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연구성적 경기도원1. (’06 ’07 )～
지방산가 기준에 따른 고시히카리 저장방법별 품질유지기간 설정○

상온 습도 습도: 18.3±9.3 ( 64.1±8.4%), 15 : 16.3±0.4 ( 65.2±8.5%)※ ℃ ℃ ℃
저장시작일 월초: 1※

적 요2.
지방산도로 기준한 품질유지기간○
정조 개월 상온 개월- : 15 19 , 10℃
현미 개월 상온 개월- : 15 7 , 7℃

개발기술의 활용방법3.
○ 고시히카리 저장은 현미보다 정조로 저장하는 것이 좋으며 상온저장은 개월, 10
가능하며 저장은 개월까지 품질유지 가능, 15 19℃
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※  지 방 산 가  20KOH mg/100g 미 만
   (20KOH mg/100g 이 상  고 미 화 됨 )




