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요 약: 본 연구는 열풍건조 시 건조기간 동안 ‘반시’와 ‘고동시’ 건조감의 품질특성을 구명하고자 수행되었다. 두 품종을 

과실 무게에 따라 각각 4등급(2L, L, M, S)으로 구분하여 건조기간별 중량감소율, 경도, 가용성고형물함량 및 수분함량을 

측정하였고, 각 항목간의 상관분석을 실시하였다. 중량감소율의 경우, 품종 간 차이는 없었으며 건조기간에 따라 유의하게 

증가하였고(p<0.05), 경도는 품종에 관계없이 후숙과정 중 감소하였다가 이후 건조과정에서 유의하게 증가하는 추세를 보

였다. 가용성고형물함량은 두 품종 모두 초기 19.6%에서 건조 12일에 55.3%까지 증가하는 것으로 나타났으며, 수분함량 

또한 품종에 관계없이 건조기간에 따라 유의하게 감소하였다. 품종에 관계없이 반건시(수분함량 기준 45∼55%) 생산을 위

한 건조기간은 4일, 건시(수분함량 기준 25∼35%) 생산을 위한 건조기간은 8∼10일로 나타났다. 본 연구결과는 열풍건조

방법을 이용한 품종별 고품질의 건조감 생산에 기초자료로 활용될 수 있을 것으로 사료된다.

Abstract: This study aimed to investigate quality characteristics of hot-air dried persimmon during the drying period 

in ‘Bansi’ and ‘Godongsi’. These cultivars were classified into four grades: 2L, L, M, and S based on the fruit weight. 

Weight loss, firmness, soluble solid content (SSC), and moisture contents were measured during the hot-air drying 

period. The weight loss significantly increased during the drying period (p<0.05), while there was no difference 

between cultivars. In the initial drying period, the firmness decreased due to softening during the ripening stage and 

increased significantly due to hardening during the water loss stage. Regardless of the cultivars, the SSC increased 

from 19.6% in the initial period to 55.3% at 12 days after drying. Moisture content statistically decreased in both 

cultivars over the whole drying period. It took 4 days and 8∼10 days to produce semi-dried persimmon (45∼55% 

moisture content) and dried persimmon (25∼35% moisture content) in both cultivars. These results could be effectively 

used as basic data for producing high-quality semi-dried and dried persimmons using the hot-air drying method in 

‘Bansi’ and ‘Godongsi’.
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서  론
1)

감나무(Diospyros kaki)는 감나무과(Ebenaceae)에 속하

는 낙엽활엽수로 한국과 중국, 일본 등 동아시아가 원산지

이며, 온대와 아열대 기후에 분포한다(Jo et al., 2010). 또

한 감은 떫은맛을 내는 수용성 타닌의 유무에 따라 단감과 

떫은감으로 구분하고 있다(Wei et al., 2014). 특히 떫은감
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은 탈삽 및 가공 시 독특한 맛과 풍미가 있어 중국, 일본, 

한국 등에서 인기 있는 과일 중의 하나이며(Sugiura and 

Taira, 2008), 국내에서는 주로 곶감, 홍시, 감말랭이 등의 

형태로 가공되어 널리 이용하고 있다.

세계적으로 감 생산국(생산량)은 중국(3,207천톤), 한국

(316천톤), 일본(208천톤), 아제르바이잔(177천톤), 브라

질(168천톤) 등이며, 중국에 이어 한국, 일본 등의 순으로 

생산량이 높다(FAO, 2019). 최근 5년(2015∼2019)간 떫은

감의 국내 평균 생산량과 생산액은 각각 약 194천톤과 

2,172억원으로 나타났으며, 특히 2019년에는 이상기후로 

인한 개엽기의 냉해 피해로 생산량이 184천톤으로 감소한 
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반면, 판매단가 상승으로 인해 생산액은 2,194억원으로 다

소 증가하였다(Kang et al., 2020). 국내 주요 재배지역별 

떫은감 생산량(생산액)은 경북지역이 75,272톤(812억원)

으로 총생산량의 40.8%를 차지하고 있으며, 전남지역 

35,874톤(443억원), 경남지역 32,118톤(422억원), 충북지

역 18,277톤(183억원) 등의 순으로 많았다.

국내 떫은감나무의 주요 재배 품종(주산지)은 반시(청

도), 둥시(상주, 영동), 고동시(산청), 갑주백목(영암) 등으

로 지역에 따라 특화된 품종을 재배하고 있으며, 여러 지역

에서 다양한 품종과 지역종들이 재배되고 있다. 떫은감은 

홍시 또는 연시, 건시(곶감) 또는 반건시, 말랭이 등의 건조

감 형태로 이용되고 있다. 품종에 따라 이용 형태는 매우 

다양하며, 반시의 경우 주로 홍시, 반건시, 말랭이로 가공

된다. 또한 둥시와 고동시는 대부분 건시의 형태로 이용되

며, 갑주백목은 주로 홍시로 이용되나 건시, 반건시, 말랭

이로도 가공되어 다양한 형태로 이용되고 있다. 특히 반시

와 고동시‧둥시는 각각 반건시와 건시의 대표적인 재배 품

종이며, 임산물의 주요 소득원으로 자리를 잡고 있다. 특히 

국내에서 생산되는 떫은감 생산량의 50% 이상이 건조감 

제조(Kim et al., 1995)의 원료감으로 가공되고 있어, 가공 

후 안전하고 효율적인 건조감 소비‧이용을 위한 저장 및 

유통 간의 품질유지는 매우 중요하다. 이에 건조감의 저장 

중 품질 향상을 위해 자몽 및 계피 추출물 처리 및 포장방

법(Park et al., 2005; Park et al., 2006), 전처리 및 포장재

(Kim et al., 2004), 재배농가의 저장조건(Choi et al., 2018)

에 따라 저장 중 품질변화에 대한 연구가 수행된 바 있다.

건조감은 다양한 방법과 건조시설을 이용하여 제조되고 

있으며, 건조 방법은 자연환경에서 최소한의 시설로 건조

하는 천일건조(Solar drying)와 시설을 이용해 가열된 공기

로 건조하는 열풍건조(Hot air drying), 저온 제습공기로 

건조하는 냉풍건조(Cold air drying), 감압건조(Vacuum 

drying), 동결건조(Freeze drying), 적외선건조(Infrared 

drying) 등이 있다(Krokida and Maroulis, 2000; Kim et al., 

2009). 특히 천일건조는 전통적인 건조감 생산 방법으로 

지금까지 널리 이용되고 있으나, 건조 기간이 80일 가량 

소요되어 건조과정 중 기온과 습도변화로 인해 과실이 변

색과 함께 물러지거나 낙과 피해가 발생할 수 있으며(Lee 

et al., 2011), 건조 완료 후에도 과실 품질이 저하되거나 

균일하지 않을 수 있는 단점이 있다. 이러한 피해를 예방

하고 안정적인 생산을 위하여 일부 건조감 생산 임가는 

열풍건조기 또는 냉풍건조기 등을 이용하거나 냉풍기, 제

습기기 등 다양한 건조시설을 도입하고 있는 추세이다. 기

계건조를 하는 대부분의 건조감 생산자는 열풍건조기를 

사용하고 있으며, 열풍건조기를 이용한 청도반시(Kim et 

al., 2009), 상주둥시, 함안수시(Moon et al., 1993)의 건조감

이나 감말랭이의 당도, 수분함량 등 품질 특성에 관한 연구

가 수행된 바가 있다. 그러나 여러 가지 형태의 건조감 생

산을 위한 다양한 제조 과정 및 건조조건 구명, 그리고 재

배품종별 원료감의 등급에 따른 품질 비교와 생산된 건조

감의 품질 특성에 관한 연구 등은 매우 미흡한 실정이다. 

특히 고품질 건조감 생산을 위해서는 원료감의 등급에 따

라 제조 조건이 달라져야 하므로 건조 전 임산물표준규격

에 의한 원료감의 등급 구분은 매우 중요하며, 이에 따라 

등급별 고품질 건조감 생산 조건 구명 연구는 매우 시급한 

실정이다. 따라서 본 연구는 반시와 고동시를 대상으로 열

풍건조기를 이용한 원료감의 등급별 건조감 제조 조건을 

구명하고 각각의 품질 특성을 비교·분석하여 고품질 건시

와 반건시 생산을 위한 기초자료 활용하고자 수행하였다.

 

재료 및 방법
 

1. 공시재료 및 박피처리

본 연구의 공시재료는 국립산림과학원 어천시험림 내 

감나무클론보존원(경기 화성)에서 재배 관리되고 있는 

‘반시’와 ‘고동시’이며, 2020년 11월 17일부터 18일까지 

2일간 수확(인력수확)한 과실이다. 수확한 원료감은 임산

물표준규격(KFS, 2021)(Table 1)에 의해 4등급으로 각각 

구분하여 박피 작업 전까지 저온저장고(1±1℃)에 보관하

였다.

원료감의 껍질을 제거하는 박피과정은 감자동박피기

(SW-AS, Sungwoo, Korea)를 이용하여 4등급(2L, L, M, 

S)으로 각각 구분하여 실시하였다.

 

Classification Fruit grade

Criterion Cultivar 2L L M S

Fruit
weight
(g/ea)

Bansi ｘ≥200 165≤ｘ<200 145≤ｘ<165 ｘ<145

Godongsi ｘ≥200 170≤ｘ<200 150≤ｘ<170 ｘ<150

Table 1. Fruit grade of fresh astringent persimmon ‘Bansi’ and ‘Godongsi’.
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2. 열풍식 건조감 제조

박피된 원료감을 등급별로 구분하여 채반 당 45과씩 약 

2 cm 간격으로 치상하였으며, 건조대(일명 대차)당 13채

반을 사용하여 총 585과를 각각 치상하였다. 또한 치상이 

완료된 건조대는 총 3대(총 39개 채반의 1,755과)이며, 열

풍건조기(T-400, TAEIN, Korea)에 동시에 입고시킨 후 전

처리를 실시하였다. 전처리는 후숙제(후레쉬라이프, 탑프

레쉬, Korea)를 사용하였으며 35℃에서 15시간 동안 실시

하였다. 전처리가 완료된 후 본격적인 건조과정 진행을 위

해 열풍건조기의 가동조건을 15℃에서 10시간 처리 후 3

5℃에서 14시간 처리를 1 cycle로 설정하여 2020년 12월 

1일부터 2020년 12월 13일까지 총 13일 동안 건조하였다.

 

3. 건조감 특성조사

조사시기 및 횟수는 원료감 박피 직전과 직후, 후숙제 

처리 직후(건조 0일차), 건조 2일차부터 12일차까지 2일 

간격으로 총 9회이다. 조사항목은 과중(n=10), 가용성고형

물함량(n=5), 경도(n=10), 수분함량(n=5)이며, 품종 및 등급

별로 각각의 조사시기에 임의의 건조감을 선정하여 5～10 

반복으로 측정하였다. 과중(g)은 매회 동일한 건조감 시료

를 대상으로 미량저울(CUX6300HX, CAS, Korea)을 이용하

여 측정하였다. 가용성고형물함량(%)는 매회 증류수 100 ml

에 건조감 시료 20 g을 넣고 핸드블렌더(도깨비방망이, 프린

텍, Korea)를 이용하여 분쇄한 후 멸균거즈(Daehan, Korea)

에 여과된 여액을 굴절당도계(RA-510, Kyoto Electronic 

MFG, Japan)로 측정하였다. 경도(N)는 매회 물성측정기

(CR-3000EX-S, Sun Scientific, Japan)로 직경 4 mm probe

를 이용하여 측정 깊이 10.0 mm로 설정한 후 측정하였다. 

수분함량(%)은 매회 선정된 시료의 중량를 측정하고 8조

각으로 소분하여 72시간 동안 건조한 후 건물중(dry weight)

을 측정하여 산출하였다.

 

4. 통계분석

통계분석은 품종 및 등급, 건조기간별 건조감의 특성을 

비교, 분석하기 위하여 SPSS(SPSS Inc., ver. 19.0K, USA)

를 이용하여 분산분석과 상관분석을 실시하였으며, Duncan 

다중검정(p<0.05)으로 사후검정을 실시하였다.

 

결과 및 고찰
 

1. 원료감 특성

건조감 제조과정에서 원료감의 기본 특성은 매우 중요하

며 특히 고품질 건조감 생산과 등급별 품질 및 생산량 예측

을 위해 품종별 원료감의 과중, 박피 후 수율, 건조과정 중 

중량감소율 등의 특성조사는 필수적이다. 이에 공시품종인 

반시와 고동시의 원료감을 임산물표준등급규격에 따라 각

각 2L, L, M, S의 4등급으로 구분한 후, 박피 전후의 과중

(fruit weight; g)을 측정하여 수율(yield rate; %)을 산출하였

다(Table 2). 반시의 경우, 박피 전후의 평균 과중은 각각 

174.3 g, 145.4 g으로 박피 후 수율은 83.5%인 것으로 조사

되었다. 고동시의 경우, 박피 전후의 평균 과중은 각각 

176.7 g, 145.9 g으로 박피 후 수율은 82.6%로 나타났다. 

두 품종 모두 과실 등급이 높을수록 수율이 유의하게 높은 

값을 나타냈다. 따라서 박피과정에서는 원료감의 형태뿐만 

아니라 과실크기 또한 손실되는 양에 영향을 미치는 것으

로 확인하였으며, 특히 ‘반시’의 경우 자동박피기 사용 시 

과실의 끝부분(과정부)까지 완전하게 박피되지 않아 인력

에 의한 별도의 박피작업이 필요한 것으로 분석되었다.

 

Cultivar Fruit grade
Fruit weight (g)

Yield rate (%)
Before peeling After peeling

Bansi

2L 224.4 187.8 83.7bz

L 179.0 151.3 84.5a

M 156.8 131.4 83.8b

S 136.8 111.2 81.3b

Total average 174.3 145.4 83.5

Godongsi

2L 215.2 182.6 84.9a

L 187.6 155.3 82.8b

M 164.2 133.5 81.3c

S 139.8 112.3 80.3d

Total average 176.7 145.9 82.6

Table 2. The yield rate after peeling of persimmons according to cultivars and fruit grades.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

z Mean values (n=10) within columns by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
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2. 건조감의 품질 특성

품종 및 등급에 따른 건조처리 기간별 건조감의 중량감

소율, 가용성고형물함량, 경도, 수분함량의 특성을 조사한 

결과는 다음과 같다.

 

1) 중량감소율

품종 및 등급별 건조기간[(전처리 직후=건조 0일차)～

건조 12일차]에 따른 무게변화 및 중량감소율(Weight 

loss)은 Figure 1, 2와 Table 3과 같다. ‘반시’와 ‘고동시’의 

평균 중량감소율은 건조기간 동안 통계적으로 유의하게 

증가하였다. 특히 건조 2일차의 평균 중량감소율은 각각 

32.5%와 33.2%로 급격히 증가하여 이후 중량감소율의 증

가폭이 지속적으로 감소하는 추세를 보였다. 두 품종의 등

급별 중량감소율을 비교한 결과, 낮은 등급의 원료감은 높

은 등급보다 중량감소가 큰 경향을 나타냈다. 따라서 균일

한 품질의 건조감 생산을 위해서는 원료감을 건조 이전에 

등급별로 선별하는 과정이 반드시 선행되어야 할 것으로 

판단된다.

 

Cultivar Fruit grade

Weight loss (%)

0
daysy

2
days

4
days

6
days

8
days

10
days

12
days

Bansi

2L 28.8bz 47.6b 55.8b 62.1b 67.7c 70.8c 73.5c

L 32.6a 47.1b 56.6b 63.5ab 69.4b 72.1b 74.6b

M 33.0a 49.6ab 59.7ab 65.6ab 70.1b 72.6b 74.9b

S 35.5a 53.9a 62.4a 67.9a 71.8a 74.2a 76.0a

Godongsi

2L 28.0c 45.0b 55.2b 62.1b 66.0c 69.3c 72.3b

L 32.2b 50.3a 59.9a 66.0a 69.3b 71.9b 74.0a

M 35.0ab 50.8a 60.5a 66.5a 70.3ab 72.9ab 74.9a

S 37.6a 53.1a 62.7a 68.5a 72.0a 74.1a 75.6a

Table 3. Weight loss of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades.

z Mean values (n=10) within columns by Duncan’s multiple range test at p<0.05.
y Fruit weight after pretreatment with ripening agent

 

Figure 1. Weight of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades.
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Cultivar Fruit grade

Firmness (N)

0
days

2 
days

4
days

6
days

8
days

10
days

12
days

Bansi

2L  5.0az  4.6a  3.2b  3.1b  5.0d  6.6c  6.9b

L  5.3a  4.6a  3.3b  5.0a  6.2c  7.8bc 10.8a

M  4.8a  4.3a  4.1a  5.0a  8.5b  8.9b 13.7a

S  4.8a  4.0a  4.3a  5.7a 10.1a 10.7a 13.7a

Godongsi

2L  4.7b  2.8a  2.5bc  3.1c  2.7c  4.4b  4.7d

L  5.1b  3.0a  3.1ab  3.8bc  5.2b  5.1b  9.8c

M  5.7b  2.5a  3.6a  6.3a  7.1a  7.7a 14.0b

S  7.1a  2.7a  2.1c  4.6b  7.2a  9.4a 21.0a

Table 4. Firmness of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades.

z Mean values (n=10) within columns by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

2) 경도

품종 및 등급별 건조 기간에 따른 경도(Firmness)변화는 

Figure 2, Table 4와 같다. ‘반시’의 평균 경도는 5.0N(건조 

0일차)～11.3N(건조 12일차)인 것으로 조사되었으며, 건

조 4일차에 3.7N까지 감소하다가, 이후 건조기간이 길어

짐에 따라 유의하게 증가하는 경향을 나타냈다. ‘고동시’

는 5.7N(건조 0일차)～12.4N(건조 12일차)이었으며, ‘반

시’와 유사하게 건조 4일차에 2.8N까지 감소하다가, 이후 

지속적으로 유의하게 증가하였다. 이는 건조초기 과실의 

후숙과정으로 과육이 연화되어 경도가 감소하다가 이후 

건조과정에서 과육의 수분이 지속적으로 증발함에 따라 

경도가 증가한 것으로 판단된다. 이 결과는 건조과정 중 

과실의 경도가 건조시작 후 과육의 연화로 인해 지속적으

로 감소하다가 건시로 형태가 변화하는 과정에서 수분증

발로 인해 다시 증가한다(Kang et al., 2004)고 보고한 연구

결과와 유사하였다. 연화는 후숙과일에서 나타나는 현상

으로 세포벽을 분해하는 효소 작용의 결과로 건조과정에

서 발생하며(Ali et al., 1998), 세포벽 구성물질인 펙틴을 

분해하는 효소가 원인 물질로 알려져 있다(Cutillas Iturralde 

et al., 1993). 또한 과실표면의 지속적인 가열은 수분 증발

로 인한 펙틴의 젤라틴화로 표층을 더욱 단단하게 한다고 

하였다(Hayashi, 1989).

건조기간별 과실등급 간의 경도를 비교한 결과, ‘반시’

의 경우 건조 2일차까지 등급 간 차이가 없었으나 4일차부

터 낮은 등급이 높은 등급에 비해 유의적으로 높은 값을 

보였다. ‘고동시’ 또한 ‘반시’와 유사한 경향을 나타냈다. 

특히 S 등급의 원료감은 2L, L, M 등급 보다 경도가 빠르

게 증가하므로 고품질 곶감 생산을 위해서는 열풍건조 시 

건조기간 및 원료감 등급과 경도의 관계를 반드시 고려해

야 할 것으로 판단된다.

3) 가용성고형물함량

품종 및 등급별 건조기간에 따른 가용성고형물함량

(Soluble solid content; SSC) 변화는 Figure 2, Table 5와 

같다. 평균 가용성고형물함량은 ‘반시’와 ‘고동시’ 두품종 

모두 건조 기간이 경과될수록 통계적으로 유의하게 증가

하였다. 건조 기간(건조 0일차～12일차)에 따른 등급별 가

용성고형물함량은 ‘반시’의 경우 2L 20.0%～ 52.3%(증가

량 32.3%), L 19.6%～54.1%(34.5%), M 19.0%～55.1% 

(36.1%), S 19.8%～59.5%(39.7%)로 증가하였으며, 원료

감의 등급이 낮을수록 가용성고형물함량의 증가폭이 큰 

것으로 나타났다. ‘고동시’의 경우 2L 21.3%～53.0%(증가

량 31.7%), L 19.1%～56.9%(37.8%), M 18.5%～54.4% 

(35.9%), S 19.6%～57.0%(37.4%)로 증가하였으며, 2L 등

급의 증가폭이 가장 낮게 나타났다. 또한 ‘반시’는 6일차, 

‘고동시’는 8일차부터 S 등급이 타등급 보다 높은 가용성

고형물함량을 나타냈다.

천일건조로 제조된 ‘상주둥시’ 건시(건조 35일)의 가용

성고형물함량은 40.0∼62.0%(Kang et al., 2004), 유통 중

인 천일건조 ‘상주둥시’ 건시의 가용성고형물함량은 55.1

∼60.5%(Kim et al., 2004)라 보고된 바 있는데, 동일한 품

종과 건조방법에서도 가용성고형물함량의 차이가 있었다. 

곶감이나 감말랭이의 품질은 감나무 품종, 건조방법(열풍, 

냉풍, 감압, 적외선건조 등), 전처리, 건조 시 주변 온도와 

습도, 공기 흐름, 건조 기간 등에 의해 영향을 받는다고 

보고된 바 있다(Moon et al., 1993; Yamada et al., 2009; 

Karakasova et al., 2013; Ayuko et al., 2017; Cho et al., 

2017; Demiray and Tulek, 2017). 결과적으로 건조방법과 

품종, 건조환경 등이 건조감의 품질에 큰 영향을 줄 수 

있는 것으로 사료되며, 품종 및 생산지역 등을 고려한 최

적 건조방법에 대한 연구가 필요할 것이다.
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Cultivar Fruit grade

Soluble solid content (%)

0
days

2 
days

4
days

6
days

8
days

10
days

12
days

Bansi

2L 20.0az 28.1a 34.6b 35.3c 42.8b 48.0b 52.3b 

L 19.6a 27.2a 34.3b 37.9b 43.5b 49.1b 54.1b 

M 19.0a 27.6a 37.0a 39.4b 43.0b 51.5b 55.1b 

S 19.8a 27.6a 33.9b 41.3a 48.2a 53.2a 59.5a 

Godongsi

2L 21.3a 26.5a 34.1a 37.5a 41.5c 46.9c 53.0b 

L 19.1a 27.1a 33.4a 37.5a 44.6b 50.5b 56.9a 

M 18.5a 25.6a 34.5a 38.4a 42.0c 51.0b 54.4b 

S 19.6a 26.4a 35.5a 38.7a 47.5a 53.4a 57.0a 

Table 5. Soluble solid content of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades.

z Mean values (n=5) within columns by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

4) 수분함량

품종 및 등급별 건조기간에 따른 수분함량(Moisture 

content; MC) 변화는 Figure 2, Table 6과 같다. 평균 수분

함량은 ‘반시’의 경우 70.1%(0일차)∼13.0%(12일차; 감소

량 57.1%), ‘고동시’의 경우 69.0%∼13.8%(감소량 55.2%)

인 것으로 나타났으며, 두 품종 모두 건조 기간이 경과함

에 따라 통계적으로 유의하게 감소하였다.

건조 기간에 따른 등급별 수분함량은 ‘반시’의 경우 2L 

70.6%(0일차)∼16.0%(12일차; 감소량 54.6%), L 70.0%∼

13.8%(56.2%), M 70.4%∼12.5%(57.9%), S 69.7%∼10.0% 

(59.7%)이었으며, 원료감의 등급이 낮을수록 수분함량의 

감소폭이 큰 것으로 나타났다. ‘고동시’의 경우 2L은 

69.0%∼18.5%(감소량 50.5%), L은 70.7%∼13.5%(57.2%), 

M은 68.0%∼12.2%(55.8%), S는 68.5%∼11.0%(57.5%)이

었으며, 반시와 유사하게 낮은 등급에서 수분함량의 감소

폭이 크게 나타났다.

임산물표준규격(KFS, 2021)에 명시된 건조감 형태별 

수분함량(반건시 45%∼55%, 건시 25%∼35%)을 기준으

로 반건시와 건시의 제조를 위한 열풍건조 기간을 분석

하였다. ‘반시’의 반건시 제조기간(수분함량)은 2L등급 

6일(47.6%), L과 M, S등급 모두 4일(49.3%과 48.4%, 

46.4%)이 소요되었고, 건시는 2L과 L등급 10일(29.1%와 

27.5%), M과 S등급 8일(30.8%와 27.0%)이 소요되는 것

으로 나타났다. ‘고동시’의 반건시 제조기간은 2L등급 6

일(44.4%), L과 M, S등급 모두 4일(50.9%과 47.7%, 

46.1%)이 소요되었고, 건시는 2L과 L등급 10일(32.7%와 

28.8%) M과 S등급 8일(30.0%와 28.6%)이 소요되는 것

으로 각각 조사되었다. 열풍건조 시 반건시와 건시 제조

에 소요되는 기간은 품종간에 차이가 없는 것으로 나타

났다.

건조감 주산지별(상주, 영동 등)로 생산된 건시(곶감) 

제품의 수분함량을 분석한 결과 32.3∼38.2%(Kim et al., 

2004), 상주둥시와 함안수시의 수분함량(열풍온도 25∼

30°C, 10일 건조)은 31.6%, 35.6% 인 것으로 보고(Moon 

et al., 1993)된 바가 있는데, 임산물표준규격의 수분함량

(건시) 기준에 대부분 적합하였으나 일부 약간 높은 값

을 나타내는 경우도 있었다. 냉풍건조(원료감 품종 ‘둥

시’)의 경우 반건시는 6일, 건시는 10일(Lee et al., 2011)

로 각각 보고하였으며, 천일건조의 경우 건시는 55일(원

료감 품종 ‘고동시’, ‘고종시’, ‘상주둥시’, ‘갑주백목’ / 

건조지역 ‘경북 예천’; Park et al., 2018)과 80일(원료감 

품종 ‘상주둥시’ / 건조지역 ‘경북 상주’; Lee et al., 

2011)로 보고하여 건조방법에 따라 건조기간에 큰 차이

를 보였다. 특히, 천일건조의 경우 생산지역, 생산자에 

따라 건조기간의 차이가 크게 나타났다. 따라서 최근 곶

감 천일건조 시 기후에 의한 피해가 증가하는 지역의 경

우에는 건조기간을 단축시키면서 품질이 안정적이고 균

일한 건조감 생산이 가능한 열풍건조 방식의 적용이 필

요할 것으로 사료된다. 그러나 열풍건조 건조감이 천일

건조 건조감에 비해 식감이 떨어지는 등의 단점도 있으

므로 품질 향상을 위한 다양한 건조 방법(열풍건조와 천

일건조를 혼합한 방식 등)의 개발과 적용이 필요할 것으

로 사료된다.
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Cultivar Fruit grade

Moisture content(%)

0
days

2 
days

4
days

6
days

8
days

10
days

12
days

Bansi

2L 70.6az 61.0a 54.0a 47.6a 37.5a 29.1a 16.0a

L 70.0a 60.6a 49.3b 41.3b 34.9b 27.5a 13.8b

M 70.4a 60.9a 48.4b 37.3c 30.8c 21.4b 12.5c

S 69.7a 56.9b 46.4b 35.8c 27.0d 17.9b 10.0d

Godongsi

2L 69.0a 59.9a 52.6a 44.4a 40.7a 32.7a 18.5a

L 70.7a 59.1a 50.9a 42.6ab 38.1b 28.8b 13.5b

M 68.0a 55.1b 47.7b 39.6b 30.0c 23.1c 12.2b

S 68.5a 54.4b 46.1b 39.1b 28.6c 21.4c 11.0b

Table 6. Moisture content of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades.

 

z Mean values (n=5) within columns by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

Figure 2. Quality changes of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars and fruit grades. Different

letters show significantly difference during drying period(p＜0.05). Error bars represent standard deviation of the mean(n=40).

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5) 상관분석

‘반시’ 및 ‘고동시’ 품종의 품질특성 간 상관분석을 실시

한 결과, 중량감소율은 가용성고형물함량과 정(+)의 상관

을 보인 반면, 수분함량과는 고도의 부(-)의 상관을 나타내

었다. 경도는 가용성고형물함량과는 정(+)의 상관을 보인 

반면, 수분함량과는 부(-)의 상관을 나타내었으며, 가용성

고형물함량은 수분함량과 고도의 부(-)의 상관을 보였다

(Table 7, 8). 이는 원료감의 등급이 낮을수록 수분 증발이 

빠르게 진행되는 것(Table 6)과 관련있는 결과로, 낮은 등

급의 원료감은 높은 등급의 원료감에 비해 건조기간이 경

과될수록 경도가 급격히 증가함과 동시에 가용성고형물

함량이 빠르게 증가하는 것으로 판단된다.
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Variables Mean S.D. A B C D

A. Weight loss (%) 50.3 12.1   1 

B. Firmness (N) 6.4 3.3 .497**   1

C. SSC (%) 38.7 11.9 .887** .679**   1

D. Moisture content (%) 41.4 19.0 -.880** -.716** -.976**   1

Table 7. Results of Pearson correlation analysis among quality characteristics of dried Bansi.

** Correlation is significant at the 0.01 level.

Variables Mean S.D. A B C D

A. Weight loss (%) 49.8 11.6   1 

B. Firmness (N) 5.7 4.3 .315**   1

C. SSC (%) 38.3 12.0 .909** .505**   1

D. Moisture content (%) 41.6 17.8 -.900** -.572** -.970**   1

Table 8. Results of Pearson correlation analysis among quality characteristics of dried Godongsi.

** Correlation is significant at the 0.01 level.

Figure 3. Appearance changes of dried persimmons during drying period by hot-air drying according to cultivars.
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