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신선편이 (fresh-cut) 식품의 변색 및 포장 전 처리방법
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Color Changes in Fresh-cut Fruit and Vegetables and

Its Pretreatment Processing
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Abstract The market sales of fresh-cut fruit and vegetables have grown rapidly in recent decades as a result of changes

in consumer trend. Choosing the proper pretreatment of fruit and vegetables before minimally processing is very impor-

tant because appearance is the most fundamental factors affecting the quality of fresh-cut products. This review describes

the biochemical bases for color changes of fruit and vegetables including browning, discoloration, and color changes of

carrots and alliums. Understanding pathway of pigments in minimally processed fruit and vegetable and preventing the

way of color change should be emphasized for successive packaging system. This review also describes pretreatment of

fresh-cut fruit and vegetables to improve the prolonging the shelf-life and maintenance of its qualities. 
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서 론

포장의 일차적인 기능은 내용물의 보호, 안전, 편리성을 구

비함과 동시에 판매 유통 효과를 지녀야한다. 현재 포장은

이런 일차적인 기능성을 넘어, 보다 다양한 적성을 식품저장

측면과 위생안전성 측면, 환경적 측면까지 고려된 “기능성

포장”의 부가가치가 한층 요구되고 있다. 유통의 변화로 인

해 연포장재에 대한 래미네이트 가공기술의 발전으로 다양

한 용도로 사용되기 시작하였다. 또한 포장의 고품질화, 고

기능화에 대해서도 높은 기대를 모으고 있다. 포장의 변조방

지 기능, 개봉용이성 기능, 선도유지용 방담 필름, 흡수성 시

트, 통기성 필름 등의 개발이 그것이라 할 수 있다. 이러한

기능성 포장 개발의 이유는 콜드체인이라 불리는 저온유통

시스템의 보급에 따른 선도유지포장의 개발이 필요하기 때

문이다. 예를 들면 청과물에 사용되고 있는 방담성 필름 및

흡수성 시트, 혹은 신선식품 포장 내의 가스농도를 조절함으

로써 선도를 유지할 수 있는 MA포장(modified atmosphere

packaging)이 대표적인 ‘기능성 포장재’ 또는 ‘기능성 포장’

으로 포장물류 업계의 관심을 받게 되었다. 선도유지요구

식품들의 보존성 향상을 위한 기능성 포장재, 혹은 포장기

법의 개발은 아직도 많은 연구가 진행되고 있다.현재 기능

성 포장의 주요한 연구는 항균성 부여, 항산화성 부여와 같

은 화학적 기능성, 저가의 석유유래 화합물 포장필름, 플라

스틱에 대해 경쟁력을 가지고 있는 생분해성 포장재의 개

발, 그리고 수증기 혹은 가스 차단성을 부여하는 기능이라

고 할 수 있다. 

공기의 조성은 21%의 산소, 79%의 질소로 구성되어 있

다. 공기 중 산소는 부패성 식품의 저장중 화학적 반응을

유발시키고 호기성 부패 미생물의 성장과 해충의 번식을 일

으키는 주요한 요소이다. 이미 가공되어진 식품류, 제과, 제

빵류와 같은 대상을 포장하는 것은 화학적 반응을 억제하

기 위한 목적이 크므로 광차단성, 산소차단성, 수분 차단성

을 고려한 포장재, 혹은 포장방법으로 유통되고 있다. 하지

만 단순한 일차 가공을 거친 육류, 어류, 혹은 과채류와 같

은 대상은 정상적인 공기의 조성을 포장 내에서 바꾸어 조

절하는 방법이 무엇보다 최우선으로 고려해야할 부분이다.

흔히 과자류 포장에 사용되는 질소치환 방법 역시 광의의

환경기체조절 포장의 개념과 같으나, 육류, 어류, 혹은 과채

류의 경우는 제품의 호흡률을 통제하는 방법 또는 미생물
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의 번식을 방지하기 위한 방법을 통해 선도를 유지하는 방

식이므로 화학적인 접근보다 생물학적인 접근으로 문제를

해결해야한다. 특히 과채류의 포장은 수동적 변형방법

(passive modification)을 주로 사용하는데, 수동적 변형 방

법에는 정확한 가스 투과성을 가진 포장재에 제품을 밀봉

하여, 포장 내의 공기조성이 산소를 소모하고 이산화탄소를

발생하는 식품의 호흡결과로 변형 된다. 이때 식품의 호흡

속도와 포장 필름의 투과성에 의한 산소의 포장내로의 유입

속도, 이산화탄소의 유출속도의 균형관계를 신중하게 선택

해야한다. 포장 내부의 기체조성, 혹은 포장재의 기체 조절

의 향상이 MAP 포장기술에 있어서 매우 중요한 핵심이다.

또 하나 간과해서는 안 될 중요한 요소는 바로 신선 편

이 과채류 자체의 생물학적 특이성에 관한 연구라 할 것이

다. 저장 중에 미생물의 발생, 이취의 발생, 경도의 변화

역시 품질에 중요한 요소이나, 소비자가 제품을 선택함에

있어서 신선도의 판단은 시각적인 효과라고 할 수 있다. 신

선편이 과채류는 간단한 가공을 거치면서도 생물체는 매우

큰 스트레스를 받게 되고, 조직의 파괴로 일련의 변색과정

에 가속화가 진행되게 된다. Minimally 처리로 발생되는

몇 가지 변화 중, 변색의 종류와 요인들에 대해 중점적으로

알아보고, 신선 편이 과채류의 저장 수명을 연장하는 데 도

움이 될 수 있는 전처리 과정에 관한 연구를 살펴보고자

한다. 

본 론

1. 신선편이 (fresh-cut) 과채류의 색 변화

1) 갈변 (browning reaction)

과채류를 박피하거나 세단, 마쇄를 하는 경우 그 조직에

급속도로 갈색화가 일어나며, 갈변 현상은 과채류의 변색에

가장 흔히 발견되는 현상이다. 식품 학계에서는 효소에 의

한 갈색화 반응을 주도하는 효소, 기질, 그리고 이들의 갈

색화 반응의 기구에 대해 많은 연구가 진행되었다. 그 결과

이 갈변을 일으키는 것은 폴리페놀의 산화에 의한다는 것이

일반적인 해석이다. Polyphenols의 생합성은 endoplasmic

reticulum에서 이루어지며 세포내에 존재하는 polyphenol

oxidase (PPO)의 결합을 통하여 갈색화 현상이 발생하게

된다(Hrazdina and Wagner, 1985; Marangoni et al., 1996).

Fig. 1은 monophenol에서 quinone 까지 변화하는 기작을 나

타낸 그림이다. 여기서 주목해야할 점은 hydroxylation 과정

의 최대속도는 1.8µm/min 이나 oxidation 과정은 24.5µm/min

로서 hydroxylation의 속도가 oxidation 속도에 비해 매우

느리다는 것을 알 수 있다 (Espn et al., 2000). Toivonen

(2004)는 이러한 현상들은 특히 간단한 전처리 공정을 통하

여 붕괴된 세포에서부터 세포의 구획화(compartmentalization)

또는 붕괴됨과 동시에 일어나는 것이라고 보고한 바 있다. 

이런 갈색화 반응은 minimally processing 처리된 과채류

의 절단면에서 쉽게 발견할 수 있으며(cut-edge browning),

이런 현상이 바로 위의 가설을 뒷받침 하는 것으로 생각된

다. 물리적 충격이나 부패의 과정(과숙, 상처의 발생)이 일

어나기 시작하면 이런 구획화는 파괴되어지고 polyphenol

물질(catechin, polyphenols)들이 기질로 작용하여 polyphenol

oxidase 혹은 phenol peroxidases와 반응이 개시된다. 그러나

실제적으로는 서로 다른 식물조직에서 얻어지는 polyphenol

oxidase는 그 성질(characteristics)이 완전히 동일하지는 않

으며, 또 이 효소들이 작용하는 기질의 종류도 효소의 출처

에 따라 다소 다른 것으로 보인다. 또한 같은 과채류에서도

갈색화에 관여하는 효소도 단일하지 않고 그 활성 조건도

다른 경우가 있는데, 사과에서 추출된 효소들은 pH 5.8-pH

6.8에서 activity가 높으나 peroxidase는 pH 4.5-pH 5.0에

서 최대의 activity를 가진다(김, 1990). 갈색화에 관한 연구

가 더욱 복잡한 이유는 한 특정 기질에 대해서 동일한 방

식으로 작용하지 않는 사실이다. 대부분의 polyphenol

oxidase는 수산기(-OH)에 대해 ortho-, para- 위치에 수산기

대신 amino group이 치환된 페놀 유도체들에서도 작용하나

오렌지에서 추출한 polyphenol oxidase는 작용하지 않았다는

보고가 있다. Table 1은 몇 가지 과일 채소의 polyphenol

oxidase 의 다른 기질선택성과 다른 저해물질에 관한 연구

들을 종합한 것이다 (Bruemmer and Roe, 1970; Vilas-

Boas and Kader, 2006; Hershkovitz et al, 2005; Dincer

et al., 2002; Gawlik-Dziki et al., 2007). 

식품첨가물로 규정되지 못한 저해물질들에 대한 연구를

종합하여 실제 적용 시에는 주의를 요한다. 일반적으로

ascorbic acid는 갈색화 반응을 저해하는 천연 첨가물로서

주목할 만하다. 그 주요한 기작은 산소를 제거하는 산소제

거제(oxygen scavenger)로서의 작용과 바람직하지 않는 산

화생성물을 환원시키는 작용이 동시에 수행되기 때문이나

실제 MAP 포장으로 진행되면 전자의 역할은 많이 감소하

게 된다. 식품에 MAP포장이 적용되기 전에 주요한 몇 가

지의 저해물질을 세척액이나 코팅액으로 전처리하는 방법

도 신선편이 과채류의 품질저장 수명 연장에 좋은 방법이

Fig. 1. The mechanism for polyphenol oxidase reaction on monophe-

nols and diphenols. 
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라고 할 수 있을 것이다. 

2) 탈색 (discoloration) 

녹색이 점차적으로 노란색으로 변색, 혹은 탈색되는 것은

chlorophyll degradation에 의한 반응이라고 할 수 있다.

Salad dressing 처리된 신선편이 채소의 외관이 녹색에서

갈변하는 현상도 chlorophyll의 pathway와 일치한다 (Heaton

et al, 1996). 주된 pathway는 chlorophyllase 혹은 magnesium

dechelatase에 의해 chlorophyll (blue green) 이 pheophytin

a (olive brown), 혹은 chlorophyllide a (blue green)으로 되

고 이들이 교차적으로 chlorophhlase 혹은 magnesium

dechelatase에 의해 pheophorbid a (olive brown)으로 되어

점차적으로 퇴색되어지는 일련의 과정을 거치는 것으로 알

려져 있다. 만일 이 경로가 퇴색의 주된 요인이라면 효소의

불활성화 이외에는 신선편이 식품의 품질을 유지하는데 다

른 방법이 없으나 상기의 pathway 이외에 chlorophyll의

또 다른 변색 기작이 있으며 이는 산화과정과 매우 밀접하

므로 포장내의 기체치환이 중요한 품질 유지 수단이 될 수

있다 (Fig. 2). 이 경로의 주목해야할 점은 지방산 분자의

라디칼화이다. 이 라디칼들은 클로로필에 직접적으로 공격

하여 변색을 촉진시키기 때문에 샐러드용 신선편이 채소가

드레싱과 같이 첨가되어 있다면 품질 유지에 많은 어려움

을 겪게 된다. 실제로 많은 논문에서 minimally processing

을 통한 클로로필의 분해는 전자의 기작을 통한 변색과정

보다 후자에 의한 경우가 더 높은 가능성이 있으며, 단지

클로로필의 분해기작에 치중하기보다는 세포의 보전과 지

방산 산화 조절에 더욱 신경을 써야한다고 지적하고 있다

(Calatayud et al., 2003). Calatayud et al (2003)은 시금

치의 변색을 방지하기 위한 전처리로서 ozone에 노출을 시

키는 항산화 시스템을 개발하여 지질의 산패를 관찰하였으

며, Nishihara et al. (2003)의 경우는 NaCl로 전처리한 시

금치를 다시 ALA(5-aminolevulinic acid)로 항산화 효과를

유도하기도 하였다. Costa et al. (2006)은 UV-C를 조사하

여 broccoli 의 변색을 방지하는 효과를 보고하기도 하였다.

3) 리그닌화를 통한 백변

당근의 경우에는 minimally processing을 거치게 되면,

cut edge에 흰색으로 탈색되고 물성도 단단하게 바뀌게되는

이른바 “white blush” 혹은 “lignification”이 동반하게 되

는데 이는 초기에 phenylpropanoid pathway가 개시되며

Table 1. The substrate specificity of polyphenols in various fruits and vegetables and its inhibitors. (DOPA, dihdroxy phenlalanine;

DHPPA, 3-(3,4-dihydroxyphenyl)propionic acid)

Substrate Inhibitor

Orange
DOPA, pyrogallol, catechol, p-hydroquinone, homovanillic 
acid, 3-methoxytyramine, hesperetin, hesperidin, catechin,
chlorogenic acid, quercetin

Banana
Catechol, 4-methyl catechol, doparine, pyrogallol, d-catechine, 
caffeic acid, chlorogenic acid, DL-DOPA

Sodium diethyldithiocarbamate, L-cysteine, sodium cyanide
sodium metabisulfite, 2-mercaptoethanol, 1,2-dithiolpropane

Avocado
4-methyl catechol, catechol, DL-DOPA
pyrogallol, caffeic acid, chlorogenic acid

Medlar fruit 4-methylcatechol, catechol, DOPA Epicatechin, DHPPA Sodium azide, benzoic acid cysteine, sodium metabisulfite

Lettuce Catechin, Catechol, Chlorogenic acid, Caffeic acid, ferulic acid
Cysteine, ascorbic acid, oalic acid, citric acid, EDTA, 
glutathione, p-hydroxybenzoic acid

Broccoili Catechol, 4-methyl catechol Sodium sulfate

Fig. 2. Chlorophyll breakdown pathway in tissue. (1: lipoxygenase or chlorophyll oxidase; 2: chlorophyll peroxidase) (Lthy et al, 1984;

Martinoia et al., 1982; Shibata et al., 1995; Thomas, 1986; Yamauchi and Watada, 1991)
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가용성의 phenolics가 생산되고 궁극적으로는 syringaldazine

oxidase 와 peroxidase에 의하여 리그닌이 생성 된다. 당근

의 특이한 리그닌화를 방지하기 위하여 가장 일반적인 방

법은 열처리 공정이다. Howard et al. (1994)은 스팀 처리

를 통하여 물성의 변화를 매우 줄일 수 있다고 보고하였다.

또 하나의 방법으로는 아주 날카로운 세절기를 통해 세절

을 하여 물리적 손상을 최소화하는 방법이다. Avena-

Bustillos et al., (1994) 은 각기 다른 세절방법을 통하여

minimally 처리를 한 당근의 저장 수명동안 일어나는 변화

에 대해 관찰하였다. 그 결과 면도날로 처리한 것이 세절기

계로 처리한 것에 비하여 품질 손상이 매우 적게 일어났음

을 현미경을 통하여 관찰하였다. 

백변 현상보다는 리그닌화에 문제가 되는 대표적인 야채

류는 아스파라거스를 들 수 있다. 이 딱딱해지는 현상은

phenylalanine ammonia lyase (PAL), peroxidase, isoperoxidases

와 같은 효소가 원인이다 (An et al., 2007; Chang, 1987;

Zhang et al., 2001). 식물에서 lignifying peroxidases는 hydroxy

cinnamyl alcohols 를 중합하여 리그닌을 생성한다. PAL은

L-phenylalanine을 trans-cinnamic acid로 전환시키는 역할을 하

게되며, 전체 lignin production에 있어서 중요한 역할을 하게

된다. An et al, (2007)은 ozone 처리를 통하여 phenylalanine

ammonia lyase (PAL), superoxide dismutase (SOD), ascorbate

peroxidase (APX), glutathione reductase (GR)의 활성 속

도를 늦출 수 있었다고 보고하였다. 

4) 마늘류의 변색

마늘 (Allium sativum L.), 양파 (Allium cep L.), 부추

(Allium porrum L.)는 저장 중에 붉은 계통, 녹색 혹은 청

색으로 변색되는 경우가 자주 발견되는데, 마늘의 경우는

녹색, 청록색 혹은 청색이 발현되고, 양파와 부추는 자주색

계통으로 변색된다. 같은 allium 계통이므로 그 기작은 비

슷할 것으로 생각된다. 대부분 이런 경우는 신선편이 식품

에서 쉽게 발견되는 것이 아니라 과도한 물리적인 충격으

로 세포가 심각하게 파괴되는 경우에 발전된다고 할 수 있

다. Kubec et al, (2004)은 마늘의 색소 형성에 중요한 물

질들을 합성, 혹은 추출하여 물질간의 상호 작용으로 발현되

는 색을 조사하여 마늘의 변색 기작을 다음과 같이 보고한

바 있다. Isoalliin 과 S-alk(en)ylcysteine sulfoxides (ACSOs)

가 효소적으로 alliinase에 의해 분해되어 thiosulfanates를 생

성하며 이 thiosulfanates는 마치 color developers와 같이

작용하여 자유 아미노산에 작용하여 색소를 형성하며,

thiosulfanate 종류, 양적인 비율에 의존적으로 탈색이 진행

된다고 보고하였다. Kubec et al., (2004)은 그간의 마늘류

에서 일어날 수 있는 변색 기작과 관련된 논문을 종합하여

pathway를 완성하였다 (Fig. 3). 보통의 minimally 과정으

로는 이런 변색과정이 쉽게 일어나는 편은 아닌데, 그 이유

는 변색에 관련하는 효소와 기질이 모두 분리되어 있기 때

문이다. ACSOs는 일반적으로 원형질내에 존재하고 있는데

반해 alliinase 는 vacuole에 위치하고 있다. 더불어 alliinase

Fig. 3. Formation of pigments in Allium species (Kubec et al., 2004).
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는 구근의 껍질 부분에 위치하고 있는데 반해 잎에는 매우

적은양이 존재하고 있기 때문이다. 따라서 마늘류의 변색과

정은 앞선 작용에서 먼저 클로로필의 붕괴가 일어나고 조

직의 붕괴가 일어나게 되어야 한다. 또한 적당량의 자유 아

미노산이 반응에 참여하도록 즙액이 유출되어야한다. 이러한

마늘류의 변색을 방지하기 위하여 Tsouvaltzis et al., (2007)

은 열처리를 병행하여 저장하였고, Lee and Parkins

(1998)은 pH를 3-4로 조절함으로서 양파의 변색을 방지할

수 있었다고 보고하였다. 

2. 신선편이 과채류의 품질보존을 위한 전처리

1) 세척액

세척액의 사용목적은 주로 미생물의 저감화를 위한 목적으

로 사용된다. 염소관련 화학물 특히 액상 chlorine, hypochlorite

는 세척액으로 가장 널리 쓰인다. 보통 50~200 ppm으로

사용하며 일반적으로 5 min 이하의 세척을 한다. 염소계 세

척액은 산성 pH에서 더욱 효과적이긴 하지만 과채류 자체

의 스트레스를 없애기 위하여 6.0에서 7.5 사이의 pH에서

세척하는 것이 바람직하다. 그러나 최근에는 이 염소관련

화합물들을 위한 세척이 효과적인지에 대해 의문을 가진 논

문이 발표되었고, 독일, 네델란드, 스위스, 벨기에에서는

RTU (ready-to-use) 제품에 대해서 염소화합물을 이용한 세

척이 금지된 바 있다. Chlorine dioxide는 chlorine에 비해

2.5배 정도 높은 산화력을 가지고 있으며 질소 함유 화합물

혹은 암모니아와 반응하여 안전성에 문제가 있는

chloramine 화합물을 형성하지 않는다는 장점이 있다. 따라

서 chlorine dioxide는 FDA에서도 1988년에 과채류의 세

척액으로 인정받고 있다. Singh et al, (2002)은 baby carrot

혹은 신선편이 lettuce에 처리하여 Escherichia coli O157:H7

의 감소 효과를 보고하였고 그 외에도 Listeria monocytogenes,

Salmonella typhimurium 등에 효과가 보고된 바 있다. 그러

나 염소계 화합물, 혹은 ozone, thyme essential oil은 관능적 특

성에 영향을 줄 수 있다는 단점이 있다. 

유기산을 이용한 세척은 항균 효과가 저온균이나 중온균

에 대해 매우 뛰어나다. 유기산은 무기산에 비해 세포막을

통과하기가 용이하며, 주위 환경의 pH 균형을 붕괴하여 살

균효과를 일으키게된다. Priepke et al.,(1976), Shapiro and

Holder (1960)은 citric acid, ascorbic acid를 사용하여 세

척을 시도한 바 있고 다양한 세척제를 이용하여 신선편이

식품의 갈색화 방지와 항산화 효과를 보았다. Ascorbic

acid는 polyphenol oxidase inhibition을 통하여 o-quinone

류의 생성을 감소시킬 수 있다. 

2) Calcium-based solutions

Calcium 처리는 과채류의 저장수명을 연장시키는 수단으

로 사용되어 왔다. Calcium은 세포의 결속을 증가시키는데

이는 pectin과의 결합을 통하여 calcium pectate를 형성하기

때문이다. Grant et al., (1973)은 calcium 처리에 의해 과

채류의 세포벽과 middle lamella pectin의 결합을 유도한다

고 보고한 바 있다. 대체적으로 calcium 처리는 저장기간

동안 처리를 하지 않은 대조구에 비해 오히려 더 단단한

과육을 유지하게 한다. Calcium 처리는 한편 chlorophyll,

단백질 손실, 노화를 억제하는 효과도 가져온다는 보고가 있

었다. Calcium lactate는 포도, 복숭아, 신선편이 cantaloupes,

사과 등, 주로 쉽게 손상되기 쉬운 과실류를 0.5~2.0% 수

준으로 첨가하여 사용한다. Kim et al., (2006)의 연구는

minimally 처리되지 않은 버섯과 처리된 버섯의 코팅액으

로 calcium chloride 를 사용하였으나, 실제 버섯과 같이

채집 후 다른 채소류보다 월등하게 높은 호흡율을 가지고

있었고, 쉽게 노화대사가 일어나기 때문에 그렇게 큰 효과

는 보지 못했었다. Martin-Diana et al, (2005a, 2005b)의

연구에 의하면, 신선편이 lettuce 그리고 신선편이 당근에

적용하여 chlorine과 비교했을 때 동일한 세척효과를 가짐과

동시에 세척효과도 뛰어났다고 한다. 그러나 관능적으로 쓴맛

이 부여되는 결함을 calcium chloride으로 대체했을 때 좀더

나은 맛의 향상을 꾀할 수 있다. 한편, calcium propionate를

멜론에 처리한 연구에서는 항균효과도 가져왔다는 보고가

있다. 

3) Ozone

오존은 매우 강력한 항산화 효과를 가지며 강한 반응성

과 침투력을 가진다고 보고되었다. 브로콜리, 오이, 사과, 포

도, 오렌지, 배, 딸기 등, ehtylene의 산화, 미생물 수의 저

감화를 통하여 저장수명을 연장하였다는 연구보고가 있다

(Beuchat et al., 1998; Kim et al., 1999). 매우 강한 반

응성이 있고 효과가 뛰어난데 반하여 아직까지 오존수가 신

선편이 식품의 색과 같은 품질에 미치는 영향에 관련된 보

고는 그리 많지 않으며, 대부분의 연구는 미생물 살균효과

와 같은 세척효과에 집중되어 있다. 미국에서는 GRAS

(1997)로 규정하여 많은 나라에서 식품 공정에 사용할 수

있도록 잠재적으로 허용 하고 있다. 염소계 세척제에 비해

이론적으로 매우 안정한 편이고, 산화력도 우수한데 반해

초기의 자본이 고가라는 점이 신선편이 과채류의 전처리 방

법으로 상용되고 일반화되기에는 더 많은 연구가 선행되어

야 할 것으로 보인다. 

4) Electrolysed water

Electrolysed water (EW)는 electrolysed oxidising water

라고도 불리운다. 음으로 하전된 OH-, Cl- 이온이 양극으로

움직이면서 oxygen gas, chlorine gas, hypochlorite ion,

hypochlorous acid, hydrochloric acid를 생성하고 반대로

양으로 하전된 H+, Na+ 이온은 음극으로 움직이면서 수소
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가스, sodium hydroxide를 생성한다(Kim et al., 2000).

산성 EW (pH 2.1-4.5)는 매우 강한 살균력을 가지고 있어

병원성 미생물이나 식품 부패균을 살균하고, 높은 oxidation

reduction potential(ORP)를 가지고 있어 염소계 화합물에

비해 그 효과가 월등히 높다. 오존에 비해 호기성 미생물에

더욱 효과적이라는 결과가 lettuce 실험으로 입증되기도 하

였다. 

Izumi (1999)는 산성 EW 대신 pH 6.8의 약산성의 EW

를 당근, bell peppers, 시금치, 일본 무 등의 신선편이 채

소를 세척액으로 사용하였다. 물론 항균력은 뛰어났으며, 중

점적인 평가요소가 아닌 신선편이 채소 조직의 pH, 표면의

색깔과 같이 일반적인 외관의 부정적인 효과는 없었다고 보

고한 바 있어 이를 이용한 세척 처리도 주목할 만하다.

EW와 같이 산화, 환원력을 이용하는 경우는 채소의 변색

방지에도 큰 효과가 있을 것이라고 추측되나, 아직까지 이

에 대한 연구는 그리 많지 않아서, 이 분야의 연구에 적용

한다면 흥미로운 연구결과가 나올 것이라고 생각한다. 

5) 천연 보존제의 처리

흔치 않게 발생하는 식품 첨가물 (세척액과 같이 비의도

적으로 첨가되지 않은 첨가물도 포함하는 개념이다) 에 의

한 allergic reaction에 대한 보고가 점차적으로 증가하고

있어 천연 항균제, 천연 항산화제를 발굴하는 연구가 최근

추세이다. 또한 합성 항산화제는 식품에 꽤 오랫동안 첨가

물로 사용되어 왔고, 이 사용량은 식품에 적용할 때 규제,

관리 대상이 되는 만큼 현재 웰빙의 추세에 비추어 소비자

들은 좀 더 안전한 첨가물을 요구하고 있는 실정이다

(Meyer et al., 2002). 천연 항균제는 식물의 phytoalexin, 에센

스 오일, 혹은 bacteriocin과 같은 미생물 유래, lysozyme,

transferrin과 같은 동물 유래로 나눌 수 있다. 항산화제로서

는 ascorbic acid, polyphenol계의 허브추출물 등이 좋은

항산화제로서 천연 세척액이 될 수 있을 것이다. 아직까지

는 천연 항균제에 관한 연구가 항산화제에 대한 연구보다

는 더욱 주목을 받고 있는 실정이나, 점차적으로 천연 항산

화제를 이용한 세척 기술개발이 좋은 연구 대상이 될 것으

로 보인다. 

결 론

MAP 효과를 통한 신선편이 과채류의 저장유통 향상에

관한 연구는 아직도 다양한 과채류의 수만큼 많은 연구가

진행되어 왔고, 앞으로도 진행될 연구 분야이다. 과채류마

다 성숙기, 계절, 세척처리 방법, 포장재 등에 따라 MAP의

효과의 매우 중요한 요인이 될 수 있으며, 이들 요인들 간

에 상호 작용을 규명하는 연구는 광범위하게 진행되고 있

다. 그러나 저장수명을 연장하는 간과하면 안 될 중요한 대

상은 어떤 전처리 과정을 거치는 것이냐 하는 점이다. 색을

고정시킬 수 있는 물리적, 화학적인 방법은 아직까지 식품

화학 분야에서는 매우 심도 깊은 연구가 오랫동안 진행되

어 왔으나, 식선편이 식품의 포장 전 단계에서 다룬 연구는

그리 많지 않다. 이런 색의 변화를 억제하기 위한 생화학분

야의 결합은 앞으로 식품 포장에서 다채롭게 시도될 분야

이고, 이 시도는 포장분야 뿐 아니라, 효소학적, 생화학적인

지식으로 접근하게 되면 새로운 연구를 창출할 수 있을 뿐

아니라, 실용적으로 다양한 분야에 적용할 수 있는 분야라

고 생각된다. 
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