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냉동 참취 제조를 위한 가공 처리 공정 최적화
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Abstract

This study investigated the effects of blanching time (1-5 min), types of blanching solution (1% NaCl vs 1-3%
sucrose), addition of packaging with blanching solution, and thawing methods (thawing in packaged versus depack-
aged units) on the qualities of frozen Aster scaber. As quality parameters, drip loss, moisture content, shear force,
color, and sensory test were conducted. Aster scaber was blanched in 1% sucrose for 4 min and packaged with the
same solution prior to freezing whereas frozen Aster scaber exhibited palatable quality when it was removed from
the package and thawed in running water. Consequently, this study demonstrated that the optimized processing con-
dition provided qualities like non-frozen control.
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서 론

최근 사회 구조 변화로 인한 여성의 사회진출, 1인 가구

의 증가, 인구 고령화 등에 따른 식생활 변화가 많이 일어

나고 있다. 이러한 사회 구조의 변화로 식재료 구매를 통

한 가정에서 요리를 하기 보다는 완전조리가 된 편이식 구

매가 늘어나 가정 간편식(home meal replacement, HMR)

시장이 급속도로 성장하고 있다. 농림축산식품부 보고에

따르면 우리나라 가정간편식 시장규모가 2015년 출하액

기준 1조 6,720억 원으로 2011년 1조 1,067억 원에서 5년

차이 약 51.1% 성장하였다(Ministry of Agriculture, Food

and Rural Affairs, 2017). 주된 요인으로 1인 가족, 맞벌이

가구 수요 확대로 뽑았다. 주된 품목으로는 즉석섭취식품

(59.3%), 즉석조리식품(34.9%), 신선편의식품(5.7%)으로 조

사되었다. 이중에 간편식 시장과 관련하여 도시락, 레토르

트, 신선편의식품 시장에 대한 분석을 하였는데, 즉석섭취

식품 중 도시락이 차지하는 비중이 84%를 찾지 하였다.

우리나라 도시락의 형태는 밥과 반찬으로 이루어졌거나,

냉동 기술을 적용한 제품으로는 비빔밥, 혹은 나물밥 형태

로 식재료와 밥을 혼합하여 냉동한 형태의 제품이 주를 이

루고 있다(Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs,

2017).

냉동 비빔밥이나 나물밥 적용을 위한 식재료들은 제품의

냉동 전 섭취가 가능한 상태로 조리가 되어야 하며, 따라

서 1차 가공 농산물 식재료에 비하여 비빔밥 적용 식재료

는 더 많은 가공 과정을 거치게 된다. 일반적으로 적용되

는 가공 공정은 선별, 세척, 데치기, 조미, 취반미 혼합, 냉

동 및 포장 공정으로 이루어지며, 소비자들에 의한 해동

조리 공정을 포함하면 최소 8개 가공 공정을 거쳐 생산되

고 있다(Kim et al., 2017). 반면 제품 적용 식재료는 취반

미와의 혼합 전단계에서 모든 식재료를 혼합하여 획일적으

로 냉동 및 조리를 실시하게 되며, 이에 따라 해동 조리

단계에서 일부 농산물 식재료에 의한 품질 변화가 심하게

발생하는 문제점이 보고되고 있다. 이를 해결하기 위하여

일부 연구문헌에서는 데치기 공정 기술별 최적화(Seo et

al., 2015), 냉동 기술별 식재료의 품질 평가(Kim et al.,

2015) 등이 시도되고 있다. 하지만, 이들은 개별 단위공정

에 의한 식재료의 품질 최적화를 목적으로 연구가 실시되

고 있어 연속적인 가공 공정에서 요구되는 최적 전처리 조

건 산출을 위한 기초 자료로 활용하기에 한계가 있다.

여러 나물류 중에 참취는 비빔밥, 나물밥, 나물반찬 등에

주로 사용되어 년 중 원료를 제공할 수 있는 저장 방법
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및 최적 원료 처리 방법에 관한 기술이 요구된다. 우리나

라는 나물류 장기 저장 방법으로는 건조를 이용한 방식을

많이 사용하지만 건조 과정에 들어가는 경비와 조리 시 필

요한 재수화 과정이 별도로 필요하여 이를 보완하기 위한

새로운 저장방법으로 냉동 처리에 관한 요구가 증가하고

있다(Cho, 2000; Shim et al., 2015). 특히 참취의 경우 주

로 봄과 여름에 충분한 생육이 이루어지는 반면, 겨울철

생산이 제한적이기 때문에 연중 원료의 공급이 어려운 식

재료로 분류된다(Cho et al., 1998). 일반적으로 참취의 냉

동 전처리 단계에서는 데치기 공정이 품질에 영향을 미치

는 주요 공정으로 평가되고 있다. 따라서 참취의 냉동

Ready-to-eat (RTE) 제품 적용은 냉동 전처리 공정에 따른

품질 최적화가 요구된다. Choi & Kim (2014)은 참취의

데치기 처리에 의해 항산화 활성이 증가하는 반면, 참취

특유의 향미 제거가 발생된다고 보고하였고, Choi et al.

(2001)은 데치기 용액에 소금을 첨가하는 경우 참취의 색

도 변화 및 일부 항산화 성분의 소실을 억제할 수 있다고

보고하였다. 반면 참취의 가공처리 조건에 따른 이화학적

특성 평가에 관한 연구는 거의 이루어지지 않고 있는 실정

이다. 따라서 본 연구에서는 고품질 냉동 참취 생산을 위

하여 참취의 가공처리 조건에 따른 품질특성을 평가하고

최적 처리 조건을 산출하고자 수행되었다.

재료 및 방법

실험재료

본 연구에서는 2017년 4월에서 9월 중 재배된 참취

(Aster scaber Thunb.)를 전라남도 목포 소재 생산 농가에

서 구입하여 사용하였다. 구입한 참취는 신선한 것을 선별

한 후 유수에서 2회 세척하여 표면 오염물을 제거하였다.

세척한 참취는 채를 이용하여 과도한 수분을 제거하였고,

이후 저장과정 없이 바로 전처리 공정을 실시하였다. 

참취의 냉동 전처리

본 연구에서는 총 4단계에 걸친 가공 공정을 실시하였고,

각 단계별 참취의 품질 특성을 평가하여 최적 조건을 산출

하여 다음 단계의 가공 공정에 이를 적용하면서 참취의 품

질 개선을 시도하였다(Fig. 1). 참취의 가공 처리 공정은 데

치기, 포장, 냉동 및 해동의 4 기본 공정으로 설정하였으며,

첫 단계에서는 데치기 시간의 최적화를 위하여 참취를 끓

는 물에서 1-5분간 데치기를 실시하였다. 이후 느린 원심분

리를 이용하여 참취를 탈수하였고, poly-nylon 재질의 포장

지에 함기 포장하여 -30°C 냉동고에서 24시간 냉동을 실시

하였다. 이후 참취는 상온의 30분 유수해동을 실시하였다.

참취의 이화학적 및 관능적 특성 평가를 통해 최적 처리

시간(4분)을 산출하였고, 이를 다음 단계에 적용하였다. 두

번째 공정에서는 참취를 물, 1% NaCl 및 1-3% sucrose 용

액에서 각각 4분간 데치기를 실시하였고, 이후 해동까지 첫

단계와 동일한 공정을 실시하였다. 세 번째 공정은 포장 방

법 간의 비교를 실시하였다. 참취를 물 또는 1% sucrose

용액에서 4분간 데치기를 실시한 후 포장 단계에서 일부

시료는 데치기와 동일 조성의 용액을 참취 중량 대비 50%

포장지에 함께 넣어 포장을 실시하였고(충수포장), 일부는

충수포장을 하지 않았다. 최종 단계에서는 해동 방법의 비

교를 위하여 1% sucrose에서 대친 후 동일 용액을 충수하

여 포장한 냉동 참취를 30분간 유수해동하거나 혹은 포장

지를 제거한 후 유수해동을 2시간 실시하였다. 대조구로는

물에서 4분간 데친 후 냉동하지 않은 참취를 이용하였다.

각 처리 단계는 수확 후 2일 이내의 신선한 참취를 사용하

였고, 모든 처리 공정은 총 3회 반복 실시되었다(n=3).

수분함량 및 중량손실

냉·해동 처리된 참취의 수분함량은 105°C 상압가열건

조법을 사용하여 측정하였다. 각 처리구의 중량 손실은 데

치기 전 원물 250 g 중량 기준으로 해동 후 중량 백분율로

산출하였다. 각 처리구의 수분함량과 중량 손실은 3회 반

Fig. 1. Experimental design and process procedure of Aster scaber.
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복 측정하였다.

전단력

참취의 전단력은 texture analyzer (CT3, Brookfield En-

gineering Laboratories, Inc., Middleboro, MA, USA)에 전단

력 측정용 knife (TA-SBA, Brookfield Engineering Labora-

tories, Inc.)를 장착하여 측정하였다. 이 때 trigger load는

1 g, test speed는 1 mm/s의 조건으로 실시하였다. 참취의

전단력은 잎부위와 줄기부위를 나누어 측정하였으며, 측정

부위는 모든 시료 간에 최대한 동일한 부분에서 측정을 실

시하였으며, 각 처리구당 9번 반복 측정을 실시하였다.

색도

참취의 색도는 표준 백색판(L*=97.8, a*=-0.4, b*=2.0)으

로 보정한 색차계(SC80, SADT Ltd., Beijing, China)를 사

용하여 측정하였다. CIE L*값은 시료의 밝기의 척도로 사

용하였고, CIE a*값은 양의 값은 적색도, 음의 값은 녹색

도를 의미하며, 본 연구에서는 음의 값을 절대값으로 표현

하여 녹색도의 척도로 사용하였다. CIE b*값은 황색도의

척도로 사용하였다. 참취의 색도는 잎부위에서 무작위적으

로 6 영역을 측정하였다.

관능평가

참취의 관능평가는 총 10명의 대학원생으로 구성된 훈련

된 패널을 활용하여 실시하였다. 해동된 참취는 무침 형태

로 관능평가를 실시하였으며, 이 때 무침 조건은 National

Institute of Agricultural Sciences (2010)를 일부 변형시켜

사용하였다. 본 연구에서는 고춧가루 64.3 g, 설탕 32.1 g,

간장 192.9 g 및 다진 마늘 10.7 g을 혼합하여 조미료를 제

조한 후 참취 280 g 당 혼합조미료 15 g씩을 혼합하여 제

조하였다. 각 처리구는 3자리수 난수표를 이용하여 패널에

게 무작위로 제공하였으며, 각 처리구 사이에는 음용수를

이용하여 입을 행구면서 평가를 실시하게 하였다. 평가 항

목으로 외형은 원형 대비 참취의 손상도 여부, 색도는 참

취 고유 색조, 이취는 참취의 가공에서 야기된 쓴맛, 조직

감은 참취의 질감을 5점 척도의 강도(1점=매우 약함, 5점=

매우 강함)로 평가하였다.

통계분석

참취의 각 특성 평가 결과를 통하여 평균값을 산출하였

으며, 개별 3반복으로 얻어진 평균값들을 통하여 전체 평

균과 표준편차를 산출하였다. 각 처리 방법에 대한 효과는

SAS (ver. 9.1) 통계 프로그램을 이용하여 일원분산분석

(one-way ANOVA)을 실시하였으며, 효과가 유의적인 경우

(p<0.05) 각 처리구간의 평균값은 Tukey’s Least Significant

Difference (LSD) test를 통하여 분류하였다.

결과 및 고찰

데치기 시간별 냉동 참취의 특성 변화

Table 1은 데치기 시간에 따른 냉동 참취의 이화학적 및

관능적 특성을 나타내었다. 데치기는 농산물 식재료의 중

량 손실을 야기하는 주요 인자로 평가된다(Kim et al.,

2017). Kim & Youn (2014)은 데치기 시간별 참취의 이화

학적 및 영양학적 특성을 평가한 결과 3분 처리가 최적이

라고 보고하였다. 반면 이들은 1, 3 및 5분의 데치기 시간

을 비교하였고, 냉동처리를 실시하지 않았기에, 본 연구에

서는 냉동 참취 적용을 위한 최적 데치기 시간을 평가하였

Table 1. Effect of blanching time on the physicochemical and sensory properties of frozen Aster scaber

Properties
Blanching time (min)

p
1 2 3 4 5

Physicochemical properties

Weight loss (%) 21.6±5.12 19.2±4.10 19.5±9.40 18.1±7.28 13.7±8.61 0.739

Moisture (%) 90.7±0.97c 91.7±0.02b 92.9±0.40a 93.1±0.06a 93.4±0.40a 0.001

Shear force (leaf, N) 10.8±1.35 7.68±2.73 9.32±2.03 9.28±3.60 6.57±2.20 0.337

Shear force (stem, N) 17.6±2.08b 29.0±8.23a 30.4±9.92a 15.6±4.31b 9.77±1.31b 0.009

CIE L* 30.9±1.42 32.3±2.15 31.8±2.27 33.0±2.77 29.5±0.94 0.317

CIE a*,1) 10.6±1.02b 10.1±0.91b 9.12±1.17ab 8.14±0.47a 8.29±0.93a 0.032

CIE b* 17.2±2.76 19.3±3.19 16.0±2.50 18.0±3.43 15.0±1.23 0.395

Sensory properties

Appearance 3.80±0.92 3.60±0.84 3.45±1.27 3.67±0.87 3.80±0.92 0.999

Color 3.50±0.53 3.20±0.63 2.64±1.06 3.89±0.60 3.10±0.99 0.403

Off-flavor 3.40±1.17 3.00±1.41 2.09±0.99 2.22±0.97 3.00±1.05 0.582

Texture 3.70±0.95 2.60±1.35 3.36±0.67 3.44±1.01 3.10±0.88 0.722

Mean±SD
1)All values were expressed as absolute values as an indicator of greenness. 
a-cMeans with different superscript within same row are significantly different (p<0.05).
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다. 본 연구에서 참취의 가열 감량은 데치기 시간에 영향

을 받지 않았다. 반면 참취의 수분 함량은 데치기 시간에

따라 차이가 관찰되었는데, 1분 처리구의 90.7%에 비하여

3분 처리구에서 92.9%로 수분함량이 증가하였다(p<0.05).

반면, 4분 이상으로 데치기 시간을 증가시킨 결과 처리구

간의 수분함량에는 차이를 보이지 않았다. 일반적으로 농

산물 식재료는 데치기에 의하여 중량 손실이 발생하며, 그

결과 데치기 공정은 식재료의 조직감을 변화시키는 주요인

으로 평가된다(Kim et al., 2017). 데치기 시간과 참취의

중량 감소와의 관계에 있어서 Jung et al. (2007)은 데치기

온도 및 시간에 의한 드립 손실의 차이가 없다고 하였지만,

이들의 연구에서는 데치기 온도별로 상이한 처리 시간을

부여하여 발생하는 드립 함량을 산출하였다. 이 외 참취의

데치기 시간별 중량 감소에 관한 연구는 전무하지만, 본

연구 결과 데치기 시간의 증가는 데치기 과정 중 일부 수

분이 참취의 조직으로 재흡수 되었고, 이로 인하여 참취의

감량 수준을 낮춘 것으로 판단된다.

참취의 전단력은 잎 부위에서는 모든 처리구간에 차이가

관찰되지 않은 반면, 줄기 부위에서는 2-3분 처리구에서

29.0-30.4 N의 높은 전단력을 보여주었다(p<0.05). 이후 데

치기 시간의 증가에 따라 참취의 전단력은 감소하는 결과

를 보여주었다. 이상의 결과는 Beom et al. (2015)에서도

동일하게 관찰되었는데, 이들은 데치기 4분에서 데치기 처

리하지 않은 원료와 유사한 조직감이 관찰된다고 보고하였

다. 농산물의 대치기 과정에서 발생하는 수분 손실은 원료

의 조직을 치밀하게 하여 원료가 질겨지는 문제점이 있으

며, 이는 전단력의 증가를 초래한다(Kim et al., 2017). 반

면 데치기 시간의 증가에 따라 일부 수분이 원료 조직으로

재흡수가 이루어지며, 그 결과 조직의 치밀도가 완화되어

4분 이후 줄기부위에서 전단력이 감소한 것으로 판단된다.

결국 데치기 과정 중 흡수되는 수분은 참취의 조직감 측면

에서는 긍정적인 효과를 보인 것으로 평가되는 반면, 5분

이상으로 데치기 시간이 연장되는 경우 참취 조직의 열적

파괴로 인한 물러짐 현상이 발생하여 품질에 확연한 변화

가 발생되는 것으로 평가되었다(Bourne, 1989).

색도 측면에서 참취의 밝기와 황색도는 모든 처리구에서

차이가 관찰되지 않았다. 반면 참취의 녹색도는 1분에서 3

분 처리구까지 차이가 없었지만, 4분 처리구에서 감소하는

결과를 보여주었다(p<0.05). 데치기 시간별 참취의 녹색도

변화는 주요 녹색소인 chlorophyll의 분해 및 조직 내 흡수

된 수분에 의한 색소 희석에 기인한 것으로 판단되었다.

취나물의 최적 데치기 시간 산출을 위해 실시된 관능평가

결과 색도 및 이취에서 데치기 시간에 따른 관능평가의 경

향성을 보였지만 처리 시간별 차이는 관찰되지 않았다. 색

도 측면에서는 3분 처리구에서 전반적으로 취나물의 색도가

가장 약하게 평가된 반면, 4분 처리구에서 색도 강도가 가

장 높은 특성을 보여주었다. 이취는 데치기 3-4분에서 낮은

수치를 보여주었는데, 이취로는 쓴맛에 대한 평가가 다수

관찰되었다. 따라서 참취의 적정 데치기 시간은 3-4분이 바

람직한 것으로 보이며, 특히 수분 손실을 고려하였을 때 최

적 데치기 시간은 4분이 바람직할 것으로 판단되었다.

데치기 조성별 참취의 특성 변화

데치기 조성별 냉동 참취의 이화학적 및 관능적 품질 변

화는 Table 2에 나타내었다. 공정 전반을 통한 중량 손실

은 3% 당수 처리구에서 다른 처리구에 비해 높은 수치를

보인 반면(p<0.05), 2% 이하의 당수에서는 대조구 및 1%

염수 처리구와의 중량 손실률에 차이를 보이지 않았다. 수

Table 2. Effect of composition of blanching solution on the physicochemical and sensory properties of frozen Aster scaber

Properties Water 1% NaCl
Sucrose concentration

p
1% 2% 3%

Physicochemical properties

Weight loss (%) 17.1±0.60b 18.9±4.74b 19.2±0.99b 19.9±0.89b 24.7±1.14a 0.022

Moisture (%) 91.9±1.46 94.2±0.26 92.9±1.86 92.6±0.64 90.6±2.53 0.154

Shear force (leaf, N) 11.6±0.44c 12.5±1.95c 14.3±1.86bc 15.6±2.08ab 17.7±0.34a 0.005

Shear force (stem, N) 10.8±2.98b 10.4±5.13b 18.1±5.46ab 19.9±4.86ab 22.6±7.20a 0.050

CIE L* 31.9±1.17 29.6±2.40 31.3±2.15 33.3±2.90 33.1±0.93 0.246

CIE a*,1) 9.29±0.76a 4.18±2.63b 9.24±0.52a 8.38±0.45a 9.70±0.93a 0.003

CIE b* 15.9±2.62 14.7±3.28 13.3±2.34 14.4±2.04 16.9±1.46 0.457

Sensory properties

Appearance 3.61±0.83 3.58±1.03 3.59±0.92 3.49±1.05 3.62±0.87 0.999

Color 3.33±0.54 2.74±0.66 3.28±0.94 3.16±1.03 3.46±0.62 0.429

Off-flavor 3.11±0.99 2.78±0.54 2.83±0.68 3.03±0.82 3.24±0.65 0.302

Texture 3.26±0.88 3.44±0.85 3.37±0.66 3.56±0.63 3.22±0.84 0.688

Mean±SD
1)All values were expressed as absolute values as an indicator of greenness. 
a-cMeans with different superscript within same row are significantly different (p<0.05).
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분 함량은 1% 염수 처리구에서 94.2%로 가장 높은 수치

를 보였고, 당수 처리구의 수분 함량은 당의 농도 증가에

따라 다소 감소하는 경향을 보였다. 이상의 결과는 전단력

에도 영향을 미친 것으로 판단되는데, 잎 부위의 전단력은

대조구와 1% 염수 및 1% 당수 간에 차이가 없었던 반면,

2% 이상의 당 농도 조건에서는 대조구에 비하여 전단력이

증가하는 결과를 보여주었다(p<0.05). 이는 줄기부위에서도

유사한 경향을 보였고, 특히 3% 당수 처리의 경우 10.8 N

의 대조구에 비하여 2배 이상 전단력이 증가하는 결과를

초래하였다(p<0.05).

전반적으로 참취의 이화학적 특성은 1% 염수와 당수가

바람직한 결과를 보여준 반면, 염수 처리구에서는 참취의

색도에 부정적인 효과를 야기함이 관찰되었다. 참취의 밝

기와 황색도는 데치기 조성 간에 차이가 없었던 반면, 녹

색도의 경우 염수 처리구에서만 낮은 수치를 보여주었다

(p<0.05). 이상의 결과는 Beom et al. (2007)의 결과와는

차이를 보이는데, 이들은 염수 데치기를 통해 참취의 색도

및 중량 손실을 억제할 수 있다고 보고하였다. 이는 Jung

et al. (2007)에서도 동일하게 보고되었는데, 이들은 1-2%

염수에서 참취를 데친 경우 대조구와의 색도변화를 억제할

수 있다고 하였다. 반면 본 연구에서는 데치기 이후 참취

의 냉해동 처리가 실시되었고, 기존 연구와의 특성 차이는

냉해동 과정에서 발생되는 참취의 이화학적 특성 변화에

기인한 것으로 판단된다. 일반적으로 참취에는 베타카로틴

함량이 매우 높으며, 전반적인 참취의 색도는 베타카로틴

의 상태에 의해 결정되는 반면(Kim, 2016), 소금은 유기물

의 산화반응을 촉진하는 것으로 알려져 있다(Osinchak et

al., 1992). 따라서 데치기 과정 중 염수는 참취의 수분함량

을 증가시키는 결과를 초래하였고, 조직으로 침투된 소금

은 참취의 빙점을 강하시켜 상대적으로 냉동 공정이 느리

게 이루어진 것으로 예측된다. 결국 냉동 과정 중 발생한

조직 손상은 소금에 의한 베타카로틴 산화를 촉진시켜 참

취의 색도를 저하시킨 것으로 판단된다. 설탕도 참취의 빙

점을 강하시키는 요인이 되지만, 일반적으로 당은 냉동 과

정 중 형성되는 얼음결정체 크기를 작게 하여 조직 손상을

억제하는 동해방지제로 작용하기에, 설탕 처리구에서는 색

도 변화가 발생되지 않은 것으로 판단된다(MacDonald &

Lanier, 1997). 따라서 기존에 활용되고 있는 염수 데치기

는 향후 농산물 식재료의 냉동 측면에서는 바람직하지 않

고, 당수를 활용한 데치기가 요구된다.

관능적 특성에서 참취의 외형은 모든 처리구간의 특정

경향성을 보이지 않은 반면, 색도에서는 전반적으로 염수

처리구에서 낮은 점수를 보여주었다. 반면 이취 측면에서

는 1% 염수 및 당수에서 가장 낮은 수치를 보여주었는데,

처리구에 대한 패널의 의견을 참고한 결과 참취의 쓴맛은

데치기 직후는 감지되지 않는 반면, 냉해동 처리에 의해

감지되는 경향을 보였다. 따라서 냉동에 의한 이취 발생은

1% 염수 및 당수 데치기가 효과적인 억제 방법으로 판단

된다. 조직감 측면에서는 염수 및 1-2% 당수 처리구에서

다소 높은 수치를 보인 반면, 염수 처리구는 강한 짠맛의

단점이 제시되었다. 이상의 결과, 참취의 냉동 전처리 조건

으로는 1% 당수 처리가 바람직한 것으로 분석되었다.

포장 방법별 참취의 특성 변화

데치기 조성 및 충수 포장 여부에 따른 냉동 참취의 이

화학적 및 관능적 품질변화는 Table 3에 나타내었다. 중량

손실 측면에서는 충수 포장 처리구가 비충수 처리에 비하

여 다소 높은 감량을 초래하였으며, 특히 물에서 데친 참

Table 3. Effect of packaging with or without blanching solution on the physicochemical and sensory properties of frozen Aster scaber

Properties
Blanched with water Blanched with 1% Sucrose

p
Not added Added2) Not added Added

Physicochemical properties

Weight loss (%) 15.6±1.57b 19.4±1.38a 17.8±0.87ab 18.7±0.94a 0.025

Moisture (%) 92.1±0.67ab 89.9±1.10ab 91.5±0.66a 89.7±1.04b 0.049

Shear force (leaf, N) 5.71±1.97 4.82±2.07 5.61±1.09 6.20±3.19 0.893

Shear force (stem, N) 15.9±3.09 19.6±3.66 18.5±3.01 19.4±3.86 0.557

CIE L* 30.6±2.05 31.8±1.45 31.2±2.20 28.7±1.85 0.291

CIE a*,1) 7.39±1.39 8.34±1.22 8.63±1.55 7.67±0.86 0.630

CIE b* 16.1±1.51 18.8±2.12 18.0±3.21 15.4±2.40 0.331

Sensory properties

Appearance 3.11±1.17 3.56±0.88 2.90±1.10 3.90±1.10 0.674

Color 2.78±1.30 2.44±1.13 2.80±1.32 3.00±0.82 0.946

Off-flavor 3.33±1.12 4.44±0.88 3.90±0.88 3.50±0.85 0.514

Texture 3.00±1.00 2.22±0.83 2.50±0.85 3.00±0.67 0.617

Mean±SD
1)All values were expressed as absolute values as an indicator of greenness. 
2)Each treatment was packaged with 50% (v/w) of same solution used in blanching.
a-bMeans with different superscript within same row are significantly different (p<0.05).
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취에서 충수 포장 여부에 따른 중량 손실의 차이가 관찰되

었다(p<0.05). 이는 참취의 수분함량에 영향을 미치고 있는

데, 물에서 대친 참취의 경우 충수 포장 여부에 따른 수분

함량에 차이가 관찰되지 않은 반면, 설탕물 처리구의 경우

충수 포장 처리구의 수분함량이 89.7%로 미충수 처리구의

91.5%보다 낮은 수분함량을 보였다(p<0.05). 참취의 전단

력은 충수 포장 처리구에서 다소 높은 경향을 보였지만,

모든 처리구간의 차이는 인정되지 않았으며, 참취의 색도

또한 포장 처리에 따른 영향은 발견되지 않았다.

관능검사 결과 당수를 충수하지 않은 처리구의 경우 외

형에서 다소 낮은 점수를 얻은 반면, 충수 포장 처리구는

3.56-3.90으로 다소 높은 점수가 부여되었다. 색도는 관능

적인 차이는 관찰되지 않은 반면, 이취 측면에서 물을 충

수한 경우 다소 높은 이취가 느껴지는 문제점이 제시되었

다. 조직감 측면에서도 물과 당수 데치기 처리구간에는 충

수 포장 여부에 따라 다소 상이한 강도가 관찰되었다. 전

반적으로 기호도는 충수 처리구가 미충수 처리구부다 다소

높은 특성을 보였으며, 특히 당수를 충수 포장하는 경우

가장 높은 기호도가 관찰되었다.

결국 충수 포장은 물과 당수를 활용하는 경우 상이한 결

과가 관찰되는데, 이화학적 특성에서 관찰된 중량손실 및 수

분함량의 차이는 취나물의 해동 후 관능적 기호도 측면에서

는 오히려 긍정적인 결과를 야기하는 것으로 판단되었다. 특

히 미충수 처리구에 의한 높은 수분함량은 데치기와 냉동공

정에 의한 참취의 식감에 부정적인 영향을 야기하는 반면,

충수 처리는 이러한 문제점을 해결하는데 바람직하다고 판

단되었고, 따라서 충수 포장의 경우 물보다는 당수를 사용하

였을 때 소비자 기호도를 높일 수 있을 것으로 기대되었다.

해동 방법별 참취의 특성 변화

냉동 참취의 해동 방법별 품질 변화는 Table 4에 나타내

었다. 앞서 수행된 공정 분석 결과 참취의 이화학적 특성

변화는 실제 관능적 특성과는 다소 차이들을 보였고, 특히

소비자 기호도 측면에서 참취의 색도, 조직감 및 이취가 전

반적인 기호도에 영향을 미치는 인자로 평가되었다. 냉동

농산물의 특성상 해동 후 조직이 물러지거나 혹은 질겨지는

현상을 억제하기 위한 수단으로는 원료에서 최종 해동 단계

에 거쳐 수분이 제공될 수 있는 환경 유지가 중요할 것으로

기대되었다. 본 연구에서는 최종 단계에서 수분을 공급하여

조직을 복원할 수 있는 방안 마련을 위하여 충수 포장한 참

취를 포장지 내부(IP) 및 포장지를 제거한 후(WP) 유수해동

하여 냉동하지 않은 대조구와의 품질 비교를 실시하였다.

IP 처리구는 대조구와 유사한 색도를 보인 반면, 수분 손실

이 대조구보다 다소 높고, 전단력이 다소 낮은 경향을 보인

반면, WP 처리구는 이화학적 특성이 대조구와 유사한 수치

를 보여주었다. 반면, 해동 방법에 따른 이화학적 특성 변화

는 각 처리구간의 차이가 인정되지 않았다.

관능평가 결과, 처리구의 이취 측면에서 다소 차이를 보

였는데, WP 처리구는 대조구와 유사한 낮은 이취 강도를

보인 반면, IP에서는 이보다 다소 높은 이취 수치를 보였

다. 이는 제품의 최종 소비자 기호도에도 영향을 미칠 것

으로 판단되는데, 이는 IP와 WP 해동 과정에서 당 농도에

의한 수분 이동 현상 차이에 의한 것으로 판단된다. 즉,

데치기 과정에서 1% 당수 처리를 실시하여 참취의 조직

내부에는 일부 당이 축적되지만, 그 농도는 데치기 용액

조성에 비하여 다소 낮은 함량일 것으로 예측된다. 반면

냉동 과정에서 당수를 함께 포장한 결과, 해동 과정에서는

Table 4. Effect of running water thawing with and without packaging on the physicochemical and sensory properties of frozen Aster

scaber

Properties Control2)
Thawing method3)

p
IP WP

Physicochemical properties

Weight loss (%) 14.4±2.57 17.5±2.34 16.2±1.06 0.268

Moisture (%) 91.6±1.23 90.7±0.52 91.6±0.52 0.369

Shear force (leaf, N) 12.4±2.38 7.97±2.26 11.6±2.17 0.111

Shear force (stem, N) 19.6±1.95 17.4±4.86 18.2±2.64 0.796

CIE L* 31.2±2.19 31.8±1.45 30.6±2.05 0.757

CIE a*,1) 8.63±1.55 8.34±1.22 7.37±1.40 0.546

CIE b* 18.0±3.21 18.8±2.12 16.1±1.51 0.410

Sensory properties

Appearance 4.08±1.31 3.67±0.89 3.67±0.65 0.846

Color 2.92±1.31 3.33±0.78 3.83±0.58 0.532

Off-flavor 2.58±0.79 3.42±0.99 2.25±0.75 0.294

Texture 3.67±0.78 3.17±0.94 3.33±0.98 0.794

Mean±SD
1)All values were expressed as absolute values as an indicator of greenness. 
2)After blanching in water for 4 min and not applied for freezing.
3)IP, thawing in packaging; WP thawing without packaging.
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외부 당수의 용해과정에서 이들이 삼투압을 야기하여 참취

조직으로부터 수분을 이탈시켰을 가능성이 있으며, 이 과

정에서 참취의 쓴맛 성분이 축적되는 결과를 초래한 반면,

포장지 제거 후 해동하는 과정에서는 참취와 물간의 당 농

도차에 기인하여 수분이 참취 조직으로 일부 침투하였고,

그 결과 쓴맛 성분의 희석 효과로 이취를 저하시킨 것으로

판단되었다. 본 연구에서는 냉동 참취용 처리 공정에 초점

을 맞추었기에, 냉동에 의한 참취의 쓴맛 발현 원인을 규

명할 수 없었지만, 본 연구 결과는 냉동 참취의 가공 처리

및 해동 방안에 대한 최적 처리 공정 확립을 위한 자료로

활용이 가능할 것으로 기대되었다. 

요 약

본 연구는 냉동 참취 생산을 위한 가공 공정 최적화를 목

표로 수행되었다. 본 연구에서는 데치기 시간, 데치기 조성

물, 포장 방법 및 해동 방법별 참취의 이화학적 및 관능적

특성을 평가하여 각 단계별 최적 처리 공정을 확립하고자

하였다. 데치기 시간 측면에서는 3-4분 처리가 효과적인 반

면, 참취의 중량손실 및 수분함량을 고려하여 4분 처리가

최적 시간으로 산출되었다. 데치기 조성으로는 설탕 1%에서

실시하는 경우 색도 유지, 중량손실의 억제, 질겨지는 조직

감의 억제 측면에서 효과적이었다. 포장 방법으로는 데친

참취만을 포장하는 경우에 비하여 충수포장을 실시한 결과

다소 중량손실이 증가하는 결과를 보였고, 물을 충수하는

경우 제품의 이취가 심하게 발생하는 결과를 초래한 반면,

1% 설탕용액을 충수한 경우 이취가 낮고 기호도가 향상되

는 결과를 얻을 수 있었다. 최종적으로 설탕용액을 충수하

여 냉동한 참취를 해동 방법별로 포장지 내부 해동 및 포장

지 제거 후 유수해동을 실시한 결과 이화학적 특성간의 차

이는 없었지만, 관능적 특성에서 이취의 억제 효과를 얻을

수 있었다. 이를 통하여 냉동 참취의 최적 처리 공정은 1%

설탕용액에서 4분 데치기를 실시한 후 참취 중량 대비 50%

의 1% 설탕용액을 함께 충수하여 냉동하였을 때 이화학적

및 관능적 특성 향상이 가능하며, 또한 냉동 취나물의 사용

전 포장지를 제거한 후 유수 해동하였을 때, 냉동하지 않은

대조구와 유사한 품질 구현이 가능한 것으로 평가되었다.
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