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Blanching 조건과 가염조건에 따른 참취의 품질 특성 변화
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Abstract

This study investigated quality characteristics of Aster scaber (color; firmness; vitamin C, chlorophyll and phenolic 
contents; and sensory properties) under blanching conditions of 90℃/25 min, 95℃/16 min, and 100℃/6 min, and 
salt concentrations of 0%, 1% and 2%. The contents of vitamin C, chlorophyll and total phenolic compounds, 
and firmness decreased by 39.5-60.3%, 26.2-31.5%, 45.6-50.1% and 50.7-51.1%, respectively, after blanching. For 
these parameters, treatment with 1% salt was 7.1-30.2%, 9.2-12.2%, 35.9-52.0% and 2.7-6.8% relative to the control, 
and drip water could be prevented by 3.3-23.4%. Results for treatment with 2% salt were (respectively) 22.7-34.1%, 
10.4-20.7%, 55.5-80.4% and 13.8-17.3%, and drip water could be prevented by 23.9-27.3%. These results showed 
that 2% salt treatment had a greater effect on preservation of quality characteristics than 1% treatment and the 
control. With respect to sensory evaluation, the 2% treatment had lower overall acceptability than the 1% treatment 
because of the saltier taste. However, the 1% treatment was more acceptable than the control. The optimal blanching 
condition was found to be 100℃/6 min and 1% salt. 
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서   론
1)

산채는 320여종이 자생되고 지역적으로 전국에 고루 분

포하고 있다(1). 특히, 산채는 비타민, 무기질 및 섬유소가 

풍부하고 지방과 단백질의 함량은 매우 낮은 식용 작물로

서, β-carotene, ascorbic acid, 무기질 및 섬유소가 풍부하며, 

오랜 옛날부터 그 특유의 맛과 향, 식생활 습관, 계절감 

등 다양한 이유로 부식으로서 이용되고 있다(2, 3). 

참취는 국화과 개미취속(Compositae)에 속하는 여러 해

살이 풀로서 향긋하고 쌉쌀한 특징을 가지고 있으며 취나

물․암취․백운초․나물취라고도 불린다(4). 참취의 소비
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형태를 보면 종래에는 주로 통조림 등으로 가공되거나 건조

한 후 나물의 원료로 이용되었으나(5), 최근에는 생산 및 

유통기술의 개선과 소비자의 고품질 제품에 대한 선호 추세

에 따라 생식 또는 blanching 된 상태의 유통비율이 증가하

고 있으며, 특히 외식산업의 발전과 더불어 다양한 식품 

원료로서 사용성이 증가하고 있다. 

고품질의 나물류를 가공, 유통시키기 위해서는 blanching 

중에 발생하는 품질변화에 대한 안정적인 유지기술이 필요

하다. 이러한 blanching 처리는 제품을 연화시키거나, 동결 

및 통조림 제품의 전처리 및 효소의 불활성화와 제품 내 

탈기의 목적으로 사용되어 왔으며, blanching 공정 중 색, 

질감, 맛 및 향의 변화, vitamin C 등 수용성 영양성분의 

파괴, 지용성 carotenoid의 산화 등의 문제와 같은 제품의 

손실을 발생시킨다(6). 특히, 엽채소류는 단위 질량당 접촉 
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면적이 매우 크기 때문에 blanching에 대한 영향은 크게 

나타난다(7). 이에 대한 연구로서 Lisiewska 와 Kmiecik(8)

은 동결 파슬리의 품질이 blanching에 의해서 더욱 향상되

었다고 보고하였다. 또한, 감자에 대한 blanching 조건의 

설정을 직접적으로 수행하고(9, 10), peroxidase(POD)의 불

활성에 대한 kinetics의 연구(11), blanching을 위한 수학적 

모델의 설정(12)과 영양적 가치의 저하에 대한 blanching의 

영향(13)에 관해서 수행되어 왔으며, 국내에 서는 시금치

(14) 및 콩나물(15)에 대한 영양성분의 변화 및 관능적 특성

에 대한 연구가 주를 이루고 있으나, 산채류에 대한 

blanching 조건 및 이에 따른 이화학적 특성에 대한 연구가 

미진하므로 이에 대한 보다 체계적인 연구가 필요하다고 

판단된다. 

따라서, 본 연구에서는 산채류 중 참취의 blanching 중 

발생하는 품질저하에 대한 억제효과를 조사하기 위하여 

blanching 조건에서 식염 첨가에 따른 이화학적인 특성인 

색도, 조직감, chlorophyll, 총 phenol 등과 관능적인 품질특

성의 변화를 조사하였다.   

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용된 참취는 2005년 6월 횡성군에서 수확된 

것을 구입하여 사용하였으며, 재료는 구입한 즉시 이물질

을 제거하고, 건전한 것을 골라 시료로 사용하였다.

Blanching 조건

시료의 blanching 조건은 예비실험을 통하여 설정하였다. 

즉, 식염의 첨가량은 0%, 1% 그리고 2% 하였으며 blanching 

조건은 90℃에서 25분, 95℃에서 16분 그리고 100℃에서 

6분간 실시하였다. 시료 참취 300 g에 15배(4500 mL)의 

blanching액을 가열하여 각각의 온도에 도달되었을 때 시료

를 넣어 각각의 조건에서 데친 후 즉시 흐르는 냉수에 1분간 

수세한 다음 증류수로 1회 헹구고 salad spinner를 이용하여 

30초 동안 탈수하여 물기를 빼고 티슈로 남아있는 물기를 

제거한 다음 일부를 냉동고(-40℃)에 보관하면서 분석에 

이용하였다.

수분함량 및 비타민 C 함량

수분은 105℃ 상압가열건조법으로 측정하였으며, 비타

민 C 함량은 2,4-dinitrophenylhydrazine (DNP)법(16)으로 

측정하였다. 즉, 시료 10 g에 5% meta-phosphoric acid 용액

을 일정량 가하여 균질화한 후, 8,000 × g에서 5분간 원심분

리하여 여과지(Whatman No. 2) 여과하고 이 여액을 적절히 

희석하여 540 nm에서 분광광도계(V-560, Jasco Co., Japan)

를 이용하여 흡광도를 측정하였다.   

총 Chlorophyll 함량 분석

총 Chlorophyll 함량은 Mackinnery의 방법(17)을 따라서 

시료를 80% acetone으로 추출한 다음 분광광도계(V-530, 

Jasco Co., Japan)로 측정한 흡광도로부터 총 chlorophyll 

함량을 계산하였다. 즉, 시료 10 g을 취하여 80% acetone용

액을 일정량 첨가하여 균질화한 후 여과지(Whatman No.1)

하고 이 여액을 적절히 희석한 다음 한 다음 분광광도계

(V-530, Jasco Co., Japan)로 측정한 흡광도로부터 총 

chlorophyll 함량을 계산하였다. 

총 페놀화합물 함량 분석

총 페놀화합물 함량은 Coseteng과 Lee(18)의 방법을 변형

하여 측정하였다. 시료 10 g을 80% 메탄올 20 mL를 가하여 

균질화 한 후 상온에서 1시간 동안 추출하여 여과지

(Whatman No. 2) 여과하고 100 mL로 정용하였다. 이 용액 

0.5 mL에 0.2 N Folin-Ciocalteu 용액 0.5 mL를 첨가하여 

상온에서 3분간 반응시킨 후 9 mL의 2% Na2CO3(w/v)를 

넣어 상온에 1시간 동안 방치하였다. 이 용액을 3200 × 

g의 속도로 원심분리하여 상등액을 취한 후 분광분석기

(V-530, JASCO CO., Japan)를 이용하여 725 nm에서 흡광도

를 측정하였다. 표준품으로서 gallic acid (Sigma, CO., USA)

을 사용하였다.  

색도 및 경도 측정

잎의 색도은 참취 잎의 상단 부위를 10회 반복 측정하여 

Hunter L, a, 및 b와 chroma 값 과 ΔE값으로 나타내었으며, 

색차(ΔE)는 blanching 전의 잎의 색도를 대조구로 하였으며 

아래의 식과 같이 계산하였다. 

                

Li = initial, Lt = test

   

줄기의 경도는 Texture Analyser (TA-XT2, Stable Micro 

System, UK)를 사용하여 측정하였다. 측정은 칼날인 probe

를 사용하여 절단강도로 측정되었으며 최대 피크값을 g 

force 단위로 나타내었다. 

 

관능검사

관능검사는 8명의 훈련된 패널을 대상으로 표면색, 경도, 

냄새 및 전반적인 기호도의 4가지 항목을 9점 기호도 측도

법으로 실시하였다. 

통계처리     

자료의 통계처리는 statistical analysis system(SAS) 

program에 의해 ANOVA검정과 Duncan's multiple range 
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test 방법을 이용하여 실험군의 평균값 간에 유의수준  p 

< 0.05 에서 유의성을 검정하였다. 

결과 및 고찰

색도의 변화

Blanching 조건과 식염 첨가량을 달리하여 데친 참취 잎

에 대한 색도를 측정한 결과는 Table 1에 나타내었다. 

Blanching 중 참취의 색도는 온도에 영향을 나타내었으며, 

표면색도 중 Hunter a와 b값의 변화가 크게 나타내었다. 

Blanching 조건에 따른 표면색의 변화는 blanching 온도가 

증가 할수록 Hunter a, b값 및 delta E 값이 낮아지는 경향을 

나타내었으나, Hunter L 값의 유의적인 변화는 나타나지 

않았다. 식염 첨가에 따른 표면 색도는 Hunter a값은 높아지

는 경향을 Hunter b는 낮아지는 경향을 보였으나 유의적인 

차이를 나타내지 않았다. 또한, Hunter L 값에 있어서 식염

첨가에 따른 변화는 나타나지 않았으며, delta E 값은 식염 

첨가에 의해서 높아지는 경향을 나타내었다. 이러한 결과

는 참나물의 blanching 중 식염의 첨가에 의해서 잎의 표면

색 중 Hunter L 값의 변화는 없었으며, Hunter b 값은 감소하

는 경향을 보였으나 유의적인 차이를 나타내지 않았다는 

보고와 유사한 경향을 나타내었다(19). 

비타민 C 함량 변화

Blanching 조건과 식염농도에 따른 자숙 참취의 비타민 

C 함량과 drip의 변화는 Table 2와 같다. 자숙참취의 비타민 

C 함량은 유의적인 차이를 나타내지 않았으나 blanching 

Table 1. Effects of blanching temperatures and salt concentrations on Hunter color, delta E and chroma value in Aster scaber 

Blanching Temp.
(℃)

Blanching 
Time
(min)

Salt cont.
(%)

Hunter color
ΔE Chroma

value
L a b

Control 38.32
a -18.80e 22.90a 29.64a

90 25 0 36.13b -8.18ab 19.73bc 22.58 24.41bcd

25 1 34.92b -7.74a 17.33bcd 13.02 19.02d

25 2 35.71b -9.41bc 19.92b 10.26 22.10bc

95 16 0 35.03b -9.52bc 19.07bcd 21.57 21.40bcd

16 1 35.12b -10.33c 17.06cd 9.71 20.01bcd

16 2 35.08b -8.62ab 17.38bcd 10.88 19.48cd

100 6 0 35.29b -13.89d 17.51bcd 18.54 22.37b

6 1 34.22b -12.68d 16.36d 7.78 20.71bcd

6 2 34.30b -12.49d 16.42d 7.82 20.66bcd

Means with different letter in a column are significantly different (Duncan's multiple range test, p=0.05).

온도가 높고 blanching 시간이 짧은 구에서 비타민 C 함량이 

높게 나타났다. 각각의 blanching 조건에서 염 첨가에 따른 

유의적인 차이는 나타나지 않았으나 염 첨가량이 증가할수

록 비타민 C 함량이 증가하는 경향을 나타내었다. Blanching

에 의한 비타민 C 함량은 90℃, 95℃ 및 100℃의 blanching 

조건에서 39.5～60.3%의 감소를 나타내었으며, 식염첨가

에 의해서 1% 첨가 시 7.1～30.2%, 2% 첨가에 의해서 22.

7～34.1%의 비타민 C 억제 효과를 나타내었다. 이러한 결

과는 데치는 시간이 길어질수록 blanching 액에 비타민 C가 

용출되어 나오기 때문이며(16), cooking 후에 비타민 C는 

잎채소의 70%, 뿌리채소의 40%가 소실되었으나 carotene 

등의 지용성 비타민은 잎, 뿌리채소 모두 손실이 없음이 

보고된 바 있다(20). 또한 이러한 원인으로서 비타민 C는 

조리시간이 경과함에 따라 blanching액으로 용출, 열에 의

한 파괴, 효소에 의한 산화 과정을 거쳐 손실된다고 보고하

고 있다. 김 등(21)은 수리취를 삶을 때 중조를 넣으면 소금

첨가나 무첨가구에 비해 비타민 C의 손실량을 감소시켰다

고 보고하고 있으며, 이는 blanching과정 중 blanching액의 

용질이 높아지거나 pH를 변화시킴으로서 용출되는 성분에 

영향을 미친 것으로 보고하였다. 또한 Choi 등(19)은 참나물

의 blanching 시 소금 첨가에 의해서 비타민 C 함량을 증가

시킬 수 있는 것으로 보고하여 본 연구와 유사한 결과를 

나타내었다. 

Drip의 변화

Blanching 조건과 식염농도에 따른 drip의 변화는 Table 

2에 나타내었다. Drip은 나물의 blanching 시 생성되는 조직

의 붕괴에 의해서 발생되는 것으로 판단할 수 있다. 과다한 
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Table 2. Effects of blanching temperatures and salt concentrations on the contents of moisture and vitamin C and drip water in Aster 
scaber

Blanching Temp.
(℃)

Blanching Time
(min)

Salt cont.
(%)

Moisture
(mg/100 g ww) 

Vitamin C
(mg/100 g ww)

Drip water
(%)

Control 88.56±0.36 2.07±0.26

90 25 0 90.85±0.01 0.82±0.31 11.45±0.29

25 1 90.61±0.21 1.07±0.35 10.39±2.99

25 2 89.99±0.20 1.10±0.18  8.32±2.27

95 16 0 92.78±0.27 0.96±0.33 12.59±3.38

16 1 91.23±0.29 1.02±0.34 11.01±3.41

16 2 89.64±0.01 1.25±0.10  9.57±0.25

100 6 0 91.66±0.05 1.25±0.02 12.28±0.87

6 1 90.49±0.40 1.45±0.02  9.41±0.28

6 2 90.04±0.72 1.53±0.22  9.34±0.58

Means of triplicated measurements ( Means±S.E ).

drip의 발생은 용기내의 수분을 증가시켜 조직의 붕괴를 

유도할 수 있으며 포장지내에 생성되어 상품의 선호도를 

저하시키는 요인으로 작용될 수 있다. 각각의 blanching 조

건에서 drip의 발생량은 약 11.45%～12.28%를 나타내어 

blanching 온도 및 시간에 의한 차이를 나타내지 않았다. 

반면, 각각의 blanching 조건에서 식염의 증가에 의해서 drip

은 감소하는 경향을 나타내어 각각의 blanching 조건에서 

식염 1% 첨가 시 9.2～23.4%, 2% 첨가 시 23.9～27.3%의 

drip 발생 억제 효과를 나타내었다. 특히, 100℃의 blanching 

조건에서 식염의 1% 첨가시 23.4%, 2% 첨가시 23.9%의 

drip 발생 억제 효과를 나타내어 100℃의 blanching 조건에

서는 1%의 식염첨가로서 높은 drip 발생 억제 효과를 나타

낼 수 있는 것으로 판단되었다. 

총 phenol 함량 변화

Blanching 조건 및 가염 농도에 따른 총 phenol 함량의 

변화는 Fig. 1에 나타내었다. 총 phenol 함량은 신선한 참취

에 비하여 blanching 조건에 의하여 49.5～54.4%의 감소를 

나타내었으나, 가염 1%에서 35.9～52.0%, 가염 2%에서 

55.5～80.4%의 감소를 나타내었다. 가염에 의한 총 phenol 

함량은 90℃, 95℃ 및 100℃에서 1% 가염 시 각각 36.0%, 

52.0% 및 35.9%의 감소 억제를 나타내었으며, 2% 가염 

시 각각 56.5%, 55.5% 및 80.4%의 감소억제를 나타내어 

가염에 의한 유용성분의 손실억제에 효과가 있음을 알 수 

있었다. 이러한 결과는 윤 등(22)의 blanching 고사리 제조 

시 소금의 첨가에 의해서 phenol 함량이 증가했다는 결과와 

유사한 경향을 나타내었다. 또한 신선한 참취의 총 phenol 

함량이 276.24 mg%인 것과 비교할 때 90℃, 95℃ 및 100℃

의 온도에서 2% 가염 blanching 후 총 phenol 함량이 각각 

219.44 mg%, 212.70 mg% 및 270.96 mg%로 나타내어 함량의 

변화가 거의 없어진 것을 알 수 있었다. 이러한 결과는 참죽나

무잎의 blanching 공정 중 소금의 첨가가 생리활성성분의 보

호에 효과가 있다는 연구와 유사한 결과를 나타내었다(23).
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Fig. 1. Phenolic content of Aster scaber blanched by different 
temperatures and salt concentrations.

총 chlorophyll 함량

Blanching 조건 및 가염 농도에 따른 총 chlorophyll 함량

은 각각의 blanching 조건에서 식염의 의한 영향을 나타내

었으며 그 변화정도는 Fig. 2에 나타내었다. 신선한 참취의 

총 chlorophyll 함량이 4.80 mg%와 비교하여 90℃, 95℃ 

및 100℃의 blanching 조건에서 3.31 mg%, 3.29 mg% 및 

3.55 mg%을 나타내어 100℃의 조건에서 가장 높은 함량을 

나타내었으며, 각각의 식염 첨가, 즉 1% 첨가구에서 각각 

3.61 mg%, 3.35 mg% 및 3.98 mg%를 나타내었고, 2%의 
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식염 첨가구에서는 각각 3.66 mg%, 3.67 mg% 및 4.28 mg%

를 나타내어 총 chlorophyll 함량을 각각 7.20%, 7.89% 및 

15.30% 정도 증가시키는 효과를 나타내었다. Chlorophyll

은 식물체 중에서 단백질과 약한 결합상태로 존재하고 있으

며, 가열에 의해 분리되고, 분리정도는 단백질의 양, 질에 

의해 차이가 있는 것으로 보고하고 있다(24). Then과 

Chen(25)의 시금치에 관한 연구에서 blanching 시간이 증가

할수록 총 chlorophyll 함량은 감소하는 결과를 나타내었으

며, Choi 등(21)의 연구에서는 가염 2%에서 총 chlorophyll 

함량의 유의적인 증가를 확인하였으며, Nakashima (26)는 

Na의 첨가에 의해서 chlorophyll a의 용출이 억제된다고 

보고하여 식염의 첨가에 의한 총 chlorophyll 함량의 증가와 

유사한 경향을 나타내었다. 
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Fig. 2. Chlorophyll content of Aster scaber blanched by different 
temperatures and salt concentrations. 

Table 3. Sensory properties of Aster scaber blanched by different blanching conditions and salt concentrations 

Blanching Temp.
(℃)

Blanching Time
(min)

Salt cont.
(%)

Sensory properties

Color Firmness Flavor Overall acceptability

Control

90 25 0 6.4±0.2
ab 8.2±0.2a 6.6±0.6a 7.0±0.0abc

25 1 6.0±0.3b 8.4±0.4a 6.2±0.8a 7.2±0.5ab

25 2 6.6±0.6ab 6.8±0.5bc 6.4±0.6a 5.8±0.4bc

95 16 0 6.6±0.9ab 8.2±0.3a 7.0±0.5a 7.0±0.4abc

16 1 7.6±0.5ab 7.8±0.3ab 7.0±0.3a 7.4±0.4a

16 2 6.0±1.0b 6.4±0.2c 6.8±0.8a 5.6±0.2c

100 6 0 8.2±0.5a 8.2±0.2a 7.8±0.5a 7.5±0.6a

6 1 8.2±0.3a 8.2±0.3a 7.8±0.3a 8.2±0.3a

6 2 7.8±0.2a 7.4±0.4abc 7.4±0.4a 7.0±0.7abc

Means with different letter in a column are significantly different (Duncan's multiple range test, p=0.05).

경도의 변화

Blanching 조건 및 식염 첨가에 의한 경도의 변화는 유의

적인 차이를 나타내지 않았으며 그 결과는 Fig. 3에 나타내

었다. 참취의 원활한 가공을 위해서는 조직의 연화가 필요

하며, 이는 blanching 공정 중에 발생할 수 있다. 조직의 

연화는 세포간극을 충진하고 세포를 보호하고 있는 펙틴의 

작용에 의한 것이며, 이러한 펙틴이 가열에 의해서 가용화

되기 때문이며 가열시간의 증가에 의해서 연화가 더욱 크게 

발생하며, blanching수의 종류에 의해서 경도의 변화에 영

향을 준다(24). 신선한 참취의 경도는 1353 g․force로 나타

났으며, 각각의 blanching 조건에서 661～665 g․force로 

50.7～51.1%의 감소를 나타내었다. 식염의 첨가에 의해서 

경도가 증가하는 경향을 보여 식염첨가 1%에서 2.7～6.8%, 

2% 식염첨가 시 13.8～17.3%의 경도 증가를 나타내었으나, 

유의수준(p=0.05)에서 차이를 나타내지 않았다. 이러한 경

향은 윤 등(22)의 고사리 조리 조건의 연구에서 식염 농도 

3% 첨가까지 phenol 함량은 증가하였으며, 경도를 저하 

시기키 위해 첨가한 NaHCO3의 농도가 증가함에 따라 

phenol 함량이 감소하였다는 보고와 유사한 결과를 나타내

었다. 이러한 결과는 총 phenol 함량, chlorophyll 함량 drip의 

변화와 비슷한 경향을 나타내고 있는 본 실험과 비교하여 

볼 때 blanching 공정 중 식염의 첨가가 경도 및 이들 유용성

분의 감소를 억제하는 것으로 판단되었다.
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Fig. 3. Firmness of Aster scaber blanched by different temperatures 
and salt concentration. 

관능검사

참취를 blanching 조건 및 식염 첨가에 따라 색상, 경도, 

향 및 전반적인 기호도를 조사한 결과는 Table 3에 나타내

었다. 참취의 blanching 온도에 따른 참취의 색상과 향은 

blanching 온도 100℃에서 가장 우수한 것으로 나타났으며, 

경도는 모든 blanching 온도에서 유사한 것으로 나타났다. 

식염첨가에 따른 관능적 품질특성은 blanching 온도 100℃

에서 식염 첨가의 증가에 의해 색상 및 향의 유의적인 차이

는 나타나지 않았으나, 경도의 경우 식염 2%에서 관능적인 

품질의 감소를 나타내었다. 전반적인 관능적인 품질은 모

든 blanching 온도에서 식염 첨가 1% 조건에서 우수한 것으

로 나타났으며, 100℃의 blanching 조건, 1%의 식염 첨가 

조건에서 가장 우수한 관능특성을 나타내었다. 식염은 짠

맛을 나타내기 때문에 적절한 첨가량이 맛에 영향을 미치는 

것으로 판단된다. 따라서, 식염의 첨가에 따른 짠맛의 기호

도를 측정한 결과 blanching 온도와 상관없이 1%의 첨가가 

적절할 것으로 판단되었다(data not shown). 전반적인 기호

도는 이러한 맛에 영향을 많이 받는 것으로 보여, 색상과 

향이 유사한 결과를 나타내는 0% 및 1%의 식염 첨가구 

중에서 1%의 식염 첨가구가 전반적인 기호도에서 더 우수

한 결과를 나타내었다.  

요   약 

참취의 적정 blanching 조건을 설정하고자 온도와 시간을 

변수로 한 여러 blanching조건에서 식염의 첨가량 변화에 

따른 취나물의 품질특성변화를 조사하였다. 취나물의 자숙

공정에서 식염을 가하지 않은 대조구의 경우에는 blanching

처리 후 비타민 C, 클로로필 및 페놀함량 및 표면경도가 

각각 39.5～60.3%, 26.2～31.5%, 45.6～50.1%, 50.7～51.1%

로 감소경향이 크게 나타났으나 1%의 식염을 첨가한 경우

에는 식염을 첨가하지 않은 대조구에 비하여 각각 7.1～

30.2%, 9.2～12.2%, 35.9～52.0%, 2.7～6.8%의 품질손실 억

제효과와 더불어 drip도 3.3～23.4%의 억제할 수 있었다. 

또한 식염량을 2% 첨가한 경우에는 대조구에 비하여 22.

7～34.1%, 10.4～20.7%, 55.5～80.4%, 13.8～17.3%의 품질

손실억제효과와 23.9～27.3%의 drip수 발생량을 억제하는 

효과를 나타내어 1%의 식염량 첨가구보다 우수한 품질보

존효과가 있었다. 그러나 식염 첨가량에 따른 관능검사 결

과 2%의 가염 처리구에서는 짠맛의 강도가 높게 인식되어 

종합적인 기호도에서 대조구보다 낮게 평가되고 있었던 

반면 1%의 가염처리구에서는 짠맛의 인식도가 보통으로서 

대조구보다 종합기호도도 우수한 것으로 평가받았으며, 

blanching조건별로는 100℃/6분, 1% 식염첨가구가 가장 우

수한 것으로 나타났다.   
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