
김 혜 영 교수지도

석사학위 청구논문

단체급식 및 외식업체에서 사용되는 

양념류의 미생물학적 위해분석

2009

성신여자대학교 대학원

식품영양학과

이 민 영



단체급식 및 외식업체에서 사용되는 

양념류의 미생물학적 위해분석

김혜영 교수지도

이 논문을 석사학위논문으로 제출함

2008년 11월

성신여자대학교 대학원

식품영양학과

이 민 영



감사의 글

시작할 때의 각오와는 상관없이,힘들고 어려운 일이 생길 때마다 포기하고 싶

은 생각이 수없이 들었지만,그 시간들 속에서 만난 고마운 분들로 인해 이 모

든 과정을 무사히 마칠 수 있었습니다.

먼저 부족한 저를 지도해주시느라 애쓰신 김혜영 교수님께 진심으로 감사드립

니다.아울러 바쁘신 와중에도 제 논문의 심사를 맡으셔서 부족한 논문을 다듬

어 주시고 많은 조언을 해주신 최인덕 교수님,고성희 선생님께 감사드리며,늘

사랑과 관심으로 소중한 가르침을 주신 안홍석 교수님,이명숙 교수님,이승민

교수님,표영희 교수님께 감사드립니다.제 논문이 완성되기까지 관심을 가져주

시며,많은 조언을 해주신 이경연 선생님께 감사드리며,제 대학원 생활에 많은

조언과 격려를 아끼지 않으신 임양이 선생님,박화연 선생님,류시현 선생님,김

현정 선생님,김현진 선생님,구희영 선생님,조소영 선생님,노광석 선생님께 감

사드립니다.

이 작은 결실이 저 혼자만의 힘만으로 된 것이 아니라,논문을 쓰는 동안 저

보다 더 많이 걱정해주고 내 일처럼 도와주신 분들 덕분이라는 것을 잘 알고 있

습니다.2년의 짧고도 긴 대학원 생활 동안 함께하고,실험에 많은 도움을 주었

던 혜민언니,지원언니,윤희언니,현아,민아에게 깊이 감사드리며,대학원의 모

든 선배와 후배,동기들에게도 고마운 마음을 전하고 싶습니다.

마지막으로 부족한 딸을 위해 항상 기도로 후원해주신 사람하는 부모님과 오빠

에게 깊이 감사드립니다.항상 힘들 때 마다 다독여 주고 용기를 주었던 나의

든든한 후원자인 친구들,미래,윤미,혜미에게도 감사의 마음을 전합니다.

좁은 지면에 모든 분들을 일일이 열거하여 감사의 마음을 전하지는 못하지만,

늘 곁에서 염려해 주시고,격려해 주신 모든 분들에게 진심으로 감사드립니다.

2009년 1월 과학관 708호에서

이민영 올림



논 문 개 요

본 연구는 단체급식 및 외식업체의 비가열조리 공정이나 가열조리 후처

리 공정의 위해요소로 자주 지적이 되고 있는 양념류의 미생물학적 위해

분석을 위해 실시되었다.이를 위하여 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진

마늘을 각각 구입시 유통온도와 포장상태가 양호한 경우(이하 A군:

Superiorpackagingcondition)와 유통온도와 포장상태가 불량하여 위생

상태가 의심되는 경우(이하 B군:Inferiorpackagingcondition)로 구분하

고 미생물학적 위해분석을 실시하여 두 그룹간의 위생 상태를 비교분석

하였다.또한 모든 시료들을 냉장온도와 실온에 30일간 저장하면서 저장

온도 및 저장기간에 따른 미생물학적 품질변화를 분석함으로써 양념류의

위생적 관리방안을 제공하고자 하였다.

본 연구를 위한 각 실험은 다음과 같이 이루어졌다.

첫째,A군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 B군의 고춧가루,

볶음 통깨,소금,다진 마늘의 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적

(표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

둘째,A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각 생산하면서

생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,Aw,수분

함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

셋째,A군과 B군의 양념류를 냉장온도(5℃)와 실온(25℃)에 30일간(0,5,

10,20,30일)저장하면서 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적 (표

준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석하였다.또한 저장온도와 저장

기간에 따라 채취된 A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각



생산하면서 생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,

Aw,수분함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석

하였다.

이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다.

1.고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산

단계에서의 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과,A군의 다진 마늘 5.5℃

를 제외한 모든 시료의 검수시 내부온도는 24.7～25.9℃ 범위에 있었으며,

A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 내부온도는 각각 27.5℃,27.

7℃ 이었다.조리시 소요시간은 모두 2시간 이내였으며,생산직후 5℃에서

2시간의 보관 후 콩나물무침의 내부온도는 모두 5℃ 내외로 보관 기준에

적합하였다.

2.생산단계에 따른 이화학적 분석결과 pH의 경우,A군과 B군의 모든 시

료의 pH는 4.81～6.76으로 잠재적 위험성이 있는 범위인 4.6～7.0에 있었

으며,A군과 B군의 양념류로 생산된 생산직후의 콩나물무침과 2시간 보관

후의 콩나물무침도 5.15～5.31범위를 나타냄으로써 잠재적 위험성이 있는

범위에 있었다.

Aw의 경우,다진 마늘을 제외한 모든 시료의 Aw가 0.35～0.74로 미생물

증식의 안전성이 높은 범위에 있었으며,A군과 B군의 양념류로 생산된 콩

나물무침은 각각 0.93,0.94로 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 범위인

0.85～0.99에 있었다.

수분함량의 경우,A군과 B군의 모든 시료는 0.64～42.02% 범위에 있었으

며,A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 수분함량은 각각 45.95%,

44.22% 이었다.



3.콩나물무침의 생산단계에 따른 미생물 검사 결과,콩나물무침의 원재료

인 콩나물의 표준평판균수는 7.13(LogCFU/g,이하 단위 생략),대장균군

수는 6.73이었다.부재료인 양념류 중 고춧가루의 경우 A군과 B군의 표준

평판균수는 각각 4.20,6.63이었으며,볶음 통깨의 경우 A군과 B군 각각

1.37,1.73이었다.소금의 경우 A군은 검출되지 않았으며,B군은 1.28이었

다.다진 마늘의 경우 A군은 검출되지 않았고,B군은 4.11이었다.B군의

고춧가루를 제외하고 원재료의 미생물학적 안전기준치인 표준평판균수 6이

하를 만족시켰다.또한 대장균군의 경우 A군과 B군의 모든 시료에서 검출

되지 않았다.

전처리 단계를 마친 콩나물에 양념류를 혼합하기 전의 표준평판균수는

1.54,대장균군은 검출되지 않았으나 혼합 후,표준평판균수가 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침은 2.67로 증가하였으며,B군의 양념류로 생산된 콩

나물무침도 5.31로 증가하여 표준평판균수 5이하 범위를 상회하는 수준이

었다.대장균군은 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침 모두에서 검출

되지 않았다.

4.저장온도 및 저장기간에 따른 A군과 B군의 고춧가루,볶음 통깨,소

금,다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산단계에 따른 소요시간 및

온도상태를 측정한 결과,5℃와 25℃에 30일간 저장된 A군과 B군의 모든

시료의 내부온도 측정결과,5℃와 25℃에서 0.5,10,20,30일째까지 저장

된 고춧가루의 경우 A군은 각각 4.2∼6.3℃,25.5∼28.9℃,B군은 각각 4.7

∼5.6℃,25.6∼28.6℃ 범위였다.볶음 통깨의 경우 A군은 각각 5.4∼6.0℃,

26.2∼28.6℃,B군은 각각 4.7∼6.2℃,25.5∼26.7℃ 범위였다.소금의 경우

A군은 각각 4.9∼6.0℃,25.9∼28.1℃,B군은 각각 4.8∼5.7℃,25.4∼27.5℃

범위였다.5℃에 저장된 다진 마늘의 경우 A군과 B군은 각각 5.4∼5.7℃,



4.6∼5.6℃ 범위로,5℃에서 30일째까지 저장된 모든 시료는 4～6℃ 범위

에 있었으며,25℃에 저장된 모든 시료는 27～28℃ 범위에 있었다.

전처리된 콩나물에 양념류를 혼합한 후의 내부온도 측정결과,5℃와 2

5℃에서 30일째까지 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

24.6～27.2℃,25.9～27.6℃,B군은 각각 24.8～27.2℃,25.4～27.4℃로 5℃

와 25℃에 저장된 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침간의 온도차

는 크게 나타나지 않았다.

5.저장온도 및 저장기간에 따른 이화학적 품질결과,pH의 경우 5℃와 2

5℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가루는 4.76～4.97의 범위를

나타내었고,볶음통깨는 5.92～6.56,소금은 6.03～6.76,다진 마늘은 4.78～

6.31로 저장된 시료 모두 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위인 4.6～7.0에

포함되었으며,저장온도와 저장기간에 따른 큰 차이는 없었다.0일째 A군

과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 pH는 각각 5.15,5.29이었으며,

30일째 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

5.97,5.83,B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 5.78,5.96이었다.

Aw의 경우 5℃와 25℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가루는

0.40～0.59,볶음 통깨는 0.35～0.55,소금은 0.72～0.75,다진 마늘은 0.92～

0.97로 다진 마늘을 제외한 모든 시료는 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위

인 0.85～0.99에 포함되었으며,저장온도와 저장기간에 따른 큰 차이는 없었

다.0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 Aw는 각각 0.93,

0.94이었으며,30일째 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나

물무침은 각각 0.97,0.96,B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

0.96,0.97이었다.

수분함량의 경우 5℃와 25℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가



루는 2.60～6.46%,볶음 통깨는 0.50～1.70%,소금은 A군은 3.88～8.20%,다

진 마늘은 36.21～50.11%로 전체적으로 외부환경에 노출되어 있었던 B군이

더 높은 수분함량을 나타내었으며,대체적으로 25℃에 저장된 시료의 수분

함량이 더 높게 나타났다.0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무

침의 수분함량은 각각 45.95%,44.22% 이었으며,30일째 5℃와 25℃에 저

장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 66.28%,68.93%,B군의

양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 70.88%,55.14% 이었다.

6.저장온도 및 저장기간에 따른 미생물 검사 결과는,표준평판균수의 측

정결과,고춧가루의 경우 A군과 B군은 5℃와 25℃의 저장온도에서 저장

기간(0,5,10,20,30일째)이 증가함에 따라 유의적으로 표준평판균이 증

가하였다.특히 0일째 A군은 4.20,B군은 6.63으로 유의적 차를 나타내었

으며(P<0.05),5℃와 25℃에 20일째,30일째 저장된 A군은 온도 간의 유

의적 차를 나타내었다.볶음 통깨의 경우에도 A군과 B군은 저장기간이

증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0일째 A군은

1.37,B군은 1.73으로(P<0.01),A군의 균수가 유의적으로 낮았으며,저장

기간에 따라 B군은 0일,5일,10일,30일째에서 5℃저장이 25℃저장에 비

해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다.소금의 경우에도 A군과 B군은

저장기간이 증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0일째

A군은 균수가 검출되지 않았으나 B군은 1.28로 유의적 차를 나타내었으

며(P<0.0001),5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 온도간의 유의적 차를

나타내었다(P<.05).5℃와 25℃에 5일째 저장된 B군도 온도간의 유의적

차를 보였다.다진 마늘의 경우에도 다른 시료와 마찬가지로 A군과 B군

은 저장기간이 증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0

일째 A군은 균수가 검출되지 않았으나 B군은 4.11로 검출되어 매우 큰



유의적 차를 보였다.특히 0일째에서부터 A군과 B군 간의 유의적 차를

나타낸 만큼 모든 저장기간에서 유의적 차가 매우 크게 나타났다.

저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나물무침을 생산하여

본 표준평판균수 측정결과,5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된

콩나물무침의 유의적으로 증가하였다(p<.0001).5℃와 25℃에 20일째 저장

된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 저장온도 간에 유의적 차를 나타

내었다(p<.01).5℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 균수는

각각 5.31,5.34,5.38,5.43,5.59로 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였으

며(p<.001),25℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침도 각각 5.31,

5.35,5.41,5.44,5.73으로 유의적으로 증가하였으며(p<.0001),모두 조리된

음식의 표준평판균수의 기준치인 5를 초과하였다.5℃의 보냉고에 2시간 동

안 보관한 경우에도 유사한 결과를 나타내었다.

대장균군의 측정결과,고춧가루의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은

저장기간이 증가함에 따라 대장균군수는 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B

군은 0.00,1.17,1.40,1.65,1.98로서 유의적으로 증가하였고(p<.0001),25℃

에 저장된 B군은 0.00,1.40,1.84,2.01,2.89로 균수가 유의적으로 증가하였

다(p<.0001).볶음 통깨의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은 30일째

까지 대장균군은 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B군은 10일째까지 검출되

지 않았으나 20일째 1.00,30일째 1.40 으로 유의적으로 증가하였고

(p<.0001),25℃에 저장된 B군은 5일째까지 검출되지 않았으나 10일째 1.00,

20일째 1.60,30일째 1.74로 유의적으로 균수가 증가하였다(p<.0001).또한

10일째,20일째 5℃와 25℃ 간의 대장균군은 유의적인 차를 나타내었다

(p<.0001,p<.0001).소금의 경우 5℃와 25℃에 저장된 A군의 대장균군은 30

일째까지 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B군도 30일째까지 검출되지 않았

으며,25℃에 저장된 B군은 20일째까지 검출되지 않았으나,30일째 1.00으



로 유의적으로 증가하였다(p<.0001).또한 5℃와 25℃에 30일째 저장된 B군

의 대장균군은 유의적인 차를 나타내었다(p<.0001).다진 마늘의 경우 5℃

에 저장된 A군은 30일째까지 대장균군은 검출되지 않았고,5℃에 저장된 B

군은 20일째까지는 검출되지 않았으나, 30일째에 1.07로 검출되었다

(p<.0001).또한 5℃에 30일째 저장된 A군과 B군 간의 대장균군은 유의적

인 차를 나타내었다.저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나

물무침을 생산하여 본 대장균군의 측정결과,조리된 음식의 대장균군수의

기준치
65)
인 2이하를 기준으로 하였을 때 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침의 대장균군은 10일째까지 검출되지 않았으며,5℃

에 20일째,30일째 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 1.17,

1.54로 유의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 20일째,30일째 저장된

A군의 양념류로 생산된 콩나물무침도 각각 1.54,1.65로 유의적으로 증가하

였다(p<.0001).콩나물무침 생산 직후,5℃에 2시간 동안 보관한 경우에도

유사한 결과를 나타내었으며,모두 2이하의 대장균군수로 기준치 이내의

수치를 나타내었다.5℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 대

장균군은 10일째까지는 검출되지 않았으나,20일째 1.65,30일째 1.92로 유

의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 저장된 양념류로 생산된 콩나물무

침의 균수는 5일째까지 검출되지 않았으나,10일째 1.00,20일째 대장균군수

의 기준치인 2를 초과한 2.19,30일째 2.49로 유의적으로 증가하였다

(p<.0001).콩나물무침 생산 직후,5℃의 보냉고에 2시간 동안 보관한 경우

에도 유사한 결과를 나타내었다.

이상의 연구 결과와 같이,양념류의 포장상태에 따른 미생물학적 위해를

비교분석한 결과,유통온도와 포장상태가 양호하게 판매되고 있는 양념류의

미생물학적 안전성이 더 높았으며,이는 조리 음식의 미생물학적 품질상태



에도 영향을 미치는 것을 알 수 있었다.

이에 각 업체에서는 양념류의 제조 시에도 HACCP을 도입하고 유통과정

시 온도통제를 함으로써 안전한 양념류의 생산과 유통이 이루어지도록 해

야 할 것이며,이를 통해 단체급식 및 외식업체에서 생산되는 음식의 미생

물학적 안전성도 보장할 수 있을 것이다.

또한 고춧가루,볶음 통깨,소금 등 상온에서 유통되고 있는 제품의 경우

에도 5℃ 이하로 냉장 저장되었을 때 미생물학적 품질이 더 우수하였으므

로 유통과정과 보관시에도 온도 관리가 필요하다고 사료된다.
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Ⅰ.서 론

1.서언

생활수준의 향상과 여성의 사회진출 등으로 인하여 생활양식 및 식생활

이 급변하였고 이에 따라 식품산업과 급식산업이 발달하게 되었다.또한

가정 내에서의 식사보다 가정 밖에서 식사하는 기회가 증가하여 특히 개

인이 속해있는 조직 내에서 단체급식에 의존하는 경향이 많아짐으로써

단체급식에 대한 관심도가 점점 높아져왔다
1)
.

그러나 이러한 단체급식은 특성상 일시에 많은 인원이 취식하기 때문에

위생적으로 음식물을 취급하지 않을 경우 집단식중독이 발생할 가능성이

높다
2),3)
.

급식산업의 발달과 과학기술의 발전으로 식품의 취급 및 관리가 발전하

고 있음에도 불구하고 식품의 섭취로 인한 질병인 식중독의 발생은 여전

히 인간의 건강을 위협하고 있다.또한 식중독의 원인은 더욱 다양화되고

그 발생이 때와 장소를 가리지 않으며,병원성 관련 유전자들이 균 간 이

동함으로써 지속적으로 새로운 유형의 병원성 균이 출현하고 있는 실정

이다
4)
.

식품의약품안전청에서 제시한 최근 식중독 발생현황자료를 살펴보면,연

도별 식중독 발생건수와 환자수가 1995년 이후 급한 상승세를 보이다가

1999년 최고점에 도달한 다음 2002년까지는 감소하였다.이때의 감소는

2002년 월드컵 대비 위생교육 및 감시의 효과로 평가되고 있으며,그 이

후 2003년에 들어 다시 상승선을 나타내고 있다.섭취장소별 식중독 발생
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건수 현황을 살펴보면 2000년 이후 외식업체와 집단급식소의 발생건수가

많았으며 환자수도 높았다
5)
.

미국의 질병통제센터(CDC)에서 보고한 식중독 사건 중 44.6%는 급식시

설에서 식품을 잘못 취급하여 일어났으며,특히 부적절한 보관온도에 의

한 사고는 식중독 사건의 대부분을 차지할 정도로 가장 많았고,그 다음

으로는 비위생적인 개인위생,부적절한 조리,오염된 기구,출처가 불확실

한 식재료의 구입 등이었으며,일반적으로 이러한 요인들이 복합적으로

문제가 되어 하나의 식중독 사건을 일으키는 것으로 지적되었다
6)
.

이처럼 해마다 발생하는 식중독 사고는 우리의 식품위생이 제대로 지켜

지지 않고 있다는 것을 입증하고 있고,최근에는 국내 단체급식 규모가

확대됨에 따라 단체급식소에서의 식중독 사고 역시 빈번히 발생하며 그

규모도 대형화되고 있다
7)
.

1990년대 위탁급식 형태가 등장해 특정 다수인에게 식사를 제공해 영리

를 목적으로 하는 단체급식이 생겨났고,이에 단체급식을 전문으로 위탁

운영하는 위탁 급식의 시장규모가 급증하였다
8)
.이미 1조 7천억 원 정도

의 시장을 차지하고 있을 정도로 급격히 성장한 국내의 단체급식 시장
9)

은 자체적인 위생관리를 하고 있으나 전반적으로 위생적인 급식제공을

위한 위생관리기술은 아직까지는 외형적인 성장에 비해 수준에 미치지

못하고 있는 실정이다
10)
.

단체급식 시설은 저렴한 식재료비,다량조리,시설 ·설비 등에 기초하

는 식단의 제약과 경제적인 문제로 인해 질적 악화를 초래하고 있는 실

정이다
11)
.또한 단체급식소나 외식업체에서 제공되는 음식 및 서비스에

대한 현대인들의 기대와 욕구는 위생 및 신선도,미감 위주의 성향을 보

이고 있으나
12)
,아직도 많은 급식업체들은 위생,영양,주방환경,기기 및

설비 등에서 열악함을 탈피하지 못하고 있는 실정이다.또한 급식환경에
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있어서 인건비 상승 ·숙련된 조리원의 부족,낮은 생산효율 등의 문제점

들이 부각되면서 급식 시설 확충과 합리적인 급식제도의 모색 및 과학적

인 관리체계에 대한 요구가 높아지고 있다
13),14)
.

이에 따라 각 단체급식소에서는 음식의 안전한 생산을 보장하기 위한

관리체계로서 식품위해요소중점관리기준(Hazard Analysis and Critical

ControlPoint,HACCP)제도의 도입에 대한 관심이 증가하고 있다
15),16)
.

HACCP은 식품의 원재료 생산에서부터 제조,가공,보존,유통단계를 거

쳐 최종 소비자가 섭취하기 전까지의 각 단계에서 발생할 우려가 있는

위해요소를 규명하고,이를 중점적으로 관리하기 위한 중요관리점을 결정

하여 집중적이며 연속적으로 관리하고,관리 내용을 전부 기록함으로써

제품의 안전성 확보를 기하는 방법이다
17)
.특히 급식산업에서의 HACCP

은 미생물 관리를 강화하여 식품안전성에 대한 위해가 발생할 수 있는

공정에 대한 품질관리로서 식중독 발생 예방에 목적을 두고 시행되어야

한다
18)
.

위해분석(HazardAnalysis)은 HACCP 제도 도입에 있어 가장 중요한

절차로서 급식에서의 위해분석은 급식소의 생산과정에 대해서 독성물질,

병원성물질 또는 다량의 세균을 함유한 잠재적으로 위해한 식품과 오염

되기 쉬운 원부재료를 정하고 작업의 단계별로 관찰하여 오염원 및 중요

관리점(CriticalControlPoint,CCP)을 찾아내며 가열공정에서도 생존 가

능한 미생물에 대한 잠재성을 결정하고 실온,보온 및 냉장 저장기간 동

안 미생물의 성장 잠재력을 정하는 과정이라 할 수 있다
19~24)
.

HACCP제도에서의 미생물학적 품질평가는 가장 기초적이면서도 중요

한 것으로 위생관리 상태를 파악하는데 그 가치가 있으며,학교급식을 비

롯하여 여러 급식소에서의 식품안전성 확보를 위해 HACCP개념을 바탕

으로 한 연구들이 지속적으로 수행되고 있다
25~30)
.
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국내에서 지금까지의 HACCP에 관한 연구는 급식의 위생관리 실태조사

31~34)
나 위해요소 분석,중요관리점 설정

35~37)
을 위한 연구,HACCP

Model개발
38~39)

등을 중심으로 이루어져왔고,이 연구들 중 비가열 조리

공정이나 가열조리 후처리 공정에서 원부재료의 위생상태가 최종 생산품의

품질에 크게 영향을 줄 수 있다고 하였으며,무엇보다도 전처리 과정 없

이 사용되는 양념류를 위해요소로 지적하면서 양념류의 미생물학적 위해

분석에 관한 연구의 필요성을 제시해왔다.

이에 본 연구에서는 단체급식 및 외식업체에서 사용되는 양념류 중 선

행연구에서 원재료의 미생물수치를 높여 위생적으로 문제가 많았다고 자

주 지적이 되었던 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘을 대상으로 미생

물학적 위해를 분석하고자 하였다.이를 위하여 연구대상 양념류를 각각

구입시 유통온도와 포장상태가 양호한 경우(이하 A군: Superior

packagingcondition)와 유통온도와 포장상태가 불량하여 위생상태가 의

심되는 경우(이하 B군:Inferiorpackagingcondition)로 구분하고 미생물

학적 위해분석을 실시하여 두 그룹 간의 위생 상태를 비교분석하였다.또

한 모든 시료를 냉장온도와 실온에서 30일간 저장하면서 저장온도 및 저

장기간에 따른 미생물학적 품질변화를 분석함으로써 양념류의 위생적 관

리방안을 제공하고자 하였다.

본 연구를 위한 각 실험은 다음과 같이 이루어졌다.

첫째,A군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 B군의 고춧가루,

볶음 통깨,소금,다진 마늘의 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적

(표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

둘째,A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각 생산하면서

생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,Aw,수분
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함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

셋째,A군과 B군의 양념류를 냉장온도(5℃)와 실온(25℃)에 30일간(0,5,

10,20,30일)저장하면서 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적 (표

준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석하였다.또한 저장온도와 저장

기간에 따라 채취된 A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각

생산하면서 생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,

Aw,수분함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석

하였다.
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2.문헌고찰

양념류의 위해를 조사한 연구에서 김 등
4)
은 급식소에서 제공되는 콩나

물무침에 사용된 고춧가루와 다진 마늘이 음식의 전체적인 미생물학적

품질을 불량하게 한다고 보고했다.남
34)
등의 연구에서도 다진 마늘의 미

생물학적 품질상태가 좋지 않으므로 마늘이 양념으로 많이 들어가는 음

식을 급식 할 때는 더욱더 주위를 기울여야 한다고 하였다.또한 콩나물

무침의 일반세균수 및 대장균군수가 기준치 이상으로 검출되었으며,살모

넬라도 검출이 되었는데 이는 관리를 소홀히 하고 있는 조미료에서 오염

이 된 것으로 사료되었다.

전 등
25)
의 연구에서 고춧가루,마늘,생강 등의 일반세균수 및 대장균군

수가 기준치를 초과하여 양념류의 미생물학적 품질을 제도적으로 보장할

수 있는 개선책 마련이 시급하다고 하였다.배
40)
의 연구에서도 원부재료

에 대한 위해분석 결과 고춧가루와 다진 마늘의 미생물적 품질 상태가

좋지 않으므로 양념류의 미생물 수준은 가열조리하지 않은 음식에 영향

을 미칠 수 있으므로 양념류를 깨끗하게 보관,관리하는 것이 중요하다고

하였다.

이
41)
의 연구에서 오이양파무침 메뉴에 들어가는 양념류인 고춧가루,마

늘,양파,대파에서 일반세균수와 대장균군수가 모두 기준치 이상으로 검

출되었는데.이는 검수 당시에는 내부온도가 충분히 낮았지만 입고 후 오

랜 시간 동안 미생물 증식이 우려되는 온도대인 5～60℃에 방치했기 때

문이라 하였으며 특히 고춧가루와 마늘의 경우는 별다른 전처리 과정이

없으므로 최종 생산품의 품질에 크게 영향을 줄 수 있다고 하여 이에 따

라 검수 후 어떠한 처리도 거치지 않는 양념류의 경우 특히 온도관리에

유의하고 적절한 공급업자를 선정하여 유통경로나 유통 시 온도관리,원
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산지등 재료들의 품질상태를 확인할 수 있는 기록들을 요구가 필요하다

고 하였다.또한 원부재료의 미생물학적 품질이 향상되지 않은 상태에서

급식소 내에만 HACCP을 실행하면,전처리 과정에서의 부가적인 절차가

많아지게 되며 작업시간과 노동력이 많이 소요될 뿐 아니라,그 효과 또

한 낮아 단체급식소 뿐만 아니라 식품제조공장에도 HACCP을 확대 도입

할 필요가 있으며,위생적으로 취급된 원재료의 구입과 입고된 후 올바른

보관이 필요하다고 하였다.

진 등도 급식시설의 식중독 위험을 줄일 수 있는 방법으로 식재료의 안

전한 공급과 효율적인 관리로 이를 위해 식재료의 품질과 위생적 기준의

관리사항에 대한 연구가 시급하다고 하였다.또한 허등
43)
의 연구에서도

최상의 원료 구입으로 미생물의 증식방지에 노력해야 한다고 보고했다.

류 등
44)
의 연구에서 양념장에 무친 통토라지 무침의 일반세균수가 안전

기준치 이상으로 나타났는데 이는 무침과정에서 양념류에 의한 오염으로

추정하였으며,이러한 결과는 무침에 사용되는 양념류는 가열공정 없이

그대로 사용하기 때문에 양념 후의 상태가 양념 전에 비해 균수가 증가

한 것으로 나타났는데 이는 장 등의 단체급식에서 제공되는 무도라지 생

채가 조리 후 대장균군수가 105CFU/g이상으로 조리 후 음식의 위생

기준치를 초과하였다는 연구와도 일치하였다.

유 등
18)
의 연구에서 콩나물무침,깻잎순나물,숙주나물,얼갈이나물,숙주

미나리나물,근대나물등 7가지 숙채류에 대해 위해분석을 한 결과 콩나물

무침과 근대나물의 경우 콩나물 및 근대의 원재료의 일반세균보다 조리

된 음식에서 일반세균이 더 높게 검출되었는데 이는 조리시 사용된 양념,

그릇,조리자 손 등의 오염원으로부터 재오염 되었을 가능성이 있음을 보

여주었다.얼갈이나물과 같은 일부 숙채류는 조리 후에도 전혀 세균수가

줄지 않아 숙채류 조리 시 뜨거운 물에 데치더라도 미생물 오염으로부터
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안심할 수 없음이 지적되었다.

김 등
42)
의 연구에서도 사업체 급식소에서 양념을 달리한 시금치나물과

콩나물무침의 미생물학적 품질을 분석한 결과 고춧가루로 양념한 콩나물

무침만 조리음식 기준을 초과하여 양념에 의한 2차 오염으로 사료되었다.

따라서 숙채류와 같은 가열조리 후처리공정 식품은 원재료가 가열조리

후 위생적인 상태가 된다하더라도 후처리 시 소독되지 않은 부재료나 양

념에 의한 2차오염 또는 각종 조리 도구와 조리자 손에 의한 교차오염이

철저히 관리되지 않는다면 위해가 존재함을 알 수 있다.

유등
18)
의 조리유형에 따른 메뉴별 위해분석을 실시한 결과 가열 조리

공정을 거치는 볶음류,조림류,튀김류 및 찜류는 전반적으로 위생상태가

좋았지만 대부분의 생채류 및 숙채류에서 조리 후 위생상태가 전반적으

로 좋지 않았다.따라서 가열조리과정이 없는 생채류 및 부분 가열조리공

정을 거치는 숙채류는 원부재료의 선택에서부터 조리에 이르기까지 특별

히 위생관리를 철저히 해야 한다고 하였다.또한 숙채류는 데치기 혹은

볶는 과정에서 미생물이 거의 사멸되었으나 생채와 같이 시간이 경과함

에 따라 미생물의 재요염이 발생하여 결과적으로 생채와 숙채 모두 시간

이 경과할수록 미생물이 증가하는 경향을 보였으므로 최상의 원료 구입

과 생산단계에서의 시간 단축,음식의 특성에 따른 적절한 온도관리,위

생적인 기구 사용 등으로 미생물의 증식방지에 노력해야한다고 하였다.

허
4
등
43)
의 연구에서도 숙채는 데치기 혹은 볶는 과정에서 미생물이 거의

사멸되었으나 생채와 같이 시간이 경과함으로써 미생물의 재오염이 발생

하였다고 했는데,숙채류 조리시에는 특히 이점이 중점관리되어야 한다고

하였다.곽등도 숙재류가 조리에 첨가하는 재료를 한가지 이상 데치거나

볶는 가열과정을 거치므로 가열처리를 전혀하지 않은 생채류에 비해 평

균적으로 온도상태,미생물적 품질상태가 양호하기는 하나 조리시 무치는
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과정에서 온도상태,미생물적 품질상태가 저하된다고 보고하였다.
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Ⅱ.연구방법

1.시료 선정

본 연구의 실험대상 시료는 단체급식 및 외식업체에서 사용이 되는 양

념류 중 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘을 대상으로 포장상태에 따

른 미생물수치에 차이가 있을 것 이라는 가설 하에 미생물학적 위해를

분석하였다.구입시 위생적으로 개별 포장되어 적절한 유통온도로 판매되

고 있는 양념류(A군:Superiorpackagingcondition)와 시장이나 방앗간

등에서 대량으로 담겨져 소비자의 요구량에 맞게 덜어 파는 형태로 구입

시 소비자들이 제품을 직접 만져보는 등 포장상태가 불량하게 외부환경

에 노출되어 있고,부적절한 유통온도로 판매되어 위생상태가 의심되는

양념류(B군:Inferiorpackagingcondition)간의 미생물학적 위해를 비교평

가하기 위해 두 조건에 해당하는 양념류를 각각 구입하여 실험에 사용하

였다.

2.적용 음식 선정 및 조리방법

본 연구의 실험대상 음식으로는 가열조리 후처리 공정을 거치는 메뉴

중 본 연구의 시료인 양념류가 모두 첨가되는 콩나물무침으로 선정하였

다.

콩나물무침은 현재 단체급식소 및 외식업체에서 제공되는 레시피를 기

초로 예비실험을 통해 식재료,분량,조리시간,온도 등을 수정·보완하였
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으며,그 내용은 Fig.1과 같다.생산량은 실험에 소요되는 양 등을 고려

하여 A군과 B군의 양념류로 무친 콩나물무침 각각 50인분씩 생산하는

것으로 하였다.실험에 사용된 원부재료는 실험 당일 서울 안암동에 위치

한 D마트와 안암시장에서 구입하였다.
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Ingredient
Edible 

Portion(g)
Method

1. Purchasing and Receiving

2. Pre-preparation  

Soybean sprouts 3750 Rinse the Soybean sprouts under running water, Boil them for a few min. 

Powdered red pepper 140 Rinse in ice water and Drain           

Toasts sesame seed 40 3. Mixing   

Salt 90 Combine them with the Powdered red pepper, Toasts sesame seed, Salt

Chopped garlic 40 and Chopped garlic

4. Holding 

Hold the Boiled Soybean sprouts at 5℃ for 2hr.

RecipeName:BoiledSoybeansprouts,Yield:50portions

Fig.1.DetermineplanandpreparationmethodsforBoiledSoybeansprouts
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3.음식 생산단계

콩나물무침의 생산과정은 다음 Fig.2와 같다.원재료인 콩나물을 흐르

는 물에 헹궈 세척하였으며,세척된 콩나물을 찬물에 넣어 30분간 삶았

다.단체급식소 위생매뉴얼
47)
에서 나물류나 숙채류의 경우 데친 후 세척

단계에서 흐르는 물로 씻어 30분 이내에 중심온도를 20℃ 부근까지 급속

냉각 하라고 한 것을 토대로 삶은 콩나물을 체에 밭쳐 흐르는 물로 씻어

중심온도를 수온과 비슷한 온도인 20℃ 부근까지 떨어트린 후 물기를 제

거하였으며,실온에 장시간 방치되지 않도록 혼합 전 레시피를 참고하여

준비해둔 A군과 B군의 양념류(고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘)를

넣고 각각 버무려 50인분씩 생산하여 미생물분석을 함으로써 양념류의

포장상태에 따른 콩나물무침의 품질상태를 비교분석하였다.

또한 콩나물무침을 생산한 후 대부분의 단체급식소 및 외식업체에서 2

시간 이내에 보관을 한 후 급식이 이루어지는 것을 감안하여 2시간 동안

FDA FoodCode
48)
의 권장온도인 5℃에 보관하였다.

4.저장방법

양념류의 저장온도 및 저장기간에 따른 미생물학적 품질변화의 차이를

분석하기위해 A군과 B군의 양념류를 냉장온도(5℃)와 실온(25℃)에 30일

간 저장하였다.대부분의 단체급식소나 외식업체에서 대체적으로 양념류

의 발주기간을 한 달로 삼고 있었던 예비조사결과를 바탕으로 30일간을

저장기간으로 설정하였으며,0일째,5일째,10일째,20일째,30일째에 저장

된 양념류와 이들 양념류로 각각 생산된 콩나물무침의 이화학적․미생물

학적 품질을 비교하였다.



- 14 -

Soybean sprouts Washing Boiling Cooling & Drain

2,3,4,5,6 1         1,2,3,4,5,6 1         1,2,3,4,5,6 1           1,2,3,4,5,6

Powdered red pepper

A
a)

B
a)

2,3,4,5,6  

Toasts sesame seed

Mixing Holding
A

a)

B
a)

1          1,2,3,4,5,6 1         1,2,3,4,5,6

2,3,4,5,6

Salt

Aa)

Ba)

2,3,4,5,6

Chopped garlic

A
a)

B
a)

2,3,4,5,6

Basic ingredient Preparation Mixing Holding

Number1fortime: 2fortemperature: 3forpH: 4forAw: 5formoisturecontent: 6formicrobiological

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

a)
:Storage0day,5day,10day,20day,30day

Fig.2.Phaseinproductflow ofBoiledSoybeansprouts
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5.미생물학적 위해분석

1)소요시간 및 온도상태 측정

음식 생산단계의 소요시간과 온도를 측정하고 미생물 분석을 위한 지

점을 예비실험을 통해 규명하였다.규명된 생산단계를 근거로 기존의 연

구를 보충하여,중요관리점으로 지적된 단계의 소요시간과 온도를 측정하

였다.소요시간은 각 단계의 시작과 끝나는 시점의 시간을 측정하였다.

음식의 내부온도는 표준온도계(Omegaheat-proberdigitalthermometer

withK thermocouple,Model40131K)를 이용해 각 단계의 끝나는 시간

에 꽂아 온도가 평형에 도달 했을 때를 기록하고,주위의 온도는 일반 온

도계를 사용하여 측정하였다.측정 지점은 Fig.2에 표시하였다.

2)이화학적 분석

(1)pH 측정

각 단계에 따른 시료의 pH 측정은 Dahl등
49)
이 행한 방법을 이용하여,

시료를 10g씩 측량하여 100ml의 증류수를 붓고 Stomacher로 균질상태로

한 후 pH meter(Orion3Stars,Model420A,USA)로 각 시료를 2회 반

복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.측정 지점은 Fig.2에 표시하였다.

(2)수분활성도(Aw)측정

각 단계에 따른 시료의 Aw 측정은 Speck
50)
가 행한 방법을 이용하여,

시료를 각 부위별로 측정하여 Stomacher로 균질화 한 후 5g씩 취하여

플라스틱 용기에 담아 Aw-THERM(ART,Modelrotronicag,Swiss)로

각 시료를 2회 반복 측정하여 그 평균값을 나타냈다.측정지점은 Fig.2

에 표시하였다.
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(3)수분함량(Moisturecontent)측정

각 단계에 따른 시료의 수분함량은 Microwave Moisture/Solids

Analyzer(LABWAVE9000,USA)를 이용하여 각 시료를 2회 반복 측정

한 후 평균을 나타냈다.측정 지점은 Fig.2에 표시하였다.

3)미생물 분석

미생물 분석을 위한 시료의 채취 지점은 Fig.2와 같다.시료 채취 시

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

15분간 가압․멸균 가열하여 무균처리 후 사용하였다.생산단계 및 저장

기간에 따른 표준평판균수,대장균군수를 측정하였다.표준평판균수,대장

균군수 측정을 위해 시료 25g에 0.85% 생리식염수 225ml를 붓고

StomacherLabBlender(TMC,Lab-BlenderLB-400G,Korea)를 이용하

여 약 40초간 중속으로 균질화 시킨 후 식품공전의 방법에 따라 미생물

검사를 실시하였다
51)
.

각각의 내용은 다음과 같다.

(1)표준평판균수(Totalmesophilicplatecount)

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

적으로 취하여 약 43～45℃로 유지한 표준한천배지(PlateCountAgar.

Difco)약 15ml를 무균적으로 분주하고 페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않

도록 주의하면서 S자 방향으로 조용히 회전하여 검체와 배지를 잘 섞어

냉각 응고시켰다.

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

양하였다.이때 대조시험으로 검액을 가하지 않은 동일 희석액 1ml를 배

지에 가한 것을 대조하여 페트리 접시,희석용액,배지 및 조작이 무균적
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이었는지의 여부를 확인하였다.배양 후 1평판당 30～300개의 집락을 생

성한 평판을 택하여 집락수를 계산하였다.

(2)대장균군수(Coliform count)

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

적으로 취하여 약 43～45℃로 유지한 데옥시콜레이트유당한천배지

(DesoxycholateLactoseAgar,Difco)약 15ml을 무균적으로 분주하고

페트리 접시 뚜껑에 부착하지 않도록 주의하면서 S자 방향으로 조용히

회전하여 검체와 배지를 잘 섞어 냉각 응고 시킨 다음 35±1℃에서 20±2

시간 배양한 후 균수를 산출하였다.균수 산출은 표준평판균수 측정법에

따라 하였다.

4)통계분석

본 연구의 분석 결과는 SAS9.1(ver.)을 이용하였다.양념류의 저장기

간에 따른 유의성을 검토하기 위해 분산분석법(ANOVA)을 하였고,저장

온도에 따른 유의성을 검토하기 위해 T-test를 이용하여 유의성을 검토

하였다.또한 유의성이 있는 경우 검증하기 위해 p<.05수준에서 Duncan

의 다중범위검정(Duncan'smultiplerangetest)을 이용해 사후 검증하였

다.
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Ⅲ.결과 및 고찰

1.생산단계에 따른 위해분석

본 연구를 위해 구입한 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 이들 양

념류를 사용하여 생산된 콩나물무침의 생산단계에 따른 위해분석 결과는

다음과 같다.

1)소요시간 및 온도상태 측정

고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산

단계에 따른 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과는 Table1과 같다.

(1)구입 및 검수단계

구입시 유통온도와 포장상태가 양호하게 판매되고 있는 A군의 고춧가

루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 유통온도와 포장상태가 불량하여 위생

상태가 의심되는 B군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 콩나물

은 모두 생산 당일 구입하였다.

검수 동안 실내온도는 27.7℃ 이었으며,내부온도 측정결과 고춧가루의

경우 A군 25.6℃,B군 25.7℃,볶음 통깨는 A군,B군 각각 24.7℃,25.6℃,

소금은 A군,B군 각각 25.4℃,25.9℃,다진 마늘은 A군,B군 각각 5.5℃,

25.6℃ 이었으며,콩나물은 6.5℃로 신
52)
이 대량조리시설 위생관리 매뉴얼

에서 제시한 신선한 채소의 원재료 온도인 10℃ 미만을 충족시켰다.
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HACCP에 대한 식약청 고시의 단체급식업소에 대한 선행요건에서 검수

에 대한 온도 규정은 별도로 지정하고 있지 않고,운송차량에 대한 규정

에서 냉장 10℃ 이하,냉동 -18℃ 이하를 유지하도록 되어있다
53)
.

(2)전처리 단계

검수를 마친 콩나물을 흐르는 물에 세척하는 과정에 5±1.0분이 소요되

었고,삶는 과정에 31±1.03분이 소요되었으며,흐르는 물로 냉각하는 과정

에 2±0분이 소요되어 전처리시 소요된 시간은 38분 정도로서 실온에 장

시간 방치되지 않도록 하였다.

검수시 6.5℃ 이었던 콩나물은 세척 후 24.3℃로 수온(25.3℃)과 비슷한

온도로 상승하였고,삶은 직후 평균 내부온도가 84.7℃ 로서 FDA Food

Code
54)
와 Bobeng

55)
이 권장하는 평균 내부온도 74℃ 이상을 만족시켰으

며,단체급식소의 위생매뉴얼
47)
에서 제시한 냉각방법에 따라 삶은 콩나물

을 25.5℃로 냉각하였다.또한 전처리 동안 실내온도는 26.8∼29.1℃ 이었

으며,콩나물을 삶는 과정에 온도가 약간 상승하였다.

(3)조리 및 보관단계

전처리된 콩나물에 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘을 넣어 혼합하

였고,조리 동안 실내온도는 25.6℃ 이었으며 3분 정도 소요되었다.양념

류를 혼합하기 전 25.5℃ 이었던 콩나물에 양념류 혼합 후 내부온도 측정

결과 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 27.5℃,27.7℃로

온도가 상승했으며,콩나물무침간의 온도차는 없었다.

미생물 생육가능 온도를 5∼60℃
56)
로 제시하고 있으며,차게 배식하는

음식의 배식 기준이 5℃
54)
미만이므로 그 기준에 맞춰 콩나물무침을 5℃

이하의 보냉고에 일반적으로 단체급식소에서 배식하는 시간인 2시간 동
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안 보관하여 1시간 후와 2시간 후 시료를 채취하였다.A군과 B군의 양념

류로 생산된 콩나물무침은 각각 1시간 후 10.1℃,10.6℃로,2시간 후 각

각 4.8℃,5.3℃로 낮아졌다.



- 21 -

Phase in product flow Ingredient Time(min) Food Temp.(℃) Env.temp.(℃)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts

N.A
1)

6.5±0.07

27.7±0.28

Powdered red pepper
A 25.6±0.07

B 25.7±0.12

Toasts sesame seed
A 24.7±0.14

B 25.6±0.28

Salt
A 25.4±0.42

B 25.9±0.07

Chopped garlic
A 5.5±0.28

B 25.6±0.21

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

   5±1.0 24.3±0.21 28.7±0.21

  Boiling 31±1.03 84.7±0.14 29.1±0.14

  Cooling and Drain 2±0 25.5±0.28 26.8±0.35

3.Mixing
                           A

                           B

3±0.4 27.5±0.07
25.6±0.49

3±0.3 27.7±0.28

4.Holding(2hr)

                          1hr 2hr

5.00                           A
120

10.1±0.64 4.8±0.28

                           B 10.6±0.14 5.3±0.42

Table1.Timeand TemperatureofBoiled Soybean sproutsatvariousphaseby Seasoning

packagingcondition

Mean±S

A:Superiorpackagingcondition

B:Inferiorpackagingcondition

1)
:NotAttained
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2)이화학적 분석

A군과 B군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 이들 양념류로

생산된 콩나물무침의 각 생산 단계별 pH,Aw,수분함량 측정결과는

Table2와 같다.

(1)pH

식품의 pH는 미생물의 생육과 대사과정에 영향을 미치는 중요한 요인

중 하나로서 미생물이 증식하기에 알맞은 최적 pH는 6.8∼7.2이고,일반

적으로 pH 4.0이하의 산성에서는 거의 증식이 불가능하다
57~59)
.

고춧가루의 경우 A군과 B군의 pH는 각각 4.92,4.93으로,김
13)
과 이

41)

의 연구에서 각각 4.70,4.96으로 측정된 수치와 비슷하였다.볶음 통깨

는 A군,B군 각각 6.44,6.06,소금은 A군,B군 각각 6.39,6.76,다진 마

늘은 A군,B군 각각 4.81,6.21로 시료 모두 미생물의 최적 pH 범위에는

포함되지 않았으나 NRA
60)
에서 제시한 미생물의 잠재적 위험 가능성 범

위인 pH 4.6∼7.0에는 포함되는 범위이므로,미생물 증식 가능성이 높을

것으로 사료되었다.A군과 B군의 다진 마늘은 김
13)
의 연구에서 6.84로

측정된 수치보다는 낮았으며,특히 A군과 B군간의 뚜렷한 pH 차이는 A

군의 경우 풀무원 제품으로 포장 유통시 장기간의 보존과 갈변방지를 위

해 합성 보존료와 합성 착색료 대신 구연산이 첨가되어 pH 수치가 낮은

것으로 사료되었다.

콩나물무침의 원재료인 콩나물의 pH는 6.57로 김
4)
등의 연구에서 측정

된 6.18,6.48보다는 높게 나타났으며,전처리 단계에서의 pH는 6.54∼

6.66으로 잠재적 위험 가능성 범위에 해당되는 수치였다.

A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 pH는 각각 5.15,5.29로 잠

재적 위험 가능성 범위에 해당되는 수치였다.생산직후,2시간의 보관단
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계에서 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 5.20,5.31로 보

관 후 약간 상승하였고,잠재적 위험 가능성 범위에 해당되는 수치였다.

(2)수분활성도(Aw)

수분활성도 역시 pH와 마찬가지로 미생물 대사와 증식에 영향을 미치는

중요한 요인 중 하나로,일반 세균의 성장에 필요한 최저 Aw 수준은

0.85이며 Aw가 0.85∼0.99인 식품은 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높

다고 볼 수 있었다
61~63)
.

고춧가루의 경우 A군과 B군의 Aw는 각각 0.47,0.56으로,이
41)
의 연구

에서 0.57로 측정된 수치와 비슷하였다.볶음 통깨는 A군,B군 각각 0.35,

0.46,소금은 A군,B군 각각 0.72,0.74로 다진 마늘은 A군,B군 각각

0.96,0.97로 이
41)
의 연구에서 0.95로 측정된 수치와 비슷하였으며,다진

마늘을 제외한 모든 양념류의 Aw는 일반 세균의 성장에 필요한 최저수

치인 0.85∼0.99보다 낮은 수치를 나타내었다.

콩나물무침의 원재료인 콩나물의 Aw는 0.97이었으며,전처리 단계에서

의 Aw도 0.97로 미생물 증식의 위험성이 높을 것으로 사료되었다.

A군과 B군의 양념류로 무친 콩나물무침의 Aw는 각각 0.93,0.94이었

으며,생산직후,2시간의 보관단계에서 A군과 B군의 콩나물무침은 각각

0.92,0.94로 미생물 증식의 위험성이 높을 것으로 사료되었다.

(3)수분함량(Moisturecontent)

수분은 모든 식품에 존재하며 식품의 물리적 특성,미생물에 대한 안전

성,저장기간 등을 결정하는 중요한 요인이 된다
64)
.

고춧가루의 경우 A군과 B군의 수분함량은 각각 2.60%,5.34%,볶음 통

깨는 A군,B군 각각 0.64%,1.03%,소금은 A군,B군 각각 4.29%,6.02%,
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다진 마늘은 A군,B군 각각 36.21%,42.02%로 나타났다.대체적으로 A

군보다 B군이 더 높은 수치로 Aw와 유사한 경향을 나타내었다.

콩나물무침의 원재료인 콩나물의 수분함량은 40.48% 이었으며,전처리

단계에서의 수분함량은 27.17∼30.62%로 감소하였다.

A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 수분함량은 각각 45.95%,

44.22%로 나타났다.생산직후,2시간의 보관단계에서 A군과 B군의 양념

류로 생산된 콩나물무침의 수분함량은 49.83%,47.30%로 나타났다.
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 Phase in product flow Ingredient pH AW Moisture content

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts 6.57±0.02 0.97±0.00 40.48±4.65

Powdered red pepper
A 4.92±0.10 0.47±0.01 2.60±0.38

B 4.93±0.13 0.56±0.00 5.34±0.42

Toasts sesame seed
A 6.44±0.16 0.35±0.01 0.64±0.08

B 6.06±0.10 0.46±0.01 1.03±0.01

Salt
A 6.39±0.07 0.72±0.00 4.29±0.13

B 6.76±0.06 0.74±0.01 6.02±0.20

Chopped garlic
A 4.81±0.09 0.96±0.01 36.21±2.86

B 6.21±0.01 0.97±0.01 42.02±1.32

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

6.54±0.04 0.97±0.00 30.62±8.61

  Boiling 6.65±0.03 0.97±0.00 36.87±0.01

  Cooling and Drain 6.66±0.01 0.97±0.00 27.17±3.61

3.Mixing
A 5.15±0.00 0.93±0.00 45.95±5.13

B 5.29±0.03 0.94±0.00 44.22±1.85

4.Holding(2hr)
A 5.20±0.06 0.92±0.00 49.83±1.88

B 5.31±0.05 0.94±0.01 47.30±4.33

Table 2.pH,Aw and Moisture content of Boiled Soybean sprouts at various phase b

Seasoningspackagingcondition

Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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3)미생물학적 분석

고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 콩나물무침의 생산단계에 따른

미생물 분석결과는 Table3과 같다.

식품의 미생물학적 품질을 평가하는 지표로서 A군과 B군의 고춧가루,

볶음 통깨,소금,다진 마늘과 이들 양념류를 사용하여 생산된 콩나물무

침의 각 생산단계별 표준평판균수와 대장균군수를 측정하였다
65)
.

미생물 판정 기준은 Solberg등
65)
의 기준에 따라 조리하지 않은 식품에

대해서 표준평판균수 6logCFU/g(이하 단위 생략),대장균군수 3이하,

조리식품에 대해서 표준평판균수 5,대장균군수 2이하로 하였다.

(1)구입 및 검수단계

고춧가루의 경우 A군과 B군의 표준평판균수는 각각 4.20,6.63이었으

며,B군은 최
69)
의 연구에서 각각 6.4으로 측정된 수치와 배

40)
의 연구에서

급식소별 사용되는 고춧가루의 미생물 수치인 5.08∼6.71과 비슷하였다.

볶음 통깨의 경우 문
26)
의 연구에서 1.11×10

5
으로 검출된 것에 비해 A군,

B군 각각 1.37,1.73으로 균수 검출이 적었다.소금의 경우 A군은 검출

되지 않았으며,B군은 1.28이었다.다진 마늘의 경우 A군은 검출되지 않

았으며,B군은 4.11로서 남
16)
의 연구에서 6.7∼7.2보다는 낮게 검출되었

으며,B군의 고춧가루를 제외하고 Solberg등
65)
이 제시한 원재료의 미생

물학적 안전기준치인 표준평판균수 <10
6
,대장균군수 <10

3
을 만족시켰다.

대체적으로 A군 보다는 B군의 양념류에서 표준평판균수가 높게 나타났

으며,대장균군은 A군과 B군 모든 시료에서 검출되지 않았다.

콩나물무침의 원재료인 콩나물의 표준평판균수는 7.13,대장균군수는

6.73으로 ICMCF에서 제시한 신선한 채소의 기준치
69)
인 표준평판균수
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<10
5
,대장균군수 <10

3
에 비해 더 높은 수치를 보여 미생물학적 품질에

문제가 있는 것으로 나타났다.

(2)전처리 단계

세척단계에서 표준평판균수,대장균군수는 각각 6.62,5.87로 세척에 의

해 원재료 콩나물의 수치인 7.13,6.78보다 약간 감소하였다.삶는 단계

에서 표준평판균수는 1.39,대장균군은 검출되지 않았으며,냉각단계에서

표준평판균수는 1.54,대장균군은 검출되지 않아 가열처리를 통한 미생물

의 급격한 감소를 나타내었다.

(3)조리 및 보관단계

양념류 혼합 전,전처리된 콩나물의 표준평판균수는 1.39,대장균군은

검출되지 않았으나 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 혼합 후,A군

과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 표준평판균수는 각각 2.67,5.31

로 증가하였으며,A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침 간의 균수

차이도 뚜렷하게 나타났다.B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 경우에

는 Solberg
63)
,Gilbert등

65)
이 제시한 5.00을 상회하는 수준이었다.대장균

군은 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침 모두에서 검출되지 않았

다.이러한 결과는 무침에 사용되는 양념류는 가열공정 없이 그대로 사용

되기 때문에 혼합 후 조리된 음식의 미생물학적 품질이 양념이 혼합되기

전에 비해 균수가 증가한 것으로 나타났다고 보고한 연구들과 일치하였

다
41~44)
.

생산을 마친 콩나물무침은 5℃의 보냉고에서 2시간 동안 보관 후,A군

과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 표준평판균수는 각각 2.77,5.35

로 생산직후에 비해 약간 증가하였으며,대장균군은 검출되지 않았다.
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Phase in product flow Ingredient
SPC

(log CFU/g)

Coliforms

(log CFU/g)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts 7.13 6.73

Powdered red pepper
A 4.20 -

B 6.63 -

Toasts sesame seed
A 1.37 -

B 1.73 -

Salt
A - -

B 1.28 -

Chopped garlic
A - -

B 4.11 -

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

6.62 5.87

  Boiling 1.39 -

  Cooling and Drain 1.54 -

3.Mixing
                              A 2.67 -

                              B 5.31 -

4.Holding(2hr)
                              A 2.77 -

                              B 5.35 -

Table3.MicrobiologicalevaluationofBoiledSoybeansproutsatvariousphasebySeasoning

packagingcondition

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

-:NotDetected
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2.저장온도 및 저장기간에 따른 위해분석

1)소요시간 및 온도상태 측정

저장온도 및 저장기간에 따른 양념류의 미생물학적 품질변화를 분석하

기위해 A군과 B군의 모든 시료를 30일간 냉장온도(5℃)와 실온(25℃)에

저장하면서 0,5,10,20,30일째에 채취하여 이화학적․미생물학적 분석

을 실시하였다.단 다진 마늘의 경우 단체급식소 위생매뉴얼
47)
에서 제시

한 5℃ 미만의 냉장보관법을 토대로 냉장온도에 저장하였다.또한 온도

및 기간에 따라 저장된 양념류가 음식품질에 미치는 영향을 분석하기 위

하여 저장된 양념류를 사용하여 콩나물무침을 생산함으로써 이화학적․

미생물학적 분석을 실시하였다.

저장온도 및 저장기간에 따른 A군과 B군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,

다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산단계에 따른 소요시간 및 온

도상태를 측정한 결과는 Table4∼7과 같다.

5℃와 25℃에서 5,10,20,30일째까지 저장된 A군과 B군의 모든 시료의

내부온도 측정결과,5℃에 5,10,20,30일째까지 저장된 A군의 고춧가루

의 경우 A군은 각각 6.3℃,5.9℃,4.2℃,5.7℃ 이었으며,25℃에 저장된

A군은 각각 28.9℃,25.6℃,25.5℃,27.1℃ 이었다.5℃에 저장된 B군은

각각 5.6℃,5.6℃,4.7℃,5.6℃ 이었으며,25℃에 저장된 B군은 각각 28.

6℃,25.6℃,25.9℃,26.6℃ 이었다.볶음 통깨의 경우 5℃에 저장된 A군

은 각각 5.4℃,5.9℃,5.6℃,6.0℃ 이었으며,25℃에 저장된 A군은 각각

28.6℃,26.3℃,25.8℃,26.2℃ 이었다.5℃에 저장된 B군은 각각 5.3℃,

5.3℃,4.7℃,6.2℃ 이었으며,25℃에 저장된 B군은 각각 28.6℃,25.5℃,

26.3℃,26.7℃ 이었다.소금의 경우 5℃에 저장된 A군은 각각 4.9℃,5.
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4℃,6.0℃,5.5℃이었으며,25℃에 저장된 A군은 각각 28.1℃,26.5℃,25.

9℃,26.4℃ 이었다.5℃에 저장된 B군은 각각 4.8℃,5.5℃,5.7℃,5.6℃

이었으며,25℃에 저장된 B군은 각각 27.5℃,25.4℃,25.4℃,26.5℃ 이었

다.다진 마늘의 경우 5℃에 저장된 A군은 각각 5.7℃,5.4℃,5.5℃,5.6℃

이었으며,B군은 각각 5.6℃,5.5℃,4.6℃,5.6℃ 이었다.5℃에 저장된 모

든 시료는 4～6℃ 범위에 있었으며,25℃에 저장된 모든 시료는 27～28℃

범위에 있었다.25℃를 실온의 기준으로 삼았지만 본 실험이 6월～9월에

실시된 계절적 요인으로 내부온도가 약간 높게 나타났다.원재료 콩나물

의 경우 각각 5.3℃,6.6℃,4.7℃,5.3℃로 신선한 채소의 원재료 온도인

10℃미만을 모두 충족시켰다.또한 검수시 실내온도 측정결과 각각 29.

7℃,26.7℃,27.6℃,26.9℃ 이었다.

검수를 마친 콩나물을 세척하는 과정에 평균적으로 3～5분이 소요되었

고,삶는 과정에 28～33분이 소요되었으며,냉각하는 과정에 2분 정도가

소요되었다.

검수시 4.7～6.6℃ 이었던 콩나물은 세척 후 22.6～27.7℃로 수온과 비슷

한 온도로 상승하였고,삶은 직후 평균 내부온도가 74.5～88.7℃ 로서

FDA FoodCode
48)
와 Bobeng

55)
에서 권장하는 평균 내부온도 74℃ 이상을

만족시켰으며,단체급식소 위생관리 매뉴얼
47)
에서 흐르는 물로 30분 이내

에 중심온도를 20℃ 부근까지 급속 냉각하라고 권장한 것을 토대로 삶은

콩나물을 23.4～28.5℃로 냉각하였다.또한 세척하는 동안 실내온도는 평

균적으로 25.4～29.4℃ 이었고,삶는 과정에서 28.7～30.9℃로 약간 상승했

으며,냉각하는 과정에서 26.8～30.2℃로 낮아졌다.

5℃와 25℃에 5,10,20,30일째 저장된 A군과 B군의 고춧가루,볶음 통

깨,소금,다진 마늘을 전처리된 콩나물에 넣어 혼합하였고,조리 동안 실

내온도는 27.4℃ 이었으며 3분～4분이 소요되었다.양념류 혼합 전 23.4～
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28.5℃ 이었던 콩나물에 혼합 후 내부온도 측정결과 5℃에 저장된 A군의

양념류로 생산된 콩나물무침은 24.6～27.2℃,25℃에 저장된 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침은 25.9～27.6℃,5℃에 저장된 B군의 양념류로

생산된 콩나물무침은 24.8～27.2℃,25℃에 저장된 B군의 양념류로 생산

된 콩나물무침은 25.4～27.4℃로 혼합과정에 의한 온도상승으로 5℃와 2

5℃에 저장된 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침간의 온도차는

크게 나타나지 않았다.

콩나물무침을 5℃ 이하의 보냉고에 2시간 동안 보관하였으며,1시간 후

5℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침 8.6～11.1℃,25℃에 저

장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 8.3～11.1℃ 이었으며,2시간

후 각각 4.7～5.6℃,4.2～6.5℃로 낮아졌으며,5℃에 저장된 B군의 양념류

로 생산된 콩나물무침과 25℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무

침은 1시간 후 각각 9.8～11.2℃,9.2～10.7℃,2시간 후 각각 4.4～6.3℃,

4.8～6.6℃로 낮아졌다.
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts N·A 5.3±0.14

29.7±0.00

Powdered red pepper
A 5 N·A 6.3±0.28

25 N·A 28.9±0.07

B 5 N·A 5.6±0.21

25 N·A 28.6±0.00

Toasts sesame seed
A 5 N·A 5.4±0.28

25 N·A 28.6±0.49

B 5 N·A 5.3±0.07

25 N·A 28.6±0.00

Salt
A 5 N·A 4.9±0.49

25 N·A 28.1±0.00

B 5 N·A 4.8±0.14

25 N·A 27.5±0.64

Chopped garlic
A 5 N·A 5.7±0.07

B 5 N·A 5.6±0.49

Table4.Timeand TemperatureofBoiled Soybean sproutsatvariousphaseby Seasoning packag

conditionstoraged5dayat5℃,25℃ Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

5'26" 27.7±0.00 29.4±0.21

  Boiling 28'01" 77.1±0.07 28.7±0.07

  Cooling and Drain 2'05" 28.5±0.64 26.9±0.85

3.Mixing
A 5 3'43" 24.6±0.35

27.4±0.35
25 4'05" 26.4±0.57

B 5 3'56" 24.8±0.21

25 3'56" 25.4±0.42

4.Holding
1hr 2hr

5.00

A 5

120'

11.1±0.42 5.5±0.35

25 11.1±0.07 4.2±0.07

B 5 10.1±0.14 4.4±0.14

25 9.8±0.07 5.6±0.42

Table4.Continued

Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts N·A 6.6±0.35

26.7±0.21

Powdered red pepper
A 5 N·A 5.9±0.07

25 N·A 25.6±0.42

B 5 N·A 5.6±0.49

25 N·A 25.6±0.42

Toasts sesame seed
A 5 N·A 5.9±0.21

25 N·A 26.3±0.35

B 5 N·A 5.3±0.21

25 N·A 25.5±0.07

Salt
A 5 N·A 5.4±0.14

25 N·A 26.5±0.28

B 5 N·A 5.5±0.42

25 N·A 25.4±0.14

Chopped garlic
A 5 N·A 5.4±0.28

B 5 N·A 5.5±0.00

Table5.Timeand TemperatureofBoiled Soybean sproutsatvariousphaseby Seasoning

packagingconditionstoraged10dayat5℃,25℃ Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

4'16" 22.7±0.21 25.4±0.49

  Boiling 33'12" 78.7±0.07 30.5±0.64

  Cooling and Drain 2'32" 23.4±0.14 26.8±0.00

3.Mixing
A 5 4'05" 27.2±0.00

30.4±0.28
25 3'59" 27.6±0.49

B 5 3'56" 27.2±0.28

25 4'04" 27.4±0.07

4.Holding
1hr 2hr

5.00

A 5

120'

8.6±0.28 4.7±0.42

25 9.6±0.07 4.8±0.35

B 5 9.8±0.00 6.1±0.49

25 10.1±0.14 6.6±0.14

Table5.Continued

Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts N·A 4.7±0.14

27.6±0.42

Powdered red pepper
A 5 N·A 4.2±0.07

25 N·A 25.5±0.42

B 5 N·A 4.7±0.35

25 N·A 25.9±0.00

Toasts sesame seed
A 5 N·A 5.6±0.14

25 N·A 25.8±0.07

B 5 N·A 4.7±0.28

25 N·A 26.3±0.35

Salt
A 5 N·A 6.0±0.07

25 N·A 25.9±0.21

B 5 N·A 5.7±0.00

25 N·A 25.4±0.28

Chopped garlic
A 5 N·A 5.5±0.07

B 5 N·A 4.6±0.28

Table6.Timeand TemperatureofBoiled Soybean sproutsatvariousphaseby Seasoning

packagingconditionstoraged20dayat5℃,25℃ Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

4'03" 24.8±0.21 27.4±0.42

  Boiling 33'29" 74.5±0.21 30.6±0.21

  Cooling and Drain 2'31" 24.7±0.21 30.2±0.35

3.Mixing
A 5 3'56" 25.5±0.49

30.3±0.21
25 4'3" 25.9±0.00

B 5 4'2" 25.3±0.21

25 3'45" 25.7±0.28

4.Holding
1hr 2hr

5.00

A 5

120'

10.5±0.35 5.2±0.07

25 8.3±0.42 5.4±0.28

B 5 11.2±0.07 4.6±0.14

25 9.2±0.28 4.8±0.00

Table6.Continued

Mean±S.D

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

1.Purchasing and Receiving Soybean sprouts N·A 5.3±0.42

26.9±0.07

Powdered red pepper
A 5 N·A 5.7±0.14

25 N·A 27.1±0.99

B 5 N·A 5.6±0.49

25 N·A 26.6±0.14

Toasts sesame seed
A 5 N·A 6.0±0.28

25 N·A 26.2±0.07

B 5 N·A 6.2±0.12

25 N·A 26.7±0.14

Salt
A 5 N·A 5.5±0.57

25 N·A 26.4±0.49

B 5 N·A 5.6±0.00

25 N·A 26.5±0.35

Chopped garlic
A 5 N·A 5.6±0.21

B 5 N·A 5.6±0.07

Table7.Timeand TemperatureofBoiled Soybean sproutsatvariousphaseby Seasoning

packagingconditionstoraged30dayat5℃,25℃ Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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Phase in product flow Ingredient

Storage 

Temp.  

(℃)

Time

(min)

Food Temp.

(℃)

Env.temp.

(℃)

2.Pre-preparation

  Washing

Soybean sprouts

3'47" 22.6±0.14 26.5±0.00

  Boiling 29'46" 88.7±0.28 30.9±0.21

  Cooling and Drain 2'48" 23.7±0.00 28.8±0.35

3.Mixing
A 5 3'52" 25.7±0.14

28.3±0.35
25 3'48" 26.4±0.49

B 5 4'2" 25.5±0.14

25 3'58" 25.8±0.14

4.Holding
1hr 2hr

5.00

A 5

120'

9.50±0.42 5.55±0.07

25 11.05±0.21 6.50±0.14

B 5 10.60±0.14 6.30±0.28

25 10.65±0.21 6.55±0.64

Table7.Continued

Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

1)N.A :NotAttained

2)':Minute

3)":second
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2)이화학적 분석

고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 저장온도 및 저장기간에 따른

이화학적 품질변화와 저장된 양념류로 생산된 콩나물무침의 이화학적 품

질변화 결과는 Table8∼13과 같다.

(1)pH

고춧가루의 경우 0일째 A군과 B군의 pH는 각각 4.92,4.93이었으며,

5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 4.87,4.81,B군은 각각 4.88,

4.77이었다.볶음 통깨의 경우 0일째 A군과 B군의 pH는 각각 6.44,6.06

이었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 5.97,6.12,B군은

6.04,5.99이었다.소금의 경우 0일째 A군과 B군의 pH는 각각 6.39,6.76

이었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 6.03,6.25이었으며

B군은 6.33,6.25으로 위의 A와 B군 각 양념류의 저장온도간의 큰 차이

는 없었다.다진 마늘의 경우 0일째 A군과 B군의 pH는 각각 4.81,6.21

이었으며,5℃에 30일째 저장된 A군과 B군은 각각 4.83,5.98으로 저장

기간에 따른 큰 차이는 없었다.

0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 pH는 각각 5.15,

5.29이었으며,생산직후 5℃에서 2시간 동안의 콩나물무침 보관 후의 pH

는 각각 5.20,5.31이었다.5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군의 양념류로

생산된 콩나물무침은 각각 5.97,5.83이었으며,보관 후 각각 5.64,5.63

이었다.B군의 양념류로 무친 콩나물무침은 각각 5.78,5.96이었으며,보

관 후 5.65,5.60이었다.
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(2)수분활성도(Aw)

고춧가루의 경우 0일째 A군과 B군의 Aw가 각각 0.47,0.56이었으며,

5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 0.46,0.42,B군은 각각 0.56,

0.59이었다.볶음 통깨의 경우 0일째 A군과 B군의 Aw는 각각 0.35,

0.46이었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 0.37,0.43,B군

은 0.38,0.55이었다.소금의 경우 0일째 A군과 B군의 Aw는 각각 0.72,

0.74이었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 0.75,0.74,B군

은 0.74,0.74이었다.다진 마늘의 경우 0일째 A군과 B군의 Aw는 각각

0.96,0.97이었으며,5℃에 30일째 저장된 A군과 B군은 각각 0.96,0.95

이었다.

0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 Aw는 각각 0.93,

0.94이었으며,생산직후 5℃에서 2시간 동안의 콩나물무침 보관 후의

Aw는 각각 0.92,0.94이었다.5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침은 각각 0.97,0.96이었으며,보관 후 각각 0.97,

0.98이었다.B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 0.96,0.97이었

으며,보관 후 0.97,0.97이었다.

(3)수분함량(Moisturecontent)

고춧가루의 경우 0일째 A군과 B군의 수분함량은 각각 2.60%,5.34% 이

었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 3.75%,4.12%,B군은

각각 5.52%,6.46% 으로 B군에 비해 A군이 상대적으로 낮은 수치를 나

타내었다.볶음 통깨의 경우에도 0일째 A군과 B군의 수분함량은 각각

0.64%,1.03% 이었으며,5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 0.50%,

1.24%,B군은 1.70%,1.69% 으로 A군보다는 높은 수치를 나타내었다.소

금의 경우 0일째 A군과 B군의 수분함량은 각각 4.29%,6.02% 이었으며,
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5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 각각 4.05%,3.98%,B군은 6.21%,

6.37% 이었다.다진 마늘의 경우 A군과 B군의 0일째 수분함량은 각각

36.21%,40.02% 이었으며,5℃에 30일째 저장된 A군은 44.67%,B군은

50.11% 으로 전체적으로 외부환경에 노출되어 있었던 B군의 경우에 더 높

은 수분함량을 나타내었으며,대체적으로 25℃에 저장된 시료의 수분함량이

더 높게 나타났다.

0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 수분함량은 각각

45.95%,44.22% 이었으며,생산직후 5℃에서 2시간 동안 보관 후의 수분

함량은 각각 49.83%,47.30% 이었다.5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군의

양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 66.28%,68.93% 이었으며,보관 후

각각 65.62%,68.28% 이었다.B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

70.88%,55.14% 이었으며,보관 후 70.52%,72.94% 이었다.
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Powdered 
red pepper A 5

4.92±0.10
4.92±0.05 4.85±0.03 4.97±0.09 4.87±0.01

25 4.88±0.05 4.83±0.03 4.89±0.07 4.81±0.01

B 5
4.93±0.13

4.92±0.07 4.82±0.04 4.87±0.04 4.88±0.07

25 4.88±0.05 4.76±0.04 4.80±0.02 4.77±0.04

Toasts 
sesame seed A 5

6.44±0.16
5.96±0.04 6.14±0.03 5.98±0.04 5.97±0.06

25 6.02±0.08 6.56±0.20 5.92±0.03 6.12±0.14

B 5
6.06±0.10

6.28±0.09 6.14±0.06 5.96±0.04 6.04±0.11

25 6.25±0.11 6.07±0.04 5.98±0.03 5.99±0.01

Salt A 5
6.39±0.07

6.21±0.13 6.46±0.04 6.23±0.10 6.03±0.13

25 6.30±0.08 6.46±0.06 6.50±0.09 6.25±0.03

B 5
6.76±0.06

6.21±0.06 6.35±0.06 6.40±0.06 6.33±0.06

25 6.28±0.06 6.39±0.06 6.51±0.07 6.25±0.08

Chopped 
garlic A 5 4.81±0.09 4.85±0.10 4.78±0.04 4.85±0.03 4.83±0.07

B 5 6.21±0.01 6.31±0.02 6.18±0.01 6.14±0.01 5.98±0.01

Table8.ChangesinpH ofSeasonings Mean±S.

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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Storage

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Mixing A 5
5.15±0.00

5.67±0.06 5.89±0.16 5.28±0.03 5.97±0.08

25 5.71±0.03 5.88±0.09 5.35±0.04 5.83±0.06

B 5
5.29±0.03

5.68±0.02 5.73±0.07 5.28±0.02 5.78±0.01

25 5.77±0.04 5.95±0.10 5.48±0.06 5.96±0.03

Holding(2hr) A 5
5.20±0.06

5.71±0.02 6.02±0.11 5.28±0.03 5.64±0.02

25 5.87±0.04 6.01±0.08 5.35±0.04 5.63±0.01

B 5
5.31±0.05

5.85±0.03 5.93±0.07 5.30±0.02 5.65±0.04

25 5.80±0.06 6.13±0.09 5.36±0.02 5.60±0.01

Table 9.Changes in pH of Boiled Soybean sprouts of Mixing and Holding by storag

Seasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Powdered 
red pepper A 5

0.47±0.01
0.43±0.00 0.40±0.00 0.41±0.00 0.46±0.01

25 0.44±0.01 0.41±0.00 0.43±0.00 0.42±0.00

B 5
0.56±0.00

0.55±0.00 0.54±0.00 0.57±0.01 0.56±0.00

25 0.57±0.00 0.56±0.00 0.58±0.00 0.59±0.00

Toasts 
sesame seed A 5

0.35±0.01
0.43±0.01 0.38±0.00 0.41±0.01 0.37±0.10

25 0.47±0.01 0.36±0.00 0.41±0.00 0.43±0.01

B 5
0.46±0.01

0.42±0.01 0.42±0.01 0.50±0.01 0.38±0.00

25 0.49±0.01 0.44±0.00 0.55±0.01 0.55±0.01

Salt A 5
0.72±0.00

0.74±0.00 0.73±0.00 0.75±0.00 0.75±0.00

25 0.74±0.00 0.73±0.00 0.74±0.00 0.74±0.00

B 5
0.74±0.01

0.74±0.31 0.73±0.00 0.74±0.00 0.74±0.00

25 0.74±0.00 0.74±0.01 0.74±0.00 0.74±0.00

Chopped 
garlic A 5 0.96±0.01 0.92±0.00 0.93±0.01 0.93±0.00 0.96±0.00

B 5 0.97±0.01 0.96±0.00 0.93±0.00 0.93±0.03 0.95±0.00

Table10.ChangesinAw ofSeasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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Storage

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Mixing A 5
0.93±0.00

0.95±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00 0.97±0.00

25 0.95±0.00 0.93±0.01 0.95±0.00 0.96±0.00

B 5
0.94±0.00

0.95±0.00 0.94±0.01 0.95±0.01 0.96±0.01

25 0.95±0.00 0.95±0.00 0.94±0.01 0.97±0.00

Holding(2hr) A 5
0.92±0.00

0.95±0.00 0.96±0.01 0.94±0.00 0.97±0.00

25 0.94±0.00 0.97±0.01 0.95±0.00 0.98±0.01

B 5
0.94±0.01

0.95±0.01 0.97±0.01 0.95±0.00 0.97±0.00

25 0.95±0.01 0.97±0.00 0.94±0.00 0.97±0.00

Table 11.Changes in Aw ofBoiled Soybean sprouts ofMixing and Holding by storag

Seasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Powdered 
red pepper A 5

2.60±0.38
3.15±0.16 3.06±0.01 3.47±0.67 3.75±0.05

25 3.34±0.02 3.05±0.10 3.70±0.19 4.12±0.01

B 5
5.34±0.42

5.44±0.62 4.42±0.25 5.48±0.33 5.52±0.10

25 4.72±0.18 5.54±0.54 5.96±0.37 6.46±0.32

Toasts 
sesame seed A 5

0.64±0.08
0.77±0.13 0.95±0.16 1.26±0.20 0.50±0.01

25 0.68±0.02 0.90±0.03 0.97±0.16 1.24±0.60

B 5
1.03±0.01

1.05±0.14 0.82±0.07 1.29±0.13 1.70±0.45

25 1.23±0.13 1.14±0.30 1.50±0.01 1.69±0.06

Salt A 5
4.29±0.13

4.82±0.24 3.91±0.04 5.07±0.03 4.05±0.05

25 4.77±0.01 3.88±0.49 5.02±0.20 3.98±0.57

B 5
6.02±0.20

7.62±0.31 7.01±.0.06 7.84±0.08 6.21±0.40

25 7.90±0.04 7.29±0.42 8.20±0.05 6.37±0.66

Chopped 
garlic A 5 36.21±2.87 40.71±2.31 41.21±0.98 40.51±1.36 44.67±2.16

B 5 40.02±1.32 48.34±0.11 48.18±2.59 41.09±1.74 50.11±1.44

Table12.ChangesinMoisturecontentofSeasonings Mean±S.

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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Storage

Temp.
Storage day

(℃) 0 5 10 20 30

Mixing A 5
45.95±5.13

52.88±0.03 52.26±1.58 42.93±2.60 66.28±6.21

25 58.19±0.21 52.04±2.64 47.28±2.21 68.93±2.05

B 5
44.22±1.85

63.39±1.90 55.82±0.10 47.15±0.44 70.88±4.21

25 58.68±0.17 58.72±0.11 46.79±5.43 55.14±3.07

Holding(2hr) A 5
49.83±1.88

47.22±9.43 56.51±8.08 43.92±0.18 65.62±1.82

25 51.14±0.83 56.41±3.68 45.74±0.09 68.28±3.06

B 5
47.30±4.33

56.48±0.12 54.07±1.61 41.92±1.84 70.52±3.27

25 55.16±5.31 62.65±1.46 41.31±4.72 72.94±2.17

Table13.Changesin MoisturecontentofBoiledSoybean sproutsofMixing andHolding b

storagedSeasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition
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3)미생물학적 품질변화

고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 저장온도 및 저장기간에 따른

표준평판균수,대장균군수와 저장된 양념류를 사용하여 생산된 콩나물무

침의 표준평판균수,대장균군수 측정 결과는 Table14∼17,Fig.3∼14에

나타내었다.

(1)표준평판균수

고춧가루의 경우 5℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 A군의 표준

평판균수는 각각 4.20,4.21,4.33,4.42,4.51로 25℃에 저장된 A군은 각각

4.20,4.27,4.37,4.50,4.60으로 유의적으로 증가하였다(p<.0001,<.0001).

5℃에 저장된 B군은 각각 6.63,6.73,6.76,6.82,6.88로 25℃에 저장된 B

군은 각각 6.63,6.76,6.80,6.87,6.91로 저장기간에 따라 유의적으로 증가

하였다(p<.01,<.0001).특히 0일째 고춧가루의 경우 A군은 4.20,B군은

6.63으로 두 그룹간의 유의적 차를 나타내었다(p<.001).20일째,30일째

저장된 A군의 저장온도 간에는 유의적 차를 나타내어 5℃의 냉장저장이

미생물학적으로 우수함을 알 수 있었다.

볶음 통깨의 경우에도 5℃에 저장된 A군의 표준평판균수는 각각 1.37,

1.40,1.47,1.53,1.74로 25℃에 저장된 A군은 각각 1.37,1.40,1.48,1.60,

1.81로 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였다(p<.0001,<.0001).5℃에

저장된 B군은 각각 1.73,1.78,1.92,2.04,2.21로 25℃에 저장된 B군은 각

각 1.73,1.87,1.98,2.10,2.42로 유의적으로 증가하였다(p<.01,<.0001).0

일째 A군 1.37,B군 1.73으로(p<0.1),A군의 표준평판균수가 유의적으로

낮았으며,0일,5일,10일,30일째 저장된 B군은 5℃저장이 25℃저장에 비

해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다.
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소금의 경우 0일째 A군은 표준평판균이 검출되지 않았으나 B군의 경

우 1.28로 미생물이 검출되어 유의적 차를 나타내었다(p<.0001).5℃에 저

장된 A군은 10일째까지는 검출되지 않았으나 20일째 1.02,30일째 1.17로

유의적으로 증가하였고(p<.0001),25℃에 저장된 A군도 10일째까지는 검

출되지 않았다가 20일째 1.17,30일째 1.30으로 유의적으로 증가하였다

(p<.0001).또한 5℃와 25℃에서 30일째 1.17,1.30으로 유의적 차를 나타

내었다(p<.05).5℃에 0,5,10,20,30일째까지 저장된 B군은 균수가 1.28,

1.40,1.53,1.70,2.08로서 유의적으로 증가하였고(p<.0001),25℃에 저장된

B군은 균수가 1.28,1.48,1.64,1.82,2.17로 균수가 유의적으로 증가하였

다(p<.0001).5℃와 25℃에 5일째 저장된 B군은 각각 1.40,1.48로 유의적

차를 보였다(p<.01).

다진 마늘의 경우 A군은 0일째 표준평판균이 검출되지 않았으나 B군

은 4.11로 검출되어 매우 큰 유의적 차를 보여(p<.0001),포장 및 유통 상

태가 미생물학적 품질에 매우 중요한 영향을 미침을 알 수 있었다.5℃에

0,5,10,20,30일째까지 저장된 A군은 각각 0.00,1.16,1.54,1.65,2.39로

유의적으로 증가하였으며(p<.0001),B군도 각각 4.11,4.47,4.65,4.74,

5.43으로 유의적으로 증가하여(p<.0001),특히 0일째에서부터 A군과 B군

간의 매우 큰 유의적 차를 나타낸 만큼 모든 저장기간에서 유의적 차가

매우 크게 나타났다.

저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나물무침을 생산하여

본 표준평판균수의 변화는 다음과 같다.조리된 음식의 표준평판균수의 기

준치
65)
인 5이하를 기준으로 하였을 때,5℃에 저장된 A군의 양념류로 생산

된 콩나물무침의 표준평판균수는 각각 2.67,2.80,2.90,3.01,3.11로 저장기

간에 따라 유의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 저장된 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침도 각각 2.67,2.81,2.96,3.05,3.28로 유의적으로 증
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가하였다(p<.0001).5℃와 25℃에 20일째 저장된 A군의 양념류로 생산된

콩나물무침은 저장온도 간에 유의적 차를 나타내었다(p<.01).콩나물무침

생산 직후,5℃의 보냉고에 2시간 동안 보관한 경우에도 표준평판균수 5이

하로 기준치 이내의 수치를 보여 유사한 결과를 나타내었다.5℃에 저장된

B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 균수는 각각 5.31,5.34,5.38,5.43,

5.59로 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였으며(p<.001),25℃에 저장된

B군의 양념류로 생산된 콩나물무침도 각각 5.31,5.35,5.41,5.44,5.73으로

유의적으로 증가하였으며(p<.0001),모두 조리된 음식의 표준평판균수의 기

준치인 5를 초과하였다.5℃의 보냉고에 2시간 동안 보관한 경우에도 유사

한 결과를 나타내었다.

(2)대장균군수

고춧가루의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은 저장기간(0일,5일,

10일,20일,30일)이 증가함에 따라 대장균군수는 검출되지 않았다.5℃에

저장된 B군은 0.00,1.17,1.40,1.65,1.98 로서 유의적으로 증가하였고

(p<.0001),25℃에 저장된 B군은 0.00,1.40,1.84,2.01,2.89로 균수가 유의

적으로 증가하였다(p<.0001).

볶음 통깨의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은 30일째까지 대장균

군은 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B군은 10일째까지 검출되지 않았으나

20일째 1.00,30일째 1.40으로 유의적으로 증가하였고(p<.0001),25℃에 저

장된 B군은 5일째까지 검출되지 않았으나 10일째 1.00, 20일째 1.60,30일

째 1.74로 유의적으로 균수가 증가하였다(p<.0001).또한 10일째,20일째

5℃와 25℃ 간의 대장균군은 유의적인 차를 나타내어(p<.0001,p<.0001),실

온에서 저장하는 것 보다는 냉장온도에서 저장하는 것이 미생물학적 품질

저하를 낮출 수 있을 것으로 사료된다.
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소금의 경우 5℃와 25℃에 저장된 A군의 대장균군은 30일째까지 검출되

지 않았다.5℃에 저장된 B군도 30일째까지 검출되지 않았으며,25℃에 저

장된 B군은 20일째까지 검출되지 않았으나,30일째 1.00으로 유의적으로 증

가하였다(p<.0001).또한 5℃와 25℃에 30일째 저장된 B군의 대장균군은 유

의적인 차를 나타내었다(p<.0001).

다진 마늘의 경우 5℃에 저장된 A군은 30일째까지 대장균군은 검출되지

않았고,5℃에 저장된 B군은 20일째까지는 검출되지 않았으나,30일째에

1.07로 검출되었다(p<.0001).또한 5℃에 30일째 저장된 A군과 B군 간의 대

장균군은 유의적인 차를 나타내었다.

저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나물무침을 생산하여

본 대장균군의 변화는 다음과 같다.조리된 음식의 대장균군수의 기준치
65)

인 2이하를 기준으로 하였을 때 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산

된 콩나물무침의 대장균군은 10일째까지 검출되지 않았으며,5℃에 20일째,

30일째 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 1.17,1.54로 유

의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 20일째,30일째 저장된 A군의 양

념류로 생산된 콩나물무침도 각각 1.54,1.65로 유의적으로 증가하였다

(p<.0001).콩나물무침 생산 직후,5℃에 2시간 동안 보관한 경우에도 유사

한 결과를 나타내었으며,모두 2이하의 대장균군수로 기준치 이내의 수치

를 나타내었다.5℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 대장균

군은 10일째까지는 검출되지 않았으나,20일째 1.65,30일째 1.92로 유의적

으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 저장된 양념류로 생산된 콩나물무침의

균수는 5일째까지 검출되지 않았으나,10일째 1.00,20일째 대장균군수의 기

준치인 2를 초과한 2.19,30일째 2.49로 유의적으로 증가하였다(p<.0001).콩

나물무침 생산 직후,5℃의 보냉고에 2시간 동안 보관한 경우에도 유사한

결과를 나타내었다.
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day

F value

(℃) 0 5 10 20 30

Powdered 
red pepper 

A 5 4.20±0.11D 4.21±0.11D 4.33±0.02C 4.42±0.06B 4.51±0.03A 19.06****

25 4.20±0.11D 4.27±0.04D 4.37±0.06C 4.50±0.03B 4.60±0.00A 48.96****

     T value 1.25 1.57 3.32** 8.56***

B 5 6.63±0.17C 6.73±0.04BC 6.76±0.04B 6.82±0.05BA 6.88±0.10A 6.34****

25 6.63±0.17C 6.76±0.04B 6.80±0.03BA 6.87±0.08BA 6.91±0.06A 8.99****

     T value -30.03*** 1.47 2.07 1.35 0.75

Toasts 
sesame seed

A 5 1.37±0.20C 1.40±0.06CB 1.47±0.10CB 1.53±0.13B 1.74±0.03A 9.74****

25 1.37±0.20C 1.40±0.06C 1.48±0.00C 1.60±0.07B 1.81±0.02A 20.99****

     T value 0.00 0.22 1.14 5.43***

B 5 1.73±0.08D 1.78±0.05D 1.92±0.05C 2.04±0.04B 2.21±0.11A 47.46****

25 1.73±0.08E 1.87±0.02D 1.98±0.02C 2.10±0.09B 2.42±0.06A 111.87****

     T value -4.28** 4.85*** 2.69* 1.51 4.11**

Table 14.Changes in Standard plate counts ofSeasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE:Valueswiththedifferentletteraresignificantlydifferentamongthetrimesteratp<0.0001
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day F value

(℃) 0 5 10 20 30

Salt A 5 0.00C 0.00C 0.00C 1.02±0.02B 1.17±0.10A 1144.87****

25 0.00C 0.00C 0.00C 1.17±0.10B 1.30±0.00A 965.62****

     T value 0.00 0.00 3.69 3.40*

B 5 1.28±0.15D 1.40±0.06D 1.53±0.13C 1.70±0.06B 2.08±0.12A 48.81****

25 1.28±0.15E 1.48±0.00D 1.64±0.10C 1.82±0.18B 2.17±0.10A 46.63****

     T value -20.32**** 3.60** 1.77 1.62 1.45

Chopped 
garlic

A 5 0.00E 1.16±0.10D 1.54±0.04C 1.65±0.03B 2.39±0.06A 1545.75****

B 5 4.11±0.10E 4.47±0.10D 4.65±0.03C 4.74±0.03B 5.43±0.07A 271.76****

     T value -103.04**** -59.49**** -152.12**** -190.93**** -80.61****

Table14.Continued Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE:Valueswiththedifferentletteraresignificantlydifferentamongthetrimesteratp<0.0001
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Storage

Temp.
Storage day

F value

(℃) 0 5 10 20 30

Mixing A 5 2.67±0.20D 2.80±0.10C 2.90±0.05BC 3.01±0.02BA 3.11±0.10A 14.26****

25 2.67±0.20D 2.81±0.09C 2.96±0.04B 3.05±0.04B 3.28±0.12A 21.42****

T value 0.22 1.90 2.00** 1.84

B 5 5.31±0.01B 5.34±0.18B 5.38±0.06B 5.43±0.07B 5.59±0.09A 8.08***

25 5.31±0.01D 5.35±0.04CB 5.41±0.07B 5.44±0.08B 5.73±0.03A 56.34****

T value 0.13 0.74 0.21 3.62*

Holding A 5 2.77±0.07C 2.83±0.05C 2.98±0.03B 3.01±0.02B 3.21±0.11A 39.53****

25 2.77±0.07C 2.93±0.04D 3.00±0.00B 3.05±0.04B 3.35±0.04A 124.71****

T value 4.00 0.67 2.00** 2.75

B 5 5.35±0.04D 5.40±0.07DC 5.41±0.06C 5.49±0.02B 5.59±.01A 24.15****

25 5.35±0.04D 5.41±0.07C 5.46±0.04CB 5.51±0.03B 5.69±0.02A 52.91****

T value -73.07 0.31 1.52 1.30 12.59

Table15.ChangesinStandardplatecountsofBoiledSoybeansproutsproductedbystorag

Seasonings Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE:Valueswiththedifferentletteraresignificantlydifferentamongthetrimesteratp<0.0001
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day

F value

(℃) 0 5 10 20 30

Powdered 
red pepper A 5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

     T value 0.00 0.00 0.00 0.00

B 5 0.00E 1.17±0.10D 1.40±0.06C 1.65±0.03B 1.98±0.04A 1120.91****

25 0.00E 1.40±0.06D 1.84±0.08C 2.01±0.07B 2.89±0.05A 2043.75****

     T value 0.00 5.01 11.02 11.90 33.94

Toasts 
sesame seed A 5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

     T value 0.00 0.00 0.00 0.00

B 5 0.00C 0.00C 0.00C 1.00±0.00B 1.40±0.06A 4321.57****

25 0.00D 0.00D 1.00±0.00C 1.60±0.00B 1.74±0.03A 33724.2****

     T value 0.00 0.00 88.74**** 51.94**** 13.79

Table16.ChangesinColiform ofSeasonings Mean±S.

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE : Values with the different letter are significantly different among the trimester at p<0.
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Seasoning

Storage 

Temp.
Storage day F value

(℃) 0 5 10 20 30

Salt A 5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

     T value 0.00 0.00 0.00 0.00

B 5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

25 0.00B 0.00B 0.00B 0.00B 1.00±0.01A 7875.12****

     T value 0.00 0.00 0.00 0.00 88.74****

Chopped 
garlic

A 5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

B 5 0.00B 0.00B 0.00B 0.00B 1.07±0.10A 855.55****

     T value 0.00 0.00 0.00 0.00 -29.76****

Table16.Continued Mean±S

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE:Valueswiththedifferentletteraresignificantlydifferentamongthetrimesteratp<0.0001
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Storage 

Temp.
Storage day

F value

(℃) 0 5 10 20 30

Mixing A 5 0.00C 0.00C 0.00C 1.17±0.10B 1.54±0.04A 1578.62****

25 0.00C 0.00C 0.00C 1.54±0.04B 1.65±0.03A 9177.44****

T value 0.00 0.00 8.84 5.37

B 5 0.00C 0.00C 0.00C 1.65±0.03B 1.92±0.05A 8521.24****

25 0.00D 0.00D 1.00±0.00C 2.19±0.10B 2.49±0.03A 3692.90****

T value 0.00 0.00 88.74**** 12.35**** 25.21

Holding A 5 0.00C 0.00C 0.00C 1.30±0.00B 1.56±0.03A 20873.0****

25 0.00D 0.00D 1.00±0.00C 1.60±0.00B 1.70±0.06A 6602.93****

T value 0.00 88.74**** 4.77** 5.12

B 5 0.00D 0.00D 1.17±0.10C 1.70±0.06B 1.99±0.02A 2064.22****

25 0.00D 0.00D 1.60±0.00C 2.31±0.06B 2.55±0.05A 18967.9****

T value 0.00 0.00 10.52**** 25.94**** 28.07

Table17.ChangesinColiform ofBoiledSoybeansproutsproductedbystoragedSeasonings

Mean±S.

A:Superiorpackagingcondition,B:Inferiorpackagingcondition

*,**,***,****<.05,<.01,<.001,<.0001

ABCDE:Valueswiththedifferentletteraresignificantlydifferentamongthetrimesteratp<0.0001



- 59 -

PA-5:Powderedredpepper(P)inSuperiorpackagingcondition(A)storagat5℃

PA-25:Powderedredpepper(P)inSuperiorpackagingcondition(A)storagdat25℃

PB-5:Powderedredpepper(P)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

PB-25:Powderedredpepper(P)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.3.ChangesinStandardplatecountsofPowderedredpepper

duringstorage
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PA-5:Powderedredpepper(P)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

PA-25:Powderedredpepper(P)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat25℃

PB-5:Powderedredpepper(P)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

PB-25:Powderedredpepper(P)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.4.Changes in Coliform of Powdered red pepper during

storage
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TA-5:Toastssesameseed(T)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

TA-25:Toastssesameseed(T)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat25℃

TB-5:Toastssesameseed(T)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

TB-25:Toastssesameseed(T)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.5.ChangesinStandardplatecountsofToastssesameseed

duringstorage
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TA-5:Toastssesameseed(T)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

TA-25:Toastssesameseed(T)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat25℃

TB-5:Toastssesameseed(T)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

TB-25:Toastssesameseed(T)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.6.Changes in Coliform of Toasts sesame seed during

storage
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SA-5:Salt(S)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

SA-25:Salt(S)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat25℃

SB-5:Salt(S)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

SB-25:Salt(S)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.7.ChangesinStandardplatecountsofSaltduringstorage
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SA-5:Salt(S)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

SA-25:Salt(S)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat25℃

SB-5:Salt(S)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

SB-25:Salt(S)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat25℃

Fig.8.ChangesinColiform ofSaltduringstorage
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CA-5:Choppedgarlic(C)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

CB-5:Choppedgarlic(C)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

Fig.9.ChangesinStandardplatecountsofChoppedgarlicduring

storage



- 66 -

CA-5:Choppedgarlic(C)inSuperiorpackagingcondition(A)storagedat5℃

CB-5:Choppedgarlic(C)inInferiorpackagingcondition(B)storagedat5℃

Fig.10.ChangesinColiform ofChoppedgarlicduringstorage
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MA-5:BoiledSoybean sproutsmixedSeasoningsin Superiorpackaging condition(A)

storagedat5℃

MA-25:BoiledSoybeansproutsmixedSeasoningsinSuperiorpackagingcondition(A)

storagedat25℃

MB-5:Boiled Soybean sprouts mixed Seasonings in Inferiorpackaging condition(B)

storagedat5℃

MB-25:BoiledSoybean sproutsmixed Seasoningsin Inferiorpackaging condition(B)

storagedat25℃

Fig.11.Changes in Standard plate counts ofBoiled Soybean

sprouts
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MA-5:BoiledSoybean sproutsmixedSeasoningsin Superiorpackaging condition(A)

storagedat5℃

MA-25:BoiledSoybeansproutsmixedSeasoningsinSuperiorpackagingcondition(A)

storagedat25℃

MB-5:Boiled Soybean sprouts mixed Seasonings in Inferiorpackaging condition(B)

storagedat5℃

MB-25:BoiledSoybean sproutsmixed Seasoningsin Inferiorpackaging condition(B)

storagedat25℃

Fig.12.ChangesinColiform ofBoiledSoybeansprouts
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HA-5:BoiledSoybean sproutsmixed Seasoningsin Superiorpackaging condition(A)

storagedat5℃ heldduring2hours

HA-25:BoiledSoybeansproutsmixedSeasoningsinSuperiorpackagingcondition(A)

storagedat25℃ heldduring2hours

HB-5:Boiled Soybean sprouts mixed Seasonings in Inferiorpackaging condition(B)

storagedat5℃ heldduring2hours

HB-25:Boiled Soybean sproutsmixed Seasoningsin Inferiorpackaging condition(B)

storagedat25℃ heldduring2hours

Fig.13.Changes in Standard plate counts ofBoiled Soybean

sproutsheldduring2hours



- 70 -

HA-5:BoiledSoybean sproutsmixed Seasoningsin Superiorpackaging condition(A)

storagedat5℃ heldduring2hours

HA-25:BoiledSoybeansproutsmixedSeasoningsinSuperiorpackagingcondition(A)

storagedat25℃ heldduring2hours

HB-5:Boiled Soybean sprouts mixed Seasonings in Inferiorpackaging condition(B)

storagedat5℃ heldduring2hours

HB-25:Boiled Soybean sproutsmixed Seasoningsin Inferiorpackaging condition(B)

storagedat25℃ heldduring2hours

Fig.14.Changes in Coliform ofBoiled Soybean sprouts held

during2hours



Ⅳ.결론 및 제언

본 연구는 단체급식 및 외식업체의 비가열조리 공정이나 가열조리 후처

리 공정의 위해요소로 자주 지적이 되고 있는 양념류의 미생물학적 위해

분석을 위해 실시되었다.이를 위하여 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진

마늘을 각각 구입시 유통온도와 포장상태가 양호한 경우(이하 A군:

Superiorpackagingcondition)와 유통온도와 포장상태가 불량하여 위생

상태가 의심되는 경우(이하 B군:Inferiorpackagingcondition)로 구분하

고 미생물학적 위해분석을 실시하여 두 그룹간의 위생 상태를 비교분석

하였다.또한 모든 시료들을 냉장온도와 실온에 30일간 저장하면서 저장

온도 및 저장기간에 따른 미생물학적 품질변화를 분석함으로써 양념류의

위생적 관리방안을 제공하고자 하였다.

본 연구를 위한 각 실험은 다음과 같이 이루어졌다.

첫째,A군의 고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘과 B군의 고춧가루,

볶음 통깨,소금,다진 마늘의 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적

(표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

둘째,A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각 생산하면서

생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,Aw,수분

함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)위해를 비교분석하였다.

셋째,A군과 B군의 양념류를 냉장온도(5℃)와 실온(25℃)에 30일간(0,5,

10,20,30일)저장하면서 이화학적 (pH,Aw,수분함량),미생물학적 (표

준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석하였다.또한 저장온도와 저장

기간에 따라 채취된 A군과 B군의 양념류를 사용하여 콩나물무침을 각각

생산하면서 생산단계별 소요시간 및 온도상태를 측정하고,이화학적 (pH,



Aw,수분함량),미생물학적 (표준평판균수,대장균군수)품질변화를 분석

하였다.

이상에서 얻은 연구 결과는 다음과 같다.

1.고춧가루,볶음 통깨,소금,다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산

단계에서의 소요시간 및 온도상태를 측정한 결과,A군의 다진 마늘 5.5℃

를 제외한 모든 시료의 검수시 내부온도는 24.7～25.9℃ 범위에 있었으며,

A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 내부온도는 각각 27.5℃,27.

7℃ 이었다.조리시 소요시간은 모두 2시간 이내였으며,생산직후 5℃에서

2시간의 보관 후 콩나물무침의 내부온도는 모두 5℃ 내외로 보관 기준에

적합하였다.

2.생산단계에 따른 이화학적 분석결과 pH의 경우,A군과 B군의 모든 시

료의 pH는 4.81～6.76으로 잠재적 위험성이 있는 범위인 4.6～7.0에 있었

으며,A군과 B군의 양념류로 생산된 생산직후의 콩나물무침과 2시간 보관

후의 콩나물무침도 5.15～5.31범위를 나타냄으로써 잠재적 위험성이 있는

범위에 있었다.

Aw의 경우,다진 마늘을 제외한 모든 시료의 Aw가 0.35～0.74로 미생물

증식의 안전성이 높은 범위에 있었으며,A군과 B군의 양념류로 생산된 콩

나물무침은 각각 0.93,0.94로 미생물 증식의 잠재적 위험성이 높은 범위인

0.85～0.99에 있었다.

수분함량의 경우,A군과 B군의 모든 시료는 0.64～42.02% 범위에 있었으

며,A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 수분함량은 각각 45.95%,

44.22% 이었다.

3.콩나물무침의 생산단계에 따른 미생물 검사 결과,콩나물무침의 원재료
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인 콩나물의 표준평판균수는 7.13(LogCFU/g,이하 단위 생략),대장균군

수는 6.73이었다.부재료인 양념류 중 고춧가루의 경우 A군과 B군의 표준

평판균수는 각각 4.20,6.63이었으며,볶음 통깨의 경우 A군과 B군 각각

1.37,1.73이었다.소금의 경우 A군은 검출되지 않았으며,B군은 1.28이었

다.다진 마늘의 경우 A군은 검출되지 않았고,B군은 4.11이었다.B군의

고춧가루를 제외하고 원재료의 미생물학적 안전기준치인 표준평판균수 6이

하를 만족시켰다.또한 대장균군의 경우 A군과 B군의 모든 시료에서 검출

되지 않았다.

전처리 단계를 마친 콩나물에 양념류를 혼합하기 전의 표준평판균수는

1.54,대장균군은 검출되지 않았으나 혼합 후,표준평판균수가 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침은 2.67로 증가하였으며,B군의 양념류로 생산된 콩

나물무침도 5.31로 증가하여 표준평판균수 5이하 범위를 상회하는 수준이

었다.대장균군은 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침 모두에서 검출

되지 않았다.

4.저장온도 및 저장기간에 따른 A군과 B군의 고춧가루,볶음 통깨,소

금,다진 마늘의 온도상태와 콩나물무침의 생산단계에 따른 소요시간 및

온도상태를 측정한 결과,5℃와 25℃에 30일간 저장된 A군과 B군의 모든

시료의 내부온도 측정결과,5℃와 25℃에서 0.5,10,20,30일째까지 저장

된 고춧가루의 경우 A군은 각각 4.2∼6.3℃,25.5∼28.9℃,B군은 각각 4.7

∼5.6℃,25.6∼28.6℃ 범위였다.볶음 통깨의 경우 A군은 각각 5.4∼6.0℃,

26.2∼28.6℃,B군은 각각 4.7∼6.2℃,25.5∼26.7℃ 범위였다.소금의 경우

A군은 각각 4.9∼6.0℃,25.9∼28.1℃,B군은 각각 4.8∼5.7℃,25.4∼27.5℃

범위였다.5℃에 저장된 다진 마늘의 경우 A군과 B군은 각각 5.4∼5.7℃,

4.6∼5.6℃ 범위로,5℃에서 30일째까지 저장된 모든 시료는 4～6℃ 범위



에 있었으며,25℃에 저장된 모든 시료는 27～28℃ 범위에 있었다.

전처리된 콩나물에 양념류를 혼합한 후의 내부온도 측정결과,5℃와 2

5℃에서 30일째까지 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

24.6～27.2℃,25.9～27.6℃,B군은 각각 24.8～27.2℃,25.4～27.4℃로 5℃

와 25℃에 저장된 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침간의 온도차

는 크게 나타나지 않았다.

5.저장온도 및 저장기간에 따른 이화학적 품질결과,pH의 경우 5℃와 2

5℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가루는 4.76～4.97의 범위를

나타내었고,볶음통깨는 5.92～6.56,소금은 6.03～6.76,다진 마늘은 4.78～

6.31로 저장된 시료 모두 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위인 4.6～7.0에

포함되었으며,저장온도와 저장기간에 따른 큰 차이는 없었다.0일째 A군

과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 pH는 각각 5.15,5.29이었으며,

30일째 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

5.97,5.83,B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 5.78,5.96이었다.

Aw의 경우 5℃와 25℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가루는

0.40～0.59,볶음 통깨는 0.35～0.55,소금은 0.72～0.75,다진 마늘은 0.92～

0.97로 다진 마늘을 제외한 모든 시료는 미생물의 잠재적 위험 가능성 범위

인 0.85～0.99에 포함되었으며,저장온도와 저장기간에 따른 큰 차이는 없었

다.0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 Aw는 각각 0.93,

0.94이었으며,30일째 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나

물무침은 각각 0.97,0.96,B군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각

0.96,0.97이었다.

수분함량의 경우 5℃와 25℃에서 0,5,10,20,30일째까지 저장된 고춧가

루는 2.60～6.46%,볶음 통깨는 0.50～1.70%,소금은 A군은 3.88～8.20%,다
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진 마늘은 36.21～50.11%로 전체적으로 외부환경에 노출되어 있었던 B군이

더 높은 수분함량을 나타내었으며,대체적으로 25℃에 저장된 시료의 수분

함량이 더 높게 나타났다.0일째 A군과 B군의 양념류로 생산된 콩나물무

침의 수분함량은 각각 45.95%,44.22% 이었으며,30일째 5℃와 25℃에 저

장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 66.28%,68.93%,B군의

양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 70.88%,55.14% 이었다.

6.저장온도 및 저장기간에 따른 미생물 검사 결과는,표준평판균수의 측

정결과,고춧가루의 경우 A군과 B군은 5℃와 25℃의 저장온도에서 저장

기간(0,5,10,20,30일째)이 증가함에 따라 유의적으로 표준평판균이 증

가하였다.특히 0일째 A군은 4.20,B군은 6.63으로 유의적 차를 나타내었

으며(P<0.05),5℃와 25℃에 20일째,30일째 저장된 A군은 온도 간의 유

의적 차를 나타내었다.볶음 통깨의 경우에도 A군과 B군은 저장기간이

증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0일째 A군은

1.37,B군은 1.73으로(P<0.01),A군의 균수가 유의적으로 낮았으며,저장

기간에 따라 B군은 0일,5일,10일,30일째에서 5℃저장이 25℃저장에 비

해 유의적으로 낮은 수치를 나타내었다.소금의 경우에도 A군과 B군은

저장기간이 증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0일째

A군은 균수가 검출되지 않았으나 B군은 1.28로 유의적 차를 나타내었으

며(P<0.0001),5℃와 25℃에 30일째 저장된 A군은 온도간의 유의적 차를

나타내었다(P<.05).5℃와 25℃에 5일째 저장된 B군도 온도간의 유의적

차를 보였다.다진 마늘의 경우에도 다른 시료와 마찬가지로 A군과 B군

은 저장기간이 증가함에 따라 표준평판균수가 유의적으로 증가하였다.0

일째 A군은 균수가 검출되지 않았으나 B군은 4.11로 검출되어 매우 큰

유의적 차를 보였다.특히 0일째에서부터 A군과 B군 간의 유의적 차를
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나타낸 만큼 모든 저장기간에서 유의적 차가 매우 크게 나타났다.

저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나물무침을 생산하여

본 표준평판균수 측정결과,5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념류로 생산된

콩나물무침의 유의적으로 증가하였다(p<.0001).5℃와 25℃에 20일째 저장

된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 저장온도 간에 유의적 차를 나타

내었다(p<.01).5℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 균수는

각각 5.31,5.34,5.38,5.43,5.59로 저장기간에 따라 유의적으로 증가하였으

며(p<.001),25℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침도 각각 5.31,

5.35,5.41,5.44,5.73으로 유의적으로 증가하였으며(p<.0001),모두 조리된

음식의 표준평판균수의 기준치인 5를 초과하였다.5℃의 보냉고에 2시간 동

안 보관한 경우에도 유사한 결과를 나타내었다.

대장균군의 측정결과,고춧가루의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은

저장기간이 증가함에 따라 대장균군수는 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B

군은 0.00,1.17,1.40,1.65,1.98로서 유의적으로 증가하였고(p<.0001),25℃

에 저장된 B군은 0.00,1.40,1.84,2.01,2.89로 균수가 유의적으로 증가하였

다(p<.0001).볶음 통깨의 경우 5℃와 25℃의 저장온도에서 A군은 30일째

까지 대장균군은 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B군은 10일째까지 검출되

지 않았으나 20일째 1.00,30일째 1.40 으로 유의적으로 증가하였고

(p<.0001),25℃에 저장된 B군은 5일째까지 검출되지 않았으나 10일째 1.00,

20일째 1.60,30일째 1.74로 유의적으로 균수가 증가하였다(p<.0001).또한

10일째,20일째 5℃와 25℃ 간의 대장균군은 유의적인 차를 나타내었다

(p<.0001,p<.0001).소금의 경우 5℃와 25℃에 저장된 A군의 대장균군은 30

일째까지 검출되지 않았다.5℃에 저장된 B군도 30일째까지 검출되지 않았

으며,25℃에 저장된 B군은 20일째까지 검출되지 않았으나,30일째 1.00으

로 유의적으로 증가하였다(p<.0001).또한 5℃와 25℃에 30일째 저장된 B군
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의 대장균군은 유의적인 차를 나타내었다(p<.0001).다진 마늘의 경우 5℃

에 저장된 A군은 30일째까지 대장균군은 검출되지 않았고,5℃에 저장된 B

군은 20일째까지는 검출되지 않았으나, 30일째에 1.07로 검출되었다

(p<.0001).또한 5℃에 30일째 저장된 A군과 B군 간의 대장균군은 유의적

인 차를 나타내었다.저장온도 및 저장기간에 따라 채취된 양념류로 콩나

물무침을 생산하여 본 대장균군의 측정결과,조리된 음식의 대장균군수의

기준치
65)
인 2이하를 기준으로 하였을 때 5℃와 25℃에 저장된 A군의 양념

류로 생산된 콩나물무침의 대장균군은 10일째까지 검출되지 않았으며,5℃

에 20일째,30일째 저장된 A군의 양념류로 생산된 콩나물무침은 각각 1.17,

1.54로 유의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 20일째,30일째 저장된

A군의 양념류로 생산된 콩나물무침도 각각 1.54,1.65로 유의적으로 증가하

였다(p<.0001).콩나물무침 생산 직후,5℃에 2시간 동안 보관한 경우에도

유사한 결과를 나타내었으며,모두 2이하의 대장균군수로 기준치 이내의

수치를 나타내었다.5℃에 저장된 B군의 양념류로 생산된 콩나물무침의 대

장균군은 10일째까지는 검출되지 않았으나,20일째 1.65,30일째 1.92로 유

의적으로 증가하였으며(p<.0001),25℃에 저장된 양념류로 생산된 콩나물무

침의 균수는 5일째까지 검출되지 않았으나,10일째 1.00,20일째 대장균군수

의 기준치인 2를 초과한 2.19,30일째 2.49로 유의적으로 증가하였다

(p<.0001).콩나물무침 생산 직후,5℃의 보냉고에 2시간 동안 보관한 경우

에도 유사한 결과를 나타내었다.

이상의 연구 결과와 같이,양념류의 포장상태에 따른 미생물학적 위해를

비교분석한 결과 유통시 판매단위별로 개별 포장되어 있어 외부환경에 노

출되어 있지 않았던 양념류가 미생물학적 안전성이 더 높았고,이는 조리

식품의 위생 상태에도 영향을 미치는 것을 알 수 있었다.따라서 본 연구
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결과를 토대로 모든 조리에 다양하게 사용되고 있는 양념류의 위생상의 위

해를 방지하기 위해 다음과 같은 사항을 제언하고자 한다.

1.단체급식소나 외식업체에서 양념류 구매시 포장지에 HACCP인증,원산

지 표시 사항 등이 기재되어 있는 포장상태가 양호한 제품을 선택하여 식

중독의 위해를 줄여야 할 것이다.

2.본 연구 결과와 같이 고춧가루,볶음 통깨,소금 등 상온에서 유통되고

있는 제품의 경우에도 5℃ 이하로 냉장 저장되었을 때 미생물학적 품질이

더 우수하였으므로 유통과정과 보관시에도 온도 관리가 필요하다고 사료된

다.

3.본 연구에서뿐만 아니라 여러 문헌에서도 한식에 거의 이용되고 있는 고

춧가루와 다진 마늘의 미생물학적 위해를 자주 지적하고 있으며,특히 비가

열 조리공정과 가열조리 후처리 공정에서는 중요관리점으로 지적되고 있는

바 고춧가루의 생산에서부터 유통전반의 철저한 관리가 필요하다고 사료된

다.
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ABSTRACT

MicrobiologicalHazard Analysis for Seasonings used in

FoodserviceOperationsorFoodserviceIndustry

LeeMin-young

DepartmentofFood&Nutrition

TheGraduateSchool

SungshinWomen'sUniversity

Weintendedtostudy furtherbasedon thepreviousstudiesofthe

spices and condiments pointed outas risk factors ofnon-heating

processorprocessafterheating.With powdered red pepper,roasted

sesame seed, salt, and minced garlic as targets, we performed

comparativeanalysisofmicrobiologicalrisksbasedonthepackingstate

betweenspicesgroupA ofwhichtheretaildistributiontemperatureand

packingstateisfine,andspicesgroupB,ofwhichitshygienicstateis

suspicious,andalsoanalyzedthemicrobiologicalchangeofqualitybased

on thestoring temperatureand term in orderto offerthehygienic

managementmethodformicrobiologicalqualitystability.

Weevaluatedeachqualityasfollows.

First,weanalyzedthephysiochemical(pH,Aw,moisturecontent)and

microbiological(standardplatecount,countofcoliform group)riskof



spicesgroupA andBrespectively.

Second,we produced the food using spices group A and B,and

analyzed the respective required time,temperature state,and the

physiochemical(pH,Aw,moisture content)and microbiological(standard

platecount,countofcoliform group)risk.

Third,weanalyzedthephysiochemical(pH,Aw,moisturecontent)and

microbiological(standardplatecount,countofcoliform group)risk by

storingspicesgroupA andBatcoldstoragetemperature(5℃)androom

temperature(25℃)for0,5,10,20,and30daysrespectively.andwe

analyzed the physiochemical (pH, Aw, moisture content) and

microbiological(standardplatecount,countofcoliform group)riskof

extractedspicesgroupA andBstoringatcoldstoragetemperatureand

room temperatureclassifiedbyeachstoringdays(0,5,10,20,30days).

Thefollowingsareexperimentalresultsacquiredfrom mentionedabove.

1.Asresultsofmeasuring thetemperaturestateofpowdered red

pepper,roastedsesameseed,saltandmincedgarlic,andrequiredtime

andtemperaturestateofprocessforseasonedbean-sprouts,bothgroup

A and B spices maintained cold storage condition (5℃±1.0)when

inspected,therequiredtimeofseasonedbean-sproutswithgroupA and

B spiceswaslessthan2hoursboth,andtheinternaltemperatureof

thefoodwaswithin5℃,whichissuitableforthestoringstandard.

2.Asresultsofphysiochemicalriskanalysisonthebasisofprocess,

thepH rangesofpowderedredpepper,roastedsesameseed,saltand



mincedgarlicwere4.81~6.76,whichwereinthepotentialriskrange(pH

4.6~7.0),andseasonedbean-sproutsdressedwithgroupA andBspices

and seasoned bean-sprouts dressed with group A and B spices in

holdingprocesswerealsointherangeofpotentialrisk.

ForAw,Aw ofgroup A and B spicesexceptminced garlicwas

0.35~0.74,which was in therange ofhigh safety againstmicrobial

multiplication,andAw ofseasonedbean-sproutsdressedwithgroupA

andBspiceswas0.93~0.94,whichwasintherangeofpotentiallyhigh

riskiness(0.85~0.99).

In case ofmoisture content,the range ofgroup A and B was

0.64~42.02%,andseasonedbean-sproutsdressedwithgroupA andB

spiceswas44.22~45.95%.

3.As results ofmicrobiologicalteston the basis ofprocess,the

numberofstandardplatebacteriawas7.13(LogCFU/g,omittedbelow),

andthatofcoliform groupwas6.73. Incaseofpowderedredpepper

among subsidiary spices,the numbers ofstandard plate bacteria in

groupA andBwere1.37and1.73respectively.

Inaddition,thenumbersofstandardplatebacteriaingroupA andB

were0and1.28respectivelyincaseofsalt,andthebacteriawerenot

detectedingroupA,butthenumberofstandardplatebacteriaingroup

Bwas4.11incaseofmincedgarlic. Thus,therewerelessthan6of

thenumberofstandardplatebacteriaand3ofcoliform count,twoof

whicharethemicrobiologicalmaximum safelevelsofraw materials,

exceptpowderedredpepperingroupB,andcoliform groupswerenot



detectedinallgroupA andBspices.

Thenumberofstandardplatebacteriabeforedressingwiththespices

was1.39,andtherewerenotanycoliform groupdetected. However,

thenumbersofstandardplatebacteriainseasonedbean-sproutsdressed

withgroupA andBwere2.67and5.31respectively,thelevelofwhich

exceeds the numberofstandard plate bacteria(<5).Coliform groups

werenotdetectedfrom seasonedbean-sproutsdressedwithgroupA

andBspices.

4.The results from measuring the temperature of red pepper

powders,parchedsesames,salts,andchoppedgarlicsinbothA andB

group across storage temperatures and periods as well as the

necessarytimeandtemperatureoftheseasonedbeansproutsacross

theproductionstagesshowedthattheinnertemperatureofthered

pepperstoredfor0,5,10,20,and30daysundereither5℃ condition

or25℃ conditionfellwithin4.2~6.3℃ and25.6~28.6℃ rangefortheA

group,respectivelyforeachstoragetemperatureconditionandwithin

4.7~6.2℃ and25.5~26.7℃ rangefortheB group,respectively.Forthe

parchedsesame,A groupshowed5.4~6.0and26.2~28.6℃,respectively

andB groupshowed4.7~6.2℃ and25.5~26.7℃,respectively.Thesalt

inA groupshowed4.9~6.0℃ and25.9~28.1℃,respectivelyandthesalt

in B group showed 4.8~5.7℃ and 25.4~27.5℃,respectively.The

choppedgarlicsstoredunder5℃ temperatureconditionshowed5.4~5.

7℃ forA groupand4.6~5.6℃ forB group.Allsamplesstoredupto

30
th
dayunder5℃ temperatureconditionfellwithin4~6℃ rangeand



allsamplesstoredin25℃ fellwithin27~28℃ range.

Theresultfrom measuringtheinnertemperatureoftheseasonedbean

sprouts which has been preprocessed showed that the inner

temperatureoftheseasonedbeansproutproducedwiththeseasonings

storeduptothe30
th
dayundereither5℃ or25℃ fellwithin24.6~27.

2℃ and 25.9~27.6℃ forA group,respectively foreach temperature

condition and 24.8~27.2℃ and 25.4~27.4℃ forB group,respectively.

There was no significanttemperature difference between the two

typesofseasonedbeansproutsproducedwiththeseasoningsofA

andBgroupsstoredineither5℃ or25℃ temperaturecondition.

5.As results ofphysiochemicalquality tests on the basis ofthe

storing temperatureandterm,thepH rangeofpowderedredpepper

storing at5℃ and 25℃ for30dayswas4.81~4.97,thatofroasted

sesame seed was 5.92~6.56,and thatofsaltwas 6.03~6.76,which

indicatedthattherewerenobigdifferencesbetweengroupA andB.

However,thepH rangeofgroupA mincedgarlicwaslow(4.78~4.85)by

addingcitrate,andthatofgroupB mincedgarlicwas5.95~6.31,which

was relatively high.When producing the seasoned bean-sprouts by

mixing with respectivespices and storing,group A and B showed

5.15~5.97and5.28~6.13,whichrepresentedgroupBisalittlehigher.

IncaseofAw,powderedredpepperwas0.40~0.90,roastedsesame

seedwas0.35~0.55,saltwas0.72~0.75,andmincedgarlicwas0.92~0.97,

sotherewerenobig differencesbetweengroupA andB. When

havingbeenmixedandstored,theseasonedbean-sproutsproducedwith



groupA spices,Aw ofgroupA andB were0.93~0.97and0.92~0.98

respectively,whichwasalike.

ThemoisturecontentofgroupA powderedredpepperwhichhadbeen

packedanddistributedwas2.60~4.12,whichwasrelativelylowerthan

groupB(4.42~6.46). Incaseofroastedsesameseedaswell,thevalue

ofindividuallypackedanddistributedgroupA was0.50~1.25,butthatof

Bwas0.82~1.70,whichwashigher.

Incaseofsalt,thevalueofgroupAwas3.88~5.07,andthatofgroupB

was6.02~8.20,thatofgroupA andBofmincedgarlicwere36.21~44.67

and 40.02~50.11,which indicated thatB has high moisture content

becauseithadbeenexposedtooutside.

6.Asresultsofthemicrobiologicaltestsonthebasisofthestoring

temperatureandterm,thenumberofstandardplatebacteriaofgroupA

atboth5℃ and25℃ showedlessthan5,thebasisofthenumberof

standard platebacteriaofcooked foodsuntil30storing days. The

changeofthenumberofstandardplatebacteriaonthebasisofeach

storingdayofgroupA was2.67and3.11whenstoringat5℃ for0

daysand30days,whichshowedthesignificantincrease,butstillless

than5(thestandard),andallweresafeatboth5℃ and25℃ until2

storinghoursinstoringstage.IncaseofgroupB,thevaluewas5,31

atthemixingstageof0storingdays,whichexceededthebasis,andit

multipliedcontinuously. Settingthevaluelessthat2tothestandard

numberofcoliform groupsincookedfoods,thecoliform groupswere

notdetectedintheseasonedbean-sproutsdressedwithgroupA spices



atboth5℃ and25℃ until10storingdays,butthevalueat20and30

storingdayswas1.17and1.54respectively,whichshowedasignificant

increasestoringat5℃,andthevalueat20and30storingdayswas

1.54and1.65respectively,whichshowedasignificantincreasestoring

at25℃ aswell.

Thecoliform groupswerenotdetectedintheseasonedbean-sprouts

dressedwithgroupBspicesatboth5℃ until10storingdays,butthe

valueat20and30storingdayswas1.65and1.92respectively,which

showedasignificantincrease,andthecoliform groupsweredetected

earlyat10storingdays(1.02),thevalueat20and30storingdayswas

2.19and2.49respectively,whichexceededthebasisofthenumberof

coliform groupandshowedsignificantincreasestoringat25℃ aswell.

Astheresultsofthecomparativeanalysisofthemicrobiologicalrisk

basedonthestoringstateofthespicesmentionedabove,weconfirmed

thatmicrobiologicalsafetyofthespicesnothaving beenexposedto

outsidewerehigher,anditinfluencesonthehygienicstateofcooked

foodsaswell.

In consequence,hygieneofthe spices itselfis a matterofgrave

concern,anditisthoughtthatsafetyofcookedfoodsmixedwiththe

spiceswouldbeabletobeenhancedthrougheachcompany'sefforton

introducing HACCP when producing the spices and regulating the

temperatureduringdistribution.
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