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(54) 해바라기를 이용한 고추장 및 그 제조방법

요약

본 발명은 해바라기를 이용한 고추장 및 그 제조방법에 관한 것이다. 본 발명의 해바라기를 이용한 고추장은 영양학상으로

비타민의 함량이 풍부하고 특히 비타민E의 함유량이 다른 유지에 비해 월등하여 피부와 시력장애에 효과가 클 뿐만 아니

라, 단백질, 지방 등의 열량이 높은 식품의 흡수를 조장하는 콜린이 함유되어 있고, 씨앗 속에는 주로 지방의 함량이 많아

겨울의 피부상처와 한풍으로 인한 체온조절에 탁월한 해바라기를 한국인들이 일년 사시사철 언제 어디서나 접할 수 있는

고추장을 통해 손쉽게 섭취함으로써 건강을 증진시킬 수 있는 효과가 있다.

색인어

해바라기, 고추장

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 5:1:1의 비율로 혼합하여 제조된 고추장 및 그 제조방법에 관한 것이다.

해바라기는 길이가 2~3m까지 자라나는 국화과에 속하는 1년생 재배식물로써 영양학상으로 비타민의 함량이 풍부하고

특히 비타민E의 함유량이 다른 유지에 비하여 월등하여 피부와 시력장애에 효과가 있음이 밝혀지고 있다.
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또한, 단백질, 지방 등의 열량이 높은 식품의 흡수를 조장하는 콜린이 함유되어 있어 더욱 해바라기씨의 효능을 돋보이게

하며 씨앗 속에는 주로 지방의 함량이 많아 겨울의 피부상처와 한풍으로 인한 체온조절에 탁월한 식품이다.

이러한 해바라기를 이용한 식품으로는 약과 혹은 씨죽 등이 일반에 공개되거나 문서로 공개된 상태이다.

한국공개특허 10-2003-0005538호(2003. 1. 23 공개)에는 해바라기유를 이용한 약과가 개시되어 있는 바, 이 약과는 소

맥분 30.50~36.50중량%, 물엿 28~33중량%, 해바라기유 5~15중량%, 정백당 13~18중량%, 정제염 0.35~0.50중량%,

중탄산나트륨 0.02~0.04중량%, 계피 0.30~0.50중량%, 바니린 0.01~0.03중량% 및 찹쌀 6.50~8.50중량% 로 조성된 것

을 특징으로 하는 약과이다.

또한 한국공개특허 10-2004-0029903호(2004. 4. 8 공개)에는 해바라기 씨죽이 개시되어 있는 바, 이 씨죽은 물에 30분

간 불린 찹쌀 혹은 백미 60~70중량%에 해바라기씨 20~30중량%의 박피한 마 5~10중량%를 혼합하는 단계, 상기 단계의

무게 5~15배의 물을 넣고 믹서로 분쇄하는 단계, 설탕 0.1~1.0중량%와 소금 0.1~1.0중량%를 첨가하여 100℃에서

20~60분간 가열하는 단계로 제조되는 것을 특징으로 하는 해바라기 씨죽이다.

상기 해바라기를 이용한 약과나 씨죽은 한국인들이 선호하는 식품에 해당되는 것이기는 하나 그 선호계층이 두텁지 않고

일반생활에서 손쉽게 접하기가 쉽지 않은 식품들로서 해바라기의 뛰어난 효능을 고려할 경우 실생활에서 일반사람들이 좀

더 용이하고 손쉽게 접할 수 있는 식품을 만드는 것이 국민 건강에 이바지하는 계기가 될 것이다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명은 상기와 같은 점을 감안하여 창안된 것으로써, 본 발명의 목적은 해바라기를 이용한 고추장을 제조하여 일반사람

들이 손쉽게 건강식품으로 애용할 수 있도록 한 해바라기를 이용한 고추장 및 그 제조방법을 제공하는데 있다.

상기 목적을 달성하기 위한 본 발명의 해바라기를 이용한 고추장 제조방법은, 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 5:1:1의 비

율로 준비하여 하루정도 충분히 불렸다가 깨끗이 잘 씻어 가마솥 위에 시루를 앉혀 찌는 제1단계; 상기 시루에서 찐 메주

콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 절구에 넣고 찧은 후, 어른 주먹만한 크기로 둥글게 메주를 빚는 제2단계; 상기 일정 모양으로

빚은 메주를 온돌 바닥에 볏짚을 깔고 그 위에 하루정도 늘어놓아 겉면이 어느 정도 마르면 숙성실에 두어 발효시키는 제3

단계; 상기 숙성실에서 1주일 정도 지나 메주에 하얀 곰팡이가 피면 햇볕에 말렸다가 3주일 정도 지나 메주가 뜨면 이를 바

짝 말리는 제4단계; 상기 바짝 말린 메주를 곱게 가루를 내어 채에 거르는 제5단계; 엿기름물에 찹쌀 가루를 풀고 끓여서

이를 삭힌 후, 이 삭힌 물에 상기 곱게 간 메주가루를 넣어 고루 섞어 다음 고춧가루를 넣어 고루 섞고 소금으로 간을 하여

식히는 제6단계; 및 상기 제6단계에서의 재료가 식으면 항아리에 옮겨 담고 하룻밤 동안 김이 완전히 나가게 두었다가 다

음날 뚜껑을 덮고 양지에서 숙성시키는 제7단계로 이루어진 것을 특징으로 한다.

상기 목적을 달성하기 위한 본 발명의 해바라기를 이용한 고추장은 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 5:1:1의 비율로 준비

하여 하루정도 충분히 불렸다가 깨끗이 잘 씻어 가마솥 위에 시루를 앉혀 찌는 제1단계; 상기 시루에서 찐 메주콩, 찹쌀 및

해바라기 씨앗을 절구에 넣고 찧은 후, 어른 주먹만한 크기로 둥글게 메주를 빚는 제2단계; 상기 일정 모양으로 빚은 메주

를 온돌 바닥에 볏짚을 깔고 그 위에 하루정도 늘어놓아 겉면이 어느 정도 마르면 숙성실에 두어 발효시키는 제3단계; 상

기 숙성실에서 1주일 정도 지나 메주에 하얀 곰팡이가 피면 햇볕에 말렸다가 3주일 정도 지나 메주가 뜨면 이를 바짝 말리

는 제4단계; 상기 바짝 말린 메주를 곱게 가루를 내어 채에 거르는 제5단계; 엿기름물에 찹쌀 가루를 풀고 끓여서 이를 삭

힌 후, 이 삭힌 물에 상기 곱게 간 메주가루를 넣어 고루 섞어 다음 고춧가루를 넣어 고루 섞고 소금으로 간을 하여 식히는

제6단계; 및 상기 제6단계에서의 재료가 식으면 항아리에 옮겨 담고 하룻밤 동안 김이 완전히 나가게 두었다가 다음날 뚜

껑을 덮고 양지에서 숙성시키는 제7단계로 이루어진 해바라기 고추장 제조방법에 의해 제조되는 것을 특징으로 한다.

발명의 구성 및 작용

이하, 본 발명의 실시예를 상세히 설명한다.

본 발명의 해바라기를 이용한 고추장은 먼저, 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 5:1:1의 비율로 준비한다.

이 같이 준비된 재료들을 깨끗한 물에 담구어서 하루정도 충분히 불렸다가 깨끗이 잘 씻어낸다. 이때, 메주콩가 해바라기

씨앗의 껍질을 벗기는 것이 바람직하나 씻을 때 완전히 벗겨지지 않더라도 무방하다. 또한 해바라기 씨앗은 별도로 볶아서

사용하여도 무방하다.
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물에 깨끗이 씻어낸 재료들을 가마솥 위에 시루를 앉혀 일정온도로 일정시간동안 가열하여 찐다.

이때, 재료들을 찌는 온도 및 시간은 특정시킬 필요는 없으며, 다음단계인 메주 형성단계에서 일정형상의 메주를 형성시킬

수 있을 정도의 파쇄가 가능할 정도이면 무방하다. 이는 추후 고추장을 제조하기 위해서는 재차 파쇄하는 단계가 필요하기

때문이다.

상기 시루에서 찐 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 절구에 넣고 찧은 후, 어른 주먹만한 크기로 둥글게 메주를 빚는다.

상기 빚은 메주를 온돌 바닥에 볏짚을 깔고 그 위에 하루 정도 늘어놓아 겉면이 어느 정도 마르면 대략 발효에 1주일 정도

의 기간이 소요되도록 일정온도(대략 30℃)의 숙성실에 두어 발효시킨다.

상기 숙성실에서 1주일 정도 지나 메주에 하얀 곰팡이가 피면 햇볕에 말렸다가 3주일 정도 지나 메주가 뜨면 찌꺼기가 없

이 고운 분말가루를 얻을 수 있도록 바짝 말린다.

상기 바짝 말린 메주를 곱게 가루를 내어 채에 거른다.

엿기름물에 일정량의 찹쌀 가루를 풀고 끓여서 삭힌 후, 이 삭힌 물에 상기 곱게 간 메주가루를 넣어 고루 섞은 다음 고춧

가루를 넣어 고루 섞고 소금으로 간을 하여 식힌다.

상기 재료가 식으면 항아리에 옮겨 담고 하룻밤 동안 김이 완전히 나가게 두었다가 다음날 뚜껑을 덮고 양지에서 숙성시키

면 고추장 제조가 완료된다.

본 발명은 특정한 실시예를 들어 설명하였으나 본 발명은 이에 한정하는 것은 아니며, 본 발명의 기술적사상을 벗어나지

않는 범위내에서는 수정 및 변형 실시가 가능함은 물론이다.

발명의 효과

이상에서 설명한 바와 같이, 본 발명에 의한 해바라기를 이용한 고추장은 황금콩에 해바라기 씨앗을 첨가하여 고추장을 제

조함으로써 해바라기 씨앗이 가지고 있는 인체에 이로운 영양분을 손쉽게 섭취가 가능하여 건강증진에 이바지 할 수 있다

는 장점이 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 5:1:1의 비율로 준비하여 하루정도 충분히 불렸다가 깨끗이 잘 씻어 가마솥 위에 시루를

앉혀 찌는 제1단계;

상기 시루에서 찐 메주콩, 찹쌀 및 해바라기 씨앗을 절구에 넣고 찧은 후, 어른 주먹만한 크기로 둥글게 메주를 빚는 제2단

계;

상기 일정 모양으로 빚은 메주를 온돌 바닥에 볏짚을 깔고 그 위에 하루정도 늘어놓아 겉면이 어느 정도 마르면 숙성실에

두어 발효시키는 제3단계;

상기 숙성실에서 1주일 정도 지나 메주에 하얀 곰팡이가 피면 햇볕에 말렸다가 3주일 정도 지나 메주가 뜨면 이를 바짝 말

리는 제4단계;

상기 바짝 말린 메주를 곱게 가루를 내어 채에 거르는 제5단계;

엿기름물에 찹쌀 가루를 풀고 끓여서 이를 삭힌 후, 이 삭힌 물에 상기 곱게 간 메주가루를 넣어 고루 섞어 다음 고춧가루

를 넣어 고루 섞고 소금으로 간을 하여 식히는 제6단계; 및
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상기 제6단계에서의 재료가 식으면 항아리에 옮겨 담고 하룻밤 동안 김이 완전히 나가게 두었다가 다음날 뚜껑을 덮고 양

지에서 숙성시키는 제7단계로 이루어진 것을 특징으로 하는 해바라기를 이용한 고추장 제조방법.

청구항 2.

청구항 1항의 제조방법에 의해 제조된 것을 특징으로 하는 해바라기를 이용한 고추장.
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