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ABSTRACT

  The purpose of this study was to examine the quality characteristics of granola 
prepared several puffed grains(brown rice, black soybean, sorghum).  As the puffing 
progressed, the hardness decreased from 3,378g~2,617g to 203g~258g and the WAI 
increased dramatically from 7.12~7.07% to 4.46~4.12%. There were no differences in the 
ash. The content of water content decreased, in particular, black soybean sample(C) 
decreased significantly than the other samples during processing. In color, L and bvalue 
decreased all samples, whereas a-value showed a tendency to slightly increase. In by 
sensory evaluation, black soybean had the best texture at a pressure of 0.6Mpa, while 
other grains had the best texture at a pressure of 1Mpa, and overall satisfaction was 
high.
 Recently, research on deep seawater has been steadily ongoing. Deep ocean water 
generally refers to seawater with a depth of 200M or more, where sunlight does not 
reach, and refers to a seawater resource that is rich in nutritional salts and has good 
mineral balance, which is essential for the growth of marine food. Eggplant is difficult 
to be manufactured as a processed product because 90% of it consists of moisture. 
The deep ocean water was used to improve property and storage for the manufacture 
of jelly using eggplant. In this study, the jelly manufactured by adding deep seawater 
has higher hardness than before and has improved cohesiveness and gumminess. 
Furthermore, the occurrence degree of the number of general bacterial and coliform 
groups decreased significantly. Although there was no significant difference in general 
components, mineral content such as Ca, Na, etc increased. In addition, the L value 
decreased in the chromaticity, and the a value and the b value decreased. In the 
sensory evaluation of 30 professional panels, appearance, color, taste, texture, and 
overall preference increased.
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 Hardy Kiwi(Actinidia arguta) is a deciduous vine that grows in the mountains of various 
parts of Korea. Hardy Kiwi has the disadvantage of being easily brittle and browning, 
making it difficult to manufacture processed products. In this study, a method for 
inhibiting browning in the production of jam using Hardy Kiwi was studied. The 
chromaticity, sugar content, acidity, and browning degree were compared in 7 sections 
of 40 ℃, 50 ℃, 60 ℃, 70 ℃, 80 ℃, 90 ℃, and 100 ℃ temperature during the 
preparation of the jam. There was no significant difference in sugar content by jam 
temperature. As the jam manufacturing temperature increased, the a value increased 
and the degree of browning also increased. When vitamin C was used for jam 
preparation, PPO was initially low, but the degree of browning increased during storage. 
When vitamin C and Ca2+ were co-treated, the browning degree was lower during 
storage than the most other treatment groups, and browning was suppressed.
 We investigated antioxidant activity and lignan contents by enzymatic processing to 
expand use of Schisandra Extract. The total polyphenol content and flavonoid content of 
Schisandra Extract differed depending on the type and content of enzymes (C150P, AC). 
In particular, when C150P and AC were used together, the total polyphenol content and 
flavonoid content increased, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical in thus it 
showed a high antioxidant activity. In both types of enzyme treatment, the lignan 
content was higher than without treatment, and the content of high-micin A increased. 
The cysandrin content of Schisandra extract differed according to the type of enzyme, 
and the content of gomicin A differed according to the enzyme content. 
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1  연구목표

  국내 가공식품 시장은 매년 성장추세에 있으며 지역특산물을 활용한 가공품 개발과 이를 통한 부가
가치 제고에 대한 요구는 지속적으로 증가하고 있다. 최근 농산물 원물에 대한 소비에서 트렌드를 반
영하고 소비자가 간편하게 즐길수 있는 간편식 등에 대한 시장 수요가 증가하고 있어 지역 농산물을 
활용한 다양한 가공품 개발 연구를 추진하고자 하였다.  
  잡곡은 우수한 영양성과 다양한 기능성이 밝혀지면서 웰빙 식품의 원료로 이용가치가 높아지고, 다
양한 곡류를 이용한 가공품 비율이 증가하고 있는 추세이다. 잡곡은 영양·기능성분 함량이 높은 식량작
물로서 잡곡밥 등 웰빙식단을 비롯하여 전통주·스낵·건강기능식품에 이르기까지 다양한 식가공 용도로 
이용되고 있다. 본 연구에서는 강원도원 개발 품종의 다양한 가공품 활용을 위하여 식품 소재화 및 가
공적성 검정으로 품종의 부가가치 향상 및 과학적인 데이터를 구축하고자 하였다. 
  가지의 재배면적은 감소하였으나, 단위 면적당 수량이 증가되어 생산량은 증가하였다(재배면적: ‘00년 
1,013ha →‘14년 711ha →‘18년 616ha, 단위 면적당 수량:‘00년 2,964kg/10a → ‘14년 4,581kg/10a → ‘18년 
5,247kg/10a, 생산량: ‘00년 30,022톤 → 14년 32,455톤 → ‘18년 32,326톤). 특히, 강원도 생산 면적은 168ha
(농가수 1,100)로 전국대비 1위, 생산량(6,183톤)은 2위이다. 이에, 과잉생산물 활용 대응 방안 강구 
및 부가가치 향상을 위한 연구가 필요하다. 또한, 가지를 활용한 가공품은 국내에 전무하고, 가지의 수
분함량은 90% 이상으로 2차 가공의 제조가 어려운 실정이므로, 본 연구를 통해 가지를 활용할 수 있
는 가공공정을 확립하고자 하였다. 
  토종다래는 강원도를 중심으로 지역특화작목으로 육성 중이며 피부염증을 억제하는 기능이 가장 잘 
알려져 있으며 항암, 항아토피, 항박테리아 효과도 있는 것으로 조사되어 다래를 이용한 다양한 식품 
소재 및 디저트 상품 개발을 통해 농가의 부가가치를 창출하는 것을 목표로 하였다. 디저트는 맛 뿐만 
아니라 원료의 고급화와 건강식, 차별화, 독창성, 다양성, 관능적 요소 등이 가미된 트랜디한 상품 요
구와 작물화 시작단계인 토종다래의 기능성, 높은 활용도, 희소가치 등을 활용한 디저트 소재화 및 상
품 개발로 소비 확대 및 신소득원으로 개발을 하고자 하였다. 
  오미자 재배 생산은 백두대간 산간지대를 따라 재배 벨트를 형성하면서 인근 지역으로 늘어나고 있
고, 전국적으로 2018년에는 2,232㏊를 재배하여 8,438t(M/T)을 생산하고 있다. 그러나 국내 생산량
이 증가하면서 오미자 산지 판매가격은 계속해서 하락하고 있는 추세이다. 시중에 오미자의 활용은 주
로 발효청과 그 외에 음료, 차, 주류 등의 가공식품으로 이용되고 있다. 그러나, 그 형태가 오미자의 
착즙이나 추출 형태이고 분말형태의 가공활용도는 미흡한 실정이다. 또한 오미자를 활용한 가공품으로
는 오미자청, 오미자차, 건조오미자, 오미자환, 오미자음료, 오미자와인, 오미자식초 등이 있으며 체험, 
관광과 연계된 다양한 가공품 개발이 요구되고 있다.  
 이과 같이 도내에서 생산되는 우수한 지역 특산물을 활용한 가공품 개발과 개발된 가공품의 기술이전
을 통해 지역 농산물의 소비가 확대되고 소득 증가에 기여하고자 본 과제를 수행하였다. 
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2  재료 및 방법

 < 제1세부과제 : 잡곡(조,수수)활용 가공기술 확립>

  (시험 1) 잡곡 활용 가공기술 확립

  잡곡은 영양·기능성분 함량이 높은 작목으로서 다양한 식가공 용도로 이용하고자 잡곡 5종(수수, 조, 
기장, 현미, 콩)을 증숙처리(100℃, 30min처리후 열풍건조 4시간), 팽화처리(1Mpa, 5초), 압착처리(3
분)에 따른 경도, 응집력, 탄력성 등을 조사하였다. 또한 팽화처리시 잡곡 5종(서리태, 현미, 수수, 기
장, 조)에 압력(0.2, 0.6, 1.0, 1.4 Mpa)과 시간(1, 5, 10초)에 따른 Isoflavone, Daidzein, 
Daidzin, Genistein, Genistin, Glycitein, Glycitin 함량도 비교하였으며 처리별 기공 및 다공성 관
찰을 위해 SEM 비교도 실시하였다.
  유동성분석은 PFT(Powder flow tester, Brookfield, 미국)로 측정 시료를 각각 5번 압력을 통해 비
틀었을 때의 마찰력을 측정하였고, 외부에서의 응력이 가해질 때 붕괴되는 힘을 수치화하였다. 
  자체 육성 잡곡 기장, 수수, 조의 색도는 색도색차계 (spectrophotometer cm-2600d, Konica 
Minolta, Japan)를 이용하여 일정한 부위를 3반복 10회씩 측정하고 그 평균값으로 나타내었다. 측정 
전 표준백판(L=97.75, a=0.49, b=1.96)으로 보정한 후 사용하였으며 L(명도, Lightness), a(적색도, 
redness), b(황색도, yellowness)값으로 하였다. 불용성 식이섬유 함량은 AOAC 법(2005)에 준하여 
효소중량법으로 측정한다. 시료 0.5 g을 phosphate buffer 50 mL에 현탁시킨 후, α
-amylase(Sigma-Aldrich Co., St.Louis, MO, USA) 50 μL를 첨가한 후 95℃의 수욕상에서 5분 
간격으로 교반하면서 30분간 항온을 유지하여 반응시킨다. Protease(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, 
MO, USA)50 mg/mL 용액 100 μL을 가하여 60℃에서 30분간 반응시킨 후 냉각하여, 
amyloglucosidase(Sigma-Aldrich Co.,St. Louis, MO, USA) 300 μL을 가하고 60℃에서 30분간 
반응시켜 전분 및 단백질의 효소적 가수분해과정을 거쳐 감압여과하여 여액과 잔사를 분리 후, 잔사는 
증류수, 95% ethanol 및 acetone 순으로 세척하여 건조 후 함량을 구하고 각각 조회분과 조단백질
을 측정한 후 감하여 불용성식이섬유 함량을 구한다. 수용성 식이섬유는 불용성 식이섬유 측정과정에서 
얻어진 여액 및 세척액을 60℃로 가열된 95% ethanol로 실온에서 1시간 침전시킨 후, 95% 
ethanol 15 mL을 가하고 침전물과 용액을 여과하여 잔존물을 78% ethanol로 세척한다. 그 후 
78% ethanol, 95% ethanol 및 acetone 순으로 세척하여 건조한 후, 각각 조회분과 조단백질을 측
정한 후 감하여 수용성 식이섬유함량을 구한다. 모든 분석은 3회 반복하였고, 총 식이섬유 함량은 불
용성 식이섬유와 수용성 식이섬유를 합산하였다.

  (시험 2) 잡곡 활용 가공품 산업화 

  시험1에서의 잡곡 5종(수수, 조, 기장, 현미, 콩) 식미개선 결과를 활용하여, 그래놀라 제조비율과 가
공공정을 확립한 후 품질특성과 영양분석을 하였다. 또한 잡곡을 활용한 전병제조 비율과 가공공정도 
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확립하였으며 서리태를 활용한 스프레드 제조 배합비율을 설정하였다. 
   일반성분 분석은 AOAC 표준분석법(1)에 준하여 수분함량은 105℃ 상압가열건조법으로 처음과 건
조된 후의 중량차이로 수분값을 산출하였다. 조회분은 600℃ 전기로에서 회화 후 중량법으로 산출하였
고 조지방은 Soxhlet 추출법을 사용하여 지방 자동추출장치인 Soxtec(2050 SOXTEC, FOSS 
TECATOR)을 통해 측정하였다. 조단백은 Kjeldahl 장치(Kjeltec auto sampler system 1035 
Analyzer, FOSS TECATOR)를 이용한 Kjeldahl 법에 의해 분석하였으며 조섬유는 Fibertec을 이용
하여 섬유질만 남긴 후 회화를 통해 조섬유 값을 측정하였다. 불용성 식이섬유 함량은 AOAC 법
(2005)에 준하여 효소중량법으로 측정한다. 시료 0.5 g을 phosphate buffer 50 mL에 현탁시킨 후, 
α-amylase(Sigma-Aldrich Co., St.Louis, MO, USA) 50 μL를 첨가한 후 95℃의 수욕상에서 5
분 간격으로 교반하면서 30분간 항온을 유지하여 반응시킨다. Protease(Sigma-Aldrich Co., St. 
Louis, MO, USA)50 mg/mL 용액 100 μL을 가하여 60℃에서 30분간 반응시킨 후 냉각하여, 
amyloglucosidase(Sigma-Aldrich Co.,St. Louis, MO, USA) 300 μL을 가하고 60℃에서 30분간 
반응시켜 전분 및 단백질의 효소적 가수분해과정을 거쳐 감압여과하여 여액과 잔사를 분리 후, 잔사는 
증류수, 95% ethanol 및 acetone 순으로 세척하여 건조 후 함량을 구하고 각각 조회분과 조단백질
을 측정한 후 감하여 불용성식이섬유 함량을 구한다. 수용성 식이섬유는 불용성 식이섬유 측정과정에서 
얻어진 여액 및 세척액을 60℃로 가열된 95% ethanol로 실온에서 1시간 침전시킨 후, 95% 
ethanol 15 mL을 가하고 침전물과 용액을 여과하여 잔존물을 78% ethanol로 세척한다. 그 후 
78% ethanol, 95% ethanol 및 acetone 순으로 세척하여 건조한 후, 각각 조회분과 조단백질을 측
정한 후 감하여 수용성 식이섬유함량을 구한다. 모든 분석은 3회 반복하였고, 총 식이섬유 함량은 불
용성 식이섬유와 수용성 식이섬유를 합산하여 구한다.

 < 제2세부과제 : 개발 가공품 현장 산업화>

  (시험 1) 가지 가공품 산업화

  가지를 활용한 젤리포 제조를 위해 물성을 개선하고 저장성을 향상시키기 위하여 해양심층수를 활용
하였다. 가지 젤리포는 껍질을 활용하여 추출후 사용하였으며 추출방법은 2021년 시험 결과를 활용하
였다. 껍질을 제거 한 후 속은 음료를 개발하는데 사용하였으며 개발된 가공품은 색도, 환원당, 총폴리
페놀, 총플라보노이드, 관능평가를 수행하였다. 

  (시험 2) 다래 가공품 산업화

  다래를 이용한 잼 제조시 갈변을 방지할 수 있도록 잼을 제조하는 동안 온도를 40℃, 50℃, 60℃, 
70℃, 80℃, 90℃, 100℃의 7구간에서 색도, 당도, 산도, 갈변도를 비교하였다. 또한 다래 원물의 갈
변 방지를 위하여 정제수, 탄산수, 비타민C 1%, 수산화칼슘 0.05%처리를 12시간, 24시간, 48시간 
단용 및 병행처리를 실시하여 시간 경과에 따른 갈변정도를 조사하였다. 또한 다래 착즙음료 개발을 
위해 제조공정을 개발하였고 다양한 디저트상품을 개발하였다. 
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  (시험 3) 복숭아 가공품 산업화 

  복숭아를 활용하여 앙금을 제조한 후 품질특성을 분석하였다. 앙금의 조직감 측정은 시료 10g을 물
성측정기(Texture analyzer, model CT3-10k, Brookfield, Middleboro, USA)에서 직경 4cm, 높이 
1cm의 cell에 넣어 full-cap method 방법을 이용하여 10회 반복 측정하였다. 측정조건은 plunger 
diameter 25mm를 이용하여 crosshead speed 10mm/sec로 시료를 60% compression 하였다. 
조직감은 hardness(경도), adhesiveness(부착성), springingess(탄력성), cohesiveness(응집성), 
chewiness(씹힘성)를 측정하여 비교하였다. Spectrophoto meter(CR-400,MinoltaCo.,Osaka,Japan)
를 이용하여 시료의 일정한 상단 부위를 10회 반복 측정한다. 측정 전 표준백판 (L=97.75, a=0.49, 
b=1.96)으로 보정한 후 사용하였으며 L(명도, Lightness), a(적색도, redness),b(황색도, yellowness)
값으로 나타내었다.

  (시험 4) 팥 가공품 산업화 

  팥은 아리리팥과 강안팥 두 품종을 사용하여 각각 온도 180℃ ~ 200℃ 구간과 4min ~ 16min사
이의 로스팅처리를 하여 색도, 탁도, 탄닌, 총 폴리페놀함량, 총 플라보노이드함량, DPPH 라디컬 소거
능, ABTS 라디컬 소거능과 일반성분을 분석하였다. 강안팥을 활용하여 총 2개의 가공품(차, 앙금)을 
제조하여 관능평가를 하였다. 관능평가는 30명으로 구성된 focus group에 의해 시료의 향, 외관, 짠
맛, 맛의 조화, 색상, 종합만족도 등의 항목에 대하여 5점 척도법 (매우 좋다 : 5점, 좋다 : 4점, 보통
이다 : 3점, 좋지  않다 : 2점, 매우 좋지않다 : 1점)으로 평가하였다. 

  (시험 5) 오미자 활용 가공품개발 

  시험연구에 사용한 시료는 홍천군에서 재배한 오미자를 구입하여 사용하였다. 오미자 분말은 씨를 
제거한 후, 40℃로 건조하고 200mesh로 분쇄하여 분말을 제조하였다. 오미자청은 68°Brix 되는 정
백당에 오미자를 100℃ 가열하고, 40℃로 냉각하여 38.5℃에서 4일간 물리적 힘을 가한 뒤, 숙성시
켜 여과하였다. 여과된 샘플은 100℃로 살균 처리한 뒤 병입하여 보관하였다. 제조한 분말과 청은 당
도, pH, 산도, 일반성분, 리그난, 탄닌을 분석하였다. pH는 시료 각 50g을 증류수 250㎖로 정량한 
후 핸드믹서로 30초간 분쇄하고 고속원심분리(24,000×g, 4℃, 20min)를 실시하였다. 이후 상층액을 
감압여과(Whatman filter paper No. 2)하고 그 여과액을 취한후 여과액 20㎖를 취하여 pH 
meter(SevenEasy, mettler toledo, Swiss)로 직접 측정하였다. 
  일반성분은 수분(%), 조단백(%), 조지방(%), 회분(식품공전에 준함)을 분석하였고, 수분은 수분건조
기(ISO 9001, Sartorius)를 이용하여 처음 시료의 양과 건조된 후의 중량차이로 수분값을 산출하였다. 조
회분은 깨끗한 회화용기를 회화로(62700 Furnace, Barnstead Thermolyne)에서 600℃이상으로 여러 시
간 강하게 가열한 후 데시케이타에 옮겨 실온으로 식힌 다음 칭량하였다. 다시 2시간 강하게 가열하여 건조 
칭량하고 이 조작을 항량이 될 때까지 반복한다. 
  시료를 회화용기에 정밀히 달아 넣고 회화로에 옮겨 550 ~ 600℃에서 여러 시간 가열하여 백색이나 회
백색의 회분이 얻어질 때까지 계속하였다. 회화가 끝난 후, 온도가 약 200℃로 되었을 때 데시케이타에 옮
겨 식힌 후 칭량하였다. 
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  조단백질은 Kjeldahl법에 의해 분석하였다. 시료 1g을 분해장치(2020 Digester, FOSS TECATOR) 분석 
tube에 넣고 분해촉진제 2알과 황산 12ml를 넣고 420℃에서 50분간 가열하였다. 실온에서 식힌 후 
Kjeltec 장치(Kjeltec auto sampler system 1035 Analyzer, FOSS TECATOR)에 넣고 질소를 정량하
였다. 질소단백질 환산계수인 6.25를 적용하여 산출하였다. 
  조지방은 Soxhlet 추출법을 사용하여 분석하였다. 지방 자동추출장치인 Soxtec(2050 SOXTEC, FOSS 
TECATOR)을 이용해 측정하였다. 조지방 분석통을 1시간 건조시킨 후 무게를 측정한 후 원통형 여과지에 
시료 1g을 넣고 솜으로 위를 덮고 ethyl ether 80㎖를 넣고 Soxtec에 장착하였다. 추출장치의 수기를 
130℃에서 20분간 끓이고 40분간 세척, 20분간 회수, 20분간 건조되도록 조절하였다. 분석이 완료되면 분
석통을 꺼내 hood안에서 30분간 휘발시킨 후 100℃의 건조기에서 1시간 건조한 후 30분간 진공 방냉 후 
무게를 측정하였다. 
  리그난 함량은 각 추출물을 0.2μm membrane filter로 여과하여 HPLC(high permance liquid 
chromatography)를 실시하였고, Young-Rin Associates, 칼럼 μ-C18 bondapak(3.9×300mm, Waters, 
Milford, USA), 이동상 MeOH : Water＝ 80 : 20(v/v), 유속 0.8㎖/min, 검출기 UV290nm의 기기분석 
조건으로 분석하였다. 리그난 화합물 표준정량 곡선 작성은 세사민 농도와 세사몰린 농도가 25, 50, 75, 
100ppm이 되도록 희석하여 표준곡선을 작성한 후 계산하였다.  
  오미자의 총 탄닌 함량 분석은 추출된 상등액 20μL와 증류수 1200μL를 2㎖ microtube에 넣고, 
100% Folin-Ciocalteu phenol reagent 시약 100μL 및 15% Na2CO3(Sodium carbonate)시약 
300μL를 순서대로 첨가하였다. 반응 시약을 첨가한 후, 최종 볼륨이 2㎖가 되도록 증류수 380μL를 
추가로 첨가하였다. 또한, 암조건의 실온에서 2시간 동안의 반응 시간을 거친 후, microplate로 200μ
L씩 옮겨 다기능 흡광 분석기(Multiskan Go, Thermo Fisher Scientific, Waltham, USA)를 사용하여 
765nm에서 흡광도를 측정하였다. 총 탄닌 함량은 표준 시약 tannin acid를 사용하였다. 
  오미자를 활용하여 오미자 스포츠음료를 개발하였다. 오미자 스포츠음료는 생오미자를 추출하여 부재
료와 혼합, 가열살균 후 충진하고 다시 60℃에서 30분간 후살균처리하였다. 개발된 음료는 시제품 관
능평가는 색, 맛, 향미, 조직감, 전반적인 기호도 등의 항목에 대하여 5점 척도법(매우 좋다 : 5점, 좋
다 : 4점, 보통이다 : 3점, 좋지않다 : 2점, 매우 좋지않다 : 1점)으로 평가하였다. 
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3  결과 및 고찰

 < 제1세부과제 : 잡곡(조,수수)활용 가공기술 확립>

  (시험 1) 잡곡 활용 가공기술 확립

  영양과 기능성분 함량이 높은 잡곡을 활용하여 간편한 식사 대용의 그래놀라 개발을 위하여 잡곡이 
가지고 있는 딱딱한 식감을 개선할수 있는 방법을 찾고자 증숙, 팽화, 압착 등의 처리를 하였다. 잡곡 
5종(서리태, 현미, 수수, 기장, 조)의 증숙처리는 100℃, 30min 처리 후, 열풍건조 4시간 처리하였고, 
팽화처리는 1Mpa, 5초 처리를 하였으며, 압착처리는 3분간 압력을 가한 후 그림 2와 같이 그래놀라
를 각각 제조하여 품질을 비교하였다. 

  경도는 팽화<압착<증숙 처리 순이였으며, 응집력은 압착처리가 가장 높았고, 탄력성은 팽화<압착<증
숙 처리순이였고, 점착성은 팽화<증숙<압착순으로 높게 나왔다. 

【 증숙 】 【 팽화 】 【 압착 】
그림 2. 잡곡 5종 증숙, 팽화, 압착 처리 

【 서리태 】 【 현미 】 【 수수 】 【 기장 】 【 조 】
그림 1. 전처리별 성상

<경도(Ⅰ)> <경도(Ⅱ)>



05. 농식품연구소 499

【 서리태 】 【 현미 】 【 수수 】 【 기장 】 【 조 】
그림 4. 잡곡 5종 성상 

  잡곡 5종(서리태, 현미, 수수, 기장, 조)의 처리별 식감개선은 팽화처리에서 효과가 양호한 것으로 
나타나 팽화처리시 압력(0.2, 0.6, 1.0, 1.4 Mpa)과 시간(1, 5, 10초)을 세부적으로 달리하여 경도 
및 Isoflavone, Daidzein, Daidzin, Genistein, Genistin, Glycitein, Glycitin 함량을 비교하였다. 
압력에 따른 차이에서는 06, 1.0 Mpa에서 Isoflavone 함량이 다른 압력처리구보다 높게 나왔고, 시
간은 0.2, 0.6, 1.4Mpa의 경우, 5초 일때가 각 압력구간에서 높게 나왔으며, 총 처리구에서 비교하였
을 때, 0.6 Mpa에서 가장 높게 나왔다.

<응집력> <탄력성>

<점착성> <씹힘성>
그림 3. 전처리별 물성 비교
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표 1. 처리 조건별(압력, 시간) 유용성분 분석        (단위 : mg/100g)

  압력(0.2, 0.6, 1.0, 1.4 Mpa)과 시간(1, 5, 10초)에 따른 경도를 비교하였다. 무처리시 2,617g 
이였고, 시간 1초 구간에서의 압력은 0.2 Mpa 에서는 2,576g, 0.6 Mpa에서는 2,346g, 1Mpa 에
서는 725g, 1.4Mpa 225g으로 압력이 증가할수록 경도가 낮아졌다. 또한, 같은 압력 구간(1Mpa)에
서는 시간이 증가함에 따라 경도(725g, 522g, 203g)가 낮아졌고, 압력이 높은 1.4Mpa 구간에서는 
시간에 따른 경도의 차이가 감소하였다. 

그림 5. 서리태 처리별 성상비교

시
료
명 

처리별
Isoflavone Daidzein Daidzin Genistein Genistin Glycitein Glycitin

압력 시간

서
리
태

원시료 41.16 0 16.6 0.53 22.78 0.37 0.88

0.2
1 53.92 0 19.72 1.12 28.36 3.22 1.5
5 63.43 0 24.11 1.13 31.26 5.48 1.45
10 57.18 0 20.03 1.28 29.47 5.12 1.28

0.6
1 186.05 1.67 41.56 2.59 63.38 74.13 2.72
5 194.61 2.99 50.08 3.34 63.5 72.42 2.28
10 139.26 1.87 29.21 2.49 46.13 56.98 2.58

1.0
1 169.35 5.35 38.14 7.70 55.78 59.71 2.67
5 160.83 6.24 36.06 9.10 53.19 54.00 2.24
10 164.91 5.93 37.69 8.84 55.53 54.60 2.32

1.4
1 152.06 9.39 31.96 16.26 46.29 46.60 1.56
5 153.84 12.49 32.23 18.62 44.32 44.82 1.36
10 173.21 13.52 39.25 20.31 53.50 45.27 1.36
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【 현미 】

【 수수 】

그림 6. 서리태 처리별 경도비교



502      2024년 시험연구보고서

  잡곡(현미, 수수, 기장, 조) 4종을 압력(0.2, 0.6, 1.0, 1.4 Mpa)과 시간(1, 5, 10)에 따른 총 폴리
페놀 함량을 비교하였을 때, 압력이 증가할수록, 총 폴리페놀함량은 증가하였고, 시간에 따라서는 감소
하는 경향을 보였다. 압력 1.4Mpa 이상시, 현미, 수수, 조, 기장은 타거나 겉표면이 짙은 흑갈색으로 
변해 가공처리시에는 1Mpa로 처리하였을 때 가장 적합하다고 사료된다.

【 기장 】

【 조 】
그림 7. 잡곡 4종 처리별 성상 비교 

<현미> <수수>
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  잡곡(현미, 수수, 기장, 조) 4종을 압력(0.2, 0.6, 1.0, 1.4 Mpa)과 시간(1, 5, 10)에 따른 총 경도
를 비교하였을 때, 압력이 증가할수록 경도는 감소하였고, 1Mpa에서 현미의 경도는 558~536g, 수수
는 775~653g, 기장 392~318g, 조는 247~225g 이였다.

 

<기장> <조>
그림 8. 잡곡 4종 총 폴리페놀함량 비교 

<현미> <수수>

<기장> <조>
그림 9. 잡곡 4종 총 경도 비교
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  현미, 수수, 조, 기장은 무처리와 0.2 Mpa압력에서는 시간에 따라서도 다공성이 뚜렷이 보이지 않
았지만, 0.6 ~ 1.0 Mpa압력에서는 1, 5 초 구간에서 기공이 관찰되었으며, 0.6 Mpa 보다 1.0 
Mpa에서 큰 기공이 관찰되었다. 압력 1.4 Mpa의 압력구간에서는 기존 압력보다 더 큰 기공이 관찰
되었지만, 조직이 부서진 성상이 추가로 관찰되었다. 전 압력구간의 10초에서는 압력을 서서히 빼기 
때문에 다공성이 관찰되지 않았다. 0.6 ~ 1 Mpa에서 1~5초 사이에 균일하게 공극이 관찰되었으며, 
팽화처리에 적합한 압력과 시간이라 사료된다. 현미는 다른 시료와 다르게 10초 구간에서도 공극이 관
찰되지만, 1, 5초 구간에 비해 기공의 수와 크기가 적었다. 조는 현미, 수수보단 공극이 적게 관찰되었다.

  
원시료 0.2mpa 0.6mpa 1.0mpa 1.4mpa

1s

5s

10s

【서리태】

1s

5s

10s

【 현미 】



05. 농식품연구소 505

1s

5s

10s

【 수수 】

1s

5s

10s

【 기장 】

1s

5s
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  이상의 결과로 잡곡을 이용한 그래놀라 제조시 식감을 개선하고 유용성분 함량을 고려하였을 때 서
리태는 0.6Mpa, 5초처리, 현미, 수수, 기장, 조는 1Mpa, 5초 팽화처리하는 것이 양호한 것으로 사료되
었다. 
  

  (시험 2) 잡곡 활용 가공품 산업화

  그래놀라 제조 방법은 다음과 같다. 1) 잡곡 5종 전처리 : 서리태(0.6Mpa, 5초), 현미, 수수, 기장, 
조(1Mpa, 5초) 각각 팽화처리한다. 2) 1)에 부재료(견과류)를 넣고 혼합한 후, 당(꿀, 메이플시럽)을 
넣고 골고루 섞어준다. 3) 팬에 넓게 편후 150℃, 10분간 굽는다. 4) 스크래퍼를 이용하여 뒤집고, 다
시 넓게 팬닝 후 2회 구워준다. 5) 냉각 후, 성형하여 포장한다. 

표 2. 그래놀라 제조비율

구분 배합비(%) 구분 배합비(%)

찰수수 12.86 아몬드슬라이스 14.29

차조 2.86 호박씨 5.71

찰기장 5.71 캐슈넛 14.29

찰현미 10.00 메이플시럽 14.29

서리태 11.43 꿀 8.57

계 100

  잡곡(5종) 활용 그래놀라 제조는 하추리마을 기업에 기술이전 하였으며, 현장 컨설팅(2.28, 3.29, 
6.14, 7.25, 8.14일, 5회)을 통해 보유한 기기를 점검하고 가공라인을 재설치하여 최종 현장에서 마
을 주민들이 제조하여 판매할 수 있도록 기술이전 하였다.

10s

【 조 】
 그림 10. 잡곡 5종 처리조건별(압력, 시간) SEM 비교

그림 11. 그래놀라 제조 방법 
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표 3. 그래놀라 영양성분 
시험항목 결  과

열량 488.32kcal/100g
탄수화물 56.60g/100g
단백질 18.65g/100g
지방 21.95g/100g
당류 21.53g/100g

포화지방 3.09g/100g
트랜스지방 0.02g/100g
콜레스테롤 불검출

칼슘 97.41mg/100g
나트륨 2.4mg/100g
칼륨 707.0mg/100g
철 3.52mg/100g 그림 12. 잡곡활용 그래놀라

  시험에 사용하였던 잡곡중 서리태를 이용한 스프레드 제조에 대한 컨설팅 요청으로 이에 대한 시험
을 추가하여 시행하였다. 서리태와 땅콩은 단백질, 지방, 회분, 탄수화물의 함량에 큰 차이를 보였으며, 
특히 콩스프레드에 필요한 지방은 땅콩(42.57%)과 비교하여 서리태(15.86%)에 함량이 낮았다. 

표 4. 일반성분 비교                                                           (단위 : %)

구  분 수분 단백질 지방 회분 탄수화물
서리태 10.3 38.68 15.86 4.71 30.45
땅  콩 10.8 25.74 42.57 2.53 18.36

  서리태의 함유된 지방이 낮아 이를 보완하기 위한 땅콩 분말과 혼합한 결과, 서리태 33%로 제조된 
콩스프레드의 관능평가가 가장 높게 나왔다(그림 14). 서리태 함량을 100%로 높이고자, 그림 15와 
같이 가공 공정을 변경하였다. 서리태를 증숙한 후, 향을 첨가하기 위해 추출물을 혼합하였고, 수분함
량을 조절하고자 로스팅 분말과 당을 첨가하여 서리태 95% 스프레드를 제조하였다.

【 서리태 23% 】 【 서리태 28 】 【 서리태 33% 】 【 관능평가 】
그림 14. 서리태 함량별 성상 및 관능평가
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구분 중량(g) 배합비(%)

서리태(증숙) 300 33.33

서리태추출물 500 55.56

로스팅분말 50 5.56

당 50 5.56

합계 900 100

그림 15. 서리태 스프레드 제조

  그래놀라와 더불어 잡곡을 활용한 전병의 제조비율과 가공공정은 표 6와 그림 13과 같다. 

표 5. 잡곡 샌드 제조비율     (단위 : %)

구  분 버터 소금 슈가파우더 노른자 박력분 아몬드가루 서리태쨈

배합비 32 0.4 12 14 40 1.6 10(앙금)

표 6. 잡곡 전병 반죽의 제조비율     (단위 : %)

구  분 버  터 슈가파우더 계란흰자 쌀가루 서리태쨈

배합비 25 25 25 22 3

 

그림 13. 잡곡 가공품의 가공공정 
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  서리태 스프레드는 쿠키샌드 사이의 충진재로 활용이 가능하며, 전병 반죽에 혼합하여 사용할 수 있다.

 < 제2세부과제 : 개발 가공품 현장 산업화>

  (시험 1) 가지 가공품 산업화

  가지를 활용한 젤리포 제조를 위해 물성을 개선하고 저장성을 향상시키기 위하여 해양심층수를 활용
하였다. 본 연구에서 해양심층수로 제조한 가지 젤리포가 정제수로 제조한 젤리포보다 경도가 높아졌으며, 
응집력과 점착성이 향상되었다.

그림 17. 가지젤리포 제조과정

표 7. 가지젤리포 배합비(%)

구 분 가지
추출액

로커스트
콩검 잔탄검 곤약

분말
레몬

농축액
바나나
농축액

아로
니아

블루
베리

포도
농축액

올리
고당

젤리포 49.58 0.63 0.32 0.95 2.2 2.2 4.74 7.74 4.74 26.9

【 서리태 샌드 】 【 서리태 전병 】

그림 16. 서리태 응용 시제품
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<경도> <응집성> <탄력성>
  

    

<점착성> <씹힘성>

그림 18. 물성 비교 

     
  또한, 해양심층수로 제조한 가지 젤리포가 정제수로 제조한 젤리포보다 색도에서 L값이 다소 증가하였고, 
적색도를 의미하는 a값도 증가하여 정제수 젤리포보다 진한 적색을 나타내었으며 b값은 감소하였다. 

【 정제수 】 【 심층수 】
그림 19. 심층수 유무에 따른 성상
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그림 20. 색도 비교 

  30명의 전문 패널들을 대상으로 한 관능평가에서도 해양심층수로 제조한 가지 젤리포가 외관, 색, 
맛, 식감, 전체적인 기호도가 상승하였다.

그림 21. 심층수 유무에 따른 성상 

표 8. 일반성분

group moisture protein fat ash carbohydrate

정제수 76.14±0.06 0.24±0.02 0.15±0.02 0.30±0.03 23.18±0.61

심층수 76.33±0.22 0.24±0.03 0.26±0.04 0.29±0.01 22.88±0.22
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표 9. 영양성분

100g당 정제수 심층수
열량(kcal) 129.81 127.84

탄수화물(%) 32.18 31.62
당류(g) 21.2 20.0

조단백질(%) 0.25 0.25
조지방(%) 0.01 0.04
포화지방(g) 0.0 0.0

트랜스지방(g) 0.00 0.00
콜레스테롤(mg) 불검출 불검출

나트륨(mg) 33.35 34.38

  가지음료 제조공정은 그림 22, 그림 23과 같다. 세척한 가지를 속과 껍질로 분리한 후, 절단하여 
가지청을 제조 한 후 35℃에서 물리적 처리를 하여 발효를 하였다. 가지청을 여과한 B 여과물에 가지
착즙액을 넣고, 표 10과 같이 혼합한 후, 가열→냉각→충진→포장의 순으로 제조하였다.

그림 22. 가지청 제조과정

 
그림 23. 가지발효음료 제조과정

  

 
표 10. 가지발효음료 배합비율(%)

구    분 가지
착즙액 고과당 구연산 비타민C 사과

농축액
정제수
(심층수)

가지음료 54.8 15.2 0.1 0.1 0.3 29.5

  가지발효 음료 처리별 색도는 표 11과 같다. 당도에서는 심층수로 제조한 가지발효 음료가 낮고, L
값이 낮았다. a값은 –3.45, b값은 24.51로 정제수에 비해 높게 나왔다. pH는 심층수로 제조한 가지
발효 음료가 4.96으로 정제수로 제조한 가지발효 음료보다 낮게 나왔다. 
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표 11. 가지발효음료 처리별 색도   

시료명 당도
(Brix)

색도
pH

L a b
정제수 14.67 92.52 -3.31 17.36 5.04
심층수 14.33 91.33 -3.45 24.51 4.96

  심층수로 제조한 가지발효 음료가 정제수로 제조한 가지발효 음료보다 환원당(5.86%), 
maltose(7.30%), 총 폴리페놀 함량(57.47%)이 낮게 나왔다. 또한  심층수로 제조한 가지발효음료가 
정제수로 제조한 가지발효음료보다 지방(0.70±0.08%), 회분(0.13±0.00%), 조섬유(0.38±0.03%)가 
높았고, 단백질(0.19±0.01%), 탄수화물(12.98±0.06%)은 낮았다. 

표 12. 가지음료 환원당, 총폴리페놀 함량, 총플라보노이드 함량 

표 13. 가지발효음료 일반성분  

 정제수로 제조한 가지발효음료보다 심층수로 제조한 가지발효음료에서 K(115.02±4.52%), 
Mg(3.00±0.19%), Na(12.05±0.26%), Fe(0.58±0.17%)의 무기질 함량이 증가하였다.

표 14. 가지발효음료 무기성분  

 심층수로 제조한 가지발효음료의 열량은 54.61kcal, 탄수화물은 13.34%, 당류 12.3g, 조단백질 
0.29%, 조지방 0.01%, 포화지방, 트랜스지방, 콜레스테롤은 불검출 되었고, 나트륨은 9.30mg으로 
정제수로 제조한 가지발효 음료보다 낮게 나왔다.

시료명
일반성분(g/100g)

조섬유
수분 단백질 지방 회분 탄수화물

정제수 85.29±0.02 0.21±0.00 0.11±0.05 0.11±0.02 14.29±0.08 0.32±0.08

심층수 86.01±0.02 0.19±0.01 0.70±0.08 0.13±0.00 12.98±0.06 0.38±0.03

시료명 환원당
(%)

maltose
(%)

총 폴리페놀
(mg/100g)

총 플라보노이드
(mg/100g)

정제수 6.38 8.02 70.04 55.96

심층수 5.86 7.30 57.47 56.09

시료명 무기성분(g/100g)
Ca K Mg Na Fe

정제수 4.58±0.37 112.00±3.48 2.49±0.23 11.71±0.08 0.42±0.04

심층수 3.91±0.01 115.02±4.52 3.00±0.19 12.05±0.26 0.58±0.17
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표 15. 영양성분

100g당 정제수 심층수
열량(kcal) 55.25 54.61

탄수화물(%) 13.50 13.34
당류(g) 11.8 12.3

조단백질(%) 0.29 0.29
조지방(%) 0.01 0.01
포화지방(g) 0.0 0.0

트랜스지방(g) 0.00 0.00
콜레스테롤(mg) 불검출 불검출

나트륨(mg) 8.82 8.30

  (시험 2) 다래 가공품 산업화

  본 연구에서는 다래를 이용한 잼 제조시 갈변을 억제하는 방법을 연구하였다. 잼을 제조하는 동안 
온도 40℃, 50℃, 60℃, 70℃, 80℃, 90℃, 100℃의 7구간에서 색도, 당도, 산도, 갈변도를 비교하
였다. 잼 온도에 따른 당도는 유의한 차이가 없었고, 잼 제조 온도가 높아질수록 색도 a 값이 증가하고 
갈변도도 증가하였고, 60℃이하일 경우, 가장 녹색을 유지하였다. 
  
표 16. 온도별 당도, pH, 산도 색도 비교

 

조건 당도
(Brix) pH 산도 

(citric acid%)
색도

L a b
40℃ 51.37 3.54 0.62 38.29 -0.19 0.64
50℃ 52.20 3.71 0.52 38.61 -0.03 1.22
60℃ 52.10 3.57 0.54 38.19 -0.07 1.91
70℃ 52.07 3.51 0.51 38.93 0.23 2.42
80℃ 52.10 3.45 0.55 38.84 0.27 2.42
90℃ 52.17 3.52 0.49 38.69 1.22 0.93
100℃ 52.77 3.47 0.50 38.64 0.94 0.70

【 40℃ 】 【 50℃ 】 【 60℃ 】 【 70℃ 】 【 80℃ 】 【 90℃ 】 【 100℃ 】 

그림 24. 온도별 다래쨈 성상 
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그림 25. 단행처리 
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그림 26. 병행처리 

  다래 갈변 방지를 위해 비타민 C를 사용했을 때 갈변도는 초반에는 낮았지만 저장중 증가하였다. 비
타민 C와 Ca2+를 함께 처리한 경우 저장 중 갈변도가 대부분의 다른 처리군보다 낮았고 갈변이 억제
되었다.
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  다래 착즙음료 제조공정은 그림 28과 같으며, 다래착즙 음료의 제조비율은 표 17과 같다. 다래 착
즙액의 비율을 10, 15, 20, 25% 나누어 제조하였다. 제조된 음료의 당도는 착즙액의 비율이 높아질
수록 당도와 pH는 높아졌다(표 18). 다래 착즙음료의 일반성분은 탄수화물이 53.2~55.5%의 범위안에 
있었으며 착즙음료의 관능평가 결과 다래착즙액 20% 처리구의 전체적 기호도가 높았다.

【 원시료 】 【 세척 】 【 혼합 】 【 착즙 】 【 제품 】

 그림 28. 다래 착즙음료 제조공정

그림 27. 처리별 갈변도  
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표 17. 다래 착즙음료 제조비율            (단위 : %)

구    분 I II III IV
다래착즙액 10 15 20 25

설탕 30 30 30 30
다래청 31.6 31.6 31.6 31.6
구연산 0.2 0.2 0.2 0.2

비타민 C 0.5 0.5 0.5 0.5
키위향 0.2 0.2 0.2 0.2
정제수 27.5 22.5 17.5 12.5

계 100 100 100 100

표 18. 다래 착즙음료 품질 비교

구분 당도
(brix) pH 산도

(%)
점도

(Torgu, %)
색도z

L a b
대조구 40.9±0.0 3.9±0.0 0.4±0.0 45.5 32.2±0.1 -1.7±0.0 8.5±0.1

Ⅰ 51.6±0.0 3.4±0.0 0.4±0.0 12.7 29.3±0.1 -0.3±0.0 4.5±0.1
Ⅱ 52.4±0.0 3.5±0.0 0.4±0.0 17.9 27.7±0.0 -0.3±0.0 3.4±0.1
Ⅲ 52.3±0.0 3.5±0.0 0.4±0.0 24.7 27.3±0.1 -0.1±0.5 2.7±0.1
Ⅳ 53.6±0.0 3.6±0.0 0.5±0.0 37.1 27.0±0.1 -0.5±0.0 2.6±0.2

 z L(+white ~ -black), a(+red ~ -green), b(+yellow ~ -blue)

표 19. 다래 착즙음료 성분분석

구분 일반성분(g/100g)
수분 단백질 지방 회분 탄수화물

대조구 57.8±0.1 0.5±0.0 0.1±0.0 0.2±0.0 41.5±0.2
Ⅰ 45.9±0.4 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 53.8±0.4
Ⅱ 44.2±0.7 0.2±0.0 0.0±0.0 0.1±0.0 55.5±0.6
Ⅲ 46.2±0.1 0.2±0.0 0.0±0.0 0.2±0.0 53.4±0.0
Ⅳ 46.2±0.2 0.2±0.0 0.3±0.0 0.1±0.0 53.2±0.2

표 20. 다래 착즙음료 관능평가

구분 색z 향 단맛 새콤한맛 후미 전체적
기호도

대조구 4.8 4.3 4.1 4.1 3.9 3.7
Ⅰ 4.8 5.4 6.1 6.6 5.4 5.7
Ⅱ 6.3 6.8 6.3 5.9 6.1 5.9
Ⅲ 7.9 7.4 7.7 7.4 7.7 8.1
Ⅳ 6.6 5.4 4.6 4.8 4.8 5.2

 z 관능평가(1. 아주 나쁘다. 3. 나쁘다. 5. 보통이다. 7. 좋다. 9. 아주좋다. )
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  다래를 이용한 디저트 3종을 개발하였고, 다래모나카, 다래치즈케이크, 코코넛 다래잼 쿠키의 레시피
(표 21, 22, 23)와 제조 과정은 그림 29, 30, 31와 같다.

표 21. 다래모나카 레시피

다래 모나카
1. 재료준비

재료 중량(g) 배합비율(%) 비고
당절임 다래 50 20

팥앙금 200 80
모나카 피 14장(7세트)

2. 기본정보

 - 조리시간: 30분
 - 분량: 대략6~7개 (앙금 35g씩 분할)

3. 제조과정

 ① 당절임 다래와 팥앙금을 혼합한다. 
 ③ 24h정도 다래가 팥앙금과 잘 어우러 질 수 있도록 숙성한다.
 ④ 모나카 피를 준비하고 앙금 35g씩 넣어 샌드한다.
 

4. 제품설명

- 당절임 다래와 팥앙금을 활용 모나카
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 올리고당, 설탕, 물 혼합후 투명해질때까지 끓인다. 식힌후 다래와 혼합한다. 

 38~40℃, 4일 발효시킨후 여과하여 청은 살균후 병입하고, 정과는 60℃, 7시간 건조하여 사용한다. 

 팥앙금에 정과를 넣어 24시간 숙성 후 사용한다. 

 다래팥앙금을 모타카 피에 넣어 샌드를 만든다. 

그림 29. 다래 모나카 제조과정
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표 22. 다래 치즈케이크 레시피

다래 치즈케이크
1. 재료준비

재료 중량(g) 배합비율(%) 비고
다이제 150 17.5

녹인 버터 70 8.2
마스카포네치즈 250 29.2

설탕 80 9.4
플레인요거트 140 16.4

계란 100 11.7
레몬 25 2.9

밀가루 30 3.5
다래분말(동결) 10 1.2

855 100

2. 기본정보

 - 조리시간: 80~90분
 - 분량: 대략9개 (머핀틀 이용)
 - 굽기: 170℃, 30분

3. 제조과정

 ① 다이제는 곱게 부쉬고 녹인버터를 넣고 섞는다.
 ② 유산지를 깐 머핀틀에 다이제를 넣고 꾹꾹 눌러 담는다. (머핀9개 분량으로 나눠서)
 ③ 마스카포네 치즈, 설탕, 플레인요거트를 함께 혼합한다.
 ④ ③에 계란과 레몬즙을 넣고 혼합한다.
 ⑤ 고루 섞이면 분말류를 넣고 혼합하여 치즈필링을 준비한다.
 ⑥ 다이제를 눌러담은 머핀틀에 혼합한 치즈필링을 높이 70~80%정도까지 붓는다.
 ⑦ 오븐 170℃, 30분간 굽는다.
 ⑧ 냉장에서 1시간가량 차갑게 식힌다.

4. 제품설명

- 부드러운 치즈필링에 다래분말을 넣어 새콤한 맛 가득한 다래 치즈케이크
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 다이제를 곱게 부쉰 후 녹인 버터를 혼합한다. 틀에 눌러 담는다. 

 마스카포네 치즈, 요거트, 설탕 혼합 후 계란과 레몬즙 추가하여 혼합한다. 

 분말류를 넣고 혼합하여 치즈필링을 준비한다. 

 다이제를 담은 머핀틀에 치즈 필링을 채운후 오븐 170℃ 30분 굽는다. 

그림 30. 다래 치즈케이크 제조과정
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표 23. 코코넛 다래잼 쿠키 레시피

코코넛 다래잼 쿠키
 1. 재료준비

재료 중량(g) 배합비율(%) 비고
계란 50 7.3
소금 1 0.1
설탕 68 9.9

옥수수전분 25 3.6
카놀라유 50 7.3
요거트 50 7.3

베이킹파우더 2 0.3
밀가루 250 36.4
다래잼 200 23.3

코코넛가루 50 4.4
합    계 686 100

 2. 기본정보

 - 조리시간: 80~90분
 - 분량: 대략 개 
 - 굽기: 170℃, 15분

 3. 제조과정

 ① 계란을 풀고 소금,설탕을 넣어 섞는다.
 ② 카놀라유, 요거트를 넣고 혼합한다. 
 ③ 가루류를 넣고 고루 섞어 반죽한다.
 ④ 반죽은 1시간가량 냉장 휴지시킨다.
 ⑤ 다래잼과 코코넛가루를 혼합해 필링을 준비한다.
 ⑥ 휴지시킨 반죽을 밀대를 이용해 0.3mm정도 두께로 밀어편다.
 ⑦ 반죽을 길게 성형해 준비한후, 필링을 반죽모양에 맞춰 길게 짜준다.
 ⑧ 필링이 새어나오지 않게 반죽을 감싼 후 일정한 길이(대략4~5cm)로 잘라 팬닝한다.
 ⑨ 오븐 170℃, 15m 굽는다.

 4. 제품설명

- 겉은 파삭하고 속은 달콤한 잼쿠키, 코코넛분말과 다래잼이 잘 어우러진 티타임 쿠키 
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 계란을 풀고, 카놀라유, 요거트를 넣고 혼합한다. 

 분말류를 넣고 고루 섞어 반죽한다. 

 다래잼과 코코넛 가루를 혼합하여 필링준비한다. 
   반죽을 얇게 편후 짤주머니를 이용 필링을 채운다.

 일정한 모양으로 컷팅 후 오븐기 170℃, 15분 굽는다. 

 

그림 31. 코코넛 다래잼 쿠키 제조과정 
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  (시험 3) 복숭아 가공품 산업화
  복숭아를 이용한 찹쌀떡용 충진재 제조는 복숭아 퓌레와 백앙금의 혼합 비율을 각각 다르게 하여 품
질을 비교하였다. A 앙금은 복숭아 퓌레:백앙금의 혼합비율이 3:1, B는 2:1, C는 1:1이며, D는 복숭

아 퓌레: 백앙금 혼합 비율이 1:2, E는 1:3으로 각각 다르게 제조하였다.   

 
  혼합 비율별 물성을 비교한 결과 처리별 충전제의 경도는 백앙금의 비율이 증가할수록 높게 나왔다. 
색도 L값도 처리구 E 가 가장 높게 나왔으며, 점착성과 씸힘성, 응집력, 탄력성도 높게 나왔다. 
 

<점착성> <씹힘성> <색도> 

<경도> <응집력> <탄력성>

그림 33. 복숭아를 활용한 찹쌀떡용 앙금 물성비교 

【 A 】 【 B 】 【 C 】 【 D 】 【 E 】

그림 32. 복숭아를 활용한 찹쌀떡용 앙금 
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  (시험 4) 팥 가공품 산업화

  자체육성 팥 품종 강안팥과 기존에 재배하던 아라리팥과의 특성을 비교하기 위하여 일반성분을 분석
한 결과는 표 24과 같다. 강안팥의 폴리페놀, 플라보노이드 함량은 표 25와 같이 각각 
122.29±25.62mg/100g, 283.08±39.55mg/100g이며, 아라리팥이 다소 높았다. DPPH radical 소
거능은 IC50이 강안팥, 아라리팥 각각 1.41, 1.44로 비슷하였으며, ABTS radical 소거능 IC50은 각
각 7.87, 7.69였다. 품종별 수분흡수지수는 강안팥, 아라리팥 각각 4.54, 4.58g/g였다. 강원특별자치
도 육성품종인 강안팥은 아라리팥과 비교시 아라리팥이 폴리페놀, 플라보노이드 함량이 높았다.

표 24. 품종별 일반성분 비교           

품종
일반성분(g/100g)

수분 단백질 지방 회분 탄수화물
강안팥 10.62±0.03 20.97±0.23 0.37±0.04 3.56±0.05 64.48±0.29

아라리팥 11.59±0.11 20.65±0.17 0.31±0.01 3.65±0.09 63.80±0.17

표 25. 품종별 폴리페놀, 플라보노이드, 항산화활성 비교        

품종 폴리페놀
(mg/100g)

플라보노이드
(mg/100g)

DPPH
(IC50)

ABTS
(IC50)

α-amylase 
저해활성
(IC50)

강안팥 122.29±25.62 283.08±39.55 1.41 7.87 2.21
아라리팥 185.05±18.12 353.00±37.00 1.44 7.69 2.97

표 26. 품종별 조사포닌, 색도, 수분흡수지수, 용해지수        

품종 조사포닌
(mg/g) WAI(g/g) WSI(%)

색도z

L a b
강안팥 28.83±0.24 4.54±0.06 16.38±0.38 68.36±1.17 2.46±0.52 9.65±0.52

아라리팥 29.81±0.45 4.58±0.08 18.39±0.48 70.96±0.48 2.07±0.42 9.31±0.42
 z L(+white ~ -black), a(+red ~ -green), b(+yellow ~ -blue)

  팥을 이용한 침출차 제조공정은 그림 34와 같다. 로스팅 온도 및 시간에 따른 팥의 품질특성을 비
교한 결과 로스팅 온도가 높아질수록 로스팅 시간은 단축되었다. 아라리팥의 최적 로스팅이라 제시된 
180℃, 10분과 비교할 때 강안팥은 180℃, 8분에 L, a, b 값은 각각 90.02, 1.29, 15.13 이였다. 
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【 세척 】 【 로스팅 】 【 분쇄 】 【 배합 】 【 제품 】
그림 34. 팥 로스팅 차 제조 공정

 
표 27. 팥 로스팅 온도 및 시간에 따른 품질특성 비교

구분 로스팅
색도z

탁도
(675nm)L a b

아라리팥 180℃, 10분 89.80 1.33 17.15 0.033

강안팥
      

160℃, 16분 89.88 1.20 16.63 0.025

170℃, 10분 90.36 1.41 12.60 0.036

180℃,  8분 90.02 1.29 15.13 0.027

190℃,  6분 90.01 2.09 14.10 0.027

200℃,  4분 90.23 1.84 11.94 0.039

 z L(+white ~ -black), a(+red ~ -green), b(+yellow ~ -blue)

표 28. 팥 로스팅 온도 및 시간에 따른 성분 비교

구분 로스팅 탄닌
(mg TAE/100g)

폴리페놀
(mg/100g)

플라보노이드
(mg/100g)

아라리팥 180℃, 10분 237.74±10.81 133.93±2.24 160.65±3.23

강안팥
      

160℃, 16분 275.93±15.62 123.99±2.45 137.97±4.31
170℃, 10분 220.28±10.29 118.22±0.63 127.75±3.25
180℃,  8분 298.19±24.19 118.68±1.66 147.94±3.26
190℃,  6분 317.81± 7.56 85.00±0.31 71.33±0.94
200℃,  4분 243.15± 1.77 99.40±1.13 144.62±0.94

  탄닌함량은 아라리팥 237.74±10.81mg/100g, 강안팥은 298.19±24.19mg/100g이였다. DPPH radical 소
거능은 농도 100mg/ml일 때 아라리팥 86.48±2.32, 강안팥 76.85±0.49였다. 침출차의 관능평가 비교시 
강안팥 180℃, 8분 처리가 다소 높았다. 로스팅 온도 및 시간별 팥 품종별 비교 사진은 그림 35와 같다.
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표 29. 팥 로스팅 온도 및 시간에 따른 항산화활성 비교

구분 로스팅

DPPH radical scavenging 
activity(%)

ABTS radical scavenging 
activity(%)

25mg/ml 50mg/ml 100mg/ml 25mg/ml 50mg/ml 100mg/ml

아라
리팥 

180℃, 
10분

39.91±1.55 77.76±2.71 86.48±2.32 10.51±5.75 17.43±0.83 29.04±3.60

강안
팥

     
 

160℃, 
16분

42.38±1.09 70.11±2.36 89.86±1.44 9.90±3.19 14.37±4.52 27.04±1.91

170℃, 
10분

35.60±1.68 63.18±1.11 88.55±1.37 5.69±4.71 12.41±0.63 23.30±1.64

180℃,  
8분

43.22±2.75 76.85±0.49 88.81±0.26 9.67±4.51 16.39±5.97 33.03±3.48

190℃,  
6분

47.34±1.07 78.75±0.07 88.56±3.11 10.63±3.85 19.77±1.17 33.66±2.47

200℃,  
4분

35.87±2.45 61.61±1.34 85.65±1.13 7.95±6.44 16.10±8.60 27.30±4.19

표 30. 팥 침출차 관능평가 

구분 로스팅 색z 향 맛
전체적인 
기호도

아라리팥 180℃, 10분 4.6 4.5 4.4 4.4

강안팥
      

160℃, 16분 4.2 4.4 4.1 4.2

170℃, 10분 4.3 4.5 4.3 4.3

180℃,  8분 4.5 4.4 4.4 4.5

190℃,  6분 3.9 4.3 4.1 4.1

200℃,  4분 4.0 3.7 4.0 3.8

 z 관능평가(1. 아주 나쁘다. 2. 나쁘다. 3. 보통이다. 4. 좋다. 5. 아주좋다. )
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구분 로스팅 로스팅후 분쇄후 침출후

아라리팥 180℃, 10분

강안팥

160℃, 16분

170℃, 10분

180℃,  8분

190℃,  6분

200℃,  4분

   그림 35. 팥 로스팅 온도별 비교

  팥앙금 제조공정은 그림 36와 같다. 팥을 세척 후 상온에서 15시간 불린 후에 1차 증숙(100℃, 
10분) 처리 후 물을 버리고 2차로 부재료를 혼합하여 100℃(1시간), 80℃(20분) 증숙 한 후 포장하
였다. 팥 앙금별 제조비율은 표 31과 같다. 팥 품종 및 앙금 brix별 색도 비교시 강안팥의 경우 당도
가 높아질수록 L, a, b 값이 높아졌다. 품종 및 앙금 당도별 탄수화물은 당도가 높아질수록 증가하였
다. 팥 품종 및 앙금 당도별 관능평가 결과 35brix일 때 전체적인 기호도가 높았다.
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【 세척 】 【 불림 】 【 1차 증숙 】 【 2차 증숙 】 【 제품 】

그림 36. 팥앙금 제조공정

표 31. 팥앙금별 제조비율

처리
제조비율(%)

계
증숙팥 정제수 설탕 소금 물엿

I 25.00 75.00 - - - 100.00

II 23.46 70.37 4.69 0.07 1.41 100.00

III 22.19 66.58 8.88 0.13 2.22 100.00

표 32. 품종 및 앙금 brix별 색도 비교

품종 처리 당도
(brix)

색도z

L a b

강안팥

I 11.6±0.3 40.04±0.16 2.45±0.06 0.28±0.01

II 35.2±0.0 42.26±1.74 3.10±0.02 1.60±0.03

III 55.2±0.2 44.64±0.28 3.51±0.29 2.19±0.06

아라리팥

I 12.4±0.1 40.61±0.17 5.04±0.01 1.42±0.16

II 35.2±0.2 43.23±0.18 3.27±0.02 3.27±0.02

III 55.3±0.1 40.22±0.07 2.55±0.02 2.55±0.02

 z L(+white~-black), a(+green~-red), b(+yellow~-blue)
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표 33. 품종 및 앙금 당도 별 일반성분 비교           

품종 처리
일반성분(g/100g)

수분 단백질 지방 회분 탄수화물

강안팥

I 67.84±0.05 7.57±0.03 0.02±0.00 1.03±0.06 23.54±0.14

II 49.57±0.41 8.30±0.03 0.05±0.01 1.26±0.03 40.82±0.44

III 34.34±0.15 7.43±0.03 0.09±0.01 1.44±0.01 56.70±0.18

아라리팥

I 68.70±0.10 7.58±0.09 0.04±0.01 1.10±0.02 22.58±0.15

II 52.72±0.04 8.23±0.06 0.07±0.00 1.33±0.02 37.65±0.02

III 34.73±0.22 7.36±0.16 0.15±0.02 1.51±0.02 56.25±0.10

표 34. 팥품종별 앙금 당도 별 관능평가

품종 처리 색z 향 단맛 씹힘성
전체적 
기호도

강안팥

I 3.1±0.3 2.8±0.4 2.0±0.8 2.3±0.5 2.5±0.5

II 3.6±0.8 3.7±0.6 3.9±0.5 3.8±0.4 4.1±0.5

III 4.5±0.5 4.0±0.8 3.1±0.8 3.7±0.5 3.6±0.7

아라리팥

I 2.7±0.5 2.9±0.5 2.2±0.6 3.0±0.5 2.5±0.5

II 3.9±0.7 3.8±0.9 3.9±1.0 3.7±0.5 4.0±0.7

III 4.2±0.6 3.7±0.5 3.5±0.9 3.2±0.8 3.4±0.5

 z 관능평가(1. 아주 나쁘다. 2. 나쁘다. 3. 보통이다. 4. 좋다. 5. 아주 좋다.)

품종 원시료 I II III

강안팥

아라리팥

그림 37. 품종 및 팥앙금 당도 별 비교
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  (시험 5) 오미자 활용 가공품개발

  오미자 음료를 제조하기 위해 추출물을 제조하였다. 냉동오미자와 건오미자를 각각 추출한 결과, 그
림 38과 같이 육안으로도 냉동오미자 추출물이 건오미자 추출물보다 품질이 우수하였으며, L값과 a값
이 높고, 황색인 b값이 낮았다. 

  오미자 열수 추출시 pectinase와 β-glycosidase 의 혼합효소제인 A와 Cellulase와 β
-glycosidase 의 혼합효소제인 B를 넣고 30℃에서 3시간 추출하여 Lignan, Schizandrin, Gomisin 
A, Gomisin N의 함량을 비교하였다. A의 효소처리 오미자 추출물은 함량이 증가할수록 Gomisin A 
함량이 증가되었고, 반대로 B의 효소처리 오미자 추출물은 함량이 증가할수록 Schizandrin과 
Gomisin A의 함량이 줄어들었다. A와 B의 병행처리시 0.5%일 때 Gomisin A의 함량이 높았고, 
Lignan 함량이 높았다. 무처리보다 당절임시 Lignan, Schizandrin, Gomisin A 함량이 높았고, 효소

처리 A와 B 처리 혼합처리가 더 높게 나왔다.  

<L> <a> <b>

그림 39. 시료별 추출물 색도

  【 냉동오미자 추출물 】 【 건오미자 추출물 】

그림 38. 시료별 추출물 성상 
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표 35. 효소 처리별 리그난 함량  
시료명 Lignan(㎎/㎏)  Schizandrin  Gomisin A Gomisin N
무처리 5.6 4.66 0.94 0

A1) - 0.5% 9.92 3.73 6.19 0
A - 1.0% 10.49 3.37 7.12 0
A - 1.5% 11.16 3.76 7.4 0
B2) - 0.5% 14.13 4.40 9.73 0
B - 1.0% 12.1 4.10 8 0
B - 1.5% 11.55 3.72 7.83 0

A + B - 0.5% 16.24 4.29 11.95 0
A + B - 1.0% 7.38 4.21 3.17 0
A + B - 1.5% 8.93 4.39 4.54 0

당절임 7.3 6.15 1.15 0
  1) A : pectinase + β-glycosidase
  2) B : Cellulase + β-glycosidase

  mesh별 유용성분인 리그난 함량의 차이를 조사한 결과는 표 36와 같이 입자크기에 따른 리그난 
함량의 차이가 컸다. 특히 100mesh 일때는 Lignan 함량 229.77㎎/㎏, Schizandrin 143.17㎎/㎏, 
Gomisin A 26.49㎎/㎏, Gomisin N 60.11㎎/㎏이였다. 그러나 100mesh일때는 추출물이 탁하거
나, 상등액에 오일층이 형성되었다(그림 40).

표 36. 입자크기별 리그난 함량  
입자크기 Lignan(㎎/㎏)  Schizandrin  Gomisin A Gomisin N

0 9.5 5.26 4.24 0
30mesh 10.46 6.23 4.23 0
50mesh 60.02 39.2 18.88 1.94
70mesh 184.95 129.57 33.86 21.54

100mesh 229.77 143.17 26.49 60.11

【 0mesh 】 【 30mesh 】 【 50mesh 】 【 70mesh 】 【 100mesh 】
그림 40. mesh별 성상
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  오미자 추출물 배합비에 따른 관능평가 결과, 추출물 10% 일때는 색의 평가가 3점으로 높았으나, 
신맛과 떫은맛이 강해 종합적인 평가는 낮았고, 오미자 추출물 2%일 때 종합적인 평가가 가장 높았다.

표 37. 추출물 함량별 관능평가

배합비 신맛 떫은맛 색 종합적인 평가

1 % 2.33 2.17 2.17 2.50

2 % 2.33 2.20 2.30 3.20

5 % 2.33 2.27 2.50 2.67

7 % 3.00 2.05 2.70 2.52

10 % 3.17 2.83 3.0 2.50

  오미자 음료 제조시 첨가제별 품질분석을 실시하였다. 오미자 추출물 2%에 부재료 레몬즙, 감미료 
알룰로스, 스테비아를 각각 다르게 첨가하여 pH, 산도, 색도를 비교하였다. 레몬즙 0.3%와 0.5%를 
비교했을 때, 레몬즙 0.5%에서 pH 낮아졌고, 산도가 미미하게 증가하였다. 색도 L, a, b값은 부재료 
및 감미료의 따른 유의적 차이를 보이지 않았다.

【LAS 0.3%】 【LXS 0.3%】 【LX 0.3%】 【LAS 0.5%】 【LXS 0.5%】 【LX 0.5%】
그림 41. 첨가제 처리별 품질분석

 1) LAS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%,  LXS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1%
   LAS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%, LXS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1%
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표 38. 추출물 함량별 품질분석 

배합비1) pH 산도
색도

L a b
LAS 0.3% 3.50±0.01 0.15±0.00 103.67±0.02 1.09±0.01 –1.16±0.02
LXS 0.3% 3.50±0.01 0.15±0.00 103.60±0.02 0.94±0.00 –1.27±0.02
LX 0.3% 3.47±0.01 0.16±0.00 103.68±0.01 1.03±0.00 –1.20±0.01

LAS 0.5% 3.45±0.01 0.16±0.00 103.54±0.01 1.18±0.00 –1.16±0.02
LXS 0.5% 3.47±0.01 0.17±0.01 103.28±0.03 1.19±0.01 –1.23±0.01
LX 0.5% 3.45±0.01 0.16±0.00 103.00±0.01 1.18±0.01 –1.23±0.02

 1) LAS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%,  LXS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1%
   LAS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%, LXS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1%

  첨가제 배합비별 관능평가에서 오미자 추출물 2%, 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1%, 스테비아 0.02%
를 첨가한 LXS 0.5%에서 색, 향, 신맛 항목이 다른 처리군보다 점수가 높았고, 종합적인 평가에서 가
장 높게 나왔다. 

표 39. 첨가제 배합비별 관능평가

배합비1) 색 향 신맛 단맛 종합적인 평가
LAS 0.3% 2.8 2.4 2.3 3.0 2.6
LXS 0.3% 3.3 2.8 2.6 3.6 3.2
LX 0.3% 3.0 3.2 2.5 3.2 3.1

LAS 0.5% 2.8 2.7 2.6 3.1 2.8
LXS 0.5% 3.3 3.1 2.9 3.4 3.3
LX 0.5% 2.9 2.5 2.5 3.3 3.0

 1) LAS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%,  LXS 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.3% : 레몬즙 0.3%, 자일리톨 0.1%
   LAS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 알룰로스 0.1 %, 스테비아 0.02%, LXS 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1 %, 스테비아 0.02%
   LX 0.5% : 레몬즙 0.5%, 자일리톨 0.1%

  오미자 음료의 산업화를 위한 공정도는 그림 42와 같고 배합비는 표 40과 같으며 영양성분은 표 
41과 같다. 

그림 42. 오미자 스포츠 음료 제조
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     1) 냉동 오미자 분쇄 후, 효소처리한다.
     2) 1)작업 후, 추출한다(추출포에 넣고 20배의 정제수를 투입하여 추출기에서 65℃, 4시간 추출

한다. 추출이 끝난 추출액을 여과한다.)
     3) 오미자추출액에 부재료를 넣고 혼합한다.
     4) 교반 후, 고온살균하여 냉각한 후 PET병에 주입한다.
     5) 필요시, 주입한 제품을 후살균하여 포장한다.

표 40. 오미자 스포츠음료 배합비

구분 배합비(%) 구분 배합비(%)
오미자추출액 2.0 사과산 0.005

자일리톨 0.1 비타민 C 0.02
스테비아 0.02 젖산칼슘 0.01
구연산 0.03 정제염 0.07

구연산나트륨 0.01 레몬즙 0.5
염화칼륨 0.005 정제수 97.23

계 100

     
표 41. 오미자 스포츠음료 영양성분

영양성분 결 과

열량(kcal) 1.42

탄수화물(%) 0.26

조단백질(%) 0.05

조지방(%) 0.02

나트륨(mg/100g) 47.12

당류(g/100g) 불검출

포화지방산(g/100g) 0.01

콜레스테롤(mg/100g) 불검출

트랜스지방(g/100g) 0.00 그림 43. 오미자 스포츠음료
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4  적 요

 < 제1세부과제 : 잡곡(조,수수)활용 가공기술 확립>

  (시험 1) 잡곡 활용 가공기술 확립

   가. 잡곡의 식감 개선을 위한 처리시 경도는 팽화<압착<증숙 처리 순이였으며, 응집력은 압착처리가 
가장 높았고, 탄력성은 팽화<압착<증숙처리순이였고, 점착성은 팽화<증숙<압착순으로 높게 나왔음.

   나. 서리태의 팽화처리는 0.6Mpa에서 5초처리시 Isoflavone 함량이 다른 압력처리구보다 높게 
나왔으며 경도는 압력이 증가할수록 경도가 낮아졌고 또한, 같은 압력 구간(1Mpa)에서는 시간이 
증가함에 따라 경도(725g, 522g, 203g)가 낮아졌고, 압력이 높은 구간에서는 시간에 따른 경도의 
차이가 감소하였음.

   다. 잡곡(현미, 수수, 기장, 조) 4종의 팽화처리는 압력이 증가할수록, 총 폴리페놀함량은 증가하였고, 
시간에 따라서는 감소하는 경향을 보였음. 압력 1.4Mpa 이상시, 현미, 수수, 조, 기장은 타거나 
겉표면이 짙은 흑갈색으로 변해 가공처리시에는 1Mpa로 처리하였을 때 가장 적합하였음.

  (시험 2) 잡곡 활용 가공품 산업화

   가. 서리태(0.6Mpa, 5초), 현미, 수수, 기장, 조(1Mpa, 5초) 각각 팽화처리한 후, 부재료(견과류)를 넣
고 혼합하였음. 당(꿀, 메이플시럽)을 넣고 골고루 섞어준 후, 팬에 넓게 편 후 150℃, 10분간  
스크래퍼를 이용하여 뒤집고, 다시 넓게 팬닝 후 2회 구워 냉각 후, 성형하여 그래놀라를 개발
하였음. 

   나. 서리태의 함유된 지방이 낮아 이를 보완하기 위한 땅콩 분말과 혼합한 결과, 서리태 33%로 
제조된 콩버터의 관능평가가 가장 높게 나왔음. 서리태 함량을 100%로 높이고자, 서리태를 증숙한 
후, 향을 첨가하기 위해 추출물을 혼합하였고, 수분함량을 조절하고자 로스팅 분말과 당을 첨가
하여 서리태 95% 스프레드를 제조하였음.

   다. 서리태 스프레드로 샌드의 앙금 또는 전병 제조 시 반죽에 넣어 식감을 개선하는데 활용이 가능함.

 < 제2세부과제 : 개발 가공품 현장 산업화>

  (시험 1) 가지 가공품 산업화

   가. 해양심층수를 넣어 제조한 가지 젤리포는 기존보다 경도가 높아졌으며, 응집력과 점착성이 향상
되었으며 색도에서 L값과 a값이 증가하였으며 관능평가에서도 외관, 색, 맛, 식감, 전체적인 기
호도가 상승하였음.

  (시험 2) 다래 가공품 산업화

   가. 잼 제조 온도가 높아질수록 색도 a 값이 증가하고 갈변도가 증가하였으며, 40 ~ 60℃이하일 
경우, 가장 녹색을 유지하고 갈변도가 억제되었음. 
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   나. 다래착즙음료 제조시 착즙액의 비율이 높아질수록 당도와 pH는 높아졌음. 다래 착즙음료의 
일반성분중 탄수화물은 53.2~55.5%의 범위 안에 있었으며 착즙음료의 관능평가 결과 다래착즙액 
20% 처리구가 전체적 기호도가 높았음. 

   다. 다래 디저트 3종(다래모나카, 다래치즈케이크, 코코넛 다래잼 쿠키)을 개발하였음.

  (시험 3) 복숭아 가공품 산업화 

   가. 찹쌀떡용 충진재 제조는 복숭아 퓌레와 백앙금의 혼합 비율이 1:3인 처리가 다른 처리구 보다 
경도가 높게 나왔으며 색도, 점착성과 씸힘성, 응집력, 탄력성도 높게 나왔음. 

  (시험 4) 팥 가공품 산업화

   가. 강안팥의 폴리페놀, 플라보노이드 함량은 각각 122.29±25.62mg/100g, 283.08±39.55 mg/100g 
이였음. DPPH radical 소거능은 IC50이 강안팥, 아라리팥 각각 1.41, 1.44로 비슷하였으며, 
ABTS radical 소거능 IC50은 각각 7.87, 7.69였음. 품종별 수분흡수지수는 강안팥, 아라리팥 
각각 4.54, 4.58g/g였음.

   나. 아라리팥의 최적 로스팅이라 제시된 180℃, 10분과 비교할 때 강안팥은 180℃, 8분인 경우 L, a, b 
값은 각각 90.02, 1.29, 15.13 이였음. 탄닌함량은 아라리팥 237.74±10.81mg/100g, 강안팥은 
298.19±24.19mg/100g이였음. DPPH radical 소거능은 농도 100mg/ml일 때 아라리팥 
86.48±2.32, 강안팥 76.85±0.49였음. 침출차의 관능평가 비교시 강안팥 180℃, 8분 처리가 
다소 높았음.

  다. 팥 품종 및 앙금 당도 별 팥앙금의 색도 비교시 강안팥의 경우 당도가 높아질수록 L, a, b 값이 높아졌
음. 품종 및 앙금 당도 별 탄수화물은 당도가 높아질수록 증가하였음. 팥 품종 및 앙금 당도별 관
능평가 결과 35brix일 때 전체적인 기호도가 높았음.

  (시험 5) 오미자 활용 가공품개발 

   가. pectinase와 β-glycosidase 의 혼합효소제를 처리한 오미자 추출물은 함량이 증가할수록 
Gomisin A 함량이 증가되었고, 반대로 Cellulase와 β-glycosidase 의 혼합효소제 처리 오미자 
추출물은 함량이 증가할수록 Schizandrin과 Gomisin A의 함량이 줄어들었음. A와 B의 병행
처리시 0.5%일 때 Gomisin A의 함량이 높았고, Lignan 함량이 높았음. 무처리보다 당절임시 
Lignan, Schizandrin, Gomisin A 함량이 높았고, 효소처리 A와 B 처리 혼합처리가 더 높게 
나왔음.

   나. mesh별로 리그난 함량의 차이를 보였고, 특히 100mesh 일때는 Lignan, 함량 229.77㎎/㎏, 
Schizandrin 143.17㎎/㎏, Gomisin A 26.49㎎/㎏, Gomisin N 60.11 ㎎/㎏이였음. 그러나 
100mesh일때는 추출물이 탁하거나, 상등액에 오일층이 형성되었음.

   다. 오미자 추출물 배합비에 따른 관능평가 결과, 오미자 추출물 2%일 때 종합적인 평가가 높았음.
   라. 오미자 추출물 2%에 부재료 레몬즙, 감미료 알룰로스, 스테비아를 각각 다르게 첨가하여 pH, 

산도, 색도를 비교하였음. 레몬즙 0.3%와 0.5%를 비교했을 때, 레몬즙 0.5%에서 pH 낮아졌고, 
산도가 미비하게 증가하였음. 색도 L, a, b값은 부재료 및 감미료의 따른 유의적 차이를 보이지 
않았음.
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6  연구결과 활용

연도(연차) 활용방안 제목

2022(1년)

기술이전 심층수를 이용한 가지젤리 제조방법 등 13건
특허등록 아스파라거스 추출물을 포함하는 젤리포 및 그의 제조방법 
학술발표 심층수를 이용한 가지젤리 제조방법 등 2건
컨 설 팅 농산물 가공 관련 컨설팅 등 16건
홍     보 심층수를 이용한 가지젤리 제조방법 등2건

2023(2년)

학술발표 육성 강안팥의 로스팅 조건별 품질 특성비교(한국식품영양과학회)
기술이전 다래착즙액 제조기술, 팥앙금 제조기술
컨 설 팅 팥 활용 제과제빵 기술 교육 등 5

홍    보 달콤한 유혹, I am 팥(팜앤마켓)
왕의귀환, 아스파라거스(팜앤마켓)

2024(3년)

학술발표
Changes of Antioxidant Activity and Lignan Contents in 
Schisandra Extract by enzymatic processing(한국식품저장유통
학회, 8월)

컨 설 팅 오미자 가공기술개발 및 산업화 
홍    보 소비자 분석을 통한 오미자 액상차 개발(새농사)
기술이전 유효성분 증가 오미자 스포츠음료 제조공정

 연도

성과지표

1년차

(2022)

2년차

(2023)

3년차

(2024)
계

목표 실적 목표 실적 목표 실적 목표 실적

 특허
출원
등록 1 1

 학술
 발표 

국제 1 2 1 1 2 3
국내 2

 품종
출원
등록

 영농
 활용

기술
정보

 기술이전 1 13 1 1 1 2 3 16
 사업화 2 2
 농자재 등록
 홍보 2 1 2 1 1 2 5
 현장컨설팅 16 5 11 32

계 2 34 3 9 2 18 7 61
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7  연구원 편성

구분 소속 직급 성명 수행업무
참여년도

’22 ’23 ‘24

과제책임자
농식품연구소 농업연구사 박지선 과제 총괄 ○ ○

농식품연구소 농업연구사 권혜정 과제 총괄 ○

세부책임자
농식품연구소 농업연구사 박지선 세부주관 수행 ○ ○

농식품연구소 농업연구관 권혜정 세부주관 수행 ○

공동연구자

농식품연구소 농업연구사 장은하 품질조사 지원 ○

농식품연구소 농업연구사 김경대 품질조사 지원 ○

농식품연구소 농업연구사 임재길 평가분석 지원 ○ ○ ○

농식품연구소 농업연구관 함진관 시험수행 및 평가 ○

농식품연구소 농업연구관 엄남용 시험수행 및 평가 ○ ○ ○

농식품연구소 공업서기보 김담비 현장조사 지원 ○ ○

농식품연구소 공업주사보 최병철 평가분석 지원 ○

농식품연구소 공업서기 김주경 평가분석 지원 ○

농식품연구소 운전주사 유창구 평가분석 지원 ○ ○ ○
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