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제2장 실험방법 

1. 검체의 채취 및 취급방법 

본 실험에 사용하는 제품은 남원원예농협 푸드종합가공센터에서 생산하여 PP 

재질의 포장지에 밀봉 포장한 ‘사과퓨레' 제품이 며 , 제품을 15°C, 25°C, 35°C 

인큐베이터에 180일간 저장시키면서 실험주기는 저장기간 중 6회 이상이 되도록 

30일 간격으로 실험을 수행하였다. 

2. 품질지표 및 실험방법 

품질지표 r스 1 >
e\ o 실험방법 

일반세균 
식품공전 제 II 권 제 8. 일반시험법 4. 미생물시험법 
4.5 세균수 

미생물 대장균군 
식품공전 제 II 권 제 8. 일반시험법 4. 미생물시험법 
4.7 대장균군 

진균수 
식품공전 제 II 권 제 8. 일반시험법 4. 미생물시험법 
4.10 진균수 

식품공전 제 1 권 제 8. 일반시험법 6. 식품별 규격 확 

이화학 pH 인 시험법 6.1 빙과류 6.1.3 식용얼음 및 어업용얼음 

6.1.3.6 pH 

식품의 유통기한 설정 실험 가이드라인 IV. 유통기한 

관능 종합기호도검사 설정을 위한 관능검사 가이드라인 표 6. 기준차이 

검사법 

3. 실험조건 

’ 

구분 실험방법 

저장온도 15°C , 25°C, 35°C 

저장기간 180일 

실험주기 30일, 6회 

실험반복수 3회 
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The product used in this experiment is an apple puree product sealed and packaged in pp-material wrappers, and while the product was stored in an incubator of 15℃, 25℃, and 35℃ for 180 days, the experiment was conducted at intervals of 30 days so that the experimental cycle was more than 6 times during the storage period.
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4. 품질한계 

품질지표 품질한계 근거 

일반세균 
106 CFU/g 법적규격 없음 

이하 (미생물학적 초기부패시점인 1,000,000 CFU/g이하) 

식품공전 제 1 권 제 5. 식품별 기준 및 규격 16. 농산 

대장균군 불검출 가공식품류 16-7 기타 농산기 정 풍 류 5) 규격 (6) 대장 

균군 : n=5, c=l, m=O, M=lO(살균제품에 한한다. ) 

진균수 불검출 
법적규격 없음 

(업체 자체 기준 적용) 

pH 법적규격 없음 

과'--느 0 5점 이상 
식품공전 제 II 권 제 9. 일반시험법 9.1 성상(관능 

검사) 채점한 결과가 평균 5점 이상이고 1점 항목이 
(기호도척도법) (9점 만점) 

없어야 한다. 
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제3장 실험결과 

1. 각 품질지표의 함량 변화 분석 

Table 1.1 일반세균 품질변화 

저장기간(일) 15°C 25°C 35°C 
。 불검출 

30 불겁출 불검출 불검출 

60 불검출 불검출 불검출 

90 불겁출 닫 터커口닫크 불검출 

120 불검출 불검출 불검출 

150 불검출 불검출 불검출 

180 멸 1=l거口닫크 닫 티f거o 닫조. 불검출 

Table 1.2- 대장균군 품질변화 

저장기간(일) 15°C 25°C 35°C 
。 불검출 

30 불검출 불검출 불검출 

60 불검출 불검출 불검출 

90 불검출 불검출 불검출 

120 불검출 불검출 불검출 

150 불검출 불검출 불검출 

180 불검출 불검출 불검출 

Table 1.3 진균수 품질 변화 

저장기간(일) 15°C`3`~ 25°C 35'C 
。 불검출 

30 불검출 불검출 불검출 

60 불검출 불검출 불검출 

90 불검출 불검출 불검출 

120 불검출 불검출 불검출 

150 불검출 불검출 불검출 

180 불검출 불검출 불검출 
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*Change in general bacterial qualityNo general bacteria detected for each temperature between 0 and 180 days of storage period.

82109
스티커 노트
*Change in coliform qualityNo coliforms detected for each temperature between 0 and 180 days of storage period

82109
스티커 노트
*Change in fungus qualityNo fungus for each temperature between 0 and 180 days of storage period
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Table 1.4 pH 품질변화 

저장기간(일) . 15°C 25 "C I 35 'C 
。 3.94 

30 3.91 3.92 3.92 

60 3.92 3.91 3.90 

90 3.90 3.89 3.90 

120 3.92 3.89 3.88 

150 3.89 3.88 3.86 

180 3.88 3.86 3.83 

Table 1.5 관능검사 품질변화 

저장기간(일) . Y ? 宅 T5t 25°C I 35 'C ’ 

。 9 

30 9 9 9 

60 9 9 9 

90 9 8.9 8.6 

120 8.8 8.6 8.2 

150 8.7 8.4 8.0 

180 8.5 8.2 7.8 
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*Change in PH qualityPH change not specific for each temperature between 0 and 180 days of storage period

82109
스티커 노트
*Change in sensory testNormal products must have an average score of 5 out of 9 and no 1 point entry.In each temperature change between 0 and 180 days of storage, all sensory tests averaged more than 5 points, so there is no problem.
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제4장 결론 

남원원예농협 푸드종합가공센터에서 생산한 ‘사과퓨레'의 품질을 객관적으로 평가 

하기 위해 품질지표로 일반세균, 대장균군, 진균수, pH, 관능검사를 설정하고 저장 

온도05 °C , 25°C, 35°C) 및 기간(180 일, 6회)에 따라 관찰하였다. 

그 결과, 일반세균, 대장균군, 진균수는 불검출로 확인되어 과·채가공품에 해당하는 

기준규격 또는 자체적으로 설정한 기준에 적합한 것을 확인하였다. pH는 보관 

기간 및 온도에 따른 큰 차이가 없었다. 

관능검사 결과, 보관기간이 길어짐에 따라 높은 온도에 보관한 샘플의 색상이 

진해지는 경향을 보였으나 큰 차이는 없었고 성상의 변화는 없었다. 또한 보관 

기간에 따른 이미 , 이취의 변화도 크지 않았으며, 모든 샘플이 저장기간 동안 

5.0 점 이 상을 유지하였다. 

품질지표 중에서 결정계수가 가장 높은 관능검사 0차 반응식을 근거로 상온에서 

유통되는 ‘사과퓨레'의 소비기한은 28.07개월로 산출되었다. 여기에 유통과정 

중의 안전을 고려하고자 안전계수 0.9울 곱하여 제품의 최종 소비기한은 25개월로 

설정하였다. 
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*ConclusionTo objectively evaluate the quality of apple puree, general bacterial, coliform, fungal, PH, and sensory tests were established as quality indicators and observed according to storage temperature and duration.As a result, it was confirmed that general bacteria, coliforms, and fungi were not detected and met the reference standards for fruit and vegetable processed products. PH was not significantly different according to storage period and temperature.As a result of the sensory test, the color of the sample stored at a high temperature tended to get darker as the storage period increased, but there was no significant difference and there was no change in formulation. In addition, the change in taste and odor according to the storage period was not significant, and all samples maintained 5.0 or higher during the storage period.
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