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산채류 분말제조를 위한 데침조건 

▢ 배경 및 필요성

  ◦ 산채를 이용한 다양한 식재료로 사용하기 위하여 분말화 필요

  ◦ 산채의 고유한 쓴맛 제거와 녹색도를 높이기 위해 데침조건 구명

▢ 활용 내용

  ◦ 산채 분말제조 공정

데침
(식염, 1~5분)

탈수
건조

(열풍, 60~90분)
분쇄
(2회)

건조품

  ◦ 산채 종류별 적정 데침온도 및 시간

소금농도
(%)

온도(95℃) 온도(100℃)

1분 2분 3분 5분 2분 3분

1
어수리

영아자

섬쑥부쟁이

미역취

잔대

음나무
- - 수리취

3 곰취 참취 - 눈개승마 고려엉겅퀴 -

▢ 파급효과 

  ◦ 산채 재배 농가 및 가공업체에 다양한 산채류(11종)의 데침조건(온도, 시간, 식염) 

정보를 제공함으로써 고품질의 분말제조가 가능함.
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<세부 연구결과> 

  ◦ 산채종류별 최적데침 조건 및 수분함량, 색도 

작  목
최적 데침 조건 색도 수분

함량
(%)

수분
활성도
(AW)온도(℃) 시간(분) 염농도(%) L a b

곰    취  95 1 3 53.8 -4.8 16.9 4.2 0.3

참    취  95 2 3 61.5 -3.3 18.8 3.8 0.4

섬쑥부쟁이  95 2 1 56.8 -4.5 16.1 3.7 0.3

수 리 취 100 3 1 58.0 -5.4 15.9 1.9 0.3

눈개승마  95 5 3 53.0 -6.0 16.9 5.1 0.4

음 나 무  95 3 1 55.4 -5.5 16.0 5.0 0.4

어 수 리  95 1 1 57.7 -5.0 20.0 4.4 0.4

고려엉겅퀴 100 2 3 56.9 -4.0 16.1 4.2 0.4

미 역 취  95 2 1 56.2 -6.1 18.0 5.2 0.4

영 아 자  95 1 1 55.3 -5.1 16.7 5.5 0.4

잔    대  95 3 1 56.4 -5.3 16.6 6.4 0.5

  ◦ 산채종류별 블랜칭 후 건조분말의 일반성분 및 식이섬유 함량 (가식부 100당)

시 료 명
수분
(g)

단백질
(g)

지질
(g)

회분
(g)

탄수화물
(g)

식이섬유(g)

총 수용성 불용성

곰    취 5.4 21.0  5.0  9.3 48.5 35.2  8.5 26.7

참    취 5.2 20.6  3.5 10.6 47.0 41.6  8.4 33.2

섬쑥부쟁이 4.6 25.0  4.4  7.7 45.0 57.3  8.8 48.5

수 리 취 3.3 24.5 13.1  4.4 34.5 72.2  9.1 63.2

눈개승마 5.7 28.1  3.4  9.6 40.6 45.5  9.4 36.1

음 나 무 5.5 36.2  2.6  8.3 35.3 50.4  7.2 43.2

어 수 리 5.5 23.0  2.8 12.4 42.3 52.9  9.6 43.3

고려엉겅퀴 5.2 26.9  5.5 10.6 38.5 52.5  7.9 44.6

미 역 취 5.9 19.0  4.0  8.8 46.9 50.3 10.7 39.7

영 아 자 5.8 25.0  5.4  6.7 43.7 49.5  7.0 42.5

잔    대 7.8 24.5  5.6  6.5 41.9 53.8  9.5 44.3


