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(54)   지  닭고  한 에어프라 어 리   닭고  가공   그 

(57)  

본원  가 에  보편  사 하는 에어프라 어  한 리  어 운 처리 과 없  게 리하여 맛

게    상  맛과 식감  지하는 지  닭고  가공  포   다.
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에  택 는 식 ,  하여 염지하고 12~24시간 한  80~150℃, 10~60  븐에  -25

~ -40℃ 냉각 에 냉각 시키는 과  거 는 처리 과  비한다.

상  공 에  얻  닭고  한 마리  포 지에  후 하는  3단계  루어지는 닭고  한 에

어프라 어 가공  비  에 는 본  원료닭  하여 질하거나 산물  닦 내는 등  거

운 처리 비과  없  단  본원에  공 는 닭고  가공  포  하여 가 에  게 에

어프라 어 리 에 본원 닭고  가공  고 시간 냉동해   가  상태  상  식감  공 는

닭 리  취식할  도  공 는 닭고  가공  공할  는 다.

(52) CPC특허

     A23L 3/36 (2013.01)

     A23L 5/15 (2016.08)
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청

청 항 1 

에어프라 어 리  하여 간편하게 취식할  도  공 는 지  닭고  가공  에

어 , 

주 원료  닭고  물 별 과   척 공  후 닭고  원료 과 재료  가 합   닭고  원

료  80.23 ~ 89.58 량%, 염 0.09~0.65 량%, 산염 0.05~0.52 량%, 당 0.06~0.38 량%, L-

루탐산나트  0.2~0.9 량%,  1.0~4.0 량%, 라 , , 리브 , 포도  에  택 는 식

 1.1~1.96 량%에 나 지  채워  100 량%  루도  합  후 블러에 어 20~60 간

블링한 후 실에  12~24시간 시키는 1단계;

상  1단계 공  거쳐 공  거  닭고  원료 합물  80~150℃, 10~60   븐에  후 -25

~ -40℃  냉각   냉각시키는 2단계;

상  2단계 공  거쳐 얻어진 닭고  가공물  1 당 100~2000g  포 지에 진 후 하는 3단

계;

상  공  거쳐 에어프라 어 리 에 특  닭고  가공  공 는 것  특징  하는 닭고  가공

 .

청 항 2 

삭

청 항 3 

에어프라 어 리  하여 간편하게 취식할  도  공 는 지  닭고  가공 에 어 , 

에어프라 어 리 에 특 도  닭고  원료  80.23  ~  89.58  량%에 염  0.09~0.65  량%,  산염

0.05~0.52 량%, 당 0.06~0.38 량%, L- 루탐산나트  0.2~0.9 량%,  1.0~4.0 량%  라 ,

, 리브 , 포도  에  택 는 식  1.1~1.96 량%에 나 지  채워  100 량%  

룬 닭고  원료 합물  블러에 어 20~60 간 블링한 후 실에  12~24시간 고,  닭

고  원료 합물  80~150℃, 10~60   븐에  후 -25 ~ -40℃  냉각   냉각  후

1 당 100~2000g  포 지에 진 후 어 에어프라 어 리 에 특   공 는 것

특징  하는 지  닭고  가공 .

 

   

본  지  닭고  한 가  간편식  공 어 리  하지 도 삭한 [0001]

리 상  맛  공하도  에어프라 어 리   닭고  가공  공하고  하는 다.

욱 상 하게는 닭고  원료  처리과  거쳐 염지 과 함께 블링하여 열처리공  거쳐 냉동시킨 상태[0002]

 에어프라 어 리   사  가공 어 보 고 비가가 본원  에어프라 어 리  

 매하고 가 에  가열 븐 태  공 는 에어프라 어 가열  하여 짧  시간 내 도

가 하여 막 워낸 상태   식감  취식가능도  공 는 닭고  한 가  간편식 에어프라 어

리  에 한 다.

 경  

근 핵가  가   가하고 고, 에 라 식생  변  등  간편 리  하는 [0003]

가 가하  에 맞는 리 계가 보편 고  한 간편 리  등 하고 다.
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특    직 들  직  식 재 원료  매하고 질하는 에는 거 움과 산물  처리해  하는[0004]

담 문에  가 집에  리  직 하고 취하  꺼리게 어 식산업  날  가하는 라 할 

다.

또한   청  킨, 돈가 , 거리  감 지, 특  삭 삭함과 고 함 문에[0005]

식 산업에   리는 빠질  없는 감 뉴가 었 나 그 맛에 비해 식  산 에 는 건강에 지

다는  건강 문가들   리  리하라고 하고 어  맛과 건상, 비만 사 에 갈등

도 한다. 

특  식물  지  고 건에  시간 복  리할 경우 생 는 트랜 지  비만, 질 , [0006]

량, 동맥경 , 심 병뿐만 니라 심각하게는 각   생시키는 주    문에 럽 나

진 에 는 TPM(Total Polar Material, %TPM) 라는 리 과 에 쓰 는 열 산  도  평가하는 라미

식  질  리하고 는 상 다.

 TPM(Total Polar Material,  극  물질)  FFA(Free Fatty Acids, 리지 산), 리 리드, 리 리[0007]

드 등 다 한 산  물질  통 하는 어   도, 맛, 상태 뿐 니라  물질에도 향  미 게 

는 , 한  사   재사 하게  재료   보 막  사라지고 원재료 에  직

 닿게 어  검게 변질 는 원  다.

상  한  같  식  산  감시키  한  등 특허 10-1275400 에 는 "식  독 물질[0008]

 산  감  라믹 재"    시 어 고, 등 특허 10-1832845 에 는 식 지

 지 공간 내 에  식 지가 채워지지  공간  가 가 채워  식 지가 산

하여 산 는 원  거하고  하는  시 어 다.

근에는 등 특허 10-1253705 에 는 식  하지 고 에어  가 시  하는 에어프라 어 [0009]

 나 상  재  하여 열원  보하고 가열공간 내 에  해  공  내  

하여 뜨겁게 가열  고 열  리  공간에  뜨거운 열 가   한 공  한

에어프라 어 리 가 시 어 다.

그러나 래  닭고  원료  사  가공 에  에어프라 어 리  하여  맛  공하[0010]

 해 특   시 어 시   직 없었다.

 내

해결하 는 과

본원  우리나라 사람들   겨 찾는 닭고  문 통닭집에 주문 달하여 는 문 ,  가 집에[0011]

 원료 비  산함 나 리  편함  해 하  주문 없  직  가 에  닭고  리  취식할

 는  찾고  과  갖고 연  다.

본원  닭고 에 상  맛과 향  공하  한 특 원료가 특 비  합 고   냉동 어 에어프라[0012]

어 리   공  후 비 가  하여 가 에  거 운 처리 비과  없  에어프

라 어  하여  겨낸 리 상  상  식감  닭 리  취식할  도  공 는 에어프

라 어 리   닭고  가공 상  공하고  하는  갖는다.

과  해결 단

본원  상  과  달 하  한 단 , 주원료  닭고  물 별 과   척 후 블러에 척[0013]

원료 닭고  염, 산염, 당, L- 루탐산나트 , , 라 , , 리브 , 포도  에

 택 는 식 ,  한 염지  함께 한 후 20~60 간 블링하여 실에  12~24시간 

시킨 닭고  80~150℃, 10~60  도 븐에  후 -25 ~ -40℃  냉각   냉각 시

포 어 공 는 닭고  가공  통하여 본원   달 하고  하는 다.

본원  사상  래  공 에 해  달   다.[0014]

, 본원에 는 닭고  가공  얻는 공  a) 주재료  닭고  물 별  척  규격[0015]

닭고  가공 과 닭고  가공 에 상  맛과 향  공하  한 염지  원료  비하는 단계;  b) 특 재

료  특 합비  특 공  합하여 염지  하는 단계; c) 닭고  원료 과 염지  합하여 
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블러  하여 합공  행하는 단계; d)  80~150℃ 도  지하는 븐에  10~60   븐

가 실시 는 단계; e) -25 ~ -40℃ 도  지하는 냉각  한 냉각공  행 는 단계;

f) 냉각한 주재료  포 지에 진 후 하는 단계; g) 상  f공  거  후 매 는  비 가 

하고 에어프라 어   재가열하여 상  닭 리  취식하는 단계; 공  통하여 비 가 원하는 상

맛과 식감  공할   하여  다.

상   a) 공 에 사 는 닭고 는 업  물 별  끗한 척과  거쳐 비한다.[0016]

상   b) 공  염지  염, 산염, 당, L- 루탐산나트 , , 라 , , 리브 , 포[0017]

도  에  택 는  식 ,   하여  염지  얻   는 ,  염지  합비는  닭고

80.23~89.58 량% 에 재료  염 0.09~0.65 량%, 산염 0.05~0.52 량%, 당 0.06~0.38 량

%, L- 루탐산나트  0.1~0.9 량%,  1.0~4.0 량%, 라 , , 리브 , 포도  에  택

는 식  1.1~1.96 량%, 나 지  채워  100 량% 루도    다.

상   c) 공  상   b) 공 과 닭고 에 재료  염, 산염, 당 , L- 루탐산나트 , , [0018]

라 , , 리브 , 포도  에  택 는 식 에 나 지  채워  100 량%  룬 내 물

 합하는 블링 공  진공 블러  사 하여 원료 과 재료  합할  다. 

상   d) 공  상   c) 공  료  합원료물  80~150℃  븐에  10~60   워주는 공[0019]

다.

상   e) 공  상   d) 공  공  료  합원료물  -25 ~ -40℃ 도  지하는 냉[0020]

각  하여 냉각시키는 공 ,

상   f) 공  상   e) 공  냉각  료  합원료물  포 지에 진 후 하는 단계  1 당[0021]

100~2000g  진 하여 상  맛과 식감  갖는 가공  얻   다.

본원 사상  통해 상  맛과 식감  공하는 닭고  가공식  얻   는 원리는 닭고  가공[0022]

학  주  , , 탄 물, 지 , 단 질, 비타민 등  어 고, 닭고  가공 에는 

 60 ~ 80% 지 함 어  들  결합 (結合水)  (自由水)    고 닭고  가

공   가 공   산  결합에 한 변질 나, 미생물 등에 한 변질  식

질변  한 계  갖는 , 본원에 는 러한 변질  없 하  해 닭고  원료 합물  80~150

℃, 10~60  도 븐에  후 신 하게 -25 ~ -40℃  냉각   냉각시키게 는  는 닭

고  원료 합물   감싼  신  동결시킴  내 에 는 결합 는 그  는 상태에

닭고  원료 합물   신  동결시  공   산 나 미생물에 한 변질  지한 후 냉동상

태  보 다가 에어프라 어 리 에  신 하게 가  닭고  원료 합물   감싼 

신  동결 해 시킴  상  맛과 식감  공하는 닭고  가공  공할  게 었다. 

 과

본원에  공 는 닭고  가공  간편 리에 심  많  들에게 가 에  어 운 처리 과[0023]

고 움  없 하고 간편하고 게 맛 는 닭고     뿐만 니라 비타민 A  리 산  많  들

어 어 식  고 각  질  하는 과  갖는다.

본원에  공 는 닭고  가공  가 에  거 운 척과 질 필  없  본맛 지 가미 어 간단한[0024]

리과  여러 가지 간식 나 주  취식할  도  하고, 래  같  킨 달지연  짜 내거나

킨  식었다는 등  평할 도 없  에어프라 어 리  통하여 갓 워낸 끈 끈한 킨  들

과 함께 취할  는 과  공한다

도  간단한 

도 1 : 본원  닭고  가공  얻  한 공 도.[0025]

 실시하  한 체  내

하, 본  상  한다.[0026]

본  도 1에 시 는 공 도에 거 지  닭고  한 에어프라 어 리   닭고[0027]
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가공   얻고  하는 사상  , 하에 는 본원  사상  어 닭고  가공  

 얻 지  공  하 에  실시  태  상 하게 한다.

본원에  사 하고 는 닭고  규격  통닭, 도리 , 다리, 날개, 가슴살, 등갈비살, 심, 가슴 살, 다리[0028]

살 등  어 사   다.

닭고 는 체 지  2/3 도가 포  지 산 고, 다  보다 필 지 산  많고 특   [0029]

 낮춰  동맥경 나 심 병 에 과가 는 리 산  많  함 하고   고,  또 쇠고 나

돼지고 에는 매우 한 비타민 A가 10  도  많  그 에도 닭 날개 에 상당  많   비타민

A가 들어  래  문 등에 시 어 다.

< 문 처>[0030]

필 지 산, 리 산[0031]

- J Korean Soc Food Sci Nutr 한 식 과학 지 44(7), pp 1032 (2015)[0032]

비타민 A[0033]

- Monthly Korean Chicken 월간닭고 , no.148, pp. 71 (2007) [0034]

원  사는 재 체 CCP  고  에  끓 거나 포 ( )에 거나 또는[0036]

식 에 는 것에 해 해당 가  등  심 도  1  상 시 70℃ 상  지할 것 등  건

시하고  재에도  하고 , 또한 미생물  규격과 같  경우  경우 규격

질산  ,  타 색 ,  보 료   만 시킬  뿐만  니라  식 처  식 공   균

(CFU/g) 5.0×10
6
 하, 균(CFU/g) 1.0×10

4
 하가 지 도  엄격  리 고 다.

원  사에  개 한 에어프라 어 리   란드 업 필립 사   견본  하여 개[0037]

 진행 하여 100~200℃ 도 에  별  5~20  리하도  한  개 었는    식

 에 비해 삭한 식감  한 느낌 나 지  함량  어 느끼한 맛  거하고 비만  할 

 식  사  원천  없 므  산  험  어든다는  가지므  본원 는 우리나라

사람들   겨 찾는 닭고  문 통닭집에 주문 달하여 는 복 한 통과  문 ,  가 집

에  원료 비  산함 나 리  편함  해 하  원거리 닭 리 집에 주문 없  직  가 에  닭

고   리  취식할  는  찾는 과 에  래   실시  통하여 닭고 에 상  맛

과 향  공할   하여 었다.

실시  1[0038]

주 원료  닭고 는 물 별과   척과  거  1000 그램 규격  닭고  막 원료  비 었다.[0039]

상  닭고  원료  1000 g[0040]

㈜한주  염 5 g[0041]

도비엔 (주)  산염 4 g[0042]

당  당 3.5 g[0043]

당  L- 루탐산나트  3.5 g[0044]

그리 언, ㈜ 상   47 g[0045]

㈜ 상   20 g[0046]

  100 g[0047]

 합  후 블러에 어 50 간 블링한 후 -3 ~ 3℃  지하는 실에  20시간 시 다.[0048]

실시  2[0049]

주 원료  닭고 는 물 별과   척과  거  1000그램 규격  닭고  막 원료  비 었다.[0050]

상  닭고  원료  1000 g[0051]
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㈜한주  염 6 g[0052]

도비엔 (주)  산염 2 g[0053]

당  당 4 g[0054]

당  L- 루탐산나트  3.5 g[0055]

그리 언, ㈜ 상   45 g[0056]

㈜ 상   15 g[0057]

 100 g[0058]

 합  후 블러에 어 40 간 블링한 후 -3 ~ 3℃  지하는 실에  20시간 시 다.[0059]

실시  3[0060]

주 원료  닭고 는 물 별과   척과  거  1000 그램 규격  닭고  막 원료  비 었다.[0061]

상  닭고  원료  1000 g[0062]

㈜한주  염 3 g[0063]

도비엔 (주)  산염 6 g[0064]

당  당 3 g[0065]

당  L- 루탐산나트  3 g[0066]

그리 언, ㈜ 상   30 g[0067]

㈜ 상   20 g[0068]

 100 g[0069]

상  같  비  합  후 블러에 어 40 간 블링한 후 -3 ~ 3℃  지하는 실에[0070]

 20시간 시 다.

상  공  거쳐 공  거  닭고  원료 합물  110℃  도  지하는 븐에  20  도 [0071]

 후 -35℃  지하는 냉각   냉각시킨 후 닭고  가공물  1 당 500g 키지 포 지에 진 후

드실링 계  하여 시  가공  얻고, 24시간 후 상  냉동 가공 과 타사 (A사, B사)  닭고

 원료 과 재료가 합  후 냉동 어 매 는 닭고  가공 과  맛  비 하  하여 본원 실시

1  만들어진 후 냉동  가공  란드 필립 사  에어프라 어 리   사 하여 200℃, 15 간 

리한 것과 타사 사  사  능평가 결과  얻고  하  비 한 능평가(5 만 ) 비  실험 결과

는  1과 같 다

 1

 [0072] A 사 B 사 사 

색 1.88±0.78 2.28±0.68 4.17±0.44

미 2.28±0.68 2.85±0.87 3.86±0.46

삭한 도 2.28±0.68 2.69±0.83 4.26±0.58

다 1.88±0.78 3.08±0.79 4.17±0.44

체  맛 1.65±0.75 3.08±0.79 4.26±0.58

 또한 본원 는 본원  실시  2  얻   란드 필립 사  에어프라 어 리   사[0074]

하여 200℃, 15 간 리한 결과  타사(A사)   닭고  가공  다시 에어프라 어 리  에 

고 175℃, 8 간 리한 것과  능평가 결과  얻고  하  비 한 능평가(5 만 ) 비  실험 결과는

 2  같 다. 
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 2

 [0075] A 사  사 개  

색 2.28±0.68 4.26±0.58

미 2.28±0.68 3.86±0.46

삭한 도 4.17±0.44 4.17±0.44

다 1.88±0.78 3.86±0.46

체  맛 2.28±0.68 4.26±0.58

재 매 사 1.88±0.78 4.17±0.44

상  실험결과  통하여 본원 사상  공 는 에어프라 어 리   닭고  가공  타사 사[0076]

닭고  가공 나 또한  닭고  비 하여 통상  식감 도 비   없는 상  맛과 향  공할

  하여 특허 원에 게 었 , 본원 가공공  거쳐 에어프라 어 리   

공  후 비 가  하여 가 에  들과 함께 거 운 비과 나 리 등  과 도 없  단

에어프라 어  하여  겨낸 리 상  상 식감  닭 리  공할  는 우 한 닭고  가

공 다.

 

도 1  본원  닭고  가공  얻  한 공 도  나타낸 것  별도   필 없다 할 것[0077]

다.

도

도 1
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