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Abstract

The sensory properties of Kalopanax pictus and Cedrela sinensis shoots were analyzed according to their blanching 
conditions and the thawing methods used. For the Hunter colors, the K. pictus that was blanched without adding 
salt for 6 min had the highest L value, and the C. sinensis that was blanched with 1% salt for 6 min had the 
highest L value. The chlorophyll content of K. pictus was 141.1 mg% when it was blanched for 3 min with 2% 
salt, and the chlorophyll content of C. sinensis that was blanched without adding salt for 6 min was highest (124.8 
mg%). When K. pictus and C. sinensis were blanched without salt addition for 3 min, their texture showed a 
higher value than that of the other samples. The sensory test result showed the highest overall preference for the 
sample that was blanched without adding salt for 3 min, among all the samples. The L value of the K. pictus 
that was thawed in a microwave oven was significantly higher than that of the other samples, but the L value 
of the C. sinensis that was thawed at 4℃ was higher than that of the other samples. As for the overall preference 
for the samples according to the thawing method used, K. pictus and C. sinensis scored highest in the case of 
thawing in a microwave oven.
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서 론
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급속한 사회변화로 현대인은 과다한 스트레스와 건강에

부정적인 환경에 노출되어 있다. 각종 성인병과 만성질환

의 발병률은 증가하고 있으며, 이에 따라 현대인들의 건강

지향 식품에 대한 관심도가 높아지고 있다. 이에 자연 먹거

리에 대한 수요 증가로 엄나무, 참죽나무, 두릅, 오가피,

화살나무, 다래, 뽕나무 등과 같은 햇순나물에 대한 관심이

높아지고 있다(1-3). 그 중 엄나무와 참죽은 예로부터 한약

재 및 산채로 널리 이용 되어왔다. 엄나무(Kalopanax pictus)

는 일명 개두릅이라 하여 두릅과 마찬가지로 새순을 채취하

여 산채로 널리 이용되고 있는 건강식품 중의 하나이다(4).
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예로부터 한방에서 널리 사용되어 왔으며, 최근에는 면역

활성 및 항산화 활성이 보고되고 있다(5). 참죽은 멀구슬나

무과에 속하는 참죽나무(Cedrela sinensis)의 순을 말하며

일명 가죽나무로 불리우기도 한다. 이른 봄에 참죽나무 순

이 돋아날 때는 붉은 색을 나타내고 매우 아름다우며 맛,

향기, 색이 조화를 이뤄 나물로 이용되며, 한방에서는 소염,

해독, 살충의효능으로장염, 이질등의치료에이용하였다(6).

최근에는 햇순나물이 생산, 수확이 용이하고 농촌 인구

노령화 및 노동력 부족에 따른 새로운 고소득 작목으로

육성 가능함이 확인되고 있어 재배면적이 증가하고 있는

추세이다. 또한 어린잎과 줄기는 특유의 향과 약간 쓴 맛이

있어 기호식품으로 각광받고 있는 가운데 식용가능 한 약리

식물들이 새로운 식품학적 가치가 인정되어 농가소득 증대

를 위한 대체 작물로 생산량이 점차 증가 하고 있다(7).

하지만 이들 햇순나물은 출하시기가 한정되어 있고, 높은
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수분함량으로 저장성이 낮고 유통기한이 짧다. 그리고 수

확량의 대부분은 생체로만 소비되고 이등급 나물은 상품성

이 저하되어 소비 유통이 원활하지 않아 신수요 창출을

위한 다양한 형태의 가공품으로 개발하거나 최소한의 가공

으로 연중 공급할 수 있는 방안이 모색되어야 한다(8-10).

건강을 중시하는 현대의 소비자들은 식품의 선택 시 품

질과 함께 사용 시 편이성이 부각되고 있으며, 이러한 수요

의 변화는 신선 과일 및 채소류의 경우도 예외는 아니다.

때문에 최소한의 가공 처리를 행한 최소가공 제품에 대한

수요 및 소비가 증대되고 있다. 나물류 가공 및 유통 시

나물류의 품질을 유지할 수 있는 전처리가 필요하고, 저장

기간을 연장하기 위해 냉장 또는 냉동이 수반되어야 하며,

또한 조리나 가공을 위해서는 해동과정이 요구된다. 일반

적으로 채소류의 전처리로 blanching이 가장 많이 이용되고

있는데, 이러한 blanching 처리는 제품을 연화시키거나, 갈

변 등 품질을 저하에 관여하는 효소를 불활성화 시켜 품질

변화를 최소화시킨다. 하지만 blanching 공정 중 색, 질감,

맛 및 향의 변화, 수용성 성분의 파괴, 지용성 carotenoid의

산화 등의 문제를 발생시킬 수 있다(11-12). 또한 냉동식품

을 조리 또는 가공하기 위해 수행되는 해동과정에서는 조직

의 연화, 변색, 영양성분의 침출 등의 품질 저하를 초래하게

된다(13). 이에 식품의 품질을 유지하고 영양소의 손실을

최소화 할 수 있는 최적의 blanching 조건 및 해동 방법의

선택이 매우 중요하다. 이에 식품의 품질 유지를 위한 다양

한 blanching 조건 및 해동방법에 관한 연구가 보고되어

있지만(14-16), 엄나무와 참죽 햇순에 대한 blanching 조건

및 해동 방법에 대한 품질 변화에 대한 연구가 미진하므로

이에 대한 보다 체계적인 연구가 필요하다.

따라서 본 연구에서는 엄나무와 참죽 햇순의 blanching

조건을 설정하기 위해 blanching 온도와 식염의 농도에 따

른 품질 변화와 관능적 특성을 평가하고자 하였다. 또한

해동조건에 따른 이화학적 특성 및 관능적 특성을 평가하여

엄나무순과 참죽의 품질을 향상시킬 수 있는 전처리 방법과

해동조건을 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 실험에 사용된 엄나무(Kalopanax pictus) 햇순과 참죽

(Cedrela sinensis) 햇순은 2010년 4월 중순에서 5월 초 경상

북도 상주시에서 채취한 8∼15 cm 정도의 식용 가능한 새순

을 상주시 외서농협을 통해 구입하였다.

Blanching 방법

엄나무와 참죽 햇순의 blanching 조건에 따른 품질 특성

을 측정하기 위하여 시료(400 g)의 15배(6 L)에 해당하는

물을 가열하여 95℃에서 데친후흐르는 냉수에 1분간 수세

하고, salad spinner (Caous, WINDAX, Seoul, Korea)를 이용

하여 물기를 제거한 다음 분석에 이용하였다. 이때

blanching 조건은 예비실험을 통해 선정된 식염농도와 온도

에 준하였다. 즉, 식염의 농도는 0%, 1% 그리고 2%로 하였

으며, blanching 시간은 3분 또는 6분으로 하였다. 각각의

조건에서 데친 엄나무와 참죽 햇순의 색도, chlorophyll

함량, texture 및 관능검사를 실시하여 품질 특성을 비교하

였다.

냉동 및 해동 방법

Blanching한 엄나무와 참죽 햇순은 200 g씩 진공포장하

여 -42℃에 냉동하였다. 즉, 각 조건에서 blanching한 엄나무

와 참죽 200 g을 시판되고 있는 합성 수지복합다층

(nylon+Linear low-density polyethylene (LLDPE)) film

(NVSR-1152, Zeropack, Seoul, Korea)에 넣어 진공포장기

(IS-100, Zeropack, Seoul, Korea)를 이용하여 밀봉 후 -42℃

에서 냉동(MDF-435, Sanyo, Tokyo, Japan)보관하였다. 1개

월 동안 냉동된 엄나무와 참죽 햇순을 저온(4℃), 상온(25℃)

및 microwave (700 W)에서 시료의 중심부 온도가 5℃(저온

24시간, 상온 1시간, microwave 1분)가 될 때까지 해동하였

다. 각각의 조건에서 해동된 엄나무와 참죽 햇순의 색도,

texture 및 관능검사를 실시하여 해동방법에 따른 품질 변화

를 측정하였다.

색도 측정

시료의 색도는 색차계(Model CR-300, Minolta, Japan)를

이용하여 L값(명도, light), a값(-a값: 녹색도, +a값: 적색도),

b값(-b값: 청색도, +b값: 황색도)으로 표시하였으며, 백색판

을 기준으로 엄나무와 참죽의 잎 각각 3회 반복측정하였고,

blanching 전의 엄나무와 참죽 잎의 색도를 대조구로 하였

다.

총 chlorophyll 함량

시료의 총 chlorophyll 함량은 Macinnery (17)의 방법에

따라 시료를 80% acetone으로 추출한 다음 분광광도계

(U-2000, Hitachi, Tokyo, Japan)로 측정한 흡광도로 부터

총 chlorophyll 함량을 계산하였으며, blanching하지 않은

시료를 대조구로 하였다.

Texture 측정

각 조건에서 blanching 및 해동한 엄나무와 참죽 햇순의

texture는 Texture Analyzer (QTS-25, Stevens, London, UK)

를 사용하여 측정하였다. 지름이 비슷한 엄나무와 참죽 햇

순의 줄기를 5 cm 길이로 자른 다음, 각각의 시료에 대하여

물성을 비교 분석하였다. Test mode는 TPA로 two bite test

(compression)를 실시하였으며, hardness, gumminess,
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chewiness에 대해 각각 3회 반복 측정하였다. 분석조건은

test speed 2.0 mm/sec, deformation ratio 50%, plunger

diameter는 1 mm이었다.

관능검사

엄나무와 참죽 햇순의 blanching 조건 및 해동방법에 따

른 관능적 품질 특성을 조사하기 위해 식품영양학과 대학원

생 20명을 대상으로 실험의 목적을 잘 인지하도록 반복

훈련시킨 후, 맛, 색, 향, 질감 및 전체적인 기호도의 5가지

항목을 5점 척도(1점: 매우 싫다, 3점: 보통이다, 5점: 매우

좋다)로 실시하였다.

통계처리

엄나무와 참죽 햇순의 blanching 조건 및 해동방법에 따

른 각각의 품질 특성은 3회 반복측정하였으며, 자료의 통계

처리는 PASW statistics 18.0 프로그램을 이용하여 p<0.05

수준에서 일원배치 분산분석법을 시행하였으며, 각 실험군

평균치간의 유의적 차이는 Duncan's multiple range test로

검증하였다.

결과 및 고찰

Blanching 조건에 따른 품질 특성

색도 변화

시간과 식염의 첨가량을 달리하여 blanching한 엄나무와

참죽 잎의 색도 변화를 측정하였고, 그 결과는 Table 1과

같았다. 엄나무 잎의 경우 blanching에 의해 L값이 대체적으

로 증가하였고, a값은 대조군에 비해 모두 감소되었다. L값

의 경우, 식염 첨가 없이 6분간 blanching한 엄나무에서

43.59로 가장 높았으며, a값은 식염첨가 없이 3분간

blanching한 엄나무 잎이 -21.92로 가장 낮은 값을 나타내었

다. 6분간 blanching한 엄나무 잎의 경우, 식염첨가에 따라

Table 1. Effects of blanching time and salt concentrations on Hunter color in Kalopanax pictus and Cedrela sinensis

Blanching time
(min)

Salt cont.
(%)

K. pictus C. sinensis

L a b L a b

control 39.16±1.33bc -17.12±0.94a 29.63±2.73abc 38.45±1.15c -1.23±3.51a 18.55±0.37d

3

0 43.55±0.99
a

-21.92±0.98
c

33.04±0.76
a

43.31±2.49
ab

-19.11±2.10
c

30.62±1.96
abc

1 35.88±0.78
c

-19.31±0.26
ab

27.67±0.52
bc

43.07±1.89
abc

-18.96±0.67
c

35.56±1.21
a

2 39.40±2.09bc -19.55±1.51abc 29.43±2.43abc 38.56±1.34bc -14.10±2.31b 25.76±0.97c

6

0 43.59±3.42a -21.11±1.69bc 33.70±4.24a 42.01±0.49abc -14.49±1.95b 32.96±0.92ab

1 41.10±1.90
ab

-20.78±1.75
bc

31.43±2.36
ab

44.38±4.07
a

-16.83±0.79
bc

31.84±3.15
ab

2 38.53±1.15
bc

-18.01±1.33
a

26.55±2.02
c

39.81±3.71
abc

-13.94±0.72
b

30.35±5.79
bc

Mean±SD (n=3).
Color measurement recorded as L, lightness; a, red; b, yellow.
Values in the column with different superscript letter are significantly different at p<0.05.

a값이 증가했고, b값이 유의적으로 감소했다. 이는

blanching 조건과 가염조건에 따른 참취의 색도를 측정한

결과, 식염 첨가에 따라 a값이 높아지고, b값이 낮아지는

경향을 보인 Jung 등(18)의 연구결과와 유사한 경향을 나타

내었다. 또한 Lee (19)는 소금은 데치기 중 시금치 잎의

L값, a값, b값에큰영향을 주지 않는다고 보고하여 본 연구

결과와 다른 경향을 나타내었다.

참죽 잎의 경우, blanching에 의해 L값과 b값은 증가하였

고, a값의 경우 그값이크게 감소되었다. Lee 등(20)은 식염

의 첨가량 및 시간을 달리하여 blanching한 두릅 순의 품질

변화를 측정한 결과, blanching 후 L값이 증가하였고, a값과

b값이 감소하였다고 보고하여 본 연구 결과와 유사하였다.

Chlorophyll 함량 변화

Blanching 조건에 따른 엄나무와 참죽 햇순의 chlorophyll

함량을 측정한 결과는 Table 2와 같았다. 엄나무의

chlorophyll 함량은 blanching에 의해 감소되었으며,

blanching 하지 않은 엄나무의 chlorophyll 함량은 189.0

Table 2. Chlorophyll contents of K. pictus and C. sinensis
blanched by different time and salt concentrations

(mg%)

Blanching time (min) Salt conc. (%) K. pictus C. sinensis

control 189.0±22.9
a

26.2±6.2
b

3

0 119.0±39.5
b

25.7±9.5
b

1 127.4±49.8
ab

76.1±51.6
a

2 141.6±15.2
ab

114.2±27.3
a

6

0 113.8±20.0
b

124.8±13.3
a

1 113.6±43.5b 108.7±22.9a

2 114.5±42.8b 96.1±23.9a

Mean±SD (n=3).
Values in the column with different superscript letter are significantly different at
p<0.05.
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mg%였고, blanching한 시료 중 2% 식염농도에서 3분간

blanching 했을 때 chlorophyll 함량이 141.6 mg%로 가장

높았다. 또한 2% 식염농도에서 6분간 blanching한 경우

114.5 mg%로 0%, 1% 식염농도에 비해 chlorophyll 함량이

높게 측정되었다. 이는 2% 가염에서 총 chlorophyll 함량의

유의적인 증가를 확인한 Kim 등(21)의결과와 유사한 경향

을 나타내었다. 또한 Kim 등(21)은 2% 식염농도에서

blanching한 수리취의 총 chlorophyll 함량이 유의적으로 증

가하였다고 보고하였으며, Lee (22)는 Na의 첨가에 의해서

chlorophyll의 용출이 억제된다고 보고하여 본 연구 결과와

같은 경향을 나타내었다

참죽 햇순의 경우 blanching하지 않은 참죽의 chlorophyll

함량은 26.2 mg%였고, 대부분 blanching한 시료의 chlorophyll

함량이 높게 나타났다. 그 중 식염의 첨가 없이 6분간

blanching한 경우 124.8 mg%로 가장 높은 chlorophyll 함량

을 나타내었다. Choi 등(23)의 연구에 따르면 데침 후 참취

의 chlorophyll 함량이 원료에 비해더높게 나타났다고 보고

하여 본 연구 결과와 유사한 경향을 나타내었다. Peleg와

Bagley (24)는 식물체의 chlorophyll이 단백질과 약한 결합

상태로 존재하다가 가열에 의해 분리되는데 chlorophyll의

분해 정도는 단백질의 양과 질에 의해 차이가 있다고 보고

하였다.

Texture 변화

엄나무 햇순과 참죽 햇순의 blanching 조건에 따른 texture

를 측정한 결과는 Table 3과 같았다. Hardness, gumminess,

Table 3. Texture of K. pictus and C. sinensis blanched at different
time and salt concentrations

Sample Blanching
time (min)

Salt conc.
(%)

Hardness
(g)

Gumminess
(g)

Chewiness
(gmm)

K. pictus

Control 　 1344.7±25.4
a

319.0±17.3
a

1552.5±238.8
a

3

0 422.0±33.1
b

99.0±8.9
b

502.2±131.2
b

1 346.7±42.1
c

78.5±11.0
c

260.0±70.7
c

2 376.7±39.3
bc

66.9±10.3
cd

313.0±126.3
bc

6

0 199.7±35.4d 48.0±13.6de 194.0±86.2c

1 203.0±32.8d 43.9±6.6e 150.4±18.2c

2 241.1±8.9d 38.9±3.8e 124.6±26.9c

C.
sinensis

Control 1222±442.1a 148.6±130.3a 357.4±123.5a

3

0 546.3±130.6b 129.3±33.4ab 184.1±48.0b

1 328.3±123.0bc 81.1±43.2ab 75.4±37.3c

2 297.0±46.1
bc

71.8±6.0
ab

82.6±9.7
c

6

0 242.7±54.2
bc

77.4±21.3
ab

74.0±6.1
c

1 174.0±38.9
c

38.9±5.9
b

41.5±14.5
c

2 180.7±20.2
c

42.4±4.0
b

46.6±11.2
c

Mean±SD (n=3).
Values in the column with different superscript letter are significantly different at
p<0.05.

chewiness 모든 항목에서 blanching에 의해 그 값이 크게

감소했다. Blanching 시간의 증가에 따른 엄나무 햇순의

texture 값은 36.0~61.4%의 감소를 보였으며, blanching 시간

이 3분에서 6분으로 증가함에 따라 모든 texture의 값은

상대적으로 낮게 나타났다. 또한 엄나무 햇순을 식염 첨가

후 3분간 blanching한 경우, 식염 농도가 증가함에 따라

hardness, chewiness가 증가하였고, 특히 hardness의 경우

blanching 시간의 증가에 따라 유의적인 감소를 나타내었

다. 엄나무 햇순을 6분간 blanching한 경우 1% 식염 농도에

서 hardness가 203.0 g이었고, 2% 식염 농도에서는 241.1

g로 18.8% 증가하였다.

Blanching 조건에 따른 참죽 햇순의 texture를 측정한 결

과 hardness, gumminess, chewiness 모든 항목에서 blanching

에 의해 texture 값이 크게 감소하였다. 식염 첨가에 따른

texture를 살펴보면, 3분간 blanching한 경우 식염농도가 증

가 할수록 대부분의 항목에서 그 값이 감소되어, 6분간

blanching한 참죽의 경우 1% 식염농도에 비해 2% 식염농도

에서 blanching 했을 때, 모든 항목에서값이 높게 나타났으

나, blanching 조건에 따른 유의적인 차이는 나타나지 않았

다. 채소류의 조직감 저하는 열처리에 의한 조직 연화와

세포를 보호하는 펙틴질 분해에 의한 것이며(24), 펙틴질

분해는 가열 온도, 가열시 조리수의 pH, 염의 첨가 등에

영향을 받는다(25).

관능적 특성

엄나무와 참죽 햇순을 blanching 시간과 식염 농도에 따

른 색상(color), 맛(taste), 풍미(flavor), 질감(texture) 및 전체

적인 기호도(overall preference)를 조사한 결과는 Table 4와

같았다. 온도와 식염 농도에 따른 엄나무 햇순의 색상과

질감은 식염의 첨가 없이 3분간 blanching 한 경우 색상

4.7점, 질감 3.4점으로 유의적으로 높았다. 색상에서 높은

점수를 얻은 이유는 엄나무 색도 측정 결과 L값이 높고,

a값이 낮아 선명한녹색을 잘 유지했기 때문이라고판단된

다. 관능적 질감은 texture와 관련이 있으며, 엄나무 햇순의

경우 3분간 blanching한 경우 texture 값이 모두 높아 연화가

적은것을더선호하는것으로 생각된다. 맛의 경우 관능적

특성이 전체적으로 낮게 평가되었으며 그 중 식염 첨가

없이 6분간 blanching한 엄나무가 2.8점으로 가장 높게 나타

났으나 유의적인 차이는없었다. 풍미는 1% 식염 농도에서

3분간 blanching한 경우가 3.5점으로 가장 높았으나 유의적

인 차이는없었다. 전체적인 기호도는 식염첨가없이 3분간

blanching한 엄나무 햇순이 3.6점으로 가장 높았고, 다음으

로 1% 식염농도에서 3분간 blanching한 엄나무가 3.5점으

로 나타났다. 식염첨가에 상관없이 3분간 blanching한 경우

가 모두 높게 나타났으며 전체적인 기호도는 질감과 비슷한

경향을 보였다.

참죽 햇순을 blanching 시간과 식염 농도에 따른 색상
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(color), 맛(taste), 풍미(flavor), 질감(texture) 및 전체적인 기

호도(overall preference)를 조사한 결과는 색상(4.2점), 맛

(3.2점), 풍미(3.3점), 질감(3.7점), 전체적인 기호도(3.7점)

모두 식염첨가 없이 3분간 blanching한 참죽에서 가장 높게

평가되었다. 또한 식염 첨가 없이 6분간 blanching한 참죽

햇순이 모든 항목에서 가장 낮게 평가되었다. 3분간

blanching 한 경우, 식염 첨가량에 따른 관능적 평가에는

큰 차이가 없었으나, 6분간 blanching 한 경우, 식염 첨가량

이 증가 할수록관능 평가 시 모든항목이 높게 평가되었다.

Jung 등(26)은 blanching 공정 중 식염의 첨가가 경도 및

이들 유용성분의 감소를 억제한다고 보고하였으며, Song

등(27)은풋콩을 식염첨가에 따른 품질을 평가한결과, 풋콩

의 열처리 시 소금 첨가가 단순히 맛의 변화뿐만 아니라

chlorophyll 잔량을 높여풋콩의 색소를 안정화 시키는 역할

을 한다고 보고하였다. 따라서 6분간 blanching한 경우 식염

첨가량이 증가할수록 관능적 평가가 높게 나타난 것은

blanching에 의해 조직의 연화, 색소 손실 등이 일어났지만

blanching 시 식염의 첨가로 이러한 손실을 줄일 수 있었기

때문이라고 판단된다. 참죽의 관능검사 3분간 blanching한

참죽이 모든 항목에서 높은 점수를 보여 blanching 시간을

짧게 하여 열에 노출되는 시간을 줄이는 것이 참죽의 기호

도를 높이고 blanching에 의한 유용성분 감소를 최소화 할

수 있는 방법으로 판단된다.

Table 4. Sensory properties of K. pictus and C. sinensis blanched at different time and salt concentrations

Sample Blanching time (min) Salt conc. (%) Color Taste Flavor Texture Overall preference

K. pictus

3

0 4.7±0.6a 2.6±1.1ns 3.3±1.2ns 3.4±0.9a 3.6±0.9a

1 3.9±0.8b 2.6±1.3 3.5±1.0 3.2±0.9a 3.5±0.9a

2 3.3±1.0c 2.5±0.8 3.2±0.7 3.3±0.6a 3.3±1.0ab

6

0 3.1±0.9
c

2.8±1.0 3.1±1.0 2.9±1.0
ab

2.7±1.0
bc

1 2.7±1.1
c

2.3±1.0 3.0±1.1 2.5±1.0
bc

2.5±1.1
c

2 1.8±1.0
d

2.3±1.2 2.8±1.1 2.1±0.9
c

1.8±0.9
d

C. sinensis

3

0 4.2±0.7
a

3.2±0.9
ab

3.3±0.7
a

3.7±0.9
a

3.9±0.8
a

1 2.4±0.8
c

2.6±0.8
bc

2.6±1.0
b

2.9±0.9
b

2.5±0.8
cd

2 3.1±0.7
b

3.2±0.8
a

2.9±1.1
ab

3.0±0.7
b

3.2±0.7
b

6

0 1.4±0.7e 2.1±0.9c 2.3±1.2b 2.2±1.1c 1.7±0.7e

1 1.9±0.7d 2.9±0.7c 2.5±1.0b 2.6±0.9bc 2.2±0.8d

2 3.0±1.1b 2.7±1.1abc 2.7±1.3ab 2.7±0.7bc 2.9±0.9bc

Mean±SD (n=3).
Values in the column with different superscript letter are significantly different at p<0.05.
ns: not significant

해동 방법에 따른 품질특성

색도 변화

냉동된 엄나무와 참죽 햇순을 저온(4℃), 상온(25℃),

microwave (700W)에서 해동한 후 색도 변화를 측정하였으

며, 그 결과는 Table 5에 나타내었다. 엄나무 잎의 L값은

microwave에서 해동한 경우 44.38로 유의적으로 높게 나타

났으며, a값은 microwave 해동 시 -23.80으로 가장 낮은

값을 보여 해동후에도 고유의녹색이잘됨을알수 있었다.

반면, b값은 microwave 해동시 36.18로 가장 높게 나타났다.

참죽 잎의 경우 저온에서 해동한 경우 L값이 44.09로

가장 높았으나 해동 방법에 따른 유의적인 차이는 없었다.

a값의 경우 microwave에서 해동한 참죽 잎이 -17.22로 가장

낮은값을 나타내었고, b값의 경우 상온 및 microwave 해동

에서 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다.

Table 5. Hunter color of K. pictus and C. sinensis blanched by
different thawing methods

Sample Thawing
methods

L a b

K. pictus

4℃ 39.49±1.05
b

-18.94±0.76
a

28.15±1.23
b

25℃ 41.48±0.90ab -20.50±1.59a 30.29±2.93b

Microwave 44.38±3.46a -23.80±2.21b 36.18±3.74a

C. sinensis

4℃ 44.09±1.04ns -16.42±0.94ab 32.87±2.76ns

25℃ 43.33±2.45 -14.62±0.95a 30.49±1.35

Microwave 41.23±1.56 -17.22±1.66b 32.63±1.15

Mean±SD (n=3).
Color measurement recorded as L, lightness; a, red; b, yellow.
Values in the column with different superscript letter are significantly different at
p<0.05.
ns

: not significant

Texture의 변화

Blanching과 동결, 해동과정 중에서의 texture 손실은 변

성, 탈수, drip loss, 세포 조직 분열과 동결과정 중 생성된

얼음 결정에 의한 기계적 손상을 포함한다. 따라서 냉동된

엄나무와 참죽 햇순을 저온(4℃), 상온(25℃), microwave
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(700W)에서 해동한 후 texture 변화를 측정하였으며, 그 결

과는 Table 6에 나타내었다. 엄나무 햇순의 경우 hardness가

201.3 g으로 microwave 해동 시 유의적으로 높게 나타났다.

Gumminess는 microwave를 이용한 해동에서 65.7 g,

chewiness는 상온해동에서 133.4 gmm로 가장 높았으나 해

동방법에 따른 유의적인 차이는 없었다. 참죽 햇순의

texture 측정 결과, hardness, gumminess, chewiness 모두 상

온에서 해동한 경우에 가장 높게 측정되었고, 해동방법에

따른 유의적인 차이를 보였다. 이러한 결과는 microwave에

의해 식품 내부의 수분이 가열되므로 인해 조직의 연화가

다소 일어났기 때문으로 판단된다(28).

Table 6. Texture of K. pictus and C. sinensis thawed by different
methods

Samples
Thawing
methods

Hardness
(g)

Gumminess
(g)

Chewness
(gmm)

K. pictus

4℃ 134.3±45.4b 41.3±22.0ns 40.7±30.6ns

25℃ 184.7±14.0ab 53.4±2.9 51.0±4.2

Microwave 201.3±13.4a 65.7±5.8 50.9±7.4

C. sinensis

4℃ 199.3±13.7
b

51.3±4.2
b

43.2±7.9
b

25℃ 361.0±30.6
a

111.5±14.0
a

133.4±55.4
a

Microwave 195.7±11.9
b

68.1±23.3
b

67.0±32.5
ab

Mean±SD (n=3).
Values in the column with different superscript letter are significantly different at
p<0.05.
ns: not significant.

관능적 특성

냉동된 엄나무와 참죽 햇순을 저온(4℃), 상온(25℃),

microwave (700W)에서 해동하여 색상(color), 맛(taste), 풍

미(flavor), 질감(texture) 및 전체적인 기호도(overall

preference)를 조사하였으며, 그 결과는 Table 7에 나타내었

다. 엄나무 햇순의 색상은 저온(4℃) 해동에서 3.5점으로

가장 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다. 반면 맛,

풍미, 질감, 및 전체적인 기호도는 microwave 해동에서 각

각 3.1점, 3.2점, 3.3점, 3.5점으로 가장 높게 나타났다. 맛과

Table 7. Sensory properties of K. pictus and C. sinensis thawed by different methods

Samples Thawing methods Color Taste Flavor Texture Overall preference

K. pictus

4℃ 3.5±0.8ns 2.8±0.7ns 2.7±0.8ns 2.9±0.7ab 3.0±0.9ab

25℃ 3.1±0.8 2.6±0.7 2.8±0.7 2.7±0.7b 2.8±0.8b

Microwave 3.3±0.9 3.1±1.0 3.2±0.6 3.3±0.8a 3.5±1.0a

C. sinensis

4℃ 3.2±0.6ab 2.9±1.0ns 2.8±0.6ns 2.8±0.9ns 2.8±0.8b

25℃ 2.7±0.8b 3.1±0.8 2.7±1.0 2.6±1.0 2.8±0.9b

Microwave 3.5±1.1a 2.9±1.0 2.8±1.1 3.2±0.9 3.4±0.8a

Mean±SD (n=3).
Values in the column with different superscript letter are significantly different at p<0.05.
ns: not significant

풍미의 경우 유의적인 차이는 없었으나, 관능적 질감에서

는 microwave에서 해동한 엄나무 햇순이 유의적으로 높게

평가되었다. 이러한 결과로 동결된 엄나무 햇순의 해동 시

microwave 해동이 texture를 좋게 하여 기호도를 높일 수

있을 것으로 판단된다.

참죽 햇순의 경우 맛은 상온(25℃) 해동에서 3.1점으로

가장 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었다. 참죽 햇순

의 색상(3.5점), 풍미(2.8점), 질감(3.2점) 및 전체적인 기호

도(3.4점)는 microwave에서 해동한 경우 가장 높게 나타났

다. 따라서 참죽의 경우 microwave를 이용한 해동이 품질유

지에 유리할 것으로 판단된다. Lee 등(29)에 따르면 냉동고

추를 실온 해동 시드립로스양이 냉장 해동, microwave oven

해동시보다 약 2배 가까이 드립로스양이 발생하였으며, 해

동조건에 따른 냉동고추의 성분 변화는 냉장 해동과

microwave 해동이 가장 실용적인 방법이라고 보고하여 본

연구결과와 유사한 경향을 나타내었다.

요 약

본 연구는 엄나무와 참죽 햇순의 blanching 조건을 제시

하기 위해 blanching 온도와 식염의 농도에 따른 품질 변화

와 관능적 특성을 평가하였다. 또한 해동방법에 따른 이화

학적 및 관능적 특성을 평가하여 엄나무와 참죽 햇순의

품질을 향상시킬 수 있는 해동방법을 제시하고자 하였다.

엄나무와 참죽 햇순은 식염 첨가량(무첨가, 1%, 2%)과

blanching 시간(3분, 6분)을 달리하여 blanching하였으며, 해

동은 저온(4℃), 상온(25℃), microwave를 이용하였다.

Blanching 조건에 따른 색도, chlorophyll 함량, texture 측정

및 관능검사를 실시한 결과, 엄나무와 참죽 햇순은 95℃,

식염첨가없이 3분간 blanching한 경우 품질 변화와 기호도

가 가장 높게 나타났다. 해동방법에 따른 품질 특성을 평가

한 결과 엄나무 햇순의 경우 상온 및 microwave 해동 시,

참죽 햇순의 경우 색도는 저온에서, texture는 상온해동에서

품질이 높게 평가되었으며, 해동방법에 따른 엄나무와 참

죽 햇순의 기호도는 모두 microwave로 해동 시 가장 높게

평가되었다.
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