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투과도는 이 둥 (7)으로부터 공급받았다. 진공포장 시 조건으로 가정하여 초기 자유용

적은 충전량에 디1 히1 2%로 가정하였다.

제 3 절 결과 및 고찰

1. 김치채퓨 및 딴효패턴에 따른 CO2의 발생(속도)

김치를 표준담금-뱀에 따라 담금후 발효시켰을 때 발효과정중에서 생성되는 CO2

발생 튜성읍 이 c] 기-지 인자둡에 의해 지배 받으며 특히 김치의 종류 및 온도에 크

게 영헝→을 만는다.(2 ，9) 관 섣험에서는 대표적인 배추김치인 맛김치， 무우김치의 하나

인 깐두-기 _-r피고 띤)]]김치인 갓김치등 김치 3종과 백김치， 나박김치등의 물김치 2

종대상으로 히꾀， 딴효온도륜 4"C 와 15"C 조건으로 하여 발효중 pH변화， 산도의 변

화와 함께 CO2 받생 득성윤 살펴보았다.

l빌-효진행이l 따라 C02 생산은 빠른속도의 1단계와 느린속도의 2단계 발효 경향(맛

김치， 짝두기)과 일정속도의 받생경향(갓김치)등각각 달리 나타내고 있었다. Lee 등

(2)에 의해서 분석된 바와 찬이 맛김치와 짝두기의 C02 생산을 두 단계로 나누어 분

석한 젤과는 Table :1~ 1 과 간으며， 깐두기의 경우가 약간 많은 C02 생산을 보여주었

다. 반면에 갓김치는 이들 김치의 1단겨] C02 생산속도보다는 낮지만 2단계 C02 생

산속도보다는 높은 일정한 값의 C02 생산속도를 보였다. 그리고 갓김치에서 C02 생

산의 민간한 온도의존성은 Tablc.3-1에서의 두 온도의 값을 서로간에 비교함으로서

도 일 수 있냐. 맛김치와 깐두기의 경우에서 1단계에서 2단계로의 전이는 저온인

4"C에서가 1[)"C:에서보다 높은 pH와 낮은 산도에서 이루어졌다. 또한 물김치류에서는

나박김치에사 더 많았고 (높았고) 풀의 첨가는 제품종류 간의 차이를 줄였고 지속적

인 C02 판생경향플 .!i!.였다.

맛김치， 깐두기， 갓김치， 백김치 빛 나박김치의 발효온도를 15"C 에 유지하였을때

73 -






































































































































































































































































































































































	김치의 고품질 상품화 기술개발 : 고품질 김치 상품 유통을 위한 발효적응형 김치포장기법 개발 
	요약문
	목차
	제1장 서론
	제1절 연구개발의 배경과 목적
	제2절 연구개발의 내용 및 범위
	참고문헌

	제2장 시판김치 포장의 특성 및 현황분석
	제1절 서설
	제2절 조사 및 방법
	1. 기존 시판 포장제품 현황 조사
	2. 선정된 중요 시판 포장제품(용기)별 포장김치의 발효 패턴 검토
	3. 기존 시판 포장제품별 김치상품의 향미 및 보존성 검토

	제3절 결과 및 고찰
	1. 기존 시판 포장 제품 현황 조사
	2. 선정된 강성포장용기(내압 및 통기조절유리병) 포장김치의 발효패턴 
	3. 선정된 유연포장용기(PET+Al+CPP) 포장김치의 발효패턴 
	4. 선정된 강성포장용기(내압 및 통기조절 유리병) 포장김치의 향미 및 보존성 
	5. 선정된 유연포장용기(PET+Al+CPP) 포장김치의 향미 및 보존성

	제4절 결론
	참고문헌

	제3장 김치의 발효특성 및 CO2 발생특성
	제1절 서설
	제2절 이론, 김치제조 및 방법 
	1. 김치의 제조
	2. 포장방법 및 포장단위
	3. 저장 및 발효 방법
	4. 김치 발효 중 CO2 발생 및 이화학적 변화 측정
	5. 유연포장 김치의 포장 및 발효패턴 분석
	6. 포장재료 및 포장단위
	7. 유연포장의 부피변화 측정
	8. 제올라이트 포장의 방법
	9. 유통과정 중 김치포장의 부피 예측 simulation

	제3절 결과 및 고찰
	1. 김치제품 및 발효패턴에 따른 CO2의 발생(속도)
	2. CO2 발생이 김치포장에서의 압력발생과 부피팽창에 미치는 영향의 해석 
	3. 여러 포장조건에 따른 압력발생과 부피팽창의 측정
	가. 제올라이트 삽입에 의한 CO2흡착능력
	나. 흡수제 삽입에 의한 유연포장의 부피팽창 억제
	다. 통기성 filter의 부착에 의한 압력 및 헤드스페이스 농도의 변화
	라. 포장필름에 따른 김치필름포장의 부피팽창

	4. 유연포장에서 충전량에 따른 부피 팽창의 측정

	제4절 결론
	참고문헌

	제4장 김치포장의 압력 및 부피 변화에 영향을 미치는 변수의 규명
	제1절 서설
	제2절 이론 및 방법
	제3절 결과 및 고찰
	1. 15℃에서 강성 김치포장용기의 압력변화
	2. 15℃에서 유연포장김치의 부피변화
	3. 온도의 영향

	제4절 결론
	참고문헌

	제5장 포장조건에 따른 김치의 발효특성 
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	1. 김치
	2. 병포장의 충전량에 따른 압력, 발효속도, CO2 발생속도의 측정
	3. 포장의 진공도에 따른 압력, 발효속도, CO2 발생속도의 측정

	제3절 결과 및 고찰
	1. 병포장의 충전량에 다른 발효속도 및 CO2 발생
	2. 진공도에 따른 김치의 발효속도 및 CO2 발생

	제4절 결론
	참고문헌

	제6장 김치포장용 유연포장필름의 발굴 
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	제3절 결과 및 고찰
	1. 포장의 부피 변화
	3. 포장내 기체조성의 변화

	제4절 결론
	참고문헌

	제7장 김치포장용 물리적 이상화탄소 흡수 포장소재의 개발 
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	1. 기체 흡착 소재
	2. 이산화탄소 흡수 능력의 측정
	3. 김치의 제조
	4. 김치의 포장 및 저장
	5. 분석항목 및 방법

	제3절 결과 및 고찰
	1. 물리적 이산화탄소 흡수제의 특성
	2. 이산화탄소 흡착제의 김치포장의 다양한 적용
	3. 진공포장과 물리적 흡착제의 병용효과

	제4절 결론
	참고문헌

	제8장 통기조절 김치포장 시스템 개발
	제1절 서설
	제2절 실험방법
	1. 이산화탄소 흡수 화합물 및 포장소재
	2. 여러 기체흡수 포장소재의 이산화탄소 제거능력 측정
	3. 김치의 제조, 포장 및 저장
	4. 이화학적 실험
	5. 실험용기의 뚜껑제작
	6. 충전율
	7. Microbial flora 측정
	8. 관능검사
	9. Pinhole 최적화 실험

	제3절 실험결과 및 고찰
	1. 새로운 이산화탄소 흡수제의 발굴과 개발
	2. 개발된 이산화탄소 흡수제의 김치포장에서의 적용
	3. 김치포장에서의 핀홀의 최적효과

	제4절 결론

	제9장 결론


