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본  (A) 계 뼈, 계 뼈  계통닭  루어진 에  택  하  상 0.5 ~ 1.5kg,  200 ~

400g, 무 400 ~ 600g, 양  200 ~ 400g, 생강 50 ~ 150g, 마늘 50 ~ 150g  물 2 ~ 4L에 첨가하고 4 ~ 6시간 동

안 가열하여 수 물  하는 단계; (B) 간 , 탕, 매실 물, 꿀  고 가루  함 하는 단맛 양

합물, 또는 청양 고 가루, 고   리고당  함 하는 매운맛 양  합물  하는 단계;  (C) 상

수 물과 상  단맛 양  합물 또는 매운맛 양  합물  합하여 닭갈비  양  하는 단계;

포함하는 것  특징  하는 닭갈비  양   개시한다. 
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특허청  

청 항 1 

(A) 계 뼈, 계 뼈  계통닭  루어진 에  택  하  상 0.5 ~ 1.5kg,  200 ~ 400g, 무

400 ~ 600g, 양  200 ~ 400g, 생강 50 ~ 150g, 마늘 50 ~ 150g  물 2 ~ 4L에 첨가하고 4 ~ 6시간 동안 가열

하여 수 물  하는 단계;

(B) 간 , 탕, 매실 물, 꿀  고 가루  함 하는 단맛 양  합물  하는 단계; 

(C) 상  수 물과 상  단맛 양  합물  합하여 닭갈비  양  하는 단계;  포함하는 것

특징  하는 닭갈비  양  .

청 항 2 

1항에 어 ,

상  (B)단계에 ,

간  5 ~ 10 량%, 탕 3 ~ 8 량%, 매실 물 10 ~ 15 량%, 꿀 2 ~ 3 량%  고 가루 10 ~ 20 량% 함

하도  단맛 양  합물  하는 것  특징  하는 닭갉비  양  .

청 항 3 

1항에 어 ,

상  (C)단계에 ,

상  수 물  10 ~ 20 량% 함 하도  닭갈비  양  하는 것  특징  하는 닭갈비  양

.

청 항 4 

(A) 계 뼈, 계 뼈  계통닭  루어진 에  택  하  상 0.5 ~ 1.5kg,  200 ~ 400g, 무

400 ~ 600g, 양  200 ~ 400g, 생강 50 ~ 150g, 마늘 50 ~ 150g  물 2 ~ 4L에 첨가하고 4 ~ 6시간 동안 가열

하여 수 물  하는 단계;

(B) 청양 고 가루, 고   리고당  함 하는 매운맛 양  합물  하는 단계; 

(C) 상  수 물과 상  매운맛 양  합물  합하여 닭갈비  양  하는 단계;  포함하는 것

특징  하는 닭갈비  양  .

청 항 5 

4항에 어 ,

상  (B)단계에 ,

청양 고 가루 10 ~ 15 량%, 고  5 ~ 30 량%  리고당 2~20 량% 함 하도  매운맛 양  합물  

하는 것  특징  하는 닭갈비  양  .

청 항 6 
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4항에 어 ,

상  (C)단계에 ,

상  수 물  10 ~ 20 량% 함 하도  닭갈비  양  하는 것  특징  하는 닭갈비  양

.

청 항 7 

1항 내지 6항  어느 한 항    닭갈비  양  닭고  합하는 단계; 

상  닭갈비  양  합  닭고  포 트 포 하는 단계  포함하는 것  특징  하는 트  닭

갈비  .

청 항 8 

7항에 어 ,

상  닭갈비  양 과 상  닭고 는 1 : 2  량비  합하는 것  특징  하는 트  닭갈비  

.

  

 술  야

본  닭갈비  양  에 한 것 , 체 는 닭뼈, 계  등  원료  한 수 물[0001]

한 천 닭갈비  양  에 한 것 다. 

 경  술

천 닭갈비는 1961 에 돼지고  양 에  닭고  어 개 었 , 창 에는 고 가 귀하고 비[0002]

싼 시 었 므  계 신 계  사 하 도 하 , 계  사 하여 각  양  어 열 에 

는 식 다. 

그런  아직 지 천 닭갈비는 원료  양 , 가열  등에 지 체계  가 없어 각 닭갈비[0003]

식  가공 에  들만  술  만들어내고 는 실 다. 그래  닭갈비  특  없고 업  간 

사한 맛  지닌다.

한편, 계  닭뼈는 식  가치가 매우 낮  산물    닭갈비  양  원료  사[0004]

 는 아직 지  없는 실 다.   

한편, 우리 라 사람들  아하는 특징   가지 맛 는 단맛과 매운맛  다. 에 본  들[0005]

 닭갈비  양  단맛과 매운맛 양  개 하고, 또한,  감칠맛  진시키  하여 연 한 결

과 본  하 에  것 다.  

 내

해결하 는 과

본  상  래 술  문  해결하고  하는 것  닭갈비 식  가공  물  가 에 도 [0006]

쉽게 천 닭갈비  리할 수 도  하는 닭갈비  양  하는  공하는 것   한다. 

또한, 본  단맛과 매운맛에 감칠맛  가미  닭갈비  양  하는  공하는 것  [0007]

한다. 

또한, 본  계 뼈, 계 뼈 또는 계통닭  원료  한 수 물  하여 감칠맛  탁월하게 [0008]

진  뿐만 아니라 비  닭갈비  양  하는  공하는 것   한다. 
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또한, 본  포 트 우치 등  태  가공 어  약 없  누 든지 쉽고 간단하게 리할 수[0009]

는 닭갈비 가공식  하는  공하는 것   한다. 

과  해결 수단

상   달 하  하여, 본  계 뼈, 계 뼈 또는 계  야채  함께 간 열수 하여[0010]

얻어진 수 물  하여 감칠맛  진  닭갈비  양  하는 것  특징  한다. 

체  본  닭갈비  양   (A) 계 뼈, 계 뼈  계통닭  루어진 에[0011]

택  하  상 0.5 ~ 1.5kg,  200 ~ 400g, 무 400 ~ 600g, 양  200 ~ 400g, 생강 50 ~ 150g, 마늘 50

~ 150g  물 2 ~ 4L에 첨가하고 4 ~ 6시간 동안 가열하여 수 물  하는 단계; (B) 간 , 탕, 매실

물, 꿀  고 가루  함 하는 단맛 양  합물  하는 단계;  (C) 상  수 물과 상  단맛

양  합물  합하여 닭갈비  양  하는 단계;  포함하는 것  특징  한다. 

또한, 본  닭갈비  양   (A) 계 뼈, 계 뼈  계통닭  루어진 에  택[0012]

하  상 0.5 ~ 1.5kg,  200 ~ 400g, 무 400 ~ 600g, 양  200 ~ 400g, 생강 50 ~ 150g, 마늘 50 ~ 150g

 물 2 ~ 4L에 첨가하고 4 ~ 6시간 동안 가열하여 수 물  하는 단계; (B) 청양 고 가루, 고

 리고당  함 하는 매운맛 양  합물  하는 단계;  (C) 상  수 물과 상  매운맛 양  

합물  합하여 닭갈비  양  하는 단계;  포함하는 것  특징  한다. 

 같  본  계 뼈, 계 뼈 또는 계통닭  하  상  , 무, 양 , 생강, 마늘과 함께 물[0013]

에 고 간 열수 함  닭  비린내는 거 고  맛  내는 수 물  얻  수 , 

 첨가하여 매우 한 비  감칠맛  진  닭갈비  양  할 수 다. , 닭  비린내는 

거하  맛   내  해 는 물 3L에 계 뼈, 계 뼈  계 뼈    것, 계통닭 

하  상 1kg,  300g, 무우 500g, 양  300g, 생강 100g, 마늘 100g  고, 5시간 동안  가열하여

 맛  도  하는 것  람직하다. 

또한, 본  단맛  양  합물과 매운맛  양  합물  하여 단맛 닭갈비  양 과 매운맛 닭갈비[0014]

 양  할 수 다. 

여  단맛  양  합물  특별  한 는 것  아니  간 , 탕, 매실 물, 꿀  많  첨가하여 단맛[0015]

 내 , 단맛  욱 내  하여 콜라  첨가할 수도 다.  들 , 단맛 양  합물  단맛  하게

내  하여 간  5 ~ 10 량%, 탕 3 ~ 8 량%, 매실 물 10 ~ 15 량%, 꿀 2 ~ 3 량%  고 가루 10 ~

20 량% 함 할 수 다. 

, 매운맛 양  합물  특별  한 는 것  아니라 청량고 가루  많  첨가하여 매운맛  낸다. [0016]

들 , 청양 고 가루 10 ~ 15 량%, 고  5 ~ 30 량%  리고당 2~20 량% 함 할 수 다. 

본  앞에   수 물과 단맛 양  합물 또는 매운맛 양  합물  합하여  닭[0017]

갈비  양  할 수 다. , 감칠맛  진시키 도 한 맛  하  하여 수 물  10

~ 20 량% 함 하도  닭갈비  양  하는 것  람직하다. 

 같   닭갈비  양  닭고  합하여 누  쉽게  감칠맛  진  닭갈비  리할 수[0018]

다. , 닭갈비  양 과 닭고 는 량비  1 : 2  비   그 맛  매우 탁월하게 다. 게

양 과 합  닭고  가열 에  고  심 도가 75℃가  지 약 10 ~ 20 , 람직하게는 15 간

가열하  감칠맛  진  닭갈비  리할 수 다. 

또한, 본   같   닭갈비  양  닭고  합한 후,  포 트 우치에 포 하여 [0019]

포 트  닭갈비  할 수 다. 에 에 약없  누  쉽고 간단하게 닭갈비  리할 수 다.

, 포 트 우치에 가공하는  특별  한 는 것  아니  본  하는 술 야에  통상

사 하는  사 할 수 다.  

 과

본 에 하  닭갈비 식  가공  물  가 에 도 쉽게 천 닭갈비  리할 수 도  하는[0020]

닭갈비  양  할 수 다. 

또한, 본 에 하  단맛과 매운맛에 감칠맛  가미  닭갈비  양  할 수 다.  [0021]
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또한, 본 에 하  계 뼈, 계 뼈 또는 계통닭  원료  한 수 물  하여 감칠맛  탁월[0022]

하게 진  뿐만 아니라 비  닭갈비  양  할 수 다.  

또한, 본  포 트 우치 등  태  가공 어  약 없  누 든지 쉽고 간단하게 리할 수[0023]

는 닭갈비 가공식  할 수 다. 

도  간단한 

도 1  본  닭갈비  양   간략하게 타낸 공 도 다. [0024]

도 2는 본  수 물  하는 공  타내는 사진 다. 

 실시하  한 체  내

하, 본  내  하  실시  들어 욱 상  하고  한다. 다만, 본  리 가 하[0025]

실시 에만 한 는 것  아니고, 그  등가  술  사상  변 지  포함한다. 

참  1, 2 : 단맛 양   매운맛 양  [0026]

본 참 에 는 하   1  합  단맛 양   매운맛 양  하 다. [0027]

 1

[0028] 참  1(단맛 양 ) 참  2(매운맛 양 )

재료 함 량(g) % 함 량(g) %

탕 43.0 5.4 93.6 11.7

리고당 75.3 9.4 20.2 2.5

꿀 19.9 2.5 19.2 2.4

고 가루 107.7 13.5 93.6 11.7

태양 고 59.7 7.5 46.9 5.8

청양고 가루 19.9 2.5 46.9 5.8

마늘 123.0 15.4 29.3 3.6

양 107.7 13.5 101.0 12.6

미원 5.9 0.7 5.9 0.7

후 5.3 0.7 2.0 0.3

다시다 2.1 0.3 3.9 0.5

물 27.8 3.5 215.1 26.9

간 69.6 8.7 - -

미림 56.2 7.0 - -

카 12.2 1.5 - -

콜라 64.7 8.2 - -

맛 - - 49.2 6.1

- - 29.3 3.7

청주 - - 17.6 2.2

닭고 맛 말 - - 10.1 1.3

생강 - - 16.2 2.0

800 100 800 100

상   1  합 에 타 는  같 , 단맛 양  탕, 꿀, 리고당, 콜라  많  첨가하 고, 매[0029]

운맛 양  청양고  가루  많  첨가하 다. 

 같   양  특징   2에 타내었다. [0030]

 2

[0031] 참  1(단맛 양 ) 참  2(매운맛 양 )

pH
5.12±0.05

a
4.99±0.05

b
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CIE색차값 L
*
 ( 도) 15.99±0.54

b
18.27±0.85

a

a
*
 ( 색도) 31.89±0.90

a
  32.19±0.84

a

b
*
 ( 색도) 13.53±0.55

b
15.77±0.89

a

능검사
1) 직감

7.2±0.6
a

6.6±1.0
a

색
8.2±0.6

a
8.2±1.0

a

맛
6.0±1.8

a
7.2±1.5

a

향
6.7±1.8

a
7.2±2.6

a

매운 도
4.7±2.0

b
7.6±1.0

a

단 도
6.6±1.1

a
4.5±2.0

b

합 도
6.4±1.4

a
7.4±0.5

a
 

1)
 9 : 매우 강하다. 또는 매우 다. 1 : 매우 약하다. 또는 매우 다. [0032]

ab
 Means±S.D. in the same row within different superscripts are significantly different (p<0.05).[0033]

상   2에 하 , pH는 단맛 양  경우 5.12  매운맛 양  4.99보다  았다(p<0.05). [0034]

 pH가 낮아질수   가하는 경향   문에 매운맛 양   측 에 는 리한 것

 단 었다. 

또한, CIE 색차값에 는 매운맛 양  도  색도에   게 타났다. [0035]

또한, 능검사  결과  보  매운맛 양 과 단맛 양  단 도  매운 도는 각각  차  타내[0036]

고 다. 맛과 향에 는 매운맛  단맛보다  아하는 것  타 고 다(p<0.05). 합 도도 매운맛

단맛보다 았지만  차 는 없었다.

 1 : 계뼈 수 물  [0037]

본 에 는 물 3L에  300g, 무우 500g, 양  300g, 생강 100g, 마늘 100g, 계다리뼈1kg 고, 5시[0038]

간 동안  가열하여  맛  도  한 다  식  계뼈 수 물  하 다. 

 2 : 계  계뼈 수 물  [0039]

본 에 는 물 3L에  300g, 무우 500g, 양  300g, 생강 100g, 마늘 100g, 계  계 다리뼈 1kg[0040]

( 계 : 계 = 1 : 1) 고, 5시간 동안  가열하여  맛  도  한 다  식  계

 계뼈 수 물  하 다. 

 3 : 계통닭 수 물  [0041]

본 에 는 물 3L에  300g, 무우 500g, 양  300g, 생강 100g, 마늘 100g, 계통닭 1kg 고, 5시간[0042]

동안  가열하여  맛  도  한 다  식  계통닭 수 물  하 다. 

실시  1 : 계뼈 수 물  함 한 닭갈비  양  [0043]

본 실시 에 는 하   3  합  닭갈비  양  하 다.   천 닭갈비에  [0044]

첨가하고 는 콜라  물  었다. 
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 3

재료[0045] (물+콜라) 실시  1( 계뼈 수)

함 량(g) % 함 량(g) %

간 60 7.5 60 7.5

미림 56.7 7.1 56.7 7.1

탕+ 탕(1:1) 24 3.0 24 3.0

매실 물 110.4 13.8 90 11.25

후 5 0.6 5 0.6

카 15 1.9 15 1.9

마늘 100 12.5 100 12.5

양 120.3 15.0 120.3 15.0

콜라 50 6.3

물 20 2.5

 1  계뼈 수 물 90.4 11.3

미원 6 0.8 6 0.8

1.6 0.2 1.6 0.2

다시다 2 0.3 2 0.3

꿀 20 2.5 20 2.5

양 고 가루 131 16.8 131 16.8

청양 고 가루 18 2.3 18 2.3

태양  고 60 7.5 60 7.5

Total 800 100 800 100

 같   닭갈비  양  특징   4에 타내었다. [0046]

 4

[0047] (물+콜라) 수( 계뼈)

pH 4.74 4.73

당도 43 42

염도 3.50 3.43

CIE색차값 L
*
 ( 도) 32.14 33.04

a
*
 ( 색도) 18.75 19.24

b
*
 ( 색도) 15.64 16.92

능검사
1) 색 6.4±1.6 6.7±1.3

맛과 향 5.3±0.9 5.8±1.2

매운 도 5.2±1.6 5.4±1.4

짠 도 5.0±1.5 5.1±1.5

단 도 5.8±1.3 6.5±1.2

합 도
5.1±1.1

b
6.8±1.2

a

1)
 9 : 매우 강하다. 또는 매우 다. 1 : 매우 약하다. 또는 매우 다. [0048]

ab
 Means±S.D. in the same row within different superscripts are significantly different (p<0.05).[0049]

상   4에 하 , 당도  염도에 는 가  경향  보 다.  같  는 에 당  많[0050]

함  실엑 스 첨가량  았고, 콜라 에도 당과 염  많  함 었  문 다. 

또한, 색  보  실시  1  수 첨가 가 도, 색도, 색도가   것  보아  고 색  [0051]

한 것  타났다.

또한, 능검사에 하  실시  1  수 첨가 가 색 , 맛과 향 항  았고, 합 도 에 도 [0052]

 차  타내었다(P<0.05).
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실시  2 : 계  계뼈 수 물  함 한 닭갈비  양  [0053]

본 실시 에 는 하   5  합  닭갈비  양  하 다. 에 는 수 신 물  사[0054]

하 다. 

 5

재료[0055] (물) 실시  2( 계  계뼈 수) 

함 량(g) % 함 량(g) %

간 48 6.0 48 6.0

미림 58 7.2 58 7.2

탕 58 7.2 58 7.2

매실원액 106 13.2 106 13.2

양 125 15.7 125 15.7

꿀 22 2.8 22 2.8

후 5 0.6 5 0.6

카 24 3.0 24 3.0

마늘 77 9.6 77 9.6

미원 6 6.0 6 6.0

2 0.2 2 0.2

다시다 2 0.2 2 0.2

양  고 가루 125 15.7 125 15.7

물 144 18.0 0 0

 2  계  
계뼈 수 물

144 18.0

체 800 (g) 100 800 (g) 100

 같   닭갈비  양  특징  하   6에 타내었다.[0056]

 6

[0057] (물) 실시  2( 계뼈+ 계뼈 수)

pH 4.96 5.01

당도 3.8 3.8

염도 3.2 3.0

CIE색차값 L
*
 ( 도) 33.37 33.43

a
*
 ( 색도) 21.10 20.66

b
*
 ( 색도) 18.79 18.92

능검사
1) 색 5.6±0.9 5.6±0.9

맛과 향
5.7±0.8

b
6.8±0.7

a

매운 도 6.4±1.1 6.4±1.1

짠 도 5.3±0.8 5.6±1.0

단 도 5.7±1.1 5.9±1.2

합 도
5.3±0.9

b
6.9±0.8

a

1)
 9 : 매우 강하다. 또는 매우 다. 1 : 매우 약하다. 또는 매우 다. [0058]

ab
 Means±S.D. in the same row within different superscripts are significantly different (p<0.05).[0059]

상   6에 하 , pH는 실시  2  수 물  첨가한 닭갈비가 5.01   4.96보다 았다. [0060]

또한, 색차계에 한 색  차 는 거  없었다. [0061]

또한, 능검사에 하  실시  2  수 물  첨가하여 만든 천 닭갈비  양  맛과 향  아 고,[0062]
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합 도도 게 타났다(p<0.05).  

실시  3 : 계통닭 수 물  함 한 닭갈비  양  [0063]

본 실시 에 는 하   7  합  닭갈비  양  하 다. 에 는 수 신 물  사[0064]

하 다. 

 7

재료[0065] 물 수 

함 량(g) % 함 량(g) %

태양  고 206.3 25.8 206.3 25.8

청양 고 가루 94.8 11.9 94.8 11.9

간 43.3 5.4 43.3 5.4

미향 125.7 15.7 125.7 15.7

리고 당 130.8 16.3 130.8 16.3

 후 5.6 0.7 5.6 0.7

다진 마늘 40.1 5.0 40.1 5.0

양 92.1 11.5 92.1 11.5

물 61.3 7.7

 3  계통닭 수 물 61.3 7.7

합계 800 100 800 100

 같   닭갈비  양  특징  하   8에 타내었다.[0066]

 8

[0067] (물) 실시  3( 계통닭 수 물)

pH 5.24 5.26

당도 4.0 4.5

염도 3.3 3.7

CIE색차값 L
*
 ( 도) 30.57 29.24

a
*
 ( 색도) 16.52 16.01

b
*
 ( 색도) 13.12 12.58

능검사
1) 색 7.6±1.1 7.4±0.9

맛과 향 6.0±0.9 6.4±0.8

매운 도 8.1±1.0 7.7±0.9

짠 도 6.3±1.3 6.3±1.1

단 도 5.0±1.0 5.7±1.2

합 도
5.3±0.9

b
6.7±1.1

a

1)
 9 : 매우 강하다. 또는 매우 다. 1 : 매우 약하다. 또는 매우 다. [0068]

ab
 Means±S.D. in the same row within different superscripts are significantly different (p<0.05).[0069]

상   8에 하 , 실시  3  계통닭 수 물  첨가  닭갈비  양  능검사  합 도에[0070]

물만 첨가한 에 비해  게 타났다(p<0.05).

상 합하 , 단맛 양 과 매운맛 양  합 도 에   차 는 없었다. 또한, 실시  1 내지 3[0071]

 수 물  첨가한 양 가 에 비해 능검사상 는 맛과 향 , 합 도 항 에   우수한

것  타났다. 하지만, 수  주재료  뼈, 통닭 등에  차 는 없는 것  타났다. 에  단맛

매운맛 양 에 감칠맛  내  해 매실액  첨가하고, 계뼈, 합 계뼈, 계통닭에  한 수  첨가

하  에 비해 천닭갈비  감칠맛  진시킬 수  알 수 었다.
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