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Abstract The goal of this study was to investigate the chemical and microbiological characteristics of kimchi products
distributed in Japan (5 brands, J-products) and Korea (2 brands, K-products). When their average analyses were compared,
J-products showed higher values in pH, total sugar and acetic acid contents, while K-products showed higher values in
number of lactic acid bacteria, sugar alcohol and lactic acid contents including textural hardness or chewiness. In addition,
the analysis showed great variation in composition levels regarding pH, total sugar and acetic acid contents of J-products,
and this fact revealed that different manufacturing processes are being attempted in Japan. Interestingly, some J-products
had high concentrations of acetic acid with little mannitol, as this result implies that some manufacturers in Japan produce
kimchi by adding acetic acid or lactic acid to control the rate of lactic acid fermentation. The result of this study elucidates
the Japanese consumer’s taste preference as well as the manufacturing processes in Japanese companies.
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서 론

김치는 한국 전통 채소 발효 식품으로 2006년 미국 건강전문

잡지 Health에서 세계 5대 건강식품으로 선정됨으로써 세계인의

관심이 주목되고 있다. 수출 역시 활발하여 2006년까지 일본이

90% 이상을 차지하였으나, 최근에는 대만, 미국 등으로 다변화

되고 있다. 일본의 경우 1980년대까지 거의 한국으로부터 김치를

수입하였으나, 김치시장이 급속도로 성장하면서 김치를 자체 생

산하여 판매하고 있다(1). 일본의 경우 김치시장은 2007년 기준

으로 약 700억엔으로 추정되며, 일본산 김치가 76%, 한국산 김

치 19%, 중국산김치 5% 수준의 점유율로 구성되어 있다(2). 여

기서 한국산 김치는 독자브랜드 수출제품과 일본 판매업체의

OEM(original equipment manufacture) 생산제품이 합쳐진 금액이

며, 최근에는 OEM 생산제품 수출이 증가하는 추세다.

특정 국가의 전통식품이 타국가로 전수되면 다른 문화, 환경,

기호의 특성에 따라 식품의 특성이 점차 변화 및 적응되는 것이

일반적인 현상이다. 김치는 우리의 한식세계화 정책을 대표하는

식품으로, 이미 오래 전 일본에서 상품화되었고 그 시장규모가

국내와 유사한 수준까지 성장하여 우리의 전통식품이 현지국가

의 특성에 어떻게 적응되는 지 분석할 수 있는 좋은 사례가 된

다. 따라서 본 연구에서는 최근 일본에서 유통되는 김치 상품 중

에서 가장 점유율이 높은 5가지 상품을 구입하여 국내에서 유통

되는 대표상품들과 그 화학적 및 미생물학적 특성을 비교 분석

하였다. 본 분석 결과가 양국의 김치 제조 공정과 소비자의 선호

도 특성을 이해할 수 있도록 하고, 나아가 일본 뿐만 아니라 다

양한 국가들에 수출되는 김치 상품의 소비자 맞춤형 특성을 예

측하는데 도움이 되길 바란다.

재료 및 방법

김치시료

일본산 김치와 국내산 김치의 일반성분 및 미생물을 분석하기

위해 일본에서 판매되고 있는 5개의 제품과 국내에서 시판되고

있는 2개 제품을 제조일자가 약 1주일 경과한 것으로 2010년 6

월에 구입하였고 냉장상태로 연구실로 이송하여 즉시 분석하였

다. 김치는 300 g을 hand blender로 2분간 마쇄하고 3겹 멸균거즈

를 사용하여 여과한 김치액을 실험에 사용하였다.

pH, 염도 및 색도의 측정

김치액의 pH는 pH meter(Istek, Seoul, Korea)를 사용하여 실온

에서 측정하였고, 김치액을 일정량 취한 후 디지털 염도계(Salt

Meter ES-421, Atago Co Ltd, Tokyo, Japan)로 염도를 측정하였
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다. 김치액의 색도는 색차계(Spectrophotometer CM-3500d,

Minolta, Osaka, Japan)를 이용하여 측정한 후 Hunter의 L(light-

ness), a (redness), b(yellowness) 값으로 표시하였다.

미생물 균수 측정

총균수는 김치액을 단계별로 희석한 다음 5%의 혈액(Sheep

blood, Hanil Komed, Seongnam, Korea)을 첨가한 tryptic soy

broth agar(Difco Co., Detroit, MI, USA) 배지에 접종하여 37oC에

서 48시간 배양한 후 집락수를 계수하였다(3). 유산균수는 총균

수와 동일한 방법으로 Lactobacilli MRS agar(Difco) 배지에 접종

하여 30oC에서 12일 동안 혐기배양 하였다. 혐기조건을 만들기

위해서 배지를 anaerobic gas pack(GasPak EZ Anaerobic Indica-

tor System, BD Diagnostic, Sparks, MD, USA)과 함께 혐기조에

넣었고, 혐기상태를 확인하기 위하여 indicator(Difco)를 함께 넣

어 주었다.

당 및 당알콜 분석

김치액 3 mL를 취하여 원심분리(10,000×g, 10 min)하고 상층액

을 0.2 µm membrane filter(Toyo Roshi Kaisha Ltd, Tokyo,

Japan)로 2차 여과하여 분석에 사용하였다. 시료의 불순물을 제

거하기 위해 Sep-Pak® C18(Waters Co., MA, USA) 카트리지를

이용하였는데, 사용 전 메탄올 10 mL와 증류수 10 mL를 통과시

켜 활성화 시키고 시료 1 mL를 주입하고 증류수 1 mL를 3회 통

과시켜 여액이 3 mL가 되도록 하였다. 여액의 당과 당알콜 농도

는 HPLC(LCMN 9000, Young Lin Instrument Co., Anyang,

Korea)를 이용하여 분석하였으며 사용한 컬럼은 Asahipak NH2P-

504E(Column size 4.6 mm I.D.×250 mm, Shodex, Tokyo, Japan)

이었고 acetonitrile과 water(75/25, v/v)를 1 mL/min의 유속으로 흘

려 주었다. 시료의 일회 주입량은 50 µL이었으며, RI(refractive

index) RI detector(LCMN 9000, Young Lin Instrument Co.,

Anyang, Korea)를 사용하여 검출하였다. 모든 시료 용액의 chro-

matogram을 얻었으며 3회 이상 반복 측정하였다. 측정된 당과 당

알콜 chromatogram의 면적에서 개별 당과 당알콜 함량을 산출하

였다.

유기산 분석

김치액의 유기산 분석을 위해 HPLC(Thermo Scientific, Waltam,

MA, USA)를 이용하였다. 컬럼은 Aminex HPX87-H(Column size

300 mm×7.8 mm I.D., Biorad, Richmond, CA, USA)을 사용하였

고, 이동상은 0.008 N sulfuric acid을 0.6 mL/min의 유속으로 흘

려주었다. 시료의 일회 주입량은 50 µL이었으며, UV detector

(Thermo Scientific)를 사용하여 210 nm에서 검출하였다. 모든 시

료 용액의 chromatogram을 얻었으며 측정된 유기산 chromatogram

의 면적에서 개별 유기산의 함량을 산출하였고, 3회 이상 반복

측정하였다.

캡사이신(Capsaicin) 분석

김치액의 캡사이신 분석을 위하여 HPLC(LC-2000Plus Series

HPLC Systems, Jasco Co., Tokyo, Japan)를 이용하였다. 컬럼은

Luna 5u C18 100A(Column size 4.6×250 mm 5 m, Phenomenex

Inc., Torrance, CA, USA)을 사용하였고, 이동상은 acetonitrile,

water, glacial acetic acid(60/39/1, v/v/v)을 1.0 mL/min의 유속으로

흘려주었다. 시료의 일회 주입량은 20 µL이었으며, spectrofluoro-

metric detector(Ex=280 nm, Em=320 nm)를 사용하여 검출하였다.

측정된 캡사이신 chromatogram의 면적에서 개별 캡사이신의 함

량을 산출하였고, 3회 이상 반복 측정하였다.

물성분석

김치의 줄기(중륵부) 부위를 가로 30 mm, 세로 15 mm, 높이

3 mm의 크기로 절단 한 후 Texture analyzer(Stable micro systems

Ltd, Surrey, UK)를 사용하여 TPA(Texture profile analysis) test를

10 mm cylinder probe를 사용하여 실시하였다.

결과 및 고찰

김치의 일반분석

일본에서 판매되고 있는 5개의 김치제품(A, B, C, D, E-상품)과

국내에서 시판되고 있는 2개 김치제품(F, G-상품)의 염농도를 분

석한 결과, 각각 2.41, 1.92%로 일본산 김치가 약간 높은 경향을

보였다(Table 1). 국산에 비해 일본산 김치는 1.8%에서 2.9%로 제

품간 염도차이가 큰 것으로 나타났다. 국내 김치의 염농도를 분

석한 이전 보고에 따르면(4-6) 각각 2.56, 2.03 그리고 2.0%으로

본 분석결과는 이전의 결과보다 염농도가 다소 낮은 것으로 나

타났다.

일본산과 국내산 김치의 평균 pH값은 각각 4.8과 4.3으로 일

본산 김치가 높은 것으로 나타났다. 젖산발효에 의해서 생성되는

산 함량의 증가는 김치의 숙성 중 가장 큰 성분변화이므로 pH

측정치는 김치의 숙성 정도를 알 수 있는 손쉬운 지표로 사용되

어 왔다. 우리나라 소비자의 일반적인 적숙기의 pH는 4.2, 산도

는 0.6% 정도로 알려져 있고, 이것보다 pH가 낮거나 산도가 높

은 경우는 과숙된 김치로서 품질이 현저하게 떨어진다고 하였다

(7). Han 등(1)의 분석결과에서도 일본산 김치는 pH가 4.4-5.0으

로 본 연구 결과와 같이 국내산 김치보다 높은 경향을 보였다.

김치는 발효 과정에서 다양한 유산균이 관여하여 이형발효

(heterofermentation)와 동형발효(homofermentation)의 혼합된 형태

로 진행되는데, 주로 발효 초기에는 Leuconostoc, Weisella 등에

의해 이형발효가 진행되고, 숙성 적기가 지나면 내산성이 강한

Lactobacillus 균종에 의한 동형발효가 진행 되어 젖산 생성량이

증가하는 것으로 알려져 있다(2). 따라서 일본산 김치가 국내산

김치보다 pH가 높게 나온 것으로 보아 김치 제조 후 미생물에

의한 발효가 충분히 진행되지 않은 것으로 판단된다.

Table 1. pH and salinity in the kimchi products sold in Japan and Korean markets

Nation Japan Korea

Samples A B C D E F G

Salinity (%) 02.30±0.015 2.57 02.33±0.011 1.88±0.011 2.98±0.007 1.91±0.046 1.94±0.003

pH 5.09±0.01 4.56±0.004 4.48±0.03 4.97±0.011 5.09±0.023 4.16±0.003 4.21±0.026

Results are presented by means±SD after triplicate analyses.



국내산 및 일본산 시판김치 비교분석 157

미생물분석

일본산과 국내산 김치의 미생물 분포를 비교하여 그 결과를

Fig. 1에 제시하였다. 일본산 김치의 경우 유산균수가 평균 106

colony forming unit(CFU)/mL인 반면, 국내산 김치는 평균 108

CFU/mL으로 일본산 김치보다 유산균수가 많았다. Shin 등(8)은

국내시판 김치의 미생물수를 조사하였을 때, 총균수와 유산균수

가 모두 108 CFU/mL인 것으로 보고하여 본 분석결과와 유사한

결과임을 알 수 있다.

또한, 국내산 김치에서는 제품간에 유사한 분포를 보인 반면,

일본산 김치의 경우는 총균수와 유산균수가 제품 사이에 104-108

CFU/mL로 큰 편차를 보였고, 그 중 B-와 D-김치는 총균수와 유

산균 수가 모두 104 CFU/mL로 김치발효가 충분히 진행 되지 않

은 초기발효단계 김치로 판단되었다. 반면에 C-김치는 총균수와

유산균 수가 모두 108 CFU/mL 인 것으로 국내산과 유사한 결과

를 보였다.

당 분석

일본산과 국내산 김치의 당 함량을 HPLC를 이용하여 분석한

결과(Fig. 2), 국내산 김치에서는 모두 fructose와 glucose가 1 g/L

농도 이하로 검출된 반면, 일본산 김치에서는 대부분 fructose와

glucose가 1 g/L 이상의 농도이었고 A, B, E-상품의 경우는 3 g/L

에 달하는 높은 농도가 검출되었다. 당 농도의 평균값을 비교하

였을 때 일본산 김치는 국산 김치에 비해서 총 당농도가 약 3.4

배 높은 함량을 보였다. Lee(2)가 국내산 배추김치에서 glucose가

1.04-2.21%, fructose가 1.22-2.47%, sucrose가 0.03-0.31% 검출되

었다고 보고한 결과와 비교하면, 이번 연구에서 나타난 일본산

김치의 당도는 이보다 높은 편이고 국내산 김치는 낮은 편임을

알 수 있다. 일본산 김치 중에서 유산균이 거의 증식하지 않은

B-김치에서는 발효가 거의 진행되지 않아 배추원료에 함유된 상

당량의 당이 잔존하고 있음을 알 수 있다. 한편, A, C, E-김치에

서 유산균이 다량 증식한 것을 고려하면 C-상품의 당함량이 감

Fig. 1. Viable microbial counts in the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD
after triplicate analyses.

Fig. 2. Sugar contents in kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD after triplicate
analyses.
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소한 것은 국내산 김치와 유사한 반면, A-와 E-김치는 여전히 높

은 당함량을 보이는 것은 특이한 결과이다. 이는 배추원료의 계

절별 당농도 차이(2)에 기인하였거나 혹은 제조과정에서 당을 첨

가했을 가능성을 보여 준다. 이미 Ku 등(9)은 일본산 김치의 당

함량이 우리보다 높은 것으로 보고하였고 이는 일본 소비자들이

단맛을 선호하는 경향과 연관성이 있음을 언급하였다.

유기산 분석

HPLC를 이용한 일본산과 국내산 김치상품의 유기산 분석결과

를 Fig. 3에 제시하였다. 모든 실험구에서 citric, malic, lactic, 그

리고 acetic acids 가 검출되었으며, 국내산 김치에서는 모두 lactic

acid와 acetic acid가 각각 1,700-4,000 mg/L 범위에서 검출되었고

lactic acid가 acetic acid보다 약간 높은 농도를 보였다. 한편, 일

본산 김치에서는 B-, C-, E-김치에서 lactic acid와 acetic acid가

국내산과 유사한 범위에서 검출된 반면, A-와 E-상품의 경우 lactic

acid보다 월등히 높은 농도의 acetic acid가 검출된 것이 특징적인

점이다. 김치가 자연 발효될 때 lactic, acetic, 그리고 malic acids

가 주로 생성되고(10), 15oC에서 발효한 후 적식기에 도달하였을

때 lactic acid 함량이 4,065 mg/L이라고 하였다(11). 본 분석에 사

용한 국내산 김치의 결과는 lactic acid 함량이 두 김치에서 각각

3,619, 3,527 mg/L이었고 이는 위의 적식기에 근접한 농도임을 알

수 있다. 또한, Park 등(12)의 연구에서는 김치를 10oC에서 7일간

발효하였을 때 lactic acid가 acetic acid 생성량보다 약 2배 높은

함량을 보고하였다. 본 연구에서 사용한 국내산 김치의 경우에서

도 lactic acid가 acetic acid와 함량이 유사하거나 2배 정도 높은

결과를 보였다. 김치발효 중 생성되는 유기산의 종류와 양은 미

생물의 종류와 발효조건에 따라 영향을 받지만 대부분의 경우

lactic acid가 가장 많이 생성되어 대표적인 유기산이 된다(13). 젖

산발효는 동형발효와 이형발효로 구분되는데 김치에서는 두가지

젖산발효가 다양한 젖산균에 의해 함께 진행된다. 동상발효 젖산

균은 glucose를 대사하여 모두 lactic acid를 생성하는 반면, Leu-

conostoc 속으로 대표되는 이상발효 젖산균은 lactic acid와 함께

acetic acid와 CO
2
를 주로 생성한다. 따라서, 젖산발효가 진행된

김치에서는 lactic acid와 acetic acid의 비율이 유사하거나 lactic

acid의 함량이 상대적으로 높은 조성을 보인다(2,14). 하지만, 본

실험에서 일본산 김치 중 A-, E-김치에서 월등히 높은 acetic acid

함량이 검출된 사실은 일본산 상품의 일부 제조공정에서 정상적

인 젖산발효에 의존하지 않고 제조함을 암시 한다. 미생물 발효

에 의한 acetic acid 생성을 위해서는 에탄올 중간체를 일반적으

로 경유해야 하고, 정상적인 발효가 진행되지 않은 앞의 분석 결

과를 고려하면 A-상품과 E-상품은 acetic acid을 인위적으로 첨가

하였음을 알 수 있다. 또한, B-와 D-상품의 경우 유산균수가 초

기상태에 머물러 발효가 진행되지 않은 점에도 불구하고 lactic

acid 함량이 자연발효에 생성된 국내산 김치와 유사한 것으로 보

아 제조과정에서 lactic acid를 첨가한 것으로 판단된다.

국내산 김치에서는 유기산 조성이 유사한 반면 일본산에서는

많은 편차를 보였으며 이는 일본산 김치제조업체 마다 서로 다

른 제조법을 사용하고 있으며 표준화된 공정 확립 보다는 다양

한 제조법을 시도하고 있음을 보여준다. Lee(2)의 보고에서도, 일

본에서 생산되는 김치는 국내산의 숙성된 김치와 다르게 발효가

충분히 진행되지 않지만, 숙성된 맛이 나도록 유기산과 적절한

아미노산, 첨가물을 사용하여 일정기간 동안 신맛이 강해지지 않

고 유지가 되도록 하는 것으로 보고되고 있다.

당알콜 분석

일본산과 국내산 김치의 당알콜 함량을 HPLC를 이용하여 분

석한 결과(Fig 4), 국내산 김치에서는 모두 mannitol와 sorbitol이

0.5 g/L 농도 이상으로 유사하게 검출된 반면, 일본산 김치에서는

대부분 mannitol과 sorbitol이 0.5 g/L 이하의 농도이었고 A, B, D-

상품 경우는 mannitol이 검출되지 않았다. 일본산 김치와 국내산

김치의 당알콜 농도의 평균값을 비교하였을 때 국내산 김치는 일

본산 김치에 비해서 총 당알콜 농도가 약 2.4배 높은 함량을 보

였다.

Sorbitol의 경우는 국내산 김치에서 일정 농도 검출되고 있는데

이는 미생물의 발효에 의해 생성되기 보다는 첨가제로 혼입되었

을 가능성이 높다. 이는 Codex에서 김치의 조직감 개선제로 첨

가할 수 있도록 허용하고 있기 때문이다(15). 반면, mannitol의 경

우는 이형젖산균의 발효과정에서 생성되는데, 당 대사경로에서

산화환원 전위를 유지하고자 mannitol dehydrogenase에 의해 fruc-

tose를 환원시켜 mannitol를 생성하기 때문이다(16). 본 분석 결과

Fig. 3. Organic acids in the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD after triplicate
analyses.
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에서도 자연발효에 의한 미생물 대사로 국내산 김치에서 mannitol

이 다량 검출된 것을 볼 수 있다. 일본산 김치에서는 C-와 E-상

품에서만 mannitol이 검출되어 본 두가지 상품의 경우에는 이형

젖산을 포함하는 젖산발효가 진행된 사실을 알 수 있는 반면, 나

머지 A-, B-, D-상품의 경우는 mannitol이 전혀 검출되지 않아 젖

산발효가 정상적으로 진행되지 않았음을 보여 주었다. 본 결과는

앞의 Fig. 2의 결과와 일치하는 것으로 C-와 E-상품의 경우는 젖

산균수로 볼 때 젖산발효가 상당히 진행된 것을 보인 반면, A-,

B-, D-상품의 경우는 젖산균수가 발효초기에 머물러 있었다. 따

라서, 본 결과 역시 일본산 김치의 제조법이 전통적 발효법에 의

존하는 것이라기 보다는 산에 의해 발효를 억제하는 것으로 구

분됨을 보여주는 것이다.

캡사이신 분석

일본산과 국내산 김치의 캡사이신 함량을 HPLC를 이용하여

분석한 결과, 평균값에서는 각각 0.8 g/mL로 국가간에 차이가 없

었으나, 국내산 김치에서는 모두 캡사이신이 1.0 g/mL 농도 이하

로 검출된 반면, 일본산 김치에서는 0.3-1.25 g/mL 농도로 다양하

게 검출되었다(Fig. 5). 일본에서 가장 매출액이 높은 일본산 김

치 5종에서 다양한 농도의 캡사이신 농도가 검출된 것으로 보아

일본 소비자들의 매운맛 선호도가 다양할 수 있음을 보여주는 결

과이다.

색도분석

일본산과 국내산 김치의 색을 색도계를 이용하여 분석한 결과

(Fig. 6), 붉은색(redness)의 정도를 나타내는 a 값에서는 일본산

김치가 5.48에서 15.45로 다양하게 분석되고, 국내산김치는 각각

6.08, 19.08으로 분석되었다. A-김치가 15.45로 일본산 김치 중 가

장 높은 값을 가졌으며, B-, C-, D- 그리고 E-김치의 값이 각각

11.31, 8.05, 5.48, 13.56으로 다양한 분포를 보였다. 이전 연구에

Fig. 5. Capsaicin contents in the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD after
triplicate analyses.

Fig. 4. Sugar alcohol contents in the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD after
triplicate analyses.
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서도 국내산김치의 a 값이 9.93에서 14.64으로 다양하게 보고되

어(17,18), 본 연구 결과와 유사한 추세를 보였다. 노란색(yellow-

ness) 정도를 나타내는 b 값과 밝은(lightness) 정도를 나타내는 L

값를 비교하였을 때도 국내산과 일본산 사이에 뚜렷한 추세는 나

타나지 않았다.

물성분석

일본산과 국내산 김치의 조직감을 Texture analyzer를 이용하여

분석한 결과, 견고성 수치를 평균값으로 비교하면 국내산 김치가

2139.17 g으로 일본산 김치 1842.07 g보다 높게 분석이 되었다(Fig.

7). 역시 김치의 씹힘성에 대해 평균값을 비교하였을 때도 국내

산 김치가 726.21으로 일본산 김치보다 높았다. 일본 김치상품

간에 비교하면 E-상품의 경우 상대적으로 높은 견고성과 씹힘성

을 보였고 이는 배추 절임이 부족하였거나 젖산발효가 충분히 이

뤄지지 않았음을 보여주며 본 결과는 앞에서의 Fig. 1과 Fig. 3

의 결과와 일치하는 결과임을 알 수 있다.

김치의 물성 특성은 배추재료, 절임공정, 그리고 젖산발효 진

행정도에 의해 결정되는데, 바람직한 배추의 물성을 조사한 Ahn

과 Lee(19)의 연구에서는 김치 제조 당일에서 견고성은 5000-

6500 g의 범위였으며 숙성이 진행됨에 따라 점차적으로 감소하였

고, 발효 3일 후 pH 4.2으로 떨어졌을 때 견고성이 2500 g 수준

일 때 가장 관능특성이 높은 것으로 보고하였다. 본 결과와 비교

할 때 국내산 김치는 평균 2139.17 g이고 일본 김치는 1842.07 g

으로 국내산 김치는 우리소비자의 관능선호도에 적합하게 제조

된 것을 알 수 있다.

본 연구는 일본산 김치 상품의 물리화학적 및 미생물학적 특

성을 국내에서 유통되는 김치와 비교 분석하여 제조 공정 및 소

비자 선호도를 예측하고자 시도하였다. 비록 특정 시기에 제한된

Fig. 7. Texture analysis results of the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD
after triplicate analyses.

Fig. 6. Hunter color values in the kimchi products sold in Japan (A) and Korean (B) markets. Results are presented by means±SD after
triplicate analyses.
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상품에 대해 분석하여 두 나라의 전체 김치상품을 충분히 잘 반

영하는데 한계는 있었으나 최소한 두 나라 대표 김치상품에 있

어서의 차이점은 부각된 것으로 판단한다. 본 연구에서 나타난

가장 주목할 사실은, 일본에서는 이미 다양한 방법으로 제조한

김치상품이 폭넓게 유통되고 있다는 것이다. 그 예로써 김치에

초산을 다량 첨가한 상품들이 관찰되는데, 이는 일본의 전통적

식초절임법을 우리의 김치제조에 도입하는 시도로 발효에서 오

는 깊은 맛이 부족한 반면 유산균의 급속한 성장을 조절하여 상

품김치 유통기간을 연장할 수 있는 장점도 보일 것으로 판단된

다. 젖산 보다는 초산에 오랫동안 친숙한 일본인 소비자에게 높

은 선호도를 보일 가능성도 있다. 또한 당을 가미하여 감미를 증

진시킨 상품도 관찰되어 이는 발효보다는 조미방법에 의존하는

김치제조 경향을 보여줌과 동시에 일본 소비자의 당 선호도를 반

영한다. 캡사이신의 농도가 큰 차이를 보이는 상품들이 유통되는

사실은 일본인 소비자들이 매운맛에 대한 다양한 선호도를 보이

는 것으로 판단되어 국내의 김치에서도 다양한 매운맛의 상품 개

발이 필요함을 암시한다. 본 결과는 우리의 전통발효식품이 세계

의 소비자들에게 소개되어 적응되는 과정에서 각국의 기존 제조

기술과 융합되고 그들의 기호도에 따라 변화된다는 평범하면서

도 중요한 사실을 보여준다. 이와 동시에 우리의 전통발효식품도

새로운 식품제조기술을 적극적으로 수용하여 적용함으로 다양화

하고 품질을 개선하려는 노력이 시도되어야 하겠다. 특히 각국에

대한 수출용 김치를 제조하기 위해서는 상대국 소비자의 기호도

조사를 통한 맞춤형 제조가 필요하며 나아가 상대국 식품제조기

술을 필요에 따라 도입하여 새로운 형태와 품질의 김치상품을 개

발하는 것도 고려해야 할 때가 되었다.
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