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특허청  

청 항 1 

마늘, , 사과   척한 후, 탈피하여 각각 믹 에 쇄하는 단계;

상  쇄한 마늘, , 사과   고 , 프 폴리  합하여 한 후, 매실   엿  합하여

합  하는 단계; 

상  합  에 진하는 단계; 

상  에 진  합  하는 단계;

 포함하여 루어지는 것  특징  하는 프 폴리 가 첨가  비빔고  .

청 항 2 

1항에 어 , 상  합  하는 단계  함량비는 고  76~80 량%, 프 폴리  0.01~0.5 량%, 마늘

2~6 량%, 사과 2~6 량%,  2~6 량%, 매실  2~6 량%  엿 0.5~1 량%  루어지는 것  특징  하는

프 폴리 가 첨가  비빔고  .

청 항 3 

1항에 어 , 상  합  하는 단계는 탕   60℃에  20  동  하는 것  특징  하

는 프 폴리 가 첨가  비빔고  .

  

   

본  프 폴리 가 첨가  비빔고  에 한 것 , 마늘, , 사과   척한 후,[0001]

탈피하여 각각 믹 에 쇄하는 단계; 상  쇄한 마늘, , 사과   고 , 프 폴리 , 매실  

엿  합하여 합  하는 단계; 상  합  에 포 하는 단계;  상  에 포  합

 하는 단계;  포함하여 루어지는 것 다.

 경  

고  우리 고  식 , 단 질, 지 , 비타민 A, 비타민 C 등  가 한 복합  [0002]

미료 다. 고  탄  가 해 어 생  단맛과 콩단 에   미 산  감 맛, 고  매운맛,

 짠맛 등    룬 미료  동시에 식 다. 

고  주  찌개  찜  맛  내고, 생채  채, 림,  등  미료  고 다. 그러 , 러한[0003]

통  고   고  고  맛  지하고  공  간단하다는  , 고  고

한 맛만 는  다 한  시키  어 웠다. , 통  고  는 

 다   고 에   만 시키 에는 한 실 었다. 또한, 고  특  취  

취  해  한 거 감  생하여 고  도가 어지는  다. 또한, 식  색  비

가 질  결 하는 한   하 , 고  간  경과함에 라 Maillard 에 한 갈변

 어  고  하여 식  리할  본  맛과 향에 향  미 지 라도 비  

도가 어질  다.

한편, 고  취  맛  향상  해 다 한  개 고 는 , 그  내 공개특허 2003-0087317[0004]

에는 다시마 말  첨가  고   그  개시 어 고, 공개특허 2003-0092402 에는 매실 고

  개시 어 , 공개특허 2003-0019532 에는 엿  한  고   개

시 어 , 등 특허 10-0369617 에는 고  한 다   개시 어 , 공개

특허 2013-0043956 에는 사과가 함  고    개시 어 다. 

하지만,  에도 다 한 고  개 하여  한다.[0005]
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한편, 프 폴리 는 꿀  신  생 과 식  해 여러 식 에  뽑 낸 지(樹脂)  같  질에 신[0006]

과  등  어  만든 질 , 는 과 미 랄( 염 )  가  많   함께 104  

도   들어 다. 많   에  미 랄·비타민· 미 산·지 · 산·플라보 드 등  포

사에 한 역할  하 ,  등  항   한다. 특  100 가 는 플라보 드가 들어 어 건

강 진에 큰 도움  다고  다. 

주 한 능 는 항염·항산 · 역 강 등  다고  다. 항염 과  내는 것  사람  몸에 염[0007]

 키는 프 타그란  만들어내는  지  다. 또 주   플라보 드가

산  없  에 항산  과가 다. 항  과  타내는 케 틴 등  어 포  가

복  에 차단하는  한다고  다.

상  같  항염, 항산 , 항   역 강 등에 과가 다고 진 프 폴리  하여 다 한 식[0008]

개 하여  한다. 

 내

해결하 는 과

본  상  같   해결하  하여  것 , 비빔고  맛  욱 하게 하 , [0009]

 질  지할  는 비빔고  하는 것   한다.

또한, 항염, 항산 , 항   역 강 등에 과가 다고 진 프 폴리  첨가하여 비빔고  함[0010]

, 비빔고  건강 능  향상시켜  하여 각  리에 함  리  건강 능 도 향

상시킬  는 비빔고  하는 것   한다.

또한, 프 폴리  첨가하여 는 비빔고  취  취  감 시켜 능  우 하여 각  [0011]

리에 극  할  , 통 간  연 러운 갈변   프 폴리  갈변억  과  해

비빔고  고   색  지할  , 프 폴리  항균 과  해 비빔고  질에 변

  는 미생  식  억 하여 한 비빔고  하는 것   한다.

또한, 고  신하여 각  리   사 하여 별도   하지 도 리  할  ,[0012]

 리  감 맛  욱 하게 할  는 비빔고  하는 것   한다.

과  해결 단

본  프 폴리 가 첨가  비빔고  에 한 것 , 마늘, , 사과   척한 후,[0013]

탈피하여 각각 믹 에 쇄하는 단계; 상  쇄한 마늘, , 사과   고 , 프 폴리 , 매실  

엿  합하여 합  하는 단계; 상  합  에 포 하는 단계;  상  에 포  합

 하는 단계;  포함하여 루어지는 것  특징  한다. 

또한, 상  합  하는 단계  함량비는 고  76~80 량%, 프 폴리  0.01~0.5 량%, 마늘 2~6 량%,[0014]

사과 2~6 량%,  2~6 량%, 매실  2~6 량%  엿 0.5~1 량%  루어지는 것  특징  한다.

또한, 탕   60℃에  20  동  하는 것  특징  한다.[0015]

 과

본  상  같   해결하  하여  것 , 비빔고  맛  욱 하게 하 , [0016]

 질  지할  는 비빔고  할  다는 과가 다.

또한, 항염, 항산 , 항   역 강 등에 과가 다고 진 프 폴리  첨가하여 비빔고  함[0017]

, 비빔고  건강 능  향상시켜  하여 각  리에 함  리  건강 능 도 향

상시킬  는 비빔고  할  다는 과가 다.

또한, 프 폴리  첨가하여 는 비빔고  취  취  감 시켜 능  우 하여 각  [0018]

리에 극  할  , 통 간  연 러운 갈변   프 폴리  갈변억  과  해

비빔고  고   색  지할  , 프 폴리  항균 과  해 비빔고  질에 변

  는 미생  식  억 하여 한 비빔고  할  다는 과가 다.
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또한, 고  신하여 각  리   사 하여 별도   하지 도 리  할  ,[0019]

 리  감 맛  욱 하게 할  다는 과가 다.

도  간단한 

도 1  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  공 도[0020]

도 2는 본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  미생  변 그래프

도 3  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  색도(L값)  변  그래프

도 4는 본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  비열처리 비빔고  색

도(L값)  변  그래프

도 5는 본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  열처리 비빔고  색도

(L값)  변  그래프

도 6  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  비빔고  색도(a값)

변  그래프

도 7  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  비열처리 비빔고  색

도(a값)  변  그래프

도 8  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  열처리 비빔고  색도

(a값)  변  그래프

도 9는 본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  비빔고  색도(b값)

변  그래프

도 10  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  비열처리 비빔고

색도(b값)  변  그래프

도 11  본  실시 에  프 폴리 가 첨가  비빔고  간에  열처리 비빔고  색

도(b값)  변  그래프

 실시하  한 체  내

본  본  프 폴리 가 첨가  비빔고  에 한 것 , 마늘, , 사과   [0021]

척한 후, 탈피하여 각각 믹 에 쇄하는 단계; 상  쇄한 마늘, , 사과   고 , 프 폴리 , 매

실   엿  합하여 합  하는 단계; 상  합  에 진하는 단계;  상  에 진

 합  하는 단계;  포함하여 루어진다.

상  합  하는 단계  람직한 함량비는 고  76~80 량%, 프 폴리  0.01~0.5 량%, 마늘 2~6[0022]

량%, 사과 2~6 량%,  2~6 량%, 매실  2~6 량%  엿 0.5~1 량%  루어  다.

하, 본  실시  통하여 상  하고  한다. [0023]

들 실시 는 본  보다 체  하  한 것 , 본  리 는 들 실시 에만 한[0024]

는 것  니다. 

실시 .[0025]

1. 재료 비 [0026]

고  '해찬들 맛 게 매운 태  고 (골드)'  사 하 , 프 폴리 는 라 프 폴리  [0027]

(울트라 산  프 폴리 (식 청 허가   2011-0001 ), 한 )  첨가하 다. 매실  동건 에

체 생산한 (60.5  Brix) ,  엿  뚜  엿 그리고 마늘, , 사과(15.2Brix), (13.5Bri

x)는 주 산 시 에  직  하여 사 하 다. 
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2. 비빔고  [0028]

, 사과, ,   마늘  척 후 껍질  고 믹 (LMO-3600, 리큅, KOREA)  1 간 쇄하여 비[0029]

하 다.

하   1과 같  고 , 프 폴리 , 사과, , , 마늘, 엿  매실  함량비에 라 합하여 비빔[0030]

고  하 다. 

상 하게는  60℃  탕 에 고 , 쇄한 사과, , , 마늘  프 폴리   어  [0031]

한 후, 매실   엿  가하여 하여 합  하 , 상  합  70% 코  독한

고  (PET, 500g)에 진하여 실험에 사 하 다.

한편, 상  합   20  내  루어지도  한다.[0032]

 1

샘플[0033]

재료

pp-0.03% pp-0.05% pp-0.1% pp-0.15% pp-0.2%

함량비(%) 함량비(%) 함량비(%) 함량비(%) 함량비(%) 함량비(%)

고 77.8 77.77 77.75 77.70 77.65 77.60

마늘 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2 4.2

3.8 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8

사과 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0

4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

매실 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5

엿 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7

프 폴리 0.03 0.05 0.10 0.15 0.20

합계 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

: 프 폴리  첨가하지 는 비빔고[0034]

pp-0.03%: 프 폴리  0.03 량%  첨가한 비빔고[0035]

pp-0.05%: 프 폴리  0.05 량%  첨가한 비빔고[0036]

pp-0.1%: 프 폴리  0.1 량%  첨가한 비빔고[0037]

pp-0.15%: 프 폴리  0.15 량%  첨가한 비빔고[0038]

pp-0.2%: 프 폴리  0.2 량%  첨가한 비빔고[0039]

실험  1. 능검사[0040]

능검사  한   20  검사  특 과 평가   훈 시킨 후 실시하 다. 평가는 7  척도[0041]

(7  : 매우 다, 6  : 다, 5  :  다, 4  : 보통 다, 3  :  싫다, 2  : 싫다, 1  : 매우

싫다)  향(고  향, 취), 맛(단맛, 짠맛, 쓴맛, 매운맛)과  도  누어 평가하 다. 

든 실험  결과는 통계프 그램  하여 산 (ANOVA)과 Duncan's multiple range test  통계 처리[0042]

 P<0.05  하 다.

 2는 과 프 폴리  첨가하여 한 비빔고  72 간 25℃에  시킨 후 능평가  실시한[0043]

결과 다. 능평가 항  색, 고 취, 취, 단맛, 짠맛, 쓴맛, 매운맛 그리고 체  도  누어

평가하 다. 

 2에 타낸  같 , 체  도   살펴보  프 폴리  첨가하지 고 열처리한 고  [0044]

 가  (5.05±1.731), 프 폴리  첨가하지 는 비열처리 건  고  (4.80±1.642), 프

폴리  0.2 량% 첨가하여 열처리한 고  (4.60±1.759), 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비열처리 

건  고  (4.25±1.682), 프 폴리  0.1 량% 첨가하여 열처리한 고  (4.15±1.531), 프 폴

리  0.2 량% 첨가한 비열처리 건  고  (3.95±1.234)   타났다. 
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또한, 프 폴리  첨가하지  과 프 폴리  0.1 량%  0.2 량% 첨가  사 에 색, 단맛, 짠맛,[0045]

쓴맛, 매운맛 등에  차  보 지 다. 체  도  살펴보 ,  하고 프 폴리  0.1

량% 첨가한 고   4.25±1.682  가   결과가 타났다. 

 비열처리 건과 열처리 건  누어 과 살펴본 결과   3   4에 타내었다. [0046]

 3  살펴보 , 열처리 건에 는 프 폴리  첨가하지  과 프 폴리  0.1 량%, 0.2 량% 첨[0047]

가  사 에 색, 고 취, 취, 단맛, 짠맛, 쓴맛, 매운맛 등에  차  보 지 다. 체  도

살펴보 ,  하고 프 폴리  0.1 량% 첨가한 고   4.60±1.759  가   도가 

타났다. 

 2

[0048] 색 고 취 취 단맛 짠맛 쓴맛 매운맛 체
도

-F 4.50±1.4

33
ab

5.15±1.2

68
b

4.65±1.5

31
b

4.80±1.1

96
b

4.15
±1.461

3.90
±1.373

4.50
±1.539

4.81
±1.642

-H 4.05±1.8

20
a

4.25±.91

0
ab

4.55±1.3

17
b

4.75±1.2

93
b

3.85
±1.348

4.25
±1.333

4.95
±1.395

5.05
±1.731

pp-0.1%-F 4.20±1.4

36
a

3.60±1.4

65
a

3.40±1.3

14
a

4.05±1.4

32
ab

4.30
±1.455

3.90
±1.252

4.60
±1.392

4.25
±1.682

pp-0.1%-H 4.95±1.2

34
ab

4.50±1.4

69
ab

4.05±1.6

38
ab

3.75±1.2

93
a

4.30
±1.525

3.60
±1.273

4.05
±1.191

4.15
±1.531

pp-0.2%-F 4.60±1.4

29
ab

3.85±1.4

96
a

3.40±1.1

42
a

4.10±1.0

71
ab

4.10
±1.518

3.65
±1.755

4.00
±1.214

3.95
±1.234

pp-0.2%-H 5.35±1.2

68
b

4.30±1.6

89
ab

3.90±1.7

44
ab

4.60±1.3

53
ab

4.25
±1.209

3.90
±1.553

4.55
±1.538

4.60
±1.759

F-value 2.204 2.948* 2.725* 2.294 0.290 0.522 1.350 1.369

합계 4.61
±1.485

4.28
±1.461

3.99
±1.515

4.34
±1.312

4.16
±1.402

3.87
±1.420

4.44
±1.395

4.47
±1.619

*p<0.05[0049]

-F; 프 폴리  첨가하지  비빔고  비열처리[0050]

-H: 프 폴리  첨가하지  비빔고  열처리(65℃, 20 )[0051]

pp-0.1%-F: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0052]

pp-0.1%-H: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0053]

pp-0.2%-F: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0054]

pp-0.2%-H: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0055]

 3

[0056] 색 고 취 취 단맛 짠맛 쓴맛 매운맛 체
도

-F 4.50
±1.433

5.15±1.2

68
b

4.65±1.5

31
a

4.80
±1.196

4.15
±1.461

3.90
±1.373

4.50
±1.539

4.80
±1.642

pp-0.1%-F 4.20
±1.436

3.60±1.4

65
a

3.40±1.3

14
b

4.05
±1.432

4.30
±1.455

3.90
±1.252

4.60
±1.392

4.25
±1.682
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pp-0.2%-F 4.60
±1.429

3.85±1.4

96
a

3.40±1.1

42
b

4.10
±1.071

4.10
±1.518

3.65
±1.755

4.00
±1.214

3.95
±1.234

F-value 0.422 6.931** 5.8135** 2.279 0.099 0.191 1.073 1.582

합계 4.43
±1.419

4.20
±1.549

3.82
±1.444

4.32
±1.269

4.18
±1.455

3.82
±1.455

4.37
±1.390

4.33
±1.548

**p<0.1[0057]

-F : 프 폴리  첨가하지  비빔고  비열처리[0058]

pp-0.1%-F : 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0059]

pp-0.2%-F : 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0060]

 4

[0061] 색 고 취 취 단맛 짠맛 쓴맛 매운맛 체
도

-H 4.05±1.8

20
a

4.25
±.910

4.55
±1.317

4.75±1.2

93
b

3.85
±1.348

4.25
±1.333

4.95
±1.395

5.05
±1.731

pp-0.1%-H 4.95±1.2

34
ab

4.50
±1.469

4.05
±1.638

3.75±1.2

93
a

4.30
±1.525

3.60
±1.273

4.05
±1.191

4.15
±1.531

pp-0.2%-H 5.35±1.2

68
b

4.30
±1.689

3.90
±1.744

4.60±1.3

53
b

4.25
±1.209

3.90
±1.553

4.55
±1.538

4.60
±1.759

F-value 4.127* 0.180 0.932 3.373* 0.651 1.093 2.130 1.440

합계 4.78
±1.541

4.35
±1.376

4.17
±1.575

4.37
±1.365

4.13
±1.359

3.92
±1.394

4.52
±1.408

4.60
±1.689

-H : 프 폴리  첨가하지  비빔고  열처리(65℃, 20 )[0062]

pp-0.1%-H : 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0063]

pp-0.2%-H : 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0064]

실험  2. 비빔고  미생  검사[0065]

(1) 미생 ( 균, 균 ) 변  [0066]

프 폴리  첨가한 비빔고  25℃ 항 에 하  해당 에 라 샘플  취하여 미생  실험하[0067]

, 그 결과는 균   5  균   6에 타내었다.  

, 균  변  살펴보   에는 과 프 폴리  첨가한 비빔고   10
6
  [0068]

균  타났다. 그러   간  72 차에는 프 폴리  0.1 량% 상  첨가한 든 비빔고 에

 1 log  감 과  보 다. 는 프 폴리  항균 에 한  균 식  억  것  단 ,

 같  과는 비가열, 열처리  공 과 상 없  프 폴리  함량  0.1 량% 상에 만 타  결과 다. 

,  프 폴리  첨가량  0 량%, 0.03 량%, 0.05 량%에 는 가  감  없   균  [0069]

10
6

 지하 , 에 한 그래프  도 2에 타내었다.  

 6에 타낸  같 , 비빔고  균   4 차  72 차 지  타 지 다. [0070]
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 5

       [0071]

시료

4 11 62 72

-F
1.3×10

6
1.7×10

6
1.3×10

6
1.1×10

6

-H
1.4×10

6
1.4×10

6
1.0×10

6
1.1×10

6

pp-0.03%-F
2.5×10

6
2.6×10

6
2.0×10

6
2.5×10

6

pp-0.03%-H
1.9×10

6
2.4×10

6
1.7×10

6
1.5×10

6

pp-0.05%-F
1.6×10

6
1.8×10

6
1.5×10

6
1.3×10

6

pp-0.05%-H
1.5×10

6
1.7×10

6
1.4×10

6
1.4×10

6

pp-0.1%-F
1.1×10

6
8.5×10

6
7.6×10

5
8.0×10

5

pp-0.1%-H
8.3×10

6
8.0×10

6
7.5×10

5
5.1×10

5

pp-0.15%-F
9.7×10

6
1.2×10

6
1.2×10

6
9.5×10

5

pp-0.15%-H
1.2×10

6
1.3×10

6
1.0×10

6
9.0×10

5

pp-0.2%-F
1.1×10

6
1.1×10

6
9.7×10

6
8.7×10

5

pp-0.2%-H
1.2×10

6
1.1×10

6
1.1×10

6
8.3×10

5

-F; 프 폴리  첨가하지  비빔고  비열처리[0072]

-H: 프 폴리  첨가하지  비빔고  열처리(65℃, 20 )[0073]

pp-0.1%-F: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0074]

pp-0.1%-H: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0075]

pp-0.15%-F: 프 폴리  0.15 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0076]

pp-0.15%-H: 프 폴리  0.15 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0077]

pp-0.2%-F: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0078]

pp-0.2%-H: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0079]

 6

       [0080]

시료

4 11 62 72

-F 없 없 없 없

-H 없 없 없 없

pp-0.03%-F 없 없 없 없

pp-0.03%-H 없 없 없 없

pp-0.05%-F 없 없 없 없

pp-0.05%-H 없 없 없 없

pp-0.1%-F 없 없 없 없

pp-0.1%-H 없 없 없 없

pp-0.15%-F 없 없 없 없

pp-0.15%-H 없 없 없 없

pp-0.2%-F 없 없 없 없

pp-0.2%-H 없 없 없 없

-F; 프 폴리  첨가하지  비빔고  비열처리[0081]
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-H: 프 폴리  첨가하지  비빔고  열처리(65℃, 20 )[0082]

pp-0.1%-F: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0083]

pp-0.1%-H: 프 폴리  0.1 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0084]

pp-0.15%-F: 프 폴리  0.15 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0085]

pp-0.15%-H: 프 폴리  0.15 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0086]

pp-0.2%-F: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  비열처리[0087]

pp-0.2%-H: 프 폴리  0.2 량% 첨가한 비빔고  열처리(65℃, 20 )[0088]

실험  3. 비빔고  색도 [0089]

(1) 색도  [0090]

프 폴리  비빔고  색도는 고  한 크  착시킨 후 색차계(CONICA  MINOLTA,  SPECTROPHOTO[0091]

CM-5, JAPAN)  사 하여 , 본 색  값  L=97.10, a=+0.13, b=+1.88)  사 하 다. 

도(L-value,  lightness  →  white  +100  ↔  0  black),  a는  색도(a-value,  redness  →  red  +60  ↔  -60[0092]

green), b는 색도(b-value, yellowness → yellowness +60 ↔ -60 blue)  타내었 , L값(lightness-

도), a값(redness- 색도), b값(yellowness- 색도)  3  복 하여, 그 평균값  타내었다. 

(2) 프 폴리  비빔고  색도(L값)  변  [0093]

간에  프 폴리  비빔고  L값  변 는 도 3과 같 , 열처리  비가열에  비 는 도 4[0094]

 도 5  같다. 

L값  살펴보  프 폴리  첨가량에 차  없  간  어질  감 하는 경향  타났다. [0095]

(3) 프 폴리  비빔고  색도(a값)  변  [0096]

간에  프 폴리  비빔고  a값  변 는 도 6과 같 , 열처리  비가열에  비 는 도 7[0097]

 도 8과 같다. 

비가열  비빔고 에 는  간  어질  프 폴리  첨가량에  계없   어지는  결과가[0098]

타났다. , 열처리  한 비빔고 에 는 간  경과할   감 하는 값  보 , 프 폴리

 0.1%  0.2%  첨가한 비빔고 에 는 가하는 값  보여주었다. 는 프 폴리  갈변 지 과  

 볼  겠다. 

(4) 프 폴리  비빔고  색도(b값)  변  [0099]

간에  프 폴리  비빔고  b값  변 는 도 9  같 , 열처리  비가열에  비 는 도 10[0100]

 도 11과 같다.

색도도 색도  같  결과  비가열 비빔고 에 는 간  어질  프 폴리  첨가량에 계없[0101]

 어지는 결과가 타났다. , 열처리  한 비빔고 에 는 간  경과할   감 하는 값

 보 , 프 폴리  0.1%  0.2%  첨가한 비빔고 에 는 가하는 값  보여주었다. 는 프 폴리

 갈변 지 과   볼  겠다. 

고  과   연 들  살펴보 ,   색  다 하게 변 하여 도는 가하고 색도  [0102]

색도는 감 하거 , 도, 색도  색도 가 감 하는  는  상 한 고    처리 에

향    보고 어 다. 
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또한 고    변색    원  직 하게 진 가 없지만, 고   에 비해 [0103]

 간  경과할  공  시 심한 변  키므  간 에  마찬가지  maillard reaction과 비

 갈변  상  것   다. 

본 연 에 도 비가열 비빔고  경우에 도, 색도, 색도 가  간  어질  감 함  [0104]

 었다. 그러  프 폴리  첨가하고 열처리  가한 경우에는 색도  색도에  간  경과할

 가하는 경향  보여주었다.

도

도 1

도 2
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도 3

도 4
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도 5

도 6
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도 7

도 8
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도 9

도 10
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도 11
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