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제 1 장   연구개발과제의 개요 
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제 2 장  국내외 기술개발 현황
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제 3 장   연구개발수행 내용 및 결과 
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구  분
강력 가루 력 가루 력 가루

고 표 고 표 고 표

상 색택이 균일하여야 하며 이미, 이취가 없어야 한다.

수 분(%) 15.0 이하 14.5 이하 14.5 이하 14.0 이하 14.0 이하 13.5 이하

조단 질(%) 10.5 이상 11.0 이상 - - 8.5 이하 9.0 이하

회 분(%) 0.45 이하 0.65 이하 0.45 이하 0.65 이하 0.40 이하 0.60 이하

사 분(%) 0.03 이하 0.03 이하 0.03 이하 0.03 이하 0.03 이하 0.03 이하

 

 



- 163 -



- 164 -



- 165 -



- 166 -

 



- 167 -

 



- 168 -



- 169 -

 



- 170 -

 

α



- 171 -

 

 



- 172 -



- 173 -



- 174 -



- 175 -



- 176 -

 



- 177 -

내 중 미 본

미곡

수 (15% 하)

도(15℃ 하)

습도(70% 하)

도(17℃ 하) 수 (13∼14%)

도(20℃ 하)

도(15℃ 하)

조건 리 안

계절별 조건
, 겨울 7∼10℃ (품  5℃ 하가 는 것 지)

여름, 가 과습 지, 습기 산 등 

습도 조건

도(10∼15℃)

습도(70% 하)

수  리 15∼16% 지 

기저 로 충

도(10∼7℃)

습도(75% 하)
1∼2개월 지에 적합

도(5∼3℃)

습도(75% 하)
최적 도, 곰팡  억제 등, 품질 지 효과 우수
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CLHPRS20%HP RS 20%RS 20%Control
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Control CS 20% RS 20%
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CLHP RS 20%HP RS 20%RS 20%Control
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Control Rice starch 10% Rice starch 30% Rice starch 50%
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Control Rice starch 20% HP starch 20% CLHP starch 20%
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L a b

고구마전분 100% 당면 40.03 -0.80 -0.51

쌀 전분 25%, 고구마전분 75% 당면 41.73 -0.81 -1.22

쌀 전분 50%, 고구마전분 50% 당면 43.82 -0.80 -2.11

쌀 전분 100% 당면 48.00 -0.85 -2.87
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제면 적성 비고

고구마전분 100% 당면 ○

○: 좋음, △: 보통, X: 나쁨
쌀 전분 25%, 고구마전분 75% 당면 ○

쌀 전분 50%, 고구마전분 50% 당면 △

쌀 전분 100% 당면 △
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Hardness Springness Chewiness

고구마전분 100% 당면 1010.0 0.980 784.0

쌀 전분 25%, 고구마전분 75% 당면 810.4 0.974 688.6

쌀 전분 50%, 고구마전분 50% 당면 672.3 0.962 523.8

쌀 전분 100% 당면 558.8 0.954 438.8

면의 쫄깃함 면의 단단함 면의 색상 쫄깃함적당도 전체기호도 선호도

고구마전분 당면(control) 6 6.5 5.3 4.1 5.6 76%

쌀 전분 25% 첨가 5.5 4.9 5.5 3.4 5.3 21%

쌀 전분 50% 첨가 4.2 4.9 5.7 3.1 4.3 3%

쌀 전분 100% 첨가 3.8 3.8 5.9 2.9 2.5 0%
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L a b

고구마전분 당면(control) 31.99 -0.69 -2.97

쌀 전분 5% 첨가 32.95 -0.72 -3.16

쌀 전분 10% 첨가 33.26 -0.74 -3.61

쌀 전분 15% 첨가 34.58 -0.77 -3.88

Hardness Chewiness Springness

고구마전분 100%  당면

(Control)
1,045.80 871.9 0.991

쌀 전분 5% 첨가 당면 729.2 668.3 0.989

쌀 전분 10% 첨가 당면 666.6 608.2 0.988

쌀 전분 15% 첨가 당면 644.6 578.7 0.986
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기호도 (점수가 높을수록 좋음) 적당도2) (4점에 가까울수록 좋음)

외관

(삶은당면)
면 식감 색상 면굵기 쫄깃함

4.4 55% 4.3 4.3 4.3 3.9 4.5

(63점) (18 ) [4=적당] [4=적당] [4<강함]

4.0 39% 4.5 3.9 4.0 3.8 4.3

(57점) (13 ) [4=적당] [4>약함] [4<강함]

유의수준 0.220 0.609 0.592 0.108 0.278 0.456 0.672

α=0.05기준 차 없 차 없 차 없 차 없 차 없 차 없 차 없

제품
전체적

기호도
선호도1)

고구마전분
100% 당면

쌀전분5%

고구마전분
95%
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번호 원료명

1 함수결정포도당

2 옥수수전분8.2% / 쌀전분 8.2%

3 백설탕

4 부울욘후레바

5 양파분

6 유청분말

7 정제염

8 파분

9 FCBLACKPEPPER

10 GROUNDTURMERIC

11 Beef Stock

12 우유향분말

13 수프베이스

14 코코넛크림분

15 효모분말

16 코지원

17 분말유크림(국산)

18 쌀루
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SAMP LE 점 도

쌀 전 분 크 림 수 프 13 .9c m  /  20s , 60℃

옥 수 수 전 분 크 림 수 프 15c m  /  20s , 60℃

Sample Sourness Bitterness Astringency Aftertaste-B Aftertaste-A Umami Richness Saltiness

쌀전분크림수프 0 0 0 0 0 0 0 0

옥수수전분 크림수프 -0.86 0.36 -0.14 -0.06 -0.02 -0.66 0.05 -0.44 
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 기 호 도  (점 수 가  높 을 수 록  좋 음 )적 당 도 2)  (4점 에  가 까 울 수 록  좋 음 )

외 관 맛 색 상 점 도 크 림 맛 짠 맛

4.1 38% 4.1 4 .2 3 .9 3.4 3.8 4.1

(5 9점 ) (23 ) [4=적 당 ] [4> 묽 ] [4 =적 당 ] [ 4= 적 당 ]

4.2 43% 4.2 4 .1 4 .0 3.6 3.9 4.1

(6 0점 ) (26 ) [4=적 당 ] [4> 묽 ] [4 =적 당 ] [ 4= 적 당 ]

유 의 수 준 0 .46 8 0 .67 2 0.4 33 0 .422 0.436 0 .43 1 0.48 0 0 .4 80

α =0 .05기 준 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음 차 이 없 음

제 품
전 체 적
기 호 도

선 호 도 1)

옥 수 수 전 분
수 프

쌀 전 분

수 프
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50℃( 차) 능 60℃( 차) 능

0 ○ 0 ○

2 ○ 2 ○

4 ○ 4 ○

6 ○ 6 ○

8 ○ 8 X

10 ○ 10 X

12 ○

14 ○

16 X

50℃( 차) UV값 60℃( 차) UV값

0 0.531 0 0.531

2 0.551 2 0.614

4 0.571 4 0.710

6 0.604 6 0.768

8 0.629 8 0.798

10 0.631 10 0.836

12 0.645

14 0.652

16 0.685
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NO 원재료명

1 쌀가루

2 정백당

3 무농약우리밀

4 함수포도당

5 베이킹파우다

6 덱스트린

7 정제염

8 S니

9 에멀스폰지5500

10 구아검

11 바닐라향코튼분말

12 치자황색소

13 옥수수전분8% / 쌀전분 8%

14 GDL

15 이멘트 마아가린
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공 정  공 정 흐  공 정 내 /검 사 준  항 /설 비  

 

1. 원 료 고 검 사 

 

 

2. 원 료 계 량  

 

 

 

 

3.  합  

 

 

 

 

4. 검  사  

 

 

 

 

5. 충  진  

 

 

6. 포   

 

         

-  원 료  고  검 사  

: 검 사 규 격  적  

 

-  든  원 료  계 량  

 

 

 

 

-  원 료 합  / 지 코 팅  

 

 

 

 

-  능   학 검 사  

? 능평 가 : 한 비  차 없  

? 학 검사 : 수분  규 격  내  

 

 

-  제 충 전  

 

 

 

-  포 단 에  해  포  

 

 

- 원 료 고 검 사  

 

 

- 쉬 망 (# 10) 

 

 

 

 

- 무 중 력  믹 서  

 

 

 

 

- 규 격  적 합 여 부  

 : 수 분  검 사  

 

 

 

- 공 실  제 공

 청 결 상 태  

要  
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SAMPLE 점도

쌀전분 핫케익믹스 9.4cm / 20s, 25℃

옥수수전분 핫케익믹스 10.1cm / 20s, 25℃
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 기호도 (점수가 높을수록 좋음) 적당도 (4점에 가까울수록 좋음)

외관 식감 맛
부드러운

정도

3.9 33% 4.2 3.9 4.0 3.2*

(56점) (11 ) [4>약함]

3.9 46% 4.5 3.9 4.1 3.9*

(56점) (15 ) [4=적당]

유의수준 1.000 0.441 0.162 0.884 0.623 0.002

α=0.05기준 차이없음 차이없음 차이없음 차이없음 차이없음 차이있음

쌀전분

핫케익

제품
전체적

기호도
선호도1)

옥수수전분

핫케익
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50℃ STD 3 차 6 차 9 차 13 차 17 차
○ ○ ○ ○ ×

○ ○ ○ × ×
ΔL값 90.78 12.51 15.45 16.96 18.50 19.55
ΔA값 -0.57 -5.04 -9.07 -11.71 -14.66 -16.38
ΔB값 8.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

ΔE값 13.49 17.92 20.61 23.61 25.51
60℃ STD 1 차 2 차 3 차 4 차 5 차

○ ○ ○ × ×
○ ○ ○ × ×

ΔL값 90.78 78.27 75.33 73.82 72.28 71.23

ΔA값 -0.57 4.47 8.50 11.14 14.09 15.81
ΔB값 8.56 8.56 8.56 8.56 8.56 8.56
ΔE값 78.86 76.29 75.14 74.14 73.46

실험항

핫케익

믹스

 능
 미

색

실험항

핫케익

믹스

 능
 미

색
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1) Data( 큐베 터 보 시 시간경과에 따른 능변 )

항   목

보존 도 보존 수

Control 5.00 4.65 1.6094 1.5369 0.0726

2 5.00 4.5 1.6094 1.5041 0.1054

4 5.00 4.1 1.6094 1.4110 0.1985
6 5.00 3.8 1.6094 1.3350 0.2744
8 5.00 3.50 1.6094 1.2528 0.3567
10 5.00 3.1 1.6094 1.1314 0.4780
12 5.00 2.90 1.6094 1.0647 0.5447

기 5.00 3.00 1.6094 1.0986 0.5108

항   목
보존 도 보존주수

Control 5.00 4.7 1.6094 1.5476 0.0619

2 5.00 4.45 1.6094 1.4929 0.1165
4 5.00 4.2 1.6094 1.4351 0.1744
6 5.00 3.6 1.6094 1.2809 0.3285
8 5.00 3.50 1.6094 1.2528 0.3567
10 5.00 3.1 1.6094 1.1314 0.4780
12 5.00 2.70 1.6094 0.9933 0.6162

기 5.00 3.00 1.6094 1.0986 0.5108

2) 수식

K37 값 K50 값

 kt = ln A0 / A = ln A0 - ln A  kt = ln A0 / A = ln A0 - ln A

 k = 0.0829 /주  = 0.0118429 /  k = 0.092 /

 ln5-ln3 = 0.01184 * t  ln5-ln3 = 0.0917 * t

 t = 43.1336  t = 5.5706

Q10값

QΔ/10 10=K50/K37  = 7.7430639

log Q10 =log 7.74  / 1.3

 = 0.88891  / 1.3

 = 0.68378

Q10 = 4.82813

3) 25℃ 통기한 산정

QΔ/10 10=Θs(25)/Θs(37)

4.8281 )1.2 = Θs(25)/ 43.133647

Θs(25) =6.61508 * 43.133647
 = 285.332

 = 9.51108 월

lnA0-lnA

* 실험결과 상품성  는 품  기간  9.5 개월로 나타나고 나, 통기한  8 개월로 정하여 품  신선도를 하고  함.

A0 A lnA0 lnA lnA0-lnA

50℃

37℃

A0 A lnA0 lnA

y  = 0.0829x - 0.0414

R² = 0.9874

0.0000

0.1000

0.2000

0.3000

0.4000

0.5000

0.6000

0 2 4 6 8

37℃ 선 (37℃)

y  = 0.0917x - 0.0623

R² = 0.9746

0.0000 

0.2000 

0.4000 

0.6000 

0.8000 

0 2 4 6 8

50℃ 선 (50℃)
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제 4 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도 
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