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색인용어 찰옥수수 레토르트 상온저장, ,

당해연도 목표1.

찰옥수수의 상온 유통기간 연장 기술 개발

수행방법2.

가 공시재료 찰옥수수 흑점찰. : ( )

나 포장재료 파우치 용기 팩 등. : , ,

다 증숙 및 살균 방법 열수 증기 레토르트 등 종. : , , 3

라 제조방법.

증숙 및 살균 포장

시 료 제 품

포장 증숙 및 살균

시험성적3.

차 처리1◦

무포장 증숙 및 살균 투명 포장PP① → →

무포장 증숙 및 살균 알루미늄팩 포장② → →

무포장 증숙 및 살균 투명 질소충진 포장PP③ → →

투명 포장 증숙 및 살균PP④ →

알루미늄팩 포장 증숙 및 살균⑤ →

증숙 및 살균 분: 121 , 20※ ℃



저장기간에 따른 상품성-

처리

번호

저장후 일5 일12 일19

식미 저장성 부패이삭율♩ 식미 저장성 부패이삭율♩ 식미 저장성 부패이삭율♩

T1 보통 × 30 보통 × 100 불량 × 100

T2 보통 ○ 0 보통 × 50 불량 × 100

T3 보통 ○ 0 불량 × 30 불량 × 100

T2 양호 ○ 0 양호 ○ 0 보통 ○ 10

T5 양호 ○ 0 양호 ○ 0 보통 ○ 10

부패이삭 이삭당 이상 부패관찰시 일 이상 저장시 부패: 5% 20♩ ※

처리내용 차: 2◦

레토르트 진공포장 열수 증숙 분 레토르트 진공포장 레토르트 분(100 ,10 ) (121 ,5 )① → ℃ ② → ℃

레토르트 진공포장 레토르트 분 레토르트 진공포장 증기 증숙 분(121 ,10 ) (100 ,5 )③ → ℃ ④ → ℃

레토르트 진공포장 증기 증숙 분 캔 진공포장 레토르트 분(100 ,10 ) (121 , 5 )⑤ → ℃ ⑥ → ℃

처리별 저장기간에따른 상품가치-

처리

번호

저장후 일5 일30 일67

식미 저장성 부패이삭율♩ 식미 저장성 부패이삭율♩ 식미 저장성 부패이삭율♩

T1 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 △ 0

T2 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 ○ 0

T3 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 ○ 0

T4 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 △ 0

T5 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 △ 0

T6 양호 ○ 0 양호 ○ 0 양호 △ 0

부패이삭 이삭당 이상 부패관찰시: 5%♩



처리별 저장기간에 따른 수분활성도 변화-
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처리별 저장기간에 따른 유리당 함량 변화-
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주요결과 요약4.

옥수수의 상온유통기간 연장위해 포장처리와 살균처리의 효과를 시험한 결과,◦

살균후 포장된 경우 저장 일후 부패하여 상품성을 상실하였으며- , 12 ,

공기 및 질소 충진포장하여 살균한 경우 일 정도 저장 가능하였으나- , 19

레토르트팩으로 진공포장후 열수 증숙 및 레토르트 살균 처리한 결과, ,◦

일이상 저장이 가능하였고 저장기간이 길어질수록 수분활성도가 감소하였다- 67 , .

금후계획5.

찰옥수수 상온유통 기술 개발 특허출원...............................(2003, )◦


