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Ⅲ

수확 방법

- 출사 후 약 25일경(수염이 갈색~검은색으로 마를 때)

- 온도에 따라 다르므로 수염이 나온 후 20일경부터 성숙정도를 확인. 

- 식물체 가장 위에달린 열매만 수확
  (2번째 열매부터는 꽃가루가 충분히 떨어지지 않아서
   옥수수 알이 끝까지 맺히지 않음)  

- 수확은 이른 아침부터 시작하여 오전 중에 끝내야 함
  (10시 이후 수확 시 열매온도가 높아 호흡열에 의해
   저장기간 단축 및 품질저하)

수    확 

정식시기
2월25일
(하우스)

3월5일 3월15일 3월25일

수확시기 5. 20 ~ 5. 25 5. 28 ~ 6. 2 6. 7 ~ 6. 12 6. 17 ~ 6. 22

※ 수확시기가 너무 이르면 종실이 잘 발달하지 않고 너무 늦으면 당분이 전분으로 전환되어 품질저하

품질규격

옥수수 줄기 절단 후 외관길이 19cm 이상(가식부위   
15cm 이상)으로 수염이 완전히 마른 것  

수염이 없거나 옥수수 중간에 가는 구멍이 나있는 경우 
나방에 의한 피해 우려가 있으므로 출하금지 

옥수수의 알곡이 끝까지 차있는 것



초당옥수수는 100g 당 96kcal(초당옥수수 1개 무개는 250~300g, 찰옥수수는 100g 당 
131kcal)이며 과일 못지않은 높은 당도(16~18브릭스)와 아삭한 식감을 지님.

생으로 그냥 먹을 수 있고, 구이나 샐러드 등 다양하게 활용 가능.

초당옥수수 영양

전자렌지 사용 : 전용 용기나 랩을 사용하여 밀봉 후 5분 

찜기사용 : 물에 직접 넣어 삶지 말고, 반드시 찜기에 넣어 뚜껑을 닫고 15분간 찌기

초당옥수수 맛있게 찌기 

초당옥수수로 스프나 밥을 지을 때 옥수수 줄기를 함께 넣으면
단 맛이 배가 된다.

냉장 보관은 밀봉해서 3일, 장기 보관은 조리 후 밀봉하여 냉동시킨다.

생으로 보관할 경우 영하 10도에서 30일까지 가능. 

[자료인용: 초당옥수수 저장 방법에 따른 신선도와 당 함량 변화, 김인종 외, 강원도농촌진흥원, 1996]

초당옥수수 보관 

초당옥수수 버터구이

만들어 보아요~

초당옥수수는 김이 오른 찜통에서 5~8분 찐다.

중 약불로 달군 팬에 가염버터와 마요네즈를 녹인다.

에어프라이어나 오븐이 있으면, 180도로 예열하여 
3~5분 구운 뒤 파슬리가루, 치즈가루 등을 기호에 맞게 
뿌린다. 

알아두면 유익한

초당옥수수 활용법


