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Abstract. This study aims to determine the optimal maturity of strawberry fruits as affected by the application of

lysophosphatidylethanolamine (LPE) and its optimal concentration for postharvest stability and quality. Prior to

application of treatments, fruits that were classified into levels of maturity (0%, 50%, 70% and 100%) were air-dried

for 40 minutes and stored in the refrigerator at 4oC for 12 days. Fruits at 70% maturity were dipped into 0, 10, 50

and 100 mg·L-1 LPE solutions for 1 minute. A lower range of concentration (0, 2.5, 5, 10 and 25 mg·L-1) was applied

to fruits at different maturity levels. Data on fresh weight, hardness at vertical and horizontal loading positions, color

index and sugar content during storage were collected. Based on fruits with 70% maturity dipped in LPE concentra-

tions, there were no significant differences found on fresh weight, color index and sugar content. However, the appli-

cation of 10 mg·L-1 LPE gave the highest hardness at vertical loading position while 100 mg·L-1 had the lowest

average. At lower range of LPE concentrations, fresh weight was not significantly affected by LPE application and

maturity levels. Hardness of fruits was mainly based on the maturity of the fruits. Increased hardness was observed

in the fruits with 70% maturity dipped into the 5mg·L-1 of LPE solution. The hardness and Hunter’s L* and b* value

of 100% matured fruits gave lowest values despite the application of 25 mg·L-1 LPE 12 days after storage. 

Additional key words : color index, dip treatment, hardness, ‘Maehyang’, postharvest 

서 론

딸기(Fragaria spp.)는 페놀화합물, 카로티노이드, 안토

시아닌 등 항산화 물질과 비타민C 등을 함유하고 있는

(Zheng 등, 2007; Azzini 등, 2010) 기능성 채소이다. 딸

기의 국내 총 생산량은 2014년에 20.9만 톤이었고

(MAFRA, 2015) 같은 해 딸기 수출량은 3,063톤으로 신

선과채류 수출 2위 품목이다(aT. 2015). 주요 수출품종

인 매향의 주요특성은 화방 당 화수는 10-15개 정도이

고 당도가 높고 산도는 낮으며, 경도가 우수하여 저장성

이 좋은 특징을 가지고 있다(Kim 등, 2004). 수출 딸기

는 원물 특성상 물러짐 현상이 매우 커서 70% 숙도에

서 수확한 것을 대부분 항공으로 수출하고 있으며, 수출

과정에서 물류비 비중이 커서 이를 절감하기 위한 선박

수출에 필요한 저장기간 연장 및 품질유지는 매우 중요

한 요인이다. 

딸기는 비호흡급등형(non-climacteric) 과실로 수확 후

저장 및 유통 과정에서 오염, 손상, 연화, 변색 등이 일

어나 외관품질이 저하 되어 수출 등 장거리 운송에 따

른 비용과 품질유지의 문제가 있다. 이런 과실의 수확

후 저장유통 중에 발생하는 과실의 외적·내적문제를 억

제하고자 예냉(Kim 등, 2013), 저온저장 및 1-MCP 처

리(Bower 등, 2003), 고농도 CO2 처리(Roger 등, 2000),

열처리(Vicente 등, 2002), 열탕처리(García 등, 1996),

시트르산 처리(Magdy Abd-Elhady, 2014), 살리실산과

칼슘침지 처리(Shafiee 등, 2010) 및 그 외 감마선처리나

AP포장(Jouki와 Khazaei, 2014)등 많은 수확 후 처리방

법이 개발되고 있다. 
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최근 LPE(Lysophosphatidylethanolamine), 즉 난황에서

추출한 천연 인지질(Sotirhos 등, 1986)을 처리한 과실의

저장기간, 색깔, 품질 및 수량이 증가되었다는 보고가 있

다(Amaro와 Almeida, 2013; Cowan, 2009; Farag와 Palta,

1993a). LPE 처리방법에는 엽면살포법, 진공침투법, 침지

법, 용액법 등의 방법이 있고 그 효과는 과실의 경도향

상, 과실 성숙촉진, 색깔 균일화, 안토시아닌 함량 증가,

에틸렌 생성촉진, 내냉성 증가, 에틸렌생성 감소, 저장기

간 연장, 생체중 감소지연, 노화지연, 착과수 증가, 칼슘

부족장해 완화, 개화연장 및 촉진 등이 보고되었다

(Amaro와 Almeida, 2013). 수확 전과 수확 후 원예작물

에 대한 LPE 처리 사례로서 토마토, 바나나, 사과, 크랜

베리, 오렌지, 메론 등에 대한 연구결과들은 보고되고

있으나(Cowan, 2009), 딸기에 관한 연구 자료는 미비한

실정이다. 

따라서 본 실험은 딸기 저장기간 연장과 품질유지에

미치는 LPE 처리에 관한 기초 자료를 얻고자 수행하였

다. 수출용 딸기 ‘매향’ 품종의 과실을 수확한 후 LPE

용액에 침지처리한 후 저장기간 동안 당도, 색도, 경도

및 생체중 변화를 조사하여 적정 LPE 처리 농도 및 적

정 숙도를 구명하였다. 

재료 및 방법

1. 식물 재배 및 환경

딸기 ‘매향(Fragaria×ananassa L. ‘Maehang’)’ 품종을

경남 진주시 수곡면의 고설수경재배 온실에서 2014년

10월 15일부터 2015년 3월 15일까지 재배하면서 실험을

실시하였다. 재배기간 동안 온실 일평균 누적광량은

670.0MJ·m-2·day, 일평균온도는 13.4oC, 주간/야간 평균온

도는 18.8oC/9.4oC로, 일평균 CO2 농도는 403.5mg·L-1로

유지되었다(자료 미제출). 

2. LPE 침지처리

분석에 사용된 LPE(상품명 시그마프레쉬, ㈜두산)는

유기농업자재로 등록된 레시틴 7% 함유된 것으로 증류

수로 희석하여 사용하였다. 수출용 딸기 숙도 70%의

LPE 효과를 알아보고자 LPE 0(증류수, 대조구), 10, 50,

100mg·L-1 농도에 처리 당 6개의 딸기 과실을 1분간 침

지하였다. 분석용 시료는 2014년 2월 13일에 수확한 것

으로 강원대학교 실험실로 운반되어 2월 14일에 처리

시작하여 2월 26일까지 조사하였다.

딸기 숙도에 미치는 LPE 농도 영향을 알아보고자 딸

기 꼭지에서부터 익은 비율로 숙도 0%, 50%, 70%,

100%로 등급화한 후에 LPE 0(증류수, 대조구), 2.5, 5,

10, 25mg·L-1 농도에 처리 당 12개의 딸기 과실을 1분간

침지하였다. 분석용 시료는 2014년 3월 9일 수확한 것

을 강원대학교 실험실로 운반되어 3월 10일 처리 시작

하여 3월 22일까지 조사하였다.

LPE 처리는 침지 후 실온(20oC±1)에서 40분간 자연건

조한 뒤 4oC 저장고(IL-21, JEIO TECH, Korea)에서 12

일간 저장하였다. 저장 기간 동안 생체중, 종경도, 횡경

도, 색도 및 당도 변화를 3일 간격으로 조사하였다.

3. 조사항목

생체중 변화는 저울(Paga4102C, Ohaus, China)을 사

용하여 무게를 측정하였다. 경도는 과실 위아래 0.5cm

절단한 후 중심부로부터 5~10mm 바깥 위치를 탐침 지

름 3mm가 장착된 경도계(Rheo meter compac-100Ⅱ,

Sun Scientific Co., Tokyo, Japan)로 수직방향(종경도)과

수평방향(횡경도)을 측정하였다. 색도 변화는 색차계

(Chroma meter, CR-400, Japan)를 이용하여 Hunter L*,

a*, b* 값을 측정하였다. ‘L’값은 0(black)부터 100(white)

까지, ‘a’ 값은 양수인 redness 부터 음수인 greenness, 그

리고 ‘b’값은 양수인 yellowness부터 음수인 blueness로

수치화하였다. 당도는 당도계(Refractometer PAL-1,

Atago, Japan)로 측정하였다. 

4. 통계분석

통계적 유의성 검정은 SAS(Statistical Analysis

System) 프로그램을 이용하여 던컨의 다중범위검정

(Duncan’s multiple range test)을 사용하여 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 딸기 매향 70% 숙도에 미치는 LPE 영향

숙도 70% 과실을 수확 후 LPE 0, 10, 50, 100mg·L-1

농도에 침지 후 저장하며 과실의 생체중을 측정하였을

때 처리 농도별 유의차가 없었다(Fig. 1). 딸기 과실 중

심주 인접부의 종경도와 횡경도를 측정한 결과 모든

LPE 농도 처리에서 종경도가 높고, 횡경도가 낮았다. 종

경도는 저장 3일째에는 무처리구와 LPE 10mg·L-1 처리

구에서 가장 높았고 50과 100mg·L-1에서 가장 낮았다.

저장 6일째부터 12일까지 종경도는 10mg·L-1 처리구에서

가장 높았다(Table 1). 횡경도는 저장 9일째 10과

50mg·L-1에서 가장 높게 측정되었으나, 12일째에는

10mg·L-1 처리구는 무처리구와 차이가 없었고, 50과

100mg·L-1에서 가장 낮았다. 저장 후 3일째에서 6일째

되는 날의 종경도가 LPE 처리와 관계없이 모든 처리구

에서 높아진 이유는 경도계로 과실의 수직방향을 측정할

때 측정위치에 따른 측정값의 차이인 것으로 보인다. 하

지만 이 증가된 값이 처리별 통계적 유의차를 보였다

∅
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(Table 1). 또한 횡경도의 경우도 6일째 되는 날 LPE 처

리와 관계없이 모든 처리구에서 높아지나 LPE 10ppm에

서 증가 정도가 다른 처리와 통계적 유의차를 보였다. 

색차계 L*과 b* 값은 LPE 처리 농도별 저장 기간 별

유의차가 없었고, a* 값은 저장 12일째에 LPE 10mg·L-1

처리를 포함한 모든 농도에서 무처리구에 비하여 높았다

(Table 2). 딸기 과실이 성숙하면서 착색이 진행될수록

색차계 a* 값은 증가하는 반면 L*, b* 값은 감소하는

것으로 알려져 있다(Kim 등, 2013). 따라서 LPE

10mg·L-1 이상의 농도에서 과실의 성숙은 무처리구에 비

해 더 많이 진행된 것으로 판단된다. 

과실의 당도는 LPE 처리 농도별 저장 기간 별 유의차

Fig. 1. Change of fruit fresh weight in the ripening of 70%. The fruits were stored at 4oC after dipped in the LPE at 0(Control), 10, 50, or
100mg·L-1 concentration. Bars indicate standard errors (±) of means for 6 fruits per treatment during storage periods, 3, 6, 9, and 12
days.

Table 1. Change of vertical (VH) and horizontal (HH) hardness of fruit in the degree of ripening of 70% during storage periods, 3, 6, 9,
and 12 days. The fruits were stored at 4oC after dipped in the LPE at 0 (Control), 10, 50, or 100mg·L-1 concentration. Data indicate
means for 6 fruits per treatment.

LPE
(mg·L-1)

 VH (g/ 3mm)  HH (g/ 3mm)

3days 6days 9days 12days 3days  6days 9days 12days

0 665abcd 727abc 620abcd 580bcd 332bcd 427abc 393abcd 373abcd

10 583abcd 787a 763ab 612abcd 300cd 433abc 473a 358abcd

50 567bcd 710abcd 718abc 533cd 305cd 378abcd 448ab 258d

100 507d 680abcd 608abcd 558bcd 303cd 348abcd 283d 279d

day×LPE * *

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at P <0.05. *P <0.05

Table 2. Change of color difference of L, b and a of fruit in the different degree of ripening of 70% during storage periods, 3, 6, 9, and 12
days. The fruits were stored at 4oC after dipped in the LPE at 0 (Control), 10, 50, or 100mg·L-1 concentration. Data indicate means for
6 fruits per treatment.

LPE
(mg·L-1)

L a b

3days 6days 9days 12days 3days 6days 9days 12days 3days 6days 9days 12days

0 43.07a 44.20a 39.05a 42.08a 18.15b 19.47b 21.97b 20.45b 17.58a 17.23ab 14.15bc 15.85abc

10 40.50a 41.73a 40.00a 39.63a 21.12b 19.15b 22.97b 39.63a 16.82abc 15.77abc 14.78abc 13.73c

50 39.32a 43.10a 41.57a 38.98a 22.82b 18.90b 22.78b 38.98a 15.72abc 17.12ab 16.08abc 14.47abc

100 42.30a 42.03a 39.57a 38.95a 20.17b 21.75b 23.37b 38.95a 17.53a 16.90abc 15.13abc 14.13bc

day×LPE ns ** ns

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at P <0.05. **P <0.001, ns (non significant)

∅ ∅
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가 없었다(Fig. 2). 이 결과들로 LPE 10mg·L-1 농도가

숙도 70% 과실의 저장기간을 연장하는데 효과가 있는

것으로 보이고 LPE 50mg·L-1 이상의 농도에 침지하는

것은 오히려 역효과를 주는 것으로 생각된다. 일반적으

Fig. 2. Change of sugar content(oBrix) fruit in the ripening of 70% during storage periods, 3, 6, 9, and 12 days. The fruits were stored at 4oC after
dipped in the LPE at 0(Control), 10, 50, or 100mg·L-1 concentration. Bars indicate standard errors(±) of means for 6 fruits per treatment.

Fig. 3. Change of fruit fresh weight in the different degree of ripening of 0, 50, 70, and 100% stored at 4oC after dipped in the LPE at
0(Control), 2.5, 5, 10, or 25mg·L-1 concentration. Bars indicate standard errors (±) of means for 12 replications per treatment. 
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로 과수의 경우 높은 LPE 농도에 침지하는 것으로 보고

되었는데 그 예로 열대 과일인 바나나의 경우 LPE

500mg·L-1 용액에 30분간 침지하였을 때 침지하지 않은

대조구에 비해 과피로부터 이온 누출액이 감소되어, 저

장기간이 하루 더 길어졌다고 한다(Ahmed와 Palta,

2010, 2011). 사과 및 크랜베리를 수확 후 LPE 50-

100mg·L-1 농도에 진공침투나 침지처리를 하였을 때 에

틸렌 생산을 촉진했지만 대조구에 비해 호흡율 변화가

없었고 과일의 연화가 감소되었다고 한다(Farag와 Palta,

1991). 또한 오렌지에 LPE 480mg·L-1 뿌린 후 온도

20oC 상대습도 90%로 10일 동안 저장하면 과피의 피팅

현상이 감소되나 대조구에 비해 과일 부패가 50% 정도

증가되었다고 보고(Alferez et al., 2008)되고 있고 멜론

을 LPE 200mg·L-1 으로 처리한 후 5oC에 저장하였을

때, 색도, 경도, 당도 및 에틸렌생산에 영향을 미치지 않

았다고 한다(Amaro 등, 2012).

2. 과실 숙도에 따른 LPE 침지처리와 숙도 및 경도 변화

과실 생체중은 저장 기간 중 숙도 0, 50, 70, 100%

모두에서 LPE 처리농도별 유의차가 없었다(Fig. 3). 종

경도와 횡경도는 LPE 처리농도와 상관없이 숙도 0% >

50% > 70% > 100% 순으로 높았다(Table 3). LPE 농

도 처리에 의한 영향은 종경도의 경우 숙도 70% 과실

에서만 나타났다. 숙도 70% 과실의 경우 저장 3, 6, 12

일째 모두 LPE 5mg·L-1에서 가장 종경도가 높았고 12

일째는 LPE 처리구 모두 무처리구에 비해 종경도와 횡

경도가 높았다. 숙도 100% 과실의 경우 저장 12일째에

LPE 10mg·L-1에서 종경도가 무처리구에 비해 높지만 가

Table 3. Change of vertical (VH) and horizontal (HH) hardness of fruit in the different degree of ripening of 0, 50, 70, and 100% during
storage periods, 3, 6, 9, and 12 days. The fruits were stored at 4oC after dipped in the LPE at 0 (Control), 2.5, 5, 10, or 25mg·L-1 con-
centration. Data indicate means for 12 fruits per treatment.

Maturity
LPE
mg·L-1

 VH (g/ 3mm)  HH(g/ 3mm)

3days 6days 9days 12days day×LPE 3days 6days 9days 12days day×LPE

0%

0 643ab 657ab 1000a 643ab

ns

750abc 680abc 850abc 487bc

ns

2.5 983a 863ab 857ab 560b 1153a 800abc 563bc 460c

5 723ab 773ab 667ab 693ab 743abc 743abc 613bc 557bc

10 830ab 717ab 490b 647ab 827abc 600bc 393c 487bc

25 883ab 663ab 583ab 663ab 997ab 590bc 593bc 583bc

Average 812.7 734.7 719.3 641.3 893.3 682.7 602.7 526.7

50%

0 487a 390abc 377abc 487a

ns

450ab 460a 347abcd 307cd

*

2.5 403abc 357bc 393abc 380abc 360abcd 323abcd 313bcd 307cd

5 387abc 333c 400abc 403abc 320bcd 277d 320bcd 393abcd

10 370abc 360bc 390abc 460ab 443abc 363abcd 440abc 370abcd

25 447abc 377abc 407abc 417abc 293d 323abcd 317bcd 413abcd

Average 418.7 363.3 393.3 429.3 373.3 349.3 347.3 355.3

70%

0 383abcd 317cde 330bcde 290e

*

340ab 260b 390ab 273b

ns

2.5 397abc 300de 337bcde 347bcde 400ab 267b 267b 330ab

5 437a 407ab 323bcde 393abc 423a 270b 313a 380ab

10 330bcde 350bcde 350bcde 377abcde 347ab 287ab 340ab 330ab

25 340bcde 353bcde 330bcde 317cde 343ab 270b 267b 313ab

Average 377.3 345.3 334.0 344.7 370.7 270.7 315.3 325.3

100%

0 300b 330ab 323ab 330ab

ns

277abcd 223cd 317abc 227bcd

ns

2.5 303b 310ab 297b 310ab 323abc 257abcd 333a 280abcd

5 313ab 300b 340ab 340ab 280abcd 280abcd 327ab 243abcd

10 340ab 277b 330ab 390a 320abc 240abcd 310abc 267abcd

25 303b 323ab 300b 257b 263abcd 243abcd 303abc 190d

Average 312.0 308.0 318.0 325.3 292.7 248.7 318.0 241.3

zMean separation within columns by Duncan’s multiple range test at P <0.05. *P <0.05, ns (non significant).

∅ ∅
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장 높은 농도인 25mg·L-1에서는 종경도 및 횡경도 모두

가장 낮았다. 이 결과로 숙도가 LPE 침지 처리 효과에

중요한 요인이 되는 것을 알 수 있었다. 즉, 숙도 0%는

저장기간 중 LPE 효과가 나타나지 않았고 숙도 70%에

서는 LPE 처리구에서 종경도와 횡경도 모두 증가하여

과숙지연 효과가 나타난 것으로 보인다. 하지만 100%일

때는 무처리구에 비해 10mg·L-1 처리구에서 종경도, 횡

경도가 증가되어 과숙지연 효과가 있지만 가장 고농도인

25mg·L-1에서는 종경도와 횡경도 모두 무처리구 보다 낮

아 오히려 과숙지연의 역효과가 나타난 것으로 판단된다.

앞서 발표된 다른 연구결과에서도 LPE는 과실의 숙성단

계에 따라 그 효과가 다르게 나타난다고 보고하였다. 토

마토 녹숙과의 과피를 LPE에 처리하였을 때 에틸렌 발

생을 촉진시켰으나, 완숙과의 과피를 처리하였을 때는

에틸렌 발생이 저해되었다(Hong 등, 2002; Hong,

2006). 즉, LPE는 숙도를 촉진하여 이른 수확 후 품질

향상을 시키기도 하고(Farag와 Palta, 1993b; Ozgen와

Palta, 1999), 반대로 오히려 노화를 지연시켜 수명을 연

장시키는 효과가 있다(Farag와 Palta, 1993a; Kaur와

Palta, 1997)는 결과와 일치된다. 

색차계 L*, b* 값은 LPE 처리와 관계없이 숙도에 따

라 유의차가 있었는데 숙도 0% > 50% > 70% >

100% 순으로 높았다. 색차계 L*과 b*가 낮다는 것은

착색이 진행된다는 것이고(Kim 등., 2013), 이는 숙도가

높음을 의미한다. 따라서 LPE 처리 농도와 관계없이 숙

도 100%에서 가장 낮은 L*과 b*값이 측정된 것을 알

수 있다. 숙도 50%와 70% 과실의 경우 저장기간 중 다

른 처리구에 비해 5mg·L-1에서 L*, b* 값이 가장 높았

다. 숙도 100%의 경우 L* 값은 5mg·L-1 처리구에서, b*

값은 2.5, 5, 10mg·L-1 모두 무처리구보다 높았던 반면

25mg·L-1에서는 가장 낮은 값을 보여 과숙된 것으로 판

단된다. 숙도가 100%일 때 LPE 25mg·L-1 처리구에서

종경도와 횡경도 모두 대조구 보다 낮았던 것과 일치되

는 결과로 보인다(Table 2). 색차계 a*값은 L*과 b* 값

과는 반대로 그 값의 증가는 착색이 진행된다는 것이고

(Kim 등, 2013), 이는 숙도가 높음을 의미하는 것이다.

숙도 0, 50, 70, 100% 모두에서 LPE 처리 간 a* 값의

유의차가 없었다. 당도는 처리별, 기간별 유의차가 없었

다(자료 미제출).

위의 결과들로 LPE는 저장 중인 딸기 과실의 생체중

에 영향을 주지 않으면서 경도 및 색도에 영향을 준다

는 것을 알 수 있었다. 특히, 경도가 색도보다 명확한

지표가 됨을 알 수 있었다. 또, 숙도 70% 일 때 타 숙

도에 비해 저장성 증대효과가 큰 것으로 나타나 숙도가

LPE 처리 효과에 중요한 요인이라는 것을 알 수 있었다.

또한 숙도 70%일 때 처리농도 5ppm이 저장성 증대에

다른 농도보다 효과적임을 알 수 있었고 고농도의 LPE

처리는 저장성에 오히려 역효과를 주는 것을 알 수 있

었다. 따라서 수출용 딸기의 숙도가 70%임을 고려할 때

LPE 5mg·L-1 침지처리는 저장성 증대효과가 있어 장거

리 수송 중 선도 유지가 가능하여 수출물류비 절감과

교역조건을 개선 할 수 있다고 판단된다. 

적 요

본 연구는 딸기 ‘매향’ 품종의 과실을 수확 한 후

LPE 용액에 침지처리 한 뒤 저장기간 동안 당도, 색도,

경도 및 생체중 변화를 조사하여 적정 LPE 처리 농도

및 적정 숙도를 구명하고자 실시하였다. 숙도 70%인 과

실을 LPE 0(증류수, 대조구), 10, 50, 100mg·L-1 농도에

1분간 침지하거나, 딸기 꼭지에서부터 익은 비율로 숙도

0%, 50%, 70%, 100%로 등급화한 후에 LPE 0(증류수,

대조구), 2.5, 5, 10, 25mg·L-1 농도에 1분간 침지한 후

실온(20oC±1)에서 40분간 자연건조 한 뒤 4oC 저장고에

12일간 저장하였다. 저장 기간 동안 생체중, 종경도, 횡

경도, 색도 및 당도 변화를 조사하였다.

숙도 70% 과실을 수확 후 LPE 0, 10, 50, 100mg·L-1

농도에 침지 후 저장하며 과실의 생체중을 측정하였을

때 처리 농도별 유의차가 없었다. 종경도는 저장 3일째에

는 무처리구와 LPE 10mg·L-1 처리구에서 가장 높았다.

저장 6일째부터 12일까지는 10mg·L-1 처리구에서 가장

높았다. 횡경도는 저장 9일째 10과 50mg·L-1에서 가장

높게 측정되었으나 12일째에는 10mg·L-1 처리구는 무처

리구와 차이가 없었고 50과 100mg·L-1에서 가장 낮았다.

색차계 L*과 b* 값은 LPE 처리 농도별 저장 기간 별

유의차가 없었고, a* 값은 저장 12일째에 LPE 10mg·L-1

처리를 포함한 모든 농도에서 무처리구에 비하여 높았다.

숙도 0%, 50%, 70%, 100%로 등급화한 후에 LPE 0(

증류수, 대조구), 2.5, 5, 10, 25 mg·L-1 농도에 침지한

후 저장하였을 때 과실 생체중은 LPE 처리농도별 유의

차가 없었다. 종경도와 횡경도는 LPE 처리농도와 상관

없이 숙도 0% >50%> 70%> 100% 순으로 높았다.

LPE 농도 처리에 의한 영향은 종경도는 숙도 70% 과실

의 경우 저장 3, 6, 12일째 모두 LPE 5mg·L-1에서 가장

높았고 12일째는 LPE 처리구 모두 무처리구에 비해 높

았다. 숙도 100% 과실의 경우 저장 12일째에 LPE

10mg·L-1에서 종경도가 무처리구에 비해 높았지만

25mg·L-1에서는 종경도 및 횡경도 모두 가장 낮았다. 

색차계 L, b 값은 LPE 처리와 관계없이 숙도 0% >

50% > 70% > 100% 순으로 높아 숙도에 따라 유의차

가 있었다. 숙도100%에서 가장 낮은 L*과 b*값이 측정

되었다. 숙도 50%와 70% 과실의 경우 저장기간 중 다
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른 처리구에 비해 5mg·L-1에서 L*, b* 값이 가장 높았

다. 숙도 100%의 경우 25mg·L-1에서는 가장 낮은 값을

보여 과숙이 유발된 것으로 판단된다. 색차계 a* 값은

L*과 b*와는 반대로 그 값의 증가는 숙도가 높음을 의

미하는 것으로 숙도 0, 50, 70, 100% 모두에서 LPE 처

리 효과를 구분할 수 없었고, 당도는 처리별, 기간별 유

의차가 없었다. 결론적으로, LPE는 저장 중인 딸기 과실

의 생체중에 영향을 주지 않으면서 경도 및 색도 변화

에는 영향을 주는 것을 알 수 있다. 숙도 70% 과실은

타 숙도에 비해 저장성 증대효과가 크며, 숙도 70%일

때 처리농도 LPE 5mg·L-1에서 저장성 증대에 효과적 이

였다. 
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