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Abstract. Chicons are kinds of sprout vegetables which forced from the roots of chicory (Cichorium inty-

bus L.). Experiments were performed to investigate the proper cultivation period and region of chicories

which are 3 different cultivars for improving storability of chicon. The fresh weight of chicon packed with

20 µm LDPE film decreased less than 0.5% during the storage at 10oC in all treatments, and Chuncheon

region treatment and ‘Focus’ cultivar treatment showed higher fresh weight loss than the others. And it

decreased higher, as the cultivation periods was longer. The oxygen content in film was from 8% to 17%

during storage at 10oC. There was not any significantly different oxygen content among cultivar treatments

and cultivation region treatments, but 100 days’ cultivation period treatment showed the highest content than

the others. The carbon dioxide content in film showed around 3% during storage at 10oC. It also did not

influenced by cultivars and cultivation regions, but 100 days’ cultivation period treatment showed the low-

est content than the others. The ethylene content in film was changed dramatically from 2 to 14 µl·l−1, and it

showed around 8 µl · l−1 as approaching to 21 days after storage at 10oC. The visual quality of chicon dete-

riorated below marketability level from 12 days after storage at 10oC, and that of ‘Metafora’ cultivars

decreased the highest. That of Pyeongchang region treatment was kept higher, and ‘Vintor’ cultivar treat-

ment showed highest visual quality than the others which were grown in Pyeongchang region. The firmness

of chicon increased, as the cultivation period was longer regardless of cutlivars and cultivation regions. The

russet spotting that is ethylene injury symptom of chicon appeared at the latter term of storage and was

higher in Chuncheon region treatment. Conculsionally, chicory that is for producing chicon should be grown

more than 120 days in Kangwon region and grown in high-land region like Pyeongchang to improve the

storability of chicon.
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서 론

치콘은 벨기에에서 처음으로 생산되었다고 하여 벨

지움 엔디브(Belgium endive)나 벨기에 엔디브라고도

불리는데 치커리를 1차 재배하여 뿌리를 활성화시킨

뒤 저온처리를 하고, 다시 12~18oC의 암실에서 2차

재배를 통해 발생하는 배추의 속잎과 유사한 새싹을

말한다(Ryder, 1998; Park, 1986). 치커리류는 소화제,

이뇨, 완화제 효능 및 류마티스, 관절염, 통품 예방에

특효라고 알려졌다. 치콘의 인티빈 성분은 혈관계 질환

및 소화장애 환자들에게 유익한 성분으로 알려졌다

(Park, 1986). 이 밖에 섬유질, 철, 칼륨 성분이 다른

채소류에 비해 다량 함유되어 있다(Stevens, 1974).

이와 같은 보고로 볼 때 치콘은 웰빙시대에 부합하는

최적의 원예작물이라 하겠다. 현재 벨기에와 네덜란드
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는 자국의 치콘 생산량의 40%, 20~25%를 각각 외국

으로 수출하고 있는데, 일본은 이들 나라로부터 년간

591톤(2000년)을 수입하고 있다(Ryu, 2001). 일본과

근접한 우리나라에서 재배가 가능하여 저장성이 좋은

품질은 수출한다면 농민들에게 고부가 가치를 얻을 수

있는 좋은 소득원이 될 수 있을 것으로 기대된다.

원예산물의 저장성은 작물의 품종과 재배조건에도

영향을 받는데, 품종에 따른 저장성 실험은 토마토

(Getinet 등, 2008), 고추(Smith 등, 2006)와 감자

(Thybo 등, 2005) 등이 있었고, 재배조건에 따른 저

장성 실험은 사과(Echeverria 등, 2004), 토마토(Kang

과 Park, 1999)과 파슬리(Yang 등, 2007) 등이 행해

졌다. 치콘의 저장성과 품질도 종근의 상태에 따라 좌

우되고, 종근의 상태가 또한 치콘의 저장성을 좌우 할

것이라 예상되는데, 아직까지 치콘은 포장재 종류, 광

의 유무 및 저장온도에 따른 저장성(Bae 등, 2005)을

실험한 바 있으며 품종에 따른 저장성을 비교한 연구

는 있었으나(Kang 등, 2009) 치콘의 모식물체가 되는

치커리의 재배일수와 재배지역 등과 관련된 치콘의 저

장성에 대한 연구는 없었다.

이에 본 연구는 3가지 품종의 치콘 생산용 치커리

의 재배지역과 재배기간의 차이에 따른 치콘의 저장성

의 변화를 알아 보고자 수행하였다.

재료 및 방법

강원도 평창(고랭지; 해발 650m)과 춘천(평탄지; 해

발 75m)에서 6월 하순부터 10월 상순까지 재배한 3

가지 품종의 치콘용 치커리(‘Vintor’, NUNHEMS사의

‘Focus’, ENZA ZADEN사의 ‘Metafora’)의 뿌리를

수확하였다. 수확한 치커리 뿌리는 2oC, RH 90% 저

장고에 90여일간 저온처리하였으며 이후 18도에서 20

일간 치콘 생산용 전용 양액(KNO3 0.8g·L−1, Ca(NO3)2

0.45g·L−1, MgSO4 0.3g·L−1, pH 7.0)을 공급하여 치

커리 뿌리에서 치콘을 생산하였다. 생산된 치콘은 3개

씩 개별포장하였는데, 기존 보고(Bae 등, 2005)에서

치콘 MA 저장에서 가장 우수하였던 필름과 유사한

25µm LDPE film(30cm × 20cm)으로 밀봉 포장하여

10oC에서 저장하였다.

치콘의 품종은 우리나라에 치콘 재배용 치커리로 소

개되었던 ‘Focus’, ‘Metafora’ 그리고 ‘Vintor’를 사용

하였다. 종자회사의 소개에 의하면 ‘Focus’는 조생종이

며 ‘Metafora’와 Vinto는 중만생종으로서 모두 엷은

노란색을 띄고 있다. 3품종 모두 각각 춘천과 평창에

서 재배된 것을 사용하였다. 춘천에서 재배된 것은 6

월 하순, 7월 상순, 7월 중순, 7월 하순, 8월 상순에

파종되었고 각각 재배일수는 140일, 130일, 120일,

110일, 100일이다. 평창에서 재배 된 것은 5월 하순,

6월 상순, 6월 중순, 6월 하순, 7월 상순에 파종되었

고, 재배일수는 각각 140일, 130일, 120일, 110일,

100일이다. 저장기간중 생체중 감소, 외관품질 등을

23일 동안 저장하면서 조사하였는데 생체중 감소는 저

장 전 중량에 대한 저장 중 감소 정도를 백분율로 나

타내었다. 외관 품질과 이취는 관능검사를 실시하였는

데 숙련된 5명의 연구원이 1부터 5까지의 등급으로

평가하였다. 외관품질의 등급은 저장전 가장 좋은 상태

를 5, 상품성이 유지한 상태를 점, 완전 폐기 상태를

1점으로 하여 7일 간격으로 조사하였고 이취의 등급은

완전 폐기 상태를 5, 보통인 상태를 3점, 약간 느껴지

는 상태를 1점으로 하였다. 또한 적갈색 반점(russet

spotting) 발생율은 저장 최종일에 각 처리의 12개 개체

중 발생한 비율로 조사하였다. 포장재 내부 이산화탄소

와 산소가스 농도는 CO2/O2 analyzer(CheckMate 9900,

PBI Dansensor, Denmark)로 저장후 24시간 후부터 측

정하였다. 에틸렌 농도는 포장재 내부의 기체 1mL을 채

취하여 gas chromatography(GC-2010, SHIMADZU,

Japan)로 7일 저장 후부터 측정하였다. 저장 최종일에

겉잎에서 4번째 잎의 경도를 rheometer(compac-100II,

Sun scientific, Japan)로 측정하였다. 모든 실험은 저

장 후 24시간이 지난 후와 저장 일부터 7일 간격으로

조사하였고, 5반복으로 진행하였다. 통계처리는

Micrisoft Excel 2002 program과 SPSS(14.0 version,

USA)을 이용하여 실시하였다.

결과 및 고찰

일반적인 엽채소의 품질변화를 나타내는 생체중 감

소는 3% 내외로 알려져 있는데(Kays, 1991), 저장중

치콘의 생체중 변화는 모든 처리구에서 0.5% 미만의

감소로 극히 적었다. 재배 지역별로는 춘천에서 재배

처리구가 3품종 모두 평창 재배 처리구보다 높은 생체

중 감소를 보였으며, 품종별로는 재배 지역에 관계없이
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Focus가 가장 큰 감소를 보였다. 통계적 유의성은 없

었으나 재배기간이 짧을수록 생체중 감소가 컸다(Fig.

1). 모든 처리구에서 저장 21일까지 0.5% 미만의 생

체중 감소만을 나타었기 때문에 갈변과 함께 저장 중

치콘의 품질 저하 원인으로 알려진 끝마름 증상이 발

생하지 않았던 것으로 생각된다(Herredogs, 1971).

저장 중 포장재내 산소 농도는 최저 8%에서 최고

17%를 나타내었다. 품종이나 재배지역에 따른 차이를

Fig. 1. The change in fresh weight of chicon forced from 3 cultivar (Focus, Metafora, Vintor) that grown different regions

(Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130 and 140 days). Vertical bars represent ± SD of the

means (n = 5).

Fig. 2. The change in oxygen contents in 25µm LDPE film with chicon forced from 3 cultivars (Focus, Metafora, Vintor)

that grown different regions (Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130 and 140 days). Verti-

cal bars represent ± SD of the means (n = 5).
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보이지는 않았으나, 100일 재배처리구에서 대체로 높

은 산소 농도를 보였다(Fig. 2). MA 저장에서 가장

우려되는 이취와 같은 저산소 장해(Kays, 1991)는 나

타나지 않은 것으로 추측된다. 또한 기존의 치콘의 적

Fig. 4. The change in ethylene contents in µm LDPE film with chicon forced from 3 cultivars (Focus, Metafora, Vintor) that

grown different regions (Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130 and 140 days). Vertical

bars represent ± SD of the means (n = 5).

Fig. 3. The change in carbon dioxide contents in 25 µm LDPE film with chicon forced from 3 cultivars (Focus, Metafora,

Vintor) that grown different regions (Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130 and 140 days).

Vertical bars represent ± SD of the means (n = 5).
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정 CA조건도 산소를 4%로 권장하는 것으로 보아

(Rubatzky와 Saltveit, 2004) 본 실험의 처리구에서는

저산소 장해는 없었던 것으로 판단된다.

저장 중 포장재내 이산화탄소의 농도는 대체로 3%

내외를 보였으며, 춘천과 평창 재배지역간 차이는 없었

으며, 품종간에도 뚜렷한 경향은 없었다. 통계적 유의

성을 없었으나, 산소농도와는 반대로 100일간 재배기

간 처리가 가장 낮은 이산화탄소 농도를 보였다(Fig.

3). 치콘의 적정 MA조건에서 이산화탄소 농도는

3~4%로 알려져 있어(Hardenburg 등, 1986), 모든 처

리구가 적정한 수준의 이산화탄소 농도에서 저장되었

던 것으로 생각된다.

저장 중 포장재내 에틸렌 함량 변화도 처리간 차

이에 일정한 경향 없이 2~14µl·l−1까지 변화폭이 매

우 컸는데, 저장 최종일인 21일에 가까워 지면서 대

체로 8µl·l−1 내외의 수준을 보였다. 그러나 vintor

품종의 경우 재배지역별로 차이를 보였는데, 평창에

비해 춘천 재배 처리구에서 높은 에틸렌 함량을 보였

다(Fig. 4).

치콘의 모 식물체인 벨기움 엔디브의 에틸렌 발생량

이 20oC에서 0.1µl·kg−1·hr−1로 매우 낮지만, 본 실

험에서는 기체 투과가 제한되는 MA조건이었기 때문에

저장 초기에 10ppm 내외로 포장재내 에틸렌 가스가

증가한 것으로 생각된다.

일반적으로 엽채류의 0.1~1.0µl·l−1 수준에서 일정

기간 이상 노출될 경우 노화와 품질 저하가 유발된다

고 알려져 있으며(Kays, 1991; Kays와 Paull, 2004),

치콘은 에틸렌에 대한 반응정도가 중간 정도로 알려져

있어(De Proft 등, 1986; Kader, 2002), 에틸렌에 의

한 품질저하가 발생하였을 것으로 추측된다.

치콘은 에틸렌 발생량이 적은 작물로 에틸렌에 노출

시 발생하는 장해로 적갈색 반점 증상(russet spotting)

인데(Rubatzky와 Saltveit, 2004), 본 실험에도 저장

최종일에 모든 처리구에서 발생하였는데, 적갈색 반점

의 발생률은 재배기간이 짧았던 처리구와, 춘천 재배처

리구에서 높았다(Table 1). 적갈색 반점 증상은 양상추

에서도 나타나는 대표적인 저장중 생리장해로 알려져

있는데(Kays와 Paull, 2004), Hyodo 등(1978)에 의하

면 1.2µl·l−1 농도의 에틸렌이 노출 4~5일부터 발생한

다고 한다. 치콘은 기존의 보고(Bae 등, 2005)에서

0.3~0.5µl·l−1 수준의 에틸렌 농도에서는 적갈색 반점

증상이 없었다고 하였는데, 본 실험의 경우 포장재내

8µl·l−1 이상의 에틸렌 농도를 보여 저장 후기에 적갈

색 반점이 생겼던 것이라 생각된다.

기존의 보고에서도 평탄지에 비해 고랭지에서 재배

한 농산물의 색깔이나 경도가 우수하다고 하였으나

(Kang 등, 2008), 본 연구에서는 평탄지였던 춘천 재

배 처리구의 경도가 평창 재배 처리구 보다 다소 높

Table 1. The firmness and percentage of russet spotting rate in chicon forced from 3 cultivars (Focus, Metafora, Vintor) that

grown different regions (Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130, 140 days) at 21 days after

storage.

Items Regions Cultivars
Cultivation periods

100 days 110 days 120 days 130 days 140 days

Firmness

(N)

Chuncheon

Focus z0.35 bz 0.40 b b0.49 ab 0.44 b 0.60 a

Metafora 0.29 c 0.27 c 0.44 b 0.42 b 0.55 a

Vintor 0.35 b b0.43 ab 0.50 a 0.49 a 0.54 a

Pyeongchang

Focus 0.36 b b0.42 ab b0.43 ab 0.50 a 0.48 a

Metafora 0.35 a 0.37 a 0.47 a 0.42 a 0.45 a

Vintor 0.23 b 0.35 a b0.30 ab 0.35 a 0.43 a

Russet spotting

rate (%)

Chuncheon

Focus 25.0 25.0 16.7 08.3 8.3

Metafora 25.0 25.0 16.7 08.3 8.3

Vintor 25.0 25.0 16.7 16.7 8.3

Pyeongchang

Focus 16.7 16.7 8.3 8.3 0

Metafora 16.7 16.7 8.3 8.3 0

Vintor 16.7 16.7 8.3 8.3 0

zMeans separation within columns by Duncan’s multiple range tests at 5% level.
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은 수준을 보였다(Table 1). 이는 치콘의 경우 1차 재

배한 치커리의 뿌리를 이용하여 2차 재배한 작물이기

때문이라 사료된다. 즉 재배지의 특성이 치커리의 품질

에는 큰 영향을 미칠지 모르지만 2차 재배를 해야 하

는 치콘에는 영향을 미치지 못했을 것이라 추측된다.

이에 반해 재배 일수는 3가지 품종과 춘천과 평창의

재배 지역 모두에서 재배일수가 증가할수록 경도가 증

가하는 경향을 보였다. 저장 중 외관상 품질은 대체로

12일이 지나면서 상품성을 잃는 3점까지 저하되었는데,

Metafora 품종의 품질저하가 가장 빨리 진행되었으며,

Focus와 Vintor는 유사한 수준을 보였다. 재배 지역별

로는 평창재배처리구가 대체로 품질 저하가 느리게 진

행되었는데, 특히 Vintor 품종은 평창 재배에서는 평균

15일까지 상품성을 유지한 것에 비해 춘천 재배에서는

11일까지만 유지되었다. 재배 기간별로는 통계적 유의

성은 뚜렷하지는 않았으나 100일과 110일 처리에서

가장 빠른 품질저하를 보였다(Fig. 5). 기존의 보고에

의하면 치콘은 5oC에서 1~2주, 15oC에서 1주 미만이

라고 하였는데(Rubatzky와 Saltveit, 2004), 본 실험에

서는 적정 MA조건을 적용하였기 때문에 기존 보고에

비해 다소 증가된 10oC 저장에서 12일의 평균 저장수

명을 보였다. 치콘의 품질저하는 주로 갈변과 잎마름이

원인이라 알려져 있는데(Herredogs, 1971), 본 실험에

서는 저장기간 중 0.5% 미만의 생체중 감소를 나타내

어 잎마름 증상은 전혀 발생하지 않고 적갈색 반점

증상 이 주 품질저하 원인이었다.

이상의 결과를 종합하면 치콘 생산용 치커리는 강원

도에서는 120일 이상의 재배하는 것이 저장성을 높일

수 있으며, 춘천과 같은 평탄지보다 평창과 같은 고랭

지에서 생산하는 것이 저장성 향상에 도움이 될 것이

라 생각된다.

적 요

치콘은 저온처리된 chicory(Cichorium intybus L.)

뿌리에서 틔운 싹채소의 일종이다. 본 실험은 치콘의

저장성 향상을 위해 국내에 소개된 3가지 품종의 치커

리의 적정 재배일수와 재배지역을 구명하기 위해 수행

하였다.

MA 저장중 치콘의 생체중 변화는 모든 처리구에서

0.5% 미만의 감소로 극히 적었는데, 재배 지역별로는

춘천에서 재배한 처리구가 평창 재배 처리구보다 높은

Fig. 5. The change in visual quality of chicon forced from 3 cultivars (Focus, Metafora, Vintor) that grown different regions

(Chuncheon, Pyeongchang) and cultivation periods (100, 110, 120, 130 and 140 days). Standard of visual quality were 5:

excellent, 4: very good, 3: marketable, 2: bad, 1: discarded. Vertical bars represent ± SD of the means (n = 5).
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생체중 감소를 보였다. 품종별로는 재배 지역에 관계없

이 Focus가 가장 큰 감소를 보였으며 재배기간이 짧

을수록 생체중 감소가 컸다. 저장 중 포장재내 산소

농도는 최저 8%에서 최고 17%를 나타내었다. 품종이

나 재배지역에 따른 차이에 뚜렷한 경향이나 유의성

있는 차이를 보이지는 않았으나, 100일 재배처리구에

서 대체로 높은 산소 농도를 보였다. 저장 중 포장재

내 이산화탄소의 농도는 대체로 3% 내외를 보였으며,

춘천과 평창 재배지역간 차이는 없었으며, 품종간에도

뚜렷한 경향은 없었다. 통계적 유의성을 없었으나, 산

소농도와는 반대로 100일간 재배기간 처리가 가장 낮

은 이산화탄소 농도를 보였다. 저장 중 포장재내 에틸

렌 함량 변화도 처리간 차이에 일정한 경향 없이

2~14µl·l−1까지 변화폭이 매우 컸는데, 저장 최종일인

21일에 가까워 지면서 대체로 8µl·l−1 내외의 수준을

보였다. 저장 중 외관상 품질은 대체로 12일이 지나면

서 상품성 수준 이하로 저하되었는데, Metafora 품종

의 품질저하가 가장 빨리 진행되었으며, Focus와

Vintor는 유사한 수준을 보였다. 재배 지역별로는 평창

재배처리구가 대체로 품질 저하가 느리게 진행되었는

데, 특히 Vintor 품종에서 뚜렷한 차이를 보였다. 재배

기간별로는 통계적 유의성은 뚜렷하지는 않았으나 100

일과 110일 처리에서 가장 빠른 품질저하를 보였다.

치콘은 에틸렌 장해 증상인 적갈색 반점(russet

spotting)은 저장 후기에 발생하였으며, 그 발생률은 춘

천재배처구에서 높았다. 3가지 품종과 2재배지역 모두

에서 재배일수가 증가할수록 경도가 증가하는 경향을

보였다.

이상의 결과를 종합하면 치콘 생산용 치커리는 강원

도에서는 120일 이상의 재배하는 것이 저장성을 높일

수 있으며, 춘천과 같은 평탄지보다 평창과 같은 고랭

지에서 생산하는 것이 저장성 향상에 도움이 될 것이

라 생각된다.

주제어 :경도, 산소, 에틸렌, 외관상 품질, 이산화탄소,

적갈색 반점
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