
  

청

청 항 1 

9 9포  1000 량 에 하여 청주 1 내지 2 량  가하  250 내지 300℃에  5 내지 10 간 

 단계(S10);

상  어진 9 9포  지에  건 하  건  단계(S20);

상  건  9 9포  200 내지 250℃에  3 내지 4 간 다시  재  단계(S30);

상  다시 어진 9 9포  항 리에 어 상 1 내지 3℃에  5 내지 7개월간 미생물 시키  

단계(S40);

상   9 9포  쇄하  쇄 단계(S50);

상  쇄 단계에    9 9포  말  포에 싸  식 물에 우 내  당  단계(S60) 

상   9 9포  가  우러  식 물  리   단계(S70)     청

.

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

청 항 1에 어 ,

상  건  단계(S20)  어진 9 9포  지에  3시간 동  건 하  것  특징  하   

청  .

청 항 5 

삭

청 항 6 

청 항 1에 어 ,

상  쇄 단계(S50)  어도 2  상  쇄  비하여, 도가  쇄   거  후 도가 낮

쇄  거 도  하  것  특징  하    청  .

청 항 7 

청 항 1에 어 ,

상  당  단계(S60)   말 1 량 에 하여 식 물 80 내지 120 량 가 합  것  특징

하    청  .
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청 항 8 

청 항 1, 청 항 4, 청 항 6 또  청 항 7  어  한 항에      청.

 

   

본   청    에 라   청에 한 것 , 욱 상 하게  9 9포[0001]

처리   열매   가공하    청     청에 한 것 다.

 경  

청  곡물  질  찌거  삶  하고 엿  물  어 뜻하게 하여 당 한 후 걸러낸 엿물  [0002]

낸 것 , 연생  꿀  청 라 하므  공  꿀 라  뜻에  청 라 한다.

청  , , , 맥  등 다 한 곡식  하여 만들  , 가 고 청에 함 어 [0003]

 당  뇌 동에 필 한 포도당  공 하여 억  향상에 도움   것   다.

곡물  원료  하  청  시 에 다  통 고 , 러한  청  경우 곡물 고  미가 지[0004]

어 , 색, 향, 맛,  다  하  비   시키 에  함  다.

한편,   지, 간  복, 심 병 , 매 , 억  향상, 피 복 등 다 한  [0005]

,   취 (차, ,  등  만들어  )  경우  하  어 고,

특  식  태(  들   )  경우 해당 식  태에 한 비  에 라 거 감  생하

 문 가 었다.

에 본     과가 고, 다 한 식  취할  ,  청에 비해[0006]

색, 향, 맛  개  우 한 질  청  그  개 하게 었다.

 내

해결하  과

본  해결하고  하  과    과  할  고, 에 라 비 가 [0007]

취  택할    청  그  공하  것 다.

과  해결 단

본 에    청   9 9포 에 청주  가하    단계; 상  어진[0008]

9 9포  지에  건 하  건  단계; 상  건  9 9포  항 리에 어 미생물 시키

 단계; 상   9 9포  쇄하  쇄 단계; 상  쇄 단계에    9 9포 

말  포에 싸  식 물에 우 내  당  단계; 상   9 9포 가 우러  식 물  리  

단계   것   특징  한다.

 과

본 에    청    통  청에 비해  맛, 짙  색상,  [0009]

 하    청  공할  다.

또 본 에    청    과  통해    과[0010]

루어지도  할  다.

또 본 에    청   빵  찍어 거 , 물에 타  료  마시거 , 다  처리 없[0011]

그 체   등 비 가 원하   취가 가 하다.

도  간단한 

도 1  본 에    청   도[0012]
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 실시하  한 체  내

하에  본 에    청    에 라    청에 하여 상[0013]

한다.

도 1  본 에    청   도 다. 본 에    청  [0014]

 9 9포 에 청주  가하    단계(S10); 상  어진 9 9포  지에  건 하

건  단계(S20); 상  건  단계(S20)에  건   항 리에 어 하   단계(S40); 상  

단계에   료   말 하  쇄 단계(S50); 상  쇄 단계  거   말  포에 싸

고 식 물에 어  당  단계(S60); 상  당  단계  거  식 물  리   단계(S70)  고,

본 에    청  미  고  량  리  과  재  단계(S30)

 포함하여   다.

본 에    청  에 ,  단계(S10)   청  재료  비하  단계 ,[0015]

9 9포 처리   열매( 하 ‘9 9포 ’라 한다) 1000 량 에 하여 청주 1 내지 2 량  

합하여 250 내지 300℃에  5 내지 10 간  단계 다.  한  비 한 시  역에 포하여 

찍  한 에  해열 , 강  사 어  그 맛  달 도 간 쓴 맛  어  단계에  살짝 

  맛과 미  할  다. 청주  합   열매   청주가  열매

 에  묻   도  프  식  뿌림  루어진다. 청주  9 9포  독  미

  역할  한다.

건  단계(S20)에  어진 9 9포  지에  3시간 도 건 시키   과  통해  열매[0016]

  함 도  낮 고  에 할   청주    거할  다.

재  단계(S30)  건  9 9포  다시  단계 ,  단계  통해  내   거  [0017]

거할  , 미  욱   다. 특   단계(S10)에  9 9포  껍질에  청주가

재  단계(S30)에  9 9포  내  욱  9 9포   에 과

한다.  단계에   도   단계(S10)  도보다 낮게 하여 9 9포  껍질에  청주가

9 9포  내     도  하  것  다. 재  단계(S30)   도  200 내지

250℃가 람직하다. 재  단계(S30)   시간  3 내지 4   단계(S10)보다 짧  것  다. 그

   건  거  9 9포   함량   단계(S10)  9 9포   함량보다

낮  문에  시간   경우 9 9포 에 탄내가 어 미  어뜨리  문 다.

 단계(S40)  건  단계(S20) 또  재  단계(S30)  거  9 9포  미생물 시키  단계 ,[0018]

 간  단에 라 본 에    청  맛  우 므   건  통 가 하다.

본   건   , 건  상태  9 9포  항 리에 담  상  가  0℃에

가 도 , 람직하게  상 1 내지 3℃ 건에  5 내지 7개월간 지하  것 다.  단계  거  9 9포

( 하 ‘  9 9포 ’라 한다)  미가 욱 향상 고, 후 식 물에  과 에  

  진  과  얻   다.

쇄 단계(S50)   9 9포  고 곱게 가  단계 다. 람직하게 , 어도 2  상  쇄[0019]

차  거 게 하여 쇄   크 가 차  지  식,  도가  쇄   거

후 도가 낮  쇄  거  식  취함   9 9포  말  도  고 게 할  다.

당  단계(S60)   9 9포  말 1 량 에 식 물(곡물에 엿  가루  우린 물  어 천천  삭[0020]

 에 곡물  걸러낸 체) 100 량  내 , 람직하게  80 내지 120 량  합(  말 1 량

에 해 식 물  80 량  미만     우러 지  낭비가 생 고, 120 량  

과  청     미가 해진다)하여  9 9포 가 식 물에 우러 도  하

단계 ,  9 9포  말  포에 싸  식 물에 담근 후  루어진다. 당  단계(S60)에

 단   9 9포  말  식 물에 합하  신 포에 싼 후 , 본 에  

 청  맑고 고운 색  가지  동시에 식 물에  과  들게 다.

 단계(S70)  당  단계(S60)에   9 9포 가 우러  식 물  리  단계 다. 식 물  [0021]

 해 내 에 개가 비   하여 가열과  동시에 루어지  식 물  타거  어

지 게 하  것  람직하다.
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그리고 상   단계(S10) 내지  단계(S70){단, 재  단계(S30)  택 }  거쳐 본 에  [0022]

 청  다.

 1 내지  3  본 에    청(실시 )과 체 계에    청(비  1),[0023]

 청(비  2)  색, 향, 맛, ( 합  질)  비 하  한 검사 실시 결과 다. 검사  

특별 시 도움8  91 재  (커피생각)  찾  20 ~ 60  님 23  무  하여 시행 었 ,

평가항 에 한 평가  5  척도(매우 , , 보통, , 매우 )  사 하 다. 그리고 각각  평가

결과  평균과 편차  계산하 다.

 평가에  실시 에 답하지  2 , 비  1에 답하지  3 , 비  2에 답하지  2[0024]

평과 결과에 하지 , 지 답 결과  리한 결과  래  같다.

 1

  청(실시 )[0025]

매우 보통 매우 합계 평균 편차

색 17 5 1 108 4.70 0.56

향 19 4 111 4.83 0.39

맛 21 2 113 4.91 0.29

17 4 101 4.81 0.40

 2

  청(비  1)[0026]

매우 보통 매우 합계 평균 편차

색 2 14 7 87 3.78 0.60

향 1 7 14 1 77 3.35 0.65

맛 1 8 14 79 3.43 0.59

6 14 66 3.30 0.47

 3

 청(비  2)[0027]

매우 보통 매우 합계 평균 편차

색 1 2 18 2 71 3.09 0.60

향 1 16 6 64 2.78 0.52

맛 2 15 5 1 64 2.78 0.67

19 2 61 2.90 0.30

 1 내지  3에  타   같 , 실시  비  1  비  2에 비하여 색, 향, 맛, 합  도에[0028]

  평가  다     다. 비  1과 2  비해 보 ,   함 에 라  청에

비해   고 , 실시  경우 9 9포  사   에 해 비  1보다도  

 고    다.

특 , 실시  경우 색, 향, 맛, 합  도 에  비  1  2에 비해 편차가 낮게 타났 ,[0029]

 본 에    청    청   청에 비해 질  비  도 편차가

낮다  미 , 본 에    청  복 재  고 상 했   다 한 비  

 시킬     가  다  것  시사하  것  볼  다. 

 

S10  단계 S20 건  단계[0030]

S30 재  단계 S40  단계
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S50 쇄 단계 S60 당  단계

S70  단계

도

도 1
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