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포장재질 및 방법에 따른 애호박의 저장 중 품질변화
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Abstract In this study, we investigated effects of different packaging materials and methods on physico-characteristics of
green pumpkin during storage at 10oC. Whole green pumpkin samples were packaged with polyvinyl chloride film
(PVCF), orange coating film (OCF), paraffin film (PF), or paper with paraffin film (PWPF) and stored at 10oC. Weight
loss, pH, firmness, browning, and gas composition (O

2
 and CO

2
) inside the film packages were evaluated. All

characteristics of the unpackaged group (control group, CON) changed rapidly and lost marketability as compared with the
packed pumpkin group. The pH values in all of the green pumpkin samples were between 6.38 and 6.67, and decreased
with increased storage time. Over the storage time, all packaged pumpkin groups evidenced prevented or retarded
deterioration of the green pumpkin samples in terms of appearance, texture, and discoloration. Firmness decreased slightly
with increased storage time. Brown color difference were much higher in the controls than in the film-packaged green
pumpkin samples, and increased rapidly in the early stages of storage. These results were attributed to reduce respiration
rates as a result of elevated carbon dioxide and reduced oxygen levels in the packages. The results of this study
demonstrated that the green pumpkin packaged with PWPF and PVCF showed retarded deterioration as compared to the
CON, OCF and PF samples in a controlled atmosphere, and thus significant differences were noted according to the
packaging material and methods used.
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서 론

호박은 동양계(Cucubita moschata P.), 폐포계(Cucubita pepo L.)

및 서양계(Cucubita maxima D) 등 3종으로 나뉜다. 일반적으로

식용으로 이용되는 애호박과 풋호박은 동양계(Cucubita moschata

P.)이며, 특히 우리나라에서 생산되는 애호박은 moschata계통 동

양계 호박으로서 국내 재배종의 주체가 되고 있다. 애호박은 최

근 하우스 보급과 재배기술 향상으로 거의 매년 생산량이 증가

되고 있으며 우리나라 과채류 생산량 중 애호박이 차지하는 비

율은 약 15.8%에 달하고 있어 그에 따른 소비량도 꾸준하게 증

가하고 있는 추세이다(1-3). 애호박은 과육이 84%, 표피 10%, 섬

유소 3.5% 및 씨 2%로 구성되어 있고 당질, 단백질, 비타민과

미네랄 등의 영양소가 풍부하게 함유되어 있다. 당질은 생체 활

동에너지의 주체가 되면서 소화 흡수를 도와주고 위장이 약하거

나, 회복기 환자에게 건강식으로 효과적이다. 또한, 카로틴과 비

타민 C함량이 높아서 노화방지 및 미용효과 등에 좋으며, 식이

섬유는 장내 유익한 균을 증식시켜 장을 튼튼히 해주는 역할을

한다(3,8-11). 이와 같은 특성을 갖고 있는 애호박은 일반적으로

월별 출하량이 7월에 가장 많고(11.7%), 6월(11.2%), 5월 순으로

5-7월에 많은 양의 애호박이 출하되고 있다. 그러나 개화한 뒤 7-

10일이면 수확하는 애호박은 장마 시기와 같이 비가 오는 시기

에는 개화를 못하여 그 생산량에 영향을 미치고 수확 후 저온에

극히 민감하여 한계온도 이하에서의 저온장해(chilling injury, CI)

를 받게 되어 저장성과 상품성에 많은 영향을 미치게 된다. 따라

서 애호박의 저장 안전성 및 품질 유지에 대한 포장 방법이 요

구되고 있는 실정이다.

일반적으로 애호박의 유통과정을 살펴보면, 현재 동절기를 제

외한 모든 시기에서의 상온 또는 저온 유통시스템 조건에서의 포

장처리 유무에 따라서 최저 2일(비포장)에서부터 최고 7일(포장)

까지의 저장기간의 차이를 보이는 등 애호박의 유통과정 중 포

장기술에 따른 품질변화에 대한 체계적인 연구가 아직 미흡한 실

정이다(3). 이와 더불어 애호박의 출하량이 적은 시기의 가격은

품귀 현상 등으로 인하여 평균 가격의 3배 이상으로 소비자에게

불편을 초래할 수 있다. 또한, 현재와 같은 시스템으로 애호박을

유통할 경우 애호박 수확 이후 호흡대사로 인하여 품질저하 및

부패 등의 문제를 발생시켜 유통 중의 감모율(15-20%)과 조직감,

*Corresponding author: Jang-Woo Park, Department of Food and
Biotechnology, Hankyong National University, Anseong, Gyeonggi
456-749, Korea
Tel: 82-31-670-5157
Fax: 82-31-677-0990
E-mail: jangwoo_park@hknu.ac.kr
Received August 18, 2008; revised July 1, 2009;
accepted July 20, 2009



포장재질 및 방법에 따른 애호박의 저장 중 품질변화 375

색깔 변화 등에 따른 전체적인 기호도를 감소시킨다. 따라서 애

호박 유통 중 품질 유지를 위한 포장기술 개발과 저장 중 감모

율을 낮추는 방안을 연구해야 할 필요가 있다. 현재 일반적으로

애호박을 유통 저장할 경우 예냉 처리 및 저온(3-5oC)에서 세라

믹 필름을 이용한 MA(modified atmosphere)포장 및 피막제(카나

우바왁스, 천연 항균 물질)를 이용한 코팅 기술 등이 있으나(11-

18), 이와 같은 방법은 애호박 유통과정에 있어서 신선도를 유지

하거나 감모율을 낮추는데 효과를 나타내지 못하고 있으며 애호

박 유통시스템의 실용적인 면에서 적당하지 않다.

따라서 본 연구에서는 현재 이용하고 있는 기존의 포장 방법을

보다 더 효과적으로 개량하여 애호박의 저장성 및 품질 유지를 향

상시키기 위하여 애호박의 새로운 포장 방법을 제시하고자 하였

다. 애호박을 polyvinyl chloride film(PVCF), 감귤 코팅제(orange

coating film, OCF), 파라핀(paraffin film, PF) 및 채소 속포장용 종

이(paper with paraffin film, PWPF) 등을 이용하여 각각 포장 방

법을 달리하였으며, 이들 포장방법에 따라 저장(10oC) 중 품질 변

화 현상을 비교 관찰하였다. 이 연구를 통하여 애호박의 생산 및

유통 과정 중 특히 하절기 저장성이 저하되는 문제점을 개선하고

자 하였고 신선한 애호박으로서의 상품성을 유지시킬 수 있는 포

장 방법을 제시하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험은 2007년 6월에 충청도 지방에서 수확한 애호박

(Cucurbita moschata)을 서울 가락동 농수산 도매시장에서 구입하

여 시료로 이용하였다.

포장 및 저장

구입한 애호박의 상처 부위 및 표면의 이물질을 제거한 후, 동

일한 크기의 것을 선별하여 포장 방법을 각각 달리하여 저장 중

품질변화를 측정하였다. 첫 번째로, 식품 포장용 랩으로 사용 가

능한 PVCF 즉, 내냉온도 −60oC, 내열온도 130oC인 필름을

25×30 cm 크기로 일정하게 절단하여 봉투 형태로 만들어 애호박

양쪽 끝부분에 필름이 최대한 밀착되고 애호박 표면과 필름 사

이에 공기가 들어가지 않게 포장하였다. 두 번째로, 애호박을 세

워서 고정하여 20 mL의 감귤 코팅제(OCF)를 애호박 표면에 분

사한 후 건조하는 과정을 2회 반복하였으며, 세 번째 방법은, 두

번째 방법에서와 같이 애호박을 세워서 고정한 후, 입자가 세밀

한 붓을 이용하여 파라핀(PF)을 애호박 양쪽 끝부분부터 표면 방

향으로 골고루 발라서 건조하였다. 또한 네 번째 방법으로는 애

호박을 25×35 cm인 채소 속 포장용 종이로 1회 포장 후 다시 파

라핀을 이용하여 애호박을 다시 한번 포장(PWPF) 하여 아무런

처리를 하지 않은 애호박(CON)과 함께 10oC로 조절된 BOD

incubator에서 저장하면서 포장 방법에 따른 저장성 및 품질 변화

에 대하여 알아보았다.

중량 변화율

저장 중 애호박의 중량 변화율은 저장 전 생체 중량(fresh

weight)을 기준으로 각각의 포장 처리별 및 저장기간별로 중량변

화율로 계산하였으며, 포장 후 초기 값에 대한 중량에서 측정시

의 중량을 뺀 값(%)으로 나타내었다.

초기 시료의 무게−일정 기간 경과 후 시료의 무게 
×100

          최초 시료의 무게

pH측정

저장기간 중, 3일 간격으로 각각의 애호박 시료를 3등분 하여

씨가 있는 부분 일정량(10 g)을 취하여 분쇄한 후, 압착 시킨 즙

을 이용하여 pH meter(Model 34, Beckman Instrument Inc. Ful-

lerton, VA, USA)를 이용하여 저장 기간 동안 포장 방법에 따른

애호박의 pH의 변화를 3회 반복 측정하였다.

과육의 경도 측정

저장 기간 동안 3일 간격으로 각각의 시료를 중앙(center), 꼭

지(stalk), 끝(tip) 부분으로 각각 나누어 애호박의 과피를 포함한

과육의 경도를 texture analyzer(TA-XT2, Texture Technologies

corp., London, UK)로 측정하였다. 과육의 경도 측정 시 probe는

직경 5 mm였으며, 변형 깊이 8 mm, 속도 2 mm/sec로 3회 반복

측정하였다.

갈색도 측정

저장 기간 동안 3일 간격으로 각각의 포장방법에 따른 애호박

을 일정량을 채취하여 분쇄한 후, 압착 시킨 시료액 1 mL에 9

mL의 증류수를 가하여 10배 희석한 다음, 혼합하여 UV/Vis

Spectropotometer(UV-1601, Shimadzu, Tokyo, Japan)를 이용하여

420 nm에서 3회 반복 측정하여 각각의 흡광도를 측정하였다.

포장 내부의 기체조성 측정

애호박 코팅 포장 방법에 따른 저장 기간별 포장 내부의 기체

조성 변화를 알아보기 위해 6 L 용기에 각각의 포장 방법에 따

른 애호박을 3개씩 넣은 후, 밀폐 상태에서 포장 내부의 기체조

성을 측정하였다. 대조구(CON) 및 감귤 코팅제(OCF)를 처리한

실험구에서는 1일 간격으로 용기 내 생성된 O
2 
및

 
CO

2 
함량을 측

정하였으며, 그 밖의 처리구(PVCF, PF 및 PWPF)들은 3일 간격

으로 측정하였다. 각각의 애호박 포장 방법에 따른 포장 내부의

기체조성은 GC/MSD(Hewlett Packard 5973 mass selective detec-

tor, Agilent Technologies, Palo Alto, CA, USA)를 이용하여 3회

반복 측정하였으며, 분석 조건은 Table 1과 같다.

결과 및 고찰

중량 변화율

저장 중 애호박의 중량 감소는 애호박 수축으로 인한 외관 변

형에 따른 상품가치 하락과 영양 성분 감소 등의 품질에 영향을

Table. 1. GC/MSD operating conditions for pesticides

· Column: HP-5
(Cross-linked 5% phenylmethylsilicon, 30 m×0.25 mm I.D×0.25 

µm film thickness)
· Carrier Gas flow: He at 1.0 mL/min
· Splitless injection
· Injection port temp.: 200oC
· Transferline temp.: 280oC
· Oven temp. program:

· SIM mode (Solvent delay: 5.0 min)

initial temp. 
(oC)

initial time 
(min)

rate
(oC/min)

final temp. 
(oC)

final time 
(min)

30 5 5 150 0

Group Start time (min) Selected ions, m/z

1 0.5 (28, 32, 40, 42)
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주는 중요한 요인이 되고 있다. 따라서, 10oC에서 저장 중 포장

방법에 따른 애호박 중량 변화를 측정한 결과는 Fig. 1과 같다.

애호박의 중량 변화율은 모든 처리구에서 포장처리를 하지 않은

대조구(CON)에 비하여 중량 감소가 적게 나타남을 알 수 있다.

즉, 저장 3일 이후 CON은 중량감소가 21.3% 나타내었고 저장기

간이 길어질수록 최대 56.0%까지 중량 감소를 나타내었을 뿐만

아니라 이미 저장 3일 이후로는 애호박의 상품 가치를 완전히 잃

어 버릴 정도로 많은 품질변화가 나타났다. CON을 제외한 모든

실험구에서는 애호박의 중량이 저장기간이 증가할수록 감소되었

으나, 그 감소폭이 크게 나타나지는 않았다. 그러나, OCF 및 PF

만을 이용하여 포장한 애호박의 경우 저장 7일 이후 애호박 겉

표면에 시듦 현상과 같은 외관 변형을 나타내었으며, PWPF 및

PVCF로 포장한 애호박의 경우에는 저장기간 27일 이후에서도 중

량 감소 정도가 각각 7.26, 7.03%로 다른 처리구 들에 비해 적게

나타내었다. 이와 같은 결과로 비추어 볼 때, 대조구 애호박의 중

량이 급격하게 감소된 이유는 높은 호흡률로 인한 내부 조직 내

구성성분의 분해와 함께 포장을 한 모든 처리구에 비해서 습도

가 상대적으로 낮아 생체 애호박내의 수분이 표피로 확산 증발

되었기 때문으로 보인다(20). 한편, 애호박 표면과 밀착하여 포장

한 경우일수록 중량의 변화가 적게 나타남을 알 수 있었으며, 이

는 밀착된 포장구에서는 수분 차단 효과 및 포장재의 특성에 따

른 호흡억제에 의한 증산억제 효과로 인하여 애호박의 중량변화

가 적은 것으로 판단되었다(8-9).

pH측정

애호박을 포함한 대부부의 과채류 저장 시 pH 변화는 신선도

변화에 중요한 영향 요인으로 작용하고 있다. 애호박 저장 시

포장법에 따른 pH변화를 측정한 결과 Fig. 2를 살펴보면, CON

에 대한 pH값이 가장 많이 감소하였으며, 그 다음으로 OCF, PF

순으로 감소되었으며, PWPF 및 PVCF 두 경우 저장 기간 중

pH의 큰 변화를 보이지 않았다. 즉, 대조구를 포함한 모든 실험

군에 대해서 저장 초기 애호박의 pH는 6.9였으나, 저장 5-6일째

에는 각각 6.38(CON), 6.46(OCF), 6.40(PF), 6.65(PWPF) 및

6.63(PVCF)으로 비슷한 수치의 pH변화를 나타내었으며, 저장기

간이 증가할수록 모든 실험군에 대한 pH값이 지속적으로 감소

하는 경향을 나타내었다. 그러나, PWPF 및 PVCF를 이용하여

포장한 애호박의 경우 저장 6일 이후 큰 변화 없이 최대 저장

기간인 21일째까지 pH를 유지하였다. 한편, OCF, PF인 경우 최

대 저장 기간인 21일째 초기 pH 6.9에 비하여 최대 0.56 감소

한 pH 6.34를 나타내었으며, 대조구의 경우에는 이미 저장 3일

정도부터 pH 측정결과를 비롯하여 위의 실험 결과를 살펴볼 때

신선한 애호박으로서 상품 가치를 유지하지는 못하는 것으로 나

타났다(1,6-7). 또한, PF로만 포장한 경우와 PWPF로 포장한 애

호박의 pH변화에 따른 품질변화를 비교한 결과 PF로만 포장한

경우보다 PWPF을 이용하여 애호박을 포장하여 저장한 경우 pH

값을 0.17 정도 덜 감소되었으며, 저장 중 애호박의 신선한 정

도에 대한 품질 변화를 적게 나타내는 것을 알 수 있었다. 따라

서, 이상의 결과로 볼 때, 저장 중 pH변화에 따른 애호박의 신

선도 즉, 품질 변화를 최소화 시킬 수 있는 포장방법으로 PWPF

및 PVCF포장이 적당함을 알 수 있었으며, 중량 감소 변화 결

과에서 나타난 것과 같이 애호박 포장 시 애호박 생체 내 대사

작용과 밀접한 관계가 있는 호흡작용을 억제할 수 있는 포장법

을 이용하면 pH변화 및 그에 따른 신선도 유지도 증가시킬 수

있는 것으로 나타났다(14).

과육의 경도 측정

포장 방법에 따른 애호박 저장 중 경도 변화를 살펴본 결과

Fig. 3과 같다. 각각의 포장법에 따라 저장한 애호박을 일정 저

장 기간별로 채취하여 중앙(center), 끝(tip) 및 꼭지(stalk)로 나누

어 일정 크기로 절단하여 경도(firmness)를 측정한 결과 대조군을

비롯한 모든 실험군에서 저장 기간이 길어질수록 경도가 감소되

는 현상을 나타내었으며, 경도는 개체간 측정값의 표준편차가 크

게 나타났다. 또한, 각각의 포장법으로 포장된 애호박 부위별 경

도의 차이를 비교해 본 결과, 모든 시료에 대하여 꼭지부분에 대

한 경도 변화가 가장 적게 나타났으며, 그 중에서 PWPF와PVCF

로 포장한 애호박의 경우 경도 측정값에 대한 감소가 가장 적게

나타났다. 대조구의 경우 초기 경도 측정값은 2.7N(중앙), 2.4N

(끝) 및 3.2N(꼭지)로 유지되다가 저장 3일에서 4일째 급격히 감

소되다가 저장기간이 증가됨에 다라 지속적으로 점점 더 경도 측

정값이 낮아짐을 나타내었다. 그러나, 대조군 꼭지부분의 경도는

Fig. 1. Changes in weight loss of packed green pumpkin during
storage at 10oC. CON, control group; OCF, orange coating film; PF,
paraffin film; PWPF, paper with paraffin film; PVCF, polyvinyl
chloride film.

Fig. 2. Changes in pH value of packed green pumpkin during
storage at 10oC. CON, control group; OCF, orange coating film; PF,
paraffin film; PWPF, paper with paraffin film; PVCF, polyvinyl
chloride film.
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저장 12일 2.1N의 경도값을 나타낸 후 저장 21일까지 큰 변화가

없는 것으로 나타났다. OCF를 이용하여 코팅 포장한 애호박의

경우는 저장초기 부위별 3.0N(중앙), 2.9N(끝) 및 3.7N(꼭지)를 나

타내다가 대조군과 비슷하게 저장 3일에서 4일째 급격히 감소되

다가 끝부분에 대해서는 저장 12일째 경도 측정값이 1.7N까지

감소되었으나, 꼭지 부분에 대해서는 큰 변화가 없었다. PF로만

포장하여 저장한 애호박의 경우는 중간과 끝부분에 대한 경도는

대조군과 OCF로 포장한 애호박보다 0.3N 정도의 경도 측정값이

높게 나타나고 꼭지부분에 대해서는 약 0.6N 정도만큼 높은 경

도 측정값을 나타내었다. PWPF포장 방법을 이용한 애호박의 경

우 역시 꼭지 부분의 경도 측정값이 제일 높았으며, PF로만 포

장한 애호박보다도 꼭지 부분을 비롯한 중간 및 끝부분의 애호

박의 경도 측정값이 높게 나타났다. 또한, PF로 포장한 애호박의

경우 저장 15일까지는 경도가 급격히 감소되다가 15일 이후부터

는 감소되는 경향이 조금씩 완화됨을 알 수 있었다. 마지막으로

PVCF를 이용하여 포장한 애호박을 저장한 경우 경도의 변화는

부위별로 저장 초기 2.5N(중간), 2.4N(끝) 및 3.8N(꼭지)를 나타

내다가 저장기간 24일 이상에서도 초기에 비해 각각 0.8N, 1.1N

및 1.5N정도 감소되는 경향을 나타내었다. 이와 같은 경도의 변

화는 호흡에 의해 조직이 연화되거나 또는 부분적으로 수분 증

발에 의한 경화 현상이 일어났기 때문인 것으로 사료되며, 이는

포장재로 이용하고 있는 필름 종류에 따라서 CO
2
농도가 과채류

의 조직 연화(sponge)를 억제하여 품질 유지에 영향을 미친다는

보고와 일치한다(3,5,11).

갈색도 측정

애호박 품질을 결정하는 주요한 외관적 상품가치 판별 기준의

하나인 저장 중 색의 변화는 갈색도 변화를 이용하여 알아 보았

다. 즉, 대조군을 포함한 PVCF, OCF, PF 및 PWPF로 포장한 애

호박을 저장 기간별로 취하여 과피 부분을 제거한 후, 애호박 내

부 조직의 연화(sponge) 정도를 살펴보고 이 부분을 분쇄한 액을

시료로 흡광도를 측정, 갈색화의 변화를 살펴보았다(Fig 4). 대조

군과 OCF의 경우 저장 초기부터 흡광도 측정값이 점차적으로 감

소되다가 저장 5일째 급격하게 감소되어 저장 21일째 0.18, 0.21

의 흡광도를 각각 나타내어 저장 초기 0.72보다 0.54, 0.51씩 감

소되었으며, 흡광도 값이 급격히 감소됨에 따라서 애호박 내부

조직의 연화 현상도 빠르게 진행됨을 알 수 있었다. 또한, PVCF,

PF 및 PWPF로 포장한 애호박의 경우도 저장 초기 세 종류 실

험군 모두 0.74의 흡광도 값을 나타내다가 저장 6일째 0.39(PVCF),

0.48(PF) 및 0.52(PWPF)로 갈색도를 나타내는 흡광도 값이 모두

감소되었다. 이러한 결과는 앞에서 실험한 경도 측정 결과와도

관계가 있는 것으로 나타났다. 이와 같은 결과는 포장재로 이용

하고 있는 필름 종류에 따라서 호흡에 의해 O
2
및 CO

2
농도 변화

를 억제하는 정도에 따라서 갈색화 변화에 영향을 미칠 수 있다

는 보고와 일치하였으며(11), 호흡하는 정도에 따라서 조직 내 연

화 작용에도 관계가 있음을 나타내고 있다.

포장 내부의 기체조성 측정

애호박을 각기 다른 포장재를 사용하여 포장한 후 저장하면서

O
2
 및 CO

2
 함량 변화를 살펴본 결과 Fig. 5와 같다. 먼저 대조군

(CON) 및 OCF로 포장한 애호박의 경우 O
2 
는

 
저장 1일째 32.5,

32.6%, 저장 2일째 20.2, 19.3%를 나타내면서 감소하다가 저장 3

일째 26.6, 22.9%로 다시 증가하는 현상을 나타내었다. 그러나 저

장 3일 이후부터는 다시 감소되는 경향을 나타내었으며, 저장 5

Fig. 3. Changes in firmness (N) of packed green pumpkin during

storage at 10oC. CON, control group; OCF, orange coating film; PF,
paraffin film; PWPF, paper with paraffin film; PVCF, polyvinyl
chloride film.

Fig. 4. Changes in browning value of packed green pumpkin
during storage at 10oC. CON, control group; OCF, orange coating
film; PF, paraffin film; PWPF, paper with paraffin film; PVCF,
polyvinyl chloride film.
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일 이후부터는 상품 가치를 잃어서 기체 조성의 변화 측정이 의

미가 없게 되었다. PF로만 포장한 애호박은 저장 3일째 21.8%의

O
2
가 존재하다가 저장기간이 증가함에 따라서 저장 24일째까지

는 감소와 증가를 반복하다가 15.1%까지 O
2
의 함량이 감소되었

다. 또한, PWPF로 포장한 애호박의 경우 저장 3일째 19.5%까지

O
2
 함량이 점차적으로 감소되어 저장 24일째 10.3%까지 감소되

었다. PVCF를 이용하여 포장한 애호박의 경우 저장 3일째 17.5%

의 O
2
가 존재하다가 저장 24일째 8.4%까지 감소되었다. 이와 같

은 결과는 애호박의 저장기간 중 호흡으로 인한 O
2
의 투과 정도

가 포장재의 재질에 따라 약간의 차이를 나타냄을 알 수 있었다

(21). CO
2
 함량 변화(Fig. 5)를 알아본 결과 대조군 및 OCF로 포

장한 경우를 제외하고는 PF, PWPF 및 PVCF로 각각 포장한 애

호박의 경우 저장 3일째 CO
2
 함량이 저장 초기보다 각각 28.2,

11.8, 및 17.4%까지 증가하다가 다시 감소되거나 일정한 값으로

유지하면서 저장기간이 증가할수록 CO
2
 함량이 갑자기 증가하여

저장 27일째 CO
2 
함량이 각각 45.2%(PVCF), 41.0%(PWPF)까지

증가되었다. 이와 같은 결과에서 애호박 포장 시 PVCF 및 PWPF

포장재를 이용하여 포장할 경우 애호박 표면과 밀착하여 포장하

기 때문에 저장기간 중 애호박의 호흡으로 인하여 O
2
가 바로 투

과되지 못하고 포장재 내부에 축적되었다가 포화 상태가 되면 포

장재 외부로 한꺼번에 투과되어 CO
2
 함량이 급격히 증가되는 것

으로 사료되며, 애호박의 저장 시 높아진 CO
2
의 농도는 애호박

조직의 연화(sponge)를 억제하여 품질유지에 영향을 미치는 것으

로 나타났다(21,22). 또한, 포장재에 따라서 CO
2
의 농도가 다르게

나타난 것은 박 등(6)의 실험에서와 같이 필름들 또는 포장재들

이 갖고 있는 각각의 가스투과도의 차이에 의한 것으로 보인다.

요 약

포장 방법을 달리한 애호박을 10oC에서 저장하면서 나타나는

품질 변화를 알아보기 위해 애호박을 OCF, PF, PWPF 및 PVCF

로 각각 포장한 후 저장하면서 pH, 중량 감소율, 갈색도, 경도

및 기체 함량 변화를 조사하였다. 저장한 애호박에 대하여 pH변

화의 경우 모든 실험구에서 최소 6.38에서 최대 6.67의 pH값을

나타내었다. 중량 감소율, 갈색도 및 경도 변화에 대해서는 저장

기간이 증가될수록 PWPF 및 PVCF로 포장한 경우 가장 안정적

인 변화를 나타내었으며, 저장 중 기체 함량 변화의 경우 포장재

특성(가스 투과도)에 따라서 차이가 남을 알 수 있었으며, 모든

시료에서 저장기간이 증가할수록 O
2
 농도는 저장 초기보다 감소

되었으나, CO
2
 농도는 저장 기간이 길어질수록 점차적으로 증가

되는 경향을 나타내었다. 특히, PWPF 및 PVCF로 포장한 경우

CO
2 
함량이 저장 초기에 비하여 최대 45.2, 41.0%까지 각각 증가

되었다. 이와 같은 결과를 통하여 PWPF 및 PVCF 포장재 내부

의 낮은 O
2
 농도와 높은 CO

2
 농도가 애호박의 연화 작용을 억

제하는데 영향을 미침을 알 수 있었다.
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