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(54) 비지   도    그에   도

(57)  약

본  비지   도    그에   도 에  것 , 보다 상 게는 ①비지

25.5 량%에  0.9 량%   4.2 량%   다  ②날계란 12.2 량%  거  도  는다. ③

가루 12.7 량%, 강 가루 8.5 량%, 탕 13.5 량%, 킹 우  0.8 량%, 다 0.4 량%,   닐라

1.3 량%, 수수가루 3.4 량%, 계지(桂枝) 말 0.1 량%  여 골고루 는다. ④마아가린 3.8 량%  

 다  엿 1.4 량%  고  어  후  5.65 량%  같  어 다.  ①,②,③,④  과  

비   다  ②   계란에 ①  과 ④  액   다  ③   고  5.65 량%

수 에 걸쳐 첨가  1차 죽   후, 다시 죽 계에  5~8  동안 2차 죽  는 단계;  죽

숙 시키는 단계;  죽  여 에 는 단계  포 는 것  특징  는 비지  

도    그에   도 에  것 다.

공개특허 10-2010-0039970

- 1 -



특허청  

청  1 

날계란 12.2 량%에, 비지 25.5 량%에  0.9 량%   4.2 량%    고, 마아가린 3.8

량%   엿 1.4 량%  고  어  후  5.65 량%  같   액   후  

5.65 량%  수 에 걸쳐 첨가  1차 죽   후, 다시 죽 계에  5~8  동안 2차 죽  는 단계;

 죽단계  거  죽  여 에  는 단계;

 포 는 것  특징  는 비지   도  .

청  2 

1 에 어 ,

 1차 죽   11.3 량%  5.65 량%씩 2 에 걸쳐 죽보 액  나누어 첨가 는 것  특징  

는 비지   도  .

청  3 

1 에 어 ,

 단계는 185~195℃  에  도    후 1~2 간 죽  는 것  특징  는

비지   도  .

청  4 

1  내지 4   어느  에  는 것  특징  는 비지   도 .

  

  

 상  

     술  야

본  비지   도    그에   도 에  것 , 보다 상 게는 도[0001]

  죽  주 식 재  비지  가루, 죽 첨가 는 날계란과  사 는 비지  

 도    그에   도 에  것 다.

근래에는 도  비  래식 에 통식 재  가미 는 등 다양  거리가 개 · 공 고  진[0002]

고 심지어 퓨 식  그 보  가고 는게 실 다.

편, 콩  곡  나  식   주식  는 에게는 에  단 질과 지 질  보[0003]

는  어 가  안 맞  식 재  누 도 지 못  에 는 , 식생   재에 

어 도 에게 가  비  큰 단 질 공 원 다. 콩  단 질, 탄수 , 지질, 각  비타민, 슘, ,

철,  에 질 등  어 고, 콩에    후에는 비지가 남는다. 그러나 재 지도

비지는 식   어 어 사료  사 거나 폐 고 는 것  실 다. 비지도 콩

갖고 는 양   포 고 어 콩  갖고 는 능  거  그  간직 고 는 , 지 질 

86%가 포 지 산  어 고,  아울러 단 질도  콜 스  량  시키고, 비타민 E

( 코 )  액순  진  몬  균 지  고, 사포닌  매 · 암  능  
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, 그 에도 열·  통  변   다스리는 과가  지고 다.

에 비지가 갖고 는 능  도 에 여 강에  착 상  감시키고 씹는 맛  비  식감[0004]

상시키는 비지   도   공 다.

     경  술

도  계  게 보  식  간식 는 빼  수 없  만큼 리 습식 고  가[0005]

루에 탕과 계란 등  어 죽 여 죽  얻  다  고리 상  포  여러가지 양  만들어 

에 겨 건  다.

그러나  같  가루  주원료  여  도  식감에 어 씹는 맛  없   드럽고 착[0006]

강  안에 달라  쑤   질  극  어 다 어트에 역 과가 다. 또  가루  주원료

 도  내  도가 아   시간  지날수  경 어 식감  어지는 단  다. 

     내

        결 고 는 과

본  상  같   결   것 , 도    식 재  비지  량  가루[0007]

보다 많게 고 타 식 재  죽  여  첨가  사  콩  간직 고 는 양

도 에 빠짐없  포 시킴  도  내 도  낮춰 착  감시키고 식감  상시킨 비지  

도    그에   도  공 고  는 것 다.

        과  결수단

상  과  결   본  ①비지 25.5 량%에  0.9 량%   4.2 량%   다  ②날[0008]

계란 12.2 량%  거  도  는다. ③ 가루 12.7 량%, 강 가루 8.5 량%, 탕 13.5 량%, 

킹 우  0.8 량%, 다 0.4 량%,   닐라  1.3 량%, 수수가루 3.4 량%, 계지(桂枝) 말 0.1 량%

여 골고루 는다. ④마아가린 3.8 량%   다  엿 1.4 량%  고  어  후  5.65

량%  죽보 액  같  어 다.  ①,②,③,④  과  비   다  ②   계란에 ①

과 ④  액   다  ③   고  5.65 량%  죽보 액  수 에 걸쳐 첨가

 1차 죽   후, 다시 죽 계에  5~8  동안 2차 죽  는 단계;  죽  숙 시키는 단계;

 죽  여 에 는 단계  포 는 것  특징  다.

에  1차 수 업  죽 는 단계에  마아가린 3.8 량%는 스 리스  같  내열 그 에 약  [0009]

 가열   다  엿 1.4 량%  고 그 에 달라 지 않도  어가  상태   후 

 5.65 량%  고   지 천천  어주는  여  엿    비지가  거

고 지 않아 가루  께 도   상시키고 포도당, 말 스(맥아당), 리고당  등  가

시켜 연스러운 감미  과  가미   는 것 다.

또  2차에 걸쳐  죽  비닐 등  수  빼앗 지 않도  포  다  4~10℃  도에  12~16[0010]

시간 동안 숙 시키는 숙 단계  거 는  4℃  숙  죽  지나 게 어 수  골고루

지 않고 10℃ 상에  숙  시간  단 시킬 수 나 상  식 재들   균상태가 아니

에 변질  우 가 많다.

상  단계는 죽  께(고리  경우에는 지 )  40~60mm   내에  원 는 상   [0011]

185~195℃  에 는 , 에   후에는  그  에 달라 지 않도  어주어

야 다. 내  어가  도     가 골고루 질  지 집

어 다. 도   후 1~2 간 어주   골고루 진다. 

         과

 가루  주재료   도  식감에 어 씹는 맛  없고 착  강  안에 달라  쉽고 질[0012]

극  어 다 어트에 역 과  나타내  내  도가 아   시간  지날수  경 상  드러지는

단  는 에, 본 에  비지   도  에 여 만들어진 도   짜내고
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남  비지  폐 지 않고 남   는 간식에 여 케  식  양  우리에게

공   비지  비  식 재  죽  여  첨가  사  콩  간직 고 는 

양  도 에 빠짐없  포 시키는 과가 다. 또  비지나 수수 가루 등에 들어 는 콩 나 수수  알

갱 들  도  씹   착  여 드러우 도 씹는 맛  상시켜주고 비지나 수수 가루에 포

다량  질  체내에   동  게 여 나 액순 에 능  여 다 어트는

 병  에 탁월  과  는 것 다.

     실시   체  내

 본  실시  술  다 과 같다.[0013]

우 , ①비지 4500g에  155g과  750g   다 , ②날계란 2,160g  거  도  어 비 다.[0014]

③그런 다  가루 2,250g, 강 가루 4,500g, 탕 2,400g, 킹 우  150g, 다 75g, 닐라

225g, 수수가루 550g, 계지(桂枝) 말 20g  여 골고루 는다. ④마아가린 680g   다  엿

250g  고  어  후  1,000g  같  어 다.  ①,②,③,④  과  비   다  ②

 계란에 ①  과 ④  액   다  ③   고  1,000g  수 에 걸쳐 나누어

첨가  1차 죽   후, 다시 죽 계에  5~8  동안 2차  죽 다. 그런 다   죽  냉 고

에 고 12시간 동안 숙 시킨다.

 죽  지  55mm,  600mm  원   상  여 양끝  어 여 고리  만든다. [0015]

 고리 상  죽  190℃ 에  후 어  후 도      골고루, 질[0016]

지   후 채 에  고 건 시키  본  비지   도  다.
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