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Abstract The effect of packaging and storage methods in enhancing the shelf life and improving the postharvest quality

of the Korean head cabbage (Brassica rapa) used for wrapping vegetables was studied at 10oC. The wrapping cabbage

was packed using four types of packaging and storage materials: (A) Perforated PP film; (B) Non-perforated PP film;

(C) PVC film for wrapping; and (D) non-packaged as control. The quality parameters, such as fresh appearance, weight

loss, hue angle, moisture content, hardness, and SSC of wrapping cabbage were investigated. The weight loss of wrapping

cabbage showed a significant difference between the one packaged with film and the non-packaged as control. The gen-

eral appearance of Korean cabbage stored at 10oC was not significantly affected by the packaging treatments. However,

Korean head cabbage packaged with perforated film tend to show a better external appearance compared with those

exposed to the other packaging during three weeks of storage at 10oC. The inside appearance, hue angle, moisture content,

hardness, and SSC, gradually decreased during the storage period. No remarkable change in the measured items were

observed in Korean cabbage packaging methods. In this experiment, the Korean cabbage packaged inside a PP film with

holes, and stored at 10oC temperature had the most desirable outcome of extending the head cabbage’s shelf life and

appearance quality. Results suggest that perforated packaging treatment combined with low storage temperature could be

an effective method in prolonging the shelf life of Korean cabbage for wrapping vegetable. 
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서 론

배추의 새로운 소비 품목인 알배추에 대하여 수확후 나

타나는 특성 검정이 필요하다. 배추는 보통 신선상태로 판

매 유통하지만, 겉잎을 제거하고 정선 과정으로 결구상태의

배추를 판매하는데, 이를 일반 유통이나 소비지에서는 알배

추라 일컫는다. 배추는 전세계적으로 재배되는데, 동아시아

지역의 한 ·중 ·일 국가에서 많이 재배되어 다양한 요리로

활용되고 있으며, 국내에서는 김치로 이용되고 사회적인 웰

빙트렌드에 영향을 받아 쌈이나 샐러드용으로도 이용이 확

대되고 있다1). 알배추는 배추의 이용 확대로 소비 패턴 변

화에 맞추어 등장한 품목으로 인식되어진다. 알배추는 가정

에서 쌈 또는 국거리, 절임용 등으로 이용하는 것으로 알려

져 있으나, 수확후 저장 ·유통 방법과 같은 특성에 대해 연

구된 바가 없다. 그러므로 적정한 유통 방법과 선도 유지를

위한 수확후 관리 방법에 대하여 연구가 요구되고 있다. 원

예산물이 수확후 품질은 저장 ·유통 시 온도, 상대습도, 포

장재 종류 및 포장 방법과 같이 다양한 요인에 의해 지속

적으로 영향을 받는 것으로 알려져 있다2). 또한 원예산물

은 포장 방법에 따라 선도가 달라질 수 있으며, Lee 등3)은

수확후 포장 방법에 따라 상품성의 유지가 개선된다고 보

고하였다. 그러나 국내 소비와 유통 현장에서 원예산물에

대한 포장 방법과 수확후 관리에 대해 체계적인 검증없이

유통이나 소비 주체의 편의성에 따라 이용되고 있는 실정
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이다. 따라서 알배추의 효율적인 저장 ·유통을 위한 포장 방

법과 관리에 대하여 정보를 제공할 필요가 있다. 본 연구에

서는 알배추의 소비지에서의 저온 유통 상황을 가정하여,

소포장으로 개별 포장 방법에 따라 선도에 미치는 영향을

고찰하고자 하였다. 

재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구의 실험재료는 월동배추 품종인 ‘청남(우리종묘

(주))’을 마른잎과 이물질을 제거하고자 정선하여 이용하였

다. 공시재료는 해남지역에서 재배된 것으로 수확은 2019년

2월 11일에 수확한 것을 국립원예특작원의 저장고에 4월

12일까지 저장한 후에 정선하고 겉잎을 손질하여 알배추로

만들어 실험에 이용하였다.

2. 포장 방법과 저장 환경

손질한 알배추를 개체별로 Fig. 1과 같이 포장하여 이용

하였다. Fig. 1에서 포장 방법 A는 유공 PP(polypro-pylene)

필름(크기:28 × 40 cm, 두께 0.04 mm, hole: ϕ = 15 mm)으

로 배추를 1개씩 포장하여 이용하였으며, 포장 방법 B는

동일 PP 포장재로 무공의 필름을 이용하였으며, 포장 방법

C는 polyvinyl chloride(PVC)소재의 랩핑 필름(폭: 50 cm,

두게: 0.027 mm)으로 개별적 랩핑하여 저장하였다. 포장 방

법 별로 저장온도는 10oC로 설정하였으며, 포장재 별 내부

습도는 포장 방법 A는 96.4%, 포장 방법 B는 99.5%, 포장

방법 C는 97.9%, 포장 방법 D는 46.0%이었으며, 각 포장

재별 온도와 습도는 Fig. 2와 같다.

3. 선도 및 외관의 변화

외관에 의한 선도변화로 품위와 상품성 변화를 Jeong 등4)

의 방법을 참고로 하여, 훈련된 3명의 평가원들이 알배추의

색과 형태 변화, 선도 등을 상등급에서 하급등까지 5단계로

두어 1주일 간격으로 조사(선도 기준: 4=매우 신선, 수확시

와 유사; 3 =선도 다소 저하, 광태 비슷, 시장판매 가능; 2 =

선도 저하, 변색, 시장성 상실; 1=연화 시작, 짓무름 및 부

패시작; 0 =식용불가)와 함께 촬영하였으며, 점수 3점까지

상품성을 가진 것으로 간주하였다. 

Fig. 1. Three packaging methods on Korean head cabbage and no packaging for control.

A. Perforated PP film; B. Non-perforated PP film; C. PVC film for wrapping; and D. non-package as control.

Fig. 2. Temperature and humidity as affected by different packaging methods on Korean head cabbage during 28 days of storage at 10oC.
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging.
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4. 생체중량 변화

입고 시의 초기 생체중량과 1주일 간격으로 측정된 생체

중량의 차이를 조사하여 중량 감소 정도를 백분율로 나타

내었다.

5. 색상 측정 (hue angle)

알배추의 색도 변화는 색차계(CR-300, Minolta, Japan)를

이용하여 lightness(명도), hunter a*(red-green)와 b*(yellow-

blue)값을 측정하여, 측정된 hunter a*와 b*값을 hue

angle(o)로 환산하여 구하였다. 환산 시의 a* > 0으로 양의

값일 때 hue angle(o) = Arc tan(b/a) 식을, a* < 0으로 음

에 값일 때 hue angle(o) = 180 + Arc tan(b/a) 식을 사용하

였다. 측정 시 마다 흰색 calibration tile(L* = 97.75, a* =

0.43, b* = 0.29)을 이용하여 보정하였다. 

6. 수분함량 측정

알배추 엽의 부위인 커다란 잎맥 부위인 중륵을 1주일

간격으로 샘플링하여 75oC 건조법에 의해 생체중과 건물중

을 측정하여 수분함량을 조사하였다.

7. DPPH 라디컬 소거능

DPPH(1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) 라디컬 소거능으로

항산화 정도를 측정하기 위해 분석용 시료는 Karaca 등5)의

방법을 참고하여 준비하였다. 시료를 동결 건조하여 분쇄한

후 시료 1.5 g에 80% 에탄올 25 mL을 넣고 1시간 동안

초음파로 추출하였다. 이후 12,000 rpm에서 15분간 원심 분

리하여 상층액을 시료로 이용하였다. DPPH 라디컬 소거능

은 DPPH에 의한 전자공여능의 측정으로 0.3 mM의 DPPH

0.9 mL에 시료 0.3 mL을 첨가하여 혼합한 다음 실온에서

30분간 반응시킨 후 515 nm에서 spectrophotometer(Du-

650, Bio Tek Instrument Inc.)를 이용하여 측정하였다.

DPPH 라디컬 소거능 값은 [1-(시료 첨가구의 흡광도/시료

무첨가구의 흡광도)]×100의 계산식으로부터 환산하였다.

8. 경도 측정

경도는 알배추의 결구 부위를 물성측정기(Texture analyzer

TAPlus, SMS, Goldalming, UK)의 직경 5 mm plunger를

이용하여 탐침법(probing)으로 측정하였다.

9. 가용성고형물(Solid soluble contents)

가용성고형물(SSC)는 엽의 커다란 잎맥 부위인 중륵에서

채취한 후 착즙하여 디지털당도계(PAL-1, Atago Co. LTD,

Tokyo, Japan)로 측정하였다. 

결과 및 고찰

1. 외관

알배추 외관 차이는 포장 방법에 따라 영향을 받는 것으

로 보인다. Fig. 3에서 알배추 ‘청남’은 포장 방법별 저장

기간에 따라 상품성을 비교하였는데, 알배추의 관능적 평가

를 통한 상품성에서 외관은 포장 방법에 따라 차이를 보였

으며, 외부가 내부 보다 영향을 더 받는 것으로 나타났다.

Fig. 3에서 저장 14일째 알배추 포장 방법에 따라 유공의

PP 필름 포장(포장 방법 A)가 3.7이었고, 무공PP필름(포장

방법 B)이 4.0이며, 랩 포장(포장 방법 C)이 3.7, 무포장(포

장 방법 D)이 3.7이었으며, 저장 21일째에 유공의 PP 필름

포장(포장 방법 A)이 3.3으로 다른 처리보다 지수가 높았

으며, 무공의 PP 필름 포장(포장 방법 B)이 2.7, 랩 필름

포장(포장 방법 C)과 무포장(포장 방법 D)이 각각 2.3이었

다. 저장 28일째에는 지수가 3.0 미만으로 모든 포장 방법

Fig. 3. External and internal (core) appearance as affected by different packaging methods on Korean head cabbage during 28 days

of storage at 10oC.

Grades based on appearance evaluation: 4 = very good, 3 = good and merchandise preservation, 2 = poor, 0 = very poor, rotting. 

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars are masked by the symbol. 1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging.
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에서 상품적 가치를 상실하였다. 알배추 포장 방법에 따른

경시적 변화를 보면 3점을 판매 가능한 상품성으로 간주할

때, 유공의 PP 포장(포장 방법 A)이 저장 21일까지의 지수

가 3.3으로 상품성을 가진 반면에, 다른 처리는 14일째에

3.0 미만의 지수를 보였다. 따라서 알배추는 유공의 PP필름

(포장 방법 A)외의 무공PP(포장 방법 B), 랩 포장(포장 방법

C)과 무처리(포장 방법 D)는 21일 이후에 상품성을 유지하

기 어려운 것으로 나타났다. Fig. 3에서 내부의 지수는 모

든 포장 방법에 따라 14일까지는 4.0이고 3주에는 3.7으로

처리 간 큰 차이를 보이지 않았고 21일째에는 유공 PP필

Fig. 4. Changes in the appearance of Korean head cabbage as affected by different packaging methods used during 28 days of storage

at 10oC.
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging.
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름(포장 방법 A)과 무공 PP필름(포장 방법 B) 처리가 3.0

이며 랩 포장(포장 방법 C)과 무처리(포장 방법 D)가 2.7

이었다. 

일반 소비자가 농산물 구매 시 외관에 따른 판단이 중요

한데6),  포장 방법에 따라 소비자의 선택이 달라진다고 하

였다7) . Park 등8)은 원예작물 저장 방법과 필름 포장재가

선도에 큰 영향을 미치지 않는다고 하였으나, Lee 등3)은

포장 방법에 따라 저장 중에 선도가 달라진다고 하였다.

Fig. 3의 외부와 내부의 선도 지수에서 알배추 저장 중 선

도는 저장기간이 경과함에 따라 감소하는데, 내부의 선도

변화보다는 외부의 외관 변화가 더 큰 것으로 나타났으며,

외관은 포장 방법에 따라 영향을 받아 유공의 PP 포장이

다른 처리보다 높은 지수를 유지하였다.

Fig. 4의 내 ·외부 변화에 따른 모습이 달리 나타났다. 포

장 방법에 따라 저장기간 별 변화를 보면, 알배추 저장 7

일째에 포장한 것 중 랩 포장(포장 방법 C)이 중륵 부위에

서 깨시무늬 증상이 일부 발생으로 외관의 품위가 저하되

었으며, 무포장(포장 방법 C)은 잎끝이 갈변하면서 마르기

시작하였다. 알배추의 저장 14일째에 포장별 형태를 보면,

무공의 PP 필름 포장(포장 방법 D)은 일부 알배추의 밑동

에서 갈변을 보였으며 포장 내에 많은 물기를 가지고 있었

다. 랩 포장(포장 방법 C)은 경우 밑동에 심한 갈변과 깨

씨무늬 증상이 커져서 일부는 줄무늬처럼 커져서 상품성을

떨어뜨렸다. 무포장(포장 방법 D)은 배추가 전체적으로 마

르고 표면의 색상이 황변하였고 밑둥의 수분이 빠져 말랑

말랑한 느낌이 들었다. 저장 21일째에 유공 PP 필름 포장

(포장 방법 A)이나 무공 PP 필름 포장(포장 방법 B)은 증

룩 부위에 물러짐 현상이 나타나기 시작하였으며, 랩 포장

(포장 방법 C)는 심한 갈변과 물러짐이 알배추에 발생하였

고, 무포장(포장 방법 D)은 겉면이 마르고 변색이 되고, 부

패가 발생하기 시작하였다. Fig. 4에서 내부의 변화는 포장

방법에 따른 처리간에 큰 차이는 없었다. 알배추 내부변화

모습은 저장 28일까지 포장 여부나 방법에 차이 없이 외부

만 변화고 내부는 처리간에 큰 차이 없이 비교적 상태가

양호하였으나 무공 PP필름(포장 방법 B)은 이취가 발생하

였고 외부의 짓무름이나 갈변이 결구 내부에까지 영향을 주

어 안쪽으로 진행되면서 상품적 가치가 저하되는 것으로 나

타났으며, 무처리인 무포장이 다른 처리보다 변화가 더 큰

양상을 보여주었다. 알배추가 외부의 변화가 크고 내부가

적은 것은 배추의 형태학적 특징으로 인해 외부의 겉잎은

포장재 내 환경의 영향을 받아 변화지만, 배추의 결구된 엽

이 여러겹으로 겹친 특성으로 인해 안쪽의 내부까지는 외

부의 영향을 크게 미치지 않은 것으로 보인다. 

2. 생체중량

알배추 저장 중 생체중량은 포장 여부에 따라 차이가 대

별되었다. Fig. 5에서 알배추 저장 시 포장 여부에 따른 생

체중량은 포장을 하는 것이 저장 중 큰 영향을 미치는 것

으로 보이며, 저장 시 포장 소재에 따라서는 큰 차이를 보

이지 않은 것으로 나타났다. 포장 방법에 따른 경시적 차이

를 보면, 포장을 하지 않은 대조구인 무포장 처리(포장 방

법 D)가 포장 한 것에 비해 저장 1주에서도 생체중량 변

화에 차이를 보였으며, 저장기간이 경과함에 따라 더 커지

는 것으로 나타났다. Fig. 5에서 알배추의 저장 21일째의

생체중량은 포장 여부에 따라 차이가 커져, 무처리인 무포

장은 4.2%의 중량 감소를 보였으며, 포장을 한 처리 구에

서는 0.2~0.6%가 감소하였는데, 이중 유공 PP필름 포장(포

장 방법 A)이 0.6%이고, 랩 포장(포장 방법 C)이 0.5%, 무

공 PP(포장 방법 B)가 0.2%로 순의 감소율을 보였다. 포

장 방법에 따라서는 저장 28일에 종료 시 무포장(포장 방

법 D)으로 저장한 경우 6.2%로 생체중량 감소 정도가 가

장 컸으며, 무공 PP 필름(포장 방법 B)으로 밀폐한 포장

방법은 기밀이 잘되어 생체중걍 감소 정도가 가장 적은 것

으로 나타났으나, 포장 처리한 모든 포장 방법이 1% 미만

의 생체중량 정도를 보여, 필름 포장 방법 간의 중량 감소

차이가 크지는 않은 것으로 나타났다.

Lee 등2) 이 상추 저장 연구에서 PE나 PP같은 필름 소

재보다는 천공 여부의 차이에 따라 저장성이 영향을 받는

다고 하였는데, 본 실험에서 보면 무공 PP 소재 필름으로

포장한 포장 방법 B가 생체중량 변화가 정도가 가장 적었

으나, 랩으로 포장한 포장 방법 C가 무공임에도 불구하고,

다소 차이가 있어, 포장 방법 C의 생체중량 감소 정도는

오히려 유공의 PP 필름(포장 방법 A) 정도와 유사한 생체

중량 감소 양상을 보였다. 본 실험에서 Lee 등2)의 결과와

어느 정도 부합하는 것으로 보이나, 알배추는 필름 소재나

Fig. 5. Changes in the fresh weight loss of Korean head cab-

bage as affected by different packaging methods used during 28

days of storage at 10oC.

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars

are masked by the symbol. 
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging used.
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천공 여부에 따른 영향이 크게 미치지 않은 것으로 보이는

데, Fig. 2에서 포장 방법에 따라 습도는 포장을 한 유공

PP 필름(포장 방법 A), 무공 PP 필름(포장 방법 B) 및 랩

필름(포장 방법 C)는 습도가 96.4~97.9%로 비슷한 것으로

나타났으며, 무처리(포장 방법 D)는 46.0%으로써 포장 여

부에 따른 습도 차이가 커서, 알배추 저장 ·유통 시 생체중

량 면에서 포장이 반드시 필요하며 포장 방법 간에는 큰

차이가 없은 것을 판단된다.

3. 색도(hue angle)

색도(hue angle)는 저장 시의 모든 필름 포장 처리구에서

는 저장 종료기 까지 195o 이상의 hue angle을 유지하며

큰 변화가 없었으나, 무처리인 무포장은 저장 시 황화현상

이 진행되어 21일에 190o 이하까지 hue angle 값이 떨어

졌다(Fig. 6). 알배추에서 hue angle 값이 높을수록 초록색

을 띠는 것을 의미하며, 값이 낮아지면 황화되어 변색하는

것을 의미한다. Cho 등9) 은 필름 포장으로 chlorophyll 분

해를 억제하여 색도가 유지되었다는 보고와 일치하는 것으

로 나타났다. 필름으로 포장한 것은 포장 내에 습도를 유지

하여 hue angle 값을 높게 유지시키는 것으로 보이며(Fig.

6), 포장재의 차이에 따라 큰 차이로 보이지 않았다. 반면

에 무포장은 수분 감소 등으로 인해 chlorophyll의 분해의

진행이 촉진되어 값이 떨어진 것으로 보인다. 

4. 경도

알배추의 포장 방법에 따른 중륵의 경도를 Fig. 7에 나

타내었다. 알배추 저장 중에 내부엽의 경도는 감소하는 경

향을 보여주었으나, 포장 여부나 포장 방법에 따라서는 큰

차이를 보이지 않았다. Fig.7에서 알배추의 경시적 경도 변

화를 보면 저장 초기 27.5 N에서 4주 째에 23.6~26.9 N으

로 감소하였다. 포장 방법에 따라 보면, 유공의 PP 필름

포장(포장 방법 A)이 저장 종료 시 23.9 N이며, 무공 PP필

름(포장 방법 B)가 23.6 N까지 감소하였으며, 랩 포장(포장

방법 C)가 26.9 N이고, 무포장(포장 방법 D)가 25.8 N이

었다. 경도는 조직감과 관계가 있는데, 질김 정도나 유연

정도를 표현할 수 있다13,14). 원예작물의 저장 중에 경도가

변화하는데10), 경도는 Chang 등11)은 원예작물에서 세포벽

의 다당류가 분해되어 감소된다고 하였는데, 생식으로 이용

되는 엽채류에서 씹힘성(chewiness)과 연관 있어, 상품성과

소비자 평가에 경도를 중요한 요소로 보았다12). 경도 변화

의 원인은 식물 조직의 표면 수분 증발로 생체중량이 감소

하면서 밀도 증가와 세포간 응집 및 결합이 약해지면서 아

삭한 정도나 단단한 정도, 질김과 같은 조직 특성이 나빠지

기 때문으로 알려져 있다12). 알배추 ‘청남’은 경도가 저장

기간 중에 감소하지만 포장 여부와 방법에 따라서는 다소

차이가 있으나 큰 영향을 미치지 않은 것으로 나타났다.

5. DPPH 라디컬 소거능

포장조건에 따른 알배추 저장 중 DPPH 라디컬 소거능

을 측정한 결과는 Fig. 8과 같으며 저장기간이 경과함에 따

라 전반적으로 감소하였고, 포장 방법에 따른 유의적인 차

이는 없었다. DPPH는 천연소재로부터 항산화 활성을 분석

하는데 많이 이용되며 비교적 안정한 free radical로서 항산

화제, 방향족 아민류 등에 환원되어 탈색되는 원리로 측정

하게 된다5). DPPH 라디컬 소거능은 항산화능력을 측정하

는데 DPPH 라디칼 소거능이 우수한 경우 총 페놀함량 또

한 높아 서로 양의 상관관계가 있다고 알려져 있다17). 본

연구에서 알배추 저장 중 DPPH 라디컬 소거능을 측정한

Fig. 6. Changes in the hue angle of Korean head cabbage as

affected by different packaging methods used during 28 days of

storage at 10oC.

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars

are masked by the symbol. 
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging used.

Fig. 7. Changes in the firmness of Korean head cabbage as

affected by different packaging methods on Korean head cab-

bage during 28 days at 10oC.

Data represent the mean ± SE of four replicates. Some error

bars are masked by the symbol. 
1)Refer to Fig. 1 on package types
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결과 저장 초기 5.0 mg AA·g-1DW에서 저장 28일째 3.5

~4.2 mg AA·g-1 DW까지로 다소 감소하였으나 저장기간

동안에 포장 방법에 따른 큰 차이는 크지 않은 것으로 보

였다. Bae 등6)이 측정한 신선편이 로메인 상추의 DPPH

라디컬 소거능 결과와 본 실험에서도 저장 후 감소하는 경

향을 보였다. 알배추의 포장방법에서 랩 포장이 다른 포장

보다는 약간 높은 수치를 보였으며, 무처리인 무포장이 필

름포장을 한 것에 비해 낮은 경향을 보였다. 향후에 알배추

의 저장 중 이화학적 품질 외에 영양학 및 생리활성 효과

에 대한 연구를 통해 다각적인 측면에서 선도 유지 효과와

특성을 구명할 필요가 있다고 생각된다. 

6. 가용성고형물(soluble solid content)

알배추 포장 방법에 따라 저장 시 가용성고형물함량

(SSC)은 저장 초기와 비교하여 감소하는 것으로 판단된다.

Fig. 9에서 저장된 알배추 ‘청남’은 가용성고형물함량 변화

는 초기 5.0 oBrix에서 포장 방법에 따라 저장 4주 후에

낮아지면서 3.5~3.9 oBrix까지 감소하였다. 저장 동안 알배

추의 가용성고형물함량이 감소하지만, 포장 방법 간의 차이

는 크지 않은 것으로 보인다. 알배추는 가용성고형물함량이

감소하는 패턴을 보였는데, 이는 Choi 등18)의 결과와 같이

호흡과 같은 대사작용으로 인해 소모되어 감소되는 것으로

생각된다. Park과 Yoon 등17)은 사과의 경우 저장 후 전분

의 당화 현상으로 인해 당도가 증가한다고 하였으나, 배추

는 과일이 아닌 엽채류로서 당분이 전환되는 가용성고형물

함량의 증가는 보이지 않는 것으로 생각된다. 알배추 ‘청남’

은 가용성고형물함량이 감소하지만, 포장 여부나 방법에 따

라서는 차이를 확인하기는 어려운 것으로 나타났다.  

7. 수분 함유

알배추 포장방법에 따라 저장 중 저장 기간에 따른 수분

함량 변화를 Fig. 10에 나타내었다. 저장 기간에 따른 알배

추의 결구된 내부엽에서 중륵 부위 수분함량을 측정하였는

데, 저장 동안의 차이에 따라 수분함량은 큰 차이를 보이지

못하였다. Fig. 5에서 알배추는 저장 중에 생체중량이 감소

하며, 이는 수분중량 감소에 의한 것으로 보이지만, 본 연

구에서는 내부엽까지 차이를 줄 만큼의 영향을 미치지 않

은 것으로 나타났다. 

Lee 등19)이 적절한 저장 조건은 배추 작물 체내까지 저

장 중에 영향을 미치기 어려웠다는 보고와 같은 결과를 보

인 것으로 판단된다. 알배추 저장 중 수분함량은 95%이상

Fig. 8. Changes in the DPPH radical scavenging activity of

Korean head cabbage as affected by different packaging meth-

ods used during 28 days of storage at 10oC.

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars

are masked by the symbol. 
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging used.

Fig. 9. Changes in the SSC (solid sugar content) of Korean

head cabbage as affected by different packaging methods used

during 28 days of storage at 10oC.

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars

are masked by the symbol. 
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging used.

Fig. 10. Changes in the moisture content of Korean head cab-

bage as affected by different packaging methods used during 28

days of storage at 10oC.

Data represent the mean±SE of four replicates. Some error bars

are masked by the symbol.
1)Refer to Fig. 1 for the types of packaging used.
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으로 저장기간 동안 높은 함량이 유지되고 있었는데, 본 연

구에서는 저장 시 Fig. 2의 포장재 내의 높은 습도로 인해

배추 내부에까지 수분함량에 영향이 없는 것으로 보인다.

알배추 저장에서 배추의 생체중량 감소는 외부의 겉잎만의

영향으로 보이며, 배추의 내부 수분함량까지 변화에 영향이

없는 것으로 나타났다. 

요 약

새로운 배추 판매 형태인 알배추의 포장 방법에 따른 선

도 유지 효과를 구명하고자 하였다. ‘청남’ 배추를 알배추

로 정선해 포장 방법에 따라 유공 PP 필름(포장 방법 A),

무공 PP 필름(포장 방법 B), 랩 필름(포장 방법 C), 그리

고 무포장(포장 방법 D)으로 하여, 저온인 10oC 저장 조

건에서 생체중량 감소, 외관, 색상과 수분함량 등의 특성을

조사하였다. 알배추를 10oC에 저장보관 동안에 생체중량에

서는 감소 하는데 필름 포장 여부에 따라 차이가 나타나서,

무포장이 필름포장 보다 중량감소율이 컸다. 포장 시 필름

종류에 따라서는 무공의 PP 필름이 다른 필름 포장방법보

다 낮은 생체중량 감소 경향을 보였다. 그러나 외관에서는

유공의 PP필름 포장이 다른 무공PP나 랩포장, 무포장보다

다소 높게 유지되는 경향을 보였고, 내부는 필름 종류에

따른 차이를 거의 보이지 않았다. 무공 PP 필름 포장 방법

은 초기에 다소 높은 외관을 유지하나, 저장이 지속될수록

내부의 물기로 인한 변색과 이취 등이 문제가 발생되었다.

색도(hue angle)는 필름여부에 따라 차이를 보여 무포장에

저장 후기에 급격히 떨어지는 것으로 나타났고 필름포장

종류에 따라서는 큰 차이를 보이지 못하였다. 경도와

DPPH 라디컬 소거능, 가용성고형물(SSC)는 저장 중에 감

소하지만, 포장 방법에 따른 처리간에 큰 차이를 보이지

않은 것으로 나타났다. 본 실험에서 알배추의 품질을 유지

하기 위한 포장 방법에 따른 선도 유지 효과를 검토한 결

과, 외관에서 유공의 PP 필름이 무공 PP나 랩필름, 무포장

보다 좋아, 개별 포장 시 유공 PP 필름으로 저온(10oC)에

서 저장 ·유통 하는 것이 상품성 유지에 유리한 것으로 나

타났다.
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