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고추냉이의 매운맛을 살린 분말 제조 방법

▢ 연구 핵심은

  ○ 다양한 가공품 개발에 필요한 중간소재로서 분말을 제조하여 보았으나, 

일반적으로 사용되는 열처리 분말제조시 고추냉이 특유의 매운맛이 사라짐

  ○ 따라서 고추냉이 특유의 매운맛을 보존하는 분말제조기술 개발이 필요 

▢ 이렇게 활용됩니다

  ○ 고추냉이의 매운 맛을 살린 분말 제조기술

    - 분말제조 순서

    

고급형: 동결건조

원심식 미분쇄
고추냉이잎 

분말

보급형:
냉풍건조

(40℃이하)

     ※ 건조시 열기를 최대한 줄여 건조(보급형-냉풍제습건조, 고급형-동결건조)

     ※ 원심식 미분쇄 방식은 시료의 품온을 올리지 않고 분쇄(1,000 메쉬크기)가능

  ○ 고추냉이 특유의 매운맛 조절방법

    - 강한 매운맛, 녹색 : 잎+줄기의 동결건조 후 분쇄 분말

    - 다소 강한 매운맛, 선명한 녹색 : 잎의 동결건조 후 분쇄 분말

    - 매운 맛, 녹색 : 잎+줄기의 냉풍건조 후 분쇄분말

    - 약간 매운 맛, 선명한 녹색 : 잎의 냉풍건조 후 분쇄 분말

▢ 파급효과 

  ○ 고추냉이의 다양한 활용에 따른 소비 제고

  ○ 제과, 제빵 및 식품류의 첨가제로 활용 등 
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<세부연구결과 성적> 

  ◦ 고추냉이 전 처리 및 건조분말에 따른 원심식초 미분쇄 분말 특성

전처리 건조방법
색  도 복원능력

(%)
갈변도 pH 색 택

L a b

생체(잎)→블랜칭 동결건조 53.3 -12.7 31.0 618.3 0.64 7.0 짙은 녹색

생체(잎) 〃 58.0 -11.3 31.8 651.5 1.13 6.7 
선명한 

초록색

생체(잎+줄기) 〃 55.5 -8.3 30.3 691.6 0.42 6.7 옅은 초록색

생체(잎+줄기) 냉풍건조 55.1 -10.9 29.5 562.3 1.76 6.8 탁한 녹색
  

① 잎 블랜칭 동결건조,  

② 잎 동결건조.

③ 잎+줄기 동결건조,   

④ 잎+줄기 냉풍건조 

잎 동결건조 전자현미경 사진(500배)




