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(57)  

본  라핀 , 카란 , 계피 , 향   주   포함하고, 님 과

Tween-80(Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate)  연막  산  포함하는, 닭진드   연막 , 

    한 닭진드  에 한 것 다.

본  닭진드   연막  천연 식  사 함    경에 향  주지 

닭진드  과  할  고,  살  과  다 므  항  도 생하지

,  도 생하지 , 연막처리  함   등 래 처리 에 비하여 닭진드 에

한  매우 우 하다.
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청

청 항 1 

라핀 , 카란 , 계피 , 향   주   포함하고, 님 과 Tween-

80(Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate)  연막  산  포함하는, 닭진드   연막 .

청 항 2 

1항에 어 ,

상   라핀  15~30 량%, 카란  15~30 량%, 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%, 

주  10~30 량%, 님  5~20 량%,  Tween-80 5~10 량%  포함하는 것  특징  하는 닭진드

 연막 .

청 항 3 

2항에 어 ,

상   에탄  2~5 량%   포함하는 것  특징  하는 닭진드   연막 .

청 항 4 

2항에 어 ,

상  님  쇄  님 열매  90 량% 상 도  에탄  2  상 하는 단계  포함하는 

얻는 것  특징  하는 닭진드   연막 .

청 항 5 

라핀  15~30 량%  카란  15~30 량%  합하는 단계;

라핀 과 카란  합 에 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%  주  10~30 량%

 합하는 단계; 

상  합 에 연막  산  님  5~20 량%  Tween-80 5~10 량%  합하는 단계  포함하는, 닭진드

  연막  .

청 항 6 

5항에 어 ,

상  합 에 님 과 Tween-80  합하는 단계에  에탄  2~5 량%  함께 합하는 것  특징  하는,

닭진드   연막  .

청 항 7 

1항 내지 3항  어느 한 항  닭진드   연막  계사에 연막처리하는 것  특징  하는 닭

진드  .

청 항 8 

7항에 어 ,

상  연막처리는 2주마다 복하는 것  특징  하는 닭진드  .
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본  식  포함하는 친 경 닭진드   연막 ,     한 닭진드[0001]

에 한 것 , 보다 체 는 라핀 , 카란 , 계피 , 향   주 

  포함하고 님 과 Tween-80  연막  산  포함하는 닭진드   연막 과, 

하는    하여 닭진드  하는 에 한 것 다.

 경  

닭진드 (Dermanyssus gallinae, Red-mite,  )는 1mm 크  열  생  계사내 틈새나[0002]

변에 다가 어 워지  닭에 어 피  는다. 닭진드 는 곤  닌 거미과 생 다.

산란계 계  경우 닭진드  침  23%에   90% 지  매우  상 다. 침 한 닭진드 는 닭[0003]

 산란  10~15% 감 시키고, 계란  량  2.2% 감 시키  사료  5.7% 지 감 시킬 뿐만 니라 닭

에게 가 움 과 트  하는 동시에 살 라 등 질병  매개체 역할  한다. 근 닭진드  하

 하여 처리한  계란에 어 하여 사   한  다.

닭진드 는 에   시 해 지 주  상  하  시에만 체에 생하  보통[0004]

30~60 간 하고 후에는 산란, , 식  해 계사에 어 린다. 닭진드 가 산란하 에 한

도는 25~30℃ 고  한 도는 25~37℃ 다. 

닭진드 는 계  가 고 나 닭진드  나 에 한 보는 한 실 다. [0005]

재  내에  닭진드   하여  사 는  는  비 쓰린,  싸 트린  등  피 드[0006]

(pyrethroid)계,  비피엠  등 카 트(carbamate)계, (organophosphorus)계   포 산(formic

acid)  다. 한 허가  지  닐피라 에(phenylpyrazoe)계  피프 닐(fipronil)  사 어

근 가  가 다. 

처럼  과  빠 게 얻  해 학 살  사 하고 지만, 학 살 는 비  많  들고 [0007]

염시키  생태계  균  할 우 가  뿐만 니라, 지  살포하는 경우 들 살  에

한 항  나타내는 닭진드   빠 게 어나   욱 어 게 하고 다.

지 지 닭진드 에 한 리 , 생 학  에 한 다 한 연 가 진행 지만 천연  한 친[0008]

경 에 한 닭진드   실  것  행 , 님 , 향  한 것만  

어 개  극  미진한 실 다. 

한 래  친 경  한 닭진드   연막처리가 니라  등    계사에[0009]

처리하고 다.

카란 (Karanja, Pongamia glabra)는 도, 미 마, 리랑카, 말라카해   등에  생하는 , 비[0010]

누, 보습  한 헤어  , 살  등  사 고 다. 카란 (Karanja oil)  카란  에

 한 것 , 카란  주  카라진(Karanjin) 다. 카란  카란   냉 착  

하 , 연한 색  띠는 동  체  독 , 극 다. 카란  살    리 

, 살 과가 어  진드 , 벼룩,  등  포함하는 다 한 해  하는 과가 고, 보습 과

가지므  습진, 건 , 피  , 비듬 치료 등에도 사 할  다. 카란  님 (neem oil)과 비슷한

능  지니고 지만 향에  차 가 다.

향나 (Clove, Eugenia  caryophyllata)는 도 과에 하는 상  도 시 가 원산지 다. 말린[0011]

리가 마치 못과 닮 다고 해  향 라는  리게 었다. 향 (clove-oil)는 향나

눈 는  얻  , 향   리(clove bud oil)는 17~20%, 루(clove

stem oil)는  6%, (clove leaf oil)  2~3% 다. 향  주  (Eugenol)  그 에 -

(iso-eugenol)  카리 필 (caryophyllene)  포함하고 다. 향  향 가  뿐 니라, 향

료 에  지 과, 살균   살  매우 우 하다.  

계피(桂皮, Cinnamon)는 계피나    가지  껍질  고, 코 코층  다  거하여 말린 것  빛[0012]

 갈색 다. 계피는 리랑카가 계 시  70%  하고 , 남 도, 마트라, 보  등에

 많  생산 고 다. 계피는 독특한 향 가 고 맛  떫 나 달  다. 계피는 여러가지  함
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하고 는  계피 (Essential oil)에는 1~4%  계피 가 함 어 고, 계피  주  시남 하

드(Cinnamaldehyde) 다. 계피  향   키는 집 지 진드  등  죽 는  과가 다고

 다.

주(Chenopodium ambrosioides)는 주과  다. 주는 남 리카가 원산지  귀 식[0013]

우리나라에 는 천강  심   간에 귀 어 다. 는 가지  많  치고, 쪽에   

, 는 30~80 cm   6~10월 사 에 핀다.   타원상 피침  어 나고 가 리에 크

가 다  톱니가 , 엽병  짧고 뒷 에는 담 색  다. 맥 에 다 포   쪽  톱

니가 없고 다.  원  루 , 는 크고  5개 , 는 고  퇴 었

, 주 가 3개 다. 열매는 포과 , 는 갈색  근 난  주는 에  독특한 냄새가

난다. 마트린(matrine)  주에  2% 함  칼 드  고천연 살 다. 

님(Azadirachta indica)  4천   도에  해  많  사 어 다. 님  주  라크[0014]

틴(azadirachtin) ,  살라닌(Salannin),  리 트리 (Meliantriol)   님빈(Nimbin)  도  다.

특  라크틴  주  님  진드 , , 채 , 가루 , 진 , 지  등  살 에 과

다. 곤   탈피  억 하여  간  어지고 식  해하는 살  어, 1985  미

EPA가 생  등 하 , 에 도 2010 에 식  등 었다.

행 헌

특허 헌

(특허 헌 0001) 특허공개 10-2020-0072777   [0015]

(특허 헌 0002) 특허공개 10-2017-0141409  

(특허 헌 0003) 특허공개 10-2019-0065730  

(특허 헌 0004) 특허공개 10-2018-0021417  

 내

해결하 는 과

본   라핀 , 카란 , 계피 , 향   주   사 하고 연막[0016]

과  가시킬  도  님 과 Tween-80  연막  산  사 하여 연막  살포할 경우 닭진드 에

한  매우 우 한 닭진드   연막  공하는 것   한다. 

과  해결 단

상   달 하  하여, 본  라핀 , 카란 , 계피 , 향   주 [0017]

 포함하고, 님 과 Tween-80(Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate)  연막  산  포함하

는, 닭진드   연막  공한다.

상   라핀  15~30 량%, 카란  15~30 량%, 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%, [0018]

주  10~30 량%, 님  5~20 량%,  Tween-80 5~10 량%  포함하는 것  람직하다.

상   에탄  2~5 량%   포함할  다.[0019]

상  님  쇄  님 열매  90 량% 상 도  에탄  2  상 하는 단계  포함하는 [0020]

얻는 것  람직하다. 

한 본  라핀  15~30 량%  카란  15~30 량%  합하는 단계; 라핀 과 카란[0021]

합 에 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%  주  10~30 량%  합하는 단계;  상

합 에 연막  산  님  5~20 량%  Tween-80 5~10 량%  합하는 단계  포함하는, 닭진드  

 연막   공한다.

상  에 , 상  합 에 님 과 Tween-80  합하는 단계에  에탄  2~5 량%  함께 합할 [0022]
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다.

한 본  1항 내지 3항  어느 한 항  닭진드   연막  계사에 연막처리하는 것  특[0023]

징  하는 닭진드   공한다.

상  에 , 상  닭진드   연막  원  그  사 하거나, 에 하여 사 할  [0024]

다.

상  에 , 상  연막처리는 2주마다 복하는 것  람직하다.[0025]

 과

본  닭진드   연막  라핀 , 카란 , 계피 , 향   주 [0026]

 포함하고, 연막 과  가시키  한 연막  산  님 과 Tween-80  포함하는 것 ,

연막처리  함   등 래 처리 에 비하여 닭진드 에 한  매우 우 하다. 

한 본  닭진드   연막  천연 식  사 함    경에 향  주지 [0027]

 닭진드  과  할  고,  살  과  다 므  항  도

생하지 ,  도 생하지 는  다. 

라  본  닭진드   연막  계사에 연막처리  살포함  닭진드  과  [0028]

할  어 닭  건강하게 키울  다.  

도  간단한 

도 1  닭진드  채집하여 닭에 하는 과 다.[0029]

도 2는 닭진드  한 닭들에 연막 독  본  닭진드   연막  1차 처리하는 과

다.

도 3  닭진드  한 닭들에 연막 독  본  닭진드   연막  2차 처리하는 과

다.

도 4는 시험포  내에 치  끈끈  트랩에 착  진드  살  본  닭진드   연막

  사하는 과 다.

도 5는 본  닭진드   연막  실내  사하는 과 다.

 실시하  한 체  내

본  라핀 , 카란 , 계피 , 향   주   포함하고, 님[0030]

과 Tween-80(Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate)  연막  산  포함하는, 닭진드   연막

에 한 것 다.

한 본   라핀  15~30 량%  카란  15~30 량%  합하는 단계; 라핀 과 카란[0031]

합 에 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%  주  10~30 량%  합하는 단계;  상

합 에 연막  산  님  5~20 량%  Tween-80 5~10 량%  합하는 단계  포함하는, 닭진드  

 연막  에 한 것 다.

한 본  닭진드   연막  계사에 연막처리하는 것  특징  하는 닭진드  에[0032]

한 것 다.

하 본  상 하게 한다.[0034]

1. 식[0036]

식 는 카란 , 계피 , 향   주  사 한다. [0037]

카란 , 계피, 향  주는 재 한 것 나 시 는 것  한없  사 할  다. [0038]
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식  는 여과 , 열 , 침지 , 냉각 ,  등 통상  사 는[0039]

 사 할  다.

(1) 카란[0041]

카란  카란    한 것  주  카라진 다. 카란  매[0042]

등 통상   하여 사 하거나, 상업  가능한 것  사 한다. 

카란  카란   척하여 껍질  거한 다  100~120℃ 도  가열하여 리  착한 후 여[0043]

과하는 비  냉 착  하여 하는 것  람직하다.

 카란  에 지 므  카란 과 계  18~22:1  량비  합하여 카란[0044]

  태  하여 사 하는 것  람직하다.  계 는 Tween-80 계  사 하는

것  람직하다.

(2) 계피[0046]

계피  계피   한 것 , 주  시남 하 드 다. 계피  열 , 가[0047]

, 매  등 통상   하여 사 하거나, 상업  가능한 것  사 한다.

계피  할  에탄  한 매   가  다. 에탄  하여 계피  하[0048]

는 경우, 계피  70 량% 에탄  1:2~4  비 (w/v)  합하여 45~50시간 동  하고 고  걸러낸 다

 감 여과하여 계피  하는 것  람직하다. 

(3) 향[0050]

향  향   한 것 , 주  다. 향  향  건 시킨 [0051]

리, 루    하여 하거나, 상업  가능한 것  사 한다.

향 는 향  플라 크에 담고 다  플라 크에는 향  량과 1:0.8~1.2  비 (w/v)  헥산  고 [0052]

개  플라 크  냉각  연결한 후 가열하여 5~6시간 동  시키고,  후  냉각시켜 헥산  담

플라 크  리하여 탈 한 다  여과하고, 여과  25℃에  시켜 색  상태  향  하

는 것  람직하다. 

(4) 주 [0054]

주  주  마트린 , 주 에는 마트린  0.1~0.2 량% 함 어 다. [0055]

주  공지   사 하여 하거나,  마트린  하여 사 할 도 다.

주  주  척한 후 쇄하고, 주 쇄 에 매  1~2:1  량비  합하여[0056]

상 에  7~10시간 동  하고,  하여 한다. 매 는 과 에탄  합하여 사 하

는 것  람직하 , 과 에탄  1:1~3  량비  합하여 사 하는 것  보다 람직하다.

마트린  다  살 과  가진 질과 합하여 사 할  해  에 상승  나타내어   사[0057]

하 라도 우 한 해  과가 다. 

2. 라핀[0059]

라핀  시  하여 사 한다. 사에  허 질  라핀  하여 사 하는[0060]

것  람직하다.

3. 연막  산[0062]
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연막  하  한 연막  산  님 과 Tween-80(Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate)  사[0063]

한다.

님  님식   한 것 , 상업  가능한 것  사 하거나 하여 사 할 [0064]

다. 람직하게는 다 과 같   하여 사 할  다.

 님 열매  쇄한다. 쇄  님 열매  90 량% 상 도  에탄   2  상 하는 것  람직하[0065]

다. 욱 람직하게는  3  복하는 것  다.  님  감 건 하여 님  말  얻는다.

얻어진 님  말  에 해시켜 사 한다. 

 에 님  5~20 량%, Tween-80  5~10 량%  포함 는 것  람직하다.[0066]

연막  산 는 필 에 라 에탄   포함할  다. 에탄   동  여   다. 에탄[0067]

 사 하는 경우, 에탄    2~5 량%  사 하는 것  람직하다.

연막  산  사 함  연막살포  할  어 래  등  에 비해 닭진드  과  [0068]

할  다.

4. 닭진드   연막[0070]

 라핀 , 카란 , 계피 , 향   주  합하여 사 하고, 연막[0071]

산  님 과 Tween-80  사 한다.

  라핀  15~30 량%, 카란  15~30 량%, 계피  5~20 량%, 향  5~20 량%[0072]

 주  10~30 량%  사 하는 것  람직하고, 님  5~20 량%, Tween-80  5~10 량%

사 하는 것  람직하다. 

, 라핀 과 카란  합한다. 카란  과 라핀  합 에 계피 , 향   [0073]

주  합한다.

상  합 에 연막  산  님 과 Tween-80  합하 , 필 에 라 에탄  함께 합한다. 에탄[0074]

 포함하는 경우 에탄    2~5 량%  사 하는 것  람직하다.

상  같   닭진드   연막   후 2개월  경과하여도 산   층  리 지[0075]

 경시변 가 없다.

라 , 본  닭진드   연막  원  그  사 하거나, 에 하여 사 할  다. [0076]

에 하여 사 하는 경우, 2~1,000  하여 사 하는 것  람직하다. 에 1,000  하여 사 한 경

우에도,  처리 후 96시간 내 진드 에 하여 100% 과  보 다.

본  닭진드   연막  계사에 연막처리  처리하여 닭진드  한다. [0077]

본  닭진드   연막  과는 2주 도 지 므  2주 마다 복하여 연막처리하는 것  [0078]

람직하다.

하 실시  통하여 본  상 하게 한다. 들 실시 는 본  시하는 것  본  [0080]

가 에 한 는 것  니다.

<  1> [0082]

카란   [0083]

카란   척하고 껍질  거한 다  100~120℃  도  가열하  리  착  하고 여과하여 카란[0084]

 하 다.  카란 에 Tween-80 계  20:1  량비  합하여  

 하 다.
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<  2> [0086]

계피  [0087]

계피 250g에 70% 에탄  750㎖  합하고 에  48시간 동  처리하여 시켰다. 고  걸러낸 다[0088]

감  여과 치  하여 계피  하 다. 

<  3> [0090]

향  [0091]

50g  향  눈(bud)과  건 시켜 단하고 500㎖ 플라 크에 가한 후  었다. 다  플라 크에[0092]

는 50㎖  헥산  어  개  플라 크  냉각  연결한 후 가열하여 5시간 동  시켰다.  후 다시

 냉각시켜 헥산  담  플라 크  리하여 탈 한 다  여과하 다. 여과  25℃에  시켜 색

 상태  향  하 다.

<  4> [0094]

주  [0095]

주 900g  척한 후 쇄하 다. 주 쇄 에  200g과 에탄  400g   후 상 에  8시간[0096]

동  하 다. 얻어진  에탄  도가 2%가 도  하여 주  하 다.

<  5> [0098]

님  [0099]

님열매 1kg  쇄하고 쇄  님열매  95 량% 에탄  사 하여 3  복 하 다.  감 건 시[0100]

켜 님  말 150g  얻었다. 얻어진 님  말   1ℓ에 해시켰다.   라크틴  함

량  0.22% 었다.

<실시  1>[0102]

닭진드   연막  [0103]

카란  25g, 라핀 (P20, 하나 C&G) 20g, 향  10g, 계피  10g  주  20g  합[0104]

하 다.  합 에 연막  산  님  10g, Tween-80 7g  에탄  3g  합하여 닭진드   연막

 하 다. 

<실시  2>[0106]

닭진드   연막  [0107]

카란  20g, 라핀 (P20, 하나 C&G) 25g, 향  10g, 계피  10g  주  20g  합[0108]

하 다.  합 에 연막  산  님  10g, Tween-80 7g  에탄  3g  합하여 닭진드   연막

 하 다. 

<실시  3>[0110]

닭진드   연막  [0111]

카란  20g, 라핀 (P20, 하나 C&G) 20g, 향  10g, 계피  10g  주  20g  합[0112]

하 다.  합 에 연막  산  님  10g, Tween-80 7g  에탄  3g  합하여 닭진드   연막
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 하 다. 

<실험  1>[0114]

닭진드   연막  사[0115]

본  닭진드   연막   다 과 같  사하 다.[0116]

실험   창 시험포 에  실시하 고, 시험 는 실시  3  닭진드   연막  사 하[0117]

다. 실험  1  실시  3  닭진드   연막  4  하여 처리한 것, 실험  2는 실시  3  닭

진드   연막  2  하여 처리한 것, 실험  3  실시  3  닭진드   연막  원

 그  처리한 것 다. 시험 는  사 하여 하 다.

 비 하  한 비  연막  처리하지  처리  사 하 다.[0118]

, 도 1에  같  닭진드  채집하고, 시험포  계사 체에 채집한 닭진드   1000마리  골고루[0119]

하 다. 도 2에  같  닭진드  한 계사에 연막 독  1차 처리  실시하 다. 다

도 3에  같  연막 독  2차 처리  실시하 다. 처리 후 도 4  같  각 처리  상단에 란색

끈끈  트랩  치하고 트랩에 착  닭진드  포집마리  하여 본  닭진드   연막

  사하 다. 

상  실험  처리 당 5  복하 고, 그 결과  하   1에 나타내었다.[0120]

 1

처리별[0121] 1  복 2  복 3  복 4  복 5  복

실험  1 1 2 0 0 1

실험  2 1 1 2 0 0

실험  3 0 0 1 1 0

처리 6 6 6 8 7

실험결과, 연막  처리하지  처리 에 는 평균 6~8마리  닭진드 가 포집 었고, 연막[0123]

처리한 실험 들에 는 실험   실험 차별 차 는 었지만 0~2마리  닭진드 가 포집 었다. 

( 처리 -처리 )/ 처리 ×100  계산하는 가 산 공식( 시험과 : 진청고시)에 라 가[0124]

산 하여 평균한 결과, 본  닭진드   연막  과는 평균 89.3% 었다.

<실험  2>[0126]

닭진드   연막  도에  과[0127]

본  닭진드   연막  도에  닭진드  과  하  하여 실내 실험실에[0128]

 도별  한  처리하여 닭진드  과  경시  사하 다.

진드  채집하고, 채집한 진드 는 시험  30±3℃  도, 50~80%  상 습도, : =16시간:8시간  주[0129]

건  보 하 다. 

시험 는 실시  1과 실시  2  닭진드   연막  사 하 다. 각 시험  처리에  처리[0130]

1  10  하여 처리한 것, 처리 2는 100  하여 처리한 것, 처리 3  500  하여 처리한 것, 처리

4는 1,000  하여 처리한 것 다. 시험 는  사 하여 하 다.

1  실험당 30마리  진드  사 하 고, 처리 후 12시간, 24시간, 48시간, 72시간, 96시간  120시간[0131]

후 진드  생  사하 다.  비 하  한 비  연막  처리하지  처리  사

하 다. 채집  진드 는 시험공시 7  후 재 산  우 하여 시 폐 하 다. 

본  닭진드   연막  도에  실내에  닭진드  과  사한 결과  하[0132]
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 2에 나타내었다.

 2

시험[0133] 복당

마리

생 (%)

12hr 24hr 48hr 72hr 96hr 120hr

실시  1 처리1 30 8.3 0

처리2 30 16.7 3.3 0

처리3 30 84.4 28.9 5.0 0

처리4 30 85.0 65.0 18.3 6.7 0

실시  2 처리1 30 0

처리2 30 28.9 0

처리3 30 80.0 35.6 6.7 0

처리4 30 93.3 55.5 35.5 8.9 0

처리 30 96.7 92.2 84.4 76.7 68.9 63.3

실내실험에 , 본  닭진드   연막  처리 후 96시간 내에는 든 도에  진드[0135]

에 하여 100% 과  보 다. 그러나, 2주 후 진드 가 다시 량 생하는 것  었다.

라 , 본  닭진드   연막  2주마다 복하여 처리하는 것  람직하다.[0136]

도

도 1

도 2

도 3
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도 4

도 5
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