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체 청 항  :   10  항  심사  :    신

(54)       그    

(57)  

본   하여  함   쓴맛  감시키   가지   보 하여

건강 식 과 비만 들에게 다 어트 식  또   식사  식  시간과 공간   지

고 편리하게 취할  도  하  것  특징  하      그    에 

한 것 다.

본 에 한    가루  에 고 끓여  후에 거 망  질  걸러주어 

 얻   1단계; 2) 에 가루  가루  고 끓   건 낸 다  가루만   끓

여  차  만드   2단계; 3) 냄비에 상   1단계에  얻   ,  2단계에  만든  차

청포  가루  고 골고루  합  간  가열하  어주고, 고가 시   하게 

 계  어주   3단계; 4) 상   3단계에  합  걸 해지   끄고, 계  어  후에 에 담

 폐하지  상태  냉  보 하   4단계;  포함하  것  특징  한다.
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청

청 항 1 

1) 가루  에 고 끓여  후에 거 망  질  걸러주어   얻   1단계;

2) 에 가루  가루  고 끓   건 낸 다  계 하여 가루만   끓여  차

만드   2단계;

3) 냄비에 상   1단계에  얻   ,  2단계에  만든  차  청포  가루  고 골고루 

합  간  가열하  어주고, 고가 시   하게  계  어주   3단계;

4) 상   3단계에  합  걸 해지   끄고, 계  어  후에 에 담  폐하지  상태  냉

 보 하   4단계;  포함하  것  특징  하    .

청 항 2 

 1항에 어 , 

상   1단계  가루   5 량  : 100 량  합하  것  특징  하    .

청 항 3 

  2항에 어 , 

상   1단계  거 망  3  걸러주  것  특징  하    .

청 항 4 

 3항에 어 , 

상   2단계  ,  가루, 가루  1,500 량  : 8 량  : 4 량  비   것  특징

하    .

청 항 5 

 4항에 어 ,

상   2단계  고 끓  2  후에 가루  건 낸 다  가루만  1 간  끓  것  특징

 하    .

청 항 6 

 5항에 어 ,

상   2단계  가루 신에 삶  건   것  특징  하    . 

청 항 7 

 6항에 어 ,
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상   3단계   ,  차, 청포  가루  20 량  : 270 량  : 30 량  합하  것  특

징  하    .

 

청 항 8 

 7항에 어 ,

상   4단계   끄고 5 간 계  어주  것  특징  하    . 

청 항 9 

 8항에 어 ,

상   4단계  폐하지  상태  2시간 동  냉  보 하  것  특징  하    . 

청 항 10 

삭

청 항 11 

 1항 내지  9항  어  하나  항에 하여  것  특징  하   .

 

   

본      그    에 한 것 , 욱 상 하게   하여[0001]

 함   쓴맛  감시키   가지   보 하여 건강 식 과 비만 

 한 다 어트 식 , 또   식사  식  시간과 공간   지 고 편리하게 취할

 도  하  것  특징  하      그    에 한 것 다. 

 경  

근 경  에  생  향상,   생 경에  운동 ,  식생  ,  연 등[0002]

비만, 고지 , 심 질 , 고 , 당뇨병 등  병  하고,  한 뇌 , 하 , 킨

병 등  병 가 하고 다. 에  다 한 생리  갖  천연재료  한 웰빙(well-being) 

  식 에 한 심  지고  실 , 사  특  상 간편하고 지    

연식 개  고 다.

한편,  도 리, ,  등  (粗)  과 함께 가열하여 (糊化)시킨 후에 냉각시켜  우[0003]

리나  고  겔(gel) 식 , 에  다  식  가지지 못한 독특한 질감과 향, 색 뿐만 니  

도 리 식   어 가 매우 다. 또한  쫄 하고 매끈하  드러운 질감

 해 나   고, 특  여러 건강  들   체  도  해하지  에  첨

가가 하여 체 식과 식  개  가  각 고 다.

근 식재료  많  심  고  (Ledebouriella seseloides, 防風)  미나리과에 하  다 생 [0004]

본 , 닷가 근  나  벽에 어   향 (鄕藥)  식  재 한다. 과

가 에 가 나 지   뿌리  채취하여 건 한 후에 한 재  사 하 ,  하고 독

없 나 맛  맵고 달다.

또한 에  1) 한해열  어  나게 하고 열  내 주  진통시키  과 변   나 게 하[0005]

  다. 2) 항균  뛰어나  몰 내   므  한에 한 감 , 통,  
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하  것과 -한-습-비  하여 생  든 상  몰 내  과가 크다. 3) , 다리 통  삭 주  뼈

가 쑤시고 시큰시큰하  픈 상  료  다리가 쑤시  프고 경  어나  사 에게 ,

코가 막  코  시원하게 하   다. 4) 뿌리  코   진  어 실험동  뚜

한 열내림  다. 5) 민간에  (全草)  식 , 간, 월경에 쓰고 다.  같   많

 과   에도  하고  그가  가지  고  쓴맛  하여  도가  극  한 어  

실 다. 

 한  , 하  특허 헌 0001에  “  뿌리   열  하고   건[0006]

하여  근경 말  얻  단계;   과  열매  건 시키고 쇄하여  과엽 말  얻

단계;  척하고 에 지시켜 리  단계; 상  에 린  쇄하여 가루  비하  단계; 상

가루 1000 량 에 콜 겐 3~20 량    50~150 량  합하여 찌  단계;  상  찐 합  1000

량 에 상   근경 말 1~5 량    과엽 말 3~7 량  합하고 하  단계;  포함하

,  함     그    함  ”  개시 어 다. 또한 하  특허

헌 0002에  “  어린  함   에 어 ,  어린   재료 에 5 내지 30 량% 합

하  단계;  상  합  합   에 어 20~30 간 하  단계  포함하  것  특징  하

  어린  함   ”  개시 어 다. 그러나 상    함   주재료  에

비하여  량  함 어 므   가지  고 한 특   살릴  없  가 고 

취식  체   하지  다 어트 식  당   것 다.

또한 하  특허 헌 0003에  “ 차가 첨가  간 에  담가 시키 , 상  간  간[0007]

100 량 에 하여 식  5 내지 15 량 , 탕 2 내지 10 량 ,  10 내지 30 량 , 주 5 내지 15 량

, 사 다 2 내지 6 량  함 하  것  특징  하   찌”가 개시 어 나,   

 과  다  것 다.

에 본 들  러한  상   해결하  하여 각고   한 결과  하여[0008]

건강 식 과 비만 들  한 다 어트 식  또   식사  식  시간과 공간  

지 고 편리하게 취할  도  하      그    에 한  

하 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한 등 특허 10-1426006 (  한       , 2014. 7.[0009]

28. 등 ) 

(특허 헌 0002) 한 공개특허 10-2014-0003917 (  함   , 2014. 01. 10. 공개) 

(특허 헌 0003) 한 등 특허 10-1325723 (  찌    

(특허 헌 0004) , 2013. 10. 30. 등 ) 

 내

해결하  과

본   식재료  하여 건강 식 과 비만  한 다 어트 식  또   식사[0010]

식  시간과 공간   지 고 편리하게 취할  도  하      그

   공하   그 과 가 다. 

과  해결 단

본  1) 가루  에 고 끓여  후에 거 망  질  걸러주어   얻   1단[0011]
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계; 2) 에 가루  가루  고 끓   건 낸 다  가루만   끓여  차  만드

 2단계; 3) 냄비에 상   1단계에  얻   ,  2단계에  만든  차  청포  가루  고

골고루  합  간  가열하  어주고, 고가 시   하게  계  어주

 3단계; 4) 상   3단계에  합  걸 해지   끄고, 계  어  후에 에 담  폐하지 

상태  냉  보 하   4단계;  포함하  것  특징  하     공한다.

또한 본  상  에 하여  것  특징  하    공한다.[0012]

타 본  하  한 체  들  하  상 한 에 포함 어 다. [0013]

 과

본 에 한    건강 식 과 비만 들에게 다 어트 식  등  매우 한 [0014]

간편하게 할  어  건강 들   시키   다.

또한 본   쓴맛과 비릿한 맛  감시킴    취식하   거 감  거하  뿐만[0015]

니   식사  식  시간과 공간   지 고 편리하게 취할  도  하  

다.

 실시하  한 체  내

하, 본      그    에 하여 직한 실시 태  들어 하게[0016]

한다. 

본 에 한   ,  1) 가루  에 어 끓여  후에 거 망  질  걸러주[0017]

어   얻   1단계; 2) 에 가루  가루  고 끓   건 낸 다  가루

만   끓여  차  만드   2단계; 3) 냄비에 상   1단계에  얻   에  2단계에  만든

 차  청포  가루  고 골고루  합  간  가열하  어주고, 고가 시   

하게  계  어주   3단계; 4) 상   3단계에  합  걸 해지   끄고, 계  어  후

에 에 담  폐하지  상태  냉  보 하   4단계;  포함하  것  특징  한다.

  1단계    하  한 비단계  가루  에 고   끓여  [0018]

  얻  것 다.  거 망  사 하여 지  가루나 질  걸러주 , 거 망  3

걸러주어 질 등  거하  것  직하 , 가루  에 5 량  : 100 량  비  어 다.

 2단계   차  만드  것 , 에 가루  가루  고 함께 끓  2  후에  [0019]

건 낸 다  계 하여 가루만  1  동   끓여  3 간 끓여주  것 다.  , 가루  가

루  1,500 량  : 8 량  : 4 량  비  어주도  하  것  직하고, 가루 신에 삶  말

린 삶  건  사 하여도 다.  말 도 단 질 함량  고, 비타민 B1, B2, 니코틴산

등  함 하여 가  맛  다. 본 진(本草求眞)에 하 ,  질  차고 맛  달다고  

다. 가루  가루  함께 고 끓여 우 냄   단맛에 하여  가지  쓴맛  감시킬

 게 다.

 3단계  냄비에 상   1단계에  얻   에  2단계에  만든  차   만든 청포  가[0020]

루  고 골고루  합  간  가열하  어주고, 상  합  고가 시   하게

 계  어주  것 다. 청포   갈  얻   원료   것 , 청포  가루  

한 색  청포  가루  한 것  시 에  할  다. 청포  가루    태  만들

해  첨가하여 만 하 ,  청포  가루가  함 하고 므   (base)가 어  

과  차가 청포  가루  함께 가열  어   태  변하게  것 다.    

하여  , 차, 청포  가루  20 량  : 270 량  : 30 량  비  합하  것  직하

다. 

 4단계    하  한 마지막 단계  상   3단계에  합  가열 에  걸 해지[0021]

 끄고, 계  어  후에 에 담  폐하지  상태  냉  보 하  것 다.  상  합  가
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열에 하여 걸 해지   끄고, 5 간 계  어  후에 에 담  폐하지  상태  2시간 동  냉

 보 함    할  게  것 다.

 같  가루   가루  함께 끓   우 내어 차  만든 후에  과 함께 어  [0022]

함  가루  쓴맛  감시킴    맛  향상시킬  게 다. 울러 청포  가루

에 포함시켜  함    식감  향상시킬  게 다. 

마지막  상 에  만들어진   한 크   다  낱개  포 하여  얻   다. [0023]

 실시  본  하  한 것  뿐, 본  가  실시 에 하여 한  것[0024]

니다.

실 시  1

가루 5g   100㎖에 고   끓여  후에 거 망  질  3  걸러주어  [0025]

얻었다.  1.5ℓ에  가루 8g,  4g  고 끓  2  후에 가루  꺼내고 나   1 간 

끓여 우 냄   차  만들었다. 계 하여 냄비에 상    20㎖(20g),  차 270㎖(270g),

청포  가루 30g   어 합  한 다  간  가열하  어주고, 고가 시   하게 

 계  어주었다. 어  상  합  걸 해지   끄고, 5  동  계  어  후에 에 담

폐하지  상태  2시간 동  냉  보 하여   하 다. 

실 시  2

실시  1과 비 하여  가루 8g 신에 삶  건  8g   것  하고  나 지  동 하게 하여 [0026]

  하 다.

실 시  3

실시  1과 비 하여  4g   신에  1g   것  하고  나 지  동 하게 하여  [0027]

 하 다.

실 시  4

실시  1과 비 하여 청포  가루 30g   신에 청포  가루 10g   것  하고  나 지  동 하[0028]

게 하여   하 다.

실 시  5

실시  1과 비 하여  4g   신에  지  것  하고  나 지  동 하게 하여 [0029]

 하 다.

<비 >[0030]

청포  가루 100g에  700㎖  고   끓여 어지  시 하   고, 걸 해지  계  어[0031]

 다  냉각시켜 청포  하 다.

<실험  1>[0032]

상  실시  1 내지 6에     하  하여 다 과 같  실험  실시하 다. 상  여러[0033]
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가지   특  비 하  하여 9  척도 (9-point hedonic scale)  사 하여 도  평가하

다(9  : 매우 다, 7  : 다, 5  : 보통 다, 3  : 나 다, 1  : 매우 나 다). 평가항  색 , 향,

맛, 경도,  하고, 검사 상 원  20~50  남  100  검사  실시하여 얻  검사 결과

 평균값  다  [  1]에 나타내었다.

 1

여러 에 한  검사 결과[0034]

 색 향 맛 경도 평

실시  1 8.5 8.7 7.8 7.5 7.7 8.0

실시  2 8.5 8.6 7.7 7.6 7.8 8.0

실시  3 8.4 8.1 6.6 7.1 7.2 7.5

실시  4 8.0 8.2 7.5 6.0 6.2 7.2

실시  5 8.2 7.9 5.2 7.0 7.1 7.1

비 8.3 8.4 7.5 7.2 7.5 7.8

상  [  1]에 한   검사 결과  통하여 실시  1, 2     항 에  실시  3[0035]

내지 5   보다 색 , 향, 맛, 경도  에   우 하 고, 나 가 비  청포 에 비하여

색 , 향, 맛, 경도  에   우 함    었다. 

등록특허 10-1638729
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