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Abstract

To increase the shelf-life of strawberry, samples were treated with two gel packs containing slow-released chlorine dioxide 
(ClO2) gas at 3~5 ppm for 6 days at room temperature and the changes in the major chemical components (ascorbic acid, 
polyphenols, flavonoids and anthocyanin) contents and antioxidative activities (DPPH, ABTS radical scavenging and metal 
chelating activity) were investigated. The content of ascorbic acid of control was 40.38 mg% and contained 35.67~44.75 mg% 
during 6 days. There was no tendency to increase or decrease during storage period. The contents of ascorbic acid of control 
and 3~5 ppm ClO2 gas treated samples were not significantly different during storage period. The content of polyphenol 
compounds of initial stage was 111.23 mg% and contained 117.78~132.40 mg% during 6 days. The contents of polyphenol 
compounds of 3~5 ppm ClO2 gas treated samples were 103.51~130.25 mg%. There were no significant different between 
them during storage. The flavonoids and anthocyanin contents were not different from the control during storage period 
regardless of 3~5 ppm ClO2 gas treatment. Furthermore, antioxidative activities were not different among the control and 
ClO2 gas treatments during storage.
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서 론   

딸기(Fragaria ananassa Duch.)는 장미과(Rosaceae)에 속하

는 다년초로서 향기와 색상이 우수하며, 신맛과 단맛이 조화

가 잘 되어 있고, 독특한 향기를 갖고 있는 과채류이다(Lee 
등 2003).

딸기에는 anthocyanins, monomere flavan-3-oles, hydroxy- 
benzoic acid 유도체, hydroxycinnamic acid 유도체, tannins, fla- 

vonols, procyanidins 등과 같은 다양한 phytochemical들을 함

유하고 있으며, 이러한 물질들에 의해 항산화, 암 발현 억제, 
세포증식 억제 등의 생물활성을 가진다고 알려져 있다(Sun 
등 2002).

딸기의 품질유지 기간은 최적 저장조건인 0℃, 90~95%의 

상대습도에서 3~7일 정도이고, 상온에서는 1~2일로 매우 짧

은 편으로, 수확 후 선별, 저장 및 유통 중 부패 미생물 발생

과 물리적 손상 및 조직의 연화 등을 초래한다. 또한, 활발한 
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호흡작용 및 지나친 증산작용으로 표피 건조, 무게 감소, 그
리고 과숙으로 인한 변색 등이 일어나, 상품성 손실에 영향을 

주는 등 외관의 품질 저하를 가져온다(Park 등 2012).
딸기 신선도 유지를 위한 전처리 방법으로는 예냉처리

(Perez 등 1998), MAP 포장(Nielsen & Leufven 2008), 산소흡

착제(Aday & Caner 2013) 및 항균성 포장(Lim 등 2010) 등 여

러 가지 방법에 의해 딸기의 저장성 증진에 관한 연구를 수행

하여 왔다. 그러나 아직까지는 딸기 저장성 향상을 위한 이

들 방법의 활용은 잘 이루어지고 있지는 않는 편이다.
한편, 미생물 제어방법 중 하나인 이산화염소(ClO2)는 염

소보다 수용성이 10배나 높고, 유기물과 반응성도 약하고, 
반응부산물도 적으며, 살균력도 뛰어나 FDA(Food and Drug 
Administration)에서는 1995년에 과채류 등 식품에 5~450 ppm
으로 허용하고 있다(Lee 등 2007).

전보(Lee 등 2017)에서는 딸기의 저장성 증진을 위하여 딸

기 용기 내에 3~7 ppm의 서방형 이산화염소 가스 젤팩을 넣

고 저장하면서 저장기간에 따른 이화학적 품질변화를 측정

한 결과, 대조군보다 낮은 부패율과 중량 변화를 보였으며, 
이산화염소 가스 젤팩을 처리한 딸기가 높은 경도의 결과를 

보였고, 기호도의 변화에서는 외관, 경도 및 종합적 기호도에

서는 저장기간 중 3 및 5 ppm 이산화염소 처리군이 대조군과 

7 ppm 이산화염소 가스 처리군이 높은 기호도를 보였다.
따라서 본 연구에서는 3~5 ppm의 서방형의 이산화염소 가

스 젤팩 2개를 딸기 용기 내에 넣고 저장하면서 저장기간 중 
딸기의 주요 화학성분들과 항산화 활성의 변화를 측정하

였다.

재료 및 방법

1. 재료
본 실험에 사용한 딸기 품종은 ‘설향’으로 세종시 농가에

서 2017년 3월에 수확한 것 중 외관상 상처가 없고, 색상, 사
이즈 및 형태 등이 유사한 것을 선별하여 실험에 사용하였다.

2. 이산화염소 가스 처리
딸기에의 이산화염소 가스 처리는 전보(Lee 등 2017)와 동

일한 방법으로 제조된 것을 사용하였으며, 전보의 결과를 토

대로 농도를 3, 4 및 5 ppm으로 하였다.
각 농도의 이산화염소 가스 처리군은 각각의 처리군별로 24

개의 딸기를 6개의 군으로 하여 500 g 용량의 polyethylene 용
기(18×13×7.5 cm, Bukwang Chemical Co., Geumsangun, Korea)
에 각 농도의 이산화염소 가스 젤팩을 2개씩 딸기 위에 넣었

으며, 실온에서 6일 동안 저장하면서 실험에 사용하였고, 이
산화염소 가스 젤팩을 첨가하지 않은 실험군을 대조군으로 

하여 저장하면서 실험에 사용하였다.

3. Ascorbic acid 함량 변화
저장과정 중 쉽게 산화될 수 있는 ascorbic acid가 서방형의 

이산화염소 가스에 의해서도 쉽게 변화하는지와 저장 중 변

화 정도를 확인하기 위하여 Park 등(2008)의 방법에 따라 측

정하였다.

4. Polyphenol 화합물 함량
각 농도별 서방형 이산화염소 가스 젤팩을 첨가한 딸기 용

기를 저장하면서 저장기간에 따른 딸기의 polyphenol 화합물

의 함량 변화를 A.O.A.C.법(1995)에 따라 측정하였다.

5. Flavonoid 화합물의 함량
농도별 서방형 이산화염소 가스 젤팩을 첨가한 딸기를 저

장하면서 저장기간에 따른 flavonoid의 함량을 Ko 등(2008)의 

방법에 따라 측정하였다.

6. Anthocyanin 함량
각 농도별 서방형 이산화염소 가스 젤팩을 첨가한 딸기 용

기를 저장하면서 저장기간에 따른 딸기의 anthocyanin의 변화

는 Ferreyra 등(2007)의 방법에 따라 측정하였다. 즉, 마쇄한 

딸기 5 g에 0.1% HCl-methanol 용액 10 mL를 첨가하여 혼합

하고, 냉장고에서 2시간 반응시켰다. 반응 후 4,000 rpm으로 

30분간 원심분리한 후 여과하여 520 nm에서 흡광도를 측정

하였다. 총 안토시아닌의 함량은 Kam IS(2013)의 식에 의해 

계산하였다.

7. 항산화 활성
이산화염소 가스 젤팩을 첨가한 딸기의 저장 중 항산화 활

성 변화는 DPPH 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속

이온 제거능을 이용하여 측정하였다. 시료는 균질기로 마쇄

한 딸기 10 g을 채취하여 40 mL의 물을 첨가한 후 초음파세척

기에서 1시간 동안 추출하고, 4,000 rpm으로 30분 동안 원심분

리시킨 후 여과하여 여액을 시료로 사용하였다.
DPPH 전자공여능은 Blois MS(1958)의 방법을 이용하여 

측정하였으며, ABTS radical 소거능은 Robert 등(1999)의 방

법에 따라 측정하고, Kim 등(2009)의 방버에 따라 계산하였

다. 금속이온 제거능의 경우에는 Yena 등(2002)의 방법을 이

용하여 측정하였다.

8. 통계처리
본 시험에서 얻어진 결과는 SPSS 12.0(Statistical Package 

for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) program을 
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Concentration of 
ClO2 gas (ppm) 

Storage period (day)

0 2 3 4 5 6

Control 111.23±5.55bA1) 117.78±10.92abAB 125.18±3.37abA 116.04±3.73abA 124.76±5.32abA 132.40±16.36aA

3 111.23±5.55aA 109.66±2.54aAB 120.95±7.28aAB 112.12±2.30aA 118.97±5.39aA 115.16±18.22aA

4 111.23±5.55bcA 107.51±5.06cB 110.38±7.84cBC 117.16±3.00abcA 121.22±7.02abA 125.11±2.54aA

5 111.23±5.55bcA 120.43±3.34abA 103.44±3.28cC 115.56±6.21abcA 120.19±11.56abA 130.25±12.73aA

1) Values with different superscripts within a row (a~c) and a column (A~C) were significantly different (p<0.05)

Table 2. Changes in polyphenols contents of strawberry during storage 6 days after ClO2 gas treatment
(Unit: mg%)

Concentration of
ClO2 gas (ppm) 

Storage period (day)

0 2 3 4 5 6

Control 40.38±5.87aA1) 35.67±2.55aA 40.58±6.34aA 36.64±4.73aB 38.53±3.54aA 44.75±8.38aA

3 40.38±5.87aA 30.21±3.43bA 45.61±5.55aA 44.38±3.10aA 36.13±6.32abA 44.31±5.52aA

4 40.38±5.87abA 32.25±2.85bA 43.65±0.64aA 44.58±1.98aA 35.76±6.20abA 44.48±9.41aA

5 40.38±5.87aA 38.44±10.26aA 46.54±3.58aA 46.11±3.51aA 40.25±2.41aA 40.43±4.99aA

1) Values with different superscripts within a row (a,b) and a column(A,B) were significantly different (p<0.05).

Table 1. Changes in ascorbic acid contents of strawberry during storage 6 days after ClO2 gas treatment
(Unit: mg%)

사용하여 각 실험군간의 유의성(p<0.05)을 검증한 후 Duncan's 
multiple range test에 의해 실험군 간의 차이를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. Ascorbic acid 함량 변화
저장과정 중 쉽게 산화될 수 있는 ascorbic acid가 서방형의 

이산화염소 가스 및 저장기간에 따른 변화 정도를 알아보기 

위해 측정한 결과는 Table 1과 같다.
딸기의 저장 초기 ascorbic acid의 함량은 40.38 mg%이었으

며, 저장 중 변화는 대조군의 경우, 35.67~44.75 mg%로 저장

기간 중 함량의 증가 또는 감소의 경향을 보이지는 않는 것으

로 나타났다. 이산화염소 가스 젤팩 처리군은 농도별로 각각 

30.21~45.61, 32.25~44.58 및 38.44~46.54 mg%로 대조군과 마

찬가지로 저장기간에 따른 뚜렷한 변화를 보이지 않았으며, 
대체적으로 처리군 간의 유의적인 차이를 보이지는 않는 것

으로 나타났다.
Kang 등(2015)은 수출용 파프리카 생산을 위한 75 ppm의 

이산화염소가스 훈증처리시 저장 초기에 대조군에 비하여 

처리군의 ascorbic acid의 함량이 다소 적게 나타났는데, 이는 

ascorbic acid가 강산화제인 이산화염소 가스 처리에 의해 대

조군과 비교하여 감소하였다고 하였으나, 본 연구에서는 3~5 
ppm의 서방형의 이산화염소 가스 젤팩을 사용하였으므로, 하

루에 방출되는 양이 적기 때문에 산화가 일어나지 않은 것으

로 판단되었다. Jin-hua 등(2007)은 green bell pepper에 5~20 
ppm의 이산화염소 가스를 처리하였을 때 10 ppm의 농도까지

는 차이를 보이지 않았고, 그 이상 처리하였을 때 다소 감소

하였으며 저장 40일 동안 서서히 감소하는데, 이산화염소 가

스 처리군보다 대조군의 변화가 빠르다고 하여 본 결과와 비

교해 보면, 본 실험에서 처리한 이산화염소 가스의 양이 적기 

때문에 처리 후의 ascorbic acid의 함량 변화가 없는 것으로 

보아, 유사한 결과를 나타내었으며, 저장 중 감소 유무는 실

험 재료, 저장기간 및 온도 등의 차이에 의한 것으로 판단되

었다.

2. Polyphenol 화합물 함량
서방형 이산화염소 가스 젤팩을 첨가한 딸기를 저장하면

서 저장기간에 따른 polyphenol 화합물의 함량을 측정한 결과

는 Table 2와 같다.
딸기의 polyphenol 화합물의 함량은 11.23 mg%였으며, 저

장 중 변화는 대조군의 경우, 116.04~132.40 mg%로 저장기간 

중 증가 또는 감소의 뚜렷한 경향을 보이지는 않는 것으로 

나타나, 저장 중 딸기 내 polyphenol 화합물의 함량 변화는 크

게 없는 것으로 나타났다. 이산화염소 가스 젤팩 처리군은 농

도별로 각각 109.66~120.95, 107.51~125.11 및 103.44~130.25 
mg%로 대조군과 마찬가지로 큰 차이를 보이지 않는 것으로 
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Concentration of 
ClO2 gas (ppm) 

Storage period (day)

0 2 3 4 5 6

Control 12.59±0.42cA1) 12.88±0.60bcA 14.55±1.07abA 14.65±1.43aAB 15.13±0.82aA 14.32±0.70abA

3 12.59±0.42bA 14.04±1.08abA 14.79±0.3abA 15.97±1.22aA 14.01±0.72abAB 13.46±2.48bA

4 12.59±0.42bcA 13.00±0.78abA 13.59±0.87abAB 14.29±0.60aAB 11.23±0.56cC 14.48±1.52aA

5 12.59±0.42bA 14.10±1.19abA 12.56±0.58bB 13.67±0.70abB 12.63±1.67bBC 14.46±0.58aA

1) Values with different superscripts within a row (a~c) and a column (A~C) were significantly different (p<0.05).

Table 3. Changes in flavonoids contents of strawberry during storage 6 days after ClO2 gas treatment
(Unit: mg%)

나타나, 이산화염소 가스에 의한 polyphenol 화합물의 변화는 

없는 것으로 사료되었다.
Kang 등(2015)은 파프리카 저장 중 75 ppm의 이산화염소 

가스로 훈증 처리하였을 때 총 페놀의 함량은 처리군에 상관

없이 차이를 보이지 않았으며, 이러한 경향은 저장 30일 동안 

유지되었다고 하여, 본 결과와 비교해 보면, 본 실험에 사용

한 양보다는 많은 양이지만 동일한 결과를 보여 실험에 사용

한 이산화염소 가스는 polyphenol 화합물의 변화를 일으키지 

않는 것으로 판단되었다.
Choi 등(2013)은 딸기의 성숙도, 저장온도, 저장기간에 따

른 polyphenol 화합물의 함량을 측정한 결과, ‘설향’품종의 경

우, 저장 5일까지는 유의적인 차이는 없지만 그 후에는 다소 

감소한다고 하여, 본 실험에서의 저장 6일까지의 결과와 큰 

차이를 보이지 않는 것으로 판단되었으며, 딸기의 polyphenol 
화합물의 함량은 품종, 수확시기와 저장온도 및 저장 기간에 

따라 약간의 차이는 있는 것으로 사료되었다.

3. Flavonoid 화합물의 함량
서방형 이산화염소가스 젤팩을 첨가한 딸기를 저장하면서 

저장기간에 따른 flavonoid 화합물의 함량을 측정한 결과는 

Table 3과 같다.
딸기의 flavonoid 화합물의 함량은 12.59 mg%였으며, 저

장 중 변화는 저장일별로 12.88, 14.55, 14.65, 15.13 및 14.32 
mg%로 수확직후보다는 다소 증가하는 경향을 보였으나, 저
장기간에 따른 차이라기보다는 실험일에 채취한 시료 개체

간의 차이일 뿐 큰 차이는 아닌 것으로 판단되었다.
이산화염소가스 젤팩 처리군의 경우에는 처리농도 별 각

각 13.46~15.97, 11.23~14.48 및 12.56~14.46 mg%로 대조군 및 

이산화염소 젤팩 처리군간에 저장기간 내내 유사한 함량을 

함유하는 것으로 나타나, 이산화염소 가스에 의한 flavonoid 
함량의 변화를 가져오지는 않는 것으로 판단되었다.

Jeong HJ(2010)는 네 품종의 딸기를 성숙 단계별로 하여 

flavonoid 함량을 측정한 결과, 성숙이 진행되면서 함량이 증

가하였으나, 과숙시기에 증가하는 품종도 있고 감소하는 품

종도 있다고 하였으며, Lim 등(2016)은 딸기 품종 중 ‘설향’은 

미숙과와 완숙과의 flavonoid 화합물의 함량은 통계적으로 유

의적인 차이를 보이지 않았다고 하여, 저장 중에는 flavonoid 
함량의 변화가 크지 않아 본 결과와 유사한 경향인 것으로 

판단되었다. 그러나 ‘장희’ 품종에서는 미숙과가 완숙과에 비

하여 flavonoid 함량이 약간 높았다고 하여, 품종, 재배 시기, 
재배 지역, 수확시기 및 저장 온도 등에 따라 함량의 차이가 

있는 것으로 사료되었다. 그러나 이산화염소 가스를 이용한 

과채류 저장 시 flavonoid 함량 변화를 측정한 연구는 찾아볼 

수 없었다.

4. Anthocyanin 함량
서방형의 이산화염소가스 젤팩을 첨가한 딸기를 저장하면

서 anthocyanin의 함량 변화를 측정한 결과는 Table 4와 같다.
딸기의 anthocyanin 함량은 16.44 mg%였으며, 저장 중 변화

는 대조군의 경우, 12.31~18.92 mg%로 저장 중 약간 증가하

다가 저장 6일차에는 감소하는 경향이었는데, 이는 실험에 

사용한 시료 개체 간 차이로 수확직후와 저장 6일 동안의 큰 

차이를 보이지는 않는 것으로 판단되었다.
이산화염소가스 젤팩 처리군의 경우에는 농도별로 각각 

13.60~16.44, 12.73~17.91 및 12.36~19.35 mg%로 대조군 및 

처리농도 간 저장 중 큰 차이를 보이지는 않는 것으로 판단

되었다.
Lim 등(2016)은 미숙과보다는 착색이 완료된 성숙과일 때 

anthocyanin의 함량이 높다고 하여 본 결과와 비교하여 볼 때, 
본 연구에 사용한 딸기는 성숙된 딸기를 사용하였기 때문에 

저장 중 큰 차이를 보이지 않는 것으로 사료되었다. Choi 등
(2013)은 딸기 품종의 성숙도, 저장온도 및 저장기간에 따른 

anthocyanin의 함량을 측정한 결과, 미숙과에서는 저장 중 증

가하는 경향을 보여 anthocyanin의 함량은 성숙됨에 따라 증가

하지만, 완숙과에서는 온도 및 품종에 따라 다르다고 하였다.

5. 항산화 활성
서방형의 이산화염소가스 젤팩을 첨가한 딸기를 저장하면
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Concentration of 
ClO2 gas (ppm) 

Storage period (day)

0 2 3 4 5 6

Control 16.44±1.50aA1) 15.53±2.14abAB 16.46±2.86aA 18.92±1.91aA 18.39±2.02aA 12.31±1.43bB

3 16.44±1.50aA 16.29±0.67aAB 13.60±3.15aA 14.03±3.10aA 16.37±5.25aA 16.20±3.30aAB

4 16.44±1.50aA 17.91±2.59aA 16.21±3.13aA 16.51±4.81aA 12.73±4.93aA 15.05±5.02aAB

5 16.44±1.50abA 12.50±3.28bB 17.66±2.69abA 19.24±1.72aA 12.36±5.40bA 19.35±2.48aA 
1) Values with different superscripts within a row (a,b) and a column(A,B) were significantly different (p<0.05).

Table 4. Changes in anthocyanin contents of strawberry during storage 6 days after ClO2 gas treatment 
(Unit: mg%)

Concentratrion of 
ClO2 gas (ppm) 

Storage period (day)

0 2 3 4 5 6

DPPH radical 
scavenging 
activity (%)

Control 66.01±1.66abA1) 62.85±1.52bA 56.80±4.09cA 69.48±2.45aA 64.14±2.27bB 60.92±3.40bcA

3 66.01±1.66aA 63.06±3.60abA 52.75±8.93cA 66.67±1.44aA 70.75±2.08aA 56.81±5.35bcA

4 66.01±1.66aA 61.23±5.08aA 59.73±3.33aA 62.78±8.59aA 67.48±3.38aAB 60.54±3.07aA

5 66.01±1.66abA 52.94±4.43cB 60.52±1.79bA 68.30±5.59aA 66.68±1.02aAB 62.76±1.93abA

ABTS radical 
scavenging 
activity (%)

Control 98.43±0.12abA 98.50±0.23aA 97.80±0.13cB 98.17±0.16abcA 98.05±0.11abcA 97.97±0.59bcA

3 98.43±0.12abA 98.47±0.12aA 97.89±0.28cAB 98.18±0.11abcA 98.00±0.12cA 98.10±0.29bcA

4 98.43±0.12aA 98.39±0.19aA 98.12±0.24abAB 98.32±0.21abA 98.10±0.12abA 97.98±0.27bA

5 98.43±0.12aA 98.27±0.13aA 98.22±0.10aA 98.33±0.10aA 97.90±0.19aA 97.88±0.10aA

Metal 
chelating 

activity (%)

Control 11.28±2.08aA 12.43±0.43aA 13.56±0.72aA 11.81±0.70aA 11.92±1.52aA 11.33±2.46aB

3 11.28±2.08aA 13.23±1.17aA 10.68±1.65aA 13.41±0.74aA 13.23±0.58aA 13.33±1.54aAB

4 11.28±2.08aA 11.85±1.19aA 13.96±4.17aA  9.58±6.16aA 10.45±1.63aA 14.42±2.85aAB

5 11.28±2.08aA 12.19±0.70aA 14.89±6.18aA 10.16±1.24aA 12.37±5.69aA 16.50±2.45aA

1) Values with different superscripts within a row (a~c) and a column(A,B) were significantly different (p<0.05).

Table 5. Changes in antioxidant activities of strawberry during storage 6 days after ClO2 gas treatment

서 DPPH 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속이온 제

거능을 측정한 결과는 Table 5와 같다.
DPPH 전자공여능의 경우, 대조군은 66.01%에서 저장 4일

차를 제외하고는 대체적으로 서서히 감소하는 경향을 보였

다. 이산화염소 가스 젤팩을 처리한 실험군의 경우도 3 및 4 
ppm 처리군은 저장 5일차에, 5 ppm 처리군은 대조군과 마찬

가지로 저장 4일차에 가장 높은 값을 보였고, 그 후에는 서

서히 감소하는 경향을 나타내었으며, 대체적으로 이산화염

소 가스처리에 의한 DPPH 전자공여능의 차이는 없는 것으로 

판단되었다. Jeong HJ(2010)는 성숙 정도별로 전자공여능의 

차이는 크지 않았으나, 성숙이 진행될수록 미세하게 감소하

는 경향을 보인다고 하여 본 결과와 유사한 경향인 것으로 

판단되었다.
ABTS 라디칼 소거능에서는 대조군의 경우, 초기에는 98.43 

%이었으며, 저장 중에는 97.80~98.50%로 큰 증가 또는 감소

의 경향을 보이지 않는 것으로 나타나, ABTS 라디칼 소거능

은 저장 중 큰 변화를 보이지 않는 것으로 나타났다. 이산화

염소가스 젤팩 처리군의 경우, 농도별로 각각 97.89~98.18, 
97.98~98.39 및 97.88~98.33%로 대조군과 비교하여 큰 차이

를 보이지 않아, 이산화염소 가스 처리 및 저장 중 변화는 없

는 것으로 나타났다.
금속이온 제거능의 경우, 딸기의 금속이온 제거능은 11.28%

로 높지는 않았으며, 5 ppm의 저장 6일차 결과를 제외하고는 

모든 실험군에서 유의적인 차이를 보이지는 않는 것으로 나

타나, 딸기에의 이산화염소 가스 처리 및 저장 중 금속이온 

제거능의 변화는 크게 없는 것으로 판단되었다.
Chomkitichai 등(2014)은 ‘Daw’ 품종의 용안의 저장성 향상

을 위하여 10 mg/L의 이산화염소 가스를 10분 동안 훈증처리

하고, DPPH 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속이온 

제거능을 측정한 결과, 저장 중 대조군 및 이산화염소 가스 

처리군 모두 서서히 감소하지만, 저장기간 내내 대조군에 비

해 높은 항산화활성을 보였다고 하여 본 결과와 비교해 보



이경행 윤예지 이봄 봉소정 김현경 곽일환 김홍길 한국식품영양학회지828

면, 시료 및 처리 방법에서의 차이는 있지만 실험에 사용한 

이산화염소 가스가 항산화 활성의 변화를 주지는 않는 것으

로 판단되었다.
이상의 결과를 종합하여 보면 딸기 저장성 향상을 위하여 

서방형의 이산화염소 가스 젤팩을 이용할 경우, 부패율, 경도 

및 기호도의 변화가 적지만(Lee 등 2017), ascorbic acid를 비

롯한 화학성분 및 항산화 활성의 변화는 보이지 않는 것으

로 나타나, 딸기의 저장성 증진을 위하여 3~5 ppm의 서방형 

이산화염소 가스 젤팩 첨가가 효과적일 것으로 판단되었다.

요약 및 결론

급속한 생리대사와 연약한 조직 특성을 갖는 딸기의 저장

성 향상을 위하여 3~5 ppm의 이산화염소 가스가 지속적으로 

용출되어지도록 제조한 서방형의 젤팩을 딸기 용기에 2개씩

을 첨가한 후 실온에서 6일 동안 저장하면서 저장기간에 따

른 ascorbic acid, polyphenol, flavonoid 화합물 및 anthocyanin
의 함량과 DPPH 전자공여능, 금속이온 제거능 및 ABTS 라
디칼 소거능 등의 항산화 활성이 변화하는지를 측정하였다. 
Ascorbic acid의 함량은 40.38 mg%였으며, 저장 중 변화는 

35.67~44.75 mg%로 저장 중 증가 또는 감소의 경향보다는 시

료간 차이로 나타났다. 3~5 ppm 이산화염소 가스 젤팩 처리

군도 대조군과 마찬가지로 저장 중 처리농도에 의한 차이는 

없는 것으로 나타났다. Polyphenol 화합물의 경우, 초기의 

함량은 111.23 mg%였으며, 저장 중 함량은 117.78~132.40 
mg%를 나타내었다. 이산화염소 가스 젤팩 처리군은 103.51~ 
130.25 mg%로 저장 중 대조군과 각 처리군간 차이를 보이지 

않았다. Flavonoid 화합물 및 anthocyanin의 함량에서도 대조

군 및 이산화염소 가스 젤팩 처리군 모두 저장하는 동안 특

정한 경향을 보이지 않고 차이가 없는 것으로 나타났다. 딸기

의 DPPH 전자공여능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속이온 제

거능 등의 항산화 활성의 변화에서도 처리군 간 모두 큰 차이

를 보이지 않아, 딸기 저장 시 3~5 ppm의 이산화염소 가스 젤

팩 처리는 저장 중 주요 화학성분 및 항산화 활성의 변화가 

없는 것으로 나타났다.
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