



























































































































































































































































































































































































	MONO1199510915.pdf
	[표제지 등]
	제출문
	요약문
	SUMMARY
	목차
	제1장 서론
	제2장 실험방법
	제1절 김치담금재료의 청정화 방안모색을 위한 재료별 오염정도 및 청정화방법 확립
	1. 김치담금재료 및 향신료의 미생물오염상태 및 청정화에 관한 문헌조사
	2. 김치담금재료의 미생물 오염상태
	3. 오존처리에 의한 담금재료의 청정화
	4. 청정재료를 이용한 담금과 숙성

	제2절 김치의 보존성관련 미생물 생육저해제
	1. 김치 발효관련 유산균의 분리
	2. 시료 김치의 pH 측정
	3. 분리균의 동정
	4. 김치 발효관련 유산균의 천연 생육억제제 탐색
	5. 식물 추출물의 제조
	6. 항균력 유무 조사
	7. 항균활성이 있는 추출물이 김치에서 분리한 유산균의 성장억제도 검토

	제3절 보존성 증진을 위한 부재료검색
	1. 담금방법 및 보존성관련 설문조사
	2. 부재료가 배추김치의 숙성에 미치는 영향에 관한 문헌조사
	3. 소금절임시 키토산첨가가 보존성에 미치는 영향

	제4절 보존성관련 주요 효소저해제 검색
	1. 재료
	2. 소금절임
	3. 실험구분
	4. 담금 및 숙성: 상동
	5. pH 및 산도: 상동
	6. 총균수 및 유산균수 측정
	7. Amylase 추출과 활성도측정
	8. Protease 추출과 활성도측정
	9. Polygalacturonase 추출과 활성도 측정: 상동
	10. β-Galactosidase추출과 활성도 측정: 상동
	11. Alcohol insoluble substances(AIS):
	12. 세포벽 구성당류의 측정
	13. 유리당조성과 함량
	14. 유리아미노산 분석
	15. 물성측정


	제3장 결과 및 고찰
	제1절 김치담금재료의 청정화 방안모색을 위한 재료별 오염정도 및 청정화 방법확립
	1. 김치담금재료 및 향신료의 미생물 오염상태 및 청정화에 관한 문헌조사
	2. 김치담금재료의 미생물 오염상태
	3. 김치담금재료의 청정화
	4. 청정재료를 이용한 김치숙성

	제2절 김치의 보존성관련 미생물 생육저해제
	1. 가정에서 제조한 김치의 숙성도에 따른 김치발효 관련 젖산균의 분포
	2. 김치 발효관련 젖산균의 천연 생육억제제 검색
	3. 오미자, 솔잎, 산수유, 향부자의 알콜 추출물의 김치 발효관련 젖산균의 생육억제 효과[원문불량;p.87]
	4. 오미자와 솔잎 추출물이 김치에서 분리한 젖산균의 성장에 미치는 효과

	제3절 보존성 증진을 위한 부재료검색
	1. 담금방법 및 보존성관련 조사연구
	2. 부재가 배추김치의 숙성에 미치는 영향에 관한 문헌연구
	3. 소금절임시 키토산첨가가 보존성에 미치는 영향

	제4절 보존성관련 주요 효소저해제 검색
	1. 배추의 소금절임시 주요 효소의 거동
	2. 김치 숙성중의 효소활성 변화
	3. 소금절임시 yeast처리가 효소활성에 미치는 영향
	4. 솔잎추출물 첨가가 배추김치의 효소활성에 미치는 영향
	5. Calcium chloride를 함유하는 소금물용액에서의 절임이 효소활성에 미치는 영향


	제4장 요약
	제5장 참고문헌

	[title page etc.]
	SUMMARY
	Contents
	Chapter 1. Introduction
	Chapter 2. Materials and Methods
	Section 1. Decontamination methods of raw materials related to Kimchi preparation
	1. Literature review on microbial contamination of spices and raw materials
	2. Microbial contamination of raw materials
	3. Decontamination of raw materials by ozone treatment
	4. Fermentation of Kimchi using decomatminated raw materials

	Section 2. Microbial growth inhibitors related to Kimchi fermentation
	1. Separation of lactic acid bacteria
	2. Determination of pH
	3. Identification of lactic acid bacteria
	4. Screening of natural growth inhibitors against lactic acid bacteria isolated from Kimchi
	5. Preparation of natural growth inhibitors
	6. Activity measurement of growth inhibitors
	7. Effect of major growth inhibitors on growth of lactic acid bacteria growth

	Section 3. Screening of ingredients for extension of shelf-life of Kimchi
	1. Literature review on preparation and shelf life of Kimchi
	2. Effect of ingredients on fermentation of Kimchi
	3. Effect of chitosan on shelf-life Kimchi

	Section 4. Enzyme activity inhibitors related to Kimchi fermentation
	1. Materials
	2. Salting conditions
	3. Treatments
	4. Soaking and fermentation
	5. pH and acidity
	6. Number of total microbes and lactic acid bacteria
	7. Extraction and activity measurement of amylase
	8. Extraction and activity measurement of protease
	9. Extraction and activity measurement of polygalacturonase
	10. Extraction and activity measurement of β-galactosidase
	11. Alcohol insoluble substance
	12. Cell wall polysaccharides
	13. Free sugars
	14. Free amino acids
	15. Texture


	Chapter 3. Results and Discussion
	Section 1. Decontamination methods of raw materials related to Kimchi preparation
	1. Literature review on microbial contamination of spices and raw materials
	2. Microbial contamination of raw materials
	3. Decontamination of raw materials
	4. Fermentation of Kimchi using decomatminated raw materials

	Section 2. Microbial growth inhibitors related to Kimchi fermentation
	1. Ecology of lactic acid bacteria in various homemade Kimchi
	2. Screening of natural growth inhibitors of lactic acid bacteria related to Kimchi
	3. Effect of various plants extracts on growth of lactic acid bacteria[원문불량;p.87]
	4. Effect of omija and pine needle extracts on growth of lactic acid bacteria isolated from Kimchi

	Section 3. Screening of ingredients for intension of shelf-life of Kimchi
	1. Literature review on preparation and shelf-life of Kimchi
	2. Effect of ingredients on fermentation of Kimchi
	3. Effect of chitosan on shelf-life of Kimchi

	Section 4. Enzyme activity inhibitors related to Kimchi fermentation
	1. Change in enzyme activity during soaking in NaCl solution
	2. Change in enzyme activity during Kimchi fermentation
	3. Effect of yeast treatment on enzyme activity of Kimchi
	4. Effect of pine tree extract on enzyme activity of Kimchi
	5. Effect of salt solution containing calcium chloride on enzyme activity


	Chapter 4. Abstract(Korean)
	Chapter 5. References




MONO1199510915
191
1995
과학기술처
[표제지 등]
제출문
요약문
SUMMARY
목차
제1장 서론 21
제2장 실험방법 31
 제1절 김치담금재료의 청정화 방안모색을 위한 재료별 오염정도 및 청정화방법 확립 33
  1. 김치담금재료 및 향신료의 미생물오염상태 및 청정화에 관한 문헌조사 33
  2. 김치담금재료의 미생물 오염상태 33
  3. 오존처리에 의한 담금재료의 청정화 34
  4. 청정재료를 이용한 담금과 숙성 34
 제2절 김치의 보존성관련 미생물 생육저해제 36
  1. 김치 발효관련 유산균의 분리 36
  2. 시료 김치의 pH 측정 37
  3. 분리균의 동정 37
  4. 김치 발효관련 유산균의 천연 생육억제제 탐색 37
  5. 식물 추출물의 제조 38
  6. 항균력 유무 조사 38
  7. 항균활성이 있는 추출물이 김치에서 분리한 유산균의 성장억제도 검토 38
 제3절 보존성 증진을 위한 부재료검색 39
  1. 담금방법 및 보존성관련 설문조사 39
  2. 부재료가 배추김치의 숙성에 미치는 영향에 관한 문헌조사 39
  3. 소금절임시 키토산첨가가 보존성에 미치는 영향 40
 제4절 보존성관련 주요 효소저해제 검색 41
  1. 재료 41
  2. 소금절임 41
  3. 실험구분 41
  4. 담금 및 숙성: 상동 41
  5. pH 및 산도: 상동 42
  6. 총균수 및 유산균수 측정 42
  7. Amylase 추출과 활성도측정 42
  8. Protease 추출과 활성도측정 43
  9. Polygalacturonase 추출과 활성도 측정: 상동 43
  10. β-Galactosidase추출과 활성도 측정: 상동 43
  11. Alcohol insoluble substances(AIS): 43
  12. 세포벽 구성당류의 측정 43
  13. 유리당조성과 함량 44
  14. 유리아미노산 분석 44
  15. 물성측정 45
제3장 결과 및 고찰 47
 제1절 김치담금재료의 청정화 방안모색을 위한 재료별 오염정도 및 청정화 방법확립 49
  1. 김치담금재료 및 향신료의 미생물 오염상태 및 청정화에 관한 문헌조사 49
  2. 김치담금재료의 미생물 오염상태 59
  3. 김치담금재료의 청정화 63
  4. 청정재료를 이용한 김치숙성 73
 제2절 김치의 보존성관련 미생물 생육저해제 77
  1. 가정에서 제조한 김치의 숙성도에 따른 김치발효 관련 젖산균의 분포 79
  2. 김치 발효관련 젖산균의 천연 생육억제제 검색 86
  3. 오미자, 솔잎, 산수유, 향부자의 알콜 추출물의 김치 발효관련 젖산균의 생육억제 효과[원문불량;p.87] 87
  4. 오미자와 솔잎 추출물이 김치에서 분리한 젖산균의 성장에 미치는 효과 97
 제3절 보존성 증진을 위한 부재료검색 99
  1. 담금방법 및 보존성관련 조사연구 101
  2. 부재가 배추김치의 숙성에 미치는 영향에 관한 문헌연구 111
  3. 소금절임시 키토산첨가가 보존성에 미치는 영향 124
 제4절 보존성관련 주요 효소저해제 검색 129
  1. 배추의 소금절임시 주요 효소의 거동 131
  2. 김치 숙성중의 효소활성 변화 134
  3. 소금절임시 yeast처리가 효소활성에 미치는 영향 141
  4. 솔잎추출물 첨가가 배추김치의 효소활성에 미치는 영향 149
  5. Calcium chloride를 함유하는 소금물용액에서의 절임이 효소활성에 미치는 영향 156
제4장 요약 163
제5장 참고문헌 169
[title page etc.] 
SUMMARY 
Contents
Chapter 1. Introduction 21
Chapter 2. Materials and Methods 31
 Section 1. Decontamination methods of raw materials related to Kimchi preparation 33
  1. Literature review on microbial contamination of spices and raw materials 33
  2. Microbial contamination of raw materials 33
  3. Decontamination of raw materials by ozone treatment 34
  4. Fermentation of Kimchi using decomatminated raw materials 34
 Section 2. Microbial growth inhibitors related to Kimchi fermentation 36
  1. Separation of lactic acid bacteria 36
  2. Determination of pH 37
  3. Identification of lactic acid bacteria 37
  4. Screening of natural growth inhibitors against lactic acid bacteria isolated from Kimchi 37
  5. Preparation of natural growth inhibitors 38
  6. Activity measurement of growth inhibitors 38
  7. Effect of major growth inhibitors on growth of lactic acid bacteria growth 38
 Section 3. Screening of ingredients for extension of shelf-life of Kimchi 39
  1. Literature review on preparation and shelf life of Kimchi 39
  2. Effect of ingredients on fermentation of Kimchi 39
  3. Effect of chitosan on shelf-life Kimchi 40
 Section 4. Enzyme activity inhibitors related to Kimchi fermentation 41
  1. Materials 41
  2. Salting conditions 41
  3. Treatments 41
  4. Soaking and fermentation 41
  5. pH and acidity 42
  6. Number of total microbes and lactic acid bacteria 42
  7. Extraction and activity measurement of amylase 42
  8. Extraction and activity measurement of protease 43
  9. Extraction and activity measurement of polygalacturonase 43
  10. Extraction and activity measurement of β-galactosidase 43
  11. Alcohol insoluble substance 43
  12. Cell wall polysaccharides 43
  13. Free sugars 44
  14. Free amino acids 44
  15. Texture 45
Chapter 3. Results and Discussion 47
 Section 1. Decontamination methods of raw materials related to Kimchi preparation 49
  1. Literature review on microbial contamination of spices and raw materials 49
  2. Microbial contamination of raw materials 59
  3. Decontamination of raw materials 63
  4. Fermentation of Kimchi using decomatminated raw materials 73
 Section 2. Microbial growth inhibitors related to Kimchi fermentation 77
  1. Ecology of lactic acid bacteria in various homemade Kimchi 79
  2. Screening of natural growth inhibitors of lactic acid bacteria related to Kimchi 86
  3. Effect of various plants extracts on growth of lactic acid bacteria[원문불량;p.87] 87
  4. Effect of omija and pine needle extracts on growth of lactic acid bacteria isolated from Kimchi 97
 Section 3. Screening of ingredients for intension of shelf-life of Kimchi 99
  1. Literature review on preparation and shelf-life of Kimchi 101
  2. Effect of ingredients on fermentation of Kimchi 111
  3. Effect of chitosan on shelf-life of Kimchi 124
 Section 4. Enzyme activity inhibitors related to Kimchi fermentation 129
  1. Change in enzyme activity during soaking in NaCl solution 131
  2. Change in enzyme activity during Kimchi fermentation 134
  3. Effect of yeast treatment on enzyme activity of Kimchi 141
  4. Effect of pine tree extract on enzyme activity of Kimchi 149
  5. Effect of salt solution containing calcium chloride on enzyme activity 156
Chapter 4. Abstract(Korean) 163
Chapter 5. References 169


