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저장온도와 박피방식에 따른 ‘축파’ 박피밤의 품질특성 변화
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Abstract - This study was investigated the changes in quality of peeled chestnut according to peeling method, including 
abrasion and knife, and 3 kinds of storage temperatures. The weight loss rate of peeled chestnut during storage period was 
observed in all treatment groups, peeling methods showed no difference of the loss. However, the moisture content of peeled 
chestnut during storage in all treatments showed a tendency to decrease. Moisture content of the abrasion peeled chestnut in 
all treatments was higher than that of the knife peeled chestnut. In the case of a, b, and ΔE value of peeled chestnut 
chromaticity increased during storage in all treatments, whereas, L values   decreased during storage. But, browning of 
abrasion peeled chestnut was higher than that of the knife peeled chestnut. The hardness of the abrasion and knife peeled 
chestnuts were the highest in –1℃ storage, soluble solid content was decreased with storage time in all treatments, but 
showed a tendency to increase within 24 days. Palatability and texture of peeled chestnuts decreased in all treatments during 
storage period, 15 days after storage decreased rapidly. Thus, results showed that peeled chestnuts stored at 4℃ and 2℃ 
were rapidly decreased in the quality after 15 days, whereas, peeled chestnuts stored at –1℃ slowly decrease in the fruit 
quality. It can be recommended that chestnut in vacuum film is good to maintain at –1℃ storage for 15 days. Also, if we can 
reduce the browning of abrasion peeled chestnut, we will produce peeled chestnut of high quality. 
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서  언

밤나무는 참나무과(Fagaceae) 밤나무속(Castanea)의 낙엽

활엽성 교목으로 원산지는 아시아, 유럽, 북아메리카 및 북아프

리카 등 4개 대륙에 걸쳐 있으며, 북반구의 온대지역에 많이 분

포하고 있다. 주요 재배 수종으로는 일본밤나무(Castanea 

crenata Sieb et Zucc), 중국밤나무(C. mollissima Blume), 유

럽밤나무(C. sativa Miller), 미국밤나무(C. dentata Borkhausen) 

등이 재배 생산되고 있다. 우리나라에서 밤은 과수 중 재배 역

사가 가장 오래되었으며, 예로부터 관혼상제에 빠지지 않은 중

요한 과실로 대표적인 단기소득 품목 중 하나로 알려져 있다

(Kim et al., 2006). 또한, 우리나라는 세계 밤 총 생산량의 23%

를 점유하는 중국에 이어 2번째로 많은 19%를 차지하고 있는 밤 

생산 국가이다.

최근 식품 소비 패턴은 소비자의 소비 형태의 다양화와 산업

화에 따라 칼로리 및 영양 위주에서 건강지향과 편의 위주로 급

격하게 변화하고 있다(Hong et al., 2003). 이러한 변화는 식품 

생산, 판매 및 유통 전반에 걸쳐 나타나고 있으며, 바로 이용가

능하거나 바로 섭취 가능한 형태로의 간편식 제품들이 점차 증

가하는 추세이다. 대표적이 예로 신선편이(Fresh-cut)제품을 

들 수 있다. 신선편이란 생산지에서 세척, 선별, 절단 및 부가적

인 가공을 거쳐 소비자가 바로 이용할 수 있도록 제조된 간편 식

품을 말하며 시간 및 공간적 제약이 있는 단체급식소 또는 뷔페 

및 일반가정에서 주로 이용되고 있다(Ryu et al., 2007).

국내 밤은 품질이 우수하나 유럽이나 중국밤에 비하여 외피

가 매우 단단하고 내피의 과육 부착 정도가 심하여 소비 시 이용

에 불편한 단점을 갖고 있다. 이러한 단점은 최근 각종 과일 및 

Korean J. Plant Res. 27(1):072-079(2014)
http://dx.doi.org/10.7732/kjpr.2014.27.1.072

Print ISSN 1226-3591
Online ISSN 2287-8203

Original Research Article



저장온도와 박피방식에 따른 ‘축파’ 박피밤의 품질특성 변화

- 73 -

채소류에 응용되고 있는 최소가공기법의 응용을 통해 해결할 

수 있게 되었는데, 밤 과실을 박피하여 소포장으로 판매하는 것

이 그 예이다. 밤의 박피 방법으로는 스팀 박피(flash steam 

peeling), 칼날 박피(knife peeling), 마찰 박피(abrasion peeling), 

화학 박피(caustic peeling), 화염 박피(flame peeling) 등과 같

은 5가지 방법이 주로 사용되고 있으며, 화염 박피와 칼날 박피 

방식이 산업적으로 널리 이용되고 있다. 최근 밤의 박피 과정에

서 손실을 최소화하고 밤의 원형 그대로를 박피할 수 있는 마찰 

박피에 관한 방식도 이용되고 있다(Joo et al., 2013). 마찰 박피

밤은 수율이 상당히 우수하기 때문에 고품질 밤 가공품 생산에 

적합한 박피 방법 중 하나로 앞으로 발전가능성이 높은 박피 방

법이다. 밤 과실의 저장방법은 주로 박피한 밤을 진공포장하여 

저장하는 방법이다. 그러나 밤은 박피 과정 및 저장 중 쉽게 갈

변이 발생하여 상품성을 잃어버리는 대표적인 임산물 중의 하

나이다. 갈변은 조직 손상으로 인한 polyphenol oxidase(PPO)

의 유출 및 활성증가로 polyphenol의 산화에 의해 발생하며

(Martinez and Whitaker, 1995), 산소농도가 높은 조건에서 활

성이 촉진된다고 알려져 있다(Heimdal et al., 1997). 갈변과 저

장에 관한 연구는 감자(Kim et al., 2009), 연근(Park et al., 

2008), 단호박(Lee et al., 2003), 생마(Ryu et al., 2007) 등 많

은 농산물에서 진행되었다. 또한, 저장 온도에서는 박피 감자를 

진공포장 하여 4℃ 온도에서 보관하면 5-7일정도 품질이 유지

될 수 있다고 하였고(Rocha et al., 2003), 박피밤은 –20℃ 온도

에서급속 동결하여 냉동고에 저장한 후 유통하면 장기저장이 

가능하다고 하였다(Hwang, 2011). 하지만 동결한 밤은 과육조

직과 맛의 변화가 심하여, 최근에는 박피 밤을 박피 감자와 마찬

가지로 진공포장상태로 유통 및 냉장보관하고 있지만 저장온도

나 저장기간 동안 품질변화에 관한 연구가 미흡하고, 마찰 박피

밤의 저장에 관한 연구는 전무한 실정이다.

따라서 본 연구는 기존 박피 방식인 칼날 박피밤과 수율이 우

수하고 고품질 박피밤을 생산할 수 있는 마찰 박피밤을 진공포

장한 후 4℃, 2℃ 그리고 –1℃로 저장온도를 다르게 하여 저장기

간 동안 박피밤의 품질 변화와 저장성을 구명하고, 박피밤의 유

통기한 및 활용도를 증진시키기 위한 기초자료로 사용하고자 

수행하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구에서 사용한 밤은 2012년 9월 충남 청양에서 수확한 

‘축파’ 밤을 구입하였으며, 박피는 칼날방식과 마찰방식 박피기

를 사용하여 박피 후 실험에 사용하였다. 박피한 밤에 사용한 진

공포장재는 75 ㎛ 두께의 7-layer 필름(8 inch, ROLLPACK 

Co., Korea)으로 진공포장한 후 4℃, 2℃, -1℃의 Multi-room 

incubator (SH-77BL, Human Co., Korea)에 저장하여 밤 과실 

10개를 1반복구로 하여 3반복씩 3일 간격으로 27일간 밤 과실의 

품질변화를 관찰하였다.

수분함량 및 기체조성

박피밤의 수분함량은 수분측정기(MOC-120H, Shimadzu 

Co., Japan)를 이용하여 105℃에서 상압 건조하여 분석하였으

며, 진공포장 내부의 O2와 CO2는 필름 표면에 septum을 부착한 

뒤 헤드스페이스 가스분석기(Checkmate 9900, PBI Dansensor 

Co., Denmark)를 이용하여 측정하였다. 

품질특성

중량감소율은 초기중량과 저장 27일 후 측정된 시료의 중량 

차이를 초기중량에 대한 백분율(%)로 나타내었다.

박피밤의 표면색은 표준백판(L=97.40, a=-0.49, b=1.96)으

로 보정된 Chromameter (CR-400, Minolta Co., Japan)를 사

용하여 측정하였으며, 과실의 바깥쪽 면의 주두와 좌면 사이를 

20반복으로 Hunter L, a 그리고 b값을 측정하였다. 각 처리구

간 색도의 차이는 초기 값에 대한 색차(color difference, ΔE)를 

이용하여 분석하였으며 계산식은 다음과 같다.

ΔE = (ΔL
2
 + Δa

2
 +Δb

2
)
1/2

박피밤의 경도는 물성측정기(CR-3000EX-S, Sun Scientific 

Co., Japan)를 이용하여 측정하였고, 당도는 과육의 중앙부를 

채취하여 즙을 낸 후 당도계(RA-510, Kyoto Electronics MFG 

Co., Japan)를 이용하여 측정하였으며, 조사는 20반복으로 저

장기간 동안 관찰하였다.

관능적 품질평가는 3명의 훈련된 평가원에 의해 시료의 식미 

및 식감을 평가하였다. 박피 밤의 식미 및 식감은 3일 간격으로 

개봉 즉시 20반복으로 측정하였으며, Meilgaard et al. (1991)의 

방법으로(9 = 극도로 맛있음; 8 = 아주 맛있음; 7 = 보통 맛있음; 

6 = 약간 맛있음; 5 = 맛있지도 맛없지도 않음; 4 = 약간 맛없음; 

3 = 보통 맛없음; 2 = 아주 맛없음; 1 = 극도로 맛없음) 9점 채점

법으로 평가하였다.



韓資植誌 KoreanJ. Plant Res. 27(1) : 072~079(2014)

- 74 -

Fig. 1. Weight loss rate after storage at 27 days of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion and knife peeling 
methods and storage temperature. A, abrasion peeling; B, knife peeling. Bars represent the standard error of means from 20 
replications.

Fig. 2. Moisture content of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion and knife peeling methods and storage 
temperature. A, abrasion peeling; B, knife peeling. Bars represent the standard error of means from 3 replications.

결과 및 고찰

중량감소율 및 수분 함량 변화

박피방식과 저장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 중량감소

율은 Fig. 1과 같다. 27일 동안 저장 후 측정한 박피밤의 중량감

소율은 모든 처리구에서 감소하였으며, 마찰 박피밤은 4℃ 처리

구에서 7.9%, 2℃ 처리구에서 6.6%, -1℃ 처리구에서 5.6%, 그

리고 칼날 박피밤은 4℃ 처리구에서 7.7%, 2℃ 처리구에서 

6.8%, -1℃ 처리구에서 5.4%로 처리구간 유의성이 나타나지 않

았지만 –1℃저장 시 중량감소율이 가장 낮은 경향을 보였다.

박피밤은 실온에서 방치 시 많은 수분이 빠져나가 건조가 쉽

게 되고 부패가 일어나며, 수분 증발 속도는 밤의 상태, 습도, 

공기유동 및 주위환경에 따라 달라지고 이것은 과실의 신선도 

손실과 관련이 있다. 또한, 저장 중 수분이 계속해서 증발하게 

되면 중량이 감소하고 경도가 낮아져 식감, 저장력 및 비상품성 

과실비율이 증가하는 등의 문제가 발생하기 때문에 박피밤의 

저장에 있어서 수분관리는 중요한 요소이다. 박피방식과 저장

온도에 따른 진공포장한 박피밤의 수분 함량 변화를 조사한 결

과(Fig. 2), 모든 처리구에서 수분 함량은 저장기간에 따라 감소

하는 경향을 보였고, 저장 종료시점인 27일 후 각 처리구의 감소 

정도를 보면 마찰 박피밤은 4℃ 처리구에서 5.3%, 2℃ 처리구에

서 3.5%, -1℃ 처리구에서 3.4%로 나타났으며, 칼날 박피밤은 

4℃ 처리구에서 6.5%, 2℃ 처리구에서 6.5%, -1℃ 처리구에서 

4.8%로 감소율은 마찰 박피밤의 -1℃저장 처리에서 가장 변화

가 적게 나타났고, 칼날 박피밤의 4℃와 2℃ 저장하였을 때 수분

의 변화가 가장 크게 나타났다. 저장 온도 별로 비교하였을 경

우, 저장 온도가 낮을수록 수분감소율이 낮게 나타났다. 칼날과 

마찰 박피밤의 수분함량과 수분변화율에 다소 차이가 있었는

데, 마찰 박피밤이 칼날 박피밤보다 수분함량이 높았으며 수분

변화율은 낮았다. 이는 칼날 박피 시 박피 과정 중 수분이 필요 
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없지만 마찰 박피는 박피 과정 중 수분이 필요하므로 박피가 진

행되는 동안 수분이 밤에 흡수되어 수분함량이 다소 증가하였

다고 생각한다. Chang et al. (2012)은 연근의 진공포장 시 수분 

손실억제 및 고수분 유지로 인한 생체 중량감소를 효과적으로 

방지할 수 있다고 하였으며, 박피밤의 진공포장으로 인한 포장

지 내부의 산소차단 및 낮은 온도에서의 호흡속도 감소(Shin et 

al., 2009)가 박피밤에 영향을 미쳤기 때문에 –1℃ 처리구의 중

량감소율과 수분감소율이 가장 낮았다고 판단된다. 또한, 중량

감소율과 수분감소율이 다소 차이가 있었는데 박피밤의 중량감

소율은 수분감소뿐만 아니라 과실 내 호흡으로 인한 조직 내 구

성성분의 변화가 박피밤의 중량에 영향을 미쳤기 때문이라고 

사료된다. 

박피밤의 품질 변화

신선편이나 최소가공기술의 식품에서 변색은 매우 중요한 

품질변화 요인 중의 하나이며, 박피밤은 저장유통 중에 갈변이 

쉽게 발생하여 품질이 낮아지는 문제점이 있다. 박피방식과 저

장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 색은 명도를 나타내는 

Hunter L값, 적색도를 나타내는 Hunter a값, 황색도를 나타내

는 Hunter b값으로 나타내었다(Fig. 3). L값은 모든 처리구에서 

저장기간에 따라 감소하는 경향을 보였으며, 저장 시작일로 부

터 저장 27일 후 변동된 L값을 측정한 결과, 마찰 박피밤은 4℃ 
처리구에서 4.6, 2℃ 처리구에서 3.9, -1℃ 처리구에서 2.9, 그

리고 칼날 박피밤은 4℃ 처리구에서 3.0, 2℃ 처리구에서 2.0, 

-1℃ 처리구에서 1.4로 마찰 박피와 칼날 박피 모두 -1℃ 처리

구에서 명도의 변화폭이 가장 낮았고 4℃ 처리구에서 가장 높게 

나타났다. a값은 저장기간 동안 모든 처리구에서 증가하는 경향

을 보였으며, 마찰 박피와 칼날 박피에서 –1℃ 처리구에서 적색

도의 변화가 가장 낮게 나타났다. 마찰 박피밤과 칼날 박피밤의 

a값 차이가 심하게 나타났는데, 마찰 박피밤은 박피 과정 중 밤 

과실이 다른 밤 과실 및 박피공과 계속 마찰을 일으키고 칼날 박

피밤보다 박피 시간이 길기 때문에 조직 손상으로 인한 효소활

성이 증가하여 현저한 차이가 났으며, 추후 마찰 박피밤의 갈변

을 억제 할 수 있는 연구가 필요하다고 생각된다. b값은 모든 처

리구에서 저장기간에 따라 증가하는 경향을 보였으며, a값과 마

찬가지로 -1℃에 저장한 처리에서 마찰과 칼날 박피 모두 황색

도의 변화폭이 가장 낮았다. 색도의 변화를 나타내는 ΔE값은 모

든 처리구에서 저장기간이 길어질수록 증가하는 경향을 보였으

며, 마찰과 칼날 박피밤 모두 저장온도가 낮을수록 색도 변화가 

적게 나타났다. 박피밤의 갈변 원인은 과육 중의 polyphenol의 

산화(Kuroki and Uritani, 1966)와 지질이 저장 중에 산화되어 

생성되는 carbonyl에 의한 amino-carbonyl 반응(Ha et al., 

1982) 때문이라고 알려져 있다. 이 중 polyphenol에 의한 갈변

현상은 절단 또는 박피와 저장 중 polyphenol oxidase(PPO) 및 

peroxidase에 의한 효소적 갈변을 일으킨다(Kim et al., 2009). 

따라서 본 연구의 결과에서는 밤의 박피 과정에서 과육의 조직 

손상으로 인한 PPO의 유출 및 활성이 증가하여 갈변이 발생하

였지만, 갈변이 억제된 이유는 갈변 유기물질의 산화를 유기하

는 산소를 진공포장으로 차단하였고 저장 온도가 낮을수록 호

흡율 및 갈변진행이 감소하였기 때문으로 생각된다.

박피방식과 저장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 경도를 

조사한 결과(Fig. 4), 모든 처리구에서 저장기간이 증가함에 따

라 경도는 감소하는 것으로 나타났다. 마찰 박피밤의 경우 4℃ 
처리구에서 저장초기보다 16.5%, 칼날 박피밤은 4℃ 처리구에

서 저장초기보다 13.4%로 급격하게 감소한데 반하여 -1℃ 처리

구는 다른 처리구보다 비교적 완만하게 감소하는 경향을 보였

으며, 저장 27일째 다른 처리구들에 비하여 높은 경도를 유지하

였다. 이는 저장 온도가 높을수록 박피밤의 호흡이 증가하고 에

틸렌 발생을 촉진시켜 과실 조직의 연화가 일어났기 때문이라

고 판단된다.

박피방식과 저장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 당함량 

변화는 Fig. 5와 같다. 모든 처리구에서 유의성은 없었지만 저

장 직후부터 당함량이 감소하는 경향을 보였으나 저장 24일째

부터 당함량이 증가하는 경향을 나타냈다. 이러한 결과는 

Hwang(2011)의 연구와 유사한 결과를 보였으며, 이는 저장 초

기에 호흡에 의해 당함량이 감소하였지만 그 이후에는 전분 분

해에 의한 당의 생산량이 증가하였기 때문이라고 생각된다.

박피방식과 저장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 관능적 

품질은 식미와 식감으로 평가하였다(Fig. 6). 박피밤의 식미와 

식감은 모든 처리구에서 저장기간이 길어질수록 감소하였으며, 

저장 15일 이후로 급격하게 감소하는 경향을 보였다. 마찰 박피

와 칼날 박피밤 모두 식미와 식감은 –1℃ 처리구에서 가장 높았

으며, 4℃ 처리구에서 가장 낮아 –1℃ 처리구가 저장성에서 우

수한 결과를 나타내었다. 따라서 마찰과 칼날 박피밤의 식미와 

식감을 관찰하였을 때 5점(맛있지도 맛없지도 않음)부터는 박

피밤의 상품성이 없다고 판단할 수 있다.

박피방식과 저장온도에 따른 진공포장한 박피밤의 포장 내 

기체조성을 조사한 결과(Table 1), O2 농도는 마찰 박피와 칼날 

박피밤 모두 0.5% 이하로 매우 낮게 검출되었으며, CO2 농도는 

마찰 박피밤의 경우 4℃ 처리구에서 97.27%, 2℃ 처리구에서 
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Fig. 3. Changes in color of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion and knife peeling methods and storage 
temperature. A-1, A-2, A-3, and A-4, abrasion peeling; B-1, B-2, B-3, and B-4, knife peeling. Bars represent the standard error of 
means from 20 replications.

94.29%, -1℃ 처리구에서 75.17%, 그리고 칼날 박피밤은 4℃ 
처리구에서 98.23%, 2℃ 처리구에서 97.77%, -1℃ 처리구는 진

공이 풀리지 않아 검출할 수 없었다. 또한 이취 발생은 저장기간 

동안 4℃ 처리구 > 2℃ 처리구 > -1℃ 처리구순으로 증가하였다

(자료 미제시). 이취 발생은 제품 포장 내부의 낮은 O2 및 높은 

CO2 농도에 의한 혐기적 호흡과정의 산물로 알려져 있다

(Smyth et al., 1998). 본 연구에서는 진공포장으로 포장 내 공

기를 제거 하였지만 저장 기간이 길어지고 저장온도가 높을수록 
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Fig. 4. Changes in hardness of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion and knife peeling methods and storage 
temperature. A, abrasion peeling; B, knife peeling. Bars represent the standard error of means from 20 replications.

Fig. 5. Changes in soluble solids content of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion and knife peeling 
methods and storage temperature. A, abrasion peeling; B, knife peeling. Bars represent the standard error of means from 20 
replications.

Fig. 6. Changes in preference (palatability and texture) of peeled chestnut packed with vacuum film according to abrasion 
and knife peeling methods and storage temperature. A-1 and A-2, abrasion peeling; B-1 and B-2, knife peeling. Bars 
represent the standard error of means from 20 replications.
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Table 1. O2 and CO2 content inside package after storage at 27 days of peeled chestnut packed with vacuum film according to 
abrasion and knife peeling methods and storage temperature

Treatment Storage temperature (℃) O2 (%) CO2 (%)
Abrasion peeling 4 0.40 ± 0.35az 97.27 ± 0.47a

2 0.22 ± 0.00a 94.20 ± 1.80a
-1 0.23 ± 0.02a 75.17 ±1 .59b

Knife peeling 4 0.31 ± 0.11a 98.23 ± 0.47a
2 0.35 ± 0.22a 97.77 ± 0.59a
-1 NDy ND

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test (P≤0.05).
yNot detected.

진공상태가 빨리 풀리면서 CO2의 농도가 높아져 이취 발생 및 품

질이 저하되었고 식미와 식감에 영향을 미쳤다고 생각된다.

이상의 연구결과에서 ‘축파’ 밤의 저장기간 동안 박피방식에 

의한 품질 차이는 나타나지 않았다. 다만, 마찰식 박피밤의 박

피과정에서 갈변이 발생하여 박피밤의 색이 칼날식 박피밤보다 

갈색으로 나타났다. 하지만 마찰과 칼날 박피밤은 저장온도에 

따라 품질차이가 확연히 나타났다. 중량감소율, 색도, 당도, 식

미 및 식감 등을 종합하여 비교하였을 때 4℃와 2℃ 처리구에서 

저장한 박피밤은 15일 이후 품질이 급격하게 감소한 반면–1℃에

서 저장한 박피밤은 천천히 감소하였다. 따라서 –1℃ 저장이 박

피밤의 품질을 유지하는데 효과적이였으며, 진공포장한 마찰

과 칼날 박피밤은 –1℃ 저장에서 15일 이상 저장이 가능할 것으

로 판단된다. 또한, 마찰식 박피밤의 갈변이 품질에 영항을 미

치므로 갈변을 억제할 수 있는 연구가 추후 진행되어야 하며, 마

찰 박피밤의 갈변 문제를 해결할 수 있다면 기존에 사용하고 있

는 박피방식의 밤보다 우수한 고품질의 박피밤을 생산할 수 있

을 것이라 생각된다.

적  요

본 연구는 마찰과 칼날 박피방식과 저장온도에 따른 박피밤

의 품질 변화를 조사하기 위하여 수행되었다. 박피밤의 중량감

소율은 저장기간 동안 모든 처리구에서 관찰되었으며, 박피방

식에 따른 차이는 관찰할 수 없었다. 그러나 박피밤의 수분함량

은 모든 처리구에서 저장기간에 따라 감소하는 경향을 보였는

데, 마찰박피밤이 모든 처리구에서 칼날박피밤 보다 수분함량

이 높았다. 박피밤 색도의 경우 a, b, ΔE값은 모든 처리구에서 

저장기간 동안 증가한 반면, L값은 저장기간 동안 감소하였다. 

다만, 마찰 박피밤의 갈변정도가 칼날 박피밤보다 높게 나타났

다. 과육경도는 마찰박피와 칼날박피에서 –1℃ 처리구의 밤이 

가장 높았으며, 당함량은 저장직후부터 감소하였으나 저장 24

일째부터 당함량이 증가하는 경향을 나타내었다. 박피밤의 식

미와 식감은 모든 처리구에서 저장기간이 늘어날수록 감소하였

으며, 저장 15일 이후로 급격하게 감소하는 경향을 보였다. 따라

서 위의 결과를 볼 때 마찰과 칼날 밤피밤의 품질차이는 나타나

지 않았다. 하지만 4℃와 2℃에서 저장한 박피밤은 15일 이후 품

질이 급격하게 감소한 반면–1℃에서 저장한 박피밤은 천천히 감

소하여 품질을 유지하는데 효과적이었다. 또한 마찰 박피밤의 

갈변을 줄일 수 있으면 고품질의 우수한 박피밤이 생산될 수 있

을 것이다. 
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