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(54) 천연 재료를 이용한 칼라 치킨의 제조방법

요약

본 발명은 인체에 무해한 천연재료를 이용하여 튀김용 닭고기를 칼라화 한 것으로 소스에 찍거나 양념에 버무려 먹어야
했던 기존 치킨의 경우 소스와 양념이 가지는 본연의 맛을 변질시킬 우려가 있어 칼라화를 위한 재료의 사용에 한계가 
있었으나 본 발명의 경우엔 재료에 관계없이 소스나 양념 고유의 맛을 유지할 수 있었을 뿐 만 아니라 다양한 천연 염색
재를 이용하여 식성과 취향 목적과 용도에 따라 임의대로 영양을 배가 또는 첨가 할 수 있다는 장점이 있다.

본 발명의 경우 자연의 천연재료 즉 다양한 채소나 과일은 물론 기능성 한약재를 액화 또는 분말화하여 튀김용 가루와 
용도에 맞는 적정 농도로 희석 또는 배합하여 튀기는 방식으로 재료의 특성 곧 신맛이나 떫은 맛 등을 없애기 위하여 단
맛이 강한 꿀이나 설탕을 적정량 배합하여 사용하였다.

본 발명의 경우 시각적인 효과는 물론이거니와 어린이들이 기피하나 성장 발육에 필요한 영양이 다량 함유된 시금치나 
검은 콩과 함께 노약자나 환자의 강장제로 사용되는 대추나 오미자등을 이용하여 다양한 색상을 냄으로써 배가된 영양
과 함께 첨가 배합된 기능성 약재의 효과를 직간접적으로 섭취 할 수 있어 질병의 예방 치료 효과를 얻을 수 있다.

색인어
1.칼라치킨: 자연의 천연재료 즉 채소나 과일은 물론 다양한 기능성 한약재를 액화 또는 분말화하여 튀김가루와 배합 
한 후 튀긴 다양한 색상의 치킨. 2.천연재료: 인공색소가 아닌 자연에서 얻을 수 있는 염색재로 사용 가능한 동식물과 
광물질. 3.액화: 자연 천연 염색 재료를 수용액으로 만든 원료 4.분말화: 자연 천연 염색 재료를 분쇄 건조하여 만든 원
료. 5.기능성치킨: 질병의 예방 치료에 사용되는 한약재를 이용하여 다양한 색상을 낸 치킨.

명세서

발명의 상세한 설명
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    발명의 목적

    발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명과 관련된 튀김용 치킨의 경우 소스와 양념의 차별화를 추구하고는 있으나 소스와 양념이 가지는 고유의 맛이 
변질 될 우려가 있어 재료의 선택에 한계가 있다보니 칼라화는 물론 본 발명과 같이 기능성 한약재를 이용하여 영양을 
배가시킨 기능성 칼라치킨은 전무한 실정이다.

    발명이 이루고자 하는 기술적 과제

천연재료인 동식물과 광물질은 물론 다양한 기능성 한약재를 엑기스나 분말로 가공하여 재료가 가지는 특성 곧 떫은 맛, 
신맛, 쓴맛등을 볶거나 삶는 법제 과정을 통하여 제거한 후 식성과 취향에 따라 적정 농도로 희석시키거나 튀김가루와 
배합하여 닭고기의 부족한 영양분을 배가 또는 첨가함으로서 용도와 목적에 맞는 다양한 기능성 닭고기를 공급 가능케 
되었을 뿐 아니라 계절과 지역에 따라 잉여 농산물을 액화 또는 분말화하여 비수기 때 사용가능토록 하였다.

    발명의 구성 및 작용

본 발명의 경우 인체에 무해한 자연의 천연 염색제를 액화 또는 분말화하여 식성과 취향에 맞는 농도로 튀김가루와 배
합 희석 시킨 후 치킨에 발라 튀기는 방법으로 재료의 특성상 신맛이나 떫은 맛이 강한 재료의 경우엔 꿀이나 설탕과 같
은 단맛을 내는 성분을 적정량 배합하거나 볶는 법제 과정을 거치도록 하였다.

아울러 본 발명의 경우 식성과 취향에 따라 허브나 고추기름과 같은 향신료를 함께 배합하여 향과 맛을 배가시켰으며 
한의학에 근거하여 연령과 성에 따라 재료를 선택 사용하였다.

표[1-1] 재료별 법제 방법

표[2-2] 재료의 색상별 배합율
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표[1-1]에서와 같이 본 발명의 경우 재료의 특성에 따라 신맛은 설탕이나 꿀등의 단맛으로 떫은 맛과 쓴맛은 볶는 법
제 과정을 통하여 희석시키거나 향신료를 사용하여 자극성을 중화시킴으로써 치킨 고유의 맛을 유지하면서도 영양을 
배가시키고 시각적인 효과를 추구하였다

표[2-2]에서 와 같이 재료의 특성과 색상에 따라 배합율을 달리하여 튀김가루의 점도를 유지하였으며 재료 고유의 맛
과 영양소를 파괴하지 않기 위하여 고온에서의 법제 방법을 택하였다.

    발명의 효과

본 발명의 경우 시각적인 효과와 함께 천연염색제인 채소나 과일이 가진 영양소는 물론 한약제가 가진 질병의 예방 치
료 효과를 간접적으로 섭취함으로써 질병의 예방치료효과와 함께 배가된 영양분을 섭취 할 수 있는 효과가 있다.

아울러 본 발명의 경우 성장기 어린이나 노약자는 물론 환자와 같이 특정 영양분의 섭취가 필요하거나 편식으로 인하여 
특정 영양분이 결핍된 경우엔 자연스런 식생활의 먹거리를 통하여 부족한 영양분의 섭취 할 수 있을 뿐 만 아니라 치킨
에 부족한 영양소 즉 채소나 과일의 비타민과 철분이 첨가됨으로써 치킨 요리만으로도 균형있는 영양을 골고루 섭취할 
수 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

천연재료를 분말과 엑기스로 가공하여 쓴맛 신맛등의 자극성을 중화시켜 물로 희석한 후 튀김가루와 배합하여 다양한 
색상을 낸 치킨의 제조방법
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