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Ⅰ. 세계동향

1. 재배현황

○세계적인멜론의생산동향을보면몇년사이에

생산량이 상당히 증가하고 있다. 재배면적이

30,000ha 이상 되는 나라로는 중국, 터키, 이

란, 미국, 루마니아, 스페인, 이집트, 인도, 멕시

코, 파키스탄이있다. 세계전체로는약115만ha

에 2천1백만톤의 멜론이 생산되는데 그 중에서

중국이40만ha에서8백만톤을생산하고있으므

로 1/3 이상을 차지하고 있다. 1997년과 2001

고품질수출멜론생산을위한재배기술

김 회 태 | 농촌진흥청
부산원예시험장장장

중국 170,700 8,155,000 중국 400,300 8,155,000
터키 116,000 1,750,000 터키 115,000 1,915,000
이란 73,000 926,000 이란 70,000 1,000,000
미국 52,330 1,164,000 미국 52,000 1,200,000
스페인 43,200 920,000 루마니아 51,000 945,000
루마니아 42,100 626,000 스페인 38,500 984,100
인도 31,300 640,000 이집트 37,007 856,532
멕시코 30,726 592,000 인도 31,500 645,000
파키스탄 30,000 400,000 멕시코 31500 510,000
이탈리아 23,000 519,000 파키스탄 30,000 400,000
한국 10,395 294,000 한국 11,000 320,000

1997 2001
국별 재배면적 생산량 국별 재배면적 생산량

< 주요 생산국과 생산량 >

주) 재배면적및생산량은멜론, 참외종류를합친것임
자료) 세계식량농업기구, FAO

(단위:ha,톤)

신 기 술 신 농 업
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3. 일본동향

가. 생산동향

년의 생산량을 비교하면 중국의 재배면적과 생

산량의 증가가 눈에 띈다. 이것은 최근 중국의

국민소득 증가가 멜론 소비량의 증가를 가져온

것으로 풀이된다. 이 밖에 생산량이 많은 나라

로는 프랑스, 일본, 모로코, 코스타리카 등 이

있다.   

2. 교역물량

○세계전체의 교역량을 보면 148만톤이 수출된

다. 주요 수출국으로는 스페인, 멕시코, 미국,

이란, 브라질이 연간 10만톤 이상을 수출하며

프랑스등도상당량을수출하고있다. 

○주요 수입국은 미국, 영국, 프랑스, 캐나다, 독

일, 네덜란드, 벨기에, 일본, 스위스, 이탈리아,

포르투갈 등이며 165만톤에 8억6천만불 정도

가수입되고있다.   

주요 수출국과 수입국(2001년)

자료) 세계식량농업기구, FAO

주요수출국
스페인, 멕시코
미국, 브라질
이란, 프랑스

주요수입국
미국, 영국, 프랑스, 캐나다, 독일,

네덜란드, 벨기에, 
일본, 스위스, 이탈리아, 포르투갈

면 적 16,300 15,700 15,200 14,400 13,700 13,300
생산량 366,200 359,100 336,300 316,700 317,300 307,400

구 분 1996 1997 1998 1999 2000 2001

< 연도별 생산동향 >

자료) 일본농림수산성, 통계정보부

온실멜론 83,295 681 77,048 686 77,015 616 59,612 618
프린스멜론 12,039 366 10,808 370 10,493 310 6,533 339
안데스멜론 71,624 366 70,159 380 65,963 342 44,769 337
암스멜론 14,407 330 12,173 347 9,815 363 6,576 334
기타멜론 186,252 345 178,575 347 175,220 316 115,919 316

1998 1999 2000 2001
구 분

물량 단가 물량 단가 물량 단가 물량 단가

< 전국 도매시장의 연도별 도매물량 및 가격 >

자료) 일본농림수산성, 통계정보부

(단위: ha,톤)

(단위 : 톤, 엔/㎏)
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○일본의연간멜론수입량은약33,000톤전후이

나 대부분이 멕시코와 미국에서 수입하는 하니

듀 계통의 품종이다. 이들 품종은 백피계의 무

넷트멜론으로서 과실은 크지만 당도가 낮기 때

문에 단맛에 익숙하여 있는 일본소비자의 입맛

을따라가지못하여매우낮은값으로거래되고

있다. 그다음으로수출을많이하는나라는뉴

질랜드와우리나라인데뉴질랜드에서는현지에

서 여름철에 프린스멜론을 생산하여 일본의 단

경기인이른봄에수출하므로무넷트멜론인데도

불구하고 수출단가가 높다. 우리나라에서는 봄

과가을에넷트멜론종류와 무넷트멜론인파파

이야 등을 수출하고 있어서 수출단가는 중간에

속하는편이다. 

○일본의 멜론재배면적은 매년 조금씩 감소되는

추세이다. 최근의 경기침체가 소비감소로 연결

되는 것이 아닌가 생각된다. 가격도 1998년과

2001년을비교하면약간하락하고있는것을알

수있다. 우리가흔히머스크멜론또는어얼스멜

론이라고 부르고 있는 온실멜론도 ㎏당 연간평

균도매가격이620엔정도이므로표준크기1.6

㎏의 개당 가격으로 환산하면 940엔 정도가 된

다. 우리가 일본의 백화점에서 볼 수 있는 고급

품의멜론가격과는상당한차이가있다. 우리나

라에서많이재배하고있는멜론은안데스또는

암스멜론과유사한종류인데이멜론은좀더가

격이낮다. 프린스멜론은우리의참외와같은소

비구조를가지고있다고보면된다. 

○일반적으로 멜론의 가격은 겨울철에 비싸고 여

름철에는싸다. 1∼3월의가격과6∼8월의가격

을비교하면보통두배, 심할때는세배정도차

이가생긴다. 여름철에가격이낮은것은당도가

낮고 고온으로 멜론의 저장기간이 짧기 때문이

다. 이런 점으로 볼 때 수출량을 늘리려면 무엇

보다도당도가높은멜론을생산해야한다는것

을알수가있다.  

1999 2000 2001
구 분

전 체
한 국
중 국
미 국
멕시코
뉴질랜드

물량 금액 단가 물량 금액 단가 물량 금액 단가
38,744 4,323 112 34,135 3,595 105 32,955 3,692 112

274
29

13,114
24,305
1,017

102
10

992
2,803
414

372
345
76

115
407

332
62

11,450
21,795

494

96
16

914
2,359
210

289
258
80

108
425

489
83

10,692
21,218

473

121
19

874
2,470
206

247
229
82

116
436

자료) 일본관세협회,무역자료

(단위: 톤, 백만엔, 엔/㎏)

나. 수입동향
< 연도별, 주요 국별 수입동향 >
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다. 일본에서호평받는멜론의품질기준(넷트멜론)

○과실의무게가1.5∼1.8㎏정도로모양이고른것

○과육이 두텁고 당도는 최저 14도 이상에서 16

도정도인것

○꽃자리가작은것

○과피색이밝은회록색이며과육색은황록색인것

○넷트가균일하며흠이없는것

○일본에서는넷트멜론이너무큰것은오히려비

상품으로 취급된다. 무넷트멜론은 꼭지를 제거

하고 출하되지만 넷트멜론은 두가지 형태로 출

하되고 있다. 하나는 온실멜론의 출하형태로서

과병(안테나라고도부름)을붙여서출하하는것

과 하우스멜론(안데스멜론, 암스멜론등)과같

이꼭지를자르고출하하는형태이다. 하우스멜

론은눕혀서키우는경우가많기때문에과실의

외관이 우수하기를 기대하기는 어렵다. 그래서

꼭지를 자르고 출하하는데, 우리나라에서 수입

할 때는 온실멜론과 같은 분위기를 풍기고 또

과실의신선도를가늠하기쉽도록하기위해꼭

지를붙여서출하하여줄것을요구하고있다. 

Ⅱ. 국내동향

1.생산동향

○우리나라에서 멜론이 시험재배된 것은 1960년

대 말부터이나 경제적인 재배를 시작한 것은

1970년대말부터이다. 이후작은면적이긴하

지만 조금씩재배면적이증가하여왔으나아직

참외재배면적의1/10수준에머무르고있다. 작

물통계를 보면 2001년도의 총 재배면적이

791ha로되어있으나멜론은연간2∼3회작재

배되는 경우도 많으므로 실제 재배면적은

1000ha을 상회할 것으로 짐작된다. 주산지로

는 전남의 나주, 담양, 곡성과 충남의 논산, 청

양, 경북의 안동, 청양 등이 넷트멜론의 주산지

로명성이높고, 무넷트멜론은안동, 고령, 담양

등전국여러곳에서마을단위의주산지가형성

되어있다. 진주, 함안, 창원등에서는저온기에

넷트멜론을 포복재배하는 경우가 많은데 난방

비의 절약면에서 매우 경제적인 재배법이라고

생각되며품질도비교적안정되어있다.

< 수입대상 국가별 주 수입시기 >

구 분
멕시코
미 국
뉴질랜드
한 국

1월 2월 3월 4월 5월 6월 7월 8월 9월 10월 11월 12월
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2.수출현황

○우리나라는1990년대중반부터주로일본에멜

론을수출하기시작하여2002년에는 560톤정

도를 수출하고 있다. 수출량은 매년 조금씩 늘

어나고 있으나 수출단가는 해마다 조금씩 낮아

지는경향이다. 즉1996년에는㎏당4000원수

준에서수출하였으나2000년인작년에는2000

원까지 하락하여 수출단가가 거의 절반까지 떨

어졌다. 이러한단가하락의원인을나름대로분

석한다면 멜론을 처음으로 수출할 당시에는 의

욕적으로 상품선별을 하여 중·상등품을 수출

한반면최근2∼3년사이에는국내시장에서상

품성 낮은 작은 과실을 많이 수출하였고 또한

품질선별을소홀히한데에원인이있는것이아

닌가생각한다. 

전 체 276.1 879.8 355.0 931.3 500.0 1,008 566.0 1,129
일 본 275.2 877.1 354.5 930.9 493.0 993.0 555.0 1,101

1999 2000 2001 2002
구 분

물량 금액 물량 금액 물량 금액 물량 금액

< 연도별 수출동향 >

자료) 농수산물유통공사, KATI

(단위 : 톤, 천불)

1996 54 181,000 3,351.9
1997 11 35,000 3,181.8
1998 79 166,000 2,101.3
1999 276 880,000 3,188.4
2000 355 931,000 2,622.5
2001 500 1,008,000 2,016.0
2002 566 1,129,000 1,994.7

년 도 M/T $ 수출단가($)

< 연도별 수출량과 수출단가 >

자료) 세계식량농업기구, FAO

○멜론의 상품성은 먹어보기 전까지는 외관을 보

고판단할수밖에없다. 보기좋은떡이먹기도

좋다는속담이있는것처럼외관으로판단할때

는우선큰것이눈에뜨인다. 특히우리나라시

장에서는큰멜론이선호되는경향이있는데지

나치게큰멜론은십중팔구먹어본후에실망하

게 된다. 그래서인지 종종“시험장에서 먹어본

멜론과 시장에서 산 멜론은 왜 그렇게 맛에 차

이가나는가”라는질문을받는다. 너무크기에

만 집착하는 소비성향이 멜론의 소비확대에 찬
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물을 끼얹을 뿐만 아니라 수출증가에도 장애요

인이되고있다는것을명심하였으면한다.

○앞에서도말한바와같이올해는주로작은과실

을일본에서수입하고있는데아마도작은과실

이 당도가 안정되어 있는 것과 관련이 있는 것

같다. 우리는멜론수출량의대부분을일본에내

보내고 있다. 앞으로 수출시장을 다변화시키는

노력이있어야겠지만우선은일본의멜론생산과

소비에관한정보, 특히수출입과관련된정보를

잘파악하고충분히활용하는것이수출량을늘

리는지름길이될것이다. 

3. 수출증대를위하여고려하여야할점

가. 연중일정량을공급할수있어야한다.

○수입업자가안심하고거래할수있도록항상일

정량을공급할수있는생산기반을갖추어야한

다. 일정면적이상의재배단지를형성하여일주

일 단위 또는 열흘 단위로 계획적인 출하를 할

수있어야한다.  

나. 절대로미숙과를수확하여서는안된다.

○일본시장에서는당도를매우중요시하고과육질

이부드러운것을선호한다. 수출용은수송기간

이많이걸리니까조금일찍수확하는것이좋을

것이라고 생각하기 쉬우나 현재 많이 재배되는

하우스재배용 품종은 당도도 높고 저장성도 좋

지만 육질과 풍미가 온실멜론에 미치지 못하는

것이결점이다. 충분히익기전에수확하게되면

특히육질이거칠어서 품질을손상시킨다. 

다. 수출시장을다변화하여야한다. 

○일본은 멜론의 큰 수입국이면서 고급멜론을 소

량이지만홍콩등으로수출도하고있다. 품질경

쟁력을갖추면이러한시장을개척할수있을것

이다.

라. 수출품종을다양화하는것이필요하다.

○지금까지 넷트멜론이 주로 수출되어 왔지만 파

파이야멜론도일부수출되고있고그외하니듀

형의멜론이라든지참외도저장성만조금더갖

추면수출이가능할것으로생각된다. 그러므로

다양한 형태의 멜론으로 수출시장을 개척할 필

요가있다. 

4. 품질을향상시킬수있는재배기술

가. 멜론의생태적특성을이해할것

○멜론은다음과같은특성이있으므로이에맞게

관리하여야 당도가 높고 품질이 우수한 멜론을

생산할수가있다.

○약간높은듯한온도와건조한기후를좋아한다.

○생육적온이 낮에는 27∼33℃, 밤에는 18∼20

℃정도가 알맞다. 물은 많이 줄 필요가 없으며

토양수분이 많거나 상대습도가 높으면 여러 가

지병이발생하거나생리장해를유발하는원인이

되고, 품질이불량해진다.

○비료의요구량이적은편이다. 알맞은시비량은
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품종에따라차이가있지만비료를많이요구하

는편은아니다. 특히질소질비료를많이주면

과실의품질이나빠지기쉽다. 

○토양적응성이 넓어 어느 토양에서도 재배가 가

능하나 점질함량이 다소 많은 토양에서 품질이

좋은멜론을생산할수있다.

○재배기간이 짧기 때문에 한번 생육을 그르치면

회복이불가능하다

나. 당도가낮은과실의발생원인

○발생환경 : 멜론은 기본적으로 단맛 때문에 소

비자가 구입하는 것이므로 당도가 낮은 과실은

생리장해로보아야한다. 이전에는당도가13도

이상만 되면 상품성이 있는 것으로 생각했으나

당도가높은품종이개발됨에따라지금은최저

14도이상은되어야하고소비자로부터좋은평

가를 얻으려면 15도 이상은 되어야 할 것으로

본다.

○당도가낮아지는이유는몇가지가있는데

첫째, 과실을 너무 크게 키우려 하는 점이다. 이

점에 대하여는 판매하는 측과 소비자의 책

임도 상당부분 있다. 일반적으로 시장에서

는큰과실을선호하는경향이있기때문에

생산자가 큰 과실을 생산하고자 하는 것은

지극히 당연한 것 같아 보인다. 그러나 멜

론은 과실의 크기와 당도는 반비례하는 경

향이 있어서 크기가 일정범위를 초과하면

과실이큰만큼당도가떨어지기가쉽다. 

둘째, 엽면적이부족하면당도가낮다. 특히착과

절 위쪽의 엽면적이 부족하면 당도가 떨어

진다.

엽수 엽면적(㎠) 과고(㎝) 과폭(㎝) 과중(g) 과육두께(㎝) 당도(oBrix)

2 918 13.1 11.3 833 2.8 11.1
4 2,095 14.1 12.6 1,021 2.8 12.9
6 3,577 14.4 12.5 1,033 3.0 13.0
8 3,851 14,8 12.9 1,115 3.1 13.8
10 4,700 15.6 13.4 1,149 3.2 14.7
12 5,674 15.8  13.4  1,129 3.2 15.2

< 착과절 상부의 엽면적과 멜론의 품질(’93) >

주) 1.품종: 금룡, 6월하순교배.
2.엽수: 11 - 12절에연속2과착과시키고, 착과1주일후에처리별로착과절위의엽수를남기고적심

셋째, 수확기의 초세가 당도와 관계가 있어서 초

세가 지나치게 약하거나 강하면 당도가 떨

어진다. 초세는 시비량과 물관리의 영향을

크게 받는데 질소와 칼리의 시비량이 많거
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나 수확기에도 토양수분이 충분히 흡수되

는조건에서는당도가낮다.

넷째, 교배로부터 수확까지의 기간 즉 수확소요

일수와 수확기경의 온도관리가 당도에 영

향을 미친다. 미숙과를 수확하거나 수확기

에 고온관리를 하면 당의 축적량이 적어져

서당도가떨어진다.

다섯째, 착과방법에 따라서도 차이가 있다. 넷트

멜론과무넷트멜론에서착과방법에따른

당도의 변화를 조사한 것으로 무넷트멜

론은 생장조정제로 착과시켜도 당도의

저하가 없으나 넷트멜론은 뚜렷하게 당

도가낮아지는것을나타내고있다. 일부

농가에서는일손의부족으로생장조정제

를 써서 단위결과를 시키고 있는데 같이

넷트멜론을 생장조정제로만 착과시키면

당도가상당히떨어진다.

품 종 착과방법 성숙일수 평균과중(g) 당도(o Brix)
암 스 1) 꽃가루수정 53.2 1,487 14.2

2) 생장조정제 52.4 1,256 12.4
코삭2 호 1) 51.0 1,477 13.3

2) 51.4 1,248 11.4
안 데 스 1) 53.6 1,137 14.4

2) 55.1 921 13.7
홈 런 1) 43.0 1,151 14.1

2) 44.8 1,203 14.7
파파이야 1) 44.4 869 6.9

2) 44.0 733 17.1
프 린 스 1) 40.4 484 16.8

2) 39.8 503 16.1

< 착과 방법이 품질에 미치는 영향 >

자료) 부산원예시험장

다. 과실에나타나는장해의종류와대책

1) 열과

○증상 : 과실이갈라지는것을열과라하며발육

초기에과실이가로로또는세로로완전히갈라

져버리는것, 수확기경에꽃자리에서열과되

는 것, 넷트발생기에 표면이 깊게 갈라져서 상

품성이없어지는것, 그리고열과성의넷트발생

이있는데, 품질에영향이큰것은열과성의넷

트와수확기의열과이다.
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○원인 : 초기에 발생하는 열과는 과실의 비대속

도가빠른시기즉교배후3~10일경에밤온도

가 갑자기 떨어질 때 생긴다. 이것은 양수분흡

수가한창왕성한시기에밤온도의저하로인해

과피가 굳어지면서 표피가 과실비대의 압력을

견디지못하고터지는것으로생각된다. 

○넷트발생기의 열과는 토양수분 과다와 야간 저

온이 원인이다. 이 시기는 생리적으로 다시 과

실의 비대속도가 빨라지는 시기이므로 양수분

의 흡수를 촉진할 수 있는 관리를 하여야 하지

만 이 때 밤온도가 낮거나 관수량이 지나치게

많으면과피가깊게갈라져서수확할때까지아

물지못하고만다.

○수확기에 발생하는 열과는 포기의 세력과 교배

기전후및넷트발생기의온도관리와관계가많

다. 수확기가가까워지면과실부피의크기는거

의 정지상태에 이르고 대신 내용이 충실해지는

것이바람직한과실생장형태이다. 그런데수확

기까지 세력이 왕성하면 양수분의 흡수가 계속

되고 따라서 과실도 커지는데 이 때는 과피에

비하여 과육의 비대속도가 빠르고 과피도 약간

물러지기 시작하는 시기이므로 비대량이 많으

면과피가비대압력을이기지못해과피의약한

부분즉꽃자리부분이갈라진다. 수확기의열과

는일조시간이짧은겨울이나초봄에착과시켜

늦봄또는초여름에수확하는작형에서많이발

생한다. 저온단일조건은과실의비대에는불리

한 조건이어서 과실이 다른 작형에 비해 작은

것이 일반적인 현상이다. 그런데 이 시기에 온

도부족으로 꽃이나 과실의 초기발육이 불충분

했던것을후기에환경조건이양호할때무리하

게키우려하면열과가많이생긴다. 

○대책 : 비대초기의 열과는 밤온도 부족이 원인

이므로 과실비대기에는 밤온도를 되도록 18℃

이상 유지하여 준다. 이 시기에 비대가 불충분

하면 소과가 되고 수확기에 열과가 되기 쉽다.

넷트발생기에는온도를밤낮모두평소보다2 -

3℃ 높게 관리하고 공중습도를 높여서 과피가

부드러워지게 하는 것이 넷트발생과 과실의 비

대에도움이된다. 그러나이때관수를많이하

면 넷트가 깊게 터지기 쉽다. 그러므로 환기량

을줄이거나통로에물을뿌리는방법으로공중

습도를조절해야한다. 

○수확기에는잎이시들지않을정도로토양을말

리는 것이 좋다. 이것을 단수라고 하며, 단수처

리는세력이강하거나정상적일때는도움이되

지만초세가약할때는오히려역효과가생겨서

당도가 떨어지거나 바람들이처럼 육질이 나빠

지고 과실의 저장성도 떨어지므로 주의하여야

한다.

2)과육이상과(발효과, 무름과-연화과)

가)발효과

○증상 : 과육이 태좌부로부터 과피쪽으로 물에

데친것처럼색이변하고알콜냄새를풍기며당

도가 떨어지고 혀와 목을 자극하는 냄새가 난

다. 그러나과육은단단하므로과숙한과실과는

다르다. 정도가심한것은역한냄새가나며참

외의경우는물에담그면가라앉고자른꼭지부

위에서즙액이마르지않고계속흘러나오며과
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피에즙액이스며나와맺히는경우도있어자르

지않고선별하는표지가된다.  

○원인 : 저온, 관수과다 또는 질소시비량 과다에

의한과번무, 생장조정제에의한착과등이원인

으로 거론되고 있다. 일반적으로 과실비대기의

온도가낮을때발효과발생이현저히많아서파

종기가빠른작형에서발효과가많이생기고제

뿌리재배에 비해 접목재배에서 명확히 많이 발

생한다. 품종특성도발효과와관계가있어서비

슷한 재배환경이라도 품종에 따라 발효과 발생

에상당한차이가있다. 

나)무름과(육질연화과)

○증상:  과육이물러지는것으로당도가낮고판

매가능한기간이짧아상품성이떨어진다.

○원인 : 과실비대기에토양수분의건습차이가심

하거나 한꺼번에 추비를 많이하여 뿌리가 염류

농도장해를받으면수확기전에과육이물러진

다. 그리고 과실비대후기에 지나친 고온관리를

하면충분히당성분이축적하기전에과육이먼

저성숙하여당도가낮고과육이무른과실이되

기 쉽다.수분흡수를 제한할 수 있는 장치를 하

고, 교배후15일부터7일간격으로관수를중단

하면서 토양수분이 과실의 품질에 미치는 영향

을 조사한 결과 과실비대기의 수분흡수억제가

성숙기나수확기의단수처리보다무름과나바람

들이과의발생을증가시켰다는보고가있다. 수

확기가지나과숙이되면과육이물러지는데이

것은생리장해와는다르다.

○대책 : 발효과의발생을줄이려면과실비대기에

저온으로 관리가 되지 않게 가온재배를 하거나

보온을 확실히 하여 밤낮의 평균기온을 20℃이

상은유지시켜야하며가능한한햇빛을충분히

받도록하여야한다. 그리고알맞은시비를하여

염류축적과 과번무를 방지하고 석회를 충분히

넣고 토양수분조절을 통하여 석회의 흡수를 촉

진시킨다. 

○무름과는과실비대기의건조또는염류농도장해

에 의한 뿌리의 기능약화와 비대후기의 고온이

발생원인이므로 토양수분을 큰 변화 없이 유지

시키고 성숙기에 단수처리를 할 경우라도 뿌리

< 연작장해를줄이기위하여격리상에서재배하는광경(부산원예시험장)> 
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에 무리가 가지 않을 정도의 단수를 하는 것이

바람직하다.

3)여드름과(깨알무늬증)

○증상: 비대기의과실표면에여드름모양의반점

이 솟아오르거나 깨알모양의 녹색 또는 흑록색

무늬가생겨무넷트멜론, 특히홈런스타와같은

백피멜론의외관을크게나쁘게한다. 과면오점

과라고 부르기도 한다. 반점이 발생하기 쉬운

시기는 교배후 10∼25일의 과실비대기로서 과

피가부드러울때생리적인원인이나외부의충

격에의해생긴다.

○원인 : 확실한원인은밝혀져있지않으나식물

체의 질소함량이 높고 토양수분이 많아 하우스

내의 습도가 높을 때 발생이 많고 여기에 밤온

도가낮거나하우스내에광투과량이적을때더

욱 많이 발생한다. 이러한 조건에서는 대개 식

물체가 도장하는데, 접목재배를 하였거나 측지

정리를 소홀이 하였거나 밀식을 하여 과번무와

같은상태가되었을때도많이발생하는것으로

보아 질소시비량 과다와 공중습도의 과다 그리

고일조부족이주요한원인으로생각되고있다.

○하우스를차광하여광투과량을50% 정도로제

한하면 여드름과의 발생이 많고 과실의 품질도

떨어진다. 한편, 과실이 어린 시기에 농약을 고

농도로 살포하거나 높은 압력으로 살포해도 분

명히반점이많이생긴다. 이때는농약이직접

과실에맞는부위에만반점이생기는것으로보

아서 농약살포가 반점형성에 큰 영향을 미치는

것을알수있다.  

○대책: 질소시비량을줄여서과번무를방지하고

환기를충분히하여공중습도를낮추며, 측지정

리를알맞게하여결실부위의통풍과잎의수광

태세를 좋게한다. 과실비대기 이후는 토양수분

을줄여질소흡수를억제한다. 그리고과실비대

기에는 농약의 살포농도를 낮추고 가급적 낮은

압력으로살포하도록한다.

4)넷트불량과(흑록색과, 민둥과)

가)흑록색과

○증상과 발생원인 : 과피색이 흑록 또는 농록색
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을띄며넷트가거의없는과실을말한다. 토양

의 염류축적에 의해 과실의 초기비대가 억제되

는 조건에서 과피색이 진해져 농록색과가 되는

경우가있고, 처음에는정상이던과실이넷트발

생 전에 비료흡수가 왕성하면 과피색이 짙어지

는 경우도 있다. 여기에 과실이 직사광선을 많

이 받게 되면 더욱 색깔이 짙어져 검은빛을 띄

게 된다. 초기에 이러한 염류 농도장해를 받은

과실이 후기에 비대가 회복되면 대개 과실표면

에 골이 생긴다. 장해 정도가 가벼우면 과실의

그늘진 부분에는 정상적인 넷트가 발생하지만

심하면배꼽과꼭지주위에만약간의넷트가발

생하여 상품가치를 상실한다. 여름철 고온기에

발생이많고고온과다비조건이겹치면더욱심

하게발생한다. 

나)민둥과

○증상과발생원인: 과피색은정상이지만넷트발

생이 거의 없거나 적은 과실을 말한다. 넷트는

과피와 과육의 비대속도의 차이에 의해 과피가

갈라지고 이 부분에 유합조직이 형성되면서 표

면위로솟아오른것인데, 넷트발생전에과실

이 지나치게 커버리면 과육의 충실이 뒤따르지

못하여 넷트가 형성되지 않거나 형성되더라도

엉성하여 상품가치를 저하시킨다. 과실의 초기

비대가 양호한 여름과 가을작형에서 발생이 많

다. 그리고 질소 부족으로 넷트발생기 이후의

과실비대가 억제되는 조건에서도 넷트발생이

빈약하다.

○시비량을 달리하여 온실멜론을 폿트재배하여

보면비료를넣지않은토양에서는과실의후기

비대가 불량하여 민둥과가 생산되고, 관행의 2

∼3배량을시비한토양에서는흑록색과가생산

되는경우가많다.  

○대책 : 흑록색과는 염류가 집적된 토양에서 많

이발생하므로시비량특히질소질비료의시용

량을 줄인다. 염류 농도장해로 잎의 생장이 억

제되고 과실이 직사광선을 많이 받아 과피색이

진해지는기미가보이면신문지등으로봉지씌

우기를 하는 것도 다소 효과가 있다. 고온기에

는하우스가낮으면더욱온도가상승하여흑록

색과의 발생을 많게 하므로 시설구조를 개선하

는것도방제에도움이된다.  

○민둥과는 과실의 초기비대가 지나친 것이 원인

이므로과실의비대속도를관찰하여교배후10

여일이 지나도록 세로생장이 우선하고 과피색

의 변화가 없으면 온도를 낮추고 환기를 많게

하여 과실의 비대를 억제시키고 과피의 경화를

유도한다.   

5)변형과(고구형과, 납작과, 호박과)  

○증상과 발생원인 : 과폭에 비해 과실의 높이가

긴과실을고구형과라하고반대로과고에비해

과폭이 큰 과실을 납작과라고 한다. 과실의 발

육과정을 보면 비대 초기에는 세로생장이 우선

하여길이가먼저길어지고어느단계를지나면

과폭의비대속도가더빨라서둥글게되는데교

배기의 세력이 왕성하여 비대초기의 세로생장

이지나치면과실은크지만대개고구형이되기

쉽다. 이런과실은넷트의솟아오름이부족하고

당도도낮은경향이있다.



2 0 0 3· 4  |  39

○납작과는고구형과는반대로초기비대가불량하

고 후기에 초세가 회복될 때 많이 생긴다. 교배

기에 세력이 약하여 처음부터 원형으로 자라는

과실은납작과가될가능성이높다. 납작과는후

기의 비대가 양호한 조건에서 생기므로 넷트가

양호하고당도도높으나과실은작은편이다.

○호박과는 과실면에 호박처럼 골이 생기는 과실

을 말한다. 앞에 말한 흑록색과도 골이 생기는

경우가 많으나 흑록색과는 넷트발생이 적고 과

형이원형또는고구형인데비해호박과는납작

과의형태가많다. 넷트발생기이후에초세가왕

성하고 질소질비료가 많이 흡수되어 비대량이

많을때주로발생하며모양이나쁘고당도도낮

다.

○대책 : 넷트멜론의과형은 정 구형일 때가 가장

보기가 좋으며 과형은 착과위치의 영향을 많이

받는다. 착과절을기준으로하여아래의엽면적

이많으면즉높은마디에착과시키면초기비대

가양호하여대과가되지만고구형이될가능성

이 높고, 낮게 달아 아래의 엽면적이 부족하면

과실이작거나납작과가되기쉽다. 그러므로과

형을 고르게 하기 위해서는 착과위치의 조절이

필요한데, 일반적으로13마디전후를표준착과

절로 보지만 여름철처럼 초세가 왕성하여 대과

가되기쉬운작형에서는이보다착과위치를낮

추는 것이 과실의 크기나 과형, 당도 등의 품질

면에서유리하고, 반대로초세가약한저온기에

는 착과위치를 표준보다 높여서 착과절 아래의

엽면적을 충분히 확보해줄 때 암꽃의 충실도가

높고초기비대도순조로와좋은과실이된다.  

○호박과는 과실비대후기에 과실이 많이 자라는

조건에서발생하므로이시기에잎이계속커지

면서잎색이짙어지면환기를많이하거나관수

를억제하여초세를떨어뜨리는것이좋다. 

6)황색반점과

○증상과발생원인: 과피가백색인계통에서문제

가되는생리장해인데수확기에하얀바탕에노

란색의얼룩무늬가생겨외관을나쁘게한다. 황

색반점이형성된과실은대개당도가낮고과육

이질긴듯한느낌을주므로상품성이떨어진다.

○발생원인은뿌리의흡수기능이떨어지기때문으

로, 줄기아래쪽에착과시킨다든지, 엽면적에비

해착과수가많다든지, 과실비대기에잎이장해

를 받는다든지 하는 등으로 환경조건이 불량하

여 광합성량이 적으면 과실과 뿌리와의 동화양

분분배경합으로뿌리의발달이불충분할때발

생하고, 염류농도장해나토양건습의변화가심

하여뿌리가피해를받은경우또는과실이직사

광선에 많이 노출되거나 수확기를 앞당길 목적

으로 과실성숙기에 지나친 고온관리를 하는 하

우스에서도많이발생한다. 

○대책 : 초세에 따라 착과절위와 착과수를 조절

하고착과절위에측지를남기는등의방법으로

착과수에 알맞는 엽면적을 확보해 주고 토양수

분을큰변화없이유지시켜주어야한다. 그리고

수확기경에잎이시들면황색반점이생기지않

더라도당도가떨어지고과육의씹히는맛이나

빠지므로 성숙기의 지나친 고온관리는 피해야

한다.


