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(54)   삼 삼계탕    에 해  삼 삼계탕

(57)  

본  삼 삼계탕    에 해  삼 삼계탕에 한 것 다.

본 에  삼 삼계탕   재료들  비한 후 한 량 비  계량하  재료 비  계량

단계(S100); 상  재료들  척한 후 에 지시  재료 척  지 단계(S200); 상  지  재료들

 리한 후, 상  재료들   합, 가열하여  하  가열 단계(S300);  상   생닭

 합한 후 가열하여 삼계탕  하  삼계탕  단계(S400)  포함한다.

상 한 에 해 본  삼과 각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  

함 , 삼  사포닌  포함하    취하여  보 하고 몸  하게 하  담

하고 개운하   맛  낼  다.

  도 - 도1

등록특허 10-2070507

- 1 -

등록특허 10-2070507



(52) CPC특허

     A23L 19/10 (2016.08)

     A23V 2002/00 (2013.01)

     A23V 2250/21 (2013.01)

     A23V 2250/2124 (2013.01)

등록특허 10-2070507

- 2 -



  

청

청 항 1 

재료들  비한 후 한 량 비  계량하  재료 비  계량 단계(S100);

상  재료들  척한 후 에 지시  재료 척  지 단계(S200);

상  지  재료들  리한 후, 상  재료들   합, 가열하여  하  가열 단계(S300);

상   생닭  합한 후 가열하여 삼계탕  하  삼계탕  단계(S400)  포함하 ,

상  재료 비  계량 단계(S100)에  비  재료들  삼 1 내지 3 량 ,  1 내지 3 량 , 지

 1 내지 3 량 ,  1 내지 3 량 , 감  1 내지 3 량 , 엄  1 내지 3 량 , 갈근 1 내지 3 

량 , 천 동 1 내지 3 량    1 내지 3 량  량 비  계량 고,

상  삼   삼  하 , 상  삼 , 삼  한 후 에  척하고, 상  척  삼  포도

  갈변 억 에 지시 , 상  포도   갈변 억  1:1  량 비  합 고, 상  갈변 억

 비타민 C   1:1  량 비  합 , 상   도가 0.6 내지 0.6 량% 고,

상  척  삼 100 량 에 해 포도   갈변 억  80 내지 120 량  량 비  지시  후 30

내지  60  동  지시켜  진행 ,  상  포도   갈변  억 에  지  삼  꺼내  상  삼

하 , 상  삼   상  포도   갈변 억    삼  100 내지 110℃ 도  

 30  내지 100  동  찜  행 고, 상   삼  건 한 후, 상  건  삼  산 또

 연산  어  하  상  산  척하 , 상   삼  건  30 내지 35℃  도에  3 내지

5  동  행 , 상  건  삼  시  해   볏짚  비하 , 상  볏짚 , 볏짚

에  척하여 상  볏짚  질  거하고 5 내지 10cm   단하고, 상  단  볏짚  습

살균 처리하 , 상  볏짚  습  살균 처리  130 내지 135℃ 도   30 내지 60  동  상  볏짚에

공 함  행 고, 상  습  살균 처리  볏짚에 균   하 , 상  균  고

균 가 고, 상    15 내지 25 량 , 맥  5 내지 15 량 , 시트 산 트

0.5 내지 1.5 량 , 2 산  0.1 내지 0.3 량 , 루코  1 내지 3 량    100 내지 200 

량  량 비  합 어 루어지 , 상  고 균    각각 고 균  20 내지 40 

량    500 내지 1000 량  량 비  합 어 볏짚에 , 상  고 균   

  볏짚과, 삼  합한 후 한 도  습도  지하여 삼  시 , 상   상

고 균     볏짚과, 삼  각각 볏짚 200 내지 400 량   삼 10 내지 30 량

 량 비  합한 후, 65 내지 70℃  도  60 내지 65%  습도  지하  보 에  5 내지 10

동  보 하여 함  삼  시켜 삼  얻고, 상   삼  리한 후 4 내지 6℃  도에

 20 내지 40시간 동  냉  건 하고, 60 내지 65℃  도  5 내지 10  동  지함  상  삼에 포

함 어   함량  15 내지 20 량%가 도  건 하  과  거쳐   삼  하고,

상  균  사  고 균 , 척  볏짚   담  에 고 110 내지 115℃  도에

30 내지 60  동  삶  살균하고, 상  삶  살균한 후 에   연 냉각함  상  에 

 에 고 균  함  고 균  얻 , 상  볏짚  지 어  고 균  60 내지 70℃

 도  5 내지 10시간 동  지함  상  고 균 에 포함 어  고 균  식시 고, 상

고 균  식  고 균  볏짚  리하여 거하고, 상  고 균 만  110 내지 115℃  

도에  25 내지 35  동  삶  살균하  과  거쳐  고 균  하 ,

상  재료 척  지 단계(S200)에  상   상  재료들 100 량 에 해 100 내지 300 량

 합한 후 5 내지 10 시간 동  지시킴  행 ,

상  가열 단계(S300)에  상  재료들   재료들 20 내지 40 량%   60 내지 80 량%  

량 비  합한 후 125 내지 135℃  도  2.0 내지 3.0kgf/㎠   3 내지 5시간 동  가열함
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 진행 고,

상  삼계탕  단계(S400)에  상   생닭  합한 후 1.5 내지 2.0kgf/cm
2

   110 내지

130℃  도에  50 내지 100  동  가열함  삼계탕  하  것  특징  하  삼 삼계탕  

.

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

 1항    것  특징  하  삼 삼계탕.

 

   

본  삼 삼계탕    에 해  삼 삼계탕에 한 것 , 욱 상 하게  삼과[0001]

각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  함 , 삼  사포닌  포

함하    취하여  보 하고 몸  하게 하  담 하고 개운하   맛  낼  

 삼 삼계탕    에 해  삼 삼계탕에 한 것 다.

 경  

 삼계탕  닭에 삼  어  , 삼복 시식  하 , 계삼탕(鷄蔘湯) 고도 하 ,[0003]

병 리보다  (550g 미만) 계  한 것  계 고 한다. 내  꺼낸 닭  에 한 헝

겊  싼 찹 ·마 ·  등  고,    냄비  에  삶  고 가  었   건

낸다. 삼  헝겊에 싸  에 고  고  삼   우러 게 하여  간  맞 어 만  마

시거 , 에 한 고  어 도 한다.

삼계탕   가 허한 사 들  보 식   , 체  몸  차고  많  타거 ,[0004]

꾸 마 거 , 식  많  리거 ,  피 하고 편식  하거  집  어지  사 에게 다.

특 , 원 가 허할  맛  없  , 산  산  산후에, 병 에   복에  [0005]

통 식 , 여 철  운  보 에 과 어  많  비가 여 철에 집 고 다.  삼

계탕  한 단 질과 필  미 산  보고  닭고 ,  만병통   진 삼  주

재료  하고  다. 삼계탕  러한 삼  리  에도 찹 , ,  등    어우

러   균  룬 훌 한 태미 식 다.

삼계탕  주재료  닭고  질  하  가 가 고 연하 , 지 질  근  에 여 지  [0006]

에 맛  담 하고 가   단 질 식 다. 질  단 질과 지 질 취가 필 한 산  

 미역 에 닭  어 여 었다.

또한, 닭고 에  티 닌  비 한 필 미 산  많  새 살  돋게 하   과가 다. 특  닭고[0007]

단 질  지 산  리 산  많  함 하고 어 병 에  식  식 도 합하고

비타민 A, B1, B2, 니 신도 많  함 하고 다. 그리고 닭 개 에 많  신   진하고 과

운동  진시  단 질   여 다.

러한 삼계탕  통  리  한 사   에 맞    어린 닭  질해   가[0008]
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고 내  빼낸 다 , 그 에 린 찹 과 삼, , 마  등  고, 재료가  빠 지 도

실   후, 당량  에 어   것 다.

근 에  삼계탕에 각  한 재  거  다 한 재료  첨가한 삼계탕  고 ,  들어 한민[0009]

등  특허공보 10-0607622 (2006.08.02.)에  닭   에 삼과 함께 복  주 하여 삶  삼계탕  

리하   시 어 고, 한민 공개특허공보 10-2004-0084350 (2004.10.06.)에  삼계탕에 각  한

재  어 량   합 리함  한 재     우 지고 닭  고 한 냄새가

지    한 한  삼계탕   시 어 다.

그러   같   삼계탕   생닭과 한 재  한꺼 에 고  에  시간  짧[0010]

 경우 한 재     우러 지 고,  시간   경우에  한 재    

  었다.

에 본  삼  각  한 재료들  하여 삼계탕  하고  하여 삼계탕  함[0011]

, 삼과 각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  함 , 담 하고

개운하   맛  낼   삼계탕  할   하고 본  하 다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 내등 특허 10-1848818 (2018  04월 09  등 ) [0013]

(특허 헌 0002) 내등 특허 10-1148006 (2012  05월 15  등 ) 

(특허 헌 0003) 내등 특허 10-1856707 (2018  05월 03  등 ) 

 내

해결하  과

본  삼과 각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  함 , 삼[0014]

사포닌  포함하    취하여  보 하고 몸  하게 하  담 하고 개운하  

 맛  낼   삼 삼계탕    에 해  삼 삼계탕  공하  다.

본  해결하고  하  다 한 과 들  상에  언 한 과 들에 한 지 , 언 지  또 다[0015]

 과 들   재  당업 에게 하게 해    것 다.

과  해결 단

본 에  삼 삼계탕   재료들  비한 후 한 량 비  계량하  재료 비  계량[0017]

단계(S100); 상  재료들  척한 후 에 지시  재료 척  지 단계(S200); 상  지  재료들

 리한 후, 상  재료들   합, 가열하여  하  가열 단계(S300);  상   생닭

 합한 후 가열하여 삼계탕  하  삼계탕  단계(S400)  포함하 , 상  재료 비  계량 단계

(S100)에  비  재료들  삼 1 내지 3 량 ,  1 내지 3 량 , 지  1 내지 3 량 ,  1

내지 3 량 , 감  1 내지 3 량 , 엄  1 내지 3 량 , 갈근 1 내지 3 량 , 천 동 1 내지 3 량

   1 내지 3 량  량 비  계량 다.

상  재료 척  지 단계(S200)에  상   상  재료들 100 량 에 해 100 내지 300 량[0018]

 합한 후 5 내지 10 시간 동  지시킴  행   다.

상  가열 단계(S300)에  상  재료들   재료들 20 내지 40 량%   60 내지 80 량%  [0019]

량 비  합한 후 125 내지 135℃  도  2.0 내지 3.0kgf/㎠   3 내지 5시간 동  가열함

 진행   다.

상  삼계탕  단계(S400)에  상   생닭  합한 후 1.5 내지 2.0kgf/cm
2

   110 내지[0020]

130℃  도에  50 내지 100  동  가열함  삼계탕  할  다.

등록특허 10-2070507

- 5 -



또한, 본  상 한   삼 삼계탕  포함한다.[0021]

타 실시 들  체  사항들  상 한 에 포함 어 다.[0022]

 과

본 에  삼 삼계탕  삼과 각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  [0024]

함 , 삼  사포닌  포함하    취하여  보 하고 몸  하게 하  담

하고 개운하   맛  낼  다.

본   사상  실시 , 체  언 지  다 한 과  공할  다  것   [0025]

해    것 다.

도  간단한 

도 1  본 에  삼 삼계탕   하  한 도 다.[0027]

 실시하  한 체  내

본    특징, 그리고 그것들  달 하   상 하게 후 어  실시  참 하  해[0028]

질 것 다. 그러  본  여   실시 들에 한 지 고 다  태  체  도 다. 

, 여  개  실시 들  개시  내  철 하고 해질  도  그리고 당업 에게 본 

사상   달   도  하  해 공  것 다. 

본 원에  사 한 어  단지 특 한 실시  하  해 사  것 , 본  한 하  도가[0029]

니다. 단   맥상 하게 다 게 하지  한, 복   포함한다.

다 게 지  한, 거  과학  어  포함해  여  사  든 어들  본 [0030]

하   에  통상  지식  가진 에 해  해  것과 동 한 미가 다. 

 사  사 에 어  것과 같  어들    맥상 가지  미  하  미가 

 것  해 어  하 , 본 원에  하게 하지  한, 상 거  과도하게 식  미

해 지 다.

하, 첨  도  참 하여 본 에  삼 삼계탕  에 하여 상 하게 하  한다.[0032]

도 1  본 에  삼 삼계탕   하  한 도 다.[0034]

도 1  참 하 , 본 에  삼 삼계탕   재료 비  계량 단계(S100), 재료 척  지[0036]

단계(S200), 가열 단계(S300)  삼계탕  단계(S400)  포함한다.

1. 재료 비  계량 단계(S100)[0038]

상  재료 비  계량 단계(S100)  삼계탕   하  한 재료들  비한 후 한 량 비[0039]

계량하  단계 다.

상  재료 비  계량 단계(S100)에  비  재료들  삼, , 지 , , 감 , 엄 , 갈근,[0040]

천 동   루어진 재료들  비   고, 상  재료들  삼 1 내지 3 량 ,  1 내지 3 

량 , 지  1 내지 3 량 ,  1 내지 3 량 , 감  1 내지 3 량 , 엄  1 내지 3 량 , 갈근 1

내지 3 량 , 천 동 1 내지 3 량    1 내지 3 량  량 비  계량   다.

상  삼  한  과 건 과  거쳐  삼과 달리   찌고 말리  포  [0041]

어 사포닌 함량  매우  갈색  다. 삼, 삼에 없   사포닌  다량  들어  당뇨

에 필 한 드 린과 린 생 에 향  주   하므  당뇨병, 간  강 에 도움  주고 각  간

질  복시 , 콜  사  하고 생  억 하   한다. 심  강 시켜 고 ,

  상 시 , 포   억 하  항 과, 들  냉 , 월경과다,   산

후, 다산에 한 신경쇠 등에 극  과 다.

또한, 지, 진, 만  에   체 과 역  가 다. 피 복, ( 콜)에[0042]

한 해  탁월하 ,  원   산  신  비  억 하  신경  진 시

과가 , 항 티    해 말단  시켜 행  게 하고 신진 사  진함

등록특허 10-2070507

- 6 -



 신에 산   원  하므  티  료에 탁월한 과가 다.

상  삼  하    삼  할 도 다.[0043]

, 질  우 한 삼  한 후 에  하게 척하여 별할  다.[0044]

상  삼  에  하여 별할  고,  우 한 삼  할  ,  들어, 상[0045]

 삼  6 근 삼  사 하고 가 한 삼  사 하  것  직하다.

다 , 상  척  삼  포도   갈변 억 에 지시킬  , 상  포도   갈변 억[0046]

1:1  량 비  합   고, 상  갈변 억  비타민 C   1:1  량 비  합  

다.

상   포도   지  고 , 동맥경   심 질  등 병 에 고 억  향상에 도움  [0047]

 고, 상  갈변 억  사   도가 0.6 내지 0.6 량%    , 상

척  삼 100 량 에 해 포도   갈변 억  80 내지 120 량  량 비  지시  후 30 내지

60  동  지시켜 진행   다.

그 다 , 상  포도   갈변 억 에 지  삼  꺼내  상  삼  할  다.[0048]

상  삼   상  포도   갈변 억    삼  100 내지 110℃ 도   30[0049]

내지 100  동  찜  행   , 상  삼   상 한 하한  미만  행  경우에

 한  루어지지   고, 상 한 상한  과하여 행  경우에   시간

 가에  과  차 가 미미할  다.

어 , 상   삼  건 한 후, 상  건  삼  산 또  연산  어  하  상  산  [0050]

척할  다.

상   삼  건  30 내지 35℃  도에  3 내지 5  동  행   , 한 도  맞[0051]

하여 상   삼  건  건  한 계식 건 가   다.

또한, 상  건  삼  산 또  연산  어  하  상  산  척함 , 후  공  거쳐[0052]

 삼  향미, 색택, 균열  내  생  개 과가 다.

다 , 상  척  삼  시  해   볏짚  비할  다.[0053]

상    볏짚  열에 해 삼  시켜 삼  할  , 상  볏짚  하  [0054]

 비  볏짚  사   다.

, 삼  시  하여  식  재  볏짚  에  척하여 상  볏짚  질  [0055]

거하고 한 (  들어, 5 내지 10cm  )  단할  다.

다 , 상  단  볏짚  습  살균 처리할  , 상  단  볏짚  습  살균 처리함  상[0056]

볏짚에 할   균  곰  등  균  사 시 고, 후 상  볏짚  하여 삼  시킬

 생    균  곰  등  균 식  막   다.

본 에  상  볏짚  습  살균 처리  가 균  하여 행 고, 130 내지 135℃ 도   30[0057]

내지 60  동  상  볏짚에 공 함  행   다.

그 다 , 상  습  살균 처리  볏짚에 볏짚   또   진할   균   [0058]

할  다. ,  볏짚  에  지하여   함 하고  볏짚  가 진행 고,

상  볏짚   에 실러 균 등  식하게 어 볏짚    , 본 에  상  볏짚에

균   함 , 상  볏짚   진하고, 상  볏짚  열에 해 삼   

진시킬  다.

본 에  상  균  공지  고 균( 실러  브틸러 (Bacillus subtilis))  포함 어  고[0059]

균 가   고,  , 맥 (Malt extract), 시트 산 트 (Sodium citrate), 2

산 (Potassium  phosphate dibasic), 루코 (Glucose)   루어지고, 상    15

내지 25 량 , 맥  5 내지 15 량 , 시트 산 트  0.5 내지 1.5 량 , 2 산  0.1 내지

0.3 량 , 루코  1 내지 3 량    100 내지 200 량  량 비  합 어 루어질  

, 상  고 균    각각 고 균  20 내지 40 량    500 내지 1000 량
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 량 비  합 어 볏짚에   다.

상  에  상   단 질  공 해주  질 원  미생  에  필 한  단 질  공 해[0060]

주 , 상  맥  각  미 , 비타민 B , 미 산  포함 어 어 미생  에 도움    

, 상  시트 산 트   pH  하여 미생  에  상태  지해 주  질 ,

 공 해   고, 상  루코  균  당  사하여 산  만들어내  한  

할  다.

본 에  균  사  고 균  하   얻   다.[0061]

,  척  볏짚   담  에 고 110 내지 115℃  도에  30 내지 60  동  삶  살균함[0062]

 볏짚에 하  균  거할  다. 본  상  같  110 내지 115℃  도에  30 내지 60

 동  삶  살균함  곰  타 균  살균할  , 고 균  120℃ 상  도에  시간

지  살균  에 고 균  사 지 도  110 내지 115℃  도에  30 내지 60  동  볏짚  삶

살균할  다. 

다 , 상  같  삶  살균한 후 에   연 냉각함  상  에   에 고[0063]

균  함  고 균  얻   다. 

그 다 , 상  볏짚  지 어  고 균  60 내지 70℃  도  5 내지 10시간 동  지함[0064]

 상  고 균 에 포함 어  고 균  식시킬  다. 본  상  같  고 균  식하

에 합하도  고 균  60 내지 70℃  도  지하고, 상  고 균  식   필 한 

고 균 에 지 어  볏짚  공   도  함  상  고 균  식시킬  다.

어 , 상  같  고 균  식  고 균  볏짚  리하여 거하고, 상  고 균 만[0065]

110 내지 115℃  도에  25 내지 35  동  삶  살균함  고 균 식과 에  생    균

살균하여 거하고, 상  고 균  연 냉각함  고 균  포함 어  고 균  할

 다.

그 다 , 상  고 균     볏짚과, 삼  합한 후 한 도  습도  지하[0067]

여 삼  시킬  다.

상   상  고 균     볏짚과, 삼  각각 볏짚 200 내지 400 량   삼[0068]

10 내지 30 량  량 비  합한 후, 65 내지 70℃  도  60 내지 65%  습도  지하  보

에  5 내지 10  동  보 하여 함  삼  시켜 삼  얻   다.

어 , 상  어  삼  건 하여  삼  할  다.[0069]

상   삼  상  어  삼  리한 후 4 내지 6℃  도에  20 내지 40시간 동  냉  건[0070]

하고, 60 내지 65℃  도  5 내지 10  동  지함  상  삼에 포함 어   함량  15

내지 20 량%가 도  건 할  다.

(Dendropanax morbifera Lev)  과 갈피  상 엽   15m 상 지  한[0072]

 고  다. 어린 가지  색  택  고,  6월에 피 ,  7~19mm  열매가 검게 

다.  하 2℃ 상, 연 평균  12~15℃ 상  지역에    식 다.

계   비하   한 도  내 과 해 , 도 , 그리고 주도에 만  귀[0073]

, 재  그 량  극  한 어 다. 재 도  지역  신 , 진도, 도 등지  주도가 고, 해

지역  해 , , 강진, 고 , 승주, , 여  등지에 규  생지가 다.

 빛  다 하여 고 도 하 ,  빛  햇볕에 드러  욱 찬 해지고, 검[0074]

색  내  과  달리  늬  색  그  살 주  빛  주  특징  다.

게다가 재, , 피 ,  등 어 한 재에도 뛰어  도  고, 또한, 가  실내 식 , 리[0075]

개 등에   리  맑게 하고 심신  편 하게 해주  과가 다.

  색 도막  하  도료  비   66.7%, 향  10.8%,  8.1%, 고[0076]

 14.4%  어  ,  특  향   주   β-쿠 (cubebene),  γ- 리

(selinene), δ-  (cadinene) 등  루어진 것   다. 에 포함  향  심신  맑

등록특허 10-2070507

- 8 -



고 편 하게 해주  식향  가 뿐만 니  다 한 리  가지고 어 향 , 료   식

료  가 가 다.

지 (地黃,  Rehmannia  glutinosa  Libosch  var  purpurea  Makino  또  동 식  뿌리)  삼과[0078]

(Scrophulariaceae)에 하  다 생 본  지  근엽과 뿌리  거하고    것  생지

또  지  한다. 생지  보 , 강 , 진 , 빈 , , 하 , , 결핵  쇠  등에 그 

리 고 다.

생지  말린 건지  주 또  주에 고 주 (酒侵)하여 (蒸熟)한 후 건 하  것  복한 것  [0079]

지 (Rehmanniae  Radix  Preparata) 고  하고  각각  리  달리하여  사 하고  ,  상  지

보 ,   , 생리 , 허 체질, 어린   진, 매, 루 ,  등에 사 고

다. 또한, 근   개 시켜 여러 만  질  말 미   개 시  과,  과산  

거 (superoxide  dismutase),  루타티  산 (glutathione  peroxidase)  가  지질과산  억 ,

역 가 과, 항 , 해계(fibrinolytic system)  가, 폴리브 에 해 도  

집 (polybrene-induced erythrocyte aggregation)  감 ,  변 (erythrocyte deformability)과 ATP

함량(content)  가 등  보고 고 다. 지  지 과 지  리  차  지   찌고, 말

리  과 에  체에 한 질  새 게 생  다. 찌고 말리  과  여러  복할  지

 질   것  평가 , 한 학에  9  찌고 9  말린 포 지  고  질  하고

다.  지  과 에  지  주  당 가  5-HMF(5-hydroxymethyl-2-furaldehyde)

변 하 , 5-HMF  당함량   가공식  질  평가하  지 질  사 고, 지  질 평가시에

도 5-HMF가 지 질  사 , 5-HMF  함량   고 질  지  다.

상  (Astragalus  Root)  콩과(Leguminosae)에  하  다 생  본식  단 삼(Astragalus[0081]

membranaceus Bunge)  뿌리  다  Astragalus  식  주피  거   뿌리  건 한 것 , 가 담

갈색 또  갈색 고 내  색  드럽고 단 향 가 다.

상  감 (甘草, Glycyrrhiza uralensis FISCH.)  콩과  다 생 본 , 감  한 에  든 재  [0083]

 루   가시킬 뿐만 니  , 진통  각  동통  상  하  내복  또

 사 고, 그 체가 독  과 같    것   다.

상  엄  갈피 과    지니  다  엽  25m 지 , 가지에  가시가 다.[0085]

 갈피 과  공통  특징  닥 , 보통 5~9 갈  갈  다. 상  엄  신경통, 

통, 타 상, 티 에 과가  것   다.

상  갈근(Pueraria lobata (Willd) Ohwi)  근  어주  열  내리   한 학에  사 ,[0087]

주  학  플 본   puerarin, daidzin 등 다. 포에 한  연 에  뿌리  

 또  말  처리했    포  식  해하고    감  결과가 보고

 다.

상  천 동(天門冬)  합과에 하  다 생 본식 , 학  Asparagus cochinchinensis MERR 다. 우[0089]

리   해 지 에  많  , 과  거  닮 고, 뿌리  짧고 많  

뿌리가 사  지 , 원   1 내지 2m  고 가지가 가 고 평 한 것  특징 다. 천 동

  5 내지 6월에 피고, 겨드 에 1 내지 3개  달리  연한 색 , 열매  색 고 색 가 1

개 들어 다. 재  사   천 동 뿌리 , 천 동 뿌리  겉   갈색 고  한 

빛  맛  달 도 뒷맛  간 쓰  한 질  많  특징  가지고 다.

상  천 동   진(asparagine), 타-시 (β-sitosterol) 등  함 어 다.[0090]

동  실험에  뇨  강  과가 었  실험  내에  색포도상 균, 연쇄상 균, 폐

균  프 리 균 등에 한 항균 과가 타났다. 재  사  천 동 뿌리   차고 맛

달고 간 쓴 것  특징 , 천 동    만 지염, 폐결핵 등  한 가 가 거

  지 고 열   도  해 가 지  상에 과가 , 다  거담·진해

달리 지   시  담  거하  것  특징 다. 또한, 폐결핵에 걸    가 가 심하

고   에도 쓰 , 결핵 후  미열  거  빈 과 병후  쇠  한 미열  다 리

에도 주 쓰 고 천식에도 한  다.

상   생   신 , 트  해 ,  료, 간 해독  진  건  [0092]
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어 다.

2. 재료 척  지 단계(S200)[0094]

상  재료 척  지 단계(S200)  상  재료들  척한 후 에 지시  단계 다.[0095]

상  재료 척  지 단계(S200)에  상  재료들  척하여 상  재료들에 착 어  질  [0096]

지 등  거한 후 에 지시킴  상  재료들   하게   도  할  

, 상   상  재료들 100 량 에 해 100 내지 300 량  합한 후 5 내지 10 시간 동  지

시킴  행   다.

3. 가열 단계(S300)[0098]

상  가열 단계(S300)  상  지  재료들  리한 후, 상  재료들   합, 가열하여  [0099]

하  단계 다.

상  가열 단계(S300)에  상  재료들   재료들 20 내지 40 량%   60 내지 80 량%  [0100]

량 비  합한 후 125 내지 135℃  열  건에   내   2.0 내지 3.0kgf/㎠ 

하고, 3 내지 5시간 동  가열함  진행   , 상  같  건에  재료들   가열함

, 재료들  식 벽  시켜 재료들   하게 도  하고   시킬  

다.

4. 삼계탕  단계(S400)[0102]

상  삼계탕  단계(S400)  상   생닭  합한 후 가열하여 삼계탕  하  단계 다.[0103]

상  삼계탕  단계(S400)에  상  한 재료들   하게   생닭  합한 후[0104]

1.5 내지 2.0kgf/cm
2

   110 내지 130℃  도에  50 내지 100  동  가열함  삼계탕  할

 다.

하, 첨  도  참 하여 본 에  삼 삼계탕  에 한 실시   비  들어 욱[0106]

체  하  한다.

< 실시  >[0108]

, 삼, , 지 , , 감 , 엄 , 갈근, 천 동   1:1:1:1:1:1:1:1:1  량 비  재[0109]

료들  비하여 척한 후, 상  재료들 100 량 에 해  200 량  합하고, 7시간 동  지시

켰다.

다 , 상  에 지  재료들  리한 후, 리  재료들 30 량%   70 량%  량 비[0110]

 합한 후 125 내지 135℃  열  건에   내   2.0 내지 3.0kgf/㎠  하고, 4

시간 동  가열함   하 다.

어 , 상   생닭  합한 후 1.5 내지 2.0kgf/cm
2

   110 내지 130℃  도에  80  동[0111]

가열함  삼계탕  하 다.

< 비  1 >[0113]

상  실시  동 한  삼계탕  하 , 비  1에  삼  사 하지 다.[0114]

< 비  2 >[0116]

상  실시  동 한  삼계탕  하 , 비  2에  삼  사 하지 고 삼  사 하[0117]

다.

<  평가 >[0119]

상  같  실시  비  1  2  통해  삼계탕  맛, 냄새, 도, 직감 등에 하여  평가[0120]

 실시하 , 그 결과   [  2]에 타내었다. 시험  식  가   비  30  

상  하여 실시하 고,   평가  9  채  하 ,  [  1]에 타내었다.
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 1

[0122] 평가 

9 매우 

7

5 보통

3

1 매우 

 2

[0124] 맛( 미) 향(냄새) 직감( ) 합  도

실시 8.5 8.6 8.7 8.8

비  1 6.6 6.1 6.5 6.5

비  2 7.4 7.3 7.3 7.3

상  [  2]  참 하 , 실시 에   삼계탕  맛( 미), 향(냄새)가 비 들에   삼계탕[0126]

에 비해 우 한 것  할  었다.

 삼과 각  한 재료들  하여  하고  하여 삼계탕  함 , 삼  사포[0127]

닌  포함하    취하고 담 하고 개운하   맛  내어 비  도  시

 것  단 다.

< 사포닌 량  >[0129]

상  실시 에  삼계탕  비  2에  삼계탕 에 한 사포닌  함량(mg/g)  하 고,[0130]

그 결과  하  [  3]에 타내었다.

, 상  사포닌  함량  고  체 마 그 피(HPLC)  하여 함   하 다.[0131]

상    실험   NS-3000i  체  고  체 마 그 피  시 (integrated  HPLC[0132]

gradient  type(Futecs.co.Ltd))에   산  검 (evaporation  light  scattering  detector(ELSD,  USA,

Softa))  착하여 사  도(spray) 25℃, 동  검  도(Drift, Detector chamber) 70℃, 주  가

(gas pressure): 질  가 (N2 gas): 55.0psi, 감도(filter): 4, 역상 럼 4.6 x 150 ㎜, 3 ㎛(Chemco)

 하고, 도  40℃  지하여  건  하 다.

동상  50mM 트산  : 니트릴 : 탄 (85 : 10 : 5 v/v%)  매  50 mM 트산 [0133]

 : 니트릴 : 탄 (55 : 40 : 5 v/v%)  매  울 (gradient) 리  하 다.

, (flow rate)  0.5㎖/min 고, 체  시간(total run time)  98 었다.[0134]

 3

[0136] 사포닌 함량(mg/g)

실시 115.82

비  2 15.55

상  [  3]  참 하 , 실시  같  삼  하여  한 삼계탕  비  2  같  삼  [0138]

하여  한 삼계탕보다 사포닌 함량  함  할  었다.

상, 첨  도  참 하여 본  직한  실시  하 지만, 본  하  에[0140]

통상  지식  가진  본  그  사상  필  특징  변경하지 고  다  체  

태  실시   다  것  해할   것 다. 그러므  상에  한  실시  든 에  시

 것  한  닌 것  해해 만 한다.
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