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본  가공과 에  감   양  보 하고, 식감  도 갈변  지  하여 상  극

시킬   감   에 한 것 , (1) 감 에  질  거하도  척하

척단계; (2) 상  감  껍질  피하고, 0 내지 20℃   내  도  에  쇄한 후, 감  거

리  감   리하  쇄단계; (3) 상  감   하여 시  감   득하  단

계;  (4) 상  감  거리  감   야채  가루  합하 , 야채 20 내지 30 량%, 가루 3

내지 10 량%  량  재 합  감  거리  감   합  합하  단계;  포함함  특

징  한다.
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청

청 항 1 

(1) 감 에  질  거하도  척하  척단계; 

(2) 상  감  껍질  피하고, 0 내지 20℃   내  도  에  쇄한 후, 감  거리  감

 리하  쇄단계; 

(3) 상  감   하여 시  감   득하  단계;  

(4) 상  감  거리  감   야채  가루  합하 , 야채 20 내지 30 량%, 가루 3 내지 10

량%  량  재 합  감  거리  감   합  합하  단계;

 포함함  특징  하  감   .

청 항 2 

 1 항에 어 ,

상  단계에  감  거리  감   재 합 후,  에  첨가가  행  특징  하

감   .

청 항 3 

 1 항 또   2 항에 라 득  감  .

 

   야

본  감   에 한 것  특 , 가공과 에  감   양  보 하고, 식감[0001]

 도 갈변  지  하여 상  극 시킬   감   에 한 것 다.

 경  

감  달리 마 (馬鈴薯), 하지감 , 감 (北甘藷)라고도 한다. 루,  등  안  산맥 원산  [0002]

지 에  리 재 고, 에  마  가 나  그 끝  비 해   한

다. 감  삶아  주식 또  간식  하고, 거나 에 겨 도 한다. 감  , , 과 

어 계 4   알  고, 탄 , 단 질  비 하여 , , 철 과 같  과 비타민 B,

비타민 C 등  하게 함 어  알 리  양식 다. 러한 감 에 함  비타민 C  안 어

열  가할   보 막  만들어 주므  리하 라도  지 않고, 감  내  체내 과다하게

하  나트  하여 고 압  할   암 억   들어 어 암, 염, 당뇨 등  료

하  매우 과  것  알  다.

또한, 주  원료  알  원료  사 고, 감  말  당 , 공업  원료  하  에  사료도[0003]

다.  에  약 75 량%, 말 13 내지 20 량%, 단 질 1.5 내지 2.6 량%, 질 0.6 내지

1 량%  포함하 , 미량  원당  비타민 C 등  들어 다. 질 합   차지하  아미

산 에  가루보다  많  필  아미 산  함 어 다. 그리고 날감  100g  열량 80cal에 해당한다.

다만,  싹  돋   알 드  1  라닌(solanine:C45H73O15N)  들어 다. 것에 독

 므  싹  나거나 빛  게 변한 감  많  지 않도  주 해야 하 , 라  비   우

하  하나,  과 에  싹  나거나 하지 않도  하여야 하 , 식  취하  에 아 여   

아   거하여야 하  등 주 가 다. 

또한, 감  시 가 만 어도  다가 보   감 가 하나만 어도 다  감 지 [0004]
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 에 실  감  하  가에  어 게 재 한 감  값  지도 못하고 매하거나 한

감  그  창고에 한 채 야만 하 다. 욱  감  식량  어  에, 산지 폐

가 가 하여 가  경  실  크게 생하곤 하 다.

에 라 감  한 다양한  가공식  개  필 한 , 감  한 식  래에  포[0005]

, 프 프라 , 크 , 당 ,  등  가공 거나 또  감  체  그  나 찬 등  리

하여 취하곤 하 다.

에 도 감  하여 심  만들어   , 감  심  감  곱게 갈아  거하[0006]

고, 감  거리  가라앉   죽하여 새알같  빚어 끓  에 어 끓여  것 , 가루보다

쫄 쫄 하게 씹  맛  내고 찹 과  달리   에 달라 지도 않 , 감  알갱 가 살짝 씹  맛

 어 근 들어 욱 비  각  고  다.

그런 , 감  껍질  거나 갈  감  내  가 공  에  산  결합하여 변색  갈변 상[0007]

생하게 어 상  가 가 어진다  단  었다. 

특 , 갈변 상  비  신 도 단 과 동시에 매  택  하  ,  통 [0008]

폐  생  주  고 다. 실 , 식   신  포   갈변 상  하여 약 25 % 

  통 실  나타내  것  알  다. 라  갈변  생산   통업 등  포함한 식

산업  한  각 어  억  내지 지연시키고  많  연  들  시도 어 다.

갈변 란, 리 또  식 가공, 보  등에  어나  색  변 , 특  갈색  변 하  것  미하 , 여[0009]

에  식  에 포함  색 에 한 것, 리  식  가공 과 에  가열에 해 생  것,  보 에

해 생  것 등  다. 갈변  함 어  (phenol) 합 에 하여 나타나  것  알  

 들  합 들  가공 나   폴리  산 (PPO: polyphenol oxidase)에 한  갈변

상 또  비  갈변 상  키게 다. 러한 갈변  억 시키  하여 비타민 C  천연 합  등

 원 , pH  낮 어 갈변  지연시키  산미 , 킬  약  등  질  PPO  억 하  하

여 사 곤 하 다. 또한, 감  경우, 갈변 지  하여 감  리 직 에 갈거나, 양  함께 가  경

우도 고 또  껍질   감  식   울  어뜨린 에 담가 게 ,  해 감  특  맛

 내  지   뿐만 아니라 업  거 다  단  었다.

한민  공개특허공보 공개  2002-0092592  감  갈변  한 식 첨가  에 한 것[0010]

, 감  갈변  하여 식  색상  하  첨가  함  식 에 연 러운 천연  색

상  할  고 맛  향상시키  동시에 건강  진시킬  도  한 감  갈변  한 식 첨가

  개시하고 다.

한민  공개특허공보 공개  2012-0070106  과 , 채  갈변억     한 갈변 억[0011]

 에 한 것 , 키 산(chitosan), 산  , 시 (Cysteine), 시트 산염(Citrate)  포함

하  갈변 억 , KIF    한 과 , 채  갈변 억   개시하고 다.

라 , 감  가공하여 감   양  보 하고, 식감  도 갈변  지  하여 상[0012]

극 시킬  도   취식   향상시킬   감  가공  개  고 

 실 다.

 내

해결하  과

본   같  래   해결하  하여 창안한 것  가공과 에  감   양[0013]

보 하고, 식감  도 갈변  지  하여 상  극 시킬   감   

공하  것   한다.

과  해결 단

본 에  감   , (1) 감 에  질  거하도  척하  척단계; (2) 상[0014]

 감  껍질  피하고, 0 내지 20   내  도  에  쇄한 후, 감  거리  감  

리하  쇄단계; (3) 상  감   하여 시  감   득하  단계;  (4) 상

공개특허 10-2016-0144259

- 3 -



감  거리  감   야채  가루  합하 , 야채 20 내지 30 량%, 가루 3 내지 10 량% 

량  재 합  감  거리  감   합  합하  단계;  포함한다.

상  단계에  감  거리  감   재 합 후,  에  첨가가  행   다.[0015]

 과

본 에 , 가공과 에  감   양  보 하고, 식감  도 갈변  지  하여 상[0016]

 극 시킬   감    공하  과가 다.

 실시하  한 체  내

하, 본  체  실시  참 하여 상  한다.[0017]

본 에  감   , (1) 감 에  질  거하도  척하  척단계; (2) 상[0018]

 감  껍질  피하고, 0 내지 20℃   내  도  에  쇄한 후, 감  거리  감  

 리하  쇄단계; (3) 상  감   하여 시  감   득하  단계;  (4) 상

 감  거리  감   야채  가루  합하 , 야채 20 내지 30 량%, 가루 3 내지 10 량%

 량  재 합  감  거리  감   합  합하  단계;  포함함  특징  한다.

, 본 에  감    감  가공  /또  보  에 갈변  지하도  하  [0019]

하여 특  쇄단계   에  행하 , 갈변 지  하여 다  재료들  합하지 않아 감  본연

 맛  지하 도 상  극 시키도  한 에 특징   것 다.

상  척단계  알  고 , 색  한 감  비하고,   척하여 그 에  [0020]

질  거하  것  루어진다.

상  쇄단계  척  감  껍질  피하고, 0 내지 20℃   내  도  에  쇄한 후,[0021]

감  거리  감   리하  것  루어진다. 본 에  피  감  쇄하 , 감  가공

에  가  갈변  어나  운 가공 과  쇄과  0 내지 20℃   내  도  에  쇄

 함  감  가공 에  어날   갈변  지하도  한 에 특징  다. , 쇄과 에

사   도  0 내지 20℃   내  지하  것  람직하 , 5 내지 15℃   내  지

하  것  보다 람직하 , 6 내지 10℃   내  지하  것  가  람직하다. 상  도가 0℃ 미만

  경우, 갈변  지에  리할  나, 도가  낮다고 해도 갈변 지에  크게 개  것

없고,  0℃ 미만  지하  경우, 얼  어 감  쇄에 과 지 못하고, 에 지 가 커

 경 지 못하게     고, 20℃  과하  경우, 도  가에 라 갈변  진행

 도가 아  득  감   상  하     다. 본 에  상

한  같   에  쇄과  행  갈변  지  것   , 특  폴리  산

 같    억 시  갈변  지할  , 신맛  내  산미  등과 같  첨가  사

않고도 갈변  억 할  도  한다. 상 에  쇄  강 과 같  돌   갖  도 에  마찰에 하

여 감  생 직  찢어내  식  행  것  람직하다.

상  단계  상  쇄단계에  득  상  감   하여 시  감   득하  것[0022]

 루어진다. , 상  단계  0℃ 내지 20℃   내  도  에  상  감   하

여 시키  것  루어질  다. 러한 에   단계에  갈변  지하  과

얻   다.

상  단계  감  거리  감   야채  가루  합하 , 야채 20 내지 30 량%, 가루[0023]

3 내지 10 량%  량  재 합  감  거리  감   합  합하  것  행   

, 여 에  상  감  거리  감   본 에  과 에  득  감  거리  감   

량  사 한다.

상  단계에  감  거리  감   재 합 후,  에  첨가가  행 어 미  감[0024]

 득 도  할  , 필 에 라,  에 미  한 다  양 들도  첨가 어 미

 다.

상  가루  가루  주 (80 량% 상)  하여 여 에 건  , 양 , 마 , 애 , 감 , ,[0025]

실 , 당근, 또  고  택  하나 상  건  채   , 간 , 후 , 고 가루, 생강, 양 , 마
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 택  향신 말  가  포함하  것   다.

상 한  같  본 에  감   에 라 득  감  갈변  거  어나지 않[0026]

아 별도  탈색 등  없 도 색도가 아 보 에도   상  가지 ,  후 하여 한 량

감   하도  포 , 특  진공포  후, 냉  보  /또  냉  통에 하여  신 도

지하고, 갈변  지  신 한 상태  통   다. 특 ,  에 어 , 래  에 라 

 감   짙  색 도  색도가 낮  것에 비하여 본 에  감   색도가

아 식  상  크게 향상   다.

하에  본  람직한 실시   비 들  어질 것 다.[0027]

하  실시 들  본  하  한 것  본   한시키  것  해 어  안[0028]

 것 다.

실시  1[0029]

알  고 , 색  한 감  비하고,   척하여 그 에  질  거하 다.[0030]

척  감  껍질  피하고, 10℃±1℃   내   도  에  쇄한 후, 감  거리

감   리시 다. 그 후, 상  감   하여 시  감   득하고, 득  감  거리

 감   량  합한 합  600g에 야채  양  쇄  270g  가루 70g  합하여 본 에

 감   득하 다.

실시  2[0031]

감   10℃±1℃   내   도  에  하여 시  감   득하  것  [0032]

하고  상  실시  1과 동 하게 행하 다.

비  1[0033]

척  감  껍질  피하고, 25℃±2℃   내   도  에  쇄한 후, 감  거리[0034]

감   리시키고, 그 후, 상  감   하여 시  감   득하  것  하고  상

 실시  1과 동 하게 행하 다.

비  2[0035]

감     비타민 C  첨가하여 갈변  억 하  것  하고  상  비  1과 동 하게 행[0036]

하 다.

실험  1: 시험[0037]

실시  1 내지 3  비  1 내지 2에  득  감  들  에 죽하고, 가열  프라 에 식[0038]

 고  만들어   남  각 10 씩  20   들에게 공한 후, 들  하여

 도, 맛 도, 합 도  3개 항 에 하여 각 항  별  5  평가(1 : 아주 싫어함, 2 : 싫

어함, 3 :  별 못함, 4 : 아함, 5 : 아주 아함)  하고, 결과  평균하 , 그 결과  하

  1에 나타내었다.

 1

[0039]  도 맛 도 합 도

실시  1 4.5 4.5 4.5

실시  2 4.3 4.6 4.4

비  1 3.3 4.1 3.8

비  2 4.4 3.8 4.0

상   1에 나타난  같 , 시험 결과, 본 에  감 들(실시  1 내지 2들)   색도[0040]

나타내어  도가 고, 또한 갈변 지  한 별도  첨가 , 특  비타민 C  같  산미  포함하지

않고, 감  본연  맛  그  살릴  어  맛 도 또한 매우 게 나타남  할  었다. 에 비

하여, 쇄단계  거 지 않  래  과 사한 비  1  경우, 갈변  심하게 나타나  도

가 크게 낮아 , 그에 라 합 도가 크게 낮아 고, 산미  나타내  비타민 C  첨가하여 갈변  억
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한 비  2  경우,  도  다  아 나, 맛 도가 크게 낮아 , 그에 라 합 도

역시 크게 낮아짐  할  었다.

상에  본  재  체 에 해 만 상  었지만 본  사상  내에  다양한 변[0041]

   가 함  당업 에게 어   한  것 , 러한 변    첨  특허청 에 

함  당연한 것 다.
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