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논문 개요

본 연구에서는 급식소에서 제공되는 메뉴 중 sous vide cook chill 

system(이하 SVCC)을 이용한 닭찜에 허브-스파이스, 아스코르브산을 첨

가하여 생산, 저장하면서 이들의 첨가에 따른 장애물 효과 (Hurdle 

effect)에 의해 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 특성을 향상하여 저장

성을 높일 수 있는지에 대한 정보를 제공하고자 한다.  

 이를 위하여 첫째, SVCC에 따른 닭찜의 생산단계별 소요시간 및 온도 

상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw, 수분함량) 특성과 생산단계에 

따른 미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다.

 둘째, SVCC로 생산된 음식을 3℃에 저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10

일 15일)과 허브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 이화학적(pH, Aw, 

수분함량), 미생물학적(표준평판균수, 대장균군수, 저온성균수) 품질을 평

가함으로써 음식의 품질 안전성을 분석하였다.

 셋째, SVCC 생산 후 3℃저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10일 15일)과 허

브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 관능검사(외관, 풍미, 색, 맛, 질

감, 전체적인 기호도)를 실시함으로써 관능적 품질을 평가하였다. 

 이상에서 얻은 연구결과는 다음과 같다. 

1. 닭찜의 생산단계에서 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과, 원재료 입

고시 모든 재료들은 검수 시 냉장상태로 7℃이하를 유지하였다. 그리고 

조리 후 음식의 평균 내부 온도가 조리온도 기준인 74℃이상을 충분히 

만족시켰다. 또한 냉각 온도와 소요시간도 90분 이내 음식 내부 온도를 

3℃ 이하로 냉각시켜 냉각조건을 만족하였다. 



2. 생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과 pH의 경우, 5.47～6.90로 

잠재적인 위험성이 있는 범위 (pH 4.6～7.0)에 있었다. 

 Aw의 경우, 0.95～0.99으로 모두 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 

범위(0.85～0.99)에 있었다.

 수분함량의 경우, 원재료의 수분함량은 64.72～73.46 이었며, 전처리 단

계에서는 67.57～78.37로 나타났다. 

3. 생산단계에 따른 미생물 검사 결과는 닭찜의 주재료인 닭, 감자, 당근, 

양파, 마늘 경우 구매단계에서 표준평판균수가 각각 5.06, 4.26 4.01 3.25 

6.29 이었고, 대장균군수는 각각 3.15, 2.78, 3.09, 2.85, 4.08이었다. 조리 

직후 대장균군수는 검출되지 않았으며, 표준평판균수를 첨가군별로 보았

을 때 대조군은 2.0, 허브-스파이스 첨가군은1.75, 아스코르브산 첨가군은

1.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.30으로 미국 Natick
73)
연

구소와 Solberg71)에서 제시한 조리된 식품의 일반 세균수의 기준인 <105, 

<10
2
을 만족시켰다.  냉각 직후 대장균군수는 검출되지 않았으며, 표준평

판균수를 첨가군별로 보았을 때 대조군은 2.18, 허브- 스파이스 첨가군은

1.90, 아스코르브산 첨가군은1.43, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군

은 1.40으로 기준치를 만족하는 수준을 보였다. 

4. 첨가물 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는, pH의 경우 0일째 

재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH는 각각 

6.55, 6.42이었고, 저장 15일째에는 각각 6.82, 6.53이었다. 허브-스파이스 

+ 아스코르브산이 대조군에 비해 낮은 pH값을 보였다. 재가열 직후 대조

군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH은 각각 6.33, 6.31로 허



브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH가 낮았으며 저장일 15일째에

도 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 6.23으로 대조군의 6.56보다 

낮은 값을 나타냈다. 

 Aw에서 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가

군의 Aw는 각각 0.92, 0.94로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 

조금 높은 값을 나타냈으며 저장 15일 째에도 각각 0.93, 0.96을 나타냈

다. 재가열 직후에 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의Aw

는 각각 0.94, 0.93, 저장일 15일째에는 각각 0.93, 0.94이었다. 

 수분함량에서 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 

첨가군의 수분함량은 각각 79.92%, 81.72%이었다. 재가열 후 대조군과 허

브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 수분함량은 각각 75.70%, 74.86%

로 나타났고, 저장 15일째에는 각각 83.15%, 75.92%을 나타내었다. 

5. 첨가물과 저장 일에 따른 미생물 검사 결과는, 재가열 전의 표준 평판

균수가 첨가군에 따라 살펴보면 대조군은 0일 5일 10일 15일에 2.18(Log 

CFU/g 이하 단위 생략), 2.32, 2.59, 3.78, 허브-스파이스 첨가군은 1.90, 

2.00, 2.49, 3.64, 아스코르브산 첨가군은 1.43, 1.90, 2.38, 3.63, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.40, 1.87, 2.17, 3.56로서 유의적으로 증가

하는 경향을 보였다. (p<.0001) 전체적으로 모든 실험군에서 저장일이 지

날수록 증가하는 경향을 보이고 있으나, 조리된 식품의 기준(10
5
CFU/g)

을 만족시키는 수준이었다. 재가열 후 표준 평판균수는 조리 직후에는 첨

가군별로 대조군은 2.00, 2.27, 2.57, 3.65,  허브-스파이스 첨가군은 1.75, 

1.98, 2.38, 3.55, 아스코르브산 첨가군은 1.25, 1.89, 2.18, 3.45, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.03, 1.81, 2.05, 3.24로 유의적으로 증가하

였다(p<.0001). 대조군과 첨가군들을 비교해 볼 때 10일째 대조군은 2.75



인데 비해 첨가군들은 2.38, 1.89, 1.81 로 나타났고, 15일째에도 대조군은 

3.65이고 첨가군들은 3.55, 3.54, 3.24를 보였다.

 대장균군수의 측정 결과 재가열 전의 대장균군수는 조리 직후에는 검출

되지 않았고 저장일에 따라 대조군이 2.00, 2.22, 2.66, 허브-스파이스 첨

가군이 1.88, 1.92, 2.45 아스코르브산 첨가군은 1.60, 1.85, 2.25, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.48, 1.78, 2.08으로 유의적으로 증가하는 

경향을 보였다(p<.0001). 저장일 별로 대조군과 첨가군들을 비교해 보았

을 때 10일째 대조군의 대장균군수는 2.22로 기준치를 초과한데 비해 첨

가군은은 1.92, 1.85, 1.78로 기준치를 초과하지 않았고, 15일째에 대조군

은 2.66이고 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은은 2.08로 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군도 기준치를 초과하긴 하였으나 대조군에 비

해 질적으로 우수함을 유의적(<.05)으로 나타냈다. 재가열 후의 대장균군

수는 조리 직후에는 검출되지 않았고, 저장일에 따라 대조군이 1.79, 1.93, 

2.55, 허브-스파이스 첨가군이 1.78, 1.79, 2.35, 아스코르브산 첨가군은 

1.60, 1.74, 2.14, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.39, 1.70, 1.93

으로 나타났다. 대조군의 경우 10일째까지는 허용치를 초과하지 않았으나 

15일째 2.55로 허용치를 넘었다. 그에 반해 허브-스파이스 + 아스코르브

산 첨가군은 15일째에도 1.93으로 오랜 저장 기간임에도 불구하고 허용치

를 넘지 않았다. 하지만 유의적이지는 않았다

저온성균수는 측정 결과 재가열 전 저온성 균수는 대조군은 2.25, 2.94, 

3.09, 3.93이고(<.001), 허브-스파이스 첨가군이 2.11, 2.56, 2.68, 

3.80(<.0001), 아스코르브산 첨가군은 2.15, 2.33, 2.58, 3.60(<.0001), 허브-

스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.92, 2.22, 2.44, 3.00(<.0001)으로 유

의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 5일째 저온성균이 2.94이었던 것이 

15일째에는 3.93으로 증가율을 보였는데 반해 허브-스파이스 + 아스코르



브산 첨가군은은 2.22에서 15일째 3.50으로 증가해 hurdle을 첨가한 실험

군이 저온성 생육 저지에 더욱 효과가 좋은 것으로 나타내었다. 재가열 

후 저온성 균수는 대조군은 2.22, 2.30, 2.57, 3.30(<.001), 허브-스파이스 

첨가군은 2.03, 2.12, 2.48, 3.22(<.0001), 아스코르브산 첨가군은 1.91, 2.08, 

2.16, 3.15(<.0001), 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.82, 1.89, 

2.06, 3.13(<.0001)으로 유의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 10일째 

2.57로 증가하고 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 2.05로 대조군

에 비해 낮은 증가를 보였고(<.001) 15일째에도 대조군은 3.30, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 3.13으로 허브-스파이스 + 아스코르브산  

첨가군이 낮은 증가를 보였으나 유의적이지는 않았다. 

6. 첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사 결과는 외관에서 0일째 대조군은 

4.88인데 반해 다른 첨가군들은 5.13, 5.13, 5.25의 수준을 보였고, 저장일

이 지남에 따라 대조군은 15일째 4.12로 나타났고, 장애물(Hurlde)이 첨가

된 실험군들은 4.13,4.25,4.5와 같이 대조군에 비해 높은 점수를 보였다.

 풍미에서 대조군은 0일째 4.87을 나타내지만 다른 첨가군들은 5.38, 5.25, 

5.50등 더 높은 점수를 나타냈다. 저장일이 지남에 따라 대조군은 15일째 

4.12이었고, 다른 첨가군들은 4.25, 4.5, 4.63으로 대조군에 비해 높은 관능 

점수를 나타내었다.

 색에서 대조군의 경우 저장기간에 따라 대조군은 5.00, 4.50, 4.38, 4.25, 

허브-스파이스 첨가군은 3.88, 3.75, 3.50, 3.25, 아스코르브산 첨가군은 

5.00, 4.63, 4.5, 4.38, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 4.63, 4.00, 

3.63, 4.13으로 모두 감소하였고 유의적이지는 않았다. 첨가군별로 비교를 

해보면 다른 관능적 특성에 비해 허브-스파이스 군은 대조군에 비해 낮

은 점수를 보였다. 



 맛에서 0일째 대조군은 4.5, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

5.13으로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 맛에서 더 좋은 점수

를 얻었으며 이 점수는 15일째에서도 대조군은 3.75, 허브-스파이스 + 아

스코르브산 첨가군은 4.25로 유의적(.<01)으로 허브-스파이스 + 아스코르

브산 첨가군이 더 높은 점수를 보였다.

 질감에서 대조군은 15일째 3.75의 값을 나타낸데 반해 허브-스파이스 + 

아스코르브산 첨가군은 4.25로 대조군보다 높은 값을 나타내었다. 

 전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장일에 따라 4.63, 4.50, 4.13, 

4.00, 허브-스파이스 첨가군은 4.88. 4.63. 4.25. 4.13, 아스코르브산 첨가군

은 4.75, 4.63, 4.50, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 5.00, 

4.88, 4.50, 4.38로 점차 감소하는 값을 보였으나 유의적이지는 않았다. 첨

가군별 비교시 저장일이 지남에 따라 hurdle 첨가군이 더 높은 관능을 나

타내었으나, 유의적이지는 않았다. 

이상의 연구 결과, 장애물(Hurdle)의 첨가에 따른 이화학적, 미생물학적 

품질에 미치는 영향을 분석한 결과 첫째, 대조군에 비해 장애물(Hurdle) 

첨가군들이 pH, Aw, 수분 함량의 변화가 적게 나타남으로써 음식의 미

생물적, 질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다. 둘째, 

본실험에서 15일간의 저장기간 동안 미생물학적으로 장애물(Hurdle) 첨가

군이 대조군에 비해 더 우수한 품질을 나타내는 것으로 보였는데, 이는 

장애물(Hurdle)로 사용된 허브-스파이스와 아스코르브산이 항균작용과 

낮은 pH를 제공하여 미생물 증식과 산패가 억제되었기 때문으로 사료된

다. 셋째, 장애물(Hurdle) 첨가군들이 대조군에 비해 관능에서 저장 15일

째에도 높은 점수를 나타냈고, 재가열 후 균수가 조리된 음식의 기준(표

준평판균수<10
5
, 대장균군수<10

2
)을 만족시켰다. 이는 15일까지 관능적, 



미생물적으로 안전하게 저장할 수 있어, 장애물(Hurdle) 첨가가 전체적인 

품질 안정성에 대조군에 비해 더 바람직했다. 
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Ⅰ. 서론

1. 서언

과학과 문명의 발달로 산업구조가 확대되면서 가족의 구성원들이 사회에 

참여하는 기회가 많아짐으로써 가정 내에서 가족 모두가 모여서 식사하

는 공식(共食)의  기회는 점차 줄어들게 되었으며, 반면에 가족 구성원이 

가정 밖에서 개별적으로 식사를 하는 경우가 증가하게 되었다.1) 그리고 

현대사회는 경제발전 및 사회적인 변화, 고도의 산업화로 인하여 국민의 

생활수준을 향상시켰을 뿐 아니라, 여성의 사회진출기회를 확대시키고 식

생활에 대한 가치관을 변화시켜 편의식품에 대한 관심 및 이용을 증가시

켰다. 이러한 변화는 가정에서의 식생활을 가정 밖의 식생활로 변모시켜, 

다양한 식품과 음식에 접할 수 있는 기회를 점차 증가시키고 있으며 이

로 인한 위탁급식업체의 등장과 학교급식의 확대 등의 사회여건의 변화

를 가져왔다. 이에 따라 반 가공 조리되어 포장된 식자재를 이용한 조리

가 증가 추세를 보이고 있는 상황이다. 
2)3)4)
 

특별히 현대 사회에서 이루어지고 있는 여러 가지 형태의 단체생활은 단

체급식소의 발달이 나타나게 한 요인이라 할 수 있겠다.
5)

처음 단체급식을 학교, 병원 등의 기관에서 비영리로 제공하는 식사를 말

하였으나, 오늘날에는 단체급식의 시장 규모가 계속 성장하면서 단순한 

급식산업(Foodservice industry)에서 더 나아가 환대 산업(Hospitality 

industry)의 하나로 중요시 되고 있는 실정이다.
7)

 단체급식은 특정 다수인에게 지속적으로 식사를 제공하는 특수한 형태 

때문에 불특정 다수인들을 대상으로 하는 일반식당에서 제공하는 식사와 

달리 철저하고도 책임감 있는 위생관리가 요구된다. 즉, 위생적으로 안전
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한 급식을 제공할 수 있는 효율적으로 위생적인 전문급식체계의 도입이 

절실히 요청되고 있는 분야로써 최근 몇 년간 이에 대한 대응책으로서 

HACCP를 도입하려는 움직임이 활발히 일어나고 있다.8) 이는 생산품에 

대한 검사가 아닌 예방에 초점을 두어 위해요소를 분석하고 통제하는 방

법을 설정하는 도구라 할 수 있다.

 식품의 안정성을 보장하기 위한 연구가 수없이 수행되어 왔으며, 생활환

경이 고도로 향상되었음에도 불구하고, 대부분의 나라에서 세균, 바이러

스, 기생충 그리고 기타 원인들에 의한 식중독은 증가되고 있는 추세이

다. 식상활의 다양화와 국제 교류의 증가 및 신속화 등으로 인하여 식품

의 오염과 변질의 기회가 급증하면서, 식중독의 원인은 더욱 다양화되고 

그 발생이 때와 장소를 가리지 않고 때로는 규모가 대형화되어 인류의 

건강을 위협하는 가장 큰 원인의 하나로 대두되고 있는 실정이다. 9)10) 

 단체급식소나 외식업소에 제공되는 음식 및 서비스에 대한 현대인들의 

기대와 욕구는 위생 및 신선도, 미감위주의 성향을 보이고 있으나
11)
 아직

도 많은 급식 업체들은 위생, 영양, 주방환경, 기기 및 설비 등에서 열악

함을 탈피하지 못하고 있는 설정이다. 
18)86)

 생활양식의 변화는 가정 또는 레스토랑에서 음식을 준비하고 조리하기 

위해 일반적으로 사용했던 많은 방법을 대신할 음식 생산 공정과 포장기

술에서 식품제조와 급식산업을 활성화 시켰다.
6)
 외국의 경우 HACCP 시

스템 외에 단체 급식에서의 직적 문제 해결을 위해 사전에 반 가공된 식

자재를 포장해 저온에서 저장 및 유통하고, 소비 시에 바로 데워서 소비

자에게 제공하는 Cook-chill 제품을 많이 활용하고 있다.
13)14)
 그러나 이 

제도가 저장 및 재가열 과정을 거쳐 급식되므로 음식 품질의 저하의 문

제점을 갖고 있다. 15)16)

 이러한 문제점들이 드러나면서, 최근 Cook-Chill System을 이용한 가공 
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및 포장법으로 Sous-vide가 시도되고 있다. sous-vide 기술을 

Cook-Chill System의 변형된 신기술로서, 익히지 않은 식품과 재료를 진

공포장 한 후에 저온살균하는 공정으로 Sous-vide Cook-Chill System

(이하 SVCC)이라 불리기도 한다. 
20~22)

 최근 소비자들은 신선하면서도 일정 유통기한 동안 고품질을 유지하는 

제품을 요구하고 있다. 이러한 소비자의 욕구에 부합하기 위해서는 (mild 

technology)에 의한 품질유지 기술이 필요하다. 즉, 식품의 품질을 유지하

기 위해 가장 중요한 기술은 냉장기술이지만, 식품의 생산, 유통 및 저장

하는 동안 특정 온도의 저온을 유지하는 것은 매우 어렵다. 따라서 신선

식품 가공 중 발생하는 갈변, 연화 및 부패나 미생물의 증식을 조절하기 

위한 부가적인 제어(hurdle)가 필요하게 된다. 식품 품질 유지를 위한 이

런 제어 요소들을 병용하여 신선편이 식품의 품질을 연장하고자 하는 기

술이 “장애물 기술 (Hurdle technology)"의 개념으로 발전했으며 이를 통

한 품질 유지를 ”장애물 효과(Hurdle effect)"라고 한다. 여기서 장애물

(hurdle)이란 신선편이 식품의 품질 연장을 위해 반드시 해결해야하는 각 

제어 요소들을 뜻하며, 신선편이 식품의 품질 유지를 위해 고려되어야 할 

요소들은 물리적 장애물, 물리화학적 장애물, 미생물학적 장애물로 나눌 

수 있다.23) 그 중, 허브-스파이스는 이들이 가지고 있는 항균성, 항산화성 

또는 항 돌연변이성을 이용하여 요리에 첨가하기도 하고 민간요법으로 

이용되어 오기도 했다.
24)
 이들 첨가로 인해 낮은 pH값을 나타내어 두부 

저장에 있어 높은 효과를 나타낸 연구 결과25)와 허브의 항산화성에 관한 

연구
26)
등 그 효과를 보이는 연구들이 있다. 또한 아스코르브산은 생체조

직에 존재하는 지방질 성분 또는 구성 지방산의 산화를 토코페롤과 함께 

효과적으로 억제한다는 연구결과27)와  아스코르브산이 허브의 항산화작

용에 대한 상승효과에 관한 연구
28)
와 같이 그 효능이 입증되고 있다. 
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 이에 본 연구에서는 급식소에서 제공되는 메뉴 중 닭찜을 sous vide 

cook chill system으로 생산 및 저장하면서 장애물 효과(Hurdle effect)에 

의한 품질 특성을 비교 분석하기 위하여 허브-스파이스, 아스코르브산의 

첨가에 따른 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 특성을 평가하였다. 이를 

통하여 SVCC의 생산에 있어서 허브-스파이스, 아스코르브산의 첨가에 

따른 Hurdle effect에 의해 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 특성을 향

상하여 저장성을 높일 수 있는지에 대한 정보를 제공하고자 하였다. 

   본 연구를 위하여 먼저 SVCC에 따른 닭찜의 생산단계별 소요시간 및 

온도 상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw, 수분함량) 특성과 생산단

계에 따른 미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다.

 둘째, SVCC로 생산된 음식을 3℃에 저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10

일 15일)과 허브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 이화학적(pH, Aw, 

수분함량), 미생물학적(표준평판균수, 대장균군수, 저온성균수) 품질을 평

가해 음식의 품질 안전성을 분석하였다.

 셋째, SVCC 생산 후 3℃저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10일 15일)과 허

브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 관능(외관, 풍미, 색, 맛, 질감, 

전체적인 기호도)을 평가하였다.

2. 문헌 고찰

1) Sous-vide Cook-Chill System에 관한 문헌 고찰

 서구의 여러 나라에서는, 1960년대부터 낮은 노동생산성, 분배체계의 비

효율성 분제 해결을 위해 전통적인 급식체계에서서 변형된 새로운 급식

체계가 생겨나게 되었고, 국내의 급식산업에서도 인건비 상승과 기술혁신
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의 영향으로 새로운 급식체계가 도입되고 있다.
7)29)30) 

새로운 급식체계의 

대표적인 것으로 Cook-Chill System을 적용을 이야기 할 수 있다. 

 급식체계에는 전통적, 중앙공급식, 조리저장식, 조합식의 4가지가 있다. 

(Conventional, Commissary, Ready-prepared, Assembly)
1)
 Cook-Chill 

System은 4가지 급식체계(Conventional, Commissary, Ready-prepared, 

Assembly)중1) Ready-Prepared foodservice system의 한 방법으로 

Cook-Chill System 이외에도 Cook-freeze system, Sous vide 방식이 있

으며, 이 중 Cook-Chill System이 1960년대부터 병원급식에서 발달하기 

시작하여 가장 많이 사용하고 있으며7)32)33)34), 최근에는 Sous vide 방식이 

많이 개발되고 있다. Cook-Chill은 음식을 조리한 후에 급속냉각을 시키

고 3℃부근에서 냉장 저장한 후 급식 전에 재가열하여 배식하는 방법이

고, Cook-Freeze System은 음식을 조리 후 급속 냉각시키고 -18℃에서 

급속냉동으로 저장하고1) Sous vide는 Cook-Chill의 일종으로 생 재료를 

열에 잘 견디는 플라스틱 봉지에 넣고 완전 혹은 반 조리하여 급속 냉각 

후 3℃이하에서 저장한다. 5)15)18)35)

 Cook-Chill System에서 문제점으로 드러나고 있는 식중독 균과 식중독 

균에 의해 생산되는 독소에 의한 식중독은 불완전한 저온살균, 조리 및 

냉각 후 식중독 균에 의한 오염, 급속 냉각 시간의 지연, 냉장 저장 온도

가 엄격하게 통제되지 않았을 때, 불충분한 재가열 등에 의해 발생되게 

된다.
36)
 이런 Cook-Chill System의 문제점 해결을 위한 방안으로, 또한 

현대사회 사람들의 편의성을 추구하는 생활방식은 포장식품의 등장을 야

기했으며, 이에 따라 최근 열에 잘 견디는 플라스틱 봉지에 진공포장 후 

저온 살균하는 Sous vide의 이용이 잦아지고 있다. 

 Sous vide 공정은 미국, 영국, 캐나다와 최근에는 오스트레일리아의 남

아프리카에서도 도입되어졌다. Sous vide 시장은 맞벌이, 사회 진출하는 
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여성들의 증가 등에 의해서 성장하게 되었고 이것은 식사시간의 감소 등

을 유발시켰다. 
37)
  

 Sous vide 공정은 열에 잘 견디는 봉지가 미국에서 개발되면서 가능하

게 되었으며 1970년대 프랑스에서 발전되었고, 전 세계의 다른 곳에서도 

계속적으로 발전하고 있다.
18)
 1970년대 후반, 프랑스 요리사 George 

Pralus가 paté de foie gras의 무게와 즙 손실 문제를 해결하기 위해 실

험을 시작하게 되었다. 그는 en papillote 요리법을 따라 시작하였는데, 이

는 향미와 수분의 유지를 위해 기름이 묻어있는 종이 봉지에 음식을 싸

서 요리하는 방법으로 George Pralus는 플라스틱 층에 싸서 조리하였다. 

처음 결과는 성공적이지 않았지만 3겹의 플라스틱으로 싸서 foie gras를 

요리하자 무게 손실을 40%에서 5%로 줄일 수 있었다.
17)

Sous vide Cook-Chill System은 생 재료를 열에 견디는 진공 포장된 주

머니 안에서 통제된 온도와 시간동안 조리 후 90분 이내에 3℃ 이하로 

급속 냉각 한 후에 저온에서 보관하는 과정으로, 조리온도는 100℃미만으

로 저온살균하게 된다.19)38) Sous vide 포장법을 이용하는 것은 음식의 준

비에 있어서 유연성과 시간의 완충작용(time buffer)을 제공할 수 있게 

하였다.
43)

 진공포장은 Cook-Chill System과 비교해 볼 때 Sous vide Cook-Chill 

System의 특징으로 포장 내에 낮은 산소농도로 냉장 저장 기간 동안 산

화반응을 억제해 저장 기간을 연장시키며, 조리나 재가열 과정에서 외부

로 향미와 수분의 손실을 억제해 우수한 관능적 품질을 유지하며, 저온 

살균과 냉장 저장동안의 영양소의 손실과 용해의 감소에 의해 영양적 질 

또한 유지된다. 
21)39-42)



- 7 -

2) Hurdle Effect에 관한 문헌 고찰

 최근 소비자들의 건강에 대한 인식이 증가함에 따라서 영양가가 높으면

서 맛이 있는 식품을 선호하게 되었으며 이와 더불어 식품가공과 저장의 

기술이 발전하면서 제조자들의 입장에서는 가공과 저장의 기술이 발전하

면서 제조자들의 입장에서는 가공과 저장이 보다 간단하고 용이하며 경

제적인 방법을 요구하게 되었다.45) 최근 주목을 받는 분야로서 hurdle 

technology에 의한 가공방법이 있는데 이는 품질변화에 영향을 미치는 

미생물이 극복할 수 없는 조건 즉, 장애물(hurdle)들을 제공하여 식품의 

저장성을 향상시키는 방법으로 한 개의 장애물(hurdle)이 아니라 여러 가

지의 장애물(저해요인)이 작용할 수 있도록 다양한 조건을 혼합 또는 혼

용하는 방법으로 이를 combined method라고 불리고 있기도 하다. 우리말

로는 ‘장애물 기술’이라고 할 수 있는 방법, 식품의 품질을 변화시키는 미

생물에게 여러 개의 장애물(저해효과)을 제공하여 미생물로부터 안전한 

식품을 만드는 것이다
. 44)

 Hurdle(combined method) Technology에 대한 본격적인 연구는 오랜 역

사를 갖고 있지 않으며 주로 Leister 그룹
46)47)
에 의해서 연구되어 왔는데, 

1978년 Leister가 hurdle 효과를 처음 소개하였고, 다시 보완되어 현재에 

이르고 있다. 

 최소가공(Minimal processing)은 식품 특성의 자연적인 것과 신선함을 

그대로 유지하기위해 디자인 된 식품 안전과 보존 개념을 말한다. 
48)
 장

애물(hurdle) 개념 또한 전통적인 보존 처리방법들 사이의 상승 작용을 

활용하는 최소가공 기술이다.
49)50)

 Sous vide 공정과 포장 또한 식품의 저장 안정성 제공에 장애물(hurdle) 

효과를 제공할 수 있을 것이다.51) 대부분 식품들의 미생물학적 안정성과 

안전성은 몇몇 보존제와 장애물(hurdle)의 결합 작용으로 이루어진다. 미
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생물학적 오염과 식품 독성을 방지하기 위한 주요 목적으로써 몇몇 장애

물(hurdle)은 최소한으로 사용되어진다.
53)

많은 종류의 장애물(hurdle)이 존재하고 Sous vide와 Cook-Chill 공정에 

오염으로부터 식품을 보호하기 위해 이용될 수 있다.
52)
 장애물(hurdle)은 

공정이기도 하고, 재료로 사용되기도 하는데 이는 식품의 오염을 방지하

기 위한 것이다. 대게 분자와 세포에서 장애물(hurdle)의 기능은 그들의 

기초를 세우는 기본적인 공정의 붕괴와 세균의 성장 또는 효소적 기능을 

방지하기 위함이다. 세가지의 주요 장애물(hurdle)의 형태가 식품의 생산

에 이용된다. 이것을은 물리적, 물리화학적, 미생물적 장애물(hurdle)이 있

다. 몇몇 장애물(hurdle)들은 독립적으로 쓰이기도 하다 대부분 더 좋은 

저장 수명과 품질과 식품의 안정을 위해 혼합하여 사용한다. 물리적 장애

물(hurdle)에는 heat processing, storage temperature, packing, Modified 

atmosphere packing (MAP) 등이 있고, 물리 화학적 장애물(hurdle)에는 

Aw, pH, 소금(NaCl), 이산화탄소(CO2),허브-스파이스, 아스코르브산등이 

있으며, 미생물학적 장애물(hurdle)에는 경쟁적 microflora, starter 

culture, bacteriotics (살세균소), Miscellaneous hurdle등이 있다.
17).18)
  

 이화학적 장애물(hurdle) 중 허브-스파이스 와 아스코르브산 가 사용된

다. 아스코르브산는 sous-vide 와 cook-chill 음식들에서 pH 감소 매커니

즘으로써 주요하게 작용하고 두 가지 중요한 이점을 하지고 있다. 하나는 

음식에서 향미와 색의 변화를 위한 항산화 역할이고 다른 하나는 좋은 

영양적 품질을 가지고 있는 것이다. pH를 낮추면 미생물의 성장이 감소

된다. 4.6 이하의 수치는 Clostridum botulinum 성장을 완전히 방해한다. 

sous-vide와 cook-chill에서 일반적으로 4.6보다 높은 pH를 띄는 음식을 

포함하는 낮은 산농도의 음식은 다른 장애물(hurdle)들과 함께 할 때 미

생물 관리의 효과적인 수단으로 사용될 수 있다. 허브-스파이스는 항산화
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제와 미생물 저해제로써 역할을 한다.
18)
 향신료는 천연 식물성 물질로 일

반 가정에서 널리 용되고 있으며 독특한 맛과 향, 색조 등이 음식물에 풍

미를 내는 것으로 차와 음료를 비롯한 각종 음식물에 첨가되어 우수한 

영양과 방부효과, 항산화효과를 나타내는 것으로 알려져 있다. 
26)58)
 최근 

우리나라에서도 향신료로 사용되고 있는 갓
59)60)
 그 중 오레가노

(Oregano)는 그리스 로마시대부터 약초로 이용했는데 정유에 함유된 티

올(thymol)은 방부력, 진통, 진정, 강장효과가 있어서 내과와 외과 모두에 

쓰였는 바 오한이나 소화기능 증진에 효과가 있다.54) 오레가노는 또한 

유럽 각국의 요리에 널리 사용되는 향신료로서 피자와 햄버거를 비롯하

여 각종 육류와 야채요리에 널리 이용되고 있다. 55)Conner와 Beauchat

은
56)
 마늘, 양파, 오레가노와 타임의 정유성분이 식품 부패 효모의 증식 

억제작용, 박57)은 식중독 세균의 증식을 억제하는 것으로 보고하였다. 올

스파이스(Allspice, Pimenta dioica L.) 향은 계피(cinnamon), 정향(clove), 

육두구(nutmeg), 후추(pepper)의 혼합향을 갖기 때문에 올스파이스라는 

이름이 붙여지게 되었으며 용도는 각종 야채, 커피와 쥬스, 각종 파이와 

케이크, 생선, 가금류, 육류의 조리에 풍미를 부여하기 위하여 널리 사용

되는 향신료로서
58)
 장염 비브리오균에 대한 항균작용

59)
이 보고되고 있다. 
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Ⅱ. 연구방법

1. 적용 음식 선정 및 조리방법

본 연구의 실험대상 음식으로는 닭찜을 선정하였다. 

닭찜이 시료로 선정된 이유는 기초 조사 시 단체급식소에서 제공되는 음

식 중에서 제공 빈도수가 비교적 잦고 피급식자의 선호도가 높은 닭고기

를 주원료로 하는 음식으로서, NACMF(National Advisory Committee 

on Microbiological Critical for Foods)의 6가지 위해 요인 위험범주
84)
를 

적용했을 때 오염되기 쉬운 원료를 포함하고 있으므로 잠재적으로 미생

물 증식의 위험성이 있는 음식이라 사료되었다. 

 본 연구는 선정된 음식을 현재 급식소에서 사용되는 레시피를 기초로 

하여 예비실험을 통해 식재료, 분량, 조리시간, 온도 등을 수정․보안해 

레시피를 정하였으며, 그 내용은 Fig1. 와 같다. 생산량은 실험에 소요되

는 양을 고려하여 생산방법에 따라 80인분으로 정하였다. 또한 실험에 사

용한 재료는 실험 당일 서울 제기동 H마트에서 신선한 재료를 구입하여 

즉시 사용하였다. 

2. 첨가물

첨가물에 따른 이화학적, 미생물학적, 관능적 품질 특성을 알아보기 위하

여, 본 실험에서는 허브-스파이스, 아스코르브산을 첨가물로 사용하였다. 

실험에 사용된 허브는 오레가노(Oregano)로 믹서에 분쇄하여 추출 시료

로 사용하였으며, Spices는 올스파이스 시즈닝(All spices seasoning)을 

사용하였다. 허브-스파이스의 식중독균에 대한 역할을 많은 논문에서 보

고되고 있다.85) 특히 오레가노의 항산화성과 항균성에 관한 많은 연구들
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이 보고되고 있다.
86)87)88)89)

 아스코르브산은 생체조직에 존재하는 지방질 

성분 또는 구성지방산의 산화를 토코페롤과 함께 효과적으로 억제하는 

것으로 알려져 있으며, 토코페롤과 아스코르브산을 이용하여 항산화제의 

상승효과를 연구한 결과들이 다양하게 보고되고 있다. 첨가물의 첨가량은 

예비실험 결과 닭찜 양념에 사용되는 간장 양에 허브-스파이스는 3%, 아

스코르브산은 1.5%를 첨가하는 것이 효과를 나타내는 것으로 나타나 본 

실험에서는 대조군으로 0% 첨가군, 허브-스파이스 3% 첨가군, 아스코르

브산 3% 첨가군, 허브-스파이스 3%와 아스코르브산 1.5% 첨가군으로 실

험하였다. 

3. 음식 생산단계 및 포장방법

1) 음식 생산 단계

 닭찜의 생산과정은 Fig2. 와 같다. 닭은 100g 크기로 절단 후 음용수에 

3회 세척하여 사용하였으며, 각 음식 생산 단계에서 모든 채소류는 전처

리 단계에서 100ppm, 5분간 염소소독을 거쳐 음용수로 3회 세척 한 후 

사용되었다.

2) 포장방법 

 본 연구에서는 SVCC방법을 이용하였는데, 진공포장필름(폴리에틸렌

+LLDP+나일론, 200mm × 300mm)을 사용하였다. 닭은 100g 크기로 절단 

후 세척하여 사용하였으며, 그 외의 각각의 시료의 생 재료를 살균한 용

기 및 주방기구를 사용하여 닭찜 1인분(200g)씩을 담고 챔버형 진공포장

기(Model T-300, Tower Industry)로 탈기해 밀봉하였다. 포장이 끝난 시

료는 열에 의한 포장재의 수축을 위하여 80℃ water bath에서 1초간 담
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근 직후 Steam convection oven(ME 106T, Lainox, Italy)에 넣어 조리 

되었다. 이때 FDA67), Bobeng68), DHEW70) Rowely 등71) 에서 권장하

는 평균 내부 온도인 74℃ 이상을 만족하도록 하였으며, 조리 직후 포장

된 시료는 바로 찬물과 얼음으로 채워 져 있는 팬에 담겨 blast chiller 

(HCM, LAINOX, Italy) 에서 영국 DHSS(Department of Health and 

Social Security)의 냉각 기준인 90분 이내에 3℃이하로 냉각하여 음식 

내부 온도를 떨어뜨렸다.
69)
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4. 냉장저장 및 재가열

1) 냉장 저장

 냉각 직후 닭찜은 3℃의 냉장고(TFK279X, GEC, USA)에 저장하였으며, 

저장기간은 생산 직 후부터 15일 동안 저장하였다. FDA의 Food Code 

에서는 위험온도범주를5～60℃로 규정하고 안전한 식품의 보관온도를 

5℃이하, 60℃ 이상으로 권장하고 있다
.93)
 그러므로 본 연구는 이를 만족

하는 냉장 3℃에서 보관하였다. 조리된 식에 생산일자와 식품명이 명시된 

Label을 부착하여 보관하였으며, 냉장고의 온도를 지속적으로 모니터링 

하였다. 저장된 음식의 품질변화를 측정하기 위하여 각각의 시료를 생산

직후(0일), 5일, 10일, 15일에 채취하였다.

2) 재가열

재가열 조건은 Fig1.에 나타내었다.

SVCC로 조리되는 음식은 먹기 전에 재가열 과정을 거쳐야 하므로 

steam convection oven으로 재가열 한 고등어조림의 맛과 전반적인 수응

도에 유의적인 차이가 없었다고 하는 이
42)
의 연구와 convection oven과 

전자렌지로 재가열 한 제품의 관능적인 평가에 유의적인 차이가 없었다

고 하는 Chu
94)
의 연구결과를 바탕으로 steam convection oven을 재가열 

기기로 선정하였다.

예비실험을 통해 음식의 위생적 안전과 각 음식의 관능적인 면을 고려하

여 음식 내부온도가 Dahl 등
90)
, Light와 Walker

91)
이 권장한 최종 가열온

도 74℃이상을 기준으로 하여 재가열 조건을 설정 하였다.

 SVCC로 생산 후 저장된 닭찜은 저장 0일, 5일, 10일, 15일 마다 꺼내어 

살균된 팬에 진공 포장된 채로 음식을 담아서 시료의 중심온도가 74℃ 
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이상이 되도록 steam convection oven(ME 106T, LAINOX, Italy)을 12

0℃에서 10분간 예열시켜 습열 조건을 만든 후 재가열 온도를 90℃로 하

여 30분간 재가열 하였다. 재가열 직후 평균 내부온도는 79.4℃, 83℃, 7

6℃로 Bobeng
65)
의 재가열 기준 온도 74℃ 이상을 넘는 적절한 수준이었

다.                                              

5. 실험방법

1) 소요시간 및 온도상태 측정

 각각의 음식의 생산단계의 소요시간과 온도를 측정하고 미생물 분석을 

위한 지점을 예비실험을 통해 규명하였다. 예비실험과 기존의 연구논문에

서 중요 관리점으로 지적된 단계에서 식품의 품질에 영향을 미칠 수 있

는 소요시간 및 온도상태를 측정하였다. 소요시간은 각 단계의 시작과 끝

나는 시점의 시간을 측정하였다. 음식의 내부온도는 표준온도계(Omega 

heat-prober digital thermometer with Kthermocouple, Model4013k)를 이

용해 각 단계의 끝나는 시간에 꽂아 온도가 평형에 도달 했을 때를 기록

하고, 주위의 온도는 일반 온도계를 사용하여 측정하였다. 단, 재가열 후

의 온도측정은 온도 안정화를 위해서 30초 후에 실시하였다.

측정 지점은 Fig2. 에 표시하였다.

2) 이화학 분석

SVCC로 생산된 닭찜의 이화학적 품질에 미치는 영향을 알아보기 위해 

문헌과 레시피를 통해 중점 관리점으로 지적된 각 생산단계와 저장 0일,5

일,10일,15일의 재가열 전과 재가열 후의 시료를 채취하여 pH, Aw, 수분

함량을 측정하였다. 
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(1) pH 측정

 각 단계에 따른 시료의 pH 측정은 Dahl등
95)
이 행한 방법을 이용하여, 

시료를 10g씩 측량하여 100ml의 증류수를 붓고 Stomacher로 균질상태로 

한 후 pH meter(Orion 3 Stars, U.S.A)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 

그 평균값을 나타냈다. 측정 지점은 Fig. 2에 표시하였다.

(2) 수분활성도(Aw) 측정

 각 단계에 따른 시료의 Aw 측정은 Speck
95)
가 행한 방법을 이용하여, 

시료를 각 부위별로 측정하여 Stomacher로 균질화 한 후 5g씩 취하여 

플라스틱 용기에 담아 Aw-THERM40(ART, Model rotronic ag, made 

in Swiss)로 각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다. 측정지

점은 Fig. 2에 표시하였다.

(3) 수분함량(Moisture content) 측정

 각 단계에 따른 시료의 수분함량은 Microwave Moisture/Solids 

Analyzer(LAB WAVE 9000, made in U.S.A)를 이용하여 각 시료를 2회 

반복 측정 한 후 평균을 나타냈다. 측정 지점은 Fig. 2에 표시하였다.

3) 미생물 분석

 문헌과 레시피를 통해 중점 관리점으로 지적된 생산단계와 저장 0일, 5

일, 10일, 15일째의 시료들을 채취하였다. 

 미생물 분석을 위한 시료의 채취 지점은 Fig. 5-8과 같다. 시료 채취 시 

사용되는 도구와 용기 및 실험에 이용된 배지 및 기구는 모두 121℃에서 

15분간 가압 ․ 멸균 가열하여 무균처리 후 사용하였다. 시료 25g에 

0.85% 생리식염수 225㎖를 붓고 Stomacher Lab Blender(TMC, 
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LB-400G)를 이용하여 약 40초간 중속으로 균질화 시켜 식품공전의 방법

에 따라 미생물검사를 실시하였다.
98)

생산단계 및 저장기간에 따른 표준평판균수, 대장균군수를 측정하고, 저

장기간에 따라 저온성균을 추가로 측정하였다.

각각의 내용은 다음과 같다.

(1) 표준평판균수(Total mesophilic plate count)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적 

으로 취하여 약 43~45℃로 유지한 Plate Count Agar(Difco) 약15ml을 무

균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 S자 

방향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각 응고 시킨다.

냉각 응고시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35±1℃에서 24~48시간 배양 

한다. 이때 대조시험으로 검액을 가하지 않은 동일 희석액 1ml을 배지에 

가한 것을 대조하여 페트리 접시, 희석용액, 배지 및 조작이 무균적이었

는지의 여부를 확인한다. 배양 후 즉시 집락 계산기(Colcnycounter, 

Model;RS-4)를 사용하여 1평판 당 30~300개의 집락을 생성한 평판을 택

하여 집락수를 계산한다.

(2) 대장균군수(Coliform count)

시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리접시 2매에 무균적

으로 취하여 약 43~45℃로 유지한 Desoxycholate Lactose Agar(Difco) 

약 15ml을 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주

의하면서 S자 방향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각응

고 시킨 후 35±1℃에서 20±2시간 배양한 후 균수를 산출하였다. 균수 산

출은 표준 평판균수 측정법에 따라 하였다.
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(3) 저온성세균(Total psychrotrophic aerobic plate count)

저온성세균수는 보통 20~25℃의 저온에서 발육하는 세균을 말하며 실험

방법은 표준평판법에 준한다. 그러나 배양온도는 25±1℃에서 72±3시간 

배양하여 발육한 집락의 수를 측정하여 저온세균수로 하였다.

4) 관능적 특성 평가

닭찜의 첨가물에 따른 관능적 특성을 0일(조리 직 후), 5일, 10일, 15일째

에 각각 비교하였다.

관능검사는 성신여자대학교 식품영양학과의 대학원생 8명을 panel로 선

발하였다. 관능평가 방법에 대한 간단한 교육을 한 후 관능평가 평가표를 

만들어 내부온도가 75℃ 이상이 되도록 재가열 되어 제공된 각각의 시료

의 외관, 풍미, 색깔, 조직감, 맛, 전체적인 기호도에 관해 관능평가를 하

도록 하였다. 이 때 평가 방법은 7점 척도법을 이용하여 7점은 가장 좋은 

것으로, 4점은 보통이며, 1점은 가장 나쁜 것으로 표시 하도록하였다.

5) 통계분석

본 연구의 분석 결과는 SAS 9.1.3(ver.)을 이용하여 분산분석법(ANOVA)

을 이용하여 유의성을 검토하였다. 또한 유의성이 있는 경우 검증하기 위

해 p<0.05 수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan's multiple range 

test)을 이용해 사후 검증하였다.
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Ⅲ. 실험 결과 및 고찰

1. 생산 단계에 따른 품질변화

 본 연구를 위해 생산된 음식의 생산단계에 따른 품질검사 결과는 다음

과 같다. 

1) 소요시간 및 온도 상태 측정

닭찜의 원재료에서부터 조리완료까지의 각 단계별 소요시간 및 온도상태

의 측정결과는 Table 1와 같다. 원재료 입고시에 모든 재료들은 검수 시 

냉장상태로 7℃ 이하를 유지하도록 하였다. 

⑴ 구입 및 전처리 단계

 내부 온도 측정 결과 원재료인 닭은 4.3℃, 감자는 3.5℃, 당근은 5.2℃, 

양파는 5.2℃, 마늘은 6.4℃ 이였다. 닭의 경우 FDA60)에 제시된 냉장 식

품의 검수 및 보관기간의 온도 기준인 5℃ 이하를 만족하였다. 감자, 당

근, 양파, 마늘은 모두 전처리 된 상태로 입고되어 조리 전에 세척되었다. 

닭은 100g 크기로 자르고 음용수에 3회 세척하여 사용하였고 이에 10.16

분이 소요되었다. 감자, 당근은 2×3×2㎝로, 양파는 2×3㎝로 자르고, 마늘

은 꼭지만 제거하였고  이 작업에 소요된 시간은 감자는 19.12분, 당근은 

23분, 양파는 10.17분, 마늘은 11.17분이 소요되었다. 

 전처리 시 최대 소요된 시간은 23분으로 실온에서 장시간 방치되지 않

도록 하였으며, 미생물 생육이 가능한 위험 온도대가 5~60℃로서 전처리

가 끝난 후 바로 조리에 사용되지 않는 재료의 경우는 반드시 냉장보관 

하여야 하므로
62)63)
 전처리가 끝난 재료의 경우 7℃이하의 냉장고에 보관

되었다. 

첨가군의 경우  닭찜 양념에 사용되는 간장 양에 각각 대조군으로 0% 
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첨가, 허브-스파이스 3% 첨가, 아스코르브산 3% 첨가, 허브-스파이스3%

와 아스코르브산 1.5% 첨가 하였다. 

⑵ 조리 및 포장단계 

 조리 동안 실내 온도가 25~26℃정도였으며, 전처리가 끝난 재료와 양념

장을 혼합해 일인 분량 포장을 하는 작업에 37초가 소요되었고 포장 당

시 내부온도는 14℃였다. 조리시에 90℃에서 50분 소요되었고, 조리 직후 

내부 온도가 78℃로서 권장되는 평균 내부온도가 74℃로 FDA
60) 

Bobeng61)에서 권장하는 수치를 만족시켰다. 

Clostridium botulinum과 Bacillus cereus  등 포자형성 병원균은 열처리

를 가해도 쉽게 사멸되지 않기 때문에 식품 안정성에 매우 위협이 되고 

있어 90℃에서 50분동안 저온에서 SVCC로 생산된 음식의 경우 CC에 비

해 잠재적인 미생물적 위험이 더 클 것으로 사료되었다. 

⑶ 냉각

 닭찜의 냉각단계에서 소요된 시간은 60분으로 냉각 후 음식의 내부온도

가 2℃로서 90분 이내에 3℃ 이하로 냉각되었다. 이는 DHSS38)의 냉각 

조건을 만족시켰다. 

 Nicholanco
64)
은 음식의 냉장 저장 시에 냉각 단계가 중요한 단계(critical 

stage)이며 음식의 미생물적 안정성 확보를 위한 기준 적용 시에 급속 냉

각기기의 확보가 필요하다 제언하였다. 본 실험결과는 Bobeng과 David65)

가 제시한 2시간 이내 7.2℃ 이하의 표준 냉각 소요시간 및 온도와 비교

했을 때 훨씬 빠른 시간 내에 낮은 온도로 냉각되었는데 이는 급속냉각

기를 사용하고 얼음물을 이용한 것이 빠른 시간 내 냉각할 수 있는 요인

으로 작용한 것으로 사료된다.
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Sue Ghazala
6)
의 제언에서도 신속한 냉각은 열처리 과정에서도 살아남을 

수 있는 균의 성장을 관리하는 데 중요한 요인이라고 하였다. 

⑷ 냉장저장 및 재가열

 냉각 된 닭찜은 3℃에서 저장하면서 0일(조리직후), 5일, 10일, 15일에 

시료를 채취하였다. 

 냉장 저장된 시료는 steam convection oven (ME106T, LAINOX, Italy)

을 이용해 재가열 하였다. 
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2) 이화학적 분석

 닭찜의 원재료에서 냉각 단계까지의 각 생산 단계별 pH, Aw, 수분함량 

측정결과는 Table 1.과 같다. 

⑴ pH 

 식품의 pH는 미생물의 생육과 대사 과정에 영향을 미치는 중요한 요인 

중 하나로, 대부분의 미생물은 pH 6.8~7.2에서 최적의 성장이 이루어진다. 

66)

 닭찜의 경우 원재료의 pH가 5.47~6.90 범위에 있었으며, 전처리 단계에

서의 pH는 6.18~6.64로 나타나 미생물들의 최적 pH 범위에는 포함되지 

않았으나 NRA
67)
에서 제시한 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위인 pH 

4.6~7.0에는 포함되는 범위였다. 

 첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 진공 포장 직후 pH는 6.30, 조

리 직후는 6.33, 냉각 직후는 6.55 이었으며, 허브-스파이스 첨가군은 진

공 포장 직 후 pH는 6.29, 조리 직후는 6.66, 냉각 직후는 6.49였고, 아스

코르브산 첨가군은 진공 포장 직 후는 5.64, 조리 직 후 는 6.33, 냉각 직

후는 6.08이었고, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 진공포장 직후 

6.00, 조리 직후는 6.31, 냉각 직후 6.42로 조리 직후 허브 첨가군을 제외

하고 대조군과 비교해 첨가군들의 pH는 다소 낮게 측정되었다. 

⑵ 수분활성도(Aw)

 수분활성도 역시 pH와 마찬가지로 미생물 대사와 증식에 영향을 미치는 

중요한 요인 중 하나로, 일반 세균의 성장에 필요한 최저 Aw 수준은 

0.85이며 Aw가 0.85~0.99인 식품은 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높다

고 볼 수 있었다. 
68)69)
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 닭찜의 원재료의 경우 Aw가 0.95～0.99이며, 전처리 단계에서는 0.94～

0.99로 나타나 미생물 증식의 위험성이 높을 것으로 사료된다. 

첨가군 별로 비교해 볼 때 대조군의 경우 진공 포장 직후 Aw는 0.94, 조

리 직후는 0.94, 냉각 직후는 0.92 이었으며, 허브-스파이스 첨가군은 진

공 포장 직 후에는 0.94, 조리 직후는 0.91, 냉각 직후는 0.90이었고, 아스

코르브산 첨가군은 진공 포장 직 후는 0.90, 조리 직 후 는 0.93, 냉각 직

후는 0.91이었고, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 진공포장 직후 

0.90, 조리 직후는 0.93, 냉각 직후 0.94로 냉각 직후 허브-스파이스 + 아

스코르브산 첨가군을 제외하고 대조군과 비교해 첨가군들의 Aw는 다소 

낮게 측정되었다. 

⑶수분 함량

 수분은 모든 식품에 존재하며 식품의 물리적 특성, 미생물에 대한 안전

성, 저장기간 등을 결정하는 중요한 요인이 된다.
70)

 닭찜의 경우 원재료의 수분함량은 64.72~73.46이었며, 전처리 단계에서는 

67.57~78.37로 나타났다. 

 장애물(hurdle)이 첨가되지 않은 대조군의 경우 진공포장 직후 64.88%, 

조리 직후 75.70%, 냉각 직후 79.92%이었으며, 허브-스파이스 + 아스코

르브산 첨가군은 진공포장 직후 75.64%, 조리 직후 74.86%, 냉각 직후에

는 81.72%를 나타냈다. 대조군과 비교해 허브-스파이스 + 아스코르브산 

첨가군이 조리 직후 조금 낮은 값을 나타내긴 했으나 전반적으로 높은 

수분함량을 보이고 있다. 
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3) 미생물학적 분석

 식품의 미생물적 품질을 평가하는 지표로서 표준평판균수와 대장균군수

의 측정이 흔히 사용되므로71) 닭찜의 각 생산단계별 표준평판균수와 대

장균군수를 측정하였다. 

 닭찜의 생산단계에 따른 미생물 분석 결과는 Table 2와 같다.

닭찜의 주재료인 닭, 감자, 당근, 양파, 마늘 경우 구매단계에서 표준평판

균수가 각각 5.06, 4.26 4.01 3.25 6.29 이었고, 대장균군수는 각각 3.15, 

2.78, 3.09, 2.85, 4.08 으로서 Solberg 등71)이 제시한 원재료의 미생물적 

안전기준치인 <106, < 103을 초과해 위생상태가 좋지 못했는데, 이처럼 

안전한 냉장온도 7℃ 미만으로 입고했음에도 기준치를 초과한 수준은 냉

장 유통 식재료에 대한 미생물적 품질 기준치가 앞으로 더욱 폭넓게 마

련되어야 한다는 연구결과
72)
를 뒷받침하는 것으로 나타낼 수 있다. 자르

기와 씻기 단계에서는 표준평판균수가 각각 4.88, 3.63, 3.63, 3.25, 6.19, 

대장균군수는 각각 3.01, 2.70, 2.99, 2.78, 3.26, 소독 단계에서는 표준평판

균수가 3.21, 3.46, 3.22, 6.04, 대장균군수가 2.68, 2.20, 1.87, 3.04 이었다. 

마지막 헹굼 단계에서는 표준평판균수가 각각 3.09, 2.84, 2.82, 6.02, 3.04, 

2.39, 1.69, 1.08, 0.03으로 전처리 과정에서의 3번에 걸친 세척작업을 통해 

감소하는 수준을 보였다.

 진공 포장 후 표준평판균수와 대장균 수는 첨가군별로 보았을 때 대조

군은 4.79, 2.80, 허브-스파이스 첨가군은 4.79, 2.74, 아스코르브산 첨가군

은 4.71, 2.57,  허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 3.92, 2.00 이었

고, 조리 직후 대장균군수는 검출되지 않았으며, 표준평판균수를 첨가군

별로 보았을 때 대조군은 2.0, 허브-스파이스첨가군은1.75, 아스코르브산 

첨가군은1.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.30으로 미국 
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Natick73)연구소와 Solberg
71)
에서 제시한 조리된 식품의 일반 세균수의 

기준인 <105, <102을 만족시켰다.  냉각 직후 대장균군수는 검출되지 않

았으며, 표준평판균수를 첨가군별로 보았을 때 대조군은 2.18, 허브-스파

이스첨가군은1.90, 아스코르브산 첨가군은1.43, 허브-스파이스 + 아스코르

브산 첨가군은 1.40으로 기준치를 만족하는 수준을 보였다. 
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2. 첨가군 및 저장 기간에 따른 품질 변화

1) 이화학적 분석

⑴ pH 

 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH

는 각각 6.55, 6.42이었고, 저장 15일째에는 각각 6.82, 6.53이었다. 허브-

스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 대조군에 비해 낮은 pH값을 보였는

데, 이는 전25) 등의 허브첨가 두부의 품질특성에 관한 연구에서 허브 첨

가 두부가 대조군에 비해 낮은 pH 값을 보인다 말하였는데, pH가 낮은 

식품이 높은 식품에 비해 방부효과가 높으므로 저장성 향상에 도움을 준

다고 한 연구 논문과 일치하는 결과였다.24) 

재가열 직후 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH은 각

각 6.33, 6.31로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH가 낮았으며 

저장일 15일째에도 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 6.23으로 대

조군의 6.56보다 낮은 값을 나타냈다. 

⑵ 수분활성도(Aw)

 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 Aw

는 각각 0.92, 0.94로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 조금 높은 

값을 나타냈으며 저장 15일 째에도 각각 0.93, 0.96으로 허브-스파이스 + 

아스코르브산 첨가군이 저장일이 지나도 높은 수분 활성도를 보였다. 재

가열 직후에 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의Aw는 각

각 0.94, 0.93, 저장일 15일째에는 각각 0.93, 0.94로 저장일이 지날수록 대

조군의 수분함량은 줄어들고, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

증가하는 모습을 보였다. 
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⑶ 수분함량

 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 Aw

는 각각 79.92%, 81.72%로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 더 

많은 수분함량을 나타냈으며 저장 15일 째에도 각각 83.15%, 85.92%의 

값을 나타내었다. 이러한 결과는 첨가물들이 닭찜의 수분을 보유하는데 

역할을 한 것으로 사료된다. 재가열 후 대조군과 허브-스파이스 + 아스

코르브산 첨가군의 Aw는 각각 75.70%, 74.86%로 나타났고, 저장 15일째

에는 각각 83.15%, 75.92%로 재가열 후에는 대조군이 허브-스파이스 + 

아스코르브산 첨가군보다 조금 높은 값의 수분함량을 보였다. 
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2) 미생물학적 품질 변화 분석

 닭찜의 첨가군 및 저장기간에 따른 재가열 전 ․ 후의 표준평판균수, 대

장균군수, 저온성균수 측정 결과는 Table4～6, Fig3～8 에 나타내었다.

⑴ 표준평판균수

 저장 일에 따른 재가열 전의 표준 평판균수가 첨가군에 따라 살펴보면 

대조군은 0일 5일 10일 15일에 2.18(Log CFU/g 이하 단위 생략), 2.32, 

2.59, 3.78, 허브-스파이스 첨가군은 1.90, 2.00, 2.49, 3.64, 아스코르브산 

첨가군은 1.43, 1.90, 2.38, 3.63, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

1.40, 1.87, 2.17, 3.56로서 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. (p<.0001) 

전체적으로 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 증가하는 경향을 보이고 

있으나, 조리된 식품의 기준(105CFU/g)을 만족시키는 수준이었다. 특히 

대조군이 저장 15일째 3.78을 나타낸 것에 비해 다른 장애물(Hurdle) 첨

가군들은 3.64, 3.63, 3.56을 보임으로써 장애물(hurdle) 첨가로 인해 미생

물적 품질에 안정성을 부여한 것으로 사료되었다.

 재가열 후 표준 평판균수는 조리 직후에는 첨가군별로 대조군은 2.00, 

02.27, 2.57, 3.65,  허브-스파이스 첨가군은 1.75, 1.98, 2.38, 3.55, 아스코

르브산 첨가군은 1.25, 1.89, 2.18, 3.45, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨

가군은 1.03, 1.81, 2.05, 3.24로 유의적으로 증가하였다(p<.0001). 대조군과 

첨가군들을 비교해 볼 때 10일째 대조군은 2.75인데 비해 첨가군들은 

2.38, 1.89, 1.81 로 나타났고, 15일째에도 대조군은 3.65이고 첨가군들은 

3.55, 3.54, 3.24를 보였다.

 이는 장등43)의 연구에서 단독으로 식초와 사케를 사용하는 것보다 두 

가지를 장애물(hurdle)로 사용하였을 때 어느 저장온도 대 이더라도 미생

물적 안정성을 부여한다는 연구 결과와 일치하는 것으로 나타났다. 
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닭찜에서 재가열 후의 표준평판균수의 감소는 문
74)
 Nicholanco 와 

Matthew
64)
, Cremer 등 

75)76)
의 연구결과와 일치하였다. 

 또한 저장직후와 재가열 직후 모두 Herb & Spice군에 비하여 허브-스

파이스 + 아스코르브산 첨가군은 균수가 적은 것은 Herb와 아스코르브산

의 상승효과에 관한 연구 결과와 일치하였다. 
28)

⑵대장균군수

 재가열 전의 대장균군수는 냉각 직후에는 검출되지 않았고 저장일에 따

라 대조군이 2.00, 2.22, 2.66, 허브-스파이스 첨가군이 1.88, 1.92, 2.45 아

스코르브산 첨가군은 1.60, 1.85, 2.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨

가군은 1.48, 1.78, 2.08으로 유의적으로 증가하는 경향을 보였다(p<.0001). 

저장일 별로 대조군과 첨가군들을 비교해 보았을 때 10일째 대조군의 대

장균군수는 2.22로 기준치를 초과한데 비해 첨가군은은 1.92, 1.85, 1.78로 

기준치를 초과하지 않았고, 15일째에 대조군은 2.66이고 허브-스파이스 + 

아스코르브산 첨가군은은 2.08로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군

도 기준치를 초과하긴 하였으나 대조군에 비해 질적으로 우수함을 유의

적(<.05)나타냈다.  이는 저온 저장중 Allspice에 의한 E.coli의 생존 억제

를 연구한 박78)의 연구결과와 일치하였다. 

 재가열 후의 대장균군수는 조리 직후에는 검출되지 않았고, 저장일에 따

라 대조군이 1.79, 1.93, 2.55, 허브-스파이스 첨가군이 1.78, 1.79, 2.35, 아

스코르브산 첨가군은 1.60, 1.74, 2.14, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨

가군은 1.39, 1.70, 1.93으로 나타났다. 대조군의 경우 10일째까지는 허용

치를 초과하지 않았으나 15일째 2.55로 허용치를 넘었다. 그에 반해 허브

-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 15일째에도 1.93으로 오랜 저장 기

간임에도 불구하고 허용치를 넘지 않았다. 하지만 유의적이지는 않았다. 
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이러한 결과는 Oregano가 항균효과가 있다고 한 A.C.Sey등
77)
의 연구와 

일치하는 것으로 나타났다. 

김96)등의 사태찜 연구에서는 조리 후 대장균 군이 검출되지 않았다고 하

였는데 이는 조리 시 내부온도가 85℃ 이상의 온도에서 장시간 가열되어 

모두 사멸한 것이라 보고하였으며 조리 단계에서 가열온도가 특히 대장

균의 증식에 직접적인 영향을 미친다고 지적하였는데, 이는 재가열 후 균

이 검출되지 않은 것과 일치한다고 할 수 있다. 

⑶ 저온성균수

 재가열 전 저온성 균수는 대조군은 2.25, 2.94, 3.09, 3.93이고(<.001), 허

브-스파이스 첨가군이 2.11, 2.56, 5.68, 3.80(<.0001), 아스코르브산 첨가군

은 2.15, 2.33, 2.58, 3.60(<.0001), 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

1.92, 2.22, 2.44, 3.00(<.0001)으로 유의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 

5일째 저온성균이 2.94이었던 것이 15일째에는 3.93으로 증가율을 보였는

데 반해 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은은 2.22에서 15일째 3.50

으로 증가해 hurdle을 첨가한 실험군이 저온성 생육 저지에 더욱 효과가 

좋은 것으로 나타내었다. 

 재가열 후 저온성 균수는 대조군은 2.22, 2.30, 2.57, 3.30(<.001), 허브-스

파이스 첨가군은 2.03, 2.12, 2.48, 3.22(<.0001), 아스코르브산 첨가군은 

1.91, 2.08, 2.16, 3.15(<.0001), 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

1.82, 1.89, 2.06, 3.13(<.0001)으로 유의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 

10일째 2.57로 증가하고 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 2.05로 

대조군에 비해 낮은 증가를 보였고(<.001) 15일째에도 대조군은 3.30, 허

브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 3.13으로 허브-스파이스 + 아스코

르브산 첨가군이 낮은 증가를 보였으나 유의적이지는 않았다. 
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 대조군과 장애물(Hurdle) 첨가군 비교 시, 대조군에 비해 장애물(hurdle) 

첨가군에서의 균 검출이 낮았으며, 15일까지 저장을 해도 대조군에 비해 

훨씬 낮은 수준의 균 검출을 보임으로써 조리단계에서 장애물(hurdle)을 

첨가하여 SVCC로 조리하는 것이 저장 음식의 품질을 더욱 우수하게, 오

랜 기간동안 저장할 수 있도록 한다고 사료되는 결과였다. 

 Dahl등79)은 beef loaf를 높은 조리온도에서 가열한 후 저온성균이 감소

하였으므로 초기 조리온도를 75℃가 적당하다고 하였으며 재 가열 후 가

장 낮은 세균수를 보였다고 하였다. 재가열 후 음식을 제공하는 본 연구

의 닭찜의 SVCC 과정에 비추어 볼 때 재가열을 통해 미생물학적 품질을 

더욱 효율적으로 관리할 수 있을 것으로 사료되고 더 많은 연구가 필요

할 것이다.  

 NiCholanco등80)은 조리 시에 미생물이 완전히 사멸되지 않는 경우에는 

냉장기간이 길어짐에 따라 저온성균의 증식이 보이나 재가열 후 감소하

여 음식의 미생물적 품질 관리에 온도-시간의 관계는 매우 중요하다고 

하였다. 이에 본 연구에서는 다루지 못한 SVCC에 있어 온도-시간관계와 

관련해 SVCC에 대한 안정성을 더 높일 수 있는 더 많은 연구가 이루어

져야 한다. 
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3. 첨가군 및 저장 기간에 따른 관능적 품질 특성

 닭찜의 첨가군 및 저장기간에 따른 관능 검사 결과는 Table 와 Fig에 

나타내었다. 

 저장 0일(조리 직후), 5일, 10일, 15일째 외관, 풍미, 색, 맛, 질감, 전체적

인 기호도에 대해 관능 평가 하였다.

 외관에 있어서 대조군의 경우 저장 기간(0일,5일,10일,15일)에 따라 4.88, 

4.75, 4.5, 4.12으로, 허브-스파이스 첨가군은 5.13, 4.88, 4.63, 4.13, 아스코

르브산 첨가군은 5.13, 5.00, 4.75, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨

가군은 5.25, 5.13, 4.75, 4.50으로 모두 감소하였으나 유의적이지는 않았

다. 첨가군별로 비교해 보았을 때 0일째 대조군은 4.88인데 반해 다른 첨

가군들은 5.13, 5.13, 5.25의 수준을 보였고, 저장일이 지남에 따라 대조군

은 15일째 4.12로 나타났고, hurdle이 첨가된 실험군들은 4.13,4.25,4.5와 

같이 대조군에 비해 높은 점수를 보였다. 이것은 이는 첨가물(hurdle)이 

닭과 야채들의 조직을 단단하게 만들어 대조군에 비해 외관을 보기좋게 

한 것으로 사료된다. 또한 손
82)
의 연구에서 조미․ 향신료들은 식품의 조

직감과 질감을 향상시킨다는 부분과도 일치하는 대목이다.

 풍미에 있어서 대조군의 경우 저장기간이 지남에 따라 대조군은 4.87, 

4.75, 4.5, 4.12이고, 허브-스파이스 첨가군은 5.38, 5.00, 4.5, 4.25(<.05), 아

스코르브산 첨가군은 5.25, 5.13, 4.5, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 

첨가군은 5.5, 5.25, 4.63, 4.38으로 모두 감소하였고 허브-스파이스 첨가군

을 제외한 나머지는 유의적이지 않았다. 첨가군 별로 비교해 보았을 때 

대조군은 0일째 4.87을 나타내지만 다른 첨가군들은 5.38, 5.25, 5.50등 더 

높은 점수를 나타냈다. 저장일이 지남에 따라 대조군은 15일째 4.12이었

고, 다른 첨가군들은 4.25, 4.5, 4.63으로 대조군에 비해 높은 관능 점수를 
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나타내었다. 이는 최등
81)
의 바질 첨가한 대미글라스 소스의 품질특성에 

관한 연구에서 바질을 첨가한 소스가 대조군에 비해 더 좋은 점수를 나

타냈다는 연구와 일치하는 결과였다. 또한 손82)의 연구에서 조미․향신료

들이 나쁜 냄새와 결합한다는 연구결과와 일치한다. 

 색에서 대조군의 경우 저장기간에 따라 대조군은 5.00, 4.50, 4.38, 4.25, 

허브-스파이스 첨가군은 3.88, 3.75, 3.50, 3.25, 아스코르브산 첨가군은 

5.00, 4.63, 4.5, 4.38, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 4.63, 4.00, 

3.63, 4.13으로 모두 감소하였고 유의적이지는 않았다. 첨가군별로 비교를 

해보면 다른 관능적 특성에 비해 허브-스파이스 군은 대조군에 비해 낮

은 점수를 보였다. 이는 최 등
81)
의 연구에서 1%와 2%의 허브 첨가구보

다 5% 허브 첨가군의 점수가 낮은 결과와 일치하는데, 허브의 어두운 색

이 닭찜 전체의 색에 변화를 준 것으로 사료된다. 하지만 허브-스파이스 

+ 아스코르브산 첨가군은 대조군에 비해 높은 관능점수가 나왔는데, 이는 

아스코르브산의 색이 섞여 허브-스파이스만 첨가된 실험군보다 나은 색

을 나타낸 것으로 사료되는 바이다.

 맛에서 대조군의 경우 저장기간에 따라 대조군은 4.50, 4.38, 4.25, 4.00, 

허브-스파이스 첨가군은 4.25, 3.75, 3.63, 3.00, 아스코르브산 첨가군은 

4.88, 4.63, 4.50, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 5.13, 5.00, 

4.63, 4.38로 모두 저장일이 지날 수 록 점수가 감소하였으며, 유의적이지

는 않았다. 첨가군 별로 살펴보자면 0일째 대조군은 4.5, 허브-스파이스 

+ 아스코르브산 첨가군은 5.13으로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가

군이 맛에서 더 좋은 점수를 얻었으며 이 점수는 15일째에서도 대조군은 

3.75, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 4.25로 유의적(.<01)으로 

허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 더 높은 점수를 보였다. 이는 

조미 향신료는 이들이 가지고 있는 특유한 방향 선분들이 식욕을 촉진시
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킬 수 있으며 음식에 첨가되었을 때 음식의 성분과 복합미을 형성하여 

특유한 맛 성분을 유도할 수 있고, 나쁜 맛을 함유하거나 조리 시 발생되

는 나쁜 맛 성분의 약화, 억제 혹은 소멸시키는 작용을 한다는 손82)의 연

구결과와 일치하는 부분이다.  

질감의 경우 대조군에서 저장일 따라 4.75, 4.63, 4.25, 3.75, 허브-스파이

스 첨가군은 5.00, 4.63, 4.25, 4.13, 아스코르브산 첨가군은 4.88, 4.75, 

4.50, 4.38, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 5.13, 4.88, 4.75, 4.25

으로 모두 감소하는 값을 나타냈고, 유의적이지 않았다. 첨가군에 따라 

비교해 볼 때 대조군은 15일째 3.75의 값을 나타낸데 반해  허브-스파이

스 + 아스코르브산 첨가군은 4.25로 대조군보다 높은 값을 나타내었다. 

이는 전
25)
 등의 허브 첨가 두부의 품질특성에서 허브를 첨가한 실험군이 

부드러운 질감을 나타냈다고 말하고 있는데, 본 실험에서도 허브-스파이

스를 첨가하고 허브-스파이스와 상승효과를 나타내는 아스코르브산를 함

께 첨가한 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 높은 값을 나타내었

다.28) 또한 권90)등의 연구에서 허브를 첨가한 첨가한 약과가 대조군에 비

해 유의적으로 높은 질감을 나타냈다는 연구와도 일치하는 결과였다. 

 전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장일에 따라 4.63, 4.50, 4.13, 

4.00, 허브-스파이스 첨가군은 4.88. 4.63. 4.25. 4.13, 아스코르브산 첨가군

은 4.75, 4.63, 4.50, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 5.00, 

4.88, 4.50, 4.38로 점차 감소하는 값을 보였으나 유의적이지는 않았다. 첨

가군별 비교시 저장일이 지남에 따라 장애물(hurdle) 첨가군이 더 높은 

관능을 나타내었으나, 유의적이지는 않았다. 

 전체적으로 살펴보았을 때 모든 실험군에서 저장일이 지날수록 낮은 관

능 평가 점수를 나타내고 있다. 하지만 저장 기간이 지나도 대조군에 비

해 첨가군들이 더 높은 관능 점수를 나타냄으로써 첨가군들이 대조군에 
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비해 관능상 더 좋은 특성을 가지고 있음을 나타낸다. 이것은 강 등
83)
의 

연구처럼 유의적이지는 않지만, 모든 평가 항목이 유사한 경향을 보이는 

거으로 보아 SVCC 포장법을 이용할 때에 참고할 수 있다고 사료된다. 

또한 첨가군이 대조군에 비해 허브-스파이스 첨가군의 색 점수를 제외하

고 대부분 높은 관능 점수를 나타내는 것으로 보아 SVCC에 허브-스파

이스, 아스코르브산가 탁월한 장애물(hurdle)로 작용하는 것으로 사료되는 

바이다.  
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Ⅳ. 결론 및 제언 

본 연구에서는 급식소에서 제공되는 메뉴 중 sous vide cook chill 

system(이하 SVCC)을 이용한 닭찜에 허브-스파이스, 아스코르브산를 첨

가하여 생산, 저장하면서 이들의 첨가에 따른 Hurdle effect에 의해 이화

학적, 미생물학적, 관능적 품질 특성을 향상하여 저장성을 높일 수 있는

지에 대한 정보를 제공하고자 한다.  

 이를 위하여 첫째, SVCC에 따른 닭찜의 생산단계별 소요시간 및 온도 

상태를 측정하고 이화학적 품질(pH, Aw, 수분함량) 특성과 생산단계에 

따른 미생물적 품질(표준평판균수, 대장균군수)특성을 평가하였다.

 둘째, SVCC로 생산된 음식을 3℃에 저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10

일 15일)과 허브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 이화학적(pH, Aw, 

수분함량), 미생물학적(표준평판균수, 대장균군수, 저온성균수) 품질을 평

가함으로써 음식의 품질 안전성을 분석하였다.

 셋째, SVCC 생산 후 3℃저장하면서 저장기간(0일, 5일, 10일 15일)과 허

브-스파이스, 아스코르브산 첨가에 따른 관능검사(외관, 풍미, 색, 맛, 질

감, 전체적인 기호도)를 실시함으로써 관능적 품질을 평가하였다. 

 이상에서 얻은 연구결과는 다음과 같다.

 

1. 닭찜의 생산단계에서 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과, 원재료 입

고시 모든 재료들은 검수 시 냉장상태로 7℃이하를 유지하였다. 그리고 

조리 후 음식의 평균 내부 온도가 조리온도 기준인 74℃이상을 충분히 

만족시켰다. 또한 냉각 온도와 소요시간도 90분 이내 음식 내부 온도를 

3℃ 이하로 냉각시켜 냉각조건을 만족하였다. 
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2. 생산 단계에 따른 이화학적 품질 측정 결과 pH의 경우, 5.47～6.90로 

잠재적인 위험성이 있는 범위 (pH 4.6～7.0)에 있었다. 

 Aw의 경우, 0.95～0.99으로 모두 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 

범위(0.85～0.99)에 있었다.

 수분함량의 경우, 닭찜의 범위는 원재료의 수분함량은 64.72～73.46이었

며, 전처리 단계에서는 67.57～78.37로 나타났다. 

3. 생산단계에 따른 미생물 검사 결과는 닭찜의 주재료인 닭, 감자, 당근, 

양파, 마늘 경우 구매단계에서 표준평판균수가 각각 5.06, 4.26 4.01 3.25 

6.29 이었고, 대장균군수는 각각 3.15, 2.78, 3.09, 2.85, 4.08이었다. 조리 

직후 대장균군수는 검출되지 않았으며, 표준평판균수를 첨가군별로 보았

을 때 대조군은 2.0, 허브-스파이스첨가군은1.75, 아스코르브산 첨가군은

1.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.30으로 미국 Natick
73)
연

구소와 Solberg71)에서 제시한 조리된 식품의 일반 세균수의 기준인 

<10
5
, <10

2
을 만족시켰다.  냉각 직후 대장균군수는 검출되지 않았으며, 

표준평판균수를 첨가군별로 보았을 때 대조군은 2.18, 허브-스파이스첨가

군은1.90, 아스코르브산 첨가군은1.43, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨

가군은 1.40으로 기준치를 만족하는 수준을 보였다. 

4. 첨가물 및 저장기간에 따른 이화학적 품질 결과는, pH의 경우 0일째 

재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH는 각각 

6.55, 6.42이었고, 저장 15일째에는 각각 6.82, 6.53이었다. 허브-스파이스 

+ 아스코르브산 첨가군이 대조군에 비해 낮은 pH값을 보였다. 재가열 직

후 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH은 각각 6.33, 
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6.31로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 pH가 낮았으며 저장일 

15일째에도 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 6.23으로 대조군의 

6.56보다 낮은 값을 나타냈다. 

 Aw에서 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가

군의 Aw는 각각 0.92, 0.94로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 

조금 높은 값을 나타냈으며 저장 15일 째에도 각각 0.93, 0.96을 나타냈

다. 재가열 직후에 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의Aw

는 각각 0.94, 0.93, 저장일 15일째에는 각각 0.93, 0.94이었다. 

 수분함량에서 0일째 재가열 전 대조군과 허브-스파이스 + 아스코르브산 

첨가군의 수분함량 각각 79.92%, 81.72%이었다. 재가열 후 대조군과 허브

-스파이스 + 아스코르브산 첨가군의 수분함량 각각 75.70%, 74.86%로 나

타났고, 저장 15일째에는 각각 83.15%, 75.92%을 나타내었다. 

5. 첨가물과 저장 일에 따른 미생물 검사 결과는, 재가열 전의 표준 평판

균수가 첨가군에 따라 살펴보면 대조군은 0일 5일 10일 15일에 2.18(Log 

CFU/g 이하 단위 생략), 2.32, 2.59, 3.78, 허브-스파이스 첨가군은 1.90, 

2.00, 2.49, 3.64, 아스코르브산 첨가군은 1.43, 1.90, 2.38, 3.63, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.40, 1.87, 2.17, 3.56로서 유의적으로 증가

하는 경향을 보였다. (p<.0001) 전체적으로 모든 실험군에서 저장일이 지

날수록 증가하는 경향을 보이고 있으나, 조리된 식품의 기준(10
5
CFU/g)

을 만족시키는 수준이었다. 재가열 후 표준 평판균수는 조리 직후에는 첨

가군별로 대조군은 2.00, 02.27, 2.57, 3.65,  허브-스파이스 첨가군은 1.75, 

1.98, 2.38, 3.55, 아스코르브산 첨가군은 1.25, 1.89, 2.18, 3.45, 허브-스파

이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.03, 1.81, 2.05, 3.24로 유의적으로 증가하

였다(p<.0001). 대조군과 첨가군들을 비교해 볼 때 10일째 대조군은 2.75
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인데 비해 첨가군들은 2.38, 1.89, 1.81 로 나타났고, 15일째에도 대조군은 

3.65이고 첨가군들은 3.55, 3.54, 3.24를 보였다.

 대장균군수의 측정 결과 재가열 전의 대장균군수는 재가열 직후에는 검

출되지 않았고 저장일에 따라 대조군이 2.00, 2.22, 2.66, 허브-스파이스 

첨가군이 1.88, 1.92, 2.45 아스코르브산 첨가군은 1.60, 1.85, 2.25, 허브-스

파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.48, 1.78, 2.08으로 유의적으로 증가하

는 경향을 보였다(p<.0001). 저장일 별로 대조군과 첨가군들을 비교해 보

았을 때 10일째 대조군의 대장균군수는 2.22로 기준치를 초과한데 비해 

첨가군은은 1.92, 1.85, 1.78로 기준치를 초과하지 않았고, 15일째에 대조

군은 2.66이고 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은은 2.08로 허브-스

파이스 + 아스코르브산 첨가군도 기준치를 초과하긴 하였으나 대조군에 

비해 질적으로 우수함을 유의적(<.05)나타냈다. 재가열 후의 대장균군수

는 조리 직후에는 검출되지 않았고, 저장일에 따라 대조군이 1.79, 1.93, 

2.55, 허브-스파이스 첨가군이 1.78, 1.79, 2.35, 아스코르브산 첨가군은 

1.60, 1.74, 2.14, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.39, 1.70, 1.93

으로 나타났다. 대조군의 경우 10일째까지는 허용치를 초과하지 않았으나 

15일째 2.55로 허용치를 넘었다. 그에 반해 허브-스파이스 + 아스코르브

산 첨가군은 15일째에도 1.93으로 오랜 저장 기간임에도 불구하고 허용치

를 넘지 않았다. 하지만 유의적이지는 않았다

저온성균수는 측정 결과 재가열 전 저온성 균수는 대조군은 2.25, 2.94, 

3.09, 3.93이고(<.001), 허브-스파이스 첨가군이 2.11, 2.56, 5.68, 

3.80(<.0001), 아스코르브산 첨가군은 2.15, 2.33, 2.58, 3.60(<.0001), 허브-

스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 1.92, 2.22, 2.44, 3.00(<.0001)으로 유

의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 5일째 저온성균이 2.94이었던 것이 

15일째에는 3.93으로 증가율을 보였는데 반해 허브-스파이스 + 아스코르
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브산 첨가군은은 2.22에서 15일째 3.50으로 증가해 장애물(hurdle)을 첨가

한 실험군이 저온성 생육 저지에 더욱 효과가 좋은 것으로 나타내었다. 

재가열 후 저온성 균수는 대조군은 2.22, 2.30, 2.57, 3.30(<.001), 허브-스

파이스 첨가군은 2.03, 2.12, 2.48, 3.22(<.0001), 아스코르브산 첨가군은 

1.91, 2.08, 2.16, 3.15(<.0001), 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

1.82, 1.89, 2.06, 3.13(<.0001)으로 유의적으로 증가하였다. 대조군의 경우 

10일째 2.57로 증가하고 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 2.05로 

대조군에 비해 낮은 증가를 보였고(<.001) 15일째에도 대조군은 3.30, 허

브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 3.13으로 허브-스파이스 + 아스코

르브산 첨가군이 낮은 증가를 보였으나 유의적이지는 않았다. 

6. 첨가물 및 저장기간에 따른 관능검사 결과는 외관에서 0일째 대조군은 

4.88인데 반해 다른 첨가군들은 5.13, 5.13, 5.25의 수준을 보였고, 저장일

이 지남에 따라 대조군은 15일째 4.12로 나타났고, 장애물(hurdle)이 첨가

된 실험군들은 4.13,4.25,4.5와 같이 대조군에 비해 높은 점수를 보였다.

 풍미에서 대조군은 0일째 4.87을 나타내지만 다른 첨가군들은 5.38, 5.25, 

5.50등 더 높은 점수를 나타냈다. 저장일이 지남에 따라 대조군은 15일째 

4.12이었고, 다른 첨가군들은 4.25, 4.5, 4.63으로 대조군에 비해 높은 관능 

점수를 나타내었다.

 색에서 대조군의 경우 저장기간에 따라 대조군은 5.00, 4.50, 4.38, 4.25, 

허브-스파이스 첨가군은 3.88, 3.75, 3.50, 3.25, 아스코르브산 첨가군은 

5.00, 4.63, 4.5, 4.38, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 4.63, 4.00, 

3.63, 4.13으로 모두 감소하였고 유의적이지는 않았다. 첨가군별로 비교를 

해보면 다른 관능적 특성에 비해 허브-스파이스 군은 대조군에 비해 낮

은 점수를 보였다. 
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 맛에서 0일째 대조군은 4.5, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 

5.13으로 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군이 맛에서 더 좋은 점수

를 얻었으며 이 점수는 15일째에서도 대조군은 3.75, 허브-스파이스 + 아

스코르브산 첨가군은 4.25로 유의적(.<01)으로 허브-스파이스 + 아스코르

브산 첨가군이 더 높은 점수를 보였다.

 질감에서 대조군은 15일째 3.75의 값을 나타낸데 반해  허브-스파이스 

+ 아스코르브산 첨가군은 4.25로 대조군보다 높은 값을 나타내었다. 

 전체적인 기호도에서는 대조군의 경우 저장일에 따라 4.63, 4.50, 4.13, 

4.00, 허브-스파이스 첨가군은 4.88. 4.63. 4.25. 4.13, 아스코르브산 첨가군

은 4.75, 4.63, 4.50, 4.25, 허브-스파이스 + 아스코르브산 첨가군은 5.00, 

4.88, 4.50, 4.38로 점차 감소하는 값을 보였으나 유의적이지는 않았다. 첨

가군별 비교시 저장일이 지남에 따라 장애물(hurdle) 첨가군이 더 높은 

관능을 나타내었으나, 유의적이지는 않았다. 

이상의 연구 결과, 장애물(hurdle)의 첨가에 따른 이화학적, 미생물학적 

품질에 미치는 영향을 분석한 결과 첫째, 대조군에 비해 장애물(hurdle) 

첨가군들이 pH, Aw, 수분 함량의 변화가 적게 나타남으로써 음식의 미

생물적, 질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다. 둘째, 

본실험에서 15일간의 저장기간 동안 미생물학적으로 장애물(hurdle) 첨가

군이 대조군에 비해 더 우수한 품질을 나타내는 것으로 보였는데, 이는 

장애물(hurdle)로 사용된 허브-스파이스와 아스코르브산가 항균작용과 낮

은 pH를 제공하여 미생물 증식과 산패가 억제되었기 때문으로 사료된다. 

셋째, Hurdle 첨가군들이 대조군에 비해 관능에서 저장 15일째에도 높은 

점수를 나타냈고, 재가열 후 균수가 조리된 음식의 기준(표준평판균수

<10
5
, 대장균군수<10

2
)을 만족시켰다. 이는 15일까지 관능적, 미생물적으
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로 안전하게 저장할 수 있어, 장애물(hurdle) 첨가가 전체적인 품질 안정

성에 대조군에 비해 더 바람직했다. 

본 연구 결과를 토대로 다음과 같이 제언하고자 한다. 

1. 장애물(hurdle)의 첨가가 미생물, 관능적 품질이 더 높게 나타난 바, 

SVCC에 장애물(hurdle)의 첨가를 적용한 음식의 미생물적 품질과 관능

적 품질에 관한 기초연구의 지속적인 수행이 필요하겠다. 

2. 관능검사 항목 중 색에 관한 항목에서 허브-스파이스의 점수가 대조군

에 비해 낮게 나타났는데, 이는 허브-스파이스의 고유의 색이 패널로 하

여금 거부감을 느끼게 한 것으로 사료된다. 따라서 이러한 거부감을 개선

할 수 있는 방법에 대한 연구가 수행되어야 하겠다. 

3. 급식소에서의 SVCC 방법 사용의 필요성이 대두되고 있는데, SVCC에 

필요한 기구, 숙련된 조리원의 필요성도 함께 요구되고, 그에 따른 원가

의 상승에 대한 대비가 요구되어지는 바이다.

4. 본 연구에서 진공포장을 하는 과정에서 양념이 골고루 퍼지지 않고 진

공팩 한쪽에 몰리는 경우 음식의 색 평가에 영향을 주었다. 이것을 개선

할 수 있는 방법에 대한 연구가 수행되어야 하겠다.

5. SVCC에 이용되는 장애물(hurdle)이 한국음식에 다양하게 적용하기 위

한 생산단계 및 레시피의 개발이 필요하다. 
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Abstract

Hurdle effect of Spices-Herb and Ascorbic acid on steamed 

chicken processed by sous-vide cook chill system

                                   Bae Ji-won

                                   Department of Food & Nutrition

                                   The Graduate School

                                   Sungshin Women's University

This study aimed to determine physicochemical, microbiological 

and sensory quality on steamed chicken by adding Herb-spices 

and Ascorbic acid processed by sous-vide cook chill system. 

Firstly, foods were prepared using the Sous vide Cook Chill 

System(SVCC) and microbiological effect of Hurdles( Herb-spices, 

Ascorbic acid) were assessed during the entire production process 

by measuring process time, temperature, pH, water activity and 

Moisture contents and determining standard plate counts and 

coliforms counts. 

Secondly, to evaluate the quality and safety, the physicochemical 

(pH, Aw, and moisture content) and microbial (standard plate 

count, coliform count, psychrotrophic bacteria count) qualities were 

evaluated by adding Hurdles (Herb-spices, Ascorbic acid) stored at 

3℃ for 0day(after cooking), 5days, 10days and 15days and 

reheated. 



Thirdly, the sensory evaluation (appearance, flavor, color, taste, 

hardness, acceptability) were evaluated according to Hurdles 

(Herb-spices, Ascorbic acid) and storage day(0day, 5days, 10days, 

15days). The following results were obtained.

1. The time and temperature needed during each stage were 

measured at the time of preparing steamed chicken in soy sauce .  

Ingredients other than soy sauce were kept cold at 7℃. In the 

case of steamed chicken in soy sauce with SVCC average internal 

temperatures satisfied with the standard (74℃). The cooling 

temperature and SVCC time was satisfied of the standards, being 

cooled to 3℃ within 90 min of preparation. 

2. The pH measurement during the production process revealed 

the pH range from 5.47 to 6.90, indicating potentially hazardous 

state, which ranged from 4.6 to 7.0. All ingredients have the 

optimal level of water activity of microbial contamination. Moisture 

Contents range of raw ingredients were 64.72~73.46 and 

pre-preparation ingredients were 67.57~78.37. 

3. Microbial tests of each preparation stage showed the following 

results. In the main ingredient, ie., chicken, potato, carrot, onion, 

garlic used for the preparation of steamed chicken in soy sauce, 

the standard plate count was 5.06,(Log CFU/g, under unit omit), 

4.26, 4.01, 3.25 and 6.29 respectively, coliform count was  3.15, 



2.78, 3.09, 2.85 and 4.08 respectively. Immediately after cooking, 

coliform was not detected and standard plate count was 2.0 in 

control, 1.75 in Herb-spices, 1.25 in Ascorbic acid, 1.30 in 

Herb-spices and Ascorbic acid. Immediately after cooling, coliform 

was not detected and standard plate count was 2.18 in control, 

1.90 in Herb-spices, 1.43 in Ascorbic acid, 1.40 in Herb-spices 

and Ascorbic acid .

4. The results of measuring physicochemical qualities according to 

Hurdles and storage day are as follows. In the case of pH, control 

and Herb-spices + Ascorbic acid were 6.55 and 6.42 at o day  

and 6.82, 6.53 at 15 days respectively. Herb-spices + Ascorbic 

acid had lower pH level than control. After reheating, the pH level 

of control and Herb-spices and Ascorbic acid was 6.33, 6.31 

respectively, Herb-spices + Ascorbic acid was lower than control 

by 0 day.  Herb-spices + Ascorbic acid was 6.23 and control was 

6.56 by 15 days, that means Herb-spices + Ascorbic acid was 

lower than 0 days. 

 The Aw in steamed chicken in soy sauce with control, 

Herb-spices + Ascorbic acid were 0.92, 0.94 and 0.93,0.96 

respectively, by 0 day and 15 days. After reheating, control, 

Herb-spices + Ascorbic acid were 0.94, 0.93 and 0.93,0.94 

respectively.

 Moisture content in soy sauce with control, Herb-spices 

+Ascorbic acid were 79.92%, 81.72%  respectively, by 0 day. 



After reheating, control, Herb-spices + Ascorbic acid were 

72.62%, 81.72%, respectively, and in 15 days, control, Herb-spices 

+ Ascorbic acid 83.15%, 75.92% respectively. 

5. Food quality was evaluated using microbial tests according to 

Hurdles and storage day. The results were standard plate count 

was increased to 2.18(Log CFU/g), 2.32, 2.59, 3.78  on control 

and 1.90, 2.00, 2.49, 3.64 on Herb-spices, 1.43, 1.90, 2.38, 3.63 

on Ascorbic acid, 1.40, 1.87, 2.17, 3.56 on Herb-spices + 

Ascorbic acid, respectively, by 0day, 5days, 10days, 15 days 

(p<.0001). After reheating, standard plate count was increased to 

2.00, 2.27, 2.57, 3.65 on control, 1.75, 1.98, 2.38, 3.55 on 

Herb-spices, 1.25, 1.89, 2.18, 3.45 on Ascorbic acid, 1.03, 1.81, 

2.05, 3.24 on Herb-spices + Ascorbic acid, respectively, by 0day, 

5days, 10days, 15 days (p<.0001). Compare control group with 

other additional groups, control group was 2.75 but other groups 

were 2.38, 1.89, 1.81 by 10 days and control group was 3.65 but 

other additional groups were 3.55, 3.54, 3.24 by 15 days. 

 Coliform counts were not detected by 0 day, according to the 

storage days, control was increased to 2.00, 2.22, 2.66, 

Herb-spices was 1.88, 1.92, 2.45, Ascorbic acid was 1.60, 1.85, 

2.25, Herb-spices + Ascorbic acid was 1.48, 1.78, 2.08 by 5 

days, 10 days, 15 days (p<.0001). Compare control groups with 

other groups by storage days, coliforms on control group by 10 

days was 2.22 that exceed standard line but other additional 



groups were 1.92, 1.85, 1.78 that did not exceed standard line, on 

control group by 15 days was 2.66, Herb-spices + Ascorbic acid 

was 2.08. Both graoups exceed standard line but Herb-spices and 

Ascorbic acid better than control group qualitatively (p<.05). After 

reheating coliform counts were not detected by 0 day, according 

to the storage days, control was increased to 1.79, 1.93, 2.55, 

Herb-spices was 1.78, 1.79, 2.35, Ascorbic acid was 1.60, 1.74, 

2.14, Herb-spices + Ascorbic acid was 1.39, 1.70, 1.93. control 

group did not exceed standard line but exceed by 15 days. But 

Herb-spices + Ascorbic acid group was 1.93, which did not 

exceed the standard line even long storage days. But it was not 

significant. 

 Psychrotrophic bacteria count was increased to 2.25, 2.94, 3.09, 

3.93 on control group(p<.0001), 2.11, 2.56, 2.68, 3.80(p<.0001) on 

Herb-spcies, 2.15, 2.33, 2.58, 3.60(p<.0001) on Ascorbic acid, 

1.92, 2.22, 2.44, 3.00(<p.0001) on Herb-spices + Ascorbic acid by 

0, 5, 10 15 days. Control group was 2.94 by 5 days, and it was 

increased to 3.93 by 15 days but Herb-spices + Ascorbic acid 

group was increased from 2.22 to 3.50. That represent hurdle 

additional group is effective to prevent Psychrotrophic bacteria 

growth. After reheating, Psychrotrophic bacteria count was 

increased to 2.22, 2.30, 2.5709, 3.30 on control group(p<.0001), 

2.03, 2.12, 2.48, 3.22(p<.0001) on Herb-spcies, 1.91, 2.08, 2.16, 

3.15(p<.0001) on Ascorbic acid, 1.82, 1.89, 2.06, 3.13(<p.0001) on 

Herb-spices + Ascorbic acid by 0, 5, 10 15 days, they were 



increased significantly. Control group was increased to 2.57 by 

10days and Herb-spices + Ascorbic acid was increased to 2.05, 

that means Herb-spices + Ascorbic acid group was lower 

bacterial growth than control. 

6. The results of measuring sensory evaluation according to 

Hurdles and storage day are as follows. Appearance by 0 day, 

control was 4.88 but other additional groups were 5.13, 5.13, 5.25. 

Follow the storage days control was 4.12 by 15 days, hurdle 

additional groups showed higher sensory score than cotrol like 

4.13, 4.25, 4.5. 

 Flavor by 0 day, control was 4.87 but other groups were 5.38, 

5.25, 5.50, it was higher sensory score than control group. 

According to storage day, control was 4.12 by 15 days, compare 

other groups with control group were higher sensory score like 

4.25, 4.5, 4.63. 

 Color was decreased according to storage days. Control was 

5.00, 4.50, 4.38, 4.25,  Herb-spices was 3.88, 3.75, 3.50, 3.25, 

Ascorbic acid was 5.00, 4.63, 4.5, 4.38, Herb-spices + Ascorbic 

acid was 4.63, 4.00, 3.63, 4.13, not significant. Compared by 

additional groups, Herb-spices group had lower score than any 

other groups. 

 Taste by 0 day, control was 4.5, Herb-spices + Ascorbic acid 

was 5.13, it was Herb-spices + Ascorbic acid group got higher 

sensory score, this score was continued by 15 days. 



 Hardness by 15 days, control was 3.75 but Herb-spices + 

Ascorbic acid was 4.25.

According to the storage days, acceptability was 4.63, 4.50, 4.13, 

4.00 on control, 4.88, 4.63, 4.25, 4.13 on Herb-spices, 4.75, 4.63, 

4.50, 4.25 on Ascorbic acid, 5.00, 4.88, 4.50, 4.38 on Herb-spices 

+ Ascorbic acid, it was decreased pass by storage, not 

significantly. Compared by additional group, hurdle additional group 

showed high sensory score, not significantly. 

In conclusion, when the effects of hurdles on physicochemical and 

microbial qualities were analyzed, the following results were 

obtained. Firstly, compared control with hurdle additional groups 

had less change of pH, Aw, Moisture contents. Secondly, in this 

study hurdle additional groups showed higher microbial quality 

compared with control, it means herb-spices and Ascorbic acid, 

hurdles, provided antibiotic effect fianally microbial growth and 

acidification were controled. Thirdly, hurdle additional groups were 

high score 15

days when hurdle additional groups and control group were 

compared. And after reheating, standard plate count and coliform 

count were satisfying the standards applied in processed food.(105 

CFU/g, 102 CFU/g) Thus, sensory and microbial qualities were 

satisfying until 15 days so,  satisfying of quality was better hurdle 

additional groups than control group.
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