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(54) 해조원료의 제조 방법

요약

내용 없음.

명세서

[발명의 명칭]

해조원료의 제조 방법

[발명의 상세한 설명]

(a) 산업상의 이용분야

본  발명은  해조원료의  제조방법에  관한것으로서  상세하게는  주로  미역과  같은  해조류를  파쇄하여 페
이스트(粘稠)형상으로  한것을  적당한  띠모양으로  하여서  살균하고,  일정한  분량으로  냉동보전하여 2
차 가공에 이용할 수 있는 해조원료의 제조방법에 관한 것이다.

(b) 종래의 기술

종래에는  해조류(미역,  곤포,  김,  기타)의  저장에  있어서는  바다에서  체취후  그  신선도를  보전하는 
한도에  있어서  소금을  뿌려  저장하든가,  혹은  건조시키는것으로서  이것을  2차가공하는  경우에는 소
금을  뿌려서  저장한것은  반드시  물에  침지하여  염분의  제거를  행하든가,  건조시킨것을  물에  의한 복
구로서  채취당시의  날것의  원형으로  복귀시키는  공정을  필요로하고,  2차가공을  위하여서는  아무래도 
시간과 공정에 있어서 추가처리를 행하지 아니할 수 없는 것이었다.

(b) 발명의 목적

본  발명의  목적은  바다에서  채취한  해조류에  대하여  그대로  소금을  뿌려서  저장  또는  건조처리하여 
보존하는  일없이  탈수,  살균  및  파쇄처리하여  가열상태에서  페이스트  모양으로  하고,  이것을  일정한 
형성으로 한것을 냉동보전하여 2차가공의 요망에 즉시 이용가능하게 한것에 있다.

(c) 발명의 구성과 작용

본  발명은  바다에서  채취한  미역,  곤포,  김등의  해조류를  잘  청정하게  한  다음  약90℃  전후의 열탕
에  통과  처리한후,  마이크로파  건조기로서  수분  60%  전후가  되도록  탈수처리를  행한후,  파쇄기에 걸
어서  가늘은  입자모양으로  파쇄하고  이어서  마이크로파  가열장치가  부착된  혼련기(blender)로서 가
열과  전자살균을  시행하면서  점조한  상태의  소위  페이스트  상태로  될때까지  약20-30분간  혼련하고, 
다음에 이것을 냉각하여 두께 30-50㎜,  횡폭 40㎝,  길이 60㎝  정도의 것을 중량이 약  10㎏의 형상으
로하여  냉동보전하는것을  특징으로하는  해조원료의  제조방법으로서,  이  원료는  냉동  해제하는 것만
으로서 2차가공에 즉시 이용할수가 있도록 한것이다.

본  발명방법에  의한  해조원료는  냉동  해제처리를  실시하는  것만으로서  2차가공으로서  여러가지의 용
도로  사용하는  것이  가능한  페이스트  상태로되어  있으며,  이것을  단독으로라도  또는  다른 재료(예컨
대  수산  연성제품외에  우동,  모밀국수,  과자종류에  혼입)와  혼련하는  것도  용이하며,  각종 진미식품
의 제조원료로서 극히 광범위한 이용을 행할수가 있다.

그  외에  해조원료뿐만  아니라  야채나  과일류에  대하여서도  본  발명  방법을  응용하여  페이스트 상태
의 원료로서 이것을 보전하고, 필요에 응하여 동일한 2차가공에 이용하는 것도 가능하다.

(e) 발명의 효과
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먼저 본 발명 방법으로서 다음의 각종효과가 생각된다.

1) 제조원료의 저장 면적이 좁다.

2) 페이스트 상태로 하기위하여 품질의 선택이 불필요하다.

3) 해조류의 줄기나 잎사귀도 포함하여 전체가 이용가능하다.

4) 냉동해제 처리만으로서 2차가공에 이용할수가 있다.

5) 원료가격을 저렴하게 할수가 있다.

6) 소금을 뿌려 저장하거나 건조등의 보존수단을 생략할수 있다.

본 발명은 이상과 같은 각종의 특징을 발휘하는 것이다.

(57) 청구의 범위

청구항 1 

청정한후의  신선한  해조류를  가열살균후  함수율  60%  전후로  탈수하고,  이어서  가늘은  입자상태로 파
쇄한  것을  가열과  전자살균을  시행하면서  페이스트  상태로  될때까지  혼련하고,  계속하여 냉각처리한
후  이것을  두께  30-50㎜,  폭  40㎝,  길이  60㎝정도의  용적으로하여  중량이  약  10㎏의  형상으로  하여 
냉동보존하는 것을 특징으로하는 해조원료의 제조방법.
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