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양하를 첨가한 김치의 품질특성에 관한 연구
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(Zingiber mioga Rosc) 

Hyun-Soon, Kim, Soon Ah, Kang*

Dept. of Conversing Technology, Graduate School of Venture/Institute of Health Industry, 
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요  약  본 연구는 양하의 항산화성 활성과 양하를 첨가하여 4oC에서 21일 동안 저장하면서 품질특성을 분석하고자 하였다. 
양하를 첨가한 농도는 5%, 10%, 및 15%를 김치를 제조할 때 첨가하였다. 양하를 첨가한 김치의 품질특성을 보고자 pH, 염도,
무기질 농도, 유산균 함량, 색도변화 및 관능검사를 실시하였다. 총 페놀함량은 양하 1g에는 3.85 μM quercetin 당량, 총 플라
보노이드 함량은 양하 1 g에는 0.49 μM quercetin 당량으로 관찰되었다. 양하를 첨가한 김치의 유산균수는 양하 첨가량이 
증가함에 따라 증가하는 것을 볼 수 있었으며 특히 10% 첨가한 김치에서 가장 높은 유산균 수를 관찰하였다. 명도의 값은 
양하를 첨가할수록 밝기가 밝아지면서 수치가 증가하는 것을 볼 수 있었다. Redness는 양하 첨가구에서 감소하는 경향을 
보이면서 10%와 15% 첨가구에서는 양하 첨가에 의하여 붉은 색은 감소하는 것을 보였다. 관능검사에서는 전반적 기호도,
맛, 풍미 및 색의 기호성은 10% 첨가군에서 유의하게 좋게 나타났다(p<0.05). 본 연구결과 양하는 천연항산화제로서 양하를 
첨가함으로써 소비자의 선호도를 증가시키는 소재로서 활용가치가 있다.

Abstract  This study investigated the antioxidant properties of yangha(Zingiber mioga Rosc) and quality characteristics of
kimchi with added yangha during a 21-day fermentation process at 4oC. Yangha was added to salted cabbage at 
concentrations of 0, 5, 10, and 15% (w/w). The quality characteristics of kimchi with added yangha were determined
by measuring pH, salinity, mineral contents, lactic acid bacteria amounts, color value and sensory evaluation. From 
the results, total phenolic (3.85 μM quercetin equivalent/g) and total flavonoids (0.49 μM quercetin equivalent/g) 
contents were measured in yangha. The number of lactic acid bacteria of kimchi with added yangha significantly 
increased with increasing yangha content, especially 10%. The brightness value increased with increasing yangha 
content. However, the redness tended to decrease by the addition of 10% and 15% yangha. The consumer acceptability
score for the kimchi with added 10% yangha ranked significantly higher than that of the other groups in overall 
acceptability, taste, flavor, and color(p<0.05). From these results, we suggest that yangha may be used as a natural
antioxidant and that it is a good food ingredient for increasing the functionality and consumer acceptability of kimchi.
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1. 서론

양하(Zingiber mioga R.)는 생강과에 속하는 초본으

로 동아시아가 원산지이며, 우리나라에서는 제주도 및 
남해안 일대에 가장 많이 자라는 식물이다[1,2]. 제주지
방에서는 “양애”라고 불리우며, 꽃이 피기 전의 부드러
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운 꽃줄기인 양하근을 식용으로 한다. 양하근은 독특한 
맛과 향을 지닌 식물이며, 각종 요리의 향신료로 이용되
고, 피클, 장아찌 등의 재료로 이용되기도 한다. 약용으
로는 종자와 지하경을 사용하는데, 지하경에는 zingiberrene, 
zingerene, zingirone, shogaol, 베타-phellandren 등의 성
분이 함유되어 있어 진통, 건위, 거담, 방향 등의 효능이 
있고[2], 결막염, 종기, 안구충혈[3], 항암, 심혈관계질환
[4,5] 항응고제[4,6], 인지기능개선[7] 등에 약용으로 사
용되어 왔다. 식용으로 사용하는 꽃줄기인 양하근의 
mioganal 성분은 독특한 향과 특유한 매운맛은 내므로 
혈전생성저해효과가 있다고 보고하였다[8]. 이와 같이 
양하가 약용 및 식용으로 개발가능성이 높음에도 연구는 

미흡한 실정이다. 선행연구로는 양하를 이용한 식품 치
료식(양하묵)제조 및 평가에서 항산화 효과와 간세포 보
호 효과가 있음이 확인되었다[9, 10]. 또한 양하의 향기
성분분석과 함께 기능성 식품소재, 화장품소재로 개발하
기 위한 연구도 진행 중이다[1].
우리나라의 자존심이라고 할 수 있는 김치는 세계 5

대 건강식품으로 우수한 유산균 식품이 다. 김치는 주원
료인 배추를 절여서 다양한 부재료를 첨가한 후 발효 숙

성시킨 발효식품으로 저 열량식품이며, 비타민, 무기질, 
유기산, 식이섬유소 등이 풍부하고[11], 주재료인 채소
류의 신선한 맛, 향신료의 독특한 맛, 젖산발효의 상쾌한 
맛, 감칠맛, 식욕을 촉진 시키는 관능적인 맛을 지닌 유
산균 식품이다[12]. 김치의 발효과정에 관여하는 Leuconostoc 
mesenteroides와 Lactobacillus plantarum 등의 유산균은 
pH와 관련하여 발효과정에 관여하며 특유의 맛과 향을 
갖는다[13]. 이들 유산균은 각종 성인병 예방효과 및 항
산화 작용, 항균작용, 정장작용 및 probiotics 생산효과, 
항암작용, 혈장지질 저하효과 등의 다양한 효능이 보고
되고 있다[14-17]. 최근 경제수준의 향상과 발달된 의료
기술에 의하여 평균 수명이 증가하여 초 고령 사회로 진

입하면서 기능성이 강조된 식품 치유식이 각광 받고 있

으며, 항산화성이 있는 식품으로 메뉴 개발을 위한 노력
을 하고 있다. 양하를 이용한 묵[9, 10]장아찌, 피클 [18]
등이 알려져 있으나 양하를 첨가하여 김치를 제조하고 

체계적으로 연구하거나 과학적인 분석을 한 연구는 거의 

없는 실정이다. 본 연구에서는 양하의 기능성 식품소재
로의 활용가치를 높이기 위하여 양하의 항산화성을 조사

하였고 양하를 농도별로 첨가하여 제조한 김치의 발효와 

숙성에 관여하는 유산균의 수의 변화와 이화학적 및 품

질학적 특성을 분석하고자 하였고 이 결과를 활용하여 

양하의 다양한 식품소재로의 가능성을 보기위한 기초연

구자료로 하고저 한다. 

2. 재료 및 방법 

2.1 실험재료

본 실험시료인 양하는 제주도 서귀포시 중산간 부근 

자생지에서 2015년 10월2일과 3일 양일간 수확한 것을 
세척 후 냉동 보관 후 분쇄하여 시료로 사용하였다. 김치 
재료인 배추, 무, 고추, 마늘, 새우젓 등은 재래시장에서 
구입하였으며, 소금은 천일염을 사용하였다. 

2.2 양하를 첨가한 김치의 제조

김치 제조는 다수의 예비실험을 거쳐 결정 하였으며, 
대조군 김치재료는 Table 1과 같이 절임배추1,000 g, 고
춧가루 50 g, 마늘 25 g, 생강 5 g, 파 25 g, 설탕 5 g, 
찹쌀풀 34 g, 무 100 g, 멸치젓 30 g, 새우젓 30 g의 혼
합비를 사용하였다. 양하 첨가 김치군의 경우, 1,000 g의 
중량기준으로 믹서기(HR2087 philips do Brasil ltda, 
Brasil)로 분쇄한 양하 50 g, 100 g, 150 g을 첨가하여 
5%, 10%, 15%로 각각 양하 첨가 김치로 분류하였다. 
배추는 겉잎을 제거하고 4등분한 후, 실온에서 배추 중
량의 10%(w/v)소금 용액에 12시간 절인 후, 3회 세척하
여 자연 탈수하였다. 김치를 잘 혼합한 후 포장하여 4℃
에 저장하면서 실험하였다.

Ingredient 0% 5% 10% 15%

Brined baechu cabbage1) 100.0 100.0 100.0 100.0

Red pepper powder 5.0 5.0 5.0 5.0

Crushed garlic 2.5 2.5 2.5 2.5

Crushed ginger 0.5 0.5 0.5 0.5

Salted anchovy juice 3.0 3.0 3.0 3.0

Salted shrimp juice 3.0 3.0 3.0 3.0

Radish 10.0 10.0 10.0 10.0

Green onion 2.5 2.5 2.5 2.5

Sugar 0.5 0.5 0.5 0.5

Crushed Yangha2) 0.0 5.0 10.0 15.0
1)Kimchi cabbage was brined in 10% salt solution 
2)Crushed Yangha(Zingiber mioga R.) was added in a proportion of 

0, 5, 10, or 15 % of the brined baechu cabbage

Table 1. Total Composition of kimchi added Yangha (g)
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2.3 총 페놀 함량 측정

양하 시료의 총 페놀 함량 측정 방법은 Folin- 
Ciocalteau 방법[19]으로 비색 정량하였다. 시료 추출용
액 0.25 mL와 증류수 4 mL을 혼합하여 증류수와 동량
으로 1:1로 희석한 Folin- Ciocalteau 시약 0.25 mL을 넣
은 후 30초간 혼합 후 5분간 반응시킨다. 그 후 포화된 
탄산나트륨 0.5 mL를 첨가하여 30분간 상온에서 반응 
후 분광광도계로 725 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 
페놀 함량은 표준물질 퀄세틴을 이용하여 표준곡선으로 

μM quercetin 당량으로 표시하였다. 

2.4 총 플라보노이드 함량 측정

시료의 총 플라보노이드의 함량은 염화알루미늄을 활

용한 비색법[20]을 이용하여 정량하였다. 실험시료용액 
0.5 mL, 10% 염화알루미늄 0.1 mL, 1 M 초산칼륨 0.1 
mL, 95% 에탄올 1.5 mL, 및 증류수 2.8 mL를 혼합 후, 
실온에서 30분간 반응 후 분광광도계 415 nm에서의 흡
광도를 측정하였다. 플라보노이드 함량은 표준물질 퀄세
틴으로 표준검량곡선을 만들어 시료의 플라보노이드 함

량을 환산하였다.

2.5 2,2’-Diphenyl-1-pycryl-hydrazil(DPPH) 

라디칼 소거능 활성
항산화능을 보고자 100% 메탄올에 DPPH 시약을 0.1 

mM로 제조한 용액 3.75 mL와 추출 시료 0.25 mL를 10
초간 혼합 후 30분간 암소에서 반응시킨 후 분광광도계 
517 nm에서 측정하였다[21]. 대조군은 추출 시료용액과 
동량의 메탄올 용액을 처리하여 DPPH 라디칼 소거활성
의 비교는 천연항산화제 아스코르브산을 표준물질로 하

여 측정하였다. 

2.6 2’-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6- 

sulfonic acid(ABTS) 양이온 라디칼 소

거활성
시료의 양이온 라디칼 소거 활성은 ABTS 비색법으

로 정량하였다[21]. 2.45 mM 과황산칼륨과 7 mM 
ABTS 수용액을 혼합하여 12시간 암실에서 보관 후, 분
광광도계 734 nm에서 흡광도를 측정하였다.  

2.7 Ferric reducing antioxidant power(FRAP) 

환원능 분석
항산화능 FRAP 환원능[22] 분석은 FRAP 시약을 0.3 

M 아세트산나트륨 완충용액, 10 mM 염화제이철용액, 
2,4,6-tripyridyl-S-triazine(TPTZ) 용액을 10:1:1의 비율
로 혼합하여 10-15분간 37℃에서 반응하여 만든다. 1.5 
mL FRAP 시약과 추출 시료 0.05 mL를 혼합하여 30분
간 상온에서 반응 후 593 nm에서 흡광도를 측정하였다. 
표준물질로는 아스코르브산을 사용하였다.

2.8 이화학적 특성 및 관능평가

색도측정은 색차계(CM-350, Minolta, Japan)를 이용
하여 제조된 양하김치를 명암도인 L값(lightness), 적색
도 정도값인 a값(redness), 황색도 정도값인 b값(yellowness)
으로 나타내었다[23]. 김치의 관능검사는 반복된 랜덤화 
완전블럭실험에 의하여 훈련된 20명의 관능요원이 평가
하였다. 관능검사 평가내용은 정량적 묘사분석방법으로 
주관적 항목인 색깔(color), 맛(Taste), 향(Flavor), 종합
적 평가(overall acceptability)를 평가하였다. 

2.9 통계분석

본 실험 결과는, SPSS 통계프로그램으로 평균±표준
편차(SD)를 분석하여 표현하였고, 시료 군간의 차이에 
대한 유의성 검정은 P<0.05수준에서 ANOVA로 분석하
여 Duncan’s multiple range test 방법으로 분석하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 총 페놀 및 총 플라보노이드 함량

양하의 총 페놀 함량의 결과는 Table 2에 제시된 바
와 같이, 양하 1g에는 3.85 μM quercetin 당량, 총 플라
보노이드 함량은 양하 1 g에는 0.49 μM quercetin 당량
으로 관찰되었다. 식물성 식품 속에 함유되어 방어적 역
할을 하는 피토케미칼 중 페놀과 플라보노이드 화합물은 

우수한 항산화성을 보이므로 양하 꽃봉오리와 지하경에

서 항산화성을 검토한 결과 꽃봉오리(78.66±0.24 mg/g)
가 지하경(55.75±0.43 mg/g)보다 높게 나타난 결과[7]를 
보여준 연구보다 본 연구에서는 꽃봉오리를 사용한 결과

가 1.5배 높게 나타났다. 양하꽃봉오리 추출물을 기억력 
및 인지능력개선 효과에 적용하여 향후 치매 예방물질로

의 가능성을 보이거나[7] 양하와 생강분말의 혼합에 의
한 혈청지질 감소로 지질개선제 가능성도 보이면서

[24,25] 다량의 폴리페놀 화합물이 존재함으로써 다양한 
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가공식품 혹은 기능성식품에 적용할 수 있으리라 기대된

다. 

　 TPC TFC

Yangha 3.85±0.18 0.49±0.08

Yangha (Zingiber mioga R.)
TPC : Total Phenolic Content
TFC : Total Flavonoid Content
Values are Mean±SD

Table 2. Total phenolic and flavonoid contents in 70% 
ethanol extracts of Yangha(Zingiber mioga R.)

       μM quercetin equivalent /g 

3.2 DPPH 라디칼 소거능 및 ABTS 소거능

양하의 DPPH 라디칼 소거 활성은 Table 3에 제시된 
바와 같다. 에탄올 추출 양하의 DPPH 라디칼 소거활성
은 68.41%이었으며 천연항산화제인 ascorbic aicd는 
97.12% 이었는데 이장원 등[1]의 연구에 의하면 양하의 
건조방법에 따라 분말양하(76.61%), 건양하(61.78%), 
생양하(49.35%)의 활성이 차이가 있는데 분말양하의 활
성이 높게 나타났다고 보고하였다. 본 연구에서는 생양
하를 건조하여 분말로 만든 양하로서 항산화 활성이 높

게 나온 결과가 유사하다고 볼 수 있다. 양하 꽃봉오리의 
DPPH 소거능활성이 지하경보다 높게 나타난 것은 수용
성 항산화물질이 꽃봉오리에 다량 함유되어있음이다[7]. 
본 연구에서도 꽃봉오리를 사용하였으므로 활성이 높게 

나타남을 알 수 있었고 다른 연구자들과 일치하게 양하

가 DPPH 라디칼 소거능을 보이는 것으로 나타났다. 에
탄올 추출 양하의 ABTS 라디칼 소거능은 54.24%이며 
천연항산화제인 ascorbic aicd는 98.63% 이었는데 양하 
꽃봉오리 열수추출물의 ABTS 라디칼 소거능 활성이 다
소 높게 나타난 연구[7]와 본 연구결과와 흡사한 결과를 
보였다. Bae와 Kim 등[26]의 연구에 나타난 바와 같이 
양하의 항산화 활성의 주요 물질은 페놀화합물, 플라보
노이드 화합물에 의한 것으로 보고하였고, 본 연구에서 
폴리페놀과 플라보노이드 함량이 높게 나타남으로써 라

디칼 소거능 활성이 높게 나타났음으로 판단한다. 

　 DPPH
free radical 

scavenging activity 
(%)

ABTS
radical scavenging 

activity (%)

Yangha 68.41±1.27 54.24±0.87
Ascorbic acid 97.12±0.84 98.63±0.75
Yangha (Zingiber mioga R.)
DPPH : 2,2’-Diphenyl-1-pycryl-hydrazil
ABTS : 2’-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid
Values are Mean±SD

Table 3. Free radical scavenging ability of 70% ethanol 
extract of Yangha(Zingiber mioga R.) by 
DPPH and ABTS. 

3.3 FRAP(Ferric reducing antioxidant power) 

환원능

양하의 FRAP 환원능 결과는 Fig. 1 과 같이, 0.62, 
1.25, 2.5, 5 및 10 mg/mL의 시료농도에서 각각 0.19, 
0.48, 0.90, 1.68 및 2.79의 흡광도를 나타내며 양하 농도
에 의존적으로 황산화 활성을 보였다. 이장원 등[1]의 연
구에 의하면 양하의 유지 산화 억제효과가 높게 나타나

면서 천연 항산화제로서의 가능성을 시사하였다. 항산화 
효능을 보기위한 다양한 지표가 있지만 FRAP의 활성을 
본 연구가 없어서 타 연구와 비교를 할 수 없지만 Bae와 
Kim 등[26]의 연구, 조교희 등의 연구[7]에 의한 결과에
서 높은 항산화 활성을 보인 결과는 흡사한 결과를 보였

다. 
본 연구결과에서 사용한 표준물질이 타 논문과 달라 

직접적으로 비교할 수 없으나, 양하추출물의 농도에 따
라 금속이온 환원력을 측정한 결과는 Fig. 1과 같으며, 
환원력이 클수록 항산화 능력이 우수한 것으로 판단한

다. 양하추출물의 농도가 배가적으로 증가함에 따라 환
원력이 증가하였으나 standard인 ascorbic acid보다는 낮
은 결과를 보였으나 5, 10 mg/ml의 농도에서는 ascorbic 
acid의 환원능의 50-60%를 보임으로써 환원능이 증가함
을 볼 수 있었다. 이는 항산화제로의 양하 활용가능성을 
보여줌을 알 수 있었다. 항산화능을 지닌 양하를 소재로 
양하를 이용한 묵[9,10], 장아찌, 피클 [18]등이 알려져 
있으나 다양한 기능성 제품을 개발 시 활용[27]할 수 있
는 자료로 사료된다. 또한 양하의 휘발성 향기성분을 분
석하여[1] 향료 혹은 화장품 소재로 활용가능성도 보였
다. 
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Fig. 1. Free radical scavenging Ferric reducing antioxidant 
power of Yangha(Zingiber mioga R.)

  

3.4 양하 첨가 김치의 일반성분

양하를 첨가한 김치의 일반성분 분석 결과는 다음과 

같다(Table 4). 유산균수는 양하를 첨가하지않은 김치에 
비하여 5, 10, 15% 첨가한 김치에서 증가하는 것을 볼 
수 있었다. 특히 10% 첨가한 김치에서 가장 높은 유산
균 수를 관찰하였으며 양하를 첨가함으로써 김치가 발효

되면서 생성되는 유산균의 수가 증가하면서 생리활성이 

탁월한 김치가 완성되었다. 
배추김치에 냉이를 첨가한 김치의 발효 기간 동안 총 

균수는 증가하였으나 유산균의 수에서는 유의적인 차이

가 나지 않은 연구결과[28]와는 다르게 양하를 첨가한 
김치는 유산균수가 증가함을 볼 수 있었다. 수삼깍두기
가 숙성이 진행될수록 총 균수와 젖산균수가 증가하는 

것은 발효가 진행되면서 유산균의 수를 증가하는 다양한 

소재의 활용을 보인결과와 본 연구에서 비슷한 결과를 

보였다[29]. 일반적으로 김치가 발효되면서 신맛이 증가
하는 것은 미생물들에 의하여 생성된 부유기산에 의한 

것으로 본 김치는 숙성된 김치로서 일정한 산도를 유지

하면서 신맛의 생성을 지연시킨 것으로 나타났다. 일반
적으로 김치 발효 과정의 초기에 는 Leuconostoc 
mesenteroides 유산균이 우세하여 김치 산성화를 촉진하
여 호기성 세균의 성장을 억제하는 것으로 알려져 있다

[18]. 봉연주 등[13]의 연구에 의하면 총 Leuconostoc 
sp.의 경우에서도 일반적인 발효김치보다 기능성 소재를 
첨가하였을 경우 증가하는 것을 보여줌으로써 본 연구에

서 사용한 영하를 첨가한 김치의 유산균 수가 증가하므

로 김치발효과학의 우수한 요인인 유산균 수의 증가라는 

관점에서 기능성 김치로의 부가가치 향상을 기대해본다. 
나트륨 함량은 양하 5% 첨가에 의하여 약간 증가하

였으나 양하 첨가양이 많아지면서 감소함으로써 양하 첨

가에 의한 나트륨 함량을 감소하여 저염김치의 개발소재

로서의 가능성을 시사하고자 한다. 15% 첨가하였을 때 
양하를 첨가하지 않은 김치의 정도로 감소함을 볼 수 있

었다. 포도당의 함량이 증가하는 것은 발효과정동안 다
당류가 분해되면서 포도당의 생성이 증가함을 보여주면

서 상품성의 맛의 향상을 기대해본다. 

Yangha (%)
0 5 10 15

Lactic acid bacteria 
(CFU/g) 0.81x108 1.30x108 1.80x108 1.50x108

Salinity (%) 1.50 1.52 1.64 1.69
Moisture (%) 89.72 88.76 89.05 89.50
Crude ash (%) 3.04 3.11 3.16 3.03
pH 4.22 4.27 4.39 4.43
Crude fat (%) 0.35 0.53 0.41 0.44
Na (mg/100g) 481.16 515.08 548.62 469.70
Ca (mg/100g) 49.77 47.51 35.71 43.54
K (mg/100g) 344.51 369.79 325.83 354.85
Fe (mg/100g) 0.56 0.57 0.51 0.58
Fructose (g/100g) 0.59 0.47 0.55 0.47
Glucose (g/100g) 0.98 1.04 1.12 1.12
Lactose (g/100g) 0 0 0 0
Maltose (g/100g) 0 0 0 0
Sucrose (g/100g) 0 0 0 0

Table 4. Composition of Yangha kimchi

3.5 양하첨가김치의 품질적 특성: 색도 변화

양하첨가김치를 믹서기로 분쇄 후 색도계를 이용하여 

Hunter’s color value인 L (lightness), a(redness), 
b(yellowness) 값을 측정한 결과 Table 5와 같다. 명도 
(L)의 값은 양하를 첨가할수록 밝기가 밝아지면서 수치
가 증가하는 것을 볼 수 있었다. Redness는 양하 첨가군
에서 감소하는 경향을 보이면서 10%와 15% 첨가군에
서 양하첨가에 의하여 붉은 색은 감소하는 것을 보였다. 
또한 yellowness는 대조구와 실험군에서 뚜렷한 차이를 
보이지 않았다. 
인삼과 솔잎을 첨가한 김치에서는 김치 숙성과정 중 

생성된 착색물질의 분해와 첨가물질의 천연색소에 의하

여 투명도가 감소하였다고 보고하였는데[28]본 연구에
서는 명도가 증가하면서 투명도가 높게 나타났다. 이는 
양하에 함유된 성분인 zingeriol에 의하여 pH의 변화에 
의한 선명도가 달라졌을 것이다. 양하를 첨가할수록 명
도는 밝아지며 적색도가 약해지면서 선명한 선홍색을 유

지함을 볼 수 있었으므로 상품성의 가치성 확보에서 가

능성을 시사하였다. 
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Yangha
(%) L a b

0 32.24±0.821)a 5.72±1.37a 4.57±0.58
5 36.18±1.04b 5.66±0.88ab 4.78±1.09
10 39.73±0.93bc 5.51±1.23ab 5.19±0.80
15 40.05±1.18c 5.42±0.95b 5.03±1.21

1)Mean±S.D.
 a-cMeans with different letters in same column are significantly 
different by Duncan’s multiple range test (p<0.05) 

Table 5. Effects of Yangha on Hunter’s color values 
of kimchi

3.6 양하첨가 김치의 품질적 특성: 관능평가

양하첨가김치의 기호성을 평가한 결과는 Table 6와 
같다. 색깔은 전반적으로 큰 차이없이 양호하였으며 맛
은 양하를 첨가한 군에서 유의하게 높게 나타났고 특히, 
10% 첨가군에서 가장 높은 수치를 보임으로써 맛의 기
호성은 10% 첨가군에서 월등히 좋게 나타났다. 풍미도 
양하를 첨가한 군에서 유의적으로 높게 나타났으며 양하 

10% 첨가군에서 가장 높은 기호성을 보였다(p<0.05). 
양하를 이용한 식품 치료식(양하묵)제조에서 양하분

말 5%를 첨가한 양하묵이 정반적인 기호도 점수가 높게 
나타났고[9,10] 간장을 이용한 피클에서는 간장 10%를 
첨가한 것이 맛과 향에서 우수하였다고 한다[18]. 
식용으로 사용하는 양하의 독특한 향과 생강과에 속

하여 특유한 매운맛에 의하여 전반적인 반응도를 좋게하

여 고부가가치 상품화 할 수 있는 식품소재로의 활용가

치를 기대해본다. 또한 독특한 향에 의하여 다양한 향료
산업 및 화장품 산업에도 활용할 가치가 있다고 사료된다. 

Yangha
(%) Color Taste Flavor Overall 

acceptability
0 2.5±0.41) 2.7±1.1a 2.9±1.1a 2.8±0.7a

5 3.1±0.9 3.2±0.5b 3.7±0.9b 3.3±0.8ab

10 3.7±1.2 4.2±0.6bc 4.4±0.3c 4.7±0.6c

15 3.6±0.7 4.0±0.9c 3.9±0.8b 4.0±1.0bc

1)Mean±S.D.
 a-cMeans with different letters in same column are significantly 
different by Duncan’s multiple range test (p<0.05) 

Table 6. Effects of Yangha on sensory quality of kimchi

4. 결론

양하를 농도별로 첨가한 김치의 품질적 특성을 알아

보고저 양하의 항산화 활성을 분석하고 양하를 첨가한 

김치를 제조하여 이화학적 품질적 특성을 살펴본 결과는 

다음과 같다. 양하의 항산화 활성에서 DPPH 라디칼 소
거능과 FRAP 환원능이 우수한 결과도 양하에 함유된 
페놀화합물, 플라보노이드 화합물에 의하여 항산화 활성
의 주요 물질로서 기능성에 작용했을 것으로 판단된다. 
항산화 활성이 우수한 양하를 다양한 기능성 제품을 개

발 시 활용할 수 있으므로 이에 양하를 농도별 첨가한 

김치의 품질적 특성을 본 결과는 유산균수는 양하를 첨

가하지 않은 김치에 비하여 5, 10, 15% 첨가한 김치에서 
증가하는 것을 볼 수 있었다. 특히 10% 첨가한 김치에
서 가장 높은 유산균 수를 관찰하였으며 양하를 첨가함

으로써 김치가 발효되면서 생성되는 유산균의 수가 증가

하면서 생리활성이 탁월한 김치가 완성되었다. 양하를 
첨가할수록 명도는 밝아지며 적색도가 약해지면서 선명

한 선홍색을 유지함을 볼 수 있었다. 양하김치의 기호성
을 평가한 결과 맛은 양하를 첨가한 군에서 유의하게 높

게 나타났고 특히, 맛의 기호성 및 풍미는 10% 첨가군
에서 월등히 좋게 나타났다. 본 연구를 통하여 양하의 우
수한 항산화 활성에 의하여 다양한 기능성소재로의 활용

성의 가치를 높여줄 것으로 사료된다. 
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