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갓과 고추를 첨가한 저염 야콘 피클의 품질 특성
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Quality Characteristics of Low-Salted Yacon Pickles with
Leaf-mustard and Pepper
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Abstract To improve a low-salted yacon pickle, the change of quality characteristics during the storage of yacon pickles
were investigated at 18oC for 50 days using two-way ANOVA. One factor that was added was the leaf-mustard and pepper
(A), the other was storage time (B). The leaf-mustard and pepper were added to increase the yacon pickle’s taste, flavor,
and properties. The sugar content, total acidity and salinity were significant for factor A and B. With the interaction effect
of the two factors, yacon pickles increased as storage time increased. The L value was not significant for factor A but
significant for factor B. The a and b values were significant for the two factors. All Hunter’s color value had the
interaction effect. The shearing force was not significant for each factor, and yacon pickles did not show a softening effect.
In the results of the sensory evaluation, color, taste, and overall preference were significant for factor A and B, yet the
flavor was only significant for factor B. The texture was not significant at all. In the overall preference, yacon pickles were
higher at 30 and 40 days and also, had the interaction effect. Yacon pickles were not above the 3.0% of salinity.
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서 론

우리나라에서는 예로부터 계절별로 많이 생산되는 채소류를 침

지 가공하여 다양한 종류의 장아찌를 만들어왔다. 장아찌는 우리

식생활에서 기본적인 부식뿐 아니라 저장 음식으로 이용되어 왔

으며, 특히 겨울철 부족되기 쉬운 영양소 공급이나 각종 비타민

을 보충해 주는 유용한 밑반찬이었다(1). 서양에서 많이 제조되

고 있는피클도 계절과 지역에 따라 생산량이 많은 채소를 이용

하여 만든 것으로 우리나라 전통식품인 장아찌와 제조방법이 유

사하며 오이, 양파, 토마토, 피망, 양배추 등을 주로 이용하여 제

조하고 있다(2). 피클은 일반적으로 소금 등을 이용한 염지 피클

과 식초와 설탕을 주로 이용한 스위트 피클로 구분된다. 이러한

피클은 제조과정에서 발효가 진행되어 맛, 향미, 질감 등에 영향

을 주는데 저장온도, 저장기간 및 소금물의 농도에 크게 영향을

받는다고 알려져 있다(3).

위와 같은 채소 절임식품은 소금을 이용하여 재료의 수분을 용

출시킨 후 탈수작용을 유발하고, 원형질을 분리시켜 양념이 스며

드는 원리로 제조된다(4). 발효식품에 사용되는 소금은 부패 미

생물의 생육을 억제하고 유용한 미생물을 선택적으로 성장할 수

있도록 조절을 하지만 과다한 소금 사용으로 인해 채소 절임식

품의 섭취는 나트륨 과다 섭취로 이어지고 있다(5). 소금 성분 중

나트륨은 다른 영양 성분과는 달리 인체의 평행을 유지하기 위

한 필요량이 적기 때문에 결핍 우려는 거의 없는 반면, 인스탄트

식품 등 여러 가지 가공식품을 통하여 섭취하는 양이 많기 때문

에 과잉 섭취가 문제가 되는 성분이다(6). 과량의 나트륨을 섭취

하면 혈액량이 증가되어 고혈압, 신장병 등이 발생할 가능성이

높다(5).

최근 농산물 재배 산업이 활성화됨에 따라 신선채소가 연중 공

급되고, 건강에 대한 관심이 높아짐에 따라 나트륨 과다 섭취에

대한 우려로 국내 채소 절임 관련 식품들의 이용 빈도가 감소하

였으나, slow food의 열풍과 함께 발효식품의 대한 새로운 가치

인식으로 인하여 관심이 다시 고조되고 있다. 지금까지 장아찌

및 피클에 대한 연구로 순무(7), 콜리플라워(8), 인삼·더덕·도

라지(9,10), 연근(11), 버섯(2,12,13), 땅두릅(14), 마늘(15), 순무(16),

야콘(17) 등에 관하여 많은 연구가 진행되고 있으나 야콘을 이용

한 피클에 대한 다양한 연구는 미흡한 실정이다.

야콘은 국화과에 속하는 쌍자엽 다년생 구근작물로 1985년 무

렵 우리나라에 도입되어 경기도 강화, 충북 괴산, 경북 상주 등

지에서 주로 재배되고 있다(18). 식용부위는 주로 괴근을 사용하

며, 생식이 가능하고 맛은 배 맛이 나며 수분이 많고 고구마처럼

감미가 있다(19,20). 또한 fructo-oligo당과 섬유소 함량이 높기 때

문에 저칼로리 식품으로 과일처럼 섭취할 수 있는 기호성 및 기

능성 식품으로도 가치가 있다(21). 그러나 야콘은 저장성이 낮아

식품 이용에 제한이 있어 저장성을 높이기 위한 다양한 연구가

필요한 실정이다. 야콘을 이용한 피클은 조직이 단단하기 때문에

장기간 보관할 수 있고, 다른 채소나 향신료를 부재료로 첨가하
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면 저염을 유지하면서 독특한 맛과 향을 생성하여 더욱 식욕을

증진시킬 수 있다.

야콘 피클의 맛, 향 및 저장성을 향상시키기 위해서 갓과 고

추를 부재료로 사용하였다. 갓은 겨자의 잎이며 김치의 주재료

또는 부재료 등으로 이용되고, 항균성을 갖는 매운맛이 있고 특

유의 향기와 단맛이 있으며, 다른 채소에 비해 Ca, Fe 등의 무기

질과 vitamin A, B, C 등의 함량이 높다(22). 고추는 가지과에 속

하며 glucose, sucrose 등의 당류와 amino acid, mineral, vitamin

C 등이 풍부하고, 식욕을 촉진시키는 요소인 chlorophyll, caro-

tenoids, capsanthin, ß-carotene, capsorubin, capsaicin 등의 함량도

높으며, 그 외에 항산화, 항 돌연변이 및 항암성의 기능도 뛰어

난 것으로 알려져 있다(23,24).

따라서 본 연구는 채소 절임가공품인 피클의 다양성과 저염 식

품의 저장성 저하의 문제점을 개선하기 위하여 항산화 및 항균

성분이 함유된 갓과 고추를 부재료로 첨가하였다. 이와 같이 제

조된 저염 야콘 피클의 저장 중 품질특성 분석을 통하여 저염 야

콘 피클의 제조방법을 개발하고, 제품화 가능성을 검토하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에서 사용한 야콘은 2011년도 전남 순천시에서 수확된

야콘을 구입하여 실험에 사용하였다. 저염 야콘 피클 재료는 갓

(국내산), 고추(국내산), 설탕(Samyang Co., Seoul, Korea), 식초

(Ottogi, Anyang, Gyeonggi, Korea), 천일염(Sampyo, Seoul,

Korea)을 사용하였다.

야콘 피클 제조

항균·항산화 기능이 알려진 갓과 고추를 첨가한 야콘 피클의

품질 특성을 측정하기 위하여 야콘의 껍질을 제거한 후 1% 농

도의 소금물에 3시간 침지한 후 Table 1과 같은 배합비율로 피

클을 제조하였다. A 시료는 갓과 고추를 첨가하지 않은 야콘 피

클로 제조하였고, B 시료는 갓 50 g을 첨가하였고, C 시료는 고

추를 50 g 첨가하였으며, D 시료는 갓 25 g과 고추 25 g을 첨가

하여 피클을 제조하였다. 위와 같이 제조한 저염 야콘 피클을 18

±2oC에서 보관하면서 0일부터 50일까지 10일 간격으로 경시적으

로 시료를 채취하여 분석하였다.

당도 측정

야콘 피클의 저장 중 당도는 시료 10 g에 증류수를 100 mL로

정용한 다음 당도계(No. 507-I, Hand refractometer, Nippon Opti-

cal Works Co., LTD., Tokyo, Japan)로 3회 반복 측정하여 평균값

을 구하였다.

총산도 측정

야콘 피클의 저장 중 적정산도는 시료 3 g에 10배의 증류수를

넣고 실온에서 30분간 교반한 다음 3,000 rpm에서 30분간 원심분

리(MF 600, Hanil Science Industrial, Kangeung, Korea)하여 상등

액을 0.1 N-NaOH로 중화 적정하였고, 3회 반복 측정하여 평균값

을 구하였다.

염도 측정

야콘 피클의 저장 중 염도 측정은 Mohr법(25)에 준하여 시료

5 g을 취하여 100 mL로 정용한 후 5분간 교반한 다음 여과한 후

여과액 10 mL를 취하여 10% K2CrO4 지시약을 1 mL를 가하고

0.1 N-AgNo3로 적정하여 적갈색을 띄는 점을 종말점으로 하였고

3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

색도 측정

야콘 피클의 저장 중 색도 변화는 색차계(JC 801S, Tokyo,

Japan)를 사용하여 L(백색도), a(적색도), b(황색도) 값을 6회 반복

측정하여 평균값을 구하였다.

절단력 측정

야콘 피클의 저장 중 절단력 변화는 texture analyzer(TA-XT2i,

Stable Micro System Co., Surrey, UK)를 사용하여 측정하였다.

Sheared force의 측정조건은 test type: measure force compression,

test speed: 5.0 mm/sec, strain: 90%, calibraion probe: shear

blade set로 하여 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

관능검사

관능검사는 순천대학교 조리과학과 대학(원)생 17명을 대상으

로 실시하였다. 각 시료의 용기에는 난수표에서 선택한 세 자리

숫자를 표시하였고, 제시 순서는 무작위로 하였다. 시료와 시료

사이에 입을 헹굴 수 있도록 정수된 물(18±2oC)과 뱉는 컵을 함

께 제공하여 시료를 평가하기 전에 시료의 특성에 따른 전 시료

와의 혼란과 감각의 둔화를 줄이기 위해 2-3회 정도 충분히 입

헹굼을 하도록 하였다. 야콘 피클의 선호도에 대한 평가 항목은

색(color), 맛(taste), 향미(flavor), 질감(texture) 및 전체적인 선호도

(overall preference)로 15점 line scale을 사용하였고, 소수점 첫째

자리까지 표기할 수 있도록 하였다. 1점은 ‘매우 선호하지 않는

다’, 15점은 ‘매우 선호한다’로 평가하였다.

통계처리방법

실험결과는 SPSS(Statistical Package for Social Sciences, SPSS

Inc., Chicago, IL., USA) 19.0 program을 이용하여 평균과 표준편

차를 구하였고, 이원배치 분산분석(two-way ANOVA)으로 통계처

리 하였으며, p<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test를 실

시하여 유의적인 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

당도

1% 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨가

한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클의

당도 분석 결과는 Fig. 1과 같다. 갓과 고추 첨가 유무에 따른 시

Table 1. Formulas for yacon pickles with leaf-mustard and

pepper

Samples A B C D

Yacon (g) 300 300 300 300

Water (mL) 300 300 300 300

Vinegar (mL) 200 200 200 200

Salt (g) 020 020 020 020

Sugar (g) 130 130 130 130

Leaf-mustard (g) 000 050 000 025

Pepper (g) 000 000 050 025

A, Control; B, Yacon pickle with 50 g leaf-mustard; C, Yacon pickle
with 50 g pepper; D, Yacon pickle with 25 g leaf-mustard and 25 g
pepper
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료 간에 당도는 유의적인 차이가 있었고, 저장기간이 길어질수록

당도가 높아졌으며 유의적인 차이가 있었다. 갓과 고추 첨가 유

무와 저장기간에는 상호작용 효과가 있는 것으로 나타났다(Table

2). 저장 10일부터 저장 30일째까지는 갓과 고추를 첨가하지 않

은 A 시료의 당도가 가장 높았고, 저장 40일과 50일에는 고추만

첨가한 C 시료의 당도가 가장 높았다. Oh 등(16)의 순무를 이용

한 피클의 저장 중 당도 변화도 저장기간이 길어질수록 증가하

는 경향을 보였고, Kim과 Kim(26)의 양파장아찌 연구에서도 저

장기간이 길어질수록 당도가 증가하는 경향으로 본 연구와 유사

하였다. 피클 제조시 사용되는 재료와 배합비 등에 의하여 높은

산도를 유지하는 경우 효소의 활성을 저해하여 당도의 변화가 크

게 나타나지 않기도 한다(12). 그러나 본 연구에서 사용한 야콘

은 침지액의 성분 침투율이 높은 것으로 생각되며, 그에 따라 당

도도 저장기간이 길어질수록 증가하는 것으로 생각된다.

총산도

1% 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨가

한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클의

총산도 분석 결과는 Fig. 2와 같다. 갓과 고추 첨가에 따른 시료

간 총산도에서는 갓과 고추를 첨가하지 않은 A 시료는 저장 10

일부터 총산도가 가장 높았고, 모든 시료는 저장기간에 길어질수

록 총산도는 증가하는 경향을 보였다. 갓과 고추 첨가와 저장기

간에는 상호작용 효과가 있는 것으로 나타났다(Table 2). 모든 시

료는 제조당일과 저장 10일 사이에 총산도가 가장 크게 증가하

였으며, 갓과 고추를 첨가하지 않은 A 시료가 저장기간 동안 총

산도가 가장 높은 것으로 나타났다. 야콘 피클의 저장 중 산도가

증가하는 것은 피클의 발효과정에서 산이 생성되어 산도가 증가

하는 것이 아니라 Park 등 (11)의 연근 피클에 관한 연구와 Oh

등(16)의 순무 피클에 관한 연구에서와 같이 침지액의 식초가 고

형물에 침투하여 증가하는 것으로 보여진다.

염도

1% 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨가

한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클의

염도 분석 결과는 Fig. 3과 같다. 갓과 고추 첨가에 따른 시료간

에 염도는 유의적인 차이가 있었다. 저장기간에 따른 야콘 피클

의 염도는 저장기간이 길어질수록 유의적으로 증가하는 것으로

나타났다. 야콘 피클의 염도도 갓과 고추 첨가와 저장기간에 따

른 상호작용 효과가 있는 것으로 나타났다(Table 2). 저장 20일째

를 제외하고 갓과 고추를 첨가한 D 시료가 저장기간 동안 가장

염도가 낮은 것으로 나타났다. 저장 20일째에는 갓만 첨가한 B

시료의 염도가 가장 낮았다. 저장 50일 동안 식초 혼합용액에 침

지한 야콘의 염도는 3%를 넘지 않는 것으로 나타났고, 각각의

시료는 저장기간에 따라 유의한 차이가 있는 것으로 나타났다.

Han 등(14)의 연구와 Park 등(27) 등의 연구에서도 저장기간이 길

어질수록 염도가 증가하는 경향으로 본 연구와 유사하였다. Son

등(7)의 순무피클의 염도는 0.1-0.6%이었고, Park 등(11)의 연근

피클의 염도는 1.86-1.91%로 낮았는데, 제조과정에서 염용액에 침

지 후 세척하는 과정과 조미액 제조에 소금을 사용하지 않았기

때문이다. Han 등(14)의 연구에서 소금을 첨가하여 제조한 땅두

릅의 염도는 저장 30일에 3.0% 이상으로 나타났고, 피클과 유사

한 침채류인 시판 장아찌의 평균 염도는 종류에 따라 3.56-6.75%

이었다(28). 그러나 본 연구의 갓과 고추를 첨가한 야콘 피클의

염도는 50일 저장기간 동안 3% 이하로 나타나 염도가 비교적 낮

은 저염 피클이라고 할 수 있다.

색도

1% 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨가

한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클의

색도 분석 결과는 Table 3과 같다. 야콘 피클의 L값은 갓과 고추

첨가에 따른 시료간 차이는 없었으나, 저장기간에 따라서는 유의

적인 차이가 있었다. 또한, 갓과 고추 첨가와 저장기간에 따른 상

호작용 효과가 있었다(Table 2). 갓과 고추를 첨가하지 않은 A 시

료와 고추만을 첨가한 C 시료는 저장 중 L값이 높아졌고, 갓만

을 첨가한 B 시료와 갓과 고추를 첨가한 D 시료는 저장 50일째

에 낮아지는 경향을 보였다. a값에서는 갓과 고추 첨가 유무 및

저장기간에 따라서 각각 시료간에 유의적인 차이가 있었고, 첨가

유무와 저장기간의 상호작용 효과도 있었다(Table 2). a값은 모든

Fig. 1. Changes in sugar degree of yacon pickles with leaf-

mustard and pepper during storage at 18oC. A, Control; B, Yacon
pickle with 50 g leaf-mustard; C, Yacon pickle with 50 g pepper; D,
Yacon pickle with 25 g leaf-mustard and 25 g pepper

Fig. 2. Changes in titrated acidity of yacon pickles with leaf-

mustard and pepper during storage at 18oC. A, Control; B, Yacon
pickle with 50 g leaf-mustard; C, Yacon pickle with 50 g pepper; D,
Yacon pickle with 25 g leaf-mustard and 25 g pepper
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시료에서 저장 20일까지는 증가하였고, 저장 30일에는 모든 시료

에서 감소하는 경향을 보였는데, 이는 야콘의 모양과 굵기에 따

라 색소 성분이 침투하는 정도의 차이에 따른 것으로 생각된다.

야콘 피클의 b값은 갓과 고추 첨가에 따른 시료간에 유의적인 차

이가 있었고, 저장기간에 따라서도 시료간에 유의적인 차이가 있

었으며 상호작용 효과도 있었다(Table 2). 야콘 피클의 b값은 무

첨가구인 A 시료는 저장 20일까지는 증가하였고 그 이후에는 감

소하는 경향을 보였으며, 갓을 첨가한 B 시료는 저장기간이 길

어질수록 증가하였다. C 시료는 저장 40일까지는 증가하였고 50

일째는 약간 감소하는 하였으며, 갓과 고추를 첨가한 D 시료는

저장 10일에는 증가한 후 그 이후에는 감소하였다가 저장 50일

에 다시 증가하였다. Han 등(14)의 땅두릅 피클의 L, a 및 b값은

저장초기 증가했다가 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 보

였다. 야콘과 유사한 근채류인 순무(7)를 이용한 피클에서는 L값

과 a값은 저장기간이 길어질수록 감소하였고 b값은 증가하였으

며, 연근(11)을 이용한 피클의 L, a 및 b값은 저장기간에 길어질

수록 증가하는 경향을 보였는데, 이는 피클의 주재료, 부재료, 제

조 방법 및 저장 기간 등에 따른 차이로 생각된다.

물성

1% 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨가

한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클의

물성 분석 결과는 Fig. 4와 같다. 갓과 고추 첨가에 따른 시료간

에는 유의적인 차이가 없었고, 저장기간에 따라서도 유의적인 차

이가 없었다. Table 2의 이요인 분산분석에서도 F 값이 1.298, p

값이 0.219로 model이 성립되지 않아 야콘 피클의 물성은 갓과

고추 첨가와 저장기간에 따라서 영향을 받지 않는 것으로 나타

났다. 순무(7)와 송이버섯(13)을 이용한 피클의 저장 중 물성은

저장기간이 길어질수록 낮아지는 경향을 보였으나, Moon 등(17)

은 야콘 초절임제품의 저장 중 물성 변화는 없었다고 하였는데

본 연구와 같은 경향이었다. 피클은 대부분 저장하는 동안에 주

재료의 조직이 연해지는 연부현상이 나타나는데 이는 펙틴물질

의 methylation 수준이 감소하여 나타나는 결과(29)로써 피클의

품질이 저하되는 원인이다. 그러나 본 연구에서는 1.49-2.35 범위

의 저염 농도(Fig. 3)에서 야콘 피클을 저장하는 동안 조직이 연

해지는 현상이 나타나지 않아 저염 야콘 피클의 제조가 가능한

것으로 생각된다.

Table 2. The results of repeated measure two-way ANOVA in change of physicochemical properties in yacon pickles with leaf-mustard
and pepper

Physicochemical properties Sums of square df Mean square F-value

Sugar
contents

Model 7.047 23 0.306 65.856***

Samples 0.294 3 0.098 21.042***

Storage time 6.539 5 1.308 281.094***

Samples × storage time 0.214 15 0.014 3.072***

Titrable
acidity

Model 41.886 23 1.821 473.624***

Samples 0.505 3 0.168 43.750***

Storage time 40.964 5 8.193 2130.695***

Samples × storage time 0.418 15 0.028 7.242***

NaCl

Model 23.833 23 1.036 604.784***

Samples 0.778 3 0.259 151.437***

Storage time 22.681 5 4.536 2647.544******

Samples × storage time 0.374 15 0.025 14.534

L value

Model 751.615 23 32.679 10.859***

Samples 3.202 3 1.067 0.355***

Storage time 345.712 5 69.142 22.975***

Samples × storage time 402.702 15 26.847 8.921***

a value

Model 1314.890 23 57.169 225.197***

Samples 79.965 3 26.655 104.997***

Storage time 1126.215 5 225.243 887.262***

Samples × storage time 108.710 15 7.247 28.548***

b value

Model 1039.784 23 45.208 76.337***

Samples 82.322 3 27.441 46.335***

Storage time 623.197 5 124.639 210.462***

Samples × storage time 334.265 15 22.284 37.629***

Cutting
force

Model 0.170 23 0.007 1.298***

Samples 0.004 3 0.001 0.246***

Storage time 0.102 5 0.020 3.577***

Samples × storage time 0.064 15 0.004 0.749***

Statistically significant at the level of p<0.05
**p<0.01, ***p<0.001
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관능검사

1%의 소금물에 3시간 동안 야콘을 침지한 후 갓과 고추를 첨

가한 식초 혼합용액에 야콘을 첨가하여 제조한 저염 야콘 피클

의 관능검사 분석 결과는 Table 4 및 5와 같다. 색에 대한 선호

도 분석 결과, 갓과 고추 첨가에 따른 시료간에 유의적인 차이가

있었으며, 저장기간에 따라서도 유의적인 차이가 있었다. 갓과 고

추를 첨가하지 않은 A 시료는 저장 30일, 고추를 첨가한 C 시

료는 저장 20일부터 저장기간에 따른 시료의 색에 대한 선호도

가 유사한 것으로 나타났다. 저장 40일 이후부터 무첨가구인 A

시료보다 갓과 고추를 첨가한 B, C, D 시료가 저장 중 색에 대

한 선호도가 더 높은 것은 갓과 고추의 색소가 야콘에 스며들었

기 때문으로 생각된다. 맛에 대한 선호도 분석 결과, 갓과 고추

첨가에 따른 시료간에 유의적인 차이는 저장 20, 40 및 50일에

나타났고, 갓과 고추를 첨가한 D 시료가 맛에 대한 선호도가 가

장 높았다. 저장기간에 따라서도 시료간에 유의적인 차이가 있었

으며, 저장 30일째에 가장 선호도가 높은 것으로 나타났으나, 저

장 20일부터는 맛에 대한 선호도가 일정한 수준을 유지하는 것

으로 생각된다. 향미에 대한 선호도 분석 결과, 갓과 고추 첨가

에 따른 시료간에는 유의적인 차이가 없었다. 저장기간에 따라서

는 A, B 및 C 시료에서만 유의적인 차이가 있었으나 저장 10일

부터 50일에 측정한 선호도 분석에서는 유의적인 차이가 없었고,

Table 3. Changes in Hunter’s color values of yacon pickles with leaf-mustard and pepper

Samples1) Storage time (day) A B C D

L value

00 60.01±3.13BC 60.01±3.13B 60.01±3.13B 60.01±3.13C

10 61.92±2.81B 64.31±1.10A 62.66±0.93B 66.49±0.67A

20 59.69±0.07C 64.76±0.30A 61.42±0.15B 62.99±0.25B

30 65.62±0.55A 63.41±0.39A 62.47±4.60B 63.88±0.17B

40 65.66±0.07A 64.22±0.54A 65.84±0.09A 63.70±0.17B

50 65.65±0.35A 59.54±0.19B 65.91±0.39A 60.72±0.38C

a value

00 -6.60±0.89C -6.60±0.89E -6.60±0.89D -6.60±0.89E

10 -1.67±0.27cB -0.78±0.68bD -0.48±0.26bC 00.13±0.52aC

20 -0.08±0.33cA 01.95±0.10bB 01.40±0.41bA 03.44±0.74aA

30 -1.50±0.33cB 00.81±0.54aC -0.42±0.23bC -1.38±0.27cD

40 -0.51±0.17dA -0.19±0.25cD 00.85±0.12bB 01.36±0.34aB

50 -0.20±0.24cA 03.24±0.35bA -0.70±0.32dC 04.07±0.41aA

b value

00 14.45±1.40D 14.45±1.40E 14.45±1.40D 14.45±1.40D

10 18.08±1.28bC 17.08±0.74bC 19.82±1.16aC 19.89±0.93aB

20 22.32±0.14aA 16.10±0.09cD 21.21±0.31bB 14.97±0.38dD

30 17.62±0.16cC 19.16±0.28bB 21.15±1.03aB 18.84±0.22bC

40 20.34±0.11bB 19.20±0.14cB 22.74±0.33aA 18.61±0.23dC

50 19.98±0.22cB 23.16±0.34aA 20.06±0.24cC 20.89±0.22bA

1)Samples are same as Table 1. All values are mean±SD. Means in row (a-c) and a column (A-E) followed by different superscripts are significantly
different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Fig. 3. Changes in NaCl of yacon pickles with leaf-mustard and
pepper during storage at 18oC. A, Control; B, Yacon pickle with
50 g leaf-mustard; C, Yacon pickle with 50 g pepper; D, Yacon
pickle with 25 g leaf-mustard and 25 g pepper

Fig. 4. Changes in cutting force of yacon pickles with leaf-
mustard and pepper during storage at 18oC. A, Control; B, Yacon
pickle with 50 g leaf-mustard; C, Yacon pickle with 50 g pepper; D,
Yacon pickle with 25 g leaf-mustard and 25 g pepper
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1% 소금물에 3시간 침지한 대조군 야콘과의 차이만 나타나 저

장기간에 따른 야콘 피클의 향미는 큰 차이가 없는 것으로 볼 수

있다. 질감에 대한 선호도 분석 결과, 갓과 고추 첨가와 저장기

간에 따른 시료간에 유의적인 차이가 없었는데, 이는 절단력에

대한 기계적 측정 결과와 마찬가지로 저장 중 저염 야콘 피클에

서 연부현상이 나타나지 않아 선호도의 차이가 없는 것으로 생

각된다. 전체적인 선호도 분석 결과, 갓과 고추 첨가에 따른 시

료간에 유의적인 차이가 있었으며, 고추를 첨가한 C 시료와 갓

과 고추를 첨가한 D 시료가 높은 선호도를 보였다. 저장기간에

따라서도 시료간에 유의적인 차이가 있었고, 저장 30일째와 40일

째에 전체적인 선호도가 가장 높은 것으로 나타났다. 갓과 고추

첨가와 저장기간에 따른 상호작용 효과는 Table 5에서 보는 바와

같이 전체적인 선호도에서만 나타났다. 염농도가 10% 이하일 경

우 연부현상 발생과 곰팡이 및 효모에 의한 균막 생성으로 악취

가 발생한다고 하였으나(30), 3% 이하 염농도에서 야콘 피클은

저장기간 동안 연부현상 및 악취 등이 발생하지 않아 저염 장아

찌 재료로 야콘을 사용하는 것이 좋은 것으로 생각된다. 일반적

으로 침채류의 염농도가 5-7%일 때 먹기에 가장 적합한 것으로

알려져 있으나(31) 야콘 피클의 경우 염농도를 3% 이하로 낮추

면서 색, 맛, 및 저장성을 향상시키기 위해 부재료로 사용된 갓

과 고추를 같이 첨가하였을 때 야콘 피클의 선호도가 가장 높은

것으로 나타났다.

요 약

3% 이하의 저염 농도에서 맛, 향미 및 저장성을 높이기 위하

여 갓과 고추를 첨가한 야콘 피클의 저장 중 품질특성을 이요인

분산분석을 이용하여 품질 특성을 분석한 결과는 다음과 같다.

당도, 총산도 및 염도는 갓과 고추 첨가에 따라 시료간에 유의적

인 차이가 있었고, 저장기간에 따라서도 시료간에 유의한 차이가

있었다. 갓과 고추 첨가와 저장기간에 따른 상호작용 효과도 나

타났으며, 저장기간이 길어질수록 모든 시료에서 당도, 총산도 및

염도는 증가하였다. 색도에서 L값은 갓과 고추 첨가에 따른 시

료간에 차이는 없었으나, 저장기간에 따라서는 유의적인 차이가

있었다. a값과 b값은 갓과 고추 첨가에 따른 시료간 차이와 저장

기간에 따른 차이에서 모두 유의적으로 나타났으며, L, a 및 b값

모두 갓과 고추 첨가와 저장기간에 따른 상호작용 효과가 나타

났다. 저장기간 동안 야콘 피클의 절단력은 갓과 고추 첨가와 저

Table 4. Changes in sensory evaluation of yacon pickles with leaf-mustard and pepper

Samples1) Storage time (day) A B C D

Color

0 4.33±1.67C 4.53±2.83D 4.88±3.11C 4.94±2.75D

10 6.02±1.26B 6.45±1.16C 6.91±1.74B 7.09±1.20C

20 6.63±1.70bB 8.56±1.95aB 9.04±2.99aA 8.10±1.81abC

30 9.17±1.62A 8.74±1.24AB 9.69±1.90A 9.93±1.45B

40 8.00±2.46bA 9.98±1.42aA 10.39±1.65aA 10.64±1.88aAB

50 8.12±1.71cA 9.20±1.96bcAB 10.14±1.37bA 11.54±2.27aA

Taste

0 4.88±1.92C 4.27±1.91D 4.91±2.93C 4.52±1.84C

10 6.69±2.49B 6.92±2.27C 6.84±2.65B 6.91±1.87B

20 8.19±1.82bA 9.26±1.15aAB 9.61±1.40aA 9.69±1.22aA

30 8.99±1.75A 10.22±2.69A 10.14±1.84A 10.66±1.89A

40 8.75±1.13cA 9.26±1.20bcAB 9.98±1.33abA 10.48±1.83aA

50 8.71±1.46bA 8.77±1.06bB 9.10±1.07bA 10.39±2.07aA

Flavor

0 4.82±1.23B 4.52±1.85B 4.55±1.86B 4.65±2.04

10 6.13±2.12A 5.89±2.13A 5.42±1.97AB 6.20±1.87

20 6.02±1.41A 5.72±1.31A 5.92±1.97A 5.87±2.19

30 6.40±1.10A 6.13±1.86A 6.34±1.17A 6.31±1.60

40 6.33±1.40A 6.40±1.78A 6.06±1.48A 6.50±1.39

50 6.45±1.50A 6.05±1.46A 6.18±1.28A 6.04±1.84

Texture

0 6.91±1.57 6.95±1.41 7.08±1.66 6.88±1.93

10 7.61±1.58 7.20±1.56 7.64±2.34 7.51±1.90

20 7.64±0.89 7.50±1.74 8.21±2.56 7.79±1.58

30 8.15±1.23 7.83±2.52 7.77±2.46 7.37±2.20

40 7.72±1.84 7.69±2.25 8.29±2.88 8.02±2.61

50 7.59±2.44 7.02±2.81 7.84±2.91 7.82±1.70

Overall
preference

0 4.58±1.36C 4.58±1.59C 4.26±1.11D 4.82±1.50C

10 6.53±1.52B 7.85±1.33AB 7.49±1.50C 7.38±1.48B

20 7.62±1.56bA 7.72±1.67bAB 8.62±1.42abB 9.32±1.66aA

30 8.08±1.37bA 8.43±1.54bA 10.03±2.18aA 10.11±2.12aA

40 8.04±1.15bA 8.09±1.79bAB 9.35±1.25aAB 10.16±1.79aA

50 7.28±1.85bAB 7.05±1.86bB 8.68±1.54aB 9.80±1.78aA

1)Samples are same as Table 1. All values are mean±SD. Means in row (a-c) and a column (A-D) followed by different superscripts are
significantly different at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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장기간에 따른 시료간에 차이가 없어 연부현상은 나타나지 않은

것으로 보여진다. 관능검사에서 색, 맛과 전체적인 선호도는 갓

과 고추 첨가와 저장기간에 따라서 각각 유의적인 차이가 있었

다. 향미는 저장기간에 따른 차이만 나타났고, 질감은 갓과 고추

첨가와 저장기간에 따라서도 유의적인 차이가 없는 것으로 나타

났다. 저염 야콘 피클은 저장 30일과 40일에 전체적인 선호도가

높았고, 갓과 고추를 첨가한 야콘 피클은 다른 시료보다 선호도

가 높았다. 부재료 첨가 유무와 저장기간에 따른 상호작용 효과

는 전체적인 선호도에서만 나타났다.
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