
꿈이 있는 농업, 더불어 잘 사는 행복한 농촌

41특 허

청국장 분말을 이용한 토마토 고추장 및 이의 제조방법

배경 및 필요성

  ◦ 가공·체험·관광이 결합한 6차 산업화 연계 가공품 수요 증가

  ◦ 지역특산작목을 활용한 가공품 개발 필요

연구 내용

  ◦ 토마토고추장 제조방법

    - 특    징 : 저염도, 아미노태질소 고함유

    - 제조공정

  ◦ 토마토 고추장 제조 배합비율(%)

당화액
토마토
퓨레

고춧가루 쌀누룩
청국장
분말

팽화미 식염

38.81 38.81 15.52 2.33 0.91 1.94 1.68

특허청구의 범위

  ◦ 청국장분말 함유 토마토 고추장 제조방법

    - 토마토 퓨레 제조방법(당도 : 20~25 brix)

    - 청국장분말 함유 토마토 고추장 제조방법(퓨레 25~40%)

파급효과

  ◦ 지역특산작목을 활용한 가공품 개발로 6차 산업화 활성화

  ◦ 지역축제 연계상품으로 이미지 향상 및 농가소득 기여
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<세부 연구결과>

  ◦ 숙성기간 중 토마토 고추장 특성 변화

【 수분함량 】 【 pH 】

【 당도 】 【 염도 】

 

【 고형분 】 【 아미노태질소 】
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