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요  약: 박피한 밤을 갈변저해제(감초 추출물 : 0.5, 1.0, 2.0%; 염화칼슘 : 0.5, 1.0, 2.0%) 용액에 침지 처리한 후 

PE+Nylon재질의 필름으로 진공포장하여 0℃ 저온저장고에서 6주 동안 박피밤의 품질에 미치는 영향을 조사하였다. 갈변

도는 갈변저해제 처리구가 무처리구보다 낮게 나타났다. 특히 2.0% 염화칼슘 처리구의 갈변도가 0.68 O.D.로 가장 낮았다. 

저장 6주 후 박피밤의 표면 색변화(ΔE)는 무처리구에서 6.0으로 가장 높았던 반면, 1.0 및 2.0%염화칼슘 처리구에서 3.5로 

가장 낮게 나타났다. 저장기간 동안 갈변저해제 처리는 박피밤의 품질(수분 및 중량감소율, 당도, 경도)에 영향을 미치지 

않았다. 저장 6주 후 부패율은 무처리구에서 12.0%로 나타났으며, 감초 추출물 0.5%, 1.0%, 2.0% 처리구에서 각각 11.0%, 

11.5%, 11.0%, 염화칼슘 0.5%, 1.0%, 2.0% 처리구에서 각각 13.0%, 9.5%, 9.0%로 나타났다. 관능평가(식미, 이취)는 

2.0% 감초 추출물 처리구가 저장기간 동안 우수한 것으로 나타났으며, 식감 및 색은 갈변저해제 처리간 차이가 나타나지 

않았다.  따라서 종합적으로 판단하였을 때 2.0% 감초 추출물 침지처리가 박피밤의 품질유지 및 갈변저해에 효과적이었으

며, 화학적 처리 시 문제점인 신맛 등 관능적 품질이 낮아지는 것을 해결할 수 있을 것으로 기대된다.

Abstract: The effects of dippin treatments using Glycyrrhiza uralensis extract (0.5%, 1.0%, 2.0%) and calcium 
chloride (0.5%, 1.0%, 2.0%) on the quality of peeled chestnuts were investigated. Following dipping treatment, peeled 
chestnuts were vacuum-packed using a 75-㎛ polyethylene PE and nylon film, and stored in a 0 °C incubator for 
six weeks. The dipping treatments of the peeled chestnuts successfully achieved browning inhibition. The browning 
degree following 2.0% calcium chloride treatment was the lowest at 0.68 OD. The color change (ΔE) of the peeled 
chestnuts was the highest (6.0) in the control, and the lowest (3.5) for the 1.0% and 2.0% calcium chloride-treated 
samples. G. uralensis extract and calcium chloride treatments did not impact weight, moisture loss rate, firmness, or 
the soluble solid content of the peeled chestnuts following storage. The decay rate was 12.0% in the control group, 
and 11.0%, 11.5%, and 11.0% for G. uralensis treatment at 0.5%, 1.0%, and 2.0% calcium chloride treatment, 
respectively, and 13.0%, 9.5%, and 9.0% at 0.5%, 1.0%, and 2.0% calcium chloride treatment, respectively. Sensory 
evaluation (palatability, off-odor) showed that a 2.0% G. uralensis extract treatment presented excellent results during 
the storage period. Texture and color indicated no differences as a result of the browning inhibition treatments. 
Therefore, when considered comprehensively, a 2.0% G. uralensis extract treatment was shown to be effective for 
maintaining the quality and providing browning inhibition of peeled chestnuts. This result isexpected to solve the 
problem of quality deterioration in the form of sour taste, which is a problem in chemical processing.
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서  론

밤나무(Castanea crenata Lieb. et. Zucc)는 참나무과에 

속하며, 북반구의 온대지역에 많이 분포한다. 밤은 일반 

과실류와 달리 수분함량이 적고 전분함량이 많으며, 관
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혼상제 등 대사에 필수적으로 이용되고 있다. 또한 영양

성분이 높아 기호식품 및 식량대용으로 가치를 지니고 

있다(Kim et al., 2009; Park et al., 1999). 하지만 최근 국

내 밤 소비 및 수출이 큰 폭으로 감소하면서 국내 밤의 

소비증대를 위한 대한 마련이 시급하다(Seo et al., 2009). 

밤의 소비촉진 방법 중 하나는 밤을 박피하여 진공포장

으로 판매하는 신선편의 식품이다(Oh et al., 2017).

최근 국민 소득의 증가와 독신가구 및 여성들의 사회

활동 증가 등 급속한 산업사회의 발전으로 외식시장이 

발달함에 따라 농산물의 소비추세는 간편성 및 합리성

을 추구하게 되었고 이에 따라 박피, 세척 등 가공처리

를 최소화하여 먹을 수 있는 형태(신선편이)의 식품 수

요가 증가하고 있다(Lee and Lim, 2008; Kim, 2000). 신

선편이 식품은 당시의 신선도를 최대한 유지한 상태로 

저장, 유통하여 좋은 품질을 소비자에게 전달하기 위해 

가공처리를 최소화, 품질은 최대화시킨 제품이다(Son 

and Moon, 2014). 이들은 일반적으로 세척 및 절단의 과

정만을 거쳐 원물과 유사한 형태인 ready-to-eat products

로 소비자에게 유통된다(Song et al., 2013). 그러나 신선

편이 식품은 절단, 박피 등 최소 가공 공정을 거치면서 

신선편이 식품 절단면의 산화적 갈변이 발생하고 저장 

및 유통과정에서 미생물에 대한 오염이 발생하게 된다

(Ahuenainen, 1996; Cho et al., 2007). 특히 박피밤은 가

공과정에서의 박피 공정을 거치면서 공기에 노출되고 

세포벽이 파괴되어 갈변현상이 일어나 상품성을 떨어뜨

리는 대표적인 임산물이다. 이러한 갈변현상은 박피밤의 

shelf-life를 단축시킬 수 있는 주요 원인으로 주로 

polyphenol oxidase(PPO) 및 phenylalanine ammonia 

lyase(PAL)에 의한 효소적 산화반응으로 일어난다. PPO

는 구리를 함유하고 있는 효소로써 식물의 갈변과 동물

의 멜라닌화 반응을 유도한다. 갈변의 대사 작용은 PAL

의 효소작용으로 페놀화합물이 생성되고(Hahlbrock and 

Scheel, 1989), 페놀 화합물이 PPO의 기질로 작용하여 

절단면이나 박피 표면을 중심으로 갈변현상이 발생한다

(Tomas-Barberan and Espin, 2001). 신선편이 식품의 가

공, 저장 및 유통 중에 발생하는 갈변을 저해하기 위하

여 pH 강하제, 환원제, 산미제, 염류 및 킬레이팅 등의 

화학적 처리방법이 주로 사용되어 왔다. 하지만 최근 건

강을 중요시하는 소비자들의 관심증가로 화학물질보다 

천연물질에 대한 식품 요구가 증가하고 있다(Fallik, 

2004). 이에 따라 한약재 및 차 등 천연물의 갈변저해 기

능이 보고되어 있으나 실제로 농·임산물에 적용한 사례

는 미비한 실정이다.

따라서 본 연구는 갈변저해 처리 방법 중 선행연구에서 

갈변억제에 효과가 있었던 감초 추출물(0.5, 1.0, 2.0%)과 

염화칼슘 용액(0.5, 1.0, 2.0%) 침지처리가 박피밤의 품질 

및 갈변에 미치는 영향을 비교⋅분석함으로써 박피밤의 

품질 유지 및 이용분야를 넓이고자 수행하였다.

재료 및 방법

1. 재료

본 연구에 사용된 밤은 국립산림과학원 밤나무 품종보

존원 시험림(경기도 화성시)에서 9월에 수확된 ‘대보’ 품

종을 선별하여 사용하였다. 선별한 밤은 박피기(Philove, 

HAEWON SYSTEM, Korea)를 이용하여 박피하였고, 크

기가 비슷한 박피밤을 선별하여 실험에 사용하였다.

2. 감초 추출물과 염화칼슘 용액 조제 및 처리

감초 추출물 제조는 건조된 감초를 분쇄한 후 1 mm체

를 통과한 감초 분말 2 g에 증류수 100 mL를 넣고 80℃
의 진탕수조에서 1시간 동안 용해시켜 추출하였다. 추출

된 감초 용액은 filter Paper(Whatman No.2)에 통과시켜 

고형분 함량이 0.5, 1.0, 2.0% 농도가 되도록 각각 조제하

였다. 염화칼슘 용액은 식용 염화칼슘을 사용하여 0.5, 

1.0, 2.0% 용액을 조제하여 사용하였다. 

박피밤은 증류수, 감초 추출액(0.5, 1.0, 2.0%), 염화칼

슘 용액(0.5, 1.0, 2.0%)에 각각 3분 동안 침지한 후 흡수

지로 박피밤 표면의 물기를 제거하였다. 물기가 제거된 

박피밤은 즉시  PE+Nylon재질의 75 ㎛ 두께 진공포장지

(8 inch, ROLLPAK Co., Korea)에 무작위로 10개씩 넣고 

진공 포장하였다. 진공 포장한 박피밤은 밤 저장에 가장 

적합한 온도인 0±1℃로 설정된 저장고(SH-77BL, Human 

Co., Korea)에 6주 동안 저장하였다.

3. 품질 조사

박피밤의 품질조사는 박피밤 10개를 1반복으로 처리구

별 3반복 하였으며, 1주 간격으로 6주 동안 중량감소율, 

수분함량, 색도, 갈변도, 경도, 당도, 부패율, 관능평가 등 

품질변화를 관찰하였다. 중량감소율은 초기중량과 저장 6

주 후 측정된 박피밤의 중량 차이를 초기중량에 대한 백

분율(%)로 나타냈다. 수분함량은 수분함량 측정기(MOC- 

120H, Shimadzu Co., Japan)를 사용하여 가열건조(105℃) 

질량측정 방식으로 분석하였다.

색도는 표준백판(L=97.40, a=-0.49, b=1.96)으로 보정된 

색차계(CR-400, Minolta Co., Japan)를 사용하여 박피밤
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의 표면을 20반복으로 Hunter L, a, b값을 측정하였다. 각 

처리구의 색도 차이는 초기 값에 대한 색차(color difference, 

ΔE)를 이용하여 분석하였으며 식 1과 같다.

ΔE = (ΔL2 + Δa2 +Δb2)1/2 (1)

박피밤의 갈변도는 50% 에탄올 50 mL에 시료 5 g을 

첨가하여 실온에서 24시간 동안 추출하였다. 추출한 용

액은 filter paper(Whatman No.2)로 여과한 다음 UV 분광

광도계(Optizen 2120UV, Mecasys Co. Ltd, Korea)를 이

용하여 420 nm에서 흡광도를 측정하였다.

경도는 물성측정기(CR-3000EX-S, Sun Scientific Co., 

Japan)를 사용하였고, 당도는 박피밤 과육의 즙을 낸 후 

당도계(RA-510, Kyoto Electronics MFG Co., Japan)를 이

용하여 각각 측정하였다. 박피밤의 당도와 경도는 저장

기간 동안 처리별로 각각 20반복으로 실시하였다.

부패는 저장된 박피밤의 외관을 육안으로 관찰하였고, 

부패율은 부패된 과실의 개수를 전체 개수에 대한 백분

율(%)로 표시하였다.

관능평가는 5명의 숙련된 조사인원을 대상으로 시료

의 식미, 식감 및 이취에 대하여 1주 간격으로 개봉 즉시 

20반복으로 조사하였다. 평가방법은 5점 척도법(5=매우 

좋음; 4=좋음; 3=보통; 2=안좋음; 1=매우 안좋음)을 이용

하였다.

4. 통계

본 시료에 대한 결과는 평균과 표준오차로 나타내었고, 

관능적 품질평가는 SPSS(SPSS Inc., ver. 19.0 K, USA)을 

이용하여 분산분석을 실시한 후  Duncan 다중검정으로 

사후검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 색도 및 갈변도 변화

박피밤의 저장 중 갈변 발생을 억제하기 위하여 갈변

저해제를 처리하고 저장 직후 측정된 박피밤 표면의 색

상 값을 기준으로 색차(ΔE)를 측정한 결과는 Figure 1과 

같다. 박피밤의 색도 변화는 모든 처리구에서 저장기간

이 경과할수록 점차 증가하였다. 저장 6주 후 색차는 무

처리구에서 6.0으로 박피밤 표면의 색 변화가 가장 높았

다. 0.5, 1.0, 2.0% 감초 추출물 처리구는 각각 5.7, 4.8, 

3.6로 나타났으며, 0.5, 1.0, 2.0% 염화칼슘 처리구는 각

각 5.0, 3.4, 3.4로 1.0 및 2.0% 염화칼슘 처리구에서 박피

밤 표면의 색 변화가 가장 낮게 나타났다. 박피밤에 갈변

저해제를 침지처리하고 저장 6주 후 박피밤의 갈변도를 

조사한 결과(Figure 2), 무처리구(A)가 0.89 O.D.으로 가

장 높았으며, 모든 갈변저해제 처리구에서 무처리구보다 

다소 낮은 갈변도를 보였다. 특히 2.0% 염화칼슘 처리구

(G)의 갈변도가 0.68 O.D.로 가장 낮았으나 1.0% 염화칼

슘 처리구(F)와 유의적인 차이는 없었다. 신선편이 산물

은 주로 박피 등 가공과정을 거치면서 효소활성 등의 변

화가 발생되어 조직의 연화 및 갈변화를 초래한다

(Baldwin et al., 1995). 이러한 변화를 통하여 신선편이 

산물의 품질은 급격히 떨어져 사용이 간편하지만 가공하

Figure 1. Changes in color differences (ΔE) of the dip treated peeled chestnut 
by browning inhibitor treatments during storage period. Vertical bars represent ± 
standard error of the mean (n=20).
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지 않은 산물에 비하여 품질의 변화가 빠르게 일어나 상

품성이 낮아지기 때문에 유통기한이 단축된다(Allende et 

al., 2004). 박피밤은 박피 또는 절단과정에서 쉽게 갈변

이 발생하여 품질저하가 일어나는 대표적인 임산물로 알

려져 있다(Oh and Kim, 2015). 본 연구에서는 박피밤의 

가공과정에서 조직의 손상으로 인하여 갈변화가 일어나

지만 진공포장으로 갈변 유기물질의 산화를 유기하는 산

소를 차단했을 뿐만 아니라 감초 및 염화칼슘 침지 처리

로 PPO활성이 불활성화되거나 환원되었고 칼슘에 의한 

조직 강화효과(Cantos et al., 2002)로 인해 갈변이 억제되

었다고 생각한다.

2. 품질 변화

갈변저해제 처리에 따른 박피밤의 중량 및 수분 감소

율은 Figure 3에 나타내었다. 중량 감소율은 저장 6주 후 

감초 추출물 및 염화칼슘 처리구에 따라 상이한 양상을 

나타내었다. 모든 처리구는 1.0∼1.5%의 중량 감소율을 

보였으며, 0.5% 염화칼슘 처리구의 중량 변화가 가장 적

었으나 처리구간 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 저

장 6주 후 수분 감소율은 무처리구에서 3.4%의 감소를 

보였으며, 0.5%, 1.0%, 2.0% 감초 추출물 처리구에서 각

각 3.3%, 3.0%, 3.5%로 0.5%, 1.0%, 2.0% 염화칼슘 처리

구에서 각각 3.1%, 3.4%, 3.4%로 처리간 상이하게 나타

났으나 유의적인 차이는 없었다. 일반적으로 박피밤의 

저장 중 무게 및 수분 손실은 증산작용으로 일어나고 이

는 품질에 영향을 미치는 것으로 알려져 있다(Oh and 

Kim, 2014). Ha et al.(2007)에 의하면 저장기간이 증가함

에 따라 호흡작용으로 인한 수분함량이 감소한다고 보고

하였으며, 원예작물은 저장온도가 높을수록 호흡속도가 

증가한다는 것을(Choi et al., 2008) 고려해 보았을 때 본 

연구에서는 진공포장으로 포장 내부로의 산소 유입이 차

단되어 박피밤의 호흡속도를 감소 시켰고 저장온도(0℃)

가 수분함량에 영향을 미쳤을 것이라 생각된다.

박피밤의 갈변억제를 위해 갈변저해제를 처리하고 저

장기간 동안 가용성 당함량 변화를 측정한 결과는 Figure 

4와 같다. 저장초기 가용성 당함량은 17.4 °Birx에서 저

장 6주 후 처리구별로 각각 무처리 20.3 °Birx, 농도별 감

초 추출물 처리구 21.1, 21.1, 20.6 °Birx, 농도별 염화칼

슘 처리구 20.1, 20.6, 19.9 °Birx로 초기에 비하여 대체적

으로 증가하는 경향을 보였다. 이는 밤 과실의 전분 분해

에 의한 것으로 저장기간이 경과함에 따라 과실 내 전분

이 당으로 전환되어 당함량이 증가하였기 때문이라고 판

단된다(Hwang, 2011). 갈변억제제 침지처리에 의한 박피

밤의 저장기간 동안 경도 변화를 조사한 결과는 Figure 5

와 같다. 경도는 모든 처리구에서 저장기간이 지날수록 

감소하는 경향을 보였다. 저장기간에 따른 변화는 저장

초기에 91.3 N에서 점차 감소하기 시작하여 저장 6주 후 

각각 무처리구 81.2 N, 농도별 감초 추출물 처리구 82.3, 

80.5, 81.4 N, 농도별 염화칼슘 처리구 83.0, 83.7, 85.2 N

으로 나타났다. 이러한 저장 중 일어나는 과실 경도 저하

의 주원인은 수확 후 계속되는 호흡작용에 의한 세포벽 

분해 효소인 polygalactronase의 작용과 β-galactosidase의 

Figure 2. The browning degree after 6 weeks storage of the dip treated peeled chestnut by browning inhibitor treatments. 

A, control; B, 0.5% Glycyrrhiza uralensis; C, 1.0% Glycyrrhiza uralensis; D, 2.0% Glycyrrhiza uralensis; E, 0.5% 
calcium chloride; F, 1.0% calcium chloride; G, 2.0% calcium chloride. Vertical bars represent ± standard error 
of the mean (n=3).
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분해에 따른 세포벽 구성성분들의 변화 및 세포벽 파괴

(El-Zoghbi, 1994)에 따라 박피밤에서도 저장기간이 경과

할수록 경도가 감소한 것으로 판단된다.

갈번억제제 처리에 의한 저장 중 박피밤의 부패율을 

조사하였다(Figure 6). 부패율은 모든 처리구에서 저장 2

주 후부터 발생하기 시작하여 저장기간 동안 증가하였

다. 저장 6주 후 부패율은 무처리구에서 12.0%로 나타났

으며, 0.5%, 1.0%, 2.0% 감초 추출물 처리구에서 각각 

11.0%, 11.5%, 11.0%로 0.5%, 1.0%, 2.0% 염화칼슘 처리

구에서 각각 13.0%, 9.5%, 9.0%로 처리간 상이하게 나타

났지만 유의적인 차이는 없었다.

3. 관능평가

박피밤의 상품성은 조직특성, 향기와 맛과 같은 풍미특

성, 그리고 색, 갈변, 시각적 종합품질과 같은 외관특성이 

소비자의 선호도와 구매결정인자로 작용한다. 갈변억제

제 처리에 따른 박피밤의 저장 중 관능특성은 5명의 훈

련된 panel에 대하여 식미, 식감, 이취 및 색에 대한 차이

식별검사를 5점 평점법으로 실시하였다(Table 1). 박피밤

의 저장 중 식미 변화는 모든 처리구에서 저장기간 동안 

감소하였으며 저장 6주 후 식미는 염화칼슘 처리구(2.7∼
2.8점) 보다 감초 추출물 처리구(3.1∼3.4점)가 높은 점수

를 받았다. 식감은 모든 처리구에서 저장기간 동안 감소 

Figure 3. The weight and the moisture loss rates after 6 weeks storage of the dip treated peeled chestnut by browning 
inhibitor treatments. A, control; B, 0.5% Glycyrrhiza uralensis; C, 1.0% Glycyrrhiza uralensis; D, 2.0% Glycyrrhiza uralensis; 
E, 0.5% calcium chloride; F, 1.0% calcium chloride; G, 2.0% calcium chloride. Vertical bars represent ± standard error 
of the mean (n=3).

Figure 4. Changes in soluble solids contents of the dip treated peeled chestnut 
by browning inhibitor treatments during storage period. Vertical bars represent 
± standard error of the mean (n=20).
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Figure 5. Changes in firmness of the dip treated peeled chestnut 
by browning inhibitor treatments during storage period. 
Vertical bars represent ± standard error of the mean (n=20).

   
Figure 6. Changes in decay rates of the dip treated peeled 
chestnut by browning inhibitor treatments during storage period. 
Vertical bars represent ± standard error of the mean (n=10).

Sensory   
evaluation

Treatmentz Storage period (weeks)

0 1 2 3 4 5 6

Palatability

A 4.5ay 4.2a 4.0a 3.9a 3.7a 3.2a 3.1abc

B 4.5a 4.3a 4.1a 3.9a 3.9a 3.3a 3.3a

C 4.5a 4.2a 4.0a 3.8a 3.8a 3.3a 3.1ab

D 4.5a 4.2a 3.9a 3.9a 3.8a 3.5a 3.4a

E 4.5a 4.3a 4.1a 3.6a 3.7a 3.3a 2.8bc

F 4.5a 4.2a 4.0a 3.3a 3.2a 3.1a 2.7c

G 4.5a 4.3a 4.0a 3.9a 3.3a 3.1a 2.8bc

Texture

A 4.8a 4.6a 4.3a 3.9a 3.8a 2.8a 2.7a

B 4.8a 4.7a 4.5a 3.9a 3.8a 3.0a 2.9a

C 4.8a 4.4a 4.1a 4.0a 3.7a 3.2a 3.1a

D 4.8a 4.2a 4.0a 4.0a 3.9a 3.2a 2.8a

E 4.8a 4.2a 4.1a 4.1a 3.6a 3.4a 2.6a

F 4.8a 4.3a 4.2a 4.2a 3.5a 3.3a 2.5a

G 4.8a 4.7a 4.5a 4.1a 3.8a 3.4a 2.6a

Off-odor

A 4.6a 4.4a 4.4a 4.4a 4.0a 3.2c 3.1b

B 4.6a 4.4a 4.1a 3.9a 3.8a 3.2bc 3.1b

C 4.6a 4.5a 4.4a 4.3a 4.1a 3.6abc 3.1b

D 4.6a 4.3a 4.3a 4.2a 4.2a 3.9a 3.6a

E 4.6a 4.4a 4.4a 3.9a 3.8a 3.6abc 3.3ab

F 4.6a 4.2a 4.2a 4.0a 3.9a 3.8ab 3.4ab

G 4.6a 4.3a 4.0a 3.9a 3.9a 3.7abc 3.3ab

Color

A 4.8a 4.5a 3.8b 3.6b 3.2b 2.7b 2.5b

B 4.8a 4.4a 4.0ab 3.7ab 3.6ab 3.3a 3.1a

C 4.8a 4.6a 4.4a 4.2a 3.7ab 3.4a 3.2a

D 4.8a 4.5a 4.3ab 4.2a 3.8a 3.4a 3.3a

E 4.8a 4.3a 4.2ab 4.0ab 3.5ab 3.5a 3.3a

F 4.8a 4.3a 4.3ab 4.0ab 3.7ab 3.4a 3.4a

G 4.8a 4.2a 4.2ab 4.0ab 3.8a 3.5a 3.4a
z A, control; B, 0.5% Glycyrrhiza uralensis; C, 1.0% Glycyrrhiza uralensis; D, 2.0% Glycyrrhiza uralensis; E, 0.5% calcium 

chloride; F, 1.0% calcium chloride; G, 2.0% calcium chloride. 
y Mean separation within columns by Duncan’s multiple range test at p=0.05, respectively

Table 1. Changes in sensory evaluation scores of the dip treated peeled chestnut by browning inhibitor treatments during storage period.
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하였지만 처리구간 유의성은 인정되지 않았다. 이취의 

경우 저장 5주 후부터 처리구간 차이가 나타나기 시작하

였으며, 저장 6주 후 2.0% 감초 추출물 처리구가 3.6점

으로 가장 높은 평점을 받았다. 박피밤의 색은 무처리구

를 제외하고는 저장기간 동안 처리구간 차이가 나타나

지 않았다.

이상의 결과로 갈변저해제 처리는 박피밤의 품질에 부

정적인 영향을 미치지 않으면서 갈변억제에 효과적인 것

으로 나타났다. 박피밤의 갈변은 무처리구에서 가장 많

이 발생하였으며 갈변저해제 처리구에서 적게 발생하였

다. 특히 염화칼슘 처리구(1.0, 2.0%)가 갈변과 색도 변화

가 가장 낮게 나타났다. 하지만 갈변의 경우 2.0% 감초 

추출물 처리구와 차이가 미미하였고 관능평가(색)에서 

처리구간 유의적인 차이가 없었으며 감초 추출물 처리구

의 식미가 다른 처리구에 비해 우수한 것으로 나타났다. 

또한 최근 건강지향적인 식품에 대한 소비자의 관심 증

가로 천연갈변저해제에 대한 요구가 증가하고 있다. 따

라서 종합적으로 판단하였을 때 2.0% 감초 추출물 침지

처리가 박피밤의 품질유지 및 갈변저해에 효과적이었으

며, 화학적 처리 시 문제점인 신맛 등 관능적 품질이 낮

아지는 것을 해결할 수 있을 것으로 기대된다.
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