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(54) 클로렐라 납두

요약

본 제조법은 재래식 납두에서 분리한 Bacillus subtilis natto균을 순수배양하여 인공접종하는 것이다. 납두는 증자된 콩에

Bacillus subtilis natto균을 접종하여 40~45℃에서 72시간 정도 발효시킨다. 발효가 끝나고, 끈기가 있는 납두는 점질물

이 많고 특유의 냄새를 가진다. 이때, 발효된 납두 40~70%, 15~45% 클로렐라 분말, 0.3~0.5% 마늘, 3~5% 푸른 고추가

루, 2~3% 산야초 등으로 조합하여 납두의 각종 영양분 및 효소와 클로렐라의 단백질, 비타민, 세포성장인자 (CGF,

chlorella growth factor) 및 각종 미네랄 등의 영양성분으로 적정량을 혼합하므로써 각각의 영양성, 기능성 및 기호성을

향상시키고자 한다.

색인어

클로렐라, 납두, 영양, 기능성, 기호성

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 제품의 고안에서 납두는 영양학적으로 단백질 및 각 종 소화효소가 풍부하고 반면, 클로렐라는 단백질, 각 종 비타민,

CGF 등의 영양성분이 풍부하여 두 생산물을 혼합하여 제품화함으로서 각각의 부족한 부분을 상호보완하여 제품의 영양

성, 기능성과 기호성을 향상시키고자 한 것이다. 그러나, 기존의 클로렐라는 영양학적 및 성분의 기능이 우수하지만 소화

흡수성이 항상 문제시 되어왔고 또한 납두 역시 영양 성분 및 그 기능성이 우수하지만 불쾌한 냄새와 맛에 익숙하지 못한

식품으로 품질의 개선이 요구된다.
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발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 고안의 목적은 전술한 종래의 문제점을 납두에 클로렐라를 첨사함으로써 영양학적으로 상호 부족한 성분, 기능적 또는

기호성 등을 보완하여 제품이 다양하게 활용될 수 있도록 하였다.

발명의 구성 및 작용

전술한 목적을 달성하기 위해, 본 고안은 재래식 납두에서 분리한 납두균을 순수배양하여 인공접종하는 것이다. 납두는 증

자된 콩에 Bacillus subtilis natto균을 접종하여 온돌에서 40~45℃로 72시간 정도 발효시킨다. 발효가 끝나고, 끈기가 있

는 납두는 점질물이 많고 특유의 냄새를 가진다. 이때, 만들어진 납두 40~70%, 클로렐라 분말 15~45%, 3~5% 푸른고추

가루, 0.3~0.5% 마늘와 2~3% 산야초, 기타 성분 등으로 조합하여 클로렐라 납두를 제공한다. 제조 공정은 다음과 같다.

향신료

↓

재래콩→씻기→증자→접종→발효→클로렐라 →클로렐라 납두

따라서, 상기 납두의 각종 영양분 및 효소와 클로렐라의 단백질, 비타민, CGF 및 각종 미네랄 등의 성분으로 적정량으로

혼합한 납두와 클로렐라로 구성한다.

발명의 효과

전술한 내용에 따르면, 본 고안은 두 산물을 혼합하여 제품화하므로써 두 산물을 각각 섭취하는 것보다 적정량을 혼합하여

제공하므로 어린이, 노인, 환자 등의 노약자와 일반인의 건강유지를 위한 영양섭취와 비용효과 측면에서 영양학적으로 고

효율성을 높이고 저비용과 편리성을 높여 국민 건강증진에 기여한다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

15~45%의 클로렐라와 40~70%의 납두를 주성분으로한 0.3~0.5% 마늘, 2~3% 산야초, 3~5% 푸른 고추가루 등으로 구

성한 클로렐라 납두이다.

청구항 2.

1항의 클로렐라15~45%와 청국장 40~70%를 주성분으로한다.

청구항 3.

1항의 납두를 위한 발효 온도는 40~45℃에서 72시간 정도 배양한다.

청구항 4.

1항의 클로렐라 납두를 위한 향신료는 0.3~0.5% 마늘, 3~5% 푸른 가추가루와 2~3% 산야초로 한다.
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