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기초 연구 단계

기초 이론
/실험

아이디어
특허 등

개념 정립

실험실
규모의

기본성능 검증

소재,부품,
시스템

성능 검증

소재, 부품,
시스템, 시작품 

제작 및 성능 평가

파일롯 규모
시작품 제작
및 성능 평가

신뢰성평가/
수요기업 평가

실험 단계 시작품 단계 실용화 단계 사업화

1 2 3 5 6 7 8 9
시제품
인증 및
표준화

사업화
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04
기술의 TRL 단계

밥알의 형태가 부서지지 않고 유지되며 장기간 보관 시에도 뻣뻣하지 않고 식감이 부드러운 
밥알이 함유된 식혜 제조방법

가압증기 처리 쌀을 이용한 식혜는 당화 후 레토르트 처리하더라도 밥알이 형태를 유지
하고 탱글하고 부드러운 식감을 가짐

당화액에 침지되어 보관하더라도 밥알의 형태 및 식감이 유지

식혜는 가압증기 처리 쌀로 제조된 고두밥과 엿기름을 혼합하여 당화시킨 후 레토르트 
처리하여 제조

01
기술 개요

가압증기, 쌀, 식혜03
기술 키워드

기존 식혜 제조시 당화시간이 길어지게 되면 전분
이 뿌옇게 변하여 탁한 식혜가 제조되며, 갈변현
상이 발생됨

6

02
기술 차별성

 •  제조된 식혜를 저장 시 밥알의 품질이 뻣뻣하고 불량해지는 품질 열화와 당화 및 레토르트 처리
를 수행하면 밥알이 뭉개지는 문제점을 해결함

 • 가압증기 처리 쌀은 물에 침지된 벼를 가압조건에서 증기처리(습열처리)하는 공정을 통해 팽윤 및 
증점 특성이 비약적으로 증진되고, 일정 온도와 습도를 유지하는 조질공정(tempering)을 통해 완
전립률과 식감 등의 품질이 개선됨

 • 벼를 세척하여 수침하는 단계
 • 상기 수침된 벼를 탈수한 후 밀봉하여 가압조건에서 증기처리하는 단계
 • 상기 증기처리된 벼를 밀봉상태 그대로 조질공정(tempering)을 수행하는 단계
 • 조질 공정을 수행한 벼를 도정하는 단계를 통해 제조된 가압증기 처리 쌀을 이용하여 식혜를 제조함

[대표도면]
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05
사업화 포인트

06
활용 분야 및
시장 규모

식혜, 쌀가공
활용 분야

시장 규모 및 전망

1~2인가구 증가, 빠른 배송과 새벽배송시장의 발달, 온라인 선호도가 높은 세대 증가 등의 소비자 특
성 및 구매 패턴 변화에 영향을 받아 온라인 판매 꾸준히 증가 예상되고 있음. 온라인 및 배송플랫폼
을 통한 마케팅 및 매출방안 다각화 필요

`20년도 기준 음료류 시장은 탄산, 기타(이온음료, 
음료베이스 등), 과채 음료가 삼등분 - 코로나19의 
기저효과로 ̀ 19년 대비 음료별 생산액 전체적으로 
하락하였으며, 건강음료의 인기로 인·홍삼음료만 

2.8% 소폭 증가
[음료별 생산액]

2021년 대한민국 쌀가공식품 수출액은 전년 대비 
14.4% 증가한 1억 6,818만 달러(한화 약 2,337억 

1,974만 원)
[대한민국 쌀가공식품 품목별 수출액

(2017~2021)]

(출처: 음료 생산동향, 농식품수출정보, 2022)

(출처: 주요국 쌀가공식품 주력 수출품목 시장조사, 한국
농수산식품유통공사 수출정보분석부, 2022)
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