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  요  약 : 탈삽된(CO2처리) 청도반시의 MAP저장에 따른 품질에 미치는 영향을 조사하여 고품질을 유
지할 수 있는 적합한 조건을 규명하였다. 시료인 떫은감은 “청도반시”를 탈삽하여 사용하였으며, 
LDPE(60㎛), ceramic(30, 60㎛)필름을 사용하여 하였다. 저장온도는 5℃에서 140일간 저장을 하면서 저
장 조건에 대한 떫은 감의 품질 특성을 분석하였다. 저장기간 동안 포장내 CO2 및 O2의 농도는 저장 
18일까지는 CO2의 농도가 5.2%까지 증가하고 O2농도는 6.7%까지 감소한 후 저장 말기까지는 거의 일
정한 농도를 유지되었다. 저장 중 중량 감소율은 저장기간이 증가할수록 중량이 완만하게 감소하는 경향
을 보였으며, ceramic 60㎛ 가장 낮은 중량 감소율을 나타내었다. 과육의 경도, 과피의 색도는 ceramic 
60㎛ 포장군에서 가장 우수한 것으로 나타났다. 저장기간 중 탄닌 함량, 가용성 고형성분은 포장조건에 
따른 유의적인 차이는 없이 일정하게 유지되는 경향을 나타내었다. 저장기간 중 에탄올 및 아세트알데히
드 함량변화의 경우 탈삽 직후 다소 상승 하다가 저장기간이 경과함에 따라 감소하는 경향을 나타내었
다. 이상의 결과를 종합하여 볼 때 탈삽감의 유통에 가장 적합한 포장군은 ceramic 60 ㎛ 필름으로 확
인되었다.  

주제어 : 청도반시, 탈삽감, MA, 과육 경도, ceramic 60 ㎛  
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  Abstract : To find the effect of packaging materials(LDPE 60㎛, Ceramic 30㎛ and 60 ㎛) to 
enhance the shelf-life of de-astringent persimmon, the fruits used were the astringent persimmons 
of “Cheongdobansi” and astringency was removed in CO2. De-astringent persimmon were stored in 
MA for 140 days at 5℃. During storage, the concentration of oxygen was decreased to 5.2%, 
while the concentration of carbon dioxide was increased to 5.2% from 18 days. But the 
concentration of oxygen and carbon dioxide was maintained at a constant concentration until the 
end of storage. The rate of weight loss was gradually decreases for the storage time elapsed and 
has better in ceramic 60 ㎛ packaging than other packaging materials. Fruit hardness and color 
value were well maintained in ceramic 60 ㎛ packaging. Tannin content and soluble solid were not 
significant difference among the packaging conditions. Ethanol and acetaldehyde content were 
decreased during early period of storage and then increased. As a result of objective analysis, 
de-astringent persimmon storage in ceramic 60 ㎛ was more effective than other storage conditions.  
   
Keywords : Cheongdobansi, de-astringent persimmon, MA, Fruit hardness, ceramic 60 ㎛  

1. 서 론 

  국내 수실류 중 하나인 감은 수확 당시 삽미의 
유무에 따라 떫은감(Diospyros kaki, L)과 단감
(Diospyros kaki, T)으로 구별된다[1]. 떫은 감의 
대표적인 품종으로는 반시와 대봉감이 있다[2]. 
감은 다양한 영양학적 특성 및 생리활성[3-5]을 
가지고 있지만 다른 과실에 비해 그 용도가 제한
되어 단감의 경우 가공처리 없이 거의 생식용으
로 이용되고 있다. 이에 비해 떫은감은 탄닌 성
분의 강한 떫은맛으로 인해 식용으로 이용하기 
전 탈삽처리를 통해 떫은맛을 제거한 후 연시, 
곶감 및 탈삽감 등의 형태로 이용되고 있으며[6] 
최근에는 아이스 감, 감 막걸리, 감식초, 감와인 
등으로 이용되고 있다[7]. 이중 떫은감의 가공이
용에 주로 적용되고 있는 연시 및 곶감은 안전성 
문제, 제조비용의 과다, 가공 후 생과로서의 독특
한 식미의 상실 등과 같은 문제점이 있다. 탈삽
감은 당도 및 풍미가 높은 장점이 있으나 유통기
간이 비교적 짧다는 단점을 가지고 있다[8]. 따라
서 식미적인 측면에서 단감에 비해 비교우위인 
탈삽감에 대한 다양한 저장 및 유통에 대한 연구
를 통해 저장성이 향상된다면 탈삽감의 소비는 
확대될 것으로 전망되어지며 이는 생과 상태에서 
떫은맛을 제거한 탈삽생과가 떫은감을 이용한 새
로운 제품개발이라는 하나의 대안으로 될 수 있
을 것으로 생각된다[9]. 이는 가까운 일본의 경우 
당도가 높은 떫은감인 평핵무와 도근조생을 탈삽
하여 생과로 많이 이용하고 있고[10], 이스라엘은 

떫은감인 Triumph 품종을 탈삽하여 Sharon이라
는 상표명으로 세계시장에 수출하고 있다[11]. 국
내에서도 떫은감 탈삽생과의 생산과 수출에 대한 
시도를 하고 있으나 아직 산업화 되지 못하고 있
는 실정이다[12]. 
  떫은감에서 느끼는 떫은맛은 폴리페놀의 일종
인 가용성 탄닌(tannin)에 의한 것으로 혐기적인 
상태에서 무기호흡에 의해 에탄올이 알코올 분해
효소에 의하여 탈수소 되어 acetaldehyde에 의해 
이것이 다시 가용성 탄닌과 축중합하여 고분자 
불용성 탄닌으로 되어 떫은맛을 느낄 수 없는 것
으로 알려져 있다[13]. 떫은감의 탈삽방법에 대한 
연구로는 ethanol을 처리하는 방법[14], CO2를 
처리하는 방법[15] 등이 있다. 이들 탈삽법은 탈
삽 후 유통 중 과실의 연화와 장해발생이 촉진되
는 문제점이 대두되고 있어 적절한 저장기술이 
요구되어 지고 있다. 따라서 저장과 탈삽을 병행
할 수 있는 MAP(modified atmosphere 
packaging)법을 이용한 떫은감의 탈삽에 대한 유
용성이 제기된 바 있다[16]. MAP탈삽은 포장과 
과실의 호흡을 통해 조성된 혐기 및 고이산화탄
소조건으로 acetaldehyde를 생성시켜 탈삽하는 
방법으로서 탈삽을 위한 특수한 시설이 필요하지 
않고 품종 특성에 맞는 적절한 포장조건이 이루
어지면 탈삽과 저장을 동시에 할 수 있다는 장점
을 가지고 있다. 
  이에 본 연구에서는 CO2로 탈삽 처리된 청도
반시의 저장 및 유통중 품질에 대하여 포장재질
에 따른 MPA조건이 미치는 영향을 조사하여 탈
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Item Condition

Column 10% Carbowax 20M

Detector FID

Column temperature 105℃

Detector temperature 280℃

Injector temperature 220℃

Injection volume 5 ㎕

Carrier gas N2, 30 mL/min

Table 1. Operating conditions of gas chromatography for ethanol and acetaldehyde analysis.

삽 처리된 감의 저장 및 품질특성의 유지를 고려
한 shelf-life에 관한 조건을 규명하였다.  

2. 실 험

2.1. 재료 

  본 실험에 사용된 떫은감은 2016년 10월 20일
경에 수확한 청도반시로서 상처나 흠이 없는 과
실을 선별하여 실험에 사용하였다. 실험에 사용된 
과실의 평균 중량은 180±12.6 g, 경도는 
3.90±2.6N 이었다. 

2.2. 탈삽처리 및 저장 실험    
  떫은감의 탈삽은 적숙기에 수확한 떫은감을 지
퍼백에 5개씩 넣고 지퍼백 내의 공기를 제거한 
후 CO2봄베를 이용하여 지퍼백이 팽팽해질 정도
로 CO2을 가득 채우고, 밀봉기로 밀봉하였다. 
CO2로 밀봉한 떫은감은 인큐베이트에서 20℃에
서 24시간 처리한 후 밀봉된 지퍼백을 개봉하여 
지퍼백 안의 CO2를 제거한 다음 다시 인큐베이
트에서 30℃에서 약 3일간 후처리하여 사용하였
다. 포장 특성에 따른 탈삽감의 품질변화를 분석
하기 위해 60 ㎛ 두께의 LDPE(low density 
polyethylene) 필름과 30 ㎛와 60 ㎛ 두께의 
ceramic 필름을 사용하였으며 과실을 5개씩 밀봉 
포장하여 5℃에서 140일간 저장하였다. 각 MAP 
저장에 사용된 포장내 가스 농도는 Fig 1.에서 보
는 바와 같이 탈삽 감의 호흡작용에 의해 저장 
18일까지는 CO2의 농도가 5.2%까지 증가하고 
O2농도는 6.7%까지 감소한 후 저장 말기까지는 
거의 일정한 농도를 유지하였다.  

Fig. 1. Changes of oxygen and carbon dioxide 
concentration in MPA during storage 
at 5℃. 

2.3. 품질변화 

 중량손실률은 초기 중량을 기준으로 저장 후 중
량을 측정하여 얻은 중량손실을 백분율(%)로 나
타내었다. 가용성 고형물 함량 분석은 각 시료구
의 과육과 증류수를 1:1로 한 후 마쇄하여 이를 
Whatman No.2 여과지로 여과한 후 얻어진 여
과액을 굴절당도계(Atago, N-1, Japan)로 측정
하였고 。Brix로 나타내었다. 색도는 색차계
(Chroma Meter CR-400, Konica Minolta, 
Japan)를 사용하여 Hunter L, a, b값을 측정하였
다. 이때 사용한 표준백판의 L, a 및 b값은 각각 
93.8, 0.31 및 0.3194이었다. 각 시료의 조직감 
측정은 Texture analyzer(Sable Micro System 
TA-HDi)를 사용하여 과실적도부위의 마주보는 
두 곳을 측정하였다. 이때 과피는 약 1 mm제거
하였고, 직경 5 mm의 cylindrical probe로 5 kg
의 힘을 가하면서 10 mm까지 측정하여 최고값
으로 나타내었다. 탄닌 함량은 Folin Denis법[17]
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으로 분석하여 표준물질로 사용한 tannic acid의 
검량 곡선으로부터 각 저장조건에 따른 탈삽감의 
탄닌 함량을 구하였다. 

2.4. 에탄올 및 아세트알데히드 함량

  탈삽감 10 g에 증류수 30 mL을 혼합한 후 최
종 부피가 10 mL가 되도록 증류한 후 
GC(Model DS 6200, Korea)를 사용하여 분석하
였고 조건은 Table 1에 나타내었다. 

2.5. 통계처리 
  모든 실험 결과는 3회 반복 측정하여 평균±표
준편차로 표시하였다. 각 실험결과의 통계처리는 
SAS package program을 이용하여 ANOVA 처
리하였으며, 시료간의 유의적 차이를 검증하기 위
해 Duncan's multiple range test를 이용하여 분
석하였다(p< 0.05). 

3. 결과 및 고찰 

3.1. 중량변화 

  청과물의 저장중 중량 감소는 선도 평가를 하
는 하나의 지표로 둘 수 있다. 즉 저장중 중량 
감소율이 높으면 위조현상으로 인해 외관이 나빠
지고 이로 인해 과육의 조직감이 저하되어 상품
가치의 하락과 영양분의 감소 등 품질에 영향을 
주는 중요한 요인이 되고 있다. 본 실험에서는 
탈삽시킨 청도반시의 포장방법에 따른 중량의 변
화를 분석하여 Fig. 2에 나타내었다. 저장기간에 
따른 떫은감의 중량변화는 저장기간이 증가할수
록 중량이 완만하게 감소하는 경향을 보이고 있
었다. 포장방법에 따른 중량 감소율은 세라믹 60
㎛ 가장 낮은 중량 감소율을 나타내었는데 저장
기간 140일 동안 약 0.2% 이하의 감소율을 나타
내었다. 이에 반해 LDPE 포장의 경우 저장기간 
60일까지 중량 감소율이 높게 나타나다가 60일 
이후부터는 완만하게 감소하여 최종 저장기간 동
안 약 4%의 중량 감소율을 나타내었다. 이는 박 
등[18]의 실험에서와 같이 각각의 필름들이 갖고 
있는 가스투과도의 차이에 의한 것으로 보인다. 
한편 포장재질에 관계없이 저장 80일까지는 탈삽
감의 중량감소가 1.5%에 불과하여 손실이 극히 
적었는데 이는 필름내부의 낮은 산소농도와 높은 
이산화탄소 농도가 호흡을 억제하여 중량감소가 
현저하게 낮게 나타난 것으로 사료된다[19]. 

Fig. 2. Change in weight loss of deastringent 
persimmon during storage at 5℃. 

3.2. 가용성 성분 변화

  저장기간 및 포장조건에 따른 탈삽감의 고형성
분의 함량을 측정하여 그 결과를 Fig. 3에 나타 
내었다. 탈삽전 청도반시의 고형성분 함량은 약 
16.4 °Brix였고 탈삽 후에는 14.5 °Brix로 감
소하였다. 본 실험 결과 저장기간에 따른 탈삽감
의 가용성 고형성분의 함량은 저장 20일까지는 
감소하다가 그 이후부터는 증가 한 후 저장 45일 
부터는 일정한 함량을 유지하는 것으로 나타났다. 
포장조건에 따른 탈삽감의 고형성분 변화는 뚜렷
한 차이가 없는 것으로 분석되어졌다. 김 등[20]
의 보고에 의하면 떫은 감 청도반시의 경우 저장
기간 160일 동안 저장하면서 가용성 고형성분의 
함량을 조사한 결과 저장기간이 경과하여도 저장
초기와 비슷한 함량을 보이고 있다고 보고하였는
데 이와 본 연구와 유사한 결과를 나타내는 것으
로 확인 되었다.   

Fig. 3. Changes in soluble solids of deastrigent 
persimmon during storage at 5℃. 
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3.3. 경도변화 

  과육의 경도는 과실의 품질판정지표로서 매우 
중요한 요인이며 중량변화와 함께 신선도와 매우 
관계가 깊다. 포장재료에 따른 저장기간 동안 탈
삽감의 경도변화를 분석하여 Fig. 4에 나타내었
다. 본 실험에서 탈삽 처리한 탈삽감의 과육경도
는 약 3.85 kg으로 탈삽전의 떫은감의 과육정도
가 3.90 kg임을 간주할 때 탈삽에 의한 과육의 
경도에는 큰 영향이 없는 것으로 보이고 있었다.  
탈삽감의 경도는 저장기간이 증가할수록 점진적
으로 감소하는 경향을 나타내었고 저장완료 140
일에 과육의 경도는 3.18∼2.86 kg이었다. 이러
한 과육 경도의 감소는 세포벽 구성물질의 저분
자화에 관련된 효소들의 활성화에 의한 것으로 
보여 진다[21]. LDPE포장의 경우 저장 60일까지 
급격하게 과육의 경도가 감소하다가 저장 60일 
이후부터는 완만하게 감소하여 저장 100일 이후
부터는 경도의 변화가 없는 것으로 나타났다. 이
에 반해 세라믹 포장의 경우 필름의 두께에 따라 
30 ㎛인 경우는 저장 100일 까지는 과육의 경도
가 감소하다가 그 이후부터는 변화가 없는 것으
로 분석되었고 60 ㎛두께의 세라믹 필름의 경우
에는 저장 110일까지 과육의 경도가 완만하게 감
소하는 것으로 나타났다. 필름 두께별 과육 경도 
감소 속도의 차이는 포장 내 축적된 에틸렌 농도
와 떫은감의 연화와 탈삽이 밀접한 관계를 가진
다는 보고와 일치함을 보였다[14, 22].  

Fig. 4. Changes of firmness of s of deastrigent 
persimmon during storage at 5℃. 

3.4. 색도변화

  저장조건에 따른 탈삽감의 색도 변화를 분석하
여 Table 2에 나타내었다. 저장조건에 따른 탈삽
감의 색도는 저장기간이 증가할수록 명도 L 값과 

b 값은 감소하는 경향을 나타내었고 a 값은 증가
하는 경향을 보이고 있었다. 특히 LDPE 포장내
의 탈삽감은 저장 40일 이후부터 b 값이 현저하
게 감소하였고 b 값의 감소율이 CE 포장에 비해 
높게 나타났다. 이는 외관상 탈삽감의 상품성에 
좋지 못할 것으로 생각되며 따라서 과피색에 따
른 다양한 포장 방법에 대한 연구가 이루어져야 
할 것으로 보인다. 포장 재질에 따른 탈삽감의 
색도변화는 큰 영향이 없는 것으로 분석되었다. 
전반적으로 저장기간 60일 이후부터 포장조건에 
관계없이 L 값이 급격하게 감소하여 점차 어두운 
색깔을 띠는 것으로 나타났고 이는 육안으로도 
쉽게 확인할 수 있었다. 이러한 현상은 CE포장 
보다는 LDPE 포장에서 더 심한 것으로 나타났
다. 한편 CE포장의 경우 두께에 따른 탈삽감의 
색도변화는 60 ㎛ 필름이 30 ㎛ 필름보다 명도 
및 b 값의 변화가 다소 낮은 것으로 확인되었다.

3.5. 탄닌 함량변화

  저장조건에 따른 탈삽감의 탄닌 함량의 변화를 
측정하여 그 결과를 Fig. 5에 나타내었다. 떫은감
의 초기 탄닌 함량은 약 730 mg%이었으며 탈삽 
후 약 46 mg%감소하여 식미 평가시 삽미를 느
낄 수 없는 수준 이었다. 본 실험 결과 저장기간
이 증가할수록 탈삽감의 탄닌 함량은 감소하여 
최종 저장 140일에는 약 33∼35 mg%이었다. 저
장조건에 따른 탄닌 함량의 변화는 큰 차이는 없
는 것으로 나타났으며 세라믹 60 ㎛로 포장한 탈
삽감의 경우 저장 40일까지는 급격한 탄닌의 감
소가 있는 것으로 확인되었다. 하지만 그 이후부
터는 서서히 감소하는 경향을 나타내었다. 이러한 
결과는 정[23] 등이 낱개 진공포장을 이용하여 

Fig. 5. Changes of tannin content of deastrigent 
persimmon during storage at 5℃. 
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Storage condition
Storage eriod

(days)
Color Values

L a b

LDPE

0 67.28±0.09 8.27±2.11 67.12±2.99
20 66.73±0.03 9.02±1.02 64.82±0.01
40 66.02±0.02 10.17±2.11 61.44±0.38
60 65.38±0.11 10.67±0.18 60.62±0.85
80 64.21±0.15 10.22±0.03 59.02±0.37
100 63.77±0.03 10.88±0.08 57.11±0.12
120 61.01±0.39 11.01±0.03 56.83±0.01
140 60.21±0.03 10.93±0.01 56.01±0.06

CE 30 ㎛

0 66.20±0.11 9.15±0.17 67.55±2.88
20 66.07±0.04 9.64±0.04 65.21±2.94
40 65.99±1.93 10.27±2.12 64.01±0.01
60 65.21±2.89 11.34±1.89 63.92±0.44
80 65.03±0.06 11.71±0.03 61.94±0.62
100 64.67±0.72 11.67±0.73 58.92±0.12
120 62.78±0.89 11.80±0.18 57.71±1.22
140 60.98±0.03 11.83±0.02 57.11±1.29

CE 60 ㎛

0 66.37±0.01 9.89±0.01 63.87±0.18
20 66.08±0.02 9.96±0.16 63.09±0.04
40 65.77±0.01 11.45±0.07 62.93±0.01
60 65.14±1.34 11.59±2.11 61.48±1.22
80 64.76±1.09 12.02±2.04 60.62±1.94
100 64.02±0.91 11.03±0.27 59.78±2.84
120 63.83±1.23 11.67±0.39 59.92±0.05
140 62.75±2.17 11.73±0.27 58.27±0.52

Table 2. Changes of color value of deastrigent persimmon during storage at 5℃

떫은감을 탈삽시켰을 때 포장조건에 따른 과육내 
가용성 탄닌 함량이 빠르게 저하된다는 
보고와 같은 결과를 나타내었다.   

3.6. 에탄올 및 아세트알데히드 함량변화

  탈삽감의 에탄올 및 아세트알데히드 함량변화
를 분석하여 그 결과를 Fig. 6, 7에 나타내었다. 
Fig. 6에서 보는 바와 같이 초기 탈삽감의 에탄올 
함량은 약 560 mg%였으며 저장기간 40일까지는 
급격한 감소를 하여 포장재질에 따라 53∼42 
mg%의 함량을 보이고 있었다. 이후 에탄올 함량
은 완만하게 큰 변화 없이 있다가 저장기간 80일
부터 다시 다소 증가하는 것으로 나타났다. 포장
재질에 따른 에탄올 함량변화는 Fig. 6에서 보는 
바와 같이 CE필름의 경우 LDPE 필름과 달리 저
장기간 20일 까지는 에탄올이 다소 상승하다가 
그 이후부터는 급격하게 감소하는 경향을 나타내
었다. 이는 CE 필름 내부의 가스치환이 다른 저

장군(LEDP)에 비해 제한되었기 때문인 것으로 
사료된다. 한편 아세트알데하이드 함량의 경우 
Fig. 7에서 보는 바와 같이 LDPE 저장군의 경우 
저장 20일까지는 다소 증가하다가 저장 80일까지
는 감소하였고 이후부터는 큰 변화가 없는 것으
로 나타났다. 이에 반해 CE 저장군의 경우 저장 
80일 까지는 서서히 감소하는 경향을 보였으며 
저장기간 80일 이후부터는 다시 증가하는 경향을 
보였다. 이는 탈삽처리 중 저산소와 고 이산화탄
소에 의한 혐기적 호흡이 원인이 되어 감과육 내
에 축척되었다가 저장기간이 경과함에 따라 휘발
되어 감소하다가 다시 점차적으로 증가하는 것으
로 사료된다. 탈삽감의 저장기간 140일이 완료된 
시점에서 에탄올 함량은 267∼136 mg%, 아세트
알데하이드 함량은 8.5∼7.2 mg% 함량을 나타내
는 것으로 분석되었다. 이러한 결과는 저장 초기
에는 ethanol 및 acetaldehyde 감소하다가 저장기
간이 증가할수록 다시 증가하는 경향을 나타낸다



Vol. 34, No. 3 (2017) 포장재에 따른 탈삽감의 MA 저장 중 물리적 특성 7

- 484 -

는 Zavrtanik [24]의 결과와 유사하였다.

   Fig. 6. Changes in ethanol of deastrigent 
          persimmon during storage at 5℃. 

Fig. 7. Changes in acetaldehyde of deastrigent 
persimmon during storage at 5℃. 

4. 결 론
  
  청도반시의 탈삽과 저장·유통중 MAP 조건을 
설정하고자 60 ㎛ 두께의 LDPE 필름과 30 ㎛와 
60 ㎛ 두께의 세라믹 필름을 사용하여 5℃에서 
140일간 저장하였다. 저장기간 동안 포장내부의 
기체조성과 과실의 품질변화를 분석하였다. 

  1. 저장기간에 따른 청도반시의 중량감소율은 
저장 80일까지는 포장재질에 관계없이 중량
감소가 15% 이내였으며 포장재질의 가스투

과도 차이에 의해 세라믹 60㎛ 필름이 저
장기간 140일 동안 약 0.2%이하의 감소율
을 나타내었다. 

  2. 저장기간 및 포장조건에 따른 탈삽감의 고
형성분 함량은 큰 차이가 없는 것으로 분석
되었다. 과육의 경도변화에 있어 우선 탈삽
이 과육의 경도변화에 영향을 미치지 않은 
것으로 분석되었으며 포장재질에 따라서는 
포장내 에틸렌 가스농도차이에 의해 영향을 
받는 것으로 규명되어졌다. 본 실험의 경우 
60 ㎛두께의 세라믹 필름이 저장 110일까
지 초기 과육의 경도를 유지하는 것으로 나
타났다. 포장 재질에 따른 탈삽감의 색도변
화는 포장재질에 관계없이 저장기간이 증가
할수록 L 값이 감소하는 것으로 나타났으며 
포장재질에 따른 색도변화는 큰 영향이 없
는 것으로 분석되었다.

 3. 저장기간이 증가할수록 탈삽감의 탄닌 함량
은 감소하여 최종 저장 140일에는 약 33∼
35 mg%이었다. 저장조건에 따른 탄닌 함량
의 변화는 큰 차이는 없는 것으로 나타났으
며 세라믹 필름 60 ㎛로 포장한 탈삽감의 경
우 저장 40일까지는 급격한 탄닌의 감소가 
있는 것으로 확인되었다. 

  4. 탈삽감의 에탄올 및 아세트알데하이드 함량
변화는 포장재질에 따라 다른 양상을 보였
다. 즉 세라믹 필름의 경우 LDPE 필름과 
달리 저장기간 초기에는 감소하다가 저장기
간이 증가할수록 증가하는 경향을 보였다. 
이는 세라믹 필름이 LEDP 필름에 비해 가
스치환이 제한적이기 때문이며 탈삽처리 중 
저산소와 고 이산화탄소에 의한 혐기적 호
흡이 원인이 되어 감과육 내에 축척되었다
가 저장기간이 경과함에 따라 휘발되어 감
소하다가 다시 점차적으로 증가하기 때문인 
것으로 보여 진다. 

  5. 이상의 결과로부터 CO2처리에 의한 감 과
실의 탈삽은 효과적인 것으로 조사되었으며 
LEPD 필름 포장보다는 세라믹 필름을 이용
하는 것이 가장 바람직할 것으로 생각되었
다. 하지만 본 실험의 경우 탈삽감의 처리 
용량이 소규모적이기 때문에 향후 산업적으
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로 활용하기 위해서는 탈삽감의 용량을 대
규모로 함과 아울러 저장온도도 세분화하여 
분석하는 것이 타당할 것으로 보여 진다. 
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