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저장 방법메 따른 멸치복합양념의 저장성 
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Abstract 

Anchovy ∞mposite seasoning stored in open and laminated film (PE/외JPEJPET) packaged conditions and 
quality factors such as opti않1 density of lipid browning(OD), carbonyl value(CV), volatile basic nitrogen 
(VBN), color value (L, a and b) and sensory s∞res investigated at various temperatures and humidities for 6 
months. The texture of nonpackaged product was hardened above 50% RH in 1 week at 230C and 380C. In 
packaged product sensory color and flavor changed more slowly than caking at 480C and 380C, but in reverse 
at 230 C. Among physicochemical measurements L and b valu야， VBN decreased but a value and OD 
inσeased during storage. Sensory color correlated with L and a value and OD (r=0.859-0.971) and sensory 
flavor 떠80 correlated with OD (r=0.963-0.978). 
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서 론 

멸치를 이용한 여러 가지 조미료들이 조리 편리성， 

맛의 다양성 둥을 겨냥해서 많이 개발 보급되고 있다. 

멸치 조미료에 대한 연구로는 주로 멸치분말 수프 제 

조(이응호 동， 1984), 알칼리 처리에 의한 멸치 추출액 

의 제조 및 품질변화(김우정과 박주영， 1988; 김혜영 

퉁， 1988)에 관한 연구가 었다. 건조된 멸치는 종류에 

따라 그 성분이 다르나 크기가 중간인 건멸치의 경우 

지방이 4.9%, 수분이 26.0%, 단백질이 52.7%, 회분이 

16.1%, 탄수화물이 0.3%인데(식품성분표， 1986), 6개 

월 이상 장기 저장을 위해서는 이강호 둥(1985)은 상 

온에서는 알루미늄 적충필름으로 포장하고 불활성기 

체 치환이나 항산화제 첨가가 필요하다고 하였으며， 

조길석 퉁(1987)은 저장온도와 포장재의 관계를 연구 

한바있다. 

멸치복합양념 둥 건조분말양념류는 포장 단위가 1 

kg, 500 g, 300 g 동 제품의 크기가 다양하다. 포장 단 

위가 큰 것은 포장을 개봉 후 완전히 소비되기까지는 
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보통 상당한 시일이 소요된다. 이 때 제품은 공기중의 

수분 때문에 효소적， 화학적 반응속도가 급격히 변화 

할 것으로 보인다. 이의 영향을 간접적으로 분석하기 

위하여 본 연구에서는 멸치복합양념에 대해 포장 및 

개봉 상태에서의 여러 저장 온도 및 습도에서 품질변 

화를 물리화학적 및 관능적으로 조사하고 이들 중에 

서 멸치복합양념의 품질과 가장 민감하고 밀접하게 

변화하는 품질지표 인자를 설정하고자 하였다. 

재료 및 방법 

재료및저장방법 

본 시험에 사용된 시료는 분말건조멸치 23%, 정제 

염， 포도당， 분말간장， L-MSG 둥을 이용하여 J사에서 

생산한 분말형 멸치복합양념으로 그 조성은 수분 6.2 

%, 단백질 10.4%, 지 질 0.6%, 탄수화물 42.5%, 회분 

46.7%이었다 포장재는 수분과 산소를 완전히 차단하 

기 위 하여 PE/외JPEJPET의 복합필름(90 μm)이 었는데 

이것의 투습도는 400C， 90%RH에서 o g!m2 '24 hr이었 

으며 (박형우 퉁， 1989; 한국공업표준협회 , 1981), 20"C 

에서 산소투과도가 <0.2 ψ'm2 • atrn. 24 hr인 것(일본포 

장기술협회， 1988)을 사용하였으며， 포장방법으로는 멸 
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치복합양념분말을 15x20 cm 크기의 봉투형 포장재 

에 300 g을 넣고 공기를 제거한 다음 접착 밀봉 포장 

하였다. 

저장은 시료를 개봉한 것과 밀봉된 것으로 구분하여 

시험하였다. 개봉 시험은 포장을 개봉 후 50 g의 시료 

를 위가 개방된 7x7x4 αn 크기의 플라스틱 접시에 

넣고 230C와 380C에서 포화염류법(wink와 Se짧， 1950: 

Houston, 1952: μckland， 1960)을 이용하여 상대습도 

11% (LiCL), 31-33% α19Cb)， 51-52% [Mg이O굉]， 

67% (CuCb), 75% 이aCl)， 83-86% (1ζCl)로 조절된 직 

경 40Cm의 데시케이터에 저장하였다. 밀봉 상태는 

23, 38, 480 C, HC (Heat cycle식 , 380 C 1주와 5"C 1주를 

교대로 저장)의 온도(온도 조절은 온도 조절 범위가 

::!:: 1-20C인 incubator와 냉장실)에서 6개월간 저장하며 

품질 변화를 측정하였다. 

시험방법 

물리화학적 품질: 일반성분 A.O.A.C. 방법(AOAC， 

1980)에 의해서， Carbonyl Value (CV)는 Henick et al. 

(1954)의 방법 에 따라 측정하여 지 질 kg당 meq로 계 

산하였으며， 지질갈변도는 힘m et al. (1973)의 방법에 

따라 460 nm에서 홉광도를 측정하여 O.D.로 나타냈 

다. 휘발성염기질소(VBN)는 Conway unit를 이용하여 

측정하였다(일본후생성， 1962). 시료의 표면색택은 색 

차계 (Color and Color Difference Meter, Yasuda Seiki 

Co., UC600 IV, Japan)를 이용하여 L, a, b값으로 표시 

하였다. 이때 백색 표준판의 L, a, b 값은 89.2, 0.923, 

0.783 이었다. 

기호도 조사: 기호도 조사는 밀봉 제품에 대하여 식 

품연구에 종사하는 10명의 관능요원에게 색，향미 및 

caking 현상에 대하여 5점 (매우 좋다-초기 상태와 같 

은 상태)， 4점 (좋다·초기 상태보다는 약간 변화가 있으 

나 좋은 상태)， 3점 (보통이다-일반적으로 시장에 유통 

되어도 무방한 상태)， 2점 (약간 나쁘다-먹을 수는 있지 

만 시장 유통에는 부적합한 상태)， 1점(매우 나쁘다-먹 

기도 부적합 한 것으로 보이는 아주 변질이 심한 상 

태)으로 평가되는 5점평점법으로 수행하였다. 

Caking 현상은 외관을 눈으로 보는 것과 유리막대 

로 저어보며 굳은 정도를 판단하였는데， 분말형태가 

초기와 거의 같으면 5점(매우 좋다)， 분말 형태가 잘 

유지되고 있고 초기 상태와 큰 차이가 없으면 4점(좋 

다)， 분말형태가 유지되고 있으나 초기와는 약간 다르 

면 3점(보통이다)， 분말 형태가 제대로 형성이 안되고 

약간 caking 현상이 나타나면 2점(나쁘다)， caking 현 

상이 전체적으로 나타나면 1점(매우 나쁘다)으로 하였 

다. 기호도 한계치는 일반적으로 소비자가 식용할 수 

있는 품질수준을 유지할 수 있을 때까지의 저장기간 

을 3점(보통이다)로 하였다. 시료 처리구간 유의성 검 

정은 SPSS 프로그램을 이용하여 one-way ANOV A 분 

석을 하였다(김광옥 둥， 1997; Nurusis, 1986). 

물리화학적 측정치는저장기간별로 0차식 및 1차식 

으로 회귀분석하였고， 기호도 측정치와 물리화학적 

측정치 와의 상관분석하였다(김 광옥 동， 1997; Nurusis, 

1986). 

결과및고활 

개봉제품 

시료를 위가 개방된 양1형 트레이에 담고 온도 

230C와 380 C, 상대습도 11-86%에 1주일간 노출시켰 

을 때 저장 조건에 따른 수분함량의 변화와 기호도 및 

표면 색택의 변화를 조사한 결과는 Table 1과 같다. 

기호도 검사결과 개봉 상태에서 멸치복합양념(초기 

수분 6.2%)은 230C와 380C에서 저장 온도에 별 차이 

Table 1. Moisture contents and sensory qualities of anchovy composiα seasoning without packaging after 1 week 
storage at various humidity and temperature 

Humidity Moisture* Sensory evaluation 

(%RH) (%) Color Flavor C빼ing 

230 C 380 C 230 C 380 C 230 C 380 C 230 C 380 C 230 C 380 C 

11 11 5.5 5.2 5 ‘ 5' 5‘ 5' 5‘ 5' 
33 31 6.0 6.0 5' 5' 5' 4.8' 5‘ 5' 
52 51 7.9 6.6 3.8b 3.8b 3.9b 3.1b 1.0b 2.7" 
67 67 10.2 8.7 3.2b 3.2b 3.0"" 3.0b 1.0b 1.0' 

75 75 12.0 9.8 1.7" 1.0' 2.8"" 2.8b 1.0b 1.0' 

86 83 16.1 12.6 1.0' 1.0' 2.1' 2.1b 1.0b 1.0' 

a‘ Same superscript is not significant in the same ∞lurnn (at p=0.05). 
*Initi며 moisture contents; 6.2%. 
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없이 50% 이상의 상대습도에서는 caking 현상이 나타 

났으나 색과 향미는 습도증가에 따라 약간씩 품질이 

감소하였다. 

습도변화에 가장 민감한 caking은 380C에서 상대습 

도 31%인 경우 발생되지 않았으나 상대습도 51%에서 

는 급격히 발생되기 시작하였는데 이때의 수분함량은 

6.6%로 31%RH보다는 수분이 0.8%만 높았을 뿐이었 

으나 이의 영향으로 때king이 차이가 난 것으로 보였 

다. 230C에서는 380C에서 보다 caking이 더 빨리 발생 

되 었는데 이 는 33%RH의 수분이 6.0%, 52%RH가 7.9 

%로 380C에서 보다도 더 많은 1.9%의 수분이 52% 

RH에서 홉수되었기 때문인 것으로 보였다. 52%RH 

이상의 다른 습도구에서도 비슷한 수분증가 현상을 

보이는데 이는 고온이 저온보다 고형물 단위 무게당 

홉습량이 척다는 다른 문헌(김동훈， 1990; 1밍esias와 

Chirife, 1992)3과도 일치되는 현상이다. 색은 온도에 관 

계없이 11%-33%RH에서 모두 매우 좋은 상태인 5점 

대를 유지하였으나 51%RH에서부터 변화하기 시작하 

여 67%RH에서는 3.2점인 보통이다에 가까운 점수로， 

75%RH에서는 1.0-1.7점대로 나쁜 상태로 떨어졌다. 

향미는 색보다도 약간 더 안정한 편이었다. 

이상의 결과로 보아 멸치복합양념은 수분 홉습에 

민감하게 품질이 저하되는것을알수있었으며，처장 

습도에 가장 민감한 변질 요인은 caking으로 31%RH 

이상의 습도에서는 온도에 관계없이 caking 현상이 저 

장 1주일 이내에 발생되었다. 색도도 수분 홉습에 매 

우 민감하여 51%RH 이상에서는 저장기간 동안 230 C 

와 380C 모두색의 변화가심하였다. 

여러 상대습도에 멸치복합양념을개봉하여 1주일간 

방치하며 색차계로 표면색택의 변화를 측정한 결과는 

table 2와 같다. 

L값은 1주일 저장기간동안 온도 차이에 따른 변화 

는 적었으나 저장습도 증가에 따른 어두워지는 현상 

Table 2. Color values of anchovy composite seasoning 
without pac뼈ging after 1 week storage at various 
humidity and temperature 

Humidity (%RH) L* a b 
230 C 380 C 230 C 380 C 230 C 380 C 230 C 380 C 

11 11 42.1 41.9 3.1 3.3 13.3 12.8 
33 31 42.4 40.9 3.6 4.0 13.9 13.7 
52 51 35.6 34.2 3.8 4.4 12.5 13.3 
67 67 29.4 29.0 2.8 3.6 10.5 9.5 

75 75 23.5 23.0 2.4 2.4 10.5 9.6 
86 83 23.0 21.0 2.7 2.3 10.7 10.1 

*πle va1ues, L, a, b of standard plate were 89.2, 0.923 and 
0.783. respectively 

이 뚜렷하였으며， a나 b값은 L값에 비해 감소 정도가 

완만하였다. 즉， L값이 상대습도 11%-33 사이에서는 

큰 변화가 없었으나 51%에서부터 급격히 감소하기 

시작함을 볼 수가 있었다. 이는 품질 관찰 결과 상대 

습도 51%에서 저장임계 관능 평점이 나온 것과 일치 

되는것이었다. 

포장제품 

포장된 멸치복합양념의 저장 온도별 6개월 저장 동 

안의 기호도 변화를 조사한 결과는 Table 3과 같았다. 

기호 조사 항목 중 초기 매우 좋다의 5점에서 보통 

이다인 3점 부근대로부터 나쁜 쪽(2점 이나 1점)으로 

떨어지는 시점을 온도별로 보면 480C에서의 색은 2주 

(3.4점)와 4주(1.3점) 사이였고， 향미는 색과 거의 비슷 

하였으나 caking 현상은 초기 (5점)와 2주(1.6점) 사이 

로 3개 항목 중에서 가장 빨랐다. 380C에서는 색이 

4주만에 3.0점으로 되었다가 6주 후에는 2.8점으로 완 

만하게 감소하였다. 향미도 동기간 중에 각각 3.2점 

및 2.9점으로 색의 변화와 비슷하였다. 그러나 caking 

현상은 480C에서와 마찬가지로 좀더 빨리 나타나서 

380C에서도 초기 5점에서 저장 2주 후 2.6점으로 보통 

이하로 떨어졌다. 230C에서는 전반적으로 기호도의 

모든 항목들이 저장 전기간 동안 완만하게 감소하여 

6개월 저장 후의 색이 3.8점， 향미가 4.0점 그리고 

caking이 4.2점으로 보통이상의 좋은 품질을 유지하였 

다. 변온구 저 장인 HC (heat cycling, 380C 1주와 50C 

1주를 교대로 저장)은 380C에서만 저장하는 것보다 더 

Table 3. Changes in sensory scores of anchovy com-
posite seasoning at various temperatures during 6 
month Stol껴ge 

Items Temp. Storage time(weeks) 
f디 0 2 4 6 10 14 24 
48 5' 3.4b 1.3' 1.0' 

Color 
*HC 5' 3.7b 3.0"' 2.8"' 2.7"' 1.6' 
38 5' 3.8b 3.0"' 2.8"' 2.1' 1.2d 

23 5' 4.2'뼈 4.1'b 4.0" 3.8b 

48 5' 3.6b 1.8' 1.6' 
HC 5' 3.8b 2.7' 2.7' 2.7' 1.6d 

F1avor 
38 5‘ 3.9b 3.2b 2.9b 2.2' 1.2d 

23 5 4.3 4.2 4.2 4.0 
48 5' 1.6b 1.2b 1.0' 
HC 5‘ 2.6b 2.3b 1.8"' 1.0' 

Caking 
38 5' 2.6b 1.5' 1.3' 1.0' 
23 5 4.5 4.5 4.5 4.2 

，-d없me superscript is not 잉맑ÜÏcant in tbe same row(at p=0.05). 
*HC: heat cycling storage altema미19 temperature at 380C for 1 
week and 50C for 1 week storage. 
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품질이 가속되는 것으로 보고때cks， 1944; Schwimmer 

et aL , 1955; Labuza, 1979; Taoki와 Labuza, 1991; 

Taoki와 Labuza, 1989)된 바 았으나 여기에서는 380C 

의 기호도 변화와 비슷한 양상을 보였다. 

여러 온도 조건에서 6개월 저장 동안 멸치복합양념 

의 색돼의 변화를 조사한 결과는 Fig. 1에， 지질갈변도 

카아보닐가 및 휘발성염기질소를 조사한 결과는 Fig. 

2에 나타냈다. 

품질 측정에 의해 저장한계 기간은 기호도 조사 결 

과색이나향미가초기 5점인 매우좋다에서 보통이다 

인 3.0점 부근으로 떨어진 시점이므로 이 때를 중심으 

로 품질 변화를 조사하였다. 즉， 480C에서 저장 2주 후 
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Fig. 1. Changes in color values of anchovy composite 
seasoning at various storage temperature for 24 weeks. 
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와 380 C 및 변온저장에서는 저장 4얘주 후를 조사하 

였다. 230C에서는 기호도가 3점으로 떨어지지 않았지 

만저장 6개월 최종시점에서의 값을조사하였다. 

색의 경우 L값이 감소하고 a 값은 저장기간 동안 증 

가하는 것으로 보아 멸치복합양념이 시간이 지남에 

따라 점차 검붉은 색으로 변하고 있는 것을 보여주었 

다. 이러한 현상은 온도가 증가함에 따라 발생 정도가 

심했으나 변온처장에 의해 가속화되지는 않는 것을 

볼 수 있었다.L값은 저장 기간이 증가함에 따라 감소 

추세를 보이는데 초기 46.6에서 480C가 저장 2주 후 

37.4로 20% 감소되었고， 380C와 변옹구에서는 저장 

6주 후에 37.2 및 37.1로 되었고， 230C에서는 저장 6개 
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Fig. 2. Changes in chemical properties of anchovy com­
posite 앞asOl피ng at various stOl옐ge temperature for 24 
weeks. 
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Table 4. Regression analysis of surface color and chemical properties of anchovy composite seaso피ng at various tem­
perature for 24 week storage 

e value a value b value 
Temp. 

Zero order 1st order Zero order 1st order Zero order 1st order 
("c) 

K r K r' K f K f K f K r' 
48 -.90 .481 -.053 .884 24 419 -.107 .856 .530 533 -.031 .525 

HC' -.93 .910 -.024 .936 .22 944 -.041 .934 -.081 .475 -.006 .463 
38 -1.04 .886 -.028 .915 .26 .929 -.045 .894 -.150 .900 -.011 .902 
23 -.37 .910 -.009 .920 .05 928 -.012 .913 -.047 .793 -.003 .800 

00 VBN CV 

Zero order 1st order Zero order 1st order Zero order 1st order 

K f K r' K 삼 K f K 션 K r' 

48 .0076 .700 .064 .893 -.39 .340 -.049 .929 -2.55 .172 -.0270 .297 
HC .0028 .442 .013 .443 -.61 .891 -.031 .898 -.75 .375 -.0087 .359 
38 .0010 .921 .037 .898 -1.03 .987 -.053 .983 -.1 1 .대l4 -.아116 .005 
23 .0025 .720 .011 .720 -.02 .068 -.001 .068 .55 .572 .0057 .552 

l L, a, b of standard plate was 89.2, 0.923 and 0.783, 00: optical density of lipid browning in 2 g sample, VBN: volatile basic 
nitrogen, CV: carbonyl value. 
'HC: heat cycling storage altemating temperature at 380 C for 1 week and 50 C for 1 week storage. 

월 후에 37.2.로 되었다.a 값은 L 값이 20% 변한 같은 

시점을 조사한 결과 초기 3.9에서 전반적으로 증가하 

였는데 480C가 저장 2주 후에 6.3으로 증가폭이 161% 

나 되었으며 , 380C는 6주 후 5.8로 149%로 증가하였 

다. 230C에서는 저장 6개월 후 5.2로 초기에 비해 

133%로 증가하였다.b값은 초기 15.3에서 약간씩 감 

소했는데 L값이 20% 변한 시점인 480 C 2.주 후에는 

14.9로 4주 후에는 15.0으로 변화가 매우 적었으며， 

380C에서도 저장 6주 후 14.7로 역시 변화가 매우 적 

었다. 

화학적 측정치도 같은 방법으로 살펴보면 지질 갈 

변도인 OD는 초기 0.19에서 점차 증가하여 480C에서 

는 저장 2주 후 0.24로 126% 증가하였으며， 380C에서 

는 저장 6주 후 0.27로 142%로 되었다. 230C에서는 저 

장 6개월 후에 0.27로 초기에 비해 142%로 증가하였 

다. CV는 온도차이나 저장 기간별 뚜렷한 변화 양상 

을 보이지 않았다. VBN은 초기 26.9 mg%에서 480C 

가 처 장 2주 후 23.9 mg%로 11%가 감소하였고， 380C 

는 저장 6주 후 2 l.7 mg%로 19%가 감소되었다. 이는 

멸치복합양념의 단백질이 10.4%이지만 여러 재료를 

혼합 가공한 것임으로 가공시 발생된 VBN이 고온저 

장시 더 이상발생되지 않고저장중점차감소한것으 

로 보인다. 230C는 저장 6개월 기간 동안 초기에 비해 

변화가거의 없었다. 

물리화학적 측정치의 저장기간의 경과에 따른 

kinetics를 보기 위 해 각각의 분석 항목에 대하여 0차 

반응식인 직선식과 1차반웅식인 기하 곡선식으로 회 

귀 분석 한 결과를 Table 5에 나타냈다.L값의 변화는 

1차반응식에서 결정계수가 0차반응식보다 더 적합하 

게 나타났다. 특히 480C에서는 직선식은 결정계수가 

0.481로 매우 낮은 반면 곡선식은 0.884로 이에 비해 

서 매우 높은 편이었다. 그러나 다른 온도구에서는 결 

정계수의 값이 0.886-0.936으로 큰 차이를 보이지 않 

았다. a값의 회귀분석 결과는 480C는 L값의 경향과 

비슷하였으나 다른 온도구에서는 직선식의 결정계수 

가 0.928-0.944로 곡선식의 0.894-0.934 보다 전반적 

Table S. Correlation coefficients between sens야y and physicochemical properties in anchovy composite seasoning 
stored for 6 months at 380C and 230 C 

Sensory 
ítems 

380 C 

VBN3 004 a U 2 a CV5 

x 

-
뼈
 

00 CV L 

Color 0.971 0.963 - 0.977 0.936 0.887 0.859 
Flavor 0.888 0.963 0.184 - - 0.768 0.978 0.223 

'L-líghtness, 'a-redness, 3VBN-volatíle basíc nitro맙n， 40D-optical density of Iipid browning at 460 nm, sCV-ιarbonyl value. 



저장 방법에 따른 멸치복합양염의 저장성 

으로 높을 뿐만 아니라 각 온도구 모두 다 높았다.b 

값은 380C구의 결정계수 0.900애.922만 제외하고 나 

머지 온도구는 0.475-0.800으로 적합도가 떨어져 b값 

의 저장중 변화 양상의 경향을 분석하기가 곤란하였 

다. 지질 갈변 지표로 분석한 홉광도인 OD의 결정계 

수도 b값과 비슷한 경향을 보였다. 휘발성염기질소인 

VBN의 결정계수는 480C에서 색의 L값과 a값과 비슷 

하게 곡선식에서 0.929로 직선식의 0.340 보다 매우 

높은데 이는 이들의 분석치가 초기 2주 이내에 급격히 

변화하고 그 이후는 변화가 비교적 완만하였기 때문 

인 것으로 보인다. 380C의 결정계수는 직선식이 0.987 

그리고 곡선식이 0.983으로 거의 같이 매우 높게 나타 

났다. 그러나 230C에서는 변화 경향을 알아 볼 수 없 

는 수치를 보이는데 이는 저장 6개월 동안 VBN이 

230C에서는 거의 변화가 없었기 때문일 것으로 추측 

된다.CV는 결정계수가 아주 낮아 1차반응식이나 2차 

반응식에 의해 설병될 수 없는 변화의 경향이 뚜렷하 

지 않은상태이었다. 

저장중 기호도 측정치와 몰리화학적 측정치와의 관 

계를 조사하기 위하여 기호도 색과 Hunter의 L 값과 

a값을， 기호도 향미와 지질 갈변에 의해 발생되는 홉 

광도 변화의 O.D., CV 그리고 VBN을 상관분석하여 

이들의 관계를 상관계수로 나타낸 결과는 Table 5와 

같다. 

기호도 색과 기계적 측정치인 L 값과 a값 및 OD에 

대한 상관계수가 0.859-0.971로 비교적 높게 나타났 

으며，기호도향미와지질갈변의 홉광도인 OD와의 상 

관계수는 0.963-0.978로 매우 높게 나타났고， 향미와 

VBN과는 0.768-0.888로 낮게 나타났으며 , CV와는 

0184-0.223으로 상관관계가 거의 없는 것으로 나타 

났다. 

요 약 

멸치추출액 건조 분말 복합양념을 포장(PE/외/PE/ 

PEη 및 무포장의 상태로 여러 습도 및 온도 조건별 

6개월간 저장하였다. 관능성은 색， 향미와 caking에 대 

하여 물리화학적 측정치는 지질갈변도(OD)， 카아보닐 

가(CV)， 휘 발성 염기질소(VBN)， 표면 색도의 L, a, b를 

품질 요소로서 조사하였다. 무포장 상태에서는 @피ng 

현상이 50% 이상의 습도에서 230C와 380 C 모두 저장 

1주일에 발생되었다. 포장 제품의 경우 관능적 평가에 

서 색과 향미의 변화가 480C와 380C의 고온에서는 

caking보다 변화속도가 느렸으나 230C에서는 반대 현 

상이었다， 물리화학적 측정치에 있어서는 저장 기간 

33 

중 감소하는 것은 표면색도의 명도인 L값과 황색도인 

b값 및 VBN이었으며， 증가하는 것은 적색도인 a값과 

갈변도 측정치인 OD이었다. 기호도 색의 평가치와 표 

면색도 L값， a값 및 OD와의 상관계수는 0.859-0.971이 

었으며， 기호도 향미와 OD와의 상관계수는 0.963-

0.978로 높게 나타났다. 
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