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  1. 연구성적(’08, 경기도원)

    ○ 수침온도 및 시간에 따른 설기떡 경도
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        ※ 제조 48시간 후 경도

  2. 적    요

  ○ 메떡의 굳음지연을 위한 적정 수침방법

     : 0℃ 물에 6시간 수침 후 분쇄

     ⇒ 48시간 후 경도 관행대비 30% 억제(4.3 → 3.0kgf)

  3. 개발기술의 활용방법

  ○ 0℃ 저장고에서 쌀을 6시간 불린 후 건져 1시간 물을 뺀 후 60mesh의 입도를 

가진 쌀가루를 제조하여 냉장보관하면서 떡 제조에 사용




