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참당귀 순을 이용한 김치, 간장 장아찌 제조방법

▢ 배경 및 필요성

  ◦ 참당귀 뿌리가 건약재로 주로 사용되며 지상부는 폐기되어 활용이 낮은 

실정이므로 부산물을 이용하여 가공식품 개발

▢ 기술이전내용

  ◦ 참당귀순 김치 제조공정

생체
데  침

(90~100℃,식염 1%, 1분)
탈 수 건 조

양 념
배 합

숙 성 포 장

  ◦ 김치 배합비   (단위 : %)

구 분 참당귀잎 무즙 고추가루 멸치액젓 새우젓 다진마늘 생강즙 당귀청 물엿

김치 70.5 15 4 3 3 2 0.5 1.5 0.5

  ◦ 참당귀순 간장 장아찌 제조공정

생체
데  침

(90~100℃,식염 1%, 1분)
탈 수 건 조

조미액 
첨가

액 
바꾸기

저 장

  ◦ 간장 장아찌 배합비 (단위 : %)

구 분 참당귀잎 간장 다시마물 식초 설탕

간장 장아찌 33.33 22.2 22.2 11.13 11.13

▢ 파급효과

  ◦ 약용작물 부산물의 활용 가능성 및 산업 활성화에 기여

  ◦ 기능성 절임제품의 판매로 농가소득 및 부가가치 창출 기대

▢ 기술산업화 내역

  ◦ 달래촌(양양군), 산야초나라(정선군), 소금강밥집(정선군)
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<세부 연구결과> 

  ◦ 간장 절임 숙성기간별 품질 변화(숙성온도 5℃)

특 성 처리
숙성기간(일)

1 15 30 45 60 75 90

pH
시 료 4.3 4.3 4.3 4.3 4.4 4.4 4.3

조미액 4.2 4.2 4.2 4.1 4.2 4.2 4.2

산도(%)
시 료 1.2 1.2 1.3 1.2 0.8 1.3 1.3

조미액 1.3 1.3 1.4 1.3 1.3 1.4 1.4

  ◦ 김치 숙성기간별 품질 변화 (숙성온도 5℃)

특 성
숙성기간(일)

1 15 30 45 60 75 90

pH 4.2 4.3 4.3 4.4 4.3 4.5 4.5 

산도(%) 1.4 1.3 1.3 1.2 1.2 1.3 1.2 

  ◦  참당귀 간장 절임 숙성기간별 관능평가 및 선호도 조사(5℃ 저장) 

간장 절임　 숙성기간(일)
평 가 항 목 30 45 60 75 90

관능z 짠맛 5.5 5.0 5.9 5.8 5.8 

쓴맛 6.1 5.3 7.3 7.3 5.3 

선호도y 

향미 7.1 5.1 6.0 6.6 6.2 

질감 6.9 5.3 6.2 6.4 6.3 

종합 7.1 5.2 6.4 7.0 6.5 

  ◦  참당귀 김치 숙성기간별 관능평가 및 선호도 조사(5℃ 저장) 

김치 숙성기간(일)
평 가 항 목 15 30 45 60 75 90

관능z 신맛 5.0 4.7 5.1 5.6 5.1 5.1 

군덕맛 6.2 6.7 5.7 6.6 6.4 5.2 

선호도y

향미 5.4 5.3 5.0 5.6 4.9 5.4 

질감 6.3 5.9 5.8 6.2 5.8 5.9 

종합 6.0 5.7 5.5 6.3 5.0 5.6 
  z 9점 척도법 : 1-극도로강하게감지, 3-강하게감지, 5-보통감지, 7-약하게감지, 9-감지불가능
  y 9점 척도법 : 1-매우나쁨, 3-약간나쁨, 5-보통, 7-약간좋음, 9-매우좋음


