013,이명기 외,2008,두

산백과 연구자 재구성

표134.동유럽의 표음식
나라 메뉴명 Description

네덜란드 에르텐 수
겨울요리의 표인 콩수 의 일종인 에르텐 수

가 네덜란드의 표 요리이다.

카르보나드
네덜란드엔 카르보나드라는 돼지고기스테이크가

표 음식이 있다.

루크보르스 소시지에 삶은 시 치를 곁들인다.

가자미
가루에 묻 튀긴 가자미가 네덜란드의 표

음식이다.

*동유럽 지역의 특징

¡ 네덜란드는 외식문화에서 외국음식의 비 이 높은 편인데 랑스,이태리 등 다양한 외국음

식을 주로 제공한다.독일의 식습 은 표 으로 구르망이며, 식을 한다.네덜란드와 독

일에서 감자가 식재료로 많이 사용된다.

¡ 네덜란드의 요리에 쓰이는 향신료는 강한 맛이지만 소스는 체로 부드럽고 맛은 강하지

않은 소스를 좋아하는 편이다.네덜란드는 인도네시아 고추장인 삼발 울 을 으로 먹

고 식재료로 사용되는 육류는 물론 야채까지 부분 가공식품을 사용해 식사 비시간을

단축하는 경향이 있다.

¡ 독일의 음식 맛은 시고,짜고,단 맛이 특징 이며 폴란드는 지방에 따라 고춧가루 등 매운

소스를 사용해 얼큰한 맛을 낸다.

¡ 동유럽의 소비자 동향은 가벼운 식사와 건강 추세로 계속 변화 이며 건강식품에 한 수

요가 크게 증가했고 김치를 응용한 다양한 메뉴개발이 시도된다면 높은 경쟁력을 갖게 될

것이다.
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독일 싸우어크라우트

잘게 썰어 식 에 인 양배추인 싸우어크라우트

가 독일의 표 인 음식이다.독일의 음식은 주

변의 국가들에 비해 비교 특별한 것이 없다.

이 외에 표하는 음식은 소시지와 맥주와 햄버

거이다.

폴란드

비고스

폴란드는 수 의 나라라고 할만큼 수 종류가 다

양하며 특히 녁 식사에 수 를 즐김.가장

표 인 비고스는 돼지고기나 쇠고기에 양배추,

양 등의 야채를 넣어 끓인다.

피에로기 만두와 비슷한 음식이다.
카샨카 순 와 흡사하다.

카푸니시악 양배추를 넣어 만든다.
로수우 경단이 든 고기수 이다.

쥬 귀리로 만들었으며 시큼한 맛이 난다.

샤슈
고기꼬치구이로,이제 폴란드화된 음식으로 통한

다.

카푸스타 키쇼나
거의 모든 요리에 곁들여 나오는 양배추 임이

다.폴란드의 김치라고 생각할 수 있다.

자료 :원융희,2003,양향자,2006연구자 재구성

표135.북유럽의 표음식
나라 메뉴명 Description

덴마크
스뫼르 뢰

얇게 썬 호 빵이나 흑빵에 버터를 바르고 그

에 가자미 후라이,청어,새우,로스트비 ,치즈

등을 넣어 먹는다.

오 샌드 치
빵 에 훈제 연어나 새우,캐비어,계란이나 치

즈 등을 얹어 먹는다.

스웨덴 통요리
스웨덴의 고 통요리로 으깬 순무와 곁들여

끓이거나 소 임한 돼지등심,양고기와 양배추

*북유럽 지역의 특징

¡ 북유럽의 바이킹족 문화에 의해 염장이 발달했다.넓은 식탁 에 이것 것 신선한 음식을

가득 차려 놓고 마음껏 먹는 바로 뷔페식 상차림도 통이다.소비자들이 웰빙 제품에 한

투자에는 과감한 소비행태를 보인다.

¡ 주요 식재료는 육류,생선,유제품 등이며,쇠고기,돼지고기가 많이 소비되며 청어와 함께

가자미,연어,새우 등도 일반 으로 즐긴다.유제품을 좋아하나,야채류는 별로 즐겨 먹지

않는 편이다.식사 시에도 물이나 와인 신 우유를 마실 만큼 우유의 섭취량이 매우 높다.

¡ 덴마크와 노르웨이는 빵이 주식이며,음식은 주로 생선,고기,감자를 기본으로 한다.간결

한 편이나 종류가 다양하다.스웨덴은 생선요리와 해산물 요리가 많은 것이 특징이다.가정

는 축제 요리에서 그리 락스라는 조리법인 묻는 조리법을 사용한다.
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스튜,스웨덴식 완두콩 수 등이 포함된다.

앤 비

스웨덴인들은 개 훈제한 인 청어와 뱀장어,

소 과 겨자를 곁들인 차가운 생선을 먹었다.멸

치 임찜인 앤 비를 먹는다.

자료 :원융희,2003,양향자,2006연구자 재구성

표136.동아시아의 표음식

나라 메뉴명 Description

국

젠빙

국 표 길거리 음식 하나임.황타이지젠

빙에선 아침부터 녁까지 손님이 을 이으며

이곳에서 는 돼지족발은 사 에 약해야만 한

다.인기의 이유는 SNS를 통한 식객과의 실시간

소통이다.

북경의 통오리구이

표 인 북경요리로 오리를 강제로 먹이를 주고

크기가 2배로 자라면 내장을 빼고 껍질과 살 사

이에 공기를 넣어 부풀어오르게 한 후 몸 표면에

엿을 발라 햇볕에 쪼인 다음 아궁이에서 굽는다.

북경의 피단

삭힌 오리알으로 우리나라의 삭힌 홍어와 비슷하

다.생강즙이나 참기름을 넣은 간장에 어 먹기

도 한다.
동의 피 피루주 어린 통돼지구이이다.

동의 차사오 구운 돼지고기이다.
동의 구라오러우 동식 탕수육이다.

상해의 푸룽칭셰 바닷게로 만드는 상해의 표음식이다.

스진사궈더우푸 두부로 만들고 꽃빵 화쥐안,만두의 일종인 탕바

*동아시아 지역의 특징

¡ 기름진 음식을 즐기고 시간 개형 상차림 식사를 한다.폭넓은 재료의 이용,맛의 다양성,

풍부한 양,손쉽고 합리 인 조리법,풍성한 외양 등이 특징으로 보양,건강식에 한

심이 높다.한국김치에 한 선호정도를 알아본 결과는 보통의 경우가 가장 많았고 부정이

정에 비해 약간 많았다.

¡ 기름과 녹말 물을 사용하여 조리하는 음식이 많으며 주요 양념은 마늘,생강,고추, ,양

,산 ,오향가루,계피,귤껍질,팔각,굴소스,두반장,해선장,XO소스,블랙빈소스 등이

다.

¡ 북경요리는 궁 요리 고 요리가 발달했고 육류를 이용한 튀김과 볶음요리가 많다. 동

요리는 부드럽고 담백하며 기름지지만 느끼하지 않고 재료가 가진 자연의 맛을 잘 살린다.

상해요리는 해산물이 풍부하고 장유를 써서 만드는 요리가 독특하다.간장이나 설탕으로 달

콤하게 맛을 내는 찜이나 조림요리가 발달했고 기름기가 많아 맛이 진하고 양이 푸짐하다.

사천요리는 마늘, ,생강과 매운 고추 등 향신료를 사용하는 요리가 많고 채소와 육류를

이용하여 볶음이나 찜을 한 음식이 많다.
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오 등도 유명하다.

마 두부

두부와 다진 고기를 이용한 사천의 표음식이

다.쓰촨지방 음식으로 돼지고기 살코기를 실처

럼 가늘게 썰어 죽순,목이버섯,잘게 썬 ,생강

등 야채와 고추,식 ,소 ,간장,설탕 등을 넣

고 볶다가 분과 육수로 걸쭉하게 마무리하는

요리이다.

양러우궈쯔 회교도들의 양고기요리이다.
간사오 샤 새우고추장볶음이다.

오차이

배추,무 등 채소와 닭발 등의 육류를 함께 버무

려 고추,생강과 함께 발효한 김치와 유사한 음

식이 있다.
자료 :김명신,2014,원융희,2003,양향자,2006,우샤오리,2007,구난숙 외,2001,세계

김치연구소,2013연구자 재구성

표137.동남아시아의 표음식
나라 메뉴명 Description

베트남

라우제

베트남의 통 궁 요리로 14가지의 한약재를 포

함해 모두 43가지의 재료를 양고기와 함께 끓여

낸다.여러 채소를 즉석에서 넣어 살짝 데친 뒤

상추 을 싸먹듯 반짱(ricepaper)에 싸서 짜오짱

이라는 소스에 어 먹는다.베트남에서는 술안

주로 자주 먹는다.
포

(pho:국수)

맵고 새콤한 맛의 국수.베트남 어느 곳에서나

쉽게 먹을 수 있고 특히 아침에 많이 먹는다.아

*동남아시아 지역의 특징

¡ 국,인도 등의 향을 받아 다양한 음식문화를 형성해 여러 국가의 요리들이 혼합되어 있

는 것이 동남아요리의 핵심이며 이 주식이다.보통 동남아 요리는 국 음식보다는 더 맵

고 기름은 게 쓰며 태국음식보단 신맛,단맛,매운맛을 내는 조미료를 게 쓴다.후추,

샛강,카다몬,마늘,고추,터메릭,코리엔더,큐민 등의 다양한 향신료를 이용해 향이 독특

하고 약간 맵다.

¡ 인도네시아 음식은 거의 모든 음식에 코코넛 크가 다양하게 사용되고,‘트라시’와 ‘삼발

소스’,‘ABC 소스’가 요한 조미료이다.짜고 매운 강한 맛을 선호하며 열 기후로 인해

음식의 부패를 막기 해 튀기거나 볶는 조리법을 많이 이용한다.

¡ 말 이시아는 국교가 이슬람인 계로 돼지고기를 먹지 않는다.같은 요리라도 13개 주에

걸쳐 다른 재료와 양념 향신료를 사용하여 각기 다른 특징을 가진다.

¡ 베트남 음식은 수도 하노이를 심으로 짠 맛,후에를 심으로 매운맛이 강하고,호치민을

심으로 음식의 맛은 체로 달게 요리된다.
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침 주식으로 알려져 있으며 어떤 를 써서 우렸

는가와 어떤 고기를 얹는가에 따라 종류가 나뉜

다.베트남 사람들은 숙주를 무척 좋아한다.

고이쿠온

(goicuon:요리)

베트남에서 아침식사로 즐긴다.뜨겁게 물에

신 반짱에 채 썬 생채소,익힌 해물이나 고기 등

을 말아 매콤한 양념소스에 어 먹는 음식이다.

카인추어

신맛이 나는 독특한 맛의 수 인데 민물고기나

토마토,토란 기 등 채소를 사용하여 만든다.

남부에서 자랑하는 음식이다.길거리에서 먹을

수 있고 새콤하고 독특한 맛이다.

반 쎄오

다진 고기,숙주,야채,해산물 등 음식에 쓰이는

재료는 큰 차이가 없지만 가루에 넣고 구운 음

식이다.

이 응오 센
새우,고기,야채,연꽃 기, 몬 라스 등을 버

무려 땅콩을 에 살짝 얹은 음식이다.

껌

안남미로 만든 베트남의 주식.밥 에 구운 돼

지고기나 닭고기,계란 라이,생선,야채 등을 얹

어 먹는데 가격은 약 4백원선이다.

해산물요리

동해안이 길게 바다와 해있는 베트남은 톰느

앙,톰깡눙,묵합 궁,뉴합 루챠,카합궁한 등

해산물요리가 많다.

짜조

(chagio:튀김만두)

민 고기와 목이버섯 등을 반짱에 싸서 기름에

튀긴 음식. 채소로 싸서 매콤하게 만든 느억

맘에 어 먹는다.보통 느억맘에 어 먹으며

입맛에 따라 칠리소스에 어 먹기도 한다.

차오톰

다진 새우를 사탕수수의 심에 말아서 숯불에 구

운 음식이다.오이,향미채소 등을 반짱에 말아서

양념소스에 어 먹는다.

반미

아침이나 심으론 국수를 더 선호하는 베트남

인들은 아침이나 출출할 때 반미라는 빵을 즐긴

다. 랑스의 바게뜨와 유사한데 지 의 일상식

이 되었으며 부분 빵 가운데 잘라서 달걀 라

이를 넣거나 돼지고기,닭고기,야채를 넣어서 먹

는다.베트남 역에서 구할 수 있으며 쉽게 상

하지 않고 걸어다니며 먹을 수 있고,어디서나

허기를 채워 수 있어 아침식사용으로 애용된

다.

반베오 조그만 부침개로 아침식사로 많이 먹는다.

분보후에

후에지방의 표 인 요리로서 매운 양념을 넣어

먹는 버미첼리 물국수이다.국수에 야채를 듬뿍

넣고 매콤한 양념장을 넣어 먹으면 된다.특히

이 양념장이 분보후에의 특유한 맛을 내 다.
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꾸어랑무오이

소 으로 간한 통게구이이다.껍질을 깨서 살을

발라낸 후 몬,후추,소 등 소스에 어 먹는

다.

고이센

각종 야채를 특유의 소스와 섞어서 먹는 샐러드

이다.연꽃 기,당근,고수 등의 많은 종류의 야

채들이 들어가며 땅콩을 듬뿍 뿌려 다.북부에

서는 놈(Nom)이라고 한다.

인도네시아

나시고랭

우리나라 볶음밥과 같고 길거리를 돌아다니며 즉

석에서 음식을 만들어 는 리어카에서도 먹을

수 있다(원융희,2003).한국인의 입맛에 가장 잘

맞고 인도네시아 어느 곳을 가도 먹을 수 있다.

라이팬에 식용유나 버터를 두르고 붉은 마늘과

붉은 고추를 볶아 향을 낸 뒤 잘게 썬 닭고기나

바소라고 불리는 어묵의 일종을 밥과 볶다가 단

맛을 내는 간장으로 간을 한다.

미 고랭
면을 사용한 볶음면으로 나시고랭과 거의 같은

재료에 주재료만 밥에서 면으로 바 다.

미 아얌
삶은 면 에다 삶은 야채 닭고기 소스를 얹어

주는 라면같이 간단한 음식이다.

사떼

꼬치 요리를 일컬는다.재료로 닭고기와 염소고

기가 주로 쓰인다.소고기와 간을 고추로 맵게

양념해 구운 사떼 빠당도 있는데 이것은 트기 수

마트라 빠당 지역에서 즐겨 먹는다.다 구워진

사떼는 땅콩을 갈아 만든 소스와 단맛이 나는 간

장소스와 함께 10여개의 꼬치가 1인분이다.

론똥
가루를 바나나잎에 말아서 쪄낸 것으로 사떼와

같이 먹는다.

가도 가도

인도네시아 식 샐러드로 삶은 양배추,감자,계란

에 두부,숙주,오이,론똥을 사떼에 쓰이는 땅콩

소스에 버무려 먹는 음식이다.

숩 분둣

우리의 꼬리곰탕과 같음.주로 소꼬리를 사용함.

보통 국을 끓이는 정도의 시간을 소요하므로 맛

이 깊지 않다.

말 이시아

나시르막
코코넛 기름에 버무린 밥과 닭고기 한조각,매운

소스인 삼발소스로 구성된다.

락사

맵지 않은 커리 가루와 코코넛 크를 배합해 닭

고기,쇠고기, 는 물소고기나 염소고기를 삶은

코르마 생선과 다마린드 잎사귀로 만든 수 에

가루 국수를 넣고 그 에 야채가루를 뿌린다.

시장이나 거리에서 자주 보게 되는데 제법 맵다.

사테
말 이시아의 가장 인 요리이다.고기를

향료에 담갔다가 얇은 나무 껍질에 싸서 바비
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큐한다. 과 오이, 인애 과 양 와 함께 곁들

여 먹거나 피넛소스를 바르고 오이,양 와 먹는

다.

클 이포트 라이스

클 이포트에 각종 재료를 혼합한 밥을 넣고 닭

고기,쇠고기,각종 야채를 얹어 화로에서 지은

밥으로 말 이시아에서 자주 볼 수 있는 국식

요리이다. 이포트 들(ClayPortNoodle)이라

는 돌솥우동도 있다.

스 보트

큰 그릇에 국물을 끓이고 각종 재료를 끓는 국물

에 넣어 익힌 후 이를 꺼내 먹는 일종의 샤 샤

이다.

촤콰이테우

다진 고기와 숙주나물 등 각종 야채를 넣고 볶아

서 다.이외에도 새우,조갯살,계란,고추를 넣

는다.
자료 :원융희,2003,양향자,2006,구난숙 외,2001,조문수,2005,김동욱 외,2004,농림

수산식품부,2011연구자 재구성

표138.오세아니아의 표음식

나라 메뉴명 Description

뉴질랜드

피시앤칩스

흰 살 생선과 감자를 기름에 튀겨 함께 담은 요

리로 값싸고 이다.생선은 튀기기보단 삶거

나 회로 제공하기도 한다.

미트 이
소고기나 닭고기 등을 갈아서 만든 이로 뉴질

랜드에서 이다.

블로바
디 트.달걀 흰자 와 설탕을 섞어 살짝

구운 머랭과자에 신선한 과일과 휘핑크림은 잔뜩

*오세아니아 지역의 특징

¡ 오세아니아는 육류요리의 천국이다.해산물,과일,육류,치즈 등이 풍부하여 이들을 이용한

음식이 발달했다.

¡ 뉴질랜드는 고기,생선과 야채를 균형 있게 섭취하며 감자와 당근,콩을 많이 먹는다.오

을 사용해 토스트 하는 것이 일반 인 요리법이며,야채는 거의 삶은 것을 좋아한다.뉴질

랜드 마우리족은 향신료를 사용하지 않는다.

¡ 호주인은 치즈를 가장 좋아하고 베지마이트는 소 ,채소즙과 이스트 추출물로 만드는 크림

타입의 빵 스 드로서 흑갈색을 띠어 콜릿소스처럼 보이는데.샌드 치,토스트,크래

커,머핀,와 ,비스킷, 이의 필링으로 사용되며,약간 쓰고,짜고,육수와 같은 우마미 향

미가 난다.

¡ 호주에서는 최근 아시아 요리가 각 받는다.호주인의 한식 에서 가장 좋아하는 메뉴에

한 선호도 분석 결과 김치 개가 3 로 8.6%를 차지했다.
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얹은 음식이다.

항이음식

마오리족 통음식으로 감자,옥수수,고기 등을

뜨거운 뉴질랜드의 지열을 이용해 땅에 묻어 익

먹는 음식이다.

토헤로아 수 조개의 살을 으깨어 크림양념으로 만든 수 이다.

키슈, 이

고기,치킨,시 치 등을 곁들인 것이다.어디에나

있는 기본 요리로 뉴질랜드다운 음식으로 가장

먼 꼽을 수 있다.

호주

바비큐
바비큐를 즐겨 먹으며 양념은 겨우 소 과 후추

뿐이다.

숯불구이 캥거루고기

최근에 정육 에서 팔기 시작했다.약간 질기고

특유의 냄새가 나긴 하지만 다이어트식으로 소비

가 증가했다.꼬리 스튜를 만들어 먹거나 햄버거

패티,라쟈냐 등의 재료로 이용한다.

양고기 로인필렛
양고기를 두툼하게 썰어 구운 것으로 샐러드를

곁들이며 여름철 음식으로 이상 이다.

민물가재(야비)
푸른 잎 채소 에 애이올리 같은 딥소스를 곁들

인다.

포테이토웨지
양념을 먼 한 후 두 번 튀긴다.큼직하게 썬 감

자튀김에 사우어 크림과 칠리소스를 곁들인다.

오지바비
호주식 바비큐임.고기 등과 소시지,생선,문어

등 여러 가지 재료를 이용한다.

미트 이

진한 버터향이 나는 이 껍질 속에 고기 간 것

을 듬뿍 넣어 만들며 완두콩이나 그 비 소스를

뿌려 먹는다.간식 는 커피를 곁들여 식사를

신하기도 한다.

홈부시헨

닭고기를 리카,향채 등으로 만든 허 양념

에 2일간 재워두었다가 구워낸 닭구이의 일종이

다.
자료 :원융희,2003,양향자,2006,구난숙 외,2001연구자 재구성

*러시아 지역의 특징

¡ 러시아 음식은 소박하고 양이 있으며 실질 이며 신맛이 강해 동양 인 편으로 부분

싱거움.재료의 맛을 살린 담백한 음식이 많다.향신료와 양념의 사용이 많지 않고 약간의

소 간 정도로 하다고 느낄 정도이다.

¡ 카자흐스탄은 고기 말고기를 최고로 치고 돼지고기와 술은 기로 되어 있지만 엄격하

게 지켜지는 것은 아니다.고기와 기름,회향 같은 진한 양념들을 많이 사용한다.다양한

종류의 고기와 치즈,양젖,발효성 유제품 같은 낙농제품을 즐겨먹고 주식은 과 빵이다.

¡ 기후 상 다양한 장음식을 만들어 둔다.러시아는 야채가 귀하고 신 육류를 이용한 음식

들이 많아 생채소보다는 장채소나 염장채소를 식재료로 이용하고 양고기를 많이 쓰는 편

이고,어류는 청어,연어, 구가 많다.야채를 생으로 먹기보다는 익히는 요리방법을 택한
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표139.러시아의 표음식

나라 메뉴명 Description

러시아

보르시치

베이컨,햄 등과 토마토,감자,당근 등의 채소를

함께 넣고 끓여 스메타나를 끼얹어 먹는 러시아식

고기수 임.비트와 토마토 등이 들어간 빨간빛의

수 이며 홍당무 신 마늘이나 고추를 넣을 때도

있다.

시

보르시치에서 비트를 넣지 않고 맑은 수 를 끓여

내면 라고 하는데 이 게 담백한 맛으로 즐기기도

한다.
사시리크 양고기의 꼬치구이로 주로 축제 때 볼 수 있다.

피라시키

고기를 넣고 튀긴 만두 같은 빵이다(구난숙 외,

2001).야채나 다진 고기 등을 속에 채워 튀긴 빵

이다.빵의 재료나 모양은 지역이나 취향 따라 각

각 다르며 주로 명 이나 주말에 집에서 만들어

먹는다.

크바스
호 이나 보리를 원료로 해 효모나 발효시킨 설익

은 호 빵을 넣어 만든 청량음료이다.

불린

소량의 가루와 다량의 액체를 넣어 만듬.산모

나 축제 때,추도식 날 등 기념할 만한 자리에서

는 항상 하는 팬 이크다.스메타나라는 사워

크림과 연어알이나 철갑상어알을 곁들여 먹는다.

카자흐스탄

바우르삭 마름모나 둥근형의 튀긴 빵이다.

베스빠르막

카자흐어로 다섯손가락이라는 뜻으로 가장 통

인 카자흐 음식이다.양고기와 가루가 주재료이

다.손님이 방문했을 때 반드시 비하는 통음

식이다. 가루 반죽을 얇게 어 사각이나 칼국

수 모양으로 썰어 양고기를 삶아 건져 낸 국물에

끓여낸 후 큰 쟁반에 담아내고 그 에 삶아 놓은

고기를 썰어 놓고 에 소스를 끼얹어 낸다.수

를 사용하지 않고 손으로 먹는 음식이다.

말고기 순
카자흐 인 통과 북한식 순 를 결합하여 새로

운 지음식을 만들어낸다.

라그만

구르민족의 통음식이다. 가루로 만든 면과

양고기와 각종 양념을 섞은 재료의 소스를 뿌려

먹는 음식이다.다민족이 모두 즐겨 먹는 음식

하나이다.
자료 :원융희,2003,양향자,2006,구난숙 외,2001연구자 재구성

다.카자흐 남부지역에서는 과일과 야채 농사가 잘 돼서 많은 과일과 야채를 즐긴다.
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표140.아랍의 표음식

나라 메뉴명 Description

터키

아이란

터키에서 인기 있는 요구르트이다.요구르트에 소

과 물을 섞어 희석시킨 짠맛 나는 일상의 음료

이다.특히 더운 여름밤에 애용된다.

테 버거 지 음식인 테를 버거에 넣은 음식이다.

함씨 부흘 라마
함씨를 한번 깐 후, 에 슬리와 몬,토마토,

마가린을 얹어서 오 에 구워 만든다.

되네르 밥

기다란 쇠꼬챙이를 세워놓고 고기를 꿰어서 숯불

에 돌려 굽다가 익은 부 를 기다란 칼로 잘라 향

신료 양념에 재고 토마토,양배추 등의 야채를

섞은 다음, 가루 병인 페데에 싸먹는다.

쉬쉬 밥 우리나라 꼬치구이 같은 밥이다.

이쉬 데르 밥
되네르 밥에 요구르트와 토마토소스를 첨가한

것이다.
아다나 밥 매운 맛이 특징이다.

스티르마
쇠고기나 양고기에 향신료를 뿌려 소 에 인 다

음 햇빛에 말린 식품이다.

자즉
아이란에 오이채나 마늘을 갈아 함께 넣어 차게

만들면 자즉이 된다.더운 날씨에 즐겨 먹는다.

쿄 테

다진 고기에 여러 가지 양념과 다진 야채 등 여러

가지 식재료를 석어 당한 형태로 만든 다음 구

운 요리이다.물녹말과 고추기름을 넣어 맵고 걸

쭉하게 만들어먹기도 한다.
사우디

아라비아
캅사(마크부스)

가장 유명한 요리 의 하나이다.닭고기 등의 흰

고기나 혹은 소고기,양고기 등의 붉은 고기와 함

*아랍 지역의 특징

¡ 동 국가 지인 다수가 이슬람을 믿고 있으며 돼지고기를 기시하고 원료는 할랄

(Halal)인증을 받아야 한다.요구르트나 치즈가 발달했다.

¡ 터키는 쇠고기,닭고기,양고기,생선을 무척 많이 먹는다.후식으로 과일이나 매우 단 과자,

는 이크 등을 즐긴다.터키 음식은 부분 매워서 후식으로 단 음식을 즐긴다.배추

는 각종 야채류를 소 식 임한 음식,샐러드류들의 김치와 유사음식이 있다..자극

인 소스나 향신료는 많이 쓰지 않고 섬세한 갖가지 향료를 사용한다.재료의 원래 맛을 살

리는 편이며,주로 불에 구운 음식을 좋아한다.우리나라처럼 고춧가루도 많이 먹는데,한번

기름에 볶았다가 사용하기 때문에 얼얼한 느낌은 없지만 톡 쏘는 것이 특징이며 요리에 넣

거나 먹기 직 에 뿌린다.올리 유를 많이 사용한다.

¡ 사우디아라비아는 돼지고기,조패류,오징어,개고기,해 ,멸치 등은 로 먹지 않는다.

통 으로 달콤하게 감미한 추를 즐겨 먹는다.라마단 달 체에 걸쳐 동트기 직 부터

해질 녘까지 단식을 한다.
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께 조리한 요리로 다양한 양념과 샐러드 등을

곁들여 먹는다.

아랍권 무화과요리 가장 오래된 아랍권 음식이다.
자료 :KOTRA,2013,원융희,2003,양향자,2006,구난숙 외,2001,김정아,유달승,서상

,2001연구자 재구성

표140.인도의 표음식
나라 메뉴명 Description

인도

코르마
야오기를 요구르트에 재웠다가 향신료와 채소를

넣어 푹 끓인 음식이다.

탄두르 치킨

요구르트와 여러 가지 향신료를 섞어 만든 양념

에 토막내 닭을 5~6시간 재워 탄두르에 구워낸

다.담백한 맛이다.

짜 티

인도 어디서나 쉽게 먹을 수 있다. 부분 간을

하지 않은 반죽에 손바닥으로 탁탁쳐서 만든

다.가장 흔하다.

탈리

인도의 정식임.큰 시에 밥과 커리요리,달 그

리고 짜 티가 몇 장 곁들여져 나온다.인도

은 길쭉하고 끈기가 없다.노란 샤 란 향신료를

우려낸 물로 밥을 지어 색이 노랗고 허 향이 난

다.짜 티를 처럼 싸서 먹거나 김밥처럼 길게

말아서 먹는다.김치의 일종인 아차르를 수북이

담아낸다.

달
부드럽게 삶은 콩에 마살라를 가미한 수 임.콩

의 종류에 따라 맛과 모양이 다르다,

사모사
인도식 만두임.감자를 으깨 만두피로 만들고 닭

고기를 이용해 속을 채운 후 튀긴다.

*인도 지역의 특징

¡ 키스탄은 돼지고기를 먹지 않는 회교 국가고 양,닭,쇠고기를 주로 이용한다.인도는 80%

가 힌두교와 불교이며 이들은 고기를 먹지 않는 채식주의자이다.네팔의 다수가 힌두교로

쇠고기를 먹지 않는다.

¡ 네팔은 인도요리와 라마교의 향을 받았다.열 지방 사람들은 짜고 맵게 먹지만 추운 지

방 사람들은 그 지 않다.카스트 제도이기 때문에 계 과 지역에 따라 음식 맛과 음식 종

류가 약간 다르다.

¡ 인도 요리는 한 음식에 보통 15~16종류의 향신료를 쓰는 것이 특징이다. 략 25개가 기본

을 이루고 향신료의 종류가 수 백 가지에 이른다.남부지방은 고춧가루 등 매운 소스,코코

넛 크와 크림을 많이 사용하고 북부음식보다 더 묽고 이 많다.동부 지방은 과 생선

카 를 좋아한다.북부음식은 음식이 반 으로 걸고, 심이다.식당에선 짜뜨니와

바 소스를 제공하고 커리페이스트 소스,탄두리소스,우스터소스도 자주 사용한다.
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도사

을 주식으로 하는 남부의 표 음식이다. 가

루를 반죽해서 얇고 둥 게 튀겨낸 것이다.이

안에 감자나 양 등의 야채와 향신료,양념들을

버무려 말아먹기도 한다.

마살라
우리나라 간장,된장에 버 가는 것이다.인도 음

식의 부분에 들어간다.

비리야니

라우보다 고 음식이다.야채나 양고기를 놓은

머튼 비리야니 등 곁들이는 식재료에 따라 종류

가 다양하다.향신료와 견과도 사용하고 채소로

만 만든 것도 있다.

이들리

가루를 이용해서 만든 것으로 가루를 하루나

이틀 정도 발효시킨 후 주먹만한 크기로 반죽해

증기로 다.시큼하고 담백하다.

라우
향신료를 알맞게 섞어서 지은 밥이다.우리의 볶

음밥과 비슷하다.

우빠땀

우리나라의 빈 떡 같다.여러 야채를 넣고 향신

료를 넣은 가루와 함께 반죽한 뒤 기름에 튀겨

져 나온다.

난

가루를 반죽해 탄두리(항아리 화덕)벽에 붙여

구워낸 넓 한 빵이다.설탕,요구르트,설탕,계

란 등을 넣은 가루 반죽을 넓게 펴고는 큰 탄

두리 속으로 손을 집어넣어 탄두리 안쪽 벽면에

철썩 붙여서 구운다.

키스탄

카

12가지의 향신료를 넣고 소스를 만든다.색도 불

그스름하고 걸쭉한 것이 스튜와 비슷하다. 표

인 카 요리는 머튼 까라이이다.

치킨띠까
닭에서 를 추려낸 뒤 탄두리라 불리는 오 에

서 당히 구워낸 일종의 바비큐이다.

로티 탄두리 표 인 키스탄 빵으로 구수하고 바삭하다.

MuttonRib

양고기요리로 양갈비의 기름을 한 번 빼고 고춧

가루,요구르트,후추,쏘야소스,소 , 몬으로

만든 소스로 양념한 다음 스 한 요리이다.

난

가루를 반죽해 탄두리(항아리 화덕)벽에 붙여

구워낸 넓 한 빵이다.이 빵 외에도 통호 빵과

참깨빵 등이 있다.

네팔 달밧타카리

국,밥,커리가 함께 나온다.네팔인의 식탁은 항

상 이 음식으로 비된다.국에 마를 갈아 넣는

다.
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속티와

밥에 섞어 먹는 음식이다.토마토를 비롯한 여러

가지 야채를 재료로 하는 산지마을 사람들이 즐

겨먹는다.

룰라
맵게 인 물 쇠고기를 숯불에 구워 생강즙을 많

이 넣은 양념에 버무려 먹는다.

데도
볶은 옥수수를 넣어 끓인 죽이다.간식으로 먹기

좋다.

모모 한국 만두와 비슷한 티베트의 음식이다.

자코
징기스칸 요리로 알려져 있다.신선로에 여러 재

료를 넣고 천천히 익 먹는다.

탄도리
맵게 인 고기를 숯불에 천천히 구워먹는 음식

이다.
자료 :KOTRA,2013,조문수,2005,원융희,2003,양향자,2006,구난숙 외,2001,김동

욱,이혜선,2004연구자 재구성
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표141.다소비 식품 섭취 실태

n=480

항목 빈도(명) 백분율(%)

자국음식과 김치 섭취

여부

164 34.2

아니요 315 65.6
무응답 1 0.2

김치와 같이 섭취한

일상식 메뉴2)

1 밥/죽/볶음밥류 65 39.6

2 국수/면류 26 15.9

3 Meat(Beef/Pork) 24 14.6

다소비 식품2)

1 Meat(Beef/Pork) 57 11.9
2 빵/샌드 치/ 이/로티 55 11.5

3 밥/볶음밥류 51 10.6

4 Potatoes(Mashed/Fried) 33 6.8
5 국수/면류 29 6.0

다소비 식품 개선 2)

느끼한 맛을 감소시킨다 218 15.9

향미를 풍부하게 한다 392 28.7
짜고 자극 인 맛을 인다 90 6.6

식감을 다양하게 한다 154 11.3
안 좋은 향미를 개선한다 46 3.4

기타 14 1.0

다소비 소스2)

1 Ketchup 113 23.5
2 Mayonnaise 63 13.1

3 Tomatosauce 59 12.3
4 Soysauce 50 10.4

5 Chilisauce 37 7.7

소스 섭취 빈도

매끼니 마다 86 17.9

하루에 1회 79 16.5

1주일에 2-3회 153 31.9
2-3주에 1회 75 15.6

한 달에 1회 30 6.3

2-3개월에 1회 17 3.5

(나) 세계 다소비 식품류 조사

¡ 다소비 식품 섭취 실태를 분석한 결과(표141),자국음식과 김치 섭취 여부는 ‘아니요’가 315

명(65.6%)으로 ‘’164명(34.2%)보다 높게 나타났으며,김치와 같이 섭취한 일상식 메뉴로

는 밥/죽/볶음밥류 65명(39.6%),국수/면류 26명(15.9%),Meat(Beef/Pork)24명(14.6%)순으

로 높게 나타났다.다소비 식품의 경우 ‘Meat(Beef/Pork)‘57명(11.9%),’빵/샌드 치/ 이/

로티‘55명(11.5%),’밥/볶음밥류‘51명(10.6%)순으로 높게 나타났으며,다소비 식품의 개선

은 ‘향미를 풍부하게 한다.’392(28.7%),‘느끼한 맛을 감소시킨다.’218명(15.9%),‘식감을

다양하게 한다’154명(11.3%)순으로 높게 나타났다.다소비 소스의 경우 Ketchup이 113명

(23.5%)로 가장 높은 응답률을 나타내었으며,섭취 빈도로는 1주일에 2-3회가 153명(31.9%)

으로 가장 많았다.다소비 매운소스의 경우 Chilisauce가 93명(19.4%)으로 가장 높은 응답

률을 나타냈으며,섭취빈도로는 ‘1주일에 2-3회’가 120명(25.0%)으로 가장 많았다.김치와

자국의 일상식과의 어울림 정도는 3.12 으로 보통으로 나타났다.
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무응답 40 8.3

다소비 매운 소스2)

1 Chilisauce 93 19.4

2 Tabasco 54 11.3
3 고추소스(장/가루/기름) 54 11.3

4 Hotsauce 26 5.4

5 Srirachasauce 17 3.5

매운소스 섭취 빈도

매끼니 마다 54 11.3

하루에 1회 68 14.2
1주일에 2-3회 120 25.0

2-3주에 1회 95 19.8

한 달에 1회 52 10.8
2-3개월에 1회 25 5.2

무응답 66 13.8
김치와 자국의 일상식과의 어울림 정도1) 3.12±0.98
1)M±SD,1) 어울리지 않음 2)어울리지 않음 3)보통 4)어울림 5)매우 어울림
2)다 응답

나.세계 지역별 김치소스 용 시피 개발

(1)연구 방법

내용분석(ContentAnalysis)과 식품소비패턴조사를 통해 도출된 권역별 표 메뉴를 바탕으로

수출지역 11개 권역별 활동 인 문 쉐 를 선정하여 토마토풍 김치소스/다용도 김치소스/

아삭한 김치소스를 활용한 권역별 표음식 시피 38종(각 권역별 3종 이상)을 개발하 으며,

문쉐 들과의 패 디스커션(paneldiscussion)을 통해 김치소스의 개선 을 도출하 다.

(2)연구 결과

(가)각 지역별 주요 음식의 시피 개발

① 남아메리카

살사멕시카나소스는 ‘멕시코’명이 붙여진 음식에 모두 사용되는 인 소스이며 이를 활

용한 요리가 많아 살사 소스를 표 메뉴로 선정하 으며 타코는 멕시코에서 가장 인

음식이며 퀘사디아와 함께 멕시코의 가 매 에서 흔히 볼 수 있는 음식임에 타코

와 퀘사디아를 표메뉴로 선정하여 시피 용 테스트를 실시하 다. 한 소비자 설문조사

결과,남아메리카 조사 상자들이 상 으로 매운맛을 선호하 으며 조사 상자들이 가장 많

이 섭취하는 다소비 소스가 살사소스로 조사되어 살사소스를 선정하 으며,다소비 식품 설문

조사 결과,1 Taco,2 Quesadilla로 나타나 타코와 퀘사디아를 선정하 다.
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아  치  곁들

01. 김치살사

   료 (4 )

 아삭 김치소스 100g

다진 김치 30g

김치 토마토 30g

작은 슬라이스 양 1/2개

다이스 한 토마토 1개

올리 오일 30cc

소

후추

   만드는 

 01 모든 재료를 혼합하여 소 ,후추로 마무리 한다.

*살사소스의 매운맛을 내는 재료는 할라피뇨로 매콤하고 시큼한 맛만 내나,아삭한 김치소스

를 곁들인 ‘김치 살사 소스’는 매콤한 맛과 함께 발효취를 함께 느낄 수 있다.
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아  치  곁들

02. 타코

   료 (4 )

  또 티야 8

  민  400g

 드니 빈  1캔

 다  늘 40g

  망 2개

 아  치  80g

 치  40g

 브  25cc

 양 고  1개

 

 

   만드는 

 01 에  고 다  늘과 게  양고  볶는다.

 02  민  넣고 볶  다  치    드니 빈 ,  다    

      망  넣고 볶는다.

 03  졸  다    무 다.

 04 치 는 든 료  여   무 다. 

 05  또 티야는 170  에 튀겨낸다.

 06 또 티야 에 치 고    치  같  제공 다.

 07 에 라 고 , 샤워 , 아보카  아카  곁들 다.

◯ 기존의 타코는 타바스코 소스를 마지막에 뿌려 매콤한 맛을 내나,아삭한 김치 소스로 맛을

낸 ‘타코’는 따로 소스를 첨가하지 않아도 매콤한 맛을 낼 수 있으며 바삭한 르티야와 아

삭한 김치소스의 조화로 식감이 상승 되었다.
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아삭한 김치소스를 곁들인

03. 퀘사디아

   재료 (4 )

 닭 가  4개

 언  20g

 아  치  80g

 치  20g

 브  20cc

  망 1개

  망 1개

 양  1개

 

 

  치

 또 티야 8 (8 치)

   만드는 

 01 닭 가  라 여 언 , 치  , 브 , ,   

      네 드 다.

 02 망 , 양  라 여 비 다.

 03 에  고 네 드  닭가  볶   2  료  넣고 

다.

 04 또 티야 에 3  료  넣고 치  뿌   에  노 노 게 

다.

 05 치  께 제공 다.

 05 에 라 고 , 샤워 , 아보카  아카  곁들 다.

◯ 기존의 퀘사디아는 살사소스를 첨가하여 매콤한 맛을 내나,아삭한 김치소스와 토마토풍 김

치 소스를 곁들인 ‘퀘사디아’는 2가지 종류의 김치소스로 닭을 마리네이드 하여 매콤한 맛

뿐만 아니라 고기의 잡냄새를 잡아 다. 한 소스를 곁들이지 않아도 매콤한 맛을 내지만,

매콤한 맛은 기호에 따라 아삭한 김치소스를 이용한 김치 살사를 통해 상승 시킬 수 있다.



- 146 -

토마토풍 김치소스를 곁들인

04. 베이컨 이탈리안 소세지 피자

   료 (4 )

 료 

  러 트 12 치 2개

 브 드 가루 11/3C

 트 트 2T

  2t

 45  미 근  물 3/2C

 브  3T

 

 료

  2/3C

 치 1/3C

 짜 라 치  4C

 볶아  다  안 1/2C

 워   컨 1/2C

 얇게 어 1t 브 에 무     

빨간 양  1/2C

② 북아메리카

○ 미국의 동부지역은 지역 특산물인 감자,토마토 등을 이용한 음식이 많고 감자튀김이 다양

한 요리에 곁들여 나오므로 메뉴의 활용성을 고려하여 치 라이를 표메뉴로 선정하 으

며,북아메리카 소비자들의 패스트푸드 심의 외식을 간편하게 즐기는 소비성향을 고려하여

가장 인 패스트푸드인 피자와 햄버거를 표메뉴로 선정하여 시피를 개발하 다.

○ 소비자 조사 결과,다소비 식품이 Pizza18명(11.5%),Hamburger17명(10.9%),Friedpotato

9명(5.8%)순으로 높게 나타나 피자,햄버거 치 라이즈를 표메뉴로 선정하여 시피를

개발하 다.
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   만드는 법

 01 가루, 트, , 물, 2T 브  믹  보 에 넣고   끼고  

     간 에  8 간 돌 다.

 02 믹 보 에  낸  1T   라 놓  보 에 넣고 랩  씌어 

     1시간 30  정  다.

 03   2개  12 치  원  민다.

 04  치   어  과 께   에 얹는다. 

     그 고 치  뿌 고 컨과 시  얹는다.

 05 230  열  쿠  시트에 쿠  뿌 고  에  

     230  열  븐에  15~20 간 는다.

◯ 기존의 토마토소스만으로 맛을 낸 피자에 비해 토마토풍 김치소스를 이용한 ‘베이컨 이탈리

안 소세지 피자’는 매콤한 맛이 나며,토마토풍 김치소스 입자들이 토핑들과 조화를 이루어

맛을 상승 시킨다.
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아삭한 김치소스를 넣은

05. 치즈 햄버거와 프렌치 프라이즈
   재료 (4 )

 냉동 치 라  900g

 간 고  550g

 거 빵 4개

  라  4개

 양   4

 얇게 라   양  4개

 아 칸 치  4

 아 치  4T

 샌드 아 랜드 드 싱 4t

 

   만드는 

 01 고  4등 여 거  티  만든다.

 02 뜨겁게 달 어   에    넉넉히 과  간  

     티    당 5  씩   치    뚜껑  고 1 간 놓아 다.

 03 180  가열  에 감  넣고 7 ~11 간 튀겨 낸다. 

 04  거 빵에 드 싱  고 비  티  얹   아  치  고

     양 , , 양   얹    거 빵  는다.

◯ 기존의 햄버거에는 찹,마요네즈,머스터드와 같은 소스를 패티와 함께 먹지만 아삭한 김

치소스를 곁들인 ‘치즈 햄버거’는 매콤한 맛과 함께 소스 내에 있는 채소 입자들의 씹는 맛

을 느낄 수 있다.
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다용도 김치소스를 뿌린

06. 미트, 칠리, 치즈 프라이즈

   료 (4 )

 냉동 치 라  700g

 뜨겁게 힌 칠  1캔(425g)

 다 치  2C

 워  게  미트 200g

    2

 다  치  2T 

   만드는 법

 01 치 라  게 튀겨 접시에  다  칠 , 치 , 미트,    

      얹고 다  치  뿌 다.

◯ 기존의 칠리치즈 라이즈는 칠리소스를 이용하여 매콤한 맛만 나나,다용도 김치소스를 뿌

린 ‘미트,칠리,치즈 라이즈’는 매콤한 맛뿐만 아니라 발효취를 함께 느낄 수 있다.

③ 남유럽

¡ 국은 자연스러움을 강조하여 음식 자체의 맛을 시하므로 삶거나 오 에 익히는 조리법

을 주로 사용한다. 한 향신료를 많이 사용하지 않고 육류를 가볍게 양념해서 굽거나,익

힌 후 우스터소스를 뿌려 먹는 정도이다.고기를 가볍게 양념한 미트볼을 국의 표 메뉴

로 선정하 다.

¡ 스페인은 주로 메인디쉬로 다양한 해산물을 사용하며 식재료로는 마늘,올리 , 몬,오

지,사 란 향료 등을 많이 사용한다.이에 따라 마늘을 넣은 새우요리를 표 메뉴로 선정

하 다.

¡ 쵸리죠는 밥과 함께 곁들여 먹는 음식으로 주로 건조,훈제,염장,설탕이나 지방

임을 하는 랑스와 스페인의 표메뉴이므로 표 메뉴로 선정하여 시피 개발을 실시하

다.

◯ 기존의 미트볼 소스는 토마토를 이용하고 매콤한 맛을 내기 해서는 페퍼로치노를 추가하
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토마토풍 소스를 넣은

07. 미트볼
   재료 (4 )

간 고  700g

게 다져  에 적신  다시 

 짜낸 식빵 2

 치  1/3C

다   3T

다  

 가노 2t

다  늘 3

 계란 2개

 1/3t

가루2/3t

브  1T

다  양  1/4C

다  태  빨간 고  1개

다  늘 1T

다   1캔

  1병

 2t

 1/4t

가늘게   5개

   만드는 법

 01 미트볼 료  보 에 넣고  다  경 2cm  볼 양  빚어   

     고 간  가열  에  져 낸다.

 02  만들   브   냄비에 양  늘  넣고 투  

       간 에  5 간 볶는다. 나  료  넣고 약 게 끓는 에  

     20 간  다.

 03 뜨겁게 워  에 미트볼  넣고 끓   전  10 간 가열   

     접시에 다.

나,토마토풍 김치 소스를 토마토 신 이용하니 소스 내 채소 입자들이 있어 씹는 맛이 있

으며 매콤한 고추를 추가하지 않아도 매운 맛을 느낄 수 있어 느끼한 맛을 잡아주었다.
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다용도 김치소스를 넣은

08. 마늘과 김치소스를 넣은 

     스페인식 새우요리

   재료 (4 )

 껍   점보  20

  1/2t

 1/8t

  브  2T

 얇게  늘 6

 월계   1개

  빨간 고  1개

 다   2T

  주  1t

 다  치  1/2t

 

 

   만드는 

 01  에 과 늘  넣고 늘  약  갈    가열 다.

 02 보 에 , 월계 ,  놓   빨간 고 , 주 , 치 , , 

      넣고   다  뜨겁게 달   에 넣어 3~5   

     다   뿌  낸다.

◯ 기존의 스페인식 새우요리는 올리 유로만 맛을 내서 느끼한 맛을 내나,‘마늘과 다용도 김

치소스를 넣은 스페인식 새우요리’는 김치소스의 매콤한 맛과 마늘을 볶아 나는 단맛으로

인하여 맛을 상승 시킬 수 있었다.
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아삭한 김치소스를 넣은

09. 쵸리죠와 김치소스를 넣은

     바스크식 치킨요리
   재료 (4 )

 죠  170g

 브  2T

 닭 1

 빨간 양  1개

 노란 망 1/2개

 빨간 망 1/2개

 늘 6

 카 가루 2t

 다  캔  1캔 425g

 아  치  1/3컵

 드라   3/4컵

 다   2T

 

 

   만드는 법

 01 뚜껑  는 12 치   간보다   달   죠  

     1cm  어 5 간 약  갈  나게 다. 에   남 고 죠만 

     다  그 에 겨 놓는다.

 02 같  에 브  고 닭  10조각 내 넉넉히 과  간  

     간보다  에  15 간 갈  나게 다. 닭 조각  죠가 는 

     그 에 겨 놓는다.

 03 망과 늘, 양  라 다. 같  에 카 가루  망, 양 , 

     늘  짝 볶   , 아  치 ,  넣고 2 간 끓 다. 

     가 끓   나무   닥   어 다.

 04 치 과 죠  다시 에 넣고 뚜껑    140  븐에  25  

     조 다.

◯ 기존의 바스크식 치킨요리는 쵸리죠의 매콤한 맛과 함께 기름진 맛이 많이 느껴지나,‘쵸리

죠와 김치소스를 넣은 바스크식 치킨요리’소스 내 아삭한 김치 소스를 함께 넣으니 기름진

맛을 감소 시켜주고 매콤한 맛을 상승 시켜주었다.
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토마토풍 김치소스를 넣은

10. 폴란드식 고기로 속을 채운

     양배추롤과 김치 토마토 소스
   재료 (4 )

   양   10

  다  양  1/2개

  간 고  300g

  간 돼 고  150g

  식  흰  1/2c

  다  늘 1t

  다  시 조람 1t

   3/2t,  1/4t

   계란 1개

 

 브  2T

 다  양  1/2C

  1/4t

 안 시 닝 1/4t

 다   캔 425g

  치  1/3C

④ 동유럽

네덜란드의 요리에는 감자가 주로 사용되며,네덜란드인들은 감자를 으깨서 각종 소스나 다

른 재료를 넣은 요리를 주로 즐겨 먹는다. 한 잘게 썰어 식 에 인 양배추인 싸우어크라우

트와 소시지는 독일의 표 인 음식이다.이에 따라 뉘 베르크 소시지와 으깬 감자와 사우어

크라우트를 표 메뉴로 선정하 다. 한 폴란드는 야채류 양배추와 감자를 가장 많이 생

산하고 소비하는 나라이다.카푸니시악과 카푸스타 키쇼나 등 양배추를 이용한 음식이 많아 폴

란드식 양배추롤을 표 메뉴로 선정하 다. 한 소비자 설문조사 결과,Potatoes가 다소비 식

품 1 를 차지하 으며(19.6%),Meat이 2 를 차지해(15.3$)감자와 고기를 활용한 메뉴를 주

로 선정하 다.
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   만드는 법

 01 브  고 간 보다 조  약   가열  냄비에 양  늘  

     5 간 볶   안 시 닝과 , , 그 고  치  넣고

     약  에 15 간 끓 다.

 02 양 , 늘, 돼 고 , 고 , , 조람, , , 계란     

      양  10개  빚는다.

 03 고    라낸 양  에 넣고  에그  양  싼다.

 04  1C  뚜껑  는  남비에 고 그 에 양  과 나     

      얹고 뚜껑    160  열  븐에  30~40 간 조 다.

다용도 김치소스를 넣은

11. 뉘렌베르크 소시지와 으깬 

     감자와 사우어크라우트

   재료 (4 )

 뉘    20ea

 껍  겨  5cmx5cm 정  

   감  1kg

  200g

 , ,  2T씩

 게  실  3/2T

 너트맥 가루 1/8t

   양  30조각

  2T

  1T

 어 라 트 800g

 주니   6개

 월계   1개

 치   3/2C

 다  치  2T 

◯ 토마토풍 김치 소스 특유의 새콤한 맛이 폴란드식 고기의 기름진 맛을 잡아주며 토마토풍

김치소스가 양배추와 조화되어 김치와 비슷한 아삭한 식감을 느낄 수 있어 김치 선호도가

보통 이상인 동유럽 소비자들의 입맛을 충족 시킬 수 있다.
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   만드는 

 01 어 라 트  에 쳐 거  다  주니  , 월계  , 치 , 치 ,

      냄비에 넣고   다  뚜껑  고 15  간 약  에  조 다.

 02 감  냄비에 넣고 물과  넣어 약 게 끓는 물에 15~20  조 다. 

     물  라 내고    너트맥 가루  넣고 주걱  어 

     감  퓨  만든다. 과   간  다.

     감  퓨  랩  씌어  듯 게 보 다.

 03 뉘 그 시  그 에 거나 라 에 져 낸다.

 04 뜨거  라 에  고 양  갈  나게 다. 

     무   ,  넣는다.

 05 접시에 어 라 트   감  놓  에 시 는 어 라 트에 

     양   는  감  에 다.

◯ 김치소스를 사용하여 요리한 사우어크라우트가 소세지와 감자의 느끼한 맛을 감소시켜 주

며 새콤한 맛을 더해주었으며,다용도 김치소스 특유의 매운맛을 느낄 수 있다.
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아삭한 김치소스를 넣은

12. 루마니아식 미트볼 수프

   재료 (4 )

 간 돼 고  280g

 식   1/2C

  계란 1개

 다  시 조람 1/2t

 다  양  1/5C

  1t

  1t

 브  7/2T

 게   당근 1/2C

 게   러  1/2C

 게   빨간 망 1/2C

 게   양  1C

 얇게 라   늘 2알

 카 가루 1T

 아  치  3T

 다  캔  425g

 치   6C

 시  주  2T

 다   2T

   만드는 법

 01 보 에 돼 고 , , 계란, 조람, 양 , ,  넣고  어  경

     2cm  미트볼  만들어  냉 고에 넣어 다.

 02 닥   냄비에  고 간   가열   양 , 당근, 러 ,  

     망, 늘  넣고 8 간 볶는다. , , 카 가루  치  넣고 

     2 간  볶  에   넣고 10 간 끓 다 미트볼  넣고 아주 

     약  에 10~15  정  끓 다.

 03  주  넣고  ,  간  다.

◯ 오일과 치킨 육수,돼지고기를 사용하여 느끼해 질 수 있는 미트볼 수 에 아삭한 김치소스

를 사용하므로써 새콤한 맛을 더해주어 느끼한 맛을 감소 시켰으며 아삭한 김치소스의 아

삭한 식감 한 수 에서 느낄 수 있다.
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다용도 김치소스를 이용한

13. 코올도마

     스웨덴 식 양배추 고기롤

   재료 (4 )

 돼 고  간 것(  20%) 1kg

 맛 치  150ml

 빵가루 200ml

  5g

  5g

 계란 1개

 다  양  100g

  양 (  것) 10

  또는 식

   만드는   

 01 빵가루  , , 계란, 양  치  어 약 10 간 놔 다.

 02 다  고  1에  는다.

 03 2  고  적당량 양 에 얹어  양  싼다.

 04  또는 식   열  라 에 3  얹어 낮  에  양 가 

         약 20 간 힌다.

⑤ 북유럽

덴마크의 주요 식재료는 육류,생선,유제품 등이며,쇠고기,돼지고기가 많이 소비되며 청어

와 함께 다양한 생선을 일반 으로 즐긴다. 한 스웨덴인들이 게 훈제한 인 생선을 주로

섭취한다는 선행조사를 바탕으로 록마크릴을 표 메뉴로 선정하 으며,스웨덴에서는 양배추

를 이용한 요리가 많아 코올도마를 표 메뉴로 선정하 다.

◯ 다용도 김치소스가 돼지고기와 잘 어울려 느끼한 맛을 잡아주었으며,매콤한 맛을 내었다.
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아삭한 김치소스를 넣은

15. 쉬클링 스투브닝 

     닭다리살 크림스튜

   재료 (4 )

뼈 없는 닭다  1kg

( 고, 양 , 느  

 가능) 300g

샬  양  100g

헤비 (동물 ) 500ml

아  치  1병

 5g

 5g

   만드는 

 01 닭다  약 2x2cm  라 강  에  볶아 껍  게  

     다.

 02 과 양  비   라  저 강  에  볶고 거 에 샬  

     양  넣어 약  에  드럽게  힌다. 

 03 닭고  야  고 헤비  넣어 에   끓   치  

     넣어 약  에  약 15  힌다.

 04 흰 과 께 접시에 담는다.

◯ 토마토풍 김치소스에 재워둔 고등어는 기존 고등어 임과 달리 매콤한 맛을 느낄 수 있

었으며 특유의 새콤함이 느껴졌다.
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토마토풍 김치소스를 이용한

14. 록마크릴

     양파가 들어간 고등어 초절임
   재료 (4 )

고등어 (뼈  내  제거) 1kg

물 1L

12% 식  300ml

탕 600ml

양  1개

당근 1개

 치  1병

 

   만드는 

 01 고등어  강   라 에 껍   힌  식힌다.

 02 물과 식 , 탕  넣고 끓   식힌다.

 03 양  당근  얇게 라  다.

 04 1  고등어  약 10cm 께  다.

 05  끄고  0.5  뿌  는다.

 06 치  2.에 넣는다.

 07 고등어  양 , 당근   병에 담   5  믹  고 약 3   는다. 

   (냉  보  시 1주  보  가능) 

◯ 아삭한 김치소스를 사용하여 만든 쉬클링 스투 닝은 아삭한 김치소스의 아삭함(건더기)을

가장 잘 느낄 수 있는 메뉴 으며,버섯 양 의 사용량을 일 수도 있어 재료비 감에

도 효과 일 수 있다.

⑥ 동아시아

¡ 국에는 녹말 물을 사용하여 조리하는 음식이 많으며 주로 기름을 사용하여 조리를 많이

한다. 한 음식의 외 이 풍요롭고 화려할 뿐만 아니라 향신료와 조미료의 향을 잘 활용하

며 조리법이 다양하다.이에 따라 외 이 화려하고 녹말 물을 사용하여 조리한 국화육을

표 메뉴로 선정하 다.

¡ 국은 간장이나 설탕으로 달콤하게 맛을 내는 찜이나 조림요리가 발달하 으며 소비자 설
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토마토풍 김치소스를 뿌린

16. 국화육
  료 (4 )

돼 등심 800g

튀

싹 2C

 

 치  3/2C 

 2T

라  2T

탕 2T

물녹말 1t

 녹말가루 2C

가루 약간

고   양념

 1T

생강  1t

 약간 

   만드는 

 01 돼 등심  5cm   어  냉동실에 1시간 넣어 다.

 02 고  내어 0.5cm   칼집  내  에 약 1cm만 남겨 다. 

    고   양념에 간  고  녹말가루  고루 무쳐 다.

 03 튀 가 가열  약 170 에  고      튀겨낸다.

 04 에 종  넣고 끓   끈다.

 05 접시에 싹  넣고 에 고  튀  것  놓고 에  뿌 다. 

문조사 결과로도 돼지고기 볶음/찜류를 가장 많이 소비하는 것으로 나타났다(11.9%),주요

양념으로 마늘,생강,고추, ,양 ,산 ,오향가루,계피,귤껍질,팔각,굴소스,두반장,

해선장 등의 향을 이용하며 챠오(기름에 볶는 법),자(기름에 튀기는 법),류(튀긴 다음 달

콤한 녹말 소스를 얹어 만드는 법)등의 조리법을 이용한 음식들이 기본 이다.이에 따라

선호조리법과 식재료를 고려하여 표메뉴를 선정하 다.

◯ 돼지등심 튀김의 느끼한 맛을 토마토풍 김치소스가 새콤한 맛을 내며 잡아주며,튀김 맛과

도 잘 어울렸다.튀김의 느끼한 맛을 잡아 다는 문가의 정 인 평가를 얻었다.
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아삭한 김치소스를 넣은

17. 새우요리

   료 (4 )

 4

튀  식

싹 4C

 4T

 

아  치  2컵

라  4t

 4t

탕 4T

물 8T

가루 약간

물녹말 4t

녹말가루 2T

   만드는 

 01 는 등  가 고 내  빼고 녹말가루  양 에 묻  식 에 튀겨놓는다.

 02 싹  씻어  접시에 고 그 에  튀  것  놓는다.

 03  달   넣고 종   넣고  저어주고 끓  튀   

     에 끼얹는다.

◯ 아삭한 김치소스가 아삭한 맛과 단맛을 상승시켜 새우요리와 잘 어울렸으며,새우의 맛과도

잘 어울렸다.아삭한 김치소스에 건더기가 있어 따로 야채를 다져 넣을 필요가 없어 좋은

평가를 받았다.
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다  치  넣

18. 닭날개 조림

  료 (4 )

닭날개 20개

양고  2개

고  2개

건고  4개

 2개

 고  4개

망 1/2개

카 1/2개

죽  2개

 10cm

늘 8

생강 2

 1T

다  2/3C

 4T

치  1t

 2t

물 6T

물녹말 1t

,  약간

닭날개  양념

 2T

노 간  1t

녹말가루 1t

   만드는 

 01 닭날개  양념에   튀겨낸다. 

 02  고  과 죽 는  고 망과 카는 게   

     다. 양고  고 는 고 건고 는  다. 

 03  생강   고 늘  칼  다.

 04  달   넣고 , 생강, 늘, 건고   내고 든 야

     넣고 볶다가 튀  날개  넣고 종  넣고  볶아 다.

 05 뚝  달    어 다.

◯ 매운맛 다용도 김치소스를 사용하여 음식의 매콤한 맛을 내었으며,볶아 사용하여 소스의

깊은 맛이 더해졌다.닭과 야채와도 소스의 맛이 잘 어울렸다.
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다 ,  치  넣

19. 나시고랭(Nasi Goreng)
  료 (4 )

민 라  200g

 20

양  200g

 200g

 100g

주 160g

나시고   30g

다  치  30g

 치  10g  

나시고랭 

양  200g

닭  120ml

언  6g

 60ml

  40g

늘 20g

건  10g

고수 20g

 

⑦ 동남아시아

¡ 베트남의 포는 맵고 새콤한 맛의 국수로 베트남 어느 곳에서나 쉽게 먹을 수 있는 베트

남의 주식이다. 한 베트남에서는 주로 아침식사로 스 링롤을 즐긴다.나시고랭은 우리나

라 볶음밥과 같고 길거리를 돌아다니며 즉석에서 음식을 만들어 는 리어카에서도 먹을

수 있다. 신 면을 사용하면 볶음국수로 역시 동남아에서 인 음식이다. 한 소

비자 설문조사 결과,볶음밥류,볶음면류와 국수가 각각 1 ,2 ,3 를 차지하며 다소비 식

품으로 나타나 이를 고려하여 나시고랭, 국수,스 링롤,볶음국수를 표 메뉴로 선정하

다.
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   만드는 

 01 나시고  는 든 료  갈아  비 다.

 02 민 라 는 물과 1 : 1  비   다.

 03 에  고 저 양 ,  넣고 볶   과  넣어 

     고 고 게 볶는다.

 04 나시고  , 다  치 ,  치  넣고 간   볶는

다.

 05  주  넣어 무  다. 

 06 에 라 계란 라  곁들 다.

다용도 김치소스를 넣은

20. 쌀국수

   료 (4 )

라  누들 320g

양  라  320g

닭 가  400g

주 200g

  160ml

다  치  160ml

   만드는 

 01 라  누들  물에 미   비 다.

 02 물 2000ml에  과 다  치  희    좋    

     닭 가  넣고 끊 다.

 03  라  누들  끊는 물에 쳐  접시에 담   2.   는다.

 04 양  주  고  무 다. 

 05 에 라 고  곁들 다.

◯ 나시고랭 소스에는 피쉬소스가 들어가 다용도 김치소스의 발효취를 충분히 느낄 수는 없었

지만,나시고랭 자체의 느끼한 맛을 다용도 토마토풍 김치소스가 잡아 뿐만 아니라

약간의 매운맛을 느낄 수 있었다.

◯ 국수 장국에 다용도 김치소스를 넣으니,기존 소스를 사용한 국수보다 발효취 뿐만 아

니라 매콤한 맛을 더 느낄 수 있었다.
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다용도 김치소스를 곁들인

21. 스프링 롤

   료 (4 )

월남  8

 12

미  20g

 1개

당근 1개

치 120g

 조

 40g

다  치  40g

생  40cc

물 60cc

,  약간 

  만드는 

 01 미 는 미   놓는다.

 02 당근과 는 얇게  어  비 다.

 03 는 아  식힌 다  게 다.

 04 치는 다져  비 다.

 05  미 는 쳐  게 다져   비  료  여  

     간  다.

 06  40g, 다  치  40g, 생  40cc, 물60cc  에   끊여 

 다.

 07 월남  뜨거  물에 짝 담근  5  료  넣어 말아  접시에 담아  

     다.

 08  곁들여  제공 다.

◯ 딥소스에 다용도 김치소스를 곁들이니,기존의 땅콩소스에 발효취가 더해져서 스 링롤과

더욱 잘 어울리는 딥소소가 되었다.
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다용도 김치소스와 아삭한 김치소스를 넣은

22. 볶음국수
   료 (4 )

 (10mm) 240g

 망 1개

 망 1개

다  늘 60g

닭 가  200g

주 120g 

다  치  40cc

아  치  80g

  40cc

고  20cc

간  40cc

정종 140cc

탕 20g

  만드는 

 01 는 미   비 다.

 02 는  비 다.

 03 에  고 다  늘  넣고  낸 다  라  닭 가  

     넣고 볶는다.

 04 3에 주  제  야   넣고 볶다가  넣고 볶아 다.

 05 야  에 가  주  넣고 짝 복   접시에 담아  

     제공 다.

◯ 다용도 김치소스와 아삭한 김치소스를 이용하니 기존의 볶음국수에 없던 발효취와 매운맛

이 더해져 이색 인 볶음 국수가 되었다.
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아삭한 김치소스를 넣은

23. 건두부쌈

   료 (4 )

돼 고 ( ) 325g

건  7

당근 1개

양  1개

 1단

 1개

양 고  1개

정종 20cc

 13cc

아  치  65g

 20g

다  늘 13g

다   13g

 탕 조

  만드는 

 01 건 는 뜨거  물에 쳐  가   8cm  라  비 다.

 02  돼 고  정종  무  비 내  제거  다   무

     네 드 다.  

 03 야 는  어  보  좋게 담는다.

 04 에  고 양념  돼 고  볶   에  넣고 

     무 다. 

 05 야  담  접시에   건  볶  돼 고  담아  제공 다.

 06 에 라 고  곁들 다.

◯ 아삭한 김치소스를 돼지고기 마리네이드 하는데 이용하여 고기의 린내를 제거 할 뿐만

아니라,향이 강한 동남아시아 음식에 매운맛을 더해서 맛과 향을 조화롭게 하 다.
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다용도 김치소스를 넣은

24. 매운 다용도 김치소스탕

   료 (4 )

양  2개

돼 고 ( ) 200g

경  8개

양고  8개

건 고  8개

 16

고  4개

닭  2000ml

고  고 가루 80g

다  치  120g

늘 라  8개 

가루, ,  조

  만드는 

 01 양  고  라 여 비 다.

 02 경 는 1/4  라  비 고 양고 는 양   어  비 다.

 03 에  고 늘과 고  넣고  낸 다  돼 고  넣고 

     볶는다.

 04 나  료  넣고 고 가루  다  치  넣고 볶는다.

 05 4에 닭  넣고 가루  조  넣고 ,  간  여 제공 다. 

◯ 피쉬소스 신 다용도 김치소스를 넣어 동남아시아 음식 특유의 발효취를 낼 수 있었으며,

깔끔한 매운맛을 낼 수 있었다.

⑧ 오세아니아

¡ 뉴질랜드는 풍부한 자연이 마련해 육류와 어패류,과일과 야채로 풍성한 식생활을 하

며 호주 한 육류요리가 발달되어있다.뉴질랜드는 농업보다는 목축업이 발달했고 유제품

도 풍부하며 가격이 렴하며,특히 양고기를 주력으로 생산한다.뉴질랜드의 1인당 육류,

단백질 섭취량이 세계 최고 수 이고 호주도 1인당 고기소비량이 세계에서 가장 많은 만큼

부분 주식으로 고기,생선과 야채를 균형 있게 섭취하며 로인필렛 등 양고기를 사용한 메
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다용도 김치소스를 넣은

25. 매운 양고기 카레
   료 (4 )

2.5cm   양고  900g

트 2C

정제  1/4C

얇게 라   양  1개

다  생강 2T

다  늘 2알

간 조시 카  트 1

다  치  1/4C

다  캔  400g 1캔

물 1C

 1T

 1/4t

다  앤   3/2T

   만드는 

 01  양고  1C 트에  워 놓는다.

 02 븐  155  열 다.

 03 간  가열   남비에 정제  고 양  갈  나게 5 간

     볶는다. 그 고 생강과 늘, 카  트  넣고 3 간 약  간 에  

     볶다가  물, 트  넣고   다  아주 약 게 끓 다.

 04 트에 워 놓  양고  건져  카  믹 에 넣고 다시 약 게 끓어

     뚜껑  고 븐에 넣어 1시간 45 여  조 다.

 05 카 가 다 조  다  앤   뿌  티 라  또는 난 브 드

     브 다.

뉴가 많다. 한 호주와 뉴질랜드에서 이는 어디에나 있는 기본 요리로 뉴질랜드다운

음식으로 가장 먼 꼽을 수 있고 미트 이가 이다.호주에서는 진한 버터향이 나는

이 껍질 속에 고기 간 것을 듬뿍 넣어 만들며 간식 는 커피를 곁들여 식사를 신하기

도 한다. 한 소비자 설문조사 결과,다소비 식품 1 Pie(13.9%),3 Meat(11.1%)으로 나

타났다.이와 같은 선행조사와 문가 의견을 수렴하여 매운 양고기 카 ,구운 양다리,호

주식 쉐퍼드 이를 표 메뉴로 선정하 다.

◯ 매운맛 다용도 김치소스를 소스에 사용하여 매운맛을 더해주었으며,양고기와도 잘 어울려

매운맛의 양고기 카 를 완성하 다.김치소스 특유의 맛이 더 감미 되어도 좋을 것 같다는

의견을 보 다.
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토마토풍 김치소스를 넣은

26. 호주식 쉐퍼드 파이
   료 (4 )

감  4개

 425g

휘   1/2C

  4개

  2개

칼집 넣  늘 1알

 1/2t

 1/4t

브  2T

다  양  1C

다  당근 1/2C

다  샐러  1/2C

다  양고  700g

 2/3T

 1/4t

가루 2T

 치  3/2t

치  나 고   3/2C

 샤 어  1/2T

월계  1개

   만드는 법

 01 감  껍  겨  5cm  다.  넣  물에 감  넣고 15 간  

    약 게 끓   감  에 쳐  물  뺀다. 감  다시 냄비에 넣고 , 

    , , , 늘, ,  넣고 끓여 낸  어 매 드 

    포  만든다. 랩  씌어  듯 게 보 다.

 02 간   가열   남비에  고 당근과 러  5 간 

     볶는다. , , 양 , 늘, ,  넣고 3 간 볶    

      높어 뭉치  않게 나무 주걱  가  양고  10 간 볶는다.

     가루  넣고   , , 치 , 샤 어 , 월계  

      넣고 20 정  조 다.

 03  간  조절   캐  그 에 고  믹  고 그 에 드 

    포  얹고 210  열  븐에 넣고 5~10 간 조 다.

◯ 토마토풍 김치소스를 소스로 사용하여 감자와 버터의 느끼한 맛과 텁텁함을 잡아주고 새콤

한 맛을 내었다.
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토마토풍, 아삭한 김치소스를 활용한

27. 허브로 크러스트한 구운 양다리    

   &쉬라즈 와인 아삭 김치소스
   료 (4 )

양다  1.8kg 1개

다  늘 5/2t

다  시  3/2t

다  시  3/2t

 1T

 1/2t

브  2T

드블  포  900g

(  1/4t,  1/8t)
곱게 다  샐  2T

다  늘 1알

시  1t

 다  것 1t

 치  1T

아  치  1T

라   3/2C

고   2C

탕 1t

 1/4t

 1/8t

   만드는 법

 01 양다  다  브  에  것  양에 2시간가량 어 놓는다. 

 02  고  가열   에 갈  양다  다.

 03  양다  그 에 겨 놓고  1tsp 만 남 고 라낸다. 

     샐 과 브 다  것  넣고 볶다가   치  넣고 약  에

     3 간 조 다.  고 간 에 졸 다가  탕  넣고 

     약  간 에  졸 다. 원 는 농 가  ,  간  맞 고 에 걸러

       냄비에 보 다.

 04 감  브     다  ,  간     아래에 

     다. 져 놓  양다  에 고 200  븐에  1시간 20  다.

◯ 아삭한 김치소스와 토마토풍 김치소스가 어울려 새콤한 맛과 아삭함을 동시에 느끼게 해

주었으며,와인과도 어울려 이색 인 소스를 만들어내었다.
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다용도 김치소스를 넣은

28. 라그만
   료 (4 )

칼   600g

노란 카 240g

빨간 카 240g

망 240g

닭 가  480g

탕 20g

다  180g

 40g

간  조

 조

⑨ 러시아

¡ 러시아 통음식은 호 로 만든 흑빵,각종 곡물로 만든 죽,양배추로 만든 국 등 이다.보

르쉬는 베이컨,햄 등과 토마토,감자,당근 등의 채소를 함께 넣고 끓여 스메타나를 끼얹어

먹는 러시아식 고기수 이다.비트와 토마토 등이 들어간 빨간빛의 수 이며 홍당무 신

마늘이나 고추를 넣을 때도 있다.보르쉬에서 비트를 넣지 않고 맑은 수 를 끓여 내면 시

라고 하는데 이 게 담백한 맛으로 즐기기도 한다. 한 소비자 설문조사 결과 다소비 식품

으로 보르쉬가 3 를 차지하 다(4.1%).이와 같은 조사결과를 바탕으로 수 가장 표

인 보르쉬와 라쏠리니크를 러시아의 표 메뉴로 선정하 다.

¡ 카자흐스탄의 라그만은 구르민족의 통음식이다. 가루로 만든 면과 양고기와 각종 양

념을 섞은 재료의 소스를 뿌려 먹는 음식이다.다민족이 모두 즐겨 먹는 음식 하나이므

로 카자흐스탄의 표 메뉴로 선정하 다.

¡ 러시아는 야채가 귀하고 신 육류를 이용한 음식들이 많다.러시아 음식은 부분 싱거움.

재료의 맛을 살린 담백한 음식이 많고 그 로 쯔쁠려노크 타바카와 싸므사를 표 메뉴로

선정하 다.
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   만드는 

 01 량  야 (노란 카, 빨간 카, 망)  닭 가  여 

     비 다.

 02 뜨거  물에 칼   4-5 정  는다.

 03    건져 가  물에 헹 다.

 04 라  180  달  ,  넣고 량  닭 가  볶는다.

 05 닭 가   정   어  량  야  넣어 볶는다.

 06 5.  라 에 3.  과 량  간 , , , 탕  넣고 볶는다.

 07 가 들  식  접시에 담고  무 다.

토마토풍 김치소스를 곁들인

29. 쯔쁠려노크 타바카(Tabaka)
 

  료 (4 )

계탕  닭 2kg

네  240g

가루 조

늘 120g

 조

 

  200g

다  늘 40g

가루 조

   만드는 

 01  닭고  게 다.

 02 닭고 에 량  네 , , 다  늘,  넣고 30 정  다.

 03 Tabaka 라 에 2.  닭고    약  에 10 정  는다.

 04 닭고   집어 7 정   고  접시에 담아 에 묻  는다.

아삭한 김치소스를 곁들인

◯ 다용도 김치소스가 면과 어울려 매콤한 맛을 내었으며,볶음면을 요리할 때 이색 인 맛을

내어 소비자들에게 좋은 평가를 얻을 것 같다는 문가의 정 인 평가를 얻었다.

◯ 토마토풍 소스가 새콤한 맛을 내어 자칫 질릴 수 있는 닭요리에 입맛을 북돋아 수 있었

다.토마토풍 김치소스는 딥소스로도 활용이 가능하며 조 더 발효취가 강해도 좋을 것 같

다는 문가의 의견이 있었다.



- 174 -

30. 싸므사(Samsa)

   료 (4 )

  트

 가루 130g

 샤워 ( 나) 40g

  4g

 가  9g

 식 다 0.6g

 식  1.2g

료 

고  120g

고   40g

양  80g

,  조

Kumin( 신료 ) 60알

 

   아  치

   만드는 

 01 고  양  칼  다  , , Kumin,  넣어 료  만든다.

 02 가  강 에 간다.

 03 가루, 샤워 , , 2.  가  볼에 넣는다.

 04 식 다  식  미  어 3.  볼에 넣어 죽  만들어 랩에 씌워 시 다.

 05 1시간에  씩 죽  다시 고,  3  복 다.

 06 죽   죽  50g씩 어 동그랗게  만든다.

 07 1.에 만들어  료 50g  6.  에 고 각  양   접는다.

 08 parokonvektomat( 븐같  )에 160˚C, 30  는다.

 09 싸므 가  접시에 담아 아  치 에 묻  는다.

◯ 아삭한 김치소스의 건더기가 아삭한 맛을 내어 새콤함과 신선함을 더해주며,자칫 느끼할

수 있는 싸므사에 새로운 맛을 더해주었다.
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다용도 김치소스를 넣은

31. 보르쉬(Borsh)

   료 (4 )

양  1/10

당근 80g

양  80g

비트 260g

/ 라 씨  40g 

감  100g

다  20g

 트 20g

Prego  20g

망 40g

고   200ml

 60g

탕 6g

9% 식  6g

월계   1개 

   만드는 

 01 양  게 고 량   넣어 폐  에 넣고 루 절 다.

 02 감  여 아 비 다.

 03 량  당근, 양 , 망  다.

 04 라 에 3.  야  넣고  40g  넣어 볶는다.

 05 야 가 어느 정   량  다  ,  트, Prego 

     넣고 볶는다.

 06 비트  강 에 갈아 비   다  라  비 여 량  비트  볶는다. 

 07 비트가 간정   탕 6g과 9% 식  6g  넣어 뚜껑  닫고 아주 약

    에 20  정  흔들  볶는다.

 08 냄비에 고   200ml  1., 2., 5., 7.  넣고 래 끓 다. 

 09 월계  1개  넣고 무 다.

◯ 다용도 김치소스를 활용함으로써 특유의 발효취가 느껴졌으며,새콤한 맛이 더 강하게 느껴

졌다.스 에도 활용이 용이 할 것 같다는 문가의 정 인 평가를 얻었다.
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다용도 김치소스를 넣은

32. 라쏠리니크(Rassolnik)
   료 (4 )

물 670ml

돼 갈비 300g

절  130g

양  2/3개

당근 2/3개

다  치  33-40g

탕 10g

 조

보  70g

감  4/3개

월계   1개

 3-4알

   만드는 

 01 루 전에 보  70g   놓는다.

 02 돼 갈비 300g  물 670L에 넣고 15  정  끓   물  다. 

 03 2.  돼 갈비에 물 2L  넣고 물  670L정 가   졸 다.

 04 3.  돼 갈비  내 뼈  라내어 만 골라 넣고 루 전 놓  보   

    넣고 끓 다.

 05 절  고, 강 에 양  당근  간다.

 06 라 에 량   넣고 5.  야  20  정  볶는다.

 07 6.에 량  다  넣고 같  볶는다.  

 08 보  어느 정   냄비에 6.  넣고,  감  넣어 끓 다. 

 09 감 가  월계 과  넣어 무 다.

◯ 다용도 김치소스를 활용하므로써 매운맛이 더해졌으며,보리 과도 맛이 잘 어울렸다.특유

의 새콤함이 강하게 느껴졌으며 임류와도 맛이 잘 조화되어 정 인 평가를 얻었다.

⑩ 아랍

¡ 터키에는 되네르 밥,쉬쉬 밥,이쉬 데르 밥,아다나 밥 등의 다양한 밥이 표

음식이다.되네르 밥은 기다란 쇠꼬챙이를 세워놓고 고기를 꿰어서 숯불에 돌려 굽다

가 익은 부 를 기다란 칼로 잘라 향신료 양념에 재고 토마토,양배추 등의 야채를 섞은

다음, 가루 병인 페데에 싸먹는다. 한 소비자 설문조사 결과,다소비 식품으로

‘Kebab’이 2 를 차지하 다(5.0%).이에 종류가 다양하여 활용이 용이하고 터키의 표
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아삭한 김치소스를 이용한

33. 캅사(Kabsa)
   료 (4 )

제 닭 다  2조각

양  1/2개

 늘 3개

 1개

 30g

닭 

민 라  200g

시나  가루

정  가루

카다  가루

고  가루 조 씩

아  치  200g

다  치  40g

다  치 80g

,  약간

   만드는 

 01 닭   고 민 라 는 물에   에 쳐 물  

    제거 다.

 02 양 , 늘  다 고 는  비 다.

 03 에  고 저 닭다  노 노 게 는다. 

 04 3에 2  료  아  치 , 다  치, 다  치  넣고 볶는다.

 05 시나  가루, 정  가루, 카다  가루, 고  가루  닭  넣고 간    

     짓는다.

 06 접시에 담아  제공 다. 

인 일상식인 밥을 표 메뉴로 선정하 다.

¡ 사우디아라비아의 캅사는 사우디아라비아에서 가장 유명한 요리 의 하나이므로 표 메뉴

로 선정하 다.캅사(마크부스)는 닭고기 등의 흰 고기나 혹은 소고기,양고기 등의 붉은 고

기와 함께 조리한 요리로 다양한 양념과 샐러드 등을 곁들여 먹는 표 인 음식이다.

한 소비자 설문조사 결과,다소비 식품으로 ‘Kabsa’가 1 를 차지하 다(11.7%).

¡ 터키음식은 국민성만큼이나 소박한 편이라 자극 인 소스나 향신료는 많이 쓰지 않으면서

재료의 원래 맛을 살리는 편이며 이 로는 만티가 표 이다. 한 소비자 설문조사 결

과,다소비 식품으로 만티가 3 를 차지하 다(5.0%).이에 선행조사와 문가 의견을 수렴

하여 만티를 표 메뉴로 선정하 다.

◯ 아삭한 김치소스와 다용도 김치소스가 어울려 매운맛과 새콤함을 동시에 느낄 수 있었으며,
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토마토풍 김치소스, 아삭한 김치소스를 넣은

34. 만티(Manti)
   료 (4 )

다  쇠고  130g

다  양  40g

다  늘 8g

아  치  100g

 치  25g

 1/2개

건고  1개

브 

,  약간

죽

다 적  가루 150g

계란 1/2개

물 25ml

브  13ml

 조

   만드는 

 01 가루, 계란, 물, 브 ,  죽 여 30  정  휴 시 다.

 02 다  쇠고 , 다  양 , 다  늘, ,  믹 여  료  비 다.

 03 죽  만  같  얇게 어  료  넣어 라비  양  만든다.  

 04 에  고 건고   낸 다    저 볶   

   나  치  넣고 ,  간  여  무 다.

 05 Manti  븐에 노 노 게   접시에 담아  뿌  다.

아삭한한 김치소스, 토마토풍 김치소스, 다용도 김치소스

35. 케밥

닭 특유의 린내를 잡아주었다.

◯ 아삭한 김치소스의 건더기가 아삭한 식감을 더해주어 만티의 식감을 상승시켰으며,새콤함

을 더해주어 입맛을 북돋아주는 효과가 있었다.
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   료 (4 )

양고 ( 브) 800g

빨간 카 2개

 망 2개

양  2개 

양고  시 닝

카 가루 40g

민 가루 20g

 가루 20g

브  60cc

아  치  400g

다  치  100g

 치  20g

다  늘 100g

브  40cc

카 가루

민 가루

조 씩 탕 40g

,  약간 

   만드는 

 01   양 고  시 닝에 미  네 드 다. 

 02 카  양 ,  망  양고   라  비 다. 

 03 에  고 다  늘  볶   치   브 , 탕  넣고 

    끊 다가 간  다.

 04 치에 양 고  야  겹겹  아  비 다.

 05 양 치에 치    그 에 워  제공 다.

◯ 소스가 그릴에 구워져 김치소스 특유의 향이 강조되었으며,아삭한 김치소스가 아삭한 맛을

더해주어 식감을 좋게 하 다. 한 매운맛 다용도 김치소스가 특유의 매운맛을 더해주었으

며 토마토풍 김치소스가 토마토 소스 맛을 내어 새콤함 더해주어 문가의 정 인 평가

를 얻었다.

⑪ 인도

¡ 인도의 탄두리 치킨에 사용되는 탄두리소스는 요구르트,터메릭,오일,큐민 우더,코리앤

더 우더를 넣어 만든 인도의 표 인 건강식 소스이다.네팔에도 맵게 인 고기를 숯불

에 천천히 구워먹는 음식인 탄도리가 있다.이와 같은 선행조사와 문가 의견을 수렴하여

탄두리 치킨을 표 메뉴로 선정하 다.
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다용도 김치소스를 넣은

36. 커리
   료 (4 )

커  트 1/2

다  양  100g

다  늘 30g

다  생강 10g

다  치  50g

닭  300cc

생  200ml

넛 50cc

넛  50cc

 

   만드는 

 01 에  고 다  늘, 다  양 , 다  생강  넣고 노 노 게

    볶는다.

 02 1에 커  트  다  치  넣고 볶는다.

 03 2에 나 료  넣고 끊여  다.

 04 에 라 닭, 쇠고 , 물   에 곁들 다.

¡ 인도 남부 지방은 과 콩으로 만든 음식을 좋아한다.북부음식보다 더 묽고 이 많다.동

부 지방은 과 생선 카 를 좋아한다. 리야니는 야채나 양고기를 놓은 머튼 비리야니 등

곁들이는 식재료에 따라 종류가 다양하다.향신료와 견과도 사용하고 채소로만 만든 것도

있다.인도인 에서 거의 반에 가까운 인구가 주식으로 이나 로 만든 것을 먹는다.

인도의 일상식으로 주로 카 와 함께 빵(난,로띠차나이 등)이나 밥(나시 리야니)을 함께

먹는 것이 기본이며 소비자 설문조사 결과,다소비 식품에서 이 3 로 나타났다(11.4%).

이와같은 조사결과를 바탕으로 표 메뉴로 리야니를 선정하 다.

¡ 키스탄의 카 는 12가지의 향신료를 넣고 소스를 만든다.색도 불그스름하고 걸쭉한 것이

스튜와 비슷하다. 키스탄은 많은 주민이 인도로부터 이주해 온 사람들이기 때문에 인도

문화의 향을 받는다.남부인도에서는 코코넛을 많이 사용하고 인도와 키스탄 모두 돼지

고기를 사용하지 않고 양,닭,쇠고기를 주로 이용한다. 한 소비자 설문조사 결과,다소비

식품으로 커리가 2 를 차지하 다(21.0%).이에 따라 닭육수와 코코넛을 사용한 커리를

표 메뉴로 선정하 다.

◯ 다용도 김치소스가 커리와 어울려 새콤하고 매운맛을 내었으며,이색 인 커리 향을 만들어

내었다.밥이나 난과도 잘 어울리며 요리에 활용하기 좋은 소스라는 평을 얻었다 한 커리

에 아삭한 김치소스를 활용해도 좋을 것 같다는 문가의 의견이 있었다.
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아삭한 김치소스, 다용도 김치소스를 넣은

37. 브리아니(Biryani)
   료 (4 )

티 라  200g

샤 란 조

카다  틱 2

정  4

다  생강 2g

닭  200cc

아  치  300g

다  치  100g

다  양  60g

 60g

민가루 조

닭  100cc

 가루 조

 2개

   만드는 

 01 라 는 물에  씻어  비 다.

 02 에  고 다  생강   낸 다  라  넣고 볶다가 샤 란,

    카다  틱, 정 , 닭  넣고  2/3쯤 힌다.

 03 에  고 다  양  치 들  넣고 볶  다  미   라

     , 민,  닭  넣고 다.

 04 에 라 닭, 양고  곁들여  제공 다.

◯ 아삭한 김치소스의 건더기로 인해 리아니의 식감이 상승되었다는 평가를 얻었으며 매운

맛이 더 강해졌다는 평가를 얻었다. 한 아삭한 김치소스의 특유의 단맛이 느껴져 정

인 평가를 얻었다.
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아삭한 김치소스, 토마토풍 김치소스를 이용한

38. 탄두리 치킨
   료 (4 )

닭 각 8조각

닭 시 닝

 거트 4개

,  조

브  120cc

 가루

엔 

민 가루 조

치 트니 

아  치  400g

 치  120cc

다  치 120g

주  60cc

고  80cc

씨 겨  80g

닭  120cc

틸  100g 

 

   만드는 

 01 닭 각  간    칼집  넣어  닭 시 닝  무  네 드 다.

 02 틸  미   약   끊여  전히  비 다.

 03 트니는 에 고  고 다  치  씨겨  저 볶다가  틸

    포  나  료  넣고 끊여  트니  다.

 04 양념  닭   않게 양념  닦아내고 에   낸 다  븐에 워  

    다. 

 05 치 트니  같  제공 다.

 06 에 라 고  난  곁들 다.

◯ 텁텁하게 느낄 수 있는 탄두리 치킨과 어울려 새콤함을 더해주고 입맛을 돋우며 아삭한 김

치소스의 건더기가 아삭하게 잘 느껴졌으며 토마토풍 김치소스를 사용하여 단맛이 상승 되

었다.

(나)개선 도출

¡ 반 으로 김치 특유의 향(매운맛,마늘,젓갈,탄산미)이 강하지 않아 요리에 무난하게 어

울릴 수는 있지만 김치 특유의 맛을 재 해내기는 어려우며 특유의 맛이 없어 세계시장에
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서 김치의 정체성을 나타내지 않는 한 경쟁력이 떨어질 것으로 단된다.이에 김치 특유의

향이 강했으면 좋겠다는 의견과 권역별로 맵기를 조 해야 한다는 의견이 많았다.본 조사

를 통해 조사된 김치소스의 요도 분석 결과에서도 김치소스의 매운맛이 요하다는 결과

가 모든 권역에서 보통이상의 수로 나타나 김치소스의 매운맛 조 은 김치소스 개발에

요 요소인 것으로 나타났다. 한 권역별 매운맛 선호도는 모든 권역에서 간맛

(Moderate)을 가장 선호하나 남아메리카,북아메리카,북유럽,동아시아,동남아시아,러시

아,아랍,인도 권역에서는 비교 매운맛(Spicy)을 선호하며,남유럽,동유럽,오세아니아에

서는 순한맛(Mild)을 선호하는 것으로 조사되었다.그러나 매운맛을 선호한다고 해서 한식

의 매운맛을 좋아하고 익숙해한다고 생각할 수는 없으며 익숙한 매운맛의 종류가 다르기

때문에(aT,2010)분석을 통하여 익숙한 맵기 종류를 분석할 필요성이 있다고 단된다.

¡ ‘아삭한 김치소스’의 경우,그 자체로 샐러드 드 싱으로써의 사용은 어려우나 올리 유와의

조화를 통한 샐러드 드 싱으로의 활용 가능성이 보인다는 의견이 있었다.세 가지 소스

가장 선호도가 높았으며,특유의 아삭함을 활용한 시피 용에 정 인 의견이 많았다.

아삭함을 김치의 선호 이유로 선택한 북아메리카(24.1%)와 오세아니아(20.0%)의 아삭한 김

치소스에 한 요구도가 높을 것으로 상된다.

¡ ‘토마토풍 소스’의 경우 겨자나 사워크림과도 잘 어울렸으며,다른 토마토소스의 용으로는

사용이 가능하지만 토마토 향이 김치 향보다 강해 토마토풍 김치소스만의 경쟁력이 없다는

의견이 많았다. 체조사 상자 분석 결과,김치 함량이 높은 김치소스가 요하다는 의견

이 보통이상으로 나타나 김치소스의 김치에 한 요구도가 높으므로 김치함량을 높여 김치

특유의 향을 더 강하게 해야 할 것으로 단된다.

¡ ‘다용도 소스’의 경우 권역별로 매운 정도를 다르게 조 해야 한다는 의견이 많았으며,토핑

용 소스로 활용하거나 다용도 소스를 활용한 조리용 소스로 활용이 가장 합할 것으로

단되었다.응용 조리 없이 소스 그 자체로는 각 메뉴와의 조화로움이 히 낮다는 의견이

많았다.먹기 편리한 김치소스가 요하다는 의견이 체 조사 상자 분석 결과 보통이상으

로 나타나 소스 그 자체로 테이블 서빙 할 수 있는 소스 혹은 외식업체에서 조리에 바로

활용 가능한 벌크 크기 HMR형태의 소스로 개발되는 것이 필요할 것으로 단된다.

(다)권역별 김치소스에 한 인식

¡ 김치소스에 한 요구도를 권역별로 분석한 결과(표142),김치 선호 이유와 김치 선호도에

서 권역별 유의한 차이를 보 다.김치 선호 이유에서는 ‘Spicyandhottast’를 선호이유로

선택한 응답자가 모든 권역에서 20%의 이상의 높은 응답률을 나타내어 모든 권역에서 선

호 이유로 매운 특성을 선택한 것으로 알 수 있었으나 선호이유로 ‘Redcolor’와 ‘Salty

taste’를 선택한 응답자는 모든 권역에서 10% 이하의 낮은 응답률을 나타내어 모든 권역에

서 선호이유로 김치의 색 특성이나 짠맛은 선택하지 않은 것을 알 수 있었다.선호이유로

‘Refreshingtaste’를 선택한 응답자는 동아시아 23명(31.1%)으로 동아시아에서는 높은 응답

률을 나타내었지만 인도와 오세아니아에서는 인도 0명(0.0%),오세아니아 1명(6.7%)으로 낮

은 응답률을 나타내어 권역별로 유의한 차이가 남을 알 수 있었다.‘Crisp and chew

texture’의 문항에서는 북아메리카 13명(24.1%),오세아니아 3명(20.0%)으로 20%이상의 높

은 응답률을 나타낸 권역도 있었지만,아랍 0명(0.0%),동유럽 2명(4.3%)으로 낮은 응답률

을 나타낸 권역도 있어 권역별로 유의한 차이를 나타내었다.선호 매운맛 정도는 부분의
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권역에서 ‘Moderate’를 선호하는 것으로 나타났지만,북유럽(9명,47.4%)과 인도(23명,46.9%)

의 경우 ‘Spicy’의 응답자가 가장 많아 북유럽과 인도가 특히 매운맛을 선호하는 것을 알

수 있었다. 한 오세아니아의 경우는 ‘Mild’의 응답률이 7명(46.7%)로 가장 높게 나타나 순

한맛을 선호하는 것을 알 수 있었다.김치 선호도의 경우 체 선호도는 3.46 으로 보통이

상으로 나타났으며 모든 권역에서 보통이상의 수를 나타내었다.하지만 북아메리카 권역

에서 3.85 으로 가장 높은 수를 나타내었으며,오세아니아에서 3.07 으로 가장 낮은

수를 나타내어 권역별로 유의한 차이가 있음을 알 수 있었다.

¡ 김치소스에 한 요도를 권역별로 분석한 조사 결과(표143),‘김치소스는 음식에 신선한

맛을 더해 다’항목에서 북유럽(3.58 ),동남아시아(3.58 )이 보통 이상의 높은 수를 나

타내어 응답자들이 김치소스가 음식에 신선한 맛을 더해주는 것이 요하다고 생각했음을

알 수 있었으나,인도(2.49 ),오세아니아(2.73 )는 보통 이하의 낮은 수를 나타내어 권

역별로 유의한 차이가 있는 것으로 나타났다.‘열량이 낮은 김치소스는 나에게 요하다’의

항목에서는 동남아시아(3.48 ),동아시아(3.35 )가 보통보다 높은 수를 나타내어 김치소

스의 나트륨 함량이 요한 것으로 나타났으나 북유럽(2.21 ),남아메리카(2.31 )은 보통이

하의 낮은 수를 나타내어 권역별로 유의한 차이를 나타내었다.‘김치소스 랜드의 평

은 나에게 요하다’,‘김치소스를 먹으면 다른 사람과 나를 차별화 한다’의 문항에서는 모

든 권역에서 보통이하의 낮은 수를 나타내었지만 권역별로 수에 유의한 차이가 있음을

알 수 있었다.

(라)세계 권역별 조사 상 소비자의 식습

¡ 조사 상자의 음식 섭취 습 수를 권역별로 분석한 결과(표144),‘아침은 매일 규칙

으로 먹습니까?’문항에서 동유럽이 3.39 으로 가장 높은 수를 나타내었으며,북유럽이

1.95 으로 가장 낮은 수를 나타내어 권역별로 유의한 차이가 있는 것으로 나타났다.‘하

루에 어도 두 개 분량(200g)의 야채를 먹습니까?’문항에서는 오세아니아가 3.07 으로

가장 높은 수를 나타내었으며,러시아가 2.41 으로 가장 낮은 수를 나타내었으며 ‘식사

시 와인이나 맥주를 자주 먹습니까?’의 문항에서 아랍이 2.47 ,동남아시아가 2.43 으로

높은 수를 나타내었으며,동유럽이 1.70 ,북유럽이 1.74 으로 낮은 수를 나타내어 권

역별로 유의한 차이가 있음을 나타내었다.음식 섭취 습 총 수로는 동유럽(18.89 ),남

유럽(19.89 ),동아시아(20.46 )가 체평균(20.64 )보다 낮은 수를 나타내어 음식 섭취

습 이 권역별로 비교했을 때 상 으로 낮음을 알 수 있었으며,음식 섭취 습 이 가장

좋은 권역은 북아메리카(21.91 )로 나타났다.

¡ 조사 상자의 식습 을 권역별로 분석한 결과(표145),식단은 ‘일주일에 두세번 달라진다.’

가 북아메리카 22명(40.7%),북유럽 10명(52.6%)으로 북아메리카 권역과 북유럽 권역에서

가장 높게 나타났으며,그 외의 권역에서는 ‘매일 달라진다’가 가장 많았다.자주 섭취하는

양소 함유 식품은 남아메리카(12명,46.2%),북유럽(7명,36.8%),러시아 (20명,42.6%),인

도(21명,42.9%)에서 ‘매일 다른 식품’으로 응답하 으며,그 외의 권역에서는 ‘고단백질 함

유 식품(고기,생선,달걀,치즈)’가 가장 많은 응답률을 나타내었다.간식은 모든 권역에서

‘과일/과일쥬스/셰이크/요거트’를 가장 선호하는 것으로 나타났다.음료로는 아랍에서 청

량음료(17명,42.6%)를 가장 선호하는 것으로 나타났으며,아랍을 제외한 모든 권역에서 ‘미

네랄 워터’를 선호해 권역별로 유의한 차이를 나타내었다.
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표142.김치소스에 한 요구도 :권역별
n=480

항목
빈도(%)

체 남아메리카북아메리카 남유럽 동유럽 북유럽 동아시아 동남아시아오세아니아 러시아

김 치

선 호

이유

Refreshingtaste 55(11.5) 2(7.7) 4(7.4) 3(6.3) 7(15.2) 2(10.5) 23(31.1) 4(6.7) 1(6.7) 6(15.0)

Spicyand

hottaste
135(28.1) 6(23.1) 16(29.6)11(22.9) 15(32.6) 9(47.4) 15(20.3)14(23.3) 5(33.3) 16(40.0)

Crispand

chew texture
50(10.4) 3(11.5) 13(24.1) 6(12.5) 2(4.3) 1(5.3) 11(14.9) 4(6.7) 3(20.0) 2(5.0)

Acidicand

sourtaste
93(19.4) 7(26.9) 11(20.4)12(25.0) 10(21.7) 3(15.8) 12(16.2)14(23.3) 2(13.3) 5(12.5)

Unique
combination
tasteof
seasoning

95(19.8) 7(26.9) 10(18.5)11(22.9) 9(19.6) 3(15.8) 6(8.1)14(23.3) 3(20.0) 10(25.0)

Redcolor 12(2.5) 0(0.0) 0(0.0) 3(6.3) 0(0.0) 0(0.0) 1(1.4) 3(5.0) 0(0.0) 1(2.5)

Saltytaste 18(3.8) 1(3.8) 0(0.0) 2(4.2) 2(4.3) 0(0.0) 5(6.8) 6(10.0) 0(0.0) 0(0.0)

무응답 22(4.6) 0(0.0)) 0(0.0) 0(0.0) 1(2.2) 1(5.3) 1(1.4) 0(0.0) 1(6.7) 0(0.0)

선 호

매운맛

정도

Mild 95(19.8) 4(15.4) 7(13.0)12(25.0) 16(34.8) 3(15.8) 14(18.9) 9(15.0) 7(46.7) 11(22.4)

Moderate 228(47.5)14(53.8) 24(44.4)25(52.1) 18(39.1) 7(36.8) 36(48.6)29(48.3) 7(46.7) 26(53.1)

Spicy 155(32.3) 8(30.8) 23(42.6)11(22.9) 12(26.1) 9(47.4) 23(31.1)22(36.7) 1(6.7) 12(24.5)

무응답 2(0.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 1(1.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

김치 선호도1) 3.46±1.093.35±0.943.85±1.113.33±1.233.16±1.653.74±1.053.27±0.873.22±0.963.07±0.963.94±1.03

*p<.05 **p<.01***p<.001

1)M±SD,1) 좋아하지 않는다 2)좋아하지 않는다 3)보통이다 4)좋아한다 5)매우 좋아한다
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표143.김치소스에 한 요도 :권역별

n=480

항목
요도1)

체 남아메리카북아메리카 남유럽 동유럽 북유럽 동아시아 동남아시아오세아니아 러시아

김치소스는음식에매운맛을더해 다 3.47±0.98 3.81±1.10ab 3.61±8.34ab 3.21±1.07a 3.37±1.16ab 3.68±0.75ab 3.57±0.82ab 3.51±0.73ab 4.20±0.77b 3.57±0.89ab

김치소스는 음식에 새콤한 맛을 더해 다 3.08±1.02 3.69±1.01b 2.82±0.97ab 3.02±1.06ab 3.17±1.20ab 2.84±1.12ab 3.35±0.78ab 3.00±0.95ab 2.60±1.12a 3.33±0.83ab

김치소스는 음식에 신선한 맛을 더해 다 3.22±1.07 2.81±0.80ab 3.50±1.08ab 3.40±1.05ab 3.46±1.13ab 3.58±0.96b 3.26±0.91ab 3.58±0.81b 2.73±1.22ab 3.10±1.08ab

김치소스는 음식에 다양한 풍미를 더해 다 3.45±0.99 3.15±1.01 3.74±0.89 3.71±0.94 3.47±0.99 3.35±1.22 3.53±0.85 3.59±0.81 3.47±0.83 3.38±1.04

김치소스는 음식의 색을 더 보기 좋게 해 다 3.14±1.17 3.27±1.43ab 3.02±1.05ab 3.02±1.26ab 3.04±1.23ab 2.32±1.00a 3.51±0.86b 3.37±0.96ab 2.67±1.23ab 3.17±1.19ab

김치소스는 음식의 향을 더 좋게 해 다 3.03±1.18 2.96±1.54ab 2.92±1.15ab 2.81±1.21ab 2.87±1.20ab 2.37±1.07a 3.47±0.86ab 3.27±1.00ab 3.67±0.90b 3.04±1.25ab

나트륨 함량이 낮은 김치소스는 나에게 요하다 2.93±1.24 2.42±1.10 2.72±1.22 2.98±1.19 2.33±1.38 2.42±1.12 3.36±1.04 3.34±1.06 2.73±1.10 2.76±1.35

김치 함량이 높은 김치소스는 나에게 요하다 3.11±1.10 3.46±1.14 3.17±1.08 3.17±1.00 3.02±1.27 2.95±0.97 3.12±0.91 3.19±1.04 3.00±0.85 3.14±1.19

열량이 낮은 김치소스는 나에게 요하다 2.91±1.33 2.31±1.35 2.85±1.25 2.48±1.37 2.48±1.47 2.21±1.13 3.35±0.99 3.48±1.09 2.40±1.06 2.96±1.34

김치소스는 건강에 좋다 3.55±1.13 3.73±1.15 3.76±1.08 3.73±1.14 3.59±1.11 3.59±0.87 3.32±0.92 3.68±0.97 3.67±0.90 3.40±1.30

김치소스 랜드의 평 은 나에게 요하다 2.53±1.19 2.23±1.18ab 2.19±1.17ab 2.69±1.17ab 2.35±1.14ab 1.58±0.69a 2.89±1.15b 2.61±1.07ab 1.80±0.77ab 2.40±1.32ab

김치소스를먹으면다른사람과나를차별화한다 2.37±1.13 1.96±0.82ab 2.37±0.94ab 2.25±1.06ab 1.89±1.10ab 1.63±0.83a 2.64±1.12ab 2.54±1.12ab 1.60±0.91a 2.46±1.15ab

한국 통의 발효 음식 김치가 들어있는 소스는

나에게 요하다
3.02±1.13 3.27±1.25 3.02±1.17 2.92±0.99 2.78±1.25 2.74±1.05 2.97±1.02 2.95±0.92 2.53±0.99 3.45±1.19

리미엄 가치의 김치소스는 나에게 요하다 2.88±1.19 3.12±1.24 2.87±1.12 3.04±1.22 2.50±1.19 2.17±0.92 3.03±1.17 2.83±1.05 2.60±1.35 2.94±1.07

김치소스를 구매하기 쉬운 것은 나에게 요하다 3.11±1.12 3.04±1.43 3.22±0.96 3.02±1.10 2.87±1.26 3.11±0.88 3.27±1.00 3.15±1.01 3.07±1.16 3.25±1.07

먹기 편리한 김치소스는 나에게 요하다 3.33±1.12 3.69±1.19 3.39±1.05 3.23±1.10 3.11±1.16 3.42±0.96 3.47±1.00 3.27±1.06 3.60±1.24 3.16±1.18

김치소스에 한 자세한 정보(요리법,이용방법

등)는 나에게 요하다
3.26±1.26 3.31±1.29 3.30±1.14 3.31±1.29 2.91±1.40 3.00±1.29 3.36±1.12 3.48±1.18 3.53±1.55 3.00±1.27

*p<.05 **p<.01***p<.001

1)M±SD 1) 요하지 않다 2) 요하지 않다 3)보통이다 4) 요하다 5)매우 요하다

abScheffe'smultiplecomparison
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표144.음식 섭취 습 수 :권역별
n=480

항목
수1)

체 남아메리카 북아메리카 남유럽 동유럽 북유럽 동아시아 동남아시아오세아니아 러시아

아침은 매일 규칙 으로 먹습니까? 2.99±1.02 3.27±0.78
b
3.07±1.08

b
2.83±1.12

ab
3.39±0.95

b
1.95±1.18

a
2.68±0.97

ab
3.25±0.82

b
2.87±1.06

ab
3.10±0.92

b

아침, 심, 녁식사를 매일 먹습니

까?
2.92±0.98 2.85±0.97 3.19±0.93 2.92±1.11 2.98±0.91 2.95±1.03 2.68±0.95 3.03±0.90 2.73±1.16 3.00±0.89

하루에 어도 두 개 분량(200g)의 과일

을 먹습니까?
2.51±0.86 2.54±0.95 2.72±0.94 2.67±0.93 2.35±0.92 2.74±0.81 2.39±0.79 2.58±0.81 2.73±1.10 2.35±0.69

하루에 어도 두 개 분량(200g)의 야채

를 먹습니까?
2.72±0.83 2.69±0.97 2.93±0.91 2.60±0.79 2.61±0.77 2.89±0.66 2.62±0.75 2.87±0.77 3.07±1.03 2.41±0.67

어도 한 컵의 우유나 요구르트를 매

일 먹습니까?
2.61±1.01 2.89±0.95 2.59±1.04 2.52±1.07 2.61±1.11 2.16±0.90 2.64±0.92 2.37±0.86 2.47±1.20 2.65±1.01

어도 하루에 1-1.5L의 물을 먹습니

까?
3.14±0.91 3.35±0.75 3.46±0.77 3.08±0.96 3.39±0.74 3.00±1.11 2.86±0.87 3.12±0.88 3.07±0.88 2.98±0.85

식사 시 디 트나 이크를 자주 먹

습니까?2)
1.67±0.85 1.50±0.95 1.97±0.77 1.48±0.95 1.70±0.92 1.47±0.70 2.47±0.83 1.98±0.72 1.80±0.56 1.62±0.84

식사 시 와인이나 맥주를 자주 먹습

니까?2)
2.09±0.95 2.35±1.02 1.98±0.90 1.79±0.94 1.70±1.01 1.74±0.93 2.12±0.94 2.43±0.77 2.20±0.94 2.33±0.90

총 수 20.64 21.43 21.91 19.89 20.73 18.89 20.46 21.63 20.93 20.44

*p<.05 **p<.01***p<.001

1)M±SD,1)never2)sometimes3)often4)always2)inversecording

abScheffe'smultiplecomparison
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표145.조사 상자의 식습 :권역별
n=480

항목
빈도(%)

체 남아메리카 북아메리카 남유럽 동유럽 북유럽 동아시아 동남아시아 오세아니아 러시아

식단

매일 달라진다. 225(46.9) 12(46.2) 19(35.2) 25(52.1) 17(37.0) 7(36.8) 38(51.4) 32(53.3) 10(66.7) 23(46.9)

일주일에 두세번 달라
진다. 157(32.7) 10(38.5) 22(40.7) 15(31.3) 14(30.4) 10(52.6) 27(36.5) 15(25.0) 2(13.3) 17(34.7)

주말에만 달라진다. 68(14.2) 3(11.5) 10(18.5) 5(10.4) 9(19.6) 1(5.3) 4(5.4) 7(11.7) 3(20.0) 7(14.3)

아주 단조롭다. 30(6.3) 1(3.8) 3(5.6) 3(6.3) 6(13.0) 1(5.3) 5(6.8) 6(10.0) 0(0.0) 2(4.1)

자 주

섭취하

는

양소

함 유

식품

고단백질 함유 식품

(고기,생선,달걀,치
즈)

184(38.3) 9(34.6) 25(46.3) 17(17.2) 17(37.0) 4(21.1) 25(33.8) 30(50.0) 9(60.0) 20(42.6)

고지방 함유 식품

(소세지,튀긴감자,
이크)

26(5.4) 2(7.7) 0(0.0) 4(4.0) 3(6.5) 0(0.0) 6(8.1) 3(5.0) 0(0.0) 4(8.5)

고탄수화물 함유 식품

(빵, 스타,밥,감자,
비스켓)

115(24.0) 3(11.5) 18(33.3) 14(14.1) 13(28.3) 7(36.8) 23(31.1) 9(15.0) 3(20.0) 3(6.4)

매일 다른 식품 150(31.3) 12(46.2) 11(20.4) 13(13.1) 13(28.3) 7(36.8) 19(25.7) 18(30.0) 3(20.0) 20(42.6)

간식

과일/과일쥬스/셰이크/
요거트 214(44.6) 7(26.9) 25(46.3) 22(45.8) 19(41.3) 11(57.9) 30(40.5) 29(48.3) 5(33.3) 25(52.1)

비스켓/크래커/빵/막
기과자 127(26.5) 6(23.1) 14(25.9) 11(22.9) 11(23.9) 1(5.3) 22(29.7) 20(33.3) 2(13.3) 9(18.8)

튀긴감자/ 팝콘/도넛/
땅콩/청량음료 62(12.9) 6(23.1) 7(13.0) 7(14.6) 5(10.9) 0(0.0) 10(13.5) 4(6.7) 5(33.3) 5(10.4)

단 것/ 콜릿/아이스크

림/ 이크
72(15.0) 7(26.9) 8(14.8) 8(16.7) 10(21.7) 6(31.6) 10(13.5) 7(11.7) 3(20.0) 9(18.8)

음료

미네랄 워터 298(62.1) 11(42.3) 40(74.1) 35(72.9) 31(67.4) 15(78.9) 31(41.9) 46(76.7) 11(73.3) 26(55.3)

청량음료 103(21.5) 6(23.1) 9(16.7) 6(12.5) 11(23.9) 0(0.0) 26(35.1) 9(15.0) 3(20.0) 12(25.5)

와인/맥주 13(2.7) 0(0.0) 0(0.0) 4(8.3) 1(2.2) 1(5.3) 4(5.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

과일/과일쥬스/셰이크 61(12.7) 9(34.6) 5(9.3) 3(6.3) 2(4.3) 2(10.5) 13(17.6) 5(8.3) 1(6.7) 9(19.1)

*p<.05 **p<.01***p<.001
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(마)건강한 식단 제안

¡ 앞서 조사된 결과를 바탕으로 세계 조사 상자들의 식습 형태를 보았을 때

주식으로 부분 고단백질과 고탄수화물 함유 식품을 섭취하고 있으며,더불어

간식과 음료로 과일/과일쥬스,비스킷,청량음료 등 당을 함유한 고탄수화물 식

품을 선호하고,버터,유제품 등 지방 함유 식품들도 포함되어 있기 때문에 하루

체 섭취 열량은 높을 것으로 사료된다.그에 반해 건강에 이로운 pytochemical

양성분들이 풍부한 채소들의 섭취에 한 언 은 없었다. 세계 으로 채소

에서 기인한 식이섬유,미네랄,비타민 등의 미량 양성분들의 섭취가 균형 있

게 이루어지고 있지 않음이 상된다.

¡ 건강식단의 근 방법으로는 주 식단의 고기,빵 등 메뉴에 어울리는 채소 샐러

드를 곁들여 각 양소 함량비 조 을 통한 한끼 식단을 제공하는 방식이다.그

에 앞서 선행되어야 하는 것은 재 외국에서 제공되는 주 요리의 기름진 느끼

한 맛을 제거하기 한 신맛이 강한 채소 샐러드 개념이 아니라,맛있게 많이

먹을 수 있는 풍미가 풍부한 염의 김치소스를 활용해 채소 샐러드 형태를 개

선하여 제공하는 것이다.이는 김치소스가 시 핫소스,토마토소스 등 유사 소

스 비 정제된 식품첨가물의 함량이 고,식물성 발효물들을 활용해 건강한

품질 특성을 보유 하고 있으며,풍부한 향미를 제공하기 때문에 가능한 것이다.

¡ 채소 샐러드를 한끼 식단에 제공하되 다량 먹을 수 있도록 김치소스를 활용해

샐러드의 풍미를 증진 시키는 방법과 지역별 주요 음식에 김치소스를 활용하여

채소속(주 메뉴안에 포함되도록 다진 채소 등)으로 함께 제공하는 등 다소비 식

품의 변형된 시피를 통해 체 인 칼로리와 염도를 낮춰 주는 식단 제공도

가능할 것이며,이에 한 좀 더 극 인 요리연구가 필요하다고 사료된다.
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제 2 김치소스 생산공정 품질 리 시스템 개발

1.김치소스 생산공정의 개발

가.생산공정의 개요

(1)생산공정의 정의

생산공정(production process)이란 투입물(input)을 원하는 산출물(output)로 변환

(transformation)시키는 기능을 수행하는 일련의 과정이라고 할 수 있다.생산공정의

투입물은 자재,노동력,자본,에 지,정보 등이 되고,이러한 투입물은 공정기술

(processtechnology)에 의해 산출물인 재화로 환된다.공정기술이란 투입물을

산출물로 변환시키는 데 사용되는 특정 방법을 말하며,기술의 변화는 투입물간의 사

용비율이나 생산되는 산출물을 변화시킨다.투입물을 원하는 산출물로 바꾸는

기능을 생산공정의 변환기능(transformationfunction) 는 환기능(conversion

function)이라고 한다.생산공정에서 피드백 정보(feedbackinformation)는 투입물의

배합과 원하는 산출물을 얻는데 필요한 기술을 계속 조정하기 해 사용한다.

(2)생산공정의 특성

제조업의 생산공정은 서비스업에 비해서 다음의 특성이 있다.

○ 제조업의 산출물은 재고로 유지할 수 있으므로 재고를 이용하여 생산과 수요간의

차이를 조정할 수 있다.즉 비수기에 수요 이상으로 생산하여 재고로 쌓아두었다

가 성수기의 수요에 처할 수 있다.

○ 제조업은 품질수 의 설정과 평가가 용이하다.

○ 제조업은 모든 생산활동을 지리 으로 한 곳에 집 시킬 수가 있으므로 한 곳에

생산공장을 두더라도 지역의 수요를 충족시킬 수 있다.

(3)생산의사결정

생산의사결정은 생산공정(process),생산능력(capacity),재고(inventory),노동인력(work

force) 품질(quality)의 5 분야로 구분해 볼 수 있다.

(가)생산공정

생산공정에 한 의사결정은 재화를 생산하는데 사용되는 물리 인 공정이나 설

비에 한 의사결정으로 구체 으로 설비와 기술의 유형,공정흐름,설비배치,설비

보 등에 한 의사결정이다.생산공정에 한 의사결정은 장기 인 성격을 가

지고 있으므로 생산공정은 기업의 장기 인 략과 련하여 설계되어야 한다.

(나)생산능력

생산능력에 한 의사결정은 량의 생산능력을 시, 소에 제공하기 하여 필요
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하다.장기생산 능력은 물리 인 생산설비의 크기에 의해 결정되고,단기 인 생

산능력은 하청,잔업 는 임차에 의해 조정할 수 있다.생산능력은 설비의 크

기뿐만 아니라 생산인력의 수에 의해 결정된다.

(다)재고

재고 리자는 무엇을,언제,얼마만큼 주문할 것인가에 한 의사결정을 하며,원자

재의 구입에서부터 재공품,완제품에 이르기까지의 물류를 리한다.즉 재고 리자는

기업내의 자재의 흐름을 리하는 것이다.

(라)노동인력

노동인력에 한 의사결정에는 선발,고용,해고,훈련,감독 보상이 포함되고,

의사결정은 보통 인사부서의 지원 하에 생산부문의 리자에 의해 이루어진다.

(마)품 질

품질에 한 의사결정은 생산의 모든 단계에서 품질이 제품에 반 되도록 표 이

설정되어야 하며,설비가 설계되어야 하고,인력이 훈련되어야 하며,제품이 검사되어야

한다.생산의사결정의 다른 분류는 생산의사결정을 생산기능의 설계에 한 의

사결정과 생산기능의 운 에 한 의사결정으로 구분하는 것이다.설계에 한 의사결

정은 략 �장기 이며,장기간 동안 변경할 수 없는 특성을 가진 반면,운 에 한

의사결정은 술 �단기 이며,실행 심의 성격을 갖는다.이러한 5가지 유형의 생

산의사결정은 표1과 같이 략 생산기능의 설계와 술 운 에 한 의사결정

으로 구체화 될 수 있다.

표1. 략 설계와 술 운 에 한 생산의사결정

의사결정 설계에 한 의사결정( 략 ) 운 에 한 의사결정( 술 )

생산공정
공정유형의 선정

설비의 선정

공정흐름의 분석

설비 보

생산능력

설비크기

공장입지

반 인 고용수

잔업

하청

일정계획

재고
반 인 재고수

재고통제시스템의 설계
주문량 주문시기의 결정

노동인력
직무설계

보상시스템의 설계

작업감독

작업표 의 설정

품질
품질표 의 설정

품질 리조직의 설계

검사량의 결정

표 에 맞도록 품질통제

(4)생산 리의 목표

생산 리의 목표는 원가(cost),품질(quality),납품(delivery),유연성(flexibility)이다.
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(가)원가

생산원가는 재료비,노무비 제조간 비로 구성되며 제조업에서는 매출원가를

의미한다.원가를 최소화하기 해 설비는 오래 사용되어야 하며,낮은 비용으로

유지되어야 하고,완제품과 원자재의 재고는 최소한으로 유지되어야 한다.

(나)품질

높은 품질이란 경쟁업체의 품질보다 월등히 높고 비싼 가격에도 팔릴 수 있을 만큼

좋은 품질로 정의된다.생산에서 품질에 이 주어질 때는 설계 품질(qualityof

design)과 제품품질(qualityofconformance)이 모두 높아야 하고,높은 품질 목표느

제품설계에 많은 심,많은 검사자,강도 높은 작업자훈련 등으로 생산활동에

반 된다.

(다)납품

납품이란 고객이 원하는 시간과 장소에 제품을 인도하는 능력으로 재고생산의

경우는 재고로부터 바로 충족되는 수요의 비율이나 재고를 보충하는 데 걸리는

시간으로 측정되고,주문생산의 경우는 주문을 받은 후 제품을 인도할 때까지 걸리는

시간과 약속한 납기에 인도된 주문의 비율로 측정된다.좋은 납품을 해서는 높은

원료재고를 유지하고 제품을 추가로 신속히 생산할 수 있는 능력이 필요하다.

(라)유연성

유연성이란 수요의 질 양 변화에 신속하게 응하는 능력으로 수요의 변동에

따라 생산수량을 신속히 조 할 수 있고,소비자의 요구나 취향에 맞추어 신속하게

제품이나 디자인을 변경할 수 있는 능력을 말한다.높은 유연성을 유지하려면

응력과 신축성이 강한 인력과 장비를 갖추어야 한다.

가장 이상 인 생산활동이란 낮은 원가,좋은 품질,신속한 납품 높은 유연성을

동시에 달성하는 것이다.그러나 낮은 원가를 추구하다 보면 품질,납품 유연성에

상당한 손실을 가져올 수 있듯이 4가지 생산 목표는 상충할 수도 있다.생산 활동에서

오류의 방과 감소를 지속 으로 추구함으로써 품질개선과 원가 감을 동시에

달성하기도 하지만 일반 으로 4가지 목표를 동시 모두 최 화하기는 어렵다.

따라서 사업 략에 의한 생산 략(operationsstrategy)에 따라 4가지 생산목표의

우선순 를 결정하고 우선순 에 따라 생산공정,생산능력,재고,노동인력

품질의 5 생산의사결정분야에 있어 일 성 있는 의사결정을 해야 한다.

나.생산공정 선정

(1)생산공정 선정의 요성

생산공정의 선정은 생산공정의 유형과 한 범주를 결정한다.경 자는 고객의

주문에 의해서만 제품을 생산할 것인가 [주문생산 공정(make-to-order-process)]

는 재고생산을 할 것 인가를[재고생산 공정(make-to-stock-process)] 략 으로

결정해야 한다.
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한 공정흐름을 량생산의 라인생산공정(lineproductiveprocess)으로 할 것인가

는 소량생산의 회분생산공정(batch-productionprocess)으로 할 것인가를 결정해야

한다.생산공정의 선정은 원가,품질,납품 유연성에 향을 주고 장비,설비 특정

유형의 노동력을 결정짓기 때문에 략 차원에서 결정되어야 한다.

(2)생산 공정의 유형

(가)라인생산공정

라인생산공정(line-productionprocess)은 제품의 표 화가 잘 되어 있고,작업순서에

따라 한 작업장에서 다음 작업장으로 직선 으로 일 되게 흘러간다.각 개별 직업들은

서로 하게 연결되어 있으므로 각 작업은 다음 작업을 지연시키지 않도록

체 으로 공정균형이 잘 잡 져야 한다.제품은 생산라인의 한쪽 끝에서 다른 쪽

끝으로 계속 으로 흘러가면서 차 완성된다.라인생산공정은 연속공정

(continuousprocess)과 반복공정(repetitiveprocess)으로 세분할 수 있다.

첫째,연속공정은 가동을 지하고 새로 시작하는데 많은 시간과 비용이 소요 되므로

정유공장처럼 하루 24시간 계속 으로 가동되어야 생산성이 높아진다.

둘째,반복공정은 제품은 동일한 생산과정을 반복 으로 거쳐 큰 로트(lot)로 생산되

며,자동차 공장처럼 조립라인형태의 생산방식이 이에 해당한다.연속공정과 반복공

정 모두 직선 인 제품흐름을 갖지만 연속공정이 반복공정보다 더 자동화되어 있으

며 더 표 화된 제품을 생산한다.라인생산공장은 효율 이나 비탄력 이다.라인생

산공정 효율성을 추구하기 해 노동을 자본으로 체하며,노동작업도 단조로운

작업으로 표 화시키고,자본투자 비용을 회수하기 해 소수의 표 화된 제품을

량으로 생산한다.

(나)회분생산공정

회분생산공정(batch-productionprocess)은 다양한 제품이 소규모의 회분(batch) 는

로트(lot)로 나뉘어 생산된다.회분생산에서는 비슷한 기능을 수행하는 장비나 작업자가

한데 모여 하나의 작업장을 형성하며,제품은 필요한 작업장만을 거친다.따라서

개개의 제품은 서로 다른 작업흐름을 취하며,작업의 시작과 단이 자주 일어나므로

제품의 흐름이 불규칙 이고 원활하지 못하다.

회분생산은 범용설비와 숙련 작업자를 쓰기 때문에 제품이나 생산수량의 변경

에 탄력 이다.그러나 다양한 제품이 복작한 제품흐름을 가지므로 생산의 효율성

이 떨어지고 재고,일정 품질의 통제가 어렵다.생산의 효율성을 어떤 주문이

생산공정내에 들어와 제품이 되어 나갈 때까지의 총시간 비 주문의 생산에 실

제 사용된 기계시간이나 노동시간으로 측정할 때,회분생산의 효율성은 10~40%

이며 라인생산의 효율성은 90~100%에 이르는 것이 보통이다.회분생산은 비슷한

설비와 작업기술끼리 그룹화하는 설비배치 형태인 공정별배치(processlayout)를

취하고,라인생산공정은 여러 가지 공정,설비 노동기술이 제품의 가공순서에

따라 배치되는 제품별배치(productlayout)를 취한다.회분생산공정은 제품이 표
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화되어 있지 않거나 생산수량이 을 때 합하므로 제품 수명주기의 기단계에

있는 제품,고객의 주문에 의해 생산되는 제품,그리고 시장수요가 은 제품에 사

용된다.

생산 효  생산공정내에 머문 총 시간

실제 업 받 시간
×

(다)주문생산공정

주문생산공정(make-to-orderprocess)에서는 공정활동이 고객의 주문에 따라

이루어진다.주문은 고객이 원하는 제품의 규격과 수량을 명시함으로써 시작된다.

생산자는 이러한 고객의 요구에 근거하여 가격과 납기를 견 하고 고객이 이 견 을

받아들이면 제품은 구성품으로 조립되거나 는 완제품으로 제조된다.주문생산공정

에도 주문을 받은 후에야 비로소 고객이 요구하는 규격에 따라 제품이 생산 되는 경

우도 있고,미리 부품 구성품 모듈을 제작해 놓고 제품은 단지 최종 순간에 가서

고객의 선택에 맞도록 조립되는 경우도 있다.주문생산공정에서는 납기의 길이와

납기 수율이 생산활동의 성과로 측정된다.

표2.라인생산공정과 회분생산공정의 특징

공정유형

특징

라인생산공정 회분생산공정

제품

생산량

제품흐름

표 화의 정도

제품의 다양성

량 연속 는

규모 로트

연속

고

소량 회분 는

소규모 로트

단속

고

노동인력
기술

과업형태

보수

반복

고

비반복

고

자본 투자

설비

고

용 범용

생산목표

원가

품질

납품

유연성

낮다

균일

신속

낮다

높다

가변

늦다

높다

계획

통제

생산통제

품질 리

재고 리

쉽다

쉽다

쉽다

어렵다

어렵다

어렵다

(라)재고생산공정
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특징 재고생산공정 주문생산공정

제품

생산자가 규정

표 화된 소품종

가품

고객이 규정

다양한 종류

고가품

생산 리의

목표

재고,생산능력

서비스수 의 균형 리

납기 생산능력의 리

생산 리 문제

수요 측

생산계획

재고통제

납기 리

주문흐름 통제

재고생산공정(makeo-to-stock process)은 불특정 고객을 상으로 기업이 정한

제품규격과 생산수량에 따라 생산이 이루어진다.재고생산을 하는 기업은 표 화된

제품라인을 가지고 어떤 만족스러운 서비스수 으로 고객에게 재고를 제공한다.

재고는 수요의 불확실성에 처하고 생산능력의 소요량을 평 화하는 데 사용되므로

재고 생산에 있어서는 수요 측,재고 리 생산능력계획이 필수 이다.

재고생산공정에서는 생산자가 제품을 규정하고 재의 수요는 가용재고로 충당하며

미래의 수요에 비해 재고를 쌓아간다.

재고생산공정의 목표는 재고자산회 율(inventory turnover)과 생산능력가동률

(capacityutilization),그리고 재고로부터 수요가 충족되는 비율을 최소의 비용으로

충족시키는 데 있다.

표3.재고생산공정과 주문생산공정의 특징

(3)제품-공정의 선택

공정선정을 정태 인 것으로만 다루었으나 공정은 기간이 지남에 따라 계속해서

발 해 가므로 공정선정은 동태 인 성격을 가지고 있고,공정변화는 제품변화와

하게 련 되어 있다.공정과 제품의 계를 공정-제품행렬(process-product

matrix)로 표시하면 제품측면은 개별제품의 소량생산으로부터 표 상품의 량

생산에 이르기까지 기업의 제품수명주기 (productlifecycle)를 4단계로 나타내

고,제품구조는 제품라인이 성숙해감에 따라 행렬의 왼쪽에서 오른쪽으로 이동한다.

행렬의 공정 측면은 개별 주문생산공정에서 연속공정에 이르기까지의 4가지 공정유형으

로 나타내며,공정수명주기(processlifecycle)에 따라 행렬 상단의 유동 이고 유연한

공정으로부터 행렬 하단의 효율 이고 고도로 표 화된 공정으로 이동한다.기업의

생산방식은 통상 각선상에 치한다.좌상단에는 고객의 공정-제품행렬의 주문

에 따라 다양한 제품을 범용설비로 소량 생산하는 업체가 자리한다.

각선을 따라 좀 더 내려가면 회분 생산을 하는 제조업체가 치하며 이 경우의 제품

흐름은 수량이 많고 좀 더 연결되어 있으며 제품라인도 보다 표 화되어 있다. 각

선을 따라 더 내려가면 조립업체가 치하는데,이는 소수의 주요 제품을 용장비

고도로 정형화된 작업을 가진 라인공정으로 생산한다.마지막으로 우하단에는
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표 상품을 량생산하는 연속공정을 취하는 연속생산이 치한다.

공정-제품행렬은 공정 략과 제품 략간의 계를 나타내며 기업 략을 공정측면과

제품측면을 함께 고려함으로써 기업은 생산공정에 있어서도 경쟁우 를 할 수

있게 되고, 략 선택의 폭을 넓 생산을 기업 략의 방도로 쓸 수 있게 된다.

그림1.공정-제품 행렬

(4)수직 통합

수직 통합(verticalintegration)이란 기업의 소유 역을 재의 생산공정을 기

으로 투입물의 공 쪽으로 확장하거나(후방통합)제품의 시장쪽으로 확 하는

것( 방통합)을 말한다.후방통합은 원자재,노동력 자본 설비와 같은 생산공

정의 어떠한 투입물에 용될 수 있다.후방통합의 요한 의사결정요인은 비용

과 공 의 신뢰성이다.어떤 투입물을 외부의 공 자로부터 구입하는 것보다 자체생

산하는 것이 비용이 덜 들 수 있다. 투입물이 극히 소수의 공 자에 의해 독 으

로 공 되거나 공 량과 가격에 불확실성이 클 때에는 투입물의 안정된 공 을 해

후방통합을 할 수 있다.

방통합은 유통경로를 동일기업의 지배하에 두게 한다. 방통합 의사결정의 경

우에는 마 과 유통경로 문제에 이 맞추어지고 수요의 신뢰성이 결정 인 요

인이 된다.기업은 방통합으로 유통경로를 더 지배함으로써 경쟁력을 향상시킬

수 있다.수직 통합은 항상 좋은 결과만을 가져오는 것은 아니며,나쁜 결과를

래하여 기업을 산시킬 수도 있으므로 기업의 략차원에서 결정해야 하며 한

생산 략의 일부가 되어야 한다.

다.생산기술의 선택
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(1)기술선택의 요성

기술이 빠르게 발 함에 따라 기술선택은 생산 리에서 요성을 더해 가고 있다.

기술은 ‘재화나 서비스를 생산하는데 사용되는 공정,도구,방법, 차 장비의 집합’

으로 정의되며,이 정의는 제품기술보다는 오히려 공정기술을 의미한다고 볼 수 있

다.공정선택과 기술선택은 상호 히 련되어 있으므로 두 의사결정은 보통 동시

에 이루어진다.기술선택은 생산성과 제품의 품질 등에 향을 미친다.생산성은 노동

을 자본으로 체함에 따라 향을 받고,품질은 고도기술이 보다 균일한 제품을 만들

어 내기 때문이다. 한 기술의사결정은 공정,장비,설비 차를 규정함으로써

기업 략에 향을 미치므로 기술선택은 생산과 기업 반에 향을 미친다.경 자

는 기술의 성능특성에 심을 가져야 하는데 기술의 성능특성이란 기술이 투입물,

산출물,공정흐름 원가에 미치는 향을 말하며,이러한 향은 경 자에 의

해서만 올바로 평가될 수 있다.경 자는 기술선택에 앞서 생산공정을 깊이 연구해

보아야 하며,기술의 경제 리 측면과 함께 성능상의 특성도 평가해야만

한다.그리고 사회 �환경 인간 요구와 조화를 이루는 한 기술을 선

택해야 한다는 주장에도 귀 기울여야 한다.

(2)미래의 공장

미래의 공장에서는 제품의 설계,기계의 제어,자재의 취 생산공정의 통제가

컴퓨터를 이용한 통합된 방식으로 이루어지게 될 것이다.즉, 앙집 화된 컴퓨

터 데이터베이스를 통하여 개별 공정들과 기능들을 컴퓨터로 통합하는 컴퓨터통합

생산(computer-integratedmanufacturing:CIM)이 미래공장의 특징이다.

미래의 공장은 컴퓨터에 의해 통합된 컴퓨터지원설계(computer-aideddesign:

CAD),컴퓨터지원제조(computer-aidedmanufacturing :CAM),로 공합(robotics)

자재소요계획(materialrequirementsplanning)으로 구성된다.

(가)컴퓨터지원설계

컴퓨터지원설계(CAD)는 컴퓨터를 이용한 공학 설계를 말하며,완 한 CAD

시스템이 되기 해서는 설계계산(designcalculation),부품분류(partclassification)

제조와의 연결(linktomanufacturing)이 요구된다.부품의 기하학 구조가 컴퓨

터에 장되면 압력 분석,자재의 강도,열 계산 등과 같은 공학 설계계산이 이

루어지므로 기술분석이 단순화되며 값비싼 시험용 원형을 제작하지 않고서도 설계상

의 문제 들을 발견할 수 있다.부품분류는 모양과 기능으로 쉽게 식별될 수 있

도록 기존의 부품을 코드화하여 분류하며,새로운 부품을 설계할 때 기존의 부품

유사한 부품이나 새로운 기능을 수행할 수 있도록 쉽게 수정될 수 있는 부품을 발견

할 수 있다.부품 분류는 기존의 부품을 크기,형태,유형 기능에 의해 식별할 수 있도

록 코딩방식을 고안하고 불필요한 부품은 제거하며 부품을 신속하게 식별될 수 있도록

해야 한다.설계부서와 제조부서 간에 조정이 이루어질 수 있도록 설계가 완료되기

에 다양한 제조단계들을 모의실험해 보는 것이 바람직하고,미래의 공장에서는 설
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계와 제조를 연결하는 공통의 데이터베이스에 의해 모의실험이 이루어질 것이다.

(나)컴퓨터지원제조

컴퓨터지원제조(CAM)는 회분방식의 생산에 있어서 생산공정을 설계하고,기계

공구를 제어하며,자재의 흐름을 통제하는 데 컴퓨터를 이용함으로써 소규모로

생산할 때 기계의 신속한 생산 비나 생산교체가 가능하고 사 에 정해 놓은

지시에 따라 기계를 자동으로 가동시키고,컴퓨터의 통제 하에 자재를 다음 기계로

이동시키는 것도 가능하다.CAM을 해서는 생산품목을 비슷한 특성에 따라 여러개의

군으로 분류하고 생산설비를 특정 부품군이나 일련의 부품군에 한정시키고 가

공진행순으로 배치하는 것이 필요하다.생산설비가 특정부품군의 가공진행순으로

배치되고 기계가동 자재이동이 컴퓨터에 의해 자동화되고 통제가 될 때,유연

생산시스템(flexiblemanufacturingsystem :FMS)이 확립된다.FMS는 부품이동과

기계가동의 통제를 한 컴퓨터,컴퓨터에 의해 통제되는 여러 의 기계,자동운반

차 그리고 정거장으로 구성된다.원자재는 첫 번째 작업장에서 운반차에 실리고 컴퓨

터에 의해 다음 기계로 이동하며 연속 인 기계작업이 컴퓨터의 통제하에 수행된다.

FMS에서는 다양한 제품을 소규모 로트로 생산할 수 있도록 범용기계들을 연결시

키고 이는 컴퓨터화된 기계제어와 자재이송에 의해서 가능하다.여러 가지 생산시스

템을 제품의 다양성과 생산수량의 함수로서 나타내면 그림2와 같다.FMS는 간 정

도의 생산수량과 제품다양성에 알맞은 생산시스템이다.그림에서 우측은 더 많은 수작

업이 요구되고,좌측은 더욱 문화된 자동화가 요구된다.CAM은 컴퓨터를 통한 제조공

정 공구의 설계와 컴퓨터에 의한 자재의 통제 이동이 가능하므로 회분생산에 있

어 제품흐름의 속도를 높이고 기계이용률을 증 시킨다.

(다)로 공학

산업용 로 은 여러 가지 생산과업을 수행하도록 로그램 될 수 있는 컴퓨터에

의해 통제되는 기계이다.로 의 이 은 직 노동의 감소 이외에도 부품설계에

탄력성 부여,24시간 계속작업, 험한 과업의 수행,보다 균일한 품질 등이 있다.

유지비와 소 트웨어비용 때문에 생산공정에 단 하나의 로 만을 도입하는 것은

경제성이 없다.단순히 1 1기 에서 기계를 로 으로 체할 것이 아니라

자동화의 장기계획에 따라 로 을 도입해야 한다.

(라)컴퓨터통합생산

컴퓨터통합생산은 제품설계로부터 제조기술,생산 자재취 의 여러 가지 요소

가 컴퓨터에 의해 통합되어야만 정당화되고 궁극 인 혜택을 가져올 수 있다.

CIM수 의 자동화는 단순자동화에 비해 달성하기도 힘들고 비용도 많이 들지만 단

순한 원가 감뿐만 아니라 신속한 납품,좋은 품질,높은 유연성을 통해 경쟁상의 우

를 할 수 있게 된다.CIM은 표 화된 제품의 량생산보다는 다양한 제품을 효율

으로 생산하는 경우에 생산교체비용과 제품변경비용을 이므로 유사한 제품을

표 화할 필요도 없고 량시장을 개발할 필요도 없으므로,기업은 보다 주문화 된

제품,신속한 납품,보다 작은 로트를 제공함으로써 범 의 경제에 입각하여 경
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쟁할 수 있다.

그림2.생산시스템의 유형

(3) 략 기술선택

기업이 살아남기 해서는 기존 고객을 유지하고 새로운 공정을 도입해야 된다.즉,계

속 인 기술 신과 기술투자가 필요하다.이때 기술선택은 단순히 로젝트별 경

제성분석에만 입각해서는 안되며,기술이 생산목표,노동인력 환경에 미치는 향

까지 고려한 체 인 기업 략의 일환으로 기술 략을 수립하고,수립한 기술 략에

입각하여 이루어져야 한다.

라.공정흐름분석

(1)공정흐름분석의 차

지 까지 살펴본 공정선정과 기술선택은 공정설계의 거시 의사결정이다.거시 공정

설계는 사용할 공정과 기술의 유형을 결정한다.거시 공정설계가 끝나면

공정흐름분석(process-flow analysis)과 설비배치(facilitieslayout)와 같은 미시 공

정설계가 이루어진다.

공정흐름분석은 생산시스템의 변환과정인 투입물을 산출물로 연결하는 일련의 공정

흐름을 분석하는 것이다.따라서 공정흐름분석에서는 제품이 어떻게 생산되는가를 분

석하게 된다.투입물을 산출물로 환하는 데 사용되는 단계의 순서를 분석해 보면

더 나은 방법이나 차를 발견할 수 있다.생산공정의 유효성이나 효율성을 향상시

키기 해서는 공정흐름 분석을 통해 원자재,제품설계,직무설계,사용되는 공정단

계,장비 는 도구와 같은 공정요소의 부 는 일부를 변경할 수 있다.

공정흐름분석은 보통 다음과 같은 단계로 진행한다.

1단계로 분석의 목 을 정한다.목 은 효율성,유효성,생산능력 작업자의 사기
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향상 등이 될 수 있다.

2단계로 연구의 상이 되는 련 생산공정의 범 를 정한다. 체공정 는 일부

생산 공정을 선택한다.

3단계로 기존의 변환과정을 각종 도표나 효율성의 척도에 의해 나타내고 검토한다.

4단계로 공정흐름이나 사용되는 투입물을 수정함으로써 공정설계의 개선안을 개발

한다.

5단계로 수정된 공정설계에 해 경 층의 승인을 얻는다.그리고 새로운 공정설

계를 실행에 옮긴다.

이상의 차는 기존공정에 한 것이며,기존 공정이 없다면 3단계와 4단계를 한데

묶어 원하는 공정을 새로 설계해야 한다.

(2)공정흐름분석의 도구

공정흐름분석을 해 일반 으로 사용되는 도구로는 조립도,조립도표,작업공정

표 흐름공정도표가 있다.

(가)조립도

조립도(assemblydrawing)는 제품의 부품들이 어떻게 조립되어야 하는가를 나타내는

데 도구이며,기술부서에 의해 개발되어 제조부서에 넘겨진다.

(나)조립도표

제품의 정확한 조립순서를 나타내기 해서는 조립도로부터 조립도표(assembly

chart)를 만들어야 한다.조립도표는 조립과정의 각 단계와 최종제품에 들어가는

부품을 보여 다.

(다)작업공정표

작업공정표(operationsprocesssheet)는 개별 부품에 요구되는 작업과 차를 나

타내며 조립도표보다 상세하다.

(라)흐름공정도표

조립도,조립도표 작업공정표를 종합해 보면 제품이 어떻게 제조되어야 하는가를

알 수 있다.이러한 도구들은 제품의 설계를 나타내는 청사진과 자재명세서로부터

유도된다,이러한 조립도,조립도표 작업공정표는 공정의 흐름을 나타내는 데는

유용하지만 공정흐름의 분석과 개선에 필요한 모든 정보를 제공해 주지는 못한다.

공정흐름의 분석 개선을 해서는 흐름공정도표(flow-processchart)가 필요하다.

이 도표는 ○(작업),➯ (이동 는 운반),□(검사),⊃(정체 는 지연) ▽( 장)의 5

가지 기호를 이용하여 생산공정을 분해한다.

흐름공정도표는 공정흐름을 개선하는데 매우 주요한 수단이다.흐름공정도표를

검토한 후 체 인 효율성을 향상시키기 하여 작업의 결합,제거 는 단순화가

이루어지며,이에 따라 설비배치,장비,작업방법 제품설계의 개선이나 변경도

이루어진다.

공정흐름의 개선을 해서는 흐름공정도표를 분석할 때 반드시 다음과 같은 질문을
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제기해야 한다.

표4.흐름공정도표 분석용 질문 유형

분석항목 질문유형

무엇을(what)

-어떤 작업이 필요한가?

-어떤 작업이 제거,결합 는 단순화될 수 있는가?

-생산이 용이하도록 제품이 재설계되어야 할 것인가?

가(who)

-각 작업을 가 수행하는가?

-요구되는 기술수 을 낮추고 작업시간을 일 수 있도록

작업이 재설계 될 수 있는가?

-직무충실화에 의한 생산 작업조건의 향상을 해 작업

이 결합될 수 있는가?

어디서(where)

-각 작업은 어디에서 수행되는가?

-이동거리를 단축시키고 작업이 용이하도록 설비배치를 개

선 할 수 있는가?

언제(when)

-각 작업은 언제 수행되는가?

-과도한 지체나 장은 없는가?

-일부 작업이 병목 상을 래하고 있지는 않는가?

어떻게(how)

-작업은 어떻게 수행되는가?

-보다 나은 방법, 차 는 장비가 사용될 수 있는가?

-작업이 보다 쉽도록 는 시간이 덜 소요되도록 수정될

수 있는가?

이상의 질문이 제기되고 자료가 수집되면 설비배치,작업방법,직무내용,장비 등에

한 개선이나 변경이 이루어질 수 있게 된다.

마.생산설비의 배치

(1)설비배치의 요성

생산공정선정과 기술선택을 통해 사용할 공정과 기술의 유형이 결정되면 이에 알

맞도록 설비배치(facilitylayout)가 이루어져야 한다.설비배치란 공장 내에서 부서

들의 치와 설비의 배열을 결정하는 것이다.

설비배치의 궁극 인 목표는 생산효율의 극 화이며,이를 해 생산시스템내의 인

�물 이동을 최소화하고 작업특성에 따른 업무 련도를 만족시키도록 설비배치

를 해야 한다.설비 배치에는 여러 제약이 따르게 되는데 체 가용공간,공정유형

공정기술,기계설비의 구조,작업특성,통로,작업흐름,부품의 장장소,작업자의 수,

활동공간 등이 종합 으로 고려되어야 한다.



- 202 -

설비배치를 잘 하면 자재의 흐름이 원활해지고,재고를 일 수 있으며,일정계획이 좋

아지고,공간이용의 효율성이 높아지며,생산상의 애로를 일 수 있고,자재취 비용

을 감소시킬 수 있다.

(2)설비배치의 형태

설비배치의 형태로는 작업흐름의 유형에 따라 공정별배치(processlayout)와 제품별

배치(productlayout)의 두 가지 기본유형이 있으며,이들을 혼합한 혼합형배치(hybrid

layout)와 제조셀(manufacturingcell)을 이용한 셀룰러배치(cellularlayout)가 있다.

설비배치의 기본유형 공정별배치는 회분생산공정에,제품별배치는 라인생산

공정에 합한 설비배치형태라고 볼 수 있다.

(가)공정별배치

공정별배치(processlayout)에서는 유사한 기계설비나 기능을 한 곳에 모아 배치한다.

그리고 작업물은 가공요건에 따라 필요한 작업장이나 부서를 거치게 된다.

공정별배치는 회분생산이나 개별주문생산과 같이 다양한 제품이 소량으로 생산되

고 각 제품의 작업흐름이 서로 다른 경우에 합한 설비배치형태이다.제품이 표

화되어 있지 않고 제품의 종류가 다양한 경우에는 작업흐름의 표 화가 어

려우므로 같은 기능을 수행하는 설비는 같은 곳에 배치하여 각 제품마다 필요에 따

라 각 설비를 찾아 이동하도록 하는 것이 바람직하다.

공정별배치의 장 은 기계설비와 인력의 유연성이 높고,기계의 공동이용으로

기계 수가 어들고 범용기계의 사용이 가능하므로 기계설비에 한 투자가

으며,과업의 다양화로 작업자가 흥미와 만족을 느끼고, 문화된 감독이 가능한

이다.

단 은 작업흐름이 길고 복잡하여 자재취 비용이 높고,작업의 기시간이 많아

생산성이 떨어지고 많은 재공품재고가 있게 되며,단 당 생산시간이 길고,생산

계획 통제가 복잡하며,다양한 기술을 가진 숙련작업자가 요구되므로 노무비가

비교 높고,주문이 다양하고 가공요건도 다르기 때문에 생산성이 떨어지는 이다.

(나)제품별배치

제품별배치(productlayout)에서는 각 제품별로 제품이 만들어지는 작업순서에

따라 기계설비나 작업장들이 배치되고,각 제품단 는 동일한 흐름을 따라 연속 으로

반복 생산된다.따라서 제품별배치에서 작업흐름은 직선 이거나 정해진 유형을

따라가며,각 작업장은 고도로 문화된 하나의 작업만을 수행한다.

제품별배치는 하나 는 소수의 표 화된 제품을 량으로 반복 생산하는 라인

생산공정에 합한 설비배치형태이다.제품별배치의 장 은 작업순서 로 기계

설비가 배치되어 있으므로 작업흐름이 원활하고,작업장간의 거리가 최소가 되도록

기계설비가 배치되므로 자재취 비용이 낮으며,재공품 재고가 고,단 당 생산시간이

짧으며,과업이 단순하여 임 의 미숙련공을 쓸 수 있고,생산계획 통제가 비

교 단순하다는 이다.
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단 은 한 기계의 고장으로 그 생산라인 체의 작업이 단되고 제품별로 배치가

결정되므로 제품에 변화가 있을 때 마다 배치의 변경이 필요하며,가장 느린 기계에

의해 생산속도가 좌우되고,단순과업의 반복으로 작업자가 단조로움을 느끼며,

용설비가 필요하여 동일한 기계설비가 생산라인의 여러 곳에 설치되므로 설비

투자가 크고,일반 인 감독이 이루어지므로 감독의 문화가 어렵다는 이다.제

품별배치의 몇 가지 유형을 보면 그림3과 같다.

   

  

 그림3.제품별배치의 여러 가지 작업흐름선

(다)혼합배치

이상에서 살펴본 바와 같이 설비배치의 통 인 두 가지 기본유형은 각각,장단 이

있으므로 기업은 이들의 장단 을 고려하여 혼합형태를 쓰고 있다.

공장 체로는 제작 → 간조립 → 최종조립의 순으로 제품별 배치를 하더라도 제

작 공정은 공정별배치를,조립공정은 제품별배치를 취할 수 있다.

(라)셀룰러배치

다수의 유사부품의 생산에 필요한 서로 다른 기계들을 가공진행순서에 따라 모아

놓은 것을 제조셀(manufacturingcell)이라 한다.셀은 하나의 기계로 구성되거나,

상호 연결되어 있지 않은 다수의 기계로 구성되거나, 는 다수의 기계가 컨베이어나

자동이송장치에 의해 상호연결된 흐름라인 형태로 구성될 수도 있다.이러한 제조셀

을 이용한 제조를 셀룰러제조(cellularmanufacturing)라 하며,제조셀에 의한 설비배

치를 셀룰러배치(cellularlayout)라 한다.셀룰러배치에서는 기계간의 부품의 이동
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거리와 기시간이 짧기 때문에 생산소요 시간이 단축되고,재공품재고가 어들므로

기계 주변에 제공품 재고를 쌓아둘 필요가 없다.따라서 셀룰러제조는 다양한 부품을

�소량으로 생산하는 기업에 라인흐름의 배치인 제품별배치의 혜택을 제공한다.

셀룰러배치는 순수한 공정별배치와 순수한 제품별배치의 혼합형태라고 볼 수 있다.

셀룰러배치를 이용하면 다양한 부품을 소규모 로트로 생산하는 기업도 제품의 표 화

없이 제품별배치의 경제 이 을 릴 수 있게 된다.

셀룰러배치의 첫단계에서는 모든 부품의 디자인을 철 하게 검토하여 비슷한 특성을

가진 부품군으로 분류하고,두 번째 단계에서는 각 부품군의 생산에 필요한 기계

장비들을 모아 제조셀로 조직한다.각 부품군에 요구되는 각종 가공작업은 하나의

셀내에서 수행되며,각 셀내에서의 기계나 작업장은 그 부품군의 공통 인 작업흐름의

유형에 맞도록 배열한다.셀룰러배치는 생산소요시간을 단축시키며,자재취 량과

재공품재고를 이고,각종 고정장치와 공구에 한 투자를 이며,생산 비시간을

단축시킨다.

(2)공정별배치 기법

공정별배치를 한 기법으로는 부서간의 물량이동과 련된 총 비용이 최소가 되도록

부서를 배치하는 물량-거리모형,부서간의 긴 도에 의한 체계 배치계획,그리고

컴퓨터에 의한 배치계획의 세 가지가 있다

(가)물량-거리모형

공정별배치에 있어서는 다양한 제품들이 생산되고,작업흐름이 매일 달라지며,많은

양의 물자가 취 된다.각 제품은 필요에 따라 작업장을 이동하며,이러한 물자의

이동에는 사람과 장비가 필요하므로 물자의 이동은 곧 비용을 발생시킨다.

공정별배치의 가장 보편 인 계량 모형은 부서간의 물량이동에 따르는 총자재

취 비용이 최소가 되도록 각 부서나 작업자의 배치를 결정하는 물량-거리모형이다.

물량-거리모형에서는 먼 일정한 단 기간당 부서간 이동물량과 부서간 단 물량당

단 거리당 운반비용을 추정해야 한다.이 문제를 푸는 첫 번째 단계는 부서 간

이동물량을 고려하여 최 의 배치를 구하는 것이다.두 번째 단계는 부서 간 이동

물량에 부서간 거리가 고려된 단 물량당 운반비용을 곱함으로써 최 의 배치

에 한 총 비용을 계산하는 것이다.세 번째 단계는 총비용을 감소시킬 수 있는 개

선된 배치를 찾는 것이다.물량-거리모형을 컴퓨터화하여 최 해에 가까운 만족스

러운 해를 구하는 방법이 크래 트 방법이다.크래 트(computerized relative

allocationoffacilities:CRAFT)는 설비배치에 있어서 않은 부서간 물자의 흐름이 주

된 고려의 상이 될 때 사용되며,부서간의 물량이동에 따른 비용이 최소가 되도록

설비배치를 한다.CRAFT는 40개까지의 부서나 작업자의 배치문제를 풀 수 있으며,건

물의 구조,각 부서의 필요면 등을 고려할 수 있게 되어 있다.

(나)체계 배치계획

어떤 유형의 설비배치문제에 있어서는 부서간의 물량흐름과 같은 계량 자료를 얻기가
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힘들거나 계량 기 보다는 부서간의 도와 같은 질 기 이 더 요할 수 있다.

이러한 경우에는 체계 배치계획(systematiclayoutplanning:SLP)이 쓰인다.이

기법에서는 먼 각 부서가 서로 인 해 있어야 할 요성의 정도를 나타내는 계

도표를 만들고 이 계도표로부터 활동 계도를 그린다.활동 계도는 만족스러운 인

유형은 건물의 공간제약과 각 부서별 필요면 에 맞도록 수정된다.체계 배치계

획은 부서나 작업장의 수가 많은 경우에는 실 으로 사용하기가 곤란하므로

컴퓨터에 의한 배치기법인 알뎁과 코 랍을 사용한다.알뎁(automatedlayoutdesign

program:ALDEP)은 부서간의 계의 긴 도를 나타내는 계행렬,빌딩크기,고정된

치에 놓여야 할 부서,계단을 한 공간 등과 같은 제약요건이 입력자료가 된다.이

와 같이 ALDEP은 검토용으로 여러 개의 좋은 배치안을 산출해 내는 데 유용한

방법이지만 반드시 최 배치를 만들어 내는 것은 아니다.코 랍(computerized

relationshiplayoutplanning:CORELAP)은 계행렬과 부서의 크기,빌딩의 폭과

길이의 비율,고정된 부서의 치와 같은 배치상의 제약이 입력 자료가 된다.

(3)제품별배치 기법

제품별배치와 공정별배치의 기본 인 차이 은 작업흐름의 유형에 있다.공정별배치

에서 작업흐름의 변화가 매우 심하다.왜냐하면 제품에 따라서는 완성될 때까지 작업

물이 동일한 작업장을 여러 번 거치는 경우도 있기 때문이다.반면에 제품별배치에

서는 기계설비나 부서가 특정 제품라인에만 한정 으로 사용되고,같은 설비를 생

산라인의 여러 곳에 설치하기 때문에 작업흐름은 일반 으로 직선 인 형태를 취한다.

제품별배치의 형 인 형태는 조립라인이고 조립라인의 배치설계에 있어서 기본 인

문제는 요구되는 제품을 효율 으로 생산하기 해서는 작업장의 수를 몇 개로 할

것이며,각 작업장에서 수행해야 할 작업은 무엇인가를 결정하는 것이다.

(가)조립라인의 특징

조립라인에서 작업장들은 자재취 장치에 의해 제품의 작업순서에 따라 연결되어

있으며,이 자재취 장치는 일정 시간간격마다 앞으로 움직인다.그리고 이 일정 시간

동안 모든 작업장은 맡은 바 작업을 수행한다.조립라인의 특징을 결정짓는 요소들

은 자재취 장치(벨트,롤러 컨베이어 등),조립라인의 형태(U자형,직선형,가지

형),조립라인의 이동방법(수동,자동),제품믹스 (단일제품,복수제품),작업장의 특성(작

업자가 앉아서 작업하느냐,서서 작업하느냐,돌아다니며 작업하느냐 는 조립라인에 걸

터 앉아 작업하느냐)이다.여러 부품으로 구성되어 있고 량생산되는 제품들은 부분

조립라인을 이용하고 있다.

(나)조립라인균형

조립라인을 효율 으로 리하기 해서는 어떻게 조립라인의 균형을 잡느냐

를 이해해야 한다.보편 인 조립라인은 주기시간마다 일련의 작업장을 통과하는

이동 컨베이어이다.주기시간마다 각 작업장은 맡고 있는 작업을 끝내야 한다.주기

시간은 조립라인의 끝에서 보면 연속 으로 완성된 제품이 생산되어 나오는 시간간



- 206 -

격이라고 할 수 있다.각 작업장에서는 부품을 끼우거나 조립작업을 함으로써 제품에

한 작업을 수행한다.한 작업장에서 수행해야 하는 총 작업은 그 작업장에 할당된

과업의 합계와 같다.조립라인균형 문제(assemblylinebalancingproblem)란 한

제품의 완성에 필요한 모든 과업을 과업간의 선후 계를 고려하면서 일련의 작업

장에 다음과 같은 조건을 만족시키도록 할당하는 문제이다.즉 각 작업장마다 할

당된 과업의 총수행시간은 주기시간을 넘지 않아야 하고,모든 작업장에 걸친 총 유

휴시간은 최소가 되어야 한다.여기서 각 작업장의 유휴시간은 주기시간에서 각 작

업장에 할당된 과업의 총 수행시간을 뺀 값이다.만일 각 작업장마다 실제작업시

간이 모두 주기시간과 같다면 유휴시간은 발생하지 않을 것이며,이 때 조립라인

은 완 히 균형을 이루었다고 한다.그러나 제품설계와 공정기술에 의해 결정되는

과업간의 선후 계가 문제를 복잡하게 만들기 때문에 조립라인의 완 균형은 기

하기 어렵다.조립라인균형 문제에서 일단 주기시간이 주어지면 작업장 체에 걸

친 총 유휴시간은 다음과 같이 표 된다.

총유휴시간 =(필요한 작업장의 수 ×주기시간)-총 과업시간

의 식에서 주기시간은 주어져 있고 총 과업시간은 일정하므로 총 유휴시간을 최소

화하는 것은 곧 필요한 작업자의 수를 최소화하는 것과 마찬가지다.따라서 주기시

간이 주어지는 경우,각 작업장마다 할당된 과업의 총 수행기간이 주어진 주기시간

을 넘지 않게 하면서 필요한 작업장의 수가 최소가 되도록,한 제품의 생산에 필

요한 모든 과업을 과업간의 선행 계를 고려하여 일련의 작업장에 할당하는 문제로

귀결된다.조립라인균형 문제는 과업의 수가 고 선행 계가 간단한 경우에는 쉽

게 최 해를 구할 수 있으나,과업의 수가 많고 선행 계가 복잡하면 최 해를 구

하기가 힘들기 때문에 일반 으로 최 해에 가까운 해를 구하는 편의 기법들이

사용된다.

바.김치소스의 생산방식 연구

(1)회분(Batch)생산방식

김치소스의 생산방식은 기에는 6종의 소스를 회분식으로 생산하여 출시하고,시장

반응에 따라 수요가 많은 제품을 량생산하기로 하 다.김치소스 6종의 회분

식 생산방식을 연구한 결과 그림4에서 그림9와 같이 품목별로 다양한 원료와 공

정이 필요하여 자본과 공간이 많이 필요하 다.
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원료 생 산 공 정

무 다듬기 소독 세척 탈수 단분쇄 발효

혼합 살균 포장

분쇄 선별 액당화 살균 발효 살균

고추 처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

생강 처리 세척 소독 세척 마쇄착즙 살균

진장 검사 입고 보 - - - -

식 검사 입고 보 - - - -

정제수 검사 - - - - -

그림4.다용도김치소스 생산공정

원료 생 산 공 정

무 다듬기 소독 세척 탈수 단분쇄 발효

혼합 살균 포장고추 처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

콩발효

맛내기
검사입고 보 - - - -

그림5.비빔김치소스 생산공정

원료 생 산 공 정

무 정선 세척 탈수 단 산침 탈산

혼합 살균 포장

고추 정선 세척 탈수 단 증숙 냉각

콩발효

맛내기액
정선 세척 탈수 단 산침 탈산

토마토 검사입고 보 - - - -

그림6.아삭김치소스 생산공정

원료 생 산 공 정

무 다듬기 소독 세척 탈수 단분쇄 발효

혼합 살균 포장처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

정제수 검사입고 보 - - - -

그림7.동치미소스 생산공정
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원료 생 산 공 정

무 다듬기 소독 세척 탈수 단분쇄 발효

혼합 살균 포장

처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

고추 처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

콩발효

맛내기액
검사입고 보 - - - -

토마토페

이스트
검사입고 보 - - - -

식 검사입고 보 - - - -

올리고당 검사입고 보 - - - -

포도당 검사입고 보 - - - -

소 검사입고 보 - - - -

증류주 검사입고 보 - - - -

정제수 검사입고 보 - - - -

그림8.매운토마토풍김치소스 생산공정

원료 생 산 공 정

무 다듬기 소독 세척 탈수
단분

쇄
발효

혼합 살균 포장

처리 소독 세척 탈수 분쇄 발효

콩발효

맛내기액
검사입고 보 - - - -

토마토페

이스트
검사입고 보 - - - -

식 검사입고 보 - - - -

올리고당 검사입고 보 - - - -

포도당 검사입고 보 - - - -

소 검사입고 보 - - - -

증류주 검사입고 보 - - - -

정제수 검사입고 보 - - - -

그림9.순한토마토풍김치소스 생산공정
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(2)통합생산방식

통합생산방식은 3가지 발효를 1개의 발효조에서 순차 으로 진행하여 발효공정을 단

축하고 효율을 높이려는 목 으로 설계되었다.우선 가루로 유산균발효를

하고,거기에 무페이스트를 추가하여 무발효를 하고,이어서 고추페이스트를 추

가하고 고추발효를 시킨 다음에 이 발효물을 살균하여 최종발효물을 생산하는

방식이다.그러나 실험결과 발효공정을 리하기가 어려워서 각각의 발효물을 별도

로 생산하는 방식을 검토하 다.

그림10.김치소스의 통합생산방식 공정도

(3)모듈생산방식

김치소스 6종의 생산공간을 최소화하기 하여 공통의 원료와 공정설비를 모아서

앙에 배치하고 품부별로 필요한 원료와 공정설비는 외곽에 배치하여 설비와 공간을

최소화하 다.모듈생산방식은 그림11과 같이 고추발효,무발효,채소다이싱, 발효,

콩발효 등 모듈생산 발효를 최 의 발효조건에서 각각 발효한 후,김치소스별 배합

비율에 따라 혼합하고 살균·포장하는 생산방식이다.

그림11.김치소스의 모듈생산방식 공정도
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구역 일반구역 청결구역 청결구역

기능 원료 장  처리 모듈생산  장
소스

생산 
포장

공정

원료 처리공정 모듈생산공정
모듈 냉각 

장

배합 – 

살균 – 

포장 - 

출하

다용도

고추  검사 – 선별 -
소독 – 세척 – 쵸핑 – 링 – 

발효 - 

냉각 – 포장- 

장

고추발효물

비빔

김치

무
  검사 – 처리 

– 세척 - 

소독 – 세척 – 단 – 마쇄 – 

발효 – 살균 -

냉각 – 포장

무발효물 

아삭

채소

채소
 검사 – 처리 – 

세척 - 

소독 – 세척 – 단 – 포장 – 

산침- 탈산 -

아삭채소 

다이스
동치미

 검사 – 분쇄 -
액당화- 살균 – 냉각 - 유산균 

– 발효 – 살균- 
발효

매운맛

토마토

콩
검사 – 불림 – 

세척 – 증자 -

 발효 – 숙성 – 여과(분리) - 

포장 -
콩발효물

순한맛

토마토

부재

료
     검사 장 -

공정

형태
모듈 4종 재고생산

소스 6종 

주문생산

사.김치소스 생산설비의 배치연구

김치소스의 생산방식을 모듈생산방식으로 결정하고,이에 맞추어 생산설비의 배치를 연구하

다.김치소스는 원료가 생산되는 시기에 모듈 4종을 재고 생산하여 냉장보 하면서,김치소스의

주문에 맞추어 완제품 김치소스를 주문생산하여 출하하기로 하고,이에 맞추어 생산공정을 그림

12와 같이 설계하 다.

그림12.김치소스의 생산공정
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소스생산설비 에서 6종 소스에 공통으로 이용되는 모듈생산공정,배합공정,살균공정,그리

고 무균포장공정을 400ℓ규모로 설계하 다.

그림13.400ℓ 규모 형 김치소스 생산설계도

이 생산설계도에 따라 설비를 제작하고 샘표식품주식회사 시제공장에 설치한 후 시운 하 다.

그림14.김치소스 생산설비의 설비배치 사진



- 212 -

2.김치소스용 모듈 생산공정 개발

가.고추발효물 모듈 생산공정 개발

원료/공정
작업자
(인시)

작업
(시간)

기계
설비

작업방법

고추페이스트900kg

비숙련0.5 (0.5)
발효조 

1.250ℓ
물과 가성소다수로 발효조 내부세척

비숙련0.5 (0.5) 스 보일러
자켓부 스 가열살균

105℃ 5분

비숙련0.5 (0.5)
울, 

계량펌

고추페이스트900kg,

다진마늘50kg,소 20kg

정제수8ℓ로 씻어넣음

비숙련0.5 (0.5) 교반모터
30 rpm 30분

25℃ 유지

숙련48 48
유산균배양

탱크 25ℓ

유산균배양 20ℓ (2일배양 10억 

cfu/mg)를 붓고 

정제수2ℓ로 씻어음 

숙련48 48 샘 링도구 30℃ 2일 50rpm 6시간주기품질검사

비숙련0.5 0.5 무균포장기

용기를 에탈올로 세정하고 

20L용기에 고추발효물 18ℓ담고 

(1000ℓ사각틀 PE용기권장)

비숙련0.5 0.5
팔 트, 

배출펌

한 용기를 팔 트에 재하여 

냉동 장

( 형용기를팔 트에얹고주입) 

고추발효물 1,000kg

계 99 97 수율 111%

 

 그림15.고추발효물 생산공정
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원료/공정
작업자

(인시)

작업시간

(시간)
기계설비 작업방법

고추 1,000㎏

숙련 0.5 0.5 -

검사성 서로 부 정 – 색도 

15이상, 캡사이신 0.3%이상, 환원당 

4.0%, 총균수 10.000cfu/g이하

비숙련 0.5 0.5
냉장 장고, 

지게차, 차
0~10℃ 유지

숙련 4 1
트 이, 

수평컨베이어

부패과, 변색과, 변형과 제거 (약 

3.0% 발생)

비숙련 1 1
폭기세척조, 

경사컨베이어
이물제거  미생물 감화

비숙련 0.5 0.5 진동트 이 표면수 제거, 진동수, 진동시간

숙련 0 1 회 단기 4㎝ 길이

숙련 1 1

폭기세척조 

1㎘, 

경사컨베이어

소독수 430ℓ, 세 고추 360㎏, 

차아염소산농도 100ppm 유지, 뚜껑 

닫고 5분 폭기 

비숙련 0.5 0.5
폭기세척조 

1㎘

세척수 430ℓ, 소독고추 360㎏, 5분 

폭기

비숙련 0.5 0.5
경사컨베이어, 

진동트 이

표면수 제거, 진동수, 진동시간, 

씨분리량 6%

비숙련 0.5 0.5 쵸핑기 입자크기 5㎜이하 회 수

비숙련 1 1 연속 링기
입자크기 24mesh이하, 고추박 

연속분리 용량 5㎏/분

비숙련 0.5 0.5 밴드실러 5㎏ 비닐 투

비숙련 0.5 0.5 X-ray검출기 속검출

비숙련 1 상자, 팔 트
상자당 5개, 팔 트당 38개, 

고추페이스트 950㎏

계 12 9 수율 95% (불량과 3%, 씨분리 6%, 잔류표면수4%)

그림16.고추페이스트 생산공정
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나.무발효물 모듈 생산공정 개발

원료/공정
작업자

(인시)

작업

(시간)
기계설비 작업방법

무페이스트700kg

비숙련0.5 (0.5)
발효조 

1.250L

물과 가성소다수로 발효조 

내부세척

비숙련0.5 (0.5) 스 보일러
자켓부 스 가열살균

105℃ 5분

비숙련0.5 (0.5)
울, 

계량펌

무페이스트700kg,

다진마늘30kg,소 20kg

정제수200ℓ로 씻어넣음

비숙련0.5 (0.5) 교반모터
30 rpm 30분

25℃ 유지

숙련48 48
유산균배양

탱크 25ℓ

유산균배양 20ℓ (2일 배양 10억 

cfu/mg)를 붓고 

정제수30ℓ로 씻어음 

숙련48 48 샘 링도구
30℃ 2일 50rpm 

6시간주기품질검사

숙련도1 1
연속식

원심여과기
여과속도 17kg/min 여과수율80%

비숙련0.5 0.5 무균포장기

용기를 에탈올로 세정하고 

20L용기에 고추발효물용 18ℓ담고 

(1000ℓ사각틀 PE용기권장)

비숙련0.5 0.5
팔 트, 

배출펌

한 용기를 팔 트에 재하여 

냉동 장

( 형용기를팔 트에얹고주입) 

무발효물 800kg

계  100 98 수율 111%

그림17.무발효물 생산공정
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원료/공정
작업자

(인시)

작업시간

(시간)
기계설비 작업방법

무 1,000㎏

숙련 0.5 0.5 -
검사성 서로 부 정 –  환원당 

2.0%, 총균수 100cfu/g이하

비숙련 0.5 0.5
냉장 장고, 

지게차, 차
0~5℃ 유지

숙련 4 1 칼, 도마 머리, 꼬리제거 (약 3.0% 발생)

비숙련 1 1
러쉬롤

살수세척기
흙 미생물 자동살수

숙련 0.5 0.5
폭기소독조 

경사컨베이어

 차아염소산농도 100ppm 유지, 

뚜껑 닫고 5분 폭기 

비숙련 0.5 0.5 롤러컨베이어 경사이동시켜며 살수세척

비숙련 1 1 회 단기 두께 

비숙련 1 1 연속 링기 입자크기 12mesh이하

비숙련 0.5 0.5 무균포장기 5㎏ 비닐 투

비숙련 0.5 0.5 X-ray검출기 속검출

상자당 5개, 팔 트당 38개, 

무페이스트 950㎏

계 10 6 수율 95% (머리, 꼬리손실 5%)

그림18.무페이스트 생산공정
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 다.채소다이스 모듈 생산공정 개발

원료/공정
작업자
(인시)

작업시간
(시간)

기계설비 작업방법

양  1,000㎏

숙련 0.5 0.5 -
검사성 서로 부 정 – 환원당 

3.0%, 

비숙련 0.5 0.5
냉장 장고, 

지게차, 차
0~10℃ 유지

숙련 4 1
트 이, 

수평컨베이어

뿌리 기 단  탈피 (약 10% 

발생)

비숙련 0.5 0.5
폭기세척조, 

경사컨베이어
흙 미생물 감화

비숙련 0.5 0.5 진동트 이 진동 10분

숙련 0.5 0.5 양 단기 4  반

숙련 0.5 0.5 증숙기 100℃ 20분

비숙련 0.5 0.5 냉각기 10℃이하

비숙련 0.5 0.5 쵸핑기 12mesh이하

 

비숙련 0.5 0.5 밴드실러 5㎏ 비닐 투

비숙련 0.5 0.5 X-ray검출기 속검출

상자당 5개, 팔 트당 36개, 

양 페이스트 900㎏

계 9 6 수율 90% (뿌리, 기, 껍질 손실 10%)

그림19. 양 페이스트 생산공정
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원료/공정
작업자

(인시)

작업시간

(시간)
기계설비 작업방법

당근 500kg, 무 500kg

숙련 0.5 0.5 -

검사성 서로 부 정 – 

당근 색도 15이상 녹색없음, 

무환원당 2.0%, 

비숙련 0.5 0.5
냉장 장고, 

지게차, 차
0~5℃ 유지

숙련 4 1 칼, 도마 머리, 꼬리 제거 (약 50% 발생)

비숙련 1 0.5
러쉬롤

살수세척기
흙 미생물 감화

비숙련 0.5 1 폭기소독조
차아염소산농도 100ppm 유지, 

뚜껑 닫고 5분 폭기 

숙련 0.5 0.5
롤러컨베이어

살수기
경사이동시키며 살수세척

숙련 1 0.5 다이서 5mm 정육면체

비숙련 0.5 0.5 산침조
다이스 490kg, 소 20kg, 

5% 산용액 490ℓ 2시간

비숙련 0.5 1 탈산조
다이스 490kg, 정제수 1,470ℓ 

2시간

 

비숙련 0.5 0.5 탈수조 30분 자연탈수

비숙련 0.5 0.5 밴드실러 5㎏ 비닐 투

상자당 5개, 팔 트당 38개, 

당근,무다이스페이스트 900㎏

계 10 7 수율 90% (머리,꼬리손실 5%)

그림20.당근‧무 다이스 생산공정
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라. 발효물 모듈 생산공정 개발

원료/공정
작업자

(인시)

작업

(시간)

기계설

비
작업방법

가루230kg

비숙련0.5 (0.5)
혼합용해조

1.250ℓ

냉숙760ℓ, 미분 230kg과

효소115g 혼합

비숙련1 (1)
연속투입기

교반기

혼합물은 20kg/분으로 연속투입

150rpm

비숙련8.5 (8.5)
액당화조

1,250ℓ
65℃, 8시간 교반

비숙련1 (1)
온수보일러

이송펌

85℃ 30 rpm 30분

30℃ 냉각

숙련48 48
발효조

1,250ℓ

소 20kg을 붓고(3일배양 10억

cfu/mg) 첨가

숙련48 48 교반기
30℃ 2일 20rpm 

6시간주기품질검사

숙련도0.5 0.5 온수보일러 60℃ 20분 20rpm

비숙련0.5 0.5
밴드실러

상자

용기를 에탈올로 세정하고 

20L용기에 발효물용 18ℓ담고 

(1000ℓ사각틀 PE용기권장) 

발효물 1,040kg

계 111 97 가루당 수율 452%(1.040/230)

  그림21. 발효물 생산공정
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원료/공정
작업자

(인시)

작업시간

(시간)
기계설비 작업방법

 1,000㎏

숙련 0.5 0.5 -
검사성 서로 부 정 –  

수분15%이하 도정율 100%

비숙련 0.5 0.5
사일로

자석선별기
속검출(0.1%손실)

숙련 1 1 롤 입도 24mesh이하

비숙련 1 1 핀일 입도 100mesh이하

숙련1 1
입도선별기

자선선별기

입도100mesh이상은 재분쇄

속검출(0.1%손실)

비숙련 0.5 0.5 밴드실러 20㎏ 지

비숙련 0.5 0.5 X-ray검출기 속검출

상자당 5개, 팔 트당 쌓기

가루 99.8%

계 5 5 수율 99.8% 

 그림22. 가루 생산공정
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3.김치소스 핵심 생산공정 개발

가.김치소스 살균공정 개발

다용도김치소스를 상온보 하면서 품질변화를 조사한 결과,가스가 생성되면서 pH가 낮아

지고 산도가 증가하는 상이 찰되었다.원인균을 동정한 결과,Bacillus균으로 명되어

Bacillus균을 살균할 수 있는 살균공정을 라즈마살균, 고압살균,감마선살균 가열살균

방법으로 연구하여 시험하 다.

(1) 라즈마 살균

(가) 라즈마 종류

라즈마란 방 에 의해 기체가 음 하를 가진 자와 양 하를 가진 이온으로 분리된 상태를

말한다. 기 도도가 크고 속 도체와 같이 류가 표면에만 흐르며 내부에는 류가 흐르지

않는다.이러한 라즈마는 고체,액체,기체 다음의 제 4의 물질 상태로서 우주의 99%를 차지하

고 있으며, 기 ,자기 성질이 일반기체와는 매우 다른 모습을 보인다.고체에 에 지를 가

하면 액체와 기체로 되고 다시 이 기체상태에 높은 에 지를 가하면 기체는 자와 원자핵으로

분리되어 라즈마 상태(번개,아크,오로라 상 등)가 된다.이러한 성질을 이용하여 일반 기

체와는 다른 여러 가지의 용도에 사용할 수 있다.

그림23.다양한 라즈마 상태

① 압방 라즈마 (low pressuredischargeplasma,LPDP)

LPDP처리장치는 주 로우 방식을 사용한 장치로 감압을 통하여 라즈마 생성의 매체가

되는 기체의 도를 낮추어 발열량을 이는 처리장치로 외형은 그림24와 같고 기본 구조는

그림25와 같다.격실에 진공펌 를 연결하여 감압을 시키고 반 쪽에 기체조 장치를 설치하여 격

실내 기체조성과 기체분압을 조 한다.기체의 종류에는 압축공기(air),질소(nitrogen),산소

(oxygen)가 있으며 생성기체의 압력은 0.5-5torr로 조정이 가능하며 라즈마의 발생량은 발생

라즈마의 출력을 달리하여 조 할 수 있으며 출력비로 나타낸다.



- 221 -

그림24.LPDP 라즈마 시스템

그림25.LPDP 라즈마의 기본구조

② 유 체장벽 라즈마 (dielectricbarrierdischargeplasma,DBDP)

DBDP처리장치는 세라믹유 체로 감싼 극을 통하여 압을 인가하여 펄스형 구형 를 발생

시켜 상압에서 라즈마를 생성하는 장치로 외형과 간략한 구조는 각각 그림26 그림27과

같다.교류단상 220V의 원을 사용하고 주 수는 10-50kHz사이에서 변경가능하며 주 수를

통하여 류의 세기를 조 한다. 극의 크기는 길이 22cm 비 2cm이고 극은 세라믹소재로 감

싸서 유 체장벽을 생성하게 되어 온도상승을 제어한다. 지 은 알루미늄 재질로 이루어져

있으며 처리 상을 지 에 고정시켜 처리하며 극과 지 간격을 0-5mm사이에서

조정하여 처리한다.
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그림26.DBDP 라즈마 시스템

그림27.DBDP 라즈마의 기본구조

③ 코로나방 라즈마젯(coronadischargeplasmajet,CDPJ)

CDPJ처리장치는 세라믹 내에 극을 장치하여 라즈마를 발생시키고 송풍장치를 이용하

여 발생한 라즈마를 분사시켜 생성시키는 장치로 외형과 구조는 그림28 그림29와 같다. 극에

직류 1.0-20.0kV의 압을 인가하여 라즈마를 생성하고 생성된 라즈마를 주 수를 조정하여

류의 세기를 조 하고 극으로부터 라즈마가 발생되어 나오는 토출거리(spanlength)를

조정하여 살균 처리한다.
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그림28.CDPJ 라즈마 시스템

고진공에서부터 기압까지 운 가능조건이 매우 다양하며 각 조건에 맞는 라즈마 발생기술

을 개발함에 따라 바이오기술(BT),나노기술(NT),정보기술(IT),환경기술(ET),우주기술(ST)등

그 활용범 가 방 하다. 라즈마 발생에 따른 폐기물이 거의 없으며,온실가스 공해오염 물

질을 정화하는 데 이용될 수 있다.

그림29.CDPJ 라즈마의 기본구조

라즈마는 살균 소독하고 분해하는 능력이 매우 뛰어난 인체에 무해한 천연물질이다. 존하

는 물질 에서 불소(F)다음으로 강력하고,오존(03)과 염소(Cl2)보다 2배 이상 강하지만 독성

이 없고 인체에 유해하지 않다.수산화기(OH-)는 분자성질 상 매우 불안정하기 때문에 세균들

의 세포막에 있는 수소이온(H+)을 빼앗아 물(H2O)로 환원되려는 성질이 강하다. 라즈마를 이

용한 유해가스처리 기술에는 지 까지 탈황 탈질 공정 이외에도 디젤 자동차의 NOx처리,반도체 공

정에서 배출되는 지구온난화 물질인 PFC,군사용 독가스, 온 가스,악취,다이옥신 등을 처리

한 사례가 발표되어 있다.
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그림30.유 장벽 라즈마 발생원 그림31.수 방 용 라즈마 발생원

(나) 라즈마방

온 라즈마는 공기나 액체 에서 기방 에 의해 높은 에 지를 가진 원자,높은

반응성을 가진 라디칼(-OH,-H,HO2,H2O2) 오존 등을 생성하여 살균력을 가지며

공정 열이 발생하지 않아 식품특성상 열처리가 불가한 식품에 유효할 것으로 생각되어 김치소

스 살균에 용하 다. 라즈마 살균실험은 국가핵융합연구소 라즈마기술연구센터에서 수행

하 다. 라즈마 극은 유 장벽 방 (dielectricbarrierdischarge,DBD)을 사용하여 김치소

스 200mL에 라즈마방 최 조건(출력 압:3kw,주 수:1.5kHz, 압:20kV)으로 10 ,

20 ,30 동안 각각 처리하 다(그림30). 한 수 방 용 capillary 극 3개를 사용한 라즈마를

이용하여 김치소스 200mL에 라즈마방 최 조건(출력 압:3kw,주 수:1.5kHz, 압:

7.5kV)으로 5 ,10 동안 각각 처리하 다(그림31).

(다)김치소스의 라즈마살균

라즈마 방 처리한 김치소스 시료를 멸균 생리식염수에 1:9비율로 혼합하여 균질화한 후

탁액을 제조하 다.이 탁액을 멸균 생리식염수로 십진희석한 후 trypticsoyagar(TSA)plate에 100

㎕씩 도말하여 37℃에서 24시간동안 배양한 후에 생균수를 측정한 결과 표5와 같이 나타났다.

표5. 라즈마 살균처리한 김치소스의 생균수 측정(1차)

No. 처리조건 TSA (CFU/mL)

1 무처리군 (control) 6.0×105

2 수 방 라즈마 처리 (5 ) 8.5×105

3 수 방 라즈마 처리 (10 ) 1.5×105

4 유 장벽 라즈마 처리 (10 ) 3.5×105

5 유 장벽 라즈마 처리 (20 ) 2.5×105

6 유 장벽 라즈마 처리 (30 ) 4.0×105
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이상의 라즈마조건으로 수 방 라즈마 처리와 유 장벽 라즈마 처리 시에도 생균수의

변화가 없어 김치소스를 살균하는데 라즈마 살균효과가 없는 것으로 단 되었다.따라서

라즈마 살균효과를 발생시키기 해 라즈마 처리시간과 교반자석을 이용하여 라즈마를

처리하고 총균수는 platecountagar(PCA),유산균은 MRS agarplate, 장균군은 EMB agar

plate에 100㎕씩 도말하여 37℃에서 24∼48시간동안 배양한 후에 생균수를 측정하 다.표6과

같이 라즈마 처리시 정치 는 교반하며 살균하 을 때에도 생균수의 감소효과는 없었다.

표6. 라즈마 살균처리한 김치소스의 생균수 측정(2차)

구분 살균 총균수 유산균 장균군

라즈마 처리

(1분간 정치)

1.0×104 8.8×103 ND

후 9.1×103 5.7×103 ND

라즈마 처리

(1분간 교반)

9.4×103 8.7×103 ND

후 1.1×103 6.9×103 ND

라즈마 처리

(2분간 교반)

9.4×103 7.3×103 ND

후 9.5×103 6.8×103 ND

(2) 고압살균

(가) 고압살균 방법

고압 기술의 기본원리는 LeChatelier의 원리로 고압 하에서는 부피가 감소되는 방향으로 반응이

진되며 부피가 증가하는 방향으로는 반응은 억제된다는 것이다.고압의 특징 하나는 압력이

공유결합에는 향을 미치지 않고 비공유결합에 향을 미친다는 것이다.압력에 의해 미생물이

살균되는 원리는 확실히 규명되어 있지 않지만 세포막 붕괴 세포막에 존재하는 단백질의

변성을 원인으로 들고 있으며,실제로 2,000~3,000기압으로 가압함에 따라 미생물의 세포막이

괴되는 모습도 찰되었다.압력의 달은 상물질 체에 균등하게(isostatic)일어나며,압력

의 특징에 따라 포장재의 어도 한 면이 압력을 달할 수 있어야 한다.

식품의 부분은 물로 구성되어 있고 식품의 압축율은 물과 거의 같은 10% 정도이다.따라서

분말제품은 압축이 되지 않기 때문에 고압 살균처리를 하여도 효과가 없다. 고압 가공에

사용되는 등정압(isostaticpressure)은 오래 부터 속,세라믹 등의 물질로부터 신물질을 생

산하기 해 사용되어 왔다.낮은 온도에서 액체를 압력매체로 하여 분말재료를 성형하는 온

등정압(coldisostaticpressure;CIP)과 최고 2,000℃의 높은 온도에서 기체를 압력매체로 하여

속분말을 가공하는 고온등정압(hotisostaticpressure;HIP)이 보 되어 있다.식품에서의 고

압살균 가공은 온등정압(CIP)를 이용한 기술이다.

(나) 고압살균 장치

고압기술이 1980년 에 식품가공에 이용되면서 식품의 조리,살균에 한 연구가 시작되었는데, 장균

은 2,000기압까지는 압력에 내성이 있으나 4,000기압 이상에서 처리하면 10-8CFU/g이상

의 살균효과를 보이는 것으로 보고되어 있다.미생물에 고압처리를 하면,세포벽의 투과도가

변화하게 되고,효소와 리보솜 등이 괴되며 핵도 향을 받아 DNA의 복제와 사가 제 로
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일어나지 않게 되어 미생물이 사멸하게 된다. 고압처리에 의해 향을 받는 세균에는 표 으

로 Listeriamonocytogenes,Salmonella와 장균,Vibrio와 바이러스,Campylobater등이 있

다. 고압 식품가공장치는 크게 회분시스템과 반연속(semi-continuous)시스템으로 나 수 있

다.회분시스템은 액체와 고체 제품 모두에 사용가능하며 미리 포장된 상태로 처리한다.반면 반

연속 시스템은 폐쇄(in-line)시스템으로 주스와 같이 펌핑이 가능한 제품에만 사용할 수 있다.

그림32는 액체식품 가공을 한 반연속 고압 시스템의 일반 인 과정을 나타낸 것이다.

그림32.액체식품 살균을 한 반연속 고압 살균시스템 

고압 처리를 통해 얻을 수 있는 효과로는 미생물의 불활성화,단백질 변성,효소의 활성화

는 불활성화,겔 형성,추출 등의 생체고분자의 변형,천연의 색과 맛의 유지, 도,어는 ,

끓는 ,물성의 변화 등을 통한 기능성 부여가 있다.식품과 생물재료에 한 고압의 효과는

1,000기압 정도부터 나타나는데 2,000기압 정도에서는 단백질 해리,세포막의 괴,효소반응 속도의

변화 등이 일어나고,2,000~3,000기압에서는 효소의 가역 불활성화가 일어나며,3,000~4,000기압

에서는 미생물과 바이러스의 사멸이 일어난다.4,000~5,000기압에서는 분이 호화되고 단

백질 변성과 침 이 일어나며 5,000기압 이상에서는 효소가 비가역 으로 불활성화되고 내열성

포자의 사멸 등의 변화가 일어난다.이러한 효과를 식품에 응용하면 보존성 향상,미생물의 오염 방

지,물성 개량 등의 여러 방면에 이용할 수 있다( 고압 살균 가공기술,FoodIndustry,박

지용,2009).김치소스의 살균에 고압처리를 검토하 으나 국내에는 회분식 소량처리

(25L)밖에 할 수 없어서 김치소스의 량연속 살균에는 아직 활용이 어렵다고 단되었다.

(3)감마선살균

(가)감마선조사 방법

김치소스 시료의 감마선조사는 한국원자력연구원 첨단방사선연구소의 Co-60감마선 조사시설
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(IR-70gammairradiator,MDSNordion,Canada)을 이용하 다.감마선 감수성을 평가하기

하여 실온(20±1℃)에서 분당 70Gy의 선량율로 흡수선량이 1,3,5,7,10,15kGy가 되도록 감

마선을 조사하 다.

그림33.한국원자력연구원 첨단방사선연구소의 Co-60감마선 조사시설

(나)감마선살균 효과

감마선조사한 김치소스 시료를 멸균 생리식염수에 1:9비율로 혼합하고 균질화하여 탁액을

제조하 다.이 탁액을 멸균 생리식염수로 십진희석한 후 trypticsoyagar(TSA)plate에 100

㎕씩 도말하여 37℃에서 24시간동안 배양한 후에 생균수를 측정한 결과 표7과 같이 나타났다.

김치소스에 감마선을 조사하여 생균수를 측정한 결과,조사 김치소스에는 2.0×106CFU/g

에서 감마선 조사선량이 증가할수록 생균수는 감소하 다.특히 10kGy조사된 경우,4log가

감소되었고 김치소스의 장성 연장을 한 최소한의 선량은 10kGy인 것으로 단되었다.그

러나 10kGy를 조사한 김치소스는 붉은색이 약해지고(탈색)좋지 않은 냄새가 발생하여 김치소

스의 살균방법으로 합하지 않은 것으로 단하 다.

표7.감마선 조사한 김치소스의 생균수 측정

김치소스 생균수 (CFU/g)

Control 2.0×106

1kGy 1.3×105

3kGy 5.0×104

5kGy 2.6×104

7kGy 7.9×103

10kGy 6.0×102

15kGy 2.0×102

세계 으로 이용되는 방사선조사식품의 분야는 감자,양 등의 발아,발근 억제(0.05∼0.15

kGy),곡류,콩류,과일,야채 등의 해충,기생충 방제(0.15∼1.0kGy),바나나, 야,망고 등

의 숙도조정(0.5∼2.0kGy),수산물,수산가공품,축산가공품 등 장수명 연장(1.0∼10.0kGy),

냉동어패류,닭고기 등의 병원균 살균(1.0∼10.0kGy)이며,우리나라에 비하여 훨씬 다양한 식품에
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폭넓은 방사선 조사범 로 사용하고 있다.방사선 조사기술은 완 포장 후 살균이 가능하고 식

품에 잔류독성이 없는 것으로 알려져 있고 방사선조사식품 안 성평가 공동 문가 원회

에서는 “평균 10kGy이하로 조사된 모든 식품은 독성학 장해를 일으키지 않으며,독성

실험은 더 이상 필요가 없고 양학 미생물학 문제도 일으키지 않는다”라고 발표한 바

있으나 방사선식품조사기술은 소비자의 이해가 선행되어야 할 것이다.

(4)가열살균

(가)가열살균의 기 이론

미생물이 살아있는 발효식품은 미생물과 효소의 작용이 다양하여 성분의 변화 품질의 균일화

가 어렵기 때문에 장기보존 유통과정 품질변화의 문제 이 있다.김치소스의 장성을 높

이기 해 열처리를 하는 것인데 미생물과 효소를 불활성화시켜 장기간을 연장시키고, 양

해 요소를 괴하며 식품가공 시 가열조건 조 이 용이한 장 이 있으나,과도한 열처리는 양소

의 괴 능요소의 품질 하를 동반하는 문제 이 있다.미생물을 가열처리하면 단백질 변

성,세포막 손상,핵산 손상 등의 치사 기 이 나타난다.가열멸균의 경우 요한 조건은 가열 온

도와 시간이다.가열 치사시간(thermaldeathtime,TDT)값은 일정한 기 균 농도와 일정

한 온도 아래서 균의 최종 농도가 제로,즉 완 히 멸균되는데 요하는 시간을 말한다.이때

의 속도항수를 가열치사속도항수(thermaldeathrateconstant)라고 부르고,단 는 hr-1

는 min-1으로 나타낸다.이것과 유사한 표시방법으로 일정 온도하에서 기균 농도가 1/10

이 되는데 요하는 시간을 90% 치사시간(decimalreductiontime,DRT)이라고 하며,이때

얻은 값을 D값이라고 하고 가열멸균 공학에서는 수치 으로 알기 쉬우므로 빈번하게 이용된

다.임의의 시각에 있어서 사멸속도는 그때 생존 세포수에 비례되는 계가 성립된다.처음 세

포수를 N0,여기에 어떤 장해를 받아서 t시간 후에는 세포수가 N이 된다고 하면

-
dN

= kN
dt

즉,-InN =kt+C로 된다.t=0일 경우에는 N =N0이므로 C=-InN0가 되고 -InN =kt

– InN0와 같이 나타낼 수가 있다.

k=
1
·In

N0
t N

의 식에서 t=D라고 하면 D=2.303/k으로 되고 D와 k는 역비례 계에 있는 것을 알 수 있다.

D값은 미생물의 내열성을 정량 으로 나타내는 수치이고 미생물 사멸이 수 사멸법칙에 따르는

것으로 가정하여 정량 인 계산을 하는데 이용한다.D값은 미생물의 종류,멸균할 온도 등에 따

라 각각 결정되어져 있으므로 이론 인 멸균시간의 고찰은 요하다.D값은 90% 사멸시간 혹

은 1/10사멸시간이라고 다르게 표 된다.이와 같이 D값이라는 것은 미생물 종류별,멸균처리 온

도별로 각각 정해진 값이고 미생물의 종류별 멸균처리 온도에 따라 어느정도의 속도(시간)로

사멸되는가를 나타내어 주는 지표라고 할 수 있다.따라서 D값이 클수록 그 미생물의 내열성은

높고 멸균처리에 요구되어지는 시간이 길어지는 것을 알 수 있다.Bacillusstearothermo-

philus포자의 D값은 121℃에서 2.5분이고 130℃에서의 0.25분이다.

Z값(Z-value)은 산술 으로 나타낸 온도(℃)에 하여 TDT를 수 으로 표시하고 얻어

진 직선 계에서 TDT가 1/10이 하하는데 어느 정도의 온도차(℃)가 있는가를 나타낸 것
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이다.

김치소스의 효과 인 살균을 하여 열교환장치의 종류를 조사하 다.식품의 일반 가열처

리 기술에 의한 열 달은 도, 류,복사에 의해 이루어지며,열교환 장치로는 열의 달방

법,사용목 ,구조에 따라 다음과 같이 분류된다.

① 열의 달방법에 따른 분류

㉮ 표면식 열교환기(surfaceheatexchanger)

벽에 의해 분리된 공간에 온도가 다른 유체가 흐르고 통한 열 도 벽 표면에서의

유체 류에 의해 열시키는 형식의 열교환기로서 다 식 열교환기,이 식 열교환기

여러 구조의 열교환기가 있다.

㉯ 축열식 열교환기(regenerator)

고체의 축열제(열을 장하는 매체)를 고온의 유체에 시켜 고온 유체의 열을 흡수한

다음, 온 유체와 하여 온 유체에 열을 달하는 열교환기로서 회 형 축열식 열교환기,

밸 환형 축열식 열교환기 등이 있다.

㉰ 액체연결 간 식 열교환기(liquid-coupledindirect-typeexchanger)

두 개의 표면식 열교환기에 열매체를 순환시키는 방식의 열교환기이다.

㉱ 직 식 열교환기(direct-contactheatexchanger)

2가지 유체를 직 시켜 열교환시키는 방식이다.

② 사용목 에 따른 분류

㉮ 가열기:유체를 필요한 온도까지 가열하는 목 으로 사용되는 열교환기

㉯ 열기:유체를 사 에 가열해서 다음 공정에서의 효율을 좋게 하기 해 사용되는

열교환기

㉰ 과열기:유체(기체)를 과열상태가 되기까지 가열하기 해 사용되는 열교환기

㉱ 증발기:액체를 가열해서 증발시키기 해 사용되는 열교환기

㉲ 재가열기:공정상에서 응축된 액체를 재가열해서 증발시키기 해 사용되는 열교환기

㉳ 냉각기:유체를 필요 온도까지 냉각하기 해 사용되는 열교환기

㉴ 응축기:기체를 냉각하고 응축·액화시키기 해 사용되는 열교환기

③ 구조에 의한 분류

㉮ 코일식 열교환기(submergedpipecoilexchanger)

탱크 내부에 가열 는 냉각형 코일을 설치한 열교환기로서 구조가 간단하고 가격이

렴하여 많이 사용되는 열교환기이다.구리 는 스테인리스 스틸 등 속을 코일형태로

감아 탱크 속에 장치한 것으로 속에 가열매체를 흐르게 하여 탱크내 식품을 가열하는

장치이다.
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그림34.코일식 열교환기

㉯ 개방형 열교환기(opentypeexchanger)

냉각기로서 쓰이는 열교환기,상부 수평 에서 냉각수를 분산시켜 내 유체를 냉각시키는

형식으로 특히 고압 부식성 유체의 냉각용으로 많이 사용된다.

㉰ 이 식 열교환기(doublepipeexchanger)

직경이 큰 외부 에 직경이 작은 내부 을 삽입해서 내부 에서 흐르는 유체와 외부 과

내부 사이의 환상 공간에서 흐르는 유체와의 사이에서 열교환을 시키는 열교환기로서

고압,고 도 는 부식성이 강한 유체의 가열 냉각용으로 당하다.이

식열교환기는 구조는 비교 간단하며 가격도 렴하고 열 면 을 증가시키기 해

직렬 는 병렬로 같은 치수의 것을 쉽게 연결시킬 수가 있다.

㉱ 원통다 식 열교환기(shellandtubeexchanger)

부분의 열교환기가 이 방식이며,가장 많이 쓰이고 있는 열교환기 형식으로 폭넓은 범 의

열 달량을 얻을 수 있으므로 용 범 가 넓다.한 가지 유체를 속으로 흘리고 다른

유체는 통속으로 흐르게 하여 열교환을 하는 장치이다.

그림35.원통다 식 열교환기

㉲ 재킷형 열교환기

재킷 속으로 통과시켜 내벽과 식품사이에서 열교환이 일어나게 함으로써 식품을 가열하는

장치이다.
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㉳ 형 열교환기

여러 개의 장방형 얇은 속 을 조립한 형태의 열교환기 장치이다.

그림36. 형 열교환기

김치소스와 같이 고체상과 액체상이 섞여있는 혼합물의 가열살균에서는 먼 액체상에 열이

달되고 류에 의해 고체상의 표면으로 열이 달된 후 시간이 지나면서 도에 의해 고체

상의 내부까지 열이 달된다.이때 유체입자열 달계수(fluid-to-particle heat transfer

coefficient,hfp)에 향을 미치는 인자는 입자모양,표면의 거친정도,입자 치,입자농도

성,유체유형 등이 있다.이러한 열 달은 살균공정에서 미생물,효소, 양성분의 열 항성에

향을 미치기 때문에 요하다.입자모양,입자농도 성 등이 다른 식품의 hfp를 비교한 연구

를 보면 식품의 성이 높아질수록 hfp가 감소하여 열 도율이 떨어진다.김치소스의 가열살균에

는 도가 높은 토마토풍김치소스와 도가 낮은 동치미소스에 각각 다른 유형의 열교환기를

선정해야 효과 일 것이다.동치미소스와 비빔김치소스의 살균에는 형열교환기가,그 외 4종

김치소스의 살균에는 원통다 식열교환기가 합할 것으로 단된다.

(나)Bacillus균의 살균특성

다용도김치소스의 품질에 문제를 일으키는 바실러스균의 살균을 해 이 균의 특성을 살펴보

았다.바실러스(Bacillus)는 속명으로 막 균이며 호기성(aerobic,산소를 좋아하는)세균이다.바

실러스 속에는 표 으로 섭틸리스(subtilis)와 세 우스(cereus)종의 세균이 있는데 섭틸리스

는 병원균이 아니지만 세 우스는 식 독균이다.Bacilluscereus는 자연계 리 존재하여

식품에 오염될 기회가 많은 균으로 특히 곡류 건조제품,과채류,향신료 등에서 발견된다.식

독의 증상이 미미하고 보통 24시간 내에 치료가 가능하기 때문에 실제 식 독 발생 건수에 비

해 보고가 은 편이다.Bacilluscereus의 균체는 열에 약한 편이지만 열에 강한 내열성 포자

를 생성하여 다양한 가열처리에도 살아남아 식 독을 유발한다.내열성포자를 죽이려면 121℃의

높은 온도로 15분간 가열하여야 하는데,이 경우 김치의 품질이 변화하므로 좀 더 온화한 살균조건이

필요하다.김치소스에서 바실러스 균을 제어하려면 온화한 조건에서 포자까지 사멸시킬 수 있는 간헐

살균 방법의 연구가 필요하 다.
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(다)다용도김치소스의 가열살균 시험

김치소스를 75℃,80℃,85℃,90℃에서 30분,60분,90분으로 각각 열처리한 후,시료를 멸균

생리식염수에 1:9비율로 혼합하고 균질화하여 탁액을 제조하 다.이 탁액을 멸균 생리식

염수로 십진희석한 후,총균수는 platecountagar(PCA),유산균은 BCPagarplate,바실러스는

trypticsoyagar(TSA)plate에 100㎕씩 도말하여 37℃에서 24~48시간 동안 배양하여 미생물

의 살균효과를 시험하 다.다용도김치소스를 75℃에서 30분 동안 살균한 후 미생물 계수한 결

과,젖산균은 104CFU/g으로 1log감소한 반면,일반세균과 바실러스 균은 살균 후 차이가

없었다.바실러스균의 포자형성 시간을 확인한 결과,살균 직후,37℃에서 3시간 배양한 후,37℃에

서 6시간 배양한 후에도 생균수에는 차이가 없었다(표8).

표8.다용도김치소스 살균 후 생균수 측정 (단 :CFU/g)

구분 BCP PCA TSA

살균 1.66×105 2.46×105 2.57×105

75℃,30min살균 직후 (0h) 9.15×104 1.26×105 1.82×105

75℃,30min→ 37℃,3h배양 7.70×104 1.83×105 1.94×105

75℃,30min→ 37℃,6h배양 7.97×104 1.98×105 1.72×105

표9와 같이 다용도 김치소스를 70℃에서 30분동안 1차 살균하여 포자발아를 유도한 후 미생

물을 계수한 결과 생균수는 104∼105CFU/g으로 확인되었다.이후 37℃에서 6시간,12

시간,18시간 배양한 후,90℃와 100℃에서 각각 30분 동안 열처리한 결과,미생물이 검출되

지 않았다.그러나 37℃에서 24시간 포자발아시킨 결과 균수가 104∼105CFU/g으로 검출되었

고 이것을 90℃에서 30분 가열살균하면 멸균되었다.90℃이상 가열 처리한 다용도김치소스는

향기특성이 낮게 평가되어 이후 살균온도를 낮추어 진행하 다.

표9.다용도김치소스의 간헐살균 후 생균수 측정 (단 :CFU/g)

구분 TSB PCA BCP

포자발아 유도 2.56×105 2.06×105 3.48×104

포자발아 유도 

(70℃,30min)
1.07×105 8.15×104 1.05×104

37℃,6h
90℃,30min - - -

100℃,30min - - -

37℃,12h
90℃,30min - - -

100℃,30min - - -

37℃,18h
90℃,30min - - -

100℃,30min - - -

37℃,24h

90℃,

30min

1.41×105 1.11×105 2.85×104

후 - - -

100℃,

30min

1.24×105 1.02×105 2.05×104

후 - - -
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다용도 김치소스를 70℃에서 30분 동안 1차 살균하여 포자발아를 유도한 후 미생물을 계수한

결과,생균수는 104 CFU/g으로 확인되었다.그리고 1차 살균후 이어서 75℃에서 30분

동안 열처리한 결과도 104CFU/g으로 확인되었으나,80℃에서 30분 동안 열처리한 결과 미생

물이 검출되지 않았다.김치소스를 70℃로 30분간 열처리하고 37℃에서 24시간과 48시간 포자

를 발아시킨 다음 80℃에서 30분간 간헐살균한 결과는 멸균되었다.70℃에서 30분간 1차 열처

리하여 배엽체를 살균하고,이어서 80℃에서 30분간 열처리하여도 김치소스가 살균되었으나

75℃에서 30분간 열처리하면 3회 간헐살균 처리에서도 균이 완 히 멸균되지 않았다.따라서

70℃에서 30분간 1차 열처리하여 배엽체를 살균하고,37℃에서 24시간 방치하여 포자를 발아

시킨 다음 80℃에서 30분 열처리하는 간헐살균 조건을 다용도김치소스의 최 살균조건으로

설정하 다.이 조건에서는 김치소스의 능 인 특성에서 변화가 없는 것으로 확인되었다.

표10.다용도김치소스의 간헐살균(75℃,80℃)후 생균수

다용도 

김치소스

생균수

1.4×105

배엽체 

살균

(70℃,

30분)

6.2×104

75℃ 

30분
2.0×104

37℃ 

24h

75℃ 

30분

1.5×104

37℃ 

24h

75℃ 

30분

20

후 - 후 -

80℃

30분
-

80℃ 

30분

- 80℃

30분

-

후 - 후 -

37℃,24h

75℃ 

30분

7.5×104

37℃

,

24h

75℃ 

30분

10

후 8.0×103 후 -

80℃ 

30분

7.4×104 80℃

30분

-

후 - 후 -

37℃,48h

75℃ 

30분

6.8×104

후 5.0×103

80℃ 

30분

9.8×104

후 -

온도별 시간별로 열처리한 김치소스의 생균수를 측정한 결과,75℃에서 60분 열처리한 경우와

80℃에서 30분 열처리한 경우는 균이 검출되었다.그러나,75℃에서 90분동안 열처리한 경우 미생물이

검출되지 않았고,80℃에서 60분동안 열처리한 경우와 85℃에서 30분 동안 열처리한 경우도 미

생물이 검출되지 않았다(표11).열처리한 김치소스를 4℃에서 14일 동안 장한 후에도 균이 검출

되지 않는 것으로 확인되었다.그리고 이 조건으로 열처리 하 을 때 김치소스의 색상에는 변화가

없는 것으로 확인되었다(표12).
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표11.다양한 온도별 시간별 열처리 조건을 달리한 김치소스의 균수 변화

살균온도 살균시간
장(0일)

(CFU/mL)

장(14일,4℃)

(CFU/mL)

조구(control) 0min 2.22×105 2.13×105

75℃

30min 1.90×104 2.25×104

60min 1.00×103 1.50×103

90min - -

80℃

30min 1.50×103 5.00×102

60min - -

90min - -

85℃

30min - -

60min - -

90min - -

90℃

30min - -

60min - -

90min - -

표12.다양한 온도별 시간별 열처리 조건을 달리한 김치소스의 색도 변화

살균조건 L a b

control 25.32±0.44 20.85±0.72 11.60±0.08

75℃

30min 25.50±0.01 21.65±0.10 12.90±0.01

60min 25.44±0.13 21.64±0.04 13.02±0.10

90min 25.30±0.02 21.67±0.05 13.05±0.02

80℃

30min 25.46±0.03 21.90±0.13 12.88±0.03

60min 25.29±0.09 21.63±0.01 12.98±0.08

90min 25.21±0.03 21.50±0.05 12.99±0.04

85℃

30min 25.14±0.05 21.27±0.05 12.67±0.05

60min 25.23±0.25 20.50±0.14 12.65±0.19

90min 25.12±0.06 19.56±0.08 12.42±0.03

90℃

30min 25.45±0.11 21.38±0.03 12.87±0.01

60min 25.47±0.06 20.36±0.10 12.78±0.07

90min 25.35±0.03 19.88±0.18 12.69±0.03
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나.김치소스 포장공정 개발

김치소스의 형태는 크게 김치를 잘게 썰어서 입자가 있는 형태의 제품인 아삭김치소스,고

추발효물,당,무발효물 등이 첨가된 페이스트형인 다용도김치소스,비빔김치소스,매운맛 토마

토풍김치소스,순한맛 토마토풍김치소스와 액상형태인 동치미소스로 구분된다.페이스트형은 사용상

의 편의를 하여 튜 용기가 바람직할 것으로 단된다. 한 아삭김치소스 등은 제품내 입자

가 큰 성분들이 많기 때문에 병목과 주입구의 직경이 최소 1∼2cm 되어야 사용상 편리할 것으로

보인다. 한 소비자가 사용하기 편리하며 1∼2개월 사용하기에 한 용량은 150∼300g으로 단

된다.실제 해외 시 되는 유사용도의 매운맛 소스의 경우 150g∼350g(ml)범 의 제품이 가장

많았다.

(1) 용량 산물포장

용량 산물포장은 김치소스를 뚜껑이 있는 5L용 비닐 투에 4L씩 포장하 다.이는 포장재 뚜

껑을 닫고 뚜껑이 있는 부 의 개 된 부분으로 무균실에서 무균 으로 김치소스를 넣고

밴드실러로 하 다. 한 소스는 상온 는 온에 보 하면서 뚜껑을 열고 필요한

만큼만 따라 쓰고나서 뚜껑을 닫아 보 하면 되므로 매우 편리한 방법이다.

그림37.4L산물포장용 포장재 그림38.무균상태로 소스 삽입

그림39.Sealing처리 그림40.완성된 4L 용양 산물 포장

(2) 용량 병포장

용량포장은 300ml씩 구소스병에 무균실에서 담고 뚜껑을 운 다음 뚜껑이 개 되었는지 확인

이 가능하도록 안 확인용 수축필름을 뚜껑부 에 추가로 포장하 다.
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그림41.300ml포장용 병 용기를 autoclave를 이

용하여 멸균함(121℃에서 20분)

그림42.무균작업 에서 병 입구에 2차 화염

멸균을 실시함

그림43.병 입구가 오염되지 않도록 소스

주입함

그림44.오염을 막기 해 뚜껑을 닫기

2차 화염멸균을 실시함

그림45.무균작업 에서 포장한 300ml소스 그림46.수축기를 이용하여 함

그림47.Label이 완료된 김치소스
그림48.Label이 완료된 소비자 조사용 김치

소스 6종
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(3)소용량 병포장

소용량 병포장은 소량의 김치소스를 살균한 구병에 150ml씩 무균실에서 포장하여 보존성 시험

과 층분리방지 시험에 사용하 다.

그림49.소용량 병포장 150ml

다.김치소스 층분리 방지공정 개발

김치소스의 층분리를 방지하기 하여 검류를 혼합하는 공정을 개발하 다.

(1)검 종류별 첨가시험

김치소스의 층분리 상을 방지하기 하여 잔탄검,구아검,카라기난을 각각 단독으로 첨가

한 것과 잔탄검과 구아검을 1:1로 혼합하여 첨가한 것을 상온(25℃)과 온(0℃)에서 장하면

서 층분리 상을 확인하 다.검을 첨가하지 않은 다용도김치소스는 상온 1개월차와 온 3개

월차에 액층이 분리되었으나,검류를 첨가한 소스에서는 모든 처리구에서 9개월까지 층이 분리

되지 않았다.

(2)검류 용해시험

물 200ml를 비이커에 넣고 60℃로 가열한 다음 마그네틱바로 교반하면서 잔탄검,구아검,카라

기난,잔탄검과 구아검 1:1혼합검을 각각 0.2g씩 넣은 결과 모두 1분내에 용해되었다.검류는

상온에서는 잘 용해되지 않았고 60℃로 가열하면 쉽게 용해되었다.이 게 용해한 검을 다용

도김치소스에 10%비율로 첨가하여 상온과 온에 장하면서 층분리 상을 확인하 다.즉

실질 으로 첨가한 검류는 김치소스의 0.01% 다.

그림50.다용도김치소스 검류 용해시험 그림51.다용도김치소스 층분리 상
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4.김치소스 6종 생산공정 설계

가.다용도 김치소스 생산공정

그림52.다용도김치소스의 생산공정
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나.비빔김치소스 생산공정

그림53.비빔김치소스의 생산공정
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다.아삭 김치소스 생산공정

그림54.아삭김치소스의 생산공정
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라.동치미소스 생산공정

그림55.동치미소스의 생산공정
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마.매운맛 토마토풍김치소스 생산공정

   

그림56.매운맛 토마토풍 김치소스의 생산공정
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바.순한맛 토마토풍 김치소스 생산공정

              

그림57.순한맛 토마토풍 김치소스의 생산공정
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5.김치소스 품질 리기법의 연구

가.품질 리의 요성

품질은 개별 기업차원이나 국가차원에서 매우 요하므로 원가,납품 유연성과 함께 생산

리의 4 목표 가운데 하나가 된다. 인 에서는 조직 체가 품질에 기여해야 하지만

좋은 품질의 제품을 생산하는 책임은 주로 생산기능이 지고 있다.고객을 만족시키는 좋은 품

질의 제품을 생산하기 해서는 한 품질계획과 품질 리가 요구된다.품질 리(quality

control)란 소비자가 요구하는 품질의 제품을 경제 으로 생산하기 한 모든 수단과 방법으로 정

의된다.

(1)품질의 개념

제품은 고객의 요구를 충족시켜야 하므로 품질은 ‘사용 합성(fitnessforuse)’으로 정의될 수 있

다.사용 합성이란 고객이 제품을 사용함으로써 그의 목 이 성공 으로 달성되는 정도,즉 제

품에 한 고객의 만족정도라고 할 수 있다.모든 제품에는 품질,즉 사용 합성을 평가하

는 요소가 있게 되는데,이를 품질특성(qualitycharacteristics)이라 한다.식품의 품질특성에

는 기술 특성( :강도,경도, 성),시간 특성( :신뢰도,유지성),심리 특성( :맛,디

자인,지 감)의 3가지 유형이 있다.제품이 고객을 만족시키기 해서는 고객의 요구에 맞도

록 제품설계가 이루어져야 하고(설계품질), 한 설계된 제품규격에 맞도록 실제 제품생산이

이루어져야 한다(제조품질).설계품질은 제품이 생산되기 에 제품설계부가 매부와 생산부

의 지원을 받아 고객의 요구,제조능력,기술수 ,경제성 등을 고려하여 결정한다.설계품질

은 시장조사,설계개념 규격에 의해 결정된다.조사를 통해 악된 고객의 요구는 제품

설계에 반 되어야 하고,이 때 고객의 요구를 충족시키는 방법은 여러 가지가 있으므로

특정 설계개념이 개발되어야 한다.생산부는 설계품질에 맞추어 생산 장에서 제품을 생산하

게 되고,생산공정의 제반조건인 원자재,기계설비,작업방법 등이 균일하게 안정되어 있어야 설

계품질 로 제조할 수 있다.이 때 생산된 제품이 설계규격에 얼마나 합하게 제조되었는가,즉

생산된 제품이 설계품질에 일치하는 정도를 제조품질이라 한다.제조품질은 제조공정,작업자에

한 훈련 감독,공정통제,검사,작업자의 품질향상 노력 등에 의해 결정된다.설계품질이

낮더라도 제품이 주어진 설계규격에 부합하면 생산측면에서는 좋은 품질로 간주하므로 제품의

품질이 좋기 해서는 설계품질과 제조품질이 모두 좋아야 한다.

(2)품질 리의 과정

품질을 계획하고 리하는 과정은 고객,생산부서 조직내 타부서 3자간의 연속 인 상

호작용으로 이루어진다.고객의 요구는 보통 마 부를 통해 악되는데 요구는 고객에 의해

직 표 되거나 시장조사를 통해 악된다.기술부는 제조능력과 경제성 등을 고려하여 이러한

요구를 충족시키도록 제품을 설계한다.설계개념과 제품규격이 완성되면 설계품질이 확정되고 생

산부는 설계에 맞도록 제품을 생산하며,어려움이 있으면 기술부와 의하여 설계를 변경한다.생산

부는 제품이 설계된 로 생산되고 있는지 제조품질을 계속 으로 확인해야 하며,제조품질의 확

보는 교육훈련,감독,기계보 ,검사 등에 의해 이루어진다.제품은 최종 으로 고객에게 인도

되며 고객은 제품을 사용한 후 그 제품이 자신의 요구를 충족시키는지를 평가하게 된다.

품질을 계획하고 리하기 해서는 다음과 같은 5단계가 순차 으로 요구된다.즉,① 품질특성



- 245 -

의 정의,② 각 품질특성의 측정방법 결정,③품질표 설정,④ 검사실행계획의 수립,⑤ 불량

요인의 발견 시정이다.

품질 리를 한 계획은 품질특성을 정의하는 것으로부터 시작된다.즉,품질계획자는 어떤 품

질특성이 사용 합성에 요한가를 먼 결정해야 한다.그런 다음 각 품질특성을 검사하고 측정

하는 방법을 결정한다.사용할 측정방법을 결정한 다음에는 각 특성에 요구되는 품질 표 을 설정해

야 한다.품질표 이 설정된 후에는 검사실행계획이 수립되어야 한다.끝으로 검사를 시행하여

불량이나 결 이 발견되면 그 원인을 찾아내어 시정하게 된다.불량의 원인은 부 한 원자재,

훈련부족,불합리한 제도,기계결함 등 여러 가지가 있을 수 있다.불량의 원인을 주기 으로 시

정하게 되면 생산시스템은 언제나 통제된 상태에 있게 되고 따라서 제조품질은 높아지게 된

다.

(3)품질비용의 최소화

(가)품질비용의 분석

품질비용(costofquality)이란 부 합비용,즉 100% 완 하지 못한 품질의 생산에 기인한 모든

비용을 말한다.품질비용은 통제비용과 실패비용으로 구분할 수 있다.통제비용(controlcost)이란

생산과정에서 불량을 제거하기 한 활동에 투입된 비용을 말한다.이러한 불량제거활동은 방과

평가로 이루어지므로 통제비용은 방비용(preventioncost)과 평가비용(appraisalcost)으로 세분된

다. 방비용이란 불량을 사 에 방하기 한 활동에 소요되는 비용으로 품질계획,신제품

설계의 검토,품질교육,생산공정계획,품질자료의 수집 분석 등에 소요되는 비용이다.

평가비용이란 불량이 발생한 후 제품이 고객에게 인도되기 에 불량을 제거하기 한 평가

나 검사에 소요되는 비용으로 원자재의 수입검사,공정검사,완제품검사,품질연구실의 운 에

한 비용 등이다.즉,평가비용이란 완제품,부품,구입자재 혹은 공정상태가 품질기 에 일치하는가

를 측정�평가하는 데 드는 비용이다.실패비용(failurecost)이란 완성된 제품의 품질이 일정한 품

질수 에 미달함으로써 발생하는 비용을 말한다.실패비용은 생산시스템 내부에서 발생할 수도

있고(내 실패비용),제품이 고객에게 인도된 다음 외부에서 발생 할 수도 있다(외 실패비

용).내 실패비용이란 완성된 제품이 고객에게 인도되기 에 품질요건을 충족시키지 못해

제품결함의 교정과 불량품의 처분에 드는 비용이다.이에는 폐기(scrap:사용 는 수리가 불가

능한 제품에 투입된 재료비,노무비 제조간 비의 순손실),재가공(rework:품질결함을 고쳐 품

질요구조건을 충족시키는 데 드는 비용),등 하(downgrading:사용할 수는 있으나 품질결함으로

정상가격을 받지 못할 때 떨어진 가격과 정상가격과의 차이),재검사(retest:재가공 후의 검사 시

험 비용),실패분석(실패의 원인을 찾아 확인하는 데 드는 비용)등에 련된 비용이 포함된다.

외 실패비용이란 제품이 고객에게 인도된 후 품질결함으로 발생하는 비용으로서 품질보증,반품,

클 임,소비자불만처리 등에 한 비용이 포함된다.총 품질 비용은 다음과 같이 표 할 수

있다.

총품질비용=통제비용+실패비용

=( 방비용+평가비용)+(내 실패비용+외 실패비용)

총품질비용이 최소가 되는 합품질의 최 수 은 품질비용과 품질 합도와의 계를 분석

함으로써 발견할 수 있다.품질 합도가 높으면(불량률이 낮으면)실패비용은 작으나 통제비용
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이 크고 품질 합도가 낮으면(불량률이 높으면)통제비용은 작으나 실패비용이 크다.총품질비용이

최소가 되는 에서 합품질이 결정되는데,보통 합품질은 불량률이 0에 가까운 쪽에서 나

타나고 있다.품질비용은 기술,교육훈련,작업자의 태도, 리 등을 개선함으로써 실패비용과 통

제비용을 모두 여 총품질비용을 감소시킬 수 있다.일반 으로 총품질비용을 감소시키기

해서는 평가비용을 이고 방비용을 늘리는 것이 효과 이라고 한다.

(나)무결 운동

무결 운동이란 품질 리에 있어서 방을 강조하는 근법,즉 처음부터 결 이 없는 완

한 제품을 생산하자는 품질향상운동이다.결 은 오류로부터 생기는 것으로 간주하여 작업자

스스로 오류의 원인을 찾아 제거도록 한다.작업자에게 일을 처음부터 올바로 하는데 장애가

되는 문제들을 찾아 서술토록 한 다음,문제의 해결책을 제시하도록 한다.그리고 작업자에게 자

신이 만든 제품에 해 검사를 하게 하고,품질에 한 피드백 정보를 주어야 하며,좋은 품질의

제품을 만들어야 한다는 책임감을 작업자 개개인이 느끼도록 해야 한다.

(다)품질 리분임조

품질 리분임조란 품질,생산성,원가 등 작업에서 발생하는 문제들을 해결하기 해서 정기

으로 모이는 작업자그룹을 말한다.이것은 단순히 의사결정에 작업자를 참여시킨다는 차원을

넘어 작업자들에게 문제해결기법을 훈련시키고 능동 으로 자료를 구하게 하여 작업자들이

함께 문제를 해결하도록 하는 데 특징이 있다.분임조는 유사한 작업에 종사하는 10명 내외의

작업자로 구성되며,리더는 작업자나 감독자 한사람이 되고 문제를 토의하고 해결책을 강구하기

해 보통 1주일에 1시간 이상 정기 으로 모인다.분임조활동은 작업자들이 그들 자신의 문제를

가장 잘 악하고 해결할 수 있다는 생각에 기반을 두고 있다.작업자들은 자료의 수집과 자료

의 분석기법 등을 내용으로 하는 교육훈련을 통해 문제해결기법을 습득한다.이를 해 작업자

들에게는 작업 외의 시간이 주어지며 구성원이 문제해결에 객 인 근법을 사용할 수

있도록 문제해결기법을 교육시키는 것이 매우 요하다.분임조활동은 작업자 자신들이 스스

로 해결책을 강구토록 하기 때문에 조직내의 변화에 한 항을 상당히 일 수 있고,동일

한 문제에 해 여러 사람들이 생각하게 되므로 보다 나은 해결책을 이끌어 낼 수 있다.

나.품질 리시스템의 설계

품질 리시스템을 설계하기 해서는 검사시 ,측정치의 유형,검사의 크기,검사자의 4가지 사

항이 결정되어야 한다.

(1)검사시

품질 리시스템 설계의 첫 단계는 검사가 필요한 시 을 악하는 것이다.일반 으로

검사에는 수입검사,공정검사 완제품검사가 있다.

수입검사는 구입하는 원자재가 일정한 규격에 맞는가를 검사 하는 것이다.이 검사는 불량

원자재는 납품업자에게 반품하고 양품은 생산에 투입하도록 하는 일종의 취사과정이다.

공정검사는 생산공정 의 재공품에 한 검사를 말한다.공정검사는 주가공작업이 이루어지기

에 는 제품에 많은 가치가 부가되기 에 검사가 이루어져야 한다.공정검사에서는

생산공정 어디에서 검사가 이루어져야 하는가가 공정흐름도 상에서 결정되어야 한다.

완제품검사는 완제품을 생산하여 고객에게 출하하기 는 재고로 두기 에 하는 검사이다.

(2)측정의 유형
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품질 리시스템을 설계할 때 두 번째 단계는 각 검사 에서 사용되는 측정치의 유형을

결정하는 것이다.일반 으로 측정치는 계수치(attributes)와 계량치(variables)로 구분된다.

계수치는 불량품의 개수나 단 당 결 수와 같이 셀 수 있는 측정치로서 통상 정수값을

갖는다.통계 으로 계수치의 분포는 이항분포나 포아송분포와 같은 이산형분포를 취한다.

계량치는 길이,높이,무게 등과 같이 연속 인 값을 갖는 측정치를 말한다.계량치는 측정기구로

측정이 가능하며 측정치를 그 로 품질자료 값으로 사용한다.통계 으로 계량치의 분포는

정규분포와 같은 연속형분포를 취한다.

(3)검사의 크기

검사의 크기(검사량)는 일반 으로 수검사(totalinspection)와 표본검사(sampleinspection)로

구분된다. 수검사는 모집단 체를 검사하는 것을 말하며 100% 검사라고도 한다.

검사비용이 불량품을 통과시킴으로써 발생하는 비용보다 작으면 수검사가 이루어진다.

표본검사는 표본을 추출하여 검사하고 그 결과에 따라 로트의 합격�불합격 여부를 정하는

방식이다.표본검사는 검사비용이 불검사비용보다 클 때 채택하고 검사시 제품이 괴검사의

경우에는 반드시 표본검사를 해야 한다.

(4)검사자

품질검사시스템 설계의 최종단계는 가 검사를 해야 할 것인가를 결정하는 것이다.

검사자는 작업자 자신,기업내부의 문검사자,외부의 검사자 는 이들의 혼합형태가 될 수 있다.

무결정운동을 실시하는 기업은 작업자에게 보다 많은 검사책임을 부여한다. 한 제품의

발주자가 검사자를 납품업자의 공장에 보내 제품이 인도되기 에 검사하여 합격�불합격을

정하기도 한다.

다.통계 품질 리

통계 품질 리는 샘 링검사(acceptancesampling)와 공정통제(processcontrol)로 구분된다.

샘 링검사는 로트로부터 무작 로 추출한 표본의 검사결과에 따라 체의 합격 는 불합격을 결

정하며,보통 수입원자재나 납품 의 완제품검사에 사용된다.공정통제는 제품이 제조되고 있는

공정상에 용된다.공정통제는 생산공정으로부터 주기 으로 표본을 추출하여 검사한 다음,검사결

과에 따라 재의 생산공정을 계속해 나갈 것인지 아니면 생산공정을 멈추고 자재,작업자,기계

등으로부터 비롯되는 품질변동의 이상원인을 찾을 것인지를 결정한다.공정통제에서는 리도

에 미리 품질특성치의 허용 상한 허용하한을 정해 놓고 생산공정으로부터 표본을 추출 검사

하여 표본의 품질특성치가 이 범 를 벗어나면 원인을 조사하여 시정조치를 함으로써 생산공정

을 통제한다.

(1)샘 링검사

샘 링검사란 로트로부터 하나 이상의 표본을 추출하여 검사한 다음,검사결과에 따라 체로트

의 수용여부를 결정하는 통계 품질 리 기법이다.샘 링검사는 계수치에 의한 계수형샘 링검사

(acceptancesamplingbyattributes)와 계량치에 의한 계량형샘 링검사(acceptancesamplingbyvariables)로

구분된다.

(가)계수형샘 링검사

1회샘 링검사법(acceptancesamplingplan)에서는 크기 N의 로트로부터 표본크기 n의

표본을 1회만 추출하여 검사한 다음,그 결과에 의하여 로트의 합격�불합격 여부를 결정한다.
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즉,표본에서 발견되는 불량품의 수가 미리 정한 합격 정개수보다 크면 불합격이고

작거나 같으면 합격이다.

2회샘 링검사법(doublesamplingplan)에서는 첫 번째 표본을 추출하여 검사한 다음 불량품의

수가 미리 정해진 하한 이하이면 합격시키고,불량품의 수가 미리 정해진 상한 이상이면

불합격시키며,불량품의 수가 하한보다는 크고 상한보다는 작으면 두 번째 표본을 추출한다.

두 번째 표본의 검사결과 불량품의 수(첫 번째와 두 번째 표본에서 나온 불량품의

총수)가 미리 정해 놓은 정개수 이하이면 합격,이를 과하면 불합격시킨다.

다회샘 링검사법(multiplesamplingplan)에서는 매회의 표본의 크기와 불량품수의

상�하한을 정하고 최종회에 해서는 단 하나의 정기 이 되는 불량품의 수만 정한다.

다회샘 링검사법에서는 매회 표본을 추출하여 검사한 다음 그 때까지의 불량품의

수가 그 표본까지에 해당하는 하한 이하이면 그 로트를 합격시키고,상한 이상이면 더 이상

표본을 추출하지 않고 그 로트를 불합격시키며,하한보다는 크고 상한보다는 작으면 다음 회의

표본을 추출한다.

축차샘 링검사법(sequentialsamplingplan)은 괴검사나 고가품 공 부족품의 검사시

정확도를 유지하면서도 은 수의 제품을 검사하는 방법이다.축차샘 링검사법에서는

로트로부터 한 번에 한 개씩 추출하여 검사하며,매번 한 개씩의 검사결과가 된다.

불량품의 수가 검사개수에 한 일정한 상한에 도달하면 불합격, 불량품의

수가 검사개수에 한 일정한 하한에 도달하면 합격, 불량품의 수가 검사개수에

한 불합격 정수 보다는 작고 합격 정수 보다는 크면 검사를 계속한다.

(나)계량형샘 링검사

계량형샘 링검사는 측정치가 연속 인 값을 갖는 경우 표본에 포함되는 모든 품목들의

품질특성치를 측정한 다음 이들의 평균치를 계산하고,표본평균치가 정해진 기 치를 충족시키면

합격시키고 그 지 않으면 불합격시킨다.

샘 링검사법은 좋은 품질과 나쁜 품질의 경우에는 별력이 좋지만, 간 정도의 품질에

해서는 그 별력을 쉽게 알 수 없으므로 샘 링검사법의 양�불량은 검사특성곡선

(operatingcharacteristiccurve:OC곡선)을 이용하여 통계 으로 단한다.

(2)공정통제

(가)품질변동의 원인

공정통제(processcontrol)란 제품이 생산되고 있는 과정에 품질을 감시하는 것이다.

공정통제의 목 은 첫째, 재 생산되고 있는 제품이 설계요건을 충족시키고 있는지에

한 정보를 제공하고,둘째 제품의 품질에 향을 미치는 공정상의 변화를 찾아내는 데 있다.

이를 해 공정통제에서는 생산공정으로부터 주기 으로 표본을 추출하여 검사하고 공정상의

품질특성이 변했다고 단되면 공정을 단시키고 이상원인을 찾아 이를 시정한다.이상

원인은 작업자,기계,자재 등으로부터 비롯되며,그 원인에 따라 마모된 부품을 교체하거나,

기계를 새로 조정�수리하며,작업자의 교체,새로운 공 처로의 발주변경 등의 시정조치를

하게 된다.이상원인이 시정되면 공정을 다시 가동시킨다.

공정상의 품질변동의 원인은 피할 수 없는 우연원인(chancecause)과 피할 수 있는 이상원인

(assignablecause)으로 구분되며,공정통제의 상은 이상원인에 의한 품질변동이다.

공정통제에서는 품질변동의 이상원인을 찾아내어 시정함으로써 공정을 안정된 상태로
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유지하기 해 리도란 기법을 사용한다.

자연 인 품질변동은 어떠한 생산공정에서도 발생하기 마련이다.생산공정이 잘 설계되었다

해도 개개의 제품마다 품질특성에 약간의 변화는 발생한다.표 화된 제조조건하에서

생산되었음에도 불구하고 발생하는 자연 인 품질변동은 우연원인에 의한 품질변동이다.

우연원인에 의한 품질변동은 통계 법칙을 따르게 된다.공정통제의 목 은 생산공정의

자연 인 변동의 범 를 찾아내어 생산이 우연변동 범 내에서 이루어지고 있는가를

확인하고,품질변동이 우연원인에 의해서만 발생하도록 리되고 있는 상태(undercontrol)로

유지하는 것이다.

공정상의 품질 변동의 다른 유형은 이상원인에 의해 발생하는 것이다.이상원인에 의한

품질변동은 변동의 폭이 크며 그 원인을 추 할 수 있다.생산공정에 이상원인이 작용하여

품질변동이 생길 때 이 공정은 ‘리되고 있지 않는 상태(outofcontrol)’에 있다고 한다.

공정통제에서는 이와 같은 이상변동의 원인을 찾아내어 제거함으로써 공정을 통계 으로

리되고 있는 상태,즉 우연요인에 의한 변동만 있는 상태로 두는 것이 목 이다.

(나) 리도와 생산공정

리도(controlchart)는 생산공정으로부터 주기 으로 표본을 추출하여 얻은 자료치를

으로 어가면서 이 들의 치 는 움직임의 양상에 따라 공정의 이상유무를 단하는

통계 품질 리기법이다.공정통제에서는 리도를 이용하여 공정의 이상유무를 단하고,

이상변동이 있다고 단하면 이를 찾아 제거함으로써 공정을 리되고 있는 상태로 유지하게

한다. 리도에서  축은 통제되어야 하는 품질특성치를 나타내며, 축은 생산공정으로부터

추출한 표본의 추출시 는 표본번호를 나타낸다. 리도의 심선(centerline:CL)은

품질특성치의 공정평균을 나타내고, 리상한선(uppercontrollimit)은 공정이 리되고

있는 상태에 있을 때의 우연변동의 최 허용치를, 리하한선(lowercontrollimit)은 우연변동의

최소허용치를 나타낸다.일반 으로 리상한선과 리하한선은 공정평균( )으로부터 ±3

표 편차( )에 설정된다.정규분포를 가정하면 찰된 우연변동의 99.7%가 이러한 리

한계내에 포함될 것이다.

리도는 다음과 같이 운용한다.생산공정이 안정된 상태가 되면 주기 으로 표본을 추출하여

필요한 표본통계량(표본평균,표본범 ,표본의 불량률 등)을 계산하여 리도상에 으로

는다.이러한 들이 모두 리한계내에서 무작 로 변동한다면 생산공정에는 우연변동만

있고 이상변동이 없으므로 정상으로 단하여 생산공정을 계속 가동시킨다.그러나 들이

리한계를 벗어나거나 리한계내에 있더라도 작 인 변동을 보이면,이상원인이 작용하고

있는 것으로 단하여 생산공정을 단시키고 이상원인을 찾아 시정한다. 리도도 품질

특성치에 따라 계량형 리도와 계수형 리도로 구분된다.계량형 리도에 속하는 것으로는

평균치 리도( 리도),범 리도(Ｒ 리도),평균치-범 리도(-R 리도)가 있고,

계수형 리도에는 불량률 리도(ρ 리도)와 단 당 결 수 리도(c 리도)가 있다.

(다)계량형 리도

계량형 리도는 품질특성이 무게,길이,강도 등과 같이 연속 인 값을 갖는 계량치로

나타날 때 쓰인다.평균과 분산은 품질특성치의 분포를 결정하므로 평균 는 분산에

변동이 있다는 것은 곧 생산공정에 변동이 있다는 것을 말한다.공정의 평균을 리하기

해서는 평균치 리도( 리도)가 사용되고,공정의 분산,즉 변동폭을 리하기 해서는
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범 리도(R 리도)가 사용되며,공정의 평균과 분산을 동시에 리하기 해서는 평균치

-범 리도(-R 리도)가 사용된다.

 리도에서는 생산공정으로부터 추출한 표본의 평균치들을 리도상에 타 하여 품질

특성의 공정평균이 변화하여 이상요인이 작용하고 있는지를 단한다.

R 리도는 공정분산,즉 공정의 변동폭을 리하는데 사용된다.공정평균은 변함이 없더라도

공정분산이 증가하면 리한계를 벗어날 수 있다.이와 같은 공정변화는  리도에 의해서

발견될 수 없고 R 리도에 의해서만 발견된다. 리도는 공정평균을,R 리도는 공정분산을

리하는 데에만 쓰이므로 공정평균과 공정분산의 이상변동 여부를 함께 악하기 해서는

한 공정에 하여  리도와 R 리도를 함께 사용해야 한다.

동일한 표본측정치에 하여  리도와 R 리도를 함께 용할 때 이를 -R 리도라 한다.

(라)계수형 리도

계수형 리도에는 불량률 리도(p 리도)와 단 당 결 수 리도(c 리도)가 있다.

p 리도는 제품의 개별 단 가 양품 는 불량품으로 정될 때 사용되고,c 리도는

산출물의 일정단 당 결 수로 품질이 측정될 때 합하다. 리도는 산출물의 단 당

결 수의 변동을 보여 다.

p 리도에서는 일정주기로 생산공정에서 임의로 크기 n의 표본을 추출하여 표본의

불량률을 계산한 다음 이를 리도상에 으로 표시해 나가므로 p 리도는 불량률의

변동을 보여 다.검사의 목 이 산출물의 일정단 당 결 수를 측정하는 것이라면

c 리도가 합하다.

라.품질향상 기법

품질 리에서는 공정을 안정된 상태로 유지하면서 계속 으로 품질향상을 도모한다.지속 으

로 품질을 개선하기 해서는 문제해결이나 제품 공정의 설계변화를 통해 제품이나 공

정의 변동성을 여나가야 하고,그 기법으로 토분석과 특성요인도 방법이 있다.

(1) 토분석

토분석(paretoanalysis)에서는 여러 불량유형에 해 자료를 수집한 다음,이를 빈도수나

액순으로 나열한 표를 만들어 요한 불량항목들을 악한다.소수의 불량항목이 체

불량의 부분을 차지한다는 토의 법칙에근거하여 요한 불량항목부터 해결을 시도할수 있다.

(2)특성요인도

토분석이 끝나면 여러 가지 불량항목 하나를 취하여 원인을 분석한다.이 때 유용한

기법이 특성요인도(cause-and-effectdiagram)이다.여기서 특성이란 일의 결과(effect)로

나타나는 것,즉 제품의 불량항목을 말하며,요인(cause)이란 특성에 향을 미치는 원인을

말한다.

특성요인도는 우측화살표 끝에는 품질불량항목이 들어가고,이 불량의 여러 잠재 원인이

가지로 표시된다.불량원인은 다양하지만 통상 작업자(man),원자재(material),기계나 장비(machine),

그리고 작업방법(method)의 큰 가지를 토 로 계통 으로 세부가지를 쳐서 나타낸다.
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로서 작업자원인은 무경험,피로 는 교육훈련으로 세분되며,교육훈련은 다시 교육내용과

교육시간으로 세분될 수 있다.특성요인도는 그 모양이 생선 와 같다고 해서 생선 그림

(fishbonediagram)이라고도 불린다.특성요인도를 그려보면 문제나 불량의 잠재원인들이

쉽게 드러난다.그러면 문제의 진정한 원인을 찾기 해 이들 잠재원인들을 하나하나

평가하게 한다.

마.김치소스의 품질 리기법

토분석과 특성요인도를 이용하면 불량을 이고 품질을 향상시킬 수 있다.

김치소스의 품질 리에서 불량이 발생할 경우 불량요인을 분석하는 방법으로는 4가지 모

듈생산품의 특성요인도 4가지와 이들 모듈과 부재료를 혼합하여 6종의 김치소스의 공통 특성

요인도 1가지를 개발하 다.이 특성요인도를 이용하여 김치소스의 불량요인을 효과 으로

분석하여 조치함으로써 김치소스의 품질을 안정 으로 리하면서 향상시킬 수 있다.

그림58.고추발효물의 품질 리를 한 특성요인도
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 그림59.무발효물의 품질 리를 한 특성요인도

그림60.채소다이스의 품질 리를 한 특성요인도
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그림61. 발효물의 품질 리를 한 특성요인도 

그림62.김치소스의 품질 리를 한 특성요인도
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형 태/명 칭 용 량 형태 가격(원)
100g당

가격(원)
성 분

몬 스 트 칠리소스

295mL 액상 3,400 1,153
설탕,빨강고추,마늘,정제소 , 산,

정제수

스 트 칠리소스

330g 액상 2,680 812

토마토페이스트,고추페이스트,올리고당,

구연산,주정,정제소 ,양 분말,

할라피뇨,혼합제제 변성 분,산도조 제,

조미고추맛분말,유산균음료,잔탄검,

산도조 제 혼합제제(주정, 양강화제),

백설탕,정제수

PADTHAISAUCE

180g 액상 1,970 1,094

숙근 ,타마란드,식 ,고추5%,정제소 ,

히드록시 로필인산 분, 효모추출물,

염화칼륨,마늘, 리카추출색소,

d-토코페롤,설탕,정제수

6.김치소스의 품질 리 기 설정

가.김치소스의 소비자품질 지표

김치소스의 제품컨셉을 개발하기 하여 국내에서 유통 인 김치소스 유사제품을 수집하여 제품

을 분석하 다.그리고 수출을 해서 세계시장에서 유통되는 김치소스 유사제품을 수집하여

제품특성을 조사하 다.

(1)국내 김치소스 유사제품의 품질분석

시 김치소스 유사제품 21종을 수집하여 분석한 결과 액상소스가 18종으로 85.7%,죽상

소스가 2종으로 9.5%,분말소스가 1종으로 4.8% 다.제품의 량은 분말소스가 35g으로 가장

작았고,죽상 소스인 포미토마토소스가 500g로 가장 컸다.수집한 21종의 평균 량은

280.43g이었으며 100g이하 1종,101∼200g7종,201∼300g5종,301∼400g4종,401∼500g

4종으로 다양하게 나타났다.소비자권장가격은 1,970∼6,900원이었는데,100g당 가격으로 환산한

결과 포미토마소소스가 100g당 660원으로 가장 낮았으며,분말소스인 아즈테카 리타시즈닝믹스

가 100g당 5,629원으로 가장 높았다.고추가 주재료인 소스 13종의 100g당 가격은 1,541원,토마

토가 주된 재료인 소스 8종의 100g당 가격은 1,063원 이었고,마늘분말,허 ( 슬리,코리앤

더,쿠민),칠리페퍼 등의 재료를 함유한 분말소스가 100g당 5,629원으로 가장 높았다.

표13.김치소스 유사제품 조사
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THAISWEETCHILLI

SAUCE

180g 액상 1,970 1,094
고추10%,마늘,히드록시 로필인산 분,

잔탄검,정제소 , 산,설탕,정제수

운틴 핫칠리소스

250mL 액상 4,500 1,800

설탕시럽,토마토퓨 ,맥아식 ,

칠리고추5.5%,캡시컴고추,식염,

아세틸아디핀산이 분,마늘,양 ,생강,

리카,천연착향료(캡시컴),잔탄검

TROPICALCHILLISAUCE

340mL 액상 3,980 1,171

붉은고추35%,정제수,설탕,정제소 ,

마늘,변성 분(타피오카), 산,구연산,

비타민C

스리라차 핫칠리시즈닝

482g 액상 6,900 1,432

고추68%,설탕,정제소 ,마늘,식 ,

잔탄검,산성아황산나트륨(합성보존료),

소르빈산칼륨(합성보존료)

스 트칠리소스

280g 액상 2,000 714

홍고추8%,발효식 ,정제소 ,

타바스코소스,변성 분,마늘,

이애 농축액,엔쵸비추출물,사과퓨 ,

매운칠리소스,잔탄검

캡사이신 매운맛 소스

290g 액상 4,500 1,552

올 오 진,캡시컴4.00%,정제수,

액상과당,물엿,양조식 ,옥수수 분,

정제염,백설탕,폴리소르베이트80(유화제),

주정,잔탄검, 라옥시안식향산에틸

(합성보존료)
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아주 매운맛 소스

180g 액상 4,980 2,767

정제수,고추맛액12%(캡시컴올 오 진,

아라비아검용액, 구연산), 발효식 ,

물엿,백설탕,함수결정포도당,정제염,

잔탄검, 로필 리콜,식용빙 산,

홈합제제(코치닐추출색소,붉은양배추

색소,덱스트린),L- 루타민산나트륨,

5-구아닐상이나트륨(향미증진제),

5-이노신상이나트륨(향미증진제),

몬엣센스루 바, 몬향, 몬라임향,

라옥시안식향산에틸(합성보존료)

타바스코페퍼소스

150mL 액상 5,200 3,467 고추10.5%,발효식 ,정제염

월남 소스

200mL 액상 3,100 1,550

멸치액젖,설탕, 몬주스,빨강고추

6%, 인애 ,마늘,정제염,구연산,

펙틴,젖산칼슘,정제수

샤 수끼소스

200mL 액상 4,100 2,050

간장,고추,설탕,마늘, 리신,정제염,

산,참기름,볶음참깨,5-리보뉴클

오티드나트륨,잔탄검,정제수

리고 루이지애나 엑스트라 핫

소스

177mL 액상 1,850 1,045
식 ,고춧가루19.5%,소 ,잔탄검,

마늘,정제수

435mL 액상 5,900 1,356

고추18%,설탕,포도당,마늘,고구마,

정제염,변성 분,잔탄검, 산,

리카올 오 진,캡시컴올 오 진,

정제수



- 257 -

마일드 스리라차 칠리소스

스 트 칠리소스

365g 액상 2,680 734

스 트칠리소스(고추,마늘,설탕,

정제소 ,아세틸아디핀산 분),

과당,백설탕, 인애 ,발효식 ,

정제소 ,고추랠리쉬, 인애 농축액,

마늘,변성 분,혼합제제(이스트액기

스 염분말,정제소 ,변성 분),

잔탄검,구연산,자몽종자추출물,

구연산나트륨,올 오 진캡시컴,

천연착향료( 인애 향)

스 이시 오리앤탈 드 싱

소스

325g 액상 3,640 1,120

매콤 리믹스(해선장,굴소스,정제소 ,

양조간장,향미증진제,자몽종자추출물,

크러쉬드 드페퍼,코리앤더,청양고추분),

카놀라유,미정,양 ,양 분,마늘분,

간장조미분말,혼합제제(이스트액기스

염분말,정제소 ,변성 분),

잔탄검,순후추

스 링롤 소스

435mL 액상 4,970 1,143
설탕,고추14%,순무,당근,정제염,

마늘,변성 분, 산,잔탄검,정제수

원티드 매운 살사소스

260g 죽상 3,400 1,308

토마토,할라피노페퍼,양 ,토마토페

이스트,피망,식 ,정제소 ,마늘,

비타민C,정제수

포미 토마토(소스용)

500g 죽상 3,300 660 토마토

아즈테카 리타 시즈닝 믹스

35g 분말 1,970 5,629

마늘분말,빵가루,정제소 ,허 (슬리,

코리앤더,쿠민),양념류(칠리페퍼,

흑후추),설탕,스모크향,마늘오일,

이산화규소(고결방지제),효모추출물
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액상소스 18종 제품을 분석한 결과 평균 내용물 무게는 283g,평균 소비자권장가격은 1,447원,

포장형태는 병 11종, 라스틱튜 형 7종이었으며 주요성분은 표14와 같다.김치소스 유사제품

액상형태 18종의 주요 원료는 체 18종에 고추가 들어가는데 그 형태는 고추,빨강고추,고추

페이스트,조미고추맛분말,할라피뇨,칠리고추,캡시컴고추,고추맛액,고춧가루,캡시컴올

오 진,스 트칠리소스,홍고추랠리쉬,매콤 리믹스 등 다양하 다.식 는 17개 제품에 들어

가는데 산,구연산,젖산칼륨,산도조 제,식 ,양조식 ,발효식 ,식용빙 산,구연산나트륨이

었고,소 은 15개 제품에 들어가는데 정제소 ,정제염,식염이었다.당류는 13개 제품에 설탕,백

설탕,올리고당,설탕시럽,액상과당,물엿,함수결정포도당,포도당,과당의 형태로 들어갔고,

잔탄검과 정제수가 모두 12개 제품에 들어갔으며,물성개량제로 분이 10개 제품에 혼합제제,변

성 분,히드록시 로필인산 분,아세틸아디핀산이 분,옥수수 분 형태로 들어갔다.

이외에 주정,마늘,생강,토마토페이스트,양 분말,유산균음료,속근 ,타마란드,효모추출물,염화

칼륨, 리카추출색소,토코페롤,천연착향료,비타민 C,산성아황산나트륨,소르빈산칼륨, 인애

농축액,엔 비농축액,사과퓨 ,폴리소르베이80, 라옥시안식향산에틸, 로필 리콜,혼

합제제,붉은양배추 색소,L- 루타민산나트륨,5-구아닐산이나트륨,5-이노신산이나트륨,

몬에센스루 바, 몬향, 몬라임향,간장, 리신,참기름,볶음참깨,5-리보튜클 오디드,고

구마,자몽종자추출물,카놀라유,순무 등이 있었다.
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제품명
원료

고추 식 소 당류 잔탄검 정제수 분 기타 

몬 스 트 

칠리소스
빨강고추 산 정제소 설탕 정제수 마늘

스 트 

칠리소스

고추페이스트, 

조미고추맛분말, 

할라피뇨

구연산, 

산도조 제, 
정제소

백설탕, 

올리고당
잔탄검 정제수

혼합제제 

변성 분

주정, 토마토페이스,

양 분말, 유산균음료, 

PAD THAI 

SAUCE
고추 5% 식 정제소 설탕 정제수

히드록시 로

필인산 분

속근 , 타마란드, 효모추출물, 염화칼륨, 

마늘, 리카추출색소, d-토코페롤

THAI SWEET 

CHILLI SAUCE
고추 10% 산 정제소

 

잔탄검
정제수

히드록시 로

필인산 분
마늘

운틴 

칠리소스

칠리고추 5.5%, 

캡시컴고추
맥아식 식염 설탕시럽 잔탄검

아세틸아디핀

산이 분

마늘, 양 , 생강, 리카, 

천연착향료, 

TROPICAL 

CHILLI SAUCE
붉은고추 35%

산, 

구연산
정제소 설탕 정제수

변성 분

(타피오카)
마늘, 비타민C

스리라차 

핫칠리시즈닝
고추68% 식 정제소 설탕 잔탄검 마늘, 산성아황산나트륨, 소르빈산칼륨

스 트 

칠리소스

홍고추 8%

타바스코소스

매운칠리소스 

발효식 정제소 잔탄검 변성 분
마늘, 인애 농축액,

엔 비추출물, 사과퓨 , 

캡사이신 

매운맛 소스

캡시컴 4%

올 오 진
양조식 정제염

액상과당, 

물엿,백설탕
잔탄검 정제수 옥수수 분

주정, 폴리소르베이 80, 

라옥시안식향산에틸, 

아주 

매운맛 소스
고추맛액12%

발효식 , 

식용빙 산
정제염

물엿, 

백설탕, 
잔탄검 정제수

로필 리콜,혼합제제, 

붉은양배추색소, L- 루타민산나트륨, 

표14.국내시 소스 주요성분표
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함수결정

포도당

5-구아닐나트륨,5-이노신나트륨, 

몬에센스루 바, 몬향, 몬라임향, 

라옥시안식향산에틸

타바스코

페퍼소스
고추 10.5% 발효식 정제염

월남 소스 빨강고추 6%
구연산,

젖산칼륨
설탕 정제수

멸치액젓, 몬주스, 

인애 , 펙틴 

샤 수끼소스 홍고추 산 정제염 설탕 잔탄검 정제수
간장, 마늘, 리신, 참기름, 볶음참깨, 

5-리보튜클 오티드나트륨

리고 루이지애나 

엑스트라 핫소스
고춧가루 19.5% 식 소 잔탄검 정제수  마늘

마일드 스리라차 

칠리소스

홍고추 18%, 

캡시컴올 오 진
산

설탕, 

포도당
잔탄검 정제수 변성 분

마늘, 고구마

리카올 오 진

스 트 

칠리소스

스 트칠리소스

홍고추랠리쉬,

올 오 진캡시컴

발효식 ,

구연산,

구연산나트륨

정제소
과당, 

백설탕
잔탄검 변성 분

인애 , 인애 농축액, 마늘, 

혼합제제,  자몽종자추출물, 천연착향료 

스 이시 

오리엔탈 

드 싱 소스

매콤 리믹스

카놀라유, 미정, 양 ,

양 분, 마늘분, 간장 

조미분말, 혼합제제

스 링롤 

소스
홍고추 14% 산 정제염 설탕 잔탄검 정제수 변성 분 순무, 당근, 마늘, 

빈도수 18 17 15 13 12 12 10
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번호 업체(www) 제품/기술 비고

1
COMEXO

(comexo.eu) 

소스 제조업체: 마요네즈, 

드 싱 등

랑스에서 마요네즈와 드 싱 등 생산 

매하는 회사로 김치시료를 제공하고 김

치소스 생산의향을 타진

2

DELASIA

(delasia.com)

ISALI 

(isali.com)

아시아식품: Shanghai pork,

Cantonese rice, Royal noodles, 

Sweet & sour chicken 등 

벨기에에서 아시아풍 식품의 생산  유럽

시장 매, 김치 소스 생산 심 있음. 김

치 시료제공

3
MINSLEY

(minsley.com)

즉석포장밥: oatmeal cup, 

brown rice cup, brown rice 

with red quinoa cup

미국서 컵밥을 생상하며 컵밥은 채소 소

스와 비벼서 먹음. 컵밥소스 개발 의

4
RENNA

(rennasrl.com)

산장식품: 채소, 과일, 생선 

등을 병, 통, 트 이에 산장

한 포장제품

이태리에서 산장 가열살균 식품 생산. 유

통기한 1년, 김치의 산장식품화 참고 

5

MAGIC 

TIME

(magictime-in

tl.com)

hot sauce, spaghetti sauce,

steak sauce, chicken 

sauce, 

소스 등 포장식품 무역 매 회사로 김치소

스의 미국내 매 행사로 합

6
Hi-Q FOOD

(hi-q-food.com)

cooking sauce: chilli sauce, 

black pepper sauce, garlic 

태국에서 칠리소스를 다양한 포장으로 생

산 매

(2)해외 김치소스 유사제품의 품질분석

(가) 리 SIAL식품박람회 수집제품 분석

ParisSIAL식품박람회(2014)참여업체 25사의 소스 련 제품을 분석한 결과 일반 소스

분야가 COMEX등 11개사 고,핫소스분야가 CASA Martinez등 9개사 으며,김치소스는

SUN-GROWING FOODS등 5개사 다.핫소스나 김치소스를 생산하지 않는 소스회사와는 김

치소스의 생산의사를 의하여 정 인 답변을 얻었다.김치소스와 경쟁제품인 핫소스 제품

을 분석한 결과 멕시코, 국,태국,네덜란드,리투아니아,오만,말 이시아 등 세계 곳곳

에서 생산하고 있었고,특히 멕시코에서 생산되는 제품들은 매운맛을 등 화하여 순한 매운

맛소스인 Chipotle(1,270)부터 아주 매운맛 소스인 Kutbilik(11,600SC.U)까지 5등 이상을 생

산하고 있었다.김치소스라는 명칭을 달고 매되는 5종을 분석한 결과 SUN-GROWING

FOODS는 Kimcheesauce라는 이름으로 국 칭다오에서 냉동식품을 생산 수출하며 김치소

스 시제품을 시하 고,QINGDAODEESHENGFOOD는 kimchi,hotpepper,hotpeppersauce를 국

칭다오에 본사를 두고 한국 평택에 분사를 두고 생산하여 수출하고 있었다.한국 김치통조림

수출회사인 SAMJIN G.F는 kimchihotsauce라는 명칭으로 김치소스 시제품을 시하 고,

ORIENTALF&B는 kimchisauce라는 이름으로 한국에서 김치소스 등을 생산하여 북유럽에 수출

하고 있으며,SIK는 경기 여주에서 동결건조한 김치 제품을 생산 수출하면서 kimchisoup을

매하 다.이들 김치소스는 아직 시제품을 선보이는 단계로 단된다.

표15.일반소스 생산업체
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sauce, sour sauce, red curry 

sauce

7

PREACE 

CACNNING

(peacecanning

.com)

발효채소통조림: fermented 

green mustard and chilli, 

pickled mustard green

태국에서 채소 임, 발효채소를 병, 통 우

치로 포장하여 살균 유통

8

CHENGDU 

LITONG 

FOOD

(cdlitong.com)

국소스: 두반장 등 국 쓰촨성에서 매운 장 생산

9

PORDINIUM

(pordonium.

com.tr)

마늘소스, 마늘 임, 다진마

늘, 마늘 편, 마늘분말, 깐

마늘, 통마늘

터키에서 마늘을 다져서 병포장한 살균 

제품 생산 수출

10

ATTINAEFO

RTI

(attinaeforti.it)

이태리 sauce 다양한 이태리 병제품 소스 생산 매

11

THAI-SAUCE

(thai-sauce.

com)

basil sauce 태국에서 바질소스생산 매

번호 업체(국가) 제품/기술 비고

1
CASA MARTINEZ

(casamarinez.com.mx)

salsa sauce: Quemada, 

Nopal, Habanero, 

Tatemada, Chipotle

(매운맛 다름) 

멕시코의 매운맛이 다른 

salsa제조사로서 김치소스의 

매운맛을 등 화 하는데 참고. 

김치시료 제공

2

LIAN YI 

DEVELOPMENT(chai

nkwo.com)

chilli sauce, soy sauce, 

vinegar 

국 우에서 국음식의 표

인 소스를 생산하여 매 수출

3
MAEPRANOM

(maepranom.com)

chjlli paste, sauce, curry 

paste, seasoning
태국에서 소스, 조미료 생산 수출

4

SUREE

INTERFOODS

(sureefoods.com)

sweet chilli sauce, dipping 

sauce, seasoning sauce, 

vegetable products

태국에서 핫소스와 조미소스를 

생산 수출

5
FOODTRAX

(foodtrax.nl)
chilli sauce

네덜란드에서 칠리소스, 콩나물

병조림 등 생산 

6
BUGA’S

(bugas.lt)
chilli sauce

헝가리에서 수입한 칠리로 

리투아니아에서 다양한 칠리소스 

표16.핫소스 생산업체
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생산

7

EL YUCATECO 

SALSAS

(elyucateco.com)

Mexican hot sauce: 

habanero sauce

매운맛 등 별 hot sauce 생산: 

Chipotle(1,270)-Kutbilik

(11,600 SC.U)

8
DELICIO

(delicioworld.com)

pasta sauce, chilli sauce, 

hot sauce, dressing, 

ketchup, mayonnaise

인도와 페루에서 원료를 수입하여 

오만에서 소스를 생산하여 수출

9
LINGHAM’S

(lingham.com)
chilli sauce

말 이시아에서 100년 통의 

chilli sauce를 생산하여  20여국

에 수출

번호 업체(국가) 제품/기술 비고

1

SUN-GROWING 

FOODS

(sushiginger.com)

kimchee sauce
국 칭다오에서 냉동식품을 생산 

수출하며 김치소스 시제품 시

2

QINGDAO 

DEESHENG 

FOOD

kimchi, hot pepper, hot 

pepper sauce

국 칭다오에 본사를 두고 한국 

평택에 분사를 두고 제품 생산 수출

3
SAMJIN

(samjingf.co.kr)
kimchi hot sauce

한국 김치통조림 수출회사로 김치

소스 시제품 시

4
ORIENTAL F&B

(orientalfnb.com)
kimchi sauce

한국에서 김치소스 등을 생산하여 

북유럽에 수출

5
SIK

(sikco.kr)

ready-to-eat kimchi: F/D 

kimchi, kimchi soup, 

kimchi snack

경기 여주에서 동결 건조한 김치 

제품을 생산 수출

표17.김치소스 생산업체

(나)독일 ANUGA 식품박람회 수집제품 분석

독일 ANUGA 식품박람회(2015)에서 수집한 김치소스 유사제품 11종 제품을 분석한 결과 멕시

코,태국, 국뿐 아니라 독일,이탈리아,미국 등에서도 시제품을 출시하 고, 국의 LeeKum

KeeSauce가 유럽에 매 회사를 설립하여 김치소스를 유럽에 매하고 있었다.김치소스와

맛이 비슷한 6종에 해 품질분석을 실시한 결과,김치소스 유사제품 6종의 pH는 평균 3.83으로

산성을 나타내었고,산도는 평균 1.88%로 신맛이 강했으나 0.35%로 신맛이 약한 것부터 3.10%로

신맛이 강한 것까지 분포가 다양하 다.캡사이신은 평균은 74mg% 으나 편차가 심해서

수(median)인 37.5mg%가 표값이라 할 수 있고,맵지 않은 것(8mg%)부터 아주매운 것

(262mg%)까지 있었다.Na은 평균 2.87% 는데 짠맛이 보통인 것 2개,짠 것 2개 싱거운 것 2

개 다.당류는 포도당과 과당으로 평균 3.66% 는데 단맛이 아주 약한 것(0.10%)부터 강한

것(10.75%)까지 다양하 다.
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시료명 제조사 사진 성분(Ingredients) 능

Sriracha

hotchilli

sauce

TihnSon

HandelGmbH.

Germany

chillsugarsaltvinegar

preservatives(potassium

sorbatesodium bisulfate)

thickenerxanthan)

goodhot

Sriracha

hotchilli

sauce

ExoticFood

Co.Ltd.

Thailand

chilli61% sugargarlicsalt

wateraceticacid(E260)

citricacid(E330)Flavor

enhancer(E621)xanthan

gum(E415)

preservative(E202)

goodhot

Original

sriracha

chilli

sauce

Thatheparos

Public

companyLtd.

Thailand

superchilli40% sugar17%

garlic15% acidifier(10%

conc.)14% water9% salt

5%

hotsour

salty

Sambal

Oelek

OrientalPlaza,

Singapore
시제품

saltyhot

palatable

Habanero

chilli

sauce

Hesco

SolutionCo.

Ltd

정보 없음 hot

Chilli

Garlic

Sauce

Productof

China,

Distributed

LeeKum

Kee(Europe)

Ltd.

saltedchillipeppers60%

sugarwaterricevinegar

dehgarlic4% saltcorn

starch

garlicflake,

hotsweet

Italian

Chilli

Spray

Truci,Italy 정보 없음
oleorezin

hot

표18.해외수집 김치소스 유사제품의 품질특성
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Louisiana

habanero

hotsauce

ChefWest,

KSA
정보 없음 toohot

Louisiana

habanero

hotsauce

BruceFoods

Corp.USA
정보 없음 toohot

hotsauce nobrand 시제품 hot

kimchee

sauce

DanyangYihe

FoodsCo.Ltd.

China

시제품 hot

표19.hotsauce의 성분분석

제품 항목 분석결과 단

과당 3.25±0.07 g/100g

포도당 1.45±0.07 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 53.20±0.42 mg/100g

pH 3.57±0.01 -

산도(총산) 3.05±0.07 %

Na 1551.05±51.97 mg/100g

표20.Habanerochillisauce의 성분분석 

제품 항목 분석결과 단

과당 0.10±0.00 g/100g

포도당 0.00±0.00 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 43.35±0.78 mg/100g

pH 3.95±0.02 -

산도(총산) 0.70±0.00 %

Na 4476.65±56.50 mg/100g



- 266 -

표21.srirachahotchillisauce의 성분분석

제품 항목 분석결과 단

과당 5.90±0.00 g/100g

포도당 4.85±0.07 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 31.60±0.85 mg/100g

pH 4.16±0.00 -

산도(총산) 1.15±0.07 %

Na 1561.65±39.24 mg/100g

표22.chilligarlicsauce의 성분분석

제품 항목 분석결과 단

과당 3.35±0.21 g/100g

포도당 2.65±0.07 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 29.65±1.06 mg/100g

pH 4.56±0.00 -

산도(총산) 0.35±0.07 %

Na 4432.85±3.75 mg/100g

표23.Louisianahabanerohotsauce의 성분분석 

제품 항목 분석결과 단

과당 0.10±0.00 g/100g

포도당 0.00±0.00 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 7.80±0.14 mg/100g

pH 3.29±0.01 -

산도(총산) 3.10±0.00 %

Na 2349.80±14.00 mg/100g
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표24.Louisianahabanerohotsauce(USA)의 성분분석

제품 항목 분석결과 단

과당 0.10±0.00 g/100g

포도당 0.20±0.00 g/100g

유당 0.00±0.00 g/100g

맥아당 0.00±0.00 g/100g

캡사이신 262.35±9.97 mg/100g

pH 3.46±0.00 -

산도(총산) 2.90±0.28 %

Na 2979.45±10.11 mg/100g

표25.김치소스 6종의 성분분석

번호 제품명 pH 산도(%)
캡사이신 

(mg%)
Na(%) 당류(%)

1 hot sauce 3.95 0.70 43 4.48 0.10

2 Habanero chilli sauce 3.57 3.05 53 1.55 4.70

3
sriracha hot chilli 

sauce
4.16 1.15 32 1.56 10.75

4 chilli garlic sauce 4.56 0.35 30 1.56 6.00

5
Louisiana habanero 

hot sauce 
3.29 3.10 8 4.32 0.10

6
Louisiana habanero 

hot sauce (USA) 
3.46 2.90 262 2.35 0.30

평균 3.83 1.88 71.33 2.64 3.66

표 편차 0.48 1.28 94.61 1.40 4.32

이상의 국내외 김치소스 유사제품을 분석하고 김치소스 6종의 기호도를 평가하여 김치소스의

소비자 품질지표를 설정하 다.

(3)김치소스 시제품 기호도평가

세계김치연구소에서 제조한 김치소스 6종(밥용김치소스,국수용김치소스,빵용김치소스, 스타

용김치소스,스테이크용김치소스,샐러드용김치소스)에 한 독일 아 가 참 자 지인 기호도

조사를 실시하 다.독일 지에서의 기호도조사를 실시 하기 이 에 국내 패 12명을 선정하

여 김치소스 6종에 한 능평가를 실시하여 품질을 개선하 다.

(가)내국인 기호도 조사

김치소스 6종은 세계 주요식품 6종(rice,noodle,bread,pasta,steak,salad)을 선정하여 기본 배

합비와 시피를 정한 다음 세계김치연구소 문패 을 상으로 여러번 개선시험을 거쳐 최종
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배합비와 시피를결정하 고,각각의배합비와 시피는표26에서표31과같다.

그림63.김치소스 6종 개발제품(세계김치연구소)

표26.밥용김치소스의 배합비와 시피

제품명  재료 무게(g) 배합비(%)

배합비

숙성 깍두기 1,200g 63.7

 돼지고기 180g 9.5
다진 양 150g 7.9

다진 마늘 18g 0.9
다진 생강 3g 0.1

고추장 180g 9.5
간장 30g 1.5

후추 0.6g 0.03

식용유 30g 1.5
물엿 90g 4.7

 총량 1,881.6g 100

시피

① 숙성된 깍두기, 고기, 양 , 마늘, 생강을 잘게 마쇄한다.

② 고추장 180g, 간장 30g, 후추 0.6g, 식용유 30g, 물엿 90g, 마늘 18g, 

양  150g, 생강 3g을 섞어 양념장을 만든다.

③ 달군 팬에 식용유를 히 두르고 고기를 볶은 다음 ②에만들어 

놓은 양념장을 섞어 약한 불에 5분 끓여서 완성한다.
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표27.국수용김치소스의 배합비와 시피

재료 무게(g) 배합비(%)

배합비

숙성 깍두기 1,200g 68.9
다진 양 60g 3.4

설탕 60g 3.4
다진 마늘 30g 1.7

고춧가루 90g 5.1
배즙 180g 10.3

식 30g 1.7

 총량 1,740g 100

시피

① 숙성된 깍두기 1200g, 마늘 30g, 양  60g, 배즙 180g을 마쇄한다.

② ①재료와 설탕 60g, 간장 90g, 고춧가루 90g, 식  30g을 혼합한다.

③ 5분간 가열하여 완성한다.

   

표28.빵용김치소스의 배합비와 시피

재료 단 배합비(%)

배합비

숙성 깍두기 1,400g 89.8

버터 70g 4.4

설탕 74g 4.2

유기산(젖산) 14g 0.8

 총량 1,558g 100

시피

① 숙성된 깍두기를 마쇄한다.

② 버터 70g, 설탕 74g, 유기산 14g, 숙성된 깍두기 200g를 용기에 

넣고 10분간 끓여서 완성한다.

표29. 스타용김치소스 배합비와 시피

제품명 재료 무게(g) 배합비(%)

배합비

숙성 깍두기 1,200g 75

다진 양 40g 2.5

설탕 40g 2.5

다진 마늘 40g 2.5

토마토 페이스트 120g 7.5

물 80g 5

올리 유 80g 5

 총량 1,600g 100

시피

① 숙성된 깍두기, 마늘, 양 를 마쇄한다.

② 다진 양  40g, 다진 마늘 40g, 설탕 40g, 물 80g, 토마토 페이스트 

120g, 올리 유 80g을 용기에 넣고 10분간 끓여 다.

③ 끓인 소스에 숙성 깍두기 1200g을 넣고 5분간 더 끓여서 완성한다.
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표30.스테이크용김치소스 배합비와 시피

재료 단 배합비(%)

배합비

생 깍두기 1,200g 63

드와인 600g 31.5

간장 30g 1.5

올리 발사믹식 120g 6.3

설탕 60g 3.1

 총량 1,902g 100

시피

① 달군 펜에 식용유를 히 두르고 생 깍두기 1,200g에 설탕을 60g 

   넣은 후 볶아 다.

② 김치가 익으면 드와인 600g, 간장 30g, 올리  발사믹식  120g을

   넣은 다음 성이 생길 정도로 끓여서 완성한다.

표31.샐러드용김치소스 배합비와 시피

재료 단 배합비(%)

배합비

숙성 깍두기 1,200g 70

버터 60g 3.5

설탕 420g 23.6

유기산(젖산) 12g 0.70

 총량 1,692g 100

시피

①숙성된 깍두기를 마쇄한다.

② 버터 60g, 설탕 420g, 유기산 12g, 숙성된 깍두기 1,200g을 용기에

   넣고 10분간 끓여서 완성한다.

① 내국인 능평가 결과

세계김치연구소에서 능검사 패 12명을 선정하여 본 검사에 참여하도록 하 으며,

각 시료검사 에는 입안을 헹구도록 하 으며 물과 크래커를 제공하여, 시료에 한

능특성이 다음 시료에 향을 주지 않도록 하 다.

평가항목은 외 (소스의 색,소스의 도),냄새(소스에서 나는 김치 냄새),맛(신맛,매운맛,

감칠말,단맛,짠맛), 체 인 기호도 등 총 9가지 항목을 실시하 다.

능은 5 척도를 이용하 으며 체 인 기호도는 5 척도법(1 :매우 싫다 ~5 :매우 좋다)

평가하 고,나머지 항목들은 강도 평가(1 :매우 약하다 ~5 :매우 강하다)를 실시

하 다. 능평가 결과 체 인 기호도는 샐러드용김치소스가 2.75±0.97로 가장 낮았으며,

나머지 시료는 보통이상의 평가를 받았다.밥용김치소스는 짠맛과 신맛이 2 반으로

낮게 나타났으며,스테이크용김치소스는 매운맛과,감칠맛이 다른 맛에 비해 높게 나타났

다.국수와 스타용김치소스는 비슷한 결과를 나타냈으며,샐러드용김치소스는 생야채와

잘 어울리지 않고 임배추와 어울린다는 평이 많았다.빵용김치소스는 김치의 맛보다 버

터의 맛이 많이 느껴진다는 의견이 있었다.소스의 색은 반 으로 3 를 나타냈으며,

소스의 도는 소스의 특성에 따라 다르게 나타났다.소스에서 나는 김치냄새는 각각의

김치소스에서 보통을 나타냈다.
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밥용김치소스 

밥용 김치소스의 경우 짠맛이 강하게 느껴지므로 염도를 낮출 필요가 있습니다. 

고기를 좀 더 잘게 갈아서 소스에 넣으면 좋겠습니다. 짠맛이 강했습니다.

비빔장이라고 보기 어려울 정도로 묽은 성을 띄고 있고 김치의 아삭한 식감이 약하며, 신맛이 강하다. 조  더 붉었으

면 좋겠다

소스 성을 조  더 되직하게 조  김치향미 상승 필요. 신맛이 매우 강하다, 도가 무 묽다. 

좀 짠 듯해서 약간 더 심심하게 해서 듬뿍 밥에 비벼먹을 수 있음 좋을 것 같습니다.

맛의 기호도 체 으로 괜찮지만 신맛만 조  이면 좋을 것 같습니다. 맛있는데, 밥에 비벼먹기에는 무 묽은 느낌... 

소스가 묽은 편이어서 조  더 걸쭉했으면 좋겠고, 신김치를 이용해서 만들었는지 신맛이 강하게 느껴졌다.

국수용김치소스

반 으로 맛이 소면과 어울림. 국수용 김치소스의 경우 약간 묽게 하여 국물이 있으면 좋을 것 같습니다. 

주 으로 봤을때 이 소스처럼 단 소스가 맛있게 느껴집니다. 김치 맛이 더 강해도 괜찮을 것 같아요. 매우 맛있습니다. 

쓴맛이 조  강하게 나서 먹는데 조  불편했습니다. 매운맛을 잘 못먹는 사람에게는 조  맵게 느껴질 수도 있을 거같

아 농도를 

조 하 으면 좋겠습니다. 맛있지만 계속 먹으니 김치맛이 강하게 느껴짐 

빵용김치소스

약간 더 달아도 될 것 같다. 잼의 성이 안 느껴진다. 조  더 붉은 색이었음 좋겠다. 신맛이 무 강하다.

펴 바를때 고춧가루가 보여서 외 으로 안좋음. 발림성이 좋지 않음... 버터향이 무 강함. 신맛 약하게 해주세요 ~~ 

잼형태로 만든 김치소스는 향만 맡았을 때는 식욕을 자극하기에 어려울 것 같다. 맛은 기 한 것보다 좋았다. 

신맛이 강했습니다. 도만 조  아쉬웠고 체 으로 맛있었습니다. 소스가 차서 그런지 끝에 버터 맛이 조  나는데 으

면 좋겠다.

식빵과 더 어울린다. 맛있으나 빵에 발랐을 때 고춧가루가 보여 미 상 좋아 보이지 않아 아쉽다.

스타용김치소스

고기를 넣으면 더 맛있을 것 같다, 감칠맛이 부족함. 당한 것 같아요...맛있어요!, 군덕내 약하게 해주세요 ~~ 

반 으로 감칠맛이나 신맛, 짠맛, 단맛의 조화가 좋다. 

기존에 먹어보던 스타 맛에 유사하면서 김치소스 맛의 특징이 더 부각이 되었으면 좋겠음

체 으로 맛은 있었지만 뭔가 심심한 느낌이었습니다. 김치의 냄새도 그리 나지 않아 좋다. 맛도 딱 좋다.

표32.김치소스 6종에 한 내국인 기호도조사 기타의견(6종 김치소스 4종)
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스테이크용 

김치소스

스테이크로 사용하는 김치소스이기에 조 은 매운맛이 가미되었으면 합니다. 

된장색 같습니다. 체 으로 맵고, 시고, 달게 하면 시  되었을 때 인기가 있을 것 같습니다.

지난주에 평가한 김치 과 유사한 맛이 느껴짐. 개인 으로 고기와 잘 어울리지 않는다고 생각함

시 에 매해도 될 만큼 아주 맛이 우수하다. 약간 김치 개 맛이 난다. 

외 이 장 같다. 고춧가루 입자가 보여 거부감이 든다. 맛은 나쁘지 않다.

농도 때문에 부어서 먹기 보다는 어먹는 소스로 이용해야 할 듯.

김치의 군내가 많이 나므로 만약 소스가 뜨겁다면 냄새가 더 날 것 같다. 김치의 냄새를 잡아주거나 조  이면 좋겠다.

김치소스의 특성이 조  부족한 듯함

단맛이 강해서 고기맛을 죽인다.

샐러드용 

김치소스

소스와 샐러드가 히 혼합이 되어야 하는데, 둘이 서로 겉도는 맛입니다. 샐러드로 사용하기에 합하지 않는 듯합니다

김치샐러드인 만큼 김치색(빨간색)이 두드러졌으면 좋겠습니다. 배추상태 등 외 은 보기 좋습니다.

겉모양이 겉 이와 흡사하여 샐러드로 인식되지 않음.

제시한 소스를 조  더해서 먹었더니 인 배추에 먹는 것보다 괜찮았다.

겉 이를 먹는 느낌. 다양한 야채와 과일로 만든 샐러드에 비해 매력 이지 않음. 겉 이와 비슷한거 같아요.

배추 겉 이와 비슷합니다... 무슨 차이가 있는 지 모르겠습니다. 소스만 보면, 약간 떡볶에 양념과 비슷하기도 합니다

배추에 소스가 잘 묻지 않아 싱겁다. 소스의 도는 조  더 되직하게 해야 할 것 같다. 

이 에서 샐러드에 가까운 배추조직과 맛이 나타남

시게 덜 달게 했으면 좋겠다.  

표33.김치소스 6종에 한 내국인 기호도조사 기타의견(6종 김치소스 2종)
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그림64.김치소스 기호도 1차 설문 조사 그림65.김치소스 지인 기호도 2차 설문조사

그림66.김치소스 설문조사 stand 그림67.김치 샐러드 소스 조제

(나)외국인 기호도 조사

세계김치연구소에서 개발한 6종의 김치소스를 외국인을 상으로 기호도를 조사하 다.

기호도조사는 2015년 10월 독일 ANUGA식품박람회 참 인을 상으로 7 척도법으로

실시하 다.

총 55매의 설문지를 회수하 고 패 은 남자 24명,여자 31명,20세 이하 2명,20 7명,

30 19명,40 16명,50세 이상 11명 이었으며,국 별로는 독일인 16명, 국인 10명,

미국인 10명, 국인 등 기타 19명이었다.

1차 조사에서 샐러드용소스와 스테이크용소스가 우수하고 밥용소스,빵용소스,국수용소스

스타용소스는 기호도가 보통으로 나타나,2차에서는 샐러드용김치소스와 스테이크

용 김치소스를 주로 조사하 다.

밥용김치소스는 체 인 기호도가 4.09로 보통이었고,외 3.91,냄새 3.55,맛 3.73, 도

4.00으로 4가지 품질요소 냄새가 3.55로 가장 낮았고 도가 4.00으로 가장 높았다.
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표34.밥용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

5 6 11

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

1 2 3 3 2 11

nationality
German England USA Italia China Japan others total

6 0 2 0 1 1 1 11

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 2 6 3 0 0 4.09

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 2 8 1 0 0 3.91

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 5 6 0 0 0 3.55

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 4 6 1 0 0 3.73

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 3 5 3 0 0 4.00

국수용김치소스는 체 인 기호도가 3.50으로 보통 이하 고,외 4.00,냄새 3.50,

맛 3.50, 도 4.00으로 4가지 품질요소 냄새와 맛이 3.50으로 낮았고 외 과 도가

4.00으로 높았다.
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표35.국수용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

1 1 2

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

0 0 0 0 2 2

nationality
German

Englan

d
USA Italia China Japan others total

0 0 2 0 0 0 0 2

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

빵용김치소스는 체 인 기호도가 3.50으로 보통 이하 고,외 4.00,냄새 4.00,

맛 3.50, 도 3.5로 4가지 품질요소 맛과 도가 3.50으로 낮았고 외 과 냄새가

4.00으로 높았다.
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표36.빵용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

1 1 2

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

0 0 0 0 2 2

nationality
German

Englan

d
USA Italia China Japan others total

0 0 2 0 0 0 0 2

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

          

스타용김치소스는 체 인 기호도가 4.00으로 보통이었고,외 4.00,냄새 4.00,

맛 3.50, 도 4.00으로 4가지 품질요소 맛이 3.50으로 가장 낮았고 외 ,냄새,

도가 4.00으로 가장 높았다.



- 277 -

표37. 스타용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

1 1 2

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

0 0 0 0 2 2

nationality
German

Englan

d
USA Italia China Japan others total

0 0 2 0 0 0 0 2

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 1 0 0 0 3.50

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 0 0 0 4.00

 

스테이크용김치소스의 체 인 기호도는 4.50으로 샐러드용김치소스 다음으로

높았다.스테이크용김치소스의 외 은 4.40,냄새 3.80,맛 4.60, 도 4.60으로

4가지 품질요소 냄새가 3.80으로 가장 낮았고 도가 4.60으로 가장 높았다.
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표38.스테이크용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

3 7 10

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

0 0 5 3 2 10

nationality
German

Englan

d
USA Italia China Japan others total

1 3 2 1 1 1 1 10

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 6 3 1 0 4.50

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 5 3 1 0 4.40

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 2 6 1 1 0 3.80

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 1 4 3 2 0 4.60

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 6 2 2 0 4.60

샐러드용김치소스는 체 인 기호도가 5.12로 약간 좋다 이상이었고,6종의 김치

소스 가장 높았다.샐러드용 김치소스의 외 은 4.71,냄새 4.18,맛 4.89,

도 5.14로 4가지 품질요소 냄새가 4.18로 가장 낮았고, 도가 5.14로 가장 높았다.
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표39.샐러드용김치소스 기호도조사 결과

gender
male female total

13 15 28

age
< 20 20-30 30-40 40-50 > 50 total

1 5 10 9 3 28

nationality
German

Englan

d
USA Italia China Japan others total

7 7 2 3 2 2 5 28

overall 

satisfaction

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 2 21 5 0 5.12

appearance

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 10 16 2 0 4.71

aroma

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 4 15 9 0 0 4.18

taste

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 8 15 5 0 4.89

viscosity

dislike 

extremely

dislike 

very 

much

dislike 

slightly

nether 

like 

nor 

dislike

like 

slightly

like 

very 

much

like 

extremely
average

0 0 0 1 22 5 0 5.14
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표40.김치소스 설문지

Analysis of Kimchi Sauce Preference 

Kimchi is one of the most famous vegetable fermented food in Korea. We make Kimchi sauce for the world best foods, rice, 

noodle, bread, steak and salad. This questionnaire is prepared for a preference study of Kimchi sauce. Please mark your 

preference about Kimchi sauce on each question below. Thank you so much for your participation!

2015. 10.     World Institute of Kimchi    

1. gender ① Male  ② Female  2. age ① Under 20  ② 20-29  ③ 30-39   ④ 40-49   ⑤ Over 50  3. nationality (           )

4. Please rate your preference for the overall satisfaction of Kimchi sauce. 

dislike extremely dislike very much dislike slightly nether like nor dislike like slightly like very much like extremely 

------ ① ------ ------ ② ------ ------ ③ ------ ------ ④ ------ ------ ⑤ ------ ------ ⑥ ------ ------ ⑦ ------

5. Please rate your preference for the appearance of Kimchi sauce.

dislike extremely dislike very much dislike slightly nether like nor dislike like slightly like very much like extremely 

------ ① ------ ------ ② ------ ------ ③ ------ ------ ④ ------ ------ ⑤ ------ ------ ⑥ ------ ------ ⑦ ------

6. Please rate your preference for the aroma of Kimchi sauce

dislike extremely dislike very much dislike slightly nether like nor dislike like slightly like very much like extremely 

------ ① ------ ------ ② ------ ------ ③ ------ ------ ④ ------ ------ ⑤ ------ ------ ⑥ ------ ------ ⑦ ------

7. Please rate your preference for the taste of Kimchi sauce

dislike extremely dislike very much dislike slightly nether like nor dislike like slightly like very much like extremely 

------ ① ------ ------ ② ------ ------ ③ ------ ------ ④ ------ ------ ⑤ ------ ------ ⑥ ------ ------ ⑦ ------

8. Please rate your preference for the viscosity of Kimchi sauce.  

dislike extremely dislike very much dislike slightly nether like nor dislike like slightly like very much like extremely 

------ ① ------ ------ ② ------ ------ ③ ------ ------ ④ ------ ------ ⑤ ------ ------ ⑥ ------ ------ ⑦ ------
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나.김치소스의 유통조건 확립

(1)한국식품의약품안 처 규격

(가)소스류에 한 식품공 규격

① 정의

소스류라 함은 동·식물성 원료에 향신료,장류,당류,식염,식 등을 가하여 혼합한 것

이거나 는 이를 발효·숙성시킨 것으로서 식품의 조리 ·후에 풍미증진을 목 으로

사용되는 것을 말한다.다만,따로 기 규격이 정하여져 있는 것은 제외한다.

② 원료 등의 구비요건

풍미증진의 목 으로 알코올 성분을 사용할 수 있다.

③ 제조·가공기

④ 식품유형

⑤ 규격

- 장균군:음성이어야 한다.

-세균수:음성이어야 한다(다만,멸균제품에 한한다).

-타르색소:검출되어서는 아니된다.

-보존료(g/kg):다음에서 정하는 것 이외의 보존료가 검출되어서는 아니된다.

라옥시안식향산메틸

라옥시안식향산에틸
0.2이하 ( 라옥시안식향산으로서)

⑥ 시험방법

- 장균군

제10.일반시험법 3.미생물시험법 3.7 장균군에 따라 시험한다.

-세균수

제10.일반시험법 3.미생물시험법 3.5.1일반세균수에 따라 시험한다.

-타르색소

제10.일반시험법 2.4착색료에 따라 시험한다.

-보존료

제10.일반시험법 2.1보존료에 따라 시험한다.

(나)소스류에 한 수입규격

① 식품 등의 범

식품 생법에 의한 “식품”에는 HS02류(육류)에서 농수산물을 포함한 HS22류(조제식료품)

까지 음식물에 속하는 것을 일컬으며 “식품 등”에는 식품과 식품첨가물,식품용 기구,

용기,포장류를 포함하되 식품등의 채취,제조 는 가공에 사용되는 기계를 수입하는

경우를 제외한다.

② 식품 등 수입허용 기

-식품 생법 제7조 제9조의 규정에 의거 보건복지부장 이 정하여 고시하는 식품 등의
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규격 기 는 보건복지부장 이 인정하는 “자가기 규격”에 합하고,식품 생법상

제조,가공,소분, 매 조리를 지하고 있지 아니한 경우에 수입할 수 있다.

- 한 축산물이나 축산가공식품의 경우에는 외국의 가공공장이 국립수의과학검역원에

등록되어 있어야 수입할 수 있다.

③ 수입식품 자가기 ,규격인정 신청

- 상은 자연식품,첨가물을 사용하지 않고 단순 가공한 농림수산물을 제외한 모든

가공식품이다.

-인정기 은 국립보건원,시도보건환경연구소 등 식품연구소이다.

④ 수입식품 등의 한 표시 사항

수입하는 식품,첨가물,식품용 기구,용기,포장류 등으로서 국내애서 재가공,재포장 등의

과정을 거치지 않고 원래의 포장상태로 유통되는 제품의 경우에 다음 사항이 한 로

표시되어야 한다.

-제품명

-식품의 유형

- 업허가번호

-업소명

-제조년월일

-품질유지기한

-내용량

-성분 는 원재료명

- 양성분

⑤ 식품 등 수입 매업 신고( 업허가)기

-축산물,축산가공식품 : 할 시(군,구)청

-상기 품목을 제외한 식품 등 :지방 식품의약품안 청이나 국립검역소 식품 등의 수입 시에는

품목마다 수입이 제한(수입 지지역 등)되거나 고율의 세(일부 농산물)로 수입이

곤란할 수 있으므로 반드시 수입계약 에 그 품목의 수입 차를 확인하는 것이 필요하다.

⑥ 식품 등 검사요령

-검사방법은 식품의 종류나 용도들에 따라 서류검사, 능검사,이화학 검사 는 세균학

검사,표시사항 검사로 구분된다.

-검사결과 생상의 해를 끼칠 우려가 있는 품목에 하여는 수출국에 반품되는 경우,

식용외의 용도에 용될 수 있는 경우,통 후 가공,가열,선별 등의 처리에 의하여

생상의 해를 충분히 제거할 수 있다고 인정되는 경우의 경우를 제외하고는 폐기하여야

한다.

⑦ 수입신고 면제 상 식품

-우리나라에 있는 외국의 사 ,공사 , 사 기타 이에 하는 기 이 수입하는 공용의

식품 등 는 그 기 에 소속된 외무공무원 그 가족이 소비하기 해 수입하는 식품

-여행자가 휴 한 것으로 자가소비용으로 인정할 수 있는 식품 등

-무상으로 반입하는 상품의 견본 고용 물품으로서 그 표시가 명확한 식품

-정부에서 직 사용하기 하여 수입한 식품 등이나 기타 기증의 목 으로 반입되는

물품으로서 그 사유가 타당한 식품
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FinalEquilibrium

pH

WaterActivity

(aw)

RegistrationandProcessFiling

Requiredas:

Low acid*

(21CFR108.35/113

Acidified**

(21CFR108.25/114

≤ 4.6 ≤ 0.85 No No

≤ 4.6 >0.85 No Yes

≤ 4.6 ≤ 0.85 No No

≤ 4.6 >0.85 Yes No

>greaterthan

≤ lessthanorequalto

*A yesunderthiscolumndefinestheproductaslow-acid,subjecttothe

-개인이 사용하는 소포,우편물 국제 우편물로 인정되는 것

⑧ 수입 지 식품 등

-식용을 목 으로 채취,가공,제조 는 리되지 아니한 것

-식품의 원료로서 안 성 건 성이 입증되지 아니한 것

-신개발 원료로서 안정성에 한 입증이나 확인이 되지 아니한 것

-주요 원재료 는 제품의 성분 등으로 보아서 의약품이라고 인정될 수 있는 것

(2)미국식품의약국 규격

미국 식품의약국에서는 소스와 련된 식품의 수입을 다음과 같이 규제하고 있다.

(가)산성화 식품

① 산 는 산성식품이 첨가된 pH4.6이하의 산성 식품

② 산 첨가에 의한 임식품(pickledbeets,cocktailonions등)

③ 산,소 으로 여진 고추

④ pH4.6보다 높은 열 과일 는 배를 pH4.6이하로 낮춘 식품

⑤ 발효된 greenolives(pH4.6이상의)를 산 는 산성식품으로 pH4.6이하로 낮춘 식품

⑥ 산생성 미생물 활성이 가능한 coldpackpickles이라도 산 는 산성식품을 첨가해

pH4.6이하로 낮춘 식품

⑦ 토마토 살사 소스 pH4.6이하의 토마토와 산성 원료로 만들어 졌으나,10% 이하의

은 양의 산성 원료가 아니거나 산 는 산성원료의 pH보다 의미 있게 변화된 식품

FDA guidance에는 Aw가 0.85보다 높을 경우 pH4.6이하는 산성화 식품,높으면

산성 식품으로 분류하고 있으며,김치소스의 경우는 pH기 산성화 식품에 해당되고,

차에 따라 제품기 설정이 필요하다.

표41.미국정부 요구사항에 따른 등록 차가 필요한 식품분류 기
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requirementsof21CFR108.35and113,anditmeansthattheestablishment

mustregister and file scheduled process information for thatlow-acid

product.

**A yesunderthiscolumnindicatesthattheproductisanacidifiedfood,

subjecttotherequirementsof21CFR 108.25and114,andifso,requiring

theestablishmenttoregisterandfilescheduledprocessinformationforthat

acidifiedproduct.

(나)요구사항 등록면제 해당식품 기

① 알코올음료

② 탄산음료

③ 발효식품(suchassauerkraut)

④ wateractivity(Aw)0.85이하 식품

⑤ 냉장 유통/ 매 식품

⑥ Jam,jellies,preserves

⑦ Acidfood(별도 처리 없이 자연 pH4.6이하의 원료들,ex, 몬,오 지,딸기,토마

토 이들의 주스,condimentsauces(토마토 쳡),fooddressings(마요네즈)등)

⑧ Acidfoodcontainingsmallamountsoflow-acidfood(pHthatdoesnotsignificantly

differ“acidfoodoracid”)

(다)김치소스에 한 등록 차와 련된 식품유형 분류

① 다용도김치소스(pH 3.9): 채소발효물/ 미유산균발효물/고추발효물/식 (80.6%),

생강(0.5%)/진장(10%,pH4.8-5.2): 산성 식품이 11.5%로 포함된 pH3.9의 산성화 식품

에 해당됨.

② 비빔김치소스(pH 3.9): 발효물/고추발효물/무발효물 3종의 배합비( 산성원료인 물의

비율이 높아 산성화 식품에 해당)

③ 아삭김치소스(pH4.0):토마토소스68% +산 임 채소19% (산성화 식품에 해당)

④ 동치미소스(pH 3.3): 유산균발효물/무발효물(발효식품에 해당되나, 산성원료인

물의 비율이 높아 산성화 식품에 해당)

⑤ 매운토마토풍김치소스(pH 3.97):고추발효물/토마토 페이스트 40%,기타 발효물,식

포함, 산성 식품인 당류의 함량이 29% 포함되어 산성화 식품

⑥ 순한토마토풍김치소스(pH 3.97):토마토 페이스트 40%,기타 발효물,식 , 산성 식품

(29%포함:당류)포함되어 산성화 식품

다.김치소스의 품질유지기한 설정

(1)다용도 김치소스의 보존성 시험

김치소스의 품질유지기한 설정을 하여 검류를 0.01% 첨가한 다용도 김치소스를 150ml
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씩 캡스크류병에 포장하여 0℃와 25℃에 보 하면서 분기별로 품질특성의 변화를 조사하

다.품질특성은 도,색도,산도,염도,당도,미생물을 측정하 고,세계김치연구소 문

패 을 상으로 능검사를 실시하 으며 각각의 시험방법은 다음과 같다.

(가)시험방법

① 도

도는 상온(27℃)과 온(4℃)에서 도계(DV2TViscometer,Brookfield)로 3회 측정하여

평균값으로 나타내었으며,측정 조건은 spindlenumber6,속도는 30rpm으로 하 다.

② 색도

김치소스의 색도는 Spectrocolorimeter(CR-300,Minolta,Tokyo,Japan)를 사용하여 측정

하 으며,김치소스 30mL을 취하여 L,a,b값을 3회 측정한 후 평균값으로 나타내었다.

③ pH 정산도

다용도 김치소스를 4겹의 거즈로 여과한 후 pH는 pH meter(Orionstar211,Thermo

scientific,Westhills,California,UAS)로 측정하 고,산도는 여과액 10mL을 취하여

자동뷰렛(Titrolineeasy,pH Electrodeblueline12,SCHOTT instrument,Hattenberg,

Germany)으로 pH가 8.3이 될 때까지 0.1NNaOH용액으로 정하 고 정 소비량을

다음식으로 환산하여 산도(%)로 계산하 다.

산도
적정에사용 시료액 양

비  ×역가×
×

④ 염도

염도는 Mohr법으로 시료 1g을 100배 희석하고 희석액을 여과지(NO.1,Advantec,

Tokyo,Japan)로 걸러서 측정하 다.여과액 10mL을 취하여 2% K2CrO41mL를 넣고,

0.02NAgNO3로 정하여 정 소비량을 다음의 식으로 환산하여 염도(%)를 계산하 다.

염도  
시료채취량 

비 ×××희 배수
×

⑤ 당도

당도는 소스 5g을 착즙하고 5mL을 취한여 증류수 5mL에 희석하여 얻은 즙액을 상온에서

당도계(MASTER S10M,ATAGO,Tokyo,Japan)를 사용하여 측정하 으며,Brix%로

나타내었다.

⑥ 일반세균

무균 으로 시료를 10g 취한 후 멸균된 0.85% saline 용액으로 10배 희석하여

stomacher(BagmixerR400,Inerscience,SaingtNom,France)로 균질화한 후 단계 희석하여

platecountager(PCA,Difco,FranklinLakes,NJ,USA)배지에 도말한 후 30℃에서

48시간 배양하여 계수하 다.

⑦ 능검사

세계김치연구소 문패 을 상으로 하여 분기별로 능검사를 실시하 다.

(나)시험결과

① 도 변화
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다용도김치소스의 도는 상온보 1개월차에 150cp에서 9개월차에 30cp로 낮아졌고

16개월차까지 거의 변화가 없었으며, 온보 에서는 1개월차 240cp9개월차 173cp로

16개월차 170cp로 낮아졌다.

표42.상온보 김치소스의 도 변화

(단 :cp)

Time(month) N A B C D

1 149.95±17.23 156.66±27.46 83.34±17.57 230.23±48.36 103.33±28.97

3 139.99±21.10 96.67±10.54 293.34±26.27 456.66±73.33 70.36±21.07

6 263.36±33.19 98.33±5.27 33.33±0.00 326.67±48.95 85.18±10.54

9 129.97±10.53 100.00±0.00 66.67±0.00 196.67±24.57 100.00±0.00

16 123.31±16.65 103.33±10.53 66.67±0.00 123.33±27.45 100.00±0.00

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표43. 온보 김치소스의 도 변화

(단 :cp)

Time(month) N' A' B' C' D'

1 240.00±26.31 203.33±18.90 622.12±32.44 456.68±68.56 700.00±27.19

3 256.67±22.52 66.67±0.00 616.67±42.30 326.68±56.21 1163.70±82.82

6 210.02±41.73 99.99±0.00 430.00±29.20 310.01±50.15 830.19±58.97

9 173.36±14.68 133.30±0.00 373.36±11.10 293.34±44.09 496.68±35.13

16 170.03±10.53 136.64±0.00 379.99±39.13 213.34±36.41 483.32±23.48

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

② 색도 변화

다용도김치소스의 색도는 상온보 1개월차에 백색도(L값)가 20.44에서 9개월차에

26.88로 높아졌다가 16개월차에는 13.01로 낮아졌고, 색도(a값)는 1개월차에 18.82,

9개월차에 17.58로 약간 낮아졌다가 16개월차에 10.60으로 낮아졌으며,황색도(b값)는

1개월차에 11.36,9개월차에 13.12로 약간 높아졌다가 16개월차에 8.47로 크게 낮아졌다.

온보 1개월차에 백색도(L값)가 20.44에서 9개월차에 26.35로 높아졌다가 16개월차에는

16.41로 낮아졌고, 색도(a값)는 1개월차에 16.249개월차에 18.05로 약간 높아졌다가

16개월차에 14.80으로 낮아졌으며,황색도(b값)는 1개월차에 12.34,9개월차에 13.34로

약간 높아졌다가 16개월차에 11.24로 낮아졌다.
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Time(month) Value N‘ A‘ B‘ C‘ D‘

1

L 20.20±0.07 23.20±0.08 24.03±0.16 23.30±0.03 24.84±0.27

a 16.24±0.01 12.90±0.07 21.90±0.05 13.46±0.05 17.12±0.22

b 12.34±0.02 9.92±0.01 15.64±0.02 10.16±0.02 12.15±0.11

3 L 27.37±0.28 23.36±0.41 25.94±0.33 26.88±0.07 26.54±0.29

표44.상온보 김치소스의 색도 변화

Time(month) Value N A B C D

1

L 20.44±0.31 20.77±0.05 24.51±0.87 22.37±0.03 25.66±0.04

a 18.82±0.03 13.54±0.03 14.25±0.30 11.91±0.07 15.11±0.03

b 11.36±0.18 12.00±0.02 18.14±0.52 9.63±0.11 9.70±0.05

3

L 24.82±0.05 27.87±0.11 28.01±0.16 25.87±0.02 26.46±0.33

a 15.93±0.22 17.67±0.45 16.76±0.11 16.98±0.11 15.13±0.18

b 13.05±0.05 14.88±0.19 14.92±0.42 13.90±0.05 14.00±0.25

6

L 28.80±0.08 27.43±0.16 25.46±0.29 26.56±0.10 26.11±0.26

a 19.78±0.16 17.55±0.28 14.36±0.21 17.73±0.16 15.18±0.15

b 14.65±0.02 14.23±0.18 12.18±0.51 13.95±0.10 13.31±0.19

9

L 26.88±0.02 26.99±0.22 23.58±0.16 27.26±0.19 25.77±0.20

a 17.58±0.11 17.42±0.11 11.40±0.14 18.48±0.22 15.23±0.13

b 13.12±0.02 13.59±0.16 10.60±0.16 13.99±0.16 12.63±0.14

16

L 13.01±5.28 12.73±5.5 14.33±5.37 14.83±5.23 15.69±5.17

a 10.60±0.05 9.68±0.13 12.03±0.13 12.94±0.59 14.33±0.36

b 8.47±0.01 8.48±0.03 9.61±0.05 9.97±0.22 10.54±0.19

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표45. 온보 김치소스의 색도 변화
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a 17.16±2.02 11.23±0.70 16.70±0.22 16.73±0.22 18.19±0.18

b 13.85±1.28 10.74±0.25 13.78±0.24 14.51±0.24 14.65±0.25

6

L 26.45±0.17 24.95±0.34 27.15±0.12 26.81±0.10 27.05±0.18

a 18.67±0.12 14.36±0.64 19.19±0.22 17.55±0.14 19.37±0.15

b 13.55±0.12 12.04±0.23 14.12±0.02 14.03±0.17 14.54±0.15

9

L 26.35±0.32 26.53±0.27 26.90±0.15 26.73±0.12 27.57±0.06

a 18.05±0.18 17.49±0.58 18.23±0.12 18.38±0.07 20.55±0.11

b 13.34±0.08 13.35±0.21 13.61±0.08 13.56±0.11 14.44±0.05

16

L 16.41±5.32 15.43±5.29 11.60±6.79 16.45±5.45 14.89±5.55

a 14.80±0.06 13.46±0.13 7.39±2.04 14.52±0.49 12.27±0.14

b 11.24±0.04 10.56±0.01 6.99±2.06 11.46±0.15 10.21±0.14

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

  

③ pH변화

다용도 김치소스의 pH는 상온보 1개월차에 3.78에서 3개월차에는 3.81로 약간 높아졌으나

6개월차부터 차 낮아져서 9개월차에는 3.44로 낮아졌고 16개월차까지 유지하 다.

소스의 pH가 낮아진 것은 산생성균이 상온에서 증식하면서 산을 생성하 기 때문으로

단된다.좀더 가혹한 살균조건이 필요하다. 온보 에서는 1개월차 3.77에서 16개월차까지

거의 변화가 없었다.

표46.상온보 김치소스의 pH변화

Time(month) N A B C D

1 3.78±0.01 3.78±0.01 3.79±0.01 3.78±0.01 3.78±0.01

3 3.81±0.05 3.53±0.04 3.52±0.04 3.41±0.04 3.51±0.03

6 3.55±0.00 3.48±0.03 3.66±0.01 3.44±0.03 3.46±0.03

9 3.44±0.02 3.42±0.02 3.44±0.02 3.47±0.02 3.41±0.03

16 3.45±0.03 3.41±0.07 3.47±0.03 3.44±0.01 3.43±0.03

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검
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표47. 온보 김치소스의 pH변화

Time(month) N' A' B' C' D'

1 3.77±0.02 3.78±0.00 3.77±0.03 3.79±0.01 3.78±0.01

3 3.82±0.07 3.77±0.06 3.73±0.01 3.61±0.04 3.75±0.12

6 3.79±0.09 3.81±0.03 3.85±0.02 3.70±0.03 3.77±0.06

9 3.77±0.02 3.85±0.01 3.81±0.02 3.80±0.02 3.79±0.01

16 3.72±0.02 3.75±0.04 3.77±0.03 3.76±0.05 3.79±0.01

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

   

    ④ 산도 변화

다용도김치소스의 산도는 상온보 1개월차에 1.22%에서 3개월차에 2.90으로 높아졌고

6개월차에는 3.61로 높아졌으며 9개월차에도 3.76로 더 높아졌으나 16개월차에는 3.63으

로 약간 낮아졌다.그러나 온에서는 1개월차 1.25%에서 16개월차 1.28%까지 거의 변

화가 없었다.이상의 결과를 보면 살균한 김치소스에서 산생선 온균이 증식하여 산을

생성한 것이 확실하므로 온균을 살균할 수 있는 살균 조건의 연구가 필요하 다.

표48.상온보 김치소스의 산도 변화

Time(month) N A B C D

1 1.22±0.02 1.17±0.02 1.14±0.02 1.12±0.02 1.16±0.01

3 2.90±0.01 3.51±0.04 3.45±0.01 2.54±0.05 2.90±0.07

6 3.61±0.03 3.46±0.03 2.10±0.10 2.86±0.03 2.99±0.04

9 3.76±0.02 3.41±0.02 2.49±0.02 3.17±0.02 3.08±0.02

16 3.63±0.02 3.03±0.03 2.90±0.03 3.02±0.01 3.19±0.04

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표49. 온보 김치소스의 산도 변화
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Time(month) N' A' B' C' D'

1 1.25±0.01 1.14±0.04 1.13±0.02 1.14±0.01 1.15±0.02

3 1.20±0.02 1.09±0.03 1.13±0.03 1.12±0.01 1.13±0.02

6 1.21±0.02 1.08±0.02 1.07±0.01 1.09±0.01 1.10±0.01

9 1.17±0.00 1.06±0.00 1.04±0.01 1.06±0.01 1.07±0.01

16 1.28±0.02 1.14±0.01 1.13±0.00 1.16±0.00 1.15±0.01

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

⑤ 염도 변화

다용도김치소스의 염도는 상온보 1개월차에 2.65%에서 6개월차에는 2.78로 높아졌으며

9개월차에도 2.81로 더 높아졌고,16개월차에는 2.88으로 약간 높아졌다.그러나 온에

서는 1개월차 2.68%에서 3개월차에 2.90으로 높아졌으며 6개월차에는 2.81,9개월차에

2.75로 낮아지다가 16개월차에 2.94로 다시 높아졌다.

표50.상온보 김치소스의 염도 변화

Time(month) N A B C D

1 2.65±0.06 2.76±0.05 2.76±0.06 2.65±0.05 2.71±0.05

3 2.65±0.06 2.76±0.05 2.76±0.06 2.65±0.05 2.71±0.05

6 2.78±0.06 2.68±0.03 2.61±0.07 2.63±0.03 2.66±0.03

9 2.81±0.01 2.59±0.01 2.57±0.02 2.61±0.01 2.61±0.02

16 2.88±0.04 2.82±0.00 2.76±0.04 2.82±0.00 2.64±0.04

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표51. 온보 김치소스의 염도 변화

Time(month) N' A' B' C' D'

1 2.68±0.04 2.74±0.02 2.75±0.07 2.75±0.04 2.68±0.02

3 2.90±0.08 2.70±0.07 2.71±0.09 2.68±0.06 2.67±0.02

6 2.81±0.00 2.62±0.04 2.61±0.14 2.63±0.04 2.62±0.01

9 2.75±0.02 2.54±0.01 2.58±0.00 2.59±0.03 2.58±0.00

16 2.94±0.00 2.64±0.04 2.88±0.04 2.52±0.04 2.64±0.04

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검
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⑥ 당도 변화

다용도 김치소스의 당도는 상온보 1개월차에 5.83%에서 약간씩 등락하 으나 9개월

차에 5.83% 고 온보 에서는 1개월차 5.70%에서 6개월차 7.43%로 높아졌고 16개월

차에도 7.27%로 유지되어서 큰 변화가 없었다.

표52.상온보 김치소스의 당도 변화

Time(month) N A B C D

1 5.83±0.06 5.43±0.12 5.33±0.06 5.40±0.10 5.33±0.15

3 5.13±0.31 4.20±0.17 3.93±0.15 4.33±0.12 4.00±0.10

6 6.10±0.10 4.85±0.09 6.03±0.06 4.95±0.09 4.77±0.08

9 5.83±0.06 5.50±0.00 5.90±0.06 5.57±0.06 5.53±0.06

16 5.83±0.06 5.23±0.23 5.57±0.31 5.73±0.12 5.67±0.12

1)allvalue:평균±S.D

2)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표53. 온보 김치소스의 당도 변화

Time(month) N' A' B' C' D'

1 5.70±0.10 5.37±0.15 5.43±0.21 5.47±0.23 5.47±0.15

3 5.20±0.10 5.20±0.17 4.77±0.15 4.77±0.12 4.83±0.15

6 7.43±0.12 5.85±0.14 6.73±0.15 5.83±0.09 5.88±0.11

9 7.27±0.06 6.50±0.10 6.87±0.06 6.90±0.06 6.93±0.06

16 7.27±0.12 6.97±0.21 6.47±0.06 6.53±0.25 6.07±0.12

1)allvalue:평균±S.D

2)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

⑦ 일반세균수의 변화

다용도김치소스의 일반세균수는 상온보 1개월차에 2.7logcfu/ml에서 6개월까지 변

화가 없었다가 9개월차에 3.1logcfu/ml로 약간 증가하 고, 온보 에서는 1개월차

3.0logcfu/ml에서 6개월차까지 변화가 없었다가 9개월차에 3.8logcfu/ml로 약간 증

가하 다.
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Time(month) N‘ A‘ B‘ C‘ D‘

1 3.0 3.2 2.7 3.2 3.1

3 3.0 3.2 2.7 3.2 3.1

6 3.0 3.4 2.7 3.3 3.6

9 3.8 3.5 3.9 3.5 3.9

표54.상온보 김치소스의 일반세균수 변화

(단 :logcfu/ml)

Time(month) N A B C D

1 2.7 3.5 3.3 3.2 3.2

3 2.7 3.5 3.3 3.2 3.2

6 2.7 3.4 3.3 3.1 3.2

9 3.1 3.1 3.3 3.0 3.3

1)N=무첨가,A=구아검,B=잔탄검,C=카라기난,D=잔탄검 +구아검

표55. 온보 김치소스의 일반세균수 변화

(단 :logcfu/ml)

1)N‘=무첨가,A’=구아검,B‘=잔탄검,C’=카라기난,D‘=잔탄검 +구아검

⑧ 능검사

다용도김치소스를 상온과 온에 보 하면서 품질변화를 조사한 결과 상온보

3개월차부터 뚜껑을 개 하면 가스가 부풀에 오르는 이상 상이 몇몇 시료에서 발견되어

능평가를 단하 다.그리고 가스를 생성하는 산생성균을 동정한 결과 Bacillus계통으로

명되어 이들 균을 살균할 수 있는 살균조건을 검토하여 라즈마살균법, 고압살균법,

감마선살균법을 시험하 으나 효과 이지 못하여 가열살균법을 집 으로 시험하 다.

다용도 김치소스의 보존성 시험에서 상온 장 16개월차까지 도,색도,염도,당도 등은

큰 변화가 없어서 문제가 없었으나,pH가 낮아지고 산도가 높아지는 문제가 있었다.

즉,김치소스의 품질유지기한 설정에 가장 큰 문제 은 가스와 산을 생성하는 Bacillus균을

살균하는 조건을 설정하는 것이다.이 후 바실러스균을 살균할 수 있는 가열살균 조건을

연구하 고,이 조건으로 김치소스를 살균하면 김치소스의 품질유지기한을 상온에서 1년

이상으로 확보 할 수 있었다.

(2)김치소스 6종의 보존성시험

주 기 에서 시생산한 김치소스 6종(다용도,비빔,아삭,동치미,매운토마토풍,순한토마토풍)의 품질

유지기한을 설정하기 하여 각각을 300ml씩 병포장하여 상온에 보존하면서 품질변화를 측정하

다.김치소스의 품질요소로는 도,색도,pH,산도,염도,당도,미생물을 측정하 고 능평가를

실시하 다.
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(가)시험방법

① 도

도는 도계(DV2TViscometer,Brookfield)로 10회 측정하여 평균값으로 나타내었으며,

측정 조건은 spindlenumber6,속도는 30rpm으로 하 다.

그림68. 도 측정용 소스 시료

② 색도

김치소스의 색도는 Spectrocolorimeter(CR-300,Minolta,Tokyo,Japan)를 사용하여 측정

하 으며,김치소스 30mL을 취하여 L,a,b값을 3회 측정한 후 평균값으로 나타내었다.
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③ pH 정산도

다용도 김치소스를 4겹의 거즈로 여과한 후 pH는 pH meter(Orionstar211,Thermo

scientific,Westhills,California,UAS)로 측정하 고,산도는 여과액 10mL을 취하여

자동뷰렛(Titrolineeasy,pH Electrodeblueline12,SCHOTT instrument,Hattenberg,

Germany)으로 pH가 8.3이 될 때까지 0.1NNaOH용액으로 정하 고 정 소비량을

다음식으로 환산하여 산도(%)로 계산하 다.

산도
적정에사용 시료액 양

비  ×역가×
×

④ 염도

염도는 Mohr법으로 시료 1g을 100배 희석하고 희석액을 여과지(NO.1,Advantec,

Tokyo,Japan)로 걸러서 측정하 다.여과액 10mL을 취하여 2% K2CrO41mL를 넣고,

0.02NAgNO3로 정하여 정 소비량을 다음의 식으로 환산하여 염도(%)를 계산하 다.

염도  
시료채취량 

비 ×××희 배수
×

⑤ 당도

당도는 소스 5g을 착즙하여 5mL을 취한여 증류수 5mL에 희석하여 얻은 즙액을 상온에서

당도계(MASTER S10M,ATAGO,Tokyo,Japan)를 사용하여 측정하 으며,Brix%로

나타내었다.

⑥ 미생물

무균 으로 시료 10g을 취한 후 멸균된 0.85% saline 용액으로 10배 희석하여

stomacher(bagmixerR400,Interscience,SaintNom,France)로 균질화한 후 단계 희석하여

실험을 실시하 다.일반세균수의 경우 platecountagar(PCA Difco,FranklinLakes,

NJ,USA)배지를 사용하여 단계별로 희석한 시료를 종한 후 pouringculturemethod로

30°C에서 48시간 배양하여 계수하 다.젖산균의 경우,MRS(Lacto-bacilliMRSAgar,

Difco)배지에 BCP(bromocresolpurple)지시약 25ppm을 넣어 제조한 BCP배지를 사용하여

단계별로 희석한 시료를 종하고 pouringculturemethod로 30°C에서 48시간 배양하 다.

이때 노란색을 띄는 colony(유기산 생성균)를 계수하 다.효모 곰팡이균은

YPD(Yeastagar,Difco,FranklinLakes,NJ,USA)배지를 사용하여 단계별로 희석한

시료를 종한 후 pouringculturemethod로 30°C에서 48시간 배양하여 계수하 다.

바실러스 균은 TPA(TrypticSoyAgar,Difco,FranklinLakes,NJ,USA)배지를 사용하여

단계별로 희석한 시료를 종한 후 pouringculturemethod로 30°C에서 48시간 배양하여

계수하 다.

⑦ 능검사

김치소스 6종은 동일한 유리병에 넣어 포장한 후 4℃와 15℃에 장하면서 능검사를

진행하 다.세계김치연구소 내에서 능검사 패 12명을 선정하여 본 검사에 참여하도록

하 으며,각 시료 검사 에는 입안을 헹구도록 하 으며 물과 크래커를 제공하여,

시료에 한 능 특성이 다음 시료에 향을 주지 않도록 하 다.평가항목은 김치소스의

색, 도,냄새,신맛,단맛,매운맛,감칠맛,짠맛, 체 인 기호도 총 9가지 항목을

실시하 다.9 척도법을 이용하 으며 체 인(1 :매우 싫다에서 5 :매우 좋다)
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로 평가하 고,나머지 항목들은 (1 :매우 약하다에서 5 :매우 강하다)로 평가하 다.

그림69.김치소스의 능검사

 

그림70.김치소스 능검사 시료

(나)시험결과

① 도 변화

새로이 개발한 6종의 김치소스를 상온보 하면서 도를 측정한 결과 다용도김치소스는

기 2,010cp에서 1개월차에 2,063cp로 증가하 고,비빔김치소스는 0에서 47cp로

증가했으며,아삭김치소스는 6,443cp에서 5,280cp로 감소하 고,동치미소스는 도가

없었고,매운토마토풍김치소스는 5,260cp에서 5,938cp로 약간 증가하 으며,순한토마토

풍김치소스는 3,966cp에서 3,467cp로 약간 감소하 다.

표56.김치소스 6종의 상온보 시 도 변화

(단 :cp)

장기간

(month)

다용도

김치소스

비빔

김치소스

아삭

김치소스

동치미

소스

매운맛

토마토풍

순한맛

토마토풍

0 2010.10±38.59 0.00±0.00 6443.50±691.78 0.00±0.00 5260.10±30.74 3965.50±19.09

1 2063.60±76.06 46.67±17.22 5279.90±1152.23 0.00±0.00 5938.10±75.74 3466.70±35.21

1) All values are mean±SD.
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② 색도 변화

색도는 명도를 타나내는 L값과 색과 녹색을 나타내는 a값,황색과 청색을 나타내는

b값으로 표 하 고,L값은 6종 소스가 모두 21~28범 으나 동치미소스는 보 1개월차에

35로 높아졌고,a값은 12~25범 으나 동치미소스는 0~-1,비빔김치소스는 2~3범 다.

b값은 –1~9까지 범 가 넓고 다양하 다. 장 1개월 차에도 색도의 변화는 약간씩

등락하 다.

표57.김치소스 6종의 상온보 시 색도 변화

장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운 

토마토풍 

김치소스 

순한

토마토풍 

김치소스 

Lvalue
0 27.81±0.04 23.46±1.03 24.94±0.16 23.19±0.18 24.87±0.12 24.89±0.02

1 27.90±0.02 21.14±0.08 26.76±0.57 35.33±0.13 25.14±0.09 25.14±0.29

avalue
0 14.81±0.17 3.65±0.15 12.44±0.12 0.08±0.02 12.49±0.12 12.91±0.04

1 14.71±0.36 2.30±0.09 13.62±0.94 -1.07±0.01 12.24±0.04 12.36±0.05

bvalue
0 8.28±0.07 2.80±0.59 5.20±0.04 -0.45±0.02 5.29±0.06 5.32±0.02

1 8.30±0.16 1.05±0.05 6.69±0.87 -0.63±0.03 5.17±0.08 5.16±0.05

1) All values are mean±SD.

③ pH 정산도 변화

김치소스 6종의 pH는 동치미소스가 3.26으로 가장 낮았으며 비빔김치소스가 4.11로 가장

높았다.나머지 처리구는 모두 비슷한 값을 보 으며, 부분 소스에서 장 1개월 후에

약간 높은 값을 나타냈다.김치소스 6종의 기 산도는 1.08~2.62범 고,산도는 장

1개월 차에도 비슷한 값을 나타냈다.

표58.김치소스 6종의 상온보 시 pH변화

장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운 

토마토풍 

김치소스 

순한

토마토풍 

김치소스 

0 3.97±0.02 4.11±0.02 3.76±0.05 3.26±0.03 3.72±0.00 3.77±0.01

1 4.00±0.02 4.18±0.01 3.80±0.02 3.35±0.01 3.78±0.03 3.72±0.02

1) All values are mean±SD.
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장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운 

토마토풍 

김치소스 

순한

토마토풍 

김치소스 

0 1.39±0.00 1.08±0.00 1.86±0.02 2.62±0.00 2.47±0.00 1.39±0.00

1 1.45±0.01 1.08±0.02 1.85±0.00 2.62±0.00 2.08±0.39 1.45±0.01

1) All values are mean±SD.

장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운 

토마토풍 

김치소스 

순한

토마토풍 

김치소스 

0 4.13±0.12 5.27±0.12 1.06±0.00 1.09±0.01 0.91±0.01 0.92±0.00

1 4.23±0.06 5.33±0.06 1.05±0.01 1.10±0.01 0.90±0.01 0.93±0.01

1) All values are mean±SD.

장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운 

토마토풍 

김치소스 

순한

토마토풍 

김치소스 

0 17.93±0.12 14.10±0.17 30.03±0.06 6.00±0.00 42.10±0.00 40.70±0.17

1 18.07±0.06 14.20±0.00 30.00±0.00 6.37±0.00 41.77±0.06 40.70±0.00

1) All values are mean±SD.

표59.김치소스 6종의 상온보 시 산도 변화

④ 염도 변화

김치소스 6종의 염도는 소스 종류별로 차이가 커서 비빔김치소스가 5.27로 매우 높았고,

다용도김치소스가 4.13으로 두 번째로 높았다.나머지 4종은 0.91~1.09로 비슷한 값을

나타냈으며, 장 1개월 차에도 비슷하 다.

표60.김치소스 6종의 상온보 시 염도변화

⑤ 당도 변화

김치소스 6종의 당도는 종류별로 차이가 커서 동치미소스가 6.00brix로 가장 낮았으며

토마토풍김치소스는 40brix 반으로 높은 값을 나타냈다.토마토풍김치소스에 함유된

토마토페이스트가 당도가 높기 때문이다.모든 소스에서 장 1개월차에도 당도의 변화는

미미하 다.

표61.김치소스 6종의 상온보 시 당도 변화
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장기간

(month)

다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운맛 

토마토풍 

김치소스 

순한맛

토마토풍 

김치소스 

PCA
0 2.39±0.12 2.00±0.00 2.00±0.00 N.D N.D 0.54±0.09

1 0.72±0.17 1.93±0.04 1.30±0.00 N.D N.D 0.63±0.21

BCP
0 N.D 1.63±0.21 N.D N.D N.D N.D

1 0.45±0.21 1.32±0.00 N.D N.D N.D 0.39±0.12

YPD
0 1.15±0.21 1.30±0.00 N.D N.D N.D N.D

1 0.74±0.06 1.11±0.05 N.D N.D N.D N.D

TSA
0 N.D 1.15±0.21 1.39±0.12 N.D N.D N.D

1 0.30±0.00 1.65±0.07 2.00±0.06 N.D N.D 0.30±0.00

1) All values are mean±SD.
2) N.D : Not detected.

⑥ 미생물 변화

김치소스 6종의 미생물 시험 결과, 매운토마토풍김치소스와 동치미소스에서는 미생물

이 검출되지 않았다.아삭김치소스,다용도김치소스,순한토마토풍김치소스에서 젖산균,

효모,곰팡이,바실러스가 거의 나타나지 않았으며,비빔김치소스와 다용도김치소스,아

삭김치소스에서 바실러스가 검출되었다.

표62.김치소스 6종의 상온보 시 미생물 변화

(Unit:logcfu/ml)

⑦ 능검사

능평가 결과 체 인 기호도는 아삭김치소스,매운토마토풍김치소스,순한토마토풍

김치소스가 보통 이상(3 이상)으로 높았고,비빔김치소스,다용도김치소스,동치미소스는

보통 이하 다.소스의 색, 도,냄새,맛 체 인 부분에서 2~4 을 나타냈고 소스종류별로

품질요소에 한 기호도 수가 달랐다.비빔김치소스와 다용도김치소스는 신맛과 짠맛이

3 이하 고 색,감칠맛,단맛은 보통 이상이었다.토마토풍김치소스(매운맛,순한맛)는

단맛이 낮았으나 매운맛과 감칠맛,냄새가 좋아서 보통이상의 수를 받았다.아삭김치

소스는 매운맛과 감칠맛 그리고 냄새가 좋아서 체 인 기호도가 3.73으로 가장 높았다.

보통이하를 받은 3종 소스의 품질요소 짠맛과 신맛이 특히 나쁘므로 이 두가지 맛을

개선해야 하겠다.동치미소스를 제외한 5가지 소스에서 김치냄새,매운맛,감칠맛은

보통이상(3 이상)으로 우수하 다,
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항목
다용도 

김치소스

비빔 

김치소스

아삭 

김치소스

동치미 

소스 

매운맛 

토마토풍 

김치소스 

순한맛

토마토풍 

김치소스 

색 3.20±0.77 3.73±0.70 2.80±0.41 1.79±1.20 2.47±0.74 2.67±0.72

도 2.87±0.64 3.80±0.94 2.47±0.64 1.80±1.20 2.60±0.63 2.73±0.70

김치 냄새 3.00±0.93 3.07±0.96 3.47±0.74 2.14±1.42 3.67±0.72 4.00±0.65

신맛 2.33±0.98 2.33±1.11 3.00±0.65 1.77±0.98 3.00±0.65 3.00±0.76

매운맛 3.00±0.73 3.20±0.77 3.67±0.62 2.02±1.40 3.40±0.63 3.87±0.74

감칠맛 3.40±0.63 3.40±0.83 3.40±0.63 1.93±1.37 3.20±0.41 3.27±0.59

단맛 3.53±0.52 3.67±0.63 2.87±0.52 1.83±1.35 2.80±0.41 2.67±0.49

짠맛 2.40±0.74 2.00±0.76 3.00±0.38 1.56±1.11 3.00±0.38 3.13±0.52

체 인 

기호도
2.07±0.96 2.20±0.94 3.73±0.80 1.82±1.08 3.27±0.96 3.20±0.86

1) All values are mean±SD.

품질지표 품질기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고 

이미,이물,이취가 없어야 한다.
육안검사1)

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg 

미만/kg, 그리고 2.0mm 미만 일 것)
속검출법1)

표63.김치소스 6종의 생산 기 능평가 결과

김치소스 6종의 상온보 시험은 재 2개월 차 시험 이고 12개월 차까지 시험이 끝나면

논문으로 발표하여 상용화제품에 이용할 수 있도록 할 것이다.

라.김치소스 모듈의 품질지표 선정

김치소스용 모듈제품 4종의 품질 리를 한 품질지표를 선정하고 품질기 을 설정하 다.

품질지표는 모듈의 품질을 특정 지을 수 있는 특성을 선정하 고 품질기 은 식품공 을

우선 용하고 다음으로 샘표식품주식회사의 기 을 용하 다.그리고 품질지표의 시험방법은

식품공 을 우선 용하고 식품공 에 없거나 부 당한 경우 세계김치연구소 이화학시험

기 법을 용하 다.

(1)고추발효물의 품질지표 선정

고추발효물의 품질지표와 품질기 은 표64와 같다.

표64.고추발효물의 품질지표와 품질기
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내용량 표시량 이상 표시기 1)

수분(%) 86 ± 2.0 건조감량법1)

염도(%) 2∼3 Mohr법2)

캡사이신(ppm)
100∼150 

(순한맛 20∼50)
HPLC 분석법2)

색도(ICU/L) 400∼650 / 28 이상 색도계2)

pH 3.9 ± 0.1 pH meter2)

정산도

(Lactic acid,%)
1.8 ± 0.3 정법2)

타르색소 불검출 모사염색법1)

보존료(mg/kg) 라옥시안식향산으로서 0.2 이하 GC 정성법1)

효모/일반세균 

(CFU/g)
g 당 10,000 이하 표 평 법1)

장균군 음 성 건조필름법1)

바실러스 

세 우스(CFU/g)
g 당 1,000 이하 표 평 법1)

황색포도상구균 음 성 정성법1)

클로스트리디움 

퍼 린젠스(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

1) 식품공
2) 세계김치연구소 이화학시험기 법

품질지표 품질기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고 

이미,이물,이취가 없어야 한다.
육안검사1)

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg/kg미만, 

그리고 2.0mm 미만 일 것)
속검출법1)

내용량 표시량 이상 표시기 1)

수분 (%) 94 ± 2.0 건조감량법1)

염분 (%) 2∼3 Mohr법2)

겉보기 색도

(L value)
40 이상 색도계2)

pH 3.7 ± 0.2 pH meter2)

정산도

(Lactic acid,%)
0.8 ± 0.2 정법2)

타르색소 불검출 모사염색법1)

보존료(mg/kg) 라옥시안식향산으로서 0.2 이하 GC 정성법1)

효모/일반세균 

(CFU/g)
g 당 10,000 이하 표 평 법1)

(2)무발효물의 품질지표 선정

무발효물의 품질지표와 품질기 은 표65과 같다.

표65.무발효물의 품질지표와 품질기



- 301 -

장균군 음 성 건조필름법1)

바실러스 세 우스

(CFU/g)
g 당 1,000 이하 표 평 법1)

황색포도상구균 음 성 정성법1)

클로스트리디움 

퍼 린젠스(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

1) 식품공
2) 세계김치연구소 이화학시험기 법

품질지표 품질기 시험방법

성상
고유의 색택, 향미, 일정크기의 다이스 

형태로, 이미, 이물, 이취가 없어야 한다. 
육안검사1)

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg/kg미만, 

그리고 2.0mm 미만 일 것)
속검출법1)

내용량 표시량 이상 표시기 1)

납(mg/kg) 무 0.1 이하 용매추출법1)

카드뮴(mg/kg) 무 0.1 이하 용매추출법1)

잔류농약 ‘근채류’농약 잔류허용 기  이하

식품  

잔류농약분석법1

)

장균군 음 성 건조필름법1)

타르색소 불검출 모사염색법1)

클로스트리디움 

퍼 린젠스(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

바실러스세 우스

(CFU/g)
g 당 1,000 이하 표 평 법1)

정산도

(acetic 

acid, %)

산 임 

채소
2.1±0.2

정법2)

탈산

채소
0.5±0.2

1) 식품공

2) 세계김치연구소 이화학시험기 법

(3)채소다이스의 품질지표 선정

당근,무의 품질지표와 품질기 은 표66과 같다.

표66.당근,무 다이스의 품질지표와 품질기

(4) 발효물의 품질지표 선정

발효물의 품질지표와 품질기 은 표67과 같다.
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품질지표 품질기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고 

이미,이물,이취가 없어야 한다.
육안검사1)

이물
불검출(단, 속성 이물은 10mg/kg 

미만, 그리고 2.0mm 미만일 것)
속검출법1)

내용량 표시량 이상 표시기 1)

Brix(%) 21.0 ± 2.0 당도계2)

염도(%) 2∼3 Mohr법2)

Glucose(w/v %) 14.5±1.0 LC 분석법2)

색도(ICU/L) 400∼650 / 28 이상 색도계2)

pH 3.2 ± 0.2 pH meter2)

정산도

(Lactic acid,%)
1.5 ± 0.1 정법2)

타르색소 불검출 모사염색법1)

보존료(mg/kg) 라옥시안식향산으로서 0.2 이하 GC 정성법1)

효모/일반세균 (CFU/g) g 당 10 이하 표 평 법1)

장균군 음 성 건조필름법1)

바실러스 세 우스(CFU/g) g 당 1,000 이하 표 평 법1)

황색포도상구균 음 성 정성법1)

클로스트리디움 퍼 린젠스

(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

1) 식품공
2) 세계김치연구소 이화학시험기 법

표67. 발효물의 품질지표와 품질기

마.김치소스 원료의 품질지표 선정

김치소스용 모듈제품 4종의 원료인 고추,무,당근,양 , 의 품질지표와 품질기 을 원

료농산물 수 과 페이스트 수 에서 설정하 다.국립농산물품질 리원의 농산물표 규격을 표

으로 하 고,부족한 경우 련 논문을 참고하 다.품질지표의 시험방법은 식품공 을 우선

용하고 식품공 에 없거나 부 당한 경우 세계김치연구소 이화학시험기 법을 용하 다.

(1)고추페이스트와 고추의 품질지표 품질기

고추페이스트와 고추의 품질지표와 품질기 은 표68와 같다.
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품질지표 품질기 시험방법

성상

고유의 색택을 가지고, 색상이 

균일하여야 하며 이미, 이취, 해성 

이물(검은색 이물 포함)이 없어야 한다. 

육안검사1)

수분(%) 85 ± 2 건조감량법1)

색도(ICU) 450~720 색도계2)

외 밝기 (L value) 30 ± 2.0 색도계2)

캡사이신(ppm) 100∼150(20∼50:순한맛) HPLC 분석법2)

유리당(%) 3.0~4.0 LC 분석법2)

입도(12mesh

 통과율, %)
95 이상 입도계2)

속성이물 크기 2.0mm이하(쇳가루 10mg/kg이하) 속검출법1)

납(ppm) 0.2이하 용매추출법1)

카드뮴(ppm) 0.1 이하 용매추출법1)

장균군 음성 건조필름법1)

타르색소 불검출 모사염색법1)

잔류농약 고추의 농약 잔류허용기  이하
식품  

잔류농약분석법1)

클로스트리디움

퍼 린젠스(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

바실러스 

세 우스(CFU/g)
g 당 1,000 이하 정량법1)

고추 색택
품종고유의 색깔이 선명하고 윤기가 

있는 것
육안검사3)

고추 수분(%) 85±2 건조감량법1)

고추 탄수화물 9.0% 이상
여지크로마토그래피 

정성법1)

1)식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법
3)국립농산물품질 리원 농산물표 규격

표68.고추페이스트와 고추의 품질지표와 품질기

(2)무페이스트와 무의 품질지표와 품질기

무페이스트와 무의 품질지표 품질 기 은 표69과 같다.
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품질지표 품질기 시험방법

성상

백색 는 미색이며, 색상이 

균일하여야 하며, 고유의 향미를 

가지고 이미, 이취가 없어야 한다.

육안검사1)

수분(%) 93.0 ± 2.0 건조감량법1)

환원당(%) 3.0~5.0 DNS법2)

pH 5.8 ± 0.3 pH meter2)

겉보기색도(L value) 44 ± 2.0 색도계2)

납(ppm) 0.1 이하 건식회화법1)

카드뮴(ppm) 0.05 이하 용매추출법1)

장균군 음성 건조필름법1)

타르색소 불검출 모사염색법1)

잔류농약 무의 농약 잔류허용기  이하
식품  

잔류농약분석법1)

클로스트리디움

퍼 린젠스(CFU/g)
g 당 100 이하 정량법1)

바실러스 세 우스

(CFU/g) 
g 당 1,000 이하 정량법1)

일반세균(CFU/g) g 당 10,000 이하 표 평 법1)

무 모양 껍질이 매끄러우며 잔뿌리가 은 것 육안검사3)

무 신선도
뿌리가 시들지 아니하고 싱싱하며 

청결한 것
육안검사3)

무 크기 무게 1.5~3.0 kg 육안검사3)

무 수분(%) 90±1 건조감량법1)

무 탄수화물 7.0% 이상
여지크로마토그래피 

정성법1)

1)식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법

3)국립농산물품질 리원 농산물표 규격

품질지표 품질기 시험방법

모양 표면이 매끈하고 꼬리 부 의 비 가 양호한 것 육안검사1)

색택 품종 고유의 색택이 뛰어난 것 육안검사1)

손질
과육은 1.0cm 이하로 자르고             

흘과 수염뿌리를 제거한 것
육안검사1)

표69.무페이스트와 무의 품질지표와 품질기

(3)당근의 품질지표와 품질기

김치소스 원료인 당근의 품질지표 품질 기 은 표70과 같다.

표70.당근의 품질지표와 품질기
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수분 90±1% 건조감량법2)

탄수화물 8.0% 이상
여지크로마토그래피 

정성법2)

크기 낱개의 무게가 100-250g 량검사1)

1)국립농산물품질 리원 농산물표 규격
2)식품공

품질지표 품질기 시험방법

모양 품종 고유의 모양인 것 육안검사1)

색택 품종 고유의 선명한 색택으로 윤기가 뛰어난 것 육안검사1)

크기 구의 지름이 6~9cm 육안검사1)

손질 흙 등 이물이 잘 제거된 것 육안검사1)

수분 90±1% 건조감량법2)

탄수화물 8.0% 이상
여지크로마토그래피 

정성법2)

1)국립농산물품질 리원 농산물표 규격
2)식품공

품질지표 품질기 시험방법

성상
고유의 색택과 향미를 가지고 

이미,이물,이취가 없어야 한다.
육안검사1)

분가(%) 70.0 이상 일반성분시험법1)

입도(mesh) 160-180 입도계2)

수분(%) 14.0 이하 외선수분측정법2)

회분(%) 0.6 이하 일반성분시험법1)

사분(%) 0.03 이하 일반성분시험법1)

납, 카드뮴 (mg/kg) 0.2 이하 용매추출법1)

총 아 라톡신 (㎍/kg) 15.0 이하 LC법1)

(4)양 의 품질지표와 품질기

김치소스 원료인 양 의 품질지표 품질기 은 표71와 같다.

표71.양 의 품질지표와 품질기

(5) 가루의 품질지표와 품질기

김치소스 원료인 가루와 의 품질지표 품질기 은 표72과 같다.

표72. 가루와 의 품질지표와 품질기
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품질지표 품질기 시험방법

총산( 산으로서, w/v%) 4.0~29.0(다만, 감식 는 2.6 이상) 정법2)

타르색소 검출되어서는 아니된다. 모사염색법1)

보존료 라옥시안식향산에틸  0.1이하 GC 정성법1)

1)식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법

품질지표 품질기 시험방법

총질소(w/v%)
0.8 이상

(간장에 한하며, 한식간장은 0.7 이상)
킬달법1)

타르색소 검출되어서는 아니된다. 모사염색법1)

총아 라톡신(μg/kg)
15 이하(B₁,B₂,G₁  G₂의 합으로서, 단 

B₁은 10μg/kg 이하 이어야 하며, 메주에 한함) 
LC 정성법1)

아 라톡신 B1(㎍/kg) 10.0 이하 LC법1)

데옥시니발 놀 

(mg/kg)
1.0 이하 LC법1)

제랄 논(㎍/kg) 200 이하 LC법1)

잔류농약(ppm)  허용기
식품  

잔류농약분석법1)

오크라톡신 A(㎍/kg) 5.0 이하 LC법1)

효모(CFU/g) g 당 100 이하 표 평 법1)

일반세균(CFU/g) g 당 10,000 이하 표 평 법1)

장균군 음 성 건조필름법1)

 수분 16.0% 이하 건조감량법1)

의 기타 이물 0.3% 이하 육안검사3)

 탄수화물 78% 이상
여지크로마토그래피 

정성법1)

1)식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법
3)국립농산물품질 리원 농산물표 규격

(6)기타원료의 품질지표와 품질기

김치소스 원료인 식 ,진장,향신료,토마토페이스트,증류주,올리고당,포도당의 품질지표와 품

질 기 은 표73에서 표79과 같다.식품공 의 품질규격에 따라 품질시험방법도 식품공 의 방법을

용하 다.

표73.식 의 품질지표와 품질기

표74.콩발효물(진장)의 품질지표와 품질기
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장균군 음성[혼합장(살균제품)에 한한다] 건조필름법1)

보존료

(g/kg 다만, 간장은g/L)

소르빈산, 소르빈산칼륨, 소르빈산칼슘 0.1 이하안식향산, 

안식향산나트륨, 안식향산칼륨 0.1 이하 

라옥시안식향산메틸, 라옥시안식향산에틸 0.25 이하

GC 정성법1)

1) 식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법

품질지표 품질기 시험방법

화물
검출되어서는 아니된다

(천연향신료 제품에 한한다)
LC법1)

타르색소 검출되어서는 아니된다. 모사염색법1)

장균군 음성 건조필름법1)

장균 음성 건조필름법1)

곰팡이수(CFU/g) 10 이하
Howard Mold 

Counting Assay1)

1) 식품공

품질지표 품질기 시험방법

장균군 음성 건조필름법1)

타르색소 검출되어서는 아니된다. 모사염색법1)

보존료
 소르빈산, 소르빈산칼륨, 소르빈산칼슘 

0.5이하
GC법1)

1) 식품공

품질지표 품질기 시험방법

에탄올(v/v%) 주세법의 규정에 의한다. GC법1)

메탄올(mg/ml) 0.5 이하 GC법2)

알데히드(mg/100mL) 70.0이하
티오황산나트륨액 

정법2)

1) 식품공
2)세계김치연구소 이화학시험기 법

표75.향신료의 품질지표와 품질기

표76.토마토페이스트의 품질지표와 품질기

표77.증류주의 품질지표와 품질기
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품질지표 품질기 시험방법

올리고당 함량(%)

락토올리고당, 이소말토올리고당, 갈락토올리고당, 

자일로올리고당, 겐티오올리고당은 각각 해당 올리고당 

10 이상 말토올리고당 : 40이상

기타 올리고당 : 개별 올리고당 함량 이상이어야 한다.

기기분석법1)

납(mg/kg) 0.5 이하 건식회화법1)

1) 식품공

품질지표 품질기 시험방법

포도당당량(D.E) 80.0 이상 LC법1)

인공 감미료 검출되어서는 아니된다. LC법1)

덱스트린분(%)

(분말�결정포도당)
4.0 이하 LC법1)

납(mg/kg) 0.5이하 건식회화법1)

1)식품공

품질기 품질 상 검사항 조치

환원당(%)

4.5~5.5%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물의   

환원당 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물의 

-바르게 조치

-미달시 교체

표78.올리고당의 품질지표와 품질기

표79.포도당의 품질지표와 품질기

7.김치소스 6종의 품질 리시스템 개발

가.다용도김치소스의 품질 리 시스템

다용도 김치소스의 생산공정(그림52)과 그 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정(그림15-22)

품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로 다용도 김치

소스의 품질 리 시스템을 마련하 다(표80-81).

(1)다용도 김치소스의 품질 리 방법 개발

표80.다용도 김치소스의 품질 리 방법
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환원당 함량을 검한다.

pH

3.7~4.1

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,식 의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,식 의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

Brix(%)

14.7~15.3

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물의 Brix

를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물의 Brix

를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

0.8~1.4

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,식 의 

산도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,식 의 

산도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

염도(%)

2.2~2.8

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-진장의 염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-진장의 염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

겉보기색도

L값 35이상

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달
-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-바르게 조치

-미달시 교체
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타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출 -타르색소 함유 원료가 있는지 확인한다.
-함유원료 교

체
라옥시안식

향산 0.2

이하

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 과
- 라옥시안식향산 함유 원료가 있는지 

확인한다.

-함유원료 교

체
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(2)다용도 김치소스의 품질 리 시스템

표81.다용도 김치소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기
살균

공정 리
품질기

살균

공정기

살균

공정 리

무 당분 2.0%이상
총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 40이상

세균 

104cfu/g이하
60℃,20분 

산도

1.1±0.3%

염도

2.5±0.3%

L값 

35이상

바실러스

세 우스 

103cfu/g이

하

85℃,15분

수분 84%이하
총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

1.5±0.1%

세균 

101cfu/g이하
60℃,20분

고추

캡사이신 

0.3%이상

당분 4.0%이상

총균수 

104cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

색도400-650

ICU/L

산도 

1.8±0.3%

세균 

104cfu/g이하
60℃,20분

생강
진 롤 

6.0mg%이상

총균수 

104cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 30이상

세균 

104cfu/g이하
80℃,15분

진장 총질소 1.0%이상 무균 - - - -

식 산도 6%이상 무균 - - - -

정제수 경도 100%이하 무균 - - - -
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품질기 품질 상 검사항 조치

수분(%)

84~88%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의  

수분 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이

내
- 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의  

수분 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

염도(%)

4.7~5.3

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-콩발효물의 염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이

내
- 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-콩발효물의 염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

pH

3.7~4.1

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이

내
- 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

1.5~2.1
기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의 

-바르게 조치

- 과시 교체

나.비빔김치소스의 품질 리 시스템

비빔김치소스의 생산공정(그림53)과 그 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정(그림15-22)

품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로 비빔김치소스의

품질 리 시스템을 마련하 다(표82-83).

(1)비빔김치소스의 품질 리 방법 개발

표82.비빔김치소스의 품질 리 방법
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pH를 검한다.
기 범 이

내
- 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물, 무발효물, 콩발효물의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출
-타르색소 함유 원료가 있는지 확인한

다.
-함유원료 교체
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(2)비빔김치소스의 품질 리 시스템

표83.비빔김치소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기
살균

공정기

살균

공정 리

무 당분 2.0%이상
총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 40이상

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분 산도

1.8±0.3%

염도

5.0±0.3%

수분86±

2.0%

바실러스

세 우스 

104cfu/g

이하

65℃,15

분
고추

캡사이신 

0.3%이상

당분 4.0%이상

총균수 

104cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

색도400-650

ICU/L

산도 

1.8±0.3%

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분

콩
단백질 

25%이상

총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

L값 53이상

염도 0.5%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분
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품질기 품질 상 검사항 조치

수분(%)

71~75%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트의 

수분 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트의 

수분 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

염도(%)

1.7~2.3

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-매운맛 토마토풍소스의 염도 함량을 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-매운맛 토마토풍소스의 염도 함량을 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

환원당(%)

8.5~9.5%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트의 

환원당 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트의 

환원당 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

겉보기색도 기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

다.아삭김치소스의 품질 리 시스템

아삭한 김치소스의 생산공정(그림54)과 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정(그림15-22)

품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로 아삭한 김치

소스의 품질 리 시스템을 마련하 다(표84-85).

(1)아삭김치소스의 품질 리 방법 개발

표84.아삭김치소스의 품질 리 방법
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L값 30이상 기 미달
-최종배합비의 비율로 배합되었는지 확

인한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

pH

3.8~4.2

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트,

매운맛 토마토풍소스의 pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트,

매운맛 토마토풍소스의 pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

1.2~1.8

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트,

매운맛 토마토풍소스의 산도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-당근  무 다이스, 양  페이스트,

매운맛 토마토풍소스의 산도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출 -타르색소 함유 원료가 있는지 확인한다.
-함유원료 교

체

라옥시안식

향산 0.2이하

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 과
- 라옥시안식향산 함유 원료가 있는지 

확인한다.

-함유원료 교

체
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(2)아삭김치소스의 품질 리 시스템

표85.아삭김치소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기
살균

공정기

살균

공정 리

무 

다이스
당분 2.0%이상

총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

당분 

2.0%이상

세균 

101cfu/g이하

산침지

2시간
산도

1.5±0.3%

염도

2.0±0.3%

환원당

9.0±0.5%

바실러스

세 우스 

103cfu/g

이하

78±3℃,

20분

양

다이스
유황 mg%이상

총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

0.5±0.2%

세균 

101cfu/g이하

스 증숙

10분

당근

다이스

베타카로틴 

mg%이상

총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

0.5±0.2%

세균 

101cfu/g이하

산침지

2시간

토마토페이

스트
당분 %이상 무균 - - - -
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품질기 품질 상 검사항 조치

수분(%)

91~95%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 수분 함량을 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물의 수분 함량을 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

염도(%)

0.8~1.4

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 염도 함량을 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 염도 함량을 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

환원당(%)

2.5~3.5%

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무 발효물,  발효물의 환원당 함량을 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물의 환원당 함량을 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

Brix(%) 기 과 -최종배합비의 비율로 배합되었는지 -바르게 조치

라.동치미소스의 품질 리 시스템

동치미소스의 생산공정(그림55)과 그 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정(그림15-22)

품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로 동치미소스의

품질 리 시스템을 마련하 다(표86-87).

(1)동치미소스의 품질 리 방법

표86.동치미소스의 품질 리 방법
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6.1~6.7

확인한다.

-무발효물, 발효물의 Brix를 검한다.
- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 Brix를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

겉보기색도

L값 58이상

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달
-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

pH

3.1~3.5

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

0.4~1.0

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물의 산도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물의 산도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출 -타르색소 함유 원료가 있는지 확인한다.
-함유원료 교

체

라옥시안식

향산 0.2이하

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 과
- 라옥시안식향산 함유 원료가 있는지 

확인한다.

-함유원료 교

체
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(2)동치미소스의 품질 리 시스템

표87.동치미소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기
살균

공정기

살균

공정 리

무 당분 2.0%이상
총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 40이상

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분 산도

0.7±0.3%

염도

1.1±0.3%

L값 

58이상

바실러스

세 우스 

103cfu/g

이하

83±3℃,

5분

수분 84%이하
총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

1.5±0.1%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분

정제수 경도 100%이하 무균 - - - -
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품질기 품질 상 검사항 조치

염도(%)

2.7~3.3

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,천일염의 

염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,천일염의 

염도 함량을 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

pH

3.8~4.0

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,식 의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,식 의 

pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

Brix(%)

42

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,올리고당,

포도당의 Brix를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

마.매운맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템

매운맛 토마토풍 김치소스의 생산공정(그림56)과 그 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정

(그림15-22) 품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로

매운맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템을 마련하 다(표88-89).

(1)매운맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 방법 개발

표88.매운맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 방법
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기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 확

인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,콩발

효물,토마토페이스트,올리고당,포도당

의 Brix를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

1.0~1.6

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,식 의 

산도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,식 의 

산도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출 -타르색소 함유 원료가 있는지 확인한다.
-함유원료 교

체

겉보기 색도

L값 120~130

기 과
-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달
-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

도(cps)

12~18

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,올리고당,

포도당의 도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-고추발효물,무발효물, 발효물,

콩발효물,토마토페이스트,올리고당,

포도당의 도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체
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(2)매운맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템

표89.매운맛 토마토풍 김치소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기
살균

공정기

살균

공정 리

무 당분 2.0%이상
총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 40이상

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분 

산도

1.3±0.3%

색도

125±5

ICU

도

15±3

KCPS

바실러스

세 우스 

104cfu/g

이하

85℃,

15분

수분 84%이하
총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

1.5±0.1%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분

고추

캡사이신 

0.3%이상

당분 4.0%이상

총균수 

104cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

색도400-650

ICU/L

산도 

1.8±0.3%

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분

콩
단백질 

25%이상

총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

L값 53이상

염도 0.5%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분

토마토페이

스트
당분 4.0%이상 무균 - - - -

식 산도 6%이상 무균 - - - -

올리고당 당분 20%이상 무균 - - - -

포도당 수분 10%이하 무균 - - - -

소 수분 10%이하
총균수 103

cfu/g이하
- - - -

증류주 알콜 50%이상 무균 - - - -

정제수 경도 100%이하 무균 - - - -
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품질기 품질 상 검사항 조치

염도(%)

2.7~3.3

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,천일염의 염도 함량을 검

한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,천일염의 염도 함량을 검

한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

pH

3.8~4.0

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,식 의 pH를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,식 의 pH를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

Brix(%)

42

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,올리고당,포도당의 Brix를 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

바.순한맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템

순한맛 토마토풍 김치소스의 생산공정(그림57)과 그 사용 발효모듈 원료에 한 제조공정

(그림15-22) 품질기 (표64-79)은 앞서 기술한 내용과 동일하며,이를 활용하여 최종 으로

순한맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템을 마련하 다(표90-91).

(1)순한맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 방법 개발

표90.순한맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 방법
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기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,올리고당,포도당의 Brix를 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

산도(%)

1.2~1.8

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,식 의 산도를 검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,식 의 산도를 검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

타르색소

불검출

불검출 - 찰 측정 -계속 생산

검출
-타르색소 함유 원료가 있는지 확인한

다.

-함유원료 교

체

겉보기색도

L값 76~86

기 과
-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달
-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-바르게 조치

-미달시 교체

도(cps)

11~17

기 과

-최종배합비의 비율로 배합되었는지 

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,올리고당,포도당의 도를 

검한다.

-바르게 조치

- 과시 교체

기 범 이내 - 찰 측정 -계속 생산

기 미달

-최종배합비의 비율로 배합되었는지

확인한다.

-무발효물, 발효물,콩발효물,토마토

페이스트,올리고당,포도당의 도를 

검한다.

-바르게 조치

-미달시 교체
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(2)순한맛 토마토풍 김치소스의 품질 리 시스템

표91.순한맛 토마토풍 김치소스 품질 리 시스템

항목

원료 품질지표  기 모듈 품질지표  기 소스 품질지표  기

원료 품질 

기
살균공정기 살균공정 리 품질기 살균공정기 살균공정 리 품질기

살균

공정기

살균

공정 리

무 당분 2.0%이상
총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지
L값 40이상

세균 

104cfu/g이하

살균60℃,

20분 

산도

1.5±0.3%

색도

81±5

ICU

도

14±3

KCPS

바실러스

세 우스 

104cfu/g

이하

65℃,

15분

수분 84%이하
총균수 

103cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

산도 

1.5±0.1%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분

콩
단백질 

25%이상

총균수 

102cfu/g이하

차아염소산수 

5분 침지

L값 53이상

염도 0.5%

세균 

101cfu/g이하

살균60℃,

20분

토마토

페이스트
당분 4.0%이상 무균 - - - -

식 산도 6%이상 무균 - - - -

올리고당 당분 20%이하 무균 - - - -

포도당 수분 10%이하 무균 - - - -

소 수분 10%이하
총균수 103

cfu/g이하
- - - -

증류주 알콜 50%이상 무균 - - - -

정제수 경도 100%이하 무균 - - - -
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8.김치소스 품질 리 매뉴얼 개발

김치소스 6종의 품질 리시스템 개발은 김치소스 원료의 품질 리부터 김치소스 모듈의

품질 리를 거쳐 최종 으로 김치소스 6종의 품질을 리하는 통합시스템으로 연구하여,

다용도김치소스 품질 리시스템,비빔김치소스 품질 리시스템,아삭김치소스 품질 리시스템,

동치미소스 품질 리시스템,매운맛 토마토풍 김치소스 품질 리시스템 순한맛 토마토풍 김치

소스 품질 리시스템을 개발하 다.

김치소스 품질 리 매뉴얼 개발은 김치소스 6종의 생산자가 각각의 김치소스를 생산할 때

장에서 활용할 수 있도록 김치소스 종류별로 원료의 구매에서 모듈생산 재고 장,그리고 최

종소스제품을 생산하여 출하할 때까지 리항목과 리방법을 정리하여 별책 부록으로 정리하

다.

가.다용도 김치소스 품질 리 매뉴얼

다용도 김치소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 무, ,고추의 구매품질 리와 무발효물

모듈, 발효물 최종 발효물 모듈의 생산품질 리,그리고 진장,정수,생강,식 를

혼합하여 종 소비자품질에 부합하는 다용도김치소스를 생산하는 품질 리 매뉴얼로 개발

하 다.(별책 부록1)

나.비빔김치소스 품질 리 매뉴얼

비빔김치소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 무,콩,고추의 구매품질 리와 무발효물 모듈,콩

발효물 모듈,고추발효물 모듈의 생산품질 리,그리고 간장을 혼합하여 최종 소비자품질에

부합하는 비빔김치소스를 생산하는 품질 리 매뉴얼로 개발하 다.(별책 부록2)

다.아삭김치소스 품질 리 매뉴얼

아삭김치소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 토마토,무,당근,양 의 구매품질 리와 매운맛

토마토풍소스,산 임무다이스 모듈,산 임당근다이스 모듈, 양 다이스 모듈의 생산품질 리,

그리고 이들을 혼합하여 최종 소비자품질에 부합하는 다용도 김치소스를 생산하는 품질 리

매뉴얼로 개발하 다.(별책 부록3)

라.동치미소스 품질 리 매뉴얼

동치미소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 무와 의 구매품질 리와 무발효물여과액 모듈과

발효물 모듈의 생산품질 리,그리고 정수를 혼합하여 최종 소비자품질에 부합하는 동치미

김치소스를 생산하는 품질 리 매뉴얼로 개발하 다.(별책 부록4)

마.매운맛 토마토풍 김치소스 품질 리 매뉴얼

매운맛토마토풍김치소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 토마토,무, ,고추,콩의 구매품질 리

와 토마토페이스트 모듈,무발효물여과액 모듈, 발효물 모듈,고추발효물 모듈,콩발효물

모듈의 생산품질 리,그리고 올리고당,포도당,식 ,소 ,증류주,향신료,정수를

혼합하여 최종 소비자품질에 부합하는 매운토마토풍김치소스를 생산하는 품질 리 매뉴얼로

개발하 다.(별책 부록5)

바.순한맛 토마토풍 김치소스 품질 리 매뉴얼

순한맛토마토풍김치소스 품질 리 매뉴얼은 원료인 토마토,무, ,콩의 구매품질 리

와 토마토페이스트 모듈,무발효물여과액 모듈, 발효물 모듈,콩발효맛내기액 모듈의 생산품질

리,그리고 올리고당,포도당,식 ,소 ,증류주,정수를 혼합하여 최종 소비자품질에 부

합하는 순한맛토마토풍김치소스를 생산하는 품질 리 매뉴얼로 개발하 다.(별책 부록6)
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제 3 김치소스의 품질 향미 안정화 기술 개발

김치는 한국을 표하는 통발효식품으로 그 종류는 수백 종에 이르며 일본의 콩,스페인의

올리 유,그리스의 요구르트 인도의 즈콩과 더불어 세계 5 건강식품으로 선정된 바 있

다.

김치는 다양한 종류의 수많은 유산균,식이섬유,캡사이신 페놀성 화합물 등이 함유되어

항암효과,콜 스테롤 하,항비만 항당뇨 효과 등 우수한 기능성을 나타낸다.김치에는 각

종 유리 아미노산,유기산,당류,각종 향기성분이 생성되고 짠맛,단맛,신맛,탄산미,매운맛과

아삭한 조직감 등이 잘 어우러져 독특한 풍미를 나타낸다.

따라서 김치는 다양한 식품에 김치풍미를 부여할 수 있고 김치고유의 풍미를 가질 수 있는

소스 상품으로서 개발가치가 크며 김치소스의 성공 인 개발을 해서는 김치풍미를 최 한

유지하면서 살균할 수 있는 풍미 안정성 유지에 한 연구가 필요하다.

김치는 발효식품이기 때문에 이에 여된 각종 균류가 상존하고 있으므로 이들의 살균을

해 고온열처리,감마선 처리 천연항균물질 첨가효과 등 많은 연구들이 보고되었지만 고온열

처리나 방사선처리는 이취와 이미 등이 발생하여 김치의 신선한 풍미 유지가 어렵고 천연물

첨가 역시 균류의 생육을 충분하게 억제하기에는 한계가 있다.

이에 본 연구에서는 주 기 인 샘표식품의 “세계 식품에 조화되는 김치기반 소스류 개발

상용화 연구”의 동연구로써 “김치소스의 품질 향미 안정화 기술 개발”이란 주제로 외국인

선호형 김치 향미 특성 평가, 색상 변화 억제 방안,소스류의 탄성 부여방법, 김치향미

성분의 품질 유지 방안,소스류의 복합 허들처리에 의한 살균 풍미유지 효과 평가를 수

행하여 김치소스의 향미,색상,매운맛 물성 등을 안정 으로 유지 가능한 품질 안정성과

최 화 기술을 개발하고자 하 다.

1.실험재료 방법

가.실험재료

김치상품은 경기도 성남시 분당구 소재 유명 마트에서 구입한 후 4℃ 냉장을 유지하며 사용

하 다.분석용 시약은 Sigma사 등에서 특 품을 구입하여 사용하 다.

나.실험방법

(1) 임계추출물의 제조

임계 추출장치는 SFT-100XW(Supercriticalfluidtechnologies,inc,delaware,USA)를 사용

하 고,CO2gas는 순도 99% 액체 CO2를 사용하 다.액체 CO2는 flow meter를 이용하여 24

mL/min의 유지하 다.온도는 45℃,압력은 5000psi로 설정하 다.시료는 건조김치 30g을
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분쇄하여 여기에 카놀라유를 각각 10%,20%되게 첨가한 다음 4℃에 24시간 정치한 후 임

계 추출장치에서 약 4시간 추출하 다.

(2)알콜추출물의 제조

건조김치 30g을 분쇄하여 각각 10% 20% 카놀라유를 첨가하고 24시간 4℃에 정치한

후 99% 에탄올에 하룻밤 교반한 후 여과하고 진공농축하 다.

(3)추출물의 라디칼 소거활성 측정

항산화능은 Blios법을 변형하여 각각의 추출물에 한 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl

ethanol)의 자공여효과로 환원력을 측정하 다.김치추출물 1.0mL에 해 2x 10-4M

DPPH 0.5mL를 넣고 강하게 교반한 후 상온에서 10분간 정치한 다음 분 도계(T60U

Spectrophotometer,SunilEYELA.,LTD,China)를 사용하여 517nm에서 흡 도를 측정하 다.

라디칼소거활성은 아래와 같이 추출물 첨가구와 무첨가구의 차이를 백분율로 나타내었다.

DPPHRSA(Radicalscaveningactivity)(%)={1-(As/Ac)}X100%

As:sampleabsorbance,Ac:controlabsorbance

(4)purge-trap법에 의한 휘발성 성분의 분석

Ahn등의 방법에 따라 GC/MS(HP6890/HP5973;Hewlett-PackardCo.,Wilmington,DE,

USA)에 연결된 Purge trap장치(Solatek72andConcentrator3100;Tekmar-Dohrmann,

Cincinnati,OH,USA)를 이용하여 분석하 다.

김치국물시료 300ul를 40mL분석용 시료 바이알(vial)에 주입하고 headspace를 40psi의

헬륨가스로 5 간 치환한 후 하 다.분석 시료 기시간은 산화 변화를 최소화 하도

록 4℃로 유지된 tray에서 최 4시간 이내를 유지하 다.

김치국물 시료는 40℃에서 헬륨가스로 40ml/min속도로 14분 동안 purge되었고 휘발성 성

분은 Tenax-charcoal-silicacolumn(Techmar-Dormahn)에 trap되었으며 225℃에서 2분 간 -8

0℃의 cryofocusingmodule에 맞춰져 탈착(desorption)되었고 계속해서 225℃,60 간 열에

의해 모세컬럼(capillarycolumn)으로 탈착되었다.

휘발성 성분의 용이한 분리를 해 오 온도를 단계 으로 조 하 다.즉 기의 오 온도

를 0℃,1.5분 유지하고 이후부터 15℃ 까지는 매분 2.5℃씩,45℃ 까지는 매분 5℃씩 증가시

켰다.계속해서 110℃까지는 매분 10℃씩 증가시켰으며 최종온도 210℃ 까지는 매분 20℃씩 온

도를 높 도달 하고 이를 3분 동안 유지하 다.

컬럼 압력은 22.5 psi로 일정하게 유지되었고 mass selective detector(Model 5973;

Hewlett-Packard)의 이온화포텐셜은 70eV 으며 탐색범 는 19.1-400m/z 다.

휘발성 성분은 Hewlett-Packard사에서 제공한 Wileylibrary의 massspectra와 비교하여 확
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인하 으며 표 물질은 massselectivedetector의 정을 확인하기 해 사용되었다.

각각의 피크면 은 Chemstation(Hewlett-Packard)으로 분되고 총피크면 (pA*sx104)은

시료에서 발생된 휘발성 성분의 지표로서 나타내었다.

(5)SPME법에 의한 휘발성 물질 분석

소스를 증류수로 10배 희석한 후 SPME fiber (SPME fiber assembly, 50 μm

DVB/CAR/PDMS,SigmaAldrich,USA)로 향기성분을 흡착시켜 shaking하면서 40℃에서 10

분 간 평형 후 휘발성 물질을 포집하여 autosampler(combiPALG6504-CTC,CTCanalytics,

Zwingen,Switzerland)를 이용하여 headspace injection을 실시하 다.향기성분 분석은

DB-waxcolumn(30m length,0.32mm i.d.,0.5μm film thickness;J&W Scientific,Folsom,

CA)을 이용하여 GC(7890A,AgilentTechnologies,USA)검출기로 TOF-MS(GCT premier,

Waters,UK)를 연결하여 사용하 다.내부 표 물질로는 3-octanol을 사용하 다.휘발성 화합

물 동정은 mass spectra (NIST 08 library),aroma properties를 비교하고 Waters사의

makerlynx 로그램 elementalcomposition기능을 활용하여 확인하 다.
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표 1.GC/MS분석 조건

GC Aglent GC 7890a

Column J&W scientific(30 m X 0.32 mm I.D. 0.50 μm film thickness: 

Agilent Technologies, Folsom, USA)

Length 30 m

ID 0.32 mm

Film thickness 0.50 μm

Injector 220℃

Detector(TOF-MS) 220℃

Oven program 　

Initial 35℃(2min)

Rate (1st step) 1℃/min

Final 40℃(0min)

Rate (2nd step) 5℃

Final 220℃(20min)

MSD GCT premier

injector 220℃

Ion source temperature 250℃

EI isionization voltage 70 eV

Carrier gas He (2 mL/min)

Split ratio Splitless mode

(6)유기산의 분석

시료를 증류수로 10배 희석하여 0.45μm membranefilter로 여과한 다음 HPLC(Jasco.Japan)

에 20ul를 주입하여 분석하 다.(표 2)standard물질로는 oxalicacid,malonicacid,acetic

acid,tartaricacid,lacticacid,succinicacid,malicacid,fumaricacid citricacid를 사용하

다.

표 2.유기산의 HPLC분석조건

Items Conditions

Column Aminex HPX-87H(300x7.8mm)

Elution 0.008N H₂SO₄

Flow rate 0.6ml/min

Detector UV(210nm)

Oven temperature 50℃
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(7)유리당의 분석

시료를 증류수로 10배 희석하여 0.45μm membranefilter로 여과한 다음 HPLC(Jasco.Japan)

에 20ul를 주입하여 분석하 다.(표 3)standard물질로는 fructose,mannitol,glucose,sucrose

maltose를 사용하 다.

표 3.유리당의 HPLC분석조건

Items Conditions

Column Polyamine Ⅱ (250x4.6mm)

Elution Acetonitrile:water=75:25

Flow rate 1.0ml/min

Detector RI

Oven temperature 26℃

(8)흐름성 도의 +측정

흐름성 측정은 consistometer를 사용하 고 도는 LV II+Brookfield 도계 RVDVE

Brookfield 도계를 이용하 다.

(9) 탄성의 측정

탄성 측정은 Modularcompactrheometer모델 MCR302(Anton Paar사, Austria)와

PP25-SN27130probe를 사용하여 25℃에서 측정하 다.

(10)Capsaicinoid분석

시료 1g에 acetonitrile5ml를 가한 다음 2분간 vortexing하고 추출액 1ml에 증류수 9ml가해

희석한 다음 acetonitrile 5ml와 HPLC용 water5ml차례로 통과시키고 활성화시킨 C18

sep-pak에 통과시켜 캡사이시노이드를 흡착한 후 여기에 acetonitrile 4ml+1% acetic

acid/acetonitrile1ml로 캡사이시노이드를 용출하고 이 20μl를 분취하여 HPLC분석하 다.

표 4.Capsaicinoid의 HPLC분석조건

Items Conditions

Column X-terra column(250x4.6mm)

Elution MeOH:water=70:30

Flow rate 1.0ml/min

Detector UV 280nm 

Oven temperature 40℃

(11)Joule가열

Batch식 Joule가열장비(Ohmicheater,Frontierengineering,Japan)를 이용하여 살균 시험을
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행하 다.Joule가열 장치는 출력 압 100∼400V 까지 조 할 수 있으며,주 수는 20kHz의

고정형의 것을 사용하 다.김치소스 1kg을 20cm x20cm x20cm 규격의 chamber에 채우고

온도를 설정하고 가열을 실시한 다음 100℃에 도달 후 시료를 채취하고 그 로 PE필름에 포

장하여 얼음물에서 냉시켰다.

(12) 고압처리

진공 포장된 김치소스 시료를 hydrostatic fluid medium으로 채워진 고압기(Quintus

foodprocessor6;ABBAutoclaveSystem,Inc.,USA)의 chamber에 넣고 550MPa압력으로

5분 간 처리 하 으며 이 때 chamber의 온도는 15±3℃ 다.

(13)총균수 분석

시료를 10진 희석법으로 희석한 후 각 샘 을 1mL를 취하여,PCA(platecountagar)배지

(Difco,USA)를 이용하여 pourplatecountingmethod로 30℃에서 48시간 배양하여 계수하

다.

(14)효모 곰팡이 분석

시료를 10진 희석법으로 희석한 후 각 샘 을 1mL를 취하여,PDA 배지(Difco,USA)를 이

용하여 pourplatecountingmethod로 30℃에서 48시간 배양하여 계수하 다.

(15)색도 분석

소스를 투명 진공포장지에 넣어 한 후 색차계(ModelCR-300,Minolta,Japan)를 이용하

여 Hunter scale에 의해 L(명도),a( 색도),b(황색도)값으로 나타내었으며 ΔE값은 √

(L-L')2+(a-a')2+(b-b')2식으로 산출하여 나타내었다.

(16)FGI(focusgroupinterview)

미국에서 나고 자란 코카시언 20 남녀 학생 패 20명을 선발하고 형 테이블과 의자가

갖추어져 있는 회의실에서 각각의 패 에게 김치에 한 소개와 더불어 항목별로 상세히 제시

한 설문지를 기 자료로 활용하도록 하여 김치시료 5종에 하여 자유롭게 평가를 하도록 진

행하 고 최종 으로는 종합토론을 실시하 다.

(17)해외 소비자 평가

2015년 2월 미국 스콘신주립 (책임자 C.Rohler교수,EJLee교수,Dept.foodsciece&

nutrition)의 력으로 미국 지인을 상으로 평가하 다.샘 링을 해서 스컨신 학 조

리시험실에서 한국으로부터 수송된 김치를 1x1.5cm 크기로 자르고 투명용기(portion)에 담아

뚜껑을 덮고 3자리 숫자로 라벨하 으며 패 들에게 제공 까지 냉장고에 보 하 다.
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능평가는 입가심용 물,무미의 식빵을 원형으로 자른 것 2개,시료 3종류를 쟁반에 담아 제

공하고 컴퓨터상에 터치식으로 설문에 응답하고 결과는 자동으로 분석되는 Compusense 로

그램을 이용하 다.소비자 패 들은 소스를 시식하기 9 hedonic scale로 외

(appearance) 향(aroma)에 하여 평가하고 다음으로 향의 강도를 5 scale로 평가하도록

하 으며 이어서 시료를 시식한 다음 Aroma,hot/spiciness,sourness,mouthfeel,saltiness

sweetness를 5 척도법으로 평가하게 하고 최종 으로는 9 hedonic scale로 overall

acceptability를 평가하게 하 다.

(18)통계처리

data는 평균±표 편차(mean±standard deviation)로 표시하 고, 각 실험군의 유의성은

StastisticalAnalysissystem(SAS) 로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다

범 검정(Duncan'smultiplerangetest)을 실시하 다.

2.실험결과 고찰

가.김치 고유 향미성분의 특성 조사

김치의 풍미 인자 향은 휘발성 성분과 련이 깊은 것으로 향의 특성을 정립하는 것은 김

치의 과학화에 매우 요하다고 할 수 있다.

Yun등(1977)은 김치는 발효가 진행됨에 따라 acetaldehyde나 acetone성분이 어드는 신

ethanol성분이 늘어난다고 보고하 으며 Cha 등(1998)은 4℃ 숙성김치에서 ethanol,

1-propanol 1-pentene-3-ol의 함량이 높고 특히 ethanol은 총 휘발성 성분의 40%를 차지할

정도로 함량이 매우 높다고 하 다.Jung등(2010)도 20℃ 숙성김치에서 ethanol은 숙성 3일

까지 계속 증가하 다고 하 다.Cha등(1998)은 숙성김치에서 ethanol함량이 높음에도 불구

하고 낮은 냄새강도(low odorintensity)를 보이는 이유는 알코올의 높은 역치(Butteryand

Turnbaugh1988)때문이라고 하 으며 Jung(2010)의 연구에서도 ethanol은 김치의 체기호도

와 냄새와의 상 성이 낮은 것으로 보고되고 있다.

Cha등(1998)은 숙성김치에서 2,6-nonadienal,phenylacetaldehyde 2,4-decadienal성분이

높은 강도의 향을 나타내었으며 3-methylbutanal성분이 그 다음 수 으로 이들은 역치

(threshold)가 낮아 주요 휘발성 성분이라고 주장한 바 있다.

Ryu(1984)등은 acetic,propionic,butyric,valeric,caproic heptanoicacid성분이 발효

에 증가한다고 하 으며 Choi등(2005)은 발효 생성되는 높은 함량의 아세트산은 김치의
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신냄새에 향을 주는 표인자이고 이는 Lactobacillusplantarum에 의해 생성된다고 하 다.

Jeong과 Ko(2010) Ko 등(2004)은 발효숙성 기에 methylmercaptan,methylallyl

sulfide,dimethyldisulfide,methylpropyldisulfide diallyldisulfide 등을 검출하 고

Hawer등(1988,1994)은 김치 숙성 methylallylsulfide,dimethyldisulfide,methylallyl

disulfide,diallyldisulfide methylallyltrisulfide 등을 분석하 으며 Ha 등(2002)은

dimethyl disulfide, methyl allyl disulfide, dimethyl trisulfide, 4-isocyano-1-butene,

dipropenyldisulfide methylthiodisulfide를 보고하 다.Kang 등(2003)도 김치로부터

methanthiol,methylallylsulfide,dimethyldisulfide,3,3thiobis-1-propene,methylpropyl

disulfide,dimethyltrisulfide di-2-propenyltrisulfide를 상당량 검출한 바 있다.

한편 Cha등(1988)은 황화물 에서 dimethyltrisulfide,diallyldisulfideisomers,diallyl

trisulfide methylallyldisulfide등이 강한 향기성분이라고 주장하 고 Jung등(2010)은

김치 숙성 dimethyldisulfide와 methylpropyldisulfide성분이 능 특성과 상 성이

크다고 보고하 다.

상기의 자료를 종합해보면 김치는 숙성 시 alcohol성분으로써 ethanol성분이 상당량 증가하

고 aldehyde ketone성분으로써는 2,6-nonadienal,phenylacetaldehyde,2,4-decadienal

3-methylbutanal성분이 증가하며 acetaldehyde acetone성분은 감소하고 ester성분에서

는 acetic,propionic,valeric,caproic heptanoicacid성분이 증가하고 sulfur성분에서는

dimethyldisulfide와 allylsulfide류 성분이 증가하는 것으로 정리할 수 있다.

김치 휘발성 성분은 재료의 종류,배합비,온도 숙성기간에 따라 다르고 휘발성분의 추출

분석방법에도 차이가 있기 때문에 김치의 휘발성 성분의 특성을 구명하기 해서는 범

한 연구가 남아있다.

나.외국인 선호형 김치 향미 특성 평가

(1)유명 김치상품 시료 수집 주요 시피 변형 김치의 평가

본 연구에서는 미국인 선호 김치 향미 로필에 한 조사를 하기 해서 먼 미국인에게

제시하여 분석할 수 있는 정 김치시료를 선발하고자 하 다.

1차 으로 시 인 유명 김치와 기존의 일반 김치 시피 상에서 멸치액젓,새우젓,마늘

고추분 함량을 조 하여 직 제조한 김치를 상으로 pH 4.3이하 시 에서 당연구원

문패 10인을 상으로 김치류에 한 향을 평가하여 미국인이 선호할 만한 김치를 선발하

다.

김치에 사용되는 젓갈(해산물 포함)은 특히 내국인은 물론 미국인의 김치 선호도에 향을 미

치는 요인자인 것으로 사료되어 참고를 하여 김치에 사용된 젓갈(해산물)의 종류도 각각의

김치시료에 함께 나타내었다.
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표 5에 나타낸 바와 같이 향을 평가하 을 때 굴냄새,과일향,젓갈향,마늘향,톡쏘는 냄새

신선한 향 등 김치시료별로 특징이 다양하게 묘사되었다.

김치별로 향을 기 으로 볼 때 주로 과일향이 많이 나는 김치 9종류가 선호도가 높았고 젓갈

이나 마늘향이 강한 김치 8종류는 선호도가 낮은 것으로 평가되었다.

상기 김치류에 사용된 젓갈의 종류는 새우젓과 멸치액젓이 사용빈도가 높음을 알 수 있으나

같은 새우젓 첨가 김치라도 향이나 선호도에서 서로 다른 결과를 보인 경우를 볼 때 김치시료

에 사용된 젓갈류의 종류보다 젓갈의 첨가량이나 그외 사용된 부재료의 종류에 따라 향의 선

호도에 차이를 보이는 것으로 생각되었다.

표 5.시 김치 실험실 제조 김치의 향미 평가

번호  제 품 향 맛 전체 특 징  젓갈(해산물) 

1 SUPEX 김치 + 굴냄새, 시원한 냄새 생새우

2 한성 미니롤 보쌈김치 ++ +++ +++ 과일냄새, 단내 새우젓 

3 깊은맛 전라도 김치 ++ +++ 황석어젓, 젓갈냄새, 비린내 황석어, 멸치, 갈치젓 

4 사계절 김장김치 + - 배추냄새, 풋내 새우젓, 멸치젓  

5 이맑은 포기김치 +++ +++ 젓갈냄새, 패류비린내 새우젓, 멸치젓 

6 오색소반 포기김치 + - 상큼한내, 파인애플냄새 새우젓, 멸치젓

7 아름찬 포기김치 -- - 마늘냄새, 단내, 서울김치냄새 새우젓, 멸치젓 

8

8가지 국내산 

자연재료양념을 저온 

숙성한 아삭썰은 김치

- -- 마늘냄새, 배추풋내 유산균액 

9 종갓집 매운맛 포기김치 + ++ +++ 톡쏘는냄새, 마늘냄새 새우젓, 멸치젓  

10 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 + ++ +++ 서울식 김치냄새 새우젓, 멸치젓 

11 종가집풍부하고깊은맛포기김치 - + 젓갈냄새 새우젓, 꽁치젓

12 종가집 어린이 김치 - + 과일냄새 새우젓, 멸치젓 

13 종가집 맛있는 별미보쌈김치 - 젓갈냄새, 새우젓, 한약냄새 새우젓, 멸치젓 

14 동원 양반김치   　 　 새우젓, 멸치젓, 참치젓 

15 control (Kimchi A) + 좋은 냄새

16 멸치액젓 (Kimchi B) + 좋은 냄새 멸치젓

17 새우젓 (Kimchi C) - 비린 냄새 새우젓

18 1/2 마늘 (Kimchi D) + 좋은 냄새

19 1/2 고춧가루 (Kimchi E) 　 　

20 3/2 고춧가루 (Kimchi F) 　 　

21 김치소스 (Kimchi Sauce A) 　 생고추 토마토 피망

22 김치발효물 (Kimchi Sauce  B) 　 과실 칠리고추 시큼 

+좋음 ++매우 좋음 +++극히 좋음 -나쁨 --매우 나쁨

(2)김치에 한 미국인의 기호도 FGI(1차)

본 연구에서는 상기의 분석된 결과를 참고로 미국인에게 제시할 수 있는 시료 에서 표 6

표 7(상세 재료)와 같이 다양한 특징을 보이는 김치류 5종을 상으로 미국에서 태어나고

김치를 해보지 못한 20 후반의 코카시언 남녀 학생 6인을 선발하여 심층 인 FGI를 실
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시하 다.

표 8에는 김치에 한 미국인 평가용으로 작성된 설문지 내용으로서 외 ,향,향미,종합기

호도,구매의사 의견 항목으로 나 어 의견을 제시하도록 하 고 외 ,향,향미 항목에

해서는 해당 속성을 보다 상세하게 나 어 심층 인 평가를 기하고자 하 다.

표 9에는 김치의 외 을 나타낸 결과로 미국인 패 들은 택,색상,신선감,식욕자극 부

재료 조합 등을 김치 외 에 한 주요 특징으로 묘사하 다.

표 6.미국인 평가용 김치의 특징

시료  제품 특징 젓갈(해산물) 

A(2) 한성 미니롤 보쌈김치 과일냄새, 단내 새우젓 

B(3) 깊은맛 전라도 김치 황석어젓, 젓갈냄새, 비린내 황석어, 멸치, 갈치젓 

C(5) 이맑은 포기김치 젓갈냄새, 패류비린내 새우젓, 멸치젓 

D(9) 종갓집 매운맛 포기김치 톡쏘는냄새, 마늘냄새 새우젓, 멸치젓  

E(10) 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 서울식 김치냄새 새우젓, 멸치젓 
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표 7.미국인 평가용 김치시료의 사용 재료

재 료 A (2)  B(3) C(5) D(9)  E(10) 

무 ○ ○ ○ ○ ○

고춧가루 ○ ○ ○ ○ ○

마늘 ○ ○ ○ ○ ○

대파 ○ ○ ○ ○ ○

양파 ○ ○ ○ ○ ○

부추 - ○ ○ ○ ○

생강 ○ ○ ○ ○ ○

쪽파 - - ○ - -

정제염 ○ ○ ○ ○ ○

찹쌀풀 ○ ○ ○ ○ ○

설탕 ○ ○ ○ - -

건고추 - ○ - -

홍고추 - ○ - - -

쪽파 - - - - -

다시마육수 - - - - -

홍갓 - - ○ - -

갓 ○ - - -

청각 - ○ - -

표고버섯 - ○ - -

밤 ○ - - - -

배 ○ - - - -

가루엿 ○ - - - -

대추 ○ - - - -

진미오징어 ○ - - - -

잣 ○ - - - -

참깨 ○ - - - -

다시마엑기스 ○ - - - -

통깨 - ○ - - -

멸치감칠맛분말 - ○ - - -

유산균믹스 - ○ - - -

다시마육수 - - ○ - -

유산균액(식물) - - - ○ ○

유산균액 - - - ○ ○

다시마베이스 - - - ○ ○

멸치육젓 - ○ - - -

황석어젓 - ○ - - -

갈치속젓 - ○ - - -

멸치젓 - ○ - -

새우젓 ○ ○ ○ ○

멸치액젓 ○ ○ ○ ○
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표 8.FGISheet-Kimchi
KimchiisaKoreantraditionalfermentedfoodandintroducedworld’shealthiestfoods(Health.com)

togetherwithyoghurt,rentil,nattoandolive.Fortheglobalizationofkimchi,wehopetoanalyze

flavorprofiletowhichispreferredbywesternpeople.Please,assignascoreonattributesone

throughfiveusingdescriptorsinitalicsandcommenttoimprovekimchiifyouwish

Attribute A(2) B(3) C(5) D(9) E(10) Comment

1.Appearance

color

cleanliness

brightness

stimulationofappetite

combinationofingredients

2.Aroma

aromaforappetite

pungent

fruity

fresh

fishy   

 garlic   

 sour 

 fermented(positive)

 alcoholic 

off-odor(ex:moldiness)

3.Flavor

pungent

saltiness

sourness

sweetness

bitterness

astringency

spiciness(hotness)

sparkling

fishy

savorytaste

aftertaste(umami)

otheroff-flavor

4.Overallacceptability

5.Likelihoodofpurchasing

Suggestionforimprovement

toenjoykimchiasafavorite
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표 9.김치 외 에 한 미국인의 FGI결과

시료  제품 외관 

A(2) 한성 미니롤 보쌈김치 광택(bright) 있고, 식욕을 자극

B(3) 깊은맛 전라도 김치 광택이 있고 깨끗하며 부재료 조합이 식욕 자극   

C(5) 이맑은 포기김치 깨끗하고 밝고 광택이 남, 맑은 오렌지색   

D(9) 종갓집 매운맛 포기김치   부재료 조합 우수, 광택이 약함, 깨끗하지 않음 

E(10) 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 광택이 있고 밝은 오렌지 및 적색으로 우수함 

표 10의 김치의 향의 경우에는 시고 매운향,신선감,발효취,마늘취.젓갈냄새 발효취로

묘사되고 그 강도(intensity)에 한 의견이 제시되었다.

향에 한 기호도에서는 6가지 김치시료 C김치시료가 7.67 /9.0 으로 가장 높았는데 시

고 강한 매운향,신선감,약한 발효취,약한 젓갈향,강한 마늘향이 주로 묘사특성으로 제시되

었다.다음으로 시료 A와 시료 D는 각각 6.81 6.83 /9.0으로 우수한 수를 나타내었고 이

들의 향에 한 묘사특성으로써 시고 매운향과 약한 발효취가 주로 제시되었다.

FGI를 통해서 상기 5종의 김치의 향은 시고 매운향과 약한 발효취가 주요 특징으로 제시되었

으며 체 으로 볼 때 김치에서 특정한 향이 강한 것보다 체 인 향의 조화가 기호도에

요한 향을 주는 것으로 악되었다.

표 10.김치 향에 한 미국인의 FGI 결과

시료 제품
향미

기호 
향 

A(2) 한성 미니롤 보쌈김치 6.81
시고 매운향 강하나 젓갈, 마늘취, 발효취 등은 

약하고 조화로우며 신선감  

B(3) 깊은맛 전라도 김치 6.17 시고 매운향 약하고 젓갈냄새 매우 강함 

C(5) 이맑은 포기김치 7.67
시고 매운향 강함, 신선감, 약한 발효취, 약한 

젓갈향, 강한 마늘향    

D(9) 종갓집 매운맛 포기김치 6.83
시고 매운향, 신선감, 약한 발효취, 단향, 강한 

마늘향  

E(10) 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 6.0
시고 매운향, 매우 신선함, 좋은 발효취, 젓갈향, 

가벼운 과실향
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시료 제품 종합 종합기호도 

A(2) 한성 미니롤 보쌈김치 7.0 적당하고 좋다는 의견이 대부분

B(3) 깊은맛 전라도 김치 6.2 대체로 양호한 점수이다.

C(5) 이맑은 포기김치 7.5 대부분 좋아하는 김치 프로파일을 가지고 있다.

D(9) 종갓집 매운맛 포기김치 5.5 향신료의 자극적이고 매운 맛이 강해 낮은 점수 

E(10) 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 6.0 50% 수준에서 좋아하고 있다.

표 11의 향미에 해에서는 맵고 자극성,매운맛,신맛,짠맛,단맛,신선감,탄산미 마늘

맛 등이 주요 묘사특징으로 제시되었고 맛이 조화로운 김치시료 C가 가장 우수하 고 맵고

자극 이며 다양한 맛이 어우러진 김치시료 A도 우수하게 평가되었다.반면 젓갈 풍미가 강한

김치시료 B,자극 으로 매운 김치시료 D 단조로운 풍미의 김치시료 E는 상 으로 선호

도가 다소 낮게 나타났다.

표 11.김치 향미에 한 미국인의 평가 내용

시료  제품
향미

기호 
향미 

A(2) 한성 미니롤 보쌈김치 6.81
맵고 자극적, 신맛, 짠맛, 단맛, 쓴맛, 마늘 및 향신료 

맛, 발효취와 젓갈향     

B(3) 깊은맛 전라도 김치 6.17
약한 자극성, 단맛, 신맛, 젓갈 풍미, 쓴맛, 향신료맛, 

이취  

C(5) 이맑은 포기김치 7.67
자극적 풍미, 약한 향신료맛, 신선감, 탄산미, 단맛, 

신맛, 짠맛 조화     

D(9) 종갓집 매운맛 포기김치 6.83 자극적으로 매움, 신맛, 강한 향신료 후미, 신선함  

E(10) 종가집 오래오래 맛있는 포기김치 6.0
덜 자극적이고 단조로운 풍미, 달콤, 청량감, 적당한 

향신료맛 등 대체로 약한 풍미    

종합 인 기호도 평가(표 12)에서는 김치시료 C는 부분 좋아하는 김치 로필을 가지고 있

어 가장 우수한 시료로 평가되었고 김치시료 A도 당하고 좋다는 의견이 부분으로 우수한

시료로 평가되었다.김치시료 B와 E는 6.0 /9.0 내외로 체로 양호하 고 김치시료 D는

5.5 /9.0 으로 상 으로 낮았는데 이는 자극 이고 강한 매운맛 때문으로 단되었다.

표 12.김치에 한 미국인의 종합기호도
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김치시료 FGI

그림 1.김치에 한 Focusgroupinterview

표 13.김치시료에 한 미국인의 FGI결과

시료 Appearance Aroma Flavor

A(2)

 clean, spices, vibrant, 

 deepness, soggy, coleslaw, 

 garnish, ruddy, dull, bright

 spicy, strong, positive, fresh, 

 garlic,  fermented aroma, 

 sourness, sweetness, strong, 

 pungent, tangy, cabbage, 

 moldiness

 hot, spicy, fish, sweetness,   

 crunch, sour, mild, spice, sour, 

 fermented flavor, pungent

B(3)

 dull, orange color, red color, 

 bright, juicy, weak color, 

 clean, moist, green pieces

 strong, fish, pungent, garlic, 

 fermented aroma

 spicy, cabbage, fish, sparkling, 

 soapy, sourness, fish, off flavor, 

 pickle 

C(5)
 bright, spicy, deep, clean, 

 soggy, attractive color

 hot, spicy, fresh, salty, fish,  

 fermented aroma, pungent, 

 garlic, bitter, alcohol

 fish, sweet, sweet cabbage, 

 sparkling, pungent, garlic, 

 pickle, fermented flavor, off 

 flavor, fermented corn 

D(9)  dull, mild color
 hot, sour, spicy, fish, fresh, 

 sweet

 hot, spicy, cabbage, sour, spicy, 

 bitter, garlic, burning, pepper, 

 strong, 

E(10)  bright, clean, dull, moist

 fresh, fish, sweet, fermented 

 aroma, fish, garlic, salty, sour, 

 pungent, fruit

 mild, cabbage, sweet, fish, 

 sparkling, tangy, spicy, 

 sauerkraut, pickle, sweet
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(3)미국인 선호형 김치향미 로 일 분석을 한 2차 FGI실시 (2차)

미국인 선호 김치 향기성분 로필 수립을 한 2단계(2차년도)작업으로 Iowa주립 Dept.

MeatScience 안동욱 교수와 력하여 미국에서 태어나고 자랐으며 코카시언으로 학생 남

녀(각각 4 6명)을 recruit하여 각각 5명씩 2그룹으로 나 고 1단계(1차년도)와 동일한 김치

시료 5종에 해 FGI를 실시하여 1단계의 결과 재 성 확인과 함께 지 미국인 소비자 평가

용 시료를 선발하는 과정으로 삼고자 하 다.

김치시료는 연구원에서 사 검토를 통하여 타 김치상품에 비해 월등히 우수한 향미로 평가

된 H,P,N,J,J사 상품김치로써 1차 FGI에 제시된 시료 5종과 동일한 것으로 김치의 발효 진

행 속도를 감안하여 기온이 낮은 동 기를 이용,항공편으로 미국 지로 특송하고 지에서

수취한 즉시 4℃ 냉장고에 보 하도록 조치하고 시료 pH 익은 상태를 검하 다.

FGI조사항목에서 김치 향미 로 일 작성의 목 에 맞도록 크게 향과 향미를 세분화하고

다양한 속성 제시를 통하여 으로 평가하도록 하 고 종합 선호도와 구입의사 등도 설

문에 포함시켰으며 설문작성 완료 후에 종합토의를 실시하 다.

표 14에 나타낸 바와 같이 5종류의 김치시료에 한 FGI평가 결과,한편 외 에서는 김치의

국물이 많고 색상이 밝은 김치를 선호하 으며 젓갈향과 매운맛이 강할수록 기호도가 떨어지

고 신맛도 체로 강할수록 기호도가 낮았다.한편으로 마늘 향이나 마늘맛은 최근 건강기능성

인지도 제고에 따라 마늘 선호 추세를 반 하여 큰 거부감을 보이지는 않았으나 마늘의 향미

가 강한 경우 기호도 역시 낮아지는 경향을 보 다.

Focusgroupinterview에 참여한 미국인 패 들은 김치에 있어서 젓갈이나 매운맛 신맛에

서 맛과 향의 세부 속성들이 불균형한 경우에 더욱 강하게 거부감을 느끼는 것으로 분석되었

으며 김치의 향과 맛의 조화는 미국인의 기호도를 결정하는데 매우 요한 인자로 단되었다.

표 14에서와 같이 제시한 5종의 시료 J사 상품김치(10번)가 가장 신선하고 향과 맛이 조화

로우며 아삭한(crunchy)조직감으로 panel10명 9명이 가장 선호한다고 하 고 다음으로는

N사(5)과실향과 신선감 등으로 선호하 으며 P사(3번)제품은 젓갈향과 맛이 무 강해 신선

하지 않게 생각하여 선호도가 가장 낮게 나타났다.한편 H사의 보 김치(2번)는 밤,과실,잣

등 특별한 재료가 많이 사용되었음에도 다소 맵고 건조감으로 체로 선호하지는 않은 것으로

나타났다.

상기의 2차 FGI결과는 1차 FGI결과에 비해 시료의 선호 순 에서 다소 차이는 보 지만

젓갈향,매운맛,마늘향 향미의 조화도가 기호도에 향을 다는 은 동일한 것으로 분석

되었다.
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  Sample

   (pH)
Aroma Flavor Suggestion Overall

A(2)
(pH 4.17)

 fresh, fish, slight,moldy or 
 fermented , pungent, garlic,  
 seaweed  

 slightly hot or spicy, fish 
 taste, salty, sour     

 less fishy, sour and l
 ingering hotness  

5.4

B(3)
(pH 4.05) 

 less fresh, fishy, fermented, 
 sour, garlic, veggy,  pungent

 not hot , salty, bitter, 
 savory, very fishy, crunchy, 
 sour

  increase spicy(hot)  level 
  get rid of bitter, fishy 

4.9

C(5)
(pH 4.08) 

 fruity, fresh,  less spicy,  
 mild spice scent, slight fish  
 aroma, mild alcohol, 
 sweet     

 slightly spicy, sour,  bitter, 
 crunchy, fresh, mild, blend 
 of salt and spicy, sweet, 
 juicy, savory  aftertaste

  more strong flavor 6.3

D(9)
(4.16) 

 fresh/clean, garlic, tangy, 
 plant smell, moderate  
 alcohol, sour   

 too spicy,  long time  
 sticking, acidic, savory 
 aftertaste

  more astringency and 
 freshness  make spicer 

5.4

E(10)
(pH 4.05) 

 fresh, good garlic and 
 fermented smell, alcohol,  
 pungent, no off odors   

 spicy, savory, good flavor  
 and after taste, crunchy,  
 garlic, acidic, sparkling, 
 slightly salty, natural  
 sweetness   

 strengthen garlic taste 
 

7.9

A(2) B(3) C(5) D(9) E(10)

그림 2.2차 FGI평가에 제공된 상품김치 5종

표 14.김치시료에 한 미국인의 2차 FGI결과

그림 3.김치에 한 미국인 2차 FGI평가
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(4)김치에 한 미국인 소비자 평가

미국인 선호형 김치 향미 로 일 분석을 해 FGI종료 후 즉시 최종 소비자 분석을 실시

하 다.소비자 평가에는 Wisconsin-Stout Dept.FoodSci.& Nutrition이은주 교수

CynthiaRorher교수가 력하 으며 김치시료는 3종으로 하여 소비자 평가를 실시하 다.

소비자 평가에 제공되는 김치는 숙성시 을 고려하여 본 연구 에서 사 에 ISUFGI(10인)에

제공된 김치와 동일한 H, P, N, J J사의 상품김치를 각각 2kg씩 포장하여

Wisconsin-Stout 학(소비자조사)에 항공편으로 보냈으며 지 수취 즉시 4℃ 냉장고에 보

하도록 조치하고 시료의 pH 익은 상태를 검하게 하고 이 에서 ISU에 실시한 FGI결

과를 참고로 하여 3종류의 김치시료를 소비자 평가에 이용하고자 하 다.

소비자 평가에 제공한 시료는 앞선 FGI를 통해 패 들이 가장 신선하게 여기는 것(J사), 간

수 선호하는 것(N사) 젓갈 향미가 강하다고 평가된 시료(P사)3종류로 하 다.

소비자 평가에 참여한 패 은 총 119명이었고 여성 69%,18∼24세 77%,코카시언 74%로써

참여자 부분이 백인이었고 김치를 모른다는 응답자가 68%로써 본 소비자 집단을 통해 김치

에 한 미국인(백인)의 향미 선호도를 제 로 평가할 수 있을 것으로 기 되었다.

소비자 패 들은 김치를 시식하기 9 hedonicscale로 외 (appearance) 향(aroma)에

하여 평가하고 다음으로 향의 강도를 5 scale로 평가하도록 하 으며 이어서 김치시료를

시식한 다음 hot/spiciness,sourness,garlicflavor,fermentedfishsauceflavor,saltiness,

sweetness그리고 texture를 5 척도법으로 평가하게 하고 최종 으로는 9 hedonicscale로

overallacceptability를 평가하도록 하 다.

그림 5에 나타낸 바와 같이 김치에 한 소비자 평가결과 김치의 외 에 하여 세종류의 김

치는 모두 좋지도 싫지도 않은 수 인 5.66∼5.71 범 로 시료간에 유의 인 차이가 없었으

며 색상의 강도는 당한 수 인 2.92∼3.08 의 범 로 서로 유사하 다. 김치의 향에 한

평가에서는 P김치가 나머지 김치(5.37∼5.44 )에 비해 6.12 /9.0 으로 유의 으로 선호되었으

며 향의 강도에서는 P김치가 2.9 /5.0 으로 나머지 두시료의 3.2 보다 유의 으로 낮게 나타

났다.매운맛 강도에서는 E김치가 나머지 두 김치(3.01∼3.34 )에 비해 유의 으로 낮은 2.87

을 나타내었고 신맛의 경우 세종류 시료가 2.99∼3.13 으로 유의 인 차이는 보이지 않았으

나 P김치는 다소 낮은 수 인 2.99 을 나타내었다.마늘 향미의 강도에서는 J김치가 3.15 으

로 P김치 보다 강하 으나 E김치와는 유의 인 차이는 보이지 않았으며 P김치가 가장 낮은

강도의 마늘 향미를 나타내었다. 젓갈향미의 경우 3종류의 김치 모두 당한 수 (3.14∼3.34

)을 나타내었으나 P와 E김치는 J김치보다 다소 높게 나타났다. 한 짠맛의 강도는 3종의

시료 모두 3.0범 로 모두 당한 수 으로 나타났고 단맛의 강도 역시 모두 2.35∼2.58의 범

로 당함과 무 낮음의 간이었으며 P김치는 E김치보다는 강하 지만 J김치와는 차이가

없었다.

조직감(texture)에서는 3종류의 김치시료 모두 2.83∼2.92범 로 유사하 고 당한 강도를 나

타내는 수 이었다.종합 인 선호도에서 P김치는 비록 “좋아하지도 싫어하지도 않는다”보다
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같거나 약간 높은 수인 5.55 을 나타내어 E김치 4.93 에 비해 유의 으로 높은 선호도를

나타내었으며 J김치는 5.32 으로 간수 의 선호도를 보 다.

상기의 결과에서 P사 김치가 N 사 J사 김치보다 다소 높은 수를 보 지만 수로

볼 때 3종류 김치 모두 미국인이 크게 선호하는 수 이 아니라는 에 유의할 필요가 있다.

표 15 표 16에 나타낸 바와 같이 미국인들이 김치의 기호와 련하여 선호하는 이유와 비

선호 이유를 묻는 설문에 한 답변을 살펴볼 경우 P사 김치의 경우 좋아하는 이유는 아삭한

조직감,종합 향미,매운맛 수 을 들었고 싫어하는 이유는 강한 젓갈 향미를 들었다.J사 김

치의 경우에는 좋아하는 이유가 아삭한 조직감,매운맛 수 때문이라고 하 고 싫어하는 이유

로써는 조직감과 향 때문이라고 하 다. N사 김치를 좋아하는 이유는 조직감과 매운맛 때문

이라고 답하 고 싫어하는 이유로써는 매운맛과 조직감을 들어 김치의 아삭한 조직감과 젓갈

향미는 미국인 소비자에게 요한 선호 련 인자임이 시사되고 있다.

본 연구에서는 김치에 한 미국인의 선호도 련 능속성 인자를 심층 으로 분석하기

해 능속성 간 피어슨 상 성을 분석하 다.표 17에서와 같이 김치의 짠맛의 강도는 조직감

과 음의 상 성을 나타내었고(p<0.01)향은 매운맛(p<0.05),젓갈향미(p<0.001) 색상의 강도

(p<0.01)와 음의 상 성을 보 으나 색상 기호도와는 양의 상 성을 나타내었다.(p<0.001)

한편,김치의 종합 선호도는 색상 향 기호도와 유의 인 양의 상 계를 나타내었으나

(p<0.001)젓갈향의 강도>매운맛 강도>색상 강도>향 강도>마늘향의 강도 순으로 유의 인 음

의 상 계 나타내고 있음을 악할 수 있었다.

상기의 능평가결과를 종합해볼 때 미국인들의 김치에 한 종합선호도는 아삭한 조직감과

더불어 젓갈향미와 매운맛 그리고 마늘향미가 약할수록 높아지는 것으로 단된다.
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그림 4.김치에 한 미국인 소비자 조사
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Appearence Color intensity

Aroma Aroma intensity 

Hot/spicy intensity Sourness 

Garlic flavor Fish  flavor
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J Kimchi   (854) % P Kimchi (372) % E Kimchi   (691) %

Crisp Texture 28 Crisp Texture 28 Texture 29

Color/Appearance 22 Overall Taste/Flavor 19 Spicy level 21

Spicy level 17 Spicy level 18 Color/Appearance 16

Overall Taste/Flavor 12 Color/Appearance 15 Overall Taste/Flavor 11

Garlic Flavor 8.0 Aroma 9.0 Aroma 10

Aroma 5.0 Sour level 6.0 Sour level 6.0

Sour level 4.0 Garlic Flavor 3.0 Garlic Flavor 3.0

J Kimchi   (854) % P Kimchi   (372) % E Kimchi (691) %

Texture(soggy) 11 Fish flavor 27 Too spicy/hot 23

Aroma 11 Taste/Flavor 14 Texture (soggy) 12

Not enough Spice 10 Texture (soggy) 13 Taste/Flavor 12

Too Spicy 8.0 Spicy/hotness 12 Fish flavor 12

Not enough Garlic 8.0 Color 7.0 Sourness 8.0

Taste/Flavor 8.0 Too sour 3.0 Smell 5.0

Fish taste 6.0 Aftertaste 2.0 Garlic 4.0

Too sour 4.0 Texture (too crisp) 4.0

Saltiness 4.0 Texture (too crunchy) 2.0

Aftertaste 3.0

Saltness Sweetness 

Texture Overall acceptability

그림 5.김치 3종에 한 미국인 기호도 평가 결과

표 15.Responses(%)oflikingforeachcharacteristicofKimchisamples

표 16.Responses(%)ofdislikingforeachcharacteristicofKimchisamples
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Attributes Sourness Fish Saltiness Sweetness Texture Garlic 
flavor Aroma Aroma in Color Color in Overall

Hotness .016 .155 .008 -.173 .091 .263** -.228* .238** -.372*** .217* -.447***

Sourness 1 .123 .264** .136 -.110 .326*** .121 .266** .036 .096 -.111

Fish sauce flavor 1 .351*** .132 -.235* .171 -.345*** .223* -.377*** .229* -.519***

Saltiness 1 .314*** -.294** .198* .009 .107 .007 .239** -.122

Sweetness 1 -.060 .069 .220* .091 .142 .095 .214*

Texture 1 .054 .154 -.039 .057 -.176 .089

Garlic 
flavor 1 .472*** .211* -.013 -.007 -.257**

Aroma 1 -.125 .713*** -.294** .683***

Aroma in 1 -.393*** .215* -.314*

Color 1 -.342*** .812***

Color in 1 -.332***

Overall 1

표 17.Pearsoncorrelationbetweensensoryattributesforkimchisamples

(5)미국인(ISU)이 선호하는 김치의 향미성분 로 일

미국인이 선호하는 김치 향미 성분 로필을 작성하기 해 수집한 김치류에 하여 휘발성

향기성분(그림 6,표 18-표 21) 유기산 유리당 성분(표 22-23)을 분석하 다.

수집된 김치류의 휘발성분은 alcohol,aldehyde,ester와 acid sulfur성분이 주로 분석되었으

며 유기산 성분으로서는 총함량이 1.3% 내외 으며 주로 lacticacid와 aceticacid가 많고

malonic,citricacid succinicacid의 순으로 함유되고 있었다.한편 유리당 성분으로서는

mannitol과 glucose의 함량이 높고 fructose maltose성분의 순으로 함유되어 있었다.

지 까지 알려진 김치의 향기성분을 살펴보면 alcohol성분에서는 ethanol성분이 상당량 증

가하고 aldehyde ketone성분에서는 2,6-nonadienal,phenylacetaldehyde,2,4-decadienal

3-methylbutanal증가하며 acetaldehyde acetone 성분은 감소하며 ester성분에서는

acetic,propionic,valeric,caproic heptanoic acid 성분이 증가하고 sulfur성분에서는

dimethyldisulfide와 allylsulfide류 성분이 증가하는 경향이 보고되고 있다.

본 연구에서도 4℃ 20℃ 발효김치의 휘발성분 분석한 결과, alcohol성분에서는 ethanol,

1-propanol 1-pentene-3-ol이 증가하고 aldehyde ketone성분에서는 acetaldehyde는 감

소하고 2-propanone 1-pentene-3-one은 증가하며 ester 유기산 성분에서는 aceticacid

ester,propanoic,ethylbutanoate증가하고 sulfur성분에서는 dimethyldisulfide,methylallyl

disulfide,diallyldisulfide성분이 증가하는 것으로 조사된 바 있다.
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본 연구에서 미국인 선호도 평가에 제시한 김치시료 5종에 한 휘발성 성분 분석결과를 표

에 나타내었다.미국인 소비자들이 선호하는 것으로 나타난 P 김치는 alcohol성분에서는

ethanol이 가장 많고 butanol(상쾌함),methyl-propanol,1-propen-1-thiol이 많았으며 aldehyde

ketone성분에서는propanal성분이 검출되고 hexanal은 검출되지 않았으며 heptanal함량이

제일 낮았다.Ester 유기산 성분에서는 aceticacid함량이 고 propanoic,ethylpropionate,

ethylbutylate성분은 검출되지 않았으며 ethylbutanoate가 검출되고 ethylformate성분이 많

은 편이었다.한편 김치향의 주성분인 sulfur성분에서는 dimethyldisulfide이 많

고 methyl-trans-propenyldisulfide성분은 검출되지 않았다.

상기 결과는 소비자 평가에서 종합기호도가 우수하게 나타난 P사 김치시료의 특징이라고 할

수 있으나 FGI에서 P시료는 젓갈향이 강하고 N 시료는 약한 젓갈향이 나타나고 E시료는

fresh한 것으로 평가된 것과는 다른 결과이다.

따라서 FGI의 향에 한 평가 결과를 다시 살펴볼 경우 젓갈향이나 마늘향과 련된 DMDS

의 함량은 P>N>J의 순으로 높은 걸 알 수 있고 ethylacetate의 경우 J시료가 가장 높은 함

량을 보임을 알 수 있다.그러나 상쾌한 향을 나타내는 성분인 2-butanol의 경우에는 P시료에

서 N이나 J시료보다 높게 나타난 동시에 과실향인 heptanal성분은 가장 게 함유됨을 알

수 있었다.

상기의 결과들을 종합해 보면 미국인이 선호할 수 있는 김치의 향은 과실향과 같이 특별한

향의 존재 유무보다 김치특유의 젓갈냄새나 마늘냄새를 이는 것이 매우 요하며 특히 향의

조화(balance)수 이 미국인의 선호에 상당한 향이 미친다고 할 수 있다.한편 김치시료의

유기산 유리당의 분석에서는 김치시료 간에 특별한 차이를 보이지 않았다.

김치의 향미에 한 연구에는 시피,숙성정도,분석방법 등 변수가 매우 많기 때문에 향후

에도 보다 범 한 연구가 필요할 것이다.



- 352 -

Aldehydes Kimch A Kimch P Kimch C Kimch D Kimch E

acetaldehyde 0 0 0 0 0

2-methyl propanal 0 0 0 131 192

2-propanone 0 0 0 0 0

3-methylbutanal 0 0 0 304 0

butanal 0 0 0 226 0

propanal 0 72 0 109 0

2-butenal 0 0 163 0 0

Propion aldehyde 0 0 0 0 912

n-hexanal 2073 0 0 682 1518

heptanal 282 187 342 196 251

octyl aldehyde 0 0 0 0 0

nonanal 0 0 0 0 0

표 18.김치시료 5종의 알코올 성분

Alcohol Kimch A Kimch P Kimch C Kimch D Kimch E

ethanol 161056 519929 322385 492239 536797
propanol 3510 1862 1297 1900 2345
2-propen-1-ol 1262 0 0 0 378
2-butanol 210 3700 1025 2157 1052
2-methylpropan-1-ol 0 1657 0 0 0
isobutyl alcohol 0 0 0 0 0
1,3-propanediol 160 0 0 0 0
1-hexanol 0 0 0 0 0
3-pentanol 0 0 0 0 0
2-buten-1-ol 0 0 0 0 0
1-pentanol 0 0 0 0 0
1-butanol 400 2317 0 583 215
nonanol 0 0 0 0 0
heptanol 0 0 0 0 0
2-furan methanol 0 0 0 0 0
1-propene-1-thiol 0 963 0 0 0
3-penten-2-ol 0 0 0 0 0

표 19.김치시료 5종의 알데하이드 성분
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Esters &Acids Kimch A Kimch P Kimch C Kimch D Kimch E

formic acid methyl ester 3510 1862 1297 1900 2345

ethyl acetate 0 463 0 541 982

acetic acid ethyl ester 9819 5658 7800 4181 8488

propyl formate 327 0 0 0 0

ethyl propionate 0 0 0 0 163

propanoic acid 0 0 115 0 149

carbonic acid 0 0 0 147 0

ethyl propionate 0 0 118 172 173

methyl butyrate 0 0 91 0 0

ethyl butanoate 0 129 0 0 0

butanoic acid 0 137 0 221 421

ethyl butyrate 0 0 412 237 483

thiocyanic acid methyl ester 1420 1217 1568 1369 1281

pentane dinitrile 4113 2215 2004 2685 1605

4-hydroxymandelic acid 0 1368 0 0 0

benzeneacetic acid 0 0 0 572 0

3-hydroxymandelic acid 0 0 0 0 0

allyl butyrate 0 0 0 0 0

ethyl formate 0 1044 797 0 0

cyclopropane carboxylic acid 0 0 424 0 0

1,2-benzene dicarboxylic acid 771 0 0 0 0

Sulfurs Kimch A Kimch P Kimch C Kimch D Kimch E

ethanethioic acid 0  0 0 325 0

disulfide dimethyl 25425  65331 50218 32424 46795  

methyl-trans-propenyl-disulfide 885 0 1232 855 937  

propenyl methyl disulfide 0 1122 1420 984 823

dimethyl trisulfide 4837 3028 5959 3932 2457

thiazole 97 0 0 66 84

allyl-2,3-epoxyprpopyl 0 0 0 0 0

표 20.김치시료 5종의 에스테르 유기산 성분

표 21.김치시료 5종의 황화물 성분
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　Sample 

Free sugars(%)

fructose mannitol Glucose Sucrose Maltose 계

Kimchi A-H 1.27 1.73 1.57 - 0.50 5.07

Kimchi B-P 0.28 1.95 1.42 - 0.46 4.11

Kimchi C-N 0.23 1.16 1.52 - 0.36 3.27

Kimchi D-J 0.36 1.63 1.03 - 0.62 3.64

Kimchi E-J 0.08 1.91 1.04 - 0.28 3.31

　Sample 

Organic acids(%)

Citric Malonic Lactic Acetic Succinic 계

Kimchi A-H - 0.18 0.45 0.45 0.08 1.16

Kimchi B-P - 0.13 0.82 0.32 0.07 1.34

Kimchi C-N 0.027 0.11 0.74 0.19 0.06 1.12

Kimchi D-J 0.022 0.11 0.72 0.25 0.05 1.15

Kimchi E-J 0.025 0.10 0.82 0.28 0.05 1.27

표 22.김치시료 5종의 유기산 조성

표 23.김치시료 5종의 유리당 조성
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그림 6.김치시료의 Purge& trap GC/MS 분석

다.김치소스의 색상 변화 억제 방안

색상변화는 Maillard형 반응 즉 amino-carbonyl반응으로서 갈색의 형 색소인 melanoidin을

생성하는 것으로 당류가 활성체인 furan fulfural유도체로 변하는 유도단계와 shiffbase의

형성을 주요 단계로 하는 색깔 형성단계로 구성되어 있다.

갈변억제에 한 연구에 있어 고추장 등 장류를 심으로 집 으로 이루어져 있으며 갈변

억제제로서 ascorbicacid,CaCl₂ potassium sorbate와 citricacid,oxalicacid lactate를

시 지 성분으로 55℃에서 1개월 동안 검토한 김 등의 연구에서 ascorbicacid와 citricacid를

각각 0.03% 0.06%를 혼합 투여 시 조구와 비하여 뚜렷한 색상 개선 효과가 보고되어

있다.

본 연구에서는 상기의 연구자료 등을 참고로 Na-metasulfide K-sorbate, VitC citric

acid를 첨가제로써 선정하 고 김치소스의 장 유통 유효한 갈변억제 조건 설정을 하여

갈변 유발온도를 100℃ 혹은 120℃ 조건으로 높 가속조건 하에서 색상변화를 분석함으로서

장 유통 의 색상 안정화 방안을 검토하고자 하 다.

먼 상기의 첨가물들을 김치소스에 첨가시 색도를 비교할 경우 조구와 첨가물처리구 간에

는 외 상 유의한 차이를 보이지 않았으나 색도분석 결과에서는 처리구들은 체 으로 황색

도가 다소 높은 경향을 보 다.(표 24)

상기 첨가물 처리구들을 100℃에서 20분간 반응시켰을 경우,가열하지 않은 경우에 비해

체 으로 밝고 색도와 황색도가 높게 나타나는 특징을 보 다. 100℃ 처리실험에서 조구

비 첨가물 처리구들 sorbate처리구의 경우에는 L값이 다소 높게 나타났고 m-sulfide

vitaminC는 L,a b값이 다소 높게 나타났으나 능 으로 볼 때는 처리구들 간에 뚜
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렷한 차이는 보이지 않아 100℃,20분 처리조건은 갈변 유발 실험 모델계로써는 합하지 않은

것으로 단되었다.(표 25)

한편 상기의 첨가물 처리구들을 120℃에서 20분 반응시켰을 경우,비가열처리구나 100℃ 처

리구들의 경우와 달리 체 으로 어둡고 갈색을 나타내었다.(표 26)

본 조건에서 조구의 경우 L,a,b값이 각각 44.79,25.20 23.79로 나타난 반면에 citric

acid처리구는 a값에서만 26.02-28.40범 로 높아졌고 Vit.C처리구는 L값을 제외하고 a값

25.65-27.39 b값 24.59-26.33범 로 한 높아졌으며 metasulfide는 처리구 에서 L,a,

b값 모두에서 가장 높게 상승하여 각각 46.26∼47.91,26.82∼29.44 26.30∼29.34을 나타내었

다.

상기 결과에서 김치소스의 유효한 갈변 유발 조건은 120℃,20분 조건이 유용하다고 단되며

김치소스의 갈변억제에는 metasulfide(0.01% 이상)와 vitC(0.1% 이상)가 유효하 다..

비열처리 100℃ 처리 120℃ 처리

그림 7.김치소스와 첨가물 처리구의 색도비교
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표 24.김치소스 처리구의 색도 비교

구분 　
색도

L a b

Control 48.02 29.57 27.80

m-sulfide

0.01% 49.18 30.93 32.53

0.05% 48.71 31.49 31.72

0.10% 47.57 30.30 30.97

Sorbate

0.05% 48.41 27.48 26.37

0.50% 48.20 30.86 31.94

1.00% 49.45 31.63 32.00

Vitamin C

0.10% 48.18 30.10 29.19

0.50% 47.75 30.50 32.16

1.00% 48.49 31.95 32.86

Citric acid

0.10% 48.99 29.39 28.64

0.50% 48.89 30.70 31.32

1.00% 48.20 29.89 29.19
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표 25. 김치소스처리구의 색도변화 (100℃)

구분 　
색도

L a b

Control 　 45.89 30.21 30.52

m-sulfide

0.01% 47.11 32.68 32.51

0.05% 48.97 34.46 35.39

0.10% 48.31 32.66 33.46

Sorbate

0.05% 46.37 31.80 31.73

0.10% 47.04 31.22 31.60

0.50% 48.21 32.75 33.57

Vitamin C

0.10% 47.56 33.24 33.82

0.50% 47.60 33.51 33.80

1.00% 47.96 33.45 34.03

Citric acid

0.10% 46.42 31.61 31.22

0.50% 46.98 31.76 31.99

1.00% 46.54 31.49 31.95

표 26. 김치소스처리구의 색도변화 (120℃)

구분 　
색도

L a b

Control 44.79 25.20 23.79

m-sulfide

0.01% 46.26 26.82 26.30

0.05% 49.70 26.97 28.83

0.10% 47.91 29.44 29.34

Sorbate

0.05% 45.03 25.66 24.73

0.50% 45.45 26.07 24.59

1.00% 44.51 25.98 24.32

Vitamin C

0.10% 45.93 25.65 24.59

0.50% 45.88 26.26 25.14

1.00% 44.77 27.39 26.33

Citric acid

0.10% 44.19 26.02 24.82

0.50% 44.84 27.07 24.05

1.00% 45.72 28.46 24.21
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라.김치 소스류의 탄성 부여 방안

시 되고 있는 유명 소스 에서 칠리소스 토마토 찹에 해 흐름성과 도를 측정하고

이를 참고로 개발 정인 김치소스의 컨셉에 맞는 시료를 선발하여 탄성 부여 방안을 모색

하고자 하 다.

그림 4와 같이 흐름성 측정은 consistometer를 사용하 고 도는 LV II+Brookfield 도계

를 이용하 다. 탄성의 측정을 해서 Modularcompactrheometer모델 MCR302(Anton

Paar사,Austria)와 PP25-SN27130을 사용하여 25℃에서 측정하 다.

Consistometer로 측정한 흐름성 분석 결과,칠리소스류 11.8-20.4 cm/30s,토마토 찹

3.3-5.13cm/30s의 범 로 나타나 칠리소스가 토마토 찹보다 매우 빠른 흐름성을 보 다.(표

27)

소스류에 한 도를 Brookfield 도계(사용스핀들 S06,100rpm)로 측정한 결과 칠리소스

류는 1,490-3,353cps 토마토 찹 3,410cps의 범 를 나타내었으며 (표 27)상기 결과에서 칠

리소스라도 제조사에 따라 흐름성이나 성에 차이가 있음을 알 수 있었다.

본 연구에서는 김치소스의 물성이 칠리소스와 유사한 컨셉임을 감안하여 흐름성과 성이 상

이한(농후하거나 다소 묽은)칠리소스 2종류(스리라차 타이 스 트칠리)를 택하여 Modular

compactrheometer모델 MCR302(Anton Paar사,Austria)와 PP25-SN27130을 사용하여

25℃에서 이들의 탄성을 평가하고자 하 다.

그림 9 그림 10에서와 같이 장탄성률 G'(ω) 손실탄성률 G''(ω)을 100Hz를 기 으

로 스리라차소스는 각각 710Pa 232Pa인 반면 타이스 트칠리소스는 각각 158 32Pa

로 큰 차이를 보 으나 모두 주 수가 증가함에 따라 증가하고 각주 수 범 에서는 성

성질보다 탄성 성질이 우세하 다.주 수별로 볼 때 스리라차소스의 장탄성률 손실탄

성률의 의존성이 타이칠리소스에 비해 낮은 경향이었으며 tangential값은 두 소스 모두 주

수별로 큰 향을 받지 않을 정도로 안정한 탄성을 유지하는 것으로 분석되었다.

한편 성 부여소재로 잔탄검,구아검,CMC,아라비아검 등이 잘 알려있는데 본 연구의 사

검토에서 구아검,CMC 아라비아검은 1% 농도에서도 낮은 성을 보이는 반면 잔탄검은

0.03%의 낮은 농도에서 도가 2,200cps를 나타내고 0.1%에서는 3,900cps,0.15%일 경우에는

6,200cps를 나타내는 경향으로 도가 높은 농도의존성을 보이는 특성이 있었다. 한 잔탄검

은 온도나 pH 분 안정화 등 안정 인 성질을 나타내기 때문에 로토타입의 김치소스의

물성 조 을 한 탄성 부여소재로 합할 것으로 기 되었다.

따라서 본 연구에서는 로토타입 김치소스에 하여 잔탄검(X)과 구아검(G)을 다양한 비율

로 첨가하고 이의 유변학 특성을 검토하 다.그림 11에서와 같이 로토타입 김치 핫소스는

100Hz에서의 장 소실탄성값이 각각 119Pa 26Pa로 스 트칠리소스와 유사한 수 이

었다.그러나 주 수의 변화에 따라 장탄성률은 비교 안정한 반면 소실탄성률은 격한

변화로 매우 불안정한 소실탄성을 나타내었고 이는 X/G0.05%/0.05%를 첨가한 경우에도 별다

른 개선효과를 주지 못하 다.
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한편 X/G 첨가량을 0.1%/0.1% 혹은 0.1%/0.15%로 한 경우 장탄성률 손실탄성률이 각

각 147∼149Pa 32∼40Pa범 로 조구와 비하여 모두 상승하 으며 이러한 수 은

X/G 첨가량을 0.15%/0.1% 0.15%/0.15%로 한 경우 각각 187∼192Pa 40∼41Pa수 으

로 장탄성률은 상승하고 손실탄성은 거의 변화가 없는 경향을 보 다.

상기 결과에서 로토타입의 김치소스의 장 손실탄성률은 스 트칠리소스보다 다소

낮았지만 본 실험조건에서의 잔탄검과 구아검 첨가에 의해 장 손실탄성률이 스리라차

칠리소스에 유사한 값에 도달할 수 있었으며 로토타입 핫소스에 해 X/G첨가량을

0.1%/0.1% 혹은 0.1%/0.15%로 할 경우 주 수 의존성이 낮아져 보다 안정 인 탄성이 부여

되는 것으로 단되었다.

유명소스 상품 도 흐름성 탄성

그림 8.소스의 도(회 ),흐름성(consistometer) 탄성(동 )측정

표 27.Comparisonoffluidityandviscosityofsauceproducts

   시료명 제조사
fluidity

(cm/30s)

점도 

(cps)

스위트칠리소스 Exotic Food 11.8±0.25 1490.0±20.0

스위트칠리소스(dipping) deSAMCUISINE 11.5±0.10 3353.3±41.6

스리라차칠리소스 Food Specialize 20.4±0.32 -

스리랏차핫칠리소스 HUY FONG Foods - 2800±10.0

토마토케첩 오뚜기 5.13±0.47 3410.0±10.0

토마토케첩 Hunts 3.33±0.21 - 
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그림 9.스리라차 핫소스의 동 탄성

그림 10.타이 칠리소스의 동 탄성
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그림 11. 로토타입 김치소스의 동 탄성

그림 12. 로토타입 김치소스-X/G(0.05%/0.05%)첨가구의 동 탄성
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그림 13. 로토타입 김치소스-X/G(0.1%/0.1%)첨가구의 동 탄성

그림 14. 로토타입 김치소스-X/G(0.1%/0.15%)첨가구의 동 탄성
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그림 15. 로토타입 김치소스-X/G(0.15%/0.1%)첨가구의 동 탄성

그림 16. 로토타입 김치 핫소스-X/G(0.15%/0.15%)첨가구의 동 탄성
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마.김치향미성분의 활용 방안

(1)김치 향미성분의 제조 특성 검토

본 연구에서는 김치의 향미성분을 임계(그림 17)혹은 알코올 추출법으로 추출물을 제조

하고 이의 특성과 함께 추출물의 항산화력 유지효과를 검토하여 산화억제 방안을 확립하고자

하 다.(그림 18,표 28)

김치의 향미성분을 추출하기 해 충분히 숙성시킨 J김치(pH 4.3이하/ 정산도 0.6% 이상,

포기배추김치 상품)를 진공감압건조 혹은 동결건조하고 분쇄한 뒤 여기에 김치의 향에 향을

주지 않으면서 추출과정에서 carrier역할을 할 수 있는 카놀라오일을 첨가(김치에는 지방이

거의 없어 오일이 필요,냉침법 응용에 해당될 수 있음)하고 24시간 이상 안정화 시킨 다음

임계추출법 혹은 에탄올추출법으로 추출물을 제조하고 그 특징을 비교하 다.

임계추출법은 열에 약한 향기의 온추출이 가능하며 향기를 괴시키지 않고 성분 괴가

거의 일어나지 않기 때문에 고순도의 김치향기성분 추출을 기 할 수 있는 방법이다.

본 연구에서는 SFT-100XW(Supercriticalfluidtechnologies,inc,delaware,USA)를 이용하

여 액체 CO2유속 24mL/min,45℃ 5000psi의 조건에서 임계추출을 실시하 다.

그림 17. 임계추출 장비 모식도

먼 진공감압건조 김치분말에 한 임계추출물에 있어서 임계추출물의 수율(추출총량

w/w)은 카놀라오일 10% 첨가한 추출처리구가 9.1%로써 이는 추출물의 양 인 면에서 한

수 으로 평가되었다. 임계추출물의 색상의 경우 조구는 붉은색을 보인 반면 카놀라오일

첨가구(10% 혹은 20%)는 오 지색을 나타내었고 향의 경우 조구는 짠내,강한 라면스 냄

새,마른고추냄새가 났고 카놀라오일 첨가구는 기름냄새,고소한 냄새,라면스 냄새,구운김치

냄새가 특징 으로 묘사되었다.(표 28)

진공감압건조 김치분말에 한 알코올추출물의 경우에 치자색을 나타내고 있는 (알코올추

출물 그 로인 경우)외에는 향(알코올추출물의 농축물)에서는 임계추출물과 큰 차이를 보이
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구분

초임계추출물 에탄올추출물 

카놀라오일(%) 카놀라오일(%) 

0 10 20 0 10 20 

색상 붉은색을 띰 진한 오렌지색 진한 오렌지색
진한 

치자색
치자색 치자색

향

짠내, 

라면스프냄새 

강함, 

마른고추냄새

기름냄새, 

고소한 냄새, 

라면스프냄새,  

구운김치 냄새

기름냄새 강함, 

고소한 냄새, 

라면스프냄새, 

구운김치 냄새

라면스프

냄새

기름 냄새, 

고소한 냄새, 

라면스프냄새,  

구운김치 냄새

기름냄새 , 

고소한 냄새, 

라면스프냄새, 

구운김치 냄새

수율

(%) 
3.3 9.1 8.3 - - -

지는 않았다.

한편 추출원료를 동결건조김치분말로 하여 임계추출이나 알코올추출 시 상기 진공감압건조

김치분말을 이용한 임계 알코올추출물에 비해서 구운 냄새가 거의 나지 않았고 신선한

김치의 향미를 나타내어 김치향미성분은 추출방법보다 원료의 상태에 향을 많이 받고 있는

것으로 단되고 있다.실제로 당 연구 의 선행연구에서 김치의 진공감압건조물은 김치고유의

풍미는 나지만 신선감이 다소 낮은 특성이 있고 동결건조물은 김치고유의 풍미가 잘 유지되는

특성이 있는 것으로 분석된 바 있어 김치동결건조물의 알코올추출물의 유효성이 기 된다.

감압건조 동결건조 0 10 20% 0 10 20% 10%

(canolaoil) (canolaoil) (canolaoil)

김치원료 임계추출물 알콜추출물 알콜농축물

그림 18.김치분말시료와 임계 알코올추출물

표 28.감압건조 김치분말로부터 임계추출물 에탄올추출물의 특성
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구분

초임계추출물 에탄올추출물 

카놀라오일(%) 카놀라오일(%) 

0 10 20 0 10 20 

RSA

(%/g 분말) 
833.0 372.7 475.4 107.6 140.7 139.8

상기 김치추출물의 항산화력을 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazylethanol)의 자공여효과

를 측정하여 평가하 다. 표 29는 임계추출물 알코올추출물의 DPPH 자공여능을 김치

분말시료 g당 RSA치로 환산하여 나타낸 것으로 임계 에탄올 추출물은 항산화 효과를 나

태냄을 알 수 있었으나 추출물의 량을 알기 어려워 처리구 간 비교에는 한계가 있었다.

표 29. 임계 에탄올추출물의 RSA(Radicalscaveningactivity,%)

(2)김치추출물 소재의 소스류 용 효과 평가

상기의 김치추출물을 활용하여 마요네즈,토마토 찹 칠리소스제품과 같은 고 인 소스

상품에 김치풍미가 반 되어 퓨젼화된 컨셉의 제품개발을 검토하고자 하 다.

소스류에 첨가되는 김치소재는 앞서 미국인의 기호도 평가에서 우수하다고 단된 김치를 추

출용 재료로 하고 임계추출물,동결건조물 국물을 김치 향미부여용 소재로 비하 다.

그림 17에 나타낸 바와 같이 마요네즈는 유화된 상태이므로 임계추출물을 2%,4% 6%

되게 첨가하고 마요네즈의 성상을 살펴본 결과 알코올성분으로 인해 층분리가 일어났으며 추

출물의 첨가농도가 높을수록 더욱 분리되는 경향을 보 다.토마토 찹의 경우에는 동결건조물

을 첨가할 경우 찹의 신맛이 사라지고 김치의 강한 바디감과 텁텁함이 증가하 으며 찹에

임계추출물을 첨가한 경우에는 김치의 상큼한 맛이 부여되었으나 알콜취와 쓴맛이 느껴졌다.

한편 토마토 찹에 임계추출물 2%와 동결건조분말 0.3%를 함께 첨가 시에 가장 우수한 김

치 풍미를 나타내었으며 칠리소스의 경우에는 김치국물을 10-20% 범 로 첨가할 경우 김치풍

미와 색상이 매우 우수한 것으로 나타났다.(datanotshown)

상기 결과를 통해 김치의 임계추출물이나 동결건조물 김치국물은 모두 소스류의 김치향

미 부여에 활용이 가능하며 특히 김치풍의 토마토 찹이나 김치풍의 칠리소스는 상품화가 충

분히 가능할 것으로 기 된다.
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그림 17.마요네즈에 한 임계추출물의 첨가 효과

그림 18. 찹에 한 김치 소재 첨가 효과
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그림 19.칠리소스에 한 김치국물의 첨가 효과

바.김치소스의 매운맛 등 화 검토

김치소스는 고추분을 주원료하므로 핫소스 그룹에 속한다고 볼 수 있으며 매운맛 수 은 핫

소스의 특성을 부여하는데 요한 부분이므로 본 연구에서 개발되는 김치소스에 해서 매운

맛의 수 을 설정하고자 하 다.

재 상품화 되어 유통 인 핫소스는 일반 으로 음식에 매운맛과 신맛을 부여할 목 으로

공통 으로 사용할 수 있으므로 각종 요리의 용도에 맞게 세분화된 소스류와는 다르다고 할

수 있다.핫소스류에 사용된 재료는 고추를 주재료로 토마토,식 양 등 모두 20여 종

이상으로 제조하며 재료의 사용빈도를 볼 때 물,고추,식 를 모두 사용하여 맵고 신맛을 특

징으로 하고 있다.

핫소스용 고추는 Tabasco,Chile,Jalapeno,Habanero Cayennepepper등이 쓰이며 단독

혹은 혼합하여 매운맛의 강도나 맛에 차이를 주고 있다.

고추의 매운맛은 캡사이신 성분 때문으로 순수한 미각이라기 보다 생리 통각이며 식욕을

진시킨다. capsaicinoid의 종류는 capsaicin, homocapsaicin, dihydrocapsaicin,

nordihydrocapsaicin,homodihydrocapsaicin nonivamide가 알려져 있으며 상 함량을 볼

때 capsaicin과 homocapsaicin은 각각 69% 22%를 차지한다.

매운맛의 강도를 측정하는 방법으로 Scoville방법이 잘 알려져 있으며 capsaicin1ppm은

15SHU(Scovilleunit)에 해당하며 이를 기 으로 Bellpepper0SHU, Jalapeno2,500-8,000

SHU,Habanero100,000-350,000SHU,Tabasco소스 2500SHU에 해당한다.

상기의 조사내용을 바탕으로 김치소스의 매운맛의 수 (등 )을 정하고자 재 유통 인 핫

소스제품을 수집하고 능평가를 통해 매운맛의 강도를 평가하고 4개 등 으로 나 고자 하

다.

표 30에서와 같이 능평가된 핫소류 11-17번은 약한 매운맛 그룹(I),8-10번은 보통 매

운맛(II)그룹 4-7번은 매운맛 그룹(III),1-3번은 강한 매운맛 그룹(IV)4개 그룹으로 세분할

수 있었다.

본 연구에서는 HPLC분석법으로 캡사이신 함량을 분석하여 상기 그룹별로 구분이 가능한지를

SHU(Scovilleheatunit,1ppm =15SHU)로 환산하여 비교하 다.여기서 분석치는 캡사이
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신과 디하이드로캡사이신의 함량이 65:35의 비율로 구성되는 을 확인하여 반 하 다.

표 30에서와 같이 그룹 I은 0SHU,그룹 II는 404.68-412.73SHU,그룹 III은 516.63-934.96

SHU,그룹 IV는 1068.79-6028.46SHU범 를 보 다.

한편,본 연구의 토마토풍 김치소스 2종은 15 16번째로 약한 매운맛 그룹으로 평가되고 0

수 의 SHU로써 김치소스는 핫소스로서 매운맛이 강화되어야 할 것으로 단되었다.

본 연구에서는 캡사이신 함량이 일반 고추분(369SHU)의 60배에 달하는 아주 매운 고추분

(20,183SHU)를 발굴하고 50메쉬 수 으로 미세하게 분쇄하여 김치소스에 첨가하 다.

고추분 첨가 시 그룹 I은 0SHU,그룹 II는 2.2%를 첨가시 450SHU,그룹 III은 3.4% 첨가

시 700SHU,그룹 IV는 5.4% 첨가시 1,100SHU범 로 조정하고 매운맛의 강도에 해 능

검사를 실시한 바 각각의 매운맛 등 에 해당하는 수를 나타내었다.

상기의 결과를 통해 본 연구의 김치소스는 시 핫소스상품을 평가하여 구분한 매운맛의 수

4등 에 해당되도록 SHU 수 을 설정할 수 있었으며 향후 기업에서 상품화 시 이를 참고

할 수 있을 것이다.

표 30.시 핫소스 제품의 매운맛 강도 평가 이화학 특성

No 제품 Intensity Brix 염도(%)
Acidity

(%) 
pH *SHU 

1 Tabasco Hot 4.62a 28.5 5.81 4.51 3.59 6028.46

2 Tabasco Reg 4.43ab 9 2.09 7.67 3.30 3280.71

3 Sriracha Hot 3.90bc 24 3.95 1.11 4.27 1068.79

4 mild sriracha chilli sauce 3.36cd 26 4.56 1.01 3.75 934.96

5 Red hot original 3.24d 16 9.32 3.34 3.42 559.35

6 Cholura hot 3.14d 10 5.13 2.55 3.35 516.63

7 Sriracha Hot Chili 3.12d 32 4.43 1.56 3.96 923.53

8 쌀국수칠리 2.38e 32 6.47 1.07 3.79 412.73

9 치칠리소스 2.36e 56 3.13 1.57 3.82 435.78

10 Red hot buffalo 2.19ef 13.5 7.27 2.59 3.24 404.68

11 sweet chilli sauce(Heinz) 1.71efg 44 2.68 0.93 3.65 -

12 Garlic chili 1.57fg 29.5 5.22 0.70 3.82 -

13 chili sauce 1.29gh 32 3.52 1.77 3.83 -

14 PAD thai sauce 1.10gh 52 3.43 0.26 5.31 -

15 토마토풍(매운맛) 1.07gh 43 2.39 1.55 3.72 -

16 토마토풍(순한맛) 0.86h 40 2.26 1.52 3.76 -

17 sweet chilli sauce 0.67h 47 2.33 0.55 4.02 -

  1. 극도로 약함  2 약간 매운  3 적당히 매운  4 아주 매운  5 극도로 매운 

  *SHU = 15 x capsaicin(ppm)
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그림 22.시 핫소스류 패 평가

순한 고추분(J사) 매운 고추분(강릉)

369SHU 20183SHU

그림 23.매운맛 강화에 이용된 미분쇄 고추분

그림 24.매운맛 강화에 이용된 고추의 캡사이신 분석 크로마토그램
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표 31.김치소스의 매운맛 설정안 (4단계)

구분 Capsaicin (ppm) 김치소스 맵도 (SHU) 고추장(참고) 

I  순한   ~ 26  ∼400   150 - 600

 II 보통 매운 26 ~ 33 400-500 900 - 1500

III 매운 33 ~ 60 500-900 1500 - 2000

IV 아주 매운 60 이상 1000∼ 2000 ~

사.허들처리에 의한 김치소스류의 살균 향미 유지 효과 평가

(1)김치소스의 살균방법 검토

온도(고온-열살균, 온-보존온도),pH,Aw(건조,고삼투),산화환원 ,가스환경(CO₂,

O₂,N₂),포장(진공,무균),압력( 고압), 자 ( 음 ,마이크로 ,PEF),미생물 보존

제(유기산,(천연)보존제 등)등은 식품을 미생물의 공격에서 방어하는 허들로 제시되고 있다.

김치소스의 경우에도 단일방법 보다 단일 살균기술을 순차 으로 처리하여 물성변화를 최소

화 하고 해인자 감효율을 극 화 할 수 있는 hurdletech를 용하면 유효한 효과를 둘 수

있을 것으로 기 된다.

김치소스는 기본 으로 염이 있고 유기산으로 인해 pH도 낮은 조건이므로 보다 마일드한 조

건으로 살균하기에 합한 재료이다.김치추출물의 살균처리를 한 hurdle설계는 풍미에

향을 주지 않거나 풍미를 좋게 할 수 있으면서도 살균 혹은 항균처리를 용하는 것이 유리하

다.

표 32과 같이 김치소스의 허들의 요소기술로서 Aw 분야에서는 Takano등의 주정(EtOH)을

이용한 기술, 보존료 분야에서는 Galli등의 천연향신료 추출물인 오 가노(Oregano)를 이용

한 기술, 탈기분야에서는 고 인 탈기 방법, 열처리분야에서는 순간 이며 일률 인 열처

리가 가능한 Joule가열법,고압분야에서는 500MPa부근의 고압을 이용한 기술 등을 요소

기술로서 활용하는 것 등을 유효 수단으로 이용할 수 있다.(홍 등,2012)
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표 32.김치소스 용 가능 허들

Products Hurdle  Application  
Methods

(range)
Ref. Remark 

김치소스 

Aw Yes EtOH 高野 등 주정 이용 

Preservative Yes Oregano ext. Galli 등  풍미에 적합   

Gas Yes Degasing 단순 탈기 포장

pH Yes - 낮춰도 적합 

Heat Yes Joule(95℃, 1∼2min ) 단시간 풍미적합 

Pressure Yes 500 Mpa 비가열 풍미적합 

Ultrasound Yes - 액상으로 적합 

본 연구에서는 상기의 조사자료를 참고로 그림 25와 같이 용 가능한 허들인자를 이용하여

김치소스에 용할 수 있는 실험체계도를 나타내었다.

상기 방법은 조구,VitC0.5%와 주정 2%처리구를 기본으로 하여 Joule가열처리구(300V,

95℃), 고압처리구(550Mpa,5분) Joule가열처리(300V,95℃)+ 고압처리(550Mpa,5분)

구로 구성한 것으로 일반세균,효모곰팡이, 장균군 등의 미생물수를 비교분석함으로써 유효

한 처리조건을 끌어내고자 하 다.

표 33에 나타낸 바와 같이 김치핫소스는 처리구에 상 없이 효모곰팡이 장균군이 검출

되지 않았고 일반세균은 검출되거나 허들처리에 의해 감소하는 결과를 볼 수 있었다.

소스별로 볼 경우 핫소스 혹은 아삭김치소스는 두 시료는 각각의 조구의 기 일반세균수

가 20∼30마리 내외로 매우 낮은 수 이었으나 Vit.+주정 처리구 고압처리구(550Mpa,

5분)에서는 감화 하지 않았고 Joule가열 처리구 Joule가열+ 고압 처리구에서는 세균이

검출되지 않을 정도로 감소한 것으로 평가되었다.

상기의 처리방법 Joule가열처리방법에서 설정온도 95℃에 도달하는 데 걸리는 시간을 살

펴볼 경우 핫소스는 70℃까지 4분 이상 걸렸지만 70℃ 시 부터 95℃ 도달시간은 50여 에 불

과하고 아삭김치나 토마토소스의 경우 70℃부터 95℃에 도달하는 시간이 30여 에 불과한

것으로 나타나 소스류는 모두 Joule가열로 인한 향미 손상이 거의 없을 것으로 단되었다.

상기 결과를 통해서 Joule가열방법은 95℃ 도달시간이 짧고 총균수의 감소에도 매우 효과

이므로 단시간 처리로 소스의 풍미 유지에 매우 유리한 방법으로 기 되었다.
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시료 

처리구 

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule + 초고압 

일반

세균

효모/

곰팡

이

대장

균/균

군

일반

세균

효모/

곰팡

이

대장

균/균

군

일반

세균

효모/

곰팡

이

대장

균/균

군

일반

세균

효모/

곰팡

이

대장

균/균

군

일반

세균

효모/

곰팡

이

대장

균/균

군

핫소스 30 - - 30 - - 30 - - - - - - - -

토마토 - - - - - - - - - - - - - - -

아삭

김치 
30 - - 20 - - 20 - - - - - - - -

그림 25.김치소스의 허들처리 시험구 모식도

표 33.김치소스의 살균효과

단 :CFU/g
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그림 26. 고압 처리

그림 28.Joule가열처리
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그림 27.소스(핫소스,토마토,아삭)의 Joule가열시 온도, 압 류 변화
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(2)복합 허들처리구의 향미성분의 평가

(가) 능 차이 평가

김치소스류 3종을 상으로 열수처리구를 포함한 복합 허들 처리구에 해 조구와 비교

하여 향,색 맛에 한 능평가를 실시하 다.

소스시료 에서 핫소스의 경우 Joule가열 처리구 Joule가열+ 고압 처리구에서 신선한 향

이 다소 낮아졌으며 토마토풍 소스의 경우에는 핫소스와 마찬가지로 Joule가열 처리구

Joule가열+ 고압 처리구에서 신선한 향이 다소 낮아지고 숙성된 맛을 보이는 특징이 있었다.

아삭한 타입의 김치소스의 경우 Joule가열 처리구에서 기존의 신맛이 어들고 텁텁해지는 경

향을 보 다.한편,기존의 살균방법처리구인 열수처리구에서는 Joule가열 처리구 Joule가열

+ 고압 처리구와는 다른 가열취가 발생하 고 맛에서는 조구와 큰 차이를 보 다.

상기 결과를 볼 때 열수처리방법은 소스의 풍미에 가장 큰 향을 주고 그 다음으로 Joule가

열이 다소 향을 주며 고압처리는 반 으로 향을 주지 않는 것으로 사료된다.

표 34.김치소스류의 복합 허들처리구의 향미성분 차이 식별

구분  Control
주정

(Vit+EtOH) 
 초고압  Joule

 Joule+ 

초고압 

열수

(85℃,20분) 

핫소스

향 - - - + + +

색 - - - - - -

맛 - - + + + ++

토마토풍

향 - - - + + +

색 - - - - - -

맛 - - - + + ++

아삭한 타입

향 - - + + + +

색 - - - - - -

맛 - - - + + ++

-차이 없음 +차이 약간 있음 ++차이가 있음
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(나)향기성분의 비교

핫소스 토마토 소스를 상으로 이들의 조구를 포함하여 단순열수처리 허들처리구

에 하여 SPME법으로 주요 휘발성 성분을 분석하여 비교하 다.

김치 핫소스의 경우 주요 휘발성 성분으로 allyl monosulfide, πThujene,

N-Methyl-n-octylaniline,aceticacid,diallyldisulphide,πZingiberene πCurcumene성분이

검출되는 특징을 보 다.이들 성분은 열수(85℃)에서 20분 처리한 경우에 조구에서 분석된

πZingiberene πCurcumene 성분은 그 로 존재하 으나 πThujene

N-Methyl-n-octylaniline성분은 거의 검출이 안되었고 allylmonosulfide, aceticacid

diallyldisulphide성분은 조구와 비하여 다소 어드는 것으로 나타났다.

한편,허들처리구인 주정첨가구, 고압처리구, 가열처리구 주정+ 가열+ 고압처리구의

분석 결과에서는 조구와 거의 유사한 패턴을 나타내어 조구의 주요 휘발성 성분을 잘 유

지하고 있는 것으로 평가되었다.

김치 토마토소스의 경우에는 주요 휘발성 성분으로 πTerpinen,Allylmonosulfide,πThujene,

Diallyldisulphide πCaryophyllene성분이 분석되었으며 단순 열처리구(85℃,20분)나 주정

첨가구, 고압처리구, 가열처리구 가열+ 고압처리구와 같은 허들처리구 분석에서 처

리구 모두 조구와 거의 유사한 패턴을 나타내므로 조구와 차이가 없는 것으로 평가되었다.

표 35.핫소스의 주요 휘발성분의 정성 비교

Volatile Compounds  Control
주정

(Vit+EtOH) 
 초고압  Joule

 Joule+ 

초고압 

 열수

(85℃,20분)

8.56
Allyl 

monosulfide
○ ○ ○ ○ ○ △

10.15 πThujene ○ ○ ○ ○ ○ ×

12.83
N-Methyl-n-o

ctylaniline
○ ○ ○ ○ ○ ×

18.09 Acetic acid ○ ○ ○ ○ ○ △

18.55/

19.11

Diallyl 

disulphide
○ △ ○ ○ ○ △

24.94 πZingiberene ○ ○ ○ ○ ○ ○

26.24 πCurcumene ○ ○ ○ ○ ○ ○
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표 36.토마토소스의 주요 휘발성분의 정성 비교

Volatile Compounds  Control
주정

(Vit+EtOH) 
 초고압  Joule

 Joule+ 

초고압 

 열수

(85℃,20분)

7.18 πTerpinen ○ ○ ○ ○ ○ ○

8.42
Allyl 

monosulfide
○ ○ ○ ○ ○ ○

10.09 πThujene ○ ○ ○ ○ ○ ○

18.50
Diallyl 

disulphide
○ ○ ○ ○ ○ ○

21.52
πCaryophyll

ene
○ ○ ○ ○ ○ ○

그림 29.핫소스의 허들처리구별 휘발성 향기성분 비교

그림 30.토마토소스의 처리구별 휘발성 향기성분 비교
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　소스시료/처리구
유기산  (%)

oxalic citric tartaric malic succinic lactic acetic

핫소스

C 0.049 0.058 - - - 0.892 0.439

A 0.050 0.065 - - - 1.086 0.545

P 0.051 0.066 - - - 1.134 0.568

J 0.051 0.068 - - - 1.215 0.612

JP 0.052 0.068 - - - 1.186 0.604

H 0.055 0.072 - - - 1.252 0.634

토마토풍 

김치소스

(매운맛)

C - 1.149 - - - 0.502 0.682

A - 1.118 - - - 0.502 0.685

P - 1.096 - - - 0.487 0.684

J - 1.123 - - - 0.494 0.694

JP - 1.133 - - - 0.498 0.700

H - 1.191 - - - 0.497 0.714

(다)유기산의 비교

핫소스의 경우 oxalicacid,citricacid,lacticacid aceticacid성분이 검출되었으며 이들

성분의 조구에서의 농도는 각각 0.049%,0.058%,0.892% 0.439%로서 lacticacid가 가장

많고 그 다음으로 aceticacid가 많은 특징을 보 으며 열수처리구를 포함한 허들처리구 간에

큰 차이를 보이지 않았다.

한편 토마토소스 경우에는 cictricacid,lacticacid aceticacid성분이 검출되었으며 이들

성분의 조구에서의 농도는 각각 1.149%,0.502% 0.682%로써 citricacid함량이 높고

lacticacid와 aceticacid는 유사한 함량을 나타내었으며 열수처리구를 포함한 허들처리구 간에

큰 차이를 보이지 않았다.

표 37.허들 처리구의 유기산 성분의 비교

C:control,P:highpressure,J:Joule가열,A:additive(주정+VitaminC),H:85℃,20분

유리당 분석에서는 핫소스의 경우 마니톨(mannitol)성분만 검출되었으며 조구를 포함하여

처리구 모두 0.6% 내외를 보 고 열수처리구를 포함한 허들처리구간에 차이를 보이지 않았다.

한편 토마토풍 김치소스에서는 fructose와 glucose가 검출되었으며 이들 성분은 열수처리구

를 포함한 허들처리구 간에 차이를 보이지 않았다.
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　소스시료/처리구
유리당  (%)

fructose mannitol glucose sucrose maltose

핫소스

C - 0.67 - - -

A - 0.61 - - -

P - 0.64 - - -

J - 0.62 - - -

JP - 0.62 - - -

H - 0.66 - - -

토마토풍 

김치소스

(매운맛)

C 2.79 - 25.21 - -

A 2.61 - 23.73 - -

P 2.68 - 23.73 - -

J 2.73 - 25.04 - -

JP 2.79 - 24.27 - -

H 3.17 - 25.36 - -

표 38.허들 처리구의 유리당 성분의 비교

C:control,P:ultrahighpressure,J:Joule가열,A:additive(주정+VitaminC),H:85℃,20분

그림 31.핫소스의 허들처리구별 유기산 성분 비교
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그림 32.토마토소스의 허들처리구별 유기산 성분 비교
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그림 33.핫소스의 허들처리구별 유리당 성분 비교

그림 34. 핫소스의 허들처리구별 유리당 성분 패턴 비교
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(3)김치소스의 장성 평가

소스류 허들처리구에 하여 25℃,35℃ 45℃ 구간으로 나 고 능,색도,pH 산도,

일반세균,효모 장균군을 평가하 다.

(가) 미생물의 변화

표 39와 같이 핫소스의 조구는 효모곰팡이 장균군은 검출되지 않았고 일반세균수가

30마리 내외로 매우 낮은 수 이었으며 이를 주정처리 혹은 고압처리한 경우에 변화를 보

이지 않았으나 가열처리와 가열+ 고압 처리 후에는 검출이 되지 않아 가열처리

방법은 핫소스의 일반세균의 감화에 효과 인 것으로 단되었다.

상기의 핫소스 처리구들을 25℃,35℃ 45℃ 구간으로 나 어 장하면서 일반세균 효모

곰팡이 장균군을 분석한 결과에서 효모곰팡이 장균군은 장온도나 기간에 상 없

이 모든 처리구에서 검출이 되지 않았고 조구와 주정처리구는 25℃ 35℃에서 4주까지

기의 일반세균수를 유지하 으나 고압 처리구는 4주 이후부터는 검출되지 않았다. 한,

45℃에 장한 조구,주정처리구 고압처리구의 일반세균은 모두 장 3주 이후부터는

검출되지 않았다.(표 39) 한편 핫소스 가열처리와 가열+ 고압 처리구는 장온도나 장

기간에 상 없이 구간에서 일반세균이 검출이 되지 않아 가열처리구는 살균과 장성부여

에도 유효하다고 단되었다.

표 40에는 김치토마토소스의 경우로 김치토마토소스 조구 자체는 일반세균,효모 장균

군이 검출되지 않았으며 따라서 허들처리구도 이들 미생물이 검출되지 않았다. 한

김치토마토소스 허들처리구를 25℃,35℃ 45℃에 4주간 장하여도 처리구 모두 장온도

나 기간에 상 없이 미생물들은 검출되지 않았다.

표 41에는 아삭한 타입의 김치소스의 경우를 나타내었다.아삭한 김치소스에서는 가열

가열+ 고압처리구는 온도나 장기간에 계없이 일반세균,효모 장균군이 검출되지

않았다.그러나 일반세균은 조구,주정처리구 고압처리구에서 검출되고 경우에 따라

기균수를 유지하거나 기간이 지나면 없어지는 상을 보 으며 조구는 25℃ 장구에서 4주

내내 기균수 30마리 내외 유지하 고 35℃에서는 3주부터 45℃에서는 2주부터 소실되는 것

으로 나타났다.주정처리구의 경우에는 25℃ 장구에서 4주 내내 기균수 20마리 내외 유지

하 고 35℃와 45℃에서는 3주 이후부터 소실되었다. 고압처리의 경우 25℃ 장구에서 4주

내내 기균수 20마리 내외 유지하 고 35℃에서는 3주부터 45℃에서는 1주 이후부터 소실되

었다.

상기 결과에서 김치소스의 일반세균은 장 온도가 높아질수록 장기간이 길어질수록 미생

물수가 감소하는 경향을 보이는 특성이 있으며 가열이나 가열+ 고압처리구에서는 일반세

균이 검출되지 않는 동시에 25℃,35℃ 45℃ 조건에 장하여도 기와 동일하게 검출되지

않아 가열이나 가열+ 고압처리구와 같은 허들처리를 통해 안정 으로 미생물을 조 할

수 있을 것으로 기 된다.
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표 39.김치 핫소스의 허들처리구의 장에 따른 미생물의 변화

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

0주 30 - - 30 - - 30 - - - - - - - -

1
주

25℃ 20 - - 20 - - 20 - - - - - - - -

35℃ 20 - - 20 - - 10 - - - - - - - -

45℃ 30 - - 10 - - 40 - - - - - - - -

2
주

25℃ 30 - - 50 - - 30 - - - - - - - -

35℃ 30 - - 50 - - 20 - - - - - - - -

45℃ 30 - - - - - 20 - - - - - - - -

3
주

25℃ 30 - - 20 - - 20 - - - - - - - -

35℃ 60 - - 10 - - 20 - - - - - - - -

45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

4
주

25℃ 50 - - 30 - - - - - - - - - - -

35℃ 20 - - 20 - - - - - - - - - - -

45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

-:ND

표 40.김치 토마토소스의 허들처리구의 장에 따른 미생물의 변화

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

0주 - - - - - - - - - - - - - - -

1
주

25℃ - - - - - - - - - - - - - - -
35℃ - - - - - - - - - - - - - - -
45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

2
주

25℃ - - - - - - - - - - - - - - -
35℃ - - - - - - - - - - - - - - -
45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

3
주

25℃ - - - - - - - - - - - - - - -
35℃ - - - - - - - - - - - - - - -
45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

4
주

25℃ - - - - - - - - - - - - - - -
35℃ - - - - - - - - - - - - - - -
45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

-:ND
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표 41.아삭한타입의 김치 토마토소스의 허들처리구의 장에 따른 미생물의 변화

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

일반
세균

효모/
곰팡
이

대장
균/
균군

0주 30 - - 20 - - 20 - - - - - - - -

1
주

25℃ 10 - - 20 - - 20 - - - - - - - -

35℃ 10 - - 20 - - 10 - - - - - - - -

45℃ 10 - - 30 - - - - - - - - - - -

2
주

25℃ 30 - - 20 - - 30 - - - - - - - -

35℃ 40 - - 10 - - 10 - - - - - - - -

45℃ - - - 10 - - 10 - - - - - - - -

3
주

25℃ 10 - - 30 - - - - - - - - - - -

35℃ - - - - - - - - - - - - - - -

45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

4
주

25℃ 10 - - - - - 10 - - - - - - - -

35℃ - - - - - - - - - - - - - - -

45℃ - - - - - - - - - - - - - - -

-:ND

(나)색도의 변화

김치소스 3종의 허들처리구와 이들을 25℃,35℃ 45℃에 4주 동안 장하면서 색도를 측정

하고 표 42-44에 나타내었다.

김치핫소스의 경우 조구는 선명한 갈색을 나타내었고 이의 허들처리구는 조구에 비해 다

소 밝고 붉은색상을 나타내었다.이들 처리구들은 장기간이 지남에 따라 색상이 진해졌으며

온도가 높을수록 이 경향은 더욱 강해져 45℃>35℃>25℃ 순으로 더욱 어두운 갈색으로 변하

다.처리구들의 체 인 변화를 볼 때 조구와 가열처리구의 변화가 상 으로 고 주

정, 고압 가열+ 고압 처리구의 색상변화는 다소 심한 경향이었다.(그림 35)

표 43의 김치토마토소스의 경우 조구는 약간 어두운 갈색이었으며 처리구들 에서 주정

고압 처리구는 색상이 밝아졌으나 가열 가열+ 고압처리구는 더욱 어두운 갈색을

나타내었다.이들 처리구들의 색상은 장기간이 지남에 따라 진해졌으며 이 경향은 45℃>

35℃>25℃ 순으로 온도에 비례하여 더욱 강해지는 경향을 보 다.(그림 36)

김치토마토소스 처리구들의 체 인 변화를 볼 때 조구에 비하여 주정처리구와 고압처

리구의 변화가 유사하거나 고 고압 가열+ 고압 처리구의 색상의 변화 수 이 다소

높은 경향이었다.

한편 표 44의 아삭한 타입의 김치소스의 경우 조구는 밝은 갈색을 나타내었으며 이의 허들

처리구 모두 조구와 유사한 색상을 나타내어 허들처리에 의한 색상변화는 거의 나타나지 않

았다.(그림 37)

아삭한 김치소스의 장 색상 변화에서 상기의 김치 핫소스나 토마토풍김치 소스류와 마

찬가지로 장온도와 시간에 따라 변하는 정도가 컸으며 체 으로 조구,주정 가열처

리구의 변화가 었고 고압 가열+ 고압처리구의 변화가 다소 크게 나타났다.
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상기의 결과를 통하여 김치소스류는 유통 갈변이 상품성 뉴지에 큰 장애가 될 수 있으며

허들처리구에 따라 색상 안정성이 다소 개선될 수 있지만 김치소스류의 장기유통을 해서는

갈변을 장기간 방지할 수 있는 방법이 필요하다.

실제로 세계 으로 유명한 칠리소스류 의 하나인 스리라차 소스상품의 경우 메타아황산염

을 첨가하여 붉은 색상을 장기간 안정 으로 유지하고 있는데 이 첨가물의 사용에 해서

극 인 검토가 필요하다고 생각된다.

표 42.김치 핫소스 허들처리구의 장 색도의 변화

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0
주

L 38.59 38.59 38.59 39.19 39.19 39.19 37.68 37.68 37.68 39.38 39.38 39.38 39.32 39.32 39.32

a 21.65 21.65 21.65 22.98 22.98 22.98 21.87 21.87 21.87 22.77 22.77 22.77 23.50 23.50 23.50

b 19.76 19.76 19.76 19.94 19.94 19.94 19.48 19.48 19.48 19.79 19.79 19.79 19.77 19.77 19.77

1
주

L 38.62 38.03 36.98 38.15 38.97 39.30 38.09 38.19 - 38.15 38.92 37.82 38.40 38.45 38.02

a 23.04 20.86 19.08 22.55 22.15 23.59 24.37 21.54 - 23.65 22.29 22.27 21.75 22.65 22.13

b 21.31 19.63 17.62 20.19 19.86 20.25 21.57 19.59 - 20.34 19.20 19.98 19.53 20.28 20.15

2
주

L 37.68 38.62 - 37.94 38.15 - 38.14 38.09 - 38.62 38.15 34.04 38.84 38.40 -

a 22.04 23.04 - 23.05 22.55 - 21.64 24.37 - 22.40 23.65 16.00 22.20 21.75 -

b 19.92 21.31 - 20.18 20.19 - 19.41 21.57 - 20.25 20.34 11.74 19.69 19.53 -

3
주

L 38.46 37.25 34.08 38.26 38.19 33.64 38.16 37.11 34.67 37.26 38.32 - 38.91 37.58 35.90

a 21.00 19.42 17.88 22.01 21.78 14.49 21.62 22.02 16.24 21.30 20.92 - 22.40 20.88 18.61

b 18.86 17.62 17.45 20.01 19.16 12.46 19.54 18.92 14.03 18.88 18.73 - 19.84 18.59 16.16

4
주

L 36.97 37.85 35.15 38.13 37.87 33.51 37.41 34.34 31.46 37.05 37.98 33.55 37.41 36.48 31.65

a 21.74 19.39 14.78 23.00 20.78 10.62 22.57 16.48 10.25 22.17 20.41 13.28 21.80 20.40 10.08

b 19.68 17.98 13.68 20.38 17.91 9.31 20.47 14.20 9.23 19.70 17.81 11.81 18.94 18.12 9.73

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0주

1주

2주

3주

4주

그림 35.김치 핫소스의 허들처리구의 장에 따른 색상의 변화
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표 43.토마토풍 김치소스 허들처리구의 장 색도의 변화

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0
주

L 39.12 39.12 39.12 39.53 39.53 39.53 41.15 41.15 41.15 35.86 35.86 35.86 35.19 35.19 35.19

a 22.38 22.38 22.38 25.10 25.10 25.10 27.68 27.68 27.68 20.25 20.25 20.25 20.91 20.91 20.91

b 19.57 19.57 19.57 20.57 20.57 20.57 23.76 23.76 23.76 11.72 11.72 11.72 11.71 11.71 11.71

1
주

L 34.02 32.20 30.95 34.19 34.03 33.90 35.03 33.45 31.99 34.18 34.38 33.21 35.20 33.85 34.30

a 16.26 13.69 11.65 17.51 19.27 17.88 18.06 16.29 16.00 17.95 16.67 16.68 18.57 17.16 16.25

b 9.74 8.65 7.63 10.76 11.29 10.78 10.72 10.30 9.98 10.49 10.02 10.12 10.90 10.43 10.60

2
주

L 33.28 32.88 27.25 34.79 33.10 - 34.13 32.51 - 34.52 34.39 28.34 31.92 33.42 -

a 13.97 14.05 6.99 17.48 16.42 - 16.15 16.65 - 18.62 18.64 9.36 17.04 16.52 -

b 8.59 8.57 4.09 10.88 9.74 - 9.73 10.45 - 11.00 10.75 5.56 10.46 10.27 -

3
주

L 32.76 30.76 - 33.84 32.63 31.48 32.60 32.04 29.66 33.30 33.25 - 33.00 35.88 30.63

a 12.51 10.74 - 16.38 17.25 13.19 16.04 14.59 7.24 16.98 14.95 - 16.99 14.58 9.35

b 7.82 7.07 - 9.98 10.31 8.18 10.16 8.85 5.14 10.38 9.32 - 10.37 8.71 6.21

4
주

L 31.66 30.98 28.44 32.76 31.21 30.59 32.54 32.00 28.31 31.67 33.28 28.64 33.28 31.48 31.73

a 12.15 8.35 5.49 17.82 8.22 10.45 17.88 13.15 7.89 18.08 13.79 5.89 17.22 12.72 3.96

b 7.75 5.52 4.35 10.76 5.52 7.40 11.12 8.67 5.58 10.94 8.79 4.30 10.53 8.05 2.96

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0주

1주

2주

3주

4주

그림 36.토마토풍 김치소스의 허들처리구의 장에 따른 색상의 변화
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표 44.아삭한 김치소스 허들처리구의 장 색도의 변화

Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0
주

L 35.61 35.61 35.61 36.08 36.08 36.08 37.96 37.96 37.96 37.42 37.42 37.42 36.99 36.99 36.99

a 17.34 17.34 17.34 18.64 18.64 18.64 19.13 19.13 19.13 20.56 20.56 20.56 19.84 19.84 19.84

b 13.62 13.62 13.62 13.20 13.20 13.20 14.62 14.62 14.62 14.47 14.47 14.47 14.60 14.60 14.60

1
주

L 36.67 34.74 34.36 37.56 33.37 35.23 36.84 35.40 36.29 35.89 36.11 - 36.33 34.76 35.65

a 19.46 17.71 13.83 19.82 16.30 18.12 21.12 16.68 17.55 20.51 19.55 - 19.78 20.10 17.52

b 14.57 13.84 10.16 15.01 12.30 12.98 14.46 12.68 12.59 14.89 13.81 - 14.22 13.67 12.67

2
주

L 35.21 34.33 29.68 38.03 - 31.02 35.89 35.61 - 35.76 36.82 30.86 37.54 - 30.30

a 16.05 15.21 8.36 17.00 - 13.01 18.52 18.00 - 19.20 18.50 12.34 16.57 - 9.97

b 12.19 11.89 6.39 13.99 - 8.17 13.60 12.86 - 13.53 14.25 8.14 14.98 - 6.93

3
주

L 34.78 - 32.28 35.40 33.66 - 36.98 33.19 32.68 35.68 35.13 33.45 34.51 33.53 30.49

a 17.79 - 10.37 19.04 14.92 - 19.15 17.41 15.10 19.11 17.12 13.61 20.41 16.14 10.55

b 13.18 - 7.98 14.45 11.17 - 13.89 12.89 11.20 13.30 11.68 9.73 14.38 12.03 8.35

4
주

L 35.12 33.88 31.81 35.05 35.44 30.98 33.81 34.82 29.69 34.75 35.42 32.47 34.88 33.70 29.98

a 18.40 15.22 9.70 18.48 16.27 10.40 17.58 15.99 9.33 18.81 15.81 10.74 16.89 16.44 9.16

b 13.07 10.79 8.68 13.63 11.75 8.22 13.26 11.52 7.56 13.96 10.65 8.75 12.91 11.76 6.99

 Control 주정(Vit+EtOH)  초고압  Joule  Joule+ 초고압 

25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃ 25℃ 35℃ 45℃

0주

1주

2주

3주

4주

그림 37.아삭한 김치소스의 허들처리구의 장에 따른 색상의 변화
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제 4장 목표달성도 련분야에의 기여도

[주 기 ]:샘표식품(주)

구분

(연도)
세부
과제명

세부연구목표
달성도

(%)
연구개발 수행내용

년도

(2013

∼

2015)

세계화에
맞는
김치소스
의 개발
생산
공정
수립

세계 지역별 표 음식과 조
화되는 김치고유의 향미를
가진 소스류 개발을 한 주
요 소스류 분류 분석

100

l 세계 지역별 표음식과 조화되는 소스류
분류 분석

-시 제품 수집 표시사항,제품정보 분석
-세계 지역별 표음식과 조화되는 소스류의
분류,이화학 / 능 특성 분석,활용도
조사

-시 소스류 분석을 도태로 김치소스의
주요 컨셉 설정

김치소스용 김치소재 모듈 3
종 개발

100

l 채소발효물 모듈 1종 개발
-무,배추발효 starter유산균의 선별
배양 특성 조사
-무,배추 발효물의 제조 기술 개발
-무,배추발효 품질 규격 설정
-무,배추 발효물의 김치소재 합성 검토
l 김치풍미가 강화된 매운 고추발효물 개발
-향미가 개선된 고추발효물 제조

-고추발효물의 매운맛 등 품질규격화

-고추발효물의 주요 향기 성분 분석

l 김치소스용 김치소재 모듈의 향기성분

-주원료별 김치소재 모듈의 주요 향기성분

-재래식 김치와 김치소재 모듈의 주요 향기

성분 비교

l 김치향미 증진용 발효물 개발

수출지역별 표음식과 조화
되는 김치소스 6종 개발

100

l 표음식과 조화되는 김치/매운맛/토마토
풍미 소재 조사

l 김치소스 6종 제품 개발
-김치소스 6종의 제품 범주
-김치소스 6종의 각 prototype개발

김치소스 포장 기술 표시
방법 개발

100

l 김치소스의 포장 기술 개발
-김치소스에 합한 포장 재질 조사
-소비자 편의성을 고려한 포장 형태 조사
l 세계 11개 수출국에 한 label표 확립
-세계 권역별 11개 수출국 선정
-국가별 표시기 조사 label표 확립

상용화를 한 세계 다소
비 식품류 선정,김치소스
용 시피 개발을 통한 건

강식단 개발

100

l 세계 지역별 표음식 다소비 식품류
조사

l 세계 지역별 김치소스 용 시피 개발
건강식단 개발

-3가지 김치소스 용한 세계 지역별 요리
시피 38종 개발

-개발된 김치소스의 개선 도출
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[ 동1기 ]:세계김치연구소

구분

(연도)

세부

과제명
세부연구목표

달성도

(%)
연구개발 수행내용

년도

(2013

∼

2015)

김치소스

생산

공정

품질 리

시스템

개발

김치소스

생산공정

개발

100

○ 김치소스 생산공정 연구

-생산공정의 개요

-생산공정 선정 생산기술의 선택

-공정흐름분석 생산설비의 배치

-김치소스의 생산방식 연구

○ 김치소스용 김치소재 모듈 4종 생산공정 수립

-고추발효물 모듈 생산공정 개발

-무발효물 모듈 생산공정 개발

-채소다이스 모듈 생산공정 개발

- 발효물 모듈 생산공정 개발

○ 김치소스 핵심 생산공정 개발

-김치소스 살균공정 개발

-김치소스 포장공정 개발

-김치소스 층분리 방지공정 개발

○ 김치소스 6종의 생산공정 설계

-다용도김치소스,비빔김치소스,아삭한김치소스

-동치미소스,매운맛토마토풍김치소스,순한맛토마토

풍김치소스

김치소스

품질 리

시스템

개발

100

○ 김치소스 품질 리기법 연구

-품질 리의 과정 품질비용 최소화 연구

○ 품질 리시스템의 설계사항 자료 조사

-검사시 ,측정의 유형,검사의 크기,검사자의 4가지

결정사항

○ 통계 품질 리 자료 조사

-샘 링검사,공정통계 조사

○ 품질향상 기법 자료 조사 김치소스 용 조사

- 토분석 특성요인도 조사

-김치소스의 특성요인도 분석

○ 김치소스 6종의 품질 리 기 설정

○ 김치소스 6종의 품질 리시스템 개발

김치소스 품질

리 매뉴얼

개발

100

○ 김치소스 6종의 품질 리 매뉴얼 개발

-다용도김치소스 품질 리 매뉴얼

-비빔김치소스 품질 리 매뉴얼

-아삭한김치소스 품질 리 매뉴얼

-동치미소스 품질 리 매뉴얼

-매운맛토마토풍김치소스 품질 리 매뉴얼

-순한맛토마토풍김치소스 품질 리 매뉴얼
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[ 동2기 ]:한국식품연구원

구분

(연도)

세부

과제명
세부연구목표

달성도

(%)
련분야에의 기여도

년도

(2013

∼

2015)

김치소스의
품질

향미 안정화
기술 개발

•김치 고유 향미성

분의 특성 조사
100

-김치 향미성분에 한 유효 자료 수집

-리뷰를 통한 김치 주요 향미성분 로필 작

성

•외국인 선호 김치

향미 로 일 수립
100

-상품김치 묘사분석 설문자료 작성

-미국인 FGI실시 소비자 평가

-휘발성 향기성분 분석 평가

-미국인 김치 기호와 향미성분과 상 성 수

립

• 장 색상 변화

수 평가 억제

방안 검토

100

-100℃ 혹은 120℃ 고온 속성 평가 실험법

용

-VitC, polyphosphate,metabisulfite등 첨

가에 의한 색도변화 억제조건 평가

•소스류의 탄성

부여조건 확립
100

-유사 컨셉의 소스수집 탄성 평가

-김치소스에 잔탄검 구아검을 첨가하여 동

도, 장탄성,소실탄성을 비교하여 안정

한 탄성 유지조건 확립

•김치 향미성분의

활용 방안
100

-김치에서 임계 혹은 알코올 추출물 제조

후 소스 용 시 김치향미의 반 효과 평가

-김치추출물의 수율 RSA 분석

• 시 제 품 의

shelf-life유지 기술

확립

100

-허들 인자 조사 용 가능 인자의 발굴

-열수, 고압 가열에 의한 총균,곰팡

이 장균 살균효과 풍미유지효과 분석

- 가열 단계의 유효성 확인

•매운맛 등 화 수

의 확립
100

-핫소스 15종의 매운맛 캡사이신함량을 분

석하여 매운맛 등 을 SHU기 4단계등 화

-4단계 매운맛 등 을 토 로 소스 매운맛

수 을 4단계로 조 할 수 있는 방법 제시
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제 5장 연구개발 성과 성과활용 계획

1.제품개발

-김치소스 6종 개발

2.특허출원

가.김치소스 김치소스의 제조방법(출원번호10-2014-0193829,2014.12.30)

나.고추유산균발효물 콩발효물을 함유하는 김치소스 조성물 그 제조 방법

(출원번호10-2016-0018994,2016.02.18)

3.학술 논문 발표

가.포스터 3건 :국내 2건,해외 IFT(시카고) 1건 록 제출(1월 15일)

나.논 문 1건 :J.FoodSci."Effectoffermentationtemperatureonthevolatile

compoundsinKimchi"( 정)

4.김치소스 련 보고서 9건

매뉴얼 제작,김치소스 상품화 출시,향 로 일 분석, 시피 개발 련

5.실용화․홍보 계획

세계 식품에 조화되는 김치기반 소스류 6종은 주 연구기 인 샘표식품 주식회사에서

상용화를 제로 개발한 제품이므로 정한 시기에 실용화 할 정이고,실용화 시 에

주요 문지에 김치소스의 개발내용을 언론에 홍보할 정임.
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제 6장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보

본 연구 과제를 수행하는 지난 2년 동안 리 SIAL식품박람회와 독일 ANUGA식품박람회

에 김치소스 시제품을 가지고 소비자 반응을 조사한 결과 김치소스가 세계 인 소스가 될 수

있다는 느낌을 받았다.태국의 스리라차소스 등 핫소스가 있으나 이는 매운맛만을 특징으로

하고 있어서 신맛과 매운맛이 조화되는 김치소스와는 차이가 있었고,멕시코의 살사소스는

건더기가 상당량 있어서 용도가 한정되므로 김치소스는 액상형태로 하면서 신맛과 매운맛,

단맛,짠맛이 어우러지는 소스로 차별화 해야겠다.

유럽의 식품박람회에서 수집한 정보들은 다음과 같다.

제1 랑스 SIAL식품박람회(2014.10)

1.김치소스 생산공정 설비 확인

oCOMEXO와 소스생산공정 시찰 의

-COMEXOsalesdirector Jean-BaptisteSellier와 김치소스 생산을 의함.

-개발제품의 sample과 recipe를 주면 검토하여 생산여부를 결정하고 공장을 보여 수

있다고 함.

-다른 directorPierreClavere에게 김치 sample을 주고 김치소스 생산을 검토하여 것을

부탁함.

-COMEXO는 마요네즈와 드 싱이 주력제품이라 매운맛 소스에 심이 음.

oURSCHEL의 kimchidicer김치 단성능 확인

-URSCHEL은 미국과 독일에 공장을 갖은 채소 단기 제작 문회사로 사 에 김치의

dicing성능을 시험한 결과 만족스런 결과를 얻었음.

-이번 방문에서 kimchidicer구조를 확인하고 국내 생산 가능성과 구입방안을 검토함.

-Kimchidicer는 형과 소형이 있으며 소형도 분당 100kg을 단할 수 있으며 가격은

10만 유로(1억5천만원)으로 비싼 편이었음.

-성능은 기존의 국내 것보다 확실히 우수하 음

oLINDOR의 소스 혼합기 성능 확인

-LINDOR는 네덜란드에서 온도조 이 가능하고 부드럽게 하면서 연속 으로 혼합하는 기계를

생산함.

-통배추김치의 김치소넣기 기계 개발에 활용가능성이 있어서 김치 sample을 제공하고 응용 가능성을

검토하기로 의함
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번호 업체(www) 제품/기술 자 비고

1
COMEXO

(comexo.eu)

소스 제조업체:

마요네즈,드 싱 등

Jean-Baptiste

Sellier(jeanbapti

ste.sellier@com

exo.eu)

랑스에서 마요네즈와

드 싱 등 생산 매하는

회사로 김치시료를 제공하고

김치소스 생산의향을 타진

2

DELASIA

(delasia.com)

ISALI

(isali.com)

아시아식품:

Shanghaipork,

Cantoneserice,

Royalnoodles,

Sweet& sour

chicken등

Amir

SHEIKH(amir.s

heikh@delasia.c

om)

벨기에에서 아시아풍 식품의

생산 유럽시장 매,

김치소스 생산 심 있음.

김치시료 제공

3
MINSLEY

(minsley.com)

즉석포장밥:oatmeal

cup,brownricecup,

brownricewithred

quinoacup

T.J.

Song(tjsong@m

insley.com)  

ᆸ

미국서 컵밥을 생상하며

컵밥은 채소 소스와 비벼서

먹음.컵밥소스 개발 의

4
RENNA

(rennasrl.com)

산장식품:채소,과일,

생선 등을 병,통,

트 이에 산장한

포장제품

Saverio

Renna(info@ren

nasrl.com)

이태리에서 산장 가열살균

식품 생산.유통기한 1년,

김치의 산장식품화 참고

5

M A G IC
TIME
(magictime-in
tl.com)

hotsauce,spaghetti
sauce,steak sauce,
chickensauce,

sales@magictim
e-intl.com

소스 등 포장식품 무역 매
회사로 김치소스의 미국내
매 행사로 합

6
Hi-QFOOD
(hi-q-food.co
m)

cookingsauce:chilli
sauce,blackpepper
sauce,garlicsauce,
soursauce,red
currysauce

Kongkarn
Piamduaytham(
kongkarn@hiqfo
od.com

태국에서 칠리소스를 다양
한 포장으로 생산 매

7

PREACE
CACNNING
(peacecanning.
com)

발효채소통조림:
fermentedgreen
mustardandchilli,
pickledmustard
green

Charoon
C.(charoon@pea
cecanning.com)

태국에서 채소 임,발효
채소를 병,통 우치로
포장하여 살균 유통

8

CHENGDU
LIT ON G
FOOD
(cdlitong.com)

국소스:두반장 등
Shen
Liang(31559345
@qq.com)

국 쓰촨성에서 매운
장 생산

2.유사소스 시장조사 품질확인

oParisSIAL참여 소스업체 30사의 소스제품 품질확인 조사

1.일반소스 분야
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9
PORDINIUM(
pordonium.co
m.tr)

마늘소스,마늘 임,
다진마늘,마늘 편,
마늘분말,깐마늘,
통마늘

info@pordonium
.com.tr)

터키에서 마늘을 다져서
병포장한 살균 제품 생산
수출

10

ATTINAEFO

RTI

(attinaeforti.it)

이태리 sauce
다양한 이태리 병제품

소스 생산 매

11

THAI-SAUC

E

(thai-sauce.com)

basilsauce
태국에서 바질소스생산

매

번호 업체(국가) 제품/기술 자 비고

1

CASA

MARTINEZ

(casamarinez.c

om.mx)

salsasauce:

Quemada,Nopal,

Habanero,Tatemada,

Chipotle(매운맛다름)

JesusM.M.

Jr.(jmmartinez@

casamartinez.co

m.mx)

멕시코의 매운맛이 다른

salsa제조사로서

김치소스의 매운맛을

등 화 하는데 참고.

김치시료 제공

2

LIANYI

DEVELOPMEN

T(chainkwo.co

m)

chillisauce,soy

sauce,vinegar

Charles

Hu(charles@

chainkwo.com

국 우에서

국음식의 표 인

소스를 생산하여 매

수출

3

MAEPRANO

M

(maepranom.com)

chjllipaste,sauce,

currypaste,

seasoning

Vicky

S.P.(vicky.maepr

anom@gmail.com)

태국에서 소스,조미료

생산 수출

4

SUREE

INTERFOOD

S

(sureefoods.com)

sweetchillisauce,

dippingsauce,

seasoningsauce,

vegetableproducts

태국에서 핫소스와

조미소스를 생산 수출

5
FOODTRAX

(foodtrax.nl)
chillisauce

네덜란드에서 칠리소스,

콩나물병조림 등 생산

6
BUGA’S

(bugas.lt)
chillisauce

Jonas

Kirvaitis(jonas.k

irvaitis@bugas.lt)

헝가리에서 수입한 칠리로

리투아니아에서 다양한

칠리소스 생산

7

EL

YUCATECO

SALSAS

(elyucateco.com)

Mexicanhotsauce:

habanerosauce

Violeta

Solozano(v.soloz

ano@yucateco.com)

매운맛 등 별 hotsauce

생산:

Chipotle(1,270)-Kutbilik(11

,600SC.U)

8 DELICIO pastasauce,chilli 인도와 페루에서 원료를

2.핫소스 분야
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(delicioworld.com)

sauce,hotsauce,

dressing,ketchup,

mayonnaise

수입하여 오만에서 소스를

생산하여 수출

9
LINGHAM’S

(lingham.com)
chillisauce

Aeris

Chew(aerischew

@telly.com.my)

말 이시아에서 100년

통의 chillisauce를

생산하여 20여국에 수출

번호 업체(국가) 제품/기술 자 비고

1
URSCHEL

(urschel.com)

채소 단기 제작

매:kimchidicer등

Emmanuel

PENSEC(epense

c@urschel.com

독일에서 채소를

육각형으로 자르는 기계

생산.김치 단시험결과

단성능 양호 확인.

김치시료 제공

3.김치소스 분야

번

호
업체(국가) 제품/기술 자 비고

1
SAMJIN

(samjingf.co.kr)
kimchihotsauce

한국 김치통조림

수출회사로 김치소스

시제품 시

2

ORIENTAL

F&B

(orientalfnb.com)

kimchisauce

Peter

Cha(orientalfnb

@orientalfnb.com)

한국에서 김치소스 등을

생산하여 북유럽에 수출

3

SUN-GROWI

NGFOODS

(sushiginger.com)

kimcheesauce

Wang

Ling(sun_growi

ng@vip.163.com)

국 칭다오에서

냉동식품을 생산 수출하며

김치소스 시제품 시

4

QINGDAO

DEESHENG

FOOD

(-)

kimchi,hotpepper,

hotpeppersauce

XiaoJie

Wang(wjiv9221

@163.com

국 칭다오에 본사를

두고 한국 평택에 분사를

두고 제품 생산 수출

5
SIK

(sikco.kr)

ready-to-eatkimchi:

F/Dkimchi,kimchi

soup,kimchisnack

Clara

Shim(clarashim.

sik@gmail.com)

경기 여주에서 동결건조한

김치제품을 생산 수출

4.소스제조기계설비 분야
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2
VIROBUSTER

(virobuster.com)

살균기 제작 매:

UV살균기 등

Bernd

Truetsch(bernd.t

ruetsch@virobus

ter.com

독일에서 UV살균기를

생산하며 김치의

비가열살균 가능성 검토

요청.김치시료 제공

3
GILSON

(-)
온살균기 제조 매

Paul

Gilson(gilson-pi

erre-et-fils@

wanadoo.fr)

랑스 동부에서

Pasteurisateur제작

4
LINDOR

(lindor.nl)
특수혼합기 제조 매

Jeroen

S.(jeroen.schaap

smeerders@

lindor.nl

네덜란드에서 온도조

가능한 연속식 혼합기로

김치양념소넣기 장치 응용.

김치시료 제공

5
EGRETIER

(egretier.com)

혼합기:pasty,

fibrous,thickliquid

productsmixer

info@egretier.co

m

독일에서 double

concentricribonmixer로

김치소넣기에 응용가능

6
FEMIA

(femia.fr)

채소가공설비 설계

제작

GilbertLE

FOLL(glf@femia.fr)

랑스에서 시 치

blancher,cooler생산

7
SATKO

(satko.bg)
marinatedredpepper

불가리아에서 향신료 즙에

담근 고추 생산

8

MAFDEL

(mafdel-belts.c

om)

thermoweldable

conveyerbelts

랑스에서 김치공장의

염수회수 가능한 컨베이어

벨트 생산

번호 업체(국가) 제품/기술 자 비고

1

FOSSIL

RIVER

(fossilriver.com)

spicysaltsolution

스페인에서 소 물에

매운맛을 조미한 스 이

병제품 생산

2
NORDSALSE

(nordsalse.com)

이태리 통 소스:

pesto,asparagus

sauce,cheesesauce,

shrimpsauce,spicy

sauce

Martina

Minetti(export@

nordsalse.com)

이태리에서 다양한 pesto와

이태리 통 소스 생산

수출

3
GOC

(goc-food.com)
오이 피클 병조림

NguyenT.

Thanh(thanhnt@

베트남에서 오이,가지,

죽순을 염장하여 우치,

5.기타 분야
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goc-food.com 통,병에 포장 매

4

YAMATO

(yamato-soysa

uce-miso.co.jp)

spicykoji:shio

koji(saltedricemalt)

일본에서 간장,된장,식 ,

드 싱 생산

5

THANHHA

FISHSAUCE

(thanhhaco.vn)

fishsauce

Nguyen

T.N.Ha(thanhhas

ales@thanhhaco.

vn

베트남에서 어간장을 생산

매

6

PIERRE

MARTINET

(martinet.fr)

orientalfoods

Jean-Luc

Bouchat(jlboucha

t@martinet.fr)

랑스에서 동양식품

생산하며 김치에 심

보임.김치시료 제공

oCASAMARINESZ의 매운맛 등 화된 salsasauce시료 수집

-CASA MARTINEZ는 멕시코의 살사소스 생산회사로 JesusM.M.Jr.salesmanager와

kimchisalsa생산의사를 타진한 결과 심을 보임.

-김치 sample을 제공하고 특성을 설명하니 생산을 검토해 보겠다고 함.살사 소스를 매운맛을

차별화한 5종으로 생산하고 있음.

-차후 김치소스 생산에 매운맛 차별화 제품개발에 참고가 됨

oDELASIA의 매운소스 응용 즉석식품 조사

-DELASIA는 벨기에에 본사를 두고 ISALI사와 함께 볶음밥 등 아시아풍 조리식품을 생산하며 매운맛

제품을 시함.

-김치소스 생산을 타진한 결과 내일 담당자와 의하게 주선함.이튿날 AmirSHEIKH R&D

manager와 의하여 김치소스 생산을 극 으로 검토하기로 함.

-김치 sample을 제공하고 차후 김치소스를 공동연구하는 방안도 검토하기로 함

-AmirSHEIKH R&D manager와 김치소스 생산을 의한 결과 유럽엔맛이 받아들여지고

있으므로 매운맛 소스의 품목 추가를 극 으로 검토하고 있는 이라 함.

-김치 sample을 제공하고 특성을 설명하니 유럽시장에 도입할 가차치를 인정하고 차후

김치소스를 공동연구하는 방안도 검토하기로 함

oORIENTALF&B의 kimchisauce시제품 조사

-ORIENTALF&B한국에서 kimchisauce를 생산하여 북유럽에 수출함.생산 수출 담당자인

PeterCha와 연구를 의함.

-한국 삼진에서도 kimchihotsauce를 개발하여 시제품을 선보 음

- 국 SUN-GROWINGFOODS에서도 kimcheesauce시제품을 선보임.

- 한국 여주의 SIK사에서는 ready-to-eatkimchi제품으로 F/D kimchi,kimchisoup,
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kimchisnack을 시 홍보함

oPEACECANNING의 fermentedgreenmustard제품 조사

-PEACECANNING사는 태국에서 채소 임,발효채소를 병,통 우치로 포장하여 살균

유통하는 회사임.

-Fermentedgreenmustard통조림 제품의 살균방법을 질의하여 가열살균을 알아내고 시료를

수집하여 품질을 평가하기로 함.

-김치통조림 김치소스의 통조림 제조에 활용할 정임

oMINSLEY의 oatmealcuprice제품 조사

-MINSLEY는 재미교포 T.J.Song이 즉석포장밥을 생산하여 Tesco에 매하는 미국회사로

SIALInnovation상을 수여함.

-주제품인 cup밥은 자 지에 데워 grainbowl에 kale,kimchi,egg,dressing과 함께 넣고

비벼먹는 제품으로 잡곡밥에 합한 김치소스를 개발하면 짝제품으로 팔 수 있다함.

-잡곡밥 시료를 수집하여 합한 김치소스를 개발하기로 의함

3.ParisSIAL식품박람회 참 소스 유통환경 조사

o ParisSIAL식품박람회 참

- (1-8 )을 참 하면서 소스 련 자료와 정보를 수집함

o 리 Kmart의 소스 진열 온도 습도 조사

-김치소스의 련제품의 시장조사와 유통조건을 조사하기 하여 리 시내의 K mart를

방문함.
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-소스는 유럽풍 마요네즈,드 싱이 주제품이고 chillisauce와 salsasauce가 진열됨.

-진여 의 온도는 법규상 축산제품과 같이 0-7℃로 리하도록 되어 있고 실제 온도와 습도를

측정한 결과 3.5℃,35% 이었음.

-김치소스는 상온유통과 온유통을 모두 고려하여 제품을 개발하고 있음.

제2 독일 ANUGA식품박람회(2015.10)

1.김치소스 시제품 설문조사

ㅇ 일정

1차:2015.10.11.11:00– 14:00(ANUGAFoodFairHall5-1StandD27)

2차:2015.10.12.11:00– 14:00(ANUGAFoodFairHall5-1StandD27)

ㅇ 주요 설문조사 내용

-세계김치연구소에서 제조한 김치소스 6종(salad용 김치소스,rice용 김치소스,steak용 김치

소스,pasta용 김치소스,noodle용 김치소스,bread용 김치소스)에 한 독일 아 가 참 자

지인 기호도 조사 실시

-총 55매의 설문지를 회수함

-성별 :남자 24명 /여자 31명

-연령 :20세 이하 2/20 7/30 19/40 16/50이상 11,

-국 :독일인 16/ 국인 10/미국인 10/기타 국인 등 19

1차 조사 결과 샐러드소스와 스테이크소스가 우수하고 밥소스,빵소스,국수소스 스타소스는

기호도가 보통으로 나타나 2차에서는 샐러드소스와 스테이크소스를 주로 설문조사함

그림. 김치소스 기호도 설문 조사 그림. 김치소스 현지인 기호도 설문 조사



- 402 -

시료명 제조사 사진 성분(Ingredients) 능

Sriracha

hotchilli

sauce

TihnSon

HandelGmbH.

Germany

chillsugarsaltvinegar

preservatives(potassium

sorbatesodium bisulfate)

thickenerxanthan)

goodhot

Sriracha

hotchilli

sauce

ExoticFood

Co.Ltd.

Thailand

chilli61% sugargarlicsalt

wateraceticacid(E260)

citricacid(E330)Flavor

enhancer(E621)xanthan

gum(E415)

preservative(E202)

goodhot

Original

sriracha

chilli

sauce

Thatheparos

Public

companyLtd.

Thailand

superchilli40% sugar17%

garlic15% acidifier(10%

conc.)14% water9% salt

5%

hotsour

salty

Sambal

Oelek

OrientalPlaza,

Singapore
시제품

saltyhot

palatable

Habanero

chilli

sauce

Hesco

SolutionCo.

Ltd

정보 없음 hot

2.김치소스 련 소스류 시료 수집

ㅇ 일정 :2015.10.10– 10.13

ㅇ 세부 수행내용

아 가 식품박람회장을 참 하면서 김치소스와 유사한 소스를 출품한 부스를 방문하여 련

정보를 수집하고 가능한 시료를 수집함
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Chilli

Garlic

Sauce

Productof

China,

Distributed

LeeKum

Kee(Europe)

Ltd.

saltedchillipeppers60%

sugarwaterricevinegar

dehgarlic4% saltcorn

starch

garlic

flake,

hot

sweet

Italian

Chilli

Spray

Truci,Italy 정보 없음
oleorezin

hot

Louisiana

habanero

hotsauce

ChefWest,

KSA
정보 없음 toohot

Louisiana

habanero

hotsauce

BruceFoods

Corp.USA
정보 없음 toohot

hotsauce nobrand 시제품 hot

kimchee

sauce

DanyangYihe

FoodsCo.Ltd.

China

시제품 hot

 3.김치제조 련 기계장치 조사

ㅇ 일정 :2015.10.12.10:00– 17:00

ㅇ 세부 수행내용

아 가 식품박람회에 출품된 식품기계 에서 김치제조와 련된 기계장치를 참 하고

련 정보를 수집함
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그림. KRONEN사의 채소 slicer 그림. KRONEN사의 채소 절단기

4.김치유사제품 시장조사

ㅇ 일정 :2015.10.13.10:00– 12:00

ㅇ 세부 수행내용

- 독일에서 열리는 세계 인 식품박람회임에도 아 가에는 sauerkraut제품을 출품한

stand를 찾을 수 없었음

김치 유사제품인 sauerkraut의 시장을 조사하기 하여 독일 통시장을 방문하 으나

sauerkraut를 찾지 못하 음

다만 sauerkraut원료인 양배추를 식료품 에서 팔고 있었으나 그 모양이 한국의 양배추와는

달랐음,통이 작고 연녹색임

독일 사람은 집에서 sauerkraut를 담가서 먹는다고 함

독일 식당에서 돼지고기 요리와 함께 나온 sauerkraut를 먹어본 결과 시큼하면서 조직감이

약간 질겼음

한국의 김치산업이 어떻게 발 해 나아갈지 깊은 연구가 필요함

제3 김치 로 일 분석을 해외 지 FGI,소비자 평가 volatile

성분 분석

-Focusgroupinterview

Iowa주립 안동욱 교수의 력을 받아 2회에 걸쳐 식품 공 학원생 16명으로 김치 5

종에 한 FGI를 실시하 음.FGI조사 항목은 외 ,향,풍미 등으로 구분하여 선호 비선

호 요인을 평가하여 김치 특성에 따른 미국인 선호도를 악함
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-소비자 평가

FGI를 통해 상이한 김치 3종을 선발하고 Wisconsin-Stout Dept.FoodSci.& Nutrition

이은주 교수 CynthiaRorher교수 력을 받아 119명의 미국인 학생을 상으로 능검

사를 실시하여 김치에 한 선호 계를 통계 으로 분석함

상기의 결과들을 종합해 볼 때 미국인들의 김치에 한 선호도는 아삭한 조직감과 더불어 젓

갈향미와 매운맛 그리고 마늘맛이 약할수록 높아지는 것으로 단된다.

-휘발성 향기성분의 분석

Iowa주립 안동욱 교수의 력을 받아 김치류의 휘발성 성분을 purge-trapGC/MS분석

을 행하 으며 미국인의 김치선호도와 향기성분과의 계를 해석하여 미국인이 선호하는 김치

로 일 작성에 반 함

제 7장 연구시설▪장비 황

-해당사항 없음.
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