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요   약   문

Ⅰ. 제  목

  ○ 국내산 밤 소비 촉진을 위하여 고주파히터를 적용한 군밤머신 개발

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 필요성

  ○ 국내산 밤 껍질 제거가 용이한 군밤머신 개발

    - 고온의 열을 가하여 밤껍질과 알맹이가 쉽게 분리되어 생산성이 향상된 군밤머신 개발

  ○ 가공업체용 및 판매업소용 군밤머신 개발

    - 가공업체용 대형 군밤머신 및 판매업소용 소형 군밤머신 개발

  ○ 필요성

    - 안전하고 맛좋고 건강에 좋은 국산 밤의 시장경쟁력 확보와 해외 수출을 위하여 밤의 

가공성 및 가성비에 가장 중요한 영향을 미치는 알맹이와 내피간 분리를 손쉽게 할 수 

있는 기술의 개발이 시급한 과제라 할 수 있다.

Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

  ○ 고주파히터 개발

  ○ 밤 산화 가스 제거 및 냉각 장치 개발

  ○ 회전 그릴 및 제어기 개발

  ○ 모니터링 및 조리 제어 UI 개발

  ○ 프로토타입 테스트 및 현장시험

  ○ 가공업체용 군밤머신 제작

  ○ 판매업소용 군밤머신 제작

  ○ 인증시험

Ⅳ. 연구개발결과

Ⅴ. 연구성과 및 성과활용 계획

   ○ 현재 우리나라에서 쓰이고 있는 밤을 1차적으로 내피를 완전히 벗겨내 남품하는 것으로  

과제에서 얻어진 군밤기계로 타 사대비 인건비에서 1kg당 2,500원 수준의 원가 경쟁력이 확

보되므로 시장의 30%를 선점하는 것을 목표로 하고 있다.

기술거래 사업화 교육․지도활용 정책활용 타연구에 활용 2단계연구에 활용 기타 활용
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SUMMARY

Ⅰ. Title

  ○ Developed a roasted chestnut machine will promote domestic chestnut             

      consumption 

Ⅱ. Purpose and necessity of research and development

  ○ Development of a roasted chestnut machine that It is easy to remove domestic 

roasted chestnut shells.

    - Development of a roasted chestnut machine with improved productivity by easily 

separating chestnut shells and kernels by applying high temperature heat.

  ○ Development of roasted chestnut machine for processing companies and sales 

businesses.

    - Development of large-scale roasted chestnut machine for processing companies 

and small-sized roasted chestnut machine for sales businesses.

  ○ Necessity

    - The urgent task is to develop a technology that can easily separate the kernel 

from the endothelium, which has the most important impact on the processivity 

and cost-effectiveness of safe, delicious and healthy Korean nights.

Easy to remove chestnut shells.

Ⅲ. Research development detail and scale

  ○ Development of High Frequency heater

  ○ Development of chestnut oxidizing gas remove and cooling system

  ○ Development of Rotation Grills and Controllers

  ○ Developing the UI for Monitoring and Cooking control

  ○ Prototype testing and field testing

  ○ Fabrication of roasted chestnut machine for processing companies

  ○ Manufacture of roasted chestnut machine for sales businesses

  ○ Certification Test



Ⅳ. Research development result

Ⅴ. R&D result and result utilization plan

   ○ Completely peeled Chestnuts will supply throughout area. roasted chestnut        

       machine obtained in the assignment will secure Cost competitiveness.

       It aims to occupy 30% of the market.
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Transaction Commercialize Utilize Training Policy

Utilization
Use for other
studies

Use in Phase 2
Research

Other
Utilization

0case 2case 2case case case case case

Patent Thesis

Presentation of

the academic

conference

Public relations

performance

Participation in an

exhibition

Other

Public

relations

apply

2case,

registration

, 1case

(internal)

case

(internal：

case)

case

(internal：

case)

3case

(internal：

3case)

0case

(internal： 0case)
case



CONTENTS

Chapter 1. Summary of research and development tasks

1. Necessity of research and development 1

Chapter 2. Technology development status

2. Technology development status 6

Chapter 3. Contents and results of research and

development

1. Research and development goals and contents 13

2. Research and development performance and results 14

3. Experiment sequence and experiment results 73

Chapter 4. Goal achievement and Contribution of related

fields

1. R&D performance and evaluation 131

2. Expected performance and ripple effect 156

Chapter 5. R&D results utilization plan

1. Utilization Plan and Promotion Plan for Market Creation of

R&D Results 160

2. Analysis of Night Market Consumption Trends to Create

R&D Results 161

3. Analysis of the Current Status of the Chestnut Processing

Market to Utilize R&D Results 172

4. Examples of Sales Creation Based on Research Results 180

5. Education, Guidance, Public Relations, etc. Technology

Expansion Plan 183



목 차

제 1 장 연구개발과제의 개요

제1절 연구개발의 필요성 1

제 2 장 국내외 기술개발 현황
제1절 국내외 기술개발 현황 6

제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과

제1절 연구개발의 목표 및 내용 13

제2절 연구개발 수행 및 결과 14

제3절 실험 순서 및 실험 결과 73

제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

제1절 연구개발 성과 및 평가 131

제2절 기대성과 및 파급효과 156

제 5 장 연구개발 성과 활용계획
제1절 연구개발성과의 시장 창출을 위한 활용 계획 및 추진 계획

160

제2절 연구개발 성과 창출을 위한 밤 시장 소비 트렌드 분석 161

제3절 연구개발 성과 활용을 위한 밤 가공 시장 현황 분석 172

제4절 연구 성과물을 기반으로 하는 매출 창출 사례 180

제5절 교육․지도․홍보 등 기술확산 계획 등 183



- 1 -

제 1 장 연구개발과제의 개요

제1절 연구개발의 필요성
1. 연구개발의 개요
가. 연구개발의 개요

그림 1. 최종 개발 예정인 국내산 밤용 군밤머신

⑴ 개발목표

ᐤ  국내산 밤 껍질 제거가 용이한 군밤머신 개발

ᐤ  가공업체용 및 판매업소용 군밤머신 개발

⑵ 핵심기술

ᐤ 고주파히터 개발
ᐤ 밤 산화 가스 제거 및 냉각 장치 개발

ᐤ 회전 그릴 및 제어기 개발

ᐤ 모니터링 및 조리 제어 UI 개발

⑶ 용도 및 적용 분야

ᐤ 국내산 밤을 이용한 맛밤 생산 시스템을 개발하여 농가소득 증가에 큰 영향을 끼칠 것이다.

ᐤ 동남아 및 미국동부 등의 지역에 판매업소용 장비를 수출하여 국내산 밤 홍보와 우수성을

알리는데 큰 역할을 할 것이다.
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나. 연구개발의 필요성
⑴ 연구개발의필요성

ᐤ  “밤 세 톨만 먹으면 보약이 필요 없다.”라는 말이 있듯이 밤에는 모든 영양소가 골고루 들
어가 있어서 천연영양제로 꼽힌다.

ᐤ  “밤 세 톨만 먹으면 보약이 필요 없다.”라는 말이 있듯이 밤에는 모든 영양소가 골고루 들

어가 있어서 천연영양제로 꼽힌다.

ᐤ 특히 한국은 중국, 터키, 이태리와 함께 주요 밤 생산국으로서 세계 최고의 품질을 자랑하고

있다.

ᐤ 최근.유력 식품매체 푸드네비게이터는, ‘최근 유럽에 부는 건강식 열풍과 함께 밤이 유용 식

자재로써 아래와 같은 이유로 각광받고 있다’고 전하였다.

‘밤은 오랫동안 완성된 수프 표면에 얹어지는 등 장식용으로 주로 사용되었지만, 최근 밤의 효

능이 알려지면서 ‘셰프가 즐겨찾는 식자재’로 발돋음 하였다‘고 발표함

불린 밤은 퓌레(채소나 콩과 식물을 갈아서 걸쭉하게 농축된 육즙을 만든 음식을 뜻함)에 쉽게

녹아들기 때문에 다른 식재료와 잘 어울리고, 스무스와 같은 부드러운 식감을 갖으면서 쓰지

않기에 그 활용이 점차 확대되고 있음

밤은 단백질과 지방의 함량이 높은 보통의 견과류와 달리, 밤은 단백질과 지방의 함유량이 낮

고 탄수화물의 함량이 높음

섬유질 또한 풍부하여, 평균 100g당 8.1g의 섬유질이 함유되어있는데, 이는 미국 농무부 식품

영양표준(us departement of agriculture’s national nutrient database)에 따르면, 1일 권장 섭취

량의 1/5에 해당하는 수치임

많은 유럽인은 섬유질 권장량에 훨씬 못 미치는 식습관으로 섬유질 부족현상을 보임에 따라

밤의 영양학적 효능이 이목을 끌고 있음

밤의 천연적인 단 맛, 크림과도 같은 풍부한 식감에 풍부한 섬유질 함유 등 건강적인 측면이

부각됨에 따라, 밤은 건강식재료 아보카도를 잇는 주요 식자재로 점차 각광받고 있음

수프, 소스, 유제품프리 아이스크림, 나아가 글루텐프리 제빵류까지 식품식자재로써 활용빈도와

범위가 점차 확대되는 추세임

실제로 영국의 많은 유통 업체들은  `18년도 크리스마스 시즌 식품의 주요 식품 테마로 밤을

선정하였는데, 그 규모가 상당하여 일각에서는 크리스마스가 오기 전에 밤이 소진될 것으로 예

상하기도 함  

유럽 주요국가의 밤 섭취현황을 살펴보면, 주요 생산국인 이탈리아(`16년도 56,000톤), 포르투

갈(`16년도 27,000톤), 스페인(`16년도 16,000톤)에서 연중 꾸준히 밤을 소비하는 것으로 나타남

해당 국가들은 수프, 빵 등에 전통적으로 밤을 소로 넣어 먹으며, 최근에는 밤 활용 즉석조리

식품의 출시빈도가 증가하는 추세임

프랑스의 경우, 밤 쨈의 소비가 활발함. 프랑스인들은 밤 쨈을 활용한 크레페, 빵 등을 간식으

로 섭취함. 최근 프랑스에서는 초코렛 무스, 요거트와 함께 냉장 판매대에서 밤 무스, 밤 요거

트를 발견할 수 있음
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ᐤ 위 내용이 시사하는 바는 건강식품을 선호하는 전반적인 웰빙 트렌드와 함께 건강에 미치는

긍정적인 영향으로 밤 섭취가 더욱 활발해 질 것으로 예상됨에 따라, 해당 트렌드를 반영한 전

략적인 마케팅 전략이 관련 식품 수출확대에 긍정적 영향을 미칠 것으로 판단되므로 향 후 크

게 성장할 밤 관련 시장에 선제적으로 대응하기 위한 기술 개발을 진행해야 할 것으로 판단된

다.
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그림 2. 겨울철 간식 선호도

ᐤ 이러한 세계적인 밤 선호 현상은 해외에 국한된 것이 아니라 국내에서도 마

찬가지로 위 그림 1은 우리나라 국민의 선호하는 겨울철 간식 선호도로써 군밤

의 기호도가 압도적으로 높은 것을 보여주고 있다.

ᐤ 군밤 고유의 독특한 향과 맛이 국민들에게 사랑받고 있고 또한 위 간식중에

유일하게 어떠한 형태의 2차 가공을 거치지 않고 단순한 가열을 통해 먹기에

건강하고 안심되는 먹거리이자 발생하는 부가가치가 재배농가 및 소상인에게

돌아가는 아주 중용한 농산물이다.

ᐤ 하지만 이러한 장점에도 불구하고 밤의 수요 증가에 가장 큰 걸림돌로 지적

되어 온 이유로 아래 그림 2를 참조하면 내외피가 알맹이와 잘 분리되어 가공

성이 매우 높은 중국밤과 달리 밤 알맹이와 내피가 잘 분리가 되지 않는다.

그림 3. 국산밤과 중국산 밤의 껍질 벗겨짐 비교

 



- 5 -

ᐤ 이러한 단순한 이유로 국산 밤은 중국밤과 비교하여 추가적으로 1kg당 3,000원 수준의 인건

비 상승과 30%정도의 중량 손실을 보고 있는 것으로 조사되었으며 이는 안전한 국산 먹거리

가 시장에서 경쟁력을 잃는 결정적인 요인이 되고 있다.

ᐤ 따라서 안전하고 맛좋고 건강에 좋은 국산 밤의 시장경쟁력 확보와 해외 수출을 위하여 밤

의 가공성 및 가성비에 가장 중요한 영향을 미치는 알맹이와 내피간 분리를 손쉽게 할 수 있

는 기술의 개발이 시급한 과제라 할 수 있다.

그림 4. 미국 및 대만 현지 프로모션 사진

ᐤ 주관기관인 써니빌은 해외 각국을 다니면서 바이어들에게 한국 밤의 상품성을 검증 받아왔

다.

한국 밤 중국 밤 유럽 밤 일본 밤

Ÿ 육질이 좋

고 당도가

높음

Ÿ 크고 단단

함

Ÿ 가공원료

로 우수함

Ÿ 알이 작고

단맛이 강

해 군밤용

으로 적합

Ÿ 해충에 약

함

Ÿ 알이 작음

Ÿ 과육이 단

단하지 않

아 가공용

으로 부적

함

Ÿ 알이 굵음

Ÿ 과육이 물

러 가공용

부적합

ᐤ 그 결과 한국 밤은 위 표에서처럼 해외의 그 어느 밤보다 뛰어난 상품성을 지니고 있어 해

외 바이어들의 큰 관심을 받고 있다.

ᐤ 다만 한국밤의 탈피 문제에 대한 연구가 이루어져서 판매자와 소비자 모두 편의가 향상된다

면 수입량을 크게 늘릴 의사가 있음을 확인하였다.
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제 2 장 국내외 기술개발 현황

제1절 국내외 기술 수준 및 시장 현황
1. 기술현황

그림 5. 밤 관련 기술현황

ᐤ 위 그림 5는 현재 국내에 밤과 관련된 기계, 장비의 중 일부로 특이하게도 밤과 관련하여 특

별한 기계, 장비의 개발 및 보급은 타 작물에 비해 매우 뒤쳐져있고 전근대적인 수준에 머물러

있다.

ᐤ 위에 언급된 밤 선별기의 경우 농산물의 규격화 시대에도 불구하고 아직도 1970년대에 만들

어진 통돌이 방식의 선별로 중량에 대한 수율이 60%대에도 채 미치지 못하고 있는 실정이다

ᐤ 또한 밤 탈피기의 경우 내, 외피의 손실률이 매우 커서 심지어 내피를 완전히 분리한다는 전

제로 가공을 하면 총 손실률은 50%이상이 될 정도로 그 실효성이 떨어진다.

ᐤ 시중에 나와 있는 군밤관련 기계들은 모두 위 그림처럼 LP가스를 이용한 직화식 가열방식

을 택한 기계가 거의 대부분으로 기술로서의 이용보다는 단순히 작업자의 굽는 숙련도에 따라

군밤의 품질이 결정되는 구조이다.
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그림 6. NTS 유사과제 중복성 검토

ᐤ NTIS(국가정보과학기술서비스)에 접속하여 관련 기술의 검색과 과제 수행여부를 서치한 결

과 위 그림 6처럼 군밤과 관련하여 유사과제가 실행된 사실이 없는 것을 확인하였다.

ᐤ 이처럼 그간 국가과제로 군밤 관련한 과제 수행이 이루어지지 않은 것은 주로 기술적인 요

소가 등한시 되는 농산물이고 관련된 인력들도 주로 농업계에 종사하여 R&D에 대한 이해와

인식부족으로 인한 것으로 보인다.

ᐤ 따라서 농산물의 품질향상, 규격화, 자동화가 시급한 이 시기에 밤과 관련한 국가적 R&D시

행도 필요한 시점으로 판단된다.

2. 시장현황
ᐤ 밤은 농업인 소득향상을 위하여 1960년 말부터 전국적으로 보급되었다. 특히 1990년대 들어

와서는 일본, 미국, 중국까지 수출이 확대되면서 우리나라 농가 소득에 크게 기여해 왔다.

ᐤ 현재 2014년 기준, 연간 밤 생산량은 59,465톤으로 우리나라 전체 수실류 총생산량(240,535

톤)의 27%를 차지*Corresponding authorE-mail: rich26@korea.kr248 韓國林學會誌제105권 제2

호 (2016)하고 있다.
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그림 7. 연도별 밤 생산량 및 수출량

ᐤ 위 그림 7을 보면 지난 십여 년간 밤 생산량 추세를 살펴보면 1995년 93,654톤, 2000년

92,844톤, 2005년 76,446톤,2010년 68,630톤, 2014년 59,465톤으로 지속적으로 감소하고 있다

(KFS, 2015a).

ᐤ 동일연도 기준으로 연간 밤 수출량도 1995년 28,860톤, 2000년 15,615톤, 2005년 16,834톤,

2010년 13,185톤, 2015년 10,555톤으로 더욱 큰 폭으로 감소하고 있다(KFS, 2015b).

ᐤ 2014년도 연간 밤생산량은 1995년 대비하여 63%수준이고 수출량은 36%수준으로 감소하였

고 최근 자유무역협정(Free Trade Agreement;FTA)에 따른 시장개방은 가격경쟁력 약화 및

밤 재배 농가의 수익성을 저하시켜 국가 차원의 지속가능한 밤 산업발전을 기대할 수 없게 되

어 가고 있다

ᐤ 이러한 여러 이유로 현재 2018년도 생산기준으로 밤의 재고 물량만도 3,000톤에 이르는 등

밤 관련 생산, 가공, 유통, 판매 업종에 종사하는 수많은 농업인들의 생계가 위협받고 있는 실

정이다.

ᐤ 따라서 밤나무 재배 농가의 안정적인 소득수준 유지를 통하여 밤 산업발전을 위한 다각적인

노력이 필요한 시점이라 할 수 있으며 이러한 문제를 해결하기 위해서는 밤나무 신품종 개발,

밤 수확 및 저장기술, 밤 유통·판매시장의 다변화, 보조금 지원제도 등 많은 기술개발 및 정책

지원도 필요하다.

ᐤ 그러나 결론적으로 무엇보다 필요한 것은 밤소비 및 수출을 증가시킬 수 있는 유용한 기술

의 개발하는 것이 매우 시급한 문제라 할 수 있다.
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그림 8. 군밤축제 답사 전경
  

ᐤ 폐사에서는 군밤기계를 개발하기 위하여 2018년 11월경부터 관련 기술 및 자료를 수집하여

왔다.

ᐤ 위 그림 8은 2019.01.18.일에 공주에서 열린 공주 군밤축제시 답사한 사진으로 밤과관련된 다

양한 업체와 제품들을 만날 수 있는 기회로 필요한 자료 및 현황에 대해 체험 할 수 있었다.

ᐤ 간략하게 결과를 살펴보면 첫째, 축제에 참여한 밤 관련 제품의 대부분은 군밤이 차지하고

있다는 사실과 축제에서 주로 팔리는 제품이 군밤이라는 것으로 밤에 대한 대중의 기호도 및

선호도가 압도적으로 군밤에 몰려 있다는 점은 확인하였다.

ᐤ 둘째, 약 40여제 소상공인 업체에서 군밤을 팔고 있어는데 모두다 하나같이 LP가스를 이용

한 직화식 군밤기계를 사용하고 있었다. 화기의 바로 옆에서 LP가스통이 놓여 있고 심지어 타

업소의 가스통과 붙어있거나 공동 사용하고 있었으며 배관 자체도 고무 호스가 별도의 보호없

이 외부로 노출되어 사용되고 있었다

ᐤ 이는 언제든 큰 폭발 사고를 일으킬 수도 있지만 상인이나 손님이나 행사관계자들 조차도

다들 무감각하게 사용하고 있어 자칫 큰 인명사고로 이어질 개연성이 매우 높아 강력한 예방

조치가 조속히 시행되어야 할 것으로 보인다.

ᐤ 셋째, 많은 상인이 한꺼번에 쏟아내는 군밤 연기로 행사장 전체가 자욱한 안개가 낀 것처럼

연기로 가득했으면 요즘 민감한 문제가 되고 있는 미세먼지를 생각하면 기술적인 대처가 필요

하다.
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그림 9. 가스불로 구운 밤 연구

ᐤ 위 그림 9는 가스불에 통돌이 형식으로 직접 가열하여 구운 군밤의 모습으로 칼집을 내어
가스 화기에 직접 노출하여 구웠다
ᐤ 하지만 위 그림에서 보듯이 전체적으로 껍질이 잘 벗기지지 않고 특히 내피의 경우 40%정
도도 벗겨지지 않아 나머지는 모두 수작업으로 벗겨 내야 했다.
ᐤ 벗기는 과정에 부서지고 알맹이의 경우도 뜯어 놓은 것처럼 외관도 좋지 못하여 추가되는
인력 및 시간을 고려하지 않아도 상품성도 매우 없었다.

그림 10. 에어프라이어로 구운 밤 연구

ᐤ 위 그림 10은 에어프라이어를 이용하여 구운 것으로 이것 역시 칼집을 내어 구웠다.
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ᐤ 에어프라이어를 이용하여 큰 밤은 180도에 40분 껍질이 연하고 작은 약밤을 180도에 30분
정도 구워야 군밤이 되었는데 에어프라이어를 이용한 방식도 역시 내피 껍질이 잘 벗기지지
않아 모두 수작업으로 재차 까야하는 번거로움이 있었다.

 

그림 11. 히팅건으로 구운 밤 연구

ᐤ 앞선 선행 연구를 통해 얻은 결과와 자료를 수집한 결과 내피 껍질의 벗겨짐 정도에 가장
영향을 미치는 것이 온도와 관련되어 있다고 판단하였고 이를 위하여 위 그림 9처럼 500도 이
상 올라가는 히팅건을 이용하여 구워보았다.

그림 12. 히팅건으로 구운 밤 결과
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ᐤ 그 결과 위 그림 12처럼 외피가 타면서 속껍질의 수분까지 모두 날려버려 내피와 알맹이를
분리하기가 매우 간단하였으며 추가적인 실험 결과 굳이 칼집을 내지 않아도 밤이 팽창에 의
해 터지는 현상이 없어 군밤 제조시 필요한 공정 한 개가 줄어드는 효과도 있었다.

3. 경쟁기관현황
ᐤ 군밤관련 기계를 판매하는 업체는 있으나 거의 대부분이 영세업체이고 대표적인 군밤기계는

위 기술현황에 기록되어 있다.

4. 지식재산권현황
ᐤ 군밤 관련 특허로는 총 100여건 정도의 정보가 검색되며 등록허가가 된 것은 25여개 정도로

약 25%등록율을 보이고 있으며 모두 기계적 구조 특허를 기반으로 열원은 모두 LP가스용 직

화식 방식을 택하고 있고 특별한 기술은 없다.

ᐤ 그 중 원적외선 해동처리를 이용한 레토르트 군밤의 제조방법(특허번호10-2004-0107079)의

경우가 방식이나 접근이 틀린 형태의 기술로 원적외선 해동처리를 이용한 레토르트 군밤을 제

조함에 있어 생밤을 수확 후 냉장고에서 저장, 숙성하여 당도를 높인 후, 170~200℃에서 5~10

분간 로스팅 하여 밤의 향미 및 감칠맛을 증가시키고, 껍질을 벗기고 세척하여 급속냉동 하여

저장한 후, 냉동된 밤을 170~230℃에서 30분~1시간 동안 원적외선으로 해동하여 미생물 제어,

이미, 이취 개선, 당도 증가 등 소비자의 기호성을 증가시키고, 상기 해동된 밤을 질소치환포장

후 저온으로 다단계 살균함으로써 조직의 파괴를 최소화하는 것을 특징으로 하는 군밤의 제조

방법에 관한 것으로 대형 생산 공정에 적용될 여지가 있는 기술이다.

5. 표준화현황
ᐤ 현재 군밤기계 관련 표준화 현황은 없는 상태로, 본 과제를 통해서 국내산 밤을 군밤으로 조

리하기 위한 최적 온도 및 가열 시간 등을 표준화 시킬 예정이다.
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제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과

제1절 연구개발의 목표 및 내용
1. 연구개발의 목표 및 내용

가. 최종 목표

(1) 국내산 밤 껍질 제거가 용이한 군밤머신 개발

(가) 고온의 열을 가하여 밤껍질과 알맹이가 쉽게 분리되어 생산성이 향상된 군밤머신 개발

그림 13. 최종 개발 예정인 국내산 밤용 군밤머신

(2) 가공업체용 및 판매업소용 군밤머신 개발

(가) 가공업체용 대형 군밤머신 및 판매업소용 소형 군밤머신 개발

목표 성능

가공업체용

대형 군밤머신

• 크기 : 2.5m˟1.5m˟1.5m
• 조리 시간 : 25~30min

• 조리 온도 : 500~600℃

• 소비전력 : 20kw

• 조리 용량 : 20kg/회

판매업소용

소형 군밤머신

• 크기 : 1m˟0.5m˟1m
• 조리 시간 : 15~20min

• 조리 온도 : 500~600℃

• 소비전력 : 2kw

• 조리 용량 : 1~2kg/회
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나. 세부 목표

그림 14. 1차년도 요소별 기술 개발

○ 고주파히터 개발

○ 밤 산화 가스 제거 및 냉각 장치 개발

○ 회전 그릴 및 제어기 개발

○ 모니터링 및 조리 제어 UI 개발

○ 프로토타입 테스트 및 현장시험

○ 가공업체용 군밤머신 제작

○ 판매업소용 군밤머신 제작

○ 주요 성능 인증시험

제2절 연구개발 수행 및 결과
가. 전체 시스템 설계

(1) 전체 시스템 개략도

그림 15. 업무추진 개략도
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(2) 최종 결과물

그림 16. 대형 고주파 군밤머신 최종 결과물

○ 메인전원 판넬

- 전체 전원 인가 및 정지

○ 고주파 가열기 및 냉각장치

- 가열장치 및 가열장치 냉각부로 구성되어 있다.

○ 회전그릴

- 밤 삽입 및 회전부

○ 터치식 제어 및 모니터링 판넬

- 제어장치는 4채널 릴레이를 사용하여 고주파가열기, 회전그릴, 배기용 팬 제어 3채널

과 비상용 1채널의 제어가 가능하다.

- 터치식 모니터링 판넬은 7인치 디스플레이를 사용하여 시안성이 확보되도록 UI를 개

발 하였다.

○ 유해가스 제거 필터 장착 배기구

- 먼지 제거용 난연필터와 미세먼지 정화필터 장착

- 환기를 위한 팬 장착
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나. 고주파 히터 개발

(1) 모듈형 고주파히터 제작

그림 17. 모듈형 고주파 히터 제작 계획

(가) 고주파 유도가열기

① 고주파 유도가열 원리

㉮ 교류 전류가 흐르는 코일내에 위치한 금속 등의 도전체에는 와전류 손실과 히스테

리시스 손실에의하여 열이 발생되며 이 열을 이용하여 피가열 물질을 가열하는 것을 유도가열

이라 한다.

그림 18. 유도가열 원리

㉯ 히스테리시스 손실

- 변압기 1차측에서 전압을 인가하고 2차측은 개방 시키면 변압기 철심의 온도가

상승되는 것을 볼 수있다.

- 철심중에 유도전류가 흘러 철심이 가열되는 것으로 이것을 바로 히스테리시스 손
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실이라 한다. 강자성체의 철심에 코일을 감고 교류전류를 (O→A→C→E→F→G)흘리면 자계의

세기를 나타내는 곡선은 아래 그림과같이 별도의 경로를 통과하면서 환상곡선의 히스테리시스

루프가 나타난다.

그림 19. 히스테리시스 루프

- 식으로 표현하면 아래와 같다. 이 식을 스타인메츠식 이라 한다.

그림 20. 대표적 히스테리시스 계수

- 그러나 사용주파수가 50KHz 이상이 되면 주파수의 제곱에 비례하는 와전류 손실

에 비해 상대적으로 적어지게 되어 이 영향은 거의 무시할 수 있을 정도가 된다. 특히, 구리

(Cu)나 알루미늄(AL)의 경우 온도를 높여 자기변태점 이상으로 가열하면 히스테리시스 손실은

없어지며 그때 부터는 와전류만에 의해 가열된다.
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㉰ 와전류 손실

- 교번하는 교류자계내에 도체를 넣으면 전자기 유도로 도체에는 소용돌이 형태의

전류가 발생하게 되는데 이 소용돌이 형태의 전류를 와전류라 부른다. 이 전류에 의해 변압기

에서는 2차 기전력이 유기되는데 변압기 철심의 경우 이 손실을 줄이기 위해 페라이트나 얇은

규소 철판을 사용하게 된다.

그림 21. 와전류 손실

- 도체의 유도 가열은 주로 와전류가 담당하며 고주파 코일 내에서 발생 되는 와전

류(we)는 다음 식과 같다.

- 와전류 손실은 주파수의 제곱에 비례하므로 히스테리시스 손실보다 더 크게 주파

수에 영향을 받게 된다. 아래 그래프는 주파수에 따른 이 두가지 손실의 크기를 나타낸 것으로

주파수가 낮으면 히스테리시스손이 크고 주파수가 높아지면 이와는 반대로 와전류손이 증가하

는 것을 보여주고 있다.
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그림 22. 주파수별 전력손실 비교

② 공진 주파수

㉮ LC 직렬공진과 병렬공진

- 공진 조건

o 공급 전압과 전류가 동상이 되어야 함.

o 직렬회로 공진시 임피던스가 최소가 되어 최대의 전류가 흐른다.

o 병렬회로 공진시 어드미턴스가 최소가 되어 최소의 전류가 흐른다.
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o 임피던스의 허수부인 리엑턴스 값이 같아질 때 공진이 일어난다. 만약 L 과 C 가

직렬로 연결됐을 경우 공진이 일어나면 리액턴스가 0 가 되어 전류가 최대로 흐르게 된다. L

과 C 가 병렬로 연결됐을 경우 공진이 일어나면 리액턴스가 무한대가 되어 전류가 흐르지 않

는다.

㉯ LC 직렬공진 : 공진 시 전류 최대. 출력이 최대.

o RLC 직렬 회로

그림 23. RLC 직렬회로

o 직렬공진을 하기 위해서는   

이고,    이다.

이를 주파수에 관한 식으로 변환하면  



가 된다.

즉 L 과 C 값을 임의로 설정하면 원하는 주파수 를 정할 수 있다.

o 주파수와 L이 고정되었을 때 C

다음 C의 값을 설정하고 싶다면 C에대한 수식으로 정리하고, 이는

 


이 된다.

㉰ DC 고주파 히터 기본 회로

o ① MOSFET : 스위칭 트랜지스터로써 게이트와 소스, 드레인간의 작용을 이용하

여 전류의 방향을 제어함

o ② 제너다이오드 : 전류가 변화해도 전압을 일정하게 유지시켜주는 역할. 서지전

류와 정전기에 의한 회로를 보호하는 역할
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o ③ 다이오드 : MOSFET의 스위칭 동작 시에 다른방향으로 전류가 흐르게 하여

회로를 스위칭 해주는 보조역할

o ④,⑤ 코일에 흐르는 전류의 방향 : MOSFET와 다이오드에 의해 서로 반대방향

으로 전류가 인가됨. 4, 5번 방향으로 정해진 주파수 만큼 동작함.

그림 24. 고주파 히터 회로 설계

(나) 120w급 고주파 히터

① 120w급 고주파 히터 회로설계

㉮ 출력을 고정하기 위한 회로 계산

전압 : 12V, 전류 : 10A 일 때,

저항  


 


  이다.

이때 출력     ×  이므로

이때의 C와 L을 정의하여 R이 최대가 되도록 설계한다.



- 22 -

② 120w급 고주파 히터 모듈제작

그림 25. 120w급 고주파 히터 모듈

③ 120w급 고주파 히터 실험

o 코어 : 6파이 구리 파이프 실험

그림 26. 120w급 고주파 히터 실험
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o 가열 실험을 위한 진단 장치 및 온도측정기, 파워써플라이 준비

그림 27. 120w급 고주파 히터 실험

o 실험 결과, 온도측정 시 최고 181.3℃ 까지 상승

그림 28. 120w급 고주파 히터 실험
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o 열화상 진단장비 모니터링 결과

그림 29. 120w급 고주파 히터 실험, 열화상 진단장치 화면

o 열화상 진단장비 모니터링 결과

그림 30. 120w급 고주파 히터 실험, 열화상 진단장치 화면
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(다) 1000w급 회로 설계

① 1000w급 고주파 히터 회로설계

㉮ 출력을 고정하기 위한 회로 계산

전압 : 50V, 전류 : 20A 일 때,

저항  


 


  이다.

이때 출력     ×  이므로

이때의 C와 L을 정의하여 R이 최대가 되도록 설계한다.

② 1000w급 고주파 히터 모듈제작

그림 31. 1000w급 고주파 히터 모듈

③ 1000w급 고주파 히터 실험

㉮ 실험 결과 300℃ 이하의 온도까지는 빠르게 올라갔으나 더 이상은 올라가지 않았

다.

그림 32. 1000w급 고주파 히터 모듈 실험
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(라) 3000w급 회로 설계

① 3000w급 고주파 히터 회로설계

㉮ 출력을 고정하기 위한 회로 계산

전압 : 220V, 전류 : 14A 일 때,

저항  


 


  이다.

이때 출력     × ≒ 이므로

이때의 C와 L을 정의하여 R이 최대가 되도록 설계한다.

② 3000w급 고주파 히터 모듈제작

㉮ 1차 버전

그림 33. 3000w급 고주파 히터 모듈

o 코일 2개 시험

그림 34. 3000w급 고주파 히터 모듈 실험
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그림 35. 3000w급 고주파 히터 모듈실험 열화상 카메라 모니터링 결과

o 실험 결과 고온에 의해 절연표피가 산화하는 현상이 발생하였다.

o 특히 코일의 온도가 상승함에 따라 회로에 높은 열이 인가되어 회로도 가열되는

현상이 발생하였다.

그림 36. 3000w급 고주파 히터 모듈 실험, 절연체 산화
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㉯ 2차 버전

o 2차버전 에서는 코일에 냉각수를 투입하여 코일의 온도가 상승하여 회로에 열을

전달하는 현상을 방지하였다.

그림 37. 3000w급 고주파 히터 모듈 2차버전 개발

o 실험 결과 코일이 일정온도 이상으로 가열되는 것을 방지하였고, 회로에 주는 부

담도 덜하게 되었다.

그림 38. 3000w급 고주파 히터 모듈 2차버전, 1구 코일 실험 화면
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㉰ 3차 버전

o 외부에 장착한 모터펌프를 내부로 장착하여 일체형으로 개발 하였다.

o 전체적인 성능은 2차버전과 같으며 장비 설치가 좀더 쉽게 개발 되었다.

그림 39. 3000w급 고주파 히터 모듈 3차버전, 1구 코일 실험 화면

그림 40. 3000w급 고주파 히터 모듈 3차버전, 2구 코일 실험 화면
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그림 41. 동작시 표시 화면

그림 42. 목표온도 달성 시험
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그림 43. 고열에 의해 코어가 달궈진 모습

(마) 코일 제작

o 코일의 길이와 회전수는 성능에 영향을 미친다.

o 본 개발제품은 1.5m, 6회전수에 최적의 성능을 나타냈다.

o 2구의 코일 구조로 바뀌면서 출력이 약간 감소하는 부분이 있었으나 성능에 영향

을 미칠 정도는 아니었다.

그림 44. 동관코일 밴딩
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그림 45. 동관코일 피복

그림 46. 다양한 길이의 코일 제작
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(바) 코어 제작

o 코어의 두께와 크기도 주파수에 영향을 미치기 때문에 몇종의 코어를 제작하여

실험하였다.

o 특히 코어가 얇으면 열을 많이 축적하지 못하기 때문에 어느정도 두께가 있어야

한다.

그림 47. 다양한 두께와 길이의 코어 제작

다. 회전그릴 및 제어기 개발

(1) 회전그릴 제작

(가) 밤의 부피 계산

① 대형 밤의 부피

o 밤은 알밤과 쪽밤등 여러 모양과 종에따라 그 크기와 모양이 다르다. 게다가 곡선

형 껍데기 때문에 부피를 특정하기가 어렵다.

o 그 이유로 밤의 부피를 아래와 같이 근사화 시켰다.

o 먼저 가로, 세로, 높이의 가장 긴 부분을 측정하였다.

가로  세로  높이  
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② 밤의 부피 단순화

o 가장 긴 부분을 기준으로 밤을 육면체로 근사화 시켰다.

o 그 결과 아래와 같은 육면체로 근사화를 시켰다.

o 또 아래와 같은 계산식을 이용하여 근사적 부피를 구할 수있었다.

부피  가로 × 세로 × 높이
가로  세로  높이  로계산
부피  

③ 밤의 개당 무게

o 실험용 밤의 무게는 아래와 같고, 회전그릴을 설계하기 위하여 필요하다.

개당무게  ±

최대으로계산

(나) 소형 회전 그릴 제작

① 소형 회전 그릴 설계

개당무게  일때

밤의개수 


≒ 개

밤의부피  ×  

- 원통형 그릴의 50%만 채운다 가정 했을때, 밤의부피 ×   가 최

소 원통형 그릴의 부피가 되고, 그림과 같이 ∅170×300인 원기둥의 부피는

 으로써 설계 조건을 만족 한다.
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② 소형 회전 그릴 제작

o 소형 그릴은 아래와 같이 제작하였다.

o 그릴 내부에는 날개를 달아 회전하는 밤이 90°이상 올라가게 되면 자동으로 떨어

져 충격이 가해지도록 설계하였다.

그림 48. 소형 회전그릴

(다) 대형 회전 그릴 제작

① 대형 회전 그릴 설계

개당무게  일때

밤의개수 


≒ 개

밤의부피  ×  

- 원통형 그릴의 50%만 채운다 가정 했을때, 밤의부피 ×   가 최

소 원통형 그릴의 부피가 되고, 그림과 같이 ∅300×600인 원기둥의 부피는

 으로써 설계 조건을 만족 한다.
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(2) 파트별 제어요소

(가) 제어 블록다이어그램

그림 49. 프로토타입 전체 블록다이어그램

(나) 파트별 제어요소

① 회전 그릴

㉮ 회전 그릴 원리

그림 50. 회전그릴 회전 시스템 개략도
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㉯ 군밤머신 회전그릴

o 회전모터 제원

- 입력 : 단상 220V, 60Hz

- 출력 : 180W

그림 51. 180w급 단상 회전모터

o 인버터 제원

- 입력 : 단상 220V

- 출력 : 3상 220V, (200W)

그림 52. 200w 급 인버터
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② 고주파 히터

㉮ 소형 고주파 히터

- 1개 모듈

그림 53. 고주파 히터 모듈 적용 소형 군밤머신

㉯ 대형 고주파 히터

- 2개 모듈

그림 54. 고주파 히터 모듈 적용 대형 군밤머신
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③ 환풍 팬

㉮ 공기의 열 전달

o Fourier의 전도 법칙 : Biot의 실험적 관찰에 근거

  




  열전도율  ∙

o 표면과 유체 사이의 열전달률 [w]

열전달계수  

열전달률  ∙

o 공기의 열 전달 계수

- 0.25m의 수직평판에서 ∙℃ 를 갖는다.

㉮ 기체의 온도와 부피의 관계

o 절대온도

- 이론적으로 기체의 부피가 0이 되는 온도로 -273 ℃이며, 이 온도를 절대 온도

의 기준으로 하여 0K로 함

절대온도  섭씨온도℃

o 샤를의 법칙

- 일정한 압력에서 일정량의 기체의 부피(V)는 절대 온도(T)에 비례함

    비례상수
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- 일정한 압력에서 일정량의 기체의 부피는 온도가1 ℃ 상승할 때마다 0 ℃일 때

부피의 1/273만큼씩 증가하고, 온도가 1℃ 내려가면 0 ℃일 때 부피의 1/273 만

큼씩 감소함

- 샤를의 법칙과 그래프

o 온도에 따른 부피 계산

- 대형 군밤머신 기준 팬 설계

- 대형 군밤머신의 내부 부피(최대 으로 계산)

- 초기 공기 온도    ℃, 최대 온도   ℃로 계산
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이고,

이에따라 과 는 아래와 같다.

  

  

이에따라 과의관계식은아래와같다

      

측   일때

  

   이되며
증가량은   이된다

이에따라 환기팬은 min이상의 팬으로 설계 하도록 하겠다.

④ 온도측정 센서

o K-type의 열전대

o 0~1200℃ 측정 가능

그림 55. 열전대
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⑤ 통합 제어 보드

o 4채널 250V 릴레이보드

그림 56. 4채널 제어용 릴레이

(다) 파트별 제어 실험

①고주파 히터 제어 실험

㉮ 고주파 히터 제어 실험

o 고주파 히터 전원 ON/OFF시험

o 온도 가열 성능 시험

그림 57. 고주파히터 제어 실험화면
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② 환풍 팬 제어 실험

그림 58. 환풍팬 제어 실험화면

(다) 통합 제어 실험

① 고주파 모듈 제어 실험

그림 59. 고주파히터 통합 제어 실험화면
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② 회전그릴 회전 실험

그림 60. 회전그릴 통합 제어 실험화면

③ 환풍장치 제어 및 풍량 측정 실험

그림 61. 환풍장치 통합 제어 실험화면
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④ 환풍구 온도 측정 실험

o 온도측정 열전대를 환풍팬에 장착

그림 62. 환풍장치 온도 측정 실험 화면

⑤ 고주파 코어 온도 측정 실험

o 온도측정 열전대를 코어에 삽입

그림 63. 고주파 가열기 온도측정 실험
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(2) 모니터링 부

(가) 모니터링 요소

① 회전그릴 회전 측정부

그림 64. 회전그릴 속도 모니터링 UI화면

② 환풍 팬 회전수와 풍량

㉮ 환기 팬 선정

그림 65. 환풍 팬 제원
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㉯ 성능

㉯ 풍량 계산

팬의풍량min  팬의단면적×풍속×이고

팬의단면적  ×이고

팬의반지름  ×이다

그리고팬의풍속  이다

이를종합하면
팬의풍량 ××

 ××
  min

즉 4min의 풍량으로써 사용에 적합하다고 판단된다.
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그림 66. 환풍장치 풍속 측정 실험

o 실제 실험 결과 9m/s의 풍속을 기록했다. 이를 기반으로 다시 계산하면

팬의풍량 ××
 ××

  min

이 되고, 이는 설계치인 min 이상이므로 만족한다.

㉰ 풍속 측정

그림 67. 환풍장치 풍속 측정 실험
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③ 온도 측정

㉮ 내부 온도 측정

그림 68. 내부온도 측정을 위한 열전대 설치 위치

라. 밤 산화가스 제거 및 냉각장치 개발

(1) 산화가스 제거 장치

(가) 연소가스 시험

① 연소가스 시험 순서도
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② 연소가스 시험 장치 구매

그림 69. 연소가스 시험 장치

③ 연소가스 분석기 시험

- GC 2000 Gas Chromatograph

그림 70. 연소가스 분석기

④ 연소가스 시험 결과

- 시험 결과 발생 가스가 미미함.

- 밀폐되지 않은 공간이기 때문에 가스가 쉽게 공기중으로 확산되어 가스 측정이 정

밀하게 되지 않은 것으로 판단.

- 밀폐되지 않은 공간에서는 위험이 낮다고 판단됨.
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(나) 연소가스 제거 필터

① 연소가스 제거 필터 구매

그림 71. 단계별 적용필터 예상도

㉮ 먼지 제거 필터(난연 필터)

o 1차 필터로써 뜨거운 공기와 만나기 때문에 난연성을 가지면서 큰 미세먼지를 거

르기 위함

그림 72. 1차 필터 : 분진 제거용 난연 필터
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㉯ 유해가스 제거 필터

o 2차 필터로써 1차 필터에서 걸러진 공기중의 유해가스와 PM2.5이하의 미세먼지

를 정화하기 위해 사용.

그림 73. 2차 필터 : 초미세먼지 제거 및 유해가스 제거용 필터

② 인증시험 요소 및 시험용 지그 제작

o 공기청정시험의 미세먼지를 여과하는 성능을 인증하기 위해서는 면적이 4002Cm

이상이어야 가능하기 때문에 지그를 제작하여 필터 4개를 겹쳐서 시험 하였다.

그림 74. 필터 장착 전 인증시험용 지그
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그림 75. 필터 장착 후 성능시험용 지그

(2) 냉각 장치

(가) 냉각장치 설계

o 원 계획은 냉각장치를 장비 케이스 외곽 설치 하는 것으로 계획하였다. 그러나 실

제 장비를 제작 한 뒤 단열이 어느정되 되어 냉각장치를 케이스 외곽에 설치하는

것은 비효율적으로 판단되었다.

그림 76. 가공업체용 대형 군밤머신 예상도
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(나) 냉각장치 개선

① 고주파 히터의 코일에 많은 열이 발생하여 회로에 문제가 생기기 때문에 코일을 냉

각시켜 줄 시스템을 적용하게 되었다.

그림 77. 고주파 히터 냉각장치 제작

마. 모니터링 및 조리 제어 UI 개발

(1) 모니터링 및 조리 제어 UI

(가) 메인화면(자동조리 화면)

① 조리 메인화면(자동조리 화면)

o 메인화면에는 동작버튼과 설정버튼, 기존 설정 불러오기 버튼과 각 센서와 설정 값

들을 한번에 표시된다.

그림 78. 메인 조리화면
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(나) 수동조리 화면

o 수동조리 화면에서는 사용자가 원하는 조리 방법을 설정할 수 있다.

o 또 회전 모터와 환풍기, 고주파히터의 동작을 수동으로 설정할 수 있으며 조리 온도

와 회전속도 등 제어요소를 제어 가능하다.

그림 79. 수동 조리화면

(다) 설정화면

o 설정화면에서는 조리시 획득한 나만의 조리 방법을 저장하여 메인화면에서 편리하

게 요리를 재연하도록 저장하는 기능을 제공한다.

그림 80. 조리 설정화면
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(1) 소형 블로워 실험장치

(가) 소형 블로워 실험장치 설계

① 바디 설계 : 몸체는 프로파일로 설계/제작한다.

그림 81. 소형 실험치 제작용 프로파일

② 회전 그릴설계 : ∅34, 길이 300의 원통형 그릴 설계

그림 82. 소형 실험치 제작용 회전그릴
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③ 회전 그릴고정용 베어링 설계

그림 83. 회전그릴 설치용 베어링

④ 바디와 오리피스 연결금구 연결장치: 오리피스를 고정하는 연결금구와 바디 연결

그림 84. 바디와 오리피스 연결 금구 연결장치
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⑤ 오리피스 연결금구: 고주파 오리피스 관을 연결하는 금구

그림 85. 오리피스 연결금구

⑥ 고주파 오리피스 관 : 고주파 가열코일로부터 겨열될 코어와 열이 쉽게 방출되지 않

도록 파이프로 설계하였다.

그림 86. 고주파 오리피스 관
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⑦ 바디 엔드캡

그림 87. 바디 엔드캡

⑧ 회전그릴 수동 회전 손잡이

그림 88. 회전그릴 수동 회전 손잡이
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⑨ 하단 고정판

그림 89. 하단 고정판

(나) 블로워 시험 장치 제작

품목명 규격 치수 수량

5시리즈 정방형 20×20mm×100mm 1열 홈 ４면 홈 20×20 20×20×100mm 1

배관지지구 T자형다리 2

배관철물 조합식 파이프 고정밴드(스테인리스) 2

알루미늄 핸드 크랭크 손잡이 핸들 1

앤드 캡 20×20 4

군밤통 1

볼 베어링 유닛 -필로 타입- 2

알루미늄 판넬 1

합계
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(다) 블로워 시험 장치 시험

그림 90. 블로워 실험장치

그림 91. 블로워 실험장치 실험 사진
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(2) 대형 투입히터 실험장치

(가) 대형 투입히터 실험장치 설계

⑥ 투입히터를 적용한 대형 군밤머신 실험장치 제작

o 10kW급 투입히터 실험장치

o 220V, 180W AC모터

o 20kg 이상 용량 회전그릴

o 제어 및 모니터링용 PC

- 7인치 LCD

- Cortex-A53, 1.4GHz CPU

- 1GB DDR2 SDRAM

o 75A 차단기

o 3D 설계 모델

그림 92. 대형 투입히터 개발 최종 이미지
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o 최종 설계 도면

그림 93. 최종 설계 도면

o 회전그릴

그림 94. 회전그릴 설계 도면
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o 투입히터

그림 95. 투입히터 설계 도면

(나) 대형 투입히터 실험장치 제작

o 대형 투입히터 최종 제작 사진

그림 96. 제작된 대형 투입히터
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o 투입히터 장착 및 그릴 회전 모터

그림 97. 제작된 대형 투입히터 히터 설치부와 구동장치

o 메인전원 및 제어 판넬

그림 98. 제작된 대형 투입히터 제어판넬
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(3) 소형 고주파 실험장치

(가) 소형 고주파 실험장치 설계

① 소형 고주파 실험장치 1차버전

o 소형 고주파 실험장치 1차버전 최종 설계 이미지

그림 99. 최종 소형 고주파히터 실험장치 이미지

② 소형 고주파 실험장치 2차버전

그림 100. 최종 소형 고주파히터 실험장치 설계도
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(나) 소형 고주파 실험장치 제작

그림 101. 제작된 소형 고주파히터 사진

(4) 대형 고주파 실험장치

(가) 대형 고주파 실험장치 설계

o 고주파 히터 장착을 위한 요소 조립 도면

그림 102. 대형 고주파히터 장치 조립도
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o 고주파 히터 장착을 위한 요소 분해 도면

그림 103. 대형 고주파히터 장치 분해도

o 고주파 히터 요소 도면

그림 104. 고주파히터 코어 장착 판넬
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그림 105. 고주파히터 코어와 오리피스

(나) 대형 고주파 실험장치 제작

o 고주파 히터 장착을 사진

그림 106. 고주파히터 장치 제작 사진
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o 고주파 히터 각 부 사진

그림 107. 고주파히터 코어 장착 판넬

그림 108. 고주파히터 코어와 오리피스
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(5) 연통 실험장치

(가) 연통 실험장치 설계

그림 109. 연통 실험장치 설계도

① 1-1 직선 연통 부

① 1-2 1차 필터(난연필터) 결합 부

① 2-1 2차 필터(유해가스 제거) 결합부

① 3-1 2차 필터(유해가스 제거) 결합부2

① 4 1차 필터

① 5 2차 필터
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(나) 연통 실험장치 제작

그림 110. 연통 및 필터

그림 111. 연통 및 필터 조립 사진
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제3절 실험 순서 및 실험결과
가. 실험 순서

(1) 실험시 안전수칙 준수
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(2) 실험 계획서

나. 사전 실험

(가) 에어프라이어 실험 1

① 실험 목적

o 기존의 조리방식 실험 및 최적 조리방법 확인

② 에어프라이어 실험 방법

온도 시간 밤 칼집 결과
180℃ 10분 ○ 덜 익음
180℃ 20분 ○ 덜 익음
200℃ 10분 ○ 덜 익음
200℃ 20분 ○ 조리 잘 됨
230℃ 10분 ○ 덜 익음
230℃ 20분 ○ 약간 탔으나 맛 좋음

③ 실험 사진

그림 112. 에어프라이어 실험 사진
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④ 문제점 및 개선사항

o 밤의 껍질이 잘 안벗겨짐

o 칼집을 내지 않고는 밤 조리 불가(폭발함)

그림 113. 갈집 안낸 밤 조리실험

o 에어프라이어의 온도가 최대 230℃ 밖에 설정이 안됨

--> 과제 가설을 검증하기 위해서는 고온(500℃ 이상)조리 필요

(나) 에어프라이어 실험 2

① 실험 목적

o 기존의 조리방법에 칼집에 따른 껍질의 탈피 정도 실험

② 에어프라이어 실험 방법

칼집 모양 그림 칼집 모양 설명

o 기본적인 칼집(하단 수직 일자 칼집)

- 밤 구매시 하단 칼집(1kg 당 1,000원 추가 비용)

o 상단 수직 일자 칼집

- 칼집의 방향이 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험
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칼집 모양 그림 칼집 모양 설명

o 상단 수평 일자 칼집

- 칼집의 방향이 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 상단 십자 칼집

- 칼집의 방향이 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 몸통 십자 칼집

- 칼집의 방향이 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 하단 수평 일자 칼집

- 칼집의 방향이 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 상단 커팅

- 껍질 커팅으로 밤의 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 좌우 귀퉁이 커팅

- 껍질 커팅으로 밤의 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 다수의 수직 칼집

- 다수의 껍질 칼집으로 밤의 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 다수의 십자 칼집

- 다수의 껍질 칼집으로 밤의 껍질 벗겨짐에 얼마나 영향이 있는지 실험

o 송곳으로 구멍

- 다수의 구멍을 뚫어 압력이 빠져나가 밤이 터지지 않음

- 다수의 구멍으로 인해 껍질이 균열이 생겨 박피가 쉬울 것으로 판단됨
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③ 실험 사진 및 결과

칼집 모양 그림 칼집 모양 설명 결과

o 기본적인 칼집

(하단 수직 일자 칼

집)

o 대체적으로 껍질에 균열이 잘 생

김

o 상단 수직 일자

칼집

o 대체적으로 껍질에 균열이 잘 생

김

o 상단 수평 일자

칼집

o 대체적으로 껍질에 균열이 잘 생

김

o 상단 십자 칼집 o 껍질에 균열이 잘 생김
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칼집 모양 그림 칼집 모양 설명 결과

o 몸통 십자 칼집

o 껍질에 균열이 아주 잘 생김

o 속껍질도 균열이 잘 생김

o 그러나 칼집 개수가 많아 작업 속

도가 느림

o 하단 수평 일자

칼집

o 대체적으로 껍질에 균열이 잘 생

김

o 상단 커팅 o 껍질에 균열이 잘 생김

o 좌우 귀퉁이 커팅 o 껍질에 균열이 잘 생기지 않음
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칼집 모양 그림 칼집 모양 설명 결과

o 다수의 수직 칼집 o 껍질에 균열이 잘 생김

o 다수의 십자 칼집

o 껍질에 균열이 아주 잘 생김

o 속껍질도 균열이 잘 생김

o 그러나 칼집 개수가 많아 작업 속

도가 느림

o 송곳으로 구멍

o 전혀 효과 없음

o 구멍으로 김만 새고 껍질에 균열

이 생기지 않음.

④ 문제점 및 개선사항

o 이번 실험에서는 칼집과 박피의 관계에 대해 확인하였다.

o 칼집이 많을수록 껍질 박피가 잘 되는 것을 볼 수있었다.

o 그러나 칼집의 개수가 많으면 비용이 많이 드는 문제점이 있다.

o 칼집 개수를 줄이기 위해서는 단단한 하부에 한번의 칼집을 내는 것이 효율적으로

판단되었다.

o 그러나 기계화를 시키기 위해서는 원하는 부위에 칼집을 낼 수없기 때문에 껍질에

구명을 뚫는 방법을 고안했으나 위와 같이 전혀 효과가 없음을 확인하였다.

o 차후 효과적으로 칼집을 내는 기계를 개발 해야 할 필요성이 있다.



- 80 -

(다) 블로워 실험

① 실험 목적

o 600℃의 열과 5m/s 이상의 풍속으로 밤 조리 실험

o 고온에 의해 껍질이 벌어지고 바람에 의해 속껍질이 날아갈 것이다.

② 블로워 실험 방법

o 2000W블로워(600℃, 5m/s 이상)의 블로워 실험장치

그림 114. 블로워 실험장치 구성

③ 실험 사진 및 결과

그림 115. 블로워 실험장치 실험 사진

o 밤의 맛이 에어프라이어 조리 이상으로 판단됨(시험자들 평가)

④ 문제점 및 개선사항

o 고열에 의해 칼집 방향으로 껍질이 쉽게 갈라짐

o 그러나 겉껍질은 일정시간이 지나면 딱딱하게 경화가 되어 벗겨지지 않음

o 낙하 충격을 주면 껍질이 어느정도 떨어져 나감

o 본 과제 내용 중 하나인 낙하 충격으로 껍질을 벗기기 위한 장치를 제작하여 실험

할 필요성이 있음
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(라) 에어프라이어 실험 3

① 실험 목적

o 블로워 조리 군밤과 대조군으로 실험

o 안전을 위한 여러 진단장비 성능 시험

그림 116. 칼집의 모양에 따라 군집으로 실험

그림 117. 에어프라이어 실험
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그림 118. 안전을 위한 온도측정 진단장치 모니터링

그림 119. 안전을 위한 초음파 진단장치 모니터링
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그림 120. 에어프라이어 시험

그림 121. 에어프라이어 시험 결과
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② 실험 결과

o 열화상 진단장치 시험 결과 이상없음

o 초음파 진단장치 시험 결과 이상없음

o 고온의 조리 시 밤의 풍미가 더 높은 것으로 판단됨(시험자들 평가)

(마) 블로워 실험 2

① 실험 목적

o 600℃의 열과 5m/s 이상의 풍속으로 밤 조리 실험

o 회전그릴 적용, 낙하에 의한 박피 시험

② 블로워 실험 방법

o 1600W(500℃, 5m/s 이상), 2000W블로워 (600℃, 5m/s 이상) 2대

o 1kg 밤 투입

그림 122. 블로워 실험장치 세팅

② 실험 사진 및 결과

그림 123. 블로워 실험장치 세팅
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o 밤 1Kg을 회전 그릴에 투입함.

o 열풍기 Swich on 동시에 회전그릴을 천천히 돌린다.

그림 124. 블로워 실험장치 실험 사진

o 10분 경과후 밤이 서서히 갈라지기 시작.

o 20분 경과후 밤이 껍질이 검게 그을려 지면서 박피되는 밤도 발견.

o 30분 경과후 회전 그릴을 열고 밤 상태 확인.

o 밤 속까지 확인한 결과 촉촉한 밤상태가 유지된 상태고 밤 껍질도 약한 힘에도 잘

벗겨짐.

그림 125. 블로워 실험장치 실험결과

④ 문제점 및 개선사항

o 지금 현 회전 그릴로는 박피가 어려움. (회전 그릴 내부를 보안할수 있도록 그릴 생

산 업체에 문의하여 내부를 돌기식으로 구조 변경할수 있도 록 검토.)
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(바) 투입 히터 실험

① 실험 목적

o 대형 군밤머신 제작을 위한 기존 대형 군밤장치 시험

② 투입 히터 실험 방법

o 10kW급 투입 히터 군밤장치 1대

o 5kg 밤 투입

o 약 300℃ 온도로 가열됨

그림 126. 투입히터 실험장치 실험

② 실험 사진

o 40분 경과 후

그림 127. 투입히터 실험장치 실험
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④ 실험 결과

o 약 300℃ 온도로 40분간 가열 한 후의 모습

o 대체적으로 조리가 잘 되었음

o 약간의 힘으로 껍질 분리가 가능함

그림 128. 투입히터 실험장치 실험 결과

다. 프로토타입 실험

(가) 고주파 히터 실험

① 실험 목적

o 개발된 고주파 히터를 이용한 군밤 시험

o 박피 시험

② 고주파 히터 실험 방법

o 3000W(700℃ 이상) 고주파 히터 1대

o 2kg 밤 투입

그림 129. 고주파히터 실험장치 세팅
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o 열전대 장착 및 온도 측정

그림 130. 고주파히터 실험장치 세팅

② 실험 사진

o 400℃이상 가열

그림 131. 고주파히터 실험장치 모니터링 화면

④ 실험 결과

o 고주파 가열기 목표 성능 달성(700℃ 이상 온도 가열)

o 밤 조리 시간이 40분 이상
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라. 전체 과제 결과 및 평가

(1) 실험 결과

o 고주파 가열기 목표 성능 달성(700℃ 이상 온도 가열)

o 계획된 용량 투입 및 조리 목표 달성

o 계획된 인증시험 90%이상 목표 달성

(2) 평가

o 개발 장비 자체의 목표 성능 달성 확인하였음

o 장비의 목표달성 외 외부 환경요인에 의해 프로토타입 제작이 늦어져 실험을 많이

하지 못한 부분이 아쉬움.

o 개발 내용 중 낙하 충격에 의한 박피 부분이 원하는 결과치 만큼 나오지 못한 부분

이 아쉬움

o 밤 껍질이 열을 가하면 경화되는 현상으로 인해 고열을 가했을 때 수축하여 박피가

잘 되지 않는 문제점을 발견하였고, 이를 해결하고자 더욱 많은 실험을 하지 않은

것이 아쉬움

o 그러나 고열을 가하였을 때 겉겁질이 쉽게 제거 가능하다는 점은 연구개발 의미가

크다고 평가 됨

(3) 차후 계획

o 밤 구입 시 칼집을 내기 위해 많은 시간과 비용이 소요되었으며 밤 판매 업체에서

도 노동력을 구하기 어려운 사정으로 효율적인 박피 기계를 개발하고자 함.

o 본 장비의 실험을 더 많이 수행하여 신뢰성을 높이고자 함
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마. 성능인증 시험

(1) 기술개발 정량적 목표 및 성능인증

가. 기술개발 정량적 목표 및 성능인증

기술적 성능지표 등

(주요 성능, Spec)
단위

전체

항목에서 

차지하는비중

(%)

사업

목표

객관적 측정방법

공인시험

기관
시험규격

성능

또는

물성

고주파히터

최고온도
℃ 30 700℃ 공인인증시험기관 자체규격

전자파 적합 적합 10 KC인증시험 공인인증시험기관 KC규격

절연저항시험 MΩ 10 2500MΩ 한국전기안전공사
(Koras인증시험기관) KS규격

미세먼지정화 성능

um

10

0.5

공기청정협회
실내공기청정기

성능인증
% 99%이하

내한내열시험 ℃ 20 -10℃~700℃ 공인인증시험기관 자체규격

1회 조리용량 kg 20
1~2

20
수요처요구사항 자체규격

합계 100%

나. 측정 결과의 증빙 방법

기술적 성능지표 등

(주요 성능, Spec)
 증빙 방법 (규격, 환경, 결과치 계산 등)

성능

또는 

물성

1. 고주파히터 최고온

도
 최고온도 700℃ 달성 여부

2. 전자파 적합  측정방법 별도 표 참조

3. 절연저항시험  케이스와 단자대간 DC1000V 전압을 인가하여 절연저항 측정

4. 미세먼지정화 성능  0.5um이상의 미세먼지를 99%이하로 제거 가능한지 성능시험

5. 내한내열 시험  대기오염 공정시험 기준 표준연구원에서 시험

6.1회 조리용량
 소형장비 : 1~2kg을 조리 후 걸리는 시간이 목표시간과 동일한가.

 대형장비 : 20kg을 조리 후 걸리는 시간이 목표시간과 동일한가.
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(2) 시험성적서

가. 고주파히터 최고온도 달성시험, 절연저항 시험(ktl)
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나. 전자파 적합시험
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다. 미세먼지 정화성능 시험
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라. 내한내열시험
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제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도
 제1절

1. 연구개발 성과 및 평가방법

(단위 : 건수, 백만원, 명)

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·홍
보

기
타
(
타
연
구
활
용
등)

특
허
출
원

특
허
등
록

품
종
등
록

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
IF

학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SC
I
비
SC
I

단위 건 건 건 건
백
만
원
건

백
만
원

백
만
원
명

백
만
원
건 건 건 건 명 건 건

가중
치 10 10 20 30 10 5 5 5 5

최종
목표 2 1 2 20

0 2 1 2 1 2

1차년
도 2 1 2 20

0 2 1 2 1 2

2차년
도 -

소 계 2 1 2 20
0 2 1 2 1 2

종료
1차년
도

2 81
7
11
0 4 2 1 2

종료
2차년
도

2 1,8
24
39
9 2 1 5 2 3

종료
3차년
도

2 2,8
50
82
0 4 1 5 2 3

종료
4차년
도

1 3,2
30
1,1
45 4 10 1 6

종료
5차년
도

1 3,6
10
1,2
85 4 20 1 10

소 계 8
12,
33
1
3,7
59 18 1 1 42 7 24

합 계 2 1 10
12,
53
1
3,7
59 20 1 2 44 8 26
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가. 연구계획서 상 사업화 지표 목표 달성도

성과목표 목표 실적 달성도 비고

사업화

지표

지식재산권

특허출원(건) 2 2 100% 출원번호통지서

특허등록(건) 1 1 100% 특허등록원부

품종등록(건) - - - -

기술실시

(이전)

건수(건) - - - -

기술료(백만원) - - - -

사업화

제품화(건) 2 2 100% 제품 사진

매출액(백만원) 200 198.3 99.15% 전자세금계산서

수출액(백만원) - - -

고용창출(명) 2 3 150% 4대보험 가입증명원

투자유치(백만원) - - -

기술인증(건) - - -
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(1) 지식재산권

(가) 특허출원 2건, 100% 목표 달성

① 출원 번호 10-2020-0041845, 군밤용 칼집 형성 장치
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② 출원 번호 10-2020-0106410, 마이크로파를 이용한 생밤 살균장치



- 135 -

(나) 특허등록 1건, 100% 목표 달성

① 등록 번호 제 2221797호, 샌드 블라스트형 밤 탈피 장치
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(2) 사업화

(가) 제품화 2건, 100% 목표 달성

① 배럴 샌딩 및 워터블래스팅을 이용한 박피 시스템

그림 132. 전방사진
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그림 133. 평면사진

그림 134. 안쪽사진
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그림 135. 측면사진
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② 고주파히터를 적용한 군밤머신

그림 136. 정면사진
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그림 137. 아래(고주파히터)사진

그림 138. 구동부사진
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그림 139. 동작 모습1 사진
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그림 140. 동작 모습2 사진
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(나) 매출액(천원) 198,300천원, 99.15%달성

no 판매처 판매물품 매출액

1 ㈜ 르큐르 고주파를 이용한 군밤머신 42,900,000

2 ㈜ 삼영 고주파를 이용한 군밤머신 103,400,000

3 농업법인 하이푸드(주)
배럴연마 및 워터블래스팅 

밤 박피 머신 및 기술이전료
52,000,000

합계 198,300,000

① ㈜르큐르 매출증빙자료
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② ㈜ 삼영 매출증빙자료
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③ 농업법인 하이푸드(주) 매출증빙자료
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(다) 고용창출 3명, 150% 목표 초과 달성
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나. 연구계획서 상 연구기반지표 목표 달성도

성과목표 목표 실적 달성도 비고

연구

기반

지표

학술성과

논문

SCI(건) - - -

비SCI(건) - - -

논문평균IF - - -

학술발표(건) 1 0 0%

코로나19로 인한 

학술대회 발표 없음, 

홍보전시 1건으로 대체

교육지도 2 2 100% 교육확인증

인력양성(명) 1 4 400% 교육수료증

정책 활용 

홍보

정책 활용(건) - - -

홍보 전시(건) 2 3 150%

코로나19로 인한 

학술대회 발표 없음, 

홍보전시 1건으로 대체

기타 

(타 연구활용 등)
- - -
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(1) 학술발표 1건

(가) 코로나19로인한 학술대회 발표 없음, 홍보전시 1건으로 대체

(2) 교육지도 2회 10명

(가) 1회차 : 하이푸드 5명

① 내 용 : 밤 품종별 특성 및 시장현황 교육
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(나) 2회차 : 하이푸드 5명

① 내 용 : 밤 속껍질 박피기 제품설명 및 시연교육
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(3) 인력양성 1명(산림 및 농업관련 교육 이수, 농업분야 스마트 팩토리 등)

(가) 교육명 : 파이썬 기반의 라즈베리파이를 활용한 IoT구현

① 커리큘럼

일차 내용

1일차

1. 라즈베리파이 설치 및 리눅스 환경구축

2. 파이썬(C언어)를 이용한 소프트웨어 구현

3. 전자회로를 라즈베리파이제어 + 파이썬 GUI 프

로그램 실습

2일차

1. 라즈베리파이 블루투스 제어 방법

2. 스마트폰과 채팅환경 구축

3. 블루투스로 LED 및 전자제어

4. blynk를 이용한 사물인터넷 구현

5. 카메라활용 웹서버 공유 프로젝트CCTV

6. API기술을 활용한 디지털 날씨 관측소 구현

② 교육 활용

- 파이썬 기반의 라즈베리파이를 활용한 밤 박피기 기계제어

- 파이썬 GUI 프로그램을 활용한 밤 박피기 기계제어

③ 수료증 및 수료자

- 수료자 : 김◯◯, 주◯◯
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(나) 교육명 : X-SCADA 기본교육

① 커리큘럼

일차 내용

1일차

1. SCADA 개요

2. X-SCADA 기본 구성

3. 출몰 및 점멸 효과 적용

4. 다양한 효과(크기 및 투명도 등) 적용

5. 페이지 제어

6. Gauge

7. Animation

8. Audio

9. Video

10. Camera

2일차

1. 트렌드 뷰, 차트

2. YT 트렌드 차트

3. 경보 설정

4. 시나리오 제어

5. 시나리오 직접 제어

6. JavaScript를 활용한 태그 및 객체 접근

7. Database 기본

8. Database 연동

9. Database 실시간 작업

10. 웹 서비스

② 교육 활용

- X-SCADA 활용한 밤 박피기 기계 스마트 팩토리 활용 예정
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③ 수료증 및 수료자

- 수료자 : 송◯◯, 손◯◯
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(4) 홍보전시 3건

(가) 유튜브

① 주소 : https://youtu.be/sTmCGfDbxV0
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(나) 회사홈페이지

① 주소 : https://www.cncaid.co.kr/product-promotion

https://www.cncaid.co.kr/product-promotion
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(다) 홍보 블로그

① 주소 : https://blog.naver.com/epchman

https://blog.naver.com/epchman
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제2절
1. 기대성과 및 파급효과

가. 본 란에서는 현재 우리나라의 가공 재료 및 일반 소비자가 식자재로 수요하는 밤

시장 추정치를 제외하고 정확한 시장 자료가 나와 있는 밤 원물을 이용한 국내 가

공 시장을 대상으로 재무성 성과에 대한 기대효과를 계획하였고 해외의 경우 달성

목표액을 계획한 것이다.

구분
( 2021년 )

개발 종료 후 1년
( 2022 )

개발 종료 후 2년
( 2023 )

개발 종료 후 3년

1차가공

깐 밤 납품

목표

납품 수량(단위:Kg) 200,000 300,000 500,000

판매단가(천원) 8 8 8

국내매출액(천원) 1,600,000 2,400,000 4,000,000

깐 밤을 이

용한 가공식

품 매출 목

표

(361억 중)

시장점유율(%) 3 8 15

국내매출목표(천원) 1,100,000 3,000,000 5,500,000

해외매출목표(천원) 1,100,000 3,000,000 5,500,000

소형 군밤머신 납품용 밤 매출 목표 1,000,000 1,200,000 1,500,000

매출 합계 4,800,000 9,600,000 15,000,000

나. 현재 우리나라에서 쓰이고 있는 밤을 1차적으로 내피를 완전히 벗겨내 남품하는

것으로 과제에서 얻어진 군밤기계로 타 사대비 인건비에서 1kg당 2,000원 수준의

원가 경쟁력이 확보되므로 시장의 30%를 선점하는 것을 목표로 하고 있다.

다. 깐 밤을 이용하여 현재 우리나라의 밤 원물을 이용한 국내 가공식품 시장 규모인

361억원(링크아즈텍 분석 기준)의 3%를 1차년도에 달성하고 3차년도에는 15%를 달

성하여 매출 55억을 달성하며 해외 특히 유럽이나 미국쪽에 국내 매출목표와 같은

55억원을 달성하도록 매출 계획을 수립하였다.

라. 일반 매장에서 사용하는 소형 군밤머신에 납품하는 밤 매출은 3차년도에 15억원으

로 매출계획을 수립하였으며 개발종료 3년후 총 매출 목표는 50억원이다.

마. 공공적 기대효과로는 아래 표와 같다.

구분 수입대체 고용창출 공공적 가치

예상

수치

Ÿ 연간 해외에서 수입

되는 중국밤을 가격

경쟁력이 확보되므

로 전량 수입 대체

Ÿ 매장용 군밤머신을

이용하여 판매하는

인력 고용 창출

Ÿ 군밤가공 인력 고용

창출

Ÿ 안전사고예방

Ÿ 군밤배출가스 저감

Ÿ 군밤제작시 에너지

절감
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바. 그간 중국에서 들여오던 밤을 전량 국산 밤으로 대체하여 농가의 소득에 기여할

수 있고 수출도 증대시킬 수 있다.

사. 또한 군밤머신을 이용한 소상인들의 고용창출과 소득에 기여할 수 있으며 그간 무

분별하게 안전장치도 없이 군밤을 제작하던 소형 자영업자들과 소비자들이 안전사

고 발생 위험에서 벗어날 수 있다는 공공적 기대효과를 갖는다.

아. 소형 군밤 머신의 경우 기존 가스형 군밤 머신의 경우 약 150~200만원대의 가격을

형성하고 있다.

자. 개발될 소형 군밤 머신의 경우 기존 가스형과 비교하여 추가적으로 구성되는 기능

으로는 고주파 히터, 연소가스 필터처리시스템, 자동제어시스템, 페이시스템관련

S/W 등이 있다.

차. 위 기능을 추가적으로 구성하여 제품으로 출시하는 경우 기존 가스형 군밤 머신

보다 약 100만원 이상의 제작비가 더 소요될 것으로 판단된다.

카. 이에 기존 가스형 군밤머신의 외함체, 회전 그릴과외 일반적인 부속품의 경우 대

량 발주 및 제작을 통해 원가를 20%이상 절감하고 필터처리 시스템의 사양을 낮추

며, 페이시스템을 일정 부분 렌트화하여 최종적으로 220만원 이상을 넘지 않도록 연

구개발 계획을 수정하겠다.

타. 가공 공장용 대형(20kg급)군밤머신의 경우 연구 개발 계획서상에 언급된 인건비

(1kg당 2500원 내외) 절감 효과가 크다.

파. 따라서 인건비 부담이 큰 밤 가공 공장에서는 가성비를 고려할 때 크게 문제가

되지 않으며 오히려 가격보다는 성능을 좀 더 향상시키는 방향으로 연구 계획을 수

립하였다.

2. 경제성 비교 및 경제적 파급효과

가. 가스를 이용한 군밤기(1kg급)의 생산 단가

(1) 단가 계산을 위한 실험

(가) 실험 방법

- 기존 가스사용 군밤기(1kg급)를 이용하여 1회 조리 시 가스 사용량 검증

(나) 실험 준비물

- 1kg급 가스사용 군밤기

- 10kg 가스통

(다) 실험 사진
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그림 141. 1kg급 가스사용 군밤기

(라) 실험 결과

- 10kg 가스 비용 : 18,000

- 10kg 가스로 조리 가능 횟수 : 60회

- 1kg 조리 시간 : 30분

(2) 단가 계산

- 1kg 조리 비용 : 18,000원/60회 = 300원

나. 개발제품의 생산 단가

(1) 국내산 밤 껍질 제거가 용이한 군밤머신 생산 단가

(가) 단가계산

- 농업용 전기 단가 : 34.2원/kwh

- 3kw 소비 시 조리비용 : 3×34.2 = 102.6원



- 159 -

- 출처 : 한국전력공사

다. 박피 인건비 단가

- 깐밤 인건비 : kg당 9,000원(국가 보조 7,500원, 자부담 2,500원)

- 군밤 판매비 : kg당 평균 9,000원

- 본 과제에서는 국내산 밤을 이용하여 군밤을 제작하는 장치로써, 가공후 후처리에

드는 인력비를 감소하고자 껍질이 잘 벗겨지는 군밤장치를 제작하였다.

- 위 단가를 토대로 자부담 2,500원을 적용한 경우 밤 1kg 당 약 25%의 생산단가(인건

비)를 감소 시킬 것으로 판단된다.

그림 142. 밤 박피 사진

다. 기존 제품과 개발 제품의 경제성 비교

가스사용 군밤기 개발 군밤기

1kg 군밤생산단가 300원 102.6원

생산시간 30분 40분

경제성 비교

 - 가격 면에서 65%의 생산 단가를 절감할 수 있다.

 - 생산시간 면에서는 30% 시간이 증가난다.

 - 생산 시간이 30%증가하나 생산 단가가 65% 줄어들기 

때문에 전체적으로 가격 경쟁력은 확보할 수 있다.
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제 5 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획

제1절 연구개발성과의 시장 창출을 위한 활용 계획 및 추진 계획

그림 143. 연구개발성과를 이용한 시장 창출 및 점유 개요

1. 연구개발성과를 이용하여 시장의 창출 및 점유를 위한 개요는 아래와 같음

가. “고주파히터를 적용한 군밤머신”의 판매를 통한 매출 확보

나. “고주파히터를 적용한 군밤머신을 이용한 밤 내피 제거 가공 매출 확보

다. “고주파히터를 적용한 군밤머신”을 이용한 가공된 밤 알맹이 및 이를 분쇄 가공한

밤 분말등 기초 소재 제품 판매

라. “고주파히터를 적용한 군밤머신”을 통해 만든 알맹이, 기초 소재 분말들을 이용한

다양한 밤 제품 생산(선식, 이유식, 양갱, 빵, 막걸리 등등)

마. 노령화 되어가는 인력의 대체 수단으로 활용할 수 있고 안전사고 예방하며 소규모

농가의 운영효율 향상과 스마트 농업에 활용 가능
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제2절 연구개발 성과 창출을 위한 밤 시장 소비 트렌드 분석
1. 과제의 연구성과물인 “고주파히터를 적용한 군밤머신”과 이를 이용한 원물 가공 알맹

이 및 분말의 판매, 그리고 1차 가공원물인 알맹이 및 분말을 이용한 가공 식품까지의

가치 창출 사슬을 만들기 위해서는 현재 밤 시장의 소비 트렌드 분석이 매우 중요함.

2. 현재 우리나라의 1인당 밤 소비량은 지속해서 감소중인데, 이는 과거 소비가 제주용,

음식점 등에서 이 이루어졌으나, 최근 거의 소비가 되자 않고 있기 때문임. 또한 계절

에 상관없이 다양한 과일이 수입되면서 먹기 불편하고 가격이 비싼 밤 소비가 감소하

고 있음

출처: 국립산림과학원, 2020년 산림과수 및 표고버섯 수급 동향과 전망

3. 다음은 한국농촌경제연구원에서 밤 소비행태에 관하여 선물조사 한 결과임

출처: 한국농촌경제연구원, 임업관측(밤), 2019.11

그림 144. 밤 구입형태

가. 한국농촌경제연구원의 입업관측에 따르면 밤 구입 형태는 생밤이 79.3%로 가장 많

고, 깐밤이 11.6%로 나타남
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출처: 한국농촌경제연구원, 임업관측(밤), 2019.11

그림 145. 밤 구입 용도

나. 밤의 구입용도는 생밤과 깐밤 모두 ‘명절 및 제사용’이 가장 높으며, 깐밤의 경우 ‘삼

계탕, 떡, 빵, 이유식 등 조리용’, 생밤의 경우 ‘생식용’이 다음을 차지하였음

출처: 한국농촌경제연구원, 임업관측(밤), 2019.11

그림 146. 밤 구입 시 우선 고려 사항

다. 밤 구입 시 우선 고려하는 사항으로는 ‘품종’, ‘브랜드 및 친환경 마크 등 품질마크’,

‘포장형태’ 등이 높은 순위를 차지하고 있는 것으로 나타남. 선호하는 포장형태는

‘망, 비닐 등 소포장 형태’가 56.9%, ‘무게를 달아서 파는 형태’가 39.9%로 나타났으

며, 가장 선호하는 크기는 대율로 나타남. 소비자들이 선호하는 지역 밤은 ‘충남지역’

밤(66.9%)으로 나타남
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출처: 한국농촌경제연구원, 임업관측(밤), 2019.11

그림 147. 밤 소비량 감소 원인

라. 밤 소비량 감소 원인을 살펴보면 ‘먹기 불편해서’가 35.3%로 높게 나타났으며, ‘다른

과실 소비증가’, ‘비싼가격’등이 다음순으로 나타남

마. 밤 가공품 판매로 ‘먹기 불편해서’ 비율은 2015년에 비해 감소하였으나, 가격 부분은

오히려 증가함. 앞서살펴본 바에 따르면 2019년 생산지 밤 가격은 오히려 하락함.

따라서 밤 가격을 상승시키는 주요인은 유통과정과 가공에 따른 것으로 판단됨

4. 본 분석에서는 밤과 관련된 최근 소비 트렌드 등의 조사하기 위해 네이버데이터랩을

활용하였음. 2019년 5월 오픈서베이의 조사에 따르면 네이버쇼핑은 소비자가 6개월 내 1

회 이상 물품을 산 비율이 53.9%로 가장 많은 소비자를 보유한 쇼핑몰임. 따라서 소비

트렌드를 파악하는 방법으로 네이버 데이터랩을 통한 쇼핑 인사이트 인기검색어를 활용

하였음

출처: 네이버데이터랩

그림 148. 네이버 쇼핑 밤 검색량 추이(2019년)
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가. 네이버데이터랩에 따르면 네이버쇼핑의 밤 검색량은 매년 9월에 급증하여 10월 후반

에 정점을 찍은 후 12월까지 하락 후 1월 말 상승하였다가 다시 하락하는 모양임.

이는 밤 소비가 대부분 명절에 이루어지기 때문임

출처: 네이버데이터랩

그림 149. 네이버쇼핑 밤 검색 성별 현황

나. 네이버쇼핑에 감을 검색하는 소비자는 여성이 75%, 남성이 25%로 여성이 압도적으

로 많음

출처: 네이버데이터랩

그림 150. 네이버쇼핑 밤 검색 연령 현황

다. 네이버쇼핑에 감을 검색하는 연령은 30대 40대가 동시에 1위를 하였으며, 다른 연령

의 검색량은 크지 않음. 따라서 주소비연령은 30~40대인 것으로 판단됨

5. 아래는 네이버쇼핑 감의 인기검색어임. 동 검색어 순위는 농산물로 분류된 제품에 대

한 순위로 과채가공품으로 분류되는 밤 가공품에 대한 순위를 100% 반영하지 못하였

음. 따라서 순위는 크게 의미가 없으며, 지역, 브랜드, 제품과 관련된 키워드로 분류하

여 분석하였음
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2018년 2019년

순위 검색어 순위 검색어

1 약단밤 1 약단밤

2 맛밤 2 맛밤

3 밤 3 밤

4 약밤 4 약밤

5 cj맛밤 5 cj맛밤

6 공주밤 6 칼집약단밤

7 깐밤 7 깐밤

8 알밤 8 공주밤

9 군밤 9 공주맛밤

10 옥광밤 10 옥광밤

11 햇밤 11 알밤

12 단밤 12 군밤

13 공주맛밤 13 햇밤

14 칼집약단밤 14 칼집밤

15 윤후의달밤 15 단밤

16 공주밤가격 16 공주옥광밤

17 생밤 17 공주알밤

18 공주정안밤 18 밤뜨래맛밤

19 공주알밤 19 생율밤

20 생율 20 유기농맛밤

21 칼집밤 21 생밤

22 유기농맛밤 22 생율

23 밤뜨래맛밤 23 황금약단밤

24 국산약단밤 24 우리나라맛밤

25 생율밤 25 국산약단밤

26 맛고구마 26 공주밤가격

27 공주옥광밤 27 공주정안밤
28 우리나라맛밤 28 cj맛고구마

29 정안밤 29 공주햇밤

30 천진약단밤 30 윤후의달밤

31 키즈약밤 31 맛고구마

32 밤가격 32 정안밤

33 공주햇밤 33 산골알밤

34 햇밤가격 34 천진약단밤
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35 윤서의달밤 35 홀라당밤

36 생률 36 약단밤1kg

37 리얼군밤 37 군밤용밤

38 군밤용밤 38 이평밤

39 코스트코맛밤 39 윤서의달밤

40 맛군밤 40 햇밤가격

41 이평밤 41 키즈약밤

42 약단밤1kg 42 청룡약단밤

43 충주밤 43 밤뜨래

44 맛밤24 44 생률

45 맛밤80g 45 햇약단밤

46 대보밤 46 약단밤3kg

47 유기농밤 47 대보밤

48 cj맛고구마 48 충주밤

49 알토리알밤 49 코스트코맛밤

50 부여밤 50 부여밤

51 햇약단밤 51 포르단밤

52 칼집알밤 52 밤다이스

53 밤뜨래 53 유기농밤

54 말린밤 54 국산맛밤

55 국산밤 55 칼집알밤

56 조각밤 56 cj맛밤80g

57 알토리꿀밤 57 국산밤

58 군밤칼집 58 밤가격

59 국산약밤 59 cj유기농맛밤

60 국산맛밤 60 블링맛밤

61 하동밤 61 군밤칼집

62 cj맛밤24 62 불밤

63 cj맛밤80g 63 말린밤

64 정안알밤 64 생생밤

65 홀라당밤 65 정안알밤

66 밤2kg 66 맛밤80g

67 cj유기농맛밤 67 리얼군밤

68 맛밤42g 68 공주깐밤

69 시온견과 69 맛밤24

70 밤1kg 70 밤톨이약단밤
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출처: 네이버데이터랩

71 달밤 71 깐밤1kg

72 약단밤3kg 72 2019약단밤

73 밤10kg 73 공주칼집밤

74 허니약밤 74 윤후의달콤한고구마

75 국내산맛밤 75 밤에어프라이어

76 맛밤24개 76 윤후의고구마말랭이

77 냉동밤 77 공주약단밤

78 키즈약단밤 78 조각밤

79 칼집군밤 79 맛군밤

80 약단밤2kg 80 알토리알밤

81 생생밤 81 시온견과

82 타요맛밤 82 밤2kg

83 알밤가격 83 맛밤42g

84 아이스군밤 84 알토리꿀밤

85 밤5kg 85 달하산밤

86 호미불닭발 86 내피밤

87 공주깐밤 87 밤1kg

88 산골알밤 88 옥광

89 옥밤 89 cj맛밤24

90 청하생률 90 칼집군밤

91 밤칼집 91 하동밤

92 깐밤1kg 92 천진단밤

93 천진밤 93 칠갑산밤

94 자연한입군밤 94 보늬밤

95 교토군밤 95 부여알밤

96 쪽빛누리약단밤 96 약단밤에어프라이어

97 씨제이맛밤 97 칼집단밤

98 산밤 98 키즈약단밤

99 꿀밤 99 국내산맛밤

100 청룡약단밤 100 해표맛밤
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출처: 네이버데이터랩

가. 위의 검색어 키위드는 크게 지역, 브랜드, 쇼핑플랫폼, 제품으로 나눌 수 있음

나. 상위 100위권 키워드는 지역, 브랜드, 제품, 새로운 트렌드에 대한 키워드로 분류됨

다. 지역키워드는 공주가 강세였고 2018년 정안, 충주, 하동, 청룡이 상위 100위 기록하

였음. 2019년은 지역키워드가 더욱 많아졌으며, 다양한 지역이 상위 100위를 기록함

에 따라 최근에는 다양한 지역으로 확대한 것으로 분석됨

라. 밤 브랜드로는 CJ, 밤뜨래, 시온견과, 해표, 달하산농장의 인지도가 높음

구분 2018 2019

지역 공주, 정안, 충주, 하동, 청룡
공주, 충북, 부여, 하동, 충주,

칠갑산

브랜드 CJ, 밤뜨래, 시온견과
CJ, 밤뜨래, 시온견과, 해표,

달하산농장

제품

윤서의 달밤, 리얼군밤, 허니약밤,

타요맛밤, 아이스군밤.

자연한입군밤, 알토리

윤후의 달밤, 블링맛밤,

밤톨이약단밤, 달하산밤, 알토리

새로운 트렌드 키즈용 간식 에어프라이기

브랜드 제품명 사진 가격 원재료 비고

CJ

맛밤 183원/10g 중국산 -

유기농 맛밤 194원/10g 중국산 -

맛군밤 215원/10g 중국산 -

밤뜨래

우리나라 맛밤 274원/10g 국산

HACCAP

인증

밤 양갱 323원/10g 국산
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(1) CJ는 국내에 맛밤 개념을 처음으로 드려왔으나, 중국산 밤을 활용한다는 점에서

최근 경쟁력이 떨어지고 있음

(2) 밤뜨래는 충청남도의 영농조합법인으로 맛밤, 양갱, 밤도리야끼 등 다양한 밤 가공

품을 생산하고 있음

(3) 시온견과는 호두, 크랜베리, 밤, 은행 등 다양한 농산물을 판매하고 있으며, 공자

만성농장 생산자가 밤 박피 단계별로 제품을 분류하여 판매하는 것이 특징임

(4) 해표는 100% 국산 맛밤을 판매하고 있음

(5) 달하산농장은 충산 부여의 40년 밤 재배농가로 생산자가 밤 박피 단계별로 제품을

분류하여 판매하는 것이 특징임

(6) 이처럼 국내 밤 시장에는 대기업, 중고기업, 농가 등 다양한 제조사가 참여하고 있

음

(7) 밤 제품으로는 윤서의 달밤, 리얼군밤, 허니약밤, 타요맛밤, 아이스군밤. 자연한입

군밤, 알토리, 블링맛밤, 밤톨이약단밤, 달하산밤의 인지도가 높음

시온견

과

공주알밤 73원/10g 국산

공주 만성농장

생산자 직판

속껍질조금밤 105원/10g 국산

정품깐밤 143원/10g 국산

겉껍질만깐밤 58원/10g 국산

해표 100% 국산 맛밤 300원/10g 국산 -

달하산

농장

생밤 100원/10g

국산

부여

부여

달하산농장

생산자 직판
깐밤 214원/10원
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(가) 가격대는 비슷하며 국산밤을 사용할 경우 국내산을 표장지에 표기하여 강조하

제품명 제조사 사진 가격 원재료 비고

윤서의

달밤
산과들에 186원/10g

중국산

콴청
-

리얼군밤 씨앤씨푸드빌 298원/10g

국내산

구례, 하동,

광양

불에 직접 구움

허니약밤 BS코리아 94원/10g 중국산 -

타요맛밤 Green nut 320원/10g
국내산

하동

무첨가

어린이 간식

아이스군밤 네이처엠 232원/10g
중국

하북성
유기농

자연한입군

밤
동원F&B 226원/10g 중국 -

알토리

(꿀밤,

알밤, 맛밤)

하동율림

영농조합법인

270~500원/1

0g

국내산

하동

지역영농조합법

인 생산

블링맛밤 강블리라이프 113원/10g 중국 HACCAP

밤톨이

약단밤
인정에프앤비 88원/10g 중국

어린이 간식

칼집을 낸 생밤
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는 것이 특징임. 중국산의 경우 중국 지역의 밤이 국내 지역 밤 보다 품질이 좋

다는 것을 강조 설명해 놓음

(나) 그러나 한국농촌경제연구원의 임업관측에 따르면 중국산밤에 대한 소비자들의

인식은 ‘국내산보다 좋지않다’가 70.9%로 나타나 국내산 밤 제품의 출시가 증가

할 것으로 전망됨

(다) 새로운 트렌드로는 ‘키즈용 간식’와 ‘에어프라이어’임

(라) 밤은 5대 영양소가 고루 들어간 완전식품으로 어린이 간식으로 인기가 증가하

고 있음. 따라서 무첨가를 강조하며, 어린이의 눈길을 끌기 위해 캐릭터 포장을

하여 출시하기도 함

(마) 2017년 에어프라이어가 본격적으로 보급되었으며, 인사이트코리아의 설문조사

에 따르면 2019년 7월 에어프라이어의 보급률은 56.2%로 오븐, 전자레인지, 전기

그릴을 제쳤음.

출처: 네이버데이터랩

그림 151. 에어프라이어밤, 칼집밤 네이버 검색량

① 이에 따라 에어프라이어에 밤을 구워 먹는 것에 대한 소비자의 관심이 급증함

에 따라2017년부터 10월달에 에어프라이어 밤, 에어프라이어 군밤에 대한 검색

량이 증가함

② 에어프라이어에 밤을 굽기 위해서는 밤에 칼집을 내어야 함. 따라서 에어프라

이어 밤, 에어프라이어 군밤에 대한 검색량이 증가할 때 칼집밤에 대한 검색량

이 함께 증가하는 것으로 분석됨
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제3절 연구개발 성과 활용을 위한 밤 가공 시장 현황 분석
1. 식품안전나라에 등록되어 있으며, ‘밤’이 식품 명에 사용되며, ‘밤’을 원료로 사용하는

식품은 1,988개로 아래 제품세부목록은 별첨으로 첨부함.

2. 총 88개의 제품군에서 밤을 원료로 사용하고 있으며, 빵류 469개, 땅콩 또는 견과류 가

공품 256개, 혼합제제 217개, 기타가공품 103개, 떡류 98개, 영유아용 이유식 88개, 과

자 87개, 캔디류 54개, 기타 영유아식 54개, 조림류 50개, 즉석조리식품 45개, 묵류 43

개, 과.채가공품 38개, 기타 주류 28개, 탁주 26개, 침출차 24개, 합성향료 23개, 고형차

21개, 당절임 20개, 곡류가공품 19개, 액상차 17개, 커피 17개, 당류가공품 16개, 전분

13개, 김치 13개, 절임식품 12개, 벌꿀 12개, 잼 12개, 즉석섭취식품 11개, 가공두유 10

개 등 순으로 많은 제품군을 보유하고 있음

3. 위의 등록된 가공품 중 빵류, 땅콩 또는 견과류 가공품, 혼합제제, 기타가공품, 떡류,

영유아용 이유식, 과자, 캔디류, 기타 영유아식, 조림류, 즉석조리식품, 묵퓨, 과채가공

품, 기타 주류, 탁주, 침출차, 합성향료, 고형차, 당절임, 곡류가공품, 당류가공품, 전분,

김치, 절임식품, 잼, 가공두유, 기타 농산가공품, 아이스밀크, 식육함유가공품, 빙과, 혼

합음료, 일반증류주, 청국장, 약주, 물엿, 아이스크림, 숙면, 기타발효음료, 기타주류,

준초콜릿, 기타잼, 두류가공품, 농후발효유, 전분가공품, 비유지방아이스크림, 당시럽류

가 활발하게 유통되고 있음

출처: 식품안전나라, 제품검색

그림 152. 밤을 식품명으로 사용하며, 원료로 사용하는 식품군현황
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식품분류 제품명 제품사진 가격(원/10g)

빵류 전통밤만쥬 40

땅콩 또는 견과류 가공품 밤다이스 114

혼합제제 밤시럽 113/10ml

기타가공품 밤가루 591

떡류 바밤떡 241

영.유아용 이유식
이지말 이유식

밤단호박죽
222

과자 공주팜 수제 밤약과 80

캔디류 밤양갱 223

기타 영.유아식
영유아 아이반삭

소고기 밤 감자조림
447



- 174 -

조림류 밤볼앙금 41

즉석조리식품 모닝죽 알밤 120

묵류 임진밤묵 69

과.채가공품 밤호박가루 509

기타 주류 알밤주 15/10ml

탁주 알밤막걸리 33/10ml

침출차
율피차

(밤껍질발효차)
2,477

합성향료
로스티드 체스트넛

캔들 디퓨저향
2,125/10ml
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고형차 꿀밤이 달달라떼 126

당절임 당적밤 553

곡류가공품 알밤뻥튀기 255

액상차 - - -

커피 - - -

당류가공품 밤라떼 페이스트 115

전분 밤묵가루 291

김치 알밤깻잎무침 414

절임식품 밤깻잎장아찌 288

잼 밤잼 273

즉석섭취식품 - - -
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가공두유 알밤두유 25

기타 농산가공품 생밤칩 1,163

복합조미식품 - - -

아이스밀크 바밤바컵 70원/10ml

식육함유가공품 밤삼겹꼬치 365

빙과 바밤바 53

혼합음료 단밤라떼 139

일반증류주 왕율주 325

청국장 알밤청국장 236
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약주 힐링밤술 588/10ml

물엿 밤조청 900

아이스크림 밤 붕어싸만코 47/10ml

숙면 알밤냉면 75

서류가공품 - - -

기타발효음료 밤식초 732원/10ml

기타주류 힐링밤술 515원/10ml

준초콜릿 밤초콜릿 667원

기타잼 알밤잼 280

어묵 - - -
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만두 - - -

건면 - - -

두류가공품 반단팥죽 30

한식간장 - - -

초콜릿 - - -

초콜릿가공품 - - -

두부 - - -

가공두부 - - -

농후발효유 공주밤요거트 133원/10ml

소시지 - - -

전분가공품 밤묵말랭이 728

기타 수산물가공품 - - -

가공유 - - -

분쇄가공육제품 - - -

발효식초 - - -

비유지방아이스크림 바밤바 아이스샌드 53

음료베이스 - - -

당시럽류 밤시럽 113원/10ml
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5. 현재 798개의 제조사에서 밤을 원료로 사용한 제품을 등록하였으며, 1개의 제조사에

서 다양한 제품군을 구성하기보다는 1~5개의 제품군을 전문적으로 제조하고 있음

6. 31개의 제품을 등록한 설정식품(주)의 경우 땅콩 또는 견과류 가공품만 31개, ㈜푸드

케어의 경우 영유아용 이유식만 30개, ㈜닥터리의 로하스밀 역시 영유아용 이유식,

기타 영유아식을 28개 등록하였음

가공소금 - - -

기타엿 - - -

기타 어육가공품 - - -

기타장류 - - -

시리얼류 - - -

농축과.채즙(또는 과.채분) - - -

유탕면 - - -

양념육 - - -

인삼.홍삼음료 - - -

탄산음료 - - -

체중조절용 조제식품 - - -

한식된장 - - -

리큐르 - - -

된장 - - -

환자용 식품 - - -

천연착향료 - - -

고추장 - - -

샤베트 - - -
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제4절 연구 성과물을 기반으로 하는 매출 창출 사례

그림 153. 밤 원물의 분말화 공정

1. 위 그림은 앞 서 설명한 그림으로 실제로 본 과제를 통하여 산출된 연구결과물인 “고

주파히터를 적용한 군밤머신”을 농업법인 하이푸드(주)에서 구매하여 실제 밤 원물의

분말화 공정에 이용하고 있는 사례로 밤 원물에서 부가가치를 창출하는 현장을 도식

화하여 연구 성과물을 기반으로 하는 매출 창출 사례를 보여주며 아래와 같은 순서를

거쳐 부가가치를 창출함.

① 고주파 히터를 이용한 대형 군밤 머신을 사용하여 밤의 외피 및 내피 제거

② 군밤머신을 통하여 내, 외피가 제거된 밤을 절단기를 이용하여 잘게 부수어 건조가

용이하도록 절단함

③ 건조기의 열풍을 통하여 수분을 최대한 줄임

④ 건조되어 나온 밤 프래이크를 로스팅 장비에서 풍미향상을 위해 일정 시간 기호에

맞게 볶아줌

⑤ 입자의 모양 및 분쇄 공정에 용이하도록 냉각기에서 냉각

⑥ 분쇄기를 이용하여 고운 입자로 가공하며 매쉬기를 통해 입도 조절함.

⑦ 금속 검출 등 제품 QC 후 포장하여 출하
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그림 154. 밤 원물 및 가공밤

종류 가격
생밤 6,000원
칼집 밤 6,200원

고주파히터 적용한 밤 7,000원
분말가공 밤 40,000원

위 그림과 표를 기반으로 원물밤을 1kg 6,000원으로 가정시 최종적으로 분말이 되어 나

오는 밤의 경우 1kg에 약 40,000원으로써 박피 및 건조를 해서 줄어든 양을 감안하여도

약 70%의 부가가치가 창출됨
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그림 155. 원물간식 제품화 가치

또한 밤 알갱이나 분말을 위 그림처럼 가공식품으로 가공하게 되면5~14배이상의 큰 부가

가치를 생산하는 타 작물에 비해 매우 우수한 가공식품 원재료로써의 역할을 함으로 이

러한 활용가치를 기반으로 연구 성과인 “고주파히터를 적용한 군밤머신”을 기반으로 밤

산업 육성 및 부흥에 일조하며 앞으로도 관련 연구 및 진보 기술 개발을 추진할 예정임
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제5절 교육․지도․홍보 등 기술확산 계획 등
1. 교육지도 2회 10명

가. 1회차 : 하이푸드 5명

(1) 내 용 : 밤 품종별 특성 및 시장현황 교육
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나. 2회차 : 하이푸드 5명

(1) 내 용 : 밤 속껍질 박피기 제품설명 및 시연교육
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2. 홍보전시 3건

(가) 유튜브

① 주소 : https://youtu.be/sTmCGfDbxV0

② 제목 : 씨앤씨에이드 군밤기계 시연동영상
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(나) 회사홈페이지

① 주소 : https://www.cncaid.co.kr/product-promotion

② 제목 : 군밤머신

https://www.cncaid.co.kr/product-promotion
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(다) 홍보 블로그

① 주소 : https://blog.naver.com/epchman

② 제목 : 배럴샌딩 및 습식 워터블래스팅 기술을 사용한 밤 속껍질 박피장치

https://blog.naver.com/epchman
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주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농축산물안전유통소비기술개발사업의 연구보고서입

니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농축산물안전유통소

비기술개발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩니다.
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