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식품가공학

2023년도 국가공무원 5급(기술) 공개경쟁채용 제2차시험

응시번호 : 성명 :

제 1 문. 식품의 가공과 저장에서 미생물의 영향을 억제하거나 최소화하기 위해서 

다양한 가공처리를 하고 있다. 다음의 물음에 답하시오.

(총 15점)

1) 식품 저장 기술인 당장과 염장에서 발생하는 현상을 대표적 식품의 예를 들어 

설명하시오. (5점)

2) 육류나 어패류를 저장할 때 사용하는 훈연과 곡물 및 과일 등에 사용하는 

훈증의 원리와 방법에 대해 기술하시오. (5점)

3) 식품 산업에서 비가열 살균처리를 개발 및 도입하고자 하는 이유를 설명하시오. 

(5점)

제 2 문. 육류가공에 대한 다음 물음에 답하시오. (총 15점)

1) 도살 후 일정 시간이 지나면 사후경직이 진행되어 먹기에 적합하지 않은 

상태가 되는 이유를 설명하시오. (5점)

2) 오랜 기간 냉동 보관한 식육제품을 해동시키면 육즙이 흥건히 빠져나오며 

풍미와 질감이 급격히 저하된다. 이 현상의 원인을 설명하시오. (10점)

제 3 문. 식품 가공의 중요한 현상의 하나인 전분의 호화와 노화에 대한 다음 물음에 

답하시오. (총 20점)

1) 호화전분의 특성과 호화에 영향을 미치는 요인에 대해 설명하시오. (10점)

2) 전분의 노화와 이에 영향을 미치는 요인을 설명하고, 전분의 노화를 방지하기 

위한 방법을 설명하시오. (10점)


