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시작품단계 실용화단계실험단계

• CBAC의 효소반응이겔네트워크
형성을유도해수분이수효과 억제

• freezable water의 양이적어
식품의냉해동시에도품질유지

페이스트점도 및팽창력의향상

생지의냉·해동후 Freezable Water 양 비교

SEM로 본표면의차이

Pasting viscosity Swelling Power
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1 10-2020-0018527 복합적 효소 처리를 통한 아밀로펙틴 클러스터 제조방법 출원

2 10-2020-0116886 가압 증기 처리를 통한 쌀소재의 제조 방법 출원



-

-

-



자료 : 통계청

[연간 국내쌀소비와전분가공식품소비량]
단위 : 만 톤
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전분가공식품시장 프리미엄 푸드시장

· 점도 및 가공우수성 확보로 활용성 증대

· 전분질 식품 부피 우수성과 경도 감소 효능

· 무첨가·친환경 원료·최소 가공의 식품

· 영유아·고령인을 위한 프리미엄 푸드


