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Summary

. TitleⅠ

D eve lo pm en t o f c a se -re a d y s e a so n e d m ea t p rod u c ts an d p a ck a g ing s ys tem fo r th e va lu e

a d d itio n a n d th e inn o v a t io ns in th e d is tr ibu t ion sy s tem o f d om e s t ic m ea ts .

. Purpose and necessity of research and developmentⅡ

Consumer needs toward the convenient foods are increasing along with the life style

changes in the modern diet. The purposes of this study are aimed to develop various

REC and RTE type seasoned meat products and case-ready packaging systems using

pork parts with low preference which can ultimately enhance the merchantable quality,

build consumer’s confidence, and extend the shelf-life of developed products.

. ResultsⅢ

1) Effects of additives : The combined use of sodium acetate and calcium lactate gave

the best results among the treatments tested in the respects of economy, processing

efficiency, antimicrobial activities, and some other quality preservation.

2) RTC style comminuted meat products (Ttoe albi㎏ : Bright color could be preserved

at least 2 days longer in vacuum packaging samples compared than in the control

samples. With the combined use of 0.4% sodium acetate and calcium lactate for the

air-containing packaged Ttoe albi㎏ , the shelf-life could be extended more than 2 days

compared with the control. For the Ttoe albi㎏ samples added with combined organic acid

salts, the 100% nitrogen packaging was superior in extending the shelf-life than the MAP

(O2 70%+CO2 30%) samples.

3) RTC meat products (smoked pork belly) : The sensory scores smoked pork belly

products were evaluated below 5.0 after 6 days for the samples under air-containing

packaging, and 8 and 10 days for the raw and cooked samples under vacuum

packaging, respectively. Vacuum packaged pork belly products which were added with

organic acid salts and cold-smoked, were able to extend the shelf-life up to 15 days

whereas that of the control was 9 days. The treatment of 50% carbon dioxide could

extend the shelf-life longer than 10 days irrespective of the presence of organic acid

salts.



4) RTE style seasoned comminuted meat products (hamburg steak) : In the hamburg

steak samples treated with 300 ppm rosemary and combined organic acid salts (sodium

acetate 3,000 ppm + calcium lactate 2,000 ppm), a significant antimicrobial effect was

observed, however no significant effect in the sensory improvement was found. In the

case of MAP, the use of 30% carbon dioxide and 70% nitrogen was preferable than the

100% nitrogen in the aspects of quality preservation and shelf-life extension. A shelf-life

extension up to 12 days was possible when vacuum packaging was applied. In addition,

the use of EVOH copolymer with high gas barrier showed for packaging hamburg steak

improved quality preservation effects compared with the normal vacuum packaging film

(PA/PE).
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제 장 연구개발과제의 개요1
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제 장 국내외 기술개발 현황2
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제 장 연구개발수행 내용 및 결과3
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주 달 고집에 는 림 림 술 리 타 연 과 내산( ) "

고 가가 통 신 한 미 개 과case-ready

포 에 한 연 강 학 식 과학과 강원 학"

동 식 용과학과 공동 수행하고 는 본 연 개 가공 에

한 비 사 실시하고 습니다.

본 사 통해 수집 료는 우리나라 가공산업 욱 시키 한

료 용 니 사에 극 해 주시 감사하겠습니다.

귀하 신 철 보 고 료는 사목 에는, 사용하지 않습

니다.

여러 답 하나 하나가 우리나라 가공산업과 비 편리 에 도움 는

한 료 용 니 실 답하여 주시 감사하겠습니다, .

사 사 주 달 고집: 2009. 06. : ( )
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주 달 고집에 는 림 림 술 리 타 연 과 내산( ) "

고 가가 통 신 한 미 개 과 포 에 한case-ready "

연 강 학 식 가공 통학과 강원 학 동 식 용과학과 공동

수행하고 는 본 연 개 가공 에 한 비 사 실시하고

습니다.

본 사 통해 수집 료는 우리나라 가공산업 욱 시키 한 료

용 니 사에 극 해 주시 감사하겠습니다.

귀하 신 철 보 고 료는 사목 에는, 사용하지 않습니다.

여러 답 하나 하나가 우리나라 가공산업과 비 편리 에 도움 는

한 료 용 니 실 답하여 주시 감사하겠습니다, .

사 사 주 달 고집: 2010. 05. : ( )
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주 달 고집에 는 림 림 술 리 타 연 과 내산( ) "

고 가가 통 신 한 미 개 과 포 에 한 연case-ready "

강 학 식 가공 통학과 강원 학 동 식 용과학과 공동 수행하고 는

본 연 개 가공 에 한 비 사 실시하고 습니다.

본 사 통해 수집 료는 우리나라 가공산업 욱 시키 한 료

용 니 사에 극 해 주시 감사하겠습니다.

귀하 신 철 보 고 료는 사목 에는, 사용하지 않습니다.

여러 답 하나 하나가 우리나라 가공산업과 비 편리 에 도움 는

한 료 용 니 실 답하여 주시 감사하겠습니다, .

사 사 주 달 고집: 2011. 05. : ( )

본 사 하여 사항 시 아래 연락처 연락 랍니다.☞

연락처 주 달 고집 승 사: ( )

☎ 031-637-2549 FAX 031-637-2760

HP 010-4420-4080 e-mail : grl620@hanmail.net
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해당 는 답변항 에[ '⋁ 나 시 하여 주시 랍니다' ' ' .]○

귀하께 는 시식하시는 함 스 크 어떻습니Q1. ?

매우 다① 약간 다② 그 그 다③

별 지 않다④ 지 않다⑤

질 에 한 답변 체 말씀해 주십시Q2. Q1 .

귀하께 늘 시식한 함 스 크 맛 어떻게 평가하십니Q3. ?

매우 맛 다① 약간 맛 다② 보통 다③

별 맛 없다④ 매우 맛 없다⑤

시식하신Q4. 마 에 들거나 다고 생각 는 엇 지

체 말씀해 주십시 .

드 보신Q5. 마 에 들지 않거나 지 않 엇 지

체 말씀해 주십시 .

드 보신 함 스 크Q6. ‘짠 맛 도가 어떻습니’ ?

매우 짜다① 약간 짜② 보통 다③

싱겁다④ 매우 싱겁다⑤

드 보신 함 스 크Q7. ‘단 맛 도가 어떻습니’ ?

매우 달다① 약간 단 편 다② 보통 다③

달다④ 매우 달지 않다⑤
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드 보신 함 스 크Q8. ‘향 어떻습니’ ?

매우 다① 약간 다② 보통 다③

별 지 않다④ 지 않다⑤

드 보신 함 스 크Q9. ‘ 직감 씹는 맛( ) 어떻습니’ ?

매우 다① 약간 다② 보통 다③

별 지 않다④ 지 않다⑤

드 보신 함 스 크Q10. ‘색상’ 어떻습니 ?

매우 다① 약간 다② 보통 다③

별 지 않다④ 지 않다⑤

드 보신 함 스 크Q11. 양 크‘ ’가 어떻습니 ?

매우 다① 약간 다② 보통 다③

별 지 않다④ 지 않다⑤

귀하께 는 과거에 함 스 크 하거나 드 본 경험 시다 는Q12.

어 습니 ?

할① ② 라 매③

고 스 랑④ 타(⑤ )

만약에 귀하께 늘 시식한 함 스 크처럼 미리 포 한Q13. case-ready ( )

미 나 다 매하실 향 십니 ?

향 없다① 향 없다② 보통 다③

향 다④ 매우 향 다⑤

만약에 귀하께 늘 시식한 함 스 크처럼 미리 포 한Q14. case-ready ( )

미 나 다 어느 도 가격 매하실 생각 십니 ?

참고 스팸 당 원( : 15,000 )㎏

당( 1㎏ 원 )
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귀하께 늘 시식한 미리 포 한Q15. case-ready ( ) 함 스 크에 가 합하다고 생각하는

미지 가지만 골라주십시 만약 보 에 없다 타난에 재해 주십시. . 순1〔

( ) 순2 ( 순) 3 ( ) 〕

귀하 별Q16. ? 남① 여②

귀하 연Q17. ? 만( )

귀 한 달 평균 가계 득Q18. ?

만원 미만100① 만원 상 만원 미만100 200② ～

만원 상 만원 미만200 300③ ～ 만원 상 만원 미만300 400④ ～

만원 상 만원 미만400 500⑤ ～ 만원 상500⑥

귀 가 태는 다 어 에 해당 십니Q19. ?

독신가 주말 포함 가 아직 없고 만 가( )① ②

첫째 가 미취학아동 가③ 첫째 가 등학생 가④

첫째 가 학생 가⑤ 첫째 가 고등학생 가⑥

첫째 가 학생 상 가⑦ 는 사는 가⑧

--------------------------------------------------

에 해 주 단 감사합니다.

고 스럽다1) 겁다2) 근하다3) 안 하다4)

편하다5) 끗하다6) 실용 다7) 다8)

스럽다9) 신뢰가 간다10) 어진다11) 느끼하다12)

편하다13) 해 다14) 공 다15) 지 하다16)

없다 다17) 18) 보수 다19) 싸 같다20)

타21) 1 ( ) 타22) 2 ( )

타23) 3 ( ) 타24) 4 ( )
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포 시료 게

포 시료 게개 후시료 게

포 시료 게

포 시료 게가열후시료 게
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