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날씨가 더위지기 시작하면서 시원하고 달콤한 과일 찾

는 사람들이 많다. 하지만 신선하고 맛있는 상태의 과

일을 먹기 위해서는 보관에 각별히 주의해야 한다. 모

든 과일을 냉장고에 넣는 것은 과일의 제맛을 포기하

는 것과 같다. 

‘아시아경제’에 따르면 냉장고에 넣어야 할 과일과 넣

지 말아야 할 과일은‘클라이맥터릭(Climacteric) 과일’

과‘비클라이맥터릭(Non climacteric) 과일’에 따라 구

분된다.

클라이맥터릭이란 용어는 어떤 과실의 1일 성장크기

를 의미하는 비대량이 최대에 달하면 과실의 호흡량이 

현저하게 증가하는 것을 의미한다.‘호흡량이 현저하게 

증가한다’는 말은‘숙성된다’는 뜻이라고 볼 수 있다. 

그래서 클라이맥터릭 과일은 한 순간에 급격히 숙성되

는 특성을 가지고 있다. 급격히 숙성된다는 것은 숙성

된 이후 급하게 상한다는 의미도 내포하고 있다. 반대로 

비클라이맥터릭 과일은 숙성이 아주 천천히 진행된다.

클라이맥터릭 과일은 달리‘후숙과일’이라고도 한다. 

후숙과일은 보통‘수확 후에도 익어가는 과일’이다.‘수

확한 후 먹기에 가장 알맞은 상태가 될 때까지 두었다가 

먹는 과일’이라고 이해하는 것이 더 정확하다. 이 후숙

과일을 클라이맥터릭 과일과 동일하게 보는 이유는 일

후숙과일, 어떻게 보관해야 할까?

정한 시점이 지나면 숙성이 급격하게 이뤄진다는 점 때

문이다. 후숙과일은 덜 익은 상태로 수확해 유통과정에

서 숙성이 느리게 진행되도록 저온 상태로 유통한다. 소

비자의 손에 닿기 전에 숙성이 되지 않도록 하기 위한 

것이다.

문제는 소비자가 후숙과일을 구입하고 난 이후이다. 일

반적으로 후숙과일은 소비자가 구입한 이후에도 덜 숙

성돼 있다. 구입 후 바로 냉장고에 넣어두면 숙성이 아주 

더디게 진행된다. 하루이틀 지난 뒤 꺼내 먹어도 설익어 

제맛을 내지 못하는 맛 없는 과일이 되고 마는 것이다.

클라이맥터릭 과일은 사과, 살구, 아보카도, 바나나, 무

화과, 키위, 수박, 멜론, 파파야, 복숭아, 배, 감, 토마토 등

이 있고, 비클라이맥터릭 과일에는 포도, 오렌지, 파인

애플, 딸기, 감귤 등이 있다.

클라이맥터릭은 일반적으로 비교적 오래 보관해도 제

맛을 즐길 수 있기 때문에 냉장고에 넣어도 되지만, 바

나나나 망고 같은 열대과일은 냉장고에 넣으면 안 된다. 

인기가 높은 열대과일은 융점(녹는 점)이 높다는 단점이 

있다. 망고의 경우 온도가 낮은 냉장고에 넣어두면 표면

이 겔 형태로 변하기 시작한다. 원형질의 조성이 변하고, 

단백질 효소에 대한 반응도 커지는 것인데 수분이 빠지

면서 내부 영양소도 빠져나온다. 결국 세포벽이 파괴되

면서 냉해가 일어난다.

냉해가 발생한 과일은 표면이 망가지는 갈변현상으로 

불쾌한 냄새가 나고, 부패하기 시작한다. 잘 익혀서 먹기

도 전에 썩는 것이다. 이 냉해는 다른 과일에서도 발생

하지만 융점이 높은 열대과일에서 특히 잘 일어납니다.

바나나는 검은 반점이 생긴 후 1~3일 이내에 먹는 것

이 좋다. 그 때가 가장 당도도 높다. 망고는 덜 익은 망고

를 구입해서 3~4일 정도 숙성시킨 후 먹는 것이 좋다. 

토마토도 잘 익을수록 풍미가 살아나기 때문에 냉장고

보다는 실온에 보관해야 한다. 다만 시원할 때 더 맛있

기 때문에 먹기 직전에 냉장고에 넣었다가 차가워지면 

먹는 것이 좋다.

키위는 표면이 단단하면 신맛이 나고 단맛이 적기 때

문에 실온에 두고 숙성 후 먹어야 진정한 맛을 느낄 수 

있다. 수분이 많은 수박이나 멜론도 냉장고에 넣지 말

고 실온에서 숙성시켜야 한다. 잘랐으면 쉽게 물러지기 

때문에 조각으로 잘라 밀폐용기에 담아 냉장보관 하되 

1~2일 넘기지 말아야 합니다.

아보카도는 냉장고에 넣으면 절대로 익지 않고 먼저 

부패할 수 있다. 실온에서도 3일 이상은 숙성시켜야 한

다. 잘랐다면 씨를 빼지 않고 냉장고에 보관해야 한다.

비교적 냉장고에 오래 보관해도 괜찮은 후숙과일 중

에 사과가 있다. 사과를 보관할 때는 각별히 주의해야 할 

점이 있다. 사과는 반드시 낱개로 밀봉해서 냉장보관해

야 한다. 그렇지 않을 경우 사과에서 배출된 에틸렌 성

분이 다른 채소나 과일을 지나치게 숙성시켜 시들거나 

상하게 한다.


