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저장조건에 따른 추부 깻잎의 물리적 특성 분석 
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  요 약 : 저장조건에 따른 금산 추부깻잎의 물리적 특성을 분석하였다. 깻잎의 a/b값은 저장기간이 증
가할수록 증가하는 경향을 보였다. 저장온도 25℃와 4℃에서 제 1주성분 값의 기여율은 각각 93.07%, 
97.81%로 나타나 전자코를 이용한 저장온도에 따른 휘발성 향기성분 패턴의 구별이 가능하였다. 저장기
간에 따른 제 1주성분 값의 변화는 저장온도 25℃에 비해 4℃에서 변화의 폭이 적었음을 확인할 수 있
었다.   

주제어 : 깻잎, 색도, 전자코, 기여율, 저장조건 

  Abstract : The physical properties of perilla leaves cultivated in Geumsan province were analyzed 
according storage conditions. The a/b values of perilla leaves increased with increasing storage 
period. Electronic nose composed of 12 different metal oxide sensors was used to differentiate 
flavors of perilla leaves. Sensitivities(delta Rgas/Rair) of sensors from electronic nose were obtained 
by principal compound analysis(PCA). Proportion of the first principal component was 93.07% at 
25℃ and 97.81% at 4℃, respectively. In our result, flavor patterns of perilla leaves can be 
differentiated according to the storage temperature.
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1. 서 론 

  들깨(Perilla frutescens var. japonica Hara)는 
식물분류학상 꿀풀과(Laviatae)에 속하는 1년생 
초본으로 동부 아시아 지역이 원산지로 인도, 한
국 및 중국 동북부 지역에서 예로부터 재배되어 
온 유료작물이다[1]. 들깨는 단위면적당 수량이 
낮은 관계로 다른 작물에 비해 환금 작물로서의 
개발이 뒤떨어져 있지만 식생활 수준의 향상, 육
류 소비의 증가 및 외식문화의 발달과 더불어 잎
만을 생산하기 위한 잎 들깨용 품종이 개발되어 
연중 생산이 가능해졌다[2]. 들깻잎은 perilla 
ketone 등 40가지 이상의 정유 성분을 함유하고 
있고 독특한 향기 성분을 함유하고 있어 예로부
터 콩밭이나 조밭 주변에 소가 접근하는 것을 막
기 위하여 들깨를 심었던 것은 들깨잎 냄새를 싫
어하기 때문에 이용한 것이지만 한국인에게 있어
서는 들깨잎의 향기는 비교적 좋은 이미지로 기
억되고 있다.
  깻잎과 같은 채소류는 일반적으로 80∼90%의 
수분을 함유하고 있어 열량원이라기 보다는 비타
민과 무기질의 좋은 급원 식품이다[3]. 그리나 최
근 식생활 양상이 변화되어 비만을 비롯한 각종 
성인병이 급격히 증가하고 있으므로 채소는 질병
과 관련된 기능성 식품으로서 그 섭취가 더욱 강
조되고 있다. 하지만 우리의 식생활은 양질의 단
백질을 섭취하는 데에는 향상 되었으나 전체적으
로 보면 채식위주의 식생활을 하고 있다. 그러므
로 채식위주의 보편적인 식생활에서도 채소의 섭
취가 강조되고 있는 현 실정에서 점점 그 이용이 
증가되고 있는 깻잎에 대한 관심을 가질 필요가 
있다. 
  지금까지 깻잎에 대한 주요 연구들로는 수확 
후 저장기간에 따른 화학성분의 변화에 관한 연
구[4], 채소용 잎들깨의 주년재배법 확립에 관한 
연구[5], 깻잎의 조리 방법에 따른 비타민 C, B2 
및 Fe 함량에 관한 연구[6], 깻잎 김치의 화학성
분 연구[7], 들깻잎의 향기성분의 분리·동정[8] 등 
주로 깻잎의 영양성분 및 조리방법에 따른 품질
적 변화에 관한 연구들이 주로 수행되었다. 이와 
같이 당류, 단백질, 지방, 비타민 등과 같은 영양
학적 특성에 대한 분석연구는 많이 진행되어 이
들의 특성이 규명되었으나 아직까지 추부 깻잎을 
비롯한 각 지역 재배 깻잎의 저장기간과 저장온
도에 따른 깻잎의 물리적 특성에 관해서는 종합
적으로 연구되지 않은 실정이다.   

  깻잎을 겨울철 특산물로 생산하는 곳은 충남의 
추부와 경남의 밀양과 김해 그리고 경북의 경산
이 유명하고 이들 지역에서 재배되고 있는 깻잎
은 대부분 지역명을 부여하여 추부깻잎, 밀양깻
잎, 경산깻잎 등으로 불려지고 있다. 추부깻잎의 
경우 충남 최고봉인 서대산(904m)에 인접한 청
정지역에서 생산되는 작물로 perilla ketone 성분
이 다량 함유되어 있어 향미가 독특하여 소비자
들에게 좋은 호평을 받고 있다[9]. 하지만 이러한 
추부깻잎의 품질적 우수성은 소비자나 상인들에 
의한 단순하고 막연한 주관적 지표에 불과한 것
으로 상품적 균일성 및 표준화가 결여되어진다고 
할 수 있다. 따라서 지역 특화 작물로서 뿐만 아
니라 세계적인 추부깻잎의 상품화를 추구하고 개
발하기 위해서는 우선 추부깻잎의 품질적 지표인 
물리적 특성을 보다 과학적이고 명확한 지표로 
나타내어 타 지역에서 생산되는 깻잎과 뚜렷한 
차별화를 이루어야 할 필요성이 대두되어진다. 이
에 본 연구에서는 저장조건에 따른 추부깻잎의 
색도를 분석하고 최근 비파괴적 분석방법의 하나
로 많이 연구되고 있는 전자코(electronic nose)시
스템을 활용하여 저장 조건에 따른 향기패턴 변
화를 12개의 metal oxide sensor(MOS)로 구성된 
전자코를 이용하여 주성분 분석하여 전체적인 향 
패턴 분석으로 후각적 품질특성을 검토 하였다. 

2. 실 험

2.1. 재료 
  본 연구에 사용된 깻잎(길이 117 mm, 폭 82 
mm)은 충남 금산군 추부면의 비닐하우스에서 재
배된 깻잎을 2016년 10월초에 채취 후 손상된 
잎은 골라내고 시료를 고르게 분류한 다음 폴리
에틸렌(0.03×240×350mm)봉지에 넣고 4℃와 
25℃에 보관하여 사용하였다.    

2.2. Metal oxide sensor로 구성된 전자코에 

     의한 향기패턴 분석    

  깻잎의 향 패턴 분석에 이용된 전자코는 (α
-FOX 3000 Electronic Nose System, Alpha 
M.O.S., Toulous, France) 12개의 metal oxide 
sensor(MOS), 즉 SY/LG. SY/G, SY/AA, 
SY/Gh, SY/gCTI, SY/gCT, T30/1, P10/1, 
P10/2, P40/1, T70/2, PA2로 구성되어 있다. 분
석조건은 건습 공기의 비율이 20%가 되도록 온
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도는 36℃, 압력은 5 psi, 공기의 흐름은 150 
mL/min으로 설정하였다. 향기성분은 20 mL 바
이얼에 시료 5 g을 취해서 각각 8반복으로 
incubation 시간은 30분, 온도는 50℃, 진탕은 
500rpm으로 하여 headspace로부터 포집하였다. 
여기서 얻은 향기성분 2.5 mL의 양을 55℃로 유
지되는 주사기에 취해서 0.5 mL/sec의 속도로 
injection port에 주입하였고 자동 injector와 
sampler가 이용되었다. 분석 간격은 30분으로 센
서가 충분히 안정화를 이룬 다음에 분석을 실행
하였다. 향기패턴분석 결과 얻은 각 센서의 감응
도(δRgas/Rair) 즉, 공기저항 값에 대한 시료 휘발
성 성분의 저항값의 변화율로 주성분분석
(Principal component analysis, PCA)을 실행하
여 제 1주성분 값 및 제 2주성분 값을 구하였고, 
각 12개의 센서 값들은 2000 Statistical Analysis 
System 소프트웨어(SAS Institute Inc., USA)을 
이용하여 95% 신뢰구간에서 MANOVA 통계처
리로 각 센서별 유의성을 검증 하였다. 

2.3. 깻잎의 색도변화 분석 

  저장조건에 따른 깻잎의 색도는 색차계(Chroma 
Meter CR-400, Konica Minolta. japan)를 이용
하여 L-, a-, b-value를 3회 측정하여 그 평균
치를 사용하였으며 녹색도를 a/b에 의하여 색상
을 계산하였다. 이때 사용된 표준백판(standard 
plate)의 L*, a* 및 b*값은 각각 93.8, 0.313 및 
31.94이었으며, 각 시료는 앞, 뒷면을 각각 3번씩 
측정하여 평균과 표준편차를 구하였다.

2.4. 통계처리 

  모든 실험 결과는 3회 반복 측정하였으며 평균
±표준편차로 표시하였다. 각 실험결과의 통계처
리는 SAS for windows program 7.2를 이용하여 
ANOVA분산분석을 실시하였고, 시료간의 유의적 
차이를 검증하기 위해 Duncan's multiple range 
test를 실시하였다(p< 0.05). 

3. 결과 및 고찰 

3.1. 저장기간 및 온도에 따른 깻잎의 색도변화 

  식품의 경우  색은 소비자로 하여금 직접적으
로 식품을 선택하고 판정할 수 있는 기준이 되므
로 상품의 가치를 지배하는 중요한 요인일 뿐 아
니라 미각과 식욕에 현저하게 영향을 미친다. 특

히 엽채류 식품의 경우 색은 심리적 영양소로서
의 역할도 중요하지만 색소성분 그 자체가 영양
소와 관련하여 존재하기 때문에 눈에 보이는 채
소의 색과 영양가는 밀접한 관계가 있다고 할 수 
있다. 색차계를 사용하여 녹색도를 비교한 결과는 
Table 1과 같다. Table 1에서는 보는 봐와 같이 
깻잎 앞면의 녹색도 a/b값은 4℃저장이 0.94∼
0.97, 25℃ 저장은 0.91∼0.99로서 저장 1일째의 
0.91에 비하여 시간이 경과할수록 녹색도가 다소 
증가는 경향을 나타내었다. 깻잎 뒷면의 경우도 
4℃가 0.62∼0.82, 25℃가 0.68∼0.83으로 저장 
1일째의 0.36에 비하여 a/b값이 증가하였다. 이
는 수분 손실 및 온도의 영향에 따른 깻잎의 자
주색이 점차 분해됨으로써 나타나는 결과로 사료
된다[10]. 이러한 결과를 토대로 안토시안계 색소
는 실온보다는 저온에서 안정하다는 것을 확인 
할 수 있었으며 이는 박 등[11]의 딸기 안토시아
닌 열안정성 연구 결과와 일치함을 보였다.  

3.2. 저장온도에 따른 향기성분 패턴 변화 

  본 실험에 사용된 12개의 MOS가 장착된 전자
코는 각 센서 마다 적용할 수 있는 휘발 성분이 
다르다. 향기 패턴구별을 위한 각 센서 중 
P10/1, P10/2, SY/AA, SY/gCT 센서들은 non 
polar volatiles를 PA2, T30/I, SY/gCT1 센서들
은 organic solvent들을 감지하며 SY/G 센서는 
ammonia와 sulphur화합물을 T70/2센서는 식품
향기와 휘발성분들을 감지한다. 이에 본 실험에서
는 이들 센서별 감응도로 깻잎의 저장온도에 따
른 향기패턴에 대한 기여율(proportion)을 구하였
다. Fig. 1, 2에 나타난 바와 같이 깻잎의 저장온
도인 25℃와 4℃의 경우 제 1주성분 값의 기여
율은 93.07%, 93.81%이였고 주 2주성분 값의 
기여율은 5.24%, 1.90%였다, 따라서 제 1주성분 
값만으로도 향기패턴 변화를 충분히 구별할 수 
있는 것으로 나타났다. 깻잎의 저장온도에 따른 
제 1주성분 값의 변화는 저장온도 25℃에서는 –
0.30에서 0.25사이, 저장온도 4℃는 –0.50에서 
0.35사이에 집중 분포하는 것으로 분석되었다.   
  저장온도에 따른 저장 전 깻잎의 향기패턴변화
는 저장온도 25℃의 경우 제 1주성분 값이 –0.05
에서 0.25인데 반해 저장온도 4℃는 0.5에서 
0.35로 양의 값을 가지는 것으로 분석되었다. 또
한 저장온도 4℃의 경우 저장기간 5일까지는 제 
1 주성분의 값이 positive값에 집중되었다가 저장
기간이 7일째는 저장온도에 관계없이 제 1주성분
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storage 
period
(days)

temp.
(℃)

Front Back

L a b a/b L a b a/b

0
33.26±
0.66ab1)

-10.78±
2.35a

11.92±
3.08ab

0.91±
1.31ab

33.55±
2.27ab

-1.95±
1.29ab

5.45±
0.93b

0.36±
0.61ab

3

 4

33.87±
0.40a

-11.15±
0.85a

11.97±
4.19a

0.94±
2.78a

37.53±
0.63a

-5.42±
2.14a

8.73±
0.44a

0.62±
0.53a

5
37.91±
1.26a

-9.81±
0.45a

10.41±
0.87ab

0.94±
0.60ab

41.62±
0.84ab

-5.23±
0.49ab

7.72±
1.25b

0.72±
0.75ab

7
40.21±
0.57a

-12.42±
4.19ab

12.82±
0.92ab

0.97±
0.81b

45.03±
0.83ab

-7.36±
0.12ab

9.87±
1.31ab

0.82±
0.61ab

3

25

34.97±
1.16a

-10.92±
2.26a

11.97±
2.81a

0.91±
2.80a

38.28±
1.50a

-6.12±
1.51a

9.02±
0.60a

0.68±
1.17ab

5
38.91±
1.06b

-9.83±
0.55a

9.96±
0.38a

0.99±
0.89a

43.27±
4.04ab

-7.67±
0.64b

9.20±
0.61a

0.83±
1.15ab

7
40.43±
0.52ab

-13.01±
0.92ab

12.25±
0.61a

0.98±
3.00ab

46.43±
3.81a

-8.92±
1.18ab

11.51±
2.80ab

0.78±
1.19ab

1) Values with different superscripts in a samples indicate significant difference(P< 0.05). 

Table 1. Changes of color values of perilla leaves depending on storage period and temperature 

Fig. 1. Principal component analysis(PCA) plot 
from obtained data using electronic 
nose during storage temperature at   
25℃. 
PERILL-0D ; before storage 
PERILLA-3D-25 : 3 days at 25℃  
PERILLA-5D-25 : 5 days at 25℃ 
PERILLA-7D-25 : 7 days at 25℃  

Fig. 2. Principal component analysis(PCA) plot 
from obtained data using electronic 
nose during storage temperature at 4℃. 
PERILL-0D ; before storage 
PERILLA-3D-4 : 3 days at 4℃  
PERILLA-5D-4 : 5 days at 4℃
PERILLA-7D-4 : 7 days at 4℃  
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값은 negative와 positive값을 가지고 있는 것으로 
분석되었다. 따라서 본 연구를 통해 깻잎의 저장
온도에 따른 향기패턴의 변화양상을 분석할 수 
있었으며 깻잎의 저온유통에 있어 저장 7일 부터
는 향기패턴의 변화가 발생하여 깻잎의 유통기간
을 판단할 수 있을 것으로 사료된다. 현 등[12]의 
보고에 의하면 금산 깻잎에서 분리, 확인된 휘발
성 향기성분들로는 perilla ketone이 93%로 제일 
많은 것으로 확인하고 있어 저장기간 및 저장온
도가 높을수록 깻잎의 주성분인 perilla ketone이 
다른 휘발성 성분으로 변화되거나 쑥, 매실, 살
구, 버섯 및 어성초 등에서 검출되는 풋 냄새(oil 
green)를 발현하는 성분인 hexanal, trans-2- 
hexanal, 그리고 δ-cadinal 등의 알데히드류로 
전화된 것으로 판단되었다[13, 14].       

3.3. 저장기간에 따른 향기성분 패턴변화 
  일반적으로 MOS 타입은 전자코의 multi- 
sensor array 기슬을 이용하여 특정 휘발 성분이 
각각의 센서에서 전지 화학적 반응을 일으켜 전
기적인 신호로 변환되는 원리를 이용한 것으로 
인간의 후각인지 체제를 모방한 판별분석, 주성분
분석 등의 패턴 인식 소프트웨어를 사용하여 휘
발을 감별함으로써 시료간의 전체적인 향을 감지, 
분별을 가능하게 한다[15]. 본 실험에서는 저장기
간에 따른 추부 깻잎의 향기패턴의 변화에 대한 
결과를 Fig. 3~5에 나타내었다. Fig. 3-5에서 보
는 바와 같이 저장온도 25℃의 경우 저장 기간 3
일째는 제 1주성분 값과 제 2 주성분 값이 다른 
저장 기간에 비해 상대적으로 넓게 분포됨을 알 
수 있었다. 특히 제 2주성분 값은 –0.060에서 
0.020으로 positive에서 negative의 폭이 넓게 분
포되는 경향을 나타 내었다. 저장 5일째는 제 1 
주성분 값이 –0.08에서 0.05인데 반해 제 2주성
분 값은 –0.030에서 –0.010으로 negative값을 가
지는 것으로 분석되었다, 하지만 저장기간이 가장 
긴 7일째는 제 1주성분 값이 –0.05에서 0.35로 
positive 쪽으로 이동하는 것으로 나타났다. 즉 깻
잎을 상온인 25℃에서 저장할 경우 저장기간에 
따른 깻잎의 향기패턴 변화는 제 1주성분 값의 
변화 보다 제 2주성분 값의 변화가 상대적으로 
크게 변화되는 것으로 나타나 저장기간에 따른 
깻잎의 향기패턴 변화를 쉽게 알 수 있는 것으로 
사료된다. 깻잎의 저장온도가 4℃의 경우 저장기
간이 5일까지는 제 1주성분 값이 –0.02에서 0.10
까지 폭넓게 분포하였고 제 2주성분 값은 저장기

   

Fig. 3. Principal component analysis(PCA) plot 
from obtained data using electronic 
nose during storage periods at 3 days. 

       Abbreviations are shown in Fig. 1, 2. 

Fig. 4. Principal component analysis(PCA) plot 
from obtained data using electronic 
nose during storage periods at 5 days. 

       Abbreviations are shown in Fig. 1, 2. 

간이 증가할수록 감소하는 경향을 나타내었다. 하
지만 저장기간 7일째의 경우 Fig. 5에서 보는 바
와 같이 제 1주성분 값이 –0.35에서 0.20으로 분
포되어 다른 저장기간에 비해 상대적으로 
negative값으로 치중됨을 알 수 있었다. 본 실험
을 통해 깻잎의 저온 저장시 저장기간이 증가할
수록 깻잎의 향기패턴 변화는 저장초기에는 제 1
주성분 값이 negative에서 positive값을 가지는 반
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Sensors

Response of each sensor1,2) 

4℃ storage 25℃ storage

0 day 3 days 5 days 7 days 0 day 3 days 5 days 7 days 

SY/LG 0.02487a 0.03485b 0.02791b 0.07694a 0.02487a 0.04795b 0.03396a 0.04642a

SY/G -0.21325a -0.32441a -0.22804a -0.51716ab -0.21325a -0.30781a -0.25084c -0.34524a

SY/AA -0.03237a -0.04581b -0.03191b -0.09786b -0.03237a -0.05407b -0.04103b -0.06073c

SY/Gh -0.12071a -0.18279 -0.12361b -0.28159c -0.12071a -0.16470b -0.12635c -0.17629b

SY/gCT1 -0.08610a -0.12819b -0.08586a -.021799a -0.08610a -0.13537b -0.09789a -0.13643c

SY/gCT -0.08423a -0.12753a -0.08649a -0.18942b -0.08423a -0.12665a -0.08453a -0.11289a

T30/1 0.20172a 0.26678b 0.19811b 0.30485 0.20172a 0.21749b 0.18474b 0.21124a

P10/1 0.12838a 0.16969b 0.13124a 0.20881b 0.12838a 0.14360b 0.12610c 0.14364c

P10/2 0.13680a 0.17165b 0.13677a 0.23378 0.13680a 0.16660a 0.14870a 0.17411a

P40/1 0.10895a 0.14584a 0.11118b 0.18407c 0.10895a 0.12475b 0.10985a 0.12584a

T70/2 0.20717b 0.22776a 0.20418a 0.31832a 0.20718b 0.22684a 0.19066b 0.21954c

PA2 0.39441b 0.47872a 0.39530a 0.54776a 0.39441b 0.44402a 0.39326a 0.43369c

1) ΔR/R0 is the sensor response change from reading at starting on acquisition.
2) Means within the same row with different superscripts are significantly different at p< 0.05 by 

MANOVA.

Table 2. Aroma intensities(ΔR/R0) of sensors for Perilla leaves at 4℃ and 25℃ storage using 

electronic nose

면 저장기간이 증가하게 되면 제 1주성분 값이 
negative값으로 이동하는 것으로 나타났다. 한편, 
저장기간에 따른 깻잎의 향기패턴 변화는 상온인 
25℃보다 저온저장인 4℃의 경우가 향의 변화가 
적은 것으로 나타나 품질의 변화 즉 향기패턴의 
변화가 적은 것을 알 수 있었다. 

Fig. 5. Principal component analysis(PCA) plot 
from obtained data using electronic 
nose during storage periods at 7 days. 

       Abbreviations are shown in Fig. 1, 2. 

  깻잎을 25℃와 4℃에서 각각 저장하여 저장기
간에 따른 향의 변화를 전자코 분석을 통해 얻은 
각 센서별 감응도를 MANOVA 통계 처리하여 
유의적 차이를 보이며 구분되는 센서의 수를 나
타내내었다(p< 0.05), 서등[16]은 국내산 깻잎에
서 탄수화물 18종, 알데히드류 5종, 케톤류 3종, 
알코올류 4종, 에스테르류 3종 등 총 33종의 휘
발성 성분을 검출하였고, 이중 Perilla ketone, 
(Z)-3-hexenal (green), egoma ketone 및 
isoegoma ketone이 국내산 깻잎의 휘발성 향기성
분에 가장 큰 영향을 미치는 것으로 보고 하였
다. 따라서 본 실험에서 수행한 전자코의 경우 
전반적으로 non polar volatiles, organic solvent 
및 ammonia와 sulphur 화합물 등을 감지하는 센
서들이 저장온도와 저장기간에 따라 크게 작용을 
하는 것으로 나타나 국내산 깻잎의 저장조건에 
따른 깻잎의 주요 향기성분의 변화 패턴을 추정
할 수 있을 것으로 사료된다. 즉 Table 2에서 보
는 바와 같이 non polar volatile를 감지하는 
P10/1, P10/2, SY/AA, SY/gCT 센서의 경우 저
장온도 4℃에서 저장기간 5일까지는 큰 변화가 
없다가 저장기간 7일째는 큰 폭으로 변화됨을 알 
수 있었다. 하지만 실온인 25℃의 경우 저장기간
에 따른 깻잎의 non polar volatile변화는 상대적
으로 적었다, 이들 non polar volatile 성분의 경
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우 저장초기인 3일까지는 저장온도에 관계없이 
소폭으로 변화를 하다가 저장온도 5일부터는 저
장온도가 낮을수록 저장기간에 따른 감응도 간에 
크게 차이를 나타내어 향의 구분이 쉬운 것으로 
나타났다. 이러한 경향은 organic solvent들을 감
지하는 센서인 PA2, T30/I, SY/gCT1에도 비슷
한 양상을 나타내었고 ammonia와 sulphur화합물
을 나타내는 SY/G 센서의 경우에도 저장초기에
는 큰 변화가 없이 증가 및 감소를 하다가 저장 
7일 째는 큰 폭으로 변화함이 분석되었다.  
 

4. 결 론
  
  본 연구에서는 깻잎을 기본 원료로 하여 저장
기간에 따른 물리적 특성을 구명하기 위해 저장
기간 및 온도에 따른 깻잎의 색도 변화를 분석하
였다. 특히 깻잎의 독특한 향기성분의 변화를 전
자코를 활용하여 분석함으로써 깻잎에 대한 물리
적 품질평가의 기초자료로 제시 하였다. 

  1. 저장온도 및 기간에 따른 깻잎의 색도변화
는 녹색도인 a/b값으로 나타내어 분석하였
다, 깻잎 앞면의 녹색도 a/b값은 저장기간
이 경과할수록 녹색도가 증가하는 경향을 
나내었고 이는 저장기간에 따른 수분 손실 
및 온도의 영향에 따른 깻잎의 자주색이  
분해되어 나타나는 것으로 사료된다. 한편 
녹색도의 변화율은 실온인 25℃보다 4℃저
장에서 감소하는 경향을 보였다. 

  2. 저장기간에 따른 깻잎의 향기패턴을 분석한 
결과 저온저장인 4℃의 경우 25℃보다 non 
polar volatiles, organic solven, ammonia와 
sulphur화합물 및 식품향기와 휘발성분들을 
감지할 수 있는 센서들의 감응도가 높게 나
타남을 알 수 있었다.

  3. 저장온도에 따른 깻잎의 향기패턴변화를 분
석한 결과 제 1주성분 값이 25℃에서는 
93.07%, 4℃는 97.81%로 비교적 짧은 시
간에 신속하고 편리하게 MOS type 전자코
를 이용하여 저장온도에 따른 깻잎의 향기
패턴 변화를 구별할 수 있었다. 하지만 저
장조건에 따른 향기성분의 수와 조성의 변
화를 분석하기 위해서는 GC분석이나 

SPME-GC/MS 등을 이용한 추가적인 비교
연구가 필요할 것으로 생각된다.  
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