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Abstract The purpose of this study was to review the brief physiological characteristics and some factors of the quality

decay of strawberry harvested in Korea. Strawberries are highly perishable with soft surface. Surface injury and fungus

growth are common as a result of handling and distribution. Many growers and distributers are considered to protect the

physical impact and inhibit the fungus growth for prolonging the shelf life in the distribution and market channels. Post-

harvest treatments of precooling, carbon dioxide, chlorine dioxide, ozone, and ultrasound are practiced on strawberry in

order to extend shelf-life and preserve the quality. Modified atmosphere packaging, edible coating, and oxygen absorbent

application can be used as supplemental treatments to extend postharvest-life of strawberry. The packaging types for cur-

rent domestic and export strawberry in Korea were summarized. The findings from this study can be lead to a better

understanding of strawberry packaging development associated with the proper handling and distribution of strawberry.

This could be useful for the strawberry growers, distributors, and buyers.
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서 론

딸기(Fragaria x ananassa Duch.)는 장미과에 속하는 초

본성 다년생 식물로 국내 딸기는 20세기 초에 일본으로부

터 도입된 다양한 품종이 국내에 재배되기 시작한 이래 최

근 ‘매향’, ‘설향’, ‘금향’, ‘수경’, ‘고하’, ‘강하’ 품종이 농

가에 보급되어 생산되고 있다. 국내 딸기는 풍부한 수분함

량과 다량의 비타민 C가 함유되어 있으며, 페놀 화합물, 안

토시아닌, 아미노산, 엽산 등 영양학적으로 우수하다. 특히

페놀 화합물은 활성 산소에 의해 생성되는 암세포를 억제

하는 것으로 알려져 있다1). 딸기의 과육은 부드러워 신선

한 생과 상태로 대부분 소비되지만, 잼, 주스, 젤리 등으로

가공하여 소비되기도 하며 소비자의 웰빙 건강 인식이 높

아짐에 따라 신선 과실 소비 수요가 증가되고 있어 과실의

영양학적 측면과 함께 우수한 풍미와 외관 품질 특성을 요

구되고 있다.

최근 싱가포르, 홍콩 및 말레이시아 등 동남 아시아 지역

으로 국내 딸기의 수출이 활성화되고 있는 가운데 2004년

부터 동남아시아로 신선딸기 수출이 크게 증가되고 있으나

여전히 유통 환경 조건에 따른 품질 손상이 크다고 볼 수

있다2,3). 이러한 최종 소비자에게 고품질의 신선한 딸기를

공급하기 위하여 국내에서 수확 후 딸기 품질유지를 위한

여러 연구들이 진행되었고, 최근 유통 환경 개선 및 선도유

지 포장 기술 개발 등과 함께 다양한 수확 후 관리 기술이
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발전되고 있다4,5).

일반적으로 딸기는 수확 후 선별, 저장 및 유통 중 부패

미생물 발생 및 물리적 손상 및 조직의 연화등으로 과육의

표면이 물러지고, 활발한 호흡작용 및 지나친 증산작용에 의

해 표피 건조, 무게감소, 그리고 과숙으로 인한 변색 등이

일어나 상품성 손실에 영향을 주는 외관 품질 저하를 가진

다6). 이런 품질 변화를 최소화 시키는 요인으로 수확 후 전

처리 과정과 함께 최근 포장 시스템의 개선을 과실의 품질

유지의 중요한 요인으로 인식되어 이에 대한 연구가 많이

진행되고 있다7).

또한 포장은 생산, 유통 단계부터 소비자에게 판매되는

과실의 상품화를 증대시켜 부가가치를 높여 경쟁력을 가지

는 마케팅적 기능도 같이 하고 있다.

따라서 본 논문은 현재 수출되고 있는 국내 딸기의 수확

후 과실의 품질변화 특성 고찰 및 품질 개선을 위한 처리

와 포장기술 현황에 대하여 고찰하였다.

본 론

1. 딸기의 주요 품종 및 특성

1982년 국산 ‘조생홍심’ 품종이 최초로 육성된 이래 대표

적인 국내 육성 주요 품종으로 현재 ‘매향’, ‘설향’, ‘금향’,

‘수경’ 등이 재배 개발되어 생산되고 있다8). ‘매향’은 평균

과중은 15 g 정도이고 과실의 크기가 고르며, 과실의 모양은

장원추형이고, 광택이 우수하고 외관이 양호하다. 과실의 색

은 선홍색이나 완숙되면 착색이 진해져 진홍색을 띈다. 품질

은 맛과 향기가 우수하고 당도가 높고 육질이 단단한 특성

을 가지고 있다. 또한 소과나 기형과율이 적어 상품과율이

높은 편이다. ‘설향’은 비교적 병충해가 강해서 생산이 어렵

지 않고 수확량이 많으며 과실이 큰 장점을 가지고 있다. 그

러나 과실의 경도가 다소 낮아 고온기 유통상 문제가 발생

할 수 있다. 과실의 모양은 원추형으로 과실의 색은 선홍색

이며 과즙이 풍부하고 과실 크기가 균일하다. 당도는 10%

정도로 높지 않지만 산도가 낮고 과즙이 풍부하다. ‘금향’은

생육이 왕성하고 과실이 크기가 큰 대과성 품종이다. 온도 적

응성이 낮아 저온에서는 생육이 나쁘고 기형과 발생률이 높

아지므로 고온관리가 필요하다. 과실의 모양은 원추형이나

계란형에 가깝고 단단하지만 고온기에는 과피가 무른 경우가

있다. 당도가 높고 산미가 적어 당산비가 높은 품종이다. ‘수

경’ 품종은 고당도 대과성인 촉성재배용 품종으로 경도가

비교적 높고 고당도이며 향기가 강한 편이다. 과실의 모양은

장원추형으로 평균 과중이 17 g로 대과성이다. 과실의 색은

선홍색이며 광택을 나타낸다. 착생 속도가 빠른 편이다.

2. 과실 성분

딸기의 주요 성분은 수분, 단백질, 탄수화물 등으로 구성

되어 있으며, 항산화 물질로서 비타민 C가 58.8 mg/100 g

로 높게 포함하고 있어 피로회복에 도움이 되며 활성산소로

부터 신체를 보호하는 기능을 한다. 비타민 C와 함께 엽산

은 20~25 mg/100 g 포함하고 있는데, 천연과일에서 가장

필수적인 미량영양소 중 하나로 중요한 역할을 한다9). 그

리고 딸기에 들어있는 식이섬유와 과당은 소화 속도를 느리

게 하여 혈당량을 조절하고 포만감을 높여 칼로리 섭취를

조절할 수 있게 해준다. 그 외에도 딸기에는 풍부한 미네랄

과 비영양물인 polyphenolic phytochemicals도 포함하고 있

다. 딸기의 phytochemicals은 flavonoid와 hydrolysable tan-

nins, phenolic acid 등이 있으며 신체를 보호하는 생리활성

영양물질을 나타난다. 주로 phenolic acid는 안토시아닌

(anthocyanins)와 엘라기탄닌(ellagitannins)가 대표 물질로

구성된다10).

3. 장해

1) 생리 장해

딸기를 양액 재배할 때 자주 발생하는 생리장해로 특정

원소의 결핍 또는 과잉의 기형과의 원인이 된며, 특히 재배

에서 발생하는 무기 원소에 의한 결핍의 대표적인 예로 칼

슘 결핍은 과육이 비대를 억제하여 경과가 발생하며, 과육

이 딱딱해진다. 또한 칼륨 부족은 과실의 당도가 낮고, 착

색이 불안정하며, 육질이 뭉그러지는 현상이 발생한다. 붕

소의 결핍은 과일의 수분이 되지 않아 과육이 발달되지 않

아 전체적으로 굴곡진 과일이 생산된다. 그 외 질소, 인산,

마그네슘, 철, 아연, 망간 등 무기 원소의 결핍 및 과잉 정

도에 따라 식물 생리에 직접적인 영향을 끼친다.

2) 병리 장해

딸기의 수확 후 발생하는 주요 병해로는 잿빛곰팡이병

(Botrytis cinerea), 무름병(Rhizopus stolonifer), 열매썩음병

(Alternaria tenuissima) 등이 있다11). 수확 전후에 딸기의 과

실, 꽃받침, 잎, 등에서 발생하는 병리 장해는 주로 잿빛곰

팡이병의 원인이 되며, 과일의 상처부위, 꽃잎, 암술, 수술

등 꽃의 각 기관을 통해 침투하여 퍼지며, 서늘하고 습한 조

건에서 잿빛곰팡이병의 영향으로 과실 수확률 감소가 심각

한 수준이어서 경제적 손실을 초래한다. 잿빛곰팡이병은 불

완전균에 속하는 곰팡이로서, 공기 중에 쉽게 분산되는 다

량의 분생포자를 형성하는데 병든 조직의 표면에 작고 검은

균핵을 형성하여 10oC 이하의 저온에서도 활동이 왕성하므

로 불량한 환경에서도 오랫동안 생존할 수 있다. 따라서, 잿

빛곰팡이병을 방제하기 위해서는 통풍이 잘되는 환경을 조

성하고, 적절한 습도조절, 냉해 피해를 입지 않도록 온도관

리가 필요하고 화학적 살균제를 이용하기도 한다12). 국내외

적으로 잿빛곰팡이의 방제를 위하여 다양한 화학 살균제가

제시되고 있지만 대부분의 방제제가 benzimidazole, dichlo-
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ran, iprodion, captan 등이며 잿빛곰팡이 균주는 이들 살균

제에 대하여 약제 저항성을 나타낸다고 보고되고 있다13).

딸기 무름병(Rhizopus stolonifer)은 딸기 과실이 수침상으로

물러지면서 부패하고 과실 표면에 곰팡이가 발생하는 이상

증상이 관찰된다. 주로 따뜻한 지역에서 병해가 잘 발생 된

다고 보고되었다14). 여전히 딸기 수확 후 발생하는 병해의

종류 및 발생특성에 대한 연구가 미흡하므로 수확 후 병해

의 효과적인 방제 어려움을 가진다.

최근 천연물에서 생리 활성 및 항균 효과에 관한 연구가

활발히 이루어지고 있으며, 겨자 추출물인 allyl-isothiocya-

nate, 굴 효소 가수분해물질의 펩타이드 물질, 수목추출물의

생리활성 물질 등은 수확 후 딸기에 발생하는 잿빛곰팡이

발생 감소에 효과적인 항균 물질로 확인되었다15).

4. 수확 후 처리

1) 선별

일반적으로 딸기의 숙도는 70% 정도의 착생을 가진 미숙

단계, 80% 착색, 90% 착색, 100% 착색의 완숙 단계로 크

게 구분된다16). 수확 시기 때 작물의 품종 및 상태에 따라

크게 영향을 받기 때문에, 적합한 수확 시기의 결정은 과실

의 최종 판매를 통한 상품성에 중요한 영향을 끼친다. 딸기

는 다른 과실에 비하여 육질이 약하므로, 수확시기가 늦어

질 경우 상품성이 떨어지기 쉽다. 과실의 경도는 착색이 진

행되면서 급격히 감소하며, 당은 증가하는 반면 산 함량이

낮아져 당산비가 증가한다. ‘설향’은 과육의 경도가 낮아 과

의 착색비율이 80%에서 수확하며, 수확된 물량은 자체 선

별장 혹은 생산자 단체 공동 선별장을 이용하여 선별하게

되는데, 특품, 상품, 중품, 하품의 기준으로 구분한다.

일반적으로 공동 선별장은 선별장, 저온창고, 예냉창고 등

과 랩핑기, 컨베이어 벨트 등의 설비를 갖추고 있고, 등급규

격에 따라 선별하여 포장하는데 과피가 약해 상처가 나기

쉬워 수작업으로 이루어지고 있으며, 손상 받은 부위는 변

색이 되거나 쉽게 부패하여 다른 과실 품질에 영향을 끼치

므로 선별시 제거해야 한다.

2) 예냉 처리

수확 후 과실은 생명활동의 대사과정을 지속하므로 이러

한 생리적 대사과정은 온도에 큰 영향을 받게 된다. 예냉은

수확 직후부터 출하 직전까지 농산물의 품온을 가급적 빠

르게 강제로 낮추어서 호흡, 증산 및 효소작용 등의 진행을

억제하여 품질 저하를 방지하는 처리 방법이다17). 예냉 처

리는 실내 예냉(room cooling), 냉수 예냉(hydro cooling),

강제통풍 예냉(forced air cooling), 차압 통풍 예냉(pressure

cooling), 진공 예냉(vacuum cooling), 극저온 예냉 (cryo-

genic cooling) 등이 있고 일반적으로 예냉실에서 과일 주위

에 냉기를 불어넣어 냉각하는 강제통풍 예냉을 주로 사용한

다. 딸기를 4oC에서 3시간 예냉 처리 후 4oC에서 저장한 딸

기의 품질 평가에선 예냉 처리한 딸기가 선도 유지에 효과

가 있어 결과적으로 예냉은 저장기간을 최소 2일 이상 연

장하여, 경도가 높고 부패율이 낮은 품질 개선 결과를 가져

다준다5). 따라서 예냉은 고온기에 수확하는 과실의 저장기

간을 연장시키고, 농가보유 저온저장고나 산지유통센터에서

사용할 수 있는 효과적인 방법으로 중요한 처리 방법이다.

3) 이산화탄소 처리

이산화탄소는 인체와 식물에 무해한 무색의 기체로 과채

류에 적용하여, 미생물에 의한 부패와 호흡, 에틸렌 생성을

억제하고 과실의 경도 유지를 목적으로 사용되고 있다. 수확

후 처리 방법으로 고농도의 CO2처리는 과실의 pectin me-

thyesterase(PME) 활성에 영향을 준다는 보고도 있지만, 이

산화탄소 처리 효과에 대한 높은 가능성은 딸기 내부의 수

용성 펙틴을 감소하고 이온결합성 펙틴을 증가시켜 칼슘이

세포벽으로 이동과 결합을 촉진시켜 질적 변화를 유도하여

딸기의 저장 품질을 개선시킬 수 있다고 보고하였다18). 특히

100% 농도의 CO2를 단시간 처리하는 방법은 과실의 품질

을 저하시키지 않고 경도를 높이는 효과를 가진다고 하지

만, 부적절한 CO2처리는 에탄올 축적에 따른 이취발생 및

비타민 C 감소 등의 문제를 가질 수 있다고 보고하였다.

4) 이산화염소 처리

이산화염소는 우수한 산화력을 가지며 자연광에 노출되면

쉽게 분해되는 화학적 특성을 가진 살균 화합물로 이미 식

품 산업에 널리 쓰이고 있다. 특히 이산화염소는 유기 화합

물과의 반응에 따른 부산물이 적게 생성하는 것으로 알려져

있어 염소의 대체제로 최근 사용 용도가 증가되고 있는 추

세이다5). ‘설향’ 딸기의 50 ppm의 이산화염소수 처리, ‘매

향’ 딸기에 50 ppm ClO2/0.5% fumaric acid/5 kJm-2 UV-

C 처리로 저장 기간 동안 품질유지 효과적임이 보고되었다.

5) 오존 및 초음파 처리

오존은 산화력이 강하여 살균 및 소독 기능을 가지고 있

어 원예산물의 신선도를 유지하고 부패를 방지하는 가능성

이 제시되고 있다. 특히 이중결합구조와 벤젠고리를 가지는

화합물에 대하여 뛰어난 제거 효율을 가지고 있어 신선 과

채류의 잔존하고 있는 미생물이나 잔류 농약을 제거하는 목

적으로 초음파 및 오존수 처리에 대한 연구가 진행되었으며

안전성 확보를 위한 오존의 살균 효과가 있는 연구들이 보

고되고 있다19). 또한 초음파 처리는 액체의 거품 형성, 성

장, 붕괴 cavitation 현상을 통해 제품의 미생물 제거 효과를

가진다. 이러한 살균효과를 가지는 오존처리, 0.075 mg/L

O3+30W의 초음파 처리, 그리고 이산화염소의 조합 처리로

수확 후 딸기의 선도 유지가 증가되었다고 보고되었다20).
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6) 포장 처리 기술

Modified atmosphere (MA) 포장

수확 후 과실의 호흡을 고려하여 포장 내부에 있는 과실

의 품질 개선을 위한 최적의 기체 조성을 유지시키는 방법

으로, 포장 내 기체 조성은 호흡속도를 조절하고 미생물에

의한 부패를 지연시켜 결과적으로 유통기간을 연장시킨다21).

MA 포장을 적용한 연구에서 딸기의 포장내 초기 기체조성

을 9.5% 산소 농도, 10.9% 이산화탄소 농도로 조합하여

10일간 딸기 품질을 평가한 결과 대기조성, 14.2% 산소농

도, 5% 이산화탄소 농도와 비교하여 선도가 유지됨을 확인

하였다22).

일반적으로 MA 포장에 적용하는 포장재는 가스(산소, 이

산화탄소 등) 투과율, 수분 투과율, 기계적 특성, 투명도 등

을 고려하여 적용하며, 주로 사용하는 플라스틱은 PET, PP,

PE 등이 사용되고 있다23). 최근 미세천공에 MA 포장 기체

환경 조건을 구성하는 연구가 수행 중에 있으며, 이축연신

PP필름에 90 µm의 구멍을 뚫은 미세천공 필름을 사용하여

딸기의 저장성을 평가한 연구에서는 pH, 당도, 경도 등에서

대조군과 비교하여 4주 동안 우수한 품질을 유지함을 보였

다24).

고산소 포장

대부분 낮은 산소 농도와 높은 이산화탄소 농도의 기체

조성을 적용하여 과채류의 호흡률을 조절하고 부패를 억제

하여 유통기간을 연장하는 방법을 사용하고 있지만25), 매우

낮은 산소 농도는 포장 내부를 혐기적인 상태로 만들고 이

로 인해 acetaldehyde가 생성되거나 외관품질의 저하가 문제

가 된다26). 이러한 문제점을 해결하기 위하여 대기 산소농도

이상으로 포장 내부의 산소농도를 조절하여 간접적인 호흡

률 조절과 혐기적인 발효를 감소시키며, 직접적으로 활성기

산소(ROS, O2
-, H2O2, OH)에 의한 효소적 변색을 억제하고

미생물 증식을 낮추는 효과를 가진다고 보고하였다27). 40%

이상 O2함량으로 처리된 딸기를 일반 다공 포장으로 구성된

실험군과 비교한 결과, 오히려 곰팡이 발생률이 낮았으며 6

일 저장 기간 동안 우수한 외관 상태를 유지됨을 확인하였

다고 보고하였다3).

산소 흡착제

고산소 가스 처리와는 상반되는 내용으로 적용되는 산소

흡착제 적용 처리방법은 포장용기 내부의 산소 농도를 감소

시켜 딸기의 호흡률을 감소시켜 결과적으로 신진대사를 낮

춰 미생물의 성장을 억제시키는 효과를 가진다. 산소흡착제

는 크게 금속류, 비금속류로 나눠지고 금속류에는 주로 철

이 사용되고, 비금속류에는 ascorbic acid, α-tocopherol 등

있다. 일반적으로 산소 흡착제 단독으로 적용하기도 하지만,

다른 기체 흡착제(이산화탄소, 에틸렌 등) 또는 MA 포장 방

법과 같이 사용하여 효율을 높이기도 한다27). Aday와 Caner

(2013)는 두 가지 산소 흡착제(ATCO-100, ATCO-210)를 사

용한 딸기의 저장성 평가에서 일반 대조구과 비교하여 외관

및 경도 품질 유지에 효과가 있었으며 관능평가 또한 우수

한 것으로 보고하였다6).

가식성 코팅

최근 가식성 코팅을 적용하여 과채류 품질 보존을 위한

연구가 활발하기 진행되고 있는데, 가식성 코팅은 호흡률과

수분 증발을 낮추고 경도를 유지시키며 미생물 성장을 조

절하여 과채류의 유통기간을 늘릴 수 있는 장점을 가지고

있다14). 가식성 코팅에 주로 사용하는 원료는 다당류, 지질,

단백질 등으로 자연계에서 쉽게 분해되는 능력이 있어 환경

보존에 유리하다는 장점을 가지고 있다. 가식성 코팅에 사

용하는 다당류는 셀룰로오스와 전분 등으로 친수성이며 가

스 차단성이 떨어지지만 과채류의 수분 증발을 억제하는 효

과를 가진다. 지질 물질로는 acetylated monoglyceride, 왁스,

계면활성제, 파라핀 왁스, 밀랍 등이 주로 사용되고 지질의

낮은 극성 때문에 수분 이동을 차단하는 역할을 한다28). 가

식성 코팅은 코팅 물질에 다른 기능성 물질을 함침하여 사

용하는 방법이 주로 사용되고 있다. 단백질의 일종인 젤라

틴에 자몽종자추출물(1%)를 함침한 가식성 코팅액을 딸기

에 적용한 연구에서 저장 후 부패 미생물의 성장 억제 효과

를 나타냈으며, 결과적으로 우수한 관능적 품질을 보였다29).

정유(essential oil)는 딸기에서 발생하는 Botrytis cinerea와

E. coli O157:H7에 매우 효과적이다. 특히 cassia oil로 처

리한 딸기는 수확 후 무게 감소하는 단점을 막을 수 있다.

그러나, 정유 적용 및 코팅은 딸기의 저장 수명을 연장하는

효과적인 처리 방법이지만, 정유 특유의 향이 딸기 식감에

직접적인 영향을 미치기 때문에, 처리 농도를 적절하게 고

려해야 한다.

5. 딸기의 유통 형태

1) 생과의 국내 유통

딸기의 재배는 논산, 담양, 고령 등 주로 지방에서 이루

어지고 소비는 인구가 많은 서울 및 수도권으로 집중되고

있다. 농가에서 수확한 딸기는 공동 선별장에서 선별되어

냉장탑차를 이용하여 운송되며 도매상, 대형 유통업체를 거

쳐 최종 소비자에게 도달한다(Fig. 1).

2) 수출 유통

국내에서 생산되는 딸기의 주요 수출국은 싱가포르, 말레

이시아, 홍콩, 태국 등으로 2010년까지 싱가포르 수출량이

가장 많았지만, 2011년에는 홍콩의 수출이 가장 많았다. 국

내 유통과 유사하게 오전에 수확한 딸기는 공동 선별장에서

해외 바이어의 요구에 맞춘 포장 후 오후에 항구나 공항으

로 이동하여 수출국으로 운송한다. 운송 수단으로는 배, 비

행기가 이용되지만, 딸기의 유통기간을 고려하여 비행기가

주로 이용되며 수확 후 수출국 시장까지 최대 3일이 소요
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된다(Fig. 2). 싱가포르는 농업에 대한 비중이 매우 작은 나

라로 곡물, 과일의 생산이 전혀 이루어지지 않고 수입에 의

존하는 국가이다. 싱가포르의 딸기 수입은 미국, 한국, 호주

등에서 이루어지고 있으며 한국은 미국에 이어 2위를 기록

하고 있고 한국ㆍ싱가포르 FTA에 의해 딸기는 무관세 수출

이 이루어지고 있으며, 최근 수입 과실의 선도 유지를 위한

통관기간을 최소화하기 위하여 냉장상태로 항공운송을 이

용한 대형마켓의 직수입이 증가하고 있다.

말레이시아에서는 자국 딸기를 연중 생산하지만 딸기 풍

미를 느낄 수 있는 한국산 딸기가 높은 가격에도 인기리에

판매되고 있다. 미국, 한국, 이집트의 딸기를 주로 수입하여

판매하고 있으며 전문수입상에 의해 중국계와 말레이계 중

상류층에 의해 소비되고 있다. 한국산 딸기의 가장 큰 경쟁

상대는 미국으로 딸기의 연중 공급이 가능하고 인지도가 높

은 브랜드 경쟁력을 이용하여 말레이시아 시장을 장악하고

있다. 말레이시아에서는 딸기의 기본 수입관세가 5%이지만,

한국ㆍ중국ㆍ일본은 무관세 수입을 허락하고 있으며, 소비

계층의 확대와 대형유통업체를 중심으로 변하고 있는 추세

이다. 홍콩은 비관세 자유무역항으로 관세가 없으며, 홍콩

딸기 시장 점유율은 미국이 67%로 1위, 한국이 22%로 2위

를 차지하며, 한국산 딸기는 주로 백화점에서 판매되며 베이

커리용이나 기타 가공용으로 사용된다. 최근 국내산 딸기는

동남아를 중심으로 수출시장을 확대하고 있고 당도, 색상,

육질 등의 품질에서는 경쟁국과 비교하여 장점을 나타내고

있지만, 약한 저장성, 빠른 무름 현상이 문제가 되고 있어

이에 대한 대책이 필요한 실정이다.

6. 딸기의 포장 형태

주로 생과로 유통되는 딸기 포장재는 PET 소재 용기,

EPS 소재 용기, 골판지 상자 등이 사용되고 있으며, 이중에

PET 용기, 골판지 상자가 수출용 유통으로 주로 사용된다.

PET 소재 용기는 딸기를 직접 담는 속포장용으로 이용하며

용량별로 250, 330, 500 g이 있으며, EPS 소재 용기는 도매

상, 수출업자의 요청 시에만 사용하고 있으며, 일반적으로 딸

기용 EPS 소재 용기로는 별도 제작하여 사용하지 않는다.

골판지 상자는 1차 포장인 PET 소재 용기를 담는 겉포장용

Fig. 1. Typical domestic distribution system of strawberry in Korea30,31).

Fig. 2. Typical exporting distribution system of strawberry from Korea.
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으로 사용하고 있다. 국내 딸기 포장은 PET 용기에 용량에

맞춰 딸기를 2단 적재하는데, 유통 중 발생하는 물리적 손상

을 줄이기 위해 바닥과 단 사이 두 지점에 에어캡을 사용

한다. 그러나, 현장 적용시 아래 1단에 적재된 딸기에서 더

쉽게 물러지고 상하는 문제가 발생하여 이를 개선하기 위한

방법이 요구되고 있다. 1차 포장인 PET 플라스틱 용기는 딸

기 적용 용량에 따라 골판지 상자에 4 또는 8개 수량으로

담아 유통하기 때문에 골판지 상자 형태로 그대로 판매되거

Table 1. Current distribution packages for an exporting strawberry in Korea

Package form
Package weight

(g)

Strawberry weight

(g)

Dimension (mm)

(width×length)
Samples

PET tray

22 250

Top : 135×115

Bottom :110×90

Height : 55

11 330

Top : 155×105

Bottom :120×70

Height : 45

Plastic pad

(Closed-cell air

bubble structure)

0.4 - 130×90

Corrugated box

360
250g PET tray

4 loading units
335×248×75

235
330g PET tray

6 loading units
515×270×70

Corrugated board

sheet (lids)

56 - 335×293

86 - 510×265
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나, 판매 시장 형태에 따라 PET 플라스틱 용기 형태로 낱

개 판매하는 방식으로 유통이 이루어진다(Table 1).

요 약

국내 딸기는 영양학적으로 우수한 과실로 소비자들은 대

부분 신선한 생과로 이용하지만, 유통 기간이 매우 짧고 경

도가 약하며 곰팡이에 의한 부패가 쉽게 발생하여 선도유지

에 어려움이 있다. 딸기의 주요 부패균인 Botrytis cinerea,

Rhizopus stolonifer는 생존율이 높고 쉽게 전이되어 품질 저

하가 심각한 수준으로 이의 성장을 제어하기 위하여 수확 후

예냉, 이산화탄소, 이산화염소 처리 등을 있으며, 포장 처리

방법으로 modified atmosphere 포장, 가식성 코팅, 고산소

포장, 산소 흡착제 등을 적용하여 유통기간 연장 및 품질 개

선 효과를 가진다고 연구 보고되었다. 딸기는 1차 포장 형

태인 PET 용기에 담아 이를 골판지 상자에 포장하여 국내

및 해외 유통에 주로 이용하며 주요 수출국은 홍콩, 싱가포

르를 대상으로 해마다 수출국이 늘어나고 수출양이 증가하

고 있다. 최근 수출 딸기의 유통 기간 연장을 위한 품질 개

선 필요성에 따라 다양한 유통 과정에 적합한 수확후 선도

유지 처리 연구가 요구되고 있으며 상품성 부여를 위한 수

출 대상국 소비자의 기호성에 맞춘 개선된 포장이 필요하다

고 판단된다. 
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