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양배추를 이용한 더덕피클 제조방법

▢ 배경 및 필요성

  ◦ 간장절임에 익숙하지 않은 신세대 및 외국인들의 입맛에 적합하도록 더덕을 

이용한 발효피클 제조방법 개발

    - 양배추즙을 더덕 발효의 조미액으로 활용

    - 더덕, 양배추, 유산균이 결합된 건강, 저염피클 제조방법  

▢ 활용 내용

  ◦ 더덕 발효피클 제조과정

더덕 전처리 껍질 제거, 세척, 두드리고 잘게 찢음(기호에 맞게)

양배추 절이기
양배추 썰어서 식염 3% 넣고 1시간 절임

(양배추 1800g, 식염 54g)

양배추즙 제조 착즙기 이용

식염수 제조 2% 식염수 제조

조미액 제조
양배추즙 75% + 식염수 25% 배합

(조미액 2L제조 : 양배추즙 1500g, 2% 식염 500ml)

배   합
용기에 더덕 깔고 조미액 첨가

(더덕 1kg, 조미액 2kg)

숙   성 15∼20℃ 혹은 상온에서 1~2일 숙성

저   장 1~5℃ 저온저장

▢ 파급효과 

  ◦ 새로운 개념의 절임식품 제조방법 정보제공

  ◦ 더덕 피클로 판매시 더덕, 양배추 양방향 소비촉진 및 부가가치 증대

    - 생 더덕 단가 25,000원/kg → 피클제조 시 75,000원/kg(3배 증가)
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<세부 연구결과> 

  ◦ 더덕 발효피클에 양배추 조미액 첨가비율 

    - 더덕 피클을 제조하기 위해 첨가하는 조미액은 양배추즙을 첨가하는 비율별로 

조사하였고 피클 제조시 양배추즙을 75% 혹은 100%로 첨가하고 상온에서 

1∼2일 숙성 후 냉장 저장하는 것이 발효가 잘되고 맛이 좋았음

  ◦ 더덕 발효피클의 항당뇨 효과(α-amylase 저해 활성, 30일째) 

구 분 농도(mg/ml) 저해율(%)

더덕 피클
 1 87.4

10 95.0

대조구(양배추즙)
 1 76.2

10 97.4

아카보스 
 1 44.3

10 94.8

    - 더덕피클의 항당뇨 효과 분석 결과 더덕피클이 약 87%로 대조구(양배추즙), 

아카보스(경구혈당강하용 약제) 보다 높은 저해율을 보임

  ◦ 더덕 발효피클의 선호도 조사

구 분 숙성기간(일) 색 질감 전체적인 기호도

더 덕 피 클

30 6.1 6.5 6.8

60 6.9 6.8 6.5

90 7.0 6.7 6.7

  z 9점 척도 (1점: 매우 나쁨, 3점: 약간 나쁨, 5점: 보통, 7점: 약간 좋음, 9점: 매우 좋음)


