




림수산식 귀하

보고 “

과 보고 로 합니다” .

월2011 12 19

주 연 한 식 연 원：

주 연 책 현：

연 책 민：

연 원 재 복：

연 원 향 숙：

연 원 지：

연 원 홍：

연 원 욱：

연 원 현 주：

연 원 나 리：

연 원 욱：

연 원 승 엽：

연 원 아 람：

참 여 업 체 동심코칠리：





- 5 -



- 6 -

μ



- 7 -



- 8 -



- 9 -



- 10 -



- 11 -



- 12 -



- 13 -

록 ········································································································································



- 14 -

제 장 연구개발과제의 개요1
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제 장 국내외 기술 개발 현황2
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제 장 연구개발수행 내용 및 결과3
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ASTA color =
Absorbance of acetone extracts × 16.4 × IF

sample weight (g)

수분 (%) =
B-C

× 100
B-A
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제 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도4
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제 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획5
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제 장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보6
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미 시 에 매 고 는 내산고 가루 한남마켓(LA/ ,

볼티 어롯 플라/ )
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