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Abstract

In this study, the changes that occurred in the quality of minimally processed sliced Deodeok (Codonopsis lanceolata) 
in relation to the packing method during storage at 7℃were investigated. The storage tests were conducted for 
seven days using PE sealing, but PP sealing and vacuum packaging preserved the Deodeok for 14 days. On the 
seventh day, the vinyl-packaged Deodeok showed a remarkable fall in quality with 4.5 °Brix, but the PP-sealed 
and vacuum-packaged Deodeok showed slight falls with 6.4 and 6.8 °Brix, respectively. The PE- and PP-sealed 
Deodeok did not show significant differences in texture and moisture content for two days, and the moisture content 
was highest in the vacuum-packaged Deodeok during storage. In relation to the total viable cell and the coliform 
count, the vacuum-packaged Deodeok showed the lowest rate of increment during storage, followed by the others. 
Thus, the bubble-washed and vacuum-packaged minimally processed sliced Deodeok was found to have the best 
quality.
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서 론
1)

최근 경제수준의 향상과 건강에 대한 관심이 증가되어

짐에 따라 식생활에서의 간편성과 편익성에 중점을 두고

있다. 이는 소비자의 소비추세가 건강과 편리성을 중시하

게 되면서 제품을 곧바로 세척, 절단과정 없이 섭취하는

신선편이(fresh-cut) 식품에 대한 관심이 커지고 있을 뿐만

아니라 수요도 증가하고 있다(1). 이에 점차 시장에서 신선

편이 식품들이 일반화됨으로서 이들 제품의 보존성 연장을

위한 유통 기술의 개발은 활발히 이루어지고 있다(2). 국내
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신선편이 식품 생산량은 매년 증가하고 있지만, 대부분은

단순한 농산물 껍질 제거와 샐러드용 채소나 과일이 대부분

으로 대상이 극히 제한적인 실정이다(3). 또한 신선편이

식품은 원형농산물과는 달리 손상 조직의 공기 중 노출과

조직손상에 기인된 효소적 갈변발생, 호흡량의 증가 그리

고 미생물 번식 등으로 인하여 품질과 안전성이 빠르게

저하되는 단점이 있다(4).

더덕(Codonopsis lanceolata)은 산삼에 버금가는 뛰어난

약효가 있다고 하여 예로부터 사삼이라고 불려 인삼, 현삼,

단삼, 고삼과 더불어 5삼 중의 하나로 알려져 있다(5). 독특

한 맛과 향으로 인하여 예로부터 식용에 이용되어져 왔으

며, 한방에서는 폐 기운을 돋워주고 가래를 없애주는 약재

로 사용되어 강장, 해열, 거담, 해독, 배농 등의 질병을 치료
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하는 목적으로 사용되어져 왔다(6). 또한 씹는 질감이 우수

하고, 항산화, 항돌연변이성 및 항암성에 대한 기능성 측면

의 효능들이 입증되어짐에 따라(7-9), 건강식품으로 그 수

요는 꾸준히 증가하고 있는 추세이다(10). 하지만 조리 시

표피에 있는 가로줄을 일일이 벗겨내야 하는 번거로움과

물 세척만으로는 충분한 세척효과가 나타나지 못하는 점

등 때문에 간편성, 편의성을 추구하는 소비자의 기대에 부

응하지 못하고 있다(11). 그리고 현재 더덕은 소비자들에게

생더덕과 깐더덕으로 유통되는 것이 대부분이므로, 소비위

축이 우려되는 작물이다. 따라서 경쟁력 증대와 생산 농가

의 부가가치를 높이기 위해서는 더덕을 세척 후 포장하여

신선편이 제품화하여 유통시키는 것이 필요한 실정이다.

근래에 보고된 포장재를 이용한 신선편이 식품의 저장성

향상 연구에는 포장처리에 따른 양파의 품질변화(12), 감자

절편의 적정 포장방법(13), 필름종류에 따른 부추의 신선도

연구(14) 및 포장방법에 따른 상추의 선도 유지 효과 구명

(15) 등 일부 품목에만 제한되어 있으며, 신선편이 더덕의

저장 중 신선도 유지 및 유통기한 연장에 대한 연구 보고는

미비한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 슬라이스 더덕 표면을 센티미터

단위의 큰 기포가 수면위로 빠르게 상승하여 파열하게 되는

버블수로 세척 후, 포장방법을 달리하여 저장 중 품질 특성

변화를 분석하여 신선도 유지에 가장 적합한 포장 방법을

설정하고자 한다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에 사용한 더덕은 가락동 시장에서 2012년 1월

에 구입한 후 외관 상태와 굵기가 전체적으로 상급 제품으

로 균일한 것을 선별하여 시료로 사용하였다. 세척박피

한후 절단기(Stainless sweden, 5/32.4, Hallde Co Ltd,

Sweden)를 이용하여 약 1cm 굵기로 일정하게 슬라이스하

여 사용하였다.

세척, 포장 및 저장

표면세척 목적으로 슬라이스 더덕에 마이크로버블기(신

선채소용 세정 및 탈수 system, 한국식품연구원, 2008)를

이용하여 세척조에 버블수가 생성되게 한 다음시료를넣어

3 min 동안 세척을 하였으며, 세척 후 건조는 압축공기를

이용하여 1 min동안 탈수를 하였다. 슬라이스 더덕은 건조

후 50 g 씩 비닐포장(일반식품용 wrap), 밀봉포장기

(TZ-923, Hankook Co Ltd, Korea)와 진공포장(magic seal

S-400, Daehae Co Ltd, Korea)로 각각 포장하여 7℃ 저장고

(7±1℃, 97% RH)에서 14일간 저장하면서 실험에 사용하였

다. 이때 사용한 비닐포장재는 가정용 wrap으로 사용되는

HDPE (high density polyethylene), 밀봉포장재는 100 ㎛ 두

께의 PE (polyethylene) 와 PP (polypropylene) film을 15 ×

25 cm 크기로 잘라 사용하였다. 진공포장재는 100 ㎛ PE

(polyethylene) film을 동일한 크기로 잘라 진공(vacuum 20

sec, seal 0.9 sec, cool 5 sec) 하였다.

중량손실률

초기중량을 기준으로 저장 중 측정된 시료의 중량을 칭

량저울(TS2KK Ohaus Co Ltd, USA)로 측정하여 이에 대한

차이를 백분율(%)로 나타내었다.

가용성고형물 함량

슬라이스 더덕 50 g에 증류수 50 mL을 가하여 vortex

mixer (VXR B, Janko & Kunkel, RJ, Brasil)로 2분간 교반

후 원심분리(3,000 rpm, 15 min)하여 상층액을 여과

(Whatman No.2)하여 사용하였다. 여과액을 water bath

(GD100-S5, Grant Co Ltd, Cambridgeshire, UK)에 넣어서

10±1℃정도 되었을 때 디지털 당도계(PR-32, Atago Co Ltd,

Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다.

조직감

직경 3 mm의 probe가 부착된 Rheometer Compac-100

(CR-200D, Sun Scientific Co Ltd, Tokyo, Japan)를 이용하여

슬라이스 더덕의 내부 경도 변화를 측정하였다. 더덕의 중

앙단면을 내부쪽으로 20 mm/min의속도로삽입할때 나타

나는 조직의 평균저항값을 kgf로 나타내었다.

표면색택

슬라이스 더덕의 중앙단면의 안쪽 부분을 색차계

(CR-400, Minolta Co Ltd, Osaka, Japan)를 이용하여 측정한

후 Hunter L, a, b값으로 표시하였다. 백색 표준판(L=99.75,

a= -0.49, b=1.96)을 사용하여색도계를 보정한 후색측정에

이용하였다

수분함량

약 2 g의 슬라이스 더덕을 식품공전 일반시험법 중 상압

가열건조법에 따라 측정하였다.

미생물 검사

슬라이스 더덕을 멸균팩(B1348WA, Nasco Co Ltd, IL,

USA)에 넣은 다음멸균된 0.85% Nacl 용액을 가한 후 균질

기(Stomacher 400 circulator, Seward, Franch)로 1분간 균질

화하였다. 시료는 1 mL씩 취하여 단계적으로 희석하여 총

균수는 plate count agar (PCA, Difco Lab, Sparks, MD, USA)

를, 대장균군은 chromocult coliform agar (CM, Merck Co

Ltd, Darmstadt, Germany)를 사용하여 배양시킨 후 형성된

colony 수를 측정하여 log CFU/g으로 나타내었다.
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통계처리

실험은 3회 반복 실시하였으며, 유의성 검증을 위하여

SAS 6.0 for windows program을 이용하여 ANOVA analysis

와 Duncan‘s multiple range test 방법으로 0.05% 수준에서

유의성을 분석하였다.

결과 및 고찰

슬라이스 더덕을 7℃에서 저장한결과 PP 필름으로밀봉

포장과 진공포장한 것은 저장 14일까지 부패가 발생하지

않았으며, 비닐포장과 PE 필름으로밀봉포장 한 것은 저장

7일부터 짓무르거나 일부분 부패가 나타나기 시작하였다.

따라서 PP 필름으로 밀봉포장 한 것과 진공포장을 이용하

여 저장한 슬라이스 더덕은 14일, 비닐포장과 PE 필름으로

밀봉포장 한 것은 7일까지 저장 실험을 진행하였다

중량 손실률

중량 손실은 판매 가능한 물량의 감소 외에도 수축으로

인한 외관의 변형에 따른 상품가치 하락과 영양분 감소

등 품질에영향을 주는 중요한 요인이다(16). 슬라이스 더덕

의 포장방법 차이에 따른 저장 중 중량 감소율을 Fig. 1에

나타내었다. 7℃에서 저장 2일부터 비닐포장구는 초기에

비하여 35.5%의 급격한 중량 감소율을 보였다. 중량이 급속

히 감소한 것은 높은 호흡률로 인하여 조직 내의 구성성분

의 분해와 함께 밀봉이나 진공 포장구들에 비해 슬라이스

더덕의 수분이 표피로 확산 증발되었기 때문으로 보인다

(17). 그러나 마이크로버블 세척 이후 밀봉 및 진공포장을

한 슬라이드 더덕들은 저장 5일까지 증량 감소를 전혀보이

Fig. 1. Changes in weight loss of different packages of minimally
processed sliced Deodeok stored at 7℃.
A-C

Values with different capital letters(A∼C) among minimally processed sliced Deodeok
of same storage day of different packaging methods are significantly different at
p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

a-e
Values with different small letters(a∼e) among minimally processed Deodeok of sliced
same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05 based
on Duncan's multiple range test.

지 않음에 따라, 비닐포장과는 유의적인 차이를 보였다

(p<0.05). 비닐포장의 경우 저장 7일 이후에는 초기에 비하

여 50% 이상의 중량 감소율을 보임에 따라 상품성을 상실

한 것으로 나타났다. 그러나 저장 14일에도 PP 필름을 이용

한 밀봉포장과 진공포장으로 저장되어진 슬라이스 더덕의

경우에는초기에 비하여 중량이 5.2, 3.4% 정도만 감소되어

저장 중 변화율이 가장 적었다. Lee 등(18)은 밀봉포장을

하면 필름종류에 따른 차이가 없다고 하였으나, 본 연구에

서는 PE 필름으로밀봉포장 하는 것보다 PP 필름으로밀봉

포장하는 것이 저장 중 중량유지에 효과적인 것으로 나타났

다.

가용성 고형물 함량

더덕은 특유의 맛이 있으며 부가가치를 높이는 가공식품

으로의 활용이 매우 기대되는 식품으로, 더덕을 가공하여

제품으로 섭취하는 사람들은 영양보다는 맛을 중요시하는

것으로 조사되었다(19). Fig. 2에서 보는 바와 같이 슬라이

스 더덕의 초기 가용성고형물 함량은 7.5 °Brix이었다. 저장

5일까지는 6.9～7.0 °Brix로 저장 중 가용성 고형물 함량은

유의적으로 감소하였으나, 포장방법 차이에 따른 유의적인

차이는 보이지 않았다(p<0.05). 저장 7일후에는 진공포장은

6.8 °Brix 로 저장 5일(7.0 °Brix)에 비하여 감소하였지만,

유의적인 차이는 보이지 않았다. 그러나 PP, PE 필름으로

밀봉포장 한 것과 비닐포장은 각각 6.5, 5.7, 4.5 °Brix로

유의적으로 감소하는 것으로 나타났다(p<0.05). 저장 14일

후에는 PP 필름으로 밀봉포장 한 것의 가용성함량이 6.2

°Brix로 감소한 반면, 진공포장은 6.6 °Brix로 저장 중 가용

Fig. 2. Changes in soluble solid of different packages of minimally
processed sliced Deodeok stored at 7℃.
A-DValues with different capital letters(A∼D) among minimally processed sliced Deodeok

of same storage day of different packaging methods are significantly different at
p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

a-dValues with different small letters(a∼d) among minimally processed sliced Deodeok
of same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.
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성 고형물 함량이 유의적으로 가장 잘 유지되는 것으로

나타났다(p<0.05). Kim 등(20)은 신선편이 신고배의 초기

가용성 함량이 11.8 °Brix 이었으며 LDPE, CE 그리고 진공

포장을 이용하여 저장하였다. 이때 본 연구의 결과와 마찬

가지로진공포장을 이용하여 0℃에서 6일동안 저장한 신선

편이 신고배의 가용성함량이 12.0 °Brix로 저장 중 변화율

이 가장 최소화되었다(20).

조직감

더덕의 조직감은 소비자들이 품질을 평가할 수 있는 중

요한 인자 중의 하나이며, 저장 중 연화는섬유소의 효소분

해로 세포벽이 변하여 조직감의 변화를초래하게 된다(21).

Fig. 3은 포장방법 차이에 따른 슬라이스 더덕의 저장 중

조직감 변화를 나타내었다. 초기 슬라이스 더덕의 조직감

은 2.9 kgf였으며 7℃에서 저장 2일 후 비닐포장은 2.1 kgf로

초기에 비하여 약 25.1% 정도 조직감이 감소하여, 다른

실험구들에 비하여 유의적으로 가장 큰 변화를 보였다

(p<0.05). 반면, PE 와 PP 필름으로 밀봉포장 한 것은 저장

초기에 비하여 각각 6.2, 10.6% 감소하였으나 저장 초기와

유의적인 차이를 보이지 않았으며, 진공포장 한 것은 저장

초기의 조직감이 가장 잘 유지되는 것으로 나타났다. 저장

7일에는 비닐포장과 PE 필름으로 밀봉포장 한 것은 각각

1.2, 1.7 kgf로 저장초기 조직감에 비하여 59.0, 40.9 %로

감소하였다. 그러나 PP 필름으로 밀봉포장 한 것과 진공

포장하여 저장한 슬라이스 더덕의 조직감은 저장초기 조직

감에 비하여 각각 30.5, 20.1%만 감소하여 저장 중 조직감

유지가 가장 뛰어난 것으로 나타났다. 이후 비닐포장과 PE

Fig. 3. Changes in hardness of different packages of minimally
processed sliced Deodeok stored at 7℃.
A-DValues with different capital letters(A∼D) among minimally processed sliced Deodeok

of same storage day of different packaging methods are significantly different at
p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

a-cValues with different small letters(a∼c) among minimally processed sliced Deodeok
of same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.

필름으로밀봉포장 한 슬라이스 더덕은 연화에 의한 경도의

변화가 급격히 진행되어 측정이 불가능하였다. 그리고 저

장 14일에는 PP 필름으로 밀봉포장 한 슬라이스 더덕의

조직감이 초기에 비하여 42.7% 감소한 반면, 진공포장한

더덕의 조직감은 초기에 비하여 31.5%만 감소하여 저장

중 조직감이 가장 우수한 것으로 나타났다(p<0.05). 이는

슬라이스 더덕의 버블 세척 후진공포장을 이용하여 저장하

는 것이 품질 유지에 가장 효과적인 것으로판단된다. Park

등(22)의 보고에 의하면 포장재질을 달리한 복숭아의 저장

중 품질변화를 분석한결과 대조구는 저장 8일 후 56.5%의

경도 감소율을 보인 반면 진공포장을 한 처리구에서는

21.7%의 감소를 보여, 진공포장을 하여 유통시키는 것이

저장 중 조직감의 변화를 최소화하는 것으로 나타났다.

표면색 변화

신선채소나 과일표면의 색택으로 신선도는 판단되어지

며, 내부 과육에 이상이 없어도 표피색이 변색되면 소비자

가 거부감을 나타내므로, 표면색이 신선편이 식품의 품질

에 미치는 영향은 크다(23). Table 1은 포장방법 차이에 따

른 저장 중 슬라이스 더덕의색변화를 나타낸것으로, 초기

L값은 71.8 value이었으며 저장 2일 후에는 진공포장을 한

슬라이스 더덕은 70.8 value로 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 그러나 비닐포장과 PE, PP 필름으로 밀봉포장 한

것은 각각 58.8, 62.9와 67.4 value로 저장 초기에 비하여

명도가 유의적으로 낮아졌다(p<0.05). Chang 등(24)도 신선

편이 연근의 L값이 저장 중 감소하는 것으로 나타났으며,

이는 효소적 갈변으로 식품가공 과정에서 polyphenol

oxidase, peroxidase 등의 효소에 의한 산화반응의 결과라고

보고하였다. 특히 비닐포장의 경우에는 저장 2일부터 L값

이 다른 처리구들에 비하여 큰폭으로 감소하면서, 전체적

인 색 변화를 보였다. 저장 7일에는 비닐포장과 PE 필름으

로 밀봉포장한 것의 L값이 56.2, 60.6 value이었던 반면,

PP 필름으로 밀봉포장(65.2 value)한 것과 진공포장(68.5

value)은 저장 중 전체적인 슬라이스 더덕의색변화가 유의

적으로 적은 것으로 나타났다(p<0.05). 저장 14일 이후에도

진공포장한 슬라이스 더덕은 66.7 value로 PP 필름으로 밀

봉포장(59.1 value)한 것에 비하여 저장 중 전체적인색유지

에 가장 효과적이었다.

황색도를 나타내는 b값은 저장 초기에 9.5 value였으며,

저장 2일에 비닐포장은 14.4 value로 PE 필름(9.8 value),

PP 필름(9.8 value)으로 밀봉포장 및 진공포장(9.2 value)한

것에 비하여 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 저장 5일

부터는 비닐포장 뿐만 아니라 PE 필름으로 밀봉포장 한

슬라이스 더덕의 b값이 11.7 value로 PP로 밀봉포장(9.6

value)한 것과 진공포장(9.3 value)에 비하여 유의적으로 증

가하였다. 이는 저장 5일 이후부터는 비닐포장과함께 PE필

름으로 밀봉포장 한 슬라이스 더덕도 갈변정도가 강하게
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나타난 것을 알 수 있었다(p<0.05). Chang 등(24)은 신선편

이 연근을 포장재 처리를 하여 저장하였을 때, 저장기간이

길어질수록 전체적으로 b값이 증가하였으며 PE 필름보다

는 PP 필름포장이 저장 중색상 변화가 적은 것으로 보고하

였다. 표면색 변화는 식품의 갈변현상과 관련이 있으며 신

선편이 제품의 품질 특성에 큰 영향을 준다. 진공포장의

경우에는 저장 14일이 지난 후에도 10.3 value를 나타남에

따라, 저장 중 b값의 유의적인 차이를 보이지 않았으며,

이는 슬라이스 더덕을 진공포장하여 신선편이 제품으로

이용하는 것이 저장 중 더덕의 갈변화를 가장 최소화시키는

방법인 것으로 판단된다.

Table 1. Hunter color values of different packages of minimally
processed sliced Deodeok stored at 7℃.

Color
value

Storage
period
(day)

Packing methods

Vinyl PE-Sealing PP-Sealing Vacuum

L1)

0 71.8±0.9
3)A4)a5)

71.8
Aa
±0.9 71.8

Aa
±0.9 71.8

Aa
±0.9

2 58.8
Ab
±0.1 62.9

Bb
±0.6 67.4

Cb
±0.2 70.8

Dab
±0.6

5 58.1Ab±1.5 62.5Bb±0.4 65.5Cc±0.5 69.0Dbc±0.8

7 56.2Ab±0.9 60.6Bc±0.6 65.2Cc±0.4 68.5Dcd±0.6

10 - - 61.9Ad±0.1 67.6Bcd±0.1

14 - - 59.1Ae±1.0 66.7Bd±1.1

b
2)

0 9.5Aa±0.7 9.5Aa±0.7 9.5Aa±0.7 9.5Aa±0.7

2 14.4Ab±0.4 9.8Ba±0.3 9.8Ba±0.4 9.2Ba±2.0

5 14.6
Ab
±0.4 11.7

Bb
±0.1 9.6

Ca
±0.5 9.3

Ca
±0.5

7 14.7
Ab
±0.3 13.7

Ac
±0.7 8.0

Ba
±0.1 9.4

Ca
±0.1

10 - - 10.3
Aab

±0.1 10.0
Aa
±0.3

14 - - 11.2
Ab
±0.1 10.3

Ba
±0.4

1)
L : (0) black～(100) white

2)
b : (-)blue～(+)yellow

3)
Average±S.D. of triplicate determinations.

4)
Values with different capital letters(A∼D) among minimally processed sliced
Deodeok of same storage day of different packaging methods are significantly
different at p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

5)Values with different small letters(a∼d) among minimally processed sliced Deodeok
of same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.

수분 함량

Fig. 4는 포장방법 차이에 따른 슬라이스 더덕의 저장

중 수분함량의 변화를 나타낸 것으로, 저장 중 수분함량의

변화는 외관, 조직감, 신선도 및 중량 저하에 영향을 준다

(25). 초기에는 84.1%이었던 것이 저장 2일에 비닐포장은

73.9%로 유의적인 감소를 보인 반면, PE와 PP 필름으로

밀봉 포장한 것과 및 진공 포장은 82.9～83.6%로 저장초기

의 수분함량과 유의적인 차이를 보이지않았다. 저장 5일에

는 비닐포장 뿐만 아니라 PE 필름으로 밀봉포장 되어진

슬라이스 더덕의 수분함량이 80.3%로 PP 필름으로 밀봉포

장(82.3%)한 것과 진공포장(83.1%)에 비하여 유의적으로

수분 손실이 크게 나타났다(p<0.05). 그리고 저장기간이 증

가할수록 모든 처리구의 수분함량이 유의적으로 감소하였

으나, 진공포장을 이용할 경우 저장초기에 비하여 수분함

량이 4.6%만 감소하여 다른 처리구들에 비하여 저장 중

수분함량 유지에 가장 뛰어난 것으로 나타났다. Lee 등(26)

은 어린 잎 채소를 저장 시 공기 유통이 원활한 포장재를

이용하면 수분감소 정도가 커서 체내에함유한 수분이낮았

으며, 공기 유통이 제한된 포장재를 이용하였을 때에는 수

분 함유량이 높은 것으로 보고하였다. 이는 본 연구에서

슬라이스 더덕을 공기 유통이 제한 된 포장재인진공포장을

이용하여 저장하는 것이 밀봉포장이나 비닐포장하는 것

보다 수분함량이 잘 유지되었던 것과 유사한 결과이다.

Fig. 4. Changes in moisture contents of different packages of
minimally processed sliced Deodeok stored at 7℃.
A-CValues with different capital letters(A∼C) among minimally processed sliced Deodeok

of same storage day of different packaging methods are significantly different at
p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

a-dValues with different small letters(a∼d) among minimally processed sliced Deodeok
of same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.

총균수, 대장균군 품질 변화

신선편이 가공 식품은 원형 농산물과는 달리 제품의 공

기 중 노출과 조직손상에 기인된 미생물 번식이 더욱 빠르

게 일어나기 때문에, 품질과 안전성 유지에 많은 연구가

필요하다(27). 총균수와 대장균군수는 슬라이스 더덕을 신

선편이 식품화하여 저장 유통하는 중 영향을 주는 중요한

인자 중 하나로, 포장방법 차이에 따른 저장 중 생장 변화를

나타내었다(Fig. 5). 저장초기에는 log 3.6 CFU/g이었으며,

저장 2일에는 모든 처리구들에서 총균수 함량이 log 5.0～

6.9 CFU/g로 유의적인 증가를 보였다(Fig. 5(a)). 저장 7일에

는 비닐포장과 PE 필름으로 밀봉포장한 것의 총균수 함량

이 각각 log 7.6, 7.5 CFU/g으로 PP 필름으로 밀봉포장(log

7.2 CFU/g)한 것과 진공포장(log 6.2 CFU/g)에 비하여 유의

적으로 총균수 함량이 더 크게 증가하는 것으로 나타났다.
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그리고 진공포장의 경우에는 저장 14일에 총균수 함량이

log 7.5 CFU/g으로 다른 처리구들에 비하여 미생물 증식이

유의적으로 적었다(p<0.05). 이는 슬라이스 더덕을 진공포

장하였을 때 저장 중 미생물 성장이 가장 적었으며, 7℃

저장시 수명도 14일로 가장긴것으로 나타났다. Kim 등(20)

은 신선편이 되어 유통되어지는 신고배를 0℃와 10℃에서

LDPE(low density polyethylene)와 진공포장하여 동일한 저

장기간이 지났을 때 진공포장하는 것이 LDPE 필름 포장에

비하여 약 102정도 적게 증식하는 것으로 나타났는데, 이는

본 연구결과에서 저장 중 진공포장이 가장 효과적이었던

것과 동일하였다. Fig. 5(b)에서 보는 바와 같이 저장초기

슬라이스 더덕의 대장균군은 log 2.3 CFU/g이었으며, 저장

2일에는 모든 처리구들에서 대장균군 함량이 log 4.2～5.8

(a)

(b)

Fig. 5. Changes in viable cell count(a) and coliform group count(b)
of different packages of minimally processed sliced Deodeok stored
at 7℃.
A-DValues with different capital letters(A∼D) among minimally processed sliced Deodeok

of same storage day of different packaging methods are significantly different at
p<0.05 based on Duncan's multiple range test.

a-dValues with different small letters(a∼d) among minimally processed sliced Deodeok
of same packaging method during storage days are significantly different at p<0.05
based on Duncan's multiple range test.

CFU/g로 유의적인 증가를 보였다. 저장 5일부터는 진공포

장 한 것이 log 5.4 CFU/g로 다른 처리구들에 비하여 유의적

으로 대장균군 함량의 증가가 가장 적게 나타남에 따라

품질유지에 가장 뛰어난 것으로 나타났다. 그리고 저장 14

일이 지나서도 대장균군 함량이 log 6.5 CFU/g까지만 증가

함에 따라 슬라이스 더덕을 진공포장하여 저장하는 것이

품질 유지에 가장 좋은 것으로 나타났다.
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요 약

신선편이 슬라이스 더덕의 포장방법 차이에 따른 7℃

저장 중 품질 변화를 조사하였다. 진공포장과 PP 필름으로

밀봉포장 한 것은 14일, PE 필름으로 밀봉포장 한 것과

비닐포장은 7일까지 저장 실험이 가능하였다. 저장 7일에

비닐포장은초기에 비하여 50% 이상의 중량 감소율을 보여

상품성을 상실한 반면, 밀봉과 진공포장구들은 중량 감소

를 보이지 않았다. 가용성 고형물 함량은 저장 5일까지 6.

9～7.0 °Brix로 포장방법 차이에 따른 유의적인 차이를 보이

지않았다. 그러나 비닐포장 한 슬라이스 더덕은 저장 7일에

4.5 °Brix로 크게 감소한 반면, PP필름으로 밀봉포장 한

것과 진공포장은 각각 6.4, 6.8 °Brix로 함량 변화가 적었다.

슬라이스 더덕의 조직감과 수분함량은 비닐포장을 제외하

고 저장 2일까지는 밀봉포장과 진공포장의 유의적인 품질

차이는 보이지 않았다. 이후에는 진공포장을 이용한 슬라

이스 더덕의 수분함량이 잘 유지되었으며, 연화가 지연됨

에 따라 경도의 변화도 가장 적었다. 전체적인색은 비닐포

장이 저장 2일부터색변화를 보였으나, PP 필름 이용밀봉

포장과 진공포장은 저장 14일 후에도 변화율이 가장 적었

다. 총균수와 대장균군은 저장 중 진공포장한 것이 품질변

화가 가장 적었으며, PP 필름 이용밀봉포장, PE 필름 이용

밀봉포장 그리고 비닐포장 순이었다. 따라서 슬라이스 더

덕의 버블 세척 후 진공포장을 하여 저장·유통하는 것이

품질 유지에 가장 효과적인 것으로 나타났다.
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