
(19) 대한민국특허청(KR)
(12) 등록특허공보(B1)

(51)Int. Cl.
6

A23L 1/31

(45) 공고일자   1999년08월02일

(11) 등록번호   10-0214296

(24) 등록일자   1999년05월19일
(21) 출원번호 10-1993-0703344 (65) 공개번호 특1994-0700855
(22) 출원일자 1993년11월03일 (43) 공개일자 1994년04월22일

       번역문제출일자 1993년11월05일

(86) 국제출원번호 PCT/JP 93/00263 (87) 국제공개번호 WO 93/17587
(86) 국제출원일자 1993년03월02일 (87) 국제공개일자 1993년09월16일

(81) 지정국 EP 유럽특허  : 오스트리아  벨기에  스위스  리히텐슈타인  사이프러스  독
일  덴마크  스페인  핀랜드  프랑스  영국  그리스  아일랜드  이탈리아  
룩셈부르크  모나코  네덜란드  포르투칼  스웨덴  

국내특허 : 오스트레일리아  캐나다  대한민국  미국  뉴질랜드  

(30) 우선권주장 92/96108  1992년03월04일  일본(JP)  

(73) 특허권자 가부시끼가이샤 만난 오요 가이하츠 겐큐쇼    .

일본국 도쿄 분쿄쿠 코라쿠 1쪼메 5-3 코라쿠코쿠사이 빌딩 10층가와노 노부
히사

일본국 도쿄 신주쿠 쿠 4-초메 타카다노바다 36-15
(72) 발명자 가와노 노부히사

일본국 도쿄 신주쿠 4-초메 타카다노바다 36-15
(74) 대리인 이병문, 이태희

심사관 :    서을수

(54) 식용 섬유식품 및 그의 제조방법

요약

곤약만난 및 비교적 소량의 물의 혼합물에 작용하는 응집제를 제조함으로 곤약만난의 수화물 겔을 수득하
고, 이 수화물겔 및 다져진 고기를 혼합 및 반죽하며, 반죽된 혼합물을 소망하는 형태로 만들고 성형된 
생성물을 냉동시키거나 또는 성형된 생성물을 가열 및 냉동시키거나, 또는 냉동을 실시하지 않음으로써 
다이어트식으로 우수하고 감각적으로 수용될 수 있으며 물리적 특성이 우수한 식용 섬유식품을 경제적으
로 제조할 수 있는 곤약만난 및 다져진 고기가 주원료로 사용되는 방법.

명세서

[발명의 명칭]

식용 섬유식품 및 그의 제조방법

[발명의 상세한 설명]

[기술분야]

본 발명은 곤약만난 및 다져진 고기를 주원료로 사용하여 제조한 것으로 다이어트식으로 우수하고, 감각
적으로 수용될 뿐만아니라 물리적 특성면에서 우수한 식용섬유식품에 관한 것이다.

[배경기술]

토란과에 속하는 식물인 곤약은 그 구경에 높은 비율로 글루코만난과 같은 만난 다당류를 함유하고 있다.  
곤약의 구경에 함유된 만난은 일반적으로 곤약만난으로 불린다.

곤약만난의  수용액은  Ca(OH)₂와  같은  알칼리성  화합물(응집제)이  부가되면  겔화된다.   공지된  바와 
같이, 생성된 겔은 가열하면 비가역적으로 유연한 겔로 되어 일본의 전통식품인 곤약젤리(일본곤약)를 형
성한다.

덧붙여, 이 곤약젤리를 제조하는 방법은 다음과 같다: 먼저 (a) 곤약 만난 및 물을 1:35 내지 40의 중량
비로 혼합하고 그 혼합물을 교반한다.  혼합물의 점도가 증가될 때 까지 계속 교반한 다음 곤약만난 입자
의 침강물을 제거시킨다.  통상 이를 실시하는데 약 15분이 소요된다.  이어 (b) 곤약만난 입자가 물을 
흡수하여 습윤 및 팽창될 때 까지 상기 혼합물을 방치하며, 통상 이때 까지 약 40내지 120분 소요된다.  
상기 단계는 보통 일본어로는 메비라키(mebiraki)라고 하기도 하고 또는 곤약만난의 팽창이라 부른다.  
이어 (c)  이렇게 수득한 팽창된 물질(곤약만난의 수화물)을 응집제위에 놓아 수화물 겔을 형성시킨다.  
마지막으로 (d) 상기 수화물 겔을 적합한 크기를 갖는 소망하는 형상으로 성형시킨 다음 가열시켜 비가역
적인 유연한 겔을 형성한다.  

이 유연한 겔은 곤약젤리와 동의어이다.  상기 방법에서 중요한 사실은 응집제가 효과적으로 작용하기 위
해서는 곤약만난 입자가 응집제가 작용하기 전에 미리 팽창되어야 하고, 또 이를 위하여 예컨대 곤약만난 
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1중량부당 약 35중량부의 다량의 물을 부가해야한다.  이렇게 함으로써, 응집제의 작용으로 수득한 수화
물 겔의 예열 성형이 가능하게된다.

곤약만난은 식용섬유의 일종이고 식품분야에서 이 물질의 다향한 사용은 다이어트식 관점에서 바람직한 
것이다.  그러나 지금까지 그 사용은 주로 다지거나 빻은 형태의 곤약젤리 가공식품으로 사용하기 위한 
주원료로만 한정되었다.  상술한 곤약 젤리 제조공정의 단계 (c)에서 수득한 수화물 겔을 가열하지 않고 
가공식품용 보조 원료로 사용하는 것은 공지되어 있다.  그러나 이 물질을 긍정적으로 사용하는 단계에 
까지로는 도달하지 못했는데, 이는 가공식품으로 만드는 공정이 장시간이고 재생이 확실치 않으며 또 특
유의 불쾌한 냄새 및 약 10 이상의 높은 PH값 때문으로, 상기 물질을 실제로 사용함에 있어서 극복할 수 
없는 단점으로 작용한다.

상술한 바와 같이 곤약젤리를 제조하기 위해, 곤약만난을 곤약만난 1중량부당 35내지 40중량부의 다량의 
물에 용해시키고 이 곤약만난 수용액을 약40분 이상 방치시켜 곤약만난 입자를 팽창시킨 다음 응집제를 
부가하고 생성된 겔을 가열시킨다.

가공 식품의 제조시 곤약만난의 다양한 특성을 이용하기 위해, 곤약젤리 제조시에 사용된 물의 약 1/2양
의 물, 즉 곤약만난 1중량부당 15내지 25중량부의 물을 사용하고 또 곤약만난을 단독 또는 다른 보조물질
과 함께 교반하면서 물에 용해시키고, 응집제를 부가하여 페이스트상 덩어리를 만들며 이 페이스트상 덩
어리를 압력 로울을 통과시킴으로써 회전시키고 또 이것을 가열에 의해 고화시키는 것을 포함하는 곤약만
난을 사용한 조각나기 쉬운 식품의 보호방법이 본 발명의 발명자에 의해 제안되어있다(일본국 특허공개 
평성 3-49652호, 즉 JP-A-3-49652호).  그러나 이 방법에서는 압력 로울을 사용한 회전이 필수적이고 또 
공보에 실린 명세서중의 실시예에 나타낸 보조물질은 왁스상 녹말 및 가공 녹말과 같은 녹말류 및 전체 
계란 분말과 같은 단백질이다.  상기 특허 명세서에는 곤약만난과 다져진 고기를 조합하여 사용한 예가 
전혀 언급되어 있지 않고 또 본 발명의 방식으로 사용되는 용도에 대해서도 전혀 암시되어 있지 않다.  
또한 상기 명세서에서 기재된 방법에 의해 제조된 부서지기 쉬운 식품 및 본 발명의 방법에 의해 제조된 
식용 섬유식품은 전혀 상이한 것이다.

[본 발명의 상세한 설명]

본 발명은 가공식품의 제조에서 곤약만난의 특성을 이용하기 위한 본 발명자들의 연구의 결과로 완성된 
것이다.

특히 본 발명은 곤약만난 및 물의 1:10 내지 25(중량) 혼합물에 작용하는 유효량의 응집제를 제조함으로
써 수득한 수화물 겔 1중량부 및 다져진 고기 0.3 내지 1.5 중량부를 혼합 및 반죽하고, 반죽된 덩어리를 
소망하는 형태로 성형시키고 이것을 동결시키는 것을 포함하는 식용 섬유식품의 제조방법에 관한 것이다.

이하에서 본 발명을 보다 상세하게 설명한다.

본 발명의 방법에서 주원료중의 하나인 곤약만난을 특별히 제한되지 않는다.  이것은 통상의 곤약젤리의 
제조에 사용된 것과 동일할 수 있다.  즉, 곤약의 구경으로부터 제조된 어떤 유형의 곤약만난이든 종류, 
제조방법, 품질등에 관계없이 사용될 수 있다.

응집제가 작용하는 혼합물 중 물 대 곤약만난의 중량비로서는, 곤약 만난 1중량부에 대하여 25중량부 이
하, 특히 10내지 25중량부, 바람직하게는 12내지 22중량부의 물을 사용한다.  물의 양이 너무 적으면, 수
화물은 단단한 겔로 되는 반면, 다른 주원료인 다져진 고기와 곤약만난을 혼합하여서는 상기 평형상태에 
도달할 수 없고 제조된 식품은 단단하고 맛도 없다.  한편, 물의 양이 너무 많으면, 수화물이 샤베트상으
로 되어 제조된 식품은 펄프같은 조직을 갖고 또 맛도 나쁘다.  따라서 너무 적거나 또는 너무 많은 양의 
물의 사용을 피해야 한다.

곤약만난 및 물의 혼합물에 작용하는 응집제는 본 발명에서 특별히 정의되지 않는다.  곤약젤리 제조에 
사용된 것과 동일할 수 있다.  응집제의 전형적인 예로서 Ca(OH)₂, Na2CO₃, Na2HPO₄, NaOH 및 NaHCO₃

와 같은 특정 알카리성 화합물을 들 수 있다.  응집제는 단독으로 사용되거나 또는 한 개 이상의 다른 종
류의 응집제와 함께 사용될 수 있다.  또한 응집제는 약 0.8 내지 2%의 농도의 용액 또는 현탁액 형태로 
사용될 수 있다.  수용액 또는 현탁액의 물은 곤약만난 및 물의 혼합물중의 물에 산입된다.  사용된 응집
제의 양은 곤약만난 수화물로부터 겔 형성에 효과적인 양이다.  즉, 응집제는 수화물 겔 및 다져진 고기 
혼합물을 응집시키기 위해서 뿐만 아니라 다져진 고기와 혼합되어 존재하는 지점에 있고 또 성형된 덩어
리로 평형을 이룬 상태에서 수화물을 응집시키기 위해 부가되며, 그로써 곤약만난 수화물에 특이적인 끈
적임이 제거되고 다져진 고기의 입자 사이에 있는 결합력이 강화되어 생성된 식품의 풍미가 맛있게 된다.  
예컨대 Ca(OH)₂의 경우, 곤약만난 1중량부당 0.02 내지 0.025 중량부의 양으로 사용된다.  상기 응집물
의 양이 너무 적으면, 소망하는 응집작용을 낼 수 없는 반면, 그 양이 너무 많으며, PH값이 10 이상으로 
높은 수준으로 상승되어, 생성한 식품에 바람직하지 않다.  상기 경우, 곤약만난에 특유한 불유쾌한 냄새
가 생기고, 다져진 고기의 품질저하를 유발하여 생성한 제조된 식품의 풍미를 감소시킨다.  따라서, 너무 
적거나 또는 너무 많은 응집제의 부가는 피해야한다.

곤약만난 및 물의 혼합물에 작용하는 응집제를 제조함으로써 수화물 겔을 수득하는데에는 전혀 어려움이 
없다.  소망하는 수화물겔은 예컨대 응집물의 수용액 또는 현탁액을 교반하에서 곤약만난 및 물의 혼합물
에 부가한 다음 적합한 시간 동안 교반을 계속하거나 또는 곤약만난 물 및 응집제를 모두 혼합한 다음 특
정 시간 동안 교반함으로써 제조될 수 있다.  상기 경우에서, 본 발명에 따르면, 사용된 물의 양은 상술
한 곤약만난 1중량부당 10 내지 25중량부로 감소될 수 있고, 또 팽창 곤약만난에 대한 단계를 생략할 수 
있다.

본 발명의 방법에서 다른 주원료인 다져진 고기는 특히 명시되지 않는다.  햄버거 스테이크, 미트볼, 다
져진 쇠고기, 다져진 돼지고기, 다져진 닭고기, 다져진 말고기, 다져진 양고기, 다져진 내장등과 같은 고
기 덩어리등의 기본물질로서 일반적으로 사용되는 어떤 유형의 다져진 고기라도 사용할 수 있다.  단일 
형태 또는 2개 이상의 다져진 고기의 혼합물로 사용될 수 있다.

이러한 다져진 고기는 상기 제조된 곤약만난의 수화물 겔과 혼합 및 반죽 될 수 있다.  이러한 혼합 및 
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반죽에는 아무런 어려움이 내포되지 않는다.  예컨대 교반기 또는 식품 커터를 사용하여 실시될 수 있다.  
혼합비는 수화물 겔1중량부당 다져진 고기 0..3내지 1.5중량부를 사용한다.  다져진 고기의 양이 상기 범
위 이하이면, 생성한 식품은 충분한 고기 풍미를 나타내지 못하며, 그 양이 상기 범위를 초과하면, 그 작
용이 너무 강하여 곤약만난의 사용효과가 충분히 발휘되지 못한다.  따라서 다져진 고기는 너무 적거나 
또는 너무 많아서는 안된다.

곤약만난 및 다져진 고기의 수화물 겔의 반죽 혼합물은 소망하는 형태, 예컨대 햄버거 스테이크, 미트볼 
형태, 고기 로프 형태 등으로 될 수 있다.  물론, 햄버거 스테이크를 만드는 경우, 상기 성형공정에서 성
형 생성물의 표면에 밀가루, 빵가루등을 성형 생성물의 약5중량% 이하의 양으로 피복할 수 있다.

이렇게하여 제조된 성형 생성물을 냉동시킨다.  이 동결과정에 곤란한 점은 아무것도 없다.  이는 식품냉
동에 흔히 채용되는 냉동법, 예컨대 급냉법을 선정하여 실행 할 수 있다.

이렇게하여 제조된 본 발명의 냉동 식용 섬유식품은 냉동 상태로 시판된다.

본 발명의 냉동식품에서, 다져진 고기는 생고기 상태이고 곤약만난의 작용은 발휘되지 않기 때문에 식사
하기 전에 가열시킬 필요가 있다.  이 가열은 햄버거 스테이크, 미트 볼, 고기덩어리등을 식사에 낼 때 
하는 방식과 동일하게 실행할 수 있다.  이러한 가열은 냉동식품을 해동한 후 실행하거나 또는 해동함 없
이 즉시 냉동식품을 가열할 수 있다.

본 발명에 따르면, 소망하는 형태로 형성된 곤약만난 및 다져진 고기의 수화물 겔의 혼합물은 직접적으로 
냉동되는 대신, 일단 가열하여 다져진 생고기를 먹을 수 있는 상태로 만든 다음 곤약만난을 작용시킨 후 
냉동될 수 있다.

이렇게 하여 제조한 본 발명의 냉동 식품은 해동된 후 식사로 제공될 수 있지만 따뜻하게 데운 후 식사로 
사용하는 것이 보다 더 좋은 맛을 낼 수 있다.

상기 방법에서, 가열은 뒤이은 냉동처리가 필요치 않는 레토르트 처리에 의해 실행될 수 있다.  따라서 
본 발명은 또한 곤약만난 및 물의 1:10 내지 25(중량) 혼합물에 작용하는 유효량의 응집제를 제조하여 수
득한 수화물 겔 1중량부 및 다져진 고기 0.3 내지 1.5중량부를 혼합 및 반죽하고, 반죽된 혼합물을 소망
하는 형태로 만든 후 이것을 소오스를 가하거나 가함 없이 레토르트 용기에 넣어 레토르트 처리 시키는 
것을 포함하는 레토르트 처리된 식용 섬유식품을 제조하는 방법에도 관한 것이다.  물론, 레토르트 용기
에 함유되어 제조된 식용 섬유식품은 상온에서 시판될 수 있다.

본 발명에 따르면, 본 발명의 상술한 방법에서, 주원료인 곤약만난 및 다져진 고기 이외에 필요에 따라 
본 발명에 의해 의도하는 효과를 강화하는데 해가 되지 않는 한 적합한 보조물질을 부가할 수 있다.

보다 자세하게는, 곤약만난의 수화물에는 필요에 따라서 보조물질, 즉 녹말 및 불가사리와 같은 수용성 
다당류, 분말 우유 또는 우유(그에 함유된 물이 곤약만난 및 물의 혼합물중의 물에 산입될 수 있음)와 같
은 단백질, 설탕, 맛소금, 글루탄산 나트륨, 쇠고기 추출물, 햄버거 양념등과 같은 여러가지 양념, 및 수 
불용성 파리나, 지방 및 오일, 계란 분말과 같은 단백질 분말, 착색제, 켈프 밀등이 함유될 수 있다.  따
라서 소망하는 보조물질이 곤약만난 및 물과 혼합된 다음 응집제가 상기 혼합물에 작용하게된다.

부가되는 보조물질의 양은 곤약만난 1중량부당 수용성 물질인 경우 약 2.2 중량부까지이고, 수 불용성 물
질인 경우 약 1.5중량부까지이다.  다량의 보조물질을 부가하면 곤약만난의 작용에 방해가 될 수 있다.

수화물 겔 및 다져진 고기를 혼합하면, 양파, 계란, 빵가루 등과 같이 햄버거 스테이크, 미트볼, 고기 덩
어리등의 제조에 흔히 사용되는 물질중의 한 개 이상을 필요에 따라 보조물질로서 부가할 수 있다.  사용
된 이러한 보조물질의 양은 특별히 제한되지 않고, 또 다져진 고기 1중량부 당 그의 양은 햄버거 스테이
크등의 제조에서 사용되는 양과 동일할 수 있다.  동시에, 이들 보조 물질의 작용은 햄버거 스테이크등에
서와 동일하다.

본 발명의 공정의 자세한 것은 상술한 바와 같다.  이후, 본 발명에 의해 달성된 효과를 설명한다.

다져진 고기 가공식품인 본 발명의 식용 섬유식품은 주원료중의 하나로 곤약만난을 사용하기 때문에 동일
중량의 햄버거 스테이크와 같은 통상의 다져진 고기 가공식품의 열량 및 지방 함량 보다 1/3로 감소될 수 
있기 때문에 우수한 다이어트식이다.

또한 응집제가 작용하는 곤약만난/물 혼합물 중에서 물의 양이 전통적인 일본 식품인 곤약젤리를 제조하
는 경우와 비교하여 현저히 감소되기 때문에, 응집제가 상술한 혼합물상에 작용한 후 그것을 가열함으로
써 최종적으로 수득된 유연한 겔은 본 발명의 다져진 고기 가공식품 중에 함유되더라도 불쾌감을 주지않
고 따라서 본 발명의 다져진 고기 가공식품은 종래의 곤약만난을 사용하지 않고 제조된 햄버거 스테이크
와 똑같이 먹을 수 있게 된다.

햄버거 스테이크와 같이 곤약만난을 사용하지 않고 제조된 종래의 다져진 고기 가공식품은 식사로 제공하
기 위해 가열시키면 크기가 감소되거나 냉동된 것을 해동 시키면 물방울이 떨어지게 된다.  그러나 본 발
명의 다져진 고기 가공식품의 경우, 이러한 크기 감소가 일어나지 않고, 또 식품은 내한성을 갖고 있기 
때문에 물리적 특성면에서 아주 우수하다.

본 발명의 효과는 상술한 바와 같은 제품에서 뿐만 아니라 공정 그 자체에서도 찾을 수 있다.  즉, 곤약
만난이 고기와 통합되어 고기 입자가 만난 겔을 통하여 서로 강하게 결합되므로, 제조공정중의 중간 생성
물의 특성조절이 아주 쉽게 되어 작업성이 현저히 향상되고 또 제조에 소요되는 시간도 절감할 수 있다.  
또한 본 발명의 식품은 계란, 양파, 빵가루등을 사용함 없이 제조될 수 있기 때문에, 생산 원가를 절감할 
수 있다.  그러므로 본 발명의 공정은 경제적 이점을 갖고 있다.

[본 발명을 실행하기 위한 최선의 태양]

하기에서, 본 발명을 하기 실시예를 들어 보다 자세하게 설명한다.
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[실시예1]

32g의 곤약만난, 2.4g의 밀가루 및 5.6g의 노른자 분말(전체 40g)에 착색제인 2g의 꼭두서니속 안료를 부
가하여 혼합한다.  이어, 여기에 560ml의 물(30℃)을 부가한 다음 약5분간 교반한다.  생성한 혼합물에, 
0.8g의 Ca(OH)₂를 80ml의 물에 현탁시켜 제조한 응집제를 부가하고, 그 혼합물을 약1분간 교반한 다음 
방치시킨다.  잠시 후, 즉 약5분 후, 수화물 겔을 제조한다.

수득한 수화물 겔 260g, 다져진 쇠고기 및 돼지고기 1:1 혼합물 140g, 과립상 설탕 12g, 햄버거 스테이크 
양념4g, 쇠고기 추출물 4g 및 글루탐산 나트륨 2g(전체 422g)을 식품 커터를 이용하여 고기의 과립감이 
손실되지 않을 정도로 절단 및 반죽(20초간)하여 응집성 페이스트상 반죽 고기 덩어리를 수득한다.

양념하기위해 반죽하는 동안 양파, 계란 및 빵가루를 부가할 수도 있지만, 본 실시예에서는 그 사용을 목
적으로 이러한 물질을 부가할 필요가 없기 때문에 이들을 부가하지 않는다.

이렇게 수득한 반죽 덩어리를 5등분하고, 각 부분을 타원형(약 12mm두께)으로 만들고, 빵가루를 뿌리고 
번철상에서 약한 불로 한면을 약 7분간 가열시켜 우수한 모양 유지성을 갖는 스테이크상 생성물을 수득한
다.

마지막으로, 이렇게 수득한 햄버거 스테이크상 생성물을 25℃의 조건하에서 급속 냉동시켜 본 발명의 냉
동 식용 섬유식품을 수득한다.

[실시예2]

곤약만난 35g, 왁스상 녹말 7.5g, 덱스트린 5g 및 노른자 분말 2.5g (전체 50g) 에 Ca(OH)₂0.85g을 부가
하고 분말상태로 혼합한다.  이 분말상 혼합물에 20℃에서 물 630ml를 부가한 다음 교반 한다.  약 5분 
후, 혼합물이 페이스트상으로 되면, 약2분 동안 고무 스패튜라로 반죽한 다음 약20분간 방치시켜 수화물 
겔을 수득한다.

이어 수득한 수화물 겔 200g 및 다져진 쇠고기 및 돼지고기 1:1 혼합물 200g (전체 400g) 과 함께 과립상 
설탕15g, 햄버거 스테이크 양념 6g, 쇠고기 추출물 4g 및 글루타르산 나트륨 2g (전체 427g) 을 고기의 
과립감이 손실되지 않을 정도로 식품 커터로 절단 및 반죽 (15초간)하여 우수한 모양보존성 및 약간 다져
진 고기감을 갖는 반죽 덩어리를 수득한다.

이어 수득한 반죽 덩어리를 6등분하고, 각 부분을 타원형(약 12mm 두께)으로 만들고, 폴리에틸렌 백에 포
장하며 21℃ 조건하에서 급속냉동시켜 본 발명의 냉동 식용 섬유식품을 수득한다.

[산업상의 이용 가능성]

본 발명에 따르면, 곤약만난 및 다져진 고기를 주원료로 사용하여 다이어트식으로 우수하고, 감각적으로 
수용될  수  있으며  또  물리적  특성이  우수한  식용  섬유식품을  경제적으로  유리한  방식으로  제조할  수 
있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1 

곤약만난 및 물의 1:10 내지 25(중량) 혼합물에 작용하는 유효량의 응집제를 제조함으로써 수득한 수화물 
겔 1중량부 및 다져진 고기 0.3 내지 1.5 중량부를 홉합 및 반죽하고, 반죽된 덩어리를 소망하는 형태로 
성형시키고 이것을 동결시키는 것을 포함하는 냉동 식용 섬유식품의 제조방법.

청구항 2 

곤약만난 및 물의 1:10 내지 25(중량) 혼합물에 작용하는 유효량의 응집제를 제조함으로써 수득한 수화물 
겔 1중량부 및 다져진 고기 0.3 내지 1.5 중량부를 혼합 및 반죽하고, 반죽된 덩어리를 소망하는 형태로 
성형시키고 이것을 가열시킨 다음 동결시키는 것을 포함하는 냉동 식용 섬유식품의 제조방법.

청구항 3 

곤약만난 및 물의 1:10 내지 25(중량) 혼합물에 작용하는 유효량의 응집제를 제조함으로써 수득한 수화물 
겔 1중량부 및 다져진 고기 0.3 내지 1.5중량부를 혼합 및 반죽하고, 반죽된 덩어리를 소망하는 형태로 
성형시키고, 양념을 한 후 레토르트 용기에 넣어 레토르트 처리시키는 것을 포함하는 레토르트 처리된 식
용 섬유식품의 제조방법.

청구항 4 

제1항에 있어서, 주원료인 수화물겔 및 다져진 고기 이외에 소망하는 몇몇 보조물질을 부가하는 것을 포
함하는 방법.

청구항 5 

제1항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 6 

제4항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 7 

제3항에 있어서, 양념을 하지 않은 채 레토르트 용기에 넣어 레토르트 처리시키는 것을 포함하는 레토르
트 처리된 식용 섬유식품의 제조방법.
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청구항 8 

제2항에 있어서, 주원료인 수화물겔 및 다져진 고기 이외에 소망하는 몇몇 보조물질을 부가하는 것을 포
함하는 방법.

청구항 9 

제3항에 있어서, 주원료인 수화물겔 및 다져진 고기 이외에 소망하는 몇몇 보조물질을 부가하는 것을 포
함하는 방법.

청구항 10 

제2항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 11 

제3항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 12 

제7항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 13 

제8항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 14 

제9항에 따른 방법에 의해 제조된 식용 섬유식품.

청구항 15 

제7항에 있어서, 주원료인 수화물겔 및 다져진 고기 이외에 소망하는 몇몇 보조물질을 부가하는 것을 포
함하는 방법.

청구항 16 

제15항에 따른 방법에 의해 제조된 섬유식품.
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