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논 문 개 요

본 연구에서는 과 으로 음식을
생산함으로써 이에 따른 생산방법과 저장온도에 따라 각각의 음식의 품질을 비
교 평가함으로서 보다 안전한 의 운영을 위한 기초자료를 제
공하고자 한다 이를 위해 단체급식소에서 제공되는 닭고기장조림과 단호박찜을
실험재료로 선정하여 과 으로 생
산 및 저장하면서 각각의 품질을 다음과 같이 평가하였다
첫째 이하 과 이하
으로 닭고기장조림과 단호박찜을 생산하여 생산단계별로 소요시간 및 온도상

태를 측정하고 이화학적 수분함량 미생물학적 표준평판균수 대장균군
수 품질 특성을 평가하였다
둘째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도 ℃와 ℃ 에 따라 일 동
안 저장 및 재가열 후 이에 따른 이화학적 수분함량 미생물적 표준평
판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균수 품질을 비교 평가함으로써 음식의
품질 안정성을 분석하였다
셋째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도 ℃와 ℃ 에 따른 이화학적

수분함량 미생물적 표준평판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균
수 변화에 영향을 미치는 변인과 상호관련성을 분석함으로써 적절한 생산방법과
저장온도를 설정하였다
이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다
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닭고기장조림과 단호박찜의 음식의 생산단계별 소요시간 및 온도를 측정한
결과 닭고기장조림의 경우 원재료 입고시 생강 다시마를 제외한 나머지 시료들
은 냉장상태로 ℃를 유지하였으며 와 로 조리직 후 평균 내부온도도
각 각 ℃ ℃로 조리온도 기준을 만족시키는 범위로 조리되었다 또한 냉각
에 소요된 시간은 와 가 각 각 분 분으로 분이내 음식 내부 온
도가 ℃로 냉각됨으로써 냉각조건을 만족하였다
단호박찜의 경우에는 와 로 조리직 후 평균 내부온도가 ℃ ℃
로 조리온도기준에 만족하였고 냉각에 소요된 시간도 각 각 분 분으로 역
시 만족할 만한 냉각조건이였다

생산 단계에서 따른 이화학적 품질 측정결과는 의 경우 로 생산된
닭고기 장조림은 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이었으며
로 생산된 경우에는 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로

보다 다소 높게 측정되었다 단호박찜은 의 경우 포장직 후 조리
직 후 냉각직 후 이였으며 의 경우 조리직 후 냉각직후
포장직 후 으로 나타났다

의 경우 로 생산된 닭고기 장조림은 포장직 후 조리직 후
냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후
으로 보다 에서 다소 높게 측정되었다
단호박찜은 의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이였
으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 나타나

보다 가 다소 높았다
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수분함량의 경우 닭고기장조림은 의 경우 수분함량이 포장직 후
조리직 후 냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각
직 후 포장직 후 으로 에 비해 낮은 수분함량을 보여주었다
단호박찜은 의 경우 수분함량이 포장직 후 조리직 후 냉
각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직후

로 닭고기장조림에서와 같이 에 비해 낮은 수분함량을 보여주었다

생산단계에 따른 미생물 검사 결과 닭고기장조림은 원재료인 닭가슴살의
경우 표준평판균수가 이하 단위생략 대장균군수가 이었으
며 로 생산한 경우 포장직 후 표준 평판균수와 대장균군수는 각 각
이였고 조리직 후 이며 냉각직 후 으로 나타나 조리직

후와 차이가 거의 없었다 의 경우 표준 평판균수와 대장균군수는 조리직 후
였고 냉각직 후 이며 포장직 후 으로 조리직 후보다

다소 높았으나 와 모두 기준치에 만족하는 결과를 볼 수 있었다
단호박찜의 경우 원재료의 표준 평판균수와 대장균군수가 이였으며
로 생산한 경우 포장직 후 표준 평판균수와 대장균군수는 각 각

조리직 후에는 표준 평판균수는 였으며 대장균군은 전혀 검출되지 않았고
냉각직 후에는 표준 평판균수가 대장균군은 조리직 후와 마찬가지로 검출
되지 않았다 의 경우는 조리직 후 표준 평판균수와 대장균군수가 각 각 조리
직후 이었으며 냉각직 후 이며 포장직후 으로 나타
나 와 모두 미생물적 기준치를 만족하였다
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생산방법 및 저장온도에 따른 이화학적 품질 측정결과는 의 경우 닭고기
장조림은 와 의 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각 과 와
이었다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각
과 와 로 재가열전 보다 높은 증가율을 보였다 단호박찜은
와 의 ℃와 ℃ 저장 일째에서 과 과 로 측정되었

다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각
과 과 로 측정되었다

의 경우 닭고기장조림은 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서
각 각 와 와 이였다 재가열 후에는 의 경우 ℃와 ℃
저장 일째에서 모두 에서는 각 각 이었다 단호박찜은
와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 였으며 의 경우는
℃와 ℃ 저장 일째에서 모두 로 측정되었다 재가열 후에는 와
의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와 으로 측정되었
다
수분함량의 경우 닭고기장조림은 와 의 경우 급격한 증가와 감소를
보이다가 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와
였다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각

와 와 로 의 경우저장 일에서 약간의 수분함
량의 손실이 보였으나 에서 수분함량의 손실이 다소 크게 일어났음을 알 수
있었다 단호박찜은 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각

와 와 로 측정되었다 재가열 후 와 의 수
분함량은 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와
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로 측정되었다 단호박찜의 경우 생산방법과 저장온도에 따른 수분함량의 손실은
없었으나 로 생산된 시료의 매우 높은 수분함량은 미생물 위험을 가진다고
할 수 있다

생산방법 및 저장온도에 따른 미생물학적 품질검사 결과는 다음과 같다 먼
저 표준평판균수의 측정 결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃와 ℃ 저장
일째 각 각 로 조리된 식품의 기준 을 만족시키는 수준이

였나 의 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각 으로 ℃로 저장된 경우 기
준치를 초과하였다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째
각 각 과 과 이 검출되었다
단호박찜은 표준 평판균수가 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에는 각 각
과 로 검출되었다 의 경우에는 ℃ 저장 일 로 기준치를 초과

하였으며 ℃ 저장 일째부터 으로 기준치를 초과하였다 재가열 후에는
의 경우 ℃저장 일째 으로 감소되었고 ℃저장 일 째 으로

검출되었으나 재가열 전 보다는 감소를 보였으며 기준치에 안전한 수준이였다
의 경우는 재가열 후에 ℃와 ℃ 저장 일째에 로 검출되었다

닭고기장조림과 단호박찜 모두 로 생산된 경우 에 비해 저장기간이 지
날수록 표준 평판균이 더욱 높게 검출되었으며 ℃와 ℃로 저장하였을때

로 생산된 경우 ℃와 ℃ 저장에서는 극히 적은 수의 균이 검출되어 음
식의 품질을 그대로 유지 할 수 있었으나 에서는 ℃저장은 미생물적 위험
을 지닌다고 할 수 있다
대장균군수의 측정결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃저장 일째에는
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로 조리된 식품의 기준 을 만족시키는 수준이었고 ℃저장 일
째에는 로 기준치를 초과하였다 에서는 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각

으로 모두 기준치를 초과하였다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장
에서 일까지 대장균군이 검출되지 않았으며 ℃ 저장 일째 으로 감소
하였다 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에 각 각 으로 ℃저장에서
는 기준치를 초과하였다
단호박찜은 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에는 과 으로 ℃
저장에서는 일 후 기준치를 초과하였다 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에는
과 로 기준치를 초과하였다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장에서

는 대장균군이 전혀 검출되지 않았으며 ℃에서는 저장 일째 으로 나타났
다 의 경우 ℃ 저장 일째에서 로 감소하여 검출되었으며 ℃저장
일째 으로 재가열 전보다는 감소되어 검출되었으나 기준치를 초과하였다 이
에 대장균군수도 표준 평판균수와 마찬가지로 닭고기장조림과 단호박찜은
로 생산하여 ℃와 ℃ 저장하였을때 미생물적 품질이 안전하였으며 로 생
산한 경우 ℃저장 일까지를 저장하는 것이 바람직하다고 할 수 있다
생산방법 및 저장온도에 따른 저온성균수에서 실험결과는 닭고기장조림의 경
우 에서 ℃ 저장 일까지 으로 큰 변화가 없었으며 ℃저장 일
후 으로의 수준을 보였다 의 경우 ℃저장 일 후부터 저온성균이 증가
하여 일 후 이었으며 ℃저장에서는 일 후 로 검출되었다 재가열
후에는 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일까지의 저온성균이 모두 사멸하여 검
출되지 않았으며 의 경우 ℃와 ℃저장 일 후에는 와 가 검출되
었다
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단호박찜은 의 경우 ℃ 저장 일째 이었으며 ℃저장 일째
이 검출되었다 에서는 전체적으로 보다 높은 균 증식으로 ℃ 저장
일째 이었으며 ℃ 저장 일째 이 검출되었다 재가열 후에는

에서 ℃의 저장에서 저온성균이 모두 사멸되었으며 ℃에서는 저장 일 후
로 재가열 전보다 저온성균이 감소되었다 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일

째 각 각 로 재가열 전 보다 감소된 저온성균이 검출되었다
혐기성균수의 측정결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃ 저장에서는 전혀
검출되지 않았으며 ℃저장 일째부터 으로 검출되었다 의 경우
와 마찬가지로 ℃ 저장 일까지 혐기성균이 전혀 검출되지 않았고 ℃ 저장
일 후 로 검출되었다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장 일째
의 경우 ℃저장 일 후에는 으로 혐기성균의 큰 감소없이 재가열 전과

비슷한 수준으로 검출되었다
단호박찜의 경우 의 ℃ 저장 일 후 ℃저장에서는 일부터 혐
기성균이 서서히 증가하다가 일 후에는 이 검출되었다 의 경우 ℃에
서는 혐기성균이 전혀 검출되지 않았으며 ℃ 저장 일 후 이 검출되었다
재가열 후에는 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일 후 각 각 으로 재
가열 전보다 감소된 것으로 나타났다 의 경우 ℃저장 일째에 로 재
가열 후임에도 불구하고 재가열 전과 큰 차이가 없었다 닭고기장조림과 단호박
찜에서 검출된 혐기성균은 표준 평판균 대장균군 저온성균에 비하여 적게 검출
되었으나 재가열을 거쳤음에도 불구하고 재가열 전과 큰 변화가 없는 것으로 보
아 잠재적인 미생물적 위험을 지니고 있었다
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생산방법 및 저장온도에 따른 이화학적 미생물학적 품질 변화에 영향을 주
는 변인을 분석한 결과 의 경우 닭고기장조림은 재가열전․후 모두 생산방법
과 저장온도 그리고 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용에 따라서 유의한 차
이가 있었으며 단호박찜의 경우는 재가열 전에서 생산방법과 저장온도에
따른 상호작용과 저장온도에서 유의하였으나 생산방법에 따라서는 유의
한 차이가 나타나지 않았다 재가열 후에는 생산방법과 저장온도 그리고
상호작용 모두에서 유의하지 않았다

의 경우 닭고기장조림은 재가열전․후의 생산방법 저장온도에 유의한 차
이가 있었으나 생산방법과 저장온도의 상호작용에는 유의하지 않았다

단호박찜은 생산방법과 저장온도의 상호작용 저장온도에 따른 유의한
차이가 나타나지 않았으나 생산방법에 따라서는 의 변화가 유의하게
나타났다 재가열 후에는 단호박찜의 생산방법과 저장온도에 따른 상호작
용 저장온도 생산방법 모두 유의하지 않았다
수분함량의 경우 닭고기장조림은 생산방법에 의해서만 수분함량이 유의한 차
이가 있었다 재가열 후에는 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용효과 생산방
법 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 있었다 단호박찜은 재가열전․후
의 수분함량이 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용효과가 유의하였을 뿐만 아
니라 생산방법 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 있었다

표준 평판균수의 경우 닭고기장조림과 단호박찜의 재가열전․후 생산방법 저
장온도에 따라서 유의한 차이가 있었다 그러나 닭고기장조림의 경우 생
산방법과 저장온도의 상호작용효과에 따른 유의차는 없었으나 단호박찜은 생산
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방법과 저장온도에 따른 상호작용이 유의하였다
대장균군수의 경우 닭고기장조림과 단호박찜 모두 생산방법 저장온도 생산방
법과 저장온도의 상호작용에 따라 유의한 차이가 나타났으며 재가열 후
생산방법 저장온도에 따라서 역시 유의한 차이가 존재하였다 그러나 두
음식 모두 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서는 유의하지 않았다
저온성균의 경우 닭고기장조림과 단호박찜의 재가열전․후 생산방법과 저장온
도 그리고 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서 유의한 차이를 보였다

마지막으로 혐기성균의 경우 재가열 전 닭고기장조림은 저장온도에 따라서만
유의한 차이가 있는 것으로 나타났고 생산방법 생산방법과 저장온도와의
상호작용은 없는 것으로 나타났다 또한 단호박찜은 재가열 전 생산방법
저장온도에만 유의적이었으며 재가열 후 닭고기장조림과 단호박찜은 생
산방법 저장온도 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서 혐기성균 수의 변
화에 유의한 차이가 있었다

이상의 생산방법 및 저장온도가 이화학적 미생물학적 품질에 미치는 영향
을 분석한 결과 첫째 로 생산된 닭고기장조림과 단호박찜의 와
수분함량의 손실 및 변화는 에 비하여 적게 나타남으로써 음식의 미생물
적 질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다 둘째 본 실험
에서의 저장기간이 일로 장기간이 아니므로 와 에서 ℃와 ℃의
저장온도간의 품질 저하는 뚜렷하지 않았지만 ℃에서 그리고 에서 이화
학적 미생물적 품질이 비교적 낮아 전체적으로 품질 안전성은 가 바람
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직했다 이는 로 생산된 경우 진공포장으로 인하여 산소가 없기 때문에
미생물의 증식을 막을수 있고 특히 절대 혐기성균의 증식이 억제되며 산패가
억제되기 때문으로 사료되었다 셋째 ℃와 ℃의 저장온도에서는 ℃저장의
경우가 음식이 질적으로 우수하였다 넷째 닭고기장조림과 단호박찜은
로 생산되어 ℃와 ℃로 저장 시 일까지 질적으로 우수하였고 로 생
산되어 ℃로 저장한 경우에는 일까지 재가열 후 품질이 비교적 안전하였으
나 ℃의 저장에서는 재가열 후 일 후에도 균이 검출됨으로써 일까지를
바람직하다고 하겠다
이에 따라 질적으로 안전한 음식 생산을 위해서는 로 생산된 닭고기장
조림과 단호박찜을 ℃와 ℃에서 저장하도록 제시할수 있겠으며 일까지도
미생물적 위험으로 부터 안전하게 저장 할 수 있을 것으로 사료된다
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Ⅰ.서 론

1.서 언

현대사회는 경제발전과 더불어 고도로 조직화 산업화 되어가면서 국민의
생활수준을 향상시켰고 식생활 양상에도 많은 변화를 가져왔다 이에 따른
여성의 사회진출이 확대됨에 따라 가사노동시간의 경감 필요성이 제기되었
고 전업주부들도 문화생활과 사회참여시간의 증가에 따른 가사노동시간의
감소를 요구하고 있다 이러한 변화는 가정 중심의 식생활을 가정 밖의
식생활로 변모시키고 다양한 식품과 음식에 접할 수 있는 기회가 점차 증가
하고 있으며 이로 인하여 학교와 산업체 같은 단체급식에 의존하는 경향도
많아지고 있다
특히 현대사회에서 이루어지고 있는 다양한 형태의 단체생활은 더욱 더
단체급식소의 발달을 도모하게 되었다
예전에는 단체급식을 학교 병원 사업체 등의 기관에서 비영리로 제공되
는 식사 혹은 이를 제공하는 장소로 여겨왔으나 오늘날에는 단체급식의 시
장 규모가 날로 성장하면서 급식산업 에서 더 나아가
환대산업 에서도 중요한 영역으로 부상되고 있다

년대부터 위탁급식의 형태가 등장하면서 특정 다수인을 대상으로 식
사를 제공하는 단체급식도 외식업처럼 영리를 목적으로 하는 곳이 생겨나게
되었다 이에 따라 단체급식을 전문으로 위탁운영하는 위탁급식의 시장규모
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가 급증하여 년까지 전체 단체급식 시장의 에 이를 것이며 단체급식
시장 내에서의 경쟁도 심화될 것으로 예측하였다 따라서 국내 단체급식 시
장은 앞으로 그 영역을 점차 확대하여 실시할 것으로 예상되며 시장 잠재력
이 매우 큰 것으로 전망된다
이와같이 급식산업은 양적으로는 급성장을 하고 있으나 아직은 질적인 면
에서 큰 성장이 뒤따르지 못하고 있는 실정이며 저렴한 식재료비 다량조
리 시설 및 설비 등에 기초하는 식단의 제약과 경제적인 문제로 인한 질적
악화를 초래하고 있다 현대인들의 단체급식소나 외식업소에 제공되는 음식
에 대한 기대와 서비스에 대한 욕구는 식품에 대한 개념을 위생 및 신선도
미감위주의 성향으로 보이고 있고 아직 많은 급식업체들이 주방환경 기기
및 설비 위생 영양 서비스 면에서 열악함을 탈피하지 못하고 있으며 인건
비 상승 숙련된 조리원 부족 낮은 생산효율 등의 문제점이 두드러지면서
급식시설의 확충과 합리적인 급식제도의 모색 및 과학적인 관리체계에 대한
요구가 높아진다
또한 이러한 학교급식 등 단체급식의 확대와 외식산업의 발달에 따른 식
생활 구조의 변화로 사회문제로까지 대두되고 있는 집단식중독은 일시에 많
은 인원이 취식하기 때문에 위생적으로 음식물을 취급하지 않을 경우 발생
할 가능성이 높아 각별한 위생관리가 요구되고 때로는 인류의 건강을 위협
하는 가장 큰 원인의 하나로 언급되고 있다
우리나라의 년 식중독 발생현황을 보면 년 발생건수 및 환자
수가 발생 건 환자 명으로 감소추세를 보이다 년 대폭 증가율을
보였다 이는 지구 온난화 등 기후 변화와 집단급식의 확대 외식기회의 증
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가 등 생활패턴의 변화로 년에는 식중독 발생이 전년 환자수 대비
건수 대비 증가 하였으며 건당 환자수가 명으로 식중독 사고가 대형
화되고 있으며 인구 만 명당 환자수도 년도에는 명이었으나
년도에는 명으로 증가하였다 또한 섭취장소별 식중독 발생현황은 집단
급식소 건 명 음식점 건 명 가정집 건 명

기타 건 명 불명 건 명 이었으며 집단급식소
중 학교급식소가 전체 환자수의 을 차지하였다
국내 급식산업이 양적인 증가에 비해 위생관리는 아직도 미흡하여 음식들
의 안전성을 위한 관리는 미흡한 수준이나 이에 반해 현대인들의 급식에 의
존하는 경향이 뚜렷해지면서 급식운영방식은 커다란 변화를 맞이하게 되었
다
이에 따라 오늘날 국내외적으로 미생물의 잠재적 위험요인을 최소화하기
위해 시스템이 제시되었다
이는 식품의 안전성을 보증하기 위해 식품가공제조와 관련된 미생물학적
위해요소를 공정단계별로 파악하고 평가하는 조직적 시도와 이들을 효과적
으로 예방조치를 하는 위생관련제도 로서 생산품에 대한 검사가 아니 예방
에 초점을 두어 위해요소를 분석 통계방법을 설정하는 도구라고 할 수 있
다
급식환경에 있어 이러한 많은 문제점들이 드러나면서 전통적인 급식제도
외에 음식의 생산과 소비가 분리된 제도가 제시되어 운영되고 있으며 국내
에서도 시스템을 적용한 급식제도의 운영에 관한 연구가 이루어졌
다
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현재 우리나라 급식소에서도 사회적인 요청과 급식산업의 발전에 부응하
여 인건비의 절감과 조리원 노동력의 활용도를 높이기 위해서

이용을 적극적으로 모색하고 있으나 이 제도가 저장 및 재가열과정을
거쳐 급식되므로 음식 품질의 저하의 문제점을 갖고 있다
이러한 문제점이 지적되면서 최근에 을 이용한 가공
및 포장방법으로 가 시도되고 있다 기술은

의 변형된 신기술로서 익지않은 식품과 재료를 진공 포장 한 후에
저온살균하는 공정으로 이라 불리워지기도 한
다

은 에 비해 저장 수명
관능적 품질영양적 품질 미생물적 품질 이화학적 품질

등이 우수하다고 보고되고 있다
위와 같이 외국의 경우 을 이용한 연구가
많이 진행되었고 현재 우리나라에서는 에 관한 연구로 김
등 이 문 한 강 등 곽 강 등 이 이 등의 다양한 연구가
되었으나 에 대한 연구는 류 등 김 등 김등
김 등 홍 으로 매우 부족한 상태이다
이처럼 과 비교해서 가 현
저한 이점을 제공하나 이에 대한 에 관한 연구
는 적게 이루어졌으며 기존 레시피를 에 그대로 적용하
면 냉장저장 재가열 과정에서 품질이 크게 저하되므로 우리나라에서는 한
국음식을 이용한 에 관한 연구의 필요성이 절
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실하다
따라서 본 연구에서는 과
으로 음식을 생산함으로써 이에 따른 생산방법과 저장온도에 따라 각각의 음
식의 품질을 비교 평가함으로서 보다 안전한 의 운영을 위
한 기초자료를 제공하고자 한다
이를 위해 단체급식소에서 제공되는 닭고기장조림과 단호박찜을 실험재료로
선정하여 과 으로 생산 및 저
장하면서 각각의 품질을 평가하고자 한다
첫째 이하 과 이하
으로 닭고기장조림과 단호박찜을 생산하여 생산단계별로 소요시간 및 온도상

태를 측정하고 이화학적 수분함량 미생물학적 표준평판균수 대장균군
수 품질 특성을 평가한다
둘째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도 ℃와 ℃ 에 따라 일 동
안 저장 및 재가열 후 이에 따른 이화학적 수분함량 미생물적 표준평
판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균수 품질을 비교 평가함으로써 음식의
품질 안정성을 분석하고자 한다
셋째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도에 따른 이화학적 수
분함량 미생물적 표준평판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균수 변화에 영
향을 미치는 변인과 상호관련성을 분석함으로써 적절한 생산방법과 저장온도를
설정하고자 한다
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2.문헌적 배경

1)SousvideCook-ChillSystem의 개념 및 발전과정
미국에서는 년대 무렵부터 급식 생산성 향상과 비용절감을 위해 기존
의 전통적인 급식체계로부터 변형된 새로운 급식체계들이 생겨나게 되었고
국내의 급식산업에서도 인건비 상승과 기술혁신의 영향으로 새로운 급식체
계가 도입되고 있다
김 과 대한영양사협회 에 의해 조사된 병원 급식제도를 보면 이상
개소 이 전통적인 급식제도를 실시하고 있다고 보고하여 급식체계의 효

율성을 높이기 위해 변형된 급식제도의 이용에 대한 필요성을 강조하였다
변형된 급식제도들의 발달은 급식산업의 당면하고 있는 여러문제를 해결
하기 위한 것이었다 이 문제점들이란 증가 추세에 있는 인건비 문제 숙련된
노동력의 절대부족낮은 생산효율비 효과적인 운반제도 등을 들 수 있다
급식체계에는 전통적 급식체계중앙공급식 급식체계 조리저장식 급식체계
조합식 급식체계가 있다 이중에

은 둘 다 음식의 생산과 수요를 급식 시간
대에 집중되는 것을 피하게 해서 노동력을 효율적으로 관리하도록 하는 급
식체계로 시간적이나 공간적으로 음식의 생산과 분배가 분리되어 있으므로
노동 생산적으로 볼 때 매우 효율적이다

에는
방식이 있으며 단체급식에서는 년대 초에 시작된
을 가장 많이 사용하고 있다 은 음식
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을 조리한 후바로 배식하는 것이 아니라 급속냉각시켜 엄격하게 통제된 ℃
이하 온도대로 냉장보관한 후 급식전에 재가열하여 배식하는 방법 이며

급속냉동 ℃ 으로 저장하고 는
의 일종으로 식품원료를 플라스틱 파우치에 진공포장하여 완전

조리 혹은 반조리하여 급속 냉각한 후 ℃에 보존한다
은 조리기구의 발달 저장기구 및 재가

열기구 등의 기술적인 개발로 여러 형태로 변모하면서 계속 발전해 왔다 발
전형태를 보면 년 에서

년 년 로 발전되어왔으며 년대 이
후는 이용이 날로 증가하고 있다 변형된 급식제도의 한
형태로 발달한 는 구미 각국에서 년대 이후부터 상승
된 인건비 숙련된 조리원의 부족 그리고 낮은 생산효율 등에 기인하여 노동
력의 효율적인 사용과 절감 효율적인 에너지 사용 원가절감 등의 목적으로
특히 병원급식에서 변형된 급식제도의 한 형태로 발달하기 시작되었다
이때부터 에 관한 연구가 다양하게 실시되었고 이 시
스템은 조리 냉장 및 재가열 단계로 이루어져있고 음식의 온장 시간을 배
제함으로써 음식의 질을 향상시키려는 의도로 개발이 진행 되었으나 관능
적 영양적 미생물적 품질저하가 지적되고 있으며 이를 해결하기위해서 외
국에서는 조리온도 포장방법 및 저장온도를 달리하여 다각적인 연구를 실시
하였다
또한 에 의해 조리된 식품을 냉장저장할 때 가장 문제
시 되는 것은 식중독균 또는 이 균이 생산하는 독소에 의한 식중독 발생이
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다 이러한 식중독은 불완전한 저온살균 조리 및 냉각후 식중독균에 의한 오
염급속 냉각시간의 지연 엄격하게 통제된 온도하에서 냉장저장되지 않았을
때불충분한 재가열 등에 의해 발생되곤 한다

으로 생산된 음식의 미생물적 안전성을 위해서는 생산
및 급식단계에서 식품위해요소가 철저히 규명되고 중요관리점을 집중관리할
수 있는 식품위해요소 중요관리기준

제도가 적용되어야 한다 요즘은 이러한 전반적인 관리를 위해
서 를 적용하여 사전예방 및 안전을 꾀하고 있다
현대사회에서 편의성을 추구하는 생활양식의 변화는 포장식품을 등장시켰
고 이에 따라 최근에는 차단성 필름에 진공포장한 후에 저온살균하는 공정
으로 생산되는 가 시도되고 있다
보통 재가열에 앞서 냉장 저장 저온살균 진공포장을 포함한 가공에 의해
다양한 음식이 생산되며수년 동안 가공산업

과
산업들 모두에서 이러한 포장된 음식이 소비되었다 최근 이 기술의 개량과
특히 고급이며 다양한 성분의 식사 품목들에 대한 이 기술의 적용은

로 다양하게 알려진 가공방법을 발생시켰다
공정은 미국영국캐나다와 최근에는 오스트레일리아와 남아프리

카에서도 도입되어졌다 시장의 성장은 맞벌이 일하는 여성들과노
인에 의해서 유발되었고 이것은 식사시간 등을 감소시켰다
또 현대사회의 사회적 경제적 변화는 반가공 조리되어 포장된 음식을 이
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용한 조리가 증가하는 추세를 보이고 있으며 이러한 포장 음식을 이용하
여 가정에서의 조리소비시간을 줄이면서도 우수한 품질의 식사를 즐기려는
경향을 가진다 이 경향은 구매가 용이하고 조리과정이 최소화된 편이식
에 대한 현대인의 요구와 이용 증가가 필연적으로 받아 들여지고 있으며
최소가공 후 즉시 섭취가 가능한 상태로 일반에 시판되는 최소가공식품

의 선호도 또한 증가하고 있다 이 중 완전조
리음식의 판매 및 이용의 증가는 계속될 전망 이다

은 익지않은 식품과 재료를 열에 견디는 진
공 포장된 주머니안에서 통제된 온도와 시간동안 조리한 후 재빨리 식히고
저온에서 보관하는 과정이고 조리온도는 보통 ℃미만이며 프랑스 요리
사인 에 의해 년에 소개된 이후로 이 방법은 상당한 상
업적 관심과 연구적 관심을 끌어왔다 은 음식을 조리
하고 재빨리 식힌 후 저온에서 보관하는 전통적인 기술이며 음식조달 산업
에서 흔히 사용되어왔다
진공포장은 과 를 구별한
다 포장내 낮은 산소압은 냉장 저장동안 악취를 생성하는 호기성 부패와 지
질의 산화적 산패 모두를 저해할 것이기 때문에 저장수명을 연장해준다 저
온살균동안 육류에 부드러움을 증가시키는 콜라겐의 젤라틴으로의 변화를
용이하게 하는 포장내의 수분 상태에 의해 관능상의 질 또한 유지될 것이며
저온살균과 냉장 저장 동안 영양소의 산화적 손실과 용해의 감소에 의해 영
양적 질 또한 유지된다 더욱이 공정과 저장 중에 투과성이 적은 양의 산
소를 없앰으로 공기와 접촉하는 것을 막았고 따라서 음식물은 그들의 질감



- 10 -

색 향과 미생물적 질이 진공포장 되지 않은 같은 종류의 음식보다 더 좋았
다
저온살균에서 포장내 열처리는 반응과 카라멜화에 의해

생산품이 착색되거나 향이 발생하는 것을 막아준다 이 때문
에 생산품을 때때로 배식전에 미리 조리되기도 한다

과 을 비교했을때
이 저장수명연장과 를 제공하

나 동시에 증가된 미생물학적 위험을 제공한다는 많은 주장들이
에 대하여 나타났다

2)SousvideCook-ChillSystem을 적용한 품질에 관한 연구
생산품들은 산업과 식품가공산업에서 점점 더

많이 생산되고 있으며 앞으로 과학적이고 체계적인 급식형태를 요구하는 단
체급식에서 효과적인 상업적 이익을 줄수 있다 진공포장의 적용은 저장수
명 노동력 절약 관능적 미생물적 영양적으로 우수하다고 알려져 있으나
이에 대한 연구는 몇몇 이론적 근거를 가지고 있지만 실제로는 이런 주장들
이 학술연구에 의해 입증되지 않고 있는 실정이다
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국외
년대부터 의 세종류의 급식형태 에

서 미생물 품질에 관한 연구가 활발히 이루어졌으며 특히 미생물적
품질관리 소요시간온도상태와 밀접한 관련이 있다는 연구가 보고되었
다 그러나 비해 에 관한 연구
는 매우 제한적인 상태다

에 대한 관심이 넓게 퍼져있고 시스템의 상
업적인 이익이 이해되지만 이시스템을 도입하는데는 꺼려하고 있다 꺼려하
는 이유는 부분적으로 와 의 두려움 때문이며 조리자 입장
에서는 기술이 복잡해 보이기 때문이다 관련규정이안 가이드라인 같은 것이
없는 것도 꺼려하게 만드는 사실중 하나이다
본래 식품에 존재하던 미생물들은 열처리 공정을 통해 영양세포
는 불활성화되지만

등과 같은 포자형성균은 열처를 통해서 사멸되지 않기 때문에
식품의 안전성에 위협이 되고 있다 진공포장은 이러한 포자형성균을 위한
적당한 환경이며 이것은 ℃에서 증식과 독을 생성하기에 유능하다 저온
에서 또한 열처리 후 포장과정 중에 미생물의 차 오염이 될 수 있는데 이
중에서 등과
같은 저온성세균이 문제시 된다
훌륭한 제조의 실행하에서 진공포장하여 가공된 제품들은 냉장온도에서
보관되었을때 일에서 일의 저장 수명을 갖는다 그러나 규제당국에서는
소량으로 가공된 식품은 열처리과정에서 살아남을지도 모르는 병원균의 성
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장 때문에 공중위생에 위험이 될 수 있다는 것을 인지한다
식품의 안전을 위해서 올바른 저온살균이 강조되어

왔으나 이에 관한 과학적 출판물에는 변수 특히 저장시간과 온도등을 처리
하는것에 관한 세부적인 설명과 연구가 부족하다

에서는 조리후 저장온도가 ℃
로 가정했을 때 저온살균을 나타내기 위한 최소한의 열처리를 ℃ 분
℃ 분 ℃ 분 ℃ 분으로 나타내었으며 에서는

상품의 저장수명을 ℃에서 일 이상 늘릴 수 있는 동일한 열 처
리법을 ℃ 분 ℃ 분 ℃ 분 ℃ 분 ℃ 분으로 나
타냈다
진공포장된 감자를 오븐에서 관찰된 저온살균 시간의 주요한 범위는
해설서에서 추천한 ℃에서 분동안 유지하였을때 가장 잘 평가되었

다
류 등 의 연구에서는 저온성 균의 사멸을 위한 살균
조건을 기준으로 ℃에서 분간 뜨거운물에서 저온살균하였다

에서 같은 혐기성균에
의한 위험이 존재하여 이를 줄이기 위해서는 열처리가 중요하지만 관능적
품질도 고려하는 범위여야한다 저온살균 열처리는 미생물적 안전성을 보장
하기 위해 필요하나 관능적품질에는 상당한 열적 상해를 입히는 원인이 된
다
미생물적 위험을 통제하기 위한 추가적인 제한요소로 여러 연구들이 발표
되었다 여기에는 향신료 식초․소금․설탕․간장․향신료로 이루어진
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경쟁할 유기체들을 포함한 요소들과 저해 물질들의 존재 수
분활성등은 생산품의 안전을 확실하게 한다

등 의 연구에서는 의 성장을 통제하기 위한
추가적인 요소로 소금과 의 효과를 보고하였다

등 등은 전자빔 방사와 진공상태로 조리한후가 접
종에 미치는 영향을 알아보았으며 이러한 처리는 의 발
견을 없애주었다
그러나 등 은 진공포장한 음식에 항산화제와 자외선 안정제를 첨가
하여 산화를 방지하고자 하였으나 이취가 발생할수있으므로 식품의 품질과
안정성을 저하시킬수 있게 된다고 하였다

으로 가능한 냉장 저장 수명이 일반적으로
들에 의한 냉장 저장 수명보다 상당히 더 길다

예를 들어 에서 일의 숫자들은 에 대해
에 의해 권장된 최대 일과 비교해서

생산품들에 대해 대표적으로 인용되거나 권장되었다
은 진공포장은 포장재의 차단성과 밀착성으로 가공중의 제품

으로부터 수분 유출을 감소시킬수 있고포장내 내부의 산소를 차단하여 혐기
성상태로 유지하기 때문에 호기성 미생물을 억제하여 저장기간을 연장할수
있다고 하였다
영국의 에서는 포장을 이용하지 않고 저장 할 경우 조리된 음식의
냉장은 바람직하지 않은 변화를 초래하므로 저장기간을 일로 단축할 것을
제시하였으며 진공포장을 이용하면 저장기간을 로 연장시킬 수 있다고 하
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였다
는 진공포장하여 생산된 음식을 ℃와 ℃로 주이상 저장한

후의 이 음식의 저장기간과 안전성의 영향을 평가하였는데 ℃에서 주간
저장되는 동안 발효에 의해 개중 개가 부패한 것은 최대 ℃의 온도에서
저장하는 중요성을 지시하였다

은 과 이 건조된 완
두콩의 조직적 변화에 미치는 영향에서 동일한 열처리 하에

로 조리된 완두콩의 조직변화는 방법을
이용한 것보다 느린데 늦게 익는것의 주된 원인은 진공 포장된 플라스틱 주
머니 안에 여분의 수분이 부족하기 때문이며 이것은 포장하기전에 물을 추
가함으로써 극복할수있다고 하였다
진공포장하여 저장한 관능적 평가에 대한 연구 경향을 보면
이 규명한 은 원리를 이용해 실행한 것으로 일 저장된
종류에서 두 종류만 좋았다고 하였다
그러나 과 등 은 원리를 이용하여 를
포장하여 개월간 냉동저장한 음식과 저온 살균 처리하여 일과 주간 냉장
된 음식을 비교하여 진공포장을 이용한 것이 조리된 음식의 맛과 다즙성이
증가되었으며 포장하지 않은 것과 진공포장하여 저장한 음식은 비포장은 저
장 하루만에 진공포장은 저장 일후에 조리 직후의 음식과 유의적 차이를
보였다

등은 음식을 각각 세가지 저온살균 처리 직 후 관능검사를 실시
한 결과 진공포장한 것이 관능평가결과 더 우수하다고 하였으며 ℃에서
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분간의 열처리가 가장 높게 평가되었다고 하였다
등 과 등 의 ℃ 와 ℃

에서 그리고 등 의 ℃ 의 생산과정에서 조리한 즉
시 진공포장하여 ℃이하의 온도에서 냉장하게 되면 흔히

에서 문제가 되고 있는 지방산의 자동산화를 억제시키고 다즙성을 보유
하여 냉장 주까지 관능적 품질이 조리직 후와 비슷했다고 보고하였다
이러한 연구결과는 진공포장하여 저장할 경우 에서 문
제가 되고 있는 지방의 자동산화를 억제시키고 특히 육류에서 나온 육즙을
흡수하여 다즙성을 증가시켜 관능적 질이 향상될 것으로 보인다 또한

로 생산된 제품의 영양적 품질이 일반적으로 조리된
음식보다 더 높다고 보고하였다
그러나 등 은 과
에 관하여 재검토하면서 이들 생산품 사이의 여러 차이들이 기대되지만 가
공 매개변수들의 변화 때문에 비교할 만한 자료의 부족과 출판된 연구들이
거의 없기 때문에 불충분한 실험에 의한 결과가 이들 차이의 양을 정하거나
명시하는데 이용될 수도 있다고 하였다
그러므로 앞으로 과 의 명
확한 차이와 현대의 필수적인 공급체계로서 적절한 공급체계가 요구된다
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국내
외국의 경우 에 관한 연구가 많이 진행되었
으나 국내에서는 이와 관련된 연구로는 류 등 김 등 김 등 김 등 홍
으로 매우 제한적이다
김 등 은 한국 식단의 나물 무침용 시금치를 진공포장하여 저온살균 후
℃와 ℃로 저장하였는데 ℃에서는 일간 ℃에서는 일간 안전한 수
준으로 저장기간을 제시하였으나 관능적 품질에서는 바로 조리한 시금치에
비해서 열등하여 이에 대한 공정의 개선 이용방법의 개발을 요구하였다
백 은 향후 생산원가의 저하와 제품의 품질 향상이라는 장점 때문에 우리
나라에서도 및 의 제조 및 공급이 이루어
지리라 보여지며 이를 위해 보다 많은 연구들이 축적되어야 할 것이라고 하
였다
간편성과 편리성을 추구하는 현대인들의 음식문화는 조리하기 쉽게 손질
한 신선한 식재료 뿐 만 아니라 완전히 조리된 음식을 소포장하여 가정까지
배달해 주고 있는 상업적인 주문형 가정배달 전문급식업체가 등장하고 있다
이에 김 등 은 산소 차단성이 높아 호기성 미생물의 생육을 억제하여
음식의 저장수명 기간을 연장 시킬 수 있는 진공포장 방
법을 가정배달급식에 적용하는 방안이 강구되어야한다고 지적하였다
또한 간편성을 추구하는 소비자의 식생활 패턴변화는 전통음식의 활성화
등을 통하여 해외 브랜드의 증가에 대처할 수 있어야 한다 전통음식을 산업
화하는 데에는 현재의 재래식 방법으로 제조되는 고유음식을 개발하여 차
가공을 함으로써 간단한 조리를 통하거나 즉석에서 먹을 수 있도록 해야 하
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는데 여기에는 전통음식에 대한 가공 조리기술 유통 등에 대한 연구와 개
발이 필요하다 그러므로 한국전통음식의 개발이 적극 필요하나 단체급식소
에서 한국 전통음식은 조리과정이 복잡하고 생산과정에서 많은 노동력을 필
요로 하기 때문에 이러한 문제를 극복할 수 있는

으로 가능한 연구가 지속되어야 할 것이다
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Ⅱ.연구 방법

1.적용음식 선정 및 조리방법

본 연구의 실험재료로 닭고기 장조림과 단호박찜를 선정하였다
본 연구에 사용된 시료는 실험 당일 서울 제기동 마트에서 신선한 재료
를 구입하여 즉시 사용하였다 닭고기장조림이 시료로 선정된 이유는 기초
조사시 단체급식소에서 제공되는 음식중에서 닭고기는 제공 빈도수가 비교
적 잦고 피급식자의 선호도가 높은 닭고기를 주원료로 하는 음식으로서

의 가지 위해 요인 위험범주 를 적용했을때 오염되기 쉬운 원료를
포함하고 있으며 잠재적으로 미생물 증식의 위험성이 있는 음식이라 사료되
었다 또한 이 음식은 상업적인 시설에서 조리 완제품으로 진열 및 판매되고
있는 편의식이고 기존의 쇠고기․돼지고기 장조림에 비하여 상온에 두어도
기름이 뜨지 않는 것으로 관능적인 측면도 고려하여 선정하였다 또한 단호
박찜은 급식소에서 제공되는 음식 중 저장성이 낮아 위생상 문제가 될수있
는 채소 음식 중 하나로 본 연구의 실험음식으로 선정되었다
본 연구를 위해 선정된 음식들에 대하여는 현재 급식소에 제공되는 레시피를 기
초로 예비실험을 통하여 식재료와 분량 조리시간과 온도 등을 수정‧보완함으로써
조리방법을 정하였다 이하 와

이하 으로 생산될 조리방법은 와 같다 생산량은 실험에 소요
되는 양 등을 고려하여 가지 음식 모두 각각 인분으로 정하였다
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2.생산단계 및 포장방법

1)음식 생산단계
각 단계의 소요시간 및 온도 상태의 측정 이화학적 및 미생물적 품질 특

성 평가의 지점을 결정하고자 예비실험을 통해 각 생산단계과정을 지정하였
다 각 음식의 생산과정은 에 제시하였다 각 음식 생산단계에서 모
든 채소류는 전처리단계에서 분간 염소소독을 거쳐 음용수로 회
세척한 후 사용되었다

2)포장방법
으로 생산될때 적용되는 포장은 진공포장필름 폴리에틸렌 나

일론 을 사용하였고 시료 원료를 각각 닭고기 장조림 인
분 기준 단호박찜 인분 기준 으로 살균한 용기 및 주방기구에 의해
진공포장필름에 담고 챔버형 진공포장기 로
탈기하여 밀봉하였다 포장이 완료된 시료는 열에 의한 포장재의 수축을 위
하여 ℃ 에서 초간 담근 후에 바로

에 넣어 조리되었다 이때
등 에서 권장하는 평균 내부 온도 ℃이상을 만족하도

록 하였으며 조리직후 포장된 시료는 바로 찬물로 채워져 있는 팬에 담겨
에 넣어 영국 의 냉각기준인 분내에 ℃이하로 냉각시

켰다
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에 의해 생산할 시료는
에 넣어 조리한 후 바로 에 넣어 영국 의 냉각기준

인 분내에 ℃이하로 냉각하여 각각 닭고기 장조림 인분 기준 단
호박찜 인분 기준 으로 살균한 용기 및 주방기구로 위생팩 멸균
팩 에 담아 포장 처리하였다

3.냉장저장 및 재가열

1)냉장저장
냉각직 후 닭고기 장조림과 단호박찜은 각 각 냉장보관 ℃와 ℃의 온
도에서 저장하였으며 저장기간은 생산직 후부터 일동안 저장하였다

의 에서는 위험온도범주를 ℃로 규정하고 안전한 식
품의 보관온도를 ℃이하 ℃이상으로 권장하고 있다 그러므로 본 연구에
서는 이를 만족하는 냉장고 ℃에서 보관하였고 보냉고 온도 ℃는 우리
나라 식품공전 에서 냉장식품의 저장온도로 권장하는 온도범위로서 권
장온도와 품질비교를 위하여 설정하였다
각 각의 저장방법에 냉장고 와 보냉고 × ×

를 사용하였다 교차오염을 방지하기 위해 조리된
음식을 다른 식품들과 접촉되지 않도록 배제하여 생산일자와 식품명이 명시
된 을 부착하여 보관하였으며 냉장고와 보냉고의 온도를 지속적으로
모니터링 하였다 저장된 음식의 품질변화를 측정하기 위하여 시료 채취점은
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생산직후 일 일 일 일 일로 결정하였다

2)재가열
각 방법에 따른 재가열 조건을 FFFiiiggg...111～～～444에 나타냈다.

와 로 조리되는 음식은 먹기전에 재가열 과정을 거쳐야 하므로
으로 재가열 한 고등어조림의 맛과 전반적인 수응도에

유의적인 차이가 없었다고 하는 이 의 연구와 과 전자렌지
로 재가열 한 제품의 관능적인 평가에 유의적인 차이가 없었다고 하는
등 의 연구결과를 바탕으로 을 재가열 기기로 설정
하였다

와 는 ℃에서 분 동안 재가열하면 미생물적으로 안전
하다고 하였으며 등 은 최종 가열 온도가 ℃이상인 경우에 미생물
적 품질상에 문제가 없다고 하였다 와 는 에 적용하기
위한 의 에서 가열온도와 재가열 온도로 ℃를
권장하였다 따라서 회의 예비실험를 통하여 음식의 위생적 안전과 각 각
음식의 관능적인 면을 고려하여 음식 내부온도가 등 와

이 권장한 최종 가열 온도 ℃이상을 기준으로 하여 재가열 조건
을 설정하였다

로 생산직 후 및 저장된 닭고기 장조림과 단호박찜은 저장 일 일
일 일 일마다 꺼내어 포장된 상태로 시료의 중심온도가 ℃ 이상이
되도록 습열조건 ℃에서
분간 예열시킨 후 각각 분 분 간 재가열하였다
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로 생산직 후 및 저장된 닭고기 장조림과 단호박찜은 저장 일 일
일 일 일마다 꺼내어 살균된 팬에 담아 랩으로 싼후 시료의 중심온도가
℃ 이상이 되도록 습열조

건 ℃에서 분간 예열시킨후 각각 분 분간 재가열하였다

4.실험방법

각 단계에서의 시료 채취점은 에 표시하였다

1)생산단계별 소요시간 및 온도 상태 측정
예비실험과 기존의 연구논문에서 중요관리점으로 지적된 단계에서 식품의
품질에 영향을 미칠 수 있는 소요시간 및 온도상태를 측정하였다 소요시간
은 각 단계의 시작과 끝나는 지점에서 측정하였고 음식의 내부온도는 각 단
계의 끝나는 시각에 측정하였다 시료의 중심부에 표준온도계

를 꽂은
후 온도가 평형에 도달한 후 기록하였다 단 재가열 후의 온도측정은 온도
안정화를 위해서 초 후에 실시하였다

2)이화학 분석
와 으로 생산된 닭고기장조림과 단호박찜의 이화학적 품질에 미

치는 영향을 알아보기 위해 문헌과 레시피를 통해 중점관리점으로 지적된
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각 생산단계와 저장 일 일 일 일의 재가열 전과 재가열 후의 시료를
채취하여 수분함량을 측정하였다

각 단계에 따른 시료의 측정은 등 이 행한 방법을 이용하여시료
를 씩 측량하여 ㎖의 증류수를 붓고 로 균질상태로 한 후

로 회 반복 측정한 후 평균을 취하였
다

수수수분분분활활활성성성도도도
각 단계에 따른 시료의 측정은 가 행한 방법을 이용하여 시료를
각 부위별로 측정하여 로 균질화 한 후 씩 취하여 플라스틱 용
기에 담아 로 수분활
성을 측정하였다 각 시료의 는 회 반복 측정하여 그 평균값으로 나타
냈다

수수수분분분함함함량량량
수분함량은

를 이용하여 회 반복 측정 한 후 평균을 취하였다
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3)미생물 분석
문헌과 레시피를 통해 중점관리점으로 지적된 생산단계와 저장 일 일
일 일 일째의 시료들을 채취하였다
시료 채취 시 사용되는 도구 및 용기 및 실험과정에서 이용되는 배지 기
구는 ℃에서 분간 가압․멸균 가열하여 무균처리하였다 시료 에

생리식염수 ㎖를 붓고 를
이용하여 약 초간 중속으로 균질화시켜 식품공전의 방법에 따라 미생물검
사를 실시하였다
각각의 내용은 다음과 같다
표준 평판균수

시험용액 ㎖와 각 단계 희석액 ㎖씩을 멸균 페트리접시 매 이상씩에 무
균적으로 취하여 약 ～ °로 유지한 약 ㎖를
무균적으로 분주하고 페트리접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 조용
히 회전하여 좌우로 기울이면서 검체와 배지를 잘 섞고 냉각응고 시켰다
냉각 응고시킨 페트리접시는 거꾸로 하여 ±°에서 ～ 시간 배양한다
이 때 대조시험으로 검액을 가하지 아니한 동일 희석액 ㎖를 배지에 가한
것을 대조로 하여 페트리접시 희석용액 배지 및 조작이 무균적이였는지의
여부를 확인하였다 배양 후 즉시 집락 계산기
를 사용하여 평판당 ～ 개의 집락을 생성한 평판을 택하여 집락수를
계산하였다

대장균군수
시험용액 ㎖와 각단계 희석액 ㎖을 멸균 페트리접시 매 이상씩에 무균
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적으로 취하여 약 ～ °로 유지한 약
㎖를 무균적으로 분주하고 ±°에서 ±시간 배양한 후 균수를 산출하

였다 균수 산출은 표준 평판균수 측정법에 따라하였다
저온성세균

저온세균수는 보통 ～ °의 저온에서 비교적 신속하게 발육하는 세균을
말하며 실험방법은 표준평판법에 준한다 그러나 배양온도는 ±°에서
±시간 배양하여 발육한 집락의 수를 측정하여 저온세균수로 하였다
혐기성균

표준평판배지에 도말하여 질소로 치환한
에서 ℃에서 일간 배양하였다

4)최적 생산방법 및 저장온도 설정
단체급식소에 적용되는 음식을 예비실험을 통하여 나타난 생산방법 및 저
장온도에 따른 이화학적 미생물학적 변화를 반복측정 분산분석을 통해 생산
방법 및 저장온도 간 품질변화의 유의성을 분석하여 최적의 생산방법 및 저
장온도를 설정하였다

5)통계분석 방법
본 연구의 자료는 을 이용하여 온도와 생산방법이라는 두
요인에 따른 반복측정 분석법 즉 이요인 반복측정 분산분석

을 적용하였다 또한 이러한 균 증가에 대
해서 요인에 따른 차이가 유의한지를 통계적으로 검증하기 위해서 유의수준
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은 로 설정하여 를 이용하였다
그리고 일별 균수의 증가의 추이를 그래프로 파악하기 위해서 집단

℃ ℃ ℃ ℃ 으로 분류 하여 이들의 시간에
따른 균수 증가추이를 도표로 파악하였다
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Ⅲ.실험결과 및 고찰

1.생산단계에 따른 품질변화

본 연구를 위해 각 방법에 의한 생산단계에 따라 생산된 음식의 품질 검
사 결과는 다음과 같다

1)소요시간 및 온도 상태 측정
닭고기장조림의 원재료에서부터 조리완료까지의 각 단계별 소요시간 및
온도상태의 측정결과는 단호박찜은 와 같다 닭고기장
조림의 경우 원재료 입고시 생강 다시마를 제외한 나머지 재료들은 검수 시
냉장상태로 ℃이하를 유지하도록 하였다 단호박은 검수 시 냉장상태로
℃이하를 유지하도록 하였다

구입 및 전처리단계
닭고기장조림의 경우 내부 온도 측정결과 원재료 중 닭가슴살의 경우
℃ 꽈리꼬추 ℃ 깐마늘과 대파는 ℃ ℃였다 닭가슴살은 손질이
다 된 상태로 입고되어 조리 전에 흐르는 물에 세척하는 작업에 분이 소
요되었다 닭가슴살의 손질은 의 경우 ×× 로 자르고 에서는
삶아 ×× 의 적당한 크기로 찢었다 조리직전 닭가슴살을 삶아내는 과정
에서 삶은 직후 평균 내부온도가 ℃로서

등 에서 권장하는 평균 내부 온도가 ℃이상을 만족시켰다
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검수 이후 실온에서 전처리 되는 동안 실내 온도는 ℃였고 소요된 시
간이 최대 분으로서 실온에서 장시간 방치되지 않도록 하였으며 미생물 생
육 가능한 위험 온도대는 ℃이므로 전처리가 끝난 후 바로 조리를 할수
없는 경우는 반드시 냉장 보관하여야 하므로 전처리가 끝난 와
의 시료인 닭가슴살은 다른 재료들이 전처리 되는 동안 ℃이하인 냉

장고에 보관되었으며 이때 실내온도는 ℃였다
단호박찜의 경우 내부 온도 측정결과 단호박은 ℃로 에서 제시
된 냉장식품의 검수 및 보관기간의 온도기준인 ℃이하에 만족하였다 단호
박은 조리전에 세척하는 작업에만 분이 소요되었으며 검수 이후 실온에서
전처리 되는 동안 소요된 시간이 최대 분으로서 실온에서 장시간 방치되
지 않도록 하였다
전처리단계에서 의 급식소를 위한 위생관리지침 에서는 ℃ ℃
를 위험 온도범위로 제시하여 이 범위내에서 식품의 미생물적 안전성 유지
를 위해서는 최대 시간 ℃ ℃범위의 온도에서는 시간 이상을 경과하
지 말 것을 지침하였을 때 닭고기장조림은 와 의 경우 전처리단계
에서 포장 전까지 각 각 시간 분 시간 분 가량이 소요되었고 단호박
찜의 경우 와 의 경우 전처리단계에서 포장 전까지 각 각 시간
분 시간 분으로 만족스러운 수치였다

조리 및 포장단계
닭고기장조림의 경우 조리 동안 실내온도는 ℃정도였고 의
경우 전처리가 끝난 재료들과 양념장을 혼합하여 한 포장에 걸리는 작업이
초가 소요되었고 포장 당시 내부온도가 ℃였다 조리시 ℃에서
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분이 소요되었으며 조리직후 등 에서 평균
내부 온도는 ℃으로서 조리 온도 기준을 만족시키는 범위로 조리되었다

의 경우 조리시 ℃에서 분이 소요되었으며 이 역시 조리직후 평균
내부 온도가 ℃로 조리직후 에서 권장하는 평균 내부 온도가 ℃이상을
충분히 만족시켰다

는 로 음식을 생산할 때 붉은 육류는 일반적인 조리시
간의 두배 정도로 ℃ 오븐에서 조리되어야 한다고 하였다

과 등 포자형성 병원균은 열처리를 통해
서 쉽게 사멸되지 않기 때문에 식품의 안전성에 매우 위협이 되고 있어
℃에서 분동안 저온에서 로 생산된 음식의 경우 에 비해 잠재적
인 미생물적 위험이 더 클것으로 사료되었다 백 은 열처리 후 포장 도중에
미생물 감염이 될 수 있는데 이중 년대 초반부터 식품업계 및 정부당국
에 의해 관심이 집중되고 있는 와 등을
문제로 들어 로 생산된 식품을 냉장저장할 때 이러한 식중독균을 문제시
하였다
단호박찜의 경우 조리시 실내온도는 ℃였고 의 경우 한 포장
에 걸리는 작업이 초가 소요되었고 포장 당시 내부온도가 ℃였다 조
리직 후 평균 내부 온도는 ℃으로서 조리 온도 기준을 만족시키는 범위
로 조리되었으며 조리하는데 분이 소요되었다 의 경우 역시 조리직
후 평균 내부 온도가 ℃로 조리직후 미국

등 에서 권장하는 평균 내부 온도가 ℃이상을 충분히 만족시켰으
며 조리하는데 분이 소요되었다
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냉각
닭고기장조림의 경우 와 는 냉각하는데 걸리는 작업이 각 각
분 분으로 조리가 끝난 후 바로 급속냉각기로 옮겨져 분이내에 음식의
내부 온도를 ℃로 냉각 시켰으므로 의 냉각조건을 만족시켰다
단호박찜의 경우 와 는 냉각하는데 걸리는 작업이 분 분으
로 조리가 끝난후 바로 급속냉각기로 옮겨져 분이내에 음식의 내부 온도
를 ℃로 냉각시켰으므로 의 냉각조건을 만족시켰다

에 비해 의 냉각에 걸리는 작업이 더 소요되었는데 이는 진공포
장으로 인한 열차단으로 다소 시간이 걸린 것으로 사료되었다
김 등 의 연구에서 포장된 완자전과 사태찜의 냉각에 소요된 평균시간과
냉각온도가 각 각 분과 ℃ 분과 ℃였다

과 가 제시한 시간 이내 ℃이하의 표준 냉각 소요시간
및 온도를 비교했을 때 훨씬 빠른시간내 낮은 온도로 냉각되었는데 이는 시
료를 소량 포장하여 냉수를 수시로 바꿔 냉각시킨 것 때문으로 사료되었다
또한 이 때문에 와 의 냉각에 걸리는 작업시간의 차이가 적은 것으
로 보인다 는 부적절한 냉각단계는 장기간 냉장저장과 혐기적조
건에서 의 증식과 포자형성을 자극하며 식중독 발생의 주요원
인이 된다고 지적하였다

에서는 냉각시 저온살균이 끝난 후 시간 이내에 ℃ 또는 그보
다 더 낮은 온도를 권장하였다

은 음식의 냉장저장시 냉각단계가 중요한 단계
이며 음식의 미생물적 안전성을 확보하기 위한 기준을 적용시 급속 냉각 기
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기의 확보가 필요하다고 제언하였다
냉장저장 및 재가열

냉각된 닭고기장조림은 각각 ℃와 ℃에 저장하면서 저장 일 일 일
일 일에 시료를 채취하였다

와 로 냉장저장된 시료의 재가열은
을 적용하였고 재가열 온도는 두 가지 방법 모두

℃를 기준으로 하였으며 각 각 분 분이 소요되었다 재가열 직후
와 의 평균내부온도가 각 각 ℃ ℃로 의 재가열

기준온도 ℃이상을 넘는 적절한 수준이였다
냉각된 단호박찜은 닭고기장조림과 마찬가지로 와 각 각 ℃와
℃ 냉장고와 보냉고에 보관하여 생산직후 저장 일 일 일 일 일에

시료를 채취하였으며 재가열은
을 적용하였다 재가열후 온도는 각 각 ℃ ℃로 의 재

가열 기준온도 ℃이상을 넘는 적절한 수준이였다
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2)이화학 분석
닭고기장조림과 단호박찜의 원재료에서부터 조리완료까지의 각 단계별

수분함량 측정결과는 와 같다

식품에 있어 는 미생물의 생육과 대사과정에 크게 영향을 미치는 인자
로서 대부분의 부패 미생물은 에서 최적성장이 이루어지며 일반적
으로 이하의 산성에서는 거의 증식이 불가능하다
닭고기장조림의 원재료의 경우 가 이며 전처리 전 단계에서
는 으로 나타나 부패 미생물의 최적성장 범위 에 포함

되지 않았으나 에서 제시한 미생물의 잠재적 위험 가능성이 있다고
한 에 포함되는 범위였다

의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 였으며
의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 보다 다

소 높게 측정되었다
단호박찜의 원재료의 경우 양념장을 제외한 단호박 는 전처리 전
단계에서는 으로 부패 미생물의 최적성장이 이루어지는 범위에 포
함되므로 잠재적 위험성을 지니고 있다

의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이였으며
의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 나타났다
수분활성도

수분활성도는 와 마찬가지로 미생물 대사와 증식에 영향을 주는 중요한
환경인자 중 하나로 일반세균이 성장에 필요한 최저 수준은 가
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인 식품은 미생물증식의 잠재적 위험이 높다고 볼 수 있다
닭고기장조림의 원재료의 경우 다시마 가 을 제외한 원재료 가

이며 전처리 전 단계에서 는 으로 나타나 미생물증식의
잠재적 위험이 높을 것으로 사료된다

의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 였으며
의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 보다
에서 다소 높게 측정되었다
단호박찜의 원재료의 경우 단호박 는 으로 전처리 전 단계에서는

으로 부패 미생물의 최적성장이 이루어지는 범위에 포함되므로
잠재적 위험성을 갖는다

의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이였으
며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 나타나

보다 가 다소 높았으며 이 역시 미생물의 잠재적 위험성이 높다 진
공포장으로 인하여 함량이 높음을 지적한 김 등 의 연구와는 다른 결
과를 나타내었다 이는 에서 미생물 증식의 잠재적인 위험성이 있음을 고
려해야할 것으로 사료된다

수분함량
수분은 모든 식품에 존재하며 식품의 물리적 특성 미생물에 대한 안전성
저장기간 미각 등을 결정하는 중요한 요인이 된다
닭고기장조림의 원재료의 경우 다시마의 수분함량 를 제외한 원재료
의 수분함량은 이며 전처리 전 단계에서는 으로
나타났다 의 경우 수분함량이 포장직 후 조리직 후
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냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후
포장직 후 로 에 비해 낮은 수분함량을 보여주었다
단호박찜의 원재료인 단호박의 수분함량이 이며 전처리 전 단계에
서는 으로 나타났다 의 경우 수분함량이 포장직 후

조리직 후 냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후
냉각직 후 포장직 후 로 에 비해 낮은 수분함

량을 보여주었다

3)미생물분석
식품의 미생물적 품질을 평가하는 데에는 그 지표로서 표준평판균수와 대
장균군수의 측정이 흔히 사용되므로 닭고기 장조림 단호박찜의 각 생산단계
별 표준 평판균수와 대장균군수를 측정하였다
닭고기장조림과 단호박찜의 생산단계에 따른 미생물 분석 결과는

과 같다
닭가슴살의 경우 원재료의 경우 표준평판균수가 이하 단위
생략 대장균군수가 으로서 주에서 정하고 있는
에 대한 미생물적 품질안전기준치 인 표준 평판균수 대장균군수 를
보면 표준평판균수는 안전기준치에 만족하는 수준이였으나 대장균군수는 이
를 초과하였다 이는 안전한 냉장온도 ℃미만의 냉장온도에 입고했음에도
기준치를 초과한 수준은 냉장유통 식재료에 대한 미생물적 품질 기준치가
앞으로 더욱 폭넓게 마련되어야 한다 는 연구결과를 뒷받침하는 것으로 나
타낼 수 있다
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원재료중 꽈리고추 깐마늘 생강의 표준평판균수는 대장
균군수는 으로 높게 나타났으나 번의 걸친 세척작업을 통하
여 균수가 감소하는 수준을 보였다
닭가슴살을 삶은 직후 표준평판균수와 대장균군수가 으로 미국

연구소 와 에서 제시된 조리된 식품의 일반 세균수의 기준
대장균 을 만족시켰다

의 경우 포장직 후 표준평판균수와 대장균군수는 각 각 이
였고 조리직 후 이며 냉각직 후 으로 나타나 조리직 후
와 차이가 거의 없었다

의 경우 표준평판균수와 대장균군수는 조리직 후 였고 냉각
직 후 이며 포장직 후 으로 조리직 후보다 다소 높았으나

와 의 조리한 후 모두 기준치에 만족하는 결과를 볼 수 있다
단호박의 경우 원재료의 경우 표준평판균수와 대장균군수가 으
로서 에서 등 제시한 조리하지 않은 생재료의 허용
한계치를 만족하였다

의 경우 포장직 후 표준평판균수와 대장균수는 각 각 였으
며 조리직 후 표준평판균수는 였으며 대장균수는 전혀 검출되지 않았다
냉각직 후 이며 대장균군수는 조리직 후와 마찬가지로 냉각직 후에서 검
출되지 않아 연구소 와 에서 제시된 조리된 식품의 일반
세균수의 기준 대장균 을 충분히 만족하였다

의 경우는 표준평판균수와 대장균군수는 조리직 후 였으며 냉
각직 후 이며 포장직 후 으로 나타나 와 가 모두
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조리직 후 미생물적 안전에 기준 이내였다
의 경우 음식의 교차오염 등 문제가 될 수 있는 조리와 냉각단계에

서의 미생물 오염이 진공포장으로 인하여 거의 없었으나 에서는 조금씩
증가하는 것을 볼수 있어 미생물적 위험에 있을 수 있다고 사료된다

2.생산방법 및 저장온도에 따른 품질변화

1)이화학적 품질변화 분석
닭고기 장조림과 단호박찜의 생산방법 및 저장온도에 따른 재가열 전과 재
가열 후 이화학 분석 결과는 와 같다

닭고기장조림의 경우 와 의 조리직후 가 각 각 였으
며 ℃와 ℃저장 일째 각 각 과 와 였다
재가열 후 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각 로 조
리직후보다 다소 높았다 의 경우 ℃저장 일째에서는 ℃에서는
로 조리직후보다 높은 증가율을 보였다 이에 따라 저장온도 ℃와 ℃

간에 따른 변화는 별다른 차이를 보이지 않았다
한편 생산방법에 따른 변화는 에서 보다는 에서 다소 낮았는
데 이는 진공포장으로 인한 혐기적 포장조건으로 인해 단백질 분해에 의한
알칼리성 물질의 생성보다는 당분해에 의한 산성화가 진행중이기 때문 이
라고 한것과 일치한다고 볼수 있으며 결국 진공포장은 변화에 영향을 미
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치므로써 미생물의 성장을 억제 시킨다고 사료된다
또한 에서 생산된 닭고기장조림의 경우 측정값이 저장기간이 지날
수록 조리직후보다 급증하였는데 이는 미생물 증가와도 관련이 있다고 사료
된다
단호박찜의 경우 와 의 경우 조리직 후 가 였으며
℃와 ℃저장 일째에서 과 과 로 조리직 후보다 높게
측정되었다 저장온도에 따른 변화는 ℃보다 ℃가 저장기간이 지날수
록 값이 급격히 상승하는 것을 볼 수 있으며 생산방법에 따른 변화는
조리직 후 가 보다 값이 낮았으나 저장기간이 지날수록 가
에서 급격히 상승하였다
재가열 후 는 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각
였고 의 경우 지속적인 증가추세를 보이다가 ℃와 ℃저장 일째

에서 각 각 으로 재가열 전보다 높게 측정되었다
이 등 고등어 조림을 으로 생산하여 변화를 본 결
과 저장기간이 증가할수록 상승하였다고 보고하였으며 이러한 저장기간 동
안 의 변화는 신선도 저하 및 미생물 발육에 영향을 받는데 변화를 방
지하기 위해 진공포장을 이용하여 미생물 발육 및 성장에 따른 변화를 지
연하거나 억제시킬수 있었다고 한 김 등 이 등 의 연구결과와 일치하였
다
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수분활성도
닭고기장조림의 경우 와 의 조리직후 는 였으며 ℃
와 ℃저장 일째에서 각 각 였으며 의 경우는 ℃와 ℃저
장 일째에서 로 높은 저장온도는 미생물 증식에 잠재적인 위험이
있다고 사료된다 재가열 후 에서 ℃와 ℃저장 일째에서 모두

에서는 로 측정되었으며 특히 ℃에서는 저장기간 동안
급격한 증가와 감소를 나타내 잠재적안 미생물적 위험을 지닌다고 할수 있
겠다
저장온도에 따른 는 저장기간이 지날수록 ℃보다 ℃에서 다소 높은
수치를 보였으며 생산방법에 따라서는 보다 의 가 비교적 높은
수치를 나타냈다
이는 진공포장으로 인하여 이화학변화의 진행을 더디게 하여 미생물적 위
험을 감소시킬수 있을 것이라 사료되었다 그러나 및 로 생산된 모
든 시료에서 미생물 생육의 최적 범위에 머물러 있었는데 이러한 의 변화
는 조리 후 미생물이 남아있거나 이후 단계에서 미생물 오염이 일어난다면 활
발한 증식이 일어날 수 있는 위험성을 잠재적으로 지닌다 고 지적하였다
류 의 연구에서는 포장방법별로 변화를 보았을때 진공포장은 다른
포장처리보다 약가 높게 측정되어 진공포장으로 인한 수분의 이동이 불가능
하기 때문이라고 지적한 것 과는 다른 양상을 보였다
단호박찜의 경우 와 의 경우 조리직 후 는 였으며
℃와 ℃저장 일째에서 각 각 였으며 의 경우는 ℃와 ℃
저장 일째에서 모두 로 측정되었다
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재가열 후 는 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 였으
며 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각 으로 측정되었다
재가열 전과 재가열 후에서 ℃의 저장온도와 의 생산방법에서 더 높은

측정결과를 나타내었는데 이는 로 생산되는 음식이 질적으로 우수
하다는 것을 알 수 있다

수분함량
닭고기장조림의 경우 조리직후 와 의 수분함량은 각 각

였으며 급격한 증가와 감소를 보이다가 와 의 ℃와 ℃저
장 일째에서 각 각 와 와 였다 재가열 후 수
분함량은 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각 였
으며 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에서 와 로 의
℃저장 일째에서 로 약간의 수분함량의 손실이 보였으나 에서
수분함량의 손실이 다소 크게 일어났음을 알 수 있다 저장온도에 따른 수분
함량은 에서는 저장기간이 지날수록 별 차이가 없었으나 에서는
℃에서 더 많은 손실이 일어났다 한편 생산방법에 따른 수분함량은
에서는 수분함량 손실이 거의 없었으나 에서는 특히 재가열 후 수분함량
의 손실이 크게 일어났다
단호박찜의 경우 조리직 후 와 의 수분함량은 각 각

였으며 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각 와 와
으로 측정되었다 생산방법 및 저장온도를 비교해보았을 때 수분함량

의 손실은 없었으나 가 그리고 ℃에서 수분함량이 더 많게 측정되었는
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데 이는 단호박 시료자체가 저장기간이 지날수록 묽러져 공기와 접촉되어
빠른 산패에 따른 것이라 볼 수 있으며 이는 또한 미생물 품질과 관련된다
고 사료되었다 재가열 후 와 의 ℃와 ℃저장 일째에서 각 각

와 와 으로 측정되었다
이는 진공포장으로 음식내부의 수분손실을 막을수 있었다고 할수 있으며
따라서 조리와 재가열 동안 수분함량의 보유에 가 효과적이라고 사료
된다

등 은 ℃와 ℃의 저장 온도별로 일간 저장하였을 때 수분함
량 손실이 거의 일어나지 않았다고 하였으며 김 등 도 완자전과 사태찜의
주 저장후 수분 함량의 손실이 거의 없었다고 했다

는 와 으로 건조된 완두콩의 수분함량을 비교한 결과
로 조리된 완두콩의 수분 함량은 온도와 시간 모두에 영향을 받는다는 것을
분명히 하였으며 반면 로 조리된 완두콩은 각각의 다른 열처리 시 수
분 함량의 차이는 적고 통계적으로 유의하지 않았다고 하였다
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2)미생물적 품질변화 분석
식품의 미생물적 품질을 평가하는 데에는 그 지표로서 표준평판균수와 대
장균군수의 측정이 흔히 사용 되므로 닭고기 장조림과 단호박찜의 각 표준
평판균수와 대장균군수를 측정하였으며 식중독 발생과 에서 문제될 수
있는 미생물균인 저온성균 혐기성균의 오염 유무를 분석하였다
미국 연구소 와 에서 제시된 조리된 식품의 일반 세균수
의 기준은 대장균 으로 정하고 있으며 년 식품
위생관계법규에서 조리된 식품의 일반 세균수의 기준은 미만 대
장균 미만으로 제시하고 있다
닭고기 장조림과 단호박찜의 생산방법 및 저장온도에 따른 재가열 전과
재가열 후 미생물 분석 결과는 과 같다

표준 평판균수
닭고기장조림의 경우 조리직 후의 표준 평판균수가

이하단위 생략 였으며 의 경우 ℃와 ℃저장 일
째에 과 로 큰 차이가 없었으나 ℃의 경우에는 저장기간에 따라
℃에 비해 표준 평판균수가 증가하여 ℃와 ℃저장 일에서 각 각
과 가 검출되었다 에서는 ℃와 ℃저장 일째에 와 로

와 마찬가지로 큰 차이가 없었으나 ℃와 ℃저장 일에서 각 각
과 이 검출되었다
저장온도에 따른 표준 평판균수를 보면 ℃보다 ℃의 균수가 더 많이
검출되었으며 생산방법에 따라서는 저장기간이 지날수록 에 비해
가 더욱 높게 검출되었다
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즉 전체적으로 저장 중 표준평판균수는 저장기간이 지날수록 균수가 증
가하는 경향을 보였으며 저장온도 및 생산방법에 따라서 균의 증식이 차이
가 났다 에서 ℃와 ℃저장 일째가 로 조리된 식품의 기
준 을 만족시키는 수준이였으나 에서는 ℃저장 일째가
로 기준치를 초과하는 것으로 보아 ℃가 ℃의 저장보다 안전하다고 사료
된다
재가열 후 표준평판균수는 의 경우 ℃저장 일째에서 ℃
에서는 일과 일째 와 으로 감소를 보였으며 미생물적 기준치에
안전한 수준이였다 의 경우 ℃ 저장 일째까지 검출되지 않았고 이
후 조금씩 검출되면서 일째 로 ℃ 저장 일째부터 균이 검출되면서

일째에 으로 검출되었다 저장온도에 따른 재가열 후 표준평판균
수를 보면 전체적으로 ℃보다 ℃의 균수가 더 높게 검출되었는데
에서는 ℃와 ℃의 두 저장온도에서 음식이 저장 일까지 안전하다고 사
료되나 에서는 특히 ℃에서 표준평판균수가 높게 나타나 미생물적 위
험이 있다고 사료된다 생산방법에 따른 재가열 후 표준평균수도 와
모두 기준치에 안전한 수준이긴 하였으나 에서 미생물의 위험을 지닌

다고 사료된다
에 비해 극히 적은 균수가 검출된 는 진공포장의 경우 산소부족

으로 대표적 부패균인 와 같은 호기성균들의 성장이 억제되고
혐기적 조건에서 가 미생물 발육을 억제하는 과산화물이나 산을
생성하기 때문 에 에 비해 세균의 증식속도가 지연되고 음식의 품질을
그대로 유지할수 있었던 것에 관련이 깊다고 볼 수 있다
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단호박찜의 표준 평판균수는 의 경우 조리직 후 검출되지 않았으며
℃와 ℃저장 일 으로 서서히 증가하다 일 로 ℃
의 경우 기준치에 근접하여 위험한 수준이였다 의 경우 조리직 후
였으며 ℃와 ℃저장 일후 였다 ℃저장 일에서 로 기준
치를 초과하였으며 ℃저장 일 로 이미 기준치를 초과하여 일
로 현저한 증가가 관찰되었다
재가열한 후에는 의 경우 ℃저장 일째까지 검출되지 않았으며
일째 재가열 후 으로 재가열 전보다 감소되어 검출되었다 ℃저장 일
균수가 사멸된 후 일 으로 검출되었으나 재가열 전보다는 감소를 보
였으며 기준치에 안전한 수준이였다 의 경우는 ℃저장 일째까지의 표
준평판균이 사멸하여 전혀 검출되지 않았다가 일째 재가열 후가 였으
며 ℃저장 일째에 로 검출되었다 단호박찜의 경우 닭고기장조림과
마찬가지로 보다 에서 미생물 오염의 위험을 지녔으며 의
℃와 ℃에서 극히 적은 균수가 검출되어 미생물 증식을 억제하여 음식의
품질을 그대로 유지할 수 있었으나 에서는 잠재적 위험성을 내포하고 있
었다
이처럼 재가열 후의 표준평판균수의 감소는 문 와

등 의 연구결과와 일치하였다 또한 이에 따라 재가열은 미생물
적 품질에 큰 영향을 미치므로 특히 ·로의 재가열 방법들을 비교하여
최적인 조건을 설정하는 연구가 필요하다고 할 수 있겠다

등 은 미리 생산된 후 저장을 하는 급식체계에서 흔히 문제가 될
수 있는 것은 조리 가열시 미생물적 문제이므로 조리 가열시 이용된는 기기
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가 미생물적 품질에 영향을 미칠수 있다고 하였으며 또한 곽등 의 연구에
서는 조리된 음식을 담는 팬에서 분변성 대장균군이 다량 검출되었다고 하
였는데 이는 곧 음식으로의 재오염 가능성을 예상케했고 조리 후 급식전까
지 비교적 높은 주방온도에서 방치되는 단계의 온도 관리상의 문제를 지적
하였다
따라서 으로 생산된 닭고기장조림과 단호박찜이 로 생산된 경우
에 비하여 낮은 균이 검출된 것은 진공포장으로 생산하여 이러한 교차오염
의 위험단계를 효과적으로 줄 일수 있었던 것으로 사료된다

대장균군수
닭고기장조림의 경우 조리직 후의 대장균군수는 에서는 검출되지 않
았으며 에서는 으로 검출되었다 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일

으로 비슷한 수준이였으며 ℃저장 일까지 균수에 큰 변화없이
균수를 유지하여 품질이 우수하였고 일째 가 검출되었다 ℃저장
일 으로 급격히 증가하여 일째에는 로 기준치를 초과하여 일째에
는 가 검출되었다 에서는 ℃와 ℃저장 일에 으로 증가
하여 일째 으로 저장기간이 경과할수록 대장균군수의 큰 증가를
보여 기준치를 초과하였다 이는 전반적으로 미생물 증식이 저장온도와도 밀
접한 관련이 있다는 연구들 과 일치했다
재가열 후에는 의 경우 ℃저장 일까지의 대장균군수가 모두 사멸
하여 검출되지 않았으며 ℃저장 일째 재가열 후가 으로 감소를 보였
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으며 기준치에 안전한 수준이였다 의 경우 ℃와 ℃저장 일째까지
대장균군수가 모두 사멸되었으며 일째 각 각 으로 검출되어 ℃
에서는 기준치를 초과하였다
단호박찜의 경우 대장균군수는 조리직 후 와 의 ℃와 ℃저장 모
두에서 검출되지 않았으며 의 경우 ℃저장 일도 균이 검출되지 않았으
나 ℃저장에서는 으로 균이 증가했다 전반적으로 ℃와 ℃ 모두 균이
증가추세를 보이다가 ℃와 ℃저장 일 각 각 이었고 일째에는

이 검출되었다 의 경우 ℃와 ℃저장 일에 로 균이
증식하여 ℃저장 일과 일째에 각 각 으로 기준치를 초과하였고
℃저장 일부터 로 기준치를 초과하여 일째에는 가 검출되었다
저장온도에 따른 대장균군수는 ℃보다 ℃에서 검출이 많았고 생산방법
에 따라서는 에서 보다 높은 균 증식을 보였으며 저장기간이 경과
할수록 증가하여 기준치를 초과하였는데 이는 이미 오염된 대장균군이 사멸
되지 못하고 서서히 증가하는 것을 알 수 있었다
재가열 후에는 의 경우 ℃의 저장조건에서는 대장균군이 모두 사멸
되었으며 ℃저장 일과 일째 재가열 후 으로 감소되어 검출되
었다 의 경우 일째까지 대장균군수가 모두 사멸되다가 일과 일째
℃저장에서 로 감소하여 검출되었으며 ℃저장에서는 일 일
일 로 저장단계보다는 감소되어 검출되었으나 저장 일째

는 기준치에 초과하였다
로 생산된 단호박찜의 경우 ℃와 ℃저장에서 저장기간동아 모두

미생물적 위험으로부터 안전한 수준이였으나 의 경우 일째부터 잠재적
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인 위험성을 지니면서 보다 짧은 저장기간을 가진다고 사료되었다
김 등 은 ℃저장보다 ℃저장에서 더 높은 미생물 증식이 일어나며 또
한 낮은 온도의 저장은 식품의 안정성을 유지할수 있다고 하였으며 김 등
은 가공과 포장처리로 시금치를 가공한 후 물리적 화학
적 미생물학적으로 ℃저장에서 일간 ℃저장에서는 일간 안전한 수준
을 보였다고 하였다
김 등 의 사태찜의 연구에서는 조리 후 대장균군이 검출되지 않았다고 하
였는데 이는 조리시 내부온도가 ℃이상의 온도에서 장시간 가열되어 모두
사멸한 것이라 보고하였으며 조리단계에서 가열온도가 특히 대장균의 증식
에 직접적인 영향을 미친다고 지적하였으며 등 은 조리
단계에서의 적절한 조리온도의 중요성을 강조하였다

저온성균수
닭고기장조림의 경우 에서 ℃와 ℃저장 일 였으며
℃저장에서는 일 로 증가하였으나 일 으로 큰 변화가 없었다
℃의 경우 저장 일까지 으로 균수에 큰 변화없이 유지하다가 일째
로 급격히 증가하여 일 으로의 수준을 보였다 의 경우 ℃와
℃저장 일 였으나 ℃의 경우 저장 일째부터 균수가 증가하여
일 를 나타냈으며 ℃는 저장 일부터 균수의 큰 변화를 보이다가

일 로 증가했다
이에 따라 ℃저장이 ℃저장보다 미생물학적으로 안전하였고 의
경우 전반적으로 균이 적게 검출되어 품질면에서 양호한 수준이였으나
로 조리된 음식의 품질저하 가능성이 높은 것으로 나타났다
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재가열 후 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일까지의 저온성균이 모두 사
멸하여 검출되지 않았으며 의 경우 ℃와 ℃저장에서 각 각 과

와 로 약간 감소되어 검출되었다
단호박찜의 경우 의 ℃저장 일까지 전혀 검출되지 않다가 일
이었고 ℃저장에서는 일 으로 증가추세를 보이다가 일 로 기

준치를 초과하여 일째 으로 검출되었다
에서는 전체적으로 보다 높은 균 증식으로 ℃저장 일

℃저장 일 로 기준치를 초과하여 일 로 높은 균 증식이 관찰되
었다 재가열 후 에서 ℃의 저장조건에서는 저온성균수가 모두 사멸
되어 검출되지 않았으며 ℃에서는 저장 일 으로 저온성균수가
감소되었음을 볼 수 있었다 에서 ℃저장 일째까지의 균이 모두 사멸한
후 일과 일째 와 로 재가열 전보다 감소된 균이 검출되었으며
℃저장 일까지의 균이 사멸된 이 후 감소된 균수가 검출되면서 일째
으로 재가열 전보다 감소하긴 했으나 기준치를 초과하였다
저장온도에 따라 검출된 대장균군수를 보면 의 경우 ℃저장까지 매
우 안전하였으며 ℃저장에서도 기준치에 만족하는 수준으로 일까지 음
식품질에 있어 안전한 저장기간이라 할 수 있겠으며 에서는 재가열 후에
도 불구하고 ℃저장에서는 저장 일 기준치를 초과하여 일까지를 저장기
간으로 볼 수 있으며 ℃저장이 ℃저장보다 미생물학적으로 안전하였다
이는 사태찜의 경우 ℃저장이 ℃저장 보다 미생물 검출이 적어 ℃가
더 안전하다 는 연구와 마찬가지로 낮은 온도가 음식의 질적 품질에 있어
안전하다고 볼 수 있으며 조리단계에서부터의 진공포장의 사용은 저장기간
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을 연장하는데 효과적이라 사료된다
등 은 를 높은 조리온도에서 가열한 후 저온성균이 감소하

였으므로 초기 조리온도를 ℃가 적당하다고 하였으며 재가열 후 가장 낮
은 세균수를 보였다고 하였다

등 은 가스 침투성이 없는 진공포장의 이용은 저장하는
동안 품질저하와 밀접한 저온성세균의 성장을 억제시켰다고 했다

등 은 식품별로 ℃의 냉장상태에서 군수가 배
정도 증가한다고 하면서 낮은 온도에서도 높은 저항성을 지적하였다

등 은 조리시 미생물이 완전히 사멸되지 않는 경우에는 냉장
기간이 길어짐에 따라 저온성균의 증식이 보이나 재가열 후 감소하여 음식
의 미생물적 품질의 관리에 온도 소요시간의 관계는 매우 중요하다고 하였
다 이에 미생물 위험에 효과적이라 사료되는 는 앞으로 온도 소요시
간에 관한 지속적인 연구가 필요하겠다

혐기성균수
닭고기장조림의 경우 의 ℃ 저장에서는 혐기성균이 전혀 검출되지
않았으며 ℃는 저장 일까지 검출되지 않다가 일째부터 일 으
로 검출되었다 의 경우 의 ℃저장과 마찬가지로 일까지 전혀 검
출되지 않았고 ℃저장 일 로 검출되었다
재가열 후에는 의 경우 ℃저장에서는 혐기성균이 완전히 사멸되지
는 못하고 검출되었으며 일째 으로 재가열 후에도 혐기성균의 큰 감
소없이 재가열 전과 비슷한 수준으로 검출되었다 의 경우 ℃저장에서
일후에 으로 검출되었다
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단호박찜은 의 경우 ℃저장에서 일까지 혐기성균이 검출되지 않다
가 일째부터 일 으로 증가하였다 반면 ℃ 저장에서는 일후
검출되지 않다가 일 일째에는 로 계속적인 증식을 보였다
의 경우 ℃에서는 전혀 검출되지 않았으며 ℃저장 일 으로 급격히
증가하여 일 로 큰 증가를 관찰하였다
재가열 후 의 경우 재가열 전에서 ℃저장 일까지 검출되지 않다가
일 으로 감소하여 검출되었으며 ℃저장 일까지 재가열 후 사멸되어

검출되지 않다가 일 일 으로 감소하는 경향을 보였다 의 경
우 ℃저장에서는 일 으로 재가열 후 임에도 불구하고 재가열 전과 큰
차이가 없었으며 일 로 재가열 전보다 감소되어 검출되었다

등 은 혐기성균이 식품 당 존재할 때 변질이 확실
시 된다고 하였다

가 에 비해 혐기성균의 급격한 증식을 보였는데 이는 식품을 포
장하여 장기간 냉장 시 혐기적 조건에서 장기간 저장함은 잠재적 위험이 있
는 것으로 지적된 연구들과 관련이 있다고 사료된다
곽 은 포장된 음식에서 지적할수 있는 미생물적 위험은 산소가 거의 없
는 진공포장으로 인하여 생성될 수 있는 이라고 할 수 있으며
오랜 기간 저장된다는 것을 고려하였을때 이러한 잠재적인 위험을 무시할
수 없다고 하였다

은 생산물을 ℃와 ℃에서 각 각 주 동안 저장
하였을때 ℃의 온도에서는 미생물 증식을 무시해도 좋게 나타났으며 특히

등이 어떤 시료에도 발견되지 않
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았다고 하였다
백 은 보통 에서 사용되는 열처리 ℃ 분 에서 의 영양
세포는 사멸되지만 활성아포는 식품내에 존재하고 있었다면 사멸되지 않으
며 열처리 후 잔존하고 있는 의 아포들은 증식하기 위해서
최소 ℃가 되어야 하므로 온도만 저온 ℃ 로 조절된다면 음식의 품질에
큰 문제가 되지 않다고 하였다

등 은 혐기성세균 중 를 접종시켜 진공포장한 후 재
가열후에 균수가 감소하였다고 보고했다
김 등 은 의 증식을 예방하기 위해서는 ℃이하의 냉장저
장 과 같은 천연 생물보존재인 의 첨가 등 다양한 방안의 모
색과 시도가 필요하다고 하였다

등 은 와 소금의 조절로 항미생물과 항 보툴리누스 독소
의 효과를 내어 미트 소스스파게티의 균의 성장과 독소생성을
제한 할 수 있었다고 하였으며 이같은 미생물 통제를 위한 추가적인 요소는
열처리 과정에서 살아남을지도 모르는 병원균의 성장에 제한을 줄 수 있다
고 사료되므로 앞으로 이러한 다각적인 연구가 필요하겠다
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3.최적 생산방법 및 저장온도 설정
적절한 생산방법 와 및 저장온도 ℃와 ℃ 를 설정하기 위하여
이에 따른 이화학적 미생물학적 품질 변화를 분산분석을 통하여 유의성을
검토하였다

이화학적 품질 변화의 변인 분석
닭고기장조림 단호박찜에 있어 생산방법 및 저장온도에 따른 이화학적 품
질변화에 영향을 주는 변인을 분산분석을 통해 분석한 결과는 과
같다

닭고기장조림의 경우 재가열 전에서 생산방법과 저장온도의 상호작용 효
과는 유의하였으며 저장온도에 따른 의 차이에서도 유의하였으며 생산방
법에 따라서도 유의하게 나타났다 즉 생산방법과 저장온도에 따라서
의 변화추세에 차이가 있었으며 이들의 상호작용에 의해서도 가 유의

하게 변화 하였음을 의미한다 재가열 후 생산방법과 저장온도의 상호작용
효과 저장온도 그리고 생산방법에 따라서 모두 통계적으로 유의하게 분석
되었다 즉 생산방법과 저장온도와 상호작용 효과에 의해 이들이 변
화함에 따라서 의 변화가 서로 다르게 나타났다
단호박찜의 경우 재가열 전에서 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용 효
과는 유의하였으며 저장온도에서는 유의하였으나 생산방법에 따라서
는 유의한 차이가 나타나지 않았다 재가열 후 생산방법과 저장온도
에 따른 상호작용효과 및 저장온도 그리고 생산방법에 따라서도 모두 유의한
차이가 없는 것으로 파악되었다 즉 생산방법과 저장온도 그리고 그
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상호작용에 의해서 의 변화 추세가 유의하지 않음을 의미한다
수분활성도

닭고기장조림의 경우 생산방법과 저장온도의 상호작용에 의한 의 변화
에는 유의한 차이가 없었으며 생산방법과 저장온도에 따라서는 유의한
차이를 나타냈다 즉 생산방법과 저장온도에 따라서 의 변화추세에
유의한 차이가 있었다 재가열 후에는 생산방법과 저장온도 의 상호작용에 의한
의 변화에는 유의한 차이가 없었으며 생산방법과 저장온도에 따라서는 유의

한 차이를 나타냈다 이에 따라 저장온도의 경우 의 증가율이 다소
낮은 ℃저장과 가 효과적임을 알 수 있다
단호박찜의 경우 생산방법과 저장온도에 따라서 변화에 대한 분석 결과
상호작용은 없었으며 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 나타나지 않았다

그러나 생산방법에 따라서는 유의한 것으로 나타났다 재가열 후 단호박
찜은 상호작용 온도 생산방법모두 유의하지않었다

수분함량
닭고기장조림의 경우 재가열 전에서 생산방법에 따라서 수분함량이 유의
한 차이가 있는 것으로 파악되었으나 생산방법과 저장온도의 상호작
용에서는 유의하지 않았다
재가열 후의 수분함량은 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용효과가 유
의적이었으며 생산방법과 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 있었다

따라서 닭고기장조림의 경우 에서는 특히 재가열 후 수분함량의
손실이 크게 일어났던만큼 수분손실이 거의 없었던 가 바람직하다고
할 수 있겠다
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단호박찜의 경우 재가열 전의 수분함량은 생산방법과 저장온도에 따른 상
호작용효과가 유의하였을 뿐만 아니라 생산방법과 저장온도에 따라서도 유
의한 차이가 있었다 재가열 후에도 생산방법과 저장온도에 따른 상
호작용효과가 유의하였을 뿐만 아니라 생산방법과 저장온도에 따라서도 유
의한 차이가 있었다
단호박찜은 가 그리고 ℃ 저장에서 수분함량이 더 높게 측정되었는데
이는 단호박 시료자체가 저장기간이 지날수록 물러져 산소와 접촉되어 빠른
산패에 따른 것이라 볼 수 있으며 이는 또한 미생물 품질과 관련된다고 사
료되므로 조리직 후 저장기간 동안 수분함량 손실이 거의 없는 의 ℃
와 ℃ 저장이 적절하다고 하겠다

미생물적 품질 변화의 변인 분석
닭고기장조림 단호박찜에 있어 생산방법 및 저장온도에 따른 미생물학적
품질변화에 영향을 주는 변인을 분산분석을 통해 분석한 결과는 와
같다

표준 평판균수
재가열 전에서 닭고기장조림과 단호박찜은 저장온도와 생산방법에 따라서
표준평판균수의 변화에 유의한 차이가 있었다 그러나 닭고기장조림
의 경우 생산방법과 저장온도의 상호작용효과에 따른 유의차는 없는 것으로
나타으며 단호박찜은 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라 유의
한 것으로 나타났다 재가열 후 닭고기장조림과 단호박찜의 저장온도
와 생산방법에 따라서 표쥰 평판균수의 변화에 유의한 차이가 있었다
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그러나 닭고기장조림의 저장온도와 생산방법의 상호작용에 따라서
는 표준 평판균 수의 변화가 유의하지 않게 나타났다 즉 표준 평판
균수의 변화는 생산방법과 저장온도에 따라서만 유의한 차이가 나타났다
단호박찜은 생산방법과 저장온도의 상호작용도 유의하였다 따라서 저장온
도 생산방법 그리고 생산방법과 저장온도의 상호작용 모두에서 표준 평판
균수가 유의적임을 알 수 있다 이에 따라 닭고기장조림과 단호박찜의 표준
평판균수는 미생물적 품질을 유지하는데 효과적인 로 생산하는 것이
바람직하겠다

대장균수
재가열 전의 닭고기장조림과 단호박찜은 저장온도와 생산방법에 따라서
대장균군수의 변화에 유의한 차이가 있는 것으로 분석되었으며 생산
방법과 저장온도의 상호작용에서도 유의한 것으로 나타났다 재가열
후 닭고기장조림과 단호박찜은 저장온도와 생산방법에 따라서 대장균 수의
변화에 유의한 차이가 나타났으나 두 음식 모두 생산방법과 저장온
도의 상호작용에 따라서는 유의하지 않았다 따라서 재가열 후 닭고
기장조림과 단호박찜의 대장균군수는 에서 저장기간이 지남에 따라 저
장 일까지 ℃와 ℃의 저장온도조건에서 기준치를 만족하여 에 비하
여 훨씬 적인 미생물 억제 효과를 보였으므로 로 생산되는 것이 바람
직한 것으로 나타났다

저온성균수
재가열 전의 닭고기장조림과 단호박찜은 저장온도와 생산방법에 따라서
저온성균 수의 변화에 유의한 차이가 있는 것으로 분석었으며 생산
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방법과 저장온도의 상호작용에 따라서도 유의한 것으로 나타났다 재
가열 후에도 닭고기장조림과 단호박찜은 저장온도와 생산방법에 따라서 표
준 평판균수의 변화에 유의한 차이가 있었으며 생산방법과 저장온도
의 상호작용에 따라서도 유의한 것으로 나타났다 저장온도에 따라
검출된 대장균군수를 보면 의 경우 ℃와 ℃에서도 기준치에 만족하
는 수준으로 일까지 음식품질에 있어 안전한 저장기간이라 할 수 있겠으
며 에서는 재가열후에도 불구하고 ℃에서는 저장 일 기준치를 초과하
여 일까지를 저장기간으로 바람직하겠다

혐기성균수
재가열 전에 저장온도에 따라서만 혐기성균 수의 변화에 유의한 차이가
있었다 그러나 생산방법 및 저장온도와의 상호작용없는 것으로 나타
났다 재가열 후 닭고기장조림과 단호박찜은 생산방법과 저장온도에
따라서만 혐기성균 수의 변화에 유의한 차이가 있었다 와
에서 저장 기간동안 비슷하게 검출된 혐기성균수는 재가열 후에도 큰 감소
가 보이지 않았는데 이는 에서 가장 문제가 되는 혐기성균의 존재는
높은 온도에서 저장기간이 지날수록 에서도 검출 될 수 있으므로 열처리
는 미생물적 안전성을 보장하기 위해 꼭 필요하므로 이에 대한 지속적인 연
구가 필요하겠다
이상의 생산방법 및 저장온도가 이화학적 미생물학적 품질에 미치는 영향
을 분석한 결과 첫째 로 생산된 닭고기장조림과 단호박찜의 와
수분함량의 손실 및 변화는 에 비하여 적게 나타남으로써 음식의 미생물
적 질적 품질을 우수하게 유지할수 있는 것으로 사료되었다 둘째 본 실험에
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서의 저장기간이 일로 장기간이 아니므로 와 에서 ℃와 ℃의 저
장온도간의 품질 저하는 뚜렷하지 않았지만 ℃에서 그리고 에서 이화학
적 미생물적 품질이 비교적 낮아 전체적으로 품질 안전성은 가 바람직
했다 이는 로 생산된 경우 진공포장으로 인하여 산소가 없기 때문에 미
생물의 증식을 막을수 있고 특히 절대 혐기성균의 증식이 억제되며 산패가 억
제되기 때문으로 사료되었다 셋째 ℃와 ℃의 저장온도에서는 ℃저장의
경우가 음식이 질적으로 우수하였다 넷째 닭고기장조림과 단호박찜은
로 생산되어 ℃와 ℃로 저장 시 일까지 질적으로 우수하였고 로 생
산되어 ℃로 저장한 경우에는 일까지 재가열 후 품질이 비교적 안전하였으
나 ℃의 저장에서는 재가열 후에 일 후에도 균이 검출됨으로써 일까지를
바람직하다고 하겠다
이에 따라 질적으로 안전한 음식 생산을 위해서는 로 생산된 닭고기장
조림과 단호박찜을 ℃와 ℃에서 저장하도록 제시할 수 있겠으며 일까도
미생물적 위험으로 부터 안전하게 저장 할 수 있을 것으로 사료된다
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Ⅳ.결론 및 제언

본 연구에서는 과 으로 음식을
생산함으로써 이에 따른 생산방법과 저장온도에 따라 각각의 음식의 품질을 비
교 평가함으로서 보다 안전한 의 운영을 위한 기초자료를 제
공하고자 한다 이를 위해 단체급식소에서 제공되는 닭고기장조림과 단호박찜을
실험재료로 선정하여 과 으로 생
산 및 저장하면서 각각의 품질을 다음과 같이 평가하였다
첫째 이하 과 이하
으로 닭고기장조림과 단호박찜을 생산하여 생산단계별로 소요시간 및 온도상

태를 측정하고 이화학적 수분함량 미생물학적 표준평판균수 대장균군
수 품질 특성을 평가하였다
둘째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도 ℃와 ℃ 에 따라 일 동
안 저장 및 재가열 후 이에 따른 이화학적 수분함량 미생물적 표준평
판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균수 품질을 비교 평가함으로써 음식의
품질 안정성을 분석하였다
셋째 각 각의 생산방법 와 과 저장온도 ℃와 ℃ 에 따른 이화학적

수분함량 미생물적 표준평판균수 대장균군수 저온성균수 혐기성균
수 변화에 영향을 미치는 변인과 상호관련성을 분석함으로써 적절한 생산방법과
저장온도를 설정하였다
이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다
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닭고기장조림과 단호박찜의 음식의 생산단계별 소요시간 및 온도를 측정한
결과 닭고기장조림의 경우 원재료 입고시 생강 다시마를 제외한 나머지 시료들
은 냉장상태로 ℃를 유지하였으며 와 로 조리직 후 평균 내부온도도
각 각 ℃ ℃로 조리온도 기준을 만족시키는 범위로 조리되었다 또한 냉각
에 소요된 시간은 와 가 각 각 분 분으로 분이내 음식 내부 온
도가 ℃로 냉각됨으로써 냉각조건을 만족하였다
단호박찜의 경우에는 와 로 조리직 후 평균 내부온도가 ℃ ℃
로 조리온도기준에 만족하였고 냉각에 소요된 시간도 각 각 분 분으로 역
시 만족할 만한 냉각조건이였다

생산 단계에서 따른 이화학적 품질 측정결과는 의 경우 로 생산된
닭고기 장조림은 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이었으며
로 생산된 경우에는 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로

보다 다소 높게 측정되었다 단호박찜은 의 경우 포장직 후 조리
직 후 냉각직 후 이였으며 의 경우 조리직 후 냉각직후
포장직 후 으로 나타났다

의 경우 로 생산된 닭고기 장조림은 포장직 후 조리직 후
냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후
으로 보다 에서 다소 높게 측정되었다
단호박찜은 의 경우 포장직 후 조리직 후 냉각직 후 이였
으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직 후 로 나타나

보다 가 다소 높았다
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수분함량의 경우 닭고기장조림은 의 경우 수분함량이 포장직 후
조리직 후 냉각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각
직 후 포장직 후 으로 에 비해 낮은 수분함량을 보여주었다
단호박찜은 의 경우 수분함량이 포장직 후 조리직 후 냉
각직 후 였으며 의 경우 조리직 후 냉각직 후 포장직후

로 닭고기장조림에서와 같이 에 비해 낮은 수분함량을 보여주었다

생산단계에 따른 미생물 검사 결과 닭고기장조림은 원재료인 닭가슴살의
경우 표준평판균수가 이하 단위생략 대장균군수가 이었으
며 로 생산한 경우 포장직 후 표준 평판균수와 대장균군수는 각 각
이였고 조리직 후 이며 냉각직 후 으로 나타나 조리직

후와 차이가 거의 없었다 의 경우 표준 평판균수와 대장균군수는 조리직 후
였고 냉각직 후 이며 포장직 후 으로 조리직 후보다

다소 높았으나 와 모두 기준치에 만족하는 결과를 볼 수 있었다
단호박찜의 경우 원재료의 표준 평판균수와 대장균군수가 이였으며
로 생산한 경우 포장직 후 표준 평판균수와 대장균군수는 각 각

조리직 후에는 표준 평판균수는 였으며 대장균군은 전혀 검출되지 않았고
냉각직 후에는 표준 평판균수가 대장균군은 조리직 후와 마찬가지로 검출
되지 않았다 의 경우는 조리직 후 표준 평판균수와 대장균군수가 각 각 조리
직후 이었으며 냉각직 후 이며 포장직후 으로 나타
나 와 모두 미생물적 기준치를 만족하였다
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생산방법 및 저장온도에 따른 이화학적 품질 측정결과는 의 경우 닭고
기장조림은 와 의 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각 과 와
이었다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각

각 과 와 로 재가열전 보다 높은 증가율을 보였다 단호박찜은
와 의 ℃와 ℃ 저장 일째에서 과 과 로 측정되었

다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각
과 과 로 측정되었다

의 경우 닭고기장조림은 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서
각 각 와 와 이였다 재가열 후에는 의 경우 ℃와 ℃
저장 일째에서 모두 에서는 각 각 이었다 단호박찜은
와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 였으며 의 경우는
℃와 ℃ 저장 일째에서 모두 로 측정되었다 재가열 후에는 와 의
경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와 으로 측정되었다
수분함량의 경우 닭고기장조림은 와 의 경우 급격한 증가와 감소를
보이다가 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와
였다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각

와 와 로 의 경우 저장 일에서 약간의 수분
함량의 손실이 보였으나 에서 수분함량의 손실이 다소 크게 일어났음을 알
수 있었다 단호박찜은 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각

와 와 로 측정되었다 재가열 후 와 의 수
분함량은 ℃와 ℃ 저장 일째에서 각 각 와 와
로 측정되었다 단호박찜의 경우 생산방법과 저장온도에 따른 수분함량의 손실은
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없었으나 로 생산된 시료의 매우 높은 수분함량은 미생물 위험을 가진다고
할 수 있다

생산방법 및 저장온도에 따른 미생물학적 품질검사 결과는 다음과 같다 먼
저 표준평판균수의 측정 결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃와 ℃ 저장
일째 각 각 로 조리된 식품의 기준 을 만족시키는 수준이

였나 의 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각 으로 ℃로 저장된 경우 기
준치를 초과하였다 재가열 후에는 와 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째
각 각 과 과 이 검출되었다
단호박찜은 표준 평판균수가 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에는 각 각
과 로 검출되었다 의 경우에는 ℃ 저장 일 로 기준치를 초과

하였으며 ℃ 저장 일째부터 으로 기준치를 초과하였다 재가열 후에는
의 경우 ℃저장 일째 으로 감소되었고 ℃저장 일 째 으로

검출되었으나 재가열 전 보다는 감소를 보였으며 기준치에 안전한 수준이였다
의 경우는 재가열 후에 ℃와 ℃ 저장 일째에 로 검출되었다

닭고기장조림과 단호박찜 모두 로 생산된 경우 에 비해 저장기간이 지
날수록 표준 평판균이 더욱 높게 검출되었으며 ℃와 ℃로 저장하였을때

로 생산된 경우 ℃와 ℃ 저장에서는 극히 적은 수의 균이 검출되어 음
식의 품질을 그대로 유지 할 수 있었으나 에서는 ℃저장은 미생물적 위험
을 지닌다고 할 수 있다
대장균군수의 측정결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃저장 일째에는
로 조리된 식품의 기준 을 만족시키는 수준이었고 ℃저장 일
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째에는 로 기준치를 초과하였다 에서는 ℃와 ℃ 저장 일째 각 각
으로 모두 기준치를 초과하였다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장

에서 일까지 대장균군이 검출되지 않았으며 ℃ 저장 일째 으로 감소
하였다 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에 각 각 으로 ℃저장에서
는 기준치를 초과하였다
단호박찜은 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일째에는 과 으로 ℃
저장에서는 일 후 기준치를 초과하였다 의 경우 ℃와 ℃저장 일째에는
과 로 기준치를 초과하였다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장에서

는 대장균군이 전혀 검출되지 않았으며 ℃에서는 저장 일째 으로 나타났
다 의 경우 ℃ 저장 일째에서 로 감소하여 검출되었으며 ℃저장
일째 으로 재가열 전보다는 감소되어 검출되었으나 기준치를 초과하였다 이
에 대장균군수도 표준 평판균수와 마찬가지로 닭고기장조림과 단호박찜은
로 생산하여 ℃와 ℃ 저장하였을때 미생물적 품질이 안전하였으며 로 생
산한 경우 ℃저장 일까지를 저장하는 것이 바람직하다고 할 수 있다
생산방법 및 저장온도에 따른 저온성균수에서 실험결과는 닭고기장조림의 경우
에서 ℃ 저장 일까지 으로 큰 변화가 없었으며 ℃저장 일 후
으로의 수준을 보였다 의 경우 ℃저장 일 후부터 저온성균이 증가하여
일 후 이었으며 ℃저장에서는 일 후 로 검출되었다 재가열 후에는
의 경우 ℃와 ℃ 저장 일까지의 저온성균이 모두 사멸하여 검출되지

않았으며 의 경우 ℃와 ℃저장 일 후에는 와 가 검출되었다
단호박찜은 의 경우 ℃ 저장 일째 이었으며 ℃저장 일째
이 검출되었다 에서는 전체적으로 보다 높은 균 증식으로 ℃ 저장
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일째 이었으며 ℃ 저장 일째 이 검출되었다 재가열 후에는
에서 ℃의 저장에서 저온성균이 모두 사멸되었으며 ℃에서는 저장 일 후
로 재가열 전보다 저온성균이 감소되었다 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일

째 각 각 로 재가열 전 보다 감소된 저온성균이 검출되었다
혐기성균수의 측정결과 닭고기장조림은 의 경우 ℃ 저장에서는 전혀
검출되지 않았으며 ℃저장 일째부터 으로 검출되었다 의 경우
와 마찬가지로 ℃ 저장 일까지 혐기성균이 전혀 검출되지 않았고 ℃ 저장
일 후 로 검출되었다 재가열 후에는 의 경우 ℃ 저장 일째
의 경우 ℃저장 일 후에는 으로 혐기성균의 큰 감소없이 재가열 전과

비슷한 수준으로 검출되었다
단호박찜의 경우 의 ℃ 저장 일 후 ℃저장에서는 일부터 혐
기성균이 서서히 증가하다가 일 후에는 이 검출되었다 의 경우 ℃에
서는 혐기성균이 전혀 검출되지 않았으며 ℃ 저장 일 후 이 검출되었다
재가열 후에는 의 경우 ℃와 ℃ 저장 일 후 각 각 으로 재
가열 전보다 감소된 것으로 나타났다 의 경우 ℃저장 일째에 로 재
가열 후임에도 불구하고 재가열 전과 큰 차이가 없었다 닭고기장조림과 단호박
찜에서 검출된 혐기성균은 표준 평판균 대장균군 저온성균에 비하여 적게 검출
되었으나 재가열을 거쳤음에도 불구하고 재가열 전과 큰 변화가 없는 것으로 보
아 잠재적인 미생물적 위험을 지니고 있었다

생산방법 및 저장온도에 따른 이화학적 미생물학적 품질 변화에 영향을 주
는 변인을 분석한 결과 의 경우 닭고기장조림은 재가열전․후 모두 생산방법
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과 저장온도 그리고 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용에 따라서 유의한 차
이가 있었으며 단호박찜의 경우는 재가열 전에서 생산방법과 저장온도에
따른 상호작용과 저장온도에서 유의하였으나 생산방법에 따라서는 유의
한 차이가 나타나지 않았다 재가열 후에는 생산방법과 저장온도 그리고
상호작용 모두에서 유의하지 않았다

의 경우 닭고기장조림은 재가열전․후의 생산방법 저장온도에 유의한 차
이가 있었으나 생산방법과 저장온도의 상호작용에는 유의하지 않았다

단호박찜은 생산방법과 저장온도의 상호작용 저장온도에 따른 유의한
차이가 나타나지 않았으나 생산방법에 따라서는 의 변화가 유의하게
나타났다 재가열 후에는 단호박찜의 생산방법과 저장온도에 따른 상호작
용 저장온도 생산방법 모두 유의하지 않았다
수분함량의 경우 닭고기장조림은 생산방법에 의해서만 수분함량이 유의한 차
이가 있었다 재가열 후에는 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용효과 생산방
법 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 있었다 단호박찜은 재가열전․후
의 수분함량이 생산방법과 저장온도에 따른 상호작용효과가 유의하였을 뿐만 아
니라 생산방법 저장온도에 따라서도 유의한 차이가 있었다

표준 평판균수의 경우 닭고기장조림과 단호박찜의 재가열전․후 생산방법 저
장온도에 따라서 유의한 차이가 있었다 그러나 닭고기장조림의 경우 생
산방법과 저장온도의 상호작용효과에 따른 유의차는 없었으나 단호박찜은 생산
방법과 저장온도에 따른 상호작용이 유의하였다
대장균군수의 경우 닭고기장조림과 단호박찜 모두 생산방법 저장온도 생산방
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법과 저장온도의 상호작용에 따라 유의한 차이가 나타났으며 재가열 후
생산방법 저장온도에 따라서 역시 유의한 차이가 존재하였다 그러나 두
음식 모두 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서는 유의하지 않았다
저온성균의 경우 닭고기장조림과 단호박찜의 재가열전․후 생산방법과 저장온도
그리고 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서 유의한 차이를 보였다
마지막으로 혐기성균의 경우 재가열 전 닭고기장조림은 저장온도에 따라서만
유의한 차이가 있는 것으로 나타났고 생산방법 생산방법과 저장온도와의
상호작용은 없는 것으로 나타났다 또한 단호박찜은 재가열 전 생산방법
저장온도에만 유의적이었으며 재가열 후 닭고기장조림과 단호박찜은 생
산방법 저장온도 생산방법과 저장온도의 상호작용에 따라서 혐기성균 수의 변
화에 유의한 차이가 있었다

이상의 생산방법 및 저장온도가 이화학적 미생물학적 품질에 미치는 영향
을 분석한 결과 첫째 로 생산된 닭고기장조림과 단호박찜의 와
수분함량의 손실 및 변화는 에 비하여 적게 나타남으로써 음식의 미생물
적 질적 품질을 우수하게 유지할 수 있는 것으로 사료되었다 둘째 본 실험
에서의 저장기간이 일로 장기간이 아니므로 와 에서 ℃와 ℃의
저장온도간의 품질 저하는 뚜렷하지 않았지만 ℃에서 그리고 에서 이화
학적 미생물적 품질이 비교적 낮아 전체적으로 품질 안전성은 가 바람
직했다 이는 로 생산된 경우 진공포장으로 인하여 산소가 없기 때문에
미생물의 증식을 막을수 있고 특히 절대 혐기성균의 증식이 억제되며 산패가
억제되기 때문으로 사료되었다 셋째 ℃와 ℃의 저장온도에서는 ℃저장의
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경우가 음식이 질적으로 우수하였다 넷째 닭고기장조림과 단호박찜은
로 생산되어 ℃와 ℃로 저장 시 일까지 질적으로 우수하였고 로 생
산되어 ℃로 저장한 경우에는 일까지 재가열 후 품질이 비교적 안전하였으
나 ℃의 저장에서는 재가열 후에 일 후에도 균이 검출됨으로써 일까지를
바람직하다고 하겠다
이에 따라 질적으로 안전한 음식 생산을 위해서는 로 생산된 닭고기장
조림과 단호박찜을 ℃와 ℃에서 저장하도록 제시할수 있겠으며 일까도
미생물적 위험으로 부터 안전하게 저장 할 수 있을 것으로 사료된다

본 연구 결과를 토대로 다음과 같이 제언하고자 한다
저장수명 노동력 절약 미생물적으로 우수한 가 급성장하고 있는 외식업
체 및 단체급식소에서 합리적인 급식체계를 제공하는데 도움이 될것으로 급식
소에서 제공되는 다른 음식들에 대한 지속적인 연구가 필요하다

는 서양음식에 적당한 생산방법이나 한국음식에 대한 가공 조리기
술 유통 등에 대한 생산이 가능하므로 한국 전통음식을 적용한 많은 연구
가 필요하겠다
냉장 냉동식품의 시장이 급속히 증가됨으로써 이에 따르는 미생물적 위험으로
부터 안전한 변인들에 관한 연구들이 지속적으로 연구들이 축적되어야 하겠다
앞으로 과 에 관한 관능평가를 비교 연구하여 미
생물적 안전성을 보장하기 위한 다각적인 열처리방법과 관능적 품질 모두
를 만족시키는 후속 연구가 필요하다
급식소에서 로 음식을 생산 할 때 고용원은 반드시 모든 식품위생교
육을 받아야 하겠으며 또한 지속적인 반복과 체계적인 교육과 모니터링이
요구한다
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ABSTRACT

EvaluationofthequalityoffoodspreparedwiththeSous
videCook-ChillSystem andConventionalCook-ChillSystem
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±

Phase in product flow Food Items SPC
(logCFU/g)

Coliform
(logCFU/g)

1. Purchasing and Receiving  Sweet - pumpkin 5.92±0.08 3.30±0.00
 Seasoning mixture 1.43±0.17 -

2. Pre-preparation  

 Washing  Sweet - pumpkin 4.98±0.05 2.70±0.17

 immergeing  Sweet - pumpkin 3.60±0.00 2.03±0.17

 Rinseing  Sweet - pumpkin 3.26±0.24 2.10±0.17

 Cutting  Sweet - pumpkin 3.26±0.24 2.10±0.17

3. Vacuum packaging 3.52±0.07 2.00±0.00

4. Cooking 1.82±0.06 -

5. Cooling 1.43±0.17 -
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±

Phase in product flow Food Items SPC
(logCFU/g)

Coliform
(logCFU/g)

1. Purchasing and Receiving  Sweet - pumpkin 5.92±0.08 3.30±0.00
 Seasoning mixture 1.43±0.17 -

2. Pre-preparation  
 Washing  Sweet - pumpkin 4.98±0.05 2.70±0.17
 immergeing  Sweet - pumpkin 3.60±0.01 2.03±0.17
 Rinseing  Sweet - pumpkin 3.26±0.24 2.10±0.17
 Cutting  Sweet - pumpkin 3.26±0.24 2.10±0.17
3. Cooking 2.52±0.07 1.10±0.17
4. Cooling 3.00±0.00 2.00±0.00
5. Packaging 3.36±0.10 2.00±0.00
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±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 6.11±0.01 6.13±0.01 6.13±0.01 6.13±0.00 6.17±0.01 6.10±0.07

    10 6.11±0.01 6.10±0.01 6.13±0.04 6.16±0.00 6.16±0.01 5.89±0.06

Reheating
    3 6.11±0.01 6.04±0.01 6.04±0.00 6.07±0.01 6.03±0.17 6.40±0.01

    10 6.11±0.01 6.28±0.01 6.23±0.01 6.23±0.02 6.30±0.01 6.39±0.01

 CC

Storage
    3 6.14±0.01 6.38±0.04 6.30±0.01 6.32±0.00 6.38±0.01 6.39±0.01

    10 6.14±0.01 6.31±0.01 6.30±0.01 6.37±0.01 6.38±0.00 6.40±0.01

Reheating
    3 6.14±0.01 6.28±0.01 5.82±0.09 6.33±0.02 6.39±0.00 6.64±0.01

    10 6.14±0.01 6.16±0.06 6.29±0.01 6.37±0.01 6.36±0.01 6.61±0.01

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 6.65±0.01 6.62±0.02 6.68±0.05 6.68±0.01 6.61±0.01 6.63±0.01

    10 6.65±0.01 6.68±0.04 6.68±0.02 6.68±0.01 6.51±0.01 6.33±0.02

Reheating
    3 6.65±0.01 6.65±0.01 6.62±0.03 6.58±0.01 6.58±0.00 6.70±0.04

    10 6.65±0.01 6.63±0.01 6.63±0.01 6.60±0.01 6.62±0.01 6.71±0.01

 CC

Storage
    3 6.37±0.07 6.31±0.28 6.43±0.02 6.50±0.02 6.81±0.26 6.86±0.03

    10 6.37±0.07 6.66±0.14 6.47±0.01 7.09±0.01 6.87±0.02 6.87±0.01

Reheating
    3 6.37±0.07 6.58±0.03 6.68±0.01 6.67±0.02 6.67±0.02 6.76±0.02

    10 6.37±0.07 6.55±0.06 6.73±0.01 6.69±0.01 6.70±0.02 6.78±0.01

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 0.93±0.01 0.90±0.01 0.92±0.01 0.92±0.00 0.93±0.01 0.94±0.01

    10 0.93±0.01 0.92±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01

Reheating
    3 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01

    10 0.93±0.01 0.95±0.01 0.93±0.01 0.93±0.00 0.93±0.01 0.94±0.00

 CC

Storage
    3 0.94±0.01 0.98±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.94±0.01

    10 0.94±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01 0.99±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01

Reheating
    3 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.00 0.95±0.00 0.95±0.01 0.95±0.01

    10 0.94±0.01 0.98±0.01 0.95±0.01 0.99±0.01 0.95±0.01 0.98±0.01

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC
Storage

    3 0.95±0.01 0.92±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01
    10 0.95±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

Reheating
    3 0.95±0.01 0.93±0.00 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01
    10 0.95±0.01 0.93±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

 CC

Storage
    3 0.96±0.00 0.93±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
    10 0.96±0.00 0.94±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01

Reheating
    3 0.96±0.00 0.93±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01
    10 0.96±0.00 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day
0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 70.61±0.08 62.00±0.64 64.19±0.59 74.12±1.76 60.46±2.35 71.15±0.13

    10 70.61±0.08 63.42±6.77 69.40±0.06 68.87±1.12 68.53±1.99 74.12±1.76

Reheating
    3 70.61±0.08 67.99±2.64 65.06±0.11 65.01±0.11 67.68±0.88 67.38±1.72

    10 70.61±0.08 78.55±0.54 76.12±0.25 72.47±0.11 68.50±0.89 70.28±0.04

 CC

Storage
    3 62.23±0.18 54.42±0.81 64.99±0.02 63.13±2.12 61.46±2.35 61.30±3.80

    10 62.23±0.18 59.02±1.16 58.42±0.68 65.61±2.01 64.19±0.59 60.16±0.21

Reheating
    3 62.23±0.18 60.16±0.21 55.81±2.17 60.25±0.79 55.85±1.11 56.46±2.99

    10 62.23±0.18 62.26±1.49 61.00±0.31 61.05±5.29 59.40±4.21 51.78±1.75

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 71.61±1.82 71.72±0.25 71.33±0.89 70.95±0.11 74.16±0.06 71.82±0.87

    10 71.61±1.82 72.89±0.07 76.89±2.30 78.76±0.01 78.29±0.11 79.55±1.64

Reheating
    3 71.61±1.82 75.12±0.14 77.51±1.51 77.42±0.18 75.00±1.48 74.56±0.52

    10 71.61±1.82 74.00±0.33 76.83±1.80 79.67±0.06 74.36±0.64 74.26±1.94

CC

Storage
    3 85.04±0.11 80.90±0.68 82.16±0.04 82.13±0.01 82.96±0.08 82.42±1.55

    10 85.04±0.11 85.60±0.62 87.05±1.53 83.66±0.02 81.91±0.15 85.64±2.57

Reheating
    3 85.04±0.11 81.48±0.08 81.71±0.48 81.57±0.18 77.81±4.56 77.69±0.86

    10 85.04±0.11 87.35±0.08 85.57±0.48 82.27±2.35 82.61±0.01 85.41±1.12

℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storagetemperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

SVCC    
  

Storage
    3 2.26±0.24 2.78±0.00 2.80±0.04 2.80±0.04 2.93±0.06 3.20±0.17

    10 2.26±0.24 2.83±0.04 2.93±0.03 3.07±0.02 3.79±0.01 4.19±0.01

 Reheating
    3 - - - - - 1.20±0.17

    10 - - - - 2.69±0.09 3.52±0.07

CC  

Storage 
    3 1.43±1.25 3.44±0.02 3.90±0.01 4.05±0.05 4.74±0.06 5.27±0.23

    10 1.43±1.25 3.78±0.01 4.05±0.04 4.29±0.01 5.35±0.02 6.01±0.23

 Reheating
    3 - - - 2.26±0.04 2.67±0.06 4.16±0.28

    10 - - 2.26±0.24 2.52±0.07 3.75±0.05 5.46±0.15

℃ ℃
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±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 - 2.00±0.00 3.30±0.00 3.36±0.10 4.36±0.10 4.87±0.03

    10 - 3.36±0.10 3.62±0.01 4.51±0.02 5.53±0.01 5.91±0.01

Reheating
    3 - - - - 2.00±0.00 2.26±0.24

    10 - - 2.10±0.17 2.69±0.09 4.03±0.05 4.30±0.02

 CC

Storage
    3 1.43±0.96 3.20±0.17 4.01±0.02 4.49±0.02 5.75±0.09 6.01±0.02

    10 1.43±0.96 3.73±0.05 4.30±0.00 5.72±0.01 6.05±0.05 6.25±0.02

Reheating
    3 - - - 2.33±1.15 4.20±0.17 4.87±0.03

    10 - 1.26±0.24 2.10±0.17 3.16±0.28 4.78±0.08 5.88±0.06
℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 - 1.10±0.17 1.20±0.17 1.20±0.17 2.30±0.00 2.42±0.10

    10 - 1.20±0.17 2.36±0.10 2.52±0.07 3.22±0.03 3.52±0.07

Reheating
    3 - - - - - -

    10 - - - - 0.50±0.55 1.26±0.24

 CC

Storage
    3 1.33±1.15 1.46±0.03 1.66±0.10 2.69±0.09 3.30±0.00 3.77±0.06

    10 1.33±1.15 1.46±0.15 2.52±0.07 2.75±0.46 3.85±0.01 4.20±0.17

Reheating
    3 - - - - 1.20±0.17 2.16±0.28

    10 - - - - 2.30±0.00 3.43±1.25

℃ ℃
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±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 - - 1.20±0.17 1.56±0.07 2.42±0.10 2.80±0.04

    10 - 1.36±0.10 2.12±0.07 2.56±0.07 3.58±0.01 3.80±0.09

Reheating
    3 - - - - - -

    10 - - - - 2.30±0.30 2.73±0.04

 CC

Sstorage
    3 - 2.20±0.17 2.56±0.07 2.85±0.00 3.36±0.10 4.31±0.02

    10 - 2.67±0.06 2.87±0.03 3.91±0.01 4.29±0.01 4.59±0.01

Reheating
    3 - - - - 2.12±0.07 2.87±0.03

    10 - - - 1.36±0.24 2.53±0.21 3.16±0.28
℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3  N.A 0.67±0.58 1.48±0.00 1.48±0.00 1.52±0.07 1.73±0.05

    10  N.A 1.52±0.07 1.60±0.00 1.73±0.05 2.75±0.05 2.90±0.00

Reheating
    3  N.A - - - - -

    10  N.A - - - - -

 CC

Storage
    3  N.A 1.52±0.07 1.63±0.06 2.73±0.05 3.35±0.01 3.57±0.02

    10  N.A 1.48±0.00 2.42±0.10 2.63±0.06 3.57±0.23 3.92±0.03

Reheating
    3  N.A - - - 1.48±0.00 2.42±0.10

    10  N.A - - - 2.52±0.07 2.75±0.05
℃ ℃
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reparation ±

Preparation
℃

± ± ±

± ± ± ± ±

± ±

± ± ± ± ±

± ± ± ± ±

± ±

± ± ±

℃ ℃
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 ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC

Storage
    3 N.A - - - - -

    10 N.A - - - 0.67±0.58 1.10±0.17

Reheating
    3 N.A - - - - -

    10 N.A - - - - 1.00±0.00

 CC

Storage
    3 N.A - - - - -

    10 N.A - - - - 2.42±0.10

Reheating
    3 N.A - - - - -

    10 N.A - - - - 2.10±0.17
℃ ℃
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reparation ±

Preparation methods Storage
temperature(℃)a

Storage day

0b 1 3 5 7 10

 SVCC
Storage

    3 N.A - - - 0.77±0.68 2.20±0.35
    10 N.A - 0.87±0.75 2.47±0.03 2.92±0.06 4.37±0.01

Reheating
    3 N.A - - - - 1.20±0.00
    10 N.A - - - 2.40±0.06 3.00±0.00

 CC
Storage

    3 N.A - - - - -
    10 N.A - - - 2.40±0.35 4.26±0.03

Reheating
    3 N.A - - - - -
    10 N.A - - - 2.36±0.10 3.69±0.09

℃ ℃
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reparation ±

Food Variables
F value

pH Aw Moisture
content

 Simmered 
chicken 

in soy sauce

Storage
Cook method 3078.205* 47.184* 918.470*

Storage temperature 37.385* 9.184* 6.337
Method & temperature 40.205* .041 0.298

Reheating
Cook method 790.533* 55.078* 3651.201*

Storage temperature 360.533* 16.490* 206.510*
Method & temperature 53.333* 4.412 156.368*

Danhopark tzeam

Storage
Cook method 4.470 24.020* 1449.992*

Storage temperature 35.926* 3.314 207.091*
Method & temperature 9.445* 2.373 21.996*

Reheating
Cook method 1.344 3.657 872.507*

Storage temperature 3.976 1.429 51.846*
Method & temperature .363 0.057 61.618*
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reparation 

Food Variables
F value

Standard plate
 count Coliform count Psychrotrophic

 bacteria counts
Anaerobic  bacteria

 counts

 Simmered 
chicken 

in soy sauce

Storage
Cook method 130.054* 99.589* 521.575* 2.701

Storage temperature 17.495* 48.649* 136.463* 110.907*
Method & temperature 0.034 8.394* 33.411* 2.701

Reheating
Cook method 3262.072* 380.109* 2301.398* 121.000*

Storage temperature 1302.048* 56.494* 10.468* 961.000*
Method & temperature 0.029 3.878 10.468* 121.000*

Danhopark 
tzeam

Storage
Cook method 133.617* 4912.248* 1580.504* 90.012*

Storage temperature 56.650* 2368.429* 1913.948* 383.426*
Method & temperature 6.350* 191.367* 137.552* 1.883

Reheating
Cook method 162.757* 1052.935* 40.588* 24.837*

Storage temperature 232.550* 1111.208* 382.464* 9587.719*
Method & temperature 7.558* 3.306 19.318* 24.837*
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