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⦁

19.5~21 m/sec

12,000 rpm

2,000g/hr

19.5~21 m/sec

7.2~8.1

( on) 10.2~11.9 ( )

( on)
10.3~13.7 ( )

- , , , , -

( off) 9.8~10.5
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2)

3)

4) 건식 함량 습식 함량14.55 %, 28.89 %

5)
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6) 참Table 14

7) 참Table 15
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8) 참Table 14
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9) 주 해 루 가루( )

10) 참Table 5
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쇄 도변 쪽 후Fig. 29 ( 10, 20, 30 )

도변 쪽 후Fig. 30 ( 10, 20, 30 )
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단시료 도변 쪽 후Fig. 31 1 ( 10, 20, 30 )

단 시료 도변 쪽 후Fig. 32 2 ( 10, 20, 30 )
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❍

❍

❍

❍

15) 이 는 통계청 자료 천톤과도 다소 차이가 있198 .

16) 가공 보다는 당해 도 햅 심 비 는 시 약 천 도 규 가공식88 (‘09 ) .

.
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❍

도 시장규모 억원( )

시장규모 1,8315

규모 1,600

균 1,200

냉동 400

떡

규모 11,000

일 떡 8,738

떡볶이떡 떡국떡, 2,262

면

규모 1,165

생면 50

건면 115

베트남 국 1,000

과자 400

죽 1,400

료 380

주 1,870

가루 500

❍

❍

❍
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❍

❍

❍

산 포장 단 국산 국산 미

2006
40kg 38,400 37,440

20kg 19,450

2005
40kg 30,720 29,960

20kg 15,610

❍

구 분 ‘08 ‘09 ‘10 ‘11 ‘12 ‘13-’14 ‘15

사업 30 100 600 600 600 3,000 4,930

❍
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17) ‘80(132 kg) '85(128kg) '90(119kg)→ →
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❍

❍

❍

❍

❍

❍

❍

❍

18) 가루 가격 당시 가루 가격 에 원 가격 원 것 감안하 가공비 포함하 가루에1kg 439 1,059

비해 상 비싼 실4

19) 립 비 아지 생 는 싸라 주 가공 통 어 가공원료“ ” .

20) 처 시 공 가격 타피 가 연계 가격 당 원kg 170 .
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❍

❍

❍

❍

❍

❍

❍

21) 가공 경우 가루 경우 원 타 과 등 원 재고미는 재고 산에 라 원kg 355 , . 709 , 768 , 960

원 등 다 차등 하하 주 처 경우에는 원170 .
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❍

❍

특 징 도입 후퇴 불안① ㆍ 체 불안② 격변 불안③

불안 생 여부 사실상 불안 상태 사실상 불안 상태

불안 계
외부충격
재고부족( )

외부충격
특별처분( )

외부충격
과잉재고( )

불안 시장 가공식품산업 가공식품산업 가공식품산업

시스 주요주체 부 조업체, 부 조업체, 부 조업체,

❍
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❍

❍

구 분 도입후퇴 불안.① 체 불안② 격변 불안③

공통 시스 개별 주체 합목 행 가 시스 불안 요인

차이

부
과잉재고에 른 리

차원에 지 명

과잉재고에도 불구 고

소극 지 명 가격인( )

과잉재고에 른 리

차원에 지 명

업

부 극 지 명,

매출 증 익 향상

에 른 경쟁 장

부 소극 지 명에

자를 소 고 내실

주 경

부 극 지 명,

매출 증 익 향상

경쟁 장

❍

❍

❍

구 분 도입후퇴 불안.① 체 불안② 격변 불안③

공통 부 자 조 능상실 고 지 않는 규 지원 책

차이 업

자여 보 사업

장 신규창

업 추진등 높 자 조

능

부 존 사업경

소 사업추진 등

부에 높 존

자여 보 사업

장 신규창

업 추진등 높 자 조

능
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❍

❍

❍

구 분 도입후퇴 불안.① 체 불안② 격변 불안③

차이

시스

원료공 가격인상,

등 규 책 산업

계

익 경쟁→

약

과잉재고에도 불구 부

업간 시스 연계

략 부 상태 지속

안 공 가격인 등지원,

책추진에 산업

품 시장평가시 상조

시 충 등 익→

구조개 계

부

조 능상실과 재

고부족 사태 생에도 불

구 고 특별처분 병행

추진

과잉재고에도 불구

고 특별처분 주

책 지속 추진

과잉재고 이 는 나

입개 북지원,

등 상황이 상존

신규지원책 추진→

업

격 원료 상황

악 체원료 용

등 자구책 모색 계

자립 능 상실

침식요인 향→

자구책 회→

지나 경

산업 경쟁 취약 고

자립 조 욕

상실

침식요인 향→

자구책 회→

사업 장과 신규창업등이

고 있 나 업

산업 경쟁 보에는

계

침식요인 향→

자구책 고→
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❍

❍

구 분 도입 후퇴 불안① ㆍ 체 불안② 격변 불안③

공통
국내

부 간
부 규 지원 책 가공식품산업에 과도 충격→

차이
국내

부 간

경 높:

부 책 업→

부실 경 강

경 낮:

부 책 업→

부실 경

경 낮:

부 책 업→

부실 경 일부

❍

❍
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❍

❍

❍

❍

❍

❍

❍
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❍

문 책 향 주 책과 단 과

개 향4 개 책7 개 과16

동태 리 개 향3 개 책5 개 과7

계 향7 개 책12 개 과23

부 책 향 주요 책과 단 과

구조요인

개 부

외 존도1.

안 리

가격 안①

보
체원료 가격 연동 도1)

원료 안②

보

부 가공용 안 공 체계 구축2)

가공용 용 재 단지 조3)

맞춤 벼품종 개4)

원료 통 리2. ‧

시스 개

품질 안③

보

가루 가공원료 안 공 체계 구축5) ( )

6) - 가공용 부도 공장 운용 개

- 가공용 입 합 미공 식개

시스 안④ 가공용 통 리시스 산7) ‧

조업체3.

경쟁 고

벌 역량⑤

보

조업체 경 애 개8) ‧

컨 도 등 운

직원연구원 그램 운9) ‧

가공용 용 재 단지10) RPC

연계 연 업 집 단지 조

가공 품 조 감면 추진11)

품 연계 외식산업12)

산업 공고4.

능R&D⑥

강

장 심 연구과 개 지원13)

시스 도입

고부가가 신규 분야 굴14) R&D

지원 과 굴( )

연구 주체⑦ 연구 고15)

회 회 등 연 단체16) ,

동태 리

개 부

산업 불안5.

거

조 경보⑧

시스 마

조 경보체계 연계 인 가공17)

식품산업 계획 립

법 근거⑨

마
가공식품산업 법18)

6. 조
산업 통계망⑩

구축 등

19) 가공식품산업 통계조사

실천 안20) R10 Project

21) 공공 요 도 통채 다양

보7.

강

컨⑪

개 맟 보

심 식 그램22) -

- 청소 상 주식 그램‧

보 컨⑫

다양

소 용 애니 이 작23) -

이벤트 연계 스타상품 개-

마 지원

연계 주 스타 상품 개- R10

- 품 우 소 자 보 강
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❍

❍

❍
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❍

❍

54.8

29.9
42.5

45.2
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57.5
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초등학생 중학생 고등학생

경험없음 경험있음

❍
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❍
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등학생(%) 학생(%) 고등학생(%)

1 과 (34.2) (23.8) (24.7)

2 볶 (23.7) 라 (14.9) 라 (24.7)

3 (18.4) 과 (12.9) 식 (13.5)

타 타 (23.7) 타 (48.5) 타 (13.5)

❍

20 30 40 50 상60

남 여 남 여 남 여 남 여 남 여

1
(20.4) (35.6) (33.6) (51.7)

막걸리
(35.6) (58.9)

막걸리
(42.1) (54.5)

막걸리
(47.1) (56.1)

2
막걸리

(15.8)
복

(16.6)
막걸리

(26.1) (15.3) (22.5)
막걸리
(9.2) (18.7)

누룽지
(10.9) (28.8)

막걸리
(10.1)

3
과

(11.3)
과

(14.3)
죽

(14.9)
라

(7.7)
과

(9.4)
복

(7.4)
식
(7.0)

식
(8.7)

누룽지
(10.5)

누룽지
(6.1)

타
타

(52.3)
타

(33.5)
타

(25.4)
타

(25.3)
타

(32.5)
타

(24.5)
타

(32.2)
타

(25.9)
타

(13.6)
타

(27.1)

❍

42.4

12.2

37.1

3.1 1.2
4

47.2

25.4
22.1

1.3 1 1.5

맛이좋다 안전하다 건강에 좋다 저렴하다 구입이 쉽다 기타

초중고등학생 20 이상성인

❍
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14.5

41.1

12.4

17.9

6.6

1.2
4.1 2.2

39.1

27.2
25.2

4.7
2.1 1.5 1 0.7

형마트 소매점 재래시장 음식점 지인구매 현지 직거래 인터넷쇼핑몰 기타

초중고등학생 20 이상성인

❍

미 20 30 40 50 상60

고 남 여 남 여 남 여 남 여 남 여

주/ 1.83 1.96 1.91 1.24 1.42 1.22 1.47 1.24 1.26 1.34 1.32 1.65 1.47

❍

❍

❍

❍
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❍

❍

❍
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❍

❍

❍

❍

❍
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❍

( : , %)

구분 업 법인 총계

총 계 떡류( ) 16,417(16,417) 963(179) 17,380(16,596)

지역 가공 과 가루 료 주 미식 타 체

체 16,596 39 10 135 75 19 291 81 134 17,380

울 2,553 2 0 1 6 2 14 2 6 2,601

산 1,097 1 2 5 2 1 8 2 4 1,139

927 3 0 1 2 0 6 1 3 983

천 676 4 1 1 1 0 6 4 1 702

주 600 1 0 1 0 1 4 0 1 617

469 2 0 3 1 0 7 1 6 494

울산 339 2 0 2 1 0 2 0 0 357

경 2,906 7 3 39 34 2 34 16 42 3,104

강원 599 2 0 10 2 0 20 2 5 643

672 1 3 13 7 3 22 10 8 743

남 990 4 0 9 8 3 15 11 12 1,062

1,002 5 1 13 3 2 19 19 16 1,098

남 1,124 1 0 11 3 4 27 4 6 1,186

경 1,339 3 0 12 1 0 52 4 10 1,426

경남 1,112 1 0 14 4 1 52 5 10 1,250

주 191 0 0 0 0 0 3 0 4 206

22) ㈜
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( )

❍

( ) , ,

❍

❍

23)
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❍

❍ 2011 2008

, 24) 4,063 25,207 594.2%

, 10,509 55,794 430.8%

20,048 65,464 226.5%

.

24) 당 엿 청 식 미림 등( , ), ,
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R&D

❍

❍

: , , ,
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❍

❍

❍

( ) :ㆍ ㆍ

❍

❍

( ) R&D :ㆍ ㆍ

❍

25)
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❍

❍

❍

( ) :ㆍ

❍

❍

:

❍

❍

26)
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❍

❍

주 책방향 발 방안

산업활 화1.
기반

- 원료 안 공급체계

→

-

→

-

→

→

-

→

→

산업경쟁력2.
강화

-

→

→

-
→

-
→

-
→
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-
→

-
→

농업과3.
연계강화

→

→

→

→

→

지원4. R&D
강화

-
→

-
→

-
→

-
→

-
→
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❍

❍

❍

❍

❍

❍
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❍
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❍
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β β

α

β β

α

α

β β

α

α
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Sample
1)

Widthness(mm) Thickness(mm) Spread factor Hardness(g)

BA-RM 49.03 ± 1.05
2)

13.80 ± 0.26 5.92 ± 0.18 1292.76 ± 116.96
3)

HX-RM 49.70 ± 0.36 9.93 ± 0.90 8.38 ± 0.71 1737.91 ± 141.51

FA-RM 49.07 ± 0.60 11.50 ± 0.50 7.12 ± 0.27 1698.67 ± 391.91

AA-RM 48.50 ± 0.50 13.20 ± 0.26 6.12 ± 0.09 1500.42 ± 188.93

GO-RM 47.90 ± 0.66 13.57 ± 0.45 5.89 ± 0.28 1745.82 ± 230.17

CM-RM 48.47 ± 2.00 12.23 ± 0.25 6.60 ± 0.16 2047.69 ± 318.28

BA-PM 52.35 ± 0.30 13.53 ± 0.45 6.45 ± 0.25 1671.30 ± 3335.03

HX-PM 50.83 ± 0.29 12.80 ± 0.10 6.62 ± 0.03 1611.19 ± 122.41

FA-PM 50.83 ± 0.71 12.33 ± 0.42 6.88 ± 0.31 1388.18 ± 210.18

AA-PM 52.98 ± 0.03 14.07 ± 0.06 6.28 ± 0.02 1534.86 ± 192.80

GO-PM 52.43 ± 0.16 13.83 ± 0.38 6.32 ± 0.19 1701.26 ± 113.70

CM-PM 51.77 ± 0.19 14.00 ± 0.00 6.16 ± 0.02 1700.05 ± 148.29

Control 14) 51.02 ± 0.26 14.48 ± 0.45 5.87 ± 0.15 729.86 ± 61.84

Control 25) 53.30 ± 0.20 15.30 ± 0.61 5.81 ± 0.24 1659.69 ± 113.52
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l β

α α

l β

α

l α β
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⇨ 가루 ⇨ 가공식가공

산 (3 )▪

수 (2 )▪

식(2 )▪

도 건(2 )▪

질평가▪

질지▪

과▪

담▪

쿠▪

고 ·▪

⇧ ⇩
⇦ 가공 평가 ⇦
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1.

담아 함

probe diameter 35mm, sample height 40mm, test speed 1.0mm/sec, post test speed 5.0mm/sec,–

compression distance 30mm

가루1.
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산 동 사lot

probe diameter 4mm, compression distance 5mm, test speed 1.0mm/sec, post test speed–

5.0mm/sec
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단-
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(7 , %)(g·sec) (g) (g)

2006 4,775 191 -166 9.0

2010 4,718 197 -167 8.2

2010 5,469 222 -208 11.4

2009 5,026 202 -185 9.1

2009 6,419 280 -243 7.5
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Samples1) L* a* b* Yield (%)

CG 84.61±0.03
aC 0.47±0.01cA 15.00±0.03eC 210.00±3.33dA

CC 84.57±0.02aB 0.28±0.01cB 16.05±0.02eB 2.06.67±3.3dB

CM 85.26±0.02aA 0.17±0.03cB 15.56±0.03eA 200.00±8.82dC

HHG 83.39±0.02bC 0.84±0.01bA 17.43±0.02bC 303.33±5.77aA

HHC 84.32±0.03
bB

0.33±0.01
bB

17.49±0.01
bB

300.00±3.33
aB

HHM 84.21±0.03bA 0.27±0.01bB 18.27±0.01bA 290.00±3.33aC

HIG 82.00±0.02dC 1.11±0.02aA 18.44±0.02aC 290.00±5.77bA

HIC 84.53±0.01dB 0.51±0.01aB 18.82±0.01aB 286.67±3.33bB

HIM 83.73±0.03
dA

0.38±0.02
aB

18.76±0.01
aA

280.00±5.77
bC

HCG 81.77±0.04eC 1.19±0.02aA 16.50±0.02dC 283.33±3.33cA

HCC 83.70±0.02eB 0.44±0.02aB 16.56±0.01dB 280.00±6.67cB

HCM 83.80±0.03eA 0.32±0.02aB 16.99±0.01dA 273.33±5.77cC

HYG 83.38±0.02cC 0.57±0.01cA 17.08±0.01eC 296.67±5.77bcA

HYC 84.21±0.03cB 0.13±0.01cB 17.39±0.02eB 283.33±3.33bcB

HYM 83.97±0.01
cA

0.24±0.01
cB

17.32±0.03
eA

270.00±11.55
bcC
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Samples1) Properties

Hardness (g) Springiness (mm) Cohesiveness (%) Gumminess (g) Chewiness (g/s)

CG 461.55±26.23aA 0.63±0.11aAB 0.29±0.01aB 201.79±12.61aA 173.81±12.03aB

CC 743.43±28.99
aA

0.78±0.03
aA

0.34±0.01
aA

362.08±11.27
aA

343.00±16.72
aA

CM 652.31±26.84aB 0.79±0.01aB 0.35±0.01aAB 174.07±10.54aB 152.47±13.22aC

HHG 382.78±15.89cA 0.43±0.06aAB 0.36±0.02aB 152.36±4.65bA 29.92±8.92bB

HHC 241.91±15.80
cA

0.34±0.02
bcA

0.32±0.01
aA

75.63±6.38
bA

26.27±2.27
bA

HHM 460.00±14.01
cB

0.25±0.01
dB

0.32±0.01
aAB

129.97±6.44
bB

32.53±2.01
bC

HIG 224.43±8.24eA 0.55±0.01bAB 0.33±0.01aB 122.36±4.24cA 32.54±2.63bB

HIC 161.21±8.55eA 0.51±0.02bA 0.36±0.01aA 56.20±3.58cA 25.18±2.24bA

HIM 387.75±6.09
eB

0.42±0.02
bB

0.33±0.01
aAB

71.27±3.10
cB

37.85±3.21
bC

HCG 241.73±11.23dA 0.38±0.10cAB 0.33±0.02bB 77.47±3.50dA 32.11±1.27bB

HCC 229.19±10.96dA 0.35±0.03cA 0.31±0.02bA 69.47±2.46dA 36.49±2.67bA

HCM 364.37±15.08dB 0.33±0.02cB 0.28±0.02bAB 70.93±2.99dB 29.52±2.32bC

HYG 256.94±21.90
bA

0.31±0.03
dAB

0.24±0.02
bB

181.45±6.62
bA

56.02±4.50
bB

HYC 478.61±19.50bA 0.29±0.01dA 0.27±0.01bA 114.41±6.10bA 35.10±2.03bA

HYM 653.38±28.08bB 0.30±0.02dB 0.30±0.01bAB 65.55±4.96bB 15.79±1.27bC
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결합능 
처 시료 게 

침 시료 게 처 시료 게 
×

용해도 시료 게 
상징액 건 게

×

시료 게 × 용해도 

침 가루 게 
×
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Sample1) BC2) BM6 BM7 BMD BN6 BN7 BND

L 90.24±0.083)b4) 90.55±0.09a 90.56±0.16a 90.25±012b 90.52±0.10a 90.59±0.11a 90.59±0.10a

a -5.03±0.03b -5.08±0.03c -5.01±0.03ab -5.05±0.03bc -5.03±0.03bc -5.01±0.04ab -4.95±0.02a

b 9.69±0.05a 9.46±0.13b 9.21±0.07c 9.64±0.09a 9.27±0.06c 9.56±0.04ab 9.58±0.07ab

BC
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Sample1)

Pasting

Temperature

( )℃

Viscosity(RVU)

Peak 1 Breakdown Final Viscosity Setback

BC2) 71.98±0.323)c4) 220±0.77
a

81.80±10.78
a

256.83±10.25
a

117.75±1.30
a

BM6 73.30±0.14a 155.67±0.83e 50.00±0.24b 191.17±1.65d 85.50±0.59e

BM7 72.93±0.53
ab

59.96±0.06
g

44.13±1.12
b

35.71±1.47
f

19.88±0.29
g

BMD 71.78±0.11c 196.59±2.60c 71.17±3.54a 221.84±2.71c 96.42±1.77c

BN6 72.20±0.64bc 215.25±1.06b 79.55±3.36a 239.25±4.60b 103.55±0.18b

BN7 72.38±0.25bc 138.58±0.71f 54.25±2.59b 149.13±1.24e 64.79±0.65f

BND 71.88±0.18c 185.67±1.06d 75.71±1.24a 201.34±3.06d 91.38±0.77d

Sample1) BC2) BM6 BM7 BMD BN6 BN7 BND

AI(%) 90.11±0.333)a4) 89.91±0.09a 89.88±0.57a 86.80±0.59c 88.71±0.52b 87.61±0.25c 87.15±0.59c

AACC

76-315) 2.56±0.17a 2.46±0.04a 2.46±0.28a 1.23±0.19c 1.94±0.22b 1.50±0.09c 1.34±0.20c
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SC
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RM6 RM7 RMD

RC

RN6 RN7 RND

Sample
1)

Pasting

Temperature

( )℃

Viscosity(RVU)

Peak 1 Breakdown Final Viscosity Setback

RC
2)

69.75±0.28
3)ab4)

217.88±2.18
a

76.04±3.59
a

249.42±0.714
a

107.58±2.12
a

RM6 70.15±0.49ab 151.88±1.59e 47.25±1.77d 193.58±0.71d 88.96±0.88c

RM7 70.78±1.03a 75.79±0.65g 62.08±4.41bc 34.96±3.13f 21.25±1.06e

RMD 69.30±0.21b 196.38±5.24c 60.55±11.14bc 236.63±3.12b 100.79±2.77b

RN6 69.60±0.35ab 179.29±1.12d 56.59±5.78cd 221.00±0.24c 98.29±4.89bc

RN7 69.30±0.14
b

121.17±0.47
f

63.21±0.18
abc

119.88±1.59
e

61.92±0.94
d

RND 69.20±0.14
b

209.25±0.11
b

73.46±4.65
ab

240.71±4.19
b

104.92±0.35
ab
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Sample1) SC2) SM6 SM7 SMD SN6 SN7 SND

AI(%) 86.48±0.473)d4) 89.83±0.16ab 89.10±0.21b 86.60±0.55d 89.35±0.24b 87.95±0.30c 90.60±0.12a

AACC
76-315) 1.12±0.14e 2.43±0.08b 2.10±0.09c 1.19±0.21e 2.21±0.11bc 1.63±0.12d 2.81±0.06a
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Physical Modification Sample
1)

WSI(%) WAI(g/g)

Drum dry

DBC2) 2.73±0.014)g5) 7.10±0.01e

DBM6 3.48±0.01d 8.71±0.01a

DBM7 2.72±0.01a 6.15±0.01g

DBMD 3.44±0.01
e

8.13±0.01
b

DBN6 3.75±0.01c 7.29±0.01d

DBN7 4.48±0.01b 6.55±0.01f

DBND 3.24±0.01f 7.69±0.01c

Extrusion

EBC3) 22.49±0.014)f5) 4.87±0.00b

EBM6 23.03±0.02d 4.70±0.01d

EBM7 22.61±0.01e 4.70±0.00d

EBMD 21.88±0.01
g

4.56±0.00
e

EBN6 23.21±0.01c 4.79±0.03c

EBN7 26.12±0.01
b

4.95±0.01
a

EBND 27.56±0.01a 4.86±0.00b
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DBM6 DBM7 DBMD

DBC1)

DBN6 DBN7 DBND

EBM6 EBM7 EBMD

EBC1)

EBN6 EBN7 EBND
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DSM6 DSM7 DSMD

DSC
1)

DSN6 DSN7 DSND

ESM6 ESM7 ESMD

ESC1)

ESN6 ESN7 ESND
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DRM6 DRM7 DRMD

DRC1)

DRN6 DRN7 DRND
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ERM6 ERM7 ERMD

ERC
1)

ERN6 ERN7 ERND
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Fig. 23. Swelling power and Solubility of rice lour as affected by drum drying after protease treatment
에 약어 시하(DRC, DRM6, DRM7, DRMD, DRN6, DRN7, DRND : Table 2 .)



- 232 -

Fig. 24. Swelling power and Solubility of rice flour as affected by extrusion after protease treatment
에 약어 시하(ERC, ERM6, ERM7, ERMD, ERN6, ERN7, ERND : Table 3 .)

Physical
Modification Enzyme Classification

of Enzyme Concentration Grain type Sample

Durm dry Bacterial protease Protex 7L 0.5%

Broken rice DBM7

Rice stock DSM7

Rice DRM7

Extrusion Bacterial protease

Protex 6L 0.3% Broken rice DBM6

Maxazyme
NNP DS 0.5%

Rice stock DSMD

Rice DRMD
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수 수  생 량 

리후 량 생 량 
×
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Sample1)
Moisture
content

(%)

Cooked noodle Cooking water

Weight(g) Water
absorption(%) Volume(mL) Turbidity(O.D.3))

NEBC
2)

31.70±0.25
5)

8.43±0.04 40.94±0.11 27±0.00 2.75±0.05

NEBMD 34.86±0.31 8.68±0.03 43.25±0.13 25±0.01 2.69±0.13

NESC3) 34.41±0.24 5.86±0.01 28.61±0.20 25±0.01 2.12±0.05

NESM6 32.50±0.10 8.17±0.00 40.57±0.12 26±0.01 2.29±0.03

NERC
4)

32.10±0.24 7.66±0.15 37.57±0.11 24±0.01 2.77±0.02

NERMD 31.45±0.83 10.68±0.11 51.03±0.21 27±0.00 2.79±0.03
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l
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원료 가루 탕 염

합비 (%) 100 50 65∼ 10 1

량(g) 500 250 325∼ 75 82.5∼ 7.5 8.25∼

원료 가루 염

합비 (%) 100 45 55∼ 0.9

량(g) 2,000 900 1,100∼ 26.1 27.9∼
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1.

주 합함

원료 가루 염

합비 (%) 100 45 55∼ 1

량(g) 1,000 450 550∼ 14.5 15.5∼

사 주 보림 앤지- : ( )

- : R-101

능- : 15kg/hr

-

원료·⋅

가 압·⋅

수 냉각·⋅
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시료 청미 산(2010 ) 안다미 산(2010 ) 수 미 립 산( , 2009 )

단 질(%) 6.6 7.2 7.5

아 (%) 14.3 17.2 27.6
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⋅
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식
도 시료

가수량

(%) (cm2/cc)

수Mixolab

(%)

건식

거친

청2010 50 2,069 62

안다2010 50 2,427 65

수 립2009 50 1,507 61

고

청2010 50 4,277 72

안다2010 50 3,106 70

수 립2009 50 3,400 65

습식

거친

청2010 63 4,009 70

안다2010 69 3,248 75

수 립2009 64 3,899 75

고

청2010 55 5,078 80

안다2010 63 5,414 85

수 립2009 64 6,393 80
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가루 건식
거

건식
고

습식
거

습식
고

x 80

x 400

x 800

가루 건식
거

건식
고

습식
거

습식
고

x 80

x 400

x 800

사( )
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항목 용 가래 용

가 수 량 수→ 가수량- 가수량-

가공 짧 업시간→ 빠 수-
빠 수-

빠 경- ( )

특 맛→

드러우 탄 는 직감-

피감 는-

느린 경- ( )

드러우 쫄 한 직감-

매끄러운-

낮 용-

항목 압

가 수 량 수→ 가수량-

가공 짧 업시간→
빠 수-

빠 도-

특 맛→

드러우 쫄 한 직감-

매끄러운-

낮 용-
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아 고(30%)

도 거 도 고

아 (0%)
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336.33±24.81ns 348.99±25.72 354.56±12.63

0.47±0.03a 0.45±0.04ab 0.39±0.06b

0.33±0.02a 0.30±0.01b 0.28±0.02c

94.56±9.34ns 103.89±13.54 105.10±14.83

33.27±5.92
ns

38.75±5.30 39.97±5.97
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256.49±17.24a 245.89±21.40ab 221.96±27.41b

0.35±0.03
ns

0.35±0.04 0.36±0.04

0.30±0.02b 0.33±0.02a 0.33±0.02a

84.88±2.42
a

80.77±8.99
ab

75.84±2.76
b

29.62±1.53ns 29.09±3.06 28.79±1.78

311.56±41.38a 278.29±10.06ab 259.12±20.15b

0.33±0.02ns 0.35±0.03 0.37±0.02

0.33±0.02ns 0.33±0.02 0.32±0.03

86.74±10.67ns 85.79±9.71 82.24±10.00

27.51±2.96ns 28.08±4.74 26.88±2.70

323.65±53.81ns 313.73±29.49 308.79±22.37

0.36±0.04a 0.41±0.05ab 0.42±0.02b

0.32±0.03
ns

0.33±0.02 0.34±0.03

96.07±8.81ns 95.60±7.24 93.82±10.54

41.08±3.81ns 39.10±7.61 38.51±4.44
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80 mesh 120 mesh 160 mesh

75:25 248.89±3.85b
252.22±1.92

b
257.78±1.92

b

50:50 251.11±1.92ab 253.33±3.33b 258.89±1.92ab

25:75 256.67±3.33a 260.00±3.33a 262.22±1.92a

80 mesh 120 mesh 160 mesh

75:25 261.11±3.85a 253.33±3.33a 241.11±1.92a

50:50 261.11±1.92a 251.11±1.92a 234.44±3.85b

25:75 254.44±1.92b 245.56±1.92b 227.78±1.92c

80 mesh 120 mesh 160 mesh

75:25 232.22±1.92
b

234.44±1.92
c

234.44±1.92
b

50:50 234.44±1.92b 241.11±1.92b 238.89±1.92a

25:75 240.00±3.33a 248.89±1.92a 242.22±1.92a
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Gross margin Cost reduction Total

Cost(won) 118,800 3,035 121,835




  




×


  




×
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결합능 
처 시료 게 

침 시료 게 처 시료 게 
×

지 결합 건 시료 게

수후 게 
×
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SRC1) SR6 SR3

X1.25k

(
1)

에 약어 시하Table 1 . RC : Anda rice flour of non-enzyme treatment)
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BRC BR6 BR3

X1.25k

(
1)

에 약어 시하Table 1 . BRC : Brown rice flour of non-enzyme treatment)
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RC R69 R34

X1.25k

(1) 에 약어 시하Table 1 . RC : Rice flour of non-enzyme treatment)
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Transparency
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Transparency
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l

l

l

l

l
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No. 업체 식 원산지 비고

1
A 건식

가루 산 -　

2 가루 태 산 립

3 B 건식 가루 산 미

4 C 건식 가루 산 -　

5
E 습식

가루 산 -　

6 가루 수 산 과용

7

F 습식

가루 산 용

8 가루 수 산 용

9 가루 산 용

10 가루 산 빵용

11 가루 산 과용

원료 가루 루 탕 염 탈지 말 스트 미 수

합비 (%) 85 15 2 3 3 1.5 6 70

량(g) 680 120 16 24 24 12 48 560
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원료 가루 염 계란 탕 킹 우 닐라향

합비 (%) 100 0.8 180 120 0.8 0.4 3.0

량(g) 200 1.6 360 240 1.6 0.8 6
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원료 가루

합비 (%) 100 3000

량(g) 20 600
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Fig. 10. Flow diagram of preparing the gelainized rice flours.
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γ
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미생물 사별 가루 미생물 리사양 내 가루 미생물 결과

160 ? 2 ?

<200 <200 <200 <2,000 <100 130 합 51 합

<10 <3 <10 <3 <10 ND 합 ND 합

<200 <200 <200 <500 <1,000 ND 합 21 합

ND
Absent

in 25g
ND 합 ND 합
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검체 함량Aflatoxin

1

미

검

2 안 검

3 무 약 진천 검

4 무 약 천 검

5

미

검

6 산 검

7 함평 검

8 고창 검

9 주 검

10 당진 검

11 청원 검

12 평택 검

13 안 검

14 울진 검

15

아 미

산 검

16 여주 검

17 검

18 함양 검

19 무 약 진천 검

20 진천 검

21 검

22 아 미 검

23 나주 검

24 검
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α α

β β α β β

α α



- 350 -



- 351 -



- 352 -



- 353 -



- 354 -



- 355 -



- 356 -



- 357 -



- 358 -



- 359 -



- 360 -



- 361 -



- 362 -



- 363 -



- 364 -



- 365 -

α

α
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Items Wet-milled rice flour Dry-milled rice flour Wheat flour
Moisture content(%) 12.7 10.3 12.7

Particle size( ) 15.8 28.0 23.1
Degree of damaged starch(%) 6.7 19.4 10.9

RVA
properties

Peak 1(RVU) 221.9 216.4 92.5
Trough 1(RVU) 135.4 108.6 65.3

Breakdown(RVU) 86.5 107.8 27.2
Final Visc.(RVU) 250.6 222.0 140.7

Setback(RVU) 28.7 5.6 48.2
Peak Time(min.) 7.8 6.7 6.8

Pasting Temp.( ) 66.7 65.4 67.2

Wet-milled
rice flour

: wheat flour

RVA properties

Peak 1 Trough 1 Breakdown Final Visc Setback Peak Time Pasting
Temp

0 : 100 92.5±0.4 k 65.3±0.8 i 27.2±1.1 i 140.7±1.3 j 48.2±1.1 a 6.8±0.2 e 67.2±0.7 a

10 : 90 103.1±0.8 j 68.3±0.5 hi 34.9±0.9 h 149.3±2.1 i 46.2±1.6 a 6.8±0.1 e 66.6±0.5 ab

20 : 80 113.9±1.0 i 71.6±0.8 gh 42.2±1.7 g 154.1±2.7 hi 40.3±1.9 b 6.9±0.1 de 66.3±0.7 ab

30 : 70 124.6±1.8 h 74.2±1.0 fg 50.5±2.1 f 158.8±2.7 h 34.1±2.3 c 7.0±0.2 de 66.2±0.9 ab

40 : 60 137.0±0.5 g 78.1±0.6 f 58.9±0.4 e 167.5±0.4 g 30.5±0.3 cd 7.1±0.0 cd 66.5±0.0 ab

50 : 50 148.4±0.8 f 83.8±1.1 e 64.6±1.8 d 173.3±0.5 f 24.8±0.7 ef 7.3±0.1 bc 66.9±0.4 ab

60 : 40 160.7±1.1 e 86.8±0.7 e 73.9±0.5 c 179.1±1.3 e 18.4±0.2 gh 7.3±0.0 bc 65.9±0.4 b

70 : 30 173.9±0.5 d 94.9±1.0 d 79.0±1.1 b 191.6±1.0 d 17.7±1.1 gh 7.4±0.1 b 66.2±0.5 ab

80 : 20 187.8±1.0 c 103.2±1.6 c 84.7±1.0 a 204.7±3.1 c 16.9±2.4 h 7.5±0.1 b 66.2±0.5 ab

90 : 10 202.7±1.0 b 119.3±6.1 b 83.4±5.2 a 224.8±6.1 b 22.2±5.2 fg 7.8±0.3 a 66.7±0.8 ab

100 : 0 221.9±0.3 a 135.4±4.7 a 86.5±5.0 a 250.6±5.3 a 28.7±5.5 de 7.8±0.2 a 66.7±0.4 ab
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Dry-milled
rice flour

: wheat flour

RVA properties

Peak 1 Trough 1 Breakdown Final Visc Setback Peak Time Pasting
Temp

0 : 100 92.5±0.4 k 65.3±0.8 k 27.2±1.1 k 140.7±1.3 k 48.2±1.1 c 6.8±0.2 ab 67.2±0.7 a

10 : 90 103.1±0.6 j 70.2±1.0 j 32.9±1.5 j 153.9±1.5 j 50.7±1.4 ab 6.7±0.2 b 66.9±0.8 a

20 : 80 113.3±1.2 i 74.4±0.9 i 38.8±0.7 i 164.5±2.2 i 51.3±1.8 a 6.8±0.1 ab 67.3±0.4 a

30 : 70 121.2±0.6 h 76.5±0.9 h 44.7±0.8 h 170.2±0.7 h 49.0±0.7 bc 6.8±0.1 ab 67.4±0.4 a

40 : 60 131.6±0.9 g 78.9±0.7 g 52.8±0.5 g 177.6±0.5 g 46.0±1.0 d 6.7±0.0 b 67.2±0.0 a

50 : 50 141.7±3.7 f 81.9±1.1 f 59.8±2.7 f 182.7±2.1 f 40.9±2.0 e 6.8±0.0 ab 66.9±0.5 a

60 : 40 157.7±0.6 e 88.3±0.7 e 69.4±0.8 e 191.4±0.4 e 33.8±0.4 f 6.9±0.1 a 67.1±0.0 a

70 : 30 168.2±0.5 d 91.2±1.4 d 77.0±1.0 d 196.4±0.9 d 28.3±0.4 g 6.9±0.1 ab 66.9±0.3 a

80 : 20 186.9±1.2 c 98.6±1.0 c 88.3±0.9 c 207.5±1.3 c 20.6±0.8 h 6.9±0.1 a 66.7±0.4 a

90 : 10 202.5±1.5 b 105.5±1.1 b 97.0±0.8 b 216.3±1.1 b 13.9±0.4 i 6.9±0.1 ab 66.4±0.1 a

100 : 0 216.4±0.2 a 108.6±2.2 a 107.8±2.0 a 222.0±1.3 a 5.6±1.1 j 6.7±0.1 ab 65.4±1.2 b

Particle size (mesh)

Control 120 170 200

RVA
properties

Peak 1 220.3±3.2b 226.9±1.1a 227.8±1.3a 226.4±0.3a

Trough 1 114.7±0.0b 116.6±1.3ab 119.2±3.6a 118.2±1.6ab

Breakdown 105.6±3.1b 110.3±1.4a 108.6±2.3ab 108.2±1.3ab

Final Visc. 217.5±0.7b 220.9±1.9ab 225.5±5.8ab 226.0±5.5a

Setback -2.8±2.5a -6.1±1.8a -2.3±4.5a -0.4±5.2a

Peak Time 7.7±0.1a 7.6±0.0a 7.7±0.1a 7.8±0.0a

Pasting Temp 69.3±0.0a 69.0±0.5a 69.3±0.1a 69.2±0.0a
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1)
Starches were added in 5, 10 and 15 % substituted for rice flour.
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1)bsae of wet-milled rice flour 100g.
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1)RF is wet-milled rice flour, ERF is enzymatic rice flour, PRF is made of rice flour suspention of
moisture content 70%. 2)SSL is sodium stearoyl lactylate, SE is sucrose ester, DATEM is diacetyl tartaric
(acid) ester of monoglyceride. 3)Different superscripts in a row indicate significant differences at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

Δ
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Mixing method

Impeller

type

+30 sec
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Item
Mixing method



- 453 -



- 454 -



- 455 -



- 456 -



- 457 -



- 458 -

Cookie
0 0.5 1 2 4 24
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Fig. 47. QDA scores of sensory characteristics of cookie made of wet-milled rice

flour added with fruit juice.

1)Control; cookie made of 100% wet-milled rice flour. 2)Orange; cookie made of rice flour added with
Orange puree. 3)Mango; cookie made of rice flour added with Mango puree. 4)Pineapple; cookie made of
rice flour added with Pineapple puree.
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세부[1-6 ]
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가루80mesh- 가루180~220mesh- 가루 루

도 35.2% 50.0% 48.0%



- 481 -



- 482 -

체

도
도

도 당도

맛 도 향

가루 루
4.0*

(57 )

35%*

(7 )
4.4 4.0*

3.7

약함[4> ]

3.2*

약함[4> ]

루
4.7*

(67 )

65%*

(13 )
4.5 4.7*

3.8

약함[4> ]

4.0*

당[4= ]

=0.05α

0.009

차

0.007

차

0.659

차 없

0.000

차

0.748

차 없

0.008

차
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체

도
도

도 당도

맛 도 짠맛

가루 프
3.3*

(47 )

3%*

(1 )
3.7* 3.3*

2.9*

약함[4> ]

3.7*

약함[4> ]

가루 프
4.7*

(67 )

88%*

(30 )
4.4* 4.7*

3.8*

약함[4> ]

4.0*

당[4= ]

=0.05α

0.000

차

0.000

차

0.001

차

0.000

차

0.000

차

0.020

차
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체

도
도

도 당도

맛 도 맛

가루 프

림( )

3.5*

(47 )

19%*

(6 )
4.3 3.6*

3.1*

약함[4> ]

3.5*

약함[4> ]

가루 프

림( )

4.4*

(67 )

81%*

(26 )
4.3 4.5*

3.9*

당[4= ]

4.1*

당[4= ]

=0.05α

0.009

차

0.001

차

0.787

차 없

0.008

차

0.006

차

0.001

차
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원료 량 비고

프리믹 42.0

가루 20.0 내산:

시 닝 14.4

13.3 도산:

6.6

강 2.2 강 도산:

엑 1.4

고 0.1

합 100.0
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α
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과 등 등 비 고

드러운 프 가루 루 10-1221564 2013.03.27 원2010.10

드러운 가루 루 10-1276074 2013.06.12 원2011.07

전업주부 취업주부
합계

(유치:초등저:초등고=1:1:1)

프리믹스heavy User (주1회이상) 20 20 40

떡 주 회이상



- 490 -

긍 정 률 (T o p -2 )

컨 셉

선 호 도 9 8 .8  

독 특 성 9 5 .0  

신 뢰 도 9 2 .5

필 요 도 9 6 .3  

추 천 의 향 9 2 .5  

구 입 의 향 (가 격 비 제 시 ) 9 8 .8  

구 입 의 향 (3 0 0 g , 가 격 4 ,2 0 0 원 제 시 ) 3 7 .5  

평 균 구 입 의 향 가 격 3 ,2 9 5원

선 호 이 유 조 리 간 편 성 (6 3 .8 % ) >  원 재 료 (2 7 .5 % ) >  직 접 조 리 가 능 성 (1 0 .0 % )

비 선 호 이 유 원 산 지 (6 .3 % ) >  첨 가 물 영 양 성 분 (6 .3 % ) /  없 음 (8 2 .5 % ) 

컨 셉 평 가 결 과 P a s s

제 품 력

선 호 도 8 5 .0  (▼ 1 3 .8 )

독 특 성 8 6 .3  (▼ 8 .7 )

신 뢰 도 8 6 .3  (▼ 6 .2 )

필 요 도 8 0 .0  (▼ 1 6 .3 )

추 천 의 향 7 8 .8  (▼ 1 3 .7 )

구 입 의 향 (가 격 비 제 시 ) 8 0 .0  (▼ 1 8 .8 )

구 입 의 향 (3 0 0 g , 가 격 4 ,2 0 0 원 제 시 ) 3 6 .6  (▼ 0 .0 9 )

평 균 구 입 의 향 가 격 3 ,2 9 3원

선 호 이 유 (맛 측 면 )  
쫄 깃 한 맛 (9 2 .9 % ) >  고 소 하 고 담 백 한 맛 (7 2 .9 % ) >  부 드 러 움 (2 1 .4 % ) >  

단 맛 (1 0 .0 % )

전 반 적 맛 평 가 8 7 .5

쫄 깃 한 맛 8 5 .0  (0 .4 8 )*

콩 가 루 고 소 한 맛 8 2 .5  (0 .3 0 )*

콩 가 루 단 맛 6 2 .5  (0 .0 7 )*

향 / 냄 새 7 8 .8  (0 .0 2 )*

떡 모 양 5 7 .5  (0 .0 4 )*

외 관 상 양 1 .3  (0 .0 9 )*

조 리 과 정 8 5 .0  

개 선 점 부 가 재 료 _떡 모 양 틀 (1 8 .8 % ) >  조 리 방 법 개 선 (1 6 .3 % )  /  없 음 (6 0 .0 % ) 

제 품 테 스 트 결 과 조 건 부 P a s s

■전자레인지로3분만에만들수있는
떡프리믹스입니다. 

■프리믹스를물로반죽, 전자레인지에돌린후, 
식혀서고물믹스를묻히면맛있는인절미가

완성됩니다. 

■집에서직접만들어따뜻한떡을즐길수있습니다.

■떡믹스와고물믹스가모두준비되어있어
손쉽게만들수있습니다.

■국내산100% 찹쌀로만들어가족영양간식으로좋습

니다.

■합성보존료, 합성착색료, 합성착향료를

전혀사용하지않았습니다.

찹쌀인절미믹스(전자레인지용) 떡프리믹스레시피

■인절미프리믹스200g에물150g을넣고
골고루섞어준다음랩을씌우고전자레인지에넣고
2분간돌린다.

■전자레인지에서꺼내어내용물을휘저은

다음1분정도다시돌린다. 

■잘익은찹쌀반죽을꺼내어미리기름을

발라놓은비닐을이용하여모양을만들어준다.  

■모양을잡은찹쌀반죽에고물을묻힌후

칼이나가위를이용하여먹기좋은크기로자르
고골고루고물을묻힌다.

(고물을묻히지않고자르게되면칼이나가위에반
죽이달라붙어잘잘리지않는다.)
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조리 간편성

집에서 쉽고 간편하게 조리할수 있다 27.8

집에서 직접 만들어 따뜻한 떡을 즐길 수 있다 12.7

떡믹스와 고물믹스가 모두 준비되어 손쉽게 만들 수 있다 7.6

전자레인지로 3분만에 만들 수 있는 떡 프리믹스다 7.6

전자레인지로 바로 떡을 만들어 먹을 수 있다 3.8

시간이 적게 소모된다/조리시간이 짧다 2.5

3분만에 떡을 만들어 먹을 수 있다 2.5

[조리 간편성 계] 64.6

원재료

국내산 100% 찹쌀로 만들었다 15.2

국내산 100% 찹쌀로 만들어 가족 영양 간식으로 좋다 12.7

국내산 쌀을 이용해 믿음이 간다 6.3

국내산 재료를 사용했다 2.5

[원재료 계] 36.7

첨가물
합성보존료, 합성착색료, 합성착향료를 전혀 사용하지 않았다 8.9

합성보존료, 합성착색료, 합성착향료가 안 들어가 믿을 수 있다 7.6

[첨가물 계] 16.5

식사 대용 간식과 아침에 식사 용으로 손색이 없다 5.1

[식사 대용 계] 5.1

[Qu : 입할 것이다라고 말씀하셨는 , 그 이유를 체적으로 적어 주십시오]

(Base: 구입의향자, n=79, %)
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▶ 조사대상 : 30세-49세의 자녀와 함께 거주하는
기혼여성

▶ 조사방법 : 일대일 개별 면접 (Face to Face)

▶ 표본추출 : 조사 대상 연령대에서 임의 할당 추출

▶ 표본크기 : 160명

각 제품 별 표본구성

구 분 30~39세 40~49세 계

전업 20명 20명 40명

취업 20명 20명 40명

계 40명 40명 80명

< 청 정 원 >

우 리 쌀 분 말 짜 장 은 밀 가 루 대 신 우 리 쌀 로
만 들 었 습 니 다 .

ㅇ 가 루 신 우 리 쌀 을 원 료 로 만 들 어 우 리 입 맛 에
더 욱 잘 맞 고 ,  일 반 짜 장 보 다 밥 에 더 잘 어 울 리 는

프 리 미 엄 분 말 짜 장 입 니 다 .

ㅇ 믿 을 수 있 는 원 료 인 쌀 로 만 든 춘 장 으 로 제 품 에 한

신 뢰 도 를 더 욱 높 였 습 니 다 .

ㅇ 우 리 아 이 의 건 강 을 생 각 해 ,  칼 슘 과 D H A 를 첨 가
했 습 니 다 .

ㅇ 새 우 ,  오 징 어 ,  해 삼 의 추 출 물 이 들 어 있 어 더 욱 풍 부 한
맛 을 냅 니 다 .

ㅇ 매 콤 한 맛 분 말 짜 장 은 우 리 쌀 고 추 장 분 말 과 청 양 고 추
분 말 을 넣 어 매 콤 한 맛 을 강 화 했 습 니 다 .

ㅇ 물 에 잘 녹 아 따 로 갤 필 요 가 없 어 편 리 한 제 품 입 니 다 .

ㅇ 한 가 족 에 딱 맞 는 중 량 으 로 남 기 지 않 고 만 들 어
편 리 하 게 사 용 할 수 있 습 니 다

ㅇ 입 맛 에 맞 게 2 가 지 맛 (일 반 분 말 짜 장 ,  매 콤 한 분 말 짜 장 )
으 로 구 성 해 선 택 의 폭 을 넓 혔 습 니 다 .

< 오 뚜 기 >

좋 은 원 료 를 사 용 하 여 정 통 중 화 짜 장 의 맛 을
쉽 고 간 편 하 게 즐 길 수 있 는 제 품 입 니 다 .

ㅇ 분 말 형 태 로 야 채 ,  고 기 를 볶 은 후 짜 장 분 말 을 물 에
개 어 ,  함 께 끓 이 기 만 하 면 정 통 중 화 소 스 가 됩 니 다 .  

ㅇ 종 전 짜 장 소 스 를 만 들 때 ,  춘 장 과 야 채 를 따 로 볶 거 나
전 분 을 별 도 로 구 입 하 는 등 의 번 거 로 운 과 정 을

없 앴 습 니 다 .  

ㅇ 사 천 짜 장 은 두 반 장 ,  굴 소 스 등 좋 은 원 료 를 사 용 하 여
매 콤 한 사 천 요 리 의 풍 미 를 쉽 고 간 편 하 게 즐 길 수
있 는 제 품 입 니 다 .

ㅇ 2 가 지 맛 (일 반 짜 장 ,  사 천 짜 장 )으 로 선 택 할 수
있 습 니 다 .  
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구입하고 싶은 컨셉 구입이유

10.0

90.0

청 원

뚜

항 청 원 뚜

Ba se for % 72 8

원료 31.9 -

가루 신 우리 만들었다 12.5 -

우리 만들었다 8.3 -

과 DHA 첨가했다 5.6 -

새우, 징어,해삼 물 들어 다 5.6 -

양 15.3 -

해물 물 들어 어 양 하다 5.6 -

과 DHA 첨가해 양 하다 5.6 -

건강 18.1 -

아 건강 생각해 과 DHA 첨가했다 9.7 -

과 DHA 첨가해 건강에 다 4.2 -

우리 만들어 건강에 다 4.2 -

편리 5.6 87.5

원료 사 하여 통 짜 맛
고 간편하게 다

- 37.5

, 등 원료 사 하여
사천 리 미 고 간편하게 다

- 25.0

매 한 사천 리 미 고 간편하게
다

- 12.5

말 물에 갤 필 가 없어 리가 편리하다 5.6 -

우리 만들어 믿 간다 9.7 -

통 짜 맛 집에 도 느낄 다 - 12.5

(n=80)

73.8

81.3

70.8

83.3

63.6

75.0

72.5

67.9

100.0

76.5

29.2

5.6

36.4

20.0

30.2

17.6

1.9

1.3

5.6

2.5

5.6

1.3

5.9

2.5

27.5

18.8

23.8

5 척
도

평균

연 별

비 아마 비 립 아마 실

직업
여

To p 2: 97.5%

청정원 오뚜기

체

30-34

35-39

40-44

45-49

취업주

업주

말짜

말&

(80)

(16)

(24)

(18)

(22)

(40)

(40)

(53)

(10)

(17)

근
3개월

내

Top 2: 88.8%

4.19

4.19

4.29

3.83

4.36

4.10

4.28

4.25

4.00

4.12

5 척
도

평균

11.1

87.5

87.5

87.5

88.9

86.4

85.0

90.0

83.0

100.0

94.1

1.9

2.5

1.3

1.9

4.5

15.0

5.0

6.3

12.5

9.1

5.9

13.2

10.0 1.3

6.3

2.5

3.89

4.00

3.88

3.89

3.82

3.85

3.93

3.85

4.00

3.94



- 494 -



- 495 -



- 496 -

증자 국

합 숙 살균

대두

종국

증자 국

식염/ 수

냉각 포장

원재료 개 비고

78.00 78.0 핑 후 사

캬라 17.00 17.0

볶 2.00 -
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체

도
도

도 당도

식감 맛 쫄 함 단맛
고 한맛

물( )

당사

찹 미

4.5

(64 )

52%

(16 )
4.7* 4.6* 4.6

4.1

당[4= ]

3.8

당[4= ]

4.0

당[4= ]

마트

시 미

4.3

(61 )

42%

(13 )
4.0* 4.1* 4.5

4.1

당[4= ]

3.7

약함[4> ]

3.9

당[4= ]

=0.05α
0.380

차 없

0.586

차 없

0.000

차

0.049

차

0.670

차 없

0.877

차 없

0.401

차 없

0.257

차 없
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체

도

도 당도

식감 맛 쫄 함 맛 단맛

당사

찰

4.4

(63 )
4.4 4.8 4.5

3.9

당[4= ]

4.2

당[4= ]

4.5

강함[4< ]
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과 원 원 비 고

지 프리믹 물 그‘

한 ’

10-2011

-0087962
2011.08 등 진행
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0

2

0 0 0

7

2

4

9

1
0

1
2

17

3

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

조리용 카레 조리용 수프 조리용 짜장 즉석수프 떡프리믹스

2010 2011 2012
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(Base : 전체응답자, N=280, %)

17.1

52.1

20.7

1.1

8.9

반드시 구입

약간 구입

보통

별로 비구입

전혀 비구입

평균3.83

Top2% 
72.9

구분 사례수 Top2% 평균

즉석
죽

취식
빈도

Heavy 

User
(56) 76.8 3.91

Medium 

User
(158) 70.9 3.73

Light 

User
(66) 74.2 3.98

동결
건조
인지
여부

인지 (161) 77.0 3.93

비인지 (119) 67.2 3.68

구분 사례수 Top2% 평균

연령
X

직업

20~24 
학생 여성

(40) 90.0 4.10

25~34 미혼
직장인 남성

(40) 57.5 3.38

25~34 미혼
직장인 여성

(50) 72.0 3.98

30 전업 주부 (45) 60.0 3.67

30 취업 주부 (65) 81.5 4.03

40~44 
전업 주부

(20) 75.0 3.70

40~44 
취업 주부

(20) 70.0 3.60

• Heavy User ? 주 3회 이상 취식자 / Medium User ? 2~3주 1회 이상 ~ 주 1~2회 이하 취식자 / 
Light User ? 월 1회 미만 취식자
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구입 이유 (N=204) 비구입 이유 (N=76)

맛 35.8
? 맛있을 것 같다 18.1
? 맛이 궁금하다 8.8
? 맛이 다양하다 4.9

느낌/ 이미지 28.4
? 간편하다 12.7
? 새롭다 5.9
? 차별적이 다 3.4
? 스타일리 시하다 2.5

건강/ 영양 12.3
? 건강하다 6.4
? 다이어트 에 좋다 3.9
? 영양가가 높다 2.0

메뉴/ 재료 5.4
? 한식이라 좋다 2.5
? 브런치용 이 새롭다 1.0
? 군옥수수 호박죽이 좋 다 1.0
? 고구마 사과죽이 좋다 1.0

기타 42.6
? 식사 용 으로 좋다 6.9
? 먹기 간단하다 6.9
? 가볍게 즐길 수 있 다 5.9
? 여성을 위한 제 품이다 3.4
? 호기심을 자극한다 3.4
? 조리 방식이 간 편하다 2.9
? 메뉴가 좋다 2.9
? 가격이 저렴하다 2.5
? 가격이 적당하다 2.0
? 기호식품 이다 2.0

맛 15.8
? 맛없을 것 같다 6.6
? 맛이 느끼할 것 같 다 2.6
? 맛이 달아서 싫다 2.6
? 맛에 한 확신이 없다 1.3
? 식감이 좋지 않다 1.3

메뉴/ 재료 9.2
? 현미와 아몬 드가 어울 리지 않는 다 3.9
? 브런치가 좋 지 않다 2.6
? 고구마 사과 가 어울리 지 않는다 2.6
? 군옥수수 호 박죽이 어 울리지 않 는다 1.3
? 감자와 치즈 가 어울리 지 않는다 1.3

기타 67.1
? 좋아하는 제 품이 없다 15.8
? 가격이 비싸 다 6.6
? 조리가 번거 롭다 6.6
? 구매력을 높 이지 못 한다 5.3
? 기존과 차이 가 없다 5.3
? 죽 같지 않아 거부 감이 든다 3.9
? 와 닿지 않는다 3.9
? 여성만을 상으로 한 다 2.6
? 필요 없다 2.6
? 포만감이 적 다 2.6
? 뜨거운 물이 불편하다 1.3
? 메뉴가 좋지 않다 1.3
? 인스턴트 식 품 같다 1.3
? 블록형태 를 좋아하 지 않는다 1.3
? 양이 적다 1.3

Positive Negative

- 특히, 동결 건조 제품 이용 경험자

• 기존보다 식감이 더 있을 것 같다

• 맛이 변하기 전에 얼려서 처음 그
맛 그대로 살려낼 것 같다

• 고유의 맛을 잘 유지했을 것 같다

• 영양소가 파괴되지 않을 것 같다

• 영양소가 유지 될 것 같다

• 간편하게 물만 부어서 먹으면
되니까 편하다

• 전자레인지 사용 안 해도 되니까
좋다

• 건더기가 흐물거릴 것 같다

• 씹는 느낌이 덜할 것 같다

• 식감이 떨어질 것 같다

• 건조 딸기처럼 흐물흐물 할 것 같다

• 기존 컵라면에 물 부어 먹는 것과
비슷한 것 같다

• 일반 컵라면도 이런 식인 것 같다

간편하고
안전한

조리 방법

식감이
살아 있는 맛

기대

영양소 유지

흐물거리는
식감 예상

기존
컵라면과

유사
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1,050 1,150 1,250 1,350 1,450 1,550 1,650 1,750 1,850 1,950 2,050 2,150 2,250 2,350 2,450

너무싸다 싸다 비싸다 너무비싸다

(Base : 전체응답자, N=280, %)

수용가격대 1,600원~ 2,000원

적정가격 : 1,650원
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모닝에그죽 쇠고기야채죽 토푸머쉬룸죽
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세부[1-7 ]
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Δ
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⦁

⦁

⦁

Δ
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No. Run
Pseudo component1) Actual component(%)

A
2)

B C A B C

1 4 0.12 0.02 0.86 1.44 0.24 10.32

2 8 0.12 0.04 0.84 1.44 0.48 10.08

3 7 0.24 0.02 0.74 2.88 0.24 8.88

4 6 0.24 0.04 0.72 2.88 0.48 8.64

5 2 0.06 0.03 0.91 0.72 0.36 10.92

6 5 0.30 0.03 0.67 3.60 0.36 8.04

7 3 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 12.0

8 9 0.18 0.05 0.77 2.16 0.60 9.24

9 11 0.18 0.00 0.82 2.16 0.00 9.84

10 1 0.18 0.01 0.81 2.16 0.12 9.72

11 10 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 12.0



- 526 -



- 527 -



- 528 -

Sample
Proximate composition(%)

Moisture Ash Crude fat Crude protein TDF

Rice flour 12.90±0.25 0.31±0.03 0.52±0.01 6.38±0.04 0.80±0.00

Wheat flour 12.23±0.01 0.68±0.01 1.83±0.18 11.41±0.02 3.05±0.00

Rice soup 5.37±0.01 7.26±0.06 4.73±0.08 5.88±0.06 0.16±0.00

Wheat soup 4.49±0.11 7.96±0.31 5.61±0.16 7.29±0.01 0.98±0.00

Rice curry 6.84±0.03 8.12±0.03 19.22±0.02 10.11±0.08 4.76±0.00

Wheat curry 6.82±0.25 8.17±0.03 19.37±0.59 11.37±0.21 6.96±0.00

Rice doenjang 52.83±0.01 12.03±0.07 1.27±0.13 11.25±0.38 7.05±0.00

Wheat doenjang 52.89±0.09 12.15±0.04 1.48±0.14 12.30±0.40 7.04±0.00

Rice gochujang 36.55±0.26 7.69±0.01 0.12±0.01 4.36±0.03 10.03±0.00

Wheat gochujang 40.04±0.16 7.70±0.04 0.25±0.01 5.43±0.01 14.57±0.00

0.36%(Ash) 

0.60%(Fat) 

7.32%(Protein) 

0.92%(TDF) 

90.80%(CHO) 

Rice
0.77%(Ash) 

2.08%(Fat) 

13.00%
(Protein) 

3.47%
(TDF) 

80.67%(CHO) 

Wheat
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Sample

Proximate composition(dry base, %)

Ash Crude fat
C r u d e

protein
TDF CHO

Rice flour 0.36 0.60 7.32 0.92 90.80

Wheat flour 0.77 2.08 13.00 3.47 80.67

Rice soup 7.67 5.00 6.21 0.17 80.95

Wheat soup 8.33 5.87 7.63 1.03 77.13

Rice curry 8.72 20.63 10.85 5.11 54.69

Wheat curry 8.77 20.79 12.20 7.47 50.77

Rice doenjang 25.50 2.69 23.85 14.95 33.01

Wheat doenjang 25.79 3.14 26.11 14.94 30.01

Rice gochujang 12.12 0.19 6.87 15.81 65.01

Wheat gochujang 12.84 0.42 9.06 24.30 53.39

Δ

Δ
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Δ

Sample
Color value

EΔ pH
L a b

Rice flour 93.08 0.16 2.66 - 6.15

Wheat flour 88.30 -0.29 7.84 7.06 6.20

Rice soup 83.56 -1.15 13.88 - 6.23

Wheat soup 80.97 -1.22 16.49 6.67 6.19

Rice curry 56.70 5.39 24.39 - 5.77

Wheat curry 56.07 5.56 23.94 0.79 5.79

Rice doenjang 37.90 4.61 12.92 - 5.73

Wheat doenjang 37.24 4.94 12.83 0.74 5.76

Rice gochujang 22.62 10.58 5.39 - 4.85

Wheat gochujang 22.22 9.90 5.16 0.82 4.85
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sample
SOD-like(%)

Nitrogen scavenge

activity(%)
EDA(%)

Total polyphenol

(ug/mg)

Water Ethanol Water Ethanol Water Ethanol Water Ethanol

Rice flour - - 17.10 11.29 4.63 2.08 3 12.1

Wheat flour - - 20.57 19.17 6.87 7.30 7.8 15.8

Rice soup - - 57.98 53.60 - 8.98 25.5 9.6

Wheat soup - - 60.79 54.96 - 10.85 26.7 9.8

Rice curry - - 35.84 21.60 15.00 49.30 33.3 25.7

Wheat curry - - 41.01 26.19 22.78 52.60 39.7 27.2

Rice doenjang 56.84 - 39.73 25.02 17.01 17.10 21.5 11

Wheat doenjang 53.97 - 43.84 29.43 20.70 19.09 24.1 14.1

Rice gochujang 13.87 - 31.85 16.60 18.91 19.70 31.2 25.3

Wheat gochujang 10.55 - 36.29 29.06 21.50 23.69 37 37
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Sample
Pasting
temp( )℃

Peaktime

Viscosity(RVU)

Peak Final Break down Setback

Glutinous rice cake 77.60±0.1 3.98±0.1 167.50±0.3
107.68±0.

2
84.89±0.4 25.08±0.1

Black rice cake 77.33±0.5 3.93±0.0 167.86±4.7
110.17±2.

1
84.58±3.5 26.89±0.8

Mugwort rice cake 77.58±0.1 3.93±0.0 161.36±1.1
110.50±0.

5
83.97±0.6 23.11±0.3

Coconut rice cake 72.53±0.3 3.60±0.0 82.88±0.8 41.04±0.1 52.09±0.6 10.25±0.1

Chocolate rice cake 72.75±0.1 3.60±0.0 81.79±2.1 39.63±1.2 52.29±1.0 10.13±0.2
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Δ

Δ

Δ

α
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α
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α
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α

Δ
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α

RFII

RFIII

glutinous rice

RFI

wheat
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Δ

Δ

Δ
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Δ

Δ

Δ
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No. Run
Moisture

(%)

Soluble solid

(oBrix)

Viscosity

(cP·s)

Color value

L a b

1 4 89.71±0.03 7.59±0.301)c2) 3,951±21d 57.44±0.13b -1.27±0.01c -0.04±0.02d

2 8 89.78±0.08 8.80±0.00b 3,590±44e 57.64±0.47b -1.32±0.04cd 0.03±0.08d

3 7 89.61±0.25 8.51±0.34b 3,020±11f 55.19±0.63cd -0.99±0.04ab 1.62±0.21b

4 6 89.54±0.08 8.39±0.19c 2,892±15g 54.80±0.57d -0.95±0.06a 1.65±0.21b

5 2 89.78±0.05 9.04±0.30b 4,479±61b 59.08±0.45a -1.41±0.01d -1.24±0.14e

6 5 89.78±0.10 8.23±0.14bc 2,892±15g 54.25±0.29d -0.89±0.01a 1.96±0.02a

7 3 89.29±0.07 10.10±0.07a 9,153±36a 58.81±0.27a -1.41±0.01d -2.92±0.30f

8 9 89.73±0.47 8.56±0.12b 3,531±71e 55.99±0.42bc -1.14±0.07b 0.54±0.04c

9 11 89.83±1.02 8.55±0.00b 4,065±18c 56.13±0.01c -1.17±0.02b 0.46±0.03c

10 1 89.85±0.09 8.73±0.00b 3,725±41d 55.74±0.04c -1.14±0.05b 0.50±0.01c

11 10 89.29±0.97 10.13±0.07a 9,150±25a 58.80±0.87a -1.42±0.01d -2.91±0.32f
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Response Model P-value R2 Equation on terms of pseudo component

Moisture(%) Linear 0.950 0.031 99.59A-17.2B+89.7C+15.92AB-12.3AC+127.9BC

Soluble solid(
o
Brix) Linear 0.255 0.744 47A+1259.0B+10.1C-1473.0AB-54.0AC-1295.0BC

Viscosity(cP·s) Quadratic 0.001* 0.995 22046A+1003212B+9108C-800368AB-48996AC-1135701BC

Color value

L Quadratic 0.598 0.949 57.7A-438.2B+58.9C+374.4AB-19.3AC+155.5BC

a Quadratic 0.037* 0.983 -1.64A-43.6B-1.4C+88.59AB+1.8AC+37.03BC

b Quadratic 0.042* 0.992 -14.3A-597.5B-2.9C+711.8AB+36.0AC+624.5BC

Sensory

characteristics

Color Quadratic 0.031* 0.988 -36.7A-702.0B+2.0C+1265AB+65.4AC+639.2BC

Flavor Quadratic 0.069 0.933 -1.2A+418.5B+3.2C-181.5AB+12.6AC-498.2BC

Taste Quadratic 0.054* 0.939 21A+843B+3C-1054AB-13AC-857BC

Texture Quadratic 0.001* 0.960 -24.6A-339.4B+6.0C+958.0AB+26.7AC+248.8BC

After taste Quadratic 0.825 0.919 14.5A+19.3B+2.9C-83.8AB-7.59AC+6.337BC

Overall accept. Quadratic 0.501 0.716 23.3A+57.54B+4.3C-800.5AB-18.3AC-551.3BC
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핵심 술 루 개(Rice-Roux)

공 별 계량 스 냉각- - - -

시 스프 컵스프2010.11( ), 2011. 2( )

질지 안 검사 도 수 함량 용해도 도, , , ,

핵심 술 카 루 개(Rice Curry-Roux)

공 별 계량 스 냉각- - - -

시 카2011. 2( )

질지 안 검사 도 수 함량 용해도 도, , , ,

핵심 술 우리 말 짜

공
- -

침지- -
합 식염 수 숙 살균 냉각 포- ( + )- - - -

시 짜2011. 8( )
질지 안 검사 도 수 함량 용해도 도, , , ,
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핵심 술 우리 프리믹스
공 프리믹스 지용 프리믹스( )

시 프리믹스2011. 11( )
질지 안 검사 도 수 함량 도 찹 비 도 직감, , , , / , ,

핵심 술 우리 림 컵스프

공

시 림2012. 12( )

질지 산 용해도 도, ,

핵심 술 동결 건 죽 prototype

공 별 계량 처리 합 가열 리 동결건 포- - - - - - -

시 월 시2013. 8

질지 직감 도 복원, ,
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Con B R

IBW (g)1) 80.4±1.39 79.4±1.46 79.5±1.49

FBW (g)
2)

130.6±2.69 132.2±2.17 130.0±2.76

Food Intake(g/day) 6.82±0.42 7.01±0.38 6.91±0.30
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Con B R

Liver 5.90±0.11a 5.79±0.10a 5.38±0.07b

EP1) 2.97±0.08a 2.79±0.09ab 2.67±0.12b

RE2) 1.27±0.05 1.22±0.08 0.17±0.06
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β α
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β α
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N

High fat diet

C B R

Casein 200 200 200 200

Corn oil 50 30 30 30

Lard 　 150 150 150

Cholesterol 　 5 5 5

Corn Starch 350 215 　 　

Rice powder 　 　 515

Bread Powder 　 　 515 　

Sucrose 300 300 　 　

Cellulose 50 50 50 50

Vitamin
1) 10 10 10 10

Mineral2) 35 35 35 35

Methionine 3 3 3 3

Cholin bitartrate 2 2 2 2
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μ

μ μ μ

μ μ

μ μ

μ

μ
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β
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β

β

β

β

γ

γ

γ
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β

β

β

β
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HFD KD WD

열량 (Kcal) 4830 3944 4740

단 질 (g) 200 168.6 231.1

지질 (g) 250 93 189.1

당질 (g) 445 610.8 527.8

질 (g) 500 52 23.8

(mg) 2975 1476 1191

아연 (mg) 984.2 13.2 23.1

철 (mg) 48.3 33.2 23.8

(mg) 3388 6963.6 3693.0

비타민 A (ug) 1201 1840 903

비타민 B1 (mg) 4.68 2.4 2.7

비타민 B2 (mg) 6 2.6 2.7

비타민 C (mg) - 378.5 54.4

나 아신 (mg) 30 38.5 45.7

엽산 (mg) 2 596.3 62.7

비타민 E (mg) 50 24 7

(mg) 5000 556.4 713.2

HFD iso-KD iso-WD

Kcal/kg 4830 4832 4835

Protein (%/w) 20 16.2 23.0

Carbohydrate (%/w) 44.5 60.4 52.2
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μ

Fat (%/w)

Animal:Vegetable

25

(20:5)

19.5

(4.6:14.9)

20.3

(18.5:1.8)
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μ

μ μ μ

μ μ

μ μ

μ

μ
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α

α
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HFD PC-DHA

Casein 200 200

Corn oil 30 26

Lard 220 220

Cholesterol 5 5

Corn Starch 145 145

Sucrose 300 300

Cellulose 50 50

Vitamin1) 10 10

Mineral2) 35 35

Methionine 3 3

Cholin bitartrate

Policosanol+DHA

2 2

4
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μ

μ

μ μ μ

μ μ

μ μ

μ

μ
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HFD PC-DHA

Body weight (g)

IBW

FBW

33.67 ± 0.73

44.18 ± 0.87

33.63 ± 0.64 ns

44.32 ± 0.43 ns

Food Intake (g) 2.81 ± 0.07 2.78 ± 0.06 ns

Tissue weight (g)

Liver

EP

RE

2.54 ± 0.11

1.85 ± 0.16

1.56 ± 0.20

2.75 ± 0.08 ns

2.07 ± 0.17 ns

1.97 ± 0.18
ns
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α

α

α
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μ

μ
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HL/HC Rice Normal

열량 (Kcal/kg) 4430 3547 3902

단 질 (g) 200 183 203

지질 (g) 150 71 50

당질 (g) 570 544 660
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　 CON R

Casein 200 200

Corn oil 50 50

Corn starch 650

Cellulose 50 50

Mineral 35 35

Vitamin 10 10

Methionine 3 3

Choline bitartate 2 2

Rice powder 　 650

Total 1000 1000
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(A) (B)
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γ
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아 심 간식 Total

한식

어무

림 닭찜

미역 무

미

나물

돈 고 고

상 고, ,

각

나나
3000kcal

양식

라상

지

라

햄 거

라

피

라

나나
3000kcal
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γ
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*
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미 보리

지 우얼갈 들 탕 연 개탕

미역무 닭살 볶 쇠고 무나물

가지찜 돌나무생채 단 무

각

곡 무

지 우

지　

맑 나물 지락 찌개

닭고 볶 쇠고 고볶 새우살 볶

미역들 무 나물 시 나물

나

보리 쇠고

지 우어무 미역 개

꽁 커리겉

미나리무 쑥갓 생채

각 　

무 검 미

지 우쇠고 나물 가지냉 개

톳무 징어 가 미 림

미역나물 채 미역 무

각

도 리묵

지 우

사과

근 개 미역냉 달래찌개

샐러드 닭고 갈

미나리생채

　 동 미

곡 무

지 우

귤

어묵 탕 계란

삼 브 리무 어채무

비 나물 채 볶 동나물

각

보리 미

지 우나물 미역 감 양

미아니 닭 고 가 미 림

곤약 림 해 리냉채 얼갈 무

각
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α β γ δ
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μ
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Exp.
No.

Reaction parameters Responses

Te (°C) En (%) t (min) DE (mol%)

1 35 (-1) 1 (-1) 10 (-1) 0.1 ± 0.2b

2 65 (+1) 1 (-1) 10 (-1) 15.8 ± 1.9

3 35 (-1) 5 (+1) 10 (-1) 1.9 ± 1.1

4 65 (+1) 5 (+1) 10 (-1) 71.1 ± 0.2

5 35 (-1) 1 (-1) 50 (+1) 1.3 ± 1.3

6 65 (+1) 1 (-1) 50 (+1) 62.3 ± 1.3

7 35 (-1) 5 (+1) 50 (+1) 14.2 ± 3.5

8 65 (+1) 5 (+1) 50 (+1) 96.6 ± 0.1

9 28.8 (-1.414) 3 (0) 30 (0) 0.9 ± 0.4

10 71.2 (+1.414) 3 (0) 30 (0) 90.0 ± 3.1

11 50 (0) 0.17 (-1.414) 30 (0) 1.3 ± 0.1

12 50 (0) 5.83 (+1.414) 30 (0) 60.2 ± 0.2

13 50 (0) 3 (0) 1.72 (-1.414) 1.1 ± 0.2

14 50 (0) 3 (0) 58.28 (+1.414) 60.3 ± 1.1

15 50 (0) 3 (0) 30 (0) 43.6 ± 2.0

16 50 (0) 3 (0) 30 (0) 43.2 ± 1.7

17 50 (0) 3 (0) 30 (0) 40.3 ± 0.5

18 50 (0) 3 (0) 30 (0) 46.8 ± 0.4

19 50 (0) 3 (0) 30 (0) 48.7 ± 0.3

20 50 (0) 3 (0) 30 (0) 36.6 ± 0.5
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SS df MS F-value p-value

Regression 17542.48 7 2506.07 41.57 < 0.0001

Residual 723.40 12 60.28

Lack of fit 628.74 7 89.82 4.74 0.053

Pure error 94.66 5 18.93



- 692 -



- 693 -



- 694 -

C20:5(EPA) 14.65

C22:5(DPA) 5.58

C22:6(DHA) 71.15
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Part Conditions

Injector 380°C, split (50:1)

Column DB-1ht Capillary Colum, 15m × 0.25mm i.d., × 0.15 m film thicknessμ

Carrier gas He (1.5 mL/min)

Oven temp. 150°C (10min) 10°C/min 380°C (10min)

Detector temp. 380°C
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Temperature ( ) Distillate (g)
Distillation time

(min)

Residual fatty

acid (%)

160 0 - 100%

180 89.8 30 ND

200 90.4 20 ND

Vacuum (torr) Distillate (g)
Distillation time

(min)

Residual fatty

acid (%)

1 90.1 15 ND

3 89.8 30 ND

10 10.2 100> 87

20 0 - 100
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γ γ
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γ
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γ
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( )

10 (2%) , ,

43 (8%) ,

0.5 (0.1%)

100 (20%) ,
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54

6

691

Rice bran cereal Rice bran

99.9%( , ),
100%

, ,

, ,

/
CJ /

CJ /
Kellogg/ Ener-G/

․
(700W)

2 , 10

, ,

,

, ,

Rice bran oil Rice bran spaghetti
Brown rice

spaghetti

Brown Rice Embryo
Brown Rice, Rice
Bran and water

Brown Rice, Rice
Bran and water

/ King/ Touryo/ Tinkyada/ Tinkyada//

․
, ,

,
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도 도

고한도

(%)

열 립(

%)

상질

립(%)

쇄립(%) 물

당 개(500 g ) 립

(%)

립 단립․

체통4

과
*

체통5

과

체5½

통과

체통6

과

체6½

통과

계

뉘( )․

US. No 1 15.0 3.0 5.0 0.2 10.0 15.0 10.0 50.0 30 20 25

US. No 2 15.0 3.0 8.0 0.2 10.0 15.0 10.0 50.0 75 50 25

US. No 3 합 15.0 3.0 12.0 0.2 10.0 15.0 10.0 50.0 125 90 25

US. No 4 합 15.0 3.0 20.0 0.2 10.0 15.0 10.0 50.0 175 140 25

US. No 5 합 15.0 - 30.0 0.2 10.0 15.0 10.0 50.0 250 200 25

(%)

(

%) (%)

C1
*

(%)

C3

(%)
(%)

(%)
(%)

A1 Extra Super 15.5 1 10 1 0.5 0.3 0.05 10

A1 Super 15.5 1 4 1.5 0.5 0.05 10

A1 Special 15.5 1 4 1.5 1.0 0.05 10

- 15.5 1 4 1.5 0.5 0.05 10



- 723 -

(%)
MATTER

, (%)

1)* 2) 3) 4)
C1

C1 C1

A1 Estra

Super
100% 15.0≤ - 74.0≥ - 10.0≤ 1.0≤ 1.5 0.5 0.5

A1 Super
100%,

5%,10%
- 15.0≤ - 80.0≥ - 5.0≤ 1.5 0.5 0.5

A1

Special

100%,

25%,

Super

- 15.0≤ - 70.0≥ - 6.0≤ 2.5 0.5 1.0

(%)

1.7 mm 1.4 mm 1.0 mm

1 16.0 30 1.0 0.0 2.0 25.0 0.1 20.0

2 16.0 - 50 5.0 6.0 - 0.3 20.0
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, ← →

↓ ↓ ↓1)

60 mesh Sieve ,

( , )

, ,

↓2)

↓ ,
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Con -

MR - 60 mesh

HR - 60 mesh

CD 12 mesh (1.7 mm)

CJ 14 mesh (1.4 mm)

CS 14 mesh (1.4 mm)

RD 12 mesh (1.7 mm)

RJ 14 mesh (1.4 mm)

RS 14 mesh (1.4 mm)

1)
(%)

Color value

L a b

Con 12.59±0.13bc2) 95.60±0.89a -0.13±0.02d 3.50±0.08f

MR 11.28±0.03d 73.17±0.32d 3.26±0.10b 20.67±0.51a

HR 10.12±0.80e 31.87±1.08e 3.53±0.04a 2.60±0.05g

CD 11.08±0.71de 92.64±1.72b -0.22±0.02e 3.45±0.02f

CJ 11.59±0.31
cd

92.73±0.47
b

-0.12±0.01
d

4.07±0.11
e

CS 11.61±0.35cd 92.68±0.92b -0.07±0.03cd 3.98±0.03e

RD 13.03±0.73ab 89.90±0.18c -0.03±0.03c 9.71±0.23c

RJ 13.78±0.16a 88.87±0.20c -0.10±0.04cd 10.08±0.25b

RS 12.57±1.32
bc

89.91±0.74
c

-0.03±0.02
c

8.22±0.13
d
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1) Particle size( )㎛

Diameter at 10% Diameter at 50% Diameter at 90% Mean diameter

Con 2.81±0.07b2) 16.23±0.99a 46.71±3.55a 20.75±1.38a

CD 3.47±0.29a 12.43±0.29b 51.12±1.76a 20.49±0.35a

CJ 3.32±0.11a 12.02±0.54b 49.39±4.30a 19.73±1.22a

CS 3.27±0.21a 11.70±0.86b 48.68±5.26a 19.33±1.83a

Mesh no.
Particle

size( )㎛

Distribution(%)

MR1) HR RD RJ RS

<20 850 50.00 50.10 63.28 61.45 54.42

60 250 45.80 46.00 19.20 18.82 21.24

100 149 4.10 3.80 8.40 9.80 14.11

120 125 0.10 0.10 9.12 9.93 10.23
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1) Damaged starch

Con 4.05±0.04

MR -2)

HR -

CD 5.43±0.06

CJ 4.65±0.20

CS 4.50±0.16

RD -

RJ -

RS -

1) Pasting

temp( )

Viscosity (CP)

Peak Trough Final Visc Breakdown Setback

Con 87.30±0.88b2) 2941.67±41.43a 2240.33±21.03a 4113.67±16.50a 701.33±58.86a 1873.33±37.11a

CD 73.88±0.40c 1720.00±77.35b 1050.00±53.69cd 1983.67±57.71b 670.00±73.02a 933.67±24.54c

CJ 78.65±6.81
c

1379.33±41.43
c

753.67±24.42
d

1575.33±37.55
e

625.67±26.58
a

821.67±14.74
e

CS 74.82±0.53
c

1490.67±29.26
c

842.00±31.58
c

1712.67±37.29
d

648.67±41.53
a

870.67±11.55
d

RD 93.97±0.79a 890.67±91.36d 815.67±33.01cd 1857.00±38.97c 75.00±61.54b 1041.33±8.62b

RJ 93.53±0.92a 664.33±4.04e 642.33±10.97e 1637.33±26.56de 22.00±6.93b 995.00±15.59b

RS 93.57±0.90a 668.67±99.0e 617.67±53.20e 1638.00±57.09de 51.00±46.12b 1020.33±49.89b
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0% * 130 0 50 40 30 1 251

10% 117 13 50 40 30 1 251

20% 104 26 50 40 30 1 251

40% 78 52 50 40 30 1 251

원료 합 림 죽
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Con1 100% D10 10%

Con2 100% D20 20%

M10 10% D40 40%

M20 20% J10 10%

M40 40% J20 20%

H10 10% J40 40%

H20 20% S10 10%

H40 40% S20 20%

S40 40%
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Con1
*

Con2 M10 M20 M40 H10 H20 H40

D10 D20 D40 J10 J20 J40 S10 S20 S40

1) (%)
Color value

L a b
Con1 16.42±0.062) 72.49±1.24 2.50±0.03 31.60±0.45

Con2 17.24±0.03 70.56±1.21 4.07±0.01 36.09±0.81

M10 15.84±0.25 66.34±1.73 4.76±0.21 32.96±1.76

M20 16.06±0.07 63.14±0.11 5.12±0.36 36.92±1.68

M40 17.06±0.16 49.04±1.74 6.39±0.19 39.69±0.42

H10 15.92±0.14 29.45±0.82 0.18±0.09 -0.42±0.05

H20 16.93±0.09 25.30±0.33 0.37±0.05 -0.27±0.10

H40 16.03±0.22 22.45±0.61 0.59±0.01 -0.11±0.04

D10 13.64±2.02 70.15±2.21 3.02±0.03 26.76±0.48

D20 14.29±0.13 71.15±1.79 2.59±0.01 30.66±0.57

D40 14.36±0.22 73.03±2.04 2.13±0.00 28.45±0.62

J10 16.64±0.25 71.73±1.61 2.50±0.06 28.54±0.73

J20 16.75±0.44 72.94±1.37 2.72±0.03 30.65±1.09

J40 16.62±0.28 71.81±0.64 2.39±0.02 27.06±0.15

S10 17.35±0.15 71.93±0.41 2.34±0.39 25.93±2.40

S20 18.46±0.26 73.09±0.37 2.63±0.12 27.32±1.54

S40 18.58±0.21 72.71±1.01 2.74±0.15 28.58±0.92
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,

1) Pasting

temp( )

Viscosity (CP)

Peak Trough Final Visc Breakdown Setback

Con1 87.32±2.142) 3235.67±42.30 2470.33±16.17 4070.67±22.94 778.33±15.57 1595.67±14.29

Con2 87.52±1.01 2931.00±11.27 2243.33±20.82 4083.33±17.56 703.67±36.47 1836.67±32.53

D10 86.95±0.64 3009.00±29.70 2055.00±29.70 3571.00±2.83 954.00±59.40 1516.00±26.87

D20 87.30±1.20 2708.50±30.41 1876.50±27.58 3296.50±23.33 832.00±57.98 1420.00±50.91

D40 86.58±0.04 2431.00±70.71 1568.00±53.74 2902.00±93.34 863.00±16.97 1334.00±39.60

J10 87.75±0.64 2945.50±14.85 2159.50±28.99 3605.50±7.78 786.00±43.84 1446.00±36.77

J20 86.90±0.64 2721.50±33.23 1819.00±29.70 3256.00±16.97 902.50±3.54 1437.00±12.73

J40 87.30±0.04 2341.00±4.95 1657.00±31.82 2947.00±12.73 685.00±6.36 1328.00±66.47

S10 86.95±1.70 2406.50±54.45 1588.50±96.87 2971.00±147.08 768.00±113.14 1382.50±50.20

S20 87.30±1.13 2861.00±77.78 2047.50±184.55 3486.00±199.40 813.50±106.77 1438.50±14.85

S40 87.35±1.13 2228.00±84.85 1501.50±74.25 2813.50±14.85 726.50±159.10 1312.00±59.40
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100%1) 100%2) 10% 10%

10% 10% 10%

1)

Con1 4.60±1.14efg 4.60±1.82ab 2.80±0.84d 5.00±1.58bcd 5.00±1.22bcde 5.60±0.89abcde 4.80±1.30bcd 5.00±1.22abc

Con2 5.40±0.89e 4.60±1.14ab 3.20±0.84cd 7.00±1.41a 4.00±1.87def 4.60±2.07cdef 4.80±1.30bcd 4.20±1.79bcd

M10 6.60±0.55
d

4.60±1.52
ab

5.80±0.84
a

5.20±0.84
bcd

5.80±0.84
abc

6.20±1.10
abc

6.20±0.84
abc

6.00±0.71
ab

M20 7.60±0.55b
cd

5.60±1.52
ab

5.00±1.00
ab

5.20±1.64
bcd

6.60±1.14
a

6.20±1.64
abc

6.00±1.87
abc

5.80±1.79
abc

M40 8.60±0.55
ab

6.60±1.67
a

5.80±1.10
a

3.60±1.34
d

4.60±1.14
cde

4.20±1.10
def

5.20±1.64
abc

4.20±1.79
bcd

H10 6.80±0.45cd 5.00±0.71ab 3.00±1.41d 3.80±1.10d 3.80±1.10ef 4.00±0.71ef 4.80±1.10bcd 4.00±0.71cd

H20 7.80±0.45abc 6.60±0.71a 3.80±1.41bcd 4.20±1.10cd 3.00±1.10gf 3.20±0.71fg 4.60±1.10cd 4.00±0.71cd

H40 8.80±0.45
a

4.60±1.34
ab

4.60±1.14
abc

3.80±1.10
d

2.00±0.71
g

2.20±0.45
g

3.20±0.84
d

2.60±0.55
d
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1)

D10 5.00±0.71ef 4.80±0.84ab 5.20±1.30ab 6.80±0.45a 6.20±0.45ab 6.60±0.89ab 6.40±0.89ab 6.20±0.45a

D20 4.00±1.22fgh 5.60±0.89ab 5.00±1.00ab 5.80±1.10abc 5.40±0.89abcd 5.40±1.14abcde 5.60±0.55abc 5.20±0.84abc

D40 3.80±1.30
gh

5.20±2.05
ab

3.00±1.41
d

5.60±1.34
abc

5.60±1.14
abc

5.80±0.45
abcd

6.60±1.34
a

6.20±0.84
a

J10 4.00±1.00
fgh

4.60±0.89
ab

5.60±0.55
a

4.60±1.34
bcd

4.40±1.34
cdef

5.00±1.41
bcde

4.80±0.84
bcd

4.80±1.10
abc

J20 3.60±1.14
gh

4.40±1.14
b

5.60±0.55
a

5.20±0.45
bcd

5.20±1.30
abcde

5.80±1.30
abcd

5.40±0.89
abc

5.20±2.05
abc

J40 3.20±1.10
h

6.00±1.22
ab

5.20±1.30
ab

4.80±0.84
bcd

4.60±1.14
cde

5.60±0.89
abcde

5.00±0.71
abc

5.80±0.84
abc

S10 2.80±0.45
h

5.80±1.64
ab

4.60±0.89
abc

4.40±0.55
bcd

4.60±0.89
cde

5.40±0.89
abcde

5.20±0.45
abc

5.80±1.30
abc

S20 2.80±0.45
h

5.80±0.84
ab

4.80±1.10
ab

4.80±0.84
bcd

5.00±0.71
bcde

4.80±1.10
cde

5.40±0.89
abc

5.40±1.34
abc

S40 3.20±0.84h 4.60±1.52ab 6.00±0.71a 6.00±1.00ab 6.20±0.45ab 6.80±0.45a 5.40±1.34abc 6.00±1.00ab
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- 738 -
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γ

β δ α β γ δ

α γ
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α γ



- 742 -

α α

β
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β
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( )

10 (2%) , ,

43 (8%) ,

0.5 (0.1%)

100 (20%) ,

54

6

691



- 748 -

(80 )℃

(0.12 mm dies)

(5 )

(130 g)

(10 /24 hr)℃

(75% ethanol)



- 749 -

Con
(60%), (15%), (16.8%),

(2%)

NBN10
(50%), NS (10%), (15%),

(16.8%), (2%)
10%

RBN5
(55%), S (5%), (15%),

(16.8%), (2%)
5%

RBN10
(50%), S (5%), (15%),

(16.8%), (2%)
10%

RBN20
(40%), S (20%), (15%),

(16.8%), (2%)
20%

PRN5
(55%), (5%), (15%),

(16.8%), (2%)
5%

PRN10
(55%), (10%), (15%),

(16.8%), (2%)
10%

PRN20
(55%), (20%), (15%),

(16.8%), (2%)
20%
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1)

(%) L a b L a b

CON 42.79±0.35
a2)

59.69±0.51
a

-5.34±0.06
g

17.47±0.19
a

56.20±0.46
a

-6.85±0.08
g

11.37±0.15
b

NBN10 40.22±0.72b 46.62±0.33ef -2.36±0.14c 14.67±0.14b 48.46±0.09c -4.02±0.17d 12.97±0.05a 

RBN5 41.92±0.74a 45.76±0.06f -2.21±0.04c 13.00±0.28c 42.91±0.40f -3.42±0.05c 10.22±0.40d

RBN10 39.31±0.69bc 44.72±0.49g -1.46±0.09b 13.61±0.21c 44.29±0.65e -3.08±0.10b 10.92±0.20c

RBN20 38.68±0.77cd 46.75±0.43de -0.37±0.06a 13.30±0.15cd 49.61±0.09b -1.78±0.05a 12.92±0.07a

PRN5 38.14±0.37d 48.38±0.81bc -3.79±0.14d 11.52±0.10e 43.37±0.34f -4.94±0.03e 6.74±0.17e

PRN10 39.52±0.65bc 47.59±0.50cd -4.08±0.06e 10.60±0.36g 44.52±0.33e -5.05±0.13e 5.23±0.17f

PRN20 40.04±0.22b 49.00±0.69b -4.38±0.10f 11.00±0.07f 45.17±0.30d -5.30±0.03f 5.50±0.22f
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1) (g) (%) (mL)

CON 29.07±0.87
d2)

113.04±3.80
d

25.00±0.00d

NBN10 31.45±0.44c 123.72±1.35c 30.00±0.00bc

RBN5 31.41±0.13c 123.80±0.85c 28.33±2.89c

RBN10 34.86±1.31
a

137.88±5.32
a

31.33±1.15b

RBN20 35.65±0.89a 141.42±3.60a 34.00±0.00a

PRN5 32.78±1.20bc 129.89±4.87b 28.33±2.08c

PRN10 32.99±0.23b 130.79±0.92b 29.33±1.15bc

PRN20 31.35±0.13
c

128.88±2.57
c

28.33±0.58
c

1) (g)

CON 1002.82±73.91c2) -52.39±22.23de 0.98±0.01ab 0.74±0.03bc 771.84±75.07e

NBN10 1283.30±195.88b -65.95±9.98e 0.93±0.04c 0.76±0.03ab 905.59±85.82cd

RBN5 1328.63±103.02b -33.28±17.55bc 0.95±0.05bc 0.72±0.05c 817.14±120.12de

RBN10 1527.88±241.74a -27.38±14.65ab 0.98±0.04abc 0.76±0.02ab 1103.09±226.02a

RBN20 1450.59±101.53ab -13.53±9.70a 0.98±0.08a 0.71±0.02c 1034.85±62.56ab

PRN5 1434.33±220.26ab -50.60±19.41de 0.93±0.05c 0.78±0.03a 1073.42±165.32ab

PRN10 1463.49±199.51ab -46.75±19.77de 0.97±0.02abc 0.78±0.03a 1125.88±119.15a

PRN20 1303.77±207.06
b

-53.06±24.24
de

0.96±0.03
abc

0.77±0.03
ab

970.49±151.49
bc
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1)

CON 4.63±1.41
b2)

7.00±0.93
ab

2.75±0.71
e

6.38±1.60
abc

6.88±1.46
a

7.13±1.36
a

6.75±1.58
a

6.63±1.30
ab

NBN10 6.25±0.71
a

4.00±1.85
d

5.63±1.41
ab

4.88±1.46
d

4.25±1.04
cd

3.63±0.92
c

3.88±0.64
c

3.63±0.92
c

RBN5 6.00±1.41ab 3.75±1.28d 6.38±1.19a 5.50±0.93bcd 4.13±1.25d 3.63±1.19c 3.75±0.89c 3.75±1.39c

RBN10 5.13±1.13ab 4.88±1.25cd 4.25±0.89cd 5.38±1.06cd 5.38±1.06bc 5.25±1.16b 5.25±0.89b 5.50±1.31b

RBN20 5.13±1.46ab 4.38±1.30d 4.75±1.28bc 4.25±1.49d 4.38±1.19cd 3.75±1.04c 4.13±0.83c 3.75±1.04c

PRN5 6.00±1.20
ab

5.88±0.64
bc

3.50±0.93
de

6.75±1.16
ab

6.38±1.30
ab

6.38±1.30
a

5.88±1.13
ab

6.13±1.13
ab

PRN10 5.63±1.85
ab

7.38±0.74
a

2.75±0.71
e

7.13±1.25
a

7.13±0.64
a

7.13±0.35
a

6.38±1.06
a

6.88±0.99
a

PRN20 5.50±1.41
ab

7.25±0.89
a

2.88±0.99
e

7.13±0.99
a

6.63±1.06
a

6.63±0.92
a

6.00±0.76
ab

6.38±0.52
ab

0 

3 

6 

9 

국물의 탁도 면의 쫄깃함 면의 퍼짐성

Con NBN10 RBN5 RBN10 RBN20 PRN5 PRN10 PRN20
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CON 100%

15% 85%, 15% 15%

5% 95%, 5% 5%

10% 90%, 10% 10%

20% 80%, 20% 20%

20% 80%, 20% 20%
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1)

(%)

Color values

L a b

CON 44.01±1.31
ab2)

68.41±0.35
b

-5.02±0.10
e

8.11±0.47
c

15% 45.32±0.28a 26.43±0.98f 7.30±0.42a 3.61±0.24d

5% 42.89±0.85
b

62.51±0.22
c

-1.23±0.18
d

19.41±0.30
a

10% 43.07±1.71b 61.01±0.96d -0.53±0.13c 19.70±0.28a

20% 40.23±0.86c 58.06±0.81e 0.33±0.09b 19.65±0.59a

20% 42.00±0.65
bc

74.48±0.22
a

-5.31±0.03
e

11.00±0.30
b
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1) Hardness(g) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness

CON 1342.37±142.32d2) 0.97±0.01a 0.87±0.05a 1173.58±176.45cd 1132.68±168.07c

15% 1320.68±166.85d 0.95±0.02a 0.85±0.02ab 1121.40±143.22d 1068.70±139.55c

5% 1723.66±90.76b 0.93±0.06a 0.78±0.02c 1349.26±69.38b 1261.41±118.42b

10% 1987.85±96.75a 0.93±0.06a 0.78±0.03c 1555.57±56.09a 1449.12±102.10a

20% 2075.75±75.81a 0.97±0.04a 0.74±0.01d 1535.76±60.09a 1486.11±63.91a

20% 1494.49±141.27c 0.95±0.04a 0.83±0.02b 1234.55±132.44c 1178.10±150.43bc

1)

CON 4.43±2.07b2) 5.86±1.57a 6.14±1.35a 6.00±1.53a 6.14±1.46a 6.14±1.57a 6.29±1.50a

15% 7.14±2.48a 6.00±1.15a 3.86±1.77b 5.57±1.81ab 5.43±1.72a 5.57±1.27a 4.71±1.25b

5% 6.00±1.53ab 3.29±0.95b 3.71±0.95b 4.14±0.69c 3.43±0.98b 3.29±0.95b 3.43±0.98c

10% 6.29±1.11ab 3.14±1.35b 3.43±1.13b 4.29±0.95bc 3.00±1.29bc 3.00±1.29b 3.14±1.35c

20% 6.43±1.27ab 3.29±1.80b 3.43±1.62b 3.57±0.98c 2.00±0.00c 2.29±1.25b 2.14±0.90c

20% 4.57±1.62
b

6.29±0.76
a

6.00±1.00
a

5.57±0.79
ab

5.71±0.76
a

6.00±1.15
a

5.71±0.76
ab
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CON1 100%

BRD15 85%, 15% 15%

RBD5 95%, 5% 5%

RBD10 90%, 10% 10%

RBD20 80%, 20% 20%

CON2
(60%), (15%), (16.8%),

(2%)

NBN10
(50%), NS (10%), (15%),

(16.8%), (2%)
10%

RBN5
(55%), S (5%), (15%), (16.8%),

(2%)
5%

RBN10
(50%), S (5%), (15%), (16.8%),

(2%)
10%

RBN20
(40%), S (20%), (15%), (16.8%),

(2%)
20%
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μ μ

μ

μ

1) Total phenolic contents(mg/100 g) DPPH radical scavenging activity(%)

CON1 2.71±0.89
d

25.54±5.70
c

BRD15 8.88±5.83cd 39.53±0.22ab

RBD5 17.09±0.89c 37.89±2.21ab

RBD10 35.07±3.88b 36.62±1.43b

RBD20 49.96±8.00a 42.72±0.49a
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1) Total phenolic contents(mg/100 g) DPPH radical scavenging activity(%)

CON2 7.85±3.88b 19.48±2.12d

NBN10 18.63±4.71a 24.13±0.59b

RBN5 7.34±2.35b 21.36±0.85cd

RBN10 16.58±0.89a 22.30±0.33bc

RBN20 18.12±4.45a 41.78±1.67a
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β δ α β γ δ

α γ

α

α
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α

α
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μ

μ μ

μ
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μ

μ μ

μ μ
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INGREDIENT FUNCTION Wt (%)

Oryza Sativa (Rice) Bran

Extract
Skin-Conditioning Agent 50.000

Water 　 30.000

Glycerin Humectant 5.000

CucumariaFrondosaExtract Antioxidant 5.000

Cyclopentasiloxane Skin-Conditioning Agent 2.000

Niacinamide Antioxidant 2.000

Dimethicone Skin-Conditioning Agent 1.000

/
Caprylic/Capric

Triglyceride
Skin-Conditioning Agent 1.500

Polyacrylamide Film Former 1.000

Cetyl Ethylhexanoate Skin-Conditioning Agent 0.500

/ -10/15
Dimethicone/PEG-10/15

Crosspolymer
Skin-Conditioning Agent 0.500

C13-14 C13-14 Isoparaffin Solvent 0.300

-7 Laureth-7 Surfactant 0.300

Methylisothiazolinone Preservative 0.20

Polyaminopropyl

Biguanide
Preservative 0.15

Tocopheryl Acetate Antioxidant 0.10

AloeBarbadensisLeafExtract Skin-Conditioning Agent 0.10

/
Bacillus/Glutamic Acid

Ferment Filtrate
Skin-Conditioning Agent 0.10

Sodium Hyaluronate Skin-Conditioning Agent 0.05

Zanthoxylum Piperitum
Fruit Extract Skin-Conditioning Agent 0.05

Pulsatilla Koreana Extract Skin-Conditioning Agent 0.05

Usnea Barbata (Lichen)

Extract
Skin-Conditioning Agent 0.03

BHT Antioxidant 0.02

Xanthan Gum Viscosity Increasing Agent 0.02

Portulaca Oleracea

Extract
Skin-Conditioning Agent 0.01

Disodium EDTA Chelating Agent 0.01

Fragrance Fragrance 0.01

100.000
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(80 )℃

(0.12 mm dies)

( )

(130 g)



- 776 -

(10 /24 hr)℃

(75% ethanol)

Con
(60%), (15%), (16.8%),

(2%)

(50%), (10%), (15%), (16.8%),

(2%)

(55%), (5%), (15%), (16.8%),

(2%)



- 777 -

(%) L a b L a b

Con 38.12±1.08ab1) 53.03±2.00a -1.72±0.10c 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09b 8.72±0.09a

37.11±0.74b 46.41±0.69b 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10c 2.50±0.41b

38.98±0.40
a

27.05±0.06
c

0.76±0.15
b

0.14±0.09
b

25.52±0.08
b

1.04±0.02
a

-0.58±0.03
c
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(g) (%) (mL)

Con 36.16±0.53a1) 143.11±2.10a 32.00±1.73a

38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a

38.23±1.48a 150.90±5.04a 31.67±2.89a

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

Con 1240.22±62.44b1) -80.72±34.14b 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02b 978.43±98.64a

1082.21±62.59c -49.41±38.84ab 0.98±0.03a 0.78±0.04ab 826.25±58.43b

Con 3.00±0.63c1) 6.00±0.63b 5.50±0.84a 5.50±0.55a 6.00±0.89a 6.00±0.63a 6.50±0.55a

6.83±0.75b 4.67±0.82c 4.83±0.75a 4.83±0.75a 5.00±0.63a 4.67±0.82b 5.00±0.63b

8.00±0.63a 7.17±0.41a 3.50±1.05b 5.00±0.63a 5.50±1.05a 6.83±0.75a 6.67±0.82a
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a a

a

a b b

a

a a

0 

3 

6 

9 

맛 조직감 전반적기호도

Con 미강 흑미강

Treatment Film Thickness( )㎛

CON Polyethylene 75

PET Polyethyleneterephthalate 100

ZIP Polyethylene 90

VAC Nylon+Polyethylene 65



- 780 -

1) ( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

CON 38.12±1.08
a2) 37.92±1.20a 37.13±0.59a 39.24±0.13a 39.23±0.13a

PET 38.12±1.08a 37.55±1.32a 35.17±1.09b 38.56±0.09a 38.57±0.09a

ZIP 38.12±1.08a 37.40±0.37a 38.39±0.95a 39.27±0.19a 39.27±0.19a

VAC 38.12±1.08a 38.42±0.29a 38.53±0.21a 35.49±1.26b 35.58±1.31b

1)

( )
L a b L a b

CON
0 53.03±2.00a2) -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 51.97±0.72
a

-1.42±0.06
a

6.90±0.02
b

52.14±0.80
a

-2.23±0.08
a

1.92±0.03
c

PET
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 50.00±0.41b -1.52±0.02b 7.29±0.24ab 52.00±0.48a -2.36±0.02b 2.44±0.11b

ZIP
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 51.72±0.86a -1.47±0.01ab 7.33±0.31a 52.33±0.16a -2.36±0.02b 2.24±0.10a

VAC
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 50.73±0.50ab -1.42±0.03a 7.37±0.19a 52.80±0.27a -2.36±0.02b 2.43±0.08a
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시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

CON 36.16±0.53a2) 143.11±2.10a 32.00±1.73a 37.33±0.57ab 146.25±2.33a 34.00±0.00a

PET 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 37.26±0.16ab 147.17±0.46a 33.00±1.73a

ZIP 36.16±0.53
a

143.11±2.10
a

32.00±1.73
a

37.54±0.57
a

148.06±1.72
a

32.33±2.89
a

VAC 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 36.37±0.59b 143.96±3.17a 34.33±1.15a

1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1240.22±62.44a2) -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1342.03±84.49a -64.37±31.53ab 0.94±0.04a 0.79±0.03b 986.64±91.44ab

PET
0 1240.22±62.44

a
-80.72±34.14

a
0.97±0.03

a
0.80±0.05

a
955.00±83.56

a

2.5 1381.74±89.30
a

-89.34±24.62
b

0.98±0.04
a

0.85±0.01
a

1044.59±90.52
a

ZIP
0 1240.22±62.44a -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1017.73±66.46c -45.88±13.71a 0.98±0.04a 0.78±0.03bc 921.34±50.58bc

VAC
0 1240.22±62.44

a -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1162.18±87.64
b

-35.46±7.38
a

0.98±0.04
a

0.75±0.01
c

880.49±54.43
c
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1)

CON 3.00±0.63a2) 6.00±0.63a 5.50±0.84a 5.50±0.55a 6.00±0.89a 6.00±0.63a 6.50±0.55a

PET 2.83±1.17a 6.33±0.82a 6.00±0.89a 5.83±0.41a 5.83±0.41a 6.50±0.55a 6.00±0.63a

ZIP 3.17±0.75a 5.67±0.82a 5.50±0.55a 5.50±0.55a 5.67±1.03a 5.83±0.75a 5.67±1.21a

VAC 2.67±0.82a 6.17±0.75a 6.17±0.75a 5.33±0.52a 6.33±0.52a 6.17±0.75a 6.00±0.89a

CON1) PET ZIP VAC
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1) ( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

CON 37.11±0.74a2) 37.19±0.17a 35.40±0.14a 35.98±0.46a 35.82±0.45a

PET 37.11±0.74a 34.91±0.71b 35.06±0.06ab 34.91±0.24b 34.88±0.23b

ZIP 37.11±0.74a 35.52±0.46b 34.37±0.34c 34.56±0.34b 34.40±0.08b

VAC 37.11±0.74a 35.72±0.16b 34.87±0.13b 36.14±0.33a 36.07±0.35a

1)

( )
L a b L a b

CON
0 46.41±0.69a2) 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 48.17±0.65a -0.22±0.02b 12.84±0.14a 49.51±0.53b -0.29±0.07a 6.11±0.11b

PET
0 46.41±0.69

a
1.42±0.04

a
11.36±0.11

a
52.03±0.81

a
-2.17±0.10

a
2.50±0.41

a

2.5 48.13±0.57a -0.10±0.14a 12.62±0.47a 51.13±0.21a -0.28±0.05a 6.62±0.10a

ZIP
0 46.41±0.69

a
1.42±0.04

a
11.36±0.11

a
52.03±0.81

a
-2.17±0.10

a
2.50±0.41

a

2 48.92±0.75a -0.18±0.02a 12.20±0.04a 50.60±0.57ab -0.25±0.07a 6.49±0.10a

VAC
0 46.41±0.69a 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 48.26±0.84a 0.01±0.03b 12.49±0.32a 51.62±1.08a -0.36±0.06a 6.20±0.18b
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시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

CON 38.06±1.56a2) 150.52±6.82a 32.00±1.73a 43.12±0.36b 170.08±1.31b 37.00±1.73a

PET 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 39.15±0.47c 154.91±2.00c 35.67±1.15a

ZIP 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 45.54±0.09a 180.34±0.54a 38.33±2.89a

VAC 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 39.69±0.57c 156.54±2.44c 35.00±0.00a

1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1389.78±75.10

a2)
-30.48±15.00

a
1.00±0.02

a
0.73±0.02

a
978.43±98.64

a

2.5 1366.65±69.12
a

-45.94±16.44
c

1.00±0.00
a

0.73±0.01
a

1055.81±70.61
a

PET
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1197.80±92.26b -5.51±5.43a 0.95±0.03a 0.73±0.08a 925.34±57.17b

ZIP
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1294.61±61.79ab -26.47±15.68a 0.98±0.04a 0.75±0.01a 1044.51±99.18a

VAC
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1355.30±70.50a -7.70±2.89b 0.97±0.05a 0.71±0.01a 958.41±81.28ab
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1)

CON 6.83±0.75a2) 4.67±0.82a 4.83±0.75a 4.83±0.75a 5.00±0.63a 4.67±0.82a 5.00±0.63a

PET 6.67±0.82a 4.17±0.75a 5.00±0.63a 5.17±0.75a 5.17±0.75a 4.83±0.75a 4.67±0.82a

ZIP 6.33±0.52a 4.00±0.89a 5.00±0.89a 5.00±0.89a 5.00±0.63a 4.67±1.03a 4.50±1.05a

VAC 6.50±0.84a 4.17±0.98a 5.00±0.89a 4.67±0.82a 4.83±0.98a 4.50±1.05a 4.67±1.03a

CON1) PET ZIP VAC
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시료1) 간 월( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

CON 38.98±0.40a2) 35.57±0.14a 36.40±1.02b 37.62±0.24a 37.52±0.34a

PET 38.98±0.40a 35.86±0.42a 36.69±0.22b 37.57±0.18a 37.51±0.26a

ZIP 38.98±0.40a 35.89±0.46a 33.59±0.08a 36.70±0.22b 36.84±0.12a

VAC 38.98±0.40a 36.01±0.75a 38.01±0.22c 37.17±0.80ab 37.02±0.72a

시료
1)

간

월( )

생 리

L a b L a b

CON
0 27.05±0.06a2) 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.35±0.72a 1.35±0.08b 0.78±0.06a 28.89±0.63a 0.89±0.03b 0.67±0.06c

PET
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.57±0.51a 1.55±0.07ab 0.77±0.04ab 27.88±0.29b 1.06±0.13ab 0.98±0.05a

ZIP
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.96±0.61a 1.53±0.13b 0.79±0.03b 27.96±0.43b 0.98±0.04ab 0.76±0.07bc

VAC
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.18±0.67a 1.33±0.04a 0.65±0.14ab 28.42±0.34ab 1.10±0.13a 0.84±0.06b
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시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

CON 38.23±1.48a2) 150.90±5.04a 331.67±2.89a 38.66±0.79ab 152.64±2.56ab 35.00±0.00a

PET 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 39.52±0.32a 154.85±2.86a 33.67±1.15ab

ZIP 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 37.58±0.41bc 148.80±0.44bc 35.00±0.00a

VAC 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 36.97±0.67c 145.97±2.00c 32.00±1.73b

1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1082.21±62.59a2) -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 1073.01±83.07a -74.10±45.68a 0.94±0.06a 0.79±0.03a 754.63±27.79b

PET
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 1082.19±31.77
a

-162.93±26.48
b

0.94±0.06
a

0.80±0.03
a

827.56±33.26
a

ZIP
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 987.33±62.76b -73.41±21.86a 0.94±0.06a 0.79±0.02a 714.32±41.54b

VAC
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 1002.09±47.93
ab

-77.88±19.40
a

0.98±0.04
a

0.78±0.01
a

768.51±79.83
ab
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시료1)

강도 도

색 쫄 함 색 향 맛 직감
도

CON 8.00±0.63a2) 7.17±0.41a 3.50±1.05a 5.00±0.63a 5.50±1.05a 6.83±0.75a 6.67±0.82a

PET 8.33±0.82a 7.00±0.63a 3.17±0.75a 5.00±0.89a 5.83±0.75a 6.50±1.05a 6.50±1.22a

ZIP 8.33±0.52a 7.17±0.98a 3.00±0.63a 4.83±0.75a 5.83±0.75a 6.50±1.05a 6.50±1.05a

VAC 8.17±0.75a 7.33±0.82a 3.17±0.98a 5.17±0.75a 5.83±0.75a 6.83±0.75a 6.83±0.98a

CON1) PET ZIP VAC
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Gas concentration(%)

CO2 N2

CON - -

C0 - 100

C10 10 90

C30 30 70

C50 50 50
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시료1) 간 월( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

Con

Con 38.12±1.08a2) 37.92±1.20a 37.13±0.59d 39.24±0.13ab 39.23±0.13a

C0 38.12±1.08a 38.33±0.88a 38.33±0.30bc 38.30±0.34b 37.79±0.22bc

C10 38.12±1.08a 38.76±0.06a 37.84±0.48c 39.40±1.07a 38.47±0.41b

C30 38.12±1.08a 38.87±0.42a 39.44±0.22a 38.43±0.19ab 38.15±0.67bc

C50 38.12±1.08a 38.85±0.33a 38.68±0.07b 38.65±0.04ab 37.69±0.24c

시료
1) 간

월( )

생 리

L a b L a b

Con
0 53.03±2.00a2) -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 51.97±0.72a -1.42±0.06a 6.90±0.02c 52.14±0.80b -2.23±0.08a 1.92±0.03d

C0
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 50.56±1.32a -1.49±0.05ab 7.20±0.40bc 53.73±0.29a -2.33±0.10ab 1.98±0.08d

C10
0 53.03±2.00

a
-1.72±0.10

a
11.28±0.09

a
50.64±1.38

a
-0.22±0.09

a
8.72±0.09

a

2.5 49.76±1.22a -1.49±0.03ab 7.66±0.09a 50.94±0.49b -2.34±0.03ab 3.48±0.03a

C30
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 49.63±1.79a -1.57±0.10b 6.96±0.07c 51.84±0.39b -2.31±0.07ab 2.65±0.16c

C50
0 53.03±2.00a -1.72±0.10a 11.28±0.09a 50.64±1.38a -0.22±0.09a 8.72±0.09a

2.5 51.66±0.34
a

-1.43±0.09
a

7.50±0.14
ab

51.77±1.27
b

-2.45±0.11
b

2.92±0.24
b
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시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

Con

Con 36.16±0.53a2) 143.11±2.10a 32.00±1.73a 37.33±0.57a 146.25±2.33b 34.00±0.00a

C0 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 34.05±0.47c 133.03±2.45a 20.67±1.15d

C10 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 36.32±1.44ab 142.79±6.69a 23.67±1.15bc

C30 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 35.37±0.43bc 137.98±2.25a 31.00±1.73ab

C50 36.16±0.53a 143.11±2.10a 32.00±1.73a 31.50±2.12ab 140.01±3.20a 26.00±1.73c

1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1240.22±62.44a2) -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1342.03±84.49a -64.37±31.53c 0.94±0.04a 0.79±0.03b 986.64±91.44a

C0
0 1240.22±62.44a -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1159.57±75.19b -39.68±6.41b 0.98±0.04a 0.84±0.02a 978.24±74.73a

C10
0 1240.22±62.44a -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 1198.67±55.90b -35.76±12.06b 1.49±0.80a 0.80±0.06ab 1017.14±74.87a

C30
0 1240.22±62.44

a
-80.72±34.14

a
0.97±0.03

a
0.80±0.05

a
955.00±83.56

a

2.5 949.64±27.25
c

-7.76±2.46a 1.57±0.42
a

0.72±0.04
c

826.03±56.25
b

C50
0 1240.22±62.44a -80.72±34.14a 0.97±0.03a 0.80±0.05a 955.00±83.56a

2.5 944.32±56.64c -33.61±14.94b 1.29±0.38a 0.70±0.03c 649.10±75.98c
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CON1) C0 C10 C30 C50

( )

0 1 3 4 5 6

Total Plate

Count

CON N.D N.D N.D 3.5×103 2.7×104 1.3×105

C0 N.D N.D N.D 8.9×102 9.9×103 1.5×105

C10 N.D N.D N.D 6.5×103 1.9×104 2.3×104

C30 N.D N.D 1.0×102 1.6×103 9.3×103 2.3×105

C50 N.D N.D N.D N.D N.D 2.4×104

시료1) 간 월( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

미강

Con 37.11±0.74a2) 37.19±0.17a 35.40±0.14d 35.98±0.46a 35.82±0.45ab

C0 37.11±0.74a 35.34±0.53b 35.37±0.24d 35.09±0.05b 36.43±0.18a

C10 37.11±0.74a 35.83±0.65b 36.26±0.32c 35.36±0.27b 35.55±0.25b

C30 37.11±0.74
a

35.16±0.31
b

36.63±0.07
b

36.18±0.38
a

35.75±0.30
ab

C50 37.11±0.74a 35.79±0.87b 37.15±0.17a 36.52±0.37a 32.54±0.56c
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시료1) 간

월( )

생 리

L a b L a b

Con
0 46.41±0.69a2) 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 48.17±0.65b -0.22±0.02c 12.84±0.14a 49.51±0.53ab -0.29±0.07a 6.11±0.11b

C0
0 46.41±0.69a 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 51.16±0.01a 1.35±0.01b 12.18±0.01b 47.23±1.94b -0.26±0.08a 6.75±0.78ab

C10
0 46.41±0.69a 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 51.32±0.65a 1.43±0.15ab 12.22±0.03b 48.14±1.61ab -0.23±0.03a 7.20±0.39a

C30
0 46.41±0.69a 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 51.42±0.53a 1.39±0.10b 12.16±0.18b 46.80±1.41b -0.32±0.12ab 7.16±0.31a

C50
0 46.41±0.69a 1.42±0.04a 11.36±0.11a 52.03±0.81a -2.17±0.10a 2.50±0.41a

2.5 48.93±0.10b 1.55±0.02a 11.78±0.05c 50.52±1.14a -0.45±0.06b 7.58±0.19a

시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

미강

Con 38.06±1.56a2) 150.52±6.82a 32.00±1.73a 43.12±0.36b 170.08±1.31b 37.00±1.73a

C0 38.06±1.56
a

150.52±6.82
a

32.00±1.73
a

44.31±1.28
ab

174.74±4.79
a

39.33±1.15
a

C10 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 46.00±0.87a 179.30±14.10a 37.67±2.52a

C30 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 43.79±1.67ab 172.89±5.64a 37.00±1.73a

C50 38.06±1.56a 150.52±6.82a 32.00±1.73a 43.26±1.76b 169.13±8.25a 38.00±0.00a
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1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1389.78±75.10a2) -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1366.65±69.12a -45.94±16.44b 1.00±0.00a 0.73±0.01a 1055.81±70.61a

C0
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1067.52±81.08c -29.68±8.35a 1.54±0.80a 0.73±0.02a 998.11±92.95a

C10
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1137.72±95.26bc -30.93±19.60b 1.14±0.28a 0.74±0.03a 1043.63±86.90a

C30
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1188.79±89.48b -31.66±17.49b 1.31±0.63a 0.72±0.03a 893.07±59.61b

C50
0 1389.78±75.10a -30.48±15.00a 1.00±0.02a 0.73±0.02a 978.43±98.64a

2.5 1145.89±84.13bc -26.54±8.61ab 1.05±0.09a 0.72±0.02a 852.30±54.34b

CON
1)

C0 C10 C30 C50
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( )

0 1 3 4 5 6

Total Plate

Count

CON N.D N.D N.D 5.8×104 1.2×105 4.5×105

C0 N.D N.D 4.6×101 4.9×103 1.0×104 2.0×105

C10 N.D N.D N.D N.D 2.0×104 3.8×104

C30 N.D N.D N.D 4.4×101 1.4×102 7.5×104

C50 N.D N.D 5.9×101 1.2×102 6.7×103 6.6×104

시료1) 간 월( )

0 0.5 1.0 1.5 2.5

미

Con 38.98±0.40a2) 35.57±0.14b 36.40±1.02a 37.62±0.24b 37.52±0.34a

C0 38.98±0.40a 36.20±1.12ab 34.60±0.38b 35.55±0.81d 37.18±0.47a

C10 38.98±0.40a 35.48±0.36b 35.35±0.33b 36.11±0.09cd 37.17±0.52c

C30 38.98±0.40a 37.70±0.48a 36.44±0.39a 36.68±0.13c 36.67±0.27c

C50 38.98±0.40a 35.19±1.59b 36.45±0.23a 38.59±0.29a 35.69±0.12b

시료
1) 간

월( )

생 리

L a b L a b

Con
0 27.05±0.06a2) 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.35±0.72a 1.35±0.08ab 0.78±0.06ab 28.89±0.63ab 0.89±0.03c 0.67±0.06ab

C0
0 27.05±0.06

a
0.76±0.15

a
0.14±0.09

a
25.52±0.08

a
1.04±0.02

a
-0.58±0.03

a

2.5 28.28±1.12a 1.43±0.17a 0.92±0.17a 28.29±1.36ab 0.97±0.06bc 0.67±0.06ab

C10
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.56±0.33a 1.45±0.13a 0.82±0.15ab 27.04±0.70b 1.29±0.22b 0.52±0.13b

C30
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 27.53±0.45a 1.39±0.13a 0.82±0.07ab 27.16±0.49b 1.74±0.26a 0.86±0.23a

C50
0 27.05±0.06a 0.76±0.15a 0.14±0.09a 25.52±0.08a 1.04±0.02a -0.58±0.03a

2.5 28.64±0.35a 1.15±0.10b 0.68± 0.04b 27.49±0.60ab 1.22±0.17bc 0.77±0.12ab
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시료1)

0 month 2.5 month

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

리 후

량(g)
함 (%) 피(mL)

미

Con 38.23±1.48a2) 150.90±5.04a 331.67±2.89a 38.66±0.79c 152.64±2.56b 35.00±0.00a

C0 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 39.43±1.10bc 155.67±5.00a 35.67±1.15a

C10 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 40.79±1.43ab 159.70±5.09a 35.00±0.00a

C30 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 40.73±0.32ab 158.79±1.42a 36.00±1.73a

C50 38.23±1.48a 150.90±5.04a 331.67±2.89a 42.07±1.27a 164.00±3.49a 37.00±1.73a

1)

( )

Hardness(g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

CON
0 1082.21±62.59a2) -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 1073.01±83.07ab -74.10±45.68a 0.94±0.06a 0.79±0.03a 754.63±27.79ab

C0
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 969.21±85.96
bc

-74.10±45.68
a

0.94±0.06
a

0.79±0.03
a

714.63±48.60
b

C10
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 1142.19±84.36a -162.93±26.48b 0.94±0.06a 0.80±0.03a 823.56±37.93a

C30
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 928.33±73.90c -73.41±21.86a 0.94±0.06a 0.79±0.02a 688.32±78.37b

C50
0 1082.21±62.59a -49.41±38.84a 0.98±0.03a 0.78±0.04a 826.25±58.43a

2.5 942.09±65.83c -77.88±19.40a 0.98±0.04a 0.78±0.01a 688.51±87.42b
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CON1) C0 C10 C30 C50

( )

0 1 3 4 5 6

Total Plate

Count

CON N.D N.D N.D N.D 1.0×102 2.4×102

C0 N.D N.D 5.2×101 1.0×103 2.3×104 2.1×105

C10 N.D N.D N.D 2.4×102 2.8×104 1.1×105

C30 N.D N.D N.D 1.2×102 1.7×104 2.7×104

C50 N.D N.D N.D 5.8×102 6.8×103 8.4×103
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Fractions Yield (%)
Compositions (g/100g dry weight basis)

Moisture Fat Protein Ash Fiber

IRB1) 3.6 10.8±0.12) 16.4±0.5 14.7±0.3 9.7±0.5 23.6±0.3

ORB 4.0 10.3±0.1 16.2±0.6 13.2±0.2 10.2±0.1 33.8±0.4

G 1.1 11.9±0.1 21.7±0.4 18.9±0.3 8.6±0.3 22.9±0.4
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β α β γ δ

α γ δ

Fractions Tα – 1) -Tβ -Tγ -Tδ -T3α -T3γ -T3δ Total

IRB2) 41.2±0.43) 1.3±0.0 3.6±0.0 0.1±0.0 76.3±0.7 69.8±0.4 6.0±0.1 199.3

ORB 6.0±0.0 0.4±0.0 1.2±0.1 -4) 34.6±1.3 40.5±1.2 5.0±0.1 87.6

G 263.6±0.2 5.0±0.0 22.2±0.1 1.2±0.0 25.7±0.2 19.0±0.1 1.8±0.4 338.4

μ
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μ

μ

μ

μ μ

β

β

μ
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γ γ

μ

Fractions
-oryzanolγ
content2)

Cycloartenyl

ferulate3)

24-Methylene

cycloartanyl
ferulate3)

Campesteryl

ferulate3)

Sitosteryl

ferulate3)

IRB1) 4175.3±26.6 32.9 38.6 18.6 9.9

ORB 5819.7±81.9 31.7 39.3 19.6 9.4

G 1284.0±4.5 30.4 42.5 17.5 9.5

μ

γ

μ μ μ
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Fractions Ethanol (%)
TPC (mg/g)1) Free/Total

(%)

Bound/Total

(%)Free Bound Total

IRB2) 0 6.11±0.21 4.84±0.54 10.95 55.78 44.22

IRB 50 6.92±0.16 4.63±0.33 11.55 59.93 40.07

IRB 100 1.27±0.01 5.08±0.45 6.36 20.04 79.96

ORB 0 5.57±0.23 4.18±0.33 9.75 57.10 42.90

ORB 50 5.41±0.27 4.30±0.57 9.71 55.69 44.31

ORB 100 1.14±0.03 4.70±0.39 5.84 19.52 80.48

G 0 3.40±0.32 1.95±0.12 5.35 63.52 36.48

G 50 3.62±0.13 2.10±0.06 5.72 63.26 36.74

G 100 1.55±0.02 2.85±0.25 4.39 35.20 64.80
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Fractions
Ethanol

(%)
Antioxidant activity ( mol/g)μ

1)
Free/Total

(%)
Bound/Total

(%)Free Bound Total

IRB2) 0 15.66±0.69 13.98±0.47 29.64 52.84 47.16

IRB 50 19.46±0.41 13.41±0.78 32.87 59.21 40.79

IRB 100 8.30±0.67 15.04±0.57 23.33 35.56 64.44

ORB 0 14.00±0.85 13.44±0.38 27.44 51.01 48.99

ORB 50 18.48±0.91 11.52±0.45 30.00 61.59 38.41

ORB 100 9.16±0.22 15.61±0.83 24.77 36.98 63.02

G 0 8.75±0.82 9.78±0.35 18.53 47.20 52.80

G 50 13.66±0.72 8.71±0.56 22.37 61.06 38.94

G 100 7.20±0.43 13.55±0.55 20.75 34.72 65.28

μ
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μ

μ μ

μ
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μ

μ μ μ

μ

Cultivar Milling time (s) Milled rice (%) Black rice bran (%)

Heukjinjubyeo 160 sec 82.3±0.6 17.7±0.6
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(CGMS
)

-2 ~
-1

1 2 3 4 5

1 3 (1 ) Washout

Period

(

)

2 3 (1 )

3 3 (1 )

4 3 (1 )

5 3 (1 )

β
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Subject ID

F01 5 → → → →

F02 1 → → → →

F03 5 → → → →

F04 4 → → → →

F05 2 → → → →

F06 4 → → → →

F07 3 → → → →

F08 3 → → → →

F09 1 → → → →

F10 2 → → → →

C01 3 → → → → CGMS

C02 1 → → → → CGMS

C03 2 → → → → CGMS

C04 4 → → → → CGMS

C05 5 → → → → CGMS
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1-2.

Total

(n=15)

p –
value

1

)

1

(n=3)

2

(n=3)

3

(n=3)

4

(n=3)

5

(n=3)
( ) 27.0±0.0 27.0±3.1 25.7±0.3 26.0±0.6 26.0±1.0 26.3±0.6 0.943

(cm)
175.3±1.
9

173.7±3.7 175.0±1.0
175.7±1.
8

181.3±2.
2

176.2±1.
1

0.229

(kg) 69.9±0.4 78.5±5.0 75.2±6.0 66.8±3.9 80.6±3.7 74.2±2.1 0.198

(kg/m
2
) 22.8±0.6 26.0±0.8 24.6±2.2 21.7±1.7 24.5±1.1 23.9±0.7 0.287

(mg/dL)
76.7±8.4

123.3±29.
0

140.3±31.
3

60.0±10.
4

94.3±7.8
98.9±11.
0

0.0823

(mg/dL)
86.0±1.2 86.7±2.7 86.7±1.5 87.3±0.9 84.7±1.7 86.3±0.7 0.6477

( ) 3/3 3/3 2/3 2/3 3/3 13 1.0002)

( )
3/3 0/3 2/3 1/3 2/3 8 0.3082)

( )
2/3 2/3 2/3 3/3 2/3 11 1.0002)

Values are presented as mean ± SE
1)
Kruskal Wallis test‐

2)
Fisher’s exact test
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1-3.

p –
value
4)

p –
value
5)

Fasting
1)

(mg/dL)
88.2±2.1 88.7±2.8 96.4±4.3 89.8±2.8 85.3±2.0

<.00016
) -7)

Tmax
2) 3)

(min)
0 (0-6) 1 (0-6) 1 (0-6) 1 (0-6) 2 (0-5) 0.905 -7)

Cmax
2)

(mg/dL)
93.5±8.4 93.3±10.2

102.4±16.
0

94.4±10.9 96.8±9.3 0.3924
<.00018

)

iAUC0-6h
2)

(min*mg/dL
)

1.7±0.8 0.7±0.4 3.6±1.7 2.1±1.1 8.2±3.3 0.00359) -7)

Values are mean ± SE
1)
  , , , , .

2)
, , , .

3)
Tmax : median [min-max]

4)
Linear mixed effect model

5)
Linear mixed effect model ( )

6)
Multiple comparison: vs p<.0001, vs p<.0001, vs p=0.0001, vs

p<.0001, vs p=0.0309 (Bonferroni correction)
7)
Fasting triglyceride, Tmax, iAUC0-6h

8)
Multiple comparison: vs p=0.0377, vs p=0.0412 (Bonferroni correction)

9)
Multiple comparison: vs p=0.0032, vs p=0.0250 (Bonferroni correction)
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1-4.

p –
value

1)

1 -2.6±2.0 -2.7±1.4 -0.4±2.7 -1.0±2.0 4.8±3.3 0.00242)3)

2 -12.3±3.1 -13.6±3.3 -7.4±2.8 -8.5±2.6 7.9±3.7 <.00014)

3 -13.5±3.0 -20.1±5.6 -15.1±4.6 -11.7±2.4 1.7±3.3 0.00415)

4 -9.0±3.8 -16.5±6.1 -16.5±7.3 -8.4±2.9 -2.7±2.9 0.2486

5 -3.9±3.8 -12.1±7.0 -12.9±8.1 -5.9±2.6 -4.1±2.8 0.6173

6 -2.1±3.8 -5.5±6.2 -6.7±8.0 -0.4±3.0 -4.4±2.5 0.9164

Values are mean ± SE
1)

, , , , .
2)
 Linear mixed effect model

3)
Multiple comparison: vs p=0.0049, vs p=0.039 (Bonferroni correction)

4)
Multiple comparison: vs p<.0001, vs p<.0001, vs p=0.0002, vs

p<.0001 (Bonferroni correction)
5)
Multiple comparison: vs p=0.0023, vs p=0.0036 (Bonferroni correction)
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1-5.

p –
value 4)

p –
value 5)

Fasting1)

(mg/dL)
90.9±0.5 90.7±0.36 91.1±0.6 89.4±0.4 92.0±0.9

<.00016
) -7)

Tmax
2) 3)

(min)
45

(15-60)
45

(30-60)
45

(30-90)
45

(30-60)
45

(30-60)
0.973 -7)

Cmax
2)

(mg/dL)
174.1±6.6 153.1±4.1 149.3±4.1 164.0±3.3 151.2±4.5 0.00128) 0.2338

iAUC0-2h
2)

(min*mg/d
L)

86.4±7.5 65.9±4.9 54.9±5.1 67.7±6.2 63.5±7.7 0.185 -7)

Values are mean ± SE
1)
  , , , , .

2)
, , , .

3)
Tmax : median [min-max]

4)
Linear mixed effect model

5)
Linear mixed effect model ( )

6)
Multiple comparison: vs p=0.0054, vs p=0.0424, vs p=0.0262, vs

p=0.0009 vs p<.0001 (Bonferroni correction)
7)
Fasting glucose, Tmax, iAUC0-2h

8)
Multiple comparison: vs p=0.0287, vs p=0.0016, vs p=0.0070 (Bonferroni

correction)

1-4.
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β

β

β

Table 6. (GI)

p value–
1)

(GI) 100 81.7±6.7 69.5±8.9 83.5±8.6
80.5±10.6

0.173

Values are presented as mean ± SE
1) , , , . Linear mixed effect model

5. (GI)
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1-7.

p –
value
4)

p –
value

5)

Fasting
1)

(mg/dL)
6.9±0.2 8.2±0.3 8.5±0.4 6.6±0.2 7.9±0.4

<.00016
) -7)

Tmax
2) 3)

(min)
30

(30-90)
45

(30-90)
45

(30-90)
45

(30-90)
45

(30-90)
0.7222 -7)

Cmax
2)

(mg/dL) 98.0±11.5
50.7±5.4 50.0±4.1 65.7±6.0 77.4±4.9

<.00018
) 0.6583

iAUC0-2h
2)

(min*mg/d
L)

80.2±7.7 42.7±4.6 39.4±4.0 54.6±4.9 72.9±6.5
<.00019

) -7)

Values are mean ± SE
1)
  , , , , .

2)
, , , .

3)
Tmax : median [min-max]

4)
Linear mixed effect model

5)
Linear mixed effect model ( )

6)
Multiple comparison: vs p=0.0006, vs p<.0001, vs p=0.0253, vs

p<.0001, vs p<.0001, vs p=0.0016 (Bonferroni correction)
7)
Fasting glucose, Tmax, iAUC0-2h

8)
Multiple comparison: vs p=0.0104, vs p<0.0001, vs p=0.0067, vs
p<0.0001 (Bonfferoni correction)

9)
Multiple comparison: vs p<0.0001, vs p=0.019, vs p<0.0001, vs
p=0.0029 (Bonferroni correction)
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1-8.

p –
value

1)

IGI15min 21.7±3.8 16.3±4.2 11.1±11.0 19.1±4.8 0.6±7.2 0.2967

IGI30min 26.4±6.5 13.5±2.2 13.2±1.3 16.2±2.0 22.7±2.5 <.00012)

HOMA-IR 2.0±0.3 2.0±0.4 1.6±0.1 2.0±0.5 1.4±0.2 0.2050

HOMA-β 114.7±20.1 107.8±14.2 102.1±10.8 87.1±8.7 88.8±12.0 0.3399

QUICKI 0.4±0.0 0.4±0.0 0.4±0.0 0.4±0.0 0.4±0.0 0.3335

Values are mean ± SE
1)
  , , , . Linear mixed effect model

2)
Multiple comparison: vs p<0.0001, vs p<0.0001, vs p=0.001 (Bonferroni

correction)
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1-9. 24 CGMS

1)

(R )
0.76 0.90 0.76 0.84 0.80 0.79

1)
Pearson Correlation Coefficient

Figure 7. 24 CGMS
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1-10.

Total

(n=15)

p –
value

1)1
(n=3)

2
(n=3)

3
(n=3)

4
(n=3)

5
(n=3)

0 1 0 0 0 1 1.0000

1)
Kruskal Wallis test‐

1-11.

p value– 1)

SBP_0h
(mmHg)

118.5±2.2 118.3±3.1 119.9±2.0 117.9±2.4 116.0±2.3 0.584

SBP_6h
(mmHg)

117.7±2.9 114.1±2.9 112.7±2.4 112.9±2.1 115.0±3.2 0.280

DBP_0h
(mmHg)

66.9±1.3 69.5±2.3 65.7±1.8 67.0±2.0 69.1±2.2 0.305

DBP_6h
(mmHg)

64.6±2.0 67.3±2.9 64.7±2.3 63.4±2.1 67.1±2.0 0.312

Pluse_0h
(ppm)

63.2±2.1 66.0±2.1 67.8±2.4 65.3±2.2 65.9±2.8 0.593

Pluse_6h
(ppm)

61.6±1.4 62.8±1.6 64.1±2.3 62.3±1.9 64.1±2.3 0.766

Values are presented as mean ± SE
1) Linear mixed effect model
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1-12.

p value–
1)

1 2 3 4 5

SBP_0h
(mmHg)

120.7±2.6 118.1±2.6 119.7±2.3 114.9±2.1 117.3±2.4 0.130

SBP_6h
(mmHg)

117.1±2.8 113.7±2.3 112.5±3.0 113.9±2.8 115.1±2.8 0.428

DBP_0h
(mmHg)

70.7±1.6 67.6±2.3 67.9±1.8 64.2±1.6 67.7±2.2 0.046

DBP_6h
(mmHg)

64.7±2.6 65.5±1.6 65.7±1.9 65.7±2.8 65.7±2.4 0.988

Pluse_0h
(ppm)

61.1±1.8 69.9±2.1 68.0±2.7 63.9±2.5 65.3±1.9 0.026

Pluse_6h
(ppm) 61.5±1.6 66.4±2.2 61.8±1.5 61.6±2.1 63.6±1.9 0.177

Values are presented as mean ± SE
1)
Linear mixed effect model



- 827 -

β



- 828 -

β

β

β
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n
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n

식 식 식

월
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&
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/
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β β

β β
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2-1.

(n=13) (n=13) (n=13)

Total

(n=39)
P value1)

( ) 22.6±2.5 21.8±2.1 21.2±1.1 21.8±2.0 0.182

(cm) 161.8±6.4 162.5±5.3 159.1±2.6 161.2±5.1 0.189

(kg) 53.2±5.3 54.1±6.6 53.1±7.0 53.5±6.2 0.906

BMI(kg/m
2

)
20.3±1.7 20.5±2.8 21.0±2.8 20.6±2.4 0.785
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2-2.

(n=13) (n=11) (n=11) P
value2)

0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1)

(hour)
8.9±8.2 6.2±6.3 0.207

12.8±13.
6

11.7±9.
2

0.754
11.8±13.
2

4.4±3.3 0.083 0.347

(hour)

15.4±14.
9

8.7±8.3 0.030*
13.0±14.
1

17.6±14.
0

0.347
9.4±10.
0

5.9±7.4 0.236 0.070

(hour)

18.6±18.
8

11.5±13.
8

0.204
11.7±8.
9

13.0±10.
3

0.267
13.3±20.
1

11.2±14.
1

0.761 0.485

(hour)

42.9±26.
0

26.4±17.
9

0.032*
36.3±26.
0

42.2±23.
9

0.176
34.5±29.
5

21.5±17.
1

0.105 0.039*†

2-3.

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value2)

0 4 p-value
1)

0 4 p-value
1)

0 4 p-value
1)

( / )
3.4±1.1 5.0±1.1 0.002** 3.0±0.8 4.2±1.1 0.760 2.9±1.1 3.9±1.3 0.019* 0.758

(g)
135.6±
89.1

151.8±
69.1

0.421
117.8±
135.5

103.2±
42.7

0.002**
92.5±
60.2

97.2±
47.6

0.778 0.491
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2-4. (short chain fatty acid)

(n=13) (n=11) (n=11) P
value2)

0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1)

Lactic acid
(ppm)

5.3±7.9 1.0±1.0 0.080
13.2±
13.4

1.9±2.9 0.028* 5.3±6.3 0.5±0.3 0.031* 0.221

B u ty r ic
a c id
(ppm)

33.2±
14.9

33.2±
13.2

0.988
33.1±
9.9

31.8±8.
0

0.079
32.2±9.
0

22.4±
13.4

0.636 0.272

Propionic
acid (ppm)

24.0±
14.7

20.0±
9.1

0.446
26.1±
13.6

21.8±8.
6

0.020*
22.2±1
0.9

12.1±
7.6

0.350 0.519

2-5. pH

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value2
)

0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1)

pH 6.3±0.8 6.4±0.5 0.593 6.5±0.5 6.7±0.5 0.177 6.3±0.6 6.5±0.5 0.541 0.390
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2-6.

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value2
)

0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1)

(kg)
53.2±

5.3

52.8±

4.9
0.188

54.1±

6.6

54.4±

7.4
0.479

53.1±

7.0

54.5±

7.1
0.205 0.134

(kg/m
2)

20.3±

1.7

20.2±

1.4
0.195

20.5±

2.8

17.5±

8.3
0.177

21.0±

2.8

18.24±

8.5
0.189 0.413

2-7.

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value2
)

0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1) 0 4
p-value

1)

-glucosidasβ
e (U/L)

111.5±
92.1

105.5±
90.5

0.736
349.9±
333.9

250.9±
211.9

0.317
174.7±
148.2

100.2±
73.9

0.048* 0.426

Urease
(U/L)

67.2±
26.6

44.4±
23.3

0.015*
82.4±
18.5

53.7±
23.5

0.012*
81.3±
19.0

61.3±
24.0

0.014* 0.764

glucuronidaseβ –
(U/mL)

0.22±
0.09

0.16±
0.06

0.057
0.31±
0.40

0.18±
0.10

0.367
0.29±
0.29

0.48±
1.12

0.626 0.559
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2-8.

(n=13) (n=11) (n=11)
P value2)

(kcal) 1434.4±134.5 1410.3±222.4 1539.4±263.8 0.316

(g) 222.5±25.1 223.9±35.9 293.6±212.9 0.296

(g) 35.8±4.1 30.0±7.2 63.6±18.9 <.0001

(g) 21.2±2.4 15.4±3.8 37.0±12.3 <.0001

(g) 14.6±2.1 14.6±3.6 25.2±6.3 <.0001

(g) 65.9±6.4 62.2±12.9 48.1±10.9 0.0005

(g) 32.5±2.9 27.6±5.4 27.2±6.9 0.030

(g) 33.4±4.5 34.6±8.2 21.4±6.0 <.0001

(g) 21.5±2.3 16.7±4.7 13.2±2.7 <.0001

A( RE)㎍ 935.1±146.9 896.3±251.3 583.0±124.2 <.0001

- ( )β ㎍ 5098.7±814.3 4829.8±1452.6 1876.5±736.5 <.0001

D 5.6±1.0 4.6±1.1 1.8±0.3 <.0001

E(mg) 17.6±2.2 15.6±3.6 12.8±2.8 0.001

K(ug) 338.2±47.8 283.9±101.3 106.4±25.6 <.0001

C(mg) 94.7±12.7 87.7±26.7 72.4±15.6 0.023

B6(mg) 2.1±0.2 1.5±0.3 1.6±0.3 <.0001

( )㎍ 488.9±55.3 463.7±122.7 297.1±54.6 <.0001

B1(mg) 7.9±1.6 6.9±1.8 6.1±2.3 0.087

(mg) 372.4±54.4 325.0±98.3 327.1±62.5 0.210

(mg) 4201.7±668.7 4107.4±1397.7 5228.8±6748.5 0.751

(mg) 2857.9±276.5 2450.8±649.4 1415.3±286.4 <.0001

(mg) 89.8±13.1 86.4±19.9 83.5±92.7 0.958

(mg) 11.8±1.2 12.3±2.7 9.0±2.1 0.001

(mg) 279.3±43.6 285.8±57.3 377.9±224.3 0.155

(g) 6.9±1.4 7.4±1.6 19.2±4.6 <.0001
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2-9.

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value1
)

0 4 0 4 0 4

(mmHg)

104.1±8.

5

100.9±7.

6

101.2±7.

1

101.7±8.

9

105.8±11

.6

108.9±11

.0

0.15

7

(mmHg)
64.7±6.0 62.3±7.1 65.5±4.8 63.9±7.5 69.2±7.0 70.9±8.9

0.35

1

( / )
76.8±8.3 74.5±9.2 76.1±8.5 76.0±7.8 77.2±6.9 84.7±6.4

0.02

8
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2-10.

(n=13) (n=11) (n=11)
P

value1
)

0 4 0 4 0 4

WBC

(4.8~10.8×10
3
/ L)μ

5.58±1.05 5.89±0.87 5.81±1.35 6.17±1.51 5.48±0.88 6.50±1.11 0.248

RBC

(4.2~5.4×100
3
/ L)μ

4.15±0.28 4.18±0.28 4.35±0.30 4.39±0.34 4.55±0.27 4.59±0.22 0.994

Hemoglobin

(12~16g/dL)
12.40±0.88 12.55±1.01 13.28±0.96 13.35±1.02 13.16±1.13 13.25±0.78 0.831

Hematocrit

(37~47%)
37.82±2.25 38.27±2.49 40.12±2.92 39.99±3.12 40.43±2.97 40.38±1.72 0.598

Platelet

(130~450×103/ L)μ

265.31±44.7
1

267.15±38.7
7

258.85±70.7
4

266.09±60.0
3

285.46±53.7
7

315.73±56.2
5

0.076

ALP

(45~129IU/L)
51.15±17.74 54.31±15.01 53.38±13.51 54.82±12.31 56.23±16.32 59.00±19.64 0.689

GGT

(8~48IU/L)
12.92±5.06 11.85±4.38 11.92±3.30 11.45±3.86 13.31±5.66 13.55±5.48 0.485

AST

(12~33IU/L)
17.00±3.74 17.54±3.62 18.54±3.86 17.00±2.79 19.15±4.74 17.73±2.57 0.246

ALT

(5~35IU/L)
11.62±3.38 12.08±4.15 11.85±4.60 11.82±3.92 13.38±4.50 13.09±3.05 0.916

Total bilirubin

(0.2~1.2mg/dL)
0.95±0.37 0.85±0.25 0.88±0.33 0.76±0.34 0.73±0.24 0.65±0.17 0.946

Total protein

(6.7~8.3g/dL)
7.38±0.31 7.45±0.37 7.43±0.25 7.33±0.22 7.50±0.36 7.55±0.36 0.332

Albumin

(3.5~5.3g/dL)
4.46±0.13 4.55±0.18 4.55±0.19 4.50±0.17 4.61±0.26 4.65±0.22 0.144

BUN

(8~23mg/dL)
11.00±2.38 10.46±1.61 10.85±2.70 11.09±2.77 11.62±2.75 12.00±2.37 0.525

Creatinine

(0.7~1.7mg/dL)
0.66±0.10 0.64±0.07 0.70±0.06 0.65±0.09 0.67±0.07 0.62±0.10 0.501

Glucose

(74~106mg/dL)
76.69±6.46 76.85±7.07 80.69±7.20 79.73±6.40 81.31±7.13 81.64±6.22 0.823

Total
cholesterol
(~200mg/dL)

168.00±34.5
4

160.08±33.8
6

155.38±18.8
6

151.91±17.3
3

171.23±25.0
6

164.09±22.3
5

0.614

Triglyceride

(~200mg/dL)
76.23±17.28 66.00±19.81 81.92±47.34 70.64±31.77 80.54±38.06 83.73±43.13 0.644

HDL-cholesterol

(48.9~73.5mg/dL)
60.31±11.32 57.62±8.83 60.92±10.38 58.00±11.16 61.69±14.94 62.73±17.86 0.425

LDL-cholesterol

(~140mg/dL)
84.00±35.07 83.23±31.47 72.69±14.68 77.73±16.86 88.15±22.23 84.73±18.03 0.601
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본 과 신 라 주 프 보 시하여 는2 ( , )

달 하 고 다 내산 가루 사 하 향후 새 운 가공100% , ,

통해 비 진 도 에 여할 것 생각 다.

§

§

§

§

§

§

§

§
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연 개 목 연 개 내용
달 도

(%)

가공 개

한

질 특

개 상 원료 양학 능 에 한,○

헌 사

시 가공 질 특 연○

개 상 가공 질 지○

100

프리미엄 가공

질 지 탐색

개 상 시 믹스 리 학prototype ( )○

감각 과학 질 평가

가공 믹스 별 질 특 연( )○

가공 믹스 별 질 지 탐색( )○

100

가공 질

지 립 질

규격 한

지침 시

가공 동결 건 식 질 지 립( )○

가공 원료 별 질,○

규격 한 지침 시

100
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.

(%)

1 (2010) 100

2 (2011) , 100

3 (2012)
,

100
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1 .

(%)

100

100

100

100

(IRB) 100

100

/ 100

100

100

100

100
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경 지 재각, , *. Effects of Emulsifiers on Physical Properties of Rice cookies

첨가가 쿠 물 에 미 는 향( ). 한 식 양과학 지. 41(11):

156-1570. (2012)

경 재각, *. 쿠 직감에 한 가루 향. 한 식 양과학 지.

월 고(2013 3 )

경 재각, *. 볶 가루 첨가가 쿠 직감에 미 는 향. 한 식 양과학 지.

월 고(2013 3 )

경 재각, *. 타피 첨가가 쿠 물 에 미 는 향. 한 식 리과학 지.

월 고(2013 3 )

해 학 Poster

Joon-Kyoung Lee, Jie Hye Jeong, Jae Kag Lim. THE EFFECT OF MODIFIED

STARCHES ON RHEOLOGICAL PROPERTIES OF COOKIES MADE OF

PREGELATINIZED RICE FLOUR. IUFoST, 2012 16th WORLD CONGRESS OF

FOOD SCIENCE &TECHNOLOGY, Iguacu, Rafain Resort, Brazil. 5-9 August 2012

2012.8.5-8.9 (2012)
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내학 Poster

지 경 재각, , . 첨가가 가루 특 쿠 죽에 미 는 향Gum 한.

식 리과학 계학 , Press Center, Seoul, Korea. 2011.5.13

지 경 재각, , . 첨가가 쿠 에 미 는 향Gum . 차51 2011 계

동아시아식생 문 학 학 지 학, . 2011.5.14

Joon-Kyoung Lee, Jie Hye Jeong, Jae Kag Lim. Effect of emulsifier on the

characteristics of rice cookie. KoSFoST Annual Meeting, Daegu Exco, Daegu, Korea.

2011.6.8-6.10

Joon-Kyoung Lee, Jie Hye Jeong, Jae Kag Lim. Effect of Emulsifier on the

Rheological Properties of Rice Flour and Rice Dough. KoSFoST Annual Meeting,

Daegu Exco, Daegu, Korea. 2011.6.8-6.10

경, 남연 욱 경철 주 지 ,ㆍ ㆍ ㆍ ㆍ 재각. 래커 에 한Gluten-free

찹 가루 향. 2011 International Symposium and Annual Meeting of the Korean

Society of Food Science and Nutrition, Busan BEXCO, Busan, Korea. 2011.10.31-11.2

지 경 재각, , . 첨가가 처리 가루 쿠 죽에 미 는 향.

2011 International Symposium and Annual Meeting of the Korean Society of Food

Science and Nutrition, Busan BEXCO, Busan, Korea. 2011.10.31-11.2

Joon-Kyoung Lee, Jie Hye Jeong, Jae Kag Lim. Effects of Tapioca Starches on

Enzymatic Rice Flour and Dough Rheology. International Symposium and Annual

Meeting of the Korean Society of Food Science and Nutrition, Busan BEXCO, Busan,

Korea. 2011.10.31-11.2

지 경 재각, , . 찰 첨가가 처리 가루 쿠 죽에 미 는 향 한.

식 리과학 계 학 , Coex, Seoul, Korea. 2011.11.11

Joon-Kyoung Lee, Kyung Chul Lee, Hyun Joo Lee, Jae Kag Lim. 2012. Effect of

Pregelatinized Rice Flour on the Characteristics of Rice Cookie. 한 식 리과학

계학 산, 3 . 2012.5.11. FPP-4 p.174

Joon-Kyoung Lee, Jae Kag Lim. 2012. 쿠 에 한 볶 가루Gluten-free

가루 향. 2012. 6. 계식생 문 학 학 문,

Joon-Kyoung Lee, Jin Hee Kim, Jae Kag Lim. 2012. Effect of Roasted Soy Flour on

the Characteristics of Gluten-Free Rice Cookie. The 79th Annual Meeting of the

Korean Society of Food Science and Technology ; Daejeon Convention Center,

Daejeon, Korea. 2012.6.13-6.15. P14-039
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연도 포
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연도 보 료

2010 앙 보 건강학 능 알 달 과‘ ’, ‘ ’

2010 식 료식 능‘ ’

2010 과학과 양학 가‘ ;

2010 다 든 것KBS ' - ‘

2010 다 어트MBC ' ‘

2011 매체 등TV - KBS, MBC, SBS, YTN, TBS 건7

2011 동아 보 민 보 연합뉴 해럴드경 식 료신문 등, , , , 건26

2011

2012 보 건강 상“ ”

2013 헬 과 건강“ ”

2013 다 공감 과 압KBS 1TV “ ”
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γ

○ 5 ,․ ․
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1 .

(%)

100

100

100

100

(IRB) 100

100

/ 100

100

100

100

100

2 . ( , , )

* 1) 2011

2) KBS ‘ ’6 25
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근 식 비 경 에 라 변 하는 난징시 비 들 식 비○

사한 결과 득 고 연 낮 수 편 식 과 리 간편 식 매 빈도가 식,

고 매 수는 감 하는 경향 다고 보고, (Veeck et al, 2000).

가공식 과 수 한 경험 거나 앞 들 할 사○

가 는 비 들 상 월에 내에 한 수행한 결과2010 8 ,

가공 태 가 시하 쿠 태 가 하고 스낵 태 아한다고 하 고

에 본 비 는 함량 하다고 하 용량과 함량 시하지만 원, ,

산지는 하지 않다고 함 또 수 경우 한 비 는 포 태 함량.

시하고 비 는 포 태 가 시 하는 본 비 는 함량 가, ,

하다고 비 식에 차 가 다고 보고 었 경민 식 통 연( , , 2010. 9).

상해 지 가공 사한 결과 다양한 가공 본에 수 산 과,○

내에 수 한 수 첨가 스프 믹스 등 그 수 어 매 고 었, , .

산 는 과 가 개별 포 후 포 한 안한 지17.50-19.89 /○

원 산하 원 가량 매 고 고 수 경우 안 가격3,500-4,000 , 12.80-19.80 /kg

매 고 었 에 우리 동동주 태 술 플라스틱 용 병 포 등 매. ,

에 매 고 었 .

본 시 사 결과 산 과 난 양곡 등 생산량 계( , , , , )○

차지하고 나 가공 수 체 진 비 평균 약 내 수 가1 , 70% 20%

공 식 시 가능 단 것 평가 고 나 재 상해내, 가공

과 수가 주 루고 었, .
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지 우리 민 비량 감 근 곡 가격 상과 함께 가루 가공식 원료○

가루 산 주목 고 에 는 가공식 해 가공 식 연 에.

하여 가공 원료 한계 극복하고 나 가루는 당 달러 비, 340

약 상 아 가루 체 원료 원료 사용하는 어 움 어 가800-990 / 2 ,

공용 원료 단가 낮 는 체계 나 가루 는 차별 고 가가치 원료에 한

연 가 필 함.
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본 가공 식 산업

본 는 비 감 문 해결하 하여 재 에 하60%○

고 나 지는 등 본 낮 산물 재 하거나 가루,

재 재 하는 안 진하고 다고 함 물 생산하는 안 진하고.

다고 함 또 등 상 낮 산물 재 하고 다고 함. , .

월 미곡 새 운 도 진에 한 가루 등 도 한 미곡에2009 7 ,

한 규 월시행 과 동시에 연간 약 만 약 만(2010 4 ) 500 10% 50

가루 체하는 사업 진하고 빵 가루 우동 가루 과. 1%, 70%,

가루 가 가루 가루 체 계 립함 승21%, 7% ( , 2010,

가공식 산업 과 략 경 연 원, ).

니가타 프 트 본 생산량 과 하고 는* R10 : 31.9%, 51.5%

니 타 에 식량 향상 해 가루 비량 가루 체하 는10%

가 산 승 경 연 원R10(rice flour 10% project) ( , 2010. ).

본 통 보 하 매 고 는 만 단계2010 636 4○

나누어 통 고 는 첫 째 업 동 합 만 하 고 만, ( ) 390 303
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동 합 경 업 동 합연합 매 탁해 매업 만 주식, 289

가공업 등에 만 통 고 만 만 매 만 도매 만14 , 390 87 (13 ), (64 ),

식 만 비 만 등에 매가 째 주식집하 동 합연합(2 ), (7 ) .

만 통해 만 집연 매 탁과 만 집연계업 매 통21 8 14

어 비 고 째 타 업 가 만 직 비 에게 통 매하고. 59 ,

째 생산 직거래 만 비 지 통 매하고165 ( , 2012.藤田 あぉい

업사업 향 , Nomura Research Institute)

본 가공 찌 과 미료 가공미 등 내 가( ), , , ,○

공 사함( 1).

내용

찌 찌 냉동 찌 찌등, ,

미과 아라래 등,

미료 식 등,

주 료 청주 주 라 스 미차 등, , ,

트 통 림 알 미 냉동, , , ,

지용,

가공미 강 미 비타민 강 미,

포 포 찌 산( , , )

미죽 죽 식 등, ,

빵 래커 타 등

스낵 과

수 라 스누들 생 건 등, ,

타 생미 미 등,

료 한 가공 식:KRFA( , 2007)
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시 평( ) 가능내

연 실 20 고 학 시료 처리에 지 과
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β

α
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δ
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γ

γ



- 900 -
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γ
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γ
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α
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태 가공 산업과 가공 식 과 가공산업 월1) . . , 12 (2010 )

AOAC (1990a) Official Method of Analysis. 15th ed. Method 985.01. Association of

official analytical chemist, Washington DC, USA

AOAC (1990b) Official Method of Analysis. 15th ed. Method 985.29 Association of

official analytical chemist, Washington DC, USA

AOAC (1990c) Official Method of Analysis. 15th ed. Method 934.01 Association of

official analytical chemist, Washington DC, USA

Fu BX, Kovacs MIP, Wang C (1998) A simple wheat flour swelling test. Cereal Chem
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75: 566-567.

Ha JO, Lee SC, Bac HD, Park OP (2004) Food chemistry. Dooyangsa, Seoul, Korea. pp

218-344.

Han SH, Choi EJ, Oh MS (2000) A comparative study on cooking qualities of imported

and domestic rices. Korean J Soc Food Sci 16: 91-97

Hong YH, Ahn HS, Lee SK, Jun SK. (1998) Relationship of properties of rice texture of

Japonica and Indica cooked rice. Korean J Food Sci Technol 20: 59-62.

Hutchings JS (1994) Instrumental specification. In Food Colour and Appearance. Blackie

Academic & Professional, Bedford, UK. pp 217-223.

Hwang IG, Yang JW, Kim JY, Yoo SM, Kim GC, Kim JS (2011) Quality characteristics of

saccharified rice gruel prepared with different cereal Koji. J Korean Soc Food Sci

Nutr 40: 1611-1622.

Jeong HS, Min YK, Toledo RT (2001) Effects of low temperature extrusion method on

the physical properties and cell structure of pre-gelatinized rice flour extrudate.

Food Eng Prog 6: 145-151.

Juliano BO (1971) A simplified assay for milled rice amylase. Cereal Science Today 15:

334-338.
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	가. 재료 및 방법
	나. 실험방법
	다. 연구결과

	5. 가공적성별 쌀가루 품질지표 설정에 관한 연구
	가. 쌀가루 시료 선정
	나. 쌀가루에 대한 이화학적 품질평가 
	다. 쌀 제품 제조방법 표준화 및 품질평가방법 확립
	라. 쌀가루의 품질특성
	마. 쌀 식빵 가공적성에 영향을 미치는 쌀가루 품질지표
	바. 쌀 케이크의 가공적성에 영향을 미치는 쌀가루 품질지표
	사. 쌀 죽의 가공적성에 영향을 미치는 쌀가루 품질지표
	4. 결과종합

	5. 품종별에 따른 쌀두부의 가공기술 개발
	가. 쌀가루 입자 및 혼합 응고제에 따른 쌀두부의 이화학적 특성
	나. 관능적 특성
	다. 쌀두부의 과학적 특성 규명
	라. 선정된 쌀가루 입자 크기 및 응고제 비율에 적합한 쌀두부 제조방법



	[1-3세부]
	제1절 세부연구개발과제 연구내용 및 결과 
	1. 1차년도 세부연구개발과제의 연구방법 및 결과
	가. 1차년도 세부연구개발과제 연구방법
	나. 1차년도 세부연구개발과제 연구결과 및 고찰
	다. 1차년도 참고문헌

	2. 2차년도 세부연구개발과제의 연구방법 및 결과 
	가. 2차년도 세부연구개발과제 연구방법
	나. 2차년도 세부연구개발과제 연구결과 및 고찰
	다. 2차년도 참고문헌

	3. 3차년도 세부연구개발과제의 연구방법 및 결과
	가. 3차년도 세부연구개발과제 연구방법
	나. 3차년도 세부연구개발과제 연구결과 및 고찰
	다. 3차년도 참고문헌



	[1-4세부]
	제1절 (1차년도) 쌀 반죽 개선 연구 
	1. 소맥분/쌀가루 혼합반죽 특성 파악
	가. 소맥분, 습식쌀가루, 전분류 혼합반죽 물성 테스트: Farinograph 측정
	나. [습식쌀가루 + 전분] 반죽 물성 farinograph parameter 비교
	다. [습식쌀가루 + 전분] cake 제조 test 배합비
	라. Baking 후 규격 및 관능
	마. Baking 후 texture 측정

	2. Gum류를 이용한 반죽 물성 개선
	가. 습식쌀가루 gum류 혼합반죽 물성 테스트: Farinograph 측정 
	나. [습식쌀가루 + gum] 반죽 물성 farinograph parameter 비교 
	다. [습식쌀가루 + gum] cake 제조 test 배합비 
	라. Baking 후 규격 및 관능 
	마. Baking 후 texture 측정 

	3. 결론
	가. 전분류 첨가
	나. Gum류 첨가


	제2절 (2차년도) 개선된 쌀가루를 이용한 제품 조직감 및 제품 개발
	1. 연구 실적

	제3절 (3차년도) 개선된 쌀가루를 이용한 제품의 시생산 및 개선
	1. 연구 실적


	[1-5세부]
	1절 1차년도: 글루텐성질을 갖는 쌀가루 개발 
	1. 쌀가루 개선 연구
	가. 재료
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	2. 쌀 반죽 개선 연구
	가. 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	3. 쌀 쿠키제품 특성
	가. 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	6. 결론

	2절 2차년도: 쌀쿠키 제품의 물성증진 
	1. 쌀가루 종류에 따른 반죽 및 쌀쿠키의 품질특성
	가. 실험 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	2. 쌀쿠키의 조직감에 미치는 첨가제의 영향
	가. 실험 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	3. 쌀 쿠키제품의 강도 및 바삭거림 조절 기술개발
	가. 실험 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구 결과


	3절 쌀가루 기계적성 규명 및 시제품 제조 
	1. 주요공정(혼합반죽)기계적성 규명 
	가. 실험 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	2. 산업화를 위한 제조공정 확립
	가. 실험 재료 및 기기
	나. 실험 방법
	다. 연구결과

	3. 시제품 제조 및 소비자 기호도 조사
	가. 연구방법
	나. 연구결과



	[1-6세부]
	제1절 핵심 기술 개발 및 기술 적용 제품 개발과 산업화 
	1. 쌀가공 제품 개발을 위한 핵심 기술 개발
	가. 쌀루(Rice-Roux) 개발
	나. 쌀카레루(Rice Curry-Roux) 개발 

	2. 쌀루(Rice-Roux)를 활용한 제품 개발 
	가. 우리쌀 분말스프 5종 개발
	나. 우리쌀 컵스프 개발

	3. 쌀카레루(Rice Curry-Roux)를 활용한 제품 개발 
	가. 우리쌀 분말카레 2종 개발


	제2절 프리미엄급 쌀 가공 제품의 컨셉 조사 및 제품의 개발 
	1. 컨셉 정교화를 위한 소비자 조사
	가. 우리쌀 떡프리믹스 컨셉 소비자 조사
	나. 우리쌀 분말짜장 컨셉 소비자 조사

	2. 프리미엄급 쌀가공 제품을 위한 핵심 공정/기술 개발
	가. 우리쌀 떡프리믹스 제조 기술 개발
	나. 우리쌀 춘장 제조 공정 개발

	3. 우리쌀 떡프리믹스 proto type 제품 개발 및 제품 다양화(line-extention)
	가. 우리쌀 떡프리믹스 3종
	나. 우리쌀 떡프리믹스 line-extention 2종 

	4. 우리쌀 춘장을 활용한 proto type 제품 개발
	가. 우리쌀 분말짜장 2종


	제3절 기 개발 제품 품질 개선 및 차별화 쌀 가공 제품의 개발 
	1. 기 개발 및 출시 제품의 고객 클레임 분석 및 개선점 도출
	가. 제품군별 고객 클레임 현황 조사
	나. 즉석수프 클레임 개선점 도출

	2. 차별화된 프리미엄급 쌀 가공 제품의 개발
	가. 컨셉정교화를 위한 소비자 조사
	나. 프리미엄급 쌀가공 제품을 위한 핵심 공정/기술 개발



	[1-7세부]
	가. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 영양, 기능성, 감각 과학적 품질 특성 탐색
	나. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 품질 지표 제시
	다. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 품질 지표 확립 및 품질 규격화를 위한 지침 제시
	3. 연구 결과 및 고찰
	가. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 영양, 기능성, 감각 과학적 품질 특성 탐색
	나. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 품질 지표 제시
	다. 밀가루 대체 쌀 가공 제품의 품질 지표 확립 및 품질 규격화를 위한 지침 제시


	2핵심 [2-1세부]
	제1절 in vivo 밥 중심식사의 기능적 우수성 발굴 
	1. 밥과 빵의 항고지혈증 효능
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험결과

	2. 밥의 비만 및 당뇨 예방 효능
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험결과

	3. 밥 중심 식사의 항 비만 및 항 당뇨 효능
	가. 실험 재료 및 방법
	2. 실험 결과

	4. Policossanol-DHA의 고지혈증 개선 효능 
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험결과

	5. 밥 중심 식사의 항 고지혈증 효능
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험 결과

	6. 밥 중심 식사의 항 고혈압 효능
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험결과


	제2절 밥이 운동수행능에 미치는 영향 
	1. 밥 식이와 빵 식이가 지구성 운동 시 운동수행능력에 미치는 영향
	가. 연구대상
	나. 실험처치
	다. 실험절차
	라. 측정항목 및 분석방법
	마. 연구결과

	2. 밥위주의 한식단과 고지방/고단백 위주의 서양식단의 섭취가 지구성 운동수행능력과 회복기에 미치는 영향
	가. 연구대상
	나. 실험식단
	다. 실험 프로토콜(Experimental Protocol)
	라. 측정 항목 및 방법
	마. 자료처리
	바. 연구 결과

	3. 한식단과 서양식단이 운동 유발성 근부상 회복과 항피로에 미치는 영향
	가. 연구 대상
	나. 실험식단
	다. 실험 프로토콜(Experimental Protocol)
	라. 측정 항목 및 방법
	마. 자료처리
	바. 연구 결과


	제3절 일반 성인 및 재택환자를 위한 밥중심 권장 식사패턴 개발 
	1. 일반 성인의 밥중심 표준 식사패턴 개발
	가. 실험재료 및 방법
	나. 실험 결과

	2. 비만과 당뇨병 재택환자를 위한 밥 중심 권장 식사패턴 개발 및 자료집 제작
	가. 실험방법
	나. 실험결과

	3. 고지혈증과 고혈압 관리를 위한 밥 중심 권장 식사패턴 개발 및 자료집 제작
	가. 실험방법
	나. 실험결과



	[2-2세부]
	제1절 초임계 유채를 이용한 쌀눈유로부터 Vitamin E류의 분리 농축 
	1. 연구개발 수행 내용
	가. 쌀눈유의 에스터화
	나. Vitamin E류 분석
	다. 초임계 이산화탄소를 이용한 Vitamin E류 농축

	2. 세부연구수행 결과

	제2절 효소적 방법을 이용 쌀유래 policosanol과 conjugated linoleic acid의 wax ester 합성 
	1. 연구개발 수행 내용
	가. policosanol-CLA 에스터 합성 
	나. Gas chromatography를 이용한 policosanol-CLA ester 분석

	2. 세부연구수행 결과
	가. Parameter별 policosanol-CLA ester 합성
	나. Response Surface Methodology(RSM)에 의한 Phospholiqid-CLA ester 합성 최적화 
	다. Phospholiqid-CLA 재첨가 실험 


	제3절 효소적 방법을 이용한 쌀유래 policosanol과 docosahexaenoic acid의 wax ester 합성 및 합성 policosanol-DHA 에스터의 산화 안정성 
	1. 연구개발 수행 내용
	가. 재료 및 실험방법

	2. 세부연구수행 결과
	가. Policosanol-DHA 합성을 위한 효소반응조건의 최적화 
	나. Policosanol-DHA 에스터의 산화안정성 
	다. 증류에 의한 policosanol-DHA 에스터 분리


	제4절 침전 및 용매 분획법을 이용한 미강유 정제 부산물로부터의 오리자놀의 분리, 정제기술 개발 
	1. 연구개발수행 내용
	가. 미강유 정제 부산물 soapstock으로부터 dark유 제조 
	나. 침전법을 이용한 y-oryzanol 농축
	다. 분석 조건

	2. 연구개발수행 결과
	가. 미강유 정제 부산물  soapstock으로부터 dark유 제조  
	나. 침전법을 이용한 y-oryzanol 농축 
	마. Dark oil과 고순도 y-oryzanol의 동족체 변화 



	[2-3세부]
	제1절 쌀 부산물의 회수율 증진 및 반죽물의 물리화학적 특성 
	1. 쌀 부산물 및 반죽물의 물리화학적 특성
	가. 국내·외 쌀 부산물 현황
	나. 쌀 가공 부산물 원료의 물리화학적 특성
	다. 쌀 가공 부산물 반죽의 물리화학적 특성

	2. 쌀 부산물의 회수율 및 저장성 증진
	가. 미강의 저장성 향상을 위한 산패 억제 물리적 전처리 개발 및 저장 중 미강 품질 변화
	나. 미강 내 일반 성분, 기능성 성분 분석
	다. 다당류 matrix를 혼입한 미강 분말의 품질 특성 분석
	라. 미강에 혼입되어 있는 배아의 분리


	제2절 쌀 부산물을 활용한 기능성 쌀면, 미강 음료 및 미용팩의 개발 
	1. 쌀 부산물을 활용한 기능성 쌀면 제품 개발
	가. 국내·외 쌀 부산물 현황
	나. 기능성 쌀면의 품질 특성
	다. 기능성 떡국의 품질특성
	라. 쌀가공 부산물 활용 기능성 제품의 기능성 효능 평가

	2. 쌀 부산물을 활용한 음료 및 미용팩의 개발
	가. 쌀 부산물을 활용한 음료의 개발
	나. 쌀 부산물을 활용한 미용팩의 개발


	제3절 쌀 부산물을 활용한 기능성 쌀면의 최적 유통포장 기술개발, 고기능성 화장품 소재 및 제품 개발 
	1. 쌀 부산물을 활용한 기능성 쌀면의 최적 유통호장 기술 개발
	가. 기능성 쌀면 개발제품의 현장 적용 생산성 평가 특성
	나. 기능성 쌀면 최적 포장재 재질 및 포장형태 개발
	다. 기능성 쌀면의 가스치환 포장 등 최적 포장기법 개발

	2. 쌀 부산물을 활용한 고기능성 화장품 소재 및 제품 개발
	가. 미강 소재의 분획별 활용
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