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청

청 항 1 

플라 마 처리한 채    합물  포함하는 아질산염 체 .

청 항 2 

청 항 1에 어 , 상  합물에  채   량비는 10: 1 내지 1:1  것  아질산염 체 .

청 항 3 

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리  강도는 0.1 내지 5 W  것 , 아질산염 체 .

청 항 4 

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리는 10  내지 100  동안 루어지는 것 , 아질산염 체 .

청 항 5 

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리는 아질산염 체 가 pH 5 내지 6에 도달할 지 루어지는 것 ,

아질산염 체 .

청 항 6 

청 항 1  아질산염 체  포함하는 식 .

청 항 7 

청 항 6에 어 , 상  아질산염 체 는 식  량 비 1 내지 15 량% 함 하는 것  식 .

청 항 8 

청 항 6에 어 , 상  식  합  아질산염 무첨가 식  것  식 .

청 항 9 

청 항 6에 어 , 상  식  식 가공 , 포 , 어 가공   산가공식  포함하는 것  식 .

청 항 10 

청 항 1  아질산염 체  식  원료  합하여 식  물  하는 단계;  포함하는 것  식

.

 

   야

플라 마 처리한 채    합물  포함하는 아질산염 체 에 한 것 다.[0001]

 경  

아질산염  주    시 는  합  첨가물  하    산 취  억 하고 [0002]

 고  미  색  도울 뿐 아니라 여러    미생물 식  억 하여  

 진시킬  다. 또한, 아질산염  독  물질  생 할  는 실러  우 (Bacillus cereus), 

타필 커  아우 우 (Staphylococcus aureus)  클 트리 움 프린 (Clostridium perfringens) 
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식  억 할    내 클 트리 움 보 리늄(Clostridium botulinum)  할  는 

한 물질    시 체가 어 운 첨가물  알 지고  그 에도 어 시지, 란 , 연어알

등  식 에  색   보 료  리 고 다.

단, 근 들어 합  첨가물에 한 비  신  심 에 라 합  아질산염  체할  는 천연 재들[0003]

 개 고 는 다.  미생물  한 천연물 래 아질산염 생산  또한  합  아질산

염 체   하 다. 그러   식  사 는 식물 원료 특  색과 미가 식  가공  능  

질에 향  미쳐 비 에게  식  우 가 다. 또한, 경   고 하  , 식물 원

료  사 는 채   말  공 과 미생물  공 , 균주 리 등에 상당한 비 과 시간  므

 해당  합  아질산염 첨가  벽한 안  운  어 다는 견해가 다.

러한  경 하에 , 아질산염 첨가에 한 연 가  진행 고 (한  공개  10-2015-[0004]

0043585), 아직  미비한 실 다.

 내

해결하 는 과

 양상  플라 마 처리한 채    합물  포함하는 아질산염 체  공하는 것 다.[0006]

다  양상  상  아질산염 체  포함하는 식  공하는 것 다.[0007]

또 다  양상  상  아질산염 체  식  원료  합하여 식  물  하는 단계;  포함하는 것[0008]

 식   공하는 것 다.

과  해결 단

하  에 , 본  다양한 실시양태  한 해  공하  해 특  특  사항  개시[0010]

다. 그러 , 당업 는 본  러한 사항 없  실시    해할 것 다.

달리 지 않는 한, 본원에 사  든   과학  어는 본  하는 야에  통상  [0011]

에 해  해 는 것과 동 한 미  갖는다. 본   해, 하  어들  하에 

다.

어 "한 (a)"  "하  (an)"는, 달리 체  지시 지 않는 한, 하  상  타낸다.[0012]

"약"   량, , 값, , 빈도, , , 크 , 양, 무게 또는 에 해 30, 25, 20, 15,[0013]

10, 9, 8, 7, 6, 5, 4, 3, 2 또는 1%만큼 가변  량, , 값, , 빈도, , , 크 , 양, 무

게 또는  미한다. 어 "약"과 함께 사   맥락에    실시양태에 , 어 약

생략   는 것  체  고 다.

맥락  달리 하지 않는 한, 본   청  에  어 "포함하다"   변 , 컨 , "포[0014]

함한다"  "포함하는"  "포함하지만,  한 지 않는" 것과 같  개  포  미  것  해

어야 한다.

" 루어진" 란 " 루어진" 라는  하는 든 것  포함하고,  한 는 것  미한다. 라 ,[0015]

" 루어진" 라는  어 는  열거  가  거  무 고  다  는  재하지  않   

타낸다.

"감 " 또는 " 어든" 또는 "  " 양   "통계  미한" 양 고, 본원에  양 또[0016]

는  약 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 2, 2.5, 3, 3.5, 4, 4.5, 5, 6, 7, 8, 9, 10,

15, 20, 30, 40, 또는 50  또는 그보다  ( 컨 , 100, 500, 1000 ) 감  포함할  다. 특별 실시

양태에 , 는  양에 해 어도 10%, 어도 20%, 어도 30%, 어도 40%, 어도 50%, 어도 60%, 

어도 70%, 어도 80%, 또는 어도 90% (그 사  든   , 컨 , 15%, 26% 등  포함함)  감

 타낸다.

" 가 " 또는 "향상 " 양   "통계  미한" 양 고, 본원에  양 또는 보다 1.1,[0017]

1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 2, 2.5, 3, 3.5, 4, 4.5, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 15, 20, 30, 40, 또

는 50  또는 그 상  큰 ( 컨 , 100,  500,  1000 )  (그 사   1  과하는 든   ,
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컨 , 2.1, 2.2, 2.3, 2.4 등  포함함) 가  포함할  다. 특별 실시양태에 , 는  양에 비해 

어도 10%, 어도 20%, 어도 30%, 어도 40%, 어도 50%, 어도 60%, 어도 70%, 어도 80%, 어도

90%, 어도 100%, 어도 150%, 어도 200%, 어도 500%, 또는 어도 1000% (그 사  든   

, 컨 , 15%, 26% 등  포함함)  가  타낸다.

 양상  플라 마 처리한 채    합물  포함하는 아질산염 체  공하는 것 다.[0018]

본 에  어 “플라 마 처리 ”란, 시료에 플라 마 처리한 것  미할  다. 상  플라 마 처리는[0019]

공   질  플라 마 처리  통해 아질산  생 시키  해 는 폐 지 않고 공 가  상

태에  플라 마 처리하는 것  람직하다. 또한, 플라 마 처리는 당업계에 공지  플라 마 들  

 어 플라 마 생 는 특별  한 지 않 , 벽 뿐만 아니라   공 (air)  

체  사 하거   비  질 , 산  합 체  사 하는  , 마 크    아크 

등  여러 태  플라 마  할  다. , 산 질  산 질  생 하는 든 플라 마는 아질

산 과 질산  포함하는 플라 마 처리  생산  가능하다. 또한, 플라 마 생  한 원 는 사

, ,  등 여러 웨 브폼  가질   동 주   압에 라 플라 마 처리

생   다 게 타   다.

또한, 본 에  사  플라 마 는 특  람직한 실시 에 해  루어 , 상에  같[0020]

사  플라 마 에 한 는 것  아니 , 본  하는  야에  통상  지식  가진 라  다

양한 플라 마 생  , 극  양  동 건  하여 실시할   것 다.

또한, 본   에 , 상  플라 마 처리  강도는 0.1 내지 5kW, 0.5 내지 5kW, 1 내지[0021]

5kW, 1.5 내지 5kW, 2 내지 4.5kW, 2.5 내지 4.5 kW    벽  처리할  ,

상  플라 마 처리는 10  내지 100 , 20  내지 90 , 30  내지 80 , 40  내지 70 , 20  내지 100 ,[0022]

20  내지 90 , 10  내지 20 , 20  내지 30 , 30  내지 40 , 40  내지 50 , 50  내지 60 , 70  내

지 80 , 80  내지90 , 90  내지 100  동안 루어지는 것   다.

 상  플라 마 처리 건  실시 에 한   운  과 처리 시간  다양하게 실시   다. 다시[0023]

말해, 플라 마 생 는 다양한  특   플라 마 특  갖  문에 런 특 에 라  동 

, 처리 시간 등  다    에 라 플라 마 처리   도 역시 결 다.

본 에  어 “식 ” 란 양  한 가지 또는 그 상 함 하고 해한 물질  함 하지 않  천연물[0024]

또는 가공  미하 , 람직하게는 어느 도  가공 공  거쳐 직    는 상태가  것  미

한다. 상  식  과 , 빵  또는 , 빙과 , 아가공  또는 릿 , 당 , 잼 ,  또는

묵 , 식 지 , , 료 , 특 도식 ,  , 미식 ,  또는 림 , 주 , 산가공식 ,

알가공 , 가공 , 동물 가공식 , 꿀  가공 , 식   타식   , 람

직하게는 식 가공 , 포 , 어 가공   산가공식  등  포함할  다.

본 에  어 “식  물” 란, 식   리하   물  미할  다. 는 처  쇄[0025]

 원료  미할 도 고, 원료에 각  통상  식  첨가물, 또는 플라 마 처리  등  가한 것  미

할 도 ,  원료   식   지  단계에  타 는 든 물들  미할

 다. 상  식  첨가물 란 식  가공 과 에  통상  첨가하는 것 , 지 , 염 트 , 피

산 트 , 아 브산,  , 단 , , L- 루타민산 트 , 당, 라겐, 감미료, 보 료

 향신료등  미할  다.

본 에  “채 ”란 식물  , 뿌리, 씨앗,  등에  얻는 양  함 한 식  미하 , 야채라고[0026]

도 할  다. 상  채 에는 , 양 , 시 , 쑥갓, , 아 라거 , 죽 , 샐러리, 무, 당근, 감 ,

고 마,  ,  ,  마 ,  ,  ,  참  또는 가지  포함하 , 람직하게는 양  또는 마늘  

다.

또 다  양상  상  합물에  채   량비는 10:1 내지 1:1  것   , 람직하게는 8:1[0027]

내지 1:1, 5:1 내지 1:1, 4:1 내지 2:1, 3.5:1 내지 2:1, 3.5:1 내지 2.5:1, 3:1 내지 2:1, 3:1 내지 2.5:1,

3.5:1 내지 3:1   다.

또 다  양상  상  합물  식  량 비 1 내지 20 량% 함 하는 것   , 람직하게는 1 내지[0028]

15, 1 내지 10, 1 내지 8, 2 내지 7, 3 내지 6, 4 내지 5, 1 내지 4, 2 내지 3.5, 3 내지 4, 2.5 내지 4.5 량
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%   다. 상  량 하  합물  첨가  아질산염 함량 가  과가 미미하 , 상  량 상

합물  첨가  아질산염 함량 가  과가 과다해  내 (70 ppm) 상  과할  다.

또 다  양상  상  플라 마 처리는 채    처리  pH가 4 내지 6에 도달할 지 루어지는 것 ,[0029]

식   공하는 것 다. pH는 4.5 내지 6, 5 내지 6, 4.5 내지 5.5, 5.2 내지 5.8, 5.3 내지 5.7,

람직하게는 5.4 내지 5.6   다.

또 다  양상  상  합물  동결건  후 말  는 단계  포함하는 것   , 상  플라 마 처리[0030]

한 채    합물  식  원료  합하여 식  물  하는 단계; 후 가 , 상  식

 물  리하는 단계; 리   샤워, 냉  포 하는 단계  가  포함할  다.

 양상  상  식 , 합  아질산염 무첨가 식  것   공하는 것 다.[0031]

한 내 , 본  특  실시양태가   개시 었지만,  사상  주  어[0033]

지 않  다양한 변  루어질   해할 것 다. 라 , 본  첨  청  하

고는 한 지 않는다.

 과

플라 마 처리한 채    합물  포함하는 아질산염 체  포함하는 식    아질산염 [0035]

도  지하 , 합  아질산염  첨가 없 도 동 한  색도  보  가질  다.

도  간단한 

도 1  플라 마 처리에  양  처리   양    처리  pH 변  타낸 결과 다.[0037]

도 2는 플라 마 처리에  마늘 처리   마늘   처리  pH 변  타낸 결과 다.

도  3  플라 마  처리에   양  처리   양    처리   아질산  함량  변  타낸

결과 다.

도  4는  플라 마  처리에   마늘  처리   마늘    처리   아질산  함량  변  타낸

결과 다.

도 5  6  각 플라 마 처리  말  한 후  아질산 함량  비 한 결과 다.

도 7   식   아질산 함량  비 한 결과 다.

도 8   식  색도  비 한 결과 다.

도 9는  식  단 도  안  비 한 것 다.

 실시하  한 체  내

하, 본  실시  들어 상  한다. 단, 하  실시 는 본  시하는 것  뿐, 본 [0038]

내  하  실시 에 한 는 것  아니다.

든 실험  3  복하여 행하 , 실험 결과   SAS 프 그램(Version 9.4, SAS Institute Inc.,[0040]

NC, USA)  general linear model procedure에 해 one-way ANOVA 산  실시하 다.  평균값 간

 검 (P<0.05)  Tukey  다 검  하여 통계  실시하 고, 결과는 평균값과 차  

시하 다.

[ ][0042]

1. 플라 마 처리한 양 , 마늘   합물  [0043]

양  껍질  거한 후  하여 믹 에 갈아 시료  사 하 다.  달걀  과  리[0044]

한 후  체에 1  걸러 비하 고,  개  플라 마 처리  한 개는 양 만  플라 마 처리하여 양

처리  하 고, 다  샘플  양  무게 비 30% 량   첨가하여 양    처리  하

다. 각각  는 아질산   1% 미만  pH 5.5에 도달할 지 상 에  플라 마 처리하 다.

상  과  마늘에 해 도 복하여, 마늘 처리 , 마늘   처리  하 다.[0045]
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각 플라 마 처리 는 돈  시지  원료  사 하  해 동결건  진행한 후 말 하여 아질산염 체[0046]

 득하 다. 아질산염 체 는 진공 포  상태  -20℃  암실에  하 다.

2. 식  [0048]

내산 냉  돈  후지  등지  각각 쇄하여 식  원료  사 하 다. 원료  60g  silent cutter(C4W,[0049]

Sirman, Padova, Italy)  하여 하   1.2g, 산염 0.2g  아 브산 0.02g 등과 함께 지

 20g  얼 물 20g  첨가하여 시지 물  하 다. 여 에 가  말 한 아질산염 체

양  또는 마늘 처리  3.1g 또는 말 한 양  또는 마늘   처리  3.1g  각각 여한 후 라겐 

싱(25-mm diameter; NDX, Viscofan, Ceske Budejovice, Czech Republic)에 진하 다.  식  물

심  도가 72℃에 도달할 지 항 에  가열하여 식  하 다.

그 어느 것도 첨가하지 않고 한 식   , 합  아질산염  첨가하여 한 식  양[0050]

라 하 다.

실험  1: 플라 마 처리  pH [0052]

플라 마 처리  pH  하  해 하  같  pH  하 다.[0053]

pH   1  g  시료에  9  mL   첨가한  후  homogenizer(T25  digital  ULTRA-TURRAX
®
,  Ika  Co.,[0054]

Staufen, Germany)  하여 9,600 rpm에  20  동안 균질 한 후 여과하고,  여과액  pH meter(Seven

2Go,　Mettler-Toledo Inc., Schwerzenbach, Switzerland)  하여 하 다.

도 1에 타   같  플라 마 처리  양  처리  양    처리  pH는 각각 6.08 과 7.25 ,[0055]

플라 마 처리시간  가함에 라 pH는 감 하 다. 는 플라 마   재하는 건에  생시키게

, 공 에  래한  질  물  하여 아질산  생 어 pH가 감 하  문 다. 도

1에 ,  pH가 아질산  질산  는 비  1 % 하가 는 지  5.5 가  

지 는  플라 마 처리시간  양  처리 에  20 , 양 +  처리 에  83.3 었 , 는 

에 포함  단 질  한 pH  능  향상에 한 것  사료 다. 

도 2에 타   같  플라 마 처리  마늘 처리   마늘 +  처리  pH는 6.39  7.54  양[0056]

동 하게 플라 마 처리시간  가함에 라 pH가 감 하는 경향  보 다. 플라 마 처리에 하여 마늘 

마늘 +  처리 가 pH 5.5에 도달하는 시간  마늘 20 , 마늘 +  처리 에  102.5  하 다.

실험  2: 플라 마 처리   아질산 함량 [0058]

플라 마 처리   아질산 함량  하  해 하  같   아질산 함량  하 다.[0059]

1g  시료   30mL  균질 (T25 digital ULTRA-TURRAX®, Ika Co.)한 다  80℃에  20 간 항 에[0060]

 가열하 다.  가열  시료는  30 간  실 에  냉각한  후  300  ×  g(UNION  32R,  Hanil  Science

Industrial,Co., Ltd., Incheon, Korea)에  5  동안 원심 리 하 다. 원심 리한 시료  50 mL  볼 트

릭 플라 크(Volumetric flask)에 필  (No. 4, Whatman PLC., Kent, UK)  하여 거 고 

첨가하여 시험 액  하 다. 시험 액 10 mL  취하여 닐아미드(sulfanilamide) 액 2.5 mL  합한

후 프틸 에틸 아민(naphthyl ethylenediamine) 액 2.5 mL   어 50 ml  맞 고 색시  20

간 한 다  540 nm에  도  하고 미리  액  검량 에 라 하는  아질산

함량  하 다.

도 3에 타   같 , 압 플라 마 처리  양  처리   양    처리   아질산 함량[0061]

각각 7.10 ppm 과 6.11 ppm 었 , 플라 마 처리가 료  후   아질산 함량  각각 110.88 ppm 

403.74 에 달했다. 처리  간 아질산 함량  차 는  첨가 처리 에   플라 마 처리시간  가함에 

 아질산  생 량 가  하는 것 다.

도 4에 타   같 , 마늘  마늘 +  처리   아질산 함량  플라 마 처리시간  가함에 [0062]

라 가하는 경향  보 다. 플라 마 처리  마늘  마늘 +  처리   아질산 함량  각각 13, 11

ppm 었  플라 마 처리가 료  후 80, 360 ppm에 도달하 다.

실험  3: 동결건  후 말  플라 마 처리   아질산 함량 [0064]

플라 마 처리 가 동결건 하여 말   후   아질산 함량  하  해 실험  2  같  하[0065]
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다.

도 5에 타   같 , 플라 마 처리  하지 않  양  경우  아질산 함량  10.71 ppm 었  [0066]

든 처리   가  낮  아질산 함량  타냈다. 양  처리   양    처리  아질산 함량  각각

447.19 ppm 과 2692.92 ppm , 양    처리  아질산 함량   첨가하지 않  양  처리 보다

6  상 았다.

도 6에 타   같 , 플라 마 처리  마늘 내  아질산 함량  35.1 ppm 었  마늘  마늘 + [0067]

 처리 에 는 395.91, 3250.08 ppm  에 비해 크게 가하는 경향  보 다.

실험  4: 식   아질산 함량 [0069]

 식   아질산 함량  하  하여 실험  2  같  하 다.   , 양[0070]

처리  첨가한 식 , 양    처리  첨가한 식   양    아질산 함량  하

다.

도 7에 타   같 , 양   아질산 함량  약 83.77 ppm  하게 았 , 양 +[0071]

처리  첨가한 식   아질산 함량  그보다 약간 낮  77.10 ppm 었다. 양  처리  첨가한 식  

  아질산 함량  각각 35.70 ppm, 7.80 ppm , 앞   시지에 비해  낮   아

질산 함량  타내었다.

실험  5: 식  색도 [0073]

 식  색도  하  하여 하  같  색도  하 다.[0074]

 시지  단  심   색차계(CM-5, Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japan)  사 해[0075]

하 , 과  한 다  도(L
*
-value, lightness), 색도(a

*
-value, redness)

 색도(b
*
-value, yellowness)  하 다.

도 8에 타   같 , 양 +  처리  첨가한 식  다  든 처리  첨가한 식 에 비해 [0076]

  색도  타냈 , 어  양 , 양  처리  첨가한 식 ,    색도

 타냈다.

또한, 도 9에 타   같  양 +  처리  첨가한 식  양  처리  첨가한 식 에 비해  진한[0077]

염지 색  타내는 것  실  안  할  었다. 도 8  9   보았   천연 pH 재

  양  함께 플라 마 처리한 말  아질산염 체  식  에 하  , 합  아질산

염  첨가한 염지 색과 비슷한  색  가능한 것  었다.

실험  6: 식  능  특  [0079]

, 향 등  능  특  평가한 결과 하   1에 타  결과  같 , 색도 문에  양 과 양[0080]

 +  처리  첨가한 식  가  다고 평가 었 ,  식 간  차 는 없었다. 해당 결과

통하여 양  +  말  플라 마  병 처리 시 시지  염지 색  양    할

 다.

 1

[0081] 양 양 양 +
SEM

2

특

색( 색도)
3.73

b
6.45

a
3.63

b
6.23

a 0.084

단단함 5.30 5.13 4.17 5.37 0.330

향 특

가열산 취
3.60

a
2.60

ab
2.40

b
2.00

b 0.224

양  향
1.27

c
1.83

c
5.81

a
4.77

b 0.196

계란 향 1.83 2.27 1.93 1.97 0.267

등록특허 10-2248033

- 8 -



시지는 9  내    매겨 다: 색도(1: 색, 9: 색), (1: 없  9: ),  단단함[0082]

(1: 드러움, 9:단단함), 가열산 취(1:약함, 9:강함), 양  향  계란 향(1:약함 9:강함)
2 

본 평균 포

차:n=12

a-c
 같   내에  다  알 벳   차  미함(P<0.05)[0083]

향 평가 결과   양 에  상  강한 가열산 취(warmed-over flavor)  타낼 뿐 아니라[0085]

양  처리  첨가한 식   양  +  처리  첨가한 식 에  양  향(onion odor)  는 것  

하 다. 에 라 양  +  말  포함하는 아질산염 체  사 하는 경우 합  아질산염  체하여

색 , 산 취 억  등  과  보    양  향  하는 내 비 들에게 하게 다가갈 

 것  다. 계란 비린내(egg odor) 등  취는 타 지 않았다.

도

도 1

도 2
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도 3

도 4
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도 5

도 6
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도 7

도 8
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도 9

【심사  직 보 사항】

【직 보  1】

【보 항 】청

【보 항 】청 항 3

【변경 】

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리  강도는 0.1 내지 5 W  것 , 아질산염 체재.

【변경후】

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리  강도는 0.1 내지 5 W  것 , 아질산염 체 .

【직 보  2】

【보 항 】청

【보 항 】청 항 4

【변경 】

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리는 10  내지 100  동안 루어지는 것 , 아질산염 체재.

【변경후】

청 항 1에 어 , 상  플라 마 처리는 10  내지 100  동안 루어지는 것 , 아질산염 체 .
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