














































-4 I 짱

목 차

J에 혼 ““ … … … … ….·31

1훌 2 창 착 추풍 창~.싼 초Al를 야용학of 신션육 셀끓샤 척청 초샤

수출 확웹(셰융예 ) .“……••……‘‘…….“…….“…….“…….“………••……….“……….“……••………••……••………••………••………••………••……….“……….“………••……‘”……‘”……‘”……••……….“…••…‘“•••……••……….“…••…••‘”……….“….“••……••• ‘“….“..“………..……••…….“………••……-“……••…’”…‘

제 I 철 저 추쩔 천자션 살균율 이용하여 신션돈육 살균사 적쩡 초사수준

확립 ‘”…….“…….“……••……••……••……••…….“……-“……-……’”……-“…….“.......……’”…….“…….“……‘“……••…….“…….“……••……••…….....….“…••……••……..’..“……..…….“….“…‘

1.강n략f션 조사훌 。어i용흩하f뼈여 산션돈육 살끊λ서I 척;정썽 조사수준확형 · 40

가. 연구내용 및 방법 ·‘ ……… … … 뼈

l) 실헝~H효 …‘ ‘'"‘ …… … ‘”……••…………‘”…‘”…••‘‘”…••……..……••……..……••……••……••……‘”……••’ …••…..…‘

2앙} ￥검￥n마}션 조사 찢 칙장 ‘ ““ ‘ ……..……..…… 행

3) 생균수 계수 ‘ …뼈

4) 이화학척 훌확흥생 현효화t .“……..……..……..……..……‘”……..…….“…….‘……‘”……..….“…’

5잉〉 완농척 륙성 변확 … … … … 42

힘 흉져분석 ‘”….“……‘”…‘“…••……••…….“…….“……‘“……‘“…‘“…….“…….“…‘“…••……••……“……-‘…••…’

나. 연구결과 및 고철 .‘ ‘ ‘ ‘ …… …… 42

1) n}"앵훌 현효화} “……-“…..……..……..…….……….“…’”…-“….“…….“…….“……••………..……..‘ ••“…….“…••…‘………-“.

2낌) ~져}방산화 … … … " … … … ..…%

3) 혹잭변화 … “ “”“ ‘““““ “““”“”“ “”챔

4) pH 변화 ‘‘‘ ’‘ …………… •

5피) 판농검A사t ..……‘”……••……••…….“ …‘”……’‘……‘“…••…••……-까……••…••…-“….“……••……..………••……••…….………••……..……..…….“…’”…….“…….‘…… ~ … …… 52

2. 철차션 조사톨 아용하여 선션돈육 쌀균사 척청 쪼λ}수준

확협 … …·‘“…….“……‘“.“.“…‘”……‘“….“…••…‘“….“…….“……••…….“……….“……….“……….“……….“………••………••………..…….“……‘”……‘”……••……••…••….‘…‘”……..…….“……‘“……‘”……’”……-“…….“…….“……….“………..…..… …….……….“…….“……-“…-“…-

7가t. 혈구때용 및 방혈 ‘ ‘ … ••… ……·…••…‘ … 55

1) 쩔혐채효 ‘ … … ‘‘ ….······· ··········56

2) 전자션 조사 빛 저장 “*‘ ‘· •••• ••• ..·56

- 23 -




































































































































































































































































































































































































































































































































	저 수준 전자선 살균을 이용한 농축산물의 위생적 품질 개선기술개발
	요약문
	목차
	제1장 서론
	제2장 저 수준 전자선 조사를 이용하여 신선육 살균시 적정 조사수준 확립(서울대학교)
	제1절 저 수준 전자선 살균을 이용하여 신선돈육 살균시 적정 조사수준확립
	1. 감마선 조사를 이용하여 신선돈육 살균시 적정 조사수준 확립 
	2. 전자선 조사를 이용하여 신선돈육 살균시 적정 조사수준 확립 

	제2절 저 수준 전자선 살균을 이용한 신선우육의 위생적 품질개선 기술개발
	1. 감마선 조사를 이용하여 신선우육 살균시 적정 조사수준 확립 
	2. 전자선 조사를 이용하여 신선우육 살균시 적정 조사수준 확립 

	제3절 저 수준 전자선 살균을 이용하여 신선계육 살균시 적정조사수준확립 
	1. 감마선 조사를 이용하여 신선계육 살균시 적정 조사수준 확립 
	2. 전자선 조사를 이용하여 신선계육 살균시 적정 조사수준 확립 

	제4절 참고문헌

	제3장 감마선, 전자선 조사 처리가 쇠고기의 숙성과 병원성 및 부패성 미생물 생장에 미치는 효과에 대한 연구(한국식품위생연구원)
	제1절 감마선 조사 처리가 쇠고기 숙성에 미치는 효과에 대한 연구
	1. 서론 
	2. 연구사
	3. 재료 및 방법
	4. 결과 및 고찰

	제2절 저 수준 전자선 조사 처리가 쇠고기 숙성에 미치는 효과
	1. 서론
	2. 연구사
	3. 재료 및 방법

	제3절 감마선, 전자선 조사가 쇠고기중 병원성 미생물 생장에 미치는 효과 
	1. 서론
	2. 연구사
	3. 재료 및 방법
	4. 결과 및 고찰

	제4절 참고문헌

	제4장 전자선을 이용한 전통 농산가공품의 살균기술 개발(경북대학교)
	제1절 서룐
	제2절 연구내용 및 방법
	1. 실험재료
	2. 시료의 살균처리 및 저장
	3. 미생물 검사
	4. 이화학적 특성 시험
	5. 관능적 품질평가
	6. 저장안정성 시험

	제3절 연구결과 및 고찰
	1. 농산 건조가공품의 미생물학적 품질 및 전자선 살균효과 
	2. 살균처리된 시료의 이화학적 품질 평가 
	3. 농산 가공품의 관능적 품질

	제4절 결론 및 건의 사항
	제5절 참고문헌



