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김

종류

김

공급속도

미공급

비율

장1

공급비율

장2

공급비율

장1

정위치

공급비율

흡입부착

실패율

김손상

비율

일반김

저속

단1 4.2 95.8 0.0 89.2 4.0 6.7

단2 1.7 96.7 1.7 92.5 0.8 4.2

단3 1.7 98.3 0.0 90.8 4.7 10.8

중속

단1 6.7 88.3 5.0 74.2 8.7 11.7

단2 2.5 97.5 0.0 90.0 5.5 3.3

단3 6.7 91.7 1.7 78.3 7.6 15.8

고속

단1 7.5 89.2 3.3 64.2 22.1 15.8

단2 2.5 92.5 5.0 74.2 13.3 5.8

단3 4.2 90.8 5.0 67.5 16.0 15.0

일반김

장2

저속
단2 6.7 93.3 0.0 85.8 9.7 7.5

단3 0.8 97.5 1.7 90.8 11.0 10.8

중속
단2 3.3 96.7 0.0 89.2 9.1 4.2

단3 1.7 98.3 0.0 91.7 6.1 4.2

고속
단2 4.2 95.8 0.0 85.8 13.5 10.8

단3 0.8 94.2 5.0 83.3 10.3 4.2

돌김

저속
단2 11.7 85.0 3.3 67.5 20.6 14.2

단3 3.3 91.7 5.0 70.8 16.5 3.3

중속
단2 10.8 80.8 8.3 65.0 17.4 12.5

단3 6.7 91.7 1.7 70.8 21.7 14.2

고속
단2 10.8 84.2 5.0 64.2 18.9 12.5

단3 5.0 86.7 8.3 56.7 24.4 7.5
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y = 3.14x + 2.1
R?= 1
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y = 12.03x - 5.09
R?= 0.999
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y = 32.5x + 2.7333

R² = 0.9723
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y = 10.768x + 18.506

R² = 0.9998
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y = 6.104e0.3421x

R?= 0.9651
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y = 6.2486e0.3724x

R² = 0.9413
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y = -1.255x + 34.82

R² = 0.9754
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y = 2.5062x - 4.4679

R² = 1
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y = 1.7718x - 3.5162

R² = 0.9995
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421,550 1 505,999 7

305,467 1 325,576 7
266,772 1 265,435 7

228,078 2 205,294 7
215,179 3 185,247 7

208,730 4 175,223 7

204,861 5 169,209 7
202,281 6 165,200 7

200,439 7 162,336 7
199,057 8 160,188 7

197,982 9 158,518 7
197,122 10 157,181 7

196,418 11 156,088 7

195,832 12 155,176 7
195,336 13 154,405 7

194,911 14 153,745 7
194,757 15 153,506 7



































수분(%)＝
b-c

×100
b-a

칭량접시의 무게a (g)：

칭량접시와 검체의 무게b (g)：

건조 후 항량이 되었을 때의 무게c (g)：

회분(%) ＝
W1-W0

× 100
S

W0 항량이 된 회화용기에 무게(g)：

W1 회화 후의 회화용기와 회분의 무게(g)：

검체의 채취량S (g)：





조지방(%) ＝
W1-W0

× 100
S

W0 받는 그릇의 무게(g)：

W1 조지방을 추출하여 건조시킨 받는：

그릇의 무게(g)

S 검체의 채취량(g)：

지방산 함량
식품(g/100g )

=
조지방함량 식품 지방산 함량 지방산(g/100g )× (g/100g )

100
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