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Abstract. This study attempted to find a way to maintain the quality of mixing baby wild leaf vegetables with existing 

baby leaf vegetables in various ratios. The crops for mixing baby leaf vegetables were Peucedanum japoincum 

Thunberg and Ligularia stenocephala, as wild vegetables, and red romaine, which is widely used in young leafy 

vegetables. The mixing ratio of red romaine and wild vegetables was red romaine 0: mantilla oil 5: L. stenocephala 

ratio 5 (R0: P5: L5), red romaine 3.3: P. japoincum 3.3: L. stenocephala ratio 3.3 (R3.3: P3.3: L3.3), red romaine 5: P. 

japoincum 2.5: L. stenocephala 2.5 (R5: P2.5: L2.5), red romaine 8: P. japoincum 1: L. stenocephala 1 (R8: P1: L1), 

red romaine 10: P. japoincum 0: L. stenocephala 0 (R10: P0: L0). All treatments were packaged in OTR (oxygen 

transmittance) 10,000 cc m
-2

·day
-1

·atm
-1

 film and stored for 27 days at 2°C/85% RH conditions. Fresh weight, carbon 

dioxide, oxygen, and ethylene concentrations of the baby leaf packages were examined approximately every 3 days, 

and visual quality, chlorophyll content, and chromaticity were examined on the 27th day of storage. The oxygen and 

carbon dioxide concentration in the packages were affected by the respiration rate of the crop. As the mixing ratio of 

lettuce, which had a low respiration rate, increased, the oxygen concentration in the packages was higher and the 

carbon dioxide concentration was lower. Oxygen concentration decreased significantly after 15 days, but was 

remained above 16%, and on the contrary, carbon dioxide concentration was kept at 1-4% until the 15th, and then 

gradually increased to 2-5% on the 27th day. The concentration of ethylene was maintained at 3-6 µL·L
-1

 until the end 

of storage (27th day). Visual quality score measured at the end of storage was slightly less than 3.0, which is the limit 

of marketability of all treatments. Although there was no significant difference, the chlorophyll content (SPAD) of red 

romaine and P. japoincum were most similar with an initial value in R8:P1:1 treatment, and L. stenocephala was 

higher value in R8:P1:L1 and R5:P2.5:L2.5 treatments at the end of storage. The leaf color (L*, a*, b*, chroma) of the 

three crops at end of storage compared with the heat map showed the least change in the R5:P2.5:L2.5 and R8:P1:L1 

treatments at the end of storage. Among them, R8:P1:L1 treatment maintained the highest chlorophyll content, the 

second lowest ethylene concentration, and adequate carbon dioxide concentration of 2-3%. Therefore, it is judged that 

the mixed ratio of red romaine 8: P. japoincum 1: L. stenocephala 1 (R8: P1: L1) is most suitable for the mixed 

package of baby leaf vegetables of these three crops.
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서  론

국민의 생활수준은 향상되었지만, 정신 노동이 많아지면서 

성인병과 비만이 사회문제로 대두되면서 건강식품과 기능성 

식품의 요구가 증가하고 있다. 산채류와 같은 야생식용식물

은 천연 식품자원으로 일반 식생활에서 부족 되기 쉬운 각종 

비타민과 무기질이 풍부하고, 섬유소가 많아 변비나 각종 성

인병 방에 도움이 된다(Nam과 Baik, 2005). 전통적인 기호 및 

기능성 식품으로서 각광을 받아온(Moon 등, 2003) 산채는 산

지에서 자생하는 식용 가능한 풀이나 나무의 싹을 뜻한다. 기

호성과 식품학적 가치가 높은 산채 식물은 약 90 여종이 있으

며(Ahn 등, 2009) 쌈, 데침, 나물 등 전통적인 소비방법이 많

았으나 최근 샐러드채, 화채, 기능성 채로 이용하는 경향이 높

아지고 있다(Lim, 2009). 또한 새로운 먹거리를 요구하는 소

비자의 소비 패턴의 변화와 건강을 생각하는 웰빙, 그리고 다

양한 채소 소비를 통해 건강을 지키고자 하는 경향이 증가함

에 따라(Baek 등, 2014) 샐러드의 주원료인 어린잎채소의 소

비도 증가하고 있다. 어린잎 채소는 초장이 10cm 이하의 잎자

루 부분에서 수확한 잎채소로 샐러드 및 신선편이 제품으로 

많이 소비되고 있으며 비교적 재배 기간이 짧고 밀식이 가능

하여 식물공장 재배가 용이하다(Kwack 등, 2015). 

그러나 최근 어린잎 채소 상품이 상추류와 배추류 위주의 한

정된 품목으로 인해 다양한 상품성이 요구되고 있어, 어린잎

채소로서 산채의 이용가능성 및 재배방법에 대한 연구가 보고

되고 있다(Noh와 Kim, 2013; Noh 등, 2013). 산채 중 어린잎

채소로 적용이 용이한 곤달비(Liguaria stenocephala Matsum, 

& Koidz.)는 국화과 곰취속 식물로 주로 강원도 이북에 분포

하며(Park 등, 2011) 독특한 맛을 지닌 산채로 어린 잎은 쌈이

나 장아찌 등의 식용으로 사용되고 한방에서는 뿌리가 부인 

병 치료에 쓰인다(Lee, 2003; Choi 등, 2007). 추출물에는 간

기능 및 항당뇨 효과 등이 보고되어 있으며(Choi 등, 2007; 

Lee, 2000), 산화방지, 주름개선 및 멜라닌 발생 억제효과도 

알려져 있다(Roh 등 2009a, 2009b). 또한 미나리과 기름나물

속 식물인 갯기름나물(Peucedanum japonicum Thunb.)은 

중풍 예방에 효과가 있다고 하여 방풍나물이라고도 불리우는

데, 산채 및 나물로 식용과 약용으로 이용되며 민간요법으로 

기침이나 두통에 사용되어 왔다(Lee 등, 2004; Son 등, 2013). 

큰 항균성 약용작물로 일부 피부진균에 억제효과를 보이며 해

열, 해독, 가래, 전신마비 등에도 사용된다는 보고도 있다(Son 

등, 2013).

상품화된 어린잎 채소는 단일 품목보다는 몇가지 채소가 혼

합된 상품이 많이 판매되는데, 혼합 상품은 서로 저장성이 달

라 Escherichia coli O157 과 같은 유해 미생물의 발생이 많아

질 수 있는데(Olaimat과 Holley, 2012; Rangel 등, 2005), 

Martínez Sánchez 등(2012)도 혼합 신선편이를 7도에서 저

장할 때 E. coli O157:H7 발생이 관찰되었다고 하였다. 또한 

혼합 어린잎 채소는 적정 CO2와 O2 농도가 서로 다른 품종들

이 섞여서 포장되기 때문에 적절한 조건이 되지 못할 경우 황

화, 이취, 부패 등이 발생하는 문제가 야기될 수 있다(Gil과 

Garrido, 2020). 최근 들어 샐러드용 신선편이와 어린잎 채소 

상품은 혼합 형태가 증가하고 있다. 이는 소비자의 색소나 기능

성 물질에 대한 관심이 증가하기 때문이다(Martínez Sánchez 

등, 2012).

이에 본 연구는 특유 맛과 향, 그리고 기능성이 높은 국내 자

생 산채를 활용한 어린잎채소를 기존의 상추류와 혼합한 상품

으로 저장 유통될 때 색변화와 이취 발생 등이 늦출 수 있는 혼

합비를 설정하고자 수행하였다.

재료 및 방법

1. 어린잎채소 혼합 비율 및 저장 방법

공시재료는 적로메인 상추(Lactuca sativa L.), 갯기름나물

(Peucedanum japoincum Thunberg), 곤달비(Ligularia steno-

cephala)를 사용하였고, 혼합비율에 따른 저장성 비교를 위해 

적로메인0 : 갯기름5 : 곤달비5(R0:P5:L5), 적로메인3.3 : 갯기

름3.3 : 곤달비3.3(R3.3:P3.3:L3.3), 적로메인5 : 갯기름2.5 : 곤

달비 2.5(R5:P2.5:L2.5), 적로메인8 : 갯기름1 : 곤달비1(R8: 

P1:L1), 적로메인10 : 갯기름0 : 곤달비0(R10:P0:L0) 총 5가

지의 비율로 나누어 포장하였다. PP(Polypropylene)필름을 

레이저로 가공하여 산소투과도를 조절한 10,000cc·m
-2

·day
-1

· 

atm
-1 

OTR (Oxygen transmission rate, Dae Ryung Precision 

Packaging Industry Co., Ltd., Korea)필름을 사용하였으며, 

저장온도는 8°C, 상대습도는 85%RH로 설정하여 저온고에

서 27일간 저장하였다.

2. 어린잎채소 혼합 비율에 따른 저장성 및 엽색 비교

비율 간의 저장성 비교를 위해 저장 중 포장 내 이산화탄소, 

산소 및 에틸렌 조성 변화, 생체중 감소율을 조사하였고, 포장 

내 산소 및 이산화탄소 농도는 infrared single beam sensor 

(Checkpoint3, AMTEK mocon, USA)로, 에틸렌 농도는 gas 

chromatography(GC-2010, Shimadzu, Japan)를 사용해 측

정하였다. 생체중 감소율은 초기 무게에서 감소하는 무게를 

백분율로 나타내었다.

저장 최종일에 이취 및 외관은 5명의 패널에 의한 관능평가

로 조사하였다. 이취는 느끼지 못하는 수준을 0점, 매우 강한 

수준을 5점, 외관은 저장 초기 가장 양호한 상태를 5점, 판매 
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Fig. 1. Respiration rates and ethylene production rates of Lactuca 

sativa ‘Red Romaine’, Ligularia stenocephala, and Peucedanum 

japoincum harvested at baby leaf stage in 20℃. Data are the means 

± SE of five replications.

가능한 상태를 3점, 완전폐기 수준의 상태를 1점으로 하였다

(Choi 등, 2015). 저장 종료일에 엽록소 함량(SPAD)은 chloro-

phyll meter(SPAD-502 plus, Konica Minolta, Japan)로, 색

도는 colorimeter(CR-400, Konica Minolta, Japan)로 측정하

였다.

3. 통계 분석

본 실험은 완전임의 배치법으로 수행하고 데이터 분석은 

SAS system(SAS Institute Inc. Cary NC 27513, USA)을 이

용하여 분산분석(ANOVA)을 하였으며 Duncan의 다중검정

(DMRT)를 이용하여 p < 0.05 수준에서 각 처리간의 유의성

을 검증하였다. 또한 혼합비율에 따른 엽색 비교는 excel 

(version 2016, Microsoft Co., Ltd., Redmond, WQ, USA)

의 conditional formatting을 이용하여 heat map으로 가시화

하였다.

결과 및 고찰

1. 어린잎채소 혼합 비율에 따른 저장성 비교

상추 성엽의 호흡률은 10-13mL CO2·kg
-1

·hr
-1
으로 알려져 

있으나(Kader, 1992) 어린잎의 호흡률은 이보다 4배이상 높

은 47mL CO2·kg
-1

·hr
-1
으로 측정되었는데(Fig. 1), 어린잎은 

성엽보다 높은 생장속도를 보이는 생장단계에 있어 호흡이 왕

성하기 때문이었다(Kays와 Paull, 2002). 곤달비와 갯기름나

물의 호흡률은 보고된 바 없으나 허브류의 호흡률 범위인 

52-300mL CO2·kg
-1

·hr
-1
에 해당하는 수준이었고 상추보다 

높은 수준을 나타내었다. 에틸렌 발생량의 경우도 적로메인

이나 곤달비과 같은 국화과 잎채소인 라디치오(Radiccho)는 

0.1µL C2H4·kg
-1

·hr
-1 
수준이고, 갯기름나물과 같은 미나리과 

채소인 고수의 에틸렌 발생량은 적로메인이나 국화과 잎채소

보다는 높아 저온에서 1.0µL C2H4·kg
-1

·hr
-1

 수준이다(Loaiza

와 Cantwell, 1997)(Fig. 1). 본 실험에서도, 미나리과 채소인 

갯기름나물 어린잎의 호흡률과 에틸렌 발생량이 다른 두 종에 

비해 월등히 높았는데 종의 특성이라 판단된다.

혼합비율 처리별로는 적로메인 상추 비율이 높을수록 포장 

내 산소농도가 높아지고, 이산화탄소 농도가 낮아지는 경향

을 보였다. 그러나 에틸렌 농도는 혼합비율에 따른 차이는 나

타나지 않았다(Fig. 2). 어린잎채소를 혼합비율에 따라 MA저

장 중 포장 내 이산화탄소와 산소 및 에틸렌의 공기 조성변화

를 조사한 결과, 이산화탄소는 저장 3일째까지 급격히 증가하

다가 15일까지 1-4%로 유지되었고, 이후 서서히 증가하여 저

장 종료일인 27일차에는 2-5%의 수치를 보였다. 산소는 15일

까지 18-20%로 유지되다가 서서히 감소하기 시작하여 저장 

종료일인 27일차에는 16-18%였다. 포장내 에틸렌 농도는 종

료일까지 증감의 반복된 양상을 보이며 3-6µL·L
-1

 내외의 농

도를 유지하였는데, 에틸렌 발생율이 가장 낮았던 적로메인

의 비율이 높을수록 포장내 에틸렌 농도가 낮았다(Fig. 2). 

0-5°C 범위에서 상추의 적정 MA조건은 산소농도 3% 내외

이고, 이산화탄소는 5% 이상일 때 장해가 발생할 수 있으며, 

곤달비과 같은 국화과 잎채소인 치커리의 CA조건은 산소 

3-4%, 이산화탄소 4-5%이고, 갯기름나물과 같은 미나리과 

잎채소인 고수는 3% 산소와 7-10% 이산화탄소가 적정 CA조

건이며, 10%이상의 CO2에서는 장해가 발생한다고 한다

(Kader, 2002). 그러나 기존의 보고는 성엽을 기준으로 한 연

구였는데, Islam 등(2019)은 어린잎 상추의 MAP 실험에서 

포장내 산소농도는 20% 수준이고, 이산화탄소농도가 1.5- 

4.9% 수준을 보였던 처리구에서 품질유지 효과가 가장 우수

하였다고 보고하였다.

생체중은 모든 처리구에서 0.6% 미만의 낮은 감소율을 보

였으며 처리구간 차이에는 통계적 유의성은 없었다(Fig. 2). 

상추를 포함한 잎채소의 생체중 감소 허용 한계수준은 대체로 

3% 이므로(Kays와 Paull, 2002), 모든 처리구에서 수분손실

에 의한 품질 저하는 나타나지 않았다.

저장 후 27일째 패널테스트로 조사한 외관상 품질은 혼합비

율에 따른 차이는 보이지 않았고 모든 처리구가 상품성 한계

점인 3점 이하로 2.5-3.0 정도의 수치를 나타냈다(Fig. 3). 어

린잎채소의 외관상 품질에 가장 큰 영향을 미치는 요인은 증

산에 의한 수분 감소인데 적정 MA 조건에서 어린잎 상추의 

증산 억제효과가 보고된 바 있다(Islam 등, 2019). 이취는 

R10:P0:L0와 R3.3:P3.3:L3.3가 처리구 중 가장 낮았으나 처

리간 차이에 통계적 유의성은 없었으며 모든 처리구에서 

2.0-3.0 수준으로 다소 느껴지는 수준이었다(Fig. 3). MA저
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Fig. 2. Changes of oxygen, carbon dioxide, and ethylene contents in packages mixed 3 different baby vegetables stored at 8℃ for 27days. The mixed 

ratios were R0:P5:L5(‘Red romaine’ L. sativa 0 : P. japonicum 5 : L. stenocephala 5), R3.3:P3.3:L3.3(‘Red romaine’ L. sativa 3.3 : P. japonicum 

3.3 : L. stenocephala 3.3), R5:P2.5:L2.5(‘Red romaine’ L. sativa 5 : P. japonicum 2.5 : L. stenocephala 2.5), R8:P1:L1 (‘Red romaine’ L. sativa 

8 : P. japonicum 1 : L. stenocephala 1),  R10:P0:L0 (‘Red romaine’ L. sativa 10 : P. japonicum 0 : L. stenocephala 0). Data are the means ± SE of 

five replications.

Fig. 3. The visual quality and off-odor of 5 different ratio mixed packages after 27 days storage at 8oC. The mixed ratios were R0:P5:L5(‘Red 

romaine’ L. sativa 0 : P. japonicum 5 : L. stenocephala 5), R3.3:P3.3:L3.3(‘Red romaine’ L. sativa 3.3 : P. japonicum 3.3 : L. stenocephala 3.3), 

R5:P2.5:L2.5(‘Red romaine’ L. sativa 5 : P. japonicum 2.5 : L. stenocephala 2.5), R8:P1:L1 (‘Red romaine’ L. sativa 8 : P. japonicum 1 : L. 

stenocephala 1),  R10:P0:L0 (‘Red romaine’ L. sativa 10 : P. japonicum 0 : L. stenocephala 0). Data are the means ± SE of five replications. 

장 중 발생하는 이취는 상품성을 저하시키는 요인이나, 외관

상 품질과 관련은 없으며 포장용 필름 종류에 영향을 받을 수 

있다(Piagentini 등, 2002). 일반적으로 이취는 저산소와 고이

산화탄소 조건에서 혐기성 호흡 및 발효에 의한 생성된다

(Kader 등, 2002). 따라서 본 실험의 혼합포장 비율은 혐기성 

호흡이나 발효를 유발하는 조건은 아니었던 것으로 판단된다.

2. 어린잎채소 혼합 비율에 따른 엽색 비교

엽록소 함량(SPAD)은 모든 처리구에서 초기값에 비해 감

소하였는데 적로메인과 갯기름나물은 초기값과 비교하였을 

때 R8:P1:L1 처리구, 그리고 곤달비도 R8:P1:L1과 R0:P5: 

L5 처리구가 가장 적게 감소하여 초기값과 유사한 수치를 보

였다. SPAD 값은 외관상 품질에 큰 영향을 미치는데, 붉은색
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Fig. 4. SPAD of 3 different baby vegetables mixed by 5 kinds ratios after 27 days storage at 8oC. The mixed ratios were R0:P5:L5(‘Red romaine’ L. 

sativa 0 : P. japonicum 5 : L. stenocephala 5), R3.3:P3.3:L3.3(‘Red romaine’ L. sativa 3.3 : P. japonicum 3.3 : L. stenocephala 3.3), 

R5:P2.5:L2.5(‘Red romaine’ L. sativa 5 : P. japonicum 2.5 : L. stenocephala 2.5), R8:P1:L1 (‘Red romaine’ L. sativa 8 : P. japonicum 1 : L. 

stenocephala 1),  R10:P0:L0 (‘Red romaine’ L. sativa 10 : P. japonicum 0 : L. stenocephala 0). Data are the means ± SE of five replications. 

Fig. 5. Generation of a heat map by conditional formatting to differences of color values (L*, a*, b*, Chroma) of 3 different baby vegetables mixed 

by 5 kinds ratios after 27 days storage at 8℃. The mixed ratios were R0:P5:L5(‘Red romaine’ L. sativa 0 : P. japonicum 5 : L. stenocephala 5), 

R3.3:P3.3:L3.3(‘Red romaine’ L. sativa 3.3 : P. japonicum 3.3 : L. stenocephala 3.3), R5:P2.5:L2.5(‘Red romaine’ L. sativa 5 : P. japonicum 2.5 

: L. stenocephala 2.5), R8:P1:L1 (‘Red romaine’ L. sativa 8 : P. japonicum 1 : L. stenocephala 1),  R10:P0:L0 (‘Red romaine’ L. sativa 10 : P. 

japonicum 0 : L. stenocephala 0). These data were standardized. Each color indicates that SPAD and color values are decreased or increased, 

respectively.

을 띄어 엽록소 함량이 외적 품질에 영향이 적은 적로메인을 

제외하고 녹색을 띄는 갯기름나물과 곤달비는 R8:P1:L1 처

리구에서 비교적 높게 유지되었다. 그러나 모든 혼합비율별 

처리구에서 통계적인 유의성은 나타나지 않았다(Fig. 4). 수

확한 엽채류가 황화되고 노화되는 것은 엽록소의 급속한 분해

로 인해 발생하는 과정이며, 저장중 특히 MA조건에서는 포

장내 증가하는 에틸렌에 의해 엽록소 분해 효소의 활성이 증

가되기도 하는데, 배추과 식물을 포함한 대부분의 엽채류는 

대체로 1-5pppm 수준에서 엽록소 분해가 촉진된다(Kader, 

1985). 그러나 MA조건에서는 엽록소 분해가 억제되기도 하

며, Wang 등(2021)에 의하면 저장 중 고이산화탄소 처리가 

그린 아스파라거스의 엽록소 분해효소의 활성을 낮춰 황화를 
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억제시켰다고 하였다. 또한 배추에서도 고이산화탄소 처리는 

엽록소 분해효소의 활성을 감소시키고 엽록소 분해의 주요 효

소를 조절하는 것으로 알려진 BrChlase, BrPAO, BrRCCP 

유전자의 전사도 낮춰졌다(Huang 등, 2020). 갯기름나물과 

같은 미나리과 식물인 셀러리는 10ppm의 에틸렌에 노출되거

나 상추와 곤달비에 속한 국화과 식물인 엔디브도 에틸렌에 의

해 황화와 변색이 진행된다고 보고되었다(Suslow와 Cantwell, 

1998). 저장 중 황화나 변색은 어린 잎채소 품질 저하에 가장 

중요한 요인인데(Kim 등, 2019), 저장 후 어린잎의 색깔은 혼

합 비율에 따라 달랐다.

세가지 어린잎채소의 혼합 비율에 따른 저장 전과 저장 후 

엽색의 변화를 heat map을 이용하여 확인하였다(Fig. 5). 

Heat map에 나타난 color value는 수치가 낮을수록 청색, 높

을수록 적색으로 나타내었다. 색의 밝기, 명도를 나타내는 L
*

값은 품종에 따라 서로 다른 양상을 나타내었는데, 초기값과 

가장 유사한 값을 나타낸 혼합비율은 적로메인은 R8:P1:L1 

이었고, 갯기름나물과 곤달비는 R5:P2.5:L2.5 처리였다. 녹

색에서 적색을 나타내는 a
*
는 적로메인은 R5:P2.5:L2.5 처리

구, 갯기름나물과 곤달비는 R5:P2.5:L2.5와 R8:P1:L1 처리

구에서 저장전과 가장 유사하였고, 황색에서 청색을 나타내

는 b
*
값은 적로메인은 처리간 차이가 없었고, 갯기름나물은 

R5:P2.5:L2.5와 R8:P1:L1 처리구, 곤달비는 R5:P2.5:L2.5 

처리구에서 저장전 초기값과 가장 가까웠다. 색의 포화 및 선

명도를 나타내는 Chroma 값은 저장전에 비해 저장후 모든 처

리구에서 증가하였으며, 적로메인은 혼합비율별 차이가 없었

고, 갯기름나물은 R8:P1:L1 처리구, 곤달비는 R5:P2.5:L2.5

와 R8:P1:L1 처리구에서 가장 변화가 적었다. 

이상과 같이 Heat map으로 비교한 3가지 작물의 엽색은 

R5:P2.5:L2.5와 R8:P1:L1 처리구에서 변화가 적었다. 이중 

R8:P1:L1 처리구는 엽록소 함량도 가장 높게 유지되었으며, 

이 처리구의 포장내 에틸렌 농도도 R10:P0:L0 처리구 다음으

로 낮았고 이산화탄소 농도는 2-3% 수준을 유지하였다. rocket

잎의 저장에서도 생육단계 이산화탄소와 에틸렌 발생량이 엽

색의 변화에 영향을 주어 에틸렌 발생량이 높은 어린잎의 황

화 진행이 빨랐다고 하였으며(Koukounaras 등, 2007), 상추

류의 경우 5% 이상의 이산화탄소에서는 brown stain(중륵 갈변

증)과 같은 갈변현상이 나타난다고 하였다(Suslow와 Cantwell, 

1998). 

이상의 결과를 종합하면 적로메인, 갯기름나물, 곤달비의 

어린잎을 혼합하여 포장할 경우 R8:P1:L1 비율이 엽록소함

량이 가장 높았고 외관상 품질이 양호하여 가장 적합한것으로 

판단된다.

적  요

본 연구는 산채을 활용한 어린잎 혼합 포장 상품의 개발하기 

위해 기존 어린잎채소에 많이 사용되고 있는 어린잎 적로메인 

상추(Lactuca sativa ‘Red romaine’)에 어린잎 산채로 갯기름

나물(Peucedanum japoincum Thunberg)과 곤달비(Ligularia 

stenocephala)을 혼합하여 적합한 비율을 알아보고자 수행하

였다. 적로메인과 산채의 혼합비율은 적로메인0 : 갯기름5 :  곤

달비5(R0:P5:L5), 적로메인3.3 : 갯기름3.3 : 곤달비3.3(R3.3: 

P3.3:L3.3), 적로메인5 : 갯기름2.5 : 곤달비2.5(R5:P2.5:L2.5), 

적로메인8 : 갯기름1 : 곤달비1(R8:P1:L1), 적로메인10 : 갯

기름0 : 곤달비0(R10:P0:L0)으로 처리하였다. 모든 처리구는 

OTR(Oxygen transmission rate) 10,000cc·m
-2

·day
-1

·atm
-1

 

필름으로 포장하여 2°C/85%RH 저온고에서 27일간 저장하

며 생체중 감소율, 포장내 이산화탄소/산소/에틸렌 농도, 외

관, 엽록소 함량, 색도를 조사하였다. 생체중은 R8:P1:L1 처

리구가 0.4% 미만의 가장 낮은 감소율을 보였고, 이를 제외한 

나머지 처리구들은 0.5% 내외의 수치를 나타내었으나 통계

적 유의성은 없었다. 포장내 산소와 이산화탄소 농도는 작물

의 호흡률에 영향을 받았는데, 호흡률이 낮았던 상추의 혼합

비율이 높아질수록 포장내 산소농도가 높았고, 이산화탄소 

농도는 낮았다. 산소농도는 15일이후 크게 감소하였으나, 

16%이상은 유지되었고, 이와 반대로 이산화탄소 농도의 경

우 15일까지 1-4%로 유지되다가 서서히 증가하여 27일차에

는 2-5%로 증가하였다. 에틸렌 농도는 저장 종료일까지 

3-6µL·L
-1

 내외의 농도를 유지하였다. 저장 종료일의 외관상 

품질은 모든 처리구가 상품성 한계점인 3점에 다소 못 미치는 

정도를 보였다. 엽록소 함량(SPAD)은 처리구간 통계적 유의

성은 없었으나, 적로메인과 곤달비의 경우 R8:P1:L1 처리구

에서, 갯기름나물은 R5:P2.5:L2.5과 R8:P1:L1처리구에서 

가장 적게 감소하였다. Heat map으로 비교한 3가지 작물의 엽

색(L
*
, a

*
, b

*
, chroma)은 R5:P2.5:L2.5와 R8:P1:L1 처리구에

서 저장 후 가장 변화가 적었다. 이중 R8:P1:L1 처리구는 엽록

소 함량도 가장 높게 유지되었으며 포장내 에틸렌 농도도 2번

째로 낮았고 이산화탄소 농도는 2-3% 수준을 유지하였다. 따

라서 적로메인 8, 곤달비 1, 갯기름 1(R8:P1:L1)의 혼합한 비

율이 이 3가지 작물의 어린잎 혼합 포장에 가장 적합한 것으로 

판단된다.

추가주제어 : a
*
, b

*
, L

*
, SPAD, 에틸렌, 외관상 품질, 이산화

탄소
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