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색 인 용 어 저장 애호박 토마토 시금치 결구상추 단고추 양미나리CA , , , , , , ,

연구배경1.

과채류는 생산시기가 집중되어 있어 홍수출하 및 기상조건에 의한 가격 등락폭이 높다.

최근 년 동안 채소류의 가격 진폭율은 토마토 는 양미나리 는10 (15kg) 289.9%, (10kg)

결구상추 는 로 다른 작목에 비해 가격 등락폭이 큰 것으로 나타났다349.6%, (8kg) 475.6% .

강원도농업기술원 이러한 홍수출하와 기상조건에 따른 출하량의 증감에 대한 출하( 1999).

시기 조절은 재배지에서 출하량을 줄이기 위해 산지 폐기 등의 방법으로 가격 조절을 하거

나 단기간의 저온저장 저장하여 출하시기를 분산시켜 조절하였다, , MA .

기존의 저장방법과 달리 저장은 저장고내의 공기조성비를 인위적으로 조절하여 저장산CA

물을 저장하여 저장산물의 질적 양적 손실을 최소화 할 수 저장방법의 일종으로 국내에서,

는 과일류 사과 배 감 등과 핵과류 밤에 일부 이용하고 있는 것으로 알려져 있다 한국농- , , - (

산물저장유통학회 1999).

각 작목의 저장조건 및 저장 온도는 토마토 산소 이산화탄소CA 3 10%, 5 9%, 8 1～ ～ ～

결구상추는 산소 이산화탄소 양미나리는 산소 이산화탄2 , 1 3%, 0%, 0 5 , 1 4%,℃ ～ ～ ℃ ～

소 단고추는 산소 이산화탄소 이다 그러0 5% 0 5 , 3 5%, 0%, 8 12 (Adel 1992).～ ～ ℃ ～ ～ ℃

나 이러한 저장의 범위가 너무 넓기 때문에 개별 작목의 보다 세밀한 조건을 바탕으, CA CA

로 저장 할 필요가 있다.

따라서 본 연구는 채소류 단고추 착색단고추 양미나리 의 저장시 적정, 1) ( , , ) CA CO2와 O2

농도를 구명하기 위하여 저장기간에 따른 품질변화 및 저장에 의한 채소류의 단경기2)CA

출하 실증시험을 통하여 저장의 실용화 가능성을 검토하였다CA .



재료 및 방법2.

시험 채소류의 저장 조건 구명( 1) CA

가 공시재료.

강원도 평창군의 농가포장에서 재배된 단고추 착색단고추 양미나리를 년, , 2000 6 9～

월에 걸쳐 구입하여 본 시험장 저장시설 에서 실시하였CA (Pacific CA system. U.S.A)

다 각 저장 품목별 저장 조건 및 저온저장 온도는 표 과 같다 저장품목의 품질변. CA 1 .

화는 일 간격으로 조사하였다5 10 .～

표 저장품목별 저장 및 저온저장 조건1. CA

품 목 품 종
저장조건CA 저온저장

( )℃O2(%) CO2(%) 온도( )℃

단 고 추 뉴에이스 1, 3, 5 0, 1 8 8

착색단고추 스프리트 1, 3, 5 0, 1 8 8

양 미 나 리 델 유 타 1 4～ 0 5～ 2 2

나 측정방법.

감모율 초기중량에 대한 저장중의 중량감소정도를 백분율로 표시하였다: .

부패율 육안으로 검사하여 수침증상 반점 공팡이가 조금이라도 발생되면 부패과로 취급하여: , ,

조사된 작물에 대한 백분율로 표시하였다.

당함량 : 일정량을 로 마쇄하여 에서 분간 원심분리homogenizer 15,000rpm 15 (Centrikon, T-42K,

한 후 상등액을 로 여과하여 로 분석하였다Italy) 0.45 membrane filter HPLC(Waters) .㎛

분석조건은 은Column Sugar Pack TM 은/ 6.5×300mm, Mobile phase water, Column

는 이며 로temp. 90 , Detector RI/Waters410, flow rate 0.5 /min , Injection volume 10℃ ㎖ ㎕

하였다.

비타민 함량C 일정량을: 5% metaphosphoric acid(HPO3 용액 를 첨가한 후) 10ml homogenizer

로 마쇄하여 로 여과한 후(PT-2100, Polytron, Kinematica) whatman No. 547

법 주 등 에 의해 의 흡광도를 측정하여2,4-dinitrophenylhydrazine ( 1994) 520nm

표준 비타민 의 정색과 비교하여 총 비타민 의 함량을 구하였다C C .

엽록소 : 잎을 일정량 채취하여 에 저온에서 시간 추출한 후80% Aceton 20ml 24 UV/VIS

를 이용하여 측정파장은 로Spectrophotometer(Hewlett Packard 8452A) 645nm, 663nm

측정하였다(Aron 1949)

측정Spad : 을이용하여잎의일정부분을 반복하여측정한평균을표시하였다Spad(Minolta, Japan) 3 .

색도: 겉표면을 색도색차계 로 명도 적색도 황색도(JP-7200F, Japan) (L, lightness), (a, redness),

값을 측정하였다(b, yellowness) .

경도: 물성측정은 를 사용하였으며 분Rheometer(Compac-100, Sun Scientific co., LTD, Japan) ,

석조건은 최대무게 는 사용한 는 형으로 직경이10kg, table speed 120mm/sec, adapter Round

되는 을 사용하였다5mm stainless steel .

저장일수: 변색 시들음 부패 등을 종합적으로 관찰하여 단계 우수 양호 보통 불량, , 5 (5= , 4= , 3= , 2= ,

열악 로 평가하여 종합점수가 점까지를 판매가능한 저장일수로 하였다1= ) 3 .



시험 저장에 의한 채소류의 단경기 출하 기술 개발( 2) CA

가 공시재료.

본 시험은 년에 걸쳐 수행되었으며 년에 사용된 공시재료는 애호박 토마토 결구2 , 2000 , ,

상추이며 그중 애호박 및 토마토는 춘천 근교 작목반에서 결구상추는 대관령원협을 통해, ,

월 사이에 구입하였다 년에는 시금치 양미나리 단고추를 강원도 평창군에서 재8 9 . 2001 , ,～

배된 것을 월 중하순에 대관령원협을 통해 구입하여 본 시험장 저장시설에서 저장하였8 CA

다 각 저장 품목별 저장 조건 및 저온 저장 온도는. CA 표 와 같다 저장품목은 저장2 . 5～

일 간격으로 품질변화를 조사하였고 저장은 총 년간의 농산물 가격정보를 바탕으로10 , 10

하여 년중 최저 가격 형성시에 실시하였고 출하는 년중 최고 가격 형성하는 시기에 행하여

경제성을 분석하였다.

표 저장 품목별 저장 및 저온저장 조건2. CA

품 목 품 종
저장 조건CA

저온저장( )℃
O2(%) CO2(%) 온 도( )℃

애 호 박 중앙애호박 1 3 5 5

결구상추 1 5～ 0 2 2

토 마 토 도태랑 2.5 2.5 5～ 8 8

시 금 치 킹오브덴마크 2 0 2 2

단 고 추 뉴에이스 1 0 8 8

양미나리 델유타 2 5 2 2

나 측정방법.

측정방법은 시험 과 동일하게 분석하였다( 1) .

결과 및 고찰3.

시험 채소류의 저장 조건 구명( 1) CA

가 단고추.

단고추의 저장 방법별 저장기간에 따른 감모율 부패율 및 저장가능일수는 표 과 같, 3

다 감모율은 상온 은 저장 일에 저온 은 저장 일 저장은. (25 ) 20 16%, (8 ) 40 13%, CA℃ ℃

저장 일에40 1% O2 처리구가 인 것을 제외하고는 이였다 부패율은 상3.1% 17.3 27% .～

온 은 저장 일에 착색에 의해 상품성을 상실한 반면 저온 및 저장구는 과피(25 ) 20 , CA℃

및 꼭지부분의 곰팡이 발생에 의해 저장 일 이후 급격히 상품성을 상실하였다 저장30 .

가능 일수는 상온 일 저온 일(25 ) 10 , (8 ) 30 , CA(1% O℃ ℃ 2 저장 일 이였다) 40 .



표 단고추의 저장 방법별 저장기간에 따른 감모율 부패율 및 저장 일수3. ,

저장 방법
감 모 율(%) 부 패 율(%) 저장일수

일( )일20 30 35 40 일20 30 35 40

상 온 16 - - - 10z - - - 10

저 온 1.0 1.5 1.8 12.7 0 10 13 20 30

저장CA (O2:CO2)

1 : 0 2.0 2.7 2.7 3.1 0 0 3 3 40
3 : 0 1.3 2.0 2.3 - 0 13 47 - 30
5 : 0 1.3 1.8 7.7 27.0 10 13 27 53 20

1 : 1 1.0 1.3 4.0 21.4 3 17 17 40 30

3 : 1 1.2 1.4 1.6 17.3 0 0 7 30 35

5 : 1 1.3 1.7 6.8 23.4 7 20 20 47 30

z 상온 착색과율: (60%)

나 착색단고추.

착색단고추의 저장방법별 저장기간에 따른 감모율 부패율 및 저장 일수는 표 와 같다 감모, 4 .

율은 상온 저장 일에 저온 및 저장은 저장 일까지는 이하였으나(25 ) 20 5.3%, (8 ) CA 25 2.4%℃ ℃

저장 일은 로 급격히 감모율이 높아졌다 부패율은 상온은 저장 일에 였30 10.1 29.5% . 20 30%～

고 저온은 일 저장은 로 저장에 의해 착색단고추의 부패는억제되지는 않, 30 10%, CA 10 40% CA～

았다 저장일수는 상온 일 저온 일 저장. 8 , 30 , CA (1%O2:1%CO2 은 일 나머지 저장은) 30 , CA 20～

일이였다 따라서 착색단고추는 본 실험에서 실시한 농도에서는 효과가 없었다25 . CA .

표 착색단고추의 저장방법별 저장기간에 따른 감모율 부패율 및 저장 일수4. ,

저장 방법
감모율(%) 부패율(%) 저장일수

일( )일20 25 30 40 일20 25 30 40

상 온 5.3 - - - 30 - - - 8

저 온 2.0 2.4 11.7 20.9 0 5 10 25 30

저장CA (O2:CO2)

- 1 : 0 0.8 0.9 23.9 37.6 0 20 25 40 20

- 3 : 0 0.7 0.9 29.5 53.3 0 25 40 55 20

- 5 : 0 0.7 0.8 28.4 41.9 10 15 30 45 20

- 1 : 1 0.8 1.1 10.5 24.4 3.3 5 10 25 30

- 3 : 1 0.7 0.8 10.1 24.1 0. 10 15 25 25

- 5 : 1 0.7 0.9 14.4 42.1 6.7 10 15 45 25

다 양미나리.

양미나리의 저장방법별 감모율 및 품질비교는 표 와 같다 감모율은 저온 저장5 . (2 ) 25℃

일에 저장 일에 이하였다 당함량은 저장방법에 따른 차이는 없었으나 엽록소7%, CA 48 2% . ,

함량은 저장 처리구가 저온 저장 처리구보다 배 정도 높았다 비타민 함량은CA 10 . C (2%O2,

0%CO2 처리구가 다른 처리에 비해 높게 유지되었다 저장가능기간은 저온이 일 저장) . 25 , CA

(2%O2, 0%CO2 구) , (2%O2, 5%CO2 구) , (4% O2, 5%CO2 구가 일 이였다) 48 .



표 양미나리의 저장방법별 감모율 및 품질 비교 저장 일후5. ( 48 )

저장 방법 감모율
(%)

당함량
(g/100g)

비타민C
( /100g)㎎

엽록소
( /g)㎎

저장일수
일( )

저온z 7.0 1.1 8.9 0.1 25

저장CA (O2:CO2)

- 1 : 0 1.4 1.2 18.6 1.0 44

- 2 : 0 1.9 1.0 22.4 1.0 48

- 4 : 0 1.8 1.4 16.2 1.1 35

- 2 : 5 1.6 1.0 10.0 1.1 48

- 4 : 3 1.4 1.2 11.7 1.0 48

- 4 :, 5 1.3 1.5 11.0 0.7 35

z저온 저장 일: 25

시험 저장에 의한 채소류의 단경기 출하 기술 개발( 2) CA

가 애호박.

애호박의 저장 및 포장방법별 저장 일 후의 품질 비교는 표 과 같다 감모율은 저장10 6 .

일 상온 저온 및5 (25 ) 2.6%, (8 ) CA(1% O℃ ℃ 2, 3% CO2 저장구는 저장 일 였) 10 1.2 1.5%～

다 당함량은 저장 방법에 상관없이 포장구가 다소 높았고 비타민 함량은 저장된. AF , C CA

포장구가 높았다 내부 색도는 저온저장 처리구가 저장 처리구보다 값이 낮았다 저AF . CA b .

장가능기간은 상온은 일 저온은 일 저장은 일 이였다5 , 10 12 , CA 12 14 .～ ～

표 애호박의 저장 및 포장방법별 품질 비교 저장 일 후6. ( 10 )

저장
방법

포장
방법

감모율
(%)

당
(g/100g)

비타민C
( /100g)㎎

내부색도y 저장
기간
일( )L a b

상 온z 무포장 2.6 1.4 4.4 79.4 1.5 36.5 5

저 온 무포장 1.4 1.7 22.6 84.0 -1.8 29.2 10

포장AF 1.2 2.2 19.4 83.1 -1.7 29.2 12

포장PE 1.2 1.6 15.3 83.6 -2.4 28.3 12

저장CA 무포장 1.2 1.9 22.6 84.3 -3.8 31.3 12

(1% O2, 포장AF 1.5 2.2 25.0 84.2 -3.4 32.7 14

3% CO2) 포장PE 1.4 1.7 21.2 84.3 -3.3 32.0 14

z상온 저장 일: 5
y L: + White -Black, a : + Red - Green, b : +Yellow - Blue～ ～ ～

애호박의 저장방법별 출하 후 가격 비교는 표 과 같다 수확직후 판매가격은 원7 . 750 /kg

이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원 저장이 원 이 발생되었고 손익분, 127 , CA 217 /kg ,

기점은 저온저장은 원 저장은 원 으로 분석되었다877 , CA 967 /kg .

표 애호박의 저장방법별 출하 후 가격 비교 원7. ( /kg)

구 분 판매가격 저장 및유통비용 농가수취가격 지 수

수확직후출하(8.14) 750 53 697 100

저온저장 일후(9 ) 500 127 373 54

저장 일후CA (12 ) 1,125 217 908 130



나 결구상추.

결구상추의 저장방법별 저장 일 후의 품질 비교는 표 과 같다 감모율은 상온 은18 8 . (25 )℃

저장 일 저온 은 저장 일 저장3 6.2%, (2 ) 18 7.1%, CA (1, 3, 5% O℃ 2 은 로) 5.7 11% O～ 2농

도가 낮아질수록 낮았다 당함량은 처리별 큰 차이가 없었고 비타민 와 엽록소 함량은 저. , C

온 처리구가 저장 처리구보다 다소 높았다 색도는 저장 처리구가 저온저장 처리구보CA . CA

다 값이 높아 선명한 녹색을 유지하였다 저장 가능 기간은 저온 일 저장 일L, a . 20 , CA 27

이였다.

표 결구상추의 저장방법별 품질 비교 저장 일 후8. ( 18 )

저장 방법z 감모율
(%)

당
(g/100g)

비타민C
( /100g)㎎

엽록소
( /g)㎎

색 도y 저장
기간 일( )L a b

저온저장 7.1 0.3 2.0 0.8 37.5 -7.6 16.2 20

저장CA

O2 5% 11.0 0.4 1.3 0.4 48.6 -10.1 20.8 27

3 6.4 0.3 1.4 0.5 50.6 -11.4 23.3 27

1 5.7 0.3 1.3 0.3 53.6 -11.3 23.2 27

z 상온감모율 저장 일: 6.2%( 3 )
y L: + White -Black, a : + Red - Green, b : +Yellow - Blue～ ～ ～

결구상추의 저장방법별 출하 후 가격 비교는 표 와 같다 수확직후 판매가격은 원9 . 1,000 /kg

이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원 저장이 원 이 발생되었고 손익분기, 204 , CA 395 /kg

점은 저온저장은 원 저장은 원 으로 분석되었다1,204 , CA 1,395 /kg .

표 결구상추의 저장방법별 출하 후 가격 비교 원9. ( /kg)

구 분 판매가격 저장 및 유통비용 농가수취가격 지 수

수확직후출하(8.10) 1,000 70 930 100

저온저장 일후(19 ) 750 204 546 59

저장 일후CA (27 ) 1,500 395 1,105 119

다 토마토.

토마토의 저장방법별 저장 일 후의 품질비교는 표 과 같다 감모율은 저온 은 저28 10 . (8 )℃

장 일 저장은 였다 부패율은 저온저장이 저장이 착28 2.5%, CA 1.5% . 26.7%, CA 10 20%,～

색과율은 저온저장이 저장이 였다 당함량은 저장 처리구가 저온63.3%, CA 26.7 53.3% . CA～

저장 처리구보다 높았고 비타민 함량은 저온 및, C (2.5%O2, 2.5%CO2 구는 비슷하였다 경) .

도는 (2.5%O2, 2.5%CO2 구가 다른 처리에 비해 높았다 저장 가능기간은 저온 일) . 20 ,

(2.5%O2, 5%CO2 구 일) 32 , (2.5%O2, 2.5%CO2 구 일이였다) 28 .



표 토마토의 저장방법별 품질 비교 저장 일후10. ( 28 )

저장 방법 감모율
(%)

부패율
(%)

착색과율
(%)

당
(g/100g)

비타민C
( /100g)㎎

경도
( / )㎏ ㎠

색 도z 저장
기간 일( )L a b

저 온 2.5 26.7 63.3 2.5 11.2 111.2 51.9 5.9 25.4 20

저장CA (O2:CO2)

2.5 : 5 1.5 10.0 26.7 3.7 9.1 111.3 49.1 2.6 22.1 32

2.5 : 2.5 1.5 20.0 53.3 3.6 11.0 120.7 49.2 5.0 22.1 28

z L: + White -Black, a : + Red - Green, b : +Yellow - Blue～ ～ ～

토마토의 저장방법별 출하 후 가격 비교는 표 과 같다 수확직후 판매가격은 원11 . 1,667

이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원 저장이 원 이 발생되었고 손/kg , 316 , CA 334 /kg ,

익분기점은 저온저장은 원 저장은 원으로 분석되었다1,983 , CA 2,001/kg .

표 토마토의 저장방법별 출하 후 가격 비교 원11. ( /kg)

구 분 판매 가격 저장 및 유통비용 농가 수취 가격 지 수

수확직후출하(9.9) 1,667 117 1,550 100

저온저장 일후(13 ) 2,467 316 2,151 139

저장 일후CA (20 ) 2,400 334 2,066 133

라 시금치.

시금치의 저장방법별 저장 일 후의 품질비교는 표 와 같다 감모율은 저장 일 상온21 12 . 4

저온 저장 일(25 ) 19.2%, (2 ) 21 16.6%, CA(2% O℃ ℃ 2 저장 였다 비타민 는 상온이) 3.7% . C

저장 일 저온저장은 저장 일 저장은 이였다 엽록소 함량은 상4 0.5, 21 3.3, CA 4.9 /100g .㎎

온은 저장 일 후 황화되었으나 저온 및 저장4 , CA (2% O2 은 각각 로 녹색을 유) 44.4, 45.8

지하였다 저장가능기간은 상온은 일 저온은 일 저장은 일 이였다. 4 , 18 , CA 21 .

표 시금치의 저장방법별 품질 비교 저장 일후12. ( 21 )

저장 방법 감모율
(%)

비타민Cy

( /100g)㎎
엽록소함량
(spad)

저장기간
일( )

상 온z 19.2 0.5 38.9 4

저 온 16.6 3.3 44.4 18

저장CA (2% O2) 3.7 4.9 45.8 21

z 상 온 저장 일: 4
y 저장전 비타민 함량: C (19.1mg/100g), Spad(49.1)

시금치의 저장방법별 출하 후 가격 비교는 표 과 같다 수확직후 판매가격은 원13 . 2,125

이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원 저장이 원 이 발생되었고 손/kg , 127 , CA 217 /kg ,

익분기점은 저온저장은 원 저장은 원 으로 분석되었다2,252 , CA 2,342 /kg .



표 시금치의 저장방법별 출하 후 가격 비교 원13. ( /kg)

구 분 경락가격 저장 및 유통비용 농가수취가격 지 수

수확직후출하(8.9) 2,125 53 2,072 100

저온저장 일후(8 ) 2,250 127 2,123 102

저장 일후CA (19 ) 875 217 658 31.8

마 단고추.

단고추의 저장방법별 저장 일 후의 품질비교는 표 와 같다 감모율은 저장 일 저21 14 . 21

온저장 저장(8 ) 2.9%, CA (1% O℃ 2 은 였고 비타민 함량은 저장 일 저온저장) 0.7% , C 21 (8 )℃

저장 였다 저장 가능기간은 저온은 일 저장은 일 이였다59.8, CA 61.9mg/100g . 30 , CA 37 .

표 단고추의 저장방법별 품질 비교 저장 일 후14. ( 21 )

저장 방법
감모율

(%)

비타민Cz

( /100g)㎎

경도

(×105g/ )㎠

저장기간

일( )

저 온 2.9 59.8 2.4 30

저장CA (1% O2) 0.7 61.9 2.6 37

z. 초기 비타민 함량 경도: C (68.6mg/100g), (4.6×105 저장시기 월 일g/ ), : 8 31㎠

단고추의 저온저장 일후 가격 비교는 표 와 같다 수확직후 판매가격은 원21 15 . 2,500 /kg

이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원 이 발생되었고 손익분기점은 저온저장은, 316 /kg ,

원 으로 분석되었다2,816 /kg .

표 단고추의 저장방법별 출하 후 가격 비교 원15. ( /kg)

구 분 판매가격 저장 및 유통비용 농가수취 가격 지 수

수확직후출하(8.31) 2,500 117 2,383 100

저온저장 일후(21 ) 600 316 284 12

바 양미나리.

양미나리의 저장방법별 저장 일 후의 품질비교는 표 과 같다 감모율은 저장 일21 16 . 21

저온 저장 저장(2 ) 16.5%, CA (1% O℃ 2 였고 비타민 함량은 저온저장 저장) 1.2% , C 15.2, CA

이였고 경도는 저온저장 저장이16.0mg/100g , 0.9, CA 1.9×105 이였다 저장가능기간은g/ .㎠

저온은 일 저장은 일이였다27 , CA 35 .

표 양미나리의 저장방법별 품질 비교 저장 일 후16. ( 21 )

저장 방법 감모율 (%) 비타민Cz( /100g)㎎ 경도(×105g/ )㎠ 저장기간 일( )

저 온 16.5 15.2 0.9 27

저장CA (1% O2) 1.2 16.0 1.9 35

z. 초기 비타민 함량 경도: C (43.2mg/100g), (7.6×105 저장시기 월 일g/ ), : 8 31㎠



적 요4.

채소류의 저장시 적정CA CO2와 O2농도의 구명 및 단경기 출하 실증시험을 통하여 저CA

장의 실용화 가능성을 검토한 결과는 다음과 같다.

시험 채소류의 저장 조건 구명( 1) CA

가 단고추.

감모율은 상온 은 저장 일에 저온 은 저장 일 저장은 저장(25 ) 20 16%, (8 ) 40 13%, CA℃ ℃

일에40 1% O2 처리구가 인 것을 제외하고는 이였다 부패율은 상온3.1% 17.3 27% . (2～

은 저장 일에 착색에 의해 상품성을 상실한 반면 저온 및 저장구는 과피 및 꼭5 ) 20 , CA℃

지부분의 곰팡이 발생에 의해 저장 일 이후 급격히 상품성을 상실하였다 저장 가능 일30 .

수는 상온 일 저온 일(25 ) 10 , (8 ) 30 , CA(1% O℃ ℃ 2 저장 일 이였다) 40 .

나 착색단고추.

감모율은 상온 저장 일에 저온 및 저장은 저장 일까지는(25 ) 20 5.3%, (8 ) CA 25 2.4%℃ ℃

이하였으나 저장 일은 로 급격히 감모율이 높아졌다 부패율은 상온은 저장30 10.1 29.5% .～

일에 였고 저온은 일 저장은 로 저장에 의해 착색단고추의20 30% , 30 10%, CA 10 40% CA～

부패가 억제되지는 않았다 저장일수는 상온 일 저온 일 저장. 8 , 30 , CA (1%O2:1%CO2 은) 30

일 나머지 저장은 일 이였다, CA 20 25 .～

다 양미나리.

감모율은 저온 저장 일에 저장 일에 이하였다 당함량은 저장방법에(2 ) 25 7%, CA 48 2% .℃

따른 차이는 없었으나 엽록소 함량은 저장 처리구가 저온 저장 처리구보다 배 정도 높았, CA 10

다. 비타민 함량은C (2%O2, 0%CO2 처리구가 다른 처리에 비해 높게 유지되었다 저장가능기간은) . 저

온이 일 저장25 , CA (2%O2, 0%CO2 구) , (2%O2, 5%CO2 구) , (4% O2, 5%CO2 구가 일 이였다) 48 .

시험 저장에 의한 채소류의 단경기 출하 기술 개발( 2) CA

가 애호박.

감모율은 저장 일 상온 저온 및5 (25 ) 2.6%, (8 ) CA(1% O℃ ℃ 2, 3% CO2 저장구는 저장)

일 였다 당함량은 저장 방법에 상관없이 포장구가 다소 높았고 비타민10 1.2 1.5% . AF , C～

함량은 저장된 포장구가 높았다 내부 색도는 저온저장 처리구가 저장 처리구보다CA AF . CA

값이 낮았다 저장가능기간은 상온은 일 저온은 일 저장은 일 이였다b . 5 , 10 12 , CA 12 14 .～ ～

애호박의 수확직후 판매가격은 원 이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이 원750 /kg , 127

저장이 원 이 발생되었고 손익분기점은 저온저장은 원 저장은 원/kg, CA 217 /kg , 877 , CA 967

으로 분석되었다.

나 결구상추.

감모율은 상온 은 저장 일 저온 은 저장 일 저장 저장(25 ) 3 6.2%, (2 ) 18 7.1%, CA CA (1,℃ ℃

3, 5% O2 은 로) 5.7 11% O～ 2농도가 낮아질수록 낮았다 당함량은 처리별 큰 차이가 없었.

고 비타민 와 엽록소 함량은 저온 처리구가 저장 처리구보다 다소 높았다 색도는, C CA . CA



저장 처리구가 저온저장 처리구보다 값이 높아 선명한 녹색을 유지하였다 저장 가능L, a .

기간은 저온 일 저장 일 이였다20 , CA 27 .

결구상추의 수확직후 판매가격은 원 이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이1,000 /kg , 204

원 저장이 원 이 발생되었고 손익분기점은 저온저장은 원 저장은/kg, CA 395 /kg , 1,204 , CA

원으로 분석되었다1,395 .

다 토마토.

감모율은 저온 은 저장 일 저장은 였다 부패율은 저온저장이(8 ) 28 2.5%, CA 1.5% .℃

저장이 착색과율은 저온저장이 저장이 였다26.7%, CA 10 20%, 63.3%, CA 26.7 53.3% .～ ～

당함량은 저장 처리구가 저온 저장 처리구보다 높았고 비타민 함량은 저온 및CA , C

(2.5%O2, 2.5%CO2 구는 비슷하였다 경도는) . (2.5%O2, 2.5%CO2 구가 다른 처리에 비해 높)

았다 저장 가능기간은 저온 일. 20 , (2.5%O2, 5%CO2 구 일) 32 , (2.5%O2, 2.5%CO2 구 일) 28

이였다.

토마토의 수확직후 판매가격은 원 이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이1,667 /kg , 316

원 저장이 원 이 발생되었고 손익분기점은 저온저장은 원 저장은, CA 334 /kg , 1,983 , CA

원으로 분석되었다2,001/kg .

라 시금치.

감모율은 저장 일 상온 저온 저장 일4 (25 ) 19.2%, (2 ) 21 16.6%, CA(2% O℃ ℃ 2 저장 였) 3.7%

다. 비타민 는 상온이 저장 일 저온저장은 저장 일 저장은 이C 4 0.5, 21 3.3, CA 4.9 /100g㎎

였다 엽록소 함량은 상온은 저장 일 후 황화되었으나 저온 및 저장. 4 , CA (2% O2 은 각각)

44.4, 로 녹색을 유지하였다 저장가능기간은 상온은 일 저온은 일 저장은 일45.8 . 4 , 18 , CA 21

이였다.

시금치의 수확직후 판매가격은 원 이였고 저장 및 유통비용은 저온저장이2,125 /kg , 127

원 저장이 원 이 발생되며 손익분기점은 저온저장은 원 저장은 원, CA 217 /kg , 2,252 , CA 2,342

으로 분석되었다/kg .

마 단고추.

감모율은 저장 일 저온저장 저장21 (8 ) 2.9%, CA (1% O℃ 2 은 였고 비타민 함량은) 0.7% , C

저장 일 저온저장 저장 였다 저장 가능기간은 저온은 일21 (8 ) 59.8, CA 61.9mg/100g . 30 ,℃

저장은 일 이였다CA 37 .

단고추의 수확직후 판매가격은 원 이였고 저온저장 및 유통비용은 원 이2,500 /kg , 316 /kg

발생되며 손익분기점은 저온 저장은 원 으로 분석되었다, 2,816 /kg .

바 양미나리.

감모율은 저장 일 저온 저장 저장21 (2 ) 16.5%, CA (1% O℃ 2 였고 비타민 함량은) 1.2% , C

저온저장 저장 이였고 경도는 저온저장 저장이15.2, CA 16.0mg/100g , 0.9, CA 1.9×105g/㎠

이였다 저장가능기간은 저온은 일 저장은 일 이였다. 27 , CA 35 .
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영농활용 애호박의 저장전 가온처리에 의한 유통기간 연장:◦


