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요약

    
본 발명은 밤호박 즉석죽 및 그 제조방법에 관한 것으로 증숙처리한 밤호박 70∼100 중량%에 가열처리한 옥수수가루 
또는 쌀가루 0∼30 중량%를 첨가하고 볶음처리한 양파 0∼30 중량%를 첨가하여 혼합한 다음 설탕 0.1∼1.0 중량%
와 소금 0.1∼1.0 중량%를 첨가한 후 호모게나이저를 이용하여 균질화 한 다음 삶은 팥 5∼10 중량%를 첨가하여 파
우치팩에 포장하고 120℃에서 20∼60분간 열처리하여 제조한 본 발명 밤호박 즉석죽은 아침대용식, 유아식, 환자식, 
건강식, 밤참 및 간편식으로 이용할 수 있는 뛰어난 효과가 있다.
    

대표도
도 1

색인어
밤호박, 즉석죽, 옥수수가루, 양파

 - 1 -



공개특허 특2002-0037967

 
명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명 밤호박 즉석죽의 바람직한 제조방법을 도시한 공정도이다.

발명의 상세한 설명

    발명의 목적

    발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 밤호박 즉석죽 및 그 제조방법에 관한 것으로 더욱 상세하게는, 본 발명은 증숙처리한 밤호박과 가열처리한 
옥수수가루 또는 쌀가루와 볶음처리한 양파를 혼합한 후 설탕과 소금을 첨가하고 삶은 팥을 첨가한 다음 파우치팩에 포
장하고 살균하여 제조한 밤호박 즉석죽 및 그 제조방법에 관한 것이다.

호박은 박과에 속하는 1년생 넝쿨성 초본으로 열대 아메리카가 원산지이며 고온 다습지대에 적응하여 온 동양계 호박
(Cucurbita moschata Duch)과 남아메리카 고랭지를 원산지로 하여 고냉, 건조지대에 적응하여온 서양계 호박(Cucu
bita maxima Duch) 그리고 멕시코 북부와 북아메리카 서부를 원산지로 하는 폐루계 호박(Cucurbita pepo L.)등 세
종류로 나누어진다 (조혜정, 안채경, 염초애(1996) 한국조리과학회지, 12(2), 146-152).

밤호박은 서양계 호박에 속하며 현재 뉴질랜드, 멕시코, 일본 등지에서 주로 재배되는 품종으로 우리 나라에서는 1985
년 제주도와 전남해안 일부 지역에서 소규모로 재배되었다. 재배면적이 93년부터 늘어나기 시작해 최근에는 수출유망 
품목으로 각광을 받으면서 경기도 연천까지 재배지역이 확대되었다[한억(1995), 식품기술,8(4), 139-162].

밤호박은 과육이 농황색으로 치밀하고 밤과 같은 분질성이며 단맛이 강해 간식용으로 적합하고 비타민 A인 카로틴(ca
rotene)과 B 1 , B2 , C가 풍부해 건강 지향적인 야채로 알려져 있다. 따라서 일본에서는 젊은 층의 소비가 늘고 있으나 
국내에는 아직 안정적인 수요기반이 확보되지 않은 실정이다.

오늘날에는 사회구조와 식생활이 변화되면서 죽에 대한 인식도가 상당히 높아지고 있으며 죽의 이용 범위 또한 아침 대
용식, 유아식, 환자식, 건강식, 별미식, 밤참 및 간편식 등으로 확대되고 있다 (허수진, 김준환, 김종국, 문광덕 (1998), 
농산물저장유통학회지, 5(2), 172-176).

    
죽에 대한 연구로는 전통 호박죽의 기호성과 텍스처 및 색도 측정을 통해 표준 레시피를 확립하고자 한 연구[강인희 (
1980), 명지대학교논문집, 12, 69-87]와 통팥을 원료로 즉석팥죽 제조를 위한 연구[김진숙, 손정우, 염초애 (1996), 
한국조리과학회지, 12(4), 547-556], 현미와 느타리버섯을 건강식품 소재로 이용하여 기호성과 편의성을 강조한 즉
석죽 제조한 관한 연구[김종태, 김복남 (1994), 한국식품과학회지, 26(3), 305-309] 등 죽제품의 산업화를 위한 개
발전략으로 인스턴트와, 포장형태의 다양화 및 새로운 소재를 적용하려는 노력 등을 들 수 있다[이기동, 김현구, 김진구, 
권중호 (1997), 한국식품과학회지, 29(4), 737-744].
    

그러나, 아직까지 밤호박을 주재료로 하고 부재료로 옥수수가루와 양파를 첨가하여 제조한 즉석죽은 공지된 바가 없다.

본 발명자들은 상기와 같은 점을 착안하여 증숙처리한 밤호박과 가열처리한 옥수수가루 또는 쌀가루 및 볶음처리한 양
파를 함께 혼합한 후 설탕과 소금을 첨가하고 균질화한 다음 삶은 팥을 첨가한 후 파우치팩에 포장하고 살균하여 밤호
박 즉석죽을 제조함으로써 본 발명을 완성하였다.

따라서, 본 발명의 목적은 밤호박 즉석죽을 제공하는 것이다.

 - 2 -



공개특허 특2002-0037967

 
본 발명의 다른 목적은 상기 밤호박 즉석죽의 제조방법을 제공하는 것이다.

    발명이 이루고자 하는 기술적 과제

    
본 발명의 상기 목적은 증숙처리한 후 물을 첨가하여 분쇄한 밤호박 70∼100 중량%에 물에 현탁시켜 가열한 옥수수가
루 0∼30 중량% 또는 물에 불린 뒤 가열처리한 쌀가루 0∼30 중량%를 첨가하고 버터에 투명하게 볶은 후 가수하여 
분쇄한 양파 0∼30 중량%를 혼합한 다음 설탕 0.1∼1.0 중량%와 소금 0.1∼1.0 중량%를 첨가하고 호모게나이저를 
이용하여 균질화 한 후 삶은 팥을 5∼10 중량% 첨가하고 파우치팩에 포장한 다음 120℃에서 20∼60분간 열처리하여 
밤호박 즉석죽을 제조함으로써 달성하였다.
    

이하, 본 발명의 구성을 설명한다 .

    발명의 구성 및 작용

    
본 발명은 증숙처리한 밤호박 78.4 중량%와 물에 현탁한 옥수수가루 9.2 중량%와 버터에 투명하게 볶은 양파 4.6 중
량%를 혼합한 다음 설탕 0.6 중량%, 소금 0.3 중량%를 첨가하고 호모게나이저를 이용하여 균질화한 후 삶은 팥을 6.
9 중량% 첨가하고 파우치팩에 포장하여 120℃에서 30분간 열처리하는 단계; 밤호박 즉석죽 재료의 화학적 특성인 수
분, pH, 당도, 산도, 색도 및 점도를 조사하는 단계; 본 발명 밤호박 즉석죽 재료의 적정배합비율을 결정하고자 밤호박 
첨가비율을 70 중량%까지 낮추면서 양파와 쌀을 각각 5∼20 중량% 첨가하여 품질과 관능을 비교하는 단계; 상기 본 
발명 밤호박 즉석죽에 첨가되는 쌀의 일부 또는 전부를 옥수수로 대체하여 제품의 색도, 점도 및 관능의 변화를 조사하
는 단계; 볶음처리, 증숙처리 또는 처리하지 않은 밤호박을 이용하여 즉석죽을 제조하고 제품의 품질변화를 조사하는 
단계 및; 증숙밤호박 85 중량%에 옥수수 10 중량%와 양파 5중량%를 첨가하고 여기에 삶은 팥을 5 중량%, 7.5 중량
% 및 10 중량% 첨가하여 관능을 검사하는 단계로 구성된다.
    

상기 본 발명 밤호박 즉석죽은 가용성 고형분 함량이 5∼15。brix이며 점도가 2,000∼5,000cps이며 바람직하게는 가
용성 고형분 함량이 8∼10。brix이며 점도는 3,000∼4,000cps가 되도록 제조하였다.

상기 본 발명 밤호박 즉석죽의 바람직한 제조방법을 공정별로 도 1에 도시하였다.

제 1공정 : 밤호박과 부재료의 전처리

밤호박을 절단한 후 박피한 다음 버터를 첨가하여 볶음처리하거나 증숙처리한 후 동량의 물을 첨가하고 믹서를 이용하
여 분쇄한다. 쌀은 상온에서 30∼2시간 물에 불린 다음 물기를 뺀다. 상기 불린 쌀무게의 5∼15배의 물을 넣고 믹서로 
분쇄한 후 가열한다. 옥수수가루 또한 5∼15배의 물에 현탁시켜 가열하여 사용한다. 양파는 절단하여 버터에 투명하게 
볶아 0.5∼1.5배의 물을 넣고 분쇄한다. 팥은 충분한 양의 물을 넣고 10∼40분간 삶은 후 사용한다.

제 2공정 : 재료의 혼합 및 균질화

상기 제 1공정에서 전처리한 재료를 혼합한다. 즉, 밤호박은 70∼100 중량%, 쌀 또는 옥수수를 0∼30 중량%로 첨가
하고 양파 0∼30 중량%를 첨가하여 혼합한 후 설탕 0.1∼1 중량%, 소금 0.1∼1.0 중량%를 첨가하고 호모게나이저를 
이용하여 균질화한 다음 삶은 팥 5∼10 중량%를 첨가한다.

제 3공정 : 포장 및 열처리

상기 제 2공정에서 제조한 혼합물을 파우치팩에 포장하여 120℃에서 20∼60분간 열처리한다.
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본 발명 밤호박 즉석죽은 아침 대용식, 유아식, 환자식, 건강식, 별미식, 밤참 및 간편식으로 이용될 수 있다.

이하, 본 발명의 구체적인 방법을 실시예를 들어 상세히 설명하고자 하지만,본 발명의 권리범위는 이들 실시예에만 한
정되는 것은 아니다.

실시예 : 본 발명 밤호박을 이용한 즉석죽의 제조

    
밤호박은 증숙처리한 다음 동량의 물을 첨가하고 믹서를 이용하여 분쇄하였다. 옥수수가루는 10배의 물에 현탁시켜 가
열한 후 사용하였다. 양파는 절단하여 버터에 투명하게 볶아 0.75배의 물을 넣고 분쇄하였으며 팥은 충분한 양의 물을 
넣고 20분간 가열하였다. 상기와 같이 전처리한 밤호박 78.4 중량%, 옥수수가루 9.2 중량% 및 양파 4.6 중량%로 혼
합하였다. 상기 혼합물에 설탕 0.6 중량%, 소금 0.3 중량%를 첨가하고 호모게나이저를 이용하여 균질화 한 다음 팥을 
전체 무게에 대해 6.9 중량% 첨가하고 파우치팩(PET-CPP)에 포장하여 120℃에서 30분간 열처리하였다.
    

실험예 1: 본 발명 밤호박 즉석죽에 사용한 재료의 화학적 특성조사

    
상기 실시예 1에서 사용한 밤호박 즉석죽 재료의 수분, pH, 당도, 산도, 색도 및 점도를 조사하였다. 수분의 측정은 10
5℃ 상압 건조법을 사용하였으며 pH는 pH 미터(accume50, Fisher scientific)를 이용하여 측정하였다. 당도는 시료
를 2배 희석한 후 No. 2 여과지로 여과한 후 여액을 Abbe 굴절당도계(ATAGO)를 이용하여 측정했으며 산도는 시료 
2g에 증류수 50mL를 넣고 0.1N NaOH 용액으로 적정하여 구연산량으로 환산하였다. 색도는 색차계(CM-3500d, M
inolta)를 이용하여 반사율로 측정하였으며 이때 표준 백색판의 색도는 L, a, b값이 각각 99.16, -0.06, -016이였다. 
점도는 50℃로 조절한 시료를 브룩필드(Brookfield) 점도계(Model DV-Ⅲ)의 스핀들(spindle) No.3을 이용하여 1
0 rpm에서 1분간 회전시킨 다음 5초 간격으로 10회 측정하였다 (이승교, 한홍석(1985), 한국조리과학회지, 1(1), 4
5-52).
    

실험 결과, 표 1에 나타낸 바와 같이 pH는 양파가 5.60으로 가장 낮았고 산도는 쌀과 옥수수가 각각 0.02, 0.03%로 
가장 낮았으며 밤호박과 양파는 0.11%와 0.15%를 나타냈다. 굴절당도는 재료별로 큰 차이가 없이 5.5∼6.8 °Brix를 
나타냈다. 제품의 외관에 크게 영향을 주는 색도 중 L값은 밤호박이 가장 낮아고 옥수수가 높게 나타났으며 a값은 밤호
박이 높아서 붉은 색을 띠었다. 황색도를 나타내는 b값의 경우 쌀은 가장 낮았으나 밤호박과 옥수수는 높게 나타났다.

[표 1]본 발명 밤호박 즉석죽 재료의 화학적 특성
재료 pH 산도(%) 가용성 고형분(°Brix) 색도1)

L a b
밤호박 6.79 0.13 6.3 56.1 9.1 21.3
양 파 5.60 0.15 5.8 65.3 0.2 12.3
쌀 6.29 0.02 6.8 69.2 -1.1 3.1
옥수수 6.31 0.03 5.5 77.9 0.3 22.9
〔주〕1) L: 밝기, a: 적색도, b:황색도

실험예 2: 본 발명 밤호박 즉석죽 재료의 배합 비율별 품질과 관능검사

양파와 쌀의 적정배합비율을 결정하고자 밤호박 첨가비율을 70%까지 낮추면서 양파와 쌀을 각각 5∼20% 첨가하여 품
질과 관능을 비교하였다.

    
실험 결과. 표 2에 나타낸 바와 같이 양파의 첨가는 제품의 색도에 크게 변화를 주지 않았으나 첨가량이 증가할수록 점
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도는 크게 낮아졌다. 쌀의 첨가는 제품의 색도에서 양파를 첨가했을때와 같이 큰 변화는 없었으며 점도는 양파의 경우
와 마찬가지로 첨가량이 증가할수록 감소했으며 감소정도는 양파보다 적었다. 또한 밤호박의 경우에는 첨가량이 작아질
수록 점도는 감소하였으며 색도는 첨가량에 따라 차이가 없었다. 제품의 관능은 양파와 쌀을 단독으로 첨가할 때 즉, 밤
호박 90%에 양파 10%를 첨가한 경우와 밤호박 90%에 쌀 10%를 첨가했을 때 양호했으며 양파와 쌀을 함께 첨가하였
을 때 즉, 밤호박 85%에 양파 5% 그리고 쌀 10%를 첨가하였을 때 기호도가 가장 좋았다.
    

[표 2]밤호박 즉석죽 재료의 배합비율에 따른 품질과 관능평가
혼합 비율(%) 색 도 점도(cps) 기호도
밤호박 양파 쌀 L a b
100 0 0 54.6 4.7 19.0 5,597 1) 2.0c

90 5 5 55.7 4.7 19.6 3,637 3.0b

90 10 0 55.1 4.6 19.3 3,480 3.1b

90 0 10 54.8 4.5 18.8 4,653 2.8b

85 10 5 54.6 4.7 19.5 3,186 3.0b

85 5 10 55.4 4.8 20.0 3,871 3.6a

85 15 0 55.1 4.4 19.2 2,917 2.9b

85 0 15 55.2 4.4 19.1 4,478 3.0b

80 10 10 55.0 4.4 19.1 3,601 2.9b

80 20 0 55.2 4.2 19.2 2,557 3.1b

80 0 20 55.8 4.3 19.6 3,614 3.0b

70 15 15 55.4 4.0 19.2 2,523 2.1c

70 20 10 55.3 4.0 19.2 2,512 2.5bc

70 10 20 56.1 4.0 19.7 2,583 1.9c

〔주〕1) 동일컬럼내의 서로 다른 문자는 유의적 차이가 있음을 나타냄(P< 0.05)

실험예 3: 전분질을 달리한 밤호박 즉석죽의 품질변화

본 발명 밤호박 즉석죽에 첨가되는 쌀의 일부 또는 전부를 옥수수로 대체하여 제품의 색도, 점도 및 관능의 변화를 조사
하였다.

실험 결과, 표 3에 나타낸 바와 같이 제품의 색도에는 큰 변화가 없었으나 쌀 첨가량을 줄이고 옥수수 첨가량을 증가시
킬수록 점도는 감소되는 경향을 보였다. 이는 쌀죽의 점도보다 옥수수죽의 점도가 낮아서 기인된 것으로 생각된다. 관
능은 쌀보다 옥수수를 첨가하였을 경우가 더 우수하였으며 밤호박 85%, 양파 5%, 옥수수 10%의 배합비율의 기호도가 
가장 좋았다.

[표 3]전분질을 달리한 밤호박 즉석죽의 품질 변화
혼합비율(%) 색 도 점도(cps) 기호도
밤호박 양파 쌀 옥수수 L a b
85 5 10 0 55.4 4.80 19.99 3,871 2.9b
85 5 5 5 53.4 4.98 18.59 2,661 2.8b
85 5 0 10 53.6 4.99 18.60 2,027 3.5a
〔주〕동일 컬럼내의 서로 다른 문자들은 유의적 차이가 있음을 나타냄(P< 0.05)

실험예 4: 밤호박 전처리 방법에 따른 제품의 품질변화

밤호박 전처리 방법을 달리하여 즉석죽을 제조하고 제품의 품질변화를 조사하였다. 밤호박의 전처리 방법은 밤호박을 
버터에 볶아 볶음처리하거나 또는 증숙처리하거나 처리하지 않고 생것을 그대로 사용하였으며, 상기 처리한 밤호박에 
동량의 물을 첨가하고 분쇄한 다음 밤호박 85%에 양파 5% 및 옥수수 10%를 배합하여 밤호박 즉석죽을 제조하였다.
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실험 결과, 색도는 밤호박을 전처리하지 않은 구 보다 전처리한 구에서 높았으며 L값과 b값은 볶음처리구의 경우 각각 
53.6, 18.60로 높게 나타났으며, a값은 증숙처리한 경우에 6.02로 약간 높게 나타났다. 점도는 볶음처리, 증숙처리, 무
처리군 순으로 낮아졌으며 관능검사 결과는 증숙처리구에서 가장 높은 기호도를 나타냈다.

[표 4]밤호박의 전처리방법에 따른 호박죽의 품질변화
전처리방법 색 도 점 도 전체적인기호도

L a b
볶음처리 53.6 4.99 18.60 2,027 3.6b1)

증숙처리 50.5 6.02 16.97 1,962 4.2a

무처리 50.2 4.68 16.71 1,865 2.7c

1) 동일 컬럼내의 각기 다른 문자들은 유의적 차이가 있음을 나타냄(P< 0.05)

실험예 5: 팥첨가에 따른 밤호박 즉석죽의 기호도 조사

팥첨가에 의한 본 발명 밤호박 즉석죽의 풍미증진효과를 검사하였다. 증숙밤호박 85 중량%에 옥수수 10 중량%와 양
파 5중량%를 첨가하고 여기에 삶은 팥을 5 중량%, 7.5 중량% 및 10 중량% 첨가하여 관능을 검사하였다.

실험 결과, 표 5에 나타낸바와 같이 팥을 7.5 중량% 첨가한 경우 가장 우수한 관능을 나타내었다.

[표 5]팥첨가에 따른 본 발명 밤호박 즉석죽의 관능검사 결과
재료의 혼합 비율(%) 팥첨가량(%) 전체적인 기호도
증숙처리 밤호박 옥수수 양파
85 10 5 5 4.4b1)

85 10 5 7.5 4.7a

85 10 5 10 4.3b

〔주〕동일 컬럼내의 각기 다른 문자는 유의적 차이가 있음을 나타냄(P< 0.05)

실험예 6: 본 발명 밤호박 즉석죽의 열처리에 의한 품질변화

증숙밤호박 85 중량%에 옥수수 10 중량%와 양파 5 중량%를 첨가하여 혼합하고 여기에 팥 7.5 중량%를 첨가한 후 포
장한 다음 호화 및 살균을 위해 120℃에서 가열시간을 달리하여 열처리하고 밤호박 즉석죽의 품질변화를 조사하였다. 
또한, 상기와 같이 열처리한 제품을 37℃에서 5일간 저장한 후 제품의 품질을 조사하였다.

    
실험 결과, 표 6에 나타낸 바와 같이 pH는 산도의 증가로 열처리하기 전보다 낮아졌으며 가용성고형분 함량도 가열처
리에 의하여 약간 감소하였다. 색도를 나타내는 L, a, b값은 모두 열처리전보다 약간 낮아지는 경향을 보였다. 밤호박 
즉석죽의 점도는 열처리하기 전에 비해 높아졌는데 가열시간 40분까지는 시간이 증가할수록 증가하다가 그 이후 부터
는 감소하는 경향을 보였다. 이는 열처리에 의해 전분질이 호화되어 점도가 증가되다가 점점 열처리시간이 연장됨에 따
라 부분적인 호정화가 일어나서 점도가 감소한 것으로 생각된다.
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[표 6]
열처리시간(min) pH 산도(%) 가용성고형분(。Brix) 색도 점도(cps)

L a b
20 6.12 0.16 9.2 45.49 4.92 13.71 3,254
30 6.11 0.15 *9.0 45.34 5.07 14.08 3,391
40 6.06 0.17 9.4 46.40 5.08 14.37 4,082
60 5.88 0.17 8.8 44.83 5.62 13.31 3,582
무처리군 6.35 0.13 9.8 48.16 5.16 15.67 2,962

    
본 발명 밤호박 즉석죽을 열처리한 후 37℃에서 5일간 저장한 결과, 표 7에 나타낸 바와 같이 밤호박 즉석죽의 pH는 
약간 감소했으며 가용성고형분은 20분 가열처리한 경우를 제외하고는 거의 변화가 없었다. 색도인 L, a, b값은 모두 열
처리 직후보다 감소하였으며 점도는 약간 증가하는 경향을 보였다. 그러나 20분 가열처리한 경우에는 산도가 증가되어 
pH가 낮아졌고 가용성고형분도 감소되었으며 점도도 낮아졌다. 이는 20분 가열하였을 경우에 살균시간이 충분하지 않
아 미생물이 증식되었기 때문이라 생각된다. 관능검사 결과는 20분 열처리한 경우 오염에 의한 변패로 이취가 발생되어 
기호도가 아주 불량했으며 60분 열처리한 경우에는 장시간 가열로 인한 탄맛(burn flavor)이 발생하여 기호도가 낮았
다. 따라서 부패가 일어나지 않으면서도 관능적으로 우수한 밤호박 즉석죽의 살균시간은 30∼40분이었다.
    

    발명의 효과

이상, 상기 실시예를 통하여 설명한 바와 같이 본 발명 밤호박 즉석죽 및 그 제조방법은 기호도가 우수한 밤호박 즉석죽
을 제공하는 효과가 있으며 본 발명 밤호박 즉석죽은 아침 대용식, 유아식, 환자식, 건강식, 별미식, 밤참 및 간편식으로 
이용할 수 있는 효과가 있고 밤호박을 이용하여 가공식품을 개발함으로써 농산물의 안정적인 내수기반을 마련하는 효
과가 있으므로 식품가공산업상 매우 유용한 발명인 것이다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

(a) 밤호박은 생것을 그대로 사용하거나 절단한 후 박피한 다음 버터를 첨가하여 볶음처리하거나 버터를 첨가하지 않
고 증숙처리한 후 물을 첨가하여 분쇄하고 불린 쌀 또는 옥수수가루는 5∼15배의 물을 넣어 분쇄한 후 가열하고 양파는 
절단하여 버터에 볶아 0.5∼1.5배의 물을 넣고 분쇄하며 팥은 충분한 양의 물을 넣고 10∼40분간 삶아서 재료를 전처
리 하는 단계;

(b) 상기 (a)단계에서 전처리한 밤호박 70∼100 중량%, 쌀 또는 옥수수를 0∼30 중량%, 양파 0∼30 중량%를 첨가
하여 혼합한 후 설탕 0.1∼1 중량%, 소금 0.1∼1.0 중량%를 첨가하고 호모게나이저를 이용하여 균질화 한 다음 삶은
팥 5∼10 중량%를 첨가하는 단계;

(c) 상기 (b)단계에서 제조한 혼합물을 파우치팩에 포장하여 120℃에서 20∼60분간 열처리하는 단계의 결합을 특징
으로 하는 밤호박 즉석죽 제조방법.

청구항 2.

제 1항의 방법에 의해 제조되고 가용성 고형분 함량이 5∼15。 Brix이며 점도가 2,000∼5,000cps임을 특징으로 하는 
밤호박 즉석죽.
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도면

도면 1
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