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1. 연구과제명 : 이산화염소 처리가 포도 ‘샤인머스켓’ 저장성에 미치는 효과 분석 

2. 연구목적
 가. ‘샤인머스켓’ 포도의 저장 시 사용되고 있는 유황 패드의 단점을 보완하기 위한 

이산화염소 처리가 포도의 품질에 미치는 효과 분석
 나. ‘샤인머스켓’ 포도의 저장 시 이산화염소 처리에 따른 포도의 저장성 효과 분석

 3. 연구개발의 목표 및 내용
구 분 내 용

최종목표  이산화염소 처리에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도의 장기 저장 기술 개발

세부목표
- 이산화염소 처리에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도의 저장기간 동안 부패과 발

생 억제 및 과실 품질 효과 분석 
- 이산화염소 처리에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도의 저장 한계기 분석

4. 연구 수행 내용 및 방법
 가. 시험 처리 내용
   ○ 시험재료 : 포도 ‘샤인머스켓’ 
   ○ 재배지 및 수확일 : 경북 김천시, 2022년 10월 14일
   ○ 시험장소 : 경북대학교 농업생명과학대학 원예과학과 내 저온저장고
   ○ 시험처리 : 무처리, 유황 패드, 이산화염소 등 3처리
   ○ 이산화염소 처리 방법 
    - 입고 시 10ppm 농도로 1시간 처리 후 0.01ppm 농도로 처리
     ① 이산화염소 6개월 처리 
     ② 이산화염소 1개월 처리 후 + 저온저장 5개월 처리
     ③ 이산화염소 2개월 처리 후 + 저온저장 4개월 처리  
     ④ 이산화염소 3개월 처리 후 + 저온저장 3개월 처리
     ⑤ 이산화염소 4개월 처리 후 + 저온저장 2개월 처리
     ⑥ 이산화염소 5개월 처리 후 + 저온저장 1개월 처리 
     ⑦ 유황 패드 6개월 처리
     ⑧ 무처리 6개월
   - 저장 조건 및 기간 : 모든 처리구들은 저온저장 0±0.5℃(RH 85~90%) 조건에

서 6개월 동안 저장

 나. 주요 조사 항목
  - 과실 품질 조사(경도, 당도, 산도, 과피 착색 등)
  - 과립 부패과율, 탈립 과립율 조사 등
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5. 시험성적

가. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 품질에 미치는 영향

표 1. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 경도에 미치는 영향

처리
경도 (N/ɸ5mm)
저장기간 (월)

수확시 1 2 3 4 5 6
무처리 12.5 az 10.6 a 10.8 ab 10.8 ab 10.0 b 10.4 a 10.2 a
유황 패드(대조) 11.8 a 10.7 a 10.5 b 9.3 b 9.0 b 8.0 b 9.1 b
이산화염소 12.1 a 11.9 a 11.7 a 11.3 a 11.4 a 11.0 a 10.3 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 2. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 당도에 미치는 영향

처리
당도(oBrix)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 15.1 az 17.4 a 17.7 a 18.2 a 18.0 a 17.3 a 18.5 a
유황 패드(대조) 14.6 a 14.2 b 14.2 b 14.6 b 14.6 b 17.4 a 17.2 a
이산화염소 15.3 a 15.1 b 15.1 b 15.3 b 15.7 ab 16.6 a 16.6 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 3. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 산도에 미치는 영향

처리
산도(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 0.28 az 0.20 a 0.23 a 0.24 b 0.21 b 0.22 b 0.23 b
유황 패드(대조) 0.27 a 0.23 a 0.26 a 0.25 b 0.23 b 0.24 b 0.25 b
이산화염소 0.24 a 0.23 a 0.25 a 0.33 a 0.31 a 0.32 a 0.34 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 4. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 명도에 미치는 영향

처리
명도(L*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 40.4 az 37.0 c 37.8 b 36.8 b 35.1 c 34.3 c 33.1 b
유황 패드(대조) 39.7 a 39.0 b 38.1 b 39.6 a 37.4 b 35.8 b 37.1 a
이산화염소 41.1 a 43.2 a 40.3 a 39.9 a 40.1 a 39.6 a 36.6 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05
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표 5. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 적색도에 미치는 영향

처리
적색도(a*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 -6.7 az -6.0 az -5.8 a -5.1 a -3.8 a -2.7 a -1.9 a
유황 패드(대조) -6.8 a -6.2 a -5.1 a -6.0 b -3.8 a -4.9 b -6.2 b
이산화염소 -7.0 a -7.5 b -6.7 b -7.1 c -7.4 b -7.5 c -6.2 b
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 6. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 황색도에 미치는 영향

처리
황색도(b*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 11.9 bz 10.4 cz 10.2 b 9.5 b 8.8 c 8.9 c 8.3 b
유황 패드(대조) 12.0 b 12.3 b 11.2 b 11.4 a 10.6 b 10.2 b 10.0 a
이산화염소 12.6 a 13.5 a 12.5 a 11.7 a 12.1 a 12.1 a 10.0 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 7. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 색상에 미치는 영향

처리
색상(ho angle)
저장기간(월)

수확시 1 2 3 4 5 6
무처리 119.0 az 119.8 az 119.6 a 117.9 b 113.3 c 106.0 c 102.2 b
유황 패드(대조) 118.2 a 116.4 b 114.0 b 117.5 b 109.3 b 115.0 b 121.8 a
이산화염소 119.2 a 119.0 a 118.4 a 121.3 a 121.5 a 121.8 a 121.8 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

표 8. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 탈립 과립율에 미치는 영향

처리
누적 탈립율(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 0.0 az 0.2 a 0.5 a 4.8 a 16.7 a 41.2 a 69.5 a
유황 패드(대조) 0.0 a 0.2 a 0.2 a 0.5 b 1.6 c 7.9 c 18.4 b
이산화염소 0.0 a 0.2 a 0.5 a 1.1 b 7.4 b 18.5 b 56.4 a
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05
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표 9. 이산화염소 처리가 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 과립 부패율에 미치는 영향

처리
누적 부패율(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

무처리 0.0 az 0.5 a 1.3 a 5.0 a 17.4 a 25.1 a 35.7 a
유황 패드(대조) 0.0 a 0.6 a 1.1 a 2.1 b 7.1 b 16.0 b 22.2 b
이산화염소 0.0 a 0.4 a 1.3 a 2.0 b 3.4 b 5.9 c 11.9 c
z던컨 다중 검정(DMRT), P=0.05

○ 결과 요약
  - 포도 과립의 경도 변화를 보면(표 1), 수확 시 11.8~12.5N이었고 저장기간이 길

어질수록 다소 감소하는 경향을 보였다. 특히, 저장 4개월까지는 이산화염소 처리
구가 다소 높은 경향을 보였지만 무처리구와 통계적 유의성은 없었다. 

  - 당도는(표 2), 수확 시 14.6~15.3oBrix였고, 저장기간 동안 모든 처리구들에서 
당도의 변화는 거의 없었지만 포도 개체간 당도의 차이가 컸다. 

  - 산도는(표 3), 수확 시 0.24~0.28%였고, 무처리구와 유황 패드 처리구는 수확시
에 비하여 저장기간이 길어질수록 감소하는 경향을 보였지만 이산화염소 처리구
는 변화가 거의 없이 높은 경향을 보였다.

  - 과피색의 변화를 보면, 명도는(표4) 유황 패드와 이산화염소 처리구가 저장기간 
동안 밝은색을 유지하였고, 적색도는(표 5) 무처리구의 경우 저장 3개월부터 과
피색의 변화로 인한 적색이 점차 증가되었으나, 유황 패드와 이산화염소 처리구
는 적색도의 변화가 없었다. 그리고 황색도는(표 6) 무처리구의 경우 저장 3개월
부터 감소하였으나, 유황 패드와 이산화염소 처리구에서는 황색도의 변화가 적었다.

  - 포도 과피의 색상 변화를 보면(표 7), 무처리구는 저장 4개월부터 황록색으로 변
화되었으나, 유황 패드와 이산화염소 처리구에서는 색상의 변화가 없이 수확 시
와 유사하게 유지되었다.

  - 포도 송이의 누적 과립 탈립율을 보면(표 8), 무처리구는 저장 3개월 후 4.8%로 
탈립율이 증가하기 시작하여 저장 6개월에는 69.5%로 높은 탈립율을 보였다. 그
러나 유황 패드 처리구는 저장 4개월 후 1.6%를 보였고 저장 5개월과 6개월에는 
각각 7.9%와 18.4%로 낮은 탈립율을 보였다. 이산화염소 처리구의 경우 저장 3
개월까지는 1.1%로 낮은 탈립율을 보였으나, 저장 4개월부터는 7.4%, 저장 5개
월에는 18.5%, 저장 6개월에는 56.4%로 급격히 증가하였다.

  - 포도 과실의 누적 과립 부패율을 보면(표 9), 무처리구는 저장 2개월에 1.3%의 
부패율을 보이기 시작하여 저장 3개월부터 5.0%로 점차 증가하여 저장 4, 5, 6
개월 후에는 각각 17.4%, 25.1%, 35.7%로 급격히 증가하였다. 유황 패드 처리구
는 저장 3개월에는 2.1%였으나 저장기간이 길어지면서 저장 4개월~6개월까지 
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각각 7.1%, 16.0%, 22.2%로 증가하였다. 그러나 이산화염소 처리구에서는 저장 
3개월에는 2.0%였고, 저장 4개월~6개월까지 각각 3.4%, 5.9%, 11.9%로 가장 
낮은 부패율을 보였다. 

나. 이산화염소 처리 기간에 따른 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 품질에 미치는 영향

표 10. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도 과립의 경도에 미치는 영향

처리
경도(N/ɸ5mm)
저장기간(월)

수확시 1 2 3 4 5 6
이산화염소 6M 12.1±0.4z 11.9±0.4 11.7±0.5 11.3±0.5 11.4±0.4 11.0±0.5 10.3±0.3
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 10.6±0.5 10.0±0.4 9.6±0.3 10.7±0.7 8.6±0.6
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 10.3±0.4 10.5±0.4 11.0±0.3 10.8±0.3
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 10.8±0.5 10.7±0.3 10.1±0.3
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 10.4±0.2 10.5±0.4
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 9.1±0.3
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음. 

표 11. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 당도에 미치는 영향

처리
당도(oBrix)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 15.3±0.1z 15.1±0.2 15.1±0.2 15.3±0.4 15.7±0.4 16.6±0.3 16.6±0.3
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 16.3±0.4 15.2±0.1 14.9±0.2 16.0±0.3 15.9±0.1
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 16.5±0.5 17.5±0.6 18.5±0.3 17.9±0.2
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 15.6±0.1 17.8±0.0 17.7±0.1
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 16.3±0.2 15.0±0.1
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 16.6±0.1
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.
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표 12. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 산도에 미치는 영향

처리
산도(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 0.24±0.03z 0.23±0.01 0.25±0.01 0.33±0.01 0.31±0.02 0.37±0.03 0.34±0.01
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 0.24±0.02 0.25±0.01 0.26±0.01 0.39±0.02 0.37±0.02
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 0.25±0.01 0.33±0.01 0.32±0.01 0.36±0.02
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 0.24±0.01 0.32±0.01 0.36±0.03
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 0.41±0.03 0.36±0.02
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 0.32±0.01
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.

표 13. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 명도에 미치는 영향

처리
명도(L*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 41.1±0.6z 43.2±0.6 40.3±0.9 39.9±0.5 40.1±0.7 39.6±0.4 36.6±0.7
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 42.9±0.7 41.1±0.7 40.3±0.7 39.8±0.6 37.4±0.4
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 39.3±0.4 39.1±0.7 35.9±0.5 37.8±0.7
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 38.3±0.4 39.4±0.4 37.9±0.4
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 36.5±0.4 38.3±0.3
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 38.3±0.5
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.
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표 14. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 적색도에 미치는 영향

처리
적색도(a*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M -7.0±0.3z -7.5±0.3 -6.7±0.3 -7.1±0.2 -7.4±0.2 -7.5±0.2 -6.2±0.2
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - -7.5±0.3 -6.±0.4 -5.7±0.4 -7.2±0.1 -6.5±0.1
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - -6.8±0.3 -5.3±0.3 -6.0±0.3 -6.9±0.2
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - -6.8±0.2 -7.3±0.1 -7.1±0.1
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - -6.6±0.1 -6.6±0.1
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - -7.1±0.2
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.

표 15. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 황색도에 미치는 영향

처리
황색도(b*)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 12.6±0.4z 13.5±0.5 12.5±0.5 11.7±0.3 12.1±0.4 12.1±0.3 10.0±0.3
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 13.8±0.5 12.3±0.5 12.4±0.5 12.0±0.3 10.6±0.2
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 12.3±0.3 12.6±0.4 10.6±0.5 11.5±0.5
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 11.3±0.3 11.6±0.3 11.2±0.3
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 10.9±0.2 10.1±0.2
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 11.2±0.4
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.
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표 16. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 색상에 미치는 영향

처리
색상(h°, hue angle)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 119.2±0.7z 119.0±0.4118.4±0.6121.3±0.3121.5±0.4121.8±0.2121.8±0.7
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 118.6±0.3117.0±0.8114.5±1.1121.1±0.5121.7±0.5
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 119.0±0.5112.9±1.4122.2±0.4121.1±0.5
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 121.0±0.5122.3±0.5122.5±0.3
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 124.0±0.4123.1±0.4
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 122.3±0.4
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.

표 17. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 과립 탈립율에 미치는 영향

처리
누적 탈립율(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 0.0±0.0z 0.2±0.1 0.5±0.3 1.1±0.7 7.4±2.7 18.5±6.2 56.4±6.8
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 0.7±0.3 3.0±0.9 12.3±3.1 28.4±5.6 53.0±7.8
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 2.5±1.2 5.6±2.2 14.9±3.7 41.6±7.4
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 3.3±1.3 13.8±3.7 44.2±7.4
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - - 11.9±3.6 33.1±7.2
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - - 31.6±7.8
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.
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표 18. 이산화염소 처리 기간이 저온저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도의 과립 부패율에 미치는 영향

처리
누적 부패율(%)

저장기간(월)
수확시 1 2 3 4 5 6

이산화염소 6M 0.0±0.0z 0.4±0.2 1.3±0.4 2.0±0.7 3.4±1.3  5.9±2.0 11.9±3.2
이산화염소 1M
  + 저온저장 5M - - 1.5±1.0 2.4±1.4 5.2±2.4 10.6±4.5 12.3±4.9
이산화염소 2M
  + 저온저장 4M - - - 1.5±0.5 4.5±1.3 10.8±2.6 16.4±3.4
이산화염소 3M
  + 저온저장 3M - - - - 1.7±0.6  3.6±1.0  6.1±1.6
이산화염소 4M
  + 저온저장 2M - - - - -  4.5±1.3  9.6±2.1
이산화염소 5M
  + 저온저장 1M - - - - - -  9.3±1.7
z표준오차(n=30), 저온저장은 이산화염소를 1~5개월까지 각각 처리후 저온저장고로 이동하여 저장하였음.

 ○ 결과 요약
  - 본 연구는 이산화염소 처리후 1개월 간격으로 저온저장고로 이동하여 포도 과실

품질에 미치는 영향을 조사하였다.
  - 경도의 변화를 보면(표 10), 이산화염소를 6개월간 처리한 과실과 비교하여 이산

화염소 1M+저온저장 5M 처리구의 경우 경도가 다소 감소하는 경향을 보였지만 
다른 처리구들은 경도가 감소하는 폭이 적었다.

  - 당도(표 11)와 산도(표 12)의 변화를 보면, 이산화염소 6개월간 처리한 과실에 
비하여 이산화염소 처리 후 저온저장고로 이동하였을 때 이산화염소 처리 기간에 
따른 당도와 산도의 변화는 미미하였다.

  - 과피색의 변화를 보면, 과피 명도(표 13), 적색도(표 14), 황색도(표 15)의 경우
도 저장기간 동안 모든 처리구 간에 차이를 보이지 않았다. 그리고 과피의 전체
적인 색상 변화(표 16)의 경우도 차이를 보이지 않았다.

  - 포도 과립의 누적 탈립율을 보면(표 17), 이산화염소 6개월 처리 과실과 비교하
였을 때 이산화염소 1M+저온저장 5M 처리구를 제외한 모든 단기 이산화염소 
처리구들에서 탈립율이 다소 감소하는 경향을 보였다.

  - 포도 과립의 누적 부패율을 보면(표 18), 이산화염소 6개월 처리 과실과 비교하였을 
때 이산화염소 1M+저온저장 5M와 이산화염소 2M+저온저장 4M 처리구를 제외한 
모든 단기 이산화염소 처리구들에서 6.1~9.6%로 부패율이 다소 감소하는 경향을 보
였다.
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다. 이산화염소 처리에 따른 저장 중 ‘샤인머스켓’ 포도 과방의 형태적 변화

그림 1. 이산화염소 처리에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도의 외형적 변화

        <무처리>                <유황패드>                <이산화염소>
그림 2. 이산화염소 처리에 따른 저온저장 6개월 후의 ‘샤인머스켓’ 포도 과방 줄기의 형태

  
   이산화염소     이산화염소     이산화염소     이산화염소      이산화염소     이산화염소 
       1M            2M            3M            4M             5M            6M

그림 3. 이산화염소 처리 후 저장기간에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도 과방 줄기의 형태
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 ○ 결과 요약
  - 저장기간 동안 ‘샤인머스켓’ 포도의 외형적 변화를 보면(그림 1), 무처리구는 저

장 3개월까지는 포도의 품질이 유지되었지만, 과립의 누적 탈립율과 부패율은
(표 8, 9) 저장 3개월부터 4.8%와 5.0%로 나타나 포도 품질을 유지하는데 한
계를 보였다. 그리고 유황 패드와 이산화염소 처리구는 4개월까지는 포도의 품
질이 유지되는 경향이었으나 5개월 이후부터는 과립의 갈변이 진행되면서 과립 
탈립율 및 부패율이 증가되어 과실의 품질 유지에 한계가 있다고 판단되었다. 

  - 포도 과방 줄기의 형태적 특성을 보면(그림 2), 저장 6개월 후 무처리구는 줄기
가 완전 갈색으로 변화되면서 마르는 증상을 보였다. 그러나 유황 패드 처리구는 
많은 부분의 줄기가 녹색을 유지하였고, 이산화염소 처리구는 부분적으로 줄기가 
녹색을 유지하였으나 줄기에 곰팡이 발생이 많이 진행되었다.

  - 그리고 이산화염소 처리구들에서 과방 줄기의 곰팡이 발생 형태를 보면(그림 3), 
저장 3개월부터 줄기에 곰팡이가 발생하기 시작하였고, 저장기간이 길어지면서 
곰팡이 발생이 더 심하게 진행되는 현상을 보였다. 

5. 종합 의견
  기존에 사용하고 있는 유황 패드의 단점을 보완하기 위하여 이산화염소 처리가 ‘샤
인머스켓’ 포도의 저장 시 과실품질 유지와 저장 한계기에 미치는 영향을 분석하고자 
본 시험을 수행하였고 시험결과에 따른 종합적인 의견은 다음과 같다.
 ○ 과실 경도와 당도의 경우 이산화염소 처리 시 저장기간 동안 유황 패드 처리구와 

차이를 보이지 않았지만, 산도는 이산화염소 처리구가 다소 높게 유지되었다.
 ○ 과피색의 변화는 유황 패드와 이산화염소 처리구들 모두 수확 시와 유사하게 유지

되는 효과를 보였다.
 ○ 그러나 저장기간 동안 과립의 누적 탈립율은 유황 패드 처리구는 저장 5개월 후 

7.9%, 이산화염소 처리구는 저장 4개월 후 7.4%의 낮은 탈립율을 보였다. 그리고 
누적 과립 부패율은 유황패드 처리구는 저장 4개월 후 7.1%, 이산화염소 처리구
는 저장 5개월 후 5.9%로 낮은 부패율을 보여 두 처리 모두 약 4개월의 저장 한
계기를 보였다.

 ○ 저장기간에 따른 ‘샤인머스켓’ 포도 과실의 외형적 변화의 경우 유황 패드와 이산
화염소 처리구는 4개월까지는 포도의 품질이 유지되는 경향이었으나 5개월 이후 
과립의 갈변 양상과 탈립율 및 부패율이 증가되어 포도 과실의 품질 유지에 한계
가 있다고 판단되었다. 한편 유황 패드 처리구는 과방 줄기에 곰팡이 발생이 거의 
없었으나, 이산화염소 처리구들은 저장 3개월부터 줄기에 곰팡이가 발생하기 시작
하였고, 이후 곰팡이 발생이 더 심하게 진행된 것으로 보아 이산화염소 처리가 과
방 줄기에 곰팡이 발생 억제에 효과를 보이지 않았다. 

 ○ 따라서 본 연구에서 ‘샤인머스켓’ 포도의 저장 시 사용되고 있는 유황 패드의 단
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점을 보완하기 위한 이산화염소 처리는 저장 중 과립의 탈립율과 부패율에서 유
황 패드 처리구와 차이를 보이지 않았지만, 과방 줄기에 저장 3개월부터 곰팡이
가 발생하는 문제점이 도출되었다. 그러므로 농가 현장에 적용하기 위해서는 이
산화염소 처리 시 탈립율과 부패율을 억제하면서 과실의 품질을 유지할 수 있는 
처리 농도를 구명하는 것이 우선 과제라고 판단되었다.


