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Quality characteristics of kimchi with Artemisia annua extracts
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개똥쑥 추출물을 첨가한 김치의 품질특성

이상수＊․권동진

강릉원주대학교 식품가공유통학과

Abstract

The quality characteristics of kimchi with Artemisia annua extracts (1~2%; extracted with water or 70% ethanol),  
including the pH, acidity, reducing sugar content, total viable cell and lactic acid bacteria cell count, and sensory 
parameters, were investigated at 10 and 15℃ for 20 days during aging. The pH, acidity, reducing sugar content, 
and lactic acid bacteria count of kimchi with Artemisia annua extract rapidly increased upto the 4~6th day, increasing 
slowly thereafter. The quality characteristics did not vary between kimchi with and without the extract. The optimal 
aging time for kimchi with the extract was 10 days at 10℃. The results of the sensory evaluation showed that 
kimchi with 1% Artemisia annua extract was superior to kimchi with 2% Artemisia annua extract; in particular, 
the color and taste of the latter were found to be black and bitter, respectively.
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서 론
1)

김치는 채소류를 주원료로 하고 마늘, 생강 등의 각종

재료에서유래된맛이외에산, 탄산가스등발효생산물의

조화를 지닌 맛을 지닌 우리나라 고유의 전통발효식품이

다. 김치는 배추와 무 등의 채소류와 마늘과 고춧가루 등

각종 향신료가 어우러진 전통식품이며(1) 유산균에 의한

젖산발효작용으로 독특한 맛과 영양을 지닌 채소발효식품

이다(2,3).

김치는 2001년 Codex 국제식품규격 채택(4) 이후 2006년

미국의 건강잡지인 “Health”에서 세계 5대 건강식품으로

선정되는등이제는 우리나라전통식품에서국제적인식품

으로 관심이 높아지고 있다(5). 또한 급속한 경제발전과

핵가족화, 외식 및 단체급식의 증가 등으로 김치상품의 수
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요가 국내에서도 증가하고 있는 추세이다(6,7). 또한 각 지

역별로채소류이외에김치의품질및기능성을향상시키기

위해 명태, 모과추출액, 감태, 전복과 다시마, 어성초, 인삼

등을 첨가하여 다양한 종류의 김치가 제조되고 있다(8).

최근에는 김치의 유산균에 대한 연구는 Bong 등(9)이

김치 유산균 Starter를 이용한 김치의 발효 특성 및 기능성

증진효과, Ko 등(10)이 김치 종류에따른 유산균의 생물학

적및기능적특성에관한연구가있으며, 김치의기능성에

대한 연구로는 Ku 등(11)이 다시마를 첨가한 배추김치의

항산화 효과에 관한 연구가 있고, Choi(12)가 적갓김치

anthocyanins의 항산화 특성에 관한 연구가 있다.

개똥쑥(A. annua)은 국화과에 속하는 일년생 초본으로

열대아시아를원산지로하여 전세계적으로분포되어 있으

며 우리나라에서는 전국 각지의 길가나 들판에 무리지어

야생하고 있다(13). 개똥쑥은 6~8월 사이 민가나 황무지

등에서 자라는 초롱꽃목 국화과의 쌍떡잎식물 한해살이풀

로 세계보건기구로부터 한약재로 지정돼 있다.

한방에서는 개똥쑥의 지상부를 청호라는 이름으로 해열

제, 지혈제, 피부병치료제및살충제등으로사용하고있으

며 그 외 항균, 항바이러스 및 항산화 작용 등이 알려져
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있다(14). 최근의 연구에 의하면 개똥쑥은 총 항산화력이

높은약용식물중의하나로서개똥쑥의높은항산화활성은

시료 중에 함유된 페놀 화합물에 의한 것으로 보고 되어

있으며(15,16), chlorogenic acid, ρ-coumaric acid, coumarin,

6,7-dimethoxy-coumarin, luteolin-7-glucoside, rutin, quercetin,

luteolin 및 kaempferol 등의 페놀 화합물이 분리, 동정 되었

다(17).

쑥에관한 연구로는 Park 등(18)의쑥과솔잎의항산화성

작용과아질산염소거작용에관한 연구, Park 등(19)의동충

하초, 쑥 및 솔잎 추출물의 항균작용에 관한 연구, Park

등(20)의쑥추출물의기능과쑥국수의 품질특성을조사한

연구 등 쑥의 기능성에 관한 연구가 주류를 이루고 있고,

개똥쑥에 관한 연구에는 Lee 등(21)의 한국산 개똥쑥의 재

배특성 및 수확시기에 따른 artemisinin의 함량변화를 조사

한 연구 등이 있으나 생리활성이 우수하고 최근 관심을

받고있는개똥쑥을 이용하여식품을제조하는 가공기술에

대한 연구는 거의 전무한 실정이다.

따라서본연구에서는개똥쑥추출물을첨가하여김치를

제조하고 제조된 개똥쑥 추출물 첨가 김치의 품질 특성

및 관능검사에 대해 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험의 김치 제조에 필요한 배추, 고춧가루 및 마늘

등의원부재료는강원도인제에 소재한마트에서구입하여

사용하였다. 또한 개똥쑥은 강릉, 원주소재 재래시장에서

구입하였으며, 김치 제조에는 개똥쑥의 잎 부분을 사용하

였다.

개똥쑥 추출물 제조

개똥쑥의 물 추출물은 쑥 잎에 물을 가하여 100℃에서

4시간 환류 추출한 뒤 실온까지 냉각시킨 후 감압 여과한

여액을 회전식 감압 농축기(HS-2005S, Hashin S&T Co.,

Ltd., Gangneung, Korea)로 24°Brix까지 농축하여 김치제조

에 사용하였다. 개똥쑥의 에탄올 추출물은 쑥 잎에 70%

에탄올을가하여 80℃에서 4시간환류추출한뒤물추출물

제조와 같은 방법으로 제조하였다.

김치제조

본 실험에 사용된 김치는 배추김치이며 여기에 개똥쑥

추출물을 첨가하였으며 제조비율은 Table 1에 나타내었다.

배추는씻은후소금에절임을한후물빼기를하였다. 배추

김치의양념인고춧가루, 무, 대파, 마늘, 생강, 설탕, 유산균

배양액, 부추, 양파, 참깨, 다시마 베이스, 찹쌀풀및육수를

넣어 버무려 양념부분을 준비하였다. 준비된 양념부분에

개똥쑥의물 또는 70% 에탄올추출물을 1 또는 2%을 첨가

하였다. 소금에 절인 배추에 속재료 양념분으로 겹겹이 버

무린 후 적정숙성온도인 10℃와 이와 숙성온도의 차이를

대조하기 위하여 10℃보다높은 15℃저장실에서 일정기간

발효 및 숙성을 하여 김치의 숙성 정도를 비교하였다.

Table 1. Composition of kimchi with Artemisia annua extracts

Ingredient Control

Artemisia annua extracts
(water or 70% ethanol)

1% 2%

Asian cabbage 75.5 75.3 75.1

Artemisia annua extracts
(water or 70% ethanol)

- 0.2 0.4

Asian radish 12.0 12.0 12.0

Green onion 0.9 0.9 0.9

Red pepper powder 2.8 2.8 2.8

Galic 2.0 2.0 2.0

Ginger 0.3 0.3 0.3

Salted sea foods 1.4 1.4 1.4

Sugar 0.6 0.6 0.6

Lactic acid bacteria culture broth 0.1 0.1 0.1

Chives 1.2 1.2 1.2

Onion 0.8 0.8 0.8

Sesame 0.1 0.1 0.1

Kelp extract 0.5 0.5 0.5

Glutinous rice flour 1.0 1.0 1.0

Gravy, Stocks 0.8 0.8 0.8

Total 100 100 100

pH 및 산도 측정

저장 기간에 따른 pH 변화는 시료를 믹서기에서 분쇄한

후 여과지(Toyo No. 2)로 여과하여 pH meter(S220, Mettler

Toledo, Uster, Switzerland)를 이용하여 3회 반복적으로 측

정하여 평균값으로 표시하였다. 시료의 적정 산도는 You

등(8)의 방법에 준하였다. 즉, 삼각플라스크에 시료 1∼2

g을취한후증류수 90 mL정도를넣고 1시간동안흔들어주

고, 여과지를 이용하여 여과한 후 100 mL로 정용한 다음

10 mL를 취하여 0.1 N NaOH용액으로 적정하였다. 이때

지시약은 페놀프탈레인을 사용하였고 pH가 8.4가 될 때까

지 적정하였으며 산도는 젖산으로 표시하였다.

환원당 함량

환원당은 Somogyi법(22)에 준하여 glucose로 환산하였

다. 시료를 제단백한 후 분석에 사용하였으며 시료액을 조

제하여 3,5-dinitrosalicylic acid를 첨가하여 발색시킨 후

spectrophotometer(8453 UV-Vis Spectrophotometer, G1103A,

HP, Germany)의 550 nm에서 흡광도를 측정하여 환원당으

로정량하였다. 같은방법으로 glucose의검량곡선(calibration
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curve)을 작성하여 환원당량을 구하였다.

생균수 및 젖산균

개똥쑥이 첨가된 배추김치를 취하여 믹서기에서 마쇄한

후 0.85% saline 용액으로 단계 희석하여 실험을 실시하였

다. 생균수는 plate count agar(PCA) 배지에 단계 희석한

시료를 접종하고(23) 30℃에서 48시간 배양한 후 계수하고,

젖산균수는 MRS 배지에 접종하여(24) 30℃에서 48~96시

간 배양한 후 계수하였다. 계수한 총 세균과 젖산균 집락

수는 colony forming unit(CFU/g)로 표시하였다.

관능검사

개똥쑥 추출물이 첨가된 배추김치에 대한 관능검사는

잘훈련된관능검사원을대상으로 기호도특성을평가하였

다. 관능적기호도는 9점척도법(1점대단히싫다. 9점대단

히 좋다)을 사용하여 맛(taste), 향(flavor), 색(color), 조직감

(texture) 및 전체적인 기호도(overall acceptability) 등 총 5가

지 항목에 대해 실시하였다. 모든 실험의 결과는 평균치와

표준편차로 나타내었으며 통계처리는 SPSS(12, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)를 이용하였고 Duncan's multiple range

test를 시행하여 p<0.05수준에서 유의성 검정을 하였다(25).

결과 및 고찰

pH 및 산도 측정

김치의 숙성 과정에서 큰 성분변화는 pH와 산도의 변화

이다. 이는 젖산발효에 의해 생선되는 유기산 함량의 증가

로 pH는 감소하고 산도는 증가하게 되어 김치 숙성정도를

알 수 있는 지표로 사용하고 있다(8). 개똥쑥 추출물 첨가

김치의 온도 및 저장기간에 따른 pH 측정 결과는 Fig. 1과

Fig. 1. Changes in pH of kimchi with Artemisia annua extract during storage at 10 and 15℃.

A, kimchi stored at 10℃; B, kimchi stored at 15℃. ●, control (kimchi without Artemisia annua); ■, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by water;
□, kimchi added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; ▲, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; △, kimchi added
with 2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

같다. 개똥쑥 추출물을 첨가하지 않은 대조구 김치와 개똥

쑥의물또는 70%에탄올추출물 1 또는 2%첨가한김치를

10℃와 15℃에숙성하면서 pH를측정한결과, 모든시료가

숙성 2~3일까지 큰 변화없이 일정한 수준을 유지하다가

이후 15℃ 저장구는 4일, 10℃ 저장구는 6일까지 급격히

감소하고 이후 숙성 20일까지 완만히 감소하는 것을 볼

수 있었다.

10℃숙성처리구의경우대조구김치의 pH는숙성초기

에는 5.81을 보이고 숙성 4일부터 급격히 낮아진 후 숙성

6일부터 완만히 감소하여 숙성 20일째에 4.11을 나타내었

다. 개똥쑥의물추출물 1%또는 2%을첨가한김치는대조

구 김치와 비슷하게 경향을 보였고 20일째에 4.13을 보였

다. 개똥쑥의 70% 에탄올 추출물 1% 또는 2%을각각첨가

한 김치 역시 숙성 초기에 5.81을 보이다가 숙성 20일째에

는 각각 4.17 및 4.11을 나타내었다.

15℃숙성처리구의김치는 10℃숙성처리구김치들보다

1일 빠르게 pH가 급격히 낮아진 후 유사한 감소 경향을

보였다. 숙성 20일째에대조구김치는 3.89, 물추출물 1%을

첨가한 김치는 3.93, 2%을 첨가한 김치는 3.94을 보였으며,

개똥쑥의 70% 에탄올 추출물 1%을 첨가한 김치는 4.08,

2%을 첨가한 김치는 3.99로 나타났다.

이런 결과는 Chang 등(26)이 시판 김치를 10℃에 보관하

면서 pH를조사한결과숙성 2일까지큰변화없이유지하다

숙성 7일까지급격히감소하였다는것과는유사한결과였다.

이런 결과로부터 숙성 20일까지 숙성하여도 모든 처리

구, 즉개똥쑥의물또는 70%에탄올추출물을첨가한김치

는 전통식품표준규격(27)에서 정한 pH 3.8 이상을 만족하

고 있는 것으로 나타나 적당한 산도를 지니고 있음을 알

수 있었다.

개똥쑥의물또는 70% 에탄올추출물을 1 또는 2% 첨가

한 김치를 10 또는 15℃ 저장구에 20일간 숙성시키면서
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산도 변화를 측정한 결과는 Fig. 2와 같다.

Fig. 2에서 보는 바와 같이 숙성 온도가 높을수록 산의

생성이 많은 것을 볼 수 있었다. 즉 10℃ 숙성 처리구의

경우숙성 1일까지산의생성을볼수없었으나, 숙성 1일이

후 2일까지 급격히 증가하고 숙성 3일 이후완만히증가하

고있는반면 15℃숙성처리구의경우숙성초기부터숙성

9일까지산의생성이급격히 증가하고이후완만히 증가하

고 있는 것을 볼 수 있었다.

전통식품규격(27)에나와 있는 산도의 기준인 1.0% 이하

를대부분만족하고있으나 15℃숙성처리구에서대조구가

숙성 20일째에 1.06%를 나타내고 있어 전통식품규격의

1.0%보다약간많은산을생성하고있어김치의적정숙성

온도는 10℃임을 알 수 있었다. 또한 개똥쑥의 추출물을

첨가하지 않은 대조구는 숙성 1일 이후부터 산의 생성이

급격히 증가하고 있는데 반해 개똥쑥의 물 또는 70% 에탄

올 추출물을 첨가한 김치는 산의 생성이 대조구에 비해

숙성 중기, 즉숙성 8일 이후부터 산의생성이적어 개똥쑥

추출물이 어느 정도 산의 생성을 억제하고 있는 것으로

나타났다.

환원당

환원당은 김치의 단맛과 신맛 생성에 매우 큰 영향을

미칠 뿐만 아니라 환원당을 이용하여 유산균에 의해 lactic

acid 등을포함하는유기산생성에밀접한관계를갖고있으

며, pH와산도의변화에영향을미치기때문에환원당함량

의 변화를 관찰하였다.

개똥쑥의물 또는 70% 에탄올추출물을 1 또는 2% 첨가

한김치를 10, 15℃저장구에 20일 동안숙성하면서환원당

의 변화를 측정한 결과는 Fig. 3과 같다.

Fig. 3에서 보는 바와 같이 숙성온도가 높을수록 환원당

의소비가많은것으로나타났다. 10℃숙성처리구의 경우

Fig. 2. Changes in acidity of kimchi with Artemisia annua extract during storage at 10 and 15℃.

A, kimchi stored at 10℃; B, kimchi stored at 15℃. ●, control (kimchi without Artemisia annua); ■, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by
water; □, kimchi added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; ▲, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; △, kimchi
added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

숙성 4일까지환원당의감소가급격히 진행되고 이후완만

히 감소하는 경향을 보이고 있는 반면 15℃숙성 처리구에

서는 숙성 9일까지 환원당이 급격히 감소하고 이후 숙성

20일까지 완만히 감소하고 있는 것을 볼 수 있었다. 이런

환원당의 감소경향은 Shin 등(28)이 김치를 4℃숙성 처리

구에 보관하면서 7일 간격으로 시료를 채취하여 환원당의

변화를 조사한 결과 초기부터 환원당이 감소하는 경향을

보이고 있는 결과와 유사하였다. 이와 같이 환원당이 감소

하는이유로는발효과정중에미생물수의증가로환원당을

이용하여 김치의 풍미물질인 lactic acid, acetic acid, alcohol

등의 물질을 생성하거나 전환시키는데 이용되기 때문(29)

인 것으로 사료된다. 또한 개똥쑥의 첨가가 환원당의 미치

는 영향은 크지 않은 것으로 나타났다.

생균수

개똥쑥의물또는 70% 에탄올추출물을 1 또는 2% 첨가

한 김치를 10, 15℃숙성처리구에서의생균수변화를 측정

한 결과는 Fig. 4와 같다.

Fig. 4에서 보는바와 같이숙성초기의 균수에서급격히

증가하고이후완만히증가하는것을볼수있었다. 즉 10℃

숙성 처리구의 경우 숙성 초기 균수가 1.5×107 CFU/g 이였

고, 숙성 5일까지 급격히 증가하고 이후 완만히 증가하여

숙성 20일째에는 9.1×10
8

CFU/g을 나타냈다. 15℃숙성 처

리구는 10℃보다 일찍 숙성되어 균수가 2일까지 급격히

증가하고 이후 완만히 증가하여 숙성 20일째에는 3.7×10
8

CFU/g으로 숙성 온도가 높을수록 균의 증식속도가 빠르다

는결과를나타냈다. 개똥쑥의물추출물 1% 또는 2%, 70%

에탄올추출물 1% 또는 2% 첨가하여 10℃숙성 처리 김치

의 생균수는 숙성 20일째에 각각 4.3×10
8

CFU/g, 2.3×10
8

CFU/g, 2.3×108 CFU/g, 2.3×108 CFU/g으로 나타났다. 15℃

숙성 처리구의 생균수는 숙성 20일째에 각각 6.3×10
8
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Fig. 3. Changes in reducing sugar content of kimchi with Artemisia annua extract during storage at 10 and 15℃.

A, kimchi stored at 10℃; B, kimchi stored at 15℃. ●, control (kimchi without Artemisia annua); ■, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by water;
□, kimchi added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; ▲, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; △, kimchi added
with 2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

Fig. 4. Changes in viable cell count of kimchi with Artemisia annua extract during storage at 10 and 15℃.

A, kimchi stored at 10℃; B, kimchi stored at 15℃. ●, control (kimchi without Artemisia annua); ■, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by
water; □, kimchi added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; ▲, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; △, kimchi
added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

CFU/g, 2.2×108 CFU/g, 4.7×108 CFU/g, 3.2×108 CFU/g으로

나타났다. 개똥쑥 추출물의 첨가여부와 관계없이 모든 처

리구가 비슷한 증가 경향을 보여 개똥쑥 추출물이 세균의

생육억제 효과는 없는 것으로 나타났으며 이런 생균수의

변화 경향은 Chang 등(26)이 김치를 10℃에 10일간 숙성하

면서 생균수를 살펴본 결과 숙성 2~4일 사이에 생균수의

증가가가장왕성하고그후 6일~8일경에최고균수에도달

한다는 결과와 유사하였다.

이상의 결과로부터 10, 15℃ 숙성 처리구의 경우 숙성

온도가 높아질수록 생균수의 증가속도는 빨랐으나 개똥쑥

추출물의 첨가로 인해 생균수를 억제하는 경향은 보이지

않았다.

젖산균수

개똥쑥의물또는 70% 에탄올추출물을 1 또는 2% 첨가

한 김치를 10, 15℃항온기에 20일 동안 숙성하면서젖산균

수의 변화를 측정한 결과는 Fig. 5와 같다.

Fig. 5에서 보는 바와 같이 젖산균수는 숙성 초기부터

급격히증가하는경향을볼수있다. 즉 10℃숙성처리구의

경우 숙성 초기부터 균수가 4.5×106 CFU/g로 숙성 6일까지

급격히 증가하고 이후 숙성 20일에 8.9×10
8

CFU/g까지 완

만한 균수의 변화를 볼 수 있다. 또한 15℃숙성 처리구의

경우숙성 1일까지급격히 증가하고이후완만히 증가하고

있어 숙성 온도가 높을수록 균의 증식속도가 빨랐다. 이와

같이 젖산균수의 변화 경향은 Chang 등(26)이 김치를 10℃

에 10일간 숙성하면서젖산균수를 살펴본결과 숙성 6일까
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Fig. 5. Changes in lactic acid bacteria count of kimchi added with Artemisia annua extract during storage at 10 and 15℃.

A, kimchi stored at 10℃; B, kimchi stored at 15℃. ●, control (kimchi without Artemisia annua); ■, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by
water; □, kimchi added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; ▲, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; △, kimchi
added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

지급격히증가하고이후완만히증가하였다는결과와유사

하였으며 균수 또한 비슷하였다. 10, 15℃ 숙성 처리구의

경우숙성온도가높아질수록젖산균의증가속도가빨랐으

나 개똥쑥의 첨가로 인해 젖산균수의생육 억제또는 촉진

하는 경향은 보이지 않았다.

이상의결과들로부터개똥쑥을물또는 70%에탄올추출

물을 1 또는 2% 첨가한 김치의 pH, 산도, 환원당, 세균수

및 젖산균수의 변화를 고려할 때 김치의 적정 숙성기간은

10℃에서 10일간이 적당하였다. 또한 개똥쑥이 김치 제조

에 미치는 영향은 크지 않은 것으로 나타나 품질면에서는

개똥쑥을 첨가하지 않은 김치와 유의적인 차이를 보이고

있지 않았다.

관능검사

개똥쑥 추출물을 첨가한 김치의 품질 특성을 조사하기

위해개똥쑥의추출추출물을첨가하여제조한김치를 10℃

에 10일간 숙성한 후 관능검사를 실시한 결과는 Table 2과

같다.

Table 2에서 보는 바와 같이 개똥쑥 추출물을 첨가한

김치의 관능검사 결과 맛의 경우 5% 수준에서 시료 간에

유의성이 있는 것으로 나타났다. 개똥쑥 추출물을 첨가하

지 않은 대조구는 8.00점을 얻고 있으며 개똥쑥 물 추출물

1%을 첨가한 김치와 개똥쑥 에탄올 추출물 1%을 첨가한

김치가 각각 7.30, 7.70점을 얻고 있어 대조구와 큰 차이를

보이고있지않았다. 그러나개똥쑥물추출물 2%을첨가한

김치는 6.00점, 개똥쑥 에탄올 추출물 2%을 첨가한 김치는

3.10점을얻고있어개똥쑥첨가량이많으면맛에대한관능

적 기호도가 크게 떨어지는 것으로 나타났다. 이런 결과로

부터 개똥쑥의 물 또는 에탄올 추출물의 첨가량은 1%이

적절한 것으로 나타났다.

Table 2. Sensory evaluation of kimchi with Artemisia annua
extract

Treatment Control A
1)

B C D

Taste 8.00±1.88
a2)

7.30±1.25
a

6.00±1.05
b

7.70±1.05
a

3.10±1.44
c

Flavor 7.50±1.35
a

7.50±0.70
a

6.50±0.97
ab

7.50±0.94
a

6.00±1.56
b

Color 8.09±1.38
a

7.80±1.22
a

6.60±0.96
b

7.40±1.13
a

5.88±1.53
c

Texture 7.80±1.22
a

7.60±1.74
a

7.60±0.69
a

7.80±0.91
a

7.80±1.39
a

Overall
acceptability

8.10±1.79a 7.10±1.19a 6.40±1.07b 7.10±1.28a 6.30±1.88b

1)
A, kimchi added with 1% Artemisia annua concentrate extracted by water; B, kimchi
added with 2% Artemisia annua concentrate extracted by water; C, kimchi added
with 1% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol; D, kimchi added with
2% Artemisia annua concentrate extracted by ethanol.

2)
Each value represents the mean±SD of 10 observations using hedonic scale of 1
(dislike very much) to 9 (like very much). Different superscripts in the same
significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

향의 경우 개똥쑥 추출물 첨가량이 많을수록 낮은 점수

를얻고있으며 5% 수준에서유의성이인정되어시료간에

차이가 있는 것으로 나타났다. 개똥쑥 추출물을 첨가하지

않은 대조구와 개똥쑥 물 또는 에탄올 추출 추출물을 1%

첨가한 김치는 7점 이상을 얻고 있으나 개똥쑥 물 또는

에탄올추출 추출물을 2% 첨가한김치는 각각 6.50, 6.00점

을 얻고 있어 향도 개똥쑥 추출물을 1% 첨가하는 것이

바람직한 것으로 나타났다.

색의 경우 5% 수준에서 유의성이 인정되어 시료 간에

차이가 있는 것으로 나타났다. 또한 개똥쑥 추출물이 많이

첨가될수록 김치의 색이 검은 색을 띠어 관능적 기호도가

낮은것으로나타났다. 색에있어서도개똥쑥물또는에탄

올 추출물 1%을 첨가한 것이 7.80점, 7.40점을 얻고 있는

반면 개똥쑥 추출물 2%을첨가한김치는 각각 6.60, 5.88점

을얻고있어개똥쑥이김치의색을검게하여관능적기호
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도가 떨어지는 것으로 나타났다.

조직감의 경우 5% 수준에서 유의성이 인정되지 않아

시료간에차이가없는것으로나타났으며전체적으로대조

구와 비슷한 7.60점 이상을 얻고 있었다.

전체적인 기호도의 경우 5% 수준에서 유의성이 인정되

어시료간에차이가있는것으로나타났다. 즉개똥쑥추출

물이 2% 첨가된 김치는 대조구와 개똥쑥 물 또는 에탄올

추출물이 1% 첨가된김치보다낮은점수를얻고있어개똥

쑥 추출물의 첨가량은 1%이 적당한 것으로 사료된다.

이상의 관능검사를 종합해 볼 때 개똥쑥 물 또는 70%

에탄올추출물을김치제조할때 1%을첨가하는것이적절

한 것이 관능적 기호도가 우수한 것으로 으로 나타났다.

요 약

본 연구에서는 항암 등의 기능성이 우수한 것으로 알려

진 개똥쑥 추출물을 첨가하여 김치를 제조하여 김치 품질

특성 변화를 살펴보았다. 개똥쑥의 물 또는 70% 에탄올로

추출물 1 또는 2% 첨가하여 김치를제조하고 10, 15℃에서

20일간 숙성하면서 pH, 산도, 환원당, 생균수 및 젖산균수

의 변화 및 관능조사를 하였다. 개똥쑥의 첨가여부와는 관

계없이 pH, 산도환원당, 생균수및젖산균수는저장 4∼6일

까지 증가하고 이후 완만히 증가하는 경향을 보여 개똥쑥

추출물이 김치 품질에 미치는 영향은 크지 않은 것으로

나타났으며 개똥쑥 추출물 첨가 김치의 적정 숙성온도 및

기간은 10℃에서 10일간이었다. 관능검사의 경우 맛, 향

등의기호도에서전반적으로개똥쑥물또는에탄올추출물

1%를 첨가하여 제조하는 것이 좋았으나 개똥쑥 물 또는

에탄올추출물 2%를첨가한김치는쓴맛과검은색등으로

인해 기호도가 떨어진 것으로 나타났다. 따라서 개똥쑥 물

또는에탄올추출물은김치제조에 1%를김치제조에첨가

하는 것이 적당한 것으로 사료된다.
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