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논논논 문문문 개개개 요요요

본 연구는 급식소에서 이용되는 식품재료 중 생채소류의 세척 및 소독을
염소수와 식초수로 소독을 실시한 후 저장방법 및 기간에 따라 품질변화를 비
교 평가함으로써 생채소류에 대한 식초수 소독의 적용 가능성 및 실용화 방안
의 기초 자료를 제공하고자 하였다.이를 위해 단체급식소에서 제공되는 채소
샐러드의 주재료인 양상추,홍피망,양파,오이와 시금치 겉절이의 주재료인
시금치,마늘,파를 대상으로 각각의 소독 방법 및 저장 조건에 따른 품질을
평가하였다.
즉,채소 샐러드와 시금치 겉절이의 생산 단계에 따른 소요시간 및 온도

상태,pH,잔류염소 및 수분활성도를 측정하고,총균수,대장균군수,저온성균
수를 측정함으로써 생산 단계에 따른 미생물학적 품질을 비교 평가하였다.품
질 평가로는 세척 및 소독되어진 시료를 3℃와 10℃에서 일반적인 밀봉에 의
한 저장 방법과 CA저장으로 각각 7일간 저장하면서 이화학적,미생물학적품
질 특성을 비교하였다.마지막으로 각각의 소독 방법과 저장 조건에 따라 저
장 된 채소류로 채소샐러드와 시금치 겉절이를 생산한 후 관능검사를 통하여
관능적 특성을 비교한 결과는 다음과 같다.
1.생산 단계에 따른 채소 샐러드와 시금치 겉절이의 품질 평가는 생산단

계별 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과,모든 시료가 미생물 증식이 활발
한 온도 범위인 13.5-25.5℃에 있었다. 각 세척 및 소독 단계의 소요 시간은
수도수 세척이 6-15분으로 가장 짧았고,염소수 소독을 하였을 때 32-35분,
식초수 소독의 경우 31-39분으로 나타났다.
2.생산 단계에 따른 이화학적 품질 평가결과 채소샐러드의 수분활성도는
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0.94-0.97로 나타났고,시금치 겉절이는 0.90-0.97로 미생물이 활성하기에 최적
인 상태였으며,pH 역시 5.05-7.11의 범위로 미생물이 증식할 수 있는 잠재적
위험 가능성 범위였다.또한,잔류염소는 0.00-0.02로 비교적 낮은 수준이었다.
3.생산 단계에 따른 미생물학적 품질평가를 위해 대장균군수,총균수,저

온성균수를 측정한 결과,채소샐러드의 원재료에서 썰기 과정까지는 대장균군
수가 미생물학적 안전 수준인 3.00LogCFU/g(이하생략)이상을 나타났으나,
소독과정을 거친 후에는 1.31-2.39로 안전한 수준으로 나타났다.시금치 겉절
이의 대장균군수도 소독단계 전까지는 기준치를 만족시키지 못하였으나,소독
후에는 시금치를 제외하고 안전한 수준으로 감소됨을 알 수 있었다.총균수도
생산 공정의 흐름에 따라 변화하였는데,소독 전 단계까지의 총균수는 미생물
학적 안전 수준인 6.00을 초과하였으나,세척 및 소독 후에는 수도수에 세척한
경우를 제외하고,모든 시료에서 소독 후 4.00이하의 수준으로 감소됨으로써
안전한 수준이었다.따라서 생산 단계별 미생물 분석 결과에서 세척만으로는
생채소에서 오염된 미생물을 감소시킬 수 없음을 알 수 있었다.
4.세척 및 소독되어진 채소샐러드와 시금치 겉절이의 재료들의 저장 방법

과 저장온도에 따른 이화학적 품질 검사 결과 수분활성도는 저장기간이 경과
함에 따라 계속적으로 증가하는 경향을 보여주었다.특히,양상추의 경우 일반
적인 밀봉으로 10℃에 저장하였을 때 수도수 세척과 염소수 소독에서 0.99의
가장 높은 수분활성도를 나타내었다.pH의 측정결과 7일간 저장하였을 때 3℃
에서 CA저장한 홍피망의 경우 가장 낮은 5.27이었으며,10℃에서 일반적인 밀
봉방식으로 저장한 시금치가 7.69로 가장 높은 pH를 나타내었으며,모든 시료
가 5.18-7.69로 미생물이 생육하기 적당한 상태였다.
잔류염소는 0.00-0.02로 비교적 낮은 수준을 나타내었으나 일반적인 밀봉으

로 저장하였을 때는 저장기간이 경과함에 따라 0.00으로 감소하였으나,CA저



- iii -

장으로 저장하였을 경우에는 0.01수준을 유지하였으며 위험수준은 아니었다.
5.저장 방법과 온도에 따른 색도 변화를 측정한 결과 명도에서 양상추와

오이의 경우에 일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 저장 기간이 경과함에 따라
잎 표면이 갈색으로 변하여 점점 어두운 색으로 변해갔으며,수도수 세척과
염소수로 소독 했을 때 그 증가폭이 컸다.
적색도의 경우 저장 기간이 경과함에 따라 점차적으로 증가하였는데,양상

추의 경우 저장 5일까지는 변화가 거의 없었으나 10℃에서 수도수 세척과 염
소수로 소독하여 저장하였을 때 증가함을 보였다.그러나 적색도의 경우 시금
치를 3℃에서 CA저장으로 저장하였을 때 거의 증가하지 않았으며,파의 경우
에는 수도수 세척과 염소수로 소독하여 10℃에 저장하였을 때 적색도의 증가
폭이 크게 나타났다.
황색도의 변화에서도 저장 기간이 경과함에 따라 증가하는 경향이 나타났

는데,양상추의 경우 CA저장을 하였을 때 황색도의 증가가 적게 나타났으며,
저장 온도에 따른 변화에서는 3℃의 낮은 온도에서 저장 하였을 때 보다 10℃
의 높은 온도에서 저장 하였을 때 황색도의 증가는 크게 나타났다.양파나 홍
피망의 황색도의 변화도 저장 기간이 경과함에 따라 황색도는 증가하였으며,
3℃보다 10℃에서 증가 폭이 크게 나타났다.
6.저장 방법과 온도에 따른 미생물학적 품질 평가 결과 대장균군수는 소

독 직 후에 미생물의 안전 기준치인 3.00미만에 속하였다.그러나 일반적인
밀봉에 의한 저장에서는 수도수로 세척한 경우 유의적(p<0.001)으로 높은 수
준을 나타냈으며,CA저장의 경우 수도수로 세척한 것을 제외한 염소수와 식
초수 소독의 경우 저장 방법에 관계없이 저장 7일 까지 기준치에 속하였다.
특히,마늘의 경우는 소독 직 후에 2.00,1.30,1.00으로 매우 낮은 수준으로 미
생물 안전 기준에 속하였다.또한 저장 기간이 경과함에 따라 저장 3일에는
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대장균군수가 증가함을 보였으나 저장 5일이 지난 후에는 급격하게 감소하였
다.뿐만 아니라 CA저장의 경우 수도수 세척을 제외한 염소수와 식초수 소독
에서는 저장 7일째에 대장균군의 수가 0.00으로 나타났다.
총균수는 소독 직 후에 미생물 안전 기준치인 6.00미만에 속하였으며,각각

의 소독방법에 따른 유의적인 차이는 없었다.또한,저장 기간이 경과함에 따
라 총균수도 증가하는 것으로 나타났으며,수도수 세척을 제외하고 저장 7일
까지 기준치에 속하였다.특히,식초수로 소독하였을 때 총균수의 증가가 가장
적게 나타났다.시금치의 경우 수도수로 세척하였을 때에는 안전 수준을 초과
하였으며,10℃로 저장한 경우에는 저장 3일부터 기준치를 초과하였다.특히,
수도수로 세척한 후 7일이 경과했을 때 총균수가 8.23을 나타내었으므로,미생
물 안전에 위험을 주었다.
저온성균수는 저장 기간이 경과함에 따라 점점 증가하는 것으로 나타났으

며,저장 방법에 관계없이 3℃에서 저장하였을 때 저온성균은 적게 증가하여,
저장 온도에 따라서 차이를 나타내고 있다.저장 방법에 따라 차이가 있었으
며,일반적인 밀봉에 의한 저장 보다는 CA저장하였을 때 적은 수준을 나타내
었다.또한,일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 수도수로 세척한 경우가 가장
많이 증가하였으며,식초수 소독을 했을 때 가장 적게 증가하였다.
세균성 식중독균의 분리결과,모든 시료에서 Listeria monocytogene,

Escherichiacoli0157:H7은 음성반응을 나타내었다.
7.저장 방법과 온도에 따른 관능적 평가에서 외관을 평가했을 때 식초수

소독은 저장방법이나 저장온도에 상관없이 가장 높이 평가 받았으며,CA저장
을 하였을 때 저장 7일째에도 7.71,7.71점으로 높게 평가되었다.그러나 수도
수로 세척 하였을 때 가장 낮게 평가되었다.또한 일반적인 밀봉으로 저장한
경우 저장기간이 경과함에 따라 점차 낮은 점수로 평가 되었으며,10℃에서 7
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일 동안 저장되었을 때에 붉은 점이 생겼으므로 관능적 평가를 하지 못했다.
색에 대한 평가에서도 저장 기간이 경과함에 따라 감소하는 경향을 보여주

었다.특히,일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 3℃에서는 CA저장과 비슷한 수
준을 나타내었지만 10℃에서 저장되었을 때에는 급격하게 감소하여 저장 5일
에는 3.57,4.00,5.43으로 수도수로 세척한 경우 가장 낮은 점수로 평가되었으
며,식초수 소독의 경우에는 보통으로 나타났다.
냄새에 대한 평가에서 염소수 소독을 하였을 때 소독 직 후 5.71로 매우

낮게 평가 되었는데 이것은 염소취에 의한 것이며,3℃에서 CA저장을 하여
저장 3일이 지난 후에는 7.00으로 유의적인(p<0.001)으로 증가하였다.또한 염
소취 뿐만 아니라 전반적인 향에 대한 평가는 유의적이지는 않지만 저장 기간
이 길어짐에 따라 감소 경향을 보여 주었다.
맛에 대한 평가에서도 식초수 소독을 하였을 때 가장 높은 평가를 받았으

며,수도수로 세척한 경우 가장 낮았다.저장 방법과 저장 온도에 따라 차이가
있어 일반적인 밀봉으로 저장하였을 때와 저장 온도가 높을 때 맛에 대한 평
가는 유의적(p<0.01)으로 감소하였다.
질감에 대한 평가는 소독 직 후에 7.14,7.14,7.29로 비교적 높게 평가되었

으며,저장 기간이 경과함에도 CA저장에서는 유의적인 감소가 없었다.그러나
일반적인 밀봉으로 10℃에 저장되어진 경우 급격하게 감소함을 보여 주었으
며,수도수 세척은 보통이하로 평가되었다.
종합적인 기호도에서 전반적인 저장 기간에 따른 변화를 볼 때 저장 기간

이 길어짐에 따라 점차 감소하는 경향을 보였지만 CA저장에서 식초로 소독한
경우에는 7.14,7.29로 우수하게 평가되었다.온도에 따른 차이에서도 10℃에서
저장되어진 것보다 3℃에서 저장하였을 때 유의적(p<0.001)으로 높게 나타났
다.
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따라서,가열과정 없이 그대로 제공되는 채소샐러드와 시금치 겉절이는 조
리 특성상 다량의 미생물이나 식중독 균에 오염되었을 경우 식품 안전에 심각
한 위협이 될 수 있지만 식초수를 사용하여 소독한 결과 미생물에 대한 안전
도가 높게 평가되었고,관능적 평가도 우수하게 평가되었다.또한,일반적인
밀봉에 의한 저장보다는 CA저장이 우수하였으며,저장 온도는 미생물학적으
로 안전한 3℃이하의 저온을 유지함으로서 저장 7일 동안은 안전하게 세균증
식을 억제하며 채소의 신선도 유지를 할 수 있었다.
이에 급식소에서 이용되는 식품재료의 전처리 과정 중 식초수 소독의 적용이
매우 효과적인 새로운 위생관리 방안이 될 수 있음을 알 수 있었다.
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ⅠⅠⅠ...서서서 론론론

111...서서서언언언

경제 수준의 향상과 여성의 사회진출이 이루어지면서 가정 중심의 식생활
을 가정 밖의 식생활로 변모시키고,더불어 현대 사회에서 여러 형태의 단체
활동으로 인하여 단체급식소도 급성장하게 되었다.단체급식은 특성상 일시에
많은 인원이 취식하기 때문에 위생적으로 음식물을 취급하지 않을 경우 집단
식중독이 발생할 가능성이 높아 단체급식시설의 위생관리를 위한 적극적인 대
책이 요구된다.국내의 단체급식 시장은 자체적인 위생관리를 하고 있으나,전
반적인 위생관리기술은 아직까지는 외형적인 성장에 미치지 못하고 있는 실정
이다.1~3)

이에 급식소에서 생산되는 음식의 생산 단계에 따른 품질에 관한 연구들이
많이 수행되어왔다.급식 생산 단계 중 전처리 단계는 생산 전 단계에서 가장
긴 시간이 소요되는 단계이다.전처리 작업이 위생적으로 이루어질 수 있도록
하기 위해서는 조리원의 올바른 식품 취급 습관은 매우 중요하다고 할 수 있
다.또한,전처리 작업은 인건비율이 매우 높은 작업으로 전처리 작업에 소요
되는 시간이나 작업량을 조리원의 숙련도나 근무의욕 및 가공 식품의 사용여
부에 따라서 영향을 받게 된다.1),4)

Kaud5)는 인건비 상승,급식인원 증가에 따른 노동력 감소 및 생산성 향상
을 위해 가공식품의 이용이 점차 증가 할 것이라고 보고한 바 있으며,이는
관리운영에 따른 문제점 해결을 위해 전처리 식품 사용이 날로 증가하고 있는
추세를 잘 설명하고 있다.또한,국내의 급식 위생관리의 현황을 연구한 김4)의
연구에서도 집단급식의 문제점 중의 하나를 조리원의 부족과 조리장의 면적이
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협소한 것으로 설명하여 전처리 식품의 필요성을 간접적으로 보여주었다.
전처리 실태를 조사한 연구에서 진6)등은 인천지역 학교급식소에서 전처리

식품 사용 실태를 연구하였는데,영양사들은 전처리 되어진 식품을 사용한 경
험에 대한 항목에서 대체로 만족하였으며,식품재료의 처리시간 절감효과에
대한 만족도가 가장 높았고,쓰레기 감량효과가 그 다음을 차지한 것으로 보
고 되어 전처리 식품에 대하여 긍정적인 태도를 보였다.특히,전처리 제품을
구입하여 사용하는 것 중 비율이 가장 높은 것은 마늘이었으며,생채류 중에
서 크기가 작거나 껍질이 차지하는 비율이 높아 다듬거나 껍질을 까는데 비교
적 시간이 많이 걸리는 재료는 가능한 한 전처리 제품을 구입하여 사용하고
있음을 알 수 있다.
김7~8)등의 연구에서도 고등학교 위탁급식에서 이용되는 식품재료의 전처리

유무에 따른 품질연구에서 전처리 된 식품재료를 사용하는 급식소나 전처리를
하지 않은 재료를 사용하는 급식소는 품질 면에서 많은 차이를 보이지 않았으
나 인력절감과 시설설비 비용절감 등을 고려했을 때 전처리 식품을 사용하는
것이 더욱 효율적이라고 보고하였다.
특히,단체급식소에서 제공되는 식단 중 가열 공정 없이 그대로 제공되는

생채소류는 다량의 미생물이나 식중독균에 오염되었을 경우 심각한 식품안전
성의 위협이 될 수 있기9~10)때문에 원재료의 위생관리가 철저히 요망되고,가
열조리를 하지 않는 생채류의 전처리에는 반드시 소독 과정이 포함8)되어야 한
다.
최근에는 채소의 섭취가 심혈관계나 관상동맥 질환으로 인한 유병율 및 사

망률의 감소 효과 등 건강상의 많은 도움을 준다는 점이 부각되면서 채소를
이용한 샐러드는 국민 대다수가 즐겨 먹는 식품으로 자리매김하고 있다.그러
나 세척,포장되어진 채소 샐러드는 대부분의 경우 가열 처리 없이 개봉 후
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그대로 섭취하는 제품의 특성상 생산,세척,포장 및 유통과정 중에 주의를 소
홀히 할 경우 식중독이 발생할 우려11~12)가 있어 철저한 위생관리가 필요하
다.13~14)

과채류의 표면에 오염되어 있는 대부분의 위해 요소들은 수도수를 이용한
간단한 세척과정으로는 거의 제거되지 않기 때문에15)생채소류의 초기 미생물
의 오염을 최소화하기 위한 방안으로 현재 대부분의 급식소에서는 100-200
ppm의 고농도 염소수를 사용10),16)하고 있으며,Solberg17)등과 조18)의 연구에서
는 수도수 세척에 의한 미생물의 안전성을 우려하여 염소수로 소독하도록 권
장하였는데,먼저 다듬기 과정으로 애벌세척을 행한 후 염소농도 50-100ppm
의 소독액에 5분 이상을 침지한 다음 흐르는 물로 여러 번 씻어 소독액을 제
거하도록 하고 있다.
또한 생채소류의 초기 미생물의 오염을 최소화하려는 노력8)으로 고농도의

염소수를 이용하여 소독하는 방법 외에,최근에는 소량의 식염을 수도수에 첨
가하여 전기분해하여 얻은 전해수10),16),19)를 사용하는 소독이 이루어지고 있다.
그러나 Yuko20)등은 세정에 보편적으로 사용되고 있는 차아염소산나트륨21)

을 과다 사용 할 경우 작업환경 악화,잔류악취,잔류염소 등과 채소조직이 과
도하게 손상 될 수 있기 때문에 이를 최소화 할 수 있는 대체 세정제의 개발
시도가 진행되고 있다고 보고하였다.
한편,프랑스나 독일에서는 Listeria나 E.Coli등과 같이 사람에게 식중독

을 일으키는 균에 대하여 소독,브랜칭,살균제 등의 화학물질을 이용하여 안
정성 확보에 중점을 두고 있는데,일반적으로 사용하는 물의 소독을 위해
O322)를 이용하여 소독을 실시하고 있다.세척의 단계에서는 단순 물 세척이
아닌 전해수10),16),19),야채용세척제23),과염소산나트륨18),20),21),오존수20),24),25),식
초수26~35)등과 같이 살균효과가 있는 보조제의 효율적인 사용으로 토양 등에
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의해 오염된 채소를 최대한 위생적으로 세척36)하여 식중독 위험을 낮추어야
한다.
이렇게 상업적으로 전처리 과정을 거친 원재료의 경우,전처리 센터에서

전처리되어 일정량씩 분배한 후 급식소로 운반되므로 배식에 이용되는 동안까
지의 시간 경과를 피할 수 없다.이 같은 경우에는 전처리 된 식품의 품질저
하가 우려되는 실정이다.
지금까지 연구되어진 전처리 식품의 신선도를 유지하는 방법은 과채류의

생리 특성상 쉽게 악변하는 것을 방지하기 위한 방법으로 염소수에 담그거
나,37~38)환원제 및 항산화제 등을 사용하여 항균효과 및 산화방지를 꾀하였으
며,과채류의 신선도를 유지한 편의식품에서 크게 문제시되는 미생물의 번식
억제 및 살균 방법14),37),39)으로 고압 처리,감마선조사,고전기장 진동 및 여러
형태의 새로운 열 가공 방법들40)과 신선 가공 식품 중 과채류 제품의 경우 내
용물의 pH를 낮추는 방법들이 알려져 있고,저장 환경에서의 기체조성 변화로
항균효과 및 과채류의 호흡률을 저하41)시켜 저장 수명을 연장하기 위한 다양
한 연구가 계속 진행되고 있다.
과채류의 저장은 호흡작용을 억제하는 것이 가장 효과적이라고 할 수 있는

데,이때 과채류의 신선도를 오래 유지하기 위하여 공기조성 중 산소함량을
줄이고,CO2나 N2가스 속에 식품을 보존하는 방법42~48)으로 호흡작용을 억제
하는 저장방법이 있는데 이것을 가스저장(controlled atmospherestorage:
CA저장)법이라고 한다.CA저장에서 공기의 조성을 조절하는 방법48)에는 외부
로부터 공기를 차단하여 식물조직의 호흡량에 의해 산소를 소모시켜 저장효과
를 얻는 자연적인 방법과 인공적으로 CO2나 N2가스를 주입하므로 공기의 조
성을 조절하는 방법으로 나눌 수 있다.
특히,식품의 공기 조성을 조절하는 것 뿐만 아니라,식품의 포장 또한 중
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요하다.김36)등은 유기농과 비유기농 샐러드 간의 미생물 오염도를 연구하였
으나 유의적인 차이를 보여주지 않았으므로,제품의 생산 단계보다는 세척 및
포장단계에 큰 영향을 받는 것으로 추측하였다.
김36)등은 포장단계별 즉석 섭취 야채샐러드의 미생물 오염을 줄이기 위해

서는 위생적인 포장 용기의 사용과 포장 과정의 자동화 등 위생적인 포장 방
법이 도입되어야 하며,운반 및 진열 단계에 있어서는 저온을 유지하여 세균
증식의 억제와 야채의 신선도 유지를 할 수 있을 것이라고 하였다.
이렇듯 선진 외국에서는 신선도에는 영향을 미치지 않으면서 인체에 무해한
살균기술의 개발에 주력하고 있으며,이 같은 방법을 청과물 유통 등에 부분
적으로 적용하여 품질의 고급화를 도모하고 있는 실정이다.그러나 이러한 소
독 방법이 급식소에서 사용하는 생채소류의 품질에 어떠한 영향을 미치는지에
관한 비교연구는 아직 미비한 실정이다.
따라서,본 연구에서는 급식소에서 이용되는 식품재료 중 생채소류의 세척

및 소독을 수도수 세척,염소수와 식초수를 사용하여 소독한 후 저장방법 및
기간에 따라 품질을 비교 평가함으로써 생채소류에 대한 식초수 소독의 적용
가능성 및 실용화 방안에 대한 기초 자료를 제공하고자 하였다.이를 위해 단
체급식소에서 제공되는 채소 샐러드와 시금치 겉절이의 주재료를 대상으로 소
독 방법 및 저장 조건에 따른 각각의 품질을 평가하고자 하였다.
첫째.채소 샐러드와 시금치 겉절이의 생산단계별 소요시간 및 온도상태를

측정하고 이화학적(Aw,pH,잔류염소),미생물학적(총균수,대장균군수,저온
성균수)품질 특성을 평가한다.이때 전처리 단계 중 소독 방법은 수도수 세
척,염소수 소독,식초수 소독으로 실시하고,각각의 소독 방법에 따른 품질을
비교하였다.
둘째.세 가지 방법으로 세척 및 소독되어진 시료를 3℃와 10℃에서 각각
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7일간 저장하면서 이화학적(Aw,pH,잔류염소,색도),미생물학적(총균수,대
장균군수,저온성균수)품질 특성을 비교 평가하였다.이 때 시료의 저장 방법
을 일반적인 밀봉에 의한 저장 방법과 CA저장 두 가지 방법으로 저장하였다.
셋째,각각의 소독 방법과 저장 조건에 따라 저장 된 채소류로 채소 샐러

드와 시금치 겉절이를 생산 한 후 관능검사를 실시함으로써 관능적 특성을 비
교하고자 하였다.

222...문문문헌헌헌고고고찰찰찰

111)))전전전처처처리리리
(((111)))전전전처처처리리리 식식식품품품의의의 정정정의의의 및및및 필필필요요요성성성
전처리란 씽크대와 조리대에서 식품재료에 열을 사용하지 않고 도마나 칼

등의 용구로 먹기에 쉽도록 조리하는 과정1)을 말한다.이 처럼 세척,탈피 또
는 절단 등 가열 조리 전의 준비과정을 마친 식품을 전처리 식품6),49)이라고 한
다.
바쁜 일상생활과 가족수의 감소 등 생활패턴이 변화되면서 세척 후 포장하

여 즉석에서 섭취 할 수 있는 ready-to-eat제품이 많아지고 있다.이들은 주
로 백화점,대형 할인매장 및 패스트푸드점 등을 통해 판매되며,패밀리 레스
토랑 등의 샐러드 바 형태로도 많이 이용되고 있다.14),50)

신선한 채소 잎에는 대략 104-106CFU/g의 총균수와 부패균 등이 존재하는
것으로 보고51)되고 있으나,채소류의 특성상 가열살균 방식은 어려운 실정이
다.
이러한 채소류는 대부분 익히지 않고 직접 섭취하는 비가열 즉석섭취식품
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(ready-to-eatfood)으로 아직까지 우리나라에서 이들이 직접적으로 원인이 된
식중독 사고에 대한 보고는 없으나,과일과 채소에서 비롯된 식중독 사례가
증가하는 추세52~53)에 있으므로 위생적인 전처리 과정이 필수적이라고 하겠다.
김54)등은 급식소에서 제공되는 생채류와 숙채류는 미생물학적 평가에서 안

전한 수준을 초과하는 것으로 나타나 위생적 관리가 필요함을 보고29)한 바 있
고,김7~8)등은 고등학교 위탁급식에서 이용되는 식재료의 전처리 유무에 따른
품질연구에서 전처리 된 식재료를 사용하는 급식소나 전처리를 하지 않은 재
료를 사용하는 급식소는 품질 면에서 많은 차이를 보이지 않았으나 인력절감
과 설비 비용절감 등을 고려했을 때 전처리 식품을 사용하는 것이 더 효율적
이라고 보고하였다.
진6)등의 연구에서도 영양사들은 전처리 식품을 사용한 경험에 대한 항목에

서는 대체로 만족하였으며,식품재료의 처리시간 절감효과에 대한 만족도가
가장 높았고,쓰레기 감량효과가 그 다음을 차지한 것으로 보고하여 전처리
식품 사용을 긍정적으로 생각하고 있었다.
또한,Kaud5)는 인건비 상승,급식인원 증가에 따른 노동력 감소 및 생산성

향상을 위해 가공식품의 이용이 점차 증가할 것이라고 보고한 바 있으며,이
는 관리운영에 따른 문제점 해결을 위해 증가되고 있는 전처리 식품 사용의
추세를 잘 설명하고 있다.
그러나 Robert55)는 생산에서 소비에 이르는 모든 단계가 미생물의 영향을

받을 수 있으며,부적절한 취급,비위생적인 기구에 의한 cutting,peeling은 미
생물오염을 일으킬 수 있으며,또한 저장성이 더 나빠질 수 있다고 하였다.
Bryan56)은 식중독을 발생시키는 요인으로 오염된 날 음식과 원재료의 섭취를
제시하고 있으며,급식소에서 잘못된 원재료 관리에 의한 식중독 발생이 상당
한 비중을 차지하고 있다고 하였다.
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따라서 가열 없이 그대로 제공되는 생채소류는 다량의 미생물이나 식중독
균에 오염되었을 경우 심각한 식품안전성의 위협이 될 수 있기9~10)때문에 위
생상의 문제가 되지 않도록 전처리에는 반드시 소독 과정이 포함8)되어야 할
것이다.

(((222)))전전전처처처리리리 식식식품품품의의의 사사사용용용 실실실태태태
전처리 실태를 조사한 연구에서 김7)등은 위탁급식에서 식품재료의 전처리

유무에 따른 비용 연구를 하였는데,전처리 되어진 식품을 90%이상 사용하는
학교가 전처리 과정을 거치지 않은 식품재료를 90%이상 사용한 학교 보다 식
품재료비가 7%정도 낮게 나타났다.
김9)등은 단체급식소에서 이용되는 전처리 식품 중에서 도라지와 파,마늘,

양배추,오이,당근의 저장 온도와 저장기간에 따른 품질에 관하여 연구한 결
과 저온에서 저장하였을 때 안전하다고 보고 하였다.
진56)등의 연구에서는 집단급식소에서 가공 식품 이용에 관한 연구는 그다

지 많지 않지만 현재의 급식 시설과 여건을 유지하면서 식중독 위험을 줄일
수 있는 방법 중의 하나가 작업절차를 간소화하는 것이기 때문에 집단급식소
에 근무하는 영양사들의 전처리 식품에 대한 인식은 매우 긍정적이라고 하였
다.
또한,진6)등은 인천지역의 급식소에서 전처리 제품을 구입하여 사용하는

것 중 비율이 가장 높은 것은 마늘이었으며,생채류 중에서 크기가 작거나 껍
질이 차지하는 비율이 높아 다듬거나 껍질을 까는데 비교적 시간이 많이 걸리
는 재료는 가능한 한 전처리 제품을 구입하여 사용하고 있음을 알 수 있다.
김4)의 국내 급식위생관리의 현황에 대하여 고찰한 연구에서는 현재 집단

급식소의 문제점이 조리에 직접 참여하는 조리원의 수가 절대적으로 부족하
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며,조리원들은 대개 일용직 또는 고용직인 까닭에 책임있는 위생 실천을 기
대하기가 어렵고,식품재료의 전처리 장소가 조리실과 별도로 구분되지 않아
교차오염 및 신선도에 문제가 있다고 하였다.또한 조리실의 면적이 협소하고,
조리원의 수가 적어 제한된 시간 내에 일정한 급식을 준비하기가 어렵기 때문
에 전처리된 식품의 필요성을 간접적으로 시사하였다.
김2)은 백화점,대형할인점,FastFood점,FamilyRestaurant에서 세척 없이

섭취 가능한 Salad를 구입하여 오염도를 조사하였는데,미생물의 오염정도는
제품의 생산 단계 보다 세척 및 포장단계에 영향을 받는다고 보고하였다.
김29)등은 부산 지역의 고등학교 급식소에서 급식 횟수가 높고,가열처리

없이 제공되는 생채류를 대상으로 미생물학적 품질 평가를 하였는데,식품의
안전성을 확보하기 위해서는 HACCP을 적용하여 관리하였을 때 가장 효과적
이라 하였다.

222)))식식식초초초
(((111)))식식식초초초의의의 유유유래래래와와와 변변변천천천
식초는 영어로 vinegar이며 그 어원은 불어인 vinaigre이다.즉,vin은

wine에서 aigre는 sour로 시다의 합성어이다.33)식초의 역사는 1만 년 전부터
있었다는 설도 있고,노아의 배에 실었던 와인이 식초가 되었다는 설도 있으
나,기록된 것으로 가장 오래된 것은 5000년 전의 바빌로니아의 것으로 당시
바빌로니아에서는 대추야자,말린 포도로 만든 술,맥주 등으로 식초를 만들었
다고 한다.서양의 식초재료는 과실주가 주류였으며,지금으로부터 약 3000여
년 전에 식초를 사용했다.33),57)

성서에 기록되어진 식초는 히브리어로 'essiggenus'라고 하는데,여기에서
essig는 오늘날의 독일어로 식초를 뜻하므로 고대에서 식초가 이용되었다는
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것을 알 수 있으며,로마의 “Apicius의 요리서”에는 종종 포도주나 신맛이 나
는 포도주가 등장하므로 포도 식초를 사용했음을 볼 수 있다.
로마시대 초기의 학자인 Cato의 서양에서 가장 오래된 농업서인 '농업에

관하여'에서 ‘양배추를 썰고,씻어,말려서 소금과 식초로 맛을 내어 먹으면 그
것 이상 건강에 좋은 것이 없고,이 경우에 포도로 만든 식초를 이용하면 휠
씬 맛있게 먹을 수 있다’라고 하였다.
또한,식초는 질병의 치료제로도 이용되었는데,의학의 아버지라고 불려진

Hippocrates(기원전 400년)는 식초의 살균작용에 주목하여 식초를 호흡기병,
옴,광견에 물린 상처로 인한 광견병,소의 고창병 등의 치료제로 이용하였다.
14세기 경에 프랑스에서는 페스트가 유행하였는데 그 와중에서 4명의 도적

들이 유유히 활동을 할 수 있었던 비결이 식초를 이용하여 만든 음료를 애용
했기 때문이라는 이야기가 있다.이것은 식초의 살균작용 또는 미생물억제 작
용에 대한 인식이 있었음을 말해준다.
15세기 후반의 해양시대에는 장기간의 항해 동안 신선한 채소나 과일의 결

핍으로 발생하는 괴혈병이 선원들의 큰 적이었으므로,16세기에는 괴혈병에
대한 연구가 활발하게 이루어졌다.이렇게 만들어진 ‘항괴혈병 식초’를 신선한
오렌지나 레몬이 없을 때 이용하였다.
동남아시아의 대부분의 나라에서는 파인애플 식초를 만들고,필리핀에서는

사탕수수의 즙으로 만든 술로 Sugarcane식초를 만들며,일본과 한국에서는
술 제조 시에 얻는 부산물인 주박즙을 이용하여 주박식초를 만들었다.
우리나라에서 재래식 식초가 언제부터 만들어졌는지는 분명하지 않으나,

중국 농서인 제민요술(濟民要術)이나 이수광의 지봉유설에 의하면 초를 일명
고주(苦酒)라 하였으니 식초의 기원은 주류의 발달과 더불어 이루어졌다고 추
정할 수 있다.
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해동역사에 의하면 고려시대에 식초가 음식의 조리에 이용되었으며,향약
구급방 중에는 식초를 약용으로 이용한 방법이 기술되어 있다.또한,이조 중
기에는 길일을 정하여 술로 식초58)를 만들었으며 각 가정에서는 부뚜막에 초
두루미(식초발효 옹기)를 사용하여 다양한 종류의 식초를 만들어 조미료로 뿐
만 아니라 민간의약품으로 사용하였다.
식초는 알콜을 초산 발효시켜 생산하는 양조식초와 빙초산,물,향신료 및

착색료 등을 사용하여 제조하는 합성식초로 구별되며,59),60)현재 국내에서 시
판되고 있는 양조식초에서 곡물이 4%이상 함유된 것을 곡물식초,과즙이 30%
이상 함유된 것을 과실식초로 분류한다.59)

Table1에 대표적인 식초의 종류를 나타내었다.

(((222)))식식식초초초에에에 관관관한한한 연연연구구구현현현황황황
식초는 동서양을 막론하고 오랜 역사를 가진 발효식품으로,산미를 내는

조미료로 널리 쓰이는 것은 물론이고 민간의약으로도 널리 사용되고 있다.동
맥경화,고혈압 등의 성인병 예방효과,Cholesterol저하효과,체지방 감소 등
에 효과27),33~34),61)가 있다.특히 초산은 부패균의 생육을 억제하는 방부제로서
뛰어난 역할을 하는 것으로 보고27),62~63)되고 있다.
김34)등의 연구에서는 식초의 종류에 따라 다르지만 총 Phenol함량이 많을

수록 높은 항균력을 나타내고 있으며,식물세포에 존재하는 생리활성 물질 중
Phenol성 화합물들은 천연항산화제로서 뿐만 아니라 항균성35)을 가지고 있다
고 하였다.
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TTTaaabbbllleee111...KKKiiinnndddsssooofffvvviiinnneeegggaaarrr

KindKindKindKind Ingredient Ingredient Ingredient Ingredient KindKindKindKind IngredientIngredientIngredientIngredient

Wine

vinegar
Wine

Honey

vinegar
honey

Fresh 

vinegar

grapes or wine vinegar, 

mixed grapes

Fruit

vinegar
date palm

Strawberry

vinegar
strawberry 

Pineapple

vinegar
pineapple

Grain 

vinegar
grain starch

Beet

vinegar
beet 

Split

vinegar

white distillate vinegar, 

alcohol or brandy, spritz

Malt

vinegar

malt

flavonoid

vinegar

spice 

or mixed fruit juice

Coconut

vinegar
coconut palm

Apple cider

vinegar
apple(apple juice)

Peach

vinegar
peach juice

Sugar

vinegar
sugar, syrup

Sugar cane

vinegar
sugar cane
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우27)등은 우리나라에서 시판되고 있는 식초에 대한 항균력을 비교하였는
데, Streptococcus aureus, Micrococcus luteus, Salmonella enteritidis,
Escherichiacoli에서 항균활성이 높게 나타났다.이는 식초로 처리할 경우 균
체의 세포벽과 세포막이 손상을 입고 그 결과 균체 세포내 성분의 세포외 유
출이 촉진되어 균주의 생육을 억제하는 것으로 보고하였다.특히,그람양성 및
음성세균은 일정한 농도에서 생육이 거의 억제된 것으로 보고 되었다.
김29)등의 연구에서는 식초용액이 식중독균에 대해 강한 소독의 효과를 보

였으며,1%의 농도에 10분간 침지를 하였을 때 병원성 미생물인 E.coli
0157:H7,Salmonellaenteritidis,Staphylococcusaureus,Shigellasonnei과
Listeriamonocytogenes는 전혀 측정되지 않았다고 보고 하였다.
강35)등도 에탄올로 Streptococcusaureus와 Escherichiacoli를 처리하면

세포벽 및 세포막의 기능이 파괴되어 균체 성분이 세포 외로 누출되었다고 보
고 하였다.
윤60)은 식초의 화학성분을 분석한 결과 휘발성 성분 이외에 비휘발성 유기

산과 당,아미노산 등이 분석되었으며,비휘발성 유기산인 구연산(citricacid),
사과산(malicacid),호박산(succinicacid)과 같은 물질은 체내에서 젖산이 생
기는 것을 방지하거나 해소함57),64)으로 피로감을 없앤다고 하였다.
1945년 Finland의 Virtanen이 음식물의 섭취 후 체내에서 소화,흡수되어

에너지원으로 이용되는 주성분이 식초라고 보고59),65)하였으며,1953년 영국의
H.A Krebs는 ‘세포에서의 물질대사 연구’에서 육체적,정신적인 일을 하면
몸속에서는 노화의 원인이 되는 젖산이 생기는데 식초는 젖산 분해를 가속화
한다고 보고66)하였다.
1956년 Canada의 H.Selye67)가 ‘LifeandStress’에서는 stress를 많이 받는

경우 부신에서 부신피질 호르몬이 충분히 분비되지 않기 때문에 각종 질병에
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걸릴 위험이 크다고 보고 하였는데,1964년 미국의 K.Bloch와 독일의 F.
Lynen이 식초의 주성분인 초산이 stress를 해소시키는 부신피질 호르몬을 생
성한다는 사실을 규명80)함으로 노벨상을 수상했다.

333)))CCCAAA저저저장장장
(((111))) CCCAAA저저저장장장의의의 정정정의의의 및및및 필필필요요요성성성
가스저장(controlledatmospherestorage:CA저장)법은 생채의 과일과 채

소를 냉장하지 않고 상온에서 저장하는 경우에도 환경 기체조성을 변화시키면
즉,보통 공기 중의 산소 함량을 줄이고 그 대신 질소나 탄산가스 등의 불활
성기체로 대체시키면 저장 과채의 호흡이 억제된다는 사실을 이용한 것
42~45),47~48)이다.
CA저장법의 발달은 1919년 영국의 Franklin과 Cyrill에 의하여 처음으로

시도 되었고,미국,캐나다,호주 그리고 서유럽 여러 나라에서 응용되고 있다.
일본에서는 1929년 淸水에 의하여 연구가 시작되었으나,실용화 단계에 이르
게 된 것은 근래의 일이다.
식품에 대한 구매성향은 여러 주변 환경 여건에 따라 변화한다.국내에서

도 전반적인 산업의 고도화,국제화 및 개방화,전통 식생활의 변화,핵가족화,
도시화,노년층 인구 증가,식품관련 정보 증가 등의 형태로 환경요건이 변화
되고 있어 식품 소비측면에서는 종전의 영양 섭취 위주에서 건강 지향 및 편
의성 추구의 방향으로 뚜렷하게 변화되는 경향66)을 보이고 있다.특히,식품소
재에 따른 식생활의 변화로서 과일,채소의 소비가 증가하고 있으며,더욱이
이들의 가공 제품 보다는 신선한 식품에 대한 소비 성향이 급격히 증가하는
추세67~68)를 보이고 있다.
또한,과일 또는 채소를 박피,제심,수세,절단 등의 공정을 거쳐 생산된
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신선한 편의 식품은 편리하게 이용69)할 수 있어 일반 소비자는 물론 단체급
식용으로 수요가 점차 늘고 있다.그러나 신선한 과채류 편의 식품은 살아있
는 식물 생체조직이기 때문에 생리적 노화47),생화학 변화,미생물변패에 의해
그 품질이 열화70)되기 쉽다.구체적으로 상품의 색상,조직감,향미가 손실71)

된다.즉 껍질을 벗기고 다듬는 과정 중에 수많은 식물 세포가 파괴되고 산화
효소와 같은 세포내 물질이 유리되기 때문에 품질 변화가 급격하게 일어나며,
세절이나 절단 과정 중에는 표면적이 넓어져 공기에 노출되므로 세균,효모,
곰팡이 등에 오염72~73)되기 쉽다.
따라서 기본적으로 환경온도를 낮추어 생체인 과일,채소의 호흡률을 감소

시키고,선택적 기체 투과성이 있는 플라스틱 필름74)을 이용하여,포장 내 이
산화탄소의 농도를 조절하며 미생물 번식과 호흡관련 생리 대사 작용을 억제
47),70)시켜서 저장하는 방법이 식품의 초기 품질을 유지하는데 필요하다.

(((222)))CCCAAA저저저장장장의의의 연연연구구구 현현현황황황
과거 식품 저장에 있어 가장 큰 목적은 식품이 생산된 이후 소비되기까지

부패를 방지하거나,손실되는 부분을 최소한으로 줄이는 것이었다.그러나 오
늘날에는 식품의 부패,손실을 막는 것은 물론 어떻게 하면 식품의 신선도를
최대한 유지시키면서 식품의 안전성과 기호적 가치를 높이느냐에 집중27),75)되
고 있다.
정76)등은 CA저장에서 신고 배의 관능적 품질특성의 변화를 8개월간 평가

하였는데,모든 항목에서 저장기간이 경과함에 따라 평가 점수가 낮아지는 경
향을 보였지만,Air저장보다 CA저장한 신고 배가 유의적으로 우수하게 나타
났다.특히,질감의 경우는 CA저장에서 계속적으로 높은 수준을 유지하였으
며,색의 변화에서는 박77)의 연구 역시 CA저장에서 변화가 적었다.
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이78)등의 연구에서는 방울토마토의 CA저장 중 품질의 특성변화를 연구하
였는데,과일과 채소는 수확 후에도 호흡을 계속하여 공기 중의 산소를 흡수
하고,탄산가스를 발생시키며,이 호흡과정에서 생기는 에너지를 열의 형태로
발산하여,과채류의 온도를 상승47),79)시키기 때문에 과채류의 외부에 부착되어
있는 수많은 미생물의 발육이 촉진되어 조직을 연화하고 쉽게 변패시키는 결
과를 초래하게 되며,이 호흡과정 중에 수분을 체외로 발산시키는 증산작용으
로 인하여 중량이 감소 될 뿐만 아니라 신선도와 품질을 떨어뜨리게 된다고
하였다.그러나 CA저장에서는 중량 감소폭이 적었다.
또한,이79)등은 수분의 증산작용에 의한 중량 감소가 CA저장에서 적은 것

으로 보고하였으며,폴리에틸렌 필름74)으로 된 포장재를 사용했을 때 부패율
을 더 줄일 수 있는 것으로 보고하였다.그러나 색도에 대하여는 저장온도에
따라 차이가 있었으며,7-8℃에서 저장한 것 보다 2-3℃에서 저장하였을 때
더 좋은 것46)으로 나타났다.
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ⅢⅢⅢ...연연연구구구방방방법법법

111...식식식초초초수수수 소소소독독독의의의 적적적용용용을을을 위위위한한한 예예예비비비실실실험험험

급식소에서 이용되는 식품재료 중 생채소류의 세척 및 소독에 식초수 소독
의 적용을 위해 식초수의 적절한 농도와 침지시간을 모색하기 위하여 예비실
험을 실시하였다.

111)))실실실험험험재재재료료료 선선선정정정
급식소에서 사용되는 식품재료 중 빈번하게 이용되고 있으며,신선한 상태

로 급식하는 생채소류 중에서 양파,홍피망 및 시금치를 예비 실험의 시료로
선정하였다.

222)))식식식초초초수수수 소소소독독독을을을 위위위한한한 조조조건건건 결결결정정정
시판 합성 식초(총산도 6-7%)를 이용하여 0.5%,1%,1.5%,2%로 식초의

농도를 조절하여 식초수를 준비하여 실험하였다.물로 3회 세척한 재료들을
각각의 식초수에 넣어 5분,10분,15분,20분간 침지시킨 후 다시 1회 세척 시
킨 후 총균수와 대장균군수를 측정함으로써,본 실험의 식초수 소독을 위한
조건을 결정 하였다.
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222...본본본 실실실험험험방방방법법법
전처리 단계 중 소독 방법을 각각 수도수 세척,염소수 소독,식초수 소독

으로 나누어서 실시한 후 소독 방법에 따른 품질을 평가,비교하였다.또한 소
독 직 후 7일간 저장하면서 저장방법 및 기간에 따른 품질을 평가하였으며,2
회 반복 실시하였다.

111)))실실실험험험재재재료료료 선선선정정정
본 연구에 사용된 재료는 급식소에서 제공되는 음식 중 특별한 가열 공정

없이 바로 급식이 이루어지기 때문에 전처리 후의 저장에 따른 위험이 잠재되
어 있는 채소 샐러드와 시금치 겉절이를 선정하였으며,이 두 음식의 주재료
인 양상추,오이,양파,홍피망,시금치,마늘,파를 대상으로 소독 및 저장을
실시하고,실험에 사용하였다.이 때 실험에 사용된 모든 채소는 산지에서 곧
바로 수확되어 올라온 신선한 상태의 것을 청량리 도매시장을 통해 당일 구매
하여 사용하였다.채소 샐러드와 시금치 겉절이의 생산 공정은 Fig1,2와 같
다.

222)))세세세척척척 및및및 소소소독독독방방방법법법
(((111)))수수수도도도수수수 세세세척척척
일반적으로 사용하는 수도수로 3회 세척하였으며,침지수량은 15배로 하였

다.

(((222)))염염염소소소수수수 소소소독독독
학교 급식 위생관리 지침서(2차개정판)81)을 기준으로 하여 100ppm의 유효

염소가 함유된 염소수에 최소 5분간 침지 시킨 후 음용에 적합한 물로 씻은
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후 이용하였다.이때 침지수량은 15배로 하였으며,침지 후 세척 횟수는 3회로
하였다.

(((333)))식식식초초초수수수 소소소독독독
소독을 위하여 물로 3회 세척한 후 식초수에 침지시키고,다시 1회 세척하

였다.이때 사용된 식초수는 예비실험을 통하여 결정된 2%농도의 식초수에
침지시간은 5분으로 하였다.
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LettuceLettuceLettuceLettuce
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6 1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

CucumberCucumberCucumberCucumber
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
CuttingCuttingCuttingCutting DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

OnionOnionOnionOnion
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
CuttingCuttingCuttingCutting DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage MixingMixingMixingMixing

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7 3,4,5,6,7,83,4,5,6,7,83,4,5,6,7,83,4,5,6,7,8

Red Red Red Red BellBellBellBell

PepperPepperPepperPepper

WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
CuttingCuttingCuttingCutting DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

SoySoySoySoy
SauceSauceSauceSauce

Basic Basic Basic Basic 

ingredientingredientingredientingredient
PreparationPreparationPreparationPreparation StorageStorageStorageStorage CookingCookingCookingCooking

Number Number Number Number 1 1 1 1 for for for for time;  time;  time;  time;  2 2 2 2 for for for for temperature;  temperature;  temperature;  temperature;  3 3 3 3 pH;  pH;  pH;  pH;  4 4 4 4 for for for for AW;  AW;  AW;  AW;  5 5 5 5 for for for for microbiological microbiological microbiological microbiological measurement;  measurement;  measurement;  measurement;  6 6 6 6 for for for for residual residual residual residual chlorine: chlorine: chlorine: chlorine: 7 7 7 7 for for for for color color color color 

value: value: value: value: 8 8 8 8 for for for for sensory sensory sensory sensory characteristics characteristics characteristics characteristics 

Fig Fig Fig Fig 1. 1. 1. 1. Phase Phase Phase Phase in in in in product product product product flow flow flow flow of of of of vegetable vegetable vegetable vegetable saladsaladsaladsalad
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SpinachSpinachSpinachSpinach
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

GarlicGarlicGarlicGarlic
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection GrindingGrindingGrindingGrinding StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1.2.3,4,5,61.2.3,4,5,61.2.3,4,5,61.2.3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

OnionOnionOnionOnion
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
CuttingCuttingCuttingCutting DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage MixingMixingMixingMixing

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,6,1,2,3,4,5,6,1,2,3,4,5,6,1,2,3,4,5,6, 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7 3,4,5,6,7,83,4,5,6,7,83,4,5,6,7,83,4,5,6,7,8

LeekLeekLeekLeek
WashingWashingWashingWashing

& & & & PeelingPeelingPeelingPeeling
CuttingCuttingCuttingCutting DisinfectionDisinfectionDisinfectionDisinfection StorageStorageStorageStorage

2,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,62,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6     1,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,61,2,3,4,5,6 3,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,73,4,5,6,7

SoySoySoySoy
SauceSauceSauceSauce

Basic Basic Basic Basic 

ingredientingredientingredientingredient
PreparationPreparationPreparationPreparation StorageStorageStorageStorage CookingCookingCookingCooking

Number Number Number Number 1 1 1 1 for for for for time;  time;  time;  time;  2 2 2 2 for for for for temperature;  temperature;  temperature;  temperature;  3 3 3 3 pH;  pH;  pH;  pH;  4 4 4 4 for for for for AW;  AW;  AW;  AW;  5 5 5 5 for for for for microbiological microbiological microbiological microbiological measurement;  measurement;  measurement;  measurement;  6 6 6 6 for for for for residual residual residual residual chlorine: chlorine: chlorine: chlorine: 7 7 7 7 for for for for color color color color 

value: value: value: value: 8 8 8 8 for for for for sensory sensory sensory sensory characteristics characteristics characteristics characteristics 

Fig Fig Fig Fig 2. 2. 2. 2. Phase Phase Phase Phase in in in in product product product product flow flow flow flow of of of of spinach-gspinach-gspinach-gspinach-geotjeorieotjeorieotjeorieotjeori
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333)))저저저장장장방방방법법법
전처리를 마친 각각의 재료는 소독된 채소용 탈수기를 이용하여 30초간 탈

수 한 후 25±2g단위로 포장하여,각각 3℃와 10℃에서 CA저장 방법과 일반
적인 밀봉에 의한 저장 방법으로 저장하였으며,Fig3에 표시하였다.

(((111)))CCCAAA저저저장장장 방방방법법법
CA저장을 위하여 sterilesamplingbag에 채취한 시료를 ice-box를 이용하

여 1시간이내에 (주)웰포스로 이동한 후 포장제(재질-폴리프로필렌과 나일
론)에 준비되어진 시료를 넣고,DB-302F(동방기계,KOREA)를 이용하여 산소
를 제거하고 N2를 충전하여 공기를 조절하는 포장을 하였다.이때 저장온도는
FDA82)의 FoodCode에서 권장하고 있는 5℃ 이하인 3℃83)와 우리나라 식품공
전84)에서 냉장식품의 보관온도로 권장하는 온도 범위인 10℃로 설정하여 냉장
고(CRF-114AD,SAMSUNG.KOREA)에 분리하여 보관 하였다.저장기간은
방부제나 보존제가 첨가되지 않은 신선 채소류의 유효한 저장기간을 알아본
선행연구22),85)들을 참고로 1주일로 하였으며,생산당일 0일,3일,5일,7일간 저
장하였다.

(((222)))일일일반반반적적적인인인 밀밀밀봉봉봉에에에 의의의한한한 저저저장장장 방방방법법법
각 시료를 공기의 차단과 식품의 보호를 위하여 사용되어지는 Whril-

pak(BO1341WA,NASCO사)에 채취하여 밀봉한 후,(1)의 저장 온도와 동일
하게 3℃와 10℃로 설정하여 생산당일 0일,3일,5일,7일간 저장하였다.
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Storage Storage Storage Storage for for for for 0 0 0 0 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 3333℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 3 3 3 3 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 3333℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 5 5 5 5 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 3333℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 7 7 7 7 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 3333℃℃℃℃

1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5

Material Material Material Material & & & & after after after after 

disinfectiondisinfectiondisinfectiondisinfection

Storage Storage Storage Storage for for for for 0 0 0 0 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 

10101010℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 3 3 3 3 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 

10101010℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 5 5 5 5 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 

10101010℃℃℃℃

Storage Storage Storage Storage for for for for 7 7 7 7 day day day day 
at at at at temperature temperature temperature temperature 

10101010℃℃℃℃

1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5 1,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,51,2,3,4,5

Number Number Number Number 1 1 1 1 for for for for AW;  AW;  AW;  AW;  2 2 2 2 for for for for pH: pH: pH: pH: 3 3 3 3 for for for for residual residual residual residual chlorine;  chlorine;  chlorine;  chlorine;  4 4 4 4 for for for for color color color color value;  value;  value;  value;  5 5 5 5 for for for for microbiological microbiological microbiological microbiological measurementmeasurementmeasurementmeasurement

Fig Fig Fig Fig 3. 3. 3. 3. Diagram Diagram Diagram Diagram for for for for measuring measuring measuring measuring of of of of according according according according to to to to storage storage storage storage methods methods methods methods and and and and temperaturestemperaturestemperaturestemperatures
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444)))이이이화화화학학학적적적 특특특성성성 분분분석석석
채소 샐러드와 시금치 겉절이의 재료로 선정되어진 양상추,오이,양파,홍

피망,시금치,마늘,파를 각각 3℃와 10℃의 저장온도로 나누고,저장 방법에
따라 일반적으로 이용되는 밀봉 저장과 포장재 내의 산소를 제거하고 질소
(N2)를 충전하는 CA저장을 이용하여 냉장고에 저장하면서 생산직후 0일,3일,
5일,7일의 저장 기간동안 다음과 같은 분석을 실시하였으며,2회 반복 측정하
였다.

(((111)))소소소요요요시시시간간간 및및및 온온온도도도 측측측정정정
각 음식의 생산 단계마다 식품의 품질에 영향을 미칠 수 있는 소요시간과

온도를 원재료,전처리,소독단계에서 측정하였다.소요시간은 각 단계의 시작
과 끝나는 시점의 시간을 측정하여 구하고,온도는 식품의 내부온도를 측정하
기 위해서 표준온도계(OmegaHeat-proberdigitalthermometerwithtypeK
thermocouple,Model40131K)를 꽂은 후 온도가 평형이 된 시점을 기록하여
측정하였다.

(((222)))수수수분분분활활활성성성도도도(((WWWaaattteeerrraaaccctttiiivvviiitttyyy;;;AAAwww)))측측측정정정
모든 시료의 Aw측정은 Speck86)이 행한 방법을 이용하여,시료를 각 부위

별로 4g씩 취하여 플라스틱 용기에 담아 Aw 자동 측정기Aw-THERM40
(ART,Modelrotronicag,madeinSwiss)를 사용하여 25℃ Chamber에 넣고
안정화시키면서 Aw의 변화가 없는 점을 checkingpoint로 하여 수분 활성을
측정하였다.
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(((333)))pppHHH측측측정정정
모든 시료의 pH측정은 stomacher로 균질화 한 후,균질화 된 시료를 10g

씩 취하여 100ml의 증류수를 붓고 유리막대로 잘 저은 후, pH meter(Orion,
Model420A)를 사용하여 30초간 측정하여 안정된 상태의 값을 측정하였다.

(((444)))잔잔잔류류류염염염소소소량량량 측측측정정정
모든 시료의 잔류염소 함량의 측정은 폴라그래픽 측정방식8)을 이용한

Residualchlorinemeter(RC-24P,TOA Electronics,Japan)을 사용하여 측정
하였다.

(((555)))색색색도도도 측측측정정정
각 단계에서 저장방법과 저장온도를 달리한 시료의 색도 측정은 색도측정

기(ColordifferenceMeter,JC801,SunScientificJapan)를 사용하였다.평균
치는 Hunterscale에 의하여 명도(Lightness),적색도(Redness)및 황색도
(Yellowness)를 지시하는 L,a및 b값을 각각 3회 측정하여 산출하였다.

555)))미미미생생생물물물학학학적적적 특특특성성성분분분석석석
원재료로부터 저장에 이르는 단계까지 저장방법과 저장온도에 따라 각각의

시료들을 채취하여 미생물 분석을 실시하였다.시료의 채취 시 사용되는 도구
와 용기 및 실험에 이용된 배지 및 기구는 모두 무균 처리 후 사용하였다.
생산 단계,소독방법,저장조건 및 저장 기간에 따른 표준 평판균수와 대장

균수,저온성균수를 측정하였고,원재료와 소독 후에 대하여는 병원성 대장균
인 Escherichiacoli0157:H7과 Listeriamonocytogenes을 측정하였다.
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미생물학적 특성을 측정하기 위하여 시료 25g을 무균 처리된 Stomacherbag
에 넣은 후 0.85% 멸균 생리 식염수 225ml를 붓고,Stomacher lab
blender(TMC,LB-400G)를 이용하여 균질화 시킨 후 식품공전87)의 방법에 따
라 미생물 검사를 실시하였다.배양기는 B.O.D.Incubator(HAN ILScienific
Co)를 사용하였으며,각각의 내용은 다음과 같다.

(((111)))표표표준준준 평평평판판판균균균수수수 측측측정정정
시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리 접시 2매에 무균적

으로 취하여 약 43-45℃로 유지한 PlateCountAgar(DIFCO247940)약 15ml
를 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하여 회전
하여 좌우로 기울이면서 검체와 배지를 잘 섞고 냉각 응고 시킨다.냉각 응고
시킨 페트리 접시는 거꾸로 하여 35±1℃에서 24-48시간 배양한다.이때 대조
시험으로 검액을 가하지 아니한 동일 희석액 1ml를 배지에 가한 것을 대조하
여 페트리 접시,희석용액,배지 및 조작이 무균적 이었는지의 여부를 확인한
다.배양 후 즉시 집락 계산기를 사용하여 1평판당 집락을 생성한 평판을 택
하여 집락수를 계산하다.

(((222)))대대대장장장균균균군군군수수수 측측측정정정
시험용액 1ml와 각 단계 희석액 1ml씩을 멸균 페트리 접시 2매에 무균적

으로 취하여 약 43-45℃로 유지한 Desoxychoate Lactose Agar(DIFCO
242010)15ml를 무균적으로 분주하여 검체와 배지를 잘 섞고 냉각 응고시킨
다음 35±1℃에서 20±2시간 배양한 후 균수를 산출하였다.균수 산출은 표준
평판균수 측정법에 따라 하였다.
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(((333)))저저저온온온성성성균균균수수수 측측측정정정
저온성세균은 보통 20-25℃의 저온에서 비교적 신속하게 발육하는 세균을

말하는 것으로 시험조작은 (1)의 표준 평판법에 준한다.그러나 배양온도는
25±1℃에서 72±3시간 배양하여 발육한 집락의 수를 측정하여 저온성 균수로
산출하였다.

(((444)))EEEsssccchhheeerrriiiccchhhiiiaaacccooollliii000111555777:::HHH777측측측정정정
각 단계별로 채취한 시료 25g을 무균으로 처리 되어진 Stomacherbag에 넣

은 후 225ml의 novobiocin이 첨가되어진 mEC증균 배지를 가한 후 35-37℃에
서 18-28시간 증균한다.증균 되어진 희석액 0.1ml를 FluorocultⓇ E.coli
0157:H7Agar에 도말하고,35±1℃에서 48±3시간 배양하였다.평판 당 전형적인
집락을 선택하여 TrypticSoyAgar에 도말하여 30℃에서 24-48시간 배양한 후
생화학적 시험 및 혈청학적 시험에 의해 E.coli0157:H7임을 확인하였다.

(((555)))LLLiiisssttteeerrriiiaaammmooonnnooocccyyytttooogggeeennneeesss측측측정정정
각 단계별로 채취한 시료 25g을 무균으로 처리되어진 Stomacherbag에 넣

은 후 225ml의 1차 Listeria증균 배지를 가한 후 30℃에서 28±2시간 배양한
다.이 때 사용하는 Listeria 증균 배지는 8mol의 Lithium chloride(LiCl)
2.65ml를 함유하고 있는 modifiedFraserBroth(mFB)225ml를 사용하였다.1
차 증균한 희석액 1ml을 취하여 9ml의 BLEB(BufferedListeriaEnrichment
Broth)에 넣고, 30℃에서 24±2시간 2차 증균 하였다. 증균 배양액을
ChromogenicListeriaAgar15ml에 무균적으로 분주하여 37±1℃에서 18-24
시간 배양하여,흑색 집락을 계수하였다.평판 당 전형적인 집락 3-4집락을
선택하여 TrypticSoyAgar에 도말하고 30℃에서 24-48시간 배양한 후 그람
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염색을 한다.그람 양성 간균이 확인되면 당분해 test를 실시하여 mannitol비
분해, rhamnose 분해, xylose 비분해의 결과를 보일 경우 Listeria
monocytogenes양성으로 판정하였다.

666)))관관관능능능적적적 특특특성성성 평평평가가가
채소 샐러드와 시금치 겉절이의 저장방법 및 저장조건에 따른 관능적 특성

을 생산 직후 0일,3일,5일,7일째 각각 비교하였으며,10℃에서 7일째 밀봉으
로 저장되어진 채소 샐러드는 품질의 변화로 인해 관능평가가 불가능하여 제
외하였다.
관능평가는 잘 훈련되어진 식품영양학을 전공한 대학원생 7명의 검사요원

에 의해 외관,색,풍미,맛,조직감 및 종합적인 기호도를 평가하도록 하였으
며,평가방법은 9점 기호척도88)(Hedonicscale)를 이용하여 9점은 가장 좋은
것으로,5점은 보통이며,1은 가장 나쁜 것으로 표시하도록 하였다.

333...통통통계계계처처처리리리
모든 실험결과는 분산분석법(ANOVA)으로 분석하였으며,유의적인 차이가

있는 경우에는 그룹간의 평균차이를 다중비교법(multiplecomparisontest)으
로서,Duncan'sMultipleRangeTest를 실시하여 검정하였다.모든 자료는
SPSSversion13.0의 통계 프로그램 방법을 이용하여 처리하였다.
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ⅣⅣⅣ...결결결과과과 및및및 고고고찰찰찰

111...식식식초초초수수수 소소소독독독을을을 위위위한한한 조조조건건건 설설설정정정

111)))식식식초초초수수수 농농농도도도와와와 침침침지지지시시시간간간에에에 따따따른른른 대대대장장장균균균군군군수수수의의의 변변변화화화
급식소에서 사용하고 있는 식품재료 중에서 가장 많이 사용하고 있는 양

파,홍피망,시금치를 대상으로 식초수의 적당한 농도와 침지 시간을 설정하기
위하여 다음과 같은 실험을 하였다.
Table2에서와 같이 수도수와 비교하였을 때 대체적으로 식초수의 농도가

높을수록 소독의 효과가 좋았으며,침지 시간이 길수록 소독효과가 우수한 것
으로 나타났다.
이것은 김29)등의 식초의 농도가 증가할수록 총균수와 대장균군수가 감소하

였으며,같은 농도에서 소독액에 침지하는 시간이 길어질수록 그 효과가 높았
다는 연구와 같은 결과를 나타냈다.
특히,양파의 경우 식초수 소독에는 대장균군의 수가 1.44-3.20 Log

CFU/g(이하생략)의 수준이며,1.5%이상의 식초 농도에서는 급식위생의 미생
물 허용 기준치81)인 3.00(103CFU/g)의 범위에 속하였으므로 미생물학적으로
안전한 수준을 나타냈다. 또한 침지시간이 길수록,식초의 농도가 높을수록
대장균군수는 대체적으로 감소하는 경향을 나타났다.
홍피망의 경우 식초수의 농도가 진할수록 미생물의 수가 대체적으로 감소

했고,특히,침지시간이 짧을 경우에는 식초수의 농도가 높을수록 대장균군의
수가 감소한 것으로 나타났다.
시금치의 경우에도 식초수의 농도가 높을수록 대장균군의 수가 감소하는

경향을 보였으나,대장균군수가 대부분 3.05-4.86의 수준을 나타내므로 유2)등
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의 연구에서와 같이 위생관리가 요구되는 상태이며,미생물 안전에 위험을 주
는 수준이었다.
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TTTaaabbbllleee222...EEEffffffeeeccctttooofffvvviiinnneeegggaaarrrooonnnttthhheeesssuuurrrvvviiivvvaaalllooofffCCCooollliiifffooorrrmmm
(LogCFU/g)

Sample
Exposure
time
(min.)

Concentration

C1) 0.5%2) 1% 1.5% 2%

Onion
5 3.60 3.20 3.09 2.03 2.24
10 3.52 3.03 2.88 2.26 2.14
15 3.13 2.31 2.19 2.12 2.00
20 2.39 2.29 2.07 1.87 1.44

Redbell
pepper

5 4.33 3.47 3.68 3.01 2.37
10 4.04 3.40 3.36 2.65 2.23
15 3.85 2.55 2.31 2.10 2.10
20 2.86 2.36 2.18 2.04 1.91

Spinach
5 5.81 4.86 4.31 4.21 3.72
10 5.02 4.46 3.79 3.71 3.69
15 4.35 4.08 3.63 3.70 3.61
20 4.37 3.70 3.71 3.68 3.05

1)Controlisimmersedintapwater
2)Immersedindifferentkindsofvinegarconcentration
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222)))식식식초초초수수수 농농농도도도와와와 침침침지지지시시시간간간에에에 따따따른른른 총총총균균균수수수의의의 변변변화화화
수도수와 식초수의 농도,침지 시간에 따른 총균수를 Table3에 비교하였

다.이 결과도 대장균군수 수준과 같이 양파와 홍피망의 경우는 생채류의 미
생물 허용 기준81)인 6.00이하로 보고 되었으며,비교적 안전한 수준에 속하였
다.그러나 시금치의 경우 5분 침지하였을 때 0.5%,1.0%,1.5%,2.0%에서는
7.31,6.86,6.87,6.50으로 기준치 보다 높은 수준을 나타냈다.
양파의 경우 0.5%의 농도에서 5분간 침지시켰을 경우에는 총균수가 5.90이었
으나,2%에서는 3.30으로 감소하여 농도가 높을수록 총균수가 감소함을 보여
주었고,침지시간의 경우 2%의 농도에서 침지 시간이 길수록 3.30에서 1.04로
총균수는 감소하였으나,식초에 장시간 침지할 경우에 채소류의 품질저하를
초래할 수 있으므로 적절한 농도의 식초용액으로 침지 시간을 조절함이 필요
하였다.
따라서,식초를 소독용으로 이용할 경우에는 채소조직의 손상이나 맛에 영

향을 줄 수 있음을 고려하여 김29)등의 연구에서는 0.5%에서 10분간 소독하면
대장균군수는 103,총균수는 106이 되었다고 하였다.그러나 본 연구의 예비실
험에서는 2%에서 20분간 침치하였을 때 가장 안전한 수준을 나타내었으나,
침지 시간이 길면 채소류는 연화되므로 단시간 침지해야 하기에 미생물학적으
로 안전한 허용기준에 속하면서 시간을 단축시킬 수 있는 조건인 2% 농도의
식초수에 5분간 침지하여 소독하는 것이 적절할 것으로 결정하였다.
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TTTaaabbbllleee333...EEEffffffeeeccctttooofffvvviiinnneeegggaaarrrooonnnttthhheeesssuuurrrvvviiivvvaaallloooffftttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsss
(LogCFU/g)

Sample
Exposure
time
(min.)

Concentration

C1) 0.5%2) 1% 1.5% 2%

Onion
5 5.91 5.92 5.39 4.79 3.90
10 5.38 5.02 4.62 3.70 2.83
15 5.92 4.46 4.85 2.92 2.69
20 4.00 4.25 4.19 2.69 1.04

Redbell
pepper

5 6.50 6.13 5.11 5.07 4.09
10 6.95 5.81 5.03 4.65 4.10
15 5.89 4.53 4.26 3.80 3.18
20 5.24 4.62 4.35 3.54 3.00

Spinach
5 7.39 7.31 6.86 6.87 6.50
10 7.09 6.97 6.50 6.35 5.24
15 6.28 6.30 6.24 6.22 5.34
20 6.02 5.77 5.49 5.45 5.26

1)Controlisimmersedintapwater
2)Immersedindifferentkindsofvinegarconcentration
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222...생생생산산산 공공공정정정에에에 따따따른른른 품품품질질질 변변변화화화

111)))채채채소소소 샐샐샐러러러드드드
Table4는 생산 공정에 따른 채소 샐러드의 품질 변화를 나타낸 것이다.

먼저,생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정결과,모두 미생물 증식이 활발
한 온도 범위인 14.7-25.5℃에 속하였다.온도는 신105)이 대량조리 시설의 위생
관리 지침서에서 제시한 신선한 채소의 적정온도인 10℃보다 높게 나타났다.
또한,각 세척 및 소독 방법별 소요 시간은 재료별로 차이가 있었으며,수도수
세척이 가장 짧은 7-13분,염소수로 소독을 하였을 때 32-34분,식초수 소독
의 경우 31-39분으로 나타났다.
pH의 경우 식초수로 소독을 할 경우에 pH가 감소할 것으로 예상하였으나,

침지하여 소독한 다음 헹구는 과정을 거치기 때문에 수도수나 염소수를 이용
하여 소독을 한 경우와 비슷한 수준인 5.52-6.35로 나타났다.이 수준은
NRA89),91)에서 미생물의 잠재적 위험 가능성이 있다고 제시한 pH 4.6-7.0에
해당하는 수준이었다.그러나 대부분의 미생물이 pH 6.8-7.2에서 최적의 성장
이 이루어진다고 보고한 박85)등의 연구결과 보다는 낮은 pH를 나타낸 것이다.
세정에 보편적으로 사용되고 있는 차아염소산21)은 과다사용 시 잔류염소와

채소 조직의 과도한 손상을 초래 할 수 있다고 Yuko20)등이 보고 하였는데,염
소수로 소독한 경우를 포함하여 0.00-0.01로 나타나 안전한 수준이었으며,잔
류염소의 수치는 김8)등의 연구 보다 낮은 수준을 나타냈다.
미생물학적 특성 변화에서 양상추의 원재료에서 대장균군수와 총균수,저온

성균수의 수준이 7.69,8.47,8.02LogCFU/g(이하생략)의 수준으로 안전성에
위협을 주는 수준이었다.그러나 염소수 소독과 식초수 소독으로 소독과정을
거친 경우 대장균군은 1.53,1.23,1.31로 나타냈으므로 안전한 수준의 상태를
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보여주었다.Donnelly86)등은 총균수가 108CFU/g(8.00LogCFU/g)이상 식품
에 존재할 경우에는 이것이 원인이 되어 다른 식품과의 복합적인 작용을 일으
키거나 면역기능이 약한 사람에게서는 병원성이 없는 세균이라도 식중독을 일
으킬 가능성이 크다고 보고하였는데,총균수의 경우 세척 및 다듬기 과정에서
7.53을 나타내어 Donnelly의 연구결과 보다는 낮게 나타났으나,미생물 안전
기준인 6.00미만보다는 높은 수준이었다.그러나 염소수 소독 후의 총균수는
3.15로,식초 소독한 후에는 3.30로 감소하였다.저온성균의 경우 수도수 세척
의 경우 3.69,염소수 소독과 식초수 소독 후에는 2.58로,2.45로 나타났다.

오이의 경우에도 생산 공정에 따른 미생물의 변화는 원재료 보다 소독 과
정을 거쳤을 때 낮은 수준을 보여주었다.특히,대장균군의 오염도는 최53)등의
연구에서 평균 5.27-5.37수준이었으며,표면적이 작아 재배와 유통 중 토양,
먼지와 같은 자연계에 노출이 덜 될 가능성이 높아 대장균군의 오염도가 낮을
것이라고 보고한 것과는 달리 대장균군의 경우 원재료에서 8.14로 높은 수준
이었다.그러나 소독 과정을 거친 후에 수도수 세척에서 2.34,염소수 소독은
2.33이었고,식초수로 소독을 하였을 때 1.99로 가장 낮게 감소하였다.총균수
와 저온성균수는 원재료에서 7.12이었으나,소독 과정 후에는 식초수 소독에서
대장균군수는 2.77,총균수는 2.47로 안전성이 있는 수준 안에 속하였다.
양파의 생산 공정에 따른 미생물의 변화를 볼 때 생산 공정이 진행됨에 따

라서 대장균군수는 4.47-5.30으로 미생물학적 안전기준치를 초과하였으며,총
균수도 6.30-7.01로 미생물학적 안전 기준을 초과하였다.그러나 이것은 김7)등
과 Goodenough51)등이 신선한 채소 잎에는 대략 104-106CFU/g의 총균수가 존
재하는 것으로 보고한 것과 비슷한 결과였으나,소독과정이 필요하였다.따라
서,수도수 세척과 염소수,식초수 소독을 거친 후에는 총균수가 3.03,2.32,
2.30으로 미생물 안전 기준에 속하였다.
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홍피망의 미생물의 변화를 보면,대장균의 경우 4.39-5.47를 나타내므로 미
생물학적 안전 기준을 초과한 것으로 나타났으며,양파에서와 같이 총균수도
6.30-7.01로 미생물학적 안전 기준을 초과하였다.그러나 소독 후에는 수도수
세척의 경우 2.39,염소수 소독은 1.42,식초수 소독은 1.60으로 미생물 안전
기준에 속하였으므로 반드시 소독과정이 포함되어야 한다고 사료된다.
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TTTaaabbbllleee 444... TTTeeemmmpppeeerrraaatttuuurrreee,,, tttiiimmmeee,,, AAAwww,,, pppHHH,,, rrreeesssiiiddduuuaaalll ccchhhlllooorrriiinnneee cccooonnnttteeennnttt,,, cccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsss,,, tttoootttaaalll ppplllaaattteee cccooouuunnntttsss aaannnddd
pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccccccooouuunnntttsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddaaatttppphhhaaassseeeiiinnnppprrroooddduuuccctttffflllooowww

Sample Phase in product flow
4) Temperature

(℃)
Time
(min.)

Aw pH
Residual 
chlorine 
content

Coliform 
counts

(Log CFU/g)

Total plate 
counts

(Log CFU/g)

Psychrotrophic 
counts

(Log CFU/g)

Lettuce

Raw 19.60 N.A
3)

0.96±0.01 6.00 .00 7.69
2)

8.47 8.02

Washing & peeling 20.90 41 0.97±0.01 6.00 .00 6.60 7.53 7.69

Cutting N.A N.A N.A N.A N.A N.A N.A N.A

Disinfection
1)

W 15.20 12 0.96±0.01 6.23 .01 1.53 4.00 3.69

C 20.90 32 0.96±0.01 6.09 .02 1.23 3.15 2.58

A 19.80 39 0.96±0.01 6.17 .01 1.31 3.30 2.45

Cucumber

Raw 10.90 N.A 0.96±0.01 6.02 .00 8.14 7.12 7.12

Washing & peeling 18.80 09 0.97±0.01 5.96 .01 6.47 6.59 6.59

Cutting 14.70 19 0.96±0.01 6.14 .01 6.00 6.20 6.10

Disinfection

W 19.70 07 0.96±0.01 5.98 .01 2.34 2.89 2.64

C 19.50 34 0.97±0.01 5.91 .02 2.33 2.95 2.77

A 20.10 32 0.97±0.01 5.94 .01 1.99 2.54 2.47

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2) Expressed as the log10 value of colony forming unit per g of sample(Log CFU/g) : mean of duplication
3)NotAttained
4)Sampleweretakenattheendofphaseinproductflow
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(Continued)
TTTaaabbbllleee 444... TTTeeemmmpppeeerrraaatttuuurrreee,,, tttiiimmmeee,,, AAAwww,,, pppHHH,,, rrreeesssiiiddduuuaaalll ccchhhlllooorrriiinnneee cccooonnnttteeennnttt,,, cccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsss,,, tttoootttaaalll ppplllaaattteee cccooouuunnntttsss aaannnddd

pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccccccooouuunnntttsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddaaatttppphhhaaassseeeiiinnnppprrroooddduuuccctttffflllooowww

Sample Phase in product flow
4)

Temperature

(℃)

Time

(min.)
Aw pH

Residual 

chlorine 

content

Coliform 

counts

(Log CFU/g)

Total plate 

counts

(Log CFU/g)

Psychrotrophic 

counts

(Log CFU/g)

Onion

Raw 25.50 N.A
3)

0.95±0.01 5.54 .00 4.60
2)

6.84 6.00

Washing & peeling 24.20 27 0.96±0.01 5.60 .00 5.30 7.01 6.21

Cutting 22.50 18 0.95±0.01 5.71 .00 4.47 6.30 6.00

Disinfection
1)

W 19.40 13 0.95±0.01 5.76 .01 2.39 3.03 3.15

C 20.50 34 0.96±0.01 5.75 .01 1.42 2.32 2.38

A 21.00 31 0.95±0.01 5.52 .01 1.60 2.30 2.43

Red bell 

pepper

Raw 18.00 N.A 0.95±0.01 5.15 .00 5.47 6.24 6.24

Washing & peeling 15.80 05 0.95±0.01 5.05 .01 5.25 5.54 5.91

Cutting 17.50 79 0.94±0.01 5.13 .01 4.39 7.01 6.70

Disinfection

W 16.10 08 0.96±0.01 5.18 .01 2.50 3.75 3.71

C 15.20 33 0.94±0.01 5.26 .02 1.42 3.62 2.56

A 15.20 32 0.95±0.01 5.22 .01 1.03 3.17 2.43

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2) Expressed as the log10 value of colony forming unit per g of sample(Log CFU/g) : mean of duplication
3)NotAttained
4)Sampleweretakenattheendofphaseinproductflow
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222)))시시시금금금치치치 겉겉겉절절절이이이
시금치의 생산 공정에 따른 품질 변화는 Table5에 나타내었으며,시금치

의 경우 세척과 다듬기 과정에서 다듬으면서 썰기 과정이 생략되었다.
먼저,생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정결과,모두 미생물 증식이 활

발한 온도 범위인 13.5-25.5℃에 속하였다.이 온도는 채소 샐러드에서와 같이
신105)이 대량조리 시설의 위생관리 지침서에서 제시한 신선한 채소의 적정온
도인 10℃보다 높았다.
또한,각 세척 및 소독 방법별 소요 시간은 재료별로 차이가 있었으며,수

도수 세척이 가장 짧은 6-15분,염소수로 소독을 하였을 때 32-35분,식초 소
독의 경우 31-37분으로 수도수로 세척했을 경우 가장 짧은 시간을 소요했으
며,소독 과정이 있는 염소수와 식초수의 경우는 비슷한 시간을 소요했다.
pH에 있어 특히 식초수로 소독을 할 경우에 큰 차이를 나타낼 것으로 예

상하였으나,침지하여 소독하는 과정에서 세척단계를 거치기 때문에 소독에
따른 차이는 거의 없었으며,재료에 따라서는 큰 차이가 있었다.pH는
5.54-7.11를 나타내었는데,이 수준은 NRA89),91)에서 미생물의 잠재적 위험 가
능성이 있다고 제시한 pH 4.6-7.0에 해당하는 수준이었으며,대부분의 미생
물이 pH 6.8-7.2에서 최적의 성장이 이루어진다고 보고한 박85)등의 연구결과
와도 같은 범위였다.
잔류염소의 수치는 염소수로 소독한 경우를 포함하여 0-0.01로 나타나 안

전한 수준이었으며,김8)등의 연구 보다 낮은 수준을 나타냈다.
미생물학적 특성 변화에서 시금치의 대장균군수는 원재료에서 7.71로 대장

균군의 미생물 안전 기준인 3.00보다 매우 높은 수준을 나타내었으나,소독
과정 후에 수도수의 경우 4.69,염소수 소독은 3.77,식초수 소독은 3.12로 기
준치보다는 높게 나타났으나,소독으로 인하여 감소되었다.총균수도 원재료에
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서 7.81이었으나,소독 후에 6.23,5.24,5.13으로 감소하였으며,수도수 세척을
제외한 염소수와 식초수 소독에서는 총균수의 미생물학적 안전 기준치인 6.00
보다 낮게 나타났으므로 소독 과정이 반드시 포함되어야 할 것이다.
마늘의 대장균군수는 원재료에서 6.60으로 나타나 미생물의 안전에 위험을

주었으나,소독 과정 직 후 2.00,1.30,1.00으로 미생물 안전 기준에 속하였다.
또한,총균수도 6.58로 원재료에서는 기준치를 초과하였으나,2.39,2.01,2.16으
로 감소하여 미생물 안전 기준에 속하였다.
파의 경우 원재료의 대장균군수는 6.86으로 미생물 안전 기준인 3.00보다

높게 나타났으므로 미생물 안전에 위험을 주는 수준이었다.그러나 파의 경우
도 역시 세척 및 소독 과정을 거치면서 수도수 세척 후에 2.58,염소수 소독
후에 2.46,식초수 소독 후에 2.95로 감소하였다.또한,총균수도 3.97,3.55,
3.75로 처치 간에 비슷한 수준을 나타내었으며,모두 기준치에 속하였다.따라
서 전처리 과정에서는 단순한 세척 뿐만 아니라 소독액을 이용한 소독 과정이
포함되어야 안전하다는 것을 알 수 있다.
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TTTaaabbbllleee555...TTTeeemmmpppeeerrraaatttuuurrreee,,,tttiiimmmeee,,,AAAwww,,,pppHHH,,,rrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneeecccooonnnttteeennnttt,,,cccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsss,,,tttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsssaaannndddpppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc
cccooouuunnntttsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiaaatttppphhhaaassseeeiiinnnppprrroooddduuuccctttffflllooowww

Sample Phase in product flow
4) Temperature

(℃)
Time
(min.)

Aw pH
Residual 
chlorine 
content

Coliform counts
(Log CFU/g)

Total plate 
counts

(Log CFU/g)

Psychrotrophic 
counts

(Log CFU/g)

Spinach

Raw 13.50 N.A 0.95±0.01 6.47 .01 7.71
2)

7.81 8.81

Washing & peeling 19.60 08 0.95±0.01 6.49 .01 6.77 7.69 8.45

Cutting N.A
3)

N.A N.A N.A N.A N.A N.A N.A

Disinfection
1)

W 20.50 06 0.97±0.01 6.75 .01 4.69 6.23 5.41

C 19.10 33 0.94±0.01 7.11 .01 3.77 5.24 3.95

A 19.50 31 0.95±0.01 6.86 .01 3.12 5.13 3.52

Garlic

Raw 15.30 N.A 0.93±0.01 6.56 .00 6.60 6.58 6.34

Washing & peeling 19.30 06 0.93±0.01 6.42 .00 5.25 6.13 6.25

Cutting 24.60 04 N.A N.A N.A N.A N.A N.A

Disinfection

W 20.60 06 0.93±0.01 6.67 .01 2.00 2.39 2.30

C 20.00 32 0.91±0.01 6.89 .01 1.30 2.01 2.65

A 19.90 31 0.90±0.01 6.75 .01 1.00 2.16 2.02

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2) Expressed as the log10 value of colony forming unit per g of sample(Log CFU/g) : mean of duplication
3)NotAttained
4)Sampleweretakenattheendofphaseinproductflow
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(Continued)
TTTaaabbbllleee555...TTTeeemmmpppeeerrraaatttuuurrreee,,,tttiiimmmeee,,,AAAwww,,,pppHHH,,,rrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneeecccooonnnttteeennnttt,,,cccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsss,,,tttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsssaaannndddpppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc

cccooouuunnntttsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiaaatttppphhhaaassseeeiiinnnppprrroooddduuuccctttffflllooowww

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2) Expressed as the log10 value of colony forming unit per g of sample(Log CFU/g) : mean of duplication
3)NotAttained
4)Sampleweretakenattheendofphaseinproductflow

Sample Phaseinproductflow4) Temperature
(℃)

Time
(min.) Aw pH

Residual
chlorine
content

Coliform
counts

(Log CFU/g)

Total plate 

counts

(Log CFU/g)

Psychrotrophic
counts

(Log CFU/g)

Onion

Raw 25.50 N.A3) 0.95±0.01 5.54 .00 4.602) 6.84 6.00
Washing& peeling 24.20 27 0.96±0.01 5.60 .01 5.30 7.01 6.21

Cutting 22.50 18 0.95±0.01 5.71 .00 4.47 6.30 6.00

Disinfection1)
W 19.40 13 0.95±0.01 5.76 .01 2.39 3.03 3.15
C 20.50 34 0.96±0.01 5.75 .01 1.42 2.32 2.38
A 21.00 31 0.95±0.01 5.52 .01 1.60 2.30 2.43

Leek

Raw 20.30 N.A 0.95±0.01 5.92 .00 6.86 7.55 7.60
Washing& peeling 17.30 36 0.95±0.01 5.54 .01 6.66 7.25 7.49

Cutting 16.20 44 0.95±0.01 5.76 .00 6.78 7.84 7.47

Disinfection1)
W 14.20 15 0.96±0.01 5.80 .01 2.58 3.97 3.53
C 14.30 35 0.93±0.01 5.79 .01 3.46 3.55 3.22
A 14.10 37 0.92±0.01 5.90 .01 2.95 3.75 3.60
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333...저저저장장장 방방방법법법과과과 저저저장장장 온온온도도도에에에 따따따른른른 이이이화화화학학학적적적 변변변화화화

111)))채채채소소소 샐샐샐러러러드드드
(((111)))수수수분분분활활활성성성도도도(((AAAwww)))
채소 샐러드의 수분활성도의 변화는 Table6에 나타내었다.

먼저 양상추의 수분활성도는 소독 직 후 0.96으로 나타났고,저장 7일이 경과
한 후에는 0.97-0.99의 범위를 나타내었으며,저장 기간이 경과함에 따라 계속
적으로 증가하는 경향을 나타내었다.특히,수도수로 세척한 후 10℃에서 일반
적인 밀봉을 이용한 저장의 경우에는 0.99로 가장 높은 수치를 나타냈으며,이
것은 저장 기간이 경과함에 따라 신선도가 떨어지기 때문이라고 사료되며,색
도에서 나타난 결과와 같이 양상추의 색은 붉게 변화되었다.
오이의 경우에는 소독 직 후 0.96-0.97로 나타났고,저장 7일이 경과한 후

에는 0.97-0.98의 범위를 나타내었으므로,미생물의 활성이 왕성한 Aw의 범위
안에 속하였다.
양파의 경우에는 소독 직 후 0.95-0.96로 나타났고,저장 7일이 경과한 후

에는 0.95-0.99의 범위를 나타내었는데,저장 방법에 따라 다르게 나타났으나,
대체적으로 온도가 낮은 저온 저장이거나,CA저장일 경우에는 저장 7일이 되
어도 0.95-0.96으로 나타났고,수도수의 경우 온도가 높은 10℃에서 일반적인
밀봉을 하였을 때 가장 높은 수치인 0.99이었다.
홍피망의 경우 소독한 직 후에는 0.94-0.96으로 나타났고,저장 7일이 경

과한 후에는 수도수로 처리하였을 때 0.97-0.98로 가장 높게 나타났다.염소수
로 소독 하였을 때에는 0.94-0.97이며,3℃에서 CA저장한 염소수 소독은 0.94
로 가장 낮았으며,식초수 소독의 경우에는 0.95-0.96수준이었다.이 수준은
미생물의 활성이 매우 높을 수 있기 때문에 온도를 낮게 저장하거나,소독의
과정이 있어야 할 것으로 사료된다.
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TTTaaabbbllleee666...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnwwwaaattteeerrraaaccctttiiivvviiitttyyy(((AAAwww)))ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt
kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Lettuce

CA2)
3

W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
A 0.96±0.01 0.98±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01

10
W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01
A 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01

General
3

W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01
A 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01

10
W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.99±0.01 0.99±0.01
C 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.99±0.01
A 0.96±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01

Cucumber

CA
3

W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
A 0.97±.0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01

10
W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
C 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
A 0.97±.0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01

General
3

W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
C 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
A 0.97±.0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01

10
W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
C 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01 0.98±0.01
A 0.97±.0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee666...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnwwwaaattteeerrraaaccctttiiivvviiitttyyy(((AAAwww)))ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt

kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

10
W 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

General
3

W 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

10
W 0.95±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.99±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

Redbell
pepper

CA
3

W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

10
W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.94±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

General
3

W 0.96±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01
C 0.94±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01

10
W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
C 0.94±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((222)))pppHHH
채소 샐러드의 pH는 Table7에 나타내었는데,먼저 양상추의 pH는 소독

직 후 6.44,6.29,6.35로 미생물의 증식과 관련89),91)이 있는 pH 범위이었으며,
미생물의 잠재적 위험 가능성이 있다고 제시한 수준인 pH 4.6-7.0에 해당하는
수치였다.저장 기간에 따라 pH의 변화도 CA저장에서 3℃의 경우 6.65,6.65,
6.41로 증가 하였고,10℃의 경우 6.63,6.99,6.79로 증가 하였으며,이것은 김9)

등의 연구에서나 이10)등의 연구에서와 같이 양배추,오이의 pH가 저장 기간에
따라 대체로 증가하는 경향을 보여준 것과 같은 결과였다.그러나,일반적인
밀봉으로 저장 하였을 때 수도수의 10℃ 저장에서는 7.02의 수준을 나타내었
으며,이 범위 역시 미생물 증식의 위험에 노출되어 있는 범위이기 때문에 취
급에 유의하여야 할 것이다.
오이의 pH는 소독 직 후에 5.98,5.91,5.94이었으나,저장 기간이 길어짐에

따라서 조금씩 증가하는 경향을 나타내었으며,미생물 증식과 관련89)되어지
는 범위에 속하고 있었다.
양파의 pH 범위는 소독 직후에 5.76,5.75,5.52로 낮은 수준을 나타내었고,

이는 NRA(NationalRestaurantsAssociation)에서 미생물의 잠재적 위험 가능
성91)이 있다고 제시한 pH 4.6-7.0에 해당하는 수치이지만,김8)등의 연구에서
보고 되어진 pH 6.8-7.2보다 낮은 수준을 나타내고 있으며,이10)등의 연구에
서 발표한 pH 6.4-6.7보다 낮은 수준이었다.그러나 저장 기간이 경과함에
따라 pH는 증가하는 경향을 보여 주었다.
홍피망의 pH 범위는 5.18-5.26의 수준으로 저장 기간과 저장 방법에 관계

없이 비슷한 수준의 범위 안에 있었다.홍피망도 양파와 마찬가지로 비교적
낮은 pH 수준을 나타내었으나,이 범위도 미생물의 잠재적 위험 가능성이 있
는 수준 이었다.
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TTTaaabbbllleee777...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Lettuce

CA2)
3

W 6.44±.07 6.46±.02 6.60±.06 6.65±.04
C 6.29±.02 6.29±.00 6.65±.01 6.84±.00
A 6.35±.06 6.35±.01 6.33±.01 6.41±.04

10
W 6.44±.07 6.46±.02 6.44±.04 6.63±.04
C 6.29±.02 6.30±.00 6.82±.01 6.99±.04
A 6.35±.06 6.76±.05 6.73±.10 6.79±.07

General
3

W 6.44±.07 6.05±.04 5.76±.05 5.99±.00
C 6.29±.02 6.00±.01 5.93±.01 6.10±.00
A 6.35±.06 6.04±.04 5.84±.00 5.93±.06

10
W 6.44±.07 6.70±.01 6.80±.02 7.02±.04
C 6.29±.02 6.06±.06 6.99±.01 6.88±.06
A 6.35±.06 5.95±.03 6.95±.05 6.94±.01

Cucumber

CA
3

W 5.98±.01 5.84±.00 6.90±.01 6.81±.04
C 5.91±.01 6.47±.05 6.63±.01 6.70±.02
A 5.94±.01 6.13±.01 6.31±.01 6.37±.09

10
W 5.98±.01 6.17±.02 6.37±.06 6.78±.02
C 5.91±.01 5.89±.01 6.67±.05 6.76±.04
A 5.94±.01 6.13±.03 6.23±.03 6.84±.04

General
3

W 5.98±.01 5.88±.01 5.99±.01 6.15±.04
C 5.91±.01 5.76±.01 5.91±.00 6.11±.02
A 5.94±.01 5.80±.01 6.01±.02 6.24±.05

10
W 5.98±.01 5.92±.01 5.99±.02 6.23±.04
C 5.91±.01 5.86±.01 5.92±.02 6.14±.02
A 5.94±.01 5.79±.03 6.09±.01 6.21±.06

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee777...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesss

ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W 5.76±.00 5.90±.00 5.93±.01 5.96±.02
C 5.75±.03 5.76±.01 5.75±.03 5.83±.01
A 5.52±.02 5.67±.01 5.70±.04 5.74±.01

10
W 5.76±.00 5.80±.01 5.83±.01 5.84±.01
C 5.75±.03 5.81±.01 5.81±.01 5.98±.01
A 5.52±.02 5.81±.05 5.84±.01 5.88±.01

General
3

W 5.76±.00 5.85±.04 5.80±.01 5.80±.01
C 5.75±.03 5.81±.00 5.84±.00 5.92±.02
A 5.52±.02 5.63±.00 5.68±.03 5.73±.00

10
W 5.76±.00 5.82±.01 5.87±.01 5.90±.00
C 5.75±.03 5.75±.06 5.78±.01 5.95±.02
A 5.52±.02 5.61±.00 5.69±.02 5.79±.02

Redbell
pepper

CA
3

W 5.18±.02 5.19±.01 5.35±.01 5.40±.02
C 5.26±.02 5.30±.01 5.37±.01 5.42±.02
A 5.22±.03 5.18±.02 5.25±.02 5.27±.01

10
W 5.18±.02 5.29±.00 5.37±.01 5.49±.03
C 5.26±.02 5.27±.01 5.27±.02 5.34±.01
A 5.22±.03 5.29±.01 5.30±.01 5.31±.00

General
3

W 5.18±.02 5.65±.00 5.72±.04 5.92±.03
C 5.26±.02 5.69±.01 5.64±.03 5.65±.04
A 5.22±.03 5.52±.00 5.50±.01 5.64±.01

10
W 5.18±.02 5.51±.01 5.54±.04 5.60±.03
C 5.26±.02 5.70±.01 5.80±.01 5.80±.01
A 5.22±.03 5.58±.01 5.57±.01 5.59±.02

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((333)))잔잔잔류류류염염염소소소
채소 샐러드의 잔류염소는 Table8과 같으며,먼저 처리 과정을 마친 양상

추의 잔류 염소는 소독 직 후에 0.01-0.02으로 김8)등이 보고한 연구에서와 같
은 수준이었다.일반적으로 이용되는 밀봉저장에서는 저장 기간이 경과함에
따라 잔류 염소량이 감소하는 경향을 보여주었으나,CA저장의 경우에는 잔류
염소량이 감소되지 않은 것으로 나타났다.또한 소독 과정을 마친 오이,양파,
홍피망의 잔류 염소는 마찬가지로 소독 직 후에 0.01-0.02이었으나,CA저장을
하였을 경우에는 온도에 상관없이 0.01의 수준을 저장 7일까지 나타내었다.
소독 과정을 마친 양파의 잔류 염소는 0.01이었으며,일반적인 밀봉으로 저

장하였을 때 저장 3일부터는 0.00으로 감소하였으며,저장 7일까지 그 수준을
유지하였다.
소독 과정을 마친 홍피망의 잔류 염소 수준도 0.01-0.02으로 김8)등이 보고

한 연구에서와 같은 수준이었다.그러나,일반적인 밀봉으로 저장 하였을 경우
에 저장 3일부터 0.00으로 감소하였으나.염소수로 소독하였을 때는 0.01으로
나타났으며,관능적 평가에서도 염소수 소독을 한 경우에만 염소취를 느낄 수
있었다고 평가되었다.
그러나 일반적으로 이용되는 밀봉저장에서는 저장 기간이 길어짐에 따라

잔류 염소량이 감소하는 경향을 보여주고 있으나,CA저장의 경우에는 잔류
염소량이 감소되지 않은 것으로 보아 휘발되지 않고 그대로 남아있었으나 위
험한 수준은 아니었다.
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TTTaaabbbllleee 888...CCChhhaaannngggeeesss iiinnn rrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneee cccooonnnttteeennntttsss ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleee sssaaalllaaaddd wwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Lettuce

CA2)
3

W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .02±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00

10
W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .02±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.01 .01±.00

General
3

W .01±.00 .00±.00 .00±.01 .00±.00
C .02±.01 .01±.01 .01±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.00 .01±.00 .00±.00 .00±.00
C .02±.01 .01±.00 .01±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.01 .00±.00

Cucumber

CA
3

W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .02±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00

10
W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.01
C .02±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.01 .01±.00 .01±.00

General
3

W .01±.00 .01±.00 .00±.00 .00±.01
C .02±.00 .01±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .01±.01 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.00 .01±.01 .00±.00 .00±.00
C .02±.00 .01±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee 888...CCChhhaaannngggeeesss iiinnn rrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneee cccooonnnttteeennntttsss ooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleee sssaaalllaaaddd wwwiiittthhh

dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.01
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.01 .01±.00 .01±.00 .00±.00

10
W .01±.01 .01±.01 .01±.00 .01±.00
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.01 .01±.01 .01±.01 .01±.00

General
3

W .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .01±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

Redbell
pepper

CA
3

W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .00±.00
C .02±.01 .01±.01 .01±.00 .01±.01
A .01±.00 .01±.00 .01±.01 .01±.01

10
W .01±.00 .01±.00 .01±.01 .01±.01
C .02±.01 .01±.00 .01±.01 .01±.01
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

General
3

W .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .02±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .02±.01 .01±.01 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((444)))색색색도도도
채소 샐러드의 색도 변화는 Table9에 나타낸 것과 같다.먼저 양상추의

경우에는 저장 기간이 길어짐에 따라 명도 값이 증가하는 경향94)을 보여 주었
다.즉,CA 저장을 이용하여 저장한 양상추의 명도는 소독 직 후 40.54,48.22,
38.41이었고,저장 7일째는 42.13,49.41,40.27로 일반적인 밀봉에 의한 저장
보다는 증가폭이 적었다.따라서 CA저장을 이용하면 신선도가 유지될 뿐만
아니라,저장 기간을 연장할 수 있을 것으로 사료된다.양상추의 명도가 증가
하는 것은 저장 기간이 길어짐에 따라 잎의 표면이 갈색으로 변하여 점점 어
두운 색으로 변해가기 때문96)이며,양상추 선도 연장을 위해서는 저온 유통
시스템을 도입97)하여 명도를 감소시키며,선도를 유지해야 한다.
적색도의 경우 CA저장에서 5일째까지는 변화가 거의 없었으나,10℃로 저

장 되어진 수도수와 염소수로 소독되어진 것에서는 소독 직 후 -1.23,-2.95였
는데 7일째가 되면서 0.98,-0.07로 증가함을 볼 수 있었다.그러나 일반적인
밀봉으로 저장하였을 때에 저장 5일 까지는 증가폭이 작았지만 7일째 되던 날
에는 10℃에 저장되어진 염소수로 소독한 것은 3.37로 가장 높은 증가가 일어
났다.이러한 결과는 김88)등의 연구에서와 같이 저장기간이 길어짐에 따라 부
패와 선도 저하 현상과 더불어 클로로필 색소가 감소되어 붉은 색의 반점과
갈변현상이 일어나기 때문96~97)으로 사료된다.그러나 CA저장의 식초수 소독은
적색도의 증가 폭이 작으면서 선도가 가장 좋았다.
황색도의 경우 CA저장으로 저장하였을 때 시간이 경과함에 따라 조금씩

증가하는 경향을 나타내었다.그러나 일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 온도
에 따라서 차이는 있었지만 저장 3일부터 증가 폭이 커지는 것을 볼 수 있다.
식초수로 소독한 경우에 황색도의 증가폭이 큰 것은 푸른 잎채소를 산으로 처
리하였을 때 클로로필의 포피린 환에 결합되어 있는 마그네슘이 수소이온과
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치환되어 갈색의 페오피틴이 형성되기 때문이다.
오이의 색도 변화에서도 마찬가지로 명도의 변화는 이10)등이 연구한 것과

같은 결과를 나타내어 저장 기간이 길어짐에 따라 점차 어두운 색으로 변해가
기 때문에 명도는 증가하는 경향을 보여 주고 있다.특히,온도가 높을수록 명
도의 증가 폭이 커지고 CA저장 방법보다 일반적인 밀봉을 이용한 저장에서
증가 폭이 더욱 크게 나타나고 있다.적색도의 증가도 CA저장 방법 보다는
일반적인 밀봉을 이용한 저장에서 급격한 증가를 보여 주었고,낮은 온도보다
는 높은 온도에서 증가 폭이 크게 나타났다.
황색도의 변화를 살펴보면 CA저장에서는 소독 직 후와 7일째의 3℃와 1

0℃를 비교하였을 때 그 증가 폭이 미미하였지만,일반적인 밀봉을 하여 3℃
와10℃에서 저장하였을 때의 증가 폭은 크게 나타났으며,적색도와 마찬가지
로 낮은 온도로 저장한 것 보다 높은 온도에서 저장하였을 때 증가 폭이 크게
나타났다.
저장 방법과 저장하는 기간 동안 양파의 색도 변화는 소독 직 후 명도에

대하여는 수도수 세척과 염소수 소독,식초수 소독이 각각 65.22,62.76,64.12
로 비슷한 결과를 보였으나,저장 기간에 따라서 증가하는 경향을 보여주었는
데,대체적으로 10℃에 저장한 양파의 명도가 3℃에서 저장한 양파의 명도보
다 증가하는 경향이 컸다.이것은 김88)등의 선도연장을 위하여 저온 유통 시
스템 도입을 위한 실험에서의 결과와 비슷하게 나타났다.
특히,일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 온도가 높을수록 명도도 증가하는

경향을 나타냈으며,7일째 저장한 경우에는 10℃에서 63.31,63,78,64.64이었
고,식품 중의 공기를 조절하여 저장성을 높인 CA저장한 경우 63.76,60.08,
62.77을 나타냄으로 일반적인 밀봉을 한 후 저장한 양파의 명도보다 CA저장
한 양파의 명도가 더 낮은 경향이 있는 것으로 나타났다.
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적색도는 소독 직 후에 각각 1.04,0.00,-0.23으로 비슷한 수준을 보였으나,
시간이 경과함에 따라 양파의 적색도가 증가함을 보였는데,CA저장에서 3℃
로 저장한 양파의 적색도는 수도수 세척에서 1.58,염소수 소독에서 0.76,식초
수 소독에서 0.14를 나타내었고,10℃에서 저장한 경우에는 1.87,1.02,0.18로
나타났다.그리고,일반적으로 밀봉하여 저장한 양파의 적색도의 경우 3℃에서
2.80,4.01,2.63이고,10℃에서는 3.58,4.63,3.87로 나타났는데,특히,염소수로
소독하여 일반적인 밀봉을 한 후 10℃에 저장한 양파의 적색도 증가 경향이
가장 큰 것으로 나타났다.이것은 저장온도에 따라 차이가 있으나,2-3℃보다
7-8℃에서 적색도가 약간 더 증가하는 것으로 보고한 이79)등의 연구와 같은
결과를 나타낸 것이며,저온에서 산소를 제거하여 저장하는 것이 신선도를 유
지하는데 효과가 있는 것임을 보여준다.
황색도도 마찬가지로 기간이 지나감에 따라서 증가 하였으나,CA저장을

하여 3℃를 유지하여주는 것이 가장 적게 변화됨을 볼 수 있다.따라서 기간
의 경과에 따라 색도가 변하지만 CA저장이 일반저장 보다 증가폭이 적음76~77)

을 볼 수 있다.
홍피망의 색도 변화는 명도변화에서 소독에 대한 차이가 뚜렷하지 않았지

만 CA저장에서 점차 감소하는 경향을 보여 주었으며,온도나 저장 방법에 따
른 변화도 뚜렷하게 보여주지 못했지만,시간이 지남에 따라 명도는 감소하여
신선도를 연장할 수 있음을 보여주었다.
적색도의 경우,수도수로 세척했을 경우 31.22,염소수로 소독을 했을 경우

31.80,식초수 소독을 했을 경우 32.15로 나타났으나,CA저장을 한 후 7일 째
되던 날에는 3℃에서 33.22,32.85,33.32,10℃에서 33.03,33.18,32.28로 소독
에 의한 적색도의 변화는 차이가 뚜렷하지 않은 것으로 나타났다.이89)등은
10℃미만의 온도에서는 미생물의 활성의 저해를 받는 것으로 보고 되었으며,
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특히,4℃에서는 감소가 서서히 일어나는 것으로 보고 하였다.
황색도도 마찬가지로 기간이 지나감에 따라서 증가 하였으나,CA저장을

하여 3℃를 유지하여주는 것이 색도의 변화가 가장 적음을 볼 수 있으며,이
79)등은 CA저장을 한 생홍고추에 대한 연구에서 저장 온도가 2-3℃보다 7-8℃
이었을 때 중량의 감소가 일어나며,호흡작용으로 인한 색도의 변화가 일어난
다고 보고하였다.또한,기간의 경과에 따라 색도가 변하지만 CA저장으로 저
장하는 방법이 일반저장으로 저장하는 방법 보다 색도의 변화가 적음을 볼 수
있다.
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TTTaaabbbllleee999...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooolllooorrrvvvaaallluuueeesssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofff
rrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---LLLeeettttttuuuccceee (Mean±S.D)

Storage
method

Color
value

2)
Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

0 3 5 7

CA3)

L
3

W 40.54±.01 41.29±.01 41.54±.01 42.13±.01
C 48.22±.01 48.65±.02 48.97±.01 49.41±.01
A 38.41±.57 39.22±.01 39.76±.01 40.27±.01

10
W 40.54±.01 42.04±.01 42.22±.01 42.77±.01
C 48.22±.01 48.71±.01 49.02±.01 49.52±.01
A 38.41±.57 39.12±.01 39.62±.01 41.33±.00

a
3

W -1.23±.02 -1.14±.01 -1.05±.01 -.07±.01
C -2.95±.01 -2.15±.02 -2.02±.01 -1.87±.01
A -2.85±.01 -2.81±.01 -2.66±.01 -2.43±.01

10
W -1.23±.02 -1.02±.01 -.84±.01 .98±.02
C -2.95±.01 -2.04±.01 -1.91±.01 -.07±.01
A -2.85±.01 -2.75±.02 -2.42±.01 -2.24±.01

b
3

W 3.74±.02 3.97±.01 4.03±.01 4.31±.01
C 3.12±.01 3.52±.01 3.91±.01 4.20±.02
A 3.07±.01 3.64±.02 3.76±.01 4.05±.01

10
W 3.74±.02 3.81±.01 4.15±.01 4.31±.01
C 3.12±.01 3.43±.01 3.72±.01 4.01±.01
A 3.07±.01 3.65±.01 3.87±.02 3.98±.01

General

L
3

W 40.54±.01 44.04±.01 44.69±.06 45.42±.01
C 48.22±.01 49.99±.03 50.15±.02 50.32±.01
A 38.41±.57 38.44±.04 38.83±.01 40.66±.01

10
W 40.54±.01 40.56±.01 41.29±.06 42.14±.03
C 48.22±.01 48.51±.07 48.92±.02 48.98±.00
A 38.41±.57 38.31±.01 38.71±.01 38.81±.06

a
3

W -1.23±.02 1.51±.01 2.08±.02 3.04±.01
C -2.95±.01 -2.75±.12 -.39±.09 2.88±.01
A -2.85±.01 -1.85±.21 1.63±.07 2.16±.01

10
W -1.23±.02 2.23±.01 3.02±.11 3.56±.04
C -2.95±.01 -1.02±.01 -0.26±.06 3.37±.06
A -2.85±.01 -1.02±.01 -.96±.04 2.67±.17

b
3

W 3.74±.02 4.64±.02 11.31±.06 14.10±.05
C 3.12±.01 4.01±.01 8.84±.03 14.42±.03
A 3.07±.01 3.55±.01 4.99±.05 6.35±.09

10
W 3.74±.02 8.40±.04 14.16±.05 16.45±.01
C 3.12±.01 6.86±.08 19.71±.03 20.98±.04
A 3.07±.01 6.28±.03 10.49±.01 15.23±.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
Storage
method

Color

value
2)
Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
0 3 5 7

CA3)

L
3

W 58.93±.01 58.92±.02 58.93±.01 59.23±.01
C 55.48±1.73 57.32±.01 58.75±.01 59.04±.02
A 59.58±.01 59.23±.01 59.62±.01 59.12±.01

10
W 58.93±.01 56.53±.01 56.91±.01 56.14±.01
C 55.48±1.73 57.08±.01 54.14±.01 54.87±.01
A 59.58±.01 58.84±.01 57.12±.01 57.35±.01

a
3

W -5.21±.02 -5.02±.01 -4.84±.02 -4.56±.01
C -4.37±.02 -4.25±.01 -4.04±.01 -3.34±.00
A -5.13±.01 -4.93±.01 -4.55±.03 -4.22±.01

10
W -5.21±.02 -4.73±.01 -4.27±.01 -3.91±.01
C -4.37±.02 -4.14±.02 -4.00±.03 -3.67±.01
A -5.13±.01 -4.28±.01 -3.77±.00 -3.48±.01

b
3

W 19.38±.01 19.84±.02 20.13±.02 20.55±.01
C 15.42±.01 16.23±.01 16.76±.03 17.32±.01
A 18.98±.01 19.44±.01 19.66±.01 20.04±.03

10
W 19.38±.01 19.98±.01 20.43±.01 21.37±.01
C 15.42±.01 16.70±.01 17.08±.06 17.61±.01
A 18.98±.01 19.56±.01 19.72±.12 20.45±.01

General

L
3

W 58.93±.01 62.72±.02 64.34±.01 65.12±.01
C 55.48±1.73 56.50±.03 58.81±.01 59.55±.01
A 59.58±.01 59.63±.01 59.69±.01 60.22±.01

10
W 58.93±.01 61.96±.02 63.44±.01 64.34±.01
C 55.48±1.73 63.56±.00 63.25±.01 66.28±.03
A 59.58±.01 62.25±.01 63.25±.01 64.74±.03

a
3

W -5.21±.02 -5.57±.09 -3.24±.10 -3.03±.01
C -4.37±.02 -3.27±.03 -3.77±.04 -2.24±.01
A -5.13±.01 -4.99±.09 -5.38±.03 -4.88±.01

10
W -5.21±.02 -3.77±.02 -2.16±.07 -3.88±.06
C -4.37±.02 -4.16±.01 -4.34±.03 -1.76±.14
A -5.13±.01 -4.55±.01 -2.48±.04 -1.11±.03

b
3

W 19.38±.01 23.54±.03 18.17±.01 21.56±.01
C 15.42±.01 14.83±.03 18.74±.01 20.28±.01
A 18.98±.01 19.21±.01 21.10±.01 23.34±.01

10
W 19.38±.01 21.47±.01 17.29±.03 26.30±.03
C 15.42±.01 21.24±.01 24.61±.02 18.56±.06
A 18.98±.01 19.87±.01 18.04±.03 27.76±.02

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)

Storage
method

Color

value
2)

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)

0 3 5 7

CA3)

L
3

W 65.22±.01 65.11±.01 64.78±.16 64.14±.01
C 62.76±.02 61.65±.02 61.26±.01 60.48±.01
A 64.12±.01 64.01±.08 63.82±.01 63.25±.01

10
W 65.22±.01 65.05±.01 64.22±.01 63.76±.01
C 62.76±.02 61.04±.01 60.46±.00 60.08±.01
A 64.12±.01 63.97±.01 63.53±.01 62.77±.01

a
3

W 1.04±.01 1.22±.01 1.29±.01 1.58±.02
C .00±.02 .14±.01 .32±.01 .76±.02
A -.23±.02 -.17±.01 -.02±.01 .14±.01

10
W 1.04±.01 1.36±.01 1.66±.01 1.87±.01
C .00±.02 .23±.02 .65±.02 1.02±.01
A -.23±.02 -.07±.02 .06±.01 .18±.01

b
3

W 2.98±.01 3.04±.01 3.22±.01 3.32±.01
C 2.55±.01 2.66±.01 2.85±.01 3.13±.02
A 3.02±.01 3.24±.01 3.56±.01 3.61±.01

10
W 2.98±.01 3.27±.01 3.48±.02 3.53±.01
C 2.55±.01 2.97±.01 3.34±.02 3.25±.01
A 3.02±.01 3.45±.01 3.62±.02 3.66±.01

General

L
3

W 65.22±.01 64.46±.01 64.18±.01 63.47±.01
C 62.76±.02 61.10±.01 60.31±.02 60.01±.00
A 64.12±.01 63.63±.02 63.28±.01 62.11±.12

10
W 65.22±.01 65.73±.01 65.74±.01 68.31±.03
C 62.76±.02 62.64±.02 62.78±.02 63.78±.03
A 64.12±.01 64.13±.01 64.63±.01 64.64±.01

a
3

W 1.04±.01 2.84±.03 2.78±.01 2.80±.08
C .64±.57 2.86±.09 3.44±.01 4.01±.00
A -.23±.02 .56±.07 1.35±.02 2.63±.04

10
W 1.04±.01 2.67±.05 3.36±.03 3.58±.01
C .64±.57 1.22±.07 2.97±.01 4.63±.02
A -.23±.02 1.14±.01 2.76±.01 3.87±.02

b
3

W 2.98±.01 3.86±.01 4.55±.02 3.99±.05
C 2.55±.01 2.65±.02 3.54±.01 4.29±.00
A 3.02±.01 3.16±.01 3.21±.01 3.71±.08

10
W 2.98±.01 5.44±.01 7.12±.01 8.12±.02
C 2.55±.01 3.22±.01 5.02±.01 9.01±.02
A 3.02±.01 4.00±.02 4.77±.01 7.55±.03

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)

Storage
method

Color

value
2)

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)

0 3 5 7

CA3)

L
3

W 30.12±.013) 30.74±.01 30.05±.01 29.75±.01
C 33.21±.57 33.12±.01 31.87±.01 30.02±.01
A 34.21±.01 34.54±.01 34.12±.01 33.64±.02

10
W 30.12±.01 31.44±.01 30.31±.01 29.14±.01
C 33.21±.57 33.65±.01 31.99±.01 29.86±.01
A 34.21±.01 34.51±.01 34.22±.01 33.12±.01

a
3

W 31.22±.01 31.23±.02 32.23±.01 33.22±.01
C 31.80±.02 31.56±.01 31.45±.01 32.85±.01
A 32.15±.01 32.85±.01 33.07±.01 33.32±.01

10
W 31.22±.01 31.62±.01 32.32±.01 33.03±.01
C 31.80±.02 31.76±.01 32.27±.01 33.18±.06
A 32.15±.01 31.23±.02 31.66±.01 32.28±.01

b
3

W 22.47±.01 21.34±.02 22.03±.01 23.23±.02
C 24.33±.01 24.28±.01 24.65±.02 25.04±.01
A 26.52±.01 26.56±.01 26.02±.01 27.11±.01

10
W 22.47±.01 22.45±.01 23.01±.02 23.65±.01
C 24.33±.01 24.86±.02 25.32±.01 25.75±.01
A 26.52±.01 26.98±.01 27.25±.01 27.99±.58

General

L
3

W 30.12±.01 30.41±.00 30.10±.02 29.98±.01
C 33.21±.57 33.85±.00 32.68±.03 32.23±.01
A 34.21±.01 35.48±.01 34.13±.06 33.64±.02

10
W 30.12±.01 32.69±.06 32.77±.00 33.03±.01
C 33.21±.57 35.17±.00 36.09±.06 36.16±.01
A 34.21±.01 36.00±.03 36.01±.04 36.90±.02

a
3

W 31.22±.01 31.68±.00 31.77±.18 32.36±.01
C 31.80±.02 31.59±.15 31.86±.06 32.99±.02
A 32.15±.01 32.16±.01 32.86±.05 34.12±.01

10
W 31.22±.01 31.00±.02 32.57±.05 34.48±.12
C 31.80±.02 31.02±.01 35.88±.15 36.93±.00
A 32.15±.01 32.68±.01 32.93±.18 33.76±.05

b
3

W 22.47±.01 23.15±.00 23.19±.03 24.54±.01
C 24.33±.01 24.76±.19 25.34±.05 26.03±.01
A 26.52±.01 27.28±.05 27.53±.11 28.34±.01

10
W 22.47±.01 23.02±.01 23.39±.05 24.54±.07
C 24.33±.01 24.65±.01 24.83±.22 25.71±.16
A 26.52±.01 26.85±.00 28.08±.07 28.11±.08

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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222)))시시시금금금치치치 겉겉겉절절절이이이
(((111)))수수수분분분활활활성성성도도도(((AAAwww)))
시금치겉절이의 수분활성도의 변화는 Table10에 나타내었다.시금치의 수

분활성도는 소독 직 후 수도수 세척의 경우 097,염소수 소독의 경우 0.94,식
초수 소독의 경우 0.95로 나타났으며,이는 모두 미생물의 활성이 왕성한 수준
에 속하였다.또한,저장 기간에 따라 수분활성도는 증가하는 것으로 나타났으
며,수도수로 세척한 경우 저장 7일이 경과한 후에 0.95-0.98의 범위를 나타내
었는데,일반적인 밀봉을 이용하여 10℃로 저장하였을 때 0.98로 가장 높은 수
치를 나타냈다.
마늘의 수분활성도는 소독 직 후 0.90-0.93로 나타났으며,비교적 안전한

수준에 속하였다.뿐만 아니라 저장기간이 경과함에 따라 수분활성도는 감소
하는 경향을 보였다.
양파의 수분활성도는 Table6의 채소 샐러드의 내용과 동일하다.
파의 수분활성도의 변화는 소독 직 후 0.96,0.93,0.92로 수도수 세척의 경

우 가장 높은 수분활성도를 나타내었으며,식초수의 경우 가장 낮은 수분활성
도로 나타났다.저장 방법에 따른 변화를 살펴 볼 때 CA저장과 일반적으로
이용되는 밀봉과의 차이는 없었으며,저장 온도에 따른 차이는 있었으나 미미
하게 나타났다.그러나,수도수로 세척한 경우 저장 7일이 경과한 후에는 0.97
로 가장 높은 수치를 나타냈으며,소독과정이 필요하다고 사료된다.
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TTTaaabbbllleee 111000... CCChhhaaannngggeeesss iiinnn wwwaaattteeerrr aaaccctttiiivvviiitttyyy(((AAAwww))) ooofff ssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttgggeeeooorrriii wwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Spinach

CA2)
3

W 0.97±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01 0.96±0.01
C 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01

10
W 0.97±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
C 0.94±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

General
3

W 0.97±0.01 0.97±0.01 0.97±0.01 0.96±0.01
C 0.94±0.01 0.97±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

10
W 0.97±0.01 0.97±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.94±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.95±0.01

Garlic

CA
3

W 0.93±0.01 0.93±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01
C 0.92±0.01 0.91±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01
A 0.90±0.01 0.90±0.01 0.90±0.01 0.90±0.01

10
W 0.93±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01 0.91±0.01
C 0.91±0.01 0.92±0.01 0.91±0.01 0.90±0.01
A 0.90±0.01 0.91±0.01 0.91±0.01 0.91±0.01

General
3

W 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01
C 0.91±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01
A 0.90±0.01 0.90±0.01 0.91±0.01 0.90±0.01

10
W 0.93±0.01 0.93±0.01 0.92±0.01 0.92±0.01
C 0.91±0.01 0.91±0.01 0.90±0.01 0.90±0.01
A 0.90±0.01 0.91±0.01 0.91±0.01 0.91±0.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111000...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnwwwaaattteeerrraaaccctttiiivvviiitttyyy(((AAAwww)))ooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt

kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

10
W 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

General
3

W 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

10
W 0.95±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01 0.98±0.01
C 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.95±0.01
A 0.95±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01

Leek

CA
3

W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.93±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01
A 0.92±0.01 0.92±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01

10
W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
C 0.93±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01
A 0.92±0.01 0.93±0.01 0.95±0.01 0.95±0.01

General
3

W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01
C 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01
A 0.92±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.95±0.01

10
W 0.96±0.01 0.96±0.01 0.96±0.01 0.97±0.01
C 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01 0.93±0.01
A 0.92±0.01 0.93±0.01 0.94±0.01 0.94±0.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((222)))pppHHH
시금치 겉절이의 pH는 Table11에 나타내었으며,시금치의 pH 범위는 소

독 직 후에 수도수의 경우 6.75,염소수의 경우 7.11,식초수 소독의 경우 6.86
을 나타내었다.이 pH의 범위는 NRA에서 제시한 수준인 pH4.6-7.0보다 높으
며,미생물의 잠재적 위험 가능성이 있을 뿐만 아니라,대부분의 미생물이 가
장 최적의 성장이 이루어진다90~91)는 pH6.8-7.2범위에 속하였다.따라서 미생
물 증식의 위험에 노출되어 있기 때문에 취급에 유의하여야 할 것이다.또한,
일반적인 밀봉으로 저장한 경우 온도에 관계없이 저장 3일부터는 pH 7.0을 넘
는 수준으로 저장 7일까지 유지되었다.특히,김8)등의 연구 결과나 이10)등의
연구 결과보다 높은 수준이었다.
마늘의 pH 범위는 소독 직 후 6.67,6.89,6.75이며,저장 기간 동안에 증가

하는 경향을 보였고,저장 7일째에는 pH,6.67-7.09로 시금치와 같이 높은 수
준의 pH를 나타내었다.따라서 마늘 역시 미생물의 위험 수준과 최적의 성장
조건 안에 포함되어 있으므로 취급에 유의하여야 할 것이다.김92)등의 연구에
서는 마늘즙액에 의하여 미생물의 생육을 저해 할 경우 약산성일 때 저해작용
이 강하게 일어난다고 보고 하였다.
양파의 pH는 Table7에 나타낸 채소 샐러드의 내용과 동일하다.
파의 pH는 소독 직 후 5.80,5.79,5.90을 나타내어 비교적 낮은 pH 범위에

있었다.그러나 저장 기간이 지남에 따라 pH는 점점 증가하는 경향을 나타내
었으며,저장 방법에서 CA저장 보다는 일반적인 밀봉에서 pH가 더 높게 나타
났다.
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TTTaaabbbllleee111111...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Spinach

CA2)
3

W 6.75±.01 6.82±.01 6.911±.03 6.94±.00
C 7.11±.01 7.12±.04 7.20±.01 7.29±.04
A 6.86±.00 6.93±.01 6.98±.02 7.04±.04

10
W 6.75±.01 6.83±.03 7.33±.04 7.61±.02
C 7.11±.01 7.50±.02 7.52±.05 7.62±.04
A 6.86±.00 7.39±.01 7.65±.07 7.65±.01

General
3

W 6.75±.01 6.74±.07 6.85±.05 7.29±.05
C 7.11±.01 7.16±.01 7.20±.01 7.21±.03
A 6.86±.00 6.90±.06 7.04±.04 7.09±.02

10
W 6.75±.01 7.33±.04 7.66±.06 7.69±.06
C 7.11±.01 7.14±.06 7.51±.01 7.54±.03
A 6.86±.00 7.15±.04 7.45±.01 7.50±.01

Garlic

CA
3

W 6.67±.01 6.91±.01 6.97±.01 6.99±.00
C 6.89±.02 6.95±.01 7.02±.01 7.08±.01
A 6.75±.02 6.76±.01 6.86±.01 6.93±.00

10
W 6.67±.01 6.92±.01 7.06±.01 7.09±.01
C 6.89±.02 6.89±.01 6.96±.03 7.01±.00
A 6.75±.02 6.83±.00 6.96±.01 6.97±.02

General
3

W 6.67±.01 6.69±.02 6.82±.01 7.05±.04
C 6.89±.02 6.90±.01 6.91±.00 7.09±.06
A 6.75±.02 6.82±.01 6.91±.01 6.97±.01

10
W 6.67±.01 6.89±.01 6.90±.00 7.16±.01
C 6.89±.02 6.97±.00 7.11±.01 7.14±.04
A 6.75±.02 6.83±.02 6.85±.01 7.04±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111111...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnpppHHH ooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesss

ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W 5.76±.00 5.90±.00 5.93±.01 5.96±.02
C 5.75±.03 5.76±.01 5.75±.03 5.83±.01
A 5.52±.02 5.67±.01 5.70±.04 5.74±.01

10
W 5.76±.00 5.80±.01 5.83±.01 5.84±.01
C 5.75±.03 5.81±.01 5.81±.01 5.98±.01
A 5.52±.02 5.81±.05 5.84±.01 5.88±.01

General
3

W 5.76±.00 5.85±.04 5.80±.01 5.80±.01
C 5.75±.03 5.81±.00 5.84±.00 5.92±.02
A 5.52±.02 5.63±.00 5.68±.03 5.73±.00

10
W 5.76±.00 5.82±.01 5.87±.01 5.90±.00
C 5.75±.03 5.75±.06 5.78±.01 5.95±.02
A 5.52±.02 5.61±.00 5.69±.02 5.79±.02

Leek

CA
3

W 5.80±.02 5.13±.01 5.91±.00 5.92±.02
C 5.79±.01 5.82±.01 5.83±.03 5.88±.00
A 5.90±.04 5.97±.06 6.01±.01 6.01±.01

10
W 5.80±.02 5.97±.01 6.01±.04 6.34±.02
C 5.79±.01 5.82±.06 5.91±.06 6.05±.01
A 5.90±.04 5.99±.03 6.01±.01 6.04±.00

General
3

W 5.80±.02 5.86±.04 5.88±.06 5.96±.01
C 5.79±.01 5.84±.01 6.20±.05 6.25±.04
A 5.90±.04 5.90±.04 6.01±.04 6.02±.00

10
W 5.80±.02 5.62±.02 6.08±.01 6.24±.06
C 5.79±.01 5.84±.04 5.98±.04 6.11±.01
A 5.90±.04 5.97±.01 5.96±.02 6.01±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((333)))잔잔잔류류류염염염소소소
시금치 겉절이의 잔류염소는 Table12에 나타내었다.먼저 소독 과정을 마

친 시금치의 잔류 염소는 수도수 세척,염소수 소독 및 식초수 소독에서 모두
소독 직 후에 0.01로 나타났으며,김8)등의 연구결과와 같았다.또한 채소 샐러
드의 pH에서와 마찬가지로 일반적으로 이용되는 밀봉저장에서는 저장 기간이
길어짐에 따라 잔류 염소량이 감소하는 경향을 보여주었으나,CA저장의 경우
에는 잔류 염소량이 감소되지 않은 것으로 나타났다.
소독 과정을 마친 파의 잔류 염소도 소독 직 후에 0.01으로 김8)등의 연구

에서와 같은 수준이었다.마찬가지로 일반적으로 이용되는 밀봉저장에서는 저
장 기간이 길어짐에 따라 잔류 염소량이 감소하는 경향을 보여주고 있으나,
CA저장의 경우에는 잔류 염소량이 감소되지 않은 것으로 나타났다.그러나
수도수로 세척을 한 파의 경우에는 10℃에서 저장하였을 때 저장 5일 까지
0.01의 수준을 유지하였으며,저장 7일에는 0.00으로 감소되었다.
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TTTaaabbbllleee111222...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnrrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneeecccooonnnttteeennntttsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Spinach

CA2)
3

W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.01 .01±.00

10
W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .01±.00 .01±.01 .01±.01 .01±.00
A .01±.00 .01±.01 .01±.00 .01±.00

General
3

W .01±.00 .01±.01 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

Garlic

CA
3

W .01±.00 .01±.00 .01±.01 .01±.00
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00

10
W .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.00 .01±.00 .01±.00 .00±.00

General
3

W .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .01±.01 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .01±.01 .00±.00 .00±.00
A .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111222...CCChhhaaannngggeeesssiiinnnrrreeesssiiiddduuuaaalllccchhhlllooorrriiinnneeecccooonnnttteeennntttsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh

dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(Mean±S.D)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

0 3 5 7

Onion

CA2)
3

W .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.01
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.01 .01±.00 .01±.00 .00±.00

10
W .01±.01 .01±.01 .01±.00 .01±.00
C .01±.00 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.01 .01±.01 .01±.01 .01±.00

General
3

W .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.00 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

Leek

CA
3

W .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.00
A .01±.01 .01±.01 .01±.00 .01±.00

10
W .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.00
C .01±.01 .01±.00 .01±.00 .01±.01
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.01

General
3

W .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
C .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

10
W .01±.01 .01±.00 .01±.01 .00±.00
C .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00
A .01±.01 .00±.00 .00±.00 .00±.00

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(((444)))색색색도도도
시금치 겉절이의 저장에 따른 색도 변화는 Table13에서 보는 바와 같으

며,시금치 명도의 경우 소독 직 후에는 24.32,25.91,25.78로 비슷한 수준을
나타내었으나,3℃에 CA저장으로 저장하였을 경우 저장 7일에는 27.34,26.21,
26.63이며,일반적인 밀봉으로 저장하였을 경우에 32.26,31.79,31.40로 나타났
으므로 저장하는 동안에 명도가 증가하는데 CA저장 보다 일반적인 밀봉을 이
용하여 저장하였을 때 큰 폭으로 증가하는 것을 볼 수 있다.그러나 CA저장
에서는 온도간의 뚜렷한 차이를 보이지 않았다.
적색도의 경우 소독 직 후의 적색도 값과 저장 기간 동안의 적색도 값이

다른 처리구 간의 뚜렷한 변화를 나타내지는 않았다.일반적으로 저장 기간이
길어짐에 따라 부패와 선도 저하 현상에 의하여 붉은 색 반점이 생기는 것
93~94)으로 알려져 있으나,특히,CA저장에서 3℃에 저장한 식초수 소독의 경우
-10.84에서 저장 7일 후에는 -10.06으로 낮은 적색도를 나타낸 것은 선도가
좋았기 때문이라고 생각된다.
황색소의 경우 소독 직 후 수도수에서는 11.24,염소수에서는 9.12,식초수

소독은 11.32로 나타났으며,저장 기간이 경과함에 따라 모든 처리 군에서 점
차 증가하는 경향을 나타내었다.그러나 일반적인 밀봉을 하여 10℃로 저장하
였을 때에는 15.10,15.49,14.70으로 다소 높은 증가율을 보여주었다.이것은
클로로필이 갈색의 페오피틴으로10),95)되기 때문이라고 생각된다.
마늘의 색도 변화에서 저장 기간이 경과함에 따라 명도가 점차 증가하는

경향을 볼 수 있는데,Bolin96)등은 명도는 저장 기간이 길어짐에 따라 어두운
색으로 변해간다고 보고하였다.그러나 3℃의 식초수로 소독한 CA저장에서는
저장 기간이 경과함에 따라 소독 직 후에 72.39,저장 3,5,7일째에 각각
72.07,73.73,74.02로 나타나 비교적 완만한 증가를 보였고,10℃에서 저장하였
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을 때에는 72.98,73.85,74.19로 나타나 높은 온도에서 저장하는 것보다 낮은
온도에서 저장하는 것이 좋을 것으로 사료된다.
적색도의 변화는 이10)등의 연구에서와 같이 저장 기간에 따라 계속적인 증

가를 나타내었는데,CA저장에서 수도수로 세척한 경우에는 1.86이었으나,1
0℃로 저장하였을 때 2.02,2.34,2.54였으며,일반적인 밀봉으로 같은 온도에서
저장하였을 때 2.57,2.38,3.21로 급격하게 증가함을 보여주었다.따라서 적색
도의 변화는 저장 방법에 따라 영향을 받는 것으로 사료된다.
황색도의 변화도 저장 기간이 지남에 따라 점차 증가하는 경향을 보여 주

었는데,일반적인 밀봉을 이용하여 10℃에 저장된 수도수로 세척한 것과 염소
수로 소독한 것이 저장 7일 후 각각 15.55에서 20.53,14.93에서 19.58로 가장
많은 증가율을 보여주었고,일반적인 밀봉으로 저장한 식초수의 경우 3℃에서
저장하였을 때 15.75에서 저장 7일 후 16.54로 가장 낮은 증가율을 보여주었
다.따라서 마늘의 저장중의 색도 변화에서도 마찬가지로 저장 방법이 중요하
며,저온으로 저장하여야 하는 중요성을 보여주고 있는 것이다.
파의 색도변화에서도 일반적인 밀봉을 이용하여 저장하였을 때에는 전형적

인 증가현상을 보여주었으나,염소수를 사용하여 소독했을 때 소독 직 후
59.02였지만 CA저장에서 저장 7일 후에는 62.12로 나타났으며,식초수 소독을
하여 CA저장하였을 경우에는 52.40에서 56.25로 증가하는 경향을 보여주긴 했
지만 그 증가폭이 적은 것으로 미루어 그래도 식초수 소독이 보다 더 선도를
유지하면서 저장 기간을 연장 시킬 수 있을 것으로 사료된다.
또한,적색도의 변화는 식초수 소독을 했을 경우에 소독 직 후 -4.26에서

CA저장 7일째 -2.52(3℃)와 -1.86(10℃)으로 증가 폭이 적게 나타났으며,10℃
의 수도수와 염소수를 이용한 경우 소독 직 후 -4.03,-3.55이었으나 7일 경
과 후에는 각각 -0.08,0.45로 많은 증가폭을 보여주고 있다.이것은 저장 기간
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이 길어짐에 따라 부패와 같은 선도 저하현상과 더불어 붉은 반점이 생기기
때문96~97)으로 추측된다.
황색도의 변화는 3℃에서 CA저장을 하였을 때 수도수 세척,염소수 및 식

초수 소독이 각각 13.54,17.36,14.78의 수준을 나타내었으나 저장 3일에는
14.54,18.23,15.66,저장 5일에는 15.33,18.98,16.98,저장 7일에는 15.66,
19.14,17.87로 완만하게 증가하는 경향을 보여주었으며,이것은 저장 기간에
따른 선도 저하 현상과 함께 클로로필의 자연적인 파괴에 기인한 갈변현상이
원인136)으로 사료된다.
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TTTaaabbbllleee111333...CCChhhaaannngggeeesssiiinnncccooolllooorrrvvvaaallluuueeesssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsss
ooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---SSSpppiiinnnaaaccchhh (Mean±S.D)

Storage
method

Color

value
2)
Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
0 3 5 7

CA3)

L
3

W 24.32±.01 24.56±.01 27.22±.02 27.34±.01
C 25.91±.04 25.87±.02 26.88±.01 26.21±.01
A 25.78±.11 25.60±.03 36.22±.07 26.63±.00

10
W 24.32±.01 26.77±.58 27.67±.01 27.45±.01
C 25.91±.04 26.21±.00 26.55±.01 29.54±.02
A 25.78±.11 25.85±.02 26.31±.10 28.14±.57

a
3

W -10.54±.01 -10.27±.01 -9.75±.02 -9.21±1.15
C -11.73±.05 -9.53±.01 -8.45±.02 -8.12±.01
A -10.84±.12 -10.46±.25 -10.17±.36 -10.06±.01

10
W -10.54±.01 -8.35±.00 -8.22±.01 -7.99±.02
C -11.73±.05 -9.12±.01 -8.54±.02 -8.32±.01
A -10.84±.12 -9.56±.10 -9.45±.08 -9.22±.01

b
3

W 11.24±.02 11.41±.02 14.34±.01 14.91±.01
C 9.12±.04 10.38±.01 14.00±.02 14.31±.02
A 11.32±.14 11.53±.09 13.49±.21 13.72±.01

10
W 11.24±.02 11.86±.01 13.98±.02 14.33±.02
C 9.12±.04 10.33±.02 12.14±.01 14.77±.03
A 11.32±.14 11.68±.04 11.38±.06 13.02±.01

General

L
3

W 24.32±.01 29.86±.00 31.96±.02 32.26±.02
C 25.91±.04 30.78±.00 31.61±.06 31.79±.00
A 25.78±.11 31.19±.05 31.89±.16 31.40±.02

10
W 24.32±.01 33.18±.04 33.49±.00 34.18±.00
C 25.91±.04 31.59±.53 32.62±.05 34.00±.21
A 25.78±.11 30.25±.11 30.63±.02 32.49±.09

a
3

W -10.54±.01 -10.12±.00 -10.02±.19 -7.19±.09
C -11.73±.05 -10.07±.33 -9.60±.20 -8.46±.00
A -10.84±.12 -10.03±.19 -9.50±.36 -9.11±.14

10
W -10.54±.01 -9.48±.10 -8.88±.09 -7.33±.00
C -11.73±.05 -11.23±.02 -8.81±.21 -6.24±.10
A -10.84±.12 -10.17±.04 -9.62±.11 -8.99±.20

b
3

W 11.24±.02 12.19±.00 13.63±.06 13.57±.03
C 9.12±.04 10.73±.00 11.48±.14 12.81±.00
A 11.32±.14 11.79±.08 11.82±.14 11.93±.15

10
W 11.24±.02 14.25±.05 14.65±.04 15.10±.09
C 9.12±.04 10.83±.21 14.57±.09 15.49±.15
A 11.32±.14 12.58±.11 13.97±.03 14.70±.05

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)

Storage
method

Color

value
2)
Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
0 3 5 7

CA3)

L
3

W 68.86±.01 66.65±.02 67.06±.01 67.71±.02
C 66.26±.03 65.25±.02 65.33±.01 65.13±.02
A 72.39±.02 72.07±.02 73.73±.01 74.02±.01

10
W 68.86±.01 68.50±.01 69.23±.01 69.55±.01
C 66.26±.03 66.57±.01 67.53±.01 68.14±.01
A 72.39±.02 72.98±.00 73.85±.02 74.19±.01

a
3

W 1.86±.01 1.86±.01 2.02±.01 2.12±.01
C 1.54±.06 1.54±.01 1.54±.01 1.62±.00
A 2.53±.04 2.52±.12 2.65±.04 2.78±.01

10
W 1.86±.01 2.02±.01 2.34±.01 3.54±.01
C 1.54±.06 1.88±.01 2.12±.01 2.98±.01
A 2.53±.04 2.64±.03 2.93±.02 3.22±.01

b
3

W 15.55±.02 16.02±.01 16.83±.01 16.85±.01
C 14.93±.03 17.54±.01 17.83±.02 18.00±.02
A 15.75±.02 16.98±.03 17.25±.02 17.45±.01

10
W 15.55±.02 16.84±.01 17.09±.02 17.22±.01
C 14.93±.03 15.02±.01 17.54±.01 18.05±.01
A 15.75±.02 15.58±.01 16.13±.04 16.54±.01

General

L
3

W 68.86±.01 68.58±.02 68.30±.02 68.24±.02
C 66.26±.03 66.27±.00 66.88±.02 67.36±.05
A 72.39±.02 72.90±.01 72.80±.13 73.15±.01

10
W 68.86±.01 71.17±.05 71.22±.02 72.11±.03
C 66.26±.03 66.22±.01 70.71±.02 71.36±.03
A 72.39±.02 726.87±.02 73.68±.02 73.79±.03

a
3

W 1.86±.01 2.64±.07 3.52±.02 3.56±.02
C 1.54±.06 2.53±.02 3.19±.07 3.03±.00
A 2.53±.04 3.17±.03 1.56±.06 1.12±.01

10
W 1.86±.01 2.57±.02 2.38±.10 3.21±.06
C 1.54±.06 3.54±.01 3.71±.02 3.92±.01
A 2.53±.04 3.25±.00 3.85±.07 4.35±.03

b
3

W 15.55±.02 16.05±.04 16.05±.04 18.34±.02
C 14.93±.03 15.27±.04 19.16±.02 19.67±.01
A 15.75±.02 15.95±.02 16.03±.05 16.24±.01

10
W 15.55±.02 16.12±.01 18.11±.06 20.53±.01
C 14.93±.03 18.22±.01 19.04±.03 19.58±.01
A 15.75±.02 16.02±.01 16.81±.03 19.67±.02

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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(Continued)

Storage
method

Color

value
2)
Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

0 3 5 7

CA3)

L
3

W 60.01±.03 59.68±.01 60.63±.02 60.98±.01
C 59.02±.02 60.22±.01 60.57±.00 62.12±.01
A 52.40±.02 54.81±.01 55.30±.01 56.25±.00

10
W 60.01±.03 60.02±.01 60.62±.01 61.57±.00
C 59.02±.02 60.62±.00 62.12±.02 62.24±.01
A 52.40±.02 54.77±.00 56.40±.02 56.46±.01

a
3

W -4.03±.01 -2.18±.01 -1.43±.00 -.68±.01
C -3.55±.07 -3.22±.01 -2.38±.01 -1.12±.01
A -4.26±.03 -3.46±.01 -2.79±.05 -2.52±.02

10
W -4.03±.01 -1.01±.02 -1.34±.01 -.08±.02
C -3.55±.07 -.02±.01 .12±.01 .45±.01
A -4.26±.03 -3.97±.05 -3.03±.07 -1.86±.01

b
3

W 13.54±.02 14.54±.01 15.33±.01 15.66±.01
C 17.36±.04 18.23±.02 18.98±.01 19.14±.01
A 14.78±.04 15.66±.07 16.98±.03 17.87±.01

10
W 13.54±.02 14.34±.01 14.42±.01 17.24±.02
C 17.36±.04 18.02±.01 18.32±.01 19.34±.01
A 14.78±.04 14.74±.02 16.09±.03 17.56±.01

General

L
3

W 60.01±.03 60.40±.02 61.67±.09 64.22±.01
C 59.02±.02 61.04±.02 61.81±.01 63.26±.01
A 52.40±.02 54.55±.00 55.51±.05 57.52±.02

10
W 60.01±.03 61.25±.02 62.06±.00 63.07±.03
C 59.02±.02 60.02±.01 64.93±.02 65.32±.00
A 52.40±.02 53.23±.01 53.60±.00 57.74±.01

a
3

W -4.03±.01 .86±.16 1.41±.06 3.22±.01
C -3.55±.07 .37±.10 .64±.03 1.54±.01
A -4.26±.03 -.91±.03 .05±.12 1.05±.06

10
W -4.03±.01 -1.63±.02 -0.80±.00 .02±.12
C -3.55±.07 -2.34±.01 -0.47±.03 .40±.00
A -4.26±.03 -2.12±.01 -0.33±.00 0.05±.03

b
3

W 13.54±.02 13.75±.02 14.01±.05 14.15±.04
C 17.36±.04 17.66±.04 17.97±.04 18.22±.02
A 14.78±.04 15.17±.04 15.15±.05 15.66±.01

10
W 13.54±.02 14.32±.01 14.69±.08 15.93±.01
C 17.36±.04 18.52±.02 19.07±.04 19.62±.02
A 14.78±.04 14.92±.01 15.22±.01 16.94±.01

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)
L : Lightness 0~100, a : Redness -60~+60, b : Yellowness -60~+60

3)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
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444...저저저장장장 방방방법법법과과과 저저저장장장 온온온도도도에에에 따따따른른른 미미미생생생물물물학학학적적적 특특특성성성 변변변화화화

111)))채채채소소소 샐샐샐러러러드드드
(((111)))대대대장장장균균균군군군수수수
채소 샐러드의 저장 방법과 저장 온도에 따른 미생물학적 특성 변화 중 대

장균군수의 변화는 Table14에 나타내었다.먼저 양상추의 대장균군수는 수도
수 세척,염소수 소독,식초수 소독 직 후에 1.53LogCFU/g(이하생략),1.23,
1.31로 미생물학적 기준치인 103CFU/g(3.00LogCFU/g)미만의 수준에 속하
였다.또한 저장 기간이 경과함에 따라 대장균군수는 증가하였으나,CA저장인
경우 저장 7일까지 저장 온도에 상관없이 기준치 이하의 수준을 유지하였으
며,일반적인 밀봉을 이용한 저장에서는 식초수로 소독하였을 때 저장 3일 까
지 기준치 범위에 속하였으며,수도수로 세척한 경우에는 저장 3일부터 3.89,
3.69로 대장균군수가 급격하게 증가하여 저장 7일에는 4.66,4.37로 미생물학적
안전 기준치를 초과하였다.이것은 수도수 세척에 의해서도 미생물을 일부 감
소시킬 수 있으나,미생물학적 안전 기준치17)를 초과하였으므로 단순한 세척
뿐만 아니라 소독과정을 거쳐야 한다는 것을 시사한다.
오이의 대장균군의 수는 세척 및 소독 직 후에 2.34,2.33,1.99로 미생물학

적 안전 기준치에 속하였으며,저장 기간에 따라 증가하였다.저장 온도에 따
라서도 미생물의 증식이 급격하게 일어났으나 CA저장의 경우에는 3℃에서 저
장 하였을 때 저장 7일까지 3.00이하의 수준을 유지하여 안전하였다.일반적인
밀봉을 이용하여 저장하였을 때 저장 기간이 경과함에 따라 대장균군의 수는
저장 7일에 3℃에서 3.92,3.69,3.32이며,10℃에서는 5.82,4.38,4.03으로 미생
물의 잠재적 위험 가능성이 있으며,이것은 김29)등의 연구에서 보고 되어진
3.56-4.81과 비슷한 수준을 나타내었으나 Solberg17)등의 급식 단계 음식의 미
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생물학적 안전 기준치인 103보다는 높게 나타났다.특히,수도수로 세척한 경
우에는 5.82로 가장 높은 수치를 나타냈으며,세척 즉시에는 2.34로 나타나 세
척 효과를 볼 수 있었으나,저장 기간이 지나면서 세척 효과는 떨어졌으므로
반드시 소독 과정이 있어야 될 것으로 사료된다.
양파의 대장균군수는 세척 및 소독 직 후에 2.39,1.42,1.60으로 미생물의

안전기준치에 속하였으나 수도수로 세척한 경우에 유의적(p<0.001)으로 높은
수준을 나타내었다.저장 방법에 따른 변화를 보면 CA저장으로 저장하였을
때 수도수 세척에서 2.94,3.93,염소수 소독의 경우 2.16,2.57,식초수 소독의
경우 1.98,2.27로 나타났으며,유의적인(p<0.001)차이를 보여 주었다.이것은
김29)등의 연구에서 보고 되어진 3.56-4.81과 비슷한 수준을 나타내었으나,수
도수로 세척하여 10℃에 저장 되었을 경우 3.93을 나타내었으므로 Solberg17)

등의 급식 단계 음식의 미생물학적 안전 기준치인 103보다는 높게 나타났다.
또한 식초수 소독의 경우 3℃에 저장하였을 때 1.98로 가장 낮은 수치를 나타
내므로,소독 과정의 필요성과 저온저장의 필요성을 인식하게 되었다.
홍피망의 경우 소독 직 후의 대장균군수는 2.50,1.42,1.03로 안전한 수준

에 속하였으나,저장 기간이 경과함에 따라 3℃에 CA저장한 경우 3.87,2.53,
2.60,일반적인 밀봉을 이용한 경우 3.85,2.73,2.75였으나,10℃에서 저장한 경
우에는 4.79,4.16,3.26과 4.78,3.97,3.45로 저장 온도별 차이가 있었으며,1
0℃에서 저장하였을 때 대장균군수는 유의적(p<0.001)으로 높았다.그러므로,
3℃에서 저장하는 것이 안전하다고 할 수 있겠다.
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TTTaaabbbllleee 111444...CCChhhaaannngggeeesss ooofffcccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsss iiinnn vvveeegggeeetttaaabbbllleee sssaaalllaaaddd wwwiiittthhh dddiiiffffffeeerrreeennnttt
kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Lettuce

CA2)

3
W 1.53aA3)4) 1.79bB 2.00cD 2.28bC 98.580***
C 1.23bA 1.38dC 1.82eB 2.00cB 9.777***
A 1.31bA 1.37fB 1.72dC 2.15eC 158.868***

10
W 1.53aA3)4) 1.92aB 2.31aC 2.79aB 30.657***
C 1.23bA 1.45c 1.88a 2.02b .453
A 1.31bA 2.06cB 2.15d 2.46c 2.111

F-value 4.580* 235.895*** 356.041*** 246.633***

General

3
W 1.53aA3)4) 3.89cC 4.56bB 4.66aA 38.710***
C 1.23bA 3.45fC 3.97bA 3.62dB 17.760***
A 1.31bA 2.38eD 3.19dD 3.42bA 122.004***

10
W 1.53aA3)4) 3.69aB 3.81aB 4.37aA 65.932***
C 1.23bA 2.48cC 3.10cB 3.84aA 25.494***
A 1.31bA 2.58bA 2.62dA 3.73bA 18.275***

F-value 4.580* 84.850*** 101.301*** 324.015***

Cucumber

CA

3
W 2.34aC 2.63cB 2.94bA 3.09bA 39.355***
C 2.33aB 2.49cAB 2.78cA 2.97dC 10.114***
A 1.99bB 2.90eC 2.15dAB 2.20dA 28.399***

10
W 2.34aC 3.37aB 3.79aA 3.84aA 158.984***
C 2.33aB 2.96bB 2.97bB 3.29bA 41.735***
A 1.99bB 2.53cC 2.77cB 3.06aA 301.872***

F-value 3.430* 239.811*** 24.150*** 122.355***

General

3
W 2.34aC 2.52bB 3.84cA 3.92bA 187.362***
C 2.33aB 2.34abC 2.69eB 3.69cA 178.293***
A 1.99bB 2.17cC 3.08dB 3.32dA 21.938***

10
W 2.34aC 3.59aC 4.15aB 5.82aA 161.065***
C 2.33aB 3.81aC 3.97bB 4.38bA 1789.076***
A 1.99bB 3.58cB 3.69aB 4.03bA 285.098***

F-value 3.430* 74.362*** 85.882*** 31.298***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111444...CCChhhaaannngggeeesssooofffcccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsssiiinnnvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsss

ooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 2.39a 2.62a 2.65c 2.94a 141.725***
C 1.42bC 1.68bA 1.69dC 2.16cA 12.433***
A 1.60cB 1.48cB 1.56dB 1.98dB 43.218***

10
W 2.39a 3.38aA 360aC 3.93aB 104.729***
C 1.42bC 2.50aA 2.57aA 2.57bA 72.443***
A 1.60cB 2.19dA 2.48bB 2.27cC 379.154***

F-value 7.754*** 27.235*** 108.557*** 55.042***

General

3
W 2.39a 2.45cC 3.26bcA 4.00bC 77.324***
C 1.42bC 2.00dD 2.41dB 3.15cA 46.671***
A 1.60cB 1.62cA 2.27dC 2.35dA 37.195***

10
W 2.39a 2.53bB 4.00aA 4.15bC 324.675***
C 1.42bC 2.38aB 3.45bA 3.67aA 97.009***
A 1.60cB 2.15dB 2.23cB 2.50aA 17.952***

F-value 7.754** 108.713*** 70.246*** 55.742***

Redbell
pepper

CA

3
W 2.50aC 2.88dB 3.41bB 3.87aA 235.482***
C 1.42a 2.38e 2.57d 2.53d 2.117
A 1.03bC 2.23eB 2.48eB 2.60dB 1923.209***

10
W 2.50aC 3.34

cB 3.75aA 4.79aA 1467.605***
C 1.42a 2.88cB 2.97cB 4.163bA 77.143***
A 1.03bC 2.47cA 2.90cA 3.26bC 81.857***

F-value 24.643*** 121.469*** 441.026*** 71.159***

General

3
W 2.50aC 2.97aC 3.53bB 3.85cA 81.416***
C 1.42a 2.53f 2.65b 2.73c 2.508
A 1.03bC 2.12cC 2.58cB 2.75eA 309.917***

10
W 2.50aC 3.00aC 3.66abB 4.78aA 151.588***
C 1.42a 2.84aB 3.87aA 3.97bA 93.154***
A 1.03bC 2.15cC 2.57cB 3.45dA 173.931***

F-value 24.643*** 35.832*** 114.821*** 60.918***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(((222)))총총총균균균수수수
채소 샐러드의 총균수는 Table15에 나타난 바와 같다.먼저 양상추는 세

척 및 소독 직 후의 총균수가 4.00LogCFU/g(이하생략),3.15,3.30으로 미
생물 안전 기준치인 6.00미만에 속하였으며,각 처치 간의 유의적인 차이는 없
었다.또한 저장 기간이 경과함에 따라 총균수는 증가하는 경향을 보이고 있
으며,온도가 높을수록 그 증가 폭이 커짐을 볼 수 있다.그러나 저장 7일까지
저장 방법과 저장 온도에 상관없이 미생물 안전 기준치에 속하였다.특히,일
반적인 밀봉을 이용한 저장에서 수도수로 세척을 한 후 10℃에서 저장을 하였
을 때 총균수가 6.12를 나타냄으로 유의적인 (p<0.01)높은 수치로 나타났다.
일반적으로 생채소류에서 발견되는 미생물의 수는 103-109CFU/g에 이르며

98),생채소류는 원부재료의 일반세균수가 그대로 전이 될 수 있다고 한다.또
한,신선한 채소의 잎에서 대략 104-106CFU/g의 부패균이 존재하는 것으로
보고7),51)되었으며,Donnelly86)의 총균수가 108CFU/g이상 식품에 존재할 경우
에는 이것이 원인이 되어 다른 식품과의 복합적인 작용을 일으켜 병원성이 없
는 세균이라도 식중독을 일으킬 가능성이 있다고 한 수준보다는 낮았다.
오이에 대한 총균수는 소독 직 후에 2.89,2.95,2.54를 나타내어 각 처치

사이에는 유의적인(p<0.001)차이가 있었으나,이 수준도 미생물 안전 기준에
속하는 범위였다.최53)등의 연구에서 오이의 오염도가 평균 5.27-5.37수준으
로 보고한 것에 비해 낮게 나타났으며,CA저장의 경우 저장 7일까지는 저장
온도에 상관없이 6.00미만의 수준을 나타내었다.그러나 일반적인 밀봉으로
저장하였을 때 3℃에서 7일간 저장을 하여도 6.00미만의 수준에 속하였으나,
10℃에 저장하였을 때 7.09,6.66,6.32로 나타나 미생물의 오염 가능성을 고려
하여 위생적인 관리가 필요할 것으로 사료된다.
특히,7일간 저장 되어진 오이 중에서 3℃에 CA저장한 식초수 소독이 4.03
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으로 가장 낮은 총균수를 나타냈는데,이는 식초의 성분(종류)에 따라 다소 차
이가 있으나,식품 유해 세균에 대한 항균효과가 있다고 한 우27)등의 연구 결
과와 부합된다.또한 저장 온도에 따른 유의적인 차이를 나타났으며,3℃보다
10℃에서 저장 되었을 때 총균수의 증가가 크게 나타났다.
양파의 총균수는 소독 직 후에 3.03,2.32,2.30이었으며,저장 방법과 저장

온도에 관계없이 7일간 저장 하였을 때 모두 기준치 안에 속하였다.그러나
그 증가 폭은 CA저장 보다 일반적인 밀봉을 하였을 때 크게 나타났으며,특
히 일반적인 밀봉을 이용했을 때 3℃에서의 4.28,3.95,2.53보다 10℃에서의
5.67,4.62,3.80으로 저장 되었을 때 훨씬 높았으나,역시 6.00미만으로 미생
물학적 안전 수준 안에 속하였다.또한 염소수로 소독하였을 때 2.32,식초수
소독을 하였을 때 2.30으로 저장 3일 까지 비슷한 수준으로 유지되었으나,저
장 5일부터는 염소수로 소독한 것이 높게 나타났으며,박85)등은 염소수로 소
독 하였을 경우 단기저장에만 유효하며,고농도의 염소수로 처리 할 경우 장
기 저장 후에 오히려 미생물의 증식이 더 왕성해 질 수 있다고 보고하였다.
홍피망의 소독 직 후의 총균수는 3.75,3.62,3.17로 미생물학적 안전성 수

준이었다.그러나 저장 기간이 길어짐에 따라 CA저장은 모두 6.00미만의 수
준에 속하였으나,일반적인 밀봉에 의한 저장에서는 저장 온도가 3℃일 때 수
도수로 세척한 경우 총균수가 급속하게 증가하여 6.12를 나타내어 미생물 안
전 수준을 초과하였으며,10℃에서 저장 7일에는 7.23,7.04,5.27로 식초수 소
독을 제외한 수도수 세척과 염소수 소독은 미생물의 위험요인이 되고 있었다.
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TTTaaabbbllleee111555...CCChhhaaannngggeeesssoooffftttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsssiiinnnvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt
kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Lettuce

CA2)

3
W 4.00B 4.33dB 4.64bAB 4.80aA 55.128***
C 3.15A 3.58eC 4.00eB 3.12fB 72.400***
A 3.30A 3.26dD 3.64bB 4.05dB 145.939***

10
W 4.00B 4.43cC 4.71aA 4.86bB 123.941***
C 3.15A 3.80dC 4.01cB 4.39cA 69.526***
A 3.30A 3.45eC 3.82dC 4.07eD 303.491***

F-value 2.322 60.742*** 658.212*** 153.302***

General

3
W 4.00B 4.61aC 4.78bB 5.15dC 32.030***
C 3.15A 3.66eB 4.53dD 4.97dC 102.144***
A 3.30A 3.48cB 4.06cC 4.45eB 13.166***

10
W 4.00B 5.42aB 5.57aB 6.12aA 34.353***
C 3.15A 4.38bB 4.64aA 5.17cA 125.572***
A 3.30A 4.15bC 4.93bB 5.76bA 69.931***

F-value 2.322 292.868*** 46.048*** 199.256***

Cucumber

CA

3
W 2.89aA 3.13cC 4.44bB 4.62aC 127.381***
C 2.95bA 3.84dB 4.15cC 4.22cC 119.641***
A 2.54cA 3.23eD 3.42cB 4.03cC 48.655***

10
W 2.89aA 4.17bD 4.87aB 5.25aA 274.835***
C 2.95bA 4.18cA 5.32bA 5.38abB 13.911***
A 2.54cA 3.38dC 4.30bAB 4.26aA 3.367*

F-value 91.276*** 185.976*** 44.872*** 8.394***

General

3
W 2.89aA 4.38bA 4.41bB 5.15cA 43.963***
C 2.95bA 4.08dD 4.36dA 4.47dB 11.279***
A 2.54cA 3.61eA 4.23eB 4.53dA 52.476***

10
W 2.89aA 4.92cC 6.19bB 7.09aA 263.339***
C 2.95bA 4.53bC 5.26aB 6.66bB 963.423***
A 2.54cA 3.87cB 4.71bA 6.32aA 1210.386***

F-value 91.276*** 430.100*** 156.084*** 58.527***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111555...CCChhhaaannngggeeesssoooffftttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsssiiinnnvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt

kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 3.03c 3.34b 3.78aB 4.04c 818.720***
C 2.32dA3)4) 2.55eAB 2.78dB 3.27bAB 46.667***
A 2.30bB 2.36dC 3.69dA 2.70eC 141.836***

10
W 3.03c 3.40aC 3.83a 4.53aA 802.306***
C 2.32dA3)4) 3.00cC 3.25bB 3.46bA 139.585***
A 2.30bB 2.60cC 2.77dB 3.12cA 62.604***

F-value 295.226*** 80.675*** 361.264***248.017***

General

3
W 3.03c 3.15bC 4.16aA 4.28aA 136.590***
C 2.32dA3)4) 2.87bC 3.40bB 3.95fD 924.676***
A 2.30bB 2.77eA 2.53AB 2.53cAB 3.971*

10
W 3.03c 3.53bB 4.07aA 5.67cC 1023.727***
C 2.32dA3)4) 2.94bC 4.35cB 4.62aA 993.325***
A 2.30bB 2.59dC 2.97dA 3.80bB 87.639***

F-value 295.226*** 291.427*** 173.234*** 105.735***

Redbell
pepper

CA

3
W 3.75aC 3.96dD 4.07aB 4.35aA 425.900***
C 3.62bB 3.73cA 3.77bA 4.05eC 1304.177***
A 3.17cB 3.23cC 3.41dA 3.82fD 162.173***

10
W 3.75aC 4.00aAD 4.57b 4.77cB 333.179***
C 3.62bB 3.85bA 3.98cD 4.80c 207.927***
A 3.17cB 3.72dC 3.77cA 3.92cB 206.730***

F-value 13.905*** 1059.299*** 238.513*** 522.292***

General

3
W 3.75aC 4.65cB 5.62aB 6.12A 779.806***
C 3.62bB 3.43dBC 4.30abC 5.11A 106.142***
A 3.17cB 2.50eD 3.00cC 4.15A 493.270***

10
W 3.75aC 4.76a 6.66a 7.23 -
C 3.62bB 4.30b 5.12c 7.04 -
A 3.17cB 3.38d 4.00c 5.27A -

F-value 13.905*** 376.433*** 4.420* -

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(((333)))저저저온온온성성성균균균수수수
채소 샐러드의 저온성균수는 Table16에 나타내었으며,양상추의 소독 직

후 저온성 세균수는 3.69,2.58,2.45이었으며,수도수 세척의 경우는 저장 7일
째 일반적인 밀봉으로 저장을 하였을 때 6.12,6.44로 가장 높은 수치를 나타
냈고,식초수로 소독한 경우에는 CA저장과 일반적인 밀봉의 3℃에서 저장했
을 때에도 4.00이하인 3.62,3.81,3.77을 나타냈다.따라서 수도수로 세척한 경
우에는 저장 온도나 저장 방법에 관계없이 저온성균에 대한 소독 효과를 나타
내지 못하는 것으로 보여진다.
CA저장에서 3℃에 저장하였을 때 저장 기간이 경과함에 따라 저온성균은

점차적으로 증가하였으며,식초수로 소독하였을 때는 저장 7일이 경과하여도
4.00이하의 저온성균수를 유지하였으나,수도수나 염소수의 경우에는 4.53,
4.21로 식초수로 소독한 것보다 유의적으로 (p<0.001)높게 나타났다.또한,CA
저장에서 10℃에 저장하였을 때에도 저장 기간이 경과함에 따라 저온성균의
수는 증가하였으며,수도수로 세척한 경우 저장 5일부터 4.00을 넘는 수준을
나타내었다.일반적인 밀봉에 의해 3℃에 저장하였을 때 저장 7일에 수도수로
세척한 것은 6.12로 가장 높았으며,염소수로 소독한 경우 4.53,식초수 소독은
3.77로 유의적인 차이(p<0.001)를 나타내었다.저장 온도에 있어 10℃에 저장
하였을 때에 저장 3일부터 4.00이상의 수준을 나타내었으며,저장 7일에는
6.44,5.73,5.33으로 높은 수준을 나타내었다.
오이의 저온성 균수에 대한 수준은 소독 직 후 2.64,2.77,2.47이고,저장

기간이 경과함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다.일반적인 밀봉으로 저장
하였을 때 수도수로 세척한 경우에는 증가 폭이 가장 컸으나 저장 온도에 따
른 차이는 뚜렷하지 않았다.
양파의 경우 소독 직 후의 저온성균수는 3.15,2.38,2.43으로 나타났으며,
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저장 기간이 경과함에 따라 저온성균수도 증가하는 경향을 나타내었다.또한,
저장 온도에 따른 차이도 나타났는데,3℃에서 저장한 4.50,4.57,4.39보다 1
0℃에서 저장하였을 때 4.84,4.46,4.84로 더 높게 나타났다.수도수 세척 후
일반적인 밀봉으로 10℃에서 저장하였을 때 5.09로 가장 높은 수준을 나타내
었는데,이는 저온성 세균의 존재가 식품의 냉장 저장 시 식품 부패와 관련100)

이 되는 것으로 볼 때 식품 안전성에 위협이 될 수도 있을 것으로 사료된다.
홍피망의 경우에도 소독 직후에 3.71,2.56,2.43의 수준을 나타내었고,시간

이 경과함에 따라 점차 저온성균수는 증가하는 경향을 나타내었다.염소수를
이용하여 소독한 것과 식초수 소독을 한 것과는 비슷한 수준을 나타내었으며,
수도수로 세척한 후 일반적인 밀봉으로 저장한 경우에는 6.00으로 가장 높은
수치를 나타내었다.
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TTTaaabbbllleee 111666...CCChhhaaannngggeeesss ooofff pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc cccooouuunnntttsss iiinnn vvveeegggeeetttaaabbbllleee sssaaalllaaaddd wwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

IngredientStoragemethod

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Lettuce

CA2)

3
W 3.69aA3)4) 3.82aB 3.56bD 4.53aC 254.466***
C 2.58b 3.07d 3.32c 4.21b 68.240***
A 2.45c 3.44c 3.28d 3.62e 2.222

10
W 3.69aA3)4) 3.94bC 4.63aB 4.50aB 877.243***
C 2.58b 3.42cB 3.39cB 3.96cA 44.456***
A 2.45c 3.59cB 3.26dC 3.81adA 64.220***

F-value 329.058*** 61.100*** 631.864*** 20.587***

General

3
W 3.69aA3)4) 4.36cB 4.15cB 6.12bA 112.371***
C 2.58b 3.15fD 3.62dC 4.53eA 51.794***
A 2.45c 3.38eB 3.66dA 3.77fC 54.891***

10
W 3.69aA3)4) 5.33aB 5.62aB 6.44aA 161.038***
C 2.58b 4.12dC 4.93bB 5.73cA 7915.575***
A 2.45c 4.24bB 4.49cC 5.33dA 48.292***

F-value 329.058*** 144.408*** 113.949*** 172.012***

Cucumber

CA

3
W 2.64aB 4.40bC 5.34aA 4.21dD 955.767***
C 2.77b 3.62d 3.38c 3.67e 65.723***
A 2.47bA 3.62dB 3.42cC 3.33fD 44.153***

10
W 2.64aB 5.35aA 5.37aA 5.69aB 141.172***
C 2.77b 4.54bB 4.82bA 5.33cC 11.445***
A 2.47bA 4.08bC 4.55bA 4.70bB 394.618***

F-value 78.976*** 61.009*** 641.077*** 3571.669***

General

3
W 2.64aB 4.48cC 6.09bB 6.80aA 363.924***
C 2.77b 3.69dD 5.62cB 5.88cA 353.601***
A 2.47bA 3.66dD 5.59cB 5.72cA 3204.401***

10
W 2.64aB 5.11aC 6.23bB 6.81aA 348.679***
C 2.77b 4.65bC 5.61aA 6.06bB 1953.831***
A 2.47bA 4.47cB 5.11bA 6.12abA 214.482***

F-value 78.976*** 128.547*** 24.517*** 208.768***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
TTTaaabbbllleee 111666...CCChhhaaannngggeeesss ooofff pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc cccooouuunnntttsss iiinnn vvveeegggeeetttaaabbbllleee sssaaalllaaaddd wwwiiittthhh

dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 3.15cD3)4) 3.73bA 4.28bC 4.50abB 262.091***
C 2.38aB 3.50abA 4.02cB 4.57cC 77.612***
A 2.43bC 2.96dB 4.15dD 4.39bA 45.620***

10
W 3.15cD3)4) 4.42aA 4.96aB 4.84aB 64.240***
C 2.38aB 3.39cBC 3.88aA 4.46bB 12.210***
A 2.43bC 3.59ab 4.25b 4.84a 239.473***

F-value 25.060*** 32.376***180.407*** 22.091***

General

3
W 3.15cD3)4) 4.45bC 4.14aA 4.57bB 283.879***
C 2.38aB 4.30dC 4.52cB 4.50eBC 22.349***
A 2.43bC 4.38dC 4.72bcA 4.71cA 61.272***

10
W 3.15cD3)4) 4.70aA 4.98aB 5.09aB 428.837***
C 2.38aB 3.69bA 4.14bBC 4.76cC 15.238***
A 2.43bC 3.15cA 4.08bcB 4.62dC 51.990***

F-value 25.060*** 155.716*** 57.141*** 2945.536***

Redbell
pepper

CA

3
W 3.71aC 4.53aA 4.05bB 4.14bD 346.231***
C 2.56bB 3.09cC 3.81cA 3.69cD 112.315***
A 2.43cBC 3.12bAB 3.41eA 3.47dC 8.815**

10
W 3.71aC 3.17bD 4.69aA 4.53aC 683.263***
C 2.56bB 3.07cD 3.88cA 4.40aC 118.021***
A 2.43cBC 2.58dC 3.72dA 4.35abB 34.860***

F-value 8.827** 621.877*** 295.208*** 18.692***

General

3
W 3.71aC 4.60abB 4.23aC 5.12cA 59.041***
C 2.56bB 3.85cB 3.78cB 4.85dA 32.470***
A 2.43cBC 3.60dB 3.15eC 4.51eA 64.242***

10
W 3.71aC 4.82aB 4.00bC 6.00aA 1464.779***
C 2.56bB 4.59bB 3.38adD 5.43bA 263.161***
A 2.43cBC 3.59dB 3.58dB 5.11cA 118.291***

F-value 8.827** 35.652*** 38.904*** 148.625***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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222)))시시시금금금치치치 겉겉겉절절절이이이
(((111)))대대대장장장균균균군군군수수수
시금치겉절이의 대장균군의 수는 Table17에 나타냈으며,시금치의 경우

대장균군의 수는 수도수로 세척한 경우,4.69,염소수로 소독한 경우 3.77,식
초수 소독의 경우 3.12로 각 처치에 따라 유의적인(p<0.05)차이를 나타났으
며,이것은 미생물 안전 기준치인 3.00미만 보다는 높게 나타났으나 시금치의
대장균군수가 106CFU/g이상으로 보고한 유2)등의 연구 보다 낮은 결과를 나
타내었다.특히,수도수로 세척한 후에 일반적인 밀봉을 이용한 저장 중에서
10℃에 저장하였을 때 저장 5일이 경과하여 5.71로 나타났으나,3℃를 유지하
여 7일간 저장한 CA저장의 4.97,4.75,4.38를 제외하고 모두에서 5.00이상의
수준을 나타내었다.특히,수도수로 세척한 후 일반적인 밀봉으로 10℃로 저장
하였을 때에는 6.14로 가장 높은 수치를 나타내었으며,미생물학적 안전에 위
험을 주는 범위였다.따라서 시금치를 저장 할 때 선도를 유지하기 위해서는
저온에서 저장하며,반드시 소독 과정이 있어야 할 것으로 사료되고,저장 기
간 중 가장 증가폭이 낮은 식초수 소독이 적당할 것으로 사료된다.
마늘의 대장균군의 수는 소독 직 후에 2.00,1.30,1.00으로 유의적(p<0.001)

으로 매우 낮은 안전한 수준을 나타내었다.특히,저장기간이 증가함에 따라
계속적으로 증가하는 것이 아니라,저장 3일에는 급격하게 증가하였으나,저장
5일에는 급격하게 감소하는 경향을 보여주었다.뿐만 아니라,CA저장에서는
수도수로 세척한 후 10℃에서 저장한 경우를 제외하고는 모두 대장균군수가
0.00으로 감소하였다.마늘이 상처를 입으면 마늘 중에 존재하는 alliin이
alliinase에 의해 allicin으로 분해 되어 항미생물 작용을 하는 것92)으로 알려져
있다.따라서 마늘을 갈아서 즉,상처를 입힌 후 저장하였을 때 항미생물작용
101)이 일어나 대장균군이 감소하게 되는 것이다.
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파의 대장균군수의 변화를 살펴보면,먼저 소독 직 후의 대장균군수는
2.58,2.26,2.95로 미생물 안전 범위에 속하였으나,저장기간이 경과함에 따라,
급격하게 증가하는 경향을 나타내었다.저장 방법에 따라서는 CA저장으로 저
장 했을 때 계속적인 증가를 하였으나,일반적인 밀봉에 의해 저장 하였을 때
보다 증가폭이 적게 나타났다.
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TTTaaabbbllleee111777...CCChhhaaannngggeeesssooofffcccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsssiiinnn ssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh dddiiiffffffeeerrreeennnttt
kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Spinach

CA

3
W 4.69bB 4.70aB 4.82aC 4.97dA 720.054***
C 3.77bA 3.73dD 4.44cB 4.75eB 302.868***
A 3.12aA 3.53cD 4.12dBC 4.38dAB 8.295**

10
W 4.69bB 4.89cC 4.92bA 5.52cA 38.074***
C 3.77bA 3.75cC 4.55cC 5.10bcA 1285.724***
A 3.12aA 3.45cC 4.12dC 5.89dA 364.208***

F-value 4.355* 40.956*** 35.246*** 35.246***

General

3
W 4.69bB 4.77aB 4.97bB 5.78cA 26.101***
C 3.77bA 4.05bB 4.58dB 5.38bA 156.553***
A 3.12aA 3.87dD 4.14bB 5.06cA 32.776***

10
W 4.69bB 4.83bD 5.71aB 6.14aA 158.386***
C 3.77bA 4.15dD 4.81cC 5.44bA 254.188***
A 3.12aA 4.00bC 4.57dA 5.21cA 192.641***

F-value 4.355* 38.557*** 160.043*** 87.219***

Garlic

CA2)

3
W 2.00bB3)4) 2.58aA 1.63bcC 0aD 5896.171***
C 1.30aA 3.47cA 1.31cdB 0bC 3531.258***
A 1.00bB 2.56cA 1.09dC 0cdD 324.819***

10
W 2.00bB3)4) 2.65aA 1.58aB 1.00aD 2884.773***
C 1.30aA 3.58aA 1.34dC 0cD 2018.161***
A 1.00bB 2.54bA 1.15bC 0dD 298.460***

F-value 398.251*** 52.581*** 25.776*** 42.727***

General

3
W 2.00bB3)4) 4.55cB 2.44aB 2.30aB 19.544***
C 1.30aA 4.38aB 2.30dD 1.84bC 310.828***
A 1.00bB 3.68cB 1.66bcC 1.38cD 57.474***

10
W 2.00bB3)4) 4.70bA 2.65aB 2.29aB 11.770***
C 1.30aA 5.07bB 1.97bC 1.73bD 294.741***
A 1.00bB 4.83cB 1.57cdC 1.06dD 107.571***

F-value 398.251*** 32.338*** 13.742*** 50.281***
1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
TTTaaabbbllleee111777...CCChhhaaannngggeeesssooofffcccooollliiifffooorrrmmm cccooouuunnntttsssiiinnn ssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh dddiiiffffffeeerrreeennnttt

kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee
(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 2.39a 2.62a 2.65c 2.94a 141.725***
C 1.42bC 1.68bA 1.69dC 2.16cA 12.433***
A 1.60cB 1.48cB 1.56dB 1.98dB 43.218***

10
W 2.39a 3.38aA 360aC 3.93aB 104.729***
C 1.42bC 2.50aA 2.57aA 2.57bA 72.443***
A 1.60cB 2.19dA 2.48bB 2.27cC 379.154***

F-value 7.754*** 27.235*** 108.557*** 55.042***

General

3
W 2.39a 2.45cC 3.26bcA 4.00bC 77.324***
C 1.42bC 2.00dD 2.41dB 3.15cA 46.671***
A 1.60cB 1.62cA 2.27dC 2.35dA 37.195***

10
W 2.39a 2.53bB 4.00aA 4.15bC 324.675***
C 1.42bC 2.38aB 3.45bA 3.67aA 97.009***
A 1.60cB 2.15dB 2.23cB 2.50aA 17.952***

F-value 7.754** 108.713*** 70.246*** 55.742***

Leek

CA

3
W 2.58bB 2.82cB 3.04bcB 3.56aA 9.519***
C 2.46aA 2.55cA 3.66aB 3.70abB 53.037***
A 2.95cB 2.82bA 3.23eC 3.88dB 56.108***

10
W 2.58bB 3.36aC 3.52aB 4.92aA 1253.385***
C 2.46aA 2.80bA 3.88cB 3.94dC 11.163***
A 2.95cB 3.09cB 3.00dA 3.02bA 65.036***

F-value 75.136*** 53.542*** 242.026*** 16.193***

General

3
W 2.58bB 3.07bB 4.62bA 4.64dA 25.075***
C 2.46aA 3.03bC 4.16eA 4.62eB 29.402***
A 2.95cB 3.17bA 3.24fC 3.77dB 689.039***

10
W 2.58bB 3.76aC 4.92aB 5.56bA 1496.397***
C 2.46aA 3.12bA 4.50bB 5.80aA 447.008***
A 2.95cB 3.58cC 4.38cB 4.81cA 772.436***

F-value 75.136*** 61.882*** 61.882*** 144.525***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(((222)))총총총균균균수수수
시금치 겉절이의 총균수는 Table18에 나타난 바와 같다.시금치의 경우

소독 직 후에 6.23,5.24,5.13으로 염소수와 식초수 소독은 미생물 안전 수준
인 6.00미만에 속하였으나 수도수로 세척한 후에는 6.23을 나타내 미생물 안
전에 위험을 주는 수준이므로 전처리 과정에서 세척만이 아닌 소독 과정이 포
함되어야 할 것이다.뿐만 아니라 저장 기간이 경과함에 따라 총균수는 계속
적인 증가를 보여주고 있으며,특히,일반적인 밀봉을 이용한 저장에서 저장 7
일째에 10℃로 저장한 수도수 세척의 경우 총균수는 8.23으로 안전에 위험을
주는 수준으로 증식됨을 볼 수 있었다.이는 3℃로 저장한 7.90보다 더욱 그
양상이 유의적(p<0.001)으로 뚜렷하게 높았다.그러나 CA저장에서는 기간이
경과함에 따라 총균수가 서서히 증가하였으며,CA저장의 저장 온도에 대하여
미미하지만 낮은 온도인 3℃에서 유의적인(p<0.001)차이를 나타냈다.또한 소
독의 경우 염소수에 의한 소독효과도 있었으나 식초소독이 더 효과적으로 나
타났다.
마늘의 총균수는 대장균군수와 비슷하게 저장 기간이 경과함에 따라 감소

하는 양상을 보여주고 있다.마늘의 경우 소독 직 후의 총균수가 2.39,2.01,
2.16으로 각 소독마다 유의적(p<0.001)인 차이가 있는 것으로 나타났으며 이는
안전한 수준에 속하였고,저장 기간이 경과함에 따라 총균수가 증가하는 것이
아니라 유의적(p<0.001)으로 감소하여 수도수로 세척한 것을 제외하고는 저장
방법이나 저장온도에 상관없이 2.00이하의 수준을 나타내었다.이것도 역시 식
초의 항미생물효과에 의한 것으로 사료된다.특히,식초수 소독을 한 후 CA저
장을 하였을 때 1.01로 가장 낮은 수치(p<0.001)를 나타내었다.
반면 수도수로 세척한 후 10℃의 일반적인 밀봉저장을 이용했을 경우에는

2.48로 나타났으나,역시 미생물의 안전 수준 내에 속하는 수치였다.그러나
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저장 3일에는 모든 실험군에서 총균수가 증가하였다가 다시 저장 5일부터는
감소한 것으로 나타났는데,이것은 마늘 중에 존재하는 alliin이 allicin으로 분
해 되어 항미생물효과가 나타났기 때문으로 사료된다.
또한 김92),101)등의 연구에 의하면 마늘즙액의 함량이 1-2%일 때는 일반적

인 미생물의 번식을 저해하고 농도가 그 이상으로 높아져서 5%일 때에는 여
러 가지 미생물을 사멸시킨다고 하였다.따라서 마늘을 저장하였을 때 대장균
군의 수가 감소한 것과 같이 총균수도 감소한 것이다.
파의 총균수는 소독 직 후에 3.97,3.55,3.75로 비교적 낮은 수준을 나타내

었으며,미생물 안전 기준에 속하는 범위였다.특히,일반적인 밀봉으로 10℃
에서 저장한 수도수 세척에서는 저장 5일에 6.51,저장 7일에 6.75로 나타나
미생물의 안전 수준을 초과한 것으로 나타났으며,이는 저장기간을 늘리고,선
도를 유지하기 위해서는 전처리 과정이 세척으로 끝나는 것이 아니라 소독과
정이 필요함을 나타내 주는 것이다.또한 파의 총균수는 저장 온도와 관계없
는 것으로 나타났다.
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TTTaaabbbllleee111888...CCChhhaaannngggeeesssoooffftttoootttaaalllppplllaaattteeecccooouuunnntttsssiiinnnssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennnttt
kkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Spinach

CA2)

3
W 6.23aA 6.41aC 6.53aB 6.85a 786.171***
C 5.24bA 5.77cB 5.97cB 6.51aA 1210.244***
A 5.13cA 5.53cB 5.58dD 5.79eC 100.300***

10
W 6.23aA 6.41aC 6.61bB 6.91bB 568.717***
C 5.24bA 6.05bB 5.77dC 6.00bD 151.359***
A 5.13cA 5.58dB 5.62deB 5.94eC 219.944***

F-value 22.238*** 150.285*** 28.426*** 46.442***

General

3
W 6.23aA 6.69aC 7.38cD 7.90bA 900.093***
C 5.24bA 5.53bD 5.96dC 6.45eA 135.498***
A 5.13cA 5.90cC 5.68eB 6.24fB 23.489***

10
W 6.23aA 6.49aC 7.58aB 8.23 -
C 5.24bA 6.32aD 6.78bB 7.55cA 172.217***
A 5.13cA 6.31ac 6.75bB 7.06dA 33.954***

F-value 22.238*** 21.724*** 183.586*** -

Garlic

CA

3
W 2.39bB3)4) 3.23bA 2.51aB 1.42aC 169.688***
C 2.01aB 2.53cB 1.62bC 1.23cD 431.429***
A 2.16bB 2.15dA 1.34cdC 1.01dD 138.819***

10
W 2.39bB3)4) 3.31bA 2.84bD 2.48cC 907.501***
C 2.01aB 3.47cdA 2.35eC 1.38cD 551.856***
A 2.16bB 2.15dB 1.39dC 1.13dD 1798.285***

F-value 13.716*** 368.591*** 252.082*** 33.486***

General

3
W 2.39bB3)4) 3.53bcA 2.92bB 2.44aC 44.093***
C 2.01aB 3.23bA 2.73cC 1.47eD 303.230***
A 2.16bB 2.43eA 1.73cB 1.00dC 118.434***

10
W 2.39bB3)4) 3.73aA 2.77bB 2.48aC 39.118***
C 2.01aB 3.86aA 2.58bC 1.84bD 134.637***
A 2.16bB 3.38dA 2.62aA 1.30cC 12.768***

F-value 13.716*** 75.788*** 11.914*** 195.119***
1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 3.03c 3.34b 3.78aB 4.04c 818.720***
C 2.32dA3)4) 2.55eAB 2.78dB 3.27bAB 46.667***
A 2.30bB 2.36dC 3.69dA 2.70eC 141.836***

10
W 3.03c 3.40aC 3.83a 4.53aA 802.306***
C 2.32dA3)4) 3.00cC 3.25bB 3.46bA 139.585***
A 2.30bB 2.60cC 2.77dB 3.12cA 62.604***

F-value 295.226*** 80.675*** 361.264***248.017***

General

3
W 3.03c 3.15bC 4.16aA 4.28aA 136.590***
C 2.32dA3)4) 2.87bC 3.40bB 3.95fD 924.676***
A 2.30bB 2.77eA 2.53AB 2.53cAB 3.971*

10
W 3.03c 3.53bB 4.07aA 5.67cC 1023.727***
C 2.32dA3)4) 2.94bC 4.35cB 4.62aA 993.325***
A 2.30bB 2.59dC 2.97dA 3.80bB 87.639***

F-value 295.226*** 291.427*** 173.234*** 105.735***

Leek

CA

3
W 3.97aA 4.89cB 5.03aB 5..46aC 19.208***
C 3.55bA 4.68abB 4.75dAB 4.79cC 27.615***
A 3.75bA 3.92dD 4.15eC 4.43bB 151.679***

10
W 3.97aA 4.38aA 4.59aC 5.96aB 19.867***
C 3.55bA 3.65bD 3.79abC 4.15bB 216.489***
A 3.75bA 3.95dC 4.02abB 4.10cA 186.980***

F-value 6.545** 80.312*** 1.980 121.680***

General

3
W 3.97aA 4.76cB 5.96cAB 5.66aA 4.367*
C 3.55bA 3.75eC 4.11eB 4.66dC 196.866***
A 3.75bA 4.30fC 4.58dA 5.19cB 30.526***

10
W 3.97aA 4.61bB 6.51aA 6.75aA 33.904***
C 3.55bA 4.38b 5.21b 5.59a 228.772***
A 3.75bA 4.30dBB 4.89cAA 5.38cBB 142.184***

F-value 6.545** 82.798*** 358.854*** 540.947***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(((333)))저저저온온온성성성균균균수수수
시금치겉절이의 저온성 세균의 수는 Table19에서와 같으며,저온성균수는

미생물 안전수준이 정해져 있지는 않으나 시금치의 경우 소독 직후 5.41,3.05,
3.52로,6.00미만의 총균수와 비교하였을 때 낮게 나타냈다.또한 저장기간이
경과함에 따라 저온성균의 수는 계속적인 증가를 보여 주었다.저장 7일이 되
었을 때 수도수로 세척한 경우에 3℃에서 6.12와 10℃에서 6.43으로 가장 높은
수치를 나타내었다.또한,염소수로 소독한 경우에도 저장기간에 따라서 증가
하였으며 수도수와 같은 양상을 나타내었다.일반적인 밀봉으로 10℃에서 저
장하였을 때 7.03을 나타내어 미생물 안전에 위험을 나타내므로 저장 시 반드
시 저온에 저장하여 미생물 안전에 유의하여야 할 것이다.
마늘의 저온성균수는 처음 처리 당일에 2.30,2.65,2.02의 수준으로 처치에

따라 유의적인(p<0.001)차이를 나타내었지만 시간이 지남에 따라 저온성 균
의 수가 증가하는 것이 아니라 유의적(p<0.001)으로 감소하는 것을 볼 수 있
다.이는 앞에서도 언급한 바와 같이 마늘에는 항미생물 물질을 함유하고 있
기 때문으로 사료된다.또한 CA저장 방법으로 저장하지 않더라도 저온성 세
균이 증가를 하지만 그 수준은 총균수와 비교하였을 때 미생물 안전수준에 속
하는 수치였다.특히,식초수 소독의 경우 저온성 세균의 수는 CA저장에서
3℃에 저장하였을 때에는 0.00을 나타내었고,10℃에 저장하였을 때 1.10으로
매우 낮은 수준이었다.뿐만 아니라 일반적인 밀봉을 이용하여 저장하였을 때
에도 저장 온도에 관계없이 1.30으로 낮은 수준으로 나타내었다.
파의 저온성균수의 수준은 소독 직 후에 3.53,3.22,3.60으로 비교적 낮은

수준으로 나타났다.그러나 저장 기간이 경과함에 따라 점차적으로 증가하는
경향을 나타내었다.CA저장의 경우에는 수도수로 세척 했을 경우 저장 온도
에 관계가 있었으며,3℃에서 저장 하였을 때 7일이 경과한 후에는 4.63이었으
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며,10℃에 저장하였을 때 5.50으로 높은 온도에서 저장하는 것이 미생물 증식
이 활발함을 보여 주었다.이것은 홍102)등의 절단 대파의 세척효과를 연구한
내용과 같이 수도수를 이용하여 세척하여 10℃에서 저장하였을 때 3일이 지나
면서 저온성균수가 급격하게 증가한 보고와 같은 결과였다.
따라서 전처리 과정에서는 세척 과정뿐만 아니라,소독 과정이 반드시 포

함 되어야 하며,미생물의 증식이 낮은 식초수 소독의 적용이 타당하고,저장
온도는 3℃의 저장으로,그리고 일반적인 밀봉 저장 보다는 CA저장이 효과적
이라 사료된다.
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TTTaaabbbllleee 111999...CCChhhaaannngggeeesss ooofff pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc cccooouuunnntttsss iiinnn ssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(day)

F-value
0 3 5 7

Spinach

CA2)

3
W 5.41AB 5.43abB 6.07aA 6.12bC 4.519*
C 3.95AB 5.45abA 5.09cB 5.88dC 84.213***
A 3.52A 4.49cB 4.97dA 5.53eC 32.584***

10
W 5.41AB 5.24b 5.24b 6.43a .472
C 3.95AB 5.66aA 5.69eC 6.14cD 58.433***
A 3.52A 5.50abA 5.65eC 6.14dD 132.706***

F-value 105.735*** 9.322*** 429.480*** 60.685***

General

3
W 5.41AB 5.88b 6.13c 6.26 2.221
C 3.95AB 4.50dB 5.38eB 6.15A 30.076***
A 3.52A 4.53aC 5.38eD 5.92B 69.951***

10
W 5.41AB 6.01a 6.33b 7.98 -
C 3.95AB 4.38c 5.91a 7.03 -
A 3.52A 4.42cB 5.05dC 6.26A 112.137***

F-value 105.735*** 344.591*** 477.192***     -

Garlic

CA

3
W 2.30aA3)4) 3.51bB 2.38bcD 1.53aC 3397.372***
C 2.65cA 3.15eA 2.00dB 1.65bC 87.252***
A 2.02bA 2.58dA 1.09 0.00cC 1670.509***

10
W 2.30aA3)4) 3.60bB 2.30aC 1.56aD 5546.840***
C 2.65cA 3.38cA 1.25cC 1.09cD 1818.164***
A 2.02bA 2.73aA 1.50bC 1.10cD 1049.817***

F-value 481.186*** 261.905*** 83.277*** 30.044***

General

3
W 2.30aA3)4) 2.41bD 2.10cC 2.45aB 2065.317***
C 2.65cA 2.38dD 2.24abC 2.38bB 1186.209***
A 2.02bA 2.15eC 1.30dB 1.30dB 373.885***

10
W 2.30aA3)4) 2.15aC 2.42aB 2.15cC 1106.984***
C 2.65cA 2.66cD 1.92cB 1.23dC 280.915***
A 2.02bA 2.38dC 2.38dB 1.30dB 238.529***

F-value 481.186*** 214.081*** 24.145*** 239.011***
1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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(Continued)
TTTaaabbbllleee 111999...CCChhhaaannngggeeesss ooofff pppsssyyyccchhhrrroootttrrroooppphhhiiiccc cccooouuunnntttsss iiinnn ssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhh
dddiiiffffffeeerrreeennntttkkkiiinnndddsssooofffrrriiinnnssseeesssddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee

(LogCFU/g)

Ingredient Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection1)
Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

Onion

CA2)

3
W 3.15cD3)4) 3.73bA 4.28bC 4.50abB 262.091***
C 2.38aB 3.50abA 4.02cB 4.57cC 77.612***
A 2.43bC 2.96dB 4.15dD 4.39bA 45.620***

10
W 3.15cD3)4) 4.42aA 4.96aB 4.84aB 64.240***
C 2.38aB 3.39cBC 3.88aA 4.46bB 12.210***
A 2.43bC 3.59ab 4.25b 4.84a 239.473***

F-value 25.060*** 32.376*** 180.407*** 22.091***

General

3
W 3.15cD3)4) 4.45bC 4.14aA 4.57bB 283.879***
C 2.38aB 4.30dC 4.52cB 4.50eBC 22.349***
A 2.43bC 4.38dC 4.72bcA 4.71cA 61.272***

10
W 3.15cD3)4) 4.70aA 4.98aB 5.09aB 428.837***
C 2.38aB 3.69bA 4.14bBC 4.76cC 15.238***
A 2.43bC 3.15cA 4.08bcB 4.62dC 51.990***

F-value 25.060*** 155.716*** 57.141*** 2945.536***

Leek

CA

3
W 3.53bB 4.01aA 4.30bB 4.63aB 32.843***
C 3.22aA 3.53dB 4.02cC 4.42dD 308.154***
A 3.60aA 4.38dB 4.47dD 4.75bC 2775.007***

10
W 3.53bB 3.53bA 4.90aB 5.50abC 983.543***
C 3.22aA 3.50bB 4.53bC 4.86cD 239.730***
A 3.60aA 4.23Bc 4.57cE 4.66abC 682.017***

F-value 1360.875*** 65.506*** 33.167*** 33.711***

General

3
W 3.53bB 4.34cB 5.47aA 5.48dB 16.965***
C 3.22aA 4.24deC 5.01cB 5.17eC 233.501***
A 3.60aA 4.00eC 4.45dB 5.26fD 1400.377***

10
W 3.53bB 4.73bB 5.52aA 6.50bA 515.687***
C 3.22aA 5.47aC 5.21bD 5.80aB 19.340***
A 3.60aA 5.11aB 5.38dD 5.91cC 635.496***

F-value 1360.875*** 36.156*** 23.647*** 1091.065***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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555...관관관능능능평평평가가가

111)))채채채소소소샐샐샐러러러드드드
(((111)))외외외관관관
채소 샐러드의 외관은 Table20에 나타내어진 것과 같이 각 처리군 간에는

저장기간(소독 직 후,3,5,7일)에 따라 감소하는 경향을 보였으나 유의적이지
는 않았다.그러나 일반적인 밀봉으로 저장한 경우 3일간 저장하였을 때 3℃
에서는 6.29,7.00,7.86과 10℃에서는 4.71,5.86,5.29로 유의적인(p<0.001)차
이를 나타내었다.또한,5일간 저장을 하였을 경우에도 3℃에서 6.43,6.71,
7.86이었으나,10℃에서는 3.71,4.57,4.57로 유의적인(p<0.001)차이를 보여주
었다.
식초수 소독으로 한 경우에는 저장방법이나 저장온도에 상관없이 소독 직

후에 8.0으로 가장 높이 평가 받았으며,저장 7일째에도 다른 처리군의 점수보
다 높은 점수로 평가되었다.그러나 10℃에서 일반적인 밀봉 저장한 경우,저
장 7일째에 붉은 점이 생겼으므로 관능적 평가를 하지 못했다.이것은 김93)등
의 연구에서와 같이 저장기간이 길어짐에 따라 부패와 선도 저하 현상이 일어
나 붉은 색의 반점이 생기기 때문이었다.

(((222)))색색색
색에 대한 평가는 변색이 많이 되거나 색의 선명도가 낮은 것을 1점으로

하였고,변색이 거의 되지 않거나 선명한 색을 발색할 경우에 가장 높은 점수
인 9점으로 하였으며,그 결과는 Table21과 같다.색의 경우도 외관의 평가에
서와 같이 CA저장을 하였을 때 거의 변화가 없이 신선한 색을 유지하였다.
일반적으로 이용되고 있는 밀봉저장의 경우에는 저장 3일과 저장 5일째 되는
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것에서 소독에 따라 유의적인 차이(p<0.01,p<0.001)를 보여주고 있는데,특히,
저장 5일의 수도수 세척에 의해 저장되어진 경우 3.57로 가장 낮은 수치였고,
염소수로 소독되어 저장 되어진 것은 4.00을 나타내어 유의적(p<0.001)으로 낮
은 수준이었다.
이것은 정76)등과 박77)등의 연구에서 저장 기간에 따라 색의 변화가 있었으

나 CA저장보다 Air저장(일반적인 밀봉저장)에서 증가 폭이 컸다고 보고한 결
과와 같은 맥락을 보여 주었다.

(((333)))냄냄냄새새새
냄새에 대하여는 Table22에 나타내었다.먼저,염소수로 소독을 하였을 때

소독 직 후 5.71의 점수로 매우 낮은 점수로 평가 되었는데 이것은 염소취에
의한 것이었다.특히,3℃에서 CA저장을 하여 3일이 지난 후에는 7.00으로 유
의적인(p<0.001)증가를 보여주었으며,이것은 저장 중에 염소취가 휘발하였을
것으로 추정되었다.또한 염소취 뿐만 아니라 전반적인 향에 대한 평가는 유
의적이지는 않지만 저장 기간이 길어짐에 따라 계속적인 감소 경향을 보여 주
었다.

(((444)))맛맛맛
Table23은 채소 샐러드의 맛에 대한 평가이다.일반적으로 이용되는 저장

방법인 밀봉으로 저장하였을 때 저장 기간의 경과에 따른 맛의 변화가 일어났
으나 유의적이지 않았다.그러나 CA저장을 이용하여 저장 하였을 때 소독 직
후에는 5.43,5.57,7.57이었으나,저장 3일이 되었을 때 수도수로 세척한 경우
에 3℃에서 7.43,10℃에서 7.14로 유의적인(p<0.01)증가를 나타내었으며,염
소수로 소독한 경우에도 3℃에서 6.86,10℃에서 7.43으로 유의적인 증가
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(p<0.05)를 나타내었다.
이것은 아마도 저장 과정 중 재료의 표면 중에 붙어 있던 수분을 흡수하여

아삭거리는 질감으로 인해 맛의 상승효과를 가져왔을 것으로 추정된다.
식초수 소독의 경우에는 유의적인 감소는 없었으며,계속적으로 높은 평가 점
수를 유지하였다.

(((555)))질질질감감감
질감에 대하여는 Table24에 나타내었는데,CA저장의 경우 시일이 지남에

따라 점수가 감소하는 경향을 나타냈으나,이는 유의적인 감소는 아니었으며,
저장 온도에 따라서도 차이는 있었으나 유의적이지 않았다.그러나 일반적인
저장 방법인 밀봉에 의해 저장하였을 때 소독 직 후 7.14,7.14,7.29로 높은
점수로 평가되었지만 수도수로 세척한 경우 저장 3일과 5일째 되었을 때 4.71,
4.43으로 유의적인(p<001)감소를 보였다.
또한,저장온도에 따라서 큰 차이를 보였는데,10℃로 저장했을 때보다 3℃

에서 저장 하였을 때 유의적(p<0.001)으로 높은 점수로 평가되었으며,식초수
소독의 경우에는 3일째에 8.00으로 가장 높은 점수로 평가되었다.

(((666)))종종종합합합적적적인인인 기기기호호호도도도
종합적인 기호도는 Table25에 나타내었는데,저장 기간이 길어짐에 따라

점차 감소하는 경향을 보였지만 유의적인 감소는 아니었다.특히,CA저장의
경우 식초수로 소독하였을 때 소독 직 후 7.86이었으나,저장 7일째에는 3℃에
서 7.29,10℃에서 7.14로 나타나 정76)등의 연구에서와 같이 우수하게 평가되
었다.
저장 온도에 따라서는 차이를 보였는데,소독 직 후에 6.57,6.71,7.86으로 식
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초수 소독이 유의적(p<0.001)으로 높이 평가되었으며,저장 3일과 5일째에는
일반적인 밀봉으로 3℃에 저장하였을 때 수도수 세척의 경우 6.71,6.00이었으
나,10℃에 저장하였을 때 4.86,4.14로 유의적인(p<0.001)차이를 보여 주었다.
식초수 소독의 경우에는 일반적인 밀봉에 의한 저장에서도 가장 높이 평가되
었으며,3℃에서는 저장 7일까지 7.00으로 높게 평가되었다.이 결과로 미루어
보아 관능적 평가에서도 고온에 저장하는 것보다 저온에서 저장하는 것이 효
과적이라고 사료된다.
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TTTaaabbbllleee222000...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---AAAppppppeeeaaarrraaannnccceee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 6.86 7.29 7.14 6.71bc .400
C 7.14 7.29 7.00 7.29ab .200
A 8.00 7.71 7.29 7.71a 1.759

10
W 6.86 7.29 7.00 6.29c .937
C 7.14 6.86 6.86 7.14b .296
A 8.00A 7.29B 7.14B 7.71aAB 3.370*

F-value 1.287 1.157 .404 3.674**

General

3
W 6.86 6.29bc 6.43b 6.43 .288
C 7.14 7.00ab 6.71b 6.00 1.949
A 8.00 7.86a 7.86a 7.00 2.562

10
W 6.86A 4.71dAB 3.71dB N.A 5.727**

C 7.14A 5.86cAB 4.57cB N.A 2.366
A 8.00A 5.29cdB 4.57cB N.A 6.017**

F-value 1.287 6.600*** 7.360*** .771

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3)MeanswiththesamesuperscriptsinaColumn(a~d)arenotsignificantlydifferentfrom eachotherat
α=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4)Meanswiththesamesuperscriptsinarow(A~D)arenotsignificantlydifferentfrom eachotheratα

=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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(Continued)

3

4

5

6

7

8

9

0 3 5 7

Storage time(day s)

3℃ W

3℃ C

3℃ A

10℃ W

10℃ C

10℃ A

Fig Fig Fig Fig 4. 4. 4. 4. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of vegetable vegetable vegetable vegetable salad salad salad salad with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - AppearanceAppearanceAppearanceAppearance

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222111...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---DDDiiissscccooolllooorrraaatttiiiooonnn

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(dasy)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 7.29 7.14 6.86 6.71 1.081
C 7.14 7.14 6.86 7.14 .197
A 7.57 7.29 7.14 7.57 .794

10
W 7.29 7.14 6.71 6.71 1.308
C 7.14 7.00 6.86 7.00 .116
A 7.57 6.86 6.86 7.43 2.594

F-value .343 .291 .281 2.452

General

3
W 7.29 6.43b 6.00b 5.86 1.335
C 7.14 7.00ab 7.29a 6.00 2.817
A 7.57 7.57a 7.43a 6.86 1.943

10
W 7.29A 4.86cB 3.57cB N.A 11.761***

C 7.14A 6.00bcAB 4.00cB N.A 5.447**

A 7.57 6.00bcA 5.43bc N.A 2.150
F-value .343 4.226** 7.776*** .518

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222222...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---SSSmmmeeellllll

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 6.00 7.29 7.14ab 6.29bc 2.117
C 5.71B 7.00A 7.29abA 6.71bAB 7.639***

A 7.00 7.14 7.43a 7.29a .357

10
W 6.00 6.86 6.29c 5.86c .991
C 5.71 6.71 6.57bc 6.43bc 2.698
A 7.00Ab 7.43A 7.00bAb 7.00ab .491

F-value 1.297 .887 3.215* 5.187***

General

3
W 6.00 6.14b 5.71ab 5.57 .301
C 5.71 6.86ab 5.86ab 5.71 2.754
A 7.00AB 7.71aA 6.43aB 6.00B 3.682*

10
W 6.00 5.71b 4.71b N.A .806
C 5.71 6.57ab 5.86ab N.A 1.673
A 7.00 6.71ab 6.57a N.A .121

F-value 1.297 2.795* 2.478* .179

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222333...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---TTTaaasssttteee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 5.43bC 7.43A 6.57AB 6.14bBC 5.871**

C 5.57bB 6.86A 6.86A 6.00bAB 3.574*

A 7.57a 7.29 7.00 7.43a 1.458

10
W 5.43bb 7.14A 6.43Ab 6.29bAb 4.694**

C 5.57bC 7.43A 6.57Ab 6.00bbC 6.317**

A 7.57aA 7.29AB 6.86B 7.43aAB 2.074
F-value 5.755** .729 1.137 10.259***

General

3
W 5.43b 5.86bc 5.86b 5.14b .465
C 5.57b 6.14bc 6.43ab 6.57ab 1.369
A 7.57a 7.57a 7.71a 7.14a .400

10
W 5.43b 4.43d 4.29c N.A 1.475
C 5.57b 5.14cd 5.57bc N.A .266
A 7.57a 6.29b 6.86ab N.A 1.646

F-value 5.755** 8.656*** 6.454*** 2.989*

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222444...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---TTTeeexxxtttuuurrreee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 7.14 7.43 6.86 7.00 .427
C 7.14 7.29 6.71 7.00 .565
A 7.29 7.43 7.14 7.14 .212

10
W 7.14 7.29 6.86 6.86 .321
C 7.14 6.86 6.57 7.00 .515
A 7.29 7.14 7.00 7.14 .133

F-value .020 .971 1.059 .119

General

3
W 7.14 6.71ab 5.00b 5.29 2.747
C 7.14 6.86ab 6.57ab 6.43 .480
A 7.29AB 8.00aA 7.00aAB 6.29B 4.055*

10
W 7.14A 4.71dB 4.43cB N.A 5.190**

C 7.14 5.71bc 6.57ab N.A 1.079
A 7.29 6.71ab 6.71ab N.A .214

F-value .020 6.498*** 3.430* .471

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222555...SSSeeennnsssooorrryyy ccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffvvveeegggeeetttaaabbbllleeesssaaalllaaadddwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---OOOvvveeerrraaallllllaaacccccceeeppptttaaannnccceee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 6.57bB 7.29A 6.71AB 6.57B 3.091*

C 6.71b 6.86 7.14 6.71 .649
A 7.86a 7.29 7.14 7.29 1.595

10
W 6.57b 7.14 6.71 6.57 1.265
C 6.71b 7.14 6.86 6.57 1.129
A 7.86a 7.29 7.00 7.14 2.128

F-value 8.343*** .417 .633 2.027

General

3
W 6.57b 6.71b 6.00b 5.86 1.351
C 6.71b 6.71b 6.57ab 6.57 .040
A 7.86a 7.86a 7.71a 7.00 1.868

10
W 6.57bA 4.86cB 4.14cB N.A 7.091**

C 6.71b 6.14bc 5.43bc N.A 2.351
A 7.86a 6.43bc 6.57ab N.A 2.421

F-value 8.343*** 6.448*** 7.190*** .845

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
N.A :NotAttained
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     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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222)))시시시금금금치치치겉겉겉절절절이이이
(((111)))외외외관관관
시금치 겉절이의 외관에 대하여는 Table26에 나타내었다.편의 식품의 경

우 외관의 특성이 더욱 강조66)되는데,일반적으로 색이 균일하고 손상 또는
부패 부위가 없어야 하며,신선한 느낌을 줄 수 있어야 한다.채소 샐러드와
마찬가지로 시금치 겉절이의 소독 직 후 점수는 7.57,7.43,7.71로 높은 점수
를 나타냈으며,CA저장을 이용하여 저장하였을 때 대체적으로 높은 점수를
나타내었다.특히,식초수 소독에 있어서는 저장 7일째에도 7.57,7.43,7.29,
6.14로 CA저장에서는 온도와 관계없이 높은 수준을 나타냈으며,저장 7일이
되었을 때에 일반적인 밀봉으로 10℃에 저장한 것을 제외하고 7.00이상의 높
은 수준으로 평가되었다.
그러나 수도수로 세척을 하여 저장 7일간 저장하였을 때에 6.71,5.86,5.71,

4.71로 낮았으며,특히,일반적인 밀봉에 의한 10℃ 저장에서는 유의적
(p<0.001)으로 낮게 평가되었다.

(((222)))색색색
색에 대하여는 Table27에 나타냈으며,저장 기간이 경과함에 따라 점차

점수가 낮아졌으나 CA저장에서는 유의적이지 않았다.특히,CA저장에서 3℃
로 저장하였을 경우 소독 직 후6.57,6.71,7.43과 저장 7일째 7.43,6.57,7.29를
비교하여도 유의적인 차이를 볼 수 없었다.다만 수도수로 세척을 한 경우에
색은 조금씩 좋아진 것으로 나타났으며,홍66)등의 관능적 품질 연구에서는 수
도수로만 세척하여도 저장 13일까지 충분하게 상품성을 유지한다고 보고 하였
다.
그러나 일반적인 저장 방법인 밀봉으로 저장하였을 때 수도수로 세척한 결
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과는 온도에 관계없이 저장 기간에 따라 유의적(p<0.01)으로 감소함을 나타내
었다.
또한,채소류는 저장 중에 휘발성 성분의 손실 등이 있을 수 있으며,화학

적으로 변화하여 Maillard반응152)이나 색소의 산화에 의해 갈변현상을 일으킬
수 있는데,공기접촉에 의한 효소적 갈변이 일어난 과일이나 채소의 표면에서
쉽게 관찰153)할 수 있다고 하였다.

(((333)))냄냄냄새새새
냄새의 경우는 Table28에서와 같이 염소수로 소독한 경우 소독 직 후에

6.71로 나타났으나,CA저장의 경우 3일째 7.00으로 증가하였다.이는 처음 처
리 직 후에는 염소취를 느낄 수 있었으나,저장하면서 염소취가 휘발하였을
것으로 추정된다.염소수로 소독을 했을 경우에도 CA저장에서 3℃를 유지하
여 저장한 것을 제외하고는 유의적(p<0.05,P<0.01)으로 감소하는 것을 볼 수
있었다.그러나 식초수로 소독한 경우에는 일반적인 밀봉으로 10℃에서 저장
한 것을 제외하고는 6.29이상으로 높게 평가되었다.

(((444)))맛맛맛
시금치 샐러드의 맛에 대한 평가는 Table29에 나타내었는데,처음의 맛에

대한 평가는 7.71,7.57,7.86으로 거의 비슷하며,대체로 좋게 평가되었다.그
러나 저장 방법과 저장 온도에 따라 다소 차이를 나타내고 있다.일반적으로
이용하는 밀봉 저장에서 수도수로 세척한 경우 소독 직 후 7.71에서 3℃에서
7일째는 4.71(p<0.01)이며,10℃에서 7일째는 3.43(p<0.001)으로 온도가 높을수
록 맛에 대한 평가가 유의적(p<0.01)으로 감소하는 것을 볼 수 있다.
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(((555)))질질질감감감
질감에 대하여는 Table30에 나타내었는데,3℃에서 CA저장을 하였을 때

에는 저장 기간에 따른 질감의 유의적인 차이를 보이지 않았다.그러나,수도
수로 세척한 경우 소독 직 후 7.14이었으나,CA저장에서 3℃를 유지하면서 저
장한 것을 제외하고는 4.43,4.71,3.14라는 유의적(p<0.01)으로 낮은 점수를 나
타내기도 하였다.염소수 소독의 경우에는 저장방법에 따른 차이가 나타났으
며,CA저장에서 7일째에 염소수 소독의 경우에는 저장방법에 따른 차이가 나
타났으며,CA저장에서 7일째에 3℃에서 7.00과 10℃에서 5.57로 온도에 따른
유의적(p<0.001)인 차이를 보여주었다.

(((666)))종종종합합합적적적인인인 기기기호호호도도도
종합적인 기호도는 Table31에 나타내었으며,전반적으로 모든 항목에서

저장 기간이 길어짐에 따라 점차 감소하는 경향을 보였다.그러나 CA저장으
로 저장 하였을 때 정76)등의 연구 결과에서와 같이 거의 변화가 일어나지 않
아 우수하게 평가되었으며,이때 식초수 소독의 경우 저장 7일째에 3℃에서
7.57,10℃에서 7.14이고,염소수의 경우는 3℃에서 6.71,10℃에서 6.00으로 나
타나 유의적인(p<0.05)차이를 볼 수 있었다.
따라서 관능적인 평가로 볼 때에 소독과정에서 식초수 소독이 우수하게 평

가되었다.
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TTTaaabbbllleee222666...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---AAAppppppeeeaaarrraaannnccceee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 7.57 7.14 6.86 6.71b 1.424
C 7.43 7.00 6.71 7.14ab .531
A 7.71 7.86 7.00 7.57a 1.317

10
W 7.57A 7.14AB 6.57B 5.86cC 7.043***

C 7.43 7.00 6.43 6.29bc 2.485
A 7.71 7.71 7.29 7.43a .386

F-value .099 1.791 1.585 3.000*

General

3
W 7.57A 6.43bAB 5.43cB 5.71bcB 4.430*

C 7.43 7.14ab 6.14b 7.00a 2.647
A 7.71 7.71a 7.71a 7.29a .391

10
W 7.57A 5.14dB 5.29cB 4.71cB 6.107**

C 7.43A 5.86cB 5.43cB 5.14cB 5.990**

A 7.71 6.14bc 7.00ab 6.14b 2.055
F-value .099 4.207** 4.223** 5.891***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 10. 10. 10. 10. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - AppearanceAppearanceAppearanceAppearance

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222777...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---DDDiiissscccooolllooorrraaatttiiiooonnn

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1)

Storagetime(days)
F-value0 3 5 7

CA2)

3
W 6.57 6.86 6.71 7.43a 1.509
C 6.71 6.86 7.14 6.57ab .479
A 7.43 7.14 7.14 7.29a .186

10
W 6.57A 6.71A 6.43A 5.14bB 4.464*

C 6.71 6.86 6.57 6.29ab .393
A 7.43 7.29 6.86 7.43a .566

F-value .930 .575 1.259 5.493**

General

3
W 6.57 6.43b 6.00ab 5.29b 1.815
C 6.71 7.14ab 6.43ab 6.57ab .448
A 7.43 7.71a 7.29a 7.00a .722

10
W 6.57A 5.00dB 4.86bB 4.57cB 3.065*

C 6.71 5.71cd 6.14ab 6.57ab 1.165
A 7.43 6.00bc 6.00ab 6.43ab 2.038

F-value .930 4.939** 2.568* 5.451**

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 11. 11. 11. 11. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - DiscolorationDiscolorationDiscolorationDiscoloration

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222888...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---SSSmmmeeellllll

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

CA2)

3
W 6.86b 6.71 6.29 5.71b 2.095
C 6.71b 7.00 6.86 6.71ab .200
A 7.86a 7.29 7.29 7.57a .936

10
W 6.86bA 6.57A 6.86A 4.71cB 8.589***

C 6.71bAB 7.00A 7.29A 5.43bB 6.077**

A 7.86a 7.14 7.14 6.86ab 1.574
F-value 4.275** .918 1.742 5.590**

General

3
W 6.86bA 6.86abA 5.86acAB 5.00bB 7.262**

C 6.71b 6.71ab 6.57ab 5.57b 1.409
A 7.86a 7.71a 7.43a 7.14a .894

10
W 6.86bA 4.57cBC 5.00cB 3.86cC 12.853***

C 6.71bA 6.14bAB 5.14cB 5.29bB 3.756*

A 7.86aA 6.86abAB 6.29bB 5.86bB 4.490*

F-value 4.275** 7.625** 3.733** 8.203***

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 12. 12. 12. 12. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - SmellSmellSmellSmell

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee222999...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---TTTaaasssttteee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

CA2)

3
W 7.71 7.43 6.86 6.71b 2.426
C 7.57 7.29 7.29 7.29ab .286
A 7.86 7.57 7.29 7.71a .745

10
W 7.71A 6.57AB 6.86AB 4.43cB 16.623***

C 7.57 7.14 6.86 6.43b 2.030
A 7.86 7.57 7.29 6.57b 2.355

F-value .129 2.090 .824 9.155**

General

3
W 7.71A 6.29bAB 6.29AB 4.71bB 4.697**

C 7.57 6.29b 5.71 6.14a 2.725
A 7.86 7.71a 6.57 6.43a 2.780

10
W 7.71A 4.29cB 3.86B 3.43cB 20.536***

C 7.57A 5.29bcB 5.29B 5.57abB 6.336**

A 7.86A 6.86abAB 5.86B 5.71aB 3.209*

F-value .129 5.853*** 3.165 4.085**

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 13. 13. 13. 13. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - TasteTasteTasteTaste

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee333000...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---TTTeeexxxtttuuurrreee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

CA2)

3
W 7.14 7.14 6.86 6.57b .772
C 7.00 6.86 6.86 7.00ab .048
A 7.86 7.14 7.14 7.57a 2.000

10
W 7.14A 6.86A 7.29A 4.43cB 8.248**

C 7.00 6.71 6.71 5.57bc 4.069*

A 7.86A 7.29AB 7.29AB 6.43bB 3.344*

F-value 1.815 .554 .668 5.964***

General

3
W 7.14A 6.43abAB 4.57bcB 4.71bcB 7.212**

C 7.00 6.57ab 6.14ab 6.29a .923
A 7.86 7.29a 7.00a 6.14a 2.439

10
W 7.14A 3.71cB 3.43cB 3.14cB 21.915**

C 7.00A 5.29bAB 4.43bcB 5.29bAB 6.840**

A 7.86A 6.43abAB 5.71bB 5.29bC 3.995*

F-value 1.815 9.815*** 5.546** 5.031**

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 14. 14. 14. 14. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - TextureTextureTextureTexture

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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TTTaaabbbllleee333111...SSSeeennnsssooorrryyyccchhhaaarrraaacccttteeerrriiissstttiiicccsssooofffssspppiiinnnaaaccchhh---gggeeeoootttjjjeeeooorrriiiwwwiiittthhhdddiiiffffffeeerrreeennntttrrriiinnnssseeesss
ddduuurrriiinnngggssstttooorrraaagggeee---OOOvvveeerrraaallllllaaacccccceeeppptttaaannnccceee

Storage
method

Storage
temp.
(℃)

Disinfection
1) Storagetime(days)

F-value
0 3 5 7

CA2)

3
W 6.43b 6.86 6.71 6.29bc .488
C 6.86ab 6.71 6.86 6.71b .078
A 7.71a 7.00 7.14 7.57a 1.214

10
W 6.43b 6.57 6.86 5.86c 1.182
C 6.86ab 6.57 6.86 6.00c 2.043
A 7.71a 7.14 7.14 7.14ab .857

F-value 2.700* .941 .325 2.978*

General

3
W 6.43bA 5.43cB 5.00bcB 5.00bcB 3.560*

C 6.86ab 6.29b 6.29ab 6.71a .689
A 7.71a 7.57a 7.29a 6.43ab 1.383

10
W 6.43bA 4.57dB 4.14cB 4.71B 9.597***

C 6.86abA 5.71bcB 5.29bcB 5.14bcB 4.128*

A 7.71aA 6.71abAB 6.00bB 5.86bB 3.050*

F-value 2.700* 9.414*** 7.041*** 2.790*

1)W:Immersedintapwater
C:Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
A :Immersedinvinegar2.0%

2)Controlledatmospherestorage:ExceptO2andN2100% condition
3) Means with the same superscripts in a Column(a~d)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
4) Means with the same superscripts in a row(A~D)are notsignificantly differentfrom each
otheratα=0.05asdeterminedbyDuncan'smultipleragetest
NS:Notsignificant,*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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Fig Fig Fig Fig 15. 15. 15. 15. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during 

controlled controlled controlled controlled atmospheres atmospheres atmospheres atmospheres storage storage storage storage -Overall -Overall -Overall -Overall acceptanceacceptanceacceptanceacceptance
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Fig Fig Fig Fig 15. 15. 15. 15. Sensory Sensory Sensory Sensory characteristics characteristics characteristics characteristics of of of of spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori spinach-geotjeori with with with with different different different different rinses rinses rinses rinses during during during during general general general general 

storage storage storage storage - - - - Overall Overall Overall Overall acceptanceacceptanceacceptanceacceptance

     3℃ W : Immersedintapwater
     3℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     3℃ A : Immersedinvinegar2.0%
     10℃ W : Immersedintapwater
     10℃ C : Immersedinchlorinewatermadebysodium chloride
     10℃ A : Immersedinvinegar2.0%
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ⅣⅣⅣ...결결결론론론 및및및 제제제언언언

본 연구는 가열 조리를 거치지 않고,바로 배식되어지는 생채류 중 양파,
홍피망,시금치,마늘,파,오이,양상추를 대상으로 전처리시 수도수 세척,염
소수 소독(4% 차아염소산 나트륨)및 식초수(총산도 6-7%)를 이용하여 소독
을 실시하고,이에 따른 미생물학적 품질 검사를 실시하고,관능적 평가를 실
시함으로써 식품재료의 전처리시 식초수 소독 방법에 따른 품질 변화를 살펴
보고자 하였다.
1.생산 단계에 따른 채소 샐러드와 시금치 겉절이의 품질 평가는 생산단

계별 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과,모든 시료가 미생물 증식이 활발
한 온도 범위인 13.5-25.5℃에 있었다.각 세척 및 소독 단계의 소요 시간은
수도수 세척이 6-15분으로 가장 짧았고,염소수 소독을 하였을 때 32-35분,
식초수 소독의 경우 31-39분으로 나타났다.
2.생산 단계에 따른 이화학적 품질 평가결과 채소샐러드의 수분활성도는

0.94-0.97로 나타났고,시금치 겉절이는 0.90-0.97로 미생물이 활성하기에 최적
인 상태였으며,pH 역시 5.05-7.11의 범위로 미생물이 증식할 수 있는 잠재적
위험 가능성 범위였다.또한,잔류염소는 0.00-0.02로 비교적 낮은 수준이었다.
3.생산 단계에 따른 미생물학적 품질평가를 위해 대장균군수,총균수,저

온성균수를 측정한 결과,채소샐러드의 원재료에서 썰기 과정까지는 대장균군
수가 미생물학적 안전 수준인 3.00LogCFU/g(이하생략)이상을 나타났으나,
소독과정을 거친 후에는 1.31-2.39로 안전한 수준으로 나타났다.시금치 겉절
이의 대장균군수도 소독단계 전까지는 기준치를 만족시키지 못하였으나,소독
후에는 시금치를 제외하고 안전한 수준으로 감소됨을 알 수 있었다.총균수도
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생산 공정의 흐름에 따라 변화하였는데,소독 전 단계까지의 총균수는 미생물
학적 안전 수준인 6.00을 초과하였으나,세척 및 소독 후에는 수도수에 세척한
경우를 제외하고,모든 시료에서 소독 후 4.00이하의 수준으로 감소됨으로써
안전한 수준이었다.따라서 생산 단계별 미생물 분석 결과에서 세척만으로는
생채소에서 오염된 미생물을 감소시킬 수 없음을 알 수 있었다.
4.세척 및 소독되어진 채소샐러드와 시금치 겉절이의 재료들의 저장 방법

과 저장온도에 따른 이화학적 품질 검사 결과 수분활성도는 저장기간이 경과
함에 따라 계속적으로 증가하는 경향을 보여주었다.특히,양상추의 경우 일반
적인 밀봉으로 10℃에 저장하였을 때 수도수 세척과 염소수 소독에서 0.99의
가장 높은 수분활성도를 나타내었다.pH의 측정결과 7일간 저장하였을 때 3℃
에서 CA저장한 홍피망의 경우 가장 낮은 5.27이었으며,10℃에서 일반적인 밀
봉방식으로 저장한 시금치가 7.69로 가장 높은 pH를 나타내었으며,모든 시료
가 5.18-7.69로 미생물이 생육하기 적당한 상태였다.
잔류염소는 0.00-0.02로 비교적 낮은 수준을 나타내었으나 일반적인 밀봉으로
저장하였을 때는 저장기간이 경과함에 따라 0.00으로 감소하였으나,CA저장으
로 저장하였을 경우에는 0.01수준을 유지하였으며 위험수준은 아니었다.
5. 저장 방법과 온도에 따른 색도 변화를 측정한 결과 명도에서 양상추와

오이의 경우에 일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 저장 기간이 경과함에 따라
잎 표면이 갈색으로 변하여 점점 어두운 색으로 변해갔으며,수도수 세척과
염소수로 소독 했을 때 그 증가폭이 컸다.
적색도의 경우 저장 기간이 경과함에 따라 점차적으로 증가하였는데,양상

추의 경우 저장 5일까지는 변화가 거의 없었으나 10℃에서 수도수 세척과 염
소수로 소독하여 저장하였을 때 증가함을 보였다.그러나 적색도의 경우 시금
치를 3℃에서 CA저장으로 저장하였을 때 거의 증가하지 않았으며,파의 경우
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에는 수도수 세척과 염소수로 소독하여 10℃에 저장하였을 때 적색도의 증가
폭이 크게 나타났다.
황색도의 변화에서도 저장 기간이 경과함에 따라 증가하는 경향이 나타났

는데,양상추의 경우 CA저장을 하였을 때 황색도의 증가가 적게 나타났으며,
저장 온도에 따른 변화에서는 3℃의 낮은 온도에서 저장 하였을 때 보다 10℃
의 높은 온도에서 저장 하였을 때 황색도의 증가는 크게 나타났다.양파나 홍
피망의 황색도의 변화도 저장 기간이 경과함에 따라 황색도는 증가하였으며,
3℃보다 10℃에서 증가 폭이 크게 나타났다.
6.저장 방법과 온도에 따른 미생물학적 품질 평가 결과 대장균군수는 소

독 직 후에 미생물의 안전 기준치인 3.00미만에 속하였다.그러나 일반적인
밀봉에 의한 저장에서는 수도수로 세척한 경우 유의적(p<0.001)으로 높은 수
준을 나타냈으며,CA저장의 경우 수도수로 세척한 것을 제외한 염소수와 식
초수 소독의 경우 저장 방법에 관계없이 저장 7일 까지 기준치에 속하였다.
특히,마늘의 경우는 소독 직 후에 2.00,1.30,1.00으로 매우 낮은 수준으로 미
생물 안전 기준에 속하였다.또한 저장 기간이 경과함에 따라 저장 3일에는
대장균군수가 증가함을 보였으나 저장 5일이 지난 후에는 급격하게 감소하였
다.뿐만 아니라 CA저장의 경우 수도수 세척을 제외한 염소수와 식초수 소독
에서는 저장 7일째에 대장균군의 수가 0.00으로 나타났다.
총균수는 소독 직 후에 미생물 안전 기준치인 6.00미만에 속하였으며,각각

의 소독방법에 따른 유의적인 차이는 없었다.또한,저장 기간이 경과함에 따
라 총균수도 증가하는 것으로 나타났으며,수도수 세척을 제외하고 저장 7일
까지 기준치에 속하였다.특히,식초수로 소독하였을 때 총균수의 증가가 가장
적게 나타났다.시금치의 경우 수도수로 세척하였을 때에는 안전 수준을 초과
하였으며,10℃로 저장한 경우에는 저장 3일부터 기준치를 초과하였다.특히,
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수도수로 세척한 후 7일이 경과했을 때 총균수가 8.23을 나타내었으므로,미생
물 안전에 위험을 주었다.
저온성균수는 저장 기간이 경과함에 따라 점점 증가하는 것으로 나타났으

며,저장 방법에 관계없이 3℃에서 저장하였을 때 저온성균은 적게 증가하여,
저장 온도에 따라서 차이를 나타내고 있다.저장 방법에 따라 차이가 있었으
며,일반적인 밀봉에 의한 저장 보다는 CA저장하였을 때 적은 수준을 나타내
었다.또한,일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 수도수로 세척한 경우가 가장
많이 증가하였으며,식초수 소독을 했을 때 가장 적게 증가하였다.
세균성 식중독균의 분리결과,모든 시료에서 Listeria monocytogene,

Escherichiacoli0157:H7은 음성반응을 나타내었다.
7.저장 방법과 온도에 따른 관능적 평가에서 외관을 평가했을 때 식초수

소독은 저장방법이나 저장온도에 상관없이 가장 높이 평가 받았으며,CA저장
을 하였을 때 저장 7일째에도 7.71,7.71점으로 높게 평가되었다.그러나 수도
수로 세척 하였을 때 가장 낮게 평가되었다.또한 일반적인 밀봉으로 저장한
경우 저장기간이 경과함에 따라 점차 낮은 점수로 평가 되었으며,10℃에서 7
일 동안 저장되었을 때에 붉은 점이 생겼으므로 관능적 평가를 하지 못했다.
색에 대한 평가에서도 저장 기간이 경과함에 따라 감소하는 경향을 보여주

었다.특히,일반적인 밀봉으로 저장하였을 때 3℃에서는 CA저장과 비슷한 수
준을 나타내었지만 10℃에서 저장되었을 때에는 급격하게 감소하여 저장 5일
에는 3.57,4.00,5.43으로 수도수로 세척한 경우 가장 낮은 점수로 평가되었으
며,식초수 소독의 경우에는 보통으로 나타났다.
냄새에 대한 평가에서 염소수 소독을 하였을 때 소독 직 후 5.71로 매우

낮게 평가 되었는데 이것은 염소취에 의한 것이며,3℃에서 CA저장을 하여
저장 3일이 지난 후에는 7.00으로 유의적인(p<0.001)으로 증가하였다.또한 염
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소취 뿐만 아니라 전반적인 향에 대한 평가는 유의적이지는 않지만 저장 기간
이 길어짐에 따라 감소 경향을 보여 주었다.
맛에 대한 평가에서도 식초수 소독을 하였을 때 가장 높은 평가를 받았으

며,수도수로 세척한 경우 가장 낮았다.저장 방법과 저장 온도에 따라 차이가
있어 일반적인 밀봉으로 저장하였을 때와 저장 온도가 높을 때 맛에 대한 평
가는 유의적(p<0.01)으로 감소하였다.
질감에 대한 평가는 소독 직 후에 7.14,7.14,7.29로 비교적 높게 평가되었

으며,저장 기간이 경과함에도 CA저장에서는 유의적인 감소가 없었다.그러나
일반적인 밀봉으로 10℃에 저장되어진 경우 급격하게 감소함을 보여 주었으
며,수도수 세척은 보통이하로 평가되었다.
종합적인 기호도에서 전반적인 저장 기간에 따른 변화를 볼 때 저장 기간

이 길어짐에 따라 점차 감소하는 경향을 보였지만 CA저장에서 식초수로 소독
한 경우에는 7.14,7.29로 우수하게 평가되었다.온도에 따른 차이에서도 10℃
에서 저장되어진 것보다 3℃에서 저장하였을 때 유의적(p<0.001)으로 높게 나
타났다.
따라서 본 연구 결과를 토대로 전처리 단계에서의 품질 관리에 대한 다음

과 같은 제언을 하고자 한다.
1)가열 과정이 없는 생채류의 경우 원재료의 미생물은 조리 된 음식에 그

대로 전이되므로 원재료의 구입에서부터 수세 및 조리 과정에 이르기 까지 철
저한 위생관리가 요구 된다.특히,전처리 후 배식까지의 소요시간을 최소화하
여 미생물 증식을 억제하여야 하며,단체급식소에서 이용되는 식품재료의 전
처리 시 반드시 애벌세척을 실시함으로써 소독 효과를 극대화해야 한다.
2)미생물학적 위해요소는 여러 가지가 있으나,그 중에서도 미생물이 번

식하는 온도의 위험을 무시할 수 없는 상황이다.일반적으로 중온에서는 미생
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물의 번식이 활발하다고 보고 되어있으며,저온에서도 증식하는 미생물에 대
한 안정성도 고려하여야한다.특히,병원균의 증식이 억제되는 것으로 생각되
는 4℃정도의 냉장온도에서도 증식이 가능하므로 미생물의 증식을 저해하기
위하여 3℃나 그 이하의 온도에서 저장하여야 할 것으로 사료된다.
3)대규모로 운영되고 있는 전처리 센터에서는 각각의 작업공정과 배송에

이르는 모든 단계에서 보다 철저한 위생관리가 요구 되는데,과채류는 열화속
도가 빨라 저장수명이 다른 식품에 비해 현저하게 짧을 뿐 아니라 과실 및 채
소류를 가공이나 저장의 목적으로 절단,박피 할 경우 여러 가지 생리 변화에
따른 갈변,연화 및 미생물 오염 등의 품질 저하현상이 급격하게 일어난다.
따라서 과채류의 생리 특성상 악변하기 쉬운 재료의 신선도를 유지하기 위

해서는 전처리 시 미생물 등 각종 혼입물 제거를 위한 세척기술,절단 박피에
따른 갈변,연화 등의 품질 변화 억제기술 및 사용의 편의성과 내용물의 신선
도를 유지시키기 위한 포장기술 개발,신선도 저하를 방지하기 위한 유통체계
에 대한 연구 등이 필요하다고 사료된다.
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Thisstudywasdesignedtoprovidebasicdatafortheapplicationand
puttingintopracticaluseofvinegardisinfectionforthepreparationofraw
vegetablesinFoodserviceOperation.
Wecomparedthegeneralquality ofawidevariety ofvegetableswith
regard to the disinfection methods and storage condition after being
washed,disinfected and stored.Used vegetables were lettuce,red bell
pepper,onion,cucumber,spinach,garlicandleek,whichwerethecommon
ingredients for vegetable salad and spinach-geotjeori provided in
FoodserviceOperation.

Firstly,time,temperature,pH,residualchlorineandAw (wateractivity)
foreach stageofproduction forvegetablesaladsand spinach-geotjeori
weremeasured,andmicrobiologicalquality foreachstageofproduction
werecomparedandevaluatedbythetotalplatecounts,coliform counts,
andpsychrotrophiccounts.Also,thetestmaterialswashedanddisinfected



in threedifferentmethods were stored in generalstoragemethod and
controlledatmosphere(CA)storageinthetemperatureof3℃ and10℃ for
7days, and their physicochemical and microbiological qualities were
compared.Finally,sensory characteristicswereevaluated aftervegetable
salads and spinach-geotjeori were made with each raw vegetables
disinfectedandstoredintheaforementionedconditions.Thoseresultsare
asfollow.

1.Inordertotheevaluationofvegetablesaladsandspinach-geotjeori
ateachstageofproduction,timespentandtemperaturesforeachstage
weremeasured.Thetemperatureofalltestmaterialswereat13.5-25.5℃,
whichwasinoptimalrangeofactiveproliferationofmicroorganisms.The
timespentinwashinganddisinfectionweredifferentaccordingtowashing
anddisinfectionmethods.Theshortestonewas6-15minutesintapwater,
32-35minutesinchlorinewaterand31-39minutesinvinegar.

2.Inordertothephysicochemicalqualityevaluationateachstageof
production,thevegetablesalad'swateractivitywerekeptintherangeof
0.94and0.97,andspinach-geotjeori'sintherangeof0.90and0.97,which
wereoptimalfortheproliferationofmicroorganisms.pH showedtherange
of5.05and7.11,thatgavethechanceofinfection.Residualchlorinelevel
wasgenerallylow,intherangeof0.00and0.02.

3.Aspermicrobiologicalqualityevaluationateachstageofproduction,
total plate counts, coliform counts,and psychrotrophic counts were
measured.Vegetablesalads from raw vegetables to cutting stage,had
showncoliform countsexceedingamicrobiologicallysafelimitof3.00Log
CFU/g(theunitomittedhereinafter),butpost-disinfectionlevelwasata
safelevelof1.31-2.39.Thecoliform countsofspinach-geotjeoritookover
thepermittedlimitbeforedisinfection,butdecreasedtoasafelevelafter



disinfection,exceptforspinach.Thetotalplatecountschanged in the
courseofproduction stages;whereaspre-disinfection totalplatecounts
exceededthemicrobiologicallysafelevelof6.00,butthetotalplatecounts
ofalltestmaterialspost-washinganddisinfection,exceptthecasewhere
washedintapwater,werereducedtoasafelevelbelow 4.00.Accordingly,
microbiologicalevaluationateachstageofproductionhasshownthatmere
washing cannot reduce the infected microorganisms from the raw
vegetables.

4.Asperthephysicochemicalqualityevaluationinaccordancewith
ingredientsstoragemethodandtemperature,Aw tendtoincreasewiththe
lapseofstoragetime.Inparticular,thelettuce,keptingeneralstorageat
10℃,showedthehighestlevelofAw at0.99whenimmersedinchlorine
waterandtapwater.Theredbellpeppers,storedinCA storageat3℃ for
7days,showedthelowestpH of5.27,andspinach,keptingeneralstorage
at10℃,markedhighestpH of7.69.Alltestmaterialsremainedinthe
range of 5.18 and 7.69, which is adequate for proliferation of
microorganisms.Residualchlorinewererelativelylow levelrangingfrom
0.00 to 0.02.When stored in generalstorage,the residualchlorine
decreasedto0.00inthecourseoftime,fwhenstoredinCA,itremained
atthelevelof0.01,butwasnotuptodangerouslevel.
5.As per the color evaluation according to storage methods and

temperatures,thebrightness(Lvalue)ofvegetablesaladsincreasedinthe
time passing.Thesurfaceoflettuceand cucumberin generalstorage
turnedbrownanddarkenedwiththelapseoftime,andthistendencywas
particularlystrongerwhentreatedintapwaterandchlorinewater.
Asforredcolor(avalue),itincreasedsteadilywiththelapseoftime.

Thelettuceshowednochangesuntilthe5thday,butitincreasedwhen
immersedintapwaterandchlorinewater.TheredcolorwhenkeptinCA
storageat3℃,butgarlichasshowndrasticincreasefrom 1.86immediately



afterthedisinfectionwithchlorine,to3.21afterstoredingeneralstorage
at10℃. In thecase ofleek,the gap ofchangewas greaterwhen
disinfectedwithtapwaterandchlorineandstoredat10℃.
Yellow color(bvalue)tendedtoincreasewiththelapseoftime,with

lettuceinCA storageshowingsmallincreaseinyellow color.Inregardsto
storagetemperature,whetheritbeaslow as3℃ orashighas10℃,the
yellow colortendedtoincreasegreatly.Theyellow colorofonionandred
bellpepperincreasedinthecourseoftime,andthechangewasgreaterat
3℃ thanat10℃.

6.Asperthemicrobiologicalqualityevaluationinaccordancewiththe
storagemethodandtemperature,coliform countswerearangebelow the
permittedmicrobiologicalsafetylimit.Whenstoredingeneralstorageand
washedintapwaterpassingbeyondthemicrobiologicalsafetylimit.InCA
storage,thecountsremainedunderthepermittedlimituntilthe7thdayof
storage,irrespective ofstorage method,whetherimmersed in chlorine
waterorinvinegar,exceptthetapwaterwashing.
Inthecaseofgarlic,thefigureswereverylow at2.00,1.30,and1.00,

allofwhichwerewithinthemicrobiologicalsafetylimit.Also,thecoliform
countsincreasedwithlapseoftimetothe3rdday,butdrasticdecreasein
counts were observed since 5th day ofstorage.Additionally,in CA
storage,thecoliform countsmarked0.00onday7inthecasesofchlorine
andvinegardisinfection.

Thetotalplatecounts,allbelow themicrobiologicalsafetylimitsof
6.00,and no substantialdifference was found according to disinfection
methods.Also,thetotalplatecountsincreasedinthecourseofstorage
period,andallbutthecaseoftapwaterwashing remainedunderthe
permitted limit untilthe 7th day of storage.In particular,vinegar
disinfectionshowedthelowestincreaseoftotalplatecounts.Whilethe
totalplatecountsinchlorineandvinegardisinfectionwerewithinthe6.00



limitofmicrobiologicalsafety,thetapwaterwashingpassedbeyondthe
permittedlimit.Inparticular,thecaseoftapwaterwashingmarked8.23of
totalplatecountsonday7,whichismicrobiologicallydangerous.
Thepsychrotrophiccountsincreasedsteadilyinthecourseofstorage

period,and increased leastin the temperature of3℃,irrespective of
storagemethod.Thedifferenceswereinlinewiththetemperatures.
Thestoragemethodsmadeadifference,withCA storageshowing less
increaseincountsthangeneralstorage.Yet,ingeneralstorage,thetap
waterwashingshowedthemostdrasticincrease,whilevinegardisinfection
yieldedthesmallestincrease.
In addition,in bacterialassay,alltestmaterials were negative for

Listeriamonocytogene,andEscherichiacoli0157:H7.

7.Sensorycharacteristicswereevaluatedafterthevegetablesaladsand
spinach-geotjeoriwereproducedwith thevegetableswashedandstored
withrespectivemethodsandconditions.Theresultsareasfollow.
Theappearancewasevaluatedwellat7.57,7.43and7.71,andthecases

ofvinegardisinfection receivedhighmarksof7.57,7.43,7.29,and6.14
afterthe7thday.However,tapwaterwashingreceivedlowestmarksof
6.71,5.86,5.71and4.71.However,theevaluationmarkswentlowerwith
lapseoftimeingeneralstorage,andthecasestoredat10℃ for7days
couldnotbeevaluatedduetoreddotsontheingredients.
Asforcolorevaluation,themarkswererelatively high immediately

afterthedisinfectionat7.29,7.14and7.57,butgotlowerinthelapseof
time.Inparticular,whenstoredingeneralstorage,at3℃,themarkswere
similartothoseofCA storage,butdrasticdecreasecouldbeobservedat
10℃,withtheingredientswashedintapwatermarkingthelowestof3.57,
4,00and5.43onday5,andvinegardisinfectionmarkingnormal.
Inthesmellevaluation,themarksfortheingredientsimmediatelyafterthe
chlorinedisinfectionwereverylow at5.71becauseofchlorineodor.Itwas



significantly(p<0.001)improvedto7.00after3daysinCA storageat3℃.
Also,evaluationofgeneralodortendedtogetworsewiththeprolongation
ofstorageperiod,thoughnotstatisticallysignificantincharacter.
Asfortasteevaluation,themarkswerealmostinthesimilarrangeat

7.71,7.57,and7.86,andshoweddifferenceinaccordancewiththestorage
methodandtemperature.Theevaluationfortastegotworsesignificantly
(p<0.01)whenkeptingeneralstorageandathighertemperature.
Asfortextureevaluation,themarkswererelativelyhighimmediately

afterthedisinfection at7.14,7.14and 7.29,and showed nosignificant
decrease in CA storage with the lapse oftime.However,in general
storage,themarksgotloweredinthecourseoftime,andtheingredients
washedintapwaterandstoredat10℃.
Although theoverallacceptancealsotended tobelowered with the

lapseoftime,theingredientsin CA storageaftertreatedwithvinegar
disinfection wereevaluatedtobesuperior,marking 7.14and7.29.With
regard to temperature,the ingredients stored at 3℃ were evaluated
significantly(p<0.001)superiortothoseat10℃.

In conclusion,thevinegardisinfection willbeausefulmethod for
preparationofraw vegetablesusuallyservedwithoutheating,whichcan
causeaseriousfood safety problem when contaminated.Itwashighly
evaluatedinsensorycharacteristicsaswellasinmicrobiologicalsafety.In
themeantime,CA storagewasbetterthangeneralstorageandmaintaining
aslow temperatureas3℃ instoragemadeitpossibletosuppressthe
proliferationofmicroorganismsandkeepthefreshnessofthevegetables.
Hence the vinegardisinfection can be regarded as an effective novel
methodforthepreparationofraw foodingredientsusedinFoodservice
Operation.


	Ⅰ. 서론
	1. 서언
	2. 문헌고찰
	1) 전처리
	(1) 전처리 식품의 정의 및 필요성
	(2) 전처리 식품의 사용 실태

	2) 식초
	(1) 식초의 유래와 변천
	(2) 식초에 관한 연구현황

	3) CA저장
	(1) CA저장의 정의 및 필요성
	(2) CA저장의 연구 현황



	Ⅱ. 연구방법
	1. 식초수 소독의 적용을 위한 예비실험
	1) 실험재료 선정
	2) 식초수 소독을 위한 조건 결정

	2. 실험방법
	1) 실험재료 선정
	2) 세척 및 소독방법
	(1) 수도수 세척
	(2) 염소수 소독
	(3) 식초수 소독

	3) 저장방법
	(1) CA 저장 방법
	(2) 일반적인 밀봉에 의한 방법

	4) 이화학적 특성 분석
	(1) 소요시간 및 온도 측정
	(2) 수분활성도
	(3) pH
	(4) 잔류염소
	(5) 색도

	5) 미생물학적 특성분석
	(1) 표준 평판균수
	(2) 대장균군수
	(3) 저온성균수
	(4) 대장균 0157:H7
	(5) 리스테리아균

	6) 관능적 특성 평가

	3. 통계처리

	Ⅲ. 결과 및 고찰
	1. 식초수 소독을 위한 조건 설정
	1) 식초 농도와 침지시간에 따른 대장균군수의 변화
	2) 식초 농도와 침지시간에 따른 총균수의 변화

	2. 생산 공정에 따른 품질 변화
	1) 채소 샐러드
	2) 시금치 겉절이

	3. 저장 방법과 저장온도에 따른 이화학적 변화
	1) 채소 샐러드
	(1) 수분활성도
	(2) pH
	(3) 잔류염소
	(4) 색도

	2) 시금치 겉절이
	(1) 수분활성도
	(2) pH
	(3) 잔류염소
	(4) 색도


	4. 저장방법과 저장 온도에 따른 미생물학적 특성 변화
	1) 채소 샐러드
	(1) 대장균군수
	(2) 총균수
	(3) 저온성균수

	2) 시금치 겉절이
	(1) 대장균군수
	(2) 총균수
	(3) 저온성균수


	5. 관능평가
	1) 채소샐러드
	(1) 외관
	(2) 색
	(3) 냄새
	(4) 맛
	(5) 질감
	(6) 종합적인 기호도

	2) 시금치 겉절이
	(1) 외관
	(2) 색
	(3) 냄새
	(4) 맛
	(5) 질감
	(6) 종합적인 기호도



	Ⅳ. 결론 및 제언
	참 고 문 헌
	ABSTRACT

