
• 빵, 과자

적용분야

적용시장

• 제과및제빵시장

• 쌀가루를이용한 호두과자용반죽조성물 및이의제조방법에관한 특허

• 밀가루로제조된 호두과자와는달리 쌀가루를이용하여호두과자를 제조함에따라, 식감이향상된호두과자

가제조될수있음

• 또한, 쌀가루는 밀가루에비하여각종영양소를 포함하고있으므로, 건강증진에도움이될 수있음

기술개요

<참고> 쌀가루를이용한호두과자, (출처)원특허권자제공
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No 발명의 명칭

1

호두과자용 반죽 조성물 및 이를 이용한 호두과자의 제조방법

(paste composition for small walnut-flavored cake and method for preparing the small walnut-

flavored cake the same)

□서지사항

국가코드 KR 문헌종류 코드 B1

공개/등록번호 KR 1256489 B1 (2013.04.15) 출원인 주식회사 하이넬

법적상태 등록 존속기간 만료일 2031.04.25

현재권리자 주식회사 채움에프엔비 발명자 신철 | 윤영호

패밀리 국가 KR

□특허요지

요약

본 발명은 쌀호두과자의 제조방법에 관한 것으로서, 특히 웰빙 영양식으로 사용되고 있는 쌀을 세척한

후, 180~200메쉬로 분쇄하여 분말을 수득하고 첨가하여 전통적인 호두과자를 생산하되 반죽과 함께

투입되는 생호두 1/4 쪽으로 고소한 맛을 부가하고 반죽의 생산시 교반작용에 따라 더욱 부드러운 식

감을 향상시킨 방법이다.

본 발명은 반죽에 포함되는 주요한 구성요소로서 쌀을 선택하여 첨가했기에 껍질의 경우 다소 바삭바

삭한 느낌이 나지만, 시간이 지나면서 더욱 부드러워지며, 고소하고 복합된 독특한 맛을 준다.

또한 본 발명은 첨가된 쌀에 의해서 호두의 색상처럼 어두운색을 띠며, 장기간 저장이 가능하여 활용가

능성이 높다.

대표청구항

[청구항1]

180~200메쉬로 분쇄한 쌀가루 100중량부, 계란 70~80중량부, 설탕 20~25중량부, 소금 0.1~1.0중량부,

버터 8~15중량부, 콩기름 15~30중량부, 생우유 15~30중량부, 베이킹 파우더 0.6~3.0중량부, 및 소다

0.4~2.0중량부로 구성되는 호두과자용 반죽 조성물.

[청구항 2]

180~200메쉬로 분쇄한 쌀가루 100중량부를 기준으로, 계란 70~80중량부, 설탕 20~25중량부 및 소금

0.1~1.0중량부를 반죽기에 넣고 초당 6~20회의 고속으로 10~20분간 교반한 후, 초당 0.3~2회의 저속

으로 10~20분간 교대로 균질하게 교반하여 1차 양념 반죽을 제조하는 단계;

180~200메쉬로 분쇄한 쌀가루 100중량부를 기준으로, 버터 8~15중량부, 콩기름 15~30중량부를 약

30~60℃에 녹인 후 상기 1단계에서 제조한 양념반죽에 혼합하고, 초당 6~20회의 고속으로 10~20분간

교반한 후, 초당 0.3~2회의 저속으로 10~20분간 교대로 균질하게 교반시키는 단계;

180~200메쉬로 분쇄한 쌀가루 100중량부, 생우유 15~30중량부, 베이킹 파우더 0.6~3.0중량부, 및 소

다 0.4~2.0중량부를 마지막으로 혼합하고, 초당 6~20회의 고속으로 10~20분간 교반한 후, 초당 0.3~2

회의 저속으로 10~20분간 교대로 균질하게 교반하는 단계; 및

상기 3단계를 거쳐 교반된 호두과자용 반죽 조성물에 앙금과 호두, 땅콩, 아몬드 또는 잣을 넣어 이를

호두과자 구이기에서 구워 호두과자를 제조하는 단계로 구성되는 호두과자의 제조방법.
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