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(54) 오리탕 통조림의 제조방법

요약

내용 없음

명세서

[발명의 명칭]

오리탕 통조림의 제조방법

본 내용은 요부공개 건이므로 전문 내용을 수록하지 않았음

(57) 청구의 범위

청구항 1 

오리를 도입하고, 깃, 내장, 머리, 발 및 꼬리부분의 기름생등을 제거하고 세척한 다음, 이를 적당한 크
기로  절단 자숙하여 오리탕 통조림을 제조함에 있어서,  상기와 같이 절단되어 자숙처리된 오리고기 
50.11중량%에 대하여 야채 11.06중량%,대추1.13중량%로된 고형물을 공관에 충전한후, 이에 생강, 마늘, 
양파 및 고추가루 혼합분 4.17중량% 및 전분 0.81중량%를 육수 9.67중량%-글루타민산나트륨 0.19중량%, 
된장3.23중량%와 정제수 18.89중량%로된 약즙을 캔에 충전한 다음, 이를 93-98의 온도에서 15분이상 탈
기하고 밀봉 처리한 다음, 100-120℃ 0.65㎏·ft/㎠의 조건에서 50분이상 고온, 가압살균하여 제조함을 
특징으로 하는 오리탕 제조방법.

※ 참고사항 : 최초출원 내용에 의하여 공개하는 것임.
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