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Abstract

This study was carried out to examine changes in the quality characteristics of unripe peach Jangachi made
from different cultivars during storage at room temperature for 60 days. Based on the results, unripe peach
Jangachi-showed decreases in pH of pulps and soaking solutions of all varieties during storage. Salinity of
Jangachi tended to increase during storage, whereas it decreased in soaking solutions. Soluble solid contents
decreased during storage in all varieties, both in pulps and soaking solutions. Among Hunter's color values,
L values decreased, a values increased, and b values decreased during storage in all varieties. Hardness decreased
for 30 days of storage and increased slightly thereafter. During storage, yeast and mold counts increased and
decreased within the range from 2.30～5.55 log CFU/g, respectively. In the sensory evaluation, Madoka and
Nagasawa Hakuho were evaluated as good in overall acceptability.
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서 론

복숭아(Prunus persica L. Batsch)는 장미과(Rosaceae)

자두속(Prunus) 복숭아아속(Amygdalus)에 속하는 온대 낙

엽성 식물로 중국이 원산지이고, 우리나라의 재배 주산지는

경북, 충남·북, 경남 순으로 성숙기 강우량이 적은 지역을

중심으로 재배되어 왔다(1). 주성분은 수분과 당분이며 주석

산, 사과산, 구연산 등의 유기산이 함유되어 있고, 사과산,

개미산, 초산, 주석산 등의 에스테르와 알코올류, 알데히드

류 및 펙틴 등도 풍부하다. 과육에는 유리 아미노산이 많이

함유되어 있고, 특히 아스파르트산 함량이 높다(2-4). 국내

의 경우 복숭아의 재배면적이 사과, 감귤, 포도, 배에 이어

5위로 생산량이 꾸준히 늘고 있는 추세로 농촌경제연구원

농업관측센터에 의하면 2011년 복숭아 재배면적이 전년보

다 6% 증가한 1만 3,908 ha이고 2012년 재배면적은 1만

4,210 ha 정도로 2011년에 비해 3% 정도 증가할 것으로 전망

하고 있다(5). 복숭아는 재배과정에서 열매의 크기를 크고

고르게 하고 품질을 높여주기 위해 매년 4월 초순부터 5월

초순에까지 3～4회에 걸쳐 적과를 하며, 전체 과실의 90%

이상을 차지하는 적과된 복숭아 유과는 전량 폐기되고 있는

실정으로 복숭아의 재배면적 증가에 따라 폐기되는 복숭아

유과의 양도 증가할 것이라 추측된다.

하지만 적과 시 발생하는 복숭아 유과는 성숙과와 비교하

여 유기산류, 무기물 등이 많이 존재하며 미숙과실 중에는

폴리페놀류 함량도 높게 존재하는 것으로 알려져 있다(6).

복숭아 유과와 관련된 연구로는 복숭아의 성숙에 따른

polygalacturonase 활성(7) 및 pectic 함량 변화(8), 복숭아

유과 섭취에 따른 용혈성 빈혈 개선 연구(9), 복숭아 유과에

함유된 성분 연구(10), 복숭아 유과씨 추출물을 이용한 화장

품 소재 개발에 관한 연구(11), 국내산 복숭아 유과의 품종별

성분분석 및 품질특성에 관한 연구(12), 국내산 복숭아 유과

의 품종별 항산화 활성 및 미백활성 평가(13), 복숭아 미숙과

를 이용한 절임식품의 제조와 품질 평가(14) 등의 연구가

보고되어 있다. 특히 복숭아 미숙과를 이용한 절임식품 연구

(14)의 경우 한가지 품종만을 가지고 절임식품을 제조하여

평가하였는데 복숭아의 경우 크게 황도 및 백도에 따른 다양

한 품종이 있으며 이러한 여러 가지 품종의 복숭아를 이용하

여 제조한 가공식품의 품질특성에 관한 평가도 필요하다.

따라서 본 연구에서는 매년 복숭아 적과 시 대량 발생하는

복숭아 유과의 식품 자원으로써의 활용도 증진을 위한 연구

의 일환으로 용택골드, 천중도백도, 마도카, 장택백봉, 홍백

등의 품종별 복숭아 유과를 이용한 장아찌를 제조하여 숙성

중의 이화학적, 생물학적 변화를 관찰하고 관능검사를 통한

저장기간별 기호도 조사를 실시하여 복숭아 유과의 산업적
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이용 가능성을 평가하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에 사용된 복숭아 유과는 총 5품종으로 용택골드

(Takinosawa Gold), 천중도백도(Kawanakawase Hakuto),

마도카(Madoka), 장택백봉(Nagasawa Hakuho), 홍백(Hong

Bak)으로써, 2011년 5월에서 6월 초순에 충청남도 연기군에

서 적과 시 발생한 복숭아 유과를 사용하였다. 절임재료인

간장(Soy sauce Jin Gold S, Sempio Foods Company, Seoul,

Korea), 식초(Ottogi vinegar, Ottogi, Ltd., Anyang, Korea),

백설탕(CheilJedang, Corp., Seoul, Korea), 다시마(Sea tan-

gle(cut), Ottogi, Ltd.)는 대전지역 마트에서 구입하여 사용

하였다.

장아찌의 제조

무게 12±1.0 g, 지름 2.5±0.5 cm 정도의 크기로 병충해가

없는 복숭아 유과를 선별하여 꼭지를 제거하고 채에 넣어

98oC 1.5% 중탄산나트륨용액(Wooriseungjin Food Company,

Asan, Korea)에 1분간 담근 후 흐르는 물에 수세하여 털을

제거하고 건조하였다. 전처리가 완료된 복숭아 유과 500 g을

밀폐 가능한 유리병에 넣고 다싯물(물 1 L 당 다시마 16 g의

비율), 설탕, 간장, 식초를 3:2:2:2로 혼합하여 100
o
C로 끓였

다가 40oC로 냉각한 침지액 500 mL를 더하였다. 뚜껑을 닫

아 밀봉시킨 각 품종별 장아찌는 상온(27～32oC)에서 60일

간 저장하면서 분석용 시료로 사용하였다.

pH, 염도, 가용성 고형물 함량 측정

복숭아 유과 장아찌의 pH 측정은 복숭아 유과 장아찌 담

금액 및 장아찌육을 분쇄기(T25B, TKA Sdn. Bhd., Kuala

Lumpur, Malaysia)로 30초간 마쇄한 시료 3 g을 취해 10배

희석하여 pH meter(PH-220L, iSTEK, Inc., Seoul, Korea)

로 측정하였다. 염도 측정은 염도계(TM-30D, Takemura

Electric Works LTD, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였

으며 가용성 고용물 함량 측정은 마쇄한 시료를 2겹의 거즈

로 여과한 후 당도계(ATAGO N-1α, Antage, Tokyo,

Japan)를 사용하여 측정하였다.

색도 측정

복숭아 유과 장아찌의 색도는 분쇄기(T25B, TKA Sdn.

Bhd.)로 30초간 마쇄한 시료를 petri dish(50×12 mm)에 담

아 헌터색도계(ND-300A, Nippon Denshoku, Tokyo, Japan)

를 이용하여 표준백색판(Y: 94.36, X: 92.41, Z: 110.83)으로

보정 후 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b,

yellowness)를 10회 반복 측정하여 평균값으로 나타내었다.

경도 측정

복숭아 유과 장아찌의 경도는 Texture analyzer(TA-XT2/

25, Stable Micro System Co. Ltd., Surrey, UK)를 사용하여

측정하였다. 지름 5 mm의 prunger를 이용하여 hardness를

측정하였으며, 분석조건은 pre test speed: 2.0 mm/sec, test

speed: 1.0 mm/sec, post test speed: 2.0 mm/sec, strain:

70%로 미숙 복숭아를 반으로 절단하여 씨를 제거하고 적도

부분의 과피 2 mm를 제거한 후 4회 반복하여 측정하였다.

효모 및 곰팡이 수 측정

복숭아 유과 장아찌를 3 g 칭량한 뒤 멸균수(0.85% NaCl)

27 mL를 가한 다음 균질화한 후 시험에 사용하였다. 효모

및 곰팡이균은 potato dextrose agar(Difco, Detroit, MI,

USA)를 사용하여 25oC에서 3～5일 배양하여 생성된 colony

의 수를 육안으로 계수하여 시료 1 g당 log colony forming

unit(log CFU/g)로 나타내었다.

관능검사

관능검사는 충남대학교 식품영양학과 및 연기군 농업기

술센터 직원 및 지역 농민 30명을 관능요원으로 선정하여

훈련한 후 다음과 같은 특성에 대해 평가하였다. 난수를 써

놓은 시료를 무작위로 배열하고 나눠준 뒤, 단맛(sweet taste),

신맛(sour taste), 짠맛(salty taste), 씹힘성(chewiness), 냄

새(flavor), 색상(color), 전반적인 기호도(overall taste) 7가

지 특성에 대하여 5점 척도(1점: 매우 싫다, 2점: 싫다, 3점:

보통, 4점: 좋다, 5점: 매우 좋다)를 사용하여 기호도를 평가

하도록 하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 이상 반복 실시하였으며, 얻어진 결과들

은 SPSS software(ver. 18.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

를 이용하여 유의적 차이가 있는 항목에 대해서는 Duncan

의 다중검정법으로 p<0.05 수준에서 유의차 검정을 실시하

였다.

결과 및 고찰

pH 변화

각 품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장기간에 따른 장아찌

침지액과 장아찌육의 pH 변화는 Table 1과 같다. 저장 초기

침지액과 장아찌육의 pH는 3.75～3.85 범위였으며 저장 10

일째 pH는 3.80～3.93으로 용택골드의 침지액을 제외한 모

든 품종에서 증가하였고, 저장 20일 이후에는 모든 품종에서

완만하게 감소하여 저장 60일째 pH 3.45～3.57을 나타내었

다. 품종별로는 홍백이 저장 60일까지 pH 변화가 가장 적었

고 용택골드가 가장 큰 변화 폭을 보였다. 복숭아 유과를

15% 소금물에 10일간 침지 후 간장에 절임한 처리구에서

저장 초기 1주째 pH 4.15에서 2주째 증가하는 경향을 보였다

는 보고(14)와 비단시로 제조한 감 장아찌의 pH가 침지 10일

째 pH 4.1까지 급격히 감소하다가 이후 완만하게 감소하여

침지 60일째 pH 3.5를 나타냈다는 보고(15) 및 본 연구결과,
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Table 1. Changes in pH of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars

Part Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

Pulp

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.85±0.001)aB2)
3.76±0.00cD
3.75±0.01cC
3.81±0.01bC
3.75±0.00cD

3.89±0.01cA
3.93±0.00aA
3.93±0.00aA
3.89±0.00cA
3.90±0.00bA

3.66±0.01dD
3.87±0.00aB
3.70±0.01cD
3.86±0.02aB
3.81±0.01bC

3.74±0.01dC
3.82±0.01cC
3.82±0.01cB
3.86±0.01aB
3.84±0.01bB

3.55±0.00cE
3.61±0.01bE
3.61±0.00bE
3.61±0.00bD
3.65±0.01aE

3.48±0.01dF
3.55±0.00cF
3.56±0.01bF
3.55±0.01cE
3.58±0.01aF

3.49±0.01dF
3.55±0.00cF
3.55±0.00cF
3.56±0.01bE
3.57±0.01aF

Soaking
solution

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.84±0.00abA
3.84±0.01bB
3.85±0.00aB
3.82±0.01cC
3.83±0.00bB

3.80±0.01dB
3.91±0.01bA
3.92±0.00aA
3.88±0.00cA
3.88±0.00cA

3.34±0.01dF
3.60±0.00bC
3.44±0.01cF
3.63±0.00aD
3.63±0.00aC

3.73±0.01cC
3.83±0.01aB
3.81±0.01bC
3.84±0.01aB
3.84±0.01aB

3.51±0.00dD
3.59±0.00aC
3.58±0.00bD
3.57±0.00cE
3.58±0.00bD

3.46±0.00dE
3.54±0.00bD
3.53±0.01cE
3.54±0.01bF
3.55±0.00aE

3.45±0.00cE
3.53±0.01bE
3.53±0.01bE
3.53±0.01bG
3.55±0.02aE

1)
Mean±SD (n=4).
2)Different letters within a column (a-d) and a row (A-G) differ significantly (p<0.05).

Table 2. Changes in salinity of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars (unit: %)

Part Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

Pulp

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

2.67±0.291)bD2)
2.87±0.58bC
2.87±0.00bD
2.05±0.00bE
3.90±0.29aB

2.26±0.29abE
2.46±0.00aD
2.05±0.00bE
2.46±0.00aE
2.46±0.00aD

2.87±0.00cD
3.28±0.00bB
3.28±0.00bC
3.49±0.24aD
3.28±0.00bC

4.72±0.29aA
4.72±0.29aA
4.72±0.29aA
5.33±0.00aA
4.72±0.29aA

4.03±0.17cC
4.51±0.00aA
4.31±0.22abB
4.17±0.31bcBC
4.03±0.17cB

4.10±0.00bC
4.61±0.21aA
4.72±0.24aA
4.00±0.39bC
4.51±0.00aA

4.41±0.21aB
4.41±0.20aA
4.41±0.21aAB
4.61±0.21aB
4.51±0.00aA

Soaking
solution

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

5.54±0.29aA
5.33±0.00aA
5.33±0.00aA
5.33±0.00aA
5.33±0.00aA

4.92±0.00bB
4.92±0.00bBC
4.92±0.00bB
5.13±0.29abAB
5.33±0.00aA

4.79±0.00dB
5.09±0.24cB
5.19±0.00bA
5.20±0.24bA
5.36±0.00aA

4.31±0.29bC
4.92±0.00aBC
4.51±0.00bC
4.92±0.00aBC
4.51±0.00bB

4.17±0.17cC
4.72±0.22abCD
4.58±0.17abC
4.78±0.21aC
4.51±0.00bB

4.00±0.21bC
4.51±0.00aD
4.51±0.00aC
4.51±0.00aD
4.31±0.24aC

4.00±0.21bC
4.51±0.00aD
4.51±0.00aC
4.51±0.00aD
4.51±0.00aB

1)
Mean±SD (n=4).
2)Different letters within a column (a-d) and a row (A-E) differ significantly (p<0.05).

장아찌의 경우 침지 초기의 pH는 장아찌 담그는 과채류의

품종 및 방법의 차이에 따라 pH 변화에 다소 차이가 있으나

침지기간의 증가에 따라 장아찌 숙성에 관여하는 미생물의

유기산 발효에 의해 pH가 감소하는 것으로 여겨진다.

염도 변화

각 품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장기간에 따른 장아찌

침지액과 장아찌육의 염도 변화는 Table 2에 나타낸 바와

같다. 복숭아 유과 장아찌의 저장 초기 염도는 2.05～3.90%

이었으며 저장 30일까지 급격하게 증가하였다가 이후에 서

서히 감소하여 저장 60일째 4.41～4.61%를 나타내었다. 침

지액의 염도는 저장 초기 5.33～5.54%에서 서서히 감소하여

저장 60일째 4.00～4.51%를 나타내었다. Jeong 등(16)의 연

구에서도 단감 장아찌의 과육부분은 저장 초기 염도가 0%

에서 저장 70일째 6.69%로 저장기간이 지남에 따라 점차

증가하는 경향을 보인 반면 침지액은 저장 초기 35.4%에서

저장 70일째 23.0%로 서서히 감소하는 경향을 나타내었다

고 보고하였다. 이와 유사한 연구결과로 Cha 등(17)은 둥시

장아찌 제조 시 침지액의 염도가 높아질수록 과육의 염도도

높아졌으며, 이는 염도가 높아짐에 따라 침지액과 과육간의

삼투압차가 커져 염이 감 과육 내부로 더 많이 침투해 들어

갔기 때문이라고 설명하고 있다. 본 연구에서도 침지액과

복숭아 유과 과육 간의 삼투압 차이에 의해 저장기간 동안

침지액의 염 농도가 감소한 것으로 여겨지며, 과육의 경우에

도 저장 30일을 기점으로 염도가 감소하는 경향을 보이긴

하였지만 모든 품종에서 4.0 이상의 염도를 나타내어 이 기

간에도 침지액과 과육의 염도 평형을 이루기 위한 변화가

서서히 진행된 것으로 여겨진다.

가용성 고형물함량 변화

각 품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장기간에 따른 장아찌

침지액과 장아찌육의 가용성 고형물함량 변화는 Table 3과

같다. 복숭아 유과 장아찌육의 가용성 고형물함량은 저장

초기 19～21
o
Brix에서 저장 10일째 급격히 증가하였다가 이

후 서서히 감소하여 저장 60일째 17.20～18.30
o
Brix를 나타

내었다. 이러한 결과는 단감 장아찌의 당도가 저장 초기

14.5
o
Brix에서 저장기간이 경과함에 따라 서서히 증가하여

저장 60일째 28.6
o
Brix로 나타난 것(16)과 양파장아찌육의

당도가 숙성기간 9일째부터 23일째까지 당도가 11.1%～

11.9%이었으며 숙성기간 37일의 당도는 15.0% 수준을 나타

내었다는 보고(18)와는 다른 결과로, 본 연구에서 복숭아 장

아찌육 및 침지액의 가용성 고형물함량 변화가 저장 10일

이후부터 감소한 것은 포도주 발효에서의 경우(19)와 유사

하게 유과 장아찌 숙성에 관여하는 미생물들의 대사 작용에
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Table 3. Changes in soluble solid contents of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars
(unit: oBrix)

Part Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

Pulp

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

19.00±0.001)cC2)
21.00±0.00aB
20.25±0.35bD
19.00±0.00cD
21.00±0.00aB

25.80±0.28aA
25.80±1.41aA
25.30±0.14aA
24.90±0.14aA
25.10±0.14aA

22.50±0.71bB
21.00±0.00cB
24.50±0.71aB
20.75±0.35cB
18.00±0.00dD

22.20±0.53aB
20.00±0.00cC
21.20±0.00bC
19.60±0.00cC
19.07±0.12dC

17.00±0.00dD
18.87±0.12aD
18.30±0.10bE
18.00±0.00cF
16.50±0.00eF

17.00±0.00cD
18.00±0.00abD
18.00±0.00abE
18.13±0.12aEF
17.93±0.12bD

17.20±0.00dD
18.00±0.00bD
17.80±0.20cE
18.30±0.00aE
17.67±0.06cE

Soaking
solution

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

25.20±1.70aA
26.95±0.21aA
26.80±0.00aA
25.30±0.42aA
26.35±0.07aA

21.55±0.07eB
23.40±0.00bB
23.20±0.00cB
24.40±0.00aB
22.75±0.07dB

21.00±0.00cBC
21.20±0.00bC
22.90±0.14aC
21.00±0.00cC
19.50±0.00dC

20.00±0.00aC
18.20±0.20bD
20.20±0.00aD
18.00±0.00bcD
17.80±0.20cD

16.20±0.00eD
17.67±0.12bE
17.40±0.00cF
17.80±0.00aD
17.20±0.00dF

16.43±0.06dD
17.90±0.00aE
17.53±0.06bE
17.87±0.06aD
17.40±0.00cE

16.37±0.06cD
17.77±0.06aE
17.43±0.06bEF
17.77±0.06aD
17.40±0.00bE

1)
Mean±SD (n=3).
2)Different letters within a column (a-e) and a row (A-F) differ significantly (p<0.05).

Table 4. Changes in color of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars

Part Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

L

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

38.07±0.611)bB2)
39.00±0.33abA
38.88±0.86bB
38.71±0.58bA
40.34±2.23aA

32.17±0.67cC
33.13±0.14bB
32.66±0.63bcC
34.10±0.80aB
33.13±0.47bC

38.62±0.65abA
39.12±1.10abA
39.92±0.59aA
38.22±0.43bA
37.83±1.81bB

29.93±0.49cD
32.44±1.07aC
31.38±0.57bD
31.16±0.62bC
30.82±0.28bD

29.32±0.23aE
26.78±0.13eE
28.70±0.34cF
29.07±0.22bD
27.86±0.25dE

29.92±0.29bD
28.76±0.27dD
28.43±0.21eF
29.02±0.38cD
30.65±0.21aD

28.35±0.17cF
28.18±0.20dD
29.21±0.10bE
28.19±0.24dE
30.25±0.12aD

a

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

-0.25±0.36bcE
0.12±0.22abE
0.09±0.30abE
-0.31±0.27cF
0.23±0.39aD

2.06±0.27cD
2.42±0.15aD
2.46±0.25aC
2.16±0.28bcD
2.34±0.06abC

-0.49±0.13bF
-0.05±0.23aE
-1.17±0.07cF
-0.45±0.40aE
-0.45±0.40bE

2.80±0.20cC
3.61±0.28aA
2.48±0.18dC
3.15±0.16bC
3.10±0.16bB

2.89±0.15cC
3.01±0.14bcC
2.12±0.16dD
3.22±0.12aC
3.03±0.15bB

3.35±0.12bB
3.35±0.09bB
3.06±0.21dA
3.71±0.17aB
3.20±0.10cB

3.67±0.12cA
3.52±0.12dAB
2.74±0.10eB
3.90±0.11bA
4.15±0.10aA

b

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

15.74±0.18bB
14.70±0.17cB
15.55±0.21bB
16.37±0.54aA
15.89±0.43bB

14.30±0.10aC
13.12±0.21cD
12.73±0.23dC
14.27±0.13abB
14.12±0.20bC

17.58±0.22aA
16.93±0.29bcA
16.94±0.19bcA
16.98±0.58cA
16.98±0.58bA

12.58±0.21cE
13.44±0.38aC
12.82±0.28bC
13.05±0.09bC
12.93±0.21bD

13.13±0.17aD
11.52±0.09eF
12.22±0.17cD
12.47±0.08bD
11.79±0.08dF

11.97±0.16bF
12.17±0.18aE
11.38±0.20cE
11.18±0.11dE
12.20±0.21aE

11.19±0.09bG
10.82±0.18cG
11.12±0.06bF
10.85±0.23cF
11.89±0.06aF

1)
Mean±SD (n=10).
2)Different letters within a column (a-e) and a row (A-G) differ significantly (p<0.05).

의해 당이 이용되고 산이 생성되어 저장 10일 이후부터 당

함량이 감소하고 pH가 낮아진 것으로 사료된다.

색도 측정

각 품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장 중 색도 변화는

Table 4와 같다. 복숭아 유과 장아찌의 명도(L)는 저장 초기

에 38.07～40.34였으며, 저장기간이 경과함에 따라 서서히

감소하여 저장 60일째 28.18～30.25를 나타내었다. 이는 간

장의 색이 복숭아 유과 장아찌육의 명도에 영향을 미쳐 명도

가 낮게 나타난 것으로 사료된다. 품종별로는 천중도의 저장

초기 명도(L)가 39.00으로 가장 높았으나 저장기간이 지나

면서 가장 큰 비율로 감소해 저장 60일째 28.18로 가장 낮았

다. 적색도(a)는 저장 초기에 -0.31～0.23에서 저장기간이 지

나면서 서서히 증가하여 저장 60일째 2.74～4.15로 모든 품

종에서 증가하였다. 황색도(b)는 저장 초기 14.70～16.37에

서 저장 60일째 10.82～11.89로 모든 품종에서 서서히 감소

하였다. Lee(14)의 연구에서 복숭아 유과를 이용한 절임식품

의 명도(L)는 저장 초기 20.80에서 저장 3주째 2.74로 저장

기간 중 급격히 감소하였다고 하였으며, 본 연구와 일치하는

경향을 나타내었다. 또한 적색도(a)와 황색도(b)는 각각 저

장 초기 32.44, 46.54에서 저장 3주째 13.99, 23.43으로 간장절

임을 한 처리구에서 저장기간이 경과함에 따라 모두 감소하

는 경향을 보여 본 연구에서 저장 20일까지 적색도는 증가

후 감소, 황색도는 감소 후 증가하는 경향과 다소 차이를

나타내었으며 이는 장아찌 제조 방법에 있어 Lee(14)의 경우

에는 된장 및 겨자가 재료로 사용된 반면, 본 연구에서는

이러한 재료가 들어가지 않은 차이에 의한 것으로 사료된다.

적과단감 장아찌 제조 연구(20)에서는 고추장을 침지액으로

사용한 경우 명도는 저장기간이 길어질수록 감소하였고 적

색도와 황색도는 증가하였으며, 10% 소금물을 침지액으로

사용한 경우에는 명도와 적색도는 저장기간이 길어질수록

증가하였고, 황색도는 40일째까지는 증가하였으나 50일 이

후에는 감소하는 경향을 나타내 장아찌 재료, 침지물 종류

및 염도, 저장조건 등에 따라 색도의 차이가 있는 것으로
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Table 5. Changes in hardness of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars (unit: g)

Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

Takinosawa
Gold

5,804.08±
386.851)aA2)

6,501.59±
501.31bcA

5,207.99±
664.07aA

1,801.63±
607.84bC

2,591.25±
1,590.65aBC

3,919.05±
252.99aB

3,339.41±
1,206.90aB

Kawanakawase
Hakuto

6,454.85±
332.86

aA
5,357.45±
1,256.77

cA
2,717.06±
1,243.39

bB
2,454.16±
1,139.48

abB
2,636.77±
1,674.20

aB
1,856.90±
622.95

bB
3,002.93±
1,083.73

aB

Madoka
6,806.38±
1,298.91

aA
6,319.40±
170.23

bcA
5,441.69±
1,045.50

aA
1,962.17±
501.50

bD
2,165.48±
698.97

aCD
3,438.78±
590.34

aBC
4,012.11±
1,259.86

aB

Nagasawa
Hakuho

6,101.97±
1,108.28

aB
7,950.07±
383.42

aA
2,312.88±
870.05

bD
2,461.77±
846.98

abD
3,972.07±
945.36

aCD
3,484.44±
1,299.65

aCD
5,048.50±
2,211.38

aBC

Hong Bak
6,563.99±
962.59aA

6,981.24±
895.39abA

2,454.82±
593.57bC

3,792.72±
988.54aBC

4,172.29±
1,422.92aBC

3,846.76±
876.48aBC

5,232.15±
2,482.25aAB

1)
Mean±SD (n=4).
2)
Different letters within a column (a-c) and a row (A-D) differ significantly (p<0.05).

Table 6. Changes in microbial growth of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars
(unit: log CFU/g)

Cultivars
Storage period (days)

1 10 20 30 40 50 60

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

5.10±0.141)abA2)
4.69±0.04bcA
5.07±0.057)abA
5.30±0.05aAB
4.40±0.69cAB

4.41±0.57aA
3.53±1.01aA
4.00±0.13aAB
4.08±0.72aABC
4.38±0.28aAB

4.85±0.98aA
5.55±0.17aA
4.70±0.81aA
4.80±0.12aABC
5.47±0.27aA

2.85±3.29aA
2.85±3.29aA
2.85±3.29aAB
2.71±3.13aBC
3.00±3.46aAB

2.85±2.48aA
2.85±3.29aA
2.30±0.81aB
2.44±2.82aC
2.41±2.79aB

4.52±1.16aA
4.37±1.22aA
5.15±0.09aA
5.45±0.09aA
4.20±1.14aAB

3.71±0.61bA
4.38±0.17abA
3.70±1.50bAB
4.53±0.00abABC
5.01±0.34aAB

1)
Mean±SD (n=4).
2)Different letters (a,b) within a column and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

보고하였다.

경도 측정

품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장 중 경도 변화는 Table

5와 같다. 저장 초기 5,804.08～6,806.38 g의 경도를 나타내었

고 용택골드, 장택백봉, 홍백의 경우 침지 10일째 경도가 증

가하였다가 이후 감소하였으며, 특히 장택백봉 및 홍백이

경우 침지 20일째 경도가 급격히 감소하였다가 이후 증가하

는 경향을 나타내었다. 용택골드 및 천중도백도의 경우 경도

가 침지 30일까지 감소하다가, 이후 용택골드는 50일까지

경도가 증가 후 60일째 감소하였고 천중도백도는 침지 50일

째 경도가 감소 후 60일째 증가하였다. 여러 품종 중에서

홍백의 경도 변화가 비교적 적게 나타났으며 모든 품종에서

저장 60일째 3,002.93～5,232.15 g의 경도를 나타내었다.

단감 장아찌의 침지 기간에 따른 경도 변화를 측정한 결과

침지 초기에 비해 침지 10일째 경도가 급격히 증가하였다가

그 이후 감소하였다고 보고하고 있으며(16), Lee(14)는 연구

에서 복숭아의 유과 경도가 저장 초기 4.17 g에서 저장 3주째

2.32 g으로 저장기간이 경과할수록 감소하였다고 보고하고

있어 본 연구결과와는 차이를 나타내었다. 품종별 장아찌의

저장기간에 따른 경도 변화는 일정한 경향을 보이지는 않았

으나 침지 초기에 비해서는 저장기간 경과 후의 장아찌 경도

가 감소하였으며 이러한 유과 장아찌의 저장 중 경도 변화는

숙성과 연화의 진행에 따라 경도가 감소한 것으로 여겨진다

(14,20).

미생물 변화

품종별 복숭아 유과 장아찌의 저장 중 효모 및 곰팡이 수

변화는 Table 6과 같다. 효모 및 곰팡이의 수는 저장기간이

증가함에 따라 증감을 반복하였으며, 모든 품종에서 저장

20일째 4.70～5.55 log CFU/g으로 약간 증가하다가 저장 40

일째까지 2.30～2.85 log CFU/g으로 감소하고 저장 50일째

4.20～5.45 log CFU/g으로 다시 증가하였다. 이러한 장아찌

저장기간 동안의 효모 및 곰팡이 수 변화 경향은 염도가 높

았던 저장 30일 및 40일째 미생물의 수가 줄어들었으며, 장

아찌육의 염도 변화에 따라 미생물의 수가 감소하는 음의

상관관계를 나타내었으나 유의차는 보이지 않았다(data not

shown). Kim과 Cho의 연구(21)에서도 방울토마토 장아찌

의 저장 중 품질특성 변화 측정 결과 총균수는 간장농도와

침지온도에 따라 일관적인 결과는 보이지 않으나, 간장농도

에서 40%와 60%를 비교해보면 간장농도가 증가할수록 유

의적으로 총균수가 감소하였다고 보고하고 있다.

관능평가

품종별 복숭아 유과 장아찌의 관능평가 결과는 Table 7과

같다. 맛에 대한 기호도 평가 결과, 단맛과 짠맛은 저장 50일

째 천중도백도와 마도카에서 단맛과 짠맛 모두 각각 3.83,

3.67로 가장 높게 나타났고, 신맛은 저장 50일째 마도카와

저장 30일째 장택백봉에서 3.67의 점수를 나타내었다. 이화

학적 특성 평가 결과 당도(
o
Brix)가 저장 10일째 가장 높고

저장기간이 지남에 따라 감소하고 염도는 저장 30일까지 증
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Table 7. Changes in sensory evaluation of Jangachi in room temperature for 60 days by different unripe peach cultivars

Characteristic Cultivars
Storage period (days)

1 10 30 50

Sweetness

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.09±0.831)a2)A3)
2.82±0.87aC
2.91±0.94aB
3.09±1.04aA
2.82±0.60aA

2.67±0.58aB
3.00±1.00aBC
3.00±1.00aB
2.67±0.58aB
2.67±0.58aA

3.00±0.71abA
3.22±0.83aB
3.00±1.00abB
3.11±0.93aA
2.56±0.88bA

2.83±0.41bAB
3.83±0.41aA
3.67±0.52aA
2.67±0.52bB
2.17±0.98cB

Sourness

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

2.91±0.83bB
2.45±1.04cB
3.09±0.83abB
3.36±0.81aA
2.91±0.83bA

2.00±1.00bC
2.67±0.58aB
2.67±0.58aC
2.67±1.15aB
2.00±0.00bB

3.33±1.00aA
3.44±1.13aA
3.44±0.88aA
3.67±0.71aA
2.67±0.50bA

3.33±0.52bA
3.33±0.52bA
3.67±0.52aA
2.83±0.98cB
2.00±0.63dB

Saltness

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

2.91±0.83abB
2.55±0.93bC
3.00±1.00abBC
3.18±0.87aA
2.64±0.92bA

2.67±0.58bB
3.00±0.00aB
2.67±0.58bC
3.00±0.00aA
2.67±0.58bA

2.67±0.71bB
2.89±0.60abB
3.22±0.67aB
3.22±0.67aA
2.67±0.71bA

3.33±0.52bcA
3.83±0.75aA
3.67±0.52abA
3.17±0.75cdA
2.83±0.98dA

Chewiness

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.27±0.90abB
2.91±1.04bB
3.27±0.79abB
3.64±0.92aA
3.36±0.67aA

2.67±0.58cC
2.67±0.58CB
3.33±1.15aB
2.67±0.58CB
3.00±0.00bB

3.89±0.93aA
3.78±0.67aA
3.78±0.44aA
3.56±0.73aA
3.56±0.73aA

4.00±0.63aA
4.00±0.63aA
4.00±0.89aA
3.33±0.82bA
2.83±0.41cB

Flavor

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.00±0.89abAB
3.00±0.63abB
3.00±1.00abC
3.18±0.75aA
2.64±0.81bB

2.67±0.58bB
2.67±0.58bC
3.33±0.58aAB
2.67±0.58bB
2.67±0.58bB

3.33±0.71aA
2.89±0.60bBC
3.44±0.53aA
3.44±0.53aA
3.00±0.50bA

2.67±0.52cB
3.50±0.55aA
3.33±0.52aAB
2.83±0.41bcB
3.00±0.00bA

Color

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

3.18±0.87abA
2.64±0.50cB
3.00±0.89bB
3.45±0.82aA
3.36±0.67abA

2.33±1.15bB
2.67±0.58abB
3.00±1.00aB
2.67±1.53abB
2.67±0.58abC

3.11±0.93bA
3.00±0.50bA
3.33±0.50abB
3.56±0.88aA
3.00±0.50bB

3.33±0.52bA
3.17±0.41bA
3.83±0.75aA
3.33±0.52bA
3.33±0.82bA

Overall taste

Takinosawa Gold
Kawanakawase Hakuto
Madoka
Nagasawa Hakuho
Hong Bak

2.73±0.79bB
2.64±0.92bB
3.18±1.17aB
3.36±0.67aAB
2.55±0.52bA

2.33±0.58bC
2.67±0.58abB
3.00±1.00aB
3.00±1.00aB
2.67±1.15abA

3.22±0.67bA
2.89±0.60bcB
3.22±0.67bB
3.67±0.71aA
2.67±0.71cA

3.50±0.55abA
3.50±0.55abA
3.83±0.41aA
3.33±0.82bAB
2.50±1.38cA

1)
Mean±SD
2)Different letters within a column (a-d) and a row (A-C) differ significantly (p<0.05).

가하는 경향을 보이다 감소하는데, 단맛과 짠맛의 기호도는

이러한 당 성분과 염 성분이 합쳐진 단맛과 짠맛에 의한 맛

의 대비효과가 맛에 대한 기호도에 영향을 나타냈을 것이라

고 여겨진다. 씹힘성의 경우 저장 30일째 모든 품종에서 3.56

이상으로 높게 나타났으며, 저장 50일째 용택골드, 천중도백

도, 마도카 품종에서 4.00으로 가장 높게 나타났다. 냄새에

대한 기호도는 저장 50일째 천중도백도에서 3.50으로 가장

높게 나타났고, 색에 대한 기호도는 저장 50일째 마도카와

저장 30일째 장택백봉에서 각각 3.83과 3.56으로 가장 높게

나타났다. 전반적인 기호도 평가결과, 저장 50일째 마도카와

저장 30일째 장택백봉이 각각 3.83과 3.67로 가장 높게 나타

났으며, 특히 마도카와 장택백봉은 저장기간 전반에 걸쳐

선호도가 3.00 이상을 나타내어 다른 품종에 비해 장아찌

제조에 적용 가능할 것으로 여겨지며 유과 장아찌의 기호도

증진을 위한 추가 연구가 더 진행되어져야 할 것이다.

요 약

영양생리학적 활성은 우수하나 전량 폐기 처분되고 있는

복숭아 유과의 이용 증진을 위해 품종별 복숭아 유과로 장아

찌를 담아 상온에서 60일간 저장하면서 품질평가(pH, 염도,

당도, 색도, 경도, 효모 및 곰팡이수의 변화, 관능평가)를 실

시하였다. 장아찌의 pH는 모든 품종의 장아찌와 침지액에서

저장기간이 지남에 따라 감소하는 경향을 나타내었다. 장아

찌육의 염도는 저장기간에 따라 증가하였고, 침지액염도는

감소하는 경향을 나타내었다. 당도는 모든 품종에서 장아찌

와 침지액 모두 저장기간이 지남에 따라 감소하였다. 색도는

저장기간에 따라 모든 품종에서 L값은 감소, a값은 증가, b

값은 감소하였다. 경도는 저장 30일까지 감소하다가 이후

증가하였으며, 효모 및 곰팡이 수는 저장기간 동안 2.30～

5.55 log CFU/g 범위 내에서 증감을 반복하였다. 관능평가
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결과, 마도카와 장택백봉의 전반적인 기호도가 우수한 것으

로 평가되었다.
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