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청

청 항 1 

(a)  과  쇄한 후 살균하고 하여  액  비하는 단계;

(b) 엿 에 물  첨가한 후 하고 여과한 엿  물에 찹 가루, 간 , 물   합하고 끓여 당

액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루  가루  첨가한 고 에 상  (a)단계  비한  

액  합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  하는 단계  포함하여 하는 것  특징  하는 

 고  .

청 항 2 

1항에 어 ,

(a)  과  쇄한 후 살균하고 58~66℃에  하여 25~35 brix   액  비하는 단계;

(b) 엿 에 물  첨가한 후 하고 여과한 엿  물 8~12 kg에 찹 가루 24~28 kg, 간  1.6~2.4 kg, 물

34~40 kg   6~8 kg  합하고 끓여 당 액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루 24~29 kg  가루 3~4 kg  첨가한 고 에 상  (a)단계

비한  액  상  고  량 비 4~6% 합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  하는 단계  포함하여 하는 것  특징  하는 

 고  .

청 항 3 

2항에 어 ,

(a)  과  쇄한 후 90~100℃에  10~20  동안 살균하고 58~66℃에  하여 25~35 brix   

액  비하는 단계;

(b) 엿 에 4~6 량(v/w)  물  첨가한 후 20~25℃에  20~28시간 하고 여과한 엿  물 8~12 kg에 찹

가루 24~28 kg, 간  1.6~2.4 kg, 물 34~40 kg   6~8 kg  합하고 90~100℃에  50~70  동안 끓여

당 액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루 24~29 kg  가루 3~4 kg  첨가한 고 에 상  (a)단계

비한  액  상  고  비 4~6%(v/w) 합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  20~25℃에  5~7개월 동안 하는 단계  포함하여 

하는 것  특징  하는  고  .

청 항 4 

1항 내지 3항  어느 한 항     고 .

 

   야

본  (a)  과  쇄한 후 살균하고 하여  액  비하는 단계; (b) 엿 에 물  첨[0001]

가한 후 하고 여과한 엿  물에 찹 가루, 간 , 물   합하고 끓여 당 액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루  가루  첨가한 고 에 상  (a)단계  비한  

액  합하는 단계;  (d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  하는 단계  포함하여 
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하는 것  특징  하는  고    상     고 에 한 것 다.

 경  

(watermelon)  식물  과   한해살  과(西瓜), 과(水瓜), 한과(寒瓜), 시과[0002]

(時瓜)라고도 한다. 는 게 라     가지가 갈라진다.  루가 고 달걀 양 또는 달

걀 양  타원 , 는 10~18 cm 고  게 갈라진다. 갈래 각  3~4 고, 색빛  띤 색

 규 한 톱니가 다.  5~6월에 연한 란색  피고 겨드랑 에 1개씩 달리   5개  갈래

진다. 열매는 5~6 kg 지 비 하는 것  보통 ,  라고 하  열매  나타내는 경우가 많다.

 특  여 철에 많  생산 고, 에는  함량  많아 많  가 에   보  한 간식, 식사[0003]

후 트, 안주  많  사 고 ,  한 빙과 , 료  많  시 고 나,  에

하는 사 는 미미한 실 다.

고  약 200  역사  가진 통 미식    간 과 어 빼   없는 한 식[0004]

다. 주  가 에  규  단  어 나, 근에는 식생  양식  변 에 라 개량  식  공업

규  생산  가능해 고, 러한 경향  편리  하는 비   어 차 고 다.

고  통상  , 가루, 보리, ,  등  질 원료에 가루, 엿 가루, 고 가루  [0005]

후  간  하여 담그는 재래식 고  과, 짧  시간 안에 량생산할  는 질  가

루에 코지 또는  사 하여 하는 개량  고   알  다.

고  단 질, 지 , 비타민 A  C 등  양  하 , 탄 물  가 해 어 생  단맛과 콩 단[0006]

에  나  아미 산  감 맛, 고  매운맛,  짠맛 등   어, 주  각  찌개  맛  내고, 생

채나 채, 림,  등  미료  고 다.

고  질  원료  코지  , 원료  합비 , ,  도    변  등에 [0007]

라 달라질  는 , 근 비 들  다양한  고 하여 맛, 색, 향 등  능  특 뿐 아니라 능

지 고 한 들  다양하게 시 고 다.

한 등 특허 0948391 에는 감귤 액  포함하는 감귤 고   개시 어 고, 한 공개특허[0008]

2015-0102291 에는 블루 리 고   개시 어 나, 본   고  과는

상 하다.

 내

해결하 는 과

본  상  같  에 해 안  것 , 본    하여 양  강[0009]

 도가 우 한  고  하  해,  처리, 재료 , 합비  건 등  하

여, 타 틴  비타민 함량  진 어 질  우 하고 도가 진   고   공하

는  다.

과  해결 단

상  과  해결하  해, 본  (a)  과  쇄한 후 살균하고 하여  액  비하는[0010]

단계; (b) 엿 에 물  첨가한 후 하고 여과한 엿  물에 찹 가루, 간 , 물   합하고 끓여

당 액  하는 단계; (c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루  가루  첨가한 고 에 상

(a)단계  비한  액  합하는 단계;  (d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  하

는 단계  포함하여 하는 것  특징  하는  고   공한다.

또한, 본  상     고  공한다.[0011]

 과

본   고   래  맛과 양  포함하여  고 에 비해 단맛, 한 맛, 감 맛 [0012]

미  같  도가 우 할 뿐만 아니라,  래 양   생리  과가 진 어 질  우 한 고

 공할  다. 또한,  고   시 들어가는 탕  물엿  체 첨가하지 않고, 엿
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 당 액과  래 당  체하여 욱 안심하고 취할  는 고  공할  다.

 실시하  한 체  내

본   달 하  하여, 본 [0013]

(a)  과  쇄한 후 살균하고 하여  액  비하는 단계;[0014]

(b) 엿 에 물  첨가한 후 하고 여과한 엿  물에 찹 가루, 간 , 물   합하고 끓여 당[0015]

액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루  가루  첨가한 고 에 상  (a)단계  비한  [0016]

액  합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  하는 단계  포함하여 하는 것  특징  하는 [0017]

 고   공한다.

본   고  에 , 상  (a)단계   액  람직하게는  과  쇄한 후[0018]

90~100℃에  10~20  동안 살균하고 58~66℃에  하여 25~35 brix   액  할  , 

욱 람직하게는  과  쇄한 후 95℃에  15  동안 살균하고 62℃에  하여 30 brix   

액  할  다. 상  같  건   처리하여  액  하는 것  고 에 첨가하

여  고  할 경우 고  감 맛  미  욱 향상시켜, 고  에 합한  액

 비할  었다.

또한, 본   고  에 , 상  (c)단계   액  합  람직하게는 고  비[0019]

 액  4~6%(v/w) 합할  , 욱 람직하게는 고  비  액  5%(v/w) 합할 

다. 상  같  건   액  고 에 량 첨가하는 것   래 능   고 에

포함 어 고  능    생리  과  진시켜 질  우 할 뿐만 아니라,  액  맛과

향  고 과  어우러  미  감 맛  한   여 도  향상시킬  었다. 그러나, 첨가량  상

  어날 경우 고  질  도가 감 하는 문  다.

본   고   보다 체 는[0020]

(a)  과  쇄한 후 90~100℃에  10~20  동안 살균하고 58~66℃에  하여 25~35 brix   [0021]

액  비하는 단계;

(b) 엿 에 4~6 량(v/w)  물  첨가한 후 20~25℃에  20~28시간 하고 여과한 엿  물 8~12 kg에 찹[0022]

가루 24~28 kg, 간  1.6~2.4 kg, 물 34~40 kg   6~8 kg  합하고 90~100℃에  50~70  동안 끓여

당 액  하는 단계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루 24~29 kg  가루 3~4 kg  첨가한 고 에 상  (a)단계[0023]

비한  액  상  고  비 4~6%(v/w) 합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  20~25℃에  5~7개월 동안 하는 단계  포함할  [0024]

,

욱 체 는[0025]

(a)  과  쇄한 후 95℃에  15  동안 살균하고 62℃에  하여 30 brix   액  비하는[0026]

단계;

(b) 엿 에 5 량(v/w)  물  첨가한 후 20~25℃에  24시간 하고 여과한 엿  물 10 kg에 찹 가루[0027]

25.8 kg, 간  2 kg, 물 37.3 kg   7.1 kg  합하고 100℃에  60  동안 끓여 당 액  하는 단

계;

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루 26.4 kg  가루 3.4 kg  첨가한 고 에 상  (a)단계[0028]

비한  액  상  고  비 5%(v/w) 합하는 단계; 

(d) 상  (c)단계   액  첨가한 고  20~25℃에  6개월 동안 하는 단계  포함할  다.[0029]

본   고  에 , 상  (b) 내지 (c)단계  재료  합비   고  매운맛,[0030]
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짠맛, 한 맛  감 맛   어 미가 우 하여 도  진시킬  었 나, 합비가 상  

 어나는 경우 고  도가 감 하는 문  다.

또한, 본   고  에 , 상  (d)단계  건  시킨 고  재료들  맛과 향[0031]

한    어우러   고 에 욱   맛    었다.

본  또한, 상     고  공한다.[0032]

하, 본  실시  들어 상  한다. 단, 하  실시 는 본  시하는 것  뿐, 본 [0033]

내  하  실시 에 한 는 것  아니다.

 1:  고  [0034]

(a) 씨  껍질  리한  과  균질  쇄한 후 95℃에  15  동안 살균하 다.  후 62℃에  6시[0035]

간 동안 하여 30 brix   액  비하 다.

(b) 엿 에 5 량(v/w)  물  첨가한 후 20~25℃에  24시간 동안 한 후 여과한 엿  물 10 kg에 찹[0036]

가루 25.8 kg, 간  2 kg, 물 37.3 kg  식염 7.1 kg  합하여 100℃에  1시간 동안 끓여 당 액  하

다.

(c) 상  (b)단계  한 당 액에 고 가루 26.4 kg  가루 3.4 kg  첨가한 고 에 상  (a)단계[0037]

비한  액  고  비 5%(v/w) 첨가하여  고  하 다.

(d) 상  (c)단계  한  고  20~25℃에  6개월 동안 시켰다.[0038]

실시  1:  액 첨가량에   고  능검사[0039]

본   1    고 과 상   1   하 , (c)단계   액[0040]

첨가량  달리하여 한 고 (비  1  2)  훈  능검사 원 20  상  능검사  실시하

여  그  결과  하   1에  나타내었다.  능검사  항  색,  향,  맛   체  도에  하여

실시하 , 5  척도 에 라 5  만  하여 다  평가 에 하여 피시험 가  한 후

들  평균값  하여 하 다. 5: 아주 다, 4: 다, 3: 보통 다, 2: 나 다, 1: 아주 나 다.

 1

 액 첨가량에   고  능검사[0041]

 액 첨가량 색 향 맛 체  도

3%(비  1) 3.88 4.00 4.10 4.06

5%(  1) 3.92 4.28 4.32 4.30

7%(비  2) 3.90 4.16 4.12 4.04

그 결과,  1에  알  는  같 , 색에 한 도에 는 든 고 에  큰 차  나타내지 않았[0042]

나, 향  맛에 한 도에 는  액  5% 첨가한  고 (  1)    도  나타내

었다. 또한, 체  도에 도  액  5% 첨가한 고  다  비   액  첨가한 고

에 비해    아,  액  5% 첨가하여 고  하는 것  우 한 미  나타내는

것  할  었다.

실시  2:  액 건  달리하여 한  고  능검사[0043]

본   1    고 과 상   1   하 , (a)단계   액[0044]

도  달리하여 한 고 (비  3  4), 상   1   하 ,  액  첨가하지

않고 쇄한  과  여과한  과 액  첨가하여 한 고 (비  5)  훈  능검사 원 20
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 상  능검사  실시하여 그 결과  하   2에 나타내었다. 능검사 항  색, 향, 맛  체

 도에 하여 실시하 , 5  척도 에 라 5  만  하여 다  평가 에 하여 피시험

가  한 후 들  평균값  하여 하 다. 5: 아주 다, 4: 다, 3: 보통 다, 2: 나 다, 1:

아주 나 다.

 2

 액 건  달리하여 한  고  능검사[0045]

 액 도 색 향 맛 체  도

20 brix(비  3) 3.80 3.88 4.00 3.92

30 brix(  1) 3.92 4.28 4.32 4.30

40 brix(비  4) 3.84 3.96 4.06 4.00

 과 액 첨가(비  5) 3.78 3.56 3.64 3.68

 액  도  달리하여 한 고  능검사  실시한 결과, 색에 한 도에 는 든 고[0046]

에  큰 차  나타내지 않았 나, 향, 맛  체  도에  30 brix   액  첨가한  고

(  1)  다  도   액  첨가한  고 (비  3  4)   과 액  첨가한 

고 (비  5)에 비해  도  나타내었 나,  과 액  첨가한  고 (비  5)  가  낮

  나타내었다.

실시  3: 재료 합비에   고  능검사[0047]

본   1    고 과 상   1   하 , 재료 합비  달리하여[0048]

한 고 (비  6 내지 8)  훈  능검사 원 20  상  능검사  실시하 다(  3). 능

검사 항  색, 향, 맛  체  도에 하여 실시하 , 5  척도 에 라 5  만  하여

다  평가 에 하여 피시험 가  한 후 들  평균값  하여 하 다. 5: 아주 다, 4:

다, 3: 보통 다, 2: 나 다, 1: 아주 나 다.

 3

 고  재료 합비[0049]

재료  1 비  6 비  7 비  8

엿  물 10 kg 10 kg 13 kg 7 kg

찹 가루 25.8 kg 25.8 kg 22 kg 31 kg

간 2 kg - 3 kg 1 kg

물 37.3 kg 37.3 kg 31 kg 42 kg

식염 7.1 kg 7.1 kg 10 kg 5 kg

고 가루 26.4 kg 26.4 kg 31 kg 21 kg

가루 3.4 kg 3.4 kg 2 kg 5 kg

그 결과,  4에  알  는  같 , 고  재료  합비  달리하여  고  능검사  실[0050]

시한 결과, 비  6 내지 8에 비해  1  고  색, 향, 맛  체  도에    나타

내었다. 또한, 간  사 하지 않  비  6  고  다  비 들에 비해 가  낮   나타내어,

 고   시 간  첨가하여 하는 것  고  미  향상시킬   할  었다.

 4

재료 합비에   고  능검사[0051]

색 향 맛 체  도

 1 3.92 4.28 4.32 4.30

비  6 3.56 3.74 3.70 3.72

비  7 3.68 3.86 3.80 3.78

비  8 3.70 3.90 3.94 3.86
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실시  4:  고   [0052]

 액  도(브릭 ),  액 첨가량, 재료   합비  하여   1  [0053]

고   한 결과는 하   5  같다.

 5

 고   [0054]

검사항 결과

열량 176 kcal/100 g

56.92 g/100 g

3.63 g/100 g

단 질 6.52 g/100 g

탄 물 29.36 g/100 g

당 13.1360 g/100 g

지 3.56 g/100 g

포 지 0.6491 g/100 g

트랜 지 0.0036 g/100 g

콜 검

나트 927.9419 mg/100 g

또한,  1   하   액  첨가하지 않   고 과  1   고  [0055]

양  한 결과는 하   6과 같다. 그 결과,  고 에 본   고  비타민 C  비타민

B6과 같  비타민 함량  다  가하 고, 특  타 틴 함량   1  고  2345.01 ㎍/100 g

함량  나타내어,  고 에 비해 다량  가함  할  었다.

 6

 고  양  [0056]

검사항  1  고

타 틴(㎍/100 g) 2345.01 1432.29

비타민 C(mg/100 g) 2.1517 1.9884

비타민 B6(mg/100 g) 0.3656 0.1476
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