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Abstract The aim of this study was to examine the effect of packaging on the quality maintenance of paprika (Capsicum

annuum L. cv. Sirocco) stored at three different temperatures. Paprika was either unpacked (control) or packed with indi-

vidual PP (propylene) film and stored at 10oC and 20oC for 30 days. Quality characteristics such as weight loss and appear-

ance were examined. Paprika packed with PP film at 10oC showed fewer quality changes compared to unpacked paprika

stored at the other temperatures. Commercial properties tended to decrease rapidly during storage at 20oC with unpacked

paprika. The degree of fresh weight loss was significantly lower in packed paprika at 10oC compared to unpacked paprika

stored at other temperatures. It was found that general appearance, soluble solids content, and hardness were complexly

affected by storage temperature and PP film packaging. A storage temperature of 10oC was effective in maintaining fresh-

ness, and paprika packed in PP film maintained greater freshness than unpacked paprika. Our results showed that packaging

is necessary to preserve the freshness and improve the marketability of paprika in the domestic market.
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서 론

원예산물에서 포장은 수확 후 다양한 환경에서 선도를 유

지하는 효과적인 방법이다1,2). 파프리카는 과채류로 주년 공

급되는 작물이지만, 수확 후의 저장·유통 중에 품질저하를

억제하기 위한 수확 후 관리 방법에 대한 연구가 필요하다.

파프리카는 고추 재배종의 하나로 유럽에서 고추류 전체를

일컫는데, 국내는 따로 분류하여 ‘착색단고추’라고도 불리

며, 피망과 구분하고 있다3,4). 파프리카 국내 생산은 1904년

에 시작하였고 2000년대에 수출되기 시작하면서, 고급 양

채류라고 알려지며 고소득 작물로 인식되고 있다4). 파프리

카 재배면적은 719 ha이고 생산량은 81,165 ton으로, 지역에

따라 동절기와 하절기로 나누어 생산되어 주년적 공급이 되

고 있지만4,5), 수확 후 온도 등 관리가 잘 이루어지지 않아

상품성 하락 우려가 있다2). 파프리카 수확 후 품질관리를

위해서는 10oC 부근의 저온에서 저장유통하면 상품성 연장

에 효과적인 것으로 알려져 있다2,6,7). 파프리카에 대해서는

수확 후 생리적 특성8)과 품종9,10)이나 재배지역 차이에 따

른 품질변화10), 수확전·후 처리 품질변화11,12), 수확 후 부패

방지13,14)에 대한 연구 보고가 있다. 국내 파프리카는 수확

후 골판지 상자에 넣어져 저장·유통되는데, 온도관리 없이

주변환경에 그대로 노출되어 빠르게 상품이 손실되는 것으

로 알려져 있어4,15), 이를 억제하기 위해 박스포장에 필름

커버를 씌워 선도를 유지한 보고가 있으나2), 저장·유통 시

에 보다 상품성 유지를 효과적으로 개선할 수 있는 연구를

지속적으로 할 필요가 있다. Kang 등10)과 Kim 등16)은 파

프리카가 수확전 재배적 요인에 따라 품질 차이가 다르게

나타나는 것을 확인하였다. 원예작물에서 동일한 처리에도

불구하고 수확전의 재배적 요건에 대해 수확 후 발생하는
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차이를 인지하지만17), 아직까지 많은 수확 후 관리 연구가

수확 전 요건에 대한 확인 없이 수확 후 평가가 이루어지

고 있다. 본 연구에서는 실험에 사용한 파프리카의 재배적

특성을 제시하여 산물 특성의 이해를 돕고자 하였으며, 온

도와 같은 가변적인 환경에서 파프리카의 포장을 통한 선

도 유지 효과를 검토하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 파프리카 실험재료 및 재배방법

본 실험에 수경재배용 파프리카 ‘시로코(Siroco), ENZA

ZADEN, Nederland를 이용하여 저장 온도(10oC와 20oC)별

포장여부에 따른 품질 특성을 검토하였다. 파프리카 재배는

전북 김제시의 벤로형 연동 유리하우스에서 동절기 재배작

형으로 하였다. 재배 중 온도관리는 야간에 18~20oC, 주간

에 23~25oC가 되도록 관리하였다. 파프리카 재배는 An 등
18)과 Bae 등19)의 방법과 RDA20) 및 Yeo 등21)을 참고하여

양액방식은 비순환방식으로 배양액은 네덜란드 온실작물연

구소 PBG 처방양액을 사용하였으며, 재배 중 급액 EC는

2.5 dS·m-1 범위가 되도록 하였다. 재배 시 관주량은 일출

후 약 2시간부터 일몰 전 약 2시간에 누적일사량이

100J·cm-2일 때 점적관수 방식으로 주당 100 mL 배양액을

공급되도록 조절하였으며, 배지 내 근권함수율을 60~65%

내외가 되도록 관리하였다. 파종은 7월 20일에 하였으며, 정

식은 9월 5일에 하였다. 육묘는 암면큐브(10 × 10 × 6.5 cm,

Cultilene Co., Ltd., The Netherlands)에, 정식 시 배지 규

격이 100 × 20 × 10 cm의 코이어 슬라브를 이용하였고, 재

식밀도는 9주/3.3 m2로 하였으며, 수확 후 11월 10일부터

하였다. 생육조사는 농촌진흥청 조사기준표22)와 국립원예특

작과학원 채소연구데이터 표준 매뉴얼23), 초장 ·엽장 ·엽폭

등의 생육과 구중·구고·구폭 등의 과실 특성을 조사하였다. 

2. 파프리카 수확후 저장 및 포장

파프리카는 수확 직후 국립원예특작과학원으로 옮겨와 수

확 후 특성 조사를 실시하였다. 파프리카 포장은 PP 필름

(polypropylene, 15 × 20 cm, thickness 0.03 mm) 포장재로,

저장온도에 따라 10oC와 20oC에 저장하였다. 가용성고형물

(soluble sugar content)은 Erdene 등2)의 방법을 참고하여

NIHHS 조사기준23)에 따라 디지털 당도계(PAL-1, Atago,

Tokyo, Japan)로 측정하였다. 경도의 측정은 texture analyzer

(Lloyd Instrument BG/TA plus, Ametek, Inc., Fareham,

UK)으로 하였으며, 분석 시 조건은 depression limit 25 mm,

test speed 2 mm/sec으로하여 탐침은 Φ 5 mm을 사용하였

다. 생체중량 변화는 저장하는 동안 입고할 때 중량과 조사

일에 측정된 생체중량 차이를 중량감소 정도의 백분율(%)

로 나타냈다. 파프리카 색도는 Erdene 등2)의 보고를 참고

로 과육 어깨 부분에 color meter(CR-300, Minolta Co.,

Tokyo, Japan)를 이용해 Hunter 색차계인 L*(lightness),

a*(redness) 및 b*(yellowness)값을 조사하여 Hunter a*와

b* 값으로부터 환산하여 Hue angle(o)값을 구하여 색상 변

화를 나타내었다. 상품성 변화에 따른 외관지수는 Jeong 등
24)의 방법을 참고하여 저장기간인 10일동안 평가원 5명이

파프리카 색, 형태 변화, 신선도 등을 상등급에서 하등급까

지 5단계로 나눠 조사(선도 기준: 4 =매우 신선, 수확 시

와 유사; 3 =선도 약간 저하, 광택 유사, 시장 판매 가능;

2 =선도 저하, 변색, 시장성 상실; 1 =연화 시작, 짓무름

및 부패 시작; 0 =식용 불가) 하였다. 

3. 통계분석

통계 분석 처리는 SAS(Version 9.2, SAS Inc., Cary

USA) 프로그램을 이용하였으며, 평균간 유의차 검증은

Duncan’s multiple range test로 유의수준 p≤ 0.05에서 하

였다. Figure 측정치는 5반복으로 평균(mean) ± 표준편차

(standard deviation, SD)로 표기하였다.

결과 및 고찰

1. 수경재배 시 생육

파프리카 ‘시로코’의 수경재배 시 생육 및 과실 특성은

Table 1과 Table 2와 같다. 조사한 파프리카 초장은 184.7 cm

이고 경경 14.4 cm이었으며, 엽장 3.3 mm와 엽폭 15.2 mm

였다. 파프리카 ‘시로코’ 주경장은 38.0 cm이고, 절간장은

18.2 cm에, 마디수는 20.4개였다. 수확한 파프리카 ‘시로코’

의 과중은 224.2 g, 과고는 97.3 mm에 과폭은 86.7 mm였

Table 1. Plant growths of ‘Sirocco’ paprika as affected by hydroponics

Cultivars
Plant height

(cm)

Stem diameter

(mm)

Leaf Main stem 

length (cm)

Node number

per stem

Node length

(cm)Length (mm) Width (mm)

Sirocco 184.7 ± 17.2 14.4 ± 0.6 23.3 ± 2.3 15.0 ± 0.7 38.0 ± 2.1 20.4 ± 2.3 18.2 ± 2.2

Table 2. Fruit growths and characteristics of ‘Sirocco’ paprika as affected by harvest days after fruit set in hydroponics

Cultivars
Fruit Soluble solids

content (oBrix)

Fruit firmness

(N)

Fruit color

Weight (g) Height (mm) Width (mm) L* a* b*

Sirocco 224.2 ± 4.7 97.3 ± 5.0 86.7 ± 3.7 6.2 ± 0.3 20.7 ± 0.9 27.4 ± 1.4 20.0 ± 2.4 8.7 ± 1.3
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다. 파프리카 ‘시로코’ 품질과 관련된 과실 특성은 가용성

고형물 함량이 6.2 oBrix, 과실 경도는 20.7 N, 과실 표면

색상은 L*, a*, b* 색차값 27.4, 20.0, 8.7이었다. 수확 후

품질에 관한 많은 연구가 수확 전 작물재배 상황에 관한

언급 없이 이루어졌는데, Kang 등10)은 수확 전 재배적 요

소가 수확 후에 영향을 미친다 하였으며, Lee 등17)은 작물

수확 전 재배에 대해 알아야 수확 후에 나타나는 품질변화

에 대해 원인을 구명하고 특성을 이해할 수 있다고 하였다.

본 연구에서는 연구에 이용한 파프리카 ‘시로코’ 재배 시

특징을 언급하여, 다른 연구에서 나타나는 수확 후 변화의

이해를 돕고자 하였다. 향후에 수확 후 특성이나 농산물 품

질에 관한 연구에는 재배적 요소에 관한 언급이 동반해서

수확 후 특성변화의 이해를 도모해야 할 것으로 생각된다.

2. 생체중량 변화

파프리카 저장 중 생체중량 변화는 필름 포장 여부에 따

른 차이가 컸으며, 저장온도에 따른 영향은 무포장일 때 차

이를 보였다(Fig. 1). 파프리카 ‘시로코’ 저장 중 생체중량

변화는 필름 포장 여부에 따른 감소 정도에 따라 저장 초

기부터 유의한 차이를 보여, 수확 후 포장을 통해 저장 중

생체중량 변화를 조절할 수 있는 것으로 나타났다. 파프리

카 ‘시로코’ 저장온도에 따른 영향은 필름 포장 여부에 따

라 제한되어 무포장은 저장온도 10oC와 20oC에서 차이를

보인 반면에, PP필름의 개별포장에서 저장온도 10oC와 20oC

에서는 생체중량 차이를 언급하기 어려웠다. 파프리카 ‘시

로코’ 저장 중 생체중량 변화는 저장기간이 경과함에 따라

감소하는데 저장 6일 후 조사 시 저장 중 필름 포장 여부

에 따라 차이를 보였으며 PP필름으로 포장한 것이 생체중

량 0.1%이고, 무포장이 1.9~3.9%로 차이를 보였다. 저장 6

일째 무포장일 때 저장온도 10oC시 1.9%이고 20oC는

3.9%로 차이를 보였다. 파프리카 ‘시로코’ 저장기간이 지속

돼 18일에는 더욱 감소해 무포장 저장온도 20oC에서

10.6%, 10oC에서는 5.9%, PP필름으로 포장한 것은 20oC

에서 0.5%, 10oC에서는 0.2%였다. 파프리카 저장 시 생체

중량 감소는 필름 포장 여부가 변화정도에 큰 영향을 미쳐

서 저장온도에 따른 영향을 상쇄시키는 것으로 나타났으며,

무포장 조건 하에서 저장온도에 따른 차이가 영향을 받았

다. 원예작물 수분함량이 90~95% 이상으로 저장동안에 생

체중량 감소는 농산물 구조와 수분함량의 변화, 저장 온·습

도와 같은 환경여건에 영향을 받아 감소하는데, 5~10%가

감소하면 상품성이 없는 것으로 알려져 있다25,26,27). 파프리

카 생체중량 감소는 Fig. 1에서 저장기간 동안 생체중 변화

는 PP필름 포장 여부가 주요인으로 보이는데, 파프리카 포

장 후 저장 20일에 생체중 0.6%인 반면 무포장은 6.2~

11.0%이었다. 본 연구 결과에서 생체중량 감소는 필름 포

장 유무에 따른 효과로 생체중량 감소 정도가 크게 영향을

받은 것으로 나타났으며, 무포장일 경우 저장온도에 따라

20oC가 10oC보다 컸다. 이는 파프리카 저장 중 무포장은

개방된 저장 환경에 놓여 활발한 증산작용으로 생체중량 감

소 정도가 크게 나타난 것으로 보인다. 이는 저장 중 포장

재 이용으로 외부환경으로부터 수분증발을 차단시켜 생체

중량 변화가 억제되어 변화가 적은 것으로 보인다. 본 연구

결과에서 파프리카 저장 온도 별 포장 여부에 따라 무포장

이 개별적 PP필름 포장보다 생체중량 감소 정도가 컸으며,

무포장은 저장온도에 따라 20oC가 10oC보다 감소폭이 큰

것으로 나타났다.

3. 가용성 고형물(SSC)

파프리카 가용성 고형물 함량(SSC)이 저장온도와 포장여

부에 따라 변화 패턴이 상이하였다(Fig. 2). 파프리카 ‘시로

코’ 저장 중 가용성 고형물 변화 형태가 달라 저장온도

10oC는 서서히 증가하는 양상이었고, 20oC는 凸자의 변화

형태를 보였다. 파프리카 ‘시로코’ 가용성 고형물 함량은 저

장 14일까지 처리에 따른 차이가 없었으나 저장 후기인 21

일에 유의한 차이를 나타냈는데 저장 10oC 무포장 ＞ 10oC

필름포장 ＞ 20oC 무포장 ＞ 20oC 필름포장 순으로 나타났

다. Fig. 2의 수확 후 저장 시 파프리카 ‘시로코’ 가용성

고형물 함량(SSC)의 경시적 변화에서 저장온도 10oC에서

는 서서히 증가하는 형태로 저장 21일째에 10oC에서 무포

장은 7.1oBrix까지 상승하였다. 10oC에서 PP필름 개별포장

처리는 6.6oBrix까지 올라갔으며, 저장온도 20oC에서 상승

하다 감소하는 형태로, 저장 20oC의 무포장은 5.9oBrix, 저

장 20oC에서의 필름포장은 5.4oBrix이었다. 가용성 고형물

함량 변화는 저장온도에 따라 영향이 크고, 필름포장 여부

가 부가적으로 작용하는 것으로 나타났다. Han 등28)이 파

Fig. 1. Change in fresh weight loss of‘Sirocco’ paprika stored

at 10oC and 20oC as affected by packaging treatment. a-cMean

values in each evaluation day with different lower case letters

are significantly different according to the Duncan’s multiple

range test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the

mean ± SD of five replications. 
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프리카 저장 시 수확 후 가용성 고형물(SSC)함량이 증가하

다 감소하는 결과를 보였는데, 본 연구에서 파프리카 ‘시로

코’ 저장 시 가용성 고형물 함량 변화에서 저장온도 20oC

가 유사한 결과를 보였다. 본 연구에서 파프리카 ‘시로코’

온도에 따른 가용성 고형물 함량 변화 현상이 상이한 것을

관찰하였으나, 변화원인에 대한 명확한 고찰이 불충분하여

앞으로 이를 구명할 수 있는 연구가 이루어져야 할 것으로

보인다.

4. 경도 

파프리카 경도는 수확 후 저장 중 경도가 감소하는데, 저

장온도와 필름포장 여부에 따른 효과가 크지 않은 것으로

보인다. Fig. 3에서 파프리카 ‘시로코’ 저장 중 경도는 저장

초기와 비교하여 감소하지만, 필름 포장 여부에 따른 차이

가 명확하지 않아, 저장 중반에도 유의한 차이를 보이지 않

았다. 그러나 저장 21일에는 저장온도 20oC 무포장은 다른

처리보다 경도의 감소 정도가 큰 것으로 나타났다. 파프리

카 변화를 보면 경도는 저장 21일째에 10oC의 무포장과

필름포장은 22.8~23.5 N이었고 저장 20oC의 필름 포장은

19.1 N으로 차이를 보이지 않았으나, 저장 20oC의 필름 무

포장은 15.2 N으로 다른 처리와 차이를 보였다. 본 연구 결

과 파프리카 경도 감소는 저장온도와 포장 여부에 따른 효

과가 저장이 어느정도 지속된 후기에 영향이 나타났으며,

저장온도가 저온인 10oC에서는 경도 감소폭을 줄여줄 수

있으며, 저장온도 20oC라도 포장에 의해 경도 감소 폭을

줄일 수 있는 것으로 보인다. 파프리카는 국내에서 생식으

로 섭취되어18), 씹힘성(chewiness)과 관련되어 경도가 소비

자 평가에 중요한 요소로 판단되는데30), 과채류에서 경도는

연화에 따른 펙틴 물질의 가용화로 세포벽 성분 등의 변화

들이 주요 원인으로 작용하는 것으로 알려져 있다29). Park

등30)은 저장 중 경도변화는 포장에 의해 차이를 보인다고

하였다. 필름 포장을 통해 농산물이 외부환경과의 직접적인

접촉이 차단되고 수분 증발을 막어서 농산물의 품질을 유

지할 수 있는 것으로 보았다. 본 연구에서도 파프리카 수확

후 저장 중 경도 변화는 필름 포장 여부뿐만 아니라 저장

온도가 복합적으로 영향을 미쳐 저장 종료 시에 차이를 보

이는 것으로 생각된다. 파프리카 ‘시로코’ 경도 감소는 저

장 시 온도와 필름 포장여부가 서서히 영향을 미쳐 저장

후기에 차이를 보였는데, 저장온도가 높고 포장을 하지 않

으면 경도 수준이 떨어지는 것으로 나타났다.

5. 색상차(Hue angle)

파프리카 색상 변화는 저장이 진행될 수록 감소하나, 포

장여부와 저장온도 차이에 따른 영향을 언급하기 어려웠다.

Fig. 4에서 파프리카 ‘시로코’ 수확 후 저장 동안 경시적

변화는 hue angle 값이 감소하는 경향이었으나, 개체 간의

차이와 처리 효과가 크지 않아 차이를 인지하기 어려웠다.

Erdene 등2)은 저장기간 동안 저장온도에 따라 carotenoid

함량에 의한 것으로 보고하였는데, 본 연구에서도 파프리카

색소 변화로 인해 색상이 변하는 것으로 판단된다. 그러나

파프리카 ‘시로코’는 저장 중 hue angle 변화정도가 저장온

도나 포장여부에 따른 효과가 뚜렷하지 않아 차이는 확인

하지 못했다. 다만 파프리카 저장 중 색상차인 hue angle

값이 하락하는 것으로 이를 억제할 수 있는 보다 적극적

개선 방법이 필요할 것으로 판단된다. 

6. 외관 변화

Fig. 2. Change in SSC(solid sugar content) of‘Sirocco’ paprika

stored at 10oC and 20oC as affected by packaging treatment. a-

dMean values in each evaluation day with different lower case

letters are significantly different according to the Duncan’s mul-

tiple range test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent

the mean ± SD of five replications.

Fig. 3. Change in Firmness of‘Sirocco’ paprika stored at 10oC

and 20oC as affected by packaging treatment. a-bMean values

in each evaluation day with different lower case letters are sig-

nificantly different according to the Duncan’s multiple range

test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ±

SD of five replications.
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파프리카는 필름 포장 후 저장온도에 따라 외관에 영향

을 미치는 것으로 나타났다. Fig. 5에서 파프리카 ‘시로코’

는 저장이 진행될수록 외관 변화에 따른 상품성이 감소하

는데, PP필름으로 개별적 포장을 하고 저장온도 10oC에서

다른 처리보다 높은 수준의 외관을 유지하는 것으로 나타

났다. 파프리카 ‘시로코’는 저장 중 외관의 경시적 변화를

보면, 저장 12일에 처리 간 유의한 차이를 보이며 저장온

도 10oC에서 PP필름 개별 포장한 것이 다른 처리보다 높

은 수준을 보여 파프리카의 높은 선도를 유지하고자 한다

면 온도관리와 포장이 같이 이루어져야 하는 것으로 판단

된다. 파프리카 ‘시로코’ 필름포장 여부와 저장온도에 따른

상품성 유지기간을 보면, 저장온도 10oC에서 PP필름으로의

개별 포장이 26일까지 수치 3.2의 상품성을 유지하여 판매

가능한 것으로 보였으며, 저장온도 20oC에서 PP필름은 14

일까지 3.0으로 상품성을 유지하였고, 저장 10oC에서 무포

장은 12일에 3.4, 저장 20oC에서 무포장 12일까지는 3.0을

유지하여, 저장 10oC에서 PP필름 포장이 다른 처리보다 10

일 이상 상품성을 지닌 것으로 나타났다. 결과적으로 파프

리카 ‘시로코’는 적정온도 범위에서 관리하고 포장을 해줌

으로 상품성 유지를 효과적으로 할 수 있는 것으로 보인다.

경시적인 외관 변화를 보면, 파프리카 저장이 진행될수록

외관의 차이가 커져서(Fig. 5), 저장 12일에 저장온도 10oC

에서 PP필름 포장이 4.0으로 다른 온도와 포장처리 측정치

인 3.0~3.5과 차이를 보였다. 저장 18일에는 차이가 더 커

져 저장온도 10oC에서 PP필름 포장이 3.8이었고, 다른 처

리는 지수가 3.0미만으로 상품 가치가 떨어졌으며 이러한

차이를 보면 저장 20oC에서 필름포장과 10oC에서의 무포

장이 2.4~2.5수준으로 저장 20oC에서 무포장이 0.8과 큰

차이를 보였다. Lee 등31)은 원예작물에서 저장 온도가 선

도유지에 가장 큰 영향을 미친다고 하였는데, 본 연구에서

도 외관에 따른 상품성유지를 보면 저장 온도뿐만 아니라

필름포장에 의한 복합적인 처리로 선도유지 효과를 보여 파

프리카 등 농산물 선도유지는 한가지 단편적 처리보다는 두

가지 이상의 종합적 처리에 의해 선도유지 효과가 상승하

는 것으로 생각되었다. 

요 약

수경재배한 파프리카 ‘시로코’ 온도조건 별(10oC와 20oC)

저장 시 PP필름의 개별 포장여부에 따른 생체중량 감소,

외관, 경도 등의 특성 변화를 조사하였다. 파프리카 생체중

량 감소 정도에서 포장 여부에 따른 차이가 커서, PP필름

개별 포장한 것이 무포장에 비해 중량감소 정도가 현저히

적었다. 무포장의 경우 온도에 따른 생체중량 차이를 보여

저장온도 10oC가 20oC보다 변화 폭이 적은 것으로 나타났

다. 가용성 고형물(SSC) 변화는 온도와 포장 여부에 따라

변화 패턴이 다르고 처리 효과도 저장 후기에 나타났다. 가

용성 고형물 함량은 저장온도 10oC에서의 필름 포장은 다

소 증가하는데 비해, 저장 20oC에서 무포장은 감소하였다.

파프리카 경도 차이도 저장 후기에 영향을 받는 것으로 나

타나 저장온도 20oC에서 무포장이 다른 처리에 비해 현저

히 낮았다. 그러나 같은 저장온도 20oC라도 필름 포장으로

경도 감소 정도 폭이 줄어드는 효과가 있었다. Hue angle

은 파프리카 ‘시로코’는 저장 중 감소하지만, 저장온도나 포

장여부가 영향을 미치는 것으로는 보이지 않았다. 외관에

Fig. 4. Change in hue angle of‘Sirocco’ paprika stored at

10oC and 20oC as affected by packaging treatment. a-dMean

values in each evaluation day with different lower case letters

are significantly different according to the Duncan’s multiple

range test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the

mean ± SD of five replications.

Fig. 5. Change in general appearance of‘Sirocco’ paprika

stored at 10oC and 20oC as affected by packaging treatment. 

Grade from sensory evaluation table: 4(excellent), 3(good with

marketability), 2(fair), 1(poor) and 0(very poor). a-cMean val-

ues in each evaluation day with different lower case letters are

significantly different according to the Duncan’s multiple range

test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ±

SD of five replications.
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따른 상품성은 저장온도 10oC에서 PP필름 포장을 통해 외

관에 따른 상품성이 다른 저장온도나 포장한 것보다 변화

폭이 적고, 상품성 보존에 매우 효과적인 것으로 나타났다.

파프리카 ‘시로코’ 외관 변화에서 보듯이 파프리카 선도를

보전하기 위해서는 적정한 온도 처리와 포장을 병행해야 수

확 후 상품성이 효율적으로 유지될 수 있을 것으로 판단된

다. 본 연구를 통한 파프리카 ‘시로코’ 저장온도와 포장여

부에 따른 연구 결과, 저장온도 10oC에서 포장 시 무포장

보다 외관적 선도 및 품질 유지에 도움이 되는 것으로 나

타났다. 본 연구에서 국내 유통환경은 파프리카 상품성이

보다 신선하게 유지될 수 있도록 포장이 필요하며, 앞으로

효과적 포장방법에 대한 연구가 지속적으로 이루어져야 할

것으로 보인다.
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