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Abstract - This study was carried out to investigate the effects of diffused light materials on marketable yield and quality of 
sunlight dried red pepper in plastic film house. The after ripening methods were composed of 3 treatments; using electric 
bulk dryer (Bulk), sealing house (House), and PE sealing. The diffused light materials were control, tent, shading 35% 
(Shading net), white polypropylene (PP (white)), and black polypropylene (PP (Black)). The marketable yield was high in 
order of Bulk as 300 g, House as 275 g, and PE sealing as 112 g. The redness of PE sealing was the highest as 17.85 and that 
of Bulk was the lowest as 10.65. There was significant difference in redness among the treatments. The moisture content of 
red pepper was the most rapidly reduced in control, and was the most slowly reduced in Shading net treatment. The 
marketable yield index was the higher in PP (white) as 114% than control. The redness had a significant difference in PP 
(Black) and tent compared to the other treatments. The capsaicin content showed the highest as 160 mg·100 g-1 in PP (white) 
treatment. Conclusively, the most effective method for sunlight drying red pepper was House with PP (White) treatment. It 
delayed drying for 2 days but increased marketable yield at 114% than control when sunlight dried red pepper in plastic 
house. Our results also provided an optimized method for improvement of drying red pepper with sunlight, and will be 
useful for further drying red pepper research.

Key words - ASTA, Capsaicin, Chili pepper, Drying, Polypropylene

*교신저자(E-mail) : ds3inj@korea.kr 

ⓒ 본 학회지의 저작권은 (사)한국자원식물학회지에 있으며, 이의 무단전재나 복제를 금합니다.

This is an Open-Access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution Non-Commercial License (http://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0) 
which permits unrestricted non-commercial use, distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited.

서  언

고추는 고온성 작물로 우리나라 주요 조미채소 중 국산 선호

도가 가장 높으며, 년간 20만톤의 건고추를 소비하고 있다. 전 

세계 고추시장은 60억달러 수준이며, 우리나라는 전체 시장의 

28.3%인 17억 달러 규모의 시장을 형성하고 있다. 

외국에서 고추 건조 관련 연구는 히트 펌프 농산물 건조

(Prasertan and Sane-saby, 1997), 히트 펌프 건조 효율 향상

(Hodgett, 1976), 태양열 의존형 히트 펌프 건조기 개발(Hawlader, 

2003), 2단계 건조 히트 펌프 시스템(Chua and Chou, 2004), 

공기-공기 히트 펌프 연구(Kumar et al., 1984) 등의 히트 펌프

를 이용한 건조 연구가 주를 이루었다. 우리나라에서는 고추 건

조 공정의 최적화(Chung et al., 1992), 고추 자동 건조 시스템 

개발(Song et al., 1993), 배치식 터널건조기(Hwang et al., 2000), 

저온 질소 순환 건조 방법(Kim et al., 2004a) 등 다양한 연구가 

진행되어 왔다.  

우리나라 고추 농가의 70～80%는 열풍건조를 하며(Cho et 

al., 2000), 열풍건조 온도는 대개 60℃ 내외로 비교적 고온으로 

건조되어 품질이 손상될 우려가 있다(Song, 2000). 우리나라 

고추 농가의 20～30%는 농산물건조기+비닐하우스, 비닐하우
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Fig. 1. Standard curve for capsaicinoids analysis of sun dried red pepper.

스+온풍기 및 온수보일러, 비닐하우스 등을 이용하여 건조하고 

있다(Cho et al., 2000). 일반적으로 홍고추의 하우스 건조기간

은 시기 및 기상조건에 따라 다르기는 하나 12～15%까지 건조시 

7～10일 이상 소요 된다(Cho et al., 2000). 고추 건조시 부패과

율과 건조 소요 시간은 하우스 건조 > 열풍+하우스 건조 > 열풍 

순으로 높고 길었다(Choi et al., 1997). 고추 건조 기간은 온도

가 낮을수록 길고 온도가 높을수록 건조기간은 짧고 capsanthin 

함량이 많이 감소한다(Chang et al., 1989). 비닐하우스에서 건

조한 고추가 건조기에서 건조한 고추보다 색택이 우수하고 당 

함량도 높다(Choi et al., 1997). 고추 건조 온도가 높을수록 

capsanthin 함량이 감소하며(Chang et al., 1989; Kim and 

Chun, 1975), 절단 건조 고추의 capsaicin 함량은 원형 건조 고

추에 비해 20～30% 감소한다(Kim and Chun, 1975).

고추가 일생 동안 소비하는 전체 에너지 소비량의 85%를 건

조에 사용되므로(Song, 2000), 건조 효율과 상품화율을 높이고 

태양초 생산시 투입비용을 최소화 하기 위하여 농가 유휴 하우

스를 이용한 태양초 생산 방법을 개발이 시급한 실정이다. 

따라서, 본 연구는 비닐하우스 이용 태양초 생산시 건조시간 

단축과 상품성 향상을 위하여 고추 건조 전처리 효과와 산광재

료의 효과를 구명코자 실시하였다. 

재료 및 방법

본 연구는 2011년 2월 19일 ‘PR천군’(이서종묘, 한국) 품종을 

파종하여 5월 6일 충북농업기술원 시험 포장에 정식하였으며, 

적숙과를 수확하여 시험 재료로 사용하였다. 고추 수확 후 후숙 

방법을 구명하기 위하여 2011년 7월 25일부터 적숙과를 수확하

여 9월 5일까지 3회에 걸쳐 기존 벌크이용후숙, 하우스밀폐후

숙, PE밀봉후숙 등 3처리를 하였다. 벌크이용후숙 처리시 온도

는 60℃를 유지하였으며(관행), 하우스밀폐후숙 처리구는 하우

스 측창 등 하우스의 모든 문을 닫아 외부 공기의 유입을 차단하

고 자동개폐기를 이용하여 60℃ 이상일 때 측창을 열고 55℃ 이
하일 때는 측창을 닫았다. PE밀봉후숙 처리구는 고추를 PE 비

닐 자루(두께 0.05 ㎜, 가로 60 ㎝ × 세로 100 ㎝)에 담고 밀봉 

후 그늘에서 후숙하였다. 후숙은 48시간 동안 실시하였으며, 시

료 무게는 처리당 20 kg이었다. 전처리 후 백색부직포(80 

g·m-2
, 삼양사)로 산광 처리하면서 하우스에서 건조하였다. 

산광재료 선발 시험은 2011년 9월 7일부터 9월 28일까지 수

행하였다. 산광 재료는 대조구(관행), 차광망 35% (Shading 

net), 천막지(Tent), 백색부직포(PP (White), 80 g·m-2
, 삼양

사), 흑색부직포(PP (Black), 80 g·m-2
, 삼양사) 등 5처리를 하

였다. 대조구(관행)는 하우스 바닥에 건조 트레이를 놓고 처리

당 2 kg의 홍고추를 건조하였다. 다른 처리구는 폭 7 m × 길이 

15 m의 고추 건조하우스에 폭 1.2 m × 길이 6 m × 높이 75 ㎝의 

건조 벤치를 만들고 검은색 그물망을 깔고 그 위에 건조 트레이

를 놓고 건조하였다. 모든 처리는 3반복으로 시험하였으며, 반

복당 홍고추 2 kg을 처리하였다. 하우스 내 온․습도는 자동기록

계(TR-72Ui, T&D Corp., Japan)를 이용하여 측정하였다. 산

광재료에 따른 조도는 조도계(LX-313, Yagami, Japan)를 이

용하여 오전 10시와 오후 4시에 측정하였다. 

Capsaicinoids 함량은 Attuquayefio와 Buckle(1987)의 방법

을 변형하여 고추 건조 분말 시료 1 g에 methanol 40 mL를 가하

여 homogenizer로 2분 동안 균질화 시킨 다음, 100 mL mass 

flask에 깔때기를 놓고 여과지(Whatman No. 2)로 여과 후 

methanol로 정용하였다. 여과한 시료 1 mL를 0.45 μm membrane 

filter에 통과시킨 후 HPLC (Perkinelmer Flexar system, 

Perkinelmer, USA)로 분석하였다. 그리고, Luna 5μ C18 100A 

column (250 × 4.6 ㎜)과 Fluorescence detector (Ex λ 280 nm, 
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Table 1. Characteristic of temperature and humidity in experimental facilities during after ripening for sun dried red pepper  

Treatments
Temperature (℃) Relative humidity(%)

Max. Min. Difference Averagez Max. Min. Difference Averagez

Bulk 59.0 48.1 10.9 55.4 63 24 39 45
House 62.6 24.9 37.7 35.1 99 48 51 80

PE sealing 42.8 27.5 15.3 29.7 99 82 17 93
zmeasured every hour during after ripening.

Table 2. Characteristics of marketable yield and index of marketable yield according to different after ripening  methods in red pepper 

Treatments
 Yield (g·1000g-1 FW)

Index of marketable yield (%)
Marketable Unmarketable Total

  Bulk  300 az 13 c 313 a 100
  House 275 b 41 b 316 a  92

  PE sealing 112 c 290 a 402 b  37
zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at 5% level.

Em λ 320 nm)를 사용하였다. Mobile phase는 acetonitrile: 

water:glacial acetic acid (60:39:1, v/v/v)이었으며, flow rate

는 1.0 mL·min.
-1
이었다. 표준품은 Capsaicin (CAS NO. 404- 

86-4, Sigma-Aldrich, Co. USA), dihydrocapsaicin (CAS NO. 

19408-84-5, Sigma-Aldrich, Co. USA)이었으며, 표준품의 

농도를 5, 10, 30, 50, 100 mg·L-1
으로 하여 검량선을 작성하였

다(Fig. 1).

고추의 붉은 색소는 ASTA(1986)의 방법으로 고추 분말시료 

0.1 g에 acetone 100 mL를 가하여 암상태의 실온에서 16시간동

안 추출하였다. 그 후 추출물을 여과지(Whatman No. 2)로 여과 

후 microplate spectrophotometer (Spectramax plus 384, 

Sunnyvale, USA)로 460 nm에서 측정하였다. ASTA 값은 다음 

계산식에 의해 산출하였다. 

ASTA color value =
Absorbance of acetone extracts × 16.4

Sample weight(g)

결과 및 고찰

전처리 방법에 따른 고추 상품성

고추 건조 환경

고추 건조를 위한 후숙처리시 온도는 벌크후숙 처리구가 최

저 48.1℃에서 최고 59℃를 나타냈으며, 평균 55.4℃를 나타냈

다(Table 1). 최저 온도가 48.1℃는 고추 후숙 처리 후 1시간째 

되었을 때 고추 건조기의 내부 온도이며, 후숙 2시간째부터 5

9℃를 나타내었다. 하우스밀폐후숙 처리구의 하우스 온도는 최

고 62.6℃이었으며, 최저 온도는 24.9℃로 최고 온도와 최저 온

도의 편차가 37.7℃로 다른 처리보다 컸다. 이는 주야간의 온도

차에서 기인한 것이다. PE밀봉후숙 처리구는 그늘에서 시험 처

리가 이루어져 평균 29.7℃로써 다른 처리구의 평균 온도보다 

낮았다. 하우스밀폐후숙 처리구와 PE밀봉후숙 처리구의 상대

습도는 99%로 가장 높았으며, 벌크후숙 처리구는 63%로 가장 

낮았다. 최저 상대습도는 벌크후숙 처리구가 24%로 가장 낮았

으며, 하우스밀폐후숙 처리구 48%, PE밀봉후숙 처리구가 82%

를 나타냈다. 상대습도의 편차는 하우스밀폐후숙 처리구가 51%

로 가장 높았으며, PE밀봉후숙 처리구는 17%로 가장 낮았고, 시

험 처리에 따른 평균 상대습도는 45～93%를 나타냈다.

고추 건조 수량

건조 상품 수량은 벌크후숙 처리구가 300 g으로 가장 많았으

며, 하우스밀폐후숙 처리구가 275 g이었으며, PE밀봉후숙 처

리구가 112 g으로 가장 적었다(Table 2). 하우스밀폐 처리구가 

벌크후숙 처리구에서 상품 수량이 92%라는 것은 괄목할 만하

다. 비상품과는 PE밀봉후숙 처리구, 하우스밀폐후숙 처리구, 

벌크후숙 처리구순으로 많았다. 총 수량은 313～316 g으로 벌

크후숙 처리구와 하우스밀폐 처리간에 통계적인 유의성을 나타

내지 않았고, PE밀봉후숙 처리구는 현저히 감소하였다. 상품수

량 지수는 하우스밀폐후숙 처리구가 92%였으며, PE밀봉후숙 
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Table 3. Characteristics of ASTA and Hunter’s color value according to different after ripening methods for sun dried red pepper  

Treatments ASTA value
Hunter’s color value

L a b L*a
Bulk  29.6 bz 27.14 a 10.65 c 4.00 c 289 c

House 33.6 b 27.67 a 12.99 b 4.70 b 359 b
PE sealing 40.4 a 28.60 a 17.85 a 7.63 a 511 a

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at 5% level.

Fig. 2. Change of water loss rate of sun dried red pepper according to different diffused light materials. 

처리구는 37%로 매우 낮았다. 벌크를 이용한 고추 열풍건조는 

비교적 고온인 60℃ 내외로 건조되어 품질이 손상될 우려가 있다

고 보고하였으며(Song, 2000), 고추 건조시 고온일수록 건조기

간은 단축되지만 capsanthin 함량 감소가 많았다(Chang et al., 

1989). 고추 건조시 부패과율과 건조 소요 시간은 하우스 건조 > 

열풍+하우스 건조 > 열풍 순으로 높고 길었다(Choi et al., 1997). 

본 연구에서도 벌크 후숙 처리구의 고추 상품율이 가장 높은데, 

이는 빠른 시간내 후숙을 통한 건조가 이루어졌기 때문이다.

고추색상

전처리 후 고추의 ASTA 값은 PE밀봉후숙 처리가 40.4로 가

장 높았고, 하우스밀폐후숙 처리구는 33.6, 벌크후숙 처리구가 

29.6으로 가장 낮았다(Table 3). 명도(L)는 처리간에 차이가 없

었다. 적색도(a)는 PE 밀봉 처리시 17.85로 가장 높았고, 벌크후

숙 처리구에서 가장 낮았다. 각각의 처리간에 유의성이 인정되

었다. 황색도(b)도 적색도(a)와 같은 경향이었으며, 고추 건조

시 온도가 높을수록 capsanthin 함량이 감소하여 낮아진다

(Kim and Chun, 1975). 벌크후숙 처리구는 높은 온도에서 지속

적으로 후숙과 건조가 동시에 진행되기 때문에 ASTA 값과 적색

도가 낮은 것으로 생각된다. 색택(L×a)도 ASTA 값, 적색도, 황

색도와 같은 경향으로 PE밀봉후숙 처리구, 하우스밀폐후숙 처

리구, 벌크후숙 처리구 순으로 높았다. Sung et al. (2012)은 적

색도와 ASTA 값, capsanthin 함량은 전체적인 외관기호도와 

높은 상관관계가 있는 것으로 평가하였으며, 이 가운데 ASTA 

값은 관능적 기호도와 가장 높은 상관관계가 있다고 보고하였

다. 또한, Ku et al. (2001)도 품종별 고춧가루의 색도 및 매운맛 

특성에 대한 연구에서 ASTA 값과 붉은 색을 나타내는 a값이 비

교적 높은 상관관계를 나타낸다는 연구 결과와 유사하였다.

산광재료 방법에 따른 고추 상품성

건조 일수

건조일수에 따른 고추 수분 감모율은 천일건조 초기에는 수

분 함량이 서서히 감소하다가 건조 중반기인 8일부터 급격하게 

감소 후, 건조 후기인 12일경부터 완만하게 감소하였다(Fig. 2). 
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Fig. 3. Change of intensity of radiation 10 am and 4 pm according to different diffused light materials.

Table 4. Characteristics of marketable yield and index of marketable yield according to different diffused light materials 

Treatments
Yield (g·1000g-1 FW) 

Total yields (g) Index of marketable yield (%)
Marketable Unmarketable

 Control  214 cz 56 a 270 b 100
 Shading net  224 bc 53 a 276 b 105

 Tent  229 ab 45 b 274 b 107
 PP (White) 244 a 48 b 292 a 114
 PP (Black)  234 ab 37 c 271 b 109

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at 5% level.

고추의 수분 감모 속도는 산광 재료를 사용하지 않은 대조구가 

가장 빨랐으며, 백색부직포, 흑색부직포, 천막지, 차광망 순이

었다. 고추 건조 시험 4일차인 9월 10일에는 28.5 ㎜, 5일차인 

11 ㎜, 6일차에는 5 ㎜, 11일차에는 5 ㎜의 비가 내려 고추의 수분 

감모가 거의 없었다. 고추 건조 전처리 방법으로 가장 우수했던 

하우스 밀폐 처리구에서 후숙 중 수분 증발로 인해 수분 함량이 

30%여도 상당한 수준으로 건조되었다. 전처리 시험에 수분이 

손실된 상태의 수분함량을 100으로 보았기에 일반적으로 알려

진 고추의 수분함량과 차이가 있다. 본 시험에서 소비자가 선호

하는 적정 수분 함량은 약 30%로 가정했을 때, 양건은 11일이 소

요되었고 백색부직포에서는 13일이 소요되었으며, 흑색부직

포, 천막지, 차광망에서는 양건보다 4～6일정도 지연되었다. 

본 연구기간 중 잦은 강우로 상대습도가 높아 태양초 생산기간

이 길어졌다. Kim et al. (2004b)은 부직포 피복시 건조기간이 

대조구에 비해 8월에는 2～3일, 9월에는 5일 빨랐다고 하였으

나, 본 시험에서는 부직포 피복시 대조구보다 2～4일 늦어졌다. 

이는 고추 건조 환경이 다르고 부직포의 재질과 밀도에 의한 차

이로 생각된다. 고추를 절단 건조하면 통고추 건조하는 것보다 

건조기간을 약 1/2로 단축시킬 수 있으나(Chun and Kim, 

1974), 우리나라의 소비자들은 본인이 직접 손질하는 것을 좋아

하여 통고추 건조시 건조기간을 단축할 수 있는 추가적인 연구

가 필요하다.

고추 건조 시험기간 중 오전 10시의 조도는 산광을 하지 않은 

대조구가 25,982 lux 가장 높았고, 백색부직포가 15,266 lux, 차

광망이 13,676 lux, 천막지가 3,633 lux, 흑색부직포가 2,136 

lux 순이었다(Fig. 3). 오후 4시의 조도는 대조구가 12,194 lux, 

백색부직포가 7,656 lux, 차광망이 5,471 lux, 흑색부직포가 

834 lux, 천막지가 775 lux 순으로 오전 10시와 흑색부직포와 

천막지의 조도가 조금 다른 양상이었다.

상품 수량

산광 재료에 따른 상품 수량은 백색부직포에서 244 g으로 가

장 높았으며, 흑색부직포, 천막지 순이었다(Table 4). 비상품 

수량은 관행과 차광망 처리에서 53～53 g으로 가장 낮아 농가 

경영에는 가장 불리하였다. 총 수량은 흑색부직포가 292 g으로 

가장 많았으며, 흑색부직포를 제외한 다른 처리구간에는 통계
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Table 5. Characteristics of ASTA value and hunter’s color value according to different diffused light materials

Treatments ASTA  value
Hunter’s color value 

L a b L*a
 Control  37.7 bz 25.88 b 11.94 c 4.31 e 309 c

 Shading net 51.1 a  26.47 ab 14.17 b 5.70 c 375 b
 Tent 40.9 b 25.02 b  14.53 ab 6.86 a 364 b

 PP (White) 39.3 b  27.14 ab 14.07 b 4.93 d 381 b
 PP (Black) 42.7 b 28.88 a 15.65 a 6.13 b 452 a

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at 5% level.

Fig. 4. Capsaicinoids content of sun dried red pepper according to different diffused light materials.

적인 유의성을 나타내지 않았다. 상품 수량지수는 백색부직포

가 114%로 가장 높았고, 흑색부직포 109%, 천막지 107%, 차광

망 105% 순이었다. Kim et al. (2004b)은 평균 상품율은 품종에 

관계없이 PP 부직포 처리에서 90%이상으로 가장 높았으며, 본 

시험에서도 상품수량이 부직포 처리구에서 가장 높았다. 직사

광선을 차단함으로써 희나리 등 비상품과 발생을 줄였기 때문

이라고 생각된다.

고추의 ASTA 값과 색도

고추의 ASTA 값은 차광망 처리구가 51.1로 가장 높아 다른 

처리와 유의성을 나타냈다(Table 5). 명도(L)는 흑색부직포가 

28.88로 가장 높았으며, 다른 처리와 통계적인 유의성을 나타내

지 않았다. 적색도(a)는 흑색부직포가 15.65로 다른 처리와 통

계적인 유의성을 나타냈다. 황색도(b)는 천막지에서 높았고, 관

행구에서 가장 낮았다. 색택(L×a 값)은 흑색부직포에서 452로 

가장 높았으며, 관행이 309로 가장 낮았다. 고추 건조 온도가 높

을수록 capsanthin 함량이 감소하며(Kim and Chun, 1975), 

capsanthin 함량은 적외선이나 백열등보다 자외선하에 많이 감

소한다(Kim and Rhee, 1980). Sung et al. (2012)은 적색도와 

매운맛 색도는 a값, ASTA color value, 전체적인 기호도와 정의 

상관관계가 있는 것으로 나타났으나 황색도에 대한 관능검사 

결과는 a값과 ASTA color value, 전체적인 기호도와 역의 상관

관계를 보여 적색이 강할수록 기호도가 높으며 황색이 강할수

록 기호도가 낮게 평가된다고 보고하였다. 산광 재료에 따른 간

접적인 자외선 반사량은 동일한 시기에 동일한 장소에서 연구

가 수행되어 처리 간에 차이가 없을 것으로 생각되며, 산광 재료

에 따른 자외선 직접 투과량에 대한 후속 연구가 필요할 것으로 

판단된다.

Capsaicinoids 함량

고추의 매운 맛은 품종뿐만 아니라 그 해의 일조량과 강수량 

등에 의해 영향을 받는다(Sung et al., 2010). 고추의 capsainoids 
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함량은 주로 capsaicin과 dihydrocapsaicin이 주를 이루고 있

다. 산광재료에 따른 함량은 백색부직포가 78 mg·100g-1
으로 

가장 높았으며, 흑색부직포가 52 mg·100g-1
로 가장 낮았다(Fig. 4). 

대조구와 차광망 처리의 capsaicin 함량은 큰 차이를 나타내지 않

았다. Dihydrocapsaicin 함량도 백색부직포가 82 mg·100g-1
으로 

가장 높았으며, 흑색부직포가 43 mg·100g-1
로 가장 낮았다. 우

리나라 고춧가루의 capsaicinoids 함량은 40 품종 중 85% 이상

이 100 mg·100g-1
 수준 미만으로 보고 하였으나(Kim, 2002), 본 시

험에서 capsaicinoids 함량은 백색부직포 처리구가 160 mg·100g-1

로 가장 높았으며, 천막지, 대조구, 차광망, 흑색부직포 순으로 

높았다. 절단 건조 고추의 capsaicin 함량은 원형 건조 고추에 

비해 20～30% 감소하나(Kim and Chun, 1975), 산광 재료에 따

른 capsaicinoids 함량에 차이가 나는 것은 추후 연구가 필요하

다고 판단된다. 

적  요

본 연구는 태양초 생산시 전처리와 산광 재료가 상품성과 건

조 효율에 미치는 효과를 구명하기 위하여 실시하였다. 벌크, 

하우스 밀폐, PE비닐밀봉 처리 등 전처리를 하였으며, 산광 재

료로 대조구, 차광망 35%, 천막지, 백색부직포, 흑색부직포 등

을 사용하였다. 벌크 후숙 처리구의 상품 수량이 300 g으로 가

장 많았으며, 하우스 건조가 275 g이었으며, PE 밀봉 처리구가 

112 g으로 가장 적었다. 적색도는 PE 밀봉 처리시 17.85로 가장 

높았고 벌크 후숙 처리에서 가장 낮았으며, 각각의 처리 간에 유

의성이 인정되었다. 고추의 수분 감모 속도는 대조구가 가장 빨

랐으며, 차광망 처리구가 가장 늦었다. 상품 수량지수는 백색부

직포가 대조구 100%에 비해 114%로 가장 높았다. 적색도는 흑

색부직포와 천막지가 15.65로 다른 처리와 유의성을 나타냈다. 

캡사이신 함량은 흑색부직포에서 160 mg·100g-1
로 가장 높았

다. 비닐하우스 이용 태양초 생산시 비닐하우스 밀폐 전처리를 

하고 백색부직포로 산광하면 대조구보다 건조기간은 2일 정도 

지연되었으나 상품 수량은 14% 증가하였다. 본 실험에서 얻어

진 결과는 태양초 생산 효율 증진뿐만 아니라 향후 연구에 도움

이 되리라 기대된다.
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