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Abstract

The changes in physicochemical characteristics and sensory evaluation of bracken (Pteridium aquilinum) and Aster 
scaber dried by different methods sun-dried, hot-air-dried and freeze-dried were investigated. The freeze-dried Aster 
scaber showed the lowest moisture content than those of sun-dried and hot-air-dried. Freeze-dried bracken and 
Aster scaber showed higher rehydration rate than sun-dried and hot-air-dried. In the color values, the freeze-dried 
bracken and Aster scaber had the highest L* value of 29.48 and 32.73, respectively, while freeze-dried Aster scaber 
showed the lowest a* value of -6.78. Rehydrated bracken and Aster scaber after freeze-dried were the highest value 
in L* and b*, while the lowest in a* value. In sensory evaluation, freeze-dried bracken and Aster scaber showed 
the highest in color, appearance, flavor, texture and overall acceptability. There were no significant differences 
in texture between hot-air-dried bracken and freeze-dried bracken after rehydrating. However, freeze-dried bracken 
and Aster scaber were the highest in color, appearance, flavor and overall acceptability. In conclusion, freeze-dried 
bracken and Aster scaber showed the best rehydrated rate, color and sensory properties.
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서 론
1)

산채는 자연 그대로 산야에 자생하는 식물을 말하며 우

리나라의 산에서 자생하는 식용이나 약용의 식물은 대략

120과 350속으로한국에서자란관속식물중에서약 20%를

차지하고 있으며, 이중에서 320여종의 산채가 자생하고 있

다(1). 산채류는비타민또는무기질이풍부하며(2), 항돌연

변이성(3,4), 암세포에 대한 세포독성(5,6), 간 기능개선

(7,8), 항산화(9-11), 항비만(12-14), 항당뇨(15), 항균(16), 항
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염(17,18) 등 우수한 영양적인 효능들이 보고되었다. 산채

의맛과영양그리고생리활성은급변하는소비자의요구를

충족할 수 있으므로 여러 가지 산채를 이용하여 기능성

탐색 또는 식품개발이 활발히 진행되고 있다.

산채중취나물(Aster scaber)과고사리(Pteridium aquilinum)

는우리나라에서흔히먹는나물중의하나이며일상적으로

현대인들이 쉽게 접할 수 있는 식재료이다. 그러나 맞벌이

부부와독거및독신생활자가증가하고있는가운데, 취나

물및고사리와같은간편조리요리들을원하고있는추세

인데 조리 방법이번거로울 뿐만아니라 조리 시간이 오래

걸린다. 따라서 이들의 조리 시간을 단축시키기 위해 천일

건조나 열풍건조를 사용하여 건조 참취나 고사리 제품을

생산하고 있다. 그러나 천일건조는 장기간의 건조 시간이

필요하며 수분함량의 조절이 용이하지 못할 뿐만 아니라

건조 중 미생물에 의해 오염될 가능성이 높고, 퇴색 또는
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영양성분의 파괴되어 품질이 저하된다(19). 또한 열풍건조

는건조시간이빠르고경제적이며 신속하고균일하게건조

가 이루어지는 반면 수분손실에 의한 수축현상, 표면경화

현상, 건조 제품의 낮은 복원력, 퇴색, 조직감, 맛이나 영양

가 등이 저하되는 문제점이 대두되고 있다(20).

이에 반해 동결건조 식품은 바쁜 서민들의 식사 준비

기간을 줄이고수분을제거했기 때문에가벼우며실온에서

도오래동안저장이가능하다. 또한국민인식이높아짐에

따라 단순한 영양식품이나 기호식품을 중시하는 식품에서

기능성, 건강성 및 간편성을 추구하는 제품의 개발이 주로

이루어지고있어, 이에따라동결건조제품개발시고유의

풍미를 가지고 신선도유지 및다공성의 조직을갖기 때문

에 물에 바로 재 수화되어 원래의 모양, 색깔, 조직감 및

맛등을갖도록복원이가능하다(21). 또한제품의예비동결

온도에의해빙결정의크기와수가변하여제품을동결건조

시 조직과 다공성의 변화가 생기게 되며, 결과적으로 동결

건조제품의 복원속도 또는 품질에 큰 영향을 미치게 된다.

특히간편성을추구하는동결건조 제품에있어서수화복원

율은 가장 중요한 품질 요소 중의 하나이다.

지금까지 건조식품에 관한 연구로는 건조 방법에 따른

곤드레 나물(22), 목이버섯(23), 매생이(24), 양송이버섯

(25), 마늘분말(26) 등 품질특성에 관한 연구들이 활발히

진행되고 있으나, 건조 방법에 따른 고사리와 취나물에 관

한 연구는 아직 미흡한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 천일건조, 열풍건조 및 동결건조

를이용한수화복원전후건조된고사리와취나물의이화학

적 및 관능적 특성을 통해 바쁜 현대인들의 조리시간을

줄이고 수화복원율이 빠르며 즉석섭취 가능한 건조방법을

알아보고자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 고사리와 취나물은 전라남도 구례군

토지면의 농가에서 5월에 수확한 고사리와 취나물을 각각

10 kg씩 아이스박스에 담은 후 전남대학교 식품공학과 식

품가공및저장실험실로운반하여냉장고 4℃에저장하면

서 실험에 사용하였다.

건조방법

건조 고사리와 취나물의 제조를 위하여 우선 먼저 신선

한 고사리와 취나물을 흐르는 물에 3번 수세한 후 체와

키친타월을 이용하여 물기를 제거한 후 천일건조, 열풍건

조, 동결건조법을 사용하였으며, 천일건조는 25℃의 온도

와 68%의 습도로 48시간 건조 하였고, 열풍건조는 열풍건

조기(Daesung Enertec, Sihueng, Korea)를 이용하여 50℃의

온도에서 14시간 건조 했으며, 동결건조는 -80±1℃의 온도

로 동결건조기(SFDTIOH, Samwon, Pusan, Korea)를 이용

하여 건조하였다.

수분함량

건조 고사리와 취나물의 수분함량은 AOAC 방법(27)으

로 측정하였다. 항량이 측정된 수분수기에 고사리와 취나

물시료를 2 g 내외로칭량한후, 고사리와취나물의시료가

건조 항량에 도달할 때까지 105℃로 설정된 건조기

(FO-600M, Jeio Tech Co., Ltd., Kimpo, Korea)에서 2시간

한번 씩 측정을 하였다.

수화복원력

천일건조, 열풍건조 및 동결건조 된 고사리와 취나물 각

각 150 g을 stainless steel로된망에넣어 30℃의항온수조에

침지한다음 2시간후꺼내어키친타올로시료의표면수를

제거하고 whole 시료의 무게를 측정하여 각 건조 고사리와

취나물의 수화복원력을 측정하였다.

원율   복원전시료무게×
복원후시료무게복원전시료무게

색 도

건조 된 고사리와 취나물, 그리고 건조 후 수화 복원 된

고사리와 취나물의 색도는 색차계(CM-3500D, Minolta,

Tokyo, Japan)을 이용하여 명도(L
*
, lightness), 적색도(a

*
,

redness), 황색도(b*, yellowness)를 측정하였다.

관능검사

건조 된 고사리와 취나물, 그리고 건조 후 수화 복원 된

고사리와취나물의관능적특성을평가하기위하여실험에

대한 관심도와 검사원으로 적합성이 인정된 전남대학교

식품공학과 학부·대학원생 50명을 대상으로 관능검사를

실시하였다. 평가원들에게 평가목적과 평가방법 등을상세

히 설명한 후 7점 기호 척도법에 따라 실시하였다. 평가

항목은외관, 색, 향, 조직감및전체적인기호도의항목으로

구성되었으며, 각 항목에 대하여 1점에서 7점까지 점수를

직접 기입하게 하였다(7, 대단히 좋다; 6, 보통으로 좋다;

5, 약간좋다; 4, 좋지도싫지도않다; 3, 약간싫다; 2: 보통으

로 싫다; 1, 대단히 싫다).

통계처리

본실험은동일한조건의시료를각각 3개씩취하여분석

하고자 하는 특성을 3회씩 반복하여 분석하였으며 전체적

인 실험을 3회 반복 실시하여 SPSS program을 이용하여

분산분석을 실시하여 유의차가 인정되는 항목을 Duncan's

multiple range test로 5% 수준에서 각 처리구별로 유의성을
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검정하였다.

결과 및 고찰

수분함량

건조방법을달리하여제조한고사리와취나물의수분함

량은 Table 1과같다. 천일건조, 열풍건조 및동결건조 방법

을 달리하여 제조한 건조 고사리 수분함량은 10.47%,

11.33% 및 10.38%를 나타냈고 서로 유의적인 차이를 보이

지않았는데, 이는건조시간및온도에기인한것으로보고

되어지고 있다(28). 건조 취나물의 경우에는 건조 방법을

달리한 수분함량이 6.17~11.36% 범위를 나타내었고 동결

건조 된 취나물의 수분함량이 6.17%로 천일건조와 열풍건

조 된 취나물보다 가장 낮은 값을 나타내었다. Park 등(22)

의 연구에 의하면 건조 방법에 따른 곤드레 나물의 수분

함량을 측정한 결과, 열풍건조 곤드레 나물의 수분함량이

7.5%, 순환형감압 건조 곤드레 나물의 수분함량이 7.8%를

나타내어본연구결과에서의건조방법을달리한건조취나

물의 수분함량(6.17~11.36%)과 유사한 값을 나타내었다.

또한 Chung과 Choi(26)의 연구에서 건조방법을 달리하여

제조한 분말마늘이 열풍건조의 경우 8%, 동결건조의 경우

3%의 수분함량으로 보고되어, 동결 건조 마늘이 열풍건조

마늘보다유의적으로 낮은수분함량을나타내어본연구결

과와 유사하였다.

Table 1. Changes of moisture contents of bracken and Aster
scaber dried by different methods

Sample
Drying methods1)

Sun-drying Hot-air-drying Freeze-drying

Bracken 10.47±0.85a2) 11.33±0.71a 10.38±0.32a

Aster scaber 12.36±0.34c 10.20±0.63b 6.14±0.37a

1)Sun drying, dried at 25℃ and RH 65% for 48 hr; Hot-air drying, dried in drying
oven at 50℃ for 14 hr; Freeze-drying, freeze-dried by vacuum-freeze dryer.

2)Means with different small letters (a-c) in the same row are significantly different
at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

수화복원력

건조식품의복원력은건조식품의중요한품질특성중의

하나이다. 특히 건조 과정 중 식품의 조직들이 손상되면

조직내의 용질들이 용출되므로 원상태로 복구 될 수 없다.

따라서건조식품의수화복원력은건조방법및온도에의해

영향을 받게 된다. Fig 1과 Fig 2는 천일 건조, 열풍 건조,

동결건조에의하여 건조된고사리와취나물의 수화복원력

을 20분 간격으로 총 120분 측정하여 비교한 결과이다. 동

결건조 된 고사리와 취나물의 수화복원력은 20, 40, 60,

80, 100 및 120분에서 각각 730, 830, 732, 1,100, 960 및

970%과 480, 680, 700, 620, 630 및 680%를 나타냈으며

천일건조와열풍건조된고사리와취나물보다우수한 수화

복원력을 갖는 것으로 확인 되었다. 20분 간격으로 총 120

분 측정한 천일 건조와 열풍 건조에 의하여건조된고사리

와 취나물의 수화복원력은 서로 유의적인 차이를 보이지

않았다. 선행 연구에 의하면, 목이버섯(23), 양송이버섯(25)

및 라면(29)을각각열풍건조와 동결건조한후수화복원력

을 측정한 결과, 모두 동결건조에서 우수한 복원력을 나타

내어 본 연구 결과와 일치하였다. 이는 동결건조 시 낮은

온도 및 높은 진공도에서 수분이 승화되는 속도가 빠르고

다공성이 많이 존재하는것으로사료된다(25). 따라서고사

리와 취나물을 건조 시 동결건조가 천일건조와 열풍건조

보다 높은 수화복원력을 나타내었다. 즉 본 연구에서는 동

결건조방법이 수화복원력이 우수한것으로나타내어 가장

적절할 것으로 판단된다.

Fig. 1. Changes of rehydration rate of bracken dried by different
methods.

Fig. 2. Changes of rehydration rate of Aster scaber dried by
different methods.

색 도

식품에있어서색은맛, 향및영양성분과함께그식품의
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가치를 나타내는 중요한 품질특성이다. 건조 방법을 달리

한 고사리와 취나물의 색도는 Table 2에 나타내었다. 명도

를 나타내는 L*값은 9.83~29.48 범위를 나타내었고, 건조

취나물에서는 9.68~32.73 범위를 나타내었으며 동결건조

된 건조 고사리와 취나물이 29.48과 32.73으로써 가장 높은

값을 나타내었다. 적색 및 녹색을 나타내는 a*값에서 건조

고사리는 -0.85~1.70 범위를 나타냈고, 건조방법에 따라 유

의적인 차이를 보이지 않았으며, 건조 취나물에서는

-6.78~1.40 범위를 나타내었고, 동결건조 된 건조 취나물이

가장 낮은 값을 나타내었다. 이러한 결과는 상대적으로 동

결건조에의해제조된시료가천일건조와열풍건조에의해

제조된 시료에 비해 온도의 영향을 적게 받아 갈변현상이

거의나타나지않으므로백색도는가장높고반면에적색도

는 낮게 나타난 것으로 사료된다. 건조조건이 오미자의 색

도에 미치는 영향에 관한 연구(30)에서 열풍 및 동결건조

된 오미자의 색도를 측정한 결과 L
*
값과 a

*
값이 열풍건조

시료에 비해 동결건조 된 시료에서 높았다고 보고하였다.

Jeong 등(31)에 의하면동결건조 및열풍건조원추리나물의

색깔 측정 결과를 살펴보면, 동결건조 원추리나물의 L
*
값

(69.08) b
*
(27.94)값은 모두 열풍건조 원추리나물보다 유의

적으로 높았으며, 반면에 a* 값(-14.17)은 원추리나물보다

유의적으로 낮은 값을 나타내었다. 이는 본 연구결과의 색

깔 값과 유사한 것으로, 본 실험에서 동결건조 취나물 a
*

값이 -6.78을 나타내어 가장 녹색에 가까워 나물의 고유의

색을 보유할 수 있을 것으로 판단된다. 황색도 b
*
값 경우

동결건조된건조고사리와취나물이 L
*
값과 유사하게 6.50

과 15.42로써 가장 높은 값을나타내었다. 따라서 동결건조

된 고사리와 취나물이 L
*
값과 a

*
값 및 b

*
값에 모두 영향을

미치는 것을 확인하였으며, 동결건조 방법이 고사리와 취

나물의색보유에있어서가장적절한건조방법으로사료된다.

또한 건조방법에 따른 수화복원 된 고사리의 L
*
값은

7.83~23.95, a
*
값은 -1.82~-0.92 및 b

*
값은 -0.09~3.45 범위를

나타내었으며(Table 3), 동결건조 된 고사리가 천일건조와

Table 2. Changes of color values of bracken and Aster scaber
dried by different methods

Samples
Drying

methods1)

Values

L
*

a
*

b
*

Bracken

Sun-drying 12.81±1.57
a2)

1.33±0.78
a

1.91±1.10
a

Hot-air-drying 9.83±1.01a -0.85±0.44a -0.20±1.06a

Freeze-drying 29.48±4.36b 1.70±3.47a 6.50±2.47b

Aster scaber

Sun-drying 9.68±4.35a 0.14±1.19c 3.45±1.08a

Hot-air-drying 14.00±2.12a -1.66±0.26b 5.34±1.09a

Freeze-drying 32.73±1.55b -6.78±1.14a 15.42±1.21b

1)Sun drying, dried at 25℃ and RH 65% for 48 hr; Hot-air drying, dried in drying
oven at 50℃ for 14 hr; Freeze-drying, freeze-dried by vacuum freeze dryer.

2)
Means with different small letters (a-c) in the same column are significantly different
at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

열풍건조 된 고사리보다 L
*
, a

*
및 b

*
값이 모두 유의적으로

높은 값을 나타내었다. 동결 건조 취나물은 L
*
값과 b

*
값이

30.73과 13.72로써 다른 건조방법 보다 유의적으로 높은

값을 보였으며, a
*
값에서는 -8.87로써 가장 낮은 값을 나타

내어 나물의 색상을 보유하였다. 따라서 수화복원 된 동결

건조취나물의경우 a*값이낮아녹색을띄어바람직한결과

를 나타내었다.

Table 3. Changes of color value of rehydrated bracken and Aster
scaber dried by different methods

Samples
1) Drying

methods2)

Value

L
*

a
*

b
*

Bracken

Sun-drying 11.61±1.04
b3)

-0.92±0.28
b

-0.09±1.10
b

Hot-air-drying 7.83±1.01
a

-2.85±0.44
a

-2.20±1.06
a

Freeze-drying 23.95±1.55
c

-1.30±1.65
b

3.45±1.16
c

Aster scaber

Sun-drying 8.88±2.43
a

-1.86±1.19
c

1.45±1.08
a

Hot-air-drying 12.00±2.12
b

-3.66±0.26
b

3.34±1.09
b

Freeze-drying 30.73±1.55c -8.78±1.14a 13.42±1.21c

1)
Samples were rehydrated at 30℃ for 2 hours after dried by different methods.

2)
Sun drying, dried at 25℃ and RH 65% for 48 hr; Hot-air drying, dried at 50℃
in for 14 hr; Freeze-drying, freeze-dried by vacuum freeze dryer.

3)Means with different small letters (a-c) in the same column are significantly different
at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

관능검사

천일건조, 열풍건조 및 동결건조 된 고사리와 취나물의

관능적 특성을 7점 척도법으로 조사하였으며 결과를 Table

4에 나타내었다. 동결건조 된 고사리와 취나물에서 색은

5.70과 5.70, 향은 5.30과 5.40, 외관은 5.30과 5.50, 조직감은

4.50과 4.80 및 전체적인 기호도에서는 5.70과 5.80으로써

모두 천일건조와 열풍건조 된 고사리와 취나물보다 높은

값을 나타내었다. 이는 천일 건조, 열풍 건조는 건조 후

외형적 변화 및 갈변으로 인해 색깔이 바람직하지 않는

것으로관능검사 결과에서낮은값을나타내었다고생각되

며 다른 건조 방법보다 동결 건조를 실시하여 제조한 것이

소비자들에게좋은인식을주어상품성이 향상되어농가의

소득 증대에도 기여할 수 있을 것으로 판단된다.

건조 방법에 따라 수화복원 된 고사리와 취나물의 관능

검사를 나타낸 결과, 수화복원 된 동결건조 고사리가 조직

감에서는 4.80으로써 다른 건조방법에 의해 수화복원 된

고사리와 유의적인 차이를 보이지 않았으나(Table 5), 조직

감을제외한색, 향, 외관, 전체적인기호도에서는모두유의

적으로높은값을나타내었다. 건조방법에따라수화복원

된 취나물의 관능검사 결과 색, 향, 외관, 조직감, 전체적인

기호도에서 모두 동결건조에 의하여 건조 된 취나물에서

천일건조와열풍건조된취나물보다유의적으로높은값을

나타내었다.
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Table 4. Sensory evaluation of bracken and Aster scaber dried
by different drying methods

Samples
Drying methods1)

Sun-drying Hot-air-drying Freeze-drying

Bracken

Color 3.40±0.52a2) 3.40±0.52a 5.20±0.79b

Flavor 3.40±0.52a 3.40±0.52a 5.30±0.67b

Appearance 2.90±0.74a 2.90±0.74a 5.30±0.67b

Texture 1.70±0.48
a

1.70±0.48
a

4.50±0.53
b

Overall
acceptability

2.50±0.53a 2.50±0.53a 5.70±0.67b

Aster scaber

Color 2.60±0.52a 2.70±0.48a 5.70±0.82b

Flavor 2.50±0.53a 2.80±0.42a 4.80±0.63b

Appearance 2.60±0.52a 2.70±0.48a 5.60±0.52b

Texture 2.70±0.48a 2.90±0.57a 5.40±0.52b

Overall
acceptability

2.90±0.74a 2.80±0.42a 6.20±0.79b

1)
Sun drying, dried at 25℃ and RH 65% for 48 hr; Hot-air drying, dried in drying
oven at 50℃ for 14 hr; Freeze-drying, freeze-dried by vacuum freeze dryer.

2)Means with different small letters (a-b) in the same row are significantly different
at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 5. Sensory evaluation of rehydrated bracken and Aster
scaber dried by different methods

Samples1)

Drying methods
2)

Sun-drying Hot-air-drying Freeze-drying

Bracken

Color 4.20±0.63a3) 4.40±0.52a 5.70±0.67b

Flavor 4.00±0.82a 4.20±0.79a 5.40±0.52b

Appearance 3.70±0.67a 4.20±0.79a 5.50±0.85b

Texture 4.40±0.52a 4.50±0.53a 4.80±0.92a

Overall
acceptability

4.10±0.57a 4.20±0.63a 5.80±0.79b

Aster scaber

Color 3.60±0.52
a

4.10±0.74
a

6.10±0.74
b

Flavor 3.50±0.53
a

3.50±0.53
a

5.30±0.82
b

Appearance 3.50±0.53a 3.50±0.53a 5.80±0.63b

Texture 3.20±0.79a 3.60±0.52a 5.60±0.52b

Overall
acceptability 3.50±0.53

a
4.00±0.67

a
6.20±0.63

b

1)
Samples were rehydrated at 30℃ for 2 hr after dried by different methods.

2)
Sun drying, dried at 25℃ and RH 65% for 48 hr; Hot-air drying, dried at 50℃
in drying oven for 14 hr; Freeze-drying, freeze-dried by vacuum freeze dryer.

3)Means with different small letters (a-b) in the same column are significantly different
at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

요 약

본연구에서는건조방법을달리하여수화복원전후건조

된고사리와취나물의이화학적및관능적특성을조사하였

다. 수분함량에서 동결건조 된 취나물이 천일건조와 열풍

건조 된 취나물보다 낮은 값을 나타내었으며, 수화복원력

은 동결건조 된 고사리와 취나물이 천일건조와 열풍건조

된 고사리와 취나물보다 모두 높은 복원력을 나타내었다.

색도 L*값에서는 동결건조 된고사리와 취나물이 천일건조

와열풍건조된취나물보다유의적으로높은값을나타내었

으며, 반면에동결건조 된취나물의 경우가장낮은 a*값을

나타내었다. b*값에서는 동결건조 된 고사리와 취나물이

모두 높은 값을 나타내었다. 수화복원 된 고사리와 취나물

의 색도에서는동결건조 된고사리의 L
*
, a

*
및 b

*
값이높은

값을 나타내었고, 취나물의 경우 L*과 b*값이 높은 값을

나타내었으며, a
*
값은 가장 낮게 나타내었다. 관능평가에서

는 수화복원 전 후 동결 건조된 고사리와 취나물의 색, 향,

외관및전체적인기호도에서천일건조와열풍건조된고사

리와 취나물보다 모두 유의적으로 높은 값을 나타내었으

나, 결론적으로 동결건조 고사리와 취나물이 열풍건조와

천일건조된고사리와취나물보다수화복원력이가장빠르

고, 나물의 고유 색상을 유지하며 또한 관능적으로도 아주

우수한것으로보아만약상품화한다면비록가격은비싸지

만바쁜현대인들을대상으로빨리섭취할수있는간편식

제품으로 이용 가능할 것으로 사료된다.
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