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원료홍합의 상태< >

탈각후의 상태< >

탈각한 홍합의 크기< >
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이 때 조미액의 조건을 설정하기 위

하여 반복적으로 조미액 조성을 변경시켜 통조림을 제조한 후 관능검사를 실시하였다 관능검

사요원은 본교 재학하는 대학생을 상대로 실시하였으며 관능검사 결과 가장 선호도가 높은 조

미조건을 최적조미조건으로 설정하였다
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홍합양식장전경< > 홍합채취과정< >

탈각과정< > 탈각후의 상태< >

조미과정< > 살쟁임과정< >

살쟁임 후의 홍합통조림< > 살균장치< >
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홍합의 자숙과정< > 자숙한 홍합의 상태< >

자숙한 홍합의 탈각과정< > 탈각후의 상태< >

통조림관에 살쟁임한 상태< > 토마토페이스트가 첨가된 모습< >

이중밀봉장치< > 살균장치< >
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Raw sea mussel

Washing

Shucking

(steaming for 10 min. at 100 )℃

Seasoning

(soy sauce, MSG, sorbitol, sesame oil,

vinegar, starch syrup, water)

Cooking

Filling

(sea mussel muscle 100g)

Vacuum packing

Sterilization

Fo-value 7

(121 20 min.)℃

Fo-value 10

(121 23 min.)℃

Fo-value 13

(121 26 min.)℃

Cooling
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홍합양식장 모습< > 자숙한 홍합을 탈각하는 모습< >

탈각한 홍합의 세척과정< > 조미과정< >

진공포장기< > 살균장치< >
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요리전문학원 수산물통조림제조공장 레토르트파우치제조공장
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구분 지식재산권 종류
출원번호

출원일자( )
등록번호 등록일자( )

상표
2009-0042178

(2009.09.01)

40-0856786

(2011.03.14)

디자인
2009-0038723

(2009.09.01)

30-0542436

(2009.10.09)

특허
10-2009-0108835

(2009.11.11)
심사중

상표
2009-0042179

(2009.09.01)

40-0856787

(2011.03.14)

디자인
2009-0038722

(2009.09.01)

30-0541658

(2009.10.09)

조미홍합레토르트파우

치 한입가득조미홍합< >
특허

10-2011-0059829

(2011.06.20)
심사중
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한입가득조미홍합상표< > 한입가득조미홍합디자인< >

한입가득토마토홍합상표< > 한입가득토마토홍합디자인< >
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낱개포장의 모습< > 상자포장의 모습< >

외포장지의 모습< > 개관후의 모습< >
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외포장지의 모습< -1> 외포장지의 모습< -2>

개관했을 때의 통조림 내부 모습< > 접시에 담았을 때의 모습< >
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조미홍합레토르트파우치의 모습< > 내용물의 모습< >

내포장지의 모습< > 내포장지에 담긴 내용물의 모습< >
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구분
연구개발의

목표
연구개발의 내용 달성도(%)

차년1

도

조미홍합

통조림의

개발

홍합과 관련된 시장 조사 가공품으로의 제1. ,

조기술에 관한 국내외 관련 문헌 및 특허 검색

조사

홍합 원료의 구입 성분 조성 가공적성 조사2. , ,

신세대에 걸맞는 조미방법의 개발3.

조미홍합통조림의 살균조건별 품질비교4.

조미홍합통조림의 상온유통을 위한 최적 가5.

열살균조건의 설정

조미홍합통조림 시제품의 제조 및 저장성 검6.

토

조미홍합통조림의 지식재산권 출원7.

100

수출형

홍합통조림의

개발 토마토(

담금

홍합통조림)

수출용 홍합통조림에 걸맞는 조미방법의 개1.

발

수출용 홍합통조림의 살균조건별 품질비교2.

수출용 홍합통조림의 상온유통을 위한 최적2.

가열살균조건의 설정

100

차년2

도

수출형

홍합통조림의

개발 토마토(

담금

홍합통조림)

수출용 홍합통조림 시제품의 제조1.

수출용 홍합통조림의 저장성 검토2. 100

조미홍합

레토르트파우

치의 개발

조미홍합 레토르트파우치의 살균조건별 품질1.

비교

조미홍합 레토르트파우치의 상온유통을 위한2.

최적 가열살균조건의 설정

조미홍합 레토르트파우치 시제품의 제조 및3.

저장성검토

조미홍합 레토르트파우치 제품의 지식재산권4.

출원

상업화를 위한 기술이전5.

상업화를 위한80%(

기술이전이 완료되

지 못했음 특허출,

원은 하였으나 등록

까지의 시간이 많이

걸림 특허등록완료,

후 지속적 노력하겠

음)



- 130 -

구분 연도 세부연구개발 목표 평가의 착안점 및 기준 달성여부

차1

년도
2009

홍합의 조미기술 개발 풍미개선기술 달성

조미홍합 통조림의 가공 및

살균처리의 최적화 공정 개발
시작품 제조의 성공 여부 달성

조미홍합통조림가공기술의 지

식재산권 출원

지식재산권 및 상품화 가

능성
달성

수출형홍합통조림의 조미기술

개발
풍미개선기술 달성

차2

년도
2010

수출형홍합통조림의 최적화

공정 개발
시작품 제조의 성공 여부 달성

조미홍합 레토르트파우치의

가공 및 살균처리의 최적화

공정 개발

시작품 제조의 성공 여부 달성

조미홍합 레토르트파우치가공

기술의 지식재산권 출원

지식재산권 및 상품화 가

능성
달성

최종

평가

조미홍합통조림 제조를 위한

조미기술개발
풍미개선기술 달성

조미홍합 통조림의 가공 및

살균처리의 최적화 공정 개발
시작품 제조의 성공 여부 달성

수출용 홍합통조림 제조를 위

한 조미기술개발
풍미개선기술 달성

수출용 홍합통조림의 가공 및

살균처리의 최적화 공정 개발
시작품 제조의 성공 여부 달성

조미홍합 레토르트파우치의

가공 및 살균처리의 최적화

공정 개발

시작품 제조의 성공 여부 달성

조미홍합 레토르트파우치 가

공기술의 지식재산권 출원

지식재산권 및 상품화 여

부
달성
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