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청

청 항 1 

1) 에 귀리  합하여 에 린 후에 찌는  1단계;

2) 에 엿  하고 해시켜 엿  수 액  얻는  2단계; 

3)  2단계에  얻  엿  수 액에  1단계에  얻  찐 과 귀리  하여 삭  다  찌꺼  리하

여 당 수 액  만드는  3단계;

4)  3단계에  만든 당 수 액  가열하여 귀리 청  만드는  4단계;  포함하는 것  특징  하는 귀

리 청  .

청 항 2 

 1항에 어 , 

상   1단계    또는 찹  것  특징  하는 귀리 청  .

청 항 3 

  2항에 어 , 

상   1단계  에 귀리는 4~1 : 1 량  비  합하는 것  특징  하는 귀리 청  .

청 항 4 

 3항에 어 , 

상   2단계  엿  보리 엿 액  것  특징  하는 귀리 청  .

청 항 5 

 4항에 어 , 

상   2단계  에 엿  20 : 1 량  비  하는 것  특징  하는 귀리 청  .

청 항 6 

 5항에 어 , 

상   2단계   35℃ 고, 30  동안 담그는 것  특징  하는 귀리 청  .

청 항 7 

  6항에 어 , 

상   3단계  엿  수 액에 찐 과 귀리   2 : 1 량  비  하는 것  특징  하는 귀리 

청  .
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청 항 8 

 7항에 어 , 

상   3단계   1단계에  얻  찐 과 귀리는 고  태  것  특징  하는 귀리  .

청 항 9 

 8항에 어 ,

상   3단계  삭  60~70℃에  4~6시간 동안 루어지는 것  특징  하는 귀리  .

청 항 10 

 9항에 어 , 

상   3단계  당 수 액  24시간 동안 가열하여 수  함량  15~18 량%가 도  하는 것  특징

하는 귀리 청  .

청 항 11 

 10항에 어 , 

상   3단계  당 수 액  가열하는 동안  닥에 눌러 지 않도  어주는 것  특징  하는 귀

리 청  .

청 항 12 

 1항 내지  11항  어느 하  항에 하여  것  특징  하는 귀리 청.

청 항 13 

 1항 내지  11항  어느 하  항에 하여 , 다  특  갖는 것  특징  하는 귀리 청.

      (a) 식 : 4.158 ~ 4.169g/100g

      (b) β- 루  : 640.1 ~ 641.7㎎/100g

      (c) 열량 : 320㎉/100g

      (d) 지  : 0.52g/100g 

 

 술  야

본  귀리 청    그   귀리 청에 한 것 다. 욱 상 하게는 청에 귀리[0001]

양   하  β- 루 (Glucan)  함 량  여 건강 능   뿐만 아니  산 한 단맛  느  수

어  상  향상시킬  수  는  귀리  청    그   귀리  청  할  수  는

다.
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 경  술

재 비 들  생 수  향상 에  능   도가 아지고, 웰빙 등  향   [0003]

  청에 만 하지 못하고 보다 능  여   하고 는 실 다.  

     한편, 청  엿    단계  수  함량  20% 상   한 것 , 연  얻  꿀[0004]

 청(淸)  하고 공  얻  꿀  청(造淸)  한다. 우리 는  곡  엿  시

켜 곡 에  얻어진 에 열  가하고, 수  시켜  청  만들어 우리 식생 에 필 한 당  얻어

생 하고 다.       

     엿  보리  싹 틔어 말린 것  말하는 , 말  내어 과 함께 합하여 도  지시켜주[0005]

천연 가 다. 러한   만들   청  고,  하   청  다.

     청  엿과 함께  과거 공  비하  비가 항상 곁에 고  도  피 복  뛰[0006]

어  시  에 는 들에게 청  주 다고 해진다. 또한 청  맥아당, 스트린 등

 하여 복통에 고,  게 한다고 한다.

     청  우리 고  식  만들  사 하  욱 뛰어  통  미  맛  살릴 수  뿐만 아니[0007]

 한과  약과  맛  우하 , 특  잼  각  리 시에 양  사 하  다. 또한 청  리

에 드러운 단맛과  낼  주  사 하 , 각  림  고  재울  양 에 어 리하  리

에 단맛과  해주고,  볶  리  만들  에 청  어 살짝 볶   고 어도

미  빛  지 다. , 콩, 닭, 생  등  한 림 리, 아찌   등   , 생  고

 한 리, 고  맛탕, 한과  만들  등 다양한 리에  가능하다. 그리고  

 꿀 신 찍어 거  미숫가루  탈  탕 신 어도 맛  게 한다.

     한편, 귀리는 근 슈 드(Super Food)  었고, 다 어트식  가 아 헐리우드(Hollywood)[0008]

스타들  겨 는 곡 도 하여, 그 능에 많  심  쏠리고 다. 그 능  다량  식

함 하고 어  콜 스  낮춰주고, 변비  하여 다 어트에 많  도움  다고 알 다. 또한,

포 지 산  하여 압  어 리고, 필수아미 산  함 어 어 어린   진하는 역

할  한다. 빈  개 에도 많  도움  주는 귀리는 슘  많  함 어 어  뼈  튼튼하게 해주 , 어

신들  골다공  에도 많  도움  다. 그리고 항산   피  지  미 과는  얻는

과 니다. 귀리에는 닌 도 함 어 어 생체리듬  안   진시켜 주는 몬  에 

 에 도움  다고 한다.

     청과  한  술 ,  하  특허  헌  0001에는  “곡  액 (liquefaction)   당[0009]

(saccharification)시키는 단계 후 시키는 단계  포함하는 청(grain syrup) 과 에 어 , 상

당 시키는 단계에 , (Ipguk)  상  곡  량 비 0.000001-20 량% 포함하여 당 시키는 것  특징

 하는 청 ”  개시 어 다. 그러  상  술   청 생산 에 비해 청  수  크

게 향상시키 , 맛, 향, 양 등 질  향상시키고, 특  항산  과가 뛰어   가지고 지만, 열량

 당도가  단  다. 

     또한 하  특허 술 0002에는 “죽순에 매  가해 죽순 액  하는 단계 ; 상  죽순[0010]

액과 엿 액, 고  합한 후 당 시켜 여과하는 당 단계 ; 상  당 단계에  수득한 당 액  가열

하는 시키는 단계;  포함하고, 상  엿 액  엿 과 상  죽순 액  합한 후 여과하여 수득

한 것  특징  하는 죽순 청  .”  개시 어 다. 그러  상  술  청에 죽순  한

 함 시켜 양  개 한 것에 과하다.

     또한 귀리  식  하는 술  하  특허 술 003에 “a) 귀리  하여 엿  얻는 단[0011]

계 ; b) 상  엿 액에 고 과 강  말  합하여 당 시키는 단계;  포함하여 루어지는 것  특징

 하는 식  ”  개시 어 다. 그러  상  술  폴리   플 보 드 함량  고, 항

산  능  는 식  하  한 것  는 식  가 청과  다  것 다.   

 청  능  우수할 뿐만 아니  β- 루   식  함 량  여 건강 능  여하는 등[0012]

새 운  개  실  필 한 실 다.
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행 술 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 한  등 특허공보 10-1437608 , 2014. 8. 28. 등 ,   포함하는 청  그 [0014]

) 

(특허 헌 0002) 한  등 특허공보 10-1390987 , 2014. 4. 24. 등 , 죽순 청  )  

(특허 헌 0003) 한  등 특허공보 10-1189880 , 2012. 10. 04. 등 , 귀리 엿  한 강  식

) 

 내

해결하 는 과

본 에 한 청  β- 루   식  함 량  아 건강 능   뿐만 아니  산 한 단맛[0015]

느  수 어 상  등  향상시킬 수 는 귀리 청    그   귀리 청  공하는

 그  다.

과  해결 수단

본 에 한 귀리 청   1) 에 귀리  합하여 에 린 후에 찌는  1단계; 2) 에 엿[0017]

액  하고 해시켜 엿  수 액  얻는  2단계; 3)  2단계에  얻  엿  수 액에  1단계에

 얻  찐 과 귀리  하여 삭  다  찌꺼  리하여 당 수 액  얻는  3단계; 4)  3단계에

만든 당  수 액  가열하여 귀리 청  하는  4단계;  포함하는 것  특징  하는 귀리 청  

 포함하는 것  특징  한다.

한편, 본 에 한 그  체  과  해결수단   상 한 에 재 어 다.[0018]

 과

본 에 한 귀리 청  β- 루   식  함 량  아 체에  콜 스  수  낮 고, [0020]

폐  등  착시켜 체  시켜 건강 능식  능  할 수 다.

     또한 귀리 청   청에 비해 산 한 단맛  느  수 므  상  향상시킬 수 다. [0021]

마지막  귀리 청  열량  지  함량    청보다 낮  에 다 어트 식  한[0022]

 다.

도  간단한 

도 1  본 에  귀리 청  하는  개략  타낸 블 도 다.[0024]

 실시하  한 체  내

하에  본 에  귀리 청    그  는 귀리 청에 하여 상  한다.[0025]

     , 본 에  귀리 청   1) 에 귀리  합하여 에 린 후에 찌는  1단계;[0026]

2) 에 엿 액  하고 해시켜 엿  수 액  얻는  2단계; 3)  2단계에  얻  엿  수 액에

 1단계에  얻  찐 과 귀리  하여 삭  다  찌꺼  리하여 당 수 액  얻는  3단계; 4) 
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3단계에  만든 당 수 액  가열하여 귀리 청  하는  4단계;  포함하는 것  특징  한다.

     본 에 한 귀리 청  에 어 ,  1단계는 비단계 , 에 귀리  합하여 에 [0027]

린 후에 찌는 단계 다. 귀리는 본과 식  학  Avena sativa , 연맥(燕麥) 또는 맥(雀麥) 고

도 한다. 귀리는 과거  열매  곱게 빻  것  트  하여 식 하고 알코 , 과  원료 또는 가

사료  사   , 본 과 같  청  하는  사   보고  는 없다. 귀리는 다  곡

에 비하여 단 질 함량  고, 필수아미 산  다량 포함 어 , β- 루 (glucan)  함량  80%  차

지하여 보리  54%보다 아  식  취 시에 체 내 콜 스  함량  낮 는  할 수 다고 알

 다.

     또한   또는 찹  열거할 수 , 청  질  향상시키  해 는 찹 보다  사[0028]

하는 것  직하다.  과 귀리  합비  4~1 : 1  량비  하는 것  직하 ,  씻  과

귀리  에   후에 담가   다. 어  린 과 귀리  건 내어 시루에 고 가열하여

찌는 , 그 상태는 고 과 같  고들고들한 태  하는 것  직하다. 

     어   2단계는 에 엿  하고 해시켜 엿  수 액   얻는 단계 다. 에 엿  20[0029]

: 1 량  비  하여 엿   게 한 후에 여과하여 엿  수 액  얻는 것 다.  엿

 보리  만들어진 엿  말  에 어  후에 여과하여 얻  엿 액  사 한다. 또한 엿

액   해 도  하  하여 35℃  미지근한  사 하고 30  동안 담그는 것  직하다. 

      3단계는  2단계에  얻  엿  수 액에  1단계에  얻  찐 과 귀리  하여 삭  다[0030]

찌꺼  리하여 당 수 액  얻는 단계 다.  엿  수 액에 찐 과 귀리  2 : 1 량  비  

하 , 60~70℃에  4~6시간 동안 (삭 )시키는 것  직하다. 도가 60℃ 미만  는 가 

 어 지 못하게 고, 70℃  과하  가  어 맛  어지는 가 다. 또한 시간

4시간 미만  청  맛  시어지고, 6시간  과하  하게 어 맛  어지는 가 다. 

     마지막   4단계는  3단계에  만든 당 수 액  가열하여 귀리 청  하는 것 다. 당 수[0031]

액  에 고 24시간 가열시키  수  어 걸쭉한 상태  청  만들어지는 , 수  함량  15~18

량%가 도  하는 것  직하 ,  가열  당 수 액   닥에 눌러 지 않도  주걱

  어주  가열시키는 것  다. 

     본 에 한 귀리 청   실시  통하여 욱 상 하게 하  아  같다.[0032]

<실시  1>[0033]

1)  8㎏과 귀리 2㎏   린 후에 찐다.[0034]

2) 35℃   20L에 보리 엿 액 1㎏  하여 30  동안 담가  해시킨 후에 여과하여 엿  수 액[0035]

얻는다. 

3) 상 에  얻  엿  수 액에 찐 과 귀리  한 후에 65℃에  5시간 삭  다  찌꺼  리하여[0036]

당 수 액  얻는다.

4) 상 에  얻  당 수 액  24시간 가열하  주걱   어주  수  함량 16 량%  귀리 청[0037]

하 다.

<실시  2>[0039]

     실시  1과 비 하여  8㎏과 귀리 2㎏   리는 신에  8㎏과 귀리 5㎏   리는[0040]

만 다  뿐 지는 동 하게 하여 귀리 청  하 다.

<실시  3>[0042]

     실시  1과 비 하여 35℃   20L에 보리 엿 액 1㎏  하는 신에 35℃   20L에 보리 엿[0043]

액 1.5㎏  하는 만 다  뿐 지는 동 하게 하여 귀리 청  하 다.
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<실시  4>[0045]

     실시  1과 비 하여 엿  수 액에 찐 과 귀리  한 후에 65℃에  5시간 삭  당 수 액[0046]

만드는  신에  57℃에  6시간  30  동안  삭 는  만  다  뿐  지는  동 하게  하여  귀리  청

하 다.

<실시  5>[0047]

     실시  1과 비 하여 엿  수 액에 찐 과 귀리  한 후에 65℃에  5시간 삭  당 수 액[0048]

만드는  신에  75℃에  5시간  40  동안  삭 는  만  다  뿐  지는  동 하게  하여  귀리  청

하 다.

<비 >[0050]

   실시  1과 비 하여 귀리  합하지 않고 만  사 하는 만 다  뿐 지는 동 하게 하여 청[0051]

하 다.

<실험  1>[0053]

     실시  1  내지  5   비 에  한  청  100g  씩  α-아 (amylase)  100㎕가  포함  PBS[0054]

buffer(pH 8.2)에 95℃에  30 간 시켰다. 어  산  가하여 pH  7.5  한 다  100㎕ protease

 첨가하고, 60℃에  30 간 시키고  다시 산  가하여 pH 4.5  맞췄다. 계 하여 200㎕ 아

루코시다 (amyloglucosidase)  가하 다. 마지막  60℃에  30 간 시킨 다  체 식  양

하 고, 앞  과  복하여 β- 루 (glucan)  양  하 , 그 결과  다  [  1]에 타내었

다.

 1

여러 별 식  β- 루  함량[0055]

 실시  1 실시  2 실시  3 실시  4 실시  5 비

식

(g/100g)

4.158 4.169 4.128 4.117 4.109 0.031

β- 루

(㎎/100g)

640.1 641.7 638.1 636.2 631.7 0

<실험  2> 귀리 청  능 평가[0056]

     실시  1 내지 5  비 에  한 청에 하여 리 사  20  상  맛, 향,   [0057]

 도에 한 능검사  실시하 다. 검사  7  채 , 7  : 매우 다, 6  : 다, 5

:  다, 4  : 보통 다, 3  :  다, 2  : 다, 1  : 매우 다,  타내었는 , 그 평

가결과는 다  [  2]  같다.

 2

여러 별 능검사 결과[0058]

 실시  1 실시  2 실시  3 실시  4 실시  5 비

맛 6.4 6.6 6.1 5.8 5.6 4.9

향 5.7 5.6 5.0 5.1 5.3 4.8

6.1 6.2 5.6 5.8 5.9 5.1

 도 6.1 6.1 5.5 5.4 5.6 5.0

<평가>[0059]

    상  [  1]  [  2]  본 에 한 실시  1, 2  귀리 청  실시  3 내지 5  비  [0060]
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청보다 식   β- 루  함량  았고, 맛, 향,    도에 어 도  우수한 것

 타났다.

<실험  3>[0062]

    본 에 하여  귀리 청과 시 에  한 청(100%   N사 )에 한 열량  지[0063]

 함량 등  시험 하  하여 도 생 산업진 원에 2015. 11. 11. 뢰하여 2015. 11. 20. 통보

 결과  보 ,  다  [  3]과 같  열량  지  함량에   본 에 하여  귀리 청  시

에  한 청(N사 )보다 낮  것  타났다.

 3

열량  지  함량[0064]

 귀리 청 청

(100%   N사 )

비 고

열량

(Kcal/100g)

320.00 339.85

지

(g/100g)

0.52 0.61

 본 에 하여  귀리 청  시 에  한 청(100%    N사 ) 보다 질  우[0065]

수함  알 수 다.

산업상 가능

본  청에 귀리  양   하  β- 루  다량 함 시킴  건강 능  여하고, 산 한[0067]

단맛  느  수 는 등   고, 아울러  청보다 슈 드(Super Food)  귀리  함

열량과 지  함량  낮아 상  향상  재 므  식 야에   클 것  다.

상 본  도 에 도시  실시  참고  하 , 는 시  것에 해당 , 당해 술  하[0068]

는 야에  통상  지식  가진   다양한 변   균등한 다  실시 가 가능하다는  

해해야 할 것 다.  본  진 한 술  보 는 아  특허청 에 해  해지는 것

하다 할 것 다.
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도

도 1
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