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특허청  

청 항 1 

통  포함하는   하  시지 물.

청 항 2 

 1항에 어 , 통  돼지고  5 ~ 10 량%  포함하  신 첨가하는 것  특징  하는 통

 포함하는   하  시지 물.

  

   야

본  통  포함하는 시지에 한 것 , 욱 상 하게는 고  미가 고 각  양 과[0001]

생리  물질  함 어 는 통  첨가하여  하 능  는 시지 물에 한 것

다.

 경  

시지는 돼지고  포함한 각   햄, 컨 등  만들 에 생 는 , 내 , 액 등  원[0002]

료  하여 고 는 갈거나 또는 만 한다   등 각  원료, 미료  향신료   합하여 싱

에 어 건 한 것, 훈연한 것,  것들  다. 시지  는 사 하는 원료  합비 , 크 , 향

신료  합, 싱  , 태 등에 라 별 나, 주 생산지   여  것도 지 않다. 에 

 시지  는  신  시지(fresh  sausage),  훈연  시지(smoked  sausage),   시지(cooked

sausage), 건  시지(semi-dry sausage), 건 시지(dry sausage), 특  시지 등  다. 우리나라에

시지 는 함량 70% 상,  10% 하  하고 다.

내에  생산  비 는 시지는 1970   크게 가하  시 하여 1990 에는 가공  생산량[0003]

 47%에 달하는 생산규  하 , 앞 도 시지  시  계   망 나, 민 득  가

 민생  질  향상  비 들  식  양보다는 질    하게 고 건강에 한 심도

아지고 다. 

  시지는 35% 내  지  함 하고 , 러한 지   맛, 미  직감에 [0004]

향  주지만 비만, 고 압, 상동맥 질 나 암  시킬 가능  어 시지  같  식 가공  비

들  피하고 는 다. 라  상  고지  식 가공  문  해결하  하여 열량  

능  여한 식 가공  연 개  매우 필 하다.

(doenjang, soybean paste)   주원료  하여 시킨 식  단 질과 아미 산 함량  [0005]

고 특  맛과 향  지니고 어 우리 식생 에  한 단 질 취원  하나  뿐 아니라 미료 도

한 역할  하고 다.  주  과  에 미생물  생산하는 에 해 원료    양 가

해 어 체에   운 태  양  고 건강에 한 능  가진 물질  생 다.

에는 에 재하는 플라본, 트립신 비 , 폴리  , 린, 타 드 등과  과[0006]

 에 생산 는 리 산과 타 드 등  다양한 능   함 하고 어,  항암 과(  .

2004.  탄  물  체 암 포  억  과  DNA 합  해 과. 한 식 양과학 지, 33,

936), 항돌연변  과( 진 .  2008. 물    달리한  탄  물에  항돌연변

과. 한 식 양과학 지, 37, 691), 항고 압 과( 재  . 2006. 균과 시 균  한 

  질과 생리 능  변 . 한 식 양과학 지, 35, 1025), 항산  과(  . 2004.  

간  항산   암 포 생  억 과.  한 식 통학 지, 11, 461), 항비만 과( , 2008. 식

도비만 mice에   항비만 개 과, 학  사학 문)  나타내는 것  알  다. 

본 과  래  는 한  등 특허  10-0503881 (  함 하는 시지  물)  한[0007]
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등 특허  10-0526424 (청  햄  ) 등  나 본 과는   다 다.

 내

해결하 는 과

본   동물  지  다량 함 하고 는 시지  취  하여 야   는  [0008]

 하시킬  는 능  시지 물  공하고  하는 것 다.

과  해결 단

본  시지   시에 통  첨가한 시지  물에 한 것 , 담 산  가시킴[0009]

   도  하시키는  단 과 LDL-  체   가시   

 하시키는 플라본   체내  억 하는 포  지 산  다량 함 어 는

통  시지 시에 첨가함    도  하시킬  는 통  함  시지

물  공한다.

 과

본  통  함  시지는 통  능   함 하고 어 시지  취에 한  [0010]

 가  억 할  는 과가 다.

도  간단한 

도 1  본  실시 에  통  첨가 시지  여한 마우     함량  [0011]

한 결과 고,

도 2는 본  실시 에  통  첨가 시지  여한 마우   HDL-  함량  

한 결과 고,

도 3  본  실시 에  통  첨가 시지  여한 마우  간 직    함량

한 결과 다.

도 1-3에  NDC는 상 식 , HDC는 고지  식 , SD0는 비 , SD1  실시  1 , SD2는 실시  2

다.

 실시하  한 체  내

본  통  첨가한 시지 물에 한 것  보다 상 하게 하  다 과 같다. 본 [0012]

통  함  시지 물   통상  루어지는 공 에 한 것  단계, 쇄단계,

합  단계, 단계, 가열  냉각단계  루어진다. 보다 체 , 상  단계는 시지  원

료  하여 질하는 공 , 신 하고 에  보  돈  시지  원료  채택하는 것

람직하다. 그리고 원료  결착   해 는  과 지  리하고, 건  근막  거한다. 

합  단계는 상  단계  공  거  시지 원료  한 크  단하고 통상  고 갈  

 쇄하고, 한  크  쇄  생고 에 통 과 양  등 원료  첨가한 후에  시간

동안 합  시키는 단계 다. 여 , 상  시지  합비  상  원료   하여 통 

(양 통식  )  5 ~ 10 량%  신 첨가하는 것  람직하다. 상  합  단계는 쇄 원료

에 원료  고루 합하고 쇄  다시 하여 결착  고 시  시지  생 시키

한 한 공 다. 그리고, 단계는 상   원료  싱에 공 가 들어가지 않도  하는

공 , 시지는 사 하는 싱  태   에 라 그 크  양  체  결 다.

가열  냉각단계는  시지  고  살균 후 냉각하는 공 다.  하, 본  다  실

시   실험 에 해  하  한다. 

<실시  1, 2>[0013]

내산 돈  뒷다리  하여 과도한 지 과 결체 직  거하고 직경 6 mm plate  통해 2  통과시[0014]

 쇄  하 다. 상  쇄 에  1  합비에 라 비  실시  1, 2  통  등  

원료  합한 다  silent cutter  하여 시지 물  하 다.  시지 물  20g씩 후
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시 싱(22 mm, Collagen)에 (Sausage Maker Inc. Buffalo, New York. 14206, USA, 2008)  하

고 래   가열  냉각단계  차  거쳐 시지  하 다.

 [0015]

 1

통  함  시지  합비 ( 량 )[0016]

비 실시  1 실시  2

돼지고 100 95 90

우리 가루 1.6 1.6 1.6

가루 2.4 2.4 2.4

고 가루 0.4 0.4 0.4

1.2 0.6 0

양 3 3 3

통 0 5 10

<실험 >[0017]

1. 실험 [0018]

 1-1.  [0019]

 시지   식 공 (2012, 식 약 안 처) Ⅱ  10.    시험   식 시험 에 [0020]

라 하 다. 

1-2. 색도 [0021]

시지  색도는 색차계(Minolta, CR-300, Japan)  하여 하 다. 시지  2cm  라  비한[0022]

시료  Hunter 도(L, lightness), 색도(a, redness), 색도(b, yellowness)  5  복 하여 평균값

 나타냈다. 

1-3.  pH [0023]

시지  4℃에  4주간 보 하  2주 간격  pH  하 다. 쇄한 시지 10g   90mL에 고[0024]

균질 하고 1시간 진탕 후 pH meter(Sartorius AG, PB-10, Germany)  5  복 하 다.

 1-4. 지 산 도   [0025]

시지  4℃에  4주간 보 하  지 산 도  나타내는 지   TBARS(thiobarbituric acid reactive[0026]

substances)  값  Buege  Aust  (Buege  et  al.  1978.  Microsomal  lipid  peroxidation,  Methods

Enzymol.,  52,  302310)에  라 하 다.  ,  시료 5g에  butylated  hydroxyanisole(BHA)  50μL  

15mL  첨가하여  균질 한  후  균질액  1mL  시험 에  고  여 에  2mL  thiobarbituric

acid(TBA)/trichloroacetic acid(TCA) 합 액  어  합한 다 , 90
o
C  항 에  15 간 열처리

한 후 냉각시  3,000rpm에  10 간 원심 리하 다. 원심 리한 시료  상  531nm에  한 도에

5.88  곱하여 mg MA(malonaldehyde)/kg  나타냈다.

1-5.  균  [0027]

시료 10g  1% peptone  90mL에 고 Bagmixer(Interscience, Germany)  균질 한 다  1mL  채취하여 [0028]

비  9mL peptone 에 어 한 후, 액  평 지(plate count agar, Difco Laboratories, Sparks,

MD, USA)에 하여 32℃에  2  양한 후 나타나는 니  계 하 다.

 [0029]

1-6. 능평가[0030]

훈  능검사 원[20-30  30  (남 14 , 여 16 )]  하여 7  평 (Scoring test)  능평가[0031]

실시하 다.  시료에 한 능 특  다  시료에 향  주지 않도  하  하여 각 시료  검사 에는
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물  공하여 안  헹 도  하 다. 능평가  항  (Appearance), 향미(Flavor), 물 (Texture),

단맛(Sweetness), 경도(hardness)  체  도(Overall acceptability)  6가지  평가하  각 특

 강할    주도  하 고 날짜  차  고 3  복 실시하 다.

1-7. 통  함  시지  여한 실험동물    간 직  [0032]

     함량 비  [0033]

 1-7-1. 실험동물  사   시료  여[0034]

실험에 사 한 동물  생후 4주  컷 ICR mice(n=10/ ) , 1주  동안 고 식 (Research Diets, New[0035]

Brunswick, NJ, USA)  여하여 경에 시킨 후 난 (randomized block design)에 해 5 , , 상

식 , 고지  식 (AIN-76 diet, Research diet, New Brunswick, NJ, USA) , 비 , 실시  1  2

 나눈 후 실험 간동안 식  공 하  비   실시  시지는 고지  식 량  10%  식 에 첨

가하여 여하 고 물과 식 는  취하도  하 다.

1-7-2.   간 직   함량 [0036]

  시료 여 60  후 시험동물  액과 간 직  채취하여   간 직   함량  하 다.[0037]

  (Eiken Co kit) , HDL-  phosphotungstic acid-Mg (Eiken Co

kit)  하 다. 

1-8. 통계처리[0038]

 든 실험 결과는 평균(mean)± 편차(SD)  시하 , 각  간  통계   검  Statistical[0039]

Package for Social Science(SPSS) version 12.0.1  하여 p<0.05 에  t-test  Duncan test  통하

여 검 하 다.

2. 실험 결과[0040]

 2-1. 시지  [0041]

  첨가 도 별 시지   한 결과  함 가  단 질  함량  낮게 나타났 ,[0042]

 함량과 열량   첨가한 실시  1과 2  시지가 비  시지에 비하여 낮게 나타났다(

2). 는  첨가에  돼지고  함량  감 에 한 것  보 다.

 2

시지  [0043]

양 (100g )

항 비 실시  1 실시  2

(g) 72.8 71.5 71.6

탄 물(g) 10 10 9

단 질(g) 18 16 15.7

지 (g) 6.22 6.36 6.44

포 지 (g) 2.21 2.23 2.29

(mg) 50.1 46.8 42.3

나트 (mg) 508 469 415

열량(kcal) 179 161 157

2-2. 시지  색도[0044]

시지  도  나타내는 L 값  비  시지가  첨가한 실시  1, 2  시지에 비해 았고, 색[0045]
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도  나타나는 a값   에  사한 값  보 , 색도는  첨가한 실시  1, 2  시지가 비

 시지보다  색도 값  나타냈다(  3).

 3

통  함  시지  색도값[0046]

지 비 실시  1 실시  2

L*
64.50±0.38

a
63.17±0.16

ab
62.43±0.40

a

a*
8.61±0.03

. 8.60±0.08 8.64±0.03

b*
7.36±0.24

b
7.61±0.08

a
7.70±0.10

a.

2-3. 시지  pH[0047]

 시지  pH는 4주간 보 시 시간  경과할  pH가 낮아지는 경향  보 ,  첨가한 실시  1, 2[0048]

시지가 비  시지보다 pH가 게 나타났다(  4).

 4

통  첨가 시지  간에   pH  결과[0049]

지 0주 2주 4주

비
5.51±0.03

c
5.25±0.04

c
5.28±0.04

c

실시  1
5.82±0.13

a
5.77±0.01

a
5.64±0.01

a

실시  2
5.67±0.03

b
5.59±0.01

b
5.42±0.01

b

2-4. 시지  TBARS 값 [0050]

 각각  시지  4℃에  보 하  보 간에  TBARS값  한 결과 다(  5).  신 5%  [0051]

첨가한 시지에  가  낮게 나타났  10%   첨가한 시지는 에는  값  보 나, 시간

경과할  가 도가 감 하여 실험 료시에는 SD0  값보다 낮  값  보 다. 는  시지  지

산  감 시킨 것  보 다.

 5

지[0052] 0주 2주 4주

비
0.468±0.009

a
0.484±0.006

a
0.562±0.006

a

실시  1
0.449±0.007

b
0.465±0.001

c
0.522±0.001

c

실시  2
0.465±0.002

a
0.474±0.005

b
0.537±0.005

b

통  첨가 시지  간에  TBARS 값 (mg MA/kg)[0053]

2-5. 간에  시지  균  변[0054]

 6과 같   간에  통  첨가 시지  균 는  첨가량  많   균 가 가하[0055]

는  는 에  래한 미생물  결과에 향  미  것  다. 

 6
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간에    첨가 시지  균   결과[0056]

지 0주 2주 4주

비
4.0ⅹ10

3
5.0ⅹ10

3
6.5ⅹ10

3

실시  1
8.0ⅹ10

4
8.3ⅹ10

4
9.5ⅹ10

4

실시  2
1.0ⅹ10

5
1.3ⅹ10

5
2.0ⅹ10

5

2-6. 시지  능검사[0057]

  시지  능검사 실시 결과, 든 지 에  실시  1  가  게 나타났 , 색상  실시  2에  가[0058]

낮게 나타났다. 또한 가  한 지  맛과 질감  통  첨가하지 비  시지가 가  낮  값

나타내었고, 체  도에 는 통  원료  5%  첨가한 실시  1  시지가 가  게 나타났

, 통  첨가하지 않  비  시지가 가  낮게 나타났다(  7).   
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 첨가 시지  능 평가[0059]

시료 색상 향 맛 질감 체

도

비
6.5±2.0

ab
4.7±1.6

b
5.9±1.7

b 6.2±1.5
6.0±1.6

b

실시  1
7.5±1.2

a
6.8±1.1

ab
6.8±0.8

a 6.8±0.8
6.7±0.8

a

실시  2
4.7±1.5

b
6.4±1.2

b
6.2±1.1

ab 6.5±1.2
6.2±1.5

ab

2-7. 시지 여 마우    간 직   함량[0060]

마우     경우에는  상  식  여 (156.38mg/dl)과  비 시  고지  식  여[0061]

(209.62mg/dl)과 통  첨가하지 않  비 (198.00mg/dl) 보다  가하 , 통 

 첨가한 실시  1과 실시  2에 는 비  198.00mg/dl보다 각각 178.22mg/dl  160.38mg/dl  

낮게 나타났다(도 1).  HDL-  함량  비  80.47mg/dl보다 통  첨가한 시지  취

한 실시  1, 2 에  각각 86.18mg/dl  94.64mg/  게 나타났는 , 특  통  함 량   실시

2에  가  게 나타났다(도 2). 그리고 간 직    상 (NDC) 1.15mg/ 에 비해 고지

 (HDC) 과  첨가하지 않  비  시지  취한 에  각각 1.85  1.73mg/dl  

 아 나, 통  첨가한 시지  취한 실시  1  2  낮아지는 경향  보  특  통

 함 량   실시  2는 1.39mg/dl   낮게 나타났다(도 3).

산업상 가능

본  통  포함하는   하  시지는   하시키는 능  [0062]

뿐 아니라 비  도가  가공  산업상 가능  크다.
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도

도 1

도 2
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도 3

공개특허 10-2015-0024527

- 10 -


	문서
	서지사항
	요 약
	대 표 도
	특허청구의 범위
	명 세 서
	기 술 분 야
	배 경 기 술
	발명의 내용
	해결하려는 과제
	과제의 해결 수단
	발명의 효과

	도면의 간단한 설명
	발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

	도면
	도면1
	도면2
	도면3




문서
서지사항 1
요 약 1
대 표 도 1
특허청구의 범위 3
명 세 서 3
 기 술 분 야 3
 배 경 기 술 3
 발명의 내용 4
  해결하려는 과제 4
  과제의 해결 수단 4
  발명의 효과 4
 도면의 간단한 설명 4
 발명을 실시하기 위한 구체적인 내용 4
도면 9
 도면1 9
 도면2 9
 도면3 10
