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            초록
          
        

        
          Three types of Korean style fried rice sauce, ‘Kimchi-tomato sauce’, ‘Doenjang butter sauce’, and ‘Seafood sauce’ were developed in this study. Physicochemical properties such as pH, soluble solid content, acidity, salinity, and texture of sauces were analyzed after application of three different sterilization conditions (110℃/50 min, 115℃/30 min, and 121℃/20 min). However, no trend was observed in physicochemical properties of each sauce by sterilization conditions. The lightness (L-value) of doenjang butter sauce was higher than the other two sauces. Redness (a-value) and yellowness (b-value) of doenjang butter sauce and seafood sauce were greater than those of kimchi-tomato sauce due to different ingredients. Total viable cells were not detected under all sterilization conditions of the three types of sauce. The sensory evaluation results showed that 121℃/20 min of sterilization scored better than 110℃/50 min or 115℃/30 min sterilization in terms of overall preference of kimchi-tomato sauce and doenjang butter sauce. Overall, the preference of the three types of sauce showed that seafood sauce was best, followed by doenjang butter sauce and kimchi-tomato sauce.
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      서  론
      현대사회는 경제발전과 더불어 식문화가 다양하게 발달됨에 있어 소비자들이 편리성과 다양성을 추구하며, 다양한 형태로 각국의 특색을 담은 소스류 제품이 빠르게 보급되고 있다. 이와 더불어 인간의 인체 성장, 유지에 쓰이는 열량소 공급과 생활에 있어 필요한 에너지는 현대사회에서 그 중요성이 다소 감소하며, 제품의 색상과 풍미, 맛 등과 같은 관능적인 요소가 증가하고 있다. 음식은 계속적으로 발전하며, 이제는 생물학적 수단을 넘어서서 음식에 사회적 의미를 부여하고 문화성을 담아내며, 사회적, 문화적 현상 속에서 다양한 형태로 존재하게 된다(Cho EH et al 2011; Lee EJ & Mun KC 2012). 소스류는 음식의 풍미를 증진시키고, 외관 향상을 목적으로 사용되며, 국내에 있어서는 고추장과 된장, 간장 등을 이용한 발효양념장이나, 고추나 마늘 같은 채소를 이용한 양념이 많이 사용되고 있다(Choi SK et al 2010). 그 중 한식을 이용하여 가공용으로 개발한 소스는 간장을 이용한 불고기, 갈비, 닭찜 소스나 고추장을 이용한 비빔밥, 떡볶이 소스가 대부분을 차지하며, 최근에는 식품회사에서 다양한 장류를 이용, 개발하여 외국 시장에 판매 되고 있지만, 외국인에게 쉽게 공감을 얻지 못하며, 소스류 판매에 차지하고 있는 비중은 1%가 되지 않는 실정이다(Lee EJ & Mun KC 2012; Choi Y et al 2013). 소스류와 같은 조미식품은 일반적으로 식품회사에서 시장에 공급을 하기 전, 품질 저하 방지와 함께 유통기한을 연장하기 위하여 살균이나 식품 보존제 첨가를 하며, 물리, 화학적 방법을 사용하고 있다. 하지만 소비자들의 성향이 화학적 첨가물 사용을 기피하게 되며, 식품 보존제 사용은 점차적으로 줄이고 있는 추세이다(Choi Y et al 2013). 상업적 살균에 있어 미생물에 대한 열처리는 보통 121℃에서 3분 이상 살균하고 있는데, 이는 식중독균을 살균하기 위함으로 개체에 따라 열처리 정도의 차이를 두기도 하며, 대부분 121℃에서 20분 이상을 살균하여 Bacillus 속 균의 포자까지 살균을 한다. 하지만 기존의 고온 장시간 열처리와 같은 단순하지만 극적이고 한정적인 처리는 장류를 이용한 소스에서 향미와 색상에 영향을 줄 수 있고, 물성변화를 줄 수 있으며, 소스의 원물에도 이화학적인 변화를 초래할 수 있다(Lee NH et al 2012). 따라서 소스를 제조 시 품질변화를 최소화 하면서 효과적인 방법으로 살균할 수 있는 연구사례는 고추장에 대한 열과 초고압 처리(Lim SB et al 2001), 초고압과 감마선 처리(Kang SG et al 2011), 줄가열 및 초고압 처리(Jo EJ et al 2014) 등이 있으나, 시설비의 투자 등 문제점을 가지고 있다. 따라서 본 연구에서는 한식을 이용하여 외국인에게 조금 더 친숙히 다가갈 수 있도록 한식 볶음밥용 소스 3종(토마토 김치, 된장버터, 해물 볶음밥용)을 개발하여 살균 조건에 따른 제품의 품질을 비교하고자 개발품을 110℃에서 50분, 115℃에서 30분, 121℃에서 20분간 살균한 후, 미생물 검사를 실시하여 일반 세균 수와 Bacillus cereus(B. cereus)의 검출 여부와 이화학적 특성을 조사하고, 이들의 관능평가를 실시해 살균조건에 따른 맛의 차이를 검토함으로써 한식을 이용한 소스 개발의 기초자료로 제공하고자 하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험재료 및 제조방법
        본 실험에 사용한 3종의 볶음밥 소스(김치토마토, 된장버터, 해물소스)는 동원홈푸드㈜에서 개발 제작하였으며, 살균조건은 기존의 일반적인 소스류의 레토르트 살균 조건인 121℃에서 20분간 살균하는 방법을 포함하여, 이보다 살균온도를 낮추면서 살균 시간은 증가시키는 조건에서 검토하고자 110℃에서 50분, 115℃에서 30분에서 살균을 실시하였다. 소스의 제조는 각 제품의 특징에 맞게 배합비에 따라 제조하였으며, 각각 혼합비율 및 제조방법은 Table 1과 Fig. 1에 나타내었다. 제조방법은 향을 제외한 재료를 95℃에서 호모믹서(Primix corporation, Osaka, Japan)를 이용하여 1,500 rpm 의 속도에서 25분간 혼합하였다. 그리고 향을 가해준 다음 120 g씩 레토르트 파우치에 포장한 후 각각의 살균 조건 별로 살균한 다음 10℃ 냉수로 냉각한 후 실험에 사용하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Ingredients and formula of three Korean style fried rice sauces
          
          

        

        
          
            
              	Kimchi-tomato
              	Doenjang butter
              	Seafood
            

            
              	Ingredients
              	(%)
              	Ingredients
              	(%)
              	Ingredients
              	(%)
            

          
          
            	Tomato paste
            	35.00
            	Soybean
            	30.00
            	Oligosaccharides
            	25.00
          

          
            	Kimchi puree
            	20.00
            	Soy sauce
            	20.00
            	Soybean
            	17.00
          

          
            	Kimchi tofu powder
            	5.00
            	Butter
            	20.00
            	White sugar
            	9.00
          

          
            	Minced garlic
            	3.00
            	White sugar
            	10.00
            	Red pepper powder
            	8.00
          

          
            	White sugar
            	2.00
            	Minced garlic
            	3.00
            	Minced garlic
            	7.00
          

          
            	Red pepper paste
            	2.00
            	Minced onion
            	3.00
            	Red pepper seed oil
            	5.00
          

          
            	Others1)
            	7.49
            	Others2)
            	4.60
            	Others3)
            	18.28
          

          
            	Water
            	25.51
            	Water
            	9.40
            	Water
            	10.72
          

          
            	Total
            	100.00
            	Total
            	100.00
            	Total
            	100.00
          

        

        
          
            1) Salt, soybean oil, spice mix, fructose corn syrup, chicken stock.
          

          
            2) Roasted onion powder, vinegar, xanthan gum.
          

          
            3) Curry powder, black pepper powder, red pepper paste, oyster sauce, seasoning powder, sesame oil.
          

        

        

        
          
          

          Fig. 1. 
				
          

          
            General procedure of three Korean fried rice sauces.
          
          

          

        

      

      
        2. 살균조건에 따른 소스의 품질특성
        
          1) pH 측정
          살균조건에 따른 소스들의 pH는 pH meter(Starter300, Ohaus, NJ, USA)를 이용하여 측정하였으며, 시료당 3반복씩 측정 후 그 평균값을 나타내었다.

        

        
          2) 적정산도 측정
          살균조건에 따른 각 소스들의 적정산도 측정을 위해 각 시료를 1 g씩 정량을 취한 후 1차 증류수에 희석하여 표준용액(0.1 N NaOH)을 사용하는 중화적정법을 이용한 후 계산식에 따라 계산하였다. 실험은 시료당 3반복씩 실시 후 그 평균값을 나타내었다.

          
            
              
                	
                  
                    
                      산도
                      
                        
                          %
                        
                      
                      =
                      
                        
                          A
                          ×
                          0.006
                          ×
                          100
                        
                        
                          S
                        
                      
                    
                  
                
                	
              

            

          

          
A: 0.1 N NaOH 소비량
S: 시료 채취량(g)

        

        
          3) 가용성 고형분 함량 측정
          살균조건에 따른 소스들의 가용성 고형분 측정은 디지털 굴절당도계(Manual, ATAGO, Tokyo, Japan)를 이용하여 실시하였다. 시료당 3반복씩 측정 후 그 평균값을 나타내었다.

        

        
          4) 염도 측정
          살균조건에 따른 소스들의 염도측정은 Mohr법(Jin YX et al 2011)을 이용하였다. 시료들을 적정량 취한 후 1차 증류수에 적당량 희석하여 표준용액(0.1 N AgNO3)를 사용하는 식염정량법을 이용한 후 계산식에 따라 계산하였다. 시료당 3반복씩 실시 후 그 평균값을 나타내었다.

          
            
              
                	
                  
                    
                      염도
                      
                        
                          %
                        
                      
                      =
                      
                        
                          0.005845×F×A×희석배수/S
                        
                      
                      ×100
                    
                  
                
                	
              

            

          

          
F: 0.1 N AgNO3역가
A: 0.1 N AgNO3소비량(mL)
S: 시료 채취량(g)

        

        
          5) 색도 측정
          살균조건에 따른 소스들의 색도 측정은 색차계(Chroma meter CG-400, Minolta, Tokyo, Japan)을 사용하여 표준백색판(Y=87.8, X=0.3156, y=0.3229)으로 교정시켜준 뒤 L, a, b 값을 측정하였다. 명도(lightness)를 나타내는 L값은 100에 가까울수록 밝은 정도를 나타내고, 적색도(redness)를 나타내는 a값은 +값의 경우 적색을, -값을 나타낼수록 녹색을 나타낸다. 황색도(yellowness)를 나타내는 b값은 +에 가까울수록 노란색을, -에 가까울수록 파랑색을 나타낸다. 실험은 시료당 3반복씩 측정 후 그 평균값을 나타내었다.

        

      

      
        3. 미생물검사
        소스의 저장 중 미생물 안전성 측정하기 위하여 살균직전 및 살균 조건에 따른 소스 중 일반 세균 수와 B. cereus 검사를 하는데 사용하였다. 멸균생리식염수가 0.9 mL씩 담긴 test tube에 시료를 0.1 mL씩 접종시킨 후 10진법을 이용하여 희석한 후 실시하였다. 일반 세균 수 측정을 위한 배지는 standard plate count agar(Oxoid, Basingstoke, UK)를 사용하였고, B. cereus 검사를 위해서는 M.Y.P. agar(Oxoid, Basingstoke, UK)를 사용하여 배지 plate에 0.1 mL씩 접종시킨 후 37℃에 24시간 배양시켜 colony를 측정하였다.

      

      
        4. 관능평가
        최적의 살균조건을 선정하기 위하여 소스별 살균조건에 따른 관능 기호도 평가를 실시하였다. 관능평가 패널은 사전 교육을 통하여 평가 방법을 인지시킨 후 대학생 30명을 대상으로 평가하였다. 각 시료는 25 g씩 백미밥 200 g에 넣고 볶은 후 관능 평가를 실시하였다. 관능적 기호도 요소는 색상(color), 외관(appearance), 향(flavor), 맛(taste), 질감(texture), 전체적인 기호도(overall preference)로 나누어 10점 기호도 척도법(1점=매우 싫다, 5점=보통이다, 10점=매우 좋다)을 이용하여 실시하였다. 또한 순위법을 이용하여 소스별 기호도의 순위를 알아보았다(Han GJ et al 2009; Song CR & Choi SK 2009).

      

      
        5. 통계처리
        각 실험의 통계처리는 SAS 9.3 version을 이용한 분산분석(analysis of variance)을 실시하였고, Duncan의 다중범위 검정법(Duncan’s multiple range test)로 유의성을 검정하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 살균조건의 따른 소스의 품질특성
        
          1) pH와 산도의 변화
          살균조건에 따른 소스들의 pH 측정결과는 Table 2와 같다. 김치토마토 소스의 경우, 121℃에서 20분 살균한 것이 pH 4.35±0.01로 가장 높았으며, 110℃에서 50분 살균한 것이 가장 낮았다. 또한 해물 소스도 121℃에서 20분 살균한 것이 pH가 가장 높게 측정되었으며, 110℃에서 50분 살균한 것이 가장 낮게 측정되었다. 된장버터소스의 경우는 115℃에서 35분 살균한 것과 121℃에서 20분 살균한 것이 각각 pH 5.04 ±0.05, pH 5.09±0.01로 유의적 차이가 없었으며, 110℃에서 50분 살균한 것에 비해 높게 나타났다. 일반적으로 김치와 토마토를 주 원료로 사용한 김치토마토 소스의 pH가 다른 두 가지 소스에 비하여 낮은 경향을 보였다. 살균 조건별 완제품의 산도 측정은 Table 2에 표시하였다. 산도는 살균조건에 따라 유의적 차이가 보이지 않았다. 소스별로 살펴보았을 때 된장버터소스가 산도가 가장 높게 측정되었다.

          
            Table 2. 
				
            

            
              pH, °Brix, salinity, acidity values of three Korean fried rice sauces sterilized in different conditions
            
            

          

          
            
              
                	
                	Sterilization condition
                	pH
                	°Brix (%)
                	Salinity (%)
                	Acidity (%)
              

            
            
              	Kimchi-tomato
              	110℃/50 min
              	4.31±0.001)c
              	15.17±0.06a
              	1.32±0.19b
              	0.62±0.06a
            

            
              	115℃/30 min
              	4.33±0.01b
              	15.30±0.20a
              	1.60±0.08a
              	0.66±0.03a
            

            
              	121℃/20 min
              	4.35±0.01a
              	15.33±0.23a
              	1.08±0.06b
              	0.64±0.05a
            

            
              	Doenjang butter
              	110℃/50 min
              	4.96±0.01b
              	39.53±0.49a
              	7.78±0.42a
              	1.34±0.03a
            

            
              	115℃/30 min
              	5.04±0.05a
              	40.50±1.04a
              	7.29±0.15ab
              	1.36±0.04a
            

            
              	121℃/20 min
              	5.09±0.01a
              	39.70±0.80a
              	6.94±0.29b
              	1.41±0.10a
            

            
              	Seafood
              	110℃/50 min
              	4.52±0.01c
              	52.47±0.31c
              	5.39±0.30a
              	0.79±0.06a
            

            
              	115℃/30 min
              	4.65±0.00b
              	57.93±0.83b
              	5.41±0.10a
              	0.76±0.04a
            

            
              	121℃/20 min
              	4.74±0.01a
              	62.33±0.57a
              	4.97±0.26a
              	0.74±0.04a
            

          

          
            
              1) Data are expressed as mean±S.D. (n=3); Different letters in a column are significantly different at p<0.05.
            

          

          

        

        
          2) 가용성 고형분 함량의 변화
          살균조건에 따른 소스들의 가용성 고형분 함량 측정결과는 Table 2와 같다. 김치토마토와 된장버터는 살균조건에 따라 유의적 차이가 없었다. 제품의 특성상 해물소스의 사용 원료 중 oligosaccharide와 백설탕의 함량이 다른 두 소스에 비하여 높기 때문에 가용성 고형분 함량이 다른 두 가지 소스에 비하여 높게 측정되었다.

        

        
          3) 염도의 변화
          살균조건에 따른 염도의 차이는 Table 1과 같으며, 해물소스에는 유의적 차이를 보이지 않았다. 된장버터소스의 평균 염도는 7.34%로 김치토마토소스(1.33%)와 해물소스(5.23%)에 비하여 높은 염도를 나타내었으며, 이는 제품의 특성상 원료 중 된장 함유량이 전체 배합비 중 20%를 차지하는 것에 기인한 것으로 판단된다.

        

        
          4) 색상의 변화
          살균조건에 따른 소스별 색상 측정 결과는 Table 3에 나타내었다. 제품의 명도를 나타내는 Hunter L 값에서 김치 토마토 소스는 살균조건별로 유의적 차이가 없었으며, 해물소스 또한 유의적 차이가 없었다. 적색도를 나타내는 Hunter a 값에서는 김치 토마토 소스가 다른 소스들에 비해 높게 나타나, 가장 붉은색을 나타내는 것을 볼 수 있었고, 살균 조건별로는 유의적 차이가 없었다. 이는 사용 원료 중 토마토와 김치의 색상에 기인한 것으로 사료된다. 적색도에 영향이 많은 김치토마토소스의 색상은 살균조건에 따라 유의차가 없는 것으로 나타났다. 해물소스에서는 115℃에서 35분 살균과 121 ℃에서 20분 살균 조건에서 유의적 차이가 없이 높은 값을 나타내었다. Hunter b 값은 높은 값을 보일수록 황색을 띄는데, 전체적으로 김치토마토소스 > 된장버터소스 > 해물 소스의 순으로 보였다. 특히 된장버터소스의 높은 Hunter b 값은 주 재료인 된장 함량과 관련이 있는 것으로 판단된다.

          
            Table 3. 
				
            

            
              Color of three Korean fried rice sauces sterilized in different conditions
            
            

          

          
            
              
                	
                	Sterilization condition
                	L
                	a
                	b
              

            
            
              	Kimchi-tomato
              	110℃/50 min
              	26.99±0.601)a
              	16.80±1.46a
              	13.26±0.26a
            

            
              	115℃/30 min
              	26.23±0.63a
              	17.55±0.63a
              	13.69±0.38a
            

            
              	121℃/20 min
              	25.76±0.29a
              	17.53±1.26a
              	13.08±0.54a
            

            
              	Doenjang butter
              	110℃/50 min
              	20.09±0.19c
              	10.37±0.10c
              	 8.00±0.11c
            

            
              	115℃/30 min
              	21.20±0.30b
              	10.76±0.21b
              	 8.91±0.28b
            

            
              	121℃/20 min
              	24.25±0.10a
              	11.68±0.08a
              	10.93±0.11a
            

            
              	Seafood
              	110℃/50 min
              	16.48±2.10a
              	 5.97±0.85b
              	 2.52±0.43c
            

            
              	115℃/30 min
              	15.86±0.24a
              	 7.62±0.17a
              	 3.48±0.26b
            

            
              	121℃/20 min
              	16.39±0.08a
              	 8.61±0.12a
              	 4.11±0.13a
            

          

          
            
              1) Data are expressed as mean±S.D. (n=3); Different letters in a column are significantly different at p<0.05.
            

          

          

        

      

      
        2. 살균조건에 따른 소스들의 미생물 검사
        살균조건에 따른 소스별 일반 세균과 B. cereus 검사 측정 결과는 Table 4에 나타내었다. Fig. 1과 같이, 각각의 소스를 배합한 후 95℃까지 예열한 후, 향을 투입한 후에 레토로트 살균 직전에 샘플을 채취하여 초기 균수를 측정한 결과, 김치토마토소스, 된장버터소스, 해물소스의 초기 일반 세균 수는 각각 4.6×102 CFU/g, 6.5×105 CFU/g, 3.7×103 CFU/g으로 나타났으며, B. cereus는 모두 음성으로 나타났다. 각 소스들을 살균조건별로 살균한 후의 미생물 측정한 결과는 일반세균과 B. cereus 모두 음성으로 나타나, 본 실험에 사용한 세 가지 살균조건에서 모두 제품의 저장 중 미생물에 의한 변질의 위험도는 없는 것으로 나타났다. 이는 살균시간 증가에 따라 미생물 검출이 줄어든다는 연구 결과들과 동일하게 살균 온도와 시간을 제품의 특징에 맞게 사용하면 품질에는 문제가 없을 것으로 판단된다(Koo BY et al 1993; Cho YB et al 1996). 본 실험 결과, 소스 제조 시 95℃ 예열만으로 발생하는 일반 세균의 검출은 110℃에서 50분간, 115℃ 30분, 121℃ 20분 등의 세 가지 조건에서 모두 사멸이 가능하며, 이는 제품의 색상 및 관능적인 측면을 고려하여 각 소스에 적합한 살균 조건을 택할 수 있을 것으로 판단된다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Total aerobic bacteria and B. cereus of three Korean fried rice sauces sterilized in different conditions
          
          

        

        
          
            
              	
              	
              	Generalbacteria total aerobic bacteria1) (CFU) generalbacteria
              	
                B. cereus
              
            

          
          
            	Kimchi-tomato
            	Before sterilization
            	4.6×102
            	ND
          

          
            	110℃/50 min
            	 ND2)
            	ND
          

          
            	115℃/30 min
            	ND
            	ND
          

          
            	121℃/20 min
            	ND
            	ND
          

          
            	Doenjang butter
            	Before sterilization
            	6.5×105
            	ND
          

          
            	110℃/50 min
            	ND
            	ND
          

          
            	115℃/30 min
            	ND
            	ND
          

          
            	121℃/20 min
            	ND
            	ND
          

          
            	Seafood
            	Before sterilization
            	3.7×103
            	ND
          

          
            	110℃/50 min
            	ND
            	ND
          

          
            	115℃/30 min
            	ND
            	ND
          

          
            	121℃/20 min
            	ND
            	ND
          

        

        
          
            1) CFU: Colony forming unit.
          

          
            2) ND: Not detected.
          

        

        

      

      
        3. 살균조건에 따른 소스들의 관능평가
        살균조건에 따른 소스 별 관능평가 결과는 Table 5에 나타내었다. 색상의 기호도 항목에서는 김치토마토소스 볶음밥과 된장버터소스 볶음밥이 살균조건에 따라 기호도의 유의적 차이가 없었으나, 해물소스 볶음밥에서는 115℃에서 30분간, 그리고 121℃에서 20분간 살균한 제품이 110℃에서 50분간 살균한 제품에 비하여 색상의 기호도가 높게 평가되었다. 외관 항목에서는 김치토마토소스 볶음밥과 해물소스 볶음밥이 살균조건에 따라 유의적 차이가 없게 나타났고, 된장버터는 115℃에서 30분간 살균한 제품과 121℃에서 20분간 살균한 제품에서는 유의차가 없었지만, 110℃에서 50분간 살균한 제품이 다른 살균조건에 비해 낮은 점수를 받았다. 향의 기호도 항목에 있어서는 세 가지 볶음밥 모두 살균조건이 따라 유의차가 없었으며, 맛의 기호도 항목에서는 된장버터소스 볶음밥만 유의차를 보이며, 110℃에서 50분간 살균한 제품이 5.87±1.13점으로 다른 조건에 비해 낮은 점수를 받았다. 입안에서 느껴지는 질감의 기호도 항목은 된장버터소스 볶음밥에서 110℃에서 50분간 살균한 제품이 가장 낮은 점수를 보였고, 전체적인 기호도 또한 된장버터소스 볶음밥에서만 유의차를 보이며, 110℃에서 50분간 살균한 제품이 가장 낮았다. 종합적으로 세 가지 소스의 볶음밥 제조 시 관능평가는 110℃에서 50분간 살균한 제품보다는 121℃에서 20분간 살균한 제품이 맛과 향, 점성 등 모든 항목에서 좋은 평가를 받았다. 세 가지 개발품의 전체적인 기호도에 따른 순위법 평가 결과, 해물소스 > 된장버터소스 > 김치토마토소스 순으로 평가되었다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Sensory evaluation of three Korean fried rice sauces sterilized in different conditions
          
          

        

        
          
            
              	
              	
              	Color
              	Appearance
              	Flavor
              	Taste
              	Texture
              	Overall preference
              	Total ranking
            

          
          
            	Kimchi-Tomato
            	110℃/50 min
            	7.14±1.411)a
            	6.07±0.96a
            	6.47±1.30a
            	5.67±1.84a
            	5.67±1.63a
            	6.07±1.58a
            	3
          

          
            	115℃/30 min
            	6.27±1.67a
            	5.80±1.26a
            	6.67±1.29a
            	5.87±1.25a
            	6.13±1.68a
            	6.40±1.45a
          

          
            	121℃/20 min
            	6.26±1.90a
            	5.73±1.34a
            	6.33±1.78a
            	6.67±1.80a
            	6.13±1.68a
            	6.53±1.51a
          

          
            	Doenjang butter
            	110℃/50 min
            	5.93±1.28a
            	6.00±1.13b
            	5.80±1.26a
            	5.87±1.13b
            	6.07±1.10b
            	6.13±1.13b
            	2
          

          
            	115℃/30 min
            	6.67±1.50a
            	7.00±1.13a
            	6.13±0.99a
            	6.87±1.19a
            	6.20±1.01b
            	6.67±1.11ab
          

          
            	121℃/20 min
            	6.60±1.64a
            	6.80±1.21ab
            	6.00±1.46a
            	7.00±1.51a
            	7.00±1.13a
            	7.40±1.35a
          

          
            	Seafood
            	110℃/50 min
            	6.07±1.71b
            	6.13±1.55a
            	6.20±1.93a
            	6.67±1.99a
            	6.60±2.10a
            	6.60±2.10a
            	1
          

          
            	115℃/30 min
            	7.33±1.68a
            	7.20±1.70a
            	6.80±1.32a
            	7.27±1.49a
            	6.80±1.42a
            	7.20±1.42a
          

          
            	121℃/20 min
            	7.20±1.26ab
            	7.00±1.20a
            	6.67±1.11a
            	6.73±1.49a
            	7.20±1.37a
            	7.13±1.30a
          

        

        
          
            1) Data are expressed as mean±S.D. (n=3); Different letters in a column are significantly different at p<0.05.
          

        

        

      

    

    

  
    
      요  약
      본 연구에서는 볶음밥 용 해물소스, 된장버터소스, 김치토마토소스 등 3종을 살균처리 방법에 따라 이화학적 품질 분석과 일반 세균 수와 B. cereus의 검출 여부를 확인하여 미생물 안전성검사를 실시하고, 개발품의 관능평가를 실시하여 살균조건에 따른 변화를 검토하였다. 살균처리 조건의 온도가 높아질수록 제품의 pH는 높아지는 경향을 보였으며, 당도나 염도, 산도 에서는 크게 차이가 없는 것을 볼 수 있었다. 색상은 온도에 따라 크게 변화는 없었지만, L 값에서 된장버터가 온도가 높을수록 값이 높게 나왔고, a와 b값은 된장버터소스와 해물소스가 높게 측정되었다. 미생물검사에서는 모든 살균조건에서 검출되지 않았으며, 관능평가에서는 110℃에서 50분간 살균한 제품보다는 121℃에서 20분간 살균한 제품이 우수하게 평가되었으며, 전체적인 세 가지 제품의 선호도를 순위법으로 평가한 결과, 해물소스 > 된장버터소스 > 김치토마토소스 순으로 평가되었다.
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