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In this study, we investigated the effects of harvest time on the popping volumes of “Oryun 

popcorn,” “Oryun #2,” “G popcorn,” and “Kichan Popcorn” to improve the popping quality of 

domestic maize. The silking days of the four popcorn maize varieties ranged from 78–81 d and 

their plant–ear height ratio was 53.4–64%, which is rather high. The ear lengths were shorter 

and the grain weights were greater at 70 days after silking (DAS) than at 40 DAS. For the “Oryun 

Popcorn” and “Oryun #2” varieties, the popping volumes measured at 40 DAS were 29.8 ± 0.2 

cm3/g and 30.4 ± 0.1 cm3/g, respectively, and at 70 DAS were 34.8 ± 0.0 cm3/g and 35.8 ± 0.1 

cm3/g, respectively. The ideal harvest time for both varieties was 70 DAS. The popping volumes 

of “G Popcorn” and “Kichan popcorn” varieties evaluated at 40 DAS was 28.6 cm3/g and 34.3 ± 

0.1 cm3/g, respectively. The optimal harvest time for these varieties was 60 DAS, when their 

popping volumes were 35.2 ± 01 cm3/g and 35.9 ± 0.1 cm3/g, respectively. Analysis of the general 

composition of the harvest showed that the longer the ripening period, the lower the moisture 

content and the higher the carbohydrate and protein content. The crude fat content was less than 

3.0 g/100 g. Therefore, the optimal harvest time for domestically grown popcorn maize that 

maximizes the popping volume for improved popcorn quality was 60－70 DAS.
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서 론

세계적으로 팝콘 원료로 사용되는 옥수수(Zea mays var. everta)는 주로 미국에서 생산되고 있으며 국내에서도 연

간 1.1만톤(Trade Statistics Service, 2019)이 수입되고 있다. 국내 영화관이나 놀이시설, 편의점 등에서 손쉽게 만나

는 팝콘은 대부분 수입산을 이용하여 가공‧판매된다. 팝콘가공 시장의 국내 시장규모는 3천 600억 원 정도이며, 영화

관 시장이 90%이상을 차지하여 팝콘 원료의 주요 소비처이며, 봉지팝콘 시장은 370억 원으로 추정하여 보고하였다

(FACT, 2016). 코로나19의 영향으로 최근 3년간 팝콘 원료곡의 수입량은 줄고 있으나, 그 수요와 시장은 곧 회복될 

것으로 보인다. 

강원도농업기술원 옥수수연구소에서는 수입산 팝콘 원료를 대체하기 위하여 국내 팝콘옥수수 품종육성 연구를 

1997년부터 시작하였다. 국내 팝콘옥수수 육성 품종으로 튀김옥 1호(Park et al., 1992)가 개발되어 있었으나 보급종

으로 재배가 확대되지는 못하였다. 전국적으로 팝콘옥수수가 보급된 것은 2012년에 옥수수연구소에 개발된 ‘오륜팝

콘’ 품종을 출원하면서 확대 보급되었다(Chang, 2013). 오륜팝콘은 팝핑률이 높고 수량이 높은 특징을 가지고 있다. 

이 후 생산성이 높은 지팝콘(Choi et al., 2017), 오륜2호, 기찬팝콘 등의 품종들이 개발되어 농가에 보급되고 있다. 

옥수수 알곡에는 영양성분인 탄수화물, 단백질, 지방, 식이섬유를 많이 함유하고 있으며 특히 전분이 72% 들어있

으며, 필수지방산인 리놀렌산이 함유되어 있다(Yu et al., 2010). 또한 비타민 E도 풍부하며 여러 성분들로 인한 약리

작용도 높은 것으로 알려져 있다(Jung et al., 2001). 팝콘옥수수에서도 조단백질 등 영양성분 함량이 높게 나타났으

며, 무기성분에서는 칼륨과 인이 높게 함유되어 있다(Park et al., 2019).

옥수수는 용도에 따라 수확시기를 달리한다. 팝콘옥수수나 종실용 옥수수처럼 팝콘원료로 이용하거나 기름생산 

등 공업용 원료로 이용할 때는 건조된 종자를 이용하는데 이때 수확 시기는 알곡이 완전히 성숙된 시기에 수확하는 것

이 일반적이다. 그러나 간식용으로 찰옥수수를 이용할 때는 완전히 성숙할 때 수확을 하면 딱딱하여 식용가치가 떨어

져 미숙상태에서 수확하는 것이 일반적이다(Kettaisong et al., 2013). 

팝콘옥수수 알곡을 수확할 때는 최적의 저장 수분함량(약 11－13% 정도)을 유지하기 위해 그 이상의 알곡 수분함

량에서 수확하여야 한다. 적정한 건조과정을 거쳐 팝콘품질에 영향을 미치지 않는 방법으로 건조가 이루어지는 것이 

중요하다. Canizares 등(2020)은 기름을 사용하지 않았을 때 알곡의 수분함량이 11.39－12.91% 사이에서 최적의 팝

핑률을 보이고 기름을 첨가하였을 때는 10.21－11.73% 사이에서 최적의 팝핑률을 보인다고 보고하였다. Huart 등

(2018)은 옥수수 건조온도가 54－130°C로 증가했을 때 생산된 가루의 입자크기가 증가하여 생체 내에서 소화율이 

2% 감소한다고 보고하였다. 이러한 결과는 가열하는 동안 이황화 결합의 형성 때문으로 보고되고 있다(Kaczmarek 

et al., 2014). Ziegler 등(2020)은 100°C로 팝콘옥수수 알곡을 건조하였을 때 전분 추출 수율을 13.14% 감소시키고, 

전분과립의 형태를 변화시켜 40°C의 건조온도에 비해 소화성을 감소시킨다고 보고하였다. 

따라서 본 연구는 팝콘옥수수의 수확시기에 따른 팝핑률의 변화와 일반성분변화에 미치는 영향을 구명하여 국내

육성 팝콘옥수수 품종의 최적 수확시기를 제시하고자 수행하였다.

재료 및 방법

수확시기별 팝콘옥수수 생육특성 

본 시험은 2018년부터 2019년까지 2년간 강원도농업기술원 옥수수연구소에서 표준재배법에 준하여 팝콘옥수수
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를 재배하였고, 시험품종으로 오륜팝콘, 지팝콘, 오륜2호, 기찬팝콘 등을 이용하였다. 종자 파종은 4월 25일, 재식밀

도는 60 × 30 cm로 재배하였다. 생육특성은 품종별로 이삭이 50% 이상 출사된 7월 13일부터 40, 50, 60, 70일 후 수

확하였다. 조사항목은 수확시기별로 이삭장, 착립장, 백립중, 팝핑부피 등을 조사하였다.

팝콘알곡의 일반성분 분석 

수확 후 국내 육성 팝콘옥수수 품종의 일반성분 분석은 식품공전법에 따라 실시하였다. 알곡 수분 함량은 수분 건

조기(MA 40, Sartorius, Gottingen, Germany)를 사용하여 측정하였으며 조회분은 600°C 회화로에서 직접 회화시켜 

회화되기 전 시료의 무게와 회화된 후의 시료의 무게의 차이로 함량을 산출하였다. 조단백질은 Kjeldahl 법에 의해 분

석하였으며, 조지방 함량은 soxhlet 추출법을 사용하여 분석하였다. 조섬유는 AOAC법에 의해 조섬유 분석장치인 

Fibertec (FOSS, Hilleroed, Denmark)을 이용하여 분석하였다.

팝핑부피 측정 

팝콘옥수수 알곡 150g을 취해 국내개발 튀김기계로 popping 후 5000ml mass cylinder를 이용하여 부피를 측정하

였으며, 3회 반복 측정하여 단위무게에 대한 부피로 팝핑부피(cm3/g)를 나타냈다.

통계분석

실험결과는 SPSS 12.0 (SPPS inc., Chicago, IL, USA) 통계프로그램을 이용하여 평균 ± 표준편차(SD)로 산출하

였으며, 통계적 유의성 검정은 ANOVA one way 분석을 하여 P < 0.05의 유의수준에서 Duncan’s multiple range 

tests를 시행하였다.

결과 및 고찰

국내육성 팝콘옥수수 생육특성

국내육성 팝콘옥수수 4품종의 출사일수는 78일에서 81일 사이로 ‘오륜팝콘’과 ‘오륜2호’의 경우, 81일로 동일하

였으며, ‘기찬팝콘’은 80일, ‘지팝콘’이 78일이었다. 따라서 팝콘옥수수 4품종 중 ‘지팝콘’이 다른 품종들과 비교하여 

2－3일 정도 출사일수가 빠른 것으로 확인되었다. 이들 팝콘옥수수 품종의 간장은 231－249 cm로 나타났으며, 착수

고는 125－149 cm로, 착수고율은 53－64%로 나타났다(Table 1). 일반적으로 내도복성은 옥수수에서 매우 중요한 

수량관련 형질들 중 하나이며, 특히 내도복성 품종들은 착수고율이 50% 내외로 낮은 것으로 알려져 있다(Ryu et al., 

2001). 일반적으로 옥수수 생육 특성 중에서 간장과 착수고가 높은 품종들은 도복 발생 가능성이 높아서 수량 감소를 

초래한다고 보고되었다(Kim et al., 1997). 따라서 본 연구에서 확인된 팝콘옥수수 4품종들에 대한 생육특성은 국내

에서 이들 품종들을 재배 시 안정적 파종 시기 및 수확 시기 그리고 도복 등 재해방지에 유익한 정보를 제공할 것으로 

기대된다. 

수확시기별 이삭특성 및 팝핑부피

국내육성 팝콘옥수수 4품종들에 대하여 출사 후 40, 50, 60, 70일째에 수확한 이삭들에 대하여 특성을 조사하였다. 
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‘오륜팝콘’의 경우 출사 후 40일째에 수확한 이삭은 18.2 cm이나 70일째에 수확한 이삭의 길이는 15.9 cm로 짧아졌

다. ‘지팝콘’의 경우는 17.1 cm (40일)에서 15.4 cm (70일)를 나타내었고, ‘오륜2호’는 17.7 (40일)에서 16.6 cm (70

일)를 나타내었으며, ‘기찬팝콘’의 경우에는 40일째에 수확 이삭은 19.8 cm였지만 70일째에 수확한 이삭의 길이는 

18.1 cm를 나타내었다(Table 2). 따라서 본 조사에 이용된 팝콘옥수수 4품종들은 출사 후 시간이 경과할수록 이삭길

이가 짧아지는 것으로 나타났다. 선행 연구에서 Oh 등(2016)은 찰옥수수는 출사 후 25일째부터 이삭길이와 무게가 

감소한다고 보고하였는데, 이는 수분의 감소에 의한 것으로 품종마다 정도의 차이는 있었지만, 본 연구에서도 분석에 

이용한 4개의 팝콘옥수수 품종들도 출사 후 40일째에서 70일째까지 시간이 경과함에 따라 이삭길이가 감소하는 것을 

확인하였다. 

한편 팝핑부피는 품종별로 등숙기간이 길어질수록 팝핑부피가 증가하는 것으로 나타났다(Table 2). ‘오륜팝콘’의 

경우, 70일째 수확한 종실의 팝핑부피는 34.8 cm3/g로 40일째 수확한 종실 대비 약 16.8% 증가하였으며, 그리고 ‘지

Table 1. Agronomic traits of 4 domestic popcorn maize varieties

Variety
Planting

(M.D)*

Silking

(M.D)

SD

(day)

PH

(cm)

EH

(cm)

PEH

(%)

LR

(1-9)

Oryun popcorn 4.25 7.16 81 234 125 53.4 1

G popcorn 4.25 7.13 78 231 148 64.0 1

Oryun #2 4.25 7.16 81 249 149 59.8 1

Kichan Popcorn 4.25 7.15 80 233 131 56.2 1

*M.D: month.day, SD: Silking date, PH: plant height, EH, ear height, PEH: plant-ear height ratio, LR: Lodging resistance

Table 2. Popcorn ear characteristics and popping volume by harvest time

Variety DAS*
Ear length

(cm)

kernel filling 

ratio (cm)

Grain weight

(g/100 kernels)

Expansion

volume (cm3/g)

Explosion ratio

(%)

Oryun

popcorn

40 18.2 ± 1.1 15.7 ± 1.5 16.0 29.8 ± 0.2c† 98.2 ± 0.1

50 17.3 ± 0.9 14.8 ± 1.3 16.2 32.8 ± 0.1b 97.7 ± 0.1

60 16.2 ± 1.0 13.7 ± 1.2 16.7 33.4 ± 0.0b 98.2 ± 0.1

70 15.9 ± 1.2 13.0 ± 2.1 16.8 34.8 ± 0.0a 98.2 ± 0.1

G

popcorn

40 17.1 ± 1.2 14.8 ± 1.6 14.7 28.6 ± 0.0c 98.9 ± 0.1

50 16.0 ± 0.9 13.9 ± 1.1 14.7 32.6 ± 0.1b 98.9 ± 0.0

60 16.3 ± 1.0 14.4 ± 1.1 14.8 35.2 ± 0.1a 98.0 ± 0.1

70 15.4 ± 1.1 13.6 ± 1.3 14.9 35.8 ± 0.1a 98.3 ± 0.1

Oryun #2

40 17.7 ± 1.0 16.1 ± 1.4 15.0 30.4 ± 0.1c 98.9 ± 0.1

50 17.1 ± 0.7 15.6 ± 1.0 15.6 33.9 ± 0.1b 98.8 ± 0.1

60 17.1 ± 0.5 15.8 ± 0.8 15.6 34.3 ± 0.1b 98.4 ± 0.1

70 16.6 ± 0.8 15.5 ± 1.1 15.5 35.0 ± 0.1a 98.5 ± 0.1

Kichan Popcorn

40 19.8 ± 0.6 17.9 ± 0.8 16.1 34.3 ± 0.1b 98.6 ± 0.1

50 19.4 ± 0.6 17.8 ± 0.9 16.2 33.0 ± 0.1c 96.6 ± 0.8

60 18.2 ± 0.7 16.7 ± 0.8 15.7 35.9 ± 0.1a 98.7 ± 0.1

70 18.1 ± 0.8 16.6 ± 1.0 15.6 36.1 ± 0.1a 98.7 ± 0.0

†Same letters in a column are not significant different by DMRT at 0.05 probability.

*DAS: days after silking
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팝콘’은 40일째 수확한 종실 대비 70일째 수확한 종실에서 약 25.2%, ‘오륜2호’는 약 15.1%, ‘기찬팝콘’은 약 5.2% 

정도로 각각 증가하였다. 이 결과로 등숙기간에 따른 팝핑부피 증가율은 4개의 품종들 중에서 ‘지팝콘’이 가장 높았

으며, ‘기찬팝콘’이 가장 낮은 것으로 확인되었다. 따라서 이삭의 수확시기와 팝핑부피 증가율의 결과를 근거로, 국내

육성 팝콘옥수수의 최적 수확시기는 ‘오륜팝콘’, ‘오륜2호’ 품종의 경우, 출사 후 70일(34.8, 35.0 ± 0.1 cm3/g), ‘지팝

콘’과 ‘기찬팝콘’ 품종의 경우, 출사 후 60일(35.2 ± 0.1, 35.9 ± 0.1 cm3/g)로 확인되었다(Table 2). 

한편 Cha 등(1994)은 옥수수의 등숙기간을 출사 후 35일 정도로 보고하였는데, 본 연구에서 확인된 팝콘옥수수의 

백립중 분석 결과, 출사 후 35일 이후인 40－70일 사이에서 종실의 백립중은 등숙기간이 길수록 증가하는 것을 확인

하였으며, 팝핑부피 역시 등숙기간이 길수록 증가하는 경향을 나타내었다(Table 2). 따라서 팝콘옥수수의 경우, 비록 

출사 후 시간 경과에 따라 이삭의 길이는 다소 감소하지만, 출사 후 60－70일 이후에 수확하는 것이 백립중은 물론 팝

콘옥수수의 팝핑부피에도 유리할 것으로 생각되었다.

수확시기별 알곡의 일반성분

팝콘옥수수 4품종들에서 수확시기에 따른 수분함량은 등숙기간이 길어질수록 감소하여 알곡의 굳음 정도가 증가

하는 것으로 나타났다(Table 3). 이러한 결과는 수확시기에 따라 종실의 경도가 달라진다고 보고한 Kettaisong 등

(2013)의 결과와 일치하였다. 특히 팝콘옥수수에서 종실의 수분함량은 팝핑부피에 많은 영향을 미치는 것으로 알려

져 있다(Canizares et al., 2020). 팝콘옥수수 4품종들에서 ‘오륜팝콘’의 경우 출사 후 40일째에 수확한 알곡의 수분함

량은 31.37%를 나타내었으나, 70일째에 수확한 알곡의 수분함량은 17.26%를 나타내어 40일째에 수확한 알곡보다 

Table 3. Analysis of general composition of popcorn by harvest time

Variety DAS*
General ingredient (g/100g)

Moisture Protein Crude fat Crude fiber Ash Carbohydrate

Oryun

popcorn

40 31.37 ± 0.4 7.53 ± 0.1d† 2.10 ± 0.2bc 2.23 ± 0.1 1.40 ± 0.1 55.37 ± 0.5d

50 25.11 ± 0.3 9.03 ± 0.0c 1.98 ± 0.2c 2.01 ± 0.1 1.27 ± 0.2 60.61 ± 0.5c

60 18.49 ± 0.2 9.86 ± 0.1b 2.39 ± 0.1b 2.10 ± 0.1 1.22 ± 0.1 65.94 ± 0.5a

70 17.26 ± 0.2 10.46 ± 0.1a 3.45 ± 0.1a 2.80 ± 0.1 1.37 ± 0.0 64.67 ± 0.1b

G

popcorn

40 32.72 ± 1.0 8.10 ± 0.3d 1.82 ± 0.1a 2.25 ± 0.1 0.85 ± 0.4 54.25 ± 1.4c

50 29.54 ± 0.8 8.85 ± 0.3c 2.60 ± 0.2a 2.87 ± 0.5 0.65 ± 0.4 55.48 ± 0.5c

60 25.36 ± 0.1 9.51 ± 0.1b 2.52 ± 1.4a 2.38 ± 0.1 0.61 ± 0.0 59.63 ± 1.3b

70 16.36 ± 0.0 10.28 ± 0.1a 3.38 ± 0.1a 2.80 ± 0.2 1.37 ± 0.0 65.81 ± 0.3a

Oryun #2

40 32.59 ± 0.2 8.29 ± 0.1d 1.62 ± 0.1b 2.07 ± 0.1 1.03 ± 0.1 53.76 ± 1.0c

50 28.81 ± 0.2 8.91 ± 0.2c 2.29 ± 0.1ab 1.86 ± 0.2 1.44 ± 0.0 56.69 ± 0.1b

60 22.60 ± 0.1 9.78 ± 0.1b 1.27 ± 0.9b 1.98 ± 0.1 0.87 ± 0.1 63.52 ± 0.8a

70 17.61 ± 0.1 10.58 ± 0.0a 3.18 ± 0.1a 2.94 ± 0.4 1.61 ± 0.2 64.06 ± 0.3a

Kichan 

Popcorn

40 29.89 ± 0.3 8.95 ± 0.1d 1.43 ± 0.3c 2.27 ± 0.2 0.97 ± 0.0 56.49 ± 0.3d

50 25.34 ± 0.1 9.68 ± 0.0b 1.82 ± 0.3c 2.13 ± 0.2 0.65 ± 0.1 60.38 ± 0.5b

60 11.86 ± 0.1 9.36 ± 0.1c 2.45 ± 0.2b 2.45 ± 0.2 1.00 ± 0.0 72.81 ± 0.3c

70 15.20 ± 0.3 10.64 ± 0.1a 3.27 ± 0.4a 3.27 ± 0.4 1.37 ± 0.1 66.19 ± 0.7a

*DAS: days after silking
†Same letters in a column are not significant different by DMRT at 0.05 probability.
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감소율이 더욱 크게 나타났다. 나머지 품종들의 경우도 ‘지팝콘’은 32.72% (40일)에서 16.36% (70일), ‘오륜2호’는 

32.59% (40일)에서 17.61% (70일), ‘기찬팝콘의 경우에는 29.89% (40일)에서 15.2% (70일)로 각각 감소하였다

(Table 3). 이전의 연구 결과에 따르면, 최대 팝핑률을 위한 최적 수분함량은 기름 사용 유무에 따라 다소 차이는 있지

만, 10.21－12.91%의 수분 함량에서 최대 팝핑률을 나타내는 것으로 보고되었다(Canizares et al., 2020). 비록 국내 

주요 팝콘옥수수 품종들은 출사 후 40일째 수확한 알곡과 비교하여 70일째 수확한 알곡의 수분함량이 급격하게 감소

하기는 했지만 여전히 높은 수분함량을 갖는 것으로 확인되었다. 따라서 최대 팝핑률을 위한 수확 후 건조, 건조 후 저

장온도 및 저장방법, 재수화 등에 대한 후속 연구가 필요할 것으로 생각되었다. 더욱이 수확시기별 주요성분(조단백

질, 조지방, 조섬유, 조회분, 탄수화물)을 보면, 4개의 팝콘옥수수 품종의 주요성분들은 출사 후 등숙기간이 길수록 모

두 증가하는 경향을 나타내었다(Table 3). 그 예로 ‘오륜팝콘’은 출사 후 40일째에 수확한 알곡의 조단백질 함량은 

7.53 g/100 g을 나타내었으나, 70일째에 수확한 알곡의 조단백질 함량은 10.46 g/100 g을 나타내어 40일째에 수확한 

알곡보다 증가율이 크게 나타났다. 나머지 품종들의 경우도 ‘지팝콘’은 8.1 g/100 g (40일)에서 10.28 g/100 g (70일), 

‘오륜2호’는 8.29 g/100 g (40일)에서 10.58 g/100 g (70일), ‘기찬팝콘의 경우에는 8.95 g/100 g (40일)에서 10.64 

g/100 g (70일)로 각각 증가하였다(Table 3). 또한 ‘오륜팝콘’은 출사 후 40일째에 수확한 알곡의 조지방 함량은 2.1 

g/100 g을 나타내었으나, 70일째에 수확한 알곡의 조지방 함량은 3.45 g/100 g을 나타내어 증가율이 크게 나타났다. 

나머지 품종들의 경우도 ‘지팝콘’은 1.82 g/100 g (40일)에서 3.38 g/100 g (70일), ‘오륜2호’는 1.62 g/100 g (40일)에

서 3.18 g/100 g (70일), ‘기찬팝콘의 경우에는 1.43 g/100 g (40일)에서 3.27 g/100 g (70일)로 각각 증가하였다(Table 

3). 특히 Cho 등(1989)은 옥수수 알곡내 조지방 함량은 4.0 g/100 g으로 보고하였으나. 본 연구의 경우 분석에 이용한 

팝콘옥수수 4 품종들은 대부분이 3.0 g/100 g대로 나타났다. 그밖에 오륜팝콘과 지팝콘을 이용하여 수확 후 저장기간 

중 및 팝핑 후 주요성분들에 대한 변화를 확인한 결과, 저장기간 중에 조단백질, 조지방, 조섬유, 조회분, 탄수화물에 

대한 성분변화는 없었으며, 팝핑 후에도 주요성분들의 변화는 확인되지 않았다(data not shown). 이상의 결과는 국내

에서 육성한 팝콘옥수수 주요 품종들에 대하여 출사 후 수확시기별로 주요 성분들의 함량 변화를 이해하는데 유용한 

정보를 제공할 것으로 기대가 된다.

요 약

국내육성 팝콘옥수수 팝핑율 향상을 위하여 ‘오륜팝콘’, ‘오륜2호’, ‘지팝콘’, ‘기찬팝콘’에 대해 출사 후 수확시기

별 팝핑율을 비교하였다. 국내육성 팝콘옥수수의 생육특성은 출사일수는 78－81일 사이로 나타났으며, 착수고율은 

53.4－64%로 다소 높게 나타났다. 출사 후 등숙 기간에 따른 이삭특성은 등숙 기간이 길수록 이삭장은 짧아지고 백립

중은 증가하였다. 팝핑부피는 ‘오륜팝콘’과 ‘오륜2호’ 품종에서는 출사 후 40일 후 측정에서는 각각 29.8 ± 0.2 cm3/g, 

30.4 ± 0.1 cm3/g로 낮게 나타났으나 70일 후 수확에서는 34.8 cm3/g, 35.8 ± 0.1 cm3/g로 높게 나타나 두 품종의 수확

적기는 출사 후 70일로 나타났다. ‘지팝콘’과 ‘기찬팝콘’은 출사 후 40일 28.6 cm3/g, 34.3 ± 0.1 cm3/g로 나타났으나 

60일 후 팝콘부피가 35.2 ± 0.1 cm3/g, 35.9 ± 0.1 cm3/g 증가하여 최적 수확기는 출사 후 60일로 나타났다. 수확기에 

따른 일반성분 분석에서는 등숙 기간이 길수록 수분함량이 감소하였으며, 탄수화물, 단백질 함량은 증가하였다. 조지

방 함량은 3.0 g/100 g대로 나타났다. 따라서, 국내육성 팝콘옥수수의 수확시기는 출사 후 60－70일이 적정하며 팝콘

의 팝핑부피 품질을 높일 수 있는 최적 수확시기라고 판단된다. 
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