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특허청  

청  1 

(a) 다시마   물에 고 끓여  는 단계;

(b) 블루 리에 탕,   산균  첨가  후 시켜 블루 리 엑  는 단계; 

(c) 간 , , 마늘   물엿과 상  (a)단계     상  (b)단계   블루 리 엑

는 단계  포 여 는 것  특징  는 볶  간   .

청  2 

1 에 어 ,

(a) 다시마 8~12 g   8~12 g  물 800~1200 mL에 고 15~25 간 끓여  는 단계;

(b) 블루 리  탕  0.8~1.2:0.8~1.2  량비   물에   산균  첨가  후 25~35  동

 시켜 블루 리 엑  는 단계; 

(c) 간  25~35 g,  4~6 g, 마늘  0.8~1.2 g  물엿 8~12 g과 상  (a)단계    80~120 g

 상  (b)단계   블루 리 엑  4~6 g  는 단계  포 여 는 것  특징  는 

볶  간   .

청  3 

1  또는 2    볶  간  .

  

   

본  (a) 다시마   물에 고 끓여  는 단계; (b) 블루 리에 탕,   산균[0001]

 첨가  후 시켜 블루 리 엑  는 단계;  (c) 간 , , 마늘   물엿과 상  (a)단

계     상  (b)단계   블루 리 엑  는 단계  포 여 는 것  특징

 는 볶  간     상    볶  간  에  것 다.

 경  

볶 는  주재료  는  리  나   사  미는 쇠고  다진  볶다가 [0002]

 라   고 골고루 무  에 고  간   게 , , 미나리, 당근,  등

 재료    어 참 에 볶  께 고 간  맞 어낸 리  다.

그러나 재 볶 라고   지  가지    단  에 물, 고    물엿[0003]

첨가 고 가열 여 고  같  색  지닌  체    볶  나타내고 다.

볶 는 우리나라 사람들  맛에 맞 , 특  가격   청 들 나 주 니 사  지 [0004]

사람들  간식 나 식사  취 고 다. 에는 볶 에 여러 가지 재료  첨가 여 다  

볶 가 , 볶  문  나타날 도  많  사람에게  끌고 다. 재료  첨가  볶  

 라 사리   라  볶 , 채   채 볶 , 징어 등  물   물 볶  등

 퓨  볶 가 고 다.

볶 에  가   는 주재료  볶  과 볶  맛  내는 다. 특  에 첨가 는 재[0005]

료    량 나  가공  볶 집  우(know-how)  에  꺼리고 는 실 다.

볶 는 청 들  주  취 고 는 간식  나 지만 볶   통상  탄 물  주  어[0006]

는 곡물가루  주재료  여 고 어  청 들에게  타 다    실

다. 또  볶  시 사 는 고  는 볶  매운맛과 독특  미만  공  뿐 볶  
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과 마찬가지   청 들에게   다. 또 , 시 는 볶  는 미료

 과다 사 여 상큼  맛  없  느끼 고 건강에도 지  문 가 다.

식 문  는 식  비빔 , 고 는 ,  도도 무척  편 다. 볶  역[0007]

시  식  다  식에 비  지지 는다. 지만 거리 식 란 미지가 강  문에 고

 닌 간   볶  고  가 다.

문헌상   볶 는 말  1800  쓰여진 '시 '란 리 에  나타나 다. '시[0008]

' : 1800  말에 쓰여진 리 . '다  찜과 같      탕무처럼 어  볶  다. 찜

재료가  들어가나 가루 만 지 는다.' 다.   보  볶 는 에 볶는 볶  닌 

과 물  고 근  끓 는 찜    개 어 고, 만드는 도 찜 리 과 비슷 다. 시

에   리   볶  보 다는 말도 나, 실 게 언  시  리 지

는   없다. 그 다고  날 볶 가 늘날과 같  것  니었다. 라 , 빨간 개  볶 에

탈 여 통과 가   어울리는 볶 는 연 가 미  실 ,  통과 시킨 볶

 개 여 상 시킬 가 다.

등 특허 0512206 에는 볶  리   물  개시 어 고, 등 특허 0937172 에는 [0009]

볶   물    볶  또는 라볶   개시 어 나 본  볶  간

 과는 상 다.

 내

결 는 과

본  상  같  에   것 , 본   검 콩   간 과 블루 리[0010]

여  강  도가 진  볶  간    , 간   블루 리 엑

 과  과 에  재료  , 비  건 등  여  볶  에

비   진 고 비 들  도에  볶  간    공 는  다.

과  결 단

상  과  결  , 본  (a) 다시마   물에 고 끓여  는 단계; (b) 블루[0011]

리에 탕,   산균  첨가  후 시켜 블루 리 엑  는 단계;  (c) 간 , ,

마늘   물엿과 상  (a)단계     상  (b)단계   블루 리 엑  는 단계

포 여 는 것  특징  는 볶  간    공 다.

또 , 본  상    볶  간   공 다.[0012]

 과

본  볶  간  는 미료   사 지 고 천연재료만 사 여 맛  산뜻 고 끔[0013]

 맵거나 짜지  어린 들  비  청 , ,  등  다  비 들  도에 다.

또 , 시 는 볶  에 비  검 콩   간 과 블루 리  첨가 여  고, 감 맛

등  도가 우  볶  간   공   다.

도  간단  

도 1  본  볶  에 첨가 는 간  공  나타낸 것 다.[0014]

 실시   체  내

본   달  여, 본 [0015]

(a) 다시마   물에 고 끓여  는 단계;[0016]

(b) 블루 리에 탕,   산균  첨가  후 시켜 블루 리 엑  는 단계; [0017]

(c) 간 , , 마늘   물엿과 상  (a)단계     상  (b)단계   블루 리 엑[0018]

는 단계  포 여 는 것  특징  는 볶  간    공 다.
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본  볶  간   에 , 상  (a)단계  는 람직 게는 다시마 8~12 g  [0019]

8~12 g  물 800~1200 mL에 고 15~25 간 끓여   , 욱 람직 게는 다시마 10 g   10

g  물 1000 mL에 고 20 간 끓여   다. 상     볶  간    시

첨가  경우  물  첨가 여 는 것에 비   감 맛과 맛  진시킬  었다. 다시

마   첨가량  상   과 는 경우 가 짜고 비린 맛  날  , 다시마   첨

가량  상   미만  경우  첨가 는 과가 미미  문 가 다.

또 , 본  볶  간   에 , 상  (b)단계  블루 리 엑 는 람직 게는 블루[0020]

리  탕  0.8~1.2:0.8~1.2  량비   물에   산균  첨가  후 25~35  동  시

켜   , 욱 람직 게는 블루 리  탕  1:1  량비   물에   산균

 첨가  후 30  동  시켜   다. 상     산균   첨가 여  블루

리 엑  여 볶   는 것  미가 우 여 도가 진  볶    

었 나,   산균  단독  첨가 여 엑   경우 도가 감 는 문  다. 또 ,

상  는 사 마  비지 (Saccaromyces cerevisiae)   , 상  산균  락 실러

란타룸(Lactobacillus plantarum)   나, 에 지 는다. 또 , 상    산균  균

주  상  물 량 비 0.8~1.2% 첨가   , 람직 게는 1% 첨가   나, 에 지 

는다.

또 ,  본   볶  간   에 ,  상  (c)단계  간  람직 게는  검 콩과  [0021]

20~28시간 동  린 후 각각 고  물에 질러  리재(Aspergillus oryzae)  실러

리케니포미 (Bacillus licheniformis) 균주  여 26~34℃ 도  65~75% 습도에  20~28시간 동  1차

고 55~65℃에  20~28시간 동  건  후 20~28%(w/v)  염 에 지 여 다시 50~70  동  2차 

고 간 만 리  후 50~70  동  시켜   , 욱 람직 게는 검 콩과  24시간 동

린 후 각각 고  물에 질러  리재(Aspergillus oryzae)  실러  리케니포미

(Bacillus licheniformis) 균주  여 30℃ 도  70% 습도에  24시간 동  1차 고 60℃에  24

시간 동  건  후 24%(w/v)  염 에 지 여 다시 60  동  2차 고 간 만 리  후 60  동  

시켜   다. 상    간  여 볶  간    경우 볶  

  어우러지   끔 고 감 맛    여주는 역  다. 또 ,  가 닌 검 콩

 여 간  ,  간 에 비    능   욱 진 어 볶  

 욱 상시킬  었다.

또 , 본  볶  간   에 , 상  (c)단계는 람직 게는 간  25~35 g,  4~6[0022]

g, 마늘  0.8~1.2 g  물엿 8~12 g과 상  (a)단계    80~120 g  상  (b)단계   블루

리 엑  4~6 g    , 욱 람직 게는 간  30 g,  5 g, 마늘  1 g  물엿 10 g과

상  (a)단계    100 g  상  (b)단계   블루 리 엑  5 g    다. 상  재

료  량   볶  간   볶  는 것  다  비   볶  간  

에 비   맛  없고 뒷맛  끔  건강에도  뿐만 니라, 단맛  감 맛   어

미가 우 여 도가 진  볶    었다.

또 , 본  볶  간   에 , 상  (c)단계   또는 마늘   또는 마늘[0023]

믹  갈    나, 에 지 는다.

본  또 , 상    볶  간   공 다.[0024]

, 본  실시  들어 상  다. 단,  실시 는 본  시 는 것  뿐, 본 [0025]

내   실시 에 는 것  니다.

 1: 볶  간   [0026]

(a) 다시마 10 g   10 g  물 1000 mL에 고 20 간 끓여  다.[0027]

(b) 척  검 콩과  24시간 동  린 후 각각 고 냉 여  물 량 비 질러[0028]

리재(Aspergillus  oryzae)  0.1%   실러  리케니포미 (Bacillus  licheniformis)  0.2%  여 30℃
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도  70% 습도에  24시간 동  1차 고 60℃에  24시간 동  건  후 24%(w/v)  염 에 지 여

다시 60  동  2차 고 간 만 리  후 60  동  시켰다(도 1).

(c)  블루 리  탕  1:1  량비   물에  (Saccaromyces  cerevisiae)   산균[0029]

(Lactobacillus plantarum)  균주  물 량 비 1% 첨가  후 30  동  시켜 블루 리 엑

( 물)  다.

(d)  5 g, 마늘  1 g  물엿 10 g과 상  (a)단계    100 g, 상  (b)단계  시킨 간[0030]

30 g  상  (c)단계   블루 리 엑  5 g  다(  1).

 1

볶  간   비[0031]

재료 량(g) 비(%)

간 30 19.9

100 66.2

5 3.3

마늘 1 0.7

블루 리엑 5 3.3

물엿 10 6.6

계 151 100

비  1: 볶  간   [0032]

상   1   ,  상  (c)단계  블루 리  엑   시  산균(Lactobacillus[0033]

plantarum)  첨가 지 고 (Saccaromyces cerevisiae)만 1% 첨가 여 다.

비  2: 볶  간   [0034]

상   1   , 상  (c)단계  블루 리 엑   시 (Saccaromyces cerevisiae)[0035]

는 첨가 지 고 산균(Lactobacillus plantarum)만 1% 첨가 여 다.

실시  1: 능검사[0036]

 1    볶  간   비  1  2  볶  간  에 여 능검사[0037]

실시 여 평가 다. 볶   볶  간    라 에 고, 끓  시  

어 고  10 간 리 다. 능검사는  남  150  상  실시 , 도  여 1

 매우 나 다, 2  나 다, 3  보통 다, 4  다, 5  매우  나타나는 5  척도  사

다.   2는 능검사 결과  평균 여 나타낸 것 다.

 2

능검사[0038]

맛 직감  도

 1 4.20 4.22 3.79 4.18

비  1 4.00 3.90 3.70 3.82

비  2 3.98 3.84 3.72 3.74

그 결과, 직감에  도에 는  1과 비 들  볶  간  는 큰 차  나타내지 [0039]

나, , 맛   도에   1    볶    볶 가 가  

도  나타내었다. 라 , 볶  간    시   산균  여  블루 리 엑

 첨가 는 것    산균  단독  첨가 여  블루 리 엑  첨가 는 것에 비  도

가 진 는 것    었다.
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