





























































































































































































































































































































	봉밀 과실 발효주의 개발

	요약문

	목차

	제1장 서론

	제1절 연구개발의 목적과 범위

	제2절 연구개발의 내용 및 범위

	제3절 기대효과와 활용


	제2장 벌꿀과 봉밀주

	제1절 양봉과 벌꿀

	1. 서론

	2. 우리나라의 양봉의 현황과 전망

	3. 세계 여러나라의 양봉현황

	4. 벌꿀의 이용


	제2절 벌꿀주(Mead)
	1. 봉밀주(Mead , Honey Wine)
	2. 고대의 봉밀주와 봉밀주의 변천

	3. 한국의 봉밀주

	4. 봉밀주(Mead)의 종류 
	5. 봉밀주의 품질과 효능

	6. 봉밀주의 효능


	제3장 봉밀 과실 발효주 제조에 적합한 과실주수의 추출조건 선정

	제1절 서설

	제2절 실험재료 및 방법

	제3절 결과 및 고찰

	1. 주스 제조방법에 따른 주스의 품질 비교

	2. 삼투압법에 의한 매실주스의 추출속도와 용매별 무게감소의 변화

	3. 매실주스의 청징

	4. 주스의 관능검사



	제4장 봉밀 발효주의 제조

	제1절 서설

	제2절 재료 및 방법

	제3절 결과 및 고찰

	1. 봉밀 과실주 술덧조제 및 주모제조

	2. 봉밀과실주의 발효

	3. 효모균주에 따른 벌꿀 발효액의 변화

	4. 발효온도의 영향

	5. 초발 pH의 영향

	6. 당농도의 영향

	7. 꿀 종류의 영향

	8. 2단 사입의 영향

	9. 봉밀 과실 발효주

	10. 봉밀 발효주의 proline함량과 전도도



	제5장 봉밀 과실 발효주의 청징

	제1장 서설

	제2절 재료 및 방법

	제3절 결과 및 고찰

	1. 청징제의 종류

	2. 청징제 처리조건

	3. 청징온도

	4. 봉밀 과실주의 청징

	5. 미세여과에 의한 청징화



	제6장 봉밀 과실 발효주의 숙성 및 저장

	제1절 서설

	제2절 재료 및 방법

	제3절 결과 및 고찰

	1. 봉밀주의 숙성 저장 후 성분 변화

	2. 봉밀(과실)발효주의 청징제 처리와 숙성에 의한 효과

	3. 봉밀(과실)주의 저장 중 성분 변화

	4. 봉밀 과실주의 관능검사 
	5. 봉밀 과실주의 향기성분



	제7장 봉밀 과실주의 최적 제조 공정개발

	제1절 서설

	제2절 봉밀 과실 발효주의 제조공정도(별첨)

	제3절 봉밀 과실주 제조 중 물질수지와 원료비분석

	제4절 제조설비 및 공장건물 배치도(별첨) 
	제5절 기계기구 배치도 (별첨)


	부록

	1. 특허출원서 : 송엽 꿀주의 제조방법

	2. 한국식품과학회 제57차 학술발표회

	3. 벌꿀 발효주의 제조

	4. 한국식품과학회 제59차 학술발표회 : 벌꿀주 발효 특성에 관한 연구

	5. 식품가공 신기술·신제품 설명회 : 봉밀 과실 발효주 제조




