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  1. 연구성적(’08, 경기도원)

   ○ 발아온도별 미의 식이섬유 함량
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발 아 온 도 ( ℃ )

추 청 고 아 미 2 호 큰 눈

  2. 적    요

   ○ 식이섬유 증진방법 : 30℃에서 1일간 수침 후 건져 발아

     - 추청 : 발아  비 47% 증가(6.6 → 9.7 g/100g)

     - 고아미2호 : 발아  비 20% 증가(11.9 → 14.3 g/100g)

     - 큰  : 발아  비 38% 증가(7.2 → 9.9 g/100g)

  3. 개발기술의 활용방법

   ○ 특수미나 일반 미를 깨끗이 씻어 30℃에서 1일간 물에 잠기도록 담근 후 건져 

30℃에서 용기에 담아 고아미2호는 1일, 큰 은 2일, 추청은 3일간 발아시킴




