


















































































































❏

❏



                                                   





























μ



μΜ

μ

μ

μ



μ

μ

μ











 









 

























 















❏

❏



                                                   







❏















❏

























μ

μ

μ

μ









α

ρ







γ



ά ῇ



ρ

α

ά ῇ

























γ









γ

































































































ά ῇ



ρ

α

ά ῇ







γ



γ



γ



❏

❏



                                                   









❏















❏











































β








	표지

	요약문

	I.  제목

	II. 연구개발의 목적 및 필요성

	1. 연구개발의 목적

	2. 연구개발의 필요성


	III. 연구개발 내용 및 범위

	1. 1차년도

	2. 2차년도

	3. 3차년도


	IV. 연구개발 결과 및 활용에 대한 건의

	1. 연구개발 결과

	2. 활용에 대한 건의 


	목차

	제1장 연구개발과제의 개요

	제1절 연구개발의 목적

	제2절 연구개발의 필요성

	1. 기술적 측면

	2. 경제 산업적 측면

	3. 사회 문화적 측면


	제3절 연구개발의 범위

	1. 육질 평가 및 육질 차별화

	2. 사양체계 개발



	제2장 국내외 기술개발 현황

	제1절 국내외 관련기술의 현황과 문제점

	제2절 앞으로의 전망


	제3장 연구개발수행 내용 및 결과 
	<1차년도>

	제1절 흑돼지의 육질자료표 제작 과 품질영향 요인의 구명

	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰


	제2절 흑돼지의 육질 및 산육능력 조사

	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰

	4. 요약



	<2차년도>

	제1절 흑돼지육의 고급화를 위한 숙성밥법 개발

	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰


	제2절 흑돼지의 육질 최적화를 위한 출하시기 결정

	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰

	4. 요약



	<3차년도>

	제1절 흑돼지 고기의 유통, 저장조건 확립 
	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰

	4. 요약


	제2절 육질 최적화를 위한 사양체계 개발 및 경제성 검토

	1. 연구목적

	2. 재료 및 방법

	3. 결과 및 고찰

	4. 요약




	제4장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

	제5장 연구개발결과의 활용계획

	제6장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술 정보

	제7장  참고문헌


