
14   한국농업기술진흥원 	2022		식품	분야	우수기술	자료집			15

•	반응표면분석법으로	소비자	기호에	최적화	된	화이트소스와	최적	제조	공정	수립을	통한	우수한	

굴	화이스소스	통조림	제조	공정을	구축함기술개요

•	코로나19로	인해	2021년	굴	수출량은	감소하였으나	소포장	편의성으로	국내	대형	마트	및	온라인	

소비	형태는	증가하여	2021년	국내	굴	소비량은	2020년에	비해	1.5%	많은	18,300톤	정도임(KATI)

•	2020년	국내	굴	소비량은	향후	굴	생산	및	수출이	늘어난다는	가정	하에	2019년보다	5.4%	많은	1

만	6,906톤으로	예상됨(해양수산부,	2021)

•	2020년	알굴	소비자가격은	연평균	19,197원으로	전년	및	평년에	비해	16.4%	증가함	

(해양수산부,	2021)

시장동향

특성

•	화이트소스의	제조를	위한	재료	배합비,	최적	굴	및	화이트소스의	첨가량,	최적	살균	

조건	도출에	의한	최적	공정	수립함

•	반응표면분석법으로	원재료들의	최적	배합비를	도출하였으며	소비자의	기호에	최적

화된	화이트소스를	개발할	수	있음

차별성

•영양	및	기호도	확인을	위한	굴	화이트소스	통조림의	영양성,	관능특성	및	기호도	확인

•	재료	배합비	및	살균	조건	최적화를	통한	최적	제조	공정을	수립하여	기호성,	영양성	

및	저장성이	우수하므로	고품질	및	안전성이	향상된	통조림을	제공함

기술의 특성 
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화이트소스 및 굴 화이트소스 통조림 제조방법
03

특허원문보기

특허

및 권리현황

발명의 명칭
화이트소스의	제조방법	및	이를	활용한	굴	화이트소스	

통조림의	제조방법
특허현황 10-1902744

발명자 김진수 출원인 경상국립대학교

개발현황

및 응용분야

응용분야

•굴을	이용한	편의	기호식품

•굴	통조림

개발현황	

-		본	기술의	굴	화이트소스	통조림과	대조구	통조림(시판	화이트소스를	이용한	굴	통조림)의	맛	특성

을	전자혀를	통하여	감칠맛,	단맛,	쓴맛,	신맛,	짠맛	등을	확인한	결과	대조	굴	화이트소스	통조림에	

비하여	감칠맛이	높았으나	나머지	맛(짠맛,	신맛,	쓴맛,	단맛)은	낮음을	확인함

-		굴	화이트소스	통조림의	무기질	함량과	한국영양학회에서	제시한	한국인의	1일	칼슘	섭취	기준에	

대한	결과로	미루어	보아	본	발명의	굴	화이트소스	통조림은	칼슘,	인,	칼륨,	철	및	아연과	같은	검토

한	모든	무기질이	풍부함


