
기
술
사
업
화 

지
원
사
업

아로니아(블루베리) 두부 및
즉석 간편식 콩죽의 생산유통

주관연구기관 / 힐링푸드농업(주)

농 림 축 산 식 품 부

2017. 9. 15.

R
&
D
 R

e
p
o
rt

발 간 등 록 번 호

11-1543000-001817-01



- 1 -

제 출 문

농림축산식품부 장관 귀하

본 보고서를 “아로니아(블루베리) 두부 및 즉석 간편식 콩죽의 생산․유통”(연구기간：

2017. 4. 24 ~ 2017. 7. 23)과제의 최종보고서로 제출합니다.

2017. 7. 23.

     

 주관연구기관명 : 힐링푸드농업(주) (대표자)  김병일 (인)

 협동연구기관명 :                  (대표자)         (인)

 참여기관명 :                      (대표자)         (인)

        

                                  주관연구책임자 : 김병일

                                  협동연구책임자 : 

                                  참여기관책임자 : 

                                  

국가연구개발사업의 관리 등에 관한 규정 제18조에 따라 보고서 열람에 동의 

합니다.
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과제고유번호
817004-01-

1-SB010

해 당 단 계

연 구 기 간

 2017. 4..24-

2017. 7. 23
단 계 구 분

(해당단계)/

(총 단 계 )

연 구 사 업 명

중 사 업 명  농림축산식품연구개발사업

세부 사업명  기술사업화지원사업

연 구 과 제 명

대 과 제 명

세부 과제명  아로니아(블루베리) 두부 및 즉석 간편식 콩죽의 생산․유통

연 구 책 임 자

해당단계

참 여

연구원 수

  총:  2 명

내부:  2 명

외부:    명

해당단계

연 구 개 발 비

정부: 20,000     

         천원

민간:      0      

        천원

  계: 2,000      

         천원

총 연구기간

참 여

연구원 수

  총:  2 명

내부:  2 명

외부:    명

총 연구개발비

정부: 20,000     

         천원

민간:      0      

        천원

  계: 20,000     

          천원

연구기관명 및 

소 속 부 서 명
 힐링푸드농업(주)  참여기업명:  힐링푸드농업(주)

위 탁 연 구

연구기관명:  연구책임자: 김병일

요약(연구개발성과를 중심으로 개조식으로 작성하되, 500자 이내

로 작성합니다)

보고서 면수

보고서 요약서
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D-01

연구의

목적 및 내용

1. 연구의 목적

   아로니아(블루베리 포함)와 콩을 융·복합한 가공식품인 기능성 두부와 즉석 간  

   편식 콩죽 생산·유통으로 신 소득원 구축.

 - 특허기술(제10-1536150호/발명자 김병일) “안토시아닌 함유  기능성 가공두  

   부의 제조방법” 및 특허등록(제10-1741004호)된 “기능성 가공두부의 제조기  

   계” 의 활용으로 기능성 두부와 간편식 콩죽을 생산·유통하여 농촌 경제 활성  

   화 도모

2. 연구의 내용

  선택된 대두를 초미분 분쇄 후 정제수에 안토시아닌 및 타닌이 다량 함유된 블  

  루베리(Blueberry) 또는 아로니아(Aronia) 추출액을 대두 분말 중량대비 30%  

  ∼40% 첨가하여 기능성 두부 및 간편식 콩죽(두유)의 제조 기술개발.

연구개발성과

 일반 두부의 제조방법인 콩을 삶고, 분쇄하여 끓인 후 여과하여 비지를 33% 걸  

 려내는 복잡하고 생산시간이 많이 소요되는 생산절차를 개선하여 초미분쇄 된   

 대두분말로 두유를 생산한 후 블루베리, 아로니아 등의 기능성 추출액을 첨가하  

 여 기능성 두부 상품화 및 간편식 콩죽의 생산공정의 표준 레시피 진행중  

연구개발성과의

활용계획

(기대효과)

) 1) 비지로 버리는 양 만큼 두부의 추가 생산에 따른 생산 원가의 절감 효과.     

     2) 국산 콩과 특용작물(블루베리, 아로니아)의 소비촉진으로 농촌 경제 활성화

     3) 아로니아(블루베리 포함) 첨가 두부 및 즉석 간편식 콩죽 사업화로 농촌 

지역    일자리 창출과 고용촉진      

중심어

(5개 이내)

안토시아닌함유 

두부생산

블루베리 두부 

생산

아로니아 두부 

생산

기능성 두부 

생산

간편식 콩죽 

생산
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〈 SUMMARY 〉

D-02

Purpose&

Contents

 1. Purpose

    Creating a new market by producing·distributing functional bean-curd,    

    which is processed food manufactured by conversing aronia (including    

    blueberry) and beans, and HMR (Home Meal Replacement) bean soup.

    Stimulating local economics by promoting consumption of using the       

    patented technology (10-1536150, inventor Kim, Byung-il) “Preparation   

    method of functional processed bean-curd containing anthocyanin” and    

    patent registration(10-1741004) “Manufacturing apparatus  of functional   

    bean-curd” to produce·distribute manufactured bean-curd  and  handy    

    bean soup.

 2. Contents

    Developing production  technology of functional bean-curd and HMR      

    bean soup (soybean milk) by adding 30% - 40% of blueberry or aronoia  

    extract in proportion to soybean powder weight, which contains plenty of  

    Anthocyanin and Tannin, to the purified water after ultrafine grinding     

    selected soybean

Results

    Establisment of standard of tofu production process and recipe for the soy 

milk production processing, Instead of regular bean-curd production 

requiring complex and time-consuming process such as boiling soybeans, 

grinding and filtering 33% of soybean curd residue, the improved method is 

to produce functional bean-curd and HMR bean soup with soy milk, which 

is made of ultra-fine soybean powder, and functional materials such as 

blueberry and aronia.  

Expected

Contribution

     1) Producing additional bean-curds equivalent to the amount that were       

   otherwise wasted with improved bean-curd production method that also  

   reduces the    cost of   production.

       2) Stimulating local economics by promoting consumption of domestic raised  

     beans and industrial crops such as blueberry and aronia.

     3) Commercializing aronia(or blueberry) added bean-curd and instant          

  HMR bean soup will create new jobs and promote employment in local    

  farms.  

Keywords

Producing   

anthocyanin 

added 

bean-curd

Producing   

blueberry 

bean-curd

Producing   

aronia 

bean-curd

Producing   

functional 

bean-curd

Producing   

HMR bean 

soup
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1. 연구개발과제의 개요

                  D-03

1-1. 연구개발 목적

     아로니아(블루베리 포함)와 콩을 융·복합한 가공식품인 기능성 두부와 즉석 간편식 콩  

     죽 생산·유통으로 신 소득원 구축.

   - 최근 FTA로 저가 식용 콩 및 블루베리의 수입량 증가로 국내 생산 콩과 아로니아(블  

     루베리)의 가격 폭락에 따른 국내 생산 콩과 블루베리 소비촉진 방안으로 힐링푸드농업  

     (주)이 보유한 특허기술(제10-1536150호/발명자 김병일) “안토시아닌 함유 기능성 가  

     공 두부의 제조방법” 및 특허등록(제10-1741004호)된 “기능성 가공두부의 제조기계”  

     의 활용으로 기능성 두부와 간편식 콩죽을 생산·유통하여 농촌 경제 활성화 도모

  

1-2. 연구개발의 필요성 

  가. 종래의 두부 제조방법은 ‘세척, 침지, 마쇄, 증자, 여과, 응고, 압착, 절단, 포장, 살균,  

      냉각, 검수, 출하’ 등의 복잡한 절차로 제조 공정이 복잡하여 많은 인력이 필요하고   

      생산 시간도 24시간 정도 길어서 생산성과 비지가 발생하여 생산성도 떨어지는 문제  

      점을 개선할 연구가 필요함.

  나. 2015년도 국내 유통하는 두부 총 판매액 6,964억원의 33%가 비지로 발생하여 2,298  

      억원의 콩 자원 손실과 콩을 씻고 불리고 삶는 두부 생산과정에서 사용하는 연간 6억  

      리터 물과 그에 따른 전기 소비 그리고 다량의 폐수로 환경오염 처리 비용으로 엄청  

      난 사회간접 비용이 낭비되고 있음. 

     일반 두부 제조공정에서는 대두 1톤당 BOD 10,000PPM의 폐수가 4,000리터씩 발생  

     하여 연간 6억 리터의 폐수가 발생해 환경오염을 유발함.

      (1990년대 후반 일본에서는 두부에서 발생되는 비지를 산업폐기물로 지정) 

1-3. 연구개발 범위

  ○ 힐링푸드농업(주)이 보유한 특허기술(제10-1536150호/발명자 김병일) “안토시아닌 함  

     유 기능성 가공두부의 제조방법” 및 특허등록(제10-1741004호)된 “기능성 가공두부의  

     제조 기계”의 활용으로 기능성 두부와 간편식 콩죽의 상품화.  

    - 대두분말에 안토시아닌 및 타닌이 다량 함유된 블루베리(Blueberry) 또는 아로니       

       아(Aronia)를 대두 중량대비 30% ∼ 40% 첨가하고, 비지(라이신 등 단백질)를 걸려내  

       지 않아 두부의 생산 시간을 24시간에서 30분 이내로 단축하여 기존 두부대비 2.4배  

       의  높은 생산량으로 두부 수율이 높고, 3대 대표 플라보노이드 항산화 성분을 동시에  

       섭취할 수 있으므로, 일반두부 대비 식감, 조직감 등의 관능적 특성 및 물성이 우수한  

       기능성 두부 및 간편식 콩죽 생산.
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        D-03

   

   가. 일반 포장두부의 공정은 ‘세척, 침지, 마쇄, 증자, 여과, 응고, 압착, 절단, 포장, 살균,  

      냉각, 검수, 출하’ 등의 절차로 생산. 

나. 기능성 두부의 제조기술

2. 국내외 기술개발 현황

    코드번호 D-04

2-1 국내 기술 동향

    최근 콩의 다양한 생리활성에 관한 연구가 진행되고 있으며, 특히 두부, 두유, 콩가루에  

    함유된 콩 단백질을 요리가 되지 않은 상태로 섭취하면 9% 정도 혈중 콜레스테롤 수치  

    가 감소된다는 연구결과가 제시되면서 가장 생식이 가능한 두부의 가치증대와 효용성이  

    커지고 있음

    기능성을 강화시킨 새로운 대두 품종의 개발과 그 현황 보고서에서 두부는 두유중 단백  

    질 응고에 의하여 이루어지며 콩에서 두부로 이행하는 성분은 대부분 단백질과 지질이  
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      D-04

번

호
공개/등록번호 출원인/권리자 발명의 명칭 상태

1
KR 

10-2006-0108091
주식회사 두산

전두유 및 두부의 

제조방법
공개

2
KR 

10-2007-0015983

대상에프앤비 

주식회사

전두유 및 

전두부의 제조방법
공개

3 KR 10-1231686

농업회사법인 

윈스베리

한국식품연구원

딸기를 포함하는 

전두부의 제조방법
등록

    기 때문이 이것들이 많이 함유된 콩이 두부의 원료로써 우수하다고 하였음

    이에 따라 건강 기능성을 향상시키는 가공두부 제조 기술은 여러 대학교, 공공연        

    구기관 및 기업에서의 다양한 연구 개발 활동을 보여 왔으나, 실제 제품화하여 판매로   

    상용화된 기술은 거의 없음. 

[표] 현재 유사기술 연구개발 현황

2-2 국내 경쟁․대체기술 동향

  가. 국내

     국내 시장에서는 대부분 두부를 찌개용이나 부침용으로 소비하고 친환경 유기농       

     두부 등은 고가임에도 소비자들 사이에서 꾸준히 인기를 이어가고 다수 업체들이      

     생산하고 있으나, 기능성분을 첨가하는 두부를 개발하지 못하여 생산·판매하지  

     못하고 있음.

     따라서 기능성분으로 안토시아닌이 많이 함유된 블루베리(아로니아) 두부는 두부  

     시장에서 두드러지는 경쟁사 및 경쟁 제품이 없어 이는 시장 선점 기회로 볼 수       

     있고 일반 소비자에게 홍보를 많이 해야 하는 노력도 있음.

     (참고로 SSG 온라인몰의 ‘두부’카테고리 내 제품들을 조사해 본 결과, 기능성       두  

      부는 판매되지 않고 있었음)

                       [표] 두부 카테코리 내 제품 77개의 분류

   

부침·찌개용 
일반 두부

순두부 유기농 두부 생식 두부
두부 가공식품 

(간편식)

38개 7개 6개 7개 19개
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2-3 해외

 ○  일본

     본 기술과 경쟁기술은 일본에서 도입된 전립두부의 제조방법으로서 대두를 미세하게  

     분쇄하여 대두의 전성분을 이용하여 전두부를 제조한다는 점에서 유사 하지만, 본 기  

     술은 항산화 활성이 우수한 블루베리 및 아로니아 추출액을 이용하여 두부를 제조하  

     는 방법을 고안했다는 점에서 경쟁기술들과 차이가 있음

     일본은 저장단백질 변환 대두를 개발하여 7S 단백질과 11S 단백질의 함량을 변화시  

     킴으로써 두부응고에 보다 효율적인 품종을 개발하고 있고, 이러한 저장단백질 변환  

     대두는 유리아미노산, 특히 알기닌 등의 함량이 많은 것으로 알려진 것도 있음.

      그 외에 알러젠을 제거한 대두 개발 등 다양한 고기능성 대두를 개발하고 있는 실정  

      이며, 일본 전통 콩 식품과 원료콩에 대한 다양한 연구와 앞선 기술력을 갖고 있음

  ○  미국

      최근 콩의 다양한 생리활성에 관한 연구가 진행되고 있으며, 특히 두부, 두유, 콩가루  

      에 함유된 콩 단백질을 요리가 되지 않은 상태로 섭취하면 9% 정도 혈중 콜레스테롤  

      수치가 감소된다는 연구결과가 미국 캔터키 대학 James anderson박사팀에 의해 제  

      시되면서 가장 생식이 가능한 두부의 가치증대와 효용성이 커지고 있음.      
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3. 연구수행 내용 및 결과

     D-05

3-1 제조기술의 구성 및 특성

    기능성 두부와 간편식 콩죽 생산 기술은 힐링푸드농업(주)이 보유한 특허기술(제        

    10-1536150호/발명자 김병일) “안토시아닌 함유 기능성 가공두부의 제조방법” 및 특허  

    등록(제10-1741004호)된 “기능성 가공두부의 제조 기계”의 활용

  ○ 건조된 대두를 탈피한 후, 저온 분쇄기를 이용하여 20~30℃에서 열변성없이 평균 500  

     메쉬의 입도로 초미분화 분쇄하여 대두분말을 제조

  ○ 정제수에 소포제를 넣지 않고 상기 대두분말을 투입, 교반한 다음, 증기로 끓여 두유액  

     을 제조

  ○ 아로니아(Aronia)를 세척한 후, 추출액을 상기 두유액에 첨가하여 희석

  ○ 아로니아 첨가된 두유액을 60∼80℃까지 냉각시킨 후, 응고제인 글루코노델타락톤

     (GDL)을 투입한 다음 교반하면서 응고 반응을 일으키게 하고, 두유액 온도를 60℃로  

     떨어뜨린 후, 효소인 트랜스글루타미나아제(TG)와 응고제인 염화마그네슘(MgCl2)을   

     첨가한 다음 두유액 교반통에서 회전 혼합하여 응고틀에 받아 응고

  ○ 얻어진 응고물을 사각 모양으로 잘라 용기에 포장한 후, 85℃의 열수에서 살균한 다음  

     냉장보관

       

      【기능성 두부 생산 절차】

   

3-2 연구개발 내용

  가. 안토시아닌 함유 기능성 두부 및 콩죽의 제조방법

     대두분말에 안토시아닌 및 타닌이 다량 함유된 블루베리(Blueberry) 또는 아로니아    

     (Aronia)를 대두 중량대비 30% ∼ 40% 첨가하고, 비지(라이신 등 단백질)를 걸려내지  

     않아 두부의 생산 시간을 24시간에서 1시간 내로 단축하여 기존 두부대비 2.4배의 높  

     은 생산량으로 두부 수율이 높음.

     이에 따라 3대 대표 플라보노이드 항산화 성분을 동시에 섭취할 수 있고, 일반 두부 
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[표]  항산화 활성도 및 총 플라보노이드 함량 비교표 

구분
항산화 활성

(DPPH radical 소거능(%))
총 플라보노이드 
함량(mg/100g)

일반 두부 7.08±1.39 280±48.04

아로니아 분말 첨가 두부
(함량 : 7.6%/모)

16.94±0.15 645±24.19

블루베리즙 첨가 두부
(함량 : 5.1%/모)

12.19±1.49 347±94.03

       대비 식감, 조직감 등의 관능적 특성 및 물성이 우수하며, 대두의 영양성분을 그대로

       유지 하면서 두부를 효율적, 경제적으로 제조할 수 있는 기능성 두부제조 방법

     

   1) 대두분말 제조 단계

      건조된 대두를 탈피한 후 평균 500 메쉬(Mesh)로 초미분화 분쇄하여 미세화된 대두  

      분말을 제조.

 - 구체적으로, 저온 초미분 분쇄기를 이용하여 대두를 20℃ 이하에서 열변성없이 평균  

     500메쉬 정도의 미세 분쇄하여 비지를 걸려내지 않으므로, 기존의 두부 제조시 콩   

     의 당질과 사포닌, 이소플라본, 비타민 등의 영양소가 유실되는 문제점을 해결함.

     2) 정제수 혼합 및 증기 끓임 단계

     대두분말 중량 대비 5배량의 정제수와 함께 증기 교반통에 넣고 3,500 rpm으로      

      5분간 고속 교반한 다음, 증기 압력솥에서 103℃ 온도에서 3분 동안 증기로 끓인 후  

      85℃ 이하로 내려갈 때까지 2,000 rpm으로 계속 교반하여 농도 12 브릭스(Brix)의  

      두유액을 생산.

   3) 블루베리 및 아로니아 생과 추출액 생산 단계

      블루베리 및 아로니아 생과는 열에 약하므로 압착기로 압착하여 추출하고 섬유질을   

      제거함으로써 영양소 파괴가 없는 블루베리 및 아로니아 추출액을 생산. 

   4) 블루베리/아로니아 첨가 단계

      두유액에 블루베리(Blueberry) 및 아로니아(Aronia) 중에서 선택된 적어도 하나 이상  

      의 추출액을 첨가하여 희석시키는 단계

  - 두유액을 교반통으로 이동시켜 저속(20~30 rpm)으로 약 75~80℃ 온도까지 교반시  

     키면서 블루베리 생과 추출액 및 아로니아 추출액 중 하나 이상을 대두분말 중량 대  

     비 30～40%의 양으로 두유액에 첨가하여 약 2분 정도 희석시킴

   5) 응고제 투입 및 응고 단계

     생과 추출액 또는 분말이 첨가된 두유액에 응고제를 투입하고 응고틀에 받아 응고     
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대두분말 제조단계

두유액 생산 단계(교반. 가열. 중숙)

     시키는 단계.

   - 일반적으로, 두부 제조에 있어 가장 중요한 공정은 응고제를 넣어 두유를 응고시키    

      는 응고 공정임. 두유에 응고제가 첨가되면 2가 양이온인 Ca++와 Mg++가 카르복  

      실기(-COOH)의 H+와 치환되면서 응고가 시작됨.

       이 반응에 관여하는 인자에는 두유의 온도와 농도, 응고제의 농도, 저어주는 방법 등  

       이 있는데. 진한 두유에 응고제를 넣으면 반응이 빨라 쉽게 덩어리가 되지만 탄력이  

       떨어지고, 두유가 너무 연하면 분자끼리의 충돌이 늦고 반응시간이 길어져 엉기기도  

       전에 식게됨. 또한 응고제를 넣고 혼합기가 너무 긴시간 동안 회전이 되면 엉긴 덩어  

       리가 부스러져 두부가 부드럽지 못함.

   6) 응고물을 용기에 충진, 포장하는 단계

      응고된 두부를 일정한 무게와 모양으로 잘라 포장용기에 정제수와 함께 담은 후      

      밀봉하고, 85℃ 정도의 열수에서 약 30분 동안 살균한 다음, 약 5℃의 냉각수에서 30  

      분 정도 냉각시킴.

      

↓

↙            ↘

블루베리(아로니아) 추출액 첨가 호두 및 땅콩분말 등 첨가

  ↓                                   ↓

  
응고제 첨가

                    
간편식 콩죽

 

                             ↓  

                      
성형. 절단

                             ↓ 

                      
포장. 살균

 

3-3 기술의 경쟁성

  가. 차별성 (독창성) 

     가공두부에 대한 제품은 많은 기업에서 다양하게 출시되고 있음. 그러나 기능성 물질  

     을 첨가한 두부 제조에 관한 특허 기술은 다수 검색되어지고 있으나, 실제 제품화되어  
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    판매되고 있는 기술은 드물며, 특히, 블루베리 및 아로니아를 첨가하여 건강기능성을   

    증진한 가공두부를 제조 판매하고 있는 것은 힐링푸드농업(주)이 유일한 것으로 판단됨

    

  나. 우수성

     본 기술에 의한 안토시아닌 함유 기능성 가공두부 제조방법은 블루베리 또는 아로니아  

     를 첨가하여 항산화 활성이 뛰어난 안토시아닌이 다량 함유되도록 하고, 대두를 미쇄  

     하게 분쇄하여 비지 여과 단계없이 대두의 전성분을 이용하여 가공두부를 제조한다는  

     점이 가장 큰 특징이라고 할 수 있음

  - 대두의 전성분으로 이용함으로써 대두가 가진 대표적인 기능성 성분인 양질의          

     isoflavone을 섭취할 수가 있고, 블루베리 또는 아로니아를 첨가하여 이들이 가진 안토  

     시아닌 성분으로 인해 항산화 활성이 뛰어나, 건강기능성을 더욱 향상시킬 수 있다는   

     점에서 기존 기술과 차별화됨

 

  

 다. 연구개발 생산제품 

        특허등록된 안토시아닌 함유 기능성 두부제조 방법과 특허등록된 자동제어장치 장착   

        형 기능성 두부 제조기계로 생산된 안토시아닌 함유 블루베리(Blueberry) 또는 아로니  

        아(Aronia) 추출액 첨가 기능성 두부 및 즉석 간편식 콩죽
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항목 세부항목 성 과

사업화

성과

매출액

개발제품
개발후 현재까지    0.1억원

향후 3년간 매출 31,896억원

관련제품
개발후 현재까지       0억원

향후 3년간 매출     20억원

시장

점유율

개발제품

개발후 현재까지
 국내 :  0 %

 국외 :  0 %

향후 3년간 매출
 국내 : 15 %

 국외 :  0 %

관련제품

개발후 현재까지
 국내 :  0 %

 국외 :  0 %

향후 3년간 매출
 국내 :  5 %

 국외 :    %

세계시장

경쟁력

순위

현재 제품 세계시장 경쟁력 순위 - 위

3년 후 제품 세계 시장경쟁력 순위 - 위

        

  라. 사업화성과 및 매출실적

     2017년 1월 02일 힐링푸드농업(주)은 두부제조 사업자 등록하여  2017. 5. 23 농협   

 중앙회와 유통계약으로 6월부터 목포 하나로 클럽 및 광주 하나로 클럽에서 판촉 행사  

 한 결과 일일 예상 판매량 5.5개보다 훨씬 많은 평균 37개 판매로 향후 기대 이상의   

 매출 발생이 예상됨.
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  마. 수익 확보 전략

     ○ 비지가 없는 기능성분 첨가 두부 및 간편식 콩죽을 식품박람회에 참가 및 대형마트  

     등 유통업체에 입점하여 무료 시식행사로 바이럴 마케팅(viral marketing) 홍보

   (1) 주요 고객군

     ○ 기능성 두부 : 대형 할인점(이마트, 홈플러스, 롯데마트 등), 체인슈퍼, 독립슈퍼,   

                       단체급식

     ○ 간편식 콩죽 : 4대편의점(GS 25, CU, 미니스톱, 세분 11)

   

   (2) BM의 수익창출 방안
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    마. 기존두부 제조 기술과 경쟁력  

      ◌ 2인 생산 

       기존 두부 제조방법은 콩을 씻고 불리고 삶아 비지를 제거하고 순물을 거르는 제조   

       공정이 복잡하여 많은 인력과 넓은 시설면적 그리고 시설투자 비용이 많이 들지만    

       기능성분이 첨가된 두부는 대두분말과 기능성분을 첨가·혼합해서 두유를 생산하여 응  

       고하는 제조 신기술로 협소한 시설공간에서 1회 생산 시간도 약 20분 내지 30분 정  

       도로 짧아 생산인력은 2명이면 충분함.

    ◌ 두배 생산량 

     기존 두부 생산량은 대두 1kg으로 두부 3kg를 생산하지만 비지가 없는 기능성       

     두부는 대두분말 1kg로 7.25kg 두유액을 생산하고 비지를 걸려 내지 않아 두유액    

     전량을 두부로 생산함으로써 기존 두부보다 2배 이상 생산함.

    ◌ 저가 판매가격

      기능성분을 첨가된 두부의 판매 가격은 기존두부 대비 2배의 생산량에 따라서 시중에  

  서 유통되고 있는 국산 콩 일반 두부의 가격(12원/g) 보다 30% 더 저렴하게 판매하  

  여 소비자의 구매력이 높아지게 되어 성장 가능성이 크다고 판단됨. 

    - 기능성 두부 유통 수익률 :  417% 

       기능성 두부의 납품가격과 제품원가 등을 산출하여 수익률을 책정하였으며, 대표적으  

  로 두부 중량대비 블루베리 5%(15g) 함유한 기능성두부/300g의 납품가격은 시중에  

  유통중인 국산두부 가격의 30% 더 저렴하게 2,050원(모당)으로 결정하며, 콩죽 또한  

  동일 판매가격으로 결정함.

      ▶ 년간 320만모(콩죽포함) 판매기준의 원가산출 

    ○ 두부(574백만원/28만모). 납품가격 2,050원/모당

    -  하나로마트 40개, 대형마트 100개 점포기준

       (1개 점포당 년 판매량 2,000모/일일 5.5모 판매 기준)  

    ○ 간편식 콩죽(4,088백만원/292만개). 납품가격 1,400원/개당

    -  편의점 4,000개 점포

       (1개 점포당 년 판매량 730개/ 일일 2개 판매 기준 

        

       ◉ 원  가 : 1,779백만원(491원/개당)

        - 변동비 : 1,161백만원(363원/개당)   

                   대두분말 193원(48g), 아로니아 또는 블루베리 80원(15g), 

                   응고 재료비 50원, 포장비 40원

        - 고정비 : 408백만원(128원/개당)

                   인건비 200백만원 수도·전기료 18백만원, 홍비 판촉비 90백만원

                   감가상각비 100백만원(제조설비 등 1,210백만원).       
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4. 목표달성도 및 관련분야 기여도

   D-06

4-1. 목표달성도

     일반 두부의 제조방법인 콩을 삶고, 분쇄하여 끓인 후 여과하여 비지를 33% 걸려려내  

   는 복잡하고 생산시간이 많이 소요되는 생산절차를 개선하여 초미분쇄 된 대두분말로  

   두유를 생산한 후 블루베리, 아로니아 등의 기능성 추출액을 첨가하여 기능성 두부의  

   상품화 100% 완료 및 간편식 콩죽의 생산공정의 표준 레시피 50% 진행 중

○ 특허등록된 기능성두부 제조기계로 생산된 기능성 두부는 두부수율이 높고 기능성분   

     으로 블루베리(아로니아 포함) 추출액을 첨가해 제조한 두부의 식미를 관능 검사를 실  

     시한 결과 맛과 향, 그리고 씹을때의 콩 비린 맛이 없어 전체적인 기호도 등이 기존   

     일반 두부보다 높은 것으로 나타났으며, 기존 두부의 제조 과정 중 비지와 순물을 걸  

     려내는 압착 과정을 거치면서 콩의 당질과 사포닌, 이소플라본, 비타민 등 영양소가   

     손실되는 문제점을 완전히 개선 되었음.

    ○ 기능성 측면에서는 일반두부와 기능성 두부의 총 플라보노이드 함량(100g 기준)을 비

       교하면 일반 두부 280mg, 아로니아두부 645mg 블루베리두부 347mg 으로 기능성두  

       부가 일반두부 보다 많이 함유되어 있음.

   

 4-2. 관련분야 기여도

  1) 기존 두부류 6,964억원의 총 생산액 중에서 33%가 비지로 발생되어 폐기하는 2,298  

   억원 절감효과.

  2) 비지로 버리는 양 만큼 두부의 추가 생산에 따른 생산 원가의 절감으로 소비자 가격을  

   기존 두부 대비 30% 인하 효과.     

  3) 일반 두부의 생산과정에서 소비하는 물과 전기의 절약 및 다량의 폐수 처리비용과 환  

   경오염을 처리하는 사회 간접비용의 손실을 절감.

  4) 국산 콩과 특용작물(블루베리, 아로니아)의 소비촉진으로 농촌 경제 활성화.

    - 정부의 쌀 생산 감소 정책으로 논소득 기반 다양화 지원사업에 따라 대체 작물인 콩  

    재배 면적의 확대로 증산된 콩 소비촉진

  5) 비지가 없는 기능성분 첨가 두부의 신기술 개발로 신규 창업 활성화로 일자리 창출과  

   고용촉진 효과

  6) 아울려 일본, 중국 등 두부를 즐겨 먹는 국가 및 미국 등 교포사회에도 비지가 없는 기  

   능성 두부의 제조기계를 수출하여 국가 경제발전에 기여. 
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5. 연구결과의 활용계획

    D-07

 가. 국내외 시장에서는 기능성분을 첨가하는 두부를 개발하지 못하여 생산·판매하지 못   

        하는 경쟁력 우위를 이용하여 안토시아닌이 많이 함유된 블루베리(아로니아) 두부    

        제품을 생산 유통으로 경쟁제품이 없는 대형유통시장 선점 기회로 활용할 계획임.

   

○ 생산제품(두부) 라벨 디자인

         

○ 생산계획 제품(두유) 용기 디자인



- 22 -

   D-07

 나. 경쟁사의 모방에 대한 대처방안

  기능성 두부를 생산하기 위해서는 제조기계를 연구 개발해야 할 뿐만 아니라 동시에  

  기능성 두부 제조기술의 노하우를 확보해야 되는 기술로서 기술의 모방 가능성은 쉽  

  지가 않음.

    본 기술의 주요 전처리 공정으로 대두 초미세분말 제조, 블루베리 및 아로니아 추출  

    액생산과 가장 중요한 두부의 응고 기술에 대하여 힐링푸드농업(주)는 노하우를 보유  

    하고 있고, 본 기술에서 증명된 안토시아닌 함유로 항산화 활성능이 우수한 가공두부  

    를 제조하는 것에 대해 이를 모방하여 기능성 발현이 유사하게 나타나도록 두부를 제  

    조하는 것은 용이하지 않을 것으로 보임.
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   D-07

  ○ 기능성 두부 제조기계 특허등록
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   D-07

  ○ 생산제품(두부 및 두유) 디자인 및 상표등록(제29류)

6. 연구과정에서 수집한 해외과학기술정보

코드번호 D-08

○ 없음.

7. 연구개발결과의 보안등급

코드번호 D-09

○ 일반과제
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8. 등록한 연구시설·장비 현황

D-10

구입 기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)
수량 구입 연월일

구입 가격

(천원)

구입처

(전화번호)

비고

(설치 

장소)

NTIS장비

등록번호

 해당없음.

9. 연구개발과제 수행에 따른 연구실 등의 안전조치 이행실적

코드번호 D-11

○ 해당없음

10. 연구개발과제의 대표적 연구실적
코드번호 D-12

번호
구분

(특허)
특허명

소속

기관명
역할

특허등록국

가

Impact 

Factor
특허출원일

사사여부

(단독사사 

또는

중복사사)

특기사항

(SCI여부/인

용횟수 등)

1 등록

터치스크린을     

        이용한           

        자동제어장치

장착형 기능성    

        두부 제조기계

힐링푸드

농업(주)
대한민국

제 10- 
1741004
호

출원일자
2016.09.28

2 출원

칡 추출액을 

첨가한 가공두부 

및 그 제조방법

힐링푸드

농업(주)
대한미국

10-2016-0

158888

출원일자 

2016.11.28

11. 기타사항
코드번호 D-13

○ 없음.

12. 참고문헌

코드번호 D-14

○ 없음



- 주  의 -

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한  고부가가치식품기술개발사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품
   기술개발사업의 연구 결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 아니됩니다.
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