
꿈이 있는 농업, 더불어 잘 사는 행복한 농촌

53기술이전

산채발효음료 제조기술

배경 및 필요성

  ◦ 지역특산품을 활용하여 체험, 관광과 연계된 프로그램 개발 필요

  ◦ 강원 특산물인 산채를 활용하여 건강지향성 후식음료 개발

기술이전 내용

  ◦ 산채발효음료 제조공정

산채청 희석
(12 Brix)

유산균
분말첨가
(0.01%)

발 효
(35℃, 5일)

살 균
(80℃, 30분)

냉장 보관

파급효과

  ◦ 가공기술 현장 가공농가, 업체에 접목하여 신속한 실용화 가능

  ◦ 차별화된 후식음료 개발로 지역 농산물의 부가가치 향상

기술산업화 내역

  ◦ 윤가이가(횡성), 물소리바람소리(인제)
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54 강원도농업기술원

<세부 연구결과>

  ◦ 발효음료 품질특성

【 더덕 발효음료 】

【 곰취 발효음료 】

【 수세미 발효음료 】
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