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즈를 제조할 수 있도록 한 것이다. 

이러한 본 발명은, 우유, 생크림, 레몬즙, 소금을 배합하여 일정 시간 가열하는 가열부와; 일정 시간 가열 후 응

고시키는 응고부와; 유청과 치즈를 분리하는 분리부와; 수분을 분리하는 분리부를 포함하는 것을 특징으로 한다. 
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명 세 서

청구범위

청구항 1 

리코타 치즈 제조장치로서, 

우유, 생크림, 레몬즙, 소금을 배합하여 일정 시간 가열하는 가열부와;

일정 시간 가열 후 응고시키는 응고부와;

유청과 치즈를 분리하는 분리부와;

수분을 분리하는 분리부를 포함하는 것을 특징으로 하는 리코타 치즈 제조장치.

발명의 설명

기 술 분 야

본 발명은 리코타 치즈 제조장치에 관한 것으로, 특히 저비용의 설비를 통해 구현이 가능하면서도 고품질의 리[0001]

코타 치즈를 제조할 수 있으므로 리코타 치즈 제조의 저변화에 유리한 리코타 치즈 제조장치에 관한 것이다.

배 경 기 술

일반적으로 리코타 치즈는 알갱이조직을 가진 신선한 흰색치즈로 풍미는 순하고 달콤하여 소금, 후추, 잘게 저[0002]

민 허브 혹은 과일을 뿌려 먹거나 샐러드에 넣어 먹으면 맛이 일품인 것으로 알려져 있다. 

리코타 치즈는 이 유청을 원료로 하여 만든 이탈리아 치즈다. 하지만 리코타 치즈의 주재료가 유청이고, 스타터[0003]

(Starter)나 렌넷이 쓰이지 않았기 때문에 치즈의 분류에 넣지 않고 치즈의 부산물로 보는 경우도 있다. 리코타

치즈의 기원은 라틴과 지중해 연안의 역사에서도 찾아볼 수 있다. 고대 로마의 시골에서 탄생했다고 전해지는

리코타 치즈는 본래 로마에서 양유로 만든 페코리노 로마노(Pecorino Romano) 치즈에서 나온 유청을 가지고 만

들었다.

 유청은 그대로 버리게 되면 하수 시설이나 강을 엉망으로 만들 수 있어 현재뿐만 아니라 과거에도 이를 처리하[0004]

는 것이 골칫거리였다. 지방 함량은 낮으면서 영양분이 풍부한 맑고 투명한 액체인 유청을 치즈로 탈바꿈시킨

것이 리코타 치즈의 시작이라 할 수 있다.

리코타는 '두 번 데웠다'는 뜻을 가진 이탈리아어로, 이는 리코타 치즈가 만들어지는 과정을 말해 주고 있다.[0005]

치즈를 만들기 위해 우유를 데우는 것이 첫 번째, 리코타 치즈를 만들기 위해 모아진 유청을 데우는 것이 두 번

째 과정이다. 치즈를 만들고 나서 모아진 유청에 구연산(Citric Acid)과 같은 물질을 넣고 높은 온도(80~90℃)

로 끓이면 유청 안에 있는 단백질 성분들이 뭉치면서 작은 덩어리들이 위로 뜨게 되는데, 이것을 걷어서 틀에

넣은 후 일정 시간 그대로 놔두면 리코타 치즈가 완성된다. 

이같은 리코타 치즈는 치근들어 꾸준히 수요가 증가하고 있으나 그에 따른 공급은 수요를 따라가지 못하고 있어[0006]

서 불균형을 초래하고 있는 현실이다. 이는 극소수의 국내 제조업체가 리코타 치즈의 공급을 주도하고 있기는

하지만 국내 현실에 맞게 소규모로 구현한 리코타 치즈 제조장치가 부재하여 중소 규모의 생산업체에서는 대형

설비를 필요로 하는 리코타 치즈를 제조할 엄두조차 내지 못하고 있기 때문이다. 

선행기술문헌

특허문헌
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(특허문헌 0001) 한국공개특허공보 제2015-0010357호(2015.01.22.) [0007]

발명의 내용

해결하려는 과제

이에 본 발명은 상기와 같은 종래의 제반 문제점을 해소하기 위해 제안된 것으로, 본 발명의 목적은 저비용의[0008]

설비를 통해 구현이 가능하면서도 고품질의 리코타 치즈를 제조할 수 있으므로 리코타 치즈 제조의 저변화에 유

리한 리코타 치즈 제조장치를 제공하는 데 있다.

과제의 해결 수단

상기와 같은 목적을 달성하기 위하여 본 발명의 기술적 사상에 의한 리코타 치즈 제조장치는, 우유, 생크림, 레[0009]

몬즙, 소금을 배합하여 일정 시간 가열하는 가열부와; 일정 시간 가열 후 응고시키는 응고부와; 유청과 치즈를

분리하는 분리부와; 수분을 분리하는 분리부를 포함하는 것을 그 기술적 구성상의 특징으로 한다. 

발명의 효과

본 발명의 리코타 치즈 제조장치는 한국인의 기호에 맞는 국내산 고품질의 리코타 치즈를 상대적으로 저비용 고[0010]

효율의 안정적 중량생산을 할 수 있는 장치를 구현하고자 한다. 

또한, 본 발명은 베이커리에 접목될 수 있는 여러 농도의 리코타 치즈를 개발함으로써 고품질의 건강한 리코타[0011]

치즈를 빵과 함께 다양하게 즐길 수 있도록 소비자의 선택의 폭을 넓혀준다. 

또한, 본 발명은 침체되어 있는 중소 로컬베이커리 시장의 차별화를 통한 중소상공인의 활성화와 부가가치 창출[0012]

에 기여 하고자 한다. 

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명의 실시예에 의한 리코타 치즈 제조장치에서 이루어지는 리코타 치즈 제조과정을 설명하기 위한[0013]

참고도

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

첨부한 도면을 참조하여 본 발명의 실시예들에 의한 리코타 치즈 제조장치에 대하여 상세히 설명한다. 본 발명[0014]

은 다양한 변경을 가할 수 있고 여러 가지 형태를 가질 수 있는바, 특정 실시예들을 도면에 예시하고 본문에 상

세하게 설명하고자 한다. 그러나 이는 본 발명을 특정한 개시 형태에 대해 한정하려는 것이 아니며, 본 발명의

사상 및 기술범위에 포함되는 모든 변경, 균등물 내지 대체물을 포함하는 것으로 이해되어야 한다. 각 도면을

설명하면서 유사한 참조부호를 유사한 구성요소에 대해 사용하였다. 첨부된 도면에 있어서, 구조물들의 치수는

본 발명의 명확성을 기하기 위하여 실제보다 확대하거나, 개략적인 구성을 이해하기 위하여 실제보다 축소하여

도시한 것이다.

또한, 제1 및 제2 등의 용어는 다양한 구성요소들을 설명하는데 사용될 수 있지만, 상기 구성요소들은 상기 용[0015]

어들에 의해 한정되어서는 안 된다. 상기 용어들은 하나의 구성요소를 다른 구성요소로부터 구별하는 목적으로

만 사용된다. 예를 들어, 본 발명의 권리 범위를 벗어나지 않으면서 제1 구성요소는 제2 구성요소로 명명될 수

있고, 유사하게 제2 구성요소도 제1 구성요소로 명명될 수 있다. 한편, 다르게 정의되지 않는 한, 기술적이거나

과학적인 용어를 포함해서 여기서 사용되는 모든 용어들은 본 발명이 속하는 기술분야에서 통상의 지식을 가진

자에 의해 일반적으로 이해되는 것과 동일한 의미를 가지고 있다. 일반적으로 사용되는 사전에 정의되어 있는

것과 같은 용어들은 관련 기술의 문맥 상 가지는 의미와 일치하는 의미를 가지는 것으로 해석되어야 하며, 본

출원에서 명백하게 정의하지 않는 한, 이상적이거나 과도하게 형식적인 의미로 해석되지 않는다.
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본 발명의 실시예에 의한 리코타 치즈 제조장치는 한국인의 기호에 맞는 국내산 고품질의 리코타 치즈를 상대적[0016]

으로 저비용 고효율의 안정적 중량생산을 할 수 있는 장치를 구현할 수 있다. 

이를 위해 본 발명의 실시예에 의한 리코타 치즈 제조장치는, 우유, 생크림, 레몬즙, 소금을 배합하여 일정 시[0017]

간 가열하는 가열부와, 일정 시간 가열 후 응고시키는 응고부와, 유청과 치즈를 분리하는 분리부와, 수분을 분

리하는 분리부를 포함하여 이루어진다. 

이같은 리코타 치즈 제조장치는 매우 간단한 구성만으로도 고품질의 리코타 치즈 제조가 가능하여 설비비용을[0018]

대폭 낮출 수 있다는 장점이 있다. 

이에 따라 중소기업의 현실 여건 상 기존의 치즈 생산 설비를 구축하기에는 대형생산 설비로 재정적인 어려움이[0019]

있으며, 많은 생산량 대비 수요처를 구하기 어려웠던 문제를 해소할 수 있다. 특히 리코타 치즈는 몇몇 프랜차

이즈 업체의 급성장으로 점차 자리를 잃어가고 있는 중소 로컬 베이커리시장의 빵, 쿠키, 케이크, 잼, 샐러드,

샌드위치 등에 다양하게 접목되어 차별화를 통한 시장의 활성화에 크게 기여 할 수 있을 것으로 기대된다. 

또한 치즈산업에서의 성공적인 롤모델이 됨으로써 틈새시장으로의 많은 중소기업 참여유도와 함께 잉여원유 소[0020]

비촉진에도 기여할 수 있을 것으로 기대된다.

이상에서 본 발명의 바람직한 실시예를 설명하였으나, 본 발명은 다양한 변화와 변경 및 균등물을 사용할 수 있[0021]

다. 본 발명은 상기 실시예를 적절히 변형하여 동일하게 응용할 수 있음이 명확하다. 따라서 상기 기재 내용은

하기 특허청구범위의 한계에 의해 정해지는 본 발명의 범위를 한정하는 것이 아니다. 
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