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번호 : 08

해설

정답

① 수산업협동조합의 산지위판장, ② 소매상

풀이

연근해에서 어획된 수산물의 유통경로

생산자 → 수산업협동조합의 산지위판장 → 소비지 도매시장 →

도매상 → 소매상 → 소비자

정답

① 1차 도매업자, ② 소매상

풀이

원양산은 산지위판장을 거치지 않고 원양선사가 입찰을 통해

1차 도매업자에게 판매하고 도매업자가 유통한다.
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번호 : 29

해설

정답

냉장 또는 냉동은 따로 정하여진 것을 제외하고는 냉장은

0∼10℃, 냉동은 -18℃ 이하를 말하며, 참치의 냉동관리는

중심온도 -18℃ 이하(횟감용 참치류는 -40℃ 이하)로서 영하

20℃에 동결 저장하면 6개월~1년 정도는 보존이 가능하다.

풀이

냉동식품의 유통기간은 식품별 기준 및 규격에서 정하여진 경우

이를 우선 적용하고 유통기간은 잠정적으로 9개월 정도,

중심온도 -18℃ 이하에서 보관 유통한다. 냉동 횟감의 경우

장시간 냉동보관 시 -40℃ 이하에서 동결

저장(갈색화(메트화)를 방지하여 상품의 가치가 떨어지지

않도록)하도록 한다(제 5. 식품별 기준 및 규격 참조).

정답

미오글로빈(Myoglobin, Mb)의 메트(Met)화로 어육이

갈색으로 변하는 것을 방지하기 위해서는 -50℃ 이하 온도에서

온도 변동 없이 저장하는 것이 필요하다.

풀이

현재 참치회사는 참치의 중심온도 –20℃에서 보관하고 있지만,

횟감용 참치류의 중심온도 합격 기준은 –40℃ 이하이다. 따라서

관능검사 기준을 충족하고, 미오글로빈(Myoglobin, Mb)의

메트(Met)화로 어육이 갈색으로 변하는 것을 방지하기 위해 –5

0℃ 이하 온도에서 온도 변동 없이 저장하는 것이 필요하다.

냉동 어·패류의 관능검사기준(수산물·수산가공품 검사기준에

관한 고시 [별표 1])

항 목 합 격

온 도 중심온도가 –18℃ 이하인 것. 다만, 횟감용 참치류의 중심온도는 –40℃ 이하인 것

도서의 오류로 학습에 불편드린 점 진심으로 사과드립니다.

더 나은 도서를 만들기 위해 노력하는 시대교육그룹이 되겠습니다.
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