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논 문 개 요

본 연구는 기능성식품으로 연구된 메밀싹의 저장성을 증진시키는

목적으로 식품 저장 시에 많이 사용되는 유기산인 ascorbicacid,

citricacid,aceticacid를 사용하여 제조한 유기산용액과 염소수에 세

척한 후 PE포장하여 5℃에서 저장하면서 저장 기간(0일,2일,4일,6

일)에 따라 미생물생육억제효과 및 품질변화(수분함량,당도,색도,관

능검사)를 살펴보았다.

1.유기산 처리에 따른 메밀싹의 미생물 검사 결과는 총균수와 대

장균군수의 측정 결과 aceticacid0.05%와 ascorbicacid1%의 단독

및 병용 처리와 염소수 처리가 초기 미생물 균수 제어에 효과적이었

고 저장 기간동안에도 다른 처리구에 비해 미생물 균수 제어에 효과

적이었다.모든 처리군이 저장 기간이 경과함에 따라 미생물수가 유

의적으로 증가하였다(p<0.05).

2.유기산 처리에 따른 메밀싹의 수분 함량은 초기 메밀싹에서

96.36%의 수분함량을 가지고 있었고,처리구별로 약간의 증감 변화가

있었다.

3.유기산 처리에 따른 메밀싹의 당도 변화는 저장 기간 동안 세



척직후인 0일에서 유의적인 차이가 있었는데(p<0.05)초기치 대조구

의 당도는 1.9Brix%를 나타내었고,ascorbicacid단독 처리구는 2.4

Brix%,citricacid단독 처리구는 2.2Brix%,ascorbicacid와 citric

acid의 병용 처리구는 2.4Brix%를 나타내어 ascorbicacid,citric

acid유기산이 일시적으로 시료의 당도를 증가시킴을 보여주었다.

4.유기산 처리에 따른 메밀싹의 색도 변화는 L값과 b값은 유의적

인 차이를 나타내지 않았지만 a값의 경우 저장 기간이 경과함에 따

라 유의적으로 증가하였다(p<0.05).저장 기간 중 특히 citricacid단

독 처리구에서 a값이 가장 크게 증가하였고 aceticacid단독 처리구

와 citricacid와 aceticacid병용 처리구도 크게 증가하였다.이에 비

하여 ascorbicacid단독 처리구의 색도 변화가 가장 적었다.

5.유기산 처리에 따른 메밀싹의 관능검사결과 저장 기간의 경과

함에 따라 외관의 색깔(싹,줄기,뿌리),시듦,종합적 기호도에서 다

른 처리구들에 비해 ascorbicacid단독 처리구가 높은 값을 나타내

었고,citricacid단독 처리구와 citricacid와 aceticacid의 병용처리

구가 낮은 값을 나타내어 ascorbicacid처리를 한 처리구가 관능적

품질이 우수한 것으로 나타났다(p<0.05).

이상의 연구 결과,유기산 처리가 메밀싹 저장에 미치는 영향을

분석한 결과 미생물,당도,색도,관능적 품질에서 다른 처리구들에



비해 ascorbicacid의 단독 및 병용 처리한 처리구의 저장 품질이 좋

은 것으로 나타나 ascorbicacid처리가 메밀싹 저장에 좋은 처리물질

로 생각되어진다.
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Ⅰ.서 론

우리나라의 식품 소비경향은 교육 및 생활수준이 향상되고 식품

관련 지식이 증가되어 식품의 선택시 건강지향성과 편이성이 부각되

어 신선 채소류의 소비공급이 증가되고 있다(Bae2001,Lee2003).

신선 채소류들은 생식 또는 최소가공 형태로 이용하는 경우가 대부

분이므로 선도 유지와 더불어 식품 안전성 확보 면에서도 위생 관리

가 필요하다.특히 세척 포장된 샐러드와 새싹채소는 대부분 가열공

정 없이 제품화하고,개봉 후 그대로 섭취하는 제품의 특성상,생산,

세척,포장 및 유통과정 중에 주의를 소홀히 할 경우,식중독의 발생

우려가 있어 철저한 위생관리가 필요한 식품이다(Parketal2005).

신선 채소류의 특성상 가열 등의 살균처리가 불가능하므로,차아염소

산,과산화수소,potassium sorbate,benzoic acid,propionic acid,

citricacid,aceticacid,lacticacid등 유기산과 NaCl및 기타 보존제

를 단독으로 또는 병용한 실험 등이 많이 보고되고 있다(Ahnetal

1999).

신선 채소류는 살아있는 식품 생체조직이기 때문에 수반되는 생

리적 노화,생화학 변화,미생물 변패에 의해 그 품질이 열화되기 쉬

우며,구체적으로 상품의 색상,조직감,향미의 손실을 유발하게 된다

(Kabir1994,Varoquaaxandwiley1994).또한 원재료는 각기 다른

생리특성을 갖기 때문에 제품의 품질이나 저장성 연장 측면에 영향
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을 미치는 인자는 서로 다르게 나타난다.채소류의 경우에는 갈변이

나 미생물에 의한 부패가 주요 품질인자이다(Willocxetal.1994).

신선편의식품의 소비증가와 함께 안전한 수확 후 처리에 관한 요

구도 증대되고 있다.이러한 사회적 요구에 부응하여,품질적인 면에

서 안전하게 처리되어 소비자에게 공급되는 freshcut제품의 품질저

하 방지기술 시스템 구축에 관한 연구가 요구되고 있으며,신선편의

식품의 소독처리로 인한 미생물제어 및 품질유지 방법의 연구가 개

발되고 있다(Cho2009).

메밀(Fagopyrum esculentum Moench)은 마디풀과에 속하는 일년

생 초본식물로,분류학상 곡류와 구별되지만 낱알의 성분조성이 곡류

와 비슷한 잡곡으로 취급된다(Pomeranzetal1972).메밀의 종에는 재

배종과 야생종을 포함하여 20여종이 지구상에 분포되어 있으며,재배

종에는 일반메밀과 쓴메밀이 주류를 이루고 있다.우리나라에서 일반

적으로 재배되고 있는 메밀은 일반메밀(F.esculentum Moench)과 최

근 일부 농가에서만 재배되고 있는 쓴메밀(F.tataricum Gaertn)이다

(Park,Choi2004).

메밀의 원산지는 중국의 운남성 지역으로 추정되며(Ohnishi1988),

중국 문헌의 기록에 의하면 당대(唐代 7-9세기)에 처음 등장하였고

송대(宋代 10-13세기)에 이르러 일반화되었다.이후 메밀은 14-15세

기에 터키와 러시아를 거쳐 유럽으로,17세기에는 북아메리카로 소개

되었다(MarshallandPomeranz1982).우리나라에서는 고려 고종시대

(1236-1251)의 '향약구급방(鄕藥救急方)'에 기재된 것이 첫 기록이다
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(Park,Choi2004).

메밀종실의 이용은 동부유럽에서는 메밀가루를 죽과 수프의 기본

재료로 이용하며,북미에서는 빵,국수,스파게티,마카로니 등을 제조

할 때 밀가루와 혼합하여 이용한다(Mazza1988).일본에서는 메밀국

수(소바)의 제조에 이용하고(Ikeda1997),우리나라에서는 냉면,막국

수,메밀묵,메밀부침 등의 식품으로 이용한다.또 메밀을 수확하고

남은 메밀짚은 좋은 가축사료이며 메밀종실의 껍질은 전통적으로 베

갯속에 이용하고 있다(Choi1993).

메밀에는 단백질 13%,지방 2.5%,탄수화물 67% 정도가 함유되어

있으며,아미노산 조성이 우수할 뿐 아니라(YeshajahuandGeorge

1972)lysine,cysteine,tryptophan등 곡물에 부족되기 쉬운 필수아미노

산을 함유하고(Aitken1973),oleicacid,linoleicacid,linolenicacid등

의 불포화 지방산의 함량이 많고(식품성분표 1991)Ca,Fe,Mg,Mn

을 비롯하여 Se등도 적당량 함유되어 있으며 비타민 B1,B2의 좋은

급원이 되어 영양적 가치가 높다(MarshallandPomeranz1982).메

밀의 특수성분 중 rutin은 항산화 효과(Gorlanovvetal1973),항당

뇨활성(Harroldetal1981)이나 혈압 강하 작용이 있음이 보고 되었

다.또한 quercetin,hesperidin과 같이 비타민 P의 작용이 있음이 알

려져 있다(Griffithetal1955).

메밀에 관한 연구는 메밀을 많이 섭취하는 일본과 대량생산하는

캐나다에서 주로 이루어지고 있으며 지방산 조성에 관한 연구(Mazza

1988),메밀 단백질(Skerritt1986),색도의 평가(Mazza1986),트립신
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저해제와 메밀 단백질의 품질에 대한 영향(Ikedaetal1984),rutin의

함량(Maengetal1990,Couchetal1985),혈압저하효과(Choeetal

1991)등 식품학 및 영양학적 측면에서의 연구 등이 보고되고 있다.

최근에는 메밀을 발아시킨 메밀싹을 이용하여 메밀의 유용성분인

rutin,식이섬유 등의 함량을 증가시킴으로써 곡류로서 뿐만 아니라

채소로서의 기능을 부여하는 연구들이 행해지고 있다(Choietal

1991).메밀싹의 모양은 숙주나물과 유사한 모양을 가지고 있으나 그

모양이 더 길고 가늘다(길이 12.5∼16cm,하배축의 두께 1.8∼

0.9mm).돋아난 새순은 꽃 봉우리처럼 말려 있어 그 모양이 특이하

고,담황색을 띄고 있으며 자체의 향을 가지고 있다(Kim etal2005).

본 연구에서는 식품 저장에 많이 사용되고 있는 유기산인

ascorbicacid,citricacid,aceticacid를 사용하여 제조한 유기산용액

에 메밀싹을 세척 한 후 저장하면서 수확 후 손실을 줄이고 생채의

저장 기간을 연장할 수 있는 방법을 살펴보고자 미생물 억제 작용,

수분함량,당도,색도 변화를 실험하고,관능평가를 실시하였다.
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Ⅱ.실험재료 및 방법

1.실험재료 및 전처리

1)메밀싹의 전처리

본 실험에서 사용한 메밀싹(Fig.1)은 C사에서 재배한 것을 사용

하였다. 메밀싹은 물, 100ppm 차아염소산나트륨, 유기산 용액

(ascorbicacid1%용액,citricacid0.5%용액,aceticacid0.05%용액,

ascorbicacid와 citricacid 1:1혼합 용액,ascorbicacid와 acetic

acid1:1혼합 용액,citricacid와 aceticacid1:1혼합 용액)에 각각 1

분간 세척한 후 PE포장하여 냉장온도(5℃)에서 6일간 저장하였다.

2)시약

메밀싹 처리에 사용한 ascorbicacid,citricacid,aceticacid는

Sigma(U.S.A)사와 Junsei(Japan)사의 시약을 사용하였고 차아염소산

나트륨은 (주)유한크로락스(Korea)사의 제품을 사용하였다.
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Fig.1.F.esculentum Moench
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2.실험방법

1)용액제조

메밀싹에 처리된 염소수는 학교 급식 위생 관리 지침서(2004)에

100ppm의 유효염소가 함유된 염소수를 권장하고 있는 것을 기준으로

시판 차아염소산나트륨을 100ppm으로 희석하여 사용하였고,유기산

용액제조는 예비 실험을 통하여 외관에 영향을 미치지 않고 미생물

생육 억제에 효과가 있는 것으로 결정하였다.

2)미생물수의 측정

실험구별로 멸균팩에 시료 30g을 무균 상태로 취해 0.85% 멸균

식염수를 가하여 stomacher로 균질화한 후,단계 희석하였다.총균은

plate count agar(PCA,Difco Lab., USA) 배지를,대장균군은

chromocultagar(CM,MerkCo.,Germany)배지를 사용하여 배양계

수하여 CFU/g으로 표시하였다.

3)수분함량 측정

수분 함량은 식품공전(한국식품공업협회 2007)에 따라 105℃ 상압

가열 건조법을 이용하여 측정하였다.



-8-

4)당도 측정

당도 측정은 당도계(ATAGO Co.,Japan,Brix%)로 측정하여 5회

측정치의 평균값으로 나타내었다.

5)색도 측정

색도 측정은 시료의 줄기 부분을 색차계(DP-400,MinoltaCo.,

Japan)에 의해 L(Lightness),a(Redness),b(Yellowness)값을 측정하

여 5회 측정치의 평균값으로 나타내었다.

6)관능검사

유기산 처리에 따른 메밀싹의 관능적 특성을 평가하기 위하여 한

국식품연구원에 근무하는 10명의 관능검사원을 통하여 평가하였다.

평가내용은 외관의 색깔(싹,줄기,뿌리),시든 정도,전체적인 기호도

의 특성에 대하여 9점 기호척도법으로 평가하였다.

7)통계처리

각 항목에 따른 실험결과를 SAS(StatisticalAnalysisSystem)9.1

을 사용하여 통계처리 하였으며,분산분석(ANOVA)을 이용하여 5%

범위(p<0.05)내에서 Duncan'smultiplerangetest를 하여 통계적 유

의성을 검증하였다.
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Ⅲ.연구결과 및 고찰

1.미생물 수의 변화

저장 된 메밀싹의 품질을 평가하는 지표로서 처리구별로 미생물

적 품질기준인 총균수와 대장균군수를 측정하였다.

1)총균수

저장 기간 중 메밀싹의 총균수의 변화는 Fig.2,Table1에 나타

내었다.

세척하지 않은 메밀싹의 초기 총균수는 5.62LogCFU/g이었으며

세척 처리한 나머지 처리구에서는 미생물 수의 감소를 유의적으로

나타내었다(p<0.05).특히,1% ascorbicacid와 0.01% aceticacid용

액의 병용 처리구의 총균수가 4.63LogCFU/g으로 1Logscale정

도 균수가 감소하였다.그 다음으로 0.01% aceticacid용액의 단독

처리구가 4.70LogCFU/g,0.5% citricacid와 0.01% aceticacid용액

의 병용 처리구가 4.85 Log CFU/g,염소수 처리구가 4.97 Log

CFU/g을 보여주어 미생물 감소에 효과적임을 보여주었다.Solberg

등(1990)에 의한 미생물 판정 기준에 따라 즉석섭취·편의식품의 일반

세균기준이 6logCFU/이하라는 점을 감안하면 처리 직후 모든 처리

구는 6logCFU/g이하로 안전하다고 판단되었으나 2일째부터는 물
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세척 처리구와 염소수 처리구를 제외한 모든 처리구가 6logCFU/g

을 넘어서면서 더 이상 안전하지 않다고 생각되었다.모든 처리구가

저장 기간이 경과함에 따라 총균수는 유의적으로 증가하는 경향을

보였다(p<0.05).저장 4일,6일째에 ascorbicacid와 citricacid용액의

병용 처리구의 총균수가 대조구와 비슷한 값을 보여 저장 4일째부터

는 미생물 억제에 효과적이지 않다고 생각되었으며 4일째에는 acetic

acid단독 처리구,6일째에는 ascorbicacid단독 처리구의 미생물 억

제에 효과적으로 나타났다.Cha등(2004)의 연구에서 ascorbicacid와

citricacid혼합 처리가 양상추의 미생물 생육 저해효과에서 저장 2

일째까지 미생물 증식을 완전히 억제하고 저장 기간에 미생물 억제

에 효과적임을 보였는데 이는 유기산 용액 농도의 차이 때문이라고

생각되어진다.

2)대장균군수

저장 기간 중 메밀싹의 대장균군수의 변화는 Fig.3,Table2에

나타내었다.

대조군의 초기 대장균군수는 5.75LogCFU/g이었으며 세척 처리

를 함으로써 미생물 수의 감소를 나타내었다.총균수에서도 나타내어

졌듯,1% ascorbicacid와 0.01% aceticacid용액의 병용 처리구의

대장균군수가 4.70LogCFU/g으로 1Logscale정도로 균수가 가장

많이 감소하였고,0.01% aceticacid용액의 단독 처리가 5.05Log

CFU/g,염소수 처리는 5.22LogCFU/g을 보여주어 미생물 감소에
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효과적임을 보여주었다.이 연구결과는 Kown 등(2006)의 치커리를

세정 및 표면살균 처리 직후 염소수처리와 오존수 처리가 총균수와

대장균수 모두에서 세정효과가 있다는 보고와 비슷한 결과를 보였다.

모든 처리구의 대장균군수가 저장 기간이 경과함에 따라 유의적으로

증가하는 경향을 보였다(p<0.05).저장 2일째에는 aceticacid단독 처

리구의 대장균군수가 5.29LogCFU/g으로 다른 처리구들에 비해 미

생물 억제에 효과적이었으며,저장 4일,6일째에는 염소수 처리구와

ascorbicacid와 aceticacid의 병용 처리구의 대장균군수가 유의적으

로 낮은 값을 나타내 미생물 억제에 효과적임을 나타냈다(p<0.05).
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Table1.ChangesofTotalplatecountsofBuckwheatsprouts

duringstorageat5℃ Mean(LogCFU/g)

Samples
1)

Storagedays
F-value

0 2 4 6

A 5.62±0.16
Ac

6.17±0.06
Bb
6.79±0.11

ABa
6.87±0.15

Aa
172.65

***

B 5.45±0.12
Bc

5.96±0.26
Db

6.57±0.07
Ca
6.59±0.08

Ba
105.44

***

C 4.97±0.21
Dd

5.77±0.02
Ec

6.31±0.08
Eb

6.62±0.09
Ba
144.10

***

D 5.01±0.14
Dc

6.24±0.03
Bb

6.43±0.08
Da
6.34±0.16

Eab
264.94

***

E 5.49±0.09
ABc

6.37±0.10
Ab

6.68±0.11
Ba
6.61±0.09

Ba
247.33

***

F 4.70±0.12
Fd
6.04±0.10

CDc
6.17±0.12

Fb
6.47±0.08

CDa
433.19

***

G 5.18±0.24
Cc

6.19±0.05
Bb

6.80±0.14
Aa
6.84±0.05

Aa
233.81

***

H 4.63±0.10
Fd
6.12±0.10

BCc
6.32±0.12

Eb
6.37±0.05

DEa
758.47

***

I 4.85±0.06
Ed

6.19±0.05
Bc

6.44±0.04
Db
6.54±0.10

BCa
1152.22

***

F-value 51.75
***

20.74
***

39.18
***

26.24
***

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)abcdmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)ABCmeansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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A:Control F:0.05% aceticacid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% ascorbicacid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% citricacid(CA)

Fig2. ChangesofTotalplatecountsofBuckwheatsprouts

duringstorageat5℃
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Table2.ChangesofColiformsofBuckwheatsproutsduring

storageat5℃ Mean(LogCFU/g)

Samples
1)

Storagedays
F-value

0 2 4 6

A 5.75±0.13
Ad
5.96±0.04

ABc
6.80±0.05

Ab
6.90±0.09

Aa
337.44

***

B 5.54±0.07
Bd
5.98±0.01

ABc
6.64±0.12

BCb
6.77±0.12

Ba
315.53

***

C 5.22±0.14
Dd

5.41±0.08
Cc

6.11±0.22
Eb
6.45±0.12

Da
122.72

***

D 5.23±0.27
Dc

5.85±0.15
Bb
6.52±0.14

CDa
6.65±0.05

Ca
118.32

***

E 5.55±0.10
Bc

5.95±0.13
Bb
6.73±0.10

ABa
6.66±0.12

Ca
194.02

***

F 5.05±0.05
Ed

5.29±0.04
Dc

6.19±0.15
Eb

6.63±0.17
Ca
316.42

***

G 5.39±0.17
Cd

5,88±0.13
Bc

6.56±0.07
Cb
6.85±0.09

ABa
237.62

***

H 4.70±0.04
Fd

5.46±0.22
Cc

6.15±0.15
Eb
6.44±0.15

Da
200.31

***

I 5.44±0.04
BCd

6.07±0.02
Ac

6.42±0.08
Db

6.63±0.09
Ca
524.12

***

F-value 44.54
***

52.12
***

31.72
***

14.94
***

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)abcdmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)ABCmeansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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A:Control F:0.05% aceticacid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% ascorbicacid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% citricacid(CA)

Fig 3.Changes ofColiforms ofBuckwheatsprouts during

storageat5℃
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2.수분함량 변화

유기산 처리에 따른 메밀싹의 수분측정 결과는 Table3에 나타내

었다.

초기 메밀싹은 96.36%의 수분함량을 가지고 있었고 물 세척 처리

구는 96.53%로 수분함량이 다소 증가하였으며,염소수 처리구는 대조

구와 비슷한 96.34%를 나타내었으며, 유기산 처리구들은

95.92~96.25%로 대조구보다 조금 감소한 수치를 나타내었다.또한,저

장 기간 동안 특히 물 세척 처리구에서 저장 6일째에 95.62%를 보여

처리 직후보다 0.9%의 가장 큰 수분함량 감소율을 보였고,대조구가

95.96%로 초기보다 0.4%의 수분함량 감소율을 보였으며,염소수 처

리구는 0.3%의 감소율을 보였다.유기산 처리구들은 앞의 세 처리구

들에 비해 다소 수분함량 감소율이 적거나 aceticacid처리구는 수분

함량이 증가하는 것을 보였다.
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Sample
1)

Storagedays

0 2 4 6 F-value

A 96.36±0.24
ABCab

96.42±0.29
ABa

95.96±0.35
Ab

95.96±0.38
ABb

3.54
*

B 96.53±0.10
Aa

96.30±0.33
ABa

96.21±0.87
Aab

95.62±0.36
Bb

3.59
*

C 96.34±0.26
ABa

96.36±0.51
ABa

96.01±0.43
Aa

96.06±0.22
ABa

1.95

D 95.92±0.31
Da

96.22±0.41
ABa

95.97±0.41
Aa

96.09±0.36
ABa

0.74

E 96.18±0.27
ABCDa

96.24±0.46
ABa

96.21±0.41
Aa

95.97±0.67
ABa

0.40

F 96.04±0.37
CDa

95.82±0.66
Ba

96.01±0.53
Aa

96.08±0.46
ABa

0.30

G 96.25±0.33
ABCDa

96.19±0.57
ABa

95.93±0.48
Aa

96.22±0.51
Aa

0.58

H 96.16±0.14
BCDa

96.45±0.39
Aa

96.29±0.53
Aa

96.12±0.42
ABa

0.85

I 96.23±0.31
BCa

96.13±0.28
Aa

95.99±0.53
Aa

95.97±0.51
ABa

1.83

F-

value
3.69

**
1.10 0.39 1.07

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 3.Moisture contents of Buckwheat sprouts during

storageat5℃
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3.당도 변화

유기산 처리에 따른 메밀싹의 당도 변화는 Table4에 나타내었다.

처리 직후 대조구의 당도는 1.9 Brix%,물세척 처리구는 1.9

Brix%,염소수 처리구는 2.1Brix% ascorbicacid단독 처리구는 2.4

Brix%,citricacid단독 처리구는 2.2Brix%,aceticacid단독 처리구

는 1.9Brix%,ascorbicacid와 citricacid병용 처리구는 2.4Brix%,

ascorbicacid와 aceticacid병용 처리구는 2.1Brix%,citricacid와

aceticacid 병용 처리구는 2.2Brix%를 나타내어 ascorbicacid와

citricacid의 단독 및 병용 처리가 당도를 일시적으로 증가시킴을 보

여주었다.

저장 기간동안 대조구는 1.9,2.1,2.2,2.2Brix%로 당도의 증가가

유의적으로(p<0.05)나타났고,다른 처리구에서도 당도가 증가하는

경향을 볼 수 있는데,이것은 많은 식물 조직들이 냉장 저장하는 동

안 당분이 많이 축적된다는 기존의 보고(Coffinetal1987,Kaderet

al1973)와 일치하였다.
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Sample
1)

Storagedays

0 2 4 6 F-value

A 1.9±0.2
Cb

2.1±0.2
Aa

2.2±0.3
Aa

2.2±0.3
Aa

3.40
*

B 1.9±0.4
Ca

2.0±0.1
Aa

2.0±0.4
Aa

2.2±0.6
Aa

1.24

C 2.1±0.2
BCa

2.0±0.3
Aa

2.0±0.3
Aa

2.2±0.5
Aa

1.14

D 2.4±0.3
Aa

2.2±0.4
Aa

2.3±0.2
Aa

2.3±0.4
Aa

0.85

E 2.2±0.2
Ba

2.2±0.3
Aa

2.2±0.5
Aa

2.2±0.4
Aa

0.05

F 1.9±0.4
Cb

2.0±0.3
Aab

2.2±0.4
Aab

2.3±0.6
Aa

2.46

G 2.4±0.2
Aa

2.1±0.5
Aa

2.2±0.4
Aa

2.2±0.5
Aa

1.15

H 2.1±0.2
BCa

2.1±0.5
Aa

2.1±0.4
Aa

2.2±0.6
Aa

0.24

I 2.2±0.3
Ba

2.1±0.2
Aa

2.3±0.4
Aa

2.2±0.6
Aa

0.78

F-

value
8.53

***
1.21 1.20 0.35

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001

Table 4. Sugar Contents of Buckwheat sprouts during

storageat5℃
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Fig.4.SugarContentsofBuckwheatsproutsduringstorage

at5℃
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4.색도 변화

유기산 처리에 따른 메밀싹의 색도 변화는 Table5에 나타내었다.

처리 직후 L값은 모든 처리구에서 64.29~65.75를 나타내어 처리구

별로 유의적인 차이를 나타내지 않았고,저장 기간이 경과하면서 대

조구는 65.52~68.04,물 세척 처리구는 65.22~66.63,염소수 처리구는

65.13~67.04,ascorbicacid단독 처리구는 64.42~66.50,citricacid단독

처리구는 65.42~65.98, acetic acid 단독 처리구는 65.68~65.71,

ascorbicacid와 citricacid병용 처리구는 65.57~66.35,ascorbicacid

와 aceticacid병용 처리구는 64.29~66.19,citricacid와 aceticacid의

병용 처리구는 65.36~66.27을 나타내어 점차 증가하는 경향을 나타내

었다.이는 Sonetal(1996)의 연구에서 양파농축액의 갈변을 막기 위

하여 citricacid를 첨가할 경우 갈변억제 효과가 거의 없었다는 보고

와 유사하였다.

a값은 처리 직후에는 -1.67~-1.14를 나타내어 처리구 별로 유의적

인 차이를 나타내지 않았고,저장 2일째부터는 유의적(p<0.05)으로

증가하는 경향을 나타내었다.저장 기간 중 특히 citricacid처리구에

서 a값이 -1.37~1.67로 가장 크게 증가하였고 aceticacid단독 처리구

와 citricacid와 aceticacid병용 처리구도 -1.32~0.47,-1.14~0.50으로

크게 증가하였다.이에 비하여 ascorbicacid단독 처리구의 색도 변

화가 -1.57~-1.35로 가장 적게 나타나 갈변억제에 효과적이라고 생각

된다.이 결과는 Pontingetal(1972)과 Sapersetal(1989)의 연구에
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서 보고된 ascorbicacid가 과채류의 효소적 갈변방지에 효과적이라

는 것과 유사하였다.

b값 또한 L값처럼 모든 처리구에서 9.30~11.70를 나타내어 처리구

별로 유의적인 차이를 나타내지 않았고,저장 기간이 경과하면서 대

조구는 10.53~11.52,물 세척 처리구는 10.62~11.15,ascorbicacid단독

처리구는 9.79~12.25,citricacid 단독 처리구는 10.50~10.80,acetic

acid단독 처리구는 9.30~11.42,ascorbicacid와 aceticacid의 병용 처

리구는 10.14~11.06, citric acid와 acetic acid의 병용 처리구는

9.94~11.79의 값을 나타내어 점차 증가하는 경향을 보였다.

수확 후 갈변은 품질 손실에 중요한 요인이 되므로 신선편이 제

품을 저장,유통 중에 갈변이 일어나면 신선 채소류는 상품성이 저하

되므로 갈변억제물질의 개발이 시급한 과제라 생각된다.
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Table5.Hunter'scolorvalueofBuckwheatsproutsduring

storageat5℃

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

L

A
65.52

±1.65Ab
66.44

±1.63ABb
65.96

±2.12ABb
68.04

±2.02Aa
5.68**

B
65.22

±4.49Aa
64.78

±2.51Ca
66.17

±2.07ABa
66.63

±2.40ABa
1.80*

C
65.13

±3.10Aa
66.20

±2.74ABCa
65.89

±2.25ABa
67.04

±2.45ABa
1.37

D
64.42

±2.48Ab
66.91

±1.85Aa
66.33

±1.80ABa
66.50

±2.45ABa
3.23*

E
65.42

±2.48Aa
66.57

±2.26Aa
65.69

±2.52ABa
65.98

±2.71Ba
0.64

F
65.68

±2.56Aa
64.88

±2.84BCa
64.91

±2.56ABa
65.71

±2.19Ba
0.57

G
65.75

±2.36Ab
66.70

±2.34Aa
65.90

±3.37ABa
66.35

±2.65Ba
2.75*

H
64.29

±2.15Ab
66.36

±2.17ABCa
64.61

±2.43Bb
66.19

±1.87Ba
3.89*

I
65.36

±1.44Aa
65.38

±2.25ABCa
66.42

±2.04Aa
66.27

±2.16Ba
1.28

F-value 0.62 2.38* 1.34 1.70
1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Table5.Continued

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

a

A
-1.61

±0.50
Abc

-1.94

±0.39
Cc

-1.52

±0.54
DEab

-1.22

±0.45
Ca 7.97

**

B
-1.53

±0.62
Ab

-1.80

±0.59
BCb

-1.16

±0.42
CDEab

-0.48

±2.46
BCa 3.23

*

C
-1.49

±0.35
Ac

-1.80

±0.33
BCc

-0.93

±1.06
BCDb

-0.38

±0.84
BCa 12.89

***

D
-1.57

±0.71Aa
-1.97

±0.26Cb
-1.58

±0.35Ea
-1.35

±0.46Ca
6.45***

E
-1.37

±1.32
Abc

-1.62

±0.26
ABc

-0.39

±1.43
ABb

1.67

±2.19
Aa 18.53

***

F
-1.32

±0.61
Ab

-1.88

±0.44
BCb

-0.19

±1.38
Aa

0.47

±2.01
Ba 11.70

***

G
-1.67

±0.64
Ab

-1.92

±0.50
Cb

-0.73

±1.07
ABCa

-0.40

±1.53
BCa 8.59

***

H
-1.50

±0.84Abc
-2.02

±0.27Cc
-0.93

±0.66BCDab
-0.62

±1.61BCa
7.49***

I
-1,14

±0.73
Ab

-1.51

±0.38
Ab

-1.34

±0.44
CDEb

0.50

±2.12
Ba 11.52

***

F-value 0.48 3.43
**

5.61
***

6.30
***

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Table5.Continued

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

b

A
10.53

±1.69
ABa

10.99

±1.58
ABa

11.48

±2.05
Aa

11.52

±1.83
ABa 0.91

B
10.62

±1.72
ABa

10.77

±2.44
ABa

10.66

±1.08
ABCa

11.15

±1.37
ABa 0.34

C
11.70

±2.54
Aa

10.08

±1.57
Bb

10.83

±1.60
ABCab

11.33

±1.56
ABab 2.62

D
9.79

±1.67ABb
9.92

±1.30Bb
11.25

±1.32ABCa
12.25

±2.23Aa
8.36

***

E
10.50

±2.79
ABc

10.17

±0.93
ABa

11.40

±1.53
ABa

10.80

±1.65
Ba 1.90

F
9.30

±1.31
Bb

10.27

±1.68
ABab

10.33

±1.61
BCab

11.42

±2.17
ABa 3.48

*

G
11.18

±2.03
ABa

10.53

±1.66
ABa

10.25

±1.64
Ca

11.10

±2.00
ABa 1.04

H
10.14

±1.44
ABb

11.35

±1.81
Aa

10.34

±1.29
BCab

11.06

±1.61
ABab 2.18

I
9.94

±1.34
ABb

10.88

±1.45
ABab

10.73

±1.49
ABCab

11.79

±1.68
ABa 3.64

*

F-value 1.45 1.70 1.91 1.15
1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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5.관능검사 결과

유기산 처리에 따른 메밀싹의 관능검사 결과는 Table6,Fig.5에

나타내었다.

관능검사는 한국식품연구원에 근무하는 10명의 관능검사원을 통하

여 평가하였다.관능검사의 평가내용은 색깔(싹,줄기,뿌리),시든 정

도,전체적인 기호도의 특성에 대하여 9점 기호척도법으로 평가하였다.

유기산 처리에 따른 메밀싹의 관능검사 결과,저장 기간의 경과에

따라 외관의 색깔(싹,줄기,뿌리),시듦,종합적 기호도를 보았는데 0

일째에 모든 항목에서 유의적인 차이가 보이지 않았고,2일째에 싹의

색깔 항목을 제외한 나머지 항목에서 ascorbicacid단독 처리구가

다른 처리구들에 비해 유의적으로 높은 값을 나타내었고,4일,6일에

는 모든 항목에서 ascorbicacid단독 처리구가 높은 값을 나타내어

관능적 품질이 우수한 것으로 나타났다(p<0.05).그에 비해 citric

acid단독 처리구와 citricacid와 aceticacid의 병용 처리구가 2일째

에 낮은 값을 나타내었으며,4일,6일에는 citricacid단독 처리구와

aceticacid단독 처리구가 다른 처리구들에 비해 낮은 값을 나타내었

다.이것은 색도의 a값이 증가되면서 외관상 품질에 영향을 미쳤다고

생각되어지는 바이다.Kim 등(2001)의 연구에서는 저장 콩나물에 대

한 색상에 대한 기호도에서 저장 5일째까지 보통(3점)이상의 점수를

유지하였다는 보고가 있으며 이는 오존처리와 유기산처리의 차이때

문이라 생각되어진다.
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Table6.ScoreofsensoryevaluationforBuckwheatsprouts

duringstorageat5℃

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

Color
(sprout)

A 6.18±2.36Aa 5.11±1.63ABa 6.11±1.17ABa 3.44±1.81BCb 4.79**

B 5.82±2.36Aa 5.37±1.50
ABa 6.11±1.27ABa 4.56±1.51

ABa 1.47

C 5.18±1.78Aa 5.42±1.26
ABa 5.11±1.36BCa 4.11±1.45

ABCa 1.72

D 6.18±1.17Aab 6.26±1.69
Aab 7.11±0.93Aa 5.00±1.32Ab 3.48*

E 5.64±1.50Aa 4.89±2.02Bab 4.11±0.93
CDb 2.67±1.12Cc 6.32**

F 5.09±1.51Aa 4.89±1.70Bab 3.78±0.97
Dab 3.56±1.67ABCb 2.74

G 5.73±1.68
Aa 5.32±1.25

ABa 4.11±0.93
CDb 3.00±1.22

Cb 9.33
***

H 6.09±1.58Aa 5.42±1.74
ABa 5.67±1.32Ba 3.78±1.39

ABCb 3.93*

I 6.27±1.80Aa 5.05±1.43Bab 3.78±1.56Dbc 2.78±1.09Cc 10.51***

F-value 0.65 1.29 9.57*** 2.84**

Color
(stem)

A 7.00±1.67Aa 6.11±1.49Ba 6.22±1.48
ABa 4.44±1.88Ab 4.31**

B 7.36±1.43Aa 6.21±1.87Bab 5.89±1.45
BCab 4.78±1.64Ab 4.06*

C 5.82±1.60Aab 6.32±1.38Ba 4.67±1.66
CDb 1.56±1.67Ab 3.93*

D 6.91±1.58Aa 7.42±1.35Aa 7.22±0.83Aa 4.78±1.92Ab 7.25**

E 6.55±1.51Aa 5.47±1.68Ba 3.33±0.87
DEb 2.33±1.00Bb 19.45

***

F 6.36±1.43Aa 5.37±1.71Ba 3.22±1.09Eb 3.11±1.45ABb 11.96***

G 6.09±1.70Aa 5.63±1.34Bab 4.67±1.50
CDbc 3.44±1.13ABc 6.95**

H 6.55±1.86Aa 5.79±1.55
Ba 5.44±1.24BCa 3.67±1.80

ABb 5.54**

I 7.00±2.19Aa 5.26±1.73
Bb 4.56±1.42CDb 2.78±1.39

Bc 10.04***

F-value 0.94 3.40
** 9.00*** 3.05**

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)abcdmeansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)ABCmeansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Table6.Continued

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

Color
(root)

A 5.00±2.05ABa 5.11±1.49ABCa 5.44±1.59ABa 3.44±1.74ABb 2.61

B 6.36±1.96
Aa

5.47±1.43
ABab

4.78±1.48
ABCb

4.44±1.88
Ab

2.66

C 4.27±1.68Ba 4.37±1.54BCDa 4.33±1.58BCDa 4.11±1.96Aa 0.05

D 5.91±2.30
ABa

6.16±2.01
Aa

6.33±1.80
Aa

4.78±1.64
Aa

1.21

E 4.45±4.86
ABa

4.26±1.63
CDab

3.00±1.32
Dbc

1.89±0.78
Cc

6.65
***

F 5.82±2.23
ABa

4.05±1.31
CDb

4.67±1.66
BCDa

3.33±1.12
ABCb

4.59
**

G 5.09±2.07
ABa 4.68±1.70

BCDa 3.56±1.13
CDbc 2.33±1.00

BCc
6.22

**

3.56±1.33
ABb

2.284.44±1.74BCDa5.21±1.78
ABCa

5.36±2.11
ABa

H

3.33±1.80
CDab

2.11±1.05
BCb

2.303.63±1.92
Dab

4.18±2.09
Ba

I

F-value 1.56 4.28*** 3.98*** 4.60***

Wilting

A 6.55±1.63
Aa

5.42±1.77
ABCa

5.89±1.27
ABa

3.44±1.94
ABb

5.92
**

B 6.73±1.68
Aa

5.95±1.81
ABab

5.89±1.36
ABab

5.00±2.06
Ab

1.60

C 5.91±1.97
Aa

5.58±1.57
ABCa

4.89±1.45
BCab

4.33±1.73
ABb

1.83

D 6.73±1.85
Aa

6.58±1.69
Aa

6.56±1.42
Aa

5.00±2.00
Ab

2.16

E 6.64±1.63
Aa

4.79±1.90
BCb

3.56±1.42
Cbc

2.44±1.33
Bc

11.74
***

F 6.00±1.90
Aa

4.79±1.81
BCab

3.56±1.59
Cb

3.67±1.87
ABb

4.08
*

G 5.18±1.83
Aa

4.95±1.93
BCab

3.78±1.48
Cbc

3.11±1.62
ABc

5.87
**

H 6.09±2.34Aa 5.05±1.72BCab 4.67±1.50BCab 4.00±2.06ABb 2.12

I 6.27±2.24
Aa

4.47±2.04
Cb

3.89±2.15
Cbc

2.44±1.59
Bc

6.08
**

F-value 0.31 2.58
*

4.97
***

2.54
*

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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Table6.Continued

Hunter

value

Storageperiod(days)

0 2 4 6 F-value

Overall

Acceptab

ility

A 6.00±1.95ABa 5.53±1.26ABa 5.67±1.32ABa 3.33±1.66ABCb 6.03**

B 6.64±1.80
Aa

5.74±1.76
ABab

5.44±1.24
ABab

4.44±2.13
Ab

2.61

C 5.36±1.36ABa 5.47±1.68ABa 4.44±1.59BCab 3.78±1.72ABb 2.82*

D 6.55±1.75
Aa

6.58±1.64
Aa

6.67±1.58
Aa

4.78±1.86
Ab

2.78

E 5.45±1.86
ABa

4.74±1.76
BCa

2.67±1.12
Db

1.78±0.83
Cb

13.00
***

F 5.36±1.43
ABa

4.74±1.56
BCa

2.89±1.76
CDb

3.22±1.72
ABCb

5.77
**

G 5.27±1.74
ABa

5.16±1.77
BCa

3.33±1.66
CDb

2.56±1.13
BCb

7.41
***

H 5.09±2.17ABab 5.32±1.80Ba 4.11±1.76BCDa 3.44±1.67ABb 2.52

I 4.55±2.46
Ba

4.00±1.76
Cab

2.89±1.69
CDbc

2.22±0.83
BCc

3.49
*

F-value 1.48 3.59
***

7.75
***

3.57
**

1)
A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA+0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA +0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA +0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)
2)
abcd
meansinarowfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)byDuncan's

multiplerangetest.

3)
ABC
meansinacolumnfollowedbydifferentsuperscriptsaresignificantlydifferent(p<0.05)by

Duncan'smultiplerangetest. *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001
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A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)

Fig.5.ScoreofsensoryevaluationforBuckwheatsprouts

duringstorageat5℃
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A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)

Fig.5.Continued
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A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)

Fig.5.Continued
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A:Control F:0.05% AceticAcid(AC)

B:D.W G:1% AA +0.5% CA

C:100ppm NaClO2 H:1% AA+0.05% AC

D:1% AscorbicAcid(AA) I:0.5% CA+0.05% AC

E:0.5% CitricAcid(CA)

Fig.5.Continued
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Ⅳ.결론

유기산 처리를 한 메밀싹의 저장효과를 살펴보기 위하여 미생물,

수분함량,당도,색도를 측정하였고,관능평가를 한 결과는 다음과 같

다.

1.유기산 처리에 따른 메밀싹의 미생물 검사 결과는 총균수와 대

장균군수의 측정 결과 모든 처리군이 저장 기간이 경과함에 따라 미

생물수가 유의적으로 증가하였고(p<0.05),특히,유기산 aceticacid

0.05%와 ascorbicacid1%의 단독 및 병용 처리와 염소수 처리가 초

기 미생물 사멸에 효과적이었으며 저장 기간 동안에도 다른 처리군

에 비해 미생물 억제에 효과적이었다.

2.메밀싹의 수분함량 변화는 초기 메밀싹은 96.36%의 수분함량을

가지고 있었고,처리구별로 약간의 증감 변화가 있었다.

3.메밀싹의 당도 변화는 저장 기간 동안 세척직후인 0일에서 유

의적인 차이가 있었는데(p<0.05),ascorbicacid,citricacid유기산이

일시적으로 메밀싹의 당도를 증가시킴을 보여주었다.

4.메밀싹의 색도 변화는 L값과 b값은 유의적인 차이를 나타내지
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않았지만 a값의 경우 저장 기간이 경과함에 따라 유의적으로 증가하

였다(p<0.05).특히 citricacid단독 처리구에서 a값이 가장 크게 증

가하였고 aceticacid단독 처리구와 citricacid와 aceticacid병용 처

리구도 크게 증가하였다.이에 비하여 ascorbicacid단독 처리구의

색도 변화가 가장 적었다.

5.메밀싹의 관능검사 결과 저장 기간의 경과함에 따라 외관의 색

깔(싹,줄기,뿌리),시듦,종합적 기호도에서 다른 처리구들에 비해

ascorbic acid 단독 처리구가 유의적으로 높은 값을 나타내었고,

citricacid단독 처리구와 citricacid와 aceticacid의 병용 처리구가

낮은 값을 나타내어 ascorbicacid처리를 한 처리구가 관능적 품질

이 우수한 것으로 나타났다(p<0.05).

이상의 연구 결과,유기산 처리는 초기 미생물 사멸효과를 확인할

수 있었던 바,위해미생물의 오염이 우려되는 신선편이 식품에서의

이용이 기대되었다.저장기간 동안 ascorbicacid단독 및 병용 처리

한 메밀싹의 색도 변화가 다른 유기산 처리구들에 비해 변화가 적고,

관능적 품질이 우수한 것으로 나타나 메밀싹 저장에 좋은 처리물질

로 생각되어진다.
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Abstract

EffectsonStorageofBuckwheatSprout

withorganicacids

Chang,Soo-Kyoung

DepartmentofFoodandNutrition

GraduateSchool

SungshinWomen'sUniversity

Thisstudyexaminedthegrowthinhibitioneffectsonmicroorganism and

qualitychanges(moisturecontent,sugarcontent,chromaticityandsensory

test)overdifferentstorageperiods(0,2,4,6days)whilestoringbuckwheat

budsat5℃ wrappedwithvinylat5℃ afterwashing withorganicacid

liquidandchlorinewaterproducedbyascorbicacid,citricacidandacetic

acidwhicharewidelyusedinfoodstorage,aimingatimprovingstoring

capacityofbuckwheatbudknownasafunctionalfood.

1.Withrespecttotheresultsfrom microorganism testfortheorganic

acidprocessing,themeasurementoftotalgermsandcolonbacillusshowed

that although it was effective in inhibiting germs for allprocessing

conditionsintheearlystage,it turnedoutnottobesafeafter2daysby

themicroorganism criteria.Asthestoragetimeincreased,thenumberof

organism increasedsignificantly(p<0.05).Inparticular,boththesingleand

simultaneousprocessing withorganicaceticacid0.05% andascorbicacid

1% aswellasthechlorinewaterprocessingwereeffectiveinannihilating

theearlymicroorganisms.

2.Thechangesinthemoisturecontentofthebuckwheatbudsshowed



thattheearlybuckwheatbudcontained96.63% ofmoistureandtherewere

slightchangesacrossdifferentprocessingconditions.

3.Asforthechangesinthesugarcontentofthebuckwheatbuds,there

wassignificantdifferencefrom the0dayimmediatelyafterthewashing

duringthestoringperiod(p<0.05),whichshowedthatascorbicandcitric

organicacidstemporarilyincreasedthesugarcontent.

4.Regardingthechangesinthechromaticity,althoughLandbvalues

didnotshow anysignificantdifference,avalueincreasedsignificantlyas

thestoragetimeincreased(p<0.05).Inparticular,thesingleprocessing

conditionbycitricacidshowedthelargestincreaseinavalue.Thesingle

processingconditionbyaceticacidaswellasthedoubleprocessing

conditionbycitricacidandaceticacidalsoshowedsignificantincreaseina

value.Onthecontrary,thesingleprocessingconditionbyascorbicacid

showedtheleastchangeinavalue.

5.Thesensorytestresultsforbuckwheatbudssuggestedthatascorbic

acidsingleprocessingconditionshowedthesignificantlyhighestvaluein

theexternalcolor(bud,trunkandroots),witheringandcomprehensive

preferencecomparedtootherprocessingconditions.Onthecontrary,citric

acidsingleprocessingandthesimultaneousprocessingconditionbycitric

acidandaceticacidshowedthelowestvalue,whichsuggestedthatascorbic

acidprocessingconditionshowedhighsensoryqualities(p<0.05).

Theaboveresultsshowedthatthestoragequalityintermsof

microorganism,sugarcontent,chromaticityandsensoryqualityisbestin

theascorbicacidprocessingcondition,whichsuggeststhatascorbicacidis

thebestprocessingsubstanceforthestorageofbuckwheatbuds.
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