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연구개발과제 특성

(해당 시 작성)

연구개발 

목표 및 내용

최종 목표
천연발효 증편 생산기술을 활용하여 공정을 고도화 및 이를 활

용한 간편식 떡류제품을 개발하여 기술 사업화를 이룸 

전체 내용

- 과제의 전체 개요

- 선행연구를 통해 개발된 천연발효 증편 생산기술의 기능성 및

공정고도화를 통한 성공적인 사업화 모델 제시

- 기존 공정의 고도화를 위해 제품 양산 자동화 설비 및 공정 

개발

- 선행연구 개발된 천연발효 증편 생산 기술을 활용한 글루텐프

리등 첨가제를 포함하지 않는 쌀빵 형태의 증편 시트 B2B상품 

생산기술 개발 및 사업화

- 개발기술을 활용한 간편식 떡류 제품개발 및 사업화

1단계

(해당 시 작성)

목표

-고농도 GABA 생물전환 균주의 특성 고도화

-천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 설비투자

-고농도GABA생성 발효공정 고도화 및 개발제품 사업화

-천연발효증편 연속생산공정 개발 및 설비 투자

-증숙공정을 활용한 쌀빵생산기술 개발 및 간편식 제품 개발

-유통역량강화

내용

-GABA생물전환 균주의 특성 고도화

-표면반응 분석법을 통한 최적 유산균 배양법 개발

-유산균 배양법 개발에 따른 GABA 정량 및 정성 분석

-발효종 배양법 개발에 따른 GABA 정량 및 정성 분석



데포지터 성형설비 개발 및 설비투자

-특수형 이동대차 개발 및 설비투자

-증편 발효용 발효실 설비 투자

-새척공정 고도화를 위한 설비 투자

-투자설비를 활용한 기존 제품 업그레이드

-국내대형 유통업체 판로개척

-기존제품을 활용한 파생상품개발

-수출형 제품화 준비(영문 포장 디자인 개발)

-고농도 GABA함유 발효종 적용 제품 생산공정 개발

-GABA함유 기능성 떡류 제품 개발 및 사업화

-개발설비 적용 표준공정도 확립

-파생상품 시험생산 및 사업화

-글루텐 프리 쌀빵 생산기술 개발 및 B2B 상품 사업화

-수출판로 개척을 위한 외국어 전용사이트 제작

2단계

(해당 시 작성)

목표

-증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기술 개발 및 간편식 제품 개발

-개발공정 및 설비를 활용한 파생상품 개발

-유통역량 강화를 통한 매출증대 및 고용창출

내용

-B2B 상품 생산공정 표준화 및 개발 기술 사업화

-개발상품을 활용한 상온유통 간편식 떡류 제품 개발 및 사업화

-유통역량 강화를 통한 냉장유통 상품 개발 및 사업화

-유통역량 강화를 통한 냉장유통 신규 픗렛폼 입점

연구개발성과 

- 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립

- 고농도 GABA 생성을 위한 다종 미생물 복합 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정

고도화

- 천연발효 증편 생산 공정 고도화에 따른 공정효율 및 품질개선

- 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산 기술개발 및 사업화

- 천연발효 증편 신규 생산 기술을 활용한 B2B 상품 개발 및 사업화

- 개발 공정을 활용한 추가 파생상품 개발

- 유통역량 강화를 통한 시장확대

연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

- 개발기술을 활용한 고품질 웰빙 전통식품 개발

- 양산 공정 자동화 개발

- 소재 및 가공식품 원료인 쌀의 소비 촉진

- 사업화 활성화에 따른 매출증대 및 고용창출

연구개발성과의 

비공개여부 및 사유

연구개발성과의 

등록ㆍ기탁 건수

논문 특허
보고서 

원문

연구

시설

ㆍ장비

기술

요약 

정보

소프트 

웨어
표준

생명자원

화합물

신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템 

등록 현황

구입

기관

연구시설

ㆍ장비명

규격

(모델명)
수량

구입 

연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

ZEUS

등록번호

- - - - - - - - -

국문핵심어

(5개 이내)
웰빙전통식품 발효 쌀가공식품 간편식품 밀키트상품

영문핵심어

(5개 이내)

well-being 

traditional food
Fermentation

rice processing 

product

Convenience 

meal

meal kit 

product



본문 목차

1. 연구개발과제의 개요 ································································································································ 7

2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용 ··························································································· 13

3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도 ················································································· 76

4. 목표 미달 시 원인분석(해당 시 작성합니다) ····················································································· 83

5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도 ··················································································· 84

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획 ····································································································· 84

7. 참고문헌 ···················································································································································· 85



임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조



1. 연구개발과제의 개요

1) 연구개발 대상 기술 및 제품 개요

<최종목표 도식화>

2) 연구개발의 중요성, 필요성

(1) 연구의 필요성

○ 쌀 식량수요량은 '10년 3,638천톤으로 국민 1인당 소비량의 감소(매년 2% 내외)로 인해 매년 감

소 추세

○ 쌀 소비량 감소원인은 참살이(well-being), 맞벌이 부부증가로 인한 대체식품(채소, 과일, 육류,

어개류, 빵류, 면류 및 씨리얼 식품)의 소비 증가에 기인하고, 지속적인 감소추세를 나타내고 있음 

- 전체 쌀 생산량의 95%이상이 밥으로 소비되고 있으며 가공용으로는 현재 쌀 생산량의 약 5% 미

만의 수준에서 쌀 가공식품들이 생산되고 있으나 떡․과자용 2%, 기타음식용 1.9% 장류용 0.7% 등

일부 제품에 편중되어 있음

- 그 중 쌀 가공품으로의 소비가 가장 높은 떡류나 면류의 경우 1999년 2%에서 지속적으로 감소하

여 2010년에는 1인당 쌀 소비량이 74kg으로 전년대비 2.46% 감소하였음(YTN뉴스, 1인당 쌀 소비

량 감소, 2010. 1. 26)

○ 쌀 가공용 수요의 경우, MMA 수입쌀의 가공식품원료 및 주정용 이용의 증가로 매년 늘어나고 있

는 추세 

- 곡물조리법의 대표적인 음식인 죽․떡․밥은 농경이 시작되던 때부터 개발된 고유 전통음식 중의 하

나로 그 종류가 매우 다양하며 조리법 또한 매우 발달되어 있음

- 특히 떡의 재료는 곡류뿐만 아니라 각종 견과류 및 채소, 과일류 등을 첨가하므로 영양적으로 우

수한 식품일 뿐만 아니라 재료로부터 오는 색깔이나 모양도 다양한 식품임. 또한 떡은 생리적 기능

이 있는 여러 가지재료들을 첨가하면 건강식품으로 개발 가능함

- 또한 서구의 케이크가 널리 보급되어 보편화되고 있어 떡의 산업화 연구가 더욱 요구됨. 또한 재

료를 배합 할 때의 약이성 효과를 고려하고 또 향미 성분이나 맛 성분을 첨가할 때 다른 재료와의 

조화를 꾀하는 등의 다양한 조리방법이 고안되고 있음

○ 쌀 가공품으로의 소비가 가장 높은 떡류나 면류의 경우 1999년 이후 지속적으로 감소하여 2009



년에는 1.6%로 감소하였음. 우리나라 떡의 총 출하량은 1,300억원 정도이며, 국민 다소비식품 중 

41위에 있음. 전체 매출액 중 포장떡은 약 200억원임

○ 떡은 가장 대표적인 쌀 가공식품으로 오랜 역사를 통한 보편성과 토착성이 짙은 전통음식임. 그

러나 오늘날 떡은 각종 의례와 식생활의 서구화 및 각종 과자류와 케이크의 대중화로 우리 일상생활

에서 그 자리를 점점 잃어가고 있는 실정임. 최근 쌀의 소비촉진 및 정부차원에서 우리쌀 가공품에 

관한 홍보에 따라 떡에 대한 인지도는 높았으나, 자주 섭취하는 떡의 종류는 제한적으로 90% 이상

이 가래떡, 절편, 인절미, 송편 및 경단으로 나타났음

○ 소비자가 떡을 구입할 때는 가격, 포장, 위생, 떡의 종류, 개별포장, 서비스 측면에서 소비자들의

높은 만족도를 보이나, 떡의 영양적 설명의 부재, 떡의 양, 떡집의 분포 및 떡집의 전체적인 분위기

는 불만족스러운 것으로 나타났음. 따라서 전통의 맛을 유지하면서 기능성과 영양성의 균형을 갖추

고, 여러 연령층의 취향과 입맛에 맞는 새로운 맛의 떡으로 소비층을 확대해나갈 필요성이 있음

○ 국내 원료를 이용하여 전통적인 기술을 적용하여 제조한 식품으로 전통식품에 맛,  영양,  기능,

안전성을 가미하여 웰빙 프리미엄 전통식품발굴 필요함

○ 이에 본 연구사업에서는 가정식 대체 웰빙 전통식품 후보로 천연발효 증편을 개발을 목표로 ‘농

림식품부과제-기술사업화지원사업’ 에 지원하여 김치유래 GABA생물전환 유산균 및 배유래 토종 효

모를 활용하여 증편생산에 있어 국내에서 처음으로 제빵의 발효 액종 연속 생산 기법을 적용하여 사

업화에 성공하였으며 다음 성과를 통해 우수연구과제로 선정되어 가점 2점을 2년간 받게 되었음.

○ 선행 과제를 통해 공정개발과 기본 증편제품을 개발하였으며 과제가 종료(2017년 10월)된 이후

에도 꾸준한 연구개발을 진행하여 2018년도 12월에 자사에서 공영홈쇼핑을 통해 ‘창억 한입기정떡 

세트’를 출시하여 큰 인기를 끌고 있으며 사업화 매출로는 개발 후 약 10억원 이상의 매출이 창출되

고 있음

<공영홈쇼핑 2018년 12월 방송 화면>

○ 선행연구를 통해 개발된 제품의 특징으로는 최종 제품 내에 GABA 검출농도 1.4~4.9mg/100g으

로 전통적인 증편에서는 가바가 검출되지 않는 것에 비하면 크다고 할 수 있으나 이는 GABA쌀의 

일반적인 GABA함량 7mg/100g에 못 미치고 있음. 

○ GABA의 생합성의 경우 전구물질인 glutamic acid의 함량에 따라서 생산수율이 크게 달라지게

되는데 본 제품의 경우 단순히 백미를 제분한 쌀가루만을 재료로 생성하였기에 크게 증가되지 못하

는 한계점을 가지고 있음



<GABA 함량 공인 인증 성적서>

○ 하지만 선행연구를 긍정적으로 평가할 수 있는 부분은 추가적인 MSG를 첨가함에 따른 유산균

배양액에서 3000mg/100g의 GABA 생성율을 보였으며 선행 개발 제품의 레시 특성상 기능성을 포

함하는 원료 물질을 매우 높은 농도로 넣을 수 있다는 것이다. 대부분의 건강기능성 식품을 제외하

고 건강지향형 식품이나 일반식품에서 기능성 성분을 첨가할 경우 1% 내외로 첨가되더라도 특유의 

이취화 맛 때문에 더 첨가하기 매우 어려워 첨가량의 한계를 보이는 반면 주관기관의 발효식품의 경

우 가바가 증진된 발효종이 최종 반죽에 10%대로 첨가하고 있으며 이렇게 높은 비율로 첨가하더라

도 최종 제품의 맛과 향미를 저해하지 않을 뿐만 아니라 더 높은 농도로 첨가할 수 있는 레시피상의 

여유도 가지고 있어 고기능성의 제품개발의 가능성이 매우 높음

○ 사업화 이후 파생상품 개발을 위해 다양한 시도를 진행하고 있으며 2019년도말과 2020년 초 아

몬드품은 한입기정떡과 꿀먹은 한입기정을 추가로 개발하여 카테고리 상품 다변화 전략을 진행하고 

있으며 계속적인 성과 확산을 위해 다양한 시도가 진행중임 

○ 최근 C&U 편의점 계열사 BGF retail의 샌드위치 상품본부에서 자체적으로 샌드위치 빵 패티를

기정떡으로 대체하여 경쟁이 치열한 편의점 샌드위치 시장에서 차별화를 꾀하고자 진행된 테스트로 

전국 각지 제조사의 기정떡을 슬라이스하여 해동 후 냉장 보관시 가장 보관성이 우수하고 제품의 맛

과 품질이 우수한 제품으로 ㈜창억에서 개발한 한입기정떡이 선정되어 우선납품 희망업체로 선정되

어 납품의뢰가 진행되어 개발에 착수함 

○ BGF retail에서 제시한 조건으로는 납품단가 150원/장과 제품 규격이 일정해야하는 조건을 제시

하여 다음 조건을 충족하기 위한 연구가 선행적으로 진행되었음. 기존 공정을 응용하여 판형으로 얇

게 성형 및 증숙하고 절단하는 방식이 가장 간단하게 개발이 가능하여 시제품을 만들어본 결과 다음 

사진에서와 같은 제품을 만드는데 소요되는 생산 단가가 로스를 포함하여 약 300원/장으로 매우 높

게 형성되어 납품이 어려운 가격대를 형성함(사진참조)

○ 기존 공정을 활용한 기정 패티 생산의 가장 큰 문제점으로는 발효속도만으로 다음 업체에서 요구

하는 일정한 두께의 기정떡을 생산한다는 것 자체가 너무 어렵다는 점이며 설령 일정한 발효를 통해

서 일정한 두께를 만들더라도 절단과정에서 발생되는 파지가 약 10%대로 원가상승의 주요 요인으로 

작용하며 이를 해결하기 위해서는 전용 쟁반을 개발해야하는 등 높은 리스크를 안고 있었음

<기존공정을 활용하여 높게 증숙시 꺼짐 현상>



○ 그에 대한 대안으로 정부미 사용하여 쌀 원가를 낮추고 제품의 생산공정을 완전히 바꾸어야만 다

음 규격화된 제품생산이 가능하기에 여러 가능성을 가지고 연구를 진행하 어느정도 기술적 방향은 

완성하였으나 완벽한 공정 개발까지는 이루어지지 못한 상태임

○ 선행연구를 통해서 가능성을 확인한 생산 공정으로 기존제품과 반죽까지는 모두 동일하지만 반죽

의 중숙에 있어 물리적인 보조수단을 활용한다면 기존 타 연구에서 사용하는 글루텐 첨가나 보조적

인 물성개선을 위한 식품첨가물을 사용하지 않더라도 물리적 구조를 통한 지지역할 및 빠른 증숙을 

통해 제품의 기공구조가 붕괴되지않고 최종제품에서 매우 우수한 식감과 제품 형태를 유지할 수 있

는 방법은 고안되었음(사진참조)  

기존공정 응용 판형 제품(성형) 기존공정 응용 판형 제품(상부)

성형완료 제품(상부) 성형완료 제품(측면)



10kg 대형시루를 활용한 증숙 증숙완료 시제품

증숙완료된 제품의 기공구조 슬라이서를 활용한 커팅 

다음 사진에서와 같이 본 개발 핵심기술은 기타 첨가물의 구조적 도움 없이 심부까지 열기 및 스팀

이 침투할수 있도록 물리적 구조적 도움을 줌으로서 기존 공정에서 일정부분 이상으로 높이(최대

5cm)가 증가하면 증숙과정에서 무너져 버리는 현상을 극복할 수 있을 것으로 기대되어 최소 높이 

10cm이상 증가시킬 수 있어 수요업체의 요구를 충족시킬 수 있을 것으로 기대됨

○ 이에 본 연구과제에서는 밀가루를 사용한 샌드위치 빵패티를 대체할 수 있는 글루텐프리 쌀증편

만들고자 기존 개발공정을 응용 및 증숙공정을 특화시켜 쌀빵 생산기술에서 제시하는 식품첨가물을 

넣어 구조 유지를 돕거나 밀가루 또는 글루텐을 첨가하여 구조를 돕는 등의 부가적인 첨가 없이 쌀

반죽 자체의 물성과 공정상 증숙공정을 응용하여 글루텐이 들어가있지 않더라도 식감과 부피를 충족

하는 글루텐프리 쌀빵을 만들고 이를 활용하여 가정식대체식품의 일종인 샌드위치 패티에 응용하여 

제품을 개발하고자 한다.  

○ 이는 기존 증편제품의 최대 두께(높이) 약 5cm를 상회하는 식빵형태의 증편제품을 개발할 수 있

어 업계 최초로 시도되는 기술이며 쌀빵에서 해결하지 못하고 있는 물성 개선을 위한 식품첨가물이 

없이 쌀반죽이 가지고 있는 포집력만을 가지고 식빵형태의 증편을 만들어 냄으로서 글루텐프리 쌀빵 

제조에 큰 기여를 할 수 있을 것으로 기대됨

○ 다음 추가적인 기술이 완료된다면 쌀빵 패티를 활용하여 쌀빵 또는 쌀피자 등 다양한 파생상품개

발이 가능하여 그 기술의 파급효과는 매우 크다고 할 수 있다. 또한 최근 코로나 여파로 가정에서 

식사대용 또는 간단한 식사용으로 밀키트 상품이 매우 유행하고 있어 간단한 조리만으로 식사대용 

식품을 조리가공할 수 있는 제품을 개발하고자 함  

○ 뿐만 아니라 전통적인 증편의 생산시간은 반죽 및 1차발효에 약 8~9시간, 성형 및 증숙 완료에



3~4시간이 소요되었으나 개발제품의 경우 증숙 완료까지 단 4시간이면 완성품을 생산할 수 있는 표

준 양상 공정을 개발하였음.

○ 하지만 이러한 공정효율 증대, 자동 성형 설비, 제품 탈거설비, 성형 실리콘 자동 세척설비등 가

격경쟁력 확보를 위해 많은 노력과 투자를 하였음에도 노동집약적 산업인 전통식품의 특성상 노동력 

요구도가 매우 높아 제품의 가격 경쟁력 확보에 어려움으로 작용하고 있음

○ 특히 유통형 제품 특성상 판매 수수료와 배송비 등으로 인해 직접 판매시보다 제품의 가격 경쟁

력은 많이 낮아질 수 밖에 없어 추가적인 가격경쟁력 확보가 필요함

○ 현재 자체 주문제작한 캠방식 자동 성형기의 경우 프로토타입 3기제작 후 업그레이드 버전 2기를 

추가 개발하여 적용하였으나 캠구동박식(톱니바퀴형태 구동전달)의 특성상 반죽의 물성에 따른 과부

하로 인하여 볼트 파손과 캠파손이 빈번히 발생하여 제품생산에 불안정 요소로 남아있어 제품의 안

정적 생산을 위해서는 새로운 형태의 데포지터 개발이 필요함(주관기관 자체 설비투자)

○ 현재 천연발효 기정떡 생산 공정은 증숙이 완료되어 완성된 제품이 만들어지기까지 약 4시간으로 

반죽 후 성형기에서 성형이 되면 ‘대차에 적층, 대차 이동, 발효실내에서 발효, 증숙기에 적층, 증숙 

후 카트에 적층, 카트로 급냉 컨베이어벨트로 이동 하고 다시 급냉기 벨트에 배치하는 공정’으로 적

층과 배치가 계속적으로 반복되는 비효율성을 가지고 있다(사진참고). 적층 또는 이동의 반복 중에 

발생하는 넘어짐 또는 제품간 겹침현상이 발생하여 제품 생산에 항상 불안정 요소로 작용하고 있어 

효율적인 대안 마련이 필요함  

발효 중 카트 적층 증숙실 내 적층 증숙완료 후 적층

<제품 생산 공정상 적층 관련 사진>

○ 이를 단일 카트내에서 적층 발효 증숙을 동시에 이루어질 수 있도록 개발할 경우 적층과 이동 중

에 발생하는 생산로스를 최소화 시킬 수 있고 그에 따른 제품생산의 균일성 및 안정성 확보가 가능

하며 공정 단순화에 따른 인건비 절감효과 등  그 효용가치는 매우 크다고 할 수 있음(주관기관 자

자동 성형기 증숙기 자동탈거기 실리콘 자동 세척기

<기정 생산 설비 확보 현황>



체 시설 및 설비 투자)

○ 다음 대차내에서 모든 공정이 이루어지는 형태의 경우 기존 창억에서 생산하는 시루에서 쪄내는

떡을 제외한 대부분의 떡에 적용할 수 있어 그 활용가능성은 매우 큼(공정 적용 간접매출 증대효과 

기대)

○ 이에 본 연구에서는 추가적인 식품첨가물이 포함되지않는 글루텐 프리 쌀빵 제조 기술을 개발하

고 제품 생산공정을 컨베이어벨트 내에서 이루어져 포장이 완료된 최종제품까지 유기적으로 진행될 

수 있는 공정 개발을 추구함으로서 가격경쟁력 확보, 그리고 추가적인 파생상품개발을 통해 다양한 

제품군을 형성하여 국내 및 세계시장에 도전할 수 있는 경쟁력을 확보하고자 함   

○ 최종 목표 및 개발 프로세스를 도식화하면 다음 그림과 같으며 기능성 웰빙 전통식품으로 고부가

가치 식품을 개발하여 주관기관인 창억의 유통역량과 브렌드파워(공영홈쇼핑 식품카테고리 매출 1

위, 재구매율 1위, 매진 40회 이상)를 활용하여 성공적인 사업화를 하고자 함

(2). 연차별 종합 연구목표

2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

가. 추진 연구 내용

1) 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화

(1) 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립

○ 표면반응 분석법을 통한 최적 유산균 배양법 개발(Lab-scale)

○ 최적 유산균 배양법을 활용한 무균배양 공정적용(Pilot-scale)

○ GABA 정량 및 정성분석

고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립 (유산균배양액9 25mg/100g, 유산균효모발효액 

52.136mg/100g)

(2) 고농도 GABA 생성을 위한 다종 미생물 복합 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화

○ 표면반응 분석법을 통한 발효종 배양법 개발(Lab-scale)

○ 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화(Pilot-scale)

○ 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화(유산균효모 발효액

93.824mg/100g)

(3) 고농도 GABA생성 발효공정 고도화를 통한 기능성 증편 떡류 개발 및 사업화

○ 고급화 전략을 통한 신규 제품군 개발

○ 세트상품화를 위한 세트상품 기획 구성

2) 천연발효 증편 공정 고도화에 따른 공정효율 및 품질개선 연구

구분 종합연구목표

1년차

- 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립

- 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화

- 천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 생산설비 고도화(자체투자)

2년차 - 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기술 개발 및 사업화

3년차 - 천연발효 증편 신규 생산 기술을 활용한 B2B 및 B2C제품 개발



(1) 천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 생산설비 고도화(자체투자)

○ 연속공정 개발을 위한 데포지터 성형 장비 신규 개발 및 제작(성형공정)

○ 연속공정 개발을 위한 발효 시간 감축(발효공정)

○ 기타 자동화 공정을 위한 설비 개발 및 기존 제품 업그레이드

○ 기존제품의 포장디자인 변경

3) 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산 기술개발 및 사업화

(1) 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기술 개발

○ 쌀빵 제조기술 및 공정 개발

○ 쌀빵 제조 성형 공정 개발(기정떡 슬라이스 설비, 자체투자)

○ 쌀빵 반제품을 활용한 응용제품 개발 및 이에 맞는 반제품의 레시피 설정

○ B2B용 쌀빵 시제품 생산 및 품목제조보고

(2) 천연발효 증편 신규 생산 기술을 활용한 B2B 및 B2C제품 개발

○ B2B상품 사업화를 위한 카테고리 파생상품 개발 및 사업화

○ B2B상품을 활용한 오프라인 매장용 제품 개발(매장 메뉴개발, 즉석판매업, 접객업용)

○ 고급화 전략을 통한 신규 제품군 개발

(3) 개발공정을 활용한 파생상품 개발

○ 제품군 품목 다양화를 위한 개발공정 적용 파생상품 개발

○ 파생상품 꿀먹은 한입기정떡 제품 품목제보고

○ 포장디자인 개발

○ 카테고리 제품군 품목 다양화를 위한 개발공정 적용 추가 파생상품 개발(잔기지떡류)

4)성과 확산을 위한 유통역량 강화

○유통역량 강화를 위한 신규 플렛폼 업체 신규 입점(윙잇, 비마트)

○ 해외 수출 강화를 브랜드 개발

○ 해외 수출형 전용 포장지 개발

○ 해외 홍보를 위한 외국어 카달로그 제작

○ 해외 마케팅을 위한 영문 온라인 홈페이지 초안 개발

5) 그밖의 성과 내용

○ 2024 기술사업화 컨테스트 장관상 포상

○ 수출 판로 개척 및 유통루트 다변화

○ 수출 박람회 참가 및 현지화 법인 진행

○ 떡류제품 냉장유통을 위한 유통 안정성 허들기술 개발

나. 연구결과 세부 내용

1) 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화



(1) 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립

○ 표면반응 분석법을 통한 최적 유산균 배양법 개발(Lab-scale)

① 연구목적 : 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양조건 확립하기 위해 배지 종류 (MRS, 식용 배지) 

및 기질 종류 (MSG, 다시마 추출물) 별 GABA 생성 조건을 확인하고, 식용 배지와 다시마 추출물을 활

용한 고농도의 GABA 생성을 위한 조건을 확립하기 위하여 반응표면 분석법 (RSM)으로 분석하였다.

② 재료 및 방법 

㉠ 유산균 배양 및 다시마 추출물 제조

유산균을 배양하는 배지는 MRS와 식용배지인 2% Glucose + 6% Yeast extract를 사용하였고, 기질로

는 MSG와 다시마 추출물을 사용하였다. 다시마 추출물은 다음과 같이 추출하여 사용하였다. 먼저 다시

마를 증류수로 세척한 후에 60℃ 오븐에서 24시간 건조 후 믹서기로 분쇄하여 사용하였다. 분쇄한 다

시마 20 g과 300 mL 증류수를 1L 삼각플라스크에 넣은 후, autoclave를 사용하여 121℃에서 20분 동

안 멸균하였다. 멸균한 용액을 28℃, 160 rpm에서 16시간 동안 교반하였고, 증류수 200 mL 추가 후 

4℃, 8000 rpm, 10분간 원심분리하여 상등액을 취하였다. 취한 상등액을 3~4배 농축하여 냉동보관하

며 실험에 사용하였다.

유산균의 배양은 MRS 액체배지에 1%를 접종하여 30℃, 120rpm으로 배양하였다. 배양한 유산균을 1% 

monosodium glutamate (MSG) 또는 다시마 추출물이 첨가된 MRS broth 배지에 OD 1.0으로 조정한 

후 1%를 접종하여 30℃에서 2일 배양하였다. 배양액을 4℃, 10000rpm에서 10분간 원심분리하여 균체

를 침강시킨 후 상등액을 회수하였다. 

<그림> 다시마 추출물 제조 

㉡ GABA 생성 확인 TLC(Thin layer chromatography) 조건

배양 상등액에 함유된 GABA의 존재 여부는 Thin layer chromatography(TLC)를 통해 확인하였다. TLC 

plate에 상등액 1μL를 점적하고 전개용매 (n-butanol : acetic acid : water = 5 : 2 : 2 (v/v/v))로 2번 

전개하였으며, 0.2% ninhydrin 발색용액을 처리한 후 105℃ 오븐에 5분동안 건조 후 spot을 확인하여 

GABA 생성을 확인하였다.

㉢ HPLC를 통한 MSG와 GABA 정량

MSG 함량과 생성된 GABA 정량은 HPLC (Agilent 1216 infinity LC)로 분석하였으며, column으로 

Advanced Bio AAA (4.6x100mm, 27μm)을 사용하였다. 유속은 0.8 mL/min, 이동상은 10 mM 

Na2HPO4, 10 mM Na2B4O7 (pH 8.2) buffer를 A 용매로, ACN-MeOH-DW (45:45:10, v:v:v)을 B 용매

로 사용하였다. 용매 구배는 A: 98%, B: 2%로 시작하여 13.4분까지는 A: 43%, B: 57%, 13.5분부터 

15.7분까지는 B: 100%, 15.8분부터 18분까지는 A: 98%, B: 2%로 하여 시료는 338 nm에서 측정하

였다. 표준용액으로는 MSG (Monosodium glutamate), GABA (γ-aminobutyric acd)를 농도별로 제조

하여 면적 값을 구하고 회귀방정식을 이용한 검량선을 작성하여 정량하였다.



 

<그림> HPLC에서의 MSG 및 GABA 정량 곡선

㉣ RSM (Response surface methodology)을 이용한 GABA 생성 실험 조건

식용 배지와 다시마 추출물을 이용한 최적의 GABA 생성조건을 결정하기 위해 기질인 다시마 추출물의 

농도, 다시마 추출물이 첨가된 식용 배지 대비 균 첨가 비율(v/v, %) 및 반응시간으로 3개의 독립변수

를 설정하고, 예비실험을 거친 후 실험영역을 5수준(-1.68, +1.68)으로 코드화하였다. CCD로 설계를 

하였으며, 즉 fractional 23 factorial design (8개), star points (6개) 및 central points (6개) 실험을 무

작위로 총 20회 수행하였다. 종속변수는 균 배양액 대비 GABA 생성양 (GABA mg/mL)으로 하였다.  

모든 반응 변수는 다중회귀분석(multiple regression analysis)과 분산분석(ANOVA)을 수행하였고, 이로

부터 얻은 2차 회귀식을 통하여 반응모델의 적합성을 검증하였으며, Design-Expert 8 software를 이용

하여 최적 GAVA 생성 조건을 예측하였고, 실제 실험을 통하여 예축된 값의 정확도를 검증하였다. 

③ 결과 및 고찰

㉠ GABA 생성 최적화 위한 배지 와 기질 선별

MRS 배지와 식용 배지(2% glucose, 6% Yeast extract)를 기준으로 기질을 각각 MSG와 다시마 추출

물을 사용하였다. MRS 액체 배지에 배양된 균을 기질을 첨가하지 않은 MRS, 식용 배지와 1% MSG, 

10% 다시마 추출물이 첨가된 MRS 및 식용 배지에 1%를 접종하였고, 2일 배양 후 원심분리로 상등액

을 회수한 후 정성 및 정량 분석으로 TLC와 HPLC로 분석하였다. 

<그림> 배지 종류 및 기질 종류 별 GABA 생성 확인 TLC



<그림> 배지 종류 및 기질 종류 별 HPLC chromatogram

<표> 배지 종류 별 GABA 생성량 

배지 종류 기질 종류
MSG (mg/mL) GABA (mg/mL)

0D 2D 0D 2D

MRS

무처리 1.66±0.12e 1.51±0.11c 0.00±0.00 0.00±0.00e

1%MSG 8.91±0.47b 0.58±0.02d 0.00±0.00 7.62±0.42a

10% 다시마 5.46±0.34c 0.27±0.01e 0.00±0.00 4.77±0.39c

식용

(2% Glucose 
+6% Yeast

extract)

무처리 4.33±0.31d 0.00±0.00f 0.00±0.00 1.66±0.10d

1%MSG 10.74±0.60a 5.92±0.14a 0.00±0.00 5.64±0.32b

10% 다시마 8.51±0.52b 3.75±0.13b 0.00±0.00 4.28±0.19c

MRS 배지와 식용 배지 및 기질로 1% MSG, 10% 다시마 추출물을 조합하여 GABA 생성을 확인한 결

과, 영양성분이 더 많은 MRS가 식용배지보다 GABA 생성 양이 0.49~1.98 mg/mL 많았다. 기질로는 

MRS 배지에서는 다시마 추출물보다 MSG에서 GABA 생성 양이 2.85 mg/mL 많았으며, 식용 배지에서

는 다시마 추출물과 MSG에서 GABA 생성 양의 차이는 1.36 mg/mL로 MRS 배지에서의 GABA 생성 

양의 차이보다 적었다. 다시마 추출물을 사용하여 생성된 GABA의 양은 MRS 배지와 식용 배지에서 큰 

차이는 없으므로, 다시마 추출물을 사용한다면 식용 배지를 선택하는 것이 적합하다고 판단하였다.

㉡ 식용 배지에서의 다시마 추출물 농도 별 GABA 생성 

다시마 추출물을 0~20% 각각 농도 별로 첨가한 식용 배지에 MRS 액체 배지에 배양된 균을 1% 접종



하여 2일 배양 후, 원심분리로 상등액을 회수한 후에 정성 및 정량 분석으로 TLC와 HPLC로 분석하였

다. 

<그림> 식용 배지에서의 다시마 농도 별 HPLC chromatogram

<그림> 식용 배지에서의 다시마 농도 별 GABA 생성 확인 TLC



<표> 식용 배지에서의 다시마 농도 별 GABA 생성량 

식용 배지에서 다시마 추출물을 농도 별로 첨가 시 GABA 생성 양을 확인한 결과 1.66~4.51 mg/mL

로, 다시마 추출물의 함량이 많을수록 GABA 생성 양은 증가하는 경향을 보였다. 다시마 추출물이 

10%, 20% 일 때 GABA 생성 양은 각각 4.28, 4.51 mg/mL로 가장 높았으며 큰 차이를 보이지 않아 

식용 배지에서 다시마 추출물의 농도는 10%가 적당하다고 판단하였다.

㉢ 식용 배지에서의 균 농도 별 GABA 생성

앞서 결과를 토대로 다시마 추출물은 10%을 식용 배지에서 기질로 첨가한 후, MRS 액체 배지에 배양

된 균을 농도 별로 각각 0~10% 접종하여 2일 배양 후, 원심분리로 상등액을 회수한 후에 정성 및 정

량 분석으로 TLC와 HPLC로 분석하였다. 

<그림> 식용 배지에서의 균 농도 별 HPLC chromatogram

다시마 농도 (%)
MSG (mg/mL) GABA (mg/mL)

0D 2D 0D 2D

0 4.33±0.31d 0.00±0.00e 0.00±0.00 1.66±0.10c

1 4.61±0.21d 0.41±0.02d 0.00±0.00 2.01±0.26c

2.5 5.59±0.22c 1.54±0.11c 0.00±0.00 3.36±0.27b

5 6.07±0.34c 1.32±0.12c 0.00±0.00 3.65±0.24b

10 8.51±0.52b 3.75±0.13b 0.00±0.00 4.28±0.19b

20 10.91±0.49a 5.22±0.23a 0.00±0.00 4.51±0.22a



<그림> 식용 배지에서의 균 농도 별 GABA 생성 확인 TLC

<표> 식용 배지에서의 균 농도 별 GABA 생성량 

 식용 배지+10% 다시마 추출물에서 균을 농도 별로 접종하여 GABA 생성 양을 확인한 결과, 균 5%까

지는 균 농도가 증가할수록 GABA 생성도 증가하는 경향을 보였지만 10%에서는 감소하였다. 균 0.5% 

이하에서는 GABA 생성이 최대 0.44 mg/mL로 낮은 생성량을 보였으며, 1%에서는 4.28~7.70 mg/mL

로 최소 1% 이상은 균을 접종하는 것이 GABA 생성에 적합하다고 판단하였다. 

㉣ 식용 배지에서의 반응 시간 별 GABA 생성

10% 다시마 추출물이 첨가된 식용 배지에 MRS 액체 배지에 배양 된 균을 1% 접종한 후, 반응 시간 

별로 0시간부터 6일까지 GABA 생성량을 확인하였다. 

균 농도 (%)
MSG (mg/mL) GABA (mg/mL)

0D 2D 0D 2D

0 8.51±0.52 8.51±0.52a 0.00±0.00 0.00±0.00a

0.1 8.51±0.52 7.53±0.47b 0.00±0.00 0.32±0.01de

0.5 8.51±0.52 6.91±0.33c 0.00±0.00 0.44±0.03d

1 8.51±0.52 3.75±0.13d 0.00±0.00 4.28±0.19c

2.5 8.51±0.52 1.18±0.11e 0.00±0.00 6.46±0.27b

5 8.51±0.52 0.04±0.00f 0.00±0.00 7.70±0.30a

10 8.51±0.52 0.00±0.00f 0.00±0.00 6.57±0.26b



<그림> 식용 배지에서의 반응 시간 별 GABA 생성 확인 TLC

<그림 10> 식용 배지에서의 반응 시간 별 HPLC chromatogram

<표> 식용 배지에서의 반응 시간 별 GABA 생성량 

반응 시간
MSG (mg/mL) GABA (mg/mL)

0D 2D 0D 2D

0hr 8.51±0.52 8.51±0.52a 0.00±0.00 0.00±0.00g

1hr 8.51±0.52 8.31±0.44ab 0.00±0.00 0.05±0.00g

3hr 8.51±0.52 8.00±0.32b 0.00±0.00 0.06±0.00g

6hr 8.51±0.52 7.92±0.26b 0.00±0.00 0.08±0.00g

12hr 8.51±0.52 6.41±0.24c 0.00±0.00 0.76±0.08f



식용 배지+10% 다시마 추출물에서 반응 시간 별로 GABA 생성량을 확인한 결과, 반응 시간이 길수록 

GABA 생성도 증가하는 경향을 보였다. GABA 생성량이 12시간 반응에서는 0.76 mg/mL, 24시간 반응

에서는 1.97 mg/mL로 최소 하루 이상은 반응시켜야 GABA 생성에 적합하다고 판단하였다. 또한 48시

간 반응에서 GABA 생성양은 4.28 mg/mL로 그 이전 반응시간보다 많이 증가하였지만, 그 이후로는 

GABA 생성의 증가양이 미비하여 48시간 즉, 이틀 반응시키는 것이 적합하다고 판단하였다.

㉤ RSM (반응표면분석법)

실험계획법(design of experiment, DOE)이란 실험에 대한 계획방법(design)과 분석 방법(analysis)을 의

미하는 것으로, 해결하고자 하는 문제에 대하여 실험을 어떻게 행하고, 데이터를 어떻게 취하며, 어떤 

통계적 방법으로 데이터를 분석하면 최소의 실험 횟수에서 최대의 정보를 얻을 수 있는가를 계획하는 

것이라고 정의할 수 있다. 

반응표면분석법(response surface methodology, RSM)이라고 하는 방법은 도출하고자 하는 결과 또는 

제품이 여러 변수의 영향을 받는 다양한 프로세스를 개발, 개선 및 최적화하기 위해서 널리 사용되는 

기술이다. 하지만 반응표면분석법을 사용하는 실험에서 실험의 조건 및 실험의 수가 증가할수록 시간과 

비용이 늘어나게 된다. 그렇기 때문에 최소한의 실험만을 수행하는 실험설계가 필요하다. 대표적으로 

가장 많이 사용되고 있는 실험설계 기법은 중심합성설계(central composite design, CCD)이다. 이 방

법은 가상의 정육면체를 형성하며 꼭지점(factorial points), 중심점(center points), 축점(axial points)의 

세 부분으로 구성이 되며, 곡면성을 추정할 수 있는 여러 개의 축점이 추가된 설계법이다. 일반적으로 

데이터 분석은 그래프 및 차트분석을 통해 실험결과에 대한 결론을 도출하고, 실험설계에서는 주로 분

산분석(analysis of variance, ANOVA)을 통해 도출된 결과의 유의성을 파악하고 분석하게 된다.

제곱의 합을 뜻하는 Sum of squares란 표준편차(standard deviation)로 산포도의 일종이다. 여러 값들

이 평균으로부터 얼마나 떨어져있는지를 계량화하고자 할 때 사용한다. 모델의 적합성은 자료분석의 구

성요소 중에 필수적인 부분이다. p-value는 각 계수의 중요성을 확인하는 도구로 사용되며, p-value값

이 0.05보다 작으면 모델이 유의미하다는 것을 나타내고 0.10 보다 크면 보통 무의미하다는 것으로 간

주된다.

<표> 중심합성설계 실험 변수 및 코드화 된 변수 값

　
Central Composite Design

-1.682 -1 0 1 1.682

다시마 (%) 1.5 5 10 15 20

발효효소 (%) 0 0.5 1.5 2.5 3

반응 시간 (hr) 7.5 24 48 72 90

<표> GABA 최적 생산 조건을 위한 중심합성계획 (20가지 조건 배합)

1D 8.51±0.52 5.64±0.22d 0.00±0.00 1.97±0.11e

1.5D 8.51±0.52 4.80±0.25e 0.00±0.00 2.63±0.16d

2D 8.51±0.52 3.75±0.13f 0.00±0.00 4.28±0.19c

3D 8.51±0.52 3.10±0.14g 0.00±0.00 4.62±0.23b

4D 8.51±0.52 3.09±0.18g 0.00±0.00 5.19±0.30a

6D 8.51±0.52 2.81±0.16g 0.00±0.00 5.40±0.27a

Run
Codded value Actual value GABA

(mg/mL)X1 X2 X3
A

-다시마 (%)
B

-효소 (%)
C

-반응시간 (hr)

1 -1 -1 -1 5.00 0.50 24.00 0.26

2 1 -1 -1 15.00 0.50 24.00 0.03

3 -1 1 -1 5.00 2.50 24.00 1.02



<표>RSM에서의 식용 배지를 이용한 GABA 생성 결과에 대한 ANOVA 분석

Source
Sum of
Squares

df Mean Square F-Value p-value

Model 35.25 9 3.92 7.76 0.0018

  A-다시마 0.00 1 0.00 0.01 0.9392

  B-효소 8.48 1 8.48 16.79 0.0022

  C-시간 4.13 1 4.13 8.18 0.0169

  AB 0.09 1 0.09 0.17 0.6884

  AC 0.08 1 0.08 0.16 0.6954

  BC 0.23 1 0.23 0.46 0.5109

  A^2 5.90 1 5.90 11.68 0.0066

  B^2 10.59 1 10.59 20.97 0.0010

  C^2 10.03 1 10.03 19.86 0.0012

Residual 5.05 10 0.50

Lack of Fit 4.96 5 0.99 55.05 0.0002

Pure Error 0.09 5 0.02

 Total 40.30 19

4 1 1 -1 15.00 2.50 24.00 1.3

5 -1 -1 1 5.00 0.50 72.00 0.58

6 1 -1 1 15.00 0.50 72.00 0.04

7 -1 1 1 5.00 2.50 72.00 2.12

8 1 1 1 15.00 2.50 72.00 1.9

9 -1.682 0 0 1.59 1.50 48.00 2.2

10 1.682 0 0 18.41 1.50 48.00 2.5

11 0 -1.682 0 10.00 -0.18 48.00 0.15

12 0 1.682 0 10.00 3.18 48.00 3.32

13 0 0 -1.682 10.00 1.50 7.64 0.17

14 0 0 1.682 10.00 1.50 88.36 3.43

15 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.32

16 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.64

17 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.66

18 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.66

19 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.66

20 0 0 0 10.00 1.50 48.00 3.59



<그림> 식용 배지를 이용한 GABA 생성을 위한 다시마 추출물 첨가량, 균 처리 및 반응 시간 별에

서의 3차원 그래프

 GABA 생성 최적 조건은 다시마 추출물 10%, 균 1.5%, 반응시간 48시간으로 반응시에 가장 높은 농

도의 GABA 3.66 mg/mL이 생성됨을 알 수 있다. 반응표면 분석법에 의하여, 반응치인 GABA 생성량

을 독립변수인 다시마 추출물, 효소 농도, 반응시간으로 2차 회귀방정식을 표현하면 다음과 같다. 

ay= -6.037+0.518X1+2.809X2+0.160X3+0.021 X1X2-0.001X1X3+0.007 X2X3-0.026 X1
2

-0.857 X2
2-0.001 X3

2

(y는 GABA (mg/mL), X1은 다시마 추출물 함량 (%), X2는 균 농도 (%), X3는 반응시간 (hr))

이 모델은 표에서 Model의 p-value가 0.0018 값으로 모델의 F-value에 noise가 생길 확률이 0.18% 

정도 되므로 이 모델은 높은 유의성을 가진다는 것을 나타낸다. 또한 반응표면 모델식의 결정계수 R2값

은 0.8747로 유의성 1% 이내에서 인정되었으므로 설계된 반응모형이 적합한 것으로 나타났다. 

㉥ 결과 요약

- 다시마 추출물을 사용하여 생성된 GABA의 양은 MRS 배지와 식용 배지에서 각각 4.77 mg/mL, 

4.28 mg/mL로 큰 차이는 없으므로, 다시마 추출물을 사용한다면 식용 배지를 선택하는 것이 적합하다

고 판단함

- 식용 배지에서 다시마 추출물을 농도 별로 첨가 시 10%, 20% 일 때 GABA 생성 양은 각각 4.28, 

4.51 mg/mL로 가장 높았으며, 10%와 20% 일 때 GABA 생성량이 큰 차이를 보이지 않음

- 식용 배지+10% 다시마 추출물에서 균을 농도 별로 접종하여 GABA 생성 양을 확인한 결과, 균 

0.5% 이하에서는 GABA 생성이 최대 0.44 mg/mL로 낮은 생성량을 보였으며, 1%에서는 4.28~7.70 

mg/mL로 최소 1% 이상은 균을 접종하는 것이 GABA 생성에 적합하다고 판단

- 식용 배지+10% 다시마 추출물에서 반응 시간 별로 GABA 생성량을 확인한 결과, 12시간과 24시간

에서의 GABA 생성량을 비교했을 때 24시간이 12시간보다 2.6배 높아 최소 하루 이상 반응시키는 것이 

적합하다고 판단함. 또한 48시간 반응에서 GABA 생성양은 4.28 mg/mL로 그 이전 반응시간보다 많이 

증가하였지만, 그 이후로는 시간 대비 GABA 생성의 증가양이 미비함



- 고농도 GABA 생성 조건은 최소한의 조건인 다시마 추출물 10%, 균 1.5%, 반응시간 48시간으로 반

응시에 가장 높은 농도의 GABA 3.66 mg/mL이 생성됨을 알 수 있음

○ 최적 유산균 배양법을 활용한 무균배양 공정적용(Pilot-scale)

① 연구목적 : Lab-scle 표면반응분석법을 통해 도출된 배양시간과 기질의 함량을 참고하여 Pilot-scale

기준 약 900ml 무균배양 시 유산균 배양액 내 GABA의 축적량을 기존 식용배지 대비 집적되는 양을 확

인하여 Lab-scale과 Pilot-scale의 볼륨 향상에 따른 변화를 관찰하여 공정에 적용하고자 함

② 재료 및 방법

㉠ 유산균 배양액 제조 

대량배양 기초 배지로는 식용배지를 기준으로 하였으며 1% MSG와 10% 다시마 추출물 첨가 배지를 

대량배양 특성상 1%로 접종하여 30도에서 약 2일간 교반배양 후 실험체로 사용함

㉡ GABA 공인기관 분석을 통한 정성분석

2일간 배양 후 냉장보관을 하고 다음 분석기관에 의뢰되기 전까지 약 4도가 유지될 수 있도록 관리하였

다. 분석기관으로는 계명대학교 식품위생검사기관에 분석을 의뢰하였다. 

③ 결과 및 고찰

다음 공인기관 분석을 통해 얻은 정량적 분석 값을 바탕으로 다음 그림에서와 같이 같이 기존 

GY(Glucose+Yeast extract)배지상에서 2일간 배양시 940mg/100g과 925mg/100g으로 MSG와 SW추출

물에서는 높은 농도로 축적됨을 확인하였다. 이는 기존 선행연구에서 달성한 유산균배양액 내 GABA 집

적양 315.829mg/100g보다 약 2.9배 향상된 것으로 판단되었으며 이를 활용한 기능성 떡류 개발 시 

높은 농도의 GABA 함량을 유지할 수 있을 것으로 기대된다. 이 결과는 GABA 생합성 기질로 사용되는 

glutamic acid의 함량이 절대적으로 중요 요소라는 여러 선행연구들과 동일한 결과를 얻을 수 있었다

(1, 2).

<공인기관 시험석정서상 셈플의 GABA 농도 비교>



<GABA 함량 공인 인증 성적서>

(2) 고농도 GABA 생성을 위한 다종 미생물 복합 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화

① 연구목적 : 선행연구에서 기정떡이나 다른 떡의 첨가재로 활용하기 위해서는 쌀가루 자체를 glucose 

획득원으로 적용 시 설탕, 맥아추출물 등을 통해서 얻었을 때 보다 최종 제품에 미치는 색도와 이질감

이 가장 적기 때문에 활용 가치가 매우 높아 본 실험에서 배양 배지 조성의 선택은 건조 쌀가루로 확정

하였고 배양시간 또한 누룩, 유산균 그리고 효모의 중복 배양을 실시하여 최적의 효모 농도를 발휘하는 

수준인 약 26~28시간을 확정하고 변경 가능한 인자를 찾고 이 인자에 의하여 GABA 농도변화의 가능

성을 표면반응 분석을 통해 도출하고자 하였다.

변경 가능 인자로는 추가적인 다시마추출물의 첨가, 선행실험에서 확인된 pH농도, 호기조건 그리고 배

양온도 등이 후보로 선정 되었으나 다시마추출물을 발효종(본배양)에 직접적으로 미량을 첨가하더라도 

최종 제품의 풍미에 영향을 미친다는 관능평가 결과가 선행적으로 이루어져 본 실험의 후보에서 제외하

였다.

즉, 건조쌀가루가 배양배지 내에서 최종 제품의 풍미를 저감시키는 요인을 최소화 하면서 GABA 생성의 

집적을 최대로 끌어올리기 위한 조건을 확립하기 위하여 반응표면 분석법으로 분석하였다.

② 재료 및 방법

㉠ pH 변화와 GABA 집적의 상관관계 

식용배지내 10% 다시마 추출물이 첨가 후 30도에서 교반배양하였다. 0, 3, 6, 12, 24, 36, 48, 72시

간별 pH와 GABA 함량을 정성분석으로 TLC 및 정량분석을 실시하였으며 pH는 OHAUS사의 Starter 

3100M 모델로 셈플 반복 3회 측정 반복 3회의 평균으로 결과를 도출하였다. GABA의 집적은 선행실험

과 같은 TLC 분석 및 HPLC를 통해 분석하였다. 

㉡ 건조쌀가루배지 배양 온도별 GABA 생성

건조쌀배지 조성은 건조쌀 1Kg 기준 정제수 3L, 백국 200g, 효모추출물 10g, 몰트액기스분말 5g, 정

제효소 0.5g, 유산균 배양액 60g을 기준으로 혼합하여 멸균없이 바로 사용하였다. 본 실험에서는 기존 

효모 30g을 추가하여 중복발효를 진행하는 본생산 발효종 레시피와는 별개로 실험의 변화요인을 최소

화하기위해 효모는 접종하지 않고 실험을 진행하였다. 배양시간은 48h 그리고 배양온도는 30도를 기준

으로 배양하였으며 HPLC를 통해 GABA의 함량을 정량화 하였다.  

㉢ 호기조건 및 공기공급량에 따른 GABA 생성

선행실험에서 호기조건에 의한 균수 증가는 확인되었으며 혐기조건보다 빠르게 균수가 증가하는 것을 



확인하였다. 기정떡 제조용 발효종의 특성상 고농도의 효모균수를 충족시키기 위해서 Zephyros사의 브

로와 ZP-60A 모델을 사용하였으며 관 중간에 에어필터를 끼워넣어 불필요한 잡균의 오염을 방지하였

다. 하지만 선행연구에서는 기포산소 발생양에 따른 즉, 공기 공급양에 따른 생균수의 상호관계는 확인

하지 못하였기에 본실험을 통해 공기공급양에 따른 GABA집적에 미치는 영향을 간접적으로 확인하고자 

하였다. 

 본 실험에서 교차 영향을 최소화 하기 위해 효모 30g은 제외하고 실험하였다. 

㉣ 식용 배지에서의 반응 시간 별 GABA 생성

10% 다시마 추출물이 첨가된 식용 배지에 MRS 액체 배지에 배양 된 균을 1% 접종한 후, 반응 시간 

별로 0시간부터 6일까지 GABA 생성량을 확인하였다. 

③ 결과 및 고찰

㉠ pH 변화와 GABA 집적의 상관관계

선행실험에서 GABA의 직접을 모니터링 하던 중 GABA 생합성의 유발인자에 대해 관심을 갖게 되었다. 

그 이유는 다음 결과 표에서와 같이 식용배지에서 배양시간이 지남에 유산균의 증식에 따른 pH가 증가

하게 되고 그결과 다음과 같이 초기 배지의 pH5.91에서 배양시간 12시간이 지나면서 pH는 급격하게 

산성화되되었고 약 24시간을 기점으로 pH는 다시 6.05로 정상 수준으로 돌아옴을 확인하였다. 이 결과

는 선행연구 Tajabadi 등[01]에 의해 보고된 L. platarum은 ph 5.5에서 최적 성장을 하였으며 

pH5~5.5에서 2.0mM의 GABA를 생산한다고 보고하여 본 연구에서 나타난 24~48시간 pH5.87 ~ 

6.05 사이에서 최대의 GABA 집적을 나타낸 본 실험과 같은 양상을 나타내었다. 하지만 비슷한 결과를 

나타낸 Hyun-Ju Lee 등[03]에서 B-134균주는 pH를 약 4수준에서 유지되는 반면 본사의 유산균 L. 

brebis YDS01의 경우 pH가 6.0이상으로 증가되는 양상을 나타내며 6.0이상이 될 때 GABA의 생합성 

속도는 감소하는 것으로 보아 추후 본 균주를 활용한 높은 농도의 GABA 집적을 유도하기 위해서는 pH 

유지를 위한 추가적인 물질 투입이 필요할 것으로 판단된되며 추가적인 연구가 필요할 것으로 판단된

다.  

<배양 시간별 pH와 GABA 직접 변화>

<식용 배지에서의 배양 시간별 pH변화 및 GABA 생성량> 

배양시간(Hr) pH GABA (mg/mL)
0 5.91±0.17a 0.00±0.00f

3 5.98±0.22a 0.06±0.00f

6 5.96±0.21a 0.08±0.00f

12 5.87±0.25ab 0.76±0.08e

24 5.16±0.11b 1.97±0.11d

36 5.43±0.17c 2.63±0.16c

48 5.72±0.23d 4.28±0.19b



㉡ 건조쌀가루배지 내 배양 온도별 GABA 생성 

㉢ 호기조건 및 공기공급량에 따른 GABA 생성

㉣ RSM (반응표면분석법)

선행실험과 같은 방법으로 반응표면분석법을 실시하였으며 발효종 내에서 GABA 최적 생산 조건을 위

한 중심합성계획 10가지 조합을 생성하였으며 다음 표와 같다. 

<GABA 최적 생산 조건을 위한 중심합성계획 (10가지 조건 배합)>

그 결과에 대한 반응표면분석법을 통한 GABA생성 최적 조건으로 기존 상식과는 다르게 호기조건의 유

무는 유의성이 낮게 나타났으며 호기조건보다는 배양온도가 크게 작용하는 것을 확인 할 수 있었다. 호

기 조건 및 산소공급양에 대한 유의성은 낮지만 최적조건은 30~35도 호기 조건은 50~60% 정도가 가

장 적당한 것으로 확인된다. 단, 호기 조건과 산소 공급양은 균수 증가에 크게 기여하므로 추가적으로 

72 6.05±0.19e 4.62±0.23a

배양온도(℃)
GABA (mg/mL)

2D

10 0.00±0.00a

15 0.01±0.00a

20 0.09±0.10a

25 0.41±0.09b

30 0.81±0.11c

35 0.85±0.10c

40 0.18±0.16ab

45 0.01±0.01a

공급량

(100%, 25L/min, 

0.12kg/cm2 기준)

GABA (mg/mL)

0 0.00±0.00 0.21±0.05a

20 0.00±0.00 0.24±0.07a

40 0.00±0.00 0.24±0.03a

60 0.00±0.00 0.33±0.09b

80 0.00±0.00 0.47±0.10bc

100 0.00±0.00 0.37±0.30b

표준순서 런순서 점유형 블럭 배양온도 산소공급양
GABA(mg/

ml)
2 1 1 1 45.0 0 0.01
10 2 0 1 27.5 50 0.44
1 3 1 1 10.0 0 0.00
8 4 -1 1 27.5 100 0.43
5 5 -1 1 10.0 50 0.01
9 6 0 1 27.5 50 0.49
4 7 1 1 45.0 100 0.01
3 8 1 1 10 100 0.00
6 9 -1 1 45.0 50 0.00
7 10 -1 1 27.5 0 0.37



배양온도가 아닌 다른 요인을 이용한 통계분석을 통해 다양한 요인이 아닌 단일요인에 대한 세부적인 

통계분석이 추가적으로 필요할 것으로 판단된다. 

○ 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화(Pilot-scale)

① 연구목적 : Lab-scle 표면반응분석법을 통해 도출된 배양온도와 기질의 함량을 참고하여 Pilot-scale 

기준 200kg 벌크 배양 시 유산균 배양액 내 GABA의 축적양을 관찰하여 공정에 적용하고자 함

② 재료 및 방법 

㉠ 유산균 배양액 제조 

대량배양 기초 배지로는 식용배지를 기준으로 하였으며 10% 다시마 추출물 첨가 배지를 대량배양 특성

상 1%로 접종하여 30도에서 약 2일간 교반배양 후 실험체로 사용함

㉡ GABA 공인기관 분석을 통한 정성분석

기정떡 발효공정 특성상 18~19시간 배양 후 증편 생산에 사용하므로 짧지만 18시간을 기준으로 배양

되는 시간동안 반응표면분석에서 나온 최적 배양조건을 충족하는 셈플을 제작하여 배양이 완료된 셈플

을 냉장보관을 하고 다음 분석기관에 의뢰되기 전까지 약 4도가 유지될 수 있도록 관리하였다. 분석기

관으로는 계명대학교 식품위생검사기관에 분석을 의뢰하였다. 

③ 결과 및 고찰

다음 공인기관 분석을 바탕으로 다음과 같이 기존 건조쌀가루배지 상에서 18시간 배양시 기존 배양공정 

52.136mg/100g에 비해 MSG와 SW추출물에서 보다 높은 40~50mg/100g대의 농도로 축적됨을 확인

하였다. 이는 기존 선행연구에서 달성한 발효종 내 GABA 집적양 1.983mg/100g보다 약 40배 향상된 

것으로 판단되었으며 이를 활용한 기능성 떡류 개발 시 높은 농도의 GABA 함량을 유지할 수 있을 것

으로 기대된다.

<건조쌀가루 배지를 이용한 GABA 생성을 위한 반응온도, 산소공급양에 따른 3차원 그래프>



<공인기관 시험석정서상 셈플의 GABA 농도 비교>

<선행연구결과> <기존공정 최적화> <SW첨가 및 공정 최적화>

<GABA 함량 공인 인증 성적서>

2) 천연발효 증편 공정 고도화에 따른 공정효율 및 제품 품질개선 연구

(1) 천연발효 증편 연속 생산 공정 개발 및 생산설비 고도화(자체투자)

○ 연속공정 개발을 위한 데포지터 성형 장비 신규 개발 및 제작(성형공정)

① 연구목적 : (주)창억은 선행연구과제의 결과물을 생산하기 위하여 약 2회에 걸쳐 다음 그림과 같은 

캠방식의 데포지터 설비를 주식회사 케이에프비 사에 개발 및 제작 의뢰하여 총 4대를 개발하였으나 계

속적인 기계적 부하로 인해 설비의 모터에서 전달되는 동력을 전달하는 메인 샤프트(구동축)에 엄청난 

부하가 걸려 강철인 샤프트가 부러지거나 샤프트에 걸려있는 2차 동력 전달 강철 및 열처리 캠(톱니바

퀴)가 부러지는 등의 이유로 기계의 특성에 제품의 레시피를 맞출 수 밖에 없는 환경에 처해있어 본 과

제를 통해 천연발효 증편 전용 데포지터를 개발하고자 하였다. 



캠방식 성형설비(기존개발설비)

메인구동축 캠 파손 메인구동축 (샤프트) 부러짐

<기존 개발 설비 구동방식(캠방식) 및 설비 사진 및 운영문제점>

② 증편 연속생산을 위한 데포지터 성형장비 개발의 정량적 목표 개발

본과제에서는 다음 기존 설비의 문제점을 극복하고자 캠방식이 아닌 에어프레서를 이용한 압축 토출 방

식을 적용하였으며 투입 압력 시작점과 토출 끝점이 멀어 발생되는 압력을 최소화 시키고자 호퍼를 상

단에 배치하여 구동압력을 최소화하고자 하였다. 또한 발효 원재료 특성상 부폐에 취약하지만 반죽이 

컨베이어 벨트를 타고 흘러들어가설비세척이 불편한 점을 개선하여 쉽게 청소가 가능한 형태의 컨베이

어 벨트를 채택하였다. 또한 기존에는 구동축에 끼어버린 쌀가루에 의해서 개폐구가 빡빠해지는 현상이 

있어 항상 전체 분리 청소가 피요했지만 새로 개발된 설비의 경우 배관이 없어 완전분리는 약 1주에서 

2주에 한번만 실시해도 단순한 식물성 유지를 분사하는 것만으로도 청소 및 보관이 용이한 점을 들 수 

있다. 다음 본과제를 통해 개발된 설비의 정량적 목표치를 개발하고 그에 부합된 성과물을 만들고자 다

음과 같은 성과 항목을 개발하였으며 실제 적용시 기존대비 변화된 점에 대해 제시하고자 함 

㉠ 분주 싸이클 타임 감소율(%) : 실리콘 1장에는 6 x 4로 총 24알을 생산할 수 있다. 즉, 24알 실리

콘 한 장을 생산하는데 소요되는 시간의 감소되는 정도를 나타내며 기존 캠방식의 최대 rpm으로 구동

시 캠의 속도가 빨라질수록 구동축간의 채결속도가 빨라져 더큰 부하가 걸리게되어 최대로 속도를 향상

시킬 때 실리콘 한 장을 성형하는데 소요되는 시간은 약 15sec가 소요되었다. 이에 비해 기존 에어프레

스 방식의 경우 각 행동패턴에 리드센서를 부착하고 다음과정까지의 리드타임을 부여하여 안정적 성형

이 가능하도록 하였다. 따라서 요구에 따라서 빠른속도를 원할시에는 리드타임을 줄여 더욱 빠른 성형

작업이 가능하도록 프로그램을 설계하였다.    

    분주 싸이클 타임 감소율(%) = 기존설비성형시간
신규설비성형시간기존설비성형시간

× 

㉡소음(db) : 소음문제는 진행과정에서 개발한 개발목표치로 기존 설비의 소음의 경우 모터과보하에 따



른 모터 잡음과 캠축이 과부하가 걸리는 단계에서 기계의 충격음 등 성형작업동안 작업자의 근접 대화

가 힘들정도의 소음이 발생되었으며 캠방식의 경우 에어로 구동되므로 소음발생 또한 크게 줄었어 공기 

배출음 빼고는 크게 소음 발생가능성이 매우 낮다.

㉢ 분주 완료 후 제품 균일성 증대(중량값의 표준편차 감소) : 기정떡의 경우 쌀가루의 품온과 쌀가루의 

입도 반죽의 시간등에 따라서 물성은 변한다.  이러한 반죽의 되기는 기존 캠방식의 자동성형설비에서

는 반죽의 투출양을 결정 짓는 중요한 변수가 되어 생산 일자별 반죽 회차 별 제품의 중량이 수시로 변

경되는 문제점을 갖고 있었다. 하지만 에어프레서 방식 및 상부에 호퍼를 배치함으로서 반죽의 되기에 

따른 노줄의 부하가 없어 토출량이 매우 일정한 특성을 갖는다. 그래서 기존제품과 신규개발 설비의 제

품 중량값의 표준편차의 변화도를 관찰하기 위해서 일자별 생산된 제품(한입기정떡) 10개씩을 반죽별로 

10회 반죽까지 측정하여 다음 표준편차 공식에 맞게 계산하였다.

제품의 균일성 정도(표준편차) = 



 

 (n=생산일수)

㉣ 단위 투입인력당 생산량 (kg/인) : 본 자동성형 설비를 개발함에 따라서 성형속도와 성형 안정성이 

향상될 것을 고려하여 여러 가지 부설장치를 신규로 설치하였다. 첫 번째로 반죽속도 향상을 위한 반죽

통을 추가로 배치하여 반죽 투입시 새로운 반죽이 진행될 수 있도록 여분의 반죽통을 제작하였으며 반

죽을 호퍼에 투입하는 과정에서도 기존 사람이 직접 퍼서 호퍼에 투입하는 방법에서 반죽펌프를 신규로 

설치하여 작업자가 바로 빠져나가 신규반죽 업무에 투입될 수 있도록 하였다. 신규 설비를 투입한 공정

의 경우 투입 인력의 변화는 없었으나 총 생산량이 증가하여 최종적으로 생산성 향상을 기대할 수 있게 

되었다. 

다음 정량적 개발목표치인 단위 투입인력당 생산양(kg/인)은 다음과 같은 방법으로 산출되었다. 

투입인력당 생산양(kg/인) = 총투입인력 인 
총생산양 

③ 결과 및 고찰

㉠ 설계도면 및 구조

1차 설계도면은 기존 설비를 모본으로 만들되 기존 계획대로 에어프레스 실린더 방식을 채용하였으며 2

차 데포지터의 경우 상하 움직임이 가능하도록 보완하였고 우측 콘베아 후래임의 경우 탈착이 가능하도

록하여 컨베이어가 느슨해지게하여 컨베이어 내부를 물청소가 가능하도록 설계하였다.  추가적으로 1차

와 3차에는 커팅기능을 추가하여 잔여 반죽을 끊어주어 느러진 반죽이 실리콘벽을 올라타 오염되는 것

을 막도록 보완하였다. 마지막으로 저상형으로 개발하고자 했던 목표는 개발성비에서 구조상 맞지않아 

호퍼가 전체적으로 높아짐으로서 작업효율성 저하를 막기위해 반죽펌프를 다음 그림의 펌프를 신규 구

입하여 배치하였으며 반죽펌프가 돌아가는 동안 신규 반죽을 반죽할 수 있도록 추가 반죽통을 구입하여 

적용시켰다. 



<증편 데포지터 설계도면>



<반죽 자동공급장치 – 반죽펌프 및 신규반죽통>

㉡ 기정떡 데포지터 자체 설비투자(세금계산서) 및 완성 설비 각 사진과 구조 설명

연구계획서에 제시한 1차년도 개발목표 증편생산공정 고도화를 위해 가장중요한 항목중 하나인 자동 성

형 공정 개발을위해 다음 자체 설비투자를 진행하였으며 다음 세금계산서 항목과 그림과 같이 설비를 

개발 및 제작하여 실제 생산에 투입하여 현재 운영보완 작업을 진행중에 있으며 다음 자동 성형설비의 

구조의 명칭 및 기능은 다음 그림과 같다. 

<기정반죽 이송펌프 설비투자 관련 세금계산서> <기정반죽 데포지터 설비투자 관련 세금계산서>

설계도 도면에서 수정 보완한 내용을 바탕으로 제작에 들어가 완료된 설비의 사진은 다음 그림과 같고 

기존 계획에는 저상형으로 개발할 계획이었으나 앉아서 작업하는 효율이 좋지못해 전체적으로 작업자가 

서있는 상태에서 작업할 수 있는 높이의 기정 자동 성형기를 제작하였다. 왼쪽부터 첫 번째 호퍼는 메

인호퍼로 한입앙금기정(전통 기정떡)의 경우 앙금이 필요없고 제품당 반죽의 토출양은 약 34g으로 한곳

에서 토출이 가능하도록 설계하였으며 컨트롤 페널에서 작업 1로 구분하여 작동하도록 프로그래밍하였

다. 다음 중앙은 앙금이 토출되는 데포지터로 앙금이 반죽에 잘 자리잡을 수 있도록 데포지터 과정전에 

상하 운동을 주어 반죽에 노줄이 밀착될 수 있도록 설계하였다. 3번째 호퍼는 첫반째 호퍼와 같은 구조

로 설계하였다.

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조



<기정떡 자동성형장치 사진 총 2대 >

다음 자동성형장치의 메인동력 공급원을 프레스압축 피스톤 방식으로 개발하기로 하였으며 그결과는 다

음 그림과 같다. 왼쪽 사진은 압축공기를 신호에 의해서 분배해주는 압축공기 분배장치이며 오른쪽 사

진은 다음 신호에 의해서 열려진 압축공기에 의해서 밀어진 피스톤작용으로 인해서 반죽을 빨아들이고 

토출하는 구동방식을 채택하여 성공적으로 작동함을 관찰하였다.  

압축공기를 활용한 공기 분배장치 압축공기로 운동하는 피스톤 실린더

<프레스실린터방식 구조사진>

다음 조작의 편의성을 위해서 다음 그림과 같이 터치방식의 디지털 컨트롤패널을 설치하여 손쉽게 조작

하도록 하였으며 오른쪽 사진과 같이 각 노드센서에서 얻어지는 신호들을 취함하여 에러 발생시 어느 

과정에서 문제가 발생되는지 빠르게 파악할 수 있도록 하였다. 이로 인해서 기존 설비에서 일 1~2회 

정도 볼트가 부러져 수리로 지연되는 시간 약 30분을 절약할 수 있었다. 

<디지털 컨트롤 패널-좌:통합컨트롤 메뉴, 우:에러발생시 노드센서 정보창>

다음 기존 자동 성형기의 경우 반죽 개폐기 및 관의 남아있는 잔여 반죽을 청소하기 위해 많은 시간이 

소요되었던 반면 신규 장치의 경우 반죽 이송용 관이 없는 구조이기 때문에 특별한 경우가 아니라면 분



해 없이 물청소 만으로도 완전한 청소가 가능한 구조로 개발하였으며 장시간 미사용 시를 대비하여 완

전분해가 쉽도록 제작하였다. 뿐만 아니라 기존 자동화 설비의 컨베이어벨트 사이에 반죽이끼어 썩는 

문제를 해결하기위해 컨베이어 벨트를 팽팽하게 펼칠 수 있는 구조에서 청소할 때에는 구조를 세워 컨

베이어 벨트 내부 청소가 가능한 구조로 개발하였다. 

자동청소모드를 도와주는 가드 완전분해 청소가 가능한 구조 컨베이어벨트 청소 구조장치

<유지 관리의 편의성을 고려한 구조>

㉢ 기정떡 자동 성형 설비 개발에 따른 정량적 개발 목표 달성(분주 싸이클 타임 감소율(%)) 

재료 및 방법에서 소개했듯이 실리콘 한 장에는 4행 6열로 24알을 성형할 수 있다. 분주기의 구멍은 6

열로 배치하였으며 총 4회를 분주하는 것을 한번의 cycle로 잡고 기존 데포지터 성형기 대비 소요시간

을 기준으로 감소율을 측정하였다. 

속도를 증가시키기 위해 캠방식의 경우 모터의 rpm이 증가 해야하며 이는 필연적으로 메인 샤프트 및 

구동축의 부하를 이야기 한다. 기존 성형기의 경우 생산일마다 1~2회정도 특강 볼트가 부러지는 정도

의 불안정성을 보여 최대 성형 속도에 대한 개념을 잡는 것이 무의미 하지만 고쳐가면서 꾸준히 운영을 

해온 최대 속도를 기준으로 15sec/sheet를 유지한다. 

반면 신규로 개발한 데포지터 성형기의 경우 기본 동력원을 프레스압축 공기를 활용하며 각 스텝별로 

노드센서를 부착하여 단계마다 딜레이 시간을 부여하며 총 스텝을 마무리하는 과정을 거친다. 예를들어 

컨베이어 벨트에 실리콘이 올려지면 실리콘을 벨트 측면센서에서 실리콘 유무를 판단하고 투입 스텝이 

시작된다. 일련의 주요 과정은 다음과 같다. 

실리콘 센싱 > 반죽 개폐기 회전 on/off > 피스톤 전 후진 / 반죽절단기 전 후진 > 실리콘 전진 이 과

정이 반복되는 형태며 각 스텝별 딜레이 시간을 조절하여 전체적인 속도를 조절이 가능하다. 안정적으

로 분주가 가능한 딜레이 시간을 조절하여 최대 속도는 8sec/sheet였지만 현재 (주)창억의 공정이 

15sec/sheet로 설계가 되어있어 100%로 가동하지 못하고 약 10sec/shhet로 성능 다운을 시켜 운영하

고 있다. 개발 완료 및 현장적용 1개월 동안 수정 보완 사항을 확인하여 추가적인 업그레이드를 진행할 

예정이다. 

이처럼 빨라진 속도로 인한 분주 싸이클 타임감소 효과는 다음 그림과 같이 현재 운영중 33%감소 효과

로 운영중이며 최대 47%까지 안정적으로 운영이 가능함을 확인하였다. 



<기정떡 자동성형 장치 개발에 따른 분주싸이클타임 감소율 증대>

㉣ 기정떡 자동 성형 설비 개발에 따른 정량적 개발 목표 달성

기존 캠방식의 자동성형 설비의 경우 모터에서 발생된 구동력을 메인샤프트가 전달받고 이를 구동축으

로 기어방식으로 전달되므로 모터에서 발생되는 소음과 구동축간 부하가 타는 구간에서는 구동축간의 

충격음이 확대되는 구조로 태생적으로 많은 소음을 유발하여 작업시 바로 옆에 있는 사람의 소리도 안

들릴 정도로 소음이 컸다. 하지만 새로 개발한 자동데포지터 설비의 경우 에어프레스 방식이라 스텝중 

고기의 배출 때 발생되는 공기 배출음만 존재하며 공기 배출구 쪽에 소음기를 설치하고 컨트롤박스로 

차폐하여 최종적으로 외부로 배출되는 소음은 거의 발생되지 않아 기존 성형기계 대비 상대적으로 쾌적

한 근무 환경을 조성 하는데 크게 기여한 것으로 판단된다.

 

㉤ 기정떡 자동 성형 설비 개발에 따른 정량적 개발 목표 달성(균일성 증대)

제품의 균일성은 좋은 품질의 제품을 생산 하는데 매우 중요한 요소로 작용한다. 또한 제품의 균일성에 

문제가 있을 경우 실리콘 형태를 벗어나거나 너무 적은 제품들이 생산되게 되고 적은 제품은 골라내야

하는 제품 선별을 위한 추가 인력 투입이 필요하고 정량보다 많은 제품은 기정떡 생산 이후 진행되는 

탈거장치 통과 시 작업효율성을 매우 떨어트려 전체적으로 작업에 매우 부정적인 영향을 끼친다. 기존 

자동성형 장치의 경우 피스톤운동에 의해서 반죽이 밀려나는 위치와 토출구의 거리가 멀어 관에 부하가 

많이타게되고 반죽의 되기에 따라서 최종 반죽이 토출되는 속도 양이 매우 유동적이기 때문에 제품이 

성형되고난 후 중량을 사람의 주관적인 판단에 의해서 보정해주는 작업이 필요했다. 하지만 새로 개발

된 자동성형장치의 경우 반죽을 밀어내는 피스톤 부분과 실제 토출되는 부분의 길이가 몇 센티미터에 

불과해 압력이 거의 발생되지 않아 반죽의 되기에 따른 실제 토출양의 변화가 미미한 것이 가장 큰 장

점으로 뽑을 수 있다. 그 결과는 다음 그림에서와 같이 기정떡을 생산하는 일마다 4개의 실리콘을 셈플

링하여 24개의 중량을 측정하고 각 값의 평균분석을 통해서 표준편차를 구하였으며 그 결과는 다음 표

와 같다. 기존데포지터의 경우 96개를 분석한 결과 평균은 35.3g/알, 모집단의 표준편차는 2.903 그리

고 신규데포지터의 경우 96개를 분석한 결과 평균은 36.230g/알, 모집단의 표준편차는 1.672로 신규 

데포지터가 기존 데포지터보다 제품의 균일성 면에서 좀더 균일한 제품이 성형되고 있음을 확인할 수 

있었다.  또한 기정떡 한알 독립적으로 40g이 넘어가는 매우 큰 제품의 출현수는 기존데포지터가 10회 

그리고 신규데포지터가 2회로 완전 수동으로 작업을 해줘야하는 상품의 수가 현저하게 줄어 작업효율성 

면에서도 크게 기여한다.  

 



  <설비별 기정떡 성형 중량 평균 분석>

 

㉥ 기정떡 자동 성형 설비 개발에 따른 정량적 개발 목표 달성(투입인력당 생산량 (kg/인시))

본 자동화 설비의 개발의 최종 목표는 생산성 향상과 품질향상에 그 목표를 두고 있다. 지금까지 안정

화된 캠방식의 성형설비를 활용한 제품 생산공정(발효공정 이전)까지의 투입 인원의 경우 아래 표와 같

이 작업자 수는 총 10명이 투입되며 각각의 담당 열할은 다음과 같다. 

<기정 생산공정 중 발효공정 이전까지 작업자 수 및 역할>

 

기존 설비에서는 최대 rpm으로 구동시 생산속도는 실리콘 한 장을 성형하는데 15초/장이 소요되었으나 

본 설비의 경우 최대 속도대비 70% 속도만 가동하였음에도 10초/장이 소요되어 약  33% 감소 효과가 

확인되었다. 100% 속도로 가동하지 않은 이유는 기존 공정의 모든 설비 및 허용가능치가 기존설비의 

생산력으로 설정 되어있어 더욱 빠르게 운행을 진행하지는 못하였다. 

기존 캠방식의 데포지터 성형 설비를 가지고 다음 작업 인원으로 쌀가루 기준 총 1.5ton을 생산하는데 

총 소요되는 시간은 평균 4.25(255분)시간이 소요되며 이를 10명으로 환산하면 33.3kg/인시로서 작업

자 한명이 시간당 쌀가루 기준 33.3kg을 생산할 수 있음을 나타낸다.

신규로 개발한 에어프레스방식의 데포지터의 경우도 기존 방식과 마찬가지로 작업인원의 변경은 없으나 

데코 이후의 공정에 부하가 걸리며 병목현상이 발상되어 약 70% 정도의 속도만으로 성형을 진행하고 

있고 실제 쌀가루 기준 1.5ton을 생산하는데 소요되는 시간은 약 3시간 30분이 소요되고 있다. 이는 

42.8kg/인시로서 128.5%의 생산효율을 증대시킴을 확인 하였고 추후 후공정의 생산능력이 증대될 경

요인 N 평균 표준 편차 95% CI

기존데포지터 96 35.324 2.903 (34.847, 35.801)

신규데포지터 96 36.230 1.672 (35.753, 36.707)

작업자 담당 역할
1 쌀가루 준비, 계량 및 반죽
2 반죽 및 분주
3 실리콘 투입
4 데포지터 1 떡정리 및 데코로 전달
5 데포지터 2 떡정리 및 데코로 전달
6 데코작업 1
7 데코작업 2
8 데코작업 3
9 쟁반 지원 및 대차 이동(발효실)
10 기정생산 총괄

<기정 성형 공정 작업자 배치도>



우 1.5ton을 생산하는데 약 3시간이 소요가 예상되며 생산속도 향상에 따른 데코레이션 자동화를 통해 

데코레이션 공정의 과부하를 최소화하는 것에 대한 추가 연구가 필요하다. 

○ 연속공정 개발을 위한 발효 시간 감축(발효공정)

① 연구목적 : 천연발효 증편 개발이후 여러 공정개선을 위한 노력이 있었으나 본 과제를 통해서 해결

하고자하는 방안의 하나로는 발효실에 대한 과학적 데이터를 바탕으로 환경조건을 개선하는 작업을 포

함하였다. 발효실의 환경조건이라함은 발효실의 온도, 습도가 메인 환경요인으로 작용하며 이를 바탕으

로 발효시간이 결정되게 된다. 또한 문제점으로 알려진 동일 이동대차내에서 상부와 하부의 발효력 차

이가 발생하여 제품간의 발효시간이 약 10~20분정도 차이가 나버리는 상황이 발생되고 있어 발효를 종

료하고 증숙에 들어가는 타이밍을 잡기가 어려운 문제점을 안고 있었다. 

② 결과 및 고찰 

발효실 환경과 관련한 주요 요인으로는 5분에 한번씩 문을 열어 성형이 완료된 카드가 들어오고 발효가 

완료되는 타임부터는 5분 간격으로 퇴실로 문이 열려 실질적으로 2.5분에 한번 꼴로 문이 완전 개방됨

으로 인해서 습도와 온도가 급격하게 떨어지고 다시 올라가는 현상을 온습도 데이터로거(Testo Saveris 

2-T2)를 통해서 다음 그림과 같이 확인되었다.

<데이터로거상 온도 변화 관찰 그래프>

이를 해결하고자 온도의 빠른 상승을 위해 기존 1대의 온풍기에서 2대로 상향 기존 산업용 가습기 2대

에서 3대로 상향조정하여 빠른 온습도 공급이 가능하게 하였으나 잘해결되지 않는 부분이 상하부 온도

차에의한 동일 카드내 발효력 차이를 극복하지 못하고 있었고 이를 해결하기 위해서 산업용 시로코팬을 

이용해 대류를 잃으켜 온도차를 최소화하고 출입문 개방시 들어오는 냉기와 건조한 공기를 빠르게 분산

시키면 온도차에 따른 발효력 차이를 극복할 수 있을 것이라는 가정하에 각 위치별 시코로캔을 설치하

여 생산에 적용하였으며 최적 조건은 온풍기 전면에서 선풍기를 이용해 데워진 공기를 최대한 멀리 보

<신규 데포지터 개발에 따른 작업효율 향상>



내는데 주안점을 두었으며 입구쪽에는 바닦에서 천정으로 시로코팬을 향하게 작동시켜 유입된 냉기를 

빠르게 혼합시키는데 주안점을 주고 다음 그림과 같이 세팅하였고 연구과제 마지막 년차에 추가적인 시

설투자를 통해 발효실 대류에 가장 효율적인 구조로 재설계하여 시설투자를 진행하였고 시설 사진은 다

음 그림과 같다.

데이터로거 상 전체에서 약 1시간 가량을 셈플링하여 끝단을 맞추어 겹쳐본 결과 온도습도차를 비교해

본 결과 대류조건 이전보다 완만한 환경변화를 나타내었다(온도 그래프만 비교, 습도는 결과 미제시). A

는 기존 환경에서의 온도 변화차를 나타내고 있으며 a에 비해서 온도차가 큰 것을 알 수 있다. 데이터

로거 상 공기 중 중간에 설치하여 나타난 온도 패턴으로 보이며 하부에서 측정할 경우 그 온도차는 더

욱 클 것으로 생각된다. 또한 B는 기존의 최고온도까지 걸린 시간차를 나타내며 b에서와 같이 온도도 

빠르게 회복되는 것을 확인 할 수 있었다. 

기존 변경 후

추가 발효실 설비 투자

<발효실 대류 조건 개선 전(왼쪽)과 후(오른쪽) 차이 비교>



<데이터로거상 온도 변화 관찰 그래프 전 후>

발효 시간 및 제품의 품질을 개선하기 위해서 가장 중요한 부분이 발효공정이 차지하는 부분이 매우 크

다. 제품의 부피 변화는 다음 그림과 같이 매우 균일하게 부풀어 오르는 것을 확인할 수 있었다. 이 결

과는 기존 한 개의 카트 중 상부의 제품이 발효가 다되어도 중간 및 하단부가 완료가 안되어 기다리다 

상부가 과발효되는 문제점을 보완함으로서 밖으로 가져갔다가 추가 발효를 위해 카트를 다시 발효실로 

옮기는 작업등에 따른 인력손실을 크게 줄일 수 있었다.

이 결과는 새로 개발하고자 하는 이동 대차를 통째로 집어넣어 쪄내는 증숙기 개발과 연계하기 위하여 

꼭 필요한 사항으로 매우 효과적임을 확인 할 수 있었다. 

○ 기타 자동화 공정을 위한 설비 개발 및 기존 제품 업그레이드

① 대차 투입형 증숙기 기존 공정을 개발하고 운영하며 설비자동화에 필요한 대부분의 공정을 체크하여 

이번 연구를 통해 개발하였으며 기타 성과로 증숙기 및 반죽 공급기를 추가로 도입하였다. 증숙기는 기

존 공정에서 나타나는 불필요한 작업동선을 없애고 실수로 인한 폐기를 줄이고자 하였으며 기존 설비로 

창억에서 쪄서 판매하는 타 제품에도 적용가능하여 그 활용범위는 매우크다고 할 수 있다. 설비와 관련

한 도면은 다음 그림과 같다. 

기존 변경 후

<발효실 대류 조건 개선 전(왼쪽)과 후(오른쪽) 제품간의 발효력 차이 비교>



<증숙기 설계 도면>

임 철한
강조



 기존 증숙기의 경우 쟁반을 하나씩 한칸씩 기울여 넣었다 다시 꺼내야 하는 반복 작업이 필요했으며 

발효시간 간격을 고려할 때 20쟁반을 넣고 빼는데 2.5분 이내에 완료해야하는 많은 노동력이 필요로하

는 불필요한 공정이었기에 쟁반대차 통째로 투입이 가능하며 기정특성상 물이 떨어질 경우 제품의 구조

가 통째로 무너지는 현상을 제어하고자 내부에서도 경사각 (2도)를 주어 기울임에 고려하여 설계하였

다. 또한 디지털 제어반을 적용하여 기존 작업자의 실수를 최대한 배제하도록 설계하였다. 

기존 수동형 증숙기 신규 개발 및 제작 증숙기

기존 스크류 회전형 개폐장치 원터치 클립형 잠금장치

신규 설비 디지털 컨트롤러 및 알림장치 대차 통째 투입 및 내부 경사각

<신규 개발 및 제작 증숙기 사진 및 세부 기능소개>

② 실리콘 세척 설비 : 실리콘 세척설비는 기존 불림통을 개발하고자 하였으나 검토과정 중 세척 후 보

관에서 문제가 있었음을 확인하고 설비 투자에 대한 필요성이 낮아져 일단 보류하였다. 



③ 반죽 이송기(pump) : 기정반죽을 호퍼로 투입하는 작업은 기정 반죽 특성상 물성이 너무 돼서 이를 

이송시킬 장비가 마땅하지 않아 항상 작업자가 조금씩 손으로 퍼서 호퍼로 공급해줘야 했다.  하지만 

개폐기 혼합 펌프를 적용하여 속도가 빠르지는 않지만 투입인력을 대체할 수 있게 되었으며 사람이 손

으로 직접 투입하던 때보다는 속도는 느리지만 반죽통을 여분을 한통 더 준비하여 반죽을 퍼내는 동안 

다시 반죽을할 수 있어 기존 공정 보다 효율적이고 빠르게 반죽이 가능하게 되었다. 자체투자로 진행하

였으며 적용 설비 사진은 다음 그림과 같다.

반죽 이송 펌프 연속 반죽용 반죽통 추가 제작

<기정 반죽 이송장치 pump 설비 투자 및 적용사진>

○ 공정변경에 따른 최적 레시피 재설정 및 포장디자인 변경

① 연구목적 : 기존 창억 기정떡(한입기정떡)의 경우 혼합비율은 멥쌀가루(흰) 1kg기준 유산균효모발효

액 133g, 물 156.6g 그리고 설탕 158.3g으로 혼합하여 성형을 진행한다. 하지만 현장에서는 쌀가루의 

입도 및 품온에 따라서 반죽의 물성이 달라져 구형 자동 성형설비의 경우 되기에 따른 압력을 버티지 

못하고 베어링이 깨지거나 특강 볼트가 부러지는 등 작업을 진행할 수가 없어 작업자 주관으로 물을 더 

넣어 물성을 맞춰 진행하곤 했다. 여기서 발생되는 수분함량 차이는 최종 제품에서 균일성을 방해하고 

제품을 품질을 저하시키는 가장 큰 걸림돌로 작용하였다. 또한 상온으로 판매하는 상품의 경우 냉동저

장 된 상품을 찜기에서 한번 더 쪄내는 형태로 스팀 해동을 진행하다보니 제품에 추가적인 수분이 공급

되어 전체적으로 수분이 증가하고 제품의 탄성이 줄어들어 식감이 무너지는 문제점이 발견되었으나 성

형기 특성상 수분조절의 한계가 있었다. 본연구에서 개발 및 제작한 데포지터의 경우 부하에 따른 기계

손상이 거의 없어 수분 투입양을 줄여 제품의 식감을 개선 및 품질향상을 목표로 하였다. 

 

② 재료 및 실험방법

㉠ 가수량을 조절한 기정떡의 제조

기정떡 제조를 위한 전체적인 공정은 예다손 나주공장 기정떡 생산라인의 설비를 활용하였으며 연구 목

적에서 제시한 레시피에서 0, 5, 10, 15, 20%까지 기존 수분 가수량 156.6g/1kg(쌀가루)를 100%으로 

놓고 감소비율에 따라 레시피를 설정하고 다른 원부재료는 모두 동일하게 처리하였고 레시피 표는 다음 

표와 같이 실시하였다. 



<가수량을 달리한 기정떡 제조 레시피>

수분 첨가비 100% 95% 90% 85% 80%

멥쌀가루(흰) 1000 1000 1000 1000 1000

발효종 133.3 133.3 133.3 133.3 133.3

정제수 156.6 148.7 140.9 133.1 125.2

설탕 158.3 158.3 158.3 158.3 158.3

㉡ 가수량을 달리한 기정떡의 외관 특성 관찰 및 제품의 수분함량 측정

가수량을 조절한 기정떡을 생산하고 만들어진 제품은 실리콘 통째로 공정과 같이 예비냉각 후 급속냉동

을 시켰으며 이후 실험은 유통과정 중 자연해동을 감안하여 자연 해동 후 제품의 특성을 관찰하는데 집

중하였다. 자연해동을 상온 24도에서 약 1시간을 유지한 후 제품의 외관 특성을 관찰하고 각 제품을 약 

5g씩 취하여 OHAUS사의 mb23 수분측정기를 활용하여 수분함량을 측정하였다. 

㉢ 가수량을 조절한 기정떡의 텍스쳐 특성 측정

생산 완료 후 급속냉동 및 냉동저장된 제품을 자연해동으로 한시간동안 해동한 후 떡의 텍스쳐는 

Texture analyzer(Sun scientific, 일본, rheometer-compacII)를 활용하여 반복 압축 시험을 실사하였다. 

TPA(texture profile analysis)를 구하였다. 경도(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집성

(cohesiveness), 탄성(springiness), 씹힘성(chewiness)과 회복력(resilience)의 특성치를 비교하였다. 

㉣ 가수량을 조절한 기정떡의 관능평가

수분함량을 조절한 기정떡에 대한 관능평가는 9점 채점법에 의하여 실시하였다. 각 평가항목에 대한 관

능적 특성 조사는 9점은 대단히 강하다. 1점은 대단히 약하다로 평가하였고, 기호도 조사는 9점 가장 

좋다에서 1점 가장 나쁘다로 평가하였다. 훈련된 연구원 및 매장직원들을 대상으로 과능적 특성 평가를 

실시하였다. 관능적 특성은 외관에서는 표면색, 내부색 기공균일성, 냄새에서는 이취와 향미, 맛에서는 

구수한맛, 단맛, 텍스쳐로는 경도, 부착성, 탄력성, 촉촉함, 거칠음을 평가하였다. 기호도 조사는 외관의 

품질, 냄새의 품질 맛의 품질, 텍스쳐 품질, 전반적인 품질로 평가하였다. 

③ 결과 및 고찰

㉠ 가수량을 조절한 기정떡의 외관 특성

다음 기존 레시피의 수분 156.6g/1kg(쌀가루) 기준을 100%로 설정하고 다음 % 비율대로 수분을 감소

시켜 기정떡을 제조할 때 순차적으로 수분을 줄임에 따라 반죽의 물성은 되져서 반죽이 어려울 정도까

지 진행되었다. 수분이 감소할수록 반죽의 시간은 상대적으로 길어지는 경향을 보였으며 작업시간의 중

단은 작업자의 판단으로 분주가 가능할 때까지 진행하였다. 그 결과 다음 그림과 같이 최종 제품의 부

피는 큰차이를 보이지 않았으나 미세하게 제품의 부푸는 최 상부의 볼록함이 더욱 도드라지는 경향을 

보였다.  



<가수량을 조절한 기정떡의 외관 특성>

㉡ 가수량을 조절한 기정떡의 이화학적 특성

가수량을 달리한 기정떡의 물리적 특성으로 texture profile을 진행하였으며 그 결과는 다음 표와 같다. 

경도는 가수량을 줄일수록 높은 경향을 보였으며 탄력성 응집성 씹음성이 상대적으로 100% 가수량 대

비 높게 나타났다. 기정떡 특성상 수분감이 높아 점성을 띈 면적이 분포하게 되지만 본 실험에서는 상

온에서 자연해동을 함으로서 전체적으로 낮게 분포하는 것을 확인 할 수 있었는데 이는 가수량을 줄일

수록 손에 묻어나는 현상을 줄일 가능성이 높아 가수량 90%이하의 제품이 소비자에게 좋은 평을 받을 

가능성이 높은 것으로 판단된다. 

< 가수량을 달리한 증편의 텍스쳐 특성>

가수량(

%)
경도(g) 탄력성(%) 응집성(%) 씹음성(g) 부착성(g)

100% 240.1±11.2a 103.2±8.8a 98.7±1.4a 175.8±7.4a -30.4±0.2a

95% 250.0±18.1ab 103.5±7.4a 98.9±0.7a 211.1±4.4a -10.1±0.4b

90% 270.4±14.2b 107.6±6.7ab 101.4±1.2ab 238.4±9.7ab -8.8±0.2bc

85% 300.1±7.5bc 108.5±2.1b 103.6±0.7ab 269.9±11.5b -3.9±0.1c

80% 350.1±125.4c 111.8±3.1bc 103.6±2.2b 335.1±15.9c -1.1±0.1d

실험구별 색도차는 평균 L 70.56, a -2.23, b 6.00이었으며 모든 셈플의 표준편차는 L값 0.79, a값 

0.05, b값 0.23으로 큰차이를 보이지 않아 시각적으로 구분할 수 있을 정도의 색도차는 발견되지 않았

다. 

㉢ 가수량을 조절한 기정떡의 관능평가

기정떡 기존 레시피에 가수량을 달리하여 쫄깃한 식감을 더함과 동시에 해동시 탄력을 증가시키고자 가

수량을 달리하여 제조한 제품을 냉동보관한 후 자연해동하고 취식하여 다음과 같은 항목에 대한 평가 

결과지를 받아 조사하였다. 그 결과 다음 표에서와 같이 외관과 향미에 대한 유의적 차이점은 확인하지 

못했으나 물리적 특성을 판단하는 항목에서는 90~80% 수준에서 유의적인 결과를 얻었다. 가수량이 감

소함에 따라서 제품의 단성은 높아졌으나 작업효율상 80%까지는 반죽효율이 너무 떨어져 관능평가 상

에서 나온 결과와 현장 경험을 바탕으로 90~85% 수준의 가수량을 조절가느한 것을 알게 되었다. 

<가수량을 달리한 기정떡의 관능평가>

셈플

Difference test

표면색 내부색
기공균일

성
이취 향미 경도 부착성 탄력성 촉촉함 거칠음

100% 5.15±1.176a 6.41±1.38a 7.18±1.11b 4.65±2.36a 4.75±2.26a 4.11±2.36a 5.12±2.27a 4.38±2.18a 4.255±1.76
a 2.50±1.91a

95% 6.17±1.76a 6.11±2.08a 6.24±1.14a

b 4.75±2.16a 5.75±2.36a 4.12±0.96a 5.22±2.11a 4.21±1.81a 4.22±2.84a 2.75±0.96a



                   

가수량을 달리한 떡의 기호도 평가 항목에서는 다음과 같이 외관 항목에서는 반죽의 물성으로 인해서 

발생되는 도드라지는 볼록 형태가 있음에도 크게 차이가 나타나지는 않았으며 냄새의 경우 제품에서 거

의 기정특유의 향미 이외에는 큰차이가 없었다. 맛의 품질에서는 같은 비율의 레시피 임에도 불구하고 

90%와 85%에서 높게 나타나는 이유는 증대된 쫄깃한 식감이 맛에 영향을 미친 것이 아닌가 추측해볼 

수 있다. 텍스쳐 품질은 전자와 같이 쫄깃한 식감으로 인해 90%와 85에서 가장높은 선호도를 나타냈으

며 80%이상에서는 조금 찔기다는 느낌을 강하게 받았었다. 전반적인 품질에 대한 평가는 전체적으로 

90%와 85에서서 높게 나왔으며 최종 레시피에 반영된 가수량 감소율을 15%를 감소한 85%군으로 확

정되었으나 앙금이 들어가는 제품의 경우 이보다 5%높은 90%로 확정하였다. 그 이유는 앙금과의 물성

의 차이로 인하여 앙금이 제대로 박히지 못하는 문제점이 발생되어 앙금의 물성과 최대한 가까운 되기

를 갖는 90%가 최종 선발되었다. 

<가수량을 달리한 기정떡의 선호도 평가>                                  

㉣ 기존제품의 포장디자인 변경

기존제품의 포장디자인은 기존안을 그대로 고수하였으며 2024년부터 변경된 영양성분 표시 의무에 따

라 온라인 판매제품의 포장디자인에 영양성분 수치를 추가하고 추가적으로 파우치 디자인을 변경완료하

였고 파우치 디자인은 아래와 같다.

90% 6.58±1.27a 5.87±2.08a 6.31±1.27a 4.89±2.55a 4.75±2.58a 6.18±1.27b 4.58±2.14a 6.59±1.54b 4.41±2.18a 2.25±0.50a

85% 6.50±2.08a 6.80±2.07a 6.58±1.23a 5.17±2.17a 5.75±2.17a 6.43±1.18b 5.89±2.22a 6.47±1.15a

b 4.55±2.11a 2.75±0.96a

80% 6.32±1.04a 6.90±1.04a 6.59±2.08a 4.34±2.28a 5.75±2.31a 6.28±1.34b 5.51±1.94a 6.90±1.55b 4.34±2.24a 2.75±0.50a

선호도 평가

전반적인 품질
외관의 품질 냄새의 품질 맛의 품질 텍스춰품질

100% 5.00±2.45 6.24±1.18 4.00±2.45 5.00±2.45 5.50±0.58

95% 6.00±1.41 6.17±1.21 3.50±0.58 5.00±1.41 4.50±0.58

90% 6.75±0.50 6.23±1.67 6.00±0.00 6.75±0.50 6.00±1.41

85% 6.75±0.50 6.54±1.55 6.00±0.00 6.75±0.50 6.00±1.41

80% 5.58±2.45 6.31±1.43 4.00±2.45 5.00±2.45 5.50±0.58

<신규 한입기정떡 파우치 디자인>



㉤ 공정 고도화에 따른 지식재산권 확보 

3) 제품 개발 관련 자료 정리

(1) 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기술 개발

○ 쌀빵 제조기술 및 공정 개발

① 연구목적

최근 가정 편의식 시장의 급성장으로 떡류에서도 간편 조리가 가능한 파생상품 개발에 대한 니즈가 높

아 기정떡을 활용한 간편식 식품 개발이 가능하지 않을까 라는 아이디어로 출발하여 대량생산이 가능한 

기정떡 간편식 반제품으로 여러 가지가 제안되었으나 대량생산에 적합하게 하기 위해서는 빵과 같은 식

감까지는 아니더라도 빵과 형태가 유사하게 부피가 큰 기정떡의 개발이 절실히 필요하였다. 

본 연구가 진행되기 전 여러 가지 첨가물을 첨가하여 쌀빵을 제작해보고자 하였으나 글루텐이 없이는 

빵과 같이 만드는 것은 현실적으로 어려운 일이었다. 제품 개발 과정 중에서 관찰한 부분으로 기정떡 

반죽이 부풀어 오르는 정도는 빵과 같으나 증숙 과정에서 꺼져버려서 전체적인 부피감과 식감이 무너지

는 것을 관찰하고 이를 해결한다면 충분히 빵과 같은 부피감과 식감을 만들어 낼 수 있을 것이라는 판

단 아래 여러 가지 가설을 가지고 검증을 거듭한 끝에 부풀어 오른 기정떡 반죽이 증숙과정에서 빵과 

같이 170도 200도 사이에서 빠르게 구워버리는 것과는 다르게 증숙실 온도가 약 95~99도 사이로 빵굽

는 오븐에 비해 비교적 낮은 온도에서 빠르게 익지 못할 뿐더러 기공의 형성 특성이 빵보다 떨어지기에 

열 전도가 낮아 심부까지 온도를 올리는데 상당한 시간이 필요하며 이 과정중에 과발효가 발생되어 구

조적으로 하방 압력을 이기지 못하고 무너지는 현상이 일어남을 관찰하였다. 본 과제에는 이를 해결하

<공정고도화 지식재산권 확보>

- 기존 특허는 생물전환 유산균과 효모의 
균주특허를 활용하여 생산된 제품 생산 방법에 
대한 특허였음

- 본 특허는 반응표면분석을 통해 얻어진 
데이터를 활용하여 유산균 배양 및 유산균 효모 
복합 발효물에 대한 물질특허임

- 기존 특허와 큰 차별점은 본 특허는 발효종 
자체에 대한 기능성과 생성방법을 보호받고자 
출원

- 본 특허는 공정특허로 기존 특허와의 큰 
차별점으로는 공정 고도화를 통해서 변경된 
공정을 반영하지 못하고 있음

- 따라서 변경된 공정을 반영하여 신규로 
제품생산 관련 공정특허를 등록하여 보호받고자 
출원



고자 쌀빵의 제작에 있어 화학적 첨가물을 첨가하는 것이 아닌 물리적인 방법을 추가함으로서 쌀빵 생

산에 한달 다가가고자 하였으며 그 방법으로는 인위적인 통기구조의 형성 또는 심부까지 빨리 도달 할 

수 있는 증편의 형태를 고안하여 본 실험에 임하게 되었다. 

② 재료 및 실험방법

㉠ 기정떡 반죽 제조 및 성형

본 실험에서 사용된 쌀가루 및 모든 재료는 창억의 기존 레시피를 활용하였으며 보고서 내용 중 천연발

효 증편 연속 생산공정 개발 및 생산설비 고도화(자체투자) 파트에서 제시한 수분 함량 보완이 이루어

진 최종 레시피를 쌀빵 반죽으로 활용하였으며 Lab-scale에서는 Spar사의 verticulmixre에 휘퍼를 끼워 

최대 3kg 까지만 반죽테스트를 진행하였고  Pilot-scale 테스트에서는 Spar사의 SP-A80HI를 사용하여 

쌀가루 기준 30kg 기준으로 반죽하였고 성형틀의 종류 및 성형 방법에 따라 중량을 달리하여 성형하였

다.

㉡ 발효

발효는 본 연구기관의 발효실을 활용하였으며 온도는 건식 온풍기로 40도 항온으로 설정하고 습도는 

70~80%를 유지하며 선풍기를 통해 넓은 밀실의 조건을 동일하게 유지하려 노력하였다. 반죽 후 모든 

제품은 초기 부피의 2~2.2배까지 도달시 발효를 종료하였으며 부피의 차이는 성형틀의 형태에 따라서 

틀이 좁을수록 약 2.5배까지 부풀어 오르다 무너져 버리므로 최대 2.2배까지로 설정하였고 판 형태로 

면적이 넓을 때 약 2.2배 이상에서는 바로 무너져 버리기에 최대 2배까지로 발효 완료 지표로 설정하였

음

  

㉢ 증숙기의 형태 및 증숙 방법

증숙은 두가지 타입으로 실험하였으며 스탠드형 찜기로 쟁반위에 성형 시루를 올리고 하부에서 스팀을 

올려 간접적으로 스팀에 노출시키는 찜기와 테이블형 찜기로 일반 떡 시루를 찔 때 사용하는 형태로 스

팀이 직접 떡을 관통하여 쪄내는 찜기를 사용하였음. 찜기의 형태는 다음 그림과 같고 스팀 조건은 고

전방식의 벨브형으로 조절하여 너무 과하지 않는 스팀분출량까지로 조절하였으며 테이블 형태 또한 중

간정도의 스팀벨브를 열어 너무 과하지 않은 정도까지만 스팀에 노출시켰다. 

증숙 방법으로는 성형 형태에 따라서 증숙기는 결정되게 되는데 일반 독립형 틀을 이용할 경우 전용에 

맞지 않아 테이블형 찜기는 사용할 수 없어 노출형인 스탠드형 찜기를 활용하고 새로 개발하거나 전통 

시루에 성형 빛 발효시 전용으로 끼울 수 있어 테이블형 찜기를 활용하여 스팀에 직접 노출 될 수 있도

록 하였다.

<증숙기 종류, 좌-스탠드형, 우-테이블형>



㉣ 냉각 및 후숙

기존 창억 기정떡의 공정에는 예비냉각으로 급냉고에 들어가기 전 급냉효율을 극대화 하기 위해서 예비

냉각을 거치는데 본 쌀빵 기정떡에서는 추가적인 식감 및 절단 성형의 효율을 높이기 위해 여러 가지 

방법들이 제안되었으며 그 하나로 냉장고 후숙 공정이 신규로 제안되었다. 그 이유는 냉장고에서 보관

을 하게되면 떡은 노화가 진행되고 노화가 진행되면 구조들이 단단해지고 탄성 및 점착성이 떨어져 오

히려 절단 성형에는 유리해 지지만 노화에 따른 식감 저하가 큰 문제였으나 본 제품의 사용 목적은 간

편 조리용 반제품에 그 목적을 두고 있어 간편 조리시 간단한 가열만 하더라도 다시 노화된 전분이 호

화가 되어 식감이 복원되므로 전통적인 떡 생산에서는 상상하기 힘든 획기적인 방법이다. 보관 정도에 

따른 노화도 측정은 Rheometer(Compac-100II, sun scientific Co., Ltd., Tokyo, Japna)을 활용하여 

Hardness를 측정하였으며 직경이 2cm인 프루브(No. 25)를 사용했으며, 떡의 지름 40 x 40 x 40mm 

정사각형으로 절단하여 측정하였다. 측정 조건으로는 최대하중 2kg, table speed 60 mm/min, 

distance 는 50%의 조건으로 측정 하였다. 모든 시료는 3회 반복 측정하여 평균값 ±표준편차로 나타

내었다. 

③ 결과 및 고찰

㉠ 기정떡 반죽 제조 및 성형

- 기정반죽

쌀빵 제조를 위한 원료적인 접근방법으로는 선행연구를 통해 본 연구기관에서 뿐만 아니라 다양한 선행 

연구자들의 결과가 있었으며 다양한 점착제 검등 다양한 화학적 첨가물을 첨가한 것보다 글루텐의 첨가

가 비교가 어려울 정도로 식감 및 부피감이 차이가 났으며 이를 해결하기 위해 다양한 방법을 실험하였

지만 결과는 글루텐을 능가하지는 못하였다. 따라서 본 연구과제에서는 화학적 첨가물을 이용한 방법이 

아닌 발상의 전환으로 물리적인 방법으로 발효과정에서 생긴 기공 구조를 유지할 수 있는 방법으로 빠

른 열전달에 따른 빠른 증숙을 고안하게 되었다. 

다음 가설을 검증하는데 사용한 기정떡 반죽은 실험재료 및 방법에서 제시한대로 창억 기정떡 한입기정

떡의 배합비를 기준으로 사용 용량에 맞춰 반죽하였으며 선행 실험 결과 쌀빵제조의 핵심적인 역할은 

통기가 어려운 구조인 기정떡 특성과 인위적으로 높게 설정한 제품의 높이로 인하여 중심부까지 기정떡 

반죽에 적정온도가 도달하는 시간이 매우 오래 걸려 과발효 되는 것으로 최종 결론을 지었으며 그 이유

는 다음 사진에서와 같이 온도가 빨리 전달되는 외곽은 기공구조가 유지되는 반면 심부는 점차적으로 

기공이 무너져 쉐일층과 같이 무너져 적층되는 형태를 띄는 것을 확인하였다. 이 결과는 최 외곽의 기

정떡은 연전달이 빨라 빠르게 익어버리기 때문에 구조를 유지할 수 있음을 보여주는 결과이므로 추후 

실험에서는 중심부에도 고르게 열이 빠르게 전달 될 수 있는 방법적인 부분을 고려하게 되었다.

- 시루 선별 및 개조

창억에서 가지고 있는 시루의 형태는 다음 그림과 같고 각각의 장단점이 존재하여 쌀빵제조용 시루로 

활용도가 높은 시루를 선별하였다. 창억에서 제작하여 규격화한 “A시루”라고 부르는 규격화된 시루로 A

<기존공정을 활용하여 높게 증숙시 꺼짐 현상>



시루 전용 찜기를 개발하여 공정에 활용하고 있다. A시루는 1kg 정도의 반죽 또는 쌀가루 단위로 설정

되어 있으며 가로x세로x높이가 260mmx210mmx50mm로 연구개발 목표치인 80~100mm의 높이를 충

족시키지 못한다는 점을 제외하고는 규격화 및 발효 시작 차이에 따른 단계별 중숙에 유리한 점이 있고 

전통시루인 스텐시루는 기성품이 존재하여 증숙기 까지 대부분 규격화가 되어 있는 장점은 있으나 스텐

을 사이에 두고 밖과 안의 온도차가 발생하여 내부에 결로가 생기고 이렇게 생긴 물이 떡에 스며들어 

식감 및 품질을 저하시키는 단점을 갖는다. 이에 진화된 형태로 창억에서는 2중격벽을 채용한 전용 시

루를 개발하여 사용하고 있으며 이둘의 내경은 동일하며 장점으로는 높이가 110mm로 본 개발제품의 

목표치에 부합하고 있다. 하지만 두 대형시루의 단점으로는 시루무게 약 2~4kg 및 반죽의 무게 약 

10kg을 한시루에 담다보니 작업자의 이동 부하가 매우 높게 나타나 최종 선발된 성형 시루의 형태는 A

형 시루의 사이즈로 하며 추후 개량형을 제작하기로 하였고 결정하였다.   

- 시루 형태 개조

초기 A시루 및 스텐시루를 가지고 테스트를 진행하였으며 그림에서와 같이 A형 시루 및 스텐시루에서 

스팀이 빠져나오지 못하고 반죽을 들어올리는 현상을 관찰 할 수 있었다. 시루와 기정떡 사이 또는 떡 

중간에 증기가 배출되는 배출구가 형성되었으며 이 구멍을 통해서 빠르게 주변이 익어고 구조가 단단해

져 꺼지지 않는 현상을 발견하였으며 그 외에는 반죽이 꺼지거나 표면이 말라버리는 현상을 관찰할 수 

있었고 통기구조가 있을시에는 무너지지 않는 다는 점을 착안하여 빠르게 중숙할 경우 꺼짐 현상을 해

결할 수 있다는 최종 결론에 도달하였다. 

다음 개선안으로 인위적으로 통기구멍을 형성하면 통기구멍 주위로 빠르게 증숙이 되고 이로 인해 구조

가 무너지지 않을 것이라는 가설을 세웠으며 그 방법적인 부분은 다음 그림과 같이 실험이 진행되었고

재현성은 존재하나 높은 확률로 통기 구멍이 잘 생기지 않으며 점착성을 갖는 기정 반죽의 특성상 반죽

과 통기구멍 사이가 벌어지지 않고 유도하지 않은 곳으로 수증기가 방출되는 것을 확인하였다. 또한 기

공 반경 약 50mm까지는 열이 빠르게 도달하는 것으로 보아 제품의 외벽과 반대편 외벽의 사이가 약 

A시루 스텐시루 플라스틱 이중격벽 시루

<쌀빵 제조용 시루 선별>

중식 시작단계 떡 들어올림 현상

<증숙시 반죽을 들어올리며 부풀어 오르는 현상 및 통기구멍 형성>



100mm 내외의 폭을 갖는 다면 기공구조의 인위적 생성이 불필요 할 것으로 예상되어 다음은 인위적으

로 격벽을 설치하여 실험을 진행하였다.  

<인위적인 통기 구조 생성을 통한 증숙 효과>

<증숙시 반죽을 들어올리며 부풀어 오르는 현상 및 통기구멍 형성>

신규로 제안된 시루의 형태는 아래 그림과 같고 목표한 80~100mm의 높이를 충족시키기 위하여 선택

된 시루형태인 A시루의 높이를 기존 50mm에서 80mm로 추가하였으며 격벽을 인위적으로 설치 할 수 

있도록 격자 격벽을 제작하여 제품의 생산 목적에 따라 두가지 형태로 제작할 수 있게 제작하였고 제품

의 달라 붙음을 방지하기 위하여 스텐시루에 추가적으로 테프론을 코팅하여 떡 붙음 현상을 최소화 하

고자 하였다. 

<신규 제작 변형 A시루 시루>

테프론을 추가로 코팅하였음에도 떡이 달라붙어 목표한 통기로가 생기지 못하는 경우가 발생되어 추가

적으로 유산지를 깔아주는 방법을 채택하였으며 유산지의 절단과 시루속에 집어넣는 인건비 추가소요가 

발생되었으나 제품 증숙 후 절단을 위해서는 제품을 틀에서 꺼내야 할 때 유산지가 없을 때 보다는 더

욱 편의성이 높아져 전체 공정상에서 볼 때 큰 인력 공수의 차이는 크게 발생되지 않았고 통기구조가 

원하는 위치에 정확하게 발생되어 고르고 빠른 열전달이 가능하다는 것을 확인하였고 그 결과는 다음 

그림에서와 같이 통기 구조가 심부를 통과할 수 있게 하였다. 



<인위적인 통기로를 만들어줬을 때 기정떡 증숙 결과>

증숙이 완료된 최종 제품의 형태는 다음 그림에서와 같이 전형적인 식빵 형태를 이루는 것을 확인 할 

수 있었으며 높이는 부풀어오른 것까지 포함할 때 90mm로 개발 목표 두께를 충족하며 이후 후공정을 

거쳐 성형과 보존이 용이하도록 하는 개발 과정을 통해 최종 제품 생산이 가능한 공정을 개발이 가능하

게 되었다.

<인위적인 통기로를 만들어줬을 때 기정떡 증숙 결과>

㉡증숙기의 형태 및 증숙 방법

증숙기의 형태는 실험 재료 및 방법에서와 같이 창억에서 활용하는 증숙은 두가지가 있으며 전통적인 

방법으로 기정떡을 증숙 할 때에는 간접적으로 스팀을 분사하여 쪄내는 스텐드형 증숙기를 주로 사용하

고 있어 본제품을 개발 초기에는 다음 스텐드형 증숙기를 적용하여 실험한 결과 발효 단계까지는 빵이 

부풀어 오르는 형태는 유사하였으나 증숙 완료 후 다음 그림에서와 같이 푹 껴져버리는 현상을 발견할 



수 있었다. 또한 사진에서와 같이 기존 증숙시간 50~60분을 증숙했을 시 떡이 익지 않는 현상이 발생

되어 약 90분을 증숙해본 결과 껴지는 현상은 동일하며 다음 그림에서와 같이 당의 카라멜화가 진행되

어 갈색 톤이 나타나는 것을 확인 할 수 있었다. 

<스텐드형 간접 스팀분사 증숙기 활용 증숙 결과>

따라서 다음 결과로 볼 때 증숙 방법으로는 스팀과 직접적으로 닿는 테이블형 증숙기가 유리함을 확인

하였고 선행 실험에서 설정된 A형 시루에 맞는 다음 그림과 같은 창억의 전용 시루 찜기를 활용하여 증

숙하였으며 특징으로는 시루를 층별로 별도로 배치하여 시루 적층에 따른 스팀 이탈 현상을 미연에 방

지할 수 있는 장점을 가지고 있다.

<직접 분사형 A시루 전용 증숙기 사진>

㉢ 냉각 및 후숙

연구 재료 및 방법에서 설명하였듯이 제품 개발 초기에는 특별한 처리 없이 증숙 완료된 말랑한 형태의 

떡을 바로 절단해보았으나 점성 및 탄성에 의해서 얇고 평평하게 자르기가 거의 불가능에 가까웠으며 

이를 해결하기 위한 방안이 모색되었다. 여러 가지 방안 중 떡의 노화를 역으로 이용하는 아이디어에서 

착안하여 떡 성형 적합성 및 작업 효율성을 증대시키기 위해 냉장고에서 전분의 노화를 진행 시켰으며 

냉장(-4℃) 조건에 따른 떡의 노화도는 다음 그림에서와 같이 경도에서는 최소 8~16시간 사이에서 유

의적인 차이를 나타내었으며 너무 딱딱해지기 전 약 12시간에서 16시간이내에 절단하는 것이 유리하다

는 것을 알 수 있었으며 부착성 및 점착성은 절단시 다시 달라붙거나 칼날에 들러붙는 현상을 나타내는 

지표로 부착성은 외곽 표면이 빠르게 마르면서 냉장보관 직후부터 효과를 보이나 점착성에서 약 8시간 

이후부터 유의적인 차이를 보여 적정한 최적 후숙 완료 및 절단 시작 시간은 약 12시간내외로 실제 18

시에 냉장보관 시작 후 익일 09시에 작업할 경우 약 15시간 이후 작업을 진행하며 슬라이서에서 크게 

달라붙음 없이 매끄럽게 잘려지는 것을 확인 할 수 있었다.   



<직접 분사형 A시루 전용 증숙기 사진>

○ 쌀빵 제조 성형 공정 개발(기정떡 슬라이싱 설비, 자체투자)

절단 성형의 경우 신규 공정으로 떡의 절단 장치는 본사에서도 여러 방면으로 고안하여 현재 사용하고 

있으나 기정떡의 경우 형태 유지 및 절단면을 고르게 절단하기 위해서는 좀 더 고차원적인 방법이 제안

되어야 했다. 절단 방법으로는 압착, 톱날 절단, 고압수 절단, 레이저 절단, 초음파 칼날 등 여러 방법

들이 있으나 현실적으로 떡은 절단 후 몇 분만 유지해도 바로 접착된 상태로 돌아가 버리기 때문에 현

재 창억의 대부분의 절단은 칼날 틀에 압착하여 끼워넣고 칼에서 하나씩 꺼내는 방법을 사용하고 있으

나 본 연구과제 제품에 적용하는 것은 적절하지 못해 그 외의 방법을 찾았으며 여러 가지 절단 방법 중

에 사후 관리 및 공정 효율면에서 가장 적정한 기성품 설비를 탐색한 후 본 제품에 맞게 수정보완하여 

사용하기로 하였으며 초종 후보로는 ㈜제이원제이 코리아 Silpan사의 Horizontal slicer Model HS-3S를 

최종 3대 도입하여 테스트 하였으나 태국 해외에 본사를 둔 제품 특성상 본사의 개발 제품에 맞는 커스

터마이징이 어려워 부분 조립 및 수정 보완은 개발 제품에 맞게 우성엔지니어링 사의 도움을 받아 수정 

보완하여 최종 절단 공정에 적용하였다. 투자된 설비 사진은 다음 그림과 같이 1일 작업량 약 1ton 가

능한 수율로 총 3대를 투자하였으며 시험 생산중 발생된 여러 가지 문제점들을 개조 및 구조를 변경하

였다. 가장큰 개조로는 제품 특성상 노화된 떡으로서 경도가 높아 톱으로 밀어주는 상하부 컨베이어에 

가해지는 압력이 커 마찰력만으로 밀고가기 어려움이 있었다. 하지만 상부 컨베이어를 변경함으로서 기

존 거친 다공성의 컨베이어 벨트에서 민자형태의 컨베이어 벨트로 변경하여 해결하였다. 또한 모터에 

가해지는 압력이 기계 설계시 예상 압력보다 너무 높아 떡을 밀어내지 못하는 현상이 발생되어 기존 모

터보다 힘이 쌘 스피드 콘트롤 모터 SPG DK 시리즈 중 모델명 S91180GB-12V로 변경하였으며 동사

의 감속기 S9KH10B를 통해 10:1로 180 rpm, 77.4kg·cm, 7.586N·m로 기존 보다 더 큰 힘을 가할 수 

있도록 개조하였다. 

다음 개조 및 수리 내용으로는 본 기계의 사용 특성상 떡을 자르다 보니 각 부위에 떡이 붙어 오염의 

주 원인이 되어 생산 후 고압세척 및 고압스팀살균을 실시하도록 하였다. 이로 인해 전기장치에 치명적

인 물 유입으로 인해서 잣은 고장이 발생되어 기존 설계에서는 방수에 대한 대책이 전무하였던 반면 구

조변경시 방수에 대한 부분을 중점적으로 다루었다. 속도 조절기 컨트롤러를 고압세척시 방어할 수 있

도록 실리콘 덮개를 씌웠으며 구동모터 배선이 들어가는 부위를 “ㄱ”로 꺽어서 인입되록 처리하고 배관 

내부도 실리콘 처리를 하여 물 유입을 완전 차단하였다. 마지막으로 본 기계의 기계적으로 가장 약한 

부위인 모터의 원심운동을 좌우 반복하는 횡적 운동에너지로 바꾸다 보니 발생하는 횡축 암베어링에 가

해지는 기존 설계의 압력보다 떡을 절단하면서 발생되는 압력이 더 커서인지 빠르게 마모되어 80Db 이

상의 구동소음이 연속적으로 발생되어 내구성이 좋고 오일이 필요없는 오일리스 베어링으로 교체하여 

소음과 구동부하를 최소화 하였다. 



슬라이서 설비 투자 벨트 변경 공급컨베이어 구동모터 보강

속도조절기 방수처리 구동모터 배선 방수처리 횡축암 베어링 변경

<실팬 슬라이서 설비투자 및 개조 부위>

○ 쌀빵 반제품을 활용한 응용제품 개발 및 이에 맞는 반제품의 레시피 설정

개발된 반제품의 사업화를 위해서는 목적대로 기타 상품군과 어울리는지 보는 것이 가장 중요하다 공정

개발단계 까지는 제품 본연의 맛만을 중요하게 여겨 기존 창억의 한입기정떡의 적당한 브릭스 및 풍미

만을 중요하게 여겨 레시피 변경에 대한 필요성이 느껴지지 않았으나 기타 간편식 부재료로서 사용될 

때에는 기정의 당도와 염도가 달라져야함을 느끼게 되어 최근 응용제품군별 별도 상품군을 나눌 필요성

이 재기되어 약 두가지 정도로 레시피 선정을 진행하고 있다. 첫 번째로는 기정 스틱처럼 기정떡 본연

의 맛만을 중요시하는 디저트 상품군으로서 쌀빵 반제품의 레시피 특성으로는 적당한 당도가 보장되어

야하며 디저트의 속 재료로서의 쌀빵 패티 반제품일 경우 당도 보다는 염도를 높혀 제품과의 궁합에 초

점을 맞춰 레시피 설정이 진행되고 있다.  또한 기정떡 허니브레드 기정떡 토스트처럼 간편하게 소비자

가 즐길 수 있는 간편식 단품으로서의 레시피 개발 또한 계속해서 진행되고 있다.

기정 토스트 샐러드 브런치 기정롤샌드위치

<쌀빵 반제품 개발을 위한 응용제품 적용 사례>

○ B2B용 쌀빵 시제품 생산 및 품목제조보고

개발된 공정을 활용하여 시제품을 생산하였으며 시제품 포장은 B2B상품에 맞게 벌크포장을 진행하였

다. 본 시제품은 주관기관 매장 판매용 상품 GS25 콜라보 상품 개발등에 활용되고 있다.



<B2B 쌀빵 슬라이스 벌크제품> <B2B 쌀빵 품목제조보고>

(2) 천연발효 증편 신규 생산 기술을 활용한 B2B 및 B2C제품 개발

○ B2B상품 사업화를 위한 카테고리 파생상품 개발 및 사업화

①연구목적

연구개발 계획서 기획 당시 BGF retail사의 CU편의점 납품을 두고 제품납품 계획으로 연구개발을 진행

하였으나 시트상품 개발 완료 후 B2B 상품 납품 가능업체를 알아보던 중 GS25 제품개발 담당과 연락

이 되었으며 이때부터 GS25와 창억의 콜라보 상품을 기획하게 되었다. 기정떡 시트 상품의 품질은 우

수하나 당사의 제품 리스트에 전혀 생소한 품목이라 공동연구를 꾸준히 진행하기로하고 1+3 계획으로 

총 4개 상품군 입점을 일차 목표로 제품개발을 진행하여 제품을 출시하였으며 반응이 너무 좋아 이후 

계속적으로 기정떡 시트 및 호박인절미 시트를 활용한 응용제품 개발을 추가로 진행하고 있다. 본 챕터

에서는 제품 기획 과정의 실험적인 부분 및 최종 완제품의 성과를 중심으로 제시하고자 한다. 

GS25 제품개발팀에서 요구하는 제품 특성으로는 상온유통 유통기한 7일, 3~4개 정도의 카테고리 상품

군 연속 기획으로 제시하였으며 떡류 제품 특성상 유통기한 1일인 점을 감안할 때 상온유통 4일간 노화 

및 제품의 변질을 중점적으로 관찰 하였다. 콜라보상품 특성상 1차적으로 간단하게 주관기관에서 제빵

성형실험까지 진행해서 기본 특성을 관찰하고 셈플을 제작하여 GS25 빵류 생산업체인 도트락 OEM 업

체에서 셈플 제작 및 시험생산을 진행하였고 개발완료 이후 B2B상품용 떡 생산은 창억에서 생산 후 냉

동제품으로 납품하고 이후 최종 제품 양산은 도트락에서 생산 및 유통을 진행하였다. 

콜라보 상품 특성상 제품의 인지도를 결합하는 만큼 호보 제품으로는 1차적으로 창억떡 찰떡 종류에서 

어울릴만한 제품군을 1차 선별하였다. 선발된 후보 제품으로는 호박인절미, 통팥찰떡, 동부찰떡 그리고 

검은깨 찰떡을 후보로 설정하고 제품개발을 진행하였으며 빵안에 들어가는 떡의 특성상 기존 떡 형태로

는 어렵다고 판단하고 찹쌀떡 형태로 제품을 개발해야 외피로 빵반죽을 감싸고 성형이 가능할 것이라 

판단하고 기존 제품의 원료는 그대로 유지하면서 성형을 달리할 수 있는 방안을 고민하였다. 

②실험방법

㉠ GS25 콜라보 상품용 떡피 제작을 위한 상온유통 굳지않는 떡피 레시피 개발

기존 레시피는 주관기관의 찹쌀떡 떡피 레시피를 기초로 수행하였고 상온에서 보관이 가능하고 노화를 

임 철한
강조

임 철한
강조

임 철한
강조



억제하기 위해서 현재 실용가능성 기술로는 설탕 첨가 웰가SP첨가 및 수분함량 증가 등 여러 가지가 

있으나 가장 현실적인 후보로 다음 3가지를 집중적으로 검토하였다. 1차적으로는 독립적인 함량 변화에 

따른 독립적인 품질특성으로 경도 및 관능적 경도를 가지고 측정하였으며 수분은 노화억제에 기본적으

로 효과가 좋으나 반죽의 물성 및 식감이 변경되므로 성형이 되는 물성까지 가수하기로 하여 우선 SP

와 설탕 추가효과에 대해서 선행적으로 모니터링 하였다. 

간단 첨가량 테스트는 창억떡 인절미시트(500g)제품을 해동하고 다음 레시피 표와 같이 추가 후 풍진식

품기계 절구형 펀칭기를 이용하여 3분간 펀칭한 후 소분하고 3면포장으로 씰링한 후 상온에 유지하면서 

물성 측정기를 활용하여 경도를 측정하였고 4일까지는 관능적 평가를 함께 진행하였다.

선행 연구 경험을 바탕으로 웰가SP는 쌀가루 대비 0.1, 0.5, 1, 1.5 그리고 2%까지 5가지 후보 셈플

을 제작하여 경도 변화를 측정하였다. 

설탕 첨가의 경우 설탕 함량은 기존 쌀가루에 첨가되는 양을 제외하고 추가로 1%, 5%, 10%, 15% 그

리고 20%까지 첨가량 테스트를 진행하였다. 

가수량은 설탕과 SP함량이 결정된 후 성형이 가능한 농도까지 가수하였으며 최종 가수량은 추가 가수 

2배(기존 가수량 대비) 추가 가수하고 레시피는 마무리를 지었다.

㉡ 제품 성형이 가능한 찹쌀떡 성형기 개조

본 제품의 성형조건은 외피로 빵반죽을 덮어씌워야 한다는 전제조건을 달았기 때문에 주관기관에서는 

가장 이상적인 타입인 원형의 찹쌀떡 형태를 확정하였다. 하지만 창억의 찹쌀떡 및 경단 이외에 원형의 

떡은 없으므로 창억떡 호박인절미, 통팥찰떡, 동부찰떡 그리고 검은깨 인절미를 찹쌀떡 형태로 성형해

야하는 어려움이 발생되었다. 통팥찰떡의 경우 통팥앙금을 사용하기 때문에 기존 설비를 그대로 활용가

능할 수 있었으나 호박인절미는 카스테라 가루가 뭉쳐져서 보슬보슬한 식감을 전혀 느낄 수 없는 찹쌀

떡이 되어버리는 문제점, 동부찰떡과 흑임자 인절미는 대체할 앙금이 없다는 점을 해결하여야 했다. 따

라서 생산에 활용한 설비는 신풍기계사의 찹쌀떡 모찌 성형기를 바탕으로 제작하였으며 빵가루가 뭉쳐

지지않고 공급될 수 있도록 구조적 개조를 진행하였고 다른제품의 경우 각컨셉에 맞는 앙금을 별도로 

개발하여 적용시켰다. 

<빵떡용 성형장치-신풍기계 찹쌀떡 성형기>

③결과 및 고찰

㉠ 상온보관 노화억제를위한 설탕 및 SP첨가에 따른 노화억제 효과

웰가 SP는 대표적인 유화제로 아밀로오스나 아밀로팩틴과 복합체를 형성하여 전분내 수분의 분포 변화

로 전분노화 억제에 효과를 보이는 소재로 잘 알려져있다(4). 다음 창억떡 인절미 시트에 0.1~2%까지 



분포대로 첨가 및 펀칭 후 저장기간에 따른 경도변화를 관찰하였으며 그 결과  0.1%대를 제외하고 

0.5% 이상 첨가시 유의적으로 동일한 효과를 확인할 수 있었다.

<빵떡용 찹쌀떡 개발을 위한 유화제(웰가SP) 단일처리에 따른 떡피의 경도 변화>

설탕을 첨가한 떡피의 상온 보관시 시간의 경과에 따른 설탕 첨가 떡피의 경도(Hardness)의 변화는 다

음 그림에서와 같이 약 10%에서 효과를 보이기 시작하였다. 설탕 첨가량 15~20%를 첨가할 시 전분 

노화는 현저하게 떨어지는 것을 관찰할 수 있었고 관능적 평가는 대체적으로 유사했으며 2day까지는 

직접 씹어보면서 관능적 평가를 동시에 병행하였고 4일 부터는 손으로 눌러보는 느낌을 값과 비교하여 

동시 측정한 결과 물성측정기의 경도와 거의 유사하게 나타났다. 이 결과는 올리고당 시럽의 첨가가 가

래떡의 노화억제에 효과를 보이모 건조물 기준 약 10% 함량에서 노화 억제효과를 보이던 결과와 거의 

유사한 결과를 보여주고 있다(5). 본 결과에서 4~8일 정도의 상온 저장력을 확보하기 위해서는 최소 약 

10% 이상의 추가적인 설탕 첨가가 필요함을 알 수 있었다.

<빵떡용 찹쌀떡 개발을 위한 설탕 단일처리에 따른 떡피의 경도 변화>

두 결과로 미루어볼 때 복합처리에 따른 벌크생산 에서는 유화제는 0.5%이상은 확보되어야 노화억제에 

효과를 보이고 설탕은 10% 이상 처리하여야 효과를 기대할 수 있을 것으로 판단하였으며 제품의 최종 

시험 생산에서 가수량은 쌀 10kg대비 기존 가수량 500g을 추가한 반면 본 시험생산에서는 1.5kg을 기

본 가수량으로 설정하고 가수한 셈플의 성형가능성을 판단하고자 하였다. 복합처리 및 가수한 셈플은 

동일한 저장실험을 한결과 우수한 결과를 얻어 기본적인 첨가량 및 가수량 규칙은 정하였으며 제품별로 

조금씩 달라지는 양은 셈플을 제작하면서 조금씩 조정하여 최종적으로 제품별 레시피를 확정하였다. 

실험실 단위의 레시피 설정은 다음 그림에서와 같이 피와 앙금계량 후 모찌(찹쌀떡)형태로 만들고 해동



한 빵반죽으로 겉을 덮어 씌워준 다음 발효 굽기 포장까지 완료하여 저장성 테스트 관능테스트를 실제

품과 유사한 조건으로 선행실험을 진행하였으며 최종은 도트락식품에서 시제품을 제작하여 본실험을 진

행하였다. 

계량 모찌성형 반죽성형 발효 굽기 포장

㉡ 제품 성형이 가능한 찹쌀떡 성형기 개조

본 제품의 생산에 활용한 설비는 신풍기계사의 찹쌀떡 모찌 성형기를 바탕으로 제작하였으며 호박인절

미 원형시트의 경우 기존 통팥앙금을 공급하는 앙금 호퍼를 이용할시 계속적으로 다져져버리고 이로인

해 제품에 완전 딱딱하게 다져진 빵가루가 마치 막대기와 같이 빵이 들어가는 것을 확인하였다. 따라서 

카스테라 가루가 뭉쳐지지않고 고슬고슬한 상태로 바로 투입될 수 있도록 성형기를 구조적으로 개조해

야 했으며 다음 그림의 좌처럼 끝단을 제거하여 구경을 넓혀줌으로서 스크류와 관을타고 내려오던 빵가

루가 병목현상이 생기지 않고 쭉 내려올수 있도록 개조하였다. 

스크류의 경우 앙금전용은 중심부에 한번 훑어내면서 밀어넣어주는 장치가 존재하는데 이로인해 다져질 

정도로 공급이 발생되는 문제점이 발생되어 스크류 모양에서 중앙부 보아주는 장치를 제거하고 기존 앙

금전용 스크류보다 더욱 길게하여 고물호퍼의 끝단까지 빵가루가 멈추거나 병목현상없이 바로 내려올 

수 있도록 개조하였다. 

마지막으로 호퍼 구멍이 커짐으로서 마지막 앙금과 떡피를 모아주는 장치의 구멍싸이즈가 빵가루 전용

은 너무 좁아져버리기 때문에 병목현상을 없애기 위하여 앙금전용은 지름을 30mm 빵전용은 지름을 

35mm로 늘려서 내려오는 고물의 부하를 최소화 시켰다. 

<빵떡용 고물통, 스크류, 조임장치 구조 개선>

㉢ 최종 제품 출시사진 및 B2B상품 품목제조보고

상당히 많은 교류 끝에 일단 인지도가 가장 높은 창억떡 찰떡류를 콜라보 상품으로 출시를 진행하였으

며 다음 그림에서와 같이 제품 포장디자인(좌)이 있고 그 제품에 사용된 B2B상품의 폼목제조보고를 첨

부하였다. 최종 제품의 유통기한은 처음 목표인 7일에 미치지는 못하고 4일로 설정하였으며 제작시 발

생되는 여러 환경적 요인에 의해서 간혹 굳는 제품들이 발생되어 전자레인지 조리 후 취식 방법을 제작

하여 제시함으로서 해결하였다.
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다음 콜라보 제품의 경우 일반떡이 떡집 매대가 아닌 간편식품의 대표격인 편의점에서 처음으로 상온유

통 제품을 출시하였다는대 큰 의의를 둘 수 있으며 추가로 개발중인 호박인절미 시트와 창억떡 기정떡 

시트를 활용한 후속 연구가 계속적으로 진행중에 있다. 

다음 그림은 GS25&창억떡 콜라보상품 관련 홍보자료를 발췌하였다. 

<GS25&창억떡 콜라보상품 및 B2B상품 품목제조보고>
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<GS25편의점 & 창억떡 콜라보상품 출시관련 홍보자료>

㉣ 제품의 유통조건에 대한 상세 기술

본 연구개발된 제품의 경우 구매자 요구사항으로 유통기한 7일을 요구하였으나 주관기관의 방부제 무첨

가 원칙을 고수하고자 상온유통 유통기한 4일을 유통기한 설정실험을 통해서 검증하였다. 하지만 겨울

철 노화 촉진에 대한 리스크가 존재하기에 클레임을 대비하여 각 매장에 다음 아래와 같은 전단지를 배

포하여 클레임에 대비하였음

<GS25편의점 유통상 겨울철 노화상품 대비 홍보자료 제작 및 배포>

○ B2B상품을 활용한 오프라인 매장용 제품 개발(매장 메뉴개발, 즉석판매업, 접객업용)

코로나시대 이후 오프라인 보다는 온라인으로 매장 보다는 배달로 많이 옮겨가고 있다. 예전에는 매장 

방문 손님들에게 구색상품으로 제공하던 기정떡을 구워서 내어주는 구우미 상품 또한 배달앱 활성화로 

찾는 사람이 많아지고 있다. 따라서 기존 제품에 기정떡 슬라이스 제품을 바로 활용할 수 있었으며 추

가적으로 기정떡 구움 스틱 등 빠르게 조리가 가능한 상품을 꾸준히 개발 예정이다. 따라서 본사에서 

활용 가능한 레시를 홍보 책자로 준비하여 영업에 활용할 계획임

○ 고급화 전략을 통한 신규 제품군 개발

고급화 전략에 따라 GABA증진 기능성 떡류 제품을 개발하기위해 적정 제품군 선별을 시작하였으며 기

존 제품과 차별화를 위해 적정제품으로 기존 제품과 다르게 견



과류를 가득 담은 아몬드담은 기정떡이 단종되었던 것을 살려보면 좋을 것으로 예상되어 아몬드담은 한

입기정떡의 기존 레시피 대비 변경된 원종을 적용하여 제품생산을 기획하였다. 

개발된 제품의 기정떡 제품 카테고리 내에서 독자적인 포지셔닝을 위해 단독 제품만으로는 어렵다고 판

단하여 아몬드담은 한입기정떡 이외에 약 2~3개의 세트 제품군 개발이 절실히 필요함을 느끼고 기존 

아몬드담은 한입기정떡 이외 두 개의 별도 제품개발을 시작하였으며 기존 제품 아몬드담은 한입기정떡

은 기존 생산 이력이 있어 바로 상품화가 가능하였으나 추가되는 세트상품군에 대한 적당한 제품군이 

존재하지 않아 기존 단종제품 신규 런칭만을 준비하며 일단 출시 대기상태에 있다. 이와 가장 적함한 

제품으로는 최근 연구개발을 통해 개발한 시제품으로 발효콩과 콩가루 인절미가 있으며 isoflavone의 

비배당화를 통해 콩 가공품내 비배당화 이소플라본 함량이 매우 높은 기능성 떡류 제품이 개발된 바 이

와 함께 세트상품을 구성하고자 하였으며 세트상품 기획이 마무리 되는대로 영양성분 검사 및 기능성원

료 GABA 함량 그리고 비배당화 isoflavone 함량을 내세워 기능성 떡류 상품으로 포지셔닝을 진행하고

자 한다. 

<아몬드담은 한입기정떡 제품 디자인> <발효콩내 비배당화 isoflavone 함량 성적서>

<기존제품 원료(기정떡 패티) 변경-매장형상품>



(3) 개발공정을 활용한 파생상품 개발

○ 제품군 품목 다양화를 위한 개발공정 적용 파생상품 개발

① 연구목적

파생상품으로는 신규 제품을 개발하는 것도 중요 하지만 제품에 대한 평가가 매우 좋았던 상

품이  생산 설비의 한계로 단종 된 꿀먹은 한입기정떡을 다시 살려보고자 실험을 진행하였다. 

고부가가치식품 개발사업의 일환으로 개발하여 상온제품까지 출시하였고 매장에서 좋은 평을 

받아 소량으로 상온제품 판매용 벌크제품으로 꾸준히 생산했으나 기존 설비에서 계속적으로 

꿀소가 막히는 현상을 해결하지 못해 결국 단품 및 단종의 순을 밟은 제품 중에 하나이다. 

본 제품의 가장 큰 문제는 기존 캠방식의 기정떡 성형기의 배관에서 꿀소가 압착되고 수분을 

빼앗기면서 결국 꿀소가 막히는 현상으로 이를 제어해보고자 꿀소의 되기를 조절하여 묽게 만

들 경우 다음 그림에서와 같이 꿀소가 퍼져버려 덮혀지지 않아 안정적인 생산이 이루어지지 

못해 단종되었기에 본 연구과제를 통해 개발한 에어프레스 방식의 데포지터 성형기를 바탕으

로 대량 생산 테스트를 진행하였다. 에어프레스 방식의 데포지터의 경우 반죽 및 소가 지나가

는 배관이 존재하지 않아 충분히 가능성이 있다고 판단하였다.

<기능성 떡류 발효콩 제품 사진> <기능성 떡류 발효콩 제품 품목제조보고>

<기능성 떡류 콩가루인절미 제품 사진> <기능성 떡류 콩가루인절미 제품 품목제조보고>

<기능성 증진 떡류 세트상품군 제품 리스트>
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<기존 데포지터를 활용한 꿀먹은 한입기정떡 >

② 재료 및 실험방법

㉠ 꿀소의 제작

꿀소의 제작은 개발당시 설정된 다음 표와 같은 레시피를 활용하여 제작하였으며 하단의 생산 

방법을 통해서 최초 개발당시와 같은 방법을 활용하여 제조하였다. 

<꿀소의 원료 및 함량>  

원료명 레시피(g) 함량비(%)

흑설탕 1,000 29.7

전분(옥수수) 120 3.6

계피 33 1.0

물 2,050 61.0

볶은아몬드분태 160 4.8

계 3,363 100.0

- 흑설탕과 전분 계피를 볼에 넣고 혼합

- 찬물을 넣고 녹임

- 졸이기

- 컵법 또는 주걱으로 주걱으로 그어서 들었을 경우 떨어지지 않는 농도 까지 가열

- 아몬드 분태를 넣고 식혀서 냉동보관

전체적인 꿀소 제작 방법에 대해서는 고부가가치 식품 개발사업 당시 개발한 방법과 모두 동일하게 제

작하였으며 주걱법으로 물성을 판단하여 두가지 정도의 물성을 선별하여 제작하였음

㉡ 꿀소의 물리적 특성

꿀소의 물리적 특성으로 컵법 또는 주걱법으로 꿀소가 떨어지는 경향을 가지고 두가지 정도로 주관에 

의해 설정하였으며 뚝 뚝 떨어지는 형태와 전혀 떨어지지 않는 상태의 꿀소를 설정하였다. 연구 보고서

인만큼 정성적 지표가 중요하긴 하지만 실제 생산현장에서는 표징이나 표현형이 더 중요하게 작용하므

로 셈플의 완성도에 대한 판단은 표현형인 컵법 또는 주걱법으로 결정하고 완료되었다 판단되는 시점에 

점도계 (brookfield viscometer DV2T)를 활용하여 spindle No. 4, 회전속도 12rpm으로 10초 간격으로 



총 3회씩 측정하여 표현형에서 나타나는 물리적 특성을 정량화하고 사용 전까지 냉동보관 하였음

㉢ 꿀소의 물성에 따른 데포지터 성형 특성

냉동 보관된 꿀소는 사용 직전 해동하였으며 성형 실험은 에어프레스 방식의 신규개발 기계를 활용하여 

성형을 진행하였고 이후 모든 과정은 기존 기정 생산 공정과 동일하게 진행하였음.

③ 결과 및 고찰

㉠ 꿀소의 물리적 특성

실험을 위해 제작된 꿀소는 사용 직전까지 냉동 보관 하였으며 높은 당도로 인하여 얼지는 않은 상태를 

유지하고 있다. 사용 직전에 상온으로 가져와 녹여야 하며 찬기운을 가지고 있을 때 전분의 가교로 인

하여 높은 점성을 나타내며 묵과 같이 탱탱하며 형태를 유지하려는 탄성이 생긴 것을 확인 할 수 있다.  

꿀소의 물리적 특성을 파악하기 위하여 가열 종료 표현형이 나타난 직 후 물성을 측정하였으며 그 결과

는 다음 그림과 같다.

<꿀먹은 한입기정떡 꿀소 표현형 2개 셈플의 점도>

㉡  꿀소의 물성에 따른 데포지터 성형 특성

제작된 꿀소를 성형 했을 때 점도가 낮은 완료 전단계 꿀소의 경우 끓어짐이 없이 흘러버리는 문제가 

발생되어 사용을 중지하였으며 바로　점도 완료단계의 셈플로 성형해본 결과 다음 그림에서와 같이 모

두다 잘 배출되는 것을 확인 할 수 있었다.

최근 기정떡의 반죽의 되기가 매우 되게 레시피가 수정되었기에 꿀소의 배치 및 안착 등을 고려할 때 

최대한 되게 만드는 것이 성형에 유리하다는 것을 확인 할 수 있었다. 따라서 본생산에 들어갈 최종 꿀

소의 졸임 종료 지표로는 기존 선행연구에서 결정한 주걱법의 완료 표현형을 지표로 설정하여 종료한 

꿀소를 사용하기로 하였다. 

완료 전단계　꿀소 성형 확대 완료 단계 꿀소 성형 확대
<꿀먹은 한입기정떡 꿀소 표현형 2개 셈플의 점도>

완료 단계 꿀소로 다음 그림에서와 같이 기정떡 생산 과정을 진행하였으며 성형 및 반죽 다듬기 발효 



그리고 증숙 완료 과정으로 모든 과정은 기존 한입기정떡 공정과 동일하게 진행하여 생산하였다.

데포지터성형 1차반죽 후 꿀소 투입 2차 반죽 투입

반죽 다듬기 완료 발효실 증숙 완료 제품

<에어프레스 방식 데포지터를 활용한 꿀먹은 한입기정떡 성형 사진>

○ 파생상품 꿀먹은 한입기정떡 제품 품목제보고

기존품목제조보고 신규품목제조보고

<꿀먹은 한입기정떡 품목제조보고>

○ 포장디자인 개발

상온제품으로는 매장에서 판매하는 트레이 제품으로 하단 셈플을 사진과 같으며 이번에 개발한 포장 디

자인으로는 냉동 온라인 유통에 맞는 제품군의 디자인 아이덴티티를 따르는 전용 상품 포장지 디자인을 

개발하였다. 
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<꿀먹은 한입기정떡 상온제품(좌) 파우치 (중) 내포장지(우) 디자인>

○ 카테고리 제품군 품목 다양화를 위한 개발공정 적용 추가 파생상품 개발(잔기지떡류)

잔기지떡의 보통 알려져있는 증편, 기정떡 그리고 술떡으로 불리는 발효떡을 동그랗게 빚어 그 안에 팥

소를 넣은 떡을 일컬는 말로 쌀반죽 특성상 빵처럼 반원 모양을 형성하기가 어려워 일반 기정떡보다 생

산 난위도가 높은 제품을 말한다. 잔기지떡의 모양을 쌀반죽으로 만들어내기 위해서는 글루텐을 포함하

거나 반죽의 물성을 극한으로 되게 가져가는 방법이 있으며 일반적으로 식감은 포근하면서 촉촉하고 모

양은 반원모양에 가까워질수록 품질이 우수하게 평가할 수 있다. 본과제에서는 실제 개발과정은 상당한 

많은 문제점이 발생되어 개선하기를 반복하였지만 실험적 결과보고형태로 다루기 적합하지 않고 개발된 

발효종을 이용하고 수분을 기존 증편 레시피에서 원종과 물을 약 20%가량 줄였다는 점 기정떡 분주기

가 아닌 송편 또는 꿀떡 성형기를 사용한다는 것을 제외하고는 특별한 차이점이 없어 최종 개발 완료된

연구결과만을 제시하고자 한다. 

<잔기지떡 3종 품목제조보고,잔기지떡,딸기잔기지떡,녹차잔기지떡>

4)성과 확산을 위한 유통역량 강화

① 유통역량 강화를 위한 신규 플렛폼 업체 신규 입점(윙잇, 비마트)

최근 대세인 새벽배송 플렛폼을 활용하여 창억의 브랜드 이미지 재고 및 유통역량을 강화하는 전략을 

추진하고 있으며 이미 대표적인 업체인 쿠팡 프레시, 마켓컬리, SSG 등에 입점했으며 신규로 B마트, 

윙잇, 삼초마을, GS 리테일 및 오아시스에 입점하여 직매입 상품으로 판매가 진행되고 있다.  
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새벽배송 플렛폼을 활용한 유통역량 강화의 효과로 새벽배송 특성상 일정 상품을 미리 선 주문하여 재

고를 확보하는 플렛폼 사업으로 이러한 제품군을 본사에서는 직매입 상품으로 구분하여 그 매출 증가는 

입점 후 최근까지 꾸준히 성장세를 이어가고 있으며 월매출 10억 조금 못미치고 있고 그 결과는 아래 

도표와 같다. 이러한 성장세에 힘입어 본사 공장의 확장 및 신규공장 증설은 준비중에 있다.

윙잇 B마트

GS리테일 삼초마을

<새벽배송 플렛폼 신규 입점>



<새벽배송 플렛폼 입점 후 직매입 매출 증대 그래프>

② 해외 수출 강화를 위한 수출 지향형 브랜드 개발

현재 국내에서는 잘쪄서 건강한 떡의 이미지를 담은 Well-zzi “웰찌” 브랜드를 가지고 있으나 이는 한국

식 아이덴티티가 강해 해외 진출시 소비자가 바로 브랜드에 대한 이미지화가 어려워 신규 수출형 브랜

드 아이덴티티의 개발의 필요성이 대두되어 연구과제를 진행하며 함께 진행하였다. 

브랜드 개발의 과정은 다음 그림과 같으며 추후 브랜드 활용의 매뉴얼또한 확정하여 실제적으로 활용하

고자 노력하였다. 

    

<브랜드 메뉴얼> <브랜드 매뉴얼 세부>



<브랜드 로고 선택안>

③ 해외 수출형 전용 포장지 개발

개발된 브랜드를 활용하고 연구과제를 통해서 진행된 모든 제품에 대한 14대 영양소 성분검사를 통해 

확보된 데이터를 활용하여 미국 수출대비 성분라벨 또한 최종 확정하였고 그 결과는 다음 그림과 같고 

대표로 대표상품인 호박인절미 상품을 제시하였다. 

<수출형 전용 포장지 개발>



<수출형 세트상품 구성>

④ 해외 홍보를 위한 외국어 카달로그 제작

해외 수출 및 홍보시 가장 문제가 되는 부분이 첫째 언어장벽을 들 수 있다. 다양한 상황에서 대처하기 

힘든 실무환경에서 큰 도움이 되는 것이 영문으로 잘 다듬어진 외국어 카달로그를 들 수 있다. 본 과제

를 통해서 수행한 대부분의 제품들의 스듀디오 촬영을 기반으로 고품질의 제품카달로그를 제작할 수 있

었으며 추후 이 자료를 활용하여 해외 홍보 마케팅에 활용하고자 한다. 

⑤ 해외 마케팅을 위한 영문 온라인 홈페이지 초안 개발

해외 마케팅을 위한 멀티 랭귀지 홈페이지 제작 초안 개발을 위해서 각 배너들의 이미지 및 제품 상세

의 초안을 제작하였으며 진행 사항은 다음 과 같다. 

<국문 영문 혼용 홍보용 카달로그 제작 좌:표지, 중:스듀디오촬영사진, 우:국문영문혼용 소개서>



⑥ 유통 조건별 제품군 및 유통 조건 확립

<배너> <메인롤링배너-호박인절미> <메인롤링배너-프리미엄선물>

<상세페이지 1>

<상세페이지 2>
<상세페이지 3>

<멀티랭귀지 자사몰 홈페이지 초안 제작>

유통조건 분류 제품명 유통조건 및 특이사항

냉동유통

한입기정떡 제품군

- 냉동제품 특성상 떡류의 기존 냉동보관시 유통기한 1년
으로 참조 설정
- 유통시 –18℃ 유지를 위해 택배이용시 아이스박스 및

드라이아이스 2~3개 유지
- 유통채널 직매입의 경우 골판지박스 활용 포장 후 냉동

탑차 활용 –18℃유지하며 데이터로그 필수 확보
- 제품은 해동시 제냉동 불가

기정떡 시트 상동
잔기지떡 제품군 상동
찰떡시트 상동



5) 그밖의 성과 내용

○ 2024 기술사업화 컨테스트 장관상 포상

본 과제의 종료에 앞서 2023년 농식품 R&D 기술상용화 우수성과 콘테스트를 진행하였으며 천연발효 

증편 기술 사업화 성과로 발표를 진행하였고 그결과 수출부분 장관상을 수여하였음.

<2023 기술사업화 우수성과 콘테스트, 컨테스트현장, 우성성과시상식, 장관상>

○ 수출 판로 개척 및 유통루트 다변화

현재 간접수출은 기존 유통업체를 통해서 꾸준히 진행되어오고 있으나 보다 현실적이고 빠른 수출 사업

확장을 위해 지사화 지원사업을 참여하고 있으며 코트라에서 진행하는 지사화 프로그램에 참여하여 지

사화를 준비하고 있음

<지사화 프로그램의 일환으로 베트남 무역사절단 프로그램 참여>

○ 떡류제품 냉장유통을 위한 유통 안정성 허들기술 개발

떡류 제품은 주로 오프라인을 통해 판매되는 유통기한 하루의 상온유통과 급속냉동을 통해서 얼어있는 

상태로 배송되는 냉동유통 상품으로 구분되었다. 하지만 유통채널 확대를 위해서 본사에서는 2023년 

쿠팡 산지 직배송 시스템인 쿠팡 모바일 플렉스 사업을 입점하여 당일 오후 1시까지 주문하면 현장에 

소규모의 물류센터를 만들어두고 당일 생산한 제품을 냉장유통을 통해서 익일 새벽까지 전국으로 배송

해주는 냉장유통 로켓배송 시스템을 적용시켰다. 본과제 진행기간동안 농업기술원 ‘굳지않는 떡의 제조

방법’의 기술을 이전받아 기술사업화를 진행하였기에 본 연구과제와의 연관성은 조금 떨어질 수 있으나 

냉장유통
호박인절미,흑임자인절
미

- 냉장유통 떡류로 제조일로부터 3일로 설정
- 냉기보존을 위해 아이스팩 활용하며 상자내부 적정 온도

는 최대 5℃ 이하 유지 권장
- 냉기유지를 위한 이중코팅 골판지 박스 활용 및 보냉팩

으로 이중 보냉

상온유통 빵떡류
- 상온유통제품으로 제조일로부터 유통기한 4일
- 겨울철 제품 노화 촉진으로 인한 맛있게 먹는 법 홍보전

단 배포



유통 안정성 허들기술 개발의 부가성과로 넣을 수 있어 다음 결과물을 간단하게 제시하고자 한다. 

다음 그림에서와 같이 왼쪽과 중앙은 상품등록 현황 및 상품라벨 오른쪽은 로켓프레시 운영관련 사항을 

제시하였다. 냉장유통으로 산지에서 오후 1시까지 주문하면 익일 새벽까지 집앞으로 배송해주는 산지직

송 프로그램으로 현재 성공적으로 안착하여 꾸준히 성장중에 있으며 추가적으로 후속 제품들을 준비중

에 있다. 

<냉장유통 쿠팡 모바일 플렉스 입점 및 입점 상품 사진>

3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

1) 연구수행 결과

(1) 정성적 연구개발성과

○ 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확립 (유산균배양액9 25mg/100g, 유산균효모발효액

52.136mg/100g)

○ 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화(유산균효모 발효액

93.824mg/100g)

○ 천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 생산설비 고도화(자체투자) - 자동성형 데포지터, 발효실, 증숙

기 등 양산설비 및 시설 개발

○ 양산설비를 활용한 기존 제품 품질 개선 및 생산성 향상 기존제품 공정개선 및 품질향상 품목제조보

고 5건

○ 설비 개발을 통한 파생상품 개발 촉진(꿀먹은 한입기정떡) - 품목제조보고 1건

○ 쌀빵 패티 제조를 위한 생산 공정 개발 및 양산 시스템 구축 및 사업화 완료 – 품목제조보고 1건

○ 개발공정을 활용한 파생상품개발(잔기지떡 3종) - 품목제조보고 3건

○ 성과확산을 위한 유통역량 강화 - 카달로그제작, 수출전용 포장지 개발, 신규 플렛폼 기업 입점, 해

외 마케팅을 위한 영문 온라인 홈페이지 초안 개발 

○ 냉장유통 편의점형 상온유통 간편식 떡류 사업화

(2) 정량적 연구개발성과



< 정량적 연구개발성과표>

(단위 : 건, 천원)

 연도

성과지표명

1년차

(2021년)

2년차

(2022년)

3년차

(2023년)
계

가중치

(%)

전담기관 

등록ㆍ기탁 

지표1」

특허출원
목표(단계별) 1 1 0 2

5
실적(누적) 1 0 1 2

특허등록
목표(단계별) 0 0 1 1

5
실적(누적) 0 0 0 0

기술이전
목표(단계별) 0 0 1 1

5
실적(누적) 0 0 1 1

기술료
목표(단계별) 0 0 1,000 1,000

5
실적(누적) 0 0 8,722 8,722

논문투고
목표(단계별) 0 0 1 1

5
실적(누적) 0 0 1 1

연구개발과

제 특성 반

영 지표2」

품목제조보고
목표(단계별) 1 2 3 6

20
실적(누적) 5 0 10 15

매출액(백만원)
목표(단계별) 500 500 500 1,500

20
실적(누적) 358 883 672 1,913

수출액(백만원)
목표(단계별) 20 35 45 100

10
실적(누적) 29.37 24.61 40.2 94.18

고용창출(원)
목표(단계별) 8 8 10 26

20
실적(누적) 11 12 22 45

홍보전시
목표(단계별) 0 1 1 2

5
실적(누적) 1 1 3 5

계 100

< 연구개발성과 성능지표>

평가 항목

(주요성능1」)
단위

전체 항목에서 

차지하는 

비중2」(%)

세계 최고
연구개발 전

국내 성능수준
연구개발 목표치

목표설정 

근거보유국/보

유기관
성능수준 성능수준 1차년도 2차년도 3차년도

1

유산균 배양액의
GABA 함량 고
도화

건 5
일본/(주)

바이오벤

-천연GABA

소재 (5%)

-㈜창억 선행 

성 능 수 준

(315mg/100g

)

식용소재

를 

기질로 

활용

600mg/1

00g

- -

-유산균배양 
조건 및 발효
종 배양조건
에 대한 특허
출원(특허출
원1건)

-유산균 배양
조건에 따른
GABA 증진효
과 정량분석
(공인인증성
적서)

2

표면반응 분석
법을 통한 발
효종 배양법
개발

건 5
일본/(주)

바이오벤

-천연GABA소

재 (5%)

-(주)창억 선

행 성능수준 

35mg/100g)

식용소재

를 

기질로 

활용

60mg/10

0g

- -

-발효종 배양
조건 고도화
에 따른 GABA
증진 효과 정
량 분석(공인
인증성적서)

-유산균배양
액&발효종 배
양방법 관련
국내저널 투
고 1건

3 기능성 떡류 제
품 사업화 건 5

일본/(주)

바이오벤

-천연GABA소

재 (5%)

-(주)창억 선

행 성능수준 

4.7mg/100g

-

최종 

제품 내

7mg/100

g

-

- 발효종 또
는 공정 변경
에 따른 기존
제품 품목제
조 변경 전후 
비교(기존제
품 1건)

4

데포지터 성형
설비 개발 및
설비투자

건 5 -

-(주)창억 자

체개발 캠식 

데포지터 

- 분주속도 

16초/6x4열실

리콘 성형

에어프레

스방식

분주속도 

동일

저상형 

타입

- -

-데포지터 성
형기 개발 및
자체투자(거
래명세서 또
는 설비투자
실물사진)

5

특수형 이동대
차 개발 및 설
비투자

건 5

-(주)창억 단

순 수동형 이

동대차

40칸 

이동형

직접투입

형

쟁반기울

- -

-이동대차 개
발 및 자체투
자(거래명세
서 또는 설비
투 자 실 물 사
진)



임 

특수기능

6

증편 발효용
발효실 설비투
자

건 5 -

-(주)창억 단

순 온습도 유

지발효실

밀실/온도

/습도 

제어 및 

대류장치 

설치

- -

-발효실 자체
투자(거래명
세서 또는 설
비투자실물사
진)

7

새척공정 고도
화를 위한 설
비 투자

건 5 -
-수동불림 및 

수동세척

불림장치 

개발 및 

세척설비

활용

- -

-세척설비 자
체투자(거래
명세서 또는
설비투자 실
물사진

8

개발공정을 활용
한 파생상품 레
시피개발

건 10 - - -

개발공정

을 

적용한 

추가 

일반상품 

개발

-

- 개발공정 
적용 등에 따
른 표준생산
공정도 자체
보고서 1건
- 공정개선에

따른 기존
제품 업그
레이드 품
목제조보고
5건

- 파생상품
품목제조보고 
3건

9
쌀빵 제작용
특수시루

건 15 -

-평판 성형

팬 높이 최대 

3~5cm

-

제빵형식 

성형법

높이 

팬높이 

10cm이

상

-
-개발공정 과
정에 대한 자
체보고서

10

쌀빵 제조
성형 설비
개발

건 15 -

- 수직커팅&

압착커팅

수직커팅 기계

1대당 3장/1분 

총 10대가 필

요함 (매우 비

효율적)

-

- 슬 라 이

스성형법

커팅 속

도 50장/

분 이상

커팅 로

스율 1%

내외(생산

효율증가)

-

- 일 2ton생
산기준 분당 
60장 슬라이
싱이 필요함
- 기존제품 
성 형불 량에 
따른 로스율 
참고
( 자 체 보 고
서)

11
쌀빵을 활용한
B2B상품 개발

건 15 -
편팡형 기정떡 

절단 제품
-

쌀빵 

슬라이싱

을 통한 

납품업체 

요구 

특성 

충족

8x13.5x1c

m오차 범

위 

±0.1cm

양산시스

템 

개발로 

인한 

제품등록

-쌀빵 체적
최대 2.2배의
부품성
(자체보고서)
-개발제품의 
B2B상품 품목
제조 보고 1
건

12

B2B상품을 활
용한 B2C 간
편식 떡류 상
품 개발

건 5 - - - -

- 오 프 라

인 매 장 

판 매 용 

응용상품 

레 시 피 

개발 및 

사업화

- 온 라 인 

판 매 용 

간 편 식 

떡류 상

품 개발

- 새 벽 배

송 플렛

폼 전용 

간 편 식 

밀 키 트 

상품 개

발

- B 2 B상품
을 활용한
유 통 채 널
별 특화
간편식 떡
류 상품 
개발 및 
사업화

- B2B상품

편의점

납품용

콜라보상

품 

사업화(품

목제조보

고 4건)



(3) 세부 정량적 연구개발성과

 [과학적 성과]

□ 논문(국내외 전문 학술지) 게재

번호 논문명 학술지명 주저자명 호 국명 발행기관
SCIE 여부

(SCIE/비SCIE)
게재일

등록번호

(ISSN)
기여율

1

쓴맛이 
감소된 
효소처리 
유자분말
의 
이화학적 
특성 및
3T3-L1세
포에서 
지질축적
억제효과

한국식품

과학회지

임건우, 

성현준, 

유승진, 

남승희

제56권 

1호
대한민국

한국식품과

학지
비SCIE 2024 25%

□ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1
한국응용생명화학학

회

유승진,유광필,조혜

선
2021.08.23.~24 제주 라마다 프라자 국내

2
한국식품저장유통학

회

유승진,류광필,조혜

선,임자연
2023.08.16.~18 제주국제컨벤션센터 국내

□ 기술 요약 정보

연도 기술명 요약 내용 기술 완성도 등록 번호 활용 여부 미활용사유
연구개발기관 

외 활용여부
허용방식

□ 보고서 원문

연도 보고서 구분 발간일 등록 번호

고농도 GABA를 이용한 

기정떡 제조방법 관련 특허 

회피설계 기술 전략 보고서

특허전략보고서 2024.02.20 YESWON-PAD-202400201

 [기술적 성과]

□ 지식재산권(특허, 실용신안, 의장, 디자인, 상표, 규격, 신품종, 프로그램)

번호
지식재산권 등 명칭

(건별 각각 기재)
국명

출원 등록

기여율
활용 

여부출원인 출원일
출원 

번호

등록 

번호
등록인 등록일

등록 

번호

1

발효종을 이용한 GABA 

함량이 증진된 증편의 

제조방법

국내 (주)창억
2021.11

.12
10-2021-0

155608
- - - - 80 여

2 고농도GABA생성 방법 국내 ㈜창억
2023.11

.08
10-2023-0

153752
- - - - 100 여

ㅇ 지식재산권 활용 유형
※ 활용의 경우 현재 활용 유형에 √ 표시, 미활용의 경우 향후 활용 예정 유형에 √ 표시합니다(최대 3개 중복선택 가능).

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

1  √ √

2  √ √

13 유통역량 강화 건 5
-영문라벨 및 

제품상세 제작

- 외국어
전용 사이
트 제작

- 유 통 루

트 다

변화(간

접/직접

/ 현 지

화)

-수출 매
출성과 (구
매확인서 ,
영세율 세
금계산서)
-현지화전
략 보고서
(자체보고
서)



 [경제적 성과]

□ 기술 실시(이전)

번호
기술 이전 

유형
기술 실시 계약명

기술 실시

대상 기관

기술 실시

발생일

기술료

(해당 연도 발생액) 

누적

징수 현황

1 직접실시

천연발효 증편 생산기술 

공정 고도화를 통한 

제품의 품질개선 및 

사업화 촉진

㈜창억 2023.06.29 8,722,477원 8,722,477원

□ 사업화 투자실적

번호 추가 연구개발 투자 설비 투자 기타 투자 합계 투자 자금 성격*

1 쌀제분 방아설비 800,000,000 800,000,000
내부 자금 및 

담보 대출

2
제품 급속냉동을 위한 터널형 

급속냉동기 설비 투자
600,000,000 600,000,000

내부 자금 및 

담보 대출

3
 데포지터 성형설비 개발 및 

제작
71,500,000 71,500,000

내부 자금 및 

담보 대출

□ 사업화 현황

번호
사업화 

방식1｣ 사업화 형태2｣ 지역3｣ 사업화명 내용 업체명

매출액
매출

발생 연도

기술

수명
국내

(천원)

국외

(천원)

1 자가실시
기존재품개선 및 

기존 공정개선
국내

천연발효 

증편 생산

기술을 활

용한 공정 

고도화

한입기정

떡,흰한입

앙금기정

떡, 

호박한입

앙금기정

떡,흑미한

입앙금기

정떡 

(주)창억
457,00

0
93,000 21~23년도 20년

2 자가실시 기존재품 개선 국내

디자인개발 

및 유통역

량 강화에 

따른 간접

매출

찰떡류 

6종, 

설기떡 

4종 등

(주)창억
1,260,0

00
0 21~23년도 20년

3 자가실시 신제품 개발 국내

파생상품 

개발에 

따른 매출

GS25편의

점 떡류
(주)창억

140,00

0
0 23년도 20년

□ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(백만원) 국외(백만원)

천연발효 증편 생산기술을 활용한 공

정 고도화
2021년도 70 29 99

직매입-세금계산서 및 

출하통계표

직영체인매장 - 총괄 

출하량표 및 

분기세금계산서

디자인개발 및 유통역량 강화에 따른 

간접매출
2022년도 258 0 258

천연발효 증편 생산기술을 활용한 공

정 고도화
2022년도 210 24 234

디자인개발 및 유통역량 강화에 따른 

간접매출
2022년도 648 0 648

천연발효 증편 생산기술을 활용한 공

정 고도화
2023년도 177 40 217

디자인개발 및 유통역량 강화에 따른 

간접매출
2023년도 354 0 354

GS25편의점 떡류 2023년도 140 0 140

합계 1,857 93 1,950



□ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2021년 2022년 2023

1
천연발효 증편 

사업화
㈜창억 11 22 22 55

합계 11 22 22 55

□ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전

(2020년 12월)

연구인력 5

생산인력 55

개발 후

(2023년12월)

연구인력 5

생산인력 67

□ 비용 절감(누적)

순번 사업화명 발생연도 산정 방법 비용 절감액(천원)

1

천연발효 증편 생산

기술을 활용한 공정 

고도화

2021

약 50회 x (1일 총생산양/기존 인시당 

생산율 x 인건비(시급)- 1일 총생산양 

x 개발공정신시당 생산율/ 

인건비(시급)) 

5,273

2

천연발효 증편 생산

기술을 활용한 공정 

고도화

2022

약 50회 x (1일 총생산양/기존 인시당 

생산율 x 인건비(시급)- 1일 총생산양 

x 개발공정신시당 생산율/ 

인건비(시급)) 

5,273

합계 10,546

□ 경제적 파급 효과

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입 대체 수출 증대 매출 증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력 양성 수)
기타

21~23년

천연발효 증편 

생산기술을 활

용한 공정 고도

화

- 53,980 1,241 - 55 -

기대 목표 - 55,000 1,000,000 - 55 -

 [사회적 성과]

□ 홍보 실적

번호 홍보 유형 매체명 제목 홍보일

1 식품박람회 참석 광주미래식품전 2021 광주미래식품전 2021.11.04.~07

2 식품박람회 참석 광주식품대전 2022 광주식품대전 2022.10.13.~15

3 식품박람회 참석 광주식품대전 2023 광주식품대전 2023.10.12.~15

4 식품박람회 배트남 무역사절단
2023 광주 베트남 

무역사절단 2023.10.23.~23

3 온라인판뉴스 연합뉴스
[편의점에서는] GS25 

'창억떡'과 베이커리 2종 
선봬

2023.10.10

□ 포상 및 수상 실적

번호 종류 포상명 포상 내용 포상 대상 포상일 포상 기관

1 포상 장관상 장관상 기술사업화성과 2023.12.18 농림축산식품부



(4) 계획하지 않은 성과 및 관련 분야 기여사항(해당 시 작성합니다)

콩가루껍질 자동 분리장치 개발 및 적용에 따른 콩껍질 분리 작업효율 향상

2) 목표 달성 수준

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)

○고농도 GABA 생성을 위한 유산

균 배양 조건 확립

○고농도 GABA 생성을 위한 발효

종 최적 배양조건 확립 및 공

정 고도화

○고농도 GABA생성 발효공정 고

도화를 통한 기능성 증편 떡류 

개발 및 사업화

○천연발효 증편 연속생산공정 개

발 및 생산설비 고도화(자체투

자)

○개발공정을 활용한 파생상품 개

발

○증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기

술 개발

○ 표면반응 분석법을 통한 최적 유산균 배양법 개발

(Lab-scale)

○ 최적 유산균 배양법을 활용한 공정적용

(Pilot-scale)

○ GABA 정량 및 정성분석

○ 표면반응 분석법을 통한 발효종 배양법 개발

(Lab-scale)

○ 발효종 최적 배양조건 확립 및 공정 고도화

(Pilot-scale)

○ 고급화 전략을 통한 신규 제품군 개발

○ 연속공정 개발을 위한 데포지터 성형 장비 신규 개

발 및 제작(성형공정)

○ 연속공정 개발을 위한 발효 시간 감축(발효공정)

○ 연속공정 개발을 위한 증숙기 개발 및 제작

○ 실리콘 세척 공정 효율화를 위한 실리콘 불림장치

개발

○ 공정변경에 따른 최적 레시피 재설정

○ 공정 개발에 따른 기존 제품 공정 개선

○ 제품군 품목 다양화를 위한 개발공정 적용 파생상

품 개발

○ 기존 제품군에 추가 신규제품군 보강

○ 개발 제품의 컨셉 및 원료 성정

○ 파생상품 레시피 개발

○ 파생상품 품목제보고 1건 이상

○ 파생상품 시제품 생산

○ 포장디자인 개발

○ 쌀빵 제조기술 및 공정 개발

○ 쌀빵 제조 성형 공정 개발(기정떡 슬라이싱 설비,

자체투자)

○ 쌀빵 제조기술을 활용한 B2B상품 개발

○ 편의점 상온유통 간편식 떡류 제품 개발 및 사업화

100%

100%

100%

100%

100%

100%

100%



4. 목표 미달 시 원인분석(해당 시 작성합니다)

1) 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

해당사항 없음

2) 자체 보완활동

○ 연구과제를 통해 개발된 설비와 동일한 설비를 활용하는 제품군의 생산성 증대에 기여

- 대차이동형 증숙설비의 경우 찐송편 생산에 증숙 생산성 증대

○ 연구과제의 기술개발 노하우를 활용한 식혜 당화공정 개선

- 발효 기술의 발효공정과 유사한 식혜의 당화 공정을 별도로 진행하여 추후 혼합함으로

인해 생산시간 단축 및 품질 향상

○ 연구성과의 성공적인 성과 창출을 위해 사내 마케팅부서 신설 및 고용창출

- 온라인 마케팅 부서를 창설하고 참여직원 3명을 신규채용함

- 개발 성과의 성과창출을 위한 노력의 일환으로 개발제품의 이벤트 행사 등 상품 판매

촉진 기여

○ 수출 시장 확대를 위한 제품 개발 및 판로확보

- 코트라 현지화 프로젝트 진행을 통한 직접수출 판로 확보

- a

- a

3) 연구개발 과정의 성실성

○ 본 연구과제는 과제의 시작부터 끝까지 당사의 니즈에 의해서 설계되었기에 공정 개발

과정중에 발생되는 R&D적인 요소 뿐만 아니라 비 R&D적인 부분까지 빠짐없이 제어하였

음

○ 기술개발에 필요한 프로토 타입 설비 제작에 있어서 주관기관의 비용을 지불하여 제작

검증하고 있으며 실제 설비 투자까지 자체비용을 들여 최종 공정 완성에 기여하였음

○ 과제의 성공적인 마무리를 위해 3차년에는 관련 계통 전문인력 확충을 위해 석사 졸업자

및 유관 계통 경력 10년 보유 경력직 연구원 채용 하였음

○성과확산을 위한 유통역량 강화 ○유통역량 강화를 위한 신규 플렛폼 업체 신규 입점

(윙잇, 비마트, 쿠팡모바일 플렉스, GS25편의점)

○ 해외 수출 강화를 브랜드 개발

○ 해외 수출형 전용 포장지 개발

○ 해외 홍보를 위한 외국어 카달로그 제작

○ 해외 마케팅을 위한 영문 온라인 홈페이지 초안 개

발

○ 2024 기술사업화 컨테스트 장관상 포상



5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

○ 기능성 떡류 신 시장 창출 기여

○ 기정떡 시장의 온라인 시장 판매 확대에 기여

- 기정떡은 여름철에만 파는 상품이었지만 창억에서 유일하게 4계절 냉동유통이 가능한 상

품군을 내놓으면서 시장 저변 확대에 기여함

○ 간편식 시장에서 떡류 제품의 비중 증대에 기여

○ 떡 제품으로 대중적 인기를 얻어감으로 인해서 떡 제품에 대한 인식의 변화 고취

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

< 연구개발성과 활용계획표>

구분(정량 및 정성적 성과 항목) 연구개발 종료 후 5년 이내

국외논문

SCIE 0

비SCIE 0

계 0

국내논문

SCIE 0

비SCIE 1

계 1

특허출원

국내 0

국외 0

계 0

특허등록

국내 1

국외 0

계 1

인력양성

학사 0

석사 0

박사 0

계 0

사업화

상품출시 1

기술실시 0

공정개발 0

제품개발 시제품개발 0

비임상시험 실시 0

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상 0

2상 0

3상 0

의료기기 0

진료지침개발 0

신의료기술개발 0

성과홍보 3

포상 및 수상실적 0

매출액 2,500 백만원

수출액 200백만원

고용창출 25명
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< 별첨 자료 >

중앙행정기관 요구사항 별첨 자료

1. 공통 요구자료

1) 자체평가의견서

2) 연구성과 활용계획서

3) 연구부정행위 예방 확인서

2. 
1)

2)



자체평가의견서 
1. 과제현황

과제번호 

사업구분 

연구분야 

사 업명 기술사업화지원사업 

총괄과저| 기재하지 않음 

과제명 
천연발효 증편 생산기술을 활용한 공정 고도 
화 및 간편 식 떡 류 제 품 개 발 

연구개발기관 (주)창억 

연차 기간 정부 

연구71간 1차년도 21 .4.1 ~21 .12.31 219,000 

연구개발비 2차년도 22.1.1 ~22.12.31 292.000 

(천원) 3차년도 23.1.1 ~23.12.31 292,000 

계 803,000 

참여기업 (주)창억 

상대 국 I 상대국연구개발기관 

2 . 평 가일 : 20240227 

3. 평가자(연구책임자)

^소 ....L -, 

쥬) 창억 

4. 평가자(연구책임자) 확인

직위 

연구소장 

I 821057一03

단우1 
과제구분 

_ 大r 고-c卜 

총괄책임자 기재하지 않음 

과제유형 (기초,응용,개발) 

연구책임자 유승진 

민간 계 

76,000 295,000 

100,000 392,000 

100,000 392,000 

276,000 1,079,000 

人� □� 
co 

유승진 

본인은 평가대상 과제에 대한 연구결과에 대하여 객관적으로 기술하였으며, 공정하게 평가하였음을 확약하며,

본 자료가 전문가 및 전문기관 평가 시에 기초자료로 활용되가를 바랍니다.

확약 麟





Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표

(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

특허출원 5 100
추가적인 공정특허는 연구종료 후 

추가 등록할 것

특허등록 5 0
연구종료 후 달성가능할 것으로 

예상됨

기술이전 5 100 목표대비 초과달성

기술료 5 100 목표대비 초과달성

논문투고 5 100 목표 달성 완료

사업화(품목제조보고) 20 100
사업화 성과로 제품출시는 

초과달성하였음

사업화(국내매출) 20 100
사업화 성과로 국내매출액은 

목표대비 초과달성 하였음

사업화(해외수출) 10 94

코로나여파로 조금 침체기가 

있었으나 회복되는 추세에 있어 

연구종료 후에는 초과달성 가능함

고용창출 20 100
사업화고용 및 직접고용 

초과달성하였음

홍보전시 5 100
전시회 참가 및 언론홍보등 사업화 

성과 홍보를 위해 노력하였음

합계 100점

Ⅲ. 종합의견

1. 연구개발결과에 대한 종합의견

세부적인 연구목표대비 추진실적에서 매출까지 연결되는 사업화 성공 숫자가 아직 부족하다 여겨

지며 개발 상품을 실제 매출과 연결될 수 있도록 후속연구가 계속되어야 할 것으로 판단됨

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

개발 기술의 사업화를 목표로 제시한 연구과제인 만큼 사업화 성과와 그에 따른 고용창출이 목표

대비 매우 높게 초과달성되었기에 평가에 반영할 필요성이 있어보입니다.  

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

서두에서와 같이 현재 사업화성과로 매출과 연결되지 못한 시제품단계의 개발제품들을 후속연구를 

통해서 매출장출이 될 수 있도록 후속연구 및 품질개선을 이어나갈 계획



Ⅳ. 보안성 검토

 o 연구책임자의 보안성 검토의견, 연구개발기관 자체의 보안성 검토결과를 기재함

※ 보안성이 필요하다고 판단되는 경우 작성함.

1. 연구책임자의 의견

2. 연구개발기관 자체의 검토결과



연구성과 활용계획서

1. 연구과제 개요

사업추진형태  ■자유응모과제   □지정공모과제 분 야

연 구 과 제 명 천연발효 증편 생산기술을 활용한 공정 고도화 및 간편식 떡류 제품 개발

주관연구개발기관 ㈜창억 주관연구책임자 유 승 진

연 구 개 발 비

정부지원

연구개발비
기관부담연구개발비 기타 총연구개발비

803,000,000 276,000,000 0 1,079,000

연구개발기간 2021. 04. 01 – 2023. 12. 31( 2년 9개월)

주요활용유형
 ■산업체이전         □교육 및 지도         □정책자료         □기타(          )

 □미활용 (사유:                                                             )

2. 연구목표 대비 결과

당초목표 당초연구목표 대비 연구결과

①고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 

조건 확립

고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 조건 확

립 (유산균배양액9 25mg/100g, 유산균효모발효

액 52.136mg/100g)

②고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 

배양조건 확립 및 공정 고도화

고농도 GABA 생성을 위한 발효종 최적 배양조

건 확립 및 공정 고도화(유산균효모 발효액 

93.824mg/100g)

③천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 생산

설비 고도화(자체투자)

-천연발효 증편 연속생산공정 개발 및 생산설비 

고도화(자체투자) - 자동성형 데포지터, 발효실, 

증숙기 등 양산설비 및 시설 개발

-양산설비를 활용한 기존 제품 품질 개선 및 생

산성 향상 기존제품 공정개선 및 품질향상 품목

제조보고 5건

-설비 개발을 통한 파생상품 개발 촉진(꿀먹은 

한입기정떡) - 품목제조보고 1건

-개발공정을 활용한 파생상품개발(잔기지떡 3종) 

품목제조보고 3건

④ 증숙공정을 활용한 쌀빵 생산기술 개발
쌀빵 패티 제조를 위한 생산 공정 개발 및 양산 

시스템 구축 및 사업화 완료 – 품목제조보고 1건

⑤ 천연발효 증편 신규 생산 기술을 활용한 

B2B 및 B2C제품 개발

-B2B상품 상온유통 떡류 제품 개발 및 사업화 

품목제조보고 3건

-매장형 제품 시제품 개발 완료

⑥ 유통역량 강화를 위한 마케팅 전략 수립 

및 실시

성과확산을 위한 유통역량 강화 - 카달로그제작, 

수출전용 포장지 개발, 신규 플렛폼 기업 입점, 

해외 마케팅을 위한 영문 온라인 홈페이지 초안 

개발

- 냉장유통 허들기술이전 및 공정개발을 통한 냉

장유통 떡류 제품 사업화 및 쿠팡 모바일플렉

스 신규 플렛폼 입점



3. 연구목표 대비 성과 

(단위 : 건수, 백만원, 명)

4. 핵심기술

구분 핵 심 기 술 명

① 고농도 GABA 생성을 위한 유산균 배양 기술

② 고농도 GABA 생성을 위한 발효종 복합균주 배양기술

③ 증편 생산기술을 활용한 쌀빵 제조기술

5. 연구결과별 기술적 수준

구분

핵심기술 수준 기술의 활용유형(복수표기 가능)

세계

최초

국내

최초

외국기술

복    제

외국기술

소화ㆍ흡수

외국기술

개선ㆍ개량

특허

출원

산업체이전

(상품화)

현장애로 

해    결

정책

자료
기타

①의 기술 v v

②의 기술 v v v v

③의 기술 v v v

6. 각 연구결과별 구체적 활용계획

성과

목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화
기

술

인

증

학술성과
교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보

기
타︵
타
연
구 
활
용 
등︶

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

S

M

A

R

T

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문 논
문
평
균 
I
F

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

S
C
I

비
S
C
I

단위 건 건 건

평
균
등
급

건
백
만
원

건
백
만
원

백
만
원

명
백
만
원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 5 5 0 0 5 5 20 20 10 20 0 0 5 0 0 0 5 0

최종

목표
2 2 0 0 1 1 7

4,0

00
300 51 0 0 0 1 0 3 0 0 0 5 0

당해

년도

목표 2 1 0 0 1 1 6
1,5

00
100 26 0 0 0 1 0 3 0 0 0 2 0

실적 2 0 0 0 1 8.7 15
1,9

13

94.

18
45 0 0 0 1 0 3 0 0 0 2 0

달성률

(%)
100 0 0 0 100 100 100 100 100 100 0 0 0 100 0 100 0 0 0 100 0

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

①의 기술 현재 산업현장에 적용되어 있음

②의 기술

현재 산업현장에 적용되어 있고 발효종을 활용한 파생상품을 꾸준히 개발하여 카테

고리 상품 보강 예정

- 생산공정을 활용한 파생상품(잔기지떡류) 개발과 증편 제품 라인 확대 예정

③의 기술
쌀빵 제조기술을 활용한 기정떡 시트 제작기술 확보에 따른 B2B상품 홍보 및 콜라

보상품 추가 개발



7. 연구종료 후 성과창출 계획

(단위 : 건수, 백만원, 명)

8. 연구결과의 기술이전조건(산업체이전 및 상품화연구결과에 한함)

핵심기술명1)

이전형태 □무상  □유상 기술료 예정액 천원

이전방식2)
     □소유권이전     □전용실시권     □통상실시권     □협의결정 

     □기타(                                                     )

이전소요기간 실용화예상시기3)

기술이전시 선행조건4)

- B2B 콜라보 상품 후속연구 진행 중(GS25 편의점)

- B2C 상품군 추가 개발에 따른 간편떡류 시장 확대(새벽배송 입점)

성과

목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화
기

술

인

증

학술성과
교

육

지
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치
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학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보
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시

S
C
I

비
S
C
I

단위 건 건 건

평
균
등
급

건
백
만
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건
백
만
원

백
만
원

명
백
만
원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 5 5 0 0 5 5 20 20 10 20 0 0 5 0 0 0 5 0

최종목표 2 2 0 0 1 1 7
4,00
0
300 51 0 0 0 1 0 3 0 0 0 5 0

연구기간내 

달성실적
2 0 0 0 1 8.7 15

1,9

13

94.

18
45 0 0 0 1 0 3 0 0 0 2 0

연구종료후 

성과장출 

계획

0 1 0 0 0 0 1
2,50
0
200 25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0





뒷면지

주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 기술사업화 지원사업의 연구보고서입니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 기술사업화지원사

업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩니다.



<첨부4>

최종보고서 배포결과

대상기관 제출 내역

농림축산식품부 자료실
• 최종보고서 1부 
• 전자매체 1점

국가기록원 • 최종보고서 3부

국립중앙도서관
• 최종보고서 3부
• 전자매체 1점 

국회도서관
• 최종보고서 2부
• 전자매체 1점

한국농수산대학교 도서관 • 최종보고서 1부

기타 기관(연구책임자 재량)

 * 증빙자료(등기 영수증 사본) 별도 첨부
 * 정확한 배포 내역은 발간등록번호와 함께 연구책임자 이메일로 안내
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