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연 행
연 개 내

연 개 과

활 현황

주 상( )

상 주( )는 사 든 쇠고 원료

한우 사 한 한우 감치미 새 게‘ ’

시하 다.

복합 미료

감치미 매“ ”

주( )CJ

미 산 쇠고 원료 사 한 쇠고 다시다

매 지 시켜 나 향후 미 산 쇠고

지 호주산 체하 고 다시다,

골드는 쇠고 함량 낮 어 내산 쇠고

사 한 내 고 는 상황 다.

복합 미료

다시다 매“ ”
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원재료 가격 원( /kg) 매처

고 가루 8,750 식

꽃게 물 말 15,000 보람 산

건다시마 7,200 참다시마

마늘 말 19,570 Be chef

치( ) 13,333 협

지락 말 42,500 가루나라

건새우 1,3000 지통상

쇠고 사태( ) 15,000 그린 산

건 고 11,000 경동시

황태 38,670 마트

무 물 말 13,000 마트

말 22,500 마트

1,500 마트
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원재료 가격 원( /kg) 매처

가쓰 시 39,800 마트

건다시마 7,200 참다시마

마늘 말 19,570 Be chef

치( ) 13,333 협

지락 말 42,500 가루나라

건새우 1,3000 지통상

쇠고 사태( ) 15,000 그린 산

건 고 11,000 경동시

황태 38,670 마트

무 물 말 13,000 마트

말 22,500 마트

1,500 마트



- 102 -



- 103 -



- 104 -



- 105 -



- 106 -



- 107 -



- 108 -



- 109 -



- 110 -



- 111 -

 

 

 

 



- 112 -



- 113 -

μ

μ

μ

μ



- 114 -



- 115 -



- 116 -



- 117 -



- 118 -



- 119 -



- 120 -



- 121 -



- 122 -



- 123 -



- 124 -



- 125 -

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의정도

비린냄새의정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
A

0

20

40

60

Time (min)



- 126 -

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의 정도

비린냄새의 정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
B

0

20

40

60

Time (min)

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의정도

비린냄새의 정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
C

0

20

40

60

Time (min)



- 127 -

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의 정도

비린냄새의 정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
D

0

20

40

60

Time (min)

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의 정도

비린냄새의 정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
E

0

20

40

60

Time (min)



- 128 -

0

1

2

3

4

5

6

7

구수한냄새의 정도

비린냄새의 정도

노란색의정도

짠맛의정도

단맛의정도

쓴맛의정도

매운맛의정도

감칠맛의정도

후미 (삼킨후의 맛)

전반적기호도
F

0

20

40

60

Time (min)



- 129 -



- 130 -



- 131 -



- 132 -



- 133 -



- 134 -



- 135 -



- 136 -



- 137 -



- 138 -



- 139 -



- 140 -



- 141 -



- 142 -



- 143 -



- 144 -



- 145 -



- 146 -



- 147 -

ɑ

ɑ

ɑ

ɤ



- 148 -



- 149 -



- 150 -



- 151 -



- 152 -



- 153 -



- 154 -



- 155 -



- 156 -



- 157 -



- 158 -



- 159 -



- 160 -



- 161 -



- 162 -



- 163 -



- 164 -



- 165 -



- 166 -



- 167 -

원재료 가격 원( /kg) 매처

13,500 마트

고 가루 8,750 참다시마

리 단 10,800 신상회

마늘 말 13,333 협

건 고 11,000 경동시

프락 리고당 2,600 신상회

말 22,500 마트

1,500 마트
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연도 연 가 치 평가 착

차1

연도
2008

◈ 맞 천연 미료 원 재

료 처리 건
20%

◈ 맞 천연 미료 원 재료

처리 건 었는가?

◈ 원 재료
40%

◈ 원 재료 건 었

는가?

엑 생리활◈
40%

엑 생리활 효능◈

는가?

차2

연도
2009

찌개 천연 미료 합비◈
35%

찌개 천연 미료 합비◈

었는가?

물 천연 미료 합비◈
35%

물 천연 미료 합비◈

었는가?

무침 천연 미료 합비◈
30%

무침 천연 미료 합비◈

었는가?

차3

연도
2010

◈ 항고혈 활

건 효능 측
40%

◈ 항고혈 활 건

효능 측 었는가?

맞 천연 미료 산업화◈

공
30%

맞 천연 미료 산업화 공◈

었는가?

맞 천연 미료 개◈
30%

맞 천연 미료 개◈

었는가?

평가

◈ 찌개 천연 미료 산업화

공 개 경,
25%

◈ 찌개 천연 미료 개

료 었는가?

◈ 물 천연 미료 산업화

공 개 경,
25%

◈ 물 천연 미료 개

료 었는가?

◈ 무침 천연 미료 산업화

공 개 경,
25%

◈ 무침 천연 미료 개

료 었는가?

항고혈 재 효능측◈

산업화공 개
25%

항고혈 재 효능측 산업◈

화공 개 료 었는가?
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