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민들레 김치 및 장아찌의 표준화 제조공정 및 양념 조성물

1. 목  적

  ◦ 민들레를 양구지역특화 브랜드화 하기 위해서 농가에서 소규모로 이루어지

고 있는 전통 민들레 김치 및 장아찌의 제조방식의 표준화 확립

2. 개발기술 

  ◦ 민들레 김치 및 장아찌 양념 조성물 함량

  ◦ 원료 염장조건 설정 및 발효조건

  ◦ 유효 유산균주의 발효종균 활용과 보관

3. 기대효과

  ◦ 민들레의 우수한 기능성을 적극 활용하여 표준화된 향토발효식품을 생산함

으로서 새로운 수요를 유도

  ◦ 민들레의 안정적인 수급조절 및 소비자의 기호도 증대를 통한 안정적 농가 

소득을 확보.

  ◦ 지역의 관광문화축제 및 가족단위, 학교단위의 체험학습과 연계한 관광문화 

체험 상품의 개발이 가능하게 하여 지역의 이미지를 향상시키고 시장성을 

확대.

4. 기술이전내역

  ◦ 민들레 김치 및 장아찌 양념 조성물 함량

  ◦ 최적염장 조건 및 발효숙성조건

  ◦ 기술이전 : 양구 민들레 작목반


