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본  비  한 아찌   에 한 것 , 욱 체  (a) 진간 , 엿, 비 ,

생강, 감   수  합하고 끓  단계; (b) 상  끓  양  걸러 내고 식  에 비한  합하

 단계;  (c) 상  가 합  양  낱  에 고 2~4 간 양  에 스 들도  재우  단계

포함하  짠맛과 단맛  감 ,  향상  아찌     상  에 해  짠맛과

단맛  감 ,  향상  아찌에 한 것 다.

  도 - 도1

공개특허 10-2011-0022157

- 1 -



특허청  

청 항 1 

(a) 진간 , 엿, 비 , 생강, 감   수  합하고 끓  단계;

(b) 상  끓  양  걸러 내고 식  에 비한  합하  단계; 

(c) 상  가 합  양  낱  에 고 2~4 간 양  에 스 들도  하  단계  포함하  짠맛

과 단맛  감 ,  향상  아찌   .

청 항 2 

1항에 어 , 상  (a) 단계에  아찌 100 량   진간  17~18 량 , 엿 40~50 량 ,

비  7~16 량 , 생강 1~2 량 , 감  1~2 량   수 3~5 량  합하  것  특징  하

.

청 항 3 

아찌  100  량   진간  17~18  량 ,  엿  40~50  량 ,  비  7~16  량 ,  생강  1~2

량 , 감  1~2 량 ,  7~8 량 ,  11~13 량   수 3~5 량  루어진 짠맛과 단맛  감

,  향상  아찌.

  

 상 한 

     술  야

본  비  한 염 아찌  그  에 한 것 ,  욱 체 ,  (a)  진간 ,[0001]

엿, 비 , 생강, 감   수  합하고 끓  단계; (b) 상  끓  양  걸러 내고 식  에 비

한  합하  단계;  (c) 상  가 합  양  낱  에 고 2~4 간 양  에 스 들도

재우  단계  포함하  짠맛과 단맛  감 ,  향상  아찌     상  에 해

 짠맛과 단맛  감 ,  향상  아찌에 한 것 다.

     경  술

(purple laver)   학  포 피라 라(porphyra tenera) 고  보라 과에 하  한 ,[0002]

본,  다  암 에 주  포 어 다. 해태, 청태라고도 리 , 단 질과 탄수  거  

 차지하고 비타민 A, B, D  E가 하고, 마그 슘, , 아연 철  등도 많  들어 다.

우리나라  계  변 가 뚜 한 후  경과 지역 ,  다양  해 식  달하 다. 아[0003]

찌  우리 상들   개 하여 래 고  언 나 쉽게 내어  수 고 맛  돋우  에 

도가 았  식 ,  해 러 짭짤하게 간  하여 었  맛  살리  식 다. 아찌

주원료  매실, , 감 등  여러 재  사 하고 , 그 에   공  에 보 하  습  수

하여 해질 수 고   해 염 나 당  첨가하여 하 다.   하여 사

한 당  60°brix 상  당도   에  당  첨가할 경우 단맛  게 나타난다.

비  사 함  단맛  감  할 수 다. 비  색 취  한 액  청량감  다.[0004]

감미도  탕  60-70% 도  에 해 비  수  수  산에 큰 향  주지 않아  신 도

 연  지하고, 건 , 균열, 량 실  지하 , 나 곰 , 균에 해 거나 에 지원

 사 지 않아 질   향상시켜주  에  또한 여  것  단 다.

 아찌  단맛과 짠맛  강하 , 과 건강  해  단맛과 염도  비  낮춰야하   가[0005]

지고 다. 단맛과 염도  낮  하여 병, 당뇨, 고 압 등  질병  생  낮 고 질리지 않고 극

지 않  맛  과  나타낼 수 다.

한 특허등  10-0733585 에  함  돌 아찌   동 에 하여  함  돌 아찌가 개[0006]
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시 어 , 한 특허공개 2006-0083948 에  아찌  가공   그  개시 어 나, 본

 아찌   과  상 하다.

     내

        해결 하고 하  과

본  상  같  에 해 안  것 ,  아찌   지하  해 염도가 [0007]

았 , 본 에  비  사 함 , 아찌  염도  낮  동시에  향상시킬 수 

 본  하 다.

        과  해결수단

상  과  해결하  해, 본  비  함   아찌보다 짠맛과 단맛  감 ,[0008]

 향상  아찌    공한다.

또한, 본  상  에 해  짠맛과 단맛  감 ,  향상  아찌  공한다.[0009]

         과

본 에 , 본  아찌   아찌 에 비해 짠맛과 단맛  감 , 동시에 [0010]

향상 었다.

또한, 단맛과 염도  낮  하여 병, 당뇨, 고 압 등  질병  생  낮 고 질리지 않고 극[0011]

지 않  맛  과  나타낼 수 다.

     실시  한 체  내

본   달 하  하여, 본 [0012]

(a) 진간 , 엿, 비 , 생강, 감   수  합하고 끓  단계;[0013]

(b) 상  끓  양  걸러 내고 식  에 비한  합하  단계; [0014]

(c) 상  가 합  양  낱  에 고 2~4 간 양  에 스 들도  재우  단계  포함하  짠[0015]

맛과 단맛  감 ,  향상  아찌    공한다.

본 에 , 비  사 함  아찌  짠맛과 단맛  감 시키고,  향상시켰 ,  비[0016]

 감미도가 탕  60-70% 도  에 해 비  수  수  산에 큰 향  주지 않아  신

도  연  지하고, 건 , 균열, 량 실  지하 , 나 곰 , 균에 해 거나 에 지

원  사 지 않아 질   향상시켜주  다.

본  짠맛과 단맛  감 ,  향상  아찌    크게 첫 째 재료 합, 가열, 여[0017]

과, 째 재료 합,   재우  과  루어지 , 상 하게  하 에 재   같다.

첫 째 단계  진간 , 엿, 비 , 생강, 감   수  합하고 끓  단계 다. 끓  , 약한 [0018]

 끓  것  람직하 , 각  합비  아찌 100 량   진간  17~18 량 , 

엿 40~50 량 , 비  7~16 량 , 생강 1~2 량 , 감  1~2 량   수 3~5 량 , 람직하

게  아찌 100 량   진간  17.75 량 , 엿 41.36 량  또  48.82 량 , 비  7.54

량  또  15.00 량 , 생강 1.33 량 , 감  1.33 량   수 3.99 량 , 가  람직하게

 아찌 100 량   진간  17.75 량 , 엿 41.36 량 , 비  15.00 량 , 생강 1.33

량 , 감  1.33 량   수 3.99 량 다.

 째 단계  상  끓  양  걸러 내고 식  에 비한  합하  단계 다. 상  끓  양  에[0019]

감 , 생강  재료  걸러 다. 합   아찌 100 량   7~8 량 , 람직하게  7.40

량 다.

 째  단계  상  가  합  양  낱  에  고  2~4 간  양  에  스 들도  재우[0020]

단계 다. 양    아찌 100 량   11~13 량 , 람직하게  11.83 량 다.

양  낱  에 고 2~4 간, 람직하게  3 간 양  에 스 들도  한다.
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본  또한, 아찌 100 량   진간  17~18 량 , 엿 40~50 량 , 비  7~16 량 ,[0021]

생강 1~2 량 , 감  1~2 량 ,  7~8 량 ,  11~13 량   수 3~5 량  루어진 짠맛과

단맛  감 ,  향상  아찌  공한다. 본  아찌  람직하게  아찌 100 

량   진간  17.75 량 , 엿 41.36 량  또  48.82 량 , 비  7.54 량  또  15.00 

량 , 생강 1.33 량 , 감  1.33 량 ,  7.40 량 ,  11.83 량   수 3.99 량  루어

지 ,  가  람직하게  아찌 100  량   진간  17.75  량 ,  엿  41.36  량 ,  비

15.00 량 , 생강 1.33 량 , 감  1.33 량 ,  7.40 량 ,  11.83 량   수 3.99 량

 루어진다.

하, 본  실시 에 해 상  한다. 단, 하  실시  본  시하  것  뿐, 본 [0022]

내  하  실시 에 한  것  아니다.

재료  [0023]

1. 아찌  재료  [0024]

과 간  순창 본가에  하 , 진간  (주)샘   매하여 사 하 다. 엿  해[0025]

엿, 비  (주)삼양 스   사 하 다. 생강과 감  마트 주 에  하여 사 하 다. 

아찌  재료  사  생강   비린 향  없애  한  재료  감  항산 , 역 강 과,

항균  등  과  가지고 고 단맛  내  재료  사 었다.  도 1에  같  진간 , 엿,

비 , 생강, 감 , 수  고 약한  끓  후  재료  걸러 내고 식  에 양 과 비한 

합하여 에 한  한    후 에 담아 3 간 양  에 스 들게 한 후 양  빠지도  걸러

 었다.

2. 비[0026]

1) 순창 본가  아찌 비[0027]

재 매 고  순창 본가  아찌  합 비  간 과 엿  주재료  재료  생강,[0028]

감  어  맛  내고 었다.

 1. 순창 본가  아찌 비[0029]

재료[0030] %

간 32.68

엿 44.56

생강 0.99

감 0.99

6.85

10.96

수 2.98

합계 100.00

2) 간 , 엿  리고당  사  비[0031]

간 과 엿  비  다양하게 변 시켜 짠맛과 단맛  감  하 다. 엿  함량   하여[0032]

당 체 질  리고당  첨가하 고 간  사 하여 처리  하 다.

 2. 간 , 엿  리고당  사 하여 한 처리[0033]

(단  : %)[0034]

재료[0035] 처리 1 처리 2 처리 3 처리 4 처리 5

간 3.84 23.20 22.56 21.91 21.25 

공개특허 10-2011-0022157

- 4 -



엿 27.53 27.76 27.99 28.23 28.47 

리고당 24.66 24.86 25.07 25.28 25.50 

생강 1.23 1.24 1.25 1.26 1.27 

감 1.23 1.24 1.25 1.26 1.27 

6.85 6.91 6.96 7.02 7.08 

10.96 11.05 11.14 11.24 11.33 

수 3.70 3.73 3.76 3.79 3.82 

합계 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 

3) 간 , 진간 , 엿  비  사  비[0036]

간 과 진간  비  다 게 하 고, 엿  함량  약간씩 여 비  사 하여 아찌  하[0037]

다.

 3. 간 , 진간 , 엿  비  사 하여 한 처리[0038]

(단  : %)[0039]

재료[0040] 처리 11 처리 22 처리 33 처리 44

간 8.50 8.65 8.88 9.12 

진간 12.75 11.24 8.88 6.38 

엿 46.74 47.55 48.82 50.15 

비 7.22 7.35 7.54 7.75 

생강 1.27 1.30 1.33 1.37 

감 1.27 1.30 1.33 1.37 

7.08 7.20 7.40 7.60 

11.33 11.53 11.83 12.16 

수 3.82 3.89 3.99 4.10 

합계 100.00 100.00 100.00 100.00 

4) 진간 , 엿  비  사  비[0041]

진간  함량  다 게 하 고, 엿과 비  비  다 게 하여 아찌  하 다.[0042]

 4. 진간 , 엿  비  사 하여 한 처리[0043]

(단  : %)[0044]

재료[0045] 처리 111 처리 222 처리 333 처리 444

진간 21.25 19.88 17.75 17.75 

엿 46.74 47.55 48.82 41.36

비 7.22 7.35 7.54 15.00 

생강 1.27 1.30 1.33 1.33 

감 1.27 1.30 1.33 1.33 

7.08 7.20 7.40 7.40 

11.33 11.53 11.83 11.83 

수 3.82 3.89 3.99 3.99 

합계 100.00 100.00 100.00 100.00 

3.  [0046]

 특  단하  한 항  pH,  산도, 염도, 당도  검사  하 다.[0047]

① pH [0048]
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아찌 10 g  취하여 수 40 mL  첨가한 후, pH meter(Model Orion Star Series, U.S.A.)  직  [0049]

하 다.

② 산 [0050]

아찌 10 g  취하여 수 40 mL  첨가한 후, 량에 0.1 N-NaOH  pH가 8.3   지 한 후, [0051]

연산(citric acid)  산하 다.

Titratable acidity(%) = V x F x A x 100/W[0052]

V : 0.1 N-NaOH 액  비량(mL)[0053]

F : 0.1 N-NaOH 액  역가[0054]

A : 0.1 N-NaOH 액 1 mL에 상당하  산  양[0055]

W : 시료  채취량(g)[0056]

③ 당도 [0057]

아찌  당도  당도계(Atago Co., Ltd., Japan)  사 하여 하 다.[0058]

④ 염도 [0059]

SALT meter (model TM-30D, Takemura electric works. LTD., Japan)  하여 하 다.[0060]

⑤ 균수 [0061]

아찌 10 g  채취하여 0.1% peptone water  90 mL 가하여 균질 한 후, 10진 에 라 연  하여 균[0062]

 과  나 어 3M petrifilm
TM
 plate에  한 후, 30℃에  24시간 양시켰다.

⑥ 검사[0063]

검사  학  생 공학  식 공학 공 학원생  학생 상  실시하 다. 9  척도 (9;[0064]

아주 , 1; 아주 나 )  평가하  SAS(Statistical Analysis System) 통계 package(SAS Institute,

1990)  하여 평균  편차  하 고, ANOVA (duncan's multiple range test)   검

하 다.

4.  평가[0065]

택한 당과 염  비  에 미  향  하  하여  평가하 다.  2. 비[0066]

에  택 어진 처리  택하여 30℃에  5  간격  시료  채취하여 30  동안 하 다. 항

pH,  산도, 염도, 당도, 균수 ( 균, 균)  검사  실시하 다.

실시  1: 시  [0067]

순창 본가에  매하  간  아찌  pH,  산도, 염도  당도  하 다.  5에  같  pH[0068]

5.28, 산  0.58%  함량  나타내었다. 염도  5.36%  우리나라  순창지역에  통   생산

 아찌  염도 사결과( 도  6 . 2006. J,Fd Hyg. Safety 21(2), 92-99)에  3.56±1.11(매실

아찌) - 9.15±6.35(간 고 )  결과  비슷한 함량  나타내고 었  비   염도  나타내었다.

당도  68.4°brix  나타내었다.
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 상    엿  하여 빛   것  나타났다.[0069]

 5. 시  결과[0070]

[0071] pH 산(%) 염도(%) 당도(°brix)

시 5.28 0.58 5.36 68.4

실시  2: 아찌  비  [0072]

 시  염도  5.36%, 당도  68.4°brix  값  가 다. 것   하여 여러가지 처리  [0073]

아찌  하 고 처리  염도  당도  하 다.

1) 간 , 엿  리고당  사  비[0074]

단맛  감  하여 에 사 한 엿  함량과 리고당  함량  다 게 하여 하 고, 순창 본가[0075]

아찌에  간  32.68% 사 한 것  약 10% 도 낮춰  하  엿과 리고당  함량, 생강,

감   수  함량  보다 약간씩 게 첨가하 다.  6  처리 1에  처리 5 지  간  함

량   하여 염도가  시  5.36%보다 약 1.2-0.72% 낮게  었고 당도  순창 본가

아찌 과 동 하게 하  에 비슷하게 나타났다.

 보았    시 과 크게 차  보 지 않았다. 그러나 리고당  사  단맛  감[0076]

하 나 단맛에  큰 차  나타내지 못하  염도 또한 한 만큼  감  가지지 못하 다.

 6. 간 , 엿  리고당  사 하여 한 처리  염도  당도[0077]

재료[0078] 처리 1 처리 2 처리 3 처리 4 처리 5

염도(%) 4.64 4.56 4.4 4.32 4.16

당도(°brix) 65.0 66.6 68.2 66.4 66.0 

2) 간 , 진간 , 엿  비  사  비[0079]

리고당  사  단맛  감  하지 못하 고 다  당 체 질  비  사 하 다. 비  청량[0080]

감  주  동시에 단맛  감     수 다고 하여 엿  함량  고 비  첨가하 다.

비 만  사 할 경우 엿  한 빛  얻  수 없  에 엿  함량  주  하여 비  약간씩

변 시켜 첨가하 다.

간  간 만  사 할 경우 쾌취  짠맛  강하여 진간  함께 사 하여 아찌  하 다. [0081]

간 과 진간  함량  다 게 한 처리  4가지  비 하 고 비  함량  간  비  여 비

 함량  약 7-8%  하 다. 간 과 진간  함량  1:1  하여 8.88%  같게 하여 처리한 처리 33

 경우 염도가 4.00%  가  낮게 나타났다. 그러나  6과 비 해 볼 , 간 과 진간  비  하

여도 크게 염도가 어들지 않  것  볼 수 다.

비  첨가하여 하    평가 에  단맛  상당량 어든 것  보 나 짠맛  감  해 함[0082]

량   필 한 것  단 었다.

 7. 간 , 진간 , 엿  비  사 하여 한 처리  염도  당도[0083]

[0084] 처리 11 처리 22 처리 33 처리 44

염도(%) 5.04 4.88 4.00 4.24

당도(°brix) 68.4 69.0 71.0 71.0

3) 진간 , 엿  비  사  비[0085]
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간  사 한 것보다 진간  사 했   에   것  단 어 진간 만  사 하여 아[0086]

찌  하 다. 진간  함량  씩  하 고, 진간  함량  17.75%   염도가 3.68%

 가  당한 비 라고 단 었다. 진간  함량  17.75%  하고 비  함량  7.54%  만든 처리

333과 15%  만든 처리 444  하여 염도  하   처리 333  3.68%, 처리 444  3.90%  크게

차  보 지 않았다. 당도  한 결과, 처리 333  69.4°brix, 처리 444  73.0°brix  나타내었다.

진간  함량  17.75%  낮  하여 염도가 4% 미만  처리  얻  수 게 었다.

 8. 진간 , 엿  비  사 하여 한 처리  염도  당도[0087]

[0088] 처리 111 처리 222 처리 333 처리 444

염도(%) 4.08 4.00 3.68 3.90

당도(°brix) 67.6 69.8 69.4 73.0

실시  3: 평가[0089]

처리  5가지  택하여 순창 본가  아찌  함께 평가  실시하 다. 체  색  거  비슷[0090]

한 결과  나타내었  향  경우 순창 본가  아찌에 비해 처리 333  경우가  게 나타났 나 

 보 지 않았다. 단맛과 짠맛  비 가 게 껴지  처리 에 수  게 주었 , 순창 본가  

아찌보다 처리 333  수가 가  게 나타나  끼 에 단맛   달지 않고 당하다라  평가

았다.

짠맛  순창 본가  아찌가 4.7  가  낮  수   , 다  처리 들  상  다고[0091]

생각   수  나타내었다.  간  함량  순창 본가  아찌보다 상당량 어들었  에

상  처리 들  짠맛   낮게 나타나  평가했   짠맛  다고 껴진 것  단 었다.

리  순창 본가  아찌가  엿  사 하여 리  낮았 나 다  처리  엿과 함께 리

고당 또  비  사 하  에 시 보다   수  았 나  큰 차  나타나지 않

았다. 체  도  보았   처리 222, 처리 333, 처리  444가  수  았다.

 9. 시  평가 결과[0092]

[0093]

실시  4:  평가[0094]

1) 처리 444   평가[0095]

공개특허 10-2011-0022157

- 8 -



진간  17.75%, 엿 48.82%, 비  15%  함량   처리 444  평가에도  수  았  [0096]

에  택하여 30℃에  5  간격  pH, 산, 염도, 당도, 미생  변   변  평가하고  하

다.

① pH, 산 변[0097]

처리 444  pH  0  했   5.73 고 30  했   5.61 , 약간 감 하 나 큰 변  나타[0098]

나지 않았고 체  pH  5.59-5.74  함량  나타내었다 (도 2). 처리  444  처리 333과 비 했   거

큰 차  보 지 않았다. 산  경우 큰 차  나타나지 않았 나 약간씩 가하  경향  보여 0  했

  0.44%에  30  했   0.52%  변  나타내었다(도 3). 처리 333과 비 하  도 비슷한 경

향  나타내었고 함량도 거  비슷하게 나타났다.

② 염도, 당도 변[0099]

염도  0  었   3.90%  함량에  30  었   3.37%  약 0.4% 감 하 고 체  감[0100]

하  경향  나타내었다. 처리 333과 비 했  함량  거  비슷하게 나타났다(도 4).

당도  체  72.4-74.0°brix  큰 변  없었다(도 5). 처리 333  경우 함량  감  었  것[0101]

 시료 채취 시 약간  차가  것  단 어  처리 444  비 했   큰 차  없  것  단

어진다.

③ 미생  변[0102]

 미생  경우 0  했   4.45  log  CFU/mL  균수  나타내었  처리 333에 비해 약 1 log[0103]

CFU/mL 도 낮  함량  나타내었다. 것  비  향  단 어 다. 그러나 처리 333에  30  

했   2.36 log CFU/mL  에  계  감 하  경향  나타내었 나 처리 444  20  했  2.60

log CFU/mL 지 감 하다가 25 과 30  했   약간씩 가하여 각각 3.35, 3.57 log CFU/mL  균수

나타내었다(도 6).

 미생 도  미생  수  비슷한 경향  나타내었  처리 333에 도 계  감 하  경향  나[0104]

타낸 것과 다 게 0  했   3.39 log CFU/mL  수  차 감 하다가 20  했  2.52 log CFU/mL

나타내었고 25, 30 에  차 가하여 각각 3.16, 3.45 log CFU/mL  수  나타내었다(도 7).

④  변[0105]

 변  살펴보  0  한 아찌  비 했   거  변 가 없  것  할 수가 었다. 처리[0106]

333에  25  했   볼 수 었  곰   견 지 않았고 약간  아찌 스가 어든 것

에     큰 변 가 없  것  어 다(도 8).

도  간단한 

도 1  아찌   나타낸다.[0107]

도 2  30℃에  5  간격  한 처리 444  pH 변  나타낸다.[0108]

도 3  30℃에  5  간격  한 처리 444  산 변  나타낸다.[0109]

도 4  30℃에  5  간격  한 처리 444  염도 변  나타낸다.[0110]

도 5  30℃에  5  간격  한 처리 444  당도 변  나타낸다.[0111]

도 6  30℃에  5  간격  한 처리 444   미생  변  나타낸다.[0112]

도 7  30℃에  5  간격  한 처리 444   미생  변  나타낸다.[0113]

도 8  30℃에  5  간격  한 처리 444   변  나타낸다.[0114]
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    도 2

    도 3
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    도 5

    도 6
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