
J. of Korean Oil Chemists' Soc., 1

Vol. 32, No. 3. September, 2015. 377~385
ISSN 1225-9098 (Print)
ISSN 2288-1069 (Online)
http://dx.doi.org/10.12925/jkocs.2015.32.3.377

- 377 -

가식성 코팅용액을 이용한 박피마늘의 저장성 증대  

허상선†

중부대학교 식품생명과학과
(2015년 7월 23일 접수; 2015년 8월 19일 수정; 2015년 8월 26일 채택)

Applying Edible Coating Materials for Extending Storage Life of 

Peeled-Garlic

Sang-Sun Hur†

†Department of Food Science and Biotechnology, Joongbu University, 
Geumsan, Chungnam  312-702, Korea  

(Received July 23, 2015; Revised August 19, 2015; Accepted August 26, 2015)

  요 약 : 가식성 코팅물질의 하나인 carboxymethyl cellulose(CMC)을 주원료로 하여 CMC 혼합 코팅
용액(Carboxymethyl cellulose + sodium benzoate + citric acid + lecithin)을 제조한 후 저장 기간에 
따른 박피 마늘의 품질변화를 분석하였다. 각 농도에 따른 CMC 코팅 처리구의 경우 사용된 CMC의 
농도가 높을수록 중량변화가 적게 나타났다. 저장기간에 따른 박피마늘의 색도 및 갈변화 현상은 CMC 
혼합 코팅처리구의 경우 L값의 변화는 대조구와는 큰 차이가 나타나지 않았으나 b값의 변화는 저장기간
이 길어질수록 대조구와는 뚜렷한 차이를 나타내었고, 이러한 결과는 대조구가 저장기간 1주 이후부터
는 급격한 갈변화 현상을 통해 상품적 가치를 손실되고 있는 결과와 일치하는 것을 알 수 있었다. 혼합 
코팅용액에 의해 처리된 박피 마늘의 경도는 저장기간 4주까지 초기 박피마늘의 경도 측정값에 비해 최
대 26.4 %, 최소11.7 %의 감소치를 보였으며, 저장기간에 따른 박피마늘의 부패율은 혼합 코팅용액으
로 처리한 박피 마늘의 경우 큰 변화 없이 4주까지 20%내외의 부패율을 나타냈다. 

주제어 : 박피마늘, Carboxymethyl cellulose(CMC), 저장기간, 가식성 코팅물질, 조직감  

  Abstract : This study was conducted to increase the shelf life of peeled-garlic by edible coating 
material such as carboxymethyl cellulose(CMC) with sodium benzoate, citric acid and lecithin. 
Peeled-garlic were stored in a storage chamber at 25℃ and were taken at regular intervals for 
analysis. The changes in weight loss, colour change, browning, decaying loss and texture of the 
coated samples with storage time were investigated in comparison with the uncoated samples to 
determine the delay in the deterioration time of the samples. The coatings contributed to a lower 
reduction in weight loss. The coatings decreased the browning and decaying loss loses in comparison
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to the uncoated peeled-garlic. It was possible to extend the storage period with lower weight loss 
until 32 days by coating peeled-garlic surfaces with emulsions containing CMC. It was found that 
the emulsion prepared using the mixture of lecithin, CMC, citric acid, sodium benzoate and water 
was suitable for the coating of peeled-garlic. 

Keywords : Peeled-garlic, carboxymethyl cellulose(CMC), self life, edible coating material, texture

1. 서 론 

 
  우리 식생활에 빼놓을 수 없는 양념채소인 마
늘은 연평균 재배 면적이 30천ha 내외로 그 생산
량은 350천톤 정도로 국민 1인당 연간 10kg 정
도를 소비하는 중요한 작물중의 하나로 2014년도
를 기준으로 353천톤이 생산되었다[1]. 조미채소
류의 하나인 마늘은 수확 후 휴면이 타파되어질 
때 생장 및 품질변화가 시작되는 생리특성을 가
지고 있어 휴면타파 여부는 마늘의 저장에서 중
요한 요인으로 대두된다. 이러한 마늘은 생육 특
성상 가을에 파종을 하여 이듬해 6~7월에 수확
하는 단일 작형으로 대부분의 마늘이 일시에 수
확되어 출하되므로 유통기간을 연장하기 위해 여
러 가지 형태로 저장되어 이듬에 수확된 마늘이 
유통될 때 까지 이용되고 있는 실정이다. 이와 
같은 특성을 갖는 마늘에 대한 저장연구는 그동
안 꾸준히 진행되어져 가장 보편적으로 사용되어
지는 방법은 주재배단지에 저온저장시설을 이용
하는 방법으로 상온 상태에서 자연 예건 후 온도 
0~4℃, 상대습도 70~75%로 저온저장 하는 방법
이다. 그러나 보통 마늘은 저온저장 후 대부분 
상온상태에서 유통되거나 보관되는 경우가 많으
며, 특히 상온에 노출된 마늘은 휴먼이 일찍 타
파되어 맹아의 성장 촉진을 유발하고 마늘 표면
의 결로 발생을 촉진시켜 품질에 악영향을 미치
게 된다.  
  국내 마늘의 유통은 5~6월에 수확 후 집중 출
하되어 생산자 → 산지유통인(깐 마늘업체) → 도
매상 → 중간도매상 → 소매상 → 소비자를 거치
는 5단계의 경로를 거치고 있다. 최근 4~5년간 
도매시장에서의 마늘의 유통형태는 전체의 
70~80%이상이 박피마늘로 유통되어져 박피 후 
장기간 저장․유통기간을 거치면서 마늘의 부패율
은 약 23.6%이상에 달하며 이중 저장 시 발생되
는 부패율이 9.1%이상으로 가장 높은 부패율을 
나타내고 있는 실정이다[2]. 더구나 마늘의 경우 

수확 후 그 생리적 특성에 의해 장기간 저장․유통
되는 경우 quinone 물질에 대한 
Polyphenoloxidase(PPO)에 의한 pyrogallol과 같
은 페놀 화합물의 산화에 의한 인편의 갈변화, 
부패 등이 문제점으로[3] 대두되고 있어 박피마
늘의 저장․유통 중 손실경감 및 상품성 보존을 위
해 신선한 마늘을 연중 지속적으로 공급하기 위
한 장기 저장 기술이 시급히 요구되어지며[4] 소
비자들 또한 고품질의 박피 마늘을 대한 요구가 
두드러지고 있는 실정이다. 이러한 박피마늘의 저
장․유통 및 품질을 연장 할 수 있는 관심은 가식
성 코팅필름에 대한 과채류의 적용에 관한 연구
로 이어지고 있다. 근래에 활발하게 연구되어지고 
있는 gluten[5,6], cellulose[7], soy protein 및 
wax 등을 이용한 가식성 필름에 관한 연구[8,9]
는 오늘날 현대 산업사회에서 부각되어지고 있는 
환경친화적 요소로 과채류 부분에 두루 연구 되
어 지고 있다. 일반적으로 과채류의 효과적인 저
장에 요구되어지는 포장의 조건은 적당한 호흡작
용의 억제를 통한 수분 증발의 억제를 통해 미생
물에 의한 부패를 억제하고 이와 아울러 표면충
격완화 등을 통해 상품적 가치를 상실할 수 있는 
내외부의 물리․화학적 요소를 억제하는 것이라고 
할 수 있다[10]. 이중 carboxymethyl 
cellulose(CMC)은   cellulose 유도체로서 식품산
업에 널리 이용되고 있으며[11,12] 과채류 코팅
에 있어 친수성 중합체로 사용되어지고 있다[13].  
   따라서 본 연구에서는 지금까지 마늘의 장기 
저장을 위한 연구와 달리 박피마늘의 저장․유통 
중 수분손실과 호흡을 억제하고 외부 환경에 대
한 물리적 요인으로부터 최대한 보호할 수 있는 
가식성 코팅제로 carboxymethyl cellulose(CMC)
와 미생물 생육억제 효과가 있는 sodium 
benzoate 등을 첨가제로 이용하여 박피마늘의 저
장성 향상을 모색하기 위한 기초 자료로 활용하
고자 하였다.
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2. 실 험

2.1. 재료

   본 실험에 사용한 마늘은 충남 서산에서 
2014년 6월에 수확한 마늘을 사용하였다. 구입한 
마늘은 손으로 박피한 후 실험에 사용하였으며 
코팅 재료인 carboxymethyl cellulose(CMC)는 
5,000~8,000 mPa․s의 점성을 가지는 AF 2985를 
(주)고려 CMC에서 구입하여 사용하였다. 마늘의 
부패 및 CMC 코팅용액의 균질화를 위해 사용된 
Sodium Benzoate, citric acid 및 lecithin 등은 
sigma사 제품을 사용하였다.   

2.2. 코팅 용액의 조제 및 공정

   코팅 재료로 2%(w/v) CMC를 사용하였다. 
CMC 이외에 미생물 생육억제 효과 및 코팅용액
의 균질화를 위해 sodium benzoate, citric acid 
및 lecithin을 Table 1에 나타난 바와 같은 농도
의 용액으로 만들어 각각 spray 처리하였다. 
carboxymethyl cellulose용액의 조제는 비이커에 
200 mL을 넣은 후 70℃으로 가온시키면서 
CMC 10g을 섞어 용액이 맑아질 때 까지 저어주
면서 용액이 맑아지면 첨가제를 각 농도에 맞추
어 혼합한 후 박피마늘을 제조된 코팅용액에 약 
8~10초간 박피 마늘 전체에 분포될 수 있도록 
분사 살포하였다. 코팅된 박피마늘은 상온에서 약 
3시간정도 건조한 후 본 실험에 사용하였다.
  
2.3. 품질 분석

   저장기간에 따른 박피마늘의 감소율은 저장초
기의 중량에 대한 중량감소를 측정하여 중량감소
율(%) = 초기중량(g) -당일중량(g)/초기중량(g) 
×100 으로 계산하였다. 색도측정은 마늘분쇄 후 
색차계(Chroma Meter CR-400, Konica 
Minolta, Japan)를 사용하여 Hunter L, a, b값을 
측정하였다. 이때 사용한 표준백판의 L, a및 b값
은 각각 93.8,0.31및 0.3194이었다. 갈변도는 마
늘 5 g을 취하여 증류수 7 mL를 첨가시켜 3,000 
rpm으로 30분 동안 원심분리 시킨 후에 
Whatman No. 2 여과지로 여과시킨 여액 3.5 
mL에 증류수 5 mL를 첨가한 후 420 ㎚에서 흡
광도(UV1601, USA)를 측정하였다. 부패율은 부
패인편수를 조사하여 전 인편에 대한 백분율로 
표시하였다. 저장기간에 따른 박피마늘의 조직도 
분석은 각 처리구별로 처리된 마늘을 임의로 20
개씩 취한 후 Rheometer(Model Ez-test, 

Shimazu)을 이용하여 마늘의 중심부를 측정 한 
후 그 평균값으로 나타내었다. 마늘의 조직도 분
석조건은  Table 2에 나타난 바와 같다.

2.4. 통계처리

 실험은 독립적으로 3회 이상 반복실시 하였으
며, 실험군 간의 통계적 유의성 검증은 SPSS 프
로그램을 이용하여 p〈0.05 수준에서 Duncan's 
multiple range test를 통하여 검증하였다.  

Table 1. The compositions of  formulations of 
coating solution used peeled-garlic 

Code Emulsion 
Composition

(%, w/v)

A 

 CMC 2
 Sodium benzoate 0.1
 Citric acid 0.01
 Lecithin 1

 Water 96.89

B

 CMC 2
 Sodium benzoate 0.2
 Citric acid 0.02
 Lecithin 1

 Water 96.78

C

 CMC 2
 Sodium benzoate 0.3
 Citric acid 0.03
 Lecithin 1
 Water 96.67

D

 CMC 2

 Sodium benzoate 0.4
 Citric acid 0.04
 Lecithin 1
 Water 96.56

  

 
Table 2. Operation conditions of rheometer for 

texture analysis

Item Condition
   Program   Sun kagaku, Japan
   Test type   Mastication test
   Adaptor   Penetrated type
   Set value   5 ㎜
   Table speed   50 ㎜/min
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3. 결과 및 고찰

3.1. 저장기간에 따른 박피마늘의 중량 감소율 
  본 연구에서는 Table 1에 나타난 바와 같이 
CMC을 주성분으로 하여 첨가된 각각의 성분에 
따라 조제된 코팅 용액을 박피마늘에 적용한 경
우 저장기간에 따른 마늘의 중량 감소율을 분석
하여 그 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 실험에 사
용된 박피마늘의 초기 수분함량은 62.4%이었다. 
Fig. 1에서 보는 바와 같이 대조구와 코팅용액 처
리에 따른 박피마늘의 저장기간 중 중량 감소율
은 저장기간 2주까지는 대조구와 비슷하게 나타
내었으며 저장기간 2주 이후부터는 뚜렷한 차이
를 나타내었다. 대조구의 경우 저장기간 2주 이
후부터는 저장기간이 지날수록 중량 감소율이 증
가하여 4주차에는 약 30% 내외의 중량감소를 나
타낸 반면에 CMC 코팅용액으로 처리된 박피 마
늘의 경우는 큰 변화 없이 10.2~13.4 %의 중량
감소를 나타내었다. 한편, sodium benzoate, 
citric acid 및 lecithin의 농도에 따른 중량감소의 
변화는 큰 차이를 보이지 않은 것으로 나타났다. 

   

Fig. 1. Effect of weight loss of peeled-garlic 
coated with different coating solution 
during storage by Duncan's multiple 
range test at 5% level.

  마늘의 저장에 있어 중요한 문제점의 하나는 
중량손실이다. 일반적으로 마늘의 중량손실은 저
장온도 21℃에서 호흡의 증가 및 수분손실이 높
고 이로 인해 맹아율 증가가 동반되어 중량감소
가 일어나고, 상온저장 300일 정도에서는 약 55 

%만이 상품성이 있다고 하였다[14]. 또한 양파를 
2℃ 및 25℃에서 각각 저장하였을 때 온도에 따
른 중량 감소는 2℃에서 1개월 당 0.91%, 25℃
에서는 1.76%를 나타낸다고 보고 하였다[15]. 본 
실험의 경우 박피 마늘의 코팅 저리에 따른 마늘
의 중량 감소율은 코팅용액에 첨가된 성분보다는 
CMC의 점성 및 농도에 영향을 받는 것으로 보
여 진다. 즉, 저장 기간 중 마늘의 중량 감소율을 
억제하기 위해서는 CMC 농도를 2% 이상, 
CMC 점성은 약 2,000 mPa․s이상으로 조제하여 
적용하는 것이 가장 최적의 조건인 것으로 사료
된다.

3.2. 색도 변화 
  Table 1에 나타난 바와 같은 CMC 혼합조성물
을 이용하여 박피마늘에 코팅한 후 저장기간 4주 
동안의 색도 변화를 분석하여 그 결과를 Fig. 2에 
나타냈다. Fig. 2에서 보는 바와 같이 대조구의 
경우 저장 기간 1주부터 L 값의 변화가 서서히 
진행이 되면서 저장 2주부터는 급격한 L값의 감
소변화를 보이고 있는 것을 알 수 있었다. 이와는 
대조적으로 CMC 혼합코팅 용액을 이용한 코팅
처리구의 경우는 solution1을 제외하고는 저장 4
주까지 초기 L값보다 약 4.7%의 변화만 나타내고 
있어, CMC 혼합코팅용액을 이용한 박피마늘의 
색도 중 L값의 변화를 억제하기 위해서는 sodium 
benzoate, lecithin 및 citric acid의 첨가량이 높을
수록 효과가 좋은 것으로 사료되어 졌다. b값의 
경우 sodium benzoate, lecithin및 citric acid첨가
량 이 가장 높은 solution 4의 경우 b값의 변화는 
초기에 비해 저장 3주까지 약 8%내외의 감소치
를 나타내고 있었다. 이는 CMC 이외에 첨가된 
sodium benzoate, lecithin 및 citric acid등이 저
장기간 동안 수분증발 억제에 기여 하는 것 보다
는 미생물의 오염억제를 통해 마늘의 급속한 품
질변화를 억제 하는 것으로 보여 진다. 따라서 본 
연구를 통해 마늘의 색도변화를 억제하기 위해서
는 수확 후 마늘의 미생물의 오염을 통한 오염제
거를 우선적으로 강구하는 것이 좋을 것으로 보
여 진다. 곰팡이 등 미생물에 의한 마늘의 부패는 
일차적인 초기수분함량의 감소를 초래하지만 무엇
보다도 미생물에 의한 마늘의 색도 변화에 큰 영
향을 미치는 것으로 보여 진다. 이는 마늘의 경우 
수확 후 저장․유통기간 중 마늘의 상품적 가치를 
유발하는 갈변화와도 밀접한 관계가 있는 것으로 
나타나는 것을 주시할 때 마늘의 부패 억제방안
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의 강구는 무엇보다 중요한 수확 후 전 처리 방
안이라고 할 수 있다.

 

Fig. 2. Changes of color value of peeled-garlic 
coated with different coating solution 
during storage by Duncan's multiple 
range test at 5% level.

3.3. 갈변화  
  박피마늘은 박피전의 세포에 비하여 호흡이 빠
르고, 미생물의 침입에 대한 저항성이 약화되기 
쉽다. 또한 박피마늘의 세포는 박피전의 세포에 
비하여 산화적 갈변을 받기기 쉽다. 따라서, 본 
연구에서는 마늘 저장기간 중 발생하는 갈변화 
촉진을 억제하기 위해 sodium benzoate, lecithin 
및 citric acid을 첨가한 CMC코팅용액 처리에 따
른 저장기간별 마늘의 갈변 화를 측정하여 그 결
과를 Fig. 3에 나타내었다. Fig. 3에서 보는 보와 
같이 코팅용액 조성에 따른 갈변화 현상은 저장 
2주까지는 큰 변화 없이 진행되어 저장기간 3주 
부터 다소 증가하는 경향을 보였다. 특히 sodium 
benzoate, lecithin 및 citric acid의 농도가 가장 
높은 solution 4의 경우 Fig. 3에서 보는 바와 같
이 최대 저장 4주까지 갈변화의 진행률이 초기에 
비해 1.3% 내외로 나타나 갈변화 억제에 큰 효
과가 있는 것으로 나타났다. 이는 sodium 
benzoate, lecithin 및 citric acid을 첨가한 CMC 
혼합코팅 용액에 의해 코팅 처리된 박피마늘의 
경우 미생물의 오염억제를 통해 마늘의 급속한 
품질변화를 억제하는 것으로 보여 진다. 이러한 
결과는 Kim 등[16]의 carnauba shellac 
wax(CSW) 및 lemongrass oil(LO) 혼합 용액을 
이용하여 자두에 코팅함으로서 자두의 병원성 미
생물의 생장을 억제하였다는 보고와 유사하였다. 
코팅에 의한 감균 효과는 CSW와 LO의 항균효
과에 의한 것인데, CSW는 당의 결핍을 야기하여 
미생물생장을 억제하고, 그 구성성분인 
4-hydroxycinnamic acid 등이 항균효과를 가진
다고 보고되었다[17, 18]. 이상의 결과를 종합해 
볼 때 코팅물질로 CMC 단독으로 박피마늘에 이
용하는 것 보다는 antioxidants, fungicides, 
preservatives로써 작용할 수 있는 여러 첨가제들
과 동시에 처리함으로써 수분감량, 색도, 갈변화 
등을 억제하여 저장성을 증가시키고 이와 아울러 
shelf-life을 연장 시킬 수 있는 효과를 얻을 수 
있는 것으로 보여 진다. 특히, 박피마늘의 갈변화 
억제에 있어 최소 저장 3주까지 효과적인 갈변화
를 억제하기 위해서는 무엇보다도 본 실험에서 
사용되어진 sodium benzoate혹은 potassium 
sorbate등을 첨가제로 사용하는 것으로 좋을 것
으로 사료 되어 진다.
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Fig. 3. Changes of browning color intensity of 
peeled-garlic coated with different 
coating solution during storage by 
Duncan's multiple rang test at 5% 
level.

3.4. 부패율

  CMC 코팅물질은 그 자체로도 효과가 있지만 
첨가제와 함께 이용하면 그 효과가 더 크다고 알
려져 있다. 따라서 본 연구에서는 박피마늘의 부
패를 좀 더 효과적으로 억제하기 위해 Table 1에 
나타난 바와 같이 sodium benzoate, lecithin 및 
citric acid을 각각 첨가하여 박피마늘의 부패율을 
조사하여 그 결과를 Fig 4에 나타내었다. Fig 4에
서 보는바와 같이 코팅용액 처리에 따른 박피마
늘의 저장기간 중 부패율은 저장기간 1주 이후부
터 대조구와 차이 보이기 시작하면서 저장 2주부
터는 급격한 부패율의 차이를 나타내었다. 저장기
간 중 마늘의 부패율을 억제하고자 O3의 처리가 
부패를 감소시키는 효과가 있는 것으로 보고되어
졌으며[19], 마늘 표피의 수분함량이 많은 것이 
저장 중 부패율을 증가시켜 저장성이 저하된다고 
하였다. 즉 이러한 기존의 마늘 저장성에 따른 
부패율 결과와 본 연구의 결과는 저장처리 방법
은 다르지만 부패율을 억제하는 결과는 일치하는 
것으로 나타났다. Fig 4에 나타난 바와 같이 
control의 경우 저장기간 1주 이후부터는 코팅용
액을 처리한 박피마늘과 차이를 나타내며 저장 4
주까지 약 40%의 부패율을 나타내었으며 초기에 
비해 약 26% 내외의 증가율을 보였다. 코팅 용액 
처리한 박피 마늘의 경우 큰 변화 없이 4주까지 
20%내외의 부패율을 나타내었다. 특히 sodium 

benzoate, lecithin 및 citric acid의 농도가 가장 
높은 CMC코팅용액으로 처리한 박피마늘의 경우 
Fig 4에서 보는 바와 같이 저장기간 4주까지 약 
10% 내외의 부패율을 보였다. 따라서 박피마늘의 
부패억제를 위해 코팅물질 CMC를 기준으로 
sodium benzoate, lecithin 및 citric acid을 첨가
하여 사용 할 경우 첨가제의 농도가 높을수록 박
피마늘의 저장. 유통기간에 따른 부패 억제 효과
를 얻을 수 있을 것으로 사료 되어 진다.

Fig. 4. Changes in decay rate of peeled-garlic 
coated with different coating solution 
during storage by Duncan's multiple 
rang test at 5% level.

3.5. 조직도

  일반적으로 Allium속들이 지니는 독특한 식품
적 기능성은 매운맛과 밀접한 관련이 있는 것으
로 알려져 있다[20]. 즉 마늘의 조직이 기계적으
로 상처를 입게 되면 매운맛을 나타내는 황 화합
물의 전구물질이 allinase의 반응에 의해 
thiopropanal S-oxide, pyruvic acid 및 
ammonia로 차례로 분해된다[21]. 따라서 마늘의 
일반적인 품질평가는 단단하고, 맵고, 클수록 좋
은 것으로 알려져 있는데, 본 연구에서는 Table 
1에 나타난 바와 같은 코팅 혼합용 액을 처리한 
후 저장기간에 따른 박피마늘의 경도를 분석하여 
그 결과를 Table 3에 나타내었다. 박피마늘의 초
기 경도는 31.13 N이었다. Table 3 에서 보는 
바와 같이 대조구의 경우 저장 1주에 29.8 N으
로 초기 박피마늘의 경도측정값에 비해 4.3%가 
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Samples 

Hardness(N)
Storage period(weeks)

1 2 3 4

Control 29.8±2.32b1) 26.3±2.61ab 19.6±3.11a 14.0±4.01ab

Solution 1 30.6±2.71 27.8±2.58 26.3±3.14 22.9±3.17

Solution 2 30.9±3.10 28.4±3.12 27.1±3.71 23.6±3.92

Solution 3 31.2±2.75 29.2±3.01 27.8±3.43 24.9±3.88

Solution 4 31.9±3.06 29.8±2.14 28.5±3.81 27.5±4.18

 All values are mean±SD.
 1) Means with different subscripts in the same row for each samples are significantly          
   different at P<0.05

Table 3. Changes in hardness of peeled-garlic coated with different coating solution during 

storage

감소하였으며 최대 저장 기간 4주에는 14.0 N으
로 55%가 감소한 것을 알 수 있었다. 코팅처리 
된 박피마늘의 경우 저장기간 4주까지 초기 박피
마늘의 경도측정값에 비해 최대 26.4 %, 최소 
11.7 %의 감소치를 보여 대조구와 뚜렷한 경도 
변화를 나타내었다. 특히, solution 4로 코팅한 
박피마늘의 경우는 저장 3주까지 초기 박피마늘
의 경도측정값에 약 8 %내외의 감소치를 보여, 
고품질의 박피마늘을 저장하는데 효과적인 것으
로 판단되어졌다. 일반적으로 미숙과채류는 수용
성 펙틴을 적게 함유하고 있으나 숙성과 더불어 
점차 증가한다고 보고되어 있으며[22], 이러한 불
용성 펙틴질의 수용성으로의 전환은 숙성과 관련
된 과채류 연화의 중요한 기작으로 여겨지며 펙
틴의 수용화에 영향을 미치는 요인으로는 세포벽
의 칼슘함량과 펙틴의 메틸에스테르화라고 하였
다[23]. 따라서 본 실험의 결과에 나타난 박피마
늘의 경도변화 에 있어 대조구의 경우는 이러한 
원인으로 인해 표면의 경도가 시간이 지남에 따
라 급속하게 감소하는 경향을 보이는 것으로 판
단되어 진다

4. 결 론

  본 연구에서는 가식성 코팅물질의 하나로 가장 
널리 이용되어지고 있는 carboxymethyl cellulose 
(CMC)을 이용하고, 첨가제로서 미생물 생육억제 
효과가 있는 sodium benzoate, citric acid 및 균

질제로 lecithin 등을 혼합한 CMC 혼합코팅용액
을 조제한 후 저장기간에 따른 박피 마늘의 품질
변화(중량감소, 색도, 갈변화, 조직도)를 분석함으
로써 박피 마늘의 저장성을 증대하고자 하였다. 
각 농도에 따른 CMC 코팅 처리구의 경우 사용
된 CMC의 점성이 높을수록 중량변화가 적었으
며, 처리된 농도별로는 농도가 높을수록 중량변화
가 적은 것으로 나타났다. 따라서 기존의 박피마
늘에 CMC을 이용한 코팅 처리구의 경우 대조구
에 비해 뚜렷한 중량변화가 적어 수분함량 감소
에 의한 박피마늘의 상품적 가치손실을 줄일 수 
있는 것으로 보여 진다. 저장기간에 따른 박피마
늘의 색도 및 갈변화 현상은 CMC코팅 처리구의 
경우 저장기간에 따른 색도의 변화 중 L값의 변
화는 대조구와는 큰 차이가 나타나지 않았으나 b
값의 변화는 저장기간이 연장될수록 대조구와는 
급격한 차이점을 나타냄을 알 수 있었다. 이는 
CMC 코팅 처리구에 비해 대조구가 저장기간 1
주 이후부터는 급격한 갈변화 현상을 통해 상품
적 가치를 손실되고 있는 결과와 일치하는 것을 
알 수 있었다. 박피마늘의 초기 경도는 31.13 N
이었으며, 대조구의 경우 최대 저장 4주에 14.0 
N으로 55%가 감소되었는데, 이에 반해 코팅처리 
된 박피마늘의 경우 저장 기간 4주까지 초기 박
피마늘의 경도 측정값에 비해 최대 26.4 %, 최소
11.7 %의 감소치를 보여 대조구와 뚜렷한 경도 
변화를 보여, 고품질의 박피마늘을 저장하는데 효
과적인 것으로 판단되어졌다. 저장기간에 따른 박
피마늘의 부패율은 대조구의 경우 저장기간 1주 



8   허상선                                                                                 韓國油化學會誌

- 384 -

이후 코팅용액을 처리한 박피마늘과 차이를 나타
내어 저장 4주까지 약 40%의 부패율을 나타내었
으며 코팅용액으로 처리한 박피 마늘의 경우 큰 
변화 없이 4주까지 20%내외의 부패율을 나타내
었다.
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