
퀴노아  가루

퀴노아  가루란  무엇인가요 ?

퀴노아  가루는  퀴노아를  가공하여  만듭니다 . 퀴노아는  밀 , 옥수수 , 쌀 , 귀리보다  풍부한  단백질 , 식이섬유 , B 비타민 ,
무기질을  함유하고  있습니다 . 글루텐이  없습니다 .

퀴노아는  남아메리카  북서부  안데스  지역이  원산지이며 , 3,000~4,000년  전부터  페루와  볼리비아의  티티카카  호수
유역에서  인간이  섭취하기  위해  재배되었습니다 . 퀴노아는  지난  세기  말에  중국에  도입되었으며 , 2017년까지
중국에서  9,000헥타르를  재배했고 , 주로  허베이 , 칭하이 , 산시 , 윈난  등  지역에서  재배됩니다 .

영양  평가에  따르면  퀴노아  가루  100g은  단백질 , 식이섬유 , 여러  B 비타민 (엽산의  경우  DV의  46% 포함 ) 및
무기질의  풍부한  공급원 (DV의  20% 이상 )입니다 . 일반적인  섭취  방식인  조리  후  퀴노아는  수분  72%, 탄수화물  21%,
단백질  4%, 지방  2%로  구성됩니다 . 조리된  퀴노아  100g은  120칼로리를  제공하며  망간과  인 (DV의  각각  30%와
22%)의  우수한  공급원이며 , 식이섬유 , 엽산 , 그리고  철 , 아연 , 마그네슘  등의  무기질의  적절한  공급원 (DV의
10~19%)입니다 .

규격
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제품명 퀴노아  가루

기술  규격

 외관 이물질이  없는  균질한  분말

 색상 베이지

 냄새 제품  고유의  특성

 수분  최대  10%

 회분 최대  5.25

  미생물  분석

 호기성  중온균  수 ≤104Ufc/G

 곰팡이  수 ≤102Ufc/G

 바실러스  세레우스 ≤102 Ufc/G

 살모넬라균 불검출 /25

 대장균군 ≤10Ufc/G

조성 함량

 단백질 13.0g

 지방 6.10g

 회분 3.06g

 철 5.20mg

 탄수화물  71.0g

 열량 370.0Kcal
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 칼슘 0.12mg

 인 0.36mg

 식이섬유  3.4g

용도

퀴노아  가루는  익히지  않은  상태  또는  볶은  상태로  사용할  수  있습니다 . 디저트 , 빵 , 비스킷 , 팬케이크에  밀가루와
15~20퍼센트  비율로  혼합하여  널리  사용됩니다 .

여러  연구에서  빵 , 케이크 , 쿠키에  퀴노아 -밀  혼합  분말을  적용했습니다 . 그  결과 , 5%와  10%의  퀴노아  가루를  사용한
빵은  품질이  우수했지만 , 더  많은  양의  퀴노아  가루를  사용한  구운  식품은  빵  부피가  감소하고  기공이  더  성글어지며
질감이  다소  거칠어지는  것으로  나타났습니다 . 30%에서는  쓴  뒷맛이  있었습니다 .

케이크  시험에서는  밀가루  기준  10%까지  퀴노아  가루를  사용했을  때  품질이  "허용  가능 "한  수준으로  나타났습니다 .
쿠키에서는  최대  20%까지  혼합했을  때  풍미가  개선되었습니다 . 2% 레시틴을  첨가하면  퍼짐성과  외관이
개선되었습니다 .

포장

For more information, please visit our website:

https://ko.bio-starch.com/products/%ed%80%b4%eb%85%b8%ec%95%84-
%ea%b0%80%eb%a3%a8/
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