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청

청 항 1 

콩단 에 , 당근, 양 , 우리 , 고 , 피망, , 달걀  뚜  말  합하여 루어지  것

 특징  하  체 단 질 재  한 갈비 .

청 항 2 

1항에 어 ,

상  콩단  100 량 에 하여 상   13~16 량 , 상  당근 6~9 량 , 상  양  6~9 량 , 상  우

리  6~9 량 , 상  고  6~9 량 , 상  피망 6~9 량 , 상   5~8 량 , 상  달걀 5~8 량

 상  뚜  말 7~10 량  합하여 루어지  것  특징  하  체 단 질 재  한 갈비

.

청 항 3 

1항에 어 ,

상  콩단  100 량 에 하여 상   14.9 량 , 상  당근 7.9 량 , 상  양  7.9 량 , 상  우리

 7.9 량 , 상  고  7.9 량 , 상  피망 7.9 량 , 상   6.1 량 , 상  달걀 6.1 량

 상  뚜  말 8.8 량  합하여 루어지  것  특징  하  체 단 질 재  한 갈비 

.

청 항 4 

2항 또  3항에 어 ,

상  뚜  말  100℃에  60  한 후 쇄하여 얻  뚜  말  것  특징  하  체 단 질

재  한 갈비 .

청 항 5 

4항에 어 ,

상  뚜  말  크  150㎛  것  특징  하  체 단 질 재  한 갈비 .

 

   야

본   취  한하  비 가 단 질 체식  취할  , 나아가 고 , 돼지고[0001]

등   사한 식감  미  하여 남  나 거 감 없  게 취할   체 단 질 

재  한 갈비 에 한 것 다.

 경  

갈비   맛과 양  뛰어난 식  한  통  식  할   식 , 갈비살[0002]

곱게 다  양 하여  후 갈비뼈에 도톰하게 여 양  가  워   리  에게 

가 많  식 다.

공개특허 10-2017-0075842

- 3 -



에 하여, 등 특허 10-0638354 에  원  갈아  하  것  특징  하  한  통 식  [0003]

갈비  가 고 에 담  주지 않  양식   가 하게 하고 리  간편하도  한 갈비 

 안   다.

그러나, 상  등 특허 10-0638354 에  보   같  갈비  재료   나 돼지  갈비  사 하[0004]

, 갈비  주재료  고 나 돼지고  70% 도   포함하여, 약 20% 도  단 질과 6% 도

지   미량  탄 , 질, 비타민  루어  다.

그러나, 날에   과  취  하여 양 과 나 균  암, 당뇨병, 고 압 등  생  습[0005]

병  생하고 다.

에 , 만 질  , 양학  심과 어 경  식 에 한 도가 아   체식 에[0006]

한 심  아지고 어  체식  하  한 새 운 식 재  개  고  실 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) (0001) 등 특허 10-0638354  [0007]

 내

해결하  과

 같   해결하  한 본  콩단 에 , 당근, 양 , 우리 , 고 , 피망, , 달[0008]

걀  뚜  말  합하여 고 , 돼지고  등  단 질  체할   체 단 질 재  

한 갈비  공하  것  그  한다.

과  해결 단

상  같   달 하  한 본 ,[0009]

콩단 에 , 당근, 양 , 우리 , 고 , 피망, , 달걀  뚜  말  합하여 루어지  것[0010]

 특징  하  체 단 질 재  한 갈비  공한다.

여 , 상  콩단  100 량 에 하여 상   13~16 량 , 상  당근 6~9 량 , 상  양  6~9 량 ,[0012]

상  우리  6~9 량 , 상  고  6~9 량 , 상  피망 6~9 량 , 상   5~8 량 , 상  달걀

5~8 량   상  뚜  말 7~10 량  합하여 루어지  것  직하다.

특 , 상  콩단  100 량 에 하여 상   14.9 량 , 상  당근 7.9 량 , 상  양  7.9 량 , 상[0014]

 우리  7.9 량 , 상  고  7.9 량 , 상  피망 7.9 량 , 상   6.1 량 , 상  달걀 6.1

량   상  뚜  말 8.8 량  합하여 루어지  것  직하다.

나아가, 상  뚜  말  100℃에  60  한 후 쇄하여 얻  뚜  말  것  직하다.[0016]

그리고, 상  뚜  말  크  150㎛  것  직하다.[0018]

 과

본  다 어트  양 균  하여  취  한하  비 가 단 질 체식  취할 [0019]

, 나아가 고 , 돼지고  등   사한 식감  미  하여 남  나 거 감 없  

공개특허 10-2017-0075842

- 4 -



게 취할   과가 다.

 실시하  한 체  내

하, 본  체 단 질 재  한 갈비 에 해 상  하  다 과 같다.[0020]

본  체 단 질 재  한 갈비  콩단 에 , 당근, 양 , 우리 , 고 , 피망,[0022]

, 달걀  뚜  말  합하여 루어진다.

여 , 상  콩단  100 량 에 하여 상   13~16 량 , 상  당근 6~9 량 , 상  양  6~9 량 ,[0023]

상  우리  6~9 량 , 상  고  6~9 량 , 상  피망 6~9 량 , 상   5~8 량 , 상  달걀

5~8 량   상  뚜  말 7~10 량  합하여 루어지  것  다.

, 상  콩단  콩단 질  씹 과 맛   사하게 만들어 비 들   향상시키  해[0025]

콩단 질  직 시킨 것 , 과 결  우 할 뿐만 아니  식감  고 , 돼지고  등  

사하여 단 질 체식  사 하 에 합하다.

상  콩단  압   또    한 직 콩단  또  껍질  거한 콩  비단 질[0026]

 거   거하여 단 질 함량  90% 상  도  한 말  리 콩단  또  피  거

한 콩에   지 과  비단  질  거하여 단 질함량  건 량  70% 상  

콩단  사 할   등 그 가 크게 한  것  아니다.

그리고, 상   상  갈비에 드러운 맛과 식감  해주어 상  갈비  도  욱 향상시키[0028]

하여 합하  것  직하다.

보다 체 , 상   13 량  미만  합하  그 양   어 상  갈비  식감  드럽게[0029]

개 시킬  없 , 상   16 량  과하여 합하  상  갈비   하 어 상  갈비

태 지가 어 운  다.

상  우리 , 상  달걀  상  갈비에  여하여 상  갈비   우 하   하여 [0030]

합하  것  직하다.

상  우리  6 량  미만  합하거나 9 량  과하여 합하  상  콩단 과  죽   어우러지지[0031]

않거나 죽  찐 거리게   , 상  달걀  5 량  미만  합하거나 8 량  과하여

합하  상  콩단 과  죽   어우러지지 않거나 죽  찐 거리게 어 상  갈비  태 지가 어

운  다.

그리고, 상  갈비  양   함과 어 상  갈비  맛  식감  우 하게 개 시키  [0033]

하여 상  당근 6~9 량 , 상  양  6~9 량 , 상  고  6~9 량 , 상  피망 6~9 량 , 상  

5~8 량  합하  것  직하다.

그리고, 상  갈비  단 질 함 량  욱 고, 상  갈비   욱  하여 상  뚜[0035]

말  합하  것  직하다.

, 상  뚜  말  7~10 량  합하  것  직하다.[0036]

상  뚜  말  7 량  미만  합하  상  갈비에  상  뚜  말  감 맛  낄  없 ,[0037]

상  뚜  말  10 량  과  합하  상  갈비에 짠 맛  강하게 나   다.

여 , 상  뚜  말  뚜  100℃에  60  한 후 쇄하여 얻  것  직하다.[0039]
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보다 체 , 상  뚜  100℃ 미만에  하 , 상  뚜   하  시간   걸릴 뿐[0040]

만 아니  상  뚜  비린맛  남게 어 상  갈비  맛  하  우 가 크다.

 상  뚜  100℃ 과  하 , 상  뚜 가 타게   다.[0041]

 상  뚜  60  미만  하 , 상  뚜    거 지 못하여 상  뚜  비린[0042]

맛  그  남게   다.

상  뚜  60  과  하 , 상  뚜 가 타게   다.[0043]

그리고, 상  뚜  말  크  150㎛  것  직하다.[0044]

상  뚜  150㎛ 미만  쇄하  경우, 그 가  아 상  갈비  식감    사[0045]

한 식감  나타낼  없   다.

상  뚜  150㎛ 과  쇄하  경우,  상  뚜  거   해 상  갈비  식감[0046]

하  과 어 상  갈비 시 상  콩단 과  어우러지지 못하여 상  갈비   

하   다.

한편, 고 , 돼지고  등   사한 식감  미  욱 향상시켜 남  나 거 감 없  게[0048]

취할   체 단 질 재  한 갈비  얻  하여 상  콩단  100 량 에 하여 상  

14.9 량 , 상  당근 7.9 량 , 상  양  7.9 량 , 상  우리  7.9 량 , 상  고  7.9 량 , 상

 피망 7.9 량 , 상   6.1 량 , 상  달걀 6.1 량   상  뚜  말 8.8 량  합하여 

루어지  것  보다 욱 직하다.

하,  본   체  단 질 재  한 갈비 에 해 실시  들어 상  하  다 과[0051]

같고, 본  리  하  실시 에 한  것  아니다.

[ 뚜  말  ][0053]

뚜  말  건  뚜   뚜  각각 쇄하여 하 다. ,  뚜  말[0054]

뚜  100℃에  30 , 60  각각 하여 하 다.

그리고,  뚜  말에 하여 짠맛, 감 맛  도에 한  평가  실시하 고, 그 결과  하[0055]

  1  나타냈다. 

,  평가   남  20 ,  여  20  상  짠맛, 감 맛  도에 하여 5  채[0056]

(5-매우 , 4- , 3-보통, 2-나 , 1-매우나 )에 하여 평가하 다.

 1

[0058] 짠맛 감 맛 도

뚜  말 A 2.2 2.6 2.4

뚜  말 B-1 3.0 3.0 3.0

뚜  말 B-2 4.4 4.5 4.8

※ 뚜  말 A: 건  뚜  쇄한 말, 뚜  말 B-1: 뚜  100℃에  30  한 후 쇄[0059]

한 말, 뚜  말 B-2: 뚜  100℃에  60  한 후 쇄한 말.

상   1에  보   같 , 상  뚜  말 B-2  짠맛, 감 맛  도가 상  뚜  말 A  상[0061]
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뚜  말 B-1  짠맛, 감 맛  도에 비하여 게 평가  것  할  었다.

보다 체 , 뚜  하지 않고 건 시켜 쇄한 상  뚜  말 A  상  뚜  맛  [0062]

싱거울 뿐만 아니  감 맛  미미했 , 상  뚜  말  가  거 어 도가 낮게 평가  것

 사료 다.

그리고, 뚜  100℃에  30  한 후 쇄한 상  뚜  말 B-1에  상  뚜   [0063]

 거 지 못하여 상  뚜  비린맛  그  남게 어 도가 낮게 평가  것  사료 , 상  

뚜 가  볶아지지 못하여 상  뚜  말  짠맛  감 맛  상  뚜  말 B-2  짠맛  감 맛

에 비하여 낮게 평가  것  사료 다.

[ 갈비 ][0066]

실시  1[0067]

콩단  하여 게  에 린 후 그 망  건 낸 다   러주어  거하 다.[0068]

그리고,  거  상  콩단  100 량 에 하여  14.9 량 , 당근 7.9 량 , 양  7.9 량 , 우[0069]

리  7.9 량 , 고  7.9 량 , 피망 7.9 량 ,  6.1 량 , 달걀 6.1 량   뚜  말 8.8

량  고 골고루 합하여 양  만들고 에  실시  1  체 단 질 재  한 갈비  만들

었다.

, 상   고, 상  당근, 상  양 , 상  고 , 상  피   상   게 다  었[0070]

다.

그리고, 상  뚜  말  상  뚜  말 B-2: 뚜  100℃에  60  한 후 쇄한 말  사[0071]

하 다.

비  1[0074]

갈비  하여 찬 에 담가 핏  뺀 후, 건   거하 다.[0075]

그리고, 상  갈비  과  거한 후 갈비살  어내어 곱게 다 다.[0076]

그리고, 상  갈비 100 량 에 하여 간  7.5 량 ,  5 량 , 마  2.5 량 , 탕 3.75 량 , 후[0077]

 0.25 량 , 참  3.75 량   청주 3.75 량  고 골고루 합하여 양  만들고 에  비

 1  갈비 갈비  만들었다.

[  평가][0080]

상  실시  1  체 단 질 재  한 갈비  상  비  1  갈비 갈비에 하여 맛, 색, 식감[0081]

 체 도에 한  평가  실시하 다. 

,  평가   남  20 ,  여  20  상  맛, 색, 식감  체 도에 하여 5[0082]

채 (5-매우 , 4- , 3-보통, 2-나 , 1-매우나 )에 하여 평가하 , 그 결과  하   2에 나

타내었다.

 2

[0084] 맛 색 식감 체 도

실시  1 4.3 4.5 4.7 4.5
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비  1 3.9 4.5 4.3 4.2

상   2에  보   같 , 상  실시  1  체 단 질 재  한 갈비  체 도가 상  비[0086]

 1  갈비 갈비  체 도에 비하여 게 평가  것  할  었다.

보다 체 , 상  실시  1  체 단 질 재  한 갈비에  탕, 과 같  미료  체[0087]

첨가하지 않았 나, 상  뚜  말  짠맛과 감 맛  해지고, 당근, 양 , 고 , 피망   첨

가함  맛     었다.

그리고, 상  실시  1  체 단 질 재  한 갈비에  상  콩단   상  뚜  말 B-2  [0088]

합하여 만들었  에 상  비  1  갈비 갈비  비슷한 색  나타낼  었다. , 상  실시

1  체 단 질 재  한 갈비  색과 상  비  1  갈비 갈비  색   4.5  동 하게 평

가  것  할  었다.

그리고, 상  실시  1  체 단 질 재  한 갈비  콩단  쫄 함과  드러움   어우러[0089]

 에, 질 고 한 식감  아닌 드러운 식감  낄  어 상  비  1  갈비 갈비 식감보

다 게 평가  것  사료 다.

공개특허 10-2017-0075842

- 8 -


	문서
	서지사항
	요 약
	청구범위
	발명의 설명
	기 술 분 야
	배 경 기 술
	발명의 내용
	해결하려는 과제
	과제의 해결 수단
	발명의 효과

	발명을 실시하기 위한 구체적인 내용




문서
서지사항 1
요 약 1
청구범위 3
발명의 설명 3
 기 술 분 야 3
 배 경 기 술 3
 발명의 내용 4
  해결하려는 과제 4
  과제의 해결 수단 4
  발명의 효과 4
 발명을 실시하기 위한 구체적인 내용 5
