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Effect of fresh chlorella powder on improving qualities and storage 
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Min-Jeong Kim, Chang-Ki Shim*, Yong-Ki Kim, Sung-Jun Hong, Jong-Ho Park,

Eun-Jung Han, Seok-Cheol Kim

Organic Agriculture Division, National Institute of Agricultural Science, RDA, Wanju 55365, Korea

클로렐라 생균 분말이 유기농 두부의 품질과 저장성 향상에 미치는 영향

김민정․심창기*․김용기․홍성준․박종호․한은정․김석철

농촌진흥청 국립농업과학원 유기농업과

Abstract

The purpose of this study was to investigate the effect of a fresh chlorella powder on yield, quality and self-life 
of organic soybean tofu. After added with a fresh chlorella powder, yields, physical properties, color, shelf-life 
and sensory properties of the organic soybean tofu added with chlorella powder was compared to the properties 
of soybean tofu. The yield of soybean tofu increased with the addition of more than 1% chlorella powder. Hardness 
of the organic soybean tofu with chlorella significantly increased compared to that of the soybean tofu. However, 
Hunter’s color values of L, a, and b decreased by increases in the chlorella powder concentration. Total microbial 
population of the soybean tofu was higher than that of the organic soybean tofu with chlorella. However,  pH 
of chlorella tofu decreased during storage period at 4℃. After 7 days storage at 4℃, the total microbial population 
decreased significantly with the addition of 2% chlorella powder. The L and a value of chlorella tofu was increased. 
On the other hand, the b value of chlorella tofu was decreased during storage. The results revealed that a fresh 
chlorella powder was a useful material to improve yield, quality and storage condition of the organic soybean 
tofu.
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서 론
1)

콩은식물성단백질이 40%이상을차지하고있어훌륭한

단백질원으로 알려져 있다. 이 이외에도 아미노산, 지방이

풍부하고 수용성 색소인 daidzin, genistin 등과 같은

isoflavones 성분이 많아콜레스테롤저항, 항산화작용, 항암

작용을하는것으로잘알려져있다. 콩은영양분이풍부한

반면 바로 섭취하게 되면 양분효율이 떨어지는 반면, 두부

는 소화흡수율이 96%로 매우 높은 양질의 단백질 공급
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식품으로 알려지게 되었다(1,2). 두부는 우리나라 전통식품

중의 하나로 lysine과 같은 필수 아미노산이 풍부하고 소화

율이 높아 양질의 단백질 공급원으로 널리 이용되는 식품

중의 하나이다(3,4). 그러나 두부는 80% 이상의 수분 때문

에 보존성이 열악하여 저장과 유통면에서 어려움이 많은

식품이다(5).

시중의 포장 두부는 포장 후 65~80℃에서 열처리하고

냉각시킨 후 냉장 유통되고 있다. 두부의 저장성 향상을

위하여 물리적으로 두부를 microwave나 고압으로 처리하

는 방법(6), Ca
2+
이온 이외에 식물체 유래 항균물질 첨가(7),

두부침지액의 보존성을 향상시킬 수 있도록 침지액의 pH

를 조절하거나(8), 유기산(9)이나 키토산(10) 등을 첨가하는

방법 등이 보고되어 있으며, 그러나 포장하지 않은 두부는

저장기간이실온에서 1~2일로 극히짧아유통상의 큰어려

움을 초래 하고 있다(5).
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클로렐라는 광합성을 하는 단세포 녹조류로 세포내에

엽록소, 단백질, 비타민, 미네랄 등 다양한 기능성 성분을

함유하고 있는 것으로 보고되었으며(11,12), 클로렐라로부

터지방과단백질을생산하기위한연구가활발하게진행되

었다(13). 최근 들어 클로렐라를 첨가한 라면, 국수, 김치,

떡 등 일반식품으로 클로렐라의 용도가 확대되고 있으며

(14-16) 특히 유기농작물인 콩나물, 딸기, 엽채류 재배기간

중클로렐라배양액을처리시과육의당도뿐만아니라저장

성도 증가하는 것으로 보고하였다(17,18).

따라서 본 연구는 두부의 이용성을 향상시키고자 두부

제조과정 중에 클로렐라 생균 분말을 첨가하여 클로렐라

두부의 수율, 물리성, 저장성 등에 미치는 영향을 비교분석

하였다.

재료 및 방법

실험재료

두부제조시 공시한 콩은충남 서산유기농콩재배농가

에서 2014년에 재배하여 수확한 유기농 대원콩을 사용 하

였으며, 클로렐라(Chlorella vulgaris CHK0008)는 농촌진흥

청 유기농업과실에서 수집하여 분리, 동정한 후, 광배양하

여 농축 후 동결 건조한 것을 사용하였다. 응고 제로는

CaCl2·2H2O를 두유액에 대하여 0.3%로 첨가하였다.

일반분석

동결건조한 클로렐라 분말의 수분, 조단백질, 조지방, 회

분함량을 Association of official chemist(AOAC)법(19)에 준

하여수분은 105℃건조법, 회분은 건식회화법, 조단백질은

Micro-kjeldahl법으로 분석하였으며, 조지방은 Soxhlet 추출

법으로 분석하였다.

두부의 제조 및 저장

기존의 연구자들이 사용한 방법(10,20)을 변형하여 클로

렐라두부를 제조하였다. 이물질을 제거하고 깨끗이 수세한

대두 100 g을 실온에서 15시간 수침하여 세척하고 1 L의

증류수를 가한 후 가정용 분쇄기(Hanil, HMF-3000S, Seoul,

Korea)로 5분간 고속으로 2회마쇄하였다. 마쇄한 두유액을

95℃에서 15분간 끓인 후 Cheesecloth로 두유액만을 남겼

다. 이 두유액에 즉시 클로렐라 생균 분말을 대두무게를

기준으로 0.5~2% (w/w) 첨가하고 잘 혼합한 후, 80℃에서

응고제(0.3% CaCl2·2H2O)를 첨가하고 25분간 방치한 후,

응고물을 성형틀(10×10×4 cm)에 옮기고 30분간 압착 성형

하여 두부를 제조하였다. 만들어진 두부는 용기에 침지액

150 mL를 넣고 4℃에서 7일간 저장하면서 실험을 진행하

였다.

수율, 색도 및 Texture 측정

두부의 수율은 압착 성형 후 수침시킨 두부를 꺼내어

10분 정도바구니에정치하여 두부표면의수분을제거시킨

후 무게를 측정하여 계산하였다.

수율(%)=두부생산량(g)×
두부의 고형량(%)

×
100

18% 원료사용량(g)

성형된 두부의 색도는 두부를 일정한 크기(6.0×4.0×1.5

cm)로 절단한 다음, 분광색차계(Color/ difference meter

CM-3500d, Konica Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 명도

(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)을

10회 측정하여 평균값으로 얻었으며, 이때 표준 백색판

(White plate, Konica Minolta, Tokyo, Japan)의 L, a, b값은

각각 98.47, 0.20, -0.65이었다.

두부의 Texture(TA-1, Ametek M & CT, Largo, FL, USA)

는 Jung 등(21)의 방법을 변형하여 두부를 일정한 크기

(6.0×4.0×1.5 cm)로 절단, Rheometer(Compac-100, SUN

Scientific Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 견고성

(hardness), 깨짐성(fracturability), 탄성(elasticity), 부착성

(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 검성(gumminess), 씹

힘성(chewiness)을 3회 측정하여 평균값으로 나타내었다.

측정조건은 test type은 mastication로 하였으며 table speed

는 60 mm/min이었고 adaptor type은 30 mm circle (No. 11)로

하였다.

두부의 미생물 수 및 pH 측정

제조한 두부의 저장 시간의 경과에 따른 미생물수의 변

화는 두부 1 g을 멸균 증류수 9 mL에 혼합하여 분쇄한

후 10배씩 희석한 후, 희석액 100 μL를 Tryptic soy agar

plate(TSA, Pancreatic digest of casein 17.0 g, Papaic digest

of soybean 3.0 g, Dextrose 2.5 g, Sodium chloride 5.0 g,

Dipotassium phosphate 2.5 g, Agar 20 g, 멸균증류수 1,000

mL)에 분주한 후, 멸균된 삼각유리봉으로 평판도말 하였

다. 도말 후 28℃에서 48시간 배양하여 형성된 colony를

계측하고 미생물의 균수는 시료 g당 colony forming

units(CFU/g)로 나타내었다.

Table 1. The conditions for measurement of soybean tofu texture
with Rheometer

Max. force of load cell 2 kg

Cross head speed 100 mm/min

Chart speed 100 mm/min

Clearance 18 mm

Sample size 60×60×24 mm

Compression ratio 0.75
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저장 중 두부의 pH는 두부 1 g을 멸균 증류수 9 mL에

혼합하여 분쇄한 후 pH-meter(780 pH meter, Metrohm-

Toledo, Herisau, Switzerland)를 이용하여 직접 측정하였다.

통계처리

클로렐라 두부 실험결과는 3반복으로 하였고, 반복마다

10포트씩정식하였다. 수집된자료의정리와통계는 SAS프

로그램(SAS 9.2, SAS Institute, Cary, NC, USA)를 이용하여,

분산분석을 실시하였다. 처리 평균간 비교는 Duncan

multiple range test로 유의확률 p<0.05인 경우 통계적으로

유의 하다고 인정하였다.

결과 및 고찰

클로렐라의 이화학적 특성

본연구의클로렐라두부제조에사용된클로렐라생균의

세포내 수분, 회분, 조단백질, 조지방함량을분석하였더니,

수분함량은 약 1.54%이었고 회분함량은 6.53%이었다. 특

히, 클로렐라 생균분말의 조단백질과 조지방 함량은 각각

54.56%와 2.45% 이었다(Table 2).

Park과 Cho(15)에 의하면 ㈜대상에서 제조한 시판 클로

렐라 추출물분말의 유용성분 함량중 수분과 회분함량은

각각 2.28%와 7.16%이며 조단백질과 조지방 함량은 각각

66.91%와 0.92%인 것으로 보고한 바 있다(한국보건산업진

흥원, 2001). Atsushi(11)에 의하면 클로렐라는 고 영양 식품

인우유나달걀에비해단백질, 비타민, 무기질함량이매우

높아, 클로렐라의 성분 중에 단백질이 60.6%, 지방산은

12.8%, 회분은 4.5%인 것으로 보고하였다.

Table 2. Composition of chlorella powder

Characteristics Chlorella powder (%)

Moisture 1.54±0.01
1)

Crude protein 54.56±0.16

Crude lipid 2.45±0.02

Crude ash 6.53±0.11
1)The values are mean±SD (n=4).

클로렐라 두부의 수율

클로렐라 두부 제조 시 첨가한 클로렐라 분말의 농도에

따른 두부의 수율을 조사하였더니, 클로렐라 분말의 농도

가증가할수록두부의수율은유의적으로증가하여일반두

부에 비해 10.0~37.7% 더 높은 것으로 나타났다(Table 3).

두부에 첨가한 4개의 클로렐라 분말 농도 중, 2.0% 클로렐

라 분말을 첨가하였을 때 두부의 수율이 243.3%로 가장

높게 나타났다.

Table 3. Effect of the concentration of chlorella powder on the
yield of soybean tofu

　
Concentration of chlorella (%)

0.0 0.5 1.0 1.5 2.0

Yield (%) 205.6±2.7e1) 215.6±3.4d 226.2±2.1c 232.9±4.1b 243.3±3.2a

1)Means followed by the same letters are not significantly different at p≤0.05 by
Duncan multiple range test.

Chang 등(22)에 의하면 기능성 두부제조를 위해 미국산

수입대두에 클로렐라 제품분말을 1.0% 첨가했을 때, 클로

렐라분말을 첨가한 두부의 수율이 일반두부에비하여 10%

이상 향상된 것으로 보고하였다. 두부의 수율 및 품질은

콩의 이화학적 성분조성과 밀접한 관계가 있으며, 이들의

조성은대두 품종에 따라현저한차이가 있는 것으로 보고

되어있다(23,24). 특히 두부 및장류용 콩의 단백질 함량이

높은 콩으로 제조한 것이 단백질과 지방 성분의 비율이

높다고 알려져 있으며, 콩의 성분조성은 가공식품의 성분

조성과 수율에 영향을 준다고 보고 된 바 있다(25,26).

본연구결과에서는동일한농도의클로렐라분말을첨가

했을 때, Kim 등(20)이 보고한 결과보다 생균클로렐라두부

의수율이더높은것으로조사되었다. 이러한결과는실험

에 사용된 콩의 품종과 클로렐라생균 분말을 사용한 것이

큰 원인으로 작용했을 것으로 판단된다.

클로렐라 두부의 물리성

두부제조시클로렐라생균분말을농도별로첨가하였을

때 두부의 물리성(견고성, 깨짐성, 탄성, 부착성 , 응집성,

검성, 씹힘성)에 미치는 영향을 조사하였더니, 클로렐라를

첨가하지않은두부의물리성에비해클로렐라생균분말을

첨가한 두부의 물리성이 2.2~90.9%까지 증가하는 것으로

조사되었다(Table 4). 특히 2.0% 클로렐라생균분말을첨가

하였을 때 두부의 견고성(0.88 kg), 응집성(0.37 kg), 부착성

(0.97), 탄성(0.94 cm2), 검성(0.49), 씹힘성(0.42)이 가장 높

게 증가하는 것으로 나타났다(Table 4).

Kim 등(20)에 의하면 기능성 두부제조를 위해 첨가한

클로렐라로 인해 두부의 물성 중 견고성, 검성, 씹힘성이

증가하였으나 응집성과 탄성은 클로렐라의 첨가와 무관하

며 관능적 특성은 조직감 이외의 항목에서는 일반두부와

통계적으로 유의적인 차이가 없는 것으로 보고하였다. 또

한 Baek 등(26)에 의하면 갈조류인 미역을 두부 제조시 첨

가했을 때, 일반두부에 비해 견고성이 감소하고 탄력성과

응집성은증가하는것으로보고를하여연구결과마다 다소

의 차이점이 있는 것 같다. 본 연구결과에서는 클로렐라

생균분말을 첨가했을때 일반두부에비해 7가지의물리성

이 모두 증가하는것으로보아 클로렐라 생균 분말첨가가

두부의 물리성 변화에 영향을 주는 것으로 생각한다. 이러

한 특성은 두부의 유통과정과 샐러드용 두부의 개발 등
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Table 4. Comparison of textural properties of soybean tofu prepared with a fresh chlorella powder

Concentrations of
chlorella (%)

Characteristics of tofu texture

Hardness
(kg)

Fracturability
(kg) Elasticity

Adhesiveness
(cm2) Cohesiveness Gumminess

1)
Chewiness

2)

0.0 0.58±0.04d3) 0.23±0.01c 0.92±0.01c 0.60±0.02e 0.41±0.01c 0.24±0.02d 0.22±0.02c

0.5 0.61±0.04d 0.25±0.01c 0.94±0.01b 0.69±0.05d 0.43±0.01c 0.27±0.02c 0.25±0.02c

1.0 0.70±0.04c 0.29±0.02b 0.95±0.01b 0.83±0.02c 0.45±0.01b 0.31±0.03c 0.30±0.03b

1.5 0.74±0.06
b

0.30±0.04
b

0.95±0.01
b

0.86±0.01
b

0.46±0.01
b

0.34±0.03
b

0.30±0.03
b

2.0 0.88±0.10
a

0.37±0.05
a

0.97±0.01
a

0.94±0.08
a

0.49±0.01
a

0.43±0.05
a

0.42±0.05
a

1)Gumminess, Hardness×Cohesiveness.
2)Chewiness, Hardness×Cohesiveness×Elasticity.
3)Means followed by the same letters are not significantly different at p≤0.05 by Duncan multiple range test.

다양한 용도의 개발에 장점으로 작용할 수 있을 것으로

판단된다.

클로렐라 두부의 색도

두부 제조시 클로렐라 생균 분말 첨가가 두부의 색도변

화에 어떠한 영향을 미치는지 조사하였더니, 클로렐라 생

균 분말의 농도가 증가할수록 일반두부와 비교하였을 때

색도값중 L과 a는모두낮아지는반면, b는증가하는것으

로 조사되었다(Table 5, Fig. 1).

두부 응고제인 CaSO4대신에 오미자즙과 매실즙을 사용

하여제조한두부의색도를비교한바, 매실즙두부는일반

두부와 색도값 L, a, b에서 차이가 없었지만 오미자즙 두부

는 밝기와 황색도가 각각 일반두부보다 2.0고 3.7 낮아진

것으로 보고하였다(21). Baek 등(26)은 클로렐라와 유사한

갈조류인미역을두부에첨가하였을경우밝기와적색도는

감소하고 황색도는 약간 증가하는 것으로 보고하였으며

Kim 등(27)은 인삼분말 또는 추출액 첨가로 밝기는 낮아지

고 적색도와 황색도는 증가하는 것으로 보고하여 두부의

특성을 개선하기 위하여 첨가한 물질에 따라 실험결과의

차이가 있었다.

그러나 Kim 등(20)은 제품용 클로렐라분말이 두부의 색

도에 미치는 영향을 조사하였더니 일반 두부에 비해 밝기,

적색도, 황색도가 모두 감소하는 것으로 보고하여 본 실험

결과와 유사한 것으로 생각된다.

Fig. 1. Comparison of color texture of Daewon soybean tofu
prepared with four concentrations of a fresh chlorella powder.

Table 5. Comparison of color value of soybean tofu prepared with
a fresh chlorella powder

Concentration of
chlorella (%) L (Lightness) a (Redness) b (Yellowness) ΔE

0.0 88.71±0.70
a1)

-1.97±0.08
a

12.91±0.77
e

19.3±0.7
c

0.5 87.15±0.16
b

-4.03±0.06
b

14.64±0.39
d

33.5±0.6
a

1.0 85.11±0.42
c

-4.75±0.13
c

15.58±0.38
c

25.2±0.7
b

1.5 81.78±1.39
d

-5.58±0.07
d

15.95±0.10
b

22.4±0.4
c

2.0 71.70±1.18
e

-6.49±0.18
e

18.51±0.55
a

22.3±0.3
c

1)
Means followed by the same letters are not significantly different at p≤0.05 by
Duncan multiple range test.

클로렐라 두부의 저장성

두부 제조시 클로렐라 생균 분말 첨가하여 두부의 저장

성에 미치는 영향을 pH와 미생물밀도의 변화로 조사하였

더니, 제조한두부를 4℃로보관하면서 pH와총균수의변화

를 측정한 결과 일반두부에 비해 클로렐라 두부의 pH가

적게 감소되었으며, 총균수는 현저히 낮은 것으로 나타났

다(Fig. 2). 두부의 저장 7일 후, 일반두부의 pH는 6.4에서

5.6으로 0.8 정도 감소하였으나 클로렐라 두부(pH 5.9~6.3)

의경우는 0.4 정도감소되어클로렐라생균분말의농도가

높을수록 두부의 pH변화가 적은 것으로 나타났다. 또한

두부 저장 중의 총균수도 클로렐라 생균 분말의 농도가

높을수록 총균수의 밀도가 유의하게 적게 조사되었다. 특

히 1.0% 이상의 클로렐라 생균 분말을 처리한두부의 경우

일반두부에 비해 4배 이상 총균수가낮아지는것으로조사

되었다.

Kim 등(17) 제조한두부를 15℃로보관하면서 pH와총균

수의변화를측정한결과클로렐라를 0.5~1.0% 첨가한두부

에서 pH의 감소와 미생물 생육이 억제된다는 본 실험과

유사한 결과를 보고하였다. 또한 클로렐라를 첨가한 물김

치를 4℃로 저장하면 pH의 변화는 거의 없으나 젖산균의

밀도가 감소하는 것으로 보고한 결과(14)도 있어 두부제조

공정에 클로렐라를 첨가하면 두부의 저장성을 유지하는데

도움이 될 수 있을 것으로 판단된다.
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A

B

Fig. 2. Changes of pH (A) and total microbial population numbers
(B) in organic soybean tofu during storage at 4℃.

Each experimental data point represents the average value and the error bar shows
the standard error from the mean. Means followed by the same letters are not significantly
different at p≤0.05 by Duncan multiple range test.

저장 후 클로렐라 두부의 색상 변화

클로렐라 생균 분말을 농도별로 첨가하여 만든 두부의

저장성 시간의 경과에 따른 색도변화의 결과는 Table 6과

같다. 저장기간이 증가함에 따라 두부의 L값과 a값이 증가

하였으나 b값은 낮아지는 경향을 보였으며 통계적으로 유

의한 차이를 나타냈다. 특히 무처리 두부의 색상변화가 클

로렐라처리두부에비해유의하게크게변하는것으로조사

되었다. 4가지농도의클로렐라두부중에서는 2.0%클로렐

라 두부의 색상변화가 저장시간의 경과에 따라 가장 적게

두부표면의 색깔이 변하는 것으로 나타났다(Table 6).

Jeon과 Kim(28)은 설록차, 로즈마리, 라벤더 등의 허브를

첨가한두부의저장중색도변화를연구한결과 L값은증가

하였으나 b값은 감소하는 경향을 보이는 것으로 보고하였

다. Park 등(2)은 강황추출물을 첨가한 두부의 저장 중색상

의변화를측정하였더니 L값과 a값은저장시간이 경과함에

따라 낮게 나타났으나 b값은 증가하는 것으로 보고하였다.

이러한 결과들은 두부에 포함된 허브나 강황의 색 성분이

침지액으로 빠져나왔기 때문이라 해석하고 있다.

Table 6. Comparison of color value of soybean tofu prepared with
a fresh chlorella powder (CP) during storage at 4℃

Treatment
Storage time (days)

0 3 5 7

L
(Lightness)

0.5% Chlorella 85.1c1) 85.9c 86.0c 87.5c

1.0% Chlorella 87.1c 87.5c 88.2c 89.1c

1.5% Chlorella 81.8b 82.0b 82.2b 83.3b

2.0% Chlorella 71.7
a

71.8
a

72.0
a

73.0
a

Control 88.7
d

90.7
d

94.0
d

94.9
d

a
(Redness)

0.5% Chlorella -4.0
d

-4.7
c

-5.7
b

-6.1
b

1.0% Chlorella -4.8
c

-5.5
b

-6.5
a

-6.9
a

1.5% Chlorella -5.6
b

-5.7
b

-6.4
a

-6.7
a

2.0% Chlorella -6.5
a

-6.6
a

-6.6
a

-6.2
b

Control -2.0e -3.7d -4.0b -6.0b

b
(Yellowness)

0.5% Chlorella 14.6b 15.1c 15.8c 16.6c

1.0% Chlorella 15.6b 16.8b 17.4b 18.0b

1.5% Chlorella 16.0b 16.6b 17.1b 17.5b

2.0% Chlorella 18.5a 19.0a 19.4a 19.7a

Control 12.9c 13.6d 16.1c 17.5c

1)Means followed by the same letters are not significantly different at p≤0.05 according
to Fisher’s protected least significant difference by Duncan multiple range test.

클로렐라는 다량의 엽록소를 함유하고 있으나 생균의

경우세포가건조되었지만살아있는상태로존재하기때문

에 세포벽으로부터 색소가 빠져나올 수 없을 것으로 판단

된다. 다만 이러한 클로렐라 첨가에 따른 두부 저장중의

색상변화 결과는 앞에서 두부 저장 중의 pH나 미생물의

밀도변화에 있어서도 무처리에 비해 클로렐라를 첨가한

두부의 pH변화가 적고 미생물의 총균수가 낮아져 저장성

을 증진하는 것으로 판단된다.

요 약

두부는단백질식품으로서기호성이높고소화율이높지

만보존성이극히불량한것이단점이다. 본연구의목적은

클로렐라 생균 분말을 유기농 두부에 첨가할 경우 두부의

수율, 품질, 저장성에미치는영향을조사하였다. 건조대두

를 기준으로 클로렐라 분말을 0.5~2% 첨가하여 제조한 두

부의 수율, 물성, 색도, 저장성 및 관능적인 특성을 일반

두부와 비교 하였다. 클로렐라 두부의 수율은 일반 두부에

비하여 10%이상 향상 되었다. 클로렐라를 첨가함으로써

두부의물리성 중견고성, 검성과씹힘성이 증가 하였으며,

색도는 L값, a값, b값 모두 첨가량에 비례하여 감소하였다.

두부를 4℃저장하면, 일반두부의총균수는클로렐라두부

보다높은반면 pH는감소하였다. 저장 7일후, 2% 클로렐



Effect of fresh chlorella powder on improving qualities and storage condition of organic soybean tofu 837

라 두부의 총균수가 일반 두부에 비해 현저히 억제되었다.

클로렐라 두부 저장기간의 증가에 따라 두부의 L값과 a값

이증가하였으나 b값은낮았다. 따라서클로렐라생균분말

을 첨가하면 투부의 저장성 향상에 기여할 뿐만 아니라

유기농 두부의 수율, 품질과 저장성을 증진하는데 효과적

인 첨가물임을 확인되었다.
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