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소금함량을 달리한 데치기 조건이 곤드레의 품질특성에 미치는 영향
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Abstract

This study was carried out to investigate the change of the quality of wild edible plants, Cirsium setidens 
Nakai, blanched at various conditions. Samples were blanched under blanching conditions of 90℃/25 min, 95℃
/15 min, and 100℃/5 min, with salt concentrations of 0%, 1%, 2%, 3%, 4% and 5%. The color, texture 
(hardness), chlorophyll and total polyphenols were analyzed. The contents of polyphenol and hardness in 
Cirsium setidens Nakai were found to be decreased in relation to blanching time. With respect to sensory 
evaluation, the 3% treatment had a higher overall acceptability than other treatments. The optimal blanching 
condition was found to be 100℃/5 min and 3% salt.
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Ⅰ. 서 론

최근식생활의개선과생활수준의향상으로건

강에 대한 관심이 증대되면서 웰빙 산채에 대한

관심도가증가되고있으며, 산채에포함되어있는
성분의생리적인기능이 밝혀짐에 따라 식품학․

약리학적가치가새롭게부각되고있다. 우리나라
에 서식하고 있는 자생식물 4,500여 종 중 480여
종이식용이가능한식물로분류되고있으며(Kim 
WB 2009), 독특한향과맛때문에대부분식용으

로이용되며, 근래에는자연식품을선호하는소비
자들의 소비패턴의 변화로 기능적 특성 또한, 우
수한것으로알려지면서농가의새로운고부가가

치 작목으로 부상하고 있다. 
국화과에 속하는 다년생 야생 초본인 Cirsium

속(屬) 식물은항산화성분인페놀성화합물을포
함하고있어항산화능력이뛰어나며(Morita N et 
al 1973; Rauen HM & Schriewer H 1971; 
Mourelle M et al 1989; Ingelman SM et al 1988; 
Ferenci P et al 1989), 간 보호 작용을 나타내는
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Cirsium속(屬)의 함유성분인 silymarin의 효과(Ra-
uen HM & Schriewer H 1971; Mourelle M et al 
1989), 알코올 유도 지질의 산화예방(Ingelman 
SM et al 1988)과 알코올성 간경화 보호 효과

(Ferenci P et al 1989) 등에 생리활성이 보고되고
있다. Cirsium속(屬)에 속하는 Cirsium setidens 
Nakai(고려엉겅퀴)는곤드레라불리기도하며, 폴
리페놀 성분을 비롯하여 식이섬유, 무기질 및 비
타민 등이 함유되어 있어 항암활성을 비롯한 다

양한 생리활성이 보고된 바 있다(Lee SH et al 
2006; Surh J 2009; Lee WB 2002). 지상부 또는
지하부를한방에서는대계라불리고, 약용으로이
용해 왔으며, 지상부는 개화기에 베고 뿌리는 가
을철에채취하여말려서경혈, 지혈, 소종의효능
으로토혈, 혈뇨, 대하, 간염및고혈압등의치료
에 사용한다고보고되었다(Lee SJ 1966; Ishida H 
et al 1987; Kang IJ et al 1997). 곤드레는매월 5월
에 채취하여 식용으로 사용되고 있으며(Chang 
SY et al 2012), 봄에 돋아나는 연한어린잎과 부
드러운 줄기는 살짝 데쳐서 나물이나 국으로 이

용하고 말려서 묵나물로 쓰기도 하며(Suh JT et 
al 1996), 튀김, 무침, 볶음, 데침등으로요리하는
데는줄기의껍질을벗겨내어사용하였으며, 특유
의 향미가 있고 촉감이 좋아 차로도 사용하기도

하였다(Lee SH et al 2006). 또한, Chang 등(2012)
은 곤드레를 이용한 두부 제조를, Im 등(2012)는
곤드레를 이용하여 떡을 제조한 바 있으며, 곤드
레를 이용한 양조간장의 개발 연구(Kang IJ et al 
1997) 및곤드레를이용한음료개발(Ham SS et al 
1997)에 관한 연구 개발이 시도된 바 있다. 한편, 
점차곤드레의수요량이증가되어곤드레의생육

촉진 및 재배환경 개선에 대한 연구도 진행되고

있다(Park MJ et al 2011; Lee KC et al 2012). 이처
럼 고부가가치화 할 수 있는 자원으로 우수성이

밝혀지면서 곤드레에 대한 기호 및 소비가 증가

하고 있지만, 아직까지는 재배학적인 측면 및 전
통적 가공방법에 편중되어 있는 실정으로 활용

가치를높이고, 소비를증대시킬수있는공정개

선과 품질 향상에 관한 연구가 필요한 실정이다. 
짧은 시간동안 고온 가열하여 품질저하에 관련

되는 pectinesterase, polygalacturonase, polyphenol 
oxidase 등의 효소를 불활성화 시켜 저장기간 동
안 색상의 변화를 방지하고, 조직의 연화를 최소
화하여노화를억제하고, 기호성과기능성을보존
할 수 있는 전처리 기술인 데치기 기술이 있다

(Maharaj V & Sankat CK 1996). 그러나 물이나
스팀을이용하는일반적인데치기방법은영양소

나 향기 성분이 물과 접촉하는 시간이 길어질수

록 손실이 커지게 되며(Chung HD et al 1999: 
Choi JB 2014: Kim BC et al 2012), 제품의 연화
또는 색, 질감, 맛의 변화 및 수용성 영양성분의
파괴, 지용성 chlorophyll 및 carotenoid의산화 등
을 초래하여 제품의 품질 저하를 유발시키게 된

다(Jung JY et al 2007: Choi SY et al 2014).
따라서본연구에서는소비자에게고품질의곤

드레나물제품을공급하기위한방법의일환으로

데치기 처리에 따른 곤드레의 품질 특성을 비교

분석함으로써 건제품 개발을 위한 전처리 조건

및 가공기술에 대한 기초 자료를 제시하고자 하

였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 곤드레(Cirsium setidens)는
2015년 5월강원도정선군에서재배된것을구입
하여사용하였으며, 재료는구입한즉시이물질을
제거하고, 형태와 길이가 비슷한 건전한 것을 구
분하여 4℃에서 보관하면서 실험에 사용하였다.

2. 데침 조건 확립

곤드레의데침조건을설정하기위해예비실험

을 통하여 설정하였다. 즉, 식염의 첨가량은 0%, 
1%, 2%, 3%, 4% 그리고 5%로 하였으며, 데치기
조건은 90℃에서 25분, 95℃ 15분, 100℃에서 5분
간 실시하였다. 즉, 시료의 15배(7,500 mL)의 데
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치기액을 가열하여 각각의 온도가 되었을때 시

료 500 g을투입하여데친 후즉시 냉수에 1분간
수세한 다음 증류수로 1회 행구고, 냉각한 다음
salad spinner(EMSA Werke,Grevener Damm, Ger-
many)를 이용하여 1분 동안 탈수하여 물기를 뻬
고티슈로남아있는물기를제거한후 PE 지퍼백
(Youngsan, Seoul, Korea)으로 포장하여 —40℃의
냉동고(UP-Right Ilshinbiobase, Gyeonggi, Korea)
에서 보관하면서 분석에 이용하였다. 

3. 색도

색도는 잎의 일정 부위를 분광측색계(Spectro-
photometer cm-2600d, Konica Minolta, Osaka, 
Japan)를이용하여 반복측정(10회)하였으며, 명도
(L, Lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yel-
lowness) 값으로 나타내었고, 측정 전 표준백판
(L=96.84, a=—1.45, b=2.63)으로 보정한 후 사용
하였다. 

4. 경도

경도는 3 mm probe를장착한 Rheometer(Com-
pac-100Ⅱ, Sun scientific Co., Ltd.,Tokyo, Japan)
를사용하여 60 mm/min의 속도로압축하여줄기
의 일정 부위의 최대강도를 5회 반복 측정하여, 
최대강도를 g/cm2 단위로 나타내었다.

5. Chlorophyll 및 Chlorophyll a, b 함

량 측정

AOAC법(2002)에 따라 일정 시료를 85% ace-
tone으로 추출하여 663.0 nm, 645.0 nm에서 분광
광도계(Optizen 2120UV, Mecasys Co. Ltd., Dae-
jeon, Korea)를 이용한 흡광도를 측정한 후, 농도
는 다음의 정량 식으로 계산하였다.

Chlorophyll (μL/mL) = 7.22 O.D.(663.0 nm) 
   + 18.80 O.D.(645.0 nm)
Chlorophyll a (μL/mL) = 11.94 O.D. (663.0 nm) 
   — 2.47 O.D. (645.0 nm)

Chlorophyll b (μL/mL) = 20.34 O.D. (645.0 nm) 
   — 4.94 O.D. (663.0 nm)

6. 총폴리페놀 함량 측정

총폴리페놀함량은 Folin-Ciocalteu’s phenol re-
agent가 시료의 페놀성 화합물에 의해 몰리브덴
청색으로 환원되는 원리로 측정하였다(Duval B 
& Shetty K 1915). 각 시료 1 mL에 10% Folin- 
Ciocalteu's phenol regent 1 mL 및 2% Na2CO3 용
액을 1 mL를첨가하여혼합한후상온에서 1시간
동안 방치하였다. 그리고 상등액을 microplate 
reader(Molecular Devices, Sunnyvale, CA,USA)를
이용하여 750 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총
폴리페놀 함량은 garlic acid를 이용하여 작성한
표준곡선으로부터 구하였으며, 표준곡선은 garlic 
acid 최종농도가 0, 100, 200, 300, 400, 500 ug/mL
가 되도록 하여 725 nm에서 흡광도를 측정한 후
작성하였다.

7. 관능검사를 통한 기호도 분석

관능검사는실험목적과관능적품질요소를잘

인지하도록훈련시킨조리학을전공하는학생 20
명으로구성된 관능요원에 의하여 5점척도법(매
우 좋다: 5점, 좋다: 4점, 보통이다: 3점, 좋지 않
다: 2점; 매우좋지않다: 1점)으로 실시하였으며, 
외관(appearance), 색(color), 맛(taste), 조직감(tex-
ture) 및 전반적인 품질(overall acceptability)에 대
한 관능 특성을 평가하였다.

8. 통계처리

모든실험은 3회반복으로행하여평균치와표
준편차로 나타내었고, 유의성 검증은 SPSS 18.0 
(Statistical Package for Social Sciences, SPSS Inc.) 
program을 이용하여 Duncan's multiple range test
를 행하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 색도의 변화
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Blanching
temp.(℃)

Blanching 
time

(min.)

Salt cont.
(%)

Hunter's value

L2) a b

Control 32.45±0.01d1) —7.41±0.01a 11.54±0.12a 

90℃

25 0 35.81±0.02c —8.17±0.24c 11.01±0.21b

25 1 34.91±0.01c —8.01±0.01b 10.55±0.13c

25 2 34.84±0.22c —8.41±0.01c 10.97±0.51bc

25 3 35.14±0.34c —8.64±0.15c 10.99±0.21bc

25 4 35.97±0.06b —8.74±0.18c 11.01±0.31bc

25 5 35.19±0.04c —8.41±0.20c 11.24±0.28bc

95℃

15 0 36.14±0.21b —8.97±0.58c 10.27±0.14d

15 1 35.94±0.31b —8.99±0.14c 10.38±0.26d

15 2 36.41±0.09b —8.94±0.11c 10.44±0.35d

15 3 35.98±0.02b —9.01±0.31d 11.01±0.21bcd

15 4 36.47±0.01b —9.11±0.09d 11.24±0.54bcd

15 5 35.98±0.03b —9.06±0.14cd 11.59±0.21bcd

100℃

5 0 41.32±0.23a —9.14±0.22d 9.49±0.14e

5 1 40.91±0.25a —9.14±0.15d 9.54±0.61e

5 2 41.21±0.12a —9.18±0.18 9.94±0.41de

5 3 40.18±0.11a —9.17±0.14d 10.01±0.14de

5 4 40.84±0.43a —9.20±0.12d 10.61±0.21de

5 5 41.54±0.01a —9.19±0.15d 10.66±0.28de

F-value 12.39** 0.67* 6.28*
1) Values are means±S.D.(n=10).
2) L : Degree of lightness (white +100 ↔ 0 black).
  a : Degree of redness (red +100 ↔ —80 green).
  b : Degree of yellowness (yellow +70 ↔ —80 blue).
* p<0.05, ** p<0.01.
Means with the same letter in column are not significantly different by Duncan’s multiple range test(p<0.05).

<Table 1> Effects of blanching temperature and salt concentrations on Hunter's value in Cirsium setidens Nakai 

데치기 조건과 식염 첨가량에 따른 곤드레에

대한 색도를 측정한 결과는 <Table 1>에 나타내

었다. 데치기를 실시하는 동안 곤드레의 색도는
온도에 영향을 나타내었고, 데치기 조건에 따른
표면색의 변화는 데치기 온도가 증가할수록 a값
과 b값은 감소하는 경향을 나타내었으나, L값은

증가하는경향을나타내었다. 첨가되는식염에따
른 표면색도는 b값은높아지는경향을나타내었
지만, a값은 낮아지는 수치를 나타내었지만 유의
적인차이를나타내지않았다. L값은식염첨가에
따라 변화를 나타내지 않았다. 이러한 결과는 참
나물의 데치기 중식염의 첨가에 의해서 잎의표
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면중 L값의변화는없었다는보고와유사한경향
을 나타내었으며(Choi NS et al 2001), 추후 데치
기 온도와 소금첨가가곤드레 잎의 수용성성분

의 용출에 영향을 미치는지에 관한 연구를 실시

해 비교해 보아야 할 것으로 판단된다. 

2. 경도의 변화

데치기 조건과 식염 첨가량에 따른 곤드레에

대한 경도의 변화는 유의적인 차이를 나타내지

않았으며, 그결과는 <Fig. 1>에나타내었다. 곤드
레의고부가가치가공을위해서는조직을부드럽

게하는것이필요하며, 이는데치기공정중에서
해결할 수 있다. 조직의 연화는 세포사이를 충진
하고 세포를 보호하고 있는 펙틴의 작용에 의한

것이며, 이러한 펙틴이 가열에 의해서 가용화 되
기 때문에 가열시간의 증가에 의해서 조직이 더

욱부드럽게되며, 데치기회수에따라경도의변
화에영향을준다(Song JC & Park HJ 1995). 신선
한 곤드레의 경도는 13,154 g/cm2

로 나타났으며, 
각각의 blanching 조건에서 9,387～10,842 g/cm2

로 17.58～28.64%의 감소를 나타내었다. 데치기
온도가 높아질수록, 시간이길어질수록 곤드레의
경도가 감소하므로 데치기 처리에 의해 곤드레

조직이부드럽게되는것을확인할수있었다. 또
한, 식염의 첨가에 의해서 경도가 증가하는 경향

<Fig. 1> Hardness of Cirsium setidens Nakai by differ-
ent temperature and salt concentration. Values 
are mean±S.D.(n=5). Means with the same letter 
in a column are not significantly different by 
Duncan’s range test(p<0.05).

을 보였으나 유의수준(p<0.05)에서 차이를 나타
내지 않았다. 이러한 결과는 데치기 공정에서 가
열처리에 의해 식물조직의 부피, 밀도 및 중량의
변화뿐만 아니라, 세포구조가변화하여 조직감이
달라지기 때문으로 생각된다. 

3. 클로로필 함량 변화

데치기 조건과 식염 첨가량에 따른 곤드레에

대한 총 클로로필의 함량은 각각의 데치기 온도

에 의한 영향을 나타내었으나, 식염에 의한 영향
은나타나지않았으며, 그변화는 <Table 2>에나
타내었다. 온도가 증가함에 따라 총 chlorophyll 
함량은증가하는 반면, chlorophyll a 및 b의비율
(Ca/Cb)은 감소하는 경향을 나타내었다. 식물체
의 chlorophyll의경우 단백질과 약한 결합상태로
존재하다가 가열 시 분리하는 것으로 알려져 있

으며(Pelge M & Bagley B 1983), 본 연구에서
chlorophyll의 함량이 증대되는 현상과 다른 경향
을 나타내었는데, 이는 데치기 과정 중 chlor-
ophyll의분리에 따른 결과로생각되며, pheophy-
tin, chlorophyllides, pyrochlorophyll 등여러 형태
의유도체가증가하는현상(Chen BH & Chen YY 
1993)과 관련이 있을 것으로 생각된다. 반면, 
Ca/Cb의 비율의 경우 데치기 처리시간이 증가할
수록 유의적으로 감소되는 경향을 나타내었다. 
Teng SS 등(1999)에 의하면시금치의경우 chlor-
ophyll a가 chlorophyll b에비해 분해되는 정도가
민감하다는보고가있으며, 이는청록색을나타내
는 chlorophyll a 함량이황록색을나타내는 chlor-
ophyll b 함량에비해감소되는정도가높은것에
따른 결과로 생각된다. 

4. 총폴리페놀 함량

데치기조건및가염농도에따른총 폴리페놀

함량의변화는 <Fig. 2>에나타내었다. 총폴리페
놀함량은신선한곤드레에비하여데치기온도가

증가함에따라감소하는경향을나타내었지만, 첨
가되는 염의 양에 따라 약간의 증가를 나타내었
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Blanching
temp.(℃)

Blanching 
time

(min.)

Salt cont. 
(%)

Total chlorophyll
(mg %)

Chlorophyll a 
/Chlorophyll b

Control 5.01±0.59a 2.79±0.01a 

90℃

25 0 3.69±0.02d 1.86±0.24b

25 1 3.67±0.01d 1.71±0.01b

25 2 3.66±0.03d 1.69±0.11b

25 3 3.69±0.01d 1.46±0.15b

25 4 3.68±0.02d 1.41±0.18b

25 5 3.59±0.04d 1.40±0.20b

95℃

15 0 3.72±0.01c 1.73±0.05c

15 1 3.84±0.03c 1.47±0.01c

15 2 3.88±0.09c 1.28±0.06c

15 3 3.86±0.02c 1.25±0.03c

15 4 3.91±0.01c 1.16±0.09c

15 5 3.92±0.03c 1.14±0.17c

100℃

5 0 4.32±0.02b 1.04±0.09d

5 1 4.35±0.05b 0.99±0.08d

5 2 4.36±0.02b 0.96±0.03d

5 3 4.35±0.11b 0.92±0.02d

5 4 4.36±0.13b 0.91±0.05d

5 5 4.37±0.21b 0.85±0.07d

F-value 3.01* 2.14**

Values are means±S.D.(n=3) 
* p<0.05, ** p<0.01
Means with the same letter in column are not significantly different by Duncan’s multiple range test(p<0.05).

<Table 2> Changes of chlorophylls contents of Cirsium setidens Nakai based on different blanching conditions 
and salt concentrations

<Fig. 2> Total phenolic contents of Cirsium setidens
Nakai by different temperature and salt concen-
tration. Values are mean±S.D.(n=3). Means with 
the same letter in a column are not significantly 
different by Duncan’s range test(p<0.05).

으나 유의적인 차이는 없는 것으로 나타났다. 이

러한결과는 blanching 고사리제조시 소금의첨

가에의해서페놀함량이증가했다는결과와유사

하게나타났다(Yoon JY et al 1998). 또한, 이러한

결과는 데치기 공정 중 소금의 첨가가 생리활성

성분의 보호에 효과가 있는 것으로 판단된다.

5. 관능검사

데치기 온도와 식염 첨가량에 따른 곤드레에
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Blanching
temp.(℃)

Blanching 
time

(min.)

Salt cont.
(%)

Sensory properties

Appearance Color Taste Hardness
Overall 

acceptability

90℃

25 0 3.6±0.2 2.9±0.6 2.9±0.6 2.5±0.3 3.5±0.3

25 1 3.8±0.2 2.9±0.2 2.9±0.2 2.7±0.1 3.7±0.1

25 2 3.7±0.1 3.0±0.3 3.2±0.3 2.9±0.2 3.9±0.1

25 3 3.9±0.2 3.1±0.4 3.5±0.3 3.1±0.3 4.0±0.3

25 4 3.9±0.1 3.1±0.1 2.0±0.4 3.0±0.4 3.9±0.2

25 5 3.8±0.6 3.1±0.2 2.0±0.5 3.0±0.2 3.7±0.5

95℃

15 0 4.0±0.4 3.5±0.5 3.3±0.1 2.9±0.7 3.9±0.1

15 1 4.2±0.5 3.5±0.1 3.4±0.3 3.0±0.8 4.0±0.2

15 2 4.2±0.4 3.6±0.3 3.3±0.4 3.1±0.4 4.1±0.3

15 3 4.3±0.5 3.8±0.9 3.7±0.8 3.9±0.1 4.0±0.1

15 4 4.1±0.3 3.8±0.1 3.1±0.3 3.8±0.2 4.1±0.2

15 5 4.2±0.3 3.7±0.3 2.5±0.2 3.2±0.3 4.0±0.1

100℃

5 0 4.2±0.4 4.1±0.2 4.1±0.5 4.2±0.5 4.3±0.2

5 1 4.2±0.2 4.3±0.1 4.3±0.3 4.2±0.3 4.4±0.3

5 2 4.3±0.6 4.4±0.5 4.3±0.2 4.6±0.2 4.4±0.7

5 3 4.5±0.4 4.8±0.3 4.7±0.1 4.9±0.3 4.8±0.5

5 4 4.4±0.6 4.7±0.4 4.0±0.3 4.2±0.1 4.5±0.3

5 5 4.3±0.3 4.6±0.2 4.0±0.2 4.3±0.3 4.2±0.2

F-value 0.29ns 1.36ns 1.28ns 3.47ns 3.18ns

Values are means±S.D.(n=20). 
nsNot significant(p<0.05).

<Table 3> Sensory properties of blanching temperature and salt concentrations of Cirsium setidens NakaiNS 

대한 관능검사를 조사한 결과는 <Table 3>에 나

타내었으며, 전반적인관능검사는데치기처리온
도가높아짐에따라기호특성이증가하는경향을

나타내었다. 특히, 곤드레의 데치기 온도에 따른
곤드레의색상과맛은데치기 온도 100℃에서가
장 우수한 것으로 나타났으며, 조직감은 온도가
증가함에 부드럽다고 생각하는 관능검사 결과가

도출되었다. 데치기 온도 100℃에서 식염첨가에
따른 관능적 품질특성은 색상 및 맛의 유의적인

차이는나타나지않았다. 전반적인관능적인품질

은모든데치기온도에서식염첨가 3% 조건에서
우수한 것으로 나타났으며, 특히 100℃의 데치기
조건, 3%의식염첨가조건에서가장우수한관능
특성을 나타내었다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 고품질의 곤드레 제품을 얻기

위한 방법으로 데치기 처리에 따른 곤드레의 품

질 특성을 비교 분석함으로써 건제품 개발을 위
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한 전처리 조건 및 가공기술에 대한 기초자료를

제시하고자수행하였으며, 그결과는다음과같다.
데치기 조건과 식염 첨가량에 따른 곤드레에

대한 색도의 변화는 데치기의 온도조건에 의해

곤드레의색도에영향을나타내었고, 표면색의변
화는데치기온도가증가할수록 a값과 b값은감소
하는경향을나타내었으나, L값은 증가하는 경향
을 나타내었다. 첨가되는 식염에 따른 표면 색도
는 b값은 높아지는 경향을 나타내었고, a값은 낮
아지는수치를나타내었지만유의적인차이를나

타내지않았으며, L값은식염첨가에따라변화를
나타내지않았다. 곤드레의고부가가치가공을위
해서는 조직을 부드럽게 하는 것이 필요하며, 이
는데치기공정중에서해결할수있으며, 조직의
연화는세포사이를충진하고세포를보호하고있

는펙틴의작용에의한것이며, 이러한펙틴이가
열에 의해서 가용화 되기 때문에 가열시간의 증

가에 의해서 조직이 더욱 부드럽게 된다. 데치기
조건과 식염 첨가량에 따른 곤드레에 대한 경도

의 변화는 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 
신선한곤드레의경도는 13,154 g/cm2로나타났으

며, 각각의 blanching 조건에서 9,387～10,842 g/ 
cm2로 17.58～28.64%의 감소를나타내었다. 데치
기온도가높아질수록, 시간이길어질수록곤드레
의 경도가 감소하므로 데치기 처리에 의해 곤드

레조직이부드럽게되는것을확인할수있었다. 
또한, 식염의 첨가에 의해서 경도가 증가하는 경
향을 보였으나, 유의수준(p<0.05)에서 차이를 나
타내지 않았다. 이러한 결과는 데치기 공정에서
가열처리에 의해 식물조직의 부피, 밀도 및 중량
의변화뿐만아니라, 세포구조가변화하여조직감
이 달라지기 때문으로 생각된다. 데치기 조건과
식염 첨가량에 따른 곤드레에 대한 총 클로로필

의 함량은 각각의 데치기온도에의한 영향을 나

타내었으나, 식염에 의한 영향은 나타나지 않았
다. 온도가 증가함에 따라 총 chlorophyll 함량은
증가하는 반면, chlorophyll a 및 b의 비율(Ca/Cb)
은 감소하는 경향을 나타내었다. 이는 청록색을

나타내는 chlorophyll a 함량이황록색을나타내는
chlorophyll b 함량에 비해 감소되는 정도가 높은
것에 따른 결과로 생각된다. 총 폴리페놀함량은
신선한곤드레에비하여데치기온도가증가함에

따라감소하는경향을나타내었지만, 첨가되는염
의 양에 따라 약간의 증가를 나타내었으나 유의

적인 차이는 없는 것으로 나타났으며. 이러한 결
과는 데치기 공정 중 소금의 첨가가 생리활성성

분의 보호에 효과가 있는 것으로 판단된다. 전반
적인 관능검사는 데치기 처리 온도가 높아짐에

따라기호특성이증가하는경향을나타내었다. 특
히, 곤드레의 데치기 온도에 따른 곤드레의 색상
과맛은데치기온도 100℃에서가장우수한것으
로나타났으며, 경도는온도가증가함에부드럽다
고생각하는관능검사결과가도출되었다. 데치기
온도 100℃에서 식염첨가에 따른 관능적 품질특
성은 색상및 맛의유의적인차이는나타나지않

았다. 전반적인 관능적인 품질은 모든 데치기 온
도에서식염첨가 3% 조건에서우수한것으로나
타났으며, 특히, 100℃의데치기조건, 3%의식염
첨가 조건에서 가장 우수한 관능특성이 나타나, 
곤드레 나물 제조 시 데치기 조건으로 사용한다

면 소비자에게 보다 우수한 건드레를 공급할 수

있을 것으로 기대된다. 

한글 초록

본 연구에서는 고품질의 곤드레 제품을 얻기

위한 방법으로 데치기 처리에 따른 곤드레의 품

질 특성을 비교 분석함으로써 건제품 개발을 위

한 전처리 조건 및 가공기술에 대한 기초자료를

제시하고자수행하였다. 데치기조건과식염첨가
량에 따른 곤드레에 대한 색도의 변화는 데치기

를 실시하는 동안 곤드레의 색도는 온도에 영향

을 나타내었고, 데치기 온도가 증가할수록 a값과
b값은 감소하는 경향을 나타내었으나, L값은 증
가하는 경향을 나타내었다. 또한, 첨가되는 식염
에 따른표면색도는 b값은 높아짐을나타내었으
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며, a값은 낮아지는 수치를 나타내었지만 유의적
인 차이를 나타내지 않았다. L값은 식염 첨가에
따라 변화를 나타내지 않았다. 데치기 온도가 높
아질수록, 시간이길어질수록곤드레의경도가감
소하므로 데치기 처리에 의해 곤드레 조직이 부

드럽게되는것을확인할수있었다. 또한, 식염의
첨가에의해서경도가증가하는경향을보였으나, 
유의수준(p<0.05)에서 차이를 나타내지 않았다. 
온도가증가함에따라총 chlorophyll 함량은증가
하는반면, chlorophyll a 및 b의비율(Ca/Cb)은감
소하는경향을나타내었다. 총폴리페놀함량은신
선한 곤드레에 비하여 데치기 온도가 증가함에

따라감소하는경향을나타내었지만, 첨가되는염
의 양에 따라 약간의 증가를 나타내었으나 유의

적인 차이는 없는 것으로 나타났으며, 전반적인
관능검사는 데치기 처리 온도가 높아짐에 따라

기호특성이증가하는 경향을 나타내었다. 따라서
우수한곤드레의생산을위해서는관능적인기호

특성이 가장 우수한 것으로 나타난 데치기 공정

(100℃, 3% 염첨가)에서실시하는것이좋을것으
로 판단된다. 

주제어: 곤드레, 데치기, 색도, 경도, 관능평가, 

소금농도
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