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주 연 책 ：

연 원 진：

연 원 상：

연 원：
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연 원 훈：

연 원 남 도：

연 원 양 정：
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연 원 지：

탁연 동 학：

탁연 책 원：

연 원 경 남：

연 원 하 민：

참 여 업： 주 청 산 들( )
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(%, w/v) =
AgNO3 (mL) × 0.00117 × AgNO3 factor × 10 × (mL)

(g mL)
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3×3cm

↓

(1, 5, 10% )

↓

(6 , 15 )℃

↓

(2 min), (30 min)

↓

3×3cm

↓

(5% , )

↓

(6 , 15 )℃

↓

(2 min),

(10, 20, 30, 60 min)

↓
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No Species Characteristics

1 Staphylococcus aureus (KFRI 171)

2 Escherichia coli (KFRI 1682)

3 Pseudomonas aeruginosa (KFRI 252) ,

4 Bacillus cereus (KFRI 181)

5 Salmonella typhimurium (ATCC 14028)

5. Pathogenic microorganism for investigate growth inhibition used by functional agents
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A type ( ) B type ( )

100 100

18 18

4.5 4.5

3.0 3.0

2.25 2.25

1.05 1.05

0.5 0

3.0 3.0

1.5 1.5

0.15 0.15

1.5 1.5

4.5 4.5

105~6 CFU/g 105~6 CFU/g

No (Homo fermenter) (Hetero fermenter)

1 Lb. collinoides (KFRI1182) Leu. citreum (KR2)

2 Lb. delbruekii (KFRI154) Leu. lactis (KCTC3528)

3 Lb. hilgardii (KFRI229) Leu. pseudomesenteroides (KCTC3652)

4 P. cerevisiae (KCTC 3101) W. paramesenteroides (KCTC3531)
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나 적1. ( ) /

2. 별 남 여

직업3.

결 여4. 아니1. 2.

지역 지5. (20 ) 도( )

압또는특정질 저염식6.

경험?
아니1. 2.



- 70 -

항 점 수

나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

색
나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

냄새
나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

맛
나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

태
나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

전 적 도
나쁨 보통 좋
1 2 3 4 5

개 할 점
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교육일 표

시 간 내 시간 강 사

13:00 ~ 13:30 등 록 30

13:30 ~ 13:50 개회 및 사말씀 20

13:50 ~ 15:20
학 급식

산업안전보건
90

한 산업안전보건공단-

동 지 원 강사

15:30 ~ 17:00 생안전과 나트 저감화 90
문 원-

동 학 호텔 식조 학과( )

17:00 ~ 폐 회

시 간 내 시간 강 사

8:40 ~ 9:10 등 록 30

9:10 ~ 9:30 개회 및 사말씀 20

9:30 ~ 11:00 생안전과 나트 저감화 90
문 원-

동 학 호텔 식조 학과( )

11:00 ~ 12:30
학 급식

산업안전보건
90

한 산업안전보건공단-

동 지 원 강사

12:30 ~ 13:30 점 심 60

13:30 ~ 15:00 기 식탁혁21 90
탁 상 숙-

한 치료 식연 원 원( )

15:00 ~ 15:30 청렴 30
경 열-

남 지원청급식담당( )

15:30 ~ 16:00
학 급식 기본방향 전달 및

기타 협
30

16:00 ~ 폐 회





- 73 -

식비 원( ) 식 비

원 원( %)

다 학 식에 치에 한 식 실태 조사하 한 질 항 니

다 해당란에 체크하여 주시 랍니다. .
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매우

아니다
아니다 보통 다 그 다

매우

그 다

조리 난 도 1 2 3 4 5

식단가 1 2 3 4 5

도 1 2 3 4 5

저 과 생 1 2 3 4 5

양 1 2 3 4 5

특 1 2 3 4 5

타: 1 2 3 4 5

매우

싫어한다
싫어한다 보통 다 한다

매우

한다.

치 1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

열 치 1 2 3 4 5

갓 치 1 2 3 4 5

나 치 1 2 3 4 5

동치미 1 2 3 4 5

치 1 2 3 4 5

치 1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

각 치 1 2 3 4 5

고들빼 치 1 2 3 4 5

치 1 2 3 4 5

치 1 2 3 4 5

양 치 1 2 3 4 5

겉절 1 2 3 4 5

타: 1 2 3 4 5
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아주 가끔

사 한다

가끔

사 한다
보통 다

주

사 한다

매우 주

사 한다

치찌개 1 2 3 4 5

치볶 1 2 3 4 5

치전 1 2 3 4 5

동치미등( ) 1 2 3 4 5

찜 조림, 1 2 3 4 5

치가공식 1 2 3 4 5

치 체 1 2 3 4 5

타:
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다 학 식에 저염 치 식 실태 조사하 한 질 항 니다 해.

당란에 체크하여 주시 랍니다.
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전

그 지

않다.

그 지

않다.
보통 다. 그 다.

매우

그 다

저염 여 1 2 3 4 5

매 단가가 1 2 3 4 5

양적 치 차 알 수 없 1 2 3 4 5

량수 원 치 않 1 2 3 4 5

포 단 가 다양치 못함 1 2 3 4 5

질 정치 않 1 2 3 4 5

식 상 도 낮 1 2 3 4 5

식 에 한 저염 어 움 1 2 3 4 5

행정절차 어 움 계약 계( ) 1 2 3 4 5
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Salt concentration (%)
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Temperature
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Concentration (%)
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Nutrient broth 기 추출물 포 추출물
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Incubation time (hour)
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β
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γ
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Chitosan 0.5% Propolis 0.1%

A: Bacillus cereus B: Staphylococcus aureus C: Salmonella typhimurium

D: Escherichia coli E: Pseudomonas aeruginosa
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77. Result of Homo fermenter and hetero fermenter
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그림 다진마늘15. 그림 미나리16. 그림 치 양17. ( )
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Temp Salt

content

Kimchi

type

Storage weeks
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440

460

480

500

520

540

560

580

600

620

Control Homo Hetero

그림 19.
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420

440

460

480

500

520

540

560

Control Homo Hetero
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30%

26%
10%

10%

14%

10%

20 이상 30 미만

30 이상 40 미만

40 이상 50 미만

50 이상 60 미만

60 이상 70 미만

70 이상
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37%

63%

남

여
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4%

96%

염식 권 경험이 있는

자

염식 권 지 않 자
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2%

39%

42%

13%

4%

‘아주 좋아한다.’

‘좋아 한다’

‘보통이다’

‘싫어 한다’

‘아주 싫어 한다’



- 190 -

9%

58%

13%

9%

11%
‘ 드시 꼭 어야 한다’

‘가능하면 는 것이 좋다’

‘원하지 않 면 지 않아도

다’

‘습 로 치면 그냥 는

것 같다’
‘모르겠다’
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15%

85%

‘ ’

‘아니 ’
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0%

21%

46%

22%

11%

‘아주 짠맛’

‘약간 짠맛’

‘보통 짠맛’

‘짜지 않 맛’

‘싱거운 맛’
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매 사 답

55.6%

아니 44.4%

56%

44%
‘ ’

‘아니 ’
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α
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α
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α
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Samples(at 1.5% salinity)
F-value

Control Pear Apple Pineapple Tangerine Kiwi

4.80±2.70a 4.67±4.05a 4.87±1.30a 4.93±1.44a 5.40±1.45a 5.93±1.94a 1.14N.S

5.73±1.62a 5.47±1.64a 5.00±1.96a 3.20±1.97b 4.80±1.37aaa 4.80±1.61aaa 4.01**

3.60±1.12ab 3.67±1.95ab 3.80±1.93a 2.20±1.74b 3.67±2.09ab 3.67±1.99ab 1.65*

5.27±1.39a 5.33±1.45a 5.33±1.59a 4.93±1.79a 5.60±1.88a 5.67±1.84a 0.37N.S

4.10±1.65ab 4.33±2.26ab 5.07±2.19a 2.93±2.09b 4.40±2.16ab 4.13±2.03ab 1.70*

α
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Samples(at 2.0% salinity)
F-value

Control Pear Apple Pineapple Tangerine Kiwi

5.27±2.43ab 5.13±1.64ab 4.87±1.55ab 4.27±2.19b 6.00±1.25a 5.53±1.36ab 1.63N.S

6.13±2.10a 5.60±1.55ab 4.93±1.53ab 2.47±1.51c 4.73±1.71b 4.93±1.75ab 8.17***

5.20±1.47a 4.27±1.62ab 4.00±2.00abc 2.33±1.91d 3.80±2.08bc 2.87±1.30cd 5.08***

5.87±1.92a 5.20±1.93a 5.07±2.05a 4.80±2.24a 5.40±1.40a 5.27±1.16a 0.58N.S

5.20±1.65a 4.80±1.83a 4.13±1.88a 2.60±1.64b 4.87±2.10a 4.67±2.39a 3.45**

α
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α

α
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α
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α
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Samples(at 2.0% salinity)

F-valueControl Pear Apple Pineapple Tangerine Kiwi

7.43±1.51a 7.57±1.62a 8.00±1.41a 8.14±1.07a 7.71±1.25a 7.43±1.72a 0.30N.S

7.86±1.57a 7.57±1.40a 7.14±1.86a 6.86±3.13a 8.00±1.73a 8.29±0.95a 0.57N.S

6.29±1.98a

4.14±1.35abc
5.71±2.06a 2.00±0.82c 2.86±1.86bc 4.71±3.09ab 4.80**

α
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Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±2.00
a

6.86±1.35
a

6.00±1.00
a

7.01
**

6.86±2.19a 6.14±1.95a 6.86±1.07a 0.37N.S

5.86±2.04a 5.14±1.68a 6.86±2.73a 1.08N.S

α
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Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±2.00a 6.86±1.35a 6.00±1.00a 7.01**

6.86±2.19a 6.14±1.95a 6.86±1.07a 0.37N.S

5.86±2.04
a

5.14±1.68
a

6.86±2.73
a

1.08
N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±1.91
a

6.86±1.21
a

6.57±1.72
a

0.12
N.S

6.14±1.68a 5.57±1.27a 5.86±1.35a 0.27N.S

3.71±1.50a 2.71±1.25a 3.00±1.15a 1.08N.S

α
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Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±2.00a 6.86±1.35a 6.00±1.00a 7.01**

6.86±2.19a 6.14±1.95a 6.86±1.07a 0.37N.S

5.86±2.04a 5.14±1.68a 6.86±2.73a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±1.91
a

6.86±1.21
a

6.57±1.72
a

0.12
N.S

6.14±1.68a 5.57±1.27a 5.86±1.35a 0.27N.S

3.71±1.50a 2.71±1.25a 3.00±1.15a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

6.17±2.32a 6.33±2.80a 6.83±1.47a 0.14N.S

5.00±2.28a 5.50±1.38a 6.67±1.97a 1.20N.S

5.17±2.32a 3.83±1.33a 3.33±2.25a 1.33N.S

α
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Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±2.00a 6.86±1.35a 6.00±1.00a 7.01**

6.86±2.19a 6.14±1.95a 6.86±1.07a 0.37N.S

5.86±2.04a 5.14±1.68a 6.86±2.73a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±1.91
a

6.86±1.21
a

6.57±1.72
a

0.12
N.S

6.14±1.68a 5.57±1.27a 5.86±1.35a 0.27N.S

3.71±1.50a 2.71±1.25a 3.00±1.15a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.71±1.60a 7.57±1.40a 6.86±1.68a 0.60N.S

6.86±1.07a 6.86±1.68a 6.29±2.21a 0.26N.S

5.71±2.06a 4.57±2.30a 6.43±2.30a 1.24N.S

α
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Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±2.00a 6.86±1.35a 6.00±1.00a 7.01**

6.86±2.19a 6.14±1.95a 6.86±1.07a 0.37N.S

5.86±2.04a 5.14±1.68a 6.86±2.73a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

7.00±1.91a 6.86±1.21a 6.57±1.72a 0.12N.S

6.14±1.68a 5.57±1.27a 5.86±1.35a 0.27N.S

3.71±1.50a 2.71±1.25a 3.00±1.15a 1.08N.S

Salt Concentration(%)
F-value

2.5 2.0 1.5

6.14±1.21
a

6.71±1.11
a

5.14±1.86
a

2.15
N.S

5.00±2.45a 4.29±2.06a 3.57±2.37a 0.68N.S

3.86±2.48a 3.86±2.34a 2.86±2.79a 0.36N.S

α
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Samples (at 2.0% salinity)
F-value

Control A B C

5.88±0.99a 5.25±1.28a 5.13±0.99a 6.13±1.46a 1.30N.S

4.57±1.51a 6.57±2.07a 6.14±1.35a 5.86±1.86a 1.75N.S

4.71±1.11a 4.71±1.25a 4.71±1.38a 5.86±1.68a 1.22N.S

5.00±1.51a 5.50±1.60a 5.25±1.04a 5.13±0.83a 0.22N.S

4.71±2.06a 4.71±1.38a 4.71±1.38a 3.86±1.21a 0.54N.S

4.86±1.21a 4.71±1.11a 4.86±1.35a 4.43±2.07a 0.13N.S

4.63±1.06a 5.13±0.83a 5.50±1.41a 5.63±1.77a 0.93N.S

4.14±1.86a 4.57±1.27a 4.57±1.72a 4.57±1.51a 0.12N.S

4.29±1.50a 4.71±0.76a 4.14±1.07a 4.14±1.35a 0.36N.S

5.25±1.04a 5.75±1.16a 5.63±1.19a 5.38±1.30a 0.30N.S

4.29±1.38a 5.00±0.82a 4.57±1.27a 4.29±1.50a 0.50N.S

5.29±1.60a 5.29±0.95a 4.71±1.38a 5.57±1.13a 0.54N.S

5.13±0.99a 5.63±1.06a 5.38±1.41a 4.75±1.67a 0.65N.S

3.86±1.35a 4.57±0.79a 4.43±0.79a 4.43±1.40a 0.56N.S

4.43±1.90a 4.57±0.53a 4.57±1.27a 4.57±1.39a 0.02N.S

α
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Salinity %
F-value

1.0 1.5 2.0 2.5

5.93±1.27b 6.43±1.09ab 6.36±1.22ab 7.07±1.33a 2.06*

6.00±1.75a 6.50±1.45a 6.57±1.40a 6.57±1.70a 0.43N.S

6.71±1.94a 6.29±2.09a 7.29±1.59a 7.71±1.59a 1.68N.S

5.21±1.48b 5.36±2.10b 7.79±1.05a 7.23±1.82a 8.83***

α
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Sensory

characteristics

Salinity %
F-value

1.0 1.5 2.0 2.5

Apperance 6.92±1.16a 6.42±1.93a 6.33±2.10a 6.17±1.53a 0.42N.S

Smell 6.00±1.13a 5.83±1.75a 6.83±1.40a 5.83±1.59a 1.25N.S

Texture 5.92±1.68b 6.50±1.31ab 7.58±1.68a 7.42±1.83a 2.77*

Taste 5.08±1.88b 6.25±1.76b 8.00±1.35a 8.17±1.40a 10.02***

α
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Sensory

characteristics

Salinity %
F-value

1.0 1.5 2.0 2.5

Apperance 6.58±1.78a 6.50±1.88a 6.58±1.44a 6.17±1.47a 0.17N.S

Smell 6.25±1.91a 6.08±1.93a 5.92±1.93a 5.25±1.82a 0.64N.S

Salty taste 5.33±1.56a 5.08±1.83a 5.67±1.92a 5.00±1.95a 0.32N.S

Texture 6.25±1.71a 5.75±1.86a 5.92±1.83a 6.33±1.56a 0.30N.S

Overall

acceptability
5.83±1.99a 6.25±1.82a 6.58±1.16a 6.17±0.94a 0.48N.S

α

Sensory

characteristics

Salinity %
F-value

1.0 1.5 2.0 2.5

Apperance 7.00±1.41a 6.75±1.66a 5.33±1.61b 6.25±1.29ab 2.88*

Smell 5.50±1.51a 6.67±1.30a 5.83±1.70a 5.67±1.78a 1.29N.S

Salty taste 5.58±1.78a 5.25±1.71a 5.42±1.73a 6.17±1.70a 0.64N.S

Texture 6.67±1.92a 6.08±1.73a 6.67±2.35a 7.33±1.50a 0.87N.S

Overall

acceptability
6.17±1.85a 5.17±1.14a 6.25±2.18a 6.50±1.73a 1.33N.S

α
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Storage days
pH

1.0 1.5 2.0 2.5

0 5.2 5.1 5.0 5.0

8 4.4 4.3 4.2 4.1

14 4.3 4.3 4.2 4.1

21 4.1 4.1 4.1 4.1

28 4.0 4.0 4.0 4.0

35 4.0 4.0 3.9 3.9

42 4.0 4.0 4.0 3.9

Storage days
pH

1.0 1.5 2.0 2.5

0 4.7 4.8 4.6 4.7

8 4.1 4.2 4.1 4.3

14 4.3 4.3 4.3 4.3

21 4.1 4.1 4.1 4.1

28 4.0 4.0 4.0 4.0

35 4.0 4.0 3.9 3.9

42 4.0 4.0 4.0 3.9
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Storage days
Titratable acidity (%)

1.0 1.5 2.0 2.5

0 0.45 0.48 0.47 0.61

8 0.61 0.65 0.65 0.67

14 0.85 0.86 1.00 0.96

21 0.96 0.91 0.91 0.96

28 0.94 0.94 0.97 0.94

35 0.94 0.89 0.96 1.01

42 0.92 0.88 0.91 0.98

Storage days
Titratable acidity (%)

1.0 1.5 2.0 2.5

0 0.47 0.49 0.70 0.73

8 0.68 0.61 0.60 0.50

14 0.84 0.74 0.85 0.74

21 0.89 0.86 0.93 0.93

28 0.86 0.83 0.92 0.94

35 0.98 0.91 1.05 0.98

42 0.89 0.80 0.88 0.96



- 354 -

5

6

7

8

9

10

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Fermentation period (days)

T
o

ta
l 

ce
ll

 c
o

u
n

t(
cf

u
/m

l)

1.0%

1.5%

2.0%

2.5%



- 355 -

5

6

7

8

9

10

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Fermentation period (days)

T
ot

al
 c

el
l 

co
un

t(
cf

u
/m

l)

1.0%

1.5%

2.0%

2.5%



- 356 -

5

6

7

8

9

10

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Fermentation period (days)

L
ac

ti
c 

ac
id

 b
ac

te
ri

a 
ce

ll
 n

u
m

be
r(

cf
u/

m
l)

1.0%

1.5%

2.0%

2.5%



- 357 -

5

6

7

8

9

10

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Fermentation period (days)

L
ac

ti
c 

ac
id

 b
ac

te
ri

a 
ce

ll
 n

u
m

be
r(

cf
u

/m
l)

1.0%

1.5%

2.0%

2.5%



- 358 -



- 359 -

Sensory

characteristics

Samples
F-value

Control Pineapple Kiwi

Apperance 7.10±1.52a 6.80±1.75a 7.30±1.49a 0.25N.S

Smell 6.70±2.95a 6.50±2.51a 7.00±2.05a 0.10N.S

Salty taste 5.90±2.92a 4.80±2.35a 7.40±1.56a 2.20N.S

Texture 7.00±2.45
a

6.50±1.58
a

7.60±1.17
a

0.92
N.S

Overall acceptability 6.60±2.72a 7.00±0.82a 8.10±0.88a 2.05N.S

α
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Sensory

characteristics

Samples
F-value

Control Pineapple Kiwi

Apperance 6.10±2.51a 6.80±1.14a 7.50±1.84a 1.34N.S

Smell 6.10±2.13a 5.90±1.66
a

6.10±1.73
a

0.04
N.S

Salty taste 6.20±2.86a 5.10±1.85a 7.10±1.85a 2.00N.S

Texture 6.80±1.93a 5.80±1.81
a

6.70±1.95
a

0.84
N.S

Overall acceptability 6.10±2.73a 5.50±1.35
a

7.30±1.83
a

2.00
N.S

α

Sensory

characteristics

Samples
F-value

Control Pineapple Kiwi

Apperance 7.35±1.67a 6.48±1.34b 6.26±1.18b 3.82*

Smell 6.00±1.68a 5.74±1.89a 6.26±1.71a 0.50N.S

Salty taste 6.00±2.02a 4.78±1.86b 5.74±1.76ab 2.66*

Texture 6.83±1.47a 5.74±1.66b 6.65±1.67ab 3.06*

Overall acceptability 6.91±1.90a 5.26±1.96b 6.00±1.68ab 4.60**

α

Sensory

characteristics

Samples
F-value

Control Pineapple Kiwi

Apperance 7.40±1.90a 6.50±2.07a 6.60±1.84a 0.65N.S

Smell 6.40±2.46
a

6.20±2.20
a

5.80±2.49
a

0.16
N.S

Salty taste 8.10±1.29a 6.60±2.32a 6.60±1.58a 2.36N.S

Texture 7.40±2.01a 7.30±2.06a 7.70±1.83a 0.11N.S

Overall acceptability 7.70±1.95
a

7.20±1.62
ab

5.70±2.21
b

2.87
*

α
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학 반김 파 애플김 키 김 비고

초등학

배식 원( ) 126 132 107

배식량(g) 2,120 3,600 2,340

반량(g) 180 360 320

당 취량1 (g) 15.40 24.55 18.88

식단 식( )

찰보리밥

무청시래기

닭감 조림

단호박고 마맛탕

반배추김

찰보리밥

무청시래기

닭감 조림

단호박고 마맛탕

파 애플김

찰보리밥

무청시래기

닭감 조림

단호박고 마맛탕

키 김

고등학

배식 원( ) 167 167 130

배식량(g) 5640 3040 4800

반량(g) 660 860 1300

당 취량1 (g) 29.82 13.05 26.92

식단 조식( )

밥

어감

징어강회

두

반배추김

밥

쇠고기팽 버

징어초무

김

고추 채

파 애플김

배추김

채 죽

르트( )

단호박샌드

키 김
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