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영농정보
제 목 적색종 용과 품질향상 및 출하 관리 기술 개발
활 용 분 야 과수
검 색 어 적색종 용과, 아열대과수

활 용 내 용
요 약

□ 배경

 ○ 적색종 용과는 입에서 느끼는 감미비가 부족하여 관수량 설정을 

통한 품질향상 및 저온저장 후 유통 과정 중 부패과 발생을 줄이기 

위한 수확 후 관리 기술 개발 연구가 필요함

□ 개발된 영농기술정보

 ○ 과실비대성숙기(7∼10월) 관수조건에 따른 유리당조성 분석 결과

  다습(평균 토양수분장력 -10±10, KPa)보다 소습(평균 토양수분장력 

-30±15, KPa) 시, 과당과 자당이 증가하여 감미효과가 높아짐
 ○ 저장온도에 따른 품질변화 

  저장온도는 12℃보다 8℃가 적합하며, 포의 신선도를 고려하여 14일까지 
저장하는 것이 좋음

 ○ 8℃ 저온저장 후 유통 후 부패율

저온저장(8℃) 후 상온에 

꺼내었을 때, 결로가 발생

하기 때문에 1일 간격으로 

5℃ 승온처리 후 유통해야 

부패과를 줄일 수 있음 

□ 파급효과
   과실비대성숙기 관수조건 및 출하기술 확립을 통한 품질향상과 

부패과 감소로 농가소득 증대  
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적색종 용과 품질향상 및 출하 관리 기술 개발

 □ 적색종 용과란 ?

겉과 속이 빨간 적색종 용과는 항산화 특성 뿐만 아니라 항암, 항염증, 항당뇨 등 매우 다양한 

효능을 갖고 있는 아열대 과일로 입에서 느끼는 단맛(감미 효과)이 부족하여 관수량 설정을 

통해 품질향상과 부패과를 줄이기 위한 수확 후 관리 기술개발이 필요합니다. 

 □ 달고 맛있는 적색종 용과를 생산하기 위한 기술

적색종 용과의 단맛을 내는 유리당 함량 조성을 살펴보면 다른 과일보다 포도당이 많아 

감미효과가 적습니다. 과실비대성숙기(7∼10월) 소습(평균 토양수분장력 -30±15Kpa 범위로 

유지)하면서 관수를 할 경우, 다습(평균 토양수분장력 -10±05Kpa 범위)보다 감미효과가 

큰 과당(Fructose)과 자당(Sucrose)이 더 증가하여 달고 맛있는 과일을 생산 할 수 있습니다. 

  ○ 적색종 용과 수확시기별 관수조건(소습, 다습)에 따른 유리당 함량 조성 

 □ 적색종 용과 저장 및 출하 관리 기술

  ○ 적색종 용과 저장온도(8℃, 12℃)에 따른 품질변화

적색종 용과를 저장온도 8℃, 12℃로 35일 동안 7일 간격으로 당도, 산함량, 경도, 색도(과피, 

포) 조사 결과, 당도와 산함량은 저장 후 21일까지 저장온도 12℃보다 8℃가 높았습니다. 
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과피 색은 저온저장 14일 이후부터 저장온도 8℃와 12℃가 유의차가 있었으며, 과일의 신선도를 

결정하는 포는 저장온도  8℃, 12℃ 에서 저장 후 14일 이후부터 시들고 상품성이 떨어지게 

됩니다.  그러므로 적색종 용과는 포의 신선도를 고려하여 저장온도 8℃ 14일까지 저장하는 

것이 좋습니다.

  ○ 적색종 용과 유통 후 부패율

 

적색종 용과를 저온(8℃)에 14일 동안 저장 후 박스에 포장하여 상온에 3일 동안 보관 뒤(유통 후) 

부패율을 확인 한 결과, 무처리가 가장 높았습니다. 무처리의 경우, 과육 내부 온도와 외기 

온도 차이 때문에 결로가 발생하기 때문에 1일 간격, 2일 간격으로 5℃씩 23도까지 승온처리 

후 박스에 포장하여 유통 후 부패율을 확인 한 결과 1일간격으로 승온처리 한 것이 부패율이 

가장 낮았습니다. 그러므로 저온 저장 후 1일 간격으로 5℃씩 승온처리하여 결로가 발생하지 

않게 한 뒤 박스에 포장하여 유통하시길 바랍니다.  


