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Abstract 

Fresh cucumber and zucchini were packaged with low density p이yethylene (LDPE) films incorporated with 
several antimicrobial agents (grapefruit seed extract, Rheum palmatum, Coptis chinensis and Ag-substituted 
inorganic zirconium matrix in 1%), and were stored at lOOC for 27 and 31 days, respectively. The perforated 
control package and modified atmosphere package with plain LDPE film were also prepared and stored at 
the same conditions. During the storage of the packaged fruits , microbial counts, decay, firmness and ascorbic 
acid content were measured. O2 and CO2 concentrations in the packages were also determined by a gas chro­
matograph. Modified atmosphere packaging (MAP) of cucumber, which established the atmosphere of 0.7-
1.2% O2 and 6.3-9.8% CO2 concentrations inside the packages, suppressed the microbia1 growth and decay 
when compared to perforated control. Antimicrobial plastic films had the effect of the additional reduction 
in its decay and retention of ascorbic acid, even though they did not give pronounced reduction in the micro­
bial growth. The MAP of zucchini, which maintained the modified atmosphere of O2 0.8-8.9% and CO2 

5.3-7.9%, was effective for reducing the fruit decay. No additiona1 beneficial effects were obseπed by apply­
ing the antimicrobial films. The zucchini package of the film with Ag-substituted inorganic zirconium matrix, 
had the CO2 concentration > I 0%, and evoked higher decay than that of plain LDPE. The antimicrobial plas­
tic films in the MAP might be beneficial in keeping the fresh produce as long as the optimal atmosphere 
for the commodity was being maintained. The effect of antimicrobia1 p이ymeric films on storage qua1ity dif­
fers with commodities, when applied in MAP of fresh produce 

Key words: grapefruit seed extract, Rheum palmatum, Coptis chinensis, Ag-substituted inorganic zirconium matrix, 
modified atrnosphere packaging 

서 톨 

오이 (Cucumis sativus)와 호박(0κurbita pepo)은 

비타민이나 무기질 성분올 많이 함유한 우수한 영양 

급원으로서 이용되고 있는 채소로서， 수분손실， 세균 

이나 곰팡이 같은 미생물에 의한 부패， 70C이하에서 

의 저장시 저온장해 둥에 의해 제한된 저장기간을 갖 

는다(Musrnade와 Desai, 1998; Desai와 Musrnade, 

1998). 따라서 이들의 품질저하 속도를 늦추고 저장 

수명 (shelf-life)을 연장하기 위해서 80C이상의 온도에 
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서 변형된 환경기체의 조건에서 저장하기도 한다. 여 

러 가지 플라스틱 필름을 이용한 환경기체조절포장 

(MAP, m때fied atmosphere packaging)은 포장내 에 

낮은 산소와 높은 이산화탄소의 농도를 유지함으로 

서 호홉속도를 감소시키고 품질변화 속도를 줄일 수 

있어서 신선 과채류의 저장수명 (shelf-life)을 연장시 

키기 위하여 많이 사용되고 있으며ιee et al. , 1996), 
오이와 호박에 대해서도 그 효과가 일부 보고되고 있 

다. 현재까지 알려진 바로는 오이는 1-5%의 O2 농 

도에서 CO2의 축적이 없는 조건에서 저장함에 의해 
서 약간의 저장성 향상의 효과를 얻는 것으로 알려 

져 있다(Hadenberg et al. , 1986; Sa1tveit, 1997). 

호박에 대해서는 2-7%의 O2 농도와 5-8%의 C02s 
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농도를 유지시키는 30 μm 저밀도폴리에텔렌 포장이 

ascorbic acid와 육안적 품질의 보현1 유익하였고(Park 

과 Cho, 1997), mashata계 호박에서는 1%의 O2 및 

1-3%의 CO2 농도 조건이 호흡과 에틸렌 발생을 감 

소시켜서 장기저장에 도움이 되었다(Lee와 Yang, 

1997). 

최근에 들어서 신선 과채류의 MAPOll서 항균성소 

재가 함입된 플라스틱 펼륨을 사용함에 의하여 부가 

적인 미생물 억제의 효과를 동시에 얻으려는 시도가 

이루어지고 있다(정순경 등， 1998a). 항균성 필름은 

그 자체의 항균성에 의해 통기성 포장에서도 원예산 

물 표면의 미생물 성장을 억제함에 의해서 저장성을 

향상시키기 때문에(정순경 둥， 1998b; 안덕순 둥， 

1998; Lee et al. , 1998), 이들의 사용은 MAP의 효과 

와 함께 상승적인 선도유지의 효과를 가질 것으로 기 

대된다. 따라서 본 연구에서는 항균성물질올 첨가한 

플라스틱 필름으로 오이와 호박을 포장함에 의하여 

환경기체조절과 미생물억제의 복합적인 효과에 의해 

이들 산물의 저장성을 더욱 향상시킬 수 있는 지를 

검토하였다. 

재료및방법 

오이와호박 

경남 창녕군 이방면에서 생산된 오이와 경북 봉회군 

춘양면에서 생산된 호박을 도매상으로부터 구입하여 

오이는 길이 35cm, 무게 갱Og 정도이고， 호박은 길이 

26cm와 무게 410뱉 것으로서 상처가 없고 크기와 모 

양이 균일한 것을 골라서 실험에 사용하였다. 

포장및저장 

항균성 포장필름은 저밀도 폴리에틸렌 수지(Grade 

5302, 멸도 0.921 glcc, 한화화학(주)， 여천)에 항균물 

질로서 GFSE(grape fruit seed exσ'act)， 대황(Rheωn 

palmatum) 추출물 분말， 황련(Coptis chinensis) 추출 

물 분말， 지르코니움계 은-치환 무기이온교환체 (Ag­

substituted inorganic zirconium matrix)를 1%농도로 

첨가하여 제조한 것으로서(압출기 온도 155-16O"C) 

두께가 각각 30μm， 55μm， 48μm， 50μm인 것을 

사용하였다(안덕순 동， 1998; Lee et 띠.‘ 1998). 항균 

성 포장필름과의 비교를 위하여 항균제를 첨가하지 

않고 제조한 저밀도 폴리에틸렌(low density poly­

ethylene, LDPE) 필름을 오이와 호박의 포장에 함께 

사용하였다. 포장에 사용된 필름의 기체투과도는 준 

둥압법 (Karel et al. , 1963)에 의하여 측정하였다. 

선별된 오이와 호박을 각각 크기 8X37 cm와 lOX 

36cm~ 플라스틱 필름 봉지에 개체별로 넣고 밀봉 

하였다. 통기성 대조구 포장으로서 같은 크기의 LDPE 

필름봉지에 직경 6mm'il 구멍을 4개 뚫어서 사용하 
였으며 이는 포장내의 기체조성을 통상 공기와 같도 

록 유지시키려는 목적이었다. 각 필름으로 포장된 오 

이와 호박은 온도 100C, 상대습도 80-90%의 조건 

을 갖는 냉장고에 저장하였고， 저장된 시료는 주기적 

으로 무작위로 꺼내어 품질변화를 측정하였다. 

분석 

저장된 포장에 대해서 포장내의 기체조성과 함께， 

오이와 호박의 품질변화로서 호기성 총균수， 곰팡이 

와 효모의 수， ascorbic acid 함량， texture, 부패 율을 

측정하였다. 

포장내의 O2와 CO2 농도를 측정하기 위해서 포장 

내부 기체 1 mL를 취하여 Alltech CTR 1 분리관 

(column)과 열전도도 검출기(TCD， thermal conducti­

vity detector)가 장착된 기 체 크로마토그래 프(Hitach 

Model 163, Hitachi Ltd. , Tokyo, Japan)로 주입 하였 

다. 측정조건으로서 운반기체(carrier gas)는 Hε을 30 

mUmi얻} 유량으로 흐르게 하였고， 오븐 온도는 400C, 

주입부(injection port) 온도는 70"C, 검출기 (detector) 

온도는 900C를 유지하였다. 

오이와 호박의 미생물 측정을 위하여 각 시료의 일 

정한 부위에서 표면 5mm의 조직 lO g을 취하여 멸 

균수 10 mL와 혼합하여 마쇄하였고， 이 마쇄된 액즙 

을 가지고 도말배양 하였다. 호기성 총균수의 측정에 

서는 마쇄된 액즙을 순차적으로 회석하여 PCA배지 

(Difco Laboratories, Detroit, USA)에 도말하여 250C 

에서 3일간 배양한 후 측정하였다. 효모와 곰팡이 수 

의 측정을 위해서는 순차적으로 희석된 액즙을 주석 

산에 의해서 pH 3.5로 조정된 산성화 PDA배지(Difco 

Laborato디es， Detroit, USA)에 도말하여 250C에서 5일 

간 배양한 후 측정하였다 (Mislivec et al., 1992). 

Ascorbic acid는 시 료 20g을 metaphospho디c acid 

용액 20 mL로 마쇄하여 추출한 후 여과지로 여과하 

여 50 mL로 정 용한 다음 2，6-dichloroindophenol용액 

으로 적정하였다(AOAC， 1995). Texture는 Rheometer 

Compac-l00(Sun Scientific Co., Jap없1)에 직경 5mm 

의 원통형 adapter를 장착하여 종방향으로 반할된 시 

료의 표면 lO mm까지 수직으로 60mmlmin의 속도 

로 관입시킬 때 얻어지는 항복력(yield force)을 측정 

하고 이를 경도(firmness)로 표시 하였다. 

부패율 측정은 오이와 호박에 대하여 각각 21개의 
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포장에서， 표면에 곰팡이가 피었거나 3cm이상이 연 

부된 것올 골라서， 전체에 대한 개수의 비로서 나타 

내었다. 부패율외의 모든 실험은 처리구당 3반복의 

시료에 대하여 수행하였으며， 측정의 오차범위는 평 

균값의 15%이내였다. 

곁과및고활 

포장내의 기체조성 

Fig. 1에서는 오이 포장내의 기체조성을 보여주고 

있다. 통기성 대조구 포장은 마련된 통기구로 인하 

여 공기의 조성과 비슷하였고， LDPE 필름과 항균성 

물질을 첨가한 LDPE 필름에 의한 포장은 저장 5일 

이후부터 4.9%이하의 낮은 O2 농도와 지속적으로 증 
가되는 CO2 농도를 보였다. 전체적으로 포장내의 기 

체농도는 저장 12일 후에 평형에 도달하였고， CO2 

농도는 황련첨가 필름의 포장에서 8.9-9.8%로 가장 

높았고 LDPE 포장에서 6.3-6.8%로 가장 낮았으며， 

다른 필름의 밀봉포장은 이들 두 범위의 사이에 있 
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f페19. 1. Changes in gas composition of the cucumber pac­
kages 뼈I빼 at 1000C. 0 : Perfora때 control, • : pl허n 
LDPE, .: LDPE with 1 % GFSE, ‘ : LDPE with 1 % 
Rheum pabTUltum extract, .: LDPE with 1 % Coptis 
chinensis extract; 0 LDPE with 1 % Ag-substituted in­
orgamc ZITcomum matnx. 

었다. O2 농도는 LDPE 필름과 OFSE 함유 필름의 

포장이 1.5-2.7%로 다른 포장구에 비해 약간 높았고 

대황， 황련， 은-치환 무기이온교환체 함유 필름은 

0.7- 1.2%로 처리구간에 거의 비슷하였다. 그리고 저 

장 19일이 지나면서 포장내의 공간(야e volume)이 줄 

어들어서 포장이 수축함으로 인하여 기체조성올 측 

정할 수 없었다. Kanellis et 띠.(1 988)은 오이의 혐기 

적 호흡을 유발시키는 한계의 O2 농도가 0.5%로 보 

고한 바 있으며， 본 연구의 여러 밀봉포장된 오이를 

저장 27일 동안 개봉하여 육안적인 품질올 살펴보았 

을 때 어떤 이취나 생리적 장해를 발견할 수 없었 

다. 따라서 본 연구에서 오이의 개체별 밀봉포장에서 

얻어진 O2 0.7-2.7%, CO2 6.3-9.8%의 농도범위는 오 

이의 생리장해를 유발시키지 않는 기체조성의 조건 

을 형성시킨 것으로 생각된다. 또한 이러한 기체조성 

은 신선 과채류의 상업적인 MAP 포장에서 저장성 

의 향상을 위해 권장되는 일반적인 기체조성인 2-5% 

O2나 3-8% CO2 농도와 비교적 가까운 범위에 있다 

(Day, 1993). 
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Fig.2.C뼈nges in gas COI때O허tion of the zucchini 뼈.C­
뼈뿔 stOI해 at 1000C. 0 : Perforated control, • : Pl없n 
LDPE, .: LDPE with 1 % GFSE, ‘ LDPE with 1% 
Rheum palmatum exσact， .: LDPE with 1 % Coptμ 
chinensis extraα， 0 LDPE with 1 % Ag-substituted 
morg없uc zlrcoruum matnx. 



향균성 플라스틱 필륨을이용한오이와호박의 환경기체조절포장 

Fig. 2에서는 호박의 여러 포장내의 기체조성을 보 

여주고 있으며， 밀봉된 포장중에서는 은-치환 무기이 

온교환체 첨가 필름의 포장에서 10%이상의 가장 높 

은 CO2 농도와 낮은 O2 농도를 보인 반면， LDPE 포 

장과 GFSE 첨가 필름의 포장에서 비교적 낮은 CO2 

농도와 높은 O2 농도를 보였다. Park과 Cho(l 998)가 

호박의 포장에서 품질유지에 긍정적인 것으로 보고 

한 O2 농도 2-7%, CO2 농도 5-8%의 범위에 근접한 

기체조성을 보이는 포장은 LDPE, GFSE함유 필름， 

대황 추출물 함유 필름， 황련 추출물 함유 필름에 의 

한 포장이다. 이들은 저장 10일이후부터 CO2 농도에 

서는 5.3-7.9%의 비슷한 수준을 보이나， O2 농도에 

서는 LDPE, GFSE함유 필름의 포장은 6.5-8.9%의 

높은 수준을 보이고 대황 및 황련 추출물 함유 필름 

포장은 0.8-2.4%의 낮은 범위에 있었다. 

Fig. 1과 Fig. 2에서 얻어진 포장내의 기체조성은 

오이나 호박의 호흡과 포장필름의 기체투과도와의 상 

호 관계에 의해서 결정된 것이다. LDPE9t GFSE 첨 

가 펼름은 앓은 두께로 인하여 다른 처리구 필름보 

다 O2 및 CO2의 기체 투과도가 약간 높으며(Table 

1), 따라서 상대적으로 높은 O2 농도와 낮은 CO2 농 

도를 포장내에 형성시켰다. 대황과 황련의 추출물， 은 
-치환 무기이온 교환체를 첨가시킨 필름은 두꺼운 구 

조로 인하여 이들 필름에 비해 상대적으로 기체투과 

도가 낮았으며， 이로 인하여 낮은 O2와 높은 CO2 농 

도를 형성시켰다. 

미생물적 품질변화와 부패율 

포장된 오이의 저장 중 표면에서 미생물 증식에서 

의 변화를 Fig. 3에서 보여주고 있다. 전체적인 경향 

에서 통기성 대조구 포장에 비해서 밀봉포장된 환경 

Table 1. Gas permeab피ties of P뻐stic 6Ims for packa휠ng 
of cucwnber 없따 zuccbini at 1000C 

Gas permeabi1ities 
11ùckness at 1000C 

Film (띠n) (mUm2.atm.hr) 

O2 CO2 

P1ainLDPE 28 120.8 518.5 
LDPE with 1 % GFSE 27 141.2 592.1 

LDPE with 1 % Rheum 
55 96.1 462.5 

palmatum extract 

LDPE with 1 % Cφ>fÍs chinensis 48 118.3 499.6 
extract 

LDPE with 1 % Ag-substituted 
50 102.9 422.9 

morgamc Zlrcornum matnx 
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F1g. 3. C뼈맴es in microbial counts on the packaged 
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Rheum palmatum extract, ‘ LDPE with 1 % Coptis 
chinensis extract, 0 LDPE with 1 % Ag-substituted 
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기체조절포장이 낮은 호기성 총균수， 곰팡이와 효모 

의 수를 나타내었다. 항균성 필름에 의한 오이의 포 

장이 뚜렷이 미생물 성장을 억제하는 경향올 보여주 

지 못하였다. 이러한 경향은 포장된 호박의 저장 중 

미생물 수의 변화에서도 나타났으며， 호기성 총균수 

의 중식에 있어서는 저장 17일까지 환경기체조절포 

장이 통기성 대조구 포장에 비하여 차이를 보이지 않 

았다(Fig. 4). 상기의 결과는 50C에서 딸기의 환경기 

체조절포장에서 항균성 필름이 현저한 미생물 중식 

억제의 효과를 보인 것과는(정순경 둥， 1998a) 대조 

적이다. 딸기는 표면에서의 미생물 중식이 빠르고 조 

직연화와 함께 부패가 급격히 나타나는 점이 오이와 

호박괴는 다르며， 이러한 특성의 차이가 항균성 필름 

의 미생물 증식에 미치는 영향올 다르게 한 것으로 

추측된다. 

1000C에서 27일 저장된 오이의 부패율을 보면 통기 

성 대조구와 보통 LDPE 필름으로 포장된 경우 각각 
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Fig. 4. Changes in microbial counts on the packaged 
zucchini stored at 1000C. 0 : Perforated contro1, .: P1ain 
LDPE, .: LDPE with 1 % GFSE, ‘ : LDPE with 1 % 
Rheum pa1matum extract, .: LDPE with 1 % Coptis 
chinensis exσact， 0 LDPE with 1 % Ag-substituted 
morgamc zlrcomum matnx. 

95.2%와 61.9%를 보인 반면， 항균성 물질이 첨가된 

필름의 포장은 이 들 포장구보다 낮은 수준(23.8-

42.9%)을 나타내었다(Fig. 5). 비록 약간씩 다른 포장 

내의 기체조성의 영향에 의해 부패율이 달라질 수 있 

었겠으나， 보통 LDPE포장과 거의 같은 기체조성올 

보인 GFSE첨가 필름에 의한 포장이 전자보다 낮은 

부패율을 보인 점을 보면， 항균소재의 혼입이 부패율 

억제에 일부 기여한 것으로 판단된다. 

하지만 호박의 포장에서는 오이에서와는 달리 은­

치환 무기이온교환체를 첨가한 필름으로 포장한 경 

우가 8 1.0%의 부패율을 나타내어서 통기성 대조구 

포장의 7 1.4%보다 좋지못한 결과를 나타내었다(Fig. 

5). 은-치환 무기이온교환체 첨가 필름의 포장구에서 

가장 높은 10.0-1 1.1%의 CO2 농도를 보인 점이 주 
목되며(Fig. 2) 이로 인한 생리장해가 동반된 부패로 

나타난 것으로 해석된다. 호박의 최대 CO2 허용 농 
도에 대한 정보가 없기 때문에 단정하기에는 어려움 
이 있으나 환경기체조절포장에 항균성 필름을 이용 
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Fig. 5. Decay of the pa야a양d cucumber and zucchini stor­
ed at 1000C after 27 없ld 31 days, respective1y. 
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Fig. 6. Changes in 뻐rmness of the packag어 cucumber 
뻐d zucc비띠 stored at 1000C. 0 : Perforated contro1, • : 
P1ain LDPE, .: LDPE with 1 % GFSE, ‘: LDPE with 1 % 
Rheum pa1matum extract, .: LDPE with 1 % Coptis 
chinensis extract, 0 LDPE with 1 % Ag-substituted 
morgamc Zlfcomum matnx. 

하는 경우에 해당 품목에 적정한 기체조성을 유지시 

키는 것이 필요한 것으로 생각되고 이를 위해서는 적 

절한 기체투과도를 갖은 필름의 선정이 중요할 것이 
다. 호박의 경우 10%를 초과한 CO2 농도는 저장에 
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Table 2. Changes in ascorbic acid content (mgll00 g) of pa마aged cucumber and zucchini stored 10"C 

Cucumber 

Package 
Storage time (day) 

0 5 12 19 

Perforated contro1 7.6 5.8 3.6 1.6 

PlainLDPE 7.6 5.8 4 .3 3.2 

LDPE with 1 % GFSE 7.6 6.5 6.4 4.7 

LDPE with 1 % Rheum palmatum extact 7.6 7.3 5.7 3.4 

LDPE with 1 % Coptis chinensis exσact 7.6 6.7 4.6 3.9 

LDPE with 1 % Ag-substituted inorganic 
7.6 7.0 5.1 3.7 

Zlrcomum matnx 

Zucchini 

Package 
Storage time (day) 

0 10 17 25 

Perforated control 6.6 6.4 6.8 8.6 

PlainLDPE 6.6 7.0 7.4 8.7 

LDPE with 1 % GFSE 6.6 6.6 7.3 7.1 

LDPE with 1 % Rheum palmatum extact 6.6 7.0 8.0 7.1 

LDPE with 1 % Coptis chinensis extract 6.6 7.3 7.5 7.2 

LDPE with 1 % Ag-substituted inorganic 6.6 5.7 4.9 5.2 
Zlrcomum matnx 

바람직하지 못한 것을 추정해 볼 수 있다. 반면에 보 

통 LDPE 및 다른 항균성 필름올 사용한 밀봉 포장 

은 통기성 대조구 포장에 비해서 낮은 부패율을 보 

여서 MAP가 부패율 억제에 긍정적인 역할을 할 수 

있음을 보이고 있다. 그러나 항균성 소재가 첨가된 필 

름으로 포장한 경우가 보통 LDPB에 비해서 더 낮은 

부패율을 보이지 못함은 호박의 포장시에 헝균성 필름 

이 MAP의 효과이외에 다른 부가적인 저장성 향상을 

부여하지는 못하였다. 오히려 GI징E첨가 필름 포장은 

보통 LDPE포장보다 더 높은 부패율를 발생시켰다. 

경도 및 ascorbic acid 함량의 변화 

포장된 산물의 경도의 변화에서는 개체간의 차이 

가 많아서 처리구의 뚜렷한 영향을 볼 수 없었다(Fig. 

6). 대체적으로 오이에서는 대황， 은-무기이온교환체 

를 첨가한 필름 포장구가 저장 중 높은 경도의 유지 

를 보여주었고， 호박에서는 황련과 GFSE를 첨가한 

필름의 포장이 높은 경도를 유지하였다. 저장 최종시 

점에서 경도의 뚜렷한 감소는 부패에 의한 조직의 연 

화에 기인한 것으로 볼 수 있다. 

포장된 오이에서 항균성 필름 포장이 대조구 및 보 

통 LDPE 필름 포장보다 높은 ascorbic acid 보폰을 

나타내었으나， 호박에서는 은-무기이온교환체를 첨가 

한 필름 포장구가 낮은 ascorbic acid의 보존성을 보 
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인 외에 포장구간에 개체간의 차이를 넘는 뚜렷한 경 

향을 볼 수 없었다(Table 2). 이는 항균성 필름을 이 

용한 환경기체조절포장에 의해 나타난 부패율의 추 

이와 비슷한 점이 많은데， 오이에서는 항균성 포장재 

에 의한 밀봉포장이 부패율 감소와 ascorbic acid 보 

존의 부가적인 저장성 향상을 유도시킨 반면에 호박 

에서는 그러하지 못하였다. 오히려 포장내에 10%이 

상의 높은 CO, 농도를 형성시컨 은-무기이온교환체 

를 첨가한 필름 포장이 호박에서 많은 부패를 발생 

시키고 낮은 ascorbic acid보존을 보인 점은 상호 연 

관되어질 수 있을 것이다. 

전체적으로 종합하면 O2 농도 0.7-1.2%, CO2 농도 

6.3-9.8%를 형성시키는 오이의 환경기체조절포장은 

미생물 억제와 부패율 감소에 효과를 가지며， 항균성 

필름의 사용은 부가적인 부패율 감소를 가져옴과 아 

울러 ascorbic acid 보존에 기여하였다. 이와는 달리， 

호박의 포장에서는 O2 농도 0.8-8.9%, CO2 농도 

5.3-7.9%의 범위를 보이는 환경기체조절포장은 약간 

의 미생물 성장의 억제와 부패율 감소를 가져오지만 

항균성 필름에 의한 부가적인 저장성 향상의 효과를 

얻을 수는 없었다. 항균성 플라스틱 필름을 이용한 

신선 과채류의 포장은 그 품목에 적절한 기체조성을 

유지하는 경우에 저장성을 호땅시키는 데 기여할 수 

있으며， 품목에 따라서 항균성 필름의 효과는 크게 
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차이가 날 수 있으므로 품목의 특성을 고려하여 이 

용되어야 할 것으로 생각된다. 

요 약 

자몽종지추출물(grape fruit seed exσact， GFSE), 대 

황(Rheum palmatum) 추출물 분말， 황련(Coptis chin­

ensis) 추출물 분말， 지르코니움계 은-치환 무기이온 

교환체 (Ag-substituted inorganic 따0띠um matrix)를 

1% 농도로 첨가하여 제조된 저밀도 폴리에틸렌 필 

름으로 오이와 호박을 개체별로 밀봉하여 포장하고 

1000C에서 저장하면서 포장내 기체조성과 그 품질변 

화를 측정하였다. 헝균체를 참가하지 않은 보통 LDPE 

의 밀봉포장과 함께， LDPE.9.) 통기성 대조구 포장도 
포장 후에 동일한 조건에서 저장하였다. O2 농도 0.7-

1.2%, CO2 농도 6.3-9.8%를 형성시키는 오이의 환경 

기체조절포장은 미생물 억제와 부패율 감소에 효과 

를 가지며， 항균성 필름의 사용은 부가적인 부패율 

감소를 가져옵과 이울러 ascorbic acid 보존에 기여하 

였다. 이와는 달리， 호박의 포장에서는 O2 농도 

0.8-8.9%, CO2 농도 5.3-7.9%의 범위를 보이는 환경 

기체조절포장은 약간의 미생물 성장의 억제와 부패 

율 감소를 가져오지만 항균성 필름에 의한 부가적인 

저장성 향상의 효과를 얻올 수는 없었다. 10%이상 

의 CO2농도를 형성시킨 지르코니움계 은-치환 무기 
이온교환체를 함유시킨 필름으로 포장된 호박은 심 

한 부패와 ascorbic acid손실을 가져 왔다. 항균성 플 

라스틱 필름을 이용한 신선 과채류의 포장은 그 품 

목에 적정한 기체조성올 유지하는 경우에 저장성올 

향상시키는 데 기여할 수 있으며， 품목에 따라서 항 

균성 필름의 효과는 크게 차이가 날 수 있는 것으로 

판단되었다. 
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