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기본재료선정
Ingredient
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기본재료선정기준
Selection Criteria

단맛

결착력

1

2

결착력을 가지고 있는가?

그래놀라의 특성 유지

Cohesivq Force

단 맛을 가지고 있는가?

단 맛을 통한 맛 향상

Sweet taste



기본재료
Basic Ingredient

호박씨, 퀴노아, 아몬드, 귀리

그래놀라의 주재료

통곡물을 사용하여

영양소의 파괴를 최소화

바나나

달콤한 향과 소량의 단 맛, 결착력

과일을 이용하여 정제당의 사용을 최대한 줄임

당밀, 스테비아, 꿀

적당한 단 맛을 내줄 재료

천연 꿀과 당밀, 스테비아로

단 맛을 내어 당류의 양을 줄임

견과류 과일 당 재료



당비율설정
Ratio Selection
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당 재료
Sugar Ingredient

01

벌꿀

풍미가 깊으나 당 함량이 높음

Honey

02

스테비아

당이 없으나 특유의 뒷맛이 있음

Stevia

03

당밀

단 맛이 강하나 색이 어둡고

쓰고 신맛이 있음

Blackstrap



당비율후보
Ratio Setting

Honey

꿀

0

10

0

5

0
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8

8
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Blackstrap

당밀

10

0

0

5

5

0

6

2

3

Stevia

스테비아

0

0

10

0

5

5

6

3

4

단위 : g

* 그래놀라 120g (약 4인분) 기준



당 샘플 9종 중 2종 선정



낮
은

당
의

양

높
은

당
의

양

맛
향
상

저
당

집
중

당의 함량을 낮게 설정

당의 절대적인 양을

일정수준까지 낮춘다

저당 집중

최소한의 당만 넣어

저당그래놀라에 집중한다

전반적인 맛 향상

일정량의 당을 넣어

저당과 맛 사이의 균형을 유지한다

당의 함량을 높게 설정

당의 절대적인 양을

일정수준까지 높인다

TYPE. 맛

TYPE. 영양

8 : 2 : 3

6 : 3 : 4

당비율선정 Ratio Selection

꿀 : 당밀 : 스테비아



정량화
Quantification
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정량화 항목
Quantification Cartegory

재료의 양

재료 간의 적절한

비율을 특정합니다.

Amount of Ingredient

로스팅 온도

재료가 타지 않는

최적의 온도

Roasting Temperature

로스팅 시간

재료가 익는

최적의 시간

Roasting Time

레시피

제조방법의

최적화 및 균일화

Recipe



내용 비고

재료의 양
호박씨 : 아몬드 : 귀리 : 퀴노아 : 바나나

= 20 : 20 : 20 : 10 : 40
꿀 : 당밀 : 스테비아 = 8 : 2 : 3 or  6 : 3 : 4

로스팅 온도 150 ℃ 150 ℃ 까지 예열 후 로스팅 시작

로스팅 시간 20분

레시피
모든 견과류

섞기
바나나 으깨기

으깬 바나나에

당분 넣고 섞기

섞은 견과류와 으깬

바나나 섞기

팬에 넓게 펴고

예열한 오븐에

넣고 굽기

구운 후 휘저어

준 뒤 식히기

정량화
Quantification Caregory

당분
= 꿀, 당밀, 스테비아

4인분 기준



관능평가
Sensory evaluation
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관능평가항목
Sensory evaluation question

조직감

재료 간의 결착력

재료 간의 뭉침을 평가한다.

외관

색, 모양, 형태

그래놀라의 외관을 평가한다.

향

그래놀라의 향

그래놀라의 직관적인 향을 평가한다.

그래놀라 섭취 목적

그래놀라를 먹는 이유

그래놀라를 먹을 때 중요하게

생각하는 사항을 조사한다.

맛

단맛, 고소한맛

그래놀라의 직관적인 맛을 평가한다

전반적 기호도

종합적 평가

그래놀라의 전반적인 기호도를 평가한다.



관능평가방식
Sensory evaluation

1. 그래놀라 3종에 임의의 숫자를 부여한다. (982,605,289)

2. 플라스틱 소주 컵에 그래놀라 3종을 담는다.

3. 평가지와 함께 그래놀라 3종과 우유, 입가심용 물, 수저를 제공한다.

4. 평가 후 평가지를 수거한다.



관능평가
Sensory evaluation

01

포스트 그래놀라

982

시중에 유통되는 그래놀라

02

그래놀라 A

605

꿀 : 당밀 : 스테비아

= 6 : 3 : 4

03

그래놀라 B

289

꿀 : 당밀 : 스테비아

= 8 : 2 : 3



관능 평가지 분석 과정

-> 관능 평가지 문항 양식

-> 엑셀에 옮긴 응답

1. 종이평가지의 응답을 엑셀에 옮긴다.

2. ‘매우 나쁨’부터 ‘매우 좋음’까지
차례대로 1~9의 점수를 부여하여 합산한다.

3.. 합산한 수치를 도식화 한다.



관능평가결과
Sensory evaluation Result
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외관 고소한맛 단맛 향 조직감 전반적기호도

관능평가설문지 분석

289 982 605

응답자 수 : 25명

단순합산그래프이므로
상대적인 비교만 가능



관능평가결과
Sensory evaluation Result

응답자 수 : 25명
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전반적기호도 양상

289 928 605매우나쁨 매우좋음

-> 605(저당 그래놀라)와
928(포스트 그래놀라)의
전반적 선호도는 모두 높음



포스트 그래놀라 크랜베리 아몬드 928 저당그래놀라 605

결론
Result

1. 막대그래프 분석 : 상대적으로 928이 605보다 우세함

2. 꺾은선그래프 분석 : 전반적인 선호도 역시 928이 우세하나 605 또한 나쁘지 않음

3. 종합분석 : 상대적인 선호도는 928이 높으나 절대적 선호도는 양쪽 모두 높음



프로젝트 마무리
Result

Eureka Project – Low Sugar Granola



저당 그래놀라 영양분석
Low sugar granola

일반 그래놀라 제품의 1회 제공량을 따름

1회 제공량

식이섬유, 칼륨, 마그네슘, 칼슘, 철분 등

기타 영양성분

소수점 둘째 자리 반올림

호박씨 아몬드 귀리 퀴노아 바나나 꿀 당밀 스테비아 총합

총량 (g) 20 20 20 10 40 6 3 4 123

칼로리 (kcal) 108 115 78 36 35 18 7 12 409

탄수화물 (g) 3 4 13 7 9 5 2 3 46

지방 (g) 9 10 1 0.5 0.1 0 0 0.1 20.7

단백질 (g) 4 4 3 1.3 0.4 0 0 0.5 13.2

당류 (g) 0.2 1 0 0 4.5 5 2 0 12.7

콜레스테롤
(mg)

0 0 0 0 0 0 0 0 0

나트륨 (mg) 4 0.2 0.4 2 0.4 0.2 1 4 12.2

1회 제공량(30g) 
당 함량

30

102

11.5

5.2

3.3

3.2

0

3



저당 그래놀라 영양분석
Low sugar granola

1회제공량(30g) 
당 함량

총량 (g) 30

칼로리 (kcal) 102

탄수화물 (g) 11.5

지방 (g) 5.2

단백질 (g) 3.3

당류 (g) 3.2

콜레스테롤 (mg) 0

나트륨 (mg) 3

저당그래놀라

1회제공량(30)g 
당 함량

총량 (g) 30

칼로리 (kcal) 125

탄수화물 (g) 24

지방 (g) 2.6

단백질 (g) 2

당류 (g) 6

콜레스테롤 (mg) 0

나트륨 (mg) 120

포스트 그래놀라



기존 그래놀라와의 차별성

저당 통곡물

기존 그래놀라의 절반 수준의 당 함량 곡물을 갈지 않고 그대로 구워
영양소의 파괴를 최소화



총평

맛그래놀라 영양

Q. 그래놀라의 특성을 잘 살렸는가?       A. 네, 재료와 특성 모두 살렸습니다.

Q. 맛의 기호도가 높은가?                   A. 네, 하지만 시중 그래놀라에 비해 다소 부족했습니다.

Q. ‘저당 그래놀라’ 만들었는가?            A. 네, 당을 절반으로 줄이고 영양은 그대로 유지했습니다. 



감사합니다
Thank you !
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