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대파의 수확기간별 저장온도에 따른 품질 특성
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Quality Analysis of Welsh Onion (Allium fistulosum L.) as Influenced
by Storage Temperature and Harvesting Period
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Abstract Quality attributes of welsh onion (Allium fistulosum L.) as affected by harvest timing (November, December
2006 and January 2007) and storage temperature (5, 10 and 20oC) were investigated in terms of respiration rate, weight
loss, decay rate, color, hardness, sensory quality. A higher respiration rate was found when welsh onions were harvested
later and storage temperature was higher. A smaller weight loss was observed in welsh onions that were harvested in
November and stored at temperature of 5oC, demonstrating a 9.35% reduction. In other words, there were a minimum
difference of 2.15% and a maximum difference of 9.92% between the weight loss in test samples harvested in November
and those of test samples harvested in other months. The decay rate was higher in welsh onions harvested in January. The
degree of color was more stable in test samples kept at temperature of 5oC than those kept at higher temperature (10 and
20oC). There were, however, no significant differences in color changes among test samples harvested at different times
of the year. Thus color change is closely associated with temperature. Also, welsh onions were harvested in November
and stored at temperature of 5oC showed a good sensory quality.
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서 론

최근 소비자들이 건강지향적 소비추세로 돌아서면서 육류섭취
보다는 과실 및 채소의 섭취가 보다 더 중요한 건강인자로 인식
하게 되었고, 이러한 소비패턴에 힘입어 국내 채소류 시장도 새
로운 국면에 접어들고 있다. 특히 건강에 대한 지속적인 관심은
식생활을 크게 변화시키고 있으며 자연식품, 영양식품에 대한 소
비자의 관심이 증대되고 있으며, 더욱이 이들의 가공제품 보다는
신선 식품에 대한 소비 성향이 급격히 신장하는 추세를 보이고
있다(1).
대파(Allium fistulosum L.)는 백합과에 속하는 다년생 초본식물
로 내한성, 내서성이 강하고 생육적온은 15-25oC로 서늘한 기후
에서 잘 자라서 단작형태로 재배되고 있으며, 수확 및 출하는 추
위가 먼저 시작되는 중부지방에서 남부지방으로 확산되며 중부
지방은 김장철에 대부분 종료되고 영호남 지방은 익년 2-4월까
지 월동하면서 출하되고 있다. 특히, 중국, 일본과 한국에서 가장
많이 생산되고 소비되는 채소이며 일반적인 이름은 독일의
Welshche에서 유래한 welsh onion으로 불리고 있다. 기타 지역에

서는 중국에서는 콩(cong)으로 불리고 영어권과 스페인어권 지역
에서는 Japanese bunching onion, Spanish onion, two-bladed
onion, spring onion, green bunching onion, scallion, green trail,

Chinese small onion 등으로 불리고 일본에서는 네기(negi), 한국
에서는 파(pa)로 불리고 있다(2). 다른 일반 채소류와 비교해 볼
때 대파의 녹색이 많은 잎 부분에서는 비타민 A와 C의 함량이
많은 편이고 줄기에는 함량이 적으며, 비타민 B는 잎과 줄기 양
쪽 다 적게 함유되어 있다. 파는 이와 같은 일반 영양가 이외에
옛날부터 약용식물로 알려져 왔다. 이것은 파 특유의 냄새로 알
려진 아리신(allicin)이라는 성분이 비타민 B1을 활성화하여 특정
병원균에 대해 강한 살균력을 나타내고 있다. 또한 예로부터 대
파는 건위, 살균, 이뇨, 발한(發汗), 정장(整腸), 구충(驅蟲), 거담(
去痰) 등의 효과가 있다고 알려져 왔다(3).
대파는 여름파형 품종과 겨울파형 품종으로 크게 나눌 수 있
다. 여름대파는 외대파 또는 줄기파라고도 하며 엽초부분이 길고
굵게 자라는 품종(석창, 사촌, 금장)으로 봄부터 가을까지 생장이
계속되나 늦가을의 저온기가 되면 지상부가 말라죽고 생장이 정
지된다. 겨울대파는 저온기가 되어도 휴면이 되지 않는 품종(구
조파나 서울백파)으로 내서성은 강하나 내한성이 약하므로 따뜻
한 지방이 아니면 생육이 불가능하다. 대파는 전국적으로 생산되
고 있으며 그 중 진도산 겨울대파는 국내 전체 대파생산량의 18%
를 차지하고 있다. 또한 진도산 대파는 다른 재배지역에서 수확
이 불가능한 겨울철에만 수확작업을 하는 특수성으로 겨울 대파
로서 매우 유명하고 품질의 조직이 단단하다고 잘 알려져 있다.
대파에 대한 연구로서 Seo 등(4)은 대파추출물에서 4-hydroxy-

3-methoxycinnamic acid, succinic acid, fumaric acid, 4-hydroxy-
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benzoic acid 등의 화합물들을 동정하고 이들에게 함유된 항산화
활성 정도를 측정하였으며, Hong 등(5)은 절단 대파의 가공 후
세척 및 포장재 적용에 따른 저온저장 중 품질 특성의 변화에 대
한 연구가 이루어졌을 뿐 대파의 수확 후 변화에 대한 연구는 미
비한 실정이다. 본 연구에서는 11월 중순에서 익년 2월 사이에
출하되는 진도 겨울대파의 출하 후 손실을 줄이고 신선도를 연
장하기 위하여 수확 후 5, 10, 20oC로 저장하는 동안 호흡률 및
품질특성의 변화정도를 알아보았다. 따라서 차후 대파의 최소가
공 기술 확립에 이용할 수 있는 기초적인 자료로 이용하고자 한다.

재료 및 방법

재료

실험에 사용한 대파(Allium fistulosum L.)는 전남 진도에서 재
배한 대파를 2006년 11월 26일, 12월 26일, 1월 26일에 수확하여
실험에 사용하였으며, 이들 시료는 5, 10, 20oC로 유지되는 저장
고(97% RH)에 각각 저장하였다.

호흡률

각 실험온도(5, 10, 20oC)에서 O2및 CO2 농도에 따른 대파의 호
흡률은 밀폐 시스템을 활용하여 측정하였다(6,7). 실리콘 격막이
장착된 유리 용기(직경 13×높이 75 cm, 13.3 L) 내부에 전체 체
적의 3/4 정도 분량인 대파 시료를 넣어 밀봉한 뒤 각 실험 일
정 시간 간격으로 경시적으로 용기 내의 기체조성을 GC로 분석
하여 O2와 CO2 발생의 호흡속도를 계산하였다. 즉, Gas-tight
syringe를 이용하여 포장 내부의 기체를 200 μL씩 채취한 다음,
thermal conductivity detector(TCD)와 Alltech 사의 CTR I col-
umn이 장착된 GC(Shimadzu, GC-14A, Kyoto, Japan)에 주입하여
이로부터 얻은 크로마토그램으로 기체조성을 분석하였다. 이때
GC의 분석조건은 column 온도 35oC, injector 온도 60oC, detector
온도 60oC로 정하였고, carrier gas 유속은 50 mL He/min이었다.

중량감소율 및 부패율
수확시기에 따른 각각의 중량을 미리 측정한 다음 5, 10, 20oC
로 유지하면서 3, 7, 11, 15일 저장 중 중량을 측정하였다. 저장
전의 생체중량을 기준으로 하여 각 수확기간별, 저장온도별, 저
장기간별 중량감소율을 백분율(%)로 나타내었다. 변패율은 외관
의 위조현상과 시들은 정도를 종합적으로 관찰하여 상품가치로
서 부적당한 시료 갯수를 육안으로 확인하여 전체 시료 수에 대
한 백분율(%)로 나타내었다.

색도

색도는 Chroma meter(CR-400, Minolta Co., Kyoto, Japan)로
측정한 후 Hunter L, b값으로 표시하였다. 백색 표준판(L = 99.75,
a = −0.49, b = 1.96)을 사용하여 색도계를 보정한 후 색 측정에 이
용하였다. 측정부위는 잎이 갈라지는 곳에서부터 뿌리부분 아래
방향으로 5 cm되는 지점을 임의로 선정하였다.

경도

대파의 경도(hardness) 측정은 Rheometer Compac-100(Sun Sci-
entific Co., CR-200D, Tokyo, Japan)를 사용하였다. 직경 10 mm
probe가 대파의 표면을 깊이 10 mm까지 50 mm/min의 속도로 수
직으로 관입시킬 때 얻어지는 항복력(yield force)을 측정하고 이
를 경도(hardness)로 표시하였다.

관능검사

채소류의 외관 품질평가에 잘 훈련된 관능검사 요원 10명을
대상으로 저장 중 대파의 품질변화에 대하여 조사하였다. 평가한
관능적 특성은 위조현상(wilting), 색변화(appearance), 풍미(flavor),
구매의사(buying intention)를 평가하도록 하였으며 7점 채점법에
의해 나타내었다. 이때 대파의 위조현상, 외관, 풍미 항목은 평가
점수가 낮을수록 변화정도가 심한 것을 의미하며, 구매의사는 점
수가 낮을수록 품질이 좋지 않아 구매의사가 낮음을 의미한다.

통계처리

각 시료에 대한 실험 결과는 SAS program을 이용하여 AVOVA
분석을 실시하고 시료간의 유의적 차이검증은 Duncan의 다중검
정을 실시하였다(8).

결과 및 고찰

수확기간별 저장온도에 따른 호흡특성
일반적으로 신선 농산물의 수확 후 호흡작용은 작물의 종류,
품종, 성숙도, 수분함량, 온도, 가스 환경, 상해정도 및 재배 조건
등에 따라 변이를 나타내며 호흡률의 증가는 곧 저장 수명단축
및 신선도 저하를 의미하기 때문에 고품질 선도유지를 위해 수
확 후 중요한 요인이다. 특히 온도는 호흡량 조절의 지배적 요인
으로 가장 중요하다(9,10). 수확기간별 대파를 5, 10, 20oC의 저
장 온도에 넣어 호흡률을 관찰한 결과를 Table 1에 나타내었다.
5oC 저장처리군의 11과 12월 수확한 대파의 호흡률은 각각 10.05,
19.10 mL/hr·kg으로 12월 수확한 대파가 11월 수확한 대파에 비
하여 호흡률이 유의적으로 증가하였다. 하지만 1월 수확한 대파
의 호흡률은 21.09 mL/hr·kg으로 12월 수확한 대파에 비하여 증
가하였지만, 유의적인 차이는 보이지 않았다. 저장온도 10oC에서
의 11과 1월 수확한 대파의 호흡률은 각각 19.33, 35.16 mL/hr·
kg으로 대파의 수확시기가 11월인 것에 비하여 1월인 것이 유의
적으로 대파의 호흡률이 증가하는 것으로 나타났다. 하지만 20oC
에서 저장했을 때에는 11, 12월 수확한 대파의 호흡률이 각각
32.77, 53.34 mL/hr·kg으로 5oC 저장처리군과 비교하여 호흡률이
3배 정도 유의적으로 증가하였다. Jung 등(11)의 보고에 따르면
채소의 호흡률 차이 원인으로는 채소의 숙성정도와 저장온도 차
에 따라 달라지는데, 이 중 저장온도에 더 큰 영향을 받는다고
보고하였다. 위 실험의 결과로 보아 낮은 온도에서 저장하였을
때 대파의 호흡률이 더욱 낮아져 노화가 지연되는 것을 알 수 있
었다. 또한 수확기간별로 보았을 때에는 11월 수확한 대파의 호
흡률이 저장온도와 관계없이 전체적으로 가장 낮게 나타났으며,
1월 수확한 대파의 호흡율이 가장 높게 나타났다. 이는 goldenberry
의 수확시기가 늦춰질수록 CO2와 C2H4의 발생량이 증가하는 것
과 동일한 경향을 보였다(12). 따라서 11월에 수확한 대파를 5oC

Table 1. Changes in respiration rate of welsh onion by harvest
date at 5, 10, and 20oC1)

Storage
temperature (oC)

Harvest date

November December January

5 10.05e±1.8 19.10d±5.7 21.09d±3.1
10 19.33d±2.1 26.73cd±4.8b 35.16b±3.8
20 32.77bc±2.0b 53.34a±7.0 59.33a±5.2

1)Means with different superscript are significantly different (p < 0.05)
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에 저장할 때 호흡률의 상승을 가장 효과적으로 막을 수 있는 것
을 유추 할 수 있었다.

중량감소율

일반적으로 원예농산물은 수확 시에 90-95%의 수분을 함유하
여 신선도를 유지하고 있으나 수확 후에는 수분의 공급이 차단
됨으로써 수분이 감소하여 중량감소와 동시에 조위(시들음)현상
이 일어나 최후에는 부패되어 버린다(13). 수확기간별 대파의 저
장 온도에 따른 중량감소율을 Fig. 1에 나타내었다. 대파의 중량
감소는 증산과 호흡, 이 두 가지 요인에 의해 주로 영향을 받는
다. 증산은 채소 표면과 주변공기의 증기압차에 의해 수분이 손
실되는 것으로서, 온도, 압력, 주변공기의 상대습도 등에 의해 달
라진다. 호흡은 생체내의 탄소원과 외기에서 흡수한 산소를 반응
시켜 대사활동에 필요한 에너지를 얻는 과정으로, 호흡계수가 1
인 정상상태의 호흡반응시 탄소원과 산소의 반응으로 물분자가
생성되고 이것이 증발하면서 중량감소가 일어난다(14). 11월에 수
확한 대파를 5oC에서 3, 7, 11, 15일간 저장한 대파의 중량감소
율이 2.15, 4.9, 6.5, 9.35%로 전체적으로 가장 낮게 측정되었다.
하지만 11월에 수확한 대파를 20oC에서 저장한 경우 대파의 중
량감소율은 5.3, 7.3, 8.5, 15.2%로 전반적으로 증가하는 것으로
나타났다. 이는 같은 시기에 수확한 대파라도 저장 온도가 높아
질수록 중량감소율이 증가하는 것을 알 수 있었다. 이러한 결과
는 상온이 저온에 비하여 호흡 등 대사작용이 활발히 일어나 대
파의 에너지원을 소모시킨데 기인하는 것으로 생각된다. 또한 12
월과 1월에 수확한 대파를 5oC에서 15일간 저장하였을 경우 중
량감소율이 11.5%로 11월 수확한 대파보다 중량감소율이 증가하
는 것으로 나타났다. 이는 11월에 수확한 대파를 5oC에서 15일
간 저장했을 경우 다른 실험구보다 최소 2.15% , 최대 9.92% 낮
은 중량감소율을 보여 가장 효과적인 것으로 나타났다. 즉, 대파
의 수확기간이 늦춰질수록, 같은 수확시기의 대파일 경우에는 저
장온도가 높을수록 중량감소율이 증가하는 것을 알 수 있었다.
대파와 비슷한 농산물인 잎상치와 꽈리고추를 각 온도별로 저장
하였을 때 저장온도가 높을수록 호흡량과 에틸렌 발생량 증가함
에 따라 채소는 연화하게 되고 그로 인하여 중량감소율이 크게
증가하였으나, 저온에서 저장한 것은 중량감소율이 크지 않아서
본 실험과 비슷한 결과를 보였다(5,15,16).

변패율

대파 수확기간별 저장온도에 따른 대파의 변패율을 측정한 결
과는 Fig. 2와 같다. 5, 10, 20oC에 저장한 대파는 수확기간과 관
계없이 저장 7일째까지는 대파의 변패율이 완만하였으나, 저장 7
일을 기점으로 하여 급격하게 증가하는 경향을 보였다. 그리고
대파의 수확기간별로 변패율을 측정한 결과, 11월 수확한 대파를
5℃에서 7일간 저장하였을 때 변패율이 22.30%에 불과하였던 것
이 이 후 급격히 증가하기 시작하여 저장 15일째에는 53.75%의
변패율을 나타내었다. 12월과 1월 수확한 대파의 경우에는 5oC에
서 7일간 저장했을 때 변패율이 26.67%, 35.00%로 11월 수확한
대파에 비하여 변패율 정도가 약간 증가하였으나, 저장 15일이
지난 시점에서는 각각 75%와 80%로 12월과 1월 수확한 대파의
변패율 증가가 더 크게 나타났다. Kim 등(15)의 연구결과에 따
르면 꽈리고추도 저장 7일 이후부터 변패율이 급격히 증가한다
고 보고하였다. 저장온도에 따른 변패율의 차이는 5oC에서 7일간
저장한 대파의 변패율은 22.30-35.00%이었던 것에 비하여 10oC,
20oC로 저장한 대파는 34.25-42.50%, 47.75-55.50% 변패율을 보
여, 저장온도가 높을수록 대파의 변패율이 증가하는 경향을 보이
는 것을 알 수 있었다. 그리고 10oC, 20oC에서 15일간 저장 한
12월과 1월 수확한 대파는 완전히 변패되어 가장 높은 변패율를
보였다. 따라서 11월에 수확한 대파는 12월, 1월의 수확시기보다
낮은 변패율을 보였으며 특히 5oC에 저장하였을 때 변패율이 가
장 낮아짐을 알 수 있었다. 이와같이 대파의 변패율은 저장온도
에 따라서 일정기간 완만한 변패율을 보이다가 부패가 시작되면
급격히 증가하는 경향을 나타내고 있으므로 저장초기 부패율을
차단할 수 있는 저장온도, 저장습도의 관리를 철저히 이루어져야
한다고 생각되어진다.

색차

식품에 있어서 색깔은 맛, 향 및 영양성분과 함께 그 식품의
가치를 나타내는 중요한 품질특성이며, 채소의 저장력은 수확시
기와 함께 저장온도가 큰 영향을 미치는 것으로 알려져있다. 수
확기간별로 수확한 대파시료를 5, 10, 20oC 저장고에 저장하면서
색깔변화를 측정한 결과를 L, b값으로 표시하여 Table 2에 나타
내었다. L은 명도, b는 청색-황색의 색깔영역을 나타내므로 L값
과 b값이 증가할수록 대파의 황화정도가 증가함을 의미한다. 저

Fig. 1. Changes in weight loss of welsh onion by harvest date
during storage at 5, 10, and 20oC.  Nov. 5oC  Dec.
5oC  Jan. 5oC Nov. 10oC  Dec. 10oC  Jan.
10oC  Nov. 20oC  Dec. 20oC  Jan. 20oC.

  
    
   

Fig. 2. Changes in decay rate of welsh onion by harvest date
during storage at 5, 10, and 20oC.  Nov. 5oC  Dec.
5oC  Jan. 5oC Nov. 10oC  Dec. 10oC  Jan.
10oC  Nov. 20oC  Dec. 20oC  Jan. 20oC.
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장 초기 대파의 ‘L’값은 38.09-40.63으로 수확시기와 저장온도에
차이에 따른 차이는 유의적으로 없었다. 5oC에서 저장 15일이 지
난 후의 11월 수확대파의 L 값은 49.96로 12월과 1월 수확한 대
파에 비하여 값이 작아서 대파의 황화정도가 가장 적은 것을 알
수 있었지만 유의적인 차이는 없었다. 하지만 저장온도가 10oC일
때 52.66-53.64, 저장온도 20oC일 때 57.29-58.79로 대파의 L 값
이 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. ‘b’값은 전체적으로 저
장초기에 17.52-20.38이었던 것이 저장온도 5oC에서 15일 이 후
에 28.37-29.37로 증가하였지만, 이는 10, 20oC에서 저장한 대파
와 비교하여 증가율이 가장 적었다(p < 0.05). 또한 저장 20oC에
서는 11월 수확한 대파가 29.54로 12, 1월 수확한 대파에 비하여
‘b’값의 변화가 적었으나 처리구간의 차이는 없었다. 전반적으로
대파시료의 L 값과 b 값은 저장 중 점차 증가하는 경향을 보였
으며, 대파의 수확시기에 따라서는 11월에 수확하여 저장한 대파
의 색도변화폭이 가정 적었으며 1월 수확 대파의 색도변화가 가
장 크게 나타났다. Hwang 등(17)은 사과의 수확시기가 저장 중
색변화에 영향을 미친다고 보고하였으며, 사과를 적숙기보다 다
소 빨리 수확해서 저장하면 색변화를 막아서 저장기간이 연장된
다고 보고한 것과 일치하였다. 이는 11월에 수확하여 5oC에서 저
장한 대파가 저장 후에도 황화정도가 가장 적은 것을 알 수 있
었다.

경도

대파의 저장 중 엽부의 탄력이 약해지면 식미 저하, 부패율 증
가, 외관불량, 생리장해대파의 증가가 생기기 때문에 장기 저장
을 위해서는 저장 중 경도유지가 대단히 중요하다(18). 수확기간
별 저장온도에 따른 대파 엽부의 경도 변화를 Fig. 3에 나타내었
다. 11월, 12월 그리고 1월에 수확하여 5oC에 저장하였던 실험구
가 다른 온도처리군에 비하여 월등하게 경도가 유지되었다. 11월
대파 엽부의 저장초기 hardness 값은 0.35 kgf였지만, 5oC와 10oC

에서 15일간 저장한 후에는 0.21 kgf로 경도가 감소하였다. 또한
20oC에서 15일간 저장한 대파의 경우에는 hardness 값이 0.05 kgf

로 경도가 급속하게 감소하여 대파의 탄력이 더욱 약해진 것을
알 수 있었다. 12월과 1월 수확한 대파 엽부의 경우 저장초기의
hardness 값이 0.30, 0.27 kgf로 11월 수확한 대파에 비해서는 경
도가 떨어졌는데, 이는 11월 수확한 대파가 12월, 1월 수확한 대
파에 비하여 저장 초기부터 탄력이 더 강하다는 것을 알 수 있
었다. 또한 12월 수확한 대파를 5oC와 10oC에서 15일간 저장한
후 hardness 값이 0.17, 0.10 kgf로 저장초기에 비하여 크게 감소
하였다. 20oC에서 15일간 저장했을 때 11월 수확한 대파의 hard-
ness 값은 0.05 kgf였던 반면에 12월과 1월 수확한 대파는 0 kgf을

Table 2. Changes in color of welsh onion by harvest date during storage at 5, 10, and 20oC

Storage day

0 3 7 11 15

L1)

Nov. 5oC 40.63a3) 44.66f 46.84e 47.73d 49.96d

Dec. 5oC 39.98ab 44.52f 47.88e 48.65d 50.97d

Jan. 5oC 38.95abc 41.78g 46.79e 48.81d 50.94d

Nov. 10oC 40.40a 47.24cd 49.48cd 51.89c 53.64c

Dec. 10oC 39.36abc 46.50de 50.59bc 51.66c 52.73c

Jan. 10oC 38.47bc 45.46ef 47.87e 51.38c 52.66c

Nov. 20oC 40.28a 51.48a 54.83a 56.71a 58.27ab

Dec. 20oC 39.74abc 48.41c 49.26d 54.38b 57.29b

Jan. 20oC 38.09c 49.83b 50.97b 54.28b 58.79a

b2)

Nov. 5oC 20.38a 26.28c 27.64a 27.90hc 29.37cd

Dec. 5oC 18.54b 24.58d 27.30a 27.09c 28.51e

Jan. 5oC 17.58b 21.44f 25.41b 28.25bc 28.37de

Nov. 10oC 20.38a 22.68e 28.30a 29.59a 30.28ab

Dec. 10oC 18.53b 27.49b 28.39a 29.41a 30.32ab

Jan. 10oC 17.52b 25.25d 28.14a 27.90bc 30.47a

Nov. 20oC 20.20a 29.31a 26.28b 28.80ab 29.54bcd

Dec. 20oC 18.51b 28.42ab 25.90b 27.82bc 29.67bc

Jan. 20oC 17.59b 28.55a 27.43a 28.80ab 30.49a

1)L: lightness
2)b: yellowness 
3)Means with different superscripts in the same column are significantly different at p < 0.05 by Duncan's multiple range test.

Fig. 3. Changes in hardness of welsh onion by harvest date
during storage at 5, 10, and 20oC.  Nov. 5oC  Dec.
5oC  Jan. 5oC  Nov. 10oC  Dec. 10oC  Jan.
10oC  Nov. 20oC  Dec. 20oC  Jan. 20oC.
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나타내었다. 따라서 11월 수확한 대파가 가장 탄력이 강했으나
수확시기에 따른 대파 엽부의 경도변화는 큰 차이를 나타내지 않
았으며, 대파의 저장 중 경도변화는 저장온도에 민감하게 반응하
는 것으로 유추할 수 있었다. Yeoung 등(19)은 머스크 멜론을 5oC
와 상온에서 저장하였을 때, 5oC에 저장한 것이 경도유지로 저장
력이 현저히 증진된다고 보고하였다. 이처럼 저장 중 채소의 조
직감의 변화, 즉 초기에 적당한 탄력과 함께 조직감이 양호했던
대파의 엽부가 저장시간이 경과함에 따라 질겨지면서 조직감이
떨어지는 것은 대파의 수분이 증산에 의해 제거되므로서 식물 세
포조직이 붕괴되기 때문으로 알려져 있다(20, 21). 그러므로 5oC
보다 10oC와 20oC에서 이러한 대파 세포조직의 변화가 활발하여
식물조직의 경도를 간접적으로 나타내는 인자인 hardness값이 감
소하는 것으로 유추되어진다.

관능검사

수확기간별 대파의 저장온도에 따라 위조현상(wilting), 색변화
(appearance), 풍미(flavor), 구매의사(buying intention)의 항목에 대
하여 기호도를 평가한 후 Duncan’s multiple range test로 유의성
을 검정한 결과는 Table 3과 같다. 관능 평가점수 3.5점 이하를
대파의 상품성 한계로 볼 때 11, 12월 수확한 대파를 5oC에서 3
일간 저장 했을 때 대파의 위조현상은 6.30과 6.53점으로 다른
처리구들과 비교하여 유의적으로 가장 높았다. 저장 7일이 경과
하기 시작하면서 5oC에서 보관한 11월 수확한 대파의 위조현상
은 4.10점으로 12, 1월 수확한 처리구들에 비하여 유의적으로 가
장 높았다. 하지만 저장 온도가 10, 20oC로 높아지게 되면 2.23-
3.26점으로 대파의 위조현상은 점차 심해지게 되고, 결국 상품성
을 잃게 되는 것으로 유추되어진다.

Table 3. Changes in sensory quality of welsh onion by harvest date during storage at 5, 10, and 20oC

Storage day

0 3 7 11 15

Wilting

Nov. 5oC 6.30b1) 6.30b 4.10a 3.46a 3.13a

Dec. 5oC 6.53a 6.53a 3.66c 3.46a 2.83b

Jan. 5oC 6.20bc 6.20bc 3.86b 3.46a 2.66c

Nov. 10oC 6.13c 6.13c 3.26d 2.90b 2.66c

Dec. 10oC 5.83d 5.83d 3.00e 2.60c 2.23d

Jan. 10oC 6.13c 6.13c 2.73f 2.23d 1.83e

Nov. 20oC 6.26b 6.26b 2.50g 1.80e 1.70f

Dec. 20oC 5.26e 5.26e 2.53g 1.80e 1.60g

Jan. 20oC 6.23bc 6.23bc 2.23h 1.56f 1.70f

Appearance

Nov. 5oC 6.20bcd 5.50a 4.16a 3.63c 3.90a

Dec. 5oC 6.53a 5.10b 4.03b 4.36a 3.96a

Jan. 5oC 6.23bc 4.96c 4.16a 4.03b 3.50b

Nov. 10oC 6.20bcd 4.33d 3.53c 3.50d 3.23c

Dec. 10oC 6.13d 5.13b 2.53e 2.66e 2.53d

Jan. 10oC 6.16cd 3.63f 2.73d 2.26f 2.13e

Nov. 20oC 6.23bc 3.93e 2.76d 2.30f 2.03e

Dec. 20oC 5.76e 4.43d 2.23f 2.16g 1.66g

Jan. 20oC 6.26b 3.23g 1.90g 1.73h 1.83f

Flavor

Nov. 5oC 6.53a 5.56a 5.16a 4.06c 3.53c

Dec. 5oC 6.36bc 5.03b 4.53c 4.20b 3.33d

Jan. 5oC 6.43abc 5.56a 4.76b 4.43a 3.76a

Nov. 10oC 6.43abc 5.06b 4.26de 3.86d 3.66b

Dec. 10oC 6.10d 4.73c 4.03f 3.56e 3.16e

Jan. 10oC 6.33c 5.03b 4.43cd 2.96g 3.13ef

Nov. 20oC 6.33c 4.73c 3.80g 3.23f 2.93g

Dec. 20oC 6.03d 5.53a 3.43h 3.30f 3.06ef

Jan. 20oC 6.46ab 4.83c 4.3ef 2.73h 3.03f

Buying intention

Nov. 5oC 6.50a 5.53a 5.03a 3.96a 3.56a

Dec. 5oC 6.43ab 5.03b 4.53b 3.56ab 3.46a

Jan. 5oC 6.26d 4.93c 4.03c 3.50ab 3.23b

Nov. 10oC 6.36bc 4.70d 4.03c 2.06c 2.86c

Dec. 10oC 6.10e 4.33e 2.53f 2.53bc 2.33d

Jan. 10oC 6.36bc 4.06g 2.93e 2.06c 1.83e

Nov. 20oC 6.33cd 4.06g 3.26d 2.06c 1.83e

Dec. 20oC 5.56f 4.23f 2.10g 1.86c 1.56f

Jan. 20oC 6.26d 3.43h 1.53h 1.66c 1.43g

1)Means with different superscripts in the same column are significantly different at p < 0.05 by Duncan’s multiple range test.
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식품의 품질평가 인자는 서로 비슷하지만 신선 편의식품의 경
우 외관 특성이 더욱 강조되는데, 일반적으로 색택이 균일하고
손상 또는 부패 부위가 없어야 하며 신선한 느낌을 줄 수 있어
야 한다. 이러한 측면에서 외관품질 평가는 실제 구매자나 소비
자가 상품의 구매 의사를 결정할 때 가장 큰 영향을 미칠 수 있
다(22). 11, 12월 수확한 대파를 5oC에서 3일간 저장 했을 때 대
파의 외관은 5.50과 5.10점으로 1월 수확한 대파에 비하여 유의
적으로 높은 점수를 받았으며, 이는 10oC와 20oC에서 저장했을
때에도 동일한 경향을 보였다. 5oC에서 7일동안 저장한 11월 수
확한 대파는 4.16점으로 12월 수확한 대파에 비하여 유의적으로
높은 점수를 받았다. 또한 11월 수확한 대파를 10oC에서 저장했
을 때에는 3.53점으로 아직 대파의 외관이 상품으로서의 가치가
남아있다고 판단되었던 반면, 12월과 1월 수확되어진 대파는 외
관의 변화가 많이 일어나서 상품성이 많이 떨어진 것을 알 수 있
었다(p < 0.05). 하지만 대파를 5oC에서 저장했을 때에는 15일이
지나도 수확시기와 관계없이 모두 상품 가치가 남아있었으며, 특
히 11, 12월 수확한 대파는 3.90점을 받아 1월 수확한 대파에 비
하여 유의적으로 높은 점수를 받았다.
대파의 풍미는 저장초기 12월에 수확한 대파만 유의적으로 약
간 낮은 점수를 받은 것을 제외하면 6.33-6.53점으로 처리구간의
큰 차이는 보이지 않았다. 저장기간이 11일이 경과하였을 때에는
5oC에서 저장한 대파들의 풍미가 4.06-4.20점으로, 10, 20oC에서
저장한 처리구들에 비하여 유의적으로 높은 점수를 받았다. 대파
의 수확시기별로 11, 12월 수확한 대파가 1월 수확한 대파에 비
하여 모든 저장 온도에서 유의적으로 높은 풍미가 유지되는 것
을 알 수 있었다. 또한 11월 수확한 대파는 10oC에서 15일간 저
장을 했을 때에도 3.66점을 받아 부패취가 심하지 않았으며 상품
으로써의 가치가 있는 것으로 나타났지만, 12, 1월 수확대파는 유
의적으로 낮은 점수를 받아 상품으로써의 가치가 없어졌다고 판
단되었다. Fidler와 North(23)의 보고에 따르면 채소의 이취 발생
원인을 조직 내 ethanol 및 acetaldehyde의 축척에 의한 것이라 보
고하였다. 이러한 휘발성 물질들이 저장된 대파의 이취의 주된
요인으로 작용하여 저장기간이 지날수록, 저장온도가 낮을수록
대파의 부패취가 증가된 것으로 생각된다.
수확기간별 저장온도에 따른 소비자의 구매의사는 3일간 5oC
에서 저장했을 때 11월 수확한 대파는 5.53점으로 12, 1월 대파
의 5.03, 4.93점에 비하여 유의적으로 높은 점수를 받았으며, 이
는 저장기간이 7, 11, 15일이 지나도 같은 경향을 보였다. 20oC
에서 저장한 11월 수확한 대파는 4.06점으로 10oC에서 저장한 1
월 수확되어진 대파와 같은 구매의사를 보였다. 대파를 7일 동안
5oC에서 저장했을 때 모든 수확시기의 대파가 4.03-5.03점으로 상
품으로서의 가치가 있었다. 하지만 10oC에서 저장했을 때에는 12,
1월 수확되어진 대파는 소비자의 구매의사가 낮아 상품으로써의
가치를 상실한 반면 11월 수확한 대파만이 4.03점으로 구매가치
가 있는 것으로 판단되어진다. 또한 11일이 경과하였을 때에도
11월 수확되어진 대파는 저장 5oC에서 3.56점으로 상품으로서의
가치가 있었으나, 12, 1월 수확되어진 대파는 3.46, 3.23점으로 유
의적으로 낮아져 상품으로써의 가치가 떨어진 것을 알 수 있었
다. 저장 15일이 경과하였을 때에는 5oC에서 저장한 11월 수확
한 대파를 제외하고는 모두 구매의사가 낮아 대파 상품으로써의
가치가 없어진 것으로 유추되어진다.
이러한 관능검사 결과는 호흡률, 중량감소, 변패율, 색깔, 경도
등 앞의 실험항목 결과와도 일치하는 것으로서, 11월 수확한 대
파를 5oC에서 저장하는 것이 소비자들에게 가장 양호하게 보여
지는 것으로 유추할 수 있었다.

요 약

11, 12, 1월에 수확한 대파를 5, 10, 20oC의 저장 온도에 넣어
저장(0, 3, 7, 11, 15일) 중의 품질변화를 관찰하였다. 11월 수확
한 대파를 5oC에서 저장했을 때의 호흡률은 10.05 mL/hr·kg으로
12월과 1월 수확한 대파에 비하여 호흡률이 유의적으로 낮았으

며, 저장온도를 5oC로 하는 것이 10oC나 20oC에 저장하는 것에
비하여 호흡률이 낮게 나타나 대파의 대사속도를 낮춰 신선도를
유지하는 것에 효과적임을 알 수 있었다. 수확기간별 대파의 저
장 중 중량감소율의 변화는 11월에 수확하여 5oC에 저장한 대파
의 중량감소율이 9.35%로 가장 낮게 측정되었으며 이는 다른 실
험구보다 최소 2.15%, 최대 9.92% 낮은 중량감소율을 보여 가장
효과적인 것으로 나타났다. 대파의 변패율은 1월에 수확한 대파
가 가장 높게 나타났으며, 저장 15일이 지난 후에도 11월 수확
한 대파가 초기에 비하여 황화정도가 가장 적었다. 또한 대파 엽
부의 경도 변화를 측정한 결과 11월, 12월 및 1월에 수확하여
5oC에 저장하였던 실험구가 다른 온도처리군보다 월등하게 경도
가 유지되었던 반면 수확시기에 따른 경도는 큰 차이를 보이지
않았다. 수확기간별 대파의 저장온도에 따른 위조현상, 색변화,
풍미, 구매의사의 항목에 대하여 관능평가를 한 결과는 저장 기
간 동안 각각의 관능 항목에서 11월에 수확하여 5oC에 저장한 대
파가 가장 높은 점수를 받았다(p < 0.05). 이러한 관능평가의 결과
는 대파의 호흡률, 중량감소율, 변패율, 색, 경도와 동일한 경향
을 보였다.
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