
2023년 한국작물학회 춘계학술대회

- 187 -

PC-15

lLy
 ux
 �º�
 	Í�
 ��
 2o$z
 �
 # �#
 3%
 '�

곽지은1, 오선민2, 오유근1, 최유찬1, 박현진1, 송석보3, 이정희1, 이점식1*

1농촌진흥청 국립식량과학원 중부작물부
2한국식품연구원 가공공정연구단
3농촌진흥청 국립식량과학원 남부작물부

[서론]

팥 종실의 평형수분함량에 도달하는데 30시간 내외 장시간의 수침 시간은 팥 이용의 주요 제한 인자로 수분흡수 특성 연구는 

중요한 분야이다. 따라서 본 연구는 국내산 팥의 가속화 저장에 따른 미세구조 및 수분흡수 특성을 분석하여 수침 시간 단축의 

기초자료를 제공하고자 수행하였다. 

[재료 및 방법]

본 실험에 사용된 홍진 팥 품종은 한국농업기술진흥원에서 2021년 수확한 종자를 분양받아, 4°C에서 보관하며 분석 전 1시간 

동안 상온에 방치 후 사용하였다. 저장은 상대습도 65%의 상온(25°C) 및 고온(45°C) 조건에서 3개월 동안 실시했으며, 수분, 

조단백질, 조지방 함량 등 일반성분과 발아율, 지방산가, 미세구조 및 수분흡수 특성 분석은 1.5개월 간격으로 실시하였다. 

[결과 및 고찰]

발아율 및 지방산가는 저장 전 대비 저장 후 3개월에, 저온 control(4°C)에서 차이가 없었으나, 가속화 고온(45°C)에서 통계적

으로 유의한 차이가 있었다. 특히 저장 3개월 후 가속화 고온(45°C) 조건에서 발아율은 0%이었고, 지방산가는 33.63mg 

KOH/100g으로 큰 변화를 나타냈다. 저장 3개월 후의 종실의 배꼽, 종피, 자엽의 미세구조 관찰 결과, 가속화 고온(45°C) 조건

에서 배꼽의 손상과 종피와 자엽 사이에 공간이 벌어진 반면, 자엽의 변화는 관찰할 수 없었다. 저장 3개월 동안의 수분흡수 

kinetic을 분석한 결과, 저온 control(4°C) 대비 가속화 고온(45°C) 조건에서 평형수분함량은 낮았으나, 수분흡수 속도는 빨랐

다. 이러한 결과를 종합적으로 해석하면 저온 control(4°C) 대비 가속화 고온(45°C) 조건에서 배꼽의 구멍, 손상 등과 종피와 

자엽 사이에 형성된 공간이 수분흡수 시간과 속도를 단축시킨 것으로 사료 되었다. 반면 향후 평형수분함량이 낮았던 원인에 

관하여 추가적인 연구가 필요할 것으로 고찰된다.
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