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Abstract The purpose of this study was to examine the effect of each storage temperature condition of 5, 10, 15 and

20oC to maintain the freshness of mini paprika (Capsicum annuum cv. New Raon Red) in corrugated box. Changes in

general appearance, fresh weight loss, firmness, SSC (solid sugar content), and Hue angle were investigated. Furthermore,

storage at temperatures ranging from 5oC to 15oC for 14 days resulted in maintaining freshness for 35 days. Paprika

stored at 20oC showed significantly higher loss of fresh weight and firmness than that of other storage temperatures. Fur-

thermore, paprika stored at 5oC and 10oC showed a lesser decrease in hue angle than that at 15oC and 20oC. However,

the SSC of mini paprika was not significantly affected by storage temperature. These results suggest that corrugated box

packaging in combination with low storage temperatures (5~10oC) could be effective in prolonging the shelf life of mini

paprika. Therefore, the results represented that the low temperature storage in combination with cardboard box treatment

could be effective in prolonging the shelf life of fresh paprika.
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서 론

파프리카(paprika)는 중남미가 원산지로 Capsicum annuum

종으로 맵지 않은 품목에 속한다1). 파프리카는 국내에서 ‘착

색단고추’로 불리우며, 형태에 따라 blocky, conical, lamuyo

등 다양한 형태가 있다2). 파프리카는 과경이 9~10 cm인 블

로키(blocky) 타입이 국내에서 주로 생산되고 있으나, 소비

자의 다양한 요구와 소비 구조의 변화로 한입 크기(20~

40 g)의 미니 파프리카 품종이 새롭게 육성되어 재배량이

증가하고 있다3). 미니 파프리카와 같은 과채류는 주년공급

이 되고 있지만, 새로운 품목에 대한 연구 정보가 미흡하여

수확후 품질 특성에 대한 연구가 필요하다. 파프리카의 재

배면적은 719ha에 생산량이 81,165ton으로 작형 분화가 잘

이루어져 있어, 주년적인 생산이 되고 있다4,5). 파프리카는

국내에서는 주로 생체로 이용되지만, 영양학적으로 비타민

C와 α-tocopherol 함량이 높은 채소 작물로 알려져 있다6,7).

파프리카의 저장온도는 10oC 부근이 적정한 조건으로 알려

져 있지만5), 새로운 품목인 미니 파프리카에 대한 온도 조

건에 대한 연구 보고가 미비한 실정이다. 원예작물에서 파

프리카의 상품성을 유지하기 위해서는 저온 저장관리를 통

해 상품성이 연장 가능한 것으로 보고되었다2). 특히 저장

온도에 따라 상품성이 큰 영향을 미치기 때문에 수확후의

적정한 온도관리가 요구된다8,9). 파프리카의 수확후 품질관

리를 위한 적정한 온도관리에 대한 연구는 있으나2), 미니

파프리카의 생산에서부터 소비자에게 판매하기까지 적정한

온도관리에 대한 연구는 부족한 실정이다. 따라서 본 연구

는 국내에서 미니 파프리카의 최적의 저장 유통을 위해서

저장온도 별 품질 변화를 조사하여, 효과적인 미니 파프리

카의 관리 방법을 제시하고 하였다. 
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재료 및 방법

본 실험에 이용한 실험 품종은 ‘뉴라온레드(경남농업기술

원, 한국)’을 이용하였다. 재배는 경남 진주시의 벤로형 연

동 비닐하우스에서 동절기 재배작형으로 하였다. 재배 중

온도관리는 야간에 16~18oC, 주간에 24~30oC로 관리하였

다. 파프리카 재배는 An 등10)의 방법과 RDA11) 및 Yeo 등
12)을 참고하여 배양액은 그로단 표준액을 사용하였으며, 재

배 중에 급액 EC는 2.8~3.0 dS･m-1, pH는 5.5~5.8 범위를

유지하도록 하였다. 양액 공급량은 생육단계에 따라 활착기

(정식 후 부터 4주간), 착과기(활착 이후 4주간), 과비대기(착

과 후부터 4주간) 등으로 구분하였으며, 활착기에는 맑은

날을 기준으로하여 1일 2~3회로 하여 200 mL/plant/회, 착

과기에는 1일 3~4회에 150~75 mL/plant/회로, 과비대기에

는 1일 5~7회에 120 mL/plant/회로 공급하였다. 육묘는 7월

10일에 하였으며, 정식은 8월 10일에, 배지 규격이 100 ×

20 × 10 cm의 코이어 슬라브를 이용하였고, 슬래브당 6주씩

정식하여 조간 거리는 120 cm 간격으로 1조식으로 하였으

며, 수확후 10월 하순부터 하였다. 미니 파프리카의 재배후

수확후 관리 현황을 조사하였으며, 생육조사는 농촌진흥청 조

사기준표13)와 국립원예원의 채소연구데이터 표준 매뉴얼14),

초장 ·엽장 ·엽폭 등의 생육과 구중 ·구고 ·구폭 등의 과실

특성을 조사하였다. 그외 개화일수는 종자원 조사 기준15)에

따라 두번째 마디에서 개화되는 시기를 측정하였으며, 성숙

일수는 식물체에서 과실의 50%로 착색변화할 때까지 기준

으로 하여 변화일을 조사하였다. 파프리카는 수확 직후 국

립원예특작과학원으로 옮겨와 수확후 특성 조사를 실시하

였다. 품질 평가를 위하여 현장에서 유통되는 골판지 상자

(430 × 325 × 290 mm, 두께: 6 mm, 진주포장, 한국)에 넣어

저장 온도 조건에 따라 5oC와 10oC, 15oC, 15oC에 각각

저장하였다. 가용성고형물(soluble sugar content)은 Lee 등2)

의 방법을 참고하여 NIHHS14) 기준에 따라 디지털 당도계

(PAL-1, Atago, CO. LTD, Tokyo, Japan)로 측정하였다.

경도의 측정은 texture analyzer(Lloyd Instrument BG/TA

plus, Ametek, Inc., Fareham, UK)으로 하였으며, 분석 시

조건은 depression limit 25 mm, test speed 2 mm/sec에

탐침은 Φ 5 mm으로 이용하였다. 생체중량 변화는 저장 동

안에는 입고할 때 조사일의 중량과 측정된 생체중량 차이

를 중량감소 정도를 백분율(%)로 나타내었다. 파프리카 색

도는 Lee 등2)의 보고를 참고로 하여 과육 어깨 부분에

color meter(CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 이용

해 Hunter 색차계인 L*(lightness), a*(redness) 및 b*

(yellowness)값을 조사하였다. 색상의 측정 시 Hun angle

값은 Hunter a*와 b* 값으로부터 환산하여 Hue angle(o)

값을 구하였다. 상품성 변화에 따른 외관지수는 Jeong 등16)

방법을 참고하여 측정은 5명의 평가원들이 파프리카 색, 형

태 변화, 신선도 등을 상등급에서 하등급까지 5단계를 두어

10일간 저장 동안에 측정하였다(선도 기준: 4 =매우 신선,

수확 시와 비슷; 3 =선도 저하 약간, 시장 판매 가능; 2

=선도 저하, 시장성 상실, 변색; 1 =부패 시작, 짓무름 및

연화 시작; 0 =식용 불가). 통계 분석 처리는 SAS(Version

9.2, SAS Inc., Cary USA) 프로그램을 이용하였으며, 평균

간 유의차이 검증은 Duncan’s multiple range test로 유의

수준 p ≤ 0.05에서 하였다. 측정치는 5반복으로 평균(mean)

± 표준편차(standard deviation, SD)로 표기하였다.

결과 및 고찰

1. 미니 파프리카 수확후 관리 현황

미니 파프리카 ‘뉴라온레드’은 경남농업기술원에서 육성하

여, 2021년 5월 21일에 등록되어 보호를 받은 품종으로15),

조사한 생산농가는 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’를 재배 후

대형 유통업체와 계약재배를 통해 판매하고 있었다. 농가에

서 작업은 재배를 코코피트배지로 수경재배로 하고 있으며,

수확후 선별, 포장과 매장까지 운송 과정을 담당하고 있었

다. 파프리카의 적정한 온도관리는 10oC 부근으로 알려져

있지만2,5), 미니 파프리카는 포장작업 후에 대형유통 업체

로 온도관리 없이 일반적인 파프리카와 마찬가지로 상온에

서 바로 이송되고 있었다2). 미니 파프리카가 온도관리 없

이 수확후 관리가 이루어지면, 주위 환경에 따라 높은 품온

을 가지게 되어서 상품성 저하의 우려가 있다(Fig. 1). 따라

서 농산물의 선도를 보다 효과적으로 유지하기 위해서 생

산에서부터 미니 파프리카의 적극적인 온도 관리가 필요한

것으로 판단된다. 

Fig. 1. Cultivation, common harvest and distribution channel of‘New Raon Red’ mini-paprika in Korea.
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2. 수경재배 시 생육

미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 수경재배 시 생육과 과실

특성은 Table 1 및 Table 2와 같다. 조사 시 미니 파프리

카의 초장은 161.0 cm이었으며, 엽장과 엽폭이 29.3 mm에,

12.5 mm이었다. 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 개화일수는

52.0일이었으며, 성숙일수는 49일이 소요되었다. 수확한 미

니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 과실 과고는 83.4 mm에, 과폭

은 47.5 mm이고, 과중은 48.1 g이었다. 미니 파프리카 ‘뉴

라온레드’의 품질과 관련된 과실 특성은 가용성고형분 함

량이 7.8oBrix이었으며, 과실 경도는 24.2 N이었으며, 수분

함량은 89.0%이었다. 과실 표면 색상은 L*, a*, b* 색차값

이 39.0, 38.7, 31.1이었으며, hue angle은 38.7o이었다. 많

은 수확후 품질에 관한 연구가 작물의 재배 특징에 관한

언급 없이 이루어졌는데, Kang 등17)과 Lee 등18)은 수확전

재배적 요소가 품질에 영향을 미친다는 보고하였고, 수확전

요인을 알지 못하면 수확후에 나타나는 품질변화에 대해 원

인 규명이 어려울 것으로 생각되었다. 따라서 본 연구에서

미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 수확전 재배 시 특징을 언급

하였다. 향후 농산물 품질이나 수확후 특성에 관한 연구 시

재배적 요소에 관한 언급이 동반하여야 할 것으로 생각된다.

3. 외관 변화

미니 파프리카는 저장온도에 따라 선도 변화로 인한 외

관 변화에 차이를 보이기도 하였다. Fig. 2에서 미니 파프

리카 ‘뉴라온레드’은 골판지박스의 단순 포장을 하고 저장

이 진행될수록 외관 변화로 인해 상품성이 낮아졌는데, 온

도에 따라 차이를 보여서, 저장온도 20oC가 다른 온도보다

변화정도가 크고 유의차이를 나타냈다. 온도에 따라서 저장

기간 동안 상품성 지수가 감소 정도는 저온 5oC와 10oC,

15oC에서 저장하는 것이 상온인 20oC보다 변화 정도 폭이

적은 것으로 나타났다. 경시적인 미니 파프리카 ‘뉴라온레

드’의 외관 변화를 보면, 저장온도 20oC에서 저장 14일부

터 유의한 차이를 보였고, 저장이 진행될수록 외관의 차이

가 더 커지는 것으로 나타났다. 저장 14일째에 저장온도

20oC에서 상품성 지수가 3.0으로 다른 저장온도 5~15oC에

서의 3.8~4.0과는 차이를 보였다. 저장 28일째에는 저장온

도 20oC에서 0.2로 식용이 불가하고 폐기해야 할 정도였고,

저장온도 5~15oC에서 2.0~2.5으로 시장성이 상실하였다. 미

니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 선도에 따른 상품성 지수 3점

을 시장에서 신선 상태로 판매 가능한 선도 유지기간으로

판단하여서, 저장온도 5oC에서 14일째에는 4.0으로 매우 양

호하였으나 이후 급격히 떨어지는 양상이었으며, 저장온도

10oC에서 21일째에 3.3으로 비교적 양호한 상태를 유지하

였고, 저장온도 15oC에서 14일째에 3.8이었으며, 저장온도

20oC에서 14일째에 3.0으로, 저장온도가 높아질수록 상품성

감소 정도가 컸다. 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 상품성 유

지기간은 저장온도 10oC에서 21일이상으로 가장 긴 것으로

나타났다. Erdene 등2)은 일반 파프리카의 적정 저장온도는

10oC로서, 낮은 온도인 5oC에서 피팅으로 인한 생리장해로

선도가 떨어지고, 저장 20oC에서 빠른 외관 변화로 선도가

떨어진다고 보고하였다. 본 연구의 미니 파프리카 ‘뉴라온

레드’도 저장온도 10oC에서 다른 저장온도보다 선도 유지

기간이 긴 것으로 나타났다. Lee 등19)은 원예작물의 저장

Table 1. Plant growth and fruit of ‘New Raon Red’ paprika in hydroponics culture

Plant height

(cm)

Leaf Fruit Days to

flowering

Days to

maturingLength (mm) Width (mm) Height(mm) Width(mm) Weight(g)

161.0 ± 2.6 29.3 ± 1.4 12.5 ± 0.8 83.4 ± 6.8 47.5 ± 1.8 48.1 ± 2.5 52.0 ± 1.0 51.0 ± 0.9

Table 2. Fruit characteristics of ‘New Raon Red’ paprika harvested after grown in hydroponics culture

Soluble solids

content (oBrix)

Fruit firmness

(N)

Fruit color Hue angle

(o)

Moisture 

content (%)L* a* b*

7.8 ± 0.2 24.2 ± 1.8 39.6 ± 2.3 38.7 ± 2.3 31.1 ± 3.7 38.7 ± 3.0 89.0 ± 0.4

Fig. 2. Change in the visual appearance of ‘New Raon Red’

mini-paprika stored at 5oC, 10oC, 15oC and 20oC. Grade from

sensory evaluation table: 4 (excellent), 3 (good with market-

ability), 2 (fair), 1 (poor) and 0 (very poor). a-bMean values in

each evaluation day with different lower case letters are sig-

nificantly different according to the Duncan’s multiple range

test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ±

SD of five replications.
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온도가 선도에 가장 영향을 크게 미친다고 하였는데, 본 연

구에서도 외관에 따른 상품성은 저장온도가 영향을 미치는

것으로 나타났다. 본 연구에서는 단순히 골판지 박스 포장

으로 선도 변화에 따른 상품성 정도를 조사하였는데,

Erdene 등2)은 파프리카에서 같은 저장온도라도 필름 포장

해서 선도를 유지시킬수 있다고 하였는데, 미니 파프리카

생산 현장에서는 필름 포장이 많이 실용화되지는 않았는데,

추후에 저장온도별 필름 포장 여부에 따른 효과에 대한연

구가 필요할 것으로 보인다. 

4. 생체중량 변화

미니 파프리카 저장온도에 따라 생체중량에 차이가 나타

났다(Fig. 3). 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’은 골판지박스 단

순 포장을 하고 저장 시 저장온도에 따른 영향을 받아서,

저장 중에 유의차이를 보여 저장 20oC에서 가장 변화 정도

가 컸으며, 저장 종료 시 저장 15oC가 저장 5oC나 10oC

보다 변화 정도가 큰 것으로 나타났다. 미니 파프리카의 생

체중량은 저장온도에 따른 차이는 저장 21일째부터 유의한

차이를 보여 저장온도 20oC에서 생체중량 감소가 저장온도

5~15oC와 차이를 보여서, 저장 기간이 지속될수록 차이가

더 커지는 것으로 나타났다(Fig. 3). 저장 종료 시, 저장 20oC

를 제외한 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 생체중량 감소정

도는 저장온도 15oC가 저장 5oC와 10oC 보다 큰 것으로

나타났다. 미니 파프리카의 경시적인 생체중량 변화를 보면

저장 21일째 20oC에서 저장이 17.4%으로 생체중량 감소가

저장 5~15oC의 18.5~22.7%와 차이를 보였으며, 저장 28일

째에 저장 20oC에서 34.8%로 차이를 보여 상품성은 없었

으며, 저장온도 5~15oC에서 23.8~24.3%이었다. 저장 35일에

는 15oC에서 중량감소가 42.7%로 5~10oC의 29.0~35.0%와

차이를 보였으며, 저장온도 20oC 경우는 28일째에 이미 미

니 파프리카의 상품성이 없어 35일에 측정하지 않았다. 본

연구에서는 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’에서 저장온도가 높

을수록 생체중량 감소 정도가 큰 것을 확인하였다. 원예작

물에서 작물체내 수분함량은 90~95% 이상이 대부분으로,

저장하는 동안 생체중량은 농산물의 구조, 증산량 변화, 저

장 온·습도 여건에 영향을 받아 감소하는데, 5~10% 정도

의 생체중량이 감소하면 상품성이 없는 것으로 알려져 있

다20,21,22). 미니 파프리카는 저장 14일에는 11.9~22.4%까

지 중량이 감소하여도 다른 작물과 달리 Fig. 2에서 외관

이 어느 정도 상품성을 유지하고 있었다. 그러나 골판지박

스의 단순 포장은 생체중량 감소 정도가 커서 필름 포장

하여 증산에 수분 감소를 막으면, 온도 차이에 따른 중량

감소의 영향을 줄일 수 있을 것으로 보인다. 본 연구 결

과에서 미니 파프리카 저장온도에 따라 생체중량 감소 정

도에 차이가 나타났으며, 저장온도 20oC에서 가장 컸으며

낮은 저장온도 5oC와 10oC에서는 중량 감소폭을 낮출 수

있는 것으로 나타났다. 

5. 경도 

미니 파프리카 수확후 저장 중 저장온도 따른 경도변화

를 Fig. 4에 나타냈었다. 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’은 저

장 중 경도는 저장 초기와 비교하여 대체로 감소하는데, 온

도에 따라 영향을 받는 것으로 나타났다. 저장 중 경도에

미치는 온도의 영향은 유의한 차이를 보여 저장 20oC에서

가장 변화 정도가 컸으며, 저장 종료 시까지 온도에 따른

차이를 보이는 것으로 나타났다. 경시적인 경도 변화를 보

Fig. 3. Fresh weight loss of ‘New Raon Red’ mini-paprika

stored at 5oC, 10oC, 15oC and 20oC. a-bMean values in each

evaluation day with different lower case letters are significantly

different according to the Duncan’s multiple range test (p ≤

0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ± SD of

five replications.

Fig. 4. Change in firmness of ‘New Raon Red’ mini paprika

stored at 5oC, 10oC, 15oC and 20oC. a-bMean values in each

evaluation day with different lower case letters are significantly

different according to the Duncan’s multiple range test (p ≤

0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ± SD of

five replications.
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면 상품성이 유지되는 14일째에는 저장온도에 따른 유의차

이를 보이지 않았으나, 상품성이 떨어지는 저장 21일째에

는 저장온도 10oC와 20oC는 17.4~18.5 N으로, 저장온도

5oC와 15oC의 20.9~22.7 N과 차이를 보였다. 저장 28일에는

20oC에서 9.1N 으로 5~15oC의 18.5~21.0 N과 차이를 보였

다. 파프리카는주로 생식으로 섭취되어 씹힘성(chewiness)과

관련되어 경도가 소비자 평가에 중요한 요소로 차지는데20),

과채류에서 경도 변화는 연화로 인하여 펙틴 물질 가용화로

세포벽 성분 등이 달라지는 것으로 알려져 있다23). Erdene

등2)은 일반 파프리카에서 경도는 필름 포장의 효과보다 저

장온도에 따라서 차이를 보인다고 하였는데, 미니 파프리카

‘뉴라온레드’도 저장 종료 시 차이를 보면 저장온도가 끼치

는 영향이 늦게까지 나타났다.

6. 가용성고형물(SSC)

미니 파프리카의 가용성고형물 함량 변화에서 저장온도

에 따른 영향이 불분명하였다. Fig. 5에서 보면, 수확하여

저장한 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’ 가용성고형물 함량

(SSC)의 경시적 변화는 저장 초기에는 소폭으로 감소하다

가이후에 다소 증가하는 凹형의 패턴을 가지는 것으로 나

타났다. 그러나 미니 파프리카 저장 중에 가용성고형물 함

량변화에 미치는 온도의 영향이 크지 않고 개체간의 변화

로 인하여 유의한 차이를 보이지 않았다. Han 등24)이 수확

후 파프리카 저장 시 가용성고형물(SSC)함량이 변화한다고

하였는데, 본 연구에서도 미니 파프리카 저장 시 가용성고

형물의 함량 변화에서 이와 유사한 경향을 보였다. 그러나

가용성고형물 함량 변화 현상의원인에 대한 명확한 고찰이

불충분하며, 앞으로 이를 구명할 수 있는 후속적인 연구가

이루어져 할 필요가 있을 것으로 보인다.

7. 색상 (Hue angle)

저장온도에 따른 미니파프리타의 색상 변화에서 저장 초

기부터 차이를 인지할 수 있었으며, 저장온도에 따라 변화

정도에 차이를 보였다. Fig. 6에서 미니 파프리카 ‘뉴라온

레드’의 수확후 저장 동안 경시적 변화는 hue angle 값 감

소로 인해 저장 초기 7일부터 온도에 따른 유의한 차이를

보였으며, 저장온도 따라서 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의

변화 양상을 보면, 저장 동안에 hue angle 값이 감소하는

데 15oC와 20oC가 유의한 변화폭을 갖고, 5oC와 10oC가

비슷한 변화 양상을 가졌으며, 변화 정도에 따라 저장

15oC와 20oC가 5oC와 10oC보다 변화가 커서 hue angle

값이 낮은 수준이었다. 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 저장

동안 경시적 색상 변화는 저장 7일째에 15oC와 20oC가

35.0~35.9o으로 5oC와 10oC의 41.2~41.5o보다 낮은 수준으

로 인해 차이를 보였고, 저장 21일째에는 15oC와 20oC가

32.0~33.7이고, 15oC와 20oC가 38.8~39.9으로 더 큰 차이

를 보이는 것으로 나타났다. 저장 중 파프리카의 색상 변화

에 대해 Erdene 등2)은 carotenoid 함량의 변화에 기인한

것으로 보고하였는데, 본 연구에서도 파프리카의 색소 변화

로 인하여 색상이 변화는 것으로 판단된다. 미니 파프리카

‘뉴라온레드’은 저장 중의 온도에 따른 색상변화의 정도는

5oC와 10oC에서 15oC나 20oC에서보다 적은 것으로 나타났

다. 따라서 저장온도를 낮춰주어서 5oC와 10oC에서 저장하

면 색상 변화가 적어 품질 저하를 억제시킬 수 있는 것으

로 보인다. 현재의 상온으로 관리되는 저장·유통 환경에서

색상 변화를 줄이기 위해서는 미니 파프리카도 저장온도 관

리의 개선이 필요할 것으로 판단된다.

Fig. 5. Change in SSC (soluble solids content) of ‘New Raon

Red’ mini-paprika stored at 5oC, 10oC, 15oC and 20oC. a-bMean

values in each evaluation day with different lower case letters

are significantly different according to the Duncan’s multiple

range test (p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the

mean ± SD of five replications.

Fig. 6. Color difference (Hue angle) of ‘New Raon Red’ mini-

paprika stored at 50oC, 100oC, 150oC and 200oC. ns = non-sig-

nificant different according to the Duncan’s multiple range test

(p ≤ 0.05), ns = non-significant. Data represent the mean ± SD

of five replications.
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요 약

수경재배한 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’을 골판지 골판지

박스로 포장하여 저장 시, 온도조건 별(5oC, 10oC, 15oC와

20oC) 저장에 따른 특성 변화를 조사하였다. 일반적으로 파

프리카는 10oC에서 저장이나 유통이 적절한 것으로 알려져

있으나, 국내 미니 파프리카는 상온에서 온도관리를 하지

않고 수확후 관리가 이루어지고 있었다. 미니 파프리카 ‘뉴

라온레드’의 외관변화는 저장온도 5oC, 10oC와 15oC에서

비슷한 경향으로 나타나는데, 저장온도 10oC에서 상품성 유

지기간이 가장 길었다. 저장온도 20oC에서는 다른 저장온

도에서보다 급격한 외관변화로 인해 상품성 감소로 선도를

유지하는 기간이 짧아졌다. 생체중량 변화는 저장온도20oC

가 저장온도 5oC~15oC와 차이를 보였으며, 저장기간이 지

속될수록 격차가 더 커졌다. 생체중량 변화에서 저장온도

5oC~15oC에서는 유사한 경향을 보였다. 미니 파프리카 저

장 중 경도 감소 정도는 온도에 따라 영향을 받아, 20oC에

서 가장 커서 경도가 낮아졌으며, 다른 저장온도에서 저장

종료 시 저장온도 10oC에서 다소 높은 경도 유지의 경향을

보였다. Hue angle 변화는 저장초기부터 차이를 인지할 수

있었는데, 저장온도 15oC와 20oC에서 변화폭이 저장온도

5oC와 10oC에서보다 커서, 낮은 수준을 보였다. 그러나 미

니 파프리카의 저장온도에 따른 가용성 고형분 함량(SSC)

변화는 저장온도에 따른 영향이 불분명한 것으로 나타났다.

수경재배한 미니 파프리카의 저장온도에 따른 수확후 특성

은 높은 저장온도에서 모든 변화량이 크고 선도 감소가 커

서, 현행의 상온 유통을 개선한 온도관리가 필요한 것으로

보인다. 다른 저장온도인 15oC와 20oC에서보다 5oC와

10oC에서 품질변화폭이 적어, ‘뉴라온레드’의 수확후 상품

성 유지에 효과적인 관리온도로 판단된다. 본 연구를 통하

여 미니 파프리카 ‘뉴라온레드’의 수확후 관리에 필요한 적

정온도를 제시하였으며, 향후 다른 품종으로까지 연구를 확

대하여 미니 파프리카의 관리를 일반화된 결과를 제시하여

보편적 관리기술로 정착화가 필요한 것으로 보인다.
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