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데치기 조건에 따른 우엉, 연근 및 마늘종의 이화학적 특성 변화
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Abstract

This study investigated the effects of blanching conditions on the quality characteristics of burdock, lotus root,
and garlic scape. The selected plants were blanched at varying temperatures (70-100oC) for 1-5 min, and moisture
content, shear force, color, and total microbial count were analyzed. Burdock exhibited browning discoloration
when it was blanched at a relatively low temperature (70-80oC). In addition, thermal tenderization of burdock was
not evident in the blanching conditions adopted in this study. Blanching affected the tenderness and moisture con-
tent of lotus root without deteriorative discoloration. In particular, low temperature blanching (80oC) was favor-
able to blanching lotus root. Alternately, thermal tenderization of garlic scape was possible by blanching at 80-
100oC for 3-5 min, while discoloration of the blanched garlic scape dominated at high-temperature blanching
(100oC). Consequently, the result indicated that low temperature for a long time (80oC and 3-5 min) provided a
better blanching condition for lotus root and garlic scape than high temperature applied at a short time (100oC
and 1-3 min).
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서 론

최근 고령 인구의 증가로 인하여 연화식품 개발에 대한

소비자 요구가 크게 증가하고 있는 추세이다. 과거 연화식

품 개발과 관련한 연구는 주로 죽과 같은 유동식의 개발이

주를 이루었지만, 최근에는 home meal replacement (HMR)

용 가공밥류의 활용 측면에서 농산물 식재료의 식감을 보

존하면서 저작이 용이한 가공 기술 개발에 초점이 맞춰지

고 있다(Kim et al., 2015; Seo et al., 2015).

농산물은 peroxidase나 polyphenol oxidase 등 다양한 산

화효소군을 함유하고 있기 때문에 신선 상태의 보존이 어

렵고, 따라서 이들 효소의 불활성화를 위한 적정 데치기

공정은 이들 식재료를 사용하는 한식기반 HMR 제품 생산

및 품질 보존을 위하여 매우 중요하다(Mizobutsi et al.,

2010; Cheigh et al., 2012). 일반적으로 농산물의 데치기는

염수나 당수를 끓여 1분 내외의 단기간에 실시되고 있다.

반면, 농산물의 대표적인 영양학적 품질 지표인 비타민 C

는 데치기 과정 중 상당량 소실되는 문제점이 있으며, 열

적 품질 저하가 수반될 수 있다(Kim et al., 2017). 반면,

농산물에 함유된 산화효소군 중 상대적으로 내열성이 높은

것으로 평가되는 polyphenol oxidase는 60°C 이상에서 활

성을 잃게 되며(Cheigh et al., 2012), 따라서 기존 열수에

서 단시간 처리하는 데치기 방법에 비해 저온에서 장시간

처리가 이화학적 및 영양학적 품질 손실을 최소화할 수 있

는 가능성이 있다.

우엉, 연근 및 마늘종은 국내에서는 전통적으로 널리 활

용되는 농산물 식재료이며, 다양한 한식기반 HMR 제품의

식재료로 활용되고 있다. 반면 해외에서는 이들의 활용이

매우 제한적이며, 다른 농산물에 비하여 이들의 품질 특성

에 대한 연구가 거의 이루어지지 않고 있다. 국내에서는

이들의 조성과 생리활성에 대한 연구가 활발하게 진행되고

있지만(Han & Koo, 1993; Koo, 1989; Kim et al., 2012),

데치기 조건에 따른 품질 변화에 대한 연구는 여전히 이루

어지지 않고 있다. 따라서 본 연구는 다양한 데치기 온도

및 시간 조건에서 우영, 연근 및 마늘종의 품질 특성 변화
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를 비교하기 위하여 실시되었다.

재료 및 방법

공시재료

우엉(지름 15 mm 내외)은 수확 2일 이내의 것을 경상북

도 안동시 소재 농가에서 구입하였다. 우엉은 껍질을 제거

한 후 세척하여 과도한 수분을 제거한 후 직경이 유사한

것을 선별하여 사용하였다. 연근과 마늘종은 껍질을 제거

한 후 세척하여 포장한 것을 인근 마트에서 구입하였다.

연근은 뿌리의 수직방향으로 10 mm 두께로 slice하였으며,

마늘종은 10 cm 길이로 절단하여 사용하였다.

데치기 처리

선정한 농산물의 데치기는 항온 수조에 침지시켜 실시하

였다. 항온수조의 온도는 70°C, 80°C 및 90°C로 설정하였

으며, 100°C 데치기는 용기에 물을 끓여 실시하였다. 각

처리구는 실제 수조(물 6 L) 내부의 온도가 설정 온도에

도달하였을 때 정형한 농산물의 포장을 제거한 후 300 g

을 직접 침지시켜 1분, 3분 및 5분간 개별적으로 데치기를

실시하였다. 데치기 직후 각 시료는 채반을 이용하여 과도

한 수분을 제거한 후 저장기간 없이 분석을 실시하였다.

각 시료 별 데치기 처리는 새로 구입한 원료를 이용하여

총 3회에 걸쳐 반복 실시되었다(n=3).

수분함량

각 처리구의 수분함량은 AOAC (1990) 방법에 의해 실

시하였다. 약 1 g의 시료를 채취하여 무게를 측정한 후

105°C 건조기에서 24시간 건조시킨 후 제거된 수분의 함

량을 시료 중량 대비 백분율로 산출하였다. 수분함량은 각

처리구별 3개의 시료에서 실시하였다.

전단력

연근은 내부 기공 사이 공간의 시료를 1×1 cm 크기로

절단하여 사용하였으며, 우엉과 연근은 성형없이 유사한

직경의 시료를 선별하여 수직축 방향으로 전단력 측정을

실시하였다. 시료의 전단력은 texture analyzer (CT3,

Brookfield Engineering Laboratories, Inc., Middleboro, MA,

USA)에 절단용 probe (TA 25/1000, Brookfield Engineering

Laboratories, Inc.)를 장착하여 사용하였다. 측정은 1 mm/s

의 head speed에서 실시하였으며, trigger load는 1 g으로

하였다. 각 처리구별 9개의 시료를 이용하여 반복 측정을

실시하였다.

색도

각 시료의 색도는 색차계(CR-10 Plus, Konica-Minolta

Sensing Inc., Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 색차

계는 표준 백색판(L* = 97.8, a* = -0.4, b* = 2.0)으로 보정

하였으며, CIE L*, a* 및 b*값을 시료 표면의 6 영역에서

무작위적으로 측정하였다.

총균수

각 시료 5 g에 45 mL의 멸균 증류수를 가하여 stomacher

(BaqMixer 400 W, Interscience, Saint Nom, France)에서

90초간 균질을 실시하였다. 균질물은 104까지 희석하였으며,

각 희석액 1 mL을 petri-film (Aerobic, 3M Co., Ltd, St.

Paul, MN, USA)에 도말하여 37°C에서 48시간 배양시킨

후 군집의 수(log CFU/g)를 측정하였다.

통계분석

본 연구는 데치기 온도와 시간이 선정된 식물성 식재료

의 품질 특성에 미치는 효과를 규명하고자 실시되었다. 개

별 실험에서 산출된 평균값들은 R-statistics (R Foundation,

Vienna, Austria)를 사용하여 일원분산분석(one-way analysis

of variance)을 실시하였으며, 효과가 유의적인 경우

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

Difference (LSD) test로 분류하였다.

결과 및 고찰

수분함량

90°C에서 3분간 데친 우엉의 수분함량은 78.7%로 유의

적으로 낮은 수치를 보였지만(p<0.05), 전반적으로 데치기

시간 및 온도에 관계없이 데치기 처리한 우엉의 수분함량

은 대조구와 차이를 보이지 않았으며 80.0-83.6%의 수분함

량을 보였다(Fig. 1A). 연근의 초기 수분함량은 76.8%인

반면, 데치기 온도 및 시간의 증가에 따라 수분함량이 다

소 증가하는 경향을 보였다(Fig. 1B). 특히, 처리 온도에

상관없이 5분간 데친 연근의 수분함량은 77.5-86.6% 수준

을 보여, 대조구에 비하여 유의적으로 높은 수분함량을 보

여주었다(p<0.05). 마늘종은 초기 88.2%의 수분함량을 보

였으며, 70-90°C 온도 조건에서는 데치기 온도 및 시간에

따른 수분함량 변화가 관찰되지 않았다(Fig. 1C). 반면,

100°C에서 3분 이상 데치는 경우 81.1-83.1%로 대조구에

비하여 낮은 수분함량을 보였다(p<0.05). 데치기에 의한 농

산물의 수분함량 변화는 농산물의 종류 및 데치기 조건에

따라 상이한 결과를 보인다. Kim et al. (2012)은 참죽, 오

가피 및 두릅을 95°C에서 3-4분 데친 결과 수분함량이 유

의적으로 증가한 반면, 엄나무는 수분함량의 변화가 없었

다고 보고하였다. 따라서 데치기에 의한 농산물의 수분함

량 변화는 선정한 농산물의 종류에 따라 상이한 것으로 판

단된다. 참취 등 엽채류의 경우 데치기 시간을 증가시키면

수분이 조직 중으로 재흡수되어 수분함량이 증가하는 것으

로 보고되고 있다(Choi et al., 2018). 콩나물과 같은 줄기
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식물은 데치기에 의한 수분 손실이 심하게 발생하며, 이는

질긴 조직감을 부여하는 주 원인이 된다(Lee et al., 2018).

데치기에 의한 근채류의 수분함량 변화와 관련하여 Cheigh

et al. (2012)는 데치기 온도가 증가할수록 감자의 수분함량

이 감소함을 보고하였으며, 이외 근채류와 데치기 조건에

따른 연구는 전무한 실정이다. 본 연구 결과, 선정된 농산

물의 수분함량 변화는 주로 90-100°C에서 관찰되는 반면,

70-80°C의 데치기 온도에서는 데치기 시간에 관계없이 원

료의 수분 손실을 억제할 수 있다고 판단된다. 특히 수분

손실이 원료의 조직감에 부정적인 영향을 미침을 고려할

때, 고령식 등 연화식품용 농산물의 데치기는 저온의 조건

이 보다 바람직할 것으로 판단되었다.

전단력

데친 우엉의 전단력은 70.4-94.1 N로 97.0 N의 대조구에

비하여 다소 낮은 경향을 보였지만, 처리구간의 높은 편차

수준으로 인하여 데치기 조건에 따른 통계학적 차이가 인

정되지 않았다(Fig. 2A). 따라서 데치기 처리를 통한 우엉

의 연도 향상은 부가적인 열수의 조성 변화가 수반되어야

가능할 것으로 판단되었다. 이와는 대조적으로 연근은 초

기 60.7 N의 전단력을 보였다. 70°C에서 1분과 5분 데친

연근은 대조구와 유의차를 보이지 않았지만, 80°C 이상의

온도에서 데친 연근에서는 처리 시간에 상관없이 대조구보

다 낮은 전단력을 보였다(p<0.05) (Fig. 2B). 동일한 근채류

에서 관찰된 데치기에 따른 각기 상이한 결과는 이들의 구

조적 특성에 기인한 것으로 판단된다. Han & Koo (1993)

에 의하면 우엉의 식이섬유 함량은 건량기준 41.9%로

17.9%의 연근보다 높은 특성을 보이며, 그 결과 조직이 단

단한 특성이 있다. 이와는 대조적으로 연근은 다량의 전분

을 함유하고 있으며, 60°C 이상에서 완전히 호화되는 특성

이 보고되었다(Yang et al., 1985). 따라서 연근은 데치기

과정에서 다량의 수분 흡수 및 연도 향상 효과가 현저하게

관찰된 것으로 판단된다. 마늘종은 초기 61.5 N의 전단력

을 보였으며, 70°C에서 데치기 시간 변화에 따른 전단력의

Fig. 1. Changes in moisture content of burdock (A), lotus root (B) and garlic scape (C) blanched at varying temperature and

time conditions. Vertical bars indicate standard deviations (n=3). Treatments with slashed lines are significantly different with control
(p<0.05). 
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변화가 관찰되지 않았다(Fig. 2C). 반면에 데치기 온도와

시간을 증가시킨 결과 대조구에 비하여 유의적으로 낮은 전

단력을 보였고(p<0.05), 특히 100°C에서 5분간 데친 마늘종

의 전단력은 19.7 N으로 모든 처리구 가운데 가장 낮은 전

단력을 보였다. Lee et al. (2018)은 줄기 식물의 데치기

과정에서 발생하는 수분 손실에 의해 줄기의 직경 단축과

함께 조직의 치밀화가 발생하여 전단력이 증가한다고 보고

한 반면, Kang et al. (2016)은 마늘종의 볶음 시간을 증가

시킨 결과 연도가 크게 향상된다고 보고하였으며, 이는 펙

틴질의 열적 분해와 관련이 있다고 하였다. 데치기에 따

른 수분 손실을 감안할 때, 마늘종은 80-90°C의 온도조건

이 최적 데치기 조건으로 판단되었다.

색도

데치기 조건에 따른 우엉, 연근 및 마늘종의 색도 변화

는 Fig. 3과 같다. 우엉은 데치기에 의한 색도 변화에 매우

민감한 특성을 보였다. 특히 처리 시간에 상관없이 70-

80°C 데치기 처리구에서 대조구보다 높은 적색도(양의 a*

값)와 황색도(b*)를 보여, 저온 데치기에 의한 갈변의 발생

이 현저한 것으로 관찰되었다(p<0.05). 우엉은 polyphenol

oxidase에 의한 효소적 갈변이 심한 농산물로 분류된다

(Koo, 1989). 일반적으로 polyphenol oxidase는 60°C에서

10분 가열하는 경우 활성을 상실하는 것으로 알려져 있다

(Mizobutsi et al., 2010). 따라서 우엉의 갈변은 데치기 온

도가 낮은 경우 현저하게 발생하며, 갈변의 억제를 위해

우엉의 데치기는 90°C 이상에서 실시될 필요가 있었다. 반

면, 연근은 데치기에 의한 색도 변화가 수반되지 않는 특

성을 보였다. 연근의 경우 80°C 처리구에서 다소 높은 청

색도(음의 a*값)를 보였으며, 황색도가 다소 낮은 특성을

보였지만, 대조구를 기준으로 산출한 총색도 변화(ΔE)가 5

이하의 수준을 보여 육안으로 연근의 색도 변화를 감지하

기에는 매우 미약한 변화로 판단되었다. 마늘종은 저온 데

치기에 의해 색도가 보다 향상되는 결과를 보였다. 마늘종

의 밝기(L*)는 70-90°C 온도 조건에서 대조구와 차이를

Fig. 2. Changes in shear force of burdock (A), lotus root (B) and garlic scape (C) blanched at varying temperature and time

conditions. Vertical bars indicate standard deviations (n=3). Treatments with slashed lines are significantly different with control
(p<0.05).
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보이지 않은 반면, 100°C 처리구에서는 데치기 시간의 증

가에 따라 밝기가 감소하는 결과를 보였다. 반면 70-80°C

에서 데친 마늘종은 대조구에 비하여 청색도와 황색도가

크게 증가하여 선명한 녹색 외형을 보였으며, 이러한 경향

은 데치기 온도가 90°C 이상으로 증가함에 따라 감소하는

경향을 보였다. 특히 100°C에서 3분 이상 데친 마늘종은

대조구와 육안으로 식별이 가능한 색도 변화가 발생하였다.

데치기 조건에 따른 마늘종의 색도 변화는 마늘종의 주요

색소인 클로로필의 열적 변화에 의한 것으로 판단된다. 따

라서 고온에서 장시간 처리하는 경우 클로로필의 갈변으로

인하여 마늘종의 색도에 부정적인 영향을 미치는 것으로

판단된다(Erge et al., 2008).

총균수

데치기 조건에 따른 우엉, 연근 및 마늘종의 총균수 변

화는 Fig. 4에 나타내었다. 농산물의 종류 및 데치기 조건

에 상관없이 모든 처리구에서 대조구에 비해 총균수가

1.5-2.5 log 감소하였으며(p<0.05) 이는 Lee et al. (2011)의

연구에서도 동일하게 관찰되었다. 반면 70-80°C 온도 수준

에서는 데치기 시간에 따른 처리구간의 총균수 차이는 인

정되지 않았고, 데치기 시간의 증가에 따른 총균수 저하

효과는 90-100°C의 온도 수준에서 관찰되었다. 특히 선정

한 3종의 농산물은 100°C에서 5분간 데친 결과 총균수가

0.6 log 이하로 감소하는 결과를 보였다. 하지만, 열수 데

치기 과정에서 데치기 시간의 증가는 식물 조직의 심한 손

상을 수반하여 최종 제품의 품질에 영향을 미치기 때문에

일반적으로 식물성 식재료는 열수에서 3분 이내의 단시간

데치기가 실시되고 있다. 따라서 데치기는 식재료의 부가

적인 살균효과를 얻을 수 있지만, 충분한 살균효과를 목적

으로 실시되기 어렵다. 일부 연구 문헌에서는 4-5 log 수

준의 살균 효과를 얻기 위하여 마이크로파를 이용한 데치

기 기술 또는 유기산을 첨가하는 방법이 활용될 수 있으며,

따라서 이에 대한 부가적인 연구가 요구되었다(Xiao et al.,

2017; Choi et al., 2018).

Fig. 3. Changes in CIE L* (A), CIE a* (B) and CIE b* (C) of burdock, lotus root and garlic scape blanched at varying temperature

and time conditions. Vertical bars indicate standard deviations (n=3). Treatments with slashed lines are significantly different with control
(p<0.05).
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요 약

본 연구에서는 다양한 온도 및 시간에 따른 데치기에 의

한 우엉, 연근 및 마늘종의 특성 변화를 평가하였다. 우엉

은 데치기에 의한 조직 연화 효과를 얻기 어려웠으며, 저

온 데치기에 따른 변색이 심하게 발생하는 현상을 보여주

었다. 따라서 효과적인 우엉의 데치기는 90°C 이상에서 단

시간(1분) 실시해야 품질의 저하를 억제할 수 있을 것으로

판단된다. 반면 연근은 80°C에서 5분간 데치는 경우 고온

에서 단시간 데친 연근에 비해 수분함량이 높고 연도는 차

이를 보이지 않아 저온 데치기를 효과적으로 적용할 수 있

는 농산물로 판단되었다. 마늘종은 고온 데치기에 의해

조직 연화 효과를 얻을 수 있지만, 색도 변화를 수반하기

때문에 품질 측면에서 바람직하지 않았으며, 80°C에서 3-

5분 데치기를 통해 연화효과를 얻을 수 있을 것으로 기대

되었다.
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