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Effect of packing type and storage temperature on microbial growth 
and quality of fresh-cut onions (Allium cepa cv. turbo)
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포장방법과 저장온도가 신선편이 양파의 품질 및 미생물 생장에 미치는 영향
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Abstract

Inappropriate storage of fresh-cut onions may result in losses of good quality. To understand storage conditions 
for shelf-life and quality of fresh-cut onions, The effect of packing type and storage temperature on the quality 
of fresh-cut onions was evaluated. Onions stored at 0℃ for 2 months were peeled off after removing root and 
shoot parts. Each three peeled onions were packed in a polyethylene film (PE, 50 μm) or in a polyethylene/polypropylene 
film (PE/PP, 100 μm) with vacuum treatment (70 cmHg) and stored at different temperatures (4, and 10℃) for 
21 days. The following analyses were examined to evaluate the quality of fresh-cut onions: microbial population, 
surface color, titratable acidity and pH, respiration rate, and sensory quality. Fresh-cut onions stored at 4℃ showed 
less aerobic and coliform bacterial population than those stored at 10℃ during observation periods. Fungal populations 
of fresh-cut onions packed in PE film stored at 10℃ increased significantly after 13 days. E. coli was not detected 
in all treatments during whole storage periods. Surface colors of fresh-cut onions were not affected by packing 
type and storage temperature, however, color difference (ΔE) of fresh-cut onions in PE/PP film stored at 10℃
was significantly higher than those of other treatments. Titratable acidity of fresh-cut onions was not affected by 
packing type and storage temperature. However, pH of fresh-cut onions packed in PE film stored at 10℃ increased 
gradually over the whole storage period. Fresh-cut onions packed in PE film showed higher CO2 and less O2 
concentrations at 10℃ than those at 4℃. The sensory quality of fresh-cut onions was significantly affected by 
packing type and storage temperature after 13 days. Particularly, vacuum treatment in PE/PP film showed better 
sensory quality than that of PE film package at the same storage temperature. It was concluded that vacuum treatment 
and storage at 4℃ could be effective to prolong the quality of fresh-cut onions up to 21 days.
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서 론
1)

신선편이 채소(Fresh-cut vegetables)는 채소류를 수확 후,

박피, 절단, 세척, 포장 등 일련의 공정을 거쳐 신선함과
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편리함을 부여한 농산물로 크게 조리가공용과 즉석섭취용

으로 구분하며(1-3), 소비자의 외식 확대, 소득수준 향상,

1인 가구의 증가 등에 따른 국내 식문화 변화와 함께 편이

성, 경제성, 환경적 측면으로 볼 때 그 수요는 점점 증가할

것으로 예상된다(4). 신선편이 채소는 살아있는 생체 조직

으로 가공과정 중발생할수 있는 세포조직의 파괴와 원료

의껍질제거와절단에따른생리적및생화학적변화, 미생

물 증식에 따른 부패 등에 의해 품질은 빠르게 변할 수

있으며, 이러한변화는외관의색상, 조직감, 향미등의손실

을 초래하여 선도유지기간 및 저장성이 짧아지게 된다
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(2,4,5).

신선편이채소의품질유지및 저장성 향상을위한연구

는가공시초기미생물또는병원성미생물의밀도를감소

시켜 저장성을 향상하고자 하는 가공방법 연구(6), 유통

중 품질변화를 억제하기 위한 가공 중 처리기술 개발(7),

가공처리후유통단계에서품질변화를억제하기위한포장

방법 연구(8)등으로 크게 구별된다. 그러나 채소는 품목별

로다른생리특성을가지고있어신선편이채소의품질유지

및저장성향상을위해서는품목별로품질유지및저장성에

미치는 요인에 알맞은 관리기술 연구가 필요하다.

양파(Allium cepa L.)는 백합과에 속하는 작물로 독특한

향미특성을 가져 우리나라에서는 주로 조미채소로 사용하

고 있다. 국내 양파의 재배면적은 2014년 23,911 ha로 생산

량은 159만 톤으로 전년보다 각각 19.3%, 22.8% 증가하였

고, 1인당소비량도 2014년 31.2 kg으로매년증가하고있는

추세이다(9). 양파는유황화합물(S-alk(en)yl cystein sulfoxides,

thiosulfinates, allyl disulfide 등), flavonoid(quercetin, rutin),

glutathione 등 기능성 물질을 많이 가지고 있고, 이들 화합

물은 항산화, 항고혈압, 항동맥경화, 항균작용 등과 같은

효과가 있는 것으로 보고되고 있다(10-13). 양파의 독특한

향미 성분은 S-methyl cysteine sulfoxide, S-1-propenyl

cysteine sulfoxide, S-propyl cysteine sulfoxide 등의 유황화

합물에 의해 결정되며, 대표적인 향기 성분의 전구체는

S-1-propenyl cysteine sulfoxide로 전체 향기 성분 전구체

중 85%를 차지한다(14). 그러나 이들 향기 성분과 매운

맛은 소비를 위한 양파 준비과정에서 소비자의 코와 눈을

자극하여 소비자가 기피하는 과정 중 하나로, 이러한 문제

를해결할수있는방법중하나가신선편이양파를사용하

는 것이다.

최근 국내 급식산업과 외식산업이 증가하면서 양파의

수요도증가하고있는데신선편이양파는조리용박피통양

파, 샐러드용 절단양파, 다진 양파 등의 형태로 가공하여

유통되고 있다. 국내 산업현장의 신선편이 양파 공정은 먼

저원재료에묻어있는흙등이물질을제거하고, 양파상단

의 줄기 부위와하단의뿌리 부위를 잘라내어 껍질을 제거

한 후 10℃깨끗한 물로 1차 애벌세척을한다. 세척한 양파

는 초기 미생물 및 병원성 미생물의 오염을 줄이기 위해

차아염소산나트륨 용액(100~150 ppm)으로 표면살균하고,

양파에 잔존하는 염소 성분을 제거하기 위해 10℃깨끗한

물로다시세척을한다. 세척한양파는건조후박피통양파

또는 절단 양파로 준비하여 포장과정을 거친다. 신선편이

채소의 유통과정 중 포장방법과 저장온도는 품질유지 및

저장성에 미치는 중요한 요인으로 신선편이 양파의 경우

포장방법은 진공 포장과 밀봉포장이 주로 사용되고 있고,

저장온도는 4℃저장고 또는 10℃내외의 진열장에서 저장

유통되고 있다. 그러나 신선편이 양파는 유통과정 중에 미

생물 오염에 의한 부패, 이취 발생, 변색, 진공 풀림 현상

등의원인으로상품성을상실하여반품이되는경우가종종

발생하고있다. 산업현장에서는신선편이 양파의 포장방법

과저장온도에따른유통기간동안품질변화에관한자료는

매우중요하다하겠으나관련기초자료는매우미흡한실정

이다.

따라서 본 연구는 조리용 신선편이 양파를 가공하는 산

업현장과유통업체에서할용할수있는기술정보를제공하

고자포장방법과저장온도가신선편이양파유통중품질유

지에 미치는 영향을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료 및 신선편이 가공․포장

본 실험에 사용한 양파(Allium cepa L.)는 2015년 6월에

경남창녕에서 구입한터보품종으로가공처리전까지 0℃

의 저장고에 보관하였다. 양파는 상처가 나지 않고 외관이

깨끗하고개체 무게가 250 g 내외의 균일한 양파를 선별하

여 사용하였다. 저장 양파는 표면에 묻어 있는 이물질을

없애고 상단의 잎 부분과 하단의 뿌리 부분을 절단하고

껍질을 벗겨 제거하였다. 신선편이 양파 가공은 산업현장

에서 사용하고 있는방법을 준용하였다. 즉, 박피한통양파

를 10℃ 깨끗한 물로 1차 세척한 다음 차아염소산나트륨

용액(100 ppm, 10℃)에서 2분간 살균소독 하였다. 살균한

양파는 10℃깨끗한 물로 헹구고 약 2시간 동안 상온에서

두어 과다한 수분을 제거하였다. 신선편이 양파의 포장재

는 산업체에서 사용하고 있는 polyethylene 필름(PE, 50 μm,

30×40 cm)과 polyethylene/polypropylene 필름(PE/PP; 내부

PE 및외부 PP, 100 μm, 25×35 cm)을사용하였다. 신선편이

양파 3개를 PE 또는 PE/PP 필름에 넣고, PE 필름은 밀봉하

였고, PE/PP 필름은 73 cmHg 압력에서 진공 포장하였다.

포장한 신선편이 양파는 4℃(PE-4℃, PE/PP-4℃) 또는 10℃

(PE-10℃, PE/PP-10℃) 저장고에서 보관하면서 1, 5, 9, 13,

17, 21일후 품질을 조사하였다.

미생물 분석

신선편이 양파를 가공한 후 PE 필름에 밀봉 포장하거나

PE/PP 필름에 진공 포장한 후 4℃또는 10℃에 보관하면서

총 세균수, 대장균군수, 및 곰팡이수를 조사하였다. 미생물

분석은 멸균한식칼을이용하여처리별신선편이양파 3개

를 각각 4등분하고 각각 1/4 조각을 다시 잘게 썰어 혼합

시료를 만들고 그 중 20 g을 채취하여 filter bag(BACct)에

넣고 멸균수 180 mL를 추가하였다. 각각의 미생물 분석

시료는 균질기(Interscience Bag Mixer® 400, Pro Scientific

Co., Oxford, CT, USA)에서 2분간 균질화하였다. 균질화한

시료의희석액은 필터를통해 시험관(Falcon tube, 50 mL용)

에 분주하고 10배씩 단계적으로 희석한 후 적정 희석액
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1 mL를 Petrifilm(3M, Aerobic, E.coli/Coliform, Yeast/Mold

count plates)에 각각 도말하였다. Aerobic 및 E.coli/Coliform

count plates는 35℃에서 2일간 배양하였고, Yeast/Mold

count plates는 25℃에서 5일간배양하여균수를조사하였다.

품질조사 측정 및 포장 내 기체조성

신선편이 양파 저장 중 시료의 색도 측정은 표준백판

(L
*
=97.3, a

*
=0.08, b

*
=1.74)으로 보정된색차계(Chromameter

CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)을 사용하여 신선편이

양파를 1겹 제거한 과육부위의 표면색을 무작위로 6회 측

정하고 그 결과를 각각 L
*
(명도), a

*
(적색도), b

*
(황색도) 값

으로나타내었다. 또한저장기간중변색된색의값은저장

1일째 값을 기준으로 색차는 ΔE=(ΔL
2
+Δa

2
+Δb

2
)
0.5
로 표시

하였다(15).

신선편이 양파의 산도 및 pH 조사는 신선편이 양파를

깨끗한칼로잘게조각을내고 4겹의거즈로쌓고착즙기를

이용하여 약 20 mL의 즙액을 채취하였다. 채취한 즙액 2

mL는 멸균수 18 mL에 희석하고 pH meter(TitroLine easy,

Schott, Mainz, Germany)를 이용하여 pH 8.24까지 도달하는

데 필요한 0.1 N NaOH의 양을 측정하여 산도를 계산하였

다. pH는 나머지 양파 즙액을 이용하여 측정하였다.

신선편이 양파의 저장기간 중 포장 내부의 기체조성(O2,

CO2)은 PE 필름에밀봉 포장하여 4℃및 10℃저장한 처리

구만 조사하였다. 신선편이 양파를 포장한 PE 필름에

septum을부착한후기체분석기(CheckMate 3, PBI Dansensor,

Ringsted, Denmark)를 이용하여 측정하였다.

관능평가

신선편이 양파의 관능적 품질평가는 Das 등(16)과 같이

4명의 훈련된평가원들이시료포장을개봉한 즉시 이취를

평가하였으며, 이어전체외관품질, 물러짐및변색정도를

조사하였다. 이취, 물러짐 및 변색 발생 정도는 5단계의

점수를 부여(0, 없음; 1, 약간; 2, 보통; 3, 심함; 4, 매우

심함)하였으며, 점수 2를 초과하는 것은 상품성이 없는 것

으로 간주하였다. 또한 전체 외관 품질도 5단계의 점수를

부여(1, 매우나쁨; 2, 나쁨; 3, 보통; 4, 좋음; 5, 매우좋음)하

고 점수 3점을 상품성 한계로 간주하였다(17).

통계분석

모든 실험은 무작위 3반복으로 수행하였으며, 그 결과는

JMP IN
®

software(SAS Institute Inc.)를 이용하여 ANOVA

분석을실시하고, Tukey-Kramer honestly significant difference

(p<0.05)로처리구및조사시기별유의성검정을실시하였다.

결과 및 고찰

미생물학적 특성

신선편이 양파를 PE 필름에 밀봉 포장 및 PE/PP 필름에

진공 포장하여 4℃및 10℃에 저장하였을 때 총 세균수의

변화는 Fig. 1과같다. 신선편이양파를 PE 필름에포장하여

4℃에 저장 유통 시 총 세균수는 저장 1일째에 1.82±0.14

log CFU/g, 저장 21일에 5.81±0.42 log CFU/g로 증가하였으

며, 10℃에 저장 유통하였을 때 총 세균수는 저장 1일에

2.81±0.37 log CFU/g에서 저장 21일에 6.34±0.14 log CFU/g

로증가하여 4℃보다높은밀도를나타내었다. 또한, 신선편

이 양파를 PE/PP에 진공 포장하여 4℃에 저장했을 때 저장

1일에 2.45±0.38 log CFU/g에서 저장 21일에 5.96±0.62 log

CFU/g로 증가하였고, 10℃에서는 저장 1일에 3.31±0.14 log

CFU/g에서 저장 21일에 7.92±0.21 log CFU/g로 증가하여

총 세균의 밀도는포장방법(PE 밀봉 포장 또는 PE/PP 진공

포장)보다는저장온도에더큰영향을받았다. 즉, 신선편이

양파는 10℃에서 보다 4℃에 저장 유통할 때 총 세균의

밀도를 낮게 유지할 수있음을 알수 있었다. Kim 등(18)의

연구에서는신선편이양파를가공하였을때초기총균수는

2.87 log CFU/g 수준이었으며, 신선편이 양파를 4℃에 저장

했을 때 저장 10일째에 3.69 log CFU/g, 10℃에서는 저장

10일째에 6 log CFU/g 수준으로 증가하여 본 연구도 이와

비슷한 경향을 나타내었다. 진공포장은 저장 초기 포장 내

산소공급을억제하여신선편이양파의화학적또는생화학

적 변화억제(19)하고호기성 미생물의증식을억제할 것으

로 기대하였으나 본 연구에서는 진공 포장에 의한 세균의

증식 억제 효과는 낮았다.

Fig. 1. Changes of total aerobic bacteria in fresh-cut onions packed
in polyethylene (PE) film or polyethylene/polypropylene (PE/PP,
inside; PE, outside; PP) film at 4℃ (◆, ●) and 10℃ (■, ▲)
storages.

Fresh-cut onions in PE/PP film were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2
min. Vertical bars represent standard deviation.

대장균군은 신선편이 양파를 10℃에 저장 유통 시 저장

13일부터 검출(Fig. 2, PE-10℃및 PE/PP-10℃)되었으며, 가

장 높은 밀도는 PE-4℃ 처리구에서 저장 21일에 3.75 log

CFU/g, PE-10℃에서는 4.43 log CFU/g, PE/PP-4℃에서는
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2.29 log CFU/g를, PE/PP-10℃에서는 저장 13일에 3.2 log

CFU/g을 나타내었다. 그러나 대장균(E. coli)은 조사기간

중 검출(검출한계 1 log CFU/g)되지 않았으며, 이는 다른

연구자들이 보고(20,21)한 바와 같이 신선편이 양파 가공

시 차아염소산나트륨의 사용에 따른 것으로 판단된다.

Fig. 2. Changes of coliform bacteria in fresh-cut onions packed in
polyethylene (PE) film or polyethylene/polypropylene (PE/PP, inside;
PE, outside; PP) film at 4℃ (◆, ●) and 10℃ (■, ▲) storages.

Fresh-cut onions in PE/PP film were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2
min. Vertical bars represent standard deviation.

신선편이 양파 저장 중 곰팡이는 효모(yeast)를 포함한

전체 곰팡이를 조사한 결과, 저장초기(1일)의 곰팡이 밀도

는 PE film에 밀봉 포장한 경우 각각 1.17 log(10℃ 저장),

1.76 log(4℃저장)로 PE/PP film으로 진공 포장한 신선편이

양파의 곰팡이 밀도(4℃ 저장 시 2.14 log, 10℃ 저장 시

2.21 log)보다 다소 낮았으나 5%의 유의수준에서 유의적인

차이는 없었다(Fig. 3). 그러나 PE film에 밀봉 포장하여

10℃에 저장했을 때 저장 13일부터 밀도가 급격히 증가

(5.88 log)하여 저장 21일에는 7.02 log를 보여 다른 처리에

비해현저히 높은밀도를보였다(p<0.05). 이와같은결과는

신선편이양파유통중에발생하는곰팡이는호기성곰팡이

로저장 13일이후포장내산소농도의감소와함께이산화

탄소의 농도가 증가(Fig. 5)하여 곰팡이의 생장단계가 영양

Table 1. Changes of acidity and pH in fresh-cut onions packed in polyethylene (PE) film or polyethylene/polypropylene (PE/PP) film
at 4℃ and 10℃ storages

Packaging
Storage temperature

(℃)

Acidity (%) for storage time pH for storage time

1 day 5 days 9 days 13 days 17 days 21 days 1 day 5 days 9 days 13 days 17 days 21 days

PE
4 0.175

a2)
0.174

a
0.162

a
0.164

b
0.178

a
0.192

a
5.65

a
5.66

b
5.75

b
5.77

b
5.55

c
5.58

c

10 0.166
a

0.167
a

0.171
a

0.168
b

0.175
a

0.183
ab

5.78
a

5.72
b

5.73
b

5.66
b

5.52
c

5.43
c

PE/PP1) 4 0.179a 0.160a 0.175a 0.197a 0.173a 0.170b 5.73a 5.73b 5.75b 5.74b 5.78b 5.86b

10 0.154a 0.162a 0.155a 0.159b 0.162a 0.161bc 5.67a 5.95a 6.07a 6.22a 6.33a 6.34a

1)Fresh-cut onions in PE/PP films were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2 min.
2)Different superscript letters in a column indicate significant differences among samples at p<0.05 (Tukey-Kramer honestly significant difference).

생장에서 생식생장으로 전환되어 포자가 형성하여 높은

밀도가 검출된 것으로 판단된다.

Fig. 3. Changes of total fungi in fresh-cut onions packed in
polyethylene (PE) film or polyethylene/polypropylene (PE/PP, inside;
PE, outside; PP) film at 4℃ (◆, ●) and 10℃ (■, ▲) storages.

Fresh-cut onions in PE/PP film were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2
min. Vertical bars represent standard deviation.

표면 색도

신선편이 양파의 포장방법과 저장온도별 표면색의 변화

는 Fig. 4와 같다. 포장방법이나 저장온도는 신선편이 양파

의 색도(L
*
, a

*
, b

*
) 변화에 미치는 영향은 없었으며, 다만

PE/PP에 진공 포장하여 10℃에서 저장했을 때 저장 5일부

터 17일까지다른처리구에비해현저히높은색차값(ΔE)을

나타내었다(p<0.05).

산도 및 pH

저장 기간 중 신선편이 양파의 생리대사 속도는 산도

및 pH의 증감과 밀접한 관계가 있다고 알려져 있어(22),

신선편이 양파의 포장방법 및 저장온도에 따른 산도 및

pH 변화는 조사하였다(Table 1). 신선편이 양파의 산도는

PE/PP-4℃처리구를 제외한 모든 처리구에서 저장시간이

지나면서 다소 증가하였으며, pH는 PE-4℃및 PE-10℃처

리구에서 저장시간이 지나면서 다소 낮아지는 경향이었다.
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Fig. 4. Changes of color parameters L* (A), a* (B), b* (C), ΔE (D) in fresh-cut onions packed in polyethylene (PE) film or
polyethylene/polypropylene (PE/PP, inside; PE, outside; PP) film at 4℃ (◆, ●) and 10℃ (■, ▲) storages.

Fresh-cut onions in PE/PP film were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2 min. Vertical bars represent standard deviation.

Fig. 5. Changes of O2 and CO2 concentrations inside the PE packages of fresh-cut onions at 4℃ (A) and 10℃ (B) storages.

Vertical bars represent standard deviation.

이와는반대로 PE/PP-10℃처리구는시간이지나면서 pH가

증가하는 경향이었다. Berno 등(22)은 신선편이 양파를 1

5℃에 저장했을 때 생리대사가 활발해지면서 산도는 증가

하고 pH는 감소하였다고 보고하였는데, 본 연구에서 PE

필름에 신선편이 양파를 밀봉하여 저장했을 때 산도 및

pH는 이와 유사한 경향을 보였다.
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포장 내 기체조성

신선편이 양파를 PE 필름에 밀봉 포장하여 저장하였을

때 포장 내 기체조성(O2 및 CO2) 변화는 Fig. 5와 같다.

신선편이 양파의 저장온도는포장 내 기체조성에 큰 영향

을 미쳤으며, 4℃보다 10℃에 저장 했을 때 높은 CO2 농도

및 낮은 O2 농도를 나타내었다. O2 농도는 4℃에서 저장

초기 15.89%였으나 저장 기간이 지나면서 감소하여 저장

21일째에는 12.67%로 나타내었다. 10℃에서는 저장 초기

10.83%로 저장 9일째(12.97%)까지 감소하다가 저장 13일

째 10.87%로 다소증가하였으나 저장 21일째에 6%로 크게

감소하였다. CO2 농도는 4℃에서 저장 초기 2.53%를 나타

내었으며, 저장 9일(3.3%)까지 증가하다가 저장 21일째에

2.7%로 저장 초기의 농도와 유사하였다. 10℃에서는 저장

초기 3.83%로 저장 13일(3.27%)까지 다소 감소하다가 저장

21일에는 4.27%로 증가하였다. Berno 등(22)의 연구에서

신선편이 양파를 15℃에 저장했을 때 0℃에 저장했을 때

보다호흡률이 8배높았고, 더욱이저온에저장했을때저장

1일째 평균 호흡률이 12%까지 감소하였으며, 저장 온도가

높을수록 신선편이 양파의 생리대사가 촉진되어 품질을

Fig. 6. Changes of sensory properties including appearance (A), off-odor (B), discoloration (C), and softening (D) of fresh-cut onions packed
in polyethylene (PE) film or polyethylene/polypropylene (PE/PP, inside; PE, outside; PP) film at 4℃ (◆, ●) and 10℃ (■, ▲) storages.

Fresh-cut onions in PE/PP film were vacuumed at the pressure of 73 cmHg for 2 min. Vertical bars represent standard deviation.

저하시켰다. 본 연구에서도 4℃에 저장했을 때보다 10℃에

저장했을때 기체조성변화가 심하였으며, PE 필름에 밀봉

하여 10℃에 저장한 신선편이 양파의 외관 품질이 가장

낮게 평가되었다(Fig. 6A).

관능적 품질

신선편이양파를 PE 필름에밀봉포장하거나 PE/PP 필름

에 진공 포장하여 4℃및 10℃에 저장 유통 시 외관, 이취,

변색, 및 물러짐 정도는 Fig. 6과 같다. 신선편이 양파는

저장기간이 경과됨에 따라 외관 품질은 모든 처리구에서

점차 낮게 평가되었는데, 특히 저장 13일 이후부터는 신선

편이양파의포장방법및유통온도에따라현저한차이를

나타내었다(p<0.05). 외관 품질의 한계를 3점으로 보았을

때 PE-4℃에서는 17일까지, PE-10℃및 PE/PP-10℃에서는

9일까지, PE/PP-4℃에서는 21일까지 한계 값 이하로 평가

되었다. 이취 발생은 신선편이 양파의 유통 온도에 따라

차이가 있었는데, 4℃에서보다 10℃에 저장 유통 시 저장

9일이후이취발생정도가높게나타났다. 이취 발생한계

값 2점을 기준으로 하였을 때 PE-10℃에서는 17일까지,
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PE/PP-10℃에서는 13일까지 2점 이하로 평가되었으며,

PE-4℃및 PE/PP-4℃에서는 저장 21일까지 각각 1.5 및 1.3

점으로 평가되었다. 신선편이 양파의 변색 정도를 조사한

결과, 신선편이양파의변색은유통온도에따라큰차이를

보였으며, 저장 5일 이후부터 4℃에서보다 10℃에서 높게

평가되었다. 처리별 신선편이 양파의 변색 정도를 살펴보

면, PE-10℃에서는 13일 이후부터, PE/PP-10℃에서는 17일

이후부터 한계 기준 값 2점보다 높게 평가되었고, PE-4℃

및 PE/PP-4℃에서는 저장 21일에 각각 1.3 및 1.2점으로

평가되었다. 신선편이 양파의 저장 온도는 관능적 품질에

큰 영향을 주었으며, 동일한 저장 온도에서는 진공 포장한

신선편이 양파의 품질이 더 양호하였다. 본 연구 결과로

볼 때 신선편이 양파의 관능적 품질평가 중 가장 중요한

평가 항목은 외관 품질로 판단되었으며, 외관 품질은 실제

구매자나 소비자가 상품의 구매 의사를 결정할 때 큰 영향

을 주는 것으로 알려져 있다(23). 본 연구를 종합해 볼 때

신선편이 양파를 PE/PP 필름에 진공 포장하고 4℃에 저장

유통하는것이유통기한연장및품질유지에가장효과적인

것으로 판단된다.

요 약

본 연구는 신선편이 양파의 포장방법 및 저장온도가 신

선편이양파의선도유지및품질에미치는영향을알아보기

위해저온저장중인양파를뿌리및줄기부분을절단하고

껍질을 제거하는 등 최소로 가공한 양파를 준비하였다. 최

소가공 한 신선편이 양파는 polyethylene(PE, 50 μm) 필름에

밀봉 포장하거나 polyethylene/polypropylene(PE/PP, 100 μ

m) 필름에 진공 포장하고, 4℃및 10℃에 저장하면서 21일

동안미생물분석, 색도, 산도, pH, 포장내기체변화, 관능적

품질을조사하였다. 미생물분석결과총세균및대장균군

의 밀도는 포장방법보다는 신선편이 양파의 저장온도에

큰영향을받았으며, 10℃보다는 4℃에저장했을 때세균의

밀도가 낮았다. 곰팡이는 PE 필름에 밀봉 포장하여 10℃에

저장했을 때 저장 13일부터 다른 처리구에 비해 현저히

높은 밀도를 보였다. 그러나 대장균은 모든 처리구에서 조

사기간 동안 검출되지 않았다. 신선편이 양파의 표면 색도

값(L
*
, a

*
, b

*
)은포장방법이나저장온도에따른 차이는없었

으며, 다만 PE/PP에 진공 포장하여 10℃에 저장 했을 때

저장 5일부터 17일까지 다른 처리구보다현저히 높은색차

값(ΔE)을 나타내었다(p<0.05). 신선편이 양파의 산도는 포

장방법 및 저장온도에 따른 영향은 없었으며, pH는 PE/PP

필름에진공포장하여 10℃에저장했을때저장시간이지나

면서 점차 증가하는 경향이었다. PE 필름에 신선편이 양파

를 밀봉하고 포장 내 기체조성변화를 조사한 결과 저장온

도간에 현저한차이를나타내었으며, 4℃에서 보다 10℃에

서 높은 CO2 농도와 낮은 O2 농도를 나타내었다(p<0.05).

신선편이 양파의 외관 품질은 저장시간이 지나면서 점차

낮게 평가되었으며, 특히 저장 13일 이후부터는 포장방법

및 저장온도에 따라 현저한 차이를 보였다(p<0.05). 신선편

이 양파의 관능적품질은저장온도에 보다 큰 영향을 받았

으며, 동일한저장 온도에서는 PE 필름에밀봉한 양파보다

는 PE/PP 필름에 진공 포장한 신선편이 양파의 품질이 더

양호하였다. 결과를 종합해보면 신선편이 양파를 PE/PP

필름에진공 포장하고 4℃에 저장유통하는 것이 유통기한

연장 및 품질유지에 가장 효과적인 것으로 판단된다.
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