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A Comprehensive Study on Technology 

Development for Enlargement of Rice Consumption  
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해  비 들에게     주식 체   개  과 통식    

 개 맛  질 차별  한 고 질   과 청 미취학 , , 

동들에게 과학  할    학  에 하여 연  하

다 울러 미  간편하게  할    과 비피   그리고 곡. , 

  상승 억   재  개     연  행하 다  

 가공 식  사 하  해  여러 가지  겠 지 지   , 
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비량  상  주식  진 고  것  감 하여  하  것  95% 

람직하다고 보고 다 한 가공  개  과  비  하  하여 , 

 맛  한  공  할  도  고 질 에 한 객  , , 

질   할 필 가 특  통  죽 료  , , , ( ), 

등   들  산업  할    개 어  하   , 

비  하여 학  에  생리  주식  하  식단  , 

병 과  탐색하여 보할 필 가 다고 본다. 

울러 그 동  연 가 료  과   단 간 연  실 가 가 하다고   (1 ) 

단  미식  질검   간편한 취   개 연  한 역“ ”, “

 강  비피   개 연 곡   상승 억   ”, “

재  개     연 개 과  같  행하여 간  연   행” 3 1

하여  비 에 여하고  하 다. 

 비  한 주식  편  개 1. 

주식개  각   가공  개   보  - 

 통식  개량   개 2. 

 통식  간 원료 재 개    한 개  - 

내  질 차별  한  개   3. 

  - 벼   후 공 별 건   검 하여  맛   생산 차별   립 

 학  우  탐색  한 연 4. 

  탐색하고 생리  검 함과 동시에  심  하    - 

식단  학  특  과학      

미식  질검   간편한 취   개   5. 

미  도   건 식  도 한 새 운 태  간편 미식 개  - 

 한 역 강  비피   개 6. 
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 비피  균주  량 뜨  한 원료 체실험 균주    - , , 

 생산 실험  산  생산시  개 생산공      , , 

곡   상승억  재  개     7. 

미   상승 억   료 등 개  - , Tablet 

주  살균  빵가루 고  지  주 과 빵가루 고   주

 살균 도  시간   가지  주    살균  122 30℃ 

합하 고  실험한 결과 , 
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냉동 필라프   립  해  냉동 필라프   합 4 , , 

비  한 후 질 특  하고 검사  실시하 다 검사 결과  . 

필라프    보 고 해  필라프  경우  진시키  해 마

과 말랭  첨가하  말랭  첨가한 것     얻

었  마  첨가한 것  맛에 어  간    얻   향, , 

직감  도에   낮   얻었다 필라프  채필라, . 

프도   얻었  해  필라프에  같  마 과 말랭  첨가가  

검사     직감 등  결과  에  한 후 10 half cooking 

에  재 가열 한  가  우 한 상태  타났다 쇠고  microwave oven 2 . 

 함량   직후  열량  단 질  77.13% 123 Kcal, 13 g, 

 지  함량   타났다   실험 결과 함량   간5 g . 

 지   감 하  경향  보 고  균  간 동  격한 가, 

 보 지    직  에 재 가열했   것  microwave oven

보여 진다  간  도 사 결과  하 다. 7 .
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 에  과 찹 가루  특   크 에  가루   특   

 립하  립  특  하여 가루 가루  가루  공  

 합비  하 다 가루  한 죽  질 특  하 다 크. . 

쇄 합비 에  시루 편 미   과 , , , , , 

에 합한 가루 재 립에  시루   습식 가루 하, 80Mesh , 

편   습식 가루 미  찹  습식 가루 100 - 140 Mesh, 100 - 140 

가 가  우 하 다   병행하여 첨가 시 직감 개  Mesh . Sucrose Sorbitol

과  타냈  진공포  후 냉    주 간 연  가 하 다4 .  

Aspergillus oryzae 에  얻  첨가시 직감 개 지  과  -amylase ( )α

가 었다  함  고   가 가 하  지  죽 . 30% 

 한  쇄미   가루  채    한 죽, 

  립  고   채  첨가한  죽  공  립하 다. 

료   특 과  공  립하  비  에 맞  

료  개 하 다  가공식    편  해  지에  . 

 에   가공  개 하여   가공식  산업에 큰 향3

 미  가공산업 에 지 할 것  생각 다.   
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과 도 도에     폴리 과 산 , tocols, 

 함량  한 결과 미   도 도가 가할  크게 감phytosterol

하 다  폴리  함량  도 한 미보다 미강에  많 고 에 . 

 차  크지 다  가 주  .  Phenolic acid ferulic acid,  p-coumaric acid
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었고 도 도가 가할  감 하 고  에  청과 미에  도

 한 함량 감 가 컸다phenolic acid . 

β

α γ δ
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미  취 시간 단   식미개  하여  강  처리  마 크    

하여 미  게 취 할    개 하 다  강  처리 후  . 

함량  변  원곡  함량보다 가한 것  타났  마 크1% 1.3%～

 건  후 미  함량  감 하 다  간 동  함량 변  타. 

지 다  강  처리 후 미  경도 결과 원곡 미  경도보다 낮  경. 

도 값  타내었   고 마 크  사량   낮  경도값  , 

타내  경향  보 다  강  처리 후 원당  한 결과 원곡보다  . 

값  타내었  마 크  건  후에  낮  값  타냈고 마 크  사량, 

 강할   값  타내었다 그러  에  향  지 다  간 . . 

동  상 과  미  원당 결과 도  상 없   가하  4℃ 

경향  보  상   미가 게 타났다 지 산도 결과 미원곡.  

강 처리 미  지 산도 결과 보다 낮게 타났  강도가 낮  , 

지 산도  값  가하  경향  타내었다 마 크  건  후 개시 도  . 

낮 짐  볼 가 었고 고 도   지  경향  타내었다 색도  . 

결과 값  마 크  처리 강 처리 원곡  게 타났다L (Lightness) , , . 

균  마 크  사량    값(4.6×103  타내었  CFU/g)

마 크  사량에  향    강도에  향  지  것  

타났다.
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립  개   생산 공  하  다 과 같다 에 량비 에 해당  . 7

하   가하고 에  간 시킨 다  단시간 냉시  도가 100 25 90℃ ℃

에 도달한 후 고     량   가Termamyl 120L 0.1% 

하여 시간 하고 후 도   냉각시킨 다  당   2 , 60 AMG-300L℃

역시  량   가하여 시간 동  당 시킨다 후 0.1% 2 . 100 200 ～

체  여과포  사 하여 여과하여 당mesh (SRS, saccharified rice 

 한다  당 에  가하여 당도   solution) . 10 15°Brix～

하고 지  당  량  료 타  커드 타6% ( ) 13% ( )

 가한 다  필 에 라   첨가하여 탁시ascorbic acid 0.04 0.06% ～

킨다 첨가  균주  내산 에 라 생략할 도 다  . Ascorbic acid . 

가한 당  도   여 간 살균한 다  냉각하고 여 에 100 20℃

에 해당하  타   량  균 에 탁하0.02%(w/w) (ABT-D ABY-2B)

여 첨가하고 에   가 도가 도  시간 시  료 타37 pH 4.1 12 15℃ ～

  커드 타  산  한다  후 에 라 엿 포도주  . , 

등 미 질  첨가하여 에 료 타   커드 타polystylene 150 ml , 

   포 하여  한다 료 타  과 커드 타   100g . 

생산  한 질 지  하  료 타   7,500 kg/day ( 150 g × 

 커드 타   규  생산50,000 bottles/day 100 g × 75,000 cups/day) 

 한 생산시  과 건   하 다lay-out lay-out .
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  Supply and production of rice is stable while consumption of rice per 

people is dramatically decreased. Therefore, comprehensive study of 

technology development for enlargement of consumption of rice is necessary. 

A Study on development of convenience food for the staple food, study on 

development and modernization of Korean traditional rice foods with high 

quality, study on production of high quality rice for difference in taste of 

cooked rice, study on nutritional properties of rice,  study on development 

on cooking method of brown rice and its quality validation, development of 

fermented products by using rice fortified with immune funtional 

bifidobacterium and study on the development of hypocholesteroleum 

foodstuff from cereal are carried out.       
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1) Study of manufacturing technology for retort cooked rice with high quality

  Retort cooked rice with high quality(RCR) is manufactured using by raw 

rice and steamed rice. Data of sensory evaluation show that there is 

difference in overall acceptance and no difference in treatments. There is no 

difference in overall acceptance on steamed rice than cooked rice and 

optimal condition is 17min steaming and 40 min retort at 115 . Water ℃

content of RCR is decreasing and data of sensory evaluation indicate quality 

of RCR is also decreasing during storage time.   

2) Study of manufacturing technology for retort rice ball and rice rolled in 

dried laver. 

℃ 
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  Easy cooking method for brown rice is developed with microwave 

treatment and water pressure pre-treatment(WPT). Water content of brown 

rice is increased while decreased after microwave drying. And there is no 

difference in water content during storage time. Hardness of brown rice is 

decreased after WPT. Hardness value is decreased as power of microwave 

increased. Reduced sugar is increased after WPT while decreased after 

microwave drying and increased as power of microwave. There is no 

significance difference between water pressure. Reduced sugar is increased 

during storage time on room temp. and 4 . Acidity value of WPT is higher ℃

than brown rice and it is increased as water pressure decreased. amylogram 

data show that initial temp. is decreased  after microwave drying while 

maximum viscosity increased. Total microbial count is decreased as power of 

microwave while do difference between water pressure.  
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   1) Selection of strains, survey of functional and cultural characteristics 

   2) Fermentation suitability with various raw material diversity

   3) Development of production process for the products using rice 

      lactic fermentation ...................
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  연 개  과  개1 ·································································································· ?

  내  개  2 ····································································································

  연 개 행 내   결과3 ························································································ ?

실험재료   1. ················································································································ ?

가 실험재료  . ····························································································································· ?

실험  . ··························································································································· ??

결과  고찰 2. ······················································································································ ??

가 미원곡   특   . ························································································· ??

가공 미  질특  . ····································································································· ??

다 가공 미  취  후 질특  . ··················································································· ??

  달 도  에  여도4 ········································································ ?

  연 개 결과  계5 ·························································································· ??



- 39 -

  연 개 과 에  집한 해 과학 보6 ························································ ??

  참고 헌7 ························································································································ ??

  연 개  과  개1 ·································································································· ?

  내  개  2 ····································································································

  연 개 행 내   결과3 ························································································ ?

재료   1. ························································································································ ?

결과  고찰 2. ························································································································ ?

가  . ···························································· ?



- 40 -



- 41 -

 같   비가 감 하   여러 가지

가 겠지만 우  청 들   주  식사보다  식 편  식   하

고 핵가   주 들  경 동  어지고 에 라 식사  거 거, 

 간단한 빵  체하  경우가 어 고 다고 보고 학 식  산 , 

 도시락  지참하지 게  짓지 다  것도 하  라, 

고 본다 한 학 식  재  한계  질   하지  청 들  . 

  피하  라고 보지만  큰  등학  학  미취학 , 

동들  살  살 지 원  다니  심  간식  햄 거 트  4 7 , , 

등  취하므  해   도 크다고 보고 다 특   맛  평생 . 

식 습  매우 한 시 고 보  간과해    라고 생각 다. 

라  청 들에게     주식 체 통식  개  매우   , 

실하 맛  질 차별  한 고 질   과 청 미취학 동들, , 

에게 과학  할    학  에 하여 연 어  한다.  
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 가공 식  사 하  해  여러 가지 

 겠 지 지  비량  상  주식  진 고  것  , 95% 

감 하여  하  것  람직하다고 보고 다 한 가공  개  , 

필 하다고 본다 한  비  하  하여  맛  한 . , , , 

 공 하  것  주   고 질 에 한 객  질   할 

필 가  것  보 특  통  죽 료  등  , , , ( ), 

 들  산업  할    개 어  하   비 , 

 하여 학  에  생리  주식  하  식단  병 , 

과  탐색하여 보할 필 가 다고 본다.       

울러 그 동  연 가 료  과   단 간 연  실 가 가 하다고   (1 ) 

단  미식  질검   간편한 취   개 연  한 역“ ”, “

 강  비피   개 연 곡   상승 억   ”, “

재  개     연 개 과  같  행하여 간  연   행” 3 1

하여  비 에 여하고  하 다. 

  지  식량  한 상태 어  가공식  하지 못하  70

다가  후  천 만   막걸리   라  등  상 어 80 1 4 , , 
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  가  띄었   하여  가공 산업  다시 원, 1995

 돌 가게 었다 그러  후 생산  지   비하여 비량. 

 차 어  천만  상   게 어 가공 식 가 다시 거  2001 1

었 특  지 량에 라 비량  지 어  하  , 2004 MMA 4%

량들  가공 식   하  것  람직하므   할    개

 실한 실 다. 

가열

미

미

아

미강

비가열

끓  - 죽

취  – 냉동 : 피라프
            살균 : , 트, 무균포
            건조 : 건조미

팽  – 팽 미, 스낵식 , 라 스 거

 –  : 파보 드라 스
            양조 : 청주, 주, 걸
             : , 고추 , 식초, 트
             : 찐 , , 
            료 : 식
            제

볶  – 미수가루, 아식

 - 가루

 - 빵

 - 전

미차, 미가루, 미빵, 미 료

양 료, 아

미강 , 샐러드
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근 본  가공  식생  간편 개별 식사 다  등  경     , , 

게 달 고 고   개  계  루어지고 다 본에  재 . 

가공  시  통 고  것   미 동결 건  미  미 트 , , , 

균 포  냉동 과 타 통 림 미 등 가  그 도 , , ( , ) , 

볶 주 타 등 다 하게 보 고 다, , , , .

들 가공    열탕  가해  리 복원하  가  리  미 동  , , 

결 건 미 미 미가 고  열탕 없   가열 리해   비 , , , 

가  트 균포 냉동 통 림  에 한다, , , , . 

 들  함량  보  미 동결 건 미 미    하  , , 10%

 건 태 고 상 에  미생 에 한 변  없다 그러  트 균포. , 

 냉동 통 림  미    상  습식 태  살, , , 30% 

균  등에 해  미생 에 한 변  억 시키  다, .  

내에  트    시 시 었  질  열 하여 크게   90
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 지 못하 지  균포   태가 시  에   개  식, 

사가  참여할 것  보 다. 

  

      

            

  

   

          

  

          

 

 트
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Δ Δ Δ Δ
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Y =
(a×b/100)

{(100-c-b)/10}
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8 17

미

가(0.3 )

 직  살 고   

맛도 다.

 직  살 고  맛 다.

에 비해  드럽다8 .

미

가(0.2 )

 살 고 맛도 다 . 

 미보다 하다. ( , 

취  미가  었다) .

 직  살 고  

맛 다. 

 미보다 하다.

취  미가  었다.

어 *** 미***

Moisture 14.37±0.06 15.33±0.06

protein 6.03±0.06 5.80±0.00

Amylose 24.60±0.10 23.23±0.12
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간 지한 미  미  함량변Fig. 1-3. 60 20℃ 
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세미후 30분침지후(14℃) 8분증자 17분증자

증자 시간에 따른 증자레토르트 단계

M
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re
 c
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ts
(%

)

일반미

무세미

시간에  미  미  함량Fig. 1-4. 

  차 미후  함량   원곡 보다 어났  1 21.88% (15.33%) 6.55%

 간 지 한 미  미   타내었다30 (14 ±1) 31.77%, 33.80% . 8℃

후에  미  미   타내었다   후에  36.77%, 37.05% . 17
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미  미   타내었다37.65%, 39.18% .

    

53.49 
4)

54.14 
3)

52.09 2)

55.58 
1)

50 51 52 53 54 55 56

수분함량(%)

생무225

생일225

생무150

생일150

생
쌀

레
토

르
트

의
 종

류

Moisture contents(%)

생 트 미  살균 생 트 미  살균1) 115 50 ,       2) 115 50 , ℃ ℃ 

생 트 미  살균 생 트 미  살균3) 120 25 ,       4) 120 25 ,℃ ℃ 

생  트미  함량변Fig. 1-5. 

    

50.83 
8)

45 
7)

48.92 
6)

49.42 
5)

50.94 
4)

47.39 
3)

54.29 
2)

53.36 
1)

0 20 40 60

수분함량(%)

증8무220

증8무140

증17무220

증17무140

증
자

쌀
 레

토
르

트
의

 종
류

Moisture contents(%)

  트 미  살균   트 미  살균1) 17 115 40 ,  2) 17 115 40 , ℃ ℃ 

  트 미  살균   트 미  살균3) 17 120 20 ,  4) 17 120 20℃ ℃ 

  트 미  살균   트 미  살균5) 8 115 40 ,   6) 8 115 40 , ℃ ℃ 

  트 미  살균   트 미  살균7) 8 120 20 ,   8) 8 120 20 ,℃ ℃ 

 트미  함량변Fig. 1-6. 
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원곡  색차값과 도값Table 1-5. 

어 *** 미***

L 78.60±0.87 69.09±2.52

a -1.15±0.11 -1.13±0.17

b 8.92±0.68 11.13±0.30

Whiteness value 51.90±0.17 37.13±0.35

0 5 10 15 20 25 30 35 40

증자8분

증자17분

S
te
a
m
in
g
 o

f 
ra
ti
o

gelatinization(%)

무세미

일반미

 시간에  도  변Fig. 1-7. 

미  미도 가 량  각각  원곡  함량   재료    1.45

에 시   가 량 계산식  하여 가 량  결 한 후 간 지후 30

 한 후 같   도  하여  과   비  하 다. 

미  경우 후  도  타내었고 미   8 10.06% 16.04%

도  타내었다  후에  미가  타내었고 미  . 17 35.88%

 타내었다20.41% .
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11.92

5.73
9.93

4.70

10.00
6.61

9.13

8.29

9.15
4.55

9.05

4.60

0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 12.00

생무225

생일225

생무150

생일150

증8무140

증8일140

증17무140

증17일140

증8무220

증8일220

증17무220

증17일220

ΔE(갈변도 값)

생  트 미  갈변도 값Fig. 1-8. , 

생 과   트 살균 후 직감  한 결과  지   경도가   

 비하여 살균한 것   가 경도가  2293.23 3649.73 ~ 6314.27

  도  차 에 한 것  어진다.

생  트 미  직감Table 1-6. , 

Samples Springness Cohesiveness Chewiness Gummness Adhesiveness Hardness

생 2251) 1.79±0.71 0.23±0.04 1627.20±70.37 996.04±436.40 -379.09±295.42 4166.25±1078.27

생 2252) 0.68±0.06 0.21±0.01 533.24±157.14 773.67±161.28 -109.04±46.39 3649.73±782.90

생 1503) 0.41±0.35 0.23±0.02 521.44±505.6 1287.45±373.75 -288.84±2.27 5602.33±1218.86

생 1504) 0.60±0.06 0.20±0.01 555.34±155.22 917.07±175.11 -194.55±121.79b 4526.20±691.36

8 2205) 0.58±0.07 0.19±0.02 630.37±99.88 1077.79±81.84 -113.47±40.80 5618.87±314.79

17 2206) 0.65±0.10 0.20±0.02 632.50±236.46 967.72±360.11 -69.05±80.34 4849.30±1759.05

8 2207) 0.67±0.03 0.24±0.02 750.61±173.09 1122.13±219.73 -278.36±54.99 4650.43±580.51

17 2208) 0.70±0.08 0.25±0.02 1006.03±168.0 1460.03±362.34 -253.92±134.93 5807.93±1308.97

8 1409) 0.38±0.18 0.11±0.15 1610.81±150.7 519.55±780.17 5212.84±7423.29 4979.00±0.00

17 14010) 0.60±0.08b 0.26±0.04 1066.24±643.9 1714.09±791.60 -37.71±94.78 6314.27±1835.07

8 14011) 0.63±0.02 0.25±0.02 806.14±320.14 1262.32±477.62 -369.06±430.63b 5106.27±1795.93

17 14012) 0.62±0.05 0.25±0.03 842.98±523.41 1324.64±736.96 -67.83±69.30 5048.60±2180.69

Control 13) 0.59±0.04 0.18±0.02 250.56±83.53 417.54±119.37 -212.26±82.43 2293.23±428.72

참         1) 12) : Fig.7. and Fig.8. 13): ～ * P<0.05 ; *** P<0.001

a, b, c, d Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly.
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 원곡Amylogram ( )

원곡  그램 Table 1-7. (consentration : 8%)

Viscocity(BU)1) 미 미

Initial pasting temp( )℃ 66 66.5

Peak Viscosity(PV) 659 558

At 95℃ 630 516.3

At 95 after 15min(HPV)℃ 332 305

At 50 (CPV)℃ 550 473.8

At 50 after 30min℃ 657 568.3

break- down(PV-HPV) 328 253

set back(CPV-PV) -109 -84.3

Total set back(CPV-HPV) 218 168.8

1)BU=Brabender unit

도에   복평 8% 2

균  타내었  개시 도  그램에  가 생  시 한 도   peak

미  고 미   타내었다  도  열  66 66.5 . ℃ ℃

단에 한   항 도  타내  고 도  미  경우 (PV)

미  고  냉각시   간에 많  결551, 659 BU

합  통해 합체  룸  도가 가하게  러한  해 50℃

에  냉각 도  미  경우 미  다 한 에(CPV) 467.5, 550BU . 50℃

 간 지시킨 후  도  미가 미  다 열 달30 556.5, 657BU .  

에 한  항 도  보 해 립  지  도   

 타내  가공  도  타내   미  경우 , break down(PV-HPV)

미  고  특 과 한 상  타내  246, 328BU set 

 미가 미가 back(CPV-PV) -83.5, -109BU, Total set back(CPV-HPV)

 미가 미가 다162.5, 218BU .

(8) 
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 개 강도 검사( ) Smu2251) Smu1502) Sil2253) Sil1504) Control5)

 도 4.0±2.11b 4.70±1.42ab 4.20±1.55ab 3.90±1.79b 5.70±1.70a

색  강도 6.80±1.81ab 6.40±1.51ab 6.20±1.55b 7.70±0.67a 3.20±1.69c

향미
향 냄새강도( ) 6.50±1.78a 6.60±1.65a 5.10±2.23a 6.20±1.81a 4.80±1.55a

맛 특 맛강도( ) 4.30±2.00a 4.00±1.56a 4.80±1.75a 3.80±1.62a 5.10±1.85a

직감

경도 7.20±1.40a 6.80±2.10a 5.70±1.25ab 7.10±1.60a 5.00±1.63b

탄 5.20±1.69a 5.70±1.70a 5.40±1.65a 4.30±1.64a 4.70±1.83a

낱  집 4.20±1.62a 4.40±2.07a 5.10±1.66a 3.70±2.36a 4.40±1.90a

착 3.80±1.81a 3.90±2.08a 4.80±1.55a 3.20±1.55a 4.00±1.49a

낱   거 6.0±0.82a 6.10±1.91a 4.90±1.45ab 6.10±2.08a 4.10±1.85b

 도 검사 Smu225 Smu150 Sil225 Sil150 Control

 도   3.70±1.83b 3.80±1.32b 3.80±1.48b 2.60±0.97b 6.20±1.40a

향미
냄새  도 3.30±1.42b 3.60±1.58ab 4.70±2.06ab 3.80±1.75ab 5.20±1.55a

맛  도 4.50±2.42a 4.00±1.49a 4.40±1.43a 3.50±1.51a 4.90±1.97a

직감 직감  도   3.60±2.01ab 3.70±1.70ab 4.00±0.82ab 2.60±1.35b 4.90±1.73a

 도 4.30±2.06ab 4.00±1.63ab 4.30±1.25ab 3.00±1.25b 5.00±1.89a

생  미 트  살균 생  미 트  살균1) 120 25 (smu225)  2) 115 50 (smu150) ℃ ℃ 

생  미 트  살균 생  미 트  살균3) 120 25 (sil225)    4) 115 50 (sil150)℃ ℃ 

5) (control) *

한 후 미  트하여 검사한 결과   지  에 비하여   

 도가 하   후  살균한 처리 가 하게 , 17 115 , 40℃

평가 었다.  



- 63 -

미  트 검사 강도 도 검사Table 1-9. ( , )

 개 강도 검사( ) 8Jmu2201) 8Jmu1402) 17Jmu2203) 17Jmu1404) Control5)

 도 5.13±2.30 4.88±1.96 5.00±1.69 5.63±1.77 4.88±2.10

색  강도 6.63±1.85 3.63±1.06 4.88±1.36 2.50±1.07 4.38±1.85

향미
냄새   5.63±2.39 4.88±1.46 5.13±2.03 4.00±1.07 5.88±2.23

 특 맛   5.00±1.93 4.75±1.39 4.25±1.04 5.13±1.13 5.38±2.00

직감

경도 5.38±2.39 5.75±1.16 5.63±1.69 4.63±0.74 4.75±1.58

탄 5.13±1.25 4.50±2.07 4.75±1.49 5.25±1.16 5.38±1.92

낱 집 5.13±1.89 4.13±1.55 5.75±1.39 4.75±0.71 4.63±2.13

착 4.50±1.69 4.00±1.31 5.13±1.36 4.63±1.06 3.88±1.64

낱 거  4.13±2.10 5.63±1.85 5.50±1.20 5.13±1.55 4.50±1.60

 도 검사 8Jmu220 8Jmu140 17Jmu220 17Jmu140 Control

 도  3.88±2.10 5.50±2.45 4.75±1.83 7.25±1.04 4.75±1.67

향미
냄새  도 4.25±2.43 5.25±1.83 4.75±1.75 6.00±1.07 4.00±2.07

맛  도 5.00±2.33 5.13±1.13 4.50±1.60 5.38±1.92 5.00±2.00

직감 직감  도  4.88±2.17 4.50±1.31 5.25±1.58 5.13±1.81 4.75±2.49

 도** 4.38±2.39 5.13±1.73 4.75±1.39 5.75±1.98 4.75±2.43

  미 트  살균      미 트  살균 1) 8 120 20 2) 8 115 40℃ ℃ 

  미 트  살균     미 트 살균  3) 17 120 20 4) 17 115 40℃ ℃ 

 5)
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미  트 검사 강도 도 검사Table 1-10. ( , )

 개 강도 검사( ) 8Jil2201) 8Jil1402) 17Jil2203) 17Jil1404) Control5)

3.00±1.07 3.50±1.07 3.38±1.92 3.13±1.55 4.88±2.10

색 7.00±1.31 5.38±1.30 6.13±1.81 4.25±1.39 4.38±1.85

  냄새강도 5.88±2.10 6.00±1.69 5.75±1.67 5.13±2.42 5.88±2.23

향미

 특  맛강도 3.25±1.28 4.13±1.89 4.13±1.55 4.38±1.41 5.38±2.00

경도 7.88±0.99 7.88±1.25 7.25±1.16 0.83±0.83 4.75±1.58

탄 2.63±1.19 2.88±2.36 4.25±2.76 3.63±1.69 5.38±1.92

직감

낱  집 2.50±1.20 2.63±1.69 3.25±2.05 3.13±1.73 4.63±2.13

착 3.13±2.10 2.50±2.00 2.88±2.17 3.25±1.67 3.88±1.64

낱  거 7.00±1.69 8.00±1.07 7.13±1.81 5.63±1.92 4.50±1.60

 도 검사 8Jil220 8Jil140 17Jil220 17Jil140 Control  

   2.75±1.16 3.88±1.25 3.00±1.20 4.13±1.89 4.75±1.67

향미
냄새 3.88±2.03 4.50±1.77 3.38±0.92 4.75±2.05 4.00±2.07

맛 3.50±2.27 3.25±1.49 3.25±1.49 4.63±1.92 5.00±2.00

직감 직감  2.25±0.89 2.13±1.25 2.38±1.51 3.88±1.96 4.75±2.49

 도 2.38±1.19 2.38±1.41 2.75±1.75 4.25±2.49 4.75±2.43

  미 트  살균    미 트  살균 1) 8 120 20 2) 8 115 40℃ ℃ 

  미 트  살균   미 트  살균   3) 17 120 20 4) 17 115 40℃ ℃ 

 5)
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생  트 미  함량 변Fig. 1-9. 

간  생  트 미  핰량  에 타내었다 트   Fig. 1-9 . 

미   후 함량  고  주 지 차 감 하다가 주  주 62% 6 6 7

사 에 하게 감 하 다. 

생  트 미  간  색차Table 1-11. 

 *** p<0.001 ; ns: not significant

 a, b, c, d Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly.

Samples L*** ans b***

zero-time 74.57±0.40d -2.20±0.14a 4.58±0.59b

주차1 75.02±0.16d -2.14±0.04a 4.25±0.34b

주차2 76.48±0.71c -2.27±0.07a 4.58±0.20b

주차3 76.56±0.81c -2.20±0.09a 4.54±0.22b

주차4 78.13±0.71ab -2.21±0.09a 5.52±0.26a

주차5 77.45±0.48b -2.20±0.11a 5.30±0.37a

주차6 77.75±0.60b -2.23±0.03a 5.60±0.32a

주차7 78.60±0.32a -2.24±0.06a 5.49±0.17a
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생  트 미    색차  에 타내었다 트 미    Table 1-11 . 

후 값  값  값  었  간  경과함에 라 L 74.57, a -2.20, b 4.58

값과 값  차 가하 고 값   차 가 없었다L b a .

 ** p<0.01 ; *** p<0.001 ; ns: not significant

 a, b, c Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly.

Samples Gummness Cohesiveness Adhesiveness Hardness Chewiness

zero-time 1126.77±168.65 0.50±0.06 -1229.81±138.42 2273.24±371.09 923.45±150.74

주차1 1161.76±330.67 0.47±0.04 -1424.75±414.18 2722.83±787.19 893.05±269.4

주차2 1050.69±42.41 0.35±0.09 -1119.02±248.29 3097.17±784.60 811.06±71.74

주차3 1156.13±247.22 0.35±0.02 -1111.53±362.43 3353.15±859.39 839.01±174.90

주차4 1062.10±97.27 0.34±0.08 -1128.34±103.10 3602.03±1115.29 746.33±770.02

주차5 1202.60±16.01 0.32±0.06 -1415.35±428.63 4966.70±1163.61 869.01±71.52

주차6 1177.96±90.67 0.29±0.09 -1211.95±281.98 4644.07±1362.60 818.56±62.70

주차7 894.56±92.27 0.30±0.08 -833.74±378.70 3129.41±564.48 600.45±121.24
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생  트 미    검사Table 1-13. 

 개 강도 검사( ) zero-time 주차1 주차2 주차3 주차4

 도 7.33±1.22 6.50±1.08 6.20±1.32 6.10±1.85 6.10±1.85

색  강도 5.11±1.90 4.60±1.71 3.60±1.65 5.10±1.60 5.90±1.97

향 취( ) 4.33±1.58 3.60±2.12 3.40±1.78 5.00±1.76 5.60±2.22

향미

맛 특 맛강도( ) 5.89±0.93 5.30±1.34 5.20±1.40 5.20±1.03 4.00±1.49

경도 4.11±2.09 3.70±1.49 4.80±2.30 4.20±1.75 5.00±1.63

탄 6.00±1.80 5.30±1.89 5.50±1.58 5.10±2.18 5.40±1.58

직감

낱  집 7.33±1.22 6.40±1.58 6.90±1.52 6.50±1.78 5.20±1.40

착 6.78±2.33 6.60±1.90 6.00±1.63 7.10±1.37 6.20±1.62

낱  거 3.22±1.20 4.00±2.05 3.70±1.64 4.50±1.78 4.70±2.06

 도 검사 zero-time 주차1 주차2 주차3 주차4

 도 5.67±1.41 5.60±1.58 5.80±1.48 4.80±1.55 4.00±2.11

향미
냄새  도 5.89±1.27 5.60±1.96 6.40±1.84 4.90±1.66 4.80±2.53

맛  도 5.56±1.67 5.70±1.70 5.70±1.42 5.00±1.25 4.30±2.11

직감 직감  도 5.78±1.20 5.00±1.94 5.50±1.18 4.80±1.14 4.50±1.35

 도 5.56±1.24 5.10±1.66 5.30±0.82 4.40±1.43 4.00±1.49

to be continued

 ** P<0.01 ; *** P<0.001 ; ns: not significant

 a, b, c, d, e Means±SD with different superscripts in the same row differ significantly.

 개 강도 검사( ) 주차5 주차6 주차7 control

 도 6.50±2.37 5.40±2.17 5.70±1.77 7.02±1.24

색  강도 5.70±1.34 5.90±1.85 5.50±2.22 3.06±1.92

향  냄새강도( ) 5.20±1.93 6.30±2.06 6.10±1.79 2.79±1.88

향미

맛 맛강도( ) 4.30±1.89 3.80±2.10 3.40±1.43 6.57±1.31

경도 5.60±2.55 5.90±1.79 5.40±2.12b 5.09±1.40

탄 5.30±2.87 5.10±2.02 5.10±1.4a 5.88±1.61

직감

낱  집 5.50±2.84 6.30±1.77 5.60±1.90 5.84±1.47

착 6.90±2.08 6.20±1.69 6.60±1.84 5.27±1.18

낱   거 5.10±2.13 4.70±2.50 5.00±1.89 3.73±1.77

 도 검사 주차5 주차6 주차7 control

 도 4.50±0.97 3.70±1.57 4.20±1.75 7.19±1.40

4.10±1.79 3.70±1.70 3.60±1.84 7.04±1.54
향미

냄새  도

4.00±1.49 4.00±2.26 3.40±1.51 6.90±1.25맛  도

4.00±1.56 4.40±2.17 4.20±1.81 6.63±1.36직감 직감  도

3.80±1.23 3.40±1.84 3.40±0.97 6.77±1.30 도
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Samples L*** ans b*

zero-time 69.120±0.607a -1.916±0.450a 11.074±1.842b

1week 67.697±0.864b -1.385±0.364a 9.424±1.011a

2week 67.550±0.799b -1.857±0.749a 13.933±3.250b

3week 66.793±1.111bc -1.494±0.422a 9.903±1.576b

4week 66.043±1.184c -2.033±0.953a 11.033±3.077b

 a, b, c Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly. 

* p<0.05 ; *** p<0.001 ; ns: not significant 



- 75 -

Samples L*** ans b*

zero-time 76.133±1.819a -1.668±0.240a 7.958±1.063ab

1week 72.878±2.123b -1.568±0.343a 7.698±0.544ab

2week 72.209±1.105b -1.789±0.167a 9.094±1.238a

3week 71.817±0.917b -1.675±0.256a 7.498±0.909b

4week 71.395±0.677b -1.775±0.075a 8.53±0.430ab

a, b Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly. 

 * p<0.05 ; *** p<0.001 ; ns: not significant 
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단 지 맛살

zero-time 4.51 4.61 4.65

 2 4.43 4.61 4.65

 5 4.34 4.51 4.61

 7 4.35 4.56 4.60

Total plate 

count
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero-time ND ND ND ND ND ND ND ND

1week 2 1 〃 〃 〃 〃 〃 〃

2week 86 8 〃 3 〃 〃 〃 〃

3week 98 62 19 2 2 〃 1 〃

4week TNTC TNTC 71 7 ND 〃 ND 〃
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Total plate 

count
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero-time ND ND ND ND ND ND ND ND

1week 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

2week 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

3week 5 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

4week TNTC TNTC TNTC TNTC 95 8 3 〃

Total plate 
count 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero time ND ND ND ND ND ND ND ND

 경과2 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과5 2 1 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과7 1 ND 〃 〃 〃 〃 〃 〃

Total plate 

count
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero time ND ND ND ND ND ND ND ND

 경과2 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과5 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과7 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃
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Total plate 

count
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero time ND ND ND ND ND ND ND ND

 경과2 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과5 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과7 〃 3 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 도 검사 zero-time 1week 2week 3week 4weeK

  7.10±0.876 6.30±0.675 6.70±1.767 5.90±1.200 4.1±1.969

향미
냄새 6.80±0.919a 5.70±1.060 5.90±2.079 5.50±1.18 4.5±1.958

맛 6.90±0.876a 6.3±0.675 6.5±1.716 6.1±1.450 6.2±1.549

직감 직감 7.00±1.247a 6.20±0.919 5.8±1.932 5.0±1.491 4.6±1.430

 도 7.00±1.155a 6.5±0.850 6.4±1.955 5.70±1.418 4.60±1.713
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 도 검사 zero-time 1week 2week 3week 4week

8.10±0.578 7.20±0.422 8.20±0.632 8.20±0.632 7.10±1.197

향미
냄새 8.00±0.471 7.9±0.316 7.40±0.516 7.40±0.516 6.90±0.738

맛 8.20±0.422 7.30±0.483 7.40±0.516 7.20±0.632 5.90±0.738

직감 직감 8.20±0.422 7.30±0.823 7.40±0.843 7.30±0.949 5.70±0.823

 도 8.30±0.675 7.40±0.516 7.20±0.421 7.30±0.483 5.80±0.632

주  살균  빵가루 고  지  주 과 빵가루 

고   주   가지  어  살균하  각각  살균 도  시

간   가지  주    살균  트 살균하여 122 30℃ 

 실험 하 다. 
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지 단

컨 각 63.0 1.8 3.7 2.2

각 50.6 1.3 3.3 0.6
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Total plate 
count 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero time ND ND ND ND ND ND ND ND

 경과7 2 〃 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과14 2 2 〃 〃 〃 〃 〃 〃

Total plate 
count 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

zero time ND ND ND ND ND ND ND ND

 경과7 〃 1 〃 〃 〃 〃 〃 〃

 경과14 2 ND 〃 〃 〃 〃 〃 〃
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각  

1 컨 각 7.2

2 각 6.5

3 쇠고 각 6.4

4 각 5.7

5 우엉 각 5.3

6 각 4.8

7 도리 각 4.7

8 게맛살 각 4.3

9 차 각 4.2
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Materials
Amount

(gram)
Materials

Amount

(gram)

닭

생닭

마

( )

월계

후

1000

70

320

40

2.0 (10 )

10000

1.5

1.5

건 고

타리

브 컬리

( )

개43(10 )

100

개95(5 )

156

47

196

10000

15

지락

지락

다시마

징어

펴고

청주

후

간

- - -

Materials Amount(gram)

식

탕

200

1500

7

1.7

1.0
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Materials
Amount

(gram)
Materials

Amount

(gram)

필라프

당근

피망

탕

식

후

80

40

40

30

2.0

1.8

3.5

1

필라프

고

당근

피망

말랭

우엉

탕

후

식

40

40

40

40

40

10

10

2.5

2.5

1

3.5

해 필라프

징어

냉동  새우

건 합

말랭 간 림( )

당근

피망

탕

간

후

포도주

40

30

10

20

40

40

30

5

2.5

2.5

2.5(1/2Ts)

1

30

채필라프

말랭

우엉

당근

피망

탕

후

식

30

30

20

10

40

30

40

2.5

2.5

1

3.5
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oil amount 

(g)

water

amount(g)

time (min)

rice roasting boiling steaming

1 20 200 2 6.5 3

2 10 200 2 6.5 3

3 10 200 2 4.5 2.5

4 10 200 2 4 2.5

5 10 200 1.5 4.5 2.5

6 10 200 1.5 4 2.5

7 10 150 1.5 4.5 2.5

8 10 150 1.5 4.5 3

9 10 150 1.5 4 2.5

10 10 100 1.5 4 2.5

11 10 100 1.5 3.5 2.5
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H

  변Fig. 1-23. pH 

Daeryp 1 Sindongjin Backjinju Pungsan Yangjo Mihyang

Moisture 9.75 10.03 10.01 9.89 9.71 10.24

Protein 8.20 6.66 7.40 7.12 6.99 6.89

Lipid 0.68 1.04 1.43 0.61 0.65 0.90

Ash 0.51 0.53 0.72 0.45 0.48 0.45

Amylose 7.27 6.76 0 7.61 5.90 6.42 
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Table 1-33. RVA characteristics of rice powders

Daeryp 1 Sindongjin Backjinju Pungsan Yangjo Mihyang

Pasting temp. 70.5 69.7 68.2 70.5 68.1 72.1

Peak temp. 95.1 95.0 88.8 95.0 95.0 95.0

Peak visc. 4078 4020 3061 4734 3706 3984

Final visc. 4483 3586 1239 3378 3679 3787

1123 1702 2279 2542 1441 1678Breakdown

Setback 404 -1433 -1823 -1357 -27 -197
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Sample Appearance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 5.72 6.00 6.22 6.22 6.00

B 6.44 5.77 6.78 6.11 7.06

Sample Appearance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 5.78 5.56 5.22 5.67 5.11

B 5.67 6.11 6.89 6.89 7.11
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Over acceptabili

Normal

60%

Bad

17%
Good

23%

Buying Intention

Positive
18%

Negative
18%

Normal
64%

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.37 5.79 5.84 6.21 6.37

B 5.26 5.79 6.53 5.74 5.84

C 5.42 5.26 5.63 5.16 5.53
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Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 5.80 5.60 6.40 5.70 6.00

B 6.60 6.40 6.10 6.30 6.20

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 5.90 6.10 6.50 6.30 6.30

B 6.10 4.90 5.80 6.50 5.20

C 6.50 5.70 5.40 6.30 5.80

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 5.80 6.20 6.60 6.30 6.50

B 6.70 5.30 6.00 6.70 6.40

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 7.00 6.40 7.20 6.90 7.30

B 5.90 6.00 5.60 6.50 5.60

C 6.00 5.90 6.90 5.60 6.50
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Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.45 5.64 5.18 6.18 5.64

B 6.00 6.82 7.18 6.27 7.00

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.20 6.00 6.50 6.50 6.30

B 6.70 5.70 6.50 6.40 5.89

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 7.00a 6.30a 7.20a 7.10a 7.30a

B 6.00a 5.00b 5.50b 5.60b 5.30b

C 6.50a 5.80ab 6.40ab 5.70b 6.10b
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Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.55a 5.36b 5.73b 5.55a 5.64b

B 5.73a 6.64a 6.55a 5.82a 6.82a

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.42a 5.75a 5.25b 5.17b 5.33b

B 6.17a 5.92a 5.67ab 5.75b 6.08ab

C 6.50a 5.83a 6.75a 7.00a 6.83a

D 5.67a 5.75a 6.50a 6.25ab 6.25ab
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다 해동 에  도 . 

별  한 필라프  해동  연해동과 지 해동 에  도   ( )

과 같다Fig. 1-26 .

Sample Apperance Flavor Taste Texture
Overall 

acceptance

A 6.90a 6.10a 6.50ab 6.90a 6.80a

B 4.30b 4.80a 5.10b 5.40a 4.80b

C 7.10a 6.20a 7.40a 7.00a 7.00a
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Storage   
period(day) Control PE ON PP

Appearance

10 7.00a 6.17b 6.67ab 6.25b

30 7.00a 6.24a 6.39a 6.21a

50 7.00a 6.38ab 6.38ab 6.30ab

70 7.00a 6.25ab 6.20ab 6.25ab

90 7.00a 6.21ab 6.29ab 6.23ab

Flavor

10 7.00a 6.25ab 6.17b 6.25ab

30 7.00a 6.32a 6.10a 6.22a

50 7.00a 6.21ab 6.28ab 6.11ab

70 7.00a 6.27ab 6.15ab 6.30ab

90 7.00a 6.14ab 6.15ab 6.18ab

Taste

10 7.00a 6.42ab 5.92b 5.92b

30 7.00a 6.39a 6.13a 6.03ab

50 7.00a 6.40a 6.22a 5.90ab

70 7.00a 6.38a 6.00a 5.86ab

90 7.00a 6.31ab 5.89b 5.57b

Texture

10 7.00a 6.58a 5.92b 5.50b

30 7.00a 6.35ab 5.85b 5.58b

50 7.00a 6.24a 5.49b 5.22b

70 7.00a 6.21ab 5.67b 5.27b

90 7.00a 6.12a 5.21b 5.13b

Oveall

acceptabiliy

10 7.00a 7.75a 7.08a 7.25a

30 7.00a 6.66a 6.35a 6.48a

50 7.00a 6.66a 6.21ab 6.21ab

70 7.00a 6.5ab 6.21ab 5.94b

90 7.00a 6.24ab 6.00ab 5.45b
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Storage 
period(day) Control PE ON PP

Appearance 

10 7.00a 6.36ab 6.18b 6.00b

30 7.00a 6.33ab 6.33ab 6.05b

50 7.00a 7.00a 6.98a 7.00a

70 7.00a 6.65ab 6.36ab 6.36ab

90 7.00a 6.56ab 6.36ab 6.40ab

Flavor

10 7.00a 6.46ab 6.09b 5.27c

30 7.00a 6.98a 6.98a 7.00a

50 7.00a 6.62a 6.10ab 6.00ab

70 7.00a 6.65a 6.30ab 6.30ab

90 7.00a 6.36ab 6.30ab 6.05ab

Taste

10 7.00a 5.82b 6.55ab 5.91b

30 7.00a 6.98a 6.00ab 6.36ab

50 7.00a 7.00a 6.65a 6.65a

70 7.00a 6.62a 6.36ab 6.18ab

90 7.00a 6.75a 6.38a 5.50ab

Texture

10 7.00a 5.91b 6.36ab 6.00b

30 7.00a 6.36ab 6.22ab 6.30ab

50 7.00a 6.67a 6.75a 6.65a

70 7.00a 6.90a 6.15b 6.36ab

90 7.00a 6.25ab 6.25ab 6.00ab

Oveall

acceptability

10 7.00a 6.00b 6.60a 6.00b

30 7.00a 6.50a 6.15ab 6.36ab

50 7.00a 6.90a 6.36ab 6.60a

70 7.00a 6.67a 6.30ab 6.36ab

90 7.00a 7.00a 6.00b 6.00b
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Storage 
period(day) Control PE ON PP

Appearance

10 7.00a 6.00ab 6.00ab 5.50b

30 7.00a 7.00a 6.90a 5.10b

50 7.00a 6.60a 6.36ab 6.36ab

70 7.00a 6.60a 7.00a 6.60a

90 7.00a 6.12ab 6.00ab 6.12ab

Flavor

10 7.00a 6.60ab 5.40c 6.00bc

30 7.00a 6.89a 6.11ab 6.60a

50 7.00a 6.22ab 6.78a 5.72a

70 7.00a 644ab 5.72b 6.20ab

90 7.00a 6.33ab 6.67ab 6.42ab

Taste

10 7.00a 6.70a 5.60b 5.90b

30 7.00a 6.08a 6.25ab 6.00ab

50 7.00a 6.67a 6.33ab 6.42ab

70 7.00a 6.63a 6.25ab 6.12ab

90 7.00a 6.50a 6.13ab 5.88b

Texture

10 7.00a 6.00b 5.80b 6.40ab

30 7.00a 6.75a 6.38a 5.50ab

50 7.00a 6.00a 6.05a 6.22a

70 7.00a 5.75a 5.50a 5.00a

90 7.00a 5.70b 5.60b 5.60b

Oveall

acceptability

10 7.00a 6.80a 5.50b 5.60b

30 7.00a 6.63ab 6.12ab 4.88b

50 7.00a 5.88a 5.75a 5.88a

70 7.00a 6.50ab 3.63c 5.75b

90 7.00a 6.88a 6.13ab 5.50b
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Storage 
period(day) Control PE ON PP

Appearance

10 7.00a 6.80ab 6.40b 6.70ab

30 7.00a 6.50a 6.53a 6.67a

50 7.00a 6.90a 6.74a 6.36ab

70 7.00a 6.50a 6.14a 6.66a

90 7.00a 6.00a 6.29a 6.15a

Flavor

10 7.00a 6.60a 6.40a 6.60a

30 7.00a 6.70ab 6.50ab 6.36ab

50 7.00a 6.67ab 6.48ab 6.12ab

70 7.00a 6.63ab 6.33ab 6.46ab

90 7.00a 6.51ab 6.20ab 6.03ab

Taste

10 7.00a 7.00a 6.60ab 5.70b

30 7.00a 6.81a 6.42ab 5.48b

50 7.00a 6.63ab 6.77ab 5.25b

70 7.00a 6.72ab 6.60ab 5.43b

90 7.00a 6.58ab 6.43ab 5.85b

Texture

10 7.00a 6.30b 5.50c 6.80ab

30 7.00a 6.62ab 6.32ab 5.53b

50 7.00a 6.50ab 6.93a 5.67b

70 7.00a 6.55ab 6.48ab 5.50b

90 7.00a 6.51ab 6.49ab 5.17b

Oveall

acceptability

10 7.00a 7.00a 6.70ab 6.00b

30 7.00a 6.53ab 6.36ab 5.55b

50 7.00a 6.60ab 6.75ab 5.49b

70 7.00a 6.48ab 6.40ab 5.74b

90 7.00a 6.81a 6.42ab 5.53b
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storage

(day)

Hardness

(g)

Adhesiveness

(g)

springiness

(g/s)
Cohesiveness Gumminess Chewiness

Kimchi 

pilaff

 0 4348 -158 0.99 0.36 5062754 476

 30 4134 -158 0.98 0.30 1234 1245

Seafood

pilaff

 0 6119 -161 0.94 0.39 4051294 899

 30 6178 -16 0.97 0.48 2530 2666

Mush

-room 

pilaff

0 2785 -149 0.98 0.37 2875960 359

 30 5442 -36 0.94 0.39 2233 1931

Vege

-table 

pilaff

 0 4054 -68 0.91 0.40 4834258 445

 30 5671 -14 0.90 0.47 2661 2393
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Scanning electron micrographs(×5000) of rice

                0 Day                                 30 Day

       

Kimchi pilaff
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Kimchi pilaff                          Sea food pilaff
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Mode Measure force in compression

Option Return to start

Pre-test speed 5.0 mm/s

Test-speed 0.5 mm/s

Post-test speed 10.0 mm/s

Distance 4.0 mm/s
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Sample 함량

가 량115 40 , 0℃ 30.24±1.07

가 량115 40 , 0.5℃ 57.73±2.91

가 량115 40 , 1℃ 65.51±1.30

가 량115 50 , 0℃ 29.90±0.52

가 량115 50 , 0.5℃ 49.95±1.40

가 량115 50 , 1℃ 62.25±1.41

가 량120 20 , 0℃ 28.25±0.39

가 량120 20 , 0.5℃ 53.48±1.93

가 량120 20 , 1℃ 61.42±0.76

가 량120 30 , 0℃ 27.58±0.48

가 량120 30 , 0.5℃ 53.57±2.95

가 량120 30 , 1℃ 60.87±0.36
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동량 1.2 1.4

취 10 51.77±0.48 64.17±2.80 59.32±0

취 10 ,mw 1 50.18±0.03 58.07±0.23 54.66±0.95

취 10 ,mw 2 45.90±0.86 44.88±1.83 50.54±1.10

취 15 51.78±0.01 61.95±0.26 59.23±0.14 

취 15 ,mw 1 50.00±0.24 56.26±0.15 54.93±0.56

취 15 ,mw 2 45.66±0.74 50.78±2.99 51.86±1.32

취 20 52.89±0.83 68.56±1.91 59.28±1.66

취 20 ,mw 1 53.36±0.25 55.23±0.87 54.82±0.30

취 20 ,mw 2 48.77±0.05 52.12±0.86 48.97±1.49

동량 1.2 1.4

취 10 55.20±0.59 63.12±1.37 65.79±0.72

취 10 ,mw 1 50.85±0.58 57.77±0.45 64.54±0.62

취 10 ,mw 2 47.80±0.62 54.13±1.40 57.73±0.67

취 15 54.85±0.85 63.48±0.89 65.16±0.26

취 15 ,mw 1 54.15±0.04 58.56±1.25 62.68±1.17

취 15 ,mw 2 48.85±0.38 54.99±0.18 57.69±2.36

취 20 57.28±0.23 65.06±1.14 68.04±0.21

취 20 ,mw 1 55.76±0.48 63.16±0.08 68.31±1.22

취 20 ,mw 2 51.45±0.95 57.79±0.93 60.66±0.75



- 120 -

쇠고 징어

Moisture (%) 77.13 82.35 72.66

Energy (Kcal) 123 125 130

Protein (%) 13 2.5 10

Lipid (%) 5 3.8 5

Carbohydrate (%) 14 10.1 11

Ash (%) 3.2 1.6 2.7

pH 6.2 5.6 6.9

동량 1.2 1.4

취 10 50.20±0.39 64.14±0.26 61.77±0.48

취 10 ,mw 1 48.21±0.38 56.27±0.14 61.47±0.61

취 10 ,mw 2 47.72±0.37 53.35±0.89 59.21±0.69

취 15 52.85±0.34 64.48±0.21 65.36±0.21

취 15 ,mw 1 51.15±0.12 59.63±1.52 62.38±0.17

취 15 ,mw 2 46.85±0.24 58.89±0.58 59.69±1.52

취 20 59..28±0.21 66.46±1.23a 67.34±0.50

취 20 ,mw 1 55.76±0.24 62.16±0.18 66.58±0.38

취 20 ,mw 2 50.45±0.45 56.79±0.53 61.30±0.25
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원곡 미( )

L 78.60±0.87

a -1.15±0.11

b 8.92±0.68

Whiteness value 51.90±0.17

Sample L a b

가 량115 40 , 0℃ 69.52±2.54 -2.51±0.10 8.02±0.60

가 량115 40 , 0.5℃ 63.51±2.41 -1.60±0.33 13.01±1.19

가 량115 40 , 1℃ 69.75±2.39 -2.19±0.07 8.48±0.72

가 량115 50 , 0℃ 73.25±0.65 -2.16±0.08 7.86±1.16

가 량115 50 , 0.5℃ 57.11±3.12 -1.34±0.29 16.18±1.64

가 량115 50 , 1℃ 66.33±3.05 -2.18±0.14 11.94±0.49

가 량120 20 , 0℃ 69.15±2.80 -2.29±0.11 9.91±0.85

가 량120 20 , 0.5℃ 65.75±6.81 -0.94±0.47 17.30±1.62

가 량120 20 , 1℃ 65.31±1.88 -2.39±0.08 10.92±0.30

가 량120 30 , 0℃ 59.81±1.82 -1.51±0.16 17.68±0.31

가 량120 30 , 0.5℃ 68.15±1.31 -2.34±0.56 13.17±3.36

가 량120 30 , 1℃ 68.19±0.95 -2.50±0.13 9.09±1.25
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L a b

취 10 72.11±0.33 -1.89±0.03 2.47±0.01

취 10 ,mw 1 69.27±0.12 -2.05±0.06 2.75±0.02

취 10 ,mw 2 70.25±0.62 -1.95±0.04 2.77±0.02

취 15 70.40±0.27 -1.98±0.03 2.90±0.04

취 15 ,mw 1 67.61±0.22 -2.05±0.04 2.87±0.11

취 15 ,mw 2 65.83±0.09 -2.10±0.01 3.24±0.08

취 20 69.71±0.50 -2.04±0.03 3.90±0.10

취 20 ,mw 1 68.15±0.52 -2.11±0.03 3.67±0.10

취 20 ,mw 2 67.85±0.33 -2.33±0.02 4.40±0.20

L a b

취 10 71.97±0.14 -1.85±0.01 1.48±0.06

취 10 ,mw 1 72.58±0.14 -1.88±0.01 1.32±0.01

취 10 ,mw 2 72.34±0.67 -1.97±0.02 1.32±0.07

취 15 69.99±0.17 -1.96±0.03 1.98±0.02

취 15 ,mw 1 71.54±0.38 -1.99±0.05 2.82±0.11

취 15 ,mw 2 70.16±0.04 -2.10±0.01 2.05±0.05

취 20 71.64±0.52 -2.08±0.05 2.21±0.10

취 20 ,mw 1 69.61±0.38 -1.87±0.02 2.85±0.04

취 20 ,mw 2 69.55±0.08 -2.12±0.03 1.85±0.08
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L a b

취 10 71.19±0.28 -1.84±0.04 1.75±0.30

취 10 ,mw 1 69.90±0.52 -1.85±0.02 1.97±0.14

취 10 ,mw 2 68.26±1.71 -1.59±0.10 1.28±0.35

취 15 68.97±0.98 -1.79±0.08 1.72±0.19

취 15 ,mw 1 67.97±0.88 -1.90±0.06 2.84±0.15

취 15 ,mw 2 64.36±1.39 -1.71±0.08 2.27±0.19

취 20 67.71±1.00 -1.70±0.08 1.17±0.10

취 20 ,mw 1 67.51±0.06 -1.68±0.02 1.20±0.01

취 20 ,mw 2 67.81±0.64 -1.69±0.05 2.35±0.37

Springiness Gumminess Cohesiveness Adhesiveness Hardness Chewiness

A                                                        가 

B 0.64±0.07 712.08±89.25 0.25±0.02 -317.35±115.90 2875.13±492.87 456.58±71.63

C 0.55±0.03 238.86±47.16 0.21±0.02 -186.97±51.00 1147.60±340.91 132.89±33.16

D                                                        가 

E 0.59±0.03 979.31±146.94 0.25±0.01 -284.36±33.45 3953.70±512.74 574.57±105.00

F 0.64±0.02 349.71±17.87 0.29±0.04 -321.63±68.27 1217.38±178.03 222.32±17.09

G                                                        가 

H 0.58±0.03 712.99±128.13 0.27±0.03 -393.81±33.20 2688.53±545.68 411.05±60.08

I 0.61±0.03 419.85±106.81 0.28±0.02 -276.63±138.46 1528.53±402.32 260.64±8097

J                                                        가 

K 0.86±0.04 2098.48±272.54 0.40±0.03 -1125.76±128.52 5323.50±922.62 806.56±267.06

L 0.78±0.02 463.28±57.68d 0.34±0.00 -359.72±31.86b 1351.00±162.68 362.99±50.80
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Springiness Gumminess Cohesiveness Hardnessns Chewiness

취 10 0.49±0.01 264.84±61.98 0.13±0.02 1984.37±120.95 130.22±31.32

취 10 ,mw 1 0.44±0.05 477.72±219.71 0.17±0.01 2696.17±51.52 123.12±20.21

취 10 ,mw 2 0.69±0.01 809.26±43.85 0.23±0.00 3096.17±51.52 561.83±32.29

취 15 0.57±0.01 427.90±15.26 0.17±0.01 2444.97±271.74 246.35±13.89

취 15 ,mw 1 0.61±0.03 481.32±73.52 0.19±0.03 3005.80±170.57 271.08±45.59

취 15 ,mw 2 0.67±0.04 862.74±28.56 0.21±0.05 3570.07±56.49 516.18±44.84

취 20 0.71±0.01 465.10±7.11 0.18±0.00 2450.73±82.32 319.72±9.04

취 20 ,mw 1 0.72±0.00 571.53±56.41 0.20±0.00 2914.20±62.08 411.96±31.52

취 20 ,mw 2 0.68±0.04 842.74±31.95 0.23±0.01 3426.97±450.80 576.32±59.86

Springiness Gumminess Cohesiveness Hardness Chewiness

취 10 0.30±0.08 134.65±18.16 0.11±0.01 1181.37±44.62 41.54±16.53

취 10 ,mw 1 0.54±0.11 235.26±24.88 0.14±0.00 1741.07±34.74 123.97±33.00

취 10 ,mw 2 0.68±0.02 772.45±71.09 0.25±0.01 3101.13±469.34 395.86±35.09

취 15 0.45±0.07 191.07±43.86 0.13±0.01 1410.53±209.93 70.38±4.31

취 15 ,mw 1 0.56±0.04 305.56±65.67 0.19±0.03 1815.13±134.79 147.96±41.09

취 15 ,mw 2 0.64±0.03 827.25±52.14 0.26±0.02 3079.63±36.10 537.62±42.27

취 20 0.47±0.06 207.18±33.24 0.15±0.02 1664.70±458.01 88.69±18.49

취 20 ,mw 1 0.57±0.10 277.90±20.64 0.17±0.01 2677.77±146.64 170.63±44.14

취 20 ,mw 2 0.61±0.01 801.97±41.36 0.23±0.04 3677.93±121.51 471.46±15.82
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Springiness Gumminess Cohesiveness Hardness Chewiness

취 10 0.39±0.16 80.14±13.92 0.11±0.00 701.03±90.28 30.36±7.02

취 10 ,mw 1 0.62±0.19 124.94±47.57 0.12±0.02 969.63±81.06 25.92±3.73

취 10 ,mw 2 0.45±0.04 150.87±13.07 0.14±0.00 1038.30±158.81 47.83±17.91

취 15 0.33±0.07 101.99±32.08 0.14±0.00 723.93±240.90 46.24±3.70

취 15 ,mw 1 0.46±0.03 255.19±45.33 0.19±0.02 861.93±117.25 53.53±6.48

취 15 ,mw 2 0.40±0.03 147.44±13.18 0.16±0.01 1288.20±162.94 92.78±9.41

취 20 0.41±0.05 160.09±14.07 0.15±0.01 1026.10±37.26 68.21±11.78

취 20 ,mw 1 0.55±0.02 233.90±39.25 0.18±0.02 1277.97±159.35 118.56±7.24

취 20 ,mw 2 0.57±0.01 287.94±13.41 0.19±0.01 1524.87±211.64 164.86±15.66

Sample 향 맛 직감
람직

301 6.13±1.25 6.00±1.36 6.73±1.39 6.80±1.37 6.80±1.66

578 5.80±1.57 6.73±1.03 5.40±1.80 6.07±1.44 5.40±1.35

916 5.80±1.27 5.80±1.93 5.87±2.07 5.87±1.77 5.67±1.99

Sample 향 맛 직감
람직

257 6.33±1.63 6.47±1.51 5.90±1.50 6.13±1.51 6.20±1.32

690 6.20±1.15 5.87±1.77 5.53±1.68 5.87±1.56 5.67±1.72

872 4.60±1.45 5.87±2.00 5.43±1.79 6.60±1.40 6.07±1.71



- 126 -

향 맛
직감

색 거 경도 탄 집 착

Con 2.25±0.50 8.25±0.96 3.25±2.63 6.75±0.96 3.50±1.73 4.50±0.58 7.50±1.00 7.00±1.15 5.75±1.50

A 3.00±0.82 2.75±1.50 5.00±1.63 3.00±2.71 5.75±2.50 8.00±0.82 1.75±0.96f 1.50±0.28 1.75±0.50

B 3.25±2.06 5.00±1.63 4.50±2.65 4.00±1.15 5.75±0.96 6.50±1.73 4.50±1.91 4.50±1.73 4.50±2.08

C 4.75±1.71 6.50±1.29 4.00±2.71 4.75±1.50 3.75±1.71 4.50±2.65 5.00±2.00 5.25±1.89 6.00±2.45

D 3.50±1.29 3.00±1.16 6.50±1.73 2.25±1.50 6.75±2.87 8.00±0.82 2.25±1.50f 1.50±0.58 1.50±0.58

E 5.25±1.71 4.75±1.89 4.00±1.83 3.00±082 6.00±1.83 5.75±1.50 4.00±1.41 4.00±1.41 3.75±0.96

F 4.25±2.22 7.25±0.96 3.50±1.29 5.75±1.71 2.25±1.50 3.75±1.50 4.50±1.91 5.50±1.91 6.25±1.71

G 5.25±2.22 2.25±1.50 7.25±0.50 1.50±0.58 7.75±2.50 9.00±0.00 1.50±1.00 1.00±0.0d 1.00±000

H 3.00±1.83 5.25±1.71 5.00±1.83 5.00±2.16 5.25±2.06 5.50±1.73 5.75±0.50 5.50±0.58 4.25±1.50

I 2.75±0.96 7.75±0.50 2.75±0.50 5.50±2.52 2.50±0.58 3.25±1.51 5.25±2.87c 7.25±0.96 7.25±1.71

J 4.00±0.82 2.00±0.82 6.00±3.37 3.75±3.20 7.50±1.29 8.50±0.58 2.50±2.38 1.50±0.57 1.25±0.50

K 4.75±1.26 2.75±0.96 7.50±1.73 4.75±2.06 4.75±1.71 5.25±1.50 4.75±2.06 4.75±1.50 4.50±1.73

L 5.25±2.22 5.75±1.26 4.50±1.29 6.75±1.50 3.25±0.96 3.00±1.15 6.00±2.16 7.25±0.96 7.25±0.96
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냄새  맛 직감 도

Con 6.75±2.50 8.50±0.58 7.50±0.58 7.00±0.82 7.25±0.96

A 4.25±1.71 2.50±0.58 2.50±1.29 1.25±0.50 1.00±0.00

B 5.75±2.75 6.25±1.50 4.50±1.00 4.25±1.89 4.25±2.22

C 4.50±2.38 6.25±1.26 5.25±1.26 4.50±1.73 4.75±1.71

D 6.25±1.26 3.00±0.82 2.75±2.06 2.50±1.73 2.25±1.50

E 5.50±1.91 5.00±2.16 3.25±1.26 3.50±1.29 3.25±1.26

F 6.50±1.29 6.75±1.89 6.75±2.06 5.25±2.63 5.00±2.16

G 5.00±2.94 2.00±1.15 2.00±1.41 1.00±0.00 1.00±0.00

H 4.75±2.75 5.50±1.29 5.00±1.83 4.75±1.89 5.00±2.00

I 7.00±1.41 7.50±1.73 5.75±2.63 6.00±2.83 6.00±2.83

J 5.00±1.41 2.25±1.26 2.25±2.50 1.00±0.00 1.50±0.58

K 4.50±1.91 2.75±0.50 4.50±2.38 4.00±1.63 4.00±2.16

L 6.25±1.50 5.75±2.06 6.50±0.58 5.75±1.50 6.25±2.87
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색 냄새 맛 고 크 직감
과

합비*
질

124 5.63±2.13 5.13±2.42 5.25±1.83 2.75±1.04 3.63±1.85 2.50±1.19 7.50±1.85 5.00±1.19

246 5.50±1.61 4.75±1.28 6.00±1.77 4.75±1.03 5.25±1.85 4.00±1.41 5.38±2.06 4.63±1.99

397 6.75±1.38 6.75±1.03 7.00±1.06 6.88±0.99 6.63±1.30 6.75±1.48 6.75±1.66 7.13±0.83

438 6.00±1.51 5.37±1.84 6.00±0.75 4.63±1.77 5.50±1.19 3.87±0.83 5.50±1.07 5.12±1.46

520 5.88±1.64 5.38±1.18 5.63±1.85 5.38±1.18 5.62±1.06 4.63±0.52 4.50±0.92 4.75±0.70

616 6.12±0.99 6.00±0.75 6.00±1.19 6.25±1.28 5.75±0.70 6.00±1.19 6.25±1.28 6.62±1.30

735 5.12±1.12 5.75±1.38 5.88±1.35 4.75±0.46 5.25±1.16 4.75±0.88 6.00±1.77 5.50±1.19

827 6.13±2.03 6.63±1.18 7.00±1.51 5.88±1.12 6.50±0.75 6.25±1.03 5.50±1.06 5.75±0.70

908 5.88±1.55 5.50±1.41 6.00±1.19 5.12±0.99 6.25±1.03 5.13±1.64 5.25±1.16 4.88±0.83
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60

65

70
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

storage time(week)

m
o
is
tu
re
 c
o
n
te
n
t(
%
)

쇠고기덮밥

오징어덮밥

카레덮밥

L*** ans b*

zero-time
트 51.14±0.86 3.90±0.44 10.74±1.84

트후 63.67±0.79 3.23±0.76 20.52±1.24

주차1 63.23±1.11 3.15±0.43 21.43±1.46

주차2 64.22±0.98 3.17±0.76 21.80±0.98

주차3 62.12±1.89 3.01±0.65 22.43±1.56

주차4 60.33±0.48 2.90±0.47 22.90±1.48

주차5 61.23±0.76 3.00±0.98 23.34±1.65

주차6 59.84±0.66 2.98±0.72 22.87±1.22

주차7 59.77±1.05 3.09±0.43 22.54±0.88

주차8 56.90±0.66 2.46±0.67 21.56±1.29
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zero-

time
주1 주2 주3 주4 주5 주6 주7 주8

ND ND ND ND ND ND ND ND ND

″ ″ ″ ″ ″ ″ 10 19 50

″ ″ ″ ″ ″ ″ 1.0×101 1.2×102 1.9×102

          
5.5

5.8

6.1

6.4

6.7

7

1 2 3 4 5 6 7 8 9

storage time(wee

p
H

밥

소스

덮밥
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쇠고기덮밥

카레덮밥
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밥종류별 기호도 조사
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별 연 별 상 계 (2) , 

․ 식사   한다.

별
Total

여

그 다
빈도 ( ) 77.0 43.0 120.0 

% 59.7 33.3 93.0 

니다
빈도 5.0 4.0 9.0 

% 3.9 3.1 7.0 

Total
빈도 82.0 47.0 129.0 

% 63.6 36.4 100.0 

분
연 별

Total
10 20 30 40 50 60 70

그 다
빈도 4 40 41 21 13.0 - 1 120.0 

% 3.1 31 31.8 16.3 10.1 - 0.8 93.0 

니다
빈도 - 5 3 - 1.0 - - 9.0 

% - 3.9 2.3 - 0.8 - - 7.0 

Total
빈도 4 45 44 21 14.0 - 129 129.0 

% 3.1 34.9 34.1 16.3 10.9 - 0.8 100.0 

․ 하  식사

분
별

Total
여

한식
빈도 76.0 42.0 118.0 

% 58.9 32.6 91.5 

식
빈도 1.0 - 1.0 

% 0.8 - 0.8 

식
빈도 2.0 1.0 3.0 

% 1.6 0.8 2.3 

식
빈도 3 4 7

% 2.3 3.1 5.4

Total
빈도 82.0 47.0 129.0 

% 63.6 36.4 100.0 
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분
연 별

Total
10 20 30 40 50 60 70

한식
빈도 3 37 42 21 14.0 0 1 118.0 

% 2.3 28.7 32.6 16.3 10.9 0.8 91.5 

식
빈도 - 1 - - - - - 1.0 

% - 0.8 - - - - - 0.8 

식
빈도 - 3 - - - - - 3.0 

% - 2.3 - - - - - 2.3 

식
빈도 1 4 2 - - - - 7.0 

% 0.8 3.1 1.6 - - - - 5.4 

Total
빈도 4 45 44 21 14.0 - 1 129.0 

% 3.1 34.9 34.1 16.3 10.9 - 0.8 100.0 

․  체  여fast

분
별

Total
여

한다
빈도 65.0 36.0 101.0 

% 50.4 27.9 78.3 

하지 다
빈도 17.0 11.0 28.0 

% 13.2 8.5 21.7 

Total
빈도 82.0 47.0 129.0 

% 63.6 36.4 100.0 

분
연 별

Total
10 20 30 40 50 60 70

한다
빈도 4 38 34 17 7.0 - 1 101.0 

% 3.1 29.5 26.4 13.2 5.4 - 0.8 78.3 

하지 

다

빈도 - 7 10 4 7.0 - - 28.0 

% - 5.4 7.8 3.1 5.4 - - 21.7 

Total
빈도 4 45 44 21 14.0 - 1 129.0 

% 3.1 34.9 34.1 16.3 10.9 - 0.8 100.0 
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0

5

10

15

20

25

30

35

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

밥 종류

(%)
남자

여자

연 별 Total

(%)10 20 30 40 50 60 70

1 0.8 10.2 7.8 5.5 4.7 - 0.8 29.7 

2 - 7.0 4.7 3.1 7.0 - 0.8 22.7 

3 0.8 14.1 14.1 5.5 3.9 - 0.8 39.1 

4 1.6 12.5 15.6 7.8 5.5 - 0.8 43.8 

5 1.6 17.2 14.8 8.6 7.8 - 0.8 50.8 

6 0.8 7.0 6.3 4.7 1.6 - 0.8 21.1 

7 0.8 11.8 17.2 4.7 5.5 - 0.8 40.6 

8 0.8 5.5 3.1 - 3.1 - 0.8 13.3 

9 - 7.8 5.5 2.3 1.6 - - 17.2 

10 - 4.7 7.8 4.7 5.5 - 0.8 23.4 

11 - 5.5 3.9 - 2.3 - - 11.7 

12 - 3.9 5.5 0.8 - - - 10.2 

13 0.8 7.8 9.4 4.7 4.7 - 0.8 28.1 

14 1.6 1.6 7.0 2.3 1.6 - 0.8 14.8 

15 0.8 7.0 5.5 1.6 5.5 - - 20.3 

16 2.3 19.5 15.6 10.9 7.8 - 0.8 57.0 

17 - 4.7 5.5 0.8 3.1 - - 14.1 

18 - - - - 0.8 - - 0.80 
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분
별

Total
여

한다
빈도 76.0 40.0 116.0 

% 58.9 31.0 89.9 

하지 다
빈도 6.0 7.0 13.0 

% 4.7 5.4 10.1 

Total
빈도 82.0 47.0 129.0 

% 63.6 36.4 100.0 

분
연 별

Total
10 20 30 40 50 60 70

한다
빈도 4 40 41 18 12.0 - 1 116.0 

% 3.1 31 31.8 14 9.3 - 0.8 89.9 

하지 

다

빈도 - 5 3 3 2.0 - - 13.0 

% - 3.9 2.3 2.3 1.6 - - 10.1 

Total
빈도 4 45 44 21 14.0 - 1 129.0 

% 3.1 34.9 34.1 16.3 10.9 - 0.8 100.0 
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Kimchi 

pilaff

Marine product

pilaff

Mushroom

 pilaff

Vegetable

pilaff

Appearance 5.97 6.44 6.40 6.35

Flavor 5.58 6.29 5.03 5.07

Taste 5.73 6.17 5.65 6.00

Preference 5.70 6.73 5.83 4.95

Purchasing 

intentioin
4.84 6.03 4.35 4.36

0

10

20

30

40

50

60

70

10대 20대 30대 40대 

연령

백
분
율

(%)

kimchi seafood mushroom vegetable
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 합비

미

미찹 컵 미 컵 2 1.1/2

차 컵 검 컵1 1/2

컵 강낭 컵1/4 1

컵 개1/4 10

 컵3.1/2

감 감60g 30g  80g

70g 20g  90g

보리 보리70g 20g  90g

차 차가루90g  120g

보리60g 10g 50g  40g

채 우
컵 감3 50g 50g 

당근 햄50g 50g 50g 

우 컵 컵 1 2.1/2

청주 큰1

컵 컵 3 6 3

행20
컵3

우
컵 고  당근 컵2 2 1/4

 피망 개 샐러리5 1 1
우 컵2.5

컵 개 3 150g 4

달걀 개 간1
컵3

곤드 컵 곤드4 400g 컵4

컵 찹 컵 행 개 개2.1/2 1/2 15 20 컵3

미역 컵 염 미역 합3 100g 100g 
컵 청주 큰  3 2

식 큰1

컵 포  1 1/4

쇠고 150g
컵1

쑥 컵 쑥3.1/2 120g 컵4

컵 거피5 1 컵7

차 차 컵 컵5 1 컵7

단

린찹 컵 큰  3/4 1

단 개 개 개1 4 4

행  개8 2

큰2

고 마 린 컵 고 마 개 강낭 컵4 2 컵4

채
린 컵 고  당근 죽4 5 80g 100g 

컵 1/2
컵4

곡
찹 컵 차 컵 차 컵 3 1 1

컵 컵1/2 1/2
컵5

돼지고 컵 돼지고4 300g 300g 컵4
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분 요식업(Restaurant) 외식산업(Food Service)

식재 재료의 사용 재료 차 가공 의 사용(1 )

조 육감적인 의 능 의균일look ( ) 술과 계 균일한 ( )

경영방침 개성 아이디어의 시, 
주의3S (speed, service, 

standard)

점포 분위  시 율 시

육 경험 시 매뉴얼 시

상 대상 주의 소상 주의
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재료  합비(g) 공 살균 건  

트1. 

미 ① 미 미,․ 원료 미 생 가→ → → → → ․

계량 포 retort→ → →

120 , 25℃․

115 , 50℃․

 ② 미 미, ․

  (100 , 8 ,17 )℃

원 료 미→ →․

retort

120 , 20℃․

115 , 40℃․

주 빵가루 ( ×)③ 미 미, ․ 주 빵가루 계량 포 ( ×)→ → →․

retort

120 , 20℃․

115 , 50℃․

주 빵가루 ( )④ ○ 미 미, , ․

빵가루 가루 계란 , , 

주 가루 계란 빵가루 계( , , )→․

량 포 retort→ →

120 , 20℃․

115 , 50℃․

주  2.

쇠고  주 ① 

빵가루 ( ×)

미 쇠고, , ․ 주 빵가루 계량 포( ×)→ → →․

retort

120 , 25℃․

115 , 50℃․

쇠고  주 ② 

빵가루 ( )○

미 쇠고, , ,․

가루 게란 빵가루 , , 

주 가루 계란 빵가루 계( , , )→․

량 포 retort→ →

120 , 25℃․

115 , 50℃․

참  주 ③ 

빵가루 ( ×)

미 참, , ․ 주 빵가루 계량 포( ×)→ → →․

retort

120 , 25℃․

115 , 50℃․

참  주 ④ 

빵가루 ( )○

미 참, , ,․

가루 계란 빵가루 , , 

주 가루 계란 빵가루 계( , , )→․

량 포 retort→ →

120 , 25℃․

115 , 50℃․
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3. 

단 지  ① 미 단 지, , ․ 원료생 가 짓 식 첨   가→ → →․

단 지 거 담tray   → → →

포 retort→ →

122 , 30℃․

 ② 미, , ․ 원료생 가 짓 식 첨   가→ → →․

거 담   tray→ → → →

포 retor→

122 , 30℃․

맛살  ③ 미 맛살, , ․ 원료생 가 짓 식 첨   가→ → →․

담 포tray retort→ → → →

122 , 30℃․

각4. 

 ① 미 미(13), (4), (3), ․

행(2), (2.5)
껑 공 집 거 척egg cutting ,→ →․

건 원곡  재료 retort → → →

에 담  pouch retort→

122 , 25℃․

차 ② 미 차(23), (3.5)․ ″ 122 , 25℃․

 ③ 미 고(23), (7)․ ″ 122 , 25℃․

쇠고 ④ 미 쇠고(21), (8)․ ″ 122 , 25℃․

게맛살 ⑤ 미 게맛살(22),, (8)․ ″ 122 , 25℃․

 ⑥ 미(18), (9)․ ″ 122 , 25℃․

우엉 ⑦ 미 우엉(22), (7)․ ″ 122 , 25℃․

컨 ⑧ 미 컨(21), (8)․ ″ 122 , 25℃․

도리 ⑨ 미 피(17), (3), ․

브 리 후랑크     시(3),

지(3), (2)

″ 122 , 25℃․
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필라프5. 
 ① (200), (1500),․

탕 (1.7), (1)

지 찌   (60 , 30 )→ ℃ →․

볶 냉동→ →

필라프 ② 당근(80), (40), ․

피망(40), (30), 

채 채 볶  , → →․

냉동→

해 필라프 ③ 징어 새우(40), (30),․

건 합 (10), (40),

당근 피망 (40), (30)

 

채 해 청주 ( 1Ts)   → →․

채 볶 냉동→ →

필라프 ④ 고  (40), ․

당근  (40), (40), 

피망 우엉 (40), (40), 

(10)

고  리 볶 냉 → → →․

동

닭 ⑤ 생닭 마(1000), (70), ․

월   게(320), (40), 

 (10 ), 10L

재료 처리 다듬  ( , )→․

시간(2 )

지락 ⑥ 지락 다시마 (400), ․

징어  (100), (200), 

고 개(150), (3 ),    

(1)

다시마 리 재료 처리    → →․

 청주 ( 1Ts)

 ⑦ 고 타리  (40), ․

브(100), (95),    

컬리(150), (45),   

(200)

재료 처리 시간(1 )→․
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6. 

트 ① 미․ 량 림 빼  retort → → →․

에 첨가 retort→ → →

120 , 25℃․

 microwave② 미․ 량 첨가 취사(10 ) m.w(2 → → →․

) retort→

120 , 15℃․

쇠고 ③ 미 쇠고  (70), ․

타리 (40), (25), 

실 달걀 (10), (3), 

개1

재료 처리 다듬( , , )→ ․

에담( ) retort→ →

냉각 retort→ →

120 , 20℃․

징어 ④ 미 징어(70), (1/2 ․

마리   ), (50), 

당근(25), (25), 

재료 처리 징어 ( blanching)→ ․

볶 에담retort retort→ → →

냉각→

120 , 20℃․

 ⑤ 

가쓰 시 ⑥ 

 ,⑦ 

미 감(70), (20), ․

당근 쇠 (10), (15), 

고 (15)

가 시, , , ․

고 다시 , , ․

마, , 

재료 처리 채 고  ( , blanching)→․

에담retort→ → →

냉각retort→

재료 처리 시간(1 )→․

재료 처리 시간(1 )→․

120 , 20℃․
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Rice

↓

Washing

↓

Retort 

cooked rice
Rice ball Rice roll

Egg-shell 

rice
Pilaff

Cooked rice 

for M.W.O

soaking

(60℃ 

20min)

Cooked rice Cooked rice Egg cutting

Rice 

soaking

(60℃ 

30min)

Cooked rice

(10min)

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Steaming

(100℃ 

17min)

Formation
Addition of 

vinegar

Remove 

air-cell

Rice 

Steaming

(30min)

Filling

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Immersing&

draining

Addition of 

flour, egg, 

bread flour 

Formation
Egg-shell

washing

Pre-preper

ation(miner 

materials)

Sterilization

(120℃ 

25min)

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Addition of 

water
Frying Filling

Rice filling

(26g)

Roasting

(Rice, 

miner 

materials)

Pre-preperat

ion of sauce 

materials

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Mixing Cooling Sealing
Addition of 

water(25ml)
Cooling

Production of 

sauce 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

weighing Filling

Sterilization

(122℃ 

30min)

Soaking

(25min)
Filling Cooling

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Filling Sealing Product

Sterilization

(122℃ 

25min)

Freezing Filling

↓ ↓ ↓ ↓ ↓

Sealing

Sterilization

(122℃ 

30min)

Product Product

Sterilization

(120℃ 

20min)

↓ ↓ ↓

Sterilization

(120℃ 

20min)

Product

Reheating of 

microwave 

oven(2min)

↓ ↓

Product Product
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주  살균  빵가루 고  지  주 과 빵가루 고   주

 살균 도  시간   가지  주    살균  122 30℃ 

합하 고  실험한 결과 , 
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근 들어  민들  통 에 한 식  새 워지  가공 식  비  

가 가하    가공식  생산에 가  본  가루에 한 등 가 

미비하고  가공식  질개 에 한 연  매우 미 한 실 고 특  질에 

하여 가 고  에 한  연 가 미비한 실 다 통식  . 

 연 에 하여 에 한 고 헌  고찰과 함께  통한 가  래

 비  등  었    하여  원료 합과  등에 한 

단편  연 가  뿐 다 특  통    에 하고 . 

어   단 하여 량생산  한 계 가 실하 균 한 공  , 

립  필 하다 한  비 취향에 하  질  고    다. 

한 개  하     포함한 편 식  도별 개  매우

시 한 편 다 내  통 료     차  삼차  . 

 에    과립 하   립 었  근에  삼 료도  

 개 었   연  보 도 상당  많  편 다   본  하여 . 

다  한 재  원료  한 여러 가지 산 차들  다 하게 개 었다 그러  . 

들 들도 꾸 한 질개  연 가 하여 비가 가하지 못하고  실

다 곡  원료  한 통 료 에   식  들   식  . 

 근 매우 크게 하여 통    량생산 공  

하  맛과 향도  에 상당  근하여 한  폭  비  

창 하여 통 료  가  강하게 보여주었다 그러  마찬가지  비  . 

 변   하  지  질개   미 하여 그 비량  감

하고 다 미 가루 료가 개 어 시    비 들   시키. 

지 못하 다 통 료  료  상업 어 시  것  없   원료  . 

룽지  근에 산업 어 량생산  가 해진 상태 그러  것도 곡. 

 재  한 료  룽지  고 료  개 할 경우 룽지  상태가 

지 고 태가 허 어  료  컵에 었    지 고 도 만
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할  없  것  보 다.

라  우리 라  통식  특   통식  개   내에  루  

어진 결과가  타났다.  
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Δ

α
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공 별 단계에  특
건식 가루 샘플 습식 가루 샘플

Roll mill2 Dry R Roll mill Wet R

Roll mill2 +Fitz mill Dry RF Roll mill +Fitz mill Wet RF

Roll mill2 +Fitz mill+Ball mill Dry RFB

각 에  건식 습식 가루  특mesh , 

건식 가루 샘플 습식 가루 샘플
하80mesh Dry 80 하80mesh Wet 80

80-100mesh Dry 80-100 80-100mesh Wet 80-100

100-140mesh Dry 100-140 100-140mesh Wet 100-140

140-200mesh Dry 140-200 140-200mesh Wet 140-200

상200mesh Dry 200 상200mesh Wet 200

합 가루  특 별에 (mesh )

mesh 건식 가루  비 습식 가루  비 샘플

하80 

5% 95% 80mix5-95

10% 90% 80mix10-90

15% 85% 80mix15-85

20% 80% 80mix20-80

40% 60% 80mix40-60

60% 40% 80mix60-40

80% 20% 80mix80-20

80-100

5% 95% 80-100mix5-95

10% 90% 80-100mix10-90

15% 85% 80-100mix15-85

20% 80% 80-100mix20-80

40% 60% 80-100mix40-60

60% 40% 80-100mix60-40

80% 20% 80-100mix80-20

100-140

5% 95% 100-140mix5-95

10% 90% 100-140mix10-90

15% 85% 100-140mix15-85

20% 80% 100-140mix20-80

40% 60% 100-140mix40-60

60% 40% 100-140mix60-40

80% 20% 100-140mix80-20

140-200

5% 95% 140-200mix5-95

10% 90% 140-200mix10-90

15% 85% 140-200mix15-85

20% 80% 140-200mix20-80

40% 60% 140-200mix40-60

60% 40% 140-200mix60-40

80% 20% 140-200mix80-20

상200 

5% 95% 200mix5-95

10% 90% 200mix10-90

15% 85% 200mix15-85

20% 80% 200mix20-80

40% 60% 200mix40-60

60% 40% 200mix60-40

80% 20% 200mix80-20
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도 함량

37.5 15.5%

건식 가루 

Samples moisture

R 15.5

R+F 14.9

R+F+B 14.5

습식 가루
R 16.9

R+F 12.5

Samples moisture Samples moisture

Dry 80 14.8 Wet 80 12.9

Dry 80-100 14.5 Wet 80-100 14.5

Dry 100-140 14.3 Wet 100-140 12.7

Dry 140-200 14.6 Wet 140-200 12.3

Dry 200 14.1 Wet 200 12.9

Samples moisture

80mix 5-95 12.9

80mix10-90 12.9

80mix15-85 13.2

80mix20-80 13.1

80mix40-60 13.6

80mix60-40 14.1

80mix80-20 14.4
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Samples moisture

80-100mix5-95 13.7

80-100mix10-90 14.3

80-100mix15-85 14.0

80-100mix20-80 13.8

80-100mix40-60 14.1

80-100mix60-40 14.0

80-100mix80-20 14.3

Samples moisture

100-140mix5-95 13.2

100-140mix10-90 13.3

100-140mix15-85 13.2

100-140mix20-80 13.4

100-140mix40-60 13.4

100-140mix60-40 13.7

100-140mix80-20 13.9

Samples moisture

140-200mix5-95 12.6

140-200mix10-90 12.9

140-200mix15-85 12.4

140-200mix20-80 12.9

140-200mix40-60 13.4

140-200mix60-40 13.7

140-200mix80-20 13.7
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Samples moisture

200mix5-95 13.1

200mix10-90 13.1

200mix15-85 12.9

200mix20-80 13.3

200mix40-60 13.3

200mix60-40 13.8

200mix80-20 13.9
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Mesh
건식 가루              습식 가루        

R RF RFB R RF

80 92.61 76.85 36.51 63.85 43.42

80-100 1.92 5.14 8.72 4.31 5.51

100-140 2.80 7.81 23.50 8.99 14.48

140-200 1.12 5.13 24.55 11.18 12.58

200 1.25 3.79 4.93 10.31 22.29

L a b

70.15 -1.16 11.07
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건식 가루 

Samples L a b

R 90.61 -0.51 7.68

R+F 93.74 -0.34 6.34

R+F+B 96.30 -0.17 4.22

습식 가루
R 97.46 -0.12 3.33

R+F 97.62 -0.11 3.13

Samples L a b Samples L a b

Dry 80 93.97 -0.36 5.93 Wet 80 94.96 -0.33 5.67

Dry 80-100 95.65 -0.25 4.73 Wet 80-100 96.89 -0.21 3.99

Dry 100-140 97.48 -0.13 3.13 Wet 100-140 97.59 -0.14 3.47

Dry 140-200 97.00 -0.26 3.45 Wet 140-200 97.98 -0.20 2.60

Dry 200 97.81 -0.16 2.43 Wet 200 98.48 -0.10 1.89

Samples L a b

80mix 5-95 94.66 -0.39 5.75

80mix10-90 94.75 -0.37 5.59

80mix15-85 94.77 -0.43 5.61

80mix20-80 94.64 -0.40 5.68

80mix40-60 94.47 -0.38 5.91

80mix60-40 94.27 -0.39 5.94

80mix80-20 94.16 -0.38 5.87
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Samples L a b

80-100mix5-95 96.84 -0.22 4.06

80-100mix10-90 96.72 -0.23 4.15

80-100mix15-85 96.74 -0.22 4.11

80-100mix20-80 96.71 -0.23 4.14

80-100mix40-60 96.58 -0.21 4.23

80-100mix60-40 96.40 -0.20 4.25

80-100mix80-20 96.38 -0.20 4.30

Samples L a b

100-140mix5-95 97.74 -0.13 3.27

100-140mix10-90 97.67 -0.12 3.35

100-140mix15-85 97.56 -0.13 3.39

100-140mix20-80 97.59 -0.14 3.41

100-140mix40-60 97.47 -0.14 3.45

100-140mix60-40 97.49 -0.13 3.36

100-140mix80-20 97.51 -0.13 3.19

Samples L a b

140-200mix5-95 97.96 -0.21 2.57

140-200mix10-90 97.91 -0.21 2.64

140-200mix15-85 97.91 -0.19 2.64

140-200mix20-80 97.96 -0.15 2.60

140-200mix40-60 97.92 -0.16 2.56

140-200mix60-40 97.61 -0.18 2.87

140-200mix80-20 97.37 -0.19 3.12
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Samples L a b

200mix5-95 98.45 -0.09 1.87

200mix10-90 98.45 -0.10 1.84

200mix15-85 98.38 -0.09 1.92

200mix20-80 98.34 -0.07 1.91

200mix40-60 98.31 -0.09 1.97

200mix60-40 98.17 -0.11 2.13

200mix80-20 97.98 -0.13 2.27
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Sample WAI(%) WSI(g)

Dry R 2.26 0.90

Dry RF 2.33 1.20

Dry RFB 2.78 2.18

Wet R 2.20 0.60

Wet RF 2.31 0.69

Sample WAI(%) WSI(g)

Dry 80 2.42 1.13

Dry 80-100 2.74 1.68

Dry 100-140 2.83 2.41

Dry 140-200 2.92 3.02

Dry 200 3.02 3.65

Wet 80 2.39 0.65

Wet 80-100 2.47 0.68

Wet 100-140 2.42 0.78

Wet 140-200 2.23 0.84

Wet 200 2.14 0.91
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Sample WAI(%) WSI(g)

80mix5-95 2.36 0.64

80mix10-90 2.40 0.71

80mix15-85 2.47 0.74

80mix20-80 2.46 0.86

80mix40-60 2.47 0.90

80mix60-40 2.37 0.94

80mix80-20 2.40 0.98

Sample WAI(%) WSI(g)

80-100mix5-95 2.39 0.70

80-100mix10-90 2.43 0.71

80-100mix15-85 2.47 0.82

80-100mix20-80 2.49 0.90

80-100mix40-60 2.54 1.10

80-100mix60-40 2.64 1.35

80-100mix80-20 2.72 1.58

Sample WAI(%) WSI(g)

100-140mix5-95 2.45 0.79

100-140mix10-90 2.47 1.01

100-140mix15-85 2.53 0.98

100-140mix20-80 2.56 1.04

100-140mix40-60 2.74 1.55

100-140mix60-40 2.86 1.57

100-140mix80-20 3.06 2.36
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Sample WAI(%) WSI(g)

140-200mix5-95 2.27 0.97

140-200mix10-90 2.28 1.07

140-200mix15-85 2.35 1.22

140-200mix20-80 2.41 1.34

140-200mix40-60 2.51 1.69

140-200mix60-40 2.62 2.23

140-200mix80-20 2.69 2.61

Sample WAI(%) WSI(g)

200mix5-95 2.14 0.94

200mix10-90 2.27 1.23

200mix15-85 2.38 1.32

200mix20-80 2.41 1.45

200mix40-60 2.64 2.01

200mix60-40 2.60 2.57

200mix80-20 2.79 3.10
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건식쌀가루의 메쉬별 heat flow
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80mix80-20 80-100mix80-20 100-140mix80-20 140-200mix80-20 200mix80-20

건식 가루 

Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

R 8.33 63.67 69.92

R+F 10.08 62.37 69.37

R+F+B 7.88 57.19 71.36

습식 가루
R 11.7 60.24 68.21

R+F 11.97 59.83 67.73

Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp) Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

Dry 80 9.53 61.28 68.88 Wet 80 11.71 62.85 69.34

Dry 80-100 9.96 59.51 70.89 Wet 80-100 12.79 62.83 70.94

Dry 

100-140
5.68 57.16 71.27

Wet 

100-140
12.50 60.57 68.32

Dry 

140-200
6.12 57.94 71.27

Wet 

140-200
12.30 59.45 67.83

Dry 200 4.33 54.92 69.89 Wet 200 11.72 59.22 67.86
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Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

80mix 5-95 11.32 62.55 68.87

80mix10-90 11.28 62.88 69.08

80mix15-85 11.23 62.32 68.87

80mix20-80 10.99 63.01 68.93

80mix40-60 9.72 62.53 69.23

80mix60-40 10.17 63.23 69.78

80mix80-20 9.90 62.41 69.44

Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

80-100mix5-95 12.17 60.81 68.27

80-100mix10-90 12.45 61.32 68.83

80-100mix15-85 12.07 61.20 68.76

80-100mix20-80 11.78 60.78 68.73

80-100mix40-60 11.41 60.70 68.85

80-100mix60-40 10.95 60.17 68.86

80-100mix80-20 10.33 59.56 70.04

Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

100-140mix5-95 12.17 60.17 67.96

100-140mix10-90 12.14 60.05 68.11

100-140mix15-85 11.47 60.14 68.54

100-140mix20-80 11.35 59.87 68.34

100-140mix40-60 10.38 59.53 69.12

100-140mix60-40 9.58 58.03 69.81

100-140mix80-20 8.31 58.63 73.20
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Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

140-200mix5-95 11.59 62.07 70.8

140-200mix10-90 11.37 61.04 69.72

140-200mix15-85 11.30 60.52 69.32

140-200mix20-80 11.33 60.15 68.83

140-200mix40-60 11.00 58.99 69.34

140-200mix60-40 9.66 59.58 70.77

140-200mix80-20 7.01 59.49 71.21

Samples H(J/g)Δ Onset(T0) Peak(Tp)

200mix5-95 10.55 58.51 67.82

200mix10-90 11.32 59.30 67.96

200mix15-85 11.12 59.18 68.25

200mix20-80 10.66 58.80 67.96

200mix40-60 9.91 58.27 68.79

200mix60-40 7.50 58.10 69.29

200mix80-20 5.83 57.04 68.88

Δ

Δ
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건식 가루 

Samples Damaged starch

R 8.28

R+F 12.38

R+F+B 13.41

습식 가루
R 4.55

R+F 7.63

Samples Damaged starch Samples Damaged starch

Dry 80 12.38 Wet 80 4.92

Dry 80-100 15.99 Wet 80-100 7.87

Dry 100-140 15.99 Wet 100-140 9.92

Dry 140-200 15.99 Wet 140-200 10.66

Dry 200 16.48 Wet 200 13.61

Samples Damaged starch

80mix 5-95 4.59

80mix10-90 5.82

80mix15-85 6.97

80mix20-80 7.38

80mix40-60 9.51

80mix60-40 10.66

80mix80-20 11.48
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Samples Damaged starch

80-100mix5-95 9.51

80-100mix10-90 8.69

80-100mix15-85 8.69

80-100mix20-80 9.92

80-100mix40-60 11.89

80-100mix60-40 14.02

80-100mix80-20 14.43

Samples Damaged starch

100-140mix5-95 5.33

100-140mix10-90 5.82

100-140mix15-85 7.38

100-140mix20-80 6.97

100-140mix40-60 9.10

100-140mix60-40 11.07

100-140mix80-20 11.89

Samples Damaged starch

140-200mix5-95 12.79

140-200mix10-90 14.43

140-200mix15-85 15.42

140-200mix20-80 14.92

140-200mix40-60 18.94

140-200mix60-40 18.94

140-200mix80-20 18.94
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Samples Damaged starch

200mix5-95 13.20

200mix10-90 15.42

200mix15-85 15.42

200mix20-80 16.97

200mix40-60 17.47

200mix60-40 17.47

200mix80-20 17.88
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             samples

사항
C1) W D

림 도 2.4 1.5 2.1

 진 도 2.2 1.3 2.7

삭거림 2.7 2.2 1.6

 도 1.8 1.7 3

한 도 1.7 1.9 3

합  도 3 1.5 1.6

가루 어 가루 어

습식 가루 상200Mesh F1 습식 가루 상200Mesh B1

건식 가루 상200Mesh F2 건식 가루 80 100Mesh～ B2

사 가루C FC 사 가루C BC
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가루 지 함량 가루 지 함량

F1 8.94 B1 17.61

F2 5.36 B2 10.35

FC 31.13 BC 22.80

가루  어 가루  어

습식 가루 상270 Mesh B1
습식 가루 상 200 Mesh + 

건식 가루 상 200 Mesh 5%
F1

습식 가루 상 200 Mesh + 

습식 가루 상 80 Mesh 10%
B2

습식 가루 상 200 Mesh + 

건식 가루 상 200 Mesh 10%
F2

습식 가루 상 200 Mesh + 

건식 가루 80-100 Mesh  10%
B3 습식 가루 80-100 Mesh F3

습식 가루 상 200 Mesh + 

찹 가루 10%
B4 건식 가루 80-100 Mesh  F4

사 가루C BC
습식 가루 상 200 Mesh + 

습식 가루 80-100 Mesh  10%
F5

습식 가루 상 200 Mesh + 

찹 가루 10%
F6

사 가루C FC
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가루 후30 후60 후80

F1 2.8 3.25 3.4

F2 3.8 4.5 4.8

F3 2.2 2.4 2.4

F4 5.2 6.3 6.7

F5 4.3 5.0 5.3

F6 3.8 5.1 5.4

FC 5.2 6.2 6.7

가루 후30 후60 후80

B1 5.1 6.0 6.3

B2 7.5 8.0 8.2

B3 8.0 9.0 9.3

B4 8.0 9.0 9.4

BC 3.6 4.3 4.5
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가루 가  후 죽  변 상태

F1 사 에 비하여  린다C . 

F2 죽시   들어간다 간 다. ( )

F3
처   크  어주   해진다. 

가 커  죽시 가 보 다 죽상태가 거 어 보. 

F4
린다. 

가 어  죽  거 어 보 다  다. ( .)

F5 죽시   많  들어간다  린다. ( .)

F6 죽시  많  들어가고  린다 다.( )

FC 다 죽   림.( )

가루 가  후 죽  변 상태

B1
죽시  많  들어간다  것  없다 매우  림. . ( ) 

죽후에 색  택  다.

B2

죽   림 어리  다 죽 시  들어가지  . 

다  어리가 많고 거  많  생한다 가 거. . 

어 보

B3
거  많  생 죽 시  들어가지  다, . 

가 거 어 보

B4
큰 어리가 많고 거  많  생한다 죽 시 에 비해 . B2

 많  들어가지  다 가 어 거 어 보. 

BC 가 쳐  죽    림 거  많  생한다. 
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F1 F2 F3 F4 F5 F6 FC

림 도*** 4.17±1.0 3.11±1.1 2.33±1.4 4.22±0.9 3.33±1.4 2.89±1.6 6.89±0.3

색  도  

 상태***
5.61±1.2 5.11±0.9 3.44±1.8 5.44±1.5 2.83±1.5 3.00±1.5 2.00±1.5

맛

삭거림** 3.00±1.5 2.78±0.8 3.44±2.0 4.89±1.9 3.00±1.3 2.56±1.0 2.67±2.2

 도 4.00±1.3 4.56±1.4 4.22±1.5 4.33±1.3 4.00±1.4 5.00±1.3 5.78±1.4

한 도 4.61±1.0 4.22±0.9 4.44±1.0 3.11±1.0 4.11±1.2 5.11±1.5 4.00±2.0

한 도*** 4.06±1.4 4.22±1.3 6.44±1.0 4.22±1.3 3.22±1.2 2.67±1.3 1.56±0.7

합  도* 3.50±1.0 3.67±1.0 2.00±1.2 4.83±1.7 3.83±0.9 3.33±1.3 2.67±1.8

B1 B2 B3 B4 BC

균 한  도*** 5.44±1.13 3.43±1.62 2.57±1.27 2.43±0.79 4.86±1.46

가 리  한 도* 6.00±0.89 4.07±2.28 5.00±2.00 5.43±1.81 3.29±0.76

맛

쫄 쫄 한 도 4.67±1.32 4.00±1.00 4.43±0.98 4.14±1.07 4.14±2.04

 도 5.17±1.17 3.57±0.98 3.71±0.76 4.29±1.38 4.43±1.51

한 도 5.22±0.97 3.86±1.35 4.14±1.21 3.86±1.57 3.86±1.77

한 도 2.22±1.09 3.20±1.92 3.00±1.41 2.20±1.10 2.00±0.71

합  도 4.17±1.47 4.40±1.52 4.40±1.67 3.60±1.52 4.80±1.30



- 200 -



- 201 -



- 202 -



- 203 -

해도지 (100%) = 시료  게A(g)/ (g) × 100

지 = 시료 게 해도지B(g) × 100 / (g) × (100 - )

                                                          A : 건 후 게

                                                          B :  시료  게
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DMR WMR  

Viscosity 3.43 4.14

Oral sense 3.57 3.29

Overall-preference 3.43 3.86

                                                     (best: 5, worst: 1)

α
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DMR WMR

Viscosity

cP 6973 5956

RPM 30 30

Temp.( )℃ 60.5 62.3

Torque(%) 52.4 50.2

Spindle No. 5 5

Spreadability 2.875 3.625

WPF PF

Viscosity

cP 5867 3781

RPM 30 30

Temp.( )℃ 67.6 65.2

Torque(%) 58.1 56.4

Spindle No. 5.0 5.0

 Spreadability 2.49 3.55
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α

WAI WSI Hardness

Temp.( )℃ 50 60 70 80 50 60 70 80 504.33

BF 3.98 3.00 3.04 3.26 4.61 6.74 3.78 4.94 3033.72

BFD 2.02 2.48 3.10 1.73 2.95 6.70 5.05 5.68 596.18
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Powdered Particles

Viscosity 3.56 3.00

Oral sense 3.33 3.56

Total taste 3.44 3.78

                                                          (best: 5, worst: 1)

α
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Xi Independent variables
Levels

-2 -1 0 1 2

X1 Mushroom(%) 0.5 2.0 3.5 5.0 6.5

X2 Carrot(%) 0.5 2.0 3.5 5.0 6.5

X3 Green onion(%) 0.5 1.5 2.5 3.5 4.5
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Experiment

number

Mushroom

(%)

Carrot

(%)

Green onion

(%)

1 2.0(-1) 2.0(-1) 1.5(-1)

2 2.0(-1) 2.0(-1) 3.5(1)

3 2.0(-1) 5.0(1) 1.5(-1)

4 2.0(-1) 5.0(1) 3.5(1)

5 5.0(1) 2.0(-1) 1.5(-1)

6 5.0(1) 2.0(-1) 3.5(1)

7 5.0(1) 5.0(1) 1.5(-1)

8 5.0(1) 5.0(1) 3.5(1)

9 3.5(0) 3.5(0) 2.5(0)

10 3.5(0) 3.5(0) 2.5(0)

11 3.5(0) 3.5(0) 2.5(0)

12 0.5(-2) 3.5(0) 2.5(0)

13 6.5(2) 3.5(0) 2.5(0)

14 3.5(0) 0.5(-2) 2.5(0)

15 3.5(0) 6.5(2) 2.5(0)

16 3.5(0) 3.5(0) 0.5(-2)

17 3.5(0) 3.5(0) 4.5(2)
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Exp.

No.

Viscosity

(cP)

Spreadability

(cm)

Soluble solid

(%)

Color

L a b

1 588.90 4.91 8.40 60.33 0.61 15.17

2 523.80 5.20 8.23 58.90 0.76 16.49

3 507.13 4.85 8.15 59.23 1.12 15.96

4 520.67 5.13 8.40 56.35 0.81 15.94

5 582.20 4.84 8.59 71.12 1.21 16.03

6 518.43 5.09 8.30 56.73 2.67 20.02

7 523.53 4.77 9.00 57.01 3.34 20.40

8 433.30 4.93 8.42 55.61 3.35 21.26

9 551.57 4.95 8.76 58.44 2.33 19.34

10 444.47 4.90 8.53 58.11 1.88 18.54

11 489.12 4.83 8.66 58.31 2.12 18.71

12 534.23 4.64 8.24 62.78 1.04 16.42

13 436.87 4.79 8.70 55.57 3.22 20.90

14 536.00 4.81 8.50 59.11 0.86 16.28

15 608.00 4.85 8.64 58.34 3.67 22.11

16 462.70 4.96 8.44 59.73 1.84 17.96

17 519.10 4.86 8.84 56.87 2.20 20.30



- 211 -

Response Polunomial equation R2 Pr F〉

L value

Y(L)=61.427594+3.480773X1-1.450894X2-1.819293

X3+0.113937X1
2-0.643333X2X1+0.063937X2

2-0.956

667X3X1+0.961667X3X2+0.037609X3
2

 0.5913 0.4484

a value

Y(a)=-0.224084-0.254287X1+0.268213X2-0.407455

X3-0.005459X1
2+0.125000X2X1+0.009541X2

2+0.135

833X3X1-0.159167X3X2-0.039783X3
2

0.8970 0.0098

b value

Y(b)=13.397951-0.486389X1+0.535000X2-0.895208

X3-0.047778X1
2-0.298333X2X1+0.011667X2

2+0.295

833X3X1-0.372500X3X2+0.010000X3
2

0.8522 0.0303

Xi
Independent 

variables

Levels

-2 -1 0 1 2

X1 Mushroom(%) 0.5 2.0 3.5 5.0 6.5

X2 Carrot(%) 0.5 2.0 3.5 5.0 6.5

X3 Green onion(%) 0.1 0.3 0.5 0.7 0.9
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Experiment

number

Mushroom

(%)

Carrot

(%)

Green onion

(%)

1 2.0(-1) 2.0(-1) 0.5(-1)

2 2.0(-1) 2.0(-1) 0.7(1)

3 2.0(-1) 5.0(1) 0.5(-1)

4 2.0(-1) 5.0(1) 0.7(1)

5 5.0(1) 2.0(-1) 0.5(-1)

6 5.0(1) 2.0(-1) 0.7(1)

7 5.0(1) 5.0(1) 0.5(-1)

8 5.0(1) 5.0(1) 0.7(1)

9 3.5(0) 3.5(0) 0.5(0)

10 3.5(0) 3.5(0) 0.5(0)

11 3.5(0) 3.5(0) 0.5(0)

12 0.5(-2) 3.5(0) 0.5(0)

13 6.5(2) 3.5(0) 0.5(0)

14 3.5(0) 0.5(-2) 0.5(0)

15 3.5(0) 6.5(2) 0.5(0)

16 3.5(0) 3.5(0) 0.1(-2)

17 3.5(0) 3.5(0) 0.9(2)
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Exp.

No.

Viscosity

(cP)

Spreadability

(cm)

Soluble solid

(%)

Color

L a b

1 655.53 4.65 8.76 62.34 1.89 11.69

2 654.67 4.63 9.08 60.02 2.78 14.22

3 656.00 4.68 8.93 62.93 3.29 14.01

4 657.33 4.74 9.42 61.29 4.42 12.34

5 337.33 4.76 9.32 63.15 2.12 11.36

6 338.23 4.61 9.74 62.95 1.71 10.76

7 337.30 4.65 8.99 61.57 4.34 14.92

8 337.33 4.66 9.20 60.52 4.42 14.95

9 656.43 4.82 9.57 63.14 2.57 12.50

10 338.23 4.73 9.28 63.57 3.05 14.05

11 337.33 4.69 9.23 63.35 2.24 13.50

12 337.77 4.68 9.43 66.33 1.98 11.41

13 337.30 4.68 9.07 60.54 3.50 14.40

14 337.77 4.60 8.88 64.90 0.16 8.40

15 336.87 4.90 9.22 61.50 4.74 17.99

16 337.30 4.68 8.55 63.47 2.89 13.06

17 336.87 4.80 9.58 62.91 2.95  15.61
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Response Polunomial equation R2 Pr F〉

L value

Y(L)=74.794664-2.095307X1+0.314693X2-24.50793

3X3-0.003131X1
2-0.326111X2X1-0.029242X2

2+5.169

444X3X1+1.197222X3X2-0.827180X3
2

 0.6580 0.3044

a value

Y(a)=-2.738382+0.800573X1+0.412796X2+6.163093

X3+0.016823X1
2+0.105000X2X1-0.015399X2

2-2.0916

67X3X1+0.075000X3X2+1.721308X3
2

0.9379 0.0019

b value

Y(b)=-1.837284+0.622894X1+2.677894X2+22.7867

59X3-0.059223X1
2+0.406111X2X1-0.027001X2

2-2.53

0556X3X1-5.036111X3X2+5.582740X3
2

0.8776 0.0169



- 215 -

Experiment

No.

Sensory evaluation

Color Flavour Viscosity Taste
Overall

acceptance

1 3.50 3.25 3.50 3.25 3.13

2 3.63 3.38 3.38 3.00 3.13

3 3.50 3.75 3.63 4.00 3.50

4 3.63 3.63 3.50 3.25 3.50

5 2.88 2.38 3.38 2.75 2.88

6 3.00 2.50 3.13 3.13 3.00

7 3.50 3.00 3.63 3.38 3.13

8 3.63 3.38 3.50 3.50 3.25

9 4.38 3.75 4.13 4.25 4.13

10 4.25 3.25 3.75 3.63 3.75

11 4.33 3.50 4.17 3.67 4.00

12 3.63 3.13 3.50 3.25 3.00

13 3.17 3.17 3.83 3.00 2.50

14 2.50 3.00 3.50 2.83 2.33

15 3.50 3.17 3.33 2.83 2.67

16 4.17 3.33 4.00 3.17 3.50

17 3.83 2.83 2.50 3.17 2.50

                                                          (best: 5, worst: 1)
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합

가루( + )

함량

40%

43%

45%

    도

크 80-200 mesh

ð ð ð

ð ð
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건식 가루 샘플 습식 가루 샘플

하80mesh Dry 80 하80mesh Wet 80

100-140mesh Dry 100-140 100-140mesh Wet 100-140

상200mesh Dry 200 상200mesh Wet 200

mesh 건식 가루  비 습식 가루  비 샘플

하80 50% 50% 80mix

100-140 50% 50% 100-140mix

상200 50% 50% 200mix

Rice flour

↓

Mixing

(sugar, salt, 

water)

↓

Sieving

↓

Steaming

(30min)

↓

Backsulki and

Siru

Rice flour

↓

Mixing

(Tak-ju, sugar, 

salt, dry yeast, 

water, baking- 

powder)

↓

1st 

Fermentation 

↓

Mixing

↓

2nd 

Fermentation 

↓

Steaming

(30min)

↓

Jeung pyun

Glutinous rice 

flour(g)

↓

Mixing

(adding salt)

↓

Sieving

↓

Steaming

(30min)

↓

Hand tempering

↓

Injulmi
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샘플 비고

W80 습식 하80Mesh 

W140 습식 100 ~ 140Mesh

W200 습식 상200Mesh 

D80 건식 하80Mesh 

D140 건식 100 ~ 140Mesh

D200 건식 상200Mesh 

M80 합 하80Mesh 합비 습식 건식:( : =60:40)

M140 합 100 ~ 140Mesh 합비 습식 건식:( : =60:40)

M200 합 상200Mesh 합비 습식 건식:( : =60:40)

Mesh 습식찹 가루 건식찹 가루 합찹 가루

하80 17.32±0.09 14.70±0.02 15.75±0.05

100-140 21.57±0.12 14.45±0.02 18.17±0.07

상200 20.73±0.12 14.11±0.05 17.14±0.09
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Diameter at 

10%

Diameter at 

50%

Diameter at 

90%

Mean 

diameter

습식

찹 가루

하80 2.66 23.84 132.94 49.87

100-140 2.96 24.62 105.99 40.62

상200 3.37 25.15 75.14 32.24

건식

찹 가루

하80 2.87 23.97 412.27 128.92

100-140 3.42 34.74 126.76 51.67

상200 7.92 29.37 82.76 37.35

합

찹 가루

하80 2.85 27.06 383.16 101.44

100-140 2.99 23.57 119.68 45.43

상200 5.46 29.56 83.31 37.09

L a b

습식찹 가루

하80 95.89 -0.37 4.98

100-140 97.89 -0.26 2.88

상200 98.41 -0.21 1.90

건식찹 가루

하80 89.65 -0.62 6.87

100-140 91.65 -0.50 5.03

상200 93.97 -0.38 2.14

합찹 가루

하80 91.01 -0.61 5.47

100-140 93.07 -0.47 3.45

상200 94.85 -0.36 1.88
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WAI(%) WSI(g)

습식찹 가루

하80 1.34±0.01 1.61±0.06

100-140 1.12±0.01 0.99±0.04

상200 1.03±0.01 1.88±0.03

건식찹 가루

하80 1.26±0.02 1.79±0.04

100-140 1.18±0.01 3.02±0.09

상200 3.66±0.24 4.82±0.30

합찹 가루

하80 1.18±0.01 1.68±0.04

100-140 1.07±0.02 2.73±0.03

상200 2.04±0.06 3.10±0.45

Damaged starch

습식찹 가루

하80 3.98

100-140 7.05

상200 7.38

건식찹 가루

하80 8.42

100-140 10.66

상200 14.16

합찹 가루

하80 6.23

100-140 8.90

상200 10.66
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

34.79 33.70 34.50 31.96 32.46 32.84 34.53 34.09 34.02

시루 40.57 43.11 40.61 44.89 39.35 40.75 39.41 40.17 40.63

편 51.19 51.45 50.72 47.79 48.13 42.69 44.50 47.39 49.92

미 46.82 49.59 48.11 45.16 45.62 45.38 44.72 45.78 47.13
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

springinessns 0.91 0.87 0.85 0.89 0.79 0.87 0.93 0.91 0.85

cohesiveness*** 0.65 0.64 0.66 0.53 0.59 0.64 0.55 0.61 0.63

chewiness*** 323 159 128 769 401 233 565 312 136

gumminess*** 355 183 150 860 512 267 611 346 160

adhesiveness*** -151 -78 -69 -173 -177 -118 -194 -125 -65

hardness*** 549 287 227 1625 865 420 1103 566 253

W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

springiness 0.81 0.80 0.90 0.82 0.80 0.88 0.85 0.86 0.79

cohesiveness 0.53 0.54 0.55 0.44 0.48 0.51 0.41 0.49 0.57

chewiness 318 182 214 514 504 442 605 470 199

gumminess 394 228 239 623 627 505 710 546 250

adhesiveness -101 -45 -38 -134 -78 -49 -182 -60 -55

hardness 745 425 435 1422 1304 996 1740 1125 437
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

springiness 0.38 0.40 0.49 0.51 0.24 0.41 0.35 0.36 0.41

cohesiveness 0.19 0.25 0.27 0.16 0.05 0.12 0.12 0.14 0.14

chewiness 74 131 227 96 3 31 26 38 50

gumminess 198 329 464 187 13 75 73 105 123

adhesiveness - - - - - - - - -

hardness 1042 1304 1749 1142 258 643 608 753 883

W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

springiness 0.59 0.58 0.55 0.73 0.49 0.68 0.47 0.57 0.58

cohesiveness 0.39 0.33 0.26 0.24 0.17 0.21 0.23 0.31 0.33

chewiness 638 399 154 575 47 143 168 267 275

gumminess 1076 685 279 784 95 210 355 473 480

adhesiveness - - - - - - - - -

hardness 2769 2052 1051 3273 570 1002 1530 1515 1461
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

4.3±1.4 3.3±2.4 3.2±2.1 6.8±1.3 5.8±0.9 3.7±1.0 4.1±1.8 5.0±1.6 4.2±2.1

5.2±1.2 3.8±2.2 3.0±1.6 6.3±1.6 5.8±1.3 3.2±0.8 4.3±2.5 5.5±1.6 5.1±1.8

4.7±1.5 6.1±2.3 6.6±1.9 5.8±1.8 3.8±1.6 6.0±2.2 2.8±1.1 4.8±3.2 3.8±1.7

5.2±1.3 5.0±1.9 4.6±1.9 4.3±2.1 5.3±1.3 5.3±2.6 5.6±2.7 4.7±1.9 5.2±2.7

5.3±1.5 5.8±1.9 5.5±2.0 4.3±2.4 5.3±1.6 4.7±1.8 4.5±1.9 5.3±1.9 5.6±1.5

5.0±1.6 5.2±1.6 4.1±0.9 6.3±2.2 6.0±1.6 5.2±1.4 6.2±1.8 6.2±1.4 5.2±1.9

4.1±2.5 5.8±1.4 6.0±2.0 3.0±1.3 5.6±1.6 5.7±2.3 5.0±1.5 5.8±2.1 6.7±1.2

5.1±1.8 5.8±1.2 6.0±2.2 2.6±0.7 5.8±1.2 6.2±2.1 4.7±1.5 6.6±1.6 6.6±1.4

5.7±1.1 5.5±1.6 7.3±1.5 3.7±1.5 5.5±1.0 6.0±2.2 5.0±2.4 6.6±1.6 6.7±1.8

6.0±1.7 6.3±1.6 6.6±1.1 3.6±1.8 4.6±2.0 5.1±1.6 6.3±2.0 5.0±1.3 7.0±1.0

6.3±1.1 6.6±1.0 5.8±1.4 3.2±1.2 5.1±1.2 5.6±0.9 5.3±1.3 6.1±1.6 5.6±1.7

6.0±1.7 6.8±1.5 6.7±1.2 3.7±2.3 5.7±1.5 5.6±1.1 4.6±2.0 5.8±1.8 6.2±1.5

6.0±1.3 7.2±0.7 6.6±1.6 3.2±2.1 5.6±1.5 5.7±1.1 4.6±1.6 5.6±1.1 5.6±2.1
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

5.0±2.1 3.6±2.6 3.5±1.6 5.8±2.3 4.8±1.7 3.2±1.8 5.1±2.1 5.2±1.9 4.0±2.3

3.0±2.2 3.8±2.8 5.5±1.7 6.0±2.6 4.1±1.8 6.3±2.2 4.7±1.9 5.2±2.0 5.5±1.7

6.8±1.7 6.2±1.9 6.6±1.8 3.8±1.7 4.3±2.2 3.7±2.0 5.3±1.5 6.2±1.2 4.8±2.3

6.5±1.9 7.1±2.5 6.3±1.9 4.7±2.0 2.7±1.0 4.5±2.2 5.1±1.9 7.2±1.1 5±1.7

5.3±2.3 6.2±1.3 7.2±1.4 3.8±1.8 2.8±1.7 6.2±2.2 4.1±1.1 5.0±1.7 5.2±1.9

6.3±1.6 7.0±1.5 6.3±1.9 3.0±1.5 2.7±1.6 5.0±2.7 5.1±1.7 6.1±1.7 4.7±1.9

6.7±1.6 7.1±1.4 6.6±1.6 3.3±1.6 2.8±1.3 4.8±2.9 5.5±1.4 6.6±1.4 4.3±2.2

7.0±1.7 6.7±1.2 7.1±1.4 3.8±1.9 2.5±1.4 5.2±3.1 5.2±1.6 6.0±0.9 5.2±2.1

7.7±1.0 7.5±0.7 5.7±1.5 3.5±1.6 3.6±1.8 3.3±1.6 5.1±1.9 6.8±1.4 3.2±1.2

7.6±0.7 6.6±2.0 6.1±2.7 3.5±1.6 3.7±2.1 2.6±1.4 5.3±1.3 5.5±1.6 5.1±1.9

7.2±1.0 7.2±1.0 6.1±2.5 3.1±0.9 3.2±1.6 3.5±1.9 5.0±1.5 6.5±1.5 4.7±1.6

7.6±0.7 7.0±1.3 6.2±2.4 3.5±1.0 3.0±1.4 4.0±2.2 5.3±1.5 6.2±1.6 4.7±1.3
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W80 W140 W200 D80 D140 D200 M80 M140 M200

2.5±1.2 3.3±1.7 3.7±1.7 7.8±0.6 5.8±1.4 4.1±1.2 5.0±2.2 3.3±1.7 3.6±1.8

2.5±1.2 3.5±1.6 3.8±1.6 7.1±2.1 5.2±1.4 4.1±1.9 5.0±2.2 3.8±1.9 3.2±2.1

2.6±1.4 4.0±1.9 5.6±2.3 7.3±1.6 4.2±1.8 6.6±2.1 3.3±1.7 4.3±1.4 6.6±2.0

3.3±1.6 4.6±2.2 5.7±2.1 8.0±1.6 5.0±2.3 6.2±2.6 3.8±2.0 4.0±1.5 7.1±1.2

6.5±1.6 6.7±1.5 5.5±2.2 3.7±2.1 4.1±2.0 4.8±2.0 5.6±2.2 6.6±1.6 4.7±2.1

7.3±1.0 6.5±1.4 5.0±2.2 3.8±1.8 2.5±1.6 3.2±1.0 4.6±2.0 7.1±1.4 3.7±1.4

6.3±1.8 5.7±0.8 5.5±2.0 7.2±0.8 3.0±1.7 4.5±2.4 4.6±1.9 6.3±2.0 4.7±2.5

7.1±1.2 5.6±2.3 5.7±2.1 3.8±2.0 2.1±1.2 4.0±2.2 4.5±1.9 6.8±1.2 3.8±2.4

7.3±1.0 6.2±1.9 5.6±1.8 4.2±1.2 2.1±1.2 4.3±2.2 4.1±2.4 7.2±0.8 4.6±2.3

6.7±1.3 5.5±2.2 5.3±1.9 4.0±1.6 2.3±1.1 4.2±2.4 4.0±1.9 7.1±1.1 4.3±1.7

6.3±2.2 6.1±1.7 4.0±1.6 4.1±2.8 4.7±2.2 3.1±1.2 6.2±1.4 6.1±1.8 3.3±1.0

6.3±1.7 7.0±1.0 5.2±2.3 3.3±2.0 4.0±2.0 3.3±1.6 6.2±1.9 6.5±1.8 4.0±2.0

6.7±1.2 6.6±1.6 6.1±2.0 3.7±1.3 3.0±1.4 4.1±1.7 4.8±2.4 7.1±1.3 4.0±1.2

7.0±0.9 6.8±1.8 5.5±2.2 4.3±1.9 2.8±1.7 3.6±1.8 5.1±1.7 6.6±1.5 3.7±1.2
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Control Trehalose Sucrose Sobitol Sucrose+Sobitol

  어 Co Tre Su So SuSo

첨가량 0% 8% 8% 3% 8%+3%

첨가당     
co tre su so suso

35.1±1.09 34.6±0.28 34.8±0.14 36.2±0.32 32.7±0.37

시루 56.6±0.11 49.6±1.26 46.8±0.09 45.8±1.74 51.2±2.43

  편 54.1±0.54 52.5±0.72 52.6±0.45 52.6±0.56 52.8±0.58

미 47.1±0.04 46.5±4.22 46.1±3.92 46.8±0.04 45.7±0.30

첨가당     
co tre su so suso

30.8±1.7 31.0±0.6 24.3±1.8 30.1±0.2 28.3±1.0

시루 49.9±4.2 50.8±1.7 50.2±1.3 52.9±2.3 49.1±1.7

  편 48.6±3.5 50.3±1.4 48.1±0.6 50.6±1.3 50.8±0.8

미 48.6±0.2 45.9±1.4 44.4±1.1 47.1±1.4 45.2±0.3
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Co Tre Su So SuSo

L*** 90.10±0.26 89.85±0.02 89.07±0.47 89.35±0.60 87.93±0.49

a -1.25±0.03 -1.25±0.03 -1.23±0.03 -1.25±0.07 -1.30±0.07

b* 8.63±0.08 8.28±0.14 8.78±0.40 8.83±0.25 9.02±0.14

L** 90.62±0.95 86.63±1.62 89.45±0.71 88.69±0.52 88.63±0.76

a** -1.31±0.03 -1.20±0.06 -1.36±0.12 -1.39±0.06 -1.50±0.07

b** 7.58±0.54 5.84±0.20 7.45±0.15 7.39±0.49 7.30±0.83

L 80.75±0.71 80.34±2.09 81.44±0.59 76.86±5.66 81.06±0.25

a -1.87±0.12 -1.79±0.03 -1.87±0.10 -1.93±0.06 -1.85±0.03

b 6.82±0.99 5.49±0.16 6.84±0.62 5.72±0.30 6.06±0.06

L 72.30±1.70 71.51±1.10 69.38±0.55 71.51±0.00 67.82±0.20

a -2.54±0.16 -2.56±0.03 -2.51±0.06 -2.51±0.05 -2.61±0.03

b 7.80±1.06 6.96±0.67 6.89±0.55 7.31±0.77 5.89±0.30

Co Tre Su So SuSo

L*** 89.67±0.34 88.18±0.31 88.18±0.13 87.51±0.43 88.29±0.18

a* -1.18±0.03 -1.20±0.06 -1.25±0.01 -1.25±0.07 -1.32±0.01

b*** 7.54±0.10 7.88±0.06 8.36±0.09 8.38±0.20 8.10±0.10

L*** 79.81±0.32 79.94±1.59 85.30±0.88 86.20±0.99 83.51±1.05

a** 0.52±0.11 0.73±0.21 -0.59±0.11 -0.77±0.45 -0.33±0.21

b* 9.41±0.46 8.72±0.83 7.88±0.50 8.47±0.35 7.60±0.62

L 79.99±1.01 79.68±0.98 79.84±1.76 80.48±1.75 79.09±1.21

a -1.75±0.49 -1.79±0.07 -1.89±0.11 -1.95±0.02 -1.79±0.10

b 5.40±0.59 5.18±0.57 6.27±0.26 5.66±0.16 5.73±0.07

L 67.92±0.24 67.50±1.26 68.69±0.92 69.32±0.61 69.71±0.38

a -2.45±0.04 -2.30±0.10 -2.54±0.09 -2.45±0.19 -2.61±0.07

b 6.87±0.75 5.67±0.42 6.56±0.25 6.49±1.05 6.53±0.31

*P < 0.05; ** P< 0.01; *** P< 0.001, (L : lightness, a : redness, b : yellowness)

Means±SD with different superscripts in the same row differ significantly
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springiness cohesiveness* chewiness gumminess adhesiveness hardness

Co 0.53±0.04 0.29±0.01 240.6±26.70 451.0±27.0 -9.04±10.46 1575±145

Tre 0.58±0.06 0.30±0.01 356.3±65.91 606.7±47.1 -17.82±4.52 1989±96

Su 0.50±0.04 0.31±0.01 268.4±4.50 544.6±43.7 -21.42±10.9 1747±91

So 0.52±0.02 0.34±0.03 278.8±68.46 531.1±114 -14.71±7.93 1563±211

SuSo 0.45±0.04 0.34±0.01 227.1±78.34 533.5±111 -27.60±6.65 1542±274

springiness cohesiveness** chewiness* gumminess** adhesiveness hardness

Co 0.25±0.05 0.09±0.01 12.7±3.39 49.6±4.44 0.00±0.00 543±22

Tre 0.30±0.07 0.15±0.01 30.2±12.01 98.3±22.60 -7.20±8.04 646±107

Su 0.27±0.07 0.12±0.01 17.8±5.06 65.2±4.46 -5.69±6.38 543±36

So 0.30±0.07 0.11±0.01 17.6±3.90 59.1±3.93 -19.35±21.4 534±40

SuSo 0.31±0.06 0.14±0.02 24.7±1.52 80.6±10.37 -14.47±13.9 583±52

springiness cohesiveness** chewiness*** gumminess*** adhesiveness** hardness***

Co 0.83±0.05 0.47±0.01 431.5±50.8 520.3±28.5 -121.2±35.3 1118±73

Tre 0.86±0.01 0.52±0.02 376.1±50.8 438.4±56 -190.82±7 841±122

Su 0.81±0.02 0.51±0.01 168.1±12.9 207.4±13.1 -196.67±2 807±19

So 0.84±0.01 0.50±0.01 388.6±43.3 460.0±46.0 -247.9±17.6 929±87

SuSo 0.87±0.02 0.50±0.02 425.3±26.9 490.8±23 -161.4±24 987±19

springiness cohesiveness** chewiness* gumminess* adhesiveness hardness*

Co 0.90±0.03 0.55±0.05 406.5±156 450.4±173 -186.4±29.7 612±282

Tre 0.93±0.01 0.65±0.01 482.4±24 521.0±31 -155.6±13.8 799±55

Su 0.92±0.01 0.64±0.02 707.3±113 768.3±111 -225.6±19.6 1203±143

So 0.93±0.01 0.58±0.00 659.5±65 710.1±74 -187.8±34.5 1221±138

SuSo 0.89±0.03 0.63±0.02 591.4±83 663.0±88 -223.8±42.7 1054±170
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springiness cohesiveness** chewiness*** gumminess*** adhesiveness hardness

Co 0.60±0.03 0.48±0.00 1423±233 2368±290 0.0±0.0
5863±106

5

Tre 0.62±0.1 0.44±0.02 1378±196 2203±229 0.0±0.0 4977±339

Su 0.71±0.08 0.53±0.01 2574±165 3648±188 0.0±0.0 6621±28

So 0.72±0.06 0.50±0.03 2048±149 2849±43 0.0±0.0 5687±281

SuSo 0.72±0.05 0.49±0.01 1988±93 2759±96 0.0±0.0 5598±200

springiness cohesiveness chewiness gumminess adhesiveness hardness

Co 0.30±0.04 0.16±0.02 32.9±11.8 108.2±27.0 0.0±0.0 683±70

Tre 0.34±0.09 0.12±0.01 25.0±6.0 73.7±7.5 0.0±0.0 620±48

Su 0.27±0.06 0.13±0.01 20.7±3.7 78.6±15.2 0.0±0.0 594±75

So 0.30±0.10 0.13±0.02 20.7±10.3 68.0±11.5 0.0±0.0 530±8

SuSo 0.29±0.09 0.13±0.01 23.8±7.4 82.4±15.4 0.0±0.0 627±95

springiness cohesiveness chewiness* gumminess adhesiveness* hardness

Co 0.69±0.09 0.46±0.01 357±65 515.0±41.9 -86.9±34.3 1113±79

Tre 0.73±0.04 0.47±0.01 235.1±0.0 797.4±87.8 -212.2±39.1 1682±158

Su 0.80±0.05 0.48±0.04 555±143 692.7±135 -118.8±58 1453±377

So 0.77±0.04 0.47±0.02 504.3±98.4 655.7±112 -115.1±4.1 1419±310

SuSo 0.87±0.00 0.48±0.01 465.5±60.4 634.9±92.0 -201±17 1330±169

springiness cohesiveness** chewiness** gumminess*** adhesiveness hardness***

Co 0.89±0.04 0.72±0.06 493.0±18.2 552.0±19 -221.8±45 776±88

Tre 0.90±0.02 0.66±0.01 568±118 631±139 -223±53 954±228

Su 0.90±0.06 0.62±0.03 1054±210 1166±200 -293.7±8 1658±135

So 0.77±0.16 0.55±0.05 702±151 914.5±12 -286.7±88 1564±32

SuSo 0.87±0.03 0.51±0.06 574.2±37 660.9±24 -170.4±52 1363±11
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co tre su so suso

Oneset( )℃ 49.33 49.68 46.77 57.52 52.62

Peak( )℃ 56.6 58.54 55.68 60.41 58.57

H(J/g)Δ 0.531 0.454 1.729 0.202 0.854

Oneset( )℃ 55.05 51.19 46.72 59.2 49.96

Peak( )℃ 58.59 60.62 52.12 59.71 54.44

H(J/g)Δ 0.021 0.026 0.669 0.062 0.175

Oneset( )℃ 50.29 49.16 50.08 49.98 50.05

Peak( )℃ 50.67 50.38 52.09 52.1 52.06

H(J/g)Δ 0.012 0.042 0.033 0.024 0.063

Oneset( )℃ 51.47 50.44 55.36 51.21 55.34

Peak( )℃ 60.09 52.22 58.63 58.55 58.63

H(J/g)Δ 0.019 0.035 0.091 0.042 0.093

co tre su so suso

Oneset( )℃ 57.61 56.63 55.41 58.48 57.35

Peak( )℃ 60.51 60.58 60.45 60.52 60.4

H(J/g)Δ 0.112 0.117 0.201 0.163 0.239

Oneset( )℃ 47.17 55.25 53.15 51.51 54.2

Peak( )℃ 52.11 60.56 60.66 53.53 58.67

H(J/g)Δ 0.015 0.179 0.135 0.146 0.024

Oneset( )℃ 49.15 57.37 52.92 56.91 54.05

Peak( )℃ 54.71 58.55 54.12 57.77 58.69

H(J/g)Δ 0.25 0.063 0.184 0.139 0.135

Oneset( )℃ 57.42 60.07 52.36 50.77 52.85

Peak( )℃ 60.59 66.01 55.76 60.55 59.77

H(J/g)Δ 0.355 0.264 0.298 0.16 0.662
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co tre su so suso

2.63±1.30 3.25±1.83 4.00±1.07 4.38±1.51 4.63±2.13

3.00±1.51 3.38±1.51 3.75±1.04 4.50±1.41 5.25±1.91

3.38±2.20 4.25±2.05  4.00±1.07 4.00±2.14 4.75±2.25

4.00±2.00 4.75±2.71  4.50±1.85 4.25±1.67 4.38±1.30

3.00±0.76 4.25±1.04  6.00±1.51 5.38±1.30 5.63±1.77

4.00±1.51 5.75±1.75  5.88±1.36 6.63±1.30 7.00±1.60

3.25±1.39 4.75±1.49  4.63±1.69 5.63±1.30 5.38±1.69

4.00±1.07 5.25±1.04  5.25±1.75 6.38±1.19 6.63±1.30

3.63±1.30 5.25±1.58  5.88±0.99 6.63±1.19 6.88±1.25

4.13±1.46 5.25±1.49  6.00±1.51 6.38±1.41 6.88±1.13

5.75±1.67 5.88±1.36  5.88±1.81 6.25±1.67 5.63±1.60

4.63±1.92 5.50±1.20  6.63±1.06 5.75±1.67 4.88±0.99

3.50±1.41 4.88±0.99  6.00±1.07 6.50±1.20 7.13±1.36

3.88±1.25 5.50±1.60  6.75±1.04 6.38±1.51 6.63±1.06

co tre su so suso

강

도

검

사

색 3.88±1.81 2.63±0.92 3.50±1.41 3.63±1.19 3.88±2.53

거 4.50±1.69 4.88±2.03 5.13±2.17 4.50±1.51 4.38±2.07

맛* 5.13±1.64 4.38±1.69 6.63±1.41 5.25±1.28 6.50±1.77

6.13±1.64 7.00±1.07 5.50±1.60 5.63±1.41 5.38±1.85

경도 5.63±2.07 6.13±2.03 5.25±1.67 4.88±1.89 4.75±1.58

착 5.75±1.39 5.50±1.77 5.13±1.46 5.25±1.75 5.25±1.39

집 6.13±1.55 5.50±1.77 5.25±1.75 4.50±2.07 5.25±1.83

탄 5.50±1.41 5.88±1.13 5.13±1.64 5.38±1.92 5.63±1.69

도

검

사

5.88±2.23 6.13±1.81 6.13±1.55 6.38±1.30 5.88±1.96

맛 5.75±1.83 5.75±1.83 6.50±1.31 6.88±1.13 5.00±2.27

직감 5.38±1.30 6.75±1.28 6.25±1.67 5.38±1.92 6.88±1.13

도 5.88±1.64 6.88±1.36 6.50±2.14 5.50±2.20 6.38±1.41
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co tre su so suso

강

도

검

사

색 내 3.25±2.12 4.25±2.05 4.63±1.92 4.00±1.41 4.88±1.73

3.38±2.00 4.13±1.55 4.50±2.07 4.38±1.92 4.13±1.73

air cell 4.88±1.36 4.25±2.12 4.38±1.06 4.38±2.07 5.50±2.20

균 5.00±1.93 5.50±2.00 5.00±1.69 4.75±1.75 4.63±1.77

맛 4.00±1.60 3.88±1.46 5.13±2.47 4.63±2.07 4.88±1.81

경도 3.38±1.30 4.25±1.49 3.50±0.93 4.38±1.69 4.63±1.51

착 5.50±2.67 5.00±1.93 5.13±2.42 6.00±2.20 5.88±1.36

집 6.75±1.04 6.25±1.75 6.88±1.36 6.50±2.20 5.38±1.60

탄 6.13±1.25 5.75±1.91 5.75±1.83 5.63±2.20 5.25±1.58

도

검

사

6.38±1.19 4.75±1.83 5.63±1.30 5.88±1.25 5.50±1.69

맛 5.25±2.19 5.38±1.69 6.00±1.51 5.38±1.51 6.00±1.07

직감 6.25±1.98 6.25±1.28 6.63±2.00 6.38±1.30 5.88±0.99

도 5.88±1.73 6.00±1.31 6.75±1.04 6.13±1.25 6.25±1.16

co tre su so suso

강
도
검
사

색 4.1±1.5 4.9±1.2 5.5±1.7 5.8±1.7 5.1±1.7

2.1±0.8 2.3±0.9 2.4±0.9 2.6±1.4 2.1±0.8

맛** 3.8±1.5 4.5±1.9 6.1±1.6 4.5±1.1 6.8±1.6

6.4±0.9 5.9±1.6 7.4±1.1 7.3±1.4 7.0±1.5

경도 4.5±1.6 4.5±1.2 4.9±1.1 5.3±2.0 5.3±1.0

착 5.5±2.2 5.6±1.9 5.9±2.2 5.3±2.4 5.5±1.1

2.8±1.9 3.8±1.6 3.1±1.2 3.0±1.8 2.8±1.2

탄 5.8±1.7 5.4±2.1 6.9±1.4 6.8±1.8 6.6±1.8

도
검
사

6.5±1.2 6.1±1.1 5.9±1.0 5.8±1.2 5.9±1.6

맛 5.6±1.5 5.4±1.7 5.3±1.7 6.5±1.1 4.9±2.0

직감 5.5±1.8 6.3±1.6 6.9±1.4 6.5±1.1 6.5±1.7

도 5.8±1.8 6.1±1.6 6.4±1.3 7.3±1.0 5.8±1.7
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co tre su so suso

4.8±1.9 3.7±1.4 3.6±0.9 4.2±1.5 5.0±1.7

4.6±2.1 3.2±1.3 3.8±1.8 4.2±1.5 4.4±1.8

5.2±2 4.8±1.5 5.3±1.8 4.9±2.0 4.4±1.8

5.3±1.7 5.1±1.4 5.4±1.5 4.4±1.9 3.8±1.5

4.2±1.1 5.0±1.5 6.3±1.6 5.0±1.7 6.5±1.4

6.4±1.1 5.1±1.9 5.5±1.8 5.1±1.7 5.3±1.2

6.7±1.4 5.4±1.5 6.1±1.9 5.7±1.5 6.0±1.4

4.9±1.6 4.5±1.2 4.9±1.8 5.1±2.3 5.3±1.8

5.3±1.8 5.1±1.7 5.8±2.0 5.6±2.2 5.3±1.8

4.7±1.7 4.8±1.9 5.6±1.8 4.7±2.0 5.3±1.8

4.7±1.9 5.5±1.5 4.9±2.0 5.2±2.0 5.2±1.8

4.9±1.4 5.9±1.6 5.3±1.1 5.7±1.6 5.2±1.1

4.3±1.7 5.4±1.5 5.2±1.2 5.4±1.8 5.2±1.7

4.1±1.7 5.6±1.6 5.2±1.5 5.6±1.7 5.3±1.7

co tre su so suso

강

도

검

사

색 3.2±1.2 4.0±1.6 4.1±1.8 3±1.5 3.6±1.6

거 4.1±1.9 3.1±1.1 4.2±1.1 4.3±1.6 3.8±2.3

맛 4.3±1.6 5.4±1.6 5.8±1.4 4.8±1.4 6±1.9

4.6±1.4 5.6±1.3 5.4±1.3 4.7±1.8 5.3±2.4

경도* 3.9±1.2 4.7±1.6 4.8±1.5 4.5±1.5 3±1.5

착 4.7±1.4 5.8±1.2 5.6±1.1 5.5±1.2 6.4±1.7

집 4.8±1.4 5.9±1.2 5.7±1.3 5.7±1.7 5.4±1.8

탄 4.2±1.2 5.8±1.3 5.4±1.2 5.4±1.1 4.7±1.8

도
검
사

5.5±1.1 5.9±1.7 5.6±1.3 6.5±1.2 5.8±1.7

맛 5.6±1.6 6.1±1.4 6.1±1.8 6.0±1.1 5.3±2.3

직감** 5.0±1.6 6.4±1.5 6.2±1.4 6.3±1.1 4.2±1.9

도* 5.0±1.6 6.1±1.5 5.6±1.5 6.4±1.0 4.5±1.8



- 247 -

co tre su so suso

co tre su so suso
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가cohesiveness

chewiness

Δ

Δ Δ
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-Amylase(From α

Aspergillus oryzae):Asp

-Amylase(From α

Bacillus licheniformis):Bac

Glycerol

Monosteorate :Gly

Sodium

Phosphate:Sod
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co asp bac gly sod

강

도

검

사

색 4.2±1.4 4±1.6 5.8±1.9 5±2.1 4.5±2.1

거 4.9±1.4 5.1±1.8 4.5±2.6 4.7±1.3 4.6±1.7

맛 5.8±1.2 5.1±1.4 5.8±2.1 5.3±1.4 5.7±1.3

5.6±1.6 4.6±1.4 6.1±2.2 5.8±1.2 5.0±0.8

경도*
5.1±1.2 4.7±1.9 3.5±1.4 5.5±1.3 4.0±0.9

착 ***
5.1±1.0 4.6±1.8 7.9±1.0 5.5±1.6 5.2±1.3

집 ***
5.2±1.2 4.8±1.8 7.6±1.6 5.8±1 5.5±1.2

탄 5.5±1.3 4.3±1.7 6.4±2.4 5.7±1.1 5.3±0.8

도
검
사

5.4±1.0 5.4±1.4 4.4±2.3 5.6±1.5 6.2±1.1

맛 5.7±1.6 5.2±1.3 5.6±2.2 5.3±1.3 6.0±1.4

직감 5.8±1.3 5.1±1.9 3.9±2.1 5.7±1.3 5.5±1.9

도 5.9±1.4 5.2±1.8 4.9±2.1 5.6±0.7 5.9±1.8
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co tre so suso

강

도

검

사

색 3.8±1.55 4.4±1.43 4.7±1.77 4.1±1.37

2.9±1.2 2.8±1.14 3.3±2.41 3.5±1.65

맛 6±0.94 5.7±1.25 5.8±1.23 5.3±1.34

6.6±1.17 6.3±1.49 7.1±1.1 6.2±1.87

경도 5.2±0.92 4.8±1.55 6.2±1.81 5.1±1.66

착 5.1±1.1 6±1.63 5.2±1.62 6.1±1.6

거 3.7±1.83 3.6±1.9 4.8±2.66 3.9±1.97

탄 6.2±1.32 6.5±1.78 6.7±2 6.4±1.96

도
검
사

6.8±0.92 6.4±1.17 6.8±0.92 6.1±1.6

맛 5.8±0.79 5.3±1.42 5.8±1.4 5.1±1.37

직감 6.4±1.07 6.4±1.35 6.4±0.84 5.9±1.6

도 6.5±1.35 6±1.33 6.4±1.58 5.6±1.58
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육류크기선정

0

1

2
3

4
5
색

향

점성맛

크기별기호도

0.2 cm3

0.4 cm3

0.6 cm3

0.8 cm3

1 cm3

Xi

Independent 

variables

Levels

-2 -1 0 1 2

X1 Mushroom(%) 0.50 0.75 1.00 1.25 1.50

X2 Carrot(%) 0.50 0.75 1.00 1.25 1.50

X3 Green onion(%) 0.20 0.40 0.60 0.80   1.00
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Experiment

number

Mushroom

(%)

Carrot

(%)

Green onion

(%)

1 0.75(-1) 0.75(-1) 0.4(-1)

2 0.75(-1) 0.75(-1) 0.8 (1)

3 0.75(-1) 1.25 (1) 0.4(-1)

4 0.75(-1) 1.25 (1) 0.8 (1)

5 1.25 (1) 0.75(-1) 0.4(-1)

6 1.25 (1) 0.75(-1) 0.8 (1)

7 1.25 (1) 1.25 (1) 0.4(-1)

8 1.25 (1) 1.25 (1) 0.8 (1)

9 1.0 (0) 1.0 (0) 0.6 (0)

10 1.0 (0) 1.0 (0) 0.6 (0)

11 1.0 (0) 1.0 (0) 0.6 (0)

12 0.5(-2) 1.0 (0) 0.6 (0)

13 1.5 (2) 1.0 (0) 0.6 (0)

14 1.0 (0) 0.5(-2) 0.6 (0)

15 1.0 (0) 1.5 (2) 0.6 (0)

16 1.0 (0) 1.0 (0) 0.2(-2)

Exp.

No.

Viscosity

(cP)

Spreadability

(cm)

Soluble solid

(%)
pH

Color

L a b

1 837.5±0.05 4.40±0.02 11.64±0.20 5.58±0.01 64.88±0.05 -0.74±0.21 2.54±0.82

2 846.1±0.02 4.40±0.06 8.70±0.12 5.59±0.02 68.02±0.53 -0.56±0.08 4.35±0.73

3 854.2±0.01 4.63±0.04 8.57±0.08 5.58±0.01 68.87±0.22 -0.84±0.60 4.21±0.44

4 856.3±0.80 4.15±0.25 8.91±0.27 5.56±0.01 67.79±0.48 -0.34±0.22 4.15±0.64

5 857.1±0.75 4.14±0.16 8.39±0.02 5.56±0.01 65.95±0.10 0.23±0.09 4.77±0.77

6 861.3±0.76 4.11±0.28 8.75±0.13 5.64±0.01 64.86±0.38 -0.89±0.55 3.02±0.03

7 862.5±0.74 4.24±0.63 8.78±0.24 5.62±0.04 65.26±0.84 -0.16±0.57 4.17±0.35

8 858.6±0.65 4.43±0.28 8.44±0.12 5.68±0.01 66.03±0.26 -1.23±0.55 2.80±0.66

9 859.5±0.33 4.25±0.39 8.67±0.10 5.69±0.01 66.55±0.77 -1.04±0.46 2.70±0.60

10 846.7±0.46 4.55±0.28 7.57±0.74 5.56±0.03 67.94±0.92 -1.32±0.20 3.35±0.77

11 856.3±0.59 4.18±0.46 8.86±0.13 5.67±0.02 64.91±0.36 -0.74±0.83 2.67±0.82

12 863.8±0.57 4.44±0.91 9.06±0.34 5.69±0.01 67.54±0.91 -0.46±0.88 3.39±0.71

13 865.6±0.63 4.36±0.25 8.73±0.11 5.69±0.01 66.85±0.10 -0.63±0.89 3.82±0.70

14 867.5±0.72 4.28±0.37 8.25±0.12 5.67±0.01 64.93±0.05 0.17±0.86 3.79±0.93

15 856.3±0.91 4.39±0.45 8.17±0.06 5.69±0.01 65.48±0.95 -0.70±0.07 3.85±0.01

16 862.3±0.58 4.55±0.39 8.31±0.06 5.69±0.01 63.71±0.19 0.13±0.83 3.12±0.01

17 861.9±0.63 4.30±0.22 8.73±0.28 5.68±0.01 63.77±0.49 -0.04±0.92 5.56±0.95
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Response Polunomial equation R2 Pr F〉

L value

Y(L)=74.794664-2.095307X1+0.314693X2-24.507933X3-0.003

131X1
2-0.326111X2X1-0.029242X2

2+5.169444X3X1+1.197222X

3X2-0.827180X3
2

 

0.6580
0.3044

a value

Y(a)=-2.738382+0.800573X1+0.412796X2+6.163093X3+0.016

823X1
2+

0.105000X2X1-0.015399X2
2-2.091667X3X1+0.075000X3X2+1.7

21308X3
2

0.9379 0.0019

b value

Y(b)=-1.837284+0.622894X1+2.677894X2+22.786759X3-0.05

9223X1
2+

0.406111X2X1-0.027001X2
2-2.530556X3X1-5.036111X3X2+5.58

2740X3
2

0.8776 0.0169

Experiment

No.

Sensory evaluation

Color Flavour Viscosity Taste Overall
acceptance

1 3.22±0.79 3.11±0.57 3.89±0.57 3.33±0.82 3.33±0.47

2 3.22±0.42 3.00±0.67 3.67±0.82 3.44±0.69 3.44±0.49

3 3.33±0.67 3.44±0.50 3.78±0.63 3.44±0.69 3.56±0.69

4 3.44±0.83 3.56±0.69 4.11±0.31 3.78±0.63 3.56±0.50

5 3.78±0.42 3.44±0.50 3.89±0.57 3.78±0.42 4.00±0.01

6 3.43±0.73 3.43±0.50 3.29±0.70 3.29±0.88 3.14±0.83

7 3.43±0.50 3.43±0.49 3.14±0.83 3.29±0.70 3.14±0.35

8 3.29±0.70 3.43±0.50 3.00±0.76 3.71±0.88 3.43±0.90

9 4.00±0.54 4.29±0.45 3.71±0.45 4.43±0.50 4.14±0.64

10 4.56±0.69 3.89±0.74 4.22±0.63 4.00±0.82 4.11±0.88

11 4.29±0.45 3.86±0.83 4.14±0.64 4.14±0.35 3.86±0.64

12 3.71±0.45 3.43±0.50 3.43±0.49 3.29±0.70 3.29±0.45

13 3.57±0.50 3.00±0.54 3.29±0.70 3.14±0.64 3.00±0.76

14 3.29±0.70 3.14±0.35 3.29±0.70 3.43±0.90 3.43±0.73

15 3.43±0.50 3.29±0.45 3.29±0.70 2.86±0.64 3.14±0.64

16 3.57±0.90 3.29±0.45 3.29±0.70 3.43±0.90 3.29±0.88

17 4.14±0.64 3.71±0.45 3.14±0.64 3.71±0.88 3.43±0.90

                                                            (best: 5, worst: 1)
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Response Polunomial equation R2 Pr F〉

Viscosity

Y(Vis.)=-4.663179+8.546413X1+6.741413X2+5.209918X3-2.

566957X1
2-2.740000X2X1-2.846957X2

2-2.125000X3X1+2.5250

00X3X2-4.917120X3
2

0.8068 0.0672

Taste

Y(Tas.)=-5.374185+9.596304X1+7.531304X2+3.423098X3-3.

915652X1
2-1.040000X2X1-4.195652X2

2-1.300000X3X1+2.8500

00X3X2-3.899457X3
2

0.8717 0.0195

Overall

acceptance

Y(Ove.)=-4.949620+9.812609X1+6.102609X2+4.127446X3-3.

571403X1
2-1.840000X2X1-3.011304X2

2-1.700000X3X1+2.6000

00X3X2-4.236413X3
2

0.8463 0.0341

마  당근 다시다 쇠고

합비(w/w)a 1.8% 3.4% 0.6% 1.0% 1.0% 5.6% 0.56% 5.0%
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Xi
independent 

variables

Levels

-1 0 1

X1 크 80 120 160

X2 가 량 90 100 110

X3 시간 2 2.5 3
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Exp 

No.
Mesh water time

color

(L value)

texture

(hardness)

sensory evaluation

color texture taste overall

1 80(-1) 90(-1) 2(-1) 71.94 1062.4 3.40 4.58 4.17 4.75

2 80(-1) 90(-1) 3(1) 76.60 1104.9 4.86 4.00 3.67 4.17

3 80(-1) 110(1) 2(-1) 71.49 785.1 4.80 2.57 3.17 3.57

4 80(-1) 110(1) 3(1) 72.87 786.4 5.00 4.83 3.86 4.60

5 160(1) 90(-1) 2(-1) 76.67 1213.2 3.50 5.33 4.00 4.14

6 160(1) 90(-1) 3(1) 76.85 1264.8 4.14 4.50 4.93 4.33

7 160(1) 110(1) 2(-1) 69.34 864.7 4.60 3.57 3.86 3.71

8 160(1) 110(1) 3(1) 70.28 825.2 5.50 4.75 4.20 4.67

9 120(0) 100(0) 2.5(0) 74.48 998.6 5.00 4.80 4.00 4.67

10 120(0) 100(0) 2.5(0) 74.48 998.6 5.00 4.80 4.00 4.67

11 80(-1) 100(0) 2.5(0) 72.72 821.5 3.71 3.86 4.67 4.50

12 160(1) 100(0) 2.5(0) 74.34 890.9 4.57 4.86 4.29 4.71

13 120(0) 90(-1) 2.5(0) 77.16 1185.5 3.67 2.83 3.50 3.33

14 120(0) 110(1) 2.5(0) 71.82 867.2 4.29 4.50 4.17 4.50

15 120(0) 100(0) 2(-1) 73.65 1066.4 5.20 3.00 3.71 3.33

16 120(0) 100(0) 3(1) 76.30 947.9 4.83 4.33 4.86 4.43
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Response Polunomial equation R2 Pr F〉

sensory 

evaluation

color

Y=-39.656+0.020303X1+1.005234X2-8.233655X3-

0.0000191X12+0.000287X2X1-0.004655X22-0.0007

50X3X1-0.025X3X2+2.277931X32

0.7225 0.2585

texture

Y=4.004216-0.030059X1+0.168016X2-5.765845X3

+0.000288X12-0.000103X2X1-0.002345X22-0.0083

13X3X1+0.121250X2-0.937931X32

0.6508 0.5077

taste

Y=-30.390966-0.044322X1+0.795684X2-2.377655

X3+0.000140X12-0.000018750X2X1-0.004205X22+

0.006750X3X1+0.01500X3X2+0.117931X32

0.5341 0.6560

overall

Y=-8.932121-0.095284X1+0.361179X2+0.078793X

3+0.000265X12+0.000206X2X1-0.002657X22+0.00

4375X3X1+0.059500X3X2-1.202759X32

0.6096 0.4994

L value

Y=-7.197483+0.576189X1+0.913317X2+8.507172

X3-0.000795X12-0.003038X2X1-0.003128X22-0.03

0750X3X1-0.0630000X3X2+0.688966X32

0.9589 0.0017

hardness

Y=7969848707+23.162403X1-136.355793X2-622.1

32931X3-0.064214X12-0.060094X2X1+0.674069X2
2-0.198125X3X1-3.307500X3X2+192.827586X32

0.9708 0.0006

manufacture 

condition

Levels for optimum responses

L value hardness
sensory evaluation

color texture taste overall

크 (Mesh) 127 125 121 159 153 158

가 량(mL) 91 90 101 99 99 101

사시간(min) 2.7 2.5 3.0 2.5 2.7 2.6



- 265 -



- 266 -



- 267 -



- 268 -

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

overall 3.585 3.803 4.022 4.240
4.459 4.678 4.896

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

Lv 70.27 71.50 72.73 73.96
75.19 76.42 77.66

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

overall 3.585 3.803 4.022 4.240
4.459 4.678 4.896

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

Lv 70.27 71.50 72.73 73.96
75.19 76.42 77.66

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

overall 3.585 3.803 4.022 4.240
4.459 4.678 4.896

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

color 3.521 3.831 4.140 4.450
4.760 5.070 5.380

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

texture 2.827 3.192 3.558 3.923
4.288 4.654 5.019

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

taste 3.599 3.792 3.984 4.177
4.369 4.561 4.754

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

overall 3.585 3.803 4.022 4.240
4.459 4.678 4.896

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

overall 3.585 3.803 4.022 4.240
4.459 4.678 4.896

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

Lv 70.27 71.50 72.73 73.96
75.19 76.42 77.66

가수량

90

95

100

105

110

시간

2.00 2.25 2.50 2.75 3.00

가루 크 가 량 사시간

150Mesh 100-102mL 2.9-3.00min
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Exp 

No.
Mesh water time

color

(L value)

texture

(hardness)

sensory evaluation

color texture taste overall

1 80(-1) 90(-1) 2(-1) 76.40 136.8 4.17 4.20 4.29 4.43

2 80(-1) 90(-1) 3(1) 73.33 248.5 3.60 3.14 3.29 3.29

3 80(-1) 110(1) 2(-1) 83.03 35.2 3.33 2.20 2.43 2.14

4 80(-1) 110(1) 3(1) 81.90 30.3 3.00 3.50 3.20 3.29

5 160(1) 90(-1) 2(-1) 80.27 242.4 4.71 3.50 3.50 3.50

6 160(1) 90(-1) 3(1) 77.96 223.9 5.17 6.00 5.20 5.67

7 160(1) 110(1) 2(-1) 85.45 21.5 5.14 2.00 2.67 2.33

8 160(1) 110(1) 3(1) 82.29 20.8 5.20 3.40 4.20 3.20

9 120(0) 100(0) 2.5(0) 82.16 17.4 4.17 3.80 3.60 4.50

10 120(0) 100(0) 2.5(0) 82.16 17.4 4.17 3.80 3.60 4.50

11 80(-1) 100(0) 2.5(0) 82.14 32.6 3.43 2.83 2.67 3.14

12 160(1) 100(0) 2.5(0) 83.68 20.7 5.17 4.00 3.00 2.67

13 120(0) 90(-1) 2.5(0) 80.78 57.4 3.50 4.80 3.00 3.33

14 120(0) 110(1) 2.5(0) 84.47 15.9 4.67 4.40 4.40 4.40

15 120(0) 100(0) 2(-1) 84.47 16.2 4.50 3.67 3.60 3.67

16 120(0) 100(0) 3(1) 84.04 16.3 4.83 5.00 4.33 4.67
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Response Polunomial equation R2 Pr F〉

sensory 

evaluation

color

Y=-7.692914-0.055344X1+0.458236X2-7.099138X3

-0.000027371X12+0.000594X2X1-0.002588X22+0.0

08875X3X1-0.004000X3X2+1.284828X32

0.8759 0.0337

texture

Y=32.339190+0.163064X1-0.607210X2-5.094103X3

-0.000566X12-0.000769X2X1+0.002797X22+0.0228

75X3X1+0.031500X2+0.058621X32

0.8310 0.0810

taste

Y=48.899293+0.045197X1-0.574507X2-15.611069X

3-0.000401X12+0.000037500X2X1+0.002231X22+0.

021625X3X1+0.040000X3X2+1.952414X32

0.6846 0.3365

overall

Y=12.746733+0.141130X1-0.065367X2-10.092672X

3-0.000598X12-0.000422X2X1+0.000027586X22+0.

018937X3X1+0.024750X3X2+1.231034X32

0.6173 0.4826

L value

Y=-161.911767+0.440117X1+4.179933X2-2.64767

2X3-0.000876X12-0.001778X2X1-0.018772X22-0.00

7937X3X1+0.027250X3X2-0.228966X32

0.9093 0.0156

hardness

Y=5627.666207-0.713784X1-98.484293X2-240.097

931X3+0.025223X12-0.032562X2X1+0.503569X22-

0.787500X3X1-2.470000X3X2+119.827586X32

0.8906 0.0261

manufacture 

condition

Levels for optimum responses

L value hardness

sensory evaluation

color texture taste overall

크 (Mesh) 123 123 154 129 129 126

가 량(mL) 101 107 101 91 99 96

사시간(min) 2.5 2.5 2.7 2.7 3.00 2.9
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color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

taste 2.711 3.023 3.334 3.646
3.958 4.269 4.581

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

overall 2.118 2.549 2.981 3.412
3.844 4.275 4.707

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

Lv 74.98 76.51 78.04 79.57
81.10 82.63 84.16

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

taste 2.711 3.023 3.334 3.646
3.958 4.269 4.581

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

overall 2.118 2.549 2.981 3.412
3.844 4.275 4.707

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

Lv 74.98 76.51 78.04 79.57
81.10 82.63 84.16

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

taste 2.711 3.023 3.334 3.646
3.958 4.269 4.581

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

overall 2.118 2.549 2.981 3.412
3.844 4.275 4.707

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

taste 2.711 3.023 3.334 3.646
3.958 4.269 4.581

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

color 3.111 3.488 3.866 4.243
4.620 4.997 5.374

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

texture 1.948 2.526 3.104 3.681
4.259 4.837 5.415

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

taste 2.711 3.023 3.334 3.646
3.958 4.269 4.581

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

overall 2.118 2.549 2.981 3.412
3.844 4.275 4.707

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

Lv 74.98 76.51 78.04 79.57
81.10 82.63 84.16

크

80

100

120

140

160

가수량

90 95 100 105 110

가루 크 가 량 사시간

145-150Mesh 94-95mL 2.7min



- 275 -



- 276 -

제조 가루특

제조한 제
비실험

Microwave heating 
조건 정

크 태, 가루량에
제 특

Microwave 처
제 특

제 제조 한
가루처 조건

최종 제
평가

제조 가루특

제조한 제
비실험

Microwave heating 
조건 정

크 태, 가루량에
제 특

Microwave 처
제 특

제 제조 한
가루처 조건

최종 제
평가



- 277 -

α
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Heating 

Time(sec)

sample 

quantity(g)

Microwave 

energy(cal/g)

Temperature

( )℃

moisture

(%)

0 100 0.0 26.3 12.7

60 100 86.1 74.9 11.1

120 100 172.0 91.0 9.1

180 100 258.0 104.3 7.4

300 100 430.0 135.9 5.8
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    Heating 

  Time(sec)

Protein

(%)

Ash

(%)

Lipid

(%)

WBC1)

(%)

WSI2)

(%)

maxλ 3)

(O.D)

Absor

-bance4)

0 7.14 0.43 0.44 190.2 0.32 624 0.473

60 7.14 0.43 0.44 216.4 0.37 621 0.463

120 7.14 0.43 0.44 221.6 0.41 621 0.462

180 7.14 0.43 0.45 235.3 0.46 618 0.459

300 7.15 0.43 0.47 269.7 0.49 618 0.421

0

20

40

60

80

0 50 60 70 80 90

Temperature(℃)

T
r
a
n
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5
n
m

0 60 120 180 300

℃ ℃
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었다cal/g) .

후에  한 과도  타내었다.℃ 

어 가공처리

R/M 건roll mill → → 

F/M 건  roll mill fitz mill→ → → 

B/M roll mill fitz mill ball mill→ → 

J/M 건roll mill jet mill( )→ → 

함량

(%)
상도

(%)

WAI

(g/g)

WSI

(%)

색도 Amylogram(B.U.)

값 L 값 a 값 b

개

시 도

( )℃

break

down

total

setback 
setback

R/M 16.0 4.6 2.2 0.6 97.4 -0.1 3.33 86.0 85 115 30

F/M 16.2 7.6 2.3 0.7 97.6 -0.1 3.13 81.5 190 125 -65

B/M 14.3 16 2.8 2.4 97.4 -0.1 3.13 65.0 245 110 -135

J/M 10.7 11.3 1.9 1.2 98.1 -0.2 2.56 78.5 95 290 195
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어 가공처리

Dry roll mill fitz mill ball mill→ → 

Wet 건  roll mill fitz mill→ → → 

Ext extrusion

Ste steaming

Roa roasted

Dru drum dry

Enz 지 건  amylase soln roll mill fitz mill→ → → 

함량

(%)
상도

(%)

WAI

(g/g)

WSI

(%)

색도 Amylogram

값 L 값 a 값 b

개

시 도

( )℃

break

down

total 

setback 

  

setback

Dry 14.3 16 2.8 2.4 97.4 -0.1 3.13 65 245 110 -135

Wet 16.2 7.6 2.3 0.7 97.6 -0.1 3.13 81 190 125 -65

Ext 7.4 16.5 5.0 25.3 89.3 -0.3 7.07 ― ― ― ―

Ste 7.7 16.5 3.8 1.9 91.2 -0.4 5.80 ― ― ― ―

Roa 2.7 16.5 4.6 2.2 88.3 -0.9 9.94 ― ― ― ―

Dru 4.1 16.5 10 5.2 88.8 -0.1 9.11 ― ― ― ―

Enz 13.5 13.5 2.2 2.0 97.6 -0.2 3.02 77 150 165 -15
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어 가공처리

65 건roll mill jet mill( ), 65mesh→ → 

80 건roll mill jet mill( ), 85mesh→ → 

200 건roll mill jet mill( ), 200mesh→ → 

500 건roll mill jet mill( ), 500mesh→ → 

수분함량

(%)

전분

손상도

(%)

WAI

(%)

WSI

(g/g)

색도 Amylogram

값 L 값 a 값 b

개

시 도

( )℃

break

down

total 

setback 

  

setback

65 14.8 11.8 2.19 1.15 95.7 -0.5 5.11 63 380 280 -100

80 13.6 12.5 2.22 1.07 96.2 -0.5 4.67 66 225 270 45

200 12.4 15.7 2.28 1.47 96.8 -0.4 3.79 65 270 275 5

500 9.10 16.6 2.60 1.96 98.0 -0.3 2.57 64 285 249 -36
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 척도5 *

리 죽( ) 리후( )

쇄 별

R/M 4 4

F/M 5 5

B/M 1 1

Z/M 4 5

처리별

Dry 1 1

Wet 5 5

Ext 1 1

Ste 1 1

Roa 1 1

Dru 1 1

Enz 5 5

도별

65 3 4

80 4 4

200 5 5

500 1 1
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가열 건

(Watt)

whiteness

(L value)

hardness

(kgf)

Temp

( )℃

5

척도 *

out in out in out in

R

700/3min 78.0 78.2 0.23 0.22 84 83 5

500/4min 78.1 79.1 0.19 0.23 81 83 3

700/holding 

1min/3
73.5 75.5 0.12 0.11 82 80 4

S

700/3min 79.7 75.9 0.72 0.14 73 71 3

500/4min 81.5 77.9 0.25 0.19 69 70 3

700/holding 

1min/3
78.9 77.0 0.25 0.13 71 70 4
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크

             (cm)

whiteness

(L value)

hardness

(kgf)

Temp

( )℃

5

척도  *

out in out in out in

R

9×4.5 78.0 78.2 0.23 0.22 84 83 5

11.5×6 69.6 64.5 0.16 0.22 85 83 2

9×11 67.8 69.1 0.35 0.30 85 81 3

13.5×4.5 70.8 65.7 0.11 0.15 81 81 2

S

13×9×3.5 79.7 75.9 0.72 0.14 73 71 3

11.5×8×6 71.3 67.5 0.18 0.26 85 73 4

9.5×9.5×5 79.4 72.3 0.17 0.13 75 77 2

크

(cm)
껑

whiteness

(L value)

hardness

(kgf)

Temp

( )℃

5

척도*

out in out in out in

R

9×4.5
close 78.0 78.2 0.23 0.22 84 83 5

open ― ― ― ― ― ― 3

9×11
close 67.8 69.1 0.35 0.3 85 81 3

open ― ― ― ― ― ― 2

S

13×9×3.5
close 79.7 75.9 0.72 0.14 73 71 3

open ― ― ― ― ― ― 2

11.5×8×6
close 71.3 67.5 0.18 0.26 85 73 4

open ― ― ― ― ― ― 2
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크

(cm)

시료량

(g)

whiteness

(L value)

hardness

(kgf)

Temp

( )℃

 5

척도*

out in out in out in

R
9×4.5 50 78.0 78.2 0.23 0.22 84 83 5

9×11 100 67.8 69.1 0.35 0.3 85 81 3

S
13×9×3.5 50 79.7 75.9 0.72 0.14 73 71 3

11.5×8×6 100 71.3 67.5 0.18 0.26 85 73 4
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그 1. MW 가루 특 (A : 전 상도, B : 크 )

원곡

체
(80-100mesh)

죽물, 제조

전 상도 정

도 포

결과도출

능평가

원곡

죽물, 제조

도 포

크
체

전 상도조정
(12%)

능평가

결과도출

전처 가공 전처 가공

A B

그 1. MW 가루 특 (A : 전 상도, B : 크 )

원곡

체
(80-100mesh)

죽물, 제조

전 상도 정

도 포

결과도출

능평가

원곡

죽물, 제조

도 포

크
체

전 상도조정
(12%)

능평가

결과도출

전처 가공 전처 가공

원곡

체
(80-100mesh)

죽물, 제조

전 상도 정

도 포

결과도출

능평가

원곡

죽물, 제조

도 포

크
체

전 상도조정
(12%)

능평가

결과도출

전처 가공 전처 가공

A B
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어 시료 건 상 상도 ( :%)

  NRM 원곡 상도 (4hr) (roll mill) :  4% ⇒ ⇒ 

  NDRM 원곡 건  상도 (4hr) (roll mill) : 7% ⇒ ⇒ ⇒ 

  ERM 원곡  상도 (4hr) (roll mill) : 10% ⇒ ⇒ 

  EDRM 원곡  건  상도 (4hr) (roll mill) : 12%⇒ ⇒ ⇒ 

0

2

4

6

8

10

12

14

NRM NDRM ERM EDRM

쌀가루종류

전
분

손
상

도
(%

)

실측전분손상도

예상전분손상도
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건 후

(%)

시간

(hr)

간격

(mm)

건 시간

(hr/60 )℃

상도

AI value 상 실 값

18.0 1 1
jet mill/

1hr
79.2 5 8～ 8.1

15.7 1 0.5
jet mill/

1hr
83.7 8 10～ 8.9

14.0 0.5 1
jet mill/

1hr
79.5 7 9～ 8.4

15.7 5 1
jet mill/

1hr
81.8 7 9～ 8.0

11.8 1 1
건1hr /

jet mill
83.5 10 12～ 16.0

7.9 - 1
jet mill/

not dry
90.7 15 18～ 16.6

9.0 - 미 96.4 상20 16.6

α

α
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0

2

4

6

8

10

12

50-80 80-140 170-200

입도분포(mesh)

전
분

손
상

도
(%

)
실측전분손상도

예상전분손상도

시료(mesh) >50 50-80 80-140 140-170 170-200 200<

상도(%) 7.5 8.0 8.2 8.2 8.4 8.5
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AI value 죽  특
죽

척도(9 )
리 후 특

평가

척도(9 )
죽  어리짐- 

 낮- 

시 에  생  - 

6.5
탄  함- 

직감  하지 - 
7.0

죽  함- 

도가 낮- 

시 에  생- 

7.0
탄  함- 

직감  거림- 
4.5

죽  함- 

도  간- 

시 에  생- 

8.0
탄  함- 

직감  하지 - 
6.5

죽  함- 

도가 낮   강- 

죽시  거 생- 

 차 가- 

6.5
탄  함- 

직감  하지 - 
6.0

죽  함- 

시 에  생    - 

  

6.5
탄  간- 

직감  함- 
8.0

죽  어 움- 

 고 지 못함- 
3.0 냄새가 량- 2.5

죽  - 

가루 - 
1.0 리 가- -
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크

(Mesh)
죽  특

죽

척도(9 )
리 후 특

평가

척도(9 )

50-80
죽  간 어리짐- 

가 재- 
4 가루가 - 4

80-140 죽  상태 - 5 도가 함- 5

140-170
죽  상태 - 

도가 - 
6

도가 함- 

탄  함- 
6

170-200
죽  상태 - 

도가 - 
6

직감 - 

탄- ( )
8

200<
죽  상태 - 

죽   다- 
4

도가 강함- 

탄- ( )
7

크

(Mesh)
죽  특

죽

척도(9 )
리 후 특

평가

척도(9 )

170-200① 

   (control)

탄  - 

도가 - 

죽 상태 - 

8
직감 - 

탄  - 
8

(50-80)② 

+(170-200)

+(200<)

탄  - 

도가 낮- 
7

직   거림- 

탄  간- 
5

(80-140)③ 

+(140-170)

+(170-200)

보다 탄  - ①

보다 도가 낮- ①

죽  간 어리짐- 

6

과 비슷한 직- ①

감과 탄  가짐 7

(140-170)④ 

 +(170-200)

과 비슷한 탄 과 -①

도  가짐

죽  간 어 움-

5
보다 직감과 - ①

탄  
6
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시 간

(min)
springiness cohesiveness chewiness gumminess adhesiveness hardness

0 0.877 0.522 132.9 140.6 -403.3 268.8

15 0.762 0.462 90.1 118.4 -199.9 256.2

30 0.759 0.485 104.9 138.5 -396.5 269.5

60 0.803 0.498 106.3 132.5 -175.8 266.5

120 0.788 0.478 122.9 155.6 -103.7 325.0

180 0.782 0.459 123.6 169.0 -113.5 378.6

M

/

W

0 0.843 0.400 94.5 111.9 -349.6 280.6

15 0.837 0.414 118.2 144.8 -317.0 352.6

30 0.772 0.372 121.4 149.4 -226.5 402.6

60 0.720 0.335 197.1 261.6 -54.9 778.9

120 0.855 0.360 265.5 312.5 -176.9 860.7

180 0.749 0.477 715.9 681.4 -52.5 1424.2
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시판 백설기(wrap) 경도 변화
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시 간

(min)
springiness cohesiveness chewiness gumminess adhesiveness hardness

0 0.600 0.415 26.34 42.03 -33.16 101.0

15 0.676 0.463 44.2 65.5 -40.2 142.0

30 0.657 0.432 44.9 68.5 -27.7 165.7

60 0.681 0.471 54.6 80.4 -19.3 177.2

120 0.656 0.419 48.8 73.4 -2.6 174.7

M

/W

0 0.600 0.415 26.34 42.03 -25.50 101.0

15 0.631 0.428 31.8 50.2 -36.7 117.2

30 0.678 0.445 41.2 60.9 -36.1 136.6

60 0.672 0.423 40.34 58.66 -11.32 138.5

120 0.657 0.417 40.7 61.8 -21.2 148.0

Lab 백설기(no wrapping)
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항      

시간(min)
직감 향 맛

0 6.0 5.9 6.1 6.7

15 5.7 5.4 5.6 5.9

30 5.0 4.9 4.9 5.4

60 5.1 5.0 5.9 5.7

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

7.0

점
수

조직감 향 맛 전반적

측정항목

M/W떡의 능검사 결과

0

15

30

60
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SDW

(%)
springiness cohesiveness chewiness gumminess adhesiveness Hardness

0

0.0 0.8 0.4 94.5 111.9 -349.6 280.6

0.5 0.8 0.5 90.1 115.2 -270.0 248.4

1.0 0.8 0.4 65.5 85.2 -213.7 220.1

3.0 0.8 0.5 58.0 71.5 -314.8 143.5

0.5

0.0 0.8 0.4 121.4 149.4 -226.5 402.6

0.5 0.6 0.2 36.0 55.1 -45.2 273.7

1.0 0.4 0.1 14.6 34.3 -6.0 229.4

3.0 0.4 0.2 41.6 38.2 -9.2 207.2

1

0.0 0.8 0.3 197.1 261.6 -54.9 778.9

0.5 0.5 0.2 31.9 59.5 -2.0 346.6

1.0 0.4 0.3 35.4 80.1 -2.2 289.6

3.0 0.3 0.1 6.6 19.4 -33.4 249.4

3

0.0 0.9 0.4 265.5 312.5 -176.9 860.7

0.5 0.7 0.4 216.0 319.8 -50.7 856.4

1.0 0.5 0.3 55.9 118.9 -16.0 421.6

3.0 0.4 0.3 24.9 60.0 -17.0 208.8
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노화억제제(SDW) 첨가농도별 경도 변화
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시간 특

0
첨가시 맛 직감 에  간 차 가 - 0, 0.5, 1, 3% SDW , , 

타났다.

30
 첨가한  리 후  에  도가 었고- SDW M/W 1/4 , 

첨가량  많  도  심했다  . 

60
 첨가한  리 후  에  거  지 - 0.5%, 1% M/W

고 만  에 었다, 3% .

120  첨가한 만  리 후  에 었다- SDW 3% M/W .
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spring-

iness

cohesive-

ness

chewi-

ness

gummi-

ness

adhesive-

ness

hard-

ness

con 0% 0.779±0.1 0.355±0.0 240.3±47 308.5±49 -28.7±35 864.5±69

sdw-02 1% 0.602±0.2 0.233±0.1 60.1±28 97.0±21 N/A 420.9±35

trehalose
1% 0.581±0.3 0.323±0.0 133.0±78 223.4±42 -17.7±12 687.6±73

5% 0.799±0.1 0.338±0.0 156.8±22 196.2±9 -79.3±57 582.2±35

sorbitol
1% 0.785±0.1 0.319±0.0 155.4±33 197.3±30 -95.6±94 617.8±60

5% 0.864±0.1 0.402±0.1 232.4±66 271.5±87 -305.6±189 664.6±87

mannitol
1% 0.713±0.1 0.319±0.0 202.4±48 284.7±66 -9.4±0.9 885.0±145

5% 0.754±0.1 0.322±0.0 189.5±53 253.0±77 -40.2±21 772.9±143

xylitol
1% 0.586±0.3 0.318±0.0 138.1±74 231.2±31 -14.0±10 728.0±84

5% 0.710±0.1 0.324±0.0 159.6±16 214.5±21 -34.7±28 663.5±57

찹
1% 0.785±0.1 0.349±0.0 220.3±43 279.6±43 -9.1±0.1 797.1±65

5% 0.760±0.1 0.357±0.0 171.8±25 226.1±18 -47.2±32 636.8±67

동
1% 0.820±0.0 0.322±0.0 163.4±17 199.3±20 -12.8±9 618.9±48

5% 0.801±0.1 0.351±0.0 204.0±34 254.6±36 -38.5±18 723.1±75

SFE1)
1% 0.731±0.1 0.339±0.0 143.0±11 197.4±28 -43.8±5 580.3±31

5% 0.922±0.0 0.323±0.0 215.6±39 226.0±36 -49.5±44 700.8±93
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Hardness
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억
첨가 도

(%)
죽  특 리 후 특

(con)
0 죽 후 시 리 어- 

경도가 가하여 직감- 

 

SDW-02 1
죽 후 시 리가 어 지 - 

도가 비해 다- con.

직감  탄  없고- , 

거림

trehalose
1 죽 후 시 리가 어 지 - 

도가 비해 다- con.

보다  직감과  con. 

탄  가짐5

찹
1 죽 후 시 리가 어 지 - 

도가 비해 다- con.

보다  직감과  con. 

탄  가짐5

1 죽 후 시 리가 어 지 - 

도 간   간 재 - 

리  가 억- 

첨가시 간 쓴맛- 5% 

탄  낮  거림- 
5

동
1 죽 후 시 리가 간 어- 

도가 가    없  - 

보다  직감- con. 

과 탄  가짐5

sorbitol
1 죽 후 시 리가 어 지 - 

도가 비슷함- con.

보다  직감과  con. 

탄  가짐5

maltitol
1 죽 후 시 리가 어- 

도가 비해 다- con.

과 비슷한 직감  - con.

가짐5

xylitol
1 죽 후 시 리가 어 지 - 

도가 비해 다- con.

보다  직감 - con. 

과 탄  가짐5
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NO.
spring-

iness

cohesive-

ness

chewi-

ness

gummi-

ness

adhesive-

ness

hard-

ness

1hr

① 0.689±0.5 0.380±0.0 275.3±24 401.1±43 N/A 1054.5±90

② 0.686±0.7 0.272±0.0 140.0±19 207.6±49 -5.4±0.5 484.4±38

③ 0.763±0.6 0.337±0.0 143.1±17 187.1±12 -101±49 554.5±20

④ 0.715±0.1 0.301±0.0 122.4±32 168.8±24 -68.5±33 560.8±15

⑤ 0.760±0.0 0.293±0.0 122.6±15 162.2±25 -41.5±31 551.5±33

⑥ 0.500±0.1 0.201±0.1 46.4±28 87.1±36 N/A 422.0±62

2hr

① 0.698±0.1 0.463±0.0 452.1±95 652.7±155 -14.8±15 1401±245

② 0.683±0.0 0.299±0.0 204.7±47 298.8±59 -14.1±5 581.5±28

③ 0.765±0.0 0.395±0.1 311.6±102 411.0±148 -33.7±11 1017±141

④ 0.770±0.0 0.476±0.0 365.9±32 459.3±48 -33.7±21 963.0±48

⑤ 0.783±0.1 0.350±0.1 214.5±56 277.8±93 -114±101 777.9±103

⑥ 0.604±0.0 0.424±0.0 163.9±88 265.3±129 -60.5±7 515.4±196
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2hr con 2hr sdw 2hr tre+sor

2hr tre+sor+d 2hr tre+sor+d+sfe 2hr sdw+tre+sor+d+sfe

NO. 죽  특 리 후 특
평가

척도(9 )

1hr

① 5

② 보다 죽  특  - ①
 에 도가 - 1/4

직감  거림- 
7

③ 보다 죽  특  - ① 보다 직감  탄  - ① 8

④ 보다 죽  특  - ① 보다 직감  탄  - ① 8

⑤ 보다 죽  특  - ①
 에 도가 - 1/4

직감  거림- 
7

⑥ 보다 죽  특  - ①

 에 도가 - 1/4

직감  거림- 

탄  없- 

6
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Δ

Δ Δ Δ Δ
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Table 원료   . 

필 링한 (%)  고 (%)  원 (%)

  3.03 0.7 98.8 /1.2

  4.68 1.54 0.15

지  13.67 22.21 0.18

단 질 17.82 22.14 0.38

Table  질 특. 

pH ORP(mV) DPPH(%) 균 곰, 균

3.66 227 68 4.3×106 3.0×107 NC

  3.41 117 96 5.1×107 5.0×104 NC
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Table 도  시간에   후 질 특  . 

Time(day) pH ORP(mV) DPPH Aerobic(CFU/ml)

20℃

3day 3.39 149 49 3.0×106

5day 3.50 130 65 2.8×106

7day 3.63 79 65 3.5×106

30℃

3day 3.53 136 53 30×106

5day 3.97 88 71 9.0×106

7day 4.43 -5 76 8.0×106

40℃

3day 3.43 141 52 6.2×106

5day 3.98 98 70 1.3×106

7day 4.92 45 71 1.7×106

Table  시간  도 처리 별 게 감 비. 

TIME TEMP( )℃ PRE WEIGHT(g) POST WEIGHT(g) LOSS RATE(%)
Aerobic

(CFU/ml)

Con 34 90.00 90.00 0 12×107

10sec 34 90.05 90.05 0 11×107

20sec 41 90.24 90.24 0 6.0×107

30sec 50 90.24 89.87 0.41 4.3×104

40sec 59 91.34 90.79 0.60 4.2×103

50sec 68 90.06 89.14 1.02 4.8×103

90sec 95 90.24 84.92 5.90 2.1×102



- 309 -

Table  도  빛 차단 여 에  . 

DAY pH ORP(mV) DPPH(%) 균
, 

곰
균

Light-2%

Initial 3.48 230 64 1.8×107 4.9×107 NC

3 3.28 75 63 3.6×107 6.3×107 NC

5 3.43 22 70 8.8×107 8.2×107 NC

7 3.52 -30 73 9.6×107 8.6×107 NC

2%

Initial 3.49 230 71 1.4×107 3.7×107 NC

3 3.34 74 69 3.1×107 7.4×107 NC

5 3.85 -7 76 9.4×107 8.8×107 NC

7 4.36 -98 81 8.3×107 9.5×107 NC

5%

Initial 3.49 219 75 1.4×107 4.3×107 NC

3 3.32 65 73 8.8×107 8.2×107 NC

5 3.67 2 82 2.1×107 10.5×107 NC

7 4.15 -87 86 1.6×107 12.4×107 NC

10%

Initial 3.47 207 87 2.2×107 4.0×107 NC

3 3.32 58 85 11.5×107 8.7×107 NC

5 3.94 -4 94 1.8×107 11.8×107 NC

7 4.28 -76 99 0.4×107 13.8×107 NC

  공   ㈏ 

하  냉각시킨  시킨다  1. 0 (℃ 공  ). 2. (3L) 100℃

에  간 다 공 하  냉각시킨다 상  다 단계  5 ( ). 3. 60 (60℃ ℃ 

가 어  삭 가 없    과  ). 4. 200g

직포에 고 시간 동  실 에  지시킨다  당   삭2 (

 맥 당  변 여 꿀  탕과  다  독특한 단맛과 향  낸다  ) 5. 

지 후 직포  짜내어 착  만들어 하에  시간 하. 6. 60 5℃

여 시킨다  후 상  여과공  거쳐 여과시킨다 여과시킨  . 7. . 8. 

다시 원심 리하여 차 한다   량감  계산한 2 . 100%- (%)

결과 다 당도  맞  여과 에 리 린 상고과당 프림  첨가시킨 66.7% . 9. , , 

후 간 균질 시킨다 살균공30 . 10. 

공 상 하에  시킨 다  계   억 시키  하여   60℃

 후 고  처리하여  할 것  생각  생강  첨가하  시원한 맛

 낼   것  보 다 리 린  에  해  색. (glycerin) , , 
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취   띤 체  감미가   역할  하여  질  

도  가시   지   결 질 역   억 하여 

 지하  과가 다. 

검사 결과  비   같다  들    ( :6.67%) Table 2-169

엿질  맛  강하여 식  같다고 한다 색  강도  프림  료가 . 2% 6.5

   프림 료보다 게 타났다 다  강도검사  5 1% (P<0.05). 

도검사   간에 차  타내지 다  개 검사  한 강(P<0.05). 

도검사   도검사  동시에 실시하여 들  강도에  도  

변  찰하여 타  상  차후 개 에   게  하 다. 

  비   에   낮춰  만든 결과  과 같다 색6.67% 1.67% Table 170 . 

 강도 에  프림 함 한 료가   프림 함 한 료가 2% 4.9 1% 6.7

 프림 함 한 료보다   값  타내었다  2% (P<0.01). 

도 검사  프림 함 한 료가   프림 함 한 료가  프림2% 6.5 1% 4.6

함 한 료보다   값  타내었다 지 강도검사  1% (P<0.01). 

도검사   간에 차  타내지 다(P<0.01).

강도검사  도검사  결과  과 같다 색  강도 에  맥 비  Table 2-171 . 

  만들어 프림  첨가한 료가  다  보다 가  1.67% 1% 6.7

게 타났  맥 비   만들어 프림  첨가한 료가  다1.67% 2% 4.9

 보다 가  낮게 타났다 담 한 맛  강도  비   만들어 . 1.67%

프림  첨가한 료가  다  보다 가  게 타났다  색2% 6.1 . 

 에  색  강도가  색  도 에  낮   결과  타내

었다 한 담 한맛과 고 한맛  강도가  도도  결과  타내었. 

다 체  도 에  비  함 하여 프림  첨가한 . 1.67% 2%

료가 가 도가 다.

료  실 과 에 각각 하여 살펴본 결과 실 에 보 한 료  후  6 6℃

에 리가 생하  프림 첨가한 료가 프림 첨가한 료보다 리1% 2%

량   많 고  많  하 다 것  마 프림 첨가한 료    . 2% pH
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가 낮  에  도가 심하지  것  생각 다 그러  에 보 한 . 6℃

료  리 상  생하지 다.

개 에 한 건   틀  고 생각과 사고  식  하고   

냐 맛 냐  택 냐 신 냐  비 택  하  것  할 것 같, 

다 라  료   생각해 보  다 과 같다 탄산함  료 라 료. . , , 

고 질 프리미엄 료 체 료  말 가루 리얼에 우 신 - ( ), 

  료 리얼  워  달  에 료  당도  낮춰  한다( . , 

료  우 시키  업  필  할 것 같다 등 다 비 들  맛에 고 어 ) . 

 햇살과 같  료  맛  내  해    맛  없  

것  가  할 것  보 다 료    다 과 같  들. 

 생각해 볼  다 라 산 함  료 니 틴 거 료 강  료. , , , 

허브  료 리  함  료 직감  여한 료 크  빙   , , (

한 직감 여 료  등 다) .

Table 질. 

료공 단계 공 공 공 공
균질

공

살균공  

후 

                                          1%    2%   1%   2%

색도

L 26.39 23.63 12.11 53.58 19.92 15.79 13.92 18.36

a -0.31 0.15 3.47 -2.01 3.68 4.79 4.86 4.05

b 6.11 7.95 6.32 5.40 9.94 8.96 8.05 9.47

EΔ 73.93 76.85 88.25 46.84 80.85 84.89 86.66 82.36

pH 7.20 7.91 6.64 6.52 6.72 6.75 6.70 6.66

 변 후pH (8 ) - - - - - - 6.78 6.69

당도(Brix) 1 1.2 3 3.6 10.6 10.6 10.8 11

도 시간후(24 ) 간 - - - - -
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Table 비   료 검사. 6.67%

 개  검사

프림1% 프림2%

 색* 5±1.49b 6.5±1.27a

향미 

향미강도 6.4±0.84a 6.3±1.49a

단맛 5.7±1.64a 7.1±1.45a

담 한맛 4±1.76a 4.7±1.70a

고 한맛 4.6±1.07a 5.4±1.78a

뒷맛 5.2±2.10a 5.5±2.17a

 도 검사

 색 6.7±2.06a 5±1.56a

향미 

향미강도 5.5±2.01a 5.4±1.65a

단맛 4.9±1.20a 4.6±1.96a

담 한맛 3.6±2.27a 4.3±1.64a

고 한맛 4.2±1.69a 4.9±1.73a

뒷맛 3.7±2.45a 4±2.11a

 도 3.7±2.21a 4.1±1.60a

a,bMeans±SD with different superscripts in the same column differ 

significantly.(P<0.05)

 결과   본 결과 맛   강한 것  타   비    

 에   낮 어 하 다 공  후 당도  결과 가 6.67% 1.67% . 3Brix

  당도  프림  첨가한 료  프림  첨가한 료1% 10Brix, 2%

  타내었다  프림  첨가한 료  프림  첨가한 10.6Brix . pH 1% 6.96, 2%

료   타내었다7.07 .
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Table 비   료 검사. 1.67%

 개  검사

프림1% 프림2%

 색** 6.7±0.96a 4.9±1.83b

향미 

향미강도 6.4±1.76a 5.9±1.19a

단맛 6.3±1.35a 6.3±1.18a

담 한맛 5.1±1.22a 6.1±2.00a

고 한맛 5.1±1.67a 5.9±1.67a

뒷맛 5.1±1.94a 4.9±1.55a

 도 검사

 색** 4.6±1.40b 6.5±1.73a

향미 

향미강도 5.5±1.85a 6.2±1.57a

단맛 5.9±1.79a 6.0±1.81a

담 한맛 5.3±1.33a 6.0±2.45a

고 한맛 5.2±1.66a 6.3±1.94a

뒷맛 5.1±2.13a 5.4±1.76a

 도 4.6±1.30a 5.7±1.63a
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Table 비    료간  강도검사  도검사. 6.67% 1.67%

 개  검사

6.67% 1.67%

프림1% 프림2% 프림1% 프림2%

 색** 5±1.49b 6.5±1.27a 6.7±0.96a 4.9±1.83b

향미 

향미강도 6.4±0.84a 6.3±1.49a 6.4±1.76a 5.9±1.19a

단맛 5.7±1.64b 7.1±1.45a 6.3±1.35ab 6.3±1.18ab

담 한맛* 4±1.76b 4.7±1.70ab 5.1±1.22ab 6.1±2.00a

고 한맛 4.6±1.07a 5.4±1.78a 5.1±1.67a 5.9±1.67a

뒷맛 5.2±2.10a 5.5±2.17a 5.1±1.94a 4.9±1.55a

 도 검사

 색** 6.7±2.06a 5±1.56b 4.6±1.40b 6.5±1.73a

향미 

향미강도 5.5±2.01a 5.4±1.65a 5.5±1.85a 6.2±1.57a

단맛 4.9±1.20a 4.6±1.96a 5.9±1.79a 6.0±1.81a

담 한맛* 3.6±2.27b 4.3±1.64ab 5.3±1.33ab 6.0±2.45a

고 한맛* 4.2±1.69b 4.9±1.73ab 5.2±1.66ab 6.3±1.94a

뒷맛 3.7±2.45a 4±2.11a 5.1±2.13a 5.4±1.76a

 도* 3.7±2.21b 4.1±1.60b 4.6±1.30ab 5.7±1.63a

*P<0.05 ; ** P<0.01 

a, b Means±SD with different superscripts in the same column differ significantly.
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washing
(10kg, 3times)

→
1st. soaking
or steeping
(20 , 5hr)℃

→
1st. steaming
(100 ,10min)℃

→
water mixing
(20 ,500ml)℃

→
2nd. steaming
(100 ,20min)℃

→
cooling

(20 ,3hr)℃
→

pre-freezing
(-20 ,12hr)℃

→
freeze drying
(-40 ,24hr)℃

→
grinding
(80mesh)

→
packaging
(zip lock)

→
keeping until 

used
(5 )℃
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slaughtering →
freezing

(5kg,-20 ,24hr)℃
→

cutting

(0.6 )㎤
→

roasting

(180 ,10min)℃
→

cooling

(20 ,3hr)℃
→

pre-freezing

(-20 ,12hr)℃

→
freeze drying
(-40 ,20hr)℃

→
packaging
(zip lock)

→
keeping 

until used
(5 )℃

washing
(3times)

→
water 

removing
→

cutting
(0.3 )㎤

→
pre-freezing
(-20 , 12hr)℃

→
freeze drying
(-40 ,15hr)℃

→
packaging
(zip lock)

→
keeping 

until used
(5 )℃
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가루 마  당근 다시다 쇠고 게

합비(g) 20 0.36 0.68 0.12 0.20 0.20 1.12 0.112 1.00 25.00

합 (%) 84.06 1.51 2.86 0.50 0.84 0.84 4.71 0.47 4.20 100

Xi Independent variables
Levels

-2 -1 0 1 2

X1 Heating time (min.) 3 3.5 4 4.5 5

X2 Water volume (mL) 300 330 360 390 420

X3 Waxy rice (g) 11 13 15 17 19
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Experiment

number

Heating time

(min.)

Water volume

(mL)

Waxy rice

(g)

1 3.5(-1) 330(-1) 13(-1)

2 3.5(-1) 330(-1) 17(+1)

3 3.5(-1) 390(+1) 13(-1)

4 3.5(-1) 390(+1) 17(+1)

5 4.5(+1) 330(-1) 13(-1)

6 4.5(+1) 330(-1) 17(+1)

7 4.5(+1) 390(+1) 13(-1)

8 4.5(+1) 390(+1) 17(+1)

9 4(0) 360(0) 15(0)

10 4(0) 360(0) 15(0)

11 4(0) 360(0) 15(0)

12 3(-2) 360(0) 15(0)

13 5(+2) 360(0) 15(0)

14 4(0) 300(-2) 15(0)

15 4(0) 420(+2) 15(0)

16 4(0) 360(0) 11(-2)

17 4(0) 360(0) 19(+2)
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Experiment

number

Hunter color

L* a* b*

1     67.06± 0.81ab     -2.01± 0.10bc     3.81± 0.62bc

2     67.32± 1.36ab     -2.16± 0.21bc     3.10± 0.84cd

3     66.92± 0.58ab     -2.04± 0.14bc     3.60± 0.87c

4     67.82± 1.40ab     -1.97± 0.18b     3.94± 0.57bc

5     64.94± 0.58d     -1.97± 0.10b     3.49± 0.52c

6     65.03± 1.14d     -2.06± 0.15bc     1.58± 0.96ef

7     65.81± 0.25cd     -2.12± 0.06bc     1.05± 0.37f

8     65.11± 1.35d     -2.04± 0.08bc     1.27± 0.60ef

9     66.35± 0.26bc     -2.07± 0.05bc     2.32± 0.49de

10     65.87± 0.87cd     -2.23± 0.11de     3.60± 0.70c

11     66.28± 0.16bc     -1.72± 0.20a     5.70± 0.44a

12     68.06± 0.80a     -2.12± 0.07bcde     4.01± 0.28bc

13     64.98± 0.59d     -2.31± 0.01e     2.09± 0.43def

14     65.70± 0.95cd     -2.11± 0.11bc     3.36± 0.55c

15     66.86± 1.10ab     -2.08± 0.08bc     4.77± 0.19ab

16     66.30± 0.71bc     -2.21± 0.03cd     3.75± 0.52bc

17     66.59± 0.28ab     -1.99± 0.09bc     5.14± 0.43a
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Response Polynomial equation R2 Pr F〉

L* value

Y(L*)=74.670951-2.935217X1-0.026547X2+0.544090X3+33

5652X1
2+0.004917X1X2+0.00002657X2

2-0.221250X1X3-0.000

313X2X3+0.016291X3
2

0.9497 0.0009

a* value

Y(a*)=-7.751005+2.276087X1+0.013319X2-0.160448X3-0.

198261X1
2-0.002417X1X2-0.00002174X2

2+0.008750

X1X3+0.000813X2X3-0.005204X3
2

0.3509 0.8872

b* value

Y(b*)=-119.6595+34.930761X1+0.228707X2+1.559592X3-1

.084783X1
2-0.053167X1X2-0.00001938X2

2-0.540000X1X3+0.

000375X2X3+0.019389X3
2

0.4622 0.7193
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Exp.

 No.

Viscosity

(cP)

Spreadability

(cm)
pH

Soluble solid

(%)

1 525.90± 2.51g   4.88± 0.13fg   5.99± 0.02ef   9.29± 0.04b

2 503.80± 3.16k   4.59± 0.12gh   5.96± 0.02g   7.05± 0.03h

3 577.13± 1.82b   6.41± 0.12b   5.93± 0.01gh   9.08± 0.04bc

4 560.67± 3.56c   6.33± 0.21bc   5.96± 0.01fg   7.12± 0.07h

5 515.20± 2.80i   4.23± 0.17hi   5.91± 0.02h   9.33± 0.30b

6 509.43± 6.44j   4.18± 0.25i   6.26± 0.01a   7.14± 0.14h

7 563.53± 2.20c   6.28± 0.33bcd   6.20± 0.01b   9.12± 0.09bc

8 551.30± 1.08d   6.30± 0.37bc   6.18± 0.04b   7.60± 0.31g

9 520.57± 2.50h   5.88± 0.16de   6.06± 0.03d   8.49± 0.09def

10 521.47± 1.23gh   5.59± 0.19e   6.20± 0.02b   8.33± 0.33ef

11 522.12± 1.91gh   5.60± 0.37e   6.11± 0.01c   8.71± 0.44cde

12 534.23± 2.09f   5.95± 0.40cdf   6.11± 0.03c   8.99± 0.29bc

13 530.87± 0.93f   5.13± 0.15f   6.18± 0.02b   8.86± 0.44cd

14 403.30± 2.85l   2.15± 0.21f   6.10± 0.04c   8.17± 0.03f

15 608.00± 2.34a   7.33± 0.53a   6.03± 0.02de   8.35± 0.19ef

16 542.70± 2.11e   5.88± 0.21de   6.04± 0.01d   9.89± 0.10a

17 535.10± 1.78f   5.09± 0.10f   6.09± 0.02c   7.28± 0.12gh
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Exp.

No.

Sensory evaluation

Color Flavor Taste Viscosity
Overall 

acceptance

1  2.69± 0.18e  3.33± 0.21b  3.39± 0.13bc  3.58± 0.12de  3.12± 0.11cd

2  2.21± 0.13f  3.43± 0.22ab  3.31± 0.26c  3.75± 0.13cd  3.05± 0.78d

3  3.29± 0.10cd  3.38± 0.23ab  3.27± 0.23c  3.35± 0.80ef  3.99± 0.35ab

4  3.30± 0.21cd  3.47± 0.26ab  3.32± 0.11c  3.52± 0.28def  3.35± 0.12c

5  2.22± 0.20f  3.57± 0.08ab  3.29± 0.12c  3.36± 0.16ef  3.21± 0.14cd

6  2.09± 0.07f  3.50± 0.13ab  3.11± 0.90cd  3.89± 0.87c  3.06± 0.95d

7  3.57± 0.26c  3.68± 0.13a  3.58± 0.19b  3.74± 0.82cd  3.25± 0.19cd

8  3.27± 0.14cd  3.43± 0.11ab  3.26± 0.09c  3.45± 0.12ef  3.89± 0.17b

9  4.20± 0.22ab  3.37± 0.14ab  4.35± 0.12a  4.50± 0.16a  4.05± 0.70ab

10  4.17± 0.13ab  3.48± 0.98ab  4.47± 0.11a  4.36± 0.18ab  4.22± 0.15a

11  4.35± 0.29a  3.60± 0.14ab  4.37± 0.65a  4.56± 0.13a  4.11± 0.16ab

12  3.26± 0.22cd  3.40± 0.26ab  3.23± 0.11c  3.75± 0.87cd  2.19± 0.12f

13  3.10± 0.15d  3.52± 0.11ab  3.15± 0.13cd  4.21± 0.13b  2.22± 0.96f

14  2.34± 0.26f  3.37± 0.12ab  2.34± 0.70e  2.03± 0.44g  2.15± 0.12f

15  3.92± 0.21b  3.45± 0.13ab  2.92± 0.21d  2.14± 0.95g  2.49± 0.12e

16  3.03± 0.10d  3.56± 0.26ab  3.11± 0.11cd  3.32± 0.87f  3.23± 0.19cd

17  3.29± 0.25cd  3.44± 0.12ab  3.31± 0.16c  3.45± 0.11ef  3.89± 0.13b
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Response Polynomial equation R2 Pr>F

Color

Y=-65.986957+6.633804X1+0.220158X2+1.947962X3-1.

163913X1
2+0.00700X1X2-0.000337X2

2+0.005000X1X3+0.0

00667X2X3-0.073995X3
2

0.7458 0.0919

Flavor

Y=-6.183886+1.379674X1+0.022513X2+0.351291X3-0.0

21522X1
2-0.00041X1X2-0.00001986X2

2-0.063750X1X3-0.

000396X2X3+0.001155X3
2

0.7269 0.1748

Taste

Y=-93.664973+8.914565X1+0.339822X2+2.476617X3-1.

213696X1
2+0.004583X1X2-0.000493X2

2-0.058750X1X3-0.

000020833X2X3-0.074606X3
2

0.9741 0.0001

Viscosity

Y=-109.454606+2.941196X1+0.485884X2+2.699538X3-0

.476087X1
2+0.00333X1X2-0.000659X2

2-0.012500X1X3-0.

001708X2X3-0.066943X3
2

0.9719 0.0001

Overall

acceptance

Y=-90.595258+13.584130X1+0.359270X2+0.230109X3-1

.867391X1
2-0.00250X1X2-0.000487X2

2+0.150000X1X3+0.

000458X2X3-0.032024X3
2

0.8817 0.0152
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Parameter
Storage period (weeks)

0 2 4 6 8 10 12

Moisture(%) 91.54a 92.66a 91.28a 91.17a 91.15a 90.95a 90.90a

Color

L* 65.37a 65.57a 65.07a 65.60a 64.81b 63.07b 63.03b

a* -2.72a -2.51a -1.84b -1.76b -0.47c -0.30c -0.31c

b* 3.97b 3.76b 3.99b 5.19a 5.75a 5.63a 5.77a

Viscosity 532.4 530.6 535.3 533.6 536.9 529.6 528.6

Spreadability 4.90 4.91 5.60 4.93 4.53 5.01 5.00

pH 6.12 6.10 6.05 6.10 6.10 6.16 6.12

Soluble solid 8.46 8.34 8.72 8.62 8.85 9.05 9.10

Parameter
Periods (weeks)

0 2 4 6 8 10 12

Color 3.67a 3.60a 3.70a 3.40a 3.56a 3.23b 3.21b

Flavor 3.52a 3.30a 3.32a 3.45a 3.28b 3.23b 3.16b

Taste 3.50a 3.52a 3.60a 3.40a 3.50a 2.33b 2.51b

Viscosity 3.58 3.30 3.50 3.90 3.60 3.42 3.33

Overall 

acceptance
3.40a 3.50a 3.70a 3.50a 3.60a 3.01b 2.90b
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 에  과 찹 가루  특   크 에  가루   특   

 립하  립  특  하여 가루 가루  가루  공  

 합비  하 다 가루  한 죽  질 특  하 다 크. . 

쇄 합비 에  시루 편 미   과 , , , , , 

에 합한 가루 재 립에  시루   습식 가루 하, 80Mesh , 

편   습식 가루 미  찹  습식 가루 100 - 140 Mesh, 100 - 140 

가 가  우 하 다   병행하여 첨가 시 직감 개  Mesh . Sucrose Sorbitol

과  타냈  진공포  후 냉    주 간 연  가 하 다4 .  

Aspergillus oryzae 에  얻  첨가 시 직감 개 지  과  -amylase ( )α

가 었다  함  고   가 가 하  지  죽 . 30% 

 한  쇄미   가루  채    한 죽, 

  립  고   채  첨가한  죽  공  립하 다. 

료   특 과  공  립하  비  에 맞  

료  개 하 다  가공식    편  해  지에  . 

 에   가공  개 하여   가공식  산업에 큰 향3

 미  가공산업 에 지 할 것  생각 다.   
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 가공산업  근 지  생산  과 비  감  에 한 공    , 

등  재고량  여 가  것  보   가공  필  에 라 가

공산업   것  망하  특  득  향상  차 다 하고 편리

고 가   가공  찾  경향  지고 어 차별   가공  

한다  비가 어  것  망 다  심  한 통식  죽 등  . 

 죽  식 식 식 등  차별  고 질 편 다  , , , , 

여한다  비  폭 게 가할 것  망 다 감각에 맞  맛과 향  . 

개  상 에 하고  통식  지    도하

  질 다   고  도  고  질개    진

 한  상  할  다.

특  실  단계  거  후  보  보    업  계  

 단계 질개    편  가하여 단계  가공식 업체에  1 : 2

매   보  진시킬 다. 
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함

(%,w.b.)

피해립

(%)

상질립

(%)

착색립

(%)

싸라

(%)

질

(%)
도

평균 14.6 0.4 1.0 0.0 3.5 0.0 38.4

17.9 2.1 6.3 0.3 15.5 0.6 43.4

12.3 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 32.4

편차 0.9 0.3 0.9 0.0 2.4 0.1 1.7
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브랜드 

鏡泊湖大米 五常大米 梅河大米 東北特製大米

함 (%,w.b.) 16.0 13.6 14.5 15.3

도 37.7 43.1 41.6 43.1

미(%) 90.2 97.1 90.6 83.1

싸라 (%) 5.4 0.9 5.7 9.4

상질립(%) 1.6 0.4 0.9 3.7

피해립(%) 2.6 1.5 2.6 3.6

착색립(%) 0.2 0.1 0.2 0.2

동할 (%) 3.1 1.8 5.9 7.5
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식미특 control 4% 7% 10% 13% 16%

향
  냄새 

강도
3.05 2.28 3.03 2.64 2.56 2.85

 도 7.23 7.10 6.85 7.13 6.82 6.92

색  강도 2.95 2.87 3.03 2.64 2.72 2.89

맛
 특  

맛강도
6.43 6.77 6.41 6.62 6.49 5.97

직감

낱   

거
4.21 2.92 3.51 2.87 3.26 3.79

경도 4.44 4.26 4.51 4.15 4.31 4.56

탄 6.1 6.15 5.97 6.46 6.25 5.82

낱  집 6.18 5.87 5.87 6.38 5.95 5.95

착 5.79 5.67 5.56 6.05 5.66 5.79

냄새  질 6.89 7.48 6.79 7.03 7.18 6.87

 질 7.21 7.08 6.97 7.18 7.18 7.03

맛  질*
6.92ab 7.33a 6.89ab 7.31a 6.89ab 6.41b

직감  질 6.62 6.74 6.51 7.00 6.64 6.1

 질*
6.82ab 6.87ab 6.67ab 7.05ab 6.44b 6.05b
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control 4% 7% 10% 13% 16%

함 (%) 62.56 62.47 62.89 63.48 62.54 62.95

가) 값L 71.66 72.65 71.74 71.84 71.89 72.38

값a -2.35 -2.24 -2.32 -2.39 -2.34 -2.32

값b 1.05 1.03 1.07 1.14 0.94 1.12

리

특

탄 0.69 0.66 0.66 0.67 0.69 0.66

집 0.24 0.23 0.24 0.23 0.24 0.24

305.3 277.1 320.4 274.6 308.3 306.9

착 442.3 417.3 442.8 408.0 449.8 382.9

착 -372.5 -374.8 -400.2 -368.9 -404.4 -437.5

경도 1826.9 1848.4 1866.8 1767.1 1897.1 1821.1
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식미특 control 5% 10% 15% 20%

향
  냄새 

강도
2.79 2.51 2.73 2.81 3.34

 도 7.26 7.23 6.66 6.89 6.89

색  강도 2.70 3.02 3.08 3.38 3.36

맛
 특  

맛강도
6.03 5.92 5.37 5.84 6.16

직감

낱   

거
3.35 3.32 3.35 3.41 3.33

경도 4.21 4.49 4.53 4.32 4.42

탄 6.23 6.31 5.39 5.89 6.26

낱  집 5.89 6.00 5.58 5.76 5.92

착 5.77 5.64 5.42 5.66 6.50

냄새  질 7.08 7.15 7.11 7.05 6.66

 질 7.23 7.02 6.50 6.64 6.68

맛  질 6.54 6.62 6.05 6.32 6.79

직감  질 6.31 6.54 5.79 6.24 6.55

 질 6.36 6.62 5.74 6.05 6.26
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control 5% 10% 15% 20%

함 (%)**
62.80b 63.46a 62.49b 62.71b 62.80b

) 값L 71.12 72.04 71.38 71.25 70.9

값a -2.42 -2.41 -2.45 -2.45 -2.45

값b *
1.13b 1.31ab 1.34ab 1.41b 1.52b

리

특

탄 0.67 0.68 0.66 0.68 0.66

집 0.23 0.24 0.25 0.25 0.24

286.7 313.98 278.7 311.9 304.3

착 417 460 433 476 454

착 -385.4 -428.58 -410.3 -454.3 -408.0

경도 1814.2 1911.8 1790.5 1631.6 1948.8
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항    (%)

등 

  고  한  도

 싸라 타

상질립 착색립 피해립, , 

계

피해립

계 착색립

특 16.0 3.0 0.0 1.2 0.2 0.0

상 16.0 5.0 0.1 3.5 0.5 0.0

보통 16.0 상에 미달 상에 미달 상에 미달 상에 미달 상에 미달
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(%)

포 등 규격 규격 차  

특 상 특 상 특 상

 16 16 16 16 - -

싸라 3.0 5.0 4.0 7.0 1.0 2.0

착색립 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 0.1

피해립 0.2 0.5 0.5 1.0 0.3 0.5

상질립 1.0 3.0 2.0 5.0 1.0 2.0

타 0.0 0.1 0.1 0.8 0.1 0.7

계( ) 4.2 8.6 6.6 13.9 2.4 5.3
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생산 도 사 상 개RPC( )  시료 ( )

2001 80 138

2002 132 550

2003 48 190

2004 59 177



- 370 -



- 371 -



- 372 -

생산 도 평균 값 값 편차

함

(%,w.b.)

2001 15.22a 14.4 15.8 0.39 

2002 15.58b 13.9 16.4 0.53 

2003 15.81b 14.5 16.8 0.54 

2004 15.10a 14.2 16.1 0.60

단 질

(%)

2001 6.28a 6.0 7.1 0.27 

2002 6.99b 6.7 7.4 0.20 

2003 7.51c 7.3 7.9 0.12 

2004 6.88b 6.6 7.6 0.23 

도

2001 35.12a 33.9 39.3 1.20 

2002 37.12b 35.0 40.0 1.11 

2003 38.71c 36.9 39.9 0.65 

2004 36.98b 35.2 40.9 1.43 

피해립

(%)

2001 0.28b 0.1 0.5 0.12 

2002 0.12a 0.0 0.4 0.09 

2003 0.42c 0.0 1.3 0.35 

2004 0.29b 0.0 0.4 0.09 

상질립

(%)

2001 0.22a 0.1 0.7 0.16 

2002 0.76b 0.4 1.8 0.31 

2003 3.27d 0.2 6.0 1.22 

2004 1.58c 0.3 3.2 0.76 

착색립

(%)

2001 0.00a 0.0 0.0 0.00 

2002 0.00a 0.0 0.1 0.02 

2003 0.10b 0.0 1.2 0.20 

2004 0.09b 0.0 0.2 0.06 

싸라

(%)

2001 2.69 1.2 6.1 1.51 

2002 2.84 1.0 8.5 1.43 

2003 3.17 0.3 7.9 1.79 

2004 2.96 1.4 6.8 1.55 

동할

(%)

2003 21.96 15.1 33.2 8.06 

2004 22.21 16.9 30.8 3.24 
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검사항 생산 도 평균 값 값 편차

함

(%,w.b.)

2001 14.69ab 12.4 16.0 0.77 

2002 14.83bc 12.3 17.9 0.91 

2003 14.88c 11.2 16.5 0.91 

2004 14.62a 12.3 16.1 0.92 

단 질

(%)

2001 6.51a 5.5 7.9 0.46 

2002 7.53c 6.1 9.5 0.55 

2003 7.74c 6.7 9.3 0.39 

2004 7.25b 6.3 8.6 0.47 

도

2001 37.61a 32.5 41.7 1.77 

2002 38.97c 32.4 43.6 1.75 

2003 39.16d 30.3 45.3 2.15 

2004 38.79b 32.6 44.9 2.08 

피해립

(%)

2001 0.47b 0.1 1.4 0.28 

2002 0.26a 0.0 2.1 0.29 

2003 0.26a 0.0 1.7 0.31 

2004 0.51b 0.0 2.3 0.33 

상질립

(%)

2001 0.42a 0.0 3.8 0.47 

2002 1.26b 0.0 6.8 0.87 

2003 2.50d 0.0 3.0 2.72 

2004 1.87c 0.0 8.2 1.43 

착색립

(%)

2001 0.00a 0.0 0.0 0.00 

2002 0.01a 0.0 0.3 0.03 

2003 0.05a 0.0 0.3 0.07 

2004 0.14b 0.0 1.1 0.15 

싸라

(%)

2001 3.43 0.3 13.1 2.15 

2002 3.76 0.2 13.2 2.46 

2003 2.99 0.1 33.6 3.55 

2004 3.06 0.1 17.3 2.82 

동할

(%)

2003 21.78 3.6 40.0 5.31 

2004 24.99 7.0 58.0 8.37 
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Moisture content(%,w.b.)
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Whiteness
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Chalky rice(%)
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지역 시료
함

(%,w.b.)

질 량비(%) 질

(%)지 라

A 경 6 23.4 4.3 83.0 12.7 1.73

B 경 5 18.6 8.2 89.2 2.6 1.31

C 경 5 20.1 7.7 90.0 2.5 1.91

D 4 21.8 4.1 94.4 1.6 2.98

E 3 21.4 3.8 84.4 11.8 2.49

F 경 5 18.3 2.3 95.5 2.2 1.76

G 5 22.8 8.4 86.6 5.0 1.67

H 경 민간 2 16.6 6.8 86.2 7.1 2.81

H 경 민간 5 20.0 4.7 75.6 19.7 1.85

평균 (40) 20.3 6.6 87.2 7.2 2.06
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함

(%,w.b.)

질 (%)
별

(%) 통과 후  통과  

A 23.4 1.49 1.73 14.0

B 18.6 0.92 1.31 29.6

C 20.1 1.19 1.91 37.0

D 21.8 2.29 2.98 24.2

E 21.4 2.10 2.49 17.1

F 18.3 1.45 1.76 17.6

G 22.8 1.19 1.67 30.0

H 16.6 2.15 2.81 21.3

H 20.0 1.62 1.85 19.9

평균 20.3 1.60 2.06 23.4
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(0.5Ton)도 정
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Storage period ( hr )
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간(hr)
함 (%,w.b.)

(%) 착색립(%) 미 도 미 값b
벼 미

24.8 23.0 70 0.19 24.7 17.48

1.0 26.3 23.1 76 0.45 24.3 17.32

2.0 26.2 22.6 75 0.46 24.1 18.38

3.0 26.2 23.2 76 0.33 24.6 17.97

4.0 25.9 22.7 73 0.26 24.3 17.99

5.0 25.9 23.4 83 0.35 24.4 17.90

6.0 25.8 22.4 73 0.28 24.4 17.66

7.0 26.4 22.9 75 0.32 24.3 17.51

8.0 26.7 22.9 74 0.24 23.8 17.52

9.0 26.3 23.0 71 0.20 24.2 18.37

10.0 25.6 23.2 79 0.41 24.0 17.77

11.0 26.6 23.2 64 0.57 23.8 18.55

12.0 25.3 22.6 80 0.51 24.5 17.63

14.0 24.9 22.7 78 0.41 24.5 18.69

16.0 25.1 22.8 71 0.43 23.7 18.01

18.0 24.6 23.1 81 0.54 23.6 18.25

20.0 24.4 22.4 82 0.45 24.0 18.50

22.0 25.4 22.6 83 0.56 23.4 17.56

24.0 25.2 22.3 85 0.37 24.1 17.48

36.0 26.5 25.4 52 0.43 20.6 21.54

48.0 25.9 25.6 41 0.43 21.3 19.47
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ρ ρ

ρ
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Δ

Δ

감 량 톤
저장톤수 톤 저장일수 일
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RPC

건

상 건 시
도( )℃ 상 습도(%)

A 26.7 35 식건

B 21.1 61 식건

C 24.8 15 식건 연 식건, 

D 24.0 28 식건  

E 18.4 38 연 식빈건

F 18.1 28 식건 연 식건, 

G 20.8 35 식건  

H 23.3 44 식건

I 17.0 69 연 식건 연 식빈건, 

평균 21.7 38
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RPC

건

량

( )

건  후 벼  질․

건 도

( )℃
함 (%) 동할 (%) (%)

후 감 후 가 후 감

A 20 23.8 16.1 7.7 0.2 3.2 3.0 87.3 83.8 3.5 43

B 6 19.9 19.2 0.7 12.0 15.7 3.7 91.3 91.0 0.3 48

C 6 19.8 17.9 2.0 3.6 4.9 1.3 95.1 94.0 1.1 48

D 20 19.7 16.5 3.2 0.9 2.0 1.1 66.9 66.9 0.0 45

F 6 18.7 15.9 2.8 4.0 7.3 3.3 89.5 85.1 4.4 55, 60

G 20 20.7 17.4 3.3 0.0 1.3 1.3 94.0 93.8 0.2 
30, 35, 

25

H
6 - 15.9 - - 8.7 - - 82.0 - 50.6

6 - 14.9 - - 7.3 - - 79.0 - 50.6

평균 20.4 16.7 3.3 3.4 6.3 2.3 87.4 84.4 3.0

23.8 19.2 7.7 12.0 15.7 3.7 95.1 94.0 4.4

18.7 14.9 0.7 0.0 1.3 1.1 66.9 66.9 0.0

편차 1.77 1.35 2.38 4.52  4.64 1.15 10.42 9.02 1.73
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RPC

건  후 벼  질․

건 도

( )℃
함 (%) 동할 (%) (%)

후 감 후 가 후 감

C 18.4 16.7 1.7 16.7 20.2 3.5 96.9 96.9 0.0 53.3

F 20.3 18.9 1.4 2.2 6.6 4.4 90.2 90.0 0.2 57.5

I 21.2 19.0 2.2 1.6 7.5 5.9 73.2 73.2 0.0 55.0

평균 20.0 18.2 1.7 6.8 11.4 4.6 86.8 86.7 0.1 55.3 

21.2 19.0 2.2 16.7 20.2 5.9 96.9 96.9 0.2 57.5

18.4 16.7 1.4 1.6 6.6 3.5 73.2 73.2 0.0 53.3

편차 1.46 1.30 0.43 8.52 7.61 1.19 12.22 12.19 0.13 2.11
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RPC
식

건  후 벼  질․

함 (%) 동할 (%) (%)

후 감 후 가 후 감

E 상 18.3 17.6 0.7 19.4 26.4 7.0 97.0 97.0 0.0 

H 가 20.4 18.1 2.3 0.2 8.9 8.7 79.8 80.8 1.1 
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RPC 지역 벼 시 벼 시 건 간 건

A 월10 월11  개월1 상 통

B 경 월말9 월말10  개월1 상 통

C 경 월10 월12  개월2 상 통

D 경 월10 월1  개월3 상 통
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RPC

건  후 벼  질․

함 (%) 동할 (%) (%) 지 산가(mg)

후 감 후 가 후 감 후 가

A 20.0 15.3 4.7 10.5 12.8 2.3 92.6 93.0 0.0 

B

상 17.7 4.7 94.0 

하 9.3 12.7 91.3

C
상 19.3 8.0 2.3 96.0 0.0 24.5

하 12.5 6.4 2.3 91.0 0.0 10.3

D

상 17.2 2.0 2.3 94.0 0.0 14.2

하 12.5 4.0 2.3 98.7 0.0 19.0
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Items Specifications

Type 

Capacity

Dimensions of drying column 

Number of row

Grain depth

Volume

Width

Height

Capacity

Tempering chamber

Volume

Capacity

Air flow rate

Grain flow rate

Heater

Grain circulating cross-flow type 

150kg

2

0.08m

0.0272㎥

0.7m

0.24m

15kg

0.2455㎥

135kg

0.04 /minkg㎥ ․

2.4m/hr

5.2kW
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외

윤기의 정도 외 의 품질

없음
단히

강함

단히

낮다

단히

높다

색의 강도

없음
단히

강함

향

밥이외의 냄새강도 냄새의 품질

없음
단히

강함

단히

낮다

단히

높다

맛

밥 특유의 맛강도 맛의 품질

없음
단히

강함

단히

낮다

단히

높다

조직감

경도 조직감의 품질

없음
단히

강함

단히

낮다

단히

높다

탄력성

없음
단히

강함

낟알의 응집성

없음
단히

강함

부착성

없음
단히

강함

반 인 품질

없음
단히

강함

의견
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건 도 도( )℃ 상 습도(%)

30℃ 19.4(15.2 22.4)～ 52.3(41.5 61.5)～

48℃ 18.8(12.0 25.4)～ 62.5(51.4 74.6)～

상 통 20.2(19.5 22.5)～ 65.9(57.6 79.9)～
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Drying time ( hr )
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Drying time ( hr )
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함

(%,w.b.)

함

(%,w.b.)

건 시간

(hr)

건 도

(%,w.b./hr)

30℃ 25.3 16.5 14.8 0.59

48℃ 25.9 16.2 8.1 1.20

상 통 25.6 16.1 102 0.09
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건 도
동할

(%)

건  후 동할

(%)
동할 가 (%)

30℃ 0.0 0.4 0.4

48℃ 0.0 18.2 18.2

상 통 0.0 0.3 0.3
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Drying air temperature (  )℃
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30℃ 16.4 39.0 0.42 1.6 0.2

48℃ 15.9 38.6 0.62 1.4 0.2

상 통 16.0 38.4 0.46 1.2 0.3



- 416 -

Sensory Characteristics 30℃ 48℃
Natural air 

drying

Odor off-odor*

Appearance
glossiness***

color***

Taste taste***

Textures

roughness*

hardness

springiness*

cohesiveness

adhesiveness

Quality of odor

Quality of appearance***

Quality of taste**

Quality of texture***

Quality of overall***
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Items Operation conditions

Column
Waters Symmetry C18

(4.6×250 mm, 5 )㎛

Oven temperature 46℃

HPLC pump HP 1100 Series, Binary Pump

HPLC injector HP 1100 Series, Autosampler

Variable Wavelength Detector HP 1100 Series, 254 nm

Elution

Linear gradient of solvent B 

(0-100%)

(Solvent B : 60% CH3CN)

Flow rate 1.0 mL/min

Run time 50 min

Equilibrium time 10 min

Injection volume
Standard 4㎕

Samples 50㎕
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Items Operation conditions

Test type Two bite compression test

Distance format 10.0 mm

Pre-test speed 5.0 mm/s

Test speed 2.0 mm/s

Post-test speed 10.0 mm/s
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특 평가

  짝거리  도ㆍ

경도

 천 과  사 에 고 착 ㆍ

하  드    

어 니     드  ㆍ

 많  필  할  ㆍ

경도가 강하다.

탄

 천 과  사 에 고  ㆍ

  후 떼었   원래상태    , 

복  도  

원래  상태  돌  ㆍ

도가 가할  탄     강

하다.

착

  어리  낱 낱  어지게 ㆍ

하  드    

 천 에 고 떼어내  드  , ㆍ

  

낱 낱  어지게 하 ㆍ

  많  드       

착  강하다. 

낱  

집

어 니       변  ㆍ

 도  

변 도가   ㆍ

집  강하다.

같   들     ) 

탄  가한 에 비해    진

 태  변       

많  므  집     하

다.

맛
량    상 었    10ㆍ

  껴지  향과 맛  

 맛 란  고  ㆍ

한 미  가지      간 

  과     단맛  

 경우  말한    다.

합

도

 평가항 에  합   ㆍ

질  게 평가  경우  

 평가항 에  ㆍ

합  질  낮게    평

가  경우
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    매우 다             간 다             매우 다 

     없다                  보통 다               매우 강하다

        없다                  보통 다               매우 강하다

     없다                  보통 다               매우 강하다

    매우 하다            보통 다               매우 강하다
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    매우 하다            보통 다               매우 강하다

    매우 하다            보통 다               매우 강하다

    매우 하다            보통 다               매우 강하다

    매우 다             보통 다              매우 다

    매우 다             보통 다              매우 다
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도( )℃
간 

주( )

함 (%,w.b.)

건 도 30℃ 상 통 건 도 48℃

4

0 14.75 14.70 14.37

4 15.39 15.02 15.19

8 14.86 14.75 14.75

12 14.86 14.84 14.64

16 15.12 14.93 14.89

24 15.00 15.25 14.58

32 13.52 13.39 13.49

25

0 14.75 14.70 14.37

4 14.95 14.93 14.63

8 14.57 14.74 13.72

12 14.08 13.96 13.89

16 14.32 14.55 13.87

24 13.76 13.78 13.11

32 12.19 11.93 11.88

도( )℃
간 

주( )

Crude ash (%)

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃

4

0 0.51 0.56 0.44

4 0.54 0.50 0.54

8 0.56 0.52 0.50

12 0.62 0.55 0.53

16 0.59 0.51 0.49

24 0.47 0.44 0.45

32 0.44 0.41 0.42

25

0 0.51 0.54 0.43

4 0.43 0.35 0.40

8 0.45 0.40 0.37

12 0.60 0.56 0.56

16 0.51 0.50 0.52

24 0.52 0.48 0.28

32 0.57 0.46 0.50
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도( )℃
간 

주( )

Crude protein(%)

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃

4

0 7.46 7.40 7.44

4 7.71 7.68 7.67

8 7.93 7.70 7.79

12 7.71 7.62 7.70

16 7.98 8.10 8.01

24 7.91 8.18 8.42

32 8.13 8.28 8.12

25

0 7.46 7.40 7.44

4 7.76 7.79 7.94

8 7.85 7.59 7.75

12 8.12 7.98 8.55

16 8.23 8.24 8.40

24 8.07 8.34 8.21

32 8.63 8.65 8.74

도( )℃
간 

주( )

Crude fat(%)

건 도 30℃ 상 통 건 도 48℃

4

0 0.69 0.85 0.72

4 0.78 0.78 0.95

8 0.75 0.58 0.81

12 0.54 0.78 0.52

16 0.60 0.48 0.40

24 0.95 1.00 1.04

32 0.39 0.58 0.55

25

0 0.69 0.85 0.72

4 0.69 0.78 0.72

8 0.92 0.71 0.73

12 0.93 1.01 0.95

16 0.65 0.46 0.68

24 0.69 0.75 0.86

32 0.68 0.58 0.77
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α
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Storage period ( weeks )
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30  Drying - 4  Storage℃ ℃

Nature air drying - 4  Storage℃
48  Drying - 4  Storage℃ ℃
30  Drying - 25  Storage℃ ℃

Nature air drying - 25  Storage℃
48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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Storage period ( weeks )
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30  Drying - 4  Storage℃ ℃

Nature air drying - 4  Storage℃
48  Drying - 4  Storage℃ ℃
30  Drying - 25  Storage℃ ℃

Nature air drying - 25  Storage℃
48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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도

( )℃

간

주( )

Amylose content (%)

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃
F-Value

4

0 2.04±3.41 3.10±0.69 3.33±1.72 0.281)N.S

4 3.63±1.99 5.22±3.09 5.67±0.57 0.75N.S

8 1.81±0.69c 3.70±0.79b 5.30±0.39a 21.782)**

12 4.92±1.33 6.81±3.54 7.27±1.91 0.78N.S

16 5.07±2.58 6.89±1.18 7.80±1.04 1.90N.S

24 4.80±0.01 8.71±4.79 5.99±0.50 2.16N.S

32 5.38±0.12 9.96±6.23 11.76±3.86 1.81N.S

25

0 2.04±3.41 3.10±0.69 3.33±1.72 0.28N.S

4 5.22±2.58 7.11±1.80 5.84±0.66 0.81N.S

8 4.84±0.01 6.20±1.57 7.57±2.17 1.49N.S

12 6.43±1.36 8.25±2.02 8.40±1.05 1.54N.S

16 6.73±2.10 8.40±0.47 8.55±1.14 1.54N.S

24 6.61±0.39c 8.56±0.03b 11.20±1.27a 27.27**

32 5.75±0.01c 10.01±0.37b 13.51±0.12a 929.70***

α
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도 4℃ 도 25℃

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃

CYS 0.81 1.14 0.99 1.02 1.02 1.19

ASP 29.89 28.90 29.74 28.69 26.03 25.77

GLU 17.11 16.17 15.46 15.81 15.40 14.80

ASN 1.08 0.91 0.97 1.15 1.08 0.86

SER 3.31 3.63 3.56 3.60 3.39 3.72

GLN 0.28 0.40 0.31 0.33 0.33 0.28

GLY 5.15 5.96 6.10 5.80 5.66 5.93

HIS 1.57 1.61 1.51 1.84 1.42 1.39

ARG 3.46 3.14 3.43 3.84 3.43 3.45

THR 12.71 13.81 12.98 12.55 17.54 16.75

ALA 3.33 3.36 3.35 3.62 3.15 3.20

PRO 3.17 3.53 3.79 3.78 3.06 3.44

TYR 1.83 1.93 1.83 1.57 1.37 1.75

VAL 0.87 0.87 0.90 1.06 1.13 1.00

MET 0.86 1.05 0.81 1.06 0.91 0.82

ILE 1.10 1.22 1.32 1.38 1.33 1.55

LEU 0.72 0.75 0.90 0.98 0.85 0.91

PHE 6.61 6.41 6.91 6.27 6.71 7.19

TRP 0.74 0.44 0.48 0.59 0.99 0.89

LYS 5.41 4.75 4.67 5.05 5.21 5.12
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도( )℃
간 

주( )

Setback (RVU)

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃
F-Value

4

0 80.55±1.94b 93.25±0.71a 88.88±1.35a 40.941)**

4 78.34±4.72 85.71±0.53 78.84±1.18 4.252)N.S

8 84.54±4.65 91.96±15.38 85.75±1.53 0.36N.S

12
106.96±14.2

0
93.05±3.71 93.42±10.37 1.17N.S

16 75.13±4.07 86.71±7.60 85.59±5.54 2.33N.S

24 103.13±7.25 105.04±2.53 105.09±6.48 0.07N.S

32 84.13±2.54 87.33±1.06 78.54±9.49 1.22N.S

25

0 83.00±1.53c 93.25±0.71a 88.88±1.35b 34.08**

4 89.58±5.30 97.79±6.42 97.63±1.12 1.87N.S

8 128.29±6.66
116.00±22.9

8
101.25±0.82 1.92N.S

12
136.05±22.4

5

135.25±23.4

5
157.55±6.19 0.88N.S

16 92.84±0.23b 98.75±0.47a 96.30±1.94ab 13.07*

24 135.00±2.47 
129.63±16.4

4 
150.50±0.35 2.55N.S

32 99.29±2.88 105.79±0.06 105.54±1.47 7.76N.S

α
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도( )℃
간 

주( )

Peak viscosity (RVU)

건 도 30℃ 상 통 건 도 48℃ F-Value

4

0 120.71±4.30b
146.21±3.13

a
139.05±1.94a 32.401)**

4 110.59±2.35b
123.88±1.35

a
113.38±4.07b 12.33*

8 111.13±9.72 114.34±0.47 119.42±9.43 0.572)N.S

12 101.83±0.71 107.38±4.66 102.50±1.53 2.24N.S

16 103.96±9.25 121.84±5.18 116.71±3.59 4.06N.S

24 102.63±21.15 120.00±3.42 115.50±8.49 0.92N.S

32 135.04±0.41b
143.63±1.83

a
137.21±0.53b 31.45**

25

0 126.50±3.89b
146.21±3.13

a
139.05±1.94a 20.83*

4 132.38±7.25 153.75±9.19 143.13±1.59 4.91N.S

8 152.84±2.24 164.54±2.53 157.17±6.24 4.17N.S

12 131.42±0.12b
136.67±2.24

a
125.83±0.35c 34.11**

16 149.75±2.94b
165.13±1.24

a
156.54±4.19ab 12.86*

24 151.71±0.06ab
170.63±4.53

a

136.71±10.08
b

14.20*

32 188.34±0.83b
208.58±3.89

a
194.00±0.71b 40.13**

α
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도( )℃
간 

주( )

Final viscosity (RVU)

건 도 30℃ 상 통 건 도 48℃ F-Value

4

0 140.63±4.53c 182.71±1.00a 167.17±5.42b 53.311)**

4 142.46±8.43 165.09±6.95 145.71±2.88 7.032)N.S

8 152.13±2.41 162.25±3.54 157.42±6.24 2.69N.S

12 149.13±5.37 148.92±7.54 148.38±5.72 0.01N.S

16 137.38±7.95 161.25±11.67 160.96±3.24 5.37N.S

24 144.96±15.73 155.38±4.18 157.38±8.90 0.78N.S

32 185.05±4.07b 199.13±0.29a
192.17±1.29a

b
16.26*

5

0 146.54±3.83c 182.71±1.00a 167.17±5.42b 43.79**

4 165.50±6.83 191.34±18.26 181.55±0.18 2.68N.S

8 211.34±2.00 211.54±4.19 202.29±13.02 0.88N.S

12 186.17±9.19 186.13±7.60 190.42±4.01 0.23N.S

16 188.04±4.89 200.75±1.65 193.46±4.07 5.65N.S

24 196.34±0.94b 217.05±3.71a 195.50±7.42b 12.81*

32 246.84±2.00 257.13±9.37 250.46±0.65 1.77N.S

α
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도( )℃
간 

주( )

Breakdown (RVU)

건 도 

30℃
상 통

건 도 

48℃
F-Value

4

0 60.63±1.70 56.75±2.83 60.75±6.01 0.661)N.S

4 46.46±1.36 44.50±5.06 46.50±2.36 0.24N.S

8 43.55±2.65 44.04±12.32 47.75±1.65 0.20N.S

12 59.67±9.55 51.50±0.82 47.55±6.19 1.76N.S

16 41.71±5.36 47.29±1.12 41.34±5.18 1.17N.S

24 60.79±1.82 69.67±1.77 63.21±6.89 2.34N.S

32 34.13±7.01 31.84±0.47 23.59±7.66 1.71N.S

25

0 62.96±1.59 56.75±2.83 60.75±6.0 1.27N.S

4 56.46±5.71 60.21±2.65 59.21±2.88 0.47N.S

8 69.80±6.89 69.00±21.33 56.13±5.95 0.66N.S

12 81.29±13.14 85.80±13.61 92.96±1.82 0.58N.S

16 54.54±2.18 63.13±3.36 59.38±2.06 5.49N.S

24 90.38±1.48 83.21±15.61 91.71±3.01 0.49N.S

32 40.80±4.07 57.25±5.42 49.09±1.53 8.42N.S
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건 도 도 (a) 30 , 4℃ ℃ 건 도 도 (b) 30 , 25℃ ℃

상 통 건 도 (c) , 4℃ 상 통 건 도 (d) , 25℃

건 도 도 (e) 48 , 4℃ ℃ 건 도 도 (f) 48 , 25℃ ℃
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Storage period ( weeks )
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30  Drying - 4  Storage℃ ℃

Nature air drying - 4  Storage℃
48  Drying - 4  Storage℃ ℃
30  Drying - 25  Storage℃ ℃

Nature air drying - 25  Storage℃
48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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Storage period ( weeks )
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Storage period ( weeks )
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30  Drying - 4  Storage℃ ℃

Nature air drying - 4  Storage℃
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Nature air drying - 25  Storage℃
48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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Storage period ( weeks )
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48  Drying - 25  Storage℃ ℃
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도

( )℃
건

Yellowines

s
Rice flavor Off flavor Glossiness Hardness

4

건 도 

30℃
3.56±1.12

5.24±0.971)

a
3.20±1.72 4.91±1.08a

4.84±1.30
bc

상 통

건
3.91±1.34 4.26±1.07b 4.00±2.04 5.03±1.19a

5.51±1.28
a

건 도 

48℃
3.64±1.08 4.98±1.26a 3.93±2.00 4.72±1.58a

4.61±1.52
bc

25

건 도 

30℃
4.08±1.14 4.93±1.24a 3.58±1.80 3.92±1.10b

4.99±1.13
ab

상 통

건
3.65±1.13 4.77±1.20ab 3.07±1.67 4.53±1.34a

4.18±1.28
c

건 도 

48℃
3.93±0.76 4.97±1.01a 3.85±1.74 3.80±0.99b

4.51±1.29
bc

F-Value 1.152)N.S 2.81* 1.54N.S 5.80*** 4.03**

도

( )℃
건 Elasticity

Adhesivenes

s

Cohesivenes

s
Taste

Preferenc

e

4

건 도 

30℃
4.94±1.17 4.56±1.28a 5.14±1.16

5.41±1.1

2a

5.54±1.1

3a

상 통

건
4.60±1.15 4.40±1.33ab 4.67±1.34

4.71±0.9

9b

4.71±1.0

7b

건 도 

48℃
4.80±1.45 4.37±1.38abc 4.69±1.50

4.64±1.2

7b

4.71±1.4

0b

25

건 도 

30℃
4.72±1.42 3.71±1.07c 4.90±1.26

4.58±1.2

6b

4.64±1.0

8b

상 통

건
4.14±1.24 4.63±1.42a 4.42±1.36

4.71±1.0

2b

4.66±1.1

8b

건 도 

48℃
4.37±1.27 3.77±1.18bc 4.43±1.27

4.53±0.9

5b

4.58±1.0

5b

F-Value 1.73N.S 3.20** 1.45N.S 2.80* 3.23**

α
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Storage period ( day )
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Storage period ( day )
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Storage period ( day )
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Storage period ( day )
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Storage period ( day )
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도 별 재고량( )(A) 량( )(B) 비  (B/A)

경  98,574 14,196 14.40%

강  원 50,185 690 1.40%

  62,899 1,649 2.60%

  162,002 32,324 20.00%

  111,087 14,584 13.10%

  146,293 26,173 17.90%

경  75,646 17,772 23.50%

경  58,466 4,630 7.90%

역시 34,538 4,317 3.50%

합  계 799,690 116,335 14.60%
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지역RPC( ) 건 시료 채취 비고

경A( ) 만량 상 통 월9 월 10 19

경B( ) 만량 상 통 월하10 월 12 28

경C( ) 만량 상 통 월하10 월 1 4
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RPC
함 (%,w.b.) 동할 (%) (%)

지 산가(mg 

KOH/100g)

하 상 차 하 상 차 하 상 차 하 상 차

A 9.3 17.7 8.4 12.7 4.7 8.0 91.3 94.0 2.7 9.2 14.1 4.9

B 12.5 19.3 6.8 8.0 4.0 4.0 94.0 91.0 3.0 10.3 24.5 14.2

C 12.5 17.2 4.7 4.0 2.0 2.0 94.0 98.7 4.7 14.2 19.0 4.8
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(a) RPC(A)

(b) RPC(B)

(c) RPC(C)
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여기

시료 적정시 의 량

공시험 적정시 의 량
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Storage period ( day )
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도       

amino acid

20℃ 4℃

( /g dry wt.)μ㏖ Mol% ( /g dry wt.)μ㏖ Mol%

ASX*

GLX*

SER

GLY

HIS

ARG

THR

ALA

PRO

TYR

VAL

MET

ILE

LEU

PHE

LYS

581.15

1288.23

283.85

269.64

135.27

558.69

174.01

354.87

258.33

191.08

331.25

108.71

195.46

456.54

279.98

214.04

10.23

22.68

5.00

4.75

2.38

9.83

3.06

6.25

4.55

3.36

5.83

1.91

3.44

8.04

4.93

3.77

577.22

1282.25

284.02

267.58

139.21

561.92

177.18

356.79

261.64

187.14

332.27

102.56

196.15

455.58

278.03

212.98

10.18

22.60

5.01

4.72

2.45

9.91

3.12

6.29

4.61

3.30

5.86

1.81

3.46

8.03

4.90

3.75

total 5681.10 100.0 5672.52 100.0
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       주 13 주 20

4℃ 20℃ 4℃ 20℃

Myristic acid

(14:0)

palmitic acid

(16:0)

stearic acid

(18:0)

Oleic acid

(18:1)

Linoleic acid

(18:2)

nolenic acid

(18:3)

0.71

21.30

1.97

32.10

42.31

1.70

0.90

22.50

1.92

31.18

41.62

1.88

0.83

21.47

1.91

32.27

41.77

1.93

0.87

21.10

2.09

35.54

40.56

1.84
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β

116 -

97.4 -

66 -

45 -

29 -
24 -

20.1 -

  Std   A      B
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RPC 지 역
건 내  건RPC 

도( )℃ 상 습도(%) 도( )℃ 상 습도(%)

A 경 2.6 81 4.6 68

B 경 0.2 32 0.7 33

C -3.0 55 -1.7 50

D 7.5 49 6.9 52

E 5.5 64 7.6 62

평균 2.6 56 3.6 53
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→ → →

원료 벼 원료 미

→ → →

미 리 별 미

→ → →

미  단1 미  단2 리 프

→ → →

연미 색채 별   포
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곡물중 이물질중량
곡물의 시료중량

이물질중 곡물중량
출 이물질중량
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도정도
미 천립중 미 천립중

미 천립중
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RPC
함

(%,w.b.)

동할

(%) (%)

지 산가

(mg KOH/100g)

질

(%)

A 13.9 3.3 97.3 17.2 0.2

B 15.7 0.5 96.0 17.5 0.2

C 15.5 4.7 98.0 22.2 0.7

D 15.4 1.3 87.0 30.2 0.4

E 15.0 1.6 51.7 25.2 0.2

평 균 15.1 2.3 86.0 22.5 0.3
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RPC
원료  후 질 (%)

원료   
질 (%)지 라  등 계

A 0.1 0.06 0.16 0.2 20.0

B 0.1 0.02 0.12 0.2 40.0

C 0.5 0.11 0.61 0.7 12.9

D 0.3 0.02 0.32 0.4 20.0

E 0.07 0.03 0.10 0.2 50.0

평 균 0.21 0.05 0.26 0.3 23.0
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RPC 탈 (%) 비 고

A 95.1

B 94.7

C 90.5

D 93.7

E 92.9

평 균 93.4



- 499 -

RPC

미 리  재  

벼  미비

미  재  

벼  미비

벼(%) 미(%) 벼(%) 미(%)

A 3.4 96.6 9.3 90.7

B 0.9 99.1 5.3 94.7

C 1.0 99.0 24.0 76.0

D 4.9 95.1 7.6 92.4

E 4.2 95.8 22.7 77.3

평 균 2.9 97.1 13.8 86.2
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RPC
별  량립 

(%)
별 후 량립 (%) 별 (%)

A 8.9 6.0 32.8

B 3.5 2.4 31.4

C 24.1 19.3 19.9

D 16.3 13.7 16.0

E 5.6 4.5 16.1

평 균 11.7 9.2 21.4
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RPC 동할 (%)

싸라 (%)

연삭식 단1 마찰식 단1
마찰식

단2

마찰식

단3

A 3.3 - 3.2 3.6 -

B 0.5 0.7 2.2 2.8 -

C 4.7 - 5.8 - -

D 1.3 3.4 3.8 - -

E 1.6 1.7 2.0 3.2 4.3

평 균 2.3 2.4 3.4 3.2 4.3
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RPC
미곡

( )℃

미곡 ( )℃

연삭식 단1 마찰식 단1
마찰식

단2

마찰식

단3

A 7.3 - 14.6 22.3 -

B 7.3 9.2 14.2 19.8 -

C 2.1 - 13.6 - -

D 3.6 21.3 28.0 - -

E 8.7 12.9 15.6 18.9 21.7

평 균 5.8 14.5 17.2 20.3 21.7

RPC 미 도

도

연삭식 단1 마찰식 단1
마찰식

단2

마찰식

단3

A 19.6 - 30.0 34.6 -

B 18.8 19.6 28.0 33.5 -

C 20.9 - 36.7 - -

D 21.1 35.1 39.3 - -

E 20.5 28.8 34.3 36.2 36.5

평 균 20.2 27.8 33.7 34.8 36.5
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RPC 별  싸라 (%) 별후 싸라 (%) 별 (%)

A 3.6 3.0 16.7

B 3.3 2.5 24.2

C 7.2 6.6 8.3

D 3.8 3.0 21.1

E 4.3 2.1 51.2

평 균 4.4 3.4 22.5
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RPC 별  싸라 (%) 별 후 싸라 (%) 별 (%)

A 5.3 4.3 18.9

B 1.7 1.5 11.8

C 5.3 2.0 62.3

D 10.3 8.0 22.3

E 2.2 2.1 4.5

평 균 4.4 3.6 27.8
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건고 량

원료(g/ 100g)

탁도

시료(ppm/ 20g)

가 미  특 가공 식 <0.6 <70

건식연미 식 <0.9 <90
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탁도(PPM) 건고 량

후 차 후 차

습식

1 76.8 76.4 0.4 0.84 0.69 0.15

2 74.4 72.9 1.5 0.66 0.61 0.05

3 57.7 56.3 1.4 0.64 0.64 0.00

4 58.3 49.4 8.9 0.82 0.60 0.22

5 75.8 72.6 3.2 0.79 0.60 0.19

6 57.8 52.4 5.4 0.63 0.44 0.19

7 61.0 52.3 8.7 0.62 0.56 0.06

8 70.9 70.2 0.7 0.51 0.48 0.03

9 105.0 80.6 24.4 0.55 0.34 0.21

10 70.9 70.2 0.7 0.67 0.50 0.17

11 75.9 73.7 2.2 0.47 0.41 0.06

평균 71.3 66.1 5.2 0.70 0.50 0.20

편차 13.6 11.2 7.1 0.10 0.10 0.00

건식

1 99 94.4 4.6 0.55 0.49 0.06

2 61.8 55.7 6.1 1.18 1.17 0.01

평균 80.4 75.1 5.3 0.86 0.83 0.04

편차 26.3 27.4 1.1 0.4 0.5 0.0
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함 (%,w.b.) 천립 (g)

후 차 후 차

습식

1 15.6 15.6 0.0 19.86 19.81 0.05

2 15.3 15.3 0.0 19.93 19.84 0.09

3 16.1 15.8 0.3 21.71 21.52 0.19

4 16.4 15.3 1.1 20.62 20.26 0.36

5 16.9 16.8 0.1 20.78 20.66 0.12

6 13.2 13.1 0.1 21.08 20.95 0.13

7 15.7 16.0 0.3 19.54 19.47 0.07

8 16.4 16.4 0.0 20.1 20.06 0.0

9 16.2 16.2 0.0 19.85 19.74 0.1

10 15.2 15.2 0.0 20.34 20.28 0.1

11 15.9 16.0 0.1 19.80 19.70 0.1

평균 15.7 15.6 0.1 20.3 20.2 0.1

편차 1.0 1.0 0.4 0.7 0.6 0.1

건식

1 15.5 15.4 0.1 20.22 20.09 0.13

2 15.5 15.4 0.1 21.1 20.98 0.1

평균 15.5 15.4 0.1 20.7 20.5 0.1

편차 0.0 0.0 0.0 0.6 0.6 0.0
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싸라 (%) 도

후 차 후 차

습식

1 2.2 2.3 0.1 35.7 37.1 1.4

2 6.3 6.4 0.1 37.7 40.0 2.3

3 8.8 9.0 0.2 39.8 41.7 1.9

4 7.6 9.2 1.6 35.0 37.8 2.8

5 8.5 9.0 0.5 42.5 43.3 0.8

6 15.2 15.8 0.6 39.1 44.5 5.4

7 4.1 2.8 1.3 32.8 34.5 1.7

8 2.7 2.7 0.1 34.5 35.8 1.3

9 2.8 3.3 0.5 33.5 35.9 2.4

10 7.0 7.2 0.1 36.2 38.8 2.6

11 4.6 3.9 0.7 39.5 41.1 1.6

평균 6.3 6.5 0.2 36.9 39.1 2.2

편차 3.8 4.1 0.7 3.0 3.3 1.2

건식

1 3.3 3.6 0.3 38.8 40.0 1.2

2 2.9 3.4 0.5 38.1 39.4 1.3

평균 3.1 3.5 0.4 38.5 39.7 1.3

편차 0.3 0.1 0.2 0.5 0.4 0.1
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공 미 →
미 단1

마찰( )
→

미 단2

마찰( )
→

리

시프
→

색채

별
→ 연미

싸라 (%) 3.3 3.2 3.6 3.0 2.7 2.7

가( ) 동할( ) (3.2) (0.4) ( 0.6)△ ( 0.3)△ (0.0)

곡 ( )℃ 7.3 14.6 22.3 16.8 21.5 

가( ) (0.0) (7.3) (7.7) ( 5.5)△ (4.7)

도 19.6 30.0 34.6 34.5 35.8

가( ) (0.0) (10.4) (4.6) (0.0) (1.3)

도 도 0.0 4.7 5.2 6.5

천립( ,g) (21.50) (20.49) (20.39) (20.06)

함 (%) 15.7 16.5 16.5 16.4 16.4

감( ) (0.0) (0.8) (0.0) ( 0.1)△ (0.0)

특

(NMG

시  

처리)

→ →

공 미 미 단1 미 단2

↓

특

(NMG

시  

처리)

공 연미
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공 미 →
미 단1

연삭( )
→

미 단2

마찰( )
→

미 단3

마찰( )
→ 연미 →

리

시프
→

색채

별

싸라 (%) 0.5 0.7 2.2 2.8 3.3 2.5

가( ) 동할( ) (0.7) (1.5) (0.6) (0.5)
( 0.8△

)

곡 ( )℃ 7.3 9.2 14.2 19.8 19.8  

가( ) (0.0) (1.9) (5.0) (5.6) (0.0)

도 18.8 19.6 28.0 33.5 35.9

가( ) (0.0) (0.8) (8.4) (5.5) (2.4)

도 도 0.0 0.6 6.9 8.2 8.7

천립( ,g) (21.62) (21.50) (20.12) (19.85)
(19.74

)

함 (%) 16.7 16.3 16.3 16.2 16.2 16.4

감( ) (0.0) (0.4) (0.0) (0.1) (0.0) ( 0.2)△

특

(NMG

시  

처리)

→ →

공 미 미 단 연삭1 ( ) 미 단 마찰2 ( )

↓

특

(NMG

시  

처리)

공 연미 미 단 마찰3 ( )
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공 미 →
미 단1

마찰( )
→ 연미 →

리

프
→

색채

별

싸라 (%) 2.0 5.8 6.7 5.8

가( ) 동할( ) (5.8) (0.9) ( 0.9)△

곡 ( )℃ 2.1 13.6 16.7  

가( ) (0.0) (11.5) (3.1)

도 20.9 36.7 38.8 39.0 38.9

가( ) (0.0) (16.8) (2.1) (0.2) ( 0.1)△

도 도 0.0 6.7 7.6

천립( ,g) (21.95) (20.49) (20.28)

함 (%) 15.6 15.4 15.2 15.2 15.5

감( ) (0.0) (0.2) (0.2) (0.0) (0.3)

특

(NMG

시  

처리)

→ →

공 미 미 단 연삭1 ( ) 미 단 마찰2 ( )

↓

특

(NMG

시  

처리)

공 연미 미 단 마찰3 ( )
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공 미 → 미 단1 → 미 단2 →
리

시프
→ 연미 →

색채

별

싸라 (%) 1.3 4.7 5.2 4.6 4.7 4.4

가( ) 동할( ) (4.7) (0.5) ( 0.6)△ (0.1) ( 0.3)△

곡 ( )℃ 3.6 21.3 28.0 18.8 26.0 23.1

가( ) (0.0) (17.7) (6.7) ( 9.2)△ (7.2) ( 2.9)△

도 21.1 35.1 39.3 41.1 40.4

가( ) (0.0) (14.0) (4.2) (1.8) ( 0.1)△

도 도 0.0 7.4 9.0 9.8

천립( ,g) (22.84) (20.23) (19.88) (19.70)

함 (%) 16.4 15.9 15.9 16.0 16.0

감( ) (0.0) (0.5) (0.0) ( 0.1)△ (0.0)

특

(NMG

시  

처리)

→ →

공 미 미 단1 미 단2

↓

특

(NMG

시  

처리)

공 연미
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투 조 정 수 정 계량, 함수 정

시저 건조 정 저

등 판정
(제 , 미

정)
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종합정 제 미 정

정
(색채 )

미탱크 정 연미
싸라

( 쉬프 )

색채 미탱크 계량/포
싸라

( /체 )
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μ

μ

μ
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μ
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Variety Fraction1) Moisture Fat Protein Ash
Hunter's color value

L a b

Odae

Brown 12.91 2.52 7.03 1.52 84.75 0.07 10.27

Rice 7 12.83 1.92 6.91 0.91 88.58 -0.31 8.64

Rice 10 13.36 1.11 6.73 0.65 89.93 -0.64 7.34

Rice 12 13.50 1.12 6.54 0.45 90.26 -0.59 5.33

Nampyung

Brown 14.96 2.51 7.61 1.44 84.60 0.34 11.07

Rice 7 14.95 1.92 7.31 0.89 87.76 -0.27 7.97

Rice 10 15.16 0.97 7.04 0.60 90.12 -0.42 6.51

Rice 12 15.27 0.95 6.92 0.59 91.26 -0.47 5.90

Chucheong

Brown 14.36 2.13 6.86 1.22 90.30 -0.07 8.62

Rice 7 14.09 1.67 6.40 0.89 94.23 -0.28 5.92

Rice 10 13.51 1.62 6.58 0.81 94.77 -0.40 5.17

Rice 12 13.47 1.60 6.58 0.62 94.76 -0.42 4.51

Ilmi

Brown 12.09 2.51 5.66 1.33 92.56 0.17 7.41

Rice 7 11.94 2.46 5.47 1.04 93.45 0.02 5.63

Rice 10 11.70 1.91 5.50 1.00 94.79 -0.41 4.77

Rice 12 11.70 1.10 5.61 0.99 95.78 -0.17 4.36

Variety Fraction1) Moisture Fat Protein Ash
Hunter's color value

L a b

Odae

Bran 7 13.38 16.27 11.99 9.42 67.08 1.89 22.63

Bran 10 11.27 16.96 12.62 9.90 67.68 1.72 22.22

Bran 12 11.15 16.43 12.31 9.05 68.29 1.65 21.66

Nampyung

Bran 7 11.84 20.80 11.88 9.81 67.26 2.85 21.62

Bran 10 13.29 20.01 10.82 10.34 67.04 2.56 21.69

Bran 12 12.99 19.31 10.54 9.55 67.87 2.25 21.23

Chucheong

Bran 7 12.99 20.45 12.95 7.83 62.77 3.33 24.67

Bran 10 12.71 20.85 13.40 8.38 63.81 2.91 24.91

Bran 12 13.85 18.65 12.79 8.01 65.83 2.39 23.49

Ilmi

Bran 7 13.39 15.87 11.27 6.92 66.15 4.20 24.18

Bran 10 13.34 16.76 11.68 7.46 65.11 3.92 22.68

Bran 12 13.87 15.82  9.88 7.10 66.68 3.95 22.96
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Variety Fraction1) A2)( )℃
Viscosity(B.U)

P3) H4) C5) E6) P-H7) C-H8) C-P9) 

Odae

Brown 87.0 450 386 690 842 64 304 240

Rice 7 83.4 455 314 546 706 141 232 91

Rice 10 82.5 470 295 472 592 175 177 2

Rice 12 81.5 527 295 456 570 232 161 -71

Nampyung

Brown 89.0 220 180 385 550 40 205 165

Rice 7 85.0 300 207 387 540 93 180 87

Rice 10 86.0 308 217 382 512 92 166 74

Rice 12 83.8 325 231 394 502 94 163 69

Chucheong

Brown 75.5 226 114 192 297 112 78 -34

Rice 7 75.5 355 212 358 490 143 146 3

Rice 10 71.8 407 220 365 491 187 145 43

Rice 12 69.5 422 233 380 498 189 147 42

Ilmi

Brown 71.8 264 148 244 358 116 97 20

Rice 7 71.0 388 228 400 558 160 173 13

Rice 10 71.0 436 281 488 625 155 207 52

Rice 12 71.0 465 424 573 760 41 149 108
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Variety Fraction1)

Phenolic acids(mg%)

m-hydroxy

benzoic
benzoic p-coumaric ferulic sinapinic Sum

Odae

Brown tr 14.2 13.1 32.5 6.1 65.9

Rice 7 - 6.8 11.6 28.3 5.0 51.7

Rice 10 - tr 9.0 22.4 tr 31.4

Rice 12 - tr 9.2 20.7 tr 29.9

Nampyung

Brown tr 7.8 11.5 31.7 6.2 57.2

Rice 7 - tr 9.0 22.6 4.0 35.6

Rice 10 - tr 9.8 22.5 4.8 37.1

Rice 12 - tr 9.3 19.5 tr 28.8

Chucheong

Brown tr 7.0 3.4 17.5 tr 27.9

Rice 7 - 5.9 0.3 9.0 tr 15.2

Rice 10 - tr 0.7 8.2 tr 8.9

Rice 12 - tr tr 5.2 tr 5.2

Ilmi

Brown tr 5.0 7.2 29.7 3.8 45.7

Rice 7 - 3.9 1.5 12.4 tr 17.8

Rice 10 - 1.8 1.4 8.1 1.2 12.5

Rice 12 - 0.6 tr 5.1 tr 5.7

Variety Fraction1)

Phenolic acid(mg%)

m-hydrox

ybenzoic
benzoic

p-coumari

c
ferulic sinapinic Sum

Odae

Bran 7 22.0 43.5 90.4 240.2 42.3 438.4

Bran 10 16.2 29.4 70.3 208.3 42.2 366.4

Bran 12 17.7 24.2 82.9 228.1 47.2 400.1

Nampyung

Bran 7 14.8 15.6 71.8 224.6 39.4 366.2

Bran 10 11.1 22.9 57.8 191.8 37.8 321.4

Bran 12 11.7 28.9 56.3 189.8 42.91 329.6

Chucheong

Bran 7 4.9 31.5 31.8 152.1 24.1 244.4

Bran 10 7.3 38.4 50.8 211.8 35.4 343.7

Bran 12 10.4 43.1 48.7 201.2 44.4 347.8

Ilmi

Bran 7 12.5 45.5 60.3 168.6 26.5 313.4

Bran 10 11.1 64.1 61.0 178.8 36.2 351.2

Bran 12 12.0 87.6 60.9 157.8 26.6 344.9
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Tocopherol Tocotrienol Tocols

-T -T -T -T -T3 -T3 -T3 -T3

생

( 산)

미 14.61 0.57 1.30 0.06 8.70 - 11.91 0.53 37.67

7 도미 9.76 0.40 0.83 0.04 4.42 - 5.95 0.37 21.75

10 도미 8.21 0.31 0.64 0.03 3.14 - 4.34 0.24 16.91

12 도미 5.46 0.22 0.44 0.02 2.02 - 3.25 0.17 11.58

만생

( 평)

미 11.35 0.41 0.50 0.02 8.48 - 10.58 0.93 32.28

7 도미 6.04 0.22 0.28 0.01 4.79 - 6.13 0.57 18.04

10 도미 8.08 0.13 0.17 0.01 3.04 - 3.92 0.34 15.68

12 도미 2.04 0.07 0.09 - 1.89 - 2.73 0.26 7.09

Fatty acid composition

14 : 0 16 : 0 16 : 1 18 : 0 18 : 1 18 : 2 18 : 3 20 : 0 20 : 1

생

( )

미 0.17 15.65 0.22 1.42 39.35 40.65 1.52 0.49 0.55

7 도미 0.15 15.59 0.20 1.56 39.27 40.76 1.47 0.51 0.50

10 도미 0.15 15.92 0.20 1.59 38.37 41.37 1.48 0.50 0.45

12 도미 0.17 16.62 0.22 1.66 37.33 41.78 1.45 0.45 0.41

만생

( 평)

미 0.07 13.46 0.19 1.33 42.40 40.14 1.52 0.45 0.47

7 도미 0.15 14.02 0.18 1.34 42.30 39.72 1.46 0.42 0.42

10 도미 0.16 14.07 0.18 1.37 42.00 39.96 1.43 0.42 0.43

12 도미 0.18 14.47 0.20 1.34 41.44 40.16 1.43 0.40 0.43
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Squalene Octaco-

sanol

Campe-

sterol

Stigma-

sterol

Sitosterol Cyclo-

artenol

24-methyl-

cycloartanol

생

( 산)

미 14.30 9.96 52.77

(20.99)*

32.91

(13.36)

124.84

(49.93)

18.46

(7.48)

20.62

(8.23)

7 도미 7.81 4.40 30.43

(19.55)

19.17

(12.36)

83.98

(54.02)

10.27

(6.67)

11.54

(7.40)

10 도미 5.53 2.89 23.81

(20.61)

14.19

(12.37)

61.92

(53.43)

7.42

(6.45)

8.22

(7.14)

12 도미 3.97 1.94 17.82

(19.57)

10.48

(11.82)

51.31

(56.24)

5.42

(6.08)

5.62

(6.30)

만생

( 평)

미 19.13 9.20 35.36

(18.81)

26.40

(13.77)

92.53

(47.91)

17.66

(9.19)

19.69

(10.33)

7 도미 11.23 4.34 19.83

(17.07)

15.48

(13.40)

58.38

(50.68)

10.74

(9.28)

11.10

(9.57)

10 도미 6.05 2.79 12.17

(15.14)

10.30

(12.97)

42.47

(53.47)

7.31

(9.20)

7.37

(9.22)

12 도미 4.34 1.60 7.54

(14.99)

6.28

(12.59)

27.22

(54.49)

4.50

(9.01)

4.47

(8.92)
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Moisture(%) Lipid(%) Ash(%) Protein(%)

미 13.08±0.18 2.42±0.15 1.33±0.07 7.3±0.04

미 11.63±0.14 1.02±0.64 0.59±0.03 6.89±0.12

통 8.00±0.12 2.22±0.07 1.38±0.06 12.07±0.20

가루 9.90±0.27 1.23±0.12 0.56±0.01 10.62±0.13

보리 9.28±0.27 1.22±0.05 0.83±0.02 9.07±0.08

보리 8.53±0.21 1.12±0.21 0.82±0.04 9.39±0.09

찰 13.34±0.12 4.31±0.12 1.58±0.08 9.83±0.17

Total polyphenol (mg%)

미 77.27

미 37.67

통 41.70

가루 20.64

보리 47.55

보리 48.66

찰 47.69
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β γ δ

Campe-
sterol

Stigma-
sterol Sitosterol Cycloarten

-ol

24-Methyl
cycloarten

-ol
Squalene

미 7.48 7.54 54.07 10.23 12.09 16.83

미 1.38 1.32 10.01 1.73 1.99 3.72

통 7.11 1.37 49.54 13.97 2.89 0.63

가루 3.14 0.46 36.29 0.00 2.05 0.58

보리 7.24 1.18 33.60 0.51 6.44 2.27

보리 8.17 1.40 46.94 0.81 5.89 2.93

찰 13.17 5.42 96.39 2.04 3.00 9.41
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-α
tocopherol

-β
tocopherol

-γ
tocopherol

-δ
tocopherol

-α
tocotrienol

-β
tocotrienol

-γ
tocotrienol

-δ
tocotrienol

미 8.61 0.37 0.77 0.13 4.55 0.07 5.81 0.59

미 1.46 0.07 0.18 0.03 0.71 0.01 1.29 0.14

통 8.74 3.84 0.00 0.07 2.57 9.44 0.09 0.08

가루 1.77 1.11 0.00 0.00 0.82 6.63 0.05 0.04

보리 2.02 0.12 0.30 0.04 6.07 1.99 1.53 0.25

보리 1.43 0.09 0.26 0.04 6.16 1.38 1.70 0.18

찰 7.38 0.30 26.83 0.93 2.05 0.00 3.04 0.15
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α

첨가 도(ug/ml)

62.5 125 250 500

Rice phytosterol 49.7 65.3 91.5 88.3

Wheat phytosterol 43.1 63.4 89.5 94.5

Rice tocols 22.7 41.3 71.3 95.3

Wheat tocols 30.5 48.9 67.9 79.9
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첨가 도(ug/ml)

50 250 500

Rice phytosterol 7.3 10.9 31.6

Wheat phytosterol 13.0 15.6 22.5

Rice tocols 6.1 5.8 11.3

Wheat tocols 2.9 5.6 9.8
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AGS(survival %) SNU(survival %) 

Rice Wheat Rice Wheat

(ug/ml)

Phytosterol 50
73.3 74.9 85.1 99.6

Phytosterol 100 70.1 60.7 89.8 99.4

Phytosterol 500 52.4 23.5 102.1 26.8

Tocols 50 96.8 95.4 113.5 115.1

Tocols 100 89.2 90.9 119.3 121.4

Tocols 500 71.5 85.4 131.9 123.9
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Dried and defatted brown rice

BME

80% Methanol 
extract

RME

80% Methanol 
extract

EAE

Ethyl acetate 
extract

Extraction 
40℃/15hrs

Extraction 
70℃/2hrs

Alkaline hydrolysis

Acidification

Extraction with 
ethylacetate

F-HP 20

DIAION HP 20 column
Elution with 
methanol

Dried and defatted brown rice

BME

80% Methanol 
extract

RME

80% Methanol 
extract

EAE

Ethyl acetate 
extract

Extraction 
40℃/15hrs

Extraction 
70℃/2hrs

Alkaline hydrolysis

Acidification

Extraction with 
ethylacetate

Alkaline hydrolysis

Acidification

Extraction with 
ethylacetate

F-HP 20

DIAION HP 20 column
Elution with 
methanol



- 570 -



- 571 -

μ



- 572 -



- 573 -



- 574 -

m
-
h
yd

ro
x
yb

e
n
zo

ic
 a
c
id

B
e
n
zo

ic
 a
c
id

P
-
c
o
u
m
a
ri
c
a
c
id

s
in
a
p
ic

a
c
id

m
-
h
yd

ro
x
yb

e
n
zo

ic
 a
c
id

B
e
n
zo

ic
 a
c
id

P
-
c
o
u
m
a
ri
c
a
c
id

fe
ru

lic
a
c
id

s
in
a
p
ic

a
c
id

m
-
h
yd

ro
x
yb

e
n
zo

ic
 a
c
id

B
e
n
zo

ic
 a
c
id

P
-
c
o
u
m
a
ri
c
a
c
id

s
in
a
p
ic

a
c
id

m
-
h
yd

ro
x
yb

e
n
zo

ic
 a
c
id

B
e
n
zo

ic
 a
c
id

P
-
c
o
u
m
a
ri
c
a
c
id

fe
ru

lic
a
c
id

s
in
a
p
ic

a
c
id



- 575 -



- 576 -

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 50 100 150 200 250

Concentration (ug/ml)

A
B
T
S
 r
a
d
ic

a
l 
s
c
a
ve

n
g
e
 a

c
ti
vi
ty

(%
)

BME

RME

EAE

F-HP 20



- 577 -

0

200

400

600

800

1000

BME RME EAE F-HP 20 control

Brown rice extracts

50ug/ml

10ug/ml

L
ag

 t
i m

e 
(m

in
)



- 578 -

0

20

40

60

80

100

120

140

MDA-MB
231

SNU-C4 AGS SK-NSH

C
e
ll
 v

ia
b
il
it
y
(%

) BME

EAE

F-HP20

a

b

c

a

b

a a

a

c

a

b

c



- 579 -

0 100 /㎍ ㎖ 500 /㎍ ㎖ 1000 /㎍ ㎖

SK

BME 100 ± 9.7 113.9 ± 9.5 38.3 ± 9.3 24.9 ± 5.8

EAE 100 ± 7.4 116.0 ± 8.0 36.5 ± 4.1 44.3 ± 7.2

F-HP 20 100 ± 7.4 115.4 ± 8.6 35.2 ± 3.1 34.9 ± 1.0

MDA MB 231

BME 100 ± 10.4 107.1 ± 15.2 109.7 ± 8.8 11.2 ± 1.6

EAE 100 ± 2.2 115.0 ± 6.6 16.4 ± 3.7 23.5 ± 3.5

HP 20 100 ± 2.2 106.3 ± 4.7 28.7 ± 5.3 13.6 ± 2.4

MCF-7

BME 100 ± 6.5 103.1 ± 3.6 44.8 ± 18.5 30.1 ± 17.2

EA 100 ± 8.0 115.0 ± 10.2 80.1 ± 18.2 40.6 ± 12.3

HP 20 100 ± 2.2 112.9 ± 12.6 55.6 ± 7.0 31.2 ± 7.6

SNU C4

BME 100 ± 7.6 93.9 ± 11.6 98.3 ± 6.8 54.9 ± 10.5

EA 100 ± 5.2 97.8 ± 10.4 13.3 ± 0.7 8.6 ± 0.3

HP 20 100 ± 5.2 102.2 ± 6.6 75.9 ± 5.7 11.4 ± 9.3

AGS

BME 100 ± 3.7 95.8 ± 4.4 74.9 ± 2.9 7.1 ± 1.5

EA 100 ± 3.2 96.6 ± 3.3 51.6 ± 8.2 13.1 ± 0.3

HP 20 100 ± 3.2 96.7 ± 9.3 6.7 ± 0.5 7.3 ± 0.3

HT-29

BME 100 ± 2.3 101.9 ± 4.1 100.8 ± 1.9 99.5 ± 7.1

EA 100 ± 7.3 92.6 ± 7.8 81.5 ± 5.4 18.7 ± 4.3

HP 20 100 ± 7.3 97.3 ± 3.9 98.6 ± 6.3 55.7 ± 6.3
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Casein 200 200 200

Corn oil 65 65 50

Mineral mix.1) 35 35 35

Vitamin mix.2) 10 10 10

Choline chloride 2 2 2

Methionine 3 3 3

Cellulose 50 50 50

Sucrose 200 200 200

Corn starch 435 423.75 423.75

Cholesterol - 10 10

Taurocholate - 1.25 1.25

Rice oil - - -

Rice fraction - - 15
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Control
Rice

Powder

Wheat

Powder

Rice

Phytosterol

Wheat

Phytosterol

Casein 200 163.5 139.7 200 200

Corn oil 50 38 38.9 - -

Mineral mix. 35 35 35 35 35

Vitamin mix. 10 10 10 10 10

Choline chloride 2 2 2 2 2

Methionune 3 3 3 3 3

Cellulose 50 50 50 50 50

Sucrose 150 150 150 150 150

Corn starch 500 48.5 71.4 500 500

Powder - 500 500 - -

Phytosterol - - - 50 50
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Food intake (g/rat/day) weight gain (g)
Control 18.27±0.06a 77.09±3.99a

Rice-Powder 18.13±0.02a 70.02±4.33ab

Wheat-Powder 18.19±0.01a 59.05±3.80bc

Rice-Phytosterol 16.48±0.04b 57.85±3.84bc

Wheat-Phytosterol 16.34±0.05c 55.75±4.60c

Liver (g) Kidney (g) 고 지  (g)
Control 7.79±0.17b 1.77±0.03a 2.90±0.10a

Rice-Powder 7.88±0.19b 1.77±0.14a 2.44±0.06bc

Wheat-Powder 8.21±0.21ab 1.80±0.03a 2.65±0.09ab

Rice-Phytosterol 8.98±0.40a 1.74±0.04a 2.21±0.06cd

Wheat-Phytosterol 7.54±0.23b 1.63±0.04b 2.12±0.10d
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α

α

    Weeks

Group2)
0 week 1 weeks 2 weeks 3 weeks

Control 164.94±11.62ns,3) 207.61±9.58ns 209.24±8.67ns 232.55 ±10.22a,4)

Rice powder 162.42 ± 12.13 183.00 ± 23.73 186.38 ± 18.42 186.89 ± 6.15b

Rice 
phytosterol

169.31 ± 8.12 179.34 ± 15.73 179.90 ± 14.68 179.44 ± 6.35b

Wheat
powder

168.26 ± 8.05 190.61 ± 12.05 197.07 ± 8.36 192.07 ± 7.31b

Wheat
phytosterol

167.37 ± 9.41 177.37 ± 11.25 189.22 ± 10.34 188.12 ± 8.27b
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Total lipid (mg/g)
Triglyceride 

(mg/g)

Total cholesterol 

(mg/g)

Control 69.61±1.76a 23.68±3.29a 2.35±0.07a

Rice-Powder 51.55±4.61c 10.18±2.14b 1.92±0.20b

Wheat-Powder 46.27±1.01c 7.78±1.02b 1.91±0.08b

Rice-Phytosterol 61.83±3.25ab 12.00±1.05b 1.83±0.08b

Wheat-Phytosterol 54.51±2.50bc 5.87±0.85b 1.91±0.11b

Triglyceride

(mg/dl)

Total 

cholesterol

(mg/dl)

HDL

cholesterol

(mg/dl)

AI Index

Control 86.76±6.58b 53.78±3.96b 41.47±2.93b 0.30±0.05b

Rice-Powder 84.48±7.49b 71.02±5.64a 50.29±2.84ab 0.35±0.06ab

Wheat-Powder 117.80±19.12a 74.49±9.12a 54.39±2.92a 0.47±0.15ab

Rice-Phytosterol 78.98±9.50b 74.87±3.65a 55.79±4.92a 0.33±0.14b

Wheat-Phytosterol 47.33±4.65c 75.46±2.29a 46.92±1.87ab 0.62±0.04a
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GOT (karmen) GPT (karmen)

Control 199.64±12.20a 44.53±2.22a

Rice-Powder 152.50±3.00b 48.67±5.14a

Wheat-Powder 166.67±14.28ab 41.83±2.35ab

Rice-Phytosterol 132.70±11.76bc 34.37±4.10b

Wheat-Phytosterol 102.36±7.83c 22.20±2.34c

Liver Kidney

Control 254.22±12.30ab 385.33±30.87a

Rice-Powder 239.94±9.89ab 312.62±27.66a

Wheat-Powder 268.96±22.08a 222.44±19.15b

Rice-Phytosterol 241.01±12.15ab 212.27±27.18b

Wheat-Phytosterol 218.37±8.76b 201.82±23.98b



- 594 -



- 595 -



- 596 -

Groups Food intake(g/day)
Body weight

Initial(g) Final(g)

Control 7.23±0.34NS 36.85±0.69 37.26±1.50NS

EAE 7.57±0.10 34.51±1.11 36.63±1.25

FA 6.69±0.37 37.02±0.67 35.30±1.00

Groups Liver(g) Kidney(g)

Control 1.91±0.05a* 0.45±0.02a

EAE 1.73±0.06ab* 0.40±0.01ab

FA 1.67±0.09b* 0.36±0.005b
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a

b

b

Groups Total(mg/dL) HDL(mg/dL) Ratio1) LDL(mg/dL) AI2)

Control 157.31±1.13a 41.52±2.70NS 0.28±0.04 88.73±8.25a 2.79

EAE 142.36±4.67a 42.75±2.05NS 0.30±0.02 49.01±9.04b 2.33

FA 114.08±13.00b 38.66±4.83NS 0.34±0.02 54.91±9.79b 1.95
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Groups Insulin(ng/mL) Leptin(ng/mL)

Control 2.298±0.19b* 51.89±8.54b**

EAE 4.758±1.01a* 74.85±2.35a**

FA 4.027±0.76ab* 52.55±2.15b**
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y = -0.024x + 909.87

R2 = 0.3148
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상 특 여 계

청  (15-17 ) 고 생 184 248 432

직  (20-49 )
생산직 102 103

428
사 직 85 138

Groups SOD Catalase GSH-px

Control   4.14±0.08a***   42.63±1.26a*** 243.83±7.45ns

EAE 3.52±0.07b 37.77±0.86b 244.53±5.43

FA 3.66±0.09b 21.43±0.76c 256.62±8.05
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 (600 Kcal) 심 (1000 Kcal)  (900 Kcal)

 한공  

징어

계란찜 계란 개( 1 ) 

연근 림  한 

시(50g)

 50g

 한공 ,

어탕 미꾸라지 ( 80g)

마 찌 30g

 100g

마탕 고 마 ( 110g, 2g)

 한공 

찌개 ,

채  한 시 , 

징어채 ,

월동 생채 , 
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에 지

(Kcal)

단

질(g) (g) (mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit 

B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
2490 93 11.2 1216 19.8 12.3 1306 1.35 1.75 21.3 3.49 176 56

%RDA 99 133 - 135 124 103 187 104 117 125 249 251 560

지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포 지

(M)(g)

다 포

지

(P)(g)

n-3

지

(g)

n-6

지

(g)

P/M/S
n-6/n-

3
(mg)

1

취량
75 27 9.68 16.25 37.78 3.80 27.48 1/0.43/0.36 7.23 618
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에 지

(Kcal)

단

질(g) (g)

2

(mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
2684 109 13.4+ 606+ 20 12 1980 1.5 1.5 26 5.3 206 51

%RDA 99 145 - 67(92) 125 100 282 107 97 144 346 294 510

지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포 지

(M)(g)

다 포

지

(P)(g)

n-6

지

(g)

n-3

지

(g)

P/M/S n-6/n-3

(mg)

1

취량
59 19.7 9.1 17.1 32.6 29.4 3.5 1/0.52/0.2 8.5 137

 (500 Kcal) 심 (800 Kcal)  (800 Kcal)

편 각 3 (90g)

 각 2 (60g)

 한 보시

귤 개1

우  1

비빔 ,

미역 냉  한 

감 림 감 리고  ( 50g, 5g)

  한 시(50g)

 한 공

개

어 감 림

어 감 고 ( , , )

생채  한 시

  ( 60g)

 50g
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에 지

(Kcal)

단 질

(g) (g) (mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit 

B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
2065 80 10.2 639 15.3 11.3 1070 1.22 1.43 15.3 3.66 180 21.4

%RDA 98 125 80 96 94 153 111 110 109 261 257 214

지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포 지

(M)(g)

다 포

지

(P)(g)

n-3

지

(g)

n-6

지

(g)

P/M/S n-6/n-3
(mg)

1

취량
53 23 9.93 11.05 12.61 1.19 11.38

1/0.88/

0.79
9.57 458

 (700 Kcal) 심 (900 Kcal)  (900 Kcal)

 한공 ,

감

가 미  막1 ( )

도라지생채한 시( )

가지볶  한 시( , 60g)

 한공

들 미역  

고등어  막 1 ( )

연근 림 한 시( )

상 겉  한 시( )

 한 시( , 50g)

 한공

감 고 찌게

닭강  막3 ( )

도 리 찬 한 시( )

시  한 시( )

 한 시( , 50g)

에 지

(Kcal)

단

질(g) (g) (mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit B1

(mg)

Vit B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit B6

(mg)

Vit C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
2491 97 12.7 672 18.1 11.8 1368 1.41 1.82 37.5 3.26 186 44.4

%RDA 99 138 - 96 151 98 195 108 121 220 230 268 444
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지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포 지

(M)(g)

다 포

지

(P)(g)

n-6

지

(g)

n-3

지

(g)

P/M/S n-6/n-3
(mg)

1

취량
82 29.6 9.61 16.43 27.21 21.96 5.68 1/0.6/0.35 3.88 266

에 지

(Kcal)

단

질(g) (g) (mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit 

B2

(mg)

Niaci

n

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
1986 72 10 367+ 12.0 9.1 1086 1.32 1.05 17.0 3.92 194 36.5

%RDA 99 131 - 52 75 91 155 108 83 131 280 277 365
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지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포 지

(M)(g)

다 포

지

(P)(g)

n-3

지

(g)

n-6

지

(g)

P/M/S
n-6/n

-3
(mg)

1

취량
34 15.3 5.4 9.8 19.1 17.3 2.0 1/0.51/0.28 8.8 120
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에 지

(Kcal)

단

질(g)
(g)

(mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit 

E

(mg)

1

취량
2718 91 2.37 797 12.0 8.76 643 1.75 1.87 18.1 1.48 84.9 24.1

%RDA 101 121 - 89 75 73 92 125 117 101 99 121 241

지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포

지 (M)

(g)

다 포

지

(P)(g)

n-3

지

(g)

n-6

지

(g)

P/M/S
n-6/n-

3
(mg)

1

취량
138 35.5 31.2 26.4 13.5 1.32 12.34 1/2/2.3 9.33 692
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에 지

(Kcal)

단

질(g) (g) (mg)

철

(mg)

연

(mg)

Vit A

( RE)㎍

Vit 

B1

(mg)

Vit 

B2

(mg)

Niacin

(mg)

Vit 

B6

(mg)

Vit 

C

(mg)

Vit E

(mg)

1

취량
2040 71 2.83 214 11.0 9.16 703 0.82 0.75 17.8 1.74 95 15.9

%RDA 102 129 - 31 69 92 100 82 63 137 124 136 159

지

(g)

지

열량비

(%)

포

지 (S)

(g)

단

포

지 (M)

(g)

다 포

지

(P)(g)

n-3

지

(g)

n-6

지

(g)

P/M/S n-6/n-3

(mg)

1

취

량

96 42.3 16.1 20.8 5.83 0.445 4.762 1/3.6/2.8 10.7 474
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ω ω



- 614 -



- 615 -



- 616 -



- 617 -

간편식 주 림 채
프리

%RDA

527 620 571 513 21 25～

16 21 45 42 23 64～

17 26 34 32 -

76 82 64 63 -

132 214 261 232 19 33～

2.4 6.0 10.0 7.6 20 80～

126 164 524 309 18 75～

0.18 0.42 0.32 0.30 14 32～

0.19 0.43 0.41 0.37 13 29～

40 60 25 58 36 85～

11 6 17 8 60 170～

15 560 358 232 -
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여대생 32명의 기호도

0% 20% 40% 60% 80% 100%

라이스커틀릿(D)

밥로스트비프(D)

두유밥(D)

피망영양밥(D)

세가지소스 운밥(L)

밥고추튀김(L)

멸치탕수(L)

밥샌드위치(L)

밥야채전(B)

파프리카밥전(B)

매우좋다 좋은편 보통 좋지않은편 매우좋지않다
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30-40대 직장인(남)의 기호도

0% 20% 40% 60% 80% 100%

라이스커틀릿(D)

밥로스트비프(D)

두유밥(D)

피망영양밥(D)

세가지소스 운밥(L)

밥고추튀김(L)

멸치탕수(L)

밥샌드위치(L)

밥야채전(B)

파프리카밥전(B)

매우좋다 좋은편 보통 좋지않은편 매우좋지않다

20-40대 직장인(여)의 기호도

0% 20% 40% 60% 80% 100%

라이스커틀릿(D)

밥로스트비프(D)

두유밥(D)

피망영양밥(D)

세가지소스 운밥(L)

밥고추튀김(L)

멸치탕수(L)

밥샌드위치(L)

밥야채전(B)

파프리카밥전(B)

매우좋다 좋은편 보통 좋지않은편 매우좋지않다
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간편식
리후

변 량
량(%)

리후

변 량
량(%)

1808 ±25 100 12 0 100

1046 ±12 100 50 0 100

372 ±10 100 15 0 100

941 ±15 100 25 0 100

1338 ±20 100 38 0 100

571 - 5 99 5 0 100

504 0 100 50 0 100

923 ±8 100 20 - 2 90

63 0 100 1 0 100

2010 ±20 100 8 0 100
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도 연 개 연 평가착
달 도

(%)

차 도1

(2002)

  tocols in vitro 

  평가in vivo , 

심식단  특

사

  탐색 여 100

 생리  검색여Tocols 100

가 체내 지질함량에tocols

미  향 사 여
100

심식단   특 사  여 100

차 도2

(2003)

  phytosterol in 

  vitro in vivo 

평가 간편식  , 

식단과  비

래  리 여phytosterol , 100

 생리  검색여phytosterol 100

 에 미  향 사 여 100

간편식  식단과  비  

여
100

차 도3

(2004)

  phytosterol in 

  vitro in vivo

평가 여, 

  리 여polyphenol , 100

 생리  평가polyphenol in vitro 100

  당뇨   검 여polyphenol 100

  보여 90
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γ
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β β
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Δ Δ Δ Δ Δ
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색  강도
 (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

 도

 (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

 도

 (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

단                                  단   

싫다                                    다 

미  특  맛 강도
 (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

맛  도

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

단                                  단   

싫다                                    다 

직감

 거  도

 (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

경도

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

착

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

집

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

탄

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

없                       단  

강함                                          

직감  도

  (    )(    )(    )(    )(   )(    )(    )(    )(    )

단                                  단   

싫다                                    다 

 도

(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )

단                                                       단                 

싫다                                                        다              
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Samples1) 함량

BR 15.27

M7 16.2

M5 16.5

M3 16.3

F7 16.1

F5 16.3

F3 16.3
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Δ

Δ Δ Δ Δ
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Δ

Δ Δ Δ Δ
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Samples1) 균 (CFU/g) 균

BR 2.7×104

6M7T 8.9×103

6M5T 1.7×104

6M3T 6.5×103

6F7T 1.1×104

6F5T 1.6×104

6F3T 5.8×103

2M7S 2.2×104

2M5S 2.1×104

2M3S 1.4×104

2F7S 4.6×103

2F5S 7.4×103

2F3S 2.5×104

2M7H1 1.4×104

2M5H1 2.8×104

2M3H1 1.7×104

2F7H1 9.8×103

2F5H1 7.4×103

2F3H1 1.7×104
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Samples1)
균 (CFU/g) 균

상 4℃ 상 4℃

6M7T 9.9×103 1.84×105

6M5T 1.27×104 1.13×104

6M3T 3.2×103 3.4×103

6F7T 1.2×103 1.89×104

6F5T 1.15×104 4.93×104

6F3T 8.4×103 1.3×103

2M7S 3.38×104 3.00×104

2M5S 3.12×104 4.16×104

2M3S 1.94×104 9.0×103

2F7S 2.64×104 6.0×104

2F5S 3.18×104 6.1×104

2F3S 1.56×104 1.20×105

2M7H1 2.04×105 5.0×104

2M5H1 1.68×105 4.7×104

2M3H1 2.69×104 5.7×104

2F7H1 4.97×104 2.78×104

2F5H1 2.23×104 6.5×104

2F3H1 4.95×104 8.7×104
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Samples1)

6M7T 6M5T 6M3T 6F7T 6F5T 6F3T 2M7S 2M5S 2M3S 2F7S 2F5S 2F3S 2M7H12M5H12M3H12F7H1 2F5H1 2F3H1

(U
n
it
 :
 %

)

6

8

10

12

14

16

18

20

22

24

Protein (상 )

Protein (4
¡C)

Amylose (상 )

Amylose (4
¡C)
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Δ

Δ Δ Δ Δ
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α α

α α
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˚
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적정산도 젖산
비량 역가
시료무게
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α
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α

β

α
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μ

μ

α

α

α

μ α α

α μ

μ

α

α
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α

α

α

α
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wash.

100℃,

30min
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100℃,

30min

fermen.

100℃,

30min

wash.
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15min
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100℃,

30min

ferment.

100℃,
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121℃,

15min

wash.

100℃,

30min

fermen.

100℃,

30min

121℃,

15min

100℃,

30min

RD 37 RD 50 RD 54 Lactic(KFRI 128) MRS 

Cytotoxicity (%)  (MTT)
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α

α
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Rice + Water Rice washings(1%)

Blending(7.5% Rice) Pre-cooking

60 , 40min℃

Pre-cooking Cooking 

60 , 40min℃ 100 , 40min℃

Cooking Saccharification( -amylase)α

100 , 40min℃ 100 , 40min℃

Saccharification( -amylase) α Saccharification(glucoamylase)

100 , 40min℃ 75 , 40min℃

Saccharification(glucoamylase) ISP(1%), Ascorbate(0.05%) 

75 , 40min℃

ISP addition(1%) Inoculation(2%, Bifidus)

Inoculation(1% L. acidophilus) Fermentation

Fermentation Centrifuge(677g, 30min)

pH control(6.0, with NaOH) Cell harvest

Cooked rice addition(50%)

Sugar(3%), Salt(0.3%)

Fruit addition(10%)

Blending

Product
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0
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6
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color

flavor

sweetness**

sourness*

bitterness*

overall***

배합비① 배합비② 배합비③
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#1 #2 #3

미미강 

맥 (4.2 brix)。
94.9 94.9 94.9

상과당 5 - -

리고당 - 5 -

  당 - - 5

 연 산 0.05 0.05 0.05

식    염 0.05 0.05 0.05

합    계 100 100 100

당    도 9 brix。 7.8 brix。 9.2 brix。

결과 +++ ++ +

#1 #2 #3 #4

미미강 

맥 (4.2 brix)。
93.9 93.9 93.9 93.9

상과당 3 3 - 2

리고당 3 - 3 2

  당 - 3 3 2

 연 산 0.05 0.05 0.05 0.05

식    염 0.05 0.05 0.05 0.05

합    계 100 100 100 100

당    도 9.6 brix。 10 brix。 9.2 brix。 9.8 brix。

결과 ++++ + ++ +++
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#1 #2 #3 #4

미미강 

맥 (4.2 brix)。
93.94 93.9 93.85 93.8

상과당 3 3 3 3

리고당 3 3 3 3

 연 산 0.01 0.05 0.1 0.15

식    염 0.05 0.05 0.05 0.05

합    계 100 100 100 100

당    도 9.6 brix。 9.6 brix。 9.6 brix。 9.6 brix。

산도 연산(%, ) 0.47 0.44 0.43 0.41

결과 +++ ++++ ++ +
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#1 #2 #3 #4

미미강 

맥 (4.2 brix)。
91.88 91.63 91.37 90.81

상과당 3 3 3 3

리고당 3 3 3 3

 연 산 0.05 0.05 0.05 0.05

식    염 0.05 0.05 0.05 0.05

니틴DL- 0.01 0.05 0.1 0.15

타 우 린 0.1 0.3 0.5 1

비타민C 0.01 0.02 0.03 0.04

말 트린 1 1 1 1

트 할 0.4 0.4 0.4 0.4

리 린 0.5 0.5 0.5 0.5

합    계 100 100 100 100

당    도 11.2 brix。 11.2 brix。 11.2 brix。 11.2 brix。

산도 연산(%, ) 0.49 0.46 0.45 0.40

결과 ++ +++ ++++ +
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합비

미미강 맥  

(4.2 brix)。
91.37

상과당 3

리고당 3

 연 산 0.05

식    염 0.05

니틴DL- 0.1

타 우 린 0.5

비타민C 0.03

말 트린 1

트 할 0.4

리 린 0.5

합    계 100

당  도

( brix)。
pH

산도(%,

연산)
탁  도

color value*

L a b EΔ

탁

미 료
11.2 4.26 0.45 2.313 5.75 13.73 3.11 95.31
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#1 #2 #3 #4 #5 #6 #7

볶 처리한 

미미강
7.18 7.18 6.08 5.23 5.28 5.33 6.05

비타민E 0.02 0.02 0.02 0.1 0.1 0.1 0.1

비타민C 0.2 0.2 0.1 0.07 0.02 0.02 0.02

타우린 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.3

니틴DL- 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.05 0.03

말 트린 1 1 1 1 1 1 0.5

폴리 트 1 1 2 2 2 2 2

  타 - -
룽지향

첨가(0.2g)

리고당

첨가(1g)

리고당

첨가(1g)

리고당

첨가(1g)

리고당

첨가(1g)

에탄  :

첨가량(ml)
10 5 3 3 3 3 3

결과 - - - + ++ +++ ++++
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#1 #2 #3

볶  미미강 26.25 23.55 20.85

비타민E 0.3 0.3 0.3

비타민C 0.06 0.06 0.06

타 우 린 0.9 0.9 0.9

니틴 0.09 0.09 0.09

말 트린 0.3 0.6 0.9

폴리 트 1.5 3 4.5

리고당 0.6 1.5 2.4

합    계 30 30 30
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#1 #2 #3

후 autoclave 

 볶  미미강
26.25 23.55 20.85

비타민E 0.3 0.3 0.3

비타민C 0.06 0.06 0.06

타 우 린 0.9 0.9 0.9

니틴 0.09 0.09 0.09

말 트린 0.3 0.6 0.9

폴리 트 1.5 3 4.5

리고당 0.6 1.5 2.4

합    계 30 30 30

#1 #2 #3

후 건 한 autoclave 

후 볶  미미강
26.25 23.55 20.85

비타민E 0.3 0.3 0.3

비타민C 0.06 0.06 0.06

타 우 린 0.9 0.9 0.9

니틴 0.09 0.09 0.09

말 트린 0.3 0.6 0.9

폴리 트 1.5 3 4.5

리고당 0.6 1.5 2.4

합    계 30 30 30
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#1 #2 #3

후 건 한 autoclave 

미미강
26.25 23.55 20.85

vit E 0.3 0.3 0.3

vit C 0.06 0.06 0.06

타우린 0.9 0.9 0.9

니틴 0.09 0.09 0.09

말 트린 0.3 0.6 0.9

폴리 트 1.5 3 4.5

리고당 0.6 1.5 2.4

합 계 30 30 30
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도 연 개 연 평가착
달 도

(%)

차 도1

(2002)

미  개   

  평 in vivo

가

미  리여, 100

개 여 100

 질특   여 100

 평가 여in vivo 100
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