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동결건조 김치분말을 첨가한 가공버터의 품질 특성
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Abstract
In this study, we evaluated the quality-related properties of processed butter 
supplemented with 3%, 6%, and 9% freeze-dried kimchi powder (FK3, FK6, and FK9, 
respectively). The pH of the samples decreased significantly with increasing FK amounts 
(p < 0.05). FK-supplemented sample lightness was significantly lower than that of the 
control (p < 0.05). Moreover, FK3 sample yellowness was significantly lower than that 
of the control (p < 0.05), while that of the FK6 and FK9 samples was significantly higher 
than that of the FK3 sample (p < 0.05). FK sample redness increased significantly with 
increasing FK amounts (p < 0.05). The electronic nose results indicated that increasing 
FK levels enhanced kimchi flavor aroma profiles. Although the electronic tongue test 
revealed that the umami score of the FK3 sample was higher than that of the other 
samples, the FK6 and FK9 samples scored higher in saltiness and sourness than the 
control and FK3 samples. Finally, the sensory evaluation yielded excellent scores for 
most FK3 sample traits. These results position FK as a suitable ingredient for processed 
butter at an optimal supplementation amount of 3%.
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서 론

우리나라 낙농시장은 시유 중심의 소비가 대부분으로, 최근 우리나라 저연령층의 인구 수 감

소에 따른 급식시장의 축소로 인해 주 소비층이 감소되어 잉여유의 발생이 문제되고 있다. 국내

에서 생산되는 우유의 약 70%가 음용유로 사용되고 있는데, 이에 따라 음용유를 중심으로 하는 

소비 형태 특성상 잉여유에 대한 활용 방안이 매우 떨어지는 실정이다[1]. 이에 따라 잉여유를 

활용할 수 있는 긍정적인 방안은 발효유, 치즈, 분유 등과 같은 유가공제품으로의 활용이지만, 

국내 유가공제품 시장은 해외에 비해서 그 종류가 극히 제한적으로만 형성되어 있는 실정이다. 

이처럼 국내 낙농시장은 계속해서 축소해 가고 있는데, 최근에는 해외 멸균시유 및 유가공제품이 

지속적으로 국내 시장을 점유하고 있는 실정이다. 유가공품 수출입 통계에 따르면 2013년 버터 

제품 수입량은 5,643톤에서 2022년 29,927톤으로 약 5배 이상 증가된 것으로 나타났다[2]. 수

입 유제품의 쿼터량 증가 혹은 수입가격 인하로 인해 유제품 수입량이 증가하게 되면 국산 유제

품에 대한 수요가 감소하면서 재고 증가로 이어지게 된다[3]. 이와 같은 문제를 해결하기 위해 
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국산 유제품에 대한 관심을 이끌고 소비 시장을 확대하기 위해 다양한 유제품을 출시하여 소비자

의 기호를 만족시켜야 한다.

축산물 가공기준 및 성분규격에 의하면 ‘버터류라 함은 원유, 우유류 등에서 유지방분을 분리한 

것이나 발효시킨 것을 그대로 또는 이에 식품이나 식품첨가물을 가하고 교반, 연압 등 가공한 것’으로 

규정되어 있다[4]. 국내에서의 버터 제품 소비 추세는 소금을 첨가하지 않은 무염버터, 식물성 버터, 

발효버터의 소비가 증가하고 있으며[5], 일부 지역에서는 원산지를 강조한 로컬 푸드로 개발된 버터

의 소비가 점차 확대되고 있다[6]. 해외의 경우 버터 제품의 개발 추세는 버터에 비타민, 오메가-3 

등이 함유된 제품 등 기능성과 다양한 맛을 부여한 제품이 출시되고 있으나, 국내 버터 제품은 아직 

해외에 비해 형태가 제한적이며 다른 유가공품 시장에 비해서도 수입산의 점유율이 가장 높은 실정이

다[3]. 따라서 해외의 버터 제품과 같이 다양한 소재를 활용한 가공버터를 개발하여 국내 유가공품 

시장에서의 버터 제품의 경쟁률을 높일 필요가 있다.

김치(kimchi)는 한국의 고유한 침채류로서 배추, 무, 오이, 열무, 파 등과 같은 채소류 등을 식염에 

절인 후 여러 가지 부원료를 첨가하여 발효숙성한 산 발효식품의 일종으로[7], 열처리를 하지 않은 

상태의 재료들을 이용해 원재료들이 지니고 있는 생리 활성과 발효 미생물인 유산균의 프로바이오틱 

기능성을 동시에 지니고 있는 것이 특징이다[8]. 이러한 건강기능성 특징을 지닌 김치는 미국의 

‘Health Magazine’을 통해 세계 5대 건강식품에 등재되었다[9]. 이렇듯 김치는 세계적으로 알려진 

K-food이며, 우리나라 사람들에게 익숙한 식품 소재일 뿐 아니라 김치를 활용한 가공 제품들도 많이 

출시되어 있다. 김치의 독특한 맛은 마늘, 고춧가루, 생강 등의 향신료와 젖산발효에 의해 생성되는 

젖산, 초산, 탄산가스 등이 가미되어 형성되는데, 고추의 매운맛 성분인 캡사이신은 함께 사용되는 

젓갈의 지방산의 산화를 방지하며, 비린내를 없애는 역할을 한다[7]. 따라서 버터에 활용하였을 때 

김치 특유의 향과 맛을 부여하면서도 감칠맛을 향상시킬 수 있을 것으로 기대된다.

따라서 본 연구는 김치 특유의 기능성을 부여하면서도 풍미와 맛을 증진시킬 수 있는 김치 분말을 

첨가하여 가공버터를 제조하고, 품질 특성을 분석하여 김치 분말의 가공버터에 대한 최적 첨가 비율

을 판단하고자 본 연구를 수행하였다.

재료 및 방법

1. 김치분말 첨가 가공버터 제조 방법

김치 분말 첨가 가공버터에 대한 첨가비율은 Table 1에 나타냈다. 김치는 동결건조 블록 김치

(Sanmaeul, Korea)를 분쇄한 뒤 2.5 mesh의 체에 걸러서 이용하였다. 버터는 천연버터(Seoul 

milk, Korea)를 이용하였으며, 김치 분말은 각각 버터 중량 대비 3%, 6%, 9%를 준비하였다(FK3, 

FK6, FK9). 천연버터는 38℃–45℃로 중탕가열하여 녹였으며, 녹인 버터에 김치 분말을 각각 투입한 

뒤 충분히 혼합해 주었다. 혼합이 완료된 버터는 4℃의 냉장고에서 약 16시간 이상 냉각하였으며, 

이후 2차 가열을 위해 38℃–45℃로 중탕을 실시하여 분말과 버터를 재혼합한 뒤, 면포에 걸러서 4℃

의 냉장고에서 재냉각하여 제조를 완료하였다. 제조한 버터는 4℃의 냉장고에서 보관하며 실험에 

이용하였다.

Table 1. Formulation of processed butter added with freeze-dried kimchi powder

Ingredient (%) Con Freeze-dried kimchi powder (FK)
FK3 FK6 FK9

Natural butter 100
Additives - 3 6 9

Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder.
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2. pH 

pH는 샘플 4 g을 채취한 뒤 증류수 16 mL를 투입하여 Ultra-Turrax homogenizer (SHG-15D, 

SciLabKorea, Korea)를 통해 2,000 rpm에서 1분간 균질화 과정을 수행한 후 pH meter(BP3001, 

Trans, Singapore)를 사용하여 pH를 측정하였다.

3. 색도 

색도 측정은 색차계(TES-135A, TES, Taiwan)를 사용하여 측정하였으며 색차계의 표준색은 백

색 표준 평판(L*: 93.93, a*: 12.37, b*: –17.92)을 이용하였다.

4. 점도

점도 측정은 점도측정계(WVS-2M, Daihan Science, Korea)를 사용하여 약 30℃로 가열한 샘

플 35 mL를 No.4 spindle 30 rpm에서 30초간 5회 반복 측정하였다. 측정된 점도의 평균값은 

mPa.S로 나타내었다.

5. 전자코

샘플의 향미 특성은 Heracles Ⅱ 전자코(Alpha MOS, France)를 이용하여 분석하였다. 샘플은 

4 g을 채취하여 20 mL vial에 투입하여 준비하였으며, 전자코 분석조건은 다음과 같이 설정하였다; 

flow rate of 250 mL/min, acquisition time of 110 s, incubation temperature of 60℃, 

vial of 20 mL, incubation time of 20 min and injection volume of 5mL. 전자코 센서를 

통해 측정된 각 샘플의 휘발성 향미성분의 측정값과 이들의 향미 강도를 나타낸 peak는 Alpha 

software program (for an electronic nose; Alpha MOS, France)을 이용하여 chromatogram

으로 나타내었다. 측정된 샘플의 휘발성 화합물의 종합 프로필을 분석하기 위한 주성분 분석

(principal components analysis, PCA)은 측정된 휘발성 향미화합물 peak 데이터를 Alpha 

software program을 사용하여 표현하였다. 샘플 간의 향미 프로필은 2차원 plot coordinates로 

표시하였으며, 분류된 향미 패턴은 1차 성분 값(PC1)과 2차 성분 값(PC2)으로 표기하였다.

6. 전자혀

샘플의 미각 특성은 Astree electronic tongue(Alpha MOS, France)을 이용하여 분석하였으며, 

이때 사용된 전자혀 센서는 AHS(sourness), PKS(sour–salt balance), CTS(saltiness), 

NMS(umami), CPS(perceived sourness), ANS(perceived saltiness), SCS(perceived umami)

를 사용하여 표준화하였다. 전자혀 분석을 위해 샘플 4g과 16mL의 증류수와 혼합한 후, 

Ultra-Turrax homogenizer를 이용하여 2,000 rpm으로 1분간 균질(sourness), 짠맛(saltiness), 

감칠맛(umami)은 각각 전자혀 센서의 표준 용액인 0.1 M HCl, 0.1 M NaCl, 0.1 M MSG를 사용하

여 표준화 과정을 수행한 뒤, 여과지(Quantitative Filter Paper Medium-Hardened, Filtratech, 

France)를 통해 균질물을 여과하였다. 여과된 균질물은 증류수에 1:100 비율로 희석하여 전자혀로 

분석을 수행하였다. 전자혀의 각 센서당 측정된 강도는 Alpha soft program(for an electronic 

tongue; Alpha MOS, France)을 사용하여 분석하였으며, 각 센서에서 측정된 샘플의 미각 감도 

특성은 Alpha software program을 사용하여 PCA분석을 진행하였고, 샘플 간 미각 특성의 차이는 

2차원 plot coordinates로 나타내었다. 분류된 미각 패턴은 PC1과 PC2으로 나타내었다.

7. 관능평가

본 연구에서 수행된 관능평가는 공주대학교 기관생명윤리위원회에서 승인된 연구방법론에 의하여 
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수행되었다(KNU_IRB_2025-021). 각 샘플에 대한 관능평가는 훈련된 12명의 패널 요원을 구성하

여 실시하였으며, 평가 항목은 외관(appearance), 향미(flavor), 이취(off-flavor), 질감(texture), 

기름짐(greasy), 맛(taste), 구매욕(purchasing need), 전체적 기호도(overall-acceptance)로 설정

하였다. 각각의 항목은 10점 척도법으로 평가하였으며, 0점은 열악한 품질을 나타내고, 10점은 우수

한 품질을 나타낸다.

8. 통계분석

실험 결과는 최소한 3회 이상의 반복실험을 통하여 평가되었으며, 이후 통계처리 프로그램 

SAS(version 9.4 for window, SAS Institute, USA)를 이용하여 결과를 평균값과 표준편차로 나타

내었다. 각 특성 간의 유의적인 차이는 ANOVA 및 Duncan’s multiple range test를 통해 유의수준 

95%에서 유의성을 검증하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. pH 

동결건조 김치 분말을 첨가한 가공버터의 pH 분석결과는 Table 2에 나타내었다. pH 측정 결과 

동결건조 김치 분말 첨가 샘플이 Con에 비해서 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하는 값을 보였

다(p<0.05). 특히 FK9는 모든 샘플에 비해 유의적으로 낮은 값을 보였는데(p<0.05), 본 연구에서 

이용한 동결건조 김치 분말의 pH는 4.34으로 천연버터의 pH 5.87보다 낮은 pH를 가지고 있기 

때문에, 첨가량이 증가함에 따라 가공버터의 pH가 감소된 것으로 사료된다. 일반적으로 김치의 경우 

발효과정에서 젖산균이 증식함에 따라 젖산을 포함하는 다양한 유기산이 축적됨에 따라 pH 저하가 

이루어지는데[10], 본 연구와 유사한 사례로 참고문헌 [11] 등은 김치를 동물성 식품에 첨가하였을 

때 김치를 첨가한 비율이 높아질수록 pH는 감소했다는 결과를 나타내어 본 연구와 유사한 결과를 

보였다.

2. 색도

동결건조 김치 분말을 첨가한 가공버터의 색도 분석결과는 Table 3에 나타내었다. 명도의 경우 

Table 2. pH of processed butter added with freeze-dried kimchi powder

Traits Con Freeze-dried kimchi powder (FK)
FK3 FK6 FK9

pH 5.87 ± 0.11a 5.57 ± 0.03b 5.33 ± 0.03c 4.90 ± 0.05d

All values are means ± SD.
Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder.
a–d Means in the same row with different letters are significantly different (p < 0.05).

Table 3. Color of processed butter added with freeze-dried kimchi powder

Traits Con Freeze-dried kimchi powder (FK)
FK3 FK6 FK9

L* 72.18 ± 0.45a 61.15 ± 0.25b 60.22 ± 1.81b 57.52 ± 1.76c

a* 5.64 ± 0.21d 7.42 ± 0.90c 9.72 ± 0.46b 14.35 ± 1.10a

b* 39.12 ± 1.13a 32.01 ± 0.61c 34.00 ± 0.93b 35.13 ± 1.18b

All values are means ± SD.
Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder.
a–d Means in the same row with different letters are significantly different (p < 0.05).
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Con에 비해 모든 동결건조 김치 분말 첨가 샘플들이 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며(p<0.05), 

FK3와 FK6는 서로 간의 유의적인 차이는 없었다. 이에 반해 FK9는 다른 샘플들에 비해 유의적으로 

낮은 값을 보였다(p<0.05). 적색도의 경우 김치 분말 함량이 높아질수록 유의적으로 증가하는 값을 

나타내었다(p<0.05). 황색도는 모든 김치 분말 첨가 처리구들이 Con에 비해 유의적으로 낮은 값을 

나타냈으며(p<0.05), FK3는 다른 샘플들에 비해 유의적으로 낮은 값을 보였지만(p<0.05), FK6와 

FK9는 유의적인 차이를 보이지 않았다. 이러한 결과는 김치 분말이 지니고 있는 색도에 의해 영향을 

받은 것으로 생각되며, 참고문헌 [12]는 동결건조 김치 분말의 색도는 L*: 68.84, a*: 20.11, b*: 

44.10을 나타냈다고 보고한 바 있다. 이에 높은 적색도를 띄고 있는 김치 분말의 첨가량이 증가함에 

따라 가공버터의 적색도 또한 상승하는 결과가 나온 것으로 사료된다. 적색도와 반대로 황색도가 감

소한 이유는, 선명한 노란색을 띠고 있는 Con에 비해 김치 분말 첨가 샘플들은 보다 짙고 탁한 황색

을 띠게 되어 색채계에서 황색 값이 상대적으로 낮게 측정된 것으로 생각된다. 김치 분말의 적색 

및 황색은 김치에 첨가되는 고추분에 함유된 capsanthin 성분에서 유래되는데[12], 소비자들의 경우 

특정 첨가물이 식품에 첨가되었을 때 그 첨가물이 지니고 있는 특유의 색상과 같은 외관이 식품에 

발현되었을 때 선호도가 높아지는 경향을 나타낸다고 알려져 있다[13].

3. 점도

동결건조 김치 분말 첨가함량별 액상형 가공버터의 점도 측정 결과는 Fig. 1에 나타내었다. Con에 

비해 동결 건조 김치 분말 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 높은 점도를 나타냈으며(p<0.05), 

FK9가 가장 높은 점도를 나타내었다. 동결건조 김치 분말은 수분흡수지수와 수용성지수가 높은 특성

을 갖고 있어[14], 이러한 김치 분말이 버터에 첨가되었을 때 점도 증가에 기여한 것으로 판단된다. 

특히 동결건조한 분말 형태의 입자의 경우 용매와의 접촉 면적을 증가시켜 높은 용해도를 나타내는 

특성을 가지는데[15], 이러한 특성은 분말이 특정 유체에 용해되었을 때의 분산을 용이하게 하여 보

다 균일한 점도를 가질 수 있게 하기 때문에 버터에 대한 동결건조 김치 분말의 사용은 분말의 용이한 

용해 특성으로 인해 액화 버터의 점도를 증가시키는 데 활용할 수 있을 것으로 판단된다. 점도가 

높은 버터는 육류의 조리 단계에서 표면 부착성을 향상시켜 일반 버터 대비 지방 및 풍미를 육류 

Fig. 1. Viscosity of liquid processed butter added with natural spices. Con, natural butter; FK3, 
FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder. a–d Means with 
different letters above the bars are significantly different (p < 0.05).
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표면에 균일하게 코팅할 수 있다[16]. 또한 높은 점도의 버터는 고온의 육류 제품 및 요리 표면에서 

녹는 속도가 상대적으로 느려 부드럽고 크리미한 식감을 보다 오랫동안 유지할 수 있도록 기여할 

수 있다[17].

4. 전자코

동결건조 김치 분말 첨가가 향미에 미치는 영향을 분석하기 위하여 샘플들을 대상으로 전자코 분

석을 수행하였으며, 전자코 향미 분석결과에 대한 peak를 나타낸 것은 Fig. 2A에 나타냈다. 유의미

한 peak는 19개가 관찰되었고, 그중 Peak 1(methanethiol), 4(propanal), 11(2-methyl- 

1-butanol), 12(1-pexen-3-one), 13(hexanal), 19(methyl eugenol)는 김치 분말 함량이 증가할

수록 높게 측정되었다. 이들은 garlic, acetaldehyde, onion, vegetable, aldehydic, spicy의 향미 

프로필을 나타내는 성분이다. 이에 따라, 본 연구에서 버터 가공 시 동결건조 김치 분말을 첨가하였을 

때 특유의 향미를 부여할 수 있는 소재로써 활용할 수 있음을 확인할 수 있었으며, 김치 분말 함량이 

(A)

(B)

Fig. 2. Aroma profile peak chromatograph of processed butter added with freeze-dried kimchi 
powder (A) and principal component analysis (PCA) plot of processed butter added with freeze-dried 
kimchi powder aroma profile (B). (A) Peaks are reported in order of elution: 1: methanethiol; 2: 
ethanol; 3: propan-2-one; 4: propanal; 5: butane-2,3-dione; 6: butan-2-one; 7: ethyl acetate; 8: 
1-propanol, 2-methyl-; 9: pent-1-en-3-ol; 10: acetoin; 11:　2-methyl-1-butanol; 12: 1-hexen-3-one; 13:　
hexanal; 14: (Z)-4-heptenal; 15: 1,2-dimethylbenzene; 16: acetophenone; 17: 2-nonanol; 18: 
5-ethyl-3-hydroxy-4-methyl-2(5H)-furanone; 19: methyl eugenol. PC1 and PC2, principal component 
1 and 2; Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of 
freeze-dried kimchi powder.
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증가함에 따라  앞서 언급한 화합물질을 가진 향미가 증가하여 샘플 간 향미 차이가 발생하는 것으로 

사료된다. 김치 분말의 향미는 김치의 재료인 마늘, 양파와 같은 채소와 고춧가루의 매운맛을 나타내

는 향미를 띠고 있으며 알데하이드류는 김치의 발효 특성 과정에서 기인한 향미이다[18]. 반면, Peak 

14((Z)-4-heptenal)는 김치 분말 첨가에 따라 peak가 감소하는 경향이 나타났다. 이 peak는 크리

미한 향미 프로필을 나타내는 성분으로, 흔히 저온 상태의 버터에서 발현되는 냄새로 알려져 있다. 

이는 앞서 표기한 김치 분말의 고유의 향미가 버터 향미를 masking하는 현상이 일어나 peak가 감소

하는 현상이 일어난 것으로 판단된다. 따라서 과도한 수준의 동결건조 김치 분말의 첨가는 버터 특유

의 향을 크게 저해할 수 있으므로, 이질적인 향미로서 받아들여질 수 있을 것으로 사료된다. 관련된 

연구로 참고문헌 [19]는 서로 다른 향미 성분들이 결합하는 과정에서 첨가물의 비중에 따라 특정 

향미 성분에 대해 뚜렷한 masking 효과를 나타낼 수 있다고 보고한 바 있다.

전자코 측정결과를 PCA plot으로 나타낸 결과는 Fig. 2B과 같다. 샘플 간의 향미 차이를 나타내

는 discrimination index는 92점으로 높게 나타났으며, 이는 향미 차이가 확연하게 나타난다는 것

과 같다. PC1(x축)의 기여율은 98.242%, PC2(y축)의 기여율은 1.698%로 나타났으며, 이는 PC1의 

기여율이 현저하게 높은 것을 의미한다. PCA 분석 결과를 바탕으로 샘플 간의 향미 차이를 구분하면, 

Con과 비교하여 김치 분말을 첨가한 FK3, FK6, FK9 샘플 그룹 모두 확연한 향미 차이가 있음을 

확인할 수 있었다. 전통 향토음식에 대한 외국인의 기호도 분석에 따르면 독특한 향미가 선호 특성으

로 발휘될 수 있다고 알려져 있으며[20], 이에 따라 한식의 세계화로 확장되고 있는 소비 시장 수요에 

부합한 가공버터에 대한 한국 전통 발효식품인 김치의 향미를 부여하기 위한 소재로서 김치 분말 

활용은 가공유제품에 대한 풍미를 부여할 수 있는 가치가 있다고 판단된다.

5. 전자혀

동결건조 김치 분말을 첨가한 버터의 전자혀 분석을 실시하였으며, 전자혀 감각 센서의 반응 값은 

Fig. 3A에 나타냈다. 신맛은 Con이 가장 낮은 값을 나타내었으며, 김치 분말의 함량이 증가할수록 

높아지는 것으로 분석되었다. 신맛과 유사하게 짠맛의 경우도 Con이 가장 낮은 수치를 나타냈으며, 

김치 분말의 함량이 증가할수록 짠맛도 증가하는 것을 확인할 수 있었다. 이는 김치 분말 자체에 

존재하는 염성분에 의한 것으로 판단된다. 본 연구와 유사한 사례로 김치의 유기산, 염분의 성분이 

전자혀의 짠맛에 영향을 준다고 보고된 바 있다[21]. 그러나 감칠맛의 경우, FK3에서 가장 높은 수치

를 나타냈으며, FK6, Con, FK9 순으로 감칠맛이 감소하는 것을 확인할 수 있었다. 이렇듯 특정 

미각 성분의 농도가 과도할 경우 다른 미각 인지에 영향을 끼치게 되는데, 참고문헌 [22]에 따르면 

미각 상호작용의 한 형태로 특정 종류의 맛의 강도가 지나치게 높아질 경우, 다른 맛의 역치를 높이거

나 masking 효과를 유발하여 감칠맛을 저해할 수 있다고 하였다.

전자혀 감각센서의 측정 결과에 대한 PCA 분석은 Fig. 3B에 나타냈다. PC1(x축)의 기여율은 

91.868%이며, PC2(y축)의 기여율은 6.32%로, PC1의 기여율이 현저히 높은 것으로 나타났다. 따라

서 PC1을 기준으로 보았을 때, Con과 FK3는 서로 일부 겹치는 분포를 나타내지만 맛의 변화가 

있음을 확인할 수 있었고, FK6은 Con과 FK3에 비해 확연한 맛 차이를 가진 것으로 분석된다. 그러

나 FK9는 FK6과 매우 유사한 분포를 보이고 있기 때문에, 맛 측면에서 김치 분말의 6%를 초과하는 

첨가수준에서는 유의미한 맛의 차이를 느끼지 못할 수도 있다. 이러한 결과는 맛 profile 분석결과에

서 FK6와 FK9이 Con과 FK3에 비해 신맛에서 높은 차이를 보여 맛에 유의미한 차이를 준 것으로 

생각된다. 따라서 본 연구결과를 통하여 동결 건조 김치 분말의 첨가는 버터의 신맛, 짠맛, 감칠맛을 

부여할 수 있으며, 특히 신맛에 명확한 맛 차이를 나타낼 수 있음을 확인하였다. 하지만 지나치게 

강한 신맛은 버터의 전반적인 맛 균형을 저해할 수 있으므로[23], 적정 수준의 첨가 비율을 고려하는 

것이 필요하다고 판단된다.
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6. 관능평가

김치 분말을 첨가한 가공버터의 관능평가 결과는 Table 4에 나타냈다. 외관 평가 결과, FK3가 

유의적으로 높은 평가를 받았으며(p<0.05), Con과 FK6는 유의적인 차이를 보이지 않았고, FK9는 

유의적으로 가장 낮은 평가를 받았다(p<0.05). 이러한 결과는 김치 분말의 적절한 적색이 외관 평가

에 긍정적인 영향을 미쳤기 때문인 것으로 판단된다. 유사한 연구결과로 참고문헌 [24]는 김치 분말

을 첨가한 높은 a*가 보이는 육가공품이 외관 평가에 좋은 점수를 받은 것으로 보고하였다. 향미와 

이취 평가 결과 Con과 FK3는 유의적인 차이를 보이지 않았고, 김치 분말 첨가량이 증가할수록 유의

적으로 낮은 평가를 받았다(p<0.05). 이는 김치 분말 첨가함량이 증가할수록 김치 특유의 향이 강해

져 향미와 이취 평가에 부정적인 영향을 미친 것으로 사료된다. 전자코 분석 결과에서도 이와 유사한 

경향이 관찰되었는데, 김치 분말 첨가량이 증가함에 따라 알데하이드류 향미 프로필이 높아지는 양상

이 나타났다. 이는 발효식품 특유의 쿰쿰하거나 날카로운 향으로 받아들여질 수 있으며, 결과적으로 

평가 결과에 부정적인 영향을 미칠 수 있다. 특히 고농도에서 이러한 향미들이 강하게 부각될 경우, 

전체적인 풍미 균형이 무너지고 이취로 인식되기 쉬워, 결과적으로 기호도 저하로 이어지는 것으로 

(A)

(B)

Fig. 3. Radial graph for taste profile of processed butter added with freeze dried kimchi (A) and 
principal component analysis (PCA) plot of processed butter added with freeze-dried kimchi (B). 
PC1 and PC2, principal component 1 and 2; Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added 
with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder.
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사료된다[25]. 질감 평가 결과 FK9을 제외한 다른 김치 분말 첨가 샘플은 Con과 비교해 유의적인 

차이를 보이지 않았지만, FK9은 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 이는 많은 양의 분말이 

가공유제품에 첨가될 경우, 조직이 상대적으로 거칠어지고 입자가 느껴지는 식감을 형성할 수 있기 

때문이며[26], 특히 본 연구에서는 김치 분말 첨가량이 높은 샘플에서 이러한 이질적인 식감이 두드

러져 버터 특유의 부드럽고 크리미한 조직감을 방해한 것으로 사료된다. 기름짐은 버터 제품의 풍미 

및 식감과 밀접한 관련이 있는 주요 관능 속성 중 하나로, 본 연구에서는 Con과 FK3는 유의적인 

차이를 보이지 않았으나, FK6, FK9 순으로 평가 점수가 유의적으로 감소하는 경향을 나타냈다

(p<0.05). 이는 김치 분말의 첨가량 증가에 따른 기름짐 감소 효과로 해석될 수 있다. 김치 분말에 

있는 캡사이신은 TRPV1 수용체 자극을 통해 매운 자극을 유발하며[27], 이러한 매운 자극이 지방에 

대한 감각 인지를 줄이는 효과를 가질 수 있다는 연구 결과가 보고되었다[28]. 즉, 매운맛과 신맛 

등의 자극이 기름짐을 덜 느끼게 만들어, 간접적으로도 기름짐 인지를 줄이는 것으로 해석된다. 이는 

제품의 느끼함을 줄여 소비자의 기호도에 긍정적으로 작용할 수 있으나, 기름짐이 제품의 풍미 전달

에 일정 부분 기여하는 요소임을 고려할 때, 적절한 수준의 기름짐을 유지하는 것이 바람직하다. 맛 

평가 결과, Con과 FK3는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, FK6, FK9에서는 유의적으로 낮은 값을 

나타내었다(p<0.05). 이러한 결과는 앞서 전자혀 결과에서 분석된 것처럼 김치 분말 6% 이상의 첨가

는 과도한 짠맛, 신맛이 부각되고 오히려 감칠맛은 감소하여 전반적인 맛의 균형이 떨어지는 결과로 

판단된다. 구매욕과 전제적 기호도 평가 결과에도 Con과 FK3에서는 유의적으로 차이가 없고, FK6, 

FK9 순으로 유의적으로 낮은 값을 나타내었다(p<0.05). 따라서 FK3가 전체적 기호도뿐만 아니라 

다른 평가 항목에서도 우수한 평가를 받았으며, 구매 기호도를 고려하였을 때 관능적 특성 측면에서 

버터에 대한 김치 분말의 최적 첨가 비율은 3%라고 판단된다.

결 론

본 연구는 가공버터 제조 시 동결건조 김치 분말을 각각 3%, 6%, 9%를 첨가하여 제조한 버터의 

품질특성을 분석하였다. 품질특성 항목은 이화학적 특성인 색도, pH, 점도와 관능적 특성인 전자코, 

전자혀, 관능평가 분석을 실시하였다. pH 측정 결과, 동결 건조 김치 분말 특유의 낮은 산도로 인해 

첨가량이 증가할수록 버터의 pH가 유의하게 감소하였다. 색도의 경우 L*과 b*는 김치 분말 첨가군들

은 Con에 비해 낮은 값을 보였고, a*는 높은 것을 확인할 수 있었으며, 점도는 김치 분말 첨가수준이 

높아짐에 따라 상승하는 것으로 나타났다. 전자코 및 전자혀 분석결과 김치 분말 특유의 향미와 맛을 

Table 4. Sensory evaluation scores of processed butter added with freeze-dried kimchi powder

Traits Con Freeze-dried kimchi powder (FK)
FK3 FK6 FK9

Appearance 8.65 ± 0.55b 9.12 ± 0.62a 8.16 ± 1.05b 7.45 ± 1.07c

Flavor 8.26 ± 0.64a 8.51 ± 0.68a 7.56 ± 0.73b 6.73 ± 0.71c

Off-flavor 9.02 ± 0.04a 9.17 ± 0.04a 7.23 ± 0.65b 6.38 ± 0.52c

Texture 7.98 ± 0.72a 7.86 ± 0.99ab 7.35 ± 0.89b 6.71 ± 0.46c

Greasy 7.25 ± 0.71c 7.25 ± 0.62c 8.00 ± 1.00b 9.67 ± 0.50a

Taste 8.61 ± 0.71a 8.25 ± 1.00a 7.66 ± 0.86b 6.73 ± 0.51c

Purchase need 7.94 ± 0.39a 7.72 ± 0.97a 6.83 ± 1.27b 6.33 ± 0.50c

Overall acceptability 8.38 ± 0.83a 8.00 ± 0.47a 7.36 ± 0.45b 6.56 ± 0.46c

All values are means ± SD.
Con, natural butter; FK3, FK6, and FK9, butter added with 3%, 6%, and 9% of freeze-dried kimchi powder.
a–c Means in the same row with different letters are significantly different (p < 0.05).
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버터에 부여할 수 있었음을 확인할 수 있었고, 전자코의 경우 김치 분말의 첨가 수준에 따라 샘플 

간의 유의미한 향미의 차이를 나타낸 반면, 전자혀의 경우 김치 분말 6%와 9% 첨가군에서는 유의미

한 차이를 보이지 않았다. 관능평가에서는 FK3가 전반적으로 우수한 평가를 받은 것을 확인하였다. 

따라서 버터에 대한 동결건조 김치 분말의 첨가는 산도 조절, 점도 상향, 색상 부여, 향미 및 맛 부여

가 모두 가능한 우수한 기능을 가진 소재로 활용이 가능할 것으로 보이나, 6% 이상의 첨가 수준에서

는 품질특성에서 부정적인 영향을 미칠 수 있으므로, 버터에 대한 동결건조 김치 분말의 적정 첨가 

수준으로 제한하여 이용하였을 때, 긍정적인 향미와 맛을 부여할 수 있는 소재로 활용할 수 있을 

것으로 판단된다.
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