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Qualitative evaluation of commercial kimchi seasoning products
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Abstract This study aimed to evaluate the physicochemical and microbiological 
quality of kimchi seasoning products purchased from an online shopping mall, 
using cluster analysis to inform consumers about the quality of commercial kimchi 
seasoning and enable them to make informed purchasing decisions. The clusters 
were classified into four groups: CKS02 to 03 (group Ⅰ), CKS04 to 05 (group Ⅱ), 
CKS07 to 09 (group Ⅲ), and others (CKS01, CKS06, and CKS10) (group Ⅳ). 
Principal component analysis (PCA) validated the cluster characteristics and a 
strong correlation between the moisture content in group Ⅰ, salinity in group Ⅱ, 
capsaicinoids content in group Ⅲ, and pH in group Ⅳ. Highly significant 
correlations were observed between the L (lightness) and b (yellowness) values , 
solid and moisture content, and viscosity and solid content of kimchi seasoning. 
The findings of this study provide information on the baseline quality of 
commercially available seasoning products, and it is expected that items with a 
high correlation among the seasoning qualities can be used as management 
indicators to ensure consistency.

Keywords kimchi, seasoning, quality, correlation, principal component analysis

 OPEN ACCESS

Citation: Chung YB, Kim YS, 
Chon SY, Choi YJ, Min SG, Seo 
HY. Qualitative evaluation of 
commercial kimchi seasoning 
products. Korean J Food 
Preserv, 29(6), 895-906 (2022)

Received: July 28, 2022
Revised: October 09, 2022
Accepted: October 09, 2022

‡These authors contributed 
equally to this study.

*Corresponding author 
Hye-Young Seo
Tel: +82-62-610-1731
E-mail: hyseo@wikim.re.kr

Copyright © 2022 The Korean 
Society of Food Preservation. 
This is an Open Access article 
distributed under the terms of the 
Creative Commons Attribution 
Non-Commercial License 
(http://creativecommons.org/licens
es/by-nc/4.0) which permits 
unrestricted non-commercial use, 
distribution, and reproduction in 
any medium, provided the 
original work is properly cited.

1. 서론
김치는 배추, 무 등의 채소를 소금에 절인 뒤 고춧가루, 마늘, 생강, 파, 부추, 무, 젓갈 등의 

부재료를 혼합한 양념을 첨가하여 제조하는 우리나라의 전통발효 식품으로, 한국인의 식생활에
서 중심적인 위치를 차지하고 있다. 또한, 비타민, 무기질, 식이섬유 등 다양한 생리활성물질을 
함유하며, 발효과정에서 풍부한 맛이 생성되고 젖산균 및 유기산에 의한 변비 예방 효과가 있어 
영양공급 및 건강 유지에 중요한 식품이다(Bang, 2008; Yoon과 Hwang, 2005). 건강기능적 
측면에서도 김치는 혈중 콜레스테롤 저하(Choi 등, 2002), 장내 병원균의 생육 저해(Kang 등, 
2002), 항산화(Cheigh와 Hwang, 2000; Park 등, 2011) 및 항돌연변이․항암(Lee와 Jeong, 
1999; Park 등, 1998) 등 생리 활성 효능이 과학적으로 입증되면서 세계적인 건강식품으로의 
관심이 높아지고 있다.

김치 시장은 국민 생활수준의 향상, 외식기회의 확대, 핵가족화와 싱글족의 증가 등 생활이 
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간편화되고 대중화되면서 점차 성장하고 있는 추세이다(Yi 
등, 2009). 또한 경제 발전과 함께 소비자들이 편의성 증가
와 기호 위주의 식생활을 지향하면서 김치를 가정에서 직접 
담가 먹는 비율이 점차 감소하고 있으며, 시판 김치의 수요
가 크게 증가하고 있다(Ku 등, 2013; Yoon과 Hwang, 
2005). 최근에는, 식품이나 음식도 유통채널의 변화에 따
라 인터넷을 통한 판매가 급증하고 있으며, 편의성이 좋은 
HMR의 관심이 증대되고 있어(Yang과 Cho, 2015) 김치
를 집에서 직접 담가 먹는 가정을 위해 위생적이고 편리하
게 김치를 담글 수 있도록 절임 배추와 완성된 양념을 구분
하여 구성한 “김치 DIY(do it yourself) 세트”도 상용화되
어 시판되고 있다(Kang 등, 2015).

식생활 방식이 간편화되고 유통채널이 변화함에 따라 김
치 제조 및 소비 방식은 다변화되고 있으며, 이에 따라 김치
의 주재료인 절임 배추와 양념 등에 대한 연구 또한 지속적
으로 이루어지고 있다. 절임 배추와 관련된 연구는 전해 산
화수 처리, 오존수 처리, 저온 저염 기술, 염수 농도와 침지 
시간에 따른 특성 변화, 소금 종류에 따른 품질특성 비교 
등 품질 개선과 저장성 연장을 목적으로 다양하게 수행되어 
왔다(Choi 등, 2015; Han, 1994; Ku 등, 2013; Lee, 
2008; Lee 등, 2009; Park, 2004; Park 등, 2013; Shim 
등, 2003). 김치 양념에 관련된 연구는 반건조 고추와 마늘 
페이스트 첨가량을 달리한 김치 양념의 최적화, 솔잎, 송화, 
녹차 및 고추냉이 분말이 김치 양념 저장성에 미치는 영향, 
에탄올 첨가가 김치 양념의 품질에 미치는 영향, 흑마늘을 
첨가하여 조제한 김치 양념의 품질특성, starter 및 멸치 액
젓 첨가가 김치 양념 및 겉절이 김치의 품질에 미치는 영향, 
부재료가 김치의 품질 특성에 미치는 영향, 부재료가 배추김
치 숙성에 미치는 영향 등으로 다양하게 이루어졌으나
(Choi, 2003; Kang 등, 2015; Ku 등, 2005; Nha와 Park, 
2003; No 등, 1995; Sung 등, 2019; Yu 등, 2016) 대부
분 부재료의 첨가가 김치의 품질 특성에 미치는 영향을 조
사할 목적으로 수행되어 왔다. 

특히 상품화된 김치 양념의 수요가 증가하고 있으나 김
치의 맛과 영양에 중요한 요소로 작용하는 김치 양념의 품
질 특성에 대해 조사한 연구는 아직까지 미비한 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 소비자들이 기호에 맞는 제품을 선택
할 수 있도록 시판 김치 양념의 품질에 대한 정보를 제공하

기 위해, 현재 국내 온라인 쇼핑몰에서 다양하게 판매되고 
있는 김치 양념 제품을 구매하여 이화학적 및 미생물학적 
품질 특성에 대한 기초자료를 확보하고, 균일한 양념제품 
생산을 위한 관리지표를 설정하고자 수행되었다.

2. 재료 및 방법
2.1. 실험재료

실험에 사용한 시판 김치 양념은 2021년 9-10월에 온라
인 쇼핑몰을 통해 구입하였으며, 김치 양념 제품은 제조일
로부터 1-2일 이상 경과된 제품을 0℃에 저장하면서 24시
간 이내 3회 반복 실험을 수행하였다. 이때, 포장지에 표기
된 김치 양념의 재료 조성은 Table 1과 같다.

2.2. 외관 측정
김치 양념 제품의 외관 특성을 확인하기 위해 blender 

(HR1372, Koninklijke Philips N.V., Amsterdam, 
Netherlands)로 균질화(분쇄)하기 전과 후의 양념 50 g을 
petri dish에 담아 사진을 촬영하여 확인하였다.

2.3. 색도 측정
Blender로 마쇄하여 균질화한 시료를 백색지 10매 위의 

petri dish에 펼친 다음 색차계(CR-400, Konica Minolta 
Inc., Osaka, Japan)를 사용하여 명도(lightness, L값), 적색
도(+redness/-greenness, a값) 및 황색도(+yellowness/ 
-blueness, b값)를 측정하였다.

2.4. 점도 측정
Blender로 마쇄하여 균질화한 시료를 비커에 300 mL씩 

담아 viscometer(DV-2T, Brookfield Engineering Inc., 
NY, USA)를 이용하여 측정하였다. 20℃에서 spindle NO. 
6를 이용하였고 회전속도는 50 rpm으로 상온에서 1분간 
교반 후 3회 반복 측정하여 평균값을 사용하였다.

2.5. 수분 측정
Blender로 마쇄하여 균질화한 시료 3 g을 정확히 취한 

후 적외선 수분 측정기(MB 45, Ohaus, Pine Brook, NJ, 
USA)를 이용하여 측정하였다.
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2.6. pH 및 산도 측정
시료는 blender로 마쇄하여 균질화된 상태로 준비하였으

며, pH는 시료에 pH electrode(Orion 3 STAR, Thermo 
Scientific, Waltham, MA, USA)를 직접 넣어 측정하였
다. 적정산도는 시료 약 1 g을 취하여 증류수를 가하여 
100배 희석한 뒤 여과한(HYUNDAI Micro No. 10, 
HYUNDAI Micro., Ltd., Seoul, Korea) 여액 20 mL에 
0.01 N NaOH 용액(Samchun Chemical, Pyeongteak, 
Korea)으로 pH가 8.3이 될 때까지 적정하였다. 소비된 
0.01 N NaOH 용액 소비량은 다음 식에 의해 적정산도를 
계산하였다.

적정산도 = 
(A – B) × 0.0009 × f × D

 × 100S

A: 본 시험에 소비된 0.01 N NaOH 용액의 mL수
B: 바탕시험에 소비된 0.01 N NaOH 용액의 mL수
0.0009: 0.01 N NaOH 1 mL에 상당하는 lactic acid(g)
f : 0.01 N NaOH 용액의 역가
D : 희석배수
S : 시료 채취량(g)

2.7. 염도 및 가용성 고형분 측정
Blender로 마쇄하여 균질화한 시료 약 20 g에 증류수를 

가하여 5배 희석한 뒤 여과한 여액을 시험 용액으로 사용하
였다. 염도 및 가용성 고형분 함량은 각각 전도도식 염도계
(PAL-ES2, Atago Co., Tokyo, Japan) 및 굴절식 당도계
(Atago PAL-1, Atago Co., Tokyo, Japan)로 측정하였다.

Table1. Ingredient composition of commercial kimchi seasoning

Sample Sub-ingredient Spice Seasoning Miscellaneous

CKS011) Radish,
mustard leaf

Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Salted shrimp sauce, 
salted anchovy sauce

Glutinous rice paste,
sea tangle (Laminaria japonica) stock, 
Leuconostoc-fermented solution, 
gelatinized rice flour

CKS02 Radish,
mustard leaf

Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Salt, sugar, salted shrimp, 
salted anchovy sauce

Water, grain product

CKS03 Radish, red pepper, 
mustard leaf

Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Salt, sugar, salted shrimp, salted 
anchovy, salted anchovy sauce, 
monosodium glutamate

Glutinous rice, pear,
corn syrup

CKS04 Radish,
Chinese chives

Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger, 
dried red pepper

Salt, sugar, salted shrimp, salted 
anchovy, salted anchovy sauce

Glutinous rice paste, sea tangle 
(Laminaria japonica) stock, green sea 
fingers (Codium fragile), sesame, 
shiitake mushroom

CKS05 Radish,
Chinese chives

Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Salt, sugar, salted shrimp, salted
anchovy sauce

Rice paste, water celery, sesame, 
beet

CKS06 Radish,
Chinese chives

Red pepper powder, 
welsh onion, garlic, ginger

Salt, salted shrimp, salted anchovy 
sauce

Stock

CKS07 Radish Red pepper powder, 
welsh onion, garlic, ginger

Salt, sugar, salted shrimp, salted 
sandlance sauce, monosodium 
glutamate

CKS08 Radish Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Sugar, salted shrimp, salted anchovy, 
salted anchovy sauce

Apple, pear, glutinous rice paste, sea 
tangle (Laminaria japonica) stock

CKS09 Radish Red pepper powder, onion, 
welsh onion, garlic, ginger

Sugar, salted shrimp sauce, salted 
anchovy sauce, monosodium 
glutamate

Water, apple, pear, glutinous rice, 
dried alaska pollock head, sea tangle 
(Laminaria japonica), songgo 
mushroom

CKS10 Radish,
Chinese chives

Red pepper powder, 
welsh onion, garlic, ginger

Sugar, salted shrimp, salted anchovy, 
salted anchovy sauce

Water, stock, glutinous rice paste, 
corn syrup, Lactobacillus-fermented 
solution

1)Commercial kimchi seasoning.
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2.8. Capsaicinoids 분석
Capsaicinoids 함량은 Lee와 Kim(2013)의 방법을 참고

하여 측정하였다. 분석을 위해 균질화한 시료 약 2.5 g을 칭
량하여 95% ethanol 약 35 mL를 첨가한 후 60℃에서 30분
간 가열 추출을 하였다. 추출이 완료되면 냉각하여 50 mL로 
정용하고 0.2 μm membrane filter로 여과한 뒤 HPLC 
(1260 infinity, Agilent, Waldbronn, Germany)로 분석하
였다. 칼럼은 Lachrom Ultra C18 column(2×50 mm, 2 
μL, Hitachi, Tokyo, Japan)을 이용하였고, fluorescence 
detector(Agilent, Santa Clara, CA, USA)를 사용하여 
capsaicinoids를 검출하였다. 이동상은 0.1% acetic acid
와 acetonitrile를 6:4(v/v)로 사용하였으며, flow rate는 
0.5 mL/min으로 설정하였고 injection volume은 2 μL로 
분석하였다. 이때 capsaicin과 dihydrocapsaicin은 Sigma 
Aldrich Co. Ltd.(St. Louis, MO, USA)에서 구입하여 사용하
였으며, 표준곡선을 그린 후 capsaicin과 dihydrocapsaicin 
함량을 산출하였다. Capsaicinoids는 capsaicin과 
dihydrocapsaicin의 합으로 정량하였다.

2.9. 미생물학적 특성 분석
미생물 균수 측정은 시료 군별로 양념 시료 10 g을 채 

취한 후 멸균 필터백(Whirl-pak 1195, Madison, WI, 
USA)에 넣고 중량의 10배에 해당하는 0.85% NaCI 용액
을 가하여, 균질기(Bagmixer R400, Interscience, Saint 
Nom, France)로 60초간 균질화하였다. 균질화한 시료 액
을 1 mL 취하여 0.85% NaCI 용액으로 단계별로 희석한 
다음, 3M 건조 필름배지(3MTM Petrifilm, 3M, St. Paul, 
MN, USA)에 접종하여 35℃에서 배양하였다.

일반세균수(aerobic count plate)는 48시간 배양한 후 
염색된 모든 붉은색 균체들을 계수하였다. 유산균수(lactic 
acid bacteria)의 경우 48시간 배양한 후 염색된 모든 붉
은색 균체 및 기포 생성 붉은색 균체들을 계수하였다. 대장
균군수(coliform)는 24시간 배양시킨 후 기포를 형성한 붉
은 집락 수를 계수하였다. 계수한 균의 집락 수는 colony 
forming unit(log CFU/g)으로 표시하였다(Lee 등, 2013).

2.10. 통계처리
실험 결과는 3회 반복 측정하여 평균(mean)과 표준편차

(standard deviation)를 구하여 나타내었으며, SPSS 
Statistics(ver. 26, IBM Corp., Armonk, NY, USA)를 
이용하여 시료에 따른 결과값에 대해 one-way ANOVA 
검정을 실시하여 유의적인 경우(p<0.05), Tukey’s multiple 
range test로 사후 검정하였다. 시판 양념과 품질지표 간의 
상관관계 분석은 Pearson’s correlation coefficients를 이용
하여 검증하였다. 이들 품질요인 간의 주성분분석(principal 
component analysis)과 계층적 군집분석(hierarchical 
cluster analysis)은 MetaboAnalyst 5.0(GNU software, 
Provo, UT, USA)을 사용하여 분석하였다.

3. 결과 및 고찰
3.1. 재료 특성

온라인 쇼핑몰을 통해 구입한 김치 양념 10종
(Commercial Kimchi Seasoning, CKS01-CKS10)의 
재료 조성은 Table 1에 나타내었다. 김치 양념 제품은 김
치 양념 혹은 김치 소스 등으로 기재되어 온라인 쇼핑몰에
서 판매되고 있었고 각각의 재료 조성은 주재료, 향신료, 소
스, 기타 등으로 구분하였다. 김치 양념 10종 모두에서 주
재료로 무를 사용하고 있었으며 고추, 갓, 부추 등을 사용하
고 있었다. 김치 양념에 가장 많이 사용되고 있는 향신료 
중 한 가지인 고춧가루는 김치 양념 10종 모두 사용하고 
있었으며, 그 외에도 마늘과 생강을 모두 첨가하고 있었다. 
김치 양념은 지역, 종류, 계절 등에 따라 다양하지만 주로 
고춧가루, 마늘, 생강, 젓갈 등을 첨가하여 제조된다(Song 
등, 2016). 양념에 사용하는 젓갈류는 새우젓, 멸치젓 등이
며, 소금, 설탕 등을 추가로 사용하고 있고 기타 재료로는 
찹쌀풀과 육수, 물, 미생물 배양액 등을 사용하였다. 
Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc citreum, 
Lactobacillus plantarum 등 김치에서 분리한 유산균을 
스타터 균주로 적용하여 김치 제품의 차별화 및 안전성을 
확보하는 연구가 수행된 바 있으며(Cho 등, 2009), 시판 
중인 김치에도 품질 편차를 최소화하기 위해 미생물 조성
을 조절할 수 있는 종균 개발과 적용이 대기업 중심으로 
일부 진행되고 있어(Chang과 Chang, 2011; Lee와 Lee, 
2010), 양념 제품에도 같은 목적으로 종균이 사용된 것으
로 생각된다.
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3.2. 외관 특성
김치 양념 제품의 균질화 전후 외관 사진 및 겉보기 색도 

측정 결과는 Fig. 1 및 Table 2에 나타내었다. 온라인 판매 
김치 양념의 외관을 사진을 통해 육안으로 확인한 결과, 
CKS02 및 CKS03 시료가 균질화 전후에 관계없이 밝은 빛
을 나타내는 것을 확인할 수 있었고, CKS04 및 CKS05 시
료가 상대적으로 어두운 빛을 나타내는 것을 확인할 수 있
었다(Fig. 1). 김치 양념 제품의 색도를 측정한 결과, 육안
으로 확인한 결과와 마찬가지로 명도(lightness)를 나타내
는 L값은 CKS02 및 CKS03 시료에서 각각 31.32 및 
31.19로 가장 높은 값을 나타내었으며, CKS05에서 27.16
으로 가장 낮은 값을 나타내었다. 적색도(redness)를 나타
내는 a값은 CKS02 및 CKS3에서 각각 14.44 및 14.84로 
가장 높은 값을 나타내었으며, CKS01에서는 10.45로 가

장 낮은 값을 나타내었다. 황색도(yellowness)를 나타내는 
b값 또한 CKS02 및 CKS03에서 각각 10.01 및 10.95로 
높게 나타났으며, CKS05에서 6.51로 가장 낮은 값을 나타
내어 명도 측정 결과와 일치하였다(Table 2). Yu 등(2016)
은 흑마늘 첨가량이 증가할수록 L, a 및 b값이 감소하는 것
으로 나타난다고 보고하여, 재료의 구성뿐만 아니라 배합비
율에 따라 양념의 명도, 적색도 및 황색도가 다르게 나타나
는 것으로 판단된다. 제품의 색상은 외관 기호도의 척도이
며 품질을 판단하는 중요한 요소(Kim 등, 2011)가 되므로, 
김치 양념 제품의 품질을 향상하기 위한 원료의 배합비율 
등을 고려하여야 할 것으로 생각된다.

3.3. 이화학적 품질 특성
김치 양념 제품의 이화학적 품질 특성 분석 결과는 Table 

Sample CKS01 CKS02 CKS03 CKS04 CKS05 CKS06 CKS07 CKS08 CKS09 CKS10

Before 
homogenization

After
homogenization

Fig. 1. Appearance of homogenized commercial kimchi seasoning (CKS).

Table 2. Hunter color value of commercial kimchi seasoning

Sample Lab (CIE Lab parameters)

L a b

CKS011) 28.44±0.32e2) 10.45±0.34c 7.56±0.35d

CKS02 31.32±0.37a 14.84±0.64a 10.95±0.29a

CKS03 31.19±0.10a 14.44±1.24a 10.01±0.91b

CKS04 28.54±014e 12.34±0.50b 7.78±0.35d

CKS05 27.16±0.16f 12.38±0.27b 6.51±0.17e

CKS06 29.27±0.24d 11.96±0.63bc 8.38±0.24cd

CKS07 30.56±0.19b 15.84±0.93a 9.51±0.50b

CKS08 29.87±0.17c 15.25±0.46a 9.14±0.18bc

CKS09 29.19±0.23d 14.50±0.35a 8.14±0.20cd

CKS10 29.07±0.20d 11.75±0.44bc 8.29±0.23cd

1)Commercial kimchi seasoning.
2)Means followed by different superscripts in each column are significantly different at p<0.05 by Tukey’s multiple range test.
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3에 나타내었다. 김치 양념의 pH는 5.12-5.96 범위를 나
타내었고, 산도는 0.33-0.83 범위로 확인되었다. pH와 산
도는 김치 발효 시 숙성도를 나타내는 지표로 사용되며, 일
반적으로 발효 시간이 경과함에 따라 유기산이 증가되어 
pH는 감소하고 산도는 증가하는 경향을 나타낸다(Jin 등, 
2006; Park과 Lee, 2005). Park 등(1994) 연구에서는 화
학 조미료를 제외시켜 제조한 초기 김치 양념의 pH가 5.0
이라고 보고하였으며, Nah와 Park(2003) 연구에서는 고
춧가루, 생강, 마늘 등 보편적인 비율로 제조한 양념의 제조 
직후 pH는 약 5.00-5.19 수준이었고, Kang 등(2015)은 
김치 제조 업체에서 구매한 양념의 제조 직후 pH는 5.26- 
5.33이라고 보고하였다. 이와 같이 본 연구 결과에서도 김
치 양념의 pH는 제조사별로 다르게 나타나 사용되는 재료 
및 비율이 양념의 초기 pH에 영향을 미치는 것으로 생각된
다. 수집된 김치 양념 제품의 평균 염도는 3.25%였으며, 
2.32-4.35% 범위로 최소값(CKS7)과 최대값(CKS5)이 87% 
이상 차이를 보이는 것으로 나타났다. Cheon 등(2017)의 
연구에서도 김치 양념의 염도는 평균 3.04%로 확인되어 본 
연구와 유사하였으나, 제품의 염도 범위는 1.73-5.39%로 
본 연구에서의 염도 편차가 더 낮은 것으로 확인되었다. 가
용성 고형물 함량(당도)은 평균 16.7 °Brix로 최소값(CKS3, 
12.50 °Brix)과 최대값(CKS4, 20.33 °Brix)의 차이는 

38.5%로 염도보다 편차가 크지 않은 것으로 나타났다. 염
도 및 당도는 제조사별로 사용하는 젓갈, 소금, 설탕 등의 
종류, 함량 등이 달라 편차가 발생하는 것으로 사료된다
(Table 1).

일반적으로 김치 양념의 수분 함유 정도는 요리의 맛과 
형태를 결정하기 때문에 매우 중요한 품질 지표에 해당한다
(Kim 등, 2009). 수집된 양념의 수분 함량은 평균 75.73%
였으며, 69.54-82.51% 범위로 확인되었다. 양념 수분 함
량 분석 결과의 변동 계수(coefficient of variation, CV)
는 5.3%로 염도(20.6%) 및 당도(16.0%)보다 편차가 크지 
않은 것으로 나타났다. Cheon 등(2017)의 연구에서도 시
판 김치 양념의 수분은 약 76%(61.60-82.99%)였으며, 본 
연구 결과와 일치하였다. 알려진 바와 같이 소스(양념)의 점
도는 조리과정 중 주재료와 부재료 간에 서로 결합하는 매
개적인 역할을 하고, 소스(양념)를 첨가함에 따라 맛과 형
태, 수분의 함유 정도를 조정하기 때문에 매우 중요한 품질
지표에 해당한다(Je 등, 2019). 김치 양념의 점도는 4,760- 
12,066 cp 범위로 확인되었으며, 평균 8,519 cp였다. 또
한, 김치 양념 제품의 점도는 수분 함량이 낮을수록 증가하
는 경향을 나타내었으나, 수분 함량이 제품별 편차가 적은 
것과 반대로 점도의 변동계수는 27%로 발효지표(pH 및 산
도) 이외의 이화학적 품질 특성 중 제품별 편차가 가장 큰 

Table 3. Physiochemical properties of commercial kimchi seasoning

Sample pH Titratable acidity 
(%, w/w)

Salinity
(%, w/w)

Total soluble solids 
(°Brix)

Moisture content
(%, w/w)

Viscosity 
(cP)

CKS011) 5.59±0.04b2) 0.60±0.05d 2.70±0.00g 18.17±0.29b 73.89±0.35e 9,460±779.49bc

CKS02 5.85±0.01a 0.60±0.06d 2.65±0.05g 13.50±0.00d 80.08±0.35b 4,760±91.65f

CKS03 5.96±0.07a 0.33±0.01f 2.97±0.03f 12.50±1.32d 82.51±1.44a 6,933±391.07d

CKS04 5.71±0.06b 0.67±0.00cd 3.90±0.00b 20.33±0.76a 69.54±0.18g 12,066±1115.41a

CKS05 5.29±0.01c 0.76±0.01ab 4.35±0.00a 20.00±0.00a 71.59±0.60f 10,093±303.53bc

CKS06 5.72±0.02b 0.45±0.01e 3.75±0.00c 15.17±0.29c 77.80±0.20c 6,760±413.28d

CKS07 5.66±0.07b 0.70±0.01bc 2.32±0.03h 16.50±1.00bc 74.76±0.78e 10,300±628.65b

CKS08 5.12±0.04d 0.83±0.01a 3.12±0.06e 17.00±0.50b 75.30±0.05de 8,727±231.80c

CKS09 5.34±0.08c 0.79±0.07a 3.52±0.03d 17.33±0.29b 75.35±0.55de 6,880±432.67d

CKS10 5.92±0.06a 0.49±0.02e 3.47±0.06d 18.33±1.04b 76.46±0.44cd 9,207±362.95bc

1)Commercial kimchi seasoning.
2)Means followed by different superscripts in each column are significantly different at p<0.05 by Tukey’s multiple range test.
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것으로 나타났다. 

3.4. Capsaicinoids 함량
김치 양념의 품질에 가장 중요한 요소 중 한 가지인 매운

맛은 김치 양념에 가장 많이 사용하는 향신료인 고춧가루에
서 기인한다. 고춧가루 매운맛의 주성분인 capsaicinoids
는 고추 과실의 태좌와 격벽에서 생성되는 무색의 지용성 
알칼로이드로, 천연의 capsaicinoids는 capsaicin, 
dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin, hompcapsaicin, 
homodihydrocapsaicin 등의 성분이 알려져 있으며, 그
중에서 대부분의 매운맛을 차지하고 있는 것은 capsaicin
과 dihydrocapsaicin으로 약 80-90%를 차지하는 것으로 
알려져 있다(Imm 등, 2003). 온라인 쇼핑몰에서 판매 중
인 김치 양념의 매운맛 함량을 측정하기 위해 capsaicin과 
dyhydrocapsaicin 함량을 HPLC를 이용하여 분석하였다
(Table 4). 김치 양념의 capsaicin 함량은 3.74-50.97 
mg/kg 범위를 나타내었으며, dihydrocapsaicin 함량은 
2.95-28.21 mg/kg 범위를 나타내었다. Capsaicinoids 
함량은 6.69-79.18 mg/kg으로 시료 간의 유의적인 차이
가 크게 나타났다(p<0.05). Cheon 등(2017)은 시판 김치 
양념의 매운맛 성분(capsaicinoids) 함량은 20.5-101.0 
mg/kg으로 보고하였으며, 본 연구 결과와 비교 시 현재 유
통되는 김치 양념의 매운맛 강도가 더 낮아진 것으로 판단

된다. 
김치류에 대한 한국산업표준(KS) 및 전통식품 표준규격

에서는 김치의 매운맛 정도를 capsaicinoids 함량이 4.0 
mg/kg 미만일 경우 1단계(순한맛), 4.0 mg/kg 이상 12.0 
mg/kg 미만일 경우 2단계(보통맛), 12.0 mg/kg 이상일 
경우 3단계(매운맛)로 구분하고 있다(National Agricultural 
Products Quality Management Service, 2022). 현재 
유통되는 포기김치 원료 배합비를 기준으로 절임배추와 양
념의 배합비율(%)을 70:30으로 적용하여 김치를 제조할 경
우 김치의 매운맛 등급은 CKS05 사용 시 순한맛, CKS07, 
CKS08 및 CKS10 사용 시 매운맛에 해당하며 나머지 양념
(6종)을 사용할 경우는 보통 매운맛 단계에 해당되어, 김치
의 매운맛에 차이를 나타낼 것으로 생각된다.

3.5. 미생물학적 품질 특성
온라인 쇼핑몰에서 판매 중인 김치 양념의 미생물학적 

품질 특성을 분석한 결과는 Table 5에 나타내었다. 김치 
양념 제품의 일반세균수는 평균 6.32 log CFU/g으로 
5.51-6.72 log CFU/g 범위로 나타났으며, 2개(CKS04 및 
CKS05) 제품이 5 log 수준이었다. 본 결과는 양념 저장 초
기 6.8-7.1 log CFU/g의 총균수를 나타내는 Han 등
(2007)의 연구결과와 유사한 경향을 나타내었다. 총균수는 
사용원료와 제조 여건에 따라 다르지만, 발효 온도가 높고 

Table 4. Capsaicinoids contents of commercial kimchi seasoning

Sample Capsaicin (mg/kg) Dihydrocapsaicin (mg/kg) Capsaicinoids (mg/kg)1)

CKS012) 11.08±0.40f3) 8.38±0.18g 19.46±0.55g

CKS02 20.10±0.52d 12.67±0.48e 32.77±0.99e

CKS03 8.35±0.18g 5.73±0.04h 14.07±0.22h

CKS04 13.77±0.24e 9.49±0.05f 23.26±0.27f

CKS05 3.74±0.08h 2.95±0.03i 6.69±0.07i

CKS06 11.58±0.42f 8.29±0.25g 19.87±0.67g

CKS07 50.97±0.42a 28.21±0.37a 79.18±0.76a

CKS08 32.87±0.76b 23.73±0.32b 56.6±0.99b

CKS09 19.28±0.86d 15.77±0.73d 35.05±1.58d

CKS10 29.95±0.16c 21.94±0.30c 51.89±0.43c

1)Capsaicinoids are the sum of capsaicin content and dihydrocapsaicin content.
2)Commercial kimchi seasoning.
3)Means followed by different superscripts in each column are significantly different at p<0.05 by Tukey’s multiple range test.
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저장 기간이 증가할 경우 8.0-10.0 log CFU/g까지 증가하
는 것으로 알려져 있다(Park 등, 1994).

김치 양념에서 확인된 유산균수의 경우, 평균 5.60 log 
CFU/g이었으며, 3.23-6.63 log CFU/g 범위로 CKS04 
시료와 CKS09 시료의 유산균수는 3 log 이상 차이가 나는 
것으로 나타났다. 이러한 결과는 김치 양념 초기 유산균수
가 5.33-8.25 log CFU/g 범위를 나타낸다는 선행연구
(Cheon 등, 2017; Han 등, 2007)와 유사하다. Chang 등
(2011)은 대기업의 시판 김치에서 가장 많은 수의 유산균
(6.30 log CFU/mL)이 검출되었으며, 대기업 시료가 유산
균수가 높은 이유는 김치 유산균을 사용하기 때문인 것으로 
보고하였다. 본 연구에서도 대기업 제품인 CSK01의 유산
균수가 6.30 log CFU/g으로 동일하게 확인되었다. 대장균
군은 1개 제품(CKS04)을 제외하고 2.00-3.67 log CUF/g
으로 확인되었으며, Cheon 등(2017) 연구결과(1.00-4.61 
log CFU/g)와 비교 시 최대 검출 시료에서 1 log 수준 감
소한 것으로 나타나, 김치 양념 제품 생산을 위한 위생관리 
수준이 이전보다 향상된 것으로 생각된다.

3.6. 품질 특성 간의 상관관계
김치 양념 제품의 이화학적 특성 및 미생물학적 특성 간

의 상관관계 분석 결과는 Table 6과 같다. Pearson 상관
관계 분석 결과, L값과 b값의 상관계수는 0.960으로 높은 

상관관계가 있으며, L값이 증가할수록, b값이 증가하는 것
으로 나타났다. 점도는 고형물 함량과 양의 상관관계가 있
으며, 수분 함량과는 음의 상관관계가 있는 것으로 확인되
었다. 특히 고형물 함량은 수분 함량과 강한 음의 상관관계
(r=-0.96)가 있으며, 고형물 함량과 수분 함량의 분석 결과
를 회귀식으로 나타내면, y(수분 함량) = -1.3255x(고형물 
함량) + 98.106(R2=0.8309)으로 도출되었고, 이를 활용해 
양념의 수분 함량을 당도로부터 추정할 수 있을 것으로 판
단된다.

3.7. 주성분 분석과 계층적 군집 분석
김치 양념 제품의 품질 특성 결과에 대한 주성분 분석

과 계층적 군집 분석을 수행하였으며, 그 결과를 Fig. 2에 
나타내었다. 김치 양념 제품의 군집은 크게 CKS04, 
CKS05와 CKS01-03, CKS06-10으로 나뉘었으며, 이는 
동일 계열사 제품과 개별 기업 제품으로 구분되었다. 좀 
더 세분하게는 CKS02-03(그룹 Ⅰ), CKS04-05(그룹 Ⅱ), 
CKS07-09(그룹 Ⅲ) 및 기타(CKS01, CKS06, CKS10) 
(그룹 Ⅳ)로 나뉘며, 주성분 분석을 통해 그룹 Ⅰ은 수분 
함량, 그룹 Ⅱ는 염도, 그룹 Ⅲ은 capsaicinoids 함량, 그
룹 Ⅳ는 pH가 관련성이 높은 것으로 분석되었다. 군집 특
성을 통해 유통 중인 김치 양념은 묽은 정도, 염도, 매운 
정도, 숙성 정도가 특징인 제품군으로 구분할 수 있을 것

Table 5. Microbial properties of commercial kimchi seasoning

Sample Total aerobic bacteria (log CFU/g) Lactic acid bacteria (log CFU/g) Coliform (log CFU/g)

CKS011) 6.28±0.11d2) 6.30±0.08b 2.00±0.00d

CKS02 6.54±0.06bc 6.28±0.01b 2.98±0.11b 

CKS03 6.45±0.07bc 6.40±0.07b 3.17±0.13b

CKS04 5.51±0.02e 3.23±0.09e ND3)

CKS05 5.51±0.02e 5.38±0.07c 2.43±0.23c 

CKS06 6.49±0.05bc 4.34±0.13d 3.67±0.05a

CKS07 6.40±0.07cd 4.43±0.08d 2.99±0.18b 

CKS08 6.72±0.04a 6.63±0.02a 2.48±0.05c 

CKS09 6.72±0.09a 6.62±0.04a 3.14±0.12b 

CKS10 6.58±0.02ab 6.40±0.05b 3.07±0.04b 
1)Commercial kimchi seasoning.
2)Means followed by different superscripts in each column are significantly different at p<0.05 by Tukey’s multiple range test.
3)ND, not detected.
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으로 판단된다. 또한 각 제품군에 맞는 품질 표시는 소비
자의 기호에 맞는 제품을 선택하는 데 정보로 활용될 수 
있을 것으로 생각된다.

4. 요약
온라인에서 판매 중인 김치 양념을 수집하여 기본 특성

Table 6. Pearson’s correlation coefficients between the physicochemical and microbial characteristics in commercial kimchi seasoning

Variables L a b Capsai-
cinoids

pH Acidity Salinity Moisture Soluble 
solids 

Viscosity Total aerobic 
bacteria

Lactic acid 
bacteria

Coliform

L 1 0.684** 0.960** 0.396* 0.439** -0.358* -0.732** 0.770** -0.840** -0.569** 0.614** 0.240 0.495*

a 1 0.701** 0.534** -0.176 0.265 -0.431* 0.346* -0.450* -0.274 0.386* 0.150 0.302

b 1 0.369* 0.405* -0.308 -0.690** 0.748** -0.791** -0.569** 0.572** 0.236 0.456

Capsaicinoids 1 -0.076 0.314* -0.550** -0.007 -0.024 0.141 0.480* 0.033 0.250

pH 1 -0.828** -0.281 0.493** -0.445** -0.230 0.072 -0.146 0.214

Acidity 1 0.136 -0.635** 0.557** 0.314 -0.149 -0.007 -0.355

Salinity 1 -0.458* 0.539** 0.266 -0.558** -0.295 -0.334

Moisture 1 -0.912** -0.798** 0.666** 0.505** 0.727**

Soluble solids 1 0.774** -0.592** -0.331* -0.658**

Viscosity 1 -0.652** -0.533** -0.697**

Total aerobic 
bacteria

1 0.626** 0.760**

Lactic acid 
bacteria

1 0.430*

Coliform 1
*, and ** represent the significance at 0.05, and 0.01 level, respectively.

    

Fig. 2. Principle component analysis (A) and hierarchical cluster analysis (B) of quality characteristics of commercial kimchi seasoning.
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과 이화학적, 미생물학적 품질 특성을 분석하고 군집분석을 
수행하였다. 군집은 CKS02-03(그룹 Ⅰ), CKS04-05(그룹 
Ⅱ), CKS07-09(그룹 Ⅲ) 및 기타(CKS01, CKS06, CKS10) 
(그룹 Ⅳ) 총 4그룹으로 분류되었다. 주성분 분석을 통해 군
집 특성을 확인한 결과, 그룹 Ⅰ은 수분 함량, 그룹 Ⅱ는 염
도, 그룹 Ⅲ은 capsaicinoids 함량, 그룹 Ⅳ는 pH가 관련성
이 높은 것으로 나타났다. 김치 양념 품질 특성에서 높은 상
관관계를 나타내는 항목은 L값과 b값, 고형물 함량과 수분 
함량, 점도와 고형물 함량이었다. 본 연구 결과는 상품화된 
양념 제품의 기본 품질에 대한 기초자료로 활용될 수 있으
며, 양념 품질 중 상관성이 높은 항목은 균일한 품질의 양념 
생산을 위한 관리지표로 사용될 수 있을 것으로 생각된다. 
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