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< 요 약 문 >
 

사업명 농축산물안전유통소비기술개발사업
총괄연구개발 식별번호 

(해당 시 작성)

내역사업명

(해당 시 작성)
연구개발과제번호 120071-1

기

술

분

류

국가과학기술

표준분류
1순위 소분류 코드명 % 2순위 소분류 코드명 % 3순위 소분류 코드명 %

농림식품

과학기술분류
1순위 소분류 코드명 % 2순위 소분류 코드명 % 3순위 소분류 코드명 %

총괄연구개발명

(해당 시 작성)

연구개발과제명 지역농산물 융복합 3중 찰떡 개발

전체 연구개발기간 2020. 4. 29. - 2021. 4. 28. (12개월)

총 연구개발비
 총 100,000원 

 (정부지원연구개발비: 50,000천원,  기관부담연구개발비 :50,000천원) 

연구개발단계
기초[  ] 응용[  ] 개발[√ ] 

기타(위 3가지에 해당되지 않는 경우)[  ] 

기술성숙도

(해당 시 기재)

착수시점 기준( 5 )  

종료시점 목표( 7 ) 

연구개발과제 유형

(해당 시 작성)

연구개발과제 특성

(해당 시 작성)

연구개발 

목표 및 내용

최종 목표
지역 농특산물(대봉감, 녹차, 딸기)과 카스타드 크림을 활용한 

3중 찰떡 3종 개발

전체 내용

 지역 농특산물 융복합 3중 찰떡 개발

 - 대봉감, 녹차, 딸기 3중 찰떡 제조공정 확립, 상품화

 - 카스타드 크림 냉해동 안정화 기술 구명

1단계

(해당 시 작성)

목표

내용

n단계

(해당 시 작성)

목표

내용
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연구개발성과 

○ 주관기관 연구성과
 1. 기 보유한 특허기술 활용 3중 찰떡 상품화 : 3종
   - 녹차, 딸기, 대봉감 3종의 건조분말을 첨가한 찹쌀피 제조공정 확립
   - 녹차, 딸기, 대봉감 3중 찰떡 적정 레시피 개발
   - 알로에겔, 액상치즈를 활용한 제조방식으로 기존 2중 구조의 찰떡
      보다 시각적 기호도를 높인 제조공정의 확립
 2. 떡류 제조공정 HACCP 인증 취득

○ 협동기관 연구성과
 1. 녹차, 딸기, 대봉감 카스타드크림 적정 레시피 개발
 2. 녹차, 딸기, 대봉감 카스타드크림 냉해동안정을 위한 부재료 선정
 3. 제품 품질분석

○ 정량적 연구성과
 1. 사업화 지표
  - 시제품 제작 3건 : 품목제조보고 완료, 구매계약서
  - 고용창출 : 1명
  - 매출액 : 10백만원
  - HACCP인증 : 떡류

 2. 연구기반 지표
  - 홍보전시 : 방송사 및 신문홍보 2건
  - 학술발표 : 2020 한국식품영양학회 포스터발표 2건
  - 영농활용 : 녹차 카스타드크림 제조방법 1건
 

연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

  ○ 본과제 수행으로 개발된 3중 찰떡은 국내에서 첫 출시되므로 새로운
     브랜드 창출과 시장 경쟁력 확보 전망
  ○ 기존 브랜드의 2중 구조 찰떡과의 차별화 및 시각화로 소비자의  니즈
     충족에 따른 새로운 시장 개척 전망      

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

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템 

등록 현황

구입

기관

연구시설

ㆍ장비명

규격

(모델명)
수량

구입 

연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

ZEUS

등록번호

국문핵심어

(5개 이내)
대봉감 녹차 딸기 카스타드크림 3중찰떡

영문핵심어

(5개 이내)

dae bong 

persimon 
green tea strawberry curstard cream

triple  ice 

rice-cake
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1. 연구개발과제의 개요

  1) 연구개발 목적

  o 연구개발의 개요 : 홍시아이스크림 제조방법을 활용한 3중 구조 찰떡의 카스타드크림     

     해동과정에서 발생되는 수분유출의 억제기술 개발하여 3중 구조 찰떡 3종 개발

[3중 찰떡 모식도]

  o 핵심기술

    - 3중 찰떡 제조방법 : 찰쌀 반죽의 피속에 팥을 위주로 하는 앙금과 카스타드크림의 2중   

 앙금구조를 가지는 찰떡으로 찰떡속 앙금으로 지역농산물 3종을 활용한 3중구조 찰떡 개발

    - 카스타드크림 제조 : 냉해동 안정화 기술

    - 지역농산물 원료 속제조 및 품질분석

 2) 연구개발의 필요성

 o 국내 (주)퍼시머너리는 찰떡 소와 찰떡 피가 접하는 부분에 균일하게 도포되는 알로에겔
을 조성하는 것을 특징으로 하는 찰떡 아이스 홍시 및 그 제조기술 보유(2014, 특허)

 o 마요네즈에 첨가되는 당류로 알룰로스를 일부 또는 전부를 사용함으로써, 마요네즈 내 수
분의 어는점을 낮추어 저온 안정성을 높이고 마요네즈의 유수분리를 지연시킴으로써 냉해
동에 따른 저장안정성을 향상시켰음(2017, 씨제이제일제당)

o 휘핑크림의 주원료인 식물성유지의 구조를 베타프라임의 안정한 결정구조로 형성하여 재   
결정화를 방지하여 유통과정에서 냉동 및 해동에 따른 물성변화가 없고 내열성이 향상됨    
과 동시에 보형성이 양호하여 휘핑된 크림의 안정성을 유지함(2005, 동서유지주식회사)

o 하동녹차는 재배면적 1,014ha, 생산량 1,973톤이 생산되며 개별농가 비중이 67%로 높아   
마케팅, 패킹비용 상승(고급화 치중)으로 수익성이 저조하며, 또한 대부분이 고령농가로    
유통단계(소셜, 온라인 등) 변화에 적응하지 못하여 판로 확보에 애로를 겪고 있음

o 하동딸기는 210ha에서 7,455톤이 생산되지만 타 지역 대비 인지도가 낮고, 대봉감은       
 710ha에서 8,634톤이 생산되어 원물형태와 곶감, 홍시 등의 가공품으로 판매되나 점차   
사양과실로 인식됨에 따라 부가가치를 높인 제품류의 판매는 저조함

o 매실의 재배면적 및 생산량(07년 276ha 2,540톤 → 15년 437ha 5,463톤) 증가와 출하시기  
집중으로 가격 불안정이 매년 반복되고 있으며, 하동지역 대표특화 작물임에도 타지역    
에서의 재배면적 증가로 수급이 불안정함 

o 하동 특산물인 녹차, 딸기, 대봉감을 활용한 새로운 가공품 사업화 및 유통마케팅 확대로 
국내외 판로 개척과  1·2·3차 산업의 융복합화를 통한 부가가치 제고로 농산물 수급안정과 
지역  경제 활성화가 필요함

o 가공용 쌀소비에서 떡류 국내 생산 및 출하실적은 매년 0.2%씩 증가 추세임
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연도 생산실적 출하실적
생산량(톤) 생산액(백만원) 출하량(톤) 출하액(백만원)

2008 114,916 247,128 114,651 264,136
2010 137,903 314,551 129,481 358,300
2012 182,633 359,420 168,433 425,972
2014 211,222 463,915 186,769 460,122
2016 215,336 408,822 203,721 500,920
2018 244,557 485,451 225,322 564,131

   o 떡류산업은 대부분 영세규모 업체이며, 국내 떡류 제조업체수는 총 13,886개로 등록 떡
류 업체의 떡(가래떡, 찌는떡, 치는떡, 증편, 새알심 등)으로 전통식품 품질  인증 업체
는 100여개 업체로 미미한 실정이 대표적 브랜드명은 하단 표와 같음

업 체 명 특 징 브랜드명
정성스레빚은떡 ㈜삼립식품 모음찰떡케익, 모듬세트 등
떡보의 하루 대구 떡케익, 구워먹는 떡, 찍어먹는 떡 등
떡담 생산형주문떡 답례떡, 떡케이크 등
동병상련 낱개포장, 수작업 색단자, 꽃부꾸미 등 행사떡
호원당 한식다과원 두텁떡, 콩찰편, 약식, 송편 등
종로복떡방 폐백음식, 가래떡 보떡케익, 찹쌀떡, 선물세트 등

    o 다양하고 풍부한 1차 농특산물을 활용한 부가가치 창출로 지역활력화와 농업의 지속성
      장을 담보하는 활로 모색이 필요함 
    o 계절별 생산 및 출하되는 1차 농산물에 반해 가공산업은 연중 생산체계를 통한 운영이 

필요하지만 수확시기에 집중적으로 가공원물이 생산되어 연중가공이 어려워 지속적인 
성장에는 한계가 있음

   나. 국외 기술수준 및 시장 현황
    o 식물성기름에 대하여 효소처리 난황을 0.05 내지 5 w/w%를 사용하여 내열성, 내한성 

및 진동에 의한 유화 안정성이 증가하였음(영국)
     o 융점이 낮은 유종을 사용하거나 식용유지에 부분적인 수소첨가에 의해 얻은 유지를 

유성 원료로 사용하여 저온 안정성을 낮추어 제조한 마요네즈를 생산함(1979, 일본)
     o 액상크림을 65℃정도 가열하면서 균일하게 고속교반하면 미세기포가 발생되고 체적팽

창과 점도가 향상되어 냉해동시에도 수분과 유분분리가 억제됨(특허 2015, 일본)
     o 일본에서는 3중구조의 찰쌀모찌가 생산되고 있으며 가격도 높고 관광지역을 중심으로 

소비자 선호도가 높음

다. 선행연구 내용
    ❍ 찰떡아이스홍시 및 제조방법(특허 제10-1402396호/ 2014년)
       o 찰떡소와 찰떡피가 접하는 부분에 균일하게 도포되는 알로에 겔을 포함하여 조성되는  

  것을 특징으로 하는 찰떡 아이스 홍시 및 그 제조방법
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o 찰떡소가 충전되는 찰떡피의 일측면에 알로에 겔을 도포함으로써 찰떡소의 수분함량은  
  유지되면서 찰떡피에 스며드는 수분은 차단하여 떡의 형태와 맛이 처음 가공할 당시   
  그대로인 찰떡아이스 홍시를 제조
o 홍시와 찰떡이 잘 어우러져 찰떡의 쫀득함과 더불어 홍시의 단맛과 부드러운 식감을   
  느낄 수 있어 상품으로 출시할 시 소비자 만족도가 높을 것으로 기대
o 아울러 본 기술은 알로에 겔을 첨가하여 홍시의 효능뿐만 아니라 알로에 겔의 다양한  
  효능을 함께 섭취 가능

    ❍ 홍시아이스크림 포함된 찰떡아이스홍시 및 제조방법(특허 제10-1477902호, 2014년)
                           

                                                       
o 홍시아이스크림과 찰떡피가 접하는 부분에 도포되는 액상치즈를 조성하는 것을 특징으  
  로 하는 홍시아이스크림이 포함된 찰떡아이스홍시 및 그 제조방법
o 본 기술은 찰떡피에 홍시로 만든 아이스크림을 충전하여 제조되는 홍시를 이용한 새로운  
  가공식품인 동시에 농가의 고부가가치의 증대에 기여할 수 있다는 장점과 인체에 유용한  
  홍시의 유효성분을 함께 섭취할 수 있고, 맛과 식감이 좋은 홍시아이스크림이 포함된  
  찰떡아이스홍시 및 그 제조방법
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❍ 제조공정 
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

 1) 연구개발 추진체계 및 일정

  (1) 추진체계

연구개발과제 총 참 여 연 구 원
과제명 지역농산물 융복합 3중찰떡 개발 주관연구책임자

(강영로)외 총 10명

기 관 별 참 여 현 황
구   분 연구기관수 참여연구원수

국공립(연) 1 10
영농법인 1 2

　

　 　 　 　 　 　 　

(주)퍼시머너리 협동연구기관명
지역농산물 융복합 3중 

찰떡 개발
카스타드 냉해동 안정화 

기술 구명
강 영 로

(강영로)외 1명
하기정

(하기정)외 8명
담당기술개발내용 담당기술개발내용

-감,딸기,녹차 주재료 
 카스타드 제조공정개발

-카스타드크림 유화제선발　
-품질분석, 규격보완
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 (2) 추진일정

생산 스케쥴
(월별)

추진일정 기간
(개월)2020

5 6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 4
내용소 충전공정 

개발 및 보완
　 　 　 　 　 　 　 　 6　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　

시제품 제작 및 보완 　 　 　 　 　 　 　 　 4　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　
냉해동 안정화

기술 구명
　 　 　 　 　 　 　 　 12　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　

　상품화 및 보완 　 　 　 　 　 　 　 　 3　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　

 (3) 연구개발 범위

  o 카스타드크림 제조 및 냉해동 안정성
   - 카스타드크림 배합
   - 카스타드크림 냉해동 안정성 분석
  o 지역특산소재 활용 카스타드크림 제조 : 녹차, 딸기, 대봉감
   - 녹차, 딸기, 대봉감 활용 카스타드크림 제조에 따른 관능검사
   - 녹차, 딸기, 대봉감 활용 카스타드크림의 냉해동에 따른 품질 분석
   - 녹차, 딸기, 대봉감 카스타드크림 냉해동 안정성 분석
  o 녹차, 딸기, 대봉감 활용 3중 찰떡 제조공정 확립
   - 3중 찰떡 영양성분 분석
   - 3중 찰떡 제조 찹쌀 반죽 피 제조공정에 따른 품질특성
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2) 연구개발과제의 수행 내용

 (1) 주관기관 연구수행 내용

  가. 녹차, 딸기, 대봉감 분말의 제조
  3중 찰떡의 앙금인 카스타드크림의 원료로 사용하기 위한 녹차, 딸기, 대봉감은 모두 하동지역
에서 생산된 농산물을 이용하였다. 원료의 전처리에 따른 카스타드크림의 품질특성을 검토하기 
위한 예비시험으로 농축액 및 잼을 제조후 카스타드 크림에 첨가하였으나 카스타드크림의 물성 
등 조건에 부합하지 않아 농축액이나 잼을 카스타드 크림에 첨가하는 것은 적절하지 않는 것으로 
판단되어 분말을 구입하거나 제조하여 사용하였다. 녹차 분말은 말차로 이용되고 있는 분말을 구
입하여 사용하였으며, 딸기와 대봉감은 세척한 다음 동결건조 하여 40mesh 체로 내려서 사용하
였다. 

그림 1-1. 3중찰떡 앙금 소재 원재료
녹차 딸기 대봉감
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 나. 3중찰떡 제품개발 추진 단계별 분석
  3중 찰떡의 개발 도출 과정 요소를 9단계로 세분화하여 개발 전략을 구성함

제 1단계 자사 보유 특허기술 분석 ← ○ 특허기술, 기술성, 시장성, 사업성 조사
○ 내외부 역량 분석, 사업화 타당성 분석

제 2단계 원 • 부재료 수급동향/품질검증 ← ○ 원 • 부재료 수급동향분석
○ 농산물 원료의 품질검증

제 3단계 녹차, 딸기, 대봉감 등 
원료수급 및 건조분말 제조 ← ○ 원료 구입

○ 동결건조를 이용한 건조분말 제조

제 4단계 카스타드 크림의 제조 ← ○ 카스타드 크림의 냉해동 안정화 규명
○ 카스타드 크림 적정 배합비 설정

제 5단계 찰떡 및 크림치즈의
적정 배합비 조성 ← ○ 최적 배합비(Recipe) 개발 2건

제 6단계 제조공정 및 품질기준 설정 ← ○ 최적 제조가공 공정도 작성
○ 제품기준 및 규격 작성 (시험방법)

제 7단계 개발제품의 품질특성 및 
관능평가 ← ○ 영양성분/품질특성 검사

제 8단계 시제품 제조 / 포장디자인개발 ←
○ 시제품 제조: 3중찰떡
○ 포장디자인 개발
○ 식품품목 제조 신고서 3품목 제출

제 9단계 제품화(상품화) 기획 구성 ←
○ 제품화 기획설계 (식품공전 의거)
○ 제품의 유형, 포장재질, 표시기준, 원료함량
   및 성분

<제품개발 추진 9단계>
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 다. 생산공정 모식도

그림 1-2. 생산공정 모식도
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 라. 3중 찰떡 제품 생산 공정 프로세서 및 제조시설
원료 증자 혼합

> >

찹쌀 증자기 혼합기

포앙 포장 금속검출

> >

포앙기 포장기 금속검출기

완제품 저장 출하

> >

완제품 냉동고 제품 창고
 그림 1-3. 3중 찰떡 생산공정 프로세서
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마. 찰떡피 및 3중 찰떡 제조
  3중 찰떡의 피 제조 배합비 설정은 표 와 같으며, 3중 찰떡 최종 레시피는 표 1-1과 같다. 표에서 
제시하는 기본 배합비를 바탕으로 하여 떡을 제조하였다. 재료를 혼합, 증자, 반죽, 성형하여 포앙하
여 제조하였다. 

표 1-1. 찰떡피 배합조성
원료명 함량(%)

찹쌀가루 52.7
정제수 27.8
정백당 15.8
난백 3.5

정제염 0.3
기타 0.6
합 계 100.0

바. 시제품 제작
  본 제품은 지름 4cm, 높이 약 1cm로 무게 44~45g 정도의 크기로 제조하였다. 사회구조가 다변화
되고 1인가구의 증가로 소비자 편의성이 제품의 선택의 중요한 기준이 되면서 1회 분량으로 간편하
게 먹을수 있고, 한번에 먹을수 있는 용량으로 제조하였다. 제조된 3중 찰떡의 앙금으로 들어가는 카
스타드크림에 자연치즈 및 크림치즈를 첨가하여 제품의 품질을 높이고자 하였다.  

딸기 대봉감 녹차

그림 1-4. 개발 시제품

사. 3중 찰떡 제품의 영양성분 및 품질특성 분석
  개발이 완료된 완제품의 영양성분 결과는 표 1-2와 같으며, 제품의 당도는 대봉감 찰떡이 가장 
높았고, 녹차, 딸기 순서로 높은 것으로 나타났다(표 1-3).

 표 1-2. 3중 찰떡 제품의 영양성분 분석
구 분 수분 단백질 지방 회분 탄수화물 열량(kcal)
딸기 47.80±0.47 2.91±0.03 0.51±0.24 0.63±0.03 48.15 208.83

대봉감 39.02±0.35 3.52±0.04 0.78±0.06 0.78±0.07 55.90 244.70
녹차 46.68±0.15 3.13±0.05 2.74±0.29 0.78±0.07 46.67 223.86
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 표. 1-3. 3중 찰떡 제품의 당도, 색도

  최종 개발제품의 물성검사는 texture analyser를 이용하여 측정하였다. 각각의 시료는 가로, 세
로, 높이를 각각 3cm로 자르고 압착하였을 때 얻어지는 force distance로부터 경도(Hardness), 
탄력성(Gumminess), 부착성(Adhesiveness), 응집성(Cohesiveness), 검성(Gumminess), 씹힘성
(Chewiness)을 측정하였다. 경도, 검성, 씹힙성은 대봉감 > 녹차 > 딸기 카스타드크림 순으로 
높았고, 부착성은 녹차 > 대봉감 > 딸기 카스타드크림 순으로 높았다. 탄력성은 딸기 카스타드 
크림이 0.86으로 대봉감 및 녹차 카스타드크림보다 높은 값을 나타내었다. 응집성은 시료간 큰 
차이는 없는 것으로 나타났다.  

표. 1-4. 3중 찰떡 제품의 물성

  미생물 안전성을 평가하기 위하여 황색포도상구균과 대장균군을 분석한 결과 전체 시료에서 음
성인 것으로 나타나 식품 규격에 부합하는 것을 알 수 있었다(표 1-5). 

표 1-5. 3중 찰떡 제품의 미생물 분석
구 분 황색포도상구균 대장균군
딸기 음성 음성

대봉감 음성 음성
녹차 음성 음성

아. 브랜드 이미지 및 디자인 개발
  농업회사법인 퍼시머너리 사업자의 기존 상품의 이미지에 첨가된 농산물의 특성을 살려  포장 
패키지 디자인을 개발하였다. 3중 포앙 찰떡이 시각적으로 돋보일수 있는 이미지 개발로 상품의 
대외 경쟁력을 높이고자 하였으며 내포장재, 및 외포장재 등에 다양하게 적용 가능한 디자인을 
고안하였다.
(내포장)

구 분 Hardness Adhesiveness Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness
딸기 359.4±91.5 -122.9±43.2 0.9±0.10 0.5±0.1 174.6±38.9 147.9±22.8

대봉감 727.7±32.9 -53.2±42.8 0.7±0.1 0.4±0.1 319.5±48.2 222.4±43.9
녹차 570.0±88.4 -26.9±23.8 0.7±0.1 0.5±0.0 279.4±29.8 207.7±24.7

구분 당도 색도
L a b

딸기 46.0±0.1 64.7±0.1 25.4±0.1 10.1±0.1
대봉감 54.4±0.1 61.8±0.1 17.2±0.0 17.2±0.0
녹차 48.2±0.1 69.0±0.0 -6.4±0.0 23.9±0.0
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(외포장)

그림 1-5. 내포장 및 외포장 디자인
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자. 품목제조보고 및 HACCP인증
  최종적으로 확립된 레시피를 바탕으로 3종의 3중 찰떡을 개발 완료하고 품목제조보고 등록
을 하였다. 또한 떡류가공 HACCP인증을 획득함으로써 안전한 식품을 위생적으로 제조하여 보
다 소비자 신뢰도를 확보하게 되었다.

그림 1-6. 품목제조보고 및 HACCP 인증
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(2) 협동기관 연구수행 내용

  가. 카스타드크림 제조 및 제조공정
  3중 찰떡의 소로 활용하기 위한 카스타드크림 베이스 제조 배합비는 표 2-1과 같았으며, 제조공정
은 그림 2-1과 같이 하였다. 카스타드크림의 냉해동 안정성을 위하여 변성전분을 1, 3, 5% 첨가한 
군과 로커스터콩검과 잔탄검을 1 : 1로 혼합한 것을 각각 0.1, 0.2, 0.3%를 첨가하여 제조하였다.

 표 2-1. 카스타드크림 베이스 제조 배합비(%)

 그림 2-1. 카스타드크림 베이스 제조공정

구  분 대조구 변성전분 1% 변성전분 3% 변성전분 5% 검 0.1% 검 0.2% 검 0.3%
우유 59.38 59.38 59.38 59.38 59.38 59.38 59.38
무염버터 5.94 5.94 5.94 5.94 5.94 5.94 5.94
정백당 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25
난황 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25 14.25
로거스트콩검 - - - - 0.05 0.10 0.15
잔탄검 - - - - 0.05 0.10 0.15
박력분 5.94 4.94 2.94 0.94 5.84 5.74 5.64
변성전분 0.00 1.00 3.00 5.00 - - -
바닐라에센스 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24
합계 (%) 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
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나. 녹차, 딸기, 대봉감 카스타드크림의 제조 및 관능검사
  지역농산물의 첨가량을 구명하기 위하여 녹차, 딸기, 대봉감 카스타드 크림은 카스타드크림 베
이스에 녹차는 3, 5, 7%를 첨가하여 제조하였고, 딸기와 대봉감은 각각 5, 10, 20% 첨가하여 제
조하여 색, 향, 점성, 맛 및 전체기호도를 조사한 결과는 표 2-2와 같다.  녹차는 3% 첨가하였을 
경우 기호도가 좋았고, 대봉감과 딸기는 10%를 첨가한 경우 전체 기호도가 우수한 것으로 조사
되었다. 이러한 결과를 바탕으로 이후에는 카스타드크림 제조시 녹차 3%, 대봉감 10%, 딸기 
10%를 첨가하여 냉해동안정성 및 품질평가 시험을 실시하였다.

표 2-2. 녹차, 딸기, 대봉감 첨가량별 관능검사* 결과

* 5점채점법 : 5 아주좋음, 4 좋음, 3 보통, 2 나쁨, 1 아주나쁨

다. 딸기 카스타드 크림 제조 및 품질특성 분석
  기호도 평가에서 가장 우수한 점수를 받았던 딸기분말 10%를 첨가한 카스타드크림에 검류와 
변성전분을 첨가하지 않은 무첨가구를 대조군으로 하고 변성전분 1, 3, 5% 및 검(로커스터콩검 
1 : 잔탄검 1) 0.1, 0.2, 0.3%를 첨가하여 딸기 카스타드크림을 제조하였다.

무첨가 변성전분 1% 변성전분 3% 변성전분 5%

검 0.1% 검 0.2% 검 0.3%

그림 2-2. 딸기 카스타드크림 제조

처리구분 색 향 점성 맛 전체 기호도

녹차
3% 3.20 3.20 3.09 3.10 3.40
5% 3.51 3.30 3.20 2.53 3.13
7% 2.73 3.53 2.64 2.02 2.50

대봉감
5% 2.91 3.14 3.12 3.89 3.61
10% 3.30 3.20 3.40 4.12 3.83
20% 3.34 3.41 3.23 3.75 3.64

딸기
 5% 2.13 2.84 3.29 2.94 3.04
10% 3.22 3.30 3.90 3.34 3.72
 20% 4.09 3.73 3.74 3.24 3.44



- 21 -

  제조된 카스타드크림의 냉해동 안정성 평가를 실시하였다. 카스타드크림(13.0±0.5 g)은 50 
mL 원심분리관에 넣고 밀봉하여 −25℃에서 72시간 동안 저장한 후 30℃에서 3시간 동안 해동
하였다. 이와 같은 냉해동 순환주기는 7번 반복되었다. 해동된 카스타드크림은 25℃, 3,000×g에
서 25분간 원심분리하고 카스타드크림으로부터 유출된 물을 마이크로피펫을 이용하여 제거한 후 
무게를 측정하였다. syneresis는 초기 페이스트 무게에 대한 유출된 물 무게의 백분율 비로 계산
되었다. 무첨가의 경우 3회째부터 증가한 후 냉해동 순환처리 횟수가 증가하면서 synersis가 완
만히 증가하는 양상을 나타내었다. 변성전분 1% 및 검 0.1%의 경우도 대조구와 비슷하게 4회째
부터 증가하는 경향이었지만 대조구와 비교시 냉해동 안정성이 높은 것으로 나타났다. 변성전분 
3, 5% 및 검 0.2, 0.3% 처리시에는 전체 냉해동구간에서 synersis가 나타나지 않아 냉해동 안정
성을 확보할 수 있음을 나타내었다. 

그림 2-3. 딸기 카스타드 크림의 냉해동 주기별 synersis

 딸기 카스터드크림의 점도는 100 mL 비커에 시료 150 g을 넣고 점도계(Brookfield, USA)로 
spindle 7번을 이용하여 100 rpm으로 저어주며 점도를 측정하였다. 딸기 카스타드크림의 점도는 
무첨가구 대비 변성전분이나 검류의 첨가비율이 높을수록 점도는 높았다. 냉해동 순환주기에 따
른 점도는 전체 처리구에서 초기 점도에 비해서 완만하게 감소하는 경향을 나타내었다.

그림 2-4. 딸기 카스타드 크림의 냉해동 주기별 점도 변화
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  카스타드크림의 냉해동 전후의 pH, 당도, 색도 등 품질특성을 분석하였다. pH는 시료 5 g에 증
류수 20 mL를 넣고 vortex mix로 혼합한 후 4,000 rpm으로 20분간 원심분리후 상층액을 이용하
여 측정하였다. 당도는 25℃의 상온에서 굴절당도계(Master-2M, Atago Co, Ltd., Japan)를 이
용하여 측정하였다. 카스타드크림의 색도는 색차계(CR-300, Minolta, Japan)를 이용하여 측정하
였다. L값은 명도(lightness), a값은 적색도(redness), b값은 황색도(yellowness)를 나타내며, 3
회 반복 측정하였다. 딸기 카스타드크림의 냉해동 전후의 pH는 4.6~4.7로 냉해동 전후 차이가 없
는 것으로 나타났다. 당도는 변성전분을 첨가한 처리구가 46.5~47.5 °Brix로서 무처리 및 검류 
첨가구보다 높았으나 냉해동 전후에 따른 차이는 크지 않은 것으로 보였다. 색도의 경우 L값은 
무첨가군에 비해 변성전분과 검류를 첨가한 처리군에서 낮아지는 경향이었으며, 냉해동 7회 후에
는 변성전분과 검 첨가구에서 다소 높아지는 양상을 나타내었다. 적색도 a값과 황색도 b값은 무
첨가구 및 첨가구, 냉동전 및 냉해동 후의 큰 차이는 없는 것으로 나타났다.
  
표 2-3. 딸기 카스타드크림의 냉해동 전후 pH, 당도, 색도 등 품질특성

처리내용
pH 당도 색  도

L값 a값 b값

냉동 전 냉해동7회 냉동 전 냉해동7회 냉동 전 냉해동7회 냉동 전 냉해동7회 냉동 전 냉해동7회

무첨가 4.7±0.0 4.7±0.0 41.4±0.1 42.2±0.1 64.4±0.0 64.4±0.2 11.6±0.0 10.8±0.0 9.9±0.0 10.4±0.0

변성전분* 1% 4.7±0.0 4.7±0.0 46.5±0.1 46.1±0.0 60.8±0.0 62.3±0.0 10.9±0.0 9.9±0.0 9.6±0.0 10.1±0.0

변성전분 3% 4.6±0.0 4.7±0.0 47.7±0.1 46.4±0.1 60.5±0.0 62.7±0.0 11.1±0.0 10.1±0.0 9.9±0.0 10.5±0.0

변성전분 5% 4.6±0.0 4.6±0.0 47.5±0.1 47.1±0.0 59.5±0.0 61.0±0.0 11.6±0.0 10.4±0.0 9.8±0.0 10.3±0.0

검 **0.1% 4.6±0.0 4.7±0.0 41.1±0.0 40.2±0.1 64.4±0.0 63.6±0.0 11.3±0.0 10.7±0.0 10.0±0.0 10.4±0.0

검 0.2% 4.7±0.0 4.7±0.0 41.5±0.1 41.0±0.0 60.0±0.0 61.9±0.0 10.0±0.0 10.4±0.0 10.1±0.0 10.1±0.0

검 0.3% 4.6±0.0 4.7±0.0 41.7±0.0 41.2±0.0 60.4±0.0 61.1±0.0 10.1±0.0 9.6±0.0 9.8±0.0 10.2±0.0
* 변성전분 : 찰옥수수 변성전분

**검(로커스트콩검 1 : 잔탄검 1 혼합)

  관능검사는 잘 훈련된 연구원 20명을 패널로 사용하여 색, 향, 점성, 맛 및 전체 기호도 등 5개 
항목에 대해 5점 채점법으로 실시하였다. 딸기 카스타드크림은 대조구인 무첨가구가 색, 향, 맛 
및 전체 기호도에서 3.86의 점수로 가장 높은 평가를 받았다. 그러나 점성 및 냉해동 안정성 등 
전체적인 것을 고려하였을 때 두 번째로 높은 기호도 평가점수를 받았던 변성전분 3% 첨가구가 
딸기 카스타드크림 제조에 적당할 것으로 판단되었다. 
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표 2-4. 딸기 카스타드크림의 관능검사
구분 색 향 점성 맛 전체기호도

무첨가 4.88 4.75 3.13 4.05 3.86
변성전분1% 3.13 3.88 4.25 3.25 3.31
변성전분3% 3.25 4.00 4.25 3.63 3.60
변성전분5% 3.50 3.88 3.75 3.63 3.38

검0.1% 4.38 4.13 4.00 3.45 3.45
검0.2% 3.75 3.88 3.63 3.50 3.56
검0.3% 2.88 3.75 3.50 3.25 3.13

 5점채점법 : 5 아주좋음, 4 좋음, 3 보통, 2 나쁨, 1 아주나쁨

라. 대봉감 카스타드크림 제조 및 품질특성 분석
  기호도 평가에서 가장 우수한 점수를 받았던 대봉감 분말 10%를 첨가한 카스타드크림에 검류
와 변성전분을 첨가하지 않은 무첨가구를 대조군으로 하고, 변성전분 1, 3, 5% 및 검(로커스터콩
검 1 : 잔탄검 1) 0.1, 0.2, 0.3%를 첨가하여 대봉감 카스타드크림을 제조하였다.

무첨가 변성전분 1% 변성전분 3% 변성전분 5%

검 0.1% 검 0.2% 검 0.3%

그림 2-5. 대봉감 카스타드크림 제조

  대봉감 카스타드크림의 냉해동 순환처리에 따른 synersis의 변화를 그림 2-6에 나타내었다. 
무첨가의 경우 2회째까지는 안정한 모습을 보였으나 3회시 8.2%까지 증가한후 완만하게 증가하
였다. 변성전분 1%, 검 0.1%, 0.2%, 0.3%의 경우도 정도의 차이는 있었으나 3회째부터 synersis
가 발생하여 점차 증가하였다. 변성전분 3% 및 5% 처리구는 냉해동 순환처리 3회까지 안정된 
모습을 보였고 4회째부터 서서히 증가 하였다. 이상의 결과로서 개발제품이 냉동식품이고 cold 
chain 시스템으로 안정되게 유통될 것을 감안한다면 냉해동 3회까지는 냉해동 안정성 확보가 가
능한 변성전분 3, 5% 처리가 적당할 것으로 판단되었다.
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그림 2-6. 대봉감 카스타드 크림의 냉해동 주기별 synersis

  대봉감 카스타드크림의 점도 역시 딸기 카스타드크림과 마찬가지로 무첨가구 대비 변성전분이
나 검류의 첨가비율이 높을수록 점도는 높았다. 냉해동 순환주기에 따른 점도는 전체 처리구에서 
초기 점도에 비해서 완만하게 감소하는 경향을 나타내었다.

그림 2-7. 대봉감 카스타드 크림의 냉해동 주기별 점도 변화

  대봉감 카스타드크림은 변성전분 3% 첨가구가 점성, 맛, 전체기호도에서 4.50의 점수로 가장 
높은 평가를 받았다. 냉해동 안정성을 고려했을때도 변성전분 5% 첨가구보다는 다소 낮지만 4회
까지는 안정적인 냉해동 특성을 가지는 것으로 보아 딸기 카스타드크림과 마찬가지로 변성전분 
3% 첨가구가 대봉감 카스타드크림 제조에 적당할 것으로 판단되었다. 
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표 2-5. 대봉감 카스타드크림의 관능검사 

구  분 색 향 점성 맛 전체기호도
무첨가 4.12 3.40 2.84 3.85 3.55

변성전분 1% 4.10 4.33 3.90 3.80 3.91
변성전분 3% 3.72 3.91 4.22 4.45 4.50
변성전분 5% 3.54 3.72 3.61 3.30 3.35

검 0.1% 3.30 3.81 3.57 3.95 3.93
검 0.2% 2.84 3.39 3.40 3.78 3.55
검 0.3% 2.62 3.31 3.04 3.55 3.04

5점채점법 : 5 아주좋음, 4 좋음, 3 보통, 2 나쁨, 1 아주나쁨

  대봉감 카스타드크림의 냉해동 전후의 pH는 6.2~6.3으로 냉해동 전후 차이가 없는 것으로 나
타났다. 당도는 딸기 카스타드크림보다 다소 높은 값을 나타내었으며 냉해동 전후에 따른 차이는 
크지 않은 것으로 보였다. 색도 L, a, b값은 무첨가군에 비해 변성전분과 검류를 첨가한 처리군에
서 낮은 경향이었으며, 냉해동 7회 후에는 전체 처리구에서 미세하게 낮아지는 결과를 나타내었
다.

표 2-6. 대봉감 카스타드크림의 냉해동 전후 pH, 당도, 색도 등 품질특성

처리내용
pH 당도 색  도

L값 a값 b값
냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회

무첨가 6.3±0.0 6.3±0.0 42.2±0.1 43.6±0.1 63.2±0.0 62.3±0.0 6.0±0.0 5.6±0.1 17.0±0.0 16.0±0.0
변성전분 * 1% 6.3±0.0 6.2±0.0 43.9±0.1 42.8±0.2 61.5±0.0 60.2±0.0 5.9±0.0 5.8±0.0 16.0±0.0 15.4±0.0
변성전분 3% 6.3±0.0 6.3±0.0 44.5±0.0 43.5±0.1 59.7±0.0 58.7±0.0 6.2±0.0 6.0±0.0 16.7±0.0 15.8±0.0
변성전분 5% 6.3±0.1 6.2±0.0 44.9±0.1 42.8±0.0 57.8±0.2 57.5±0.0 6.7±0.0 6.2±0.0 16.7±0.0 15.5±0.0
검 ** 0.1% 6.2±0.0 6.2±0.0 44.3±0.2 45.2±0.2 61.7±0.0 60.8±0.0 6.3±0.0 6.1±0.0 17.4±0.0 16.3±0.0
검 0.2% 6.3±0.0 6.2±0.0 44.8±0.4 44.7±0.3 62.3±0.0 60.5±0.0 6.0±0.0 5.8±0.0 17.0±0.0 15.9±0.2
검 0.3% 6.2±0.0 6.2±0.0 43.3±0.2 44.9±0.2 62.2±0.0 60.0±0.0 6.1±0.0 5.8±0.0 17.1±0.0 15.7±0.0

* 변성전분 : 찰옥수수 변성전분
**검(로커스트콩검 1 : 잔탄검 1 혼합)
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마. 녹차 카스타드크림 제조 및 품질특성 분석
  녹차 분말 첨가량에 따른 카스타드크림의 관능검사 결과 녹차 3% 첨가한 카스타드크림의 색, 
향, 점성 등 전체 기호도가 우수하였고, 따라서 녹차 3%를 첨가하여 변성전분 및 검류의 비율을 
달리하여 카스타드크림을 제조하여 품질특성을 분석하였다.

무첨가 변성전분 1% 변성전분 3% 변성전분 5%

검 0.1% 검 0.2% 검 0.3%

그림 2-8. 녹차 카스타드크림 제조

  녹차 카스타드크림의 냉해동 안정성을 위하여 변성전분 및 검류를 첨가하여 카스타드크림을 제
조한 다음 –25℃에 보관하며 냉해동 안정성을 7회에 걸친 냉해동 순환을 통해 조사한 결과 전체 
처리구에서 synersis가 나타나지 않아 냉해동 안정성이 유지되는 것을 확인하였다. 기존 카스타
드크림에 녹차를 배합함으로써 크림 반죽의 점도가 증가되어 냉해동 반복에 따른 유수분 분리 현
상이 크게 나타나지 않는 것으로 보였다. 따라서 녹차 카스타드크림은 변성전분 및 검류를 첨가
하지 않고 제조하는 것이 기호도 측면에서 좋은 것으로 판단되었다.

 표 2-7. 녹차 카스타드크림 냉해동 안정성
구   분 냉해동 주기별 이액 정도 (synersis, %)

0 1 2 3 4 5 6 7
무첨가 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0

변성전분* 1% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
변성전분 3% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
변성전분 5% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
검** 0.1% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
검 0.2% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0
검 0.3% 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0 0.0 ± 0.0

* 변성전분 : 찰옥수수 변성전분
**검(로커스트콩검 1 : 잔탄검 1 혼합)
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  녹차 카스타드크림의 점도는 딸기와 대봉감 카스타드크림과 비교하였을 때 전체적으로 높은 값
을 나타내었다. 마찬가지로 무첨가구 대비 변성전분이나 검류의 첨가비율이 높을수록 점도는 높
았다. 냉해동 순환주기에 따른 점도는 전체 처리구에서 초기 점도에 비해서 완만하게 감소하는 경
향을 나타내었다.

  그림 2-9. 녹차 카스타드크림의 냉해동 주기별 점도 변화

  녹차 카스타드크림의 냉해동 전후의 pH는 6.6~6.7로 딸기 및 대봉감 카스타드크림보다 높았으
며, 당도는 25~26.7 °Brix로 가장 낮은 값을 나타내었으며 냉해동 전후 차이는 크지 않은 것으로 
나타났다. 색도 L, a, b값은 무첨가군 및 변성전분과 검류를 첨가한 처리군 차이가 크지 않았으며
냉해동 전후 차이도 크지 않은 것으로 나타났다.

표 2-8. 녹차 카스타드크림의 냉해동 전후 pH, 당도, 색도 등 품질특성

처리내용
pH 당도 색 도

L값 a값 b값
냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회 냉동전 냉해동7회

무첨가 6.7±0.0 6.5±0.0 26.0±0.1 26.7±0.1 41.9±0.0 41.6±0.0 -8.4±0.0 -7.3±0.1 33.7±0.1 32.0±0.1

변성전분* 1% 6.6±0.0 6.6±0.0 25.0±0.1 24.0±0.2 40.0±0.0 40.3±0.0 -8.1±0.0 -8.1±0.0 32.9±0.0 31.7±0.0

변성전분 3% 6.5±0.0 6.6±0.0 25.7±0.0 26.0±0.1 41.0±0.0 40.6±0.0 -8.6±0.0 -8.5±0.0 32.7±0.0 31.7±0.0

변성전분 5% 6.7±0.1 6.6±0.0 25.9±0.1 26.4±0.0 40.8±0.2 39.5±0.0 -7.8±0.0 -8.2±0.0 30.4±0.0 29.8±0.0

검** 0.1% 6.6±0.0 6.6±0.0 25.3±0.2 26.1±0.2 42.4±0.0 42.9±0.0 -8.2±0.0 -7.9±0.0 31.8±0.0 31.9±0.0

검 0.2% 6.6±0.0 6.5±0.0 26.0±0.4 25.3±0.3 41.5±0.0 40.0±0.0 -8.3±0.0 -8.4±0.0 30.7±0.0 31.1±0.2
검 0.3% 6.6±0.0 6.7±0.0 25.3±0.2 25.0±0.2 40.7±0.0 40.0±0.0 -7.9±0.0 -8.5±0.0 31.8±0.0 31.0±0.0 

* 변성전분 : 찰옥수수 변성전분
**검(로커스트콩검 1 : 잔탄검 1 혼합)
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  녹차 분말을 첨가한 카스타드크림은 무첨가 첨가구가 점성, 맛, 전체기호도에서 3.91의 점수로 
가장 높은 평가를 받았다. 냉해동 안정성 및 점도, 관능검사 결과를 고려했을 때 녹차 카스타드크
림은 변성전분 및 검류를 첨가하지 않고도 냉해동에 안정한 카스타드크림을 제조할 수 있을 것으
로 판단되었다. 

표 2-9. 녹차 카스타드크림의 관능검사 
구  분 색 향 점성 맛 전체기호도
무첨가 4.10 3.74 4.20 3.83 3.91

변성전분 1% 4.13 3.38 3.89 3.63 3.54
변성전분 3% 3.44 3.90 3.04 3.58 3.23
변성전분 5% 3.20 3.54 3.63 3.28 3.01

검 0.1% 3.80 3.63 3.86 3.70 3.64
검 0.2% 3.71 3.44 3.39 3.43 3.41
검 0.3% 3.63 3.34 3.03 3.41 3.34

5점채점법 : 5 아주좋음, 4 좋음, 3 보통, 2 나쁨, 1 아주나쁨



- 29 -

3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

 1) 연구수행 결과

  (1) 정성적 연구개발성과

수행기관 세부연구과제 수 행 방 법

(주)퍼시머너리 3중 찰떡 3종 개발
(대봉감, 녹차, 딸기)

-지역농산물 전처리 조건 확립 : 건조분말 등
-카스타드 크림 제조
-제품생산 및 상품화(품목제조등록)
-제품 포장 디자인 개발
-HACCP 인증 취득

경남농업기술원 카스타드 크림 냉해동 안정화 
기술 구명

-카스타드크림 유화제 선발 및 첨가량 구명
-농산물 혼합별 카스타드 크림 품질특성 분석
-카스타드크림 및 아이스찰떡 품질분석

  (2) 정량적 연구개발성과

- 지역농산물 활용 3중 찰떡 사업화 : 3건

< 정량적 연구개발성과표(예시) >

(단위 : 건, 천원)

  연도

성과지표명

1단계

(2020~2021)
n단계

(YYYY~YYYY)
계

가중치

(%)

전담기관 등록ㆍ기탁 지표1」

목표(단계별)

실적(누적)

목표(단계별)

실적(누적)

연구개발과제 특성 반영 지표2」

목표(단계별) 3 3 50

실적(누적) 3 3 50

목표(단계별)

실적(누적)

계
3 3 50

3 3 50

  * 1」전담기관 등록ㆍ기탁 지표: 논문[에스시아이 Expanded(SCIE), 비SCIE, 평균Impact Factor(IF)], 특허, 보고서원문, 연구시

설·장비, 기술요약정보, 저작권(소프트웨어, 서적 등), 생명자원(생명정보, 생물자원), 표준화(국내, 국제), 화합물, 신품종 등

을 말하며, 논문, 학술발표, 특허의 경우 목표 대비 실적은 기재하지 않아도 됩니다.

  * 2」연구개발과제 특성 반영 지표: 기술실시(이전), 기술료, 사업화(투자실적, 제품화, 매출액, 수출액, 고용창출, 고용효과, 투자유

치), 비용 절감, 기술(제품)인증, 시제품 제작 및 인증, 신기술지정, 무역수지개선, 경제적 파급효과, 산업지원(기술지도), 교육

지도, 인력양성(전문 연구인력, 산업연구인력, 졸업자수, 취업, 연수프로그램 등), 법령 반영, 정책활용, 설계 기준 반영, 타 연

구개발사업에의 활용, 기술무역, 홍보(전시), 국제화 협력, 포상 및 수상, 기타 연구개발 활용 중 선택하여 기재합니다

(연구개발과제 특성별로 고유한 성과지표를 추가할 수 있습니다).

< 연구개발성과 성능지표(예시) >

평가 항목

(주요성능1」)
단위

전체 항목에서 

차지하는 

비중2」(%)

세계 최고
연구개발 전

국내 성능수준
연구개발 목표치

목표설정 

근거
보유국/보유기관 성능수준 성능수준

1단계

(YYYY~YYYY)
n단계

(YYYY~YYYY)

1

2

  * 1」 정밀도, 인장강도, 내충격성, 작동전압, 응답시간 등 기술적 성능판단기준이 되는 것을 의미합니다.

  * 2」 비중은 각 구성성능 사양의 최종목표에 대한 상대적 중요도를 말하며 합계는 100%이어야 합니다.
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  (3) 세부 정량적 연구개발성과

  [과학적 성과]

  □ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1 한국식품영양학회 하기정 2020.10.23 서울 대한민국

2 한국식품영양학회 하기정 2020.10.23 서울 대한민국

  [기술적 성과]

   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

√

  □ 기술 및 제품 인증

번호 인증 분야 인증 기관
인증 내용

인증 획득일 국가명
인증명 인증 번호

1 HACCP 인증 한국식품안전관리인증원 HACCP 인증 제2020-2-0528 2020.11.27 대한민국

  [경제적 성과]

  □ 시제품 제작

번호 시제품명 출시/제작일 제작 업체명 설치 장소 이용 분야
사업화 소요 

기간

인증기관

(해당 시)

인증일

(해당 시)

1
3중 찰떡

(녹차)
2021.4.

퍼시머너리

(주)
하동 식품가공 1년 2021. 6

2
3중 찰떡

(딸기)
2021.4.

퍼시머너리

(주)
하동 식품가공 1년 2021. 6

3
3중 찰떡

(대봉감)
2021.4.

퍼시머너리

(주)
하동 식품가공 1년 2021. 6

  □ 사업화 현황

번호
사업화 

방식1｣ 사업화 형태2｣ 지역3｣ 사업화명 내용 업체명

매출액
매출

발생 연도

기술

수명
국내

(천원)

국외

(달러)

1 자기실시 신제품 개발 국내 3중 찰떡 퍼시머너리

     * 1｣ 기술이전 또는 자기실시

     * 2｣ 신제품 개발, 기존 제품 개선, 신공정 개발, 기존 공정 개선 등

     * 3｣ 국내 또는 국외

  □ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(천원) 국외(달러)

합계
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  □ 사업화 계획 및 무역 수지 개선 효과

성과

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 1

소요예산(천원)

예상 매출규모(천원)
현재까지 3년 후 5년 후

50,000 200,000 500,000

시장

점유율

단위(%) 현재까지 3년 후 5년 후

국내

국외

향후 관련기술, 제품을 

응용한 타 모델, 제품 

개발계획

무역 수지

개선 효과(천원)

수입대체(내수)
현재 3년 후 5년 후

수출

  □ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2022년 2023년

1 3중 찰떡 ㈜퍼시머너리 3 5 8

합계 3 5 8

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력 1

생산인력 -

개발 후
연구인력 1

생산인력 3

  □ 비용 절감(누적)

순번 사업화명 발생연도 산정 방법 비용 절감액(천원)

합계

  □ 경제적 파급 효과 

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입 대체 수출 증대 매출 증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력 양성 수)
기타

해당 연도

기대 목표

  □ 산업 지원(기술지도)

순번 내용 기간 참석 대상 장소 인원
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□ 기술 무역 

(단위: 천원)

번호 계약 연월 계약 기술명 계약 업체명
계약업체 

국가
기 징수액 총 계약액

해당 연도 

징수액

향후

예정액

수출/

수입

  [사회적 성과]

  □ 정책활용 내용

번호
구분

(제안/채택)
정책명

관련 기관

(담당 부서)
활용 연도 채택 내용

1 영농활용(채택)

녹차분말을 활용한 

카스타드크림 

제조방법

경상남도농업기술원 2020 제조방법 채택

  □ 홍보 실적

번호 홍보 유형 매체명 제목 홍보일

1 방송 서경방송(뉴스인타임)
지역농산물 활용한 

‘아이스 찰떡’ 출시 앞둬
2021. 4. 29

2 신문 경남매일 등 다수
‘냉∙해동 안전’ 3중 

아이스찰떡 나온다
2021. 4. 28

  [인프라 성과]

  □ 연구시설ㆍ장비

구축기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)

개발여부

(○/×)

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록여부

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록번호

구축일자

(YY.MM.DD)

구축비용

(천원)

비고

(설치 장소)

㈜퍼시머너리 삼면 포장기계
DH-502 

로터리타입
× 해당없음 해당없음 ‘20. 14,300 ㈜퍼시머너리

    * 「과학기술기본법 시행령」 제42조제4항제2호에 따른 연구시설ㆍ장비 종합정보시스템을 의미합니다.



- 33 -

<참고> 연구성과 실적 증빙자료
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농림축산식품 연구개발과제 제품출시 확인서

과 제 명 지역농산물 융복합 3중찰떡 개발

주관연구기관 ㈜퍼시머너리 참여기관 경상남도농업기술원

연구책임자 강영로 연구기간 20년 04월∼ 21년 04월(총 1년)

총 정부출연금 50,000,000 원

해당 기술의 제품출시 유형

시제품(제품출시 예정) ( √ ) 기존 제품 공정개선 ( )

신제품(제품출시 완료) ( ) 기  타 ( )

제품 출시 실적

제품명 제품사진 제품용도
제품
출시일

해당 기술의 
제품출시 
기여율(%)

아이스찰떡
(딸기) 대봉감 아이스찰떡 2021. 6. 100%

* 첨부 : 당해연도 제품출시 여부를 확인할 수 있는자료(제조년월일 표기사진, 제품등록번호 등)
**식품R&D는 품목제조보고서 제출 필수

상기와 같이 R&D 기술을 제품화한 실적을 보고합니다.

2021 년   6 월    일

연구책임자 : 강 영 로  (서명 또는 인)
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농림축산식품 연구개발과제 제품출시 확인서

과 제 명 지역농산물 융복합 3중찰떡 개발

주관연구기관 ㈜퍼시머너리 참여기관 경상남도농업기술원

연구책임자 강영로 연구기간 20년 04월∼ 21년 04월(총 1년)

총 정부출연금 50,000,000 원

해당 기술의 제품출시 유형

시제품(제품출시 예정) ( √ ) 기존 제품 공정개선 ( )

신제품(제품출시 완료) ( ) 기  타 ( )

제품 출시 실적

제품명 제품사진 제품용도
제품
출시일

해당 기술의 
제품출시 
기여율(%)

아이스찰떡
(녹차) 대봉감 아이스찰떡 2021. 6. 100%

* 첨부 : 당해연도 제품출시 여부를 확인할 수 있는자료(제조년월일 표기사진, 제품등록번호 등)
**식품R&D는 품목제조보고서 제출 필수

상기와 같이 R&D 기술을 제품화한 실적을 보고합니다.

2021 년   6 월    일

연구책임자 : 강 영 로  (서명 또는 인)
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농림축산식품 연구개발과제 제품출시 확인서

과 제 명 지역농산물 융복합 3중찰떡 개발

주관연구기관 ㈜퍼시머너리 참여기관 경상남도농업기술원

연구책임자 강영로 연구기간 20년 04월∼ 21년 04월(총 1년)

총 정부출연금 50,000,000 원

해당 기술의 제품출시 유형

시제품(제품출시 예정) ( √ ) 기존 제품 공정개선 ( )

신제품(제품출시 완료) ( ) 기  타 ( )

제품 출시 실적

제품명 제품사진 제품용도
제품
출시일

해당 기술의 
제품출시 
기여율(%)

아이스찰떡
(대봉감) 디저트, 간식용 2021. 6. 100%

* 첨부 : 당해연도 제품출시 여부를 확인할 수 있는자료(제조년월일 표기사진, 제품등록번호 등)
**식품R&D는 품목제조보고서 제출 필수

상기와 같이 R&D 기술을 제품화한 실적을 보고합니다.

2021 년   6 월    일

연구책임자 : 강 영 로  (서명 또는 인)
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서경방송 뉴스인타임(2021. 4. 29)



- 48 -

 2) 목표 달성 수준 

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)

○ 대봉감, 녹차, 딸기 3중찰떡 개발

○ HACCP, ISO22000획득

○ 카스타드크림 냉해동 안정화

○ 제품디자인 개발

○ 대봉감, 녹차, 딸기, 3중찰떡 개발공정 확립 및

제품화

○ HACCP인증 획득

○ 농산물 종류별 카스타드크림 냉해동 시험완료

○ 제품디자인 개발 완료

○ 100

○ 50

○ 100

○ 100

4. 목표 미달 시 원인분석

 1) 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

- 목표미달 : 당초 성과계획 중 ISO22000 미인증

- 사    유 : 1년간의 짧은 연구과제 수행기간 중 HACCP인증, 제품 개발 등 업무과중으로

             ISO22000 미인증 

 2) 자체 보완활동

- 2021년 ISO22000 취득하고자 시설, 경영 점검 활동 중임

5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

○ 개발된 3중 찰떡은 국내에서 첫 출시되므로 새로운 브랜드 창출과 시장 경쟁력 확보 전망

○ 기존 브랜드의 2중 구조 찰떡과의 차별화 및 시각화로 소비자의 니즈 충족에 따른 새로운 시장 

개척 전망      

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

○ 3중 찰떡은 지역축제 및 박람회 등을 통한 집중적인 시식 행사 개최

○ 기존의 찰떡과 3중 구조 찰떡의 차이와 기능성 홍보 및 과제 수행과정에서 HACCP         

  인증과 IOS 22000 기술 인증을 통하여 차별화

○ 방송 및 홍보매체를 활용 및 지역 관광 가이드 내용(온/오프라인)에 상품 소개 

○ 각종 식음료, 디저트 및 프랜차이즈 행사 등에 참석하여 브랜드 인지도 확대

○ 중국, 동남아시아 등지에 수출다변화를 통한 매출확대 추진
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< 연구개발성과 활용계획표(예시) >

구분(정량 및 정성적 성과 항목) 연구개발 종료 후 5년 이내

국외논문

SCIE 매년 목표치

비SCIE

계

국내논문

SCIE

비SCIE

계

특허출원

국내

국외

계

특허등록

국내

국외

계

인력양성

학사

석사

박사

계

사업화

상품출시

기술이전

공정개발

제품개발 시제품개발

비임상시험 실시

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상

2상

3상

의료기기

진료지침개발

신의료기술개발

성과홍보

포상 및 수상실적

정성적 성과 주요 내용

< 별첨 자료 >

중앙행정기관 요구사항 별첨 자료

1. 

1) 자체평가의견서

2) 연구성과 활용계획서

2. 
1)

2)
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주   의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농축산물안전유통소비기술개발사업 연구개발과제 

   최종보고서이다.

2. 이 연구개발내용을 대외적으로 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농축산물

안전유통소비기술개발사업의 결과임을 밝혀야 한다.

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