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연잎쌈밥용 밥의 특성분석
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연잎의 생리활성 검정 및

상품화 출시를 위한 최적화
연잎쌈밥 제조에서의 연잎의 생리활성 검정-

연잎쌈밥의 대량생산 상품화 연구 및 공정표준 설정-

수출 및 내수시장 공용화 포장용기 디자인 개발- ,

마케팅 및 유통시장 개척활동-

제 협동과제2〈 〉

연잎쌈밥의 표준화 및

제조공정의 최적화

천연색소를 첨가한 연잎쌈밥용 밥의 특성분석 및 제조공정 최-

적화

삼각김밥형 연잎쌈밥 표준화 및 제조공정 최적화-

수출용 연잎쌈밥 외국인 대상 표준화 및 제조공정 최적화- ( )
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세부과제 연을 이용한 한식의 상품개발 연잎쌈밥< Take-out -〉

구분 연도 연구개발 목표 평가의 착안점 및 기준

달성도 및

관련분야

기여도(%)

차1

년도
2010

원료의 저장특성 대량유통 시장,

분석을 통한 유통조건 및 상품화

기준조건 확립

원료의 저장조건 생엽과 데친연잎의- ,

연잎쌈밥 특성분석

미산성차아엽소산수 살균실험을 통한-

생엽의 품질조건과 선별기준 확립

유통조건 만족실험을 통한 기준확립-

95%

차2

년도
2011

연잎의 생리활성 검정과 연잎쌈

밥의 원료별 특성분석

상품화 출시를 위한 대량생산 공

정표준 및 제조방법 확립

연잎의 생리활성 검정을 통한 연잎쌈-

밥용 연잎재료의 최적조건 산출

대량생산 상품화를 위한 공정표준 및-

제조방법 표준설정

포장재 및 디자인개발 시장런칭- ,

100%

최종

평가
100%

협동과제 연을 이용한 한식의 상품개발 연잎쌈밥< Take-out -〉

구분 연도 연구개발 목표 평가의 착안점 및 기준

달성도 및

관련분야

기여도(%)

차1

년도
2010

연잎쌈밥용 밥의 특성분석 및 제

조공정 최적화

쌀의 종류에 따른 연잎쌈밥용 밥의-

조리특성 관능검사,

연잎쌈밥의 향기성분 분석에 의한-

품질 최적화

부재료에 따른 연잎쌈밥용 밥의 배합-

률 최적화

100

차2

년도
2011

연잎쌈밥의 표준화 및 제조공정

의 최적화

천연색소를 첨가한 연잎쌈밥용 밥의-

특성분석 및 제조공정 최적화

삼각김밥형 연잎쌈밥 표준화 및 제조-

공정 최적화

수출용 연잎쌈밥 외국인 대상 표준- ( )

화 및 제조공정 최적화

100

최종

평가
100



- 118 -

사업화명 사업화내용
사업화 업체 개요

기매출액
당해연도

매출액

매출액

합계업체명 대표자 종업원수 사업화형태

연잎쌈밥 온라인판매 주 다연( ) 김성두 명8 즉석식품 17,000000 53,000,000 70,000,000

쌈밥소재 중간소재 주 다연( ) 김성두 명8 중간소재 3,000,000 7,000,000 10,000,000

계 20,000,000 60,000,000 80,000,000
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