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(54) 오메가-3 식품 및 관련 제조방법

(57) 요약

본 발명은 오메가-3 지방산 함유 어유(fish oil), 식품등급 산 및 향미제를 포함하며, 식품등급 산 및 향미제가 어유의 향

(냄새, aroma) 및(또는) 풍미를 중화시키는 식품 조성물에 관한 것이다. 어유 향 및(또는) 풍미를 보다 중화시키기 위해서

레모네이드 향미제가 또한 첨가될 수 있다. 식품등급 산은 조성물의 약 1 중량% 내지 약 4 중량%의 양으로 존재한다. 향미

제는 약 0.1 중량% 내지 약 2중량%의 양으로 존재하는 레몬 향(풍미, flavor) 성분일 수 있다. 선택적인 레모네이드 향미

제는 약 0.5 중량% 내지 약 3.5 중량%의 양으로 존재할 수 있다. 어유는 캡슐화되고, 구미-형(gummi-type) 제품의 젤라

틴 매트릭스에 추가로 고정되어 어류 냄새 및(또는) 풍미를 추가로 제거할 수 있다.

대표도

등록특허 10-0720638

- 1 -



도 1

특허청구의 범위

청구항 1.

제1 마이크로캡슐 젤라틴에 실질적으로 마이크로캡슐화되어 있는 1종 이상의 오메가-3 지방산 성분;

옥수수 시럽, 글루코스 시럽 및 슈크로즈 중 1종 이상;

제1 마이크로캡슐 젤라틴에 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분을 봉입하는 제2 젤라틴;

식품의 1 중량% 내지 4 중량%의 양으로 존재하는 시트르산; 및

식품의 0.1 중량% 내지 2 중량%의 양으로 존재하는 레몬 향미제를 포함하며,

상기 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분, 시트르산 및 레몬 향미제가 제2 젤라틴 내에 현탁된 것인 식품.

청구항 2.

제1항에 있어서, 오메가-3 지방산 성분이 어유로부터 유도된 것인 식품.

청구항 3.

제2항에 있어서, 어유가 식품의 7 중량% 내지 7.5 중량%의 양으로 존재하는 식품.

청구항 4.

제2항에 있어서, 어유가 식품의 1 중량% 이상 8 중량% 이하의 양으로 존재하는 식품.

청구항 5.

제1항에 있어서, 토코페롤을 포함하는 식품.

청구항 6.

제1항에 있어서, 식품의 0.5 중량% 내지 1.75 중량%의 양으로 존재하는 레모네이드 향미제를 포함하는 식품.

청구항 7.

제1항에 있어서, 제2 향미제를 포함하는 식품.

청구항 8.
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제1항에 있어서, 제2 젤라틴이 제과용 젤라틴 매트릭스를 형성하는 식품.

청구항 9.

제1항에 있어서, 레몬 향미제가 식품의 0.2 중량% 내지 0.3 중량%의 양으로 존재하는 식품.

청구항 10.

제1항에 있어서, 1종 이상의 오메가-3 지방산 성분이 식품의 7 중량% 이상 80 중량% 이하의 양으로 존재하는 식품.

청구항 11.

제1 마이크로캡슐 젤라틴에 마이크로캡슐화되어 있는, 어류 풍미 및 어류 냄새 중 하나 이상을 지닌 어유로부터 유도된 1

종 이상의 오메가-3 지방산;

조성물의 1 중량% 내지 4 중량%의 양으로 존재하는 식품등급 산; 및

조성물의 0.1 중량% 내지 5.5 중량%의 양으로 존재하는 하나 이상의 향미제를 포함하며,

상기 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산, 식품등급 산, 및 향미제가 젤라틴 매트릭스 내에 현탁되어 형성한 구미-형 제품

인 식품.

청구항 12.

제11항에 있어서, 식품등급 산이 시트르산, 락트산, 말산, 아스코르빈산 및 인산 중 1종 이상인 식품.

청구항 13.

제11항에 있어서, 하나 이상의 향미제가 레몬 향미제 및 레모네이드 향미제 중 1종 이상인 식품.

청구항 14.

제11항에 있어서, 인공 감미제를 포함하는 식품.

청구항 15.

제11항에 있어서, 단당류, 이당류 및 다당류 중 1종 이상을 포함하는 식품.

청구항 16.
삭제

청구항 17.
삭제
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청구항 18.

제11항에 있어서, 향미제로서 레몬 향미제를 식품의 0.2 중량% 내지 0.3 중량%의 양으로 포함하는 식품.

청구항 19.

제11항에 있어서, 어유가 식품의 7 중량% 내지 7.5 중량%의 양으로 존재하는 식품.

청구항 20.

제11항에 있어서, 어유가 식품의 1 중량% 이상 8 중량% 이하의 양으로 존재하는 식품.

청구항 21.

마이크로캡슐 젤라틴에 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분을 제공하는 단계;

식품의 1 중량% 내지 4 중량% 양의 시트르산을 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분과 혼합하는 단계;

식품의 0.1 중량% 내지 2 중량% 양의 레몬 향미제를 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분과 혼합하는 단계;

젤라틴을 마이크로캡슐화된 오메가-3 지방산 성분, 시트르산 및 레몬 향미제와 젤라틴 매트릭스 내에서 혼합하여 구미-

형 식품을 형성하는 단계

를 포함하는 식품의 제조방법.

청구항 22.

제21항에 있어서, 어유가 마이크로캡슐 젤라틴에 마이크로캡슐화되고, 마이크로캡슐화된 어유, 시트르산 및 레몬 향미제

가 혼합되어 식품을 형성하는 것인 방법.

청구항 23.

제21항에 있어서, 식품의 0.5 내지 3.5 중량% 양의 레모네이드 향미제를 젤라틴과 혼합하는 것을 포함하는 방법.

청구항 24.

제21항에 있어서, 어유가 식품의 1 중량% 이상 8 중량% 이하의 양으로 존재하고, 레몬 향미제가 식품의 0.2 내지 0.3 중

량%의 양으로 존재하고, 시트르산이 식품의 1 중량% 내지 4 중량%의 양으로 존재하는 것인 방법.

명세서

발명의 상세한 설명

발명의 목적
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발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 어류의 향 및(또는) 어류의 풍미가 없는, 어유(fish oil)를 포함하는 식품에 관한 것이다.

어유에는 다가불포화 지방산, 예컨대, α-리놀렌산, 에이코사펜타에논산 (EPA) 및 도코사헥사에논산 (DHA)이 풍부하다.

이들 지방산은 이들의 오메가(omega) 위치로부터 3번째 탄소에 이중결합을 포함하고 있기 때문에 "오메가-3 지방산"으

로 지칭된다.

오메가-3 지방산 함유 어유의 소비는 인간 및 동물에서 많은 긍정적인 건강에 유익한 효과를 제공한다. 예를 들면, 영양 및

의학 전문가들은 최근에 어유로부터의 오메가-3 지방산이 심장 건강에 유익하고, 트리글리세라이드의 수준을 감소시키

며, 저밀도 지단백질의 수준을 낮추고, 콜레스테롤을 감소시킨다는 것을 인식하였다.

오메가-3 지방산 함유 어유를 식품에 혼입시키려는 많은 시도가 행해졌다. 그러나, 오메가-3 지방산 함유 어유가 고유의

불쾌한 어류 냄새 및 풍미를 지니고 있기 때문에, 이러한 노력이 일반적으로 성공적이지 않았다. 더욱이, 대부분의 식품 내

의 어유는 산화되기 쉬워서 어유 중의 오메가-3 지방산의 함량이 감소된다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

종래의 어유를 포함하는 식품의 불쾌한 어류 냄새 및(또는) 풍미 때문에, 많은 사람들, 특히 어린이들은 오메가-3 지방산

의 혜택이 낮은 식단을 갖는다. 어유를 포함하지만 어류 냄새 및(또는) 풍미는 없는 식품을 제공하기 위한 필요성이 존재한

다.

발명의 구성

상기한 목적은 오메가-3 지방산 함유 어유, 식품등급 산 및(또는) 향미제를 포함하며, 여기서 식품등급 산 및 향미제가 오

일의 어류 냄새 및(또는) 풍미를 가리는 식품에 의해 달성된다.

한 실시태양에서, 어유는 젤라틴 쉘 내에 마이크로캡슐화된다. 마이크로캡슐화된 어유는 다른 성분, 예를 들면, 슈크로즈

및 글루코스 시럽과 함께 젤라틴 베이스에 더욱 분산되어 "구미(gummi)" 제과 식품으로 제조될 수도 있다.

다른 실시태양에서, 식품등급 산은 시트르산일 수 있고, 어류 냄새 및(또는) 풍미의 전부 또는 일부를 가릴 수 있다. 시트르

산은 조성물의 약 1중량% 내지 약 4중량%, 선택적으로는 약 2.5중량%의 양으로 존재할 수 있다.

세번째 실시태양에서, 향미제는 레몬 향미제일 수 있고, 어류 냄새 및(또는) 풍미의 전부 또는 일부를 가릴 수 있다. 레몬

향미제는 약 0.1중량% 내지 약 2중량%, 선택적으로는 약 0.25중량%의 양으로 존재할 수 있다.

추가의 실시태양에서, 향미제는 레모네이드 향미제일 수 있고, 어류 냄새 및(또는) 풍미의 전부 또는 일부를 가릴 수 있다.

레모네이드 향미제는 조성물의 약 0.5중량% 내지 약 3.5중량%, 선택적으로는 약 1.15중량%의 양으로 존재할 수 있다.

다섯번째 실시태양에서, 시트르산, 레몬 향미제 및 레모네이드 향미제가 각자 어류 냄새 및(또는) 풍미의 일부를 가림으로

써 식품중의 어류 냄새 및(또는) 풍미를 총체적으로 가리도록 협동할 수 있다.

상기 식품을 제조하는 방법은: 오메가-3 지방산 함유 어유를 제공하는 단계; 식품의 약 1중량% 내지 약 4중량% 양의 시트

르산을 어유와 혼합하는 단계; 식품의 약 0.1중량% 내지 약 2중량% 양의 레몬 향미제를 어유와 혼합하여 식품을 제조하는

단계를 포함한다. 선택적으로, 약 0.5중량% 내지 약 3.5중량%의 양의 레모네이드 향미제가 어유와 함께 혼합될 수 있다.

본 발명의 식품은 많은 잇점을 제공한다. 먼저, 예를 들면, 상기 식품은 어류 풍미 및(또는) 냄새가 없는 오메가-3 지방산

함유 어유를 포함한다. 둘째로, 제과 성분과 혼합하여 구미-형(gummi-type)의 식품을 제조하는 경우, 이러한 식품은 어

린이들이 매우 좋아하므로 어린이들에게 오메가-3 지방산을 투여하기가 쉬워진다. 세째로, 마이크로캡슐화된 어유가 제

과식품 중에서 젤라틴 베이스와 혼합되어 구미 매트릭스를 형성하면, 어유의 전체적인 안정성 및 오메가-3 지방산 성분의

항산화성이 개선된다. 네째로, 마이크로캡슐화된 어유를 포함하는 식품은 그 오일을 장관의 상부에서 방출할 수 있어서,

불괘한 부작용, 예컨대, 어유의 역류("트림(burp back)"으로도 지칭), 어류 냄새, 어류 뒷맛 없이 어유를 효과적으로 흡수

할 수 있게 한다.
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본원의 상기 및 다른 목적, 잇점 및 특징은 본원이 상세한 설명 및 도면을 참조하여 보다 용이하게 이해되고 인식될 것이

다.

I. 조성물

본 발명의 식품은 어유, 식품등급 산, 및 하나 이상의 향미제를 포함한다. 제과 성분 및 비타민과 같은 다른 성분들도 원하

는 대로 식품에 첨가될 수 있다. 성분에 대한 기술은 하기와 같다.

본원에서 식품이 구미-형 식품과 관련하여 기술되었지만, 다양한 상이한 제과 제품, 보충물 및 식품 재료에 혼입되기에 적

절하다. 식품은 선택된 투여량을 갖는 오메가-3 지방산 보충물로서 투여되어, 식단 중에 오메가-3 지방산의 원하는 수준

을 제공함으로써 오메가-3 지방산의 유익한 효과를 대상에 제공한다. 예를 들면, 식품이 구미-형 식품에 포함되고 상기 구

미-형 제품이 약 3g인 경우의 실시태양에서, 상기 구미-형 제품 4개가 오메가-3 지방산 약 150mg을 제공한다. 제품당 다

른 투여량 및 1회분(serving)의 분할은 원하는대로 이용할 수 있다.

식품의 어류 냄새 및 풍미를 실질적으로 완전히 제거하는 놀랍고도 예상되지 않은 결과는 하기 양의 시트르산 및 레몬 향

이 식품에 사용되는 경우에 달성된다. 시트르산 및 레몬 향미제 중 하나 이상은 어류 냄새 및 풍미가 향 및 미각 수용체에

도달하는 것과 실질적으로 동일한 시간에 자극적이고(이거나) 신맛과 향으로 대상의 향 및 미각 수용체를 압도하도록 작용

한다. 레모네이드 향미제가 제품에 첨가되는 일부 실시태양에서는, 상기 향미제가 제품의 어류 냄새 및(또는) 풍미를 역시

가릴 수 있다.

대상에 제품을 투여한 후의 풍미 및 향에 대한 현상의 예는 도 1에 도시되어 있다. 도 1에서 나타낸 바와 같이, 수직축은 대

상에 의해 경험되는 풍미 및(또는) 향을 나타내고, 수평축은 시간의 경과를 나타낸다. 나타낸 바와 같이, 식품의 어유로부

터의 풍미 및(또는) 향은 시간 TA 및 TB 사이에서 감지될 수 있다. 제품의 레몬 향미제 및 시트르산은 이 시간 동안에 어류

풍미 및(또는) 냄새를 가린다. 예를 들면, 레몬 향미제는 어류 풍미 및(또는) 냄새의 제1 부분을 가리고, 시트르산은 어류

풍미 및(또는) 냄새 지각의 다른 부분을 가린다.

그러나, 때로는, 레몬 향미제 및 시트르산의 마스킹 능력에서의 갭 때문에 TC의 작은 시간 동안 어류 풍미 및(또는) 냄새가

지각될 수 있다. 만일 그러한 갭이 존재하는 경우, 레모네이드 향미제가 선택적으로 조성물에 첨가되어 시간 TC 동안에 어

류 냄새 및(또는) 풍미를 가릴 수 있다. 이러한 방식으로, 어류 냄새 및(또는) 풍미가 대상에 의해 지각되는 시간 TA 내지

TB 사이에서 어류 냄새 및(또는) 풍미가 가려진다.

A. 어유

식품은 구성성분으로서 1종 이상의 오메가-3 지방산을 지닌 임의의 적합한 오일, 예를 들면, 단독으로, 또는 다른 오일 또

는 다른 적합한 성분과 함께 제조된 오메가-3 지방산 함유 어류로부터 제조된 오일을 포함한다. 예를 들면, 조합된 오일은

어류 뿐 아니라 식물 또는 동물과 같은 다른 공급원으로부터의 오일을 함유하는 것이 적합하다. 어유는 가다랭이, 청어, 빙

어, 앤쵸비, 대구, 간, 연어, 고등어, 채유용 청어, 연어과 어류, 정어리, 상어, 참치 및 이들의 혼합물을 포함하는 임의의 공

급원으로부터 제조될 수 있다.

어유는 젤라틴 쉘과 같은 쉘 중에 캡슐화되어 어유 마이크로캡슐을 형성할 수 있다. 마이크로캡슐의 입자 크기는 약 0.1 내

지 약 5,000 마이크론, 또는 약 10 내지 약 1,000 마이크론, 또는 용도에 따라 임의의 크기일 수 있다. 당업자들은 어유를

마이크로캡슐화하는데 사용되는 젤라틴이 고열 조건에서 일반적으로 안정하다는 것을 인식할 것이다. 어유 마이크로캡슐

은 물로 세정되고(되거나) 건조되어 자유 유동 분말을 제공할 수 있다. 적절하게 스프레이 건조된, 마이크로캡슐화된 어유

분말은 캐나다 노바 스코티아 소재의 오션 뉴트리션 캐나다로부터 상업적으로 입수할 수 있다. 오션 뉴트리션으로부터의

어유 분말은 약 60%의 어유를 포함할 수 있다. 식품에 사용되는 어유 분말의 양은, 약 1 중량%, 10 중량%, 20 중량%, 30

중량%, 40 중량% 또는 50 중량%의 하한치 및 약 80 중량%, 60 중량%, 70 중량%, 50 중량%, 40 중량%, 30 중량%, 20 중

량% 또는 10 중량%의 상한치의 양으로 존재할 수 있다.

B. 식품등급 산
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식품은 식품등급 산을 포함한다. 상기 식품등급 산은 시트르산일 수 있으나, 다른 적합한 산은 예를 들면 락트산, 말산, 아

스코르빈산 또는 인산을 포함한다. 하나의 식품등급 산은 락트산 및 시트르산의 조합(46중량%의 락트산 및 32 중량%의

시트르산)을 포함하며, 일리노이주 링컨셔 소재의 PURAC 아메리카로부터 입수가능하다. 식품등급 산, 예를 들면, 시트르

산은, 약 1 중량%, 1.25 중량%, 1.5 중량%, 1.75 중량%, 2 중량% 또는 2.5 중량%의 하한치 및 약 2.75 중량%. 3 중량%,

3.25 중량%, 3.5 중량%, 3.75 중량% 또는 4 중량%의 상한치의 양, 선택적으로는 약 2.5 중량%의 양으로 존재할 수 있다.

C. 향미제

식품은 하나 이상의 향미제를 포함한다. 상기 향미제는 레몬 향미제일 수 있으나, 다른 적합한 향미제는 예를 들면 오렌지,

라임, 파인애플, 그레이프프루트, 계피, 정향 및 다양한 민트를 포함한다. 하나의 적합한 레몬 향미제는 인디애나주 인디애

나폴리스 소재의 센시엔트 플레이버즈로부터 입수되는 WONF 레몬 향미제이다. 레몬 향미제는 약 0.1 중량%의 하한치 및

약 2 중량%의 상한치; 약 0.2 중량%의 하한치 및 약 0.3 중량%의 상한치; 및 선택적으로 약 0.25 중량%의 양으로 존재할

수 있다. 레몬 향미제가 약 0.2중량% 보다 훨씬 적은 양으로 사용되는 경우, 감각 시험에서 어류 풍미가 인식되기 시작할

수 있다. 레몬 향미제가 약 0.3중량% 보다 훨씬 많은 양으로 사용되는 경우, 감각 시험 상에서 플레이버 번(flavor burn)이

인식되기 시작할 수 있다.

향미제는 레몬 향미제를 대체하거나 이에 부가하여 첨가되는 레모네이드 향미제일 수 있다. 하나의 적합한 레모네이드 향

미제는 센시엔트(Sentient)로부터 입수가능한 레모네이드향이다. 레모네이드 향미제는 약 0.1 중량%, 0.25 중량%, 0.5

중량%, 0.75 중량% 또는 1 중량%의 하한치 및 약 1.25 중량%, 1.5 중량%, 1.75 중량%, 2 중량%, 2.5 중량%, 3중량% 또

는 3.5 중량%의 상한치의 양, 및 선택적으로는 약 1.15 중량%의 양으로 존재할 수 있다.

D. 제과 성분

식품은 다양한 제과 성분을 포함할 수 있다. 한 실시태양에서, 식품은 구미-형, 예를 들면, 캔디 구미 웜(worms), 구미 베

어(bear) 및 기타 구미-형 제품내로 혼입될 수 있다. 옥수수 시럽, 슈크로즈 시럽, 글루코스 시럽 및 기타 천연 및 인공 감

미제가 제품에 첨가될 수 있다. 그러한 성분은 통상적인 것이며 본원에서 상세히 기술되지는 않을 것이다. 다양한 양의 이

들 성분이 원하는 바에 따라 사용될 수 있다.

제품의 구미-형 질감을 생성하기 위해 젤라틴이 제품에 첨가될 수 있다. 또한, 다양한 양의 젤라틴이 사용될 수 있다. 일부

실시태양에서, 약 225 내지 약 300 블룸(Blooms)을 나타내는 가교결합된 젤라틴이 양호한 결과를 나타낸다.

마이크로캡슐화된 어유가 구미-형 제품에 혼입되는 경우 놀랍고도 예상되지 않은 결과가 발견되었다. 특정하게는, 구미-

형 제품은 어유 중에 존재하는 오메가-3 지방산의 훨씬 개선된 안정성 및 항산화성을 나타낸다. 마이크로캡슐화된 어유를

또 다른 젤라틴 매트릭스에 봉입함으로써 어유 중의 지방산의 산화를 방지하는 이중 장벽을 제공하는 것으로 생각된다.

E. 비타민 및 기타 성분

식품은 추가의 성분을 포함하여, 식품의 항산화 및(또는) 다른 유익한 효능을 증강시킬 수 있다. 한 예에서, 조성물은 약

0.01 중량% 내지 약 5중량%, 및 선택적으로 약 0.05 중량%의 양으로 존재하는 캘리포니아주 레이크뷰 소재의 뉴트릴라

이트(Nutrilite)사로부터 입수가능한 아세롤라 농축 블렌드; 약 0.01 중량% 내지 약 0.3중량%의 양, 및 선택적으로 약

0.15중량%의 양으로 존재하는 아스코르빈산; 토코페롤, 예를 들면, 약 0.01 중량% 내지 약 10 중량%, 및 선택적으로 약

0.4 중량%의 양으로 존재하는 일리노이주 라그란지 소재의 코그니스 코르프로부터 상업적으로 입수가능한 T90 혼합 토

코페롤 및 F1000 혼합 토코페롤과 같은 혼합 토코페롤을 포함할 수 있다. 기타 비타민, 항산화제 및 피토뉴트리언트

(phytonutrient)를 원하는대로 첨가할 수 있다.

II. 제조 방법

이제 식품을 제조하는 일반적인 방법을 예시적인 구미-형 식품과 관련하여 기술할 것이다. 1 단계에서는 젤라틴이 수화된

다. 펙틴이 수화된 젤라틴에 첨가된다. 제과 성분, 예를 들면, 옥수수 시럽 및 수소화된 글루코스 시럽이 첨가된다. 어유 분

말 및 슈크로즈가 함께 예비 블렌드된 후, 상기 혼합물을 또한 첨가한다. 어떤 적용에서는, 어유 분말 및 슈크로즈의 예비

블렌딩이 어유 분말이 다른 성분들과 균질하게 혼합되는 것을 촉진시킨다.
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다른 단계에서는, 표준 직접 증기 주입 쿠커 또는 젯 쿠커를 사용하여 약 245℉ 내지 약 280℉에서 혼합된 성분들을 조리

한다. 한 실시태양에서, 젯 쿠커를 사용하여 조리하는 것이 제품의 탈기 수준을 보다 높게 하여, 보다 선명하게 피니슁된

구미-형의 제품을 제조한다는 것이 관찰되었다.

이어서, 성분을 약 160℉ 내지 약 200℉으로 냉각시킨다. 레몬 향미제 및 선택적인 레모네이드 향미제가 첨가된다. 시트르

산이 혼합물에 마지막으로 첨가된다. 어떤 적용에서, 시트르산을 마지막에 첨가함으로써 펙틴의 고정을 촉진하여 고체화

된 매트릭스를 형성한다는 것이 밝혀졌다.

성분의 첨가가 완결되면, 원하는 디자인 형태, 예를 들면, 불가사리, 조개, 물고기 또는 곰의 형상으로 형성된 오목부를 포

함하는 전분 몰드에 부을 수 있는 재료를 붓는다. 재료를 저온의 건조한 체임버 내에서 약 24 내지 48 시간 동안 냉각시킨

다. 냉각 동안에, 전분은 재료로부터 선택적으로 습기를 흡수한다.

구미-형 제품이 완전히 형성된 후, 이들을 전분으로부터 제거하고, 예를 들면, 점착을 방지하기 위하여 표면에 슈크로즈-

코팅을 하거나 또는 오일을 첨가하여 더욱 가공할 수 있다. 이어서, 완성된 구미-형의 제품을 포장한다.

하기 실시예들은 본 발명을 더욱 예시하고 설명하기 위하여 제시되며, 어떠한 의미로도 제한하려는 것은 아니다. 달리 표

시하지 않는한 모든 부(parts) 및 백분율은 중량 기준이다.

실시예 1

이 실시예에서는, 구미-형의 제품이 표 1의 성분을 포함하도록 제조된다. 구미-형 제품의 특성을 시험하기 위한 감각 시험

이 이어진다.

[표 1]

1 단계에서는, 180℉에서 물 중에서 젤라틴을 수화시킨다. 다른 단계에서는 펙틴을 수화된 젤라틴에 첨가한다. 옥수수 시

럽 및 수소화된 글루코스 시럽을 추가로 첨가한다. 어유 분말 및 슈크로즈를 함께 예비 블렌드하고, 상기 혼합물을 또한 첨

가한다.

어유 분말은 건조된 젤라틴 캡슐화된 어유일 수 있다. 그러한 캡슐화된 어유 분말은 약 60%의 어유 및 약 40%의 젤라틴일

수 있다. 건조는 임의의 다양한 방법, 예컨대, 동결 건조, 에탄올 건조 또는 스프레이 건조 등에 의해 달성될 수 있다. 스프

레이 건조 기법은 문헌["Spray Drying Handbook," K. Masters, 5th Edition, Longman Scientific Technical U.K.

(1991)]에 기재되어 있으며, 이 기재 내용은 본원에 참고로 인용된다. 건조된 어유 분말을 젤라틴 중에 캡슐화하는 것은

미국 특허 제4,895,725호에 기술된 바와 같이 완성할 수 있으며, 이는 본원에 참고로 인용된다.

다른 단계에서는, 표준 직접 증기 주입 쿠커를 사용하여 약 265℉에서 혼합된 성분들을 조리하였다. 이어서, 성분을 약

200℉으로 냉각시켰다. 레몬 향미제, 레모네이드 향미제, 토코페롤, 아세롤라 농축물 및 아스코르빈산을 혼합물에 첨가하

였다.
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다른 단계에서, 시트르산/락트산을 혼합물에 첨가하였다.

성분의 첨가가 완료되면, 곰 캐릭터와 유사한 동공을 갖는 전분 몰드에 부을 수 있는 재료를 3.2g의 분취량으로 부었다. 재

료를 고정시켜 각각의 몰드에서 반-고체 구미 곰재료를 형성하였다. 적절한 고정 후에, 캐릭터를 꺼내고, 오일로 코팅하고

포장하였다. 생성된 구미 곰은 4 개의 곰 1회분(serving) 당 오메가-3 지방산을 약 150mg 제공하였다.

상기와 같이 제조된 구미-형 제품을 약 120명의 인간 대상, 특정하게는, 60명의 성인, 30명의 4 내지 12세의 어린이 및 30

명의 13 내지 18세의 10대들에 의해 샘플링된다. 대상들은 구미-형 제품의 감각 인식에 대한 다양한 질문을 포함하는 질

문지를 작성하도록 요청된다. 특히, 대상들은 다양한 식품 특징, 예컨대, 색 외관, 형상 외관, 당도, 신 정도, 톡쏘는 정도,

향의 세기, 향의 특징/질, 입에서의 느낌, 뒷맛, 어류 냄새의 존재, 어류 풍미/뒷맛의 존재, 레몬향의 존재, 어류 변향(off

flavor fish) 및 입에서의 느낌을 평가하도록 요청된다. 각각의 식품 특징은 스케일 상에서 측정되었다. 상기 감각 시험의

결과는 하기 실시예의 최초 감각 시험에서와 같이, 식품등급 산 및 향미제가 실질적으로 완전하게 제품 중의 어유의 모든

어류 냄새 및 풍미를 제거한다는 것을 나타낼 것으로 예상된다.

실시예 2

이 실시예에서는, 구미-형의 제품이 표 2의 성분을 포함하도록 제조된다. 구미-형 제품의 특성을 시험하기 위한 감각 시험

이 수행되었다.

[표 2]

표 2의 성분들은 하기 방법에 따라 혼합되고 가공되었다.

1단계에서는, 옥수수 시럼, 슈크로즈, 글루코스 시럽 및 물을 혼합하였다. 다른 단계에서, 생성된 혼합 성분을 약 102℉ 내

지 약 108℉의 롤링 보일로 50 내지 60초 동안 가열하였다. 브릭스를 모니터하여 약 86 내지 87임을 확인하였다. 가열된

시럽을 가열기로부터 꺼내어 85℃로 냉각시켰다. 추가의 착색제를 상기 혼합물과 혼합하고, 혼합물을 초음파 배스에 위치

시키고, 알루미늄 포일로 덮어서 공기를 빠져나가게 하였다.

다른 단계에서, 젤라틴 및 물을 혼합하여, 뜨거운 또는 끓는 물에 위치시키고, 약 70℃가 될때까지 주기적으로 혼합하였다.

시럽을 초음파 배스로부터 제거하고, 젤라틴을 시럽에 서서히 가하였다. 성분을 혼합하여 약간 겔화되도록 하였다. 성분이

균일하게 혼합될 때까지 초음파 배스 중에서 추가로 혼합하였다. 이어서, 내용물을 덮어서 추가로 탈기시켰다.

다른 단계에서, 어유 분말을 배치에 가하였다. 마지막으로 향미제 및 시트르산 혼합물을 가했다. 혼합물이 다시 균질하게

될때까지 초음파 배스 중에서 추가로 혼합이 수행되었다.

혼합물을 추가로 탈기시켰다. 제조된 재료를 전분 몰드 상에 침적시키고, 실온에서 약 24시간 동안 고정시켰다. 이어서, 구

미-형 제품을 꺼내서 원하는 대로 포장하였다.
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상기 제조 단계 이후에, 본 실시예의 구미-형 제품의 안정성을 풍미, 향, 질감, 외관 및 색상에 대하여 개방된 공기 환경에

서 85℉ 내지 104℉의 촉진된 저장 온도에서 시험되었다. 1개월, 2개월 또는 3개월 시험에 대하여 제품의 풍미, 향, 질감,

외관 및 색상에 대한 현저한 감소가 나타나지 않았다. 따라서, 시험된 식품은 만족스러운 안정성을 갖는 것으로 보인다.

실시예 3

이 실시예에서는, 표 1의 성분을 포함하는 구미-형의 제품이 실시예 1에 기술된 방법에 따라 제조되었다. 이어서, 85명의

대상에 의하여 향, 외관, 풍미, 입에서의 느낌/질감 및 전체적 의견을 포함하는 감각 특징에 대하여 시험되었다. 각각의 특

징은 0 내지 약 9.0의 스케일 상에서 측정되었으며, 여기서, 0은 "극도로 싫음"이고, "9"는 "극도로 좋음"이다. 감각 시험의

결과는 표 3에 나타내었다.

[표 3]

표 3에 따르면, 향, 외관, 풍미 및 입에서의 느낌이 일반적으로 중간정도로 좋음 내지 매우 좋음 정도였다. 이는 감지가능한

어류 냄새 및(또는) 풍미가 없으며, 산 및 향미제에 의해 생성된 새콤달콤한 풍미/향이 잘 균형을 이루고 있음을 의미한다.

상기 기술내용은 본 발명의 바람직한 실시태양이다. 첨부된 청구범위에서 정의한 바와 같은 본원의 진의 및 더 넓은 측면

을 벗어나지 않고 다양한 변경 및 변화가 가능하며, 균등론을 비롯한 특허법의 원칙에 따라 해석되어야 한다. 청구범위 및

특정 예를 제외하고, 또는 달리 명시적으로 나타낸 경우를 제외하고, 재료의 양, 반응 조건, 사용 조건 등을 나타내는 모든

설명에서의 모든 수치적인 양은 본 발명의 가장 넓은 범위를 기술하는 용어 "약"에 의해 변경될 수 있는 것으로 이해되어야

한다. 예를 들면 관사 "a", "an", "the" 및 "said"을 사용하여 단수로 나타낸 성분을 청구하는 어떠한 지칭도 그 요소가 단수

라는 것으로 해석되는 것은 아니다.

발명의 효과

본 발명에 따르면 어류의 향 및(또는) 어류의 풍미가 없는, 오메가-3 지방산 함유 어유를 포함하는 식품을 제공할 수 있다.

도면의 간단한 설명

도 1은 어유의 냄새/풍미를 가리는 것을 나타내는 그래프이다.

도면
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도면1
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