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특허청  

청 항 1 

무에 겨, 스 비아  말, 산  물  첨가하여 한 단무지.

청 항 2 

단무지  에 어 , 무에 겨, 스 비아  말, 산  물  첨가하여 하는 것

특징  하는 단무지  .

청 항 3 

삭

  

 상 한 

     

         하는 술  그 야  래 술

본  겨  스 비아  말  첨가한 단무지  그 에 한 것 , 욱 상 하게는 무에 <1>

겨  스 비아  말  첨가하여 한 것  특징  하는 단무지  그 에 한 것 다.

단무지는 본에 그 생 원  고 지만 내에  한 가격과 극   맛  해 우리 가 에<2>

 숙한 식 다. 단무지는 단체 식  식집에  비 는 만 , 라  등과  어울리는 식 재료

 비량   늘어나는 다(1). 내 단무지 시  규 는 약 4,500억 원 내  큰 시 나 

 한 규  공 에  생산 고 ,  단무지 생산업체는 경 난 타개  해 피, 슬라 스, 

  등 여러   시 고 다(2).

단무지는 원래 주산지가 본 , 본  날  무  5-20 간 건한 후 염 한 다  당한 시 에 본 염<3>

 하여 단무지  가공하는  행해  다. 그러나 근래에는 원료 무  직  3-10 간 염 한 후

새 운 식염수에 지시키고 당한 간에 꺼내어 다시 본 염  하여 단무지  하고 는 ,  경우 

 염  처리가 2차 가공  질에 큰 향  미 고 다(3). 

우리나라에 는 염  지  사 하여 단순  무  에 여  간(2-3개월) 경과 후  수  염<4>

도가 지 도  탈염한 다  미공  거쳐  식  통 고 다(4). 우리나라에  단무지에 한 연

는 고압과 열처리에 한  향상(1), 단무지  질에 한 탈염공  향(4), 단무지  무  건  

학  특  변 (5) 등에 한 어 다. 

겨는 주  미강  착  재료  고 , 단 질, 지 , 무 질, 비타민 B  등  양  비<5>

많  함 어 사료, 양  또는 식 도 고 다(6, 7). 겨에 한 연 는 겨  지질 (8)과

트리 리 리드(triglyceride) (9), 겨  무   산균  식(10), 겨 물  학  변

원에 한 억  (11),  아  생  억  과(12) 등에 하여 수행 었다.

스 비아(Stevia rebaudiana Bertoni)는 과 식물  브라질 경지 에 한 라 아  동  고산<6>

지 에  생하는  감미식물 다.   식물  주 한  감미  스 비 사 드(stevioside)  함 하고

는 ,   감미도가 탕  250 (13), 비 암   무 리  당 체 감미료  해산 , 피

클 야채, 트, 료  과  등에 사 고 다(14).

근 경 수  향상과 식생  다양 에 라 에 한 비  안   양  질과 함께 능<7>

에 한 가 가하는 므 , 양  질  우수하고, 능   양 한 단무지  개

 필 하게 었다.

라  본 에 는 양 과   겨  한 고 질  단무지  개 하고  하 다. <8>
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         루고  하는 술  과

본   겨  스 비아  말  첨가하여 한 단무지  그  공하는  다.<9>

       

상 한  달 하  한 본  무에 겨  스 비아  말  첨가하여 한 단무지  공한다.<10>

본  무에 겨  스 비아  말  첨가하여 하는 것  특징  하는 단무지   공<11>

한다.

하 본  내  상  하  다 과 같다.<12>

본  양 과   겨  무 리  당 체 감미료  스 비아  하여 고 질  단무<13>

지  개 하고  하 다. 

본  단무지  하  하여 무  할  무에 겨  스 비아  말  첨가한다. <14>

본  하여 무는 비닐하우스에  14~16 간 건 하고, 30℃  안에  7~9 간 건 하는 것  사 하는<15>

것  람직하다. 

상  건 한 무 50㎏당 겨 0.5~0.6㎏, 고 씨 말 0.5~0.6㎏,  0.5~0.6㎏, 씨 말 0.5~0.6㎏, 스<16>

비아  말 0.05~0.06㎏   합한다.

또한, 상  합물에 산, 연산, 사과산 등  산 또는  물( 말)  첨가할 수 다.<17>

상 에  산 또는 물  건 한 무 50㎏당 각각 0.1~0.5㎏  첨가하는 것  람직하다.<18>

상  재료  합한 단무지  에 담아 0~15℃에  85~95  동안 하는 것  람직하다.<19>

 람직한 실시 에  겨  스 비아  말  첨가하여 한 단무지  능평가에   사<20>

린나트  신에 스 비아  말, 산   말  첨가한 처리  향, 맛, 직감  체  

도에  다  처리 보다 게 나타나 들 첨가물  단무지  질에  향   것  나타난다. 

라  본  단무지 에 상  겨  스 비아  말에 산 또는  말  하여 능<21>

 고 질  단무지  개 할 수 다.

하 본  내  실시  통해 욱 상 하게 하  한다. 다만, 들 실시 는 본  내<22>

해하  해 시 는 것  뿐 본  리 가 들 실시  한 는 것  아니다.

<실시  1> 단무지 <23>

무는 2005  10월에 청남도 여 에  생산한 무   하여 비닐하우스에  15 간, 30℃  <24>

안에  8 간 건 한 무  하 다. 무  태  크 가 비슷한 것끼리 4  한 다 , 무 50㎏당 

겨, 고 씨 말,   1에 재   같  첨가하 다. 

에 는 감미료  사 린나트 (지수무역, 경  천)  사 하 , 처리  S1에 는 감미료  스 비<25>

아  말(한 스 비아(주),  고창, 스 비 사 드(stevioside) 함량 15%)  같  감미도  첨가

하 고,  처리  S2에 는 스 비아  말과 산( )  첨가하 , 처리  S3에 는 스 비아 

말, 산   물( 말)  첨가하 다. 400L 폴리프 필  수지 에 각각  재료  합한 단무

지가 들어 는 폴리에틸  비닐(2겹)   후 지하 1 에  별도  도  없  90  동안  하  15

 간격  시료  채취하여 하 다. 단무지 에 사 한 각 재료  사 량   1과 같다. 

 1. 단무지  해 사 한 원료  합비<26>

(단 : ㎏)<27>

원료<28> 실험

S1 S2 S3

무
1) 50 50 50 50

겨 0.545 0.545 0.545 0.545
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식염 0.545 0.545 0.545 0.545

고 씨 말 0.529 0.529 0.529 0.529

 씨 말 0.01587 0.01587 0.01587 0.01587

삭 린나트
2) 0.00392 - - -

스 비아  말
3) - 0.052 0.052 0.052

산 - - 0.5 0.5

 물 - - - 0.5

)
 23  동안 건 .<29>

2)
 당도: 탕  500 .<30>

3)
 스 비 사 드(Stevioside) 15%, 당도: 탕  250 .<31>

<실시  2> pH, 염도, 수 함량<32>

실시  1에  한 단무지  pH는 단무지  수  동량 합하여 food  mixer  &  cutter(model  DW-8800,<33>

(주) 우 트 닉스, 울)  갈아  균질 한  후  여지(Whatman  No.  2)  여과한  액  pH  미 (model

seveneasy,  Mattler  Toledo,  USA)  하 다(15). 염도는 pH  경우  같  처리하여 염 도계(TM-30D,

Takemura Electric Works Ltd, Tokyo, Japan)  하 다. 수 함량  105℃ 건  하 다(16).

통계처리는 SAS(statistical analysis system) 통계 키지(package(18))  하여 평균  편차  하<34>

, ANOVA  실시한 후 Duncan's multiple range test   검 하 다. 단무지  경도는 10

복 하여 평균과 편차  나타냈 , 그  항  3  복 하 다.

(1) pH 변 :<35>

감미료  첨가물  달리하여 한 단무지   간  pH 변 는  2  같다. <36>

단무지   pH는 6.41 었 ,  15  후에는 액  에 해 처리 에 계없  pH 4.09-4.55<37>

지 격  감 하 고, 후에는 만하게 감 하여  90 째 는 pH 4.09, 처리  S1  pH 4.10, 

산  첨가한 처리  S2  S3  각각 pH 3.84  3.90  나타내어 산 첨가한 단무지  pH가 가  낮았다.

 2. 단무지   pH 변<38>

<39>

 간( )
실험

1)

S1 S2 S3

0
6.41±0.09

a,A
6.41±0.09

b,A
6.41±0.09

a,A
6.41±0.09

a,A

15
4.42±0.08b

c,B
4.55±0.05

b,A
4.09±0.01

b,C
4.09±0.03

b,C

30
4.52±0.24

b,A
4.52±0.02

b,A
4.03±0.02

bc,B
4.03±0.06

bc,B

45
4.40±0.03

bc,A
4.41±0.18

b,A
3.95±0.01

cd,B
3.94±0.04

cd,B

60
4.28±0.02

cd,A
4.31±0.01

b,A
3.92±0.02

de,B
3.96±0.04

cd,B

75
4.17±0.03

d,A
4.22±0.02

b,A
3.87±0.07

de,B
3.95±0.06

cd,B

90
4.09±0.04

d,AB
4.10±0.01

b,A
3.84±0.06

e,B
3.90±0.02

d,B

1)
  1 참 . <40>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<41>

±: 편차 (n=3).<42>

(2) 염도:<43>
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단무지   간  염도 변 는  3에 나타낸  같    0%에  15 째 0.70-0.75%  가하<44>

,  90 째 는 2.04%, 처리  S1  2.60%, S2는 1.94%, S3  2.15%  나타내어 처리  간에 차

가 었 , 처리  S1  염도가 가  게 나타났다.

 3. 단무지   식염 도  변<45>

<46>

 간( )
실험

1)

S1 S2 S3

0 0 0 0 0

15
0.73±0.04

d,A
0.70±0.02

d,A
0.75±0.11

d,A
0.74±0.09

e,A

30
1.34±0.07

c,A
1.29±0.10

c,A
1.28±0.09

c,A
1.37±0.05

d,A

45
1.79±0.04

b,A
1.78±0.07

b,A
1.65±0.13

b,A 1.78±0.08c,A

60
1.97±0.08

a,A
1.97±0.07

b,A
1.88±0.09

a,A
1.95±0.06

b,A

75
2.07±0.13

a,A
2.36±0.42

a,A
1.93±0.08

a,A
2.10±0.04

a,A

90
2.04±0.06

a,B
2.60±0.28

a,A
1.94±0.06

a,B
2.15±0.04

a,B

1)
  1 참 . <47>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<48>

±: 편차 (n=3).<49>

(3) 수 함량<50>

단무지   간  처리 에  수 함량  변 는  4  같다. 단무지    수 함량  82.87%<51>

었 ,  간  차 가하여  90 째 91.98-93.38%  처리  사 에 비슷한 수 함량  나타내

어 시 첨가한 첨가물들  단무지  수 함량에 향  주지 않는 것  생각 다.

 4. 단무지   수 함량  변<52>

<53>

 간( )
실험

1)

S1 S2 S3

0
82.87±0.97

d,A
82.87±0.97

b,A
82.87±0.97

d,A
82.87±0.97

c,A

15
91.40±0.60

b,A
91.57±2.46

a,A
91.23±0.75

c,A
89.67±1.16

b,A

30
89.60±0.40

c,C
92.33±0.85

a,A
91.68±1.60

c,AB
90.31±0.79

b,BC

45
91.17±0.76

b,AB
91.43±0.85

a,A
91.57±0.45

c,A
89.70±1.03

b,B

60
93.74±0.23

a,A
92.53±0.93

a,A
92.00±0.13

a,A
93.00±0.50

a,A

75
93.10±0.15

a,A
91.79±1.32

a,A
91.97±0.37

bc,A
92.35±1.00

a,A

90
93.38±0.93

a,A
91.98±0.30

a,B
93.20±0.22

ab,A
93.37±0.58

a,A

1)
  1 참 . <54>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<55>

±: 편차 (n=3).<56>

<실시  3> 경도<57>

단무지  경도는 TA-XT2i Texture Analyser(Stable Micro Systems, Surrey GU7 IYL, England)  사 하여 <58>

하 다.  시료는   1㎝  단하여  직경  5㎜  probe가  피에  3㎜  는  지 지  가해지는  압

(compressive force)(g/㎠)  하 , 10  복 하여 평균과 편차  하 다(17).
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단무지   간  처리 에  경도  변 는  5  같다. 단무지    경도는 2269-2581g/㎠<59>

었 ,  처리  S3   15  후 , 처리  S1과 S2는  30  후  경도가 격  감 하

시 하 다.  90 째에는 든 처리 에   보다 매우 약해  212-386g/㎠  나타냈 , 처리

사   차 는 없었다. 

 5. 단무지   경도(g/㎠)  변<60>

<61>

간( )
실험

1)

S1 S2 S3

0
2269±1038

a,A
2454±839

a,A
2316±743

a,A
2581±843

a,A

15
718±341

b,B
1836±641

ab,A
1729±531

ab,A
637±306

b,B

30
343±200

b,B
1185±517

bc,A
1209±511

bc,A
306±80

b,B

45
340±90

b,B
374±59

cd,B
953±350

cd,A
280±83

b,B

60
274±182

b,A
246±105

d,A
351±146

d,A
307±121

b,A

75
301±92

b,B
340±68

cd,A
171±66

d,B
315±150

b,AB

90
386±74

b,A
359±107

cd,AB
212±40

d,B
368±94

b,AB

1)
  1 참 . <62>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<63>

±: 편차 (n=10).<64>

<실시  4> 색도<65>

단무지  색도는 단무지  수  동량 합하여 food mixer & cutter(model DW-8800, (주) 우 트 닉스,<66>

울)  갈아  균질 한 후 색채색차계(Color difference meter: Model CR-400, Minolta Co., Japan)  

하여 색 (Y=92.7, x=0.3134, y=0.3194 )  보  후 Hunter's Lab값  도(L), 색도(a), 색도(b)

값  하 ,  색차  △E[(L0-L1)
2
+(a0-a1)

2 
+(b1-b0)

2
]
1/2
 값  계산하 다(17).

단무지   간  첨가물  달리한 처리  색도 변 는  6과 같다. 도(L)  경우 단무지   <67>

에 56.20 었 나 든 처리 에   간에 라 차 감 하여  90 째 33.33-35.54  나타냈 ,

처리  사 에 차 는 찰 지 않았다.

색도(a)  경우   -1.07 었 나  15  후  처리  사 에 다  경향  나타냈다. <68>

처리  S1   간에 라 가하여  90 째 각각 -0.97과 -0.74  나타냈다. 그러나 산  첨가

처리  S2  S3   간에 라 감 하여  90 째 각각 -1.59  -1.74  나타내어 산 첨가에 해

단무지  색   강해지는 것  나타났다. 

색도(b)  경우   3.85에   90 째 는 3.71  거  변 가 없었 , 처리  S1과 S2는<69>

4.52-4.79  약간 아 고, 처리  S3  7.14  나타내어 다  처리 보다 게 나타났다. 는 처리  S3에

첨가  말  단무지  직  에 들어갔  문  것  생각 다.

색차(ΔE)  경우 처리  S3 > S2 > S2 순   큰 차  나타냈는 , 는 첨가물  차 에 한<70>

것  생각 다.

 6. 단무지   색도  변<71>

색<72>
도

실험

1)

 간( )

0 15 30 45 60 75 90

- 7 -

등록특허 10-0807733



L
56.20±3.05

a,

A

44.41±3.09
b,

A

42.25±0.85
b,

B

41.31±2.45
b,

AB

36.89±1.21
c,

A

36.09±0.55
c,

A

34.60±

1.03
c,A

S1
56.20±3.05

a,

A

43.62±2.87
b,

A

43.51±1.21
b,

B

39.53±0.75
b

c,B

38.58±0.48
c,

A

37.87±4.11
c,

A

35.54±2.1

4
c,A

S2
56.20±3.05

a,

A

45.35±2.06
b

c,A

45.65±1.10
b,

A

42.34±1.19
c,

AB

38.62±0.76
d,

A

35.33±1.89
c,

A

33.33±0.9

5
c,A

S3
56.20±3.05

a,

A

46.56±0.79
b,

A

46.23±1.03
b,

A

43.28±0.92
b,

A

37.87±1.59
c,

A

37.54±4.45
c,

A

33.84±2.2

3
c,A

a
-1.07±0.18

a,

A

-0.71±0.46
a,

A

-0.77±0.41
a,

A

-0.96±0.29
a,

A

-0.79±0.36
a,

A

-0.67±0.10
a,

A

-0.97±0.1

0
a,A

S1
-1.07±0.18

b

c,A

-0.72±0.25
a

b,A

-0.77±0.10
ab

c,A

-1.07±0.20
b

c,A

-0.93±0.20
ab

c,A

-0.59±0.15
a,

A

-1.14±0.3

3
c,AB

S2
-1.07±0.18

a,

A

-1.15±0.33
a,

AB

-1.21±0.32
a,

AB

-1.72±0.12
a,

B

-1.67±0.42
a,

B

-1.55±0.29
a,

B

-1.59±0.6

1
a,AB

S3
-1.07±0.18

a,

A

-1.66±0.18
b,

B

-1.71±0.32
b,

B

-1.94±0.13
b,

B

-1.73±0.19
b,

B

-1.76±0.28
b,

B

-1.74±0.1

7
b,B

b
3.85±0.92

c,A
6.24±1.04

a,A
5.26±0.31

abc,

B

4.36±0.35
bc,C

5.81±1.62
ab,A

4.43±0.62
bc,B 3.71±0.50

c,C

S1
3.85±0.92

c,A
6.04±1.63

a,A
5.30±0.82

abc,

B

4.08±0.19
bc,C

5.56±0.58
ab,A

3.97±0.18
c,B

4.52±0.23
a

bc,B

S2
3.85±0.92

d,A
6.87±0.16

a,A
5.60±0.46

bc,B
6.41±0.40

ab,B
6.95±1.09

a,A
4.84±0.43

cd,B
4.79±0.20

c

d,B

S3
3.85±0.92

c,A
6.64±0.84

b,A
7.12±0.39

ab,A
7.39±0.44

ab,A
7.14±0.93

ab,A
8.02±0.62

a,A
7.14±0.18

a

b,A

Δ
E

- - - - - - -

S1 - 0.81 1.26 1.81 1.71 1.84 1.25

S2 - 1.21 3.44 2.41 2.25 1.23 1.77 

S3 - 2.39 4.49 3.74 1.90 4.02 3.59 

1)
  1 참 . <73>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<74>

±: 편차 (n=3).<75>

<실시  5> 능검사<76>

능 원  훈 지 않  학  생물공학  식 공학 공 학원생  학생 12  었<77>

, 들  별  남  4 , 여  8 고, 나 는 20  11 , 30  1 었 , 4  연  8  비

연  었다.  10시에 능검사  과 시료에 하여 한 후  료(90  )  단무지

 께 0.3㎝  원  단  라 색  편평한 플라스틱 시에 담아  순  능 원들에게 공

었다. 

능검사는 색, 향, 맛, 직감  합  도에 하여 5  척도 (5; 아주 , 1; 아주 나 )  실시<78>

하여 통계처리  하 다. 
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단무지  첨가물  달리하여 90  동안 한 후 색, 향, 맛  체  도에 하여 능 평가한 결과는<79>

 7과 같다. 

색  가 다  처리 보다 약간 게 나타났 나  차 는 찰 지 않았 , 향   처리<80>

S3  처리  S1  S2보다  결과  얻었다. 맛  사 린나트  신에 스 비아  말, 산  

물  첨가한 처리  S3  다  처리 보다 큰 수 차  게 나타나 들 첨가물  단무지  맛에 

향   것  단 었다. 직감에 는 처리  S3에  다  처리 보다 게 나타났 , 처리  S2가 가

 낮았다. 체  도에 는 처리  S3에  다  처리 보다 큰 수 차  게 나타났다.

사 린나트  신에 스 비아  말, 산   물  첨가한 처리  S3  향, 맛, 직감  체<81>

 도에  다  처리 보다  게  나타나  들  첨가물  단무지  질에   향   것

나타났다. 

 7. 단무지에 한 능평가 결과<82>

<83>

  
실험

1)

S1 S2 S3

색
3.00±1.10

A
2.82±1.08

A
3.36±1.21

A
2.45±1.04

A

향
3.36±0.50

A
2.55±0.69

B
1.19±0.70

B
3.55±1.04

A

맛
1.64±0.50

C
2.64±0.81

B
1.45±0.52

C
3.45±1.04

A

직감
3.36±0.81

AB
2.91±0.83

AB
2.73±0.90

B
3.55±0.69

A

체  도
2.27±0.90

B
2.73±1.01

B
1.91±0.54

B
3.82±1.33

A

1)
  1 참 . <84>

같  에  같  문   같  열에  문 는 통계   없 (p<0.05)<85>

±: 편차 (n=12).<86>

     과

상에  살펴본  같  본  건 한 무에 겨  스 비아  말  첨가하여  함  단무지<87>

 할 수 다. 본 에 하  능   고 질  단무지  개 할 수 다.

    <88>
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