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특허청  

청 항 1 

통상  누룽지   에 어 , 에  뚫어주는 단계  포함하는 것  특징  하는 수 시간

 단 고, 맛과 직감  향상   누룽지   .

청 항 2 

1항에 어 ,

(a)  척하고 한 후  하는 단계;

(b)   는 물에 척하고 물  거하는 단계;

(c) 에  뚫어주고 하는 단계; 

(d)  후, 고 건 하는 단계  포함하는 것  특징  하는 수 시간  단 고, 맛과 직감  향상

 누룽지   .

청 항 3 

2항에 어 , 

(a)  척하고 10~30 간 한 후 과 물  6~7:5.5~6.5  비  하여  하는 단계;

(b)   15~20℃  는 물에 1~2 간 척하고 물  거하는 단계;

(c) 에  1~4곳 뚫어주고 130~150 g  량하여 0.5~1.5 cm 께  하는 단계; 

(d)  후, 140~160℃  도  10~14  동  고 50~60℃에  1~3시간 동  건 하는 단계  포함하는 것

특징  하는 수 시간  단 고, 맛과 직감  향상   누룽지   .

청 항 4 

1항 내지 3항  어느 한 항  에 해   누룽지.

  

 술  

통상  누룽지   에 어 , 에  뚫어주는 단계  포함하는 것  특징  하는 수 시간[0001]

 단 고, 맛과 직감  향상   누룽지     상     누룽지에 한 것

다.

 경  술

 우리나  비 한 시 지역에  주식  사 , 재 지역, 낟  태, 스  함량과 [0002]

특 에  그 질특  매우 다 다.  도 하여 낟  하거나 하여 가루  하는 , 낟

 주  과 죽  태  고, 가루는 , 수, 과  등  만드는  사 다. 우리나 는  가공식

 개   보  등에 해 많   울 고 지만,  하여 가공식  하는 경우는 

 주  사 고 , 타 다   하는 경우는 미미한 실 다.

 한 통식  누룽지는 늘날처럼 과 나 빵, 그  간식거리가 그다지 많지  시 , 가  많[0003]

 찾  간식거리  하나  가마  또는 눌 고도 한다. 누룽지는 보통 재 식 에  지  , 

 닥에  나 보리  같  것들  그  닥에 눌어  것 , 그 량에  누룽지, 보

리누룽지, 누룽지 등  고 는 곳도 다.

 과 나 빵, 그  간식거리가 많  보 고, 또  짓는 도 처럼 재 식  쓰지 고[0004]

나 간단한 루미늄 냄비 등  쓰고 는 경우가 많  누룽지  눌리고 는 집  어들고 고, 누
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룽지  찾는 사  수 도 차 어들고 다. 신 근에는 누룽지  본  여러 가지 과 가 나 고, 또

누룽지  말  식   누룽지 과 같  거리도 시 고 다. 

근   식습 에 맞춰  통식  누룽지도 스트 드(fast food) 태  에  물만 어[0005]

 수 는  많  시 고 다. 그러나   누룽지  빠  수 시간   하

문에  태  지하고 는  드물 ,  해 통누룽지  식감에  어나고 다. ,

 누룽지  우수한 식감  수 시간  개 하는 연 가 필 한 실 다.

한 특허공개 2003-0041939 에는  식사 식 누룽지  그  개시 어 , 한 특허공개[0006]

2005-0015132 에는 누룽지  개시 어 나, 본  수 시간  단   누룽지  

과는 상 하다.

 내

해결하 는 과

본  상  같  에 해 도  것 , 본 에 는 수 시간  단 고, 맛과 직감  향상[0007]

  누룽지  하  해, 수  가시키는 과  물리  특  고 하여 수 ,  

건  단계에  합한 건  하여 수 시간  개 고 우수한 맛과 직감  갖는  누룽지  개 함

 본  하 다.

과  해결 수단

상  과  해결하  해, 본  수 시간  단 고, 맛과 직감  향상   누룽지   [0008]

공한다.

또한, 본  상     누룽지  공한다.[0009]

 과

본 에 ,  누룽지  수 시간  단 어, 다  에 비해  들  식습 에 맞춰 간편[0010]

하게 식사 식  취할 수 , 맛과 직감  향상 어 비 들  도 에   하는 

누룽지  공할 수 다.

도  간단한 

도 1  본   누룽지   공  나타낸 것 다.[0011]

 실시하  한 체  내

본   달 하  하여, 본  통상  누룽지   에 어 , 에  뚫어주는[0012]

단계  포함하는 것  특징  하는 수 시간  단 고, 맛과 직감  향상   누룽지   

공한다.

본   누룽지    직하게는[0013]

(a)  척하고 한 후  하는 단계;[0014]

(b)   는 물에 척하고 물  거하는 단계;[0015]

(c) 에  뚫어주고 하는 단계; [0016]

(d)  후, 고 건 하는 단계  포함할 수 ,[0017]

욱 직하게는[0018]

(a)  척하고 10~30 간 한 후 과 물  6~7:5.5~6.5  비  하여  하는 단계;[0019]

(b)   15~20℃  는 물에 1~2 간 척하고 물  거하는 단계;[0020]

(c) 에  1~4곳 뚫어주고 130~150 g  량하여 0.5~1.5 cm 께  하는 단계; [0021]
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(d)  후, 140~160℃  도  10~14  동  고 50~60℃에  1~3시간 동  건 하는 단계  포함할 수 [0022]

,

가  직하게는[0023]

(a)  척하고 20 간 한 후 과 물  6.5:6  비  하여  하는 단계;[0024]

(b)   15~20℃  는 물에 1 간 척하고 물  거하는 단계;[0025]

(c) 에  2~3곳 뚫어주고 130~150 g  량하여 1 cm 께  하는 단계; [0026]

(d)  후, 140~160℃  도  12  동  고 55℃에  2시간 동  건 하는 단계  포함할 수 다.[0027]

상  (c) 단계   뚫어주는 공  척  에 늘  착   하여 에  2~3곳 뚫[0028]

어주는 , 상  늘  착  는 에  뚫어  수 는  특별  한 지 는다. 에

 뚫어  해  수  가시   누룽지  수 시간  단 하는  과가 다.

또한, 상  하는   들 , 수동식 누룽지 누  할 수 나, 에 한 지 고, 당업[0029]

계에 통상  는 들  할 수 다.

본  또한 상  에 해   누룽지  공한다.[0030]

하, 본  실시 에 해 상  한다. 단, 하  실시 는 본  시하는 것  뿐, 본 [0031]

내  하  실시 에 한 는 것  니다.

실험재료[0032]

 누룽지 에 사 한  마트에  미  하여 사 하 , 실험에 필 한 비  시[0033]

에 매 는 누룽지   주시 마트, 하나 마트, 마트에  하여 사 하 다.

실험[0034]

1.  누룽지   [0035]

  누룽지 (컵 태)   누룽지  경우 3~6  도  수 시간  필 했지만 실험  단[0036]

누룽지  경우 7~9  도  수 시간  필 하다. 단  누룽지는  누룽지에 비해 수 시간  지만 우수

한 능  특  므 , 단  누룽지   수 시간  단 시  우수한 질과 능  특  갖는  누

룽지  개 하고  하 다.  본   누룽지    하  같다.

(a)  척하고 20 간 한 후  6.5 kg과 물 6 kg  에 고  하 다[0037]

(b)   15~20℃  는 물에 1 간 척하여  거한 후 물  거하 다.[0038]

(c)  척  에 늘  착   하여 에  2~3곳  뚫어주고, 수동식 누룽지 누 에[0039]

130~150 g  량하여 린  1 cm 께  하 다.

(d)  후, 140~160℃  도  12  동  고 55℃  건 에  2시간 동  건 하 다.[0040]

2. 수 함량[0041]

누룽지 2~3 g  항량  한 량병에 고 105℃ 건 (dry oven)에  2시간 건  후 시 에  30  [0042]

냉 후  복해 항량  하 다.

3. 물 결합능[0043]

누룽지가루(30 mesh) 0.5 g에 수 30 ml  가한 후 실 에  1시간 동   후, 미리 무게  잰 원심 에[0044]
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고 3,000 ×g에  30 간 원심 리 후 상징  거하고  누룽지 가루  무게  량하여 시료 누룽지

가루  량비  계산하 다.

4. 경도[0045]

경도는 Texture analyzer  사 하여 하 다. 시료는  0.5 cm  단하여 직경 75 mm  probe가 피에[0046]

 70% 는 지 지 가해지는 compressive force(kg/cm
2
)  하 다.

 1

Texture  건 [0047]

Texture analyzer TA/XT2i(Stable Micro System, U.K.)

Sample size 0.5±0.1 cm

Pre-test speed 2.0 mm/s

Test speed 1.0 mm/s

Post-test speed 2.0 mm/s

Distance 70%

Trigger type auto -5g

Data acquisition rate 200 pps

Probe type 75 mm dia cylinder stainless

5. 능평가  통계처리[0048]

시    누룽지는  비  10  상  능평가  실시하 고, SAS(Statistical Analysis[0049]

System)  통계 package(SAS  Institute,  Inc,  1990)  하여 평균  편차  하 ,  ANOVA  

Duncan's multiple range test   검 하 다.

실시  1: 본   누룽지  시  누룽지  수 함량, 물 결합능   경도 비[0050]

A사에  매  누룽지 ( , 단 )과 본   누룽지  수 함량, 물 결합능 , 경도  비 하[0051]

다(  2).  수 함량  A사 단  누룽지가 8.70%  가   함량  나타냈 ,  본   누룽지

8.60%, A사  누룽지 7.26%  어 시 과 비 했  , 비슷한 값  나타내었다. 물 결합능  

 결과, 본   누룽지가 가   7.10  나타냈 ,  7.08, 단  누룽지 6.95   누룽

지 6.31  어, 본   누룽지가 다  에 비해 물 결합능  다  게 었다. 경도는

단  누룽지가 9264.8 g  가  , A사  누룽지  본   누룽지는 각각 5602.9, 8130.9

g  A사 단  누룽지에 비해 낮게 었다. 

 2

본   누룽지  시  누룽지  수 함량, 물 결합능   경도[0052]

수 함량(%) 물 결합능 경도(g)

A사 누룽지 7.26 6.31 5602.9±487.4

A사 단 누룽지 8.70 6.95 9264.8±1387.5 

 (  130 g) 7.01 7.08 8248.9±1402.1 

본  누룽지(   130 g) 8.60 7.10 8130.9±1443.7

실시  2: 능검사[0053]

A사 단  누룽지, A사  누룽지, (A사  에 해 실험실에  한 처리 )  본  [0054]

누룽지  100℃ 물에  3  동  수 시킨 후 능평가  실시하 다(  3). 색  가 7.1  가   결

과  나타내었고, A사  누룽지  A사 단  누룽지 는  차  보 지 , 본  

누룽지는 다  낮  평가  다. 향  A사  누룽지가 6.4  게 평가 었다. 맛  본   누룽
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지가 6.1  다  에 비해  결과  얻었다. 수 시간  단하는 가  한 건  직감  본 

  누룽지가 6.9  가   평가  , A사  단  누룽지  는 직감  다  낮  평가

다.  도는 수 가 누룽지가 6.7  다  과 비 시 가   평가  다. 

, 100℃ 물에  3  동  수 시   본   누룽지  경우가 A사   보다 단단함[0055]

 었고, 도 , 수 시간  들보다 2-3  단 시 다.

   결과  탕  늘  착   사 하여   내어 수   가시키는  [0056]

누룽지  수 시간  단 하는  과가 어  보다 수 시간  단   누룽지  가 가

능하 다.

 3

능검사[0057]

색 향 맛 직감 도

A사 누룽지
6.4

a*
6.4

a
4.6

b
6.6

ab
5.1

b

A사 단 누룽지
5.9

ab
5.3

a
4.6

b
4.7

b
5.7

b

7.1
a

4.9
ab

5.6
ab

3.7
c

5.7
b

본   누룽지
4.3

b
4.3

b
6.1

a
6.9

a
6.7

a

같  열에  다  문  갖는 평균   다 검 (Duncan's multiple range test)에 해 결  것과[0058]

같  p<0.05에  상 간에  차 가 다. 
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