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(54)   매실  한 어 식  사료첨가     그리고  한 어  식

(57)  

본  어 식  사료첨가     그리고  한 어  식 에 한 것 , 

욱 상 하게  매실  하여 어  진과 역 강  개 할   어  질과 맛  개 할 

 어 식  사료첨가     그리고  한 어  식 에 한 것 다.

본  어 식  사료첨가  매실 물과 편  물  포함한다. 그리고 본  어 식

사료첨가   매실과 편 , 당, 막걸리  합하여 20 내지 30℃에  2 내지 4개월 동  보 하여

시  단계 , 단계에  득한 물  여과하여 여과 과 사  리하  리단계 , 

사  쇄하여 한 후 상  여과 과 합하  합단계  포함한다. 
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특허청  

청 항 1 

삭

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

매실과 편  5: 1  량비  합한 합물 100 량 에 하여 탕 100 량 , 막걸리 70 량 , 물 300

량  합한 후 25℃에  3개월 동  보 하여 시  단계 ;

상  단계에  득한 물  여과하여 여과 과 사  리하  리단계 ;

상  사  쇄하여 한 후 상  여과 과 합하  합단계;  포함하고, 

상  합단계에  상  여과 에 청미  한 청미  물   합하고,

상  청미  물  상  청미  건  에 하여 물  량비  10  가한 후 100℃에  8시

간 동  가열하여 한 것  특징  하  어 식  사료첨가  .

청 항 6 

 5항    사료첨가  합사료 100 량 에 하여 2 내지 10 량  합하여 하  것

 특징  하  어  식 .

  

   

본  어 식  사료첨가     그리고  한 어  식 에 한 것 , [0001]

욱 상 하게  매실  하여 어  진과 역 강  개 할   어  질과 맛  개 할

  어 식  사료첨가     그리고  한 어  식 에 한 것 다. 

 경  

어  고단  미  식 , 비타민 A  보고  여 철 보신 식  합 도 하다. 민물 어[0002]

에  비타민 A, B, E가 많  함 어 다. 또한, 어  지 에  DHA 1332mg과 EPA 742mg 그리고 시

(Lecithin)  하게 포함 어  시  체  포막  하  주  뇌 포에  없어  

 귀 한 물질 다.

한 학에  민물 어  에 해 다 가지 질과 럼에 특 가 고 여러 가지  죽  [0003]

허한 것  보해주고 폐병  고  다 가지 색   것  욱 과가 다고 하여, 살  물고 허 체질개

  없  도  평가 고 다.

하지만, 식산 어   지 질과 콜  함량에 한 우  사 과 에  다량  항생 가 사 다[0004]

 견 문에 비  가 지 고 , 내 식업 업체 간  극심한 경쟁과 어 산  포함

한 가  식 어가 량 어  어 움  가 고 다.
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민물 어  단계가 여러 단계  어   공산 ,  할  없  특  그 생리  특[0005]

문에   단계  실 어  채집하여 당한 경에  식해  하 , 실 어에  식 어 지

 식과 에  량 집 태  식  한 균  질병  생  질병 등 각  감염  질병  

병하여 식 어가 집단 폐사하  사 가 많다. 

 막  해 우리  식 에  각  어병균   균  질 에 한 항생  사료에 첨가[0006]

하거  식  물에 첨가하여 사 하고 , 항생   내 균  (『Bacterial resistance to

antimicrobial agents used in fish farming』-Smith Paul  2 , Annu. Rev. Fish Dis. No.4(1994) pp.273-

313), 체내 (『Mass mortality of penaeus monodon larvae due to antibiotic resistant Vibrio harveyi

infection』-Karunasagar  2 , Aquacult.128(1994) pp.203-209)  주변  질 염 등  심각한 문  

하고 다.

근에  러한 문  개 하고  식 상 어 에 합하 도 역  강시킬   천연물질에[0007]

한 연 가 꾸  진행 고  직 지   어 에 합한 물질에 한 개  미비한 실 다. 

에 한 처  하  식물 원  물질, 산균 또  물질 등  연 고 다. 특 , 식물 원[0008]

한 체 물질  연 고 , 하  , 한 재  쓰  감 가 사료첨가  할 경우 어

과  질병  항  향상시 다고   다(Mass  mortality  of  penaeus  monodon  larvae  due  to

antibiotic resistant Vibrio harveyi infection, Karunasagar  2 , Aquacult. 128(1994) pp.203-209).

식물 원  하  과실  많   산  함 하고 , 과실  에 도 매실  항균 과가 뛰어[0009]

시트 산(citric acid)  다량 함 하고 , 여러 생리 물질  함 하고  것   다.

 내

해결하  과

 같  본  매실  에 착 하여  것 , 매실  하여 어  진과 역 [0010]

강  개 할   사료첨가  개 하고  하여 어  식함  어  질과 맛  개 할 

 사료첨가     그리고  한 어  식  공하   그  다. 

과  해결 단

상   달 하  한 본  어 식  사료첨가  매실 물과 편  물  포함하  것[0011]

특징  한다. 

상  매실 물  매실과 당, 막걸리, 물  합하여 시  것  특징  한다. [0012]

상  사료첨가  청미  물   포함하  것  특징  한다. [0013]

그리고 상   달 하  한 본  어 식  사료첨가   매실과 편 , 당, 막걸[0014]

리  합하여 20 내지 30℃에  2 내지 4개월 동  보 하여 시  단계 ; 상  단계에  득

한 물  여과하여 여과 과 사  리하  리단계 ; 상  사  쇄하여 한 후 상  여

과 과 합하  합단계;  포함하  것  특징  한다. 

상  합단계에  상  여과 에 청미  한 청미  물   합하  것  특징  한[0015]

다. 

그리고 상   달 하  한 본  어 식  상  사료첨가  합사료 100 량 에 하[0016]

여 2 내지 10 량  합하여 하  것  특징  한다. 

 과

상 한  같  본 에 하  어  진과 역   가  생산  향상시킬  다. [0017]

또한, 본  사료첨가  하여 식한 어  비린 맛  감 시 고 질  탄  우 하여 어[0018]

질과 맛  개 할  다. 

 실시하  한 체  내
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하, 본  직한 실시 에  어 식  사료첨가 에 하여 체  한다. [0019]

본  사료첨가   실시  매실 물과 편  물  포함한다. [0020]

매실  매 무(Prunus mume)  과실  주  우리 , 본, 만  에  생산 다. 매실  3~4월경에[0021]

 피고, 열매  맺어 6월경에 청매(靑梅)  다. 매실   리당, 시 (sitosterol)과

무 질 함량  하 , 신산(succinic acid), 시트 산, 말산(malic acid)  타 타 산(tartaric acid)

등  산  다량 함 어  리  식 다. 러한 매실  피 복, 간  복, 진, 당뇨

병 개 , 항 , 상승과  질  , 항산  , 식 독   내 경 개   해독과 

  등  다 한 과가  것   다( 지 , 진, 미, 원재, . 매실 물

함 한  료 개 . 한 식 과학 지. 32:713-719. 2000).

상   가지  매실  통째  갈  할  , 직하게  매실  시  물 태[0022]

한다.  과 에  미생물들  한 사산물들  함과 동시에 열  가하지 고 매실  

들  과  할   문 다. 

편  물  편   시  것 , 연에  생하  편  ,  다 한  함[0023]

하고 어 과가 우 하다. 편  물  본  사료첨가  항균 , 항산  시 다. 

편 (Chamaecyparis obtusa)  주  해  미생물   어하  해 공  에 또   [0024]

향  항생 물질  피 드  산한다. 피 드(phytoncide)  식물  병원균, 해  미생물  

신  어하  하여 만들어 내  살균  물질  다. 피 드  주  (terpene)  합물

 들  독특한 향  가지 , 심폐  강 ,  강 ,  강   피 살균  등 여러 가

지 산림  과에 게 여하  물질 고  다. 

피 드  량과 그에 함   마다 다 다. 피 드  본  에 비해  훨  [0025]

많  하고, 엽 보다  엽 가  많  한다.  , 특  엽  편  하  것

직하다. 

상 한 매실 물  편  물   비  합하여 사료첨가  한다. 가 , 매실 물 100[0026]

량 에 하여 편  물 10 내지 30 량  합할  다. 

본  사료첨가  다  실시  상  매실 물  편  물에 해 청미  물   포[0027]

함할  다. 가 , 매실 물 100 량 에 하여 편  물 10 내지 30 량 , 청미  물 5

내지 15 량  합할  다. 

청미 (Smilax china L.)  합과  엽 식물  뿌리  고 하  꾸 꾸   게 뻗[0028]

어간다.  마 마다  2m 내  고 갈고리 같  가시가 다.  어 고 원  또  

타원  껍고 가 다. 개  5월 고 열매   지  1cm 도 고 9~10월에 색  

다. 한 , 본, , 필리핀, 도차  등지에 포하  산지   가 리에  다. 뿌리  뇨, 해

독, 거  등   어 염, 통,  등에 사 하  것   다. 

본 에 , 청미  다 한  또  ( : , , 뿌리, , 가지,껍질   등)  할[0029]

  직하게  한다. 청미   채취가 하고   항균 과가 다. 본 

에  청미   건  후 쇄하여 말 태  함 거  다 한 에 해  물 태

 함   다. 

 물, 탄  1-4  무  또  함  코 (  들 , 탄 , 에탄 , 프   탄 ),[0030]

프 필 리콜, 1,3- 틸 리콜, 리 린, , 에틸에 , 에틸 트, 틸 트, 

탄, 포 , 헥산  들  합물    택  매  한 매  또

산 탄 에 한 감   고 에 한 계 , 또    하여 한다. 또  미생물

 하여 시  물   다. 

  매  물, 에탄 , 탄 , 틸 리콜  프 필 리콜   그룹  택  하[0031]

 상  매  2∼20  피량  가하고, 50∼120 ℃, 3∼20 시간 가열하여 하거 , 5∼40℃에  1∼15

간 시켜 1  내지 5  복 하여 청미 물  얻   다. 

하, 본  사료첨가  에 하여 한다. [0032]
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, 매실과 편  하여 물  비한다. 매실과 편  각각 하여 매실 물과 편[0033]

물  비하거 , 매실과 편  합한 후 함께 시킬  다. 

  매실 물  얻  해 매실, 당, 막걸리, 물  합하여 시 다. 가 , 매실 100 량 에 하여[0034]

탕 50 내지 150 량 , 막걸리 40 내지 100 량 , 물 200 내지 400 량  합한 후 에 하여 20

내지 30℃에  2 내지 4개월 동  보 하여 시 다.  막걸리에 함  미생물에 해 진행 므  특

 균주   할  필  없다.  균주   하  경우  막걸리  생략할  

다.  들 , 매실 100 량 에 하여 탕 50 내지 150 량 , 막걸리 40 내지 100 량 , 물 200 내지

400 량 , 균주 0.01 내지 0.05 량  합한다.  균주  질러  리 에(Aspergillus

oryzae, KCTC6292), 질러  거(Aspergillus niger, KFCC-11268)  할  다.

편  물  얻  해  편 , 당, 막걸리, 물  합하여 시 다. 가 , 편  100 량 에 하[0035]

여 탕 50 내지 150 량 , 막걸리 40 내지 100 량 , 물 200 내지 400 량  합한 후 에 하여

20 내지 30℃에  2 내지 4개월 동  보 하여 시 다. 

매실과 편   시켜 매실 물과 편  물  비한 경우 매실 물 100 량 에 하여 편[0036]

 물 10 내지 30 량  합하여 리단계  행한다. 

한편, 매실과 편  합하여 동시에 시  경우 매실과 편  합  합물 100 량 에 하여[0037]

탕 50 내지 150 량 , 막걸리 40 내지 100 량 , 물 200 내지 400 량  합한 후 에 하여 20

내지 30℃에  2 내지 4개월 동  보 하여 시 다. 상  합물  매실 100 량 에 하여 편  물

10 내지 30 량  합  루어진다. 

다 , 상  단계에  득한 물  여과하여 여과 과 사  리하  리단계  행한다.[0038]

리  물  체에 걸러 여과 과 사  리한다. 

다 , 리  사  쇄하여 한 후 여과 과 합하여 사료첨가  한다. 쇄한 사  여[0039]

과  합시 상 한 청미  물   합할   물 다.  

본  사료첨가  통상  어 식  합사료에 첨가하여 한다.  경우 합사료 100 량 에 [0040]

하여 2 내지 10 량  합하여 할  다. 상  사료첨가  첨가량  2 내지 10 량   내에

 식 간, 생 도, 계 ,  등에      물 다. 

하, 본  하  실시  통하여 체  한다.  본  보다 상 하게 하  한 것[0041]

, 본  리  하  실시  한 하  것  니다.

(실시 1)[0042]

매실(청매)과 편  물  척한 다  쿠리 등  건   거한 다  매실  편  5:1  량[0043]

비  합하 다. 매실과 편  합물 100 량 에 하여 탕 100 량 , 막걸리 70 량 , 물 300 량

 합한 후 항 리에 하여 25℃에  3개월 동  보 하여 시켰다. 그리고 물  체  걸러 여과

과 사  리한 다  사  갈  쇄하 다. 그리고 쇄  사  여과 과 합하여 사료

첨가  하 다. 

(실시 2)[0044]

상  실시  1과 동 한  비한 여과 과 쇄  사에 청미 물  합하여 사료첨가[0045]

 하 다. 여과 과 쇄  사  합한 합물  청미 물  12:1  량비  합하

다. 

상  청미 물  청미  건  에 하여 물  량비  10  가한 후 100℃에  8시간 동[0046]

 가열하여 하 다. 

<항균실험>[0047]

상  실시  1  2  사료첨가  항균  평가하  해 각 사료첨가  시료  하여 항균실험  하 다.[0048]

항균  과  하  해 시험균주  색포도상 균(Staphylococcus aureus ATCC 6538)  하 다. 

색포 상 균  체 지에 시  후  균  하여  균 가 10
5
~10

6
CFU/mL가 도  [0049]

하여 시험에 사 하 다. 시료에 시험균  첨가하고 합한 후 상 에  6시간 동  하   균
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하 다. 

 1

[0050] 6시간 후 

실시 1
5.4×10

5
8.6×10

2

실시 2
4.0×10

5
4.2×10

2

상   1  결과, 실시  1  경우  균  5.4×10
5
CFU/mL에  6시간  지  후 8.6×10

2
CFU/mL  감[0051]

하 다. 그리고 실시  2  경우 실시  1보다 감    것  었다. 

< 식실험>[0052]

시험사료  사료  30  동  여하여 어체    폐사  실험  하 다. 실험 상 어들  3그룹[0053]

 하고 실시  1 과 실시  2  사료첨가  통상  어  합사료 100 량 에 하여 6 량  각

각 첨가한 시험사료  한 시험  1과 시험  2, 본  사료첨가  첨가하지  합사료만  

한  어 실험하 다. 실험결과  하   2에 타내었다. 

 하루에 한 , 어 체  2% 도  하 다. 실험  해 여과  포말 리 가  여과식[0054]

에 평당 량 20kg/평  어  하고  27~28℃에  식하 다. 실험 시 어 1미당 평균

어체  살펴보  실험 1  83.5g, 실험  2  81.2g,  84.7g 었다. 

 2

[0055] 평균 어체 (g) 폐사 (%)

실험 1 142.8 5.2

실험 2 145.3 3.5

131.5 19.0

상   2에  보   같 , 실험 1  2  결과  에 비해 차 가  것  타났다. , 실험[0056]

1  2  에 비해    것  었다. 특 , 실험  2가 실험  1에 비해 다  

게 타났다. 

그리고 폐사  보 , 실험  1  2  에 비해 폐사  게 낮    다. 본  사료첨가[0057]

 함 한 사료  한 실험  1  2에   폐사  게 억 었다. 실험  2  경우 폐사  가

낮게 타났다. 

< 검사>[0058]

실험 1  어   어  도  보  해 검사  실시하 다. 실험  해 실험 1 어[0059]

어  무런  가하지 고 에  동 한 시간 동  웠다.   10 (  5 ,  여

5 )  하여 어  향, 맛, , 체 도  다 과 같  9  척도 에 해 평가하도  하 다.

상  검사  결과  하   3에 타내었다. 

 3

[0060] 맛 향 체 도

실험 1 어 8.53 8.30 8.71 8.35

 어 5.28 5.65 6.34 5.80

상   3  결과  살펴보 , 맛과 향, 에 어  실험  1  어   어보다 가 훨  게[0061]

타났다.  실험  1  어  비린 맛  게 감 고 질  탄  개 어 식감  향상  과

보 다. 러한 결과  통해 본  사료첨가  어  질과 맛  개 할   것  다. 

상, 본   실시  참고  었   시  것에 과하 , 당해 에  통상[0062]
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지식  가진   다 한 변   균등한 실시 가 가 하다   해할 것 다.

 본  진 한 보   첨  청 에 해 만 해  할 것 다.[0063]
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