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(54) 육가공품 조성물

요약

본 발명은 단팥의 맛과 향을 간직하도록 한 육가공품 조성물에 관한 것으로, 팥당, 카라멜, 양파등의 향
신료 및 부원료를 이용한 발명이다.

즉, 본 발명품은 돈육, 계육 또는 칠면조육에 부원료 및 조미료를 첨가하여 제조되는 육가공 제품에 있
어서, 부원료로 팥당조림과 카라멜 색소가 포함된 육가공 제품이다.

명세서

[발명의 명칭]

육가공품 조성물

[발명의 상세한 설명]

본 발명은 단팥의 맛과 향을 간직하도록 한 육가공품 조성물에 관한 것이다.

종래의 육가공 제품은 돈육과 계육등을 주원료로 향신료를 첨가하여 맛을 부여함으로써 제품고유의 독특
한 맛이 부족하여 독특한 맛의 제품을 선호하는 소비자들의 기호에 부응하지 못하는 단점이 있었다.

본 발명자들은 이런 단점을 보완하여 소비자들의 기호에 부응코자 연구한 결과, 팥당, 카라멜, 양파등의 
향신료 및 부원료를 이용하여 단팥맛과 향을 함유하며 동식물성 소재가 적절히 혼합된 육가공 제품을 개
발하여 보다 다양한 소비자들의 욕구를 만족시킴으로써 국민 식생활 향상에 기여할 수 있게 하였다.

즉, 본 발명은 돈육, 칠면조육 또는 계육등의 원료를 가공시 팥당, 카라멜등을 넣어 단팥맛과 향의 독특
한 풍미를 지닌 제품을 개발한 것으로, 돈육, 칠면조육 또는 계육등을 적당한 크기로 세절한 후 팥당, 
카라멜등을 적당량의 부원료 및 조미료를 가하여 세절진공혼합기에서 10분 내지 15분간 혼합세절후 내포
장재에 충진시키고 살균공정을 거쳐 외포장후 제품화한 것이다.

실시예를 통하여 본 발명을 구체적으로 설명한다.

[실시예 1]
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1. 조성(비율은 중량%)

2. 제조공정

(1) 돈육 또는 계육, 칠면조육 3m/m 크기로 세절한다.

(2) (1)의 세절된 원료에 부원료 및 조미료를 실시예 1의 조성이 되도록 하여 진공도 70mmHg이상의 세절 
진공혼합기에서 10-15분간 혼합한다.

(3) (2)를 내포장재에 충진후 열처리로 살균처리한다.

(4) 외포장후 제품화 한다.

[실시예 2]

본 실시예에서는 본 발명의 특징인 식물성소재 활용과 단팥맛을 내기 위하여 실시예 1과 동일하게 조성
함에 있어, 부원료인 팥당조림과 카라멜색소의 양을 변화시킨 후 관능검사를 실시하였다.

관능검사는 10명의 숙련된 판넬요원에 의하여 7단계 기호척도법으로 2회 반복실시하여 던칸(DUNCAN)다범
위 검정을 실시하였다.

[표 1]

관능검사결과 팥당조림 첨가수준이 증가할수록 좋은 것으로 나타났으나 3%와 5%간에는 유의차가 없었으
며, 조직감 면에서는 첨가수준 증가에 따라 5%까지는 유의차가 없었으나 7% 첨가시는 제품이 무른 상태
였다.
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[표 2]

관능검사결과 0.3%까지는 유의차를 보이지 않았으나 0.4% 이상 첨가시에는 평가절하를 나타내었다.

(57) 청구의 범위

청구항 1 

돈육, 계육 또는 칠면조육에 부원료 및 조미료를 첨가하여 제조되는 육가공 제품에 있어서, 부원료에 팥
당조림이 3∼5중량% 카라멜 색소가 0.1∼0.3중량% 포함됨을 특징으로 하는 육가공품 조성물.
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