













































































































































































































































































































	[표제지 등]
	1. 과제명 : 고구마를 이용한 증류식 소주의 개발
	2. 연구개발사업 목표
	3. 계획대비 진도표
	4. 주요 연구개발 사업내용 및 중간 결과
	목차
	I. 한국소주와 고구마소주의 자료조사 및 분석
	목차
	1. 서론
	2. 한국의 소주
	1) 소주의 명칭
	2) 한국소주의 전래 15)
	3) 한국소주의 종류와 제조법 5,8,10,16,17,19)
	4) 현대의 한국 소주 19)
	5) 구한말의 조사와 연구

	3. 일본소주와 중국백주
	1) 일본소주(가자길주)의 성립
	2) 일본소주의 증류
	3) 중국의 백주(바이쥬)

	4. 고구마와 고구마소주
	1) 고구마(감저, sweet potato, Ipomoea batatas Poiret)
	2) 고구마 소주

	5. 증류식 소주 제조에 관한 최근 연구
	1) 국내
	2) 국외 28,29,30,31)

	6. 참고문헌


	II. 고구마의 성분분석
	목차
	1. 서론
	2. 재료 및 방법
	1) 원료 고구마 및 시료의 채취
	2) 수분
	3) 조지방
	4) 조단백질
	5) 회분
	6) 환원당
	7) 전당 또는 전분가
	8) 가용성 섬유
	9) 불용성 섬유
	10) pectin
	11) 산도 및 pH
	12) 칼슘
	13) 인
	14) 철
	15) 칼륨
	16) 나트륨
	17) 비타민 A
	18) 티아민
	19) 리보플라빈
	20) 비타민 C
	21) 저장중 경도 변화

	3. 결과 및 고찰
	4. 요약
	5. 참고문헌


	III. 고구마의 전처리 방법
	목차
	1. 서론
	2. 재료 및 방법
	1) 재료
	2) 실험방법

	3. 결과 및 고찰
	1) 고구마의 전처리 방법에 따른 증자 적성 검토
	2) 고구마 품종과 증자적성 검토

	4. 요약
	5. 참고 문헌


	IV. 고구마 당화 방법
	목차
	1. 서론
	2. 재료 및 방법
	1) 재료
	2) 입국의 제조
	3) 곡자의 제조
	4) 효소활성 측정
	5) 환원당 측정
	6) 당도(Brix)측정
	7) 점도의 측정

	3. 결과 및 고찰
	1) 입국과 곡자의 액화력 측정
	2) 입국과 곡자의 당화력 측정

	4. 요약
	5. 참고문헌


	V. 고구마 주료 발효와 고구마 소주용 효모 선발
	목차
	1. 서론
	2. 재료 및 방법
	1) 발효 과정
	(1) 효모 배양
	(2) 주모 제조
	(3) 주료 제조

	2) 분석 방법
	(1) 산도 및 pH
	(2) 알코올
	(3) 환원당
	(4) 전당 또는 전분가
	(5) 아미노산도
	(6) 조단백질
	(7) 효모수
	(8) Gas chromatography (GC) 분석


	3. 결과 및 고찰
	1) 고구마 품종에 따른 알코올 발효
	2) 주모의 종류에 따른 주모 및 주료 제조 중에 미치는 영향
	3) 효모의 종류에 따른 주모 및 주료 제조 중에 미치는 영향
	4) 전처리 방법에 따른 주료의 특성

	4. 요약
	5. 참고문헌


	VI. 상압증류에 의한 고구마소주의 성분
	목차
	1. 서론
	2. 재료 및 방법
	1) 증류
	2) 성분분석
	(1) Ethanol
	(2) Methanol
	(3) Fusel oil
	(4) Furfural
	(5) Ester
	(6) Diacetyl


	3. 결과 및 고찰
	1) 재래 증류법 고찰
	2) 고구마소주의 시류성분

	5. 참고문헌


	VII. 시류한 고구마소주의 관능검사
	목차
	1. 서론
	2. 실험 방법
	3. 결과 및 고찰
	4. 요약
	5. 참고문헌



	5. 기대되는 성과
	6. 문제점 및 건의사항
	7. 기타 사항


MONO1199604940
151
1995
농림수산부
[표제지 등]
1. 과제명 : 고구마를 이용한 증류식 소주의 개발
2. 연구개발사업 목표
3. 계획대비 진도표
4. 주요 연구개발 사업내용 및 중간 결과
 목차
 I. 한국소주와 고구마소주의 자료조사 및 분석
  목차
  1. 서론
  2. 한국의 소주
   1) 소주의 명칭
   2) 한국소주의 전래 15)
   3) 한국소주의 종류와 제조법 5,8,10,16,17,19)
   4) 현대의 한국 소주 19)
   5) 구한말의 조사와 연구
  3. 일본소주와 중국백주
   1) 일본소주(가자길주)의 성립
   2) 일본소주의 증류
   3) 중국의 백주(바이쥬)
  4. 고구마와 고구마소주
   1) 고구마(감저, sweet potato, Ipomoea batatas Poiret)
   2) 고구마 소주
  5. 증류식 소주 제조에 관한 최근 연구
   1) 국내
   2) 국외 28,29,30,31)
  6. 참고문헌
 II. 고구마의 성분분석
  목차
  1. 서론
  2. 재료 및 방법
   1) 원료 고구마 및 시료의 채취
   2) 수분
   3) 조지방
   4) 조단백질
   5) 회분
   6) 환원당
   7) 전당 또는 전분가
   8) 가용성 섬유
   9) 불용성 섬유
   10) pectin
   11) 산도 및 pH
   12) 칼슘
   13) 인
   14) 철
   15) 칼륨
   16) 나트륨
   17) 비타민 A
   18) 티아민
   19) 리보플라빈
   20) 비타민 C
   21) 저장중 경도 변화
  3. 결과 및 고찰
  4. 요약
  5. 참고문헌
 III. 고구마의 전처리 방법
  목차
  1. 서론
  2. 재료 및 방법
   1) 재료
   2) 실험방법
  3. 결과 및 고찰
   1) 고구마의 전처리 방법에 따른 증자 적성 검토
   2) 고구마 품종과 증자적성 검토
  4. 요약
  5. 참고 문헌
 IV. 고구마 당화 방법
  목차
  1. 서론
  2. 재료 및 방법
   1) 재료
   2) 입국의 제조
   3) 곡자의 제조
   4) 효소활성 측정
   5) 환원당 측정
   6) 당도(Brix)측정
   7) 점도의 측정
  3. 결과 및 고찰
   1) 입국과 곡자의 액화력 측정
   2) 입국과 곡자의 당화력 측정
  4. 요약
  5. 참고문헌
 V. 고구마 주료 발효와 고구마 소주용 효모 선발
  목차
  1. 서론
  2. 재료 및 방법
   1) 발효 과정
    (1) 효모 배양
    (2) 주모 제조
    (3) 주료 제조
   2) 분석 방법
    (1) 산도 및 pH
    (2) 알코올
    (3) 환원당
    (4) 전당 또는 전분가
    (5) 아미노산도
    (6) 조단백질
    (7) 효모수
    (8) Gas chromatography (GC) 분석
  3. 결과 및 고찰
   1) 고구마 품종에 따른 알코올 발효
   2) 주모의 종류에 따른 주모 및 주료 제조 중에 미치는 영향
   3) 효모의 종류에 따른 주모 및 주료 제조 중에 미치는 영향
   4) 전처리 방법에 따른 주료의 특성
  4. 요약
  5. 참고문헌
 VI. 상압증류에 의한 고구마소주의 성분
  목차
  1. 서론
  2. 재료 및 방법
   1) 증류
   2) 성분분석
    (1) Ethanol
    (2) Methanol
    (3) Fusel oil
    (4) Furfural
    (5) Ester
    (6) Diacetyl
  3. 결과 및 고찰
   1) 재래 증류법 고찰
   2) 고구마소주의 시류성분
  5. 참고문헌
 VII. 시류한 고구마소주의 관능검사
  목차
  1. 서론
  2. 실험 방법
  3. 결과 및 고찰
  4. 요약
  5. 참고문헌
5. 기대되는 성과
6. 문제점 및 건의사항
7. 기타 사항


