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  1. 연구성적(’08, 경기도원)

   ○ 온도별 최고 알콜 생산 조건
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알코올 잔당

            ※ 발효온도(℃) - 누룩량(%) - 효모량(%) 

            ※ 10일 기준, 단 10℃는 14일 기준

  2. 적    요

   ○ 계절별 온도에 따른 최적발효 조건을 위해 발효온도 최저 10℃ 이상, 최고 

30℃이하의 온도 유지 

    ○ 봄, 가을 (10～15℃)

      15℃- 누룩 3%, 효모 0.8% : 알코올 18.2%(발효기간 10일)
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   ○ 여름 (20～30℃)

      20℃- 누룩 2%, 효모 0.8% : 알코올 18.4%

      25℃- 누룩 1%, 효모 0.5% : 알코올 17.7%

      30℃- 누룩 1%, 효모 0.8% : 알코올 15.4%

   ○ 겨울 (5～10℃)

      10℃- 누룩 2%, 효모 1.6% : 알코올 18.1%(발효기간 14일)

  3. 개발기술의 활용방법

1단담금

- 쌀(33.3%)

- 누룩(1, 2, 3%)

- 효모(0.5, 0.8, 1.6%)

- 물(47%)

2단담금

- 쌀(66.7%)

- 조효소제(0.05%)

- 물(120%)

여 과

- 규조토

제  품

- 살균

2일 8일

 

     ※ 봄, 가을(10～15℃), 여름(20～30℃), 겨울 (5～10℃)




