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유제품 부가가치 향상을 위한

국내 1인당 치즈 소비량이 증가함에 따라 요구되는 제품도 날로 다양해지고 
있습니다. 국립축산과학원은 소비자 수요에 대응하고 농가 간 제품 차별화를 위해 
지역 특산품을 활용한 치즈 제조법을 개발했습니다. 보다 많은 농가에 보급하기 위해 
유가공 낙농가를 대상으로 현장기술지원과 컨설팅을 추진해왔습니다. 앞으로도 
유제품 부가가치를 높이기 위한 기술보급에 앞장서겠습니다.

특산물 첨가 숙성치즈 
제조기술 개발 및 보급
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연구배경

[현 황] �국내 1인당 치즈 소비량 증가 및 다양한 제품 수요 확대
* �국민 1인당 치즈 소비량(kg): (’10) 1.8 → (’15) 2.6 → (’20) 3.6 
[필요성] �소비자 수요 대응 및 농가 간 제품의 차별화를 위한 지역 특산품 

활용 치즈 제조법 개발 필요
* �유가공업 등록농가(’21): 117개소, 주요 생산 품목: 스트링, 할루미 치즈

개발성과

[기술개발] �지역 특산물 첨가 한국형 숙성치즈 제조기술 개발
- �구기자·홍삼 활용 숙성치즈 제조기술 확립(3종)
* �(구기자 아시아고) 구기자 추출액을 커드에 0.5% 혼합 후 성형
* �(구기자·홍삼 까망베르) 각 추출액을 원유 살균 전 2~5% 첨가하여 제조
[기술보급] �유가공 낙농가 대상 현장기술지원 및 컨설팅
- �특산물 첨가 숙성치즈 제조 및 숙성·관리법 방문 지도, 집합 교육(14회)
* �숙성실 권장 조건: 온도 10~15℃, 습도 85~90%, 자연대류식

파급효과

[기술적효과] �유가공 낙농가 숙성치즈 제품 다양화 및 생산 기반 구축 등 
낙농산업 경쟁력 강화

- ��신제품 숙성치즈 생산(10종): 구기자, 산양삼, 고추, 마늘, 호두 첨가 
아시아고·까망베르 치즈 

- ��제14회 목장형 자연치즈 콘테스트에 실증참여농가 입상(4개소)
[경제적효과] �숙성치즈 제조기술 도입으로 낙농 부가가치 향상
- ��(원유) 1,100원/kg → (치즈) 8,000원/100g (약 7배 증가)

구기자 아시아고 치즈 홍삼 까망베르 치즈 숙성치즈 제조 실습교육

1인당 연간 치즈 소비량

유가공업 등록농가

특산물 첨가 숙성치즈 제조기술 개발

현장기술지원 및 컨설팅

3.6kg

117개소

3종

14회




