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후습도가 다른 포장조건이 건대추의 폼짚보혼메 미치는 영향 
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Abstract 

Dryj띠ubes (Z찌phus jψuba MILLER) of water activity 0.55 were packaged in conditions of diκ'erent wat
er permeabilities and stored at 250 C and relative humidity of 85%. During the storage of 133 days, moisture 
∞ntent， water activity, titratable acidity, ascorbic acid content, browning and surface color were measured. 
Studi잉 packages were carton box of paper board (Control), shrink wrapped carton box (S버nk)， shrink 
wrapped carlon box with desiccant (Shrink+desiccaJ띠， pouch package of oriented polypropylene/polyethylene 
(OPP/PE) and OPP/PE package with desiccant (OPP/PE+desiccant). Shrink packaging around Control pack
age could reduce water permeability significantly, and OPP/PE pouch could result in less water permeation 
into the package‘ 까le packages of reduced water permeability were effective in slowing down the increases 
of moisture content aJld water activity of packaged j매ubes， and helped to preserve the quality as obseπed by 
ascorbic acid retention, browning and surface color. Adding desiαant to the packages did not show any fuπh
er benefits over the packages alone except slightly decreased moisture content at intial storage time. 

Key words: Zi.캉'Phus jujuba MILLER, water permeability, shrink packaging, desiccant, quality 

서 론 

대추는 일반적으로 건대추 형태로 특별한 포장없이 

저장 유통되어 왔으나 이 경우 품질열화가 빠르고 심 

할뿐만 아니라 시각적인 기호성에서도 좋지 못하다 

특허 용도가 높아지는 수확 다음 해의 봄과 여름을 지 

나면서 곰팡이 발생과 함께 관능적인 품질의 열화가 

심하다. 최근에 들어 일부 건대추를 포장하여 판매하 

는 제품이 시장에 등장하기 시작하였으며， 이러한 포 

장은 건대추의 저장중 품질열화를 억제하고 유통기한 

을 연장시키는 데 기여할 것으로 생각된다. 하지만 건 

대추 제품의 포장은 일반 건조식품의 포장의 경우와 

마찬가지로 적절한 투습도 조건을 갖도록 설계되는 

것이 바람직하다. 유통조건을 고려하여 포장의 투습 

도 조건이 선택되어야 하며， 너무 높은 수분차단성을 

갖는 포장은 과도한 포장비를 부담시키게 되고 수분 
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차단성이 너무 낮으면 효과적인 품질보존을 얻기가 

어렵다(Brown， 1992; μkin， 1987). 따라서 본연구에서 

는 건대추를 투습도 조건이 다른 조건으로 포장하였 

을 때 일어나는 품질변화를 측정하여 적정의 포장조 

건을 제시하고자 함을 목적으로 하였다. 

재료 및 방법 

건대추 

경남 밀양산 무둥 품종의 건대추(Z따'Phus jujuba 

MILLER)로서 산동농업협동조합에 의해서 세척 건조 

된 ‘청결건대추’ 제품을 구입하여 사용하였다. 

건대추의포장및저장 

건대추 시 료를 370g 씩 Table 1파 같은 조건으로 

포장하였다 대조구로는 종이판지 딱스(23xI6x3.5 

cm, 판지두께 0.7 mm)를 사용하였고， 수축포장으로 

는 종이판지 박스 위 에 크기 30x 23 디n의 p이y이efin 

film Cryovac D-955 (W.R. Grace & Co. , Duncan, SC, 



투습도가 다른 포장조건이 건대추의 품질보존에 미치는 영향 

Table 1. Packa휠ng cond펌ons 뼈때 m 뻐is study 

Package type Condition 

Control Carton of paper board thick 0.7 mm, 
dimension of 23 x 16 x 3.5 αn 

Shrink Cryovac 0-955 film was heat shrink 
packaged on the same carton package 
asm ∞ntrol package 

Shrink +desiα:ant 50 g silicagel was inserted into the 
shrink package 

OPP/PE Flexible pouch package of 20 x 23 
cm in dimension 

OPP/PE+desiccant 50 g siliαIgel was inserted into OPP/ 
PE package 

미국)으로 밀봉시킨 다음， 110"C 에서 30초간 노출시 

켜 판지박스위에 수축 밀착되게 하였다‘ 그리고 연신 

폴리프로펼렌 20 μm/폴리에틸렌 20 μm (OPP 20 μm/ 

PE 20 μm)의 경 우는 20x 23 cm의 크기 의 봉지에 370 

g의 건대추를 포장하였다. 또한 이러한 포장조건에 탈 

습제를 함유시킨 포장을 함께 실험하였는데 탈습제로 

서 살리카겔 50 g 단위 (B 형， (주)태풍겔， 김포)를 각 

포장에 삽입시 켰다- 각 조건으로 포장된 대추를 250 C, 

상대습도 85%의 조건에서 133일 동안 저장하면서 저 

장중의 품질변화를 측정하였다. 이러한 저장조건은 

우리나라의 하절기 평균적인 기후조건을 고려하여 선 

정되었으며， 일정한 온도 및 습도조건을 유지하기 위 

하여 항온항습기 (Model HB 105S, 한백과학， 인천)를 

사용하였다. 

건대추 포장의 투습도 측정 

건대추 포장에 사용된 포장내에 건조된 실리카젤을 

담고 밀봉한 다음 250 C, 상대습도 85% 조건에 12-

40일간 방치하면서 증가되는 무게증가의 속도， dW/dt 

를 측정하여 Fick의 법칙에 기초한 다옴 식 (1)에 의하 

여， 단위면적당 단위수증기압의 차이에 대해서 수분 

투과속도인 투습도아1VTR)를 얻였q(Brown， 1992; 

Lakin, 1987). 

(dW/dt 
WVTR=-스:二::=L__ 

A(Pout-PiJ 

여 기서 , WVTR 수분투과도(g/m' day Pa) 

dW/dt: 무게 의 증가속도(glday) 

A: 포장의 단면적 (g/m') 
p"",: 포장외부의 수증기압(0.85 x 3169 Pa) 

Pin : 포장내부의 수증기압(0 Pa) 

포장외부조건에서 상대습도 85%의 유지를 위해서 
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KCl 포화염 용액올 담은 데시케이터를 이용하였다 

(Rizvi, 1986). 

건대추의 저장중 품질변화 측정 

저장중인(250C， 습도 85% ) 건대추에 대해서 시간별 

로 포장을 개봉하여 수분함량， 수분활성도， 총산， as

corbic acid 함량， 갈변도， 표면색도 동의 변화률 측정 

하였다. 수분함량은 1050 C, 상압하에서 건조하여 항량 

이 될 때의 무게를측정하여 결정하였다.총산의 측정 

을 위해서 대추 5g을 증류수 lOmL와 마쇄한 다음， 

90mL의 증류수를 첨가하고 0.1 NaOH로 적정하였다 

(Ruck, 1963). 적 정 산도로서 의 총산은 건물기 준에 대 

하여 구연산 함량으로 나타내었다 수분활성도는 No

vasina 수분활성 도 측정 장치 (Model Humidat-IC, No

vasia AG, 스위스)로 측정하였다. 

저장된 건대추의 ascorbic acid 함량의 측정은 

AOAC방법(AOAC， 1995)에 의하였다. 갈변도 측정은 

이회봉(1990)의 방법에 따라 건대추 시료 5g에 50% 

ethanol 50 mL를 가하여 실온에서 24시 간 보관한 후， 

blender로 마쇄하여 여과지 (Toyo No. 6)로 투명 한 여 

액을 얻어 분광광도계로 420nm에서 홉광도로 측정 

하였다. 측정된 ascorbic acid와 갈변도는 과육부분의 

수분함량을 측정하고 보정하여 건불 5g 기준으로 환 

산하고， 이를 포장처리구별로 비교하였다. 

표면색도는 무작위로 취한 대추 시료 10개에 대해 

서 삼자극 색 차계 (Model JC801, Color Techno Sys

tem Corporation, 일본)를 이 용하여 Hunter의 색 차계 

L, a, b값으로 측정한 후 평균치로 나타내었다. 

결과및고활 

n ” / J ·‘ 
、

포장된 건대추의 수분함량 변화 

Table 2는 본 연구에 사용된 포장조건의 투습도 조 

건을 보여주고 있다. 판지상자 포장이 가장 투습도가 

높았으며， 이에 polyolefin 필름으로 열수축 포장올 하 

면 현저하게 투습도를 낮추어 줄수 있는 것으로 나타 

났다 그리고 OPP/PE필름에 의한 유연포장은 수축필 

름보다 약간 더 낮은 투습도를 얻을 수 있는 것으로 

나타났다. 현실적인 370 g 단위의 대추포장에서는 대 

조구와 수축포장， 수축+탈습제 포장이 OPP/PE와 

OPP/PE+탈습제의 유연포장에 비해서 약간 더 넓은 

표면적을 필요로 하므로 실제 포장의 수분 투과는 전 

자의 경우가 더욱 높아질 것이다. 

250C에서 저장중인 건대추의 포장조건에 따른 수분 

함량과 수분활성도의 변화과정을 보면， 포장의 수분 
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Table 2. Water permeab피ty of packa휠ng conditions 
applied for the experlment 

Package type Wa(잉teIIIl P‘ e dnanyea Pbai)lity Surface area 
(cm2

) 

Control 1.571 X 10-3 1,009 
Shrink 5.572x 10-4 1,009 

Shrink+desiccant 5.572x 10-4 1,009 
OPP!PE 5.346x 10-4 920 

OPP!PE+desiccant 5.346x 10-4 920 

투과성이 가장 큰 대조구 포장에 저장된 건대추의 수 

분함량과 수분활성도가 가장 빨리 증가하였으며(Fig. 

1; Table 2), 이로 인하여 저장 56일경에서는 거의 모 

든 대추가 곰팡이에 의한 부패를 보여주고 있었다. 그 

라고 수분투과성 이 가장 낮은 OPP/PE 포장이 수축포 

장에 비해서 수분함량의 증가가 낮고 저장기간중 거 

의 일정한 수분함량과 수분활성도를 보여주고 있었다 

(저장초끼 수분함량 26.7%, 수분활성도 0.55에 대해서 

저장 101일에 각각 28.0% 및 0 .58). 탈습제를 함유시 

킨 포장 (수축+탈습제 ， OPP/PE+탈습)은 저 장 56일 까 

지는 수분함량이 약간 감소하여 저장초기보다 낮은 
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Fig. 1. Changes in moisture content and water activity 
of dry j l\Ïube packagl벼 in different water permeability 
conditioDS. .-. : Control. 口-카J: Shrink, .-.: 
Shrink+desiccant, 6-6: OPP/PE, ‘-‘: OPP/PE+ 
desiccant. 

수분함량을 보여주고 있다가 그 이후에 약간 수분함 

량의 증가를 보여 초기와 거의 통일한 수분함량을 보 

여주고 있었다. 수축포장은 완만한 수분증가를 나타 

내어서 저장 133일에 이르러 31.9%의 수분함량과 0.66 

의 수분활성도를 보였고 대조구를 제외한 다른 포장에 

비해서 높은 수분 및 수분활성도화 증가를 보여주고 

있었다. 

Fig. 1에서 보여주는 수분함량과 수분활성도의 변화 

는 포장의 수분차단성과 탈습제의 작용에 기인한 결 

과이며， 종이박스포장에 수축필름을 함께 덮어씌워 

포장하는 것만으로도 저장 100일 정도까지는 적정 수 

분함량의 유지에 큰 도움을 줄 수 있는 것으로 평가된 

다. 특히 고온다습한 하절기의 기간이 약 3개월 정도 

인 것을 고려한다면 수축포장은 적정 수분함량의 유 

지를 위한 효과적인 수단이 될 수 있음을 나타내고 있 

다 그리고고온다습한조건에서 100일 이상의 장기간 

의 저 장과 유통이 필요하다면 OPPfPE와 같이 보다 수 

분차단성이 양호한 유연포장을 적용할 수 있을 것으 

로 생각된다. 수축포장이나 OPPIPE 포장에 탈습제를 

사용하는 것은 보다 낮판 수분함량을 유지시킬 수는 

었으나 수분활성도의 추가적인 감소 효과쓴 비교적 

크지 않은 것으로 평가된다. 

포장조건에 따른 건대추으| 품질변화 

건대추는 저장 중 총산의 증가를 보였으며， 특히 이 

러한 변화는 저장 56일 이후에 현저하였다(Table 3) 

이 러 한 총산의 변화는 이 회봉(1990)에 의 한 보은대추 

에서의 총산변화와는 상반된다. 그리고 대조구를 제 

외한 포장처리구간의 총산변화에는 시료차 벚 실험오 

차를 넘는 뚜렷한 차이를 발견할 수 없었다. 

그리고 대조구포장에 비해서 낮은r 수분함량과 수분 

활성도를 유지하였던 수축포장， 수축+탈습제 포장， 

OPPIPE 포장， OPP/PE+탈습제 포장 은 현저 히 낮은 as

corbic acid의 파괴 를 보여 주었다(Fig. 2). 특히 OPP/ 

PE 포장이 높은 ascorbic acid의 보존을 나타내었다. 

탈습제의 사용은 투습도가 비교적 높은 수축포장의 

Table 3. Change in titratable acidity of packaged dry 
j배ube stored at 2S.C and relative humidity of 8S % 

Package type 

Acidity 0 28 56 101 

Con- 1.04 1.02 
trol 1.04 1.02 1.19 1.20 

133 Sh띠k 1.04 1.00 1.12 1.24 
Shrink+ 1.04 0.96 1.23 1.30 
desic- 1.04 0.96 1.30 1.40 
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위를 유지하였던 나머지의 조건으로 포장되었던 건대 

추에서는 시간에 따른 수분함량의 변화 및 이로 인한 

대추내의 수분구배가 저 장후의 ascorbic acid 함량에 

영향을 주는 것으로 생각된다. 수분함량과 수분활성 

도가 비교적 일정하면서 그 변화가 완만하였던 OPP/ 

PE 포장구가 가장 우수한 ascorbic acid의 보존을 보여 

주는 사실은 현실적인 포장에서 중요한 의미를 갖는 

것으로 판단된다 이회봉(1990)에 의하면 포장되지 않 

은 건대추의 상온저장 중의 ascorbic acid 함량은 3개 

월후 약 64 %, 12개월후 약 93%가 소실된 것으로 보 

고되었기 때문에 이의 보존율 위해서는 적절한 포장 

조건의 도업이 필요하며 적절한 수분차단성올 갖는 

포장조건을 선택하는 것도 도웅을- 줄 수 있음을 Fig. 

2가 보여 주고 있다‘ 그래 고 ascorbic acid 보존의 측면 

에서 건대추의 수분함량을 보다 낫은 0.42 이하의 낮 
은 수분활성도를 유지하도록 건조하여 포장할 수 있 

겠으나，이 경우표면색택이 어둡게 되고조직이 딱딱 

해지는 문제점을 가지게 된다(김영숙 둥， 1997). 

Fig.3에서는 포장조건에 따른 저장중 건대추의 갈 

변도를 보여주고 있는 바， 저장 56일까지는 수분함량 

을 낮게 유지시킨 탈습제 사용 포장(수축+탈습제， 

OPP/PE+탈습제)이 낮은 갈변도블 보여주었으나、 그 

이후에는 경향이 상반되거나 차이가 없어졌다. 본 연 

구에서 사용된 건대추의 수분활성도가 0.55-0.66의 
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Fig. 2. CI뻐nges in ascorbic acid content of 아-y J띠ube 
packaged in different water permeability conditions . 
• -.: Control, 마카그:Shr뻐k， .-.: Shrink+desic
cant, 6.-6.: OPP/pE, ‘-‘: OPP/PE+desiccant. 

종이박스포장에서는 ascorbic acid의 보존면에서 긍정 

적이였으나， OPP/pE 유연포장시에는 저장 56일 이후 

에 오히려 낮은 ascorbic acid함량을 보여서 부정적으 

로 나타났다. 건조식품에서 ascorbic acid의 파괴는 일 

반적으로 수분활성도가 높을수룩 빠르기 때문에 

(Eichner, 1986) 수분함량의 증가가 심하였던 대조구 

포장의 건대추에서는 ascorbic acid 함량의 감소가 심 

하였던 것으로 생각되며， 수분활성도 0.55-0.65의 범 

Table 4. Change in surface color of packaged dry j배ube stored at 250C and relative humidity of 85% 

Surface color for each storage time in days 

56 101 133 

77.93 
-4.28 
14.60 
3.21 

77.57 
‘ 4.25 
14.32 
2.85 

77.14 
-4.77 
13.41 
2.12 

77.07 
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13.15 
2.30 

--m 

없
 
” 
n-M 

이α
 
m 

않
-
”ι 이
찌
 
쟁
 까
-
재
 

% 
mm 

M 

~ 
η
 4 
H 
2-% 

3 
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2
-재
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M 

3
-깨
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 m 
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0 28 

L 77.04 78.1 4 75.30 
a -3.75 -2.26 -6.16 
b 11.56 12.42 8.30 

AE* (’ 2.04 4.41 
L 77 .04 77.35 78.28 
a -3.75 -3.02 -2.57 
b 11.56 12.05 13.28 

AE 0 ~~ ~C 

L 77.04 76.99 78.31 
a -3.75 -2.62 -1.97 
b 11.56 12.14 13.48 

AE 0 1.27 2.91 
L 77.04 76.87 76.64 
a -3.75 -2.77 -3.02 
b 11.56 11.88 11.26 

AE 0 1.05 0.88 
L 77.04 77.29 75 .43 
a -3.75 -2.78 -4.07 
b 11.56 12.05 9.77 

AE 0 1.12 2.43 
*D없nce from initial 앓mple color in Hunter color s이id ， i.e. , ðE==(AL'+따+Llbγα 

Hunter 
value Package type 

Shrink+desiccant 

OPP/PE+desiccant 

Control 

Shrink 

OPP/PE 
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Fig. J. CI쩌nges in browning level of dry j패ube pack
aged in different water permeability COD배tions. .-.: 
Control, 다낸J: 뻐I뻐k， .-.: Sbr빼k+desiccant， .0.-.0.: 

OPP!PE, ‘-‘: OPP!PE+desiccant. 

범위에 았었고， 이러한 범위는 갈변반응이 비교적 빠 

르면서 수분활성도에 따라 큰 차이를 보이지는 않으 

므로(김영숙 등， 1997), 투습도 조건에 따른 갈변도의 

차이는 크지 않을 것으로 생각된다 

포장된 건대추의 표변색도는 곰팡이가 핀 저장 

56일의 대조구를 제외하고는 저장에 따라 a값이 -쪽으 

로 감소하고 h값은 전체적으로 증가하는 경향을 보였 

다(Table 4). 초기 시료와의 색차를 나타내는 Lili값으 

로 살펴보면， 저장초기부터 다른 포장에 비해 대조구 

의 색택변화가 심하였으며， 모든 포장에서 저장 56일 

에 이르러 색차의 변화가 커졌다. 대추의 표면색택의 

변화는 수분함량이나 수분활성도에 따라 크게 차이 가 

나타나지 않기 때문에(김영숙 등， 1997), 포장조건간 

의 뚜렷한 변화경향의 차이를 보기는 어려운 것으로 

보인다. 다만 저장이 56일 이상으로 장기화되면서 색 

택이 탁해지고 퇴색되는 경향을 보이는 것으로 나타 

났다 

전체적으로 투습도를 고려하여 건대추의 포장을 설 

계한다면， 판지상자 포장에 polyole다n 펼름으로 수축 

포장을 하면 현저하게 투습도를 낮추어 졸 수 있는 것 

으로 나타났다. OPP/pE필룸에 의한 유연포장은 수축 

필름보다 약간 더 낮은 투습도를 얻을 수 있는 것을 

나타내었다. 이러한 수분투과성이 낮은 포장들은 수 

분함량의 증가를 억제시키고 저장기간중 비교적 일정 

하거나 완만한 변화의 수분함량과 수분활성도를 보여 

주고 있어서， ascorbic acid 보존， 갈변， 표면색택의 변 

에서 우수한 효과를 갖는 것으로 평가된다. 포장내에 

추가적으로 탈습제를 함유시키는 것은 저장 초기에 

약간 감소된 수분함량을 얻을 수 있는 점 이외에 다른 

추가적인 품질보존의 향상을 도와주지는 못하는 것으 

로나타났다. 

요 약 

컨대추를 투습도를 달리한 포장조건으로 포장하고 

250 C, 상대습도 85%에서 133일 동안 저장하면서， 수 

분함량， 수분활성도， 총산， ascorbic acid함량， 갈변도， 

표면색도를 측정하였다. 포장조건으로는 판지박스(대 

조구)， 판지박스에 p이y이e바1 필름으로 수축포장한 것 

(수축포장)， 수축포장에 탈습제를 삽입한 포장(수축+ 

탈습제 포장)， OPP/PE 필름에 의 한 유연포장(OPP/PE 

포장)， OPP/PE 포장에 탈습제를 삽입시킨 포장(OPP/ 

PE+탈습제 포장)을 사용하여 수분활성도 0.55인 

370g 건대추를 포장하였다 수축포장은 대조구 포장 

에 대해 현저하게 투습도를 낮추아 줄 수 있었으며， 

OPP/PE포장은 수축포장보다 약간 더 낮은 투습도를 

얻을 수 있는 것을 나타내었다. 이떠한 수분투과성이 

낮은 포장들은 수분함량파 수분활성도의 증가를 억제 

시켜서 저장기간중 ascorbic acid 보존， 갈변， 표면색택 

의 변에서 우수한 품질보존효과를 갖는 것으로 나타 

났다. 포장내에 추가적으로 탈습제를 함유시킨 포장 

인 수축+탈습제 포장， O]>P/PE+탈습제 포장은 수축포 

장과 OPP/pE 포장에 비해서 저장 초기에 약간 감소된 

수분함량을 얻을 수 있는 점 이외에 다른 분명한 이 점 

을주지는못하였다 
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