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특허청  

청 항 1 

미  160~200 량 , 청   30~50 량 , 곤  16~24 량 , 도라지 16~24 량 , 브 리

16~24 량 , 시  16~24 량 , 고  16~24 량 , 고사리 16~24 량 ,  16~24 량 , 채

16~24 량    16~24 량  합하여 하  것  특징  하  항당뇨  우 한 비빔

.

청 항 2 

삭

청 항 3 

1항에 어 ,

(a) 미   8~10:0.5~1.5  량비  합한 후 어 미  짓  단계;

(b) 에 청 , 천 염  다진마  합한 후 끓여 청   하  단계;

(c) 곤 , 브 리   각각 끓  에 쳐 비하  단계;

(d) 도라지, 고 , 고사리   각각 볶  비하  단계;

(e) 채   시  각각에  하여 비하  단계; 

(f) 상  (a)단계  미  160~200 량 에 상  (b)단계  한 청   30~50 량 , 상  (c)

단계  비한 곤  16~24 량 , 브 리 16~24 량    16~24 량 , 상  (d)단계  비한 도라

지 16~24 량 , 고  16~24 량 , 고사리 16~24 량    16~24 량  상  (e)단계  비한

채 16~24 량   시  16~24 량  합하  단계  포함하여 하  것  특징  하  항당뇨

 우 한 비빔  .

청 항 4 

1항 또  3항    항당뇨  우 한 비빔 .

  

   

본  미 , 청  , 곤 , 도라지, 브 리, 시 , 고 , 고사리, , 채  [0001]

 합하여 하  것  특징  하  항당뇨  우 한 비빔    상   

항당뇨  우 한 비빔 에 한 것 다.

 경  

계  건강 상  산  식 심  식단  지 하고 채식 주  식단  하  등 건강식[0002]

에 한 심  고 고 다. 러한 에  채  하게 사 하고 지지  동 식에 한 

심  지고 , 특  한 식  맛과 에  우 한 식  평가 고 다.

비빔  에 여러 가지 나 과 쇠고  볶 , , 각, 참  어 비벼  우리나라 리  하나[0003]

, 한   식 다. 비빔 에  여러 가지 채 가 첨가 므  다 한 비타민, 질, 질

비 한  많  함 어 어 건강식  하  식 라 해도 색  없다.

러한 에 라 통  한 식  비빔 에 한 심  가하고 , 비빔 에 한 도 사[0004]

 비 하여 , , 해  평가, 비빔  리  등 비빔 에 한 연 가  진행 고 

다. 그러나  연 가 나  비빔   주비빔  비 한  비빔  주  연 고 ,

새 운 비빔  개 에 한 시도  많 나 에 한 연  보고  에 과하다.
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비빔 과  특허  첨가  비빔  재료에 라 해산  한 비 빔 (해 , 해삼, 게, 복, 해[0005]

등), 채  한 비빔 (생 채, 싹, 뽕 , , 산채, 차, 새싹)과 듬 찌, 고 , 견과

 비빔 에 한 내  , 그 에도 비빔    비빔    내  주  루고 다.

한 등 특허 0522411 에  생 채 비빔  개시 어 나, 본  항당뇨  우 한 식재  [0006]

한 비빔  과  상 하다.

 내

해결하  과

본  상  같  에 해 도  것 , 본 에  항당뇨   비빔  개 하  [0007]

해, 항당뇨   식재료  비빔   시 합하고 , 맛,   식감 등  재료들 간  합

고 하여  재료들  청  , 곤 , 도라지, 브 리, 시 , 고 , 고사리, , 채  

 미 에 량 첨가하여 함 , 재 건강식  주 고  한  향 식  비빔

 비  진시키고,  비빔 에 비해 맛과 에 도 우 하여 비 들에게 신뢰    항당

뇨  진  비빔  개 하   그  다.

과  해결 단

상  과  해결하  해, 본  미 , 청  , 곤 , 도라지, 브 리, 시 , 고 ,[0008]

고사리, , 채   합하여 하  것  특징  하  항당뇨  우 한 비빔  

 공한다.

또한, 본  상    항당뇨  우 한 비빔  공한다.[0009]

 과

본  항당뇨  우 한 식재료들  하여  비빔  지지  맛과 식감에  우[0010]

하여 비 들  도  진시킬   뿐만 니라,  시  비빔 에 비해 항당뇨  등  

질  다량  함 어 어  시  비빔 과  차별   비빔  공할  , 향  

식  비빔  시  에 여할 것 라 단 다.

도  간단한 

도 1  본    비빔  보여주  사진 다.[0011]

도 2  본  비빔  동결건   쇄한 후  사진  보여 다.

 실시하  한 체  내

본   달 하  하여, 본  미 , 청  , 곤 , 도라지, 브 리, 시 , [0012]

고 , 고사리, , 채   합하여 하  것  특징  하  항당뇨  우 한 비빔

 공한다.

본  비빔  에 , 상  청   에 청 , 천 염  다진마  합한 후 끓[0013]

여 할  나, 에 한 지 다. 본  비빔 에 합  청    고  닌

항당뇨  우 한 식재료  청  비빔  에 합하도  하여, 비빔  미  진시킬 뿐만

니라 항당뇨 등   진시킬  었다.

본  비빔  람직하게  미  160~200 량 , 청   30~50 량 , 곤  16~24 량 ,[0014]

도라지 16~24 량 , 브 리 16~24 량 , 시  16~24 량 , 고  16~24 량 , 고사리 16~24 

량 ,  16~24 량 , 채 16~24 량    16~24 량  합하여 할  , 욱 람직

하게  미  180 량 , 청   40 량 , 곤  20 량 , 도라지 20 량 , 브 리 20 량

, 시  20 량 , 고  20 량 , 고사리 20 량 ,  20 량 , 채 20 량    20 

량  합하여 할  다. 본  비빔  상  재료들  항당뇨   식재료들  비빔

 시 합하고 , 맛,   식감 등  재료들 간  합   맞고, 또한, 비빔  프랜차  사업

해 재료들   과 리  간편  고 하여 재료들  한 것 다.    닌 미
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에 가 많   사 하 고,  채   과  당  어뜨리   도움  주  곤   도라

지  브 리, 시 , 고 , 고사리   등  사 하 , 또한, 단 질 보  해 도 사

하 다.

본  비빔   체[0015]

(a) 미   8~10:0.5~1.5  량비  합한 후 어 미  짓  단계;[0016]

(b) 에 청 , 천 염  다진마  합한 후 끓여 청   하  단계;[0017]

(c) 곤 , 브 리   각각 끓  에 쳐 비하  단계;[0018]

(d) 도라지, 고 , 고사리   각각 볶  비하  단계;[0019]

(e) 채   시  각각에  하여 비하  단계; [0020]

(f) 상  (a)단계  미  160~200 량 에 상  (b)단계  한 청   30~50 량 , 상  (c)[0021]

단계  비한 곤  16~24 량 , 브 리 16~24 량    16~24 량 , 상  (d)단계  비한 도라

지 16~24 량 , 고  16~24 량 , 고사리 16~24 량    16~24 량  상  (e)단계  비한

채 16~24 량   시  16~24 량  합하  단계  포함할  ,

욱 체[0022]

(a) 미   9:1  량비  합한 후 어 미  짓  단계;[0023]

(b) 에 청 , 천 염  다진마  합한 후 끓여 청   하  단계;[0024]

(c) 곤 , 브 리   각각 끓  에 쳐 비하  단계;[0025]

(d) 도라지, 고 , 고사리   각각 볶  비하  단계;[0026]

(e) 채   시  각각에  하여 비하  단계; [0027]

(f) 상  (a)단계  미  180 량 에 상  (b)단계  한 청   40 량 , 상  (c)단계[0028]

비한 곤  20 량 , 브 리 20 량    20 량 , 상  (d)단계  비한 도라지 20 량 , 

고  20 량 , 고사리 20 량    20 량  상  (e)단계  비한 채 20 량   시  20

량  합하  단계  포함할  다.

본  또한, 상    항당뇨  진  비빔  공한다. [0029]

하, 본  실시 에 해 상  한다. 단, 하  실시  본  시하  것  뿐, 본 [0030]

내  하  실시 에 한  것  니다.

 1: 항당뇨  식재  한 비빔  [0031]

(1) 비빔  [0032]

비빔   50 ml에 생청  4큰 , 천 염 1 , 다진마  1  량  어 한  [0033]

여 청   만들었다.

(2) 비빔  재료  만드  [0034]

(a) 미   9:1  비  어 고슬고슬하게  지었다.[0035]

(b) 곤  4 cm   곱게 어 끓  에 쳐 비하 다.[0036]

(c) 도라지  에 어 여러  주 러 어 쓴맛  하게 빼주었다. 쓴맛  거한 도라지  4 cm[0037]

 어 비한 후 마 , 참   하여 에 볶 내어 비하 다.

(d) 브 리  끓  에  고 살짝 쳐 낸 후 찬 에 헹  비하 다.[0038]
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(e) 시  다듬어 끓  에  고 랗게 쳐 낸 후 찬 에 헹 다. 헹  시    짠 후[0039]

, 마 , 참 , 에 하여 4 cm   어 비하 다.

(f) 고  건 고  하여 하룻 상 미지근한 에    라내었다. 린 고[0040]

 가운  포  한 게 채 어 비하고 간 , 마 , 참 , 에 하여 에 살짝 볶

 비하 다.

(g) 고사리  마  고사리  하여 찬 에 하룻  상 담가  통통하게  뜨거운 에 쳐낸 후[0041]

에 담가 린맛  우 내었다. 식  고사리  3 cm  어 고 간 , 마 , 참 , 에 하여 

에 살짝 볶  비하 다.

(h)  채  어 에 살짝 볶  비하 다.[0042]

(i)  4 cm 도  채 어 고 , 고 가루,  합하여 빨갛게 하여 비하 다.[0043]

(j)  가  1.5 cm,  1.5 cm, 께 0.8 cm  지게 어   살짝 뿌   후 끓  [0044]

에 쳐 비하 다.

(k) 고슬고슬하게 지어진 미  180 g에 상  한 청   40 g과 상  비한 곤  20 g, 도라지[0045]

20 g, 브 리 20 g, 시  20 g, 고  20 g, 고사리 20 g,  20 g, 채 20 g   20 g  

게 담  하 다(도 1).

1. 실험[0046]

(a) 동결건  [0047]

상   1    비빔  1 (400 g)  동결 건 하여 100 mesh 하  쇄하 다(도 2).[0048]

(b)   [0049]

 AOAC 에 하여 하 다. ,  105℃ 상 가열건 ,  550℃ 직 , [0050]

단 질  kjeldahl , 지  soxhlet  하 다.

(c) 비타민 C[0051]

비타민 C  식 공 에 시 어  도 (indophenol) 에 해 량하 다. , 시험[0052]

 해 시료(비빔  동결건  말) 1 g  량한 후  같   타 산- 산   합해

균등한 죽 상태  한다. 죽상태  량(W g)  100 mL  플라 크에 고  타 산- 산

100 mL  하 다.   여과하여 시험  하 다. 상  한 시험  10 mL  삼각플라 크에 

 취하여 시 도  어도 5 간 색  지  지 하 고,   도

 비량  S mL  하고 시료  원  비타민 C 함량  하  식에 해 하 다.

원 비타민 C(mg/100 g)= A mg×S/T×10×(시료채취량×2/W)×(100/시료채취량(g)[0053]

A mg: 도  T mL에 하  빈산량[0054]

(d) 질[0055]

질  식 공  미량 시험 에 해 하 다. , 동결 건  비빔  쇄하여 해 플라[0056]

크에 10 g  취하고 질산  15 mL 가하여  하게 가열하고  심한  끝난 후 다시 도  

 가열시 다. 질산  산 어 내  건고  지 가열하고 질산과  1:2  합한  10 mL

과염 산  30 mL  가하여  가열시 다. 고   해 고  거  색   지 가열

 계 하여 해하고, 해 후 시에  어 고 과염 산  시 다. 에 염산과 

 1:2  합한  10 mL 가하여 상에  가 하여   후 100 mL  하여 시험  하

다.
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(P)  한 나 지 원 들  원 도계(Solaar M5, Thermo elemental Ltd., England)  하[0057]

고, (P)  몰리브  청(molybden blue) 비색  하 다. , 시험  1 mL에 몰리브 산  2 mL,

하 드 퀴 (hydroquinone) 2 mL  첨가한 후 합한  Na2SO3 2 mL  고  채워  25 mL  만든

다  30  시  도계(UV-1650PC, Shimadzu Co., Kyoto, Japan)  650 nm에  하 다.

(e) 리 미 산[0058]

비빔  리 미 산 함량  미 산 동 (S433, Sykam Co, Germany)  하여 하 다. 시료[0059]

1 g에 70% 에탄  가하여 마 크  시료 처리 (Mars X, CEM Co., USA)  80℃에  15 간 하 다.

감 여과 후 사에 다시 70% 에탄  가하여  같  건  복 하 다.  45℃ 하에

감  하여  거한 후 에 겨 에  가하여 지  거하고   45℃ 

하에  감 하여 매   거하 다. sample dillution buffer(pH 2.2)  해하여 10 mL  하

고 0.2 ㎛ syringe membrane filter(ChromTECH, Inc., MN, U.S.A)  여과하 다. 것  amino acid analysis

system(Sykam S-4300, Germany)  하여 다   1과 같  건  하 다.

 1

[0060]

(f) 지 산[0061]

시료  지 산  식 공 에 하여 하 다. , 동결건  비빔  쇄하여 량  에[0062]

가하여 한 후 여과하 다. 여과   합하여  에 고 량   어 합한 후 에

 리하고   Na2SO4  탈 시  여과하 다.  어  여과  진공 (rotary  vacuum

evaporator)  40℃에  감  하여 매  거한 후  지질  얻었다. 지 산  지질  틸 에

시킨 후 가  크 마 그래피(6890N, Agilent technology, USA)  하 다. 

 , 한 지질 0.2 g에 0.5 N NaOH/methanol 5 mL  고 10 간  상에  가 해시킨 후 14% BF3-[0063]

methanol 5 mL  가하여 2 간 가열하여 틸 에 시킨 다  n-헥산  하여 지 산  시료

사 하 다.  GC  건  컬럼  SP-2560(100 m×0.25 mm, film thickness 0.20 μm)  사 하 고,

detector  FID(flame ionization detector)  사 하 다. 컬럼  도  140℃ 었고 5 간 지한 다

4℃/min  240℃ 지 도  상승시  19 간 지하 다. 주 (injector)  검 (detector)  도  260

℃  하 고 리어 가 (carrier gas)  N2  사 하   0.8 mL/min 었다. 각 지 산  동 건에

 지 산 methyl ester mixture(supelco 37 comp FAME Mix 10mg/ml in CH2Cl2)  retention time  비
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하여 동 하 다.

(g)  식[0064]

 식   에 한 비  사   Prosky (AOAC )에 라 동결 건  비빔[0065]

쇄하여 1 g   량하여, 500 mL 비 커에 취한 후, 여 에 0.08M Phosphate buffer(pH 6.0) 50 mL

첨가하 다.   pH  하여 산  0.275N NaOH , 리  0.325M HCl  하여 pH 6.0±0.2가

도  하 다. 여 에 0.1 mL Termamyl(heat stable α-amylase) solution  첨가한 다 , 루미  

 비커  어 95℃ 진탕항 (shaking water bath)에   시 다. 실 에    30 간 냉시

킨 다  0.275N NaOH  10 mL 어 pH 7.5±0.1  하고 프  5 mg  1 mL  phosphate buffer에

어 한 프 (protease)  0.1 mL   다  다시 비커  루미   고 60℃ 큐

에  30 간 시 다.  에 0.325M HCl 10 mL  어 pH 4.0~4.6  하고 루 시다

(amyloglucosidase) 0.1 mL  고 다시 비커  루미   고 60℃ 큐 에  30 간 시킨 후

실 에  냉 후 95% 에탄   4   285 mL 어  후 시 다. 0.5 g  라 트(celite)  

리 여과 (glass filter)에 담  항량  한  상  여과 (filter funnel) 에 하고 78% 에탄

라 트(celite)  고 게 하나  막  도  신 후, 료시킨 enzyme mixture   여과시 다. 

 여과가 료  여 에 78% 에탄  20 mL  2  척한 , 95% 에탄  10 mL  2  척하고 계 해  [0066]

 10 mL  2  척하 다. 척한 다   담  도가니  105℃ 건 에  하룻  건 시킨 후 시

에  냉한 후 게  하 다.  개  시료  하나  Kjeldahl  단 질  량하고 나 지 한

개  525℃에  5시간 시   량한 후 TDF 산 식에 하여  식  함량  산 하 다.

 [0067]

(h)  폴리  합[0068]

 폴리  함량  Folin-Ciocalteu  하 다.  해 시료  동결건  비빔  곱게 갈[0069]

0.5 g  취하여 70% 에탄  하여 하   피 50 mL  하 다.  비빔  0.5 g  70%

에탄  15 mL  합하여 30  동   처리(sonication)한 후 7,000 g에  10 간(20℃) 원심 리한 후 여

과하 고  3 복하여 한   50 mL  하여 하 다.   0.1 mL과  3.9

mL, folin-ciocalteu 시  0.5 mL  합하여 5 간 실 에  하 다. 한 에 포  탄산나트

100 ul  첨가하여 실 에  30 간 시킨 후 725 nm 에  도  하 다. 함량  질

 gallic acid  사 하여 시하 고, 주 시내 비빔  식 에  매 고  시  비빔 (G社)

비  사 하 다.

 [0070]

(i) 항산[0071]

항산   DPPH  라  거  통해 하  DPPH  라  거  동결건  비빔[0072]

곱게 갈  0.5 g  취하여 70% 에탄  하여 하   피 50 mL  하 다.  비빔

0.5 g  70% 에탄  15 mL  합하여 30  동   처리(sonication)한 후 7,000 g에  10 간 (20℃) 원

심 리한  후  여과하 고   3 복하여  한    50  mL  하여  하 다.  ,  에탄 에

DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)  해하여 0.1 mM DPPH  비하 다. 처리  시료  10,000

ppm  도  0.1 mM DPPH 과 어 37℃에  30   후, 517 nm 에  도  하고 시료 

첨가  비 하여 래 식에   공여  산 하 다.

항산  질  사 한 ascorbic acid  항산  비 질  에탄 에 여 10,000 ppm  만들어 상[0073]

 동 한  처리하 고, 주 시내 비빔  식 에  매 고  시  비빔 (G社)  비

 사 하 다.

DPPH free radical scavenging activity (%) =｛1-(A-B/C)｝× 100[0074]

A: 샘플 과 DPPH  시킨 후 도 [0075]

B: 샘플 과 에탄  시킨 후 도 [0076]
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C: 에탄 과 DPPH  시킨 후 도[0077]

(j) 항당뇨[0078]

 해 시료  동결건  비빔  곱게 갈  0.5 g  취하여 70% 에탄  하여 하  [0079]

피  50  mL  하 다.   비빔  0.5  g  70%  에탄  15  mL  합하여  30  동  처리

(sonication)한 후 7,000 g에  10 간(20℃) 원심 리한 후 여과하 고  3 복하여 한  

50 mL  하여 하 다. 1,000 ppm  비빔  시료  100 μL 에 0.2 U/mL α- 루 시다  과

100 mM 산  (potassium phosphate buffer, pH 7.0) 그리고 100 mM 산  (potassium

phosphate buffer, pH 7.0)에  2.5 mM p-NPG(p-nitrophenyl α-glucopyranoside)  가하여 37℃에  20

간 시 다. 405 nm에  도  하고 시료 첨가  비 하여 래식에  α- 루 시다

해  산 하 다. 항당뇨 질  사 한 acarbose  D.W에 여 1 mg/ml  만들어 상  동 한

 처리하 고, 주 시내 비빔  식 에  매 고  시  비빔 (G社)  비  사 하

다.

α- 루 시다  해 (%) =｛1-(A-B/C)｝× 100[0080]

A: 샘플 비빔 과 α- 루 시다 (enzyme)  시킨 후 도 [0081]

B: 샘플 비빔 과 α- 루 시다 -  시킨 후 도 [0082]

C: α- 루 시다 -  α- 루 시다  시킨 후 도[0083]

(k) 항고[0084]

항고   Angiotensin-converting enzyme(ACE)  해  spectrophotometric assay 에 해 [0085]

하여 ACE 해  시하 다.  해 시료  동결건  비빔  곱게 갈  0.5 g  취하여 70% 에탄

 하여 하   피  50 mL  하 다.  동결 건  비빔  말 0.5 g  70% 에탄

 15 mL  합하여 30  동   처리(sonication)한 후 7,000 g에  10 간(20℃) 원심 리한 후 여과하

고  3 복하여 한   50 mL  하여 하 다.   해 0.3 M NaCl  함

한 0.1M 산  (potassium phosphate buffer, pH 8.3)에 끼 폐 래  angiotensin converting

enzyme  (Sigma,  USA)  첨가하여 0.25  UN/ml  도  해하 다.  HHL(hippuryl-histidyl-leucine)  0.3M

NaCl  함 한 0.1M 산  (potassium phosphate buffer, pH 8.3)에 해시  2.5 mM HHL 질

 하 다. Positive control  captopril(Biochemika, U.S.A.)  사 하 고, 비빔  시료  동 한 

건에  비 하  해 1,000 ppm  도에  하 다. 

, 시료  100 uL에 질  hippuryl-histidyl-leucine(HHL) 150 uL과 0.25 UN/mL ACE  100 uL[0086]

가한 다   37℃에  30 간 시 다. 여 에 1N HCl 250 uL  첨가하여  지시킨 후, 에틸

트 3 mL  가해 1  동  하고,  원심 리(5,000 x g, 10 , 4℃)하여 상등  3 mL  얻었다. 상등

120℃, 30 간 가열하여  건 시킨 후, 건  2 mL   가하고 228 nm에  도  하여

ACE 해  하 다.   신 매  동량 가해 실험하 , 동시에 시료  질,

 첨가하고  에 1N HCl  첨가하여  지시킨 Blank  도  하 고, ACE 

해  다  식에 하여 산 하 다.

ACE inhibition (%) = (C-S / C-B) x 100[0087]

S: 샘플 도[0088]

C: control absorbance(시료 신 매 100 μL  가해 시킨  도)[0089]

B: blank absorbance(  에 0.1N HCl  첨가하여  지시킨 Blank  도) [0090]

(l) 검사[0091]

 식재  한 비빔  개  도 검사  한 검사원  (재) 주생 재연  연 원  상[0092]
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 20 에  40 에 지 남  6 , 여  6   12  하 다. 본 연  검사   10

시  11시 사 , 또  후 4시  5시 사 에 검사  실시하 고, 평가  시료  식과 함께 실험

원  한 후  10  후에 거하 다. 

시료  한 끼 식사  량  200 g에 맞 어 만들어 공하  도  65℃ 상  뜻하게 지하여[0093]

공하 다. 평가  해 검사원 각 에게 채  나 어 주고 7  척도에 해 각  항  도

하도  하 다. 각 특 에 한 질  5 항  (색), 향, 맛, 에  낌(질감), 체

도 등  5가지  항 에 해 하 고, 척도  7  척도(1 : 매우 싫다,  4: 보통, 7: 매우 다)

사 하 다.

실시  1: 비빔  [0094]

 식재  한  본   항당뇨  비빔   하   2에  나타난   같다.  함량[0095]

73.88%  나타내었 , 당질  18.31%, 단 질  4.35%, 지  2.41%,  1.05%  나타났고, 3

  지  함량  가  낮  것  나타났다. 

 2

비빔  [0096]

함량(%)

73.88

1.05

단 질 4.35

지 2.41

당질 18.31

한  취 (2010)  남 (30~49 )  1  열량 필 량  2,400 Kcal, 1  단 질 량  55 g[0097]

 것  1/3  함량  한끼당 열량 필 량  단 질 량  산 하  , 열량 필 량  800

Kcal, 단 질 량  18.3 g 다.  식재  한 비빔  단 질, 지   탄  함량에 진

청에  간한 식 에  시한 FAO/WHO에 지 산계 (단 질 2.44 Kcal/g, 지  8.37 Kcal/g, 탄

 3.57 Kcal/g)  곱하여 산 하  , 항당뇨 식재  한 비빔  1  열량  각각 384 Kcal  한

 남 (30~49 )  한끼당 열량 필 량  48.0%에 해당하고, 단 질 함량  17.4 g  한  남 (30~49

)  한끼당 단 질 량  95.1%에 해당하여 열량 고  식  할  었다.

항당뇨 식재  한 비빔  각 가 차지하  체 열량에 한 비  각각 탄  68.0%,  지[0098]

21%, 단 질 11%  한  취   19  상  에 지 비 (탄  55~70%, 단 질 7~20%,

지질 15~25%)과 비  시, 비  합하 다.

실시  2: 비빔  미량[0099]

본  비빔  비타민 C  함량  한 결과, 40.60 mg%  나타났다. 비빔  1  량(400 g)  [0100]

 하  , 항당뇨 식재  한 비빔  비타민 C 함량  42.4 mg  (30~49 ) 1  취량 100

mg  42.4%에 해당하여 비타민 C  우 한 공 원  할  었다. 또한, 본  비빔  질 함

량  결과,  질 함량  비빔 (DM basis) 100 g당 1,546.31 mg , (Ca)  102.77 mg, 

(P)  189.63 mg, 나트  603.54 mg,  635.36 mg  철 15.01 mg  함량  나타내었다.

 3

비빔  비타민 C  질 함량[0101]

미량 함량

비타민 C(mg%) 40.60
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질(mg/100g)

Ca 102.77

P 189.63

Na 603.54

K 635.36

Fe 15.01

Total 1,546.31

본  비빔 에   20여  리 미 산  검 었 , 리 미 산 함량   8.824 mg/g  나[0102]

타났다.  한편,  체  트립 (Tryptophane),  루탐산(glutamic  acid),  트산(aspartic  acid),

닌(arginine)  주  미 산  나타났 , 체에 필 한 필 미 산  신(isoleucine), 

신(leucine),  라 신(lysine),  티 닌(methionine),  닐 라닌(phenylalanine),  트 닌(threonine)  그리

고 린(valine) 등   골고루 포 어 었다.

 4

비빔  리 미 산 함량[0103]

리 미 산 함량(mg/g)

Phosphoserine 0.010

Taurine 0.008

Aspartic acid 0.192

Threonine 0.138

Serine 0.166

Asparagine 0.411

Glutamic acid 0.494

Glycine 0.133

Alanine 0.264

Valine 0.200

Methionine 0.036

Isoleucine 0.145

Leucine 0.244

Tyrosine 0.148

Phenylalanine 0.239

r-Aminobutyric acid 0.194

Histidine 0.102

Tryptophane 4.849

Lysine 0.218

Arginine 0.633

Total 8.824

본   비빔  주  지 산  비  한  결과   5  같다.  주  지 산  리 산(linoleic[0104]

acid),  산(oleic  acid),  린산(stearic  acid),  미트산(palmitic  acid)  나타났 , 리 산

(linoleic acid) 함량  가  , 필 지 산 함량도 비  골고루 포 어 었다.

 5

비빔  지 산 비[0105]

Fatty Acid Area(%)

Myristic acid  (C14:0) 0.09

Palmitic acid  (C16:0) 10.90

Palmitoleic  acid (C16:1) 0.19

Stearic acid  (C18:0) 4.23

Oleic acid  (C18:1 n9c) 30.68

Linoleic acid  (C18:2 n6c) 47.11

Arachidic acid  (C20:0) 0.54

γ-Linolenic acid(C18:3 n6) 0.06
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cis-11-Eicosenoic acid(C20:1) 0.51

α-Linolenic  acid (C18:3 n3) 4.02

Arachidonic  acid (C20:4 n6) 0.18

cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid (C20:5 n3) 0.05

cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid (C22:6 n3) 0.03

other fatty acids 1.41

Total 100

실시  3: 비빔  특   항당뇨 [0106]

본  비빔   식  함량  비빔  100 g 당 11.31 g  한끼  비빔  1   취량  상[0107]

당  시킬     었다. 또한,  폴리  함량  시  비빔 에 비해 본  비빔

 게 함 어  할  었 , 또한, 항산  , 항당뇨 , 항고  도 시  비빔

에 비해 본원  비빔    나타내  것  할  었다.

 6

비빔  특  함량[0108]

특 본  비빔 시 비빔

 식 (g/100g) 11.31 -

 폴리  합 (mg/100g) 1123.81 480.95

공여 (Electron donating ability %) 12.20 3.10

α-glucosidase 해 (%) 17.19 7.80

ACE(angiotensin converting enzyme) 해 (%) 12.52 6.20

실시  4: 비빔  평가[0109]

본  비빔   특  하  해 (색), 향, 맛, 질감  체  도  7  척도 에 [0110]

해 평가하 다.  채  “ 주 다”  7 , “보통”  4 , “ 주 나 다”  1  하 고,

그 결과   7에 나타내었다.

 7

비빔  평가[0111]

색 향 맛 질감 도

본  비빔 5.20±0.70 5.00±0.70 5.60±0.55 5.60±0.60 5.55±0.55

그 결과 본  비빔  색, 향, 맛, 질감  체  도  든 항 에 걸쳐  5  상   나[0112]

타내어,  도가  시사한다고 단 다.
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도

도 1

도 2
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