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Abstract

We evaluated the physicochemical properties of four varieties of muskmelons (Thankyou, Beauty, Picnic,
Sympony) during storage at 7oC. We stored Thankyou, Sympony, and Beauty varieties for 28 days at 7oC, while
the Picnic variety was stored for 21 days. After the storage period, the mineral content of the Thankyou variety
changed the least, by 2.36%, while that of the Sympony and Picnic varieties changed the most. The Thankyou
variety also lost the least amount of free sugar content during storage. The Sympony variety had the highest
vitamin C content at the beginning of the storage (26.0 mg%/100 g). After 14 days of storage, there was little
difference in the vitamin C content of the varieties, which ranged from 11.5 to 12.5 mg%/100 g. The Picnic
variety, which had the highest respiratory quotient, indicated lower storability than the other varieties. In a
sensory evaluation, the Thankyou variety was considered to be the best in terms of consumer preference.
However, the stem water loss seen in this variety tends to be the first thing that consumers see and may de-
termine its merchantable quality.
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서 론

멜론(Cucumis melo LINNE)은 박과류에 속하는 1년생의

식물로 원산지는 동아프리카이며, 원산지로부터 지중해, 아

시아, 북유럽과 미주지역에 광범위하게 전파되어 다양한 지

리적 분포와 기원을 가진 것으로 알려져 있으며, 국가와 지

역별로 재래종과 교배종 품종들이 혼재되어 있는 상황이다.

현재 재배종 형태를 살펴보면, 유럽계 멜론은 다양한 형태의

멜론들이 고온 건조한 지역에 주로 분포하고 있는데 비하여,

동양계 멜론은 품종분화가 유럽계에 비하여 단순하고 다습

한 조건에서도 잘 적응하는 것으로 나타났다(1,2).

멜론 열매는 수분을 제외한 대부분의 성분이 탄수화물이

며 이 중 대부분은 가용성 당성분이며, 식이섬유도 소량 함

유되어있다. 수확하여 후숙을 시키면 특이한 향기가 나는데,

단맛과 향기가 멜론의 주요 특징이다(3). 국내 머스크멜론의

주산지는 전남 나주, 곡성, 담양, 전북 남원, 경북 고령, 안동,

경남 진주, 충남 부여, 논산 등이다. 남부지역에서는 주로

봄, 가을과 겨울에 재배되고, 중부지방에서는 여름과 초가을

에 많이 재배되고 있다. 우리나라에서 생산되는 멜론의 대부

분은 시설 내에서 토경재배를 중심으로 연중 출하되고 있는

데, 이는 멜론이 고온, 건조, 강광을 요하는 작물이기 때문이

다. 1990년대 시설재배의 면적 증가와 더불어 양액재배가

급증하여 일반농가에서 소득 작물로 멜론재배를 시도하였

다. 일반적으로 멜론은 품종과 재배방법에 따라 다소 차이는

있지만, 국내에서 생산되는 네트 멜론은 대체로 생육초기

2∼3주 만에 과실이 급격히 생장하고, 착과 후 50∼55일경에

수확한다. 다른 과실에 비하여 생육기간이 짧은 멜론은 전업

으로 재배할 경우 봄·여름·가을·겨울의 연간 4회 재배가 가

능하다(4). 최근에는 멜론의 소비 증가에 힘입어 생산면적과

생산량이 크게 증가하였는데, 1990년 139 ha에서 2,997 ton

생산되던 것이 2007년에는 1,735 ha에서 47,671 ton으로 15

배 정도 크게 증가하였다. 지난 2002년부터는 멜론이 수출작

목으로 선정되어 대만, 일본 등지의 근거리 아시아지역뿐만

아니라 유럽, 미국, 중남미 지역 등에도 활발하게 수출되고
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Table 1. Operating conditions of HPLC for analyzing free
sugars

Items Conditions

Instrument

Column
Column temperature
Detector
Solvent
Flow rate
Injection vol.

Waters Associates
(Milford, MA, USA)
Carbohydrate (3.9×300 mm, 10 μm)
30oC
RI
acetonitrile : water (85:15, v/v)
1.2 mL/min
20 μL

Table 2. Operating conditions of HPLC for analyzing vitamin
C

Items Conditions

Instrument
Column

Temperature
Detector
Solvent
Flow rate
Injection vol.

Waters Associates (Milford, MA, USA)
YMC-Pack Polyamine ll column
(4.6×250 mm, 5 μm)
35
o
C

PDA (UV 254 nm)
Acetonitrile : 50 mM NH4H2PO4 (7:3, v/v)
1.0 mL/min
10 μL

있다(5).

멜론은 외관에 따라 네트멜론과 무네트멜론으로 분류할

수 있는데, 네트멜론 중 재배면적이 많고 인기가 있는 품종

은 VIP, Beauty로 과실표면에 그물무늬가 형성되어 있으며

과실의 모양은 대개 원형이며 과육의 색깔은 녹색, 백색, 적

색 그리고 이들의 중간색 등으로 다양하다. 이와 같은 품종

은 기존의 품종에 비하여 넷트가 안정되어 형성되며, 현재

문제가 되고 있는 괴저바이러스 저항성이 강한 편으로 과실

의 저장성이 좋기 때문에 재배경험이 많지 않은 사람도 쉽게

재배할 수 있다. 무네트 멜론은 백색계, 황색계, 얼룩무늬계

로 나누며, 과실의 모양, 과피색과 과육색이 네트멜론보다 더

욱 다양하여 품종선택의 폭이 넓지만, 육질과 병해저항성이

넷트멜론보다 못하며 수확기에 뿌리의 활력이 빨리 떨어지

는 편이므로 성숙기의 초세관리에 보다 주의가 필요하다(6).

현재 멜론에 관한 연구의 대부분은 국내 품종보다는 국외

품종에 관한 것이 대부분이었다. Lester와 Dunlap(7)은

'Perlita' 멜론이 익어가는 50일 동안 이화학적 변화를 연구

하였으며, Kourkoutas 등(8)은 스페인에서 생산되는 canta-

loupe, Galia 멜론의 향기성분과 관능검사 시 차이를 알아보

았다. 또한 미국에서 재배되어지는 6가지 품종(Amarelo,

Golden Casaba, Honeydew, Honey Loupe, Juan Canary,

paceco)의 저장 중 당도, 경도, ethylene 변화율 등을 비교하

였다(9). 하지만, 국내 머스크멜론들의 경우 재배 기후와 토

양 등의 재배 조건들이 국외 품종들과는 다르기 때문에 외관

뿐만 아니라 내부 조직까지 국외 품종들과는 차이를 보이고

있다. 뿐만 아니라 국내산 멜론의 저장성 연구는 그 수가

제한되어 있는 실정이므로, 국내산 멜론의 저장성을 향상시

키고 그 이용성을 증진시키기 위해서는 멜론의 품종에 따라

그 저장 특성을 조사할 필요가 있다. 따라서 본 연구에서는

국내에서 재배되어 수출되는 머스크멜론들의 저장 중 품질

변화를 체계적으로 데이터베이스화하고자 한다.

재료 및 방법

재료 및 저장

착과 후 50일이 경과된 겨울 수확용 적숙과 머스크멜론

4가지 품종(나주산 Thankyou, 진주산 Beauty, 진주산 Picnic,

나주산 Sympony)을 산지에서 구입하여 오전 9시에 수송되

어진 것을 비교 실험하였다. 멜론 1개 당 무게가 2.01∼2.33

kg인 것을 366×275×170 mm 골판지 상자 안에 3개씩 포장

한 후 저장고에 저장(7±1oC, 97% RH)하여 두고 사용하였

다. 이때 Thankyou, Beauty, Sympony 품종은 28일 동안,

Picnic 품종은 21일 동안 저장 실험하였으며, 각 시료는 매

7일 마다 3회 반복실험을 하였다.

꼭지 수분함량

멜론 꼭지 T자의 끝부분 3곳을 각각 1.5 cm 자른 것과

꼭지 중심부 1.0 cm 자른 것 약 2 g을 식품공전 일반시험법

(10) 중 상압가열건조법에 따라 측정하였다.

유리당 함량

과즙 2 mL에 증류수 10 mL을 가하여 vortex mixer(VXR

B, Janko & Kunkel, Rio de Janeiro, Brasil)로 2분간 교반

후 원심분리(3,000 rpm, 15 min)하여 상층액을 여과(What-

man No.2, Maidstone, England)하고 Sepak C18로 정제시킨

다음 0.45 μm membrane filter(Millipore Co. Ltd., Milford,

MA, USA)로 여과한 여액을 HPLC(Waters Associates,

Milford, MA, USA)로 분석하였다. 그 분석조건은 Table 1

과 같다. 이때 표준물질로 사용한 glucose, fructose, sucrose

는 Sigma Chemical Co.(St. Louis, MO, USA) 제품을 사용

하였다.

Vitamin C 함량

AOAC법(11)에 따라 시료를 원심 분리(3,000 rpm, 15 min)

하여 0.45 μm membrane filter로 여과한 것(10±1oC)을
HPLC로 분석하였다. HPLC 분석 조건은 Table 2와 같다.

또한 측정에 사용한 ascorbic acid는 Sigma Chemical Co.

제품을 사용하였다.

호흡률

호흡특성 조사를 위한 탄산가스 및 산소농도는 밀폐시스

템을 이용한 방법을 적용하여 측정하였다. 즉, 일정부피의

용기(6 L)에 넣고 각 온도로 설정된 저장실에 일정시간 방치

한 후 경시적으로 head space의 기체를 syringe에 취하여

GC를 이용하여 이산화탄소 농도를 분석하여 CO2 mg/kg·hr

로 표시하였으며, 분석조건은 Table 3과 같다.

무기질(K, P, Mg, Ca, Na) 함량

AOAC 방법(12)에 따라 약 3 g의 멜론을 도가니에 넣고
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Table 3. Operating conditions of GC for analyzing respiration
rate

Items Conditions

Instrument
Column

Column temperature
Detector
Carrier gas
Flow rate
Injection vol.

Shimadzu (Kyoto, Japan)
CTR-I (Altech Inc., Deerfield,
IL, USA)
35
o
C

TCD
He
50 mL/min
200 μL

Table 4. Moisture content of muskmelon's stem of different cultivars stored at 7oC

Storage period
(day)

Cultivar

Thankyou Beauty Picnic Sympony

0
7
14
21
28

88.2±0.91)ABa2)
87.7±1.1ABa
84.9±3.7Aa
70.1±3.2Bb
66.2±6.2Bb

91.1±0.6Aa
89.9±1.3Aa
88.2±2.7Aa
86.4±2.9Aa
85.7±2.4Aa

88.8±2.0ABa
87.7±0.6ABa
87.6±1.8Aa
80.1±2.1Ab
－

86.0±1.2Ba
85.4±1.6Ba
85.3±0.3Aa
82.7±2.1Aab
80.3±1.8Ab

1)
Average±SD of triplicate determinations.
2)
Values with different capital letters (A,B) among muskmelons of same storage day of different cultivars are significantly different
at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. Values with different small letters (a,b) among muskmelons of same cultivar
during storage days are significantly different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

전열기에서 예비 회화시킨 후 550
o
C 전기회화로에서 2시간

태운 다음 방냉하였다. 여기에 탈이온수 10방울을 가해 재를

적시고 묽은 질산 4 mL를 넣고 수분을 날려 보낸 다음, 전기

회화로에서 1시간 회화․방냉 후 묽은 염산 10 mL로 녹여

이를 50 mL 정용플라스크로 옮겨 탈이온수로 정용, 여과하

여 Inductively Coupled Plasma(Jobin Yvon Co. Ltd., Cedex,

France)로 분석하였다.

관능검사

각 처리구에 대한 관능검사는 과일류 저장 실험 관능평가

경험이 풍부한 연구원을 대상으로 본 실험의 취지를 충분히

인식시킨 후 관능검사에 임하게 하였다. 검사요원 10명을

대상으로 멜론의 저장 온도에 따른 품질차이에 대하여 조사

하였다. 평가한 관능적 특성은 외관(appearance), 풍미(flavor),

단맛(sweetness), 씹힘성(chewiness), 전반적인 기호도

(overall acceptability)를 9점 기호척도법으로 평가하였다.

멜론의 외관과 풍미 항목은 Thankyou, Beauty와 Sympony

품종을 28일, Picnic 품종은 21일까지 비교하였다. 하지만

단맛, 씹힘성, 전체적인 기호도 항목은 모든 품종에서 멜론

유통이 가능한 21일까지만 보았다. 이때 멜론의 외관, 단맛,

풍미, 씹힘성 항목은 평가점수가 낮을수록 변화정도가 심한

것을 의미하며, 전반적인 기호도는 점수가 낮을수록 품질이

좋지 않아 구매의사가 낮음을 의미한다. 모든 관능검사는

식사시간을 피하여 오후 4시 전후에 실시하였다.

통계처리

일반성분과 이화학적 특성의 측정은 3회 반복 실시하였으

며, 이들 각 시료에 대한 실험 결과는 SAS 6.0 for windows

program을 이용하여 ANOVA 분석을 실시하고, 시료 간의

유의적 차이검증은 Duncan's multiple range test 방법으로

0.05% 수준에서 유의성을 분석하였다.

결과 및 고찰

꼭지 수분함량

과실의 수분 감소는 외관적인 상품성 저하뿐만 아니라 조

직감 저하, 신선도 저하, 중량 감소 등에 영향을 준다. 이러한

감소는 수확 후 호흡작용, 증산작용 등에 의해 발생되며 과

일 품종, 저장 및 유통 방법 등에 따라 서로 다른 양상을

나타내므로 체계적인 연구가 필요하다(13). Table 4는 품종

차이에 따른 머스크멜론 꼭지의 저장 중 수분함량의 변화를

나타낸 것으로, 초기에 비하여 저장 중 꼭지 수분함량이 감

소하는 경향이 나타났지만, 저장 14일까지는 91.1～84.9%로

품종 간 유의적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 저장 21일

후에는 Thankyou 품종의 꼭지 수분함량이 70.1%로 유의적

으로 감소하기 시작하였으며(p<0.05), 28일 후에는 66.2%까

지 감소하였다. 그러나 저장 21일 후에 Beauty와 Sympony

품종은 각각 86.4%와 82.7%로 초기와 유의적인 차이를 보이

지 않고, 초기 수분함량이 유지되고 있었다. 이는 Fig. 1에서

보는 바와 같이 저장 중 유리당 함량이 가장 잘 유지되었던

Thankyou 품종이 Beauty, Picnic과 Sympony 품종에 비하

여 머스크멜론 꼭지 수분손실이 많은 것으로 나타났다.

Hubbard와 Pharr(14)는 저장 중 당도가 높아지는 주요 원인

으로는 sucrose synthase, sucrose phosphate 및 invertase

등과 같은 효소의 관여보다는 생체 중에서 수분손실이 많기

때문이라고 하였다. 또한 대립계 포도 품종들을 저장 시 저

장기간이 경과할수록 전체적으로 수분함량이 감소하였다는

보고와 유사한 결과를 보였다(15).

따라서 소비자들이 멜론을 구분할 때 가장 먼저 보게 되는

것이 꼭지부분이므로 Thankyou 품종의 경우 저장․유통 시

꼭지부분을 시들지 않게 하는 관리기술에 대한 추후 연구가

필요하다.

유리당 함량

품종 간 유리당 함량 차이를 Fig. 1에 나타내었다. Thank-
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Fig. 1. Fructose (a), glucose (b) and sucrose (c) contents of
muskmelons of different cultivars stored at 7

o
C.

1)
Values with

different capital letters (A-D) among muskmelons of same stor-
age day of different cultivars are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.

2)
Values with different

small letters (a-c) among muskmelons of same cultivar during
storage days are significantly different at p<0.05 based on Duncan's
multiple range test.
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Fig. 2. Vitamin C content of muskmelon of different cultivars
stored at 7

o
C. Mean values (3 replication) with the different let-

ters (a-c) among muskmelons of same storage day at different
cultivars are significantly different at p<0.05 based on Duncan's
multiple range test.

you와 Beauty 품종의 저장 초기 fructose 함량이 각각 3.2,

3.1%이었으며 glucose 함량은 각각 2.8, 2.7%로, Picnic과

Sympony 품종에 비하여 fructose와 glucose 함량이 유의적

으로 높았다(p<0.05). 하지만 Picnic과 Sympony 품종은

sucrose 함량이 각각 9.4, 8.9%로 Thankyou와 Beauty 품종

에 비하여 유의적으로 높게 나타남에 따라 품종간의 유리당

함량의 차이를 알 수 있었다(p<0.05). 이러한 결과는 Pratt

등(16)이 멜론 품종에 따라 당 종류별 함량의 차이가 있다는

보고와 유사하였다. 저장 중 유리당 함량의 변화는 Picnic

품종을 제외한 모든 품종에서 초기에 비하여 증가하는 경향

을 보이다가 어느 시점 이후부터는 감소하는 것을 알 수 있

었다. 이러한 경향을 보이는 것은 유리당의 경우 과육이 연

화되기 전 최대치에 도달하는 것으로 보고됨에 따라(17), 보

통 저장 14일 이후부터는 과육이 연화되기 시작한다고 유추

된다. 참다래의 경우에도 유리당은 전분이 가수분해 되면서

증가하고, 과육이 연화되기 전 최대치를 보이고 이후에는

감소하는 것으로 나타남에 따라 유사한 결과를 보였다(18).

초기생육 단계에서는 소량이지만 과실의 성숙 후에는 액포

에 많이 저장되는 특징을 가진 sucrose는 머스크멜론의 경

우 모든 품종에서 가장 많은 함량을 차지하는 유리당이었다

(19). 저장 중 sucrose 함량 변화는 Sympony 품종을 제외한

모든 품종에서 유의적으로 증가하였다(p<0.05). Sympony

품종만 저장 중 sucrose 함량이 증가하지 않는 것은 Fig.

3에서 보는 바와 같이 저장 초기 호흡량이 크게 증가함에

따라 당의 감소가 일어난 것으로 판단된다. Sympony 품종

머스크멜론의 저장 물질이 당으로 가수분해 되는 과정에서

호흡량의 증가로 전분으로 저장되지 못하였기 때문이다.

Yoshida 등(20)은 멜론의 저장 초기 sucrose 축적은 적었지

만 후숙에 의해 함량이 증가하였으며, glucose와 fructose는

저장 중 커다란 차이는 없다고 하여 본 연구 결과를 뒷받침

하였다.

즉, 저장초기 유리당 함량이 높았던 품종은 Thankyou와

Picnic 품종으로 13.3%이었으며, Sympony(9.8%), Beauty

(8.0%) 순이다. 하지만 저장 중 호흡률이 가장 높았던 Picnic

품종의 경우에는 저장 21일 후 유리당 함량이 10.9%로 크게

감소하는 것을 알 수 있었다. 반면에 Thankyou 품종의 머스

크멜론은 저장 28일후에는 12.8%의 유리당 함량을 유지함

에 따라 저장 중 품질변화가 가장 적은 품종으로 나타났다.

Vitamin C 함량

품종 차이에 따른 저장 중 머스크멜론의 vitamin C 함량

변화를 Fig. 2에 나타내었다. 저장초기에는 Sympony 품종
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Fig. 3. Respiration rate of muskmelon of different cultivars
stored at 7oC. Mean values (3 replication) with the different let-
ters (a-c) among muskmelons of same storage day at different
cultivars are significantly different at p<0.05 based on Duncan's
multiple range test.

의 vitamin C 함량이 26.0 mg%로 가장 높았으며, Picnic

(21.36 mg%), Beauty(20.53 mg%), Thankyou(16.89 mg%)

품종 순으로 품종 간에 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 멜

론과 마찬가지로 후숙 과일의 일종인 토마토의 경우에도 품

종에 따라 vitamin C 함량의 차이가 있는 것으로 보고된 바

있다(21). 따라서 저장초기에는 Sympony 품종의 vitamin

C 함량이 다른 품종들에 비하여 높았으나, 저장기간이 경과

할수록 함량이 감소하는 것으로 나타났다. 하지만 저장 14일

이후부터는 모든 품종에서 11.5～12.5 mg%로 품종간의 유

의적인 차이는 보이지 않았으며, 이와 같은 현상은 저장 28

일까지 동일하였다.

호흡률

머스크멜론 품종 차이에 따른 저장 중 호흡률의 변화에

대하여 Fig. 3에 나타내었다. 저장 초기 Sympony, Beauty

그리고 Thankyou 품종의 호흡률은 각각 4.5, 5.3, 6.5 mg/

kg·hr이었지만, Picnic 품종의 경우에는 13.3 mg/kg·hr로

2.1∼3배 정도 높은 호흡률을 보였다(p<0.05). 포도의 경우

에도 ‘캠벨얼리’가 ‘거봉’보다 1.5∼2.0배 높아서(22), 품종 간

에 호흡률의 차이는 있는 것으로 나타났다. Yoshida 등(20)

은 멜론의 호흡률은 수확 후 저장성과 밀접한 관계가 있다고

보고하였는데, 저장성이 좋은 품종은 수확 후 호흡을 증대하

지 않고 후숙을 완료하지만 저장성이 떨어지는 품종은 호흡

증대와 함께 후숙한다. 또한 저장 초기 높은 호흡은 수분증

발과 체내 구성분의 분해로 인하여 빠르게 중량이 감소하는

것과 연관이 있는 것으로 보고된 바 있다(23). 본 연구에서도

저장 초기 호흡률이 가장 높았던 Picnic 품종은 저장기간이

21일로 다른 품종들(28일)에 비하여 짧았으며, 관능검사에

서도 저장 중 품질 변화가 가장 크게 변화하는 것으로 나타

났다. 뿐만 아니라 Fig. 1에서 보는 바와 같이 저장 중 유리당

함량의 감소도 가장 크게 나타남에 따라, 호흡률이 전반적인

머스크멜론의 품질에 크게 영향을 미치는 것으로 사료된다.

따라서 품종에 관계없이 머스크멜론의 저장 중 호흡률의 변

화는 저장 14일 또는 21일까지 증가하다가 이후에는 감소하

는 경향을 보임에 따라, climacteric type형 과실임을 알 수

있었다. 머스크멜론뿐만 아니라 대부분의 climacteric type

의 과실은 품종간의 차이가 있지만 개화 후 적숙기가 지나면

저장 중 호흡률이 감소한다고 하였다(24,25).

무기질 함량

머스크멜론의 품종 차이에 따른 저장 중 무기질 함량 변화

를 Table 5에 나타내었다. 모든 품종에서 칼륨의 함량이 가

장 높았으며, 저장 초기에는 Sympony 품종이 303.4 mg%로

다른 품종들에 비하여 유의적으로 가장 높았다(p<0.05).

Thankyou와 Picnic 품종의 칼륨 함량은 각각 255.5, 239.5

mg%이었으며, Beauty 품종은 182.5 mg%로 유의적인 차이

를 보였다(p<0.05). 하지만 저장 중 칼륨 함량의 감소율을

보면 Sympony 품종이 저장 28일 후 25%로 가장 컸던 반면,

Thankyou 품종의 경우에는 저장 초기의 함량이 유지되는

것으로 나타났다. 인의 경우에는 저장 초기 Picnic 품종 멜론

이 34.8 mg%로 다른 품종 멜론들에 비하여 유의적으로 높은

함량을 나타내었으며(p<0.05), 이는 저장 21일까지 유지되

었다. 또한 Thankyou 품종을 제외한 모든 품종에서 저장

중 인의 함량이 유의적으로 감소되어지는 것을 알 수 있었다

(p<0.05). 마그네슘은 저장 초기에 품종간의 유의적인 함량

차이를 보이지 않았으며, Sympony 품종이 저장 28일 후에

26%로 가장 큰 감소율을 보였다. 칼슘은 저장 중 Beauty

품종이 다른 품종 멜론들에 비하여 유의적으로 가장 높은

함량을 보였다(p<0.05). 나트륨의 경우 저장 초기에 Picnic

품종이 23.5 mg%로 Sympony(19.1 mg%), Thankyou(18.0

mg%)와 Beauty(11.9 mg%) 품종에 비하여 유의적으로 높

았다(p<0.05). 하지만 저장 14일 이후부터는 Picnic과 Sym-

pony 품종은 나트륨 함량이 많이 감소한 반면 Thankyou

품종의 경우에는 저장 중 함량의 변화가 없어서 다른 품종들

에 비하여 높은 함량을 유지하는 것으로 나타났다(p<0.05).

따라서 저장 초기 머스크멜론의 전체적인 무기질 함량은

Sympony와 Picnic 품종이 각각 365.3, 322.2 mg%로 다른

품종에 비하여 높았으나, 저장 중 이들 품종들은 큰 감소율

을 보였다. 하지만 저장 초기 무기질 함량이 308.6 mg%이었

던 Thankyou 품종의 경우에는 저장 중 함량의 변화를 보이

지 않았으며, 저장 28일 후에도 301.3 mg%로 함량 변화가

가장 적었다.

관능검사

품종차이에 따른 머스크멜론의 외관(appearance), 풍미

(flavor), 단맛(sweetness), 씹힘성(chewiness), 전반적인 기

호도(overall acceptability)의 항목에 대하여 평가한 후

Duncan's multiple range test로 유의성을 검정한 결과를

Table 6에 나타내었다. 저장 초기 외관의 경우에는 Thank-

you와 Sympony 품종의 멜론이 각각 8.9, 8.6점으로 Beauty

와 Picnic 품종(7.4점)에 비하여 유의적으로 높았다(p<0.05).
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Table 5. Changes in minerals content of muskmelon of different cultivars stored at 7
o
C (mg%)

Mineral
Storage period

(day)

Cultivars

Thankyou Beauty Picnic Sympony

K

0
7
14
21
28

255.5±5.41)Ba2)
253.1±4.0Ba
250.9±4.5Aa
232.2±2.4Aa
248.0±4.3Aa

182.5±4.4Da
178.0±5.7Dab
170.2±6.4Cac
172.3±5.3Cac
165.4±3.3Cb

239.5±7.3Ca
237.7±3.5Ca
230.1±3.4Ba
189.7±5.7Bb

－

303.4±5.2Aa
286.9±7.4Ab
250.3±5.4Ac
245.9±5.3Ac
226.7±2.1Bd

P

0
7
14
21
28

13.1±0.9Ca
13.2±0.9Ca
13.0±1.3Ba
13.3±0.8Ba
13.1±1.2Aa

16.6±1.1BCa
16.5±0.7Ba
15.2±0.8Ba
11.3±0.7Bb
11.6±0.6ABb

34.8±1.9Aa
30.2±1.2Ab
28.8±1.1Ab
15.9±0.8Ac
－

20.2±1.5Ba
18.8±0.7Ba
13.2±1.9Bb
11.2±1.1Bb
9.9±0.3Bb

Mg

0
7
14
21
28

14.5±1.1Aa
14.6±0.9Ba
15.2±0.8Aa
15.0±0.8Ba
15.5±0.7Aa

17.0±0.9Aab
17.2±0.6Aa
17.2±0.8Aa
16.6±0.6Aab
15.3±0.5Ab

16.4±1.2Aa
16.8±1.0Aa
17.5±0.9Aa
12.4±0.5Cb
－

15.0±0.7Aa
13.6±0.5Bab
12.0±1.3Bbc
10.0±0.4Dc
11.1±0.5Bc

Ca

0
7
14
21
28

7.5±1.3BCa
7.5±0.6Ba
7.3±0.5Ba
6.9±0.4Ba
7.2±0.6Ba

15.0±0.6Aa
12.8±0.4Ab
11.3±0.6Abc
10.9±0.9Ac
9.9±0.7Ac

9.4±0.4Ba
8.8±0.7Ba
8.0±0.2Ba
5.0±1.0Bbc
－

6.2±0.6Ca
5.5±0.3Ca
4.2±0.5Cb
3.3±0.4Cbc
2.8±0.1Cc

Na

0
7
14
21
28

18.0±0.8Bc
20.1±0.8Bab
21.2±0.5Aa
18.9±0.8Abc
17.5±0.5Ac

11.9±1.1Cab
12.2±0.4Cab
12.5±0.5Da
10.5±1.1Cab
10.3±0.6Bb

23.5±1.2Aa
22.8±0.9Aa
18.8±0.7Bb
15.3±0.7Bc
－

19.1±1.8Ba
18.4±1.0Bab
16.4±0.6Cb
12.4±0.4Cc
9.5±0.4Bd

1)
Average±SD of triplicate determinations.
2)Values with different capital letters (A-D) among muskmelons of same storage day of different cultivars are significantly different
at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. Values with different small letters (a-d) among muskmelons of same cultivar
during storage days are significantly different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

Table 6. Sensory evaluation1) of muskmelon of different cultivars stored at 7oC

Items
Storage period

(day)

Cultivar

Thankyou Beauty Picnic Sympony

Appearance

0
7
14
21
28

8.9±0.31)Aa2)
8.4±0.7Aab
7.8±0.6Abc
7.0±0.5Acd
6.3±1.1Ad

7.4±0.7Ba
7.1±0.3Bab
5.9±0.7Cbc
5.3±0.5Bcd
4.4±1.7Bd

7.4±0.5Ba
6.9±0.6Ba
5.6±0.5Cb
4.0±0.7Cc
－

8.6±0.5
Aa

8.1±0.6Aa

7.0±0.5
Bb

6.0±0.8Bc

4.3±0.6
Bd

Flavor

0
7
14
21
28

8.5±0.5Aa
8.7±0.5Aa
8.3±0.5Aa
6.9±0.6Ab
6.3±1.2Ab

6.5±0.5Ca
6.5±0.5BCa
6.3±0.7Ba
5.2±0.6BCb
4.7±1.1Bb

5.7±0.7Da
5.4±1.9Ca
5.5±0.7Ca
4.8±0.8Ca
－

7.3±0.7Ba

7.0±1.0
Ba

6.4±0.7Bab

5.8±0.6
Bbc

5.3±0.4ABc

Sweetness
0
7
14
21

8.0±0.7Aab
8.7±0.5Aa
8.5±0.5Aa
7.4±0.7Ab

5.3±0.8Cab
5.9±0.9Ca
5.4±0.5Cab
4.6±0.7Cbc

6.4±0.5Ba
6.8±0.9Ba
6.3±0.7Ba
4.8±0.6Cb

7.3±0.7Aab

7.9±0.6
Aa

6.6±0.5Bbc

6.1±0.6
Bc

Chewiness

0
7
14
21

7.9±0.7Aa
7.6±0.5Aab
6.7±1.0Abc
6.4±0.9Ac

8.3±0.7Aa
7.9±0.6Aab
7.2±0.6Ab
4.7±0.6Bc

6.1±0.6Ca
5.8±0.6Bab
5.1±0.7Bb
3.8±0.6Cc

7.0±0.7ABa

6.3±0.7
Bab

6.5±0.7Aa

5.6±0.6
Abc

Overall
acceptability

0
7
14
21

8.6±0.5Aa
8.2±0.4Aab
7.8±0.8Aab
7.3±0.8Abc

7.1±0.6Ba
6.7±0.7Ba
6.4±0.7Ba
5.1±0.7Cb

6.8±0.6Ba
6.5±0.5Ba
6.2±0.6Ba
4.1±0.6Db

8.0±0.7
Aa

7.6±0.5Aab

6.9±0.6
Bbc

6.4±0.7Bc

1)Each value represents mean±SD of the ratings evaluated by 10 judges using a 9-point scale (1=minimum, 5=borderline, 9=maximum
degree of approval).
2)Values with different capital letters (A-D) among muskmelons of same storage day of different cultivars are significantly different
at p<0.05 based on Duncan's multiple range test. Values with different small letters (a-d) among muskmelons of same cultivar
during storage days are significantly different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.
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14일 후에는 Thankyou 품종이 다른 품종들에 비하여 외관

의 기호도가 유의적으로 높았으며, 저장 21일에는 Picnic 품

종의 외관만이 4.0점으로 다른 품종들에 비하여 기호도가

유의적으로 낮아(p<0.05) 상품성을 잃는 것으로 나타났다.

반면 Thankyou 품종의 경우에는 저장 28일 후에도 6.3점으

로 다른 품종들에 비하여 외관의 상품성이 유의적으로 높았

다(p<0.05). 이는 Thankyou 품종의 경우 저장 중 다른 품종

들에 비하여 머스크멜론 꼭지의 수분함량은 감소하였지만,

멜론 표피가 고르며 저장 중 외관의 변화도 가장 적었기 때

문에 기호도 점수가 높았던 것으로 판단된다. 머스크멜론

품종 차이에 따른 향은 관능패널들이 다른 항목들에 비하여

정확하게 기호도가 구분되었다. 저장 초기 Thankyou 품종

은 8.5점으로 향이 가장 좋았으며, Sympony 품종(7.3점),

Beauty 품종(6.5점) 그리고 Picnic 품종(5.7점) 순으로 나타

났다(p<0.05). 또한 Thankyou 품종의 경우에는 저장 7일 후

의 향 기호도가 8.7점으로 저장초기보다 좋아지는 것으로

나타났지만 유의적인 차이는 보이지 않았다. 저장 14일 후부

터는 모든 품종에서 저장 중 향의 감소를 보였으며, 저장

21일에 Picnic 품종은 4.8점으로 다른 품종들에 비하여 빨리

향의 상품성을 잃는 것으로 나타났다. 저장초기 단맛은

Thankyou(8.0점)와 Sympony 품종(7.3점)이 Beauty(5.3점)

와 Picnic 품종(6.4점)에 비하여 유의적으로 단맛이 뛰어났

다(p<0.05). 저장 7일 후에는 모든 품종에서 단맛이 증가하

는 경향을 보였으나 유의적인 차이는 없었다. 저장 21일 후

에도 Thankyou 품종 머스크멜론만이 7.4점으로 저장초기의

단맛이 유지되었던 반면, Beauty, Picnic 및 Sympony 품종

은 각각 4.6, 4.8, 6.1점으로 저장 중 단맛이 유의적으로 감소

하였으며(p<0.05), Beauty과 Picnic 품종은 맛의 상품성을

잃는 것으로 나타났다. 씹힘성은 저장초기에 Beauty(8.3점),

Thankyou(7.9점) 그리고 Sympony(7.0점) 품종이 Picnic

(6.1점) 품종보다 유의적으로 높았다(p<0.05). 저장 21일 후

에는 모든 품종에서 씹힘성이 유의적으로 감소하는 경향을

보였으며, 특히 Picnic(3.8점)과 Beauty(4.7점) 품종의 씹힘

성이 크게 감소함에 따라 상품성을 잃었다. 하지만 Thank-

you와 Sympony 품종은 각각 6.4, 5.6점으로 Picnic과 Beauty

품종에 비하여 유의적으로 씹힘성이 좋은 것으로 나타남에

따라(p<0.05), 상품성이 보다 잘 유지되는 것으로 나타났다.

전반적인 기호도는 저장초기에 Thankyou와 Sympony 품종

이 Beauty와 Picnic 품종에 비하여 높았으며, 이는 저장 중에

도 유사한 경향을 보였다. 저장 21일에는 Thankyou와

Sympony 품종만이 7.3, 6.4점으로 Beauty 품종(5.1점)과

Picnic 품종(4.1점)에 비하여 전반적인 기호도가 유의적으로

높은 것을 알 수 있었다(p<0.05). 따라서 Thankyou 품종의

경우에는 저장 마지막까지 꼭지 수분의 감소를 제외하고는

외관, 향, 단맛, 씹힘성 등 모든 항목에서 가장 높은 평가를

받음으로써 다른 품종들과 비교하여 기호도가 가장 뛰어난

품종인 것으로 평가 받았다. 그리고 Thankyou 품종 다음으

로 Sympony 품종도 저장 중 모든 항목에서 높은 평가를

받음으로써 상품성이 좋은 것으로 나타났다.

요 약

국내산 머스크멜론의 품종(Thankyou, Beauty, Picnic과

Sympony) 차이에 따른 7oC 저장 중 품질 변화를 조사하였

다. Thankyou, Beauty, Sympony 품종은 28일, Picnic 품종

은 21일까지 저장 실험이 가능하였다. 저장 초기 무기질 함

량이 308.6 mg%이었던 Thankyou 품종의 경우에는 저장

중 함량이 약 2.36%만 감소하였던 반면, Sympony와 Picnic

품종은 각각 28.53, 26.35%의 큰 감소를 보였다. 또한 초기

유리당 함량이 높았던 품종은 Thankyou와 Picnic 품종으로

13.3%이었으며, 다음으로 Sympony(9.8%), Beauty(8.0%)

순이었으며, Thankyou 품종은 저장 28일후에도 12.8%의 가

장 높은 유리당 함량을 유지하였다. Vitamin C 함량은

Sympony 품종이 26.0 mg/100 g으로 가장 높았으며, Picnic

(21.36 mg), Beauty(20.53 mg), Thankyou(16.89 mg) 품종

순이었지만, 저장 14일 이후에는 11.5～12.5 mg%으로 품종

간의 차이를 보이지 않았다. 호흡률은 저장 중 변화가 가장

크게 나타났던 Picnic 품종이 다른 품종들에 비하여 저장성

이 떨어졌다. 관능검사에서도 Thankyou 품종의 기호도가

가장 뛰어났지만 꼭지의 수분손실은 저장 중 다른 품종들에

비하여 큰 것으로 나타남에 따라, Thankyou 품종의 머스크

멜론 유통 시 꼭지 수분손실을 최소화할 수 있는 추가 연구

가 필요하다.
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