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본  통  한 돼지삽겹살    그 에 한 것 다. 보다 상 하게  주재료

통 에 재료  ,  쇄 , 참 쇄 , 참 , 고 가루, 마 쇄 과 맛   당

 리고당   통  한 삽겹살  다. 또한 들  쇄하여 한 비

 합하고  살균한 후, 냉 실에 보 하  통  한 삽겹살   에 한

것 다.

본   돼지삼결살  통 과 , , 맛   당  사 하므   향과 

맛  함께 어우러   특  담 하고 끔한 맛  공할  다.
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특허청  

청 항 1 

통 과 , , 맛   리고당  함  재료  포함하  통  돼지삼겹살  

청 항 2 

 1항에 어 ,  삼겹살  pH 5.0∼6.0, 염도 3.0∼4.0％  당도 40∼45Brix  것  특징  하

 돼지삼겹살  

청 항 3 

 1항에 어 , 주재료  통  17.0∼22.0 량％  함  것  특징  하   돼지삼겹살

청 항 4 

 1항에 어 , 재료   5.0∼15.0 량％;  쇄  8.0∼15.0 량％,  참  0.5∼0.7

량％, 참 쇄  0.5∼0.7 량％, 마 쇄  0.5∼0.7 량％ 고 가루 0.5∼0.7 량％; 맛  30.0∼37.0 량

％; 리고당 20.0∼25.0 량％     것  특징  하  통  돼지삼겹살  

청 항 5 

통  17.0∼22.0 량％에  5.0∼15.0 량％, 쇄  8.0∼15.0 량％, 참  0.5∼0.7 량％, 참

쇄  0.5∼0.7 량％, 마 쇄  0.5∼0.7 량％ 고 가루 0.5∼0.7 량％, 맛  30.0∼37.0 량％, 리고

당 20.0∼25.0 량％    루어진 재료  쇄 합하여 리병에 한 후  살균하여

냉 하  것  특징  하  통  돼지삼겹살   

청 항 6 

 5항에 어 ,  살균  58∼62℃에  25∼35 간 실시하  통  돼지삼겹살    

  

 상 한 

       

본  통  포함하  삼겹살    그 에 한 것  보다 상 하게  통 에<1>

재료  , 과  쇄 , 참 쇄 , 참 , 고 가루, 마 쇄 , 맛 과 당  리

고당  포함하  삼겹살    그 에 한 것 다.

     경  

본  통  한 돼지삼겹살  에 한 것  주재료  통   한 <2>

식  고 한 미  지니고 ,  우 한 단 질 공 원  한 염도  지하고 

므   우 하다. 근에 보고   에 하  에  항돌연변 , 항   해  뿐만 니 ,

역 진, 강하, 고지 과 당뇨 개 , 질산염 거   항산  등   보고 고 다. 

날  남  하고 겨  돼지삼겹살 에 시켜 주재료   첨가함  거 감<3>

없 고 연 러운 취  도하여 통  비  보하  함 다. 

(Soybean Paste)  간  담가   내고 건  쓰  재 식 과 주에  맞게 <4>

어  내지 고  개량식 , 그리고 2가지  한 식  등  들  다. 그 에

계 에  담그  별미  철에 담그  담뿍 , 막  고, 여 철에 담그  집 , 생 , 가 철에

담그  청태 , , 겨울철에 담그  청  등  다.  맛  원료  콩, 룩,  합비 에 

  질  달리할  다. 말질( ㅇ보리)  많  감미가 가하고 간  단 , 콩  많

 쓰  한 맛  가하나 간  연 다. 그리고  비  지   지나 
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간  연 고 향미가 어지 ,   비  낮 지  간  단 나  어  에

산미가 생  다.

(Korean leek)  '비타민  보고'  릴 도  에  비타민A, B1, B2, C등  하다. 또 다  채<5>

에 비해 단 질과 지 , 탄 도 많  들어 고 과  등  질도 하다. 또한  

과 같  리하      나트  균  해 다. 

 매콤한 맛   달 , 마  등에 들어  것과 같  리신  ,  돕고 나 생<6>

 냄새  없  비타민 B1   돕 다.  '동 보감'에 '간  채 ' 고 어  도

간  강 하   뛰어나다. '본 강 '에도  몸  하게 하고 신 나 고 , 신 등 비뇨

생식  계통  다 린다   다.

삼겹살(boned rib of pork)  돼지고   한  돼지고  단 질과 지 함량   필 미<7>

산  에 지 원     다. 또한 돼지고 에  비타민 B1  티 민(thiamine)함량   것  특

징 고 할    해독 도 갖  것  리  다.

본 과   한 특허등  10-0382281(  )   14Kg,   1Kg  마<8>

300g  쇄  갈  합시키  쇄단계, 생  10ℓ, 간  250㎖, 3 등  단   5뿌리, 통마

 150g, 통후  15g, 마 크   생강 30g  4 각  단  간크   2 개  에 고 간 에

1  시간 도 끊  끊 단계,  상  쇄단계  내 과 끊 단계  내 ,  그리고 탕 500g,  날콩가루

500g, 참  50㎖   500㎖   합시키  합단계 , 0.6cm  돼지고 에 상  합단계  내

  재어 0℃  1 상 시키  단계   것  특징  하   에 한 것

다.

     내

        해결 하고 하  과

본  통  한 삼겹살  에 한 것  주재료  통 에 재료  , 과 <9>

 쇄 , 참 쇄 , 참 , 고 가루, 마 쇄 , 맛 과 당  리고당  합한 다.

본   통  17.0％ 내지 22.0％,  5.0％ 내지 15.0％, 쇄  8.0％ 내지 15.0％, 맛

 30.0％ 내지 37.0％, 리고당 20.0％ 내지 25.0％, 참  0.5％ 내지 0.7％, 참 쇄  0.5％ 내지 0.7

％, 마 쇄  0.5％ 내지 0.7％ 고 가루 0.5％ 내지 0.7％  mixer 에 고 30 ∼1 간 합하여  돼

지삼겹살  한다.  pH  5.0∼5.8 고, 염도  3.0∼4.0％ , 당도  40∼45 Brix  나타낸다.

본  해결하고  하   과   삼겹살  재료  어 거 한 냄새  맛  거하  <10>

다.

  <11>

        과  해결 단

주재료  과 재료  , 쇄 , 참 쇄 , 맛 등과  합하여  한 맛  복원시<12>

키고 짠맛  폐시키   다.

         과

본  통 과 , , 맛   당  사 하여  본  삼겹살    끼  끼<13>

함  여주고  특  담 하고 끔한 맛  공할  다.

     실시  한 체  내

본  통  포함하  돼지삼겹살   나타낸다.<14>

본   통 과  ,  ,  맛   리고당  포함하  통  돼지삼겹살  <15>

나타낸다.

상 에   삼겹살  pH 5.0∼6.0, 염도 3.0∼4.0％  당도 40∼45Brix  특  지닐  다.<16>
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상 에  주재료  통  17.0∼22.0 량％  함   돼지삼겹살   나타낸다.<17>

상 에  통  에  5.0∼15.0 량％;  쇄  8.0∼15.0 량％,  참  0.5∼0.7 량<18>

％, 참 쇄  0.5∼0.7 량％, 마 쇄  0.5∼0.7 량％ 고 가루 0.5∼0.7 량％; 맛  30.0∼37.0 량％;

리고당 20.0∼25.0 량％    포함하  통  돼지삼겹살   나타낸다.

본  통  돼지삼겹살    나타낸다.<19>

본  통  17.0∼22.0 량％에  5.0∼15.0 량％, 쇄  8.0∼15.0 량％,  참  0.5∼0.7<20>

량％, 참 쇄  0.5∼0.7 량％, 마 쇄  0.5∼0.7 량％ 고 가루 0.5∼0.7 량％, 맛  30.0∼37.0 량

％, 리고당 20.0∼25.0 량％    쇄 합하여 리병에 한 후  살균하여 냉 하

통  돼지삼겹살    나타낸다.

상 에   살균  58∼62℃에  25∼35 간 실시할  다.<21>

본  통  삼겹살     에 해 다 한 건에 해 실시한 , 본  <22>

 달 하  해  상 에  언 한 건에 해 통  삼겹살      공하

것  직하다.

하 본   삼겹살  에 사   보다 상  하고  한다.<23>

1) <24>

주재료   도 창 에  생산  통  체 량 비 16％ 내지 22％  사 한다. 개량식<25>

 사 하  경우에   시킨  사 한다.

2) <26>

재료   우리나 에  생산 어지  것  하여 체 량 비 8％ 내지 15％  사 한다.<27>

3) 맛<28>

재료  맛  시 에  통 고  맛  또  주  7.0％ 내지 9.0％  사 한다. 맛  개 코<29>

함량  5％ 하, 직하게  코  함량  3∼5％  미료   첨가 어   만드  과

에  생겨난 당  코 과 함께 해 어 어 드러운 단맛과 근한 향미  내므  한  식  맛  돋

울  다. 맛  질  드럽게 하  것 에도 에틸 콜  함 어 어 미생  식  억 하  

과가 다. 

4) <30>

재료   에  쇄  8.0％ 내지 11％  사 한다. (Welsh onion)  합과에 하  다 생<31>

본식  , 본, 한 에  가  많  생산 고 비  채 다.  색  많   에

비타민 A  C  함량  많  편 고 에  편 다.  특  냄새  진 리신(allicin)

 비타민 B1  하여 특 병원균에 한 강한 살균  나타내고 다. 또한 건 , 살균, 뇨, 한,

, , 거담 등  과가 다고  다.

마 (Garlic)  합과 에 한다. 마  특 한 맛과 향뿐만 니  각 생리  질  함 어  <32>

어  우리나  식생 에  필  미료  강 식  어  가공 , 통 림 등 가공

식  향신료  하게 사 어 다. 마 에  다 한 합 들  함 어 어  콜  함

량  감 시켜 동맥경 에 한 심 병 질  억 하  과   포  억  등과 같  항 과, 포

 항돌연변  과 등  지고 다, 마     여러 함 합 들  

질에  린(alliin)  다. 한편 참 쇄  0.5％ 내지 0.8％  사 한다. 참  에  45∼55％

  들어 고 단 질  36％ 들어 므  각  식 과 미료  하 , 한 리에 많  쓰 다.

참  피  막  복  진하고,  콜   , 운동  하게 한다.

5) 당<33>

리고당  18.0％ 내지 25.0％  사 한다. 리고당  에 해 게 해 지  에 지원  <34>

지  리 감미료 다. 비만   억 , 당개 , 콜 나 지  감 시킬  

 다당  다. 단맛  다  신맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛 등과 어울  맛  보 하므  리에 많  쓰
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특  질  드럽게 하  보습  다. 상 에  비  주재료  재료  다  쇄, 합, ,

살균 등  공  거쳐   돼지삼겹살 가 만들어 진다. 

* 쇄공<35>

과  합   하도   껍질   후, 1mm 내지 2mm 하  고 게 쇄 한다. 참  통과<36>

같  폐  쇄 에 참  고 미 하게 쇄한다.

* 합공<37>

체 량  비하여 통  17.0％ 내지 22.0％,  5.0％ 내지 15.0％, 쇄  8.0％ 내지 15.0％,<38>

맛  30.0％ 내지 37.0％, 리고당 20.0％ 내지 25.0％, 참  0.5％ 내지 0.7％, 참 쇄  0.5％ 내지

0.7％, 마 쇄  0.5％ 내지 0.7％ 고 가루 0.5％ 내지 0.7％  mixer 에 고 30 ∼1 간 합하여 

삼겹살  한다.  pH  5.0∼5.8 고, 염도  3.0∼4.0％ , 당도  40∼45 Brix  나타냈다.

* 공<39>

상  같  주재료  재료들  합하여    삼겹살  리병 에 채운다.<40>

* 살균공<41>

리병 에 들어   삼겹살  58∼62℃에  25∼35 간  살균하여 냉각한 후 4℃ 하,<42>

직하게  0∼4℃에  한다. 

하 본  하  실시   시험 에 해 보다 상  하고  한다. 그러나 들  본  실<43>

시  나타낸 것  들에 해 본  리 가 한  것  니다.

<실시  1∼4><44>

통  17％∼22％,  5.0％∼15.0％, 쇄  8.0％∼15.0％, 맛  30.0％∼37.0％, 리고당 20.0<45>

％∼25.0％, 참  0.5％∼0.7％, 참 쇄  0.5％∼0.7％, 마 쇄  0.5％∼0.7％ 고 가루 0.5％∼0.7％

 mixer 에 고 30 ∼1 간 합하여  삼겹살  하 다(  1 참 ).  삼겹살  리병

에 하여 60℃에  30 간  살균하고 냉각한 후 4℃ 하  냉 실에  하 다.

 1. 주재료  재료  합비(단 :％)<46>

 <47> 실시 1 실시 2 실시 3 실시 4 비고

통 17.9 19.4 20.0 21.1

15.0 10 5.2 5

쇄 9.0 10 10 10.7

맛 33.7 35.0 37.0 34.7 콜4.0％

리고당 21.5 22.0 24.0 25.3

참 쇄 0.7 0.7 0.7 0.7

참 0.7 0.7 0.7 0.7

고 가루 0.7 0.7 0.7 0.7

마 쇄 0.7 0.7 0.7 0.7

( ) 0.1 0.8 1.0 0.4

계 100 100 100 100

 <48>

<시험  1><49>

 함량에  삼겹살  하여 pH  당도, 염도  보  하여 시험  실시하 다. 그 결과<50>

평균하여  2에 나타내었다.

 2. 본  학  특<51>

<52> 실시 1 실시 2 실시 3 실시 4

 pH 5.76 5.81 5.81 5.87
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 염도(％) 3.5 3.1 3.8 3.5

 당도(Brix) 42.8 43.4 40.4 43.5

<시험  2><53>

상  실시  1 내지 실시  4에  한 삼겹살 에 한 평가  보  해 평가 시험  실시<54>

하 다. 20  상  학생 20  상  9  척도 (9  : 매우 다, 7  : 다, 5  : 보통 다, 3  :

나 다, 1  : 매우 나 다.)에 거하여 도에 한 평가  실시한 후 그 결과  평균하여  3에 나타

내었다.

 3. 본  검사 결과<55>

<56> 실시 1 실시 2 실시 3 실시 4

 색상 4.6 8.2 6.0 7.6 4.1

 향 5.1 7.6 5.3 7.4 4.8

 맛 4.5 7.9 5.4 7.3 4.4

 도 4.3 8.4 6.1 7.5 4.2

*   사 하지 고  함량 만큼  사 하  것  하고  상  실시  1과 동 한 <57>

 한 삼겹살 다.

상과 같  본  특  직한 실시  참고하여 하 나, 본  상 한 실시 에 한 지<58>

, 본  지  어나지  에  통상  지식  가진 에 해 다 한 변경과  루어

질   것  다.

        산업  가

본  통  삼겹살   향과  맛  함께 어우러   특  담 하고 끔한 맛<59>

공할  다. 또한 비 가 식 에  게 하여  취하도  하  과  공하므  산업상

가  크다. 

도  간단한 

도 1  통  삼겹살  공 도 다.<60>

도

    도 1
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