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열처리 및 유기산처리가 신선편이 연근의 품질에 미치는 영향
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Abstract

To extend the shelf-life of freshly cut lotus roots, the effect of their heat treatment in water at 50℃ was investigated 
and compared with that of their treatment using 1 percent ascorbic acid and citric acid during their storage. In 
addition, consecutive heat and acid treatment was applied to freshly cut lotus roots to determine its synergy effect. 
The level of molds in the sample that was treated with 50℃ water for 60 minutes was the lowest among the 
treatments and 3.89 log CFU/g after 12-day storage, whereas the population of the control was 6.81 log CFU/g 
for the same number of days. During the storage, the surface color of the samples showed higher ΔE values and 
lower L values than that of the initial sample. The color with the heat treatment hardly changed, unlike in the 
control. The consecutive treatments with hot water and acid showed less quality loss than the simple heat treatment. 
The marketable quality was maintained for three days without any treatment, for nine days with the heat treatment, 
and for 12 days with the consecutive treatments of hot water and acid. The consecutive treatments with hot water 
and acid, especially with 1 percent citric acid, extended the shelf-life of the freshly cut lotus roots by inhibiting 
the growth of microorganisms and the browning.
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서 론
1)

연근은 수련과의 다년생 초본인 연(Nelumbo mucifera)의

지하줄기로 주성분은 전분이고, 비타민과 무기질 함량이

높아서 우리나라에서는 전통적으로 생채로 먹거나, 생즙,

조림, 튀김 등 여러 방법으로 이용되고 있다(1)

연근과 연잎은 methyl-corypalline, dimethylcocaeurine, β

-sistosterol, kaempferol, quercetine 및 tannic acid 등의 다양

한 생리활성 성분을 함유하고 있으며 최근 실험적 연구를

통해 연근의 심혈관계 질환 예방효과, 항암효과, 항산화

효과 및 신장보호 효과, 항 스트레스 효과, 시험관 내 당뇨병

예방효과, 항 고지혈증 작용(2-5)이 있는 것이 알려짐으로

인해 점차 소비가 증대되고, 이에 따라 신선한 연근의 유통
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이 활발해 지고 있다. 연근 유통 시 주요 문제점으로는 박피

의 번거로움과 수분손실, 미생물 감염, 생리적 변화로 인한

갈변 등이 대표적이다(6).

이에 대한 대책으로 세척 및 절단 후 포장된 신선편이

형태의 연근 제품이 유통되고 있다. 신선편이 제품은 현재

식품시장과 사회여건의 변화, 고급화 및 간편화 추세에 따

라 수요가 크게 증가하고 있다. 감자, 연근과 같은 근채류를

신선편이 형태로 유통 시, 특히 박피나 절단에 의한 표면

갈변 등의 품질 변화가 크게 나타나 처리 후에도 다양한

소비 형태에 부응하고 안정성 및 건강과 영양적 가치를

유지하기 위한 신선편이 가공 기술의 향상이 필요하다(7).

한편 신선편이 가공식품의 갈변억제를 위해 sulfate처리

를 하였으나 이는 천식환자들에게 심각한 알레르기성 반응

을 일으킬 수 있어 FDA에서 사용을 제한함에 따라 대체

갈변저해제 개발에 대한 연구가 활발히 진행되고 있다(8).

이중 신선편이 연근의 갈변문제를 해결하기 위해 지금까지
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보고된 연구로는 ascorbic acid, citric acid, acetic acid,

EDTA, lactic acid, malic acid 용액에 침지하는 방법(8), 이산

화황과 4-hexylresorcinol, erythorbic acid등 유기산 및 혼합

용액에 침지하는 방법(9), 연근의 polyphenol oxidase 특성

과 pH 및 열처리를 이용한 갈변억제 방법(10), 저장온도

및 포장방법을 이용한 방법(11-12), 강산성 및 약알칼리의

전기분해수를 침지액으로 이용한 방법(13)과 이에 포장방

법을 달리하는 방법(6) 등이 있다. 주로 갈변억제제를 이용

한 화학적 처리가 주를 이루었으나 이러한 처리는 소비자가

원하는 수준의 품질을 유지하는 데는 한계가 있다.

최근 생활수준이 높아지면서 소비자의 건강지향적인 성

향이 시장에 영향을 미치고 있으며 환경 친화적이고 품질

유지에 효과적이며 부작용이 적은 신선편이 가공 공정으로

써 열처리 등의 물리적인 방법이 시도되고 있다(7, 14). 열처

리는 신선 농산물의 갈변관련 효소인 polyphenol oxidase,

peroxidase 등을 불활성화 시켜 갈변을 억제할 뿐만 아니라

미생물 번식을 억제하는데도 효과적이다(15). 아울러 열처

리를 연근에 적용시킴으로써 연근 특유의 떫은맛 제거와

더불어 식품에 향과 맛을 부여하는 장점을 가진다(16).

따라서 연근 절편의 신선도 연장 및 갈변억제를 목적으

로 본 연구에서는 물리적 처리방법 중 열처리 효과를 증진

시키기 위해서 열수 처리를 이용하였다. 박피한 연근 절편

을 예비실험을 통해 갈변억제에 가장 효과적이었던 50℃에

서 60분 열수처리를 하여 그 효과를 조사하였고 아울러

효과증대를 위해 유기산을 병행 처리 하였던 바 그 결과를

보고한다.

재료 및 방법

재 료

실험에 사용된 연근은 경상북도 영주시 소재 농가에서

재배되어 2011년 11월에 수확한 것으로 실험 당일 신선한

것을 구입한 후 외관 상태와 모양, 두께 등이 전체적으로

균일한 것을 선별하여 시료로 사용하였다.

시료처리 및 방법

연근 표면의 흙을 흐르는 물에 2~3회 세척하여 제거한

후 수작업용 박피기를 이용하여 박피하고 약 1 cm두께로

절단한 후 아무런 처리 하지 않은 연근 절편을 대조구로

하였는데, 각 실험구의 처리는 다음과 같다. 박피 절단한

연근은 열수온도와 처리시간을 달리하여 실시한 예비실험

을 통하여 설정된 최적조건에서 열처리 하였다.

즉, 열처리 처리는 연근절편을 일정량 소분하여 그물망

에 넣고, 이를 수조 (SH-WB40, Samheung Instrument,

Korea)에 완전히 담가 50℃에서 60분간 침지하였다. 열수

처리 한 연근은 실온에서 자연 탈수 및 냉각 하였고 (열수

처리구), 이에 대한 대조구로 절단한 연근의 일정량을 상온

의 수도수에 60분 침지하였다 (상온수 처리구).

또한 열처리와 유기산의 병행처리 시 시너지 효과를 조

사하기 위해 연근 절편을 위의 열수 처리와동일한 조건으

로 침지 처리 후 이를 상온의 ascorbic acid 1% 용액과 citric

acid 1% 용액에 각각 5분씩 침지하였다 (열수 및 ascorbic

acid 병행 처리구, 열수 및 citric acid 병행 처리구). 아울러

이러한 처리의 대조구로 연근을 상온의 ascorbic acid 1%

용액과 citric acid 1% (ascorbic acid 처리구, citric acid 처리

구)에 각각 5분씩 침지하였다.

포장 및 저장

각각의 조건으로 처리한 연근 절편은 0.1 mm 두께의

PE봉투 (Uil Chem, Korea, 12 cm×15 cm)에 무작위로 4조각

씩 넣고 상부를 필름용접기 (SK-310, Sambo Tech, China)로

밀봉한 후 5±1℃에서 12일간 저장하며 3일 간격으로 각

처리구당 3봉투씩을 무작위로 취하여 품질을 평가하였다.

분 석

미생물 수 측정

멸균 팩에 각 처리구의 연근절편을 넣고 동량의 0.85%

Saline solution을 가하여 1분간좌우상하로 각 120회씩 교반

한 후, 상징액을 1 mL씩 취하여 멸균된 Saline solution이

9 mL씩 담긴 test tube에 단계적으로 희석하였다. 각 단계

희석 액 1mL을 취하여 일반세균 배지 (Petrifilm
TM

aerobic

count, 3M, St. Paul, USA) 및 곰팡이배지 (PetrifilmTm mold

and yeast count, 3M, St. Paul, USA)에 각각 접종하였다.

접종된 배지 중 일반세균은 37℃에서 48시간, 곰팡이는 2

5℃에서 72시간동안 배양한 후 colony 수를 측정하여 log

colony forming unit (CFU/g)으로 나타내었다.

색 도

저장 중 연근의 표면 색도는 Chroma meter (CR-400,

Konica Minolta Sensing, Inc. Japan)로 각각의 연근절편의

외각, 중앙부분을 한 처리구당 4조각씩 3반복하여 L (명도),

a (적색도), b (황색도)값을 측정하였으며, 그 결과는 L값과

△E (∆ ∆ ∆ )값으로 나타내었다.

관능검사

품질은 ‘전반적인 품질’, ‘색’, ‘냄새’, ‘조직감’으로 구분

한 후, 이를 5점 척도 (5점: 매우 좋음, 1점: 매우 나쁨)로

평가하여 평균값을 나타내었다. 관능검사원은 색과 냄새,

그리고 조직감의 식별력이 우수한 6명의 패널을 선발하여

사전 훈련 후 관능검사를 수행케 하였다.

통계분석

관능검사와 색도분석 결과의 통계분석은 SAS (Statistical
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Analysis System, SAS Institute Inc, USA)로 Duncan's

multiple range test 방법을 이용하여 평균값 간의 유의성을

유의수준 P<0.05에서 검정하였다.

결과 및 고찰

미생물의 변화

일반세균은 Fig. 1에서와 같이 전반적으로 저장기간에

따라 모든 시료에서 그 수가 증가하였는데, 초기 대조구의

일반세균은 4.56 log CFU/g 으로 다른 처리구에 비해 균수

가 가장 많았다. 저장 중 대조구의 균수가 4.56~8.97 log

CFU/g 이었던 반면, 열수 처리구는 3.89~8.56 log CFU/g

으로 비교적 균수가 적었다. 상온수 처리구의 경우

4.53~8.78 log CFU/g으로 대조구와 별 차이를 보이지 않는

것으로 보아 열수 처리구에서 균수가 적은 것은 물 침지

효과가 아닌 열처리에 의한 효과임을 알 수 있다. 유기산

처리구중에서 ascorbic acid 1% 처리구는 일반세균 억제에

별다른 효과를 보이지 않았고 citric acid 처리구는 유기산

단독처리만으로도 일반세균의 억제 효과가 있었다. 이와

같은 결과를 열처리를 병행하여 그 효과를 확인하였던바

열수 및 ascorbic acid 병행 처리 구는 2.97~8.73 log CFU/g,

ascorbic acid 처리구는 3.41~9.12 log CFU/g 로 열처리를

한 경우 균수가 현저히낮음을 알 수 있었고 일반세균 억제

에 다소 효과가 있었다. 열수 및 citric acid 병행 처리 구는

저장 기간 동안 1.78~8.55 log CFU/g 로 가장 낮은 균수를

보였고 높은 미생물 제어율을 나타내었다. 열처리에 의한

총 균수의 감소는 Ralph 등(17)이 박피한 당근을 50℃에서

처리하였을 때 열처리하지 않은 것에 비해 미생물 감소에

효과가 있다는 연구결과와 유사하였으며, Chang 등(14)이

30℃, 55℃, 80℃에서 열수 처리 시 열처리 안한 것에 비해

열처리 한 것의 초기 총균수가 감소했다는 보고와 유사하

였다.
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Fig. 1. Changes in total viable cell of differently treated fresh-cut
lotus roots during storage at 5℃ for 12 days.
∗Meaning of symbols in Fig. are the same as Table 1.

곰팡이는 Fig. 2에서 나타나듯이 대조구에서 1.55~6.81

log CFU/g 로 값이 제일 높았고, 열수 처리구는 0.00~3.89

log CFU/g 로 모든 처리구들 중에서 그 수 가 가장 낮았다.

반면 상온수 처리구는 1.00~4.69로 대조 구 및 상온수 처리

구와 열수 처리구를 비교했을때곰팡이의 억제는 열처리에

의한 효과임을 알 수 있었다. 한편 citric acid 처리구,

ascorbic acid 처리구와 열수 및 ascorbic acid 병행 처리구는

대조구보다는값이낮았지만 상온 수 처리구와 유의적 차이

를 보이지 않았다. 저장 초기부터 6일까지 열수 및 citric

acid 병행 처리구의 곰팡이 균수는 0.00~3.95 log CFU/g

로 낮은 경향을 보였으나 그 이후에는 급격히 증가하여

12일후에는 5.39 log CFU/g 로 열수 처리구를 제외한 다른

처리구들과 차이가 유의적이지 않았다. 곰팡이에 대한 열

처리 효과는 균의 발아를 지연 혹은 억제시키거나, 포자를

사멸시킴으로써 병변의 전개를 효과적으로 줄이는 것으로

판단된다(18).
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Fig. 2. Changes in mold of differently treated fresh-cut lotus roots
during storage at 5℃ for 12 days.  
∗Meaning of symbols in Fig. are the same as Table 1.

표면색도 변화

열처리를 포함 각각의 처리 후 연근 절편의 저장 중색도

변화를 조사한 결과는 Fig. 3과 같다. 모든 처리구의 초기

L값은 차이가 거의 없었고 저장기간이 경과함에 따라 L값

은 전반적으로 감소하는 경향을 보였는데 대조구가 저장

중 가장 크게 저하되었다. 저장 12일후 대조구의 L값은

56.22였고, 50℃물에서 60분 처리한 것은 65.04로 유의적인

차이를 보였다. 이러한 차이가 침지에 의한 것인지 열처리

에 의한 것인지 알아보기 위해 같은 조건으로 물 침지 처리

를 하였던 바, 상온수 처리구는 12일 후 60.74로 열수 처리

구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었고 이를 통해

열수 처리구의 L값이 소폭으로 변한 것은 열처리에 의한

것으로 판단되었다. 이러한 표면적 색변화는 연근의 저장

중 갈변현상과 관련이 있는데, 신선농산물에는 다양한

polyphenol 화합물이 polyphenol oxidase, peroxidase 등의

효소와 반응하여 quinon compound를 만들고 이로 인해 효
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Fig. 3. Changes in L and △E values of differently treated fresh-cut
lotus roots during storage at 5℃ for 12 days.
∗Meaning of symbols in Fig. are the same as Table 1.

소적 갈변반응 물질을 생성하는 이차적인 반응이 일어난다

고 알려져있으며(19), Yoo 등(12)은 연근을 90일동안 저장

하였을 때 L값은 감소하고 세척한 연근이 세척하지 않은

연근보다 L값의 저하가 적게 일어났다고 보고한 바 있다.

Ascorbic acid 처리구는 초기 0일, 3일째에 L값이 각각

69.89, 69.31로 비교적 높았지만 저장하면서 급격히 감소하

였고 저장 12일후에는 61.86으로 열수 처리구보다 유의적

으로 낮았다. Citric acid 처리구는 저장 9일까지 66.48로

비교적 높은 L값을 유지했으나 12일후에는 59.82로 급격히

감소하였다. 아울러 유기산과 열처리를 병행하여 그 효과

를 확인 하였던 바, 열처리 후 각각 citric acid와 ascorbic

acid를 병행 처리한 구는 저장 기간동안 L값이 크게 변하지

않았지만 12일 후에는 68.72와 68.15로 높은 값을 나타내었

으며, 다른 처리구들과는 유의적 차이를 보였지만 두 처리

구 사이에서는 그 차이가 미미하였다. 이러한 결과는 Sapers

와 Miller(20)가 감자에 45~55℃의 중온 열수 처리와 유기산

의 중복 처리 시 유기산 단독처리보다 2배 이상의 △L값의

감소효과를 나타낸다고 보고한 결과와 유사하다.

전반적으로 모든 처리구들의 △E값은 상승하는 경향을

보였는데 대조구의 초기 3일째 △E값은 2.28이었으며 저장

6일째급격히 변화되어 저장 12일후에는 14.78로 모든처리

구중에서 그 값이 가장 높았다. 반면 열수 처리구는 초기

△E값이 1.73으로 낮았고, 12일 후에는 4.61로 저장기간

동안 △E값의 상승 폭이 작았다. 이러한 결과가 물 침지와

열처리 중 어느 처리에 의한 영향인지 알아보기 위해 같은

조건에서 물에 60분 침지 하였던바, 대조구보다 약간낮은

폭으로 상승했으며 12일후에는 10.63으로 50℃ 열수 처리

구에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었다. 이를 통해

열수 처리구에서 색 변화가 적게 나타난 것은 열처리에

의한 효과임을 알 수 있었다. Chang 등(14)은 연근을 30℃,

55℃, 80℃에서 45초간 열수처리 한 결과, 12일후에 열처리

하지 않은 연근의 △E값이 10.70로 가장 높았고, 55℃에서

처리한 것의 △E값이 5.64로 색변화가 가장 적게 일어났다

고 보고하였다. Ascorbic acid 처리구는 저장 기간이 지남에

따라 큰 폭으로 값이 상승하여 12일 후에는 10.75였으며,

citric acid 처리구는 9일째까지는 3.14로 비교적 그 값이

낮았으나, 12일 후에는 11.08로 급격히 상승하였다. 상온수

처리구와 ascorbic acid 처리구 및 citric acid 처리구 사이에

서는 12일 후에 유의적 차이가 없었다.

열처리와 유기산을 병행 처리하여 색 변화 억제에 미치

는 효과를 확인하였던 바, 열처리 후 각각 ascorbic acid와

citric acid를 병행하여 처리한 구는 초기 △E값이 각각 1.56,

1.16 이었고 12일 후에는 1.70, 2.09로 초기 값과 비교했을

때 큰 차이가 나지 않았으며 나머지 처리 구와 비교했을

때 △E값이 유의적으로낮았지만 두 처리구 사이에는 차이

가 거의없었다. 열수 처리구 및 열수 및 유기산 병행 처리구

들이 열처리를 하지 않은 처리구들에 비해 △E값이 유의적

으로 변화가 적게 나타남에 따라 열처리가 저장 중 연근의

표면색도 변화를 감소시키는데 효과적인 것으로 판단된다.

관능적 품질 변화

열처리를 포함 각각의 처리 후 연근 절편의 저장 중 관능

적 품질의 변화를 조사한 결과는 Table 1과 같다. ‘전반적인

품질’은 초기 관능적 품질점수는 처리구과 대조구 사이에

는 유의적인 차이가없었다. 저장 6일후 대조구는 2.53점으

로 상품성이 소실되었던 반면 열수 처리구는 9일째까지

3점으로 상품성을 유지하였다. 열처리의 효과인지 물침지

에 의한 효과인지 알기 위해 같은 조건에서 물에 60분 침지

한 결과, 상온수 처리구는 저장 6일에 2.85점으로 상품성이

소실되었으며 이로 인해 열수처리의 ‘전반적인 품질’은 열

처리에 의한 결과로 판단된다. Ascorbic acid 1% 처리 구는

9일째에 2.10으로 상품성이 소실되었고 citric acid 1% 처리

구는 초기부터 9일까지는 5.00∼3.65로 비교적 높은 품질을

유지했으나 12일후에는 1.83으로 품질이 급격히 하락하였

다. 열처리와 유기산을 병행하여 나타나는 시너지 효과를

확인하였던바, 열처리 후 각각 ascorbic acid와 citric acid를

병행 처리한구는 저장 12일 동안 3.90~4.96, 3.77∼4.98점으

로 유의적인 높은 점수로 상품성을 유지하였고 두 시료
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Table 1. Changes in sensory quality of differently treated fresh-cut lotus roots during storage at 5℃ for 12 days

Attribute Treatment
∗

Storage period (day)

0 3 6 9 12

Overall

CN 5.00±0.00
a1)

4.12±0.62
b

2.53±0.26
d

1.36±0.37
e

0.84±0.43
e

Water 5.00±0.00a 4.47±0.24ab 2.85±0.14d 2.68±0.21c 2.22±0.29cd

50℃ water 5.00±0.00a 4.72±0.17a 3.93±0.57bc 3.00±0.37c 2.77±0.19b

CA 5.00±0.00
a

4.80±0.14
a

4.62±0.10
a

3.65±0.31
b

2.42±0.39
bc

AA 5.00±0.00
a

4.73±0.10
a

3.52±0.96
c

2.10±0.85
d

1.83±0.41
d

50℃-CA 4.98±0.04ab 4.75±0.05a 4.77±0.05a 4.25±0.23a 3.77±0.23a

50℃-AA 4.96±0.05b 4.76±0.15a 4.42±0.27ab 3.90±0.27ab 3.90±0.70a

Color

CN 4.96±0.14
a

4.17±0.54
b

2.53±0.25
c

1.23±0.35
f

0.75±0.49
d

Water 5.00±0.00
a

4.48±0.25
ab

2.78±0.12
c

2.68±0.21
d

2.15±0.21
c

50℃ water 5.00±0.00a 4.73±0.20a 3.68±0.59b 3.17±0.37c 2.75±0.18b

CA 5.00±0.00a 4.77±0.14a 4.65±0.15a 3.60±0.31c 2.22±0.28c

AA 4.67±0.26
b

4.53±0.31
ab

3.50±0.97
b

2.18±0.85
e

1.87±0.37
c

50℃-CA 4.98±0.04
a

4.75±0.05
a

4.72±0.04
a

4.45±0.23
a

3.77±0.15
a

50℃-AA 4.76±0.24b 4.62±0.34ab 4.34±0.36a 4.16±0.44ab 4.04±0.59a

Odor

CN 5.00±0.00a 4.96±0.10a 3.51±0.51b 3.48±0.15c 3.36±0.16ab

Water 5.00±0.00
a

5.00±0.00
a

4.43±0.41
a

3.67±0.23
bc

3.60±0.09
a

50℃ water 5.00±0.00
a

5.00±0.00
a

4.67±0.36
a

3.47±0.12
c

3.53±0.12
a

CA 5.00±0.00a 5.00±0.00a 4.78±0.13a 4.13±0.38a 3.05±0.31b

AA 5.00±0.00a 5.00±0.00a 4.70±0.23a 3.60±0.32bc 3.60±0.22a

50℃-CA 5.00±0.00
a

5.00±0.00
a

4.72±0.20
a

3.88±0.16
ab

3.65±0.32
a

50℃-AA 5.00±0.00
a

5.00±0.00
a

4.78±0.08
a

3.53±0.42
bc

3.26±0.55
ab

Texture

CN 5.00±0.00a 4.66±0.35bc 3.65±0.27e 3.32±0.23d 2.72±0.69c

Water 5.00±0.00a 4.98±0.04a 3.98±0.12d 3.60±0.14cd 3.65±0.18a

50℃ water 5.00±0.00
a

4.90±0.11
ab

4.38±0.23
abc

3.43±0.23
d

3.45±0.05
ab

CA 5.00±0.00
a

4.93±0.10
ab

4.55±0.15
ab

3.83±0.16
bc

3.07±0.42
bc

AA 5.00±0.00a 4.70±0.17abc 4.08±0.54cd 3.40±0.32d 3.52±0.10ab

50℃-CA 5.00±0.00a 4.82±0.12ab 4.65±0.14a 4.20±0.28a 3.85±0.19a

50℃-AA 5.00±0.00
a

4.50±0.38
c

4.27±0.38
bcd

3.88±0.26
b

3.92±0.39
a

∗Treatments of cut lotus root: CN; untreated, Water; soaking in water at room temperature for 60 min, 50℃ water; soaking in 50℃ water for 60 min, CA; soaking in 1%
citric acid solution at room temperature for 5 min, AA; soaking in 1% ascorbic acid solution at room temperature for 5 min, 50℃-CA; soaking in 1% citric acid solution
at room temperature for 5 min after soaking in 50℃ water for 60 min, and 50℃-AA; soaking in 1% ascorbic acid solution at room temperature for 5 min after soaking
in 50℃ water for 60 min.
1)Data are presented as a means±standard deviation. Means with the same alphabet in each column are not significantly different at p<0.05 using Duncan's multiple range test.

간 유의적 차이는 없었다.

‘색’은 초기평가 점수는 대조구와 처리구가 유사한 수준

이었으나 기간이 지남에 따라 대조구의 변색이빠르게 진행

되어 차이를 보였다. 대조구는 저장 6일째에 2.53으로 상품

성이 소실되었고 저장 12일후에는 0.75로 색변화가 가장

심하게 나타났다. 반면 열수 처리구는 저장기간 동안 갈변

이 점차 이루어졌지만 어느 정도 상품성을 유지하다가 12

일 후에 2.75로 상품성이 소실되었고, 상온수 처리구는 전

반적으로 대조구보다 갈변이 적었지만 대조구와 마찬가지

로 저장 6일째에 2.78점으로 상품성이 소실된 것으로 보아

열수 처리구의 저장 중 색변화가 비교적 적게 일어난 것은

물 침지에 의한 것이 아닌 열처리에 의한 것으로 판단된다.

Ascorbic acid 처리구는 대조구 보다는 색변화가 적었지만

저장기간 동안 4.67~1.87점의 큰 폭으로 변색되었고 citric

acid 처리구는 초기부터 저장 9일째까지 5.00~3.60점으로

비교적 변색이 적게 일어났지만 저장 12일후 2.22의 낮은

점수로 상품성이 소실되었다. 반면 열처리 후 각각 ascorbic

acid와 citric acid를 병행 처리한 구는 저장기간 동안

4.76~4.04점, 4.98~3.77점으로 가장 높은 선호도를 나타내

었고 두 시료 간 유의적 차이는 없었다.
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‘냄새’는 저장 기간동안 점차 감소하는 경향을 나타내었

지만 12일 후에도 대조구 포함, 모든 처리구에서 3.05~3.65

점으로 상품성이 있는 것으로 나타났다. 대조구는 저장 6일

째 급격히 ‘냄새’가 저하되었고, 저장 6일째까지 열수 처리

구는 5.00~4.67, 상온수 처리구는 5.00~4.43으로 열수 처리

구의 값이 더 높게 나타났으며, 9일째에는 열수 처리구가

3.47점, 상온수 처리구가 3.67점으로 열수 처리구가 더낮은

값을 나타냈지만 유의적이진 않았다. 저장기간 동안

ascorbic acid 처리구는 상온수 처리구 및 열수 처리구와

유의적인 차이를 보이지 않았고 citric acid 처리구는 9일까

지 4.13으로 다른처리구의값에 비해 유의적으로 높은값을

나타냈지만 12일후에는 3.05로 제일낮은값을 나타내었다.

저장기간동안 열수 및 ascorbic acid 병행 처리구는 ascorbic

acid 처리구와 유의적인 차이가 나지 않았으나 열수 및 citric

acid 병행 처리구는 5.00~3.65로 citric acid 처리구에 비해

유의적인 높은 값을 유지하였다.

또한 ‘조직감’ 역시 저장기간이 지남에 따라 점차적으로

감소하는 경향을 보였고 그 정도의 차이는 대조구에서 가장

컸으며, 유일하게 대조구는 12일 후, 품질의 한계점수인

3점 아래 2.75점이었다. 그 외 처리구에서는 점차 조직감이

감소하긴했지만 저장기간동안 상품성 있는 조직감을 유지

하였고 12일 후에 대조구와 citric acid 처리구를 제외한

처리구에서는 유의적 차이가 없었다.

한편 유기산 처리 시 유기산의 신맛이 연근에 영향을

미치는지를 확인하였던 바, 각각의 유기산 1% 용액은 관능

적으로 신맛이 느껴지는 수준이었으나, 본 실험에서와 같

이 연근을 각각의 유기산 용액에 각각 5분씩침지 후 표면의

유리수를 제거한 경우, 처리 유기산이 연근의 맛에는 영향

을 끼치지 않았다.

요 약

박피 연근절편의 선도연장을 위한 연구로 연근절편을

50℃ 물에 열수 처리하였고, 아울러 시너지 효과를 조사하

기 위해 열처리와 ascorbic acid 1%와 citric acid 1%를 각각

병행 처리한 후 5℃에서 12일 동안 저장하면서 미생물수,

색상 및 관능적 품질변화를 조사하였다. 일반세균수는 열

수 및 citric acid 병행 처리구의 경우 저장 9일후 그 값이

가장 낮았으며, 이를 제외한 다른 처리구들은 유의적 차이

가 없었다. 곰팡이 수의 경우 대조구가 6.81 log CFU/g을

나타낸 반면, 열수 처리구는 12일 후 3.89 log CFU/g으로

유의적으로낮았다. 연근절편색도의 L값은 시간이 지남에

따라 점차 감소하는 경향을 나타낸반면, △E값은 점차 증가

하는 경향을 보였다. 대조구가 급격히 색 변화가 일어나는

데 비해 열수 처리구는 완만한 변화를 보였고 열처리 후

각각 ascorbic acid와 citric acid를 병행한 처리구는 색 변화

가 거의 일어나지 않았다. 관능적 품질평가 결과, 상품성은

대조구가 3일간 유지되었던 반면 열수 처리 구는 9일간,

열수 및 유기산 병행 처리구는 12일간 상품성이 유지되었

다. 전반적인 품질, 색, 조직감 등은 열처리를 한 처리구들이

열처리를 하지 않은 처리구에 비해 기호도가 유의적으로

높았으며, 그 중 열수 및 유기산 병행 처리구가 관능적으로

가장 높은 값을 나타내었다. 본 실험을 통해, 연근 절편의

열처리는 미생물과 갈변을 억제시킴으로써 연근의 관능적

품질유지에 효과적이었고, 특히 citric acid 1%를 열처리와

함께 병행하는 것이 연근의 품질유지와 갈변억제에 가장

효과적인 것으로 판단되었다.
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