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요약

예부터 전래되어 내려오는 조미식품인 된장을 강력분, 설탕, 유지, 이스트, 이스트프드, 탈지분유, 물과 적당량 혼합반
죽하여 실내온도 27℃, 상대습도 75∼80% 상태에서 최초용적의 2.5∼3배가 팽창될때까지 발효하여 Punch하여 만든 
식빵으로서 된장의 영양강화가 인체에 유익하게 전달되도록 고안한 식품임.

명세서

발명의 상세한 설명

    발명의 목적

    발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

    
된장은 예부터 전래되어온 전통조미식품으로서 모든 원료를 발효시키는 과정중에 자라는 각종 미생물의 작용에 의하여 
생성되는 유기산류, 질소화합물, 알콜류, 그리고 당류에 의하여 그 조직과 향미성분이 결정되는 것인데 이렇게 숙성된 
된장은 높은 칼로리, 단백질, 지질, 당질, 섬유, 회분, 칼슘, 인, 철, 티아민, 리보플라민 등의 성분을 함유하는데, 이러
한 성분 때문에 동맥경화, 고혈압, 당료병, 비만증 등의 예방과 치료에 효과가 있으며, 특히 근래의 여러실험으로 각종 
암에서도 큰 효과가 있는 것으로 알려진 좋은 식품이다.
    

된장은 특히 일본에서는 영양강화 식품으로서의 장래성, 비타민류나 칼슘의 영양강화식품으로 일본 후생성의 표시허가
를 받은 식품이며 종류만도 된장, 쌀된장, 보리된장, 콩된장, 조합된장, 영양강화된장, 감염된장 등 수종의 제품이 생산
출시되고 있는 훌륭하고 많이 먹고 있는 대중적인 식품이다.
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된장찌개나 된장국을 만들 때 2∼5 스픈의 된장을 넣고 다른 양념과 재료를 넣어서 오랫동안 끊여서 먹는 식당에만 의
존하는데 이런 좋은 된장을 식빵으로 만들어 먹는데, 본 고안의 목적이 있다.

아래에 표시된 모든 재료를 동시에 넣고

반죽을 (반죽온도 27℃)하여 실내온도 27℃, 상대습도 75 ∼ 80%인 상태에서 60 ∼ 180분 정도 발효를 하면서 최초 
용적의 2.5 ∼ 3배가 팽창될 때쯤 Punch 한다.

완성된 된장 식빵은 끊인 된장찌개나 된장국처럼 된장의 고유 영양가를 지닌 훌륭한 식품으로 생산되는 고안임.

    발명이 이루고자 하는 기술적 과제

.

    발명의 구성 및 작용

.

    발명의 효과

.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

숙성된 된장을 강력분, 설탕, 유지, 이스트, 이스트프드, 탈지분유, 물과 적당량 혼합반죽하여 실내온도 27℃, 상대습도 
75 ∼ 80% 상태에서 최초 용적의 2.5 ∼ 3배가 팽창될때까지 발효하여 Punch하여 만든 식빵으로서 된장 영양강화의 
장점을 인간의 몸에 유익하게 전달할 수 있도록 고안된 식품임.
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