
 보도자료 2026. 8. 27.(목) 배포 즉시 보도 가능

농업기술원

미래농업육성과장 양석철 ☎ 760-7300
업무담당자 김진영 ☎ 760-7321

홍보담당자 양지순 ☎ 760-7514

제주산 브로콜리 사계절 공급 길 연다

- 농업기술원, 최적 냉동·해동 조건 연구…2027년 기술 확립 목표 -

❑ 제주산 브로콜리를 사계절 내내 안정적으로 공급하기 위한 냉

동기술 연구가 추진된다.

❑ 제주특별자치도 농업기술원(원장 김태균)은 브로콜리의 수급을 

안정시키고 활용 폭을 넓히기 위해 ‘브로콜리 최적 냉동 조

건 설정 연구’를 진행하고 있다.

 ❍ 제주는 전국 브로콜리 재배면적의 74%를 차지하는 최대 주

산지다. 그러나 겨울철에 수확이 몰리는 데다 저장성이 낮아 

출하 조절과 장기 유통에 어려움을 겪어왔다.

* 재배면적(2024년, 농림축산식품부): 전국 1,948ha, 제주 1,438ha(전국 대비 74%)

 ❍ 이번 연구는 냉동과 해동 과정에서 생기는 품질 저하를 줄일 

전처리 방법과 냉동온도 조건을 찾아 저장성을 높이고 가공

산업을 키우기 위해 마련됐다.

❑ 농업기술원은 브로콜리의 품질을 최대한 유지할 수 있는 냉동

기술을 개발하기 위해 전처리 방법과 냉동온도별 시험을 진행

하고 있다.

 ❍ 전처리는 무처리와 삶기(30초·1분), 찌기(30초·1분)로 나눠 비교

하고 있다. 냉동온도는 영하 20℃와 영하 40℃, 영하 60℃(급속)

로 구분해 저장기간(1~120일)에 따른 품질 변화를 조사한다.

 ❍ 주요 조사 항목은 해동 후 수분 감량과 색도, 경도, 설포라판



* 함량 등이다.

* 설포라판: 브로콜리에 함유된 대표 기능성 성분으로, 항산화·항암 등의

생리활성이 알려져 있음

 ❍ 2027년에는 냉장해동과 침지해동, 전자레인지 해동 등 방법

별 품질 변화를 조사해 제주산 브로콜리에 맞는 최적 냉

동·해동 조건을 확립할 계획이다.

❑ 농업기술원은 연구 결과를 지역 가공업체와 농가에 제공해 냉

동 브로콜리 가공에 활용하도록 할 방침이다. 

 ❍ 간편식과 급식용 식재료, 기능성 가공제품의 원료 공급에도 

도움이 될 것으로 기대하고 있다.

❑ 김진영 농업연구사는 “브로콜리는 영양성분이 풍부하지만 저

장성이 낮아 수확기에 출하가 몰리는 한계가 있다”며 “이번 

연구로 제주산 브로콜리의 품질을 유지할 수 있는 최적 냉

동·해동 기술을 확립해 연중 안정적인 공급 기반을 마련하겠

다”고 말했다.


