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녹차 분말을 첨가하여 제조된 유과의 섭취가 마우스의
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Abstract

This study was designed to evaluate the effect of Yukwa prepared by addition of green tea powder on change
of lipid composition and body weight in mouse model. Mice were fed with Yukwa containing the five different
types of green tea powders such as Bucho-cha, Okro-cha, Yongjeong-cha, Oolong-cha and Hong-cha with
a normal diet. Body weight changes of Yukwa fed mice were measured once in a week for seven weeks. After
seven weeks, mice were sacrificed and serum and tissues were collected for the following: adipose tissue weight,
liver morphology, adipose tissue size and cholesterol content. The Yukwa combination with green tea fed mice
reduced all the parameters compared to Yukwa alone fed mice. In conclusion combination with green tea showed
reducing effect of hypocholesterolemia, which suggests the possibility of application to green tea as a food
ingredient.
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서 론

최근 식생활의 서구화 및 즉석 편의식품의 섭취 증가로

인한 성인병이 증가하고 있으며, 특히 심혈관 질환과 암 당

뇨병으로 인한 사망률의 증가는 사회적으로 심각한 문제로

대두되고 있다(1). 이러한 질병 증가의 원인으로서, 비만은

가장 큰 비중을 차지한다. 비만은 특히 동물성 지방의 과다

한 섭취로 인해 혈액내의 콜레스테롤과 중성지방을 증가시

켜 성인병 유발에 중요하게 작용한다(2). 따라서 이러한 혈

중내 지질을 조절하는 것은 성인병을 예방할 수 있는 측면에

서 매우 중요하며, 이러한 기능을 가지는 여러 가지 천연물

에 대한 식생활의 수용도가 현재 증가하고 있는 추세이다.

유과는 우리나라 전통음식으로 찹쌀을 주원료로 하는 한

과로서 식생활 변화에도 불구하고 독특한 질감과 맛으로 인

해 각종 잔치나 의례용 음식으로 널리 이용되고 있다(3). 그

러나 유과는 제조공정이 복잡하고 튀김 시 다공이 형성되어

기름이 쉽게 침투하기 때문에 유지의 산패로 인한 품질저하

및 저장기간 단축이 큰 문제점으로 지적되고 있다(4). 또한

이러한 유과의 섭취 시 다량의 기름의 함유로 인한 지방의

과다 섭취의 문제가 발생되고 있다.

한편, 녹차는 맛과 색, 향기 등의 기호성뿐만 아니라, 생체

리듬의 조절, 면역력 증진, 질병의 예방이나 회복, 비만, 노화

억제 등 다양한 생리활성 성분이 함유되어있는 천연 기능성

식품으로서 주목을 받고 있다(5). 특히 차의 주성분인 카테

킨은 폴리페놀 화합물로서 항산화(6,7), 항암(8,9), 항균(10,

11), 혈압강하(12,13) 및 항 비만효과(14) 등의 기능성이 알

려져 있다. 이러한 다양한 녹차의 기능성이 밝혀지면서 녹차

첨가 유과, 떡, 식빵, 아이스크림, 국수, 된장 및 두부 등의

식품들이 개발되고 있는 추세이다(15,16). 그러나 이렇게 기

능적인 측면을 부각시킨 녹차 첨가 식품들에 관한 생물학적

인 평가는 아직 미비한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 원

산지별 녹차 가루가 첨가된 유과의 생물학적인 영향을 평가

하기 위하여 녹차가 첨가된 유과를 급여한 동물 모델에서

체중, 혈중 콜레스테롤 성분 변화, 간 조직의 형태학적인 특
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Table 1. The types of green teas used in this study

Green tea Manufacturer Abbreviation

Green teaⅠ (Bucho-cha)
Green tea Ⅱ (Okro-cha)
Green tea Ⅲ (Yongjeong-cha)
Oolong-cha
Black tea (Hong-cha)

Korea
Japan
China
Taiwan
India

GT Ⅰ
GT Ⅱ
GT Ⅲ
OT
BT

Table 2. Compositions of mouse diet

Nutrients Percentage (%) Components

Protein 18
arginine, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine,
phenylalanine, tyrosine, threonine, tryptophan, valine, serine, aspartic acid,
glutamic acid, alanine, proline, taurine

Fat 11.9
cholesterol, linoleic acid, linolenic acid, arachidonic acid, omega-3 fatty acid,
total saturated fatty acids, total monosaturated, fatty acids

Nitrogen-free extract 55.9 starch, glucose, fructose, sucrose, lactose

Minerals 5.7
calcium, phosphorus, phosphorus (non-phytate), potassium, magnesium, sulfur
sodium, chlorine, fluorine (ppm), iron (ppm), zinc (ppm), manganese (ppm),
copper (ppm), cobalt (ppm), iodine (ppm), chrominum (ppm), selenium (ppm)

Vitamins 3.3
carotene, vitamin K, thiamin hydrochloride, riboflavin, niacin, pantothenic acid,
choline chloride, folic acid, pyridoxine, biotin, B12, vitamin A, vitamin D,
vitamin E, ascorbic acid

Fiber 5.2 neutral detergent fiber, acid detergent fiber

Table 3. Proximate compositions of Yukwa and Yukwa contained green tea powder

Nutrient
Percentage (%)

Control GT I GT II GT III OT BT

Moisture
Carbohydrate
Crude protein
Crude fat
Crude ash

4.90±0.73a1)
78.61±5.36a
1.37±0.08a
14.82±1.78a
0.30±0.07a

5.50±1.01a
78.30±4.79a
1.42±0.09a
14.47±0.99a
0.31±0.08a

5.20±0.97a
78.83±5.01a
1.39±0.09a
14.26±1.23a
0.32±0.05a

5.10±1.10a
78.46±4.04a
1.40±0.08a
14.68±1.11a
0.36±0.06a

5.20±1.07a
78.84±5.51a
1.37±0.07a
14.28±1.71a
0.31±0.09a

5.10±0.88a
78.70±6.11a
1.34±0.08a
14.50±1.51a
0.36±0.08a

1)Means with different letters within a same row are significantly different at p<0.05.

성, 복부에서 분리된 지방의 무게와 지방 세포의 크기 등

체중과 지질학적인 변화에 관하여 평가하였다.

재료 및 방법

녹차 및 실험동물

본 실험에서 사용한 녹차는 Bucho-cha(GT Ⅰ), Okro-

cha(GT Ⅱ), Yongjeong-cha(GT Ⅲ), Oolong-cha(OT),

black tea(BT) 등 모두 5종의 녹차를 구입하여 분쇄기

(SungChang Co., Seoul, Korea)로 분쇄하여 이용하였으며,

원산지 및 종류에 따른 구분은 Table 1에 기술하였다. 실험

동물은 6주령(25∼28 g)의 ICR계 웅성 마우스(Orient Co.,

Seoul, Korea)를 분양받아 실험실 환경에 1주간 적응시켜

사용하였다. 동물실험을 위한 마우스 사료(Labdiet No.

5L79, PMI Co., Marion, IN, USA)는 분쇄하여 이용하였다.

마우스 식이의 성분분석표를 Table 2에 표기하였다.

유과 제조

실험에 사용한 유과는 Lim 등(17)과 Shin 등(18)의 방법

과 전통한과 제조업체에서 사용하고 있는 방법을 이용하여

제조하였다. 구입한 찹쌀을 수세하고 30
o
C의 따뜻한 물에

3일간 수침하고 탈수시킨 후 제분기(Sedimet, Brabender

Co., Ltd, Duisburg, Germany)를 사용하여 분쇄하고, 80

mesh 체에 통과시켜 사용하였다. 원산지가 다른 5종의 녹차

가루를 찹쌀가루 1 kg에 대해 각각 10 g(1%, w/w)씩 혼합하

여 유과를 제조하였다. 유과의 성분분석표를 Table 3에 표기

하였다.

실험동물 사육 및 식이 급여

실험동물의 환경 적응을 위해 일주일 간 예비 사육한 7주

령(32～34 g)의 마우스를 난괴법에 의해 모두 7개의 실험군

으로 분리하였다. 즉, 실험군은 정상식이만 섭취시킨 정상식

이군(normal), 정상식이에 녹차가 포함되지 않은 유과를 첨

가하여 급여한 유과대조군(control), 정상식이에 원산지별 5

종의 녹차를 첨가하여 제조한 녹차유과 섭취군(GT Ⅰ, GT

Ⅱ, GT Ⅲ, OT, BT)으로 분리하였다. 한편, 동물실험을 위한

마우스 사료 및 유과는 분쇄기로 분쇄한 후 가루형태로 공급

하였으며, 유과급여를 위한 사료는 분쇄한 마우스 사료에

20%(w/w)의 분쇄한 유과를 혼합하여 제조하였다. 사료는

실험기간 중 4oC에서 보관하였으며 매일 일정시간에 공급하

여 자유로이 섭취할 수 있도록 하였다.

체중, 복부지방 및 혈청 콜레스테롤 분석

유과를 급여한 마우스의 체중 및 혈청 콜레스테롤 분석을

위한 혼합식이를 마우스에 7주간 공급하였다. 체중은 7주

동안 1주 간격으로 체중계(CAS, Seoul, Korea)를 이용하여

일정시간에 측정하였다. 혈청 내 콜레스테롤의 분석은 7주
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Table 4. Increase percentage (%) of body weight of mice fed with Yukwa prepared with green tea powder

Group
Experimental period (week)

0 1 2 3 4 5 6 7

Normal
Control
GT I
GT II
GT III
OT
BT

100
100
100
100
100
100
100

96.5±7.45
99.9±3.10
94.0±2.89
95.5±1.82
96.0±2.10
96.7±6.14
93.3±4.26

101.6±6.05
109.1±7.75
101.1±6.68
100.3±1.42
103.4±4.09
101.6±3.15
98.6±3.17

100.0±11.72
110.6±6.36
103.4±8.53
98.4±4.47
99.6±5.74
100.0±4.86
96.7±1.87

98.7±9.65
116.6±6.30
103.8±1.45
99.5±3.95
100.7±8.07
101.5±4.20
98.5±8.14

102.6±1.35
122.9±1006
106.5±5.75
103.8±2.15
105.3±8.62
104.7±2.51
101.5±1.16

104.6±2.16
123.3±4.04
110.0±9.76
103.8±3.44
108.6±8.40
110.2±5.59
102.4±4.50

107.8±2.31
125.6±11.54
113.3±7.73
106.8±3.77
110.0±10.16
109.5±4.50
105.7±5.29

Normal group treated with normal diet. Control group treated with normal diet and Yukwa. GT I group treated with normal diet
and Yukwa contained green tea powder (Bucho-cha). GT II group treated with normal diet and Yukwa contained green tea powder
(Okro-cha). GT III group treated with normal diet and Yukwa contained green tea powder (Yongjeong-cha). OT group treated
with normal diet and Yukwa contained green tea powder (Oolong-cha). BT group treated with normal diet and Yukwa contained
green tea powder (Hong-cha).

Table 5. Adipose fat tissue weight of mice fed with Yukwa
prepared with green tea powder

Group Adipose fat tissue weight (g)

Normal
Control
GT Ⅰ
GT Ⅱ
GT Ⅲ
OT
BT

1.51±0.27a1)
2.62±0.15b
1.48±0.27a
1.88±0.15a
1.60±0.35a
1.79±0.21a
1.83±0.05a

Groups are the same as in Table 4.
1)Mean±standard deviation (n=7). Values with different letters
(a,b) within a column differ significantly (p<0.05).

간의 사육 종료 후 실험동물을 마취하고 안와정맥총으로부

터 채혈하여 측정하였으며, 그때 마우스를 희생시켜 복부

지방을 제거하여 무게를 측정하였다. 채혈된 혈액은 1,500

×g에서 20분간 원심분리 하여 혈청만 분리한 후 -80oC에서

냉동보관 하였다. 한편, 혈청 중의 high density lipoprotein

(HDL), low density lipoprotein(LDL), triglyceride(TG) 및

total cholesterol(TC) 성분은 혈액 자동분석기(Hitachi 7180,

Tokyo, Japan)를 이용하여 분석하였다.

조직병리학적 검사

녹차유과를 7주간 급여한 실험동물을 12시간 동안 절식시

킨 후 에테르로 마취시켜 개복하여 복부 지방조직과 간 조직

을 적출하였다. 적출된 조직은 10% 포르말린 용액에서 3일

이상 충분히 고정한 후 탈수 및 파라핀 침투과정을 거쳐,

파라핀 포매기로 포매하였다. 포매한 조직을 rotary micro-

tome으로 5 μm의 절편을 만들어 hematoxylin과 eosin

(H&E) 염색을 수행하여 광학현미경으로 검경하였다.

통계처리

이상의 실험에서 얻어진 결과는 Statistical Package for

Social Sciences(SPSS, 10.0)(19)를 이용하여 one way

ANOVA test로 분석하였으며, 시료간의 유의성은 Duncan's

multiple range test로 p<0.05 수준에서 비교하였다.

결과 및 고찰

유과 급여 마우스의 체중증가율 변화

녹차를 첨가하여 제조한 유과를 7주 동안 급여한 마우스

의 체중 분석 결과는 Table 4와 같다. 실험군은 정상식이를

100% 섭취시킨 정상식이군(normal), 정상식이에 녹차 첨가

되어 있지 않은 유과를 20%(w/w) 혼합하여 급여한 유과대

조군(control), 정상식이에 각각 5종의 녹차를 첨가하여 제조

한 녹차유과 섭취군(GT Ⅰ, GT Ⅱ, GT Ⅲ, OT, BT)으로

분리하였다. 정상식이를 급여한 정상군(normal)의 체중증가

율은 급여 7주 후 약 107.8%로 약간의 체중증가를 보인 반면

유과대조군(control)의 체중증가율은 약 125.6%로 정상군

(normal) 그룹에 비해 높은 체중 증가율을 보이는 것으로

관찰되었다. 그러나 녹차를 첨가한 유과 급여 마우스는 체중

증가율이 각각 GT I 113.3%, GT Ⅱ 106.8%, GT Ⅲ 110.0%,

OT 109.5%, BT 105.7%로, 원산지별 유의적인 차이는 관찰

되지 않았으며, 모든 녹차첨가 유과 투여군은 유과대조군

(control)에 비해 체중이 감소하고 정상군(normal)과 유사한

체중증가율이 관찰되었다. Song 등(20)은 녹차의 카테킨 중

epigallocatechin-3-gallate(EGCG)가 체중과 체지방을 감

소시킬 수 있다고 보고하였다. 또한 EGCG는 지방세포의 기

능을 억제하거나 호르몬 자극에 의한 세포의 증식과 분화

조절을 통하여 세포내 지방 축척을 조절하는 효과가 있는

것으로 보고하고 있다(21,22). 따라서 녹차가 첨가된 유과를

급여한 마우스의 체중감소는 녹차에 포함되어 있는 카테킨

의 작용에 기인된 것으로 사료된다.

유과 급여 마우스의 복부지방의 무게 변화

녹차를 첨가하여 제조한 유과를 급여한 마우스에서 분리

한 복부지방의 무게 분석 결과를 Table 5에 나타냈다. 마우

스의 체중변화 결과(Table 4)에서와 같이 7주후 마우스의

복부지방 무게는 정상군(normal)이 1.51 g으로 나타났으며,

유과대조군이 2.62 g으로 유의적으로 높게 나타났다. 한편,

녹차유과 섭취군(GT Ⅰ, GT Ⅱ, GT Ⅲ, OT, BT)의 경우

각각 1.48 g, 1.88 g, 1.60 g, 1.79 g, 1.83 g으로 정상군(nor-

mal)과 유의적 차이를 보이지 않았다. Wolfram 등(23)은 비
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Table 6. Changes of serum cholesterol collected from mice fed with Yukwa prepared with green tea powder after 7 weeks

Group Total cholesterol (mg/dL) Triglyceride (mg/dL) HDL (mg/dL) LDL (mg/dL)

Normal
Control
GT Ⅰ
GT Ⅱ
GT Ⅲ
OT
BT

111.75±11.0a1)
155.75±9.3b
136.75±13.6a
133.75±5.8a
130.00±9.1a
120.75±12.9a
116.25±9.3a

105.07±11.4a
126.18±14.7a
106.14±9.8a
106.08±13.1a
102.18±17.2a
106.17±13.3a
101.26±8.3a

62.75±11.4a
62.67±12.3a
60.50±8.6a
59.25±17.5a
57.50±17.4a
60.25±15.6a
60.75±11.6a

56.73±6.0a
82.97±11.3b
60.87±9.9a
62.01±15.9a
67.95±14.3a
64.78±8.2a
63.58±7.3a

Groups are the same as in Table 4.
1)
Mean±standard deviation (n=7). Values with different letters (a,b) within a column differ significantly (p<0.05).

Fig. 1. Histology of liver obtained from
Yukwa treated mice with and without
green tea powder for 7 weeks. Groups
are the same as in Table 4. All slides were
stained by hematoxylin and eosin (H&E)
and original magnification is ×400.

만은 지방세포의 크기뿐만 아니라, 지방세포의 숫자도 증가

를 시킨다고 보고한 바 있으며, Levites 등(24)은 녹차의 카

테킨 성분이 지방전구세포의 지방세포화 과정을 억제하고,

Ahmad와 Mukhtar(25) 및 Yang과 Wang(26)은 녹차의 카

테킨 성분은 지방세포의 세포성장을 조절한다고 보고한 바

있다. 따라서 녹차가 포함된 유과를 섭취한 마우스의 복부지

방이 감소하는 것은 녹차에 포함되어 있는 카테킨 등의 유용

성분들이 지방세포에 미치는 작용에 의한 것이라 사료된다.

유과 급여 마우스의 혈청 콜레스테롤 변화

5종의 녹차가루를 1%씩 첨가하여 제조한 유과를 각각 7

주간 마우스에 급여한 후, 혈청 콜레스테롤을 분석한 결과는

Table 6과 같다. 녹차가 첨가되지 않은 유과를 급여한 유과

대조군(control)의 총 콜레스테롤 함량은 약 155.75 mg/dL

으로 정상식이군(normal)의 111.75 mg/dL에 비해 유의적으

로 증가하였으나, 녹차첨가 유과섭취군(GT Ⅰ, GT Ⅱ, GT

Ⅲ, OT, BT)은 116.25～136.75 mg/dL으로 녹차첨가 유과의

모든 그룹이 정상군과 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다.

LDL 함량 분석 결과도 총 콜레스테롤 분석 결과와 마찬가지

로 유과대조군의 LDL 함량이 가장 높게 나타났으며, 정상군

및 녹차첨가 유과 급여군은 유의차가 없는 것으로 나타났다.

중성지질(triglyceride) 함량은 유과대조군이 126.18±14.70
mg/dL로 유의적이지는 않지만 정상군의 105.07±11.40 mg/
dL에 비해 증가하는 경향을 나타냈고 녹차 첨가 유과 섭취

군은 101.26±8.30～106.17±13.30 mg/dL로 정상군과 유의

적인 차이가 없는 것으로 확인되었다. 한편, 원산지별 녹차

첨가구의 유의적인 차이는 없었고, HDL은 모든 처리구에서

큰 차이가 없는 것으로 나타났다. 이상의 결과는 마우스 체

중(Table 4)과 복부지방(Table 5) 결과를 뒷받침하는 것으

로써 유과대조군(control)의 경우 정상군(normal)에 비해 총

콜레스테롤 및 LDL 수치가 유의적으로 높은 것으로 나타났

으나, 유과 제조 시 녹차가루를 첨가할 경우 이러한 문제를

감소시킬 수 있을 것으로 사료된다.

마우스 간조직의 조직병리학적 검사

녹차가루를 1% 첨가하여 제조한 녹차유과를 일반식이와

8:2(20%, w/w) 비율로 7주간 급여한 후 마우스의 간 조직을

분리하여 염색한 결과를 Fig. 1에 나타냈다. 유과를 첨가하
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Fig. 2. Histology of adipose fat tissue
obtained from Yukwa treated mice
with and without green tea powder
for 7 weeks. Groups are the same as
in Table 4. All slides were stained by
hematoxylin and eosin (H&E) and origi-
nal magnification is ×400.

지 않은 정상 식이를 7주간 섭취한 정상군(normal)의 간세

포 조직(Fig. 1-a)은 중심소엽(central vein)을 중심으로 정

상적인 혈관(sinusoids)의 배열과 간세포의 형태가 관찰되

었다. 한편 정상식이에 녹차를 첨가하지 않은 유과를 혼합하

여 7주간 섭취한 유과대조군(control)의 간세포 조직을 검경

한 결과(Fig. 2-b) 중심소엽 주위에 괴사성세포(necrotic

cell)와 내피세포(endothelial cell)의 파괴 및 쿠퍼세포

(kupffer cell)의 활성화가 관찰되었고, 더욱이 간 동맥 주위

로 세포사멸(apoptotic cell death)과 지방구가 관찰되었으

며, 간세포 또한 핵질(nucleoplasm)이 파괴된 비정상적인 모

습이 다소 관찰되었다. 이에 비해 정상식이에 녹차가 첨가된

유과를 혼합하여 급여한 마우스의 간 조직(Fig. 1-c, d, e,

f, g)은 유과대조군(control, Fig. 1-b)과 비교하였을 때 괴사

성세포, 내피세포, 간세포가 파괴되거나 쿠퍼세포가 활성화

되는 현상이 감소하는 것으로 관찰되었다. 따라서 녹차가

첨가된 유과의 섭취는 유과대조군에 비하여 비만으로 인해

유발되는 간 조직의 염증을 감소시키는 것으로 나타났다.

최근 연구에 따르면 비만을 만성염증으로 간주하고(27), 비

만이 간세포의 염증을 가속화시키는 것으로 보고되고 있다

(28,29). 특히, Kuzu 등(30)은 고지방 식이를 급여한 마우스

의 염증성 간염 유발 모델에서 녹차의 섭취가 염증성 간질환

을 감소시키는 것으로 보고하고 있어 본 실험의 결과를 뒷받

침한다.

마우스 지방조직의 조직병리학적 검사

녹차가 포함된 유과식이를 7주간 급여한 후 마우스의 지

방조직을 분리하여 염색한 결과를 Fig. 2에 나타냈다. 유과

를 첨가하지 않은 정상 식이를 7주간 섭취한 정상군(nor

mal)의 지방세포(Fig. 2-a)의 크기는 매우 작은 반면에 정상

식이에 녹차를 첨가하지 않은 유과를 혼합하여 7주간 섭취

한 유과대조군(control)의 지방세포(Fig. 2-b)는 크기가 매

우 증가한 것으로 나타났다. 한편, 정상식이에 녹차가 첨가

된 유과를 혼합하여 급여한 마우스(Fig. 2-c, d, e, f, g)는

유과대조군(control, Fig. 2-b)에 비해 지방세포의 크기가 감

소한 것으로 나타났다. 지방세포의 크기가 증가하는 이유는

고지방을 함유하고 있는 유과의 섭취로 인해 지방세포 내에

중성지방이 축적되었기 때문이며, 녹차가 첨가된 유과를 섭

취하였을 경우 지방세포의 크기가 상대적으로 감소하는 결

과를 관찰할 수 있었다. Watanabe 등(21)은 녹차의 카테킨

은 지방세포의 기능을 억제하거나 호르몬 자극에 의한 지방

세포의 분열, 증식, 분화를 조절하여 지방조직의 크기증가를

억제한다고 보고하여 본 연구결과와 유사한 연구 결과를 제

시하였다. 본 연구에서 마우스 간 조직 및 지방조직의 병리

학적 검사결과 유과와 같이 지방함량이 높은 식품을 장기간

에 걸쳐 섭취할 경우 염증발생에 의한 간세포 손상 및 지방

세포의 지방 축적에 의한 체내 지방성분의 증가 등의 문제를

발생시키는 것으로 관찰되어졌으나, 녹차와 같은 재료를 첨

가한 유과를 섭취할 경우, 이러한 문제들을 다소 감소시킬

수 있을 것이라 사료된다.

요 약

본 연구는 녹차가루가 포함된 유과의 섭취가 실험동물의

체중 및 혈중 지질변화에 미치는 영향에 관하여 평가하였다.

원산지가 다른 총 5종의 녹차(부초차, 옥로차, 용정차, 우롱
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차, 홍차)를 첨가하여 유과를 제조한 후 사료와 혼합하여 마

우스에 섭취시킨 결과 유과 단독 섭취군에 비하여 녹차가

첨가된 유과를 섭취한 실험동물에서 체중 및 혈중 콜레스테

롤 수치가 유의적으로 감소하는 경향을 나타내었으며, 간

조직 및 복부지방의 조직의 검경결과 간세포의 염증 억제,

복부 지방세포의 무게 및 크기 감소 등의 효과가 관찰되었

다. 따라서 유과의 제조 시 녹차가루의 첨가는 기존 유과가

지닌 단점을 개선시킬 수 있는 효과적인 방법이라 사료된다.
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