
염지시간을 단축시킨 고다치즈 제조방법

연구배경

○ 소비자 선호를 반영하여 선택의 폭을 넓힐 수 있는 다양한 제조방법 활용으로 

목장생산 유제품 다양화

주요 연구성과

○ 염지시간을 단축시킨 고다치즈 제조방법 제시

- 고다치즈 제조공정 중 염지단계에서 일반 소금물이 아닌 조선간장에 담가 30분 간 염지

* 염지과정을 제외한 제조공정은 일반적인 제조공정과 동일하며, 염지 후 3개월 간 숙성

○ 염지시간을 단축한 고다치즈의 품질특성

- 염분이 일반 고다치즈보다 저감(24%)되었고, 관능평가 시 종합적 선호도는 13% 증가

- 염지시간을 단축(8시간 → 30분)시켜 고다치즈 제조 시 소요되는 시간이 절감
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파급효과

○ 고다치즈 제조시간 단축 및 기호도 증진

○ 제품 다양화를 통한 목장형 유가공품 판매 활성화
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