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 하  에 한 것 , 사과  특  향과 맛  지하 도, 여러 가지 양  어 어 다양한

맛  낼 수  사과 아찌에 한 것 다.
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특허청  

청 항 1 

척한 사과  가운  씨  거하여 단하  단계;

상  단한 사과  건 에  건 하  단계;

, 액 , 고 가루, 매실엑 스, 마 , 쪽 , 수, 청  합하여 양  하  단계;

상  한 양 에 건 한 사과  어 합하  단계;

상  양 에 합한 사과  숙 하  단계;

 포함하여 루어지  것  특징  하  사과 아찌  .

청 항 2 

1항에 어 , 상  양   100 량 에 하여 액  8~9 량 , 곳 가루 12~15 량 , 매실엑 스

10~20 량 , 마  0.5~1 량 , 쪽  0.5~1 량 , 수 10~15 량 , 청 5~10 량  합하여 

하  것  특징  하  사과 아찌  .

청 항 3 

1항에 어 , 한 양  100 량 에 하여 건 한 사과 50~60 량  합하여 하  것  특징

 하  사과 아찌  .

청 항 4 

1항 내지 3항에 어  상  같    것  특징  하  사과 아찌.

  

 상 한 

     술  야

본  , 고 가루, 액 , 매실엑 스, 엿 등  양  만든 후 건 한 사과  합하여 사과 아[0001]

찌  하  에 한 것 , 사과  특  향과 맛  지하 도, 여러 가지 양  어 어 다

양한 맛  낼 수  사과 아찌에 한 것 다.

     경  술

아찌  우리 고  식 , 여러 가지 채 , 과실 등  간 , , 고  또  식  등에 담가 래[0002]

고  수 도  만든 찬 다.

통상  아찌  , 마 , 고 , 마 , 참 ,  등  개 간 , 고  등  에 아 [0003]

었다 꺼내어 게 어 참 , , 탕 등  양 해   것 다.

그러  러한  아찌  그 고  맛  지하고 공  간단하다   ,[0004]

래  아찌만  수  다양한  시키  어 웠다. , 통  단순한 아찌 

 수   다양   고 에   만 시키 에  한 실 었다.

한편, 근에 경 수  향상과 건강  에 한 심  가에 라 다양한 수   시키[0005]

한 여러 가지 재료  한  아찌가 개 었고 많  특허 원  어 다.

러한  , 등 특허공보 10-0773866 에  , 민들 , 고사리, 질경   어  하  주[0006]

원료  하여 각각  주원료에 당귀, , 엄  등  달여 한 약엑 스에 , 고 , 간   어

하  합한 후 간 숙 하여 하  아찌  개시 어 고, 공개특허공보

10-2003-0059942 에  콩 아찌  만든 콩 아찌  개시 어 , 공개특허공
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10-2005-0095098 에  마  아찌  개시 어 고, 공개특허공보 10-2004-0111192 에  

아찌  개시 어 , 공개특허공보 10-2006-0094648 에  고  한 삼 아찌 

 개시 어 다. 러한  아찌  래에  아찌에 비하여 다  재료   사

하거  그 에 특별한 한  고  것  그 주  루고 다.

     내

        해결 하고 하  과

본   아찌  , 사과  하여 특 한 에 하여 아찌  함  맛[0007]

 특 하 도 편리하게 애 할 수  건강에 한 사과 아찌  공하  것   한다.

또한, 본 에 한 사과 아찌에  참 과 통    주어 찬  간편하게 사 할 수[0008]

고 건강식  할 수  아찌  공하  것   한다.

또한, 본  수 들  다양하고 고 스러운  시키고 맛과 양  하  민건강  진시[0009]

킬 수  건강보  함께 갖  한 아찌   공하  것   한다.

        과  해결수단

본  사과 아찌  그 에 한 것 , 척한 사과  가운  씨  거하여 단하  단계,[0010]

상  단한 사과  건 에  건 하  단계, , 액 , 고 가루, 매실엑 스, 마 , 쪽 , 수, 청

합하여 양  하  단계, 상  한 양 에 건 한 사과  어 합하  단계, 상  양 에

합한 사과  숙 하  단계  포함하여 루어지  것  특징  한다.

또한, 상  양   100 량 에 하여 액  8~9 량 , 곳 가루 12~15 량 , 매실엑 스 10~20 량[0011]

, 마  0.5~1 량 , 쪽  0.5~1 량 , 수 10~15 량 , 청 5~10 량  합하여 하  것

특징  한다.

또한, 한 양  100 량 에 하여 건 한 사과 50~60 량  합하여 하  것  특징  한다.[0012]

         과

본  사과 아찌 에  사과  특  향과 맛  지하 도, 여러 가지 양  어 [0013]

어 다양한 맛  낼 수  아찌  할 수  과가 다.

또한, 본 에 하  맛과 건강에   갖  우수한 질  사과 아찌  공할 수  과가[0014]

다.

     실시  한 체  내

하, 본  실시 에  사과 아찌  에 해 상  한다.[0015]

본  실시 에  사과 아찌  척한 사과  씨  거하여 단하  단계, 상  단한 사과  건[0016]

에  건 하  단계, , 액 , 고 가루, 매실엑 스, 마 , 쪽 , 수, 청  합하여 양  

하  단계, 상  한 양 에 건 한 사과  어 합하  단계, 상  양 에 합한 사과  숙 하

단계  포함하여 루어  다.

 수 한 사과   척한 후 껍질  지 않고 씨만 거하여 단한다.[0017]

사과에 포함   식   틴  암 , 변 진, 당량 , 콜 스  감  등  역할[0018]

 한다.

또한, 사과  몬  게 하고, 마  안 시키고 숙  도 주  피  미 에도 도움  , 아[0019]

침에  사과  심신  상쾌하게 할 뿐만 아니라 액 비  진함   수  도  하루  에 지

원  다.

사과에 든 항산 질  억  감퇴 상에 원   뇌 포 상  억 하여 알츠하  치매  킨스[0020]

병 등  뇌질  하  과가 , 케 틴  항알러지  항암에 과가 다.

사과  껍질에  과 보다 훨씬 많  틴  들어 고 사과에 함  비타민C  껍질과 껍질  [0021]
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 과 에 함 어 어 껍질째 사 하도  척한 사과  껍질  겨내지 않고 사 한다.

상  척한 사과  씨  거하여 단함에 어  3~5mm  께  단하   보다  경우 후[0022]

건 단계에  건  시간  래 걸리게 , 얇  경우 후 건  단계  지 게  직  어 씹

 질감  어지  다.

상  척한 사과  씨  거하여 단한 사과  건 에  건 한다.[0023]

상  사과  건 에  5~6시간 동안 건 한 후 다시 햇볕에  5~6시간 동안 건 하여 사과가 함 하고 [0024]

수  14% 내  건 한다.

상  같  공  통하여 사과  비하 , 비한 사과  고 아찌  하  한 양  한다.[0025]

본 에  양   100 량 에 하여 액  8~9 량 , 고 가루 12~15 량 , 매실엑 스 10~20[0026]

량 , 마  0.5~1 량 , 쪽  0.5~1 량 , 수 10~15 량 , 청 5~10 량  합하여 하여

에  5 간 숙 한다.

상  액  통상  사 하  리 또  치 또  가 미 등  한 액  사 하   [0027]

아찌  짠맛  고 원재료  사과  미  돋 도  과 합한다.

해열 , 해독, 살균 , 간   등에 과가  매실엑 스  사 함  사과 아찌  과 [0028]

 , 단맛  포함하고 어 탕사   수 어 건강에 운 사과 아찌  할 수 다.

한편, 치, 다시마, 새우, 어 등  한 수  청  첨가함  사과 아찌  감칠맛  돋 어[0029]

주어 사과 아찌  미  돋  수 다.

상  한 양  숙  통하여 사과 아찌  미  돋  함 , 사과에 간   도  하  [0030]

함 다.

상  한 양  100 량 에 하여 건 한 사과 50~60 량  합한 후 항아리에 담아  러 [0031]

하여 에  5 간 숙 한다.

상  숙 한 사과 아찌   직 에 참 과 통   고 친 후  사과 아찌  맛  욱[0032]

게 할 수 다.

실시 .[0033]

1. 사과 비 단계[0034]

척한 사과  씨  거하여 4등   후 3mm  단한다.[0035]

상  단한 사과  건 에  5시간 동안 건 한 후,  꺼내 다시 햇볕에  5시간 동안 건 하여 사과[0036]

수  함 량  14% 내  건 한다.

2. 양   단계[0037]

 lℓ, 액  80g, 고 가루 150g, 매실엑 스 150㎖, 마  10g, 쪽  1g, 수 100㎖, 청 100㎖  합하여[0038]

냉 고에  5시간 동안 숙 한다.

3. 합 단계[0039]

상  숙 한 양 에 건 한 사과 850g  합한 후 항아리에 꾹꾹 러 담  후 하여 냉 고에  5시간[0040]

동안 숙 한다.

 같  과  통하여, 사과 아찌가 다.[0041]

 사과 아찌  식사시에  찬  ,  마다 지에 담아 참 , 통   고 쳐주[0042]

 욱 맛  찬  다.

상술한  같 , 본  , 고 가루, 액 , 매실엑 스, 엿 등  양  만든 후 건 한 사과[0043]

합하여 사과 아찌  하  에 한 것 , 상술한 실시 에만 한  것  아니  본 

술  사상  어 지 않   내에  여러 가지 변   변경  가 할 것 다.
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