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  본 연구는 태양초 품질에 미치는 후숙방법과 산광재료의 효과를 구명하기 위하여 2011년 8월부터 2011
년 9월 25일까지 충청북도농업기술원 1중 플라스틱 하우스에서 수행하였다. 전처리 방법은 고추 수확 

후 벌크(대조구), 하우스 밀봉, 비닐밀봉 등 3처리를 하였으며, 산광재료는 관행(무차광, 대조구), 차광망

(35%), 천막지, 백색부직포, 흑색부직포를 건조대 위의 멀칭용 철사에 고정하여 실험을 수행하였다. 고추 

건조대(6×1.5×0.75(m), L×W×H)를 각 앵글로 설치하고, 고추 건조기의 건조 깔판을 깔고 고추를 널어 

건조하였다. 플라스틱하우스 바닥에는 천막지를 깔고 토양으로부터 습기를 차단하여 고추 건조를 촉진코

자 하였다. 고추 전처리 방법은 벌크 건조가 건조기간이 짧고 비상품과율이 낮아 건조 효율이 우수하였으

나, 태양초 생산을 위한 전처리 방법으로는 하우스 밀봉이 우수하였다. 산광재료는 백색부직포 처리시 

고추의 수분 증발 속도가 대조구보다 뒤졌으나, 다른 처리보다 온도가 높아 건조기간을 단축할 수 있었

고, 색택이 우수할뿐만아니라 상품성도 우수하였다. 

주요어 : 건조, 고추, 부직포, 수분감모율, 전처리

이 논문은 농촌진흥청 농업과학기술 공동연구사업 과제(과제번호:PJ0079472011)의 연구비를 지원 받아 

수행한 연구 내용의 일부를 편집·인용한 것임.




