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요 약  본 연구는 볶음김치스프 제조공정중 살균공정의 살균온도와 시간에 대한 한계기준 설정을 위한 목적으로 
실시하였다. 살균공정의 한계기준 설정은 경기도 이천시 소재의 P사에서 약 30일 (2012년 5월 1일∼30일)동안 살
균온도, 살균시간, 관능평가, 보관실험 및 보관 중 pH변화를 측정하였다. 분석결과 살균 전, 일반세균, 대장균군과 
내열성 세균수(세균아포수)는 6.00×105, 7.50×102 그리고 2.75×102 검출되었다. 그러나 90±5℃에서 22±5min 동안 
살균한 모든 시료에서는 일반세균, 대장균군, 내열성세균수(세균아포수) 모두 검출되지 않았다. 관능평가 결과는 
90±5℃에서 22±5min 동안 살균했을 때 가장 맛있는 김치으로써 결정되었다. 결론적으로, 볶음 김치의 살균공정은 
유해미생물(일반세균, 대장균군, 내열성세균수)를 예방, 감소 또는 제거할 수 있는 좋은 대안이 될 것이다. 따라서 
품지 유지와 생물학적 안전성을 위한 살균 온도와 시간의 한계 기준은 90±5℃에서 22±5분으로 설정하였다. 그리
고 HACCP 계획은 살균 공정중 모니터링 방법과 모니터링 주기, 문제 해결 방법, 교육, 훈련, 기록 관리 등을 위
하여 필요하여 이를 제안하고자 한다.  

Abstract  The purpose of this study was to application in the HACCP(Hazard Analysis Critical control) 
system of fried kimchi soup. The establishment of Critical limit during sterilization processing was measured 
by sterilization temperature, sterilization time, sensory test, storage test and pH change in storage for 30 days 
(May 1∼30, 2012). Before sterilization, general bacteria, coliform and thermophile bacteria were detected to 
be 6.00×105 CFU/㎖, 7.50×102 CFU/㎖ and 2.75×102 CFU/㎖, respectively. In contrast, all microbial was not 
detected after sterilization(90±5℃, 22±5 mins). The sensory test was decided as the most delicious kimchi 
according to 90±5℃, 22±5min. In conclusion, the sterilization process of fried kimchi soup would be a great 
alternative to prevention, decreasing and removing of harmful microorganism, such as general bacteria, 
coliform and thermoduric bacteria etc. Therefore, the critical limit of sterilization temperature and time for 
quality control and biosafety was established at 90±5℃, 22±5 mins. And it suggested that HACCP plan was 
necessary for monitoring method, monitoring cycle, problem solving method, education, training and record 
management during sterilization processing. 

Key words : HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point), hazardous factor analysis, fried kimchi Soup, 
Sterilization, Pathogenic Microorganism.
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1. 서론

라면은 한국인이 즐겨먹는 식품 중의 하나이다. 이러
한 라면의 주원료는 밀가루이며, 밀가루에 소금과 알카리
제를 넣고 물로 배합, 제면, 증숙, 유탕, 냉각, 그리고 스
프첨가 후 포장공정으로 이루어져 있다. 라면의 맛을 좌
우하는 스프는 여러 가지 원료를 이용하여 개발되고 있
다. 또한 우리나라 전통 발효 식품중 하나인 김치는 채소
류를 소금으로 절임 후 고추, 마늘, 생강, 젓갈 등의 부재
료를 넣어 버무려 발효, 숙성시킨 식품[1]으로써 각 지역
의 식품생산과 지리적 특성에 따라 부재료가 다르고 담
그는 방법에 따라 다양한 형태와 맛을 가지고 있다[2, 3]. 
김치는 독특한 방향, 감칠맛, 상쾌한 산미 등의 조화를 이
루어 식욕을 증진시킬 뿐만 아니라[4] 식이섬유와 발효과
정 중 생성된 젖산균 및 유기산에 의해 변비예방 및 정장
작용이 뛰어난 것으로 알려져 있다[5]. 이외에도 김치에
는 항노화 효과[6] 항암효과[7], 항균 및 Probiotics 생산 
효과[8] 등이 있는 것으로 보고되고 있다 이러한 김치의 
기능성 때문에 다양한 식품의 반찬으로 이용이 되고 있
다. 또한 김치의 저장성 향상과 관련하여 방부제 및 보존
료 첨가, 염 혼합물 첨가, pH 조정제 첨가등[9-13]으로 발
효 속도를 지연시키고 가식기간을 연장시키는 연구들이 
진행되었으며, 오존살균에 관한 연구도 이루어졌다[14]. 
그러나 김치 중의 유산균이 계속해서 증식하게 되면, 김
치의 산도는 증가하고 조직이 연화되며, 부패취 생성 등
으로 인해 유통기간이 짧아지는 원인이 된다. 따라서 김
치내 미생물을 인위적으로 조절할 필요성이 대두되고 있
다. 그리고 분말이 아닌 액체와 고체가 함께 함유된 볶음
김치 스프는 감염균의 오염 가능성이 항상 존재하고 있
어 오염 가능한 위해 세균 및 잠재적인 위해 세균에 대한 
파악과 관리 방안등의 대책 마련이 시급한 것으로 판단
된다. 하지만 지금까지 분말화한 라면 스프의 미생물 조
사는 매우 미비하고 연구 자료도 거의 없는 실정이다. 따
라서 볶음김치스프 뿐만 아니라 식품 제조시, 위해분석은 
HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point) 프로그램
에서 필수적인 단계이며, 이 중 미생물학적 위해분석은 
모든 제조업체의 위생관리 상태 분석과 검증을 위해 매
우 중요하다. 특히, 미생물 오염에 의한 식중독을 발생시
키는 요인으로는 잘못된 온도관리 등을 들 수 있다[9]. 그 
이유로 국내·외에서 HACCP시스템을 식품에 적용하기 
시작하였다. 현재 우리나라의 경우 빙과류를 포함한 어육
가공품 중 어묵류, 냉동수산식품 중 어류, 연체류, 조미가
공품, 냉동식품 중 피자류, 만두류, 면류(국수, 냉면당면, 
유탕면류), 빙과류, 비가열음료(녹즙), 레토르트 식품 등
에 대하여 2006년부터 연차적으로 HACCP를 의무적용하

고 있다[15]. 따라서 본 연구는 면류에 들어가는 스프중 
하나인 볶음김치스프 제조공정에서 위해 미생물을 제거
하거나 감소시킬 수 있는 살균공정의 살균온도와 시간에 
대한 한계기준을 설정하고, 관능평가를 통해 각각의 살균
온도에서 김치의 맛과 향미 그리고 색상에 대해 가장 좋
은 평가를 받은 온도와 시간을 한계기준으로 설정하여, 
국내 김치볶음스프에 대한 HACCP 시스템 구축을 통한 
위생관리를 확립하기 위한 기초 자료로서 활용하고자 한
다.

2. 재료 및 방법

2.1 재료 및 시료 채취방법

본 연구에 사용된 시료는 라면의 부속품인 볶음김치스
프의 살균공정에 대한 한계기준설정을 위하여 2012년 5
월 1일～5월 31일까지 약30일 동안 경기도 이천시 부발
읍 소재에 있는 P업체에서 볶음김치스프 살균공정에서 
채취하여 시료로 하였다. 시료는 알루미늄 호일 재질의 
파우치에 충전되어 특정한 온도와 시간동안 터널형 살균
기(A 176, FMC, Brussels, Belgium)을 이용하여 살균, 냉
각되어 제조되었으며, 포장재는 3중지(PET12/AL9/CPP70)의 
불투명 파우치를 사용하였다. 

2.2 살균온도와 살균시간 설정

살균온도와 시간에 대한 한계기준설정[16]을 위하여 P
사 중앙연구소에서 제시한 90℃, 22분을 기준으로 온도
는 85℃, 90℃, 95℃에서 살균시간은 17분, 22분, 27분으
로 각각 설정하여 실험하였다.

2.3 미생물학적 한계기준설정 

볶음김치스프 제조공정 중 살균공정에서 미생물학적
인 위해요소를 제거 할 수 있는 최적의 살균온도와 시간
을 알아보기 위하여 살균온도(85℃, 90℃, 95℃)와 살균
시간(17분, 22분, 27분) 살균 후 일반세균수(Standard 
plate count)와 Coliform group, 내열성세균(Thermoduric 
microorganism)수를 식품공전 일반실험법 미생물시험법
[17, 28]에 준하여 시험하였다. 시료 20 g에 180 ㎖의 
0.9% 생리식염수를 붓고 stomacher(SH-ⅡM, promedia, 
Tokyo, Japan)를 사용하여 균질화 시키고 희석하여 배양
하였다. 배양 후, 발생한 집락수를 계산하고 평균 집락수
에 희석배수를 곱하여 시료 1g 당 colony forming unit 
(CFU/g)로 나타내었다. 
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[표 1] 살균온도와 살균시간에 따른 일반세균, 대장균군과 내열성미생물수
[Table 1] Standard plate count, Coliform group and Thermoduric microorganisms number of Sterilization Temperature 

and Sterilization Time

Sterilization 

Temperature(℃)
Sterilization Time(min) Standard plate 

count(CFU/g)
Coliform 

group(CFU/g)

Thermoduric 

microorganisms(CFU/g)

before 0 (n=3) 6.00×105 7.50×102 2.75×102

85

17 ND1) ND ND

22 ND ND ND

27 ND ND ND

90

17 ND ND ND

22 ND ND ND

27 ND ND ND

95

17 ND ND ND

22 ND ND ND

27 ND ND ND

 1)ND:not detected. Unit:CFU 

2.4 살균온도와 시간별 관능평가

볶음김치스프를 살균공정의 설정된 온도(85℃, 90℃, 
95℃)와 시간(17분, 22분, 27분) 살균 후 맛(taste), 색상
(color), 향(flavor)에 관하여 7점법(1 = Very sligh, 2 = 
slight, 3 = slight-moderate, 4 = moderate, 5 =  
modrate-strong, 6 = strong, 7 = very strong)으로 관능검
사를 실시하였다[18]. 본 검사에 참여한 5명의 P사에서 3
년이상 관능검사원으로 근무한 연구원으로 구성하였으
며, 2회 반복하였다. 관능검사를 위해 제시된 볶음김치스
프는 살균된 제품을 각각 개인용 용기에 담아 개인용 검
사대에 각 온도별 살균시간에 따른 시료를 제공하여 실
험하였다. 평가시 입을 헹굴 수 있도록 하였다. 시료 제시
순서는 오차를 최소화 하기 위해 랜덤화 완전 블록 실험
계획법(randomized complete block design)을 적용한 프락
토 올리고당과 유화제 혼합사용 가래떡의 텍스처와 관능
적 묘사 특성에 관한 연구방법을 응용하였다[19]. 평가원 
5명이 2회 반복 측정으로 얻은 값을 표준편차, 표준오차
를 계산하여 비교하였다[20].

2.5 살균제품의 보관실험

미생물학적으로 안정성이 확인되고, 관능평가에서도 
가장 높은 평가를 받은 살균온도(90℃)와 시간(22min) 동
안 살균한 후 35℃에서 30일간 보관 하면서 병원성 미생
물 및 일반세균, 내열성 미생물을 검사하였다. 미생물 검
사는 식품공전[17] 미생물시험법에 준하여 시험하였으며, 
스프내 고체와 액체를 함께 Vortexing한 후, 미생물 변화
를 측정하였다.

2.6 살균 후 보관 실험중 pH 변화

미생물학적으로 안정성이 확인되고 관능평가가 양호
한 살균조건에서 최저온도 85℃와 최저 살균시간 17분 
동안 살균 후 35℃에서 10, 20, 30일간 보관하면서 Yun 
등[21]의 레토르트 Crab Analog의 살균 최적화 및 품질특
성에 관한 실험방법을 응용하여 pH를 측정하여 유통기간
중의 변화를 측정 하였다. pH측정은 pH Meter(Titration 
Excellence T50, Mettler-Toledo Schwerzenbach, 
Switzerland)를 이용하여 pH 변화를 측정하였다.

2.7 통계분석 방법

모든 실험 결과는 SPSS(statistical package for the 
social science) 11.0 package program 을 이용하여 평균과 
표준편차를 산출하고 Duncan’s multiple range test를 이
용하여 각 처리구간의 유의차를 5% (P<0.05) 유의 수준
에서 검증하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 살균온도와 시간에 따른 미생물학적 한계

기준설정 

볶음김치스프의 살균온도와 시간에 따른 일반세균, 대
장균군과 내열성미생물 측정결과는 표 1과 같다. 볶음김
치스프의 살균 전 일반세균, 대장균군과 내열성미생물을 
측정한 결과 6.00×105 CFU/g, 7.50×102 CFU/g 그리고 
2.75×102 CFU/g 검출되었으며, 85℃에서 17분간 살균한 
결과, 일반세균, 대장균군, 내열성세균 모두 0 CFU/g 로 
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[표 3] 살균후의 볶음김치 사진
[Table 3] The fried Kimchi photography after sterilization

Sterilization Temperature(℃)
Sterilization Time(min)

17 22 27

85℃

90℃

95℃

[표 2] 살균온도와 살균시간에 따른 관능검사결과
[Table 2] The result of sensory test by sterilized temperature and time

Sterilization Temperature(℃) Sterilization Time(min) Taste Color Flavor

85

17 (n=10) 5.00±0.667a1) 5.80±0.632a 5.50±0.527a

22 (n=10) 5.50±0.707a 5.80±0.422a 5.70±0.483a

27 (n=10) 5.10±0.568a 5.30±0.483a 5.50±0.527a

Sum (n=30) 5.20±0.337A2) 5.63±0.275A 5.57±0.235A

90

17 (n=10) 6.00±0.471a 5.90±0.568a 5.60±0.516a

22 (n=10) 6.30±0.675a 6.20±0.632a 6.00±0.471a

27 (n=10) 6.20±0.422a 5.80±0.422a 6.10±0.316a

Sum (n=30) 6.17±0.337C 5.97±0.27B 5.90±0.235B

95

17 (n=10) 5.80±0.422a 6.00±0.471a 5.70±0.483a

22 (n=10) 5.50±0.527a 5.90±0.568a 6.00±0.471a

27 (n=10) 5.70±0.675a 6.00±0.471a 5.05±0.527a

Sum (n=30) 5.67±0.337B 5.97±0.275B 5.73±0.235AB

1)
 Each values represents the mean ± S.D.

2) Means with the different letter(s) are significantly (P < 0.05) by Duncan’s multiple range test

검출되지 않았다. 김치의 보존성 증진에 많은 어려움이 
있는 것은 김치 고유의 품질을 유지 또는 향상시키면서 
목적을 달성해야 한다는 전제가 있기 때문인데, 김치를 
방사선 처리나 열처리를 한다면 보존성은 획기적으로 증
진될 것이나 이 경우는 김치에서 자랑하고 있는 “살아있
는 효소와 젖산균”의 특성이 없어지는 것은 물론이고 위
생상의 새로운 문제점이 발생하는 것 외에 고유의 품질
이 손상되기 때문이다[22]. 본 공정의 살균목적은 김치의 

내열성포자에 대한 살균이 목적이 아닌 일반영양세포의 
살균을 목적으로 실시하였다. 또한, 이미, 이취가 없는 상
태에서 가장 좋은 맛과 색상 그리고 향미가 있는 살균온
도를 설정하는 것이 목적이므로 가장 낮은 살균온도인 
85℃에서 17분간 살균하는 것을 한계기준으로 설정하였다.

3.2 살균온도와 시간별 관능평가

살균온도와 시간별 김치볶음스프의 관능평가를 실시
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한 결과는 Table 2, 3에 나타냈다. 관능적 특성의 강한 정
도를 수량적으로 표시하기는 대단히 어렵다. 그 이유는 
특성의 강하고 약함을 숫자로 정하기 힘들고 제품의 종
류에 따라 각 특성의 강도(intensity)차이의 범위가 다르
기 때문이다. 예를 들면 연함, 단단함의 차이에서 묵과 과
자류의 범위가 다르고, 짠맛의 경우 국과 찌개의 짠맛 개
념이 다르다. 그러므로 이들 품질의 특성을 수량적으로 
평가하고자 할 때 특성 묘사(용어)를 충분히 이해시킨 뒤 
대단히 강한 것과 대단히 약한 것의 범위를 우선적으로 
설정하고 이를 훈련시켜야 한다[23]. 살균공정의 설정된 
온도(85℃, 90℃, 95℃)와 시간(17분, 22분, 27분) 살균 후 
맛, 색상, 향미에 관하여 7점법으로 관능검사를 실시한 
결과는 Table 2와 같이 나타났다. 그 결과, 맛은 90℃에서 
22분간 살균하였을 때 6.30±0.675였고 색상부분에 있어
서는 90℃에서 22분간 살균하였을 때 6.20±0.632로 가장 
높았으며, 향미부분에서는 90℃에서 27분간 가열하였을 
때 6.10±0.316으로 가장 높게 나타났다. 통계 분석 결과, 
온도에 대한 유의적 차이 (<0.05)를 보여줬을 뿐, 95% 신
뢰도 구간에서 각 온도별 시간에 대한 맛과 색, 향은 유
의적 차이를 확인할 수 없었다. 그러나 맛은 온도에 따라 
모두 유의적 차이가 확인되었으며, 색상은 90℃와 95℃
에서 유의적 차이가 없었으나 85℃와는 유의적 차이를 
보여줬다. 향은 85℃와 90℃, 90℃와 95℃는 유의적 차이
가 없었으나 85℃와 95℃는 유의적 차이를 확인할 수 있
었다. 또한 색상에 대한 사진은 Table 3에서 보는 바와 같
다. Kim(24)등이 보고한 열처리 및 나이신 유카수출물 첨
가에 의한 김치의 미생물 증식저해에 관한 연구 보고된 
내용은 75℃와 80℃에서는 30분까지 5점을 얻어 열처리 
후 맛의 변화를 느끼지 못한 반면, 45분에서는 맛의 변화
가 일부 나타났으며, 85℃에서는 30분경과 후 맛의 변화
가 감지되는 수준이었다고 보고하였다. 특히, 미생물 저
해 효과가 가장 좋았던 90℃에서는 15분 처리하여도 맛
의 변화를 느꼈고, 45분 처리 시 조직감의 변화까지 느껴
져서 90℃이상 열처리를 하면 미생물의 저해 효과는 볼 
수 있지만 품질의 변화가 수반되는 문제점이 있는 것으
로 보고되었다. 이는 온도와 살균 시간에 따라 제품의 풀
질 변화가 발생하지만, 식품의 미생물과 관능검사 결과를 
토대로 분석했을 때 맛과 안전성을 모두 유지할 수 있는 
방법 중 하나인 것으로 사료된다. 따라서 살균공정의 살
균온도와 시간에 대한 한계기준은 90℃에서 22분으로 설
정하였다. 또한 살균에 따른 포장지 상태는 Table 4에서 
보는바와 같이 각각의 온도와 시간에서 모두 양호했다. 

[표 4] 살균전, 후의 포장지 표면상태
[Table 4] Surface condition of before and after 

           sterilization 

Sterilization 

Temperature(℃)

Sterilization 

Time(min)
sample photo

Before 0

  

85 17

90 17

95 17

3.3 살균제품의 보관실험

볶음김치스프를 90℃에서 22분 동안 살균 후 35℃에
서 30일간 보관 하면서 병원성 미생물 및 일반세균, 내열
성 미생물을 검사한 결과 Table 5와 같이 살균 후 일반 
세균수과 내열성 미생물은 모두 검출되지 않았으며, 대장
균군과 효모와 곰팡이도 검출되지 않았다. 따라서 열처리
는 식품에서 미생물의 생육을 저해시키는데 가장 쉽고 
효과적인 방법이다. 지금까지 열처리를 통해 김치의 유통
기한을 연장하려는 연구는 이미 다수 보고되었다[25-26]. 
이와 같이 본 시험에서도 30일 동안 보관실험에서도 일
반세균수와 내열성미생물수는 큰 변화가 없어 미생물학
적으로 안전한 것으로 확인 되었다.
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[표 5] 살균한 볶음김치스프의 저장 중 미생물의 변화
[Table 5] Change of microbial for storage period of Sterilized fried Kimchi 

day Standard plate count 
(CFU/g) Coliform group (CFU/g)

Thermoduric 

microoranism (CFU/g)

Yeast and Fungal 

(CFU/g)

0 ND1) ND ND ND

10 ND ND ND ND

20 ND ND ND ND

30 ND ND ND ND

주: 
1)

ND: not detected. Unit: CFU 

3.4 살균제품의 보관기간 중 pH 변화

살균 조건중 가장 낮은 최저온도(85℃)와 최저 살균시
간(17분)동안 살균 후 35℃에서 10, 20, 30일간 보관하면
서 pH의 변화를 검사하여 유통기간중의 안전성을 확인한 
결과는 Table 6과 같다. 살균 후, 저장 기간 0일과 10일, 
20일, 30일에 따라 각각 pH 4.18과  4.15,  4.17 및 4.15로 
나타났다. 저온살균 절임배추에 Starter 첨가로 인한 김치
의 품질 및 기능성 증진[27]에 관한 연구에서 저온살균 
절임배추에 Starter 첨가로 인한 김치의 품질 및 기능성 
증진에 관한 실험에서 pH 측정 결과 5℃에서 보관하였을 
때 발효 2주째 적숙기(pH 4.3)에 도달한 것으로 보고하였
다. 따라서 종합적인 만족도에서 스타터 첨가 김치가 일
반김치에 비해 높게 나타났으며, 특히 혼합균을 첨가했을 
때 높은 만족도를 보였다. 또한 대부분 보관중에 김치의 
맛이 가장 좋은  pH는 4.09～4.19를 유지하는 것으로 보
고된바, 실험결과 볶음김치의 온도를 90±5℃,  22±5분간 
살균하여 30일 동안 저장했을 때 pH가 4.15∼4.19로 유
지됨으로써 가장 만족도가 높은 볶은 김치스프의 pH 였
다. 따라서 최저 살균 온도인 85℃를 최적 한계기준으로 
설정하였다. 본 실험 결과를 바탕으로 볼 때, 살균공정의 
온도와 시간이 지속적으로 유지 되도록 관리해야 하며, 
살균공정에 대한 모니터링 담당자는 살균공정에 대한 위
해요소, 한계기준, 모니터링 방법과 주기, 개선조치방법
과 기록 및 보관방법에 대한 지속적인 교육․훈련이 필
요할 것으로 사료된다.

[표 6] 살균된 볶음김치의 저장기간에 따른 pH의 변화
[Table 6] Change of pH according to storage period of 

Sterilized fried Kimchi 

Storage period pH

0 4.18

10 4.15

20 4.17

30 4.15

Storage temperature : 35℃
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