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연잎의 품질특성에 미치는 전처리 방법과 저장온도의 영향

최정실
1
․공문희

2
․여수환

1
․최한석

1
․정석태

1
*

1국립농업과학원 발효식품과, 2CJ 제일제당 소재연구소 글로벌솔루션센터

Abstract

This study aimed to investigate the effects of pretreatments blanching, roasting, drying, and storage temperatures 
(25℃, 4℃ and -10℃) on their quality of lotus leaves. As a result, the lotus leaves retained a good appearance 
when stored at 25℃ for 5 days, 4℃ for 30 days, and -10℃ for 90 days, regardless of the pretreatment used. 
At the same storage temperatures, pH, soluble solids, total acid content, polyphenols, and microorganisms were 
significantly different among the pretreatments (p<0.05). Soluble solids, pH, and total acid contents were not 
significantly different for the same pretreatments at different storage temperatures. However, the polyphenol, oxalic 
acid, and tartaric acid contents of lotus leaves were significantly different after drying and blanching treatments. 
In particular, it was shown that polyphenol content of the lotus leaf was affected by both pretreatment and storage 
temperature. In conclusion, the lotus leaves appeared in good condition until 5 days at 25℃, 30 days at 4℃, and 
90 days at -10℃, regardless of the pretreatment while influenced by storage temperature. 
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서 론
1)

연은 수련과 다년생 수초로 주로 연못에서 자라고 논밭

에서재배되며인도, 중국, 일본, 한국, 및북호주등에널리

분포되어있다. 현재 100여 ha이상재배되고있는연은불교

에서는신성한식물로여겨왔으며그꽃은관상용이나차의

재료로 쓰이고 잎과 뿌리는 주로 식용으로 이용해 왔다(1).

특히 동북아시아권인 중국에서는 연을 불로식(不老食)으로

취급하여약재로이용해왔고한국에서도예로부터연잎을

비롯한연근, 연꽃, 연심및연자육등을식용또는약용으로

다른 약재와 혼용하여 열, 설사, 어지럼증, 위장 장애 등을
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치료하기위한 용도로사용해 왔다(2-4). 또한, 연근과 연잎

에는 alkaloid 성분, 비타민 및 flavonoides 등 다양한 생리활

성 성분을함유하고 있어(5) 항산화(6), 지방산화 억제(7,8),

지방축적 억제 효과(9,10) 및 항균효과(11) 등의 기능성에

대한 연구가 다수 이루어지고 있는 것으로 보고되었다. 기

능성 식품인 연잎으로 만든 제품으로는 연엽주, 연잎차

(12,13) 등이있으며연잎밥을비롯한연잎을이용한다양한

조리방법 등이 개발되고 있다(14-17). 그러나 다양한 용도

로 쓰이고 기능성성분을지닌 연잎은 대부분 생체형태로

소비되고있는데, 생산시기가 6월에서 9월경으로 한정되어

있어서연잎을 연중이용하기 위해서는생잎으로보관하는

방법 또는 건조 등의 처리를 하여 장기간 보관할 수 있는

기술이 요구된다. 또한, 신선농산물은 수확 후에도 호흡,

증산작용과같은 생리활동을 계속함에따라저장이나 유통

중에 품질을 저하시키는 원인이 되므로(18), 생산시기에

채취한 연잎을 향기나 기능성 성분의 손실 없이 저장성을

높이는 전처리 기술이 요구된다. 이에 신선농산물의 저장
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성을높이는전처리기술로덖음, 데치기, 건조등이사용된

다. 덖음은덖으면서탈수및건조하는방법으로차제조시

생잎 특유의 풋내, 쓴맛, 떫은 맛과 같은 바람직하지 않은

향미를 감소시키고 가열에 의해 새로운 향미를 생성시켜

기호성을 증진시키는데 이용되며(19) 곡물이나 채소를 저

장하기 전에 짧은 시간고온 가열하여 품질 저하에 관련된

효소를 불활성화함으로써 저장성을 높이는 데치기가 있다

(20). 또한, 건조는 수분을 제거하는 조작으로 미생물이나

효소에 의한 변질을 방지함으로써 저장성을 향상시키는

기술로 방법은 다양하나 열풍건조가 주를 이룬다(21).

본 연구에서는 연잎의 연중 활용성 증대를 위해 연잎의

저장기간을늘리기 위한다양한 전처리방법과 저장온도에

따른 저장 한계기를 설정하여, 효율적인 이용방안을 제시

하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료 및 연잎의 전처리

본 실험에 사용한 연잎은 백련잎(Nelumbo nucifera)으로,

경기도시흥의 관곡지에서 8월중순에수확한 것을 사용하

였다. 연잎을 1~2 cm로 세절하여 각각 데치기, 덖음, 건조

처리를 하여 지퍼백(PE 0.1 mm)에 넣어 실온 25℃, 냉장

4℃, 및 냉동 -10℃에 보관하면서 분석시료로 사용하였다.

이때, 처리를 하지 않은 생잎을 대조구로 하였다.

생잎처리는 연잎을 4등분후 그대로 저장하였으며, 데치

기는세절한연잎을끓는물에서 20~30초간처리후건져내

어 상온에서 냉각하였다. 덖음 처리는 약 130~150℃에서

2~3분간 처리 후 상온에서 냉각하였다. 건조처리는 40℃의

건조기에서 48시간 건조 후 방냉하였다.

분석방법

분석시료 준비

Fig. l에서 나타나는 바와 같이 육안으로 보았을 때 부패

가 진행되기 전에 저장 온도별(4℃, 25℃, 및 -10℃)로 외관

상 이상이 없는 시점의 연잎을 선정하여(4℃; 30일, 25℃;

5일, 및 -10℃; 90일) 13% alcohol을(2 g/40 mL) 넣고 5,000

rpm에서 5분 동안 균질기(WiseTis, Model HG-15D, Daihan

Scientific Co., Wonju, Korea)를 이용하여 균질화하고 30분

간 방치한 후 4℃에서 3,500 rpm으로 15분간 원심분리

(Hitachi CR22G III, Hitachi Co., Ltd., Tokyo, Japan)하여

상등액을 분석용 연잎 추출액으로 사용하였다.

pH, 총산 및 가용성 고형분 분석

pH는 pH meter(Beckman, Model 115PD, Istek Co., Seoul,

Korea)를 이용하여 측정하였고, 총산은 연잎추출액 10 mL

를삼각플라스크에넣고 0.1 N NaOH로 pH 8.2가될때까지

적정하여 그 값을 호박산(succinic acid)으로 환산하여 나타

내었다. 가용성 고형분은 디지털 굴절계(PR-201, Atago Co.,

Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하고 °Brix로 나타내었다.

총폴리페놀 및 유기산

총폴리페놀 함량은 Jung 등(22)의방법에 따라연잎추출

액 1 mL에 0.2 M sodium acetate(pH 1.0) 9 mL를넣어 280 nm에서

UV-visible spectrophotometer(JP/U-2000 spectrophotometer,

Hitachi Co., Ltd., Tokyo, Japan)로 측정하여 gallic acid 표준

용액 검량선으로 환산하여 나타내었다. 유기산 분석은 연

잎 추출액 시료를 증류수로 5배 희석하여 고분자물질과

색소를 제거하기 위하여 Sep-pak(Oasis HLB 60 μm

Catridge, Waters Co., Ltd., Miliford, MA, USA) 및 membrane

filter(nylon, 0.22 μm, Merck Millipore Ltd., Damstadt,

Germany)로 여과하여 HPLC(LC-20A, Shimadzu Co.,

Kyoto, Japan)를 이용하였으며 post column방법을 사용하여

분석하였다. 분석용 column은 KC-811(8.0 mm×300 mm,

Showa Denko Co., Tokyo, Japan)을 사용하였으며, 이동상은

3 mM perchloric acid로 유속 0.8 mL/min, column oven 온도

63℃, injection volume 10 μL로 하였다. 분리물은 반응용액

(0.2 mM bromothymol blue, 15 mM Na2HPO4, 2 mM NaOH)

과반응한후 UV 440 nm에서검출하였다. 이때반응용액의

flow rate는 1.0 mL/min, 반응온도는 30℃로 하였다.

미생물 분석

미생물 검사는 연잎 추출액 시료액 1 mL를 취하여 9

mL의 0.85% 멸균생리식염수로 단계 희석하였다. 시험용액

1 mL와 각 단계 희석액 1 mL를 각각 일반세균용, 효모

& 곰팡이용 3M petrifilm(PetrifilmTM plate, 3M Co., St.

Paul, MN, USA)에 접종하고 일반세균은 36℃ incubator에

서 3일간, 효모와 곰팡이는 25℃ incubator에서 5일간 배양

하였다. Colony forming unit(CFU/mL)으로 표시하였다.

통계분석

모든 데이터는 3회 반복 측정하였으며, 평균±표준편차

로 표시하였다. 통계분석은 SPSS 프로그램 12.0버전을 사

용하여 분산분석(ANOVA)과 다변량분산분석(MANOVA)

를 실시하였고, 유의적인 차이가 있는 경우 ɑ=0.05 수준에

서 사후검정 중의 하나인 Duncan의 다중범위 검정을 실시

하여 처리구간 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

외관적 특성

연구 결과 외관상으로보았을 때, 상온(25℃)에서 보관할

경우 5일까지모든처리구의저장상태가양호하였다. 저장

10일째에는건조 처리한연잎을 제외하고모든처리구에서
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갈변현상이나 곰팡이를 발견할 수 있었다. 갈변현상은 연

잎에있는폴리페놀 물질이폴리페놀산화효소에의해산화

됨으로 갈색을 띠는 것으로 사료된다(23). 냉장(4℃)에서

보관할 경우 30일까지 생연잎에서 약간의갈변을 제외하고

모든 처리구에서 양호하였다. 저장 60일째는 건조 처리한

A

Days Fresh Blanched Roasted Dried

5

Condition Good Good Good Good

10

Condition Browning Fungi, a fish smell of water Yellow fungi Good

B

Days Fresh Blanched Roasted Dried

30

Condition Browning Good Good Good

60

Condition Browning, white fungi Yellow fungi White fungi Good

C

Days Fresh Blanched Roasted Dried

90

Condition Good Good Good Good

Fig. 1. Appearance of lotus leaves during storage (A, at 25℃; B, at 4℃; C, -10℃).

연잎을 제외하고는 모든 처리구에서 곰팡이가 생겼다. 냉

동(-10℃)에서 보관할 경우 전처리 방법에 차이 없이 90일

까지 양호하였다. 이를 통해 보았을 때 외관상으로는 상온

(25℃)이나 냉장(4℃)에서 보관할 경우 건조한 연잎이 좋았

고 냉동(-10℃)에서 보관할 경우 연잎은 전처리 방법에는
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상관없이 90일까지는 저장이 가능한 것을 알 수 있었다

(Fig. 1).

pH, 총산 및 가용성 고형분 함량특성

Table 1~Table 3에서 보는 바와 같이, 저장온도를달리한

연잎의전처리별 pH는각온도별로조금다른양상을띠고

있었지만 전반적으로 데치기를 한 연잎 처리구의 pH가 다

소높게나타났고건조처리를한연잎의 pH가낮게나타났

다. 또한, 총산에서도 전처리별로 유의적인 차이를 보였다

(p<0.05). 전반적으로데치기를한연잎의 총산이다소낮게

나타났고오히려건조처리를한연잎의총산이높게나타났

다. 연잎의가용성고형분함량은저장 5일 25℃, 저장 30일

4℃및 저장 90일 -10℃에서 거의 비슷한 양상을 보였으나

Table 1. Storage properties of lotus leaves with different pretreatments at 25℃

Pre-treatments Soluble solids
(°Brix)

pH Total acid (%,w/v) Polyphenol
(mg/kg GAE

3)
)

Bacteria
(CFU/mL)

Molds
(CFU/mL)

Fresh 0.37±0.15
1)b2)

5.33±0.09
b

0.03±0.01
b

381.33±8.36
b

1.03×10
5

ND
4)

Blanched 0.23±0.06
b

5.71±0.17
a

0.01±0.00
d

206.73±3.75
d

32×10
5

ND

Roasted 0.33±0.06
b

5.46±0.09
b

0.02±0.00
c

308.12±2.46
c

0.88×10
5

ND

Dried 0.77±0.06
a

5.23±0.14
a

0.04±0.00
a

587.03±12.98
a

259.7×10
5

ND
1)
Each value is mean±SD (n=3).

2)
Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by Duncan's multiple range test.

3)
GAE, gallic acid equivalent.

4)
ND, not detected.

Table 2. Storage properties of lotus leaves with different pretreatments at 4℃

Pre-treatments Soluble solids
(°Brix)

pH Total acid
(%,w/v)

Polyphenol
(mg/kg GAE

3)
)

Bacteria
(CFU/mL)

Molds
(CFU/mL)

Fresh 0.27±0.06
1)b2)

5.31±0.01
c

0.02±0.00
b

375.14±2.28
b

0.25×10
5

ND
4)

Blanched 0.17±0.06
b

5.85±0.26
a

0.01±0.00
c

185.22±0.73
d

36×10
5

ND

Roasted 0.33±0.12b 5.60±0.08b 0.02±0.00b 287.06±5.49c 42×105 2.5×103

Dried 0.80±0.10a 5.20±0.04c 0.04±0.01a 738.36±16.83a 370×105 2.5×103

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by Duncan's multiple range test.
3)GAE, gallic acid equivalent.
4)ND, means not detected.

Table 3. Storage properties of lotus leaves with different pretreatments at -10℃

Pre-treatments
Soluble solids

(°Brix) pH Total acid (%,w/v)
Polyphenol

(mg/kg GAE3))
Bacteria

(CFU/mL)
Molds

(CFU/mL)

Fresh 0.37±0.061)b2) 5.34±0.08c 0.02±0.01b 386.80±100.56b 0.15×105 ND4)

Blanched 0.23±0.06c 5.79±0.03a 0.01±0.00c 178.79±12.65c 0.04×105 ND

Roasted 0.37±0.06b 5.53±0.09b 0.02±0.00b 308.74±26.92b 0.05×105 ND

Dried 0.77±0.06a 5.10±0.10d 0.04±0.00a 721.53±91.66a 122×105 7.4×103

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by Duncan's multiple range test.
3)GAE, gallic acid equivalent.
4)ND, not detected.

각 온도에서 건조전처리를 한 연잎에서 큰차이를보였다

(p<0.05). 반면 각 온도에서 데치기 경우, 0.17~0.23으로 낮

은 수치를 보였다. 이것은 전처리 과정에서 원료의 수분

증발에 의한 수분의 함량 차이에 따른 것이라 추측할 수

있다. Table 4에서 나타낸 바와 같이, pH, 총산 및 가용성

고형분함량은 각처리별로 저장온도간에는유의성을 보이

지 않았다.

총폴리페놀 함량 특성

식물계에 널리 분포되어 있는 페놀성 화합물은 다양한

구조와 분자량을 가지며 phenolic hydroxyl기가 단백질과

같은 거대분자와 결합하여 항산화, 항암, 항균등의생리기

능성을 나타내는 것으로 알려졌다(24-26). 모든 저장온도에
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서 연잎의 폴리페놀 함량을 측정한 결과(Table 1-Table 3),

전처리에 따라 총폴리페놀 함량이 185.2~738.4 mg/kg GAE

으로 나타났다. 그 중에서도 건조시킨 처리구가 제일 높게

나왔고 다음으로 생잎 처리구에서 높게 나타났다. 덖음이

나 데치기 처리를 한 연잎 처리구의 경우, 생잎보다 낮은

수치로나왔다. 덖음처리를 함으로써 연잎의 폴리페놀산화

효소를 불활성시켜 산화를 방지하기 위한 것이었으나(23)

오히려 전처리 과정에서 폴리페놀 성분이 산화된 것으로

판단되고 데치기의 경우는 Jeong 등의(27) 연구에서와 같이

데치기를함으로써 폴리페놀물질이물에용해되어소실되

므로 그 값이 감소되었을 것으로 사료된다.

한편, 폴리페놀 함량은 저장온도와 처리구간에 차이가

있음을 보여주었다(Table 4). 전처리별 각 저장온도에 있어

서, 데치기와 건조 처리한 연잎이 저장온도에 따라 폴리페

놀 함량이 유의적인 차이가 있었다. 데치기 처리에서는 2

5℃에서 저장한 것이 유의적으로 높았고(206.73 mg/kg

GAE), 건조 처리한 연잎은 저장온도 4℃에서 738.36 mg/kg

GAE으로 유의적으로 높았다.

Table 4. Properties of pretreated lotus leaves at different storage
temperatures

Pre-treatments
Storage
temp.
(℃)

Soluble solids
(°Brix) pH

Total acid
(%,w/v)

Polyphenol
(mg/kg GAE3))

Fresh

25 0.37±0.15
1)

5.33±0.09 0.03±0.01 381.33±8.36

4 0.27±0.06 5.31±0.01 0.03±0.00 375.14±2.28

-10 0.37±0.06 5.34±0.08 0.03±0.01 386.80±100.56

Blanched

25 0.23±0.06 5.71±0.17 0.01±0.00 206.73±3.75a2)

4 0.17±0.06 5.85±0.26 0.02±0.00 185.22±0.73b

-10 0.23±0.06 5.79±0.03 0.01±0.00 178.79±12.65b

Roasted

25 0.33±0.06 5.46±0.09 0.03±0.00 308.12±2.46

4 0.33±0.12 5.60±0.08 0.03±0.00 287.06±5.49

-10 0.37±0.06 5.53±0.09 0.03±0.00 308.74±26.92

Dried

25 0.77±0.06 5.23±0.14 0.07±0.00 587.03±12.98
b

4 0.80±0.10 5.31±0.01 0.06±0.01 738.36±16.83
a

-10 0.77±0.06 5.10±0.10 0.07±0.00 721.53±91.66
a

Significance F-value

Storage temp. (S) 0.913 0.761 0.913 1.750

Pretreatments (P) 120.000*4) 46.042* 86.783* 240.198*

S × P 0.600 0.846 0.565 3.790*

1)Each value is mean±SD (n=3).
2)Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05

significance level by Duncan's multiple range test.
3)
GAE, gallic acid equivalent.

4)
significant at p<0.05.

유기산 함량특성

연잎에는 주석산(tartaric acid), 구연산(citric acid), 사과

산(malic acid) 및 호박산(succinic acid) 등이 함유되어 있다

(10,28). Yang 등(4)의연구에서품종별, 부위별 유기산함량

을 살펴보면, 잎의경우 백련이나홍련이나모두 malic acid,

succinic acid, acetic acid만이 검출되었고 oxalic acid, citric

acid, tartaric acid, formic acid 등은 검출되지 않았다. 본

연구에서는 상온(25℃) 저장 5일째, 냉장(4℃) 저장 30일째,

냉동(-10℃)저장 90일째 연잎 추출액의 유기산을 측정한

결과, 모든 처리구에서 호박산(succinic acid)이 가장 많은

함량을 차지하였다(142.5~908.3 mg/kg). 그 다음으로는

oxalic acid(388.5~0.7 mg/kg), citric acid(239.5~53.5 mg/kg),

malic acid(85.4~27.5 mg/kg), tartaric acid(64.3~0 mg/kg) 순

이었다(Table 5). 이중에서 각 온도별 건조 처리한 구에서

863.5~908.3 mg/kg의 succinic acid 함량을 나타냈는데 이는

연잎에서 유기산 함량을 살펴본 선행 연구의 결과와(4) 비

슷한 결과로 볼 수 있다.

미생물 오염특성

전처리별로 각 저장온도에서 총균수와 곰팡이수 검사를

한 결과(Table 1-Table 3), 상온(25℃)에서 5일간 보관한 건

조연잎의외관과는달리건조 처리구에서 세균번식이 많았

다. 냉장(4℃)에서 30일간 보관한 연잎의 건조 처리구에서

세균번식이 가장 많았고 생잎의 경우 다른 처리구에 비해

세균번식이 현저하게 낮았다. 이는 연잎 추출물의 항균효

과를살펴본선행연구결과나(11) 연잎을넣어절편을만들

어 저장기간에 따라 총균수의 변화를 살펴본 연구에서와

같이(15) 연잎이 미생물 생육을 억제시킬 수 있다는 것을

볼 수 있었는데 본 연구에서는 전처리하지 않은 생잎에서

항균효과를 내는 성분이 작용한 것으로 추측할 수 있었다.

냉장(4℃) 보관 30일째에서는덖음과건조처리구에서곰팡

이가 나타났다. 냉동(-10℃) 보관 90일째 연잎 처리구들 중

에서는 건조 처리구에서 세균번식이 현저하게 많았다. 또

한, 냉동(-10℃)보관 90일째에 건조 처리구에서는 곰팡이가

나타났다. 건조에 의한 수분 함량의 감소에도 불구하고 미

생물의 생육을 볼 수 있다는 것은 좀 더 확인이 필요할

것으로 사료되나 전처리의 영향이라기보다는 저장 중의

오염에 의한 것으로 판단된다.

요 약

본 실험은 연잎의 전처리방법 및 저장온도에 따른 연잎

의 저장특성을 구명하기 위해 실시되었다. 연잎을 각각 생

잎, 데치기, 덖음 및 건조로 구분하여 처리하고 온도별로

실온(25℃), 냉장(4℃), 및 냉동(-10℃)에 저장하면서 연잎의

품질특성을 조사하였다. 외관상으로 실온에서 보관한연잎

은 저장 5일까지, 냉장 보관한 연잎은 저장 30일까지, 냉동

저장한 연잎은 90일까지 양호하였다. 동일 저장온도 조건
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Table 5. Organic acid contents of pretreated lotus leaves at different storage temperatures

Pre-treatments
Storage temp.

(℃)

Organic acids (mg/kg)

Oxalic acid Citric acid Tartaric acid Malic acid Succinic acid

Fresh

25 128.8±24.6
1)

135.2±22.8 14.2±8.5 40.4±12.8 221.1±20.5

4 117.9±33.3 107.4±2.6 10.5±5.6 29.6±1.9 218.1±27.8

-10 107.8±6.0 144.2±44.2 22.2±19.2 44.5±12.7 220.0±9.5

F-value 0.563 1.333 0.680 1.627 0.017

Blanched

25 87.5±12.8
a2)

66.1±7.8 16.5±7.5
a

28.7±2.1 174.9±30.7

4 57.9±3.9
b

63.6±4.0 13.1±6.3
a

27.5±3.2 156.1±26.4

-10 58.3±10.2b 53.5±2.8 0±0b 27.8±3.4 142.5±1.9

F-value 9.134*3) 4.750 7.213* 0.141 1.457

Roasted

25 150.5±26.3 104.1±20.4 13.0±5.5 40.5±5.4 256.4±60.9

4 151.7±30.9 129.4±20.9 8.8±1.1 38.6±5.6 293.2±40.9

-10 147.3±11.2 107.0±17.4 7.6±0.2 36.8±4.9 305.6±2.6

F-value 0.026 1.485 2.361 0.358 1.093

Dried

25 388.5±23.6
a

182.0±35.2 36.6±16.9 69.1±16.5 863.5±50.9

4 385.4±26.4
a

193.5±67.4 48.7±26.6 75.4±23.5 888.8±131.5

-10 0.7±0.3
b

239.5±43.9 64.3±35.2 85.4±9.0 908.3±97.4

F-value 357.759
***4)

1.079 0.781 0.670 0.155
1)
Each value is mean±SD (n=3).

2)
Means in a column by different superscripts are significantly different at p<0.05 significance level by Duncan's multiple range test.

3)
significant at p<0.05.

4)
significant at p<0.001.

에서 pH, 가용성 고형분 함량, 총산, 폴리페놀 및 미생물

수는처리간유의적인차이를보였으나동일 처리조건에서

가용성 고형분함량, pH, 총산 함량이 저장온도간에 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 다만, 연잎의 폴리페놀 함량과

유기산중 oxalic acid, tartaric acid 함량은 데치기와 건조

처리구에서 저장온도간 유의적인 차이를 보였다. 이러한

결과는다변량분산분석에서도 나타났는데, 모든품질 특성

에서 각 온도별 처리구간에는 유의적인 차이를 보인 반면

각 처리구별 저장 온도에는 유의적인 차이를 보이지 않았

다. 특히, 폴리페놀함량의경우에는저장전연잎의처리방

법과 저장온도에 크게 영향을 받는 것으로 나타났다. 결론

적으로, 연잎의 전처리 방법에는 큰 상관이 없이 저장온도

에 크게 영향을 받아 상온에서 5일, 냉장에서 30일, 냉동에

서 90일 정도 상태가 양호한 것으로 나타났다.
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