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원료 g

오이 300

소금 작은술2

다진파 큰술1

다진마늘 큰술1/2

참기름 큰술1

깨소금 큰술1/2

실고추 약간

원료 g

냉이 100

고추장 큰술1/2

설탕 작은술1

다진파 큰술1

다진마늘 큰술1 1/2

참기름 작은술1

깨소금 작은술1

원료 g

원추리 100

소금 작은술1/2

참기름 작은술1

다진마늘 작은술1/2

조미료 작은술1/4

깨소금 약간

원료 g

삶은 머위대 200

깐새우살 100
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붉은 고추 5

찹쌀가루 큰술2

물 큰술6

들깨가루 큰술1

소금 작은술1/2

다진파 작은술1/2

다진마늘 작은술1/4

들기름 작은술1/2

깨소금 작은술1/4

원료 g

취나물 100

다진 마늘 5

된장 10

참기름 5

원료 g

무 500

물 20

다진 파 5

다진 마늘 5

참기름 3

소금 3

˞
원료 g

숙주나물 300

진간장 작은스푼2/3

소금 작은술1/3

통깨 작은술1

들기름 작은술1

새우가루 작은술1

원료 g

콩나물 850

물 250

소금 5

마늘 10

참기름 15

원료 g

토란대 200

국간장 큰술1/2

마늘 큰술1

새우가루 큰술1

들깨가루 큰술1

깨소금 큰술1

후추 약간

육수 컵1

원료 g

고구마순 200

데침용소금 4

식용유 6ml

다진마늘 8

소금 4

참기름 4ml
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원료 g

비름 나물 단3

고추장 큰술4

고추가루 큰술1.5

식초 큰술6

설탕 큰술3

마늘 큰술1.5

쪽파 큰술3

깨소금 큰술1

원료 g

참나물 150

은 고추" 개1/2

실파 뿌리1

잣가루 조금

참기름 큰술1/2

다진마늘 큰술1/2

깨소금 큰술1/2

소금 조금

원료 g

애호박 300

식용유 6

다진 마늘 5

다진 파 6

소금 2

참기름 2
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제조공정 생 산 라 인 비 고

원 료 시금치 다듬기

⇓

데치기 데치기용 증자솥

⇓

건지기
그물망으로

건지기

⇓

세척 및 냉각 단계 세척3

⇓

탈 수
그물망 건지기

및 탈수

⇓

충 진
일정량 용기(250g)

충진

⇓

포 장

⇓

시제품
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과열증기 처리전< > 과열증기 처리후< > 과열증기 처리전< > 과열증기 처리후< >
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과열증기 과열증기 과열증기 과열증기
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과열증기 처리 전< > 과열증기 처리 후< > 과열증기 처리 전< > 과열증기 처리 후< >
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과열증기 처리 전< > 과열증기 처리 후< > 과열증기 처리 전< > 과열증기 처리 후< >

조리전 분 데치기3 분 데치기5

분 데치기10 분 볶기1 분 볶기3

분 볶기5 분SHS 400 5℃ 분SHS 200 3℃
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조리전 초SHS 400 90℃ 초SHS 400 120℃

분 데치기3 분 데치기5 분 데치기10

분 볶기1 분 볶기3 분 볶기5

조리전 초 데치기30 분 데치기1

분 초 데치기1 30 분 데치기2 분 데치기3
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분 데치기4 분 데치기5 분 데치기7

초SHS 250 30℃ 초SHS 400 40℃

조리전 분 데치기5 분 데치기10

분 데치기15 분 데치기20 분 데치기25

분SHS 350 4℃ 분SHS 250 5℃
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데치기 소금 산화칼슘(0, 0.5%), (0.1, 0.3, 0.5%) / 60 / 10min℃

↓

세척 일반 수돗물 이용 회 세척3

↓

탈수 체에 담아 회 흔들어 탈수5

↓

침지 소금 (1%) / 1hr

↓

세척 일반 수돗물 이용 회 세척3

↓

탈수 체에 담아 회 흔들어 탈수5

↓

포장 진공25g, 15sec, sealing time 3sec
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일0

일5

일10
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μ

μ μ

μ
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♦
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♦

♦
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Δ

선별 길이 및 두께 일정한 조건

↓

세척 일반 수돗물 이용

↓

데치기(blanching) 70 , 10min℃

↓

물빼기 및 냉각 에서 까지 분97 3 90℃ ℃

↓

포장

↓

냉장저장 5~10℃
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색도
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선별 길이 및 두께 일정한 조건

↓

세척 일반 수돗물 이용

↓

물빼기 상온 시간, 1

↓

진공포장

↓

가열 70 , 10min℃

↓

냉각 에서 까지 분97 3 90℃ ℃

↓

냉장저장 5~10℃
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선별 길이 및 두께 일정한 조건

↓

세척 일반 수돗물 이용

↓

물빼기 상온 시간, 1

↓

열처리
원료별 오븐온도,

스팀온도 처리시간 적용,

↓

냉각 에서 까지 분97 3 90℃ ℃

↓

냉장저장 5~10℃
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비타민 A
(ug

RE/100g)

비타민 C
(mg/100g)

인(P)
(mg/100
g)

마그네슘
(Mg)

(mg/100g)

칼슘(Ca)
(mg/100g)

아연(Zn)
(mg/100g)

철(Fe)
(mg/100g)

나트륨
(Na)

(mg/100g
)

Cook-chill 851.06 12.12 1.56 36.31 22.02 0.38 0.72 23.24

Sous-vide 495.55 16.47 1.68 92.87 34.61 0.68 1.62 67.03

superheate
d steam 1072.41 18.05 0.23 97.07 48.82 0.69 1.50 96.03

pilot 786.58 9.84 2.76 67.64 33.92 0.54 1.07 39.11
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2.28x10
4

2.90x10
2

1.50x10
1

3.12x10
2

1.26x10
2

N.D N.D N.D N.D N.D

2.00x106 7.00x103 4.20x102 5.40x102 2.45x102 2.14x102 4.75x101 1.10x101 2.54x101 3.12x101

5.40x10
8

1.24x10
4

2.25x10
3

6.10x1
3

4.20x10
3

1.25x10
3

2.45x10
2

2.05x10
2

3.12x10
2

2.54x10
2
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Treatment Acidulant pH Depolarization
(%)

Non-pressuriza
tion

PBS 7.2 3.36 ± 0.37

HCl 4.0 92.90 ± 0.99
5.0 90.78 ± 3.82
6.0 70.81 ± 3.63

Lactic acid 4.0 94.80 ± 3.86
5.0 93.21 ± 4.38
6.0 81.80 ± 11.29

Pressurization PBS 7.2 5.33 ± 2.44
HCl 4.0 96.24 ± 3.17

5.0 96.33 ± 2.70
6.0 80.43 ± 5.21

Lactic acid 4.0 97.07 ± 3.22
5.0 95.85 ± 3.20
6.0 81.64 ± 8.51
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일차0 일차7 일차14 일차23 일차30 일차37 일차51 일차64 일차79

10℃

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

진균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

pH 4.21 4.20 4.15 4.02 4.1 4.06 4.15 4.18 4.17

외관 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호

15℃

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

진균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

pH 4.21 4.18 4.16 4.01 4.12 4.1 4.05 4.08 4.03

외관 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호
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일차0 일차7 일차14 일차21 일차28 일차42 일차56 일차70

10℃

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

진균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

pH 4.23 4.22 4.1 4.2 4.2 4.3 4.22 4.18

외관 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호

15℃

일반세균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

진균 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

pH 4.23 4.23 4.2 4.18 4.25 4.2 4.26 4.2

외관 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호 양호
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초고압 야채 가공품 상품화 제안서Table 137.
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