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Abstract Effects of packaging methods for maintaining the shelf-life and postharvest quality of Korean chive (Allium

tuberosum Rotter) usually called buchu in Korea was studied during fall season. Buchu, which has high moisture content

and active metabolism after harvest, is characterized by the greater changes in quality during storage and distribution. It

is usually packaged in paper box during distribution in domestic channel in Korea where the marketability ends within

few days of harvest. In order to maintain the commercial quality of buchu, we tried to use inner film with or without

absorbent paper in commercial paper box packaging. The ‘Greenbelt’ cultivar of buchu was harvested in october and

packaged in corrugated paper box (A), in corrugated paper box with micro-perforated high density polyethylene (HDPE)

film as inner material (B), a layer of absorbent paper both at the bottom and top of buchu in corrugated paper box (C)

and a combination of HDPE film as inner material along with a layer of absorbent paper both at the bottom and top of

buchu in corrugated paper box (D), and stored at 5oC for up to 21 days. Several quality parameters such as fresh weight

loss, respiration rate, color, chlorophyll content and sensory qualities were monitored during storage. When buchu was

packaged only in paper box, the appearance and quality deteriorated rapidly through decay development thereby sample

became unmarketable within 12 days. On the other hand, buchu packaged with inner HDPE film maintained its quality,

good visual appearance and exhibited a longer period of marketable life compared to the samples stored in other treat-

ments. However, the use of absorbent paper did not have any significant effect in maintaining quality of buchu. The uses

of inner HDPE film was effective in reducing weight loss that resulted better visual appearance of buchu. Results suggest

that the use of inner HDPE film in bulk type corrugated paper box packaging and storing at 5oC could be the optimum

condition for commercial storage of buchu. Further investigation on other quality parameters and packaging methods

would be useful in maintaining the quality aspects of buchu at postharvest stages.
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서 론

부추는 농가 수확 후 유통하는 동안 선도 유지가 요구되

고 있다. 부추는 독특한 향기를 가져 예로부터 인기 있는 향

신 채소로써1) 비타민, 섬유소, 미네랄, 황 화합물 등을 풍부

히 함유하여 영양가를 지닌 건강식품으로 알려져 있다2). 부

추 생산은 전국적으로 노지와 시설 재배를 통해 주년 생산

이 가능하나3), 수확 후 품질 유지와 저장 수명이 짧은 단점

을 가지고 있으며 계절에 따라 변동이 심한 것으로 알려져

있다4). 부추는 유통 기한이 짧고 수분 함량이 90% 이상이

며 수확 후 왕성한 대사 작용으로 인해 상품성의 변화가 매

우 크고, 단기간에도 부패로 손실이 쉽게 발생한다. 부추 농

가의 소득에도 수확 후 상품성 유지가 큰 영향을 미치기 때
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문에 선도를 보존하기 위한 유지 방법1)이 부추에서도 요구

되고 있다. 부추의 품질 유지를 위한 저장 기술은 MAP나

필름 포장 효과4)에 대한 보고가 있으나, MA 저장 전에 20

시간의 예냉을 요구하여 실제 유통 현장에서 크게 이용되지

않아 현실적인 유통 상황을 바탕으로 부추의 저장 유통을 개

선할 수 있는 포장 기법이 필요할 것으로 보인다.

농가에서 단순히 종이박스 포장에 의한 유통은 소비자에

게 전달 시 쉽게 손실을 유발할 수 있으므로, 본 연구에서

는 수확 후 HDPE 필름과 흡습지를 속포장재로 사용하여

간편하면서도 저장과 유통 중에 온·습도 환경을 개선하여

선도를 유지할 수 있는 효과적인 방법을 개발하고자, 포장

후에 저온 저장하면서 포장에 따른 품질 변화 특성 등의

효과를 조사하였다.

재료 및 방법

1. 부추 수확 후 유통 현황 조사

부추의 수확에서부터 저장 및 유통 현황을 파악하기 위하

여 2016년 9월에서부터 11월에 경기와 전북, 경남 지역의

재배와 유통 현장에서 수확 후 유통 과정을 조사하였다.

2. 재료 및 저장 조건

본 연구에서 사용된 부추의 실험재료는 ‘그린벨트’(㈜농

우바이오)로 전북 전주 지역에서 재배되어 2016년 10월에

수확한 것을 이용하였다. 수확 후 바로 상온에서 이송하여

저장은 국립원예특작과학원 저장유통과 저장고에서 저장온

도 5°C, 상대 습도 90%에서 하였다.

3. 포장방법

저온 저장 시 종이박스 단위로 포장하여 속포장 여부 및

흡습지 처리에 따른 저장 특성을 조사하였다. 부추의 포장

형태는 유통 현장의 방법과 자료 검색을 참고하여5), Fig. 1

과 같이 국내에서 이용 가능한 방법을 적용하였다. 수확한

부추의 포장에 이용한 포장재는 종이박스(골판지, 415×260×

170, 410 g±5%)를 이용하여 부추를 4 kg씩 포장하였다.

Fig. 1에서 보는 바와 같이 종이박스에 속포장을 하지 않

은 A형은 국내 농가 생산이나 식자재 공급 시 보편적으로

저장·유통하는 관행적인 방법이다. 그 외에 종이박스의 속

포장재 필름으로 high density polyethylene (HDPE) 필름

(20 ㎛, 미세구멍 7.5~10 mm 간격, 태방파텍, 한국)을 한

B형, 종이박스에 흡습지(신선지, 55×40 cm, 두께: 0.06

mm, 태영산업, 한국)를 넣은 C형, 그리고 종이박스에 HDPE

필름을 속포장하고 흡습지를 넣은 D형으로 하였다.

4. 생체중량 감소

저장 시 생체중량 감소는 호흡과 수분의 증산에 의해 일

어나는데, 생체중의 감소는 입고 시 중량에 대한 감소 정도

를 백분율로 표시해 3일 간격으로 조사하였다.

5. 색상 및 색차 변화

색차계(CR-300, Minolta, Japan)를 이용하여 색상차를 측

정하였다. 색상차는 Hunter Lab7)및 Chang과 Lee1)의 보고를

참고하여 각 처리구간의 색도 차이는 초기 값에 대한 색차

(color difference, ΔE)를 이용하여 3일 간격으로 계산하여

조사하였다(trace=0~1.5; appreciable=1.5~6.0; much=6.0~).

부추의 표면색상은 표준백판(L=97.40. a=-0.49, b=1.96)으로

보정된 색차계(CR-400, Minolta Co., Osaka, Japan)를 사용

하여 측정하였으며 시료의 초록부위를 hunter 색차계 L*, a*

및 b*값을 측정하였다. 각 처리구간의 색도 차이는 초기 값

에 대한 색차(color difference, ΔE)를 이용하여 계산하였으

며1), 또한 부추 황화와 관련이 높은 색 변화는 [hue angle

= tan-1(b/a)]로 변환하여 나타내었다8).

Fig. 1. Different packaging types of buchu (Korean chive) in corrugated box with or without inner HDPE film and absorbent paper used

in the present study. (A) packaging buchu in corrugated box without any film; (B) packaging buchu in corrugated paper box within inner

HDPE film; (C) packaging buchu in corrugated paper box along with a layer of absorbent paper both at the bottom and top of the pack-

age; (D) a combination of HDPE film as inner material along with a layer of absorbent paper both at the bottom and top of buchu in

corrugated paper box.
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6. Chlorophyll (엽록소) 함량

부추의 chlorophyll 함량은 시료 10 g과 85% acetone

100 mL를 혼합하여 마쇄한 후, 24시간 상온에서 추출하였

다. 추출 후 원심분리(12,000 rpm, 5 min)하여 상층액을 분

리한 후 UV-visible spectrophotometer (Du-650, Bio Tek

Instrument Inc., Winooski, USA)를 이용하여 642.5와 660

nm에서 각각 흡광도를 측정하여 구하였다9).

7. SPAD 지수 변화

부추의 SPAD값(soil & plant analyzer development)은

녹색 정도(greenness)에 따른 chlorophyll 함량변화를 측정하

여 표시한 것으로6) 엽록소계(SPAD-502, Minolta, Japan)를

이용하여 3일 간격으로 조사하였다.

8. CO2 (호흡률)과 에틸렌 측정

부추의 CO2 (호흡률)는 수확 후 포장 방법별로 3일 간격

으로 시료를 약 90g을 채취하여 2L의 밀폐용기(Straight-side

wide-mouth jar, Nalgene, USA)를 이용하여 1시간 동안 밀

폐한 후 가스를 포집하여 GC (HP Agilent 3890, USA)를

이용하여 측정하였다. 분석조건으로 column (HP-5, Agilent

Technol.), 온도는 80°C, 이동상은 5 mL/min 유량의 He을

사용하였으며 검출기는 thermal conductivity detector (TCD)

로 검출온도는 250°C였다. 에틸렌(C2H4) 가스 포집 방법은

CO2의 포집과 동일한 방법으로 하였으며, 사용한 column은

Agilent CP 7374 CarboBOND를 사용하였고 detector는 FID

(300°C)를 이용하여 측정하였다. GC injector 온도는 150°C

이며, column의 오븐 온도는 80°C, carrier gas는 He (15

mL/min)으로 하였다.

9. 신선도 평가, 이취, 외관 변화 조사

부추의 신선도 평가 및 외관에 의한 품위 변화는 Jeong

등10)의 방법을 참고로 하여, 훈련된 5명의 평가원들이 부추

의 색, 형태 변화, 신선도 등을 상등급에서 하등급까지 5단

계를 두어 3일 간격으로 조사하였으며(선도 기준: 4=매우 신

선, 수확 당시와 유사, 3=선도 약간 저하, 광택 비슷, 2=선

도저하, 변색, 시장성 상실, 1= 연화 시작, 짓무름 및 부패시

작, 0= 식용불가, 상품성 상실), 6일 간격으로 실험재료를 촬

영하였으며, 점수 2를 상품성의 한계로 간주하였다11).

이취 발생에 대한 관능적 품질평가는 5명의 훈련된 평가

원이 조사하여 5단계의 점수(0=없음; 1=약간; 2=보통; 3=심

함; 4=매우 심함)를 부여하였다.

결과 및 고찰

1. 부추의 수확 후 유통

부추의 경기, 전북, 경남의 중·도매인을 통한 유통은 수확

후 원물을 포장하여 그대로 출하하는 형태와 식가공 업체에

서 이용하는 형태로 나누어져 있는 것으로 조사되었다(Fig.

2). 이 외에 부추 유통은 직거래 등의 다양한 경로로 유통

되나3) 본 논문에서는 경기, 전북, 경남의 중·도매 시장을 방

문하여 조사한 수확 후 관리 현황을 위주로 언급하고자 한

다. 중·도매상이 부추의 원물을 그대로 소비자에게 유통·출

하하는 경우는 주로 상온에서 유통되고 있으며, 농가에서 종

이박스나 비닐 봉지 형태로 도매 시장 등에 공급되고, 이후

중·도매상이 소포장 단위로 재포장하여 소비처에 유통하고

있었다. 부추의 유통에 대해서는 기존의 보고가 있었으나3)

식품가공 업체에서 이용이 많음에도 불구하고 이에 대한 언

급이 전혀 되지 않았다. 식품가공 업체에서도 유통하는 형태

는 다양한 가공 공정을 거쳐 저온 하에서 온도 관리가 잘

이루어지면서 공급되고 있었다. 식가공 업체로의 유통은 세

절하여 저장·냉동으로 유통되는 방법과 원물을 세척 후 만두

등의 식품업체에 보내는 형태가 있었다. 식가공 업체에서는

계절별로 국내 유통 구매 경로를 달리 하고 있었는데, 조사

시기인 가을철에는 주로 중·도매상에게 원물을 세척한 것을

구입하여 이용하고 있었으며, 겨울철에는 최소 가공 업체로

부터 잘게 절단되어 냉동된 것을 구입하여 사용한다고 하

Fig. 2. Common distribution channel of buchu in autumn season in Korea.
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였다. 이번 조사를 통해 부추의 식가공 업체에서도 소비가

많은 것으로 파악되나 구체적인 소비량에 대해 파악하지 못

해 향후에는 이에 대한 농산물 통계 조사가 필요할 것으로

보인다. 부추는 소비처에 따라 유통 시 온도 관리가 대별되

었는데, 식품 업체에서 이용하는 경우에는 저온으로 온도 관

리와 함께 세척 및 그 외의 최소 가공 관리가 잘 이루어지

고 있었다. 반면에 중·도매상인을 통해 소비자에게 유통되는

경우에는 부추가 호흡률이 높아 쉽게 변질되는 것을 인지하

고 있지만 온도 등의 수확 후 관리가 잘 이루어지지 않는

것으로 나타났다.

따라서 선도를 유지하기 위해 농가에서 출하 시 관행적인

단순 종이박스 유통 판매 방법의 개선이 필요할 것으로 보

인다. 또한 부추의 유통 시 중·도매상에서는 보다 선도 보존

을 위한 소포장 방법의 개선이 향후 필요하며, 안정적 공급

을 위한 온도 관리 연구가 요구되고 있었다.

2. 생체중량 감소 변화

부추의 저온 저장 중에 생체중량이 감소하는데, 속포장 방

법에 따라 영향을 받는 것으로 나타났다(Fig. 3). 원예산물은

저장 중의 형태학적 특성과 증산, 호흡, 온·습도 등의 저장

환경에 따라 생체중량에 변화를 보이는데, 부추 저온 저장

시 속포장에 의해 생체중량 감소를 줄일 수 있어 선도 유지

가능성을 보였다.

부추의 속포장 방법 등에 의한 생체중량 변화는 Fig. 3에

서와 같이 속포장으로 HDPE 필름을 이용한 B와 D형이 저

장 15일째에 중량 감소율이 0.5% 정도 감소하였으며 흡습

지를 넣은 C형이 6.4%, 그리고 속포장재를 넣지 않은 골판

지 박스 A형이 7.2% 순으로 감소하였다. 부추의 종이 포장

내 속포장에 따른 경시적 변화에서 속포장 사용 여부에 따

라 극명하게 생체중 변화의 차이가 나타났는데, HDPE 필름

으로 속포장한 B형과 D형의 생체중량 감소가 21일째 되는

저장 종료 시점까지 저온 하에서 생체중량 감소가 1% 이하

였으나, 속포장을 하지 않은 A형과 C형은 저장 12일째에 약

5%의 중량 감소를 보였으며, 종료 시에는 9~10%였다. 원예

작물의 상품성과 관계 있는 수분 함유량은 90~95% 이상으

로 5~10%의 생체중량이 감소하면 상품성이 없는 것으로 알

려졌는데12), 저온 5°C에서 골판지 박스에 저장하더라도 12

~15일째에 5%를 넘었으나, 속포장을 함으로써 수분 손실이

감소하는 것으로 나타났으며, 흡습지 혼입은 큰 영향을 보

이지 않았다.

속포장 여부에 따른 실험 결과, 부추를 저온의 종이박스

안에서 저장 시 생체중량은 속포장재를 이용함에 따라 중량

변화가 적었는데 이는 포장재의 이용으로 수분 증발을 억

제하여 생체중량 감소가 적은 것으로 생각된다.

Fig. 3. Changes in fresh weight loss of buchu in different types

of packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±

SE of three replicates. Some bars are not shown when masked

by the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.

Fig. 4. Changes in color difference of buchu in different types

of packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±

SE of three replicates. Some bars are not shown when masked

by the symbol. 1) Refer to the packaging types in Fig. 1.

Fig. 5. Changes in hue angle of buchu in different types of

packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±SE

of three replicates. Some bars are not shown when masked by

the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.
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3. 색상차(ΔE)와 색상변화(hue angle)

저장 중 부추의 색 변화가 있었으나 속포장 여부에 따른

효과가 불분명하였다. Fig. 4와 Fig. 5에서 같이 저장 종료

시 색상차(ΔE)는 7.4~10.2까지, 색상변화(hue angle)는 126.7

~128.2°까지 변하였지만, 저온 저장 중 종이 박스의 속포장

여부 또는 방법에 따른 변화 정도에 차이가 크지 않았다.

Bark 등13)은 포장재나 포장 방법에 따른 색상 차이가 품질

에 영향을 미친다고 하였으나, 본 실험에서는 부추 색상차

(ΔE)와 색상변화(hue angle)는 저온 저장 중 포장 안에서

변하지만, 속포장 여부 등에 따른 처리간의 차이를 확인하기

어려웠다.

4. Chlorophyll (엽록소) 함량과 SPAD 지수변화

Fig. 6과 7에서 부추의 chlorophyll (엽록소) 함량과 이에

따른 SPAD 지수 변화는 저온 하에서 저장 기간이 지속됨에

따라 감소하지만, 속포장 여부나 방법에 따른 영향을 명확

히 판단하기는 어려웠다. 원예작물은 저장 중의 chlorophyll

소실과 황화에 의해 SPAD값이 경감되는데14), 본 실험에서

는 동일 시료를 측정에 사용하지 않아 직접적인 연관을 맺

기 어려웠다. Bark 등13)은 저장 중 chlorophyll 함량 변화가

SPAD 지수에 영향을 준다고 하였으며 본 실험에서도 chlo-

rophyll 함량 감소가 SPAD 지수에 영향을 주는 것으로 판

단된다. 그러나 부추 저온 저장 시 종이 포장 내의 속포장

여부 등에 따른 처리는 조사 개체간의 진폭과 오차로 인해

처리간 차이를 판단할 만큼 크지 않아 확인이 어려운 것으

로 나타났다.

5. CO
2
와 에틸렌 발생

부추의 저장 중 속 포장 여부로 호흡(CO2 

발생)과 에틸렌

에 대한 영향을 판단하기 어려웠다. 본 실험에서 부추의 종

Fig. 6. Changes in chlorophyll content of buchu in different

types of packaging during storage at 5oC. Data represent the

mean±SE of three replicates. Some bars are not shown when

masked by the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.

Fig. 8. Changes in respiration rate of buchu in different types of

packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±SE

of three replicates. Some bars are not shown when masked by

the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.

Fig. 9. Changes in ethylene production of buchu in different

types of packaging during storage at 5oC. Data represent the

mean±SE of three replicates. Some bars are not shown when

masked by the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.

Fig. 7. Changes in SPAD value of buchu in different types of

packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±SE

of three replicates. Some bars are not shown when masked by

the symbol. 1) Refer to the packaging types in Fig. 1.
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이박스 내 저장 시 속포장 여부와 방법에 따른 CO2 와 에

틸렌 발생 정도를 Fig. 8과 9에서 나타났는데, 종이박스 내

저온(5°C) 저장 동안 경시적 변화를 보면 CO2 발생에 따른

호흡은 변화 패턴이 수확 후 저장을 하면서 급격한 감소 이

후 서서히 증가하는 반면에 에틸렌은 지속적으로 유지되는

것으로 나타났으나 처리간 차이를 언급하기는 어려웠다. 부

추 호흡량의 증감은 저장 초기 46.7 mgCO2·kg-1·h-1에서 저

장 9일째에 21.3~22.7 mgCO2·kg-1·h-1까지 감소하다가 저장

15일에 24.8~37.5 mgCO2·kg-1·h-1까지 증가하는 것으로 나타

났다. 에틸렌 발생은 1.7~2.2 µL·kg-1·h-1에서 진폭을 거듭하

고 있으나 저장 기간 동안 21일째까지 큰 변화 양상을 보이

지 않았다.

Kim 등9)은 포장 후 부추 저장 시 호흡이 증가한다고 하

여, 본 연구와는 다른 결과를 보여주었으며, 이보다는 부추

호흡 패턴은 Cantwell과 Reid15)가 허브 식물에서 저장 시

노화가 진행되면서 호흡이 감소하다가 증가하는 호흡급등형

(climacteric) 양상과 비슷한 것으로 보인다. 증가하는 원인에

대해서는 Hernández-Muñoz 등16)은 딸기에서 저장 후기에

호흡이 다소 증가하는 것에 대해 손상이나 부패에 의한 영

향으로 보았다. 부추는 Fig. 10의 외관에서와 같이 저장이

경과될수록 물러지면서 부패가 진행되는데 호흡이 증가하는

원인은 부패와 연관되어 높아지는 것으로 판단된다.

에틸렌 변화에 있어서도 Kim 등9)은 부추 포장 내 저장

중 에틸렌 함량이 5주 이후까지 지속적으로 증가하는 것으

로 보고하였으나, 본 실험에서는 21일까지 단기간 저장에서

에틸렌 발생 정도에 다소간의 개체 차이가 있지만 종이 박

스 내 속포장 처리 등으로는 에틸렌 집적에 영향을 미치지

못하는 것으로 생각된다. Wu 등17)은 부추대에 에틸렌 발생

을 억제하는 1-MCP 처리로 품질유지에 효과가 있다고 하였

는데, 본 실험에서는 종이박스 포장에서 에틸렌 존재가 관찰

되었으나 작물에서 발생하는지에 대한 확인이 어려웠다. 또

한 소량의 에틸렌 발생으로 손상이나 노화와 같은 품질 저

하와 연관 짓기는 어려워 향후에 추가적인 연구가 필요할

것으로 보인다.

6. 외관 변화와 이취

부추 외관의 변화에 따른 선도 차이는 속포장 여부에 따

라 달리 나타났다(Fig. 10-11). Fig. 10에서와 같이 부추 종

이박스 내 저온 저장 시 외관은 HDPE 필름으로 속포장을

한 B형과 D형이 12일까지 짓무름이나 부패 없이 비교적

양호한 외관을 유지하였으나, 21일째에는 흡습지를 넣어준

C형 이외에 A형, B형과 D형에서 짓무름으로 인한 상품가

치 하락으로 저장을 종료하였다.

부추의 종이박스 저온 저장(5oC) 중에 신선정도, 무름 증

상과 부패 등으로 인한 외관변화를 바탕으로 품질 변화를

종합적으로 평가하여 Fig. 11에 지수로 표시하였다.

부추 5oC 저장 중 속포장 여부에 따른 외관 변화는 저장

15일째까지는 HDPE 필름을 이용한 B와 D형이 속포장 필

름을 넣지 않은 A형과 C형 처리구보다 지수가 높았으며, 속

포장 내 흡습지 여부는 크게 영향을 미치지는 않았다. 그러

나 저장 종료 시점인 21일에 속포장을 하지 않고 흡습지를

넣은 C형이 다른 처리보다 다소 높은 상품성을 유지하는 것

Fig. 10. Appearance of buchu in different types of packaging during storage at 5oC. 1) Refer to the packaging types in Fig. 1.
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으로 나타났다. Fig. 12와 같이 이취는 종이박스 내 모든 처

리에서 12일까지는 처리간 차이가 발생하지 않았으나 12일

이후에는 단순 종이박스 포장이 다른 처리보다 높은 지수를

보였는데 이는 Fig. 10의 외관 변화에서 보듯이 잎 끝의 짓

무름이 빨리 진행되어 나타난 것으로 보인다.

Lee 등5)은 상추의 포장유무에 따라 외관의 품위가 달라

졌다는 보고와 같이, 부추에서는 속포장 여부에 따라서 외

관의 차이뿐만 아니라 이취에까지 영향을 미치는 것으로 나

타났다. 속포장 여부에 따른 차이는 Lee 등14)의 보고와 같

이 생체중량 감소에 의해 영향을 받는 것 이외에 부추에서

는 짓무름의 발생으로 상품성 하락이 나타났으며 SPAD 지

수, chlorophyll 함량, 색상변화(hue angle) 등에 의한 색차

가 부추의 속포장 여부 등에 따른 처리가 큰 영향은 미치지

는 못한 것으로 보인다.

부추의 필름 속포장과 흡습지 처리 등 포장방법은 저장

중 15일째까지 외관 등의 선도와 이취를 고려하면 본 실험

의 저장시기에는 B형처럼 종이박스 내 HDPE 필름 속포장

만으로도 선도유지에 효과적인 것으로 생각된다. 부추의 현

재 유통 현황에서 단순한 속포장 처리만으로도 선도를 효과

적으로 유지시킬 수 있는 것으로 나타났으나, 부추가 고온기

에 가장 상품성 감소가 크다는 Choi 등4) 보고를 고려하여

속포장의 처리가 계절적으로도 차이나 효과가 다른지에 대

한 고찰이 필요할 것으로 보인다.

요 약

부추는 높은 수분 함량과 활발한 수확 후 대사 작용으로

저장 유통 시 품질 변화가 큰 원예산물로 알려져 있다. 국내

유통 현장은 원물로 출하하는 형태로 상온에서 종이 박스로

유통되는데, 관행의 저장 유통 상황을 가정하여 종이박스 포

장에 속포장 등을 통해 품질을 유지하고자 하였다. 본 실험

은 ‘그린벨트’ 품종 부추로 10월에 수확하여 종이박스 내에

HDPE 필름으로 속포장을 하거나 흡습지를 넣어 저온(5oC)

저장하였다. 품질은 생체중량 및 색상변화, 외관변화 등을

관찰하였다. 부추의 종이박스 내 저온 저장에서 생체중량과

외관, 이취는 HDPE 필름으로 속포장을 한 것이 속포장을

하지 않은 것보다 변화 정도가 적은 것으로 나타났다. 저장

후 속포장에 따른 생체중량은 종이박스에 HDPE 필름으로

속포장 후 흡습지 여부에 상관없이 저장 종료 21일까지 생

체중량 변화가 1% 이하였으나, 신선도와 이취에서 저장 12

일까지는 속포장 한 것이 선도가 높게 유지되고 이취도 적

은 것으로 나타났다. 그러나 12일 이후에는 외관변화에서 보

듯이 짓무름 등으로 인해 상품가치가 하락하였다. Chloro-

phyll 함량, 호흡, 에틸렌 발생 등에서는 속포장 여부 등의

차이에 따라 저장성에 미치는 영향을 언급하기는 어려웠다.

속포장을 통한 개선한 포장 방법은 유통현장에서 편리하게

이용할 수 있는 방법으로 부추의 국내 유통에서 포장 시 기

존의 단순 종이박스 포장보다 선도 연장 가능성을 확인하였

다. 그러나 보다 선도를 보존하기 위해서는 시기별로 저장방

법에 따른 개선방법에 대한 연구가 향후에 더 필요한 것으

로 보인다.
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Fig. 11. Changes in visual quality of buchu in different types of

packaging during storage at 5oC. Data represent the mean±SE

of three replicates. Some bars are not shown when masked by

the symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1. 2)Visual qua-

lity: 4=good, 3=moderate, 2=inferior, 1=poor, and 0=very poor.

Fig. 12. Changes in off-odor of buchu in different types of pac-

kaging during storage at 5oC. Data represent the mean±SE of

three replicates. Some bars are not shown when masked by the

symbol.1) Refer to the packaging types in Fig. 1.
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