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청

청 항 1 

(A) 원  드럼 에 색 통곡  하여 60 내지 90 ℃에  5 내지 30  동  20 내지 200 ㎛  원

  볶  단계;

(B) 상  볶  색 통곡  쇄한 후 가 해  합하여 시키  단계; 

(C) 상   색 통곡  말  열 건 시키  단계;  포함하  것  특징  하  식  색 통곡

 .

청 항 2 

1항에 어 , 상  (A)단계에  색 통곡  색 , 색 , 색 귀리  색 보리  루어진 에

 택  1  상  것  특징  하  식  색 통곡  .

청 항 3 

삭

청 항 4 

1항에 어 , 상  (A)단계에  색 통곡 ,

(가) 피가 포함  색 통곡  에 하여 88 내지 102 ℃에     30 내지 120  동

 시키  블랜  단계;

(나) 상  블랜  피가 포함  색 통곡   1 내지 7 ℃에   냉각시키  단계;

(다) 상  냉각  피가 포함  색 통곡 에 람  하여 상  피가 포함  색 통곡  에 

습  과다  거하  단계;

(라) 상   거  피가 포함  색 통곡 에 35 내지 50 ℃  열  가하여 건 시키  단계;

(마) 상  건  피가 포함  색 통곡  피  거하  단계; 포함하  공  통하여 득  것  특

징  하  식  색 통곡  .

청 항 5 

1항에 어 , 상  (B)단계에  쇄  색 통곡  평균 경  10 내지 300 ㎛  것  특징  하  

식  색 통곡  .

청 항 6 

1항에 어 , 상  (B)단계에   비  L(Viscozyme L)  티 (Pectinex)  것  특징

 하  식  색 통곡  .

청 항 7 

1항에 어 , 상  (B)단계에   색 통곡  말 100 량 에 하여 0.01 내지 1 량  합

 것  특징  하  식  색 통곡  .

청 항 8 

1항에 어 , 상  (B)단계에   30 내지 70 ℃에  4 내지 15시간 동  행  것  특징  하

식  색 통곡  .
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청 항 9 

1항에 어 , 상  (C)단계에  열 건  30 내지 50 ℃  도  행  것  특징  하  식  

색 통곡  .

청 항 10 

1항에 어 , 상  (C)단계에  색 통곡  말  함량  2 내지 4%가 도  열 건  행하  것

 특징  하  식  색 통곡  .

청 항 11 

1항, 2항, 4항 내지 10항  어  한 항  에 라  식  색 통곡 .

청 항 12 

11항  식  색 통곡 과, 채  말, 과  말   말  루어진 에  택  1  상

말  포함하  것  특징  하  색 통곡  함  식.

청 항 13 

12항에 어 , 상  채  말   말,  말,  말, 당근 말, 우엉 말   말

루어진 에  택  1  상  것  특징  하  색 통곡  함  식.

청 항 14 

12항에 어 , 상  과  말  사과 말, 나나 말, 마  말  키  말  루어진 에  

택  1  상  것  특징  하  색 통곡  함  식.

청 항 15 

12항에 어 , 상   말  고 , , 타리    루어진 에  택

 1  상  것  특징  하  색 통곡  함  식.  

청 항 16 

12항에 어 , 상  채  말, 과  말   말  동결건 에 해 득  것  특징  하  

색 통곡  함  식.

 

   

본  색 통곡  특  냄새가 감 고 리당과 리 미 산  함량  가  식  색 통곡[0001]

   에 라  식  색 통곡 에 한 것 다.

 경  

통곡  색 보리, 색 , 색 , 색 귀리  포함한 색 상태  도 하지  곡  미하 , [0002]

 주식  사  곡식  낟    에 하여 탈곡, 건 , 도    과

 거  후에 식  공 다.

, 색 통곡 (Green Whole Grain)  보리, , 벼, 귀리  삭   하여 색  변하  직 ,[0003]

 과가 엽  함 하여 색  띠고  상태에  한 후 가공하여 주식 내지 식재료  사 하게 

다. 

에  곡  도 과  거  경우 겨 과   거 어 한  실 고, 미[0004]

경우   포함 어 나 나 겨   거 지   지  미에 비해 드럽지 못

한 것  실 다. 보리  경우  하  에 드시 삶  과  거쳐 만 어  도 드러운 식감  낼 

,  경우  가루 만 사 할 에 없었고 역시 과 겨   거  단  었
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다. 

라  에  통 가루   후 골라낸 만   하  경우가 많  역시  가루[0005]

에 비해 식감  어  사 량  크게 지 고  실 다.

한, (Oryza sativa L.)  랫동  우리나라  비 하여 시  민  상  하고  주 한[0006]

식량 원 지만,  비량  차 감 어 가격하락과 재고량 가 등   어지고 다. 

라   비  시키고 경쟁  향상시키고   다 , 특 미 생산  가공식  개 에 한[0007]

연 가 진행 다. 

한편, 곡립(whole grains)  겉겨만 거하고 도 하지  곡  미에 비하여 단 질, 식 , [0008]

질, 비타민 특  비타민 B1, B2  함량  많 , 항산   항당뇨   가지고  phenolic acid 

α,γ-tocopherol; α,γ-tocotrienol 함량 한 많  함 하고 다. 

 경우 가  취   보에도 하고 곡립  겨  포함하  에 식미가 거 어 비가[0009]

한  것  보고 고 다. 러한 단  보 하  해 래에  겨  직  경  에 에

 곡 므  도  거 지 고  식 하여도 식감  드러운 특징  갖  색 통곡  생산하

 개시 어 다. 

그러나 직 상  색 통곡  한 가공식 에 해  연 가 미비한 실 다. [0010]

한,  통곡  한 식  경우에  내가 나  등   생하 다.[0011]

라 , 내 등  비 가 하지  냄새가 생하지  색 통곡  공하여  식 등  가공[0012]

식  할    고 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한민  등 특허 1231000  [0013]

(특허 헌 0002) 한민  등 특허 0507409  

(특허 헌 0003) 한민  등 특허 0504018  

(특허 헌 0004) 한민  등 특허 1243156  

 내

해결하  과

본   색 통곡  특  냄새가 감 고 리당과 리 미 산  함량  가  식  [0014]

색 통곡   공하  다.

한, 본  다   상    식  색 통곡  공하  다.[0015]

한, 본   다   상  색 통곡  함 한 식  공하  다.[0016]

과  해결 단

상 한  달 하  한 본  식  색 통곡  하   (A) 색 통곡  20 내지 200[0017]

㎛  원   볶  단계;

(B) 상  볶  색 통곡  쇄한 후 가 해  합하여 시키  단계; [0018]

(C) 상   색 통곡  말  열 건 시키  단계;  포함할  다. [0019]

상  (A)단계에  색 통곡  색 , 색 , 색 귀리  색 보리  루어진 에  택  1  [0020]

상   다.

등록특허 10-1691950

- 5 -



상  (A)단계에  원  드럼 에 색 통곡  하여 60 내지 90 ℃에  5 내지 30  동  볶[0021]

 다. 

상  (A)단계에  색 통곡 , (가) 피가 포함  색 통곡  에 하여 88 내지 102 ℃에  [0022]

  30 내지 120  동  시키  블  단계;

(나) 상  블랜  피가 포함  색 통곡   1 내지 7 ℃에   냉각시키  단계;[0023]

(다) 상  냉각  피가 포함  색 통곡 에 람  하여 상  피가 포함  색 통곡  에 [0024]

습  과다  거하  단계;

(라) 상   거  피가 포함  색 통곡 에 35 내지 50 ℃  열  가하여 건 시키  단계;[0025]

(마)  상  건  피가 포함  색 통곡  피  거하  단계;  포함하  공  통하여 득  [0026]

다.

상  (B)단계에  쇄  색 통곡  평균 경  10 내지 300 ㎛   다.[0027]

상  (B)단계에   비  L(Viscozyme L)  티 (Pectinex)   다.[0028]

상  (B)단계에   색 통곡  말 100 량 에 하여 0.01 내지 1 량  합   다.[0029]

상  (B)단계에   30 내지 50 ℃에  4 내지 15시간 동  행   다. [0030]

상  (C)단계에  열 건  30 내지 50 ℃  도  행   다.[0031]

상  (C)단계에  색 통곡  말  함량  2 내지 4%가 도  열 건  행할  다.[0032]

한, 상 한 다   달 하  한 본  식  색 통곡  상  에 라   [0033]

다.

한, 상 한  다   달 하  한 본  색 통곡  함  식  상  식  색 통곡[0034]

과,  채  말,  과  말   말  루어진 에  택  1  상  말  포함하  것  

다.

상  채  말   말,  말,  말, 당근 말, 우엉 말   말  루어진 에[0035]

택  1  상   ; 상  과  말  사과 말, 나나 말, 마  말  키  말  루어

진 에  택  1  상   고; 상   말  고 , , 타리   

루어진 에  택  1  상   다.

상  채  말, 과  말   말  동결건 에 해 득  것   다.[0036]

 과

본  식  색 통곡  색  특  내가 없어 미가 향상 어 비  도  만 시킬 [0037]

 뿐만 니라, 원  볶  과 과  하  과  함께 사 함  리당  리 미

산  함량  어 탄 취가 생 지 고 욱 하  미가 진 다.

한, 통곡   업계에  가   창 할  , 색 통곡 (미  곡립)  비 에도[0038]

도움    다.

도  간단한 

도 1  본   실시 에 라 식  색 통곡  하  과  나타낸 도 다.[0039]

 실시하  한 체  내

본  색 통곡  특  냄새가 감 고 리당과 리 미 산  함량  가  식  색 통곡[0040]

   에 라  식  색 통곡 에 한 것 다.
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하, 본  도 1  참 하여 상 하게 한다. [0041]

본  식  색 통곡  하   (A) 색 통곡  20 내지 200 ㎛  원   볶[0042]

단계(S110); (B) 상  볶  색 통곡  쇄한 후  합하여 시키  단계(S120);  (C) 상  

 색 통곡  말  열 건 시키  단계(S130);  포함한다.

(A) 볶  단계[0043]

, 색 통곡  원   볶 다.[0044]

체 , 상  색 통곡  시키  색 통곡  특  냄새  감   거시키  하여 원[0045]

 드럼 에 색 통곡  하여 20 내지 200 ㎛  원   가하여 60 내지 90 ℃, 람직하

게  70 내지 80 ℃  5 내지 30 , 람직하게  10 내지 15  동  볶 다. 상  도  열원  원

하  도  원  드럼  체에  가해지  도가 합해진 드럼  내  도 , 체

 드럼  내  라믹  통해 원   생  도  색 통곡  볶 지  

에 가해진 열에 해  드럼  내  도 다. 상  에  색 통곡  , 

 색 통곡   내 가 동시에 골고루 가열  볶 진다.

상  색 통곡  원  니라 열  볶  경우에  색 통곡  색상  하지  탄 취가 심[0046]

하게 생할 뿐만 니라 리당과 리 미 산  함량  하   다.

한, 원   상  하한  미만  경우에  열  볶  경우에 비하여 탄 취가 욱 심하게 생할 [0047]

, 상  상한  과  경우에  리당과 리 미 산  함량  하   다.

한, 볶  도가 상  하한  미만  경우에  원하  과  얻   없 , 상  상한  과  경우에[0048]

한 맛  없고 떫 맛  강해진다.

한, 볶  시간  상  하한  미만  경우에  내가 감 지   , 상  상한  과  경우에[0049]

 탄 취가 심하  떫 맛  강해진다.

본 에 사  색 통곡  피가 거  통곡 , 하  같  공 에 라 득 다.[0050]

(가) 피가 포함  색 통곡  에 하여 88 내지 102 ℃에     30 내지 120  동[0051]

 시키  블  단계; (나) 상  블랜  피가 포함  색 통곡   1 내지 7 ℃에   냉각

시키  단계; (다) 상  냉각  피가 포함  색 통곡 에 람  하여 상  피가 포함  색 통곡

 에 습  과다  거하  단계; (라) 상   거  피가 포함  색 통곡 에 35 내지

50 ℃  열  가하여 건 시키  단계;  (마) 상  건  피가 포함  색 통곡  피  거하

 단계;  포함하여 피가 거  색 통곡  한다. 상  같  공   색 통곡

식감  드러워 별도  도  거 지 도 다.

상  피가 포함  색 상태  통곡  삭   하여 색  변하  ,  가  커[0052]

나 엽  함 하여 직 색  띠고  상태  통곡 (미  곡립)  미하 , 러한 색 통곡

 색 , 색 , 색 귀리  색 보리  루어진 에  택  1  상  들  다.

(B)  단계[0053]

다 , 상  볶  색 통곡  쇄한 후 가 해  합하여 30 내지 50 ℃, 람직하게  40 내지[0054]

50 ℃에  4 내지 15시간, 람직하게  6 내지 8시간 동  시킨다.

상  쇄  색 통곡  말  평균 경  10 내지 300 ㎛, 람직하게  50 내지 150 ㎛ 다. 색 통곡[0055]

말  평균 경  상  하한  미만  경우에  쓴맛  강하 , 상  상한  과  경우에   지

 탄 취가 생할  다. 

한, 상   색 통곡  욱 드럽게 하여  도  하 , 특  원  볶  색 통[0056]

곡  시키  리당과 리 미 산  함량  욱 시킬  다.

상  에 사  가 해  비  L(Viscozyme L)  티 (Pectinex)   다. [0057]

비  L(Viscozyme L)  티 (Pectinex)가 닌 락 실러  , 비피도 리움 , 

 등   사 하  경우에  리당과 리 미 산  함량  지 못할 뿐만 니라 에 하게

산 지 고 한 맛  없어진다.
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상   색 통곡  말 100 량 에 하여 0.01 내지 1 량 , 람직하게  0.01 내지 0.1 량비[0058]

다. 색 통곡  말    함량  상  하한  미만  경우에  리당과 리 미 산

함량  지 못할  , 상  상한  과  경우에  색도, 향  미가 하 고  지 

다. 

한,  도가 상  하한  미만  경우에  탄 취가 생할  , 상  상한  과  경우에  [0059]

색 통곡 에  쓰고 떫 맛  날  다.

한,  시간  상  하한  미만  경우에   지 , 상  상한  과  경우에  비 가[0060]

하지  향  생하  미가 하 다.

(C) 열 건  단계[0061]

다 , 상   색 통곡  말  30 내지 50 ℃, 람직하게  30 내지 40 ℃   열 건 한[0062]

다.

상  열 건  색 통곡  말  함량  2 내지 4%, 람직하게  3 내지 4%가 도  행한다. 색[0063]

통곡  말  함량  상  하한  미만  경우에  한 맛  없 , 상  상한  과  경우에  

간  짧 지고 시간   색 통곡  특  내가 심하게 생할  다.

한, 열 건  시 도가 상  하한  미만  경우에  건 하  랜 시간  고 에 라 색 통곡[0064]

 말  변질   , 상  상한  과  경우에  색 통곡  특  내가 심하게 생하  떫 맛

 난다.

, 열 건  신에 연건 , 감 건   냉 건  등   건 시키  경우에  냄새가 강하게[0065]

생하고  지  리당  함량  하   다.

 같   식  색 통곡  채  말, 과  말   말  루어진 에  택  1[0066]

상  말  첨가하여 식  사   다.

상  채  말   말,  말,  말, 당근 말, 우엉 말   말  루어진 에[0067]

 택  1  상  들  ; 상  과  말  사과 말, 나나 말, 마  말  키  말

루어진 에  택  1  상  들  고; 상   말  고 , , 타리   

 루어진 에  택  1  상  들  다.

상  채  말, 과  말   말  동결건 에 해 득  것 , 동결건 가 닌 열 건 , 감[0068]

건 , 냉 건   연건  등   건 하  경우에   지 고 색 통곡  말과 어울

리  드러운 말  할  없다. 

하, 본  해  돕  하여 람직한 실시  시하나, 하  실시  본  시하  것  뿐[0069]

본  주  사상  내에  다 한 변경   가 함  당업 에게 어  한 것 ,

러한 변    첨  특허청 에 하  것도 당연한 것 다.

 1. 색  [0070]

당해 도 5월 28 ( 식 )에 식하여 당  8월 30 (벼 시 )에  후 당  9월 15 ([0071]

)에 과  염실 상태  하고   9월 18  단하여  료하 다.  피가 포

함  색  90 ℃에   100  동  시킨 후 5 ℃에   냉각시킨 다  람  하여 

색  에 습  과다  거하고 40 ℃  열  건  후 한  러 사 에 통과시  

피가 거함  피가 거  색  득하 다. 

실시  1. 식  색  말  [0072]

 1에 라  색  원  드럼 에 하여 170 ㎛  원  과 에 가해[0073]

진 열에 해 생  원  드럼  내  도가 80 ℃  상태에  10  동  볶  후 평균 경  100
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㎛가 도  쇄한 다  색  100 량  상  비  L(Viscozyme L) 0.1 량  합하여 45

℃에  7시간 동  시 다. 상   색  말  40 ℃ 열 건  건 시  함량  4%  식

 색  말  하 다.

실시  2. 110 ℃에  볶  [0074]

상  실시  1과 동 하게 실시하 , 원  드럼  내  도가 110 ℃  상태에  10  동  볶[0075]

식  색  말  하 다.

비  1. 열  볶[0076]

상  실시  1과 동 하게 실시하 , 원   없  열  가해지  에  색  볶  식  [0077]

색  말  하 다. 

비  2.  생략[0078]

상  실시  1과 동 하게 실시하 ,  한  과  생략하여 식  색  말  하 다.[0079]

비  3. 락 실러  람   사[0080]

상  실시  1과 동 하게 실시하 , 비  L 신 락 실러  람 (Lactobacillus rhamnosus)  사[0081]

하여 함  식  색  말  하 다.  

비  4. 함량 10% [0082]

상  실시  1과 동 하게 실시하 ,  색  말  열 건  건 시  함량  10%  식  [0083]

색  말  하 다.

<시험 >[0084]

시험  1. 색도 [0085]

색도  CM-2600d(Chroma Meter, Konica Minolta Holdings, Inc., Tokyo, Japan)  하여 3  복 하[0086]

다.  도(Lightness),  색도(Redness),  색도(Yellowness)  하 다.  L값( 도)  0(검 색)에

100( 색) 지, a값( 색도)  -80( 색)에  100( 색) 지, b값( 색도)  -70(청색)에  70( 색) 지 

하 다.

 1

[0087] 실시  1 실시  2 비  1 비  2 비  3 비  4

L 값 71.14±0.04 69.12±0.45 68.38±0.17 69.04±0.28 68.41±0.34 70.06±0.14

a 값 2.79±0.03 4.87±0.35 5.34±0.08 4.91±0.19 5.29±0.11 3.87±0.07

b 값 19.76±0.06 24.15±1.09 24.93±0.17 24.33±0.31 25.01±0.19 21.43±0.09

 1에 나타낸  같 , 본  실시  1  2에 라  식  색  말  비  1 내지 3에[0088]

비하여 도가 , 색도가 낮 므  색  띠  것  하 다.

시험  2. 리당 함량 [0089]
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실시   비 에 라  색  말 1.0g  취하여 80% EtOH 10 mL  가한 다  20 간 처리한[0090]

후 원심 리하 다.  과  2  복하고 상등 만   감  한 후  1.0  mL에 해 다

0.45  um  NYLON  syringe  filter  여과하여 2  한 후  시료  사 하 다. HPLC   water's

Solvent  delivery  system  510  pump  (Milford,  MA,  USA),  717  plus  autosampler,  410  differential

rfractometer, water's colum heater module  사 하 고, column  Supelcosil
TM
 LC-NH2(25 cm X 4.6 mm, 5

um)  사 하 다. 리  isocratic mode  하 , 동상  acetonitrile : water (80:20)  

하 다.  도  30 ℃에  실시하 , 량  0.8 mL/min, injection volume  20 uL  하여 하

다.

 2

리당 [0091] 실시  1 실시  2 비  1 비  2 비  3 비  4

과당(fructose)
mg/ml

0.58 0.35 - 0.38 0.05 0.32

당(sucrose)
mg/ml

5.47 4.81 3.02 4.79 3.07 4.03

맥 당(maltose) 

mg/ml

0.44 0.02 - - - 0.14

  2에 나타낸  같 , 본  실시  1  2에 라  식  색  말  비  1 내지 4[0092]

에 비하여 과당, 당  맥 당  고 게 포  뿐만 니라 리당  함량도  것  하 다.

시험  3. 리 미 산 함량 [0093]

실시   비 에 라  색  말 1.0 g  취하여 80% EtOH 10 mL  가한 다  20 간  처리[0094]

한 후 원심 리하 다.  과  2  복하고 상등 만   감  한 후 미 산  sample dilution

buffer(pH 2.2) 1.0 mL에 해하고 0.45 um NYLON syringe filter  여과하여  시료  사 하 다. 

동 미 산  Sycam(Germany)사  S7130 autosampler  S2100 solvent delivery systeim  사 하[0095]

,  column  cation  separation  column  LCA  K06/NA(4.6X250  mm)  하여 하 다.  동상  

0.45 mL/min, ningydrin  0.4 mL/min  건  하 다.

 3

리 미 산  [0096]
(mg/ml)

실시  1 실시  2 비  1 비  2 비  3 비  4

트산(Aspa
rtic Acid)

0.04 0.01 0.02 0.05 - 0.01

트 닌(Threonin
e)

0.11 0.04 0.01 0.10 0.01 0.02

린(Serine) 0.12 0.06 0.03 0.12 0.02 0.04

루탐산(Glutamic
Acid)

0.56 0.28 0.05 0.30 0.19 0.31

리신(Glycine) 0.10 0.07 0.01 0.08 0.03 0.09

라닌(Alanine) 0.34 0.18 0.07 0.35 - 0.33

린(Valine) 0.07 0.04 0.01 0.06 - 0.07

시 틴(Cystine) 0.01 0.01 - 0.01 - 0.01

티 닌(Methioni
ne)

0.01 0.01 - 0.01 - -

신(Isoleuci
ne)

0.12 0.11 0.01 0.09 0.05 0.10

신(Leucine) 0.07 0.04 0.01 0.05 0.02 0.05

티 신(Tyrosine) 0.05 0.03 0.01 0.04 - 0.03

닐 라닌(Phenyl
alanine)

0.05 0.04 0.01 0.05 0.01 0.05

- 라닌(-alanine) - - 0.01 - - -
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- 미 낙산(-
Aminobutyric

acid)

0.40 0.22 0.08 0.20 0.11 0.22

티 (Histidin
e)

0.01 - - 0.01 - 0.02

신(Carnosin
e)

0.07 0.04 - 0.05 0.01 0.03

니틴(Ornithin
e)

0.01 - 0.01 0.01 - 0.01

리신(Lysine) 0.51 0.42 0.13 0.39 0.25 0.40

닌(Arginin
e)

0.03 0.01 0.02 0.02 0.01 0.01

 함량 2.27 1.61 0.47 1.96 0.71 1.80

  3에 나타낸  같 , 본  실시  1  2에 라  식  색  말  비  1 내지 3[0097]

에 비하여 리 미 산  함량   것  하 다. 특 , 실시  1  비  1 내지 4에 비하여 리 미

산  함량  월등   것  하 다.

시험  4.  검사[0098]

실시   비 에   색  말  에 해시킨 후  18 ( 산 학  식 학과 학생[0099]

 검사   학생)에게 시식하게 한 후 7  척도 ( 도가 클  7 에 가 움)  검사

실시하여 평균값  하 ,  하   4에 나타내었다.

-색, 향, 맛, 탄 취, 고 한 맛, , 해도  합  도 : 1=매우 나 다, 7 =매우 다 [0100]

 4

[0101] 실시  1 실시  2 비  1 비  2 비  3 비  4

색 6.36±1.18 4.24±0.22 5.18±2.34 4.68±0.46 4.01±0.59 5.39±1.02

향 5.45±1.47 3.71±0.29 4.00±2.65 3.07±0.84 3.51±0.48 3.60±0.14

맛 5.82±1.44 3.27±0.34 4.45±2.48 3.00±0.26 2.88±0.36 4.56±0.38

탄 취 5.91±1.48 4.01±0.57 4.36±2.06 3.15±0.57 3.20±0.41 4.02±1.03

고 한 맛 6.45±0.91 3.19±0.29 4.27±2.35 3.51±0.63 3.68±0.27 4.22±0.83

6.39±0.81 4.39±0.57 4.01±0.22 3.08±0.51 3.44±0.83 3.84±0.19

해도 6.61±0.37 4.28±0.81 4.12±0.39 2.98±0.19 3.54±0.21 4.05±1.22

합  도 6.18±1.37 4.29±0.66 4.73±1.96 3.29±0.77 3.81±0.50 4.91±0.80

  4에 나타낸  같 , 본  실시  1에 라  식  색  말  실시  2, 비  1 내[0102]

지  4에  비하여  색,  향,  맛,  탄 취,  고 한  맛,  ,  해도   합  도   우 한  것

하 다.

특 , 실시  1에 라  식  색  말  색  특  냄새  탄 취가 거  없었  [0103]

하고 미가  것  하 다. 
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도

도 1

【심사  직 보 사항】

【직 보  1】

【보 항 】청

【보 항 】청 항 4

【변경 】

블

【변경후】

블랜
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