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216 강원도농업기술원

제형곶감 제조기술

배경 및 필요성

  ◦ 곶감은 제조기간이 장기간 소요되며 원물 이외의 다양한 가공품 부족

  ◦ 비품 감의 새로운 활용방안 모색 및 기존 제품과 차별화된 감 가공품 개발 

필요

활용 내용

  ◦ 홍시퓨레에 겔화제 7종을 전체중량에 1~3%로 첨가하여 이화학적 특성 및 

조직감 분석

  ◦ 알긴산나트륨 1%, 한천 1% 첨가한 제형곶감이 식감 및 기호도 우수

  ◦ 제형곶감 제조공정

  ◦ 제형곶감 배합비율(%)

동철감홍시 퓨레 설탕 알긴산나트륨 한천 구연산

90 7.9 1 1 0.1

파급효과

  ◦ 제형곶감을 중간소재로 활용하여 가공품에 적용 용이

  ◦ 비품 감의 활용도 증대로 농가 소득 제고



꿈이 있는 농업, 더불어 잘 사는 행복한 농촌

217영농기술

 <세부 연구결과>

  ◦ 겔화제 종별 품질특성

pH 당도

수분함량 경도

탄력성 검성

저작성 응집성
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