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Change in quality characteristics of yellow paprika according to drying 
methods
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건조방법을 달리한 노란 파프리카의 품질특성 변화
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Abstract

The study attempted to investigate the variation in the quality of the yellow paprika according to the duration 
of the yellow paprika and to use the basic materials for the development of various processed foods. The moisture 
content of dried paprika was 11.19% on the freeze-drying paprika (FD), and the amount of water was increased 
by 18.19% on the 15th day of the storage cycle. The pH has been significantly changed depending on the length 
of the storage period, and the sugar content in FD. The acidity contents was increased during storage in all dried 
paprikas showed the highest acidity, but hot air-drying paprika(HAD) was lowest in the acidity. The L value was 
decreased during storage period from the paprika outside and inside. The a value was not significantly dependent 
on the length of storage period from paprika outside and inside, and the b value increased the during storage 
period from paprika outside and inside. The texture of strongness, hardness, chewiness, and brittleness were decreased  
during storage period from all drying paprika except for FD, showing the increasing trend in cohesiveness, springiness, 
chewiness, and brittleness. The total aerobes changes was the lowest in HAD.
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서 론
1)

최근 건강에 대한 관심과 먹거리를 통한 웰빙이 대세로

여겨지면서 딸기, 토마토, 파프리카등과 같은 기능성 농산

물의 구매가 늘어나고 있다(1). 파프리카는 1990년대에 고

부가가치수출작물로국내에도입되어그간안정적인수출

로채소류중고소득작물이라는인식이확산되면서농산물

단일품목으로는 수출액이 가장 큰 작물이며 국내에서도

파프리카의소비량이계속증가하고있는데주로생것형태

로 소비되고 있지만 향후 다양한 가공품의 개발로 가격

안정화 및 소비 확대를 기대하고 있는 실정이다(2).
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파프리카(paprika, Capsicum annuum L.)는가지과(Solanaceae),

고추속(Capsicum), 고추종(Annuum)에 속하는 한해살이 식

물이며, 파프리카란 말은 어원이 희랍어로 현재 유럽에서

모든 고추를 통칭하고 있으며, 나라에 따라 sweet pepper,

pimento, paprika 등으로 불리고 있다(3,4). 우리나라에서는

매운맛이 없는 bell type의 고추(단고추)를 파프리카라고

하고 있으며 빨간색, 주황색, 노란색, 자주색, 백색 등 다양

한색상을가지고있다(5). 파프리카는수확직후에 chlorophyll,

carotene, vitamin A와 C의 함량이 높고 단맛이 강하여 샐러

드나 볶음요리에 주로 사용된다(6,7). 최근에서는 파프리카

색상에따라다양한카로티노이드가존재하며이들로 인해

항산화능에 효과가 있고, 파프리카가 면역력을 높이고 발

암억제 효과가 있다는 것이 알려지면서 국내 소비가 크게

늘어나고 있다(8-10). 지금까지 파프리카에 대한 연구는 한

국산 파프리카의 품종별화학성분(11), 생파프리카와원적

외선건조파프리카분말의지질산화억제효과(12), 한국산

파프리카를 이용한 주스 및 젤리의 제조 및 특성(13), 파프
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리카 즙을 첨가한 증편의 품질특성(14)과 같이 국내에서

생산되고있는파프리카를이용한가공품개발에관한연구

는 매우 미흡한 실정이다.

식품의 건조는 미생물과 효소에 의한 부패나 변질을 방

지하고제품의저장성및수송성을향상시키며신제품개발

에 있어서도 다양하게 이용되고 있다. 식품을 건조하는 방

법으로는 비교적간단한 천일건조와 열풍건조, 냉풍건조가

있고, 산업의발전으로인해진공·동결건조, 원적외선, 마이

크로파방법 등으로 여러 가지 제품이 개발되고 있다(15).

열풍건조는 건조시간이 빠르고 경제적이며 식품이 균일하

게 건조가 되지만 열로 인한 수분손실로 식품이 수축되고

표면이 경화되는 현상과 갈변화로 인해 영양가 저하와 색

상, 맛, 텍스처 등의 문제점이 발생된다고 보고되었다(16).

냉풍건조는 냉풍과 제습을 이용한 건조방법으로 식품의

색과 향, 맛을 그대로 유지 할 수 있다는 장점이 있지만

건조를 하는 시간이 길다는 것이 단점이다(17). 동결건조는

건조된제품의물성, 향및영양성분의변화가적고건조식

품의재수화율이높아서제품의품질이우수한장점이있으

나 시설 및 건조 비용이 많다는 것이 단점이다(18).

따라서본 연구는향후소비가 더욱증가될것으로예상

되는노란파프리카의식품건조방법을달리하여저장기간

에 따른 품질특성 변화를 연구하고, 노란 파프리카의 다양

한 가공식품 개발 및 건강식품 개발의 가능성을 제시하고

기초 자료로 활용하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 재료는 2017년 일반마트에서 구입한

국내산노란색 파프리카를 사용하였으며, 노란색 파프리카

는꼭지를 제거한후흐르는물에 씻어이물질을제거하고,

반으로잘라속을제거한후가로 2 cm, 세로 2 cm사각형으

로 자른 뒤 사용하였다.

파프리카의 제조

건조파프리카의 제조는열풍건조는 50℃로맞춰진 열풍

건조기(LD-918BH, L’EQUIP, Hwaseong, Korea)에서 수분

함량 15%내외로 맞추기 위해 26시간 동안 열풍건조 하였

다. 냉풍건조는 30℃로 맞춰진 냉풍건조기(JJ-1000, Junjin

e&c, Gyeongsan, Korea)에서 수분함량 15% 내외로 맞추기

위해 72시간동안 냉풍건조 하였다. 동결건조는 -80℃급속

냉동고(MDF-U52V, SANYO, Tokyo, Japan)에서 24시간 급

속냉동후 -90℃로맞춰진진공동결건조기(FD-8512, ILSHIN,

Namyangju, Korea)에서 수분함량 15% 내외로 맞추기 위해

43시간동결건조하였다. 건조파프리카의 15%의수분함량

을 맞추기 위하여 건조과정을 관찰하였으며, 건조된 파프

리카는 밀봉하여 20℃ 배양기(HST 1034, HANBAET ST,

Bucheon, Korea)에서 보관하였고, 저장기간은 1일, 5일, 10

일, 15일에 이루어졌다.

수분함량 측정

건조된 노란색 파프리카의 수분함량은 적외선 수분측정

기(XM 60, Precisa, Dietikon, Switzerland)를 이용하여 3회

반복 측정하여 평균값±표준편차로 나타내었다.

pH 측정

건조된 노란색 파프리카의 pH는 시료 10 g과 증류수

90 mL를 혼합하고 Homogenizer (AM-7, NIHONSEIKI

KAISHA, Tokyo, Japan)를 이용하여 분쇄 후, 여과지

(Whatman No.4)로 100 mL 메스플라스크에 여과 한 뒤,

정용하여 pH meter(Delta 320, Mettler-Toledo, Cangzhou,

China)를 이용하여 3회 반복 측정 후 평균값±표준편차로

나타내었다.

당도 측정

건조된 노란색 파프리카의 당도는 시료 10 g과 증류수

90 mL를 혼합하고 Homogenizer(AM-7, NIHONSEIKI

KAISHA, Tokyo, Japan)를 이용하여 분쇄 후, 여과지

(Whatman No.4)로 100 mL 메스플라스크에 여과 한 뒤,

정용하여 굴절당도계(poket PAL-Patissier, ATAGO, Tokyo,

Japan)를 이용하였고, 3회 반복 측정하여 가용성 고형분

함량(°Brix)으로 표시하였고, 평균값±표준편차로 나타내

었다.

산도 측정

건조된 노란색 파프리카의 산도는 AOAC법(19)에 따라

시료 10 g과 증류수 90 mL를 넣고 homogenizer(AM-7,

NIHONSEIKI KAISHA, Tokyo, Japan)를 이용하여 분쇄 후

여과지(Whatman No.4)로 100 mL 메스플라스크에 여과한

후 정용한다. 필요한 경우 희석하여 희석한 시료용액 30

mL에 1% phenolphthalein(OCI Company Ltd., Seoul, Korea)

용액을 3-4방울 가하고 시료액을 중화시킬 알칼리 표준용

액 0.1 N NaOH로적정하여유기산의양을환산하여나타내

었다. 3회 반복 측정하여 평균값±표준편차로 나타내었다.

Titratable acidity(%)=
V×F×A×D

×100
S

V : 0.1 N NaOH 용액의 적정소비량

F : 0.1 N NaOH 용액의 역가

A : 0.1 N NaOH 용액 1 mL에 상당하는 유기산의 양(g)

D : 희석 배수

S : 시료의 채취량(g)
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색도 측정

건조된 노란색 파프리카의 색도는 색도 색차계(CM-

6000, Minoita, Osaka, Japan)를 이용하여 파프리카 내피

(inside)와 외피(surface)의 명도(L, lightness), 적색도(a,

redness), 황색도(b, yellowness) 값을 3회 반복 측정하여 평

균값±표준편차로 나타내었으며, 이때 사용한 표준 백색판

(standard plate)의 L 값은 98.18, a 값은 1.61, b 값은 1.88이었

다.

물성 측정

건조된 노란색 파프리카의 물성은 Sun rheometer

(COPAC-100Ⅱ, Sun Scientific, Tokyo, Japan)를 사용하여

측정하였다. 측정조건에서 test type은 mode 21, distance

15 mm plunger diameter 300%, adaptor type No.4, table speed

60 mm/m, load cell(max) 2 kg의 조건으로 시료 중심부에

2회 연속 측정하였을 때 얻어지는 값을 산출하여 강도

(strongness), 경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성

(springiness), 씹음성(chewiness), 깨짐성(brittleness)을 3회

반복 측정하여 평균값±표준편차로 나타내었다.

미생물 검사

건조된 노란색 파프리카의 미생물 검사는 시료 10 g을

취한 뒤 멸균수 90 mL를 homogenizer(AM-7, NIHONSEIKI

KAISHA, Tokyo, Japan)를 이용하여 1분간 균질화 시킨 후

시료액을 1 mL 취하여 9 mL의 멸균수로 10배 단계희석

하였다. 시험용액 1 mL와 각 단계 희석액 1 mL를 3 M

petrifilm(PetrifilmTM plate, 3M Co., St. Paul, MN, USA)에

접종하여 37±1℃배양기(HB-101M, HANBAEK ST, Bucheon,

Korea)에서 24시간 배양시킨 후 log CFU/mL로 표시하였다.

통계분석

3회 반복 실험을 통한 모든 결과는 SPSS Program

(ver.23.0)을 이용하여 평균±표준편차를 산출하였고, 차이

비교를 위해 분산분석(one-way ANOVA)을 실행하였다. 분

산분석 차이비교 결과, 유의적인 차이가 있을 경우, p<0.05

수준에서 Duncan’s multiple range test를 실시하여 시료간의

유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

수분함량 변화

건조방법을달리한노란파프리카의저장기간중수분함

량변화에대한결과는 Table 1과같다. 노란파프리카수분

함량은 저장 1일 차 열풍건조한 파프리카(HADP)에서는

16.72%, 냉풍건조한 파프리카(CADP)에서 10.30%, 동결건

조한 파프리카(FDP)에서는 11.19%의 수분함량을 보였다.

저장 5일 차 수분함량은 HADP에서는 16.42%, CADP에서

45.03%, FDP에서는 8.10%의 수분함량을 보여 1일 차에

비해 HADP와 FDP에서 다소 수분함량은 감소함을 보였고,

CADP에서는수분함량이 크게증가함을보였다. 저장 10일

차에서는 HADP에서는 59.69%, CADP에서 47.06%, FDP에

서는 21.35%의 수분함량을 보였으며, 건조 방법에 따라

모든 건조 노란 파프리카 군은 수분함량이 증가하였다. 저

장 15일 차 수분함량 변화에서는 HADP에서는 31.85%,

CADP에서 34.17%, FDP에서는 18.19%의 수분함량을 보였

고, 저장 10일 차에 비해 건조방법에 따른 파프리카 모든

군에서 수분함량은 감소함을 보였다. 건조방법에 따른 노

란파프리카의저장기간의수분함량의변화는모든처리군

에서 유의적 차이가 있었다(p<0.001). HADP와 CADP에서

는 저장기간동안수분함량의 변화가크게나타났으며, FDP

에서는다른군에비해저장기간동안의수분함량의변화가

크게 나타나지않았다. Kim 등(20)의건조방법에따른브로

콜리새싹의수분함량결과 열풍건조에서 수분함량이 높은

것으로 나타나 유사한 결과를 보였고, Park 등(21)의 건조

방법에따른블루베리의품질 및생리활성에서동결건조한

블루베리 수분이 17.32%으로 나타났는데 본 연구에서는

FDP가 저장 15일 차의 경우 수분함량이 18%으로 나타나

다른파프리카처리군에비해수분함량의변화가적어식품

의 변질 부분에 있어서 가공식품으로서 이용도가 더 높을

것으로 생각된다.

pH 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 pH 변

화에 대한 결과는 Table 2와 같다. 노란 파프리카의 pH는

저장 1일 차 HADP에서는 5.74, CADP에서 5.40, FDP에서

는 5.19으로 노란 파프리카의 pH는 HADP > CADP > FDP

순이었다. 저장 5일 차 pH는 HADP에서 5.63, CADP에서

5.39, FDP에서는 5.33의 pH를 보여 1일 차에비해 HADP와

CADP에서 pH는 다소 감소함을 보였고, FDP에서는 pH가

증가함을 보였다. 저장 10일 차에서는 HADP에서는 5.14,

CADP에서 5.15, FDP에서는 5.34의 pH를 보였으며, 저장

5일 차와 유사하게 HADP와 CADP에서 pH는 감소함을 보

였고, FDP에서는 pH가 다소 증가함을 보였다. 저장 15일

차 pH 변화에서는 HADP에서는 5.39, CADP에서 5.09, FDP

에서는 5.22이었으며, 저장 10일 차에 비해 HADP에서는

pH가 증가함을 보였고, CADP와 FDP에서는 pH가 감소함

을 보였다. 건조방법에 따른 노란파프리카의 저장기간의

pH변화는 모든 처리군에서 유의적 차이가 있었지만

(p<0.001) 건조방법에 따른저장초기 pH가 5이었으며, 저장

기간이 길어질수록 저장 15일의 pH의 값도 5정도 나타나

건조방법을 달리한 노란파프리카의 저장기간에 따른 pH

변화는 크게 변화가 없는 것으로 보였다. 전체적으로 건조

방법에 따른 노란 파프리카의 모든 군에서 약 pH 5정도의
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Table 1. Changes in the Moisture content of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

Moisture
content

(%)

HADP 16.72±0.552)c3)A4) 16.42±1.32cB 59.69±1.41aA 31.85±1.45bA 808.49***

CADP 10.30±1.36cB 45.03±1.22aA 47.06±0.69aB 34.17±1.51bA 561.09***

FDP 11.19±0.32cB 8.10±0.19dC 21.35±2.25aC 18.19±0.90bB 74.75***

F-value 47.71***5) 1032.04*** 457.38*** 129.49***

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
5)***p<0.001.

Table 2. Changes in the pH of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

pH

HADP 5.74±0.012)a3)A4) 5.63±0.02bA 5.14±0.02dA 5.39±0.03cA 581.58***

CADP 5.40±0.01aB 5.39±0.02aB 5.15±0.01bA 5.09±0.01cC 758.97***

FDP 5.19±0.01cC 5.33±0.01aC 5.34±0.01aB 5.22±0.02bB 149.91***

F-value 2628.50***5) 314.23*** 375.11*** 193.00***

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
5)***p<0.001.

결과를 보여 약산성을 띄고 있었다.

당도 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 당도

변화에 대한 결과는 Table 3과 같다. 노란 파프리카의 당도

는 저장 1일 차 HADP에서는 1.30 °Brix, CADP에서 2.00

°Brix, FDP에서는 1.83 °Brix으로 노란 파프리카의 당도는

CADP > FDP > HADP 순이었다. 노란 파프리카 저장 5일

차 당도는 HADP에서 1.80 °Brix, CADP에서 1.70 °Brix,

Table 3. Changes in the Brix of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

Brix

HADP 1.30±0.02)b3)C4) 1.80±0.00aB 1.13±0.06bC 1.67±0.21aB 24.83***

CADP 2.00±0.00aA 1.70±0.00cC 1.20±0.00dB 1.83±0.12bB 107.00***

FDP 1.83±0.06dB 2.43±0.06bA 2.20±0.00cA 2.87±0.15aA 74.96***

F-value 361.00***5) 427.00*** 964.00*** 47.54***

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
5)***p<0.001.

FDP에서는 2.43 °Brix으로 노란 파프리카의 당도는 FDP

> HADP > CADP 순이었다. 저장 10일 차 당도는 HADP에

서 1.13 °Brix, CADP에서 1.20 °Brix, FDP에서는 2.20 °Brix

으로 FDP가 HADP와 CADP보다당도가높았다. 저장 15일

차의 당도는 HADP에서 1.67 °Brix, CADP에서 1.83 °Brix,

FDP에서는 2.87 °Brix으로 노란 파프리카의 당도는 FDP

> CADP > HADP 순으로동결건조한파프리카에서당도가

높았다. 건조방법에 따른노란파프리카의 당도변화는 FDP

가 HADP와 CADP보다 저장 초기보다 저장기간이 길어질



Change in quality characteristics of yellow paprika according to drying methods 1083

수록 당도는 다소 높아졌다. Kim 등(22)이 연구한 전처리

조건및 건조방법에 따른건조대추의품질특성 연구결과에

서 건조방법에 따른 당도의 변화는 수분 손실에따라 과실

내부의 고형분 함량이 증대된다는 결과로 미루어 볼 때

노란파프리카의당도변화도수분함량변화에따른차이의

결과로 사료된다.

산도 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 산도

변화에 대한 결과는 Table 4와 같다. 노란 파프리카의 산도

는 저장 1일 차의 경우 HADP에서는 1.92%, CADP에서

3.24%, FDP에서는 3.54%으로 노란 파프리카의 산도는

FDP > CADP > HADP순이었다. 저장 5일차의경우산도는

HADP에서 4.50%, CADP에서 3.87%, FDP에서는 7.23%으

로저장 1일차에비해모든군에서산도는증가함을보였으

며, HADP와 FDP에서는 1일 차에 비해 두배 이상의 높은

산도를 보였다. 저장 10일 차에서는 HADP에서는 4.59%,

CADP에서 4.47%, FDP에서는 6.30%으로 HADP와 CADP

에서는저장 5일차보다산도는증가함을보였으나, FDP에

서는 감소함을 보였다. 저장 15일 차 산도의변화는 HADP

에서는 3.39%, CADP에서 3.63%, FDP에서는 7.20%이었으

며, 저장 10일 차에 비해 HADP와 CADP에서는 산도가

감소함을 보였고, FDP에서는 산도가 증가함을 보였다.

Moon(23)이 연구한 연잎분말을 첨가한 청포묵의 품질을

연구한 결과에서 pH가 높을 경우 산도는 낮은 값을 보인

결과와 비교해 보면 본 연구결과와 유사한 결과를 보였다.

건조방법에 따른 노란 파프리카의 저장기간의 산도변화는

저장 1일 차와 저장 5일 차, 10일 차, 15일 차의 유의적

차이(p<0.01)가 있었으며, CADP에서 다른 파프리카 군에

비해저장기간동안 산도변화의 증가폭이적어 저장효과가

있음을 알 수 있었다.

색도 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 색도

변화에대한결과는 Table 5와같다. 파프리카의 L 값(명도)

Table 4. Changes in the acidity of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

Acidity

(%)

HADP 1.92±0.102)b3)B4) 4.50±0.36aB 4.59±0.39aB 3.39±0.37aB 12.48**

CADP 3.24±0.41bA 3.87±0.24aB 4.47±0.42aB 3.63±0.95bB 10.29**

FDP 3.54±0.61bA 7.23±0.53aA 6.30±0.48aA 7.20±0.39aA 11.27**

F-value 12.02**5) 61.82*** 17.04** 34.03**

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
5)**p<0.01, ***p<0.001.

파프리카 처리군에 비해 명도는 더 높았다. 파프리카 외피

의 명도는 저장기간이 길어질수록 HADP에서는 감소함을

보였고, CADP와 FDP에서는저장 10일차까지명도는감소

함을 보이다가 저장 15일 차 증가하였다.

파프리카 내피(inside)의 명도는 저장 1일 차의 경우

HADP에서는 58.77, CADP에서 59.78, FDP에서는 76.38으

로 파프리카 외피의 명도와 동일하게 FDP에서 명도는 더

높았다. 저장기간이 길어질수록 명도는 HADP가 저장 5일

차에서 감소함을 보이다 저장 10일 차에서 다소 증가함을

보였으며, 저장 15일 차에서 다시 감소함을 보였다. CADP

에서는 저장기간이 길어질수록 명도는 감소함을 보였고,

FDP에서는저장 10일차까지명도는감소함을보이다 15일

차 증가함을 보였다.

파프리카의 a 값(적색도)은외피에서저장 1일차의경우

HADP에서는 12.13, CADP에서 13.04, FDP에서는 13.46으

로 FDP에서 다른 파프리카 군에 비해 적색도는 다소 높았

다. 저장기간이 길어질수록 적색도는 HADP에서는 저장

5일 차의 경우 증가함을 보이다 감소함을 보였고, CADP에

서는 저장기간이 길어질수록 적색도는 증가하였다.

파프리카의 내피의 적색도는 저장 1일 차의 경우 HADP

에서는 12.14, CADP에서 12.36, FDP에서는 5.71으로

CADP에서 적색도는 높았고, FDP에서 적색도는 낮았다.

저장기간이 길어질수록 내피의 HADP에서는 증가함을 보

이다 감소하고 저장 15일 차에서 증가함을 보였다. CADP

에서는 저장기간이 길어질수록 적색도는 증가하였고, FDP

에서는 저장기간이 길어질수록 증가함을 보이다가 저장

15일 차에 다소 감소하였다.

파프리카 b 값(황색도)은 외피에서 저장 1일 차의 경우

HADP에서는 40.03, CADP에서 44.34, FDP에서는 64.96으

로 FDP에서 다른 파프리카 군에 비해 황색도는 높았다.

저장기간이 길어질수록 파프리카 외피의 황색도는 HADP

와 CADP에서는 감소함을 보였고, FDP에서는 저장기간이

길어질수록 감소함을 보이다가 저장 15일 차에 다소 증가

하였다.
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Table 5. Changes in the color of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

Outside

L

HADP 63.26±1.42)a3)NS4) 49.43±0.69cC5) 53.28±0.19bB 33.67±0.78dC 134.33***

CADP 59.49±7.48aNS 52.75±0.46abB 44.08±0.65cC 47.78±0.13bcB 9.42**

FDP 70.31±2.64aNS 69.19±0.07aA 55.39±0.15cA 61.00±0.27bA 84.58***

F-value 4.17ns 98.34*6) 672.13*** 5250.94***

a

HADP 12.13±0.67cNS 16.99±0.37aB 15.32±0.20bB 14.46±0.75bB 41.05***

CADP 13.04±3.05bNS 19.03±0.17aA 19.82±0.65aA 20.83±0.13aA 14.85*

FDP 13.46±0.41bNS 14.73±0.13abC 14.50±0.11abC 15.67±1.37aB 4.79*

F-value 0.41ns 226.62*** 157.30*** 39.21***

b

HADP 40.03±0.52bB 26.98±1.77cC 44.28±3.64aA 7.84±0.46dC 191.04***

CADP 44.34±12.57aB 32.52±1.28abB 25.99±2.98bC 23.28±1.13bB 6.21*

FDP 64.96±6.33aA 58.12±0.05bA 35.14±0.22dB 44.05±1.47cA 51.52***

F-value 8.05* 523.25*** 33.90*** 811.79***

Inside

L

HADP 58.77±3.52aB 49.25±0.07cB 54.50±0.87bA 34.33±0.61dC 101.34***

CADP 59.78±8.43aB 48.33±1.52bB 39.29±1.26cB 38.11±0.57cB 16.03**

FDP 76.38±2.47aA 76.07±0.16aA 55.25±0.83cA 65.95±1.12bA 148.87***

F-value 9.82* 960.13*** 246.19*** 1361.71***

a

HADP 12.14±1.05dA 19.10±0.05aA 15.08±0.51cB 17.02±0.75bB 54.70***

CADP 12.36±4.06cA 19.62±2.10bA 22.56±0.45abA 24.73±0.40aA 16.46**

FDP 5.71±2.26bB 6.54±0.04bB 11.62±0.55aC 10.69±0.30aC 18.87**

F-value 5.67* 112.23*** 370.47*** 553.06***

b

HADP 39.61±4.56bNS 39.05±0.44bB 52.00±2.59aA 12.85±1.84cC 104.56***

CADP 48.52±16.26aNS 36.06±6.90abB 27.97±2.40bC 24.41±1.49bB 4.29*

FDP 53.81±2.18aNS 51.73±0.22aA 34.51±1.18cB 40.89±1.10bA 135.20***

F-value 1.60ns 13.02** 99.86*** 262.35***

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)NS, none significant.
5)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
6)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

파프리카의 내피의 황색도는 저장 1일 차의 경우 HADP

에서는 39.61, CADP에서 48.52, FDP에서는 53.81으로 FDP

에서 황색도는 높았고, HADP에서 황색도는 낮았다. 저장

기간이 길어질수록 파프리카 내피의 황색도는 HADP와

CADP에서는 감소함을 보였고, FDP에서는 저장기간이 길

어질수록 감소함을 보이다가 저장 15일 차에 다소 증가하

였다.

Kim 등(24)이 연구한 건조방법과 제분방법에 따른 마의

가공적성연구에서 동결건조및 냉풍건조마보다열풍건조

한 마에서 백색도가 낮은 것은 건조과정 중에 polyphenol

oxidase와 같은 효소에 의한 효소적 갈변과 비효소적 갈변

이 복합적 작용에 의해일어난갈변 현상이 진행된 것으로

판단하였다. 이와 같이 노란 파프리카의 저장기간에 따른

색도의 변화에서 FDP가 HADP와 CADP보다 저장기간에

따른명도, 적색도, 황색도의변화가가장적게나타나파프

리카 가공 식품을개발 할때 동결건조 방법을 활용한다면

좀 더상품성이뛰어난제품이개발이될것으로 생각된다.

물성 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 물성

변화에 대한 결과는 Table 6과 같다. 강도(strongness)는 저

장 1일 차에서 HADP는 0.25 kg/cm2, CADP에서 0.17

kg/cm2, FDP에서는 1.61 kg/cm2으로 FDP에서 강도가 높았

으며, 저장기간이 길어질수록 강도는 모든군에서 대체적으

로 감소함을 보였다.

경도(hardness)는 저장 1일 차에서 HADP는 10.23 kg/cm2,
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Table 6. Changes in the texture of yellow paprika according to drying methods

Samples1)
Storage period (day)

F-value
1 5 10 15

Strongness
(kg/cm2)

HADP 0.25±0.042)a3)B4) 0.13±0.00bB 0.15±0.02bB 0.11±0.02bB 21.75***

CADP 0.17±0.01bB 0.08±0.00dC 0.20±0.03aA 0.14±0.01cB 40.78***

FDP 1.61±0.18aA 0.38±0.02bA 0.18±0.02cAB 0.20±0.04bcA 171.03***

F-value 184.47***5) 425.69*** 5.72** 11.18**

Hardness
(kg/cm2)

HADP 10.23±1.14aB 2.88±0.00bC 3.70±0.40bB 3.52±0.59bNS6) 78.91***

CADP 17.29±2.03aA 10.56±0.00bA 3.69±0.15cB 2.84±1.17cNS 99.20***

FDP 16.13±1.76aA 5.00±1.18bB 3.00±0.38bA 3.60±0.50bNS 94.52***

F-value 15.14** 104.42*** 5.20* 0.78ns

Cohesiveness
(%)

HADP 102.70±5.25aA 104.49±2.87aB 93.96±0.88bNS 100.83±4.0aNS 5.06*

CADP 103.90±1.88bA 130.86±13.3aA 95.34±2.90bNS 96.43±1.13bNS 17.38**

FDP 77.22±6.01bB 92.98±2.36aB 99.29±4.14aNS 94.58±0.99aNS 3.58**

F-value 30.45** 17.80** 2.85ns 5.10ns

Springiness
(%)

HADP 166.67±28.87nsA 160.61±10.5nsB 141.74±9.9nsNS 155.16±4.51nsA 1.28ns

CADP 134.92±6.74cbA 166.81±1.52aA 122.05±1.78cNS 143.59±12.42bA 20.78***

FDP 98.67±6.11bB 107.28±4.53bB 126.51±14.26aNS 111.75±8.39abB 4.91*

F-value 11.37** 72.46*** 3.15ns 18.58**

Chewiness
(g)

HADP 8.18±0.61aB 9.40±0.26aB 9.7±1.34aB 8.06±1.71aB 1.64

CADP 12.13±0.75aB 7.85±0.80bB 13.64±1.03aA 9.32±1.08bB 24.07***

FDP 38.99±3.57cA 25.10±1.31bA 12.88±0.54aA 13.86±2.25aA 90.16***

F-value 185.35*** 337.43*** 12.48** 9.18*

Brittleness
(g)

HADP 13.53±1.42nsC 15.12±1.34nsB 13.66±0.92nsB 12.54±2.93nsNS 1.02ns

CADP 16.36±1.26aB 12.13±0.07bA 16.63±10.4aA 13.30±0.56bNS 20.07***

FDP 38.33±1.12aA 26.95±2.45bB 16.27±1.54cA 15.37±1.55cNS 115.90***

F-value 340.69*** 70.93*** 5.53* 1.71ns

1)HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.
2)All value are expressed as Mean±SD of triplicate determinations.
3)a-dMeans with different superscript in the same column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
4)A-DMeans with different superscript in the same row are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.
5)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
6)NS, none significant.

CADP에서 17.29 kg/cm2, FDP에서는 16.13 kg/cm2으로

CADP에서경도는다른파프리카군에비해높았으며, 저장

기간이 길어질수록 경도는 모든군에서 대체적으로 감소함

을 보였으며, CADP에서 경도의 감소는 더 크게 나타났다.

응집성(cohesiveness)은 저장 1일 차에서 HADP는

102.70%, CADP에서 103.90%, FDP에서는 77.22%으로

HADP와 CADP에서 FDP보다 응집성은 높았으며, 저장기

간이 길어질수록 HADP에서는 응집성이 감소함을 보이다

저장 15일 차에 다소 증가함을 보였으며, CADP에서는 응

집성이다소감소함을보였고, FDP에서는저장기간이 길어

질수록 응집성이 다소 증가함을 보였다.

탄력성(springiness)은 저장 1일 차에서 HADP는

166.67%, CADP에서 134.92%, FDP에서는 98.67%으로

HADP에서 다른 파프리카 처리군에 비해 탄력성은 높았

으며, 저장 15일 차에는 HADP는 다소 감소하였고, 다른

파프리카 처리군에서는 증가함을 보였다.

씹음성(chewiness)은 저장 1일 차 HADP는 8.18 g, CADP

에서 12.13 g, FDP에서는 38.99 g으로 FDP에서 씹음성은

가장 높았다. 저장기간이 길어질수록 씹음성은 HADP에서

는 증가함을 보이다 저장 15일 차에 감소함을 보였으며,

CADP에서는 씹음성은 감소함을 보이다 증가함을 보이고

저장 15일차에다시감소하였다. CADP에서는저장기간이

길어질수록 씹음성은 감소함을 보였다.

깨짐성(brittleness)은 저장 1일 차에서 HADP는 13.53 g,

CADP에서 16.36 g, FDP에서는 38.33 g으로 FDP에서 깨짐

성은 가장 높았으며, HADP에서 깨짐성은 가장 낮았다. 저
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장기간이 길어질수록 깨짐성은 HADP에서는 저장 5일 차

에 증가함을 보이다 저장 10일 차와 15일차에는 감소함을

보였으며, CADP와 FDP는 저장기간이 길어질수록 깨짐성

은 감소함을 보였다.

건조방법에 따른 노란 파프리카의 물성측정에서는 저장

기간이 길어질수록 경도, 강도, 응집성, 씹음성, 깨짐성은

대부분 파프리카 처리군에서 감소함을 보였고, 탄력성은

증가함을 보였다. 이는 노란 파프리카가 건조방법에 따라

건조에 의한 수축으로 조직이 치밀해지면서 파프리카의

조직감이 나빠지는 것으로 생각된다.

총 균수 변화

건조방법을 달리한 노란 파프리카의 저장기간 중 총 균

수 변화에 대한 결과는 Fig. 1과 같다. 저장 1일 차에서

HADP는 4.90 log CFU/mL, CADP에서 5.26 log CFU/mL,

FDP에서는 5.75 log CFU/mL으로 FDP에서 다른 파프리카

에 비해 총 균수는 높았다. 저장기간이 길어질수록 HADP

에서는 총 균수는 증가함을 보여 저장 15일 차에는 6.97

log CFU/mL이었다. CADP와 FDP는 저장 10일 차 총 균수

는 각각 7.39, 7.18 log CFU/mL으로 증가함을 보였으며,

저장 15일 차에는 총 균수가 증가하여 각각 TNTC(too

numerous to count)로 나타났다. 미생물은 농산물이나 식품

의 생산과 유통 과정 중 다양한 외부 환경요인에 따라 오

염․증식․사멸을 반복하며, 생육에 유리한 환경에 노출될

때는 식중독 사고를 일으킬 수 있는 수준까지 증식할 수

있다(25). Bae 등(26)의 연구에서 일반농산물에서 총 균수

가 평균 3.7-8.0 log CFU/mL로 높은 수준으로 검출되었으

며, Hong 등(27)의 연구에서는 채소류 총균수가 2.8-9.4 log

CFU/mL범위로 검출되었다. 이들 결과와 비교했을 때 본

연구의 건조방법에 따른 파프리카 처리군들은 저장 초기

총 균수의 오염도는 낮은 수준이었으며, 저장기간동안 오

Fig. 1. Changes in the total aerobes of yellow paprika according
to drying methods.

HADP, hot air-drying paprika; CADP, cold air-drying paprika; FDP, freeze-drying paprika.

염도를낮출 수 있는 방법에 대해 추가적으로 연구가 진행

되어야 할 것으로 생각된다.

요 약

본 연구는 노란 파프리카의 건조 방법을 달리하여 저장

기간에 따른 품질특성 변화를 연구하고, 노란 파프리카의

다양한 가공식품개발을 위한 기초자료로 이용하고자 하였

다. 건조파프리카의수분함량은 FDP에서 저장 1일차에서

11.19%이었고, 저장 15일 차에는 18.19%으로 저장기간이

길어질수록 수분함량의 증가폭이 적었다. pH 변화는 저장

기간에 따라 약 pH 5 정도로 변화가 크게 없었으며, 당도

변화에서는 FDP에서 저장기간이 길어질수록 당도는 다소

높아짐을 보였다. 산도 변화에서는 FDP > CADP > HADP

순으로저장기간이길어질수록모든군에서산도는증가함

을 보였으며 HADP에서 산도의 증가폭이 적게 나타났다.

색도 변화에서는 명도 L 값은 파프리카 외피와 내피에서

저장기간이 길어질수록 감소함을 보였으며, FDP에서 L 값

이 더높았다. a 값은 건조 파프리카 외피와 내피의저장기

간에 따른 차이가 크게 없었으며, b 값은 FDP의 외피와

내피에서저장기간이 길어질수록 높았다. 물성측정 변화는

강도와경도, 씹힘성, 깨짐성은 건조 파프리카모든군에서

저장기간이 길어질수록 감소함을 보였으며, FDP에서 높았

다. 총 균수 변화는 HADP에서 저장 1일 차에 4.90 log

CFU/mL으로 가장 낮았고, 저장기간이 길어질수록 증가하

였으나 다른 파프리카 군에 비해 낮았다. 따라서 건조방법

에 따른 노란 파프리카의 품질특성 연구는 건조된 노란

파프리카를이용한가공식품 및건강식품의개발에기초자

료가 될 것으로 생각된다.
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