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요약

본 발명은 제주도 특유의 향이나는 오분자기(전복)를 이용한 오분자기(전복)죽을 유통이 편리하고 장기
간 보존가능함은 물론 소비자가 즉석에서 빠른 시간에 끓여 먹을 수 있는 식품으로 개발한 오분자기(전
복)식품과  그  제조방법에  관한  것으로  백미를  가공하여서된  증자미  68.4%~72.2%,  오분자기(전복) 
15%~20%,  정제염,  식용유,  들깨,  참기름,  L-글루타민산나트륨,  마늘,  당근,  파,  김  등으로된  양념 
16.6%~7.8%의 배합비로 이루어진 오분자기 전복식품을 제조함에 있어서, 깨끗이 세척한 백미를 물에 불
려서 찐다음 저온건조하여 식용유에 튀김으로써 증자미를 얻는 증자미 가공수단과, 탈각한 오분자기(전
복)살을 적당한 크기로 세절함과 동시에 일부오분자기(전복)의 살과 내장을 달여서 육수를 얻는 육수가
공수단으로 이루어진 오분자기(전복)가공수단과, 상기 증자미 가공수단에서 얻어진 증자미와 오분자기 
가공수단에서 얻어진 오분자기살과, 육수를 참기름, L-글루타민산나트륨, 마늘, 정제염, 식용유, 당근, 
파, 마른김, 들깨 등으로된 양념과 배합하여 볶은다음 포장하여서 살균하는 오분자기(전복)식품 가동수
단으로 오분자기(전복)죽을 끓일 수 있는 식품을 가공함으로써 누구나 쉽게 오분자기(전북)죽을 끓여 먹
을 수 있도록 장기간 보존이 가능하고 유통이 용이한 오분자기(전복)식품을 개발함으로써 환자의 건강회
복용이나 노약자의 건강유지식품, 수험생의 간식으로 이용함은 물론 더 나아가 전투식량으로도 이용이 
가능하고, 방부제등 인체에 해로운 성분이 조금도 첨가되지 않아 건강식품으로서는 더할 수 없이 좋으
며, 죽을 즐기는 사람들이 쉽게 섭취할 수 있는등 국민건강증진에 일익을 담당할 수 있는 것이다.

대표도

도1

명세서

[발명의 명칭]

오분자기(전복)식품과 그 제조방법

[도면의 간단한 설명]

제1도는 본 발명의 증자미가공수단의 공정흐름도, 제2도는 본 발명의 오분자기(전복)가공수단의 공정흐
름도, 제3도는 본 발명의 오분자기(전복)식품가공수단의 공정흐름도.

본 건은 요부공개 건이므로 전문 내용을 수록하지 않았음

(57) 청구의 범위

청구항 1 

백미를 가공하여서된 증자미 68.4%~72.2%, 오분자기(전복) 15%~20%, 정제염, 식용유, 들깨, 참기름, L-
글루타민산나트륨, 마늘, 당근, 파, 김 등으로된 양념 16.6%~7.8%의 비율로 이루어짐을 특징으로 하는 
오분자기(전복)식품.

청구항 2 

깨끗이 세척한 백미를 물에 불려서 찐다음 저온건조하여 식용유에 튀김으로써 증자미를 얻는 증자미 가
공 수단과, 탈각한 오분자기(전복)살을 적당한 크기로 세절함과 동시에 일부 오분자기(전복)의 살과 내
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장을 달여서 육수를 얻는 오분자기(전복)가공수단과, 상기 증자미 가공수단에서 얻어진 증자미와 오분자
기 가공수단에서 얻어진 오분자기의 살과, 육수를 참기름, L-글루타민산나트륨, 마늘, 정제염, 들깨, 식
용유, 당근, 파, 마른김 등으로된 양념과 배합하여 볶은다음 포장하여서 살균하는 오분자기(전복)식품 
가공수단으로 이루어짐을 특징으로 하는 오분자기(전복)식품제조방법.

청구항 3 

제2항에 있어서, 상기 증자미가공수단은, 백미를 깨끗이 세척하여 깨끗한 물에 약 12시간정도 불린다음 
고압멸균솥에서 약 l00℃의 스팀으로 약 35분간 쩌내는 증숙공정과, 상기 증숙공정에서 찐 쌀을 냉풍을 
이용한 저온건조기에서 함유수분이 10% 이하가 되도록 저온건조시키는 건조공정과, 상기 건조공정에서 
건조된 쌀을 180℃ 이상으로 가열된 식용유예 3O초 이내로 튀기는 튀김공정으로 이루어짐을 특징으로 하
는 오분자기(전복) 식품제조방법.

청구항 4 

제2항에 있어서, 상기 오분자기(전복) 가공수단은 껍질을 탈각한 오분자기(전복)살을 깨끗이 세척하여 
1mm크기  내외로  절단하여  절단된  오분자기(전복)살을  얻는  오분자기(전복)살  가공공정과,  상기 
오분자기(전복)살 가공공정에서 체취한 오분자기(전복)의 내장과 일부살을 달여서 오분자기(전복)육수를 
얻는 오분자기(전복) 육수가공공정으로 이루어짐을 특징으로 하는 오분자기(전복)식품제조방법.

청구항 5 

제2항에 있어서, 상기 오분자기(전복)식품가공수단은, 오분자기(전복)살과 양념을 배합하여 약 9O℃의 
온도에서 오분자기(전복)살이 살짝 익은 상태가 되도록 볶아주는 볶음공정과, 상기 볶음공정에서 얻어진 
오분자기(전복)살과 양념의 혼합량 5Og과 오분자기(전복)육수 320g과, 증자미 200g을 약한 불로 가열하
는 솥에서 혼합하되, 증자미의 색깔이 연한갈색이 되고 함유수분이 60%가 되도록 졸여주는 혼합졸임공정
과, 상기 혼합졸임공정에서 완성된 오분자기(전복)식품을 일정량씩 진공포장하는 포장공정과, 상기 포장
공정에서 포장된 오분자기(전복)식품을 120℃로 가열한다음 급냉시키는 살균공정으로 이루어짐을 특징으
로 하는 오분자기(전복)식품제조방법.

※ 참고사항 : 최초출원 내용에 의하여 공개하는 것임.
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