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본  식  샐러드      하여  식  샐러드에 한 것 , 천연 

 등  포함  갈변 억  에 하  경우 과   채  갈변 상  과  억 할  ,

과   채  삭한 식감  랫동  지할  게 하여 통 가  한  릴  다. 한, 천연 질

포함  척  처리함  과   채 에 하     타 균  과  지할 

다. 
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청

청 항 1 

1) 과   채  한 크  하여  3 내지 10℃    1 척하  단계;

2) 상  1)단계  척  과   채  척 에 10 내지 15  동  지시킨 후, 꺼내어   

2 척하  단계;

3) 상  2)단계  척  과   채  갈변 억  에 지하  단계;

4) 상  3)단계  지 처리  과   채  냉  보 하  단계; 

5) 상  4)단계  냉  보  처리  과   채  13 내지 19℃  건에   포 하  단계  포함하

식  샐러드   .

청 항 2 

1항에 어 , 

상  갈변 억    포함하 ,

상   100 량 에 하여, 키 산 0.1 내지 0.5 량 , 시

0.1 내지 0.5 량 , 산   0.1 내지 0.5 량 , 상 피  0.1 내지

0.5 량 , 시   0.1 내지 0.5 량     0.1 내지 0.5

량  포함하

식  샐러드   .

청 항 3 

1항에   에 해 

식  샐러드.

 

   

본  식  샐러드      하여  식  샐러드에 한 것 다. 보다 상[0001]

하게  식  샐러드  통 간  리고, 과   채  특  삭한 식감  랫동  지할 

 식  샐러드      하여  식  샐러드에 한 것 다.

 경  

샐러드  채 , 과     골고루 어 마 나 드 싱  간  맞 어  식 다.[0002]

샐러드  말  틴어 sal( )  어원 ,  많    사 들  생채 에  뿌   습[0003]

 었  에  생  것  , 원  마시  미 었  것   다. 본  

에 해당하  마 , 슬리, 러리  냉  (크 )  같  것  재료  하여 에 도움  게 한 것

  다. 비프 크, 트 비프 등 산 식  리에 리  생채  곁들여 

맛  개운해  고 상 균   에 과 어 , 산 식 에 한 필 식  리 

고 , 재료에  맞   택하여 맛  돋  역할  할  다.

한편, 들  다 어트에 한 심  에 , 샐러드  과  등  식사  체하  경우가 가[0004]

고    식  가공처리  달함에    크   과   각  채  샐러드
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 함께 에 담  포 하여 비 가 특별한 과  거 지 고 간편하게 샐러드  식사  등

  도  매 고 다.

다만, 식  샐러드  공 에  과   채  등  , 척  포  등  처리  거   간 통과[0005]

 거쳐 비 들에게 공  에 처리단계  샐러드 가공과 에  생   하여 

 할 가   여러  균  식할   가 다.

한, 식  샐러드  특 상, 통과  지연 등  과   채  갈변 상  어날  , [0006]

 취한 비 들에게 식 독  할    다.

 나 가, 과   채  삭한 식감  샐러드   어우러  샐러드  맛  우하  한  [0007]

하고 , 식  샐러드  과   운 에  시간  경과에  과   채  신 도  

하  집에  직  싱싱한 과   채  하여 샐러드  하  경우보다 식감  어지  가 다. 

상   개 하  하여 과   채 에 재할   균  살균하고, 갈변  억 하 , 삭한 식감[0008]

 랫동  지시킬   갈변 억     한 식  샐러드   개  시

하다. 

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) KR 10-0428415 B1 [0009]

 내

해결하  과

본   식  샐러드      하여  식  샐러드  공하  것[0010]

다.

본  다   과   채  처리  가공과 에  생상   생할   균  식[0011]

억 할   식  샐러드    공하  것 다.

본  다   과   채  갈변 상  억 하여 통과  릴  , 과   채  삭[0012]

한 식감  랫동  지할   식  샐러드    공하  것 다.

과  해결 단

상   달 하  하여, 본   실시 에  식  샐러드   , 1) 과   채[0013]

 한 크  하여  3 내지 10℃   1 척하  단계; 2) 상  1)단계  척  과  

채  척 에 10 내지 15  동  지시킨 후, 꺼내어   2 척하  단계; 3) 상  2)단계

 척  과   채  갈변 억  에 지하  단계; 4) 상  3)단계  지 처리  과   채

 냉  보 하  단계;  5) 상  4)단계  냉  보  처리  과   채  13 내지 19℃  건에

 포 하  단계  포함할  다.

상  갈변 억    포함하 , 상   100 량 에 하여, 키 산 0.1 내지 0.5 량 ,[0014]

시  0.1 내지 0.5 량 , 산   0.1 내지 0.5 량 , 상 피  0.1 내지 0.5 량 , 시

  0.1 내지 0.5 량     0.1 내지 0.5 량  포함할  다. 

본  다   실시 에  식  샐러드  상   에 해   다.[0015]

하, 본  욱 상 하게 한다.[0017]

본 에  사  어 '과   채 '  하여 채   과  살펴보 ,  과  사과, 복[0019]
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, 마 , , 참 , 매실, , 감, , 포도, , 체리,  등  든 과실  포함하  것 다.

채  감 , , , , , 상 ,  채 , 고 마, 가지, , 쑥갓,  등  든 채

포함하  것 다.

본 에  사  어 ' '  상 한  같  당업계에  (crude extract)  통  [0020]

미  갖지만,   가  (fractionation)한 도 포함한다. , 식  

상 한 매  하여 얻  것뿐만 니 , 여 에 과  가  하여 얻  것도 포함한다.

컨 , 상   한 량 컷- 프 값  갖  한  여과막  통과시  얻  , 다  크 마 그

피(크 , 하,   에  리  해  것)에 한 리 등, 가  실시  다

한   통해 얻어진 도 본  식  에 포함  것 다.

본 에    감    동결 건    건  등과 같  가  과 에 해 말[0021]

상태    다.

본   실시 에  과   채  갈변 억   , 키 산  시  포함하[0022]

합 에 산  , 상 피 , 시  ,    들  합  루어진 

 택  천연   포함할  다.

갈변(褐變) , 특  상  갈색  변하  상 ,  갈변과 비  갈변  나   다. [0023]

갈변  과 과 채 에 , 비  갈변  빵과 과  등 가공 에  주  생한다. 갈변 상  과 과 채

등  새  훼 하고 비타민과 미 산 등 식  내  감 시킨다.

러한 갈변 상  원  산   ,   체  과 과 채  등에 함 어  폴리[0024]

계 질 고 하  1  질  공   산 에 해 산 어 합  변   갈변 질  변하

 상 다.

그러나 공  에 그  하  것만  산  진행 지 , 산   재 하  산  가 [0025]

재하여  한다. , 폴리 계 질, 산   산   3가지 가  갖 어지지  갈변  어

나지 다.

 갈변  원     가지   어  하나 도 하지  갈변  막    것 다.[0026]

러한  , 산 에 담그고 짧  시간 가열하  등 공  차단하여   억 하  것  통

해 갈변  어  도 막   , 비타민 C  같  강 한 원  갖  질  첨가하여 산  억 하

것도 하나   고 다. 

상  키 산  D- 루 사민과 N- 틸클루 사민  루어진  다당  게나 새우 등 갑각 가 가지[0027]

고   키틴  체 내에  하  해 탈 틸 시  얻어낸 질 다.

체내  해  착, 하  역할 , 탈 리   하 ,  질    개 하[0028]

 큰 과가 다. 한 항  과  하여 직   포  가 닌 역  강  비 상  포

에 착하여  포  식과  해하  역할  행함   포  식  억 하  항  

한다.

한편, 키 산  항산  과가 고,  포  시  주  과가  상처  진하  [0029]

과가 어 공 피 , 공 ,  실 등 료  개 에 고 다. 상에 사  공 피

키틴과 키 산  주원료  피  보습 ,  차단 과   보  과가 어 피 , , 

  재  다.

에도 항 러  , 간  개 , 당  등  가  과도 재한다.[0030]

그러나, 키 산  과다 복 시 사, , 복  만감 등   상과 과도한 뇨 상  나타날  [0031]

, 지  비타민  비타민 A, D, E  K   해하  질  어 과다 복 시 가   다.

상  시 (Cysteine)  많  단 질들에 량 나마 연  재하   함  미 산 다. 시[0032]

 20개  본 미 산 에  하게 티 (-SH)  포함하고 다. 티  시  산 어 시

틴  할 , 산  원  겪 다. 시 틴   개  시  결합  통해 결합한 것  말하 ,

  가역 다.   시 틴  원   개  시  할  다.  매  돕

 역할  하 , 산  원에 여할    에 항산   갖고 어 항산  루타티 에도

공개특허 10-2021-0048971

- 5 -



함 어  미 산  하나 다.

시  간  폐 나 독  체  하고, 신진 사  진하   다. 신진 사  [0033]

하고   연 시킴  간에 지   지한다. 한, 체내에  해   등

체  하고 해독하   하여 신진 사  진시키  역할  한다.

 나 가, 시 에 포함    건강한 피  리 , 톱  만드  필 한  하[0034]

 특징  , 신경 달 질  닌과  드 날린, 도 민 등  만드  재료  사 다. 한,

항산   통해 해 나 연,  주  등에 해 생하   산  몸  보 하  역할

하 , 미나 주근  원   닌  만드    억 하여 닌   진하  역할도

한다. 다만,  과도하게 취할 경우 역질, ,  등  원  고  시  도가 상승

하  동맨 경  가  다.

상  산 (Cornus officinalis)  나 과(Cornaceae)에 하  낙엽 엽 , 산  열매  질[0035]

 건 한 것 , 질  간 하고 맛  시고 떫  독  없다. 과 (열매)에  닌(cornin), 니

사 드(morroniside), 가닌(loganin), 탄닌(tannin), 사포닌(Saponin) 등  당체  포도주산, 사과산, 주

산 등  산  함 어 , 그 에 비타민 A  다량  당도 포함 어 다. ( )에  미틴산,

산, 리 산 등  함 어 다. 산  (精髓)  보(補)해 주고 허리    다. 빈뇨

낫게 하 , 과 가  것, 귀  것  낫게 한다. 한, 사포닌  함량  15% 상 함 어 어 

과가 우 하 , 해산  거 과도 우 하여 피  개 해 주  과  갖 다. 동 실험에  뇨

과 강하  보 , 산  달   포도상 균  질균  억  과 복  포  억

고, 당강하 도 , 심근   고,  리 , 역 계통에 림프 포 식  보

고,  집억  도 보 다.

상  상 피(Mori Cortex Radicis)  나 과(Moraceae)에 한 낙엽  나   식  근피 , 나[0036]

뿌리껍질  께  1 내지 4 mm   색  담 색  비  평탄하고 색  갈색

비 늬가  다.  상 피에  (kuwanon),  (mulberrofuran),  (albafuran),  루시

(morucinon), 상겐 (sanggennon), 린(cholin), 틸 (stilbene), (benzofuran), 시 하 드

루신(oxydihydromorusin) 등과 같  플 보 드  다량 함 하고 , 에도 미린(amyrin), 린산

(betulinic acid), 시 (sitosterol), 엄 리  (umbelliferon) 등  다 한  들  포함하

고 다.  상 피  해열, 항경 , 항 러지, 항당뇨, 항염  과 어 근에  간 보  과 

탈 에 한   과  비 한 미 , 항산 , 뇨 진, 신경  염  억  과 등   것

 다(Hikino et al., 1985; Kim et al., 1999,; Kim et al., 1995).

상  시 (Gracilaria verrucosa (Hudson) Paperfuss)  식  시 과  해  , 도, 해[0037]

남, 진도에  시  하 , 산근처에  망 어  시 고 도 한다. 직경 1-3㎜  가

보통 20cm 도 하   2-3m 지 다. 몸통   쟁   뿌리에  여나고 원  다.

하게  갈 지고 가지  한쪽  우쳐 나 도 한다. 몸에  뻗어 나  가지  지  1~2mm 도

철사  검 빛   주색  짙  갈색 다. 간  돌, 개껍  등에 어 사 , 특  강

 다  러 드   닷가  갈 나 말  등에  식하 , 해(外海)   에 도 다. 특

내만에  큰  루  민  러 드  곳에  간  매우 큰 개체들  다. 식 에  어진 몸통

과 가지  다  어 나 돌 다닐  고, 그 사  생  빨  보통  어 사  식 체보다  커진

다. 식 하거나 한천  만드   우 가사리  어 쓰  채취  것들  건 시  보 한다. 거운 에 

 색   색  피 피린  고, 색   색  클 필만 남  색  뀐다. 시

  가 지가 철 , 지 과 탄  함량  낮고 과 식  다량 함 하고 

 것  특징 다.

'본 강 ’에  시 에 하여 ‘맛  달고 질  차  변  하고 열  내 다’ 고 돼 [0038]

, 한 식  가 체내 과 지 , 폐  착해 하  과가 고,    끗

하게 해   상  지해주므  고 , 고지 , 당뇨  같  병 에 과가 ,

운동  항진시  변비   에 ,  해 골다공  과 청  에 도움  주

 것   다.

상  (Clematis florida Thunb.)  재 하  낙엽  식  가 4m에 달한다.  생하  2 3[0039]

거나 간  3개  달린다. 엽  난   난상 피 고 첨  에  없 나 뒷 에 
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고 가 리에 톱니가 거나 없다.  겨드 에 1개  달린다.  각 , 간염개 , 골 , 

염, 근 통, 간염, 한, 복 , , 슬통, 뇨, 한, 상, 습, 독, 진통, 천식, 통 , 상

, 편도 염, 폐 천식, 질, 하리, 해독, 달에 과가  것   다.

상  키 산  시  과   채  갈변 억   사 하  경우, 키 산  시  내에[0040]

포함 어  에 해 항산  과  나타낼  어 과   채  갈변 상  억 할  

과  나타냄과 동시에 체  우 하다.

직하게 , 상  갈변 억   , 키 산  시  포함하  합 에 상  4  천연[0041]

  가  포함하여 과   채  항산  과  극 시킴  갈변 상  과

억  식  샐러드  통 가 한 간  릴  , 비 들에게도  실 없  신 한

상태  상  취하도  할  다. 

보다 직하게 , 상  갈변 억    , 등골나  , 나    [0042]

귀나  껍질  가  포함할  ,  경우 과   채  갈변 억  과  식감 지 과

욱 극 시킬  다. 

(Allium senescens)   진  마찬가지  합과에 하  다 생 식  주  울[0043]

도  지  심  포한다. 비  달걀  타원  피가  막질  가 없

것  특징 다. 한,   껍고 질  하여 과  다량 함 하고  한

에  한 질  식  하여  민간에  식 뿐만 니   해독과 량에 

 해  것   다. 근에  항산 질  진 폴리 (Polyphenol)  다량 함 한

것  짐에    심사  지에 탁월한  할    것  고

다.

특 ,  신 과 사포닌  다량 함 함   생  것  막 주고  맑[0044]

게 해주  과가 어 뇌  질   고  에 과 다. 한  신  취 시 

 돕고 벽  보 하  과가  체내  하  해독  한다.  싸한 향

내   리신  신체  항균   항염 과가 어 염, 염, 지염 등  각  염 에 도움  

 간에  독  어주  과가 다. 다만, 한 질  지니므  열  많  사   열감  낄

도 , 한꺼 에 과도하게 취하  복통  사  할  다.

등골나 (Eupatorium japonicum Thunb. ex Murray)  우리나  각처  산과 들에   근  다 생 본[0045]

다. 생 경   비 도에 계없 , 그  곳과 지에  다. 키  70~150㎝ 고,  달걀

 한  타원   타원  마주나고 끝  뾰 한   10~18㎝, 폭  3~8㎝ 고,  

  필  없어진다.  원  끝에 편평하게 리지어  들  핀다. 열매  10~11월에 

 색 갓  달고 다. 상  쓰 , 어린  식 , 뿌리  포함한   쓰 다. 

등골나 에 포함  핀(Ayapin)   한 에  달, 통경, , 고 , 산후복통, , 폐  등[0046]

한  사 다. 한, 등골나  진   뇨   빼주고,  피 복에

다  것   다. 나 가, 항 러 , 행  러 에 한 직  억 ,  량, 복

통 등에  다고  다.

상  나 (Aralia elata Seem.)  나 科(Araliaceae)에 하  낙엽 엽   3~4m 도 [0047]

키  나 다.  계  40여  미, 시 , 말 도 등에 포하고, 내에  4 ( 나 ,

독 , 나 , 근 나 )  포하  것   다.    새  우리  

산나  비타민 A  C가 하고 단 질과  특  많  들어 , 특   린산, 타타

린, 사포닌 등 다 한  함 하고 어 천연 재  원료가 도 한다. 특 , 상  사포닌 , 비타

민C  타 틴 등  여러 항산  들  고루 함 어 어 체내 역  진에 뛰어난 과가 ,

당  격한 상승  억 하고  지질  낮춰주   함에  당뇨  개 하 도 많  도움  다

고 한다. 한 독특한 향  내    신경  시 주  뛰어난 과가 다.

상  귀나 (Albizzia  julibrissin  DURAZZ)  다   계 나 ,  합 ,  합 ,  합 도[0048]

린다. 산과 들에  , 가 거나 간 드러 다. 나   3 내지 5 m 고 큰 가지가 드 드

지   가지에   고,  어 나  2   겹 다.   낫같   우가 같지

  타원 고 가 리가 하다.    6 내지 15 mm, 나비  2.5 내지 4.0 mm 도
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에  없거나 뒷  맥 에  다.  연 색  6월에  7월에 피고  가지 끝에 15 내지

20개  우산 (傘形)  달린다. 과  게 5개  갈 지고 색  돌고,  25개 도  

게  나 고  색 다.  색  보  것   빛  다. 열매  9∼10월에 

 편평한 리 고  15 cm 내  5∼6개  가 들어 다.

귀나  껍질  한  한 규격집에 합 피  어 , 여 에 채취한 나 껍질  말  사[0049]

한다.  원통   원통    갈색   갈색 ,  쪽   연한  갈색  

색 다. 냄새가 없고 맛  담담하  떫고  간 극한다.  연 에  탄닌과 사포닌, 시

등  미  하게 함  것   다.  간 , , 뇨, , 진해, 진통

  것   다. 러한 귀나  껍질  다 에  연 가 루어지고 다. 근 합 피 에탄

 신 , 뇌 에 료 과가 다고 다.

상  과   채  갈변 억  에  , 등골나  , 나     [0050]

귀나  껍질  가  포함할 경우, 갈변 억  한 통 한  과  어, 상  천연 

    식  샐러드  취하  사 에게 공할  다. 

특 , 상  천연  합에  과   채  항산  과가 극 어  처리한 과 , 채  등에[0051]

한 갈변 억 과  상승시키고,  나 가 과   채  삭한 식감   지시킬   과가 

다.

상  갈변 억    포함하 , 상   100 량 에 하여, 키 산 0.1 내지 0.5 량 ,[0052]

시  0.1 내지 0.5 량 , 산   0.1 내지 0.5 량 , 상 피  0.1 내지 0.5 량 , 시

  0.1 내지 0.5 량     0.1 내지 0.5 량  포함할  다.

상   100 량 에 하여 상  갈변 억   키 산, 시 , 산  , 상 피 ,[0053]

시      각각0.1 량  미만  포함할 경우, 과   채  갈변 억  과가

 어지  가 , 각각 0.5 량  과하여 포함할 경우, 갈변 억  과가 미미할 뿐만 니

, 첨가  다  천연  해 식  샐러드에 포함  과   채 에 다  맛  향  첨가

 가  , 상  량   내  것  직하다.

보다 직하게  상  갈변 억   상   100 량 에 하여, 키 산 0.1 내지 0.5 량 ,[0054]

시  0.1 내지 0.5 량 , 산   0.1 내지 0.5 량 , 상 피  0.1 내지 0.5 량 , 시

  0.1 내지 0.5 량 ,   0.1 내지 0.5 량 ,   0.1 내지 0.5 량

, 등골나   0.1 내지 0.5 량 , 나    0.1 내지 0.5 량   귀나  껍질 

 0.1 내지 0.5 량  포함   다.

상   , 등골나  , 나     귀나  껍질  식  샐러[0055]

드에 포함  과   채  갈변 상  억 시키고, 삭한 식감  랫동  지하도  첨가  천연 

,  , 등골나  , 나     귀나  껍질  각각 0.1 

량  미만  포함할 경우, 상  같  갈변 억  과  식감  지 과가 미비하 ,  ,

등골나  , 나     귀나  껍질  각각 0.5 량  과하여 포함할 경우,

갈변 억 과  식감 지 과  지  ,  처리한 식  샐러드에 포함  과   채

에 상  천연  특  향  게 어 맛  어 리  가 다.

상   , 탄  1 내지 4  , 에 , 클 포 , 에틸 트  들  합  루어[0056]

진  택   매  하여 하  것   다. 상  '산  '  산

하여 득한  미한다.

상  산   건 한 산  쇄한 쇄  , 에탄 , 탄  등과 같  탄  1 내지 4  [0057]

과 같  극  매,  과  1:0.1 내지 1:10  합비  갖  합 매  할  , 보

다 상 하게   매  에탄  할  다.  ,  도  10℃ 내지 100℃, 직하게  25℃

에  한   다.

상   매  시료  량  2 내지 50  사 할  , 직하게  2 내지 20 다. [0058]

 해 시료   매에   해 1 내지 72 시간 동    , 상 하게  1 내지 24시간

동    다.
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여과   진공   감  하여 득한 결과   나, 본  갈변 억  과[0059]

나타낼   산   한, 에 한 지 고, ,    ,  건

하여 얻어지  건 ,       포함한다.

상  상 피 , 시  ,  ,  , 등골나  , 나   [0060]

  귀나  껍질  한 산  과 동 한 식  하여 할  다.

본  다   실시 에  식  샐러드    1) 과   채  한 크  하[0061]

여  3 내지 10℃    1 척하  단계; 2) 상  1)단계  척  과   채  척 에 10

내지 15  동  지시킨 후, 꺼내어    2 척하  단계; 3) 상  2)단계  척  과   채

 상  갈변 억  에 지하  단계; 4) 상  3)단계  지 처리  과   채  냉  보 하

단계;  5) 상  4)단계  냉  보  처리  과   채  13 내지 19℃  건에   포 하  단계

포함할  다.

우 , 본  식  샐러드  하  해  에 포함  과   채  한 크  [0062]

하고,   척한다. 과   채 에  나 타 질  거   매하  비 들

별도   없  취하  하게 하  함 다.

후, 상  척  과   채  , 트산  과산  포함하  척 에 10 내지 15  동[0063]

 지시킨 후, 꺼내어   척하  단계  포함한다.

식  샐러드에 포함  과   채 에 재할 가    ,  등  해 질  [0064]

타 균들  상    30 내지 60  도 척하  경우  거 다고  다. 다만, 식

 샐러드  특 상, 가공  통과  거쳐 비 에게  과  거 므  각각  과 에  생상

   통과 에  , 습도 건  향 등  직  만들어  취하  샐러드에 비해 각  균

식할 가  재하여 본  척  처리하  단계가 다.

상    에 1ppm 상   ,   그  살   것  특 다. 도[0065]

에 사  염  10  내지 1000 나  살균 , 탈취  어 포  직  하 , 비브리 , 

균, 살 , 색 포도상 균 등  병  균  살균시킬  다. 한 과   채에 남   

   균  해할  다. 나 가  에 재하  병균, 러  등   없  뿐만 

니  ,  등  없고,  가 게 쪼개어  고,  산 량  하여 식 나 동  취

했   직에 가  특징  다. 

상  트산(actic acid)   복실산  하나  학식  CH3COOH 다. 식  주  3 내지[0066]

5% 도 함 어 어 식  신맛  내  에 산 고도 한다. 한 것  어   겨울철에 

게 고체 상태  므  빙 산(氷醋酸) 고도 한다. 

특 , 트산  피  질  산  과 탄산 가  해하   므  피  복에 과가 ,[0067]

내 동  원 하게 하여 변비에 과가 다. 나 가, 지  합  지하  과 지  해  진하

 뇨  돕  결과 고   과가 다.

상  과산 (hydrogen peroxide)   산  합   색  나타내  한  색[0068]

고 보다  큰 체 다.  , 산   독  사  강 한 산 다. 한, 과

산  항 러  과, 공    균 거 등  항균 과,  미 ,  탈색, 통 , 피

 진드  거 등  과가 다.

직하게  상  척  리브  가루, 민트  가루  피 민트  가루  가  포함할 [0069]

다.

상  리브(olive)  나 과  식  열매가 리브 과 피클  만드  다. 지 해 지역[0070]

원산지 고  고 단단하  비  건 에 강하  에 지 해 지역에  리 재 다. 특  상  리

브  강 한 산   하여 피  상처 감염  료하고 역 체계  강 시키 , 감  같  

지 질 에 탁월한  보 다. 한 과 당    하   신체 에 지 

진  건강도  여 다. , 리브    러 러핀  체 내에  상  포 직  보 하  

고 한다.
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상  민트(Mentha piperrita)  (menthol)  (menthone)  주  하 , 가 움 나[0071]

염 료에 과 고, , 항경   거담 등에도   것   다. 특 , 민트  항경

 신경계에 한 에 근거  고 , 신 하고 매운 질  가진 향  신경과 뇌  각

시  집  향상시킨다. 근 통, 통, 타 상, 통 , 통 등에 마취 과가 다. 한, 계에

가  과  질  하나 , 량, 미, 통, 사  고창 에 과가 다.  시  지

지   빠 게 하여 재생 동  진한다. 게다가, 림프  근막  , 시  원 한 독

  강 시키고, 통과 편 통 해 에 도움  다.

상  피 민트(Mentha spicata)  그 질  민트  비슷하지만 과  하  에 어린 들에게도 사[0072]

하  다. 감 , 열, 플루엔  료하  천식, 지염, 막염  료하  과가 탁월하다. 

마취 , 살균 , 항경 , , , 담 진 , 거담 , 식 진 도 사 어진다.

특  상  3  리브  가루, 민트  가루  피 민트  가루  상  척 에 량 첨가함[0073]

 들    등  척 과 합 어 과   채 에 하  균에 한 항균 과

상승시킬  다.  나 가 리브  가루, 민트  가루  피 민트  가루  가  포함함에

 통과 에  생할   균 식 등에 한 에도 과 다. 

보다  직하게  상   100 량 에  하여  트산  0.5  내지  1  량 ,  과산  0.5  내지[0074]

1 량 , 리브  가루 0.1 내지 0.5 량 , 민트 가루 0.1 내지 0.5 량   피 민트  가루 0.1

내지 0.5 량  포함할  다.

상   100 량  비 상   미만  포함할 경우, 과   채 에 한 항균 과가 없 , 상[0075]

 과하여 포함할 경우, 강 한 살균 과 등  해 균뿐만 니 , 식  샐러드에 포함

과   채   상시키  결과 샐러드  맛  하시키  가 다.

후, 척  과   채  본  갈변 억  에 10 내지 15  동  지하  단계  포함한다.[0076]

10  미만  지하  경우, 상  갈변 억   들  척  과   채 에  [0077]

들지  갈변 억  과가 하 , 15  과하여 지하  경우, 갈변 억  과가 어지고, 특  과

 채  삭한 식감  가지 못하  가 다.

직하게  상  척  과   채  본  갈변 억  에 10 내지 15℃  건에  10 내지[0078]

15  동  지하  단계  포함하  것  직하다.

척  과   채  갈변 억  에 10℃ 미만  건에  지시키  경우, 갈변 억  과가 하[0079]

, 15℃  과하  건에  지시키  경우, 과   채  삭한 식감  지  간  짧 지  

가 다.

지 처리  과   채  3 내지 6℃  냉  에  2시간 동  냉  보 하  단계  포함할  다.[0080]

과   채  등   하에   억 어  가 지 고, 리  식  억 므[0081]

리, 학  든 변 가 어지게 다. 본  식  샐러드에 포함  과   채  통과

 거쳐 비 에게 달  에 과   채  신 도 지가 필 다.  상  같  냉  

에  냉  보 하  단계  포함하여    실  여 신 도  지 간  보다  지 도

하  것  필 하다.

후, 상  냉  보  처리  과   채  13  내지 19℃  건에   포 하  단계  포함할 [0082]

다.

본  식  샐러드  경우 특 , 통과 에  과   채  고 한  변질 지  상태[0083]

재료  고  향, 색  맛  지할    하다. 

과   채   Active MA(Modified Atmosphere)포  택  가 과   플 틱 필[0084]

 하여 포  내  산  도  낮 고 산 탄  도  여 주  포  , 특  과   채

 신 도 지에 합한 체  해 포 할  질 , 산 탄   산  루어진 합가  채우

식 다. 상  체들  한  하  경우, 과   채   억 하여 신 도  랫동

지 할  다.

 체 , 상  Active MA포  13 내지 19℃  도 건에  행함  통과 에  과   [0085]
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채    과  억 하여 식  샐러드  신 도   랫동  지시 주  과가 다.

본  다   실시 에  식  샐러드  상   에 해  것 다.[0086]

상   에 해  경우, 상  갈변 억   처리  과   채  삭한 식감  [0087]

지  과가 , 갈변  억 어 통과 에  보다 간  통  가 해질  다. 한 천

연  포함하  척  처리에 해 과   채  하    균  욱 과  거

할  어 상  식  샐러드  비 가 병해가 없  싱싱한 과   채 가 포함  샐러드  취할 

  다.

 과

본  갈변 억  에 하  여러 천연  가  포함하여, 식  샐러드에 포함[0088]

과   채  갈변 상  과  억 할   갈변 억   공하  것 다.

한, 식  샐러드   과   채  처리  가공과 에  생상   생할   [0089]

균  식  억 할  도  여러 천연  등  가한 척 에 지시키  단계  포함하  식

 샐러드    공하고, 샐러드에 포함  과   채  갈변 상  억 하여 통과  릴

 , 과   채  삭한 식감  랫동  지할  도 , 척  과   채  갈변 억

에  시간동  지하  단계  포함하  식  샐러드    공하  것 다.

도  간단한 

도 1  본   실시 에  식  샐러드  에 한 도 다.[0090]

 실시하  한 체  내

하, 본  하   에  통상  지식  가진 가 하게 실시할  도  본  실시[0091]

에 하여 상  한다.  그러나 본  여러 가지 상 한 태     여 에  하

실시 에 한 지 다.

[ 1: 본  천연  ][0092]

1. 산   [0093]

산  믹  쇄한 다  말  하 다. 말 시료   매  50% 에탄  1;10(w;v)  비[0094]

가한 다   지 시킨 후, 80℃에  시키  3시간  3  복 하 다.  Whatman No. 2

여과지  여과하 다. 여과  60℃에  감  하여 산   하 다.

2. 타  [0095]

상  산    과 동 한  하여 상 피 , 시  ,  ,[0096]

 , 등골나  , 나     귀나  껍질  하 다.

[ 2: 본  리브  가루, 민트  가루  피 민트  가루  ][0097]

리브 , 민트   피 민트  믹  쇄하여 말 태  하 다.[0098]

[ 3: 갈변 억   ][0099]

상   1에   산  ,  상 피  ,  시  ,   ,  [0100]

, 등골나  , 나     귀나  껍질  하   1과 같   하여

과   채  갈변 억   하 다.

 1

[0101] SR1 SR2 SR3 SR4 SR5 SR6 SR7

100 100 100 100 100 100 100

키 산 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4

시 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45 0.45

산  - 0.6 0.3 - 1.2 0.4 0.3

상 피 - 0.8 0.3 - 0.5 0.6 0.3
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시  - 1.2 0.3 - 0.35 1.2 0.3

 - 0.3 0.3 - 0.6 0.1 0.3

 - - 0.5 0.7 1.3 0.5

등골나  - - 0.5 0.9 1.3 0.5

나  - - 0.5 1.4 0.4 0.5

귀나  껍질 - - 0.5 0.3 0.3 0.5

(단  량 )[0102]

[ 4: 본  척  ][0103]

본  식  샐러드   에 사  척  하  2  같   하 다.[0104]

 2

[0105] SG1 SG2 SG3 SG4 SG5

100 100 100 100 100

트산 0.3 0.7 0.7 0.7 0.7

과산 0.4 0.8 0.8 0.8 0.8

리브  - - 1.2 0.7 0.3

민트  - - 0.03 0.87 0.3

피 민트  - - 0.8 0.3 0.3

(단  량 )[0106]

[ 5:  과   채  갈변 억  에 한 지 도  시간 차 에  식  샐러드[0107]

]

본  식  샐러드   하여, 척  과   채  본  갈변 억  에 [0108]

지시키  단계에  하   3과 같  건  지 도  시간에  지시 다. 

 3

SC1[0109] 척  과   채  본  갈변 억  
에 12℃  건에  13  동  지하  단계  포함

SC2 상  척  과   채  본  갈변 억
에 12℃  건에  20  동  지하  단계

포함

SC3 상  척  과   채  본  갈변 억
에 12℃  건에  8  동  지하  단계  포

함

SC4 상  척  과   채  본  갈변 억
에 12℃  건에  13  동  지하  단계

포함

SC5 상  척  과   채  본  갈변 억
에 20℃  건에  13  동  지하  단계

포함

SC6 상  척  과   채  본  갈변 억
에 20℃  건에  8  동  지하  단계  포

함

(  1  SR7    갈변 억  에 하여 지 도  시간만  달리하여 한 것 다.)[0110]

[실험  1:  검사][0111]

 검사  상   1  SR1 내지 7    갈변 억   지한 단계  포함하여 [0112]

식  샐러드  상  1  SR7    갈변 억  에 해 지 도  시간만  달리

하여 한   SC1 내지 6   한 식  샐러드에 해 남  150  상  실시하 다. 

1  매우 나 다, 2  나 다, 3  보통 다, 4  다, 5  매우 다  평가하 , 평가 결과  평균 [0113]
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 나타내었다. 보다 체  결과  하   4과  5  같다.

 4

[0114] 식감 향미 합 도

SR1 2.8 3.0 3.0

SR2 3.8 3.5 3.6

SR3 3.3 3.3 3.3

SR4 3.6 3.3 3.4

SR5 3.8 4.2 3.8

SR6 4.2 3.8 4.1

SR7 4.6 4.6 4.4

(단  지 )[0115]

상   4  본  갈변 억  에 포함  과 그 량 에  샐러드  과   채  [0116]

삭한 식감  특  향미가 어  도 지 지  평가한 결과 , SR7  경우 과   채  삭한 식감

 가   지 고 특  향미가 랫동  지    다.

 5

[0117] 식감 향미 합 도

SC1 4.5 4.3 4.4

SC2 3.0 3.1 3.1

SC3 2.8 3.0 2.9

SC4 3.6 3.3 3.4

SC5 3.8 3.9 3.7

SC6 4.2 3.8 4.1

(단  지 )[0118]

상   5  샐러드에 포함  과   채  본  갈변 억  에 지시키  과 에  지[0119]

도  시간에  과   채  삭한 식감과 특  향미  지  도  평가한 결과 , SC1  경우 식

감 지  향미 지 과가 가  우 함    다.

[실험  2: 본  갈변 억   처리 에  식  샐러드  통가  한 비 ][0120]

5℃에  30  동  보 하  동 , 샐러드 과   채  갈변 여  하 다. 30  동 ,  갈변[0121]

도에 해 평가하여, 30  동  갈변 상  생하지  X , 30  에 갈변 상  생하 , O

시하 다. 

본  갈변 억   처리하지  샐러드  비  하고, SR1 내지 SR7   처리한[0122]

샐러드에 한 실험  진행하 다. 

 6

[0123] 샐러드  갈변 여

본  갈변 억   미처리(비 ) ○

본  갈변 억   SR1  처리 ○

본  갈변 억   SR2  처리 ○

본  갈변 억   SR3  처리 ○

본  갈변 억   SR4  처리 ○

본  갈변 억   SR5  처리 ○

본  갈변 억   SR6  처리 ○

본  갈변 억   SR7  처리 X

상   6  결과에 , 본  갈변 억   SR7  처리한 경우 갈변  억 어 간 통 과[0124]
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에 도 과   채  신 도가 지  상태  비 에 공      다.

[실험  3: 본  척  처리에  항균 과][0125]

항균   하  해,   과   채  균주    사 하 다.    균주  [0126]

Escherichia coli  단  니  10ml  BHI (Brain Heart Infusion)  들어  200ml 플 크에

하고 37℃에  12시간 동  하  하 다. 후 10ml  BHI 지가 들어  200ml 플 크에 

 도(OD: Optical Density) 값  0.1  도  상   하여 7시간 동  계  하 다. 

같    각각  시험 균주   시 당 균 가 2ⅹ10
10

 도  하고, 도말 하

여 실시하 다.

56℃ 에  24시간 동  건 시  습   거한 10mm  크  상  트리 시 에[0128]

고,  비해   SG1  내지  SG5   각각  크에  100㎕  주 한  다  37℃  에

Escherichia coli  Listeria monocytogenes  24 시간 동  하 다.  후 생  균  생 지 ,

, clear zone  하고 Vernier calipers  사 하여 직경  하 고, 그 결과  하   7에 나타내었

다.

 7

[0129] SG1 SG2 SG3 SG4 SG5

B1 6 5 5 5 N/D

B2 6 4 3 5 N/D

( 도 단 : mg/ml,  단 : mm, N/D: Not Detected, B1: Escherichia coli, B2: Listeria monocytogenes)[0130]

상   7에 나타난  같 , 과   채  균  Escherichia coli  Listeria monocytogenes에 하[0131]

여 SG5에  가   항균 과  나타냄  할  었다.

상에  본  직한 실시 에 하여 상 하게 하 지만 본  리  에 한  것[0133]

 니고 다  청 에  하고  본  본 개  한 당업  여러 변   개량 태

한 본  리 에 하  것 다.
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