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[서론]

국내에서 팝콘옥수수 원료는 9월~10월 수확하며 건조하고 정선하여 저온저장고에 저장하게 된다. 가을에 수확한 원료를 이

용하여 차년도 수확기까지 제품을 만드는데 사용하게 된다. 저장기간이 길게 되면 저장상의 문제와 함께 수분율이 떨어지게 

되므로 팝핑이 낮아지거나, 벌레가 생기는 등 수확 후 원료 품질에 문제점이 생길 수 있다. 국내에서는 아직 팝콘 원료에 대한 

수확 후 관리체계가 확립되어 있지 않아서 농가에 따라서 원료의 품질이 불균일하게 될 수 있다. 저장기간이 최대 12개월까지 

저장해야 하므로 체계적 저장관리가 필요하다. 

[재료 및 방법]

국산팝콘 품질향상을 위해 국내육성품종인 ‘오륜팝콘’ 및 ‘지팝콘’을 이용하여 비교분석하였다. 알곡을 포대에 포장하여 180

일간 15°C(비닐포장), 25°C(상온, 일반포장)에 저장하면서 수분함량(%) 및 튀김부피(㎤/g) 변화를 조사하였다. 저장기간중 

알곡의 일반성분 함량 변화를 측정하이 위하여 30일 간격으로 6회에 걸쳐 각 온도별로 저장된 알곡의 조단백질, 조지방, 조섬

유, 조회분, 탄수화불 성분 함량변화를 조사하였다. 

[결과 및 고찰]

오륜팝콘, 지팝콘을 15°C, 25°C에 보관하면서 30일 간격으로 180일간 6회에 걸쳐 수분변화 및 튀김부피를 측정하였다. 저장 

중 포장재질은 15°C저장은 비닐+PE에 보관하였으며, 25°C보관은 PE에 보관하였다. 저장온도에 따라 튀김부피와 알곡의 수

분함량은 저장기간에 따라 다르게 나타났다. 15°C보관시 튀김부피는 평균 38.4±1.67㎤/g로 높게 유지되었으나, 25°C저장은 

31.5±3.41㎤/g로 낮게 나타났다. 따라서 저장시 온도는 15°C이하로 보관시 품질이 우수 하였다. 수분함량변화는 25°C에서 

평균 10.1%로 유지되었고, 15°C보관처리에서는 평균 11.3%로 유지되어 적정수분11~13%를 유지하였다. 저장기간 중 알곡

의 일반성분 함량변화에서는 15°C저장시 25°C 저장처리 보다 함량의 변화가 적었다. 조단백질, 조섬유 성분은 저장기간이 

길어 질수록 함량이 높아졌다. 오륜팝콘의 경우 단백질 함량은 30일 경과때 8.27%에서 180일 경과시 9.16%로 함량이 증가하

였다. 지팝콘의 성분분석에서도 같은 경향을 나타내었다. 
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