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Sensory properties of oriental melon (Cucumis melo var. makuwa) by 
quantitative descriptive analysis and consumer test
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묘사분석 및 소비자 조사에 의한 참외의 관능특성
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Abstract

This study was carried out to determine the descriptive sensory profile of oriental melon. The sensory profile of 
oriental melons (cultivated in Seonju, Kyungsangbuk-do) were used quantitative descriptive analyses and twelve 
trained panel developed the total forty sensory attributes related appearance, aroma, texture etc. Six appearances 
attributes and two aromas attributes were derived from whole oriental melon with skin. Five aromas, six tastes 
and six textures were derived from the mesocarp of oriental melon. And also, oriental melons were analyzed for 
pH, titratable acidity, solid soluble contents and weight. The weight, titratable acidity and soluble solid content 
of oriental melons showed significant differences according to samples. And also, in the sensory attributes of these 
samples by trained panel and consumer test, there were significant differences between organic cultivated samples 
and conventional cultivated samples. Based on principal component analysis of sensory attributes data by trained 
panel and consumer, oriental melons were primary separated along the first principal component, which accounted 
for 27.73% (trained panel test) and 19.82% (consumer test) of total variance (trained panel test; 58.36%, consumer 
test; 46.18%) between the samples farm, cultivation method, total acidity, sweet aroma, bitterness, etc. Generally, 
whole oriental melon with skin showed significant differences in the sensory attributes according to cultivation 
method and farms. But, the mesocarp and endocarp part showed not certainly differences in the sensory attributes 
between organic cultivated samples except conventional cultivated samples.
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서 론
1)

참외(Cucumis melo var. makuwa)는 박과류에 속하는 1년

생 식물로 분류학적으로는 멜론(Cucumis melo)의 한 변종

이고 원산지는 아프리카 사하라 남부, 중국, 이란, 터키,

인도 등이라고 알려져 있다. 한국에는 삼국시대 또는 그

이전 중국의 화북으로부터 들어 온 것으로 추측되는데 외
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(瓜), 첨과(甛瓜), 참외(眞瓜), 왕과(王瓜), 띠외(土瓜), 쥐참외

(野甛瓜) 등의 다양한 명칭으로 불리어진다(1,2). 참외의 국

내 주요 생산지는 경상북도 성주군으로 재배 면적 3,953

ha, 연간약 143,271톤으로전국참외생산량의 68%를차지

하는 최대 주산지이다(1). 최근 참외는 여름철의 대표적인

과일에서재배 기술의발전으로연중생산되어소비자에게

공급되고 있고, 일본, 홍콩, 대만, 싱가폴 등에 수출이 되고

있다. 참외에는 다른 과채류와 비교하여 비타민 A와 C가

풍부하고 참외에 함유되어 있는 유리당 성분인 glucose와

fructose는 피로 회복에 도움을 주고 꼭지 부분의 쓴맛을

내는 cucurbitacin은 항암성분으로 한방에서 참외 꼭지를

건조해서 진해, 거담, 변비, 황달 등의 치료제나 급성 위장

염, 중풍 등에도 효과가 있는 것으로 알려져 있다(3,4).
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최근식품안전과관련된사건들은소비자들의안전성에

대한관심이높아지게되어세계적으로농산물의안전성과

건강을 추구하는친환경농산물의 생산과수요가증가하고

있다. 특히소득수준이높은북미, 유럽및일본등의지역

을 중심으로 지속적인 성장세를 보이고 있다(5). 국내의

경우친환경 농산물 인증 실적조사 결과에 따르면 친환경

인증 농가수가 2000년 2,448호에서 2011년 160,628호로 약

65배 증가하였고, 인증 면적도 2000년 2,039 ha에서 2011년

172,674 ha로 약 84배, 생산량은 2000년 35,406톤에서 2011

년 1,819,228톤으로 약 50.4배 증가하였다. 2011년 기준 친

환경 농산물 시장 규모는 채소류가 약 9,364억원으로 전체

유통 규모의 28.7%를 차지하고 있다(6).

한편 참외에 대한 연구로는 성주 지역 참외 바이러스병

의 발생실태와 전염 생태(1)와 참외를 포함한 국내 유통

농산물의 잔류 농약 모니터링, 친환경 실천 농가의 생산성

변화 분석 등(7,8)이 보고되어 있다. 참외 가공과 활용에

관한 연구로는 참외 주스의 제조, 유산균을 이용한 참외

발효 식품의 제조, 전처리 방법에 따른 건조 참외의 품질

조건설정에관한연구, 저급참외의효율적활용방안연구

등과MA포장기법에의한참외의신선도유지에관한연구

(9-15)가 있다. 이외에 참외·멜론의 품종 분류 및 명명에

관한연구(2), 참외비식용부위의항산화활성에관한연구,

참외 와인의 항산화능에 대한 연구 분야도 보고(16-19) 되

었다. 그러나 양질의 과채류 생산을 유도하기 위하여 소비

자의 객관적인 기호도를 반영한 품질 등급 기준에 관한

연구는 시작 단계에 있고 특히소비자의 품질 지표와 관련

된 관능적 특성 연구는 거의 없는 실정이다(20,21).

본 연구는 성주에서 재배되는 참외의 정량적 묘사 분석

에 의한 관능 특성 개발과 친환경 재배인 유기농 참외와

관행 재배 참외의 관능적 특성 분석과 이화학적인 품질

지표와의 상관관계를 분석하여 친환경 참외의 품질 등급

기준설정 및 수출을 위한 기초 자료로 이용하고자 수행되

었다.

재료 및 방법

시 료

본 실험에 사용된 참외는 경상북도 성주군에 위치한 농

가에서 친환경 재배 참외(Cucumis melo var. makuwa)을

2015년 5월 중순 적숙기에 수확하여 선과 과정을 거치지

않고 20 kg 단위로 포장한 참외를 농가당 약 80~100 kg을

제공받아 1℃저장고에서 유지하면서 실험에 사용하였다.

참외 시료는 상주에 위치한 유기농 참외 농가에서 재배한

시료와 관행재배 참외 시료는 2015년 5월에수확된 성주산

참외를 서울 가락동 시장 공판장에서 구매하여 사용하였

다. 이화학적 특성과 관능적 품질 특성 분석을 위해 제공

받은 각 시료군마다 혼합한 후 비교적 크기가 비슷한 참외

를 선별한 후 개당윗면과아랫면으로 반절을 나누어 윗부

분은 이화학적 품질 특성 분석에 사용하고, 아랫면은 관능

검사 시료로 이용하였다.

크기, 고형분 함량, pH 및 적정산도

참외의 크기는 Volscan Profiler(Stable Micro System Ltd.,

Vienna Court, UK)로 참외를 횡으로 참외 꼭지 부분까지

부피와 무게를 측정하였다. 이때 조건은 참외 표면에 상처

가 나지 않도록 고무핀을 사용하였고, vertical step 15 mm,

rotation speed 1.0 rps이었다. 가용성 고형분 함량(soluble

solid content)은 참외시료를 blender로 균질화한 후 거즈로

여과한 추출액을 디지털 당도계(N-1E, Atago, Tokyo,

Japan)를 이용하여 각 처리구당 5회 반복하여 평균값을 구

하였다. pH는 참외시료를 blender로 균질화한 액을 거즈로

여과하여얻은추출액 3 mL와증류수 27 mL를섞어총량이

30 mL가 되게 한 후 pH meter(827, Metrohm, Zfinyen,

Switzerland)를 측정하였다. 적정 산도는 추출액 3 mL와

증류수 27 mL를 혼합하여 0.1 N NaOH 용액으로 pH가

8.3이될때까지적정하여소비된 0.01 N NaOH용액소비량

을구한후 citric acid로환산하여표시하였다(24). 이때분석

에 사용된시료는시료군당 관능검사에서 사용되었던 시료

중 10개씩 취하여 3번 반복 실험을 하였다.

정량적 묘사 분석

묘사 용어 도출과 표준 지표 개발을 위한 패널은 원내

게시판을 이용하여 모집을 하였으며, 이때 훈련을 받지 않

은 한국식품연구원에 근무하고 있는 연구원 30명중 맛 차

이에예민한패널요원을선정하기위하여 4가지기본맛(단

맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛)에 대한 기본 맛 인지 검사 및 순위

검사를 실시하였다. 지원한 패널원 중 정답률이 75% 이상

이며, 평소 참외에 대한 구매력 및 지속적으로 본 실험에

참여 의사와 표현능력 등을 고려하여 12명을패널 요원으

로 선정하였다(23). 참외의 묘사 분석을 위한 패널 훈련

과정은 관능적 특성을 도출하는 묘사 용어 개발 단계와

도출된 각각의 묘사 용어의 표준 시료를 확립하는 단계로

나누어 3주간훈련하였다. 또본실험은확립된묘사용어를

이용하여친환경재배참외와관행재배참외에대한관능적

특성강도를 9점법으로평가하였다. 이때묘사용어개발과

훈련에 사용한 시료는 친환경 재배 5개 농가에서 수집한

참외와 동일지역에서 관행으로 재배한 참외 1종류를 한

개씩 제시하였다. 본 실험의 시료 제시는 수평으로 반절한

참외의절단부위에서 1 cm두께로자른후연구원내관능평

가 부스를 이용하여, 불완전 블록법으로 계획하여 시료당

6번 평가하도록 하였다. 이때 사용한 시료된 총 시료는 각

시료구당 72개 시료로 총 432개 시료를 평가하였다. 한편

본 실험에서 각 시료의 관능적 특성 강도를평가할때에는



Sensory properties of oriental melon (Cucumis melo var. makuwa) by quantitative descriptive analysis and consumer test 729

훈련에서확립한표준시료및그강도를제시하여각시료

에 대한 정확도를 유도하였으며 관능적 특성 용어 및 표준

시료와 강도 척도는 Table 1과 같았다. 둔화효과를 제어하

기 위해 한 회의 세션당 평가 시료는 4종으로 한정하였다.

각 특성의 평가는 껍질을 제거하지 않은 참외의 외관,

향을 평가한 후 껍질 제거후의 참외 껍질 가까운 과육

(mesocarp)의 색, 전체 참외 대비 과육의 비율, 껍질 근처의

과육의 초록색 정도, 참외 씨 부분(endocarp)의 색, 과육과

씨와의붙어잇는강도씨방의크기, 씨의크기순으로진행

되었으며, 과육(mesocarp)과 씨부분(endocarp)의 향과 맛,

조직감및후미의순으로평가하게하였다. 색강도는패널

요원간의토의를통하여참외표면색평가시 1점에해당하

는 점은 color guide(pantone solid chips uncoated)에서 120C,

9점에 해당하는 시료는 7549C로 색이 진해질수록 높은 점

수로평가하게하였고, 참외껍질과가까운과육의색평가

시 1점에 해당하는 점은 color guide에 373, 9점에 해당하는

시료는 7741C다. 시료의냄새는세게들이마셔냄새를맡은

후 평가하게 하였고, 맛은 껍질을 제거한 내과피를 먹었을

때의맛을평가하였으며, 한시료를평가한후에는약 30초

간의 휴식 시간을 취하게 하였다. 사용한 척도는 9점법을

이용하였으며, 1점은 해당 특성이 없다는 것을 나타내고

점수가 높아질수록 특성강도가 강해지는것으로평가하게

하였다.

소비자검사

일반 소비자는 일반 소비자를 대상으로 시료 6개 군을

한 번에 평가하도록 하였고, 조사 항목은 참외의 전문패널

원에 의한 정량적 묘사분석 결과 유의적인 차이가 있고

일반 소비자도 쉽게 판단할 수 있는 항목 만을 선발하여

30~40대 소비자 100명을 대상으로 실시하였다. 이때 소비

자에게제공된시료는정량적묘사분석과동일하게수평으

로반절한참외의절단부위에서 1 cm 두께로자른 후연구

원내 관능평가 부스를 이용하여 조사하였다. 소비자 군의

분포는 30대는 47명, 50대 53명이었고, 성별은 남 18명,

여성 82명이었고, 각 시료군당 100개씩 총 600개의 시료를

평가하게 하였다.

통계분석

유기농재배참외및관행재배참외의이화학적및관능

적 품질 차이를 파악하기 위해 SAS for Windows 7.2(SAS

Institute, Cary, NC, USA)을 사용하여 분산분석(analysis of

variance)을 수행하였으며 Duncan’s multiple range test를

통해각시료간의유의적차이를검정하였다. 또각시료의

품질과 관능적특성간의관계를 요약하여나타내기위해서

XLSTAT ver. 2007.1(Addinsoft, NY, USA)를 이용하여 요

인간의 주성분 분석(principle component analysis)을 실시하

였다.

결과 및 고찰

묘사 분석을 통한 참외의 관능적 특성

참외의훈련과정에서패널의동의하에결정된평가특성

은 총 40개가 도출되었다(Table 1). 참외의 경우는 외과피,

중과피 및 내과피로 나누어 도출되었는데, 외과피에서 도

출된 특성(6개)으로 껍질의 색(노란색 강도), 흰줄무늬의

선명도, 흰줄무늬의 깊이, 흰줄무늬의 규칙성, 껍질 손상정

도및크기였고, 향특성(2개)은고유한참외의냄새와단향

이었다. 중과피의 외관 특성(3개)은 외과피와 가까운 중과

피의 투명도, 중과피의 비율, 외과피와 인접한 중과피의

초록색 강도가 도출되었고, 내과피(endocarp) 외관 특성(4

개)의 경우는 내과피의 투명도, 중과피와 내과피의 부착정

도, 내과피 씨부분의 분리 정도, 내과피 중심의 색, 씨의

크기가 도출되었다. 중과피의 향 특성(5개)은 단향, 고유한

참외향, 오이향, 무향, 풋내가 도출되었고, 내과피의씨부분

의 특성(3개)은 단향, 참외향 및 과숙된 향이 도출되었다.

중과피의 맛 특성(7개)은 단맛, 고유한 참외 맛, 쓴맛, 오이

맛, 신맛, 과숙된 맛, 풋맛이 도출되었고, 조직감은 경도,

다즙성, 아삭함, 씨 함량, 씨의 경도, 가루끼 특성(6개)이

도출되었다. 또 후미로는 4가지 특성(단맛, 떫은맛, 신맛,

아린맛)이 도출되었고, 각각의 특성 용어의 정의와 개념을

쉽게 인지시키기 위해 결정된 표준 물질은 Table 1에 있다.

참외의 경우 관능적 특성 용어 도출에 관한 연구가 거의

없으나, Cucumis melo L 일종에 해당하는 Cantaloupe melon

의 경우 12종의 향과 향미, 4종의 맛과 2종의 mouthfeel,

6종의 조직감 특성을 도출한 Bett-Garber 등(24)과 musk

멜론의외관특성 2종, 향 6종, 조직감 4종, 향미 5종을도출

한 Vallone 등(25) 보다 많은 특성이 도출되었다. 본 연구에

서 도출된 관능 특성의 경우 멜론에서 도출된 특성보다는

많은 수의 관능 용어가 도출되었다. 이는 참외는 식물분류

학상으로멜론과동일하나 4000년동안 아시아와 아프리카

지역에서 각각 독립적으로 변종들 간 자연 교잡에 의해

다양하게 변화되어 왔다는 Yi 등(1)의 연구와 멜론의 경우

내과피(씨가있는부분)을거의먹지않는반면참외의경우

소비자에 따라 내과피를 중과피와 함께 먹는 경우가 많아

참외와멜론의관능적특성이동일할수없고, 외과피, 중과

피및내과피로나누어관능특성을도출하였기때문에많은

관능특성 항목이 도출 된 것으로 사료된다.

재배 방법별 참외의 품질 특성 비교

동일 지역에서 유기농으로 재배한 시료와 관행 재배한

참외의 이화학적 품질 및 전문 패널에 의한 묘사적 품질

특성은 Table 2와 같다. 농가별재배된 참외의 무게의 경우

256.66±23.12~335.60±19.93 g의 범위의 중량을 가졌고, 관

행 재배 참외 시료는 283.48±9.58g이었다. pH의 경우 유기

농 시료(OCI~OCV)와 관행 재배 시료(CC)에 유의적인 차
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Table 1. Sensory attributes, definitions and physical standards for oriental melon

Attributes Written definition
Standard reference

Low score (0) High score (9)

Exocarp
appearance

(Skin)

Color intensity Intensity of oriental melon color (yellow~light orange)

Vividness of
white stripe

Vivid degree of white stripe on the oriental melon skin No standards

Depth of
white stripe

The depth of white stipe on the oriental melon skin No standards

Regularity of
white stripe

Regularity of white stipe on the oriental melon skin No standards

Degree of
damage

Damage degree of oriental melon skin No standards

Size Size of oriental melon No standards

Exocarp
aroma
(Skin)

Unique oriental
melon Fresh oriental melon Distilled water

Fresh oriental melon
(within one days after harvest)

Sweet The odor associated with fructose syrup Distilled water 10% (w/w)fructose solution

Mesocarp
appearance
(out-side)

Opaque degree Opaque degree of hyperdermal mesocarp No standards

Proportion of
mesocarp

The percentage of
mesocarp in the whole oriental melon No standards

Green intensity of
hyperdermal mesocarp

Green intensity of oriental melon

Endocarp
appearance

(seed cavity)

Transparency Transparency of endocarp No standards

Attachment
intensity

Attachment intensity between mesocarp and endocarp(seed)

Crack degree
of endocarp

Degree to which ovary was divided

Color of
central core

Color of endocarp No standards

Size of seed No standards

Mesocarp
aroma

Sweet The odor associated with fructose syrup Distilled water 10% (w/w) fructose solution

Oriental melon Fresh oriental melon Distilled water Fresh oriental melon
(within one days after harvest)

Cucumber Fresh cucumber Distilled water Fresh cucumber
(within one days after harvest)

Radish Fresh radish Distilled water Fresh radish
(within one days after harvest)

Greenish Aroma of fresh young greens Distilled water
Fresh sedum

(within one days after harvest)

Endocarp
aroma

(seed cavity)

Sweet The odor associated with fructose syrup Distilled water 10% (w/w) fructose solution

Oriental melon Fresh oriental melon Distilled water
Fresh oriental melon

(within one days after harvest)

Over ripe aroma Over ripening aroma of oriental melon
Fresh oriental melon

(within one days after harvest)
Ripening oriental melon

(within a week after harvest)

Sweet Fundamental taste of which fructose is typical Distilled water 5% (w/w) fructose solution

Oriental melon Unique taste of fresh oriental melon without off flavor and taste Distilled water
Fresh oriental melon

(within one days after harvest)
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Attributes Written definition
Standard reference

Low score (0) High score (9)

Mesocarp
+

endocarp

Taste

Bitter Fundamental taste of which caffeine is typical Distilled water 5% (w/w) caffeine solution

Cucumber Unique taste of fresh cucumber without off flavor and taste Distilled water
Fresh cucumber

(within one days after harvest)

Sour Fundamental taste of citric acid Distilled water 0.2% (w/w) citric acid solution

Over ripe Taste Fundamental taste of which alchol is typical Distilled water 5% (w/w) alcohol solution

Greenish Fresh young greens, fresh sedum Distilled water Fresh sedum
(within one days after harvest)

Mesocarp
+

endocarp

Texture

Hardness Force required to chew sample between molar teeth No standards

Juiciness The amount of juice extracted to chew the sample(4 times) No standards

Crunchjness Force needed and sound generated from chewing a sample with
the front teeth

No standards

Seed content The amount of seeds in the ovary No standards

Hardness of seed Hardness intensity of seed No standards

Mealiness Such as floury sensation in the mouse after chewing No standards

Mesocarp
+

endocarp

after taste

Sweet Fundamental taste of which fructose is typical Distilled water 5% (w/w) fructose solution

Astringency Fundamental taste of tannic acid Distilled water 0.2% (w/w) tannic acid solution

Sour Fundamental taste of citric acid Distilled water 0.2% (w/w) citric acid solution

Acridity Fundamental taste of close to the bitter and astringency Distilled water cinnamon powder

이가 없었고, 5.61±0.32~5.74±0.19를 나타낸 반면 산 함량

은 유기농 시료는 0.18±0.02~ 0.22±0.03%였고, 관행 재배

시료는 0.16±0.02%로 관행 재배 시료가 약간 낮은 값을

보였다. 가용성 고형분 함량의 경우도 관행 재배 시료가

13.20±0.72 °Brix 로 유기농 재배 시료 10.36±0.30~11.46

±0.84
o
Brix에 비하여 약간높은 값이었다. 이는 Jang 등(15)

의 영양성분에는 문제가 없으나 표면균열 및 과육 부부에

Table 2. Quality properties and sensory evaluation of whole oriental melon with skin

Quality properties and sensory attribute
Whole oriental melon

1)

OCI OCII OCIII OCVI OCV CC

Quality
properties

Weight (g) 256.66±23.12c2) 335.60±19.93a 313.58±31.85ab 291.12±19.35b 309.38±11.16ab 283.48±9.58b

pH 5.73±0.05a 5.74±0.19a 5.57±0.05a 5.61±0.32a 5.61±0.32a 5.68±0.07a

Titratable acidity (%) 0.22±0.03a 0.19±0.04ab 0.21±0.01a 0.18±0.02ab 0.21±0,02a 0.16±0.02b

Soluble solid contents (%) 11.28±0.81b 10.70±0.39bc 10.36±0.30bc 11.16±1.03b 11.46±0.84b 13.20±0.72a

Whole
oriental
melon

Appearance

Color intensity 3.10±1.37e 3.12±1.38e 5.78±1.37c 4.48±1.68d 6.70±1.18b 7.73±0.86a

Glossness of white stripe 6.60±1.75b 5.21±2.00c 5.49±2.13c 5.23±2.01c 6.37±1.85b 7.44±1.57a

Depth of white stripe 6.13±1.37
a

4.48±1.83
c

3.77±1.70
e

4.24±1.95
de

5.06±1.86
b

5.91±1.79
a

Regularity of white stripe 5.94±1.84
bc

5.81±1.91
bc

5.45±1.99
c

5.32±1.95
c

6.17±1.81
ab

6.71±1.84
a

Degree of damage 4.48±2.25
a

2.96±1.60
cd

3.95±2.25
ab

3.55±2.13
bc

2.91±1.85
cd

2.80±1.77
d

Size 6.09±1.50
b

6.67±1.35
a

5.66±1.59
b

3.70±1.55
d

5.07±1.83
c

6.05±1.03
b

Aroma
Unique oriental melon 5.45±2.10

cd
5.91±1.90

bc
5.24±1.95

d
5.77±1.96

bcd
6.27±1.69

ab
6.78±1.36

a

Sweet 4.60±2.09
cd

5.13±2.08
bc

4.34±2.11
d

5.10±2.15
bc

5.59±1.98
ab

6.14±1.76
a

1)
OCI-OCV, organic cultivation according to farm; CC, conventional cultivation.

2)
Means±SD within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

물이 찬 형태의 저급 참외의 경우 pH 5.39±0.03, 산도

0.32±0.09, 가용성 고형분 함량 11.00 oBrix와 비교하여 본

실험에사용한참외의경우약간높은 pH와낮은산함량이

었으나, 가용성 고형분 함량의 경우에는 비슷한 값을 보였

다. 한편 동일 지역에서 유기농으로 재배된 참외와 관행

재배한 참외의 묘산 분석 중 껍질이 있는 참외의 외관과

향을묘사분석에의해관능특성을외과피, 내과피및중과
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피를 나누어 비교하였다. Table 2는 외과피에 대한 평가로

참외 외관의 노란색 강도는 유기농 재배 참외 3.10±1.37~

6.70±1.18, 관행 재배 7.73±0.86으로 관행재배 시료가 노란

색 강도가 높다고 평가하였고, 유기농 재배 참외는 관행재

배 시료보다 강도가 높다고 평가하였다. 참외 외관의 흰줄

의 선명도는 관행재배 시료가 7.44±1.57로 가장 높게평가

한 반면 유기농 재배 시료는 5.21±2.00~6.60±1.75의 점수로

평가하였다. 흰줄의 깊이는 유기농 재배 시료는 3.77±

1.70~6.13±1.37, 관행 재배 시료는 5.91±1.84로 평가하였고,

흰줄의균일성과표면의손상도의경우유기농재배시료는

각각 5.32±1.95~6.17±1.81, 2.91±1.85~4.48±2.25, 관행재배

시료는 각각 6.71±1.84, 2.80±1.77의 점수로 평가하였고,

참외 크기의 경우 재배 방법보다는 재배 농가별의 차이가

크다고 하였다. 참외의 고유한 향과 단향은 전반적으로 관

행재배시료가유기농재배시료보다높은점수로평가하였

고, 유기농 시료 간에는 재배 농가별로 유의적인 차이가

있었다. 이는 Crecente-Campo 등(26)의 유기농 재배한 딸기

와 관행 재배한 딸기의 표면 광택도, 붉은색을 나타내는

a값, 황색도를 나타내는 b값과채도등이관행 재배시료가

유기농 재배 시료보다 높다고 평가한 결과와 유사하였다.

또 유의적인 차이는 없지만 당근의 주황색, 브로콜리의 초

록색의 경우 관행 재배시료가유기농 재배 시료보다 색강

도가높다는결과와토마토의경우관행재배시료가유기농

재배 시료보다 붉은색 강도가 유의적으로 높았다는 결과

(27)와 유사하였다. Table 3은 중과피와 내과피의 관능적

묘사 특성에 의한 평가로 외과피 쪽의 중과피(hyperdermal

mesocarp)의 불투명 정도는 관행재배 시료(CC)가 유기농

재배 시료(OCI~OCV) 5.80±2.07~6.32±2.16 범위보다 약간

높은 6.62±1.70의 점수로 평가하였다. 중과피가 차지하는

비율은 유기농과 관행 재배와 상관없는 5.25±1.51~5.96

±1.45의 점수로평가하였다. 또 외과피 가까운쪽의중과피

(hyperdermal mesocarp)의 초록색 강도는 유기농 재배 시료

인 OFI 시료를 제외하고는 유의적인 차이가 없는 4.59

±1.89~4.96±2.13로 평가하였다. 한편 씨가 포함되어 있는

내과피의외관이경우투명도는재배방법에차이가없다고

평가하였고 내과피와 중과피의 부착 강도는 재배 방법에

차이가 OFII는 4.84±2.13, OFVI는 5.75±1.96, OCI, OCIII,

OCV와 CC는 각각 6.74±1.89, 6.73±1.71, 7.03±1.74 및

6.77±1.64로 평가하였다. 재배 방법에 상관없이 전반적으

로 내과피의 갈라짐 정도 적다고 평가한 경우 씨가 있는

내과피중앙부분의색이진하고, 씨의크기가크다고평가

하였다. 중과피의 향의 경우 단향과 참외향이 강하다고 평

가한 시료는 오이향과 무향 및 풋내가 적다고 평가하였고,

반면에 단향이 참외향이 약간 경우 반대로 평가를 하였다.

씨가포함되어있는내과피의단향과참외향은시료간차이

가 없다고 평가하였고, 숙성된 참외향은 관행으로 재배한

시료가 가장 높은 5.53±2.26의 점수로 평가하였다. 씨 부분

이 포함된 내과피를 포함한 중과피의 맛의 경우 단맛과

참외 고유한 맛이 높은 시료는 오이맛과 덜익은 풋맛이

적다고 평가하였고, 신맛과 쓴맛은 시료간 차이가 없었다.

중과피 조직감의 경우 관행 재배는 다즙성과 아삭함이 있

고, 씨의 함량이 적으면서씨의 경도가 낮다고 평가하였다.

또 후미의 경우 단맛, 떫은맛, 신맛, 쓴맛은 시료 간 거의

차이가 없다고 평가하였다. 이는 Tobin 등(27)의 유기농과

관행 재배 과채류 10종을 훈련된 패널원으로 도출된 관능

특성을 평가한 결과 조리하지 않은 당근의 경우 주황색

강도와조직감의경도는관행재배가유기농재배시료보다

강하고, 당근향, 수분함, 아삭함, 단맛, 쓴맛에는 차이가 없

다고하였다. 또사과의경우경도와단맛은관행재배시료

가 유기농 재배 시료가 높으나, 사과향, 다즙성, 신맛, 사과

맛에는 유의적인 차이가 없다고 하였고, 바나나와 오렌지

의 경우 각 과일에 도출된 특성 항목(색, 향, 경도, 단맛,

신맛 등)에 유기농과 관행 재배 시료 간에 거의 차이가

없다고평가하였다. 이외에 Hajslova 등(28)의 4년간 감자를

유기농과 관행 재배하면서 품질 특성을 조사한 결과 동일

재배 년도에도 차이를 보인 시료이지만, 재배년도나 재배

지역차이에따라품질특성이달라진다고하였다. 본연구

결과도 일부 관능 특성 항목은 재배 방법에 따라 차이를

보인 특성 항목도 있으나, 동일 지역이라도 재배 농가나

시료의 개체 차이가 커서 유기농 재배 시료와 관행재배의

차이 특성을 확실하게 보이지 않았다.

정량적묘사분석에사용한유기농재배참외 5종과관행

재배 참외 1종을 수집하여 일반 소비자 100명을 대상으로

소비자 검사를 실시하였다(Table 4). 그 결과 껍질이 붙어

있는 참외의 크기는 OCVI와 OCV가 6.50±1.39, 6.49±1.64

로다른시료보다크다고평가를하였다. 참외껍질의노란

색 강도는 묘사 분석 결과 시료에 따라 3.10±1.37에서

7.73±0.86까지 넓은 분포의 점수로 평가한 반면 소비자 검

사에서는 2.89±1.54에서 4.68±2.02까지 점수 분포가 낮게

평가를하였다. 표면의손상정도는관행재배시료와유기

농 재배시료중 OCI 시료가가장손상도가 높다고평가하

여묘사분석결과와는다른평가를하였다. 참외의중과피

의 두께는 관행 재배시료가가장높은 점수인 7.04±1.28로

평가하였고, 유기농 재배 시료는 4.68±1.62~5.54±1.62의 범

위로 평가하였다. 내과피와 중과피의 부착 강도는 관행재

배시료와유기농재배시료중 OCV시료를비슷한점수로

평가하였다. 내과피의 씨 크기는 관행재배 시료가 가장 높

은 점수로 평가하였고, 유기농 재배 시료는 시료간 차이가

없다고 묘사 분석 결과와 동일하게 평가하였다. 중과피의

단향의 경우 시료간 차이가 없다고 평가한 묘사 분석과

달리 소비자 검사에서는 OCI과 OCVI가 다른 시료에 비해

높은 점수로 평가하였다. 참외향은 재배 방법에 상관없이

시료 간에 차이가 있다고 평가하였고, 과숙한 향의 경우는

시료간 차이가 없다고 평가하였다. 한편 중과피의 단맛은
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Table 3. Sensory evaluation of oriental melon mesocarp by qualitative descriptive analysis

Sensory attribute
Oriental melon1)

OCI OCII OCIII OCVI OCV CC

Hyperdermal-
Mesocarp and

Mesocarp
appearance

Opaque degree 6.32±2.16ab2) 5.99±1.94ab 5.95±1.83ab 5.87±1.88ab 5.80±2.07ab 6.62±1.70a

Proportion of mesocarp 5.77±1.48a 5.94±1.33a 5.25±1.38a 5.52±1.51a 5.28±1.45a 5.96±1.45a

Green intensity 6.63±1.75a 4.59±1.89b 4.70±1.98b 4.91±2.13b 4.96±2.02b 4.75±1.75b

Endocarp
appearance

(seed cavity)

Transparency 5.28±2.32
a

5.42±2.32
a

5.55±2.05
a

5.41±2.08
a

5.73±2.16
a

4.98±2.39
a

Attachment intensity 6.74±1.89
a

4.84±2.13
c

6.73±1.71
a

5.75±1.96
b

7.03±1.74
a

6.77±1.64
a

Crack degree of endocarp 2.31±1.57
d

3.75±2.66
c

5.34±2.73
b

3.62±2.50
c

6.38±2.61
a

5.37±2.97
b

Color of central core 7.55±1.00
a

6.71±1.56
b

4.41±1.77
d

6.88±1.19
b

5.03±1.72
c

2.32±1.26
e

Size of seed 7.23±1.19
a

6.10±1.62
b

4.31±1.91
c

6.56±1.40
b

4.35±1.81
c

3.37±1.48
d

Mesocarp aroma

Sweet 5.14±2.23
b

5.82±1.93
a

6.02±1.82
a

6.05±1.81
a

6.10±1.94
a

6.49±1.70
a

Unique oriental melon 6.24±2.06a 6.24±1.90a 6.13±1.75a 6.35±1.83a 6.46±1.80a 6.59±1.76a

Cucumber 4.75±2.20a 4.34±2.17a 3.98±2.23ab 4.17±2.26a 4.00±2.13ab 3.32±1.92b

Radish 4.77±2.29a 3.66±2.01b 3.17±1.72b 3.74±2.01b 3.06±1.70b 3.37±2.04b

greenish 3.53±2.01a 2.69±1.58b 2.42±1.25b 2.64±1.51b 2.48±1.41b 2.31±1.19b

Endocarp aroma
(seed cavity)

Sweet 6.12±1.72a 6.67±1.44a 6.59±1.64a 6.45±1.76a 6.44±1.65a 6.71±1.64a

Unique oriental melon 6.31±1.64a 6.84±1.51a 6.57±1.60a 6.71±1.60a 6.66±1.73a 6.57±1.75a

Over ripening oriental melon 3.91±2.05
ab

4.19±2.27
b

4.13±2.34
b

4.14±2.44
b

3.88±2.32
ab

5.53±2.26
a

Mesocarp
taste

Sweet 5.66±1.69
bc

6.28±1.65
a

5.39±1.66
c

6.12±1.60
ab

6.37±1.69
a

6.55±1.59
a

Unique oriental melon 5.53±1.85
bc

6.13±1.77
ab

5.46±2.03
c

6.16±1.68
ab

6.42±1.85
a

5.89±1.82
abc

Bitterness 2.87±1.76
a

2.53±1.54
a

2.60±1.63
a

2.69±1.64
a

2.35±1.31
a

2.67±1.83
a

Cucumber 4.14±1.90
a

3.16±1.80
c

3.87±1.88
ab

3.44±1.90
bc

3.50±2.04
ab

3.25±1.86
bc

Sourness 2.57±1.50
a

2.56±1.65
a

3.12±2.03
a

3.05±1.76
a

2.74±1.75
a

2.99±1.96
a

Over ripe 3.50±1.96bc 3.69±2.31bc 2.99±1.72c 3.85±2.09b 3.25±1.96bc 5.21±2.41a

Greenish 3.14±1.88a 2.24±1.35c 2.87±1.72ab 2.56±1.53bc 2.52±1.40bc 2.06±1.10c

Mesocarp and
endocarp
texture

Hardness 5.92±1.48ab 5.39±1.57c 5.82±1.39abc 5.48±1.30bc 6.09±1.48a 5.96±1.47ab

Juiciness 5.52±1.67b 6.38±1.64a 5.57±1.72b 6.39±1.42a 6.24±1.52a 6.07±1.78ab

Crunchy 6.21±1.61a 5.87±1.61a 5.75±1.67a 5.85±1.41a 6.20±1.59a 6.34±1.55a

Content of seed 6.28±1.73a 5.46±1.77bc 4.94±1.70cd 5.98±1.56ab 5.39±1.82bc 4.62±2.09d

Hardness of seed 6.37±1.57
a

5.39±1.87
b

3.82±1.58
c

5.84±1.90
ab

4.23±1.74
c

3.12±1.82
d

Mealiness of mesocarp 3.16±1.51
ab

3.24±1.72
ab

3.62±1.85
a

2.88±1.46
b

2.89±1.53
b

2.89±1.61
b

After taste

Sweet 4.67±2.17
ab

5.37±2.30
a

4.32±2.22
b

5.03±2.18
ab

5.32±2.22
a

5.35±2.36
a

Astringency 2.92±1.75
a

2.70±1.51
a

3.09±1.82
a

2.70±1.60
a

2.57±1.57
a

2.52±1.53
a

Sour 2.57±1.46
a

2.34±1.27
a

2.66±1.54
a

2.74±1.52
a

2.59±1.54
a

2.71±1.30
a

Acridity 3.34±1.95
a

2.88±1.84
a

3.07±1.94
a

2.95±1.80
a

2.71±1.70
a

2.89±1.85
a

1)
OCI-OCV, organic cultivation according to farm; CC, conventional cultivation.

2)
Means±SD within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).

관행재배가 유기농 재배 참외보다 강하다는 평가와 달리

소비자 검사에서는유기농 재배 시료중 OCVI이가장높은

점수로 평가되었다. 고유한 참외맛, 쓴맛, 과숙된 이미는

시료간 차이가 없다고 평가되었고, 경도, 다즙성, 아삭함의

경우재배방법보다는시료에따라차이가있다고평가하였

고, 중과피의씨의함량과씨의강도는묘사분석과유사하

게관행재배시료가유기농재배시료보다씨함량이적고

씨의 단단한 정도가 낮다고 평가하였다. 이들 특성의 포함

하여 평가한 전반적인 기호도의 경우 가장 높은 기호도

점도 점수를 보인 시료는 유기농 재배 시료인 OCVI였고,

가장 낮은 평가 점수를 나타낸 시료는 유기농 재배시료인

OCIII이었다. 이 결과는 유기농 시료의 관능특성 항목에
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Table 4. Sensory evaluation of oriental melon by consumer

Sensory attribute
Oriental melon1)

OCI OCII OCIII OCVI OCV CC

Whole oriental melon
with skin

Size 5.46±1.63b2) 4.22±1.83d 4.97±1.82c 6.50±1.39a 6.49±1.64a 5.91±1.73b

Color intensity 4.68±2.02a 2.89±1.54e 3.85±1.95c 4.03±2.10c 3.55±2.11b 3.95±1.88b

Degree of damage 6.10±1.50b 2.95±1.38e 5.08±1.50c 5.32±1.34c 3.92±1.64d 6.71±1.31a

Mesocarp

Appearance

Width of mesocarp 4.83±1.54
cd

4.68±1.62
d

5.54±1.62
bc

5.17±1.51
bc

5.27±1.47
bc

7.04±1.28
a

Attachment intensity
3)

5.50±2.00
c

5.40±1.96
c

5.80±2.02
bc

5.69±2.00
c

6.40±1.95
a

6.31±2.00
ab

Size of seed 5.84±1.41
a

5.78±1.57
a

5.67±1.69
a

5.75±1.50
a

5.57±1.70
a

3.09±1.29
b

Aroma

Sweet 6.11±1.83
ab

5.56±1.81
bc

5.61±2.02
bc

6.24±1.50
a

5.49±1.85
c

5.80±1.93
abc

Unique oriental melon 6.01±1.52
a

5.92±1.76
a

6.05±1.97
a

6.58±1.29
a

5.85±1.83
a

6.15±1.82
a

Over ripe aroma 2.66±1.81
a

2.72±1.65
a

2.67±1.73
a

2.43±1.61
a

2.64±1.60
a

2.71±1.76
a

Taste

Sweet 6.02±1.77ab 6.00±2.09ab 5.01±1.98c 6.38±1.68a 5.47±2.18bc 5.82±1.96ab

Unique oriental melon 5.90±1.79b 5.77±1.81b 5.54±1.93b 6.43±1.59a 5.73±1.91b 5.77±1.86b

Bitterness 2.46±1.64a 2.85±1.84a 2.86±1.76a 2.51±1.48a 2.63±1.48a 2.80±1.85a

Over ripe taste (off flavor) 2.87±1.92ab 3.34±2.19a 3.13±1.90ab 2.59±1.59b 3.22±2.00a 3.40±2.02a

Texture

Hardness 4.51±1.79b 4.39±1.73b 5.45±1.85a 5.47±1.52a 5.48±1.76a 5.32±1.83a

Juiciness 6.03±1.65ab 5.99±1.70ab 5.72±1.66b 6.01±1.67ab 6.08±1.52ab 6.25±1.62a

Crunchy 4.73±1.91
b

4.56±1.98
b

5.94±1.93
a

5.88±1.75
a

5.85±1.82
a

5.68±2.06
a

Seed content 5.70±1.68
a

5.79±1.71
a

6.04±1.63
a

6.02±1.61
a

5.56±1.76
a

4.76±1.90
b

Hardness of seed 4.90±1.88
a

5.30±1.90
a

5.30±1.74
a

5.28±1.67
a

4.38±1.82
b

3.05±1.41
c

Mealiness 4.28±1.91
a

4.14±1.82
ab

3.95±1.89
ab

3.63±1.57
b

3.67±1.63
b

3.83±1.78
ab

Total acceptability 5.63±1.70
b

5.18±1.90
bc

4.98±1.94
d

6.14±1.52
a

5.22±1.97
bc

5.38±1.95
bc

1)OCI-OCV, organic cultivation according to farm; CC, conventional cultivation.
2)Means±SD within each column followed by the same letter are not significantly different (p<0.05).
3)
Attachment intensity between mesocarp and endocarp (seed).

따라 차이가 있는 것도 있으나, 재배 지역, 재배 년도에

따라차이가 있다는 결과(27,29)와 유기농 재배와 관행재배

한 채소류의 소비자 100명으로 양상추, 시금치, 토마토, 오

이, 양파등을조사한결과일부관능특성항목에는차이가

있었으나, 전체적인 기호도에는 큰 차이가 없었다는 결과

와 동일하였다.

참외 품질 특성 주성분 분석

묘사분석에 의한 재배 방법별 참외의 품질과 관능적 품

질 중 외관 특성의 주성분 분석(principal component

analysis) 결과는 Fig. 1과 같다. 첫 번째 주성분(F1)과 두

번째 주성분(F2)는 전체 데이터의 42,43%와 15.93%의설명

력을 보여주었고, 총설명력은 58.36%였다. 주성분 F1 왼편

으로표면의손상정도, 총산도, 무게를제외하고재배농가,

재배 방법, 광택도, 참외 껍질의 흰줄 깊이 등의 특성들은

F1의 오른편에 위치하였고 가용성 고형분 함량, 참외 고유

의 향, 단향 등이 비슷한 위치에 있어 상관성이 높은 것을

알수있었다. 한편재배방법및농가별수집된참외시료의

경우 OCI~OCIII 시료는 좌표상 왼편에 OCV시료와 CC 시

료는 좌표상 오른편에 분포하였다. 또 각 농가별 시료군은

몇몇 시료를 제외하고 비슷한 위치에 분포하였고 시료간

이화학적 및 관능적 품질 특성에 차이가 있는 것을 알 수

있었다. 한편 Fig. 2는 재배 농가 및 재배 방법별 참외의

중과피와내과피의품질특성과이들시료의이화학적특성

의 포함하여 주성분 분석을 실시한 결과이다. 껍질이 제거

된 참외의 중과피와 내과피 특성중 첫 번째 주성분(F1)과

두 번째 주성분(F2)는 전체 데이터의 26.65%와 19.53%의

설명력을 보여 주었고, 총설명력은 46.18%로 참외의 외관

의설명력과비교하여낮았다. 주성분 F1은재배농가, 재배

방법, 총산도, 내과피씨 부분의갈라짐 정도, 오이향, 무향,

단향, 쓴맛등많은특성이있었고, F2 요인으로는색, 과숙

된 내과피의 향, 중과피의 신맛, 씨 함량, 씨의 경도였다.

주성분 F1 오른쪽의위쪽으로중과피의 풋향, 무향, 오이향

과 신맛, 쓴맛, 오이맛, 중과피 외부의 초록색 강도, 중과피

조직감 중 가루끼가 위치하였고, 이들 특성과 반대되는 특

성은 왼쪽 좌표의아래 부분에 중과피와 내과피의씨 부분

의 부착강도, 중과피의 외부의 투명도, 중과피의 다즙성이

위치하여 한쪽 부분의 특성이 강하면 반대 위치의 특성이

약하다는것을확인할수있었다. 또참외의중과피및내과

피의이화학적특성인가용성고형분함량과참외향과단향
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Fig. 1. Principal component analysis of quality properties and
sensory attributes of whole oriental melon with skin by quantitative
descriptive analysis.

●, OCI; ○, OCII; ▲, OCIII; △, OCV; -, OCV; ◆, CC; OC, organic cultivation;
CC, conventional cultivation.

과 가까이 위치하였고, 반대의 위치인 F1 오른쪽의 아래쪽

에 씨의 경도, 씨 함량, 내과피 중심의 색이 위치하였다.

또재배방법및농가별수집된참외시료의중과피와내과

피의품질특성의분포도를보면 OCI시료는좌표상오른편

에 CC 시료를 제외하고는 중첩되어 중앙부분에 분포하였

다. 즉과피가포함된참외시료의경우는외관에의해농가

별 시료간 차이가 있었으나, 과피가 제거된 중과피와 내과

피의 관능특성 항목에서는 관행재배(CC)를 제외하고는 농

가별 시료는 확실하게 구분되지 않았다.

한편일반소비자대상으로묘사분석에서사용한동일한

참외를 대상으로 소비자 검사를 실시한 후 관능적 품질

특성의 주성분 분석(principal component analysis)을 실시하

였다(Fig. 3). 첫 번째 주성분(F1)과 두 번째 주성분(F2)는

전체 데이터의 29.21%와 22.69%의 설명력을 보여 주었고,

총설명력은 51.90%였다. F1요인은 조직감 중 경도, 아삭함,

Fig. 2. Principal component analysis of sensory attributes in the
mesocarp and endocarp of oriental melon by quantitative
descriptive analysis.

●, OCI; ○, OCII; ▲, OCIII; △, OCVI; -, OCV; ◆, CC; OC, organic cultivation;
CC, conventional cultivation.
MA, mesocarp aroma; MT, mesocarp taste; MTe, mesocarp texture; EA, endocarp aroma;
CC, control core.

참외의단향, 참외의표면손상도, 내과피의씨부분의부착

정도였고, F2요인은 중과피의 두께, 씨의 크기, 단맛, 씨

함량으로묘사분석의결과와 달리소비자 조사에서참외의

조직감이중요한 요인으로 분석되었다. 전반적인 기호도와

관련된 관능특성항목으로는 단맛, 단향, 참외고유의 향과

맛이가장 큰영향이있었고, 참외 껍질의색, 아삭함, 다즙

성, 경도도기호도점수가높은것과영향이있었다. 반면에

쓴맛, 과숙된향, 과숙된맛, 가루끼는좌표상반대에위치하

여 이들 특성이 많으면 전반적인 기호도가 낮아지는 것을

확인할 수 있었다.

이상의 결과에서 참외 시료에 따른 관능특성의 정량적

묘사 분석과 전반적읜 기호도를 포함한 소비자 조사 결과,

동일 지역의 동일 품종으로 재배된 유기농 재배 참외와

관행 재배 참외 시료는 전반적으로 재배 방법의 차이도
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있지만, 재배 농가와 시료의 개체에 따라 차이가 있다고

분석되었다. 최근 유기농 재배 참외에 대한 소비자의 관심

도가 급증하고 있고, 실제 소비자가 원하는 참외의 품질

지표를 알고 유기농 재배와 관행 재배시의 참외의 차이를

확실히 알아 문제점을 개선하고 생산 농가에서는 고품질

참외 생산에 노력이 필요하다고 여겨진다. 본 연구결과는

2015년산성주지역에서 유기농재배참외 농가에서 수집된

일부시료로만 연구가진행된것으로더 많은 유기농 재배

시료와 관행 재배 시료와의 품질 차이에 대한 연구가 되어

야 한다고 여겨진다.

Fig. 3. Principal component analysis of sensory attributes of
oriental melon by consumer test.

●, OCI; ○, OCII; ▲, OCIII; △, OCVI; -, OCV; ◆, CC; OC, organic cultivation;
CC, conventional cultivation.
MA, mesocarp aroma; MT, mesocarp taste; MTe, mesocarp texture; EA, endocarp aroma;
CC, control core.

요 약

본 연구는 친환경 참외의 품질 등급 설정을 위한 기초

자료제공을위하여성주지역에서재배되는참외의묘사적

관능 특성 개발과 재배 방법별 품질 지표의 품질 특성을

조사하였다. 성주산 참외의 묘사분석 결과 총 40개가 도출

되었는데, 외과피에서 도출된 특성 6종과 향 특성 2종 및

중과피의 외관 특성 3종, 내과피 (endocarp) 외관 특성 4종,

또 중과피의 향 특성 5종과내과피의 씨부분의 특성 3종이

도출되었다. 이외에중과피의맛 7종및조직감특성 6종이

었다. 한편 유기농 재배와 관행 재배된 참외의 pH, 총산도,

고형분 함량 등이 전반적으로 재배 방법과 재배 농가에

따라 유의적인 차이를 보였다. 또 이들 시료를 대상으로

묘사 분석 및 일반 소비자 대상으로 관능검사를 실시한

결과 전반적으로 관행재배 시료와 유기농 재배 시료 간에

차이가 있었고, 재배 농가별로 차이가 있다고 분석되었다.

묘사분석에의한 외관특성과 참외중과피와내과피의 품질

특성들의 주성분 분석결과 첫 번째 주성분(F1)과 두 번째

주성분(F2)에 의한 총설명력은 각각 58.36%, 46.18%였다.

전반적으로과피가포함된참외시료의경우는외관에의해

재배 방법과 재배 농가별로 비교적 차이가 뚜렷하였으나,

과피가 제거된 중과피와 내과피의 관능특성 항목에서는

관행재배(CC)를 제외하고는 농가별 시료는 확실하게 구분

되지않았다. 한편소비자조사후관능적품질특성의주성

분 분석 결과가 묘사 분석 결과와 유사하였고, 전체적인

기호도와관련이있는관능적품질특성은단맛, 단향, 참외

고유의 향과 맛, 참외 껍질의 노란색, 아삭함, 다즙성, 경도

가 중요한 영향 요인이었다.
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