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상품화 상 품 상품화 개 추진현황

재Lycopene
기능 식품 재o

도 료 첨가o :

현재 생산수 순도o : 66%

시 수 생시 고순도 품생산 추진o

수 주스

과 함 수 주스 품o

수 취 개 여o

계 취가 가능한 료o 4

품 각

현재까지 경쟁상품 재하지 않아 신o

상품 출시 략 상

료시 에 후 신상품 수 급 에o

따 고품질 차별화 상품출시 략

상

과 축액

추출시 산물o Lycopene

얻는 당함량 과 축

물 다양한 식품 재 활

가능

과 빵시 재료 품o

출시 략 상

수 잼 품형태 출시 략 상o

피 수 식

수 가공 산물 생산o

가능한 수 식 재

수 가공 산물 원료 확보가 가o

능하여 품 원가 에 리한

상품개 계획에

시투룰린

환후 질산o L-arginine

생 하여 혈 확 혈

진효과 공

항산화 피 회복 간해독o , , ,

기능 애 기능 픔

미 품 한o L-citrulline

내 상품화 한 략 상



- 63 -



- 64 -



- 65 -



- 66 -



- 67 -



- 68 -

Pre-treatment

Extraction

process

Watermelon

과피 거

거Seed

Wet Grainding

과 리Pulp

StorageCake (Pulp)

Water Separation

(1st)

EtOH

Flow Block Diagram of Lycopene Production



- 69 -

Filtration

Water Separation

(2nd)

Ethyl

acetate

Lycopene

Extract (1st)

Filtration

Vaccum

pump
Lycopene

Extraction (2nd)

Storage

CoolingWarming Lycopene

Evaporation

Lycopene Crystal

(Product)

Cooling

unit

Product

Crystallization

Lycopene (Product)

Solvent

recovery



- 70 -



- 71 -



- 72 -
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