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요 약 문

I. 제 목

생강의 냉동저장기술 개발 및 이暑 활용한 가공제품 개발

n. 연구개발의 목적 및 필요성

생강의 저장조건온 의 晉은 온도범위에서 90% 이상의 높은 RH조건으로

유지하여야 하며，어暑 위한 항온• 항습 저장고는 고습도 조건에서의 정밀성이 저하 

될 뿐만 아니라 장치버가 매우 고가이면서도 운영비 또한 많이 소요되어 산업적인 눙 

산音의 저장에는 이용되고 있지 못하고 있는 설정이다. 따라서 수확된 생강은 거의 

견량 토굴 저장되고 있으나 생강토굴온 설치 위치와 토질구성상태에 畔라 적정 저장 

환경에 비하여 ±巧% 이상의 온도와 상대습도 차이가 발생하여 토굴마다 저장성에 

큰 차이暑 보이고 있어, 저장 중 早페 및 발아현상이 번번히 발생할 뿐만 아니라 저 

장 중 발생된 早페가스로 인하여 해마다 인명사고가 발생하는 동 많은 문제가 야기되 

五 있다. 또한 국내 생강의 소비는 신선 생강의 형태로서 생식용으로만 이용되고 있 

어 소비처가 한정되어 있으며 가공제품 등 신제吾 개발이 전혀 이루어지지 않아 생강 

소비의 수요확대에 한계에 이르고 있다.

따라서 생강산업의 활성화를 위한 가장 선결될 사항온 생강의 저장방범이 개발되어 

야 하나 국내 소비용도가 신선 생강의 형태로 양넘류에 한정되어 었五 생강의 소비 

확대를 위해서는 소비자와 가공업체에서 양념류를 제조하기 위한 신선 생강의 공급이 

년중 지속적으로 이루어질 수 있는 저장기슬 개발로 접근하는 것이 현장에서 적용성 

이 높을 것으로 관단된다.

따라서 본연구에서는 저장성이 열악한 한국산 생강에 대하여 냉동 및 헤동저장기슬 

을 개발함과 동시에 냉동생강을 활용한 가공제품을 개발함으로써 국산 생강의 출하물 

량의 조절과 고픔위상태의 생강 활용도 중대롤 가능하게 됨으로써 생강재배농가의 소 

득 旦전과 생강산업의 활성화륜 도모하고자 하였다.



ffl. 연구개발 내용 및 범위

1. 생강의 냉동전처리기술개발

1) 원豆 형태에 따론 생강의 냉동방범별 품질특성조사

2) 박피방법에 따른 생강의 냉동중 품질 특성조사

3) 데치기 방범에 따吾 晉질특성조사

2. 냉동생강의 해동기슬 개발

3. 냉동 저장 旱 생강다대기 제조기슬 개발

1) 다대기 제조시 같변 및 가스발생 억제기舍 개발

2) 냉동 저장 旱 다대거의 제조시 고액분리방지기슬 개발

4. 생강 다대기 제조 卒 냉동저장 기술개발

5. 생강다대기의 星장 및 유통기술개발

IV. 연구개발 걸과 및 활용에 대한 건의

제 1 절 연구 개빨 결斗

한국산 생강을 이용한 고早가가치의 가공제품개발을 위하여 생강의 냉동저장기슬 

분야와 이暑 활용한 생강다대기 제조기숱 개발분야로 연구를 수행하였다. 생강의 냉 

동 저장기舍 분야에서는 생강외 원료형태와 냉동방법에 따른 냉동특성 및 吾질특성을



조사하여 생강의 냉동기슬을 확립하고자 하였다. 또한 냉동이 완료된 생강의 헤동방 

범 및 조건에 따른 생강의 晉질을 평가하여 적정 해동방범 및 조건을 구측하였다. 생 

강의 다대기 제조기슬会 기존의 다대기 제晋에서 발생하는 같번과 가스발생현상을 억 

제할 수 있는 전처리 기슬과 다대기 제조시 냉동생강어 해동되던서 발생할 수 있는 

고액분리현상을 방지할 午 있는 기슬을 개발하고자 하였다. 또한 냉동생강 다대기와 

생강다대기의 냉동제품돌을 里장방범과 유통조건에 따라 저장수명을 측정하였으며 기 

존의 제품과 비교평가하여 기술적 차별화를 확립하였다. 이상의 결과를 세부과제벌로 

나누어 정러하면 다鲁과 같다.

세부과제: 생강의 냉동저장거슬 개발

1. 원료 형태 및 냉동방범에 따른 품질특성조사

1) 생강원료暑 형태에 따라 원형，분쇄，파쇄생강으로 제조하여 -5, -20 및 -7(TC저 

장고에 보관하였다. 각각의 저장군에서의 pH와 표면색도는 〜7〇r저장군이 -5，-20V 

저장군보다 pH의 안정성을 나타내었으며 표면색도는 저장온도 조건에 따라 저장일수 

가 중가할수록 저장 초기와 비교하여 같색화 경향을 나타내었으나，-70r 저장군에서 

는 같색화 경향이 미약하였으며，파쇄생강 처리予는 원형생강 처러구와 분쇄생강 처 

리구 旦다 높은 같색올 나타내었다.

2) 총유리당 함량과 유리아미노산 함량 및 향기성분 함량온 저장일수가 증가할午록 

감소하였으며 -5。(：저장온도 처러군에서의 감소 변화가 -20，-70t：저장온도 처러군보 

다 심하게 나타내었다. 그러나 분쇄，파쇄생강 처리구 보다 원형생강처리구에서는 저 

장 온도에 상관없이 감소량어 적게 나타났다.

3) 관능적 톡성은 저장 온도조건에 따라 원료 형태별로 저장일수가 증가할수록 파 

쇄생강처리구가 -5, -2CTC저장군에서 원형, 분쇄생강 처리구보다 색깔의 관눙적 특성 

이 빨리 유의적 차이가 나타났다. -7CTC저장군에서는 생강원료형태에 크게 상관없어 

저장기 간동안 안정적인 품질특성을 나타내었다.



义 박피방범 및 데치기 방범에 따른 생강의 냉동중 품질특성조사

1) 더박피원형생강과 박피원형생강의 데치기 유早에 畔라 도립로스와 표면색도톰 

측정헤 본 걸과 드립로스량은 데치기공정을 거친 처러군에서 저장일수가 길어걸수록 

증가하였으며，또한 미박괴 생강보다는 박괴 생강에서 저장일수가 길어질수록 드립로스 

량이 조금 증가하는 경향을 보였다. 표면색도는 박괴생강처리군에서 미박피생강처러 

군旦다는 ^ b값의 높은 경향을 나타냈으며 저장일수가 길어질수록 a값이 증가하는 

경향을 나타내었다.

2) 데치기한 박피생강처러구의 관눙적색깥은 미박괴생강 처러子보다 저장 9개월까 

지 안정한 晋질을 유지하였으나，선흐도는 데치기공정에 관계없이 미박피생강처리子 

가 박피생강처러구 보다 우수하였다.

3. 냉동생강의 헤동기숱 개발

1) 냉동생강을 설온 해동시巧5*0 드립로스외 양은 냉장헤동巧*0, microwave oven 

해동시 旦다 약 2배 가까이 드립로스양이 발생하였으며 표면색도는 실온헤동시의 생 

강의 같색화가 강하게 나타났다.

2) 냉동생강울 해동 旱 총유리당 함량，유리아미노산과 향기성분의 함량은 

microwave oven헤동과 냉장헤동이 실온해동보다 많은 함량을 나타내었으며 관능적 

톡성에서는 실온헤동방법은 microwave oven해동과 냉장헤동방범 보다 유의적인 차이 

暑 나타내었다.

4. 생강의 냉동저장 및 헤동방범의 최적조건 확립

원료생강의 냉동저장 및 해동방범의 최적조건온 다음과 같다. 냉동 비용과 산업적 

활용방안을 고려해 볼 때 5r저온 저장五에서 해동된，데치기暑 하지않은 원형형태의 

원료생강은 냉동저장 중 吾질이 우수한 것으로 평가되었다.



세早과제: 생강다대기 제조시 냉동저장기술 개발

1. 다대기 제조시 같변，가스발생억제 및 고액분러 방지기술

1) 같변 억제제 선정

같변억제제로 사용되고있는 sodium bisulfite, oxalic acid, L-cystein을 각 눙도별 

로 생강 다대기에 첨가하여 색차계로 L, a, b 값을 측정해본 결과 sodium 

bisulfite(0.002%)와 L-cystein(0.01%)이 같색화暑 억제하는 효과가 큰 최소 겨정농도 

로 평가되었다.

2) 가스 발생 억제제 선정

생강 다대기의 가스발생의 원인으로 추정되는 미생물의 억제暑 위하여 미생물 억 

제제豆 사용되고 있는 sodium bisulfite, scxiium benzoate, potassium sorbate暑 각 눙 

도별로 생강 다대기에 첨가하여 PE bag에 포장을 한 旱 30t：에서 7일동안 저장 旱 

가스발생의 早피暑 측정해본 결과 다른 첨가물의 처리구 보다 sodium benzoateCO.l%) 

에서 가스발생억제 豆과가 가장 크게 나타내었다.

3) 丑액분러억제제(早형저D의 션정

早형제인 xan化an gum, carrageenan gum 및 National starch 2증류暑 각각 농도 

벌豆 다대기에 첨가하여 냉헤동 cycle을 반복 한 후 수분외 유출량을 조사하여 五액 

분리 의 정 도暑 즉정 한 결과 xan化an gum 0.1%첨 가군에서 가장 우수한 고액 분리억 제 

효과가 었었으며，어는 냉헤香 사이클어 반복될수록 더욱 분명히 나타내었다.

4) 같변 및 가스발생억제제 흔합처러시의 안정성조사

같번억제제와 가스발생억제제 및 고액분러억제제의 여러 복합첨가吾을 함께 처리 

시 sodium benzoate 의 영향으로 처리千 모早 약간의 같색경향이 나타나旦토 

L-cystein의 함량을 0J%이상으로 첨가하여 보았다. 따라서 L-cystein의 함량을 0.1% 

이상 첨가시 같번억제와 가스발생억제효과가 우수했으나 그 이상의 함량을 첨가시에 

는 품질간의 차이가 크지 않으므로 같변억제효과가 큰 L-cystein의 적정농도로 0.2% 

로 선정하였다.



2. 냉동저장 旱 다대기 제조 및 다대기 제조 竿 냉동저장시의 다대기 제조시 같 

변，가스발생억제 및 고액분리 방지기舍

본 연구에서는 생강 다대기틀 저장하면서 발생하는 같번，가스발생，고액분리 등을 

효과적으로 억제할 수 있는 첨가돌둘을 각각 단독처리구와 종할처리구豆 생강 다대기 

에 첨가하여 다대기 제조에 적합함과 저장 중 발생하는 품짙의 변화를 측정하였다.

1) 각 전처러 조건에 따른 생강 다대기 제픔의 pH 변화暑 살피본 결과 모든 처러 

구가 저장기간이 길어질牛록 pH가 감소하는 경향을 나타내었다. 그러나I 종합처리구 

는 저장 초기 pH에서 다른 처리구둘과 비교하여 pH에 안정적인 경향올 나타내었다. 

각각의 처리구벌로의 색차(JE값)는 무처리구와 단독처리구들어 모두 4.0이상의 색차 

값을 나타냈으나，종합처러구는 저장 초기와 큰 차이를 보어지 않아 가장 안정적이었 

다.

2) 저장기간 동안의 가스 발생량의 변화를 살펴보면 무처러구는 가스가 급격하게 

발생普 하였지만, 0.1% sodium benzoa化가 첨가된 단득처러구와 중합처러구는 가스가 

전혀 발생하지 않았다. 고액분러외 정도는 xan化an gum(0.1%)을 첨가한 단득처리구 

와 夸합처리구에서 고액분리에 대한 안정성을 나타내었다.

3) 저장기간 동안의 유리 아미노산 함량 번화暑 살피보면 저장기간이 길어질수록 

감소하는 경향을 나타내며 저장기간이 경과할수록 무처리구와 각각 첨가한 단독처러 

구둘온 함량어 감소하였으나 증함처리구는 일정한 수준을 유지하였다. 유리당의 경우 

도 같은 경향을 나타내었다.

4) 다대기 제품의 저장기간에 따론 관능적 특성으呈 색깔은 갈번억제제가 첨가되어 

있는 단득처리구와 종함처러구가 우수한 결斗롤 보였고，이취는 종합처러구만이 생강 

의 고유한 향기暑 가장 오래도록 지속시켰으며, 전체적인 선호도도 종합처러구가 早 

처리구와 비교하였을 때 가장 우牛한 제晉으呈 평가되었다.

이상의 걸과暑 종할해 볼 때 다대기 제조시 발생하는 같변，가스발생，고액분리 등



을 豆과적으로 억제하기 위해서는 같번억제제인 L-cysteine 0.2%，가스발생억제제인 

sodium benzoate 0.1%와 NaCl 2% 그리五 고액분러억제제인 xan化an gum 0.1%暑 

단득으豆 처리하는 것보다 이돌 첨가물듈을 흔합하여 종합적으로 처리하는 것이 우수 

한 품질의 생강 다대기暑 제조，유통하는데 필요하겠다.

义 열풍건조다대기 분말의 晋질똑성

표면색도는 저장일수가 증가할수록 a, b값이 점점 증가하였으며，특허 a값의 변화가 

저장 초기보다 높게 증가하였다. 향기성분의 함량은 저장기간이 중가할수록 감소하였 

고 생강을 열풍 건조 방범으豆 분말로 제조시 생 생강에 비교하여 고유의 향기성분 

함량은 크게 감소하였다. 관눙적 톡성은 저장 巧주경과早터 이취에서 유의적인 차이 

가 나타나기 시작하였다.

4. 기타 생강제香개발

표면색도는 슬라이스형태와 냉동건조분말제吾보다 페이스트 형태외 제晉에서 저장 

초기와 비교하여 같색화가 높게 나타났으며，각각의 제픔형태벌로의 총 향기성분의 

함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어질수4 감소하는 경향을 나타내었 

다. 관능적 특성은 냉동건조 제품어 저장 30주까지 저장 초기와 유의적인 차이가 나 

타나지 않아 세가지 제품들 중에 가장 우수한 제픔군으로 나타났다.

5. 생강다대기의 포장 및 유통기술개발

시료생강을 생시료처리군과 -2CTC냉동저장 처리군으로 분류한 다鲁 생강의 전처리 

기슬개발 연구결과暑 기초로 하여 같변，가스발생 및 고액분리 방지暑 위한 첨가제로 

L-cystein 0.2%, 가스발생억제롤 위한 첨가제로 NaCl 2%, sodium benzoate 0.1%，고 

액분리방지룰 위한 첨가제로 xanthan gum 0.1%暑 耳함첨가제呈 첨가하여 film포장, 

튜旦포장(AL-foil+LLDPE)，유리용기互 포장하여 대조구와 비교하면서 이화학적 품질 

톡성 및 관농적특성을 조사하여 旦았다.



1) 생원료 생강시료로 다대기 제조 旱 Bn저장군 연구결과

里장 방법별로 모든 처리구가 저장기간이 증가할수록 pH는 감소하고 표면색도는 a, 

b값어 증가하는 경향을 나타내었다. 그러나 중함처러구는 대조구보다 pH가 안정적으 

로 나타났으며 표면색도는 대조구 보다 90일이 경과하여도 안정한 값을 나타내었다. 

총 유리당 함량과 유리아미노산 함량 및 향기성분 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 

저장기간어 중가 할수록 至장방범에 관계없이 감소하였으나 튜브포장처리子에서는 대 

조구에서 유리당 함량온 60일, 아미노산 함량은 90일，향기성분의 함량은 90일까지 각 

각의 함량의 감소폭어 완화하였으며 종함처러구에서는 저장 120일이 경과하여도 각 

함량의 성분이 대조구보다 일정한 수준을 유지하였다. 대조구에서의 관능적 톡성 중 

색깔은 저장 120일，이취는 30일，선호도는 30일早터 유의적인 차이를 나타내기 시작 

하였으나 튜브포장처리구는 다른 포장 처리子 보다 선흐도의 척도가 높게•나타났다.

2) 생원료 생강시呈豆 다대기 제조 早 -2〇r저장군 연구결과

-20"c저장군에서도 互장 방범별呈 모든 처리구가 저장기간이 증가할수록 pH는 감 

소하고 표면색도는 a, b값이 증가하는 경향을 나타내었다. 그러나 중함처리千는 대조 

구보다 pH가 60주가 경과하여도 안정적으呈 나타났으며 표巧색도는 대조구에서 필툼 

里장처리구에서 巧주 경과부터 a값이 증가하기 시작하였五 다른 처러구에서는 30주 

경과부터 a값이 증가하였다. 그러나 종합처리구에서는 대조구 보다 60주가 경과計여 

도 안정한 값을 나타내었다. 총 유리당 함량과 유리아미노산 함량 및 향기성분 함량 

은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 증가 할수록 포장방범에 관계없이 감소하 

였으나 튜브포장처러구에서는 대조구에서 유리당 함량온 45주，아미노산 함량은 45주， 

향기성분의 함량은 30주까지 각각의 함량외 감소폭이 완화하였으며 중할처리구에서는 

저장일 60주가 경과하여도 각 함량의 성분이 대조구보다 일정한 수준을 유지하였다.

대조구에서의 관농적 특성은 색깔에 대헤서는 저장 45주까지 포장방법별至 상관없 

어 유의적 차이가 나타나지 않았으나 이취에 대해서는 저장 巧주早터 유의적차어暑 

나타내기 시작하였다. 전체적인 선호도는 대조구에서 巧주 저장早터 차이가 나타났으 

나 튜브포장처리구는 다른 포장 처러구 旦다 선호도의 척도가 높게 나타났다. 흔합처 

리구에서는 색깔，이취，선豆도에서 될름互장은 저장 30주까지, 병，튜브至장 처리子에 

서는 저장 45주까지 유외적인 차이가 나타나지 않았다.



3) 냉동저장(-2〇r)한 원료생강으로 다대기 제조 후 5"C저장군 연구걸과

呈장 방법별呈 모든 처러구가 저장기간어 증가할수록 pH는 감소하고 표면색도는 a, 

b값이 증가하는 경향을 나타내었다. 대조구에서는 튜旦星장처러구가 다른 포장처리구 

旦다 a값의 번화가 완만하게 나타났으며 종합처러子에서는 대조구 보다 저장 90일까 

지 안정한 값의 색도률 나타내었다. 총 유러당 함량과 유리아미노산 함량 및 향기성 

분 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 중가 할수록 互장방범에 관계없어 

감소하였으나 튜브포장처러구에서는 대조구에서 유리 당 함량斗 유리아미노산 함량의 

변화가 60일 저장일까지 일정한 수준을 유지하였으며 병포장처리구도 같온 경향을 나 

타내었다. 향기성분의함량의 변화는 포장방범에 관게없이 대조구에서 저장 60일까지 

향기성분함량의 감소폭이 적었다. 대조구에서 색깔에 대한 관눙적특성은 저장 90일까 

지 포장방법별로 상관없이 유의적 차이가 나타나지 않았으나 이취와 선호도에 대해서 

는 저장 60일 경과早터 유의적차이가 나타나기 시작하였다. 종함처러구에서는 색깔， 

이취에 대한 관능적 특성은 저장 90일까지，선呈도에서는 저장 60일까지 안정한 경향 

을 나타냈으며 뚝히 튜브里장처러구는 저장 90일까지 선玄도의 유의적인 차이가 나타 

나지 않았다.

4) 냉동저장(-20T：)한 원료생강으로 다대기 제조 旱 -20t：저장군 연구결과

포장 방법벌로 모든 처러구에서 저장기간어 길어짙수록 pH는 감소하고 표면색도 a， 

b값은 증가하는 경향을 나타내었다. 대조구에서 필틈포장처리구는 巧주 경과早터 a값 

이 높게 중가하기 시작하였五 튜브포장처리구는 a값의 증가폭어 완만하였다. 종할처 

리구에서의 pH와 표면색도는 대조구 보다 저장일 60주가 경과하여도 완만한 香가경 

향을 나타내었다. 총 유러당 함량과 유러아미노산 함량 및 향기성분 함량온 저장 초 

기와 비교하였을 때 저장기간이 증가 할수록 포장방범에 관계없이 감소하였으나 대조 

구의 튜브포장처리구에서는 유러당 함량의 감소변화가 다른포장 처러구보다 45주 저 

장일까지 감소폭이 완화하였다. 또한 유리아미노산 함량 및 향기성분 함량의 강소변 

화는 저장 45주，30주일 까지 각각 감소폭이 완화하였다- 색깔에 대한 관능적톡성은 

대조구에서 저장 45주까지 포장방법에 상관없이 유의적 차이가 나타나지 않았으나 이 

취에 대해서는 저장 巧주일부터 유의적 차이를 나타내기 시작하였다. 전체적인 선호



도는 대조구에서 저장 巧주일早터 선호도의 차이가 나타났으나 튜브포장처러구와 병 

互장처리구는 필吾포장 처리구 보다 선호도의 척도가 높게 나타났다. 종함처리구에서 

의 관농적 특성은 색깔，이취，션흐도에서 튜브里장은 저장 45주일까지 유의차가 나타 

나지 않아 다른 포장처러子보다 안정성어 높게 나타났다.

5) 생강다대기의 포장방법별 吾질수명

생원료 생강시료로 다대기 제조 卒 병, 필룸，튜브포장하여 5T：저장고에 저장計면서 

30일간격으로 120일 동안 품질톡성을 측정해본 결과 대조구에서는 튜브포장방범이 저 

장 90일동안 가장 안정적으呈 품질이 유지되었으며，병 및 필룸포장처러子는 90일 어 

하의 품걸수명을 나타내었다. 증함처리구는 포장방법에 관계없이 저장 90일 동안 안 

정적으로 晉질변화가 일어나 저장 90일까지의 晉질수명을 기대할수 있다.

또한 -20X：저장고에 저장시에는 巧주 간격으로 60주 동안 품질변화暑 측정헤 본 결 

斗 대조구에서 튜브포장처리구는 45주동안, 병 및 필륨포장처러구는 45주 이하의 품 

질이 유지되었으며, 종함처리구는 저장 60주까지 안정적인 품질변화가 일어났으나 필 

룸포장시 저장 30주이후부터 다吾 呈장방범보다 품질외 번화가 나타나기 시작하였다.

냉동저장(-2(TC)한 원료생강으로 다대기 제조 早 St：저장고에 저장하면서 관찰해 본 

결과 대조구에서 튜브至장처리구는 저장 60일까지 품질번화가 안정적으로 나타났으며 

병 및 필音 포장은 60일 이하의 품질수명을 기대할 수 있었다. 종합처러구는 전체적 

으로 저장기간동안 포장방범에 관계없이 안정적인 품질변화가 일어났으나 튜브포장 처 

리子에서는 저장 90일까지 품질변화가 안정적으로 나타났으며, 병 및 필륨星장처러子 

에서는 저장 90일 이하 품질이 유지되었다. 따라서 냉동저장한 원료생강으로 다대기 

제조 卒 SC저장고에 저장시에는 병，필룸포장各 60일，튜브포장은 90일까지의 품질수 

명이 기대되었다. 또한 -20t：저장시 튜旦互장처러구에서는 대조구에서 45주의 저장기 

간동안 품질변화가 안정적이었으며 중합처러 구에서는 60주의 품질수명을 나타내었다.



제 2 절 활용에 대한 견의

개발된 기술을 전국 생강협동조합 등의 생산자 단체와 농협 및 영농조합 등의 유통 

관련단체에게 교육 및 현장지도 등을 통하여 기金 견수를 실시한다. 이暑 통하여 생 

강 주산단지의 관련 행정기관 및 농림早둥에 정책건의를 통하여 본 기金어 원활히 보 

급될 수 있도록 추진하고자 한다. 아울러 본 연구를 통하여 얻은 자료를 관련 학슬지 

및 학슬회의에 발표하여 기슬정보를 전파하고，필요한 기슬의 특허暑 신청하여 기슬 

어 보호받을 수 있도록 한다.
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Summary

Title: Development of Freezing Preservation Methods for 

Fresh Ginger and of Ginger Processed products

n. Objectives and Necessity of Research

Optimum conditions for the storage of fresh ginger are 10 — 1 已*C and RH>90%, 

and it is rather expensive and difficult to maintain 化ese conditions accurately. 

Therefore, most of harvested fresh ginger is stored in underground tunnels, where 

optimum humidity control is not possible and this results in spoilage and sprouting 

of ginger after a few months of storage. There are also reports that carbon 

dioxide accumulated in tunnel causes death of workers for handling the stored 

ginger. Ginger is mostly consumed as fresh products in Korea, and efforts to 

increase ginger consumption by developing processed ginger products are 

negligible.

The most urgent task to increase the market for ginger products is to develop 

a suitable method for long term storage of harvested fresh ginger without Joss of 

quality, which can be used, as a condiment or raw material for processed ginger 

products, at food processing plants as well as at home.

The objectives of this 巧search were to develop freezing and thawing methods 

for long term storage of harvested ginger, and to develop processed ginger 

products utilizing the stored ginger，for expanding the ginger products market and 

for increasing income of ginger growers.



m. Contents and Scope of Research

1. Pre—treatment methods for freezing

1) Study quality attributes of frozen ginger as affected by sizes of raw

material

2) Study quality attributes of frozen ginger as affected by peeling

3) Study quality attributes of frozen ginger as affected by blanching

2. Thawing methods of frozen ginger

3. Developing methods to produce minced ginger after frozen storage of 

ginger

1) S化出es on controlling gas formation and browning of minced ginger

product

2) Studies on prevention of solids-liquid separation of minced ginger 

products

4. Developing methods for frozen storage of minced ginger prepared 

with fresh ginger

5- Studies on packaging and handling methods of minced ginger



IV- Research Results and Recommendations for applications of 

results

IV—1. Research results

Studies on freezing preservation of harvested ginger with rninimum quality loss 

and development ginger products utilizing stored ginger for increasing ginger 

product market, were carried out. Size of ginger roots, blanching, freezing 

temperature, storage period and 化awing methods were considered to establish an 

optimum freezing and 化awing methods. Studies on the producing minced ginger 

product included control methods for browning, gas formation in package and 

solids-liquid separation at the time of thawing. Quality changes in minced ginger 

products as affect by packaging and handling methods were also studied to 

es&mate shelf-life of the products. The summary of the studies are as follows.

Sub-title二 Developing freezing preservation methods of harvested ginger

1. Quality of frozen ginger as affected by the size of ginger roots and 

freezing tempera化res 二

Ginger roots, coarse ground ginger and fine ground ginger were frozen and 

stored at -5, -20 or -70〇C. pH and color of samples were more stable at -70 "C, 

although surface color of samples changed to brown as the storage period was 

extended at all temperatures. The coarse ground sample had more brown color 

than others. Total free sugars, free amino acids and flavor peaks decreased as the 

storage period was extended, and these changes were more at -5〇C than other 

lower temperatures. Losses of total free sugars, free amino acids and flavor peaks 

in ginger roots were significantly less than those in both ground samples. 

Sensory quality of ginger was most stable at -70〇C, regardless of size and storage 

period, and was least stable at -5"C.



2. Quality changes in frozen stored ginger as affected by peeling and 

blanching 二

Peeling and blanching resulted in increased drip loss of frozen ginger as the 

storage period was extended. Peeled ginger had higher L and b values 化an 

non-peeled ones. Blanched and peeled ginger roots maintained better sensory color 

until 9 months storage, but peeled ginger roots had lower preference scores than 

non-peeled ones, regardless of blanching.

3. Studies on thawing frozen ginger二

Room tempe巧ture thawing resulted in two times more drip loss, compared 

with low temperature 化 awing 巧*C) and microwave oven thawing. Brown 

discoloration was serious problem with room temperature thawing. Total free 

sugars, free amino acids and flavor peaks were higher in samples thawed at low 

temperature and microwave oven, and low temperature thawed samples had higher 

sensory scores.

4. The otimum quality of freezing and thawing ginger

The resu化s of freezing and thawing ginger roots indicated that freezing ginger 

roots without blanching, storing at -20〇C and thawing at 5〇C resulted in the 

optimum quality of thawed ginger, considering freezing cost and industrial 

applications.



Sub—title: Freezing preservation of minced ginger

1. Control of brown discoloration, gas formation and solids—liquid 

separation 二

Sodium bisulfite, oxalic acid and L-cystein at various concentrations were tested 

for maintaining the surface color of minced ginger, and 0.002% bisulfite and 0.01% 

L-cystein were most effective in controlling the brown discoloration. To minimize 

gas formation minced ginger containers during storage, various concentrations 

of preservatives were evaluated, and the results showed that 0.1% sodium 

benzoate was most effective in controlling the gas formation. Among the additives 

tested to prevent solids—liquid separation, 0.1% xanthan gum was the most 

effective.

2. Minced ginger prepared before or after freezing ginger二

Ad出tive(s) alone or in combination with others were added to the minced 

ginger prepared bef어"e or after freezing ginger, and gas formation, browning and 

solids - liquid separation during 化 e storage were investigated. The combined 

treatment(L〜cystein, sodium benzoate, NaCl and xanthan gum added to minced 

ginger) was the most effective in controlling pH and surface color of the samples. 

Addition of 0.1% sodium benzoate alone or the combined treatment resulted in no 

noticeable gas formation in the package. Also, addition of 0.1% xanthan gum alone 

or the combined treatment efficiently controlled the solids-liquid separation of 

samples in the storage test. Decreases in free amino acids and free sugars were 

minimum in the combined treatment sample. Sensory quality of the combined 

treatment sample was the best among tested treatments. These results indicated 

that gas formation, brown discoloration and solids-liquid separation of minced 

ginger could be effectively controlled by addition of 0.2% L-cystein, 0.1% sodium 

benzoate, 2% NaCl and 0.1% xanthan gum.

-巧-



3- Quality of ginger powder dehydrated by hot air.

a, b values of surface color increased as the storage period was extended. 

Flavor peaks of the ginger powder decreased during the storage. Sensory off-odor 

was detected after 15 weeks storage.

4. Other ginger products developed.

Ginger paste had more brown discoloration 化an ginger slices or freeze dried 

ginger powder. Total flavor peaks of all samples decreased the storage period was 

extended. Sensory quality of freeze dried ginger powder was not significantly 

different from that of the initial sample until 30 weeks storage, and was the best 

among 3 products.

5. Studies on packaging and handling of the minced ginger二

The minced ginger prepared with raw ginger before freezing was packed in 

plastic bags, tubes or glass battles and stored at 5 or -20"C.

Minced ginger prepared with fresh ginger and stored at 5TC;

pH and surface color of the combined treatment were stable until 90 days of 

stOTage at 5〇C. Total free sugars, free amino acids and Savor peaks of 化e 5〇C 

stored minced ginger decreased as the storage period was extended, regardless of 

packaging methods, but those in the minced ginger packed in tubes were more 

stable. The minced ginger with the combined treatment maintained good quality 

until 120 days of s化rage at 5〇C. The minced ginger packed in tubes had better 

sensory quality than that other containers.



Minced ginger prepared with fresh ginger and stored at -20 *C；

Surface color values of minced ginger stored at -20 *C increased as the storage 

period was extended, whereas pH decreased. Generally, the quality of the 

combined treatment was more stable than control. Total free sugars, free amino 

acids, and flavor peaks of minced ginger samples decreased as the storage period 

at -20 V was extended, regardless of packaging methods, but these were more 

stable packed in tubes. In control, sensory off-flavor was detected after 15 weeks 

storage, and overall preference of control was inferior to that of the combined 

treatment. The combined treatment packed in tubes or glass bottles maintained 

good sensory color, overall preference and low off-flavor until 45weeks of storage 

at -201：.

Minced ginger prepared with frozen stored ginger at -20X1 and stored at 

5V；

The minced ginger prepared with frozen stored ginger at -20〇C was packed in 3 

types of containers and stored at 5〇C, and the changes in quality was monitored. 

pH of samples decreased and surface color values increased as the storage period 

was extended. The combined treatment maintained pH and color values stable 

until 90 days storage. Total free sugars, free amino acids and flavor peaks in all 

samples decreased during storage, but samples packed in tubes or glass bottles 

maintained stable free sugar and free amino acids levels until 60days storage. 

Sensory color did not change significantly until 90 days storage, but overall 

preference and off-flavor changed markedly after 60 days of storage at 5〇C. The 

similar trend was observed with the combined treatment, except that samples 

packed in tubes maintained better overall preference scores until 90 days of 

storage.



Minced ginger prepared with frozen stored ginger at -20 TC and stored at 

-20 TC；

Changes in pH and surface color of samples were similar to 化ose at 5C. The 

combined treatment samples had less quality changes than control. Total free 

sugars, free amino acids and Savor peaks of tube packed samples did not change 

markedly until 45, 45 and 30 weeks of storage, respectively. Sensory color of 

control did not change until 45 weeks, regardless of container types, but obvious 

off-flavor was detected after 15 weeks of storage. Samples packed in tubes or 

glass bottles had higher overall preference scores that those in plastic film. The 

combined treatment samples packed tubes maintained good and acceptable 

sensory quality until 45 w^ks of storage, better than other packaging methods.

Shelf-life of the minced ginger packed in 3 type of containers.

Minced ginger prepared from fresh ginger was packed in glass bottles, plastic 

bag and tubes, and 化en stored at 5*C for quality evaluation at 30 days intervals. 

In control, the product in tubes maintained good quality for 90 days, which was 

the estimated shelf-life. When samples were stored at -20 "C, the product packed 

in tubes had an estimated shelf-life of 45 weeks. Minced ginger with the 

combined treatment had a shelf- life of 60 weeks at -20〇C.

Minced ginger prepared from frozen stored ginger had 60 days shelf-life, when 

packed in tubes and stored at 5〇C, when the same minced ginger with the 

combined treatment was packed in tubes and stored at 5〇C or _2C化，the estimated 

shelf-life were 90 days and 60 weeks, respectively.



IV—2. Recommendation for applications of results

Results obtained from this research will be 化ansferred to the ginger growers 

association, ginger processors and regional agricultural co-operative units by 

presenting seminars or on-site education programs, etc. Appropriate 

recommendations for practical applications of the research restrits will also be 

made to Ministry of Agriculture and Forestry and to the administration offices of 

the ginger growing area. The results obtained from this research will also be 

presented at the academic meetings or seminars, and will be published in journals. 

Arrangements will be made to protect the important research data by applying for 

patent(s).
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제 1 절 연구개발의 목적

생강의 저장조건은 10-巧。(：의 晉은 온도범위에서 90% 이상의 높은 RH조건으로 

유지하여야 하며，이를 위한 항온 • 항音 저장고는 고습도 조건에서의 정밀성이 저하 

될 뿐만 아니라 장치버가 매우 고가이면서도 운영비 또한 많어 소요되어 산업적인 농 

산돌의 저장에는 어용되고 었지 못하고 있는 실정어다. 다라서 수확된 생강은 거의 

견량 토글 저장되고 있으나 생강토굴은 설치 위치와 토질구성상태에 畔라 적정 저장 

환경에 버하여 ±巧% 이상의 온도斗 상대音도 차이가 발생하여 토굴마다 저장성에 

큰 차이를 보이고 있어，저장 중 早페 및 발아현상이 번번히 발생할 뿐만 아니라 저 

장 중 발생된 早페가스로 인하여 헤마다 인명사고가 발생하는 등 많은 문제가 야기되 

五 있다. 또한 국내 생강의 소비는 신선 생강의 형태로서 생식용으로만 어용되고 었 

어 소비처가 한정되어 있으며 가공제품 동 신제품 개발이 전혀 어旱어지지 않아 생강 

소비의 午요확대에 한게에 이르고 었다.

따라서 생강산업의 활성화暑 위한 가장 선결될 사항온 생강의 저장방범이 개발되어 

야 하나 국내 소비용도가 신선 생강외 형태로 양념류에 한정되어 었고 생강의 소버 

확대를 위해서는 소비자와 가공업체에서 양념류暑 제조하기 위한 신선 생강의 공급이 

년중 지속적으로 실시될 수 었는 저장기습 개발로 접근하는 것이 현장에서 적용성어 

높을 것으로 관단되어건다.

따라서 본연구에서는 저장성이 열악한 한국산 생강에 대하여 냉동 및 해동저장기슬 

을 개발함과 동시에 냉동생강을 활용한 가공제吾을 개발함으로써 국산 생강의 출하물 

량의 조절과 고품질상태의 생강 활용도 증대를 가능하게 함으呈써 생강재배농가의 소 

득 보전과 생강산업의 활성화를 도모하고자 하였다.



1. 기술적 측면

국내 생강의 재배작형은 4월 초순에 정식計고 11월 초순에 수확하는 형태가 주된 

재배 작형인데，생강온 10C 이하의 외기온도에서는 저온장해暑 발생하여 早페가 촉 

진되며，巧T： 이상의 온도에서는 발아와 위조현상에 의하여 상픔성을 소실하는 특정 

이 있다. 따라서 수확된 생강온 거의 전량 토굴 저장되고 있으나 생강토글온 설처 위 

치와 토질구성상태에 따라 적정 저장 환경에 비하여 ±巧% 이상의 온도碎 상대습도 

차이가 발생하여 토굴마다 저장성에 큰 차어暑 보이五 있어，저장 중 旱패 및 발아현 

상이 번번히 발생할 뿐만 아니라 저장 중 발생된 부패가스로 언하여 해마다 인명사고 

(98년 3명 사망)가 발생하는 등 많은 문제가 야기되丑 있다.

따라서 생강의 吾질을 안정적으로 유지하기 위한 방범으로서는 방사선조사，건조， 

냉동방범동어 가능할 것으로 관단되나，방사선 조사의 경우 早페율과 발아율의 억제 

에 효과적이지 못함이 입중되고 있고，건조생강의 경우에도 제吾의 물성이나 용도적 

인 측던에서 기존의 소비용도에 적함하지 않온 단점이 었는 반던，냉동생강의 유통은 

이러한 측던에서 가장 효과적인 저장방범으로 관단된다.

2. 경제 • 산업적 측면

우리 나라에서의 생강은 산업적으로 생강 다대기(pas化)，생감차，한약재, 및 옴료제 

품의 향미제 등의 원료呈서 사용되고 있으나，산업적으로 가장 많이 이용되고 있는 

국산 생강은 김치공장의 원료로서 이용률이 높은 다대기의 형태가 주류를 이早며，기 

타 산업적 용도로서는 값싼 수업 액기스가 주류暑 이루고 있다.

따라서 생강의 저장방범은 국내 생강산업의 활성화를 위한 기존 저장방법을 개선함 

와 동시에 국내 생강의 소비방범을 고려한 저장 및 유통기숱이 적용될 필요가 있으 

며, 또한 연중 균일한 吾질의 유지와 생 생강의 신선함과 매운 맛을 장기간 유지할 

수 었는 새로운 형태의 저장방법외 개발이 필수적이라 하겠다.

이를 위한 방범의 하나로서 가장 현장적이丑 접근가능한 방범의 하나至서 생강의



냉동저장기슬은 국내 소비용도률 가정과 산업적 규모로서도 층족시킬 수 었음과 동시 

에 고품질외 생강 가공품의 제조도 가능하게 함으로써 생강의 안정적인 午급조절이 

가능하게 될 뿐만 아니라 소비牛요 확대와 농가 소득 증진에 크게 기여할 수 었을 것 

이다.

义 사회•문화적 측면

생강의 주산지인 서산과 완주지역의 경우 생강산업은 벼농사 다옴으로 재배면적斗 

재배농가가 많을 뿐만 아니라 농가소득 중 큰 버중을 차지하는 대표적언 소득 작목이 

다. 그러나 최근 생강의 재배S적어 층남의 당진 • 홍성，견복의 임실 • 장수 • 남원，경 

복의 안동지방 동으토 전국적인 开모로 확산재배됨으로써 과잉생산으르 인한 가격톡 

락 현상어 심화되고 있다.

또한 생강가격의 불안정，채산성의 악화로 인한 재배농가외 旦이지 않는 볼만을 해 

소하여 지역경제暑 활성화하기 위해서는 생강의 소버暑 확대시켜 안정적언 농가소득 

작목으로 육성할 필요가 었으며，어를 위한 선결과제로서 생강의 소비페턴울 고려하 

五 현장에서 적용 가눙성이 높은 냉동저장 기슬의 개발이 시급하다.



국내 생강 생산 및 유통업체 동을 중심으로 한 제조 및 유통실태틀 조사함파 아普 

러 본 연구에 대한 국내 관련업체 및 단체외 관심도 早각과 함께 본 연구의 산업화 

가 용어하도록 항상 관련기관 및 업체와외 연계체제를 子측하고자 하며，개발기슬은 

주산단지 행정기관, 전국생강혐의희 및 관련 농혈 등의 관런자 및 전문가와 협의 • 

사견점검計는 긴밀한 협조체제暑 유지하여 개발기슬의 산업계 적용을 위한 효율성을 

기하고자 하였다.

1. 1차년도

생강의 냉동저장시 폼질유지를 위한 냉동전처러 기슬의 개발과 냉동 생강을 어용한 

다대기 제조시 기존 다대기 제품보다 상품성을 증대시키기 위한 전처리 기슬개발에 

중점을 두었다.

2. 2차년도

생강의 냉동저장분야에서는 1차년도에 수행한 냉동 생강들에 대하여 각 처리방범 

및 냉동조건이 생강의 품질에 미치는 영향을 조사함과 동시에 상기 기술을 종함적으 

로 평가하여 생강의 냉동기舍을 확립코자 하였다-

3. 3차년도

생강의 냉동기舍 개밭분야에서는 냉동이 완료된 생강외 해동방범 및 조건에 따른 

생강의 품질을 평가하여 적정 해동방범 및 조건을 구측하고자 하며，생강 다대기의 

제조기숱 개발에서는 냉동생강의 다대기 와 생강다대기의 냉동제품돌을 포장방범과 유 

통조건에 따라 저장수명을 측정한 다옴 개발제품의 상晉성 및 저장성 증진효과를 기 

존 제품과의 비교평가하여 기슬적 차별화를 설시코자 하였다.



제 2 장 국내 • 외 기舍개발 현황

1. 국외 연구현황

전 세게 생강의 주요 생산국가는 인도，자메이카，나어지리아，시에라러온등 개발도 

상국에 머물고 있는 반면 대부분의 선진국에서는 생강의 소비국가로서 존재하며，어 

둘의 소비형태는 생체 생강을 이용하기보다는 건조생강에서 추출한 oleoresin어나 

ginger oil의 형태呈 가공처러하여 사용하는 현실에 기인하는 것으로 관단된다.

가•. Etejere와 Bhat(Turrialba, 36, 33/1986) 

吾질이 저하됨을 보고함

생강의 저온저장시 2〜3개월 早에는

나. Oti등(Trap. Sci., 28, 87/1988) ： 나이지러아산 생강을 子덩어에 넣온 旱 모래와 

건초喜 덮丑 저장하면 3개월 동안 성공적으로 저장가능함을 보五함

2. 국내 연구현황 

가. 호남작물시험장

토글저장을 대체할 牛 있는 간이 움저장방범으로서 지하 80cm의 깊이에 생강을 스 

치至픔 상자에 담아 넣고 상자 사이에 왕겨, 晉밤，마사토 동의 보습제로 층진한 다옴 

지상 40cm까지 흙으로 복토하였을 때 생강의 저장량과 환기구 크기를 변수暑 두고 저 

장시험을 수행한 바 있음

나. 태안 농촌지도소

생강의 토글저장조건을 12〜巧。C，85〜93%의 RH豆 구명한 다옴 생강저장중 보含력 

유지暑 위하여 생강에 황里를 복토하는 방법과 톱밤을 층진하는 방범을 무처리구룰



대조구로 하여 토굴저장과 지상저장五에서 각각 비교실험을 수행한 바 있옴 

다. 한국식晋개발연구원

실제 서산 및 완주지역의 토굴저장고에서의 설중설험과 지상저장을 위한 실험실적 

규모에서 저장조건별 설험을 수행하여 생강의 저장조건으로서 12C，93〜100% RH조 

건이 적절한 것으로 구명한 다옴，지상 저온저장五의 균일한 습도 유지暑 위하여 저 

장고내에 습도조절벽을 내벽으로 설치하고 여기에 가습시스템을 子비하여 생강 저장 

실험을 수행한 바 있음



제 1 절 생강의 냉동저장기舍 개발

제1항 서 언

생 생강의 적정 저장조건은 온도 巧〜巧T：，香도 90〜95%로서 KTC 이하에서는 저 

온장해暑 입어 早페하게 되五, 巧。C 이상에서는 발아하게 된다. 따라서 토글저장은 언 

위적인 저장관리가 불가능하旦呈 早페율이 5개월 내에 10〜50%呈 상당히 높을 뿐만 

아니라 4월 이年에는 저장 중 발아율도 높아 걸적，앙적 손실율어 적지 않게 발생하 

五 있다. 또한 동절기에는 냉해 때문에 생 생강은 거의 유통되지 않으며，부페가스의 

발생，출하시기의 선택，작업상의 불편함 동 많온 문제점둘을 가지고 었다.

따라서 생강산업의 활성화룰 위한 가장 선결될 사항은 생강의 저장방법이 개발되어 

야 하나 국내 소비용도가 신선 생강의 형태로 앙넘류에 한정되어 었丑 생강의 소버 

확대틀 위해서는 소비자와 가공업체에서 양념류暑 제조하기 위한 신선 생강의 공급이 

년중 지속적으로 실시될 中 었는 저장기술 개발로 접근하는 것이 현장에서 적용성이 

높을 것으로 관단되어진다.

따라서 본 연子에서는 저장성어 열악한 한국산 생강에 대하여 냉동 및 헤동저장기 

술을 개발함으豆써 국산 생강의 출하물량의 조절과 고품위상태의 생강 활용도 증대가 

가능하게 됨으로써 생강재배농가의 소득 보전과 생강산업의 활성화喜 도모하고자 하 

였다.



제2항 재료 및 방범

1. 계료

본 실험에서 사용한 원료생강은 2000년 11월 충청남도 서산군 早석면에서 수확한 

것을 산지에서 직접 구입計여 사용하였다. 구입한 원형형태의 생강은 정수에 수세한 

旱 다돔기暑 거쳐 일정크기로 절단한 다옴 Nylon/PE(polye化ylene) film포장재呈 里장 

하여 사용하였다.

가. 원료형태별로의 생강 가공품의 제조

원료생강외 원형형태는 생 생강을 수세한 早 다둠기틀 거쳐 일정크기互 절단한 다 

鲁 Nylon/PE(polye化ylene) film포장재呈 포장하여 저장하였다. 분쇄, 파쇄형태의 생강 

가공晉은 생 생강을 정수에 수세한 早 분쇄기 ^CM-3000, Chaining-Art Ltd.，Korea) 

르 분쇄하였으며 파쇄형태는 파쇄기(JWM-12, Sanjung 0化 L化, Korea)로 분쇄하여 

같은 필暑 포장재로 莖장하여 -5T：，-20t：，-7CrC에 냉동 저장하였으며 -5t：저장구의 

시豆는 30일 간격으로 4개월동안, -2CTC저장구의 시료는 90일간격으로 12개월，-701： 

저장구의 시료는 120일 간격으로 16개월 동안 저장하면서 품질특성을 조사하였다.

나. 박괴방범 및 데처기 방법의 룩럽

원형형태의 생강을 정수에 수세한 卒 다둠기暑 거쳐 일정크기로 절단한 다음 그 일 

早률 hand peeling 방범으互 박괴처리하여 叫박괴생강처리子斗 박피생강처러구로 구 

분하였다. 미 박피 생강과 박피 생강중 일早暑 S 化 am blanching (100 °C, 8분)하여 

Nylon/PE(polyethylene) film으로 포장하였다. 각각의 포장된 생강가공픔온 -2Crc저장 

고에 냉동저장하여 90일 간격으로 12개월동안 저장하면서 품질특성鲁 조사하였다.



다. 냉동생강의 헤동기슬 확립

원형형태외 생강을 정수에 수세한 早 다吾기를 거쳐 일정크기로 절단한 다옴 

Nylon/PE(polye化ylene) film으로 포장하여 -2(TC저장고에서 냉동저장하였다. 헤동은 

생강의 중심早 온도가 5C에 도달하였을 때 해동을 완료하였으며 냉장 해동온 5t：냉 

장고에 서 , 상온해 동온 巧*C 저 장고에 서 방치 하였으며 microwave oven(RE-571B, 

Samsung, Korea)헤동은 2,450MHz의 주파수의 microwave oven을 이용하였다. 온도즉 

정은 생강 sample 의 기하학적 중심早에 T-type 의 化 eraiocoiiple(PC-2200, Sato 

Keiryoki, Japan)을 삼입하여 온도暑 측정한 다音 해동을 완료하였다.

2. 일반성분 분석

생강의 일반성분 분석온 AOAC법에 준하여 수분온 105C 상압 가열건조법，조단백 

질은 Kieldahl 법, 조지방은 Soxhelt 추출범， 희분各 직접 회화법， 조섬유는 

Henneber-Stohmann 범을 개량한 AOAC법으로 구하였五 탄수화물은 100에서 수분， 

조단백，조지방，희분，조섬유의 값을 제한 값으로 계산하였다.

义 pH의 측정

pH는 시료 lOg에 lOOg의 증류수暑 넣고 homogenizer(AM-7, Nihonseiki Kaisha 

Ltd., japan)로 2분간 균짙화한 旱 pH meter(Sxmtex SP-7，USA)暑 사용하여 즉정하 

였다.

4. 표면색도 분석

생강외 색도는 분광색차계 (Color difference meter, Hunter lab., CQ-1200x，USA)暑 

사용하여 L값(lightness), a값(redness), b값(yellowness)을 reflectance mode에서 즉

정하였으며 견반적인 색차는 zJE(、/ ZfL2)값으르 나타냈으며，standard

plate의 L, a，b값은 각각 93.36, -0.97, 0.43이었다.



5. Drip loss의 측정

각각의 처리구별呈외 냉동저장된 냉동생강의 drip loss측정온 냉동전 생강중량에 대 

한 해동早 드립량의 백분율呈 나타내었다.

6. 유러당 함량의 분석

유리당의 분석온 Gancedo등(1986)의 방법에 라라 실시하였다. 죽，각각의 원료형태 

별로의 생강시豆 20g을 취하여 80% e化yl alcohol로 추출하고 추출액은 401C에서 감 

압농측을 시킨 早 물로써 20ml로 정용하였다. 어暑 다시 원심분러化OOOrpm，20분)한 

早, S巧〜Pak C巧 cartridge(Waters Co., USA) 및 membrane filter(pore size 0.45/mi) 

로 연속적으로 여과하여 Table 1과 같온 조건에 따라 HPLC豆 분석하였다.

Table 1. Operating conditions of HPLC for free sugar analysis

Instrument Gilson 305 system(France)
Column Sugar-pak(6.5 x 300mm, Waters)
Colixme temp. 90 r

Eluent Ca-EDTA(0.05%)
Flow rate 0.5m€/irdn

Detector R.KModel 132, Gilson Co., France)

Injection volumn 2〇id

7. 유리 아미노산 함량의 분석

유리 아미노산 분석을 위한 시료의 전처리는 최(1976)의 방법에 따라 실시하였다. 

즉，각각의 원료형태별로의 생강시료에서 20g을 취하여 75% e化yl alcohol 용액으로 

유러아미노산을 추출한 早 여과하고 여액을 25ml르 감압농측시킨 뒤 농측액에 巧% 

trichloroacetic acid(TCA)용액 20ml暑 가하여 단백질을 첨전시키 豆 원심분리하였다. 

상정액을 취하여 ethyl e化er로 TCA를 추출 早 제거한 다음 Amberli化 IR 12CKH+)에 

통과시켜 아미노산을 菩착시키고 ammonia 용액으로 용출시켰다. 용출액을 감압농측



하여 ammonia暑 제거한 旱 loading buffer solution(20mM borate buffer, pH 9•巧으로 

10ml互 정용하고 어暑 membrane filter(pore si化 化45jam)로 여과하였다. 그 여액과 유 

도체 시 약(〇 -phthaldialdehyde)을 1巧로 가하여 1분 동안 반응시 킨 早 Table 2와 같 

은 조건에 따라 HPLC로 분석하였다.

Table 2. Operating conditions of HPLC for free amino acid analysis

Instrument Gilson 305 system(France)

Column LiChrospher 100RP*-18(250inm x 4rrLm, 5fm)

Colume temp. 4〇r

Eluent Solvent A",

Flow rate l.SfflVmin

Detector Fluorometer(Model 121, Gilson Co., France)

Injection volumn 20fd

1)

2)
Solvent A : Acetate buffer:Water:Methanol:Tetrahydrofuran(515:350:100:30) 

Solvent B : Acetate buffer:Water:Acetordtrile:Tetr^

8. 항기성분 함량의 분석

가. 향기성분의 추출

Ukens & Nickerson 장치롤 사용하여 동시증류추출범으로 실시하였다.

나. 향기성분의 분석

향기성분의 앙적인 변화暑 알아보기 위하여 사용한 gas chromatography(GC) 는 

Hewlett-Packard 己890을 이용하였으며 컬럼은 DB-5(50mX〇.2mm, 0.33//m, J&W 

Scientific)暑 사용하였고，오본온도는 5(TC에서 2분간 유지한 早 분당 5。(：로 24(TC까 

지 상승하였으며，이 온도에서 10분간 유지 하였다. 검출기는 flame ionization 

detector暑 사용하였고 주입구의 온도는 25(TC, 검출기의 온도는 28CTC로 하였다. GC 

에 의하여 분리된 향기성분의 동정은 g 化 chromatograph-mass spectrometric



detectOT(GC-MSD)暑 이용計였으며 GC-MSD는 Hewlett-Packard사의 MSD5890을 

사용하였으며 컬럼은 DB-5MS(50mX〇.2mni，化33>«m，J&W Scientific)，오본온도는 

501C에서 2분간 유지한 早 분당 51C로 24〇r까지 상승시켰다. Carrier gas는 헬晉을 

사용하였으며，화함音의 동정은 GC-MSD呈 얻은 mass spectrum을 Wileynbs library 

로 검색하여 동정 하였다.

9. 관눙검사

각각의 처리구의 생강시료의 색깔, 이취 및 종합적 품질에 대헤 록성 차어검사 및 

기呈도 검사를 실시하였다. 관능검사원의 선발을 위하여 던저 3점 검사범으呈 분쇄생 

강의 색깔，이취에 대한 차이식벌 능력어 우수한 페널 20명을 선발하였다. 색깔의 관 

능검사는 9점 평점범에 의해，취는 7점 평점범에 의해，전체적인 선호도는 9점 기呈 

척도범에 의하여 설시하였다.

1化 통계처리

설 험 결과 얻어건 자료 에 대한 통계처리는 SAS 化 tatistical Analytical System, 

U.S.A) program을 사용하였으며, 분산분석한 결과 시豆간의 차이가 있는 항목에 대해 

서는 Duncan's multiple range test로 시료간의 유의차暑 검정하였다巧<0.05).



제3항 결과 및 고찰

1. 원豆형데에 따른 생강의 냉돔방범별 품짙특성조사 

7h 일반성분，pH 및 표면색도의 변화

원료형태에 따른 전처리 생강원료의 형태에 畔른 일반성분의 특성을 조사한 결과는 

Table 3과 같다. 본 실험에 사용한 생강은 수분 79.81-83.72%，조단백질 1.86-2.84%， 

조지방 0.547-化711%의 함량차이를 나타내었다. 각 온도조건에 따른 원료형태별 생강 

을 4개월에서 16개월 동안 저장하면서 pH외 번화를 측정한 결과는 Table 4에 나타낸 

바와 같았다. pH는 豆든처러구에서 저장기간이 연장될수록 pH가 감소하는 경향을 나 

타내었으며 -5, -2〇r 저장군보다 -701C 저장군에서 안정성을 나타내었다.

표면 색도의 번화暑 측정한 결과는 Table 5에 나타낸 바와 같았다. 온도조건에 畔 

른 원료 형태벌呈 저장일수가 증가할수록 저장 초기와 비교하여 같색화 경향을 나타 

내었으나 -7(TC저장군에서는 같색화 경향어 더 약하였으며 파쇄생강처리구는 원형생강 

처러구와 분쇄생강처러구 보다 높은 같색을 나타내었다.

Table 3. Proximate composition of ginger roots, minced and crushed ginger

ContentC%) Ginger roots Crushed ginger Minced ginger

Moisture 79.81 83.72 81.76

Crude ash 0.89 0.81 0.86

Crude protein 2.84 2.44 1.86

Crude fat 0.55 0.61 0.71

Crude fiber 1.03 0.94 1.00

Carbohydrate 14-88 11.48 13.81



Storage tune at -70 C 
(months) Ginger roots Minced ginger Crashed ginger

Storage time at 
(months)

-zu L
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storage at -5, —20, —70C
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Storage time at —5*C
Treatment Color (months)

0 1 2 3 4
L 61.16 61.51 61.81 62.33 63.24

Ginger roots a 2.61 2.68 2.62 2.84 3.18
b 21.6 23.81 23.75 23.82 24.58
L 62.24 62.87 64.58 64.31 65.66

Minced ginger a 2.28 2.54 2.73 2.70 3.10
b 22.47 23.91 23.85 23.97 24.82
L 62.32 62.54 61.79 60.48 60.91

Crushed ginger a 3.42 3.63 义68 3.70 3.82
b 22.79 22.80 23.11 23.61 25.43

Storage time at - 20C
Treatment Color (months)

0 3 6 9 12
L 61.18 61.14 61.91 60.79 62.72

Ginger roots a 2.79 3.47 3.46 3.49 2.82
b 21.82 22.24 21.14 21.66 22.06
L 63.35 64.40 64.64 64.82 63.52

Minced ginger a 2.56 1.48 1.26 1.35 3.52
b 22.24 22.60 22.03 23.16 22.18
L 59.48 己9.56 己 8.61 60.47 59.74

Crushed ginger a 3.22 2.19 3.69 3.39 3.42
b 20.17 19.92 20.28 20.62 20.07

Storage time at -70〇C
Treatment Color (months)

0 4 8 12 16
L 61.03 61.64 61.78 61.50 60.92

Ginger roots a 2.73 2.87 2.15 2.61 3.19
b 22.45 22.7 己 22.87 23.32 21.91
L 62.76 62.50 62.32 62.14 63.83

Minced ginger a 2.71 2.64 2.85 2.99 3.24
b 22.73 23.17 22.97 23.25 24.73
L 65.56 68.75 69.77 69.64 69.51

Crushed ginger a 3.40 3.13 3.94 3.97 3.41
b 23.02 23.23 24.21 23.89 24.45



나. 유리당함량 및 유리아미노산의 변화

원료형태에 따론 견처리 생강원료의 유리당 함량 번화를 측정한 결과는 Table 6에 

나타낸 바와 같았다. 온도조건에 따른 원료 형태벌로 저장일수가 증가할수록 저장 초 

기와 비교하여 총유리당의 함량은 감소하였으며 -5t：저장온도 처리군에서 저장 4개월 

어 경과하면 원형생강은 19.8%, 분쇄생강은 45.8%, 파쇄생강은 48/7%썩 감소하였으 

며，-2〇r저장온도 처리군에서는 저장 12개월이 경과하면 원형생강은 8.4%, 분쇄생강 

은 14.5%%，파쇄생강온 12.9%썩 감소하였다. 또한 -7CrC저장온도 처리군에서는 저장 

16개월이 경과하면 원형생강은 15.3%，분쇄생강은 巧.4%%，파쇄생강은 5.9%씩 감소 

하여 온도대별로의 유리당함량의 변화는 -20, -701C저장온도 처러군보다 -5X：저장온 

도 처러군에서 높게 나타내었다. 또한 -5, -20, -70X：저장온도 처러군에서 분쇄생강처 

리구의 유러당함량의 변화가 크게 나타났다.

원료형태에 畔吾 견처러 생강원료의 아더노삼 함량 변화틀 측정한 결과는 Table 7 

에 나타낸 바와 같았다. 온도조건에 따른 원료 형태별로 저장일수가 중가할수록 저장 

초기斗 비교計여 유러 아미노산의 함량은 감소하였으며 -5。0저장온도 처리군에서 저 

장 4개월이 경과하면 원형생강은 16.6%，분쇄생강은 35.6%，파쇄생강은 19.4%썩 감全 

하였으며，-201C저장온도 처러군에서는 저장 12개월이 경과하면 원형생강은 16.0%， 

분쇄생강은 巧.6%%，파쇄생강은 19.6%썩 감소하였다(Table 8). 또한 -70X：저장온도 

처리군에서는 저장 16개월이 경과하면 원형생강은 6.6%, 분쇄생강은 化.9%，파쇄생강 

은 12.7%썩 감소하여 온도대별로의 유리당함량의 변화는 -701C저장온도 처리군에서 

가장 낮게 나타내었다. 또한 분쇄，파쇄생강 처러구 보다 원형생강처러구에서 유리아 

미노산 함량의 감소량어 적게 나타났다(Table 9).



Treatment Free si巧化 
(%)

Storage time at 
(months)

-5X：

0 1 2 3 4
Fructose 2.47 2.95 义48 2.38 2.45

Ginger roots Glucose 2.81 3.74 2.88 3.74 3.37
Sucrose 2.89 2.24 1.29 1.39 (V73
Total 8.17 8.92 7•巧 7.51 6.巧

Fructose 1.85 1.巧 1.84 1.62 1-89
Minced ginger Glucose 2.72 1.93 1.97 1.97 1.93

Sucrose 0.27 0.54 0.15 0.12 0.15
Total 7.33 402 义96 3.71 3.97

Fructose 2.30 3.74 2.90 3.18 2.07
Crushed ginger Glucose 3.02 4.81 5.69 已.57 么25

Sucrose 3.20 1.08 化54 0.29 0.04
Total 8.51 9.巧 9.12 9.04 4.36

Storage time at -203二
Treatment Free sugar

{%) (months)
0 3 6 9 12

Fructose 3.76 3.61 3.巧 3.12 3.31
Ginger roots Glucose 3.29 ^38 3.49 3.05 3.16

Sucrose 0.11 0.13 0.13 0.09 0.10
Total 7.17 7.12 7.27 6.26 6.57

Fructose 3.16 义70 3.73 3.54 2.84
Minced ginger Glucose 2.61 2.44 义79 2.29 2.09

Sucrose o.ia 0.10 化08 0.09 0.10
Total 5.87 6.24 6-60 5.92 己.02

Fructose 3.14 3.15 2.92 3.14 2.88
Crushed ginger Glucose 3.62 3.32 义已8 3.19 2.98

Sucrose 0.09 0.09 0.09 0.10 0.10
Total 6.85 6.56 6.60 6.43 5.96

Storage time at -70 r
Treatment Free sugar 

(%) (months)
0 4 8 12 16

Fructose 1.40 1.31 1•巧 1.17 1-11
Ginger roots Glucose 1.31 1.26 1.21 1.14 1.12

Sucrose 义96 3.86 3.77 义56 3.42
Total 6.67 6.43 6.24 5.88 5.巧

Fructose 1.92 1.91 1.89 1.78 1.巧
Minced ginger Glucose 1.98 1.99 1.98 1.80 1.65

Sucrose 3.15 3.14 3.13 3-94 2.67
Total 7.05 7.04 7.00 7.52 5.97

Fructose 1.73 1.69 1.63 1.64 1.64
Crushed ginger Glucose 1.92 1.89 1.82 1.81 1.79

Sucrose 3.41 3.24 3.23 3.21 3.21
Total ^06 6.82 6.68 6.65 6.64



Free amino acid of ginger roots Storage timeCmonths)
(mg%) 0 1 2 3 4

Glutamic acid 11.86 11/75 12.64 12.62 8.67
Serine 40.94 41.85 33.30 3么04 28.62
Histidine 4么45 35.62 29.32 28.07 34.41
Glycine 2.13 1.95 2.87 么90 2.28
Threonine 18.96 20.28 26.44 29.50 22.27
Arginine 1义63 21.56 15.78 2化96 14.59
Alanine 7.91 7.16 9.09 8.14 6.46
Tyrosine 7.86 8.55 化74 12.93 9■化
Methionine 1.84 1.56 1.93 1.83 1.40
Valine 31.巧 25.47 32.19 29.99 24.22
Tryptophan 4.巧 义86 4.57 1.40 2.39
Phenylalanine 11.32 8.81 11.74 1化08 8•巧
Isoleucine 4.35 3.15 4.52 4.54 义28
Leucine 6.21 4.90 6.38 6.30 4.78

Total 205.29 196.48 202.53 201.29 巧 1.10

Free amino acid of minced ginger Storage time(months)
(mg%) 0 1 2 3 4

Glutamic acid 14.92 21.82 巧.01 23.49 21.54
Serine 68.95 42.08 39.99 31.60 31.60
Histidine 63.32 51.05 48.24 37.98 39.48
Glycine 3.67 2.73 2.98 3.39 2.41
Threonine 3.76 8.97 8.80 9.21 7.63
Arginine 2义巧 12.76 19.02 17.90 16.48
Alanine 14.42 9.20 8.61 8.21 7.38
Tyrosine 4.11 义巧 3.52 4.99 3.03
Methionine 6.49 3.97 4.06 4.67 3.52
Valine 8.74 8.85 4.30 5.09 义85
Tryptophan 么巧 4.22 1.96 3.52 2.30
Phenylalanine 3.66 2.79 ,4.02 7.01 2.19
Isoleucine 4.94 3.12 3.30 4.19 2.91
Leucine 7.86 4.52 4.87 6.08 4.33

Total 230.75 179.62 178.69 167.33 148.63



Free amino acid of crushed ginger Storage time(inonths)
(mg%) 0 1 2 3 4

Glutamic acid 18.96 12.87 22.83 22.30 21.02
Serine 78.18 64.54 56.67 48.08 4^68
Histidine 69.57 61.80 54.53 47.75 46.20
Glycine 2‘95 3.G6 3.92 4.97 2.77
Threonine 6.61 422 5.79 7.21 6.04
Arginine 24.78 24.21 2义96 22.28 21.46
Alanine 12.27 12.30 1么63 11.95 11.47
Tyrosine 义60 6,80 5.85 8.96 8.30
Methionine 5.21 557 2.79 7.29 6.74
Valine 10.86 17.61 7.化 8.04 9.69
Tryptophan 2.10 3.22 5.22 2.36 2.30
Phenylalanine 3.14 2.85 3.48 义95 3.46
Isoleucine 4.07 4.11 5.51 5.93 5.36
Leucine 6.49 6.60 8.68 9.28 8.33

Total 248.79 230.33 218.91 21 化 35 200.83

Table 8. Changes in free amino acid contents of ginger roots, minced and crush

ginger during storage at -20〇C

Free amino acid of ginger roots Storage time(months)
(mg%) 0 3 6 9 12

Glutamic acid 6.34 6.32 5.35 4.59 4.39
Serine 6.29 2.55 1.19 0-54 0.46
Histidine 11.10 7.15 1.38 0.78 0.58
Glycine 21.76 25.54 21.93 18.44 17*49
Threonine 9.78 9.72 9.23 5.68 5.27
Arginine 2.69 234 1.96 1•巧 1.03
Alanine 64.56 63-42 64.24 58.40 48.09
Tyrosine 48.65 40.39 38.98 39.43 30.14
Methionine 4.12 4.32 5.23 5.36 6-09
Valine 55.79 52.85 50.72 39.83 36.83
Tryptophan 8.29 7.37 7.42 5.93 3.92
Phenylalanine 15.91 巧.25 18.62 20.71 12.30
Isoleucine 12.95 1444 16.45 15.98 18.54
Leucine 20.53 28-75 35.26 35.61 40.84

Total 268.76 281.41 277.96 253.15 225.97



Storage time(months)

(mg%) 0 3 6 9 12
Glutamic acid 9.21 5.25 4.42 4.00 2,66
Serine 6.97 2.93 么67 2.18 1.91
Histidine 1.89 0.79 0.78 0.74 0.34
Glycine 19.01 19.32 16.06 14.02 13.76
Threonine 12.04 11.69 10.82 9.98 9.61
Arginine 2.22 3.08 3.29 2.28 1.60
Alanine 60.44 57.77 巧历 52.38 46.50
Tyrosine 47.98 39.43 37.46 34.69 31-84
Methionine 4.67 484 5.11 5.93 5.67
Valine 37.38 36.44 34.01 32.24 24.81
Tryptophan 6.86 as9 5•巧 5.38 406
Phenylalanine 14.44 14.96 17.33 巧.41 化巧
Isoleucine 1化97 1438 14.49 16.64 15.65
Leucine 21.94 26.84 28.49 3么87 32.54

Total 236.02 244.61 234.11 230.74 204.08

Free amino acid of crushed ginger Storage time(months)
(mg%) 0 3 6 9 12

Glutamic acid 16.76 11.68 15.92 巧.88 6.71
Serine 27.33 16.28 15.38 11-60 1么22
Histidine 2.64 1.61 1.84 0.78 0.61
Glycine 20.20 1么96 1437 14.87 巧.11
Threonine 9.37 8.70 6.80 5.26 8.43
Arginine 8.90 义64 1.67 1.31 2.47
Alanine 45.08 44.44 33.95 38.92 31.巧
Tyrosine 51.93 45.24 39.33 35.41 41.79
Methionine 5.44 5.98 5.62 6.90 5.54
Valine 56-09 巧.64 48.28 46.31 35.85
Tryptophan 6.00 6.03 5.33 3.22 5.巧
Phenylalanine 12.61 13.40 17.06 12.99 1443
Isoleucine 8,39 10.07 巧.81 13.41 11.91
Leucine 20.24 24.41 26.08 24.43 25.22

Total 270.98 260.08 247.44 229.^ 217,49



Free amino acid of ginger roots Storage time(montiis)
(mg%) 0 4 8 12 16

Glutamic acid 巧•巧 12.54 10.31 11.21 11.54
Serine 40.36 39.21 36.21 31.32 33.13
Histidine 15.36 13.78 16.41 16.01 15.14
Glycine 20.38 21.34 巧/73 化31 化巧
Threonine 巧;巧 13.21 15.20 16.16 15.22
Arginine 23.61 20.47 20.32 23.14 20.巧
Alanine 37.15 38.15 37.05 34.32 36.15
Tyrosine 30.15 26.17 28.21 27.22 巧.巧
Methionine 2.巧 2.15 2.11 1.35 1.47
Valine 40.36 40.71 39.25 42.25 40.36
Tryptophan 6.16 5.36 5.22 4.74 3.95
Phenylalanine 12.30 13.36 13.10 12.34 12.28
Isoleucine 5.16 4.71 411 4.20 3.25
Leucine 10.16 16.24 巧.41 化32 18.34

Total 272.58 267.4 265.64 260.89 254.38

Free amino acid of minced ginger Storage time(months)

(mg%) 0 4 8 12 16
Glutamic acid 14.35 13.46 12.75 12.45 10.69
Serine 42.73 38.41 39.巧 37■巧 35.81
Histidine 14.38 15.93 19,25 18.25 14.36
Glycine 20.38 17.46 18.46 16.47 15.44
Threonine 15.73 15.93 16.74 19-05 13.11
Arginine 23.61 21.56 20.63 2化96 11.65
Alanine 37.巧 35.24 39.17 35.32 34.54
Tyrosine 30.巧 28.45 巧.36 2么34 20.54
Methionine 2.15 2.07 2.56 1.82 1.25
Valine 40.36 42.12 35.51 33.21 30.54
Tryptophan 6.16 5.85 5.14 4.15 3.48
Phenylalanine 12.30 1义27 13.61 12.46 1Z85
Isoleucine 5.16 4.78 4.34 4.71 义巧
Leucine 10.16 14.25 1536 巧.46 14.63

Total 274.77 268.78 268.03 251-8 222.44



Free amino acid of crushed ginger Stor해:e time(months)

(mg%) 0 4 8 12 16

Glutamic acid 化32 10.41 11.62 10.47 1么68
Serine 38.25 巧.巧 35.14 30.34 30.14
Histidine 化巧 巧.03 巧:13 14.82 化巧
Glycine 22.18 ... 20.36 17.14 16.35 16.16
Threonine 14.32 11.54 13.47 化17 12；巧
Arginine 26.72 24.05 23.68 22.11 22.巧
Alanine 38.25 36.14 35.31 32.70 30.31
Tyrosine 32.26 28.31 26.84 26.34 24.72
Methionine 1.24 1.82 1,56 1.34 1.72
Valine 41.37 41.34 38.16 40.05 41.48
Tryptophan 5.47 5.03 4.31 4.64 3.72
Phenylalanine 1么96 化41 13.25 12.32 10.31
Isoleucine 6.31 6.05 5.31 5.72 5.31
Leucine 11.23 15.34 19.34 17.34 16.38

Total 276.05 263.98 260.26 249.71 241.77



라. 향기성분 함량의 변화 및 관능평가

원료형태에 따른 전처리 생강원료의 향기 성분의 변화룹 측정한 결과는 Table 10- 

12에 나타낸 바와 같았다. 온도조건에 따른 원료 형태벌로 저장일수가 증가할수록 저 

장 초기와 비교하여 향기성분의 함량온 감소하였으나 처러구에 畔라 성분수와 각 처 

러구별 주요구성성분의 차이는 적었다. -51C저장온도 처러군에서 저장 4개월이 경과 

하면 원형생강온 5.38%, 분쇄생강온 laS%, 파쇄생강온 8.5%썩 감소하였으며(Table 

10)1 -2(TC저장온도 처리군에서는 저장 12개월이 경과하면 원형생강은 6/7%, 분쇄생강 

은 8.6%%，파쇄생강은 111%씩 감소하였다(Table 11). 또한 -70X： 저장은도 처리군에 

서는 저장 巧개월이 경과하면 원형생강은 5.4%，분쇄생강은 5.2%%, 파쇄생강은 6.8% 

씩 감소하여 온도대벌로의 유리당함량의 번화는 -2& -70X：저장온도 처러군보다 -5C 

저장온도 처리군에서 함량의 번화가 높게 나타내었다. 또한 원형생강 처리干는 분쇄， 

파쇄생강 처리구旦다 향기성분 변화의 감소가 완만하였다(Table 12).

관농적 묵성을 측정한 결과는 Table 13-巧에 나타낸 바斗 같았다. 온도조건에 따른 

원료 형태별로 저장일수가 증가할수록 -5T：저장 처리子에서는 원형생강처리구가 분 

쇄，파쇄처리子 보다 2개월까지 이취，색깔，션互도에서 유의적인 차이가 나타나지 않 

았으나 파쇄생강처리구에서는 색깥의 유의적인 차이暑 나타내었다. 한편，-20X：저장 

처리군의 원형생강처리구에서는 9개월까지 관능적으로 유의적인 차이를 나타내지 않 

았으며 -7(TC처리군에서는 파쇄생강처리구에서 색깔의 관눙적 특성이 12개월 후에 유 

의적 차이暑 나타내기 시작 하였다.



Retention Flavor compound of 
tune ginger roots

Peak

0
14.56 Unknown
16.12 a -Pinene
17.69 Unknown 
18,91 Unknown
20.66 Camphene
21,24 g -pinene
21.69 Myrcene
22.12 a -t巧pinene
22.97 Limonene
23.12 巧-phdlandrene
24•已7 1,8-Cineole
25.64 Unknown
26.65 p-cymene
28.80 Terpinolene
28.94 2-Nonanone
29.12 a -cubebene
30.32 a -copaene
31.11 Camphor
31.68 cis- a -bergamotene
31.95 Sabmene
32.21 Linaiool
32.38 g -elemene
34.05 3 - caryophyllene
35.67 Selinadiene
35.85 elemene
36 化 Famesene
36.32 neral
巧.31 Guriunene
38.97 Zing 化 erene
39-21 r -bisabolene
39.56 Geranial
39.74 Citronellol+
39.89 & —bisabolene
40.64 Calamenene
40.68 Pentyl curcvimene
40.82 Caiyophyliene oxid
41.27 Sesquisabinene hydrate
42.65 Unknown

1.394 
5,597 
4,021 
30406 
1化567 
6,202 
巧.367 
1,823 
12,397 

143,120 
7,222 
6.548
I, 908 
10,210
II, 886 
11,687 
26,659 
22,887 
12,975 
81.719 
96,260 
14,巧 5 
26,456 
12,357

14.888
2,321
99.0C6
339,975
75.664

Storage tLme(months)
王 2

1，3巧 
5,841 
4,134 

30.412 
104,5己7 
6,441, 
20,798 
1,812 
11,414 
140,554 
7,054 
5,321
I. 315 
12,154 
I 化 874 
10,521 
巧,697 
23,714 
10,213 
84.224 
94,115
II, 874 
25,029 
12,212 
1.222 
巧，026 
2,774 
97,127 

329.998 
71,125 
82,421 
71,005 
I巧，4已8
5,137
4,006
2J78
5,485
6,501

5,221
4,469
29,429
106.6?4
5.847
21.241 
1,884 

13,029 
巧1，認
6,122
5,845
I, 449
II. 087 
10,652 
1 化294 
22.312 
21,778 
9.214

71.241 
97,124 
10420 
22,108 
11.658 
1,497 
18,187 
2,785

104.997
307,065
77,154
84.103
74.975 
118.677
5,369 
4,097 
2,085 
已,202
5.975

巧，899 
24.874 
10J09 
1.339 

14,126 
2.256 
94.119 

300.337 
77,457 
85,109 
68.034 
118,121 
4,245 
3.210 
2,007 
5,104 
5,099



4,408
30,007
105,004
6,957
17.975

1,167 
4,491 
4巧)2 

28.959 
102.024 
6,398 
巧*212

11,033 
1^.773 
5,491 
已340 
1,559 
I化6^ 
10228 
10397 
23,975 
巧，908 
10419 
70^20 
82,123 
14,116
22.214 
R已29 
1，112 

10,218 
2.064 
93|4巧 

303,127 
70,024
76.215 
70,8巧 
L11.920
5.4巧 
1，?55 
1.109 
4.032 
4.680

10.549
141,227
5,623
5.094
I. 476 
乂 903 
9,771 
10,192 
21，290
II. 3 巧 
10.642 
70.415 
81.657 
14,675 
21,079 
11.993 
1,202 
9,652 
2,264 
90,825 

301.552 
巧지巧 
75.667 
68^10 
100,994
5J16
1,510
1,213
4.002
4428

1.336,3301,372,921

13.56 Unknown 1,356 1,297
15.92 a -Pinene 5,564 5,604
17.94 Unknown 4.494 4,403
18•巧 Unknown 3i，676 30,581
19.02 Camphene 102.567 103.972
20.45 g -pinene 7,001 7.208,
20.91 Myrcene 18,316 18,339
22.12 a -terpinene 1,667 1,499
22.45 Limonene 10,694 10.341
巧.13 S -ph^andrene 143.941 146,684
24.54 1.8-Cineole 5,956 5,764
巧.26 Unknown 5,229 5,297
25.64 p—cymene L826 1,746
26.50 Terpinolene 11,297 11,034
28.巧 2-Nonanone 11,557 I 化 346
29.33 a -cubebene 13.346 12,664
30.97 a -copaene 26,042 25,654
31.15 Camphor 19,229 15^13
31.64 cis- a -bergamotene 巧，592 8,598
31.75 Sabinene 76,106 77,297
31.81 Linaiool 92,024 88巧1
32.35 $ -elemene 巧，巧6 15.679
34.64 g -caryophyllene 26,032 巧，972
3己.73 Selinadiene 14348 13,885
35.83 elemene 1,245 1，339
36.25 Famesene 13,456 11,513
巧-67 neral 1,598 1,789
38.19 Guijunene 98,653 100,354
38.54 Zin巧 iberene 349,128 341,085
39.72 r -bisabolene 73,582 72,448
39.75 Geranial 82,035 79,95己
39.79 CitroneIIoI+ 74,442 72,942
39.88 B -bisabolene 122,926 119.972
40.25 Calamenene 8巧1 8,812
40.42 Pentyl curcumene 2,556 2,294
40.66 Caryophyllene oxid 1,797 1,666
40.91 Sesquisabinene hydrate 4337 4,巧7
42.54 Unknown 5,719 4,920
Total 1498,541 1.471.244

-H
lIH

liEiElllllilllll-i4
* 
4

’



Retention
time 1
1 么 33 Unknown
16.25 a -Pinene
17.^ Unknown
18.81 Unknown
19.57 Camphene
20.23 g -pinene
20.46 Myrcene
21.78 a —terpinene
22.65 Limonene
23.42 -phellandrene 
24.12 1.8-Cineole
26.23 Unknown
26.61 p-cymene
巧.30 Terpinolene
28.58 2-Nonanone
29.19 a -cubebene
29.24 a -copaene
31.59 Camphor
31.88 cis- a -bergamotene
33.06 Sabinene
34 巧 Linaiool
35.69 g -elemene
35.77 g -caryophyllene
35.97 Selinadiene
37.31 elemene
38.36 Famesene
38.69 neral
39.70 Guriunene
39- 78 Zingiberene
39.84 r -bisabolene
39.89 Geranial
40.39 Citronellol 十
40.61 B -bisabolene
40.75 Calamenene
40.90 Pentyl curcumene 
40.27 Caryophyllene oxid
40- 44 Sesquisabinene hydrate
42.41 Unknown

19^9 
化巧75
76,658 
90,597 
16.596
26.678 
14,448
1,421 
12,554
1,452 

101,051 
358’또2
73,564 
80,967 
73.603 
1巧，927

4,482 
4378

31.012
102,221
7,985 
17374 
1，5巧 

10,974
145.210
5,574
5,297 
1.628
11,020
10,334

25,658
15,689 
8,502
77.842
88,006 
巧，256
25,217 
巧，635
I, 305
II. 695
1,584

100,037
330,538
72,223
81,971
71.612
121,654
7,484
2,029
1,599
4,514
4,011

4297
4449
31.558
103,951
^562
17,297
I, 554
II, 672
144,023
5,530 
已，67己
1.798 

10.891 
11，579 
12,9巧
24,455
16.512 
^261
75,215 
88,569 
15,889
24,445 
13,972 
1,235 
巧그47
1,410

99,024 
333.887
74,125
81,021
70,228 

1 化，011
7.698
1,825
1,061
4.156 
4,187

1.103
4,621 
4*599 
巧.781 
103,992
6.276 
16,641 
1，已72

10,382 
1^.036
5,371
5,687 
1,612
10.877 
10,752 
10•己21 
巧397
18.035
10,185 
70.020
82,257
15,415 
22,958 
14,510 
1,397
11.036 
1，798 
巧1已21 
320,9巧
70,011 
巧，328
71,679
113,064
6,410
1,412
1,124 
4그 01
4.489

4.197
4,694 
巧’003 
103^7
6,564
16.203
1.416 
10599

150,061
5,678
5,541
1,440
9,806
10,456
10.203 
21,552 
1 化210 
1 化726
70,267
81,354 
15,265
20,120 
11237 
1,290 
9,802 
1,685 

90，216 
317.758 
66,932
75,658 
69，267 

113.120
6,332

3.864
4.293

Total 王,501J23 1，455,735 1,450,250 1.374,938



Retention Flavor compound of 
time ginger roots

Peak area
Storage time(mon 化s》

3 6 12
12.22 Unknown 1.398
16.01 a -巧nene 5,395
17.02 Unknown 4,116
化 37 Unknown 30/巧 1
19.17 Camphene 102,648
20.25 g -pinene 6,246
20-95 Myrcene 2 化 546
21.50 a -terpinene 1,724
21.64 Limonene 11,658
22.97 g -phellandrene 144,974
23.25 1,8-Cineole 7,215
24.56 Unknown 6,410
26.26 p-'cymene 1.854
27.32 Terpinolene 10,697
巧.87 2-Nonanone 1 化 697
28*51 a -cubebene 10,269
30.13 a -copaene 29,333
30.26 Camphor 20,210
30^ cis- a -berffamotene 10,812
31.56 Sabinene 83,221
31.巧 Linaiool %,129
31.95 $ -elemene 18,456
32.66 /? -caryophyllene 25.160
33.26 Selinadiene 10.597
33.81 elemene 1,237
34 巧 Famesene 巧.367
36.60 neral 2,799
36.77 Guijunene 95,556
37.23 Zir巧 iberene 343,022
38.巧 r -bisabolene 77,329
39.65 Geranial 80,209
39.40 CitroneUol+ 76,297
39.97 0 - bisabolene 122,612
40-16 Calamenene 6,512
41.44 Pentyl curcumene 4,410
41.65 Caryophyllene oxid 2,213
41.82 Sesquisabinene hy化ate 5,412
42.23 Unknown______  6,438

1,198 
5,321 
4,057 
30,197 
103.842 
6,156 
化7巧 
1；巧1

10.655 
141.567
7,059
5.444
I, 684
II. 497 
11,599 
11,809
26.656 
20,694 
10.103 
82,127 
94,528 
12,647 
25.486 
11,975 
1，1巧 

12.5 巧 
234 

94^11 
340.426 
75,297 
78^21 
74,294 
120,213

6.284
4,203
2.214
5,302

104,978
5.785
20.219 
1.656 
10,458 

141,902
6,803
5,972
I, 571 

10,171
II, 762 
9,887 
23 그 98 
20,312 
9,449 
80,167 
96,901
11.219 
23,771 
11,114
I, 156
II. 028 
2,329 

95.526 
328.895 
74,192

Total
6,302

1*배 
9,821 

140,572 
6,694 
5,209
I, 337
II, 297 
12,910 
9.810 

22,287 
21,685 
9,349 

80,081 
96,587 
12,597 
22,7化 
10^10 
1,052 

10419 
么334 

94,229 
319,654 
72.397 
巧과 4 
66,241 
116,486
5,245
3,751
2,019
5,078
5,582



6 9 12
1义46 
巧.37 
18.49
19.45 
19.98 
20.32 
20.68 
21.88
22.45 
巧.巧 
2456
26.46
26.91 
2734 
28.51 
29.巧
29.71
31.76
31.92 
32.31
34.93
35.71 
35.89 
36.05
37.46 
38.39 
38.64
39.76 
39.83 
39.87
39.93
40.56
40.72 
40.81 
41.03 
化巧 
41.49
42.56

Unknown 1,256
a -Pinene 4,885
Unknown 4.256
Unknown 32,004
Camphene 101,798
g —pinene 7,561
Myrcene 16,453
a -terpinene 1,776
Limonene 10.557
iff -phellandrene 144.764
1.8-Cineole 5,846
Unknown 5,896
p-cymene 1.798
Terpinolene 12,122
2-Nonanone 12.002
a -cubebene 13,115
a -copaene 25,768
Camphor 18,672
cis- a -bergamotene 13,861
Sabinene 74,846
Linaiool 89,巧 1
g -elemene 16,768
g -caryophyllene 26,844
Selinadiene 14,156
elemene 1,654
Famesene 11,789
neral 1,443
Guijunene 100,354
Zingiberene 
7 -bisabolene 

Geranial 
Citronellol+ 
g -bisabolene 
Calamenene 
Pentyl curcumene 
Caryophyllene oxid 
Sesquisabinene hydrate 
Unknown   4,253

102,451
8,707.
16,133

16,715 
25.678 
13.621 
1.641 

1 化 654
1，化5

100,135
331,372
72.435 
81,315 
71,896
121.435 
7.456 
2.007 
1,587 
4,484 
4,001

U巧 
4.417 
4,407 

32,026 
102,766 
8,巧1 
16,126
I, 654
II. 353 
145,023
5,625
5,275
1,853

12,134
12,478
12,066
24,017
16.008
7.984

73,676

98,849 
334,531 
74,654 
80,744 
70,4巳6 
119,454 
7J18

4,212
4，123

U〇5 
4,965 
4564 
29J98 
103,157 
^232 
巧，795 
1,578 
10,825 

135,537 
5,365 
5,732 
1巧1 
口 451 
12,7 巧 
10,654
23.112 
17,567 
10,513 
68,651 
81,022 
15.456 
22,765 
14,453 
1J68

10.112 
1,835 
^,657 
320,320 
70,168 
76,646 
71,215 
1巧，6已7
6.384
1,448
U12
4,089
4,345

1,478
4,465
4,612

28,687
103,006
7,459
15,152
1,532

10.972
148,849
5J89
5,165
I, 456
II, 128 
11,321 
9,373
21 그巧 
10,008 
10,982 
巧，159 
80,043 
15.865 
20.657 
11,13已 
1.458 
9,423 
1,432 

90.789 
319,354 
68.003 
75,135 
69J66 
113.002 
6.298

3,854
4.221

Total 1,502.063 1.455,631 1，450>466 1,395,0巧 1.373.667



Peak

12
12.66 Unknown
16.07 a -Pinene 
巧.98 Unknown 
巧.22 Unknown 
20.04 Camphene
20.98 3 -pinene 
21.39 Myrcene
21.77 a -terpinene
22.08 Limonene
23.巧 3 -phellandrene
24.06 1,8-Cineole
25.89 Unknown
26.14 p-cymene
28.54 Terpinolene
28.95 2-Nonanone
29.44 a -cubebene
30.89 a -copaene
31.23 Camphor
31.37 cis— a -bergamotene
31.80 Sabinene
32.01 Linaiool
32.27 $ -elemene
34.67 y? -caryophyllene
35.44 Selinadiene
35.78 elemene
36.03 Famesene
37.44 neral
38.54 Gununene
38.81 Zingiberene
39.82 r -bisabolene
39.99 Geranial
40.01 Citronelloi+
40.12 g - bisabolene
40.49 Calamenene
40.66 Pentyl curcumene 
40.84 Caryophyllene oxid 
40.97 Sesquisabinene hydrate 
42.31 Unknown

巧,784 
巧,664 
76.545 
92,350 
巧，007 
25,018 
14.269 
1,242 

12.998 
1,525 

99.771

4.681 
4.749

31.681 
102,658

18,184
1,446

1CX298
147.418
5,678
4,356
1.707

10,491
10588
12.351 
26,815 
14.968 
9，2化 

77.984 
88.541 
16,212 
24,163 
13,784
I, 432
II, 436 
1.804

100,494 
335J38 
巧，598
82.351 
巧，145 
119,889
9.233
2,177
1,715
4,542
4,761

4,754
4,675

32,753
103,465
7J98
ia〇22
I, 569 
1U57 

146,132
5,513
4,317
1,812

10,796
II, 028 
12,687 
25,958 
16,355 
8,110 

76,031 
89,988 
巧，794 
巧，110 
巧，869 
1,565 

10,654

326.766
75,497
83,012
72,103
118,698
8,237
1,869
1,321
4,447
4,489

Total

14,980
22,068
14,625
1,123

10,433
2.134 

93.572 
301,8已7 
69,356 
76.327 
70,152 
113,988
5,6已7 
1,671
1.134 
4，1化 
4,462

1,178
4，133
4.977

30.418
100.988
6,715
17.134
1,391

10,535
141.233
5.762
4,089
1,476
9,983
10,121
10416
23,787
10.224
11311
70.889
81.771
15,415
19,007
11.927 
1,211 
8,723 
2,411 

91,032 
295,854 
67,986 
78,219 
69,322 
100.789

5.927 
1.509 
1,217 
4,019 
4.026

1.502,050 1,468.497 1,456,169 1，373,7巧 1，336,8巧



Retention
time

—12^89—
16.23 
化12
19.56 
20.15 
2化44
21.65
21.98
22.03 
23‘32
23.99 
巧£5 
26‘25
28.47 
28.62
29.31 
30.50
31.04 
31.10
31.38
31.66 
31.90
34.56
35.39 
3己.66 
35.84
37.55
38.32
38.47 
39.65
39.55 
39.62 
39.巧 
40.30 
40.35 
40.52 
40.88 
42.69

Flavor compoundof 
ginger roots

Peak area
Storage time(months)

0 8
Unknown 1,256
a - Pinene 5,697
Unknown 4,354
Unknown 31,654
Camphene 100,321
B -pinene 6,478
Myrcene 20,879
a -terpinene 1,729
Limonene 12,354
g -曲ellandrene 144,巧5
1,8-Cin^le 7,768
Unknown 7 *5 巧
p-cymene 1,548
Terpinolene 11,984
2-Nonanone 11,798
a -cubebene 10,651
a 一 copaene 26.132
Camphor 21.654
cis- a -bergamotene 11,465
Sabinene 79,322
Linaiool . 95,165
6 -elemene 14,125
g -caryophyllene 26,336
Selinadiene 11,468
elemene 1,335
Famesene 16,987
neral 2^25
Guriunene 101,654
ZinR 化 erene 350,686
r -bisabolene 73,654
Geranial 79,499
Citronellol+ 70,685
g -bisabolene 119,843
Calamenene 6,489
Pentyl curcumene 4,3已7
Caryophyllene oxid 2,987
Sesquisabinene hydrate 5,684
Unknown____________ 8,187

12
1,145
5,646
4,287

31,765
102,768
6,120
20,465

Total 1,510,158

337,116
72,751
79,874
69,225
116,548
6,354
4.784
2,781
5,344
7.898

".480,037

1，279
5,598

22.132 
10,511 
80,456 
97,768 
12,023 
26,543 
1 化 884 
1426 

16.616 
1,654 

102.122 
329,345 
74,987 
77,486 
巧>0巧 
118,349 
5,257 
4,755 
2,328 
4,957 
6,214

4,997 
4,129 
29,768 
102,532 
5,388 
17,735 
1.512 
10.435 

1 化 345 
6,987 
6,019

9,784
9,562

24,798
22.465 
10,133 
79,715 
97,984 
15,613 
26,345 
10,987 
U33 
巧274
1.465 

103.156 
305,651

巧

4.886 
3,654 

28.120 
102,322 
5•巧1 
16,468 
1,438 

10,874 
140.135 
5,942 
5.389
I. 123 

10,024 
9.211 
10,774 
24,021 
21.341
II. 021
80.131
95.132 
17,156 
巧,445 
11,687

987 
化，768 
1.354 

102,445 
3 巧|551 
71.758 
75,675 
63.336 
112.481 
4.978 
3,453 
1,812 
4.511 
5,72已



14.61 Unknown
16.22 a -巧nene
17.88 Unknown
19.70 Unknown
20.43 Camphene
21.16 ^-pinene
21.45 Myrcene
21.84 a -terpinene
22.35 Limonene
23.46 g -phellandrene
24 化 1，8-Cineole
巧.51 Unknown
26.16 p-cymene
28.60 Terpinolene
28.78 2-Nonanone
29.18 a -cubebene
30.50 a -copaene
30.84 Camphor
31.02 cis- a -bergamotene
31.41 Sabinene
31 .巧 Linaiool
31.91 -elemene
34.巧 g -caryophyllene
35.43 Selinadiene
35.51 elemene
35.77 Famesene
37.03 neral
38.13 Guijunene
38.54 Zingiberene
39.43 r -bisabolene
39.44 Geranial
39.60 Citronellol 十
39.63 g -bisabolene
40.15 Calamenene
40.33 Pentyl curcumene 
40.48 Caryophyllene oxid
40.70 Sesquisabinene hydrate
42.23 Unknown

5,687
3,876 
30,345 
102,387 
6,786 
巧,487
I, 834
II. 466 

142,465
7.489 
6,857 
1,8巧 

10,819
12,132
10.131 
27，1巧 
23.342 
巧，436
80.798
94.132
13.799 
28,巧 1 
12,982 
U82 
13,265 
2,984 
97,768

5.987
3.987
30.987 
103471 
7.032, 
巧，784

93,157 
10.106 
26,168 
12.478 
1，巧9 

13.088 
3,118 

96,327 
328,618 
71,844
83,268 
71364 
120,111
5,135 
4,711 
2.981 
5,4玉 8 
6.882

5,366
4.354 

29,871 
105,243
6.513 

20,350 
1,8巧 
巧，1巧
150,132 
6.614 
6.317
I. 365
II, 453 
11,328
9.135

23.165 
22,765 
1 化050 
70,798 
96,735
9.877 

22,162 
11,656 
1.344 

17,789 
3.233

103,161 
307,巧4 
77,831 
84,874 
巧，112 
119.123
5.354 
4,899
2.165 
5,221
5,847

1,221
4,915
2.921
29.879
105,398
5.848
17.135
1,445 
10J98 
巧 1，983
6,544
5,3^
I, 298 

10.649
II. 084
9.008

21,654
22.323
10.008 
80.194 
巧，326 
巧，798 
25,114
10,456 
1,289 

13,885 
2郷 

93,133 
298,667 
78.004
86.324 
68,774 
119,032
4,898
3.876
2,005
5.135 
已.187

5,102
2,915
28,214
104.354
6.354
19.354 
1,556 
10516 

157,122
5,558
4478
1.765

10.451
•巧2巧
9,848 
巧，987
23,8 巧 
9,532

70,876 
97,519 
14,651 
22.566 
10,769
1,002

12.698 
3.055 

92,111 
300.896 
74,998
82.451 
66,128 
ir?，4 巧
5,088
3,688
1，已24
5,287
4.128

Total 1,504780 1,474.095 1,464,225 1,439,271 1,426,284



12.65 Unknown 1,465
15.35 a -Pinene 5,3巧
17.54 Unknown 4,304
化 43 Unknown 32,812
20.24 Camphene 101,156
20.74 g -pinene 6,523
20.98 Myrcene 巧，332
21.68 a -terpinene 1,687
21.99 Limonene 11.798
22.81 $ -phellandrene 143,132
23.35 1,8 - Cineole 7,已 11
24.92 Unknown &523
25.39 p-cymene 1,992
27.78 Terpinolene 10,896
27.92 2-Nonanone 10.314
28.49 a -cubebene 10,1 巧
30.16 a -copaene 30,001
30.46 Camphor 巧，432
30.60 cis- a -bergamotene 11,322
30.82 Sabinene 82,465
31.05 Linaiool 94,321
31.66 y? -elemene 18,798
33.72 g -caryophyllene 巧,798
34.65 Selinadiene 10,658
34.89 elemene 1,321
35.11 Famesene 13,777
36.巧 neral 2,123
37.57 Guriunene 94,321
37.89 Zingiberene 341,654
38.65 r -bisabolene 78,785
39-07 Geranial 80,912
40.08 Citrone0ol+ 76,786
^.28 j8 -bisabolene 123,194
40.56 Calamenene 6,684
41.55 Pentyl curcumene 5,654
41.67 Caryophyllene oxid 2,235
42.04 Sesquisabinene hydrate 4,736
42.36 Unknown 7,379

5,332
4,335

32,847
102.512 
6,535, 
18,614 
1,680 

10,889 
138,568
7,355
5.652
I, 765
II, 998 
11,325
11.512 
27,456
19.676 
10,798
81.676
93.652 
13,巧 1

1.312
5,465
4,288

31,645
104.465 
6,314 
19,234
I, 565 

10,765
139.465 
6,987 
5.913 
1,662

10.568 
11421
9.568 
24.456 
19,654 
10.157 
79.134 
95,231
II. 874

I，1巧 
5,025 
3,655 
巧

104.112 
6,221 
巧，736 
1,466 
9,891 

138.652 
6,789 
5,374
I, 562
II, 658 
12225
9.658 
23.879
20.658 
10.987 
79,132 
95,005 
巧，254 
23，1巧 
10,352 
1,066 

11.124 
2,007 

93.451 
318,己61 
73,874 
76,135 
66,778 
117,134
己，030 
4.781 
1,988 
4,312 
6,412

5.007 
3,456 

30,128
103.025
6.265 
巧，452
1.266 

10,432 
140,564
6,054
4945
I, 726 

10.126
12.007 
9,874 

22,665 
20,4已6 
9.412 
77,545 
96,118
12.8 巧
21.894
10246
U02
II, 108 
1,879 

94J87
310.026 
75지巧 
巧，989 
巧，657 
n6,00己
5,002
4.351
1,811
3,599
5,988

Total 1,507.279 1.483^90 1,426,579 1,405.430



*a’ ’[Means with the same letter in the same column are significantly different as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0.05)

Table 13. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger roots, minced

and crashed ginger during storage at —5C

,. / -，、 ColoroLurage
Ginger roots Minced ginger Crushed ginger

0 7.25a 7.17a 6.883
1 6.58。6 6.753。 4.58b
2 6.25^ 6.763b 5.0〇b
3 5.7ltK 6.38b 5.33b
4 51T 6.33b 5.0〇b

广、 ♦ / 、 Off-odor
>3^01 dge 느/

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
0 5.523 5.64a 5.79a
1 5.39a 5.533 5.17 化
2 5.22a 5.243。 492b
3 4.04b 5.253b 4.67b
4 4.09b 44〇b 4.96^

Storage time(months)
Overall preference

Gineer roots Minced eringer Crushed ginger
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Table 14. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger roots, minced 

and crushed ginger during storage at —201C

Storage time(months)
Color

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
0 5.71^ 5.883 433a
3 4.96^b 5.92& 义38b
6 5.巧化 5.79a 2.63b
9 4.88밝» 4.88b 3.29b
12 463b 442b 2.92&

Storage time(months)
Off-odor

Ginger roots Minced ginger___ Crushed ginger
0 5.083 4.65a 4.713
3 5.293 4.963 43336
6 4.5〇ab 5.0〇a 43836
9 4.75^ 4.26ab 4.08ab
12 437b 3.39b 义5〇b

广、. .1 / ,1 \ Overall preference
SLoiHgc tiiiitJviiionliis)

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
0 6.24a 6.14a 6.15a
3 6.02。 6.04a 5.943b
6 6.03a 5.9iab 5.8236
9 5.9336 5.823b 5.783b
12 5.81【> 5.80^ 5.64b

化b’CMeans with the same letter in the same column are significantly different as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0.05)



*3| *^Means with the same letter in the same column are significantly different as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0.05)

Table 15‘ Sensory color, off-odor and overall preference of ginger roots, minced

and crashed ginger during storage at -70 "C

〜 / .，、 Color
OLorage uiiiei,iiioriujaj

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
0 6.8〇a 6.74a 6.75a
4 6.75a 6.7〇a 6.7〇a
8 6.52a 6.64a 6.463
12 6.5〇a 6.483 6.0〇b
16 6.55a 6.5〔)a 6.1〇b

Storage time(montiis)
Off-odor

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
0 5.55a 5.65a 5.55a

4 5•巧a 5.55a 5.5〇a
8 5.4〇a 5.6〇a 5,523
12 5.25a 己.52。 5.35a
16 5.10& 5.5〇a 5.2〇a

Storage time(months)
Overall preference

Ginger roots Minced ginger Crushed ginger
a
> 
a 
a 
a 
a
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2. 박피방법 및 데치기 방범에 따른 생강의 냉동중 吾질특성조사 

7h Drip loss, 표면색도의 변화와 관능평가

미박피원형생강과 박피원형생강을 데치기한것과 데치기 하지 않은 것으呈 구분하여 

냉동저장 한후 드립로스와 显면색도暑 측정해 본 결과는 Ttable 16-17에 나타낸 바와 

같았다. 드립로스량은 저장일수가 길어질수록 증가하였으며 데처기공정을 거친 처리 

군에서 증가하였다. 또한 미박피생강보다는 박피생강에서 저장일수가 길어질수록 드 

립呈스량이 조금 중가하는 경향을 가지고 있다. 표면색도는 박피생강처리군에서 미 

박피생강처리군보다는 ^ b값의 높은 경향을 나타냈으며 저장일수가 길어걸수록 a값 

어 증가하는 경향을 나타내었다.

냉동저장한 생강 시료의 관눙적 특성을 측정한 결과는 TaWe 巧에 나타낸 바와 같 

았다. 색깔에 대한 관눙적 평가는 생강을 박피처리에 관계없이 데치기를 하지않온 시 

료에서 저장 6개월 까지는 유의적인 차이가 나타나지 않았으며，데치기 한 박괴생강 

처러구에서는 미박피처러구 보다 저장 9개월동안 같색의 번화가 적었다. 그러나 이취 

는 제조 조건에 상관없어 저장 9개월早터 이취률 감지하였으며 전체적인 선호도는 저 

장 6개월까지 박괴하지 않은 것이 높았으며，6개월 卒부터 저장기간의 연장에 따라 

유의성 있는 감소를 보여주었다.



VlllUUUlS/
Non - peeling PeelinR Non—peeling

0
3
6
9
12

6.58 8.47 11.41
6.07 9.43 19.99
7.73 10.00 17.60
8.87 10.42 ' 20.59
9.78 11.19 21.29

Table 17‘ Changes in Hunter's color values of ginger roots as affected by peeling 

and blanching during storage at -20V

Treatment Color
Storage tdme(months)

0 3 6 9 12

Non—peeling L
a

63.19
0,40

61.57 
&87

62.03
0.59

61.49
0.50

62.63
0.82

Non-blanched
ginger

b 21.96 22.05 22.30 22,32 22.26
L 64-04 62.91 64.05 63-28 63.30

Peeling ginger a -0.22 0.30 - 0.03 0.59 0.65
b 23.82 23.28 22.60 22.71 23.62

Non-peeling
L
a

61.60
0.76

60.58
0.36

61.96
0.18

61.50
0.59

61.39
0.81

blanched
ginger

b 20.89 21.85 22.15 21.55 21.54
L 65.14 63.80 63.66 63.51 63.59

Peeling ginger a -0.43 -化14 0.40 0.17 0.53
b 25.88 22.65 21.91 22.64 22.81

Table 16. Changes in drip loss of ginger roots as affected by peeling and 

blanching during storage at -20X2

Drip loss(%)
Non—blanched ginger Blanched ginger
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Table 18. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger roots as affected 

by peeling and blanching during storage at -20 "C

m Coloroturage ume
Non-blanched Ringer Blanched ginger

CliiujLi 山;s)
Non—'peeling Peeling Non-peeling Peeling

0 5.923 6.76a 6.02。 6.483
3 5.74a 6.52a 5.84^ 6.30化
6 5.883 6.44a 5.13b 6.153b
9 5.36b 6.01b 5.25b 6.04化
12 4.94b 5.8〇b 5.巧b 5.88【，

Off-odor
otAJiage Uiiie

Non-blanched ginger Blanched ginger
(요1 1 L1 10)

Non-peeling Peeling Non—peeling Peeling
0 5.64a 5.563 5.883 6.巧
3 5.2〇ab 5.3〇a 5.54a 5.843
6 5.22ab 5.153b 5.2〇ab 5.64 化
9 4.85b 488b 4.95。 己36b
12 4.8〇b 455b 46〇b 5.04c

Overall preferenceOLorage time
(months)

Non—blanched ginger Blanched ginger
Non - peeling Peeling Non-peeling Peeling

0 5.9〇a 6.04a 5.94a 6.14a
3 5.55a 5.6231] 5.65a 5.883
6 5.283 5.45b 5.523 己.436
9 4.75b 5.01。 己.04b 5.10。仁
12 4.5〇b 4.65" 4.76。

♦a’b’CMeans with the same letter in the same column are significantly different a

determined by Duncan's Multiple Range test(p《0.0巧



3. 냉동생강의 해동기술개벌:

가. Drip loss와 표면색도의 번화

원呈생강을 -20T：저장卫에 3일간 냉동저장하고 냉동된 시呈暑 각각의 해동방법벌 

(실온，저온，마이3로웨이브)豆 해동하여 해동시 원료생강의 품질에 머치는 영향을 

조사해본 결과 드럽呈스와 표면색도는 Fig. 1과 Table 巧에 나타난 바와 같다. 실온해 

동시 드럽豆스량은 저온헤동巧X:), microwave oven해동시 보다 약 2배 가까이 발생 

하였으며 표면색도는 실온해동시외 생강의 같색화가 높게 나타났다.

6

Low 了emp.(5"G) Room Microwave oven
Temp.(25^0

Methods of thawing

Fig. 1. Changes in drip loss of ginger roots as affected by thawing methods

Table 19. Changes in Hunter's color values of ginger roots as affected by thawing 

methods

Color
Methods of thawing

Room temp.(25〇C) Low temp•巧。C) Microwave oven
L 54.63 59.48 60.36
a 3.34 2.25 2.04
b 25.50 23.42 24.75
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Free sugar (%)
Methods of thawing

Room temp.(25*C) Low temp.巧*C)
Fructose
Glucose
Sucrose

1.42
1.01
0.63

1.11 
1.00 
化14

Total 3.06 义巧 5.33

Table 21. Changes i

thawing methods

n free amino acid contents of ginger roots as affected b

Free amino acid Methods of thawing
(mg%) Room temp•(巧C) Low teEnp.巧 *C) Microwave oven

Aspartic acid 3.15 16.25 2.61
Asparagine 巧.52 7么巧 72.08
Glutamic acid 27.11 26.34 24.82
Serine 16.23 16.29 巧.73
Glutamine 14.80 34.15 1421
Histidine 7.15 21.10 5.14
Glycine 25.54 21.76 22.71
Threonine 9.72 9.78 9.23
Arginine 2.34 12.69 1.96
Alanine 64.42 35.26 64.24
Tyrosine 40.39 48.65 47.29
Methionine 4.32 4.12 5.23
Valine 58,85 52.87 58.72
Tryptophan 7.37 8.29 6.42
Phenylalanine 18.巧 巧.91 18.62
Isoleucine 14.44 9.95 16.45
Leucine 29-75 20.53 36.26

Total 417.35 426.46 421.72

나. 해동 방범별 유리 당，유리 아머노산 함량의 변화 및 관농적 특성

냉동생강을 헤동 한 早 총유러당 함량，유러아미노산함량 및 향기성분의 함량을 측 

정해본 결과 Table 20-22에 나타난 바와 같다. 유리당, 유러아미노산，향기성분의 함 

량온 microwave oven헤동과 냉장저온해동어 설온해동보다 많은 함량을 나타내었으 

며, 특허 마이크로 웨이브 해동시 냉장저온해동과 실온해동방법보다 높은 성분의 함 

량을 나타내었다. 헤동 방범별로의 관눙적 톡성에서 실온해동방법은 microwave oven 

해동과 저온헤동방범 보다 유의적인 차이롤 보여주어 색깔과 견체적인 선호도가 낮게 

나타내었다(Table 23).

Table 20. Changes in free sugar contents of ginger roots as affected by thawing 

methods
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Table 22. Changes in volatile compounds of ginger roots as affected by thawing 

methods

Retention
time

Peak area
Flavor compound Methods of thawing

Room temp. (25*0 Refreezing temp. (5)二）Microwave oven
12.65 Unknown
15.35 a -Pinene
17.54 Unknown
18.43 Unknown
20.24 Camphene
20.74 g -pinene
20.98 Myrcene
21.68 a -terpinene
21.99 Limonene
22.81 g -phellandrene
23.35 1,8-Cineole
24.92 Unknown
巧‘39 p-cymene
巧.78 Terpinolene
27.92 2-Nonanone
28.49 a -cubebene
30.16 a -copaene
30.46 Camphor
30.60 cis- a -bergamotene
30.82 Sabinene
31.05 Linaiool
31.66 y? -elemene
33.72 /S -caryophyllene
34.65 Selinadiene
34.89 elemene
35.11 Famesene
^*65 neral
37.57 Guijunene
37.89 Zingiberene
38.65 / -bisabolene
39.07 Geranial
40.08 Citronellol+
40.28 g -bisabolene
40.56 Calamenene
41.55 Pentyl curcumene
41.67 Caryophyllene oxid
42.04 Sesquisabinene hydrate
42.36 Unknown

1.324 
4697 
4/702 

32.85己 
143,741
7,512
18,012
I, 557
II, 124 

158,021
5,546
4.324 
玉,813 

10,743 
10,426 
11,864 
25,521 
16,542 
9,018 

76,658 
88,895 
15,201 
23^24 
13,444 
1,485 

10,111 
2,889

139,715
339,548
74^82
83^01
74,471
119,348
8,203
1，825
1,228
4,489
4,625

1,418
4,665
4.742

31,667
142,215

化1巧

4,741 
4,885 

32.653 
142,582 
^294 
18,321 
1.616 

10,644 
145,777 
已,789 
4,310
I, 824 

1化g巧
II, 652 
12,975 
27,512 
18,648 
12,999 
76,7已4 
91,876 
16,113 
25,658 
14,948 
1,348 

12,875 
2,784

14化0巧

Total 1.562.084 1.583.107 1,585.205



Table 23. Sensory evalution of ginger roots as affected by thawing methods

Methods of thawing
Sensory evalution

Color Off - odor Overall preference
Microwave oven 6.023 6.183 6.55a

Low temp.巧。C) 5.95a 6.123 6.02。

Room tenipX25*C) 已.57b 6.05a 5.87&

巧ib’CMeans with the same letter in the same column are significantly different

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0.05)



제 2 절 냉동생강 다대기 제조기술 개발

제1항 서 언

생강은 이집트，이락 등의 열대 및 아열대 지역에서 유사 이전早터 재배되어 온 생 

강과(Zingiber officinale Roscoe)에 속하는 다년생 초본식물의 근경으로 특유한 향기 

斗 매운맛을 지니五 있어 전 세계적으로 널리 애용되고 있는 향신료 중외 하나이다. 

생강의 세계 총 생산량은 50만톤에 달하고，생강의 재배지역온 세계적으로 우리나라 

暑 비롯하여 인도，중국，나이지리아，호주，일본，필러핀 등의 아열대 지역이며，이중 

인도가 전체생산량의 1/2정도暑 차지하고 있다.

생강 다대기는 생 생강의 토글저장에 비하여 저장성과 상吾성을 증대시킬 午 있고 

저장면적을 줄일 수 있는 장점이 었을 뿐만 아니라 연중 유통시킬 수도 었다. 또한 

국내 소비자들어 고급화 및 편의성을 추구하는 경향에 早응할 뿐만 아니라 식자재 공 

급용으로서도 활용될 수 있어 김치공장，가정 그러고 식당에서 아무런 전처리 없이 

향신료 소재豆 사용될 수 었다. 그러나 이러한 생강 다대기는 저장 중에 같변 및 가 

스가 발생하고 고액분러(固液分離)7}* 일어나는 등 吾질이 저하되는 문제점을 안고 있 

다.

따라서 본 연구는 생강 다대기 저장 중에 발생하는 같번，가스발생，고액분리 동鲁 

효과적으로 억제할 午 있는 첨가물을 선정하여 다대기 제조에 적함한 formula暑 개발 

하고，다대기 제晋의 저장 중 품질변화暑 측정하여 우수한 품질의 생강 다대기暑 제 

조, 유통하는데 필요한 기초자료暑 얻고자 타였다.



제2항 재료 및 방범 

1. 재료

본 설험에서 사용한 원료생강은 20이년 11월 층청남도 서산군 早석면에서 午확한 

것을 산지에서 직접 구입하여 사용하였다. 子입한 원형형태의 생강은 정수에 午세한 

早 다듬기를 거쳐 일정크기로 절단한 다음 Nylon/巧EXpolyethylene) film포장재로 里장 

하여 다대기 재료로 사용하였다. 일부는 생원료로 다대기룰 제조 하였으며 나머지 일 

早는 -20"C 저장고에 3개월간 저장하여 냉동저장 旱 다대기제조방법 개발의 재료로 

사용 하였다.

가. 생강다대기의 제조 및 첨가물의 선정

생강의 다대기는 원료생강을 분쇄기互 분쇄한 것을 대조구(control)로 하여 생강 다 

대기 lOOg 중량에 대한 비율至 같번억제제인 sodium bisulfite 0.001, 0.002, 0.003%, 

L-cysteine 0.01，0.03, 0.05, 0.1, 化2, 0.3%, oxalic acid 0.005, 0.01，0.03%를 농도별로 

첨가하였으며 가스발생 억제제인 sodium benzoate를 0.01, 0.05, 0.1% 또한 potassium 

sorbate를 0.01, 0.05, 0.1%로 NaCl은 2%, citric acid는 0.1% 각각 농도별至 첨가하여 

보았다. 고액분리방지제인 xan化an gum은 0.01, 化(巧，0.1%呈 carrageenan gum은 

0.03, 化06, 0.1%豆 번성 전분(Ultra-Tex 3，Starch 465, National Starch & Chemical 

Co. Ltd, USA)은 각각 1%씩 첨가하여 생강 다대기의 최적 첨가물을 조사하여 旦았 

다. 또한 L-cysteine(0.2%), sodium benzoate(0.1%), NaCl(2%), xantfian gum(0.1%)을 

각각 단득처리와 흔합처러하여 다대기 제조시 각각의 첨가물간의 상豆 안정성을 조사 

하였다.

나. 생강 다대기의 저장 방범

원료생강을 냉동(-2〇r) 저장 卒 생강 다대기 제조하여 5t：저장고에서 저장시 30일 

간격으로 샘폴을 채취하면서 4개월 동안 저장하였五，다대기 제조卒 냉동저장고에 저 

장시에는 -5t：저장五에서 30일 간격으로 4개월 동化 -2(TC저장고에서 巧주 간격으로 

巧개월동안 샘폴을 채취하여 晉질특성을 조사하였다.



다. 건조다대기 분말제조 및 기타생강제吾 개밭

1) 열풍 건조다대기 분말 제조

원형생강을 분쇄기로 분쇄한 후 열풍건조기로 6〇r 온도에서 건조시켜 

Nylon/PE(po!ye化ylene) film포장재로 포장하여 5"C저장고에 10주간격으로 10개월 동 

안 저장하면서 품질특성을 측정하여 기존의 다대기 제품과의 품짙차어暑 조사하였다.

2) 기타 생강제晋의 제조

기존의 다대기 제晋어외의 생강가공제晋으로 원료생강을 slice형태 및 생강에서 

착晉액을 추출하여 엑기스형태의 시제품을 제조(Fig. 2)하여 -20t：저장고에 보관하면 

서 巧주간격으로 巧개월동안 저장하면서 품질특성鲁 조사하였다. 아울러 냉동생강을 

냉동건조한 시제품도 개발하여 5t：저장고에 旦관하면서 10주간격으로 10개월동안 저 

장하면서 균일한 품질을 유지할 수 있는 새로운 형태의 저장방법을 시도하였다.

Fig. 2. Other ginger products prepared with frozen stored 

ginger.

A: Ginger Slices B: Ginger paste C: Ginger Powder



라. 포장 방범별豆의 생강 다대기의 제조 및 저장

재래종 생강을 서산시 早석농혈에서 구입하여 원료생강으로 사용하였으며 원료생강 

을 각각 생시료 처리군과 -20T：저장군으로 분류하였다. 생시료처리군과 -20t：냉동저 

장 처리군으토 분류한 원료생강을 생강의 전처러기슬개발 연구결과暑 기초로 하여 早 

첨가군과 비교하며서 같번，가스발생 및 고액분리 방지틀 위하여 갈번방지를 위한 첨 

가제豆 L-cystein 0.2%, 가스발생억제틀 위한 첨가제呈 NaCl 2%+sodium benzoate 

0.1%, 고액분러방지를 위計여 xan化an gum 0.1%暑 모早 혼합 첨가하여 골고루 균질 

화 한 旱 다대기를 Nylon/PE (polyethylene) film포장，큐旦포장(AL-foU+LLDPE), 유 

리용기포장재에 里장(Fig. 3)하여 30일 간격으呈 4개월 동안 냉장巧r)저장 하였으며, 

巧주간격으로 巧개월 동안 냉동저장(-201C)하면서 품질똑성을 조사하였다.

Fig. 3. 3 types of containers for the minced ginger 

A： Bottle B: Film C: Tube



义 일반성분 분석

생강의 일반성분 분석온 AOAC범에 준하여 수분은 105C 상皆 가열건조범, 圣단백 

질은 巧 eldahl 범, 조지방온 Soxhelt 추출법， 회분은 직접 회화범， 조섬유는 

Hermeber-S化hmann 범을 개량한 AOAC범으로 즉정하였다.

义 pH의 측정

pH는 시료 lOg에 lOOg의 중류수를 넣고 homogenizer(AM-7, Nihonseiki Kaisha 

Ltd., j巧an)至 2분간 균질화한 후 pH meter巧untex SP-7, USA)를 사용하여 측정하 

였다.

4. 표면색도 분석

생강외 색도는 분광색차계(Color difference meter. Hunter lab., CQ-巧OOx, USA)를 

乂]"용하여 L값(lightness), a값(redness), b값(yellowness)을 reflectance mode에서 측

정하였으며 전반적인 색차는 값으豆 나타냈으며, standard

plate의 L，a, b값은 각각 93.36, -0.97, 0.43이 었다.

5. 가스 발생량 측정

생강 다대기의 가스 발생량은 시료에 발생한 가스를 가스 里집용 pump(BH-702, 

Gastec Ltd., Japan)를 사용하여 가스 互집용 viny] pack (Gastec Ltd., Japan)에 모두 

포집한 早 syringe暑 사용하여 가스의 부피틀 측정하였다.

6. 고액분러 (liquid-solids separation) 측정

생강 다대기의 丑액분러정도 측정은 김 등(1978)의 방덤을 응용하여 50ml tube에 

化imble filter(lSk). 84, 28x 100mm, Toyo Roshi Kaishs Ltd., Japan)暑 넣고 여기에 시 

료 lOg을 넣어 1,000 rpm으互 10분간 원심분리 (VS-6000 CF centrifuge, Vision



고액분러정도(%)= 유乂f불ffy X100

7. 유러당 함량의 분석

유리당의 분석온 Gancedo동(1986)의 방법에 따라 실시하였다. 죽，각각의 생강시료 

20g을 취하여 80% e化yi alcohol로 추출하五 추출액은 40X：에서 감압눙측을 시킨 旱 

音로써 20ml呈 정용하였다. 이를 다시 원심분리化OOOrpm，20분)한 旱, Sep-Pak C巧 

cartridge(Waters Co., USA) 및 membrane filter(pore size 0.45岸)토 연今적으呈 여斗 

하여 Table 1과 같은 조건에 따라 HPLC로 분석하였다.

8. 유러 아더노산 함량의 분석

유리 아미노산 분석을 위한 시료의 전처러는 최(1976)의 순서에 따라 실시하였다. 

즉，각각의 생강시료에서 2〇g을 취하여 75% e化yl alcohol 용액으로 유리아叫노산을 

추출한 早 여과하고 여액을 25ml로 감압농측시킨 뒤 농측액에 25% trichloroacetic 

acid(TCA)용액 20ml暑 가하여 단백질을 침전시키고 원심분러하였다. 상징액을 취하 

여 ethyl e化er豆 TCA률 추출 旱 제거한 다苦 Amberlite IR 120(H+)에 통과시켜 아 

미노산을 흡착시키고 ammonia 용액으豆 용출시켰다. 용출액을 감압농축하여 

ammonia를 제거한 早 loading buffer solution(20mM borate buffer, pH 9.巧으로 10ml 

呈 정용하고 어暑 membrane filter(pore size 0.45岸)로 여과하였다. 그 여액과 유도체 

시약(0-phthaldialdehyde)을 1:5呈 가하여 1분 동안 반응시킨 卒 Table 2와 같은 조 

건에 따라 HPLC로 분석하였다.



9. 향기성분 함량의 분석 

가. 항기성분의 추출

Likens & Nickerson 장치를 사용하여 동시중류주즐법으로 실시하였다.

나. 향기성분의 분석

향기성분의 양적인 변화를 알아보기 위하여 사용한 gas chroniatography(GC)는 

Hewlett-Packard 5890을 어용하였으며 컬럼온 DB-5(50mX〇.2mm，0.33//m. J&W 

Scientific)暑 사용하였고，오본온도는 5(rC에서 2분간 유지한 旱 분당 5X：呈 24(rc까 

지 상승하였으며，어 온도에서 10분간 유지 하였다. 검출기는 flame ionization 

detector暑 사용하였고 주입千의 온도는 25(TC, 검출기의 온도는 2801C로 하였다. GC 

에 의하여 분러된 향기성분의 동정은 gas chromatograph-mass spectrometric 

detector(GC-MSD)暑 이용하였으며 GC-MSD는 Hewlett-Packard乂>의 MSD5890을 

사용하였으며 컬럼各 DB-5MS(50mX0.2mm，0.33//m, J&W Scientific), 오본온도는 

sot：에서 2분간 유지한 후 분당 51：로 24〇r까지 상승시켰다. Carrier gas는 렬륨을 

사용하였으며, 화합물의 동정은 GC-MSD로 얻은 mass spectrum을 Wileynbs library 

로 검색하여 동정 하였다.

1化 관능검사

각각의 처러구의 생강시료의 색깔，이취 및 중함적 吾질에 대해 특성 차이검사 및 

기呈도 검사暑 실시하였다. 관능검사원의 선발을 위하여 던저 3점 검사법으로 분쇄생 

강의 색깔, 이취에 대한 차이식별 능력이 우牛한 페널 20명을 선발하였다. 색깔의 관 

능검사는 9점 평점범에 의해，이취는 7점 평점범에 의해，전체적인 선호도는 9점 기흐 

척도법에 의하여 실시하였다.

11. 통계처러

실험결과 얻어진 자료에 대한 통게처리는 SAS化tatistical Analytical System, 

U.S.A) program을 사용하였으며，분산분석한 결과 시료간외 차이가 있는 항목에 대해 

서 는 Duncan's multiple range test互 시 료간의 유외 차暑 검 정 타였다(P<0.05).



제3항 결과 및 고찰

1- 생강 다대기의 제조 및 첨가물의 선정

가. 같번，가스 발생 억제 및 제 고액분러억제제(早형제)의 선정

같변억제제呈 사용되고있는 sodium bisulfite, oxalic acid, L-cysteiri을 각 농도별로 

첨가하여 3〇r에서 30일간 저장하면서 색차계로 L, a, b 값을 측정해본 결과는 Table 

24와 같다. 같번 억제제로는 sodium bisulfi化(0XX)2%)와 L-cystein(0.01%)이 같번억제 

효과가 큰 최소 적정농도로 평가되었다.

생강 다대기의 가스발생의 원인으로 추정되는 미생吾의 생육억제를 위하여，미생물 

생육 억제제로 사용되고 있는 sodium bisulfite, sodium benzoate, potassium sorbate 

暑 각 농도벌로 첨가하여 PE bag에 里장울 한 早 301C에서 7일동안 저장 早 가스발 

생의 早괴를 측정해본 결과는 巧g. 4와 같다. Sodium benzoa化의 농도가 높아질수록 

가스발생량은 적어졌지만 일정 농도 첨가시 까지는 우수한 효과는 나타나지 않았다. 

가스발생 억제제로는 다른 첨가音의 처러구 보다 sodium benzoate(0.1%)에서 가스발 

생억제 효과가 가장 크게 나타내었다.

다대기 제조 후 가스皆생억제제가 여러 첨가물둘간의 상玄작용을 알아보기 위헤 진 

공 포장하여 생강 다대기에서 가스발생량(ml)울 30T：에 저장하면서 조사한 결과, 

NaCK2%)+S(xlium benzoate(0.1%)처 러 子와 NaCl(2%)+Sodium benzoate(0.1%)+Citric 

acid(0.1%)외 2가지 처리구가 gas발생 억제互과가 우수하였다. 따라서 가스발생 억제 

제인 sodium benzoate(0.1%)는 다른 첨가물의 영향을 받지 않는다고 평가되었다(Table 

25).

早형제인 xan化an gum, carrageenan gum 및 National starch 희사제품 2중류를 생 

강다대기에 첨가하고 냉해동 cycle을 반복 한 旱 牛분의 유출량을 조사하여 고액분러 

의 정도를 측정한 결과는 Fig. 5와 같았다. Kg. 5에서 볼 수 었는 바와 같이 

xanthan gum 0.1%첨가군에서 가장 우수한 고액분리억제 효과가 었었으며，이는 냉헤

동 사이클이 반복될수록 더윽 분명허 나타내었다.



Table 24. Changes in Hunter's color values of minced ginger with food various 

browning inhibitors during storage for 30 days at 301

Additives treatment 
Color

Storage time(days)

0 5 10 15 20 25 30

L 6494 70.89 70.50 69.48 68-62 72.91 69.97
Control a 1.03 2.23 2.58 2.39 1.97 2.67 2.53

b 22.76 25.91 2 巳.59 23.95 23.49 26.50 25.29

Sodium bisulfite L 65.78 71.21 71.63 69.47 71.44 71.31 69.84
a 0.97 2.04 2.52 2.75 2.11 3.12 2.24

0.001% b 23.11 巧.39 26.26 25.20 25.23 26.50 25.17

Sodium bisulfite L 64.54 70.75 Tim 70.14 71.14 71.98 70.41
a 1.27 2.13 2.51 2.90 2.12 2.85 2.07

0.002% b 23.10 巧.85 26.37 25.61 25.82 26.78 25.32

Sodium bisulfite L 65.28 71.48 7义09 72.77 71.00 巧.78 71.44
a 1.02 1.99 2.01 2.39 2.05 2.79 213

0.003% b 23.22 25.85 26.17 26.85 25.49 巧.13 25.46
L 65.40 71.24 71,77 69.36 72.40 67.95 68.02

Oxalic acid 0.005% a 1.03 2.09 么45 2.69 1.21 2.81 2.01
b 22.79 巧.37 26-76 巧.42 24.79 2429 23.60
L 65.44 71.18 71.73 70.89 69.09 巧.44 65.09

Oxalic acid 0.01% a 0.92 2.04 2.49 2.64 么07 2.42 2.41
b 22.88 巧.32 巧.76 25.91 24.14 22.32 21.50
L 64.27 70.79 71J9 68.66 67.48 64.34 64.17

Oxalic acid 0.03% a 化85 2.25 2.47 2.36 1.85 2.70 2.48
b 22.45 25.37 25.67 24.17 23.23 21,27 21.04
L 65.44 72.38 72.巧 72.35 72.10 72.41 71.99

L-cystein 0.01% a 化54 1.70 2.24 2.2巳 1.51 2.73 2.00
b 22.65 25.95 26,07 26.63 26.11 26.96 26.23
L 65.41 71.52 71.58 70.44 68.03 68.33 68.95

L-cystein 0.03% a 0.50 2.36 2.32 2.51 么58 3.22 2.71
b 22.63 巧.87 25.67 25.77 23.52 23.95 23.93
L 65.36 71.17 71.98 71.15 70.80 72.07 68.19

L-cystein 0.05% a 0.58 2.25 2.43 2.89 2.63 3.30 3.87
b 23.05 25.80 25.76 26.65 25.87 27.15 24.66



Control Sodium Soctum Sodium Scxium Potassium Potassium Po&ssium
bisulfite benzoate benzoate benzoate sorbate sorbate sorbate

0.001 o.ot 0.巧 0.1 aoi CUB o.i
Food addtives(%)

Fig 4. Changes in gas volume in minced ginger bags with various 

inhibitors during storage for 7 days at 30 "C

Table 25. Changes in gas volume in minced ginger bags with various inhibitors 

during storage for 11 days at 30 "C

Additives treatment
Storage time(days)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Control
本

52 140 110 95 85 80

Sodium benzoate(0.l %) -- — 13 30 30 37 28

Citric acidCO.l%) — - — 43 100 102 98 67
NaCl 巧％) _ —- — 15 70 70 73 82

NaCK2%)+Citric acidCO.l%) 22 21 50 54 63

NaCl(2%)-*-Sodium benzoate(0.1%)

NaCl(2%)^Sodium benzoateCO.l%)
+Citric acidCO.l%)

not detected

1
1
1

ai)co!sc

巧chc

化 
B
 
c
u

m
l
o
>



0、〇、〇 、今 S누 ^ r、、今 、〇누’ 、4p

Food additives

Fig. 5. Changes in liquid-solid separation of minced ginger with 

food additives during freezing—thawing cycle

나. 같변 및 가스발생억제제 흔함처리시의 안정성조사

같변억제제와 가스발생억제제 둥 여러 복할첨가音을 함께 처리시 so化um benzoate 

의 영향으로 처리구 모두 약간의 같색경향이 나타나므로 L-cystein의 함량을 0.1%이 

상으로 첨가하여 보았다(Table 26)，따라서 L-cystein 함량올 0.2%이상 첨가시 같변 

억제와 가스발생억제효과가 우수했으나 그 이상의 함량을 첨가시에는 晉질간의 차이 

가 크지 않으旦로 같변억제효과가 큰 L-cystein의 적정농도로 0.2%로 선정하였다. 그 

러나 가스발생억제는 여러첨가물의 영향을 받지 않았다(Table 27).
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Table 26. Changes in color of minced ginger with food additives during storage 

for 6 days at 30 *C

Additives treatment
Storage tiine(days)

0 1 2 3 4 5 6

L 67.09 66.68 66.19 66.80 64.26 62.88 62.63
Control a 2.14 2.47 2.62 2.72 3*08 3.32 4.00

b 23.77 巧/巧 23.88 23.62 23.58 23.74 23.39
T 64.49 巧.66 63-20 64-74 巧；72 63•己7 62.91

NaCl(2%) +sodium benzoate(0.1%)+ _ __ . _ . . ___
L-cystein(Q.l%)+Xan化an gumCO.l%) a 1.10 i.ai 1.70 3.07 3.17 3.43 3.Y4

b 22.85 22.10 21.50 22.81 20.93 20.10 巧/71
7 64.52 64.48 63.67 64-24 64.24 63•巧 63*23

NaCl{2%) +sodium benzoate(0.1%)+ ■ . . . ___
L—cystein(0.2%)+Xanthan guni(0.1%) a 1.57 i.m 1.75 3,23 d.m 3.48 3.M

b 23,05 22.19 21.25 22.70 22.87 2么78 23.30

NaCl(2%)+sodium benzoate(0.1%)+
L-cystein(0.3%)+Xan化an gum(0.1%)

L 巧18 65.51 65.11 巧.45 66.10 66.65 66.27
a 1.87 1.47 1.69 3.24 3.30 3.30 3.80
b 23.14 2么38 21.70 23.09 23.01 23.20 23.23

Table 27. Changes in gas volume with food additives during storage for 6 days at 

30 "C

Storage time(days)
Additives treatment 2 3 4 5 6

Control 40 78 58

NaCl(2%)+sodium benzoa化(0.1%)+ 
L-cystein(0.1%)+Xan化an gumCO.l%)

NaCl(2%)+sodium benzoa化(0.1%)+ 
L-cystein(0.2%)+Xanthan gum(0.1%)

NaCK2%)+sodium benzoateCO. 1%)+ 
L-cystein(0.3%)+Xanthan gumCO.l%)



2. 냉동저장 旱 생강 다대기 제조시 같변，가스발생억제 및 고액분러 방지기술 개발 

가". 생강 다대기의 일반성분 조성 및 pH의 번화

본 연구에 사용한 생강 다대기의 일반성분을 분석한 결과는 Table 28과 같았다. 생 

강 다대기는 수분 81.11%, 조회분 0.88%, 조단백질 1.76%，조지방 化77%, 조섬유 

1.04%, 탄수화晉 巧.44%呈 구성되어 었었다.

생강 다대기 제晋을 5C에서 120일 동안 저장하면서 pH의 변斗暑 측정한 결과는 

Table 29와 같았다. 모든 처리구音이 저장 초기와 비교하여 현저허 감소하였고，0.1% 

sodium benzoate暑 첨가한 단득처러구 B가 가장 낮은 pH를 나타내었다. 그러나, 중 

합처 리구 A는 저장 120일어 경과하여도 pH가 5.93으로 pH에 안정적 인 경향을 나타내 

었고，무처리구와 비교하였을 때 나머지 단득처러구돌온 저장 중 pH의 변화에 대하여 

처리간의 유의성이 인정되지 않았다(p<0.05).

Table 28. Proximate composition of minced ginger after frozen storage at -2(VC

Minced ginger(%)

Moisture 80.11

Crude ash 化88

Crude protein 1.76

Crude fat 0.77

Crude fiber 1.04

Carbohydrate 15.44



a)之JE:

LC
BN
X

V A ^2+// iJ

control+L-cysteine 0.2% 
control+sodkm benzoate 0.1%+NaCl 2% 
control+xanthan gum 0.1%
control+L-cysteine0.2%+sodium benzoateO. 1 % +NaCl 2%+xanthan gumO.l%

LC : control+L-cysteine 0,2%
BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%
X : control+xanthan gum 0.1%
A : control+L—cysteine0.2%+s〇(3ium benzoateO.l %+NaCl 2%+xantiian gumO.l%

나. 표면 색도의 번화

생강 다대기 제품을 SC에서 120일 동안 저장하면서 표면 색도의 번화틀 측정한 결 

과는 Table 30과 같았다. 모든 처리구가 저장 초기斗 비교하여 120일이 경과하면 /JE 

값이 중가하는 경향을 나타내었다. 무처리구와 단독처러구둘은 저장 120일 후에는 모 

두 4.0어상의 값을 나타냈으며 종함처리子 A는 저장 120일이 경과하여도 L87에서 

2.99사이로 저장 초기와 큰 차이暑 보이지 않았다.

Table 3化 Changes in values of minced ginger during storage at 51C

Storage time 
(days) Control LC BN 义 A

Table 29. Changes in pH of ginger during storage at 5*C

Storage time 
(days)

pH
Control LC BN X A
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다. 가스 발생량의 변화

생강 다대기 제품을 sr에서 120일 동안 저장하면서 가스 발생량의 번화틀 측정한 

결과는 Fig. 6에 나타낸 바와 같았다. 早처러구는 저장기간이 길어질수록 가스가 급격 

하게 증가롤 하여 120일 早 2766.5ml/100g가 발생을 하였고，sodium benzoate와 NaCl 

暑 첨가한 BN 은 저장 60일早터 가스가 발생하기 시작하여 120일이 지나면 

3已.5ml/100g가 발생하였지만 메우 미량이었다. 종함처리구 A는 저장 120일이 경과하 

여도 가스가 전혀 발생하지 않았다. 생강 다대기의 가스 皆생 원인은 생강에 존재하 

는 叫생물돌이 성장하면서 만들어내는 C〇2에 의한 것으呈 생각어 되며，어것을 저헤 

하는 방법으로 보존제인 sodium benzoate의 첨가가 미 생晉의 생육을 저해함으토써 가 

스의 발생을 억제시킬 수 있고, 여기에 NaCl을 더 첨가하거나 여러 가지 첨가晉晉을 

흔함한 중합처리구도 가스의 발생을 억제시킬 수 있다五 관단되었다.

0 30 60 90

Storage tinrB(days)

120

Fig. 6. Changes in gas development of minced ginger during storage at 5〇C 

♦ Con ： control

■ BN : control卡scxiium benzoate 0.1%+NaCl 2%

A-A A : control+L—cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%



라. 고액분리 (solids-liquid separation)의 변화

생강 다대기 제吾울 5"C에서 120일 동안 저장하면서 고액분리 정도롤 측정한 걸과 

는 Fig. 7에 나타낸 바와 같았다. 早처리구는 저장 초기에 7.5%에서 30일 저장 旱 豆 

액분리가 급격허 증가暑 하여 120일어 경과하면 35.5%로 중가를 하였으나 xan化an 

gum을 첨가한 X와 종합처러구 A의 경우에는 0.3〜6.4%, 1.1 〜4.6%呈 더세하게 증가 

暑 하였지만 고액분리에 대한 안정성을 나타내었다. 畔라서 xan化an gum어 早형제呈 

서 생강 다대기에 존재하는 많은 양의 수분과 결합을 하여 고액분리暑 억제할 수 있 

었다고 관단되었다.

40.000

30.000

g

Q 20.000

10-000

0.000

0 30 60 90

Storage time(days)

120

Fig. 7. Changes in solids-liquid separation degree of minced ginger during 

storage for 4 months at —5〇C

♦ Con : control

• X : control+xanthan gum 0.1%

▲—A A * control十L—cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%



마. 유리 아미노산 함량의 번화

생강 다대기 제품을 5*C에서 120일 동안 저장하면서 유러 아미노산 함량 변화를 

측정한 결과는 Table 3^33에 나타낸 바와 같았다. 다대기 제품의 총 유리 아미노산 

함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간어 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었 

다. 즉, 저장 120일이 경과하면 早처리구는 4化1%> L-cysteine을 각각 첨가한 단득처 

리구둘온 42.3%가 감소하였으나，종함처리구의 경우는 저장 120일어 지나도 유리 아 

미노산의 함량온 일정한 수준을 유지하였다. 이상의 연구 결과로 볼 때，유러 아미노 

산의 감소는 생강 다대기 제품의 저장 중에 발생하는 같색화에 영향울 받는 것으呈 

사료되며，이러한 길:번현상을 억제하기 위해 첨가한 L-cysteine을 단득으로 처리하는 

것보다 혼합처리를 한 중함처러구가 상승작용에 의해 같색화에 사용되는 유리 아미노 

산의 함량감소暑 효과적으르 방지할 수 있었다.

Table 31. Changes in free 

at 5〇C

acid contents of minced ginger^ during storage

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(days)
0 30 60 90 巧0

Aspartic acid 28.18 3.15 0.93 0.46 0.11
AsparaRine 82.03 73.52 72.08 68.37 66.89
Glutamic acid 26.34 6.32 5.35 4.59 4.39
Serine 16.29 2.55 1.19 0.54 0.46
Glutamine 44.15 14.80 1421 12.92 11.79
Histidine 21.10 7.15 1.38 0.78 0.58
Glycine 21.76 25.54 19.93 18.44 17.49
Threonine 9.78 9.72 9.23 巳.68 5.27
Arginine 12.69 2.34 1.96 1.87 1.03
Alanine 74.56 64.42 64.24 58.40 48.09
Tyrosine 48巧5 40.39 34.98 39.43 30.14
Methionine 4.12 4.32 5.23 5.36 6.09
Valine 80.79 68.85 58.72 49.83 46.83
Tryptophan 8.29 7.37 6.42 5.93 3.92
Phenylalanine 15.91 18.25 18.62 20.71 12.30
Isoleucine 9.95 14.44 16.45 15.98 18.54
Leucine 20.53 29.75 35.26 35.61 40.84

Total 525.12 392.88 366-18 34490 314.65

1)minced ginger : control



Table 32. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combined 

treatment product^ during storage at 5"C

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(days)
0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.05 31.11 39/75 39.29 4455
Asparagine 40.91 巧.37 17.25 11.59 8.69
Glutamic acid 21.06 34.47 39.60 39.24 42.30
Serine 20.04 24.63 26.18 26.24 26.20
Glutamine 64.52 41.19 31.50 24.06 18.59
Histidine 11.09 11.62 12.71 16.23 13.41
Glycine 14.28 24.04 26.86 27,00 28•巧
Threonine 11.43 15.29 16.02 16.42 15.94
Arginine 29.00 0.71 0.70 0.68 0.68
Alanine 46.44 51.23 51.91 51.47 50.64
Tyrosine 39•巧 49.69 49.89 48.75 48.32
Methionine 3.93 6.26 6.89 7.04 7.15
Valine 56.44 58.92 62.84 62.61 61.13
Tryptophan 5.30 7.93 8.16 8.44 8.25
Phenylalanine 16.38 20.91 20.巧 20.16 20.00
Isoleucine 11.10 15.58 16.07 16.27 16.00
Leucine 27.56 36.75 37.81 37.61 37.06

Total 433.68 455.70 464.31 453.10 447.06

1)Combined treatment product : 

0.1%+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%

control+L -cysteine 0.2%+sodium benzoate



Table 33. Changes in free amino acid contents of minced ginger's browning 

inhibition treatment product^ 出工ring storage at 5*C

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(days)
0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.51 trace trace trace trace
Asparagine 62.94 59.46 58.57 56.08 55.24
Glutamic acid 16.76 11.68 6.71 496 4.65
Serine 27.33 16.28 12.22 10.78 10.53
Glutamine 48.54 16.05 15.59 14.05 13.61
Histidine 8.64 2.61 2.61 2.49 2.51
Glycine 31.20 32.96 36.11 32.21 2义27
Threonine 9.37 8.70 8.43 8.02 7.54
Arginine 28.90 义64 2,47 1.37 1.35
Alanine 45.08 34.44 31.65 30.37 29.巧
Tyrosine 29.93 29.24 21.79 12.46 10.73
Methionine 5.44 5.98 5.54 5,48 5.34
Valine 56.09 巧.64 35.85 35.56 34.98
Tryptophan 6.00 6.03 5.55 5.45 4.48
Phenylalanine 12.61 13.40 1443 13.93 13.59
Isoleucine 8.39 10.07 10.91 10.31 9.68
Leucine 20.24 24.41 26.22 25.巧 23.22

Total 432.97 330.已 9 294.65 268.67 249.87

^Browning inhibition treatment product : control+L-cysteine 0.2%



A*，

Fructose
Glucose
Sucrose

LC3,
Fructose
Glucose
Sucrose

Control

Fructose
Glucose
Sucrose

Total 6.63 438 4.02 3.88 3.66

LC : control+L—cysteine 0.2%

A : control+L一cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%

Total 5.99 446 3.93 3,巧 3.47

Total 6.85 4.67 3.46 3.66 3.08

바. 유리당 함량의 번화

생강 다대기 제품을 St：에서 120일 동안 저장하면서 유러당 함량 변화를 측정한 결 

과는 Table 34에 나타낸 바와 같았다. 다대기 제품의 총 유러당 함량온 저장 초기와 

비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었다. 즉，저장 120일이 

경과하면 早처러구는 3.77%，L-cysteine을 각각 첨가한 단독처리구音은 1.84%가 감소 

하였고，종함처리구는 2.97%가 감소하였으며，처러구벌 총 유러당 함량의 감소율온 무 

처러구 > 종함처리구 > L-cysteine 처러子 순으로 중가하여 단득처리子着과 중함처 

리子가 무처러구보다 총 유리당 함량의 감소가 적었다. 이러한 유러당 함량의 감소暑 

억제하여 같번을 방지하기 위해서는 여러 가지 첨가물둘을 혼함처러한 중함처러구가 

서로 상승작용臺 일으켜 같색화를 좀더 억제할 수 있으러라 관단된다.

Table 34. Changes in free sugar contents of minced ginger during storage for 120 

days at 已"C

Treatment
Storage time(days)
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사. 관능평가

생강 다대기 제吾의 색깔에 대한 관눙적 특성을 평가한 결과는 Table 35에 나타낸 

바와 같았다. 早처리구는 저장 120일이 경과하면 같색이 조금 강하게 느껴겨 저장 초 

기와 유의적인 차이暑 나타냈으며，종합처리구 A와 갈번억제제를 첨가한 단독처리구 

LC는 저장 120일이 경과하여도 색깔의 차이가 나타나지 않았다. 그러나，단득처러구 

BN은 저장 30일어 지나면서 같색을 느꺼기 시작하여 120일이 경과하면 같색이 상당 

히 강하게 같지가 되었다. 이러한 결과는 저장 기간에 따른 다대기 제품音의 전반적 

인 색차인 /JE값과 거의 일치하였다. 이취에 대한 관능적 특성은 종할처리구 A는 早 

처리子와 다른 처러구돌과 비교하여 저장 120일이 경과하여도 저장기간에 따른 유의 

적언 차어가 나타나지 않았다. 그러나，무처리구와 단득처리구돌은 저장기간어 길어질 

수록 이취의 강도가 높게 평가되었고，그 중에서도 룩히 LC가 이취에 대하여 가장 좋 

지 않은 평가暑 보여주었다. 이러한 결과를 볼 때，종할처리구 A가 생강 다대기의 품 

질변화 중 이취를 억제하丑 생강 고유의 향기를 오랜 기간 유지하여 줄 牛 었다고 관 

단되었다. 전체적인 선호도暑 측정한 결과는 다대기 제품의 견체적인 선호도는 저장 

기간이 길어질수록 좋지 않게 평가되었고，특히 LC가 견체적으로 가장 좋지 않게 평 

가되었五, 저장 120일이 경과하면 무처러구，BN어 가장 낮온 점수를 보여주었다. 그 

러나，종함처리子 A는 저장기간이 경과하면서 유의적인 차이가 나타났지만 가장 안정 

적인 점午暑 보여주면서 다른 처리구돌간의 유의성이 인정되었다(p<化05). 이상의 결 

과로 저장 중 생강 다대기의 전체적인 관농적 특성을 관단할 때 종할처러子가 생강 

다대기 제품외 저장성을 유지하는데 가장 효과적어라고 생각되었다.



B. Off-odor

Storage days Control A LC BN X

0 5.75a 5.7〇a 5.3〇a 5.6〇a 5,65a

30 4.9521) 5.35a 2.95b 5.6〇a 4.953b

60 4.35*^ 己.6〇a 义l〇b 5.2〇a 4.30 化：

90 3.8〇ca 5.25a 3.2〇b 4.75a 4.45""

120 3.05^ 5.25a 3.55b 2.75b 4.0〇e

C. Overall preference

Storage days Control A LC BN X

0 5.9〇a 5.48化 5.083 6.2〇a 5.8〇a

30 5-383 己.783 3.28b 5.25b 5.03 化

60 4.65b 5.4836 3-5〇b 5.13*^ 4.85^

90 433b 5.253b 3.83b 443C 465^

120 2.73^ 5.0〇b 3.93b 3.13。 3.Sf

A : control+L-cy steine 0.2%+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%+xanthan gum 0.1% 

LC : control+L-cysteine 0.2%

BN : control+sodium benzoa化 0.1%+NaCl 2%

X : control+xanthan gum 0.1%

*a,b,[Means with the same letter in the same column are significantly different as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0.05)

Table 35. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger during storage at 

5*C
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LC : con1rol+L-cysteine 0,2%

BN : control十sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

X : control 十 xanthan gum 0.1%

A : contxol+L-cysteine0.2%+sodium benzoateO.l%十NaCl 2%+xanthan gumO.l%

나. 표면 색도의 변화

-5r에서 4개월 동안 저장하던서 표면 색도의 변화롤 측정한 결과는 Table 37에 나 

타낸 타와 같았다. 子처리구와 단독처리구둘은 저장 120일이 경과하던 JE값이 义0〜 

6.0을 나타내었으나 증할처리구 A는 저장 4개월이 경과하여도 1.33에서 2.23사•이로 저 

장 초기와 큰 차이틀 보어지 않았다.

3. 생강 다대기 제조 旱 냉동저장(-50 기술개발 및 같변，가스발생억제 및 고액분 

러 방지기술 개발

가. 생강 다대기의 pH의 변화

생강 다대기 제품을 -5r에서 4개월 동안 저장하면서 pH의 변화틀 측정한 결과는 

Table 36에 나타낸 타와 같았다. 저장기간어 길어질수록 모든 처리千音은 pH가 감소 

하였는데，단득처리구 중 LC，BN은 pH가 현저허 감소하였다. 그러나，무처러구와 단 

득처러子 X 그리고 종함처러子 A는 뚜렷한 차이률 나타내지 않았다.

Table 36. Changes in pH of minced ginger during storage at -5*C

Storage time 
(months)

pH
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Table 37. Changes in values of minced ginger during storage at —5"C

Storage time . 
(months) Control LC BN 义 A

1 1.04 0.86 2-93 1.04 1.33
2 3.38 2.68 3.92 3.01 1.40
3 5.51 义29 3.78 5.11 2.23
4 5‘37 义30 5.79 5.93 1.99

V d 口2+^ 卡^。

LC : control+L—cysteine 0.2%

BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

X : control+xanthan gum 0.1%

A : control+L-cysteine0.2%+sodiiim benzoateO. 1%+NaCl 2%+xanthan gumO.l%

다. 가스 발생량의 변화

-5。(：에서 4개월 동안 저장하면서 가스 발생량의 번화률 측정한 결과는 Fig. 8에 나 

타낸 바와 같았다. 早처리구는 저장 4개월 早 1893.5ml/100g의 가스가 발생하였고， 

BN은 저장 3개월 부터 발생하기 시작하여 10.5mVl00g만이 발생하였을 뿐이며，A는 

저장 4개월이 경과하여도 가스가 전혀 발생하지 않았다. 생강 다대기의 가스 발생 원 

인各 생강에 존재하는 머생물둘이 성장하면서 만둘어내는 C〇2에 의한 것으르 생각어 

되며，이것을 저헤하는 방법으로 보존제처리와 가열공정 동이 미생量의 생육을 저해 

함으로써 가스의 발생을 억제시킬 수 있을 것어라 기대된다.



Storage time( months)

Fig. 8. Changes in gas formation in bags of minced ginger during 

storage at -5〇C

Con : control

■ BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

A : control+L-cysteine 0.2%-*-sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%+xari化an gum 0.1%

라. 丑액분러 (liquid separation degree)의 번화

생강 다대기 제품을 -5C에서 4개월 동안 저장하면서 고액분리 정도暑 측정한 결 

과는 巧g. 9에 나타낸 바와 같았다. 무처러구는 저장 초기에 5.6%에서 4개월이 경과하 

면 3(X3%로 고액분리 정도가 현저히 증가하였으나，xan化an gum을 첨가한 X와 중할 

처리구 A의 경우에는 0〜2.1%，1.7〜7.6%로 고액분러에 대하여 안정성을 旦여주었다. 

xanthan gum온 pH, 온도, 염，효소 그러五 냉헤暑에 대하여 안정성이 었다고 알려져 

었다.
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Fig. 9. Changes in solids—liquid separation of minced ginger during 

storage for at -5*C

Con ： control

X : control十xanthan gum 0.1%

▲ A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%

曰K 유러 아미노산의 번화

생강 다대기 제吾을 -5t：에서 4개월 동안 저장하면서 유러 아미노산 함량 변화를 

측정한 결과는 Table 38-40에 나타낸 바와 같았다. 다대기 제吾의 총 유러 아미노산 

함량온 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었 

다. 早처리千는 43.8%, 갈번억제제인 L-cysteine 을 각각 첨가한 단득처리구둘은 

40.9%가 감소하였으나 중합처러구는 저장 120일이 지나도 함량변화가 나타나지 않았 

다.(Table 38) 이상의 연구 결과로 볼 때，유러 아미노산의 감소는 생강 다대기 제품 

외 저장 중에 발생하는 같색화에 영향을 받는 것으로 사료되며, 이러한 같변현상을 

억제하기 위해 첨가한 L-cysteine을 단득으로 처러하는 것보다 흔함처리暑 한 종함처 

리子가 상승작용에 의해 같색화에 사용되는 유리 아미노산의 함량감소를 星과적으로 

방지할 午 있었다.
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Table 38. Changes in free amino acid contents of minced ginger^ during storage

at -sr

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(months)
0 1 2 3 4

Aspartic acid 4.57 trace trace trace trace
Asparagine 46.43 44.25 43.94 42.80 40.80
Glutamic acid 14.69 1.51 0.95 化45 0.36
Serine 1440 0.54 化50 0.32 化24
Glutamine 35.68 4.15 4.01 3.42 3.36
Histidine 5.16 0.89 0.49 化46 化34
Glycine 12.77 14.58 12.03 10.54 10.03
Threonine 6.59 6.47 1.44 0.21 trace
Arginine 13.78 1.01 化84 0.57 0.43
Alanine 37.61 37.10 35.45 34.28 32.12
Tyrosine 24.53 22.19 19.37 18.己9 2.43
Methionine 2.70 2.97 3.14 3.23 3.09
Valine 26.35 24.51 23.92 23.26 21.25
Tryptophan 3.98 3.86 3.52 3.13 2.33
Phenylalanine 9-28 10.01 1化巧 10.68 8.97
Isoleucine 7.19 8.47 9.27 9.90 9.96
Leucine 16.71 18.50 篇4 21.57 22.91

Total 282.42 200.99 190.22 183.40 158.62

1)minced ginger : control



Table 39. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combined 

treatment product^ during storage at -5〇C

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(months)
0 1 2 3 4

Aspartic acid 11.22 21.76 28.19 29-65 34.51
Asparagine 巧.51 14.72 496 2.17 2.15
Glutamic acid 1.98 10.7 已 16•巧 16.78 19.32
Serine 5.63 15.70 16.41 17.28 14.98
Glutamine 24.84 11.54 8.31 7.82 6.97
Histidine 3.81 5.09 9.78 9.74 8.42
Glycine 7.21 15.57 24.02 28.32 25.79
Threonine 6.67 9.53 10.09 11.34 10.44
Arginine 13.65 0.46 0.45 化34 0.31
Alanine 31.69 33.0己 3 已.71 31.61 30.76
Tyrosine 28.50 29.02 29.35 31,91 29.21
Methionine 2,33 义84 407 4.44 4.32
Valine 33.08 31.63 16.52 16.25 15.07
Tryptophan 3.70 5.50 5.53 5.36 5.28
Phenylalanine 11.76 13.30 化97 14.10 13.50
Isoleucine 6.93 9.74 1化35 10.90 10.55
Leucine 17.46 23.86 25.61 27.15 23.05

Total 225.97 255.08 259.44 265.16 254.64

1)Combined treatment product : 

0.1%+NaCI 2%+xanthan gum 0.1%

control+L—cysteine 0.2%+sodium benzoate



Table 40. Changes in free amino acid contents of minced ginger's browning 

inhibition treatment product^ during storage at 5*C

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(months)
0 1 2 3 4

Aspartic acid 2.71 化38 0.15 0.13 trace
Asparagine 3化86 29.30 29.23 28.16 24.84
Glutamic acid 6.78 475 1.52 1.31 化66
Serine 11.59 3.89 1.24 1.07 0.54
Glutamine 22.26 2.78 2.37 2.45 1.85
Histidine 3.17 0.68 0.65 0.42 0.37
Glycine 巧.61 18.70 17.49 巧.21 7.06
Threonine 5.88 5.39 3.94 3.82 2.53
Arginine 13.59 0.51 049 0.46 0.39
Alanine 29.90 28.19 23.29 22.98 21.24
Tyrosine 21.34 20.59 17.31 16.09 13.98
Methionine 2.36 义06 2.97 2.45 2.06
Valine 28.55 25.31 24.76 24.43 23.45
Tryptophan 3.72 3.31 3.07 2.31 1.79
Phenylalanine 7.19 7.26 8.27 9.78 9.66
Isoleucine 465 4.92 7.91 8.09 5.97
Leucine 12.59 14.68 20.19 20.24 化.95

Total 225.74 173.70 164.85 161.40 133.33

^Browning inhibition treatment product : control+L-cysteine 0.2%



A

Fructose
Glucose
Sucrose

LC

Fructose
Glucose
Sucrose

Control

Fructose
Glucose
Sucrose

1.98
1.48
1.46

Total 5.21 4.21 4.64 4.82 413

LC : contro^+L-cysteine 0.2%

A : control+L—cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%+NaCI 2%+xanthan gum 0.1%

Total 5.89 5.20 5.00 4.19 义72

Total 4.92 义89 3.81 义65 3.58

바. 유리당 함량의 변화

생강 다대기 제품을 -51C에서 4개월 동안 저장計면서 유러당 함량 변화暑 측정한 

결과는 Table 41에 나타낸 바와 같았다. 다대기 제품의 총 유러당 함량온 저장 초기 

斗 비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었다. 早처러구는 

1.34%, 같번억제제인 L-cysteine을 각각 첨가한 단득처러구音은 2.17%가 감소하였고， 

중합처리子는 감소율이 가장 적은 1.08%이었다. 처리구별 총 유리당 함량의 감소율은 

L-cysteine 처러子 > 무처리구 > 증함처리구 순으로 증가하였다. 이상과 같은 본 연 

구 결斗로 互면 유리당 함량의 감소를 억제하여 같변을 방지하기 위헤서는 여러 가지 

첨가물着을 혼함처리한 증함처리子가 서呈 상승작용을 일으켜 같색화를 즘더 억제할 

수 있으리라 관단된다.

Table 41. Changes in free sugar contents of minced ginger during storage at —5〇C

Treatment
Free sugar 

(%)
Storage time(months)
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사. 관능평가

생강 다대기 제吾외 색깔에 대한 관눙적 특성을 평가한 결과는 Table 42에 나타낸 

바와 같았다. 같번억제제가 첨가된 LC와 종합처러干 A는 저장 4개월이 경과하여도 

저장기간에 따른 색깔에 대한 유의적인 차이가 나타나지 않았으나，早처리予斗 단득 

처리구 BN 그리卫 X는 저장 120일이 지나면 저장 초기와 비교하여 유의성이 인정되 

었다(p<化05X 톡司 단득처리구 BN은 색깔어 가장 좋지 않게 평가가 된 반던에 LC와 

종함처러구 A는 가장 좋게 평가되었다.

어취에 대한 관능적 록성을 평가한 결과는 다대기 제품 중 종함처러구 A만이 저장 

120일이 경과하여도 저장 초기와 유의적인 차이暑 나타내지 않았다. 그러나，LC 및 X 

는 생강 고유의 향기를 유지하지 못하였고, 특히 LC의 경우에는 저장 30일부터 이취 

暑 강하게 감지하였다고 평가되었다.

전체적인 선호도는 다대기 제晉 중 증합처러구 A가 전체적으로 가장 높은 점수暑 

보여 주었다. 어상의 결과로 저장 중 생강 다대기의 전체적인 관능적 특성을 관단할 

때 종함처리구 A가 생강 다대기 제품의 저장성을 유지하는데 가장 효과적어라고 생 

각되 었다.



Table 42. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger during storage at

sr

A. Coiflor

Storage time 
(months)

Control A LC BN 义

0 6.7〇a 7.55a 7.4〇e 6.00® 7.25a
1 6.15化 7‘7己a 7.95〇 5.7〇a〇 6.3〇ab

2 5.65b 7.6〇a 8.4〇a 4.65^ 6.6〇ab

3 5‘85【> 7.6〇a 8.55a 4.8〇abc 5.4〇b

4 5.7〇b in巧 8.5〇a 4.15" 5.3〇d

B, Off-odor

Storage time 
(months)

Control A LC BN 义

0 5.65a 5.3〇a 5.3〇a 5.95a 5,503

1 5.3〇a。 5.75a 3.4〇b 5.753 5.35曲

2 4.85b 5.7〇a 义55b 己.6〇a 4•巧化

3 4.7〇bc 5.7〇a 3.8〇b 4.55b 440(:

4 4.O5C 5.353 义9〇b 4.35*" 义9〇t

C. Overall preference

Storage time 
(months)

Control A LC BN X

0 6.08。 5.巧a 5.45a 5.93a 5.733

1 4.93b 5.63a 3.43b 楼b 5.05&*》

2 4/736 5.75a 3.65b 4.0〇ca 5.03。〇

3 47〇i] 5.083 义巧b 447化 5.巧 at)

4 4.43b 5.25a 3.7〇b 3.65(* 4.9〇b

A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0‘1%+NaCl 2%+xanthan gum 0.1% 

LC : control+L-cysteine 0.2%

BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

X - control+xanthan gum 0.1%

巧’b’CMeans with the same letter in the same column are significantly different as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p《0.05)



LC : control+L-cysteine 0.2%

BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

X •• control +xanthan gum 0.1%

A : control+L-cysteine0.2%+sodium benzoateO. 1%+NaCl 2%+xanthan gumO.l%

4. 생강 다대기 제조 旱 냉동저장(-20*0) 기술개발 및 길:번，가스발생억제 및 고액 

분러 당지기슬 개발

가. 생강 다대기의 pH의 변화

생강 다대기 제晉을 -2(TC에서 巧개월 동안 저장하면서 pH의 번화暑 측정한 결과는 

Table 43에 나타낸 바와 같았다. 저장기간이 길어질수록 互든 처러구音은 pH가 감소 

하였는데，단득처러구 중 LC, BN온 pH 감소폭이 증가하였다. 그러나，早처리구와 단 

득처리구 X 그리고 종합처러구 A는 뚜렷한 차이를 나타내지 않았으며 단득처리구 X 

와 종함처러구 A는 pH에 안정적인 경향을 나타내었다.

Table 43. Changes in pH of minced ginger during storage for 15 months at -20 *C

Storage time 
(weeks)

pH

Control LC BN X A
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나. 표면 색도의 번화

-20*C에서 15개월 동안 저장하던서 표면 색도의 번화를 측정한 결과는 Table 44에 

나타낸 바와 같았다. 무처러구와 단득처리구들은 저장 巧개월이 경과하면 값어 1. 

0〜5.80을 나타내었으나 중합처리구 A는 저장 巧개월이 경과計여도 1.2에서 2.1 사이로 

저장 초기와 큰 차어暑 보이지 않아 같색화 경향이 약하였다.

Table 44. Changes in JE values of minced ginger during storage for 15 months 

at -2〇r

Storage time 
(weeks) Control LC BN 义 A

15 1.01 0.94 2.82 1.11 1.25
30 3.24 2.51 3.46 3.52 1,36
45 5.17 3.16 3.77 5.42 2.11
60 5.45 3.22 5.42 5.80 1.90

새a) 二、f A 十 J &2 十 ^ Jj 

LC : control+L-cysteine 0.2%

BN • control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

X : control+xaxithan gum 0.1%

A : control+L -cysteineO.2%+sodium benzoateO. 1 %+NaCl 2%+xanthan gumO.l%

다. 가스 발생량외 번화

-2CTC에서 15개월 동안 저장하면서 가스 발생량의 번화를 측정한 결斗는 巧g. 10에 

나타낸 바와 같았다. 早처리子는 저장 4개월 旱 1640ml/100g의 가스가 발생하였고， 

BN은 저장 45주早터 발생하기 시작하여 SaSmVlOOg만이 발생하였을 뿐이며， A는 

저장 4개월이 경과하여도 가스가 견혀 발생하지 않았다. 생강 다대기의 가스 발생 원 

인은 생강에 존재하는 미생물둘어 성장하면서 만둘어내는 C〇2에 의한 것으呈 알려져 

있으며 이것을 저해하는 방법으로 보존제첨가방범 등의 공정둘이 미생물의 생육을 저 

헤함으로써 가스외 발생을 억제시킬 수 었을 것이라 기대된다.



o
T—、、、
E

0 15 30 45

Storage time(weeks)

60

Fig. 10. Changes in gas development of minced ginger dtiring storage for 4 

months at —5〇C

♦—츰 Con ■ control

BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%

▲ A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%卡xan化an gum 0.1%



라. 고액분리化quid separation degree)의 변화

생강 다대기 제품을 -2(rc에서 巧개월 동안 저장하면서 고액분리 정도틀 측정한 결 

과는 巧g. 11에 나타낸 바와 같았다. 早처리子는 저장 초기에 4.2%에서 巧개월어 경과 

하던 33.4%로 고액분리 정도가 현저司 증가計였으나，xanthan gum을 첨가한 X와 종 

함처리구 A의 경우에는 0•0-2.3%，L0〜8.3%呈 고액분리에 대하여 안정성을 보여주었 

다. xan化an gum은 pH, 온도，염, 豆소 그러고 냉해동에 대하여 안정성어 었다고 알 

려져 었다.

40.000

30.000

Q 20.000
CO

10.000

0.000

0 15 30 45

Storage time(weeks)

60

Fig. 11. Changes in liquid separation of minced ginger during storage for 15 

montiis at -20 "C

Con : control

• X : control+xanthan gum 0.1%

A-A A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%

+NaCl 2%+xanthan gum 0.1%



마. 유리 아미노산의 번화

생강 다대기 제품을 -20T：에서 巧개월 香안 저장하면서 유리 아미노산 함량 번화룰 

측정한 결과는 Table 45-47에 나타낸 타와 같았다. 다대기 제품의 총 유리 아미노산 

함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었 

다. 早처리구는 37.18%，같번억제제인 L-cysteine을 각각 첨가한 단득처러구는 28.8% 

가 감소하였으나 종합처리구는 저장 巧개월이 지나도 함량번화가 미비하였다.(Table 

45) 유리 아미노산의 감소는 생강 다대기 제품의 저장 중에 발생하는 같색화에 영향 

을 받는 것으로 사료되며，이러한 같변헌상을 억제하기 위헤 첨가한 L-cysteine을 단 

득으로 처리하는 것보다 혼함처러暑 한 중합처러구가 상승작용에 의해 같색화에 사용 

되는 유리 아미노산의 함량감소룰 효과적으로 방지할 수 있을 것으至 사료된다.

Table 45. Changes in free amino acid contents of minced ginger^ during storage 

at -201：

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 5.36 434 4.2己 3.55 2.52
Asparagine 45.24 43.11 40.54 41.02 37.25
Glutamic acid 7-31 425 2.17 1.06 1.72
Serine 5.25 1.72 1.26 1.00 0.76
Glutamine 9.28 6.34 已.74 4.36 4.05
Histidine 7.36 2.72 1.87 1.52 1.45
Glycine 조0.36 10.96 11.75 9.54 8,36
Threonine 8.65 7.22 5.36 2.74 1.11
Arginine 12.63 7.54 2.65 2.44 1.27
Alanine 39.32 35.47 30.41 31.65 30.77
Tyrosine 20.75 20.11 15.63 14.05 10.75
Methionine 4.63 4.12 3.25 3.10 2.54
Valine 22.66 20.35 2化85 巧.22 16.20
Tryptophan 5.41 5.63 4.22 3.85 3.14
Phenylalanine 12.65 10.20 11.63 14巧 9.44
Isoleucine 6.32 5.10 4.22 4.85 3.47
Leucine 14.0 玉 13.56 10.77 12.47 14.36

Total 237.19 202.74 176.57 169.67 149.16

minced ginger : control



Table 46. Changes in free amino acid contents of minced ginger's mixed
1)treatment product during storage at 一 2(TC

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 10.75 巧.63 17.20 化36 19.33
Asparagine 14.82 巧.巧 11.32 9.64 10.37
Glutamic acid 8.63 7.25 10.72 12,47 11.56
Serine 12.25 14巧 13.04 1么07 10.45
Glutamine 15.63 12.71 11.41 12.64 13.22
Histidine 5.63 4.11 3.44 义85 2.74
Glycine 10.85 11.55 14.20 13.64 15.74
Threonine 10.65 12.85 11.75 1么30 12.71
Arginine 10.63 8.64 6.67 6-82 7.21
Alanine 35.63 34.72 38.21 36.02 35.75
Tyrosine 25.47 26.69 28.74 24.74 25.10
Methionine 5.17 6.32 4.07 3.42 义46
Valine 35.71 巧.33 25.41 27.54 29.22
Tryptophan 5.10 4.65 1.2已 2.33 3.22
Phenylalanine 1化54 10.75 11.^ 巧.11 15.58
Isoleucine 义45 2.74 1.44 1.65 1.75
Leucine 10.36 9.64 7.54 6.58 4.82

Total 231.27 223.38 217.86 217.18 222.23

1)Mixed treatment product : control+L—cysteine 0.2%+soditim benzoate 0.1%+NaCl 

2%+xanthan gum 0.1%



Table 47. Changes in free amino acid contents of minced ginger's browning

inMbition 仕eatment product。during storage at -20 *C

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 5.36 4.20 3.52 2.22 3.21
Asparagine 28.41 26.32 24.22 25.36 23.54
Glutamic acid 463 3.52 3.14 2.74 1.85
Serine 8.36 4.57 5.14 5.23 3.74
Glutamine 12.82 1化35 7-45 7.58 8.36
Histidine 6.72 5.41 5.01 436 义55
Glycine 25.47 21.36 18.14 19.27 巧.02
Threonine 9.34 7.25 7.63 4.25 4.00
Arginine 玉 2-72 7.66 6.48 6.31 7.25
Alanine 25.36 21.54 22.36 20.07 22.05
Tyrosine 25.14 24.57 20.41 21.64 20,82
Methionine 3.62 2.54 3.11 2.72 2.59
Valine 23.17 24.68 22.22 20.46 18.75
Tryptophan 8.69 5.47 5.28 5.10 5.55
Phenylalanine 15.85 巧.41 10.75 10.63 9.36
Isoleucine 已.34 5.78 4.36 4.08 3.57
Leucine 14.36 11.85 12.69 15.47 1436

Total 235.36 200.48 181.91 177.49 167.57

1)Browning inhibition treatment product : control+L—cysteine 0.2%



A

Fructose
Glucose
Sucrose

LC

Fructose
Glucose
Sucrose

Control

Fructose
Glucose
Sucrose

Total 5.12 4.54 4.6 4.42 423

LC : control+L-cysteine 0*2%

A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%+xanthan gum 0,1%

Total 5.37 4.65 453 408 3.76

Total 5.24 4.48 义66 3.46 义12

바. 유러당 함량의 번화

생강 다대기 제품을 -2CTC에서 巧개월 동안 저장하면서 유러당 함량 번화暑 측정한 

결과는 Table 48에 나타낸 바와 같았다. 다대기 제듬의 총 유러당 함량온 저장 초기 

와 비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었다. 早처리구는 

2.1%, 같변억제제인 L-cysteine을 각각 첨가한 단득처러구돌온 1.6%가 감소하였고， 

중할처리구는 감소율어 가장 적온 0.9%이었다. 처리구벌 총 유리당 함량의 감소율은 

早처리구 > L-cysteine 처리구 > 종할처리구 순으互 증가하였다. 이상과 같온 본 연 

구 결과로 旦면 유러당 함량의 감소롤 억제하여 같변을 방지하기 위해서는 여러 가지 

첨가물둘을 흔할처리한 종함처리구가 서로 상승작용을 일으켜 같색화틀 좀더 억제할 

수 있으리라 관단된다.

Table 48. Changes in free sugar contents of minced ginger during storage at 

-201：

Treatment
Free sugar

(%)
Storage time(weeks)
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사*. 관능평가

생강 다대기 제품의 색깥에 대한 관농적 특성을 평가한 결과는 Table 49에 나타낸 

바와 같았다. 같변억제제가 첨가된 LC와 종함처러구 A는 저장 巧개월이 경과하여도 

저장기간에 따론 색깔에 대한 유의적인 차이가 나타나지 않았으나，早처러구와 단득 

처러구 BN 그리고 X는 저장 巧주가 지나면 저장 초기와 비교하여 유의성이 인정되 

었다(p<a〇5). 특司 단득처리子 BN과 X는 색깔이 가장 좋지 않게 평가가 된 반면에 

LC와 종합처리구 A는 가장 좋게 평가되었다. 이취에 대한 관능적 똑성을 평가한 결 

과는 다대기 제吾 중 종함처러구 A만이 저장 巧개월이 경과하여도 저장 초기와 유의 

적인 차이暑 나타내지 않았다. 그러나, LC 및 X는 생강 고유의 향기를 유지計지 못하 

였고，특허 LC의 경早에는 저장 巧주旱터 이취暑 강하게 감지하였다고 평가되었다.

견체적언 선호도는 다대기 제吾 중 종함처리子 A가 전체적으로 가장 높은 점수를 

보여 주었다. 이상의 결과토 저장 중 생강 다대기의 전체적인 관능적 톡성을 관단할 

때 중합처러구 A가 생강 다대기 제晋의 저장성鲁 유지하는데 가장 효과적이라고 생 

각되 었다.



Table 49. Sensory color off-odor and overall of ginger during storage for 15 months at 

-201C 

A. Color

Storage time 
(months)

Control A LC BN X

0 6-623 7.6〇a 7.35a 6.05a 7.2〇a
15 6.0431， 7.63a 7.43a 5.7 已 6.12化

30 5.54b 7.5已3 7.25a 4.7(严 6.54 化

45 5.76b 7.58^ 7.1〇a 4-85abc 5-3〇b

60 5.6〇b 7.44a 7-223 4.2〇c 5.24b

B. Off-odor

Storage time
Control A LC BN X

(months)

0 5.55 a 5.263 5,2〇a 5.8〇a 5.45&

15 5.253b 5.55a 3,46& 5.623 5.2(严

30 473b 5.65a 3.5〇b 己.54a 4.60 化

45 4.60 化 5.54a 3.7〇b 4.43b 4.45(:

60 4.04^ 5.3〇a 3.75b 4.2〇b 3.98<:

C. Overall preference

Storage time Control A LC BN X
(months)

0 6.1〇a 5.05a 5.56^ 5.74" 5.64a

15 4.95b 5.34^ 4.36^ 5.0〇b 5.2636

30 48〇b 己.5〇a 4.42^ 4.22<:。 5.13^^

45 4.65b 5.02a 4.22^ 4.56 化 5.1〇ab

60 4.32b 5.3〇a 4.1〇b 3.38【i 4.巧b

A : control+L-cysteine 0.2%+sodium benzoate 0.1%+NaCl 2%卡xanthan gum 0.1% 

LC : controKL—cystine 0.2%

BN : control+sodium benzoate 0.1%+NaCI 2%

X : control+xanthan gum 0.1%

*a.b’CMeans with the same letter in the same column are significantly ciifferent as 

determined by Duncan's Multiple Range test(p<0‘05)



Table 已1. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger powder prepared 

by hot air drying during storage at 5〇C

Storage time 
(weeks)

Color Off-odor Overall preference

5. 열풍건조다태기 분말의 吾질특성

가. 표면 색도 및 향기성분 번화와 관능적 톡성

생강 다대기를 열풍건조방범으로 분말互 제조하여 표던색도와 향기성분 및 관능적 

吾질특성을 측정헤본 결과는 다음과 같았다(Table 50-52). 표면색도는 저장일수가 중 

가할수록 a, b값어 점점 증가하였으며 특허 a값의 변화가 저장 초기보다 높게 증가하 

였다. 향기성분의 함량은 저장기간이 중가할수록 감소하였五 생강을 열풍 건조 방범 

으로 분말豆 제조시 생 생강에 비교하여 고유의 향기성분 함량은 크게 감소하였다.

색깔，이취，선흐도변에서 관능적 톡성을 측정해본 결과(了able 51) 저장 30주까지 

색깔斗 이취에서 유의적인 차이는 나타나지 않았으나，이러한 결과는 분말 제조시 가 

열공정에 의헤 색깔파 어취에서 많은 성분어 会설어 된 결과라고 사료되었다.

Table 50. Changes in Hunter's color values of ginger powder prepared by hot air 

drying during storage at 5V

Storage time 
(weeks)

Color
L a b
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Peak area

15.54 Unknown
15.97 a -Pinene
16.73 Unknown
17.85 Unknown
18.17 Camphene
20.52 g -pinene
20.76 Myrcene
21.21 a -terpinene
22.18 Limonene
23.81 巧 一 pheliandrene
24.28 1,8-Cineole
24.59 Unknown
巧.80 p-cymene
28.01 Terpinolene
28.56 2-Nonanone
29.22 a -cubebene
31.02 a -copaene
31,38 Camphor
31-67 cis— a -bergamotene
31.87 Sabinene
32.24 Linalool
32.29 S -elemene
33.55 S -caryophyllene
34.72 Selinadiene
35.03 elemene
35.59 Famesene
36.13 neral
37.25 Gurjunene
38.21 Zingiberene
38.54 r -bisabolene
39.57 Geraniai
39.68 Citxonellol+
39.84 $ -bisabolene
40.02 Calamenene
40.41 Pentyl cure口mene
41.23 Caryophyllene oxad
41.64 Sesquisabinene hydrate
42.27 Unknown

90.4 巧 
16,026 
24,846 
巧，245
I, 348
II, 679 
U95 

50,123 
138,851 
62,452 
82,121 
73.002 
89,546 
9,231 
2,077 
1,754 
3,453 
1,294

1,222
3,614
4,712

31,456
102,997
7,297
18,120
1,410

16,348
105,454
5,564
4.259
I, 841 
10,655 
10,989
II, 987 
巧;785 
16,810 
9,872 

76,851 
89.751 
15,721 
23,692 
13,274 
1,497 
10,942 
1.824 

49,128 
137,723 
62^15 
83,678 
72,105 
89,215 
8,854

3.352
1,345

1,108 
3,341 
4,864 

31,002 
110,583 
7,巧7 
17,658 
1,309 
10,654 
992巧 
5,258 
4.221
I. 648 
1化3己4 
10,254
II, 025 
24,527 
16.721 
10,1巧 
75,354 
88,972 
14,813
22.067 
13,巧5 
1.218 
9,^ 
2,029 
48,578 
136,521 
61,213 
80.456
71.067 
88，巧2 
^345 
1,7巧 
1,212 
3.219

Total 1.164,766 1,137,462 1,134,951 1，110,837 1，080,314



6. 기타 생강제吾개발

7}, 표던색도 및 향기성분 함량과 관능적 특성의 번화

원呈생강으로 슬라이스 a 모양의 생강 가공품과 착晉액 형태의 페이스토 가공품으 

呈 제조하여 픔질특성을 측정헤본 결과는 Table 巧-59 에 나타난 바와 같이 표면색도 

는 슬라이스형태와 냉동건조분말제晉보다 페이스트 형태의 제품에서 저장 초기와 비 

교하여 같색화가 높게 나타났으며，각각의 제품형태벌로의 총 향기성분의 함량(Table 

- )은 저장 초기와 버교하였을 때 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 나타내었 

으며，슬라이스형태의 제품은 저장 60주가 경과하면 10.7%，페이스트형태의 제품온 

7.2%, 냉동건조분말제晋은 9.1%씩 감소하였다. 향기성분의 변화는 페어스트형태의 제 

품에서 가장 낮게 나타났으나 슬라어스형태의 제픔과 낸동건조분말제晉의 초기 향기 

성분의 함량온 페이스트형태제품보다 높은 향기성분함량온 나타내었다. 관능적 톡성 

온 냉동건조 제품이 저장 30주까지 저장 초기와 유의적인 차이가 나타나지 않아 세가 

지 제晉돌 중에 가장 우수한 제품군으로 나타났다(Table 55-56).
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22.94
22.75

Table 54. Changes in Hunter color values of freeze dryed ginger powder during 

storage at

Storage time 
(weeks)

Color
L a b

B. Ginger paste

Storage time 
(weeks)

Color
L a

Table 53. Changes in Hunter color values of ginger slices and ginger paste during 

storage at -20 〇C

A. Ginger slices

Storage time 
(weeks)

Color
L a b
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B. Ginger paste

Storage time 
(weeks)

Color Off-odor Overall preference

Table 56. Sensory color, off-odor and overall preference of freeze dryed ginger 

powder during storage at 53:

Storage time 
(weeks)

Color Off-odor Overall preference

0 5.65a 5.35a 己.6〇3
10 5.3〇a 5.20" 己.5〇a
20 5.4〇a 5,25a 5.5r
30 5.35a 5•巧a 己.55a
40 5.15。 495b 5.25b

Table 55. Sensory color, off-odor and overall preference of ginger slice and ginger 

paste during storage at -20〇C

A. Ginger slice

Storage time 
(weeks)

Color Off-odor Overall preference
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15.01 Unknown
16.40 a -Pinene
巧/巧 Unknown
19.75 Unknown
20-26 Camphene
21.29 S -pinene
21.61 Myrcene
22.00 a -terpinene
22.20 Limonene
23.57 3 -pheliandrene
24,14 1,8-Cineole
25.12 Unknown
26.31 p-cymene
28.64 Terpinolene
28.巧 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a -copaene
31.05 Camphor
31.24 cis— a -berRamotene
31.63 Sabinene
31.81 Linalool
32.11 g -elemene
34.75 g -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.72 elemene
35.91 Famesene
37.30 neral
38.28 Gurjunene
38.64 Zingiberene
38.91 r -bisabolene
39.71 Geraniai
39.77 Citronellol+
39.84 S -bisabolene
40.31 Calamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.67 Cary叩hyllene oxid
41.12 Sesquisabinene hydrate
42.25 Unknown

308.6 化 
化巧9 
83,325 
75,298 
113,689 
8,789 
2,451 
1，巧3 
5,341 
8,321

1,226 
己，已68 
4,175 
28巧1 
103,984 
6,258 
巧•己42 
1,542 

10.482 
149,684 
4,745

11.519 
10,654 
11.415 
24,324 
14.398 
9.421 

76,731 
87.468 
16.846 
24,553 
12.135 
1,483 

10,451 
1,827 

100,168 
308,354 
29,564 
81.735 
73,487 
112,764 
9,343 
2,243 
1,443 
己，152 
8,巧1

12,412
巧78
9.987
1,925

98.774
299,356

72.981
111,744
8,310
2,121
1.343
5,421
7.741

81,331
15,342
21,456
13,684
U12
9.644
2,172

94,298
281,313
27,165
77,987
71,768
101,484
5.324

5,078
7,528

1,127 
4J65 
3^48 

27.021 
101,984 
5,317 
18.654 
1,446 
10.847 

14(口巧 
4,779 
1,564 
巧20 
10,543 
10.102 
9,486 

20,465 
1 化353 
12.784 
68,687 
80.844 
15,429
19.765 
10.713 
L244
8.765 
2,436 

91.342 
265,088 
26.876 
78.354

Total 1,406,806 1,385,698 1,366,899 1.291,611 1,255^65



0 巧
14.83 Unknown
14.99 a -Pinene
15.57 Unknown
化.65 Unknown
化 99 Camphene
19.28 3 -pinene
20.43 Myrcene
21.23 a -topinene
22.19 Limonene
22.54 3 —pheliandrene
23.46 1，8-Cineole
25.09 Unknown
25.13 p-cymene
巧.76 Terpinolene
28.37 2-Nonanone
28.84 a -cubebene
29.47 a -copaene
30.72 Camphor
31.22 cis- a -bergamotene 
31.87 Sabinene
32.21 Linalool
32.34 g -elemene
33.45 $ -caryophyllene
34.78 Selinadiene
35.45 elemene
36.18 Famesene
36.56 neral
37.41 Guiiunene
38.43 Zingiberene
39.50 / -bisabolene
39.74 Geraniai
39.86 巧 tT〇nellol+
^.01 g —bisabolene
40.26 Calamenene
40.66 Pentyl curcumene
40.74 Caryophyllene oxid
41.42 Sesquisabinene hydrate
41.86 Unknown

1,514
4.697 
4.887
32.554 
103,巧8
7，243
18,579
1.554 

10,821 
114,879
已,784 
4.348 
1,909 

10,874
11.554 
13.586 
巧，542 
17,529 
12,715 
67.432 
81，巧 I
巧，Oil
24,856
14.541 
1,357

12.541
1.697 

90,127 
143,485 
44,125

1,457 
4,665 
4,746 
31,552 
102,778 
^345 
18,021 
1,501 
10574 

115,241 
5.687 
4,299 
1,872 

1 化 512 
10,821 
12,874 
27,2 巧 
巧，2巧 
10,645

4,548
4.648 
31，리 8 
102,582
7,578 
17,978 
1,497 

lO’OO己 
126.997
5.648 
4,174 
1.7化 
10,678 
10420 
12.774 
2已.097 
15.972 
9,852 

66,789 
79.652 
15.450 
22,159 
12.455
I, 894
II, 001 
1,882 

89.785 
131,425

16,241 
10,485 
62,753 
7L254 
14,998 
21,024 
化321 
1,258 

10,897 
2,210 

85,542 
130,851 
40.451

1,049
4,097
4,684
30,878
101.542
6,912
17,018
I. 387 
I 化064 

112,852
5,405 
4,016 
巧19 

1 化854 
10,011 
10그2已 
23,618 
巧，414
II, 854 
61,245 
78,530 
15,888 
20.101 
1 么 
1.255 
9.978 
4,248 

84,巧5 
129,015 
39,998 
59,881 
50,987 
113,410
3,920
1,499
1,298
4,197
4,102

Total 1，164,965 1,137,214 1.134.782 1，110,079 1.080.422



Peak area

13.64 Unknown
15,27 a -Pinene
16.54 Unknown
17•巧 Unknown
18.44 Camphene
巧.巧 3 -pinene
20.78 Myrcene
21.53 a -terpinene
21.81 Limonene
22•巧 3 -pheliandrene
23.98 1，8-Cineole
24.42 Unknown
26.53 口-cymene
27.19 Terpinolene
28.巧 2-Nonanone
29/73 a -cubebene
30.01 a -copaene
30.60 Camphor
31.42 cis— a -bergamotene
31.84 Sabinene
32.37 Linalool
32.72 P —elemene
33.53 $ —caryophyllene
34.67 Selinadiene
35.39 elemene
36.33 Famesene
36.57 neral
37.82 Gurjunene
38.52 Zingiberene
39-77 r -bisabolene
39.82 Geraniai
39.94 Citronellol+
40.22 S -bisabolene
40.39 Calamenene
40.57 Pentyl curcumene
41.23 Caryophyllene oxid
41.49 Sesquisabinene hydrate
42-20 Unknown

3.821 
4,9巧 
32.836 
102,810 
7.201 
18,527 
1,556 

10.772 
115,869 
5.882 
4,198
I, 848
10.867
II. 213 
化092 
27,497 
17,648 
12,915 
77,320 
92,219 
16.754 
25,002 
14335
1.297

12.867
1,678 

78,982 
316,026
74.564 
82,785 
74,已69 
1X1,874
8.987
2,345
1.854
4,599
5,097

3,701
4,834

31,936
102,665
^112.
18,262
1.509

10,561
117,281
5,878
4.229 
1，779 
10J30 
10419 
12,850 
26,873 
16J89 
10,386
77.229 
88|589 
16.554 
24,675
13,864 
1.355 

12,182 
1.705 

78,798
310,542
74,421 
84,754
74,021
110,124
9.124
2,211
1,778
4.485
4,782

巧，103
9,371
76,759
88,1 巧
15,821
23,975
巧,528
I, 471
II, 229 
1,846 

78,128 
299.216
74,878
82,564
72.542 
109,278
8.845 
1,812 
1,548
4,412 
4’巧4

3.387
4,590
30.998 
103,631
7.092
17,952
1,458

10.998 
106,466
5,729
4,193
I, 665 

1 化 554 
10,767
II, 5巧
24.843 
17,008
10,383 
73^21 
83.209 
巧，558 
22,돼 
13,815 
1,218 

10,579
2.002
72,452 

290,261 
化526 
79그化
71,125 
107,巧2
6,875
1,597
1.317
4.045
4,483

1.119 
3,093 
4392 
3化3巧 
101,419
6.905 
巧，巧2 
1,399 

10,761
109,483 
5,772
4.092 
1.594

10.092 
10,529 
10.789 
巧.928
15.813 
10,243
71,542 
82,851 
15.237 
2L562 
王 2,506 
1.241
9.813
2.120 
71J52 

286,667 
69巧2 
78.152 
68.578 
92.254 
6.245 
1,506 
1.197 
4,001 
4,巧9

Total 1408426 1,390.425 1，367그45 1,317,418 1，280,3巧



1. 생강다대기의 포장 및 유통기술개발

가. 생원료 생강시료로 다대기 제조 早 5TC저장시 품질변화

1) pH 및 표면색도의 번화

생원呈 생강시료呈 다대기 제조 早 5C저장고에 120일 저장시 pH와 표면색도의 변 

화를 측정한 결과는 Table 60-61에 나타낸 바와 같았다. 포장 방범별로 모든 처리구 

가 저장기간어 연장될수록 pH가 감소하는 경향을 나타내었으며 대조구에서는 특허 

呈장방법에 관계없어 저장 초기早터 저장 30일까지의 pH의 감소폭이 저장 30일 어早 

의 저장기간의 감소폭보다 커겼다. 그러나 종함처리구는 대조구보다 저장 120일이 경 

과하여도 pH의 감소톡어 완만하였다. 표변색도는 Table 62-63에 나타난 바와 같어， 

저장기간어 연장 될수록 포장방범에 상관없이 모든처러구에서 a, b값이 증가하였으나 

튜브互장처러구에서는 다른 포장처러구 보다 3, b값의 증가폭이 완만하였다. 종합처러 

구에서는 대조구 보다 90일이 경과하여도 안정한 색도값을 나타내어 주었다.

Table 60. Changes in pH of minced ginger packed in 3 types of containers during 

storage at 5〇C

Storage time 
(days)

pH
Film Bottle Tube
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22.71义68
3.38 
义55 
3.62 
3.87

65.18
65.50
66.32
67.14
68.83

2.55 22.00
2.51 22.91
2.99 22.78
2.66 21.86
2.70 22.20

65.03 2.52 22.45
66.64 3.27 22.35
67.78 3.38 22.51
67.50 3.47 23.67
67,92 3.95 23.72

0
30
60
90
120

Table 63. Changes in color value of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at 5〇C

1)

Storage time 
(days)

Color value
Film Bottle Tube

L a b L b L a b

1 Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

Table 61. Changes in pH of minced ginger's combined treatment product^ packed 

in 3 types of containers during storage at 5〇C

Storage time 
(days)

pH
Film Bottle

0
30
60
90
120

6.55
6.37
6.34
6.20
6.17

6.51
6.34
6.28
6.29
6.11

Tube
6.61 
6.35 
6.24 
6.巧 
6.01

i>Cornbined treatment product : control 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1%

Table 62. Changes in color value of minced ginger packed in 3 types of containers 

during storage at 5〇C

Storage time 
(days)

Color value
Film Bo 忱le Tube

L a b L a b L a b
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Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

Total 6.79 4.96 4.33 3.59 3.87

Bottle

Fructose
Glucose
Sucrose

Total

2.51
2.45
1.85
6.81

Film

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

2.61
2.42
1.68
6.71

2) 유리당함량의 변화

유리당 함량 번화를 측정한 결과는 Table 64-65에 나타난 바와 같았다. 유리당 함 

량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 증가 할수록 대조구와 종함처리구에서 

모早 감소하였으며，저장 120일이 경과하던 대조구에서 병포장온 51.4%, 필륨포장은 

46.7%, 튜브포장은 43.0%씩 감소하였다. 그러나 튜브포장처러구는 유리당 함량의 감 

소폭이 다른포장 처러구보다 60일 저장일까지 감소폭이 완화하였다. 종합처러구에서 

는 포장방범에 관계없어 대조구와 口1교하면 120일이 경과하여도 유러당 함량의 갇소 

폭어 크게 완화되었으나 될룸星장처리子는 병里장，튜브里장 방범보다 유리당 함량의 

감소폭어 크게 나타났다. 또한 튜브포장처리구는 다른 포장방법처리구보다 유리당함 

량의 감소폭이 상대적으로 작게 나타났다.

了able 64. Changes in free sugar contents of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at 5"C

Treatment Frey;tgar Storage time(days)
A
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Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

2.69
2.48
1.60

Film

Fructose
Glucose
Sucrose

Bottle

Fructose
Glucose
Sucrose

2.72
2.35
1.68

Total 6,77 5,31 5.35 5•巧 5.03

^^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

NaCI 2% + xanthan gum 0.1%

3) 유리아미노산함량의 번화

유리 아叫노산 함량 번화暑 측정 한 결과는 Table 66-67에 나타낸 바와 같았다. 포 

장방법별로의 총 유러 아미노산 함량은 저장 초기와 비교하였善 때 저장기간이 길어 

질수록 감소하는 경향을 나타내었으며，저장 120일이 경과하면 대조구에서 병互장은 

14.3%，필吾呈장은 11.5%，튜브互장은 9.8%썩 감소 하였다. 튜브포장처러구는 저장 

90일 까지 다른 互장 처러구보다 유리아미노산의 함량이 일정한 수준을 유지하였다. 

증할처러子에는 저장 120일이 경과하여도 대조구보다 안정한 유러아더노산의 함량을 

유지하였지만 병포장，필音포장 처리구에서는 저장 60일 경과早터 유러아미노산 함량 

의 감소폭어 병포장처러구는 3.4%，펄룸포장처리구는 5.2%呈 커 겼으나 튜브포장처러 

구에서는 저장 120일어 경과하여도 4.8%豆 안정한 유러아미노산 값을 나타내었다.

Total 6.7 463 4.6 445 4.4

Total 6.75 5.13 5.01 4.94 4.77

Table 65. Changes in free sugar of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at 5*C

Treatment
Free sugar 

(%)
Storage time(days)
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Table 66. Changes in free amino acid contents of minced ginger packed in bottles 

film bags and tubes during storage at 5〇C 

A. Bottles

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 14.69 9.72 11.18 10-45 1137
Asparagine 72.52 巧.52 72.08 68.37 66.89
Glutamic acid 巧/巧 巧.43 23.14 26.巧 21.86
Serine 15.36 15.42 14/72 15.43 14-93
Glutamine 43.63 化巧 巧.11 11.63 I化82
Histidine 20.63 9.42 6.25 7.41 5.29
Glycine 20.15 22.82 巧.81 21.15 16.72
Threonine 8.05 9.36 8-24 7,36 6-11
Arginine 11.23 5.巧 4.巧 4.72 义05
Alanine 36.05 60.72 62.14 59.42 57J5
Tyrosine 47.36 41.82 36.46 38.35 31.巧
Methionine 5.73 6.05 7-21 4.21 5.巧
Valine 53.25 巧.46 54.72 47.36 47.05
Tryptophan 9.42 6.15 5.化 4.34 277
Phenylalanine 1436 17.06 16.42 21/73 16.25
Isoleucine 10.45 化巧 15.66 16.82 17.14
Leucine 25.75 28.63 35.42 35.63 巧.巧

Total 434.35 423.59 412.24 400.53 371.91

B. Film bags

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 14.巧 12.巧 12.41 13.28 化^
Asparagine 78.84 76.33 巧.11 73.83 70.81
Glutamic acid 29-21 28.43 巧-巧 27.49 25.05
Serine 16.97 巧.巧 15.32 14巧 巧.61
Glutamine 45.37 44.17 45.10 42.27 40.61
Histidine 1.71 0.79 0.78 0.74 0.34
Glycine 19.01 19.32 16.06 14.02 化76
Threonine 12.04 11.69 1化82 9.98 9.61
Arginine 11.71 1化37 10.巧 9.81 8.46
Alanine 60.44 已7.77 巧•化 52.38 49.50
Tyrosine 47.98 45.82 44.22 45.27 43.84
Methionine 4.67 4.84 已.11 5.93 5-67
Valine 37.38 36.44 34.01 28.24 24.81
Tryptophan 6.86 6.89 5.53 5.38 4.06
Phenylalanine 14.44 1496 17.33 巧.41 化13
Isoleucine 10.97 14.38 14.49 16.64 15.65
Leucine 21.94 26.84 28.49 32.87 32.54

Total 434.26 426.57 416.1 407.79 384.27



C, Tubes

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.42 15.46 15.26 14,71 15.32
Asparagine 61.43 60.42 58.57 56.08 55-24
Glutamic acid 17.52 17.86 16.22 17.82 16.36
Serine 26.82 26-33 巧.70 25.04 24.30
Glutamine 50.67 46.13 44.81 43.20 43.63
Histidine 8/72 7.34 7.01 7.24 6.82
Glycine 30.76 31-52 36.11 32.21 巧•巧
Threonine 9.41 8.64 8.43 8.02 7.54
Arffinine 巧.64 26.21 巧.64 26.51 巧.45
Alanine 46.91 45.32 40.84 41.【巧 37.巧
Tyrosine 31.37 30.33 3115 29.16 30-58
Methionine 5.38 5.98 5.54 5.48 5.34
Valine 巧.81 56.72 %.20 己(、72 51.39
Tryptophan 6.05 6.08 5.55 5.45 5.11
Phenylalanine 11.43 12.40 14.43 13.93 13.59
Isoleucine 8.29 10.01 10.91 10.31 9.68
Leucine 22.24 24-17 26.22 25.15 23.22

Total 435•巧 431.52 427.59 412.08 392.19

Table 67. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combine

treatment product" packed in bottles, film bags and tubes cluring storage at 5X2

A. Bottles

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.05 18.34 16.06 14.巧 15.28
Asparagine 40,91 25.37 17.25 16.34 15.95
Glutamic acid 22.36 22.51 16.25 16.31 15.82
Serine 21.35 24.72 24.51 25.74 26.64
Glutamine 63.26 45.44 41.巧 3515 38.43
Histidine 10.36 10/72 11.65 巧.14 14.36
Glycine 15.36 25.47 巧.63 28.41 巧.巧
Threonine 10.86 14.56 15.14 17.68 14.05
Arginine 25.36 10.45 11.35 1么82 15.63
Alanine 45.72 46.36 44.82 41.63 39.45
Tyrosine 38.63 48.45 48.15 47.63 47.25
Methionine 3.95 6.36 6.78 7.11 7.14
Valine 55.63 57.14 63.15 61.51 56-巧
Tryptophan 8.16 6.72 7.05 7‘13 6-巧
Phenylalanine 17.36 17.14 2L巧 22.87 21.06
Isoleucine 10.60 14.26 17.16 13.82 15.05
Leucine 28‘7己 35.63 35.14 34.72 38.63

Total 433.67 429.64 425.42 418.16 415-19



Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.28 12.57 1么37 10.25 1化04
Asparagine 60.83 57.巧 56.38 58.21 50.64
Glutamic acid 28.04 25.37 23.17 22.55 23.30
Serine 22.25 化18 16.41 15.28 15.37
Glutamine 53.72 5己.40 ^.28 52.56 51.38
Histidine 13.48 12.56 12.72 10.68 1化巧
Glycine 13.77 12.51 1义66 11.83 11.00
Threonine 化20 10.71 13.61 ]丄72 10.44
Arginine 8.42 9.22 817 7.2己 9.44
Alanine 59.30 60.11 巧.07 56.24 巧-巧
Tyrosine 48.56 47.28 48.34 44.50 45.66
Methionine 5.72 5.42 6.27 5.38 5.82
Valine 35.巧 38.15 43.75 48.56 44-08
Tryptophan 7.06 6.24 5.17 5.04 4.01
Phenylalanine 15.07 巧J9 15.22 1434 18.21
Isoleucine 9.巧 10.07 10.26 11•巧 12.61
Leucine 24.82 3績 巧.36 25.97 巧.38

Total 434.06 42己.07 423.21 411.73 409.12

C. Tubes

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 14.58 16.45 14.82 13.46 14.82
Asparagine 60.46 57.72 57•巧 57.12 56.74
Glutamic acid 18.65 17.11 17.46 16.84 17•巧
Serine 25.16 27.46 24.72 24.24 25.92
Glutamine 51.46 47.21 45-82 44.17 4435
Histidine 9.42 7.68 7.22 7.17 6.46
Glycine 31.24 32.43 37-68 33.13 30.81
Threonine 9.巧 8.82 8.16 8.35 7.44
Arginine 28.16 27.87 26.46 27.45 26.21
Alanine 47.15 43.35 41.16 42.36 41.42
Tyrosine 32.15 31.46 32.82 30.15 31.24
Methionine 5.巧 5-74 5.20 5.22 5-16
Valine 54.35 巧.19 52.46 53.87 52.巧
Tryptophan 6.82 6.45 己；72 5.16 5.23
Phenylalanine 10.52 11.67 巧.25 14.46 14.化
Isoleucine 8.65 10.47 10.52 10.41 9.77
Leucine 23.82 23.15 24.63 27.巧 26.84

Total 437.89 430.23 427.25 420.71 4巧.2

^Combined treatment product : control 十 L—cysteine 0.2% + sodium benzoate 0,1% 

+ NaCl 2% + xan化an gum 0.1%



4) 향기성분 함량의 변화 및 관눙평가

향기성분 함량의 변화를 측정한 걸과는 Table 68-69에 나타낸 바와 같았다. 里장방 

범별토의 총 향기성분의 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간어 길어질수록 

감소하는 경향을 나타내었으며，대조구에서 저장 120일 경과하면 병互장처리구와 필 

틈포장처러千는 11.4%, 튜브포장처리구는 81% 씩 감소하였고 특司 펄룸互장 처러구 

는 저장 90일 경과부터 향기성분 함량이 급격히 감소하였다. 그러나 튜브포장 처리구 

에서는 저장 90일 까지 다른 포장 처리구보다 향기성분 함량의 일정한 수준을 유지하 

였다. 증함처리구는 저장 120일이 경과하던 병포장처러구는 51%，필틈互장처러구는 

6.7%, 튜브至장처러구는 6.6%씩 감소하였으나 互장방법에 관계없이 대조구旦다 안정 

한 향기성분 함량의 감소를 나타내 주었다.

관능적 특성을 측정한 결과는 Table 70-기에 나타낸 바와 같았다. 색깔에 대한 관 

능적특성은 대포구에서 저장 90일 까지 포장방범별로 상관없이 유의적 차이가 나타나 

지 않았으나 이취에 대헤서는 Tube至장을 제외하五 저장 30일어卒 早터 유의적차어 

롤 나타내기 시작하였다. 전체적인 선호도는 대조구에서 30일 저장어旱부터 차이가* 

나타났으며 튜브포장처리子는 다른 포장 처리구 보다 선玄도값이 높게 나타내었다. 

종합처리구에서는 색깔，이취，선호도에서 저장 90일까지 유의적인 차이가 나타나지 

않았다.



Table 68. Changes in volatile compounds of minced ginger packed in bottles, film 

bags and tubes during storage at 5*C 

A. Bottles

Retention
time Flavor compound

Peak area
storage time(days)

0 30 60 90 120
13.83 Unknown 巧 1,214 1.126 1.325 1，巧2
16.45 a -Pinene 5.524 5,635 5,524 4,365 4,254
18‘巧 Unknown 4,4巧 4256 4,216 4,1巧 3,825
19.83 Unknown 31.253 30,352 30,644 31,521 30.325
20-34 Camphene 101，已25 102.415 1 化635 101,425 100,254
21.^ g -pinene 7,362 7,251. 7,105 7,011 &563
21.64 Myrcene 18.145 16,264 16^11 巧，752 14.4 巧
22.05 a —terpinene 1,836 1,7巧 1,524 1,362 1,2巧
22.24 Limonene 12.145 11,362 11,425 10,852 10,452
23.65 g -phellandrene 147,362 1化,145 145.215 113,214 110,632
24.18 1,8 - Cineole 6.715 6,214 6,025 5,452 5,306
25.74 Unknown 7,362 ^207 6,152 6,326 5,458
26.34 p—cymene 3,852 3,526 3.125 2,715 2,224
28.72 Terpinolene 13,214 11,568 10415 10365 11.725
28.90 2—Nonanone 1 化 457 9，125 9,115 10.362 11,025
29-40 a -cubebene 巧.47已 12,165 11,852 9,452 10,103
30.79 a —copaene 28,巧2 巧 >463 25,725 26,725 24.365
3115 Camphor 22,632 22,145 21.852 20.425 20,026
31.30 cis— a -bergamotene 10,725 9.863 9.415 9,222 9,004
31.54 Sabinene 82,化 5 81,362 79,414 80,725 79.452
31.88 Linalool 95,145 92,632 93,425 93,715 92.415
3215 0 -elemene 巧,145 巧,825 13,452 12,721 12,622
34.87 S -caryophyllene 24.452 23.777 22,425 20,255 21，4巧
35.68 Selinadiene 13.145 ■ 12,725 10,625 11,4巧 9,658
35.75 elemene 1,452 1,144 1,385 2J26 3.524
35.94 Famesene 15.458 13,714 12,563 12,145 11,566
37.32 neral 3,6巧 2,455 2,325 2,1巧 2,112
38.33 Guriunene 98,巧2 96,120 94,362 93.425 89.254
38.72 ZinRiberene 331,452 329,256 326415 312,526 305.526
39.71 7 -bisabolene 75,263 73,477 72,254 70,725 70郎
39.76 Geranial 82J25 81,254 80,452 76,144 70,726
39.84 CitronelloI+ 76,254 73.475 71.362 68，145 62425
39-89 g -bisabolene 口3,2已6 122,562 129,254 115,252 1C巧，145
40.42 Caiamenene 8,2巧 7,4巧 6.825 6425 6.015
40.65 Pentyl curcumene 2,945 2,7巧 1，552 1,241 1，726
40.76 Caryophyllene oxid 1，726 1.415 1,236 U52 U22
40.94 Sesquisabinene hydrate 4J45 3.263 3,214 3,100 3.142
4么86 Unknown 5,725 己.425 5,401 5,256 4,724
Total 1,508,269 1.472.896 1,457.242 1,380,991 1,335.654



Retention
time

Peak area
Flavor compound storage tdme(days)

0 30 60 90
12.95 Unknown
16.40 a -Pinene
巧.12 Unknown
19*75 Unknown
20.26 Camphene
21.29 g —pinene
21.61 Myrcene
22.00 a -terpinene
22.20 Limonene
2357 S -phellandrene
24-14 1,8-Cineole
25.71 Unknown
26.31 p—cym巧le
28.64 Terpinolene
28.85 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a 一copaene
31.05 Cam口her
31.24 cis- a -bergamotene
31.63 Sabinene
31.81 Linalool
32-11 & -elemene
34.75 g -caryophyllene
35.64 Selinadiene
3 已.72 elemene
35.91 Famesene
巧.30 neral
38.28 Gmjunene
38.64 ZinRiberene
39.64 r -bisabolene
39.71 Geranial
39.77 CitroneHol+
39.84 3 -bisabolene
40.31 Caiamenene 
40.58 Pentyl curcumene 
40.67 Caryophyllene oxid
40.84 Sesquisabinene hydrate
42.81 Unknown

1,286
5,658
4.423
31J15
103.245 
6,957 
18,567
1.621
10.725

144.245 
5,937 
534
I, 854
II, 371 
11.324 
巧,321 
26、(巧5 
19,524 
化724
76.245
91,721 
巧，417 
26,248
14,269
1.211 
巧/巧5 
巧71 

99^11 
347,138 
73,578
82,715

1.222
5,548
4.371
30,478
103,756 
7,178, 
巧,276 
1.517 

10.352 
146,377
5,722
5,347
1,724 

10,910 
10,261 
12,617 
25^U 
巧,342 
8,472 

77.34已
88,541
15.671 
25.222 
13.784
1.371 

11,605 
1,827

100,354
336,2^
72,413
80.654
72.546
120.671
8.721 
么348 
1,631 
4,482 
4,836

U06 
5.617 
4,355 
31,687
104,058
7,371 
化071
I, 609
II, 284 
145,冊
已’614
5.317
I, 8巧
II, 185 
1U74 
12,944 
24,856
16,721 
^264 
巧，861
88.675 
14,824
24,310 
13,869 
巧14 

10,754
1.925 

98,471 
巧 1,830 
74.176 
81308 
71.927 
119.417
7.925 
1,934 
1,243
4.347 
4,520

991
4,538
4,416
29,275
105,539
6,846
17,455
1,418

10,811
135,621
5,344
5.258
1.571
10,527
10.316 
10,543 
巧.631 
巧，0巧 
10,254
70.317
82,341 
14,220 
22,788 
14,625
1,061

10,689 
2，r72 

93,475
296,715 
69,826
76,469 
70.053
112,675
5,413
1,715
1,075
4,045
4,512

973
4.462 
4,471 
29.057 
1化7巧
6.411 
17.338 
1,404 

10巧巧
140.711 
5,7巧
5.103 
1,488 
9,8巧 
9.769
10,215 
21,072 
10,645
10,512 
70*549
81.694
14.415 
20,169 
11，9巧 
U83
9.711
2,436 

90.8巧 
291.463
66.416 
巧，184 
68,866
101,622
5.712 
1.543 
1.1巧 
3.957
4,058

Total 1,498,831 1,465,343 1.456,775 1366,598 1.326,528



C. Tubes

Retention
time

Peak area
Flavor compound storage time(days)

30 60 90
12.37 Unknown
16.28 a -Pinene
18.32 Unknown
19.37 Unknown
19-72 Camphene
20.17 -pinene
20.52 Myrcene
21.72 a -terpinene
22.34 Limonene
23.56 g -phellandrene
24.42 1,8-Cineole
26.34 Unknown
26.79 p-cymene
巧.28 Terpinolene
28.64 2-Nonanone
29*23 a -cubebene
29*67 a -copaene
31.67 Camphor
31.% cis- a -bergamotene
32.17 Sabinene
34.83 Linalool
35.69 g -elemene
35.77 g -caryophyllene
35.97 Selinadiene
37.31 elemene
38.36 Famesene
38.69 neral
39-70 Guriunene
39.巧 Zingiberene
39.84 r -bisabolene
39.89 Geranial
40.39 Citronellol+
40.61 3 —bisabolene
40.7 已 Caiamenene
40.90 Pentyl curcumene
40.27 Caryophyllene oxid
40.44 Sesquisabinene hydrate
42.41 Unknown

1化26已 
143.247
5.715
5,756
1.715
11,384
11,025
13.478
26,203 
19,268 
化4巧 
76.410 
90,723
16.478
26.256
14,246 
1.352 
12,652 
1,468

100.635 
354,463
73.715
81.635
73,715
123,725

1，153
4,348
4,321

30.725 
102.205 
7J15. 
巧，158
1,572
10.284

145,411
5,463 
5.318 
1,614 
10，&4已 
10,4 巧 
12201
25,756 
巧.7巧
8,715

77,7 巧 
88.150
16,416
25.478
13.725 
1,314

11.725 
1|627

100.284
330.415
72,341 
814巧
71.726
121.814
7,412
2,034
1,611
4,415
4,015

1,022
4,217
4,425
31,416
103.715
7.624
17,156
I, 521 
11273 
144,735
5.625 
5.258 
1.822 
1U25
II, 436
12.436
24,415 
16,458 
7,2巧

75.436
88,622 
巧，7巧

329,146 
74,241 
80,7巧 
70*254
119.7 巧
7,725
1.814
1.058
4,256
4.147

1.0巧 
4,738 
4,624 

29,248 
104,307 
6,1巧
16,725 
1.4^
10.485 

134.927
5.274
5.715
I, 547
II. 142
10.715 
10,762 
23.410
18,025
10,108 
70.20己 
82.154 
巧，365 
22,568
14.635
1,415 
I 化 963
1,825

95.572 
3巧,732
69.715
77.304
71.485
113,469
6.365 
1,465
1,147 
4,077
4.365

4.256
4.715

28.305
104,156
6,365 
16450 
1,381 

10,692
149,284 
5J15 
5,110 
1,423 
9.702 
10352 
10，1(巧 
21，已69
10.305 
10,420 
70369 
81,105 
巧，7巧
20,415 
11，7巧
i，m
9.715
1,456

90,698 
織 1어 
67.137 
巧，7巧 
69420 
113.044
6.245 
U02 
1，2巧
3.815
4.246

Total 1497.135 1,454,566 1,445.137 1,400.228 1.375,718



Table 69. Changes in volatile compounds of minced ginger's combined treatment 

producti) packed in bottles, film bags and tubes during storage at 5^C

A. Bottles

Retention
time

Peak area
Flavor compound storage time(days)

60 90
14.82 Unknown
16.43 a -Pinene
化.08 Unknown
19.91 Unknown
20.61 Camphene
2138 $ -pinene
21.67 Myrcene
22.06 a -terpinene
22.53 Limonene
23.61 0 -phellandrene
24.18 1,8-Cineole
25.74 Unknown
26.35 p-cymene
28.8 Terpinolene

28.99 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a —copaene
31.09 Camphor
31.24 cis- a -bergamotene
31.62 Sabinene
31.81 Linalool
32.14 ^ -elemene
34.82 g -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.73 elemene
35.96 Famesene
37.29 neral
38.34 Guijunene
38.75 Zin 巧iberene
39.67 r -bisabolene
39.75 Geranial
39.80 Citronellol+
39.84 g —bisabolene
40.32 Caiamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.7 Caryophyllene oxid

40.88 Sesquisabinene hydrate
42.48 Unknown

103,875 
6,177 
19.338 
1，844 
12,448

143,274 
7238
6.457 
1，9巧 
10490 
11,852 
11.561 
26.747 
22.巧 1 
12,891
81,695
95,715 
14,350 
26,588 
12.477
1,284 
14.897
2,384 
98,73 已

336,416 
巧，690
82.671 
73,209
120,951
5,512
3,740 
2,001 
5,581 
6,550

5.844
4,147

30,384
104,541
6,412,
20.814
I, 785
II. 445

140,417
7.047
5.247 
1,345 

12.221 
10,937 
1 化3&4 
巧그24
23.691
ia278
84.217
94.247 
1L207 
25，147 
巧，27B 
1,262 

13.241
2.741

97.210 
332.456
71.047
82,469 
71,067 
119,204
5,111
4,024
2.742 
5,493
6.478

1,317 
5.211 
4,587 

29.521 
106,2巧 
5,984 
21^22 
1,872 
巧.147 

151,375
6.341 
5,876
I, 437
II, 078 
10,548 
10,254 
22,347 
21,741
9.217 

7：L258 
97216
10.247
22.087

1.452
18,081
2,864

1化.107
305,416
77,207
84.274
74,234
118,487
5.247 
4,1 已8
2.087
5.248 
5,847

L270 
4,811
3,087 
일，570 
106,2^ 
5.247 
18.684
I, 412
II. 351 
巧3,027
6,184
5,114
1.384 

10，1巧
10.384
9.218

20,048 
21.663
9.108

81.284 
96,845 
1&217
24.284 
10,0巧 
1,325 

14,196
2,147 

94.206

1,211 
5,004 
3*161 

28.092 
105.714 
5,879 

2化275 
巧11 

11.547 
158,647
5,284 
4,272 
1,866 
9,924 

,12,845 
1 化248 
22.648 
22.841 
8,917 

71*207 
98,327 
15.110 
21,344 
10.219

巧，18已
2.675 

94,0(巧
300,276
74,108
81,671 
巧^巧 
116,872 
5.043
3.087 
1，4已7
5,276 
4,128

Total 1,500,231 1,475,650 1,461,521 1,436.915 1,423.826



Retention
time Flavor confound

Peak area
storage tinie(days)

0 30 60 90 120
12.34 Unknown l，385 1,226 1,207 u巧 1,127
巧;72 oc -pinene 5,432 5.428 5,386 4,터 4.922
17.44 Unknown 4,137 4.175 4,106 3,627 3,248
18.30 Unknown 3 化 235 30,047 29,427 巧,442 28.138
20.14 Camphene 102,934 103,672 105327 105,116 104,2巧
20.巧 g 一 pinene 6,037 6,007, 5,834 5.768 5,771
20.91 Myrcene 20,384 19,638 2 化 254 巧，735 19.332
21.49 a —terpinene 1,712 1,705 1，627 1,523 1,375
21.84 Limonene 11721 10,465 10,338 9/721 10,071
22.73 g -phellandrene 145,474 140,658 141,332 140,752 142.824
23.26 1,8-Cineole 7,371 7，1化 6.724 6.548 5,866
24.84 Unknown 6,374 5,424 5,724 5，138 4,765
25.31 p-cymene 1，724 1.568 1,417 1,322 巧24
27.69 Terpinolene 10.417 11.557 10.139 11*22己 9,765
27.81 2-Nonanone 10,724 11.632 11,775 12,541 12.3巧
28.37 a -cubebene 10,324 11.725 9,724 9,825 10,037
30.05 a -copaene 29.321 26,7巧 23,456 22.782 21.632
30.35 Camphor 2 化 245 20.726 20.365 21，7巧 21,685 ,
30.48 cis- a -bergamotene 10.715 10,063 9.427 9,3巧 8,744
30.71 Sabinene 83.241 82J21 80.416 80.072 78.4 巧
30.98 Linalool ^,142 94,352 96,721 96.326 97,108
31-57 & -elemene 18，165 12,715 11,341 12,714 12,336
33.64 g -caryophyllene 2^207 25,462 23,715 22,788 21,365
34.42 Selinadiene 10,625 11.841 11,411 10.320 10,214
34.84 elemene 1,371 1,165 1,142 1,035 1,077
3己.04 Famesene 13,268 12,415 11,468 10,6^ 10,744
36.46 neral 2,568 2,4i7 2,333 2,357 2.263
37.44 Gurjunene 95,247 94,681 巧.126 94.207 94,1 巧
37.73 Zingiberene 340,384 338,425 327.416 316,725 309,413
38.37 7 -bisabolene 77.305 巧，145 74,026 巧.4巧 巧|7巧
38.95 Geranial 80,374 78,374 75,145 75,362 75,268
39.88 Citronellol+ 76,716 74,381 70,711 66，1巧 64,354
40.37 g -bisabolene 122.674 120714 117,625 116,648 11己，30己
40.81 Caiamenene 6,721 6,482 5.671 5,120 5.112
41‘巧 Pentyl curcumene 4,374 4.174 4,065 3,715 3.624
41.63 Caryophyllene oxid 2.372 2,140 2.162 2,007 1,832
41.98 Sesquisabinene hydrate 5.438 5,271 5,462 5.068 4,214
42.17 Unknown 6,416 6,巧1 5/741 5,528 4.931
Total 1.504,274 1.478,722 1,445,286 1.421.492 1,402,891



C. Tubes

Retention
Peak area

time 0
12巧 Unknown 1,168
16.00 a -Pinene 5,624
17.95 Unknown 4 그 34
19.35 Unknown 31.374
19.96 Camphene 101,547
20.29 g -pinene 6,251
21.41 Myrcene 20.724
21.80 a —terpinene 1.724
22.00 Limonene 12.377
23.17 g -phellandrene 145,322
23.84 1,8-Cineole 7,507
25.41 Unknown 6,824
26,01 p-cymene 1,534
28.24 Terpinolene 11,311
28.45 2-Nonanone 12*824
29.04 a -cubebene 10/714
30.33 a-copaene 巧，3巧
30.85 Camphor 巧
31.04 cis— a -bergamotene 10,672
31.23 Sabinene 80,382
31-41 Linalool 96.320
31.81 jS -elemene 13,822
34.35 j8 -caryophyllene 25.324
35-24 Selinadiene 11,372
35.32 elemene 1,372
35.51 Famesene 16,825
37.10 neral 2324
38.08 Guijunene 100,824
38.24 Zingiberene 348’빠
39.44 r -bisabolene 74.634
39,31 Geranial 80,336
39屈 Citronellol+ 70.821
39,44 0 -bisabolene 118.318
40.11 Caiamenene 6,317
40,18 Pentyl curcumene 4,251
40.30 Caryophyllene oxid 2,824
40.62 Sesquisabinene hydrate 5,371
42.34 Unknown 8,524

storage time(days)
30 60 90

Total

U20
5.607
4,076

31.527
103,628
5,942,
20.047
L631
10.824 

140.412
7,422
6,354
I, 167
11.824
II, 633 
10,362

S.554
；,824

5.175
7,898

10,633 
U47 

16，1巧 
1，6巧 

101,833 
327,365 
巧’417 
78,268 
68.145 
117.822 
5,116 
4,621 
2,227 
4,747 
6,714

1,134 
4,927 
3.924 
2A200 
1C巧,4巧 
5,1巧 
17,447 
1巧)7 
10.226 

142.621 
6,714 
5,318 
1，274 
9,644 
10.024 
9,755 
巧，477 
22,700 
9,372 

80,426 
98,466 
14,824 
巧’264 
10722 
1,152 
巧，714 
1,328 

104,307 
300.425

4,826 
3,276 
巧,634 
103,354 
5,067 
16.258

10.724 
141,545
5583
4,688
I, 137
9.724 
9,820 
10,924 
24,582 
21,314 
1 化224
81.341 
96259 
巧，368 
24^82
II, 414 
1,007 

18,053 
1,222

101.822
297,687
71,758
76.341 
63/721
III, 315 
4934 
3.211 
1,558 
4,223
5.725

1,507,089 1,478.191 1.422,740 1,406,665

Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



Table 70. Sensory color, off-odor and overall preference of it山iced ginger packed 

in 3 types of containers during storage at 己。C (Control).

A. Color

Storage days Film Bottle Tube

0 6.7〇a 6.7〇a 6.65a

30 6.35a 6.6〇a 6.65a

60 6.65a 6.5〇a 6.05a

90 6.1〇a 6.4〇a 6.25a

120 40已b 5.3〇b 5•巧b

B. Off-odor

Storage days Film Bottle Tube

0 575a 5.65a 5.e〇a

30 495W， 49536 4.90 化

60 4.35t，c 43〇be 4.85。6

90 义8〇w 4.4巳 w 4.6〇ab

120 3,05d 4.0〇t 4.2〇b

C. Overall preference

Storage days Film Bo忱 ie Tube
0 5.9〇a 5.9〇a 6.083

30 5.33a 5.巧b 5.35化

60 4.65。 4.95b 4.95&

90 4330 4.75。 465。

120 3.73c 3.93" 4.38bc



i，Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

十 NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

Table 71. Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger s 

combined treatment product^ packed in 3 types of containers during storage at 5*C 

A. Color

Storage days Film Bottle Tube
0 6.85" 6‘8〇a 6.75a

30 6.6〇a 6.5〇a 6.65a

60 6.4〇a 6.35a 6.5〇a

90 6.45a 6.3〇a 63〇a

巧0 6.2〇a 6.15a 6.1〇a

B. Off-odor

Storage days Film Bottle Tube
0 5.7〇a 5.6〇a 5.65a

30 己.353 5.6〇a 5.5己 a

60 5.6〇a 已.2〇a 5-3〇a

90 5.巧a 5.15a 5.25a

120 4.85b 4.8〇b 4.75b

C、Overall preference

Storage days Film Bottle Tube
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나. 생원료 생강시료로 다대기 제조 旱 -201C저장시 품질번화 

1) pH 및 표면색도의 번화

생원료 생강시료로 다대기 제조 卒 -20t：저장五에 60주동안 저장하면서 pH와 표 

면색도의 번화暑 측정한 결斗는 Table 72-73에 나타낸 바와 같았다. 里장 방범벌로 

모든 처리子가 저장기간이 연장될수록 pH가 감소하는 경향을 나타내었으며 대조구에 

서는 포장방범에 관계없이 저장 초기旱터 저장 巧주까지의 pH의 감소폭이 저장 巧주 

이후의 저장기간의 감소폭보다 커겼다. 그러나 증할처리구는 대조구보다 pH가 60주가 

경까하여도 안정적이었다. 표면색도는 Table 74-75에 나타난 바와 같이，저장 기간이 

연장 될 수록 포장방법에 상관없이 豆든 처리구에서 a, b값이 증가하였다. 대조구에서 

는 필音呈장처리구에서 巧주 경斗부터 a값이 증가하기 시작하였고 다른 처러구에서 

는 30주 경과早터 a값이 증가하였다. 그러나 종함처리구에서는 대조구 보다 60주가 

경과하여도 안정한 값올 나타내었다

Table 72. Changes in pH of minced ginger packed in 3 types of containers dunng 

storage at -20T!

Storage time 
(weeks)

pH
Film Bottle Tube
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20.37
21.37 
21.91 
23.64 
24.77

2义巧 66.82 2.22 21.37 66.47 2.33 21.37
23.48 66.14 2.29 21.52 66.37 2.42 21.42
23.69 68.37 2.30 21.77 66.65 2.44 21.28
24.82 68.92 2.33 22.36 67.22 2.52 22.54
24.88 69.45 2.45 23.42 67.43 2.63 2316

Combined treatment product : control 十 L一cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

NaCl 2% 十 xanthan gum 0.1%

Table 75. Changes in color values of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at —20〇C

1)

Storage time 
(weeks)

Color value
Film Bottle Tube

L a b L a b L b

1)Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate

0.1% + NaCl 2% + xantiian gtim 0.1%

Table 74. Changes in color values of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at -201C

Storage time 
(weeks)

Color value
Film Bottle Tube

L a b L a b L a b

Table 7义 Changes in pH of minced ginger's combined treatment product packed 

in 3 types of containers during storage at —201C

Storage time 
(weeks)

pH
Film Bottle Tube

2
’ z
 cd

 cv̂

 cri

7 
s
 

2 
7 
7 

3 
4 
8 
3 
3

A 
&
 
(化
化

& 
6
 

6 
& 
7

8 
5 
3 
5
 

6

3 
7
- 

4 
9 
J

L 
义
 
c
j、나

2 
2 
2 
z
 

2

 ̂

8 
s
 
7 
3

4 
2 
4 
6 
9 

。
4 
9
5 
3.
 
3
•义

5 
3 
5 
2 
巧
 

2 
6
 

2 
4 
4

 ̂

^

巧
 

6 
Q
 
6 
6

o
 
巧

9
^
3
 

5 
2 

3
^
4
 

5 
8

2.
 
2
* 
2
* 
z
 
z

5 
4 
9 
4 
2 

3 
2 
6 
2 
5

o
巧
 

w호

 ̂

 ̂

 ̂s

 

^

d

 
z
 c<i

 
z
 
3
’ 

2 
2 
2 
2 
2

3 
巧
 

3 
4 

3 
巧
 

1 
5 
7

2
‘ z
 
义
 
9
5 c<:i

어
^

(d

 
6
* cd

 (d

 

&

1 
Q
 

3 
5 
4

广Q

 

A 
j

& 
6
* cd

 

& 
&

7
 

6 
8 
0 
3

5 
4 
1
1
0

chj

 
6
- d

 

& C
-d

o
 
巧 
w



Bottle

Film

Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

Total
Fructose
Glucose
Sucrose

Total
Fructose
Glucose
Sucrose

Total

2) 유리당함량의 변화

유리당 함량 번화를 측정한 결과는 Table 76-77에 나타낸 바와 같았다. 유리당 함 

량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 증가 할수록 至장방범에 상관없이 감소 

하였으며，저장 60주가 경과하던 대조구에서 병포장은 40.2%, 필롬포장은 43.8%，튜브 

포장은 39.1%썩 감소하였다. 그러나 튜브포장처리구는 유리당 함량의 감소폭이 다른 

里장 처리구보다 45주 저장일까지 감소폭이 완화하였다. 증할처러구에서는 저장 60주 

가 경과하여도 병포장처리구에서는 24.8%, 필름里장 처리구에서는 29.6%, 튜브포장처 

리千에서는 24.9%가 각각 감소하였다. 그러나 필롬포장 처리子에서는 다른 포장 처리 

구보다 유리당함량의 감소량어 높게 나타났지만 대조구 보다 안정한 유리당 함량을 

나타내었으며 저장 30주까지는 유러당함량의 감소폭이 완화되었다.

Table 76. Changes in free sugar contents of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at -20 V

Treatment
Free sugar 

(%)
Storage time( weeks)
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Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

Total

Film

Fructose
Glucose
Sucrose

2.40
2.50
1.62

Total 6.52

Bottle

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

i)Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

3) 유리아미노산 함량의 변화

유러 아미노산 함량 변화暑 측정한 결과는 Table 78-79에 나타낸 바와 같았다. 포 

장방범벌로의 총 유리 아미노산 함량온 저장 초기斗 비교하였을 때 저장기간이 길어 

질수록 감소하는 경향을 나타내었으며, 저장 60주가 경과하던 대조구에서 병互장은 

17.5%, 필롬포장온 巧.5%, 튜브포장은 巧.0%썩 감소하였다. 튜브포장처러구는 대조구 

에서 저장 45주까지 다른 互장 처리子보다 유러아미노산 함량이 일정한 수준을 유지 

하였으나 필름포장 처리子에서는 45주 경과早터 감소량이 증가하였다. 종합처리구에 

는 저장 60주까지 경과하여도 대조구 보다 안정한 유러아미노산의 함량을 유지하였고 

저장 30주까지 유러아미노산 함량의 감소폭이 완만司 나타났다.

Table 77. Changes in free sugar of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at ~20V

Treatment
Free sugar

(%)
Storage time(weeks)
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Table 78. Changes in free amino acid contents of minced ginger packed in bottles 

film bags and tubes during storage at ~20V 

A. bottle

Free amino acid Storage time(weeks)
(mg%) 0 15 30 45 60

Aspartic acid 13.75 1化巧 1化22 8.42 7.46
Asparagine 70.36 70.16 65.82 62.18 巧.46
Glutamic acid 26.34 巧.11 24.82 巧.19 22.巧
Serine 16.29 16.23 巧：巧 16.巧 化巧
Glutamine 44.15 14.80 14.21 12.92 11.79
Histidine 21.10 기已 5-14 6.17 4.07
Glycine 21.76 25.54 22.71 20.43 17.49
Threonine 9.78 9-72 9-23 5.68 5.27
Arginine 12.69 ^34 1.96 1.87 1.03
Alanine 35.26 64.42 64.24 58.40 58.54
Tyrosine 48•巧 40.39 37.29 39.43 30.14
Methionine 412 4.32 5-23 5-36 6.09
Valine 52.87 68.85 58-72 49.83 46.巧
Tryptophan 8.巧 1-37 6.^ 5.93 3.92
Phenylalanine 15.91 巧.巧 18-62 20.71 化30
Isoleucine 9.95 14.44 16-45 15.98 18.54
Leucine 20.53 2975 36-26 35.61 40.84

Total 431.8 431.09 413.07 392.24 356.25

B. Film bags

Free amino acid Storage time(weeks)
(mg%) 0 巧 30 45 60

Aspartic acid 12.37 10.43 8.30 7.46 7.25
Asparagine 77.16 72.34 65.08 64.42 5化37
Glutamic acid 28.25 27.15 26.35 26.36 34.巧
Serine 巧.21 14.82 14.46 13.25 12-73
Glutamine 44.63 45.72 43•巧 41.25 44•巧
Histidine 4/75 436 5.72 5.45 4.36
Glycine 18.28 19.14 17.巧 15.04 12.38
Threonine 11-63 10.72 化63 10.25 8-62
Arginine 10-64 9.25 9.72 8.27 758
Alanine 59.45 已T36 巧.72 巧.58 48.14
Tyrosine 46.36 45.71 43.81 44.45 42.巧
Methionine 4.54 4.42 5.17 己.4己 5.36
Valine 38.45 39.31 37.15 29.72 巧.96
Tryptophan 6.28 6.45 5.25 5.63 41己
Phenylalanine 13.82 13.4已 巧-72 14.631 14.82
Isoleucine 11.63 13.82 13.42 14.63 化82
Leucine 26.63 25.71 24.63 28.63 29.72

Total 43 化 08 420.16 401.39 388.47玉 363.39



C. Tube

Free amino acid Storage time( weeks)
(mg%) 0 15 30 45 60

Aspartic acid 14.25 11.32 ^巧 6.82 6.21
Asparagine 57.15 54.21 51•巧 51.25 50.21
Glutamic acid 化巧 16.43 巧，21 16•巧 17.89
Serine 25.36 巧.21 24•巧 24.82 23.74
Glutamine 51.35 47.11 化,65 44.72 44.11
Histidine 8.93 7.45 7.% 7.11 6.14
Glycine 31.64 30.24 37.24 35.44 26.07
Threonine 8.54 7,16 7.46 7.06 6.25
Arffinine 26.82 27.24 24.63 25.14 24.21
Alanine 47/75 47.巧 41•巧 4义46 38.15
Tyrosine 32.34 31.82 32.46 29.76 31-巧
Methionine 5.56 5.78 5.45 5.31 5.27
Valine 54巧 已7.(巧 54•巧 51.82 52.06
Tryptophan 6.15 6.11 5.56 5.73 5.24
Phenylalanine 11.67 11/15 12/76 11.18 11•巧
Isoleucine 8.巧 11.16 10.84 11.63 9.08
Leucine 2436 24.72 25*82 2416 22-95

Total 432.79 421.79 409.96 400.56 380.66

Table 79. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combine.

treatment product^》packed in bottles, film bags and tubes during storage at -20 〇C

A. Bottles

Free amino acid Storage time( weeks)
(mg%) 0 15 30 45 60

Aspartic acid 14.16 巧.43 12.42 12.56 11.43
Asparagine 42.41 22.48 20.巧 18.46 16.47
Glutamic acid 21.06 21.82 巧‘74 15.26 14.87
Serine 2&04 2463 巧-18 26.24 27-14
Glutamine 64.52 41.19 42.73 40.72 39.37
Histkiine 11.09 11.62 12.71 16-23 15.82
Glycine 1428 24.04 26.86 27W 巧」L5
Threonine 11.43 15.29 16.02 16.42 15.94
Arginine 29.00 9.71 9.70 6.68 3.68
Alanine 46.44 45.23 43.91 40.47 38.64
了 yrosine 39.15 49.69 47.89 48.75 48.32
Methionine 3.93 6.26 6.89 7.04 7.15
Valine 56.44 56.92 62.84 60.61 61-13
Tryptophan 5.30 7.93 8.16 8.44 8.25
Phenylalanine 16.38 18.91 20.17 20.16 22.33
Isoleucine 11.10 14.58 16.07 14.巧 16.42
Leucine 27.56 36.75 37.81 36.61 37.06

Total 434.29 420-48 425.83 415.92 412.17



Free amino acid Storage time(weeks)
(mg%) 0 巧 30 45 60

Aspartic acid 12‘巧 10.29 8.43 5.48 4/73
Asparagine 58.16 56.17 54.19 55.34 50.79
Glutamic acid 29.54 26.82 24.87 23.65 21.82
Serine 23.42 19.巧 17-63 14.18 16.23
Glutamine 54.54 56.71 56.37 巧.82 52.46
Histidine 13.32 11.70 11.63 12.82 12J6
Glycine 化巧 11.68 12.巧 12.70 12.83
Threonine 1么巧 13.54 14.17 。.巧 11.82
Arginine 9.14 9.05 8.63 7.15 9.72
Alanine 58.15 巧.47 54.63 巧.08 巧•巧
Tyrosine 47.16 46.05 47.36 45.17 47.13
Methionine 5-巧 5.36 6.46 5-72 4.11
Valine 34.06 37.46 42.82 45.42 45.26
Tryptophan 7.05 6.37 己.巧 5-82 4.11
Phenylalanine 14.63 11.82 14巧 12.72 17.06
Isoleucine 9.63 11.73 12.82 12.16 11-05
Leucine 25-36 31.72 巧.46 24.82 %.05

Total 428.52 421.69 417-5 404.68 405-48

C. Tubes

Free amino acid Storage time(weeks)
(mg%) 0 15 30 45 60

Aspartic acid 1么45 11.23 8.21 8.45 6.43
Asparagine 59.54 57.45 56.05 58.34 55•巧
Glutamic acid 化.63 化巧 巧.16 化14 17.36
Serine 27.68 27.15 26.04 26-46 25.11
Glutamine 49.57 43.16 45.43 40.05 42.51
Histidine 8.45 7.14 7.72 7‘64 6.89
Glycine 31.61 32.45 34.巧 32.21 34-75
Threonine 9.85 8.42 8.76 8.89 7.20
Arginine 25.83 27.45 26.15 23.6已 24.25
Alanine 47.64 46.02 41.76 42.63 38.44
Tyrosine 31.68 30.71 32.15 28.06 27-26
Methionine 己.54 5.77 5.12 5.65 5.02
Valine 54.37 巧.86 54.05 53.68 52.45
Tryptophan 6.03 6.04 5.43 已.14 5.68
Phenylalanine 12.63 12.75 巧.21 1464 14•巧
Isoleucine 8.38 10.65 10.51 10.13 9.78
Leucine 23.62 22.71 2已-02 24.21 28.25

Total 433.5 423.11 4巧.4 407.97 400.68

^Combined treatment product ::control + L-cysteine 0.2% -sodium benzoate 0‘15

NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



4) 향기성분 함량의 번화 및 관능평가

향기성분 함량의 변화를 측정한 결과는 Table 80-81 에 나타낸 바와 같았다. 星장방 

법벌로의 총 향기성분의 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어걸수록 

감소하는 경향을 나타내었으며 대조구에서 저장 60주가 경과하면 병포장처러구는 

10.5%, 필룸里장처리구는 10.7%，튜브至장처리구는 9.1% 썩 감소하였으나 튜브至장처 

리子는 대조子에서 저장 30주 까지 다른 포장 처러구보다 향기성분의 함량이 일정한 

수준을 유지하였다. 종함처리구에는 저장 60주가 경과하면 병呈장처리구는 49%，필吾 

至장처러구는 51%, 튜旦里장처리구는 48%썩 감소하였으나 포장방범에 관계없이 대 

조子보다 안정한 향기성분의 함량의 감소를 나타내 주었다.

관능적 특성을 측정한 결斗는 Table 82-83에 나타낸 바바 같았다. 색깔에 대한 관 

능적평가는 대조구에서 저장 45주까지 포장방범별로 상관없이 유의적 차이가 나타나 

지 않았으나 이취에 대해서는 저장 巧주부터 유의적차이를 나타내기 시작하였다. 특 

히 필름포장처리구는 다른 互장 처리구보다 강한 이취가 발생하였다. 전체적인 선玄 

도는 대조구에서 巧주 저장부터 차이가 나타났으나 튜브里장처러구는 다른 互장 처러 

구 보다 선호도의 척도가 높게 나타났다. 중합처러구에서는 색깔，이취, 선互도에서 

필룸至장은 저장 30주까지，병，튜브포장 처리子에서는 저장 45주까지 유의적인 차이 

가 나타나지 않았다.



Table 80. Changes in volatile compounds of minced ginger packed in bottles, film 

bags and tubes during storage at -20 "C 

A. Bottles

Retention
time

Peak area
Flavor compound storage time(weeks)

15 30 45 60
13.85 Unknown 1.357 1,247 1,175
16.47 a -巧nene 5,428 5.785 5,711
18.化 Unknown 4,472 4,307 4,275
19-81 Unknown 32.8巧 31,756 31.418
20.31 Camphene 102,729 104,067 104,711
2134 S -pinene 7,282 7,512， 7,175
21.66 Myrcene 19,478 17,071 17,715
22.07 a -terpinene 1,7 巧 1.628 1,624
22.23 Limonene 11.892 10,227 12,724
23.64 g -phellandrene 145,384 147,469 147.478
2419 1,8-Cineole 6,806 6,687 6,281
巧；77 Unknown 6,438 6.047 6,082
26.36 p-cymene 2,075 2,413 2,Z74
28.7 Terpinolene 12,574 10.781 11^7
28.89 2- Nonanone 10,847 9,729 10*208
29.37 a -cubebene 12,410 11,716 10,827
30.78 a -copaene 27,092 26,578 24,725
31.10 Camphor 20.294 21.472 간，7巧
31.29 cis- a -bergamotene 10,815 9,572 9,371
31.67 Sabinene 79.384 80,476 79,412
31.85 Linalool 94.719 91,473 92,410
32.17 0 -elemene 16,257 14,812 14,710
34.83 S 一 caryophyllene 23,478 22,724 22.172
35.69 Selinadiene 12,076 11,381 11.624
35.77 elemene 1,317 1,048 1,452
35.97 Famesene 13.128 14,678 13,471
37.31 neral 1，716 2.487 2.284
38.36 Gurjunene 97,713 ^,627 95,5 巧
38.69 Zingiberene 342.785 336.542 3巧，巧9
39.70 7 -bisabolene 74,384 74,245 73.104
39.78 Geranial 80,718 81,856 82.432
39-84 CitroneUol+ 75.074 73,245 72.421
39.89 0 -bisabolene 124,721 124,842 118,220
40.39 Caiamenene 8,005 7,657 6,478
40.61 Pentyl curcumene 2,910 2,846 1,578
40.75 Caryophyllene oxid 1,648 1,987 2,145
40.90 Sesquisabinene hydrate 4,890 4,342 4,075
42.85 Unknown 己，929 5,081 5,247

4,247
4.138
30,715
102,075
7.055
17324
I. 417 

1巧68 
105.381
5,675
6,124
2.045 
11，3 巧
II, 410 
9,7巧 
25,4 巧 
21,468 
9,427
81.045 
92.7 巧 
巧,268 
22.463 
10.714 
8.425
13.045 
2.410 

92,415 
315.713 
72,703 
巧，062

1.047 
4938 
3.996 

31,647 
100,984 
6,248 
16J巧 
1.375 

12,072 
105438 
5.288 
5.869 
1.817 
10.798 
10,324 
1 化 486 
23*421 
20,315 
9.049 
77,167 
93,627 
13,102 
20,175 
10,541 
7,991 
12,785 
2,430 

88,095 
307,044 
73384 
71.552 
60,406 
107,726 
6,011 
1.854 
2,004 
3,200 
4685

Totai 1,502,757 1,483,413 1,462,657 1.390,573 1，34己，346



12.95 
16.40 
18.12 
巧/巧 
20.26 
21.29 
21.61 
22.00 
2义20
23.57 
24.14 
巧.71
26.31 
28.64 
28.巧 
29.34 
30.73 
31.05 
31.24
31.63
31.81 
3义11 
34巧
35.64 
35.72 
35.91 
巧.30 
38.28
38.64
39.64 
39.71 
39/77
39.84
40.31
40.58 
40.67
40.84
42.81

Unknown 1,546 1,684 1,434
a -Pinene 4,612 4,565 4,601
Unknown 5,453 4,798 4,847
Unknown 32,356 31,465 32,156
Camphene 102,462 102.875 103.613
巧-pinene 7,021 7,432， 7,651
Myrcene 19,235 玉9,102 18,945
a -ten»nene 1,681 1,598 1,621

Limonene 10,982 10,453 11,687
S -phellandrene 142^468 144,122 143,4%
1,8-Cineole 6,132 5,972 5,814
Unknown 5,485 5,513 5,492
p-cymene 1,874 1,789 1,824
Terpinolene 11,461 11,012 11.256
2-Nonanone 12,846 11,165 巧,542
a -cubebene 12’巧5 11,342 . 11,684
a -copaene 26,05已 25^11 24,856
Camphor 21,524 17,435 巧，615
cis- a -bergamotene 13,133 9,434 8»125
Sabinene 73.654 74,513 72.432
Linalool 90.765 87.165 87,546

elemene 13.764 13,987 12,718
3 -caryophyllene 27,628 26,547 25,化 1
Selinadiene 15,513 14.435 14,755
elemene 1,235 1,384 1.532
Famesene 12,845 10,866 10,153
n^rai 1,448 化 1,841
Gurjunene 99.298 101,441 98/752
Zing 化 erene 348,943 347,^1 334,756
7 -bisabolene 巧，879 71.432 73,751
Geranial 83,254 81,211 82,451
CitroneUol+ 74,684 73,196 72,677
iff-bisabolene 122.984 121.987 120,845

;nene 7,816 7.971 6,835
curcumene 3,007 2,789 2.021

Caryophyllene oxid 2.984 2,765 2,654
Sesquisabinene hydrate 5,453 5,315 5,211
Unknown 4,477 4,321 4,102

Calamer 
Pentyl c

11,211
67,23I
81.614
12,411
巧.662 
15.867 
1,108 

10.014 
2.110 

93,984 
309,983 
70,265 
巧,482 
71.819 
108,751 
4,351 
1.987 
2,248 
5,045 
4,107

1,351
3,432
5.646
30.347
100,131
6.654 
17.987
1.489 

10,782 
138,W
5*842
5,301
巧12
9,894
10,852
9,567
21.072
12,648
11,344
67.654 
80.799 
12,647 
21.425 
12,883 
1.201 
9,612 
2,312 

90.947
301.948
67.489
78.948 
69.768 
101,859
4,479
1,784
2.354
4.032

Total 1,501,122 1477,988 1，460,738 l，380,7〇8 1.340,437



C. Tubes

化 01 Unknown
15.89 a -Pinene
17.02 Unknown
18.95 Unknown
19.24 Camphene
21.21 pinene
21.45 Myrcene
21.65 a -terpinene
22.07 Limonene
23.21 g -phellandrene
23.42 l,8~Cineole
25.31 Unknown
25.98 p-cymene
27.28 Terpinolene
28 巧 2-Nonanone
29.11 a -cubebene
30.01 a -copaene
30.64 Camphor
31.20 cis- a —bergamotene
31.29 Sabinene
31.56 Linalool
32.87 g -elemene
33.31 3 一caryophyllene
34.56 Selinadiene
35.43 elemene
35.57 Famesene
36.1 已 neral
37.02 Guiiunene
37.59 Zingiberene
38.12 y -bisabolene
38.34 Geranial
39.30 Citronellol+
39.48 P -bisabolene
40.05 Caiamenene
40.17 Pentyl curcumene
41.26 Caryophyllene oxid
41.98 Sesquisabinene hydrate
42.11 Unknown

31,297
101,485
6,257
20,731
巧

12,321
145,324
^501
6,822
I, 512
II, 659 
12,945 
10.694
25,229
21,645
10,648 
80,323 
96.326
13,987 
巧,542 
11,372
1,354 

16,741 
2,4已2

101•巧7
342,465 
74,715

20.302
11,451
83,264
93,455
12.775
26,525
10,326
1,228

15,189
2,215

103,064
338,210
73,832
79,468
70,624
115.424
6,003
4,578
2,596
5,154
7,796

5.521
4,113

29,412
104,954
5,607
19,067
I, 642 

10,110 
145.637
6,997 
已，821 
1454 

10,720 
10,546 
10,巧7 
24584 
22.551 
9,728 
81,219 
98357
II, 658
25,654 
1 化634
1,151 

16,515
1,684

101.615 
320,812 
75.467 
78.295 
67,952 
U7,6已9 

5.166
4,451 
2,317 
4,697 
6,692

4.997
3.997
29.128 
103,675
5*203 
巧,512
1,512 

10,197 
122,已27
6.695 
5.491 
1.174 
9,705
10.128 
9.394 
23.578 
22,巧5
9.645 

80,441 
98,761 
14 巧97 
25’巧1 
10,522 
U97 

15,774 
1.374

104/745
306.541 
75,2 巧
77,067 
66.734 
112,278 
4/752 
3.412 
1,736
4,599 
巳.513

103,268 
5,160 
16,342 
1,438 

1 化668 
12己•已12 
5,592 
4,571
I, 124 
9,709
9,998 
10,932 
24,621 
21,294
10,128 
81,331 
96375 
口 ,394 
24,401
II, 409
1,037
18,654
1,297

101,994
280,674 
71*762
76,445 
6王、642 
1 化，258 
4,912 
3,197 
1,602
4,210 
已；巧6

Total 1.502,824 1,482,814 1,461,590 1,408,646 1,366.713



Retention
time

Peak area

巧 30 45 60
12.巧 Unknown
16.00 a -Pinene
巧.95 Unknown
1935 Unknown
19.96 Camphene
20.29 $ -pinene
21.41 Myrcene
21.80 a -terpinene
22.00 Limonene
23.17 3 -phellandrene
巧.64 1,8-Cineole
25.41 Unknown
26.01 p-cymene
28.24 Terpinolene
28.45 2-Nonanone
29.04 a -cubebene
30.33 a —copaene
30.85 Camphor
31.04 cis- a -b^gamotene
31.23 Sabinene
31.41 Linalooi
31.81 0 —elemene
34.35 g -caryophyllene
35.24 Selina 化 ene
35.32 elemene
35.51 Famesene
37.10 neral
38.08 Guijunene
38.24 Zingiberene
39.44 7 -bisabolene
39.31 Geranial
39,40 GitronelloI+
39.44 ^ -bisabolene
40.11 Calamenene
40.18 Pentyl curcumene
40.30 Caryophyllene oxid
40.62 Sesquisabinene hydrate
42.34 Unknown

12,765
24,474
11.982
1,785
15.865
2,684

101,064
349,546
73.354
79.468

I. 299 
5,753
4,021 
31,4^
103.768 
5,989,
20,002
1，657

10,987 
140,213

7.648
6,456
L26I

12.654
10.455 
11336
24,432 
22.1 巧
II, 645
89.351 
9U53
11,846 
巧，948 
n，o巧 
1,450 

14,984 
2,286

100,135
339,687
72,165
79.768 
7Q，i61 
114.318
5,003
4,689
2.455 
5,051
7,687

5,已78
3,987 
29^巧 
105,553 
5J13 
巧자14
1.689 
10.443 

145,494
7.125
5,868
I. 2巧 
化3巧 
9,巧1
II, 220
23.454
24.998 
10，1(6 
87,754
96,785
10,168
24,674
10.689 
1.214

15,135
1,864

102,351
331,168 
74J68 
77>1 巧 
68,498 
116,211

4,451
4,648 
2,015
4,698
6,457

4.965
3.814
29,078
103,565
5.321
17.214

1 化345 
142,765 
6.994 
5.544
1.354 

1 化348 
9,101 
10,123
22,878
24.651 
9,877 
86,426 
96,741
13,674 
24,336 
10,875 
1.244 

14,817 
1，％1

104,876
309.678 
74,683
76.678 
67,134
111,451
3,844
3.654
1,657
4.584
5.355

4,879
3,203 
巧,575
103,478 
5，1巧
16.156
1,478 

10.778
141.998 
5,873 
4,788 
玉，:189

10.465 
8,820
12.021 
巧332 
巧328 
10.415 
87.874
94.384 
巧W 
23.978 
12.095 
1,102 

 ̂•化5 
1,435 

102,152
322,684 
7 化 468 
75.312

Total 1.509,172 1.482,308 1，4巧,810 1,434,147 1,434,104



ftetendon
time

Peak

14.82 Unknown
16.43 a - Pinene
化.08 Unknown
19.91 Unknown
20.61 Camphene
2 玉.38 口inane
21.67 Myrcene
22.06 a -terpinene
22.53 Limonene
巧.61 g -phellandrene
24.18 1,8-Cineole
25.74 Unknown
26.35 p-cymene
28.8 Terpinolene

28.99 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a —CO口 aene
31.09 Camphor
31.24 cis- a -bergamotene
31.62 Sabinene
31.81 Linalooi
32.14 /? 一 elemene
34.82 g -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.73 elemene
35.96 Famesene
37.29 neral
38.34 Guijunene
38.75 Zingiberene
39.67 r -bisabolene
39.75 Geranial
39.80 Citronellol+
39.84 g -bisabolene
40.32 Calamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.7 Caryophyllene oxid
40.88 Sesquisabinene hydrate
42.48 Unknown

6，1巧 
4,132 
32.168 
104,135 
7’24i 

2 化 483 
1.768 
12.486 
141,789

7,135
I, 846 

10,190 
12,312
II. 987 
巧，351 
23.684 
13.816

6,687
4,655
32.684 
105,1 巧
^435
21,648
1.684

11.645 
135313
巧

6.684 
1，3巧 
12221 
1巧13
11,031 
24,654 
24,381
11.846
83.846 
93,894
10.185 
22,486
11.846 
1,240

13,987 
3,681
95,680

339.351 
70384 
81.313 
72.854
117,156
5,425 
3.841 
2,巧1 
5,912
6.152

1,478
6,152
4,846 
31，3 巧 
106,515
6,864 

22.816 
1,821

13,468 
149.186
6,843 
6,876
1.421
11.078
11,432 
1 化987
21,156
22,786
10,168 
70,212
96,8 巧 
9,885 
19,815
11,432
1.421
17,385 
3,748

103,738
315.351 
76,318
83.135
75.135
116.351
5.131 
4•化2
2.132
5.674 
5,621

5,465
3.645 
31,340 
106,642 
6.267 
化684
I. 315
II. 451 

150.315
6.513 
6.312 
1.338 

10,145 
1U巧
9.985
17.861
20.651 
10,082
80,321 
巧,381 
巧，817
21.862 
9,842 
1,308
14,987 
3,032 

92,861
312,351

5.987
3.987

30.513
105,864
6J54

21,132
I, 445
II, 786 
152.314

6,025
5,315
1.824
9.9^
13.321 
10,952
21.651
23,584 
9.935 

70,137
97.135
14.513 
巧,354
10,021
1.054
13.651
3.699

92,645 
31 么312 
巧，681 
WJ58 
66,849 
113.254
已，351
3,351
1.321 
己，巧1 
4.079

Total 1.507,424 I.48I.663 1,470,517 1437.691 1,430,895



C. Tubes

0 巧
12.34 Unknown 1,486
15/72 a -Pinene 6,132
L7.44 Unknown 4.168
18.30 Unknown 31,651
20.14 Camphene 102,468
20.65 pinene 7,156
20.91 Myrcene 21,845
21.49 a -terpinene 1,861
21.84 Limonene 11,354
22.73 S -phellandrene 143,861
23.26 1.8-CineoIe 6,348
24.84 Unknown 7,135
25.31 p-cymene 1,684
巧.69 Terpinolene 10,648
27.81 2-Nonanone 11,351
28.37 a -^cubebene 10,652
30.(^ a -copaene 29,321
30.35 Camphor 22,351
30.48 cis- a -bergamotene 10,684
30.71 Sabinene 82.681
30.98 Linalooi 95,142
31.57 g -elemene 13,615
33.64 S -caryophyllene 26,183
34.42 Selinadiene 10,648
34.84 elemene 1,389
35.04 Famesene 12,615
36.46 neral 1,523
37.44 Gurjunene 94,813
37.73 Zingibereiie 345,513
38.37 r -bisabolene 68,513
38.95 Geranial 80,798
39.88 Citronellol+ 79,651
40.37 0 -bisabolene 125,162
40.81 Calamenene 5,531
41.27 Pentyl curcumene 6,巧 1
41.63 Caryophyllene oxid 3,648
41.98 Sesquisabinene hydrate 5,435
42.17 Unknown 6,615

1,410
6,055
4,132
30,462
118,895
6.644
21,746

5,954 
3,빠 
30.486 
110,674 
&234 
20,984 
巧95 
9,843 

138,651 
5.651 
6,318 
1388 
11,464 
13,725 
10,045 
22,782 
巧，931 
9,019 

79,巧 3 
96,326
12.846 
23,254 
10,422 
1,012 
10,051 
1354 

93,657 
325.132
63.846 
75.845 
69,452 
119.324
4.135
5,996
3,017
5,184
5,528

L298
5.914
3,562
29,425
109,765
&239

10.273 
147.424 
4,946 
5,542 
1,532 
9,984 
巧，412 
L0.348 
22.632 
23,8 巧 
8,672 
巧，621 
97,108 
12,264 
22.681 
10.278 
1.240 

10.072 
1.262 

93,123 
324,석 
64,815 
75.456 
67,932 
118,652 
4,130 
5,7S4 
2,867 
4,942 
4,931

Total 1.508.282 1.484,108 1,476,763 1,439,993 1,436,018

i)Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% +■ sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



C Overall preference

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube

B. Off-odor

Storage time 
(weeks)

Film Bo忱le Tube

Table 82. Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger packed 

in 3 types of containers during storage at -20 *C. (Control)

A. Color

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube
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C. Overall preference

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube

B. Off—odor

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube

Table 83, Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger's 

combined treatment prcxluct^* packed in 3 types of containers during storage at 

-20*C 

A. Color

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube

i)Cornbined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%
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다. 냉동저장(-2〇r)한 원료생강으로 다대기 제조 旱 5C저장시 품질변화

1) pH 및 표면색도의 변화

냉동저장한 원豆생강으로 다대기 제조 早 Sr저장고에 120일동안 저장시 pH와 표 

면색도의 번화를 측정한 걸과는 Table 84-85에 나타낸 바와 같았다. 포장 방법별로 

모든 처러구가 저장기간이 연장될수록 pH가 감소하는 경향을 나타내었으며 대조구에 

서는 互장방범에 관게없이 저장 초기早터 저장 30일까지의 pH의 감소폭이. 저장 30일 

어旱외 저장기간의 감소폭보다 커겼다. 그러나 증함처리子는 대조구보다 pH가 120일 

경파하여도 안정적이었다. 표면색도는 Table 86-87에 나타난 바와 같이 저장기간어 

연장될수록 포장방법 에 상관없이 모든처 리구에서 a，b값어 중가하였으나 대조구에서 

는 튜브포장처러구가 다른 포장처리구보다 a값외 변화가 완만하였다. 종함처러구에서 

는 대조구 보다 저장 90일까지 안정한 값을 나타내었다

Table 84. Changes in pH of minced ginger packed in 3 types of containers during 

storage at 5〇C

Storage time 
(days)

pH
Film Bottle Tube
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22.73
22.72
22.40
24.08
23.95

^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

Table 87. Changes in color values of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at 5"C

1)

Storage time
Color value

Film Bottle Tube

Table 85. Changes in pH of minced ginger's combined treatment product packed 

in 3 types of containers during storage at 5〇C

Storage time pH
(days) Film Bottle Tube

0 6.60 6.57 6.43
30 6.48 6.42 6.34
60 6.39 6.21 6.32
90 6.35 6.41 6.11
120 6.37 6.15 6.04

^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xan化an gum 0.1%

Table 86. Changes in color values of mine巧i ginger packed in 3 types of 

containers during storage at 5〇C

Storage time 
(days)

Color value
Film Bottle Tube
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Bottle

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

Film

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

Tube

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

2) 유리당함량의 변화

유리당 함량 변화를 측정한 결과는 Table 88-89에 나타낸 바와 같았다. 유리당 함 

량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 중가 할수록 포장방법에 상관없이 감소 

하였으며 저장 120일어 경과하면 대조구에서 병星장온 50.5%，필롬포장온 47.4%, 튜 

브呈장은 44.6%씩 감소하였다. 그러나 튜브포장처러구에서는 유리당 함량의 감소폭이 

다른포장 처러구旦다 저장 60일까지 유러당 감소폭이 완화하였다. 증합처리子에서는 

포장방범에 관계없이 대조구와 비교하면 저장 120일이 경과하여도 안정한 유리당 함 

량의 감소틀 나타내었으나 병포장과 튜브포장포장 처리구에서는 필틈 里장 처리구보 

다 유러당함량의 감소량이 상대적으로 작게 나타났다.

Table 88. Changes in free sugar contents of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at 5"C

Treatment
Free sugar 

(%)
Storage time(days)
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Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

Total

Film

Fructose
Glucose
Sucrose

2.59
2.36
1.72

Total 6.67

Bottle

Fructose 2.64 1.41
Glucose 2.35 2.37
Sucrose 1.62 1.42
Total 6.61 5.2

i)Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% 

+ NaCl 2% + xarrthan gum 0.1%

sodium benzoate 0.1%

3) 유러아미노산함량외 변화

유리 아미노산 함량 번화를 측정한 결과는 Table 90-91에 나타낸 바와 같았다. 포 

장방법별로의 총 유리 아미노산 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어 

질수록 감소하는 경향을 나타내었으며, 저장 120일이 경과하면 대조子에서 병互장은 

10.9%, 될룸互장은 巧.1%，튜브포장은 10.4%씩 감소 하였다. 튜브포장처러구와 병星 

장처리구는 대조구에서 저장 60일까지 필룸포장 처리구보다 유리아미노산의 함량이 

일정한 수준을 유지하였다. 종합처러구에는 튜브互장처리구가 저장 90일까지，필롬， 

병里장처리구에서는 저장 60일까지 유러아미노산 함량의 감소폭이 완만히 나타났다.

Table 89. Changes in free sugar of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at 5"C

Treatment
Free sugar 
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Table 90. Changes in free amino acid contents of minced ginger packed in bottles 

巧Im bags and tubes during storage at 已 C 

A- Bo忱les

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 化02 19.34 14.28 11.45 1L71
Asparagine 42.51 22.41 巧.71 12.36 10.41
Glutamic acid 19.24 21.22 化•巧 19.11 12.10
Serine 22,00 25.01 24.36 21.71 巧.44
Glutamine 巧.21 35.25 32.41 20.77 化52
Histiciine 12.14 10.34 10.67 15.41 12.44
Glycine 16.巧 20.75 22.64 22.71 21.66
Threonine 15.47 12.74 巧.44 1518 16.43
Arginine 18.14 1-42 L72 1.66 1.56
Alanine 57.08 61.23 61.91 61.47 60.64
Tyrosine 43.85 46.81 47.24 49.52 43•巧
Methionine 4.07 已.71 5.35 5.47 6.82
Valine 54.39 58.62 60.74 55.52 50.72
Tryptophan 6.11 7.22 8.64 8.72 8.20
Phenylalanine 12.57 15-42 21•巧 22.64 20.72
Isoleucine 16.71 14/72 13.82 15.77 化巧
Leucine 26.71 40.3已 42.82 46.51 47.27

Total 434.07 418.56 41已.75 405.98 386.43

B. Film bags

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 12.72 17.42 13.72 10.51 10.66
Asparagine 43.72 20.22 14.30 10；72 11.44
Glutamic acid 20-82 化47 16.44 18.72 14巧
Serine 20.75 21.72 20.75 15.63 17.巧
Glutamine 45.61 33.50 27.67 18,41 16-11
His&dine 15.73 11.67 14.82 16.72 10.71
Glycine 18.24 18.72 20.45 19.71 22.77
Threonine 16.24 16.14 15.82 14.巧 化41
Arginine 巧.23 1-20 1.81 1.50 1.46
Alanine 56.72 57.67 59.72 60.27 60.66
Tyrosine 41,54 50.28 51.63 52.77 49.23
Methionine 5.35 4.51 473 4.69 補
Valine 55.20 65.72 62,24 67.32 58.42
Tryptophan 5.42 8.27 8.14 8.61 7.24
Phenylalanine 16.43 19.44 22.51 28.68 27.26
Isoleucine 18.63 18.22 10.75 9.43 11.30
Leucine 巧 35.41 38-26 39.14 38.27

Total 437.46 419.58 403.76 397.46 379.82



C. Tubes

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 15.82 20.82 15.67 14•化 12-巧
Asparagine 40.73 25.64 16.72 14.71 化:14
Glutamic acid 18.62 23.07 17.14 15.45 化巧
Serine 24.28 巧*47 29.42 25.16 24.20
Glutamine 50.62 31.42 34.21 23.08 20.44
Histidine 巧.62 12.34 16.巧 12.64 化14
Glycine 14.34 15.30 20.14 19.72 18.34
Threonine 16.82 巧.巧 10.62 17.04 1么42
Arginine 14.28 2.24 2.76 么08 2.巧
Alanine 55.92 61.23 61-91 61.47 60,64
Tyrosine 46；巧 49.38 49.42 己0.37 49.33
Methionine 4.38 5.38 5.27 4.巧 5.18
Valine 巧.82 59.巧 59.41 56.08 48.38
Tryptof化 an 7.62 8.39 8.14 8.79 8.81
Phenylalanine 10.67 11.37 15.37 16.74 18.94
Isoleucine 14.82 化76 14.67 巧.08 15.40
Leucine 27.37 39.24 40.57 48.41 50.71

Total 436.45 424.59 417.71 栃.72 391.06

Table 91. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combine

treatment product。packed in bottles, film bags and tubes during storage at 5〇C

A. Bottles

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 L20

Aspartic acid 1么63 11-85 12.45 9.64 8-45
Asparagine 43.47 29.85 25J4 26.44 24.10
Glutamic acid 17.41 巧•巧 11.47 9.巧 10.41
Serine 21.52 20.45 21.85 21.63 化.45
Glutamine 68.45 56.巧 5371 57.25 59.15
巧 stidine 11.25 11.85 9.63 9.44 11.45
Glycine 10.72 15.42 13.48 14.82 15.26
Threonine 18.36 16.45 15.02 17.69 18.巧
Arginine 15.42 15.48 16.58 1化54 14.38
Alanine 48.52 50.45 51.36 53.52 47-25
Tyrosine 37.04 49.39 48.11 47.23 46-28
Methionine 7.42 7.26 7.24 7.10 8.24
Valine 54.26 52.63 51.42 57.05 56.58
Tryptophan 4.36 6.41 已.25 8.00 8.32
Phenylalanine 24.28 24.32 21.44 19.28 16.02
Isoleucine 7.26 12.45 11.64 10.82 14.32
Leucine 32.72 32.34 44.56 35.36 33.22

Total 435.09 426.43 420.9己 415.46 410.13



Fr래 amino acid 
(mg%》

Storage time(days)
0 30 60 90 120

Aspartic acid 14.38 化巧 14.28 12.74 10.67
Asparagine 40.65 28.74 26.11 27-92 巧.巧
Glutamic acid 18.34 16.42 15.44 12.34 11/72
Serine 24.62 22.35 23.71 20.73 18.巧
Glutamine 68.06 已7.34 57.81 54.34 53.72
Histidine 1义45 11.76 1化43 11.62 10.18
Glycine 9.62 化82 1618 巧-巧 17.34
Threonine 17.34 化81 巧化 17.35 化73
Arginine 18.62 化21 17.巧 15.43 16.78
Alanine 45.34 49.24 46.34 47.08 46.35
Tyrosine 31.37 42.76 49.82 52.67 巧.64
Methionine 1化82 11.48 12.42 8•巧 9.26
Valine 56.82 리.44 50.72 5715 巧.37
Tiyptophan 6.56 7-06 6.31 7.00 8.18
Phenylalanine 22.73 20.62 20-37 18.05 15.92
Isoleucine 8.34 13.35 12.42 14.82 16.40
Leucine 30.29 22.15 26.34 20.94 2473

Total 437.35 423.3 421.39 413.98 411.3

C. Tubes

Free amino acid Storage time(days)
(mg%) 0 30 60 90 120

Aspartic acid 14.82 12.化 13.34 11.28 11.46
Asparagine 38.56 30.84 28.20 26.72 巧.37
Glutamic acid 巧.38 11.70 9.58 8.34 8.17
Serine 22.73 20.81 22.74 21.83 20.90
Glutamine 70.69 51.73 52.10 50.44 巧.72
Histidine 8.16 7.08 6.72 8.17 9.35
Glycine 12.82 20.73 16.81 24.46 20.81
Threonine 15.78 18.17 11.37 19.11 1405
Arginine 10.41 8.37 已.11 5.71 5.72
Alanine 55.71 53.17 57.08 已 0.64 50.17
Tyrosine 40.82 已1.78 52.15 50.91 49.巧
Methionine 5.41 6.28 5.37 已.化 5.05
Valine 59.05 巧.42 57.04 58.34 60.11
Tiyptophan 3.17 8.28 7.36 4.05 7.34
Phenylalanine 20.72 15.64 巧.37 巧.巧 20.44
Isoleucine 8.64 10.47 11-64 1义巧 巧.11
Leucine 33.55 34.52 48.73 41.24 35.21

Total 436.42 42717 423.71 419.39 414.23

^ ^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 化U

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



4) 향기성분 함량의 번화 및 관눙평가

향기성분 함량의 번화룰 측정한 결斗는 Table 92-93에 나타낸 바와 같았다. 포장 

방범벌至의 총 향기성분의 함량온 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간어 길어질수록 

감소하는 경향을 나타내었으나 대조子에서 저장 120일어 경과하면 병里장처리구와 펄 

톰처리干는 11.1%，튜브里장처리千는 8.5%썩 감소하였으나 포장방범에 관계없어 저장 

60일까지는 튜브포장처리구는 향기성분의 함량이 일정한 수준을 유지하였다. 중합처 

리구에서는 저장 120일이 경과하면 병至장처러구는 5.3%, 필吾포장처리구는 6.8%, 튜 

旦포장처리구는 5.4%씩 감소하였으나 里장방법에 따른 구별없어 대조子보다 안정한 

향기성분의 함량의 감소를 나타내 주었다. 필름포장처리구에서는 저장120일경과早터 

다吾 里장처리子且다 향기성분의 함량의 감소폭이 높게 나타났다. 관능적 특성을 측 

정한 결과는 Table 94-95에 나타낸 바와 같았다. 색깔에 대한 관농적평가는 대조구에 

서 저장 90일까지 里장방범에 상관없어 유의적 차이가 나타나지 않았으나，이취에 대 

해서는 저장 60일 경과부터 유의적차이틀 나타내거 시작하였다. 전체적인 선호도는 

대조구에서 60일 저장부터 차이가 나타났으나 튜브포장처러구는 다론 互장 처러구 보 

다 선호도외 척도가 높게 나타났다. 중함처러구에서는 색깔，이취에서는 저장 90일까 

지，선互도에서는 저장 60일까지 안정한 경향을 나타냈으며 특司 튜브互장처러구는 

저장 90일까지 선直도의 유의적인 차이가 나타나지 않았다.



Table 92. Changes in volatile compounds of minced ginger packed in bottles, film 

bags and tubes during storage at 5V 

A. Bottles

Retention Peak area

13.12 Unknown
16-51 a 一Pinene
18.29 Unknown
19.87 Unknown
20.58 Camphene
21.48 g -pinene
21.77 Myrcene
22.23 a "terpinene
22.59 Limonene
23.77 3 -phellandrene
24.30 1,8-Cineole
巧.90 Unknown
26.-45 p-cymene
28.80 Terpinolene
28.97 2-Nonanone
29.45 a -cubebene
30.81 a -copaene
31.22 Camphor
31.42 cis— a -bergamotene
31.83 Sabinene
31.96 Linalooi
32.29 S -elemene
35.03 g -caryophyllene
35.78 Selinadiene
35.99 elemene
36.07 Famesene
37.45 neral
38.44 Gurjunene
38.78 Zingiberene
39.45 r -bisabolene
39.62 Geranial
39.77 CitxoneUol+
40.12 g -bisabolene
40.51 Calamenene
40.77 Pentyl curcumene
40.89 Caryophyllene oxid
40.93 Sesquisabinene hydrate
43.17 Unknown

I, 517 
5,631 
4,510 

32,991 
103,335
7,277
19,489
1，711
II, 887 

145,383
6,811
6,447
2,088
12.588
10,851
12,380
27,792
20,349
11,834
79,765
95.116 
16.662
24,085 
13,145
1,222
15,667
2,104 

96.113
340.116 
73.787
78,156

1,481 
5.841 
4,487 

32.C巧9 
104.477

17.080 
li6巧 

10，222 
147,461
6.689 
6.053 
2,420 
10.787 
9,733 
12,412
26.178 
21,784 
9,885

80.987 
91,744 
巧329
23.178 
13,776 
1,010

16,951 
2,882 

95.121 
320,649
73.987 
81,651 
76.168 
123.106
8.467 
3.066 
2,016
4.468 
4,988

I, 269 
5,792 
4,398 
31J巧 
104,816
7,169 
17,725 
1,620 

12,7巧 
147,47己 
6.287
6,088 
么282
II, 253 
10,217 
1L275
25,025
21.985
9,468 

79,886 
92,657 
巧，0巧 
22,906
12.985 
1，리3 

16.214
2,695

I, 191
4.362 
4,231 

30,920 
102,381
^051 
化333 
1411 

12,562 
105.384 
5,684
6,121
2,055
II, 371 
11,475 
9,998 
25,7 巧
21,843
9,689 
81,336 
92,847 
14,718 
22,881
11,211 
7.166 
14,889 
2.874 

91,014 
308,917 
71,9巧 
巧，1巧 
67，1已 1 

116.887
^322
1,574
1.985
3.362 
5,271

1,031 
4,9T77 
4,087 

31.940 
100.239 
6,241 
16.761 
1,369 

12.0CT 
105,144
5,298 
已,873 
1,823 

10,802 
10,389 
10巧4 
23,814 
20.743 
9，1巧 

77,067 
93,888 
13,983 
21,004 
1 化948 
6,647 
13,015 
2,697 

87,745 
296.718 
72,669 
71,654

Total 1,507.001 1.477.724 1,459,257 1,389.332 1,340,922



Flavor compound storage time(days)
0 30

12.^ Unknown
16.40 a -Pinene
18.巧 Unknown
19.75 Unknown
^.26 Camphene
21.29 g -pinene
21.61 Myrcene
22.00 a -terpinene
22.20 Limonene
23.57 g -phellandrene
24.14 i.8-Cineole
25.71 Unknown
26.31 p-cymene
28.64 Terpinolene
28.85 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a -copaene
31.05 Camphor
31.24 cis - a -bergamotene
31.巧 Sabinene
31.81 Linalooi
32.11 g -elemene
34.75 >9 -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.72 elemene
35.91 Famesene
37.30 neral
38.28 Guriunene
38.64 ZinRiberene
39.64 r -bisabolene
39.71 Geranial
39,77 Citrone]lol+
39-84 巧-bisabolene
40.31 Calamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.67 Caryophyllene oxid
40.84 Sesquisabinene hydrate
42.81 Unknown

4.768 
5,684 
30,987 
103.615
6,029
17,343
1，702
10,541

143.486 
5,984 
5^223
I, 814

11.486
II, 874 
12,918 
25JL35
19.681 
12,468 
75,846
90.682 
14,484
25.768 
15,102 
2,342 
14,156 
1,742 

9a巧1
m359
72468
83,154

14,762 
24，1 巧 
14,648 
2,465 
12.766 
1,981 

100.798 
343,348 
71.868 
81,352

13.756 
23,765 
14.889 
2,864 
11,861 
2465 

98,351 
334712 
巧.5巧 
82.848 
73,422 
120,665 
6,817 
2,712

3484
4.397

1,124
4,024
5,677
28,345
105311
6,003
16,578
1.621
10,685

134,182
5,368
5,243
I, 515 
10,343 
1C巧78 
9,543 
22^巧 
17,189 
1 化687 
69,6 巧 
81,421 
化135 
23,452 
巧，674 
2,122
II, 672 
2,246 

93,573 
3 巧.668 
68.984 
78J15 
71,021 
113.156
4,468 
2.巧1 
1,098 
3，125 
4,308

Total 1,501,619 1,469.945 1,455,431 1,372,335

B
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C. Tubes

Flavor compound storage time(days)

14.03 Unknown 1,394 1,401 1,126
16.52 〇■-Pinene 5,112 5,687 5,667
化；12 Unknown 4,742 4,329 4,286
18.86 Unknown 30.642 31,562 31巧9
21.02 Camphene 11 么654 103,997 104.675
21.86 -pinene 7,187 7,499. 7,201
22.巧 Myrcene 20,071 16,873 17,168
22.28 a -terpinene 1,80己 1,706 1,597
22.97 Limonene 12,772 10,067 巧，0 巧
23.93 g -曲 ellandrene 150,843 144,554 146,167
24.25 1，8-Cineole 7,065 6,712 6,199
24.94 Unknown 6,588 6.051 6,102
25.66 p-cymene 2,147 2,393 2.178
26.73 Terpinolene 11.982 10,894 10,954
28.12 2-Nonanone 11,045 8.648 10.109
29.76 a -cubebene 11.971 11,618 11,027
30.04 a -copaene 26,972 26,397 24,795
30.86 Camphor 21,656 21,751 22,012
31.25 cis- a -bergamotene 3丄7巧 9,753 9,972
31.76 Sabinene 80,011 80,529 79,672
32.24 Linalooi 93,257 85,876 82,391
32.59 g -elemene 15,796 15,017 14.699
33.27 0 -caryophyllene 23,365 22,724 22.172
34.38 Selinadiene 11.909 1玉,264 11.576
35.55 elemene 1,346 1,129 1,542
35.% Famesene 13,229 14,167 13.523
36.91 neral 1,697 2,425 2,295
37.54 Guriunene 98,013 95,497 95.437
38.56 Zingiberene 331,886 321,247 323,968
39.02 r -bisabolene 71,648 74,已92 72.904
39.88 Geranial 81,021 81,597 81.009
39.97 CitroneUol+ 74,994 72,901 巧，237
40.12 0 -bisabolene 121,964 123,941 I21，0巧
40.26 Calamenene 8»165 7,576 6,768
40.78 Pentyl curcumene 2,964 2,822 1,648
40.94 Caryophyllene oxid 1,593 1,945 2,067
41-01 Sesquisabinene hydrate 4,512 4,297 4.106
42.24 Unknown 5,328 5,105 已.397

21,577

82,571 
巧巧14 
22,463 
10.973 
8,607 
13,167 
2,394
91.672 

324.248 
72,864 
80,151 
68,597 
115.947
6,404
1,221
1,897
3.672 
5,416

4,864 
4•化2
3U38
101,037
6.189
17,023
I, 405
II, 991 

114,984
5,185
5.909
I, 904
II, 028 
10,970 
10.327
22.725 
20.097 
9.128 

79,052
83.725 
12,647 
2〇.r巧 
10.340 
8,027
12.559 
2.394 

89,986 
321.169 
72,957 
巧지12 
61,025 
113,064
6,197
1,882
2,015
3,112
4.559

Total 1,501,071 1,456,543 玉’395,756 1.374,815



Table 93. Changes in volatile compounds of minced ginger's combined treatment 

product^) packed in bottles, film bags and tubes during storage at 5〇C 

A. Bottles

Retention Peak area

14.82 Unknown
16.43 a -Pinene
18.08 Unknown
19.91 Unknown
20.61 Camphene
21.38 $ -pinene
21-67 Myrcene
22.06 a -terpinene
2 么巧 Limonene
23.61 0 -phellandrene
24.18 1,8-Cineole
25.74 Unknown
26.35 p-cymene
28.8 Terpinolene

28.99 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a -copaene
31.09 Camphor
31.24 cis— a -bergamotene
31.62 Sabinene
31.81 Linalooi
32.14 0 -elemene
34.82 0 -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.73 elemene
35.96 Famesene
37.29 neral
38.34 Guijunene
38.75 Zingiberene
39.67 r -bisabolene
39.75 Geranial
39.80 CitroneUoI+
39.84 g -bisabolene
40.32 Calamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.7 Caryophyllene oxid

40.88 Sesquisabinene hydrate
42.48 Unknown

已，621 
5,120 
29’巧 5 
105，1 巧 
7,214 
20.462 
2,135 
13.489 

1化1巧 
6,989 
6,654 
么1巧 
11，1巧 
12,213 
10,912 
25,165 
21.764 
13.8^ 
80,648 
94.162 
13.064 
25.351 
13,987 
1,301 
13,478 
1,486 

99,513 
343,742

93,776 
1 化468 
24.789 
13.788 
1,284 

12,782 
1,7巧 

95^16 
329314

5,516 
5,845 
巧，654
107.648 
7.021
22.648 
2,2巧 
14684 

149,3 巧
6，135
6,012
I, 824 
12,585
II. 315 
9,335 

21,843 
20,768
10.468 
70,818 
96,616 
9,498 

21,974
12.489
1.468 

17.412 
1,816

101.489 
307.618 
78,783

4,984 
4,5巧 
28,687 
107.864 
6.247 
19,746 
1.882 

12,465 
151.651 
6.021 
己,675
I. 716
II, 122 
1L554 
8,987 
巧,867 
20.568 
10,巧2 
80.1 化 
^,798 
15,132

297,王 47 
78,847 
86,315 
66.834 
117.082 
4,684 
3.482 
2,011 
5,016 
4.967

5，1巧 
4,684 

27.1 巧 
107.120 
6,379 
21.032

94.354
301，144
巧厕
82.992
64.601
115.381
5.872
3,256
1,351
5.147
4.021

Total 1.504.151 1,473,633 1,463,327 1,438,124 1,425,124



12.34 Unknown 1.367
15.72 a -Pinene 6,324
17.44 Unknown 5,34已
18.30 Unknown 32,195
20.14 Camphene 101,435
20.65 B -pinene 5,798
20.91 Myrcene 21,819
21.49 a -terDinene 1,798
21.84 Limonene 11,542
22.73 g -phellandrene 144,198
23.26 1,8-Cineole 8,3 巧
24.84 Unknown 6,684
巧.31 p-cymene 1,841
27.69 Terpinolene 10,984
27.81 2-Nonanone 11,335
28.37 a -cubebene 10,488
30.05 a -copaene 31,183
30.35 Camphor 20,465
3化48 cis- a -be巧amotene 11,468
30.71 Sabinene 82,465
30.^ Linalooi 96,816
31.57 elemene 17,485
33.64 g -caryophyllene 24,463
34.42 Selinadiene 11,871
34.84 elemene 1,315
35.04 Famesene 12,013
36.46 neral 1,598
37.44 Guriunene 96,437
37.73 Zingiberene 342,825
38.37 r -bisabolene 76,186
38.95 Geranial 79,468
39.88 Citroneliol+ 巧,182
40.37 g -bisabolene 121,102
40.81 Calamenene 5,G24
41.27 Pentyl curcumene 5,464
41.63 Caryophyllene oxid 2,118
41.98 Sesquisabinene hydrate 6,234
42.17 Unknown 巳,541

6,215
5,452

32,025
102,768
5452,
20,654
I, 714 
10246 

139,677
8,102
5.984
1,612
II, 984 
12.493 
11.874 
28.672 
20.816 
1U13 
81,861 
95,742 
11,466 
24.782 
12,651
I, 198
II. 104

338,665
74.340

6,151
5.124
31.432
104,852

lai巧 
140,782 
7.651 
6,051 
巧化 

10.637 
12.763 
9,894 
25386 
20.754 
10.644 
79.765 
97.7 巧 
1 化864 
22.382 
12,471 
1，149 
10.324 
1,398 

96.211 
324.145
73.684 
74.676
68.684 
116,341
4,462 
己’018 
2,043
6.684 
4,984

1,349
5,948
4,347

31,488
104.742
4,854

20,788
1,556
9.614

139,798
7,351
5,752
I, 387 

11543 
13,398 
9,911 
24,478 
22.0리 
1 化345 
79,045 
97,326
II, 469 
21.765 
11.450 
1,078 
9,768 
1.312 

95.311
316,42已 
71J82

115.342
4,112
4,846

4J15

1,401
10.014
141,965
6.983
4|657
I, 565 
9.978 
13238 
10,124 
23.751 
21,897 
9,849 
77.5 巧 
98.810
II, 215 
20J65 
11,233 
1.104 
9.789 
1.234 

95,141 
307.971 
72,354 
74.729 
62,482 
。4,465
4.086
4,654
1,812
5,948
4,327

Total 1,506,791 1,481.598 1,447,076 1,424464 1.404,999



C. Tubes

12-55 Unknown 1.346
16.00 a -Pinene 5.657
17.95 Unknown 4,354
19.^ Unknown 32,654
19.96 Camphene 100,651
20*29 巧-pinene 6.055
21.41 Myrcene 19,435
21.80 a -terpinene 1,828
22.00 Limonene 11,789
巧,17 B -phellandrene 144,846
巧-84 1,8-Cineole 6,799
巧.41 Unknown 6,131
26.01 p-cymene 2*2 巳6
28.24 Terpinolene 10,巧2
28-45 2-Nonanone 12,513
29.04 a -cubebene 11.435
30.33 a -copaene 26,576
30,85 Camphor 20,198
31.04 cis- a -bergamotene 10,977
31.23 Sabinene 80,165
31.41 Linalooi 97,168
31.81 0 -elemene 12,687
34-35 g -caryophyllene 巧^14
35.24 Seiinadiene 12,516
35.32 elemene 1,541
35.51 Famesene 巧,962
37.10 neral 2,864
38.08 Guijunene 99,123
38.24 Zingiberene 349•리 3
39.44 r -bisabolene 73,487
39.31 Geranial 79,132
39.40 CitxoneIlol+ 巧，979
39.44 >9 -bisabolene 116,874
40.11 Calamenene 8,684
40.18 Pentyl curcumene 6,253
40-30 Caryophyllene oxid 3,615
40.62 Sesquisabinene hydrate 7,535
42.34 Unknown______ 8,2已玉

5,632 
4215 

32,867 
玉02,768

巧,765 
11,812 
83,648 
94,918 
11J89 
26,675 
U.135 
1,455 
14,534 
2.615 

98,751 
333,278 
72,784 
79J56 
71,684 
U3,765 
8，165 
6.354 
3.454 
7,215 
6,733

21.684
9,786

81,354
98.768
1L，1리
25,655 
11.021 
1,353 

15,734 
1,878 

100,833 
3 巧.484 
74,887 
77,765 
70,459 

116.313 
7.687 
6,813 
3,212 
6.678
5.768

1^1 
4,978 
3,987 
30，1 巧 
102,654 
5,245 
16.353

21,751
9,475

80,684
99,651
13,861
25,744
9,541
1,375
14.315
1,615

102.351
304,757
74,154
76486
68,733
111,987
6,264
5,773
2.756
6,456
5,465

1,320 
4.896 
3.301 
28,325 
102,254 
己.156 
15,135
I. 574 

10,987 
140,864
5,084
4.413
2,007
8,724
9430
II. 798 
25.862 
20,021 
10,657 
81,398 
97.655 
16,816 
24.684 
12,676 
1，1巧 

17,351 
1,465

100.159
314,687
70.675

Total 1,510,215 1,479,802 1/巧2,074 1.428,791 1,429,566

i>Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



C. Overall preference

Storage days Film Bo 忱 le Tube
0 5.94a 5,94a 6.03a

30 5.583 己.33a 己.65a
60 47已b 4.9〇b 492b
90 403^ 462。 47〇b
120 义85c 3.80" 4.25"

Table 94. Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger packed 

in 3 types of containers during storage at 5*0.(Control)

A. Color

Storage days Film Bottle Tube
0 6.58a 6.523 6.55a

30 6.45a 6.4〇a 6.50®
60 6.223。 6.3〇a 6.483
90 6.1〇ab 6.15a。 6.2〇a
120 5.06b 5.9〇b 5.97b

B. Off-odor

Storage days Film Bottle Tube
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B. Off—odor

Storage days Film Bottle Tube
0 5.653 5.5〇a 5.6〇a

30 5.45a 5.4〇a 5.583
60 5.5〇a 5.35a 5.5〇a
90 5.35a 5.38。 5.4〇a
120 45(f 4.72b 485b

C. Overall preference

Storage days Film Bo 忱le Tube
0 5.7〇a 巳.75a 5.64a

30 5.55。6 5.4〇ab 5.35ab
60 5.50化 5.35 化 己.4536
90 5.25& 5.1〇b 5.3〇ab
120 5.巧b 5.02b 5.10【’

1)Combined treatment product : control 

+ NaCl 2% + xantiian gum 0.1%

L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1%

A. Color

Storage days Film Bottle Tube
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라. 냉동저장(-20*C)한 원료생강으로 다대기 제조 旱 -20t：저장시 품질변화 

1) pH 및 표던색도의 번화

냉동저장(-20*0한 원료 생강으로 다대기 제조 旱 -2〇r저장고에 60주동안 저장시 

pH와 표면색도의 변화暑 측정한 결과는 Table 96-97에 나타낸 타와 같았다. 포장 방 

법별互 모든 처리구가 저장기간이 길어질수록 pH가 감소하는 경향을 나타내었으며 

대조구에서는 특히 포장방범에 관계없이 저장 초기早터 저장 巧주까지의 pH의 감소 

톡이 저장 30일 이早의 저장기간의 감소폭보다 커졌으나 튜브포장처리구에서는 pH 

감소경향어 다른 포장처러구 보다 완만 하였다. 香할처리구는 대조구보다 pH가 60주 

가 경과하여도 pH의 감소폭이 완만하였다. 표면색도는 Table 98-99에 나타난 바와 

같이，저장기간이 연장될수록 포장방범에 상관없이 모든처러구에서 a, b값이 중가하였 

으나 대조구에서는 필룸포장처리구에서 巧주 경과早터 a값이 높게 중가하기 시작하였 

고 듀브互장처리구에서는 증가폭이 완만하였다. 종함처러구에서는 대조子 보다 60주 

가 경과하여도 완만한 증가경향을 나타내었다.

Table 96. Changes in pH of minced ginger packed in 3 types of containers during 

storage at -20 "C

Storage time 

(weeks)

pH

Film Bottle Tube
2 
8 
6 
1
3 
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22.37 
22.82 
23.13 
23.20 
24.巧

23.46 65.16 2.07 23.27
23.89 65.27 2.16 2义85
23.85 65.16 2.13 24.46
24.43 67.68 2-28 23.47
25.67 67.94 2.48 24.86

23.73 
2已.2已
27.36
27.99
30.57

i)Combined treatment product : control + L—cysteine 0,2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

Table 99. Changes in color values of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at 一20〇C

1)

Storage time 

(weeks)

Color value
Film Bo 忱ie Tube

L a b L a b L b

i，Combineci treatment product : control + L-cysteine 0*2% + sodium benzoate 

0.1% + NaCl 2% + xanthan gum 0.1%

Table 98. Changes in color values of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at -20*C

Storage time_____

(weeks) [

Color value
Film Bottle Tube
a b L a b L a b

.1)

Storage time 

(weeks)

pH

Film Bottle Tube
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Film

Fructose
Glucose
Sucrose

2.30
2.43
1.62

Total 6.35

Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

2.39
2.35
1.66

Total 6.4

2) 유러당함량의 번화

유러당 함량 변화暑 측정한 결과는 Table 100-101 에 나타낸 바와 같았다. 유리당 

함량은 저장 초기와 버교하였을 때 저장기간이 증가할수록 互장방범에 관계없이 감소 

하였으며 저장 60주가 경과하면 대조구에서 병포장은 42.3%, 필音포장은 45.0%，튜브 

里장온 39.8%썩 감소하였다. 그러나 튜브포장처리구에서는 유리당 함량의 감소폭이 

다른포장 처리구보다 45주 저장일까지 감소폭이 완화하였다. 종함처러구에서는 里장 

방법에 관계없어 대조구와 비교하면 저장 60주가 경과하면 병포장은 27.3%, 필틈포장 

各 26.8%, 튜브포장은 241%썩 감소하였으나 유리당 함량의 감소폭이 크게 완화되어 

종함처리子에서는 저장 60주가 경과하여도 대조구 보다 안정한 유러당 함량을 나타내 

었다. 그러나 저장 45주부터 감소량이 높게 나타났다.

Table 100. Changes in free sugar contents of minced ginger packed in 3 types of 

containers during storage at —20 °C

Treatment
Free sugar Storage time(weeks)

(%) 0 15 30 45 60
Fructose 2.38 2.10 2.01 1.13 1.06

Bo 忱le
Glucose 2.41 2.22 2.10 1.65 1.33
Sucrose 1.64 1.57 1.49 1.28 1.32

Total 6.43 5.89 5.6 4.06 义71
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Tube

Fructose
Glucose
Sucrose

2.46
2.39
1.63

Total 6.48

Bottle

Fructose
Glucose
Sucrose

Total

Film

Fructose
Glucose
Sucrose
Total

i》Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xarrthan gum 0.1%

3) 유리아미노산 함량의 변화

유리 아더노산 함량 변화를 측정한 결과는 Table 102-103에 나타낸 바와 같았다. 

互장방법별로의 총 유리 아미노산 함량은 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길 

어질수록 감소하는 경향을 나타내었으며 저장 60주가 경과하면 대조구에서 병포장은 

13.3%, 필音至장은 巧；7%，튜브포장온 12.1%씩 감소 하였다. 필看프장처리구에서는 

저장 30주 경과부터 유리아미노산 함량의 감소폭이 높게 나타났으며 전체적으로 저장 

60주일 경과부터 아미노산 함량의 감소폭어 높았다. 종함처리구에는 저장 60주가 경 

과하여도 대조구보다 안정한 유러아미노산 함량을 유지하였丑 병互장은 5.3%, 필롬포 

장은 7.5%，튜브포장은 5.1%의 감소량을 나타내어 필룸포장처리구에서 유리아미노산 

함량의 감소율이 가장 높았다.

Table 101. Changes in free sugar of minced ginger's combined treatment product 

packed in 3 types of containers during storage at — 20〇C
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Free sugar
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Storage time(weeks)
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Table 102v Changes in free amino acid contents of minced ginger packed in 

bottles, film bags and tubes during storage at -20〇C 

A. Bottle

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 12.12 18.25 化21 10.27 5.74
Asparagine 41.21 21.21 16.26 11.25 10.57
Glutamic acid 18-54 20.23 17.22 18.9 13.6
Serine 23.61 24.87 2么83 22.22 21.26
Glutamine 51.31 33.26 33.25 21.98 15.12
Histidine 11•巧 11.71 12.72 16.26 化巧
Glycine 17.81 21.22 23.57 23.28 20.78
Threonine 14巧 化57 14.12 16.92 17.6
Arginine 19.77 1.35 1.62 1.45 1.36
Alanine 56.21 60.61 60.24 62.8 58.巧
Tyrosine 44.26 45.21 46.21 47.21 42.32
Methionine 4.11 5.45 5.25 5.41 6；巧
Valine 已5.21 巧.己7 56.76 54.65 52.54
Tryptophan 6.11 7.22 8.64 8.72 語
Phenylalanine 1义64 16.34 20.36 18.34 21.57
Isoleucine 15.46 13.36 12.71 16.48 19.46
Leucine 27.48 41.67 43.15 45.15 46.45

Total 432.35 415.1 410.12 401.29 374.74

B. Film bags

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 巧 30 45 60

Aspartic acid 11.巧 16.45 12.47 11.62 11.51
Asparagine 42.34 21.31 巧.31 12.31 10.31
Glutamic acid 21.31 18.21 15.21 巧.31 13.21
Serine 21.21 20-14 21.21 16.21 16.22
Glutamine 44.51 36.40 36.14 23.21 17.21
Histidine 14.21 10.21 巧.21 15.21 11.21
Glycine 17.21 17.21 21.21 18.21 21.21
Threonine 15.21 化21 14.21 13.21 17.21
Arginine 18.21 1.21 L41 1.12 1.21
Alanine 55.21 56.21 58.21 61.21 61.24
Tyrosine 48.20 51.21 巧.54 53.24 48.21
Methionine 己.21 4.62 4.25 4.15 4.12
Valine 54.21 64.21 61.21 66.21 57.21
Tryptophan 5-35 8.18 8.44 8.51 7.28
Phenylalanine 15.21 18.21 21.21 27.21 26.21
Isoleucine 17.21 16.21 11.21 9.32 10.44
Leucine 24.21 35.21 37.21 38.21 37.21

Total 43 化 27 410.41 405.66 396.47 371.22



C. Tubes

Free amino acid 
(mg%)

Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 13.85 1L45 14.68 10.18 6-62
Asparagine 37'25 31.45 27.82 25.15 20.05
Glutamic acid 1415 10.72 9.42 8.37 8.24
Serine 21-42 22.84 20.46 20.25 21.46
Glutamine 71.37 50.21 51.16 51•巧 45.11
Histidine 8.24 7.17 6.36 8.24 8.21
Glycine 11.68 21.24 15.28 21.76 21,35
Threonine 14.28 17.41 10.62 10.48 1义24
Arginine 11.72 8,21 5.45 5.76 5-化
Alanine 54,68 52.28 56.45 巳 1.28 51.82
Tyrosine 41.34 50.81 51.35 51.28 42.45
Methionine 5.巧 6.38 5.巧 5.24 5.09
Valine 58.38 59.57 巧.82 57.34 56.82
Tryptophan 4巧 7.15 6.28 5.巧 6.23
Phenylalanine 23.73 1482 17.16 18.27 17.63
Isoleucine 8•巧 11/73 10.82 12.62 1418
Leucine 32,46 33.82 47.16 4么25 36_巧

Total 432.97 41X26 411.46 405.3 380.38

Table 103. Changes in free amino acid contents of minced ginger's combined

treatment product^、

A. Bottles

packed in bottles, film bags and tubes during storage at -20〇C

Free amino acid Storage time( weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 11.41 10.巧 11.巧 9.34 8.84
Asparagine 42.15 巧.64 24.45 25.34 巧.28
Glutamic acid 16.27 12.41 10.34 9.24 10-巧
Serine 20.34 18.22 20.34 2255 17.54
Glutamine 67.31 巧.71 54.21 56.44 58.10
Histidine 12,32 10.42 9.34 9.25 10-54
Glycine 11.24 16.35 14/72 巧.55 16-08
Threonine 17.06 17.35 16.74 18.巧 19.45
Arginine 16.28 14；巧 巧.35 11-82 16■巧
Alanine 49.38 51.75 50.62 52.41 46.82
Tyrosine 38-45 50.74 49.62 48.22 47.36
Methionine 7.34 7.05 7.34 7.04 8.14
Valine 55.47 58.34 巧.69 58.71 57.07
Tryptophan 4.81 6.34 5.17 8.11 8-64
Phenylalanine 24.64 巧.41 22.47 18.47 巧-巧
Isoleucine 7-34 12.71 10.65 10.75 13.24
Leucine 31.38 34.61 45.35 34.72 30.52

Total 433.19 428-42 420.95 416.12 410.24



Free amino acid Storage time( weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 15.25 14.36 巧.28 11.85 11；巧
Asparagine 41.58 29.45 27.63 28.10 28.72
Glutamic acid 17.52 16.14 14.72 11.63 1化72
Serine 23.15 21.72 22.45 21.36 巧•巧
Glutamine 67.21 巧.47 56•巧 54.14 52.82
Histidine 12.47 10.83 11.巧 10.63 9.25
Glycine 8-巧 14巧 15.20 14.08 16.58
Threonine 16.47 17.2已 16.05 16.22 15.41
Arginine 17.14 17.巧 16.42 14.02 15.85
Alanine 44.21 48.45 化.38 46.47 45.02
Tyrosine 34.54 41.96 48.45 51.36 54.56
Methionine 11.85 12/巧 11.巧 9.42 8.25
Valine 57.63 56.41 巧.28 56.52 54.25
Tryptophan 已.47 6.39 5.72 6.47 7.14
Phenylalanine 23.54 21.68 21.04 巧36 14.05
Isoleucine 8.36 13.42 11.85 13.75 15.22
Leucine 31.63 23.72 巧.巧 24.83 25.巧

Total 436.27 422.4 420.15 410.21 404.34

C. Tubes

Free amino acid - Storage time(weeks)
0 15 30 45 60

Aspartic acid 13.67 12.41 11.54 10.72 10.74
Asparagine 39.68 31.72 26.45 24.37 23.巧
Glutamic acid 16.24 12.34 9.88 8.04 8.22
Serine 20.37 19.72 20-64 20.72 1义43
Glutamine 72.82 54.64 50.74 46-83 47.22
Histidine 9.33 8.07 6.55 7.05 7.41
Glycine 10.37 17.62 18.11 22.24 18.81
Threonine 16.34 巧.巧 17.21 巧/巧 12.63
Arginine 10.72 8.82 5-46 5.82 5.37
Alanine 已 4.74 52.17 51.63 49.26 47.54
Tyrosine 42.34 55.37 54.74 55.04 53.62
Methionine a巧 5.44 4.73 크巧 4.27
Valine 59.05 60.67 58.27 59.46 59.62
Tryptophan 7.37 5.06 6.18 5.84 5.42
Phenylalanine 19.34 18.82 16.24 18.66 18.37
Isoleucine 10.27 11.42 12.44 11.37 1义08
Leucine 31.38 34.84 36.27 38.52 37.66

Total 436.30 43 么 47 426.44 4巧.91 4 巧.96

^^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% 个 sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% + xanthan gum 0.1%



4) 향기성분 함량의 번화 및 관농평가

향기성분 함량의 변화暑 측정한 결과는 Table 104-105에 나타낸 바와 같았다. 포장 

방범벌呈의 총 향기성분의 함량온 저장 초기와 비교하였을 때 저장기간이 길어질수록 

감소하는 경향을 나타내었으며，대조子에서 저장 60주가 경과하면 병포장처러구와 필 

룸처러구는 111%, 튜브포장처리구는 10.9%썩 감소하였으나 포장방법에 관계없어 저 

장 30주까지는 향기성분 함량의 일정한 수준을 유지하였다. 종함처러구에는 저장 60 

주가 경과하면 병포장처리구는 5.3%, 필룸里장처러구는 5.7%, 튜브里장처리구는 5.6% 

썩 감소하였으나 互장방범에 관계없이 대조구보다 안정한 향기성분의 함량의 감소를 

나타내 주었다. 그러나 필픔포장처리구에서는 다른 里장처러구 보다 향기성분 함량의 

감소폭어 다소 중가하였다.

관능적 특성을 측정한 결과는 Table 106-107에 나타낸 타와 같았다. 색깔에 대한 

관능적평가는 대조子에서 저장 45주까지 呈장방범벌로 상관없이 유의적 차이가 나타 

나지 않았으나 이취에 대헤서는 저장 巧주부터 유의적차이를 나타내기 시작하였다. 

전체적인 선호도는 대조子에서 巧주 저장부터 차이가 나타났으나 튜브포장처러구와 

병포장처러子는 필晉포장 처리子 보다 선玄도의 척도가 높게 나타났다. 증합처리구에 

서는 색깔，이취，선호도에서 튜旦포장온 저장 45주까지 유의차가 나타나지 않아 다른 

포장처리구보다 안정성이 높게 나타났다.



Table 104. Changes in volatile compounds of minced ginger packed in bottles, film 

bags and tubes during storage at -20 

A. Bottles

Retention
time Flavor compound

Peak area
Storage time(weeks)

0 15 30 45 60
13.85 Unknown 1,267 1,221 U07 1,004
16.47 a -Pinene 4,362 4|1巧 4,231 3.924 4.006
18.18 Unknown 4,246 4,162 4，1巧 4072 3,724
巧.81 Unknown 30,416 30,362 29.4 巧 29,374 28,644
20.31 Camphene 100,762 99.224 98,754 95.314 92.632
21.34 g —pinene 6,307 6,巧1 6,171 6,3巧 6.067
21.66 Myrcene 18.714 16,化5 巧，1巧 巧416 15.1 巧
22.07 a -terpinene 1,671 1,574 1,428 1,414 1,247
22.23 Limonene 12,416 11,624 13,184 1 么274 1 化654
巧.64 0 -phellandrene 149,463 149,632 145.671 巧 1.154 128,457
24.19 1,8-Cineole 6.641 6,472 6•巧1 5.754 5.824
25.77 Unknown 7.318 7,425 7,225 6.421 5.714
26.36 p-cymene 2.375 2,244 2,074 2,141 1.715
28.7 Terpinolene 13,426 12,246 1 化 456 10,271 9,4巧

28.89 2-Nonanone 12.714 10,562 11.478 12*528 11.418
29.37 a -cubebene 13,462 12,154 11,256 10,414 9,747
30.78 a —copaene 巧,164 24,215 22,628 22,874 21.627
31-10 Camphor 20,732 21.348 21.168 21,220 20.714
31.29 cis— a -bergamotene 10,941 9,627 9,408 9,307 9,116
31.67 Sabinene 76，17 已 77.168 75.145 77,165 76.185
31.85 Linalool 95,36已 90,1巧 85,177 82,824 80.468
32.17 g -elemene 15,371 12,462 12^25 11.147 10,已64
34.83 g -caryo曲yllene 25.062 2已，7巧 23,242 20,375 18,3 巧
巧.69 Selinadiene 13,175 12,413 10,175 8,146 8.411
35/77 elemene 1,507 1,264 1,201 945 921
35.97 Famesene 17,362 15,074 12426 10.452 10.147
37-31 neral 2.358 2,168 1.8巧 巧22 1,635
38.36 Guijunene 99,685 94,735 92,166 90.824 89.625
38.69 Zingiberene 346,138 337,162 312,724 310,415 308,825
39.70 7 -bisabolene 76,285 74.477 71 ^68 70,165 70.888
39.78 Geranial 巧，736 80.585 80,475 77,186 73,468
39.84 Citronello!* 74,625 72.2巧 70,175 66,185 62.462
39.89 S -bisabolene 129,324 1 巧，478 120,635 118,165 110,265
40.39 Calamenene 8,824 7,921 6.635 6,247 6，1巧
40.61 Pentyl curcumene 3.426 3，165 2.562 1,747 1,462
40/75 Caryophyllene oxid 1,716 1,841 2.235 2.314 2,286
40.90 Sesquisabinene hydrate 4,425 4.214 4.332 3,742 3,825
42.85 Unknown 5,7巧 5,362 5,441 4,778 4.645
Total 1.504,671 1,484,340 1.462.726 1,385,650 1,337.449



0 巧 30
12.95 
16.40 
化12 
巧.巧 
20.26
21.29 
21.61 
22.00 
22.20
23.57 
24.14
25.71 
26.31
28.64 
28.巧 
29.34
30. 巧 
3UB 
31.24
31. 巧
31.81 
32.11 
34.75 
3己.64
35.72 
35-91
37.30 
38.28
38.64
39.64 
39.71 
3化77 
39.84
40.31
40.58 
40.67 
4&84
42.81

Unknown 1,243 1，106
a -巧nene 4,541 4,2巧
Unknown 4,1巧 4,075
Unknown 33,245 31,462
Cam曲 ene 105,325 101,352
g -pinene 6,685 6,132
Myrcene 19,325 17,145
a -terpinene 1.428 1,417
Limonene 11,478 10*745
jS -phellandrene 145,265 144,825
1,8-Cineole 6*714 6,238
Unknown 7,824 7.765
p-cymene 2,已28 2,4巧
Terpinolene 14,638 13,627
2-Nonanone 12,2巧 11,524
a -cubebene 12,628 11,475
a -copaene 24,320 22,856
Camphor 22,285 20,466
cis-a —bergamotene 9,716 9,416
Sabinene 78,362 76,254
Linalool 94.284 92,1 巧
j8 - elemene 15>274 10,635
g -caryophyllene 24*185 22,725
Selinadiene 14,755 13,414
elemene 1,403 1,328
Famesene 16,174 14,526
neral 2.241 2.117
Guriunene 96.274 93,185
Zingiberene 342,362 334,625
r -bisabolene 75,204 73,415
Geranial 87.415 82,741
CitroneIlol+ 72,736 70,628
$ -bisabolene 126.417 125,685
Calamenene 8,763 7,562
Pentyl curcumene 3,534 3,632
Caryophyllene oxid 1,941 1,625
Sesquisabinene hydrate 4,672 4,347
Unknown 5,628 5,463

90.412
327.365
70,635
81,625
68321
121.385
6.274
2,715
1,584
4,112
5,271

3,841 
^562 
巧，623 
94.156 
5,466 
14,075 
1.162 
10,166 

135’r巧 
已’624 
6,652 
2,206 
11,526 
9,462 
9,허 

20,756 
16,574 
9,344 

67,147 
83,852 
10,074 
21,141 
9.258
I. 045
II. 824 
1-763 
^,635 

307,625 
71.824 
79,416 
巧，685 
U9,625
6.130
1.468
1.268
3.832
4,843

10,635 
1.465 
巧462 
302,714 
68,715 
70,756 
6巧48 
115,776 
6,121 
1,247 
1,254 
3,627

Total 1,^3,239 1，482,3巧 1.460,711 1,381.084 1.334,665

巧0 —



C. Tubes

30 60
1237 Unknown 1,246
16.28 a -Pinene 4,427
化 32 Unknown 4,386
19.37 Unknown 31,462
19.72 Camphene 102,685
20.17 0 -pinene 6,725
20.52 Myrcene 17,265
21.72 a -terpinene 1,574
22.34 Limonene 12314
23.56 B 一 phellandrene 153,147
24.42 1,8-Cineole 6,432
26.34 Unknown 7,182
26.79 p-cymene 2,432
27.28 Terpinolene 13,662
28.64 2-Nonanone 12,357
29•巧 a -cubebene 巧,341
29.67 a -copaene 25*365
31.67 Camphor 20,725
31.85 cis- a -bergamotene 10,485
32.17 Sabinene 76,163
34.巧 Linalool 93,562
35.69 《-elemene 16,305
35.77 0 -caryophyllene 22.478
35.97 Selinadiene 10,235
37.31 elemene 1,721
38.36 Famesene 18,632
38.69 neral 2,365
39.70 Guijunene 103,1 巧
39.78 ZinRiberene 344,065
39.84 y -bisabolene 74,135
39.89 Geranial 86,135
40.39 CitroneUoI+ 74,6 巧
^.61 3 -bisabolene 126,425
^.巧 Calamenene 8,936
40.90 Pentyl aircumene 3,637
40.27 Caryophyllene oxid 1,823
40.44 Sesquisabinene hydrate 4,235
42.41 Unknown 5.627

1,216 
4,207 
4,627 
293巧 
95528 
6,347 
14,632
I, 377

13.652 
148.582
6,154
7,034
2.032
10,963
II, 847 
化758 
22,562 
20,325 
9.826 
巧，741 
巧，254 
13,166 
20.695 
10,241 
1,322 

13.741 
1,721 

96,478 
310.624
70.652 
81,635 
70,175 
115,358
6,468
2,986
2.163
4,036
5,265

90.935 
6.1巧 
12,625 
1,162 

L0.452 
129.853 
5,358 
5,758
I, 854 
9,951 
1化861 
9,821 

21.632 
20,456. 
9,347 

76.414 
81,321
II. 7 巧 
巧，165 
8.032 
U10 
玉 1,056 
1,664 

90,巧8 
305,065 
巧J65 
72,824 
62.462 
110,525
6.1巧 
1.766 
2446 
3,546 
4,532

Total 1，5Q4,431 1.482,561 1.463,711 1.386.786 1,337,967



Table 105‘ Changes in volatile compounds of minced ginger's combined treatment 

product^) packed in bottles, film bags and tubes during storage at -20 "C 

A. Bottles

Retention
time

Peak area
Flavor compound Storage time(weeks)

15 30 45 60
12•巧 Unknown
16.00 a -Pinene
17.95 Unknown
19.35 Unknown
19.96 Camphene
20.29 S -pinene
21.41 Myrcene
21.80 a -terpinene
22.00 Limonene
23•巧 g -!化ellandrene
23*84 1,8-Cineole
巧.41 Unknown
26.01 p-cymene
28.24 Terpinolene
28.45 2-Nonanone
29.04 a 一 cubebene
30.33 a 一 copaene
30.85 Camphor
31.04 cis- a -bergamotene
31.23 Sabinene
31.41 Linalool
31.81 0 -elemene
34.35 g -caryophyllene
35.24 Selinadiene
35.32 elemene
35.51 Famesene
37.10 neral
38.08 Guijunene
38.24 Zingiberene
39.44 r -bisabolene
39.31 Geranial
39.40 Citronellol+
39.44 B -bisabolene
40.11 Calamenene 
40.18 Pentyl curcumene
40.30 Caryophyllene oxid
40.62 Sesquisabinene hydrate
42.34 Unknown

1，8巧
13,365

149.362
8,063 
5352
I, 836 
10321
10.362 
巧，302 
22,752 
21.528
II, 214 
75,382 
95.rZ5
12.715
27.485 
10,568 
1,638

20.362

355.715
70.365
77.365 
70,256 
。0,468
6,245
4,675
2,382
5,825
7,426

1.352 
5,707 
4247 

30.032 
101,625
5,063 
20^2
1,541 

12.174
145.417 
7 최 
已，163
I, 727

10.185 
10.136 
12.754
21.152 
20.146
10.352 
73,211
94.632
II, 634 
巧302 
10,441 
1，7巧 

18,587
2,574 

94^85 
350.275 
70,342
74,362 
71,458
105.635
6,205 
4,611 
2,165 
5,4巧
7,356

1.341 
5.648 
4,1巧 

29,563
102.721

4,864 
化175
1,417 

1 化635 
143,486 
7.634 
5,054 
1,644 
9,562 
10，1巧
10,632 
21.674 
22,820 
10,7巧 
73.328
97,341 
10.821 
24254 
9,236 
1.621

16.156 
2，163

93,364 
333,105 
巧，KB 
巧，2巧 
70.545 
107,874 
5,741 
4,572 
2.175 
4987 
6,924

1.316
5,432
3.824 
29，1巧
100.632
4,714 
18.685 
1,224
10,721 

140.925
7,185
5.118
1J04
9,414
9,847
9.824

20.632 
22.473 
10,372
70.426 
96.466 
10,354 
23,744 
9J22
1,452

15,364 
2,244
90,257 

3 巧,636 
65,8256 
72,075 
69 폐 
102,455
4,958 
3,722 
1.856 
4.925 
6’4巧

5.365 
3,547 
28,647

100,385 
4.325 
巧계 
1，1巧

11,063 
141,725
6,364 
4,988 
1,537 
9,424 
9,620 
1 化063 
20,763
21,632 
8J224 
71341

Total 1,504,064 1,485,366 1,425,089 1,424,868



14.82 Unknown
16.43 a -Pinene
18.08 Unknown
巧신1 Unknown
20.61 Camphene
21.38 J3 -pinene
21.67 Myrcene
22.06 or -terpinene
2253 Limonene
23.61 3 -phellandrene
24.18 L8-Cineole
25.74 Unknown
26.35 p-cymene
28.8 Terpinolene
28.99 2-Nonanone
29.34 a -cubebene
30.73 a 一 copaene
31.09 Camphor
31.24 cis- a -bergamotene
31.62 Sabinene
31.81 Linalool
32.14 g-elemene
34.82 3 -caryophyllene
35.64 Selinadiene
35.73 elemene
35.96 Farnesene
37.29 neral
38.34 Guriunene
38.75 Zingiberene
39.67 7 -bisabolene
39.75 Geranial
39.80 Citxonellol+
39.84 $ -bisabolene
40.32 Calamenene
40.58 Pentyl curcumene
40.7 Caryophyllene oxid
40.88 Sesquisabinene hydrate
42.48 Unknown

77,72 已 
83,821 
75.209 
122,951 
5,362 
3,824 
2,836 
6,251 
6,432

1,214 
4,632 
4> 己25 

30,275 
101,785 
6,542, 
巧，524 
1.715 
王 0.445 

146,417 
7,947 
5,477
I. 855 

1 玉，221
II, 937
9.384

25.724 
23,691 
9,278 
84,217 
94,247 
15,207 
22,147 
10,758
1.762 

15,241 
2.418 
98,210

342.475 
巧’047
82.475 
73,067 
119,204

5,281
3.724
2.763 
5.753
6.385

74,234
U8.487
5,167
3,568
2.524
5.678
5/745

14,217
2 化 284 
10.157 
1,545 

13.196 
2.287 
94.206

3 巧.178 
75,448 
84.741 
68.047 
118,084
4.768
3,440
2,352
5,526
5,524

1.052 
4.410 
3,254 

28,246 
100,324 

5.625 
13,275 
1’巧1 

10,547 
150,647 
6,414 
5.352 
1.516 
9.924 
10.84已 
9,248 
22,648 
22,841 
8.917 

71.207 
98,327 
13,110 
20,344 
10,109
I. 285
II, 185 
2.1巧

94.005 
310,184 
74,108 
82,671 
65,915 
116,872

5.005 
3,287 
2.157 
5.586 
5.152

Total 1,484,969 1,46已,957 1.421,546 1,420,140



105,638 
5,3巧 
23.425
1,524 
巧，755 

143/752
8,415 
5,562

12/714 
10,已24 
巧，632 
巧，巧2
20.258 
10,254
77.152 
96^10 
1 化365 
28,145 
11，4巧
1,715 
19,56已 
2,478
93.635 

358,142
68.152
79.365
72.636

1,482 
5.577 
4,057
32,722 
104,巧5 
5,214 
21,682
I, 241
II, 364 

140.427
7,684
5,413
I, 457 
12485
10.425 
14,854 
22/712 
巧,365
9.365 

76,211 
93,3巧 
1 化 152 
26,253
II, 136
1,524 
巧，587
2.365
91,558

351,365 
68,0巧 
76,742 
70,375
107,415
6,321 
4’化4
2,245 
己，302
6.425

1,401
5.415 
3.853 

3(巧63 
1化巧 
5,163 

20.1 巧

11,475
138,636
7,547
5.434
1.524
10^
9.535
12,412
20.352 
18,456 
9*242 

75,328 
92,4 巧
9.352 
24.367
9.714 
1.585

14,156 
2.075
90,632 

334,745
66,415 
74,455

1.286
5.362
3,714 
29.465
100.541
4854
18.415 
U64 

11,631 
138.41 已 
7,405 
5,288 
1,410 

10,414
9,457
10,824 
19,635 
16 그巳2
8.362
72,426
91.878 
10.034 
21,384
9,365
1.385
13.364 
2.044 

88,257
329,636
63.365
74,61 已

100.245 
4615 
16,355 
1，135 

1 化063 
136,725
6,864 
5,135 
1，4(巧 
9,724 
9,330 
9,753 
巧.735 
16,068
7,415
70.341 
90,639
9,365
20.452 
9 되 
1,347 

10,733
2,002 
88412 

320,744
61.258 
72,745 
62,354

口.34 Unknown
15.72 a -Pinene
17.44 Unknown
18.30 Unknown
W.14 Camphene
20.巧 B -pinene
20.91 Myrcene
21.49 a -terpinene
21.84 Limonene
22.73 g —phellandrene
23.26 1,8-Cineole
24.84 Unknown
25.31 p-cymene
巧.69 Terpinolene
27.81 2-Nonanone
28.37 a -cubebene
3化05 a-copaene
30 또 Camphor
30.48 cis— a -bergamotene
30.71 Sabinene
30.98 Linalool
31.57 g -elemene
3义64 g -caryophyllene
34.42 Selinadiene
34.84 elemene
35.04 Famesene
36.46 neral
37.44 Guijunene

Zingiberene37.73
38.37 7 —bisabolene
38.95 Geranial
39.88 Citronellol+
40.37 y? —bisabolene
40.81 Calamenene
4127 Pentyl curcumene
41.63 Caryophyllene oxid
41.98 Sesquisabinene hydrate
42.17 Unknown
Total 1.505,102 1,486,361 1,469,巧1 1,428,497 1.425.927

1)Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% 十 sodium benzoate 0.1% 

+ NaCl 2% 十 xanthan gum 0.1%
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C, Overall preference

Storage time 
(weeks)

Film Bo忱le Tube

B. Off-odor

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube

Table 106. Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger packed 

in 3 types of containers during storage at -20"C .(Control)

A. Color

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube
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5.78a 5.50a 5.60a
己.48ab 5.35ab 5.30ab
已.40ab 5‘25ab 5.42a
5.25b 5.20ab 5.35ab
5.00b 5.05b 5.00b

^Combined treatment product : control + L-cysteine 0.2% + sodium benzoate 0,1% 

+ NaCl 2% + xan化an gum 0.1%

C. Overall preference

Storage time 

(weeks)
Film Bottle Tube

B, Off-odor

Storage time 

(weeks)
Film Bottle Tube

Table 107. Sensory color, off-odor and overall preference of minced ginger's 

combined treatment product^ packed in 3 types of containers during storage at

-20 r

A. Color

Storage time 
(weeks)

Film Bottle Tube
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마. 생강다대기의 至장방범별 吾짙수명

생원료 생강시료로 다대기 제조 旱 병，필룸, 튜브里장하여 5t：저장고에 저장하면서 

30일간격으로 120일 동안 품질톡성을 측정해본 결과 대조구에서는 튜브포장방범이 저 

장 90일동안 가장 안정적언 품짙지표가 나타났으며 병，펄音巫장처러구는 90일 이하 

외 吾질수명을 나타내었다. 종합처리구는 互장방범에 관계없이 저장 90일 동안 안정 

적으互 품질변화가 일어나 저장 90일까지의 吾질수명을 기대할수 있다.

또한 -20t：저장고에 저장시에는 巧주 간격으로 60주 동안 품질번화틀 측정해 본 결 

과 대조구에서 튜브포장처리구는 45주동안 병, 될름포장처리구는 45주 이計의 품질지 

표가 나타났으며 晉함처리子는 저장 60주까지 안정적인 품질변화가 일어났으나 펄틈 

포장시 저장 30주이旱早터 다른 互장방범보다 晉짙의 번화가 나타나기 시작하였다.

냉동저장(-2〇r)한 원료생강으呈 다대기 제조 旱 5"C저장고에 저장하면서 관찰해 본 

결과 대조구에서 튜브포장처러구는 저장 60일까지 품질변화가 안정적으로 나타났으며 

병，필롬 포장은 60일 이하의 품질수명을 기대할 수 있다. 증할처러구는 전체적으로 

저장기간동안 포장방범에 관계없이 안정적인 품질번화가 일어났으나 튜브포장처러予 

에서는 저장 90일까지 晉질번화가 안정적으로 나타났으며 병，필音포장처리구에서는 

저장 90일 이하의 晉질 번화가 나타났다. 따라서 냉동저장한 원료생강으로 다대기 제 

주 早 SC저장고에 저장시에는 병，필름포장은 60일，튜브포장온 90일까지의 품질수명 

이 기대된다. 또한 -2CrC저장시 튜브互장처리구에서는 대조予에서 45주의 저장기간동 

안 품질번화가 안정적이었으며 종합처리구에서는 60주동안 안정적인 품질수명을 나타 

내었다.





제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

1. 연차벌 연구개발목표와 내용

구 분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위

1차 년도 
(2000년-2001 년)

생강의 냉둥기슐 개밭 및 
냉苦 저장 후 생강다대기 
제조기술 개발

생강의 냉吾전처러 기술개발
- 원豆형태에 畔른 생강의 냉香방법벌 音질특성조사

• 원료형태: 원형생강，분쇄생강，파쇄생강
• 냉둥방범: Sub-freezing(^51C), 급속냉둥(-20X0，

초급속냉동(-sot: 이하)

• 평가방범: 이화학적 특성평가 및 관눙적평가
- 박피방범에 따른 생강의 냉동중 품질특성조사 

. 박괴상태; 박괴 생강, 미박괴 생강

、냉동방범: 급속냉동(-2〇r)
• 평가방범: 이화학적 특성평가 및 관눙적평가

- 볼랜청 방범 및 王건 확립
• blanching 온도, 시간

• 냉동방범: 급속냉동
• 품질평가: 이화학적 똑성평가 및 관눙적평가

냉동저장 卒 생강다대기 제조기술개발
- 같변 및 가스발생 억제기술 개발
- 해동 생강의 다대기 제조시 고액분러방지기舍 개발



구 분 연구개발 목표 연구개발 내各 및 범위

2차 넌도 

(2001 년-2CX)2 년)

냉香저장조건어 생강의 품질 

에 미치는 영향조사 및 다대 
기 제조 旱 냉동저장기술 개 

발

〇 냉동저장조건벌 품질평가 조사
- 냉동방범: Sub-freezing, 급속냉동，초급속냉동

- 吾질평가: 이화학적 똑성평가 및 관능적평가

〇 생강의 냉동기슬 확립
- 원료형태와 냉동방범

- 박피방범
- 데치기방범

〇 냉동저장 후 생강다대기 제조기술개발
- 다대기 제晋의 유통기숱개발

• 星장방범 및 유통방범별 吾질조사

• 품질평가: 이화학적 똑성평가 및 관능적평가

〇 생강다대기 제조 旱 냉동저장기숱개발
- 견처리 방범: Control, 갈번억제처리 생강다대기,

가스발생억제 및 고액분러방지처러 다巧기

- 냉동방범: Sub-freezing, 급속냉등
- 吾질평가: 이화학적 톡성평가 및 관능적평가
- 건조 다대기 분말과의 품걸버교: 

color, 향더, 관능적똑성
- 생강 다대기의 냉동저장 기숱 평가

〇 기타 생감제품개발
- 박피생강울 slic巧呈 만든 旱 -巧r 에서 냉동저장

- 생강에서 extract暑 추출한 旱 냉둥저장
- 냉동저장한 생강을 냉동건조제품화



구 분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위

3차 넌도 

(2002 년-2003년)

냉香 생강의 헤동기술 개발 

및 생강 다대기의 유통기舍 

개발

〇냉둥생강의 헤동기舍 개발

- 해동방법: 저온헤둥> 실온헤등，micro파 해동 동

- 헤동방법에 타른 吾질 특성평가 및 관눙적평가

- 해동방범의 확립

〇생강다대 기 의 포장 및 유통방법 별 저장성 평가
- 제품혈鸣: 냉동저장 旱 다巧기제품, 다대기제조 旱

냉동제吾

- 至장방법: Tube互장，필룸互장，병至장

- 유통온도별 shelf-life측정

- 생강다대기의 유통방범 및 조건별 저장거간 평가

- 관능적 특성 평가

〇 생강다대기의 제조원가 절감방안 검토

〇보고서 작성



2. 연구평가의 착안점

구 분
평가의 착안점 및 척도
착안사항 척도(점수)

〇원료형태에 따른 생강의 냉동방범 별 품질특성조사 20

1 차년도

(2000)

〇박괴방범 에 따른 생강의 냉동 중 품결똑성 조사 20

〇데치 기 방범 에 따른 품질특성조사 20

〇 냉동저장 草 다대기 제조시 같번 및 가스발생 억제기슬 개발 20

〇냉동저 장 旱 다대기 의 제조시 고액분리 방지기 슬 개발 20

〇냉동저장방법 및 조건벌 품걸똑성 조사 30

2차년도

(2001)

〇생강의 냉동기슬확립 20

〇전처 리 방범 및 냉署방범에 따른 생강 다대기의 저장 중

픔질룩성 조사

25

〇다대기제조 旱 냉동저장기슬 확립 25

〇냉동생강의 해동기술 개발 30

3차년도
〇생 강다대 기 의 포장 및 유통방범별 저 장성 평 가 30

(2002)
〇생강다대기의 원가걸감 방안 조사 10

〇기타 생강제吾의 吾질 조사 10

〇보고서 작성 20

〇 생강의 냉동 및 해동기술 개발 40

최종평가
〇 냉동생강 다대기외 제조기슬개발 20

〇 생강다대기의 저장성 연장立과 20

〇 최증 보고서 작성 20



3. 연구개발 목표의 달성도

구분 연구개발내옹 달성도
(%)

1. 생강의 냉동견처러기술개발

- 원豆 형태에 따른 생강의 냉동방범벌 품질특성조사 100

- 박괴방법에 따른 생강의 냉동중 품질 특성조사 100

• 데처기 방범에 따른 품질톡성조사 100
1 차년도

么 냉동 저장 旱 생강다대거 제조기슬개발

• 냉동저장旱 다대기제조시 같번 및 가스발생 억제기舍 개발 100

• 냉苦저장 후 다대기 제조시 고액분러 방지기슬 개발 100

1. 냉동저장조건이 생강의 晉질에 더처는 영향

* 냉동 저장 조건별 품절평가 조사 100

2차넌도

* 생강의 냉동기술 확립 100

2. 생강 다대기 제조 竿 냉동저장 기술개발

- 냉동저장 旱 제조한 생강 다대기의 유통기슬 개발 100

• 생강 다대기 제조 旱 냉동저장 기술개발 100

1. 냉동생강의 해동기술 개발 100

3차년도
2. 생강다대기의 포장 및 유통방법벌 저장성 평가

• 병포장, 펄吾互장，Tube互장에 따른 유통온도별 shelf-life조사 100

3. 생강다대기의 제조원가 절감방안평가 100

4. 기타 생강제품의 품질 평가 100

5. 최중 보고서 작성 100



4- 관련분야의 기슬발정에의 기여도

가. 개발된 기술은 전국생강협동조합 등의 생산자단체와 눙협 및 영농조합 등의 

유통관련단체에게 교육 및 헌장지도 둥을 통한 기술 전수롤 설시하여 보급함과 동시 

에 주산단지외 관련 행정기관 및 농림早 동에 정책건의틀 통하여 동 기슬이 원활히 

보급될 수 있도록 予진하고자 한다.

나. 주요 생강 생산단지인 서산생강 협동조할 및 서산시청에 생강의 냉동저장 기 

슬에 관한 semina暑 설서하여 개발된 기슬이 현장에 적용되도록 조치하丑자 한다.

다. 농림早의 헤당早서에 생강의 저장 및 가공유통에 관한 정책자료를 제출하여 

국가차원에서 생산된 생강이 냉동저장되어 장기유통이 가능하도록 하고，생강 가号 

업체에 생강원료가 안정적으로 공급될 수 있도록 한다.

라. 냉동생강의 晋걸에 관한 논문을 학슬지에 게재하여 냉동생강 및 이롤 이용한 

제품개발에 관한 기초자豆暑 제晋한다.

曰}. 연구 수행중에 획득한 기슬자료暑 톡허 출원하여 생강제품 제조 업체에 기슬 

을 전수하고자 한다.



제 5 장 연구개발결과의 활용 게획 

제1절 기대효과

수확된 생강을 晉질손실없이 장기간 저장할 수 었는 기슬을 개발하여 생강 재배농 

가가 생강을 안정적으로 생산할 午 있는 기반을 룩보 할 午 있다.

종래의 토굴저장은 저장 손실이 크고, 저장관러 중 인명피혜가 자주 발생하는 등 

문제점이 많았으나，냉동저장방범을 사용하여 이런 문제점을 해결할 수 었고，농가소 

득증대에 기여 할 수 있다.

우수한 품질의 생강울 연중 공급할 수 었는 기습이 확보되어 생강 가공제품의 생산 

에 필요한 원료暑 안정적으토 공급할 수 었게 되어 관련 가공제품의 개발 및 생산을 

촉진 할 수 있다.

생강다대기 제晉의 제조기술을 확보하여 양질의 저온저장 생강다대기를 유통할 수 

있어 가공업자 및 소비자에게 경제적 이득을 즐 수 있다.

생강을 향신豆 외에 기능성 식품으로 개발할 수 있는 기반기술을 확보할 수 있다.

다양한 생강제품의 개발 및 생산에 필요한 기술 확보로 생강의 소비를 증진시켜 생 

강 수요暑 증진시켜 생강재배농가의 생산의욕을 증진 시킬 午 있다.



제2절 활용방안

개발된 기슬을 견국 생강협동조합 둥의 생산자 단체와 농협 및 영농조함 등의 유통 

관련단체에게 교육 및 현장지도 동을 통하여 기슬 전午暑 설시한다. 이暑 통하여 생 

강 주산단지의 관련 행정기관 및 농림早등에 정책건의暑 통하여 본 기슬이 원활히 보 

급될 수 있도록 平진하고자 한다. 아울러 본 연구를 통하여 얻은 자료를 관련 학슬지 

및 학舍희의에 발표하여 기슬정보를 견파하고，필요한 거슬의 룩허喜 신청하여 기金 

이 보호받을 平 있도록 한다.



제6장 연구개발과정에서 수접한 해외과학기술정보
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