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적외선 살균이 고춧가루의 품질에 미치는 영향
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Effects of Infrared Pasteurization on Quality of Red Pepper Powder
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Abstract A tray type-infrared (IR) pasteurization system was developed for decreasing microorganisms in red pepper
powder (RPP). The RPP was passed through a tray by a vibrating mode under the 4 IR lamps (total 8000 W) and by
circulating water under the tray. Fungi was pasteurized by applying power higher than 2000 W to the RPP. The decrease
in viable cell numbers of bacteria, however, was not observed under the same conditions. Conveying speed of RPP was
optimized to 106-164 g/min on the basis of microbial reduction and retaining of moisture content of RPP. The water
content of 32 mesh-RPP decreased rapidly after pasteurization. However, fungi in both RPPs could be sterilized regardless
of particle sizes. The repetition of IR pasteurization was not favourable due to severe decrease of water content in RPP.
The IR pasteurization of RPP did not cause significant difference in the capsaicinoid contents, ASTA colour value, and L,
a, and b values under all investigated conditions.
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서 론

남아메리카의 열대지역이 원산지인 고추(Capsicum annuum L.)

는 가지과에 속하는 다년생초로 유럽을 거쳐 우리 나라에는 약

400여년 전에 전래되어 현재는 단년생초로 널리 심고 있다. 우리

나라의 경우 연간 총 생산량은 평균 15만톤 정도로 세계 제 7위

의 주요생산국이며, 식품의 원재료 및 부재료로 널리 소비되고

있는 중요한 향신료이다(1-3).

고춧가루는 원료 고추를 현지에서 수확하여 건조 후 분쇄하는

과정 중 미생물의 오염 가능성이 매우 높아 식품 위생상 문제시

되고 있다(4,5). 즉, 대부분의 고춧가루가 미생물의 오염이 심하

여 제품의 부패 원인이 되므로 살균 처리를 필수적으로 요하게

된다(6,7). 현재 식품공전에서는 곰팡이 수 만을 규제하고 있으며

하워드 곰팡이 계수장치에 의한 곰팡이 양성비율(%)을 20 이하

로 규정하고 있다(8).

Ethylene oxide, ethylene dibromide, propylene oxide 등의 훈증

제가 고춧가루의 살균방법으로는 가장 많다. 또한 이용되어 왔으

나 살균 조작이 복잡하고 가스의 침투성이 나쁘며 고춧가루 고

유의 풍미 및 색택에 나쁜 영향을 미칠 뿐만 아니라 잠재독성으

로 인한 안전성 문제로 국내외적으로 사용이 금지된 상태이다

(4,9,10). 방사선조사 방법 역시 유해성 논란과 특정시설을 이용

해야 하는 문제점과 일부 국가에서 수입 규제 등에 의해 현실적

이지 않은 방법이다(11-13).

그 밖에도 ohmic heating(14), 질소 치환(15) 등을 이용한 비가

열 살균에 의한 고춧가루의 저장성 향상에 대한 연구가 보고되

었지만 적외선(infrared)을 이용한 연구는 보고된 바가 없다.

적외선은 가시광선 영역보다 파장이 길고 열효과가 큰 전자파

의 일종으로 760-1,000,000 nm의 파장을 가진다. 적외선은 열선으

로 식품성분의 가열, 식품의 건조 등에 주로 이용되지만 병원성

미생물인 Staphylococcus aureus, Candida albicans 등의 살균에

이용되었다는 보고도 있다(16). 적외선은 에너지를 전달시킬 때

중간에 전달을 위한 물체를 필요로 하지 않기 때문에 열손실 없

이 피사체를 가열시키는 이점이 있으며 넓은 표면적의 얇은 물

체를 가열하기에 적당하다.

따라서 본 연구에서는 적외선을 사용한 고춧가루 살균장치를

사용하여 가동조건(IR의 가동 출력, 분체이동속도, 입자크기, 살

균횟수, 순환수의 온도)에 따른 일반세균 및 진균에 대한 살균효

과를 평가하고 고춧가루중의 총 capsaicinoid, ASTA 색도, 표면색

도, 수분함량 등 품질에 미치는 영향을 평가하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에서는 시중에 유통되고 있는 고춧가루(Jungtapnongsan,

Namyangju, Korea)를 구입하여 사용하였으며 입자크기는 9 mesh

와 32 mesh이었다. 특별한 언급이 없는 한 입자크기가 9 mesh인

고춧가루를 살균에 사용하였다. Capsaicin 및 dihydrocapsaicin 표

준품은 Sigma Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)로부터 90% 이

상 순도의 시약을 구입하여 사용하였다. Capsaicinoid 분석용 용

매는 모두 HPLC용 특급시약을 사용하였고 일반시약류는 시판 1
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급 이상의 분석용 시약을 사용하였다. 고춧가루중의 일반세균수

및 진균수의 측정은 plate count agar(Difco, Detroit, MI, USA)와

potato dextrose agar(Difco)를 사용하였다.

IR분체 살균장치 및 가동조건

IR분체 살균장치(가로 3 m, 세로 0.5 m, 높이 1.7 m)는 진동 이

송방식으로 분체를 이송하도록 제작하였다(Fig. 1). 진동이송판의

하부에는 고춧가루의 건조에 따른 이송판의 응축수 생성을 방지

하기 위해 순환수 온도조절장치(LCC-R203, Daihan Labtech,

Namyangju, Korea)를 장착하였으며 60oC의 온수를 순환수로써 사

용하였다. 적외선과 진동이송판 간의 거리는 150 mm로 고정하여

제작하였다. 분말의 고른 분포 및 이송을 위해 진동기(JLF77, Jeil

part’s feeding system, Ansan, Korea)를 사용하였다. 적외선원은 전

압이 230 V이고 출력이 2000W인 길이 350 mm의 근적외선램프

(Straight Tube SK15 Wire-Type, Hana Halogen, Siheung, Korea)

4개를 직렬구조로 설치하여 사용하였다. 또한 적외선의 고른 조

사를 위해 알루미늄 재질의 반사판을 설치하여 사용하였다.

고춧가루 및 적외선 살균 시료의 준비

제작된 IR 분체 살균 장치를 이용하여 순환수 온도 30-70oC,

적외선 램프 출력 0-8000W의 가동조건에서 500 g의 고춧가루를

진동 방식으로 분당 34-257 g을 이송하면서 살균하여 무균 검체

병에 담아 살균효과(일반세균, 진균) 및 품질평가(총 capsaicinoid

함량, ASTA 색도, 수분 함량, 표면 색도)용 시료로 사용하였다.

일반세균수 및 진균수 측정

일반세균수 및 진균수의 측정은 Mok 등(17)의 방법을 변형하

여 사용하였다. 시료를 10배 희석 단계에 따라 0.85% 멸균생리

식염수로 희석한 후 일반세균은 plate count agar를 사용하여 37oC

에서 48시간 동안 배양하였고, 진균은 potato dextrose agar를 사

용하여 25oC에서 120시간 동안 배양한 후 집락수가 30-300 CFU

가 나타나는 평판을 선택하여 생균수를 측정하고 CFU/g로 나타

내었다.

수분 측정

각 고춧가루 시료 5 g을 취하여 moisture analyzer(MB-45,

Ohaus, Seoul, Korea)를 이용하여 105oC에서 무게변화량을 기준으

로 0.05%의 오차 범위 내에 들어올 때의 무게를 3회 반복 측정

하여 그 평균값을 수분함량으로 하였다.

색도 측정

각 고춧가루 시료의 색도는 색차계(JC801, Color techno system

Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였으며 Hunter scale에 의한

L, a 및 b값으로 나타내었다. 이때 사용한 표준색판의 값은 X=

94.30, Y=96.11, Z=114.55이었다.

Capsaicin 및 dihydrocapsaicin 함량측정

Capsaicin 및 dihydrocapsaicin 표준품을 메탄올에 용해시켜 30

ppm으로 만들고 메탄올로 희석하여 5, 10, 15 ppm으로 제조한 다

음 각 표준용액을 HPLC로 분석하여 얻은 크로마토그램으로부터

면적을 구하여 이들 면적과 표준용액의 농도를 변수로 하여 검

량선을 작성하였다.

고춧가루 2 g을 취하여 메탄올을 100 mL로 정용한 뒤 4시간

이상 교반 추출 후 0.45 µm 지용성 membrane filter를 이용하여

최종 여과한 후 HPLC(Younglin SP 930 D, Younglin Instrument

Co., Ltd, Anyang, Korea)로 분석하였다. HPLC 분석 조건은

Waters Symmetry C18 column(4.6×250mm)을 사용하며 메탄올과

H2O를 65/35(v/v)의 비율로 조제한 혼합용매를 이동상 (유속:

1.0 mL/min)으로 하여 UV 검출기로 280 nm에서 측정하였다. 측

정된 capsaicin 및 dihydrocapsaicin의 총량을 총 capsaicinoid 함량

으로 나타내었다.

ASTA 색도 측정

고춧가루 0.5 g을 취하여 아세톤을 100 mL로 정용한 뒤 5시간

동안 교반 추출 후 0.45 µm 지용성 membrane filter를 이용하여

최종 여과한 후 그 여액을 분광광도계(Genesys 10 UV, Thermo

Spectronic, Rochester, NY, USA)를 이용하여 460 nm에서 측정하

였다.

측정된 흡광도 값은 다음과 같은 식에 따라 ASTA color value

로 환산하였다.

ASTA value=

A: absorbance at 460 nm, W: sample weight(g)

A 16.4×

W
---------------------

Fig. 1. Diagram of the tray type-IR sterilizer for red pepper powder.
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통계처리

측정된 결과는 통계프로그램인 SPSS(SPSS Inc., Chicago, IL,

USA)을 이용하여 분산분석(ANOVA) 후 Tukey의 다중비교분석법

을 이용하여 p<0.05 유의수준에서 유의성 검정을 하였다.

결과 및 고찰

적외선 출력이 고춧가루 품질에 미치는 영향

IR 분체 살균장치의 적외선 램프의 출력을 달리하여 고춧가루

를 살균하고 미생물(일반세균, 진균)에 대한 살균효과와 총 cap-

saicinoid 함량, ASTA 색도, 수분함량 및 색도에 미치는 품질 변

화를 평가하였다. 분당 34 g씩 고춧가루를 이송시키면서 살균한

고춧가루의 미생물 수와 품질 변화를 평가하였다(Table 1). 살균

전의 고춧가루 중 일반세균수와 진균수는 각각 1.6×106 CFU/g와

9.0×102 CFU/g이었으나 2000W 이상의 적외선 출력에서 진균에

대한 완전살균이 가능하였다. 그러나 고춧가루중의 일반세균수는

유의적으로 감소하지는 아니하였다. Bak 등(18)은 국내 고춧가루

의 곰팡이와 세균류의 분포를 연구하고 살균이 어려운 Bacillus

계열의 세균들이 주로 존재함을 확인하였으며, 세균의 동정결과

15종의 고춧가루에서 모두 내열성 세균인 B. lemtimorbus, B.

amyloliquefaciens, B. subtilis, B. licheniformise 등을 확인한 바 있

다. 본 실험의 경우도 고춧가루 중의 내열성세균의 존재로 인하

여 IR을 이용한 미생물의 완전살균이 이루어지지 않은 것으로 판

단된다. 현재 식품공전(8)에서는 고춧가루에 대하여 하워드곰팡

이계수장치에 의한 곰팡이 양성비율(%)을 20 이하로 규정함으로

써 일반 세균수가 아닌 곰팡이수 만을 제한하고 있으며, 적외선

을 사용한 살균장치를 사용하여 식품공전의 규격에 맞는 처리가

가능하였다.

한편 고춧가루의 수분함량은 34 g/min의 이송속도에서 2000W

에서 8000W로 출력이 증가함에 따라 13.1%에서 5.9%로 감소하

는 경향을 나타내었다. 그러나 총 capsaicinoid 함량은 34-36 mg%

의 함량을 나타내어 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 2000W

에서 8000W에 이르는 모든 적외선 출력 조건에서 ASTA 색도

그리고 표면 색도(L, a, b값)는 살균되지 않은 대조군과 유의적인

차이를 보이지 않았다.

분체 이송속도가 고춧가루 품질에 미치는 영향

적외선 출력을 8000W로 고정하고 고춧가루를 82, 106, 164,

257 g/min의 속도로 달리하여 이송하여 살균한 후 고춧가루의 미

생물 수와 품질의 변화를 평가하였다(Table 2).

82-164 g/min의 이송속도에서는 진균(초기균수: 6.2×102)이 약 2

log cycle 정도 감소하여 불검출 되었지만 257 g/min에서는 약 1

log cycle 정도 감소하였다. 이것은 고춧가루의 빠른 이송으로 인

해 적외선의 조사시간이 상대적으로 감소하여 살균이 충분히 이

루어지지 못한 것으로 판단되었다. 고춧가루의 수분함량은 이동

속도 82-106 g/min에서는 대조군에 비하여 유의적인 감소를 보였

으나 164-257 g/min에서는 대조군과 유의적인 차이를 나타내지 않

았다. 고춧가루의 표면색도는 82 g/min에서 L, a, b 값 모두 대조

군에 비하여 유의적인 감소를 나타냈으며 106-57 g/min에서는 대

조군과 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 그러나 이동속도가 느

린 82 g/min에서는 적외선의 조사시간이 길어짐에 따라 수분함량

의 급격한 감소와 a값, b값의 감소를 나타내어 고춧가루의 품질

에 영향을 미치는 것으로 확인되었다. 이들 결과로부터 적외선

살균장치의 106-164 g/min 범위로 이송속도를 조정함으로써 살균

을 거치지 않은 대조군과 품질의 유의적인 차이가 없이 고춧가

루의 곰팡이의 제거가 가능함을 확인하였다.

Table 1. Effect of pasteurization on the quality of red pepper powder according to IR power of IR sterilizer1)

IR power
(W)

TMCs2)

(cfu/g)
TFCs3)

(cfu/g) 
Total capsaicinoid 

(mg%)
ASTA color

Moisture
(%)

Hunter color values

L a b 

0 1.6×106 9.0×102 34.0±1.7 80.2±1.3 013.1±1.1Aa5) 33.4±0.3 26.6±0.3 31.3±0.7

2000 2.1×106 0nd4) 36.0±3.4 78.8±0.7 .8.9±0.2B 33.4±0.3 25.9±0.5 30.1±0.4

4000 2.7×106 nd 36.7±0.7 79.5±0.8 07.3±0.5BC 33.7±0.2 26.3±0.1 31.4±0.2

8000 2.5×106 nd 37.6±1.5 79.1±2.7 .5.9±0.1C 34.2±0.8 26.8±0.2 32.1±0.7

1)Operating conditions of sterilizer: Circulating water temperature, 60oC; conveying speed, 34 g/min; particle size of red peper powder, 9 mesh
2)Total bacteria counts
3)Total Fungal counts
4)not detected
5)Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p<0.05).

Table 2. Effect of pasteurization on the quality of red pepper powder according to conveying speed of IR sterilizer1)

Conveying speed 
(g/min)

TBCs2)

(cfu/g)
TFCs3)

(cfu/g) 
Total

capsaicinoid (mg%)
ASTA color

Moisture
(%)

Hunter color values

L a b 

Control 1.3×107 6.2×102 34.4±0.7 80.2±1.9 012.4±0.4a5) 33.6±0.3b 26.3±0.5b 32.4±1.5b

82 1.4×107 0nd4) 33.5±0.2 81.7±2.1 04.2±0.4c 32.2±0.3a 22.9±0.3a 28.1±1.0a

106 1.1×107 nd 33.2±0.1 80.1±2.1 10.7±0.6b 33.2±0.4b 25.5±1.2b 030.3±1.6ab

164 8.3×107 nd 32.9±3.3 80.7±0.7 011.7±0.1ab 33.1±0.3b 25.6±0.2b 030.4±0.3ab

257 7.6×106 1.5×10 32.3±1.9 81.2±1.4 012.1±0.0ab 33.2±0.3b 26.0±0.1b 31.1±0.4b 

1)Operating conditions of sterilizer: Circulrating water temperature, 60oC; IR power, 8000 W; particle size of red pepper powder, 9 mesh
2)Total bacteria counts
3)Total Fungal counts
4)not detected
5)Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p<0.05).
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입자크기가 다른 고춧가루의 살균이 고춧가루의 품질에 미치

는 영향

IR 분체 살균장치의 적외선 출력을 8000W로 고정하고 9 mesh

와 32 mesh의 고춧가루를 156 g/min로 이송하면서 고춧가루의 입

자 크기에 따른 미생물 수와 품질 변화를 평가하였다(Table 3).

고춧가루의 입자크기와는 상관없이 살균한 고춧가루의 진균은 모

두 검출되지 아니하였으나 일반세균에 대한 살균효과는 확인되

지 아니하였다. 총 capsaicinoid의 함량은 살균전과 비교하여 입

자크기에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았다. ASTA 색도와 표

면 색도도 입자크기 별로 각각 살균전과 비교하여 감소하는 경

향을 보였으나 유의적인 차이를 보이지 않았다. 그러나 고춧가루

의 수분 함량은 9 mesh와 32 mesh의 고춧가루에서 초기 13%와

6.5%에서 각각 10.9%와 2.8%로 각각 2.1%와 3.7%가 감소하여

고운 고춧가루(32 mesh)가 더 많은 수분함량의 감소를 보여 주

었다.

고춧가루의 반복 살균이 고춧가루 품질에 미치는 영향

적외선 출력을 8000W로 고정하고 고춧가루를 162 g/min로 이

송하면서 1, 3, 5, 7회 반복 살균함에 따른 고춧가루의 미생물 수

와 품질의 변화를 평가하였다(Table 4). 총 capsaicinoid의 함량과

ASTA 색도, 표면색도는 모든 반복 살균 조건에서 살균전과 비

교하여 유의적인 차이를 보이지 않았다. 그러나 반복하여 살균을

수행함에 따라 다른 품질의 변화가 없음에도 불구하고 수분 함

량만이 감소하는 경향을 나타내었다. 살균 전 고춧가루의 수분

함량은 12.6% 이었으며 살균을 1, 3, 5, 7회 반복함에 따라 수분

함량이 각각 8.9, 4.6, 4.3, 3.3%로 감소하였다. 살균을 7회에 걸

쳐 반복하여 수행한 결과 1회 살균만으로도 진균은 검출 되지 아

니하였으나 일반세균수는 반복된 적외선 살균에도 불구하고 유

의적으로 감소하지 아니하였다.

적외선 살균 중 순환수온도가 고춧가루 품질에 미치는 영향

IR 분체 살균장치를 이용하여 고춧가루를 180 g/min로 이송하

면서 순환수 온도를 30, 60, 70oC로 달리하여 살균 된 고춧가루

의 미생물 수와 품질의 변화를 평가하였다(Table 5). IR 분체 살

균장치의 진동이송장치 내 순환수 온도를 30oC로 조절하였을 때

일반세균 및 진균은 각각 19.6%와 65.5%만이 감소하였고 장시

간 가동시 진동이송판에 응축수의 발생이 관찰되었으므로 응축

수 발생의 방지가 가능한 60oC 이상의 조건에서 순환수를 사용

하여 살균기를 가동하였다. 

순환수를 60oC에서 가동시켰을 때의 각 적외선램프 아래의 이

송판 위의 고춧가루의 순간 품온은 각각 75, 104, 120, 153oC를

나타내었다. 적외선을 가동시키지 않고 60oC의 이송판 온도를 조

절하고 고춧가루를 이송시킨 시료의 진균수 및 일반세균수의 감

소는 확인되지 아니하였다. 한편 적외선을 가동시키고 60oC와

70oC의 순환수온도에서 살균된 고춧가루 시료들은 진균이 검출

되지 아니하였으나 일반세균에 대한 살균 효과는 없는 것으로 나

타났다. IR 램프를 가동시키고 순환수 온도를 달리하여 살균된

고춧가루 시료들은 총 capsaicinoid 함량, ASTA 색도, 그리고 표

면 색도에 있어서 살균전과 비교하여 유의적인 차이를 보이지 않

았다. 초기 13.0%의 수분함량의 고춧가루를 순환수 온도 30℃와

60oC 및 70oC에서 살균한 결과 각각 11.9, 10.9, 그리고 10.1%의

수분함량을 나타내어 순환수 온도의 증가에 따라 약간의 감소가

확인되었다.

개발된 적외선 살균장치를 고춧가루에 적용한 결과 진균의 완

Table 3. Effect of IR pasteurization on the quality of red pepper powder according to particle size1)

Powder size
(mesh)

Pasteurization
TBCs2)

(cfu/g)
TFCs3)

(cfu/g) 
Total capsaicinoid 

(mg%)
ASTA color

Moisture
(%)

Hunter color values

L a b 

9
before 9.2×106 3.2×102 32.5±0.7 81.2±2.8 013.0±0.3A5) 33.6±0.3 26.1±0.5 31.9±0.5

after 9.5×106 0nd2) 34.8±0.7 78.9±1.3 10.9±0.1B 33.3±0.2 25.3±0.5 30.6±0.8

32
before 4.0×107 8.4×102 44.2±1.4 78.7±1.3 .6.5±0.2a 40.6±0.3 33.6±0.1 44.4±0.6

after 2.4×107 nd 44.7±1.8 77.6±3.6 .2.8±0.5b 40.0±0.3 33.0±0.2 43.9±0.5

1)Operating conditions of sterilizer: Circulrating water temperature, 60oC; conveying speed, 156 g/min; IR power, 8000 W
2)Total bacteria counts
3)Total Fungal counts
4)not detected
5)Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p<0.05).

Table 4. Effect of repeated IR pasteurization1) on the quality of red pepper powder

Number of
pasteurization

TBCs2)

(cfu/g)
TFCs3)

(cfu/g) 
Total capsaicinoid 

(mg%)
ASTA color

Moisture
(%)

Hunter color values

L a b 

Control 1.7×107 1.6×103 32.9±1.6 79.9±2.1 12.6±0.3a5) 33.2±0.8 25.4±0.6 30.4±0.5

1 1.2×107 0nd4) 34.0±0.2 81.7±0.7 8.9±0.2b 34.1±0.0 25.9±0.6 31.2±1.0

3 1.3×107 nd 35.4±0.6 80.7±0.7 4.6±0.3c 34.3±0.1 26.3±0.4 31.1±0.7

5 1.5×107 nd 35.6±0.1 80.2±1.5 4.3±0.0c 34.0±0.3 25.5±0.0 30.8±0.7

7 1.1×107 nd 35.2±0.4 80.2±2.9 3.3±0.0d 33.7±0.2 24.9±0.2 30.6±0.3

1)Operating conditions of sterilizer: Circulrating water temperature, 60oC; conveying speed, 162 g/min; IR power, 8000 W; particle size of red
pepper powder, 9 mesh
2)Total bacteria counts
3)Total Fungal counts
4)not detected
5)Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p<0.05).
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전살균이 기대되므로 비교적 내열성포자형성균의 분포가 적은 분

체와 생산제품이나 유통제품의 품질에 곰팡이가 영향을 줄 수 있

는 분체의 살균에 적용이 기대된다.

요 약

고춧가루의 살균을 위하여 이송판 상부와 하부에 각각 총 4개

의 적외선램프(총출력 8000W)와 온수순환장치를 장착하고 진동

장치를 사용해 분체를 이송하는 분체살균장치를 제작하였다. 진

균은 2000W 이상의 적외선 출력에서 대한 완전살균이 가능하였

다. 그러나 일반세균수는 유의적으로 감소하지는 아니하였다. 고

춧가루 중 미생물의 효과적인 살균과 수분함량의 감소를 줄이기

위한 고춧가루의 최적 이동속도는 106-164 g/min 범위로 확인되

었다. 고춧가루의 입자크기와 무관하게 진균을 완전히 살균할 수

있었으며 수분 함량은 9 mesh보다는 32 mesh의 고운 고춧가루가

더 높은 수분함량의 감소를 보여 주었다. 고춧가루에 대한 반복

된 적외선 살균은 고춧가루의 수분함량(초기 12.6%)의 급속한 감

소(2회 살균 후 4.6%)로 인하여 바람직하지 아니하였다. 1회 살

균만으로도 진균은 불검출 되었으며 살균 횟수가 증가할수록 수

분함량이 감소하였다. 한편 적외선살균 후 고춧가루의 총 capsa-

icinoid의 함량과 ASTA 색도, 표면색도는 모든 살균 조건에서 살

균전과 비교하여 유의적인 차이를 보이지 않았다.
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Table 5. Effect of IR pasteurization on the quality of red pepper powder according to circulating water temperature in IR sterilizer1)

Temperature of
circulating water (oC)

TBCs2)

(cfu/g)
TFCs3)

(cfu/g) 
Total capsaicinoid 

(mg%)
ASTA color

Moisture
(%)

Hunter color values

L a b 

Control 9.2×106 3.2×102 32.5±0.7 81.1±1.2 013.0±0.3a5) 33.6±0.1 27.0±0.85 32.9±0.7

30 7.4×106 1.1×102 32.7±1.2 79.7±2.1 11.9±0.1b 33.1±0.3 26.1±0.65 31.8±0.5

60 1.1×107 0nd4) 32.7±0.2 82.7±0.7 10.9±0.1b 33.3±0.3 26.1±0.9 32.1±0.8

70 1.3×107 nd 33.4±0.4 81.2±1.6 10.1±0.2b 33.6±0.2 26.8±0.6 31.8±0.6

1)Operating conditions of sterilizer: conveying speed, 180 g/min; IR power, 8000 W; particle size of red pepper powder, 9 mesh
2)Total bacteria counts
3)Total Fungal counts
4)not detected
5)Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p<0.05).
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