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>> 일반현황 및 관리

>> 수확 및 수확후 품질관리



가. 1960년 다수의 재래종을 한지형과 난지형으로 분류 재배

나. 1970년 중반 마늘 파동으로 인해 외래종 도입

다. 1980년 중남부 내륙지방까지 난지형 마늘 북상

국내 마늘 재배

가. 부식용 및 조미료용으로 사용

나. 1980년 중반 이후 육류소비 및 건강에 한 관심

증 로 소비량 증가 후 현재 정체 상태

다. 국민 1인당 마늘 소비량 : 8.6kg/년 (세계 1위)

라. 세계 평균소비량 : 4.7kg/년

국내 마늘 소비

가. 아시아, 유럽 및 북미 등 전세계 걸쳐 재배

나. 재배면적, 생산량 및 소비량 증가 추세

세계 마늘 생산 동향

가. 마늘의 효능

나. 마늘의 항균력

■ 마늘 내 알리신은 페니실린보다 더 강력한 살균 및 항균력을 지님

■ 살모넬라 등 식중독 균에 해 높은 항균활성 나타냄

<마늘즙 및 추출액의 항균효과>

■마늘액을 디스크법에 따라 처리시 균성장이 억제됨

마늘의 특성

면역기능 비만억제

피로회복 각종 암예방

항고혈압, 항동맥경화항산화, 항균작용

잿빛곰팡이병균 살모넬라균 장균

무처리 마늘즙 마늘추출액 마늘즙 마늘즙

04

>>일반현황 및 관리
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01 일반현황

05



가. 재배지역 : 남해연안, 제주도

나. 재래종 : 제주종, 고흥종, 남해종

도입종 : 남도종(중국), 서종(스페인)

다. 인편수 : 재래종(9~10개), 남도종(9~10개)

서종(10~12개)

라. 짧은 휴면기간

난지형 마늘

가. 재배지역 : 중부 내륙 한냉지역

나. 인편수 : 6~8개

다. 긴 휴면기간

한지형 마늘

02 주요품종
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07

남도종 서종

단양종 삼척종

서산종 의성종



가. 씨마늘 확보

■재배지 풍토에 적합한 품종

■병해충과 상처가 없는 것

■인편 모양이 바르고 크기가 적당한 것

나. 씨마늘 소독

씨마늘

가. 쫑뽑기 : 쫑 제거시 마늘통이 굵어지는 효과

나. 멀칭

■투명PE멀칭 : 초기생장 촉진시켜 수확기 단축

■흑색PE멀칭 : 잡초발생 억제, 여름철 지온 낮춤

재배 관리

증 상

바이러스병

�황록색 모자이크 증상이 잎 전면에 나타남

원 인 �씨마늘을 통한 전염

책
�종자소독 실시 및 무병마늘 이용

�진딧물 발생 방지

증 상

잎마름병

�초기 : 잎에 타원형 담갈색 병반 발생

�후기 : 중앙부는 암자색으로변함

원 인 �생육후기 강우가 많고 기온이 높으면 발병

책
�종자소독 실시 및 이병주 제거

�생육중기부터 약제 살포

증 상

녹병

�잎과 화경에 볼록한 병반 생김

�황갈색의 가루 발생

원 인
�저온 다습

�비료 부족

책
�우량 씨마늘 사용

�석회 시용 및 생육 중 약제 살포

병해03 수확전요인

08 09

물 20ℓ
베노람 40g
디메토 20㎖

30분~60분
침지

그늘에서
말린 후 파종
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증 상

2차생장

�인경비 불량

�인편이 다시 분화하여 쪽이 갈라짐

원 인
�인편 분화기 전후의 단일 조건

�다비, 인편 파종

책
�적기에 파종

�생육 후기 적정량의 비료 시용

증 상

불결구 엽상화

�구 형성이 비정상적으로 발생

�스폰지 마늘

원 인
�재배중 이상 난동(暖冬)

�씨마늘을 높은 온도에 보관

책 �씨마늘을 통풍이 잘되는 그늘에 보관

생리장해

증 상

고자리파리

�아래 잎부터 황변

�유충 도가 높을 시 줄기까지 가해

원 인
�파종부터 생육초기까지피해 발생

�미숙 퇴비 사용

책
�완숙 퇴비 사용

�파종전 토양 살충제 처리

충해
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>>수확 및 수확후 품질관리

가. 맹아신장 : 수확후 3개월 후 휴면이 타파되어 맹아의 신장이 시작됨

나. 중량감소 : 호흡, 맹아신장 및 증산작용을 통해 중량 감소

→ 물성 저하 → 품질 저하

다. 부패 : 재배중 토양에서 오염된 해충 및 미생물이 수확시 생긴

상처를 통해 감염 → 부패 시작

라. 마쇄마늘의 녹변 : 저온 저장 마늘(3개월 이상) 마쇄시

녹색 색소 발현

수확후 품질저하 요인

가. 예건 : 인편의 수분함량을 65% 정도 건조를 통한 부패 방지

나. 저장 :  -4℃ 보관으로 맹아신장 억제 등 품질 변화 방지

다. 저장고 관리 : 저장 3개월 후 내부와 외부의 마늘을 돌려 쌓기(뒤집기)

하여 냉기를 골고루 분포시킴

수확후 관리기술 적용 효과

01 품질저하요인



가. 마늘 구의 성숙이 완전히 완료됨과 동시에 잎이 1/3~2/3 정도

말랐을 때

나. 이른 수확 : 구의 비 가 충실치 못함, 수분함량 높아 부패가 빠름

다. 늦은 수확 : 외피가 노화되고 얇아 열구 발생 및 저장성 저하

수확 지표

가. 수확은 맑은 날 행함

나. 수확후 포장에서 2~3일간 햇볕에 말림

다. 흙털기로 인해 인편이 상처를 입을 시 부패를 조장하므로 주의함

수확시 유의사항

02 수확
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가. 저장 한계 온도를 낮춰 저장 수명 연장

나. 저장전 수분을 제거하여 미생물, 해충 번식 억제

다. 마늘 껍질 14%, 내부줄기 21%, 인편 65% 정도로 건조

라. 수확시기가 장마기와 겹칠 수 있으므로 자연건조보다 적극적인

방법 필요 → 열풍건조, 개량 건조시설 이용

마. 건조기 이용 시 줄기를 마늘통 위로 2cm 정도 남기고 절단 후 예건

예건처리

가. 건조 불균일

나. 장마로 인해 기 습도 높을 시 건조 지연

다. 건조 기간 중 품질 손상 우려

자연건조(2~3주)

03 수확후처리

기계 수확 포장 건조 자연 건조
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→ 마늘의 예건 정도는 인편을 분리했을 경우 마늘내의

줄기부분이 습기 없이 어느 정도 마른 경우가 가장 적합함

예건 정도 판단 방법

가. 적정 건조 온도 유지

나. 온도를 40℃ 이상으로 처리 시 썩거나 변질 우려

예건시 주의사항

예건 전 예건 후

구 분 수분함량(%)

75~80껍 질

80~90줄 기

70~72인 편

수분함량(%)구 분

13~15껍 질

20~23줄 기

64~65인 편

가. 균일한 건조 및 예건 기간 단축

나. 저장성 연장

열풍건조 (35~38℃, 3~6일)

가. 시설 : 바닥에 통기공 설치 및 지붕을 통한 비가림 시설

나. 시설 하단에 열풍 시설 이용하여 예건기간 단축

다. 시설 상단이 개방되어 있어 축적되는 열에 의한 손상 없음

개량 시설 이용 건조

열풍건조기

개량 건조 시설



저온저장

04 저장

�완전히 예건 된 상태에서 입고

→ 최단시간 내 0℃ 도달 → -2~-4℃로 유지
온도 관리

�70%로 유지하기 위한 기기 설계 및 관리습도 관리

�저장고 내부의 균일한 온도 분포를 위하여 저장후

3개월 경과시 뒤집기 실시
저장고 관리

저장 3개월

경과시 뒤집기

온도

-2℃ ~ -4℃

상 습도

70%

품질유지

손실경감

맹아신장 억제

16 17
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<저장중 동결 장해 받은 마늘>

가. 장기저장 시에는 저장고 내 위치별로 품질변화 예측용 마늘 설치

나. 마늘의 주요 내부품질 파악 : 인편을 반으로 갈라 인편 내부

맹아신장 여부로 확인

다. 품질 변화 예측은 출하시기를 결정할 수 있으므로 저장장해를

미연에 방지함

저장중 품질 변화 예측

초기 후기

※주의사항

■5~15℃ 온도구간은 휴면을 타파시켜 맹아신장을

가속화시킴

■완전한 예건(인편 수분 함량 65%)이 이뤄지지 않은

상태에서 저장 온도를 -2 ~ -4℃까지 낮추면 동해를

입게 되므로 주의
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증 상

물리적 상처

�마늘 껍질 및 인편에 상처 발생

원 인 �수확시 과도한 흙털기 작업 실시

책 �개별로 흙 털지 말고 모아서 털음

증 상

맹아신장

�마늘 인편 내부 맹아가 신장하여

외부로 표출

원 인 �휴면이 타파되어 맹아신장 됨

책
�충분한 예건후 -2 ~ -4℃에서 저장함

�저장고 과습하지 않도록 관리

증 상

갈변증상

�초기 : 인편에 갈변 증상 나타남

�후기 : 점차 썩어 상품성 손실

원 인
�비닐 피복 미제거

�조기수확 및 연작, 통풍 불량

책
�피복한 비닐 4월 중ㆍ하순경 제거

�적기 수확 및 통풍 좋은 곳에서 저장

기계 및 생리적 손상

05 저장손실

가. 온ㆍ습도 조절이 어려워 장기저장에는 부적합함

나. 씨마늘 저장이나 수확후 예건, 단기출하를 목적으로 실시

다. 직사광선을 피할 수 있고, 통풍이 잘되는 간이 시설 이용

상온저장

상온저장 저온저장(-2℃) CA저장

<난지형 마늘의 저장방법별 내부품질>

� 서마늘, 저장 8개월

가. CA저장 조건

■온도 : 0℃

■기체조성 : 산소 3%, 이산화탄소 5%

나. 저장기간을 연장하고, 발아율을 낮춤

다. 마쇄마늘로 가공시 녹변 방지됨

CA저장



증 상

푸른곰팡이병

�절단 부분부터 변색되며부패

�심하면 전체가 푸른곰팡이로뒤덮임

원 인
�수확전 : 작업중 생긴 상처

�수확후 : 목부분의 절단면 통해 감염

책
�우량 씨마늘 파종

�물리적 상처 방지 및 저장고 소독

증 상

마름썩음병

�인편 전체가 마른 상태로 부패

�병반 위에 흰색의 균사 및 포자 생

원 인
�토양균으로 존재하다가 수확시 생긴

상처 통해 감염

책
�신속한 저온저장및 습도 관리

�맑은 날 수확 및 저장고 소독

증 상

자주점무늬병

�자색의 소형 반점 형성

�심해지면 흑갈색으로 변함

원 인
�강우가 많고 온도가 높을 시 발병

�질소질 비료의 과도한 시용

책
�균형 시비 및 저장고 소독

�상처가 발생하지않도록 주의

병리적 손상
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증 상

잿빛곰팡이병

�인편을 담갈색으로부패

�인편에 잿빛 곰팡이 균핵 형성

원 인
�수확시 생긴 상처 통해 감염

�상온저장

책
�상처 발생하지 않도록 조심해서 작업

�저온저장 실시

가. 씨마늘 소독 후 파종

나. 고자리파리나 응애의 피해 없도록 약제 살포

다. 생육중 잎마름병을 방제하여 저장중 이병 막음

라. 재배시 유기질 비료 과용 피함

마. 재배중이나 수확시 씨마늘에 상처 나지 않도록 주의

바. 적기에 수확

사. 맑은날 수확

아. 수확후 상처나 병충해에 감염된 것 제거후 저장

자. 충분한 예건 실시

차. 통풍이 잘되는 곳에 보관

저장중 병충해 종합 방제법



06 선별

가. 수확 직후

■모양, 크기, 열구, 쪽마늘, 물리적 상처, 병충에 의한 결점 등

나. 저장 및 유통 단계

■맹아신장 및 수분 감소 등 품질 변화 정도

선별 지표

맹아신장이 완전 억제된 마늘

(저장온도 -4℃) 

→ 상온에 노출되어도

품질변화 적음

맹아신장이 진행되는 마늘

(저장온도 -1℃ 이상) 

→ 상온에 노출시 맹아신장이

심하여 품질 변화 큼

인편을 절단하여 인편 내부 맹아신장 정도로

저장 가능 여부 및 생리적 품질변화 예측
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수확 및 수확후 품질관리 _ 마늘

특 상 보통등급
항목

고르기

크기

모양

손질

「특ㆍ상」에 미달하는 것
크기가 다른 것이

20% 이하

크기가 다른 것이

10% 이하

「특ㆍ상」에 미달 하는 것

품종 고유의 모양 및

마늘쪽이 체로

충실하고 고른 것

품종 고유 모양 및 마늘

쪽이 충실하고고른 것

통마늘 : 줄기 2㎝

이내 절단

풋마늘 : 줄기 5㎝

이내 절단

통마늘 : 줄기 2㎝

이내 절단

풋마늘 : 줄기 5㎝

이내 절단

통마늘 : 줄기 2㎝

이내 절단

풋마늘 : 줄기 5㎝

이내 절단

「 」이상 「중」이상 적용하지않음

열구(난지형) 20% 이하인 것 30% 이하인 것 「특ㆍ상」에 미달 하는 것

경결 점구 5% 이하인 것 10% 이하인 것 20% 이하인 것

쪽마늘 4% 이하인 것 10% 이하인 것 15% 이하인 것

중결 점구 없는 것 없는 것

5% 이하인 것

(부패, 변질과는

포함 안됨)

표준규격



한지형

난지형

구의 크기

(지름 ㎝)
5.0 이상

5.5 이상

4.0~5.0

4.5~ 5.5

3.0~4.0

4.0~4.5

2.0~3.0

3.5~4.0

구분 특 중 소
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마늘

포장규격

거래단(kg) 길이(㎜) 너비(㎜) 높이(㎜)포장재질

기준

규격
품종품목

3021 

난지형

3022 

한지형

골판지
5

10

275

500

220

300

230

200

KSA11-61

KSA11-29

그물망 10 750 330 NAQS

골판지
15

20

500

500

300

300

280

350

KSA11-29 

KSA11-29

그물망
100

10

470

250

240

330

NAQS-29 

NAQS-29

골판지

PE

10

20

440

860

330

460
220

KSA11-39 

NAQS

그물망 20 720 510 NAQS

골판지
10

20

550

550

366

366

150

290

KSA11-25 

KSA11-25

PE 20 900 700 NAQS

3023

박피마늘

3024

마늘쫑

출하불가/주 마늘 출하형태/주 제거마늘

<난지형 마늘의 크기 구분>

크기 구분

가. 2005년부터 물류비 절감, 환경 개선 차원에서 주 마늘

공 도매시장 반입금지

나. 주 길이는 5cm 이하 포장 출하

포장규격화

특 중

포장규격



품 목

마 늘

박피마늘

마늘쫑

표준거래단위

가. 수분함량 65% 정도로 건조

나. 가격이 가장 좋을 때 출하

■한지형 : 연도별로 차이가 크고, 전반기 보다는

후반기 가격이 체로 높음

■난지형 : 전반기가 후반기 가격보다 체로 좋음

다. 마늘 가격은 3~4년을 주기로 등락을 거듭하므로

출하시기 결정시 주의

출하

가. 농가 직접 판매 비율이 20~30%로 다른 작목에 비해 낮음

나. 유통 단계가 복잡하여 과다한 유통 마진 발생

다. 생산자 단체를 통한 출하가 농가 수취에 유리함

유통

07 출하및유통

3kg, 5kg, 10kg, 15kg, 50개, 100개

10kg, 20kg

10kg, 20kg
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저장방법(기간)

-2℃저장(8개월)

CA저장(8개월)

저장후 유통 방법

가. 난지형 : 상온 유통 시 급격한 맹아신장

→ 유통 전처리로서 40℃에서 1일간 열처리 수행

→ 상온에서 단기간 유통 가능

(유통기간이 짧아 부분 박피마늘로 유통됨)

나. 한지형 : 상온 유통 시 1주일 가능

→ 유통 전처리로서 40℃에서 1일간 열처리 수행

→ 상온에서 4~5주 유통 가능

장기 저장후 유통 기술

상온유통

유통불가

1주

열처리+상온유통

3~4일 유통

2주

▶ 서마늘(난지형)의 유통가능기간

▶서산마늘(한지형)의 유통가능기간

저장방법(기간)

-2℃저장(8개월)

CA저장(8개월)

저장후 유통 방법

상온유통

1주

2주

열처리+상온유통

5주

4주



가. 안전성 확보 방안

■박피후 염소세척 : 세척시 염소수, 오존수 등의 살균수를 사용함으로써

미생물 살균, 상처 부위의 오염물질 제거

■염소농도 : 200ppm까지 사용 가능하나 50~100ppm 정도면 충분

■세척 후 맑은 물로 헹굼처리(잔류염소 제거)

나. 품질 변화 방지 방안

■PE, PP필름 포장으로 신선도 유지

■식용 코팅제 처리시 유통기한 2~4주 연장

→ CMC(carboxylmethyl cellulose) 또는 키토산 처리

박피마늘 선도유지 방안

08 신선편이및가공
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가. 녹변현상 원인 : 3개월 이상 저온 저장

나. 녹변 억제 방법

■식품첨가제 처리 : 구연산(pH 4로 조정), 아스코르브산(4%) 

시스테인(1.25%) 처리

■열처리 : 40℃에서 24시간 처리, 시스테인(0.5%)과 복합 처리시 효과 증

■양파 파우더 처리 : 동결 건조한 양파 파우더 1.5% 처리

다. 녹변 억제 방법 문제점

■식품첨가제 처리 : 소비자의 건강에 한 관심 증 로 화학제 처리에

해 반감을 갖고 있음

유기산 처리로 인한 맛의 변화가 일어남

■열처리 : 열에 의한 품질 손상이 일어남

량 처리시 균일한 효과 보기 힘듦

마쇄마늘 녹변 방지 기술

마쇄마늘의 녹변 현상

박피마늘 포장재(PE) 코팅제(CMC) 조구

열풍건조 1차분쇄기 보조건조기 2차분쇄기
에어컴프레서

탈피기

열풍건조 탈피 세척 마쇄 중량확인 포장세 척포 장 건 조 탈피여부선별
(비탈피마늘재탈피)

크기별
진동선별기

▶제조공정

▶제조공정



가. 갈변현상 원인 : polyphenoloxidase에 의한 페놀 물질의 산화

나. 갈변 억제 방법

■항산화제 처리 : 아스코르브산을 처리하여 산화 방지

■유기산 처리 : 구연산 2.1g/100g 처리

pH를 4로 낮춰 polyphenoloxidase 활성 억제

가. 소비패턴 변화 : 통마늘 → 박피마늘, 마쇄마늘

나. 박피, 마쇄마늘의 포장 및 브랜드화

→ 소비자 기호 충족, 고품질 상품화

다. 위생적 제조를 위한 살균세척 공정 등 안전성 확보

라. 국내산 원료를 이용한다는 신뢰성 확보 및 안전 유통

소비 패턴 변화에 한 응

마쇄마늘의 갈변현상
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◈ 수확후 생리특성 인식 : 마늘 휴면 및 맹아신장 등 생리적 변화

◈ 수확후 처리기술

■예건 : 38℃에서 3~6일정도 처리, 예건 정도는 마늘 내부

줄기부분이 건조될 때까지 처리

■훈증 : 알루미늄 포스파이드로 3g/m3 조건에서 4시간 처리

◈ 선별, 포장 : 품질선별(규격준수) 및 소포장을 통한 고품질 상품화 유도

◈ 저장기술

■온도관리 : 예건후 -2 ~ -4℃에서 저장

■적정상 습도 : 70%

■CA저장 : 산소를 3%, 이산화탄소를 5%로 조절하여 저장함

-마늘 저장 척도 : 인편내 맹아 신장을 관찰하여 마늘의

저장 상태 모니터링

-저장장해 발생 방지를 위하여 저장고 관리 철저

◈ 저장후 유통기술(소비 패턴 응)

■통마늘의 상온유통 : 저장후 유통전 열처리(40℃, 1일) 후 유통

■박피마늘 저온유통 : 박피후 살균세척 및 0.05mm PE, PP필름 포장

■마쇄마늘 저온유통 : 갈변 및 녹변방지

09 수확후관리기술개요

마쇄마늘 갈변 방지 기술



작업단계별 문제점 및 개선방안

재 배

작업단계

수 확

전처리

저 장

가 공

● 씨마늘 감염
● 2차생장, 기형구
● 불균형 시비

문제점

● 조기, 만기수확
● 수확시 물리적 상처

● 예건 미흡
● 열풍예건기 부족

● 품질 저하
● 맹아신장
● 병해 발생

● 박피마늘 품질 저하
● 마쇄마늘 품질 저하
● 가공 상품 획일화

● 씨마늘 소독 철저
● 연작 피함
● 질소, 석회 시용량 조절

개선기술

● 적기 수확
● 정확한 수확지표 활용
● 맑은 날 수확

● 38℃, 3~6일간 열풍예건
● 개량 예건시설 활용

● -2 ~ -4℃ 저장
● 저장 3개월 후 뒤집기

● 박피마늘 : 염소 세척 및 포장
● 녹변 방지 :

→ 양파 파우더, 구연산
● 다양한 상품 개발
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출하
저온유통
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수 확

저

장

용

포 장
예건

38℃

저장

0℃

뒤집기

9월경

저장

-2~-4℃

가

공

용

포 장건 조
탈피

기계식

세척

오존수

마쇄

구연산
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수확후 관리도
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수확후 관리 작업과정 - 통마늘

37

1. 수확 2. 포장건조 3. 줄기절단 4. 예건

8. 유통 7. 선별 및 포장 6. 열처리 5. 저온 저장
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박

피

마

늘

마

쇄

마

늘
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수확후 관리 작업과정 -가공마늘

1. 저장후 건조작업 2. 탈피 3. 선별작업 4. 벌크포장

� � � �

1. 세척과정 2. 마쇄 3. 중량 확인 4. 포장

� � � �


