
영양도 및 관능적 품질이 우수한

환자용 멸균 아이스크림

기술개요

시중에유통되고있는
파우더형의영양식(좌),

시중에유통되는무맛
무취의환자영양식(우)

[멸균 처리된아이스크림(우)과비 멸균 처리한 아이스크림(좌)와색상 비교]



영양도 및 관능적 품질이 우수한

환자용 멸균 아이스크림

[본 기술로 제조된멸균처리아이스크림과일반 대조구 간 영양소 비교 표]

기술우위성

지식재산권
현황 특허

영양성이 우수한 환자용 멸균 아이스크림의
제조방법

대한민국 10-1829133 2018.02.07

구분
일반대조구
아이스크림

본기술로제조된
멸균아이스크림

열량(kcal/100g) 151.8 165.6

비타민B1(mg) 00.1 1

철(mg) 3.2 6.3

칼슘(mg) 370.4 377.8

아연(mg) 2.6 7.2

나이아신(mg) 5.9 25.2
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시장현황

기술도입
필요인프라

기술도입
기대효과

문의처
기술이전담당 이상민 선임행정원 042-868-8553

발명자 김재경 책임연구원 063-570-3219 jkim@kaeri.re.kr
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[세계 환자용 식품 시장 성장 추이]
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(단위: 십억불)


