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Abstract

Radish sprout was packaged with different materials. PO and PC are both hard case PET(polyethylenterephthalate) 
and has 6 holes and no holes, respectively. LO, LM and LH are anti-fogging OPP(oriented polypropylene) film 
which have different oxygen transmission rates. The oxygen concentration and weight loss rate in PO packaged 
were higher than any other packages. The soluble solid contents of radish sprouts packaged with PO showed much 
increased during storage. The pH increased during storage but pH of the samples packaged with high oxygen 
transmission rate was relatively low. Radish sprouts in LO had lower b value as compared to other samples. The 
result of ⊿E value was generally high during storage period, especially at 7 days storage. The contents of total 
polyphenolic compounds and free radical scavenging activity of radish sprout packaged with PC and LO were 
high. Total aerobic bacteria of sprouts in PC and LO was much higher than others. The result of organoleptic 
qualities showed that the radish sprouts packaged with LM had a good score in terms of overall acceptability 
until 7 days storage.
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서   론
1)

새싹채소는 종자를 발아시켜 어린 싹을 이용하는 것으

로, 싹이 트는 시기에 성장을 위해 여러 물질을 생합성하며 

새싹채소의 비타민 및 미네랄 함량은 성채의 3～4배에 이르

는 등 영양학적으로 우수한 것으로 알려져 있다. 또한 전반

적인 산업의 고도화와 도시화로 식생활에 대한 소비자의 

인식이 전환되어 웰빙(well-being)에 대한 관심 증가로 인한 

건강지향의 식생활을 선호하게 됨에 따라 새싹채소에 관한 

소비가 증대되고 있는 실정이다. 

무순은 항암물질로 알려진 indole계 화합물이 존재할 뿐 

아니라(1), 무순에 함유되어 있는 비타민 A, C 및 식이섬유 

등이 항산화제로서의 기능을 한다(2). 또한 멜라닌 합성에 
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관여하는 tyrosinase 활성 저해효과가 다른 채소에 비해 높

은 것으로 알려져 있으며(3), 당뇨병의 고혈당증 완화와 

동물 실험에서 당뇨병의 초기예방에 효과가 있다고 보고된 

바 있다(4). 

시중에 유통되고 있는 새싹채소의 포장용기는 대부분 

PET(polyethylen terephthalate)가  사용되고 있으나, 투습도 

및 가스투과도가 낮아 호흡량이 많은 새싹채소의 경우 품질 

저하가 빠르게 일어나는 문제점이 있다. 이러한 문제점의 

보안을 위해 PET 포장재에 통기구멍을 만들었으나 이를 

통한 이물질의 혼입 및 미생물 오염의 가능성과 수분손실에 

의한 신선도 저하 등이 문제점으로 지적되고 있다. 새싹채

소와 같은 신선편이 식품은 소비자들이 제품을 구입 후 

바로 이용할 수 있는 장점이 있지만 가열처리를 하지 않고 

주로 생식으로 섭취하기 때문에 미생물 오염이 일어날 수 

있어 식중독 발병의 원인이 될 수 있다.

기존의 OPP film 표면에 결로현상이 생기지 않도록 만든 
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방담(anti-fogging) OPP film은 고수분 상태에서 증식되기 

쉬운 미생물 발생을 방지하여 제품의 신선도를 유지시켜 

주는 것으로 알려져 있다. 포장재에 따른 품질 특성 연구로

는 양상추(5), 상추(6), 샐러리(7), 느타리버섯(8), 숙주나물

(9), 토마토(10) 등과 같은 다양한 신선편이 제품 및 농산물

에 대하여 다수 보고되어 있으나 새싹채소에 대한 연구는 

거의 전무한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 통기구멍의 유무를 달리한 PET 

포장재와 산소투과도를 달리한 3종의 방담 OPP film 포장

재를 선택하여 저장기간에 따른 무순의 품질변화를 조사하

고 포장재에 따른 새싹채소의 품질 특성을 알아보았다.

재료 및 방법

실험재료 

본 실험에서 사용한 무 종자는 (주)대농에서 제공받아 

외관이 양호한 것을 선별하였으며, 새싹재배기(Model OV, 

EasyGreen MikroFarmTM, USA)를 이용하여 4시간마다 15

분씩 물을 주며 28±1℃에서 4일 동안 빛이 차단된 상태에서 

발아시킨 것을 시료로 이용하였다. 

포장 및 저장

포장재로는 PET 용기와 방담OPP film을 사용하였으며, 

PET 용기의 경우 통기구멍이 6개 있는 것(PO)과 통기구멍

이 없는 것(PC)의 2종을 선정하였다. 방담OPP film는 산소

투과도가 5,000 cc/m
2

·24 h인 포장재(LO), 20,000 cc/m
2

·24 

h인 포장재(LM) 및 40,000 cc/m2·24 h인 포장재(LH) 등 

산소투과도에 따라 3종을 선정하여 총 5종의 포장재를 사

용하였다. 방담 OPP film의 두께는 30 μm이며 20×20 cm 

크기로 절단한 다음 열접합하여 사용하였다. 재배한 무순

은 증류수로 5회 세척하여 이물질을 제거하고 탈수한 후 

각 포장재에 60 g씩 포장하여 10℃에서 7일간 저장하였다. 

포장 내의 기체 측정

Gas analyser(280 COMBO, England)를 이용하여 대기 중 

기체조성에 대한 포장 내의 headspace gas를 측정하였으며, 

이때 대기의 기체조성(O2 21.0%, CO2 0.0%)을 기준으로 

하였다.

중량감소율 측정

각 포장재별로 한 개를 선택하여 저장기간 중 중량을 

측정하고, 저장 1일째의 중량에 대한 백분율로 계산하여 

중량감소율을 나타내었다.

가용성고형분 함량 및 pH 측정

시료 20 g과 증류수 40 mL을 마쇄한 후 여과한 액을 

사용하여 굴절당도계(Atago Master, Japan)와 pH meter 

(Mettler toledo delta 320, China)로 가용성고형분 함량 및 

pH를 측정하였다.

색도 측정

마쇄한 무순을 표준 백색판(L=97.78, a=-0.39, b=+2.05)

으로 보정한 colorimeter(CR-200, Minolta, Japan)를 이용하

여 색도를 측정하고, 그 결과를 각각 Hunter's color value인 

L(lightness), a(redness) 및 b(yellowness) value로 나타내었

다. 또한 저장 1일째 색도에 대한 색차를 ⊿E value로 나타내

었으며 ⊿E value는 다음과 같은 식으로 계산하였다.

⊿E value = (⊿L2+⊿a2+⊿b2)1/2

총 페놀 함량 측정

총 페놀화합물은 Folin-Ciocalteu 시약을 이용한 비색법

으로 정량하였다(11,12). 새싹채소 5 g에 50% ethanol 50 

mL를 가하여 overnight 추출한 액 0.1 mL에 증류수 3.9 

mL와 Folin-Ciocalteu 시약 0.5 mL을 가하여 반응시킨 후 

포화 sodium carbonate 용액 0.5 mL을 첨가한 용액을 

spectrophotometer(Optizen 2120UV, Mecasys, Korea)를 이

용하여 725 nm에서 측정하였고 gallic acid를 사용한 표준곡

선으로부터 환산하여 나타내었다.

전자공여능 측정

전자공여능은 시료의 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl(DPPH)

에 대한 전자공여 효과로서 시료의 환원력을 측정하였다

(13). 무순 5 g과 50% ethanol 50 mL을 함께 overnight 추출 

후 여과한 액 1 mL과 미리 제조한 DPPH 용액 4 mL을 

가하여 40초간 반응시킨 다음 spectrophotometer를 이용하여 

517 nm에서 흡광도를 측정하여 다음 식으로 계산하였다.

Free radical scavenging activity(%) = (1-


)×100

Abs: Absorbance of DPPH solution with sample

Abc: Absorbance of DPPH solution without sample

미생물 농도 측정

무순 5 g에 0.1% 멸균 펩톤수 45 mL을 가하여 각 단계별

로 희석한 액 1 mL을 petri dish에 분주한 후 40～50℃인 

PCA(plate count agar, DifcoTM, America)를 부어 shaking한 

다음 35℃에서 48시간동안 배양, 계수하여 log CFU/g으로 

나타내었다. 시료채취 및 실험과정에서 사용되는 모든 기

구는 autoclave를 이용하여 121℃, 15분간 가압멸균한 것을 

이용하였다.

관능검사

훈련된 경북대학교 식품공학과 학생 10명을 대상으로 

실시하였으며, 외관(appearance), 뿌리변색(yellowness of 



포장재가 무순의 저장 중 품질특성에 미치는 영향 149

root), 새싹냄새(sprout smell), 이취(off-ordor), 조직감(texture), 

시듦(withering) 및 종합적기호도(overall acceptability) 등의 

항목에 대해 9점 채점법으로 실시하였다. 채점 기준은 외관

이 양호할 경우, 뿌리변색이 약할 경우, 새싹냄새가 강할 

경우, 이취가 약할 경우, 조직감이 좋을 경우, 시듦이 약할 

경우 및 조직감이 양호할 경우를 9점으로 평가하였다.

통계처리

본 실험의 실험 결과는 평균과 표준편차로 나타내었다. 

또한 유의성을 검정하기 위해 SAS 9.1 program을 이용하였

으며 Duncan's multiple range test를 실시하여 p<0.05 수준에

서 검정하였다.

결과 및 고찰

포장 내 기체 조성 변화

저장기간 동안 다른 포장재로 포장한 무순의 포장 내 

headspace gas를 측정한 결과를 Fig. 1에 나타내었다. PO 

포장재 내부는 O2 16.9% 및 CO2 4.1%로 저장기간 동안 

일정 수준으로 유지되었으며, 이는 다른 포장재에 비해 상

Fig. 1. Change in gas composition of radish sprout packaged with 
different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP), 
LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP).

대적으로 높은 O2 농도와 낮은 CO2 농도를 나타내었다. 

또한 PO, LH, LM, LO, PC 포장재 순으로 O2 농도가 감소하

였으며 CO2 농도는 증가하였다. Hwang 등(14)은 산소투과

도가 낮은 포장재 내의 산소 고갈이 빠르게 진행되었다고 

보고하였는데, 본 실험에서도 이와 같은 경향을 보여 산소

투과도가 낮은 포장재 내부의 O2 농도는 낮고 CO2 농도는 

높게 나타났다.

중량감소율 변화

중량 감소는 시듦 현상을 보여주는 것으로, 중량의 보존

은 외관 품질을 유지하는데 필수적인 사항이다. 무순의 포

장재별 저장 중 중량감소율의 변화를 측정한 결과는 Fig. 

2와 같다. PO 포장재에서 저장 7일째 중량감소율이 19.7%

로서 가장 높았으며, PC 및 LO 포장재는 PO 포장재에 비해 

중량 감소가 작았다. 또한 LM 및 LH 포장재의 경우 저장기

간에 따른 중량감소는 나타나지 않았다. Jung 등(15)은 토마

토 저장 시 필름 포장을 하면 수분의 증발이 억제된다고 

보고하였고, Cho 등(5)은 포장방법에 따라 무공포장, 유공

포장, 무포장 순으로 중량감소가 컸다고 보고하였는데, 무

순의 경우도 이와 동일한 결과를 보여 통기구멍이 있는 

PO 포장재에서의 중량감소율이 높게 나타났다. 

Fig. 2. Change in weight loss rate of radish sprout packaged with 
different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP).

가용성고형분 함량 변화

무순의 저장기간 중 포장재에 따른 가용성고형분 함량을 

측정한 결과는 Fig. 3과 같다. PO 포장재에서의 가용성고형

분 함량의 증가폭이 가장 컸는데, 이는 중량감소가 많은 

것에 기인한 것이라 생각된다. 저장기간이 길어짐에 따라 

가용성 고형분의 함량은 증가하거나 동일하게 측정되었는

데, 이는 Park 등(10)의 토마토 실험에서 저장기간에 따라 

가용성고형분의 함량이 증가한다고 보고한 것과 유사한 

결과였다. Salunke과 Wu(16)는 저장기간에 따라 토마토의 

환원당 함량이 증가하고 산소 농도가 낮을수록 그 변화는 

지연되었다고 하였는데, PC 및 LO 포장재의 가용성고형분 

함량이 작게 나타나 이와 유사한 결과를 보였다.



한국식품저장유통학회지 제16권 제2호 (2009)150

Fig. 3. Change in soluble solid contents of radish sprout packaged 
with different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP),
a-d

Values within the same day with different letters are significantly different (p<0.05).

pH 변화

저장기간에 따라 무순의 pH를 측정한 결과를 Fig. 4에 

나타내었다. PO 포장재에서 pH 증가가 가장 작고 PC 포장

재의 경우 큰 것으로 나타났으며, 대체로 포장재의 산소투

과도가 높을수록 pH의 값이 더 낮았다. 이는 과실의 경우 

호흡으로 인해 유기산이 당으로 전환되어 산도가 떨어지는

데 새싹채소에서도 같은 원인으로 인해 포장재의 산소투과

도에 따른 pH의 차이가 나타난 것이라 사료된다. 모든 포장

재에서 pH는 유의적으로 증가하였으며, 이는 Lee 등(17)의 

신선절단 단호박의 저장기간에 따라 pH의 증가에 관한 연

구 및 Basic와 Watada(18)에 의한 5℃에서 저장한 최소가공 

시금치의 저장기간에 따른 pH 증가 경향과 일치하였다. 

Fig. 4. Change in pH of radish sprout packaged with different 
materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP),

a-e
Values within the same day with different letters are significantly different (p<0.05).

색도 변화

5종의 포장재로 포장한 무순의 저장기간별 L, a, b 및 

⊿E value의 변화를 Table 1에 나타내었다. 전반적으로 PO 

및 LH 포장재의 L value가 낮았고, LO 포장재의 경우 다소 

높게 나타났으나, 포장재간의 뚜렷한 유의적 차이는 보이

지 않았다. 대부분의 포장재에서 b value는 저장기간에 따라 

증가하였는데, 특히 LO 포장재의 경우 저장 7일째 크게 

증가하여 다른 포장재에 비해 황색을 많이 띄는 것으로 

나타났다. Cho 등(9)은 숙주나물의 저장실험에서 L value의 

경우 저장기간 동안 큰 변화가 없었고 b value의 경우 황색

화를 나타내면서 이취와 함께 부패를 나타내었다고 보고하

였는데, PC 및 LO 포장재에서 이와 동일한 결과를 보였다. 

저장기간에 따라 ⊿E value는 증가하였고, LO 포장재의 

저장 7일째 ⊿E value가 높게 나타나 다른 포장재에 비해 

색변화가 큰 것으로 나타났다.

총 페놀 함량 변화

포장된 무순의 저장기간에 따른 총 페놀 함량을 측정한 

결과를 Fig. 5에 나타내었다. 총 페놀 함량은 저장 1일째 

값에 비해 저장 3일째 감소하였으나 저장 7일째까지 다시 

증가하는 경향을 보여, Ryu 등(19)의 최소가공 양송이버섯

의 총 페놀함량이 저장기간에 따라 증가하는 경향을 보였다

는 보고와 상이한 경과가 나타났다. LM 및 LH 포장재의 

총 페놀 함량은 저장 1일째보다 저장 7일째 다소 감소한 

것으로 나타났으나 PO, PC 및 LO 포장재의 경우 저장 7일

째 증가한 것으로 측정되었다. 전반적으로 PC 및 LO 포장

재의 총 페놀 함량이 다른 포장재에 비해 더 높았다.

Fig. 5. Change in total polyphenolic compounds of radish sprout 
packaged with different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP),
a-dValues within the same day with different letters are significantly different (p<0.05).

전자공여능 변화

저장기간에 따른 포장한 무순의 전자공여능을 측정한 

결과는 Fig. 6과 같다. PO 및 LH 포장재의 경우 저장 5일째

까지 감소하였으나 저장 7일째 다소 증가하였고, PC 포장

재의 경우 증가 추세를 보였다. LO 포장재는 저장 1일째에 

비해 저장 3일째에는 다소 감소하였으나 저장 7일째에는 

증가하였고, 다른 포장재에 비해 높은 전자공여능을 보였
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Table 1. Change in Hunter's L, a, b and ⊿E value of radish sprout packaged with different materials during storage at 10℃

Storage period (day)

1 3 5 7

L
value

PO1) 63.39±0.302)d 65.17±0.48c 63.37±0.76c 62.39±0.56d

PC 66.83±0.18b 68.05±0.74a 66.23±0.59b 65.28±0.39b

LO 67.85±0.34a 68.57±0.28a 67.67±0.29a 67.08±0.62a

LM 66.28±0.26c 66.83±0.88b 66.43±0.46b 64.79±0.27bc

LH 66.78±0.16b 65.64±0.18c 63.54±0.45c 64.50±0.35c

a value

PO -10.66±0.18d -9.16±0.21c -7.63±0.34c -8.31±0.27d

PC -9.67±0.36b -9.97±0.13a -9.73±0.27b -9.19±0.33b

LO -9.53±0.28a -9.66±0.26a -9.62±0.19a -9.91±0.22a

LM -9.94±0.12c -10.24±0.56b -9.91±0.17b -9.33±0.34bc

LH -10.15±0.18b -9.31±0.18c -9.12±0.19c -9.92±0.36c

b value

PO 31.65±0.52a 32.66±0.50b 33.50±1.32b 35.39±0.96b

PC 31.06±1.06a 34.09±0.43a 33.72±0.31b 33.47±1.07c

LO 31.39±0.65a 33.02±0.49b 43.73±0.81a 43.51±0.60a

LM 30.34±0.50a 34.32±1.29a 33.93±0.68b 32.25±1.43c

LH 31.22±0.58a 31.49±0.46c 33.21±0.76b 36.03±1.13b

⊿E
value

PO 2.55±0.14c 3.66±0.33b 4.56±0.31c

PC 3.36±0.48b 2.75±0.81c 2.92±0.38d

LO 1.79±0.44d 12.33±0.19a 12.15±0.21a

LM 4.07±0.89a 3.60±0.21b 2.57±0.69d

LH 1.45±0.10d 3.95±0.27b 5.34±0.61b

1)
PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET),

  LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
  LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

  LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP),
2)
Mean±S.D.,

a-d
Values within the same column with different superscript letters are significantly different (p<0.05).

다. 전반적으로 산소투과도가 낮은 PC 및 LO 포장재의 

전자공여능이 다른 포장재에 비해 높은 것으로 나타났으나 

다른 포장재와 유의적인 차이는 없었다. 

미생물 농도 변화

수확 후 유통단계에서 일반미생물 및 부패미생물에 의한 

오염이 일어나며 일반적으로 채소류에서 검출되는 총균수

는 104～107 CFU/g으로 알려져 있다. 5종의 포장재로 포장

된 무순의 저장기간별 총균수를 측정한 결과를 Fig. 7에 

나타내었다. 총균수는 저장기간에 따라 증가하였으며 PC 

및 LO 포장재의 미생물수가 다른 포장재에 비해 상대적으

로 많았다. Brackett(20)은 낮은 O2 농도에서 Listeria spp. 

및 젖산균과 같은 미호기성 미생물이 잘 자란다고 보고한바

있는데, PC 및 LO 포장재의 산소투과도가 낮아 무순의 

호흡에 의해 포장 내 O2 농도가 낮아져 미호기성 미생물에 

의한 총균수가 많았던 것이라 사료된다. 

관능검사

포장재에 따른 무순의 저장기간 동안 관능검사의 결과를 

Table 2에 나타내었다. PO 포장재의 외관, 뿌리변색, 조직

감, 시듦 등의 항목에서 다른 포장재에 비해 낮은 점수를 

받았으나 새싹냄새가 강하고 이취가 약하다는 평가를 받았
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Table 2. Organoleptic qualities of radish sprout packaged with different materials during storage at 10℃

Storage period (day)

1 3 5 7

Appearance

PO1) 5.4±1.92)b 4.0±1.0c 3.4±1.3c 2.9±1.5b

PC 7.4±1.3a 5.9±0.9b 6.0±1.6ba 4.3±0.9ba

LO 8.1±1.1a 6.6±1.0ba 5.8±1.1ba 5.5±1.3a

LM 7.9±1.3a 7.2±0.8a 6.5±0.8a 5.4±1.8a

LH 7.3±0.9a 6.4±1.3ba 5.2±1.1b 4.4±1.3a

Yellowness of root

PO 4.4±1.6b 4.1±1.2b 2.0±0.8b 2.3±1.2c

PC 6.6±1.1a 6.6±0.9a 6.0±1.5a 4.6±1.4b

LO 7.9±0.4a 6.6±0.5a 5.6±1.1a 6.5±1.5a

LM 7.1±1.6a 6.3±0.5a 5.8±1.5a 4.0±1.5b

LH 6.9±1.1a 5.9±0.6a 4.9±0.9a 4.1±1.1b

Sprout smell

PO 7.0±1.3a 7.1±1.5a 6.7±0.7a 6.6±1.7a

PC 5.3±1.5b 5.5±2.0a 2.6±1.4c 3.3±1.4cb

LO 6.0±1.5ba 5.9±1.2a 3.6±1.5c 2.0±0.8cb

LM 7.1±1.1a 6.0±1.6a 5.2±1.1b 4.8±1.2b

LH 6.3±1.3ba 6.6±0.5a 5.3±1.3b 4.3±1.8b

Off-ordor

PO 6.0±1.5a 7.3±1.5a 7.2±1.0a 6.4±2.0a

PC 5.8±1.5a 5.9±1.3b 2.3±1.5c 4.0±1.2b

LO 6.5±1.0a 4.4±1.3c 3.4±1.1c 1.1±0.4c

LM 6.2±1.3a 5.1±0.9cb 6.8±1.2ba 5.3±1.6ba

LH 5.5±0.8a 5.7±0.8cb 5.6±1.9b 6.7±1.5a

Texture

PO 7.1±0.9a 4.7±1.1c 5.8±1.0ba 3.6±0.9c

PC 6.9±0.9a 6.3±1.6ba 5.7±0.8ba 4.6±1.5cb

LO 8.0±1.2a 5.6±1.3bc 4.9±1.4ba 4.9±0.8b

LM 7.4±1.0a 7.3±1.5a 6.0±0.9a 6.9±1.1a

LH 7.6±1.1a 7.0±1.0ba 6.4±1.0a 6.1±0.6a

Withering

PO 6.1±1.1
b 3.9±1.4b 3.1±1.4b 2.9±1.5b

PC 6.7±1.1b 6.9±1.4a 5.6±1.3a 4.9±1.6a

LO 8.1±0.9a 6.8±0.9a 5.6±1.1a 3.9±2.0ba

LM 8.0±0.6a 7.4±0.7a 6.6±1.3a 5.5±1.1a

LH 7.1±0.9ba 6.9±1.0a 5.8±1.2a 5.3±1.8a

Overall
acceptability

PO 5.7±1.4c 5.0±1.2b 3.1±1.3d 2.6±1.5b

PC 6.7±0.8b 7.1±1.1a 3.7±1.7dc 4.3±1.0a

LO 8.0±0.6a 7.0±1.6a 4.5±1.2bc 2.5±1.1b

LM 7.4±1.0ba 7.8±1.0a 6.6±1.2a 5.0±1.1a

LH 7.4±0.5ba 6.9±0.8a 5.4±1.6ba 4.8±1.3a

1)
PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 

  LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
  LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

  LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP),
2)
Mean±S.D.,

a-d
Values within the same column with different superscript letters are significantly different (p<0.05).
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Fig. 6. Change in free radical scavenging activity of radish sprout 
packaged with different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m
2

·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP),
a-d

Values within the same day with different letters are significantly different (p<0.05).

Fig. 7. Change in total aerobic bacteria counts of radish sprout 
packaged with different materials during storage at 10℃.

PO: 6 holes(PET), PC: no holes(PET), 
LO: oxygen transmission rate 5,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP), 

LM: oxygen transmission rate 20,000 cc/m2·24h (Anti-fogging OPP), 
LH: oxygen transmission rate 40,000 cc/m

2
·24h (Anti-fogging OPP).

다. PC 및 LO 포장재의 경우 대체로 뿌리변색이 적었으나 

새싹냄새가 약하고 이취가 강하게 나타났으며, LH 포장재

의 경우 뿌리변색이 강했으나 이취가 약하고 시듦이 적은 

것으로 평가되었다. 종합적 기호도에서 LM 포장재가 저장 

7일까지 다른 포장재에 비해 높은 관능적 평가를 받았다.

요   약

무순의 포장재에 따른 저장기간 중 품질특성 변화를 알

아보기 위해 PET 포장재는 통기구멍의 유무에 따라 PO 

및 PC 포장재를 사용하였고, 방담OPP film은 산소투과도에 

따라 LO, LM 및 LH 포장재를 이용하였다. 포장 내 가스 

조성의 경우 PO 포장재에서는 비교적 높은 O2 농도와 낮은 

CO2 농도를 나타내었다. 중량감소율은 PO 포장재 경우 가

장 높았으며, 가용성고형분의 함량은 PO 포장재의 경우가 

가장 많았으며, 저장기간에 따라 증가하는 경향을 보였다. 

pH의 경우 유의적으로 증가하였으며 대체로 산소투과도가 

높을수록 pH의 값이 더 낮았다. b value는 LO 포장재에서 

다른 포장재에 비해 높게 나타났고, 저장 7일째 LO 포장재

에서 ⊿E value가 높게 나타나 다른 포장재에 비해 색변화가 

컸다. 뚜렷한 경향을 보이지 않았으나 저장기간 동안 PC과 

LO 포장재의 총 페놀함량 및 전자공여능이 다른 포장재에 

비해 더 높게 측정되었다. 총균수는 저장기간에 따라 증가

하였으며, PC 및 LO 포장재의 미생물수가 다른 포장재에 

비해 상대적으로 많았으며 관능검사 결과, 종합적 기호도

에서 LM 포장재가 저장 7일까지 다른 포장재에 비해 높은 

관능적 평가를 받았다. 
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