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요약

본 발명은 커피 파우더 0.01 내지 0.05% (이하 조성물의 부피 기준), 정백당 9.2 내지 9.6%, 소금 0.02%, 
구연산 0.025 내지 0.045%, 커피향 0.15 내지 0.23% 및 모카향 0.03 내지 0.11%에 순수를 섞은 용액에 이 
용액 부피의 2.0 내지 2.5배의 탄산가스를 충진하여 제조된 커피소다 음료용 조성물에 관한 것이다.

명세서

[발명의명칭]

커피소다 음료 조성물

[발명의상세한설명]

[발명의목적]

본 발명의 목적은 커피의 고유한 향미를 최대한 살리면서 동시에 소다음료로서의 청량감을 부여할 수 있
도록 최적의 음료 조성 및 탄산압 조건을 적용시켜 커피소다 음료를 제공하는데 있다.

[발명이속하는기술분야및그분야의종래기술]

커피는 현재 가장 일반적으로 음용되고 있는 기호 음료이다.  커피원두는 볶음, 분쇄 과정을 거쳐 추출, 
농축되어 음료로 활용되고 있으며 우유, 과자, 사탕, 껌, 빙과등 여러 가지 식품군에 광범위하게 첨가되
고 있다.

소다음료는 음료 조성물에 탄산가스를 충진시켜 만든 음료로서, 탄산이 부여하는 청량감으로 인해 현재 
가장 대표적인 음료의 하나로 자리매김 하고 있으며 콜라, 사이다등 여러 가지 종류의 음료가 개발되어 
있다.

이와같이 가장 인기있는 음료인 커피와 소다음료 모두의 성격을 공유하고 있는 커피소다 음료의 경우 미
국, 유럽 등지에서 커피탄산, 커피콜라 등의 형태로 적용되고 있는 상태이며 국내에서도 최근 상품화가 
시작되고 있다.

[발명이이루고자하는기술적과제]

본 발명은 커피향 및 커피 파우더에 구연산, 정백당, 소금을 첨가하여 최적의 커피맛 조성과 아울러 소다
음료로서의 청량감에 어울릴수 있도록 최적의 배합비 및 탄산 충진조건 등을 포함한다.

따라서 기호도가 높은 커피의 맛과 소다음료의 청량감을 동시에 느낄 수 있도록 커피소다 음료 조성 및 
제조 조건을 개발하여 병, 캔 및 PET으로 포장하여 상용화 할 수 있게 된다. 
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[발명의구성및작용]

본 발명은 커피 파우더 0.01 내지 0.05% (이하 조성물의 부피 기준), 정백당 9.2 내지 9.6%, 소금 0.02%, 
구연산 0.025 내지 0.045%, 커피향 0.15 내지 0.23% 및 모카향 0.03 내지 0.11%에 순수를 섞은 용액에 탄
산수를 첨가하여 최종적으로 용액 부피의 2.0 내지 2.5배의 탄산가스를 충진되도록한다.  최종적으로 당
도 9.2 내지 9.6%가 되도록하여 본 발명에 따른 커피소다 음료를 제공한다.

커피 파우더는 원두 커피를 냉동 건조하여 제조한 과립형 인스탄트 커피를 사용하고 커피향은 커피 추출
액을 농축한 것을 사용한다.

본 발명의 조성물 및 이를 이용한 커피소다 음료의 제조 공정은 하기의 다이아그램 1에 나타난 바와 같이 
커피 파우더 0.01 내지 0.05%, 정백당 9.2 내지 9.6%, 소금 0.02%, 구연산 0.025 내지 0.045%, 커피향 
0.15 내지 0.23%, 모카향 0.03 내지 0.11%에 정제수를 섞어 충분히 조합한 후 1μm필터의 여파를 거쳐 음
료용 순간살균기(HTST)에서 95℃, 20초간 순간살균한다.  살균된 음료는 4℃ 이하로 냉각시킨 후 탄산수
를 섞어 용액 부피의 2.0 내지 2.5배의 탄산가스를 충진, 밀봉하여 최종 당도 9.2 내지 9.6%가 되도록 한
다.  밀봉 후 65℃에서 20분간 후살균을하여 본 발명에 따른 커피소다 음료를 제조한다.

다이아그램 1

이하 실시예를 통하여 본 발명을 예시한다.

실시예 1

커피 파우더 0.023%, 정백당 9.35%, 소금 0.02%, 구연산 0.035%, 커피    0.185%, 모카향 0.051%에 순수
를 섞어 충분히 조합한 후 1μm필터의 여과를 거쳐 음료용 순간 살균기(HTST)에서 95℃, 20초간 순간 살
균한다.  살균된 용액은 다시 4℃미만으로 충분히 냉각하여 탄산수를 섞어 용액 부피의 2.4배의 탄산가스
를 충진, 밀봉하여 최종 당도 9.4%가 되도록 한다.  밀봉 후 65℃에서 20분간 후살균을하여 커피소다 음
료를 제조한다.

실시예 2 내지 6

표 1과 같은 조성의 커피소다를 제조한다.  살균 및 탄산충진 조건은 실시예 1과 같다.

[표 1]
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단위 : 부피%

실시예 7 내지 10

실시예 1과 같은 조성 및 조건으로 표 2와 같은 탄산 충진 조건을 각 실시예에 적용하여 커피소다를 제조
한다.

[표 2]

[발명의효과]

실시예 1∼6을 참고하여 제조한 각 음료에 대해서 관능검사 요원 30명을 대상으로하여 5점 척도법(5:매우
좋다, 4:좋다, 3:보통, 2:나쁘다, 1:매우 나쁘다)으로 관능검사를 실시한 결과 표 3과 같았다.

[표 3]

실시예 7 내지 10의 관능 평가를 5점 척도로 조사해 본 별과 표 4와 같았다.

[표 4]

상기 표의 결과에서 실시예 2 내지 10의 각 조성 및 탄산압에 따른 전체 기호도는 다소의 차이를 보이고 
있으며, 특히 탄산압의 경우 2.0 내지 2.5부피%의 경우가 관능평가상 가장 적절하였다.  이를 기초로 실
시예 1의 조성물과 같은 음료를 제조하였다.

상기와 같은 배합의 커피향, 모카향 및 커피 파우더에 정백당, 구연산, 소금 등을 첨가한 후 용액 부피의 
2.0 내지 2.5배의 탄산을 충진한 본 커피소다는 커피 고유의 향미가 뛰어나며 탄산의 청량감을 동시에 느
낄 수 있는 음료이다.

(57) 청구의 범위
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청구항 1 

커피 파우더 0.01 내지 0.05% (이하 조성물의 부피 기준), 정백당 9.2 내지 9.6%, 소금 0.02%, 구연산 
0.025 내지 0.045%, 커피향 0.15 내지 0.23% 및 모카향 0.03 내지 0.11%에 순수를 섞은 용액에 이 용액 
부피의 2.0 내지 2.5배의 탄산가스를 충진하여 제조된 커피소다 음료용 조성물.

청구항 2 

제1항에 따른 조성물의 당도를 9.2 내지 9.6%로 조정하여 제조된 음료.
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