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(54) 식품 첨가제로서의 생 쑥 제조방법 및 그 배합비

요약

본 발명은 식품첨가제로서의 생 쑥 제조에 관한 것이다.

본 발명은 생 쑥을 삶아 제조하는 방법으로 생 쑥을 채취하여 압력 용기에 의한 가열후 분쇄하여 음식물에 첨가하여 사
용하는 방법과 쑥 자체의 향과 색이 자연 그대로 유지되도록 하는 식품 첨가제로서의 생 쑥 및 관련 부재료의 배합비.

대표도
도 1

색인어
압력용기, 생 쑥, 소금, 가성소다, 말토덱스트린, 탈수기, 분쇄기

명세서

도면의 간단한 설명

도 1

발명의 상세한 설명

    발명의 목적

    발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술
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본 발명은 생 쑥을 삶아 식품 첨가제로 제조하는 방법에 관한 것으로 쑥 고유의 맛과 향 및 색채를 유지하며 쑥 고유의 
영양을 유지하는데 그 목적이 있다.

현재 제품첨가제로서 쑥이 쓰이는 용도는 떡, 빵, 미싯가루, 송편, 국수, 차, 두부 한약재등 매우 다양하게 쓰이고 있는 
추세이다.

그러나 기존의 쑥 첨가제는 쑥을 채취 후 삶아 건조 후 분쇄하는 방법으로 제품의 향과 맛이 떨어지고 특히 떡 종류는 
제품이 질기고 쉽게 굳어져 버리는 단점이 있으며, 제품의 색채 역시 쑥 고유의 색이 나지 않고 검게 탈색되어 제품의 
질을 떨어뜨리는 원인이 된다.

    발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명은 상기의 문제를 해결하기 위하여 자연에서 채취한 쑥을 깨끗이 물에 세척 후 고온, 고압의 용기에 넣어 증기로 
찐 후 염분등을 함유한 찬물로 급속히 냉각 후 분쇄 하여 쑥 고유의 향과 맛, 색채를 잃지 않게 하고자 하는 발명이다.

    발명의 구성 및 작용

상기의 목적을 달성하기 위해 본 발명의 생 쑥 구성비는 기본재료인 쑥(94%)과 부재료인 말토덱스트린(0.5-2%), 식
염(2-3%), 가성소다(1-3%)로 배합한다.

실시예 1

◎ 제 1 공정

원료 세척(가성소다 1-3%)

◎ 제 2 공정

압력용기에의한 증숙(200℃에서 5-10분)

◎ 제 3 공정

식염(2-3%) 함유한 냉각수에 의한 금속 냉각

◎ 제 4 공정

탈수기에 의한 탈수(수분함량 5-10%)

◎ 제 5 공정

말토덱스트린(0.5-2%)첨가 후 분쇄(100-400메쉬)

◎ 제 6 공정

포장 후 냉동

    발명의 효과
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채취한 생 쑥을 1-3%의 가성소다를 함유한 물로 깨끗이 세척을 하고, 압력용기를 이용하여 200℃의 온도에서 5분에
서 10분간 증숙 후 탈수기를 이용하여 수분 함량을 5-10%로 조정하고, 분쇄기를 이용해 100-400메쉬로 분쇄하는 
과정에서 말토덱스트린 0.5-2%(40-90%의 농도)를 투입 후 급속 냉각시킨다. 이러한 과정을 거쳐 제조된 식품첨가
제로의 생 쑥은 그 고유의 맛과 향, 색을 지니게 되어 첨가제로서의 가치를 향상 킨다.

이상 설명한 바와 같이 본 고안에 의하면, 식품첨가제로서 사용되어지는 쑥은 영양과 맛, 색, 향을 그대로 간직하기 때
문에 쑥을 이용한 다양한 제품의 개발이 가능할 것이며 기존의 제품 또한 그 품격이 향상되어질 수 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

식품첨가제로서의 쑥 제조 방법 및 생 쑥과 관련 부재료의 배합비.

도면
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도면 1
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