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청

청  1 

a)  과청  는 단계;

b) 상   과청에  10:90 내지 20: 80  비  첨가 여 90 내지 95 ℃  도에  30 내지 45

 동  열  여 과  득 는 단계;

c) 상  득  과  100 량 에  , 사과 , 시  꿀, 생강 ,  

 후  각 0.1 내지 10 량  첨가 여 과차 물  는 단계;

d) 상  과차 물  여과 는 단계;

e) 상  과차 물  살균 는 단계;

f) 상  과차 물  에 진 는 단계;

g) 상  과차 물  냉각 는 단계; 

h) 포 는 단계  포 고,

상  a)  과청  비 는 단계는, 

a-1)  과  비 는 단계;

a-2) 상  비  과에   1:1  량비  는 단계; 

a-3) 상   과  0 ℃ 내지 10 ℃  도에  25 내지 30  동  시키는 단계  포 는,  

과차  .

청  2 

삭

청  3 

삭

청  4 

1 에 어 ,

상  e) 단계에 는 열  살균  여 상  과차 물  90 내지 110 ℃  도에  10 내지 20

동  살균  는 것 ,  과차  .

청  5 

1 에 어 ,

상  g) 단계에 는 상  과차 물  40 ℃  도  냉각 는 것 ,  과차  .

청  6 
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1  에 여  상   과차.

 

   

본   과청    에 여   과차 에  것 다. [0001]

 경  

과(Chaenomeles sinensis Koehne)는 원산  재  식물 , 참 처럼 생겼지만 무에 달리는 것  [0003]

문에  과(木瓜)라고  컫는다.  과  주  사포닌(saponin),  산(organic  acid),  라보 드

(flavonoid), 탄닌(tannin) 등  고 , 본 강 (本草綱目:  고   처 )에  과

 능  다 과 같  고 다. 주독  고 가래  거 다.  울 거릴  것    가

라 고, 워  사에  듣고, 에  리  빗   고쳐 다고 어 다.  

에 는 감 · 지염·폐염 등    심 게 는 경우에 탁월  과가 , 식물   도

우  사 에 는 갈  게 주는 능   폐  튼튼 게 고  편 게 여 주는 것  

 다.

과   주  것  당  5％가량 , 주  과당  태  들어 다. 과에 단맛  주는  과당[0004]

 다  당 보다도 당  상승  막 주는 과가 다. 체내  당   게  뿐만 니라 미 

 당  빨리 비시키  문 다. , 과에는 ·  ·철  등  무 질   리  식

 량  단 질  들어 다.

과  신맛  사과산  비  산  들  신진 사  도 주 ,   비  진시  주는[0005]

과가 다. 그 에 떫  맛  타닌 ,    므라들게 는  어 에 는 

사병 처  쓰여지 도 다.

편, 러  과에는 포가 많  생식에 맞지 므 , 다 과 같  가공  는 것  다.[0006]

 들 , 과 (껍질   과   삶   꿀에 담가  삭  식), 과 과( 과  삶  어

쳐  꿀과 물   다  직 게 여낸 식), 과죽( 과  말  가루  고  찹  뜨물에 쑤

어  생강   죽), 과편( 과    껍질  고  뺀 다  가루  만들어  말  고 꿀

 쳐  여 만든 ), 과 (생 과  게 고 과  3  가량  주  어 담근 ) 등  다. 

그러 , 과는 산도가  문에  상 에   과 에   변  문에  [0007]

가공 식 는 가 극  고 다.

에 본 들  과 본래  맛과    실 지 도, 게 취 가능  상  과[0008]

차  , 본  다.

 내

결 는 과

본   문  결   것 , 에  연  과청    에 여 [0010]

  과차  공 고  다. 

과  결 단

상   달  여, 본  [0012]

a)  과청  는 단계; [0013]

b) 상   과청에  10:90 내지 20: 80  비  첨가 여 90 내지 95 ℃  도에  30 내지 45[0014]

 동  열  여 과  득 는 단계;

c) 상  득  과 에  , 사과 , 시  꿀, 생강 ,    후[0015]
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 루어진 에  택 는 어느 1  상  원료  첨가 여 과차 물  는 단계;

d) 상  과차 물  여과 는 단계;[0016]

e) 상  과차 물  살균 는 단계;[0017]

f) 상  과차 물  에 진 는 단계;[0018]

g) 상  과차 물  냉각 는 단계; [0019]

h) 포 는 단계  포 는,  과차   공 다. [0020]

본  , 상  에 여   과차  공 다. [0021]

 과

본 에 , 에   처리 여  과 본래  맛과    실 지 는 [0023]

상  과차   가능 다. 

울러, 에 여  과차는 게 취 가능 , 민 보건 진  물  민 득 에 여[0024]

  는 과가 다.

도  간단  

도 1  본   과청 내지  과차  공  도식 여 타낸 도 다.[0026]

 실시   체  내

본  다  변경  가   고 여러 가지 실시  가질  는 , 특  실시 들  도 에 시 고[0027]

상  에 상 게 고  다.

그러 , 는 본  특  실시 태에  는 것  니 , 본  사상   에 포[0028]

는 든 변경, 균등물 내지 체물  포 는 것  어  다.

, 본 에 여 상  다.[0030]

본  연  과청    에 여   과차에  것 다. [0031]

본 에  연  과차  [0032]

a)  과청  는 단계; [0033]

b) 상   과청에  10:90 내지 20: 80  비  첨가 여 90 내지 95 ℃  도에  30 내지 45[0034]

 동  열  여 과  득 는 단계;

c) 상  득  과 에  , 사과 , 시  꿀, 생강 ,    후[0035]

 루어진 에  택 는 어느 1  상  원료  첨가 여 과차 물  는 단계;

d) 상  과차 물  여과 는 단계;[0036]

e) 상  과차 물  살균 는 단계;[0037]

f) 상  과차 물  에 진 는 단계;[0038]

g) 상  과차 물  냉각 는 단계; [0039]

h) 포 는 단계  포 는 것  특징  다.[0040]

본 에   과차 에 어 , 상  a) 단계는 [0041]

a-1)  과  비 는 단계;[0042]

a-2) 상  비  과에 탕 는   1:1  량비  는 단계; [0043]

a-3) 상   과  0 ℃ 내지 10 ℃  도에  25 내지 30  동  시키는 단계  포   다.[0044]

상  a-1) 단계는 척  건  과  1 내지 2 mm   크  게 라 비 는 것   ,[0045]
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특별  그 태에  없다. 

어, 상  a-2) 단계는 상   과  시키  여, 탕 는   첨가   , [0046]

에 는 것  니 , 에도 타 과   첨가 여 시킬  다.

상  a-3) 단계는 상  탕 는   첨가  과  0 내지 10 ℃  도에  20 내지 30  동  [0047]

시키는 것 , 에  간 동   연  시키는 것  특징  다. 람직 게는 25 내

지 30  동  시킴 ,  과청  얻   다.

상  b) 단계는  과에  첨가 여 90 내지 95 ℃  도에  30  동  열  여 과 [0048]

 득 는 것 , 통상  물  에 라 득  것   다. 통상   가 ,

, , 쇄 , 열  등에   , 람직 게는 열  에   

, 에 는 것  니다.

상  c) 단계는 득  과 에 원료  첨가 여 과차 물  득 는 것 , 첨가 는 원료[0049]

는  , 사과 , 시  꿀, 생강 ,    후  루어진 에  

택 는 어느 1  상   , 에 는 것  니 , 에 과    타 첨가   포

  다.  , 상  c)단계는 상  과  100 량 당 원료  각 0.1 내지 10 량  첨가

, 과차 물    다.

상  d) 단계는 상  득  과차 물  여과 는 단계 , 망 는 마 크  여 여과[0050]

 다. 

상  e) 단계는 상  여과  과차 물  90 내지 110 ℃  도에  10 내지 20  동  열  살균[0051]

여 살균    다.

상  f) 단계는 상  살균  과차 물  40 ℃  도  냉각 여  포    [0052]

과차  비   다.

상    같 , 본   과차  에 라   과차  공   다. 본[0053]

에  상   과차는 과  맛과  여  고  취가 다.

, 본   과청   과차    체   실시  통 여 상  [0055]

다.

실시  1.  과청  [0057]

 과에 탕 는  1:1 비   후,  10 내지 40 동   간  달리 여 0~ 5[0058]

℃  도에  냉  시   과청  다. 

 통 , 과  가   도  갖는 간    었 ,    1  2에 리 여 [0059]

타내었다. 

 1

[0060] 과 : 탕 = 1 : 1   간 

10 20 30 40

색상  도 6.5 7.5 8.1 7.1

물  도 2.2 4.9 8.1 8.6

미, 취  강도 1.4 3.1 4.2 8.2

떫 맛  강도 8.7 8.6 3.8 3.5

 2

[0061] 과 :  = 1 : 1   간

10 20 30 40

색상  도 7.7 7.8 8.0 6.4

물  도 4.2 5.5 8.3 8.5

미, 취  강도 1.1 2.0 3.4 6.9

떫 맛  강도 8.3 7.5 3.1 2.7
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 1  2에  보는  같 ,  간  30  경우 색상  물  가  고 떫  맛  강도도 감[0062]

것  볼  다. 그러 ,  간  40  후에 는 취가 많  생 여 지  것  단

다. 라 , 과  가   도는 25  내지 30  것    다. 

실시  2.  과청   [0064]

상  실시  1 에    과청에  16.5 : 83.5  비   후, 90 내지 110 ℃  [0065]

도에  15 내지 75  동   도  시간  달리 여 탕  열 ,  과청  

다. 

그 결과,  과청      도  시간    었 ,    3에 [0066]

리 여 타내었다.  

 3

[0067]  과   도  시간

15 30 45 60 75

90℃ 미색, 단맛 신맛 란색, 단맛 신
맛 

란색, 단맛 신
맛 

 색, 떫고
신맛

진  색, 떫
고 신맛

95℃ 미색, 단맛 신맛 란색, 단맛 신
맛 

란색, 단맛 신
맛 

 색, 떫고
신맛

진  색, 떫
고 신맛

100℃ 미색, 단맛 신맛 란색, 떫고 신
맛

 색, 떫
고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

105℃ 미색, 단맛 신맛  색, 떫
고 신맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

110℃ 미색, 단맛 신맛  색, 떫
고 신맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

탁 고 진  
색, 떫고 쓴맛

 3에  보는  같 , 과 고  과 맛, 색상  지 는 가    도는 90 내지 95 ℃ ,[0068]

 시간  30 내지 45  것    다.

실시  3 내지 6.  과차  [0070]

상  실시  2에    과청 에 원료  , 사과 , 시 꿀, 생강 ,[0071]

  후 퓨  루어진 그룹에  택 는 1  상  첨가 여  과차 물  

다. 

상  물  체  량    4에 리 여 타내었다. [0072]

 4

( 량%)[0073] 실시  4 실시  5 실시  6 실시  7

 과청 91.5 90.4 88.6 89.6

생강 0.5 0.3 0.2 0.2

0.5 0.3 0.2 0.2

3 4 5 5

사과 1 2 3 3

시 꿀 0.5 1 2 2

후 퓨 3 2 1 0

계 100 100 100 100

상  과차 물  망 는 마 크  여과  후, 열 살균  여 105 ℃  도에  15[0074]

 동  살균 다. 살균  과차 물  에 진 고, 40 ℃  도  냉각  후, 포 여 상

  과차  다. 

 4  같    과차  능 평가(10  척도)  실시  결과, 실시  5  6 에    과[0075]

차  색상 도, 물  도, 능 도  포  복  능 결과가 우 게 타났 , 특  실시
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 5  에    과차  경우,  과  맛과   가  여  취  편  가

(8.8 ) 다. 

지 본 에 여 그 람직  실시 들  심  살펴보 다. 본  는  에  통[0077]

상  지식  가진 는 본  본  본질  특 에  어 지 는 에  변  태  

     것 다. 

도

도 1
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