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연구 성과와 유가공 낙농가의 제조 기술이 만나다
- 9월 29~30일 유제품 생산 농업인 25명 대상 역량 강화교육 개최

 
- 발효유·스트링 치즈·고다 치즈 제조 이론과 실습 진행

- 유가공 연구 성과 공유하고 기술이전 절차 안내

  농촌진흥청(청장 이승돈)은 9월 29일부터 30일까지 이틀간 국립축산과

학원 완주청사에서 유제품을 생산하는 농업인 25명을 대상으로 ‘유가공 

낙농가 기술역량 강화교육’을 개최한다.

 평소 많은 유가공 낙농가에서 유제품 제조 시 애로사항에 대한 문의가 있

어 국립축산과학원에서 기술지원을 이어왔으나, 전국 단위의 체계적인 교

육과 지원에 대한 필요성이 대두되었다. 이에, 이번 교육은 낙농가가 국립

축산과학원의 유가공 연구 성과와 제조 기술을 익혀 생산 제품의 품질과 

경쟁력을 높일 수 있도록 마련됐다. 

교육에서는 발효유와 스트링 치즈, 고다 치즈 등 3개 품목의 제조 기초 

이론과 실습을 진행한다. 사전 신청을 통해 이번 교육에 참석하는 참가자

들은 유제품 제조와 후처리 과정을 직접 익히고, 농산물 소재와 유산균을 

활용한 제품 개발, 치즈 제조 등 최근 연구 성과도 살펴볼 예정이다. 참가

자들의 관심 사항으로 조사된 신제품 생산 및 품질관리, 시설·설비에 대한 

교육과 질의응답도 이뤄질 예정이다. 

또한, 국립축산과학원이 보유한 유가공 기술과 기술이전 절차를 안내한다. 

낙농가가 생산 과정에서 겪는 기술적 어려움과 건의 사항을 듣고, 참가자

들이 경험과 정보를 나누는 시간도 마련할 계획이다.

국립축산과학원은 교육에서 수렴할 현장 의견을 유가공 기술 연구와 보급

에 참고하고, 낙농가가 연구 성과를 제품 생산에 활용할 수 있도록 기술 

지원을 이어갈 예정이다.

농촌진흥청 국립축산과학원 축산푸드테크과 강근호 과장은 “이번 교육이 

낙농가가 새로운 제조 기술을 익히고 제품 생산에 활용하는 데 도움이 되

길 바란다.”라며 “앞으로도 국내산 유제품의 품질과 부가가치를 높일 수 

있는 기술을 개발하고 보급하겠다.”라고 밝혔다.       

붙임. 유가공 낙농가 기술역량 강화교육 추진개요

담당 부서
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붙임 1  「유가공 낙농가 기술역량 강화교육」행사 개요

□ 추진목적

○ 국내 유가공 낙농가 생산 제품의 경쟁력 강화 및 부가가치 제고

- 국립축산과학원 연구개발 성과 확산을 위한 개발 기술 교류

□ 추진개요

○ 일 시: ’26. 9. 29.(화) ∼ 30.(수), 09:30 ∼ 18:00

○ 장 소: 국립축산과학원 완주청사(본원) 축산식품연구동(유가공장)

* 주 소: 전북특별자치도 완주군 이서면 콩쥐팥쥐로 1500

○ 교육대상: 유제품을 생산하고 있는 농업인(교육 사전 신청자) 25명

○ 주요내용: 국립축산과학원 연구개발 성과공유 및 유제품 제조 교육

- (성과공유) 고부가 유제품 제조기술 개발 현황 소개

* 농산물 소재 및 기능성 유산균 활용 기술 등(특허·영농정보 기반)

- (기술교육) 유제품(3종) 제조 기초 이론 및 실습 교육

* 대상 품목: 발효유, 스트링 치즈, 고다 치즈

□ 세부 일정

9.29.(화) 9.30.(수)

10:00∼10:15
개회사

(축산푸드테크과장)
유제품 제조실습 및 후처리

(축산푸드테크과 주재웅 주무관)
10:15~11:00

교육안내

(축산푸드테크과 유자연 연구사)

11:00∼12:00
유제품 제조이론

(축산푸드테크과 유자연 연구사)
13:00∼14:00

유제품 제조실습

(축산푸드테크과 주재웅 주무관)

기능성 유산균 활용 기술
연구성과 소개

(축산푸드테크과 함준상 연구관)
14:00∼15:00

15:00∼16:00
고부가 유제품 제조 기술

연구성과 소개
(축산푸드테크과 유자연 연구사)

16:00∼17:00 교육 총평 및 기술이전 안내

17:00∼18:00 폐회


