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            초록
          
        

        
          This study examines the physicochemical properties and antioxidant activities of Tarakjuk supplemented with varying amounts of lotus leaf powder (0%, 1%, 2%, 3%), to determine the optimal ratio of lotus leaf powder for establishing an appropriate method of preparing Tarakjuk. Increasing amount of lotus leaf powder resulted in decreasing the moisture content, with significantly lowest moisture content (62.37%) obtained in the 3% Tarakjuk group. Highest viscosity was determined in the control group, and showed a tendency to decrease with increasing lotus leaf powder supplementation. Increasing amounts of lotus leaf powder also resulted in increased spreadability. In the chromaticity test, L value (6.81) of the control group was significantly highest. The a values of the control group (—2.40) and 1% lotus leaf powder (—3.41) were higher than values obtained in the 2% (—6.13) and 3% (—6.72) groups. Compared to other groups, Tarakjuk supplemented with 3% lotus leaf powder showed significantly highest b value (13.85) and polyphenol content, and the highest flavonoid content. Both polyphenol and flavonoid contents of Tarakjuk showed an increasing tendency with increased amount of lotus powder addition, tereby indicating improved overall antioxidant function by increasing the DPPH radical scavenging activity. The sensory evaluation test revealed an increased acceptance for color and taste of Tarakjuk with increased amount of lotus leaf powder supplementation. The flavor value was significantly highest in the 3% lotus leaf powder group, whereas the viscosity of sensory evaluation was determined to be 2.78, 3.42, 3.17, and 3.36 in the control, 1%, 2%, and 3% supplementation groups, respectively. The overall value was significantly the highest with 3% lotus leaf powder supplementation. Taken together, our results indicate that addition of 3% lotus leaf powder for Tarakjuk is the optimal amount to satisfy both antioxidant properties and acceptance.
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      서 론
      최근 우리나라는 경제 성장으로 소득수준이 향상됨에 따라 식생활에 대한 변화와 함께 소비패턴이 변화하고 있다. 이에 식생활에서는 건강증진 및 질병 예방에 도움이 되는 건강식으로서 간단하고 편리하게 섭취할 수 있는 간편식의 소비가 증가하게 되었다. 가정간편식 시장이 성장하면서 가공밥, 떡, 죽류, 쌀라면 등 주요 쌀가공식품의 매출액이 지속적으로 증가하였으며, 특히, 죽류의 매출액은 2017년 707억 원, 2018년은 885억 원, 2019년은 1,332억 원으로 꾸준한 증가 추세를 보여왔다(Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation 2021).

      죽(粥)은 농경사회부터 곡류를 이용해 만든 최초 조리형태로 밥과 함께 주식으로 많이 이용되었으며, 다양한 재료를 넣어 보양식, 영양식으로 사용하기도 하였다(Kang IH 1979). 또한 가뭄과 홍수로 인한 흉년에는 구황 음식으로서 우리 선조들의 나눔의 마음이 반영된 음식이었고, 조선 시대에는 죽수라 또는 죽상이라 하여 왕에서부터 일반 서민에 이르기까지 아침밥 대용으로 활용되었다(Kim SB 2013). 현대사회에 와서 죽은 예전의 구황식, 치료식, 노인식 등의 전통적 기능 외에 다이어트 건강식으로까지 확대되어 죽을 이용하는 소비층이 중장년층에서 전 연령층으로 점차 넓어지고 있다.

      불교에서는 이시죽반(二時粥飯)이라 하여 아침에는 죽, 낮에는 밥을 먹는 것이 관습으로 내려오고 있으며, 저녁은 약석(藥石)으로 가벼운 공양을 하였다. 이처럼 아침에는 죽, 낮에는 밥, 하루 두 끼로 배고픔을 이겨내는 검소한 수행자 생활의 일면(Heo H 2007)으로 죽은 불교에서 수행식으로서 검약과 절제의 의미를 가지고 있다.

      죽 중에서도 타락죽은 쌀을 갈아서 우유를 넣어 끓인 것으로 조선시대 일부 상류 가정이나 궁중에서 애용하였던 것이며(Cho MS & Lee KR 2011), 동의보감에서는 타락죽을 영양이 풍부하여 노인에게 좋은 보양식이라고 하였다(Heo J 2006). 특히 불교에서는 타락죽을 유미죽(乳糜粥)이라고 하며(Osada S 등 2014), 부처님께서 고행을 하시다 이 유미죽을 드시고 기력을 회복하여 깨달음을 얻게 되었다고 하여 특별한 의미를 가지고 있다(Kim HS 2018).

      식품의 성분 중 생리활성 물질이 인체 기능을 향상시켜 최적의 건강 유지를 해 준다고 보고됨에 따라 이러한 물질들이 함유되어 있는 식품을 첨가한 제품개발 연구가 활발히 진행되고 있다(Heo HJ 2013). 타락죽에도 생리활성 기능 식품을 첨가하여 그 효능을 측정한 연구들이 진행되고 있으며, 첨가 식품으로는 팽화미분(Kim JY 등 2009), 인삼(Shin KE 등 2009), 초석잠(Tae MH 등 2016), 홍국쌀(Kim SH 등 2015), 차가버섯(Hwang SJ 2020) 등이 있다.

      불교를 상징하는 식물인 연은 꽃부터 뿌리까지 버릴 것 없이 모두 사용되어 왔으며, 꽃은 차재로, 씨는 약재로, 잎과 뿌리는 식용으로 이용되어 왔다. 특히 연잎은 roemerine, nuciferin, armepavine, n-nornuciferine, pronuciferine, 주석산, 구연산, 호박산, 탄닌 등의 다양한 생리활성물질을 함유하는 것으로 알려지면서(Kim KS 등 2008), 항균효과(Lee KS 등 2006b), 항산화 활성(Lee KS 등 2006a), 지질저하 효과(Shin MK & Han SH 2006), 항암활성(Jeong CH 등 2010) 등에 관련된 연잎가루 첨가 식품개발 연구가 활발하게 진행되고 있다. 연잎 가루를 절편(Han KY & Yoon SJ 2007), 쿠키(Kim GS & Park GS 2008), 죽(Park BH 등 2009a), 스펀지케이크(Kim HS 등 2011), 만두피(Park JH & Kim EM 2013), 매작과(Park BH 등 2014), 청포묵(Moon JH 등 2016), 쌈밥(Lim C & Lee SY 2020) 등에 첨가 후 품질 특성 연구들이 보고되었으나, 타락죽에 활용한 연구는 보고된 바가 없다. 기능성 성분을 첨가한 음식의 요구가 많아짐에 따라 다양한 생리활성 물질이 있는 연잎 분말을 첨가하여 개발한 타락죽의 활용도는 높을 것이다.

      따라서 본 연구에서는 쌀가루에 대비하여 연잎 분말 첨가량을 달리한 타락죽을 제조한 다음 이화학적 특성, 항산화 기능 측정 및 관능 검사를 통해 건강기능성과 기호도를 만족시킨 기능성 연잎 분말 타락죽 상품을 개발하기 위한 기초자료로 제공하고자 하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 재료
        
          1) 실험 재료
          본 실험 재료로 멥쌀가루(Rice powder, Cheonyeongokmul Co., Daegu, Korea), 백련잎가루(White lotus leaf powder, Kimpobongsungleaf Co., Kimpo, Korea), 우유(Seoul milk Co., Seoul, Korea) 등의 제품을 구입하여 사용하였다.

        

        
          2) 연잎 분말 첨가 타락죽의 제조 및 시료준비
          타락죽의 연잎 분말 첨가량은 선행연구 Park BH 등(2009a)의 연구를 참고로 하였으며 배합 비율은 Table 1과 같다. 연잎 분말을 첨가하지 않은 타락죽을 대조군(control)으로 하였고, 연잎 분말을 멥쌀가루 무게의 1%, 2%, 3%로 달리하여 첨가한 타락죽을 LLP1, LLP2, LLP3으로 하였다. 멥쌀가루와 연잎 분말(0%, 1%, 2%, 3%)을 물 400 mL에 잘 혼합한 후 70℃에서 2분간 저어가면서 끓였다. 끓기 시작하면 우유 400 mL를 서서히 첨가하여 덩어리지지 않게 잘 저어 주면서 85℃로 5분간 끓인 후 온도를 낮추어 75℃에서 2분간 더 가열하였다. 상온에서 60℃로 식힌 후 수분, 색도, 점도, 퍼짐성 및 관능 검사를 위한 시료로 사용하였다. pH와 항산화 측정을 위해서 연잎 분말 첨가(0%, 1%, 2%, 3%) 타락죽 5 g을 취하여 70% 에탄올 45 mL와 혼합한 후 3,000 rpm에서 30분간 원심분리기(Combi 514R, Hanil, Seoul, Korea)를 통해 상등액을 취해 분석용 실험 시료용액으로 사용하였다.

          
            Table 1. 
				
            

            
              Ingredients of Tarakjuk
            
            

          

          
            
              
                	Ingredients (g)
                	Control1)
                	LLP1
                	LLP2
                	LLP3
              

            
            
              	Rice powder
              	100
              	99
              	98
              	97
            

            
              	Lotus leaf powder
              	0
              	1
              	2
              	3
            

            
              	Water
              	400
              	400
              	400
              	400
            

            
              	Milk
              	400
              	400
              	400
              	400
            

          

          
            
              1) Control: Tarakjuk without lotus leaf powder.LLP1: Tarakjuk with 1% lotus leaf powder.LLP2: Tarakjuk with 2% lotus leaf powder.LLP3: Tarakjuk with 3% lotus leaf powder.
            

          

          

        

      

      
        2. 실험방법
        
          1) 수분함량
          연잎 분말 첨가 타락죽(0%, 1%, 2%, 3%)의 수분함량 측정은 수분 측정기(MB-25, OHAUS, Parsippany, NJ, USA)를 이용하였다. 각각의 시료를 1 g씩 취한 후 3회 측정하여 평균값을 구하였다.

        

        
          2) pH
          pH 측정은 연잎 분말 첨가 타락죽(0%, 1%, 2%, 3%) 5 g과 70% 에틸알코올 45 mL를 혼합한 후 원심 분리한 후 상액을 시료용액으로 사용하였다. 이 시료용액 5 mL를 취한 후 pH meter(Stara1110, Hogentogler Co. Inc, Beverly, MA, USA)로 3회 측정하여 평균값을 구하였다.

        

        
          3) 색도
          색도 측정은 연잎 분말 타락죽을 지름 5 cm 투명 용기에 넣고 색차계(TES-135A, Lutron Electronic, Seoul, Korea)를 사용하여 명도(L: lightness), 적색도(a: redness), 황색도(b: yellowness)를 3회 반복 측정한 값의 평균값을 구했다. 이때 사용된 표준 백색판은 L, a, b 값이 각각 92.53, —1.415, —0.088이었다.

        

        
          4) 퍼짐성
          연잎 분말을 첨가한 타락죽의 퍼짐성은 line spread chart로 측정하였으며, 60℃로 유지시킨 분석용 타락죽(0%, 1%, 2%, 3%) 30 mL를 지름 30 mm, 높이 40 mm 아크릴 원통에 넣고 1분 후에 들어 올려 타락죽이 퍼진 4곳을 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

        

        
          5) 점도
          연잎 분말 타락죽의 점도는 점도계(DV-II, Brookfield Engineering Laboratories, INC., Middleboro, MA, USA)를 이용하여 측정하였다. 60℃ 타락죽 500 mL를 점도계에 넣고 시료 용액의 중앙에 스핀들(No. 62)이 표시 지점까지 잠기게 한 후 하단에 기포가 발생하지 않도록 주의하며 12 rpm으로 회전시켜 2분 후의 값을 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였다.

        

        
          6) 항산화 특성
          (1) 총 폴리페놀 함량

          총 폴리페놀 함량은 페놀성 물질인 phosphomolybdic acid가 청색으로 환원되는 원리를 이용한 Folin-Denis 방법(Swain T & Hillis WE 1959)으로 측정하였다. 시료용액(0%, 1%, 2%, 3%) 150 μL와 증류수 2,400 μL에 2 N Folin reagent 150 μL를 혼합한 후 상온에서 3분간 방치 후, 1 N sodium carbonate 300 μL를 첨가하여 2시간 동안 암소에서 반응시킨 다음 흡광기(Optizen Pop, Klab, Daejeon, Korea)를 사용하여 730 mm에서 흡광도를 측정하였다. 타락죽에 함유된 총 폴리페놀 함량은 gallic acid의 표준곡선(62.5-500 μg/mL)을 이용하여 100 g당 mg gallic acid equivalent(mg GAE/100 g)로 결과를 나타냈다.

          (2) 플라보노이드 함량

          총 플라보노이드 함량은 1 mL 시료용액에 90% 에탄올(Ethyl alcohol pure 190, Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 10 mL와 1 N sodium hydroxide(Duksan, Seoul, Korea) 1 mL를 희석한 후 37℃에서 1시간 동안 반응시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정하였다. 플라보노이드 화합물은 rutin(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA)(0∼1 mg/mL)을 사용하여 얻어진 표준 검량곡선(27.5-300 μg/mL)을 작성하였고, 결과값은 μg rutin equivalent (RE)/mL로 나타내었다(Chae SK 등 2002).

          (3) DPPH 라디칼 소거활성

          연잎 분말을 첨가한 타락죽의 DPPH(2,2 Diphenyl-1-picrylhydrazyl) 라디칼 소거활성은 시료용액(0%, 1%, 2%, 3%) 1,000 μL에 DPPH solution(1.5 × 10—4M)(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 1,000 μL를 교반하여 암소에서 30분간 방치 후 520 nm에서 흡광도를 측정하였다. DPPH 라디컬 소거 활성은 시료를 가하지 않은 무첨가구의 흡광도를 함께 측정하여 다음과 같은 계산식에 의하여 나타내었다.
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          7) 관능검사
          연잎 분말 타락죽의 관능검사는 패널로 관능검사에 참여한 경험이 있고, 시료 간 맛 차이를 명확하게 구별할 수 있는 조리학과 대학원생 15명을 선정하여 평가 목적 및 항목에 대하여 설명을 한 후 유의사항을 숙지시키고 기호도 검사를 진행하였다. 대상 시료인 연잎 분말 타락죽의 온도를 60℃로 유지시켜 1회용 컵에 15 g을 담아 제공하였으며, 하나의 시료를 평가한 후 매번 물로 입안을 반드시 헹구게 하여 계속 진행되는 시료 평가에 영향을 받지 않도록 하였다. 시료는 세 자리의 난수표를 사용하여 제공하였으며, 색(color), 맛(taste), 향(flavor), 점성(viscosity), 전반적인 기호도(overall acceptance) 등 5가지 항목에 대하여 5점 리커트 척도를 이용하여 평가하도록 한 후 점수화(1점: 매우 나쁨, 5점: 매우 좋음)하였다.

        

      

      
        3. 통계 처리
        본 연구 자료는 IBM SPSS Statistics 25(IBM Corporation, Amonk, NY, USA)를 이용하여 분석하였다. 모든 실험을 3번 반복 측정하였고 측정값을 평균과 표준편차로 나타내었다. 각 시료간 유의성 검정은 분산분석(ANOVA)을 이용하여 분석하였으며, 유의성이 있는 경우 Duncan의 다중 범위 검정(Duncan’s multiple range test)을 실시하였다. 모든 분석 시 유의수준은 p<0.05로 하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 연잎 분말 첨가 타락죽의 수분함량, 점도 및 퍼짐성
        연잎 분말 첨가량을 달리한 타락죽의 수분함량, 점도 및 퍼짐성을 측정한 결과는 Table 2와 같다. 수분함량은 연잎 분말 첨가량이 3%인 경우 62.37%로 가장 낮았으며, 연잎 분말 첨가 비율이 0%, 1%, 2%인 경우 각각 65.80%, 64.43%, 63.43%로 나타나 연잎 분말의 첨가량 증가에 따라 수분함량이 낮아지는 것으로 나타났다(p<0.05). 이는 수분이 연잎 분말에 흡수되었기 때문에 타락죽의 수분함량이 낮아지는 것으로 보인다(Hwang SY 등 2014). 연잎 가루를 첨가한 설기떡의 품질 특성연구(Yoon SJ 2007)와 연잎 분말을 첨가한 두부의 품질 특성연구(Park BH 등 2009b)에서도 연잎 분말의 첨가량이 증가한 경우 수분함량이 낮아지는 것으로 나타났다. 또한 인삼을 첨가한 타락죽의 품질 특성연구(Shin KE 등 2009)와 초석잠 뿌리 분말을 첨가한 타락죽의 이화학적 및 관능 특성(Tae MH 등 2016) 연구에서도 첨가하는 분말 양이 증가할수록 수분함량이 낮게 나타나 본 연구 결과와 유사한 경향을 보였다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Moisture contents, viscosity and spreadability of Tarakjuk with lotus leaf powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Control1)
              	LLP1
              	LLP2
              	LLP3
              	F-value
            

          
          
            	Moisture contents (%)
            	65.80±0.782)a3)
            	64.43±1.61ab
            	63.43±0.29bc
            	62.37±0.42c
            	7.439*4)
          

          
            	Viscosity (cp)
            	916.33±18.34a
            	792.33±2.52b
            	584±7.94c
            	430.33±12.58d
            	993.046***
          

          
            	Spreadability (cm)
            	5.35±0.16
            	5.41±0.14
            	5.59±0.20
            	5.69±0.21
            	2.256
          

        

        
          
            1) Control: Tarakjuk without lotus leaf powder.LLP1: Tarakjuk with 1% lotus leaf powder.LLP2: Tarakjuk with 2% lotus leaf powder.LLP3: Tarakjuk with 3% lotus leaf powder.
          

          
            2) All values are mean±S.D.
          

          
            3) Values with a same letter (a∼d) in a row are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            4) * p<0.05, *** p<0.001.
          

        

        

        연잎 분말을 첨가하지 않은 대조군의 점도는 916.33 cp로 가장 높은 값을 나타내었고, 연잎 분말 첨가비율이 1%, 2%, 3%로 높아짐에 따라 타락죽의 점도는 각각 792.33 cp, 584.00 cp, 430.33 cp로 감소하였다(p<0.001). 일반적으로 죽은 조리 과정에서 쌀이 호화되면서 점도가 증가하는데, 본 연구에서는 연잎 분말 첨가량이 많아질수록 상대적으로 쌀의 첨가량이 감소하므로 타락죽의 점도가 낮아진 것으로 보여진다. 자색고구마 분말을 첨가한 죽에 관한 연구(Lee SM 2013)에서도 자색고구마 분말 첨가량이 증가할수록 점도는 감소하였으며, 초석잠 뿌리 분말 또는 차가버섯 분말을 첨가한 타락죽 연구(Tae MH 등 2016; Hwang SJ 2020)에서도 분말 첨가량이 많아짐에 따라 점도가 낮아지는 것으로 나타나 본 연구와 유사하였다. 또한 죽의 점도는 쌀이나 물의 첨가량, 곡물 입자의 크기, 고형물의 함량, 조리시간과 온도, 첨가 재료의 배합비 등의 영향을 받으며 시료 수분의 함량과는 반비례 한다고 보고된 바 있다(June JH 등 1998). 본 연구에서는 연잎 분말의 첨가량 증가에 따라 수분함량이 낮아지고(p<0.05), 점도가 감소하는 것으로 나타나(p<0.001), 점도와 수분함량과 반비례 관계를 보고한 선행연구와는 다른 경향을 보였다.

        타락죽의 퍼짐성은 대조군이 5.35 cm였고, 연잎 분말 1%, 2%, 3% 첨가군은 각각 5.41 cm, 5.59 cm, 5.69 cm였으며, 연잎 분말 첨가에 따른 퍼짐성 차이를 보이지는 않았다. Hwang SJ(2020)의 연구에서는 차가버섯 분말 첨가량이 많을수록 퍼짐성이 낮게 나타난 반면, 마 및 자색고구마 분말을 첨가한 죽의 경우 마와 자색고구마 분말 첨가량이 많을수록 퍼짐성이 증가하는 것으로 나타나(Kim JS & Kwak EJ 2011; Lee SM 2013) 연구내용에 따라 차이를 보였다. 죽의 퍼짐성은 첨가되는 곡물의 입자크기 및 고형물의 함량 등의 영향을 받는다고 알려져 있으므로(Manohar RS 등 1998) 이러한 퍼짐성 차이는 첨가물 종류에 따라 입자 크기나 특성이 달라졌기 때문인 것으로 보여진다.

      

      
        2. 연잎 분말 첨가 타락죽의 pH와 색도
        연잎 분말 첨가량을 달리한 타락죽의 pH와 색도를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 연잎 분말 첨가 타락죽의 pH는 6.81로 대조군에서 가장 높은 값을 보였고, 연잎 분말을 첨가한 경우 대조군에 비해 낮게 나타났다(p<0.05). 이러한 결과는 우유의 성분인 카세인과 알부민, 유당 등이 가열하여 농축시키면 산도가 높아지기 때문인 것으로 보인다(Park BH 등 2009a). 연잎 가루를 첨가한 쿠키, 제빵, 연잎 등의 연구에서도 연잎 분말 가루를 첨가하지 않은 경우에 pH가 가장 높게 나타나 본 연구와 유사한 결과를 보였다(Kim GS & Park GS 2008; Park LY 2017; Lim C & Lee SY 2020). 따라서 연잎 분말 첨가가 제품의 pH에 영향을 주는 것으로 보여진다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            pH and Chromaticity of Tarakjuk with lotus leaf powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Control1)
              	LLP1
              	LLP2
              	LLP3
              	F-value
            

          
          
            	pH
            	6.81±0.012)a3)
            	6.75±0.01ab
            	6.73±0.06b
            	6.70±0.01b
            	6.842*4)
          

          
            	Color
            	L
            	94.99±0.35a
            	87.22±3.22b
            	84.41±1.13b
            	78.03±2.34c
            	34.517**
          

          
            	a
            	—2.40±0.17a
            	—3.41±0.90a
            	—6.13±0.95b
            	—6.72±0.97b
            	19.391***
          

          
            	b
            	—1.60±0.73d
            	5.17±0.59c
            	8.89±2.30b
            	13.85±0.94a
            	77.692***
          

        

        
          
            1) Control: Tarakjuk without lotus leaf powder.LLP1: Tarakjuk with 1% lotus leaf powder.LLP2: Tarakjuk with 2% lotus leaf powder.LLP3: Tarakjuk with 3% lotus leaf powder.
          

          
            2) All values are mean±S.D.
          

          
            3) Values with a same letter (a∼d) in a row are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            4) * p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.
          

        

        

        연잎 분말 첨가 타락죽의 색도는 밝은 정도를 나타내는 L값이 대조군에서 94.99로 가장 높게 나타났고, 연잎 분말 첨가비율이 1%, 2%, 3%인 군에서 각각 87.22, 84.41, 78.03의 값을 보여 대조군과 차이를 보였으며, 특히 L값은 연잎 분말 3% 첨가 시 가장 낮은 값을 보였다(p<0.01). 죽엽과 연잎 분말을 첨가한 찐빵의 품질 특성에 관한 연구(Hwang SY 등 2014)에서는 대조군의 L값이 가장 높았고, 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 시료들의 L값은 감소하였다. 또한 연잎 분말을 첨가한 만두피 품질에 대한 연구(Park JH & Kim EM 2013)에서도 반죽과 만두피 모두 연잎 분말 첨가량이 증가함에 따라 L값이 감소하는 경향을 보여 본 연구 결과와 유사하였다.

        적색도를 나타내는 a값은 연잎 분말 첨가 0% 군과 1% 첨가군에서 각각 —2.40, —3.41였으며 두 군의 a값이 2%(—6.13), 3%(—6.72) 첨가군에 비해 높은 것으로 나타났다(p<0.001). Hwang SY 등(2014)의 연구에서 연잎 분말 무첨가군의 a값이 가장 높았고, 연잎 분말 첨가율이 1%, 3%로 증가함에 따라 a값이 감소하였으며, Park BH 등(2010)의 연구에서도 연잎 분말 첨가량이 많은 군일수록 a값이 낮게 나타나 본 연구 결과와 유사하였다. 이러한 결과는 연잎 분말이 지니고 있는 녹색으로 인해 연잎 분말의 첨가량이 증가함에 따라 연잎 타락죽의 적색도가 낮아지기 때문인 것으로 보인다.

        황색도를 나타내는 b값은 —1.60으로 대조군에서 가장 낮았고, 연잎 분말 첨가 비율이 1%, 2%, 3%로 증가함에 따라 b값이 각각 5.17, 8.89, 13.85로 높아졌다(p<0.001). Hwang SY 등(2014)의 연구에서도 대조군에 비해 연잎 분말 첨가비율이 각각 1%, 3%인 군에서도 b값이 증가하는 것으로 보고되었으며, Park BH 등(2010)의 연구에서도 연잎 분말 무첨가군에 비해 연잎 분말을 각각 1%, 3% 증가시켜 첨가한 군에서 b값이 더 높게 나타나 본 연구와 유사한 경향을 보였다. 반면 Kim GS & Park GS(2008)와 Lim C & Lee SY(2020)의 연구에서는 연잎 분말 가루의 첨가량이 증가함에 따라 황색도의 값이 감소하는 것으로 보고되어 본 연구 결과와 차이를 보였다. 이처럼 첨가하는 시료의 비율이 증가할수록 밝기는 대체로 저하되는 경향이 있지만 적색도를 나타내는 a값과 황색도를 나타내는 b값은 첨가시료의 특성에 따라 서로 다른 경향이 나타나는 것으로 보여진다(Park BH 등 2010; Park JH & Kim EM 2013).

      

      
        3. 연잎 분말 첨가 타락죽의 항산화 특성
        Table 4는 연잎 분말 첨가 타락죽의 항산화 특성을 살펴보기 위해 총 폴리페놀 함량, 플라보노이드 및 DPPH 라디칼 소거활성을 나타내었다. 총 폴리페놀 함량은 대조군의 타락죽이 88.04 mg GAE/mg로 가장 낮았고, 연잎 분말 첨가비율에 따라 각각 165.08 mg GAE/mg(1%), 185.42 mg GAE/mg(2%), 221.77 mg GAE/mg(3%)의 값을 보여 총 폴리페놀 함량은 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 총 폴리페놀 함량은 높게 나타났다(p<0.001). 연잎 가루를 첨가한 연잎 쌈밥의 항산화 특성연구(Lim C & Lee SY 2020)와 연잎 가루 첨가 제빵 특성 및 항산화 활성 연구(Park LY 2017)에서도 연잎 분말 첨가량 증가에 따라 총 폴리페놀 함량이 높게 나타나 본 연구 결과와 유사하였다. 연잎의 총 폴리페놀 함량이 과일류나 채소류에 비해 더 많은 것으로 보고되어(Moon JH 등 2016) 연잎 분말 첨가는 다른 식품류 첨가에 비해 항산화 기능 향상에 많은 기여를 할 것으로 보인다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Antioxidant characteristics of Tarakjuk with lotus leaf powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Control1)
              	LLP1
              	LLP2
              	LLP3
              	F-value
            

          
          
            	Total polyphenol
content
(mg GAE/mg)
            	88.04±0.752)d3)
            	165.08±1.98c
            	185.42±2.70b
            	221.77±2.70a
            	2,002.164***4)
          

          
            	Flavonoid content
(μg rutin equivalent
(RE)/mL)
            	54.95±0.86d
            	56.81±0.96c
            	61.14±0.22b
            	63.45±1.17a
            	59.117***
          

          
            	DPPH radical
scavenging activity
(%)
            	33.33±0.58d
            	52.67±0.58c
            	79.00±2.65b
            	92.33±1.16a
            	931.654***
          

        

        
          
            1) Control: Tarakjuk without lotus leaf powder.LLP1: Tarakjuk with 1% lotus leaf powder.LLP2: Tarakjuk with 2% lotus leaf powder.LLP3: Tarakjuk with 3% lotus leaf powder.
          

          
            2) All values are mean±S.D.
          

          
            3) Values with a same letter (a∼d) in a row are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            4) *** p<0.001.
          

        

        

        타락죽의 플라보노이드 함량은 54.95 μg RE/mL로 대조군에서 가장 낮은 값을 보였고, 연잎 분말 첨가비율이 증가함에 따라 플라보노이드 함량이 각각 56.81 μg RE/mL(1%), 61.14 μg RE/mL(2%), 63.45 μg RE/mL(3%)로 증가하였다(p<0.001). 연잎 분말을 연잎 쌈밥이나 된장 소스에 첨가한 경우에도 연잎 분말 첨가량 증가에 따라 폴리페놀 및 플라보노이드 함량이 증가하는 것으로 나타나(Lim C & Lee SY 2020; Han HY & Lee SJ 2017) 본 연구와 유사한 결과를 보였다.

        타락죽의 DPPH 라디칼 소거활성은 연잎 분말을 첨가하지 않은 대조군의 DPPH 라디칼 소거활성은 33.33%로 가장 낮게 나타났으며, 연잎 분말 첨가비율이 1%, 2%, 3%로 높아질수록 각각 52.67%, 79.00%, 92.33%로 높게 나타났다(p<0.001). 연잎 분말을 청포묵, 식빵, 연잎 쌈밥 제조 시 첨가할 경우에도 첨가량 증가에 따라 DPPH 라디칼 소거활성이 높아지는 것으로 나타나(Moon JH 등 2016; Park LY 2017; Lim C & Lee SY 2020) 본 연구 결과와 유사한 경향을 보였다. 이러한 연구 결과들에서 연잎에 있는 여러 가지 폴리페놀 화합물과 플라보노이드 물질의 영향으로 인해 DPPH 라디칼 소거활성이 증가하는 것으로 보인다.

        이와 같이 연잎 분말 첨가비율이 높을수록 총 폴리페놀함량, 플라보노이드 함량이 증가하였고, DPPH 라디칼 소거활성도 높아져서 전반적으로 항산화 활성이 증가하는 것으로 나타나, 타락죽 조리 시 연잎 분말 첨가는 연잎에 함유된 영양소 및 섬유소 제공 외에도 항산화 활성 증진을 통한 생리활성 기능 향상에 큰 도움이 될 것으로 보인다.

      

      
        4. 관능검사
        연잎 분말 가루 첨가에 따른 타락죽의 색, 맛, 향, 점성 및 전반적인 기호도에 대한 관능검사 결과를 Table 5에 제시하였다. 색은 연잎 분말 첨가 비율이 0%인 대조군이 3.08, 연잎 분말 첨가비율이 1%, 2%, 3%인 군에서는 각각 3.42, 3.56, 3.67의 값을 보였으나 첨가 비율에 따른 차이를 보이지 않았다. 맛에 대한 기호도는 대조군에서 3.06이었으며, 연잎 분말 첨가량에 따라 3.31(1%), 3.47(2%), 3.64(3%) 값을 보였으나 연잎 분말 첨가량을 달리 한 군간에 유의적인 차이를 보이지 않았다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Sensory evaluation of Tarakjuk with lotus leaf powder
          
          

        

        
          
            
              	
              	Control1)
              	LLP1
              	LLP2
              	LLP3
              	F-value
            

          
          
            	Color
            	3.08±1.302)
            	3.42±1.03
            	3.56±0.84
            	3.67±0.89
            	2.175
          

          
            	Taste
            	3.06±1.19
            	3.31±1.14
            	3.47±0.88
            	3.64±0.72
            	2.216
          

          
            	Flavor
            	2.61±1.25c3)
            	3.06±1.17bc
            	3.44±0.94ab
            	3.69±0.82a
            	7.191***4)
          

          
            	Viscosity
            	2.78±1.33
            	3.42±1.03
            	3.17±0.88
            	3.36±0.96
            	2.662
          

          
            	Overall acceptance
            	3.00±1.15b
            	3.42±1.08ab
            	3.67±0.79a
            	3.89±0.89a
            	5.371**
          

        

        
          
            1) Control: Tarakjuk without lotus leaf powder.LLP1: Tarakjuk with 1% lotus leaf powder.LLP2: Tarakjuk with 2% lotus leaf powder.LLP3: Tarakjuk with 3% lotus leaf powder.
          

          
            2) All values are mean±S.D.
          

          
            3) Values with a same letter (a∼d) in a row are not significantly different by Duncan’s multiple range test (p<0.05).
          

          
            4) ** p<0.01, *** p<0.001.
          

        

        

        향에 대한 기호도는 대조군에서 2.61로 가장 낮았고, 연잎 분말 첨가비율이 1%, 2%, 3%인 경우 각각 3.06, 3.44, 3.69로 나타나 연잎 분말 첨가량이 많아질수록 향에 대한 기호도가 높게 나타났다(p<0.001). 점성에 대한 기호도는 대조군에서 2.78이었고, 연잎 분말 첨가량 1%, 2%, 3%인 경우 각각 3.42, 3.17, 3.36였으며, 연잎 분말의 첨가량을 달리한 군 간에 기호도 차이를 보이지 않았다. 타락죽에 대한 전반적인 기호도는 연잎 분말 첨가량이 2%, 3%인 경우 각각 3.67, 3.89로 가장 높게 나타났고, 대조군에서 3.00으로 상대적으로 가장 낮았다(p<0.01). 따라서 본 연구결과 타락죽에 연잎 분말을 첨가한 경우 대체적으로 기호도가 향상되었으며, 특히 연잎 분말 첨가 비율이 3%인 경우 향과 전반적인 기호도 항목에서 가장 기호도가 높은 것으로 나타났다. 연잎밥(Lim C & Lee SY 2020), 식빵 제조 시(Park LY 2017) 연잎 분말 첨가에 따른 기호도 차이가 없는 반면, 청포묵 제조 시에는(Moon JH 등 2016) 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 기호도가 향상되는 것으로 나타나 연잎 분말을 첨가하는 제조 식품별 기호도에 차이를 보였다. 이러한 차이는 대상 식품에 함유된 성분의 종류가 다양하지 않고, 성분의 농도가 높지 않아 희석된 첨가 물질의 특성이 관능검사 항목에 반영되어 기호도에 영향을 주기 때문인 것으로 보인다. 본 연구대상인 타락죽이나 청포묵의 경우 주성분인 전분에 수분이 많이 첨가되어 희석되었기 때문에 첨가된 연잎 분말의 특성이 기호도에 반영되어 긍정적인 영향을 주었을 것으로 보인다.

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구에서는 타락죽의 연잎 분말 첨가량을 0%, 1%, 2%, 3%로 달리하여 제조한 다음 수분, 색도, 점도, 퍼짐성 등의 이화학적 특성과 총 폴리페놀, 플라보노이드 및 DPPH 라디칼 소거능의 항산화 특성을 측정하고, 관능검사(색, 맛, 향, 점성, 전반적인 기호도)를 통해 연잎 분말 첨가 타락죽 제조에 적절한 연잎 분말 첨가 비율을 제안하고자 하였다. 그 결과를 요약하면 다음과 같다.

      연잎 분말 첨가 타락죽의 수분함량은 연잎 분말 첨가량이 3%인 경우 가장 낮았고, 연잎 분말의 첨가량 증가에 따라 수분함량이 낮아지는 것으로 나타났다(p<0.05). 타락죽의 점도는 연잎 분말 첨가량이 높아짐에 따라 감소하는 것으로 나타났다(p<0.001). 타락죽의 퍼짐성은 연잎 분말 첨가에 따른 차이를 보이지는 않았다.

      연잎 분말 첨가 타락죽의 pH는 연잎 분말 첨가량이 증가할수록 값이 낮게 나타났다(p<0.05). 연잎 분말 첨가에 따른 타락죽 색도의 L값은 연잎 분말 첨가량이 높아짐에 따라 낮아지는 것으로 나타났고(p<0.01), b값은 연잎 분말 첨가량이 증가함에 따라 높게 나타났다(p<0.001).

      총 폴리페놀 함량과 플라보노이드 함량은 연잎 분말 첨가량이 높아짐에 따라 많아지는 것으로 나타났다(p<0.001). 타락죽의 DPPH 라디칼 소거활성도 연잎 분말 첨가량이 높아질수록 DPPH 라디칼 소거활성이 높게 나타났다(p<0.001).

      타락죽의 관능검사 결과 향은 연잎분말 첨가량이 3%인 경우 가장 높았고(p<0.001), 전반적인 기호도도 가장 높게 나타났다(p<0.01).

      본 연구 결과 연잎 분말 첨가비율 3%의 타락죽에서 총 폴리페놀과 플라보노이드 함량이 높아졌고, DPPH 라디컬 소거활성 증가뿐만 아니라 항산화 특성이 가장 높았다. 또한 타락죽의 관능검사 결과 연잎 분말 첨가 비율이 3%일 때 향과 전반적인 기호도에 긍정적인 영향을 주는 것으로 나타났다. 이에 가장 연잎 분말 3%가 적절한 비율인 것으로 제시되었다.

      본 연구에서는 연잎 분말 첨가 타락죽 제조 시 항산화 기능을 갖는 연잎 분말 첨가비율 조건을 제시하여, 건강과 맛을 추구하는 소비자의 요구를 충족시킬 수 있는 새로운 죽제품 개발에 대한 기초 자료를 마련하는 데 유용한 정보로 활용될 수 있을 것으로 기대된다. 향후 연잎 분말 첨가 타락죽을 활용한 아침 대용식, 환자 대용식, 노인 건강증진식 등의 다양한 용도의 기능성 죽 개발이 가능할 것으로 보이며, 바쁜 현대인들이 간편하게 섭취할 수 있는 편의성을 향상시킨 제품으로 용도를 넓힐 수 있을 것으로 보인다.
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