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Abstract

To enhance the application of lotus roots and to provide basic data for processed foods with lotus roots, lotus 
root powder was processed under four different conditions, and their physicochemical properties were analyzed 
as follows. In the Hunter’s color value results, the salted sample had the highest L value, and the vinegared sample 
had the highest a and b values. The water-holding capacities of the salted, vinegared, and blanched samples were 
higher than that of the control sample. The amylase contents were in the 19.57-20.43% range but were not significant. 
The swelling power and solubility of the processed samples increased as the temperature rose. The blanched sample 
had the highest swelling power and solubility (65 and 60℃, respectively). The crystallinity of the processed samples, 
as determined via X-ray diffraction, reached their peak at 16.9°, and the other peaks at 14.6, 22.2, and 23.8° were 
typical of the B type. In addition, the relative crystallinity, gelatinization temperature, and enthalpy, as determined 
via DSC thermogram, were highest in the vinegared sample and lowest in the blanched sample. In the amylogram 
results, the vinegared sample had the highest maximum viscosity and breakdown. The retrogradation of the vinegared 
sample was the slowest as its setback value was the lowest.
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서 론
1)

연(Nelumbo nucifera Gaertn)은 수련과 다년생 수초로 원

산지는 인도, 중국, 일본, 한국, 북호주 등의 지역으로 연근

을 비롯한 연잎, 연꽃, 연심, 연자육은 식용 및 약용으로

널리 쓰여지고 있다(1,2). 연근의 주성분은 탄수화물로 식

이섬유소가 풍부하여 장벽을 자극하여 장내의 활동을 활발

하게 하고 변비 및 비만 예방효과가 있으며, 체내 콜레스테

롤 수치를 저하시키는 작용이 있다(3,4). 연근의 성미는 맛

은 달고 성질은 차고 상처 부위를 수렴시켜 지혈하는데

도움이 되고, 콜레스테롤 침착을 예방하며 기억력 감퇴 억

제 효과 및 치매 예방 효과난 lecithin과 콜레스테롤 저하작

용, 위벽보호 및 해독작용 등을 하는 당단백질 일종인 mucin
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그리고 지혈, 소염, 해소, 당뇨, 궤양, 빈혈 치료, 치질, 부인

과 출혈, 니코틴 해독, 감기, 진정작용 등에 효과가 있는

tannic acid도 풍부하게 함유하고 있다(1,3,5-7). 그 외에

asparagine, arginine, tyrosine 등의 아미노산과 raffinose,

stachyose 등의 당, 효소, 비타민 등도 함유하고 있어(3),

연근이 혈압과 신장 기능(4), 지질 대사(6), 체내 지질농도

(8), 연근이 신장독성(9), 인슐린 작용 및 분비(10) 등에 미치

는 영향에 대한 연구가 진행되어 왔다. 또한, 연근의

polyphenol oxidase 정제 및 특성(1), 죽순, 연근, 우엉의 성분

분석(7), 연밥의 유지와 단백질의 구성에 관한 연구(11),

연근 전분의 이화학적 특성(12)에 관한 연구 등도 있다.

이와 같이 다양한 생리적 기능을 가진 연근도 기능성식

품으로서 이용 가능성이 많을 것을 생각되나 연잎 또는

연근의 식품 첨가에 따른 연구로는 된장(2), 제빵(3,5), 국수

(13), 발효음료(14), 떡(15,16), 죽(17), 다식(18) 등이 있으나

연근 분말의 가공 적성에 관한 연구는 미흡한 실정이다.
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그리고 음식 재료로 연근 정과, 연근 찜, 연근 전, 연근 죽

등에 사용하거나 단순히 건조시킨 후 분말로 만들어 밀가루

와 섞어 사용하거나 전분 제조용으로만 사용된다(8).

연근은 지금까지 식품소재로서 다양하게 사용되지 않은

천연자원 중의 하나로 식량자원을 개발해야 할 현 실정에서

연근의 가공방법을 다양화하여 식재료로서 광범위하게 이

용될 수 있도록 하기 위한 연근의 성분과 가공에 관한 여러

가지 특성의 검토와 체계적인 연구는 필수적인 사항이 될

것으로 예상된다. 다양한 가공방법이 있으나 염 용액에 침

지하여 삼투작용을 이용한 전처리는 건조식품을 제조하기

위한 시간을 단축하고 품질 저하를 방지하고(19), 산 처리는

전분의 구조적 결정성에 변형을 주며(20), 열처리 방법은

떫은맛을 제거하고 식품에 향과 맛에 변형을 주는 것으로

알려져 있다(21).

따라서 본 연구에서는 연근 가공식품의 다양화를 위한

기초자료로 활용하고자 연근을 박피한 후 소금물 침지, 식

초물 침지 및 blanching 후 건조하여 분말화한 후 이화학적

특성을 비교 분석하였다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용한 연근은 대구광역시 동구 사복동 반야

월 농협 연근 작목반에서 생산된 생 연근을 구입하여 시료

로 사용하였으며, 소금은 제일제당이 제조한 꽃소금(국내

산)을 식초는 화영 양조식초(청정원, 국내산)를 구입하여

사용하였다.

가공방법에 따른 연근가루 제조

연근을 박피하여 1 mm 두께로 절단(2712 Slicer,

HOBART, USA) 한 후 다음과 같이 처리하여 연근가루를

제조하였다. 무처리구를 대조구로 하였고, 예비실험을 통

하여 실험결과가 우수하였던 1% 소금물에 10분간 침지한

시료구(LS), 10% 식초물에 10분간 침지한 시료구(LV) 그리

고 100℃ 물에 2초간 blanching한 후 4℃ 냉수에서 5초간

담근 시료구(LB)로 가공방법을 분류한 다음 온도 25℃±

1℃, 습도 20±1%에서 48시간 건조 후 60 mesh로 마쇄하여

분석시료로 사용하였다.

색도 측정

각각의 연근가루 색도는 색차계(JC 801S, Japan)를 사용

하여 L(백색도), a(적색도), b(황색도) 값을 측정하였다.

물결합력 측정

물결합력은 Collins 등(22)의 방법을 약간 변형하였다.

미리 무게를 측정한 원심관에 시료 1 g을 넣고 증류수를

20배 가한 다음 실온에서 30분간 교반하였다. 이를 원심분

리기(MF 600, Hanil Science Industrial, Korea)에서 3,000

rpm으로 30분간 원심분리한 다음 상등액을 제거하고 침전

된 시료의 무게를측정하여 처음 시료와의 중량비로 계산하

였다.

아밀로오스 함량 측정

연근가루의 아밀로오스 함량은 Williams 등(23)의 비색

법에 의하여 정량하였다. 연근가루의 20 mg을 100 mL의

매스플라스크에 취하고, 0.5 N KOH용액 10 mL를 가하여

5분간 저어 시료를 분산시킨 다음증류수 100 mL로희석시

킨 후 10 mL를 취하여 0.1 N HCl 5 mL와 요오드 용액

0.5 mL를 가하고 증류수를 첨가하여 50 mL로 정용하고

실온에서 5분 방치한 후 680 nm에서 흡광도를 측정하여

아밀로오스 표준곡선으로부터 아밀로오스 함량을 계산하

였다. 아밀로오스 표준곡선은 Montogmery와 Senti 방법

(24)으로 분리한 아밀로오스, 아밀로팩틴을 일정비율로 혼

합한 다음 위의 방법으로 흡광도를 측정하여 작성하였다.

팽윤력 및 용해도 측정

팽윤력 및 용해도는 Schoch의 방법(25)에 따라 측정하였

다. 연근가루 0.5 g을 100 mL의 원심분리관에 넣고 증류수

40 mL로 잘 분산시킨 후, 50℃에서 1℃/min으로 95℃까지

온도를 상승시키면서 가열 교반하였고 각 온도에서 30분

유지한 후, 3,000 rpm에서 30분 원심 분리하였다. 상등액은

미리 무게를측정한증발접시에옮겨항온수조에서증발시

키고, 105℃ 건조기에서 항량이 될때까지 건조하여증발접

시에 남아있는 전분의 무게와 원심분리 후 침전된 전분의

무게로부터 용해도와 팽윤력을 구하였다.

X-선 회절도 분석

X-선 회절도는 X-ray diffractometer (Rigaku Co, japan)를

사용하여 taget : Cu-Kα, filter : Ni, voltage : 35 KV, current

: 15 mA, time constant : 1 sec, F.S.R : 1×10
3

cps 조건으로

회절각도(2θ) 4°～40°까지 회절시켜 분석하였다.

DSC에 의한 호화온도 및 호화엔탈피 측정

연근가루에 대한 DSC분석은 Donovan등의 방법(26-28)

에 따라 연근가루 2.5 mg을 aluminum bath에취하고 여기에

증류수 5.5 mL를 microsylinge로 가하여 밀봉한 다음 1시간

방치한 후 DSC (Micro-DSCⅦ, Setaram Instruments, France)

를 사용하여 30℃에서 90℃까지 1℃/min 속도로 가열하여

흡열(endothermic) peak를 얻었다. 이 peak로부터 호화개시

온도(onset temperature, To), 호화정점온도(peak temperature,

Tp), 호화종료온도(conclusion temperature, Tc) 및 호화엔탈

피(gelatinization enthalpy, △H)를 구하였다.
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Amylogram에 의한 호화 측정

Micro/Visco/Amylograph (Brabender Measurement &

Control System, Duisburg, Germany)를 사용하여 Medcalf와

Gilles 방법(29)에 따라 측정하였다. 2% 전분 현탁액을 100

mL의 bowl에넣은 다음 30℃에서 10분간 교반한 후, 가열속

도 1.5 ℃/min, 회전속도 75 rpm 조건으로 95℃까지 가열하

고 30분간 교반한 후, 1.5℃/min 속도로 50℃까지 냉각하여

이 온도에서 30분 유지하였다. 이와 같이얻은 amylogram으

로부터 호화개시온도, 최고점도, 냉각점도 등 amylogram

특성값을 구하였다. 호화개시온도는 점도가 10 B.U.

(Brabender Units)에 도달한 온도로 나타냈다.

통계처리

본 연구의 실험결과는 SPSS (Statistics Package for the

Social Science, Ver 10.0 for Window) 프로그램을 이용하여

통계 처리하여 분석하였다. 분석 방법으로는 평균, 표준편

차 및 Duncan's multiple range test를 실시하였다.

결과 및 고찰

색 도

가공방법을 달리하여 제조한 연근가루의 색도를 측정한

결과는 Table 1과 같다. L값은 소금물처리 시료가 90.24로

가장높게 나타났고, 대조구는 87.56로 가장 낮았는데, 이는

연근에 함유된 polyphenol oxidase의 활성이 소금, 식초,

blanching에 의해 억제되었기 때문으로 사료된다. Park 등

(30)의 보고에 의하면 연근의 L값은 저장기간이 경과할수

록 증가하였는데 산 처리구의경우 1주가 경과되어도 거의

변화가 나타나지 않아갈변저해 효과가높았다고 보고하였

다. 식초물처리 시료는 a값과 b값에서 가장 높았고

blanching처리 시료는 a값, 소금물처리 시료는 b값에서 가

장 낮았다. 이 실험의 결과로 인하여 식초물처리 시료는

대조구에 비하여 a값과 b값이 높아 가공 전보다 변색이

더크게 나타나는 것을 알 수 있었으며, 소금물처리 시료는

대조구에 비하여 L값은 높고 b값이 낮게 나타나 대조구보

Table 1. Hunter's color value of lotus root powder in different
processing conditions

Samples
1)

Control LS LV LB

L 87.56±0.062)c3) 90.24±0.67a 88.56±0.14b 88.78±0.18b

a 0.29±0.01b 0.30±0.01b 1.95±0.09a -0.01±0.01c

b 10.75±0.12
c

9.15±0.13
d

11.68±0.22
a

11.31±0.05
b

1)
Control: No process. LS: Lotus root steeped in 1% salt solution for 10 min. LV:
Lotus root steeped in 10% vinegar solution for 10 min. LB: Lotus root steeped
in 4℃ water for 5 sec after blanching for 2 sec.

2)Mean±S.D.
3)Values within different superscripts are significant for each groups at p＜0.05 by

Duncan's multiple range test.

다 갈변현상이 적은 것으로 나타났다. 따라서 연근가루 제

조시 1%의 소금물처리, 10%의 식초물 처리, blanching처리

의 가공방법 중 1%의 소금물에 침지하여 제조한 연근가루

의 변색이 가장 적었음을 알 수 있다.

물결합력과 아밀로오스 함량

가공방법을 달리하여 제조한 연근가루의 물결합력과 아

밀로오스 함량에 대한 결과는 Table 2와 같다. 물결합력은

대조구가 166.62%로 가장 낮게 나타났으며, blanching처리

시료가 274.43%로 가장높게 나타나 시료 간에 유의한 차이

가 있었다. 가공 처리한 연근가루의 물결합력이 대조구의

연근가루보다 물결합력이 더 높게 나타났다. 일반적으로

물결합력은 전분의 물결합력을 나타내는 지표로서 이때

결합되는 물은 전분입자에 침투되거나 전분입자의 표면에

흡착된다고 보고된 바가 있으며(31), Park 등(32)은 전분의

손상도, Lim 등(33)은 blanching 처리했을 때 물결합력이

증가한다고 하여 본 연구결과와 일치하였다. 가공 처리한

연근은 대조구보다 물결합력이 상당히증가한 것으로 나타

났는데 이는 10%의 식초물과 1%의 소금물에 침지하는 동

안 전분의 배열구조가 변화되어 친수성이 증가하여 수분

결합력이 높아진 것으로 생각되고, blanching처리 시료의

물결합력이높아진 것도 blanching에 의해 전분분자의 내부

치밀도가낮아졌기 때문으로 보여진다. 가공방법을 달리하

여 제조한 연근가루의 아밀로오스 함량에서 대조구는

20.43%, 소금물처리 시료는 20.23%, 식초물처리 시료가

20.19%, 그리고 blanching처리 시료가 19.57%로 가공 처리

에 따른 아밀로오스손실로 가공 처리하지 않은 연근가루보

다 가공 처리한 연근가루의 아밀로오스 함량이낮게 나타난

것으로 생각되나 시료간에 유의한 차이는없었다. Yang(12)

의 연근전분에 관한 연구에서 아밀로오스 함량은 20.1%이

었고, 지하 전분류인 tapioca 전분의 18%보다는 많았고 감

자의 23.5%보다는 적은 함량이었으며 고구마의 20%와는

비슷한 값을 나타내었다고 하였다. Kim 등(34)의 실험 결과

고구마 전분의 산처리 초기에 아밀로오스 함량이 현저히

감소하였고, Kim 등(35)의 감자 생전분 아밀로오스 함량에

서도 수침기간에 따라 아밀로오스 함량이 감소하여 본 연구

결과와 유사하였다.

팽윤력 및 용해도

가공방법을 달리하여 제조한 연근가루의 50～95℃에서

팽윤력과 용해도의 결과는 Fig. 1과 같다. 연근가루의 팽윤

력은 모든 시료에서 온도가 상승함에 따라 증가하였다. 5

0℃에서 팽윤력은 blanching처리 시료가 9.26으로 가장 높

았고, 식초물처리 시료의 팽윤력은 4.92로 가장 낮았다. 특

히 blanching처리 시료는 소금물, 식초물처리 시료보다 7

0℃ 이상에서 팽윤력이 더 낮은 것으로 나타났는데, 이는

밤가루의 blanching 온도가증가할수록낮은 팽화력을 나타
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Table 2. Water holding capacity and amylose content of lotus root
powder in different processing conditions

Samples1) Control LS LV LB

Water holding capacity 166.62±1.15
2)c3)

183.65±0.01
b

181.83±0.09
b

274.43±7.87
a

Amylose content (%) 20.43±1.35
N.S

20.23±0.60 20.19±0.50 19.57±0.55
1)Samples are same as Table 1.
2)Mean±S.D.
3)Values within different superscripts are significant for each groups at p＜0.05 by

Duncan's multiple range test.
N.S

Not significant.
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Fig. 1. Swelling power and Solubility of lotus root powder in
different processing conditions.

•: Control(no process), ◦: LS(lotus root steeped in 1% salt solution for 10 min),
▴: LV(lotus root steeped in 10% vinegar solution for 10 min), ▵: LB(lotus root
steeped in 4℃ water for 5 sec after blanching for 2 sec).

낸다고 보고한 Lim 등(33)의 결과와 일치하였다. Leach 등

(36)은 온도에 따른팽윤양상은 입자의 결합력과회합정도

에 따라 차이가 있어 결합정도가 강한 전분은 팽윤에 대해

강하게 저항하여 온도에 따른 상대적팽윤력을 알 수 있다

고 하였다. Wong과 Leliever(37)도 팽윤력이 전분입자내의

결정성과 상관관계를 갖는다고 하였다. 연근가루의 용해도

에서도모든시료에서 온도가 상승함에 따라 용해도가증가

하였다. 50℃에서 식초물처리 시료가 3.08%로 가장 낮았고,

blanching처리 시료가 8.59%로 가장 높았다. 60℃까지는

blanching처리 시료가 가장 높았으나, 65℃부터는 대조구가

가장 높았다. Kim 등(38)의 연구에서도 blanching하여 열풍

건조한 은행분말이 60℃에서 대조구보다 높은 수치를 나타

냈다고 하여 본 실험결과와 유사하였다. 그 원인은

blanching으로 인하여 전분 입자의 amylose가 전분 밖으로

쉽게 용출된 것으로 생각된다.

X-선 회절도

가공방법을 달리하여 제조한 연근가루의 X-선 회절도에

의한 결정형은 Fig. 2와 같다. 대조구는 회절각도(2θ) 16.9

◦에서 강한 peak를 보였고, 14.6°, 22.2
◦

, 23.8
◦
에서 중간

peak를 보이는 B형의 결정 형태가 나타났다. Yang 등(12)이

보고한 바에 의하면 연근전분은 16.9°에서 강한 peak를

14.6° 및 22.2°에서 비교적 강한 peak를 보이며, 19.5°, 24.0°

에서 다소 약한 peak를 나타내어 연근전분이 B형으로판단

된다고 하였는데 본 실험도 이와 비슷한 양상을 보였다.

Kim 등(39)은 X-ray 회절 양상이 주로 곡류전분인 쌀, 밀,

옥수수는 A형, 괴경류 전분인 감자, 다알리아는 B형, 고구

마, 두류 전분은 C형을 이룬다고 하였는데 이와도 그 양상

이 일치하였다.

Fig. 2. X-ray diffraction patterns of lotus root powder in different
processing conditions.

Control(no process), LS(lotus root steeped in 1% salt solution for 10 min), LV(lotus
root steeped in 10% vinegar solution for 10 min), LB(lotus root steeped in 4℃ water
for 5 sec after blanching for 2 sec).

DSC에 의한 호화 엔탈피

가공방법을 달리하여 제조한 연근가루의 DSC에 의한

thermogram은 Table 3과 같다. 연근가루의 호화엔탈피는
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6.3627 J/g으로 나타났는데 이는 다른 전분 도토리 호화

엔탈피 15.2370 J/g, 밤 11.8045 J/g에 비하여 호화 엔탈리는

낮은 것으로 나타나 연근가루의 결정성이 낮다는 것을 알

수 있었다(24,40). 호화개시온도(TO), 호화정점온도(TP) 및

호화종료온도(Tc)는 식초물처리 시료가 가장 높았고, 그

다음으로 소금물, 대조구, blanching처리 시료의 순이었다.

호화 엔탈피 값도 식초물처리 시료가 8.5144 J/g으로 가장

높게 나타났고, 그 다음으로 소금물처리 시료가 7.4768 J/g,

대조구가 6.3764 J/g 그리고 blanching처리 시료가 3.0334

J/g으로 가장 낮게 나타났다. Park 등(40)의 실험결과에서도

대조구의 호화초기 온도보다 hydroxypropylation화한 밤 전

분의 호화개시온도가 낮아졌고, 호화 엔탈피 또한 8.8325

J/g에서 5.9441 J/g으로 상당히 낮아졌는데 이는

hydroxypropyl에 의해 전분 입자내에 치환기가 생겨 전분의

구조가 약해져서 호화온도와 호화 엔탈피가낮아진 것으로

보고되었다. 호화 엔탈피가 높으면 호화과정에서 저항을

가지며 구조를 무정형으로 하는데 많은 에너지를 필요로

한다. 그러므로 가공 처리한 연근가루 중 blanching 처리

시료가 낮은 온도에서 호화될 수 있어 적은 열량으로 호화

된 제품을 얻을 수 있기때문에 경제적으로 상당히 이로울

것으로 생각된다.

Table 3. Differential scanning calorimetry thermograms of lotus
root powder in different processing conditions (starch:water=1:6)

Samples1) Control LS LV LB

To 55.15 55.52 55.98 54.91

Tp 62.30 62.66 62.86 61.10

Tc 70.33 70.92 71.50 67.30

ΔH (J/g) 6.3764 7.4768 8.5144 3.0334
1)Samples are same as Table 1.

Amylogram에 의한 호화

가공방법을 달리하여 제조한 연근 가루의 amylogram에

의한 호화양상은 Table 4와 같다. 초기호화온도에서 대조구

Table 4. Amylogram characteristics of lotus root powder in different processing conditions

Samples1) Control LS LV LB

Initial pasting temp. (℃) 57.25±0.072)c3) 57.70±0.14b 57.85±0.07a 31.85±0.07d

Maximum viscosity (B.U.): P 918.00±9.90
c

1004.00±28.28
b

2010.50±26.06
a

744.00±14.14
d

Viscosity at 95℃ after 30 min (B.U.): H 183.00±1.41
d

329.50±6.36
a

301.50±10.61
b

209.50±3.54
c

Viscosity at 50℃ (B.U.): C 517.50±6.36c 654.00±2.83a 569.50±4.95b 583.50±13.44b

Breakdown : P-H 735.00±11.31b 674.00±33.94b 1709.00±26.87a 535.00±11.31c

Total setback : C-H 334.50±4.24
b

324.50±2.12
b

268.00±3.54
c

374.00±19.09
a

1)
Samples are same as Table 1.

2)
Mean±S.D.

3)
Values within different superscripts are significant for each groups at p＜0.05 by Duncan's multiple range test.

의 57.25℃보다 소금물과 식초물처리 시료는 약간 높았고,

blanching처리 시료는 31.85℃로 감자 생전분의 66.0℃(41),

밤전분의 63.7℃(42)보다 낮아 감자나 밤보다 결정구조가

치밀하지 못하고 분자 간 회합정도도 작은 것으로 볼 수

있다. 이는 Yang 등(12)의 연근전분은 호화온도가 아주 낮

으며 60℃ 부근에서완전히 호화된다고 하는 보고와 일치하

는 결과였다. 최고점도는 식초물처리 시료가 2010.50 B.U.

로 가장 높았고, 호화 중 전분의 열 또는 shear force에 의한

저항을 나타내는 강하점도도 최고점도와 같은 경향으로

식초물처리 시료가 1709.00 B.U.로 가장 높아 대조구보다

저항성이증가된 것을 알 수 있다. Leelavathi 등(43)은 전분

의 노화 경향을 예측할 수 있는 consistency와 치반점도는

값이 클수록 노화가 쉽게 일어난다고 보고하였다. 식초물

처리 시료의 총 치반점도는 268.00 B.U.로 소금물처리와

blanching처리 시료보다 값이 낮아 노화가 가장 느리게 일

어난다는 것을 알 수 있었다.

요 약

연근의 활용도를 높이고 연근 가공식품 개발을 위한 기

초 자료로 활용하고자 가공방법에 따라 연근가루를 제조한

후 분석한 결과는 다음과 같다. 색도를 측정한 결과에서

L값은 소금물처리 시료가 가장높았고, a값과 b값은 식초물

처리 시료에서 가장 높았다. 물결합력은 가공 처리한 소금

물, 식초물, blanching처리 시료가 높았고, 아밀로오스 함량

은 19.57～20.43%이었으나 시료간에 차이가 없었다. 팽윤

력 및 용해도는 온도가 상승함에 따라 증가하였고, 팽윤력

은 65℃, 용해도에서는 60℃까지 blanching처리 시료가 가

장 높았으며, 그 이후부터는 대조구가 가장 높았다. X-ray

회절도에 의한 결정형은 회절각도(2θ) 16.9°에서 강한 peak

를 보였고, 14.6°, 22.2°, 23.8°에서 중간 peak를 보이는 B형

의 결정 형태가 나타났다. 상대적 결정화도는 식초물처리

시료에서 가장 높았고, blanching처리 시료에서 가장 낮았

다. DSC에 의한 호화온도 및 호화엔탈피는 식초물처리 시
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료에서 가장 높았고, blanching처리 시료에서 가장 낮았다.

Amylogram에 의한 호화 특성에서 식초물처리 시료는최고

점도와 강하점도에서 가장 높았고, 총 치반점도에서 가장

낮아서 노화가 가장 느린 것으로 나타났다.
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