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ABSTRACT

  This study was conducted to investigate the effect of 1-MCP, market temperature and 

combination treatment of freshing agent with 1-MCP on fruit quality of 'Hong Bak' peach 

(Prunus persica Batsch). The 1-MCP treatment at the rate of 1000ppb
 
showed the best results 

in delaying the firmness loss and skin color development during shelf life without any detrimental 

effects on fruit quality. Moreover, positive effects of 1-MCP on fruit quality parameters were 

more significant in the fruits stored at 30℃ of high temperature shelf life than those of 20℃. The 

combination treatment of carbon ceramic with 1-MCP showed a beneficial effects including a 

prevention of firmness loss and maintaining external appearance during the five days of room 

temperature storage of 'Hong Bak' peach.  
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Ⅰ. 서  언

  우리나라에서 복숭아는 주로 여름철에 생산되

어 단기간 소비되는 조․중생종과 10월 초순까지 

생산되는 만생종 등 다양한 품종들이 재배되고 

있는데 성숙한 과실은 연화가 빨라 보구력이 약

하므로 수확 후 관리가 까다로운 과종 중의 하나

이다. 

  복숭아는 전형적인 클라이맥터릭형 과실로 성

숙이 시작됨과 더불어 뚜렷하게 에틸렌 생합성 증

가하며 내생에틸렌에 대한 감응성 변화가 일어나

고(Rasori 등, 2002), 더불어 과색, 향 및 기타 품

질과 관련된 생화학적 변화가 발생한다(Mathooko 

등, 2001; Ruperti 등, 2001). 

  본 실험에 공시한 ‘홍백’ 품종은 과육연화 패턴

이 melting형 품종으로 조직의 연화가 빠르게 진

행되는 특성을 보인다. Haji 등(2005)에 의하면 

복숭아 수확 후 에틸렌 처리에 따른 연화 반응을 

보았을 때 에틸렌 처리로 연화가 촉진되는 종은 

조직이 쉽게 물러지는 유형에 속하고 에틸렌 처

리에 대한 반응이 둔감한 종은 조직이 단단하고 

쉽게 물러지지 않는다고 보고하였다. 

  에틸렌은 식물 조직의 노화를 유도하는 강력한 

요인으로 이를 제어하여 노화 억제를 통한 보구

력 증진 기술은 원예 산업에서 매우 중요한 부분

이며 이를 위한 다양한 연구가 진행되어 왔다. 

최근에는 1-methylcyclopropene(1-MCP)를 이용

하여 에틸렌 작용을 억제함으로서 다양한 작물에

서 긍정적인 보구력 증진 효과를 얻고 있다

(Sisler와 Serek, 1997). 1-MCP 처리 효과는 작

물의 성숙유형은 물론 성숙 단계 및 유전적 조성 

등 내적 및 외적 요인의 영향을 받는 것으로 알

려졌다(Blankenship과 Dole, 2003). 특히 클라이

맥터릭으로 구분된 사과와 복숭아에 대한 연구에

서 사과에서는 1-MCP 처리 효과가 뚜렷하지만 

(Fan과 Mattheis, 2002; Watkins 등, 2000; 

Jiang과 Joyce, 2002; Bai 등, 2005) 복숭아의 경

우 처리 효과가 제한적이며(Mathooko 등, 2001; 

Fan과 Mattheis, 2002; Ziliotto 등, 2003) 에틸렌 

합성 억제 효과도 제한적인 것으로 보고되었는데 

그 이유로 복숭아는 호흡 속도가 빠르기 때문에 

처리시 용기 내부의 CO2 농도가 높아져 에틸렌 

수용체 합성을 억제하며 이 과정에서 1-MCP 처

리 효과를 낮출 것으로 추정되었다(Dal Cin 등, 

2006). 

  따라서 ‘홍백’ 복숭아를 대상으로 수확 후 보구

력 향상을 위한 1-MCP 농도별 처리 효과를 살

피고 실용적 측면에서 이 외의 대안을 모색할 필

요가 있어 활성탄 소재로 개발된 에틸렌 흡착제 

및 선도유지제와 1-MCP 병행처리 효과를 구명

하고자 본 연구를 수행하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

과실 재료 및 처리

  본 실험에서 사용한 과실재료는 2006년과 2007

년 충남 연기군 지역농가에서 재배된 중생종 복

숭아인 ‘홍백’을 농가 관행 수확기에 수확하였으

며 수확 후 크기,  착색정도, 과실무게 등 일정한 

것을 선발하여 실험대상으로 삼았다.

  처리 내용은 1년차 실험에서는 과실 수확 즉시 

1-MCP를 농도별로 0, 250, 500, 1000 및 

2000ppb로 밀폐용기에 넣고 처리(30과)한 후 8

일간 농가 관행저장 방법에 따라 플라스틱 컨테

이너 박스 넣어 25℃에서 저장하였으며 2일마다 

경시적으로 품질분석을 실시하였다. 2년차 실험

에서는 예냉 후 1-MCP 처리 효과를 살피기 위
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해 수확 후 3일간 15℃에서 예냉한 후 1-MCP를 

0, 250, 500 및 1000ppb의 농도로 처리(30과)하

였다.

  한편 ‘홍백’의 수확 후 일반 상온 유통온도에 

따른 1-MCP처리와 에틸렌 제거제(카본세라믹)

의 과실선도유지 효과를 측정하기 위해 1-MCP

를 1000ppb 농도로 처리한 과실을 두 그룹으로 

나누어 각각 20℃와 30℃에서 5일간 유통시키면

서 품질변화를 조사하였다. 마지막으로 1-MCP

와 선도유지제의 복합처리 효과를 살피기 위하여 

1-MCP를 1000ppb 농도로 처리 후 제오라이트

(Wako, Japan), 활성탄(Dae Jung, Korea), 카본

세라믹제제(Kavotech, Korea) 각각 8g 씩을 포장

한 팩을 종이상자에 넣어 5일간 상온 저장하고 

경시적으로 품질변화를 측정하였다. 모든 1-MCP 

처리는 20℃에서 SmartFresh
™
(AgroFresh Inc, 

USA)를 이용하여 16시간동안 처리하였다.

경도, 당도와 적정 산도의 분석

  과실의 경도는 측정 과실의 적도부위의 과피를 

제거한 후 8mm probe를 장착한 과실 물성 측정

계(SUN Rheometer Compac-100, Japan)를 

5mm 깊이로 최외표면 중앙부에서 처리당 10반

복 측정하였으며 측정값은 N으로 표기하였다. 당

도는 복숭아의 신선과육으로부터 착즙한 juice 

sample을 디지털 굴절 당도계(ATAGO digital 

refractometer, Japan)로 측정하였고 처리당 3반

복으로 하였으며 ﾟBrix로 나타내었다. 적정 산도

는 착즙한 5ml의 과즙에 증류수 35ml를 혼합한 

후 0.1N 수산화나트륨용액으로 pH 8.3까지 적정

하고 malic acid로 환산하여 %로 표시하였으며 

3반복으로 수행하였다.

에틸렌 및 CO₂생성량 분석

  각각의 처리구에서 과형, 착색정도, 성숙정도와 

무게가 비슷한 6개의 과실을 선택하여 처리당 3

반복으로 에틸렌 발생량과 호흡량을 측정하였다. 

  에틸렌 측정은 과실을 2L의 밀폐용기에 2시간 

동안 넣고 20℃에서 저장한 후에 밀폐된 용기로

부터 1ml의 가스를 주사기를 사용하여 채취한 후 

gas chromatograph (Shimadzu 14B-PE, Japan, 

2m active alumina SUS column, FID)를 이용하

여 에틸렌 에틸렌을 측정하였고 측정된 결과를 

ul·kg-1·hr-1로 표기하였다. CO₂측정은 에틸렌 

측정방법과 동일하게 채취된 시료를 gas 

chromatograph (Shimadzu 14B, Japan, 2m 

active carbon SUS column, TCD)를 이용하여 

CO₂발생량을 측정하였으며 ml·kg
-1
·hr

-1
로 나타

내었다(Tamura 등, 2003).

통계 분석

  통계는 SPSS (Package v. 13.0 for windows)

를 이용하여 Duncan's multiple range test(5% 

level)를 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1-MCP 농도별 처리가 저장 유통 중 복숭아의 

품질에 미치는 영향

  복숭아는 수확 후 과육이 쉽게 물러지는 특성

을 가진 과실로써 이러한 특성 때문에 수확 시기

가 경도에 미치는 영향이 큰 과실이다. 즉 복숭

아의 보구력 약화는 과실의 연화정도와 밀접한 

관련이 있으며 과실의 연화는 세포벽이 붕괴되어 

세포 간 결속력이 약화됨으로서 나타나는 현상으

로 알려져 있다. 1차년도 실험에서 ‘홍백’ 복숭아
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의 1-MCP 농도별 처리에 따른 과실 경도를 조

사한 결과, 저장 2일에 1-MCP 1000ppb 처리구

의 경도가 가장 높게 유지되었고 500, 2000, 

250ppb 순으로 경도가 높게 유지되는 것으로 조

사되었다(Fig. 1).  

  1000ppb와 2000ppb 처리구의 경우 저장 4일까

지 다른 처리구에 비하여 비교적 높은 수준의 경

도를 유지하였고, 6일째에는 모든 처리구에서 무

처리 대비 경도의 차이를 보이지 않았다. 결국 

2000ppb 처리구의 경우 1000ppb 처리구에 비하

여 유의한 경도유지 효과를 보여주지 않았고 

500ppb 이하 처리구의 경우 저장 4일째 효과가 

크게 떨어지는 것으로 나타나 ‘홍백’ 품종의 수확 

후 경도유지를 위한 적합 1-MCP 처리 농도는 

1000ppb인 것으로 조사되었다(Fig. 1). 

Fig. 1. Effect of 1-MCP treatment on the 

changes in firmness during eight 

days of room temperature storage in 

'Hong Bak' peach.

  2차년도 3일간 예냉처리한 ‘홍백’을 대상으로 

1-MCP를 처리하여 5일간 상온 저장 유통하였던 

실험결과를 보면 1차년도와 마찬가지로 1-MCP 

1000ppb 처리구에서 저장 1일까지 다른 처리구

에 비하여 높은 수준의 경도를 나타내었으며 저

장 3일후에는 다른 처리구와 비슷한 수준의 경도

를 나타내어 1차년도 실험과 같은 경향을 보는데 

예냉을 하지 않고 바로 1-MCP처리 하였을 경우 

500ppb에서도 좋은 결과를 보여주었으나 처리 

전 3일간의 예냉 기간을 주었을 때 무처리구와 

차이를 보여주지 못했다(Fig. 2).  

Fig. 2. Effect of 1-MCP treatment on the 

changes in firmness during five days 

of room temperature storage after 

three days of pre-cooling periods at 

15℃ in 'Hong Bak' peach.

  1년차 실험에서 ‘홍백’ 복숭아는 1-MCP 1000ppb

를 제외한 모든 처리구에서 처리 후 4일까지 당

도의 상승을 보여주었고 처리 후 6일에서 점차 

감소하는 경향을 나타내었다. 1000ppb처리에서 

처리 후 8일까지 지속적으로 증가를 나타내었다. 

적정 산도의 변화를 보면 처리간의 큰 변화는 보

여주지 않았지만 처리 후 4일에 1000ppb와 

2000ppb의 고농도 처리에서 다른 처리구에 비하
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여 높은 경향을 나타내었고 처리 후 6일 이후에

는 처리간의 유의할 만한 차이는 보여주지 않았

다. 색도 변화에 있어서 모든 처리구에서 공통적

으로 1-MCP 처리 후 Hue 값이 감소하는 경향

을 보여주었다. 이것은 처리 후 초기 저장기간 

동안 과실의 착색이 진행된 것을 의미하고 있다

(Table 1). 

1-MCP

(ppb)

Soluble solids

(°Brix)

Titratable acidity

(%)
Hue

Before treatment

- 10.8 0.30 92 

2 days after treatment

    0  11.5 az 0.31 a  43 ab

  250 12.0 a 0.32 a 33 c

  500 11.2 a 0.31 a  35 bc

 1000 11.1 a 0.34 a 31 c

 2000 11.2 a 0.30 a 46 a

4 days after treatment

    0  11.6 bc 0.30 b 38 a

  250 12.3 a 0.26 c 34 a

  500  12.0 ab 0.30 b 32 a

 1000 11.1 c  0.33 ab 30 a

 2000  12.2 ab 0.34 a 38 a

6 days after treatment

    0 10.8 b  0.24 ab 36 a

  250  11.1 ab  0.24 ab 37 a

  500  11.2 ab 0.22 b 34 a

 1000 11.5 a  0.26 ab 41 a

 2000 11.5 a 0.26 a 39 a

8 days after treatment

    0 10.9 b 0.23 b 35 a

  250 11.1 b 0.21 b 36 a

  500 10.9 b 0.27 a 32 a

 1000 11.6 a 0.23 b 31 a

 2000  11.4 ab 0.23 b 35 a

Table 1. Effect of 1-MCP treatments on fruit quality during eight days of room temperature 

storage in 'Hong Bak' peach.

 zMean separation within columns and each shelf life by Duncan's multiple range test at 5% level. 

  ‘홍백’ 복숭아의 2년차 실험에서 1-MCP를 처

리한 모든 실험 구에서 공통적으로 상온 저장 기

간 중 가용성 고형물의 상승이 나타났다(Table 

2). 무처리구의 가용성 고형물 상승은 처리 후 1

일에 급격히 증가하였으며 3일 이후 완만한 증가

를 보였다. 250ppb처리는 처리 후 1일 후에 급격

한 가용성 고형물의 증가를 보여주었으며 처리 
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후 5일까지 지속적으로 증가하였다. 500ppb처리

는 처리 후 3일에 급격한 가용성 고형물의 상승

을 보여주었다. 1000ppb처리의 경우, 처리 후 3

일까지 가용성 고형물의 변화는 나타나지 않았으

나 5일째에 급격하게 증가하는 결과를 보여주었

다. 이와 같은 결과는 과실의 성숙이 진행되며 

전분이 분해되어 당이 형성되었기 때문에 당도의 

상승이 일어난 것으로 추측되며 처리한 1-MCP

의 농도가 높을수록 가용성 고형물의 증가 시기

가 지연되는 경향을 보여주었다. 

  적정 산도의 변화에 있어서 처리 후 저장 기간 

동안 전체적으로 하락하는 경향을 보여주었으나 

처리간의 통계적인 차이는 인정되지 않았다. 착

색의 변화에서 500ppb와 1000ppb의 고농도 처리

1-MCP

(ppb)

Soluble solids

(°Brix)

Titratable acidity

(%)
Hue L* 

Before treatment

- 10.1 0.28 41 54 

1 days after treatment

    0  10.8 az 0.20 b 32 c 45 b

  250 10.5 a 0.20 b 35 bc 49 a

  500 10.2 a 0.20 b 45 ab 59 a

 1000 10.1 a 0.28 a 48 a 62 b

3 days after treatment

    0 11.1 a 0.24 a 37 b 49 c

  250 11.3 a 0.21 a 30 b 41 b

  500 11.3 a 0.25 a 49 a 60 a

 1000 10.3 b 0.23 a 39 ab 57 a

5 days after treatment

    0 11.0 b 0.18 b 39 a 52 b

  250 11.9 a 0.22 b 35 a 48 c

  500  11.2 ab 0.29 a 43 a 55 a

 1000  11.4 ab 0.18 b 37 a 51 b

Table 2. Effect of 1-MCP treatment on fruit quality during five days of room temperature 

storage after three days of pre-cooling in 'Hong Bak' peach.

zMean separation within columns and each shelf life by Duncan's multiple range test at 5% level. 

에서 무처리와 250ppb처리에 비하여 착색이 지

연되는 효과를 보여주었다. 과실의 착색정도를 

나타내는 Hue값이 500ppb와 1000ppb에서 처리 

후 저장 초기에 상승하였고 그 후 감소하는 경향

을 보여주었다. 무처리구와 250ppb처리구에서 처

리 후 저장 초기에 하락하는 경향을 나타내었다. 

이와 같은 결과는 과실의 과피 밝기를 나타내는 

'L' value에서도 같은 경향을 보여주었는데 500ppb

와 1000ppb처리에서 처리 후 과실 착색을 지연

시켜 준 것으로 보인다.

  에틸렌은 climacteric 과실에서 에틸렌 수용체와 

반응하여 에틸렌 발생을 triggering 함으로서 호

흡률의 상승과 에틸렌 발생량을 증가시키고 과실

의 성숙과 노화를 촉진시킨다(Rasori 등, 2002). 
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  이러한 반응을 억제하기 위해  1년차 시험으로 

‘홍백’ 복숭아에 1-MCP를 농도별로 처리하고  

에틸렌 발생량을 측정하였다. 그 결과 1-MCP 

1000ppb의 경우 에틸렌 발생량은 무처리와 비슷

한 양상으로 발생하였으나 250ppb와 500ppb 처

리구에서는 무처리에 비하여 오히려 에틸렌 발생

이 더욱 증가하였다(Fig. 3). 이는 처리를 위해 

밀폐하였던 박스내의 환경이 과실에 스트레스로 

작용한 결과로 해석된다. 

Fig. 3. Effect of 1-MCP treatment on the 

changes in ethylene production during 

five days of room temperature storage 

in 'Hong Bak' peach.

1-MCP 처리 후 저장 유통 중 온도가 복숭아

의 품질에 미치는 영향

  한여름에 유통되는 복숭아의 특성을 기반으로 

저장 유통 중 온도가 1-MCP처리와 에틸렌 제거 

처리 과실의 품질 변화에 미치는 영향을 알아보

기 위해 15℃에서 4일 예냉 후 1-MCP와 에틸렌 

제거제를 처리한 후 20℃에서 5일간 저장하여 경

시적으로 측정한 결과를 보면 경도에서 저장 기

간 중 모든 처리구에서 공통적으로 감소하는 경

향을 보여주었다. 또한 처리구 간의 경도의 차이

는 보이지 않았다. 

  30℃ 유통처리구에서는 저장 기간 동안 공통적

인 경도의 감소를 보여주었다. 처리구 간의 경도

의 유의성 차이는 없었으나 1-MCP 처리구에서 

저장 1일과 3일에 경도의 우위를 나타내었으며 

에틸렌 제거제 처리와 무처리구의 차이는 나타나

지 않았다. 이러한 결과는 1-MCP가 저장 후 유

통과정 중 고온에 노출되었을 때 2차적으로 발생

되는 과실의 품질 하락을 다소간 지연시키는 것

으로 판단된다.
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Fig. 4. Effect of storage temperature on the 

changes in flesh firmness during five 

days of simulated marketing in 'Hong 

Bak' peach.
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20℃ 저장 유통 중 가용성 고형물은 공통적으로 

증가하는 경향을 보여주었으나 처리간의 차이는 

보이지 않았다. 적정 산도 또한 저장 기간 중 유

의할 만한 차이는 보이지 않았다. 과피의 착색도

를 조사한 L* 값과 Hue 값을 측정한 결과에서도 

저장 기간 중 감소를 보여주었으나 처리간의 차

이는 보이지 않았다(Table 3).

  30℃ 저장 유통 중 과실 품질의 변화는 Table 

4의 결과와 같이 가용성 고형물의 증가는 모든 

처리구에서 공통적으로 발생하였다. 1-MCP처리

구의 경우 모든 처리구 중 가장 낮은 증가를 보

였으며 에틸렌 제거 처리는 무처리에 비하여 낮

은 가용성 고형물 상승을 보여주었다. 적정산도

의 측정 결과에 있어서 저장 유통 중 변화를 나

타내지 않았다. 과실의 착색을 측정한 결과 L* 

값과 Hue 값이 공통적으로 감소하였으나 처리간

의 차이가 나타나지 않았다.

Treatment
Soluble solids

(°Brix)

Titratable acidity

(%)
L* Hue 

Before treatment

Untreated 9.6 0.21 56.3 57.7 

1 days after treatment

Control    9.3 b
z

0.20 a 56.2 a 42.9 a

1-MCP 1000ppb  10.7 a 0.21 a 57.6 a 39.5 a

Ethylene scrubber   10.0 ab 0.22 a 50.7 a 37.9 a

3 days after treatment

Control   9.4 b 0.27 a 53.9 a 40.9 a

1-MCP 1000ppb  10.7 a 0.23 a 54.1 a 37.1 a

Ethylene scrubber   10.2 ab 0.23 a 51.5 a 38.9 a

5 days after treatment

Control  11.1 a 0.21 a 45.0 b 33.8 a

1-MCP 1000ppb  11.2 a 0.20 a 51.9 a 38.6 a

Ethylene scrubber  11.2 a 0.21 a 52.2 a 38.6 a

Table 3. Effect of storage temperature on fruit quality during five days of 20℃ storage in 

mature 'Hong Bak' peach.

 zMean separation within columns and each shelf life by Duncan's multiple range test at 5% level. 

1-MCP 처리 후 선도보존제 처리가 복숭아의 

품질에 미치는 영향

  1000ppb 농도의 1-MCP 처리 후 4종류의 선도 

보존제 처리가 ‘홍백’ 복숭아의 상온유통 중 경도 

유지에 미치는 영향을 측정한 결과 모든 처리구

에서 공통적으로 유통 중 감소하는 경향을 보여

주었으며 무처리구에 비하여 처리 후 높은 경도

를 나타내었다. 1-MCP 처리구들 중 카본세라믹 

제제의 효과가 가장 높게 나타났는데 1-MCP 단

독 처리구의 경우에도 다른 처리구에 비하여 높

은 경도를 보였다. 이는 1-MCP와 카본세라믹 복

합처리는 에틸렌을 효과적으로 흡착하여 경도 유

지에 효과를 나타낸 것으로 보여진다. 이외의 다

른 처리구들은 1-MCP 단독 처리에 비하여 경도

가 낮았는데 이는 선도 유지제의 원료인 제오라

이트와 활성탄, 숯이 저장 중 포장 박스 내부의 

수분을 지속적으로 흡착하여 박스 내부의 습도를 
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하락시켜 과실의 수분 손실을 유발한 결과로 추

측된다(Fig. 5).

  1-MCP 처리 후 4종의 선도 보존제를 처리한 

복숭아의 가용성 고형물의 변화의 결과를 보면 

모든 처리구에서 당도의 상승을 나타내었으며 처 

Treatment
Soluble solids

(°Brix)

Titratable acidity

(%)
L* Hue 

Before treatment

Untreated 9.6 0.21 56.3 57.66 

1 days after treatment

Control  10.1 a
z

0.18 a 46.7 a 36.6 a

1-MCP 1000ppb  10.1 a 0.19 a 52.4 a 43.5 a

Ethylene scrubber   9.8 a 0.19 a 44.6 a 35.2 a

3 days after treatment

Control  10.4 a 0.17 b 57.5 a 39.4 a

1-MCP 1000ppb  10.4 a 0.20 a 48.0 b 35.0 a

Ethylene scrubber  10.1 a 0.17 b 45.6 a 35.4 a

5 days after treatment

Control  11.7 a 0.17 a 50.6 a 36.7 a

1-MCP 1000ppb   11.2 ab 0.19 a 54.3 a 43.6 a

Ethylene scrubber   9.9 b 0.18 a 45.4 a 38.7 a

Table 4. Effect of storage temperature on fruit quality during five days of 30℃ storage in 

mature 'Hong Bak' peach.

zMean separation within columns and each shelf life by Duncan's multiple range test at 5% level. 
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Fig. 5. Effect of freshness keeping agents after 1-MCP treatment on the changes of firmness 

during five days of room temperature storage in 'Hong Bak' peach. C.C.: carbon 

ceramic, A.C.: active carbon, Z.L.: zeolite, C: charcoal.

리구들 사이의 차이는 보이지 않았다(Table 5). 

적정 산도의 경우에 저장기간 중 약간의 증감을 

나타내었으나 유의할 만한 경향을 나타내지 않았

으며 처리간 차이는 과실 개체별 차이인 것으로 

추측된다. 과실 착색을 측정한 L* 값과 Hue 값
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을 측정한 결과에서 제오라이트 처리를 제외한 

다른 처리구 사이에서 큰 차이는 나타나지 않았

다. 제오라이트 처리의 경우 다른 처리에 비하여 

착색지연과 과피의 밝기를 나타내는 L* 값의 유

지에 효과적인 것으로 나타났다.

Treatmentz
Soluble solids

(°Brix)

Titratable acidity

(%)
L* Hue

before treatment

Control    9.5 by 0.20 b 56.3 a  41.2 ab

1-MCP 1000ppb  10.2 a 0.20 b 54.1 a 37.1 b

1-MCP+C.C.  10.4 a  0.22 ab 61.1 a 51.3 a

1-MCP+A.C.    9.0 b 0.24 a 53.8 a 38.6 b

1-MCP+Z.L.   9.5 b 0.21 b 62.9 a 51.7 a

1-MCP+C.   9.0 b  0.22 ab 57.0 a 39.2 b

1 days after treatment

Control   9.7 a 0.22 a 56.2 a 43.0 a

1-MCP 1000ppb   9.7 a 0.21 a 61.0 a 50.9 a

1-MCP+C.C.   9.9 a 0.24 a 56.6 a 43.8 a

1-MCP+A.C.    9.4 a 0.22 a 55.7 a 38.2 a

1-MCP+Z.L.   9.6 a 0.24 a 58.7 a 41.4 a

1-MCP+C.   8.9 b 0.24 a 58.1 a 46.1 a

3 days after treatment

Control   9.1 a 0.18 c  59.6 ab  49.2 ab

1-MCP 1000ppb  10.2 a 0.14 d  56.4 ab  45.1 ab

1-MCP+C.C.   9.3 a 0.28 a 62.6 a 53.2 a

1-MCP+A.C.    9.5 a 0.24 b  57.9 ab  44.4 ab

1-MCP+Z.L.   9.1 a 0.19 c 62.8 a 51.3 a

1-MCP+C.   9.9 a  0.27 ab 52.5 b 40.9 b

5 days after treatment

Control   10.2 ab 0.24 a  46.2 bc  34.6 bc

1-MCP 1000ppb   10.2 ab 0.17 b   50.6 abc  38.2 bc

1-MCP+C.C.   10.1 ab 0.24 a  53.5 ab  40.3 ab

1-MCP+A.C.   10.0 b  0.20 ab   50.7 abc  37.2 bc

1-MCP+Z.L.  10.8 a  0.23 ab 58.9 a 46.9 a

1-MCP+C.   10.6 ab 0.17 b 43.8 c 32.1 c

Table 5. Effect of freshness keeping agents after 1-MCP treatment on the changes of fruit 

quality during five days of room temperature storage in 'Hong Bak' peach.

zC.C.; carbon ceramic, A.C. active carbon, Z.; zeolite, C.; charcoal
yMean separation within columns and each shelf life by Duncan's multiple range test at 5% level.

 

Ⅳ. 적  요

  ‘홍백’ 복숭아를 대상으로 저장 및 유통 중 품

질 향상을 위한 1-MCP처리 방법과 4종의 선도

유지제 처리효과를 구명하기 위하여 본 연구를 
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수행하였으며 그 결과는 다음과 같다.

  ‘홍백’ 복숭아의 적정 1-MCP 농도는 1000ppb

였고 경도유지 및 착색지연에 있어서 가장 우수

한 효과를 나타내었는데 당도 및 산도의 변화에

는 크게 영향을 미치지 않았다. 유통온도에 따른 

1-MCP와 에틸렌 제거제의 효과를 보면 20℃ 저

장의 경우에 비하여 30℃ 저장의 경우 1-MCP 

처리의 긍정적 효과가 더욱 크게 나타났다. 이러

한 결과는 1-MCP 처리가 고온에서의 유통과정 

중 품질유지가 효과적일 수 있다는 것을 시사한

다. 한편 1-MCP와 선도유지를 위한 박스 내 충

진물질의 복합처리 효과를 검토하여 본 결과 

1-MCP와 카본세라믹 복합처리구의 경우에서 가

장 높은 경도유지효과를 나타내어 실용성이 인정

되었다.

추가 주요어: 에틸렌, 1-MCP, 연화, 카본세라믹, 
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