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청

청 항 1 

a) 냉동  원  해동하고, 근막  지  거하는 단계;

b) 상  a 단계  비  원  향 , , 러쉬드 , 갈릭 후 , 드 , 민시드, 

, 후   마리  루어지는 에  택 는 1  상  향신료 또는 들  합  시 닝한 후,

진공포 하는 단계;

c) 상  b 단계  비  진공포  원  수비드 에 고, 54 내지 70℃ 도  지하  30

내지 16시간 동  수비드 리  숙 하는 단계;

d) 상  c 단계  얻어진 진공포  수비드  4℃ 하  에 20 내지 30 간 지시켜, 수비드 리

 진공포  수비드  내  도  낮 는 쿨링 단계;  

e) 상  d 단계  얻  진공포  수비드  0 내지 4℃ 도 에  2 내지 4 간 숙 시 는 단계;

 포함하는, 시 닝  수비드 . 

청 항 2 

 1 항에 어 ,

상  a 단계  냉동  원  돼지고  살 고, 

상  b 단계에  시 닝  비  돼지고  살 100 량 에 하여, 향  3 내지 4 량 ,  2 내지

3 량 , 러쉬드  0.3 내지 0.7 량 , 갈릭 후  2 내지 3 량 , 드  0.2 내지 0.3 량

 민시드 0.2 내지 0.3 량  향신료  수행 ,

상  c 단계에  수비드 리  숙  13 내지 15 시간 동  수행 는, 시 닝  수비드 .

청 항 3 

 1 항에 어 , 

상  a 단계  냉동  원  고  채살 고, 

상  b 단계에  시 닝  비  고  채살 100 량 에 하여,  3 내지 4 량 , 후  0.05 내

지 0.2 량   마리 0.2 내지 0.4 량  향신료  수행 ,

상  c 단계에  수비드 리  숙  30  내지 2 시간 동  수행 는, 시 닝  수비드 .

청 항 4 

 1 항   는 시 닝  수비드 ,

상  시 닝  수비드  사  원  에  시 닝  수비드 리  숙  달리 수행 어

 것 , 시 닝  수비드 .

 

 술  

본  시 닝  수비드   에   시 닝  수비드 에 한 것 다.[0001]

 경  술

수비드(Sous Vide)는  진공 리 , , 질감, 맛 등  상  지하  한 리 다. 수[0002]

비드는 1799   럼포드 (Benjamin Thomson, Count Rumford)에 해 공  사 하는 태  처  고
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어 1960  미   프 스  엔지니어에 해  식 보  , 1974  주 프 (George

Pralus)에 해 그 (foie gras) 리에 사  후, 브루  (Bruno Goussault)에 해  리

다. 수비드 리  1970  후 럽   고  스 에  사 어 다가 근 내에 개 어

스   등  고 뉴에 고 는 상 다.

수비드 리  재료 본연  맛  그  살  상  질감, 향  들   지켜내는 것  고,[0003]

특  식감 에  우수한 것   는 , 는 수비드 리  에  수행 어 고  리 시 생

하는 단 질  변   에  생하는 질겨짐  지  다. , 수비드 리 에 해 

 하는 경우  드러움과 함  지할 수 , 겉과  골고루 가열 는 특징  다.

그러 ,  닭, 돼지  같  는 개별 마다 그 식감과 미가 미 하게  게 차 가 고, 개별[0004]

마다  맛  도 하  한 리  다 다. ,  다   에 동 한 건  수비드

리  하는 경우, 어  는  맛  도 할 수 , 어  는 그 가 가진 고  맛

상  어내  어 울 수 다. 

결 , 수비드 리  역시 원  고 지, 돼지고 지, 리고 지에  체  도  시간 [0005]

건 등  달  하고, 원 에 시 닝 하는 향신료   합비 역시 달 만 개별 가 가진 고

맛  상  어  낼  수  는  것 ,  늘  미식에  한  연 들  역시  하게  루어지고  는

실 다.  

본 들 , 원재료( )  개별 가 가진 고  맛과 미  상  어내  해 는 개별 [0006]

마다 그에 합한 향신료(시 닝)  사 하여  하 ,  개별 마다 수비드 리  달  한다

는 에 착 하여  연 한 결과, 본  도 하게 었다. 

 내

해결하 는 과

본 ,   특  돼지고  살과 고  채살  특  향신료  시 닝하고, 개별 에 [0007]

 수비드 식  리  숙 하여, 돼지고  살  고  채살 각   미  살리고,

고  질  어린  도 어 움 없  취할 수  도  드럽게 만든, 시 닝  수비드 

 공하는 것  그  한다. 

 또한, 본  해결하고  하는 술  과 는 상에  언 한 술  과  한 지 , 언 지[0009]

 또 다  술  과 들   재  본  하는 술 에  통상  지식  가진 에게

하게 해  수  것 다.  

과  해결 수단

본 에 는, a) 냉동  원  해동하고, 근막  지  거하는 단계; b) 상  a 단계  비  원[0010]

 향 , , 러쉬드 , 갈릭 후 , 드 , 민시드, , 후   마리  루어

지는 에  택 는 1  상  향신료 또는 들  합  시 닝한 후, 진공포 하는 단계; c) 상  b 단

계  비  진공포  원  수비드 에 고, 54 내지 70℃ 도  지하  30  내지 16시간

동  수비드 리  숙 하는 단계; d) 상  c 단계  얻어진 진공포  수비드  4℃ 하  에 20

내지 30 간 지시켜, 수비드 리  진공포  수비드  내  도  낮 는 쿨링 단계;  e) 상  d 단

계  얻  진공포  수비드  0 내지 4℃ 도 에  2 내지 4 간 숙 시 는 단계;  포함하는,

시 닝  수비드  공한다.

또한, 본 에 는, 상  a 단계  냉동  원  돼지고  살 고, 상  b 단계에  시 닝  비  돼[0012]

지고  살 100 량 에 하여, 향  3 내지 4 량 ,  2 내지 3 량 , 러쉬드  0.3 내지

0.7 량 , 갈릭 후  2 내지 3 량 , 드  0.2 내지 0.3 량   민시드 0.2 내지 0.3 량

 향신료  수행 , 상  c 단계에  수비드 리  숙  13 내지 15 시간 동  수행 는, 시 닝 

수비드  공한다. 

또한, 본 에 는, 상  a 단계  냉동  원  고  채살 고, 상  b 단계에  시 닝  비  [0014]

고  채살 100 량 에 하여,  3 내지 4 량 , 후  0.05 내지 0.2 량   마리 0.2 내지
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0.4 량  향신료  수행 , 상  c 단계에  수비드 리  숙  30  내지 2 시간 동  수행 는, 시

닝  수비드  공한다. 

또한, 본 에 는, 상   는 시 닝  수비드 , 상  시 닝  수비드 [0016]

 사  원  에  시 닝  수비드 리  숙  달리 수행 어  것 , 시 닝  수

비드  공한다. 

 과

본  시 닝  수비드 에   시 닝  수비드 ,   특  돼지고  [0017]

살과 고  채살  특  향신료  시 닝하고, 개별 에  수비드 식  리  숙 하

여, 돼지고  살  고  채살 각   미  살리고, 고  질  어린  도 어

움 없  취할 수  도  드럽게 만든다. 

, 본  시 닝  수비드   개별 가 가진 고 맛과 미  상  어내어,[0018]

미식가들에게도  평가   수 다.  

도  간단한 

도 1  본  실시 에  시 닝  수비드   단계  개략  타낸 것 다.[0019]

도 2  본  실시 에  돼지고  살 시 닝  수비드  슬 스 한 사진 다.

도 3A는 본  실시 에  고  채살 시 닝  수비드   해, 채살  원 (하

단)과  근막  질  원 (상단)  타낸 것 고(도 3 A), 도 3B는 질  원  간   거하

한 업  타낸 것 다(도 3 B).

 실시하  한 체  내

하, 첨  도  참 하여 본  실시 들  상 하게 하  다 과 같다. 다만, 본 재  함[0020]

에 어 , 미 공지  능  에 한 , 본 재  지  료하게 하  하여 생략하  한

다.

상술한  같 , 수비드는  진공 리 , , 질감, 맛 등  상  지하  한 리[0022]

, 재료 본연  맛  그  살  상  질감, 향  들   지켜내는 것  고, 특  식감

에  우수한 것   는 , 는 수비드 리  에  수행 어 고  리 시 생하는 단

질  변   에  생하는 질겨짐  지  다. , 수비드 리 에 해   

하는 경우  드러움과 함  지할 수 , 겉과  골고루 가열 는 특징  다.  

다만,  닭, 돼지  같  는 개별 마다 그 식감과 미가 미 하게  게 차 가 고, 개별 [0023]

마다  맛  도 하  한 리  다 다. ,  다   에 동 한 건  수비드

리  하는 경우, 어  는  맛  도 할 수 , 어  는 그 가 가진 고  맛

상  어내  어 울 수 다. 

, 본 들  원재료( )  개별 가 가진 고  맛과 미 상  어내  해 는 개[0024]

별 마다 그에 합한 향신료(시 닝)  사 하여  하 ,  개별 마다 수비드 리  달

 한다는 에 착 하여, 다 한 복 실험  과  통해 돼지고    살과, 고    채살에

해  시 닝  수비드 리  재함  하고 본  하게 었다.     

체 , 본  실시 에  시 닝  수비드 , a) 냉동  원  해동하고, 근막 [0026]

지  거하는 단계; b) 상  b 단계  비  원  향 , , 러쉬드 , 갈릭 후 ,

드 , 민시드, , 후   마리  루어지는 에  택 는 1  상  향신료 또는 들

합  시 닝한 후, 진공포 하는 단계; c) 상  b 단계  비  진공포  원  수비드 에 고,

54 내지 70℃ 도  지하  30  내지 16시간 동  수비드 리  숙 하는 단계; d) 상  c 단계

 얻어진 진공포  수비드  4℃ 하  에 20 내지 30 간 지시켜, 수비드 리  진공포  수비

드  내  도  낮 는 쿨링 단계;  e) 상  d 단계  얻  진공포  수비드  0 내지 4℃

도 에  2 내지 4 간 숙 시 는 단계;  포함한다(도 1). 
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, 냉동  원  해동하고, 근막  지  거한다(단계 a).[0028]

본 단계에 , 냉동  원   고 , 돼지고 , 닭고 , 리고  등   수 , 상 하게는[0029]

돼지고  또는 고   수 고, 욱 상 하게는 돼지고  살 또는 고  채살  수 다. 

한편, 본 단계에  근막  지  다량 거하여 단 질  주가 도  질하는 , 특 , 본 단계에[0030]

근막  하게 거 어 만  는 시 닝  수비드  취 시 근막  한 질  식감

 사  차단할 수 게 다. 또한, 지  경우  하는  수비드 리  숙  과 에  별도

미  생 하는 과가 미미하고, 과다한  포함  경우   개별  본연  미  해할 우

가 므 , 상당량 거 는 것  직할 수 다. 

특 , 본  실시 에 , 근막  원  체 량   5 량% 하가 도  질 는 것[0031]

수 고, 본  또 다  실시 에 , 겉  지  원  체   10% 하  

가지도  할 수 다. 또한 겉  지  원  체 량   5 량% 하가 도  질할 수 다.

상  과  통해   시 닝  수비드  취 시  다   사   공하 도

근막  지  한 질  식감  사 에 차단 어 어린  도 어 움 없  취가 가능해지 , 지

 해  개별  고  맛과 미가 해  수 는 것  미연에 지할 수 게 다. 

한편, 상  단계에 는 근막  지  질 후, 원  에 미 한 집  어, 후술할 시 닝 단계에[0032]

첨가 는 향신료  고  내 지 과  할 수 게 할 수 다. 체 , 상  집   0.5 내

지 1cm 비  는 것  수 고, 원   에 걸쳐 수행 는 것  수 다.  

다 , 상  a 단계  비  원  향 , , 러쉬드 , 갈릭 후 , 드 , 민시[0034]

드, , 후   마리  루어지는 에  택 는 1  상  향신료 또는 들  합  시 닝

한 후, 진공포 한다(단계 b).

본  실시 에 , 상  시 닝 단계는 향 , , 러쉬드 , 갈릭 후 , 드 ,[0035]

민시드, , 후   마리  루어지는 에  택 는 1  상  향신료 또는 들  합

수행  수 다. 

체 , 향  향 , 시 , 향, 스타 니스,  쓰  고  어 만든 향신료 , 강 한 향[0036]

 미  가지는 것  특징 다. 특 , 본  실시 에  사 는 향  갓 갈 낸 향

수 고, 고  내  주고 미  가시 는 역할  수행한다. 한편,  천 염  한 에

여 순  거하고 다시 가열하여 결 시  것  미하 , 특  결  습  눈   것 ,

가 천 염보다 고  것  특징 다.  한편, 러쉬드 는 거 게 갈 낸 식 고 가루 , 수

비드 에 매콤한 맛  가미하  해 가하는 것  수 다.  한편, 갈릭 후 는 마늘  게 슬 스

하여, 에 겨낸 것 , 마늘  린맛과 매운맛  거  것  사  수 다. 한편, 드 는 말린

고  게 순 것 , 수비드  에 하고 한 매운맛  여하는 역할  수행한다. 한편,

민시드는 도  한 향신료 , 독특하고 진한 향  어,  미  가시 는 동시에, 고

 내  과  거하는 역할  수행할 수 다. 

한편,  리브 , 몬드 , 몬 , 보 도 , 코코  , 수수   트러플 [0037]

등 다 한  재하 , 본  실시 에   트러플  수 고, 트러플  고

채살  미  가   살릴 수 어 직할 수 다. 한편, 후 는 후  식  열매 , 매운맛  

하는 특징  가지 , 피 린  포함하는 것 , 향신료  , 본  실시 에  고

 채살에 사 는 경우, 채살  내  과  주는 역할  수행한다. 한편, 마리는 허

브   하 , 민트  같  과에 하는 식 , 고  채살에 향  허브 향  는 도  사

다.

한편, ,  돼지고 만 하 도 살과 삼겹살, 뒷다리,  다리 등  지  함량과 질, 결합 직,[0039]

미가  달 , 합한 리  각각 달 진다.  돼지고    어 등심  지  당하  

미가  특징  고, 등심  질  드러우  지   특징  다. 또한, 심  지  당하  

질  결  곱고, 다리  뒷다리는 지  고 질  하다. 삼겹살  지  많고 미가 , 갈비

는 쫄 하  미가  특징  다. 

고  경우 역시 게 심, 등심, 다리, 갈비, 우 , 지, 도 등 다 한 들  눌 수 , [0040]
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 별  지  함량  포, 질, 미가  달 , 합한 리  각각 다 다. ,  다리 

경우 운동량  많  색  진하고 향  진한 특징  고, 특  채살 는  다리  쪽  

미하는  가느다  과 마블링  마  엽처럼 보여 엽살 고도 리 , 한 향  뛰어  

 사 는 특징  다. 한편 지  같  는 지 과  결합 직  많  질  질 고, 질 

가 하여  맛   특징  다. 한편, 갈비  같  는 근 과 지  3  겹쳐 어 과

골  어우러  후한 맛  내고 질감  쫀득한 특징  다. 

결 , 상술한  같  는 개별 마다 지  함량  포 질, 미, 색 등   달 , 시 닝 단[0041]

계에  각 개별 가 가진 고  맛과 미  상  어내  해 는 사 하는 향신료  합과 합

 그 에  달  하는 것 다. 

체  본  실시 에 , 상  냉동  원  돼지고  살 고, 시 닝  비  돼지고[0043]

살 100 량 에 하여, 향  3 내지 4 량 ,  2 내지 3 량 , 러쉬드  0.3 내지 0.7 

량 , 갈릭 후  2 내지 3 량 , 드  0.2 내지 0.3 량   민시드 0.2 내지 0.3 량  향신

료  수행  수 다.

체 , 돼지고  살 에 상  같  향신료  합  합  시 닝 하는 경우, 수비드 리 [0044]

숙  과  통해 얻어지는  에  다  에 비해 상  지  고 살코  함량  많  돼지

고  살 고  맛과 미   살릴 수 게 다. 특 , 시 닝 향신료  향  돼지고  특

내  과  주  동시에 살  미   도 할 수 다. 한편,  돼지고

살에 염지  함 , 간  맞  해 사 다.

본  또 다  실시 에 , 상  냉동  원  고  채살 고,  경우 시 닝  비  고[0046]

 채살 100 량 에 하여,  3 내지 4 량 , 후  0.05 내지 0.2 량   마리 0.2 내지

0.4 량  향신료  수행 는 것  수 다. 

체 , 고  채살 에 상  같  향신료  합  합  시 닝 하는 경우, 수비드 리 [0047]

숙  과  통해 얻어지는  에  다  에 비해 상  지  고 한 질  향  가

진 고  채살  고  맛과 미   살릴 수 게 다. 특 , 본 에  사  수 는 트러플

 수비드 리 과    빠 가는 것  과  지하는 역할  수행하는 한편, 채살 

 미  극 하는 역할  수행한다. 한편, 후  마리는 고  특  내  과   

해 사 다. 

한편, 상  단계에  수행 는 진공포  과  내  공   거하  해 수행 는 것 , 에 [0049]

 시 닝  는  공  차단  상태  수비드 과 에  리  숙 어 균  산  지 과

얻  수 게 다. 

다 , 상  b 단계  비  진공포  원  수비드 에 고, 54 내지 70℃ 도  지하[0051]

 30  내지 16시간 동  수비드 리  숙 한다(단계 c).

상술한  같  본 단계  수비드 리  숙  단계 역시, 시 닝 단계  마찬가지 , 원    [0052]

별  도  시간 건 등  달 만,  개별 가 가진 고  맛과 미  상  어낼 수 

다. 는 든  에 동 한 도  시간 건  수비드 리  사 하는 경우, 어  는 질

 질겨지는 , 어  는 질  해   식감  도 지  수 고, 어  는 질 내

지 균 하게 지는 , 어  는 질 내 지 균 하게 지지 는 경우가 생 , 또한 어

는 단 질 함량  지  비 월등하여 콜 겐 변 에 시간   걸리는 , 어  는 지  

고 단 질  상  게 포함 어 콜 겐 변 에 시간  게 걸릴 수  다. 또한, 개별

 마다 연  에 는 시간  달 진다. 

체  본  실시 에 , 상  진공포  원  돼지고  살  경우, 수비드 리  숙[0053]

진공포  원  54 내지 70℃ 도 , 상 하게는 61℃  도  지하 , 수비드 계 내에  12 내지

16시간, 상 하게는 14시간 동  수비드 리  숙 한다. 돼지고  살  경우 상  도  시간  내에

 수비드 리  숙 하여  살 가 가진 고  맛과 미  상  어 낼 수 다. 또한, 상

과 에  살 내에 포함  지   빠 가  고  내에 지  산 므  다  할 수 는 

살  질  보다 연하게 는 과가 다. 

본  또 실시 에 , 상  진공포  원  고  채살  경우, 수비드 리  숙  진공포[0055]
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 원  54 내지 70℃ 도 , 상 하게는 61℃  도  지하 , 수비드 계 내에  30  내지 2시

간, 상 하게는 1시간 동  수비드 리  숙 한다. 고  채살  경우 상  도  시간  내에  수

비드  리   숙 하여  가느다   진  채살  근막    보다  드러운  질감

꾸 도, 채살  고  한 질  살리게 다. 또한  같  건에  수비드 하여  가느다  

과 마블링  엽처럼 는 채살  미  하게 다. 

다 , 상  c 단계에  얻어진 진공포  수비드  4℃ 하  에 20 내지 30 간 지시켜, 수비드[0057]

리  진공포  수비드  내  도  낮 다(단계 d).

체 , 상  쿨링 단계는 c 단계에  수비드 리  숙  진공포  수비드  내 지 도  낮[0058]

어 미생  식  억 하  해 수행  수 다. 체 ,  같  도  시간 건  에 지시

킴 , 수비드   내   에  미생  식하는 것  미연에 차단할 수 다. 

다 , 상  d 단계  얻  진공포   0 내지 4℃ 도 에  2 내지 4 간 숙 한다(단계 e).[0060]

본 단계는, 수비드 과  통해 리  숙 시  시 닝 진공포  수비드  2차  숙 하는 단계에[0061]

해당하는 것 , 체 , 0 내지 4℃ 도 에  2 내지 4 간 수행 는 것  수 다. 

특 , 상   숙  단계는 시 닝  거  진공포  수비드 에 향신료  향과 미   스 들게 하[0062]

는 동시에,  질   해시 는 과  연도  맛  지게 하  해 수행 는 것  수 

, 또한, 상술한 단계  들  통해 균  수행하 ,   수 는 포 지  거하

해 수행 는 것  수 다. 

한편, 본  실시 에 , 2차 숙  단계는 상  d 단계에  얻 진공포  수비드  진공포[0063]

 개 하여  에  스프  한 다 , 수행 는 것  수 다. 체 , 상   스프

 통해, 에  향  하는 동시에  내  과   수 고,  스프  태

 뿌 , 에  향  하게 게 할 수 다. 한편,  술에   에 지시

거  하는 경우, 향   강하게 게 므 ,  개별  본연  맛과 미   해하게 

는 , 본  실시  같   고  에 스프  통해 2 내지 3  사하는 경우, 개별 

가 가진 고  맛과 미  해하지 는 에 ,  향  할 수 게 는 과가 다. 한편, 상

단계에  고  내 거  해 몬  과 함께 스프 할 수도 ,  몬   100 

량   3 내지 5 량  포함  수 고, 상   내에   내  과  거하는 동

시에,  연  과가  어 식감  드럽게 할 수 다.  

한편,  상  가  숙  단계(단계  e)  통해  얻어진  시 닝   수비드   -4  내지  0  ℃  도에[0065]

보 한다. 체 , 상  에 생할 수 는 균   균과  균  는 ,   

균  경우 진공포  통해 산  차단함  생  미연에 지할 수 ,  균  생하는

것  지하  어 울 수 므 ,  균 지 억 하  해, 상술한 d 단계  거쳐 얻어진  통

 지 -4 내지 0 ℃ 도에  보 하는 것  수 다. 

상  한 본  시 닝  수비드 에   시 닝  수비드 , 상  시[0067]

닝  수비드  사  원  에  시 닝  수비드 리  숙  달리 수행 어  것

 수 다. 상 하게는   특  돼지고  살과 고  채살  특  향신료  시 닝하고, 개별

에  수비드 식  리  숙 하여, 돼지고  살  고  채살 각   미

 살리고, 고  질  어린  갸 도 어 움 없  취할 수  도  드럽게 만든다. 가, 본

 시 닝  수비드   개별 가 가진 고 맛과 미  상  어내어, 미식가들에

게도  평가   수 게 다.  

하  체  실시  통해  , 과  보다 체  하  한다. 다만, 는 [0069]

 시  시  것  에 해  리 가 어 한 미 든 한 는 것  니다.

실시  1[0071]

도  후 한달 내  냉동 돼지고  살 1 어리 2,000 g  비하여 근막  원  체 량   5[0072]

량% 하가 도  질하고, 또한 겉  지  원  체   10% 하   가지도  하

여 질하 다. 

상  살에 향  73.68 g,  52.63 g, 러쉬드  10.52 g, 갈릭 후  52.63 g, 드  5.26[0073]
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g  민시드 5.26 g  합한 시 닝 원료  살 에 골고루 뿌  후, 진공 포 하 다.

다 ,  도가  61℃  지 는 수비드 (한  社 )에 상  진공포  살  에 지[0074]

시 고, 14시간 동  수비드 리  숙 시켰다. 

다 , 상  수비드 리  숙  진공포  살  수비드  꺼내어 0 내지 4℃  지 는[0075]

얼 에  30 간 담그어, 진공포  살 도  낮 었다. 

다 , 상  진공포  살  0 내지 4℃ 도  지 는 냉 실에  3 간 숙 하여, 시 닝 살 수[0076]

비드  하 다(도 2 참 ).

비  1-1[0078]

상  실시  1과 동 한  시 닝 살 수비드  하 , 시 닝 원료는 첨가하지 니하 다. [0079]

비  1-2[0081]

상  실시  1과 동 한  시 닝 살 수비드  하 , 수비드 리 시간  30  한 것만[0082]

달리하 다.

비  1-3[0084]

상  실시  1과 동 한  시 닝 살 수비드  하 , 수비드 리 시간  20시간  한 것[0085]

만 달리하 다.

비  1-4[0087]

상  실시  1과 동 한  시 닝 살 수비드  하 , 0 내지 4℃ 도  지 는 냉[0088]

실에  2차 숙  단계  수행하지  것만 달리하 다. 

비  1-5[0090]

상  실시  1과 동 한  시 닝 살 수비드  하 , 근막과 겉  지  별도  거하지[0091]

 것만 달리하 다. 

실시  2[0093]

도  후 한달 내  냉동 고  채살 2,000 g  비하여 근막  원  체 량   5 량% 하[0094]

가 도  질하고, 또한 겉  지  원  체   10% 하   가지도  하여 질한

후 2.5cm 께  내었다(도 3 참 ). 

상  채살에  70 g, 후  2 g  마리 5 g  합한 시 닝 원료  채살 에 골고루 뿌[0095]

후, 진공 포 하 다.

다 ,  도가  61℃  지 는 수비드 (한  社 )에 상  진공포  채살  에 [0096]

지시 고, 1시간 동  수비드 리  숙 시켰다. 

다 , 상  수비드 리  숙  진공포  채살  수비드  꺼내어 0 내지 4℃  지[0097]

는 얼 에  30 간 담그어, 진공포  채살 도  낮 었다. 

다 , 상  진공포  채살  0 내지 4℃ 도  지 는 냉 실에  3 간 숙 하여, 시 닝 채[0098]

살 수비드  하 다.

비  2-1[0100]

상  실시  2  동 한  시 닝 채살 수비드  하 , 시 닝 원료는 첨가하지 니하 다. [0101]

비  2-2[0103]

상  실시  2  동 한  시 닝 채살 수비드  하 , 수비드 리 시간  20  한 것[0104]

만 달리하 다.

비  2-3[0106]

상  실시  2  동 한  시 닝 채살 수비드  하 , 수비드 리 시간  3시간  한 것[0107]
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만 달리하 다.

비  2-4[0109]

상  실시  2  동 한  시 닝 채살 수비드  하 , 0 내지 4℃ 도  지 는 냉[0110]

실에  2차 숙  단계  수행하지  것만 달리하 다. 

비  2-5[0112]

상  실시  2  동 한  시 닝 채살 수비드  하 , 근막과 겉  지  별도  거하[0113]

지  것만 달리하 다. 

[실험: 수비드  능 질 평가][0115]

상  실시   비 들에 해  수비드 에 하여 미, 향미, 식감  도에 한 능평가[0116]

실시하 , 그 결과    1에 타내었다. 능평가는  비   50  상  하여 실시

하 고, 수  평가  10  채  하 다.

 1

[0118] 미 향미 식감 도 평균

실시  1 9.1 9.0 9.1 9.2 9.1

비  1-1 7.8 7.7 8.2 8.2 7.98

비  1-2 8.3 8.4 7.9 8.0 8.15

비  1-3 8.4 8.5 7.7 7.9 8.13

비  1-4 8.5 8.4 8.2 8.3 8.35

비  1-5 8.5 8.4 8.3 8.4 8.40

실시  2 9.1 9.2 9.2 9.1 9.10

비  2-1 7.7 7.8 8.3 8.1 7.98

비  2-2 8.4 8.2 7.9 7.9 8.10

비  2-3 8.1 8.4 7.8 8.0 8.08

비  2-4 8.3 8.5 8.2 8.3 8.33

비  2-5 8.3 8.2 8.0 8.1 8.15

상   1  참 하 , 실시 들에   수비드  미, 향미, 식감  도는 평균 9  상[0120]

득한 것  었 , 비 들에   수비드  비 미, 향미, 식감  도  포함한

체  에  월등  우수한 수  얻  것  할 수 었다. 

는 실시 에   수비드  개별 에 가  합한 향신료(시 닝)  사 하고, 개별 에[0121]

 수비드 리  었   단 , 상술한  같  본  실시 에 하  

개별  고  맛과 미  함 , 비  도  시킬 수 다는 것  할 수 다.

에 , 본  특 한 실시 가 고 도시 었지만 본  재  실시 에 한 는 것  니고,[0123]

본  사상   어 지 고 다 하게 수   변 할 수   술  에  통상  지식

 가진 에게 한 다. , 그러한 수  또는 변 들  본  술  사상  

 개별  해 어 는 , 변  실시 들  본  특허청 에 한다 하여  할 것 다.
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