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특허청  

청 항 1 

(a) 원 1  고  에 담  고 척한 후  거하  단계;

(b) 고 가루, , 찹 , 마 , 생강, , 새우 , , 엿  천 염  합하여   하

 단계; 

(c) 상  (a)단계   거한 원 1  고 에 상  (b)단계    린 후 시키  단계

포함하여 하  것  특징  하  원 1  고   .

청 항 2 

1항에 어 ,  상  (b)단계    고 가루 80~120  g,   60~90  g,  찹  130~170  g,  마

30~50 g, 생강 8~12 g,  8~12 g, 새우  30~50 g,  35~55 g, 엿 70~90 g  천 염 10~20 g  합

하여 하  것  특징  하  원 1  고   .

청 항 3 

1항에 어 ,

(a) 원 1  고  8~12 kg  2~4%(w/v)   80~120 L에 담  6~8 간 고 척한 후 4~6시간 동

 거하  단계;

(b) 고 가루 80~120 g,  60~90 g, 찹  130~170 g, 마  30~50 g, 생강 8~12 g,  8~12 g, 새우

30~50 g,  35~55 g, 엿 70~90 g  천 염 10~20 g  합하여   하  단계; 

(c) 상  (a)단계   거한 원 1  고  0.8~1.2 kg에 상  (b)단계    500~600 g  린

후 4~6℃에  50~100 간 시키  단계  포함하여 하  것  특징  하  원 1  고   

.

청 항 4 

1항 내지 3항  어  한 항    원 1  고  .

  

   

본  (a) 원 1  고  에 담  고 척한 후  거하  단계; (b) 고 가루, ,[0001]

찹 , 마 , 생강, , 새우 , , 엿  천 염  합하여   하  단계;  (c) 상

(a)단계   거한 원 1  고 에 상  (b)단계    린 후 시키  단계  포함하여

하  것  특징  하  원 1  고     상    원 1  고  에

한 것 다.

 경  

당뇨병  탄  신진 사  당 가 고, 변  포도당   상태  린  생산,[0002]

비   상  생한다. 우리가 취하  식   에 하여 포도당 라고 리

 당  해 , 포도당   동 고 우리 몸  포  들어가 과 에 지원  사 다.

포도당  포 내  들어갈  린  어  하  린   뒷편  췌 에  생산 다. 우리가 식

  췌  포도당  에  포  동시키  해 당한  린  동  생산하게 ,

당뇨병  췌  린  거  생산하지 못하거나 포가 린에 하지  포도당  포  들어가

지 못하고 에 남  변  어 에  포도당  많 나 신체가  하지 못해 여러 가지 

상 상  나타나게 다.

한편, 당뇨병 료에 어  극   당  상  지하도  리하  합병  하  [0003]
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다고 할  다. 당뇨병  건강 리  크게 식 , 운동 ,  3가지  나   

 식  염식, 지 식, 주   통해 맞   다 한 식  골고루  시간에 규

 취해  하 , 운동  린에 한 항  하여 당  감 시켜 주고, 지질 사  원 하

게 하여 동맥경  하  해  상태에   건강  리할  다.  크게 경

 당강하  린    당검사  하  량,  변경하여  하  , 합

병  생 여   살펴  한다.

그러나 재 당뇨병 료  해 사 고   경우, 지  가 미비하고, 체내에  각  [0004]

 키   , 특  많  료 들  신 독   간독  시키   다. 라

러한   동시에 우 한 리 과  가지  천연  래 식  개  시 한 실 다.

원 1  고  지난 2005  진 청  강원  함께 고  850여  상  사한 결과 AGI(α-[0005]

glucosidase inhibition)  4 가량  계통  해 한 것 다. 원 1  에 함  AGI 

 해 식후 당 상승  억 하   어 당뇨병, 비만 , 과당  료에 과가  것  

다. 또한, 질  비 해 다   질도 함 어  것  나타났다. 그러나, 원 1  고

특  쓴맛  해 식  개  미미한 실 다.

한 공개특허 2013-0019844 에  월   한 당뇨에     개시 어 [0006]

나, 본  원 1  고  한  과  상 하다.

 내

해결하  과

본  상  같  에 해 도  것 , 본   원 1  고  특  쓴맛  거하[0007]

고 AGI(α-glucosidase inhibition)  진   도  고  처리 단계,   단계  

단계 등   건  하여 질  비  도가 향상  원 1  고  한  공하

 다.

과  해결 단

상  과  해결하  해, 본  (a) 원 1  고  에 담  고 척한 후  거하[0008]

단계; (b) 고 가루, , 찹 , 마 , 생강, , 새우 , , 엿  천 염  합하여  

하  단계;  (c) 상  (a)단계   거한 원 1  고 에 상  (b)단계    린 후

시키  단계  포함하여 하  것  특징  하  고    공한다.

 과

본  에 해  원 1  고    고 과  다  원 1  고  특  독특한 맛[0009]

과 향미  낄  고, AGI  진 고 고  쓴맛  거 어 도가 향상    건

 하여 래  고  에 비해 당강하 과  도가 향상  고   공할  다.

도  간단한 

도 1  원 1  고   과  사진  나타낸 것 다.[0010]

도 2  간에  고   균  나타낸 그래프 다.

도 3  간에  고   산균  나타낸 그래프 다.

 실시하  한 체  내

본   달 하  하여, 본 [0011]

(a) 원 1  고  에 담  고 척한 후  거하  단계;[0012]

(b) 고 가루, , 찹 , 마 , 생강, , 새우 , , 엿  천 염  합하여   하[0013]

 단계; 

(c) 상  (a)단계   거한 원 1  고 에 상  (b)단계    린 후 시키  단계[0014]
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포함하여 하  것  특징  하  원 1  고    공한다.

본  원 1  고   에 , 상  원 1 (Wongi 1)  립 원에 2009  5월 27[0015]

02-2004-1447  등  고   미하 ,  상  원 1  고   식후 당 상승  억 하

AGI(α-glucosidase inhibition)    비 4  도  당뇨병, 비만 , 과당  료에 과

가  것   다.

또한,  본   원 1  고   에 ,  상  (a)단계  람직하게  고  8~12  kg[0016]

2~4%(w/v)   80~120 L에 담  6~8 간 고 척한 후 4~6시간 동   거할  , 욱

람직하게  고  10 kg  3%(w/v)   100 L에 담  7 간 고 척한 후 5시간 동   거

하  과  통해 고  에 한 간   후   빠질  도  하 다.

또한,  본  원 1  고   에 ,  상  (b)단계    람직하게  고 가루[0017]

80~120 g,  60~90 g, 찹  130~170 g, 마  30~50 g, 생강 8~12 g,  8~12 g, 새우  30~50 g, 

35~55 g, 엿 70~90 g  천 염 10~20 g  합하여 할  , 욱 람직하게  고 가루 100 g,

 75 g, 찹  150 g, 마  40 g, 생강 10 g,  10 g, 새우  40 g,  45 g, 엿 80 g  천 염

15 g  합하여 할  다. 상  같  재료  합비     하여 고  

하  것  원 1  고  특  쓴맛  개 하고, AGI(α-glucosidase inhibition)  진시켜 당

강하 과  욱 향상시킬  었다.

또한, 본  원 1  고   에 , 상  (c)단계  람직하게  상  (a)단계   [0018]

거한 원 1  고  0.8~1.2 kg에 상  (b)단계    500~600 g  린 후 4~6℃에  50~100 간 

시킬  , 욱 람직하게  상  (a)단계   거한 원 1  고  1 kg에 상  (b)단계  

  565 g  린 후 5℃에  60~90 간 시킬  다. 상  같  과  거  원 1  고

  에 비해 고  쓴맛  개 하여  특  향상시킬 뿐만 니라, AGI(α-glucosidase

inhibition) 도   에 비해 진 어   욱 강   비 들에게 공할 

다.

본  또한, 상    원 1  고   공한다.[0019]

하, 본  실시 에 해 상  한다. 단, 하  실시  본  시하  것  뿐, 본 [0020]

내  하  실시 에 한  것  니다.

 1: 원 1  고   [0021]

(a) 2  척한 원 1  고  10 kg  3%(w/v)   100 L에 담  7 간 고 5  척한 후 5시간 동[0022]

  거하 다.

(b) 고 가루 100 g,  75 g, 찹  150 g, 마  40 g, 생강 10 g,  10 g, 새우  40 g,  45[0023]

g, 엿 80 g  천 염 15 g  합하여   하 다.

(c) 상  (a)단계   거한 원 1  고  1 kg에 상  (b)단계    565 g  린 후 5℃에[0024]

 시켰다(도 1).

 2: 원 1  고   [0025]

상   1   하 , 상  (b)단계    하   1과 같  비  합한  [0026]

하여 원 1  고   하 다.

비 :  고   [0027]

상   1   하 , 원 1  고  사 하지 고,  고  사 하고, 상  (b)단계[0028]

   하   1과 같  비  합한   하여 고   하 다.
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 1

  재료  합비[0029]

재료 비  1  2

고 가루 75 g 100 g 75 g

40 g 75 g 40 g

찹 150 g 150 g 150 g

마 40 g 40 g 40 g

생강 30 g 10 g 30 g

50 g 10 g 50 g

새우 40 g 40 g 40 g

45 g 45 g 45 g

엿 80 g 80 g 80 g

천 염 15 g 15 g 15 g

합계 565 g 565 g 565 g

실험[0030]

1. pH [0031]

고    5 g 취하여 게 쇄하고 30 간 지한 후 pH meter  3  한 후 평균값  산[0032]

하 다.

2. 산도 [0033]

고    5 g에  45 ml  합하여 30 간 지한 후 855 Titro sampler  하여 0.1N[0034]

NaOH  pH 8.4가  지 하고  비  ml  산(lactic acid) 함량(%)  산하여 나타내고,

3  한 후 평균값  산 하 다.

산도(%) = (0.1N NaOH 비량 × F × 0.009)/시료 × 100[0035]

3. 색도 [0036]

색도  colorimeter(Minnolta  Japan)  사 하여 3  복 하 고, 도(L-value,lightness),  색도(a-[0037]

value, redness), 색도(b-value, yellowness)  평균값  하 다. ,  L= 96.28, a= 0.28,

b= 1.81 었다.

 4. 미생   [0038]

  25 g  균  취하여 균  225 ml  어 Bag mixer  균질 한 후 각 시료  10   [0039]

한 후  100 ㎕  PCA(Plate Count agar)에 도말한 후 35℃에  24~48시간 하고, 산균  

100 ㎕  Lactobacillus MRS agar 지에 도말한 후 25℃에  48시간 동  하여 콜 니  계 (CFU/ml)

하 다.

5. AGI(α-glucosidase inhibition) [0040]

원 1  고    고   각각  담  직후,   30 ,  60 ,  90 ,  120 에  시료(50  g[0041]

고 )  채취하여 동결건 시켜 말 하여 량(2 g)  취하고 여 에 70% 에탄 (18 ml)  가하여 10

하여 20℃에  10시간 동  진탕 한 후 4℃에  12,000 rpm  30 간 원심 리하여 얻  상등  EP

tube에 500 ml 고 3시간 한 후 도별  AGI   한 시료  사 하 다. 상   시료 25

㎕에 0.1M KH2PO4(pH 6.8) 50 ㎕  α-glucosidase(0.5 unit) 25 ㎕  고 37℃에  5 간 큐 하고,

여 에 3  mM  pNPG  50  ㎕  고 다시 37℃에  5 간 큐 한 후 405  nm에  도  하 다.
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Blank  상  시료 25 ㎕ 신하여  25 ㎕  사 하 , Backgroud  상  α-glucosidase(0.5 unit)

25 ㎕ 신하여  25 ㎕  사 하 다.

계산식 = [1 - {(시료 도 - Backgroud 도)/Blank 도}] × 100[0042]

6. 검사[0043]

한 고   5℃에 보 하  주    미생 리  직원 10여  하여 실험[0044]

과  질  식하도  한 후 9  척도  하 다. 시료검사   헹 도  하

 평가 항  맛, 색, 향, 쓴맛, 신맛   도  평가하 , 지 식  하   2  같

다.

 2

검사 지 식[0045]

항 9~8 7 6 5 4 3 2~1

맛 단  많
다

많 다 다 지도싫지도
다

싫다 많 싫다 단  많 싫
다

색 단  많
다

많 다 다 지도싫지도
다

싫다 많 싫다 단  많 싫
다

향 단  많
다

많 다 다 지도싫지도
다

싫다 많 싫다 단  많 싫
다

신맛 단  많
시지 다

많 시지
다

시지 다 지도싫지도
게시다

시다 많 시다 단  많 시
다

쓴맛 단  많 쓰
지 다

많 쓰지
다

쓰지 다 지도싫지도
게쓰다

쓰다 많 쓰다 단  많 쓰
다

도

단  많
다

많 다 다 지도싫지도
다

싫다 많 싫다 단  많 싫
다

실시  1: 고   간에  pH 변[0046]

고   간에  pH 변  하   3과 같다. 그 결과, 간에 어짐에 라  pH가[0047]

감 하  경향  나타내었 , 가  생  산에 해 pH가 차  감 한 것  단

,   pH  4.2~4.6 도가 당하다고  다.

 3

고   간에  pH 변[0048]

　고  0 차 30 차 60 차 90 차 120 차

비 4.81 4.60 4.46 4.31 4.25 

 2 5.22 5.28 4.55 4.20 3.82 

 1 5.37 4.85 4.50 4.25 3.96 

실시  2: 고   간에  산도 변[0049]

고   간에  산도 변  하   4  같다. 그 결과, 간에 어짐에 라  산[0050]

도가 가하  경향  나타내었 , pH  마찬가지  가  생  산에 해 산도가 차

 가한 것  단 다.   산  과 함께   고  맛  욱 게

하  역할  한다.

 4

고   간에  산도 변[0051]

고  0 차 30 차 60 차 90 차 120 차

비 0.22 0.25 0.30 0.46 0.85 

 2 0.20 0.30 0.32 0.41 0.81 
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 1 0.23 0.25 0.36 0.51 0.87 

실시  3: 고   간에  색도 변[0052]

고   간에  색도  변  하   5  같다. 그 결과, 비   고  한 [0053]

 간  어짐에 라 도가 가하  경향  나타내었 나,  1  2  원 1  고  

한  간  어짐에 라 차 감 하  경향  나타내었다. 또한, 색도  든 고  에

간에 어짐에 라 감 하  경향  나타내었 나, 색도  간에 어짐에 라 가하  경향

나타내었다.

 5

고   간에  도 변[0054]

　고  0 차 30 차 60 차 90 차 120 차

도

비 20.80 21.90 24.40 24.55 25.50 

 2 27.24 23.22 22.09 21.67 21.50 

 1 23.04 21.00 23.82 21.67 20.60 

색도

비 0.62 0.50 0.35 0.25 0.12

 2 0.75 0.68 0.44 0.29 0.22

 1 0.80 0.71 0.52 0.35 0.29

색도

비 1.69 3.31 2.78 3.50 3.96

 2 2.72 4.02 4.37 4.94 4.96

 1 3.02 4.20 3.92 4.97 6.93

실시  4: 고   간에  미생   변[0055]

고   간에  미생   변  도 2 내지 3 같다. 균  원 1  고  한 [0056]

  에 비해 간  어짐에 라 감 하  경향  나타내었다(도 2). 산균  든 고  

에  간  어짐에 라 가하다가 120 차에 감 하  경향  나타내었다(도 3).

실시  5: 고   간에  AGI  변  [0057]

고   간에  AGI(α-glucosidase  inhibition)   변  하   6에  나타내었다.  그[0058]

결과, 비  고  에 비해  1  2  고  가   AGI  나타내었다. 그  

 1    사 하여  고  가  2    사 하여  고  에

비해 체  AGI  고, 간에 라   1  고   60 차에 가   

 나타내었다.

 6

고   간에  AGI  변  [0059]

　고  0 차 30 차 60 차 90 차 120 차

비 40.89 42.02 41.85 41.12 42.18 

 2 65.26 63.40 65.80 63.29 67.33 

 1 68.00 72.47 75.15 71.97 73.40 

실시  6: 고   간에  검사[0060]

고   간에  검사 결과  하   7과 같다. 원 1  고   고 에 비해 쓴맛[0061]

 해 도가 어지   ,  2   한 고  에 비해  1
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 한 고  가  90 차에  쓴맛에 한 도가  게 나타났다.  도에

, 원 1  고  한    1   90  차에 가   도  나타내어, 쓴맛 거

 도  고 할   1    고   90  동  시키  것  가

람직하다  것    었다.

결과 , AGI   도 결과  통해 본  원 1  고    60~90  동  시키  것[0062]

 가  할 것  보여진다.

 7

고   간에  검사[0063]

　 비  2  1

맛 0 7.5 7.5 7.5 

30 7.5 7.0 7.0 

60 7.0 6.5 6.5 

90 5.5 5.0 5.5 

120 4.0 4.0 4.0 

색 0 8.0 8.5 8.5 

30 7.5 8.0 8.0 

60 6.5 7.0 7.0 

90 5.0 5.5 6.0 

120 5.0 5.0 5.5 

향 0 7.5 7.5 8.0 

30 7.0 7.0 7.5 

60 6.5 6.5 7.0 

90 6.5 6.5 7.0 

120 5.0 6.0 6.0 

신맛 0 8.0 8.5 8.0 

30 7.0 6.5 6.5 

60 6.0 5.5 6.0 

90 4.0 5.5 6.0 

120 3.5 4.0 4.0 

쓴맛 0 8.0 2.5 2.5 

30 7.5 3.0 3.0 

60 7.0 4.0 4.5 

90 7.0 4.5 5.5 

120 7.0 5.0 5.0 

 도 0 7.5 4.0 4.0 

30 6.0 4.5 4.5 

60 5.5 5.0 5.5 

90 5.0 5.0 6.0 

120 3.5 4.0 4.5 
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도

도 1

도 2

도 3
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