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치콘 저장성 향상을 위한 수확 전 단수처리 및 적정 예냉방법

▢ 연구 배경
  ◦ 최근 재배가 증가하고 있는 치콘은 신작목으로 예냉 등 유통방법이 확립되지 

않아 농가 및 유통업체에서 저장에 어려움을 겪고 있음

▢ 주요 연구성과
  ◦ 치콘 저장성 향상을 위한 수확 전 단수처리 시간 : 6시간

        

  ◦ 적정 예냉방법 : 룸쿨링 방법(2℃ 12시간)

▢ 파급효과
  ◦ 치콘의 수확전 단수처리(6시간) 및 예냉방법(룸쿨링, 2℃ 12시간)을 설정하여 

농가현장 및 유통과정에서 치콘의 저장성(15일 이상)을 높일 수 있음
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<세부연구결과성적>
  ◦ 단수처리 후 치콘 저장 기간별 품질 비교(’11)

 
 ◦ 치콘 수확 후 예냉방법별 품온 및 생체중 변화(’11)

예냉방법 예냉시간별 치콘 품온(℃) 반냉각
시간
(분)

생체중 
감소율(%)0시간 2시간 4시간 6시간 8시간 10시간 12시간

룸쿨링(2℃) 15.1 7.3 5.8 4.3 3.4 2.8 2.4 201 0.44b
강제송풍
(2℃, 6m/s) 15.3 2.4 - - - - - 77 0.79a
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