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건곤드레의 품질에 대한 전처리의 영향
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Effects of Pre-treatment on the Quality of Dried Korean Thistle 
(Cirsium Setidens Nakai)
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Abstract

To prepare the dried Cirsium setidens Nakai appropriate to the gondre-namul, this study investigated the effects of
steaming and blanching on its color characteristic, degree of browning, peroxidase activity, rehydration, and prefer-
ence test. Cirsium setidens Nakai (gondre) was steamed for 5-15 min and blanched in different blanching solutions
for 1-5 min, followed by drying at 50oC. The blanching solutions used in this study were water, and 0.5% (w/v)
solutions of NaCl, CaCl2, and sodium polyphosphate (SPP). The control was dried without pre-treatment. Relative
to the control, the lightness of dried Korean thistle decreased, except for that blanched with NaCl solution, whereas
its redness decreased except for that steamed. All treatments exhibited lower yellowness than the control. Also, all
treatments revealed a lower degree of browning and peroxidase activity than the control. Rehydration was reduced
by pre-treatments of Korean thistle relative to the control. Korean thistle blanched for 1 min with CaCl2 solution
exhibited higher points for color, flavor, taste, and overall acceptability than those of the control. Overall, blanching
with CaCl2 solution would be an appropriate way of preparing the gondre-namul using dried Korean thistle, accom-
panying the common way by blanching with NaCl solution.

Key words : Cirsium setidens Nakai, blanching, steaming, dehydration, Gondre-namul.

서 론

곤드레(Cirsium setidens Nakai)는 다년생 초본류로 국화

과에 속하며, 고려엉겅퀴의 이명이다(Lee et al., 2014). 곤

드레는 식이섬유, 무기질 및 비타민이 풍부할(Lee et al.,

2014; Park et al., 2015) 뿐만 아니라 맛이 담백하고 향이

독특하여 빈궁기에는 곤드레 밥을 지어 부족한 식량을 해

결하는 구황식품으로 활용되어 왔다(Park & Kim, 2014).

곤드레는 어린잎과 부드러운 줄기를 매년 5월 경에 채취하

여 쌈채소로 이용하거나 살짝 데쳐 무치거나 볶는 나물의

형태로 주로 섭취하고 있다(Lee et al., 2014; Park &

Kim, 2014; Park et al., 2015). 또한 곤드레는 폴리페놀성

화합물들을 다량 함유하여(Lee et al., 2014; KFRI, 2016)

항산화(Lee et al., 2014; Kim et al., 2016), 간 및 뇌신경

보호(Kwon et al., 2014; Lee et al., 2014; Chung et al.,

2015), 항염증(Lee et al., 2014), 항비만(Noh et al., 2013;

Lee et al., 2014) 효능 등 다양한 생리활성 효능을 나타내

는 것으로 보고되고 있다. 한편 영양학적으로 우수하고 기

능성 식품원료로 높은 잠재력을 보유한 곤드레를 쌈채소

및 나물조리 이외에 가공식품의 원료로 활용하기 위해 곤

드레를 첨가한 밥류(Lee, 2006; Kim, 2014; Ahn, 2015a),

떡류(Im et al., 2012; Ahn, 2015b), 생면(Park & Kim,

2014), 두부(Chang et al., 2012) 제품들의 개발연구들이 시

도되었다. 그러나 건곤드레와 수세한 쌀을 혼합한 취반용

제품과 냉동곤드레밥 제품만이 상업화되어 있으며, 곤드레

는 여전히 생채나 건채의 형태로 소비되고 있는 실정이다.

또한 곤드레에 대한 소비자들의 소비가 증가하고 있는 실

정(Lee et al., 2014)에서 곤드레를 연중 상시 공급할 수

있는 건곤드레의 제조를 위한 전처리 조건과 건조방법에

대한 소수의 연구가 수행되었다. Park et al. (2015, 2016)

은 데친 곤드레의 품질에 대한 블랜칭 온도와 소금용액 농

도의 효과와 건곤드레의 품질에 대한 건조방법의 영향을

조사하였다. 그러나 Park et al. (2015, 2016)은 상대적으로

높은 농도(3%)의 소금용액을 블랜칭 용액으로 결정하였으
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나 블랜칭 시간에 대한 조건을 제시하지 못하였고, 제조된

건곤드레를 곤드레나물로 적용할 수 있는 특성에 대한 평

가가 수행되지 않아 실제 현장에서 건곤드레 제조를 위한

조건으로 활용하기에는 제한적인 것 같다. 따라서 본 연구

에서는 곤드레나물 제조에 적합한 건곤드레 제조를 위한

전처리 방법과 시간 및 블랜칭 용액의 종류에 따른 건곤드

레의 품질변화를 조사하였다.

재료 및 방법

재료

곤드레는 강원도 홍천지역에서 2014년 5월 초순에 수확

한 것을 구입하였다. 건곤드레의 평가를 위해 사용된 시약

과 용매들은 ACS 등급의 것을 사용하였다. 또한 기호도

평가를 위한 곤드레나물 조리를 위한 다진마늘(Pulmuone,

Seoul, Korea), 국간장, 참기름, 볶음깨(Ottogi Co. Ltd.,

Anyang, Korea), 소금, 카놀라유(Beksul, CJ Cheiljedang

Co., Seoul, Korea)를 시중마트에서 구입하여 사용하였다.

곤드레의 전처리 및 건조

구입한 곤드레는 선별작업을 통해 해충에 손상된 것이나

유통 중 흑변된 것을 제거하고 흐르는 물에 세척하여 채반

에서 30분간 탈수하였다. 준비된 곤드레의 전처리는 처리

시간을 달리하여 스팀처리(5, 10, 15 min)와 처리시간(1,

3, 5 min)과 블랜칭 용액을 달리하여 블랜칭(blanching) 처

리하였다. 정제수와 NaCl, CaCl
2
, sodium polyphosphate

(SPP)의 0.5% (w/v) 수용액을 블랜칭 용액으로 사용하였다

. 곤드레와 블랜칭 용매의 혼합비는 중량비율로 1:40이었으

며, 블랜칭 용액이 끓을 때 준비된 산채를 동시에 투입하

여 블랜칭 시간 동안 처리하였다. 처리된 곤드레는 찬물을

이용하여 품온을 빠르게 낮추고 야채탈수기(WD24-NL260,

Windax, Seoul, Korea)를 이용하여 1분간 탈수하고 50oC의

열풍건조기에서 수분함량이 10% 이하가 될 때까지 건조하

였다. 건조된 곤드레의 일부는 분쇄하여 50 mesh 표준체

(No. 60, Chunggye Co., Seoul, Korea)를 통과시켜 테플론

재질의 시료병에 넣었으며, 나머지는 폴리프로필렌 지퍼백

에 넣어 4oC의 냉장고에 보관하면서 분석에 사용하였다.

색도

건곤드레 분말은 분체용 페트리디쉬에 넣어 색차계(CR-

300D, Minolta Co. Ltd., Osaka, Japan)를 이용하여 분석하

였다. 각 시료들의 색 특성은 Hunter 색체계에 따라 명도

(L), 적색도(a) 및 황색도(b)로 나타내었다. 이때 사용한 색

차계의 표준백판의 값은 L 98.07, a -0.18, 및 b 1.57이었다.

갈변도

건곤드레의 갈변도는 Lee et al. (2003)의 방법을 변형하

여 분석하였다. 건곤드레 분말 5 g (d.b)은 탈이온수 90

mL과 10% trichloroacetic acid 용액 10 mL과 혼합하여 상

온(-24oC)에서 2시간 동안 교반하고 감압여과하여 여액을

회수하였다. 회수된 여액은 탈이온수와 10% trichloroacetic

acid 혼합용액(9:1, v/v)을 가하여 100 mL로 정용한 후 420

nm에서 흡광도를 측정하였다.

Peroxidase 활성

전처리 전후의 건곤드레의 peroxidase 활성은 Lee et al.

(2003)의 방법에 따라 조사하였다. 건곤드레 분말과 50 mM

Tris-HCl (pH 7.0) 완충용액을 1:2의 비율로 혼합하고 균질

기(Ultra-Turrax Model T-25D, IKA Labortechnik, Staufen,

Germany)를 이용하여 15,000 rpm에서 1분간 마쇄한 후

10,000 rpm에서 20분(4oC)간 원심분리하여 Whatman No 2.

여과지를 통과시켜 상등액을 조효소액으로 하였다. 0.1 M

Tris-HCl (pH 7.0) 완충용액 2.75 mL에 0.45 M guaiacol

0.1 mL과 0.15 M H
2
O

2
 0.1 mL를 첨가한 후 50 µL의 조효

소액을 가하여 50oC에서 1분간 반응시켰다. 효소 반응액의

총 부피는 3 mL였으며, 효소반응 후 470 nm에서 흡광도를

측정하여 효소활성으로 나타내었다.

재수화율

분쇄하지 않은 건곤드레 5 g (d.b)을 증류수 500 mL에

넣고 25oC에서 90분간 정치한 후 재수화된 곤드레를 회수

하여 야채탈수기(WD24-NL260, Windax, Seoul, Korea)로

30초간 탈수하여 무게를 측정하였다. 재수화율은 초기 건

조산채의 건조중량에 대한 재수화된 산채의 중량비율로 나

타내었다.

기호도 검사

주어진 전처리 방법들(스팀처리, 블랜칭 용매별 블랜칭

처리) 중에서 건곤드레의 전반적인 기호도가 가장 높은 전

처리 시간을 예비 선발하였다. 예비 기호도 검사를 통해

각 전처리 방법들에 따라 예비선발된 건곤드레들에 대해

소비자 기호도의 본 검사를 수행하였다. 소비자 기호도 검

사는 건곤드레를 이용하여 조리된 곤드레나물을 이용하였

으며, 안동대학교 교직원 및 학생들 50명을 대상으로 조리

된 곤드레나물에 대한 색, 향, 맛, 조직감, 전반적인 기호도

를 평가항목으로 9점 척도법으로 평가하였다. 처리군들의

기호도 검사 사이에 입을 행굴 수 있도록 생수를 제공하였

다. 기호도 검사를 위해 곤드레나물은 건곤드레 15 g (d.b)

을 물 1 L에 넣고 상온에서 30분간 재수화 시킨 후 야채

탈수기로 10초간 탈수하고, 다진마늘(4 g), 국간장(9 g), 참

기름(1.5 g), 소금(0.1 g)을 넣고 버무렸다. 카놀라유(4 g)을

두른 팬에 조미된 곤드레를 넣고  5분간 볶아주고 마무리

1분전에 볶음깨 1.2 g을 가하여 제조하였다. 온도에 대한

차이를 제거하기 위해 제조된 곤드레나물은 기호도 검사
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전까지 냉장고에 보관하였다.

통계처리

건곤드레의 제조는 전처리 조건에 따라 3회 반복하여 제

조하였으며, 건곤드레의 특성평가는 적어도 3회 반복하여

분석하였다. 측정된 특성치들은 one-way ANOVA 분석을

수행하여, 평균±표준편차로 나타내었으며, 평균값들 사이의

통계적 유의성은 95% 신뢰수준에서 Tukey’s HSD test를

이용하여 분석하였다. 모든 통계적 계산과 분석은 Minitab

16 (Minitab Inc., State College, PA, USA)에 의해 수행되

었다.

결과 및 고찰

색도

전처리 방법과 시간을 달리하여 제조된 건곤드레의 색

특성을 Table 1에 나타내었다. 대조군으로 전처리 없이 건

조한 건곤드레가 사용되었다. 스팀처리된 곤드레의 명도는

29.38-35.01, 적색도는 -1.20 - -0.66, 황색도는 9.36-11.86의

범위에 있었으며, 스팀처리시간이 증가하면서 명도(5분간

스팀처리 제외)와 황색도는 대조군에 비해 유의적으로 감

소하였다(Table 1). 한편 정제수, NaCl, CaCl
2
 및 SPP 용

액을 이용하여 블랜칭하여 제조된 건곤드레들에 있어, 명

도는 NaCl 용액을 이용하여 1-5분간 블랜칭한 경우에만

대조군보다 유의적으로 높았으나, CaCl
2
와 SPP 용액으로

블랜칭한 모든 처리군들과 정제수로 5분간 블랜칭한 처리

군은 대조군에 비해 유의적으로 낮은 수준을 나타내었다

(Table 1). 본 연구에서 NaCl 용액으로 블랜칭할 때 건곤

드레의 명도가 증가하는 현상은 Park et al. (2015)의 결과

와 유사하였다. 적색도와 관련하여 정제수와 SPP 용액으

로 1분간 블랜칭한 처리군을 제외한 모든 처리군들에서

대조군보다 유의적으로 낮은 수준을 나타내었다. 황색도는

대조군과 통계적으로 유의성이 없는 조건들(정제수로 3분

간, NaCl 용액으로 1-3분간, SPP 용액으로 5분간 블랜칭)

이 있었지만 전반적으로 대조군에 비해 낮은 수준을 나타

내었다. 전반적인 결과를 고려할 때, 몇몇 예외적인 경우

가 존재하지만 보편적으로 블랜칭 처리는 대조군에 비해

건곤드레의 청록색의 강도를 상승시키지만, 스팀처리는 황

록색의 강도를 상승시키는 것을 생각된다. 또한 정제수(1-

3분 블랜칭)와 NaCl 용액으로 블랜칭하는 경우를 제외하

고 건곤드레의 명도가 감소하는 것은 스팀처리와 블랜칭

에 의해 녹색 및 청색 계통의 색 특성이 강해지기 때문으

로 생각된다.

갈변도와 peroxidase 활성

전처리 조건에 따라 처리하여 제조된 건곤드레의 갈변

도는 Table 2에 나타내었다. 모든 처리군들은 0.17-1.13의

갈변도를 나타내었고, 전처리 없이 건조된 대조군의 갈변

도(1.24)에 비해 유의적으로 낮은 수준을 나타내었다. 스팀

처리와 블랜칭(SPP 용액 블랜칭 제외)의 시간이 연장되면

서 건곤드레의 갈변도는 감소하였지만, SPP 용액으로 블

랜칭하는 경우에는 갈변도 변화에 대한 블랜칭시간의 영

Table 1. Mean1) values of color characteristics of dried Cirsium setidens Nakai prepared according to different pre-treatment

conditions

Treatment Blanching solution2) Treatment time
(min)

L a b

Control - - d35.52±0.41cd -1.98±0.02e 15.15±0.01b

Steaming -

5 35.01±0.28d -0.93±0.04c 11.86±0.25e

10 31.62±0.06e -1.20±0.02d 10.50±0.14f

15 29.38±0.28f -0.66±0.04b 19.36±0.41g

Blanching

- 

1 35.19±0.22d -2.00±0.05e 12.69±0.22d

3 37.28±0.17b -3.83±0.10g 14.90±0.12b

5 34.60±0.19d -3.54±0.02f 14.15±0.24c

NaCl

1 39.00±0.11a -5.14±0.05j 16.37±0.05a

3 38.67±0.25a -4.69±0.16i 15.19±0.22b

5 36.06±0.27c -4.86±0.09i 14.46±0.23c

CaCl2

1 32.52±0.09e -4.79±0.03i 13.24±0.17c

3 34.77±0.64d -4.38±0.10h 13.74±0.47c

5 33.02±0.53e -4.12±0.07h 13.19±0.16d

SPP

1 32.27±0.43e -0.20±0.16a 11.46±0.50e

3 30.53±0.06f -3.82±0.04g 13.71±0.11c

5 30.89±0.09f -6.26±0.07k 15.44±0.11b

1)Mean values of three measurements; Values sharing the same uppercase letters within columns are not significantly different (p<0.05).
2)Blanching solution concentration was 0.5% (w/v).
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향이 관찰되지 않았다. 이와 같은 결과는 건곤드레에서 스

팀처리 및 블랜칭 시간의 연장으로 명도가 감소하는 것이

갈변에 의한 것보다는 녹색 및 청색 계통의 색 강도의 증

가로 인한 것이라는 설명을 뒷받침해 준다. 한편 주어진

블랜칭 처리시간에서 건곤드레의 갈변도에 대한 블랜칭

용액의 효과는 CaCl
2
> NaCl >정제수 > SPP의 순서로 높

아졌다. 건조 전 곤드레의 열처리(스팀처리와 블랜칭)가

갈변도를 낮추는 것은 채소류의 효소적 갈변의 주요 요인

인 산화효소들의 불활성화에 의한 것으로 생각된다(Lee et

al., 2003).

전처리를 통해 건곤드레의 갈변이 낮아지는 현상이 곤드

레의 산화효소의 불활성화에 의한 것인지를 확인하기 위해

처리군들의 peroxidase 잔존 활성을 분석하였다(Table 1).

곤드레 생채의 peroxidase 활성은 1.03을 나타내었고 전처

리 없이 건조된 대조군은 0.17로 50oC의 열풍건조만으로도

peroxidase 활성이 약 84%가 불활성화 되었다. 스팀처리와

블랜칭한 처리군들의 peroxidase 활성은 0.02-0.05의 범위

에 있었으며, 곤드레 생채에 비해 약 95-98%, 대조군에 비

해 70-88% 수준으로 peroxidase 활성이 감소하였다. 따라

서 전처리된 건곤드레의 낮은 갈변도는 peroxidase와 같은

산화효소들의 불활성화에 의한 것으로 판단된다.

재수화율

전처리 후 건조된 건곤드레의 재수화율은 Table 2에 나

타내었다. 전처리 없이 건조한 대조군의 재수화율은 4.52

g/g이었고, 스팀처리와 블랜칭된 건곤드레의 재수화율은

3.19-4.00 g/g의 범위에 있었다(Table 2). 대조군의 재수화

율과 통계적으로 유의적인 차이를 나타내지 않는 처리군들

이 있었지만 스팀처리와 블랜칭은 건곤드레의 재수화율을

낮추었다. 또한 스팀처리와 블랜칭 처리군들 내에서 건곤

드레 재수화율에 대한 처리시간과 블랜칭 용액에 따른 특

징적인 경향은 관찰되지 않았다. 처리군들이 대조군에 비

해 낮은 재수화율을 나타내는 것은 스팀처리와 블랜칭의

전처리 후 열풍건조로 인해 곤드레의 조직이 파괴되었기

때문으로 생각된다. Lee et al. (2003)은 블랜칭 후 열풍건

조된 당근의 재수화율이 블랜칭 없이 열풍건조된 것에 비

해 낮은 재수화율을 보고하였으며, 이러한 결과는 블랜칭

후 열풍건조가 당근조직의 파괴를 용이하게 하였다고 설명

하였다. 또한 Lee et al. (2002)은 대파의 열풍건조 시 조

직 내의 용질들이 용출되어 나가기 때문에 손상된 조직들

은 원상태로 복원될 수 없다고 하였다.

기호도 평가

건곤드레의 기호도 평가는 건곤드레를 이용하여 곤드레

나물로 제조한 후 수행하였으며, 예비기호도 평가를 통해

각 처리방법들 내에서 전반적인 기호도에 있어 가장 높은

점수를 획득한 조건들을 선발하였다. 선발된 건곤드레는 10

분간 스팀처리, 5분간 정제수 안에서 블랜칭, 3분간 NaCl

용액 안에서 블랜칭, 1분간 CaCl
2
 용액 안에서 블랜칭, 1분

간 SPP 용액 안에서 블랜칭한 후 건조된 것들이었다. 각

Table 2. Mean values1) of the degree of browning, peroxidase activity, and rehydration of dried Cirsium setidens Nakai prepared

according to pre-treatment conditions

Treatment Blanching solution2) Treatment time
(min)

DB3) PA3) Rehydration
(g/g)

Control - - 1.24±0.02a 0.17±0.00a 4.52±0.20ac

Steaming -

5 1.13±0.03b 0.05±0.00b 3.75±0.61ab

10 0.59±0.00f 0.02±0.00d 3.24±0.17bc

15 0.49±0.00g 0.02±0.00d 3.81±0.22bc

Blanching

-

1 0.57±0.03f 0.03±0.00c 3.88±0.53ab

3 0.36±0.00i 0.02±0.00d 4.00±0.38ab

5 0.20±0.01l 0.02±0.00d 3.48±0.03bc

NaCl

1 0.39±0.00h 0.03±0.00c 3.36±0.22bc

3 0.24±0.01k 0.03±0.00c 3.77±0.27bc

5 0.20±0.01l 0.02±0.00d 3.88±0.08bc

CaCl2

1 0.33±0.00j 0.03±0.00c 3.51±0.29bc

3 0.26±0.00k 0.02±0.00d 3.39±0.02bc

5 0.17±0.00m 0.02±0.00d 3.82±0.01bc

SPP

1 0.88±0.02d 0.05±0.00b 3.26±0.01cc

3 0.97±0.02c 0.02±0.00d 3.19±0.16cc

5 0.80±0.06e 0.02±0.00d 3.91±0.54ab

1)Mean values of three measurements; Values sharing the same uppercase letters within columns are not significantly different (p<0.05).
2)Blanching solution concentration was 0.5% (w/v).
3)DB, degree of browning; PA, peroxidase activity.
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처리 방법별로 선발된 건곤드레와 대조군(전처리 없이 건조)

사이의 기호도 평가를 수행하였다(Table 3). 처리군들 사이

에서 CaCl
2
 용액으로 1분간 블랜칭한 건곤드레가 색, 향,

맛, 전반적인 기호도에서 가장 높은 점수를 획득하였다. 한

편 처리군들의 조직감에 있어서는 대조군과 처리군들 사이

에서 통계적으로 유의적인 차이를 나타내지 않았으나

CaCl
2
 용액으로 1분간 블랜칭한 건곤드레가 대조군에 가장

근접한 점수를 획득하였으며 다른 처리군들은 모두 낮은

점수를 나타내었다. 전반적인 기호도에 있어서는 CaCl
2 
블

랜칭 > NaCl 블랜칭 >대조군 >스팀처리 =정제수 블랜칭>

SPP 블랜칭의 순서로 높은 점수를 획득하였다.

요 약

곤드레나물의 제조에 적합한 건곤드레를 제조하기 위한

전처리에 대한 영향을 조사하였다. 곤드레의 전처리는 처

리시간(5-15분)을 달리한 스팀처리와 블랜칭 용액(정제수,

NaCl, CaCl
2
 및 SPP)과 시간(1-5분)을 달리한 블랜칭을 적

용하였다. 건곤드레의 명도는 NaCl 용액으로 블랜칭한 경

우를 제외하고 모든 전처리 조건에서 대조군(전처리 없이

건조)에 비해 낮은 수준을 나타내었다. 적색도는 스팀처리

를 제외한 블랜칭 처리군에서 대조군보다 낮았으며, 황색

도는 모든 처리군들에서 대조군보다 낮아졌다. 갈변도와

peroxidase 활성은 모든 처리군에서 대조군보다 낮았다. 따

라서 건곤드레의 명도가 낮아진 것은 갈변에 의한 것 보다

는 건곤드레의 청색 및 녹색의 강도가 강해졌기 때문이다.

건곤드레의 재수화율은 대조군에 비해 모든 처리군들에서

낮은 수준을 나타내었는데 이는 곤드레의 스팀처리와 블랜

칭 후 열풍건조로 곤드레의 세포조직이 파괴되었기 때문인

것 같다. 기호도 검사에 있어 CaCl
2
 용액으로 1분간 블랜

칭하여 건조된 건곤드레가 곤드레나물로 제조하였을 때 색,

향, 맛 및 전반적인 기호도에서 대조군보다 높은 점수를

획득하였다. 결과적으로 건곤드레의 제조를 위한 블랜칭

용액으로 채소류의 블랜칭에 널리 사용되는 NaCl 용액 이

외에 CaCl
2
도 사용이 가능할 것으로 판단된다.
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