
Bulletin of Food Technology
Vol. 22 No. 4, pp. 791-792

791

한국식품연구원 최신 등록 특허기술

Patented Technology

한국식품연구원에서 최근 등록된 발명특허기술을 수록한 것입니다. 기술이전 등 기타 문의사항은

성과확산홍보실(TEL. 031-780-9187), 식품산업기술지원센터(TEL. 031-780-9171~2)로 문의하여 주시

기 바랍니다.

 ◇ 발명의 명칭 조미 훈제 새우의 제조 방법 및 그에 의하여 제조한 조미 훈제 새우

 주 발명자 김인호(신소재연구단)

 등록번호(일자) 0917682(2009.09.09)

 요약 본 발명은 조미 훈제 새우의 제조방법 및 그에 의하여 제조한 조미 훈제 새우에 관
한 것으로서, 보다 상세하게는 (1) 냉동 새우를 냉장실에서 해동하고, 해동한 새우
를 1 내지 10%의 소금물에 넣어 세척한 후 이물질을 제거하고, 깨끗한 물을 이용하
여 새우를 2 내지 3회 더 세척한 후 채에 받쳐 물기를 제거하는 단계 (2) 10 내지 30 
oBrix의 조미액을 제조하는 단계 (3) 상기 탈수 새우와 상기 조미액을 1 내지 1.5 : 0.8 

내지 2의 비율로 하여 탈수 새우를 조미액에 침지하고, 4oC에서 3 내지 12시간 동안 

숙성을 하는 단계 (4) 상기 숙성한 조미 새우를 조미액과 분리한 후, 새우의 겉 표면
의 조미액을 제거하고 그릴을 이용하여 새우를 굽는 단계 (5) 훈제용 나무 톱밥(참
나무, 밤나무, 감나무, 호두나무 등)을 이용하여 70 내지 80oC에서 1 내지 3시간 동
안 상기 구운 조미 새우를 훈연하는 단계 및 (6) 상기 훈연한 새우를 실온에서 냉각
한 후 진공포장을 하고, 끓는 물에서 진공포장 새우의 중심온도가 100oC에 도달한 

후 3 내지 10분 동안 가열 살균을 한 다음 즉시 차가운 물에 냉각시키는 단계를 포
함하는 조미 훈제 새우의 제조방법 및 그에 의하여 제조한 조미 훈제 새우에 관한 

것이다. 본 발명은 맛과 영양이 우수하나 장기 유통이 어려운 새우를 조미와 훈연 

과정을 통하여 풍미를 향상시키고 더욱 맛있고 영양이 풍부한 새우를 장기간 저장
할 수 있도록 가공함과 동시에 조미액 침지 과정을 통해 새우 특유의 비린내를 제
거하고 방부기능을 강화하는 한편, 진공포장으로 품질의 손상 없이 새우의 신선함
과 맛이 장기간 유지되어 상품성이 높아지는 효과가 있다. 또한, 소비자의 요구에 

부합하는 다양한 풍미의 새우 건조 제품을 제공하여 새우에 함유된 다양한 종류의 

영양성분, 건강기능성분, 무기성분 등을 섭취하도록 함으로써 인체에 영향을 공급
할 수 있어 수요자의 건강에 기여하는 효과가 있다. 또한, 본 발명은 새우의 유통형, 

저장형 가공품을 최초로 개발한 것으로서 조직감과 함께 편이식품 등으로 용이하
게 섭취할 수 있다. 본 발명으로 대중화, 즉석 편이, 고급화를 이룰 수 있고 소비자
에 새우의 건강성분 공급, 새로운 풍미의 기호 충족 및 대량 소비 유발로 생산 어민
의 소득증대에 기여할 것이다.
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 ◇ 발명의 명칭 단풍나무 수액을 포함하는 혈당수준 개선용 식품

 주 발명자 석호문(산업지원본부)

 등록번호(일자) 0918488(2009.09.15)

 요약 본 발명은 단풍나무 수액의 건조분말과 키토산이 혼합된 조성물을 포함하는 혈당

수준 개선용 식품에 관한 것이다. 본 발명의 혈당수준 개선용 식품은 단풍나무 수

액의 건조분말과 키토산이 3 : 1 내지 8 : 1(w/w)로 혼합된 조성물을 포함한다. 혈당

수준 개선용 식품은 안전할 뿐만 아니라, 혈당수준을 개선시키고, 비만을 방지할 

수 있으므로, 당뇨병의 치료 및 예방에 널리 활용될 수 있을 것이다.

 ◇ 발명의 명칭 염장식품 탈염 방법

 주 발명자 정진웅(표준연구팀)

 등록번호(일자) 0918955(2009.09.18)

 요약 본 발명은 염장식품 탈염방법에 관한 것으로, 보다 상세하게는 전해조에 +극판과 

-극판을 다수개 교호 설치하고 +극판과 -극판의 갯수를 달리하므로써 약산성수 또

는 약알칼리수의 탈염수를 생성하고, 염장식품을 상기 탈염수에 담가 탈염시키므

로써, 단시간(2.5일 정도)에 탈염이 되도록 하여 종래에 비하여 탈염되는 시간을 획

기적으로 줄일 수 있으며, 종래의 염장식품에 비하여 염분농도가 극히 낮은 염장

식품을 생산할 수 있는 염장식품 탈염방법에 관한 것이다.

 ◇ 발명의 명칭 Ｃ - 반응성 단백 측정용 수정진동자 면역센서 측정 장치 및 수정진동자 면역센서

를 이용한 Ｃ - 반응성 단백의 고감도측정 방법

 주 발명자 김남수(바이오나노연구단)

 등록번호(일자) 0921237(2009.10.05)

 요약 본 발명은 바이오마커(biomarker)의 하나인 C-반응성 단백(C-reactive protein)을 측

정할 수 있는 C-반응성 단백 측정용 수정진동자 면역센서 측정장치 및 수정진동자 

면역센서를 이용한 C-반응성 단백의 고감도 측정방법에 관한 것이다.


