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림수산식 귀하

보고 가루 가 식 리 리 재 개 과 보고“ · ”

합니다.

월2012 12 30

주 연 한빛산업：

주 연 책 식：

연 책 식：

동연 상 학：

동 연 책 진 실1 ：

동 연 책 수2 ：
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　 Sensory test

Mechanical
hardness

　 Appearance Flavor Taste Texture Overall
acceptability
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시 지 헬시 라 스 븐 나 라믹 )

시 지 헬시 라 스 븐 나 라믹 지에 사 가능
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료 볼 개 리 재는 에 지 감 타 리 재보다 냉동식

만 리시 약 치킨 리시에는 약 나타났다 러한 연 결과 해( ) 16%, ( ) 39% .

비 수 간 냉동만 식 리시 약 개월 치킨 리시 개월 사 었( ) 3 2 , ( ) 8

다 게 볼 근 에 지 향상사업 가 산업계에 본 연 가 여할 것.

사료 다.
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SUMMARY

. Title of ProjectⅠ

. Objectives and Importance of the ProjectⅡ

. Contents and Scope of the ProjectⅢ
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. Title of ProjectⅠ

. Objectives and Importance of the ProjectⅡ

. Contents and Scope of the ProjectⅢ
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. Title of ProjectⅠ

. Objectives and Importance of the ProjectⅡ
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. Contents and Scope of the ProjectⅢ
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리 하(20 )
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도 2007 2008 2009 2010 2011

건수 343.6 327.7 309.8 326.1 329.1

감 (%) 3.9% -4.6% -5.5% 5.3% 0.9%

329.1

326.1

309.8

327.7

343.6
2007

2008

2009

2010

2011

최근 5년간 건

3.9

-4.6 -5.5

5.3

0.9

감 (%)

감

우리나라 주민등 수 단< 2-7> ( : )

2007 2008 2009 2010 2011

수 18,687,694 19,005,339 19,261,292 19,865,179 20,033,142

가 1.9% 1.6% 1.3% 3.1% 0.8%
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0 5e+006 1e+007 1.5e+007 2e+007 2.5e+007

단 : 

2.00331e+007
1.98652e+007

1.92613e+007
1.90053e+007

1.86877e+007 2007

2008

2009

2010

2011

최근 5년간 주민등   

0

1

2

3

4

2007 2008 2009 2010 2011

년

1.9
1.6 1.3

3.1

0.8

감 (%)

감

우리나라 민처 가능 득 단 십억 원< 2-8> ( : )

2007 2008 2009 2010 2011

액 844,616.1 898,070.9 927,062.7 1,020,302.2 1,076,609.7

가 7.4% 6.3% 3.2% 10.0% 5.5%
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1.07661e+006
1.0203e+006

927063
898071

844616 2007

2008

2009

2010

2011

최근 5년간 민처 가능 득

0
2
4
6
8
10
12

2007 2008 2009 2010 2011

년

7.4
6.3

3.2

10

5.5

감 (%)

감

우리나라 건 주택 수 단< 2-9> ( : )

2007 2008 2009 2010 2011

건 주택 수 555,792 371,285 381,787 386,542 549,594

가 18.8% -33.1% 2.8% 1.2% 42.1%
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549594

386542

381787

371285

555792
2007

2008

2009

2010

2011

최근 5년간 건 주택 

18.8

-33.1

2.8 1.2

42.1

감 (%)

감

근 간 특허 등 수< 2-10> 5

2007 2008 2009 2010 2011

특허등 수 227,606 193,939 145,927 159,977 214,013

감 (%) -9.1% -14.7% -24.7% 9.6% 33.7%

2007

2008

20092010

2011

특허등  

최근 5년간 특허등  
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-9.1 -14.7 -24.7

9.6 33.7
감 (%)

감
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그림 각 차 계도[ 3-7] 1 ( )

그림 차 여닫 도어 식 계[ 3-8] 1 그림 각 상하 식 계3-9] 2
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그림 각 차[ 3-8] 3/4

각 차 차 사양< 3-2> 3 /4
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< 3-5> 사양
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시 지 헬시 라 스 븐 티 나 라믹
티 스 능

+
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나 보.
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개 고 사 시 비 수 간 약 개월 개월3 2 , 8

사 었 는 근 에 지 향상사업 에 크게 여하 사 경,

산업 강 하여

가 산업계에 크게 여할 것
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n

n

n

n
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6

헬 시healthy
미니콤비oven

제품사용 명

--------------------------------------------------------------------

시 지 티스 븐 사 도 생할 수 는 사고 험 나 상 하 해

시 지 티스 븐 치하거나 사 하 에 본 사 시 도움 니다.

발명특허! 건강한 식생활을 위해 태어났습니다!
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헬 시 븐 은healthy (SHRO)

건강한 식생 을 위해 태어났습니다!

❍ 헬 시 븐 은healthy (SHRO) 식생 라 프에 한 사 경 시하여

복합 능 주방 및 주방 강 가 것 니다.

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO) 내 고 다운사 징 술로 창 어 지만 강한 티

스 븐 시 도할 것 니다.

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO) 가루 한 리법 가 및 규 식 식공간에․

간편하도록 개발 어 가 에 는 가, 건강과 지켜드리고 식 비스 업에게는 경

돌 찾아드릴 것 니다.

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO) 한빛산업과 상 학 공동연 로 한 식재

료에 합한 식 과학 술과 특허 술 반 로 었습니다.

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO) 창 우수 에 비롯 는 랜 통과 고,

객 감 니 시하는 경 철학 토 로 철 하고 과학 비 도 사에,

결과 니다.

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO) 안 한 거리가 는 시 에 능 과 간편 반

로 가루 한 리법과 주방 및 주방 시 에 필드테스트 체험단과 같

끊 없 연 하고 력하여 사 감 사로 도록 하겠습니다.
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❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍
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❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)
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❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

✻

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

✻

❍

❍
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상 보

❍

헬 시healthy

븐(SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

상 보

❍

❍

❍

❍

❍
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❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍
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❍

헬 시 븐healthy (SHRO)
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❍

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

℃❍

❍

❍

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)
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헬 시 븐healthy (SHRO) 각
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헬 시 븐healthy (SHRO) 각

❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍

❍

❍
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❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)
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❍ 헬 시 븐healthy (SHRO)

❍

❍

❍

❍
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프 그램 능
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프 그램 능

헬 시 븐healthy (SHRO)
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약 프 그램 능
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헬 시 븐healthy (SHRO) 상 검 및 치 방법
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헬 시 븐healthy (SHRO) 상 검 및 치 방법

그 상 에는 전원스 치를 하고 전원 플러그를 빼어주시고 제조사 서비스OFF▶

센터에 접수 처리 하시 바랍니다A/S .
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필드테스트 체험단

------------------------------------------------------------------------------

연
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가 식․

헬 시 븐healthy (SHRO)

계도
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제 장 연구개발과제의 개요1
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제 장 국내외 련기술의 황2
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1) < 2-2>
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제 장 연구개발 수행내용 결과3
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β
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원 원

Δ

햇살마루 57.1±0.12
(ns)

64.3±0.25
(ns)

73.5±0.31
a

10.9±0.91
ab

Δ
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햇살마루

Δ

Δ
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Δ
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븐 　
식빵 내 식빵 겉

L a b L a b
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Sensory test
Mechanical
hardness

Appearance Flavor Taste Texture
Overall

acceptability
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Δ

Δ
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❲ ❳

❲ ❳
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Δ

Δ
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pH 10 g 40 mL 1220 g 15

Rotina 35 R, Hettich, Germany pH meter(Model D-51,

Horiba, Japan) 3

Colorimeter(Hunter-Lab Chroma Meter CR-300, Minolta Co. USA

L: 96.9, a: +0.24, b: +1.97 L lightness a +redness/-greenesss b

+yellowness/-blueness 15

✕ ✕
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❲ ❳

❲ ❳
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Δ

Δ



- 240 -



- 241 -

❲ ❳

Control 50%

75% 100%

❲ ❳
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pH g 45 mL

1220 g 15 Rotina 35 R, Hettich, Germany pH

meter(Model D-51, Horiba, Japan) 3

Colorimeter(Hunter-Lab Chroma Meter CR-300, Minolta Co.

USA L: 96.9, a: +0.24, b: +1.97 L lightness a

+redness/-greenesss b +yellowness/-blueness 5
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pH g 45 mL

1220 g 15 Rotina 35 R, Hettich, Germany pH

meter(Model D-51, Horiba, Japan) 3

Colorimeter(Hunter-Lab Chroma Meter CR-300, Minolta Co.

USA L: 96.9, a: +0.24, b: +1.97 L lightness a

+redness/-greenesss b +yellowness/-blueness 5
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Δ

Δ
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315g, 380g, 10g,

40g, 62g, 35g,　

8g, 30g, 9g,

25g, 7g

차발 습도1 : 28 , 80%, 20℃ 간발 : 30

Tip****

가루 식 햇살마루 가루 사 하 다 업체 가루 경우는* : “ ”- 100%

수 다 수 므 하여 사 한다.

믹싱 가루믹 에 라 다 므 믹싱상태에 라 시간 한다* , .

시 도 지켜야하 과도하게 압착하지 않고 드럽게 한다* , .
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315g, 380g, 10g,

40g, 62g, 35g,　

8g, 30g, 9g,

25g, 7g

차발 습도1 : 28 , 80%, 20℃ 간발 : 30

Tip****

가루 식 햇살마루 가루 사 하 다 업체 가루 경우는* : “ ”- 100%

수 다 수 므 하여 사 한다.

믹싱 가루믹 에 라 다 므 믹싱상태에 라 시간 한다* , .

시 도 지켜야하 과도하게 압착하지 않고 드럽게 한다* , .
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Formulation of
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Analysis conditions of texture analyzer for scone containing rice flour
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Formulation of j

Fig 3-1 j
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Analysis conditions of texture analyzer for j



- 280 -

j

j



- 281 -

j

j

j

j



- 282 -

j

j

j



- 283 -

j
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j

j
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Materials
Sample

Wheat flour HPMC potato starch

LLL 10 4.5 10

LHL 10 12.5 10

HMH 15 8.5 17.5

HHH 15 12.5 17.5
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Samples
Pasting

Temp.(℃)

Peak

Viscosity(cP)

Breakdown

(cP)

Final

Viscosity(cP)

Setback

(cP)

Con* 89.6a 425.5e 163.5b 511.5e 232.5e

LLL 85.6d 730.3b 170.5a 1469.0d 909.5d

LHL 87.6c 621.0c 105.5d 1998.5b 1483.0b

HMH 88.4bc 800.5a 146.0c 1886.5c 1232.0c

HHH 89.2
ab

560.0
d

69.0
e

2062.0
a

1571.0
a
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Samples Hardness Cohesiveness Springiness Adhesiveness Chewiness

Right

after

cooking

Con* 784.8 c 0.748b 0.63 b 21.0b 611b

LLL 1157.9 b 0.742b 0.62 b 39.1b 586c

LHL 1126.8 b 0.747b 0.61 b 34.6b 854a

HMH 1133.6 b 0.770a 1.15 a 45.7b 877a

HHH 1444.3 a 0.701c 0.59c 240.1a 613b

At 60

min

after

cooking

Con* 914.4 d 0.64 c 0.80 b 99.23 c 472.4 b

LLL 1508.9 c 0.23d 0.80 b 588.8 b 302.7 c

LHL 1638.1 b 0.72 b 0.89 a 469.3 b 1026.6 a

HMH 1499.9 c 0.78 a 0.88 a 459.9 b 1101.7 a

HHH 1821.8 a 0.22d 0.76 b 926.7 a 319.3 c
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Samples Overall
***

Appear-

ance
***

Odor Taste
***

Texture
*** To right as

a noodle***

Con* 5.33
b

4.28
b

5.21 5.48
b

5.54
a

5.41
ab

LLL 5.21
b

3.60
c

4.63 5.53
b

5.93
a

5.83
a

LHL 4.53
c

5.67
a

5.40 4.50
c

4.53
b

4.57
bc

HMH 5.93
a

6.23
a

5.27 5.86
a

5.87
a

6.13
a

HHH 4.19
c

5.66
a

5.07 4.43
c

3.76
b

3.76
c

Samples
Hard

-ness***
Adhesive

-ness***
Chewi

-ness***
Elasticity***

The degree

of moisture

Con* 5.43b 5.07bc 5.53b 6.41a 5.52

LLL 5.13b 5.23bc 4.77c 5.20b 5.60

LHL 5.40b 6.00ab 6.00b 5.67ab 5.40

HMH 5.41b 4.67c 6.17b 4.70b 5.90

HHH 6.83a 6.72a 7.04a 5.45ab 5.45
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Variables r

Physicochemical characteristics

Pasting properties
final viscosity -0.476

setback -0.549

Textural analyzer

hardness -0.530

cohesiveness 0.871*

springiness 0.823*

adhesiveness -0.647

chewiness 0.401

Sensory characteristics

Acceptability

appearance -0.251

odor 0.184

taste 0.970**

texture 0.935**

Sensory attributes

of intensity

sweetness 0.205

adhesiveness -0.975***

hardness -0.145

chewiness -0.423
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˚

˚ ˚ ˚

˚ ˚

생만두피 량 조리전만두피 량 

조리후만두피 량생만두피 량
 ×
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Samples
Pasting
Temp.
(℃)

Peak
Viscosity
(cP)

Final
Viscosity
(cP)

Breakdown
(cP)

Setback
(cP)

Control 90.5a 465.5d 733.0d 191.0a 458.5d

H1.5P10 89.3b 606.0b 1086.5c 183.1b 663.5c

H3P10 88.4c 578.0c 1167.5b 162.0d 751.5a

H1.5P15 85.2d 663.5a 1124.5b 190.5a 651.5c

H3P15 84.5d 647.5a 1213.5a 172.0c 738.0b
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24013.55
a

53.71
c

0.67
c

0.64
a

10523.44
b

10550.63
d

75.72
b

0.81
b

0.48
b

4283.12
d

22286.22
ab

73.61
b

0.88
a

0.63
a

12782.85
a

20648.95
b

73.08
b

0.63
c

0.61
a

8381.36
c

12091.95
c

85.31
a

0.79
b

0.49
b

8281.23
c
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)
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재료 가루 가루 감: 70g, 10g,

물12g, HPMC 6g 2g, 160g

양 가루, 4g

든 재료 체에 쳐 내린다1. . 단 재료 합해 후 물 고2. 1 ,

단 간 죽해 다3 4 10 .∼

죽 하나 뭉쳐지 냉 에 한 시3.

간 지 시킨다.

지 죽 뽑는 계 하여4.

얇게 펴 후 뽑는다, .

달라 지 않게 가루 뿌 가5.

그 에 담는다.
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재료 가루 가루 감: 70g, 10g,

물12g, HPMC 6g, 2g, 160g

단 가루 가루, 4g, 4g

든 재료 체에 쳐 내린다1. .

가루별 죽 한다( .)

단 재료 합해 후 물 고2. 1 ,

단 간 죽해 다3 4 10 .∼

죽 하나 뭉쳐지 냉 에 한3.

시 간 지 시킨다.

지 죽 양 후 뽑4. ,

는 계 하여 얇게 펴 다.

양 죽 뽑는 계5.

하여 뽑는다.

달라 지 않게 가루 뿌 가6.

그 에 담는다.
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칼국 를 팔팔 끓는 에 소 약간<1>

고 익힌 뒤 찬 에 충분히 헹구어

를 빼 다.

<2> 상추나 갓 등 채소 파

리카 당근 채 썰고 토마토도 입 크, ,

잘라 다 는 다 도.

다.

<3> 분량 고추장 매실엑 스 식초 생, , ,

강즙 몬즙 참 름 양 장, ,

다.

<4>양 재료를 건진 칼국 에 고 버 린

뒤 를 어 어주고 고

명 린다.

신 매실장아찌나 다른 고명 사용 여도 가능 다* .
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양파 당근 감자는 썰 파는<1> , , ,

채썰고 새우는 손질 여 다 감자가.

빨리 익지 않 에 미리 당근과 함께

분 도 끓여 익 다10 .

<2> 칼국 를 팔팔 끓는 에 소 약간

고 익힌 뒤 찬 에 충분히 헹구어

를 빼 다.

<3> 라이팬에 리 를 르고 다진마

늘 다진생강 불에 볶다가 새우를,

고 볶아 다.

<4>양파 파를 고 조 볶다가 인,

힌 감자 당근 고 컵 부어 후, 1

카 가루 큰 고 끓여 졸인 뒤 마지3

막에 소 간 다.

카 가 매운 경우 우 를 사용 여 맵 도 조 가능 다* .

카 를 면과 담아내도 나 카 함께 면 볶는것도 좋다* .
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칼국 를 팔팔 끓는 에 소 약간<1>

고 익힌 뒤 찬 에 헹구어 를 빼

다

<2> 야채를 채 썰어 고 새우도 손,

질 여 해 다

<3> 분량 굴소스 미림 엿 탕, , ,

고 양 다 팬에 식용 를. 3 4∼

큰 도 르고 양파 마늘 어,

볶다가 새우를 는다.

<4>여 에 소스 탕 미림 엿, , ,

양 장 어 뒤 삶아 면도 어 다

칼국 에 소스 양 이 고루 면 망,

당근 파를 어 볶아 다, .

모든 야채 면에 어우러지면 후추 참 름 고 마 리 다* .
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

카 수 607.58 107.352 12.663 17.029 5.829 397.483 0 10.923

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

카 수 20.91 0.26 0.185 3.249 245.42 1080.32 153.2 14.815

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

494.066 89.06 13.149 8.755 2.505 355.523 1.14 7.253

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

26.85 0.14 0.098 2.444 60.861 374.849 31.95 2.366

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

430.03 83.901 7.657 6.294 3.295 235.259 0 3.992

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

50.46 0.176 0.094 2.054 49.09 430.92 32.18 2.111
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: 50g, 37g,

10g, HPMC 3g, 1g, 64g

.
1 ,

3 4 10 .∼

.

.
.

<7> 15 . <8> .
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양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

635.01 81.497 31.276 21.724 7.229 5.85 0 2.517

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

4 0.799 0.311 9.086 119.94 551.6 36.4 10.089

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

635.61 81.609 31.364 21.728 7.261 21.71 0 2.539

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

4.56 0.799 0.332 9.094 122.22 571.36 36.4 10.049
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9.

(1)

양
(Kcal) (g)

(g) (g)
(g)

A

(ug RE)

D

(ug)

E
(mg)

636 81.773 31.344 21.728 7.262 53.03 0 2.601

양
C

(mg)

B1

(mg)

B2

(mg) (mg)
(mg) (mg)

(mg) (mg)

4.6 0.8 0.312 9.094 120.22 571.36 36.4 10.101
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연도
학 주 비고

1 2011
한 식

리과학
가루 첨가 핀 질특 진실 포스

2 2011
한 식

리과학
리 에 편 질 비 진실 포스

3 2011
한 식

리과학
가루 첨가가 침가루 질에 미치는 향 진실 포스

4 2011
한 식

리과학
식빵 그 특 연 포스

5 2011
한 식

리과학
가루 그 특 연 포스

6 2011

American

Association

of Cereal

Chemists

Oral

포talk/

스

7 2012
한 식

리과학
해조가루 첨가한 가루 죽의 질에 한 연 진실 포스

10 2012
한 식

리과학
포스

11 2012
한 식

리과학
포스

12 2012
한 식

리과학
포스
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n

n

n

n

n

n

1
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제 장 연구개발 과제의 개요1
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제 장 국내외 가공제품 오븐사용 황2
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제 장 연구개발 수행 내용 결과3
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α
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α
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1)
만1

2)
만10

*
p<0.05,

**
p<0.01,

***
p<0.001
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4.28
4.31

3.95

3.7

3.8

3.9

4

4.1

4.2

4.3

4.4

흥미로움 이해용이 식생활실천

쌀 교육내용에 대한 만족도
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3.90

3.47

4.65 4.53
4.05

3.79
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교육군

10.3% 2.6%

2.6%

46.1%

38.4%

초등학생 고생 일반대학생 전공대학생 주부

대조군

1.3%

30.8%
52.2%

1.0% 6.7%
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초등학생 고생 일반대학생 전공대학생 주부 기타

그림 필 상< 28> ( ) 그림 필 상< 29> ( )
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제 장 목표달성도4

제 장5 연구개발 성과 활용계획

문 학술
심포지움

합계

SCI 비 SCI
5 2 1 9

1

주 상 가루 가루
가공
실태 도
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식업체 가루 가루 가공
실태

식업체 븐 사 에 한 만 도
도

주 상 븐 사 에 한 만 도
도

프 그램 통한 에 한
지식 식 식태도 만 도, ,

문가 연 통한
프 그램 개

�

�

3
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문
안녕하십니 ?

본 문조 는 가루 조 한 조 조 개 해 농 식

연 역 업 행 고 니다. 하께 해주신 견 한 료

가 것 연 적 다 는 않 것 약 드 니다 신 에, .

본 문에 참여해 주 심 감 드 니다.

년 월2011 5

학 식 양학과: .

연 학 학원 식 양학과 과정 민: .

전( : 02-781-7614/ H.P.:010-7103-7057)

븐 실태.Ⅰ

하는 븐 보 하고 계십니 가 전 원적 컨 파 븐 등1. ? ( , , , , )

① ··········→ 아래 2 가 답해주 .

아니② ··········→ 안 문항들에 답하여 주십시( )

※ ② 아니 체 하신 들만 답해 주십시

븐 매하1-1. 않는 는? (복 답 가능)

계조 어 조 라 팀 능 시간 조① ② ③ ④

한정 뉴만 조 가능 븐조 시피 족 비싼 가격 ( )⑤ ⑥ ⑦ ⑧

->다 페 븐 특 에 한 만족(II. ) 2 가 답해 주시 랍니다.

븐 빈 는2. ?

주 주 주 개월1 /1 4 6 /1 2 3 /1 1 /1 1 3 /1① ② ∼ ③ ∼ ④ ⑤ ∼

거 안함 년( / )⑥ ⑦

븐 하는 는3. ? (복 답 가능)

다양한 조 가능 편 조 시간 단축 연료비 절약 ( )① ② ③ ④ ⑤

븐 시 편한 점4. ? (복 답 가능)

계 조 조 팀 능 척 시간 조① ② ③ ④ ⑤

한정 뉴만 조 가능 븐조 시피 족 ( )⑥ ⑦ ⑧

븐 하여 주 하는 조 는5. ? (복 답 가능)

제과 제빵 찜 나물 볶 전 튀 ( )① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧
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가루 가 식 빵 등 가능한 저가 가정 팀조 븐 매 는6. ( , ( ) ) ?

다 없다 겠다. . .① ② ③

븐 특 에 한 만족.Ⅱ

아래 븐 특 에 해 하가 븐 하1. 느낀 만족 정 시해 주시 랍

니다 해당란에. √ 시 해 주십시 .

아래 븐 특 에 해 하가2. 하게 생각하는 정 시해 주시 랍니다.

해당란에 √ 시 해주십시 .

븐 특

만 족

전
만족하
않는다

만족하

않는다
보 다 만족한다

매

만족한다

1) ① ② ③ ④ ⑤

안전2) ① ② ③ ④ ⑤

조 시간 적정3) ① ② ③ ④ ⑤

가 전 비4) ① ② ③ ④ ⑤

조 뉴 다양5) ① ② ③ ④ ⑤

식조 팀 능 가능6) ( ) ① ② ③ ④ ⑤

척7) ① ② ③ ④ ⑤

간편한 조8) ① ② ③ ④ ⑤

동9) ① ② ③ ④ ⑤

공간10) ① ② ③ ④ ⑤

내 조 공간11) ① ② ③ ④ ⑤

븐12) ① ② ③ ④ ⑤

가격13) ① ② ③ ④ ⑤

14) ① ② ③ ④ ⑤

태15) ① ② ③ ④ ⑤

븐 특 전
하

않다

하

않다
보 다 하다

매

하다

1) ① ② ③ ④ ⑤

안전2) ① ② ③ ④ ⑤

조 시간 적정3) ① ② ③ ④ ⑤

가 전 비4) ① ② ③ ④ ⑤

조 뉴 다양5) ① ② ③ ④ ⑤

식조 팀 능 가능6) ( ) ① ② ③ ④ ⑤

척7) ① ② ③ ④ ⑤

간편한 조8) ① ② ③ ④ ⑤

동9) ① ② ③ ④ ⑤

공간10) ① ② ③ ④ ⑤

내 조 공간11) ① ② ③ ④ ⑤

븐12) ① ② ③ ④ ⑤

가격13) ① ② ③ ④ ⑤

14) ① ② ③ ④ ⑤

태15) ① ② ③ ④ ⑤
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가루 가루 가공제 실태.Ⅲ

가루나 가루 가공제 해 보신 경험 니1. ?

··········① → 아래 2 가 답해주 .

아니 ····② → 안 문항에 답하여 주십시( )

가루나 가루 가공제 빈 는2. ?

주 주 주 개월1 /1 4 6 /1 2 3 /1 1 /1 1 3 /1① ② ∼ ③ ∼ ④ ⑤ ∼

거 안함 년( / )⑥ ⑦

가루나 가루 가공제 하는 는3. ? (복 답 가능)

맛 어 가 적당한 양 에 좋 건강식① ② ③ ④

적당한 가격 제 라 보⑤ ⑥ ⑦ ⑧

가루 뉴 다양 ( )⑨ ⑩

가루 하여 만들어 본 뉴는4. ? (복 답 가능)

과 제빵 제과 에 첨가 녹말) ( )① ② ③ ④ ⑤ ⑥

가루나 가루 가공제 시 편한 점5. ? (복 답 가능)

보 시 가루 조 시피 족 뉴 다양 족① ② ③

원료 에 한 실 편함 ( )④ ⑤ ⑥

가루나 가루 가공제 주 매하는 는6. ? (복 답 가능)

퍼 래시 역시 할 트 점 식 매 편 점/① ② ③ ④ ⑤

넷 매 쇼핑 집 앗간( ) ( )⑥ ⑦ ⑧ ⑨

가루나 가루 가공제 매 시 가루 함량 시7. ?

한다 하 않는다. .① ②

가루나 가루 가공제 매 시 하는 제 식8. ?

건식 가루 적 판매제 식 가루 겠다( ) ( ) .① ② ③

식 빵 가루 핀 가루 파 드 등 프 믹 매 시 한 포 단 는9. ( ) , , ?

1 2 3 4 5 9 10① ② ∼ ③ ④ ∼ ⑤

※ ② 아니 체 하신 들만 답해 주십시 .

가루나 가루 가공제 매하 않는 는1-1. ? (복 답 가능)

제 에 한 식 족 편 비싼 가격① ② ③

보 어짐 가루 한 조 족 ( )④ ⑤ ⑥

* 가 답9 하시 랍니다.
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가루 함10. 튀 가루 가루, 제 매 시 한 량 단 는?

초과250g 500g 750g 1Kg 1Kg① ② ③ ④ ⑤

식 빵 가루 핀 가루 파 드 등 프 믹 매 시 량 적당한 가11. ( ) , , 4

격 ?

원 미만 원 원 미만 원 원 미만2500 2500 3500 3500 4500① ② ∼ ③ ∼

원 원 미만 원4500 5500 5500④ ∼ ⑤

12. 가루 함 튀 가루 또는 가루 제 매 시 적당한 가격500g ?

원 미만 원 원 미만 원 원 미만2500 2500 3500 3500 4500① ② ∼ ③ ∼

원 원 미만 원4500 5500 5500④ ∼ ⑤

가루 한 가공제 개 필 매.Ⅳ

제시 각각 가루 제 들에 한 필 과 매 여 에 답해주1. .

해당란에 √ 시 해주시 랍니다.

다 개 하고 하는2. 가루 프 믹 제 종 들 니다 제시 제 들에 한 필.

과 매 여 에 답해주 해당란에. √ 시 해주시 랍니다.

종

제 에 한 필 제 매

전

필 하

않다

필 하

않다

그저

그 다

필

하다

매

필 하

다

다 없다

주
식 식 빵( ) ① ② ③ ④ ⑤

식

튀 가루 ① ② ③ ④ ⑤

가루 ① ② ③ ④ ⑤

간식

식

가루 핀
파 드& ① ② ③ ④ ⑤

편 ① ② ③ ④ ⑤

종

제 에 한 필 제 매
전

필 하

않다

필 하

않다

그저

그 다

필

하다

매

필 하

다

다 없다

주

식

가공 ① ② ③ ④ ⑤

① ② ③ ④ ⑤
① ② ③ ④ ⑤

죽 ① ② ③ ④ ⑤
식 빵( ) ① ② ③ ④ ⑤

식 식초 ① ② ③ ④ ⑤

① ② ③ ④ ⑤

간식

식

과 ① ② ③ ④ ⑤

주 ① ② ③ ④ ⑤
료 ① ② ③ ④ ⑤

가루프 믹
① ② ③ ④ ⑤



- 415 -

프 그램 심.Ⅴ
가루 조 한 에 한 심 정 는1. ?

전 심 없다 심 없다 보 다 심 다 매 심 다① ② ③ ④ ⑤

가루 조 한 조 에 한 시 과적 매체는2. ?

팜플 플 시연 조 시연 동 비 료( ) ( )① ② ③․

넷 트 페 주 들 한( ) ( ) ( )④ ⑤ ⑥

가루 한 가루 조 시연 열 다 참여 가 십니3. , ?

아니 겠다① ② ③

아래 제시 보 내 에 한 심 정 시해 주시 랍니다4. .

해당란에 √ 시 해주십시 .

Ⅵ 항.

하 남 여1. ? ① ②

결 여 미2. ? ① ② ③

하 만 나 는3. ? 20 30 40 50 60① ② ③ ④ ⑤

하 업4. ?

전업주 무 생 비 판매 업 전문/ / / /① ② ③ ④ ⑤

⑥

하 최종학5. ?

초등학 졸업 학 졸업 고등학 졸업 전문 학 학 졸업/① ② ③ ④

학원 졸업⑤ ⑥

하 월 평균 득6. ?

월 만원 미만 월 만원 만원 미만 월 만원 만원100 100 200 200 300① ② ∼ ③ ∼

미만

월 만원 만원 미만 월 만원 만원 미만 월 만원300 400 400 500 500④ ∼ ⑤ ∼ ⑥

하 가족 월평균 식비 식비 포함 는7. ( ) ?

보 내

심 정

전

심없다
심없다 보 다 심 다

매

심 다

가루 양적 가1) ① ② ③ ④ ⑤

식문2) ① ② ③ ④ ⑤

가루 한 식 종3) ① ② ③ ④ ⑤

가공식 에 시 가루 시 는4) ① ② ③ ④ ⑤

가정 내 가루 제조5) ① ② ③ ④ ⑤

가루 조 가능한 븐6) ① ② ③ ④ ⑤

가루 한 조 시피7) ① ② ③ ④ ⑤
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월 만원 미만 월 만원 만원 미만 월 만원 만원 미50 50 80 80 110① ② ∼ ③ ∼

만

월 만원 만원 미만 월 만원 만원 미만 월 만원 만원110 140 140 170 170 200④ ∼ ⑤ ∼ ⑥ ∼

미만

월 만원200⑦

가족 원 는 하8. ? 3 4 5 6① ② ③ ④

함께 생 하는 가족 원 계는9. ?

녀 녀 녀 녀 시+ 1 + 2 + 3 + 1 +( )① ② ③ ④ ⑤

녀 시 녀 시+ 2 +( ) + 3 +( ) ( )⑥ ⑦ ⑧

본 가족 건강에 해 생각하는 심 정 는10. ?

전 심 없다 심 없다 보 다 심 다 매 심 다① ② ③ ④ ⑤
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문
안녕하십니 ?

본 문조 는 가루 조 과 개 해 농 식 에 연 료

하고 합니다. 문에 실하게 답 해주시 감 하겠 니다.

:

연 :

※ ② 아니 체 하신 들만 답 해주십시 .

하 업 에1-2. 븐 보 하 하는 해주십시 .

븐 필 않다고 생각 한다①

븐 가 적당하 않다②

비 많 들것 같다③

뉴에 한 다양 족하다④

족⑤

( )⑥

->다 페 평가( 가 답해 주십시) 2 .
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항 만 하지

않는다

만 하지

않는다
보통 다 만 한다

매우

만 한다

뉴 다양1) ① ② ③ ④ ⑤

적 적절한 식 가능2) ( ) ① ② ③ ④ ⑤

조 감3) ① ② ③ ④ ⑤

조 시간 단축4) ① ② ③ ④ ⑤

단5) ① ② ③ ④ ⑤

조6) ① ② ③ ④ ⑤

조 료시간 정7) ① ② ③ ④ ⑤

식 량 감8) ① ② ③ ④ ⑤

식 료비 감9) ① ② ③ ④ ⑤

연료비 감10) ① ② ③ ④ ⑤

조11) ① ② ③ ④ ⑤

조 생 개12) ① ② ③ ④ ⑤

최종 조 식 생 보13) ① ② ③ ④ ⑤

조 청14) ① ② ③ ④ ⑤

조 원 업무 만족 향15) ① ② ③ ④ ⑤
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※ 아니② 체 하신 들만 답 해주십시 .

업 에 가루나 가루 가공제 매하 않는 는1-1. ? (복 답 가능)

가루 한 뉴가 없 제 에 한 식 족① ②

비싼 가격 보 어짐 가루 한 조 족 (③ ④ ⑤ ⑥

)

-> 다 페 가IV. 답해 주시 랍니다.

항 하지

않다

하지

않다
보통 다 하다

매우

하다

뉴 다양1) ① ② ③ ④ ⑤

적 적절한 식 가능2) ( ) ① ② ③ ④ ⑤

조 감3) ① ② ③ ④ ⑤

조 시간 단축4) ① ② ③ ④ ⑤

단5) ① ② ③ ④ ⑤

조6) ① ② ③ ④ ⑤

조 료시간 정7) ① ② ③ ④ ⑤

식 량 감8) ① ② ③ ④ ⑤

식 료비 감9) ① ② ③ ④ ⑤

연료비 감10) ① ② ③ ④ ⑤

조11) ① ② ③ ④ ⑤

조 생 개12) ① ② ③ ④ ⑤

최종 조 식 생 보13) ① ② ③ ④ ⑤

조 청14) ① ② ③ ④ ⑤

조 원 업무만족 향15) ① ② ③ ④ ⑤
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종

제 에 한 필

전

필 않다

필

하 않다

그저

그 다
필 하다

매

필 하다

주식

① ② ③ ④ ⑤

① ② ③ ④ ⑤

죽 ① ② ③ ④ ⑤

식 빵( ) ① ② ③ ④ ⑤

식
식초 ① ② ③ ④ ⑤

① ② ③ ④ ⑤

간식

식

과 ① ② ③ ④ ⑤

주 ① ② ③ ④ ⑤

료 ① ② ③ ④ ⑤
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보 내
심정

전
심없다

심 없다
보

다
심 다

매
심 다

가루 양적1) ① ② ③ ④ ⑤

가루 적절한 안내2) ① ② ③ ④ ⑤

내 가루3) ① ② ③ ④ ⑤

시판 는 가루 종4) ① ② ③ ④ ⑤

가루 한 식 종5) ① ② ③ ④ ⑤

가루 조 가능한 븐6) ① ② ③ ④ ⑤

가루 한 뉴 조7) ① ② ③ ④ ⑤

가루 식 보 팅8) ① ② ③ ④ ⑤

가루 함량 는9) ① ② ③ ④ ⑤

가루 하는 내 업10) ① ② ③ ④ ⑤



- 422 -



- 423 -

대 영 역
전혀

부적합함
부적합함 보통 적합함

매우

적합함

1 2 3 4 5

1 쌀의 역사와 문화

2 쌀의 양과 건강

3 쌀의 식품적 특성

4 쌀과 소비

5 기타 적합한 주제를 적어주세요( : )

대 영 역
전혀

중요하지

않음

중요하지않

음
보통 중요함

매우

중요함

1 2 3 4 5

1 쌀의 역사와 문화

2 쌀의 양과 건강

3 쌀의 식품적 특성

4 쌀과 소비
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소 주 제 전 혀
부 적 합 함

부적합함 보통 적합함 매우
적합함

쌀의 역사와 문화 1 2 3 4 5

1 우리나라 쌀의 기원과 역사

2 쌀과 관련된 전통문화

3 세계의 주식문화

4 쌀을 이용한 다른 나라의 음식

소 주 제 전 혀
부 적 합 함

부적합함 보통 적합함
매우
적합함

쌀의 영양과 건강 1 2 3 4 5

5 쌀의 주요 양성분과 효능

6 쌀의 기타 성분

7 쌀의 소화 흡수•

8 쌀과 질병예방

쌀의 식품적 특성 1 2 3 4 5

9 쌀의 구조적 특성

10 쌀의 품종

11 쌀 가공식품 및 저장

쌀과 소비 1 2 3 4 5

12 쌀 생산과 소비현황

13 쌀 쌀가루의 선택( )
인증마크등급표시 등( , )

14 쌀 관련 직업
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메 뉴 명
전혀

부적합함
부적합함 보통 적합함

매우

적합함

1 2 3 4 5

1 버섯 새우가루 식빵•

2 유자 식빵

3 자색 고구마 식빵

4 해 초 가 루 첨 가 고 구 마 튀 김

5 해초가루첨가 새우 튀김

6 김치전병

7 고추장떡

8 동래파전

9 두부 콩 머핀•

10 코코넛 호두 머핀•

11 무 파운드케이크

12 팥 단감 파운드케이크•

13 비트 깨송편

14 보리순 깨송편
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대 영 역
귀하의1

차

의견

차1

전체

평균

전혀

부적합함
부적합함 보통 적합함

매우

적합함

1 2 3 4 5

1 쌀의 역사와 문화 4.07

2 쌀의 양과 건강 4.56

3 쌀의 식품적 특성 4.07

4 쌀과 소비 3.67

대 영 역
귀하의1

차

의견

차1

전체

평균

전혀

중요하지

않음

중요하지

않음
보통 중요함

매우

중요함

1 2 3 4 5

1 쌀의 역사와 문화 3.96

2 쌀의 양과 건강 4.52

3 쌀의 식품적 특성 4.19

4 쌀과 소비 3.63
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소 주 제 귀하의
차1

의견

차1
전체
평균

전혀
부적합함 부적합함 보통 적합함

매우
적합함

쌀의 역사와 문화 1 2 3 4 5

1 우리나라 쌀의 기원과 역사 3.93

2 쌀과 관련된 전통문화 4.19

3 세계의 주식문화 3.74

4 쌀을 이용한 다른 나라의 음식 3.93

소 주 제 귀하의
차1

의견

차1
전체
평균

전혀
부적합함

부적합
함

보통 적합함
매우
적합함

쌀의 영양과 건강 1 2 3 4 5

5 쌀의 주요 양성분과 효능 4.33

6 쌀의 기타 성분 3.74

7 쌀의 소화 흡수• 3.85

8 쌀과 질병예방 3.81

쌀의 식품적 특성 1 2 3 4 5

9 쌀의 구조적 특성 3.81

10 쌀의 품종 3.56

11 쌀 가공식품 및 저장 4.19

쌀과 소비 1 2 3 4 5

12 쌀 생산과 소비현황 3.74

13 쌀 쌀가루의 선택( )
인증마크등급표시 등( , ) 3.85
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메 뉴 명
귀하의1

차

의견

차1

전체

평균

전혀부

적합함
부적합함 보통 적합함

매우

적합함

1 2 3 4 5

1 유자 식빵 3.63

2 자색 고구마 식빵 3.85

3 해 초 가 루 첨 가 고 구 마 튀 김 3.51

4 해초가루첨가 새우 튀김 3.52

5 김치전병 3.63

6 동래파전 3.70

7 두부 콩 머핀• 4.07

메 뉴 명
귀하의1

차

의견

차1

전체

평균

전혀부

적합함
부적합함 보통 적합함

매우

적합함

1 2 3 4 5

8 코코넛 호두 머핀• 4.00

9 팥 단감 파운드케이크• 3.52

10 비트 깨송편 3.56

11 보리순 깨송편 3.81
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1 한국의 쌀은 기원전 년경 일본으로부터 들어왔다2000 .

2 쌀가루는 밀가루에 비해 수분흡수율은 높고 기름흡수율은 낮다, .

3 다이어트 할 때에는 탄수화물이 주성분인 쌀 밥을 먹지 않는 것이 좋다( ) .

4 쌀은 글루텐에 의한 알레르기를 일으키지 않는다.

5 쌀은 콜레스테롤을 개선하는 효과가 있다.

6 쌀을 많이 먹으면 당뇨에 걸리기 쉽다.

7 멥쌀은 아밀로오스 아밀로펙틴 를 함유하고 있다80%, 20% .

8 쌀은 밀에 비해 소화흡수율 및 단백질 이용율이 높다.

9 가공용 쌀의 소비가 점차 증가하고 있다.

10 쌀의 생산량은 증가하고 있으나 소비량은 점차 감소하고 있다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다

보통이③
다 그렇다④ 매우⑤

그렇다

밀가루보다 쌀이 건강에 더 이롭다.

밀가루보다 쌀의 소비가 더 증가해야 한다.

더 다양한 쌀 가공제품의 개발이 필요하다.

쌀 가공제품의 종류는 다양하다.

쌀 가공제품의 브랜드는 다양하다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다

보통이③
다 그렇다④

매우⑤
그렇다

쌀쌀가루 조리교육에 흥미가 있다( ) .

쌀 쌀가루 조리를 잘 하고 싶다( ) .

쌀 쌀가루을 이용한 조리법을 다양하게 알고 싶다( ) .

쌀 쌀가루 조리법 활용을 위한 교육에 참여할 의사가( )
있다.

가정에서 손쉽게 활용할 수 있는 쌀쌀가루 조리법( )

개발이 필요하다.
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대분류 소분류

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡류, ,‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 누룽지, , , )

쌀가루 생미분 알파미분 습식미분, ,

주류 탁약주 소주 맥주 청주, , ,

조미식품 엿류 장류 식초, ,

기타 죽류 식혜 스넥 부원료 꾜치류 선식류 쌀음료 쌀빵 가공쌀밥 쌀라면, , , , , , , ,

생산품목
전혀➀

좋아하지
않는다

좋아하지➁
않는다 보통이다➂ 좋아한다➃ 아주➄

좋아한다

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡 등( , , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료( , , , ,

쌀빵 가공쌀밥 쌀라면 등, , )

생산품목
거의➀

섭취하지
않는다

회 월1 /➁
회2-3 /➂

월 회 주1 /➃ 회 주2-3 /➄
거의➅
매일

섭취한다

떡면류(즉석 떡 면류 떡 면 류 전통 떡 등, , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료( , , , ,

쌀빵 가공쌀밥 쌀라면 등, , )
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➃ ➄ ➅ ➆

이용동기 전혀➀
그렇지않다.

그렇지➁
않다 보통이다➂ 그렇다➃ 매우➄

그렇다

가격이 저렴해서

맛이 좋아서

양이 좋아서

습관이 되어서

간편해서

시간이 절약 되어서

기타( )

고려사항
전혀➀

고려하지
않는다

고려하지➁
않는다 보통이다➂ 고려한다➃ 반드시➄

고려한다

양①

맛②

가격③

외관모양 포장( , )④

원산지⑤

유통기한⑥

브랜드⑦

제조회사명⑧
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➀ ➁ ➂ ➃

➄

전혀➀
그렇지않다.

그렇지➁
않다

보통이➂
다 그렇다➃ 매우➄

그렇다

향후 쌀 가공제품을 구입하겠다.

쌀 가공제품 구입을 주변인들에게 추천하겠다.

가정에서 쌀가루를 이용하여 조리를 하겠다.

쌀가루를 이용한 교육 시연 프로그램이 있다면 참여,

하겠다.
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1 한국의 쌀은 기원전 년경 일본으로부터 들어왔다2000 .

2 쌀가루는 밀가루에 비해 수분흡수율은 높고 기름흡수율은 낮다, .

3 다이어트 할 때에는 탄수화물이 주성분인 쌀 밥을 먹지 않는 것이 좋다( ) .

4 쌀은 글루텐에 의한 알레르기를 일으키지 않는다.

5 쌀은 콜레스테롤을 개선하는 효과가 있다.

6 쌀을 많이 먹으면 당뇨에 걸리기 쉽다.

7 멥쌀은 아밀로오스 아밀로펙틴 를 함유하고 있다80%, 20% .

8 쌀은 밀에 비해 소화흡수율 및 단백질 이용율이 높다.

9 가공용 쌀의 소비가 점차 증가하고 있다.

10 쌀의 생산량은 증가하고 있으나 소비량은 점차 감소하고 있다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다 보통이다③ 그렇다④ 매우⑤

그렇다

밀가루보다 쌀이 건강에 더 이롭다.

밀가루보다 쌀의 소비가 더 증가해야 한다.

더 다양한 쌀 가공제품의 개발이 필요하다.

쌀 가공제품의 종류는 다양하다.

쌀 가공제품의 브랜드는 다양하다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다

보통이③
다 그렇다④ 매우⑤

그렇다

쌀쌀가루 조리교육에 흥미가 있다( ) .

쌀 쌀가루 조리를 잘 하고 싶다( ) .

쌀 쌀가루을 이용한 조리법을 다양하게 알고 싶다( ) .

쌀 쌀가루 조리법 활용을 위한 교육에 참여할 의사가( )
있다.

가정에서 손쉽게 활용할 수 있는 쌀쌀가루 조리법( )

개발이 필요하다.
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대분류 소분류

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡류, ,‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 누룽지, , , )

쌀가루 생미분 알파미분 습식미분, ,

주류 탁약주 소주 맥주 청주, , ,

조미식품 엿류 장류 식초, ,

기타 죽류 식혜 스넥 부원료 꾜치류 선식류 쌀음료 쌀빵 가공쌀밥 쌀라면, , , , , , , ,

생산품목
전혀➀

좋아하지
않는다

좋아하지➁
않는다 보통이다➂ 좋아한다➃ 아주➄

좋아한다

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡 등( , , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료 쌀빵 등( , , , , )

생산품목
거의➀

섭취하지
않는다

회 월1 /➁ 회2-3 /➂
월 회 주1 /➃ 회2-3 /➄

주

거의➅
매일

섭취한다

떡면류 즉석떡면류 떡면류 전통떡 등( , , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료 쌀빵 등( , , , , )
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➃ ➄ ➅ ➆

이용동기 전혀➀
그렇지않다.

그렇지➁
않다 보통이다➂ 그렇다➃ 매우➄

그렇다

가격이 저렴해서

맛이 좋아서

양이 좋아서

습관이 되어서

간편해서

시간이 절약 되어서

기타( )

고려사항
전혀➀

고려하지
않는다

고려하지➁
않는다 보통이다➂ 고려한다➃ 반드시➄

고려한다

양①

맛②

가격③

외관모양 포장( , )④

원산지⑤

유통기한⑥

브랜드⑦

제조회사명⑧
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구매 및 교육참여 의도 전혀➀
그렇지않다.

그렇지➁
않다 보통이다➂ 그렇다➃ 매우➄

그렇다

향후 쌀 가공제품을 구입하겠다.

쌀 가공제품 구입을 주변인들에게 추천하겠다.

가정에서 쌀가루를 이용하여 조리를 하겠다.

쌀가루를 이용한 교육 시연 프로그램이 있다면,

참여하겠다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다

보통③
이다 그렇다④ 매우⑤

그렇다

쌀 교육내용이 흥미로웠다.

쌀 교육내용이 이해하기 쉬웠다.

교육내용이 쌀쌀가루을 이용한 식생활 실천에 도움이 되었다( ) .

중요도

주제

만족도

전혀①
중요하지
않다

중요②
하지않다

보통③
이다

중요④
하다

매우⑤
중요하다

전혀①
만족하지
않는다

만족②
하지
않는다

보통③
이다

만족④
한다

매우⑤
만족한다

이론강의

쌀의 역사와 문화

쌀의 양

쌀과 건강질병( )

쌀 소비와 선택

쌀 가공식품

조리실습

떡류

제과제빵류

요리류
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교육방법
전혀①

효과적이지
않다

효과적이②
지않다 보통이다③ 효과적④

이다
매우⑤

효과적이다

이론강의

조리실습

시청각 교육자료 교육자료집(PPT, )

쌀교육에 대한 만족도
전혀①

만족하지
않는다

만족하지②
않는다 보통이다③ 만족한다④ 매우⑤

만족한다

이론교육에 대한 만족도

조리실습에 대한 만족도

전반적인 만족도

매체
전혀①

효과적이지
않다

효과적이지②
않다 보통이다③ 효과적이다④

매우⑤
효과적이다

팜플렛 리플렛∙

요리 조리법 시연회( )

동 상 자료

포탈사이트 검색노출파워블로그 등( )

페이스북 미투데이 등SNS( , )

잡지

방송TV

전문가의 강의

기타( )
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➀ ➁ ➂ ➃

➄
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1 한국의 쌀은 기원전 년경 일본으로부터 들어왔다2000 .

2 쌀가루는 밀가루에 비해 수분흡수율은 높고 기름흡수율은 낮다, .

3 다이어트 할 때에는 탄수화물이 주성분인 쌀 밥을 먹지 않는 것이 좋다( ) .

4 쌀은 글루텐에 의한 알레르기를 일으키지 않는다.

5 쌀은 콜레스테롤을 개선하는 효과가 있다.

6 쌀을 많이 먹으면 당뇨에 걸리기 쉽다.

7 멥쌀은 아밀로오스 아밀로펙틴 를 함유하고 있다80%, 20% .

8 쌀은 밀에 비해 소화흡수율 및 단백질 이용율이 높다.

9 가공용 쌀의 소비가 점차 증가하고 있다.

10 쌀의 생산량은 증가하고 있으나 소비량은 점차 감소하고 있다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다 보통이다③ 그렇다④ 매우⑤

그렇다

밀가루보다 쌀이 건강에 더 이롭다.

밀가루보다 쌀의 소비가 더 증가해야 한다.

더 다양한 쌀 가공제품의 개발이 필요하다.

쌀 가공제품의 종류는 다양하다.

쌀 가공제품의 브랜드는 다양하다.

문항
전혀①

그렇지
않다

그렇지②
않다

보통이③
다 그렇다④ 매우⑤

그렇다

쌀쌀가루 조리교육에 흥미가 있다( ) .

쌀 쌀가루 조리를 잘 하고 싶다( ) .

쌀 쌀가루을 이용한 조리법을 다양하게 알고 싶다( ) .

쌀 쌀가루 조리법 활용을 위한 교육에 참여할 의사가( )
있다.

가정에서 손쉽게 활용할 수 있는 쌀쌀가루 조리법( )

개발이 필요하다.
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대분류 소분류

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡류, ,‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 누룽지, , , )

쌀가루 생미분 알파미분 습식미분, ,

주류 탁약주 소주 맥주 청주, , ,

조미식품 엿류 장류 식초, ,

기타 죽류 식혜 스넥 부원료 꾜치류 선식류 쌀음료 쌀빵 가공쌀밥 쌀라면, , , , , , , ,

생산품목
전혀➀

좋아하지
않는다

좋아하지➁
않는다 보통이다➂ 좋아한다➃ 아주➄

좋아한다

떡면류 즉석 떡면류 떡면류 전통떡 등( , , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료 쌀빵 등( , , , , )

생산품목
거의➀

섭취하지
않는다

회 월1 /➁ 회2-3 /➂
월 회 주1 /➃ 회2-3 /➄

주

거의➅
매일

섭취한다

떡면류 즉석떡면류 떡면류 전통떡 등( , , )‧

쌀과자 쌀과자 한과류 쌀튀밥 등( , , )

쌀가루 생미분 습식미분 등( , )

주류 탁주 소주 청주 등( , , )

조미식품 엿류 장류 등( , )

기타 죽류 식혜류 선식류 쌀음료 쌀빵 등( , , , , )
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➃ ➄ ➅ ➆

이용동기 전혀➀
그렇지않다.

그렇지➁
않다 보통이다➂ 그렇다➃ 매우➄

그렇다

가격이 저렴해서

맛이 좋아서

양이 좋아서

습관이 되어서

간편해서

시간이 절약 되어서

기타( )

고려사항
전혀➀

고려하지
않는다

고려하지➁
않는다 보통이다➂ 고려한다➃ 반드시➄

고려한다

양①

맛②

가격③

외관모양 포장( , )④

원산지⑤

유통기한⑥

브랜드⑦

제조회사명⑧
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➀ ➁ ➂ ➃ ➄

항목
전혀➀

그렇지않다
.

그렇지➁
않다 보통이다➂ 그렇다➃ 매우➄

그렇다

향후 쌀 가공제품을 구입하겠다.

쌀 가공제품 구입을 주변인들에게 추천하겠다.

가정에서 쌀가루를 이용하여 조리를 하겠다.

쌀가루를 이용한 교육 시연 프로그램이 있다면 참여,

하겠다.

매체
전혀①

효과적이지
않다

효과적이지②
않다 보통이다③ 효과적이다④ 매우⑤

효과적이다

팜플렛 리플렛∙

요리 조리법 시연회( )

동 상 자료

포탈사이트 검색노출파워블로그 등( )

페이스북 미투데이 등SNS( , )

잡지

방송TV

전문가의 강의

기타( )
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별첨 한 식 리과학8)
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별첨 한 식경 학9)
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능 과 가루 비 한 연 개 동향과 전망
2011.04.07

한빛 업 식과학 연
식

최근 내 에 한 농 식 료 에 하(2011.03.01)
년 월 고량 만 집계 것 나 났다2010 10 150 9,000 .

는 가루 한 식들 가 맥 량 연간 만200 220∼
난 년 동안 히 늘어났 같 간 비량 년 당40 , 1990 1

었 식 비량 적 감 하여 년에는 당119.6kg 2009 1
해 다 감 하고 문 다 여 에 내 생 량74kg . 394

만 에 만 어 고가 늘 에 없는 실정 다 또한 한429 .
년 시 개 는 조건 년 에 최2014 2004

시 접근 루어 량 해 다 물량 만 씩 가하고2
고 년 동안 만 원 해 것 남2002 2007 150∼

계가 경 어 단하 고는 적 가 추 보 고 다.

비 하여 그 고 등 제곡물 최근 각
가 생 량과 에 미흡하여 애그플 는 심 고 는
실정 다 실제 러시아가 년 월 극심에 가뭄 앴 규. 2010 7

맥 에 전 출 단하겠다는 라 제 맥가격 등하
다 그 고 년 월 본 과 쿠시 원 전 누출. 2011 3

고는 본뿐 만 아니라 전 계적 능 염 않 안전에 곡물
에 고 다 여 에 최근 미 농무 곡물 고량.

돌고 다는 년 월 시간 시 고 거래2011 3 31 ( )
에 거래 맥 월 물가격 전 비 트 등앴(CBOT) 5 36 (5%)

당 달러 거래 었고 는 년 전 비앴(bushel: 27.216kg) 7.6325 1 313
트 가 랐다69.4% .

러에 애그플 에 고민 전 계적 고 한,
만 고가 에 하고 해 다 하고 는 실정 다150 .

내에 생 득 차 하는 비 농업 총 비 경24.5% ,
적에 적 차 하는 비 미 는 가경제 트안53.2%
보에 절 적 높 에 없는 것 료 다 그러나 식생 패.

에 아 결식 점차 늘어나고 또한,
에 존 가 해 다 커 는 고가 만 연간 약150
억 원 보 과 하는 비 고 는 실정 다 라 안전4,8000 .

하고 능 는 는 농업 과 높여 가정`2
트 규 식 업에 비 촉 시 는 농업과학&#12539; 2

연 가 필 하게 었다 러에 연 개 적 루어.
앴 는 농업 뿐 만 아니라 과 가루 한 간편한 조 늕 실정조

과 프 그램 함께 루어져 것 료 다, , `2 .

공적 농업과학 과 가루 비가 가한다 생
하 년 생 액 져조 천억 원 농업생2009 7

가 가능하고 나아가 고 가가 가 창출 어 농업과20.2%
가공식 업 실정애그플 해결과 고 가가 업 전 가가



제고 여 다 러에 농업과학 에 한 연 는 본 비 에 미`2 .
등에 미 년 전 하게 행 어 것 조 었다2 .

게 볼 한 계에 곡물 만 과 한 농업과학, 5
초단계에 물고 비량 감 하여 남아 는 비,

해 는 생 하 조 안정시 는
가공 죽 약주 청주 제 제과 제빵 등 가, , , , &#12539;

공업체에 가 비시 실 적 시 는 연
전략 필 할 것 생각 다.

과 한 최근 연 료에 포 에 빼놓 없는 물
과 암 물 간 나 동맥 경 에 월한 과가 는 것 보
고 는 등 들 함 하고 다고 졌다IP6 . ,
식 비가 늘고 는 맥 루 에는 알 물 루,

에 민감한 람 경 식 내 라고 해 취 시, (Food intolerance)
앓 하고 피 병 해 아주 많 민감한 람, , , ,
복강 등 생할 다고 알 져 다 또한(Celiac syndrome) . ,

액 내 고 압 개 하고 신경 안정시 간 능,
높여 병 하는 가 는 항 트( -Amino butyric acid, GABA)γ
항 안 압 억제 항 경 시 등 체 많 생 적 니, , , ,

조절에 여하는 것 알 져 고 비 조절에 여하,
에 과가 는 것 알 져 어 약 적 매 주 는

물 다(Krogsgaard-Larsen, 1989., Leventhal et al. 2003).

단 농 감 시 다 곡 에 비해,
양 단 가 고 하태열 가루 식 에 비해 식( , 2005)
액 내 가 가 낮아 비만에 걸 낮 문에
들에게 고단 과 가루 비 해 는 맛과 능 만족시

는 능 능 검 해 물 점 실험조 양 해 누, ,
나 하고 만족하는 간편한 조 다양한 조 할 는,
보 프 그램 함께 개 하여 식생 어 병

문제 해결 는 계 할 것 건강 체 에 계, 3
식량 원 식 는 시너 과 창출해 낼 것 다.

능 과 가루 하는 농업과학 맥 체 과
가져 고 능 하는 농업생 과 가루 가공 특 에,
맞는 조 조 개 보 프 그램개 실 적 고 종합, ,
적 능 과 가루 비 한 연 개 과 업 가 루어 다 ,

내에 생 능 과 가루가 고 가 가 전 어 농
가 득창출과 고 가 등 업 출촉 한식 계 에 어

뉴개 에 게 할 것 나아가 에 비해 한
양적 균 갖고 는 과 가루 한 끌어낼
는 한 농업과학 전 계적 농업과학 전에 게

여할 것 료 다.

참고문헌
가공식 업 과 전전략 한 농촌경제연 원1. , “ ,” ,

2011.3.10.
는 제 매 가격 아 한 경제2. “ ” PDS. . .2011.4.2.

농 계청3. , . 2011.3.1.
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