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본  차 비  에 한 것 다. 보다 상 하게  에 차 과 빈산   

합 에 비  지시킴  폴리   비에 골고루 고 폴리  산  억 시  변색

지하  단계 , 통과  에 차  지  비   지하  하여 마리 에 지시

 건 하  단계  다. 

 차 비  지  폴리   산 어 변  변색   상  하시  단  다.

 본  폴리   비에 골고루 도  하고 과 차  합 에 빈산

 첨가하여 비에 폴리   지시  빈산  가역  폴리   항산 과 비

변색  지시 고, 한 마리  강한 살균  산  비린내가 없  통 간 동  변  지

할  다.

  도 - 도1
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특허청  

청 항 1 

 10 량%, 차  2~3 량%, 비타민 C 0.4~0.6 량%  에리 빈산 0.01~0.05 량%   합 

에 비  25~30℃에  24~36시간동  염지시  단계

상  염지  비  마리  0.5~1.0 량%에 지시 고, 열  건 , 원  건   연 건  

루어진  에  택  어  하  건 시  단계  포함하  것  특징  하  차 비  .

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

삭

청 항 6 

삭

  

 상 한 

       

 차 비  비에 지  폴리   산 어 변  변색   상  하시  단<1>

다.  본  에 차  어 비에 지시  차  주  폴리  

 에 골고루 도  하  하여 빈산  과 차  합 에 첨가하고, 통과

에 차  지  비  변  지시  하여 마리 에 지시  건 한다.

차에 많  들어  폴리 (polyphenol)  산 (水酸基)  2개 상 갖고  질 , 차에 들어 <2>

 가  폴리 합 다.  질  항산     어 식  료 등에 

고 다. 고리(C6H6)    하 가 산 (OH)   질  고 하 , 산  2개

상 갖고  질  폴리 ,  '다가(多價) ' 고 한다.  같   갖  합  연

계에 많  재한다.

차에 들어  (catechins), 커피에 포함 어  겐산,  가지, 포도, 검 ,  <3>

  색  색  시 닌계 색  등   폴리 합 다. 에도 폴리 합  채

과 , , 포도주 등 여러 가지에 포함 어 다. 폴리   천 가지가 다.  비

리 진 것  차에 든 , 포도주  트 , 사과,  쿼 틴 등 고, 과  에 많

플 보 드  플 본도 폴리  다.

폴리  산  지하  ,  항산   갖고 다. 근 폴리 가 주 고   <4>

 생체 내에 도 항산  함  건강 지  질병  등에 여할 것   다.

한, 폴리     것  막 주  에    낮게

해주  도 하 , 우리 몸에  산 ( 해산  해가 없  질  꿔주  항(抗)산 질  하

다.

폴리  산 에 어 상  DNA  보  포  단 질   보 하  항산   커<5>
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 다 한 질병에 한 험도  낮 다고 보고 고 다. 한 폴리  항 과 함께 심 질  막 주

 것   다. 폴리   같  과가 에도 하고 폴리  산 에 해 갈변

 폴리  (catechol), 닌산(chlorogenic acid)  고 합, 합  과  거쳐 

닌 색 (melanin pigments)들  변하게 어 폴리  가지고  본  과가 어 지거  과  

할  없게 다. 폴리  산 에   재하에 어  산 (enzymatic browning)  폴리 산

(polyphenol oxidase)에 한 폴리  산 (polyphenol oxidation)  타 시 (tyrosinase)에 

한 타 신  산 (tyrosine oxydation)가  ,  갈색  (enzymatic browning reaction)  

게  다.  폴리  산 에  한  갈색 에  참여하  들  폴리  시 ,  폴리

(polyphenolase)  다  시 (diphenol oxidase)   리  함 하고 다. 

차에  얻  폴리  pH5.8∼6.8  산   들   도(maximum activity)  타낸다. 

 <6>

     경  

비(Corvina)  생   간  마 간  염지하여 말린 것  건 어(乾石魚)  어<7>

(石頭漁) 고도 한다. 에  염지한 후 해 에 1∼2주 간 건 시  것  간 비  하  , 보통 

비 1마리(100g 시)당  50∼53 량％, 단 질 28∼30 량％,  14∼16 량％, 지  5∼8 량％, 당

0.3∼0.5 량％,  염  14∼16 량％,  포 지 산  360∼380mg/g％,  EPA  25∼27mg/g％,  포 지 산  170∼

190mg/g％  함 하고   하고 맛  어 원 다. 

근 에  원 어업    에 생  같  염 과 고  상태  염지하  경우  많지 <8>

고, 어  시 냉동시 다가 창고에 하여 해동시  염지하  경우가 많  , 염지 간  어체  

에  1주  내  그 상 염지하  경우도 다. 간  경우에  포 식염  염지하고, 마 간  할

경우에  식염  뿌  에 담  염 한 후 10마리  20마리  엮 다. 염  낸 비   삼

상  비   drip  지 게 건 어 비  염 도가 건  20％ 도  어 량

감 하고 비  직  해지게 다. 러한 상  지하  하여 함량  주  비  냉 고

에 하 다가, 고시 하루 틀 도 해  지에  건 하거  열  건 하여 고한다. 한 비

   건 과 에  공 에   므  해미생  해  식   진시킬 우 도

다.

비  포함한 다 생  도가    ,  도 하에  염 ( 니 ,<9>

Trimethylamine, Dimethylamine 등)  민 가 생 고, 여 에 Piperidine, Acetaldehyde 등  여  비린

내  내게 다. 그 에 산( 산, 틸산, 포 지 산 등)  산 에  생  보닐 합

, , 탄  등  여하여 어취  하게 다. 심하게 도가 하  취  내  , 

드(프 , 탄 , 타 , 헥사  등)  합 ( , Methanethiol, Dimethyl sulfide

등)에   냄새 다.

차(綠茶, Theasinensis)  어린    열  가열하여  동  지시  산 하지 도  하<10>

여 색  지시  것  동 보감에   없고  도우  뇨 , 항 , 고 , 취

거, , 억 ,  등에 과가 다고 한다. 차    주  하  린염 ,

탄닌산, 단 질, 미 산, 마 드 , 탄  당, 트린, 말, 룰 , 틴과, 식 색

엽 , 티 드, 플 보 도체, 시 과, , 지 , 산, , 비타민, 등  

어 다. 탄닌산  차  쓴 맛, 떫  맛  원    과 지  한다. 미 산  차

단맛과 계가   향 과, 엽 , 비타민 C  미 , , , 망간,  등  함

어 다. 

빈산(ascorbic acid, C6H8O6)   비타민  하  비타민 C 고도 한다. 사  원  비타민C<11>

가 하게  병   , 에 특 가  질  비타민C가 견 었  식 체에  거  다

들어 , 특  차, 몬, 시 ,  등에 많  들어 고, 동 체 내에  신피질 에 특  많

 들어 다. 다  포  달리 사 과 원  체내 합  가 하므  식  통해 취해 만 한다.

 1  필 량   70 mg , 다  비타민에 비해 훨  많   필  하므  그  감당하  

하여 재  공업  고 다. 빈산  학  질   에  하  결합에 2개  

산 가  (엔 基)  가지고 므  원  매우 강하다. 생체 내에  빈산 산
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 산 어 탈 빈산  다.   가역  생체 내  산 원 상태  하게 

지하  역할  한다. 한 티 신, 닐 닌 등  사 에도 한 실  하고 고 티 신  생

 갈색 색  닌  도 브산   곳에  억 다.

마리(학 : Rosmarinus officnalis L.)  향료식 (aromatic plants)  생 에  향  식<12>

 허브  한 다. 강한 향  살균 지 가지고 어 에  집 에  살  겸한 향  사

한다. 각  리에도 많  첨가 , 특  고 , 돼지고 , 닭고  등  리에 마리  첨가하여 

우  고  냄새  없 주고, 독특한 미    다.  시 마리  첨가하여 마  

도 한다. 그  마리  비  향  만들 도 한다. 마리  빈 ,   경우, 

, 변비, , 염 등  료  한 도 사 다. 특  럽 들  마리가 억

게 한다고 믿  경향  다. 마리  다 생  1.2m 도 지 고 4∼5월에 엷  빛  피

향 가 다. 그   에  얻  꿀  프  특산  고  꿀  고 다. 한 에  

, 강 , 진 , ,  등   뛰어  마리차  마리  겨 마신다.

한편  본  과    한 특허공개  10-2003-3681(천연재료  함 한  비  가공 )  차,<13>

뽕 , , 행 , 삼, 차  한 재 에  택  천연재료에   말  함 시 고, 맥

 게 마  한 비  가공 에 한 것 다. 

한 특허등  10-454705(냄새가 거  건어  )  쇄  어 에 시 후 건 하여 비린내<14>

 거하  다. 

한 특허공개 10-2004-36854(천연 폴리  함 한 비)  포도, 사과, 차, , 과, 감, 등<15>

 폴리   얻어  염  비에  폴리  주사한  것에  한  것 고,  한 특허공개  10-2004-

67921(폴리  가미한 고 비)  차  폴리  하여 비에 시  살  리

하고 에탄 에 지한 후 마  합한 비에 한 것 고, 한 특허공개 10-2004-10984( 차 참 비)  

차 말  에 합하여 에 염 하  에 한 것 고, 한 특허공개 10-2003-89380( 비 

)  독  거  해  각   독시 후 비  하  에 한 것 고, 한 특허공개

10-2002-32502(허브 비  )  천연허브 민트, 몬, , 그 , 질등  염 한  합하여 비

린내  거하  에 한 것 고, 한 특허공개 10-2003-26186(천연  참 통  한 생  가공

)   염 한 후 한  지  얻고, 한 재  지 에 첨가하여 통  

에 첨가하여 비린내  거하  것에 한 것  , 상  행 들  본 과    다

것 들 다.

     내

        해결 하고 하  과

본  8∼15％  에 1∼5 량％  차  어 비에 25∼30℃에  1∼2 간 지시  <16>

어 , 차  주  폴리   에 골고루 도  하  하여 0.4∼0.6 량％  

빈산  첨가하여 염( )지   단계 , 통과  에 차  지  비   지하

하여 0.5∼1.0 량％  마리 에 지시  건 하  단계  포함한다. 

본  특징  빈산  가역  폴리  산  억 하여  산 원 상태  하게 <17>

지하  역할  하고 폴리  변색  지하고, 마리  강한 살균  하여 비  통 간

에 보    다. 

본  에 차  합하여 에 지시  폴리   산 어 변  고 <18>

비  변색 게 하여 상  하시  단  다. 한 폴리   비에 골고루 지 므

과 차  합 에 빈산  첨가하여 비에 폴리   지시  항산 과 비

변색  지시 고, 한 통과  에 비  변  지하  하여 마리  첨가하   다. 

        과  해결 단

본  에 량  차  합하여  지시   어 , 빈산  첨가하여<19>

빈산  가역  폴리  산  억 시  폴리   에 골고루 도 하고 

산 원 상태  하게 지하  역할  하여 변 지  비  변색  지하고, 마리  강한
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살균  하여 비  통 간 에 보  도  한다.

   <20>

         과

본  폴리   비에 골고루 도  하고 과 차  합 에 빈산  첨가<21>

하여 비에 폴리   지시  빈산  가역  폴리   항산 과 비  변색

 지시 고, 한 마리  강한 살균  산  비린내가 없  통 간 동  변  지할

 다.   

     실시  한 체  내

본  차 비   타낸다.<22>

본  차 비  <23>

에 차 과 빈산   합 에 비  염지시  단계 , <24>

지후 건 한 비  마리 에 지시  건 하  단계  포함한다.<25>

상 에  염지  합   8∼15 량％, 차  1.0∼5.0％  비타민C가 0.4∼0.6 량％ 포함<26>

  다.

상 에  산   갈변 지  첨가  비타민C 에 연산, 차 산 다, 에리 빈산, 타 산  에<27>

 택  어  하  상  가  사   다.

상 에  산   갈변 지  첨가  비타민C 에 연산, 차 산 다, 에리 빈산, 타 산  에<28>

 택  어  하  상  0.01∼0.05 량％가 가  사   다.

상 에  지  마리  0.5∼1.0 량％ 사 할  다.<29>

상 에  염지  지  25∼30℃에  1∼2 간 염( )지 시킬  다.<30>

상 에  건  비  에   살폈   ( )가 없어질  지 실시할  다.<31>

상 에  건  상 에  연건  하여 실시할  다.<32>

상 에  건  열 건  하여 실시할  다.  열  40∼90℃ 도  열 , 직하게  40∼<33>

70℃ 도  열 , 보다 직하게  40∼60℃ 도  열  하여 실시할  다.

상 에  건  냉 건  하여 실시할  다.  냉  -10℃∼5℃ 도  냉 , 직하게  -5<34>

℃∼5℃ 도  냉 , 보다 직하게  0℃∼5℃ 도  냉  하여 실시할  다.

상 에  건  상 에  원  건  하여 실시할  다.<35>

본  상 에  언 한  한 차 비  포함한다.<36>

하 본  내  보다 상  하고  한다.<37>

본  에 차  어 비에 지시   어 차  주  폴리  <38>

에 골고루 도  하  하여 빈산  첨가하여  고 비  변색  지하도  한

다. 한 통과  에 차  지  비   지하  하여 마리 에 지시  건

한다. 

1) 도<39>

생  염지에 어   도가  강한 삼 상  하여 단 질 간  차결합  하여<40>

단 질 가 강고하게 어 보  감 하게 , 짠맛  강하여 상  어 리게   므

  도  닷 (2∼3％) 보다  8∼15％  하여 상  같   해결할  다.  식

염  간할 경우에 염 도  염 시간에   어 에  염 도  게 차 가 지만, 한

염  도  건  4∼8％  비  25∼30℃에  1∼2 간 지시  것  다. 에 식염  해

하여 10 량％  맞 어 차 과 비타민C  어 염지에 사 하 다.
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2) 차    <41>

시 에  매 고  차  10mm 하  게 쇄하여 차 1 량 에 하여  3 량  고 80℃<42>

하  에  하  5∼6시간 동  하여 여과한 후 각각  열 차  얻 다.  50％

에탄  3 량  고 60℃ 하  에  상  동 하게 하여 여과한 후 에탄 차  얻

다. 열   에탄  차  주  폴리    하여 에 1.0∼5.0％  

차  합하여  지시  것  다. 직하게  2.0∼3.0％  차  사 하  것  

다.

폴리  산 에   재하에 어  산 (enzymatic browning)  폴리 산 (oxidase)에 한<43>

폴리  산  tyrosinase에 한 타 신  산 (tyrosine oxydation)가  ,  갈색  

(browning reaction)  게 다.

3) 빈산(ascorbic acid) <44>

빈산(C6H8O6)  리  비타민C  산미도  0.4∼0.6(  pH 3.0)  산  비  하다.<45>

비타민C  겐합 , 항산  , 에  철   돕고 니틴  생합   역 에 

여하므  식  비타민 강 , 산 지, 신 도 지, 색보 , 변색 지에도 과가 어 리 사 고

다. 비에 한 비타민C( 신  )  첨가량  0.4∼0.6 량％ 첨가하  것   직하게  0.5

량％ 첨가하  것  산  지  갈변 지에 합하고 원가 에 도 리하다. 비타민C  첨가할  

연산 에 차 산 다(Sodium Hydrosulfite), 빈산  체  에리 빈산(Erythorbic acid), 타

산 (Potassium Metaphosphate) 에  택  어  하  상  0.01∼0.05 량％ 사 할 도 다. 한

빈산  연산  염  산  사 할 도 다. 그러  산미도가  첨가  비

맛에 향    므  과도한 사 량  피하  것  다. 

4) 마리  <46>

시 에  매 고  마리  10mm 하  게 쇄하여 마리 1 량 에 하여  3 량<47>

고 80℃ 하  에  하  5∼6시간 동  하여 여과한 후 각각  열 마리  얻

다.  50％ 에탄  3 량  고 60℃ 하  에  상  동 하게 하여 여과한 후 에탄

마리  얻 다.

하 본  내  실시   시험  통하여 체  한다. 그러 , 들  본  보다 상<48>

하게 하  한 것  본  리 가 들에 해 한  것  니다.

<실시  1> <49>

 10kg  10％ 식염 에 3％ 차 과 비타민C 0.5％  고 25℃에  36시간 지시 고, 염지  간<50>

 건 내어 업 에  24시간 동   건 시  비닐  20마리    후, 냉 실에 보

하 다.   

<실시  2><51>

 10kg  10％ 식염 에 3％ 차 과 비타민C 0.6％  고 30℃에  24시간 지시 고, 염지  간<52>

 건 내어 업 에  24시간 동   건 시  비닐  20마리    후, 냉 실에 보

하 다. 

<실시  3><53>

 10kg  10％ 식염 에 2％ 차 과 비타민C 0.4％  고 30℃에  24시간 지시 고, 염지  간<54>

 건 내어 업 에  24시간 동   건 시  비닐  20마리    후, 냉 실에 보

하 다. 

<실시  4><55>

 10kg  10％ 식염 에 2％ 차 과 비타민C 0.5％  고 30℃에  28시간 지시 고, 염지  간<56>

 건 내어 업 에  24시간 동   건 시  비닐  20마리    후, 냉 실에 보

하 다. 
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<실시  5><57>

 10kg  10％ 식염 에 2％ 차 과 비타민C 0.6％  고 28℃에  30시간 지시 고, 염지  간<58>

 건 내어 업 에  24시간 동   건 시  비닐  20마리    후, 냉 실에 보

하 다. 

<실시  6><59>

첨가  연산 0.03 량％  첨가하여 실시  1과 동 하게 염지하여 비  만들었다.<60>

<실시  7><61>

첨가  에리 빈산 0.02 량％  첨가하여 실시  1과 동 하게 염지하여 비  만들었다.<62>

<비 ><63>

  10 량％에  염지시  것  하고 실시  1과 동 하게 비  만들었다.<64>

 1. 실시 별 , 차 , 비타민C, 타 첨가량(단 ; 량％)<65>

 <66>  차 비타민C 타

실시  1 10 3 0.5 -

실시  2 10 3 0.6 -

실시  3 10 2 0.4 -

실시  4 10 2 0.5 -

실시  5 10 2 0.6 -

실시  6 10 3 0.5 0.03

실시  7 10 3 0.5 0.03

비  10 - - -

* 타 첨가  에  실시 6  연산, 실시 7  에리 빈산 .<67>

<시험 >; 균  <68>

실시  1 내지 비 ( )  같   비에 하여 실내 건 에 걸어 고 1주  경과 후에 비<69>

균  다 과 같  비 하 다. 균  검체 25g에 225mL   가한 후 균질  균질 한 것  검

 사 하 다. 검  1mL  한 후 각 단계별  1mL  균  트리 시 3매에 균  주하고

 45∼48℃  지한 PCA(plate count agar)  15∼17mL  균  가하여 검 과 합 하 다. 고  후

지  37℃에  24시간 동  하고 평 당 30∼300개  집  생 한 평  택하여 집  계  시료

g 당 cfu  하 다. 균  한 결과  다   2    듯  10％ 에 차 과

비타민C  첨가함  균  억 과가 우 함    다. 한 타 첨가  연산  에리 빈산

 첨가한 에  균  억 과에 차가    다. 

 2. 균<70>

시 료<71> 균  (Log cfu/g)

(비 ) 7.69±0.05

실시  1 5.50±0.08

실시  2 5.46±0.04

실시  3 5.74±0.07

실시  4 5.39±0.26

실시  5 5.38±0.00

실시  6 5.12±0.02

실시  7 5.18±0.02

<시험  2><72>

검사   훈  20  검사 원  상  그릴에  운 비  염도, 비린내, 맛, 변색 도(색<73>
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)  사하 다.  5  척도   하  본  실험에  실시  검사   결과  

SAS(Statistical Analysis System)프 그  하여 산  하 다. 그 결과  다   3에

   듯  염도( 당한 짠맛  도), 비린내 , 맛, 색  등 여러 가지 에  본  우 함  

 다.

 3. 검사 결과  <74>

 <75> 염 도 비린내 맛 색

3.09 3.08 3.07 3.10

실시  1 4.14 4.13 4.18 4.16

실시  2 4.18 4.19 4.20 4.21

실시  3 4.13 4.17 4.23 4.23

실시  4 4.13 4.15 4.17 4.16

실시  5 4.16 4.15 4.17 4.18

실시  6 4.18 4.19 4.20 4.21

실시  7 4.19 4.18 4.18 4.20

 <76>

상 한  같 , 본  직한 실시  참 하여 하 지만 해당    당업<77>

하  특허청 에 재  본  사상  역  어 지   내에  본  다 하게

  변경시킬   해할   것 다. 

        산업  가

 차 비  지  폴리   산 어 변  변색   상  하시  단  다.<78>

그러  본  차  폴리   비에 골고루 도  도  비타민C 그리고 마

리  첨가하여 비린내가 없  통 간 동  변(색)  지할  므  상  우 하여 산업상

가  다.

도  간단한 

도 1  본  공 도 다.<79>
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도

    도 1
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