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본 에 한 도 지   1) 질  거하고 게  도 지  에 담가  쓴맛  뺀

후에 꺼내어  거하는  1단계; 2) 냄비에 우  생크림  고 간  워주   어 주

는  2단계; 3) 볼(bowl)에 달걀  고 탕  어  후에 닐   고 어주어 ,

탕  닐    합  얻는  3단계; 4) 상   1단계에  가 거  도 지,  2단계에

 어진 우  생크림  각각  3단계에  얻  달걀 , 탕  닐   합 에  어

믹  갈  후에 채  걸러  거하여  만드는  4단계; 

5) (板) 틴  차가운 에 린 후에  거하고 지  가열시  는  5단계; 6)  4단

계에  만들어진 에  5단계에   틴   후에 병에 담  냉 고에 어 보 하여 는

 6단계;  포함하는 것  특징  한다.

(72) 

리

도 원시 동  83, 103동 901  (동 동,
트)

 주    68-10

한철훈

주시 산  척동10  10-4, 203  ( 동3가,
빌 )

가연

도 주시 산  내  239, 104동 205
( 동2가, 포 샵 트)

우

도 원시 동  83, 104동 205  (동 동,
트)
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청

청 항 1 

1) 질  거하고 게  도 지  에 담가  쓴맛  뺀 후에 꺼내어  거하는  1단계;

2) 냄비에 우  생크림  고 간  워주   어 주는  2단계;

3) 볼(bowl)에 달걀  고 탕  어  후에 닐   고 어주어 , 탕  닐

   합  얻는  3단계;

4) 상   1단계에  가 거  도 지,  2단계에  어진 우  생크림  각각  3단계에  얻  달

걀 , 탕  닐   합 에  어 믹  갈  후에 채  걸러  거하여 

 만드는  4단계;

5) (板) 틴  차가운 에 린 후에  거하고 지  가열시  는  5단계;

6)  4단계에  만들어진 에  5단계에   틴   후에 병에 담  냉 고에 어 보 하

여 는  6단계;  포함하는 것  특징  하는 도 지  .

 

청 항 2 

 1항에 어 , 

상   1단계  게  도 지 70 량  에 30  동  담그는 것  특징  하는 도 지  

. 

청 항 3 

 2항에 어 ,

상   2단계  우  생크림  300 량  : 200 량  는 것  특징  하는 도 지  . 

청 항 4 

 3항에 어 ,

상   3단계  달걀 , 탕, 닐   90 량  : 65 량  : 2 량  합하는 것  특징

 하는 도 지  . 

청 항 5 

 4항에 어 ,

상   4단계  채  2  거 는 것  특징  하는 도 지  .

청 항 6 

 5항에 어 ,

상   5단계  틴  5 량  차가운 에 5~10 간 린 후 지에  10 간 가열시  는
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것  특징  하는 도 지  .

청 항 7 

 6항에 어 ,

상   6단계  냉 고에  2~3시간 동  보 하는 것  특징  하는 도 지  .

청 항 8 

 7항에 어 ,

상   6단계  거  후 도 지  염도가 0.12Psu  것  특징  하는 도 지  .

청 항 9 

 1항 내지  8항  어느 하  에 하여 는 것  염도가 0.12Psu  것  특징  하는

도 지 .

 

   

본  도 지    그   도 지 에 한 것 , 욱 상 하게는 도 지[0001]

 하여  함  , 특  어린 들  간식   트  게 취가 가능할 뿐만

니  비  에  맛과 향, 색감  갖도  하여 그 상    는 것  특징  하는

도 지    그   도 지 에 한 것 다. 

 경  

(pudding)  달걀과 탕, 우  등  어 낸 (半) 동체 , 단 질, 탄 , 지질 등  많  [0002]

질  포함하고 고, 가 빠 다는 특징  하여 트 식  사 고 다.  

 계  열 고  하여 커 타드(custard)  만들 도 하 , 그 에도 차갑게 냉 시  생크림

 과  식  하거   어 만들 도 한다.

 에는 틴  첨가하여 는  변 하여 브 드(bread) , (rice) , 몬크림[0003]

(lemon cream) , 릿(chocolate)  등과 같  다 한   , 특  근에는 식생

다 , 고   웰빙(well-being) 에  트  간식  식   비가  늘어 고 는

다.

한편, 도 지(Platycodon grandiflorus)는 과에 하는 여러해살 , 뿌리는 식 하고, 한 에 는[0004]

신경통과 편도 염 등  재  사 하고 다. 그 뿌리는 사포닌  많  포함 어 어  생 (桔梗根)  

고 는 , 거담, 진해, 진통, 진 , 해열  , 염진통, 진해거담  사 다. 우리 에

는 그 뿌리  , , 비빔  등  식재료 도 쓰고 다. 

특 , 도 지는 트리 드(triterpenoid)계 사포닌, 당질  질  함 하고 는 , 러한 사포닌[0005]

 동 실험에  진해, 거담 , 신경 억 ,  만 염, 항   비 억 ,  

하여  낮 는 당강하 ,  사 개 , 항산   항 과 등  는 것   

다. 생 재  도 지가 합 어 는 한  처  는 동 보감에 287건, 합편에 49건  어 

도  다 한 리  갖고 다. 근에는 도 지  여러 가지 리 과가 검 에  그 비량  

가하  재  고 는 실 다.

도 지  한 한 ,  하  특허 헌 0001에는 “(a) 도 지에  첨가한 후 93~97℃에[0006]
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3~5시간 동  1차 한 후 98~102℃에  6~10시간 동  2차 하는 단계; (b) 상  (a)단계  2차 한

도 지  에  트린  8~12  량%  첨가한  후,  건   도가  190~200℃,   도가

105~115℃, 공  4~4.6 kgf/㎠  프 도가 1~1.4 L/hr   건  하여 건 하여 도

지  하는 단계;  (c) , 탕, 리고당  한천에 상  (b)단계  도 지  갱

량 비 2~4% 합한 합   후 식 는 단계  포함하여 하는 것  특징  하는 지능  진

 도 지 갱  ”  개시 어 다. 그러  상   도 지  갱 재료들과 합하여

함  신경 포 보 능  지 능 등  능  향상  도 지 갱  과는  다  것

다.

또한 하  특허 헌 0002에는 “도 지  척, 별하고, 뿌리  질  거한 후  2∼3  척하는[0007]

단계; 척한 도 지  고 가 가해지는  내에  75∼80℃  도  25 간 하는 단계; 

도 지   거하는 단계;  거한 도 지   에 꿀과 함께  후 65∼70℃  24시간

동  1차 당 하는 단계; 상   에  꿀  거하는 단계; 상   에 1차 당  료한 도

지  리고당   후 65∼70℃  2차 당 하는 단계;  2차 당  료한 후 열 건  사 하

여 건 하는 단계  포함하는 것  특징  하는 도 지 과 ”  개시 어 다. 그러  상  

 삼 과에 비해 가격  하고 맛과 가가 뛰어  한 감  거하여 드러운 도 지

과(正果)  얻   는 것  뿐 과는 큰 차 가 는 것 다.

가 지 지 연 고 는 도 지  한 가공식  갱, 과 등   뿐 고, , 특  어[0008]

린 들  간식  트  게 취할  는 에 한 연 는 직 한 실 다.

러한  상   해결하  한   도 지  하여 , 특  어린 들  간식[0009]

  트  게 취가 가능할 뿐만 니  비  에  맛과 향, 색감  갖도  하여

그 상    는 새 운 태   개  실한 실 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한 등 특허 10-1259421  ( 지능  향상시키는 건  도 지  함 하는 도[0010]

지 갱  , 2013. 4. 24. 등 ) 

(특허 헌 0002) 한 등 특허 10-0418853  (도 지 과  그 , 2004. 02. 03. 등 ) 

 내

해결하 는 과

본  도 지  하여  함  , 특  어린 들  간식   트  게 [0011]

취가 가능할 뿐만 니  비  에  맛과 향, 색감  갖도  하여 그 상    는 것

 특징  하는 도 지    그   도 지  공  그 과  한다.

과  해결 단

본   1) 질  거한 게  도 지  에 담가  쓴맛  뺀 후에 꺼내어  거하는 [0012]

1단계; 2) 냄비에 우  생크림  고 간  워주   어 주는  2단계; 3) 볼(bowl)에 달걀

 고 탕  어  후에 닐   고 어주어 , 탕  닐   합

 얻는  3단계; 4) 상   1단계에  가 거  도 지,  2단계에  어진 우  생크림  각각 

3단계에  얻  , 탕  닐   합 에 어 믹  갈  후에 채  걸러  거

하여  만드는  4단계; 5) (板) 틴  차가운 에 린 후에  거하고 지  가

열시  는  5단계; 6)  4단계에  만들어진 에  5단계에   틴   후에 병에 담
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 냉 고에 어 보 하는  6단계;  포함하는 것  특징  하는 도 지   공한다.

또한 본  상  에 하여 는 것  특징  하는 도 지  공한다.[0013]

타 본  하  한 체  들  하  상 한 에 포함 어 다.[0014]

 과

첫째, 본 에 한 도 지    그   도 지  도 지  하여  [0015]

함  , 특  어린 들  간식   트  식  시간과 공간   지 고 편리하

게 취가 가능한  다.

째, 도 지  도 지 특  쓴맛  감시키는 등 비  에  맛과 향, 색감  갖도[0016]

하여 그 상    는  다.

째, 도 지  염도가 낮   과다 취에  고 , 신경질  등   감시킬   것[0017]

 다.

도  간단한 

도 1  본  한 도 지  하는 략  공 도 다.[0018]

 실시하  한 체  내

하, 본  도 지    그   도 지 에 하여 직한 실시 태  들어[0019]

하게 한다. 

본 에 한 도 지  , 1) 질  거한 게  도 지  에 담가  쓴맛  뺀[0020]

후에 꺼내어  거하는  1단계; 2) 냄비에 우  생크림  고 간  워주   어 주

는  2단계;3) 볼(bowl)에 달걀  고 탕  어  후에 닐   고 어주어 ,

탕  닐   합  얻는  3단계; 4) 상   1단계에  가 거  도 지,  2단계에

어진 우  생크림  각각  3단계에  얻  , 탕  닐   합 에 어 믹  갈

 후에 채  걸러  거하여  만드는  4단계; 5) (板) 틴  차가운 에 린 후에

 거하고 지  가열시  는  5단계; 6)  4단계에  만들어진 에  5단계에

 틴   후에 병에 담  냉 고에 어 보 하는  6단계;  포함하는 것  특징  한다.

  1단계는 도 지  하  한 비단계    도 지  하여 그 에 착  [0021]

질  거한 후에 게 다. 어  게 어진 도 지  에 30 간 담가  쓴맛  뺀 후에 꺼내어

 거하는 것 다.

 2단계는 냄비에 우  300 량  생크림 200 량  고 간  워주   어 주어 생크림[0022]

 합  우  만드는 것 다.

 3단계는 볼(bowl)에 달걀  고 탕  어   후에 다시 닐   고  어[0023]

 달걀 , 탕  닐   합  얻는다.  달걀 , 탕  닐   90 량

 : 65 량  : 2 량  합하는 것  직하다. 달걀  게비  껍질 1,  3,  6  달

걀 1개  게가 보통 60g 므   5개  게는 18g×5 = 90g 다.

 4단계는 상   1단계에  가 거  도 지,  2단계에   어진 우  생크림  각각  3단계[0024]

에  얻  , 탕  닐   합 에 어 믹  2  갈  후에 채  걸러 게 쇄  도

지 등  거하여  만드는 것 다.

 5단계는 (板) 틴(gelatin) 5 량  차가운 에 5~10 간 린 후에  거하고 지[0025]

10 간 가열시  는 것 다.  틴  한 색  는 단 질  거  맛  없고  

한 고  한다. 그 시간  상  하한  미만  경우에는 틴   지지  

만들 경우 지지 고 처럼 러내릴  , 상  상한  과  경우에는 틴   상 지
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지 고  만들  식감  하   다. 

 6단계는  4단계에  만들어진 에  5단계에   틴   후에 병에 담  냉 고에 어[0026]

2~3시간 동  보 하여  는 것 다.  냉  보  직하게 0~16℃에  행하는 것  ,

러한 는  동결 상  어 지  미생  식  할   다.

게  1단계   6단계  차  거쳐 비  도 지  할  는 것 다.[0027]

하, 본  해  돕  하여 직한 실시  시하 , 하  실시 는 본  시하는 것  뿐[0028]

 주  사상  내에  다 한 변경   가능함  당업 에게 어  한 것 , 러

한 변    특허청 에 하는 것도 당연한 것 다.

실 시  1

  도 지  에 착  질  거하고 게  다  에 30 간 담가  쓴맛  뺀 후에 꺼[0029]

내어  거한 도 지 70g  얻었다. 어  냄비에 우  300㎖  생크림 200㎖  고 간  워주

  어 주어 생크림  합  우  만들었다.

계 하여 볼(bowl)에 달걀  5개(18g×5 =90g)  고 탕 65g  어   후에 다시 닐  [0030]

2g  고  어  달걀 , 탕  닐    합  얻었다. 다시 에  얻  

가 거  도 지, 우  생크림  각각 달걀 , 탕  닐   합 에 어 믹  2  갈

 후에 채  걸러  거하여  만들었다.

(板) 틴(gelatin)  독  RUF사  3 (1.67g×3 =5g)  차가운 에 5 간 린 다   거하[0031]

고 지  10 간 가열시   후에 에  만들어진 에   다  병에 담  냉 고에 

어 2시간 동  보 하여  도 지  하 다.

실 시  2

실시  1과 비 하여 냄비에 우  300㎖  생크림 200㎖  고 간  워주는 신에 생크림 200㎖  [0032]

지 는 신에 우 만  500㎖ 고 간  워주는 만 다  뿐 고, 지는 동 하게 하여 도 지 

 하 다.

실 시  3

실시  1과 비 하여 에  틴  는 신에 에  틴과 러 시럽  함께[0033]

는 것  하고는 지는 동 하게 하여 도 지  하 다.

<비  1>[0034]

CJ 첼에  생산 매하고 는 “ 크 커 타드 ”  하여 사 하 다.[0035]

<실험  1>[0036]

상  실시  1, 2, 3에   도 지   비  1   능  하  하여 다 과 같  능[0037]

실험  실시하 다.

상  여러 가지 도 지  능  특  비 하  하여 9  척도 (9-point hedonic scale)  사 하여[0038]

도  평가하 다(9  : 매우 다, 7  : 다, 5  : 보통 다, 3  : 다, 1  : 매우 다). 평가

항  맛, 향, 색 ,  경도,  하고, 능검사 상 원  능검사에 경험  는 20~50   100

 능검사  실시하여 얻  검사 결과  평균값  다  [  1]에 타내었다.
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 1

여러 에 한  능검사 결과[0039]

 맛 향 색 합 도

실시  1 8.2 8.7 7.6 8.2

실시  2 7.9 8.1 6.8 7.6

실시  3 7.8 8.2 7.0 7.7

비  1 7.9 7.8 6.7 7.5

상  [  1]에 한  능검사 결과  통하여 실시  1  도 지  실시  2, 3  비  1에 비하[0040]

여  항  색 , 향, 맛  합 도에   우 함    었다. 

<실험  2>   평가[0041]

실시  1, 2, 3에  한 도 지   비  1  에 한 염도, 당도  비 하 다. , 각 [0042]

염도는 염도 (GMK-525N,  G-Won,  Korea)  하여 하 고, 당도는 당도계(ATAGO,  RX-5000α, Japa

n)  하여 하 는 , 그 실험 결과는 다  [  2]  같다.

 2

여러 별 [0043]

실시  1 실시  2 실시  3 비  1

당도(Brix) 26.7 26.0 27.5 26.9

염도(PSU) 0.12 0.12 0.11 0.17

상  [  2]  본 에 한 실시  1    실시  2, 3  비  1  보다 염도, 당도가[0044]

하여 우 함    었다. 특 , 실시  3  러 시럽  함께 에  당도가  고, 비

 1   염도가 가   우 한 것  볼  없었다.
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