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포장방법에 따른 세절 생울금의 저장 중 품질 변화
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Abstract The purpose of this study was to investigate the quality change of fresh-cut tumeric (Curcuma Longa Linne)

according to packaging method during storage time. The fresh-cut tumeric were packaged in three different methods :

degassing valve packaging (DVP), CO2 gas absorber packaging (CAP) and micro-perforated packaging (MPP). After the

samples were packaged, they were stored for 15 days at 4 and 23oC respectively. The following parameters were observed

to indicate the quality changes of the samples: weight loss, CIE L*a*b* colour difference, variation of gas composition

inside the package, curcumin contents and changes in hardness of fresh-cut tumeric. DVP did not effectively release CO2

gas to the outside. MPP was suitable to release CO2 gas. However, MPP showed very fast browning and erosion, because

a large amount of oxygen was introduced through the perforated hole on the film. CAP was most effective packaging

method to inhibit browning, to prevent expansion of the packaging by CO2 gas and to minimize weight loss of fresh-

cut tumeric.
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서 론

울금(Curcuma longa Linne)은 생강과에 속하는 다년생 숙

근성 초본 식물로 도금(都金), 강황(薑黃)이라고도 하며, 맵

고 쓴맛을 내는 향신료로 염료와 식품 착색제 등으로 사용

되고 있다1). 울금은 고온다습한 열대기후 조건에서 잘 성장

하는 생육특성을 가지고 있으며 진도와 완도 지역은 울금의

생육환경에 적합한 아열대 특성을 가지고 있어 울금의 색이

좋고 향이 깊은 특징을 가지고 있다. 울금의 주요성분으로는

curcuminoids 15%, 노란색소 1~3%, 정유 성분 1~5%, 전분

30~40%, 약간의 지방이 함유되어 있는 것으로 보고되었다2).

울금과 관련된 생리활성 연구에 의하면 항암3), 항돌연변이4),

항염증5), 항균6) 특성이 확인되고 있으며 특히 curcumin은

노란색소의 주성분으로 식품이나 인체 내에서 강한 항산화

활성을 가지고 있는 것으로 알려져 있다7). 또한 울금은 해

열·진통, 고혈압 예방, 숙취해소, 소화기 운동의 활성 등 다

양한 효능을 가지고 있는 것으로 알려져 있어 가정에서 분

말이나 환 형태로 가공된 제품을 상복하는 경우가 많다. 하

지만 이러한 울금의 생리활성 효과는 가공처리에 따라 주요

기능성 성분의 변화가 일어나며, 특히 항산화 효과는 건조된

울금에서 일정부분 줄어드는 것으로 보고되고 있다8).

식품공전에 따르면 울금은 식품제조에 최소량 첨가 가능
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한 부원료로 분류되어 있으며9) 울금의 근경을 수확하여 박

피한 후 삶아서 말린 다음 분말로 가공한 것을 일반적으로

카레분말의 주원료로 사용하며 이를 통상 tumeric이라 지칭

한다10). 국내에서는 이미 울금을 이용한 다양한 가공식품 개

발에 대한 연구가 진행되어 왔으며 소시지11), 두부12), 쌀밥
13), 가락국수14), 식빵15) 등 다양한 가공식품에 저장성 향상,

항균 및 항산화 효과를 위해 첨가되어진다.

최근 1인 가구와 고령 인구의 증가로 식품의 소비에 있어

건강 기능성과 편의성이 시장의 주요 트렌드로 자리 잡고 있

다. 하지만 소비자들은 가공에 의한 영양 및 기능성 성분의

손실과 가공 시 첨가되는 식품첨가물에 대한 막연한 불신을

가지고 있어 분말, 추출액 등의 제품의 수요확대에 걸림돌이

되고 있다. 특히 울금은 가공된 상태보다는 생강이나 마늘과

같이 가정에서 일반적인 밥, 국 찌개, 김치, 무침, 조림 등

다양한 조리에 건강을 위해 첨가하거나 잡내를 없애기 위해

사용할 수 있어 다양한 마케팅 수단을 활용하여 수요 확대

에 큰 효과를 가질 수 있다.

생울금의 경우 생강과 마찬가지로 장기 저장·유통을 위해

서 수확 후 세척하지 않은 상태에서 박스나 진공포장되어 소

비자에게 판매되고 있어 소비자가 구매 후 세척·세절해야 하

는 불편함이 존재한다. 따라서 생울금의 장기 저장·유통을 통

한 울금 소비의 확대를 위해서는 소비자들이 사용하기 편리

한 소포장 형태로 세척 및 세절된 신선 편이식품(fresh-cut

product) 형태로 가공되어질 필요성이 있다. 하지만 울금과

같은 근채류는 저장·유통 시 적절한 저장 및 포장이 이루어

지지 않을 경우 근채류가 갖는 고유의 호흡과 부패에 의해

탄산가스나 휘발성 유해 물질의 생성이 있을 수 있다16). 또

한 호흡에 의해 생성된 탄산가스로 인한 포장재의 팽창 현

상은 상품성의 저하를 초래하고 이는 유통과 전시 판매 그

리고 소비자의 관능적 품질에 부정적인 영향을 주게 되므로

적절한 포장방법의 설계가 필요하다.

따라서 본 연구에서는 울금의 신선 편이식품으로 가공을

위해 생울금의 포장방법에 따른 저장 중 품질에 영향을 미

치는 요인을 분석하고 최적의 유통기한 확보를 위한 포장방

법을 조사하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료

본 연구에 사용된 울금은 전라남도 진도군에서 재배된 1

년근을 사용하였으며 (사)울금식품가공사업단에서 수세하여

세절 후 즉시 각 포장방법에 따라 250 g 단량으로 포장하였

다(Fig. 1).

포장방법은 Table 1과 같이 용기와 파우치 형태로 크게

구분하였으며, 용기 포장은 550 µm 두께의 폴리프로필렌

(PP) 단일 재질로 구성된 용기와, 폴리에틸렌 테레프탈레이

트(PET) 12 µm/무연신 폴리프로필렌(CPP) 40 µm 재질의

리드필름을 사용하여 대조군으로 하였다. 또한 기본 용기 포

장의 리드필름에 가스배출밸브(200~500 Pa 규격)가 부착된

형태와 이산화탄소 흡수제(G-Type 1000 cc, Lipmen Co.,

Korea)를 삽입한 형태 등 총 2가지 형태의 실험군 포장을

설계하여 대조군과 비교하였다.

파우치 포장은 나일론(PA) 15 µm/저밀도폴리에틸렌

(LDPE) 55 µm로 구성된 다층 재질을 대조군으로 사용하였

으며, 대조군 포장형태에 가스배출밸브를 부착하고 이산화탄

소 흡수제를 봉입하여 각각 실험군으로 사용하였다. 아울러

Fig. 1. Photograph of tumeric on packaging methods.
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내부에서 발생된 이산화탄소 가스의 배출을 원활하게 하기

위하여 33 µm 두께의 연신폴리프로필렌(OPP) 재질로 구성

된 미세천공 필름(micro-perforated film, MPF, hole size:

700 × 325 µm, distance : 10 mm)을 추가하여 실험군으로

평가하였다.

제작된 시료는 4oC 냉장조건과 23oC 상온에서 각각 15일

동안 저장하면서 생울금의 품질변화를 관찰하였다.

2. 포장재 산소투과도 및 수분투과도

사용된 포장재의 산소 및 수분투과도는 산소투과도 분석

기(OX-TRAN Model 2/61, Mocon, Inc., Minneapolis,

MN, USA)와 수분투과도 분석기(PERMATRAN-W Model

3/61, Mocon, Inc., Minneapolis, MN, USA)를 이용하여

ASTM D3985 및 ASTM F1249 기준에 따라 각각 측정하

였다. 측정 시 시편 면적은 10 cm2로 하였고 3회 반복 측

정하여 평균값으로 나타내었다.

3. 포장재내 기체조성

저장기간에 따른 포장재내 기체조성의 변화는 필름 표면

에 septum(PBI-310336, Dansensor Co., Denmark)을 부착한

후 headspace analyzer(CheckPoint II, Dansensor Co., Den-

mark)에 연결된 실린지를 삽입하여 각 처리군별 산소와 이

산화탄소의 농도를 측정하였다.

4. 중량감소율

각 처리군별 포장 직후 중량을 측정하고 1, 3, 5, 7, 10,

15일 간격으로 각각 시료의 중량을 측정하여 저장 초기중량

대비 감소한 중량을 백분율(%)로 나타내었다.

5. 경도 및 색도

경도는 세절된 단면을 Texture analyzer(500N Zwicki,

Zwick, GmbH&Co. KG, Ulm, Germany)로 직경 3 mm의

plunger를 이용하여 test speed 0.5 mm/sec의 조건에서 측정

하였으며, 색도는 chroma meter(CR-400, Minolta Co., To-

kyo, Japan)를 이용하여 명도(L, lightness), 황색도(b, yellow-

ness)를 측정하였다.

6. Curcumin 함량

Curcumin 함량 분석은 식품의약품안전처에서 고시된 표준

시험법(MFDS, 2014c)에 준하여 분석하였다. HPLC 분석은

UV-vis detector가 장착된 Waters e2695(Waters Co., Ltd.,

Miliford, MA, USA)로 column은 NUCLEOSHELL RP 18

Table 1. Type of packaging method used for tumeric

Tray type Pouch type

ID Photograph Package ID Photograph Package

CTL1) Control CTL Control

DVP Degassing valveDVP Degassing valve

CAP CO2 absorberCAP CO2 absorber

MPP
Micro-perforated

film

1)CTL, control; DVP, degassing valve packaging; CAP; CO2 absorber packaging; MPP, micro-perforated packaging.
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(100×2.0 mm)을 사용하였다. 2% 초산용액 : 아세토니트릴

(35:65, v/v) 이동상을 이용하여 1.0 mL/min의 유량으로 상

온에서 10 µL로 주입하였고 흡광도 420 nm에서 측정하여

분석하였다.

Curcumin 표준품은 Sigma-Aldrich사(Sigma-Aldrich, St.

Louis, MO, USA)에서 구입하여 사용하였고 시료의 추출 및

분석 용매에 사용된 아세토니트릴(acetonitrile), 메탄올(me-

thanol)은 J.T.Baker사(NJ, USA)의 HPLC급 제품을 사용하

였다.

표준품은 70% 메탄올로 용해시킨 후 10, 50, 100, 250,

500 mg/L 농도로 조제하여 검량선을 작성하였으며 회귀계

수는 0.9997로 정량성이 양호하였다.

분석 시료는 각 처리군 별로 15일 저장기간이 경과된 울

금에 대하여 황색도 값에 따라 5개의 그룹으로 분류하여 동

결건조한 후 mixer로 분말화하였다. 분말 시료 0.1 g에 70%

메탄올 50 mL를 넣고 초음파 추출기(WUC-D06H, DAI-

HAN Scientific Co., Ltd., Gangwon-do, Korea)로 추출한 후

0.45 µm syringe filter(Advantec Toyo Kaisha, Ltd., Tokyo,

Japan)로 여과시켜 검액으로 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 포장재 산소투과도 및 수분투과도

저장기간에 따라 포장재 내부로 투과되는 산소와 수증기

의 양을 확인하기 위하여 산소 및 수분투과도를 측정하였다.

생울금은 산소, 수분에 노출될 경우 호흡량 증가로 갈변 또

는 조직 연화가 발생하게 되는데 포장재 산소 및 수분투과

도 측정을 통해 포장재별 외부 조건에 영향을 받을 수 있는

정도를 비교하고자 하였다.

포장재별 산소투과도와 수분투과도는 Table 3과 같다. 용

기 형태 포장에서 용기의 산소투과도와 수분투과도는 각각

127.20±5.06 cc/m2·day, 0.35±0.04 g/m2·day로 나타났고 리

드필름의 경우는 123.31±0.58 cc/m2·day, 7.65±0.03 g/m2·

day로 나타났다. 파우치의 산소투과도와 수분투과도는 각각

64.27±1.82 cc/m2·day, 11.31±0.43 g/m2·day로 용기 형태 포

장과 비교하였을 때, 산소투과도는 절반 정도의 수준이었고

수분투과도는 더 높은 것으로 나타났다. 측정된 산소투과도

와 포장재 면적을 통해 15일 동안 용기 포장과 파우치 포장

내부로 투과되는 산소의 양을 계산하였을 때 각각 127.84

cc, 62.08 cc로 용기 포장으로 투과될 수 있는 산소의 양이

더 많은 것으로 나타났다. 이러한 결과 용기 포장에서 산소

에 대한 영향이 더 클 것으로 판단되며 이로 인해 호흡량이

증가하여 이산화탄소 발생량이 증가하고 갈변 현상이 보다

더 빠르게 진행될 것으로 판단된다. 미세천공 필름의 경우

레이저 가공 처리에 따른 hole로 인해 측정범위 초과로 산

소투과도 및 수분투과도의 측정이 불가하였다. 미세천공 필

름은 산소와 이산화탄소를 선택적으로 투과시켜 포장재 내

부의 기체조성을 조절할 수 있는 기능성 필름으로 과채류 등

신선도 유지 기능의 목적으로 시중에서 많이 이용되고 있

다17).

2. 포장내부 기체조성 변화

포장형태별 세절 생울금의 저장온도에 따른 포장재내 산

소 농도 변화는 Fig. 2와 3과 같다. MPP를 제외한 모든

처리군에서 저장기간이 증가함에 따라 산소 농도가 감소하

였으며, 이산화탄소 흡수제를 삽입하였을 때 더 빠르게 감소

하였다. 용기 형태의 포장보다 파우치 형태의 포장에서 산소

의 양이 더 빠르게 감소하였는데 이는 용기 포장은 약 950

mL, 파우치 포장은 약 300 mL로 용기 포장이 파우치 포장

보다 내용적이 크고 이에 따른 내용물을 제외한 headspace

공간이 상대적으로 큰 이유인 것으로 판단된다. 용기 형태의

포장에서 저장 7일 이후 산소 농도가 증가하였는데, 이는 포

장재 팽창에 의하여 용기 실링부가 파손되어 외부 산소가 포

장재 내부로 유입되었기 때문인 것으로 보인다. 용기 형태의

Table 2. Specification of packaging method used for tumeric

Type Material Size Thickness

Tray type
Tray PP 190 × 137 × 50 mm 550 µm

Lid film PET/PP 250 × 160 mm 52 µm

Pouch type
Pouch NY/LDPE 200 × 250 mm 70 µm

MPF PP 200 × 250 mm 33 µm

Table 3. Oxygen transmission rate and water vapor transmission rate of packaging material

Type OTR (cc/m2·day) WVTR (g/m2·day)

Tray type
Tray 127.20 ± 5.06 0.35 ± 0.04

Lid film 123.31 ± 0.58 7.65 ± 0.03

Pouch type
Pouch 64.27 ± 1.82 11.31 ± 0.43

MPF - -
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포장에 있어서 포장재 팽창에 대한 용기 변형을 감안하여 용

기의 두께, 실링 조건 등을 검토해야할 것으로 판단된다.

포장형태별 세절 생울금의 저장온도에 따른 포장재내 이

산화탄소 농도 변화는 Fig. 4와 5와 같다. MPP를 제외한

모든 처리군에서 저장기간이 증가함에 따라 이산화탄소 농

도가 증가하는 경향을 나타내었으며, DVP, 대조군, CAP 순

으로 증가하였다. 생강의 MAP 저장 중 발생하는 기체조성

의 변화를 GC syringe로 일정량의 기체를 취한 다음 가스

크로마토그래피(GC)로 측정해본 결과 이산화탄소가 저장 15

일 이내에 급격히 상승한 후 저장기간이 길어질수록 완만하

게 증가한다고 연구되어졌으며18), 신선 편이식품에 있어서

온도의 증가는 산소의 소비와 이산화탄소의 발생을 증가시

킨다는 연구가 다소 보고되고 있는데19), 본 연구에서도 동일

하게 저장기간 증가에 따른 이산화탄소의 증가와 높은 온도

의 저장조건에서 더 높게 발생하는 결과를 보였다.

신선 편이식품에 있어서 박피, 세절 등의 공정을 거치게

됨으로써 세절 전의 세포에 비하여 호흡이 빠르게 진행된다

는 연구결과20)와 생강을 데치기한 후 다대기를 제조하였을

때 이산화탄소 생성이 현저히 감소하는 것을 확인하였을 때

이산화탄소 발생은 생울금의 자체 호흡과 미생물들이 성장

Fig. 2. Changes in O2 concentration of tumeric packaging during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 3. Changes in O2 concentration of tumeric packaging during storage at different temperatures and pouch type package.
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하면서 만들어낸 이산화탄소에 의한 것으로 판단된다21).

3. 중량감소율

포장형태별 세절 생울금의 저장온도에 따른 중량감소율은

Fig. 6과 7과 같다. 모든 처리군에서 저장기간이 증가함에

따라 중량은 감소하는 경향을 나타내었으며, 저장온도가 높

을수록 중량 감소는 더 큰 것으로 나타났다.

용기 형태의 포장에서 DVP는 대조군에 비하여 모든 온도

에서 중량 감소에 대한 차이를 나타내지 않았으며, MPP는

저장기간이 길어짐에 따라 중량 감소폭이 매우 높게 나타났

다.

이러한 결과는 저장온도가 높을수록 생울금의 호흡량이 증

가되어 체내 에너지원 소모량이 증가되었기 때문인 것으로

판단된다. 생강의 경우 중량감소율은 온·습도의 영향을 크게

받는데 습도보다 온도의 영향이 더 큰 것으로 보고되고 있

어 본 연구결과와 비슷한 경향을 보였다22). Choi와 Kim23)

은 PE 필름으로 포장한 생강은 저장기간에 따라 호흡으로

발생된 탄산가스가 포장재내에 축적되어 발아를 촉진하고 그

결과 조직 자체가 위조되면서 중량감소율이 증가하였다고 보

고하였다. 본 실험에서 대조군의 경우 저장기간에 따라 이산

Fig. 4. Changes in CO2 concentration of tumeric packaging during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 5. Changes in CO2 concentration of tumeric packaging during storage at different temperatures and pouch type package.
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화탄소 농도가 증가하는 양상을 보였지만 CAP는 상대적으

로 낮은 농도를 유지하였다. 저장 중 낮은 이산화탄소 농도

를 유지한 CAP는 포장형태에 관계없이 모든 온도 조건에서

대조군에 비하여 낮은 중량감소율을 보였다. 이는 이산화탄

소 흡수제가 포장재내 이산화탄소 감소에 기여하여 생울금

의 조직 연화를 감소시켰기 때문으로 판단된다.

4. 경도 및 색도

신선도와 편의성을 동시에 추구하는 소비자의 욕구에 따

라 최소가공채소류(minimally processed vegetables)의 소비

에 대한 연구가 이전부터 미국이나 유럽 등에서 이루어졌으

며24,25), 과일과 채소 등 신선 농식품의 수확 후 품질 변화를

판단하는데 사용하는 보편적인 이화학 특성은 조직감 지표

로서의 경도라 할 수 있다26,27).

포장형태별 세절 생울금의 저장온도에 따른 경도 변화는

Fig. 8과 9와 같다. 저장기간이 길어지고 온도가 높을수록

경도는 낮아지는 경향을 보였다. 경도의 감소폭은 용기 및

파우치 형태 포장에서 CAP가 가장 적게 나타났으며, MPP

는 매우 크게 감소하는 경향을 나타내었다. 신선 편이식품에

서 유통을 위해 박피, 세절 과정 중의 조직 손상에 따른 호

Fig. 6. Changes in weight loss of tumeric during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 7. Changes in weight loss of tumeric during storage at different temperatures and pouch type package.
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흡(wound respiration)과 에틸렌 발생량의 급증, 효소활성 증

가에 따른 조직연화, 미생물에 의한 오염, 폴리페놀 산화효

소(polyphenol oxidase)에 의한 효소적 갈변 등이 진행된다

고 보고되고 있다28,29).

신선 편이식품을 필름에 포장하여 유통할 경우 결로 현상

이 다량 발생하고 필름 내부에 물방울이 맺힘으로써 상품의

전시효과가 감소되는 문제와 더불어 포장재 내부에 형성된

물방울이 제품 표면을 습윤화시켜 조직을 연하게 하고 미생

물 침입을 용이하게 함으로써 부패가 촉진되기도 한다.

신선 편이식품은 생산 단계에서 세척, 박피 및 절단 등의

과정을 거치기 때문에 소비자는 이러한 제품을 구입한 후에

전처리 과정을 거치지 않고 바로 사용할 수 있는 장점이 있

다. 하지만 이러한 과정들로 인하여 조직이 손상되어 색상의

변화 등 품질변화에 중요한 요인이 되고 있다30). 절단면에서

의 변색은 소비자가 느끼는 중요한 품질 열화의 지표이기 때

문에 객관적인 분석을 위하여 색상 변화를 분광색측계를 이

용하여 측정하였다31,32).

명도의 경우 용기 형태의 포장에서 저장온도가 높을수록

명도는 다소 낮게 나타났으며, 파우치 형태의 포장에서 MPP

를 제외한 모든 처리군에서 큰 변화는 나타나지 않았다.

Fig. 8. Changes in hardness of tumeric during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 9. Changes in hardness of tumeric during storage at different temperatures and pouch type package.
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MPP의 경우, 다른 처리군과는 다르게 micro-perforated hole

로 산소가 유입되어 높은 산소 농도를 유지하였기 때문에 이

로 인해 갈변이 빠르게 진행된 결과 낮은 명도를 나타내었

다.

황색도는 4oC 조건에서 MPP를 제외한 모든 처리군에서

큰 변화를 나타내지 않았으며, 23oC 처리군에서는 용기 포

장형태의 대조군은 저장기간이 증가함에 따라 황색도가 감

소하는 경향을 나타내었다. 파우치 형태의 포장에서는 저장

온도 간의 황색도 변화는 거의 나타나지 않았다.

신선 편이식품은 절단면에서 발생하는 갈변현상 때문에 품

질 열화가 발생하게 되는데33), 갈변반응은 최소가공채소류에

바람직하지 못한 색깔, 냄새를 지니게 할 뿐만 아니라 영양

가를 저하시키는 것으로 알려져 있어34), 이러한 현상을 억제

하기 위한 많은 개선 방법들이 개발되고 있다35-38).

이러한 갈변반응은 polyphenol oxidase에 의하여 phenol성

화합물이 산화되어 o-quinone과 같은 화합물을 생성하기 때

문이다. 이렇게 생성된 quinone류는 중합되어 짙은 갈색 또

는 적색의 중합물을 만드는 것으로 보고되어졌다39).

또한 열대성 채소류의 저온 저장 시 발생될 수 있는 저온

장해 현상의 하나로 실제 고구마의 경우 외부 표면 함몰 현

Fig. 10. Changes in Hunter L-value of tumeric during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 11. Changes in Hunter L-value of tumeric during storage at different temperatures and pouch type package.
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상과 곰팡이의 번식 등에 의한 부패 현상이 일어나고 표피

층에 tannin 등 polyphenol류 등이 축적되어 갈변 및 흑변

되는 현상도 보고되어지고 있다40).

5. Curcumin 함량분석

생울금의 황색도에 따른 curumin 함량을 측정한 결과는

Table 4와 같다. 황색도의 값이 클수록 curcumin의 함량 또

한 높은 것으로 나타났다. 70~79 범위의 황색도 값을 갖는

시료는 15.85±0.18 mg/g로 함량이 가장 높았고, 60~69, 50

~59, 40~49, 30~39 범위 순으로 13.87±0.14 mg/g, 11.87±

0.02 mg/g, 6.19±0.14 mg/g, 5.35±0.16 mg/g로 점점 함량

이 감소하는 것으로 나타났다. Wang 등41)에 따르면 curcu-

min 성분은 염기성 용매, 산소와 빛에 불안정하며 온도에 의

해 분해가 촉진된다고 하였는데 본 연구에서 저장기간 중 산

소와 고온에 노출이 심한 시료일수록 황색도의 값이 낮은 것

으로 나타났고 이는 curcumin 성분이 분해되었기 때문인 것

으로 판단된다.

울금의 경우 황색도에 관여하는 것은 curcumin 성분으로

알려져 있는데, 울금과 강황의 색상을 비교하고 각 curcumin

성분을 분석한 결과 울금이 강황에 비해 황색도가 높게 나

Fig. 12. Changes in Hunter b-value of tumeric during storage at different temperatures and tray type package.

Fig. 13. Changes in Hunter b-value of tumeric during storage at different temperatures and pouch type package.
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타났으며, curcumin 함량은 울금이 강황에 비하여 1.8~2.5

배 이상의 높은 함유량으로 유의적인 차이를 나타낸 것으로

보고되었다2).

생울금 저장 시 산소와 접촉하게 되면 갈변 현상이 발생

하면서 명도와 황색도 값이 감소하게 된다. 이에 따라 저장

시 발생하는 이산화탄소는 제거하되 산소의 유입을 방지하

는 가스배출밸브, 이산화탄소 흡수제 등 적절한 포장방법을

통해 저장기간 동안 황색도의 감소를 방지시킨다면 높은

curcumin 함량을 유지시킬 수 있을 것이라고 판단된다.

요 약

본 연구의 목적은 세절된 생울금의 포장방법에 따른 저장

기간 중 품질변화를 관찰하고자 수행되어졌다. 세절된 생울

금은 가스배출밸브(DVP), 이산화탄소 흡수제(CAP), 미세천

공필름(MPP) 등을 적용한 포장방법을 이용하여 포장되어졌

으며 4oC와 23oC에서 15일간 각각 저장하면서 품질의 변화

를 관찰하였다. 이때 생울금의 품질변화 관찰을 위한 지표로

써 중량감소, CIE L*a*b 색차와, 포장내부의 가스조성변화,

커큐민 함량, 세절 생울금의 경도 등을 조사하였다. DVP는

생울금의 호흡에 의해 발생한 이산화탄소의 외부배출에 효

과적이지 못하였다. 또한 MPP는 생성된 가스의 외부배출에

는 적절하였으나 천공된 구멍으로 외부의 산소가 다량 유입

되어 빠른 갈변현상과 짓무름 현상이 발생하였다. 내부에 생

성된 탄산가스의 제거를 위해 이산화탄소 흡수제가 봉입된

CAP는 갈변과 생성된 이산화탄소에 의한 포장의 팽창 현상

의 억제 및 중량감소를 최소화할 수 있는 포장방법으로 가

장 효과적인 것으로 확인되었다.
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