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본  간편편 식 무청시 나물  에 한 것 , 욱 상 하게  끓  물에 삶아 2~3cm

하여  동결 후 냉동 보  무청시  나물  해동시키  해동단계; 무말랭    건 고

규격에 맞게 척하고 하여 비하  재료 비단계; 물에 린 과 보리  취  합하여 21~22 간

가마  직  식  취 하여  하  단계; 상  해동  무청시  나물과 무말랭 , 건 고  

 등  볶  에 고  에  볶  볶 단계; 상  과 볶  나물, 미액  등  합하여 나물

하  나물  단계; 상   나물  냉각한 후  동결시키  냉동단계;  상  동결  나

물  계량하여 포 지에 한 후, 상  하여 포 하  단계;  포함하여 루어지  것  특징  하

 간편편 식 무청시 나물  에 한 것 다.
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청

청 항 1 

끓  물에 삶아 2~3cm  하여  동결 후 냉동 보  무청시  나물  해동시키  해동단계;

무말랭    건 고  규격에 맞게 척하고 하여 비하  재료 비단계;

물에 린 과 보리  취  합하여 21~22 간 가마  직  식  취 하여  하  단계;

상  해동  무청시  나물과 무말랭 , 건 고    등  볶  에 고  에  볶  볶 단계;

상  과 볶  나물, 미액  등  합하여 나물  하  나물  단계;

상   나물  냉각한 후  동결시키  냉동단계; 

상  동결  나물  계량하여 포 지에 한 후, 상  하여 포 하  단계;

 포함하여 루어지  것  특징  하  간편편 식 무청시 나물  .

청 항 2 

1항에 어 , 상   단계  취  린  45~50 량% , 린 보리 10~15 량%,  35~40 량

%, 그릴드 킨 액 0.1~0.5 량%, 물 0.5~0.9 량%, 염 0.1~0.5 량%, 간  0.1~0.5 량%, 

당 0.1~0.5 량%  미  0.5~0.9 량%  루어지  것  특징  하  간편편 식 무청시 나물

.

청 항 3 

1항에 어 , 상   단계    취 가 들어  가마  가 컨 어  타고 도가 310℃,

340℃, 320℃, 200℃, 170℃, 145℃  115℃  루어진 7개   동하  21~22  동안 취 한 후,

20~25  동안  들여  하  것  특징  하  간편편 식 무청시 나물  .

청 항 4 

1항에 어 , 상  볶  단계  무청시 나물 50~60 량% , 무말랭  20~25 량%, 건 고  10~15 량

%,  5~10 량%, 마  0.5~1 량%, 염 0.1~0.5 량%, 맛내 진 0.5~1 량%, 간  1~5 량% 

당 0.5~1 량%  고 무  비한 볶  나물 100 량 에 하여 채  2 량  합하여 볶  후,

 5 량  고 7~10 간 볶아내  것  특징  하  간편편 식 무청시 나물  .

청 항 5 

1항에 어 , 상  나물  단계    100 량 에 하여 볶  나물 35~40 량 , 냉동 미액

1~5 량   들  0.5~3 량  합하  것  특징  하  간편편 식 무청시 나물  .

 

   야
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본  간편편 식 무청시 나물  에 한 것 , 욱 상 하게  끓  물에 삶아 2~3cm[0001]

하여  동결 후 냉동 보  무청시  나물  해동시키  해동단계; 무말랭    건 고

 규격에 맞게 척하고 하여 비하  재료 비단계; 물에 린 과 보리  취  합하여 21~22

간 가마  직  식  취 하여  하  단계; 상  해동  무청시  나물과 무말랭 , 건 고

   등  볶  에 고  에  볶  볶 단계; 상  과 볶  나물, 미액  등  합하여

나물  하  나물  단계; 상   나물  냉각한 후  동결시키  냉동단계;  상  

동결  나물  계량하여 포 지에 한 후, 상  하여 포 하  단계;  포함하여 루어지  것

특징  하  간편편 식 무청시 나물  에 한 것 다.

 경  

시  무청 나  다가 가지런  엮어  말린 것 다. 무청  비타민C, , 틴 같  양[0003]

가 하  또한 신 함 량   우 한 단 질 식 , 시  우리 상들  만들어낸 과학

양식  무청 나   새끼 등  엮어 말  보 하다가   삶아 찬물에 우 다가 볶거나

 끊  한 맛과 감  다. 시  겉보 에  해 보 지만 비타민  하게 함 하

고 어 겨울철 양식  그만 었다.

통  고 그 진 곳에  말린 시 가 양  우 하 , 물  도 다. 특  비타민 B, C[0004]

말린 후에도 실  거  없 , 식  만들었    찢어지  연하고 무 고, 맛  다. 시   안

러지  문에 보  하 ,  주  무 질과 , 무 질  체내에  생리

 하고, 체 직    생리  물질  다. 또한, 시  간암  억 하  과가

다  실험결과 , 무청에  감압억   뿐만 아니  식  (Ca), 철(Fe)  공 할 

 우 한 식  재 다.

러한 시  한 야    살펴보 , 한민  등 특허 10-0901254 에  시  무청과[0005]

 5~10%  염 에  1  척하고 끗한 물  2~3  척하여 약  물질  거하  단계; 상  

척  무청과  1:1  량비  합하고 100~140℃  물에  10~60 간  단계; 상   시

무청    균(Aspergillus oryzae)  한 룩  0.2~4.5 량%  뿌리고 합하여 25℃에

 3~7 간 시키  단계; 상   무청과  물질  거하  해 물  다시 척하고 

거하  해 탈 하  단계; 탈  후 진공 포 하여 냉동하  단계  루어지  식 시  

 개시 어 ,  과  나타내  곰   한 하고 시  무청   룩  첨

가비   건  한 하여, 시  통 한  무한  연 시   직감과 시  맛  향상시

통  리  간편  하 다.

한편, 무청시  나물  무청시  나물  쳐 과 함께  지어 양 과 함께 비벼  것  [0006]

 것 , 우리나 에  통  300여  식물  나물  어 나, 재 한  20여 만

고  에 ,  식습  변  주 들  사 생  에  식사 비시간 단 과

편   간편 에 한  다 게 나물  처리 과  복 하고, 시간   걸린다  단  문에 

차 도가 어지고  실 에 , 러한 비   시킬    개  필  

었 , 무청시  나물  간편편 식  한 사  없었다.

행 문헌

특허문헌

(특허문헌 0001) 한민  등 특허 공보 10-0901254  ( 식 시  ) [0008]

(특허문헌 0002) 한민  등 특허 공보 10-1048170  ( 식 시  트  ) 

 내
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해결하  과

본  상  같  문  해결하  하여 안  것 ,  식감  어 리지 않고 고루  탄[0009]

 도  직 가열 식  하여  하도  하 ,  질겨질   무청시  나물  드럽게

삶아   크  어 냉 후,  시 동결  나물  해동시  갖  재료  볶아 내 욱 드럽게

한 후, 상  같  식   과 재료  고루 합하여 한 무청시  나물  특 과 맛  복

할  도  하여, 미  돋울   간편편 식 무청시 나물  하  것   한다.

또한, 본  나물  함량   동결 시  어리  낱알 리가 지 않아 계량  포[0010]

시 량  아  생산  어 리고, 질 하  상  생하  것  과 재료  합 후, 펼쳐 

 냉각하고  동결함  과 재료가  뭉 지 않고 낱알 태  리  여 비  리시

간  단 할  , 해동 후 나물  향미  식감  한 맛  향상시킬   나물  하  것

  한다.

또한, 본  짧  시간에 간편하게 리하여    가 식 체식  태  편  공하  간[0011]

편편 식 무청시 나물   공하  것에 그  다.

과  해결 단

본  간편편 식 무청시 나물  에 한 것 , 끓  물에 삶아 2~3cm  하여  동[0013]

결 후 냉동 보  무청시  나물  해동시키  해동단계; 무말랭    건 고  규격에 맞게 

척하고 하여 비하  재료 비단계; 물에 린 과 보리  취  합하여 21~22 간 가마  직

식  취 하여  하  단계; 상  해동  무청시  나물과 무말랭 , 건 고    등

볶  에 고  에  볶  볶 단계; 상  과 볶  나물, 미액  등  합하여 나물  하

나물  단계; 상   나물  냉각한 후  동결시키  냉동단계;  상  동결  나물

계량하여 포 지에 한 후, 상  하여 포 하  단계;  포함하여 루어지  것  특징  한다.

또한, 본 에  상   단계  취  린  45~50 량% , 린 보리 10~15 량%,  35~40[0014]

량%, 그릴드 킨 액 0.1~0.5 량%, 물 0.5~0.9 량%, 염 0.1~0.5 량%, 간  0.1~0.5 량%,

당 0.1~0.5 량%  미  0.5~0.9 량%  루어지  것  특징  한다.

또한,  본  에  상   단계    취 가  들어  가마  가  컨 어  타고 도가[0015]

310℃, 340℃, 320℃, 200℃, 170℃, 145℃  115℃  루어진 7개   동하  21~22  동안 취

한 후, 20~25  동안  들여  하  것  특징  한다.

또한, 본 에  상  볶  단계  무청시 나물 50~60 량% , 무말랭  20~25 량%, 건 고  10~15[0016]

량%,  5~10 량%,  마  0.5~1 량%,  염 0.1~0.5 량%, 맛내 진 0.5~1 량%, 간  1~5 량%

 당 0.5~1 량%  고 무  비한 볶  나물 100 량 에 하여 채  2 량  합하여 볶

후,  5 량  고 7~10 간 볶아내  것  특징  한다.

또한, 본 에  상  나물  단계    100 량 에 하여 볶  나물 35~40 량 , 냉동 미[0017]

액 1~5 량   들  0.5~3 량  합하  것  특징  한다.

 과

상  같  루어지  본  무청시  나물  하여 간편편 식(HMR) 냉동  가공 하[0019]

과가 ,   나물 과 재료가  뭉 지 않고 낱알 태  리  여, 계량  포  시

량  여 생산  고, 질 하  상  생하  것  하여 비 가 해동 리 시 리시간

 단 할  , 하고 담 한 무청시  나물  향미  식감  한 맛  간편하게   

도  공하  과가 다.

또한, 나물    함량  하도  하여  함량   동결 시  어리  질 하[0020]

상  생하  것  지하게 므 , 해동 후 나물  향미  한 맛  공하 , 한 끼 식사 도 균
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 양 취가 가 한 나물  공하  과가 다.

또한, 무청시 나물  항산   항균 등 다양한 생리    폴리  합물  함 하고 [0021]

, α-glucosidase에 한 단당  생  해함  항당뇨 과가  무청시 나물  할  

  공 한다.

도  간단한 

도 1  본 에  간편편 식 무청시 나물   개략  공 도.[0023]

도 2  본 에  무청시 나물   폴리  합물  함량.

도 3  본 에  무청시 나물  플 보 드 함량.

도 4  본 에  무청시 나물  항산  .

도 5  본 에  무청시 나물   원재료에 한 α-glucosidase 해  결과.

도 6  본 에  무청시 나물  검사.

 실시하  한 체  내

본  간편편 식 무청시 나물  에 한 것 , 해동단계, 재료 비단계,  단계,[0024]

볶 단계, 나물  단계, 냉동단계, 포 단계  포함하여 루어지  것 다.

도 1  본 에  간편편 식 무청시 나물   개략  공 도가 도시 어 다.[0026]

해동 단계[0028]

해동단계  무청시  나물  끓  물에 삶아 2~3cm  하여  동결 후 냉동 보  무청시  나물[0030]

냉 에  어도 24시간 해동시키  단계 다.

직하게  무청시  나물  100℃ 상  끓  물에  삶  후, 삶아진 무청시  나물  2~3cm  하[0031]

여 동결 에   동결한 다 , 하 18~30℃  냉동고에  냉동 보 한 후, 상  냉동보  무청시  나

물  냉 에  24시간 상 해동시킨다.

재료 비 단계[0033]

재료 비 단계  무말랭    건 고  규격에 맞게 척하고 하여 비하  단계 다.[0035]

상  무말랭  65℃ 상   2~3  주물러 척한 후 25~35℃  미지근한 물  10~30 간 린 후[0036]

0.5~1cm  한다.

상   뿌리  내고 에  3  상 척하여   크  0.5~1cm  한다.[0037]

상  고  거운 물 80~90℃  1시간 상 린 다  척하여 2~3cm  한다.[0038]

 단계[0040]

 단계  60 간  물에 린 과 보리  취  합하여 21~22 간 가마  직  식  취[0042]

하여  하  단계 다.
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상  취   그릴드 킨 액  미  합한 것 , 직하게  린  45~50 량% , [0043]

린 보리 10~15 량%,   35~40 량%,  그릴드 킨 액 0.1~0.5 량%,  물 0.5~0.9 량%,  염

0.1~0.5 량%, 간  0.1~0.5 량%, 당 0.1~0.5 량%  미  0.5~0.9 량%  합하여 루어진다.

상  그릴드 킨 액  물    미  욱 돋    , 특  미  미에[0044]

만 다  '감마 리 '  함  어 어, 압과  낮 고 항산  과가 뛰어나 , 미

 양  그  담     만들  하여 첨가한다. 

, 본 에  만  취 하지 않고,  그릴드 킨 액과 물  미 가[0045]

합  취   취 함  취   미  돋   다.

상  린 과 린 보리  취  가마  에 고 취 하 , 과 보리  취 가 들어  가마[0046]

 가 컨 어  타고 도가 310℃, 340℃, 320℃, 200℃, 170℃, 145℃  115℃  루어진 7개  

 동하  21~22  동안 취 한 후, 20~25  동안  들여  한다.

상  같  도가 다   동하여 취 함 , 알  식감  어 리지 않고 고루  탄[0047]

  할  다.

볶  단계[0049]

볶  단계  상  해동  무청시 나물과 재료  무말랭 , 건 고 ,  포함한 마 , 염, [0051]

맛내 진, 간   당  고 무  비한 볶  나물에 채  합하여 볶  에  볶  후,

  고 볶  단계 다.

직하게  무청시 나물 50~60 량% , 무말랭  20~25 량%, 건 고  10~15 량%,  5~10 량%,[0052]

마  0.5~1 량%, 염 0.1~0.5 량%, 맛내 진 0.5~1 량%, 간  1~5 량%  당 0.5~1 량%

고 무  비한 볶  나물 100 량 에 하여 채  2 량  합하여 볶  후,  5 량  고

7~10 간 볶아낸다.

상  볶  나물  삶  무청시 , 함께 볶  야채  직  무    마  므  짧  시[0053]

간에 볶아내고, 양  고루 도  하  하여 하여 비  나물과 야채에 양  한 후 채 에 볶아

내도  한다.

또한, 상  같  무청시 나물과 건 고   무말랭  등  건 나물  나물   후, 동결할 경[0054]

우  하  우  량  양  양 하  문에, 고루 양  도  마지막에  첨가하여

 보 하므  나물   마 고 해지  것  한다.

나물  단계[0056]

나물  단계  상  과 볶  나물, 미액  등  합하고 나물  하  단계 다.[0058]

직하게  상    100 량 에 하여 볶  나물 35~40 량 , 냉동 미액 1~5 량   들[0059]

0.5~3 량  합하고 한다.

상    가 많  첨가  경우  질어  취  지 않고, 가  경우 한 [0060]

낌    다.  상  같   함량   하 도 비빔 에 가  가 운  특

  다.

또한,   미액  들  많  첨가  경우 나물  간  짜게 고,  끼한 맛[0061]

 거 감  낄   뿐 아니 , 하 도 찰   나물  질감  아니  질척거리게 어, 나물

 냉동시킬  알과 나물  어리  질 하 상  생할 뿐만 아니 , 생산  어지고 계량  포

 공 에  량  게  문  다.
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, 상  과 볶  나물  미액  첨가량  상  같  첨가하  것  직하겠다.[0062]

한편, 상   거울  볶  나물과 미액  하  것  직한 ,  식  경우 알끼리 뭉[0063]

쳐 볶  나물과   미액   어 우므 , 거울  하도  한다.

상  과 볶  나물  미액   1차  2차  루어지 , 에  과 볶  나물 [0064]

미액  1차  25  동안 루어지 , 그 후에 2차  24  동안 루어진다.

 한   과 볶  나물  미액   할 경우, 과 볶  나물  미액  [0065]

  루어지지 않   므  1차  2차  통해 과 볶  나물  미액 가 고루 합

 도  한다.

상  같  1차  2차   통해 알  볶  나물  러지지 않고  한 어리 생  함[0066]

과 동시에 미액    루어  나물  식감  맛  지   도  한다.

냉동단계[0068]

냉동단계  상  나물  냉각시킨 후에  동결시키  단계 , 상  나물  펼  컨 어에 펼쳐 [0070]

 하여 나물  도가 40℃ 하  냉각시킨 후, 동결  하여 하 23℃ 하에  동결한다.

상  같   나물  도  냉각한 후, 동결  하여 동결함  알과 볶  나물  낱알[0071]

태  리  태  동결  동결시간  단 할   뿐만 아니 , 비  리시간  단 할 

다  과가 다.

포 단계[0073]

포 단계  상   동결  나물  계량하여 우 에 담  후,  포 하여 큰 우 에 강  [0075]

함께 다시 한  포 하  단계 다.

상  포 단계에  우 에 나물  1   계량하여  포  하고, 큰 우 에 1  우  4[0076]

  강   4개  고 다시 한   포 하  것  직하다.  

하, 본  실시 에  간편편 식 무청시  나물  에 해 상  하겠다.[0078]

<실시 >[0080]

무청시 나물 3000g  물에 고 110℃  삶  후, 2cm  한다. 동결 에  동결한 후, 하 18℃[0081]

냉동고에  냉동보 하고, 냉동보  무청시 나물  냉 에  26시간 해동하 다.

재료  무말랭  65℃  2  척한 후, 25℃  물  30 간 린 후 1cm  한다.  뿌리 [0082]

내고 에  3  척한 다  1cm  한다. 고  80℃  물에  1시간 린 후 에  

척하여 3cm  하 다.

한 과 보리  물에  60  린다.    8000g  보리 1700g   6000g,  그릴드 킨 액[0083]

50g, 물 100g, 염 20g, 간  50g, 당 60g  미  100g  합하여 가마  에 고,

22 간 가마  에  취 한 후, 25 간  들여  한다.

상  해동  무청시 나물 3000g , 무말랭  1200g, 건 고  600g,  400g, 마  50g, 염 20g,[0084]

맛내 진 40g, 간  100g  당 30g  고 무린다. 상  무린 볶  나물 100 량 에 하여

채  2 량  합하여 볶  후,  5 량  고 7~10 간 볶아 볶  나물  한다.

상    100 량 에 하여 볶  나물 36 량 , 냉동 미액 3 량   들  1 량  합하고[0085]
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1차  25 간 하고 2차  24 간 하여 나물  한다.

상  나물  펼  컨 어에 펼 고,  하여 나물  40℃  냉각시킨 후, 동결  하여[0086]

하 20℃에  동결한다.

상   동결  나물  우 에 1   계량하여  포 하고, 큰 우 에 1  우  4[0087]

 강   4개  고 다시 한   포 하여 간편편 식 무청시 나물  하 다.

상  같  단계  통하여 본 에  무청시 나물  간편 편 식(HMR)냉동  가공  할[0089]

 , 해동한 후 워 한 끼 식사    다.

상  과 볶  나물  미액  어 무청시 나물  담 하고 한 맛과 고  향  과 어우러[0090]

나물  미  돋울  , 독 독 씹  무말랭  보리  식감  해 남  담 없   

도  한다.

또한, 열량  낮고, 과 미  함량   무청시 나물과 가 3가 한 들  사 하여 건강지[0091]

향  편 식  찾  비  다양한 도  시킬  다.

본  볶  나물과   미액   나물  냉동한 후,  포  것 , 상 한 실시 [0092]

에만 한  것  아니  본   사상  어나지 않   내에  여러 가지 변   변경  가

 할 것 다.

<시험 > 무청시 나물 에 한    검사[0094]

상  실시 에  한 본  간편편 식 무청시 나물 에 하여  과 검사  실시하[0095]

다.

1. 실험[0097]

가. 동결건[0098]

상     냉동 과 재료  동결 건 하여 100mesh 하  쇄하 다[0099]

나. [0101]

 해 시료  동결건  냉동 과 재료  곱게 갈아 70%  에탄  하여 하   도[0102]

10mg/ml  D.W.에 해하 다. 

다.  [0104]

(a)  폴리  합물[0105]

 폴리  함량  Folin-Ciocalteu  하 다.   동결건  후  한  시료  D.W.  하여[0106]

10mg/ml  비한다. 시료 24ul  취해  72μL  첨가한 후 Folin-Ciocalteau reagent 24μL  고 

합하여 5 간 실 에  시킨다. 시킨 액에 7% sodium bicarbonate 24μL,  56μL  첨가하여

실 에  90  시킨  후에  750nm  에  도  하 다.  함량  물질  gallic  acid

equivalent  계산하 다. 

(b)플 보 드 함량 [0108]

플 보 드 함량  해 시료 75μL에  52.5μL  첨가한 후 5%(W/V) sodium nitrite 7.5μL  고 5[0109]

간  시킨다.  그  다  10%(W/V)  Aluminium  chloride  15μL  첨가한  후  6 간  시키고  1N  Sodium

hydroxide  50μL  첨가하여  실 에  11 간  시킨  후에  405nm에  도  하여  Quercetin
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equivalent  계산하 다.

(c) 항산[0111]

항산   1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH)    거  통해 하 , DPPH  free[0112]

radical 거  Blois  Lee등  (Blois MS, 1958;Lee JS et al., 1997)  변 하여 하 다. , 에

탄 에 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl)  해하여 0.1 mM DPPH 액  비한 후 DPPH 800μL(mg/100

mL  ethanol)에  시료  200μL  가하여  실 에  30  시  517nm에  도  하 다.  공여

(eletron donating ability)  해 양  물질 ascorbic acid에 한 상 비  나타내었다.

DPPH free radical scavenging activity (%) =｛1-(A-B/C)｝× 100[0113]

A : 시료액과 DPPH  시킨 후 도[0114]

B : 시료액과 ethanol  시킨 후 도[0115]

C : ethanol과 DPPH  시킨 후 도[0116]

(d) 항당뇨[0118]

 해 시료  동결건 한 후 70% 에탄  하여 하 ,  도 10mg/ml  D.W.에 해하[0119]

다.  해 0.1M sodium phosphate buffer(pH 6.8) 20μL  고, 에  시료액 10μL  첨가하고,

에   10μL 첨가한다. 그리고 Saccharomyces cerevisiae  α-glucosidase(0.5U/mL) 10μL

 해 다. 여 에 3mM ｐ-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside 질 20μL  첨가하여 37℃에  5 간 시

킨 후, 0.1  M  sodium  carbonate  buffer  40μL  첨가하여  지시키고 405nm에  도  한다.

acarbose(1mg/mL)  Positive control  사 하여 α-glucosidase 해  다 과 같  식에 해  산 하여

AGI  나타내었다.

해 (%) = 〔1-( 액 OD)/  OD〕x 100[0120]

. 검사 [0122]

상  실시  통해  한 무청시  나물  훈  검사 원 30  상  평가  실시하[0123]

여 그 결과  하 다. 검사에 사  도 평가   ‘색감’, ‘ 재료 크 ’, ‘재료

비 ’, ‘나물향’, ‘맛’, ‘나물식감’, ‘  식감’, ‘ 체식감’, ‘ 체  도’에 하여 실시하

, 7  척도 에  7  만  하여 피시험 가  한 후 들  평균값  하여 하

다. 

2. 실험결과[0125]

가.  폴리  합물[0126]

식 내  합물  phenolic hydroxyl group  해 단 질 또  거 들과 결합하  질, 2가 [0127]

과  결합 과 함께, 2차 사산물  항산 , 항균 등 다양한 생리  나타내  특  항산  

 합물  하  것  보고 고 다.

본  무청시  나물   폴리  합물  도 2  같  나타내었다. 상  무청시  나물  [0128]

폴리  합물  함량  한 결과, 0.16ug/ml  나타났 , 원재료  무말랭  무시  폴리 함

량  각각 0.15μg/ml, 0.23μg/ml  무시  폴리 함량  가   0.23μg/ml   나타내었다.

나. 플 보 드 함량 [0130]

본  무청시  나물  플 보 드 함량  도 3과 같  나타내었다. 상  무청시  나물   원재[0131]

료  플 보 드 함량  한 결과 ,  플 보 드 함량  0.36~0.67μL/ml  , 무시 에
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가   0.67μL/ml  플 보 드 함량  보 다.

다. 항산[0133]

본  무청시  나물  항산   도 4  같  나타내었다. 상  무청시  나물  항산[0134]

 16.31~ 48.47%  , 무말랭 에  가   함량  보 다. 무말랭  무시  원료  만든

무청시  나물 에  24.52%  DPPH free radical 거  보 다.

. 항당뇨[0136]

α-glucosidase   상피 포  brush-border membrane에 재하   당 나 다당  탄 물[0137]

  한 상태  단당  가 해하  역할  한다. α-glucosidase에 한 해  탄 물 식

 후 당상승  억 할  어 항당뇨   다. 무청시  나물  α-glucosidase 해

 결과  도 5  같  나타내었다. 상  무청시  나물   원재료에 한 α-glucosidase 해  결

과  3.10~ 18.46%  , 원재료 무시 에  가   18.72%   보 다. , 무시 에  탄

물  과 에  α-amylase  α-glucosidase에 한 단당  생  해함  식후 당 상승  억

할   것  사료 , 무시 가 포함  무청시  나물  또한 4.82%  식후 당상승  억 할

 것  보여진다.

마. 검사 [0139]

본 에  무청시  나물  검사  도 6과 같  나타내었다. 도  7  척도(1  단  싫다.[0140]

7  단  다)  사 하 다. 각 항  도  결과  살펴보았  , ‘ 재료 크 ’ (3.63 ) 한

든 항  4.00  상  평가 었다. ‘색감’, ‘나물 식감’, ‘  식감’, ‘ 체식감’  4.50  하

 평가 어 도가 ‘보통’ 도  단 , ‘재료 비 ’, ‘나물향’, ‘맛’  4.60  상  평가

어  것  단 다. 특 , ‘맛’  경우  5.07  ‘약간 다’  평가 어 비  도가

 것  단 다.
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