
꿈이 있는 농업, 더불어 잘 사는 행복한 농촌

49기술이전

산채 분말 제조기술 및 이를 활용한 가공품 제조

배경 및 필요성

  ◦ 산채는 강원도 특산품목이나 소비형태가 단순, 소비성향 변화 대응 필요

  ◦ 산채 식재료화 가공을 통한 중간 소재화 및 가공품 개발 필요

기술이전 내용

  ◦ 산채 종류별 적정 데침온도 및 시간

소금농도
(%)

온도(95℃) 온도(100℃)

1분 2분 3분 5분 2분 3분

1
어수리

영아자
섬쑥부쟁이

잔대

음나무
수리취

3 곰취 참취 눈개승마 고려엉겅퀴

  ◦ 산채 분말 제조 공정

산  채
데 침

(식염1-3%, 
1-5분)

탈  수
열풍건조
(60℃)

분 쇄
(2회)

분말포장
 

  ※ 분말제조 : 데침량(산채 10kg, 가수량 10배(100L))

파급효과

  ◦ 산채 활용 제품의 효능분석 및 다양한 이용법 개발을 통한 부가가치 향상

  ◦ 도내 가공업체 등 기술이전을 통한 산채 식재료로 다양한 제품 제조가능

기술산업화 내역

  ◦ 한국푸드영농조합, 빵굽는마을, 아라리한과농원, 산채뜰 농업회사법인, 푸른

솔푸드㈜, 곤지맛지 농업회사법인, 정선약초백화점, 정선군농업기술센터, 

참씨드농업회사법인, 홍천애쌀찐빵, 봉식품, 산야초나라, ㈜바다본, 아라리제과
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<세부 연구결과>

  ◦ 산채 종류별 데침후 건조분말의 일반성분 및 식이섬유 함량

시 료 명
수분
(g)

단백질
(g)

지질
(g)

회분
(g)

탄수화물
(g)

식이섬유(g)

총 수용성 불용성

곰취 5.4 21.0 5.0 9.3 48.5 35.2 8.5 26.7

참취 5.2 20.6 3.5 10.6 47.0 41.6 8.4 33.2

섬쑥부쟁이 4.6 25.0 4.4 7.7 45.0 57.3 8.8 48.5

수리취 3.3 24.5 13.1 4.4 34.5 72.2 9.1 63.2

눈개승마 5.7 28.1 3.4 9.6 40.6 45.5 9.4 36.1

음나무 5.5 36.2 2.6 8.3 35.3 50.4 7.2 43.2

어 수 리 5.5 23.0 2.8 12.4 42.3 52.9 9.6 43.3

고려엉겅퀴 5.2 26.9 5.5 10.6 38.5 52.5 7.9 44.6

미역취 5.9 19.0 4.0 8.8 46.9 50.3 10.7 39.7

영아자 5.8 25.0 5.4 6.7 43.7 49.5 7.0 42.5

잔대 7.8 24.5 5.6 6.5 41.9 53.8 9.5 44.3

  ◦ 산채 분말을 활용한 다양한 가공품 개발

   【 산채쿠키 】        【 산채 모닝빵 】      【 산채 식빵 】       【 산채 머핀 】
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