










































표L
---. 차

제 출 문 .

연구개발보고서 초록 ‘ .••.••.•...•...•..•.•.• ,••••••.••••••.•••••• , •••••• ‘ •. , + ‘ ‘ .. 2

요 약 문 ~.， ‘ •...•..•. ‘ •. · .•.•..• H •••••••••••• ••• ••••••••• ,· ••••• ‘ .• , , ‘ ‘ …펴

1. 제 목 ,•••••••••••••••.••••••.••••••••• , ••••••••••••.•••.•••••• ‘ ‘ , •••••• ‘ ...••.•...•••.....•..•.•.• ‘ ....•.••. ‘·· .. · 3

II. 연구 개발의 목적 및 중요성 ‘ ‘ ’ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ .. 3

ill. 연구 개발 내용 및 범위 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ + ‘ ‘ ‘· .. ·•·• 4

lV. 연구 개발 결과 및 활용에 대한 건의 ‘ … •..•••.•..•••.....•. … ..••....•••.•.•.•..•.•.…… … 4

SUMMARy · ‘ ‘ •..••. , •••••••.• , ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ .4 ‘ ‘· 6

CONTENTS … ‘· ...••.•...•....•. 4. ‘ •.....••••....•......•.... , .•.•....•.•..•.•. ‘ ‘ 4 ••• … 4 … ..·8

목 차 ………"i ••• ， ‘.~ .••• , ..‘'~'.""""""'"''''''''.•..•.•...••.•...••.•....•••.• ‘ ‘ ‘ ‘ • .. • .. 19

제 1 장 서 론 …… … …~ ‘ .•.•• … … 4 … … ………… … 29

체 1 절 연구 개발의 펼요성 ‘ .•.. ‘ ’‘ •••.•. ‘ ‘ ,." 잃

1. 연구 개발의 펼요성 … ‘ … ..… …… … ...•……·‘ … … 4 ••• … ·29

가. 기 술적 측면 , ’ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ι .. ·29

나. 경 제 • 산엽 적 측면 .‘ , •• ‘ .4 ‘’ ...•• ,••••••••..••••••••••••• , •••••. ‘ ....•.•.•.....•. ‘ ‘ ·29

다. 사회 • 문화적 측면 .‘ " ‘ ‘ ‘ ‘ ‘·‘ ‘ ‘ · .. • .. 30

2 국내 · 와 관련 기술의 현황과 문제점 .. ’‘ •.•... 4 •••• ' •••••• ‘ ‘ ‘ •• • ·31

가. 국외 현황 ‘ ‘’ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘’·‘·· .. · ·31

나. 국내 현황 ·‘ ‘ ‘’ “ ‘ ••••...•••.....••.•...••.•...•..•.•.•.••..• … … ·32

다. 현 기 술 상태의 취 약점 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ .•.• , ’‘ .. ‘ .•.••• ‘ • .. • ·32

3. 앞으로의 전망 ‘ ‘ .......•...••.•...•......•......•................••...·················32

제 2 절 연구 개발의 목표 및 내용 '"‘ ‘ , ‘ ,,, ‘ ‘ • .. · .. · .. 34

1. 연구 개발 목표와 대용 ’ ‘ ‘ ‘·‘ •..• , , , , ••••••••• ‘ 34

Q

υ

1
i



가. 목표 ’ •••••••••••••••••••••••••••••.••••••••••••• ’ ".’ ’· .. •.. ····, · 34

나. 내용 …-… ‘· .. ·34

1) 닭발을 이용한 gel상 식품의 개발 ‘ 34

가) 족편의 개발 ‘ “·‘ “““·‘ ‘·‘ “““‘ •••••• ‘ •• ‘ ••••““““““““““‘·““““““‘ 34

나) 후식 용 gel상 식품의 개발 , , , ······· .. ····,···· .. ·····34

2) 닭머 리를 이용한 육수제 품의 개발 ‘ .• " ’· · · · 34

가) 육수 base의 개발 ········ .. ········,··· .. ·,·, ·············34

나) 육수 제품의 개발 · ············,····.·.···· .. ······, ···35

2. 연차별 연구 개발 목표와 내용 ·.. · · ·.. · · ·· .. · ·.. · 35

제 3 절 추진 전략 및 방법 ···· ···· .. ··· .. · ···36

1. 닭발을 이용한 gel상 식 품 개 발 ,·,·,·,···········.· ···36

가. 닭발의 전처 려 조건 … · ·..· 36

나. 족펀 모델 system의 가열처리 조건 ’· • · · · · ·.. 36

다. 족편 의 최 적 formula .“……..…….“…….“……..……..……’n…….“……..……..…….“……..……..…….“……..……..……..……..……..……..……..……..……..……’”……..……..…….“…….“……..……..……..……..…….“…….“……..……..…….“…….“……..……..……..……..……’”……..……..……..……..…….“…..’ ..……..………..……..……..…….“…….“……..…….“…….“……..……..…….“…….“……..….“••••…….“……..…….“…….“……..……..……..……..……’“…….“…….“……..…….“…….“…….“…….“……‘“……..……..……..…….“……..…….“……..….. 366

라. 후식용 ge리1상 식품 모텔 system으의} 전처리 및 가열처리 조건 .“••••….....……..……’”……..……’”……..……..…….“…….“…….“…….“…….“…….“…….“……..…….“….. 366

마. 후식용 ge리l상 식품의 최 적 formula “………..……..…..………..………..……….“……….“…………..………..…………..………..………..……….“……….“……….“………..………..………..………..………..………..………..………..………..………..……….“………..………..……….

- 20 -














































































































































































































































































































































































































	닭의 비상용 가식부(非常用 可食部) 추출물의 품질특성 및 제품개발 
	요약문
	목차
	제1장 서론
	제1절 연구 개발의 필요성
	1. 연구 개발의 필요성
	2 국내·외 관련 기술의 현황과 문제점
	가. 국외 현황
	나. 국내 현황
	다. 현 기술 상태의 취약점

	3. 앞으로의 전망

	제 2 절 연구 개발의 목표 및 내용
	1. 연구 개발 목표와 내용 
	2. 연차별 연구 개발 목표와 내용

	제 3 절 추진 전략 및 방법
	1. 닭발을 이용한 gel상 식품 개발 
	2. 닭머리를 이용한 육수제품 개발 

	제4절 기대효과
	1. 기술적 측면 
	2. 경제·산업적 측면 

	제5절 활용방안

	제2장 닭발을 이용한 gelatin 식품의 개발
	제1절 서설
	제2절 재료 및 방법
	1. 닭발을 이용한 족편 개발
	가. 실험 재료
	나. 실험 방법

	2. 후식용 gel상 식품의 개발
	가. 실험 재료
	나. 실험 방법


	제3절 결과 및 고찰
	1. 닭발을 이용한 족편 개발
	가. 가열 방법 및 온도에 따른 젤라틴 겔의 이화학적 특성 
	나. 침지 조건에 따른 젤라틴 젤의 이화학적 특성
	다. 침지 소금물의 농도 및 침지 시간에 따른 젤라틴 겔의 이화학적 특성
	라. 시료량과 가열 시간에 따른 젤라틴 겔의 이화학적 특성과 관능적 특성 및 최적 조건
	마. 최적화된 족편의 일반 성분
	바. 부재료를 첨가한 족편의 최적 formula
	사. 부재료를 첨가한 족편 최적 formula의 이화학적 특성
	아. 족편의 저장 중 이화학적 특성
	자. 족편의 저장 중 관능적 특성평가 및 저장수명
	차. 족편에 첨가하는 분말형 닭육수(powdered chicken broth)의 최적 수준

	2. 후식용 gel상 식품의 개발
	가. Calcium hydroxide 농도와 침지 기간을 달리한 gelatin sol 및 gel의 이화학적 특성
	나. 중화 조건에 따른 gelatin gel의 이화학적 특성
	다. 추출 온도 및 시간에 따른 gelatin gel의 이화학적 특성 및 최적 조건
	라. 첨가물 수준을 달리한 후식용 gelatin gel의 소비자 기호도 검사


	제4절 참고문헌

	제3장 닭머리를 이용한 육수 제조
	제1절 서설
	제2절 실험재료 및 방법
	1. 실험재료
	2. 실험기구
	3. 실험방법
	가. 닭머리의 전처리 조건 결정
	나. 닭머리 육수 base의 최적조건 결정
	다. 닭머리 육수제품의 개발


	제3절 결과 및 고찰
	1. 닭머리의 전처리 조건
	가. 닭머리의 핏물 빼는 시간
	나. 데치기에 따른 닭머리 육수의 특성

	2. 닭머리 육수 base의 최적조건
	가. 닭머리양과 가열시간의 최적수준
	나. 부재료양의 최적수준

	3. 닭머리 육수 제품의 개발
	가. 닭머리 곰탕
	나. 냉면육수
	다. 닭머리 육수 제품들의 경제성 비교


	제4절 참고문헌



