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세부과제명 채소를 이용한 무기영양분 보충식품 제조

세부과제책임자 농산물이용시험장 지방농업연구사 최 병 곤 ( 033-243-1822 )

색 인 용 어 비타민 무기질,

당해연도 목표1.

고품질 채소건조 방법 개발을 통한 고품질 채소분말 제조◦

한국인의 일일권장량을 충족시키는 간편하고 기호성 높은 무기영양분보충제품 개발,◦

수행방법2.

시험 채소류의 무기영양성분 조사 및 분석( 1)

가 시험재료 오이등 종. : 20

나 분석항목 비타민 종. : 6 (A, C, K, B2, B6 ,B12 처리내용 무기질 종) , 4 (Mg, Cu, Mn, Zn)

시험 채소류 건조방법 구명( 2)

가 시험재료 영양성분분석을 통해 선발된 채소. :

나 건조방법 열풍건조 등 종. : 3

시험 무기영양보충식품 개발( 3)

가 배합비 작성.

나 시제품 제조.

시험성적3.

시험 채소류의 무기영양성분 조사 및 분석( 1)

가 우리도 생산 주요 채소류의 무기질 및 비타민 함량. 가식부 당( 100g )

성분

식품명

수분

(%)

무기질 비 타 민

칼슘
( )㎎

인
( )㎎

철
( )㎎

칼륨
( )㎎

A
(RE)

B1
( )㎎

B2
( )㎎

나이아신
( )㎎

C
( )㎎

당근 생것( ) 89.5 40 38 0.7 395 1,270 0.06 0.05 0.8 8

무 잎( ) 90.9 106 55 10.7 490 810 0.11 0.34 4.0 25

무 뿌리( ) 82.7 42 34 1.3 426 0 0.13 0.01 2.0 16

배추 생것( ) 94.3 51 29 0.3 230 9 0.05 0.06 0.3 46

상추 개량종( ) 93.0 56 36 2.1 238 365 0.07 0.08 0.4 19

시금치 노지( ) 89.4 40 29 2.6 502 607 0.12 0.34 0.5 60

양파 동결건조한것( ) 5.9 36 298 1.9 1726 0 0.31 0.26 1.1 32

오이 개량종( ) 95.9 28 77 0.6 312 10 0.04 0.02 0.3 9

토마토 생것( ) 95.2 9 19 0.3 178 90 0.04 0.01 0.6 11

파프리카 녹색과( ) 95.5 12 19 1.3 255 31 0.06 0.01 0.2 162

피망 녹색과( ) 94.0 10 22 0.5 210 64 0.03 0.07 0.7 53



나 미량 무기성분 상위 함유 채소류. 가식부 당( 100g )

성분
식품명

마그네슘
( )㎎

망간
( )㎎

아연
( )㎎

코발트
( )㎍

구리
( )㎎

몰리브덴
( )㎍

셀레늄
( )㎍

불소
( )㎍

요오드
( )㎍

파프리카분말 220 - 10.3 - 1.08 - - - -

녹차 210 - 4.3 - 0.84 - - - -

고구마생것 25 387 0.2 21.5 0.18 57 7.1 262 -

양상추 8 0.8 0.2 14 0.04 - 0.8 - -

양파생것 9 - 0.2 13 0.05 - 1.5 120 0.8

상추 15 - 0.5 - 0.06 - 64 32 -

시금치생것 69 - 0.7 2.6 0.11 - - 28 650

다 미량 비타민 상위 함유 식품류. 가식부 당( 100g )

성분
식품명

비타민 B6
( )㎎

판토텐산
( )㎎

비타민 B12
( )㎍

엽산
( )㎍

비타민 D
( )㎍

비타민 E
( )㎎

비타민 K
( )㎍

붉은고추말린것 3.81 3.61 0 30 0 30.7 58

표고버섯말린것 0.45 7.93 0 240 17 0 0

녹차가루차 0.69 4.1 0 1,000 0 17 4,000

파슬리 말린것, 1.47 1.68 0 1,400 0 7.3 1,300

목이버섯말린것 0.1 1.14 0 87 440 0 0

파슬리 0.27 0.48 0 220 0 3.4 850

시험 채소류 건조방법 구명( 2)

가 시험재료 당근 무잎 등 종. : , 6

나 건조방법 진공건조 등 수준. : (40 6 )℃

다 주요조사 내용 건조시간 감모율 건조속도. : , ,

녹차 건조 생엽- ( )
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당근-
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주요결과요약4.

우리도 생산 주요채소류 중에서 당근에서 함량은 비타민 는 무 잎Vit A 1,270 RE, B ( )◦

나이아신은 무 잎 칼슘은 무 잎 칼륨은 시금치 등이0.34mg, ( ) 4.0mg, ( ) 106mg, 502mg

포함되어 있음

미량 무기질은 은 파프리카분말에서 망간은 고구마 생것에서 아연은Mg 220mg, 387mg,◦

파프리카분말에서 등이 함유되어있음10.3mg

미량 비타민은 비타민 는 붉은고추말린것에서 판토텐산은 표고버섯 말린것에B6 3,81mg,◦

비타민 는 녹차가루차에서 이 함유되어있음7.93mg, K 4,000㎍

◦ 채소류 건조는 진공건조방식을 채택하였으며 녹차 등 종의 식물체에 대하여 건조온도에, 6 ,

따른 건조속도 및 비타민 및 무기질의 변화를 살펴보았다.

금후계획5.

채소류 활용 비타민 및 무기질 보충식품 개발◦


