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척 침 냉각 균 효 시간 미 합 후, (42 , 24 )→ → → → → → ℃ → → → →

포 ↓

건 분쇄 포 분말청( )→ →
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Frozen

weeks

Sample

s

Hunter value

L a b dL da db dE*ab

0

0
76.90±

0.73

2.23±

0.39

22.93±

0.75

JTB3
59.34±

0.34

8.95±

0.08

33.08±

0.20

-17.56±

0.42

6.72±

0.34

10.15±

0.56

21.38±

0.67

JTB7
47.97±

0.46

11.24±

0.02

33.92±

0.31

-28.94±

1.10

9.00±

0.41

10.99±

0.48

32.24±

1.13

1

0
77.01±

0.92

1.64±

0.10

20.47±

0.29

JTB3
64.24±

0.46

7.35±

0.15

30.24±

0.24

-12.76±

0.67

5.71±

0.22

9.77±

0.53

17.07±

0.42

JTB7
56.57±

0.50

9.97±

0.19

32.86±

0.19

-13.77±

1.47

8.34±

0.29

12.41±

0.47

25.32±

0.08

2

0
84.29±

0.45

1.13±

0.06

18.51±

0.15

JTB3
64.59±

0.02

7.53±

0.15

30.77±

0.49

-19.93±

0.43

5.40±

1.71

12.27±

0.63

24.26±

0.47

JTB7
54.44±

0.41

10.63±

0.21

34.28±

0.22

-29.88±

0.21

9.51±

0.19

15.77±

0.09

35.27±

0.49

3

0
79.45±

0.92

1.52±

0.28

20.12±

0.48

JTB3
63.78±

0.85

7.01±

0.59

30.28±

0.95

-18.37±

0.91

9.05±

0.12

-8.12±

0.15

11.52±

0.15

JTB7
53.35±

0.15

10.22±

0.95

31.15±

0.05

-19.28±

0.09

9.45±

0.85

-12.55±

0.09

23.22±

0.07
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운 직후
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8.24

빵
3% 7%

8.10

8.17
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가 실험개요.

실험 계Table 1.

1)
Streptozotocin

2)
일 식 (AIN-93G diet)

Group
실험처리

당뇨 식 청 장

A STZ1) 일 식 2) 청 장(10%)

B STZ 일 식 무청 장(1:4, 10%)

C STZ 일 식 청 장(20%)

D STZ 일 식 무청 장(1:4, 20%)

E STZ 일 식 당뇨
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나 실험결과.

증체량과 식 취량 식 효(1)

청 장첨가식 가 당뇨쥐 체중 식 취량 사료효 에 미 는 향Table 2. ,
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실험기간동안 당뇨쥐 체중변Fig. 1.
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량변(2)

실험기간동안 당뇨쥐 량변Fig. 2.
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당변(3)

실험기간동안 당뇨쥐 당변Fig. 3.
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청 장첨가식 가 당뇨쥐 당강하에 미 는 향Table 3.
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당 색소 인슐린 당 농도(4) , , fructosamine

청 장첨가식 가 당뇨쥐 당 색소 인슐린 당Table 4. , , fructosamine

농도에 미 는 향
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간과 분변지질농도 변량(5)

청 장첨가식 가 당뇨쥐 간 직과 분변 지질농도 변량에 미 는Table 5.

향
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청 생 학(6)

청 장분말첨가식 가 당뇨쥐 청지질과 동맥경 험지 출 시간Table 6.

에 미 는 향
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액학(7)

청 장분말첨가식 가 당뇨쥐 액학 에 미 는 향Table 7. (CBC)
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원 호

청 포함하는 능 식 1020090035377

청 그 1020090054790

청 함 하는 쿠 그 10-2010-0063210

게재 게재지 편 호
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antioxidant activity and modulate fatty acid

metabolism in adipocytes,
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Korean J. Food
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456-462
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J. Korean Soc
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J. Korean Soc
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식에 한 청 아몬드 쿠 화 2009-12-17

곡류 타 항산화 활 분 에3 3T3l-1 Adipocyte

지 산 사
2009.6.19

Effects of Chungkukjang added with Job's tears diet on

anticoagulation activity and serum lipid profile in hyperlipidemic fats
20090423

청 고지 식 를 여한 간 직과 혈청 지질,

린 렙틴 혈당 도에 미치는 향,
20100616

냄새 감형 청 개 20100616

Development of odor-reduced Korean traditional Chungkukjang

added with Job's tears
20101028

청 사브레 쿠 항산화 활 과 질 특 20110617

청 과 겨를 혼합한 운드 케 항산화 활 과 질 특 20110617
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