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Abstract

To evaluate the processing adaptability of burdock (Arctium lappa L) tea, the physicochemical properties of burdock 
tea treated with steaming and roasting were investigated. The tea treatments included hot-air drying after roasting 
(HDR, drying at 60°C for 6 hr), steaming after hot-air drying (SHD, steaming at 100°C for 10 min), and steaming 
and then hot-air drying followed by roasting (SHDR, roasting at 250°C for 3 min). The physicochemical properties, 
antioxidant activities, and sensory properties of the HDR, SHD, and SHDR teas were measured in hot water, and 
the tea was extracted from each sample. The color values of lightness (L) and yellowness (b) were lower in the 
HDR and SHDR teas, and the total sugar content of the SHDR tea was significantly higher than that of the other 
teas. The ABTS and DPPH radical scavenging abilities of the SHDR tea with a 500 mg% concentration were 
significantly higher than those of the SHD tea. In the sensory evaluation, the SHDR tea was ranked significantly 
higher than the other samples as to its color, flavor, taste, and overall acceptability. The results suggest that SHDR 
can be applied to burdock tea to achieve high quality and functionality.
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서 론
1)

최근 건강증진, 질병예방 및 치유 등에 기여하는 건강기

능성식품에대한관심이증대되면서기능성식품의수요가

증가하고있으며이에따른다양한기능성식품개발을위한

연구도 경쟁적으로 진행되고 있다(1). 그 중 건강 음용차에

대한대중의관심증가로다양한식물체를침출차로개발하

고자 하는 연구가 수행되고 있으며, 침출차의 품질향상을

위해맛과풍미와기능성을높이고자하는가공기술의개발

이 진행되고 있다.

우엉(Arctium lappa L.)은 국화과에 속하는 식물로서 원

산지는 유럽 및 아시아의 온난 지역으로 알려져 있으며

우리나라에서는 주로 경상남도 지역에서 널리 재배되고
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있다(2). 우엉은 당질이 주성분인 알칼리성 식품으로 특유

의향기와약리효과가있으며섬유질이많고비타민함량이

적은것으로알려져있다(3). 당질의대부분은 inulin의형태

로 존재하고, Trp P-1(3-amino-1,4-dimethyl-5H-pyrido{4,3-

b}indole) 등돌연변이원이되는여러가지아미노산열분해

산물을 불활성화 시키는 역할을 하며, 이러한 작용은 우엉

에 존재하는 열에 강한 lignin 유사물질로 알려져 있다(4).

또한우엉에는항산화성을가지는 phenol 성분인 caffeoylquinic

acid 유도체가 존재하는 것으로 알려져 있으며(5), 고혈압,

통풍, 심혈관계 질환, 간염 등에 효과가 있어 항변이원성,

항암, 항노화등다양한기능성을가지고있는것으로보고

되고 있다(6). 우엉을이용한 연구로는주로 우엉뿌리 추출

물이 ICAM-1(intracellular adheision molecule-1)과 NO

(Nitric oxide)조절에 미치는 항염증 효과(7), 우엉뿌리

polyphenol oxidase의 부분정제 및 특성(8), 우엉을 첨가한

설기떡의 품질특성(9), 가공온도 및 갈변 억제제가 신선절
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단우엉의품질특성에미치는영향(10) 등이보고되고있다.

이처럼우엉의다양한기능에도불구하고특유의떫은맛

으로인해가공제품의개발이제한됨에따라떫은맛을개선

시킬 수 있는 가공기술의 개발이 필요하다. 우엉의 떫은

맛은가용성탄닌에의한현상으로혀의단백질을응고시켜

수렴작용을 하기 때문으로 기호성에 영향을 미친다. 또한

산화, 환원반응의 기질로 작용하여 식품의 색상에 영향을

미치며 단백질과 소수성 결합 및 수소결합을 통해 식품

내에 함유된 단백질의 정상적인 이용을 방해하는 것으로

알려져있다(11). 이러한떫은맛을제거하기위한방법으로

는 열처리 방법이 있으며(12), 이는 단순히 떫은 맛을 제거

할뿐만아니라식품에향과맛을 부여하는장점을가진다.

열처리에는다양한방법이있으며, 그중증숙공정은증기

를이용해열처리를하여세포의구성성분들의변화를유도

하여새로운화합물을만들어내거나세포조직을파괴하여

유용성분용출을극대화하는공정으로주로인삼가공에서

많이 사용된다(13). 또한 볶음 공정은 짧은 시간에 높은

온도로 처리하여 갈변반응을 촉진시키므로 데치기나 스팀

처리와는 달리 독특한 향미가 형성되어 기호성을 높일 수

있는 방법이다(14). 또한 볶음처리를 통하여 식물체 중의

환원당과 질소화합물이 갈색화 반응을 일으켜 갈색색소와

구수한 향미물질을 생성하며, 이때 생성된 Maillard 반응

생성물들은 항산화성, 항돌연변이원성 등 여러 가지 생리

활성을 나타내는 것으로 밝혀지고 있다(15).

따라서 본 연구에서는 우엉의 가공적 활용성 증대를 위

한 목적으로 우엉차를 제조를 실시하였으며 증숙 및 볶음

처리에따른이화학적특성, 항산화활성및관능적평가를

비교분석하여 우엉차의 제품화를 위한 기초자료를 제시하

고자 한다.

재료 및 방법

재 료

본 실험에사용된우엉은경북경산시내에서 2012년 5월

에 구입하여 사용하였으며, 수세하여 이물질을 제거 및 박

피후 4 mm의크기로절단하여사용하였다. 실험에사용된

모든 시약은 Sigma-Aldrich사(St. Louis, MO, USA)의 제품

을 사용하였다.

증숙 및 볶음 처리에 따른 우엉차 제조

우엉차를 제조하기 위해 슬라이스한 우엉 300 g을 가정

용 스팀솥(Chefline, Bucheon, Korea)를 이용하여 10분간

증숙처리를 실시하였다. 그 후 우엉을 hot air dryer

(OF-22GW, Jeiotec., Daejeon, Korea)를 이용하여 60℃에서

6시간 건조하였다. 건조된 우엉은 볶음기(JIS-E10, Jeil Co.,

Ltd., Seoul, Korea)를 이용하여 250℃에서 3분간 볶음처리

를 하였다. 볶음이 완료되면 즉시 실온에서 냉각시켰으며

이때시료는 30±2 g의건조중량을나타내었다. 건조된우엉

은 각 조건별로 나누어 polyethylene bag에 밀봉포장하여

4℃에서 냉장 보관하면서 분석에 사용하였다. 상기의 조건

에 따라 건조 후 볶음처리는 HDR, 증숙 후 건조처리는

SHD, 증숙 후 건조하여 볶음처리는 SHDR로 분류하여 실

험에 사용하였다.

시료 침출액의 제조

우엉차의 품질특성 및 항산화능 분석을 위해 건조 처리

한 우엉 1 g에 증류수 100 mL를 가하여 80℃에서 3분간

우려낸 다음 Whatman No. 1 여과지로 여과한 여액을 시료

로 사용하였다. 침출 조건은 예비실험을 통하여 관능평가

를 기준으로 차로 음용하기에 적합한 시간을 선정하였다.

색도, pH 및 탁도

색도는 색차계(Chromameter CR-200, Minolta, Tokyo,

Japan)로 측정하였으며, 밝기를 나타내는 L(lightness), 적색

도를 나타내는 a(redness), 황색도를 나타내는 b(yellowness)

를 측정하였다. pH는 침출 시료를 취하여 pH meter(Toledo

Gmbh HG53, Greifensee, Switzerland)로 측정하였으며, 탁

도는 spectrophotometer(UV1601, Shimadzu, Kyoto, Japan)

를 사용하여 675 nm에서 흡광도를 측정하였다.

총당 함량

총당 함량은 phenol-sulfate acid법(16)에 따라 측정하였

다. 즉 침출액 1 mL에 5% phenol 1 mL와 sulfuric acid 5

mL를가하여발색시킨다음 20분간방치후 spectrophotometer

를 이용하여 470 nm에서 흡광도를 측정하였다. 총당의 정

량은 glucose 표준품을 사용하여 검량선을 작성하여 실시하

였다.

총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

폴리페놀 함량은 Dewanto 등(17)의 방법에 따라 침출물

100 μL에 2% sodium carbonate 2 mL과 50% Folin-Ciacalteu

reagent 100 μL을가한후 720 nm에서흡광도를측정하였으

며 gallic acid(Sigma-Aldrich Co., USA)의 검량선에 의하여

함량을 산출하였다. 총 플라보노이드 함량은 Saleh와

Hameed(18)의 방법에 따라 침출물 100 mL에 5% sodium

nitrite 0.15 mL을 가한후 25℃에서 6분간 방치한 다음 10%

aluminium choloride 0.3 mL를 가하여 25℃에서 5분간 방치

하였다. 다음 1 N NaOH 1 mL를 가하고 vortex상에서 가한

후 510 nm에서 흡광도를 측정하였으며 rutin hydrate

(Sigma-Aldrich Co.)의 검량선에 의하여 함량을 산출하였

다.
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DPPH 라디칼 소거활성

Blois(19)의 방법에 따라 침출물 0.2 mL에 0.4 mM DPPH

(1,1-diphenyl-2-picryl- hydrazyl)용액 0.8 mL를 가하여 10분

간 방치 한 다음 525 nm에서 흡광도를 측정하였으며 계산

식, electron donating ability(%) = 100 - [(OD of sample/OD

of control)×100]에 의하여 활성도를 산출하였다.

ABTS+ 라디칼 소거활성

Re 등(20)의 방법에 따라 7.4 mM ABTS 2,2'-azino-bis(3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 와 2.6 mM potassium

persulfate를 혼합하여 실온․암소에서 24시간 동안 방치하

여 radical을 형성시킨 다음 실험 직전에 ABTS 용액을 732

nm에서 흡광도가 0.700±0.030이 되도록 phosphate buffer

saline(PBS, pH 7.4)로 희석하여 사용하였다. 희석된 용액

950 μL에 침출물 50 μL를 가하여 암소에서 10분간 반응시

킨 후 732 nm에서 흡광도를 측정하였으며 계산식, ABTS

radical scavenging ability(%) = 100 - [(OD of sample/OD

of control)×100]에 의하여 활성을 산출하였다.

환원력

Saeedeh와 Asan(21)의 방법에 따라 침출물 1 mL에 0.2

M phosphate buffer(pH 6.6) 2.5 mL와 1% potassiumm

ferricyanide 용액 2.5 mL를 가한후 50℃에서 30분간반응시

켰다. 다음에 10% trichloroacetic acid(TCA) 용액 2.5 mL를

가한 후 1,650×g에서 10분간 원심분리 하였으며, 상징액

2.5 mL에 증류수 2.5 mL와 0.1% FeCl3 용액 0.5 mL를 가한

후 700 nm에서 흡광도를 측정하였다.

관능평가

우엉차의 관능적 품질을 평가하기 위하여 관능검사를

실시하였다. 관능적 품질 평가는 과립에서 중요한 품질지

표가 될 수 있는 색, 맛, 냄새 및 종합적인 기호도를 5점

채점법에 따라 평가하였으며 조사 패널은 식품가공학을

전공하는 대학원생 및 학부생 15명을 대상으로 조사하였

다. 관능검사의 조건은 예비실험을 통하여 조건을 확립하

였으며시료 1 g에끓인물을 70℃로식힌후일회용종이컵

에 100 mL를가하여 3분간침출한액을이용하여관능검사

를 실시하였다.

통계처리

모든 실험은 3회 반복으로 행하여 평균치와 표준편차로

나타내었고, 유의성 검증은 version 12의 SPSS(Statistical

Package for Social Science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)

software package program을 이용하여 Duncan's multiple

range test를 행하였다.

결과 및 고찰

우엉차의 pH, 탁도 및 총당 함량

다양한열처리방법에따른우엉차의 pH, 탁도및총당을

측정한 결과는 Table 1과 같다. pH의 경우 증숙처리 후

건조한 우엉차(SHD), 증숙 후 건조하여 볶은 우엉차

(SHDR), 건조 후 볶음처리 한 우엉차(HDR)의 순으로 나타

났으나, 수치적으로 큰 차이를 나타내지 않았다. 탁도의

경우 증숙처리 후건조한 우엉차(SHD)가 2.17로 가장 높은

값을 나타내었으며 건조 후 볶음 처리한 우엉차(HDR)은

0.70으로 낮아지는 경향을 보였다. 우엉차의 총당 함량은

SHDR에서가장높았으며 HDR > SHD의 순으로나타났다.

Bae 등(22)은 로스팅 조건에 따른 맥문동의 총당을 측정한

결과, 로스팅 처리한 맥문동에서 총당이 증가되는 경향을

확인하였으며 본 실험의 결과와 일치하였다. 이러한 결과

는 당질의 열수 추출수율을 결정하는 요인인 볶음처리에

따른수용성당질함량과조직구조의변화에기인한것으로

사료된다(23).

Table 1. pH, turbidity and total sugar contents of burdock tea
treated by steaming, drying, roasting methods

Processing
conditions1) pH Turbidity (NTU)

Total sugar
contents

HDR 5.69±0.01
2)c3)

0.70±0.17
c

93.13±0.29
b

SHD 5.94±0.01
a

2.17±0.12
a

75.43±0.80
c

SHDR 5.75±0.01
b

1.13±0.15
b

138.47±0.69
a

1)Abbreviation: HDR; Hot air drying and roasting, SHD; Steaming and hot air drying,
SHDR; steaming and hot air drying and roasting

2)Values are means ± standard deviations of triplicate determinations
3)Different superscripts within a column (a-c) indicate significant differences (p<0.05).

우엉차의 색도

증숙 및 볶음처리에 따라 제조한 우엉차의 색도를 측정

한 결과는 Table 2와 같다. 밝기는 증숙 처리 후 건조한

우엉차(SHD)가높은값을나타내었으며증숙처리후건조

하여볶음 처리한우엉차(SHDR)는가장 낮았다. 또한 증숙

처리 후 건조한 우엉차(SHD)의 경우 적색도는 증가하고

Table 2. Color of burdock tea treated by steaming, drying,
roasting methods

Processing
conditions1)

Color

Lightness (L) Redness (a) Yellowness (b)

HDR 61.36±1.10
2)b3)

-1.06±0.04
c

9.25±0.18
a

SHD 64.35±0.67a 1.03±0.04a -2.65±0.04c

SHDR 57.36±1.31c -0.69±0.06b 5.58±0.12b

1)Abbreviation: HDR; Hot air drying and roasting, SHD; Steaming and hot air drying,
SHDR; steaming and hot air drying and roasting

2)
Values are means±standard deviations of triplicate determinations

3)
Different superscripts within a column (a-c) indicate significant differences (p<0.05).
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황색도는 감소하였으며, 건조 후 볶음처리한 우엉차(HDR)

는 가장 낮은 적색도와 높은 황색도를 나타내어 Lee 등(24)

의 결과와 일치하는 경향을 보였다. 전체적으로 볶음처리

후에명도는낮아지고황색도는 증가하는경향을나타내었

는데,이는우엉차제조시열에의해시료자체내에당성분

과기타성분과의화학적반응으로갈색화가일어나황색도

가 많이 증가되는 것으로 판단된다. 또한 증숙처리를 하지

않은 HDR의 경우 증숙처리한 SHD와 SHDR에 비해 낮은

적색도와 높은 황색도를 나타내었는데, 이는 증숙처리 시

우엉의 효소적 및 비효소적 갈변을 억제시켜 가공방법에

따라 갈변되는 정도의 차이로 사료되며 적절한 증숙 및

볶음처리는우엉차의 색상에영향을미치는것으로생각된

다.

우엉차의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

페놀성화합물은식물계에널리분포되어물질로다양한

구조와 분자량을 가지며 페놀성 화합물의 phenol hydroxyl

기를 통해 항산화, 항암 및 항균 등의 생리기능을 가지는

것으로 알려져 있다(25). 다양한 방법으로 처리한 우엉차의

총 폴리페놀 함량 및 플라보노이드 함량을 측정한 결과는

Table 3와 같다. 볶음처리에 따라 폴리페놀 및 플라보노이

드 함량이 높아지는 경향을 나타내었는데, 이는 Hong 등

(26)과 Lee 등(1)의연구결과와같은경향을보였으며, 볶음

공정에 따른 가열처리에 의해 우엉의 내부 조직의 파괴로

인하여 페놀성 화합물이 쉽게 추출되어 함량이 증가하는

것으로 판단된다. 또한 Lee(24)의 보고에 따르면 열풍건조

후 볶음처리한 씀바귀의 총 폴리페놀물질의 함량이 63.49

mg/100 mL로 가장 높았다고 보고하여본 연구와일치하였

다. 총 플라보노이드 함량의 경우 증숙처리한 SHD와 증숙

후 볶음처리한 SHDR에서 각각 2.07 mg/g, 2.21 mg/g으로

높은함량을보였으며건조후볶음처리한 HDR에서는 1.63

mg/g으로 낮은 값을 나타내었다. 이는 총 폴리페놀 함량과

상반되는 경향을 나타내었으며 증숙처리한 구간에서 높은

함량을나타내는것을알수있었다. 이는증숙과정을통해

용해도가 낮은 플라보노이드계 화합물이 쉽게 용해되었을

Table 3. Total polyphenol contents and total flavonoids contents
of burdock tea treated by steaming, drying, roasting methods

Processing
conditions1)

Polyphenols
(mg GAE2)/g)

Flavonoids
(mg RHE3)/g)

HDR 6.89±0.13
4)a5)

1.63±0.03
b

SHD 4.83±0.20
c

2.07±0.15
a

SHDR 6.19±0.14b 2.21±0.26a

1)
Abbreviation: HDR; Hot air drying and roasting, SHD; Steaming and hot air drying,
SHDR; steaming and hot air drying and roasting

2-3)/GAE, galic acid equivalents; RHE, rutin hydrate equivalents
4)Values are means±standard deviations of triplicate determinations
5)Different superscripts within a column (a-c) indicate significant differences (p<0.05).

것으로 판단된다(23).

우엉차의 항산화 효능

증숙 및 볶음처리에 따라 제조한 우엉차의 항산화 효능

을 측정한 결과는 Table 4와 같다. 시료의 특성에 따라

DPPH 라디칼과 ABTS 라디칼과의 결합 정도가 다를 수

있어(27), 본 연구에서는 DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능과

환원력을 모두 분석하였다. ABTS 라디칼 소거능의 경우

볶음 처리를 한 구간이 증숙처리한 구간보다 높은 활성을

보였으며, 특히 증숙 후 볶음처리한 우엉차에서 85.66%로

높은 활성을 나타내었다. 한편, DPPH 라디칼 소거능은 항

산화력을 나타내는 지표로 사용하며 일반적으로 페놀성

물질의함량과연관성이아주높은것으로알려져있다(26).

DPPH 라디칼 소거능을 측정한 결과 또한 볶음 처리를 한

구간에서 높은 활성을 나타내었다. Kim 등(27)과 Chio 등

(28)은 각각 검정콩과 여주의 볶음 처리 후 항산화 효과가

증가한다고보고하였으며이는본연구의 결과와일치하였

다. 환원력의 경우 볶음 처리를 한 구간에서 높은 활성을

보였으며, 전체적으로 증숙 후 건조하여 볶음처리한 우엉

차의 항산화 활성이 가장 높은 것으로 나타났다. 이러한

결과는앞선총페놀함량과라디칼소거능의측정결과처럼

열처리가 매우 유사한 결과를 보이고 있음을 확인하였으

며, 이는 대표적인 항산화 성분인 폴리페놀 및 플라보노이

드 등의 페놀성 화합물이볶음 처리에 의해증가하여 항산

화 효과가 증가되었을 것으로 사료된다(29). 한편, 양성 대

조군으로 합성 산화방지제인 BHT(butylated hydroxy-

toluene, 95.38%)보다는 농도대비하여 현저히 낮은 활성을

나타내었으나 이러한 가공방법이 고품질 제품의 생산에

기여할 수 있을 것으로 사료된다.

Table 4. ABTS and DPPH radical scavenging ability (RSA),
reducing power of burdock root tea treated by steaming, drying,
roasting methods

Measurement1)
ABTS radical

scavenging ability
(%)

DPPH radical
scavenging ability

(%)

Reducing power
(OD700)

HDR 75.13±1.962)b3) 81.88±0.47b 0.61±0.02b

SHD 62.10±1.10c 65.25±0.92c 0.49±0.02c

SHDR 85.66±2.77a 92.11±1.46a 0.76±0.02a

Positive control,
BHT 97.46±1.20 94.25±0.35 0.99±0.07

1)The concentration of positive control (BHT : butylated hydroxytoluene) solutions
were measured at 50 mg%, and all test sample were measured at 500 mg%

2)Values are means±standard deviation of triplicate determinations
3)Different superscripts within a column (a-c) indicate significant differences (p<0.05).

우엉차의 관능평가

우엉의 다양한 가공적 활용성을 위하여 증숙 및 볶음처

리에 따라 제조한 우엉차의 색, 향, 단맛, 떫은맛, 구수한
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Table 5. sensory properties of burdock root tea treated by steaming, drying, roasting methods

Processing conditions1) Color Flavor Sweet taste Astringent taste Roasted taste Overall acceptance

HDR 4.33±0.822)a3) 4.00±0.89a 3.67±0.82a 2.50±0.55a 3.92±0.58b 4.00±0.63a

SHD 2.33±1.032)b 2.00±0.63b 1.50±0.55b 2.17±0.75a 1.67±0.52c 1.83±0.75b

SHDR 4.50±0.842)a 4.17±0.75a 4.00±1.10a 2.83±0.75a 4.67±0.52a 4.50±0.55a

1)Abbreviation: HDR; Hot air drying and roasting, SHD; Steaming and hot air drying, SHDR; steaming and hot air drying and roasting
2)Values are means ± standard deviations of triplicate determinations
3)Different superscripts within a column (a-c) indicate significant differences (p<0.05).

맛그리고종합적기호도에대한관능평가를실시한결과는

Table 5와 같다. 색과 향에대한 기호도의 경우 볶음처리를

한 HDR과 SHDR에서 4점 이상의 우수한 기호도를 나타내

었으며, 증숙후건조한 SHD의경우낮은기호도를나타내

었다. 단맛과 떫은맛, 구수한 맛의 기호도 역시 볶음처리한

우엉차가 가장 높게 평가되었으며, 특히 증숙 및 볶음처리

한 SHDR의기호도가가장높았다. 전반적인기호도의경우

도볶음처리한우엉차에서높게나타났으며증숙후건조한

우엉차에비해볶음처리를할경우종합적인기호도가크게

증가하였다. 이러한 결과는 열처리에 의해 구수한 향을 나

타냄으로서향에대한기호도가 우수해지고동시에유리당

및 기타성분의 용출이 쉬워짐에 따라 관능평가 시 쓴맛에

대한감지도가낮게나타나기호도가높아진것으로생각된

다. 볶음처리에의해가열과정중에일어나는갈색화반응

생성물은 식품의 독특한 향미를 부여하여 향, 맛에 대한

기호도가증가하여 종합적인기호도도증가한 것으로사료

되며(1), 이는볶음처리에따라관능적품질특성이향상되

는 Lee 등(24)과 Kwak(30)의 보고와 일치하는 경향을 나타

내었다.

요 약

본 연구에서는 우엉의 활용성 증진을 위하여 우엉차를

제조하였으며기호성과기능성증진을위하여증숙및볶음

처리에따른우엉차의품질특성및항산화활성을검토하였

다. 색도는 증숙처리하여 건조한 우엉차(SHD)보다는 건조

후 볶음 처리를 한 HDR과 증숙 후 건조하여 볶음처리한

SHDR에서 높은 황색도를 나타냈다. pH는 시료 간의 유의

적인차이는없었으나탁도에서는증숙처리후건조한우엉

차에서 높은 값을 나타내었으며, 총당의 경우 볶음 처리

시 비교적 높은 함량을 보였다. 우엉차의 항산화 활성을

평가하기위해 ABTS 및 DPPH 라디칼 소거능과 환원력을

실시하였으며, 전체적으로 볶음 처리를 하였을 때 활성이

높아지는경향을보여증숙처리보다는볶음처리에서우수

한 것으로 나타났다. 또한 우엉차의 관능적 특성으로는색,

향, 단맛, 떫은맛, 구수한맛 및종합적기호도를 평가하였

으며 증숙처리 후 건조한 구간보다 볶음처리 시 떫은맛이

감소되고단맛, 구수한맛이향상되었고, 풍미, 색상및종합

적 기호도가 향상되었다. 이러한 결과를 종합하여 볼 때

우엉차 제조 시 열처리는 기능성 및 기호도가 증진시켜

품질의 향상에 영향을 주며 증숙과 볶음 공정을 적절히

적용하여 제조하는 것이 효과적인 것으로 생각된다.
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