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Ⅲ. 연구개발의 목적 및 필요성

 1. 연구개발의 목적

    국내에서 생산되는 참다래를 이용하여 식초 발효 제조 공정 확립 및 이를 이용한 참다래 

식초 음료를 개발하여 소비자들이 마시기 편하고 쉽게 즐길 수 있는 건강 기능성 식초 음료 

개발

 2. 연구개발의 필요성

     경작 기술의 발달로 재배면적 대비 생산량은 증가하고 있지만 재배 농가의 고령화로 인

하여 비 상품과 발생 비율은 오히려 증가하고 있다. 경남 사천 농업기술센터에 따르면 사천의 

경우 2011년 현재 약 300톤의 비 상품과가 발생한다고 보고되어 있다. 이러한 비 상품과는 시

장에 유입될 경우 참다래 가격을 하락시키는 요인이 될 수 있어 이를 이용한 다양한 가공품의 

개발이 요구된다.

Ⅳ. 연구개발 내용 및 범위

  - 참다래 초산 발효 최적화 공정 확립

  - 참다래 식초 음료 제조공정 확립

  - 참다래 식초 및 식초 음료의 기능성 분석  및 향기성분 분석

  - 최종 참다래 식초 음료의 관능평가 실시
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Ⅴ. 연구개발결과

- 참다래 식초 개발을 위한 최적조건 확립

- 다래와인 및 참다래 과즙을 이용한 기능성 식초 개발

- in vitro를 통한 참다래 식초의 기능성 검증

- 소비자 기호도에 기반한 식초음료 배합비율 설정

- 기술이전 1건, 제품화 1건

Ⅵ. 연구성과 및 성과활용 계획

  - 본 과제에서는 참다래를 활용한 기능성 참다래 식초 및 식초음료 개발을 진행하여 사천 

지역 특산주 및 식품 개발 기반을 구축함으로써 관광농원 등에 지역 농산물 소비가 촉진돼 지

역경제 발전에 기여할 것으로 예상됨.

  - 기능성 참다래 식초 및 식초음료는 향후 숙성 중 기능성 물질의 변화, 시장분석 등의 추가 

연구를 진행계획이며, 추후 기술이전을 통한 상품화를 계획 중 임.

 - 본 연구과제로 도출된 결과로는 홍보전시 2건, 시제품 2건, 특허 출원 1건이며, 기술이전 1

건, 제품화 1건을 실시하였으며 향후 특허 등록 1건 및 식초음료 제품화 1건 예정임.
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Ⅲ. Objectives and necessity of research

 1. Research objectives

  - To establish a vinegar fermentation production process by using the kiwi, which is 

produced domestically

  - To develop a healthy kiwi vinegar beverage which the consumers can enjoy drinking.

 2. Necessity of research

  The production compared to acreage has been increasing these days due to the 

development of farming technology. However, discommodity rates have also been increasing 

because the average age of the farmers is increasing.

  According to the Sacheon Agricultural Technology Center in Kyeong nam, it is reported 

that about 300 tons of discommodity have produced in 2011.

  If this discommodity is distributed in the real market, it can make the price of kiwi lower.

Therefore, we need to invent various kinds of processed goods with it. 
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Ⅳ. Scope of the research project

  - To establish the optimization of acetic acid fermentation process of kiwi

  - To establish manufacturing vinegar beverage of kiwi 

  - To analyze the functionality of the vinegar, its beverage and the scent

  - To evaluate sensually the final vinegar beverage of kiwi 

Ⅴ. Research projects results

  - To establish optimum conditions for the development of kiwi vinegar

  - To develop the Functional vinegar using Darae wine and kiwi juice.

  - To verify its functions through ‘In vitro’

  - To set the vinegar drink blending ratio based on the consumer preferences.

  - To set the vinegar drink blending ratio based on the consumer preferences.

Ⅵ. Research project achievements and plans for application

  - This project can build up the foundation of Sacheon special wine and food development. 

This will allow us to the development of the local economy by promoting the consumption of 

local produce of tourist Farm.

  - We are planning to have additional researches about the changes of functional materials 

during the future aging of the functional vinegar beverage of kiwi. We also plan to 

commercialize them later through technological transfer 

  - This project has derived the results of two Exhibition promotions and one patent. In 

addition, another patent as well as merchandising will be achieved soon. 
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제 1 장 연구개발과제의 개요 및 성과목표

 제 1 절 연구개발의 목표

    국내에서 생산되는 참다래를 이용하여 식초 발효 제조 공정 확립 및 이를 이용한 참

다래 식초 음료를 개발하여 소비자들이 마시기 편하고 쉽게 즐길 수 있는 건강 기능성 식

초 음료 개발

 제 2 절 연구개발의 필요성

  1. 참다래의 생산량 증가 및  다양한 가공제품 개발 절실

   ◦ 참다래(Actinidia chinensis P.)는 비타민C 함량이 높고 섬유질도 풍부하며 색상이 화려하

고 향, 단맛, 신맛이 조화를 이루는 열대성 과일로서 우리나라의 전남, 경남, 제주도 등 

남부해안지대를 중심으로 Hayward품종이 많이 재배되고 있다.

   ◦ 경작 기술의 발달로 재배면적 대비 생산량은 증가하고 있지만 재배 농가의 고령화로 인

하여 비 상품과 발생 비율은 오히려 증가하고 있다. 경남 사천 농업기술센터에 따르면 

사천의 경우 2011년 현재 약 300톤의 비 상품과가 발생한다고 보고되어 있다. 이러한 비 

상품과는 시장에 유입될 경우 참다래 가격을 하락시키는 요인이 될 수 있어 이를 이용

한 다양한 가공품의 개발이 요구된다.

   ◦ 참다래에는 항산화효과 뛰어난 탄닌과 같은 폴리페놀 성분이 다량 함유된 것으로 알려

져 있어 참다래 와인을 초산발효하여 제조된 참다래 와인 식초는 폴리페놀 성분에 의한 

노화방지 효능, 참다래의 단백질 분해효소와 식초의 지방분해 효과에 의한 항비만 및 피

부미용 효과 등 다양한 기능성 가지고 있어서 감식초와 같이 과실을 이용한 다른 식초 

제품에 비해 뛰어난 효능을 가지고 있어서 제품화 시 큰 경쟁력을 가질 수 있을 것이다. 

  2. 식초의 장점과 식초 시장의 변화

   ◦ 식초는 식품의 맛을 돋워주는 산미료로서, 발효과정에서 생성된 산미와 독특한 방향을 

가지는 대표적인 발효식품이다.

   ◦ 식초는 초산함량 4～29 %의 식용 가능한 식품으로서, 음식을 조리할 때 신맛을 내는 조
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미료로 주로 사용되며 소화기관을 지극하여 소화작용을 돕고 식욕증강을 시키는 효과가 

있을 뿐 아니라 생선의 비린 냄새를 감소시키고 안토시아닌계 색소를 더욱 선명하게 하

며, 육류를 연하게 하고 부패균의 번식을 막아 천연항균제의 기능을 하는 등 다양한 용

도로 사용되고 있다. 식초는 합성식초와 양조식초로 나뉠 수 있는데, 합성식초는 빙초산 

또는 초산의 희석액에 당질, 산미료, 화학조미료, 식염 등을 가한 것으로서 식품규정에

서도 산도, 무염가용성 고형분 그리고 양조초의 혼합비율이 규정되어 있으며, 양조식초

(곡물식초, 과일식초)는 당질 또는 전분질을 알코올 발효시키고 여기에 종초를 가하여 

초산 발효시킨 것으로서 소량의 유기산류, 유리 당류, 유리 아미노산류 및 에스테르류 

등을 함유하여 특유한 방향과 맛을 가지는 발효식품이다.

   ◦ 최근에는 합성식초가 아닌 원료의 안전성과 더불어 품질이 우수하고 건강에 유익한 식

품에 대한 요구가 높아짐에 따라, 천연과일을 원료로 한 발효 양조식초에 대한 소비자의 

관심이 증가하고 있으며, 이에 따라 과일을 이용하여 독특한 풍미를 가진 양조식초를 개

발하고자 하는 노력이 활발히 진행되고 있다.

   ◦ 또한 식초 시장이 변화는 과거 주스시장과 같이 인공첨가물(향료, 색소)을 첨가한 저급

제품과 점차 과즙을 일부 첨가한 제품에서 현재에는 대부분 100% 과즙주스가 시장을 점

유하고 있으며 식초 시장도 이와 같이 변화되고 있다. 

   ◦ 식초는 단순 조미료에서 기능성 식품으로 연구 개발되고 있으며 향후 식초시장은 일본

에서와 같이 항암, 항돌연변이, 항노화, 면역 등의 기능성을 가진 다양한 제품이 출시될 

것으로 기대된다.(식품산업과 영양 제5권 1호)

  3. 참다래 식초 음료 개발

   ◦ 현재 다양한 과실을 이용한 식초가 개발되고 있으며 음료용 식초 등을 포함한 식초 시

장은 큰 성장세를 나타내고 있어 다른 과실에 비해 비타민과 무기질의 함량이 높아 영

양학적으로 우수할 뿐만 아니라 단백질 분해효소를 포함하여 육류와 함께 섭취 시 소화

증진 및 비만 억제 효과도 있는 것으로 알려진 참다래를 이용하여 참다래 와인 식초를 

개발하여 이를 이용하여 소비자들이 마시기 편하고 쉽게 즐길 수 있는 참다래 식초 음

료를 개발하고자 한다.  

   ◦ 본사에서 제조되고 있는 다래와인 중 저품질의 와인을 활용하여 식초음료를 제조함에 

따라 가격경쟁력을 가지며, 단기간에 제품화가 가능한 장점이 있다. 또한 국내 참다래 

재배 농가가 늘어나고 재배 기술이 높아짐에 따라 해마다 참다래 생산량이 증가하고 있

는 추세이며 본사는 사천, 서부경남 지역에서 생산되는 참다래를 계약재배 등의 방법으

로 수매하고 있어 원료 수급의 따른 차질을 빚지 않는 실정이다.
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   ◦ 본 연구 개발 사업으로 참다래 가공 식품의 다양화로 인한 기업의 매출 증대 및 참다래 

재배 지역 경제를 활성화하고 재배 농가의 소득을 증대할 수 있을 것으로 생각됨.

 제 3 절 기대성과

   ◦ 참다래를 이용한 식초음료 개발하여 마시기 편한 파우치 형태로 제품화하여 판매시 회

사 경제력 향상 및 제품의 다양화 

   ◦ 기능적으로 우수한 참다래 와인 식초 음료를 과학적이고 체계적인 가공법을 확립함으로

써 참다래 농가 소득의 증대뿐만 아니라 지역 경제를 활성화에도 기여할 것으로 생각됨.

   ◦ 참다래 와인 식초 개발을 계기로 여러 가지 과실을 이용한 다양한 제품화가 가능함.

   ◦ 건강과 다이어트에 관심이 맣은 여성층을 주요 타겟으로 설정하며, 또한 건강개선이 필

요한 실버세대 및 어린이, 청소년의 건강 음료로 판매 될수 있도록 마케팅 할 예정이며, 

와인 갤러리 및 인터넷 쇼핑몰, 지역 판매장 등에 주력으로 판매할 예정임.

 제 4 절 연구성과 목표 대비 실적

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식
재산권 기

술
이
전

사업화
기
술
인
증

학술성과
교
육
지
도

인
력
양
성

정책
활용·홍

보
기타
(타 
연구 
활용
 등)

출
원

등
록

제
품
화

기
술
창
업

매
출
창
출

고
용
창
출

투
자
유
치

논문 학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SCI 비
SCI

최종목표 1 1 1 2 3

당해
년도

목표 1 1 1

실적 1 1 1 2

달성율(%) 100 100 50 67
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제 2 장 국내외 기술개발 현황

 제 1 절 국내·외 연구동향

  1. 참다래는 다양한 기능성을 지니고 있으나, 생물소재 개발은 초기이다.

    ◦ 참다래는 온대성 낙엽과수로써 1977년 뉴질랜드에서 종자를 도입하여 남해안 일대, 제

주지역에서 생산되고 있음. 우리나라에서 재배되고 있는 참다래는 주로 Hayward 품종으

로, 과실의 크기가 크고 저장성 및 맛과 향이 다름 품종에 비해 우수한 것이 특징임. 참

다래는 식이섬유, 비타민C 함량이 높고, 칼슘, 마그네슘, 인 등의 무기질 함량도 풍부하

여 영양학적으로 우수하며, 단백질 분해효소가 존재해 육류의 연육 효과도 존재함. 또한 

과육의 색상이 화려하면서 또한 과육의 색상이 화려하면서 hexanal로 대표되는 독특한 향, 단

맛, 신맛의 조화가 잘 이루어져 있음.

   ◦  참다래 1개에 함유된 비타민 C는 오렌지의 2배, 비타민 E는 사과의 6배나 됨. 또한 면

역력을 증대시켜 암 발생을 억제하는 강력한 항산화 물질인 폴리페놀과 다당체를 포함

하고 있음. 또한 지난 2003년, SARS로 곤혹을 치른 대만에서는 사스예방법 중 하나로 

참다래 섭취를 권할 정도로(2003년 4월 5일 대망 씽일보 보도) 참다래의 함유된 면역체

계 강화 성분은 우수함.

   ◦ 그러나 참다래의 과육은 쉽게 물러져 일정기간이 지나면 기호가 떨어지는 계절과실이라

는 단점과 급속한 재배면적 증가 및 재배 기술의 발달로 재배 면적당 생산량의 증대로 

저장기간 중의 품질저하가 큰 문제점으로 지적되고 있음. 참다래는 일반적으로 생식으로 

이용하거나 저온보관하면서 잼, 쥬스 등의 가공제품 원료로 이용하기도하나 참다래를 이

용한 가공제품의 기술개발 및 그 활용도는 미비한 실정임.

   ◦ 현재 국내에서 판매되고 있는 참다래는 수입산이 62%, 국내산이 38%이나, 제주도를 포

함한 경남, 전남의 서부 내륙지역에서 생산되는 참다래의 량은 해마다 증가하고 있어, 

향후 과잉되는 참다래의 부가가치를 높이기 위한 방안이 모색되어야 하며, 이에 다양한 

가공기술 개발로, 신제품 개발이 절실히 요구되고 있음.

  2. 참다래를 이용한 다양한 가공제품이 생산되고 있다.

   ◦ 국내 참다래의 대부분은 생과로 이용되거나 쥬스 등으로 가공되어 소비되고 있으며, 최

근에  아이스크림, 청량음료, 과자류 등이 일부 보고 되고 있으나 참다래를 이용한 발효

식품개발에 대한 연구는 거의 이루어지지 않고 있는 실정임. 한편 참다래 관련 국내 특

허로는 참다래를 이용한 건강음료 개발, 참다래 과실 절편을 이용한 최소가공 제품 개

발, 참다래 술 제조방법 등이 있음.
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   ◦ 세계적인 키위 생산국 중의 하나인 뉴질랜드에서는 비타민이 풍부하게 함유되어 있는 

키위를 가공하여 비누, 화장품, 팩 등의 미용제품과 시럽, 드레싱류 등의 1차 가공품과 

키위 와인, 키위 식초 등의 발효 식품도 개발되어 판매 중에 있음.

   ◦ 최근 참다래가 기능성 식품소재로 인식되면서 소비가 확대됨에 따라 재배면적 및 생산

성이 증가하고 있으나 친환경 재배 기술의 미흡으로 국제적인 경쟁력은 다소 부족한 실

정이므로 고품질의 다양한 제품을 원하는 소비자의 요구를 만족시키기 위해서는 여러 

가공품으로의 활용방안 모색 및 산업화, 그리고 체계적이고 과학적인 가공법의 확립에 

대한 노력 또한 절실히 요구된다. 

    ⇒ 현재 본사는 2009년 경상대 식품공학과와 산학 공동기술개발지원사업으로 “참다래 와

인 식초 및 드레싱 개발”에 참여하여 참다래 와인 및 식초의 최적 발효 조건을 확립 

하였습니다. 이 기술을 바탕으로 소비자 기호에 적합한 참다래 고유의 향미와 유기산이 

풍푸한 기능성 식초 음료 제조 기술을 개발하고자 함.

 

 제 2 절 국내·외 식초음료 연구개발 및 시장 현황

   ◦ 중국, 일본, 그리고 미국에는 음용 식초에 관한 오래된 역사와 전통이 존재한다. 중국 장

쑤성 전장의 향초는 요리뿐만 아니라 식사 전에 건배를 하며 마시는 방식으로 이용된다. 

춘절에도 바질 수 없는 300년이 넘은 전통식품으로, 찐찹쌀로 술을 빚고 약 반년에 걸친 

발효과정을 통해 탄생

   ◦ 일본 오키나와의 모로미 식초는 장립종 쌀의 주박으로 만들며 신맛이 덜해 마시기 쉬워 

전국에서 높은 인기를 가지며 발효에 들어가는 흑국균(黑麴菌)은 반출이 금지될 정도로 

철저히 관리되는 것이 특징이며, 일본에는 음용식초를 파는 가게뿐만 아니라 지약산 농

산물과 연계한 온라인 쇼핑몰도 존재하며, 4천억 원 대의 시장을 형성하고 있다.

   ◦ 미국의 대표 식초인 사과식초(apple cidr vinegar)는 산뜻한 풍미를 강점으로 드레싱뿐만 

아니라 드링크용도로 이용 되고 있다.

   ◦ 일본 가고시마현에서는 항아리에 장기간 발효, 천연 숙성시킨 현미 흑초를 음료로 명품

화하여 지역 특화 상품으로 개발한 바 있다.    

   ◦ 2007년 국제식품박람회에서 골드키위 식초가 출품되어 높은 관심과 뜨거운 호응을 받았

다. 하지만, 뉴질랜드산 유기농 골드키위 식초는 천연과일원액, 꿀, 식초를 혼합한 비 발

효 식초이다. 
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그림. 국외에서 생산되는 대표적 식초 음료

   ◦ 전통에 머무르던 음용식초는 최근 신맛과 칼로리는 줄이고, 다양한 과일 성분으로 풍미

를 높이면서 산업화되기 시작했다. 우리나라의 시장은 ’02년 30억원에서 ’11년 1,300

억원 규모로 연평균 52%의 성장률을 보이며 폭발적으로 증가하였으며, 전체 시장에서 

음용 식초가 차지하는 비중은 ’06년 조미용을 넘어섰으며, ’11년에는 전체 시장의 

73%를 점유한 실정이다.

   ◦ 대상, 샘표, CJ 등 3개사의 시장 점유율이 90% 이상을 차지하고 있다. 이들이 제품들은 

옥수수, 타피오카, 고구마 등을 발효시켜 만든 '주정(에틸 알코올)' 또는 '주요(주정을 증

류하기 전 원액)'에 과즙을 섞은 방식으로 만들어진 제품이 대부분이다.

 

   ◦ 국내에서 사과, 매실, 석류 등의 과실을 이용한 식초는 제조하였으나 참다래 와인 식초 

및 식초 음료에 대한 연구 및 제품화 개발 등은 아직 이루어지지 않고 있다. 

   ◦ 최근 마시는 건강식초에 대한 인기가 급증하면서 기존 조미식초보다 부가가치가 높은 

식초음료시장이 활성화 되고 있어 이러한 추세가 이러질 경우 식초음료시장이 일반 조

미식초시장을 추월할 것으로 기대된다. 

그림. 국내에서 생산되는 대표적 식초 음료
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   ⇒ 본 연구 사업에서는 국내에서 생산되는 100% 참다래를 이용하여 1차 효모 발효, 2차 초

산 발효, 3차 자연 숙성시키는 단계를 거쳐 구연산, 사과산, 호박산, 주석산 등 다양한 

유기산 성분이 풍부한 식초를 생산함으로 기존에 들어가는 인공물질의 사용을 최소화하

여  대기업과 차별화가 가능함.
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제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과

 제 1 절 연구수행 방법

 

   1. 초산발효 최적화 공정 확립

    가. 초기 알코올 농도 및 초산균 접종량 설정

     (1) pH 및 산도

     pH는 여과한 시료 50 ml을 그대로 pH meter(model 3510, Jenway, UK)를 사용하여 측정

하였다. 산도는 AOAC(2000) 방법으로 측정하였다. 여과한 시료를 0.1N-NaOH 용액으로 pH 

8.2±0.1까지 중화시키데 소요된 0.1N-NaOH의 소비 mL 수를 구한 후 초산(acetic acid)으로 환

산하였다. 각 실험은 3회 반복하여 수행하여 평균값으로 나타내었다. 

총산

(%, acetic acid) 
=

1N-NaOH의 소비량(mL) × Factor × 0.006 × 희석배수
×100

 시료채취량(mL)

   2. 참다래 첨가방법에 따른 초산발효

    가. 이화학적 특성

     (1) pH, 산도 및 알코올함량

     pH 및 산도는 상기에 기술된 방법대로 수행하였다.

      알코올 함량은 여과한 시료 100 mL에 동량의 증류수를 가한 후 증류한 다음 주정계를 

이용하여 측정하였으며 Ga Luccac Table을 이용하여 15℃로 보정하였다. 각 실험은 3회 반복

하여 수행하여 평균값으로 나타내었다.

     (2) 가용성 고형분(brix˚) 및 환원당

      시료의 당도는 여과한 시료를 원심분리기 (Hanil micro-12, Korea)로 원심분리한 후 상등

액을 취하여 굴절당도계(W.S.R.O-90, Japan)를 이용하여 가용성 고형분(brix)를 측정하였다. 환

원당은 Miller(1959)의 DNS법으로 분석하였다. 시료의 당 농도가 1.0 g/L이하가 되게 희석하고 

15 mL 시험관에 0.1 mL을 분주한 후 DNS 시약을 1 mL 첨가하여 100℃ 끓는 물에서 10분 동

안 발색시켰다. 발색된 시료를 실온까지 냉각하여 분광광도계(Spectronic 2D)를 사용하여 570 

nm에서 흡광도를 측정하여 검량선과 비교하였다. 
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    나. 수용성 phenolics 함량 측정

     수용성 phenolics는 Folin-Denis법(1912)으로 측정하였다. 원심분리 발효 상등액을 20배 희

석한 후 0.5 mL을 시험관에 분주하고 25% Na2CO3 용액 0.5 mL을 첨가하여 3분간 정치시킨 후 

다시 2N-Folin-Ciocalteu phenol 시약 0.25 mL 첨가하여 혼합한 다음 상온에서 1 시간 동안 정

치시켜 발색시켰다. 발색된 청색을 분광광도계(Spectronic 2D)를 이용하여 750 nm에서 흡광도

를 측정하였으며, 이때 총 phenolics 함량은 gallic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 

함량을 구하였다. Gallic acid를 이용한 표준곡선은 gallic acid의 최종농도가 0, 25, 50 100 mg/L

이 되도록 하여 위와 같은 방법으로 750 nm에서 흡광도를 측정하여 작성하였다.

    다. n vitro 상의 항산화 활성 측정

     • DPPH 라디칼 소거활성

      DPPH 라디칼 소거활성은 Blois(1958)의 방법을 약간 변형하여 측정하였다. 시료 200 μl

에 1.5×10-4 M DPPH 에탄올 용액 800 μL 가하고 vortex로 균일하게 혼합한 다음 실온에서 

30분간 방치한 후 525 nm에서 흡광도를 측정하였다. 음성 대조구 실험은 시료 대신에 증류수

를 200 μL을 취하여 사용하였다. DPPH 라디칼 소거활성은 실험구와 음성 대조구의 흡광도를 

구하여 백분율(%)로 표시하였으며, 각 실험은 3회 반복하여 평균값으로 나타내었다. 

     • ABTS 라디칼 소거 활성

     ABTs+․ 라디칼 소거 활성은 7 mM ABTS+․ 5 ml와 280 mM K2S2O8 5 mL를 섞어 어두운 곳

에 14～16시간 방치시킨 후, 이를 무수 에탄올과 약 1 : 88 비율로 섞어 734 nm에서 대조구의 

흡광도 값이 0.7±0.02가 되도록 조절한 ABTS+․ 용액을 사용하였다. 여과한 시료 100 μL와 

ABTS+․ 용액 900 μL를 혼합하여 30초간 진탕한 후 3분간 반응시키고 734 nm에서 흡광도를 측

정하였다. ABTS cation (ABTS+․) 라디칼 소거활성은 실험구와 음성 대조구의 흡광도를 구하여 

백분율(%)로 표시하였고, 각 실험은 3회 반복하여 평균값으로 나타내었다(Joo et al., 2011).

     • FRAP assay
     FRAP (Ferric Reducing/antioxidant Power) assay은 (Joo et al., 2011)의 방법을 사용하여 

측정하였다. 300 mM sodium acetate buffer (pH 3.6)와 40 mM HCl로 용해시킨 10 mM TPTZ 

용액 그리고 20 mM FeCl3 용액을 사용하였다. 미리 제조된 sodium acetate buffer, TPTZ 용액 

및 FeCl3 용액을 10 : 1 : 1(v/v/v)의 비율로 혼합하여 37℃에서 15분간 반응시켜 FRAP 시약을 

준비하였다. FRAP 시약 1.5 mL를 적당희 희석한 시료 상등액 50 μL 혼합하여 섞고, 37℃에서 

15분간 반응시키고 흡광도 (593 nm)를 측정하였다. 음성 대조구로는 에탄올 50 μL를 사용하

였고 FRAP 활성은 흡광도 값으로 표시하였다. 각 실험은 3회 반복하여 수행하여 평균값으로 

나타내었다.
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    라. 유기산 및 유리아미노산 

     (1) 유기산

      유기산 분석은 HPLC(Agilent 1200 series, Agilent Co. Forest Hill, Vic, Australia)를 이용

하여 분석하였다. 시료를 증류수를 사용하여 적정농도로 희석하여, 0.2 μm-membrane 

filter(Dismic-25CS, Toyoroshikaisha, Ltd.)로 여과하여 유기산 분석을 위한 시료를 준비하였다. 

전처리한 시료 20 μL을 TSKgel ODS-100V column (4.6×250 mm, 5 ㎛, Tosoh Corp., Tokyo, 

Japan)이 장착된 HPLC 시스템에 주입하고 30℃에서 이동상 용매(0.1% phosphoric acid)를 1.0 

mL/min 속도로 이동시키면서 UV 검출기(Agilent 1200 series, Agilent Co.) 210 nm에서 유기산

을 검출하였다. 유기산은 같은 조건으로 분석한 표준 유기산의 검량선과 비교하여 정량하였다. 

     (2) 유리아미노산

      유리아미노산 분석은 시험관에 원심분리한 시료 1 mL과 HPLC water 4 mL를 혼합하여 

60℃에서 1시간 가수분해를 진행하였다. 그 후 glass filter로 여과하고 얻은 여액을 60℃에서 

감압 농축하여 물을 완전 증발시켰다. 농축된 시료는 sodium citrate buffer (pH 2.2) 2 mL를 

첨가하여 용해 후 0.45 μm membrane filter (Dismic-25CS, Toyoroshikaisha Ltd, Tokyo, Japan)

로 여과한 여액을 아미노산 자동분석기(Hitachi L-8900, Tokyo, Japan)를 이용하여 분석하였다. 

   2. 소규모 pilot scale(0.1 ton)에서 초산 발효 중 특성분석

    가. 이화학적 특성

     (1) pH, 산도 및 알코올 함량 

     상기에 기술된 방법대로 수행하였다.

     (2) 가용성고형분 및 환원당

     상기에 기술된 방법대로 수행하였다.

    나. 수용성 phenolics 함량 측정

     상기에 기술된 방법대로 수행하였다.

    다. 유기산, 유리아미노산 

     상기에 기술된 방법대로 수행하였다.

    라. 관능평가 및 선호도 조사

     발효 용기에 따른 식초의 관능평가 및 선호도 조사를 실시하였다. 영농조합법인 오름주가 

직원, 경남과학기술대학교 학부생 및 대학원생 50명을 패널로 선발하였으며, 패널이 맛, 향, 색 

및 전체적인 기호도를 1(very bad)에서 5(very good)까지의 점수로 평가하여 평균값으로 나타내

는 5점 척도법을 이용하여 실시하였으며, 이후, 선호도 조사를 실시하였다. 
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   3. 다래식초음료 제조

    가. 배합비율 설정

    (1) 배합비율 선호도 조사 

     참다래식초 음료를 개발하기 위해 배합비율 설정은 선호도 조사로 진행하였다. 영농조합

법인 오름주가 직원, 경남과학기술대학교 학부생 및 대학원생 50명을 패널로 선발하였으며, 물 

희석비율, 첨가물 첨가비율(유기농설탕, 꿀, 액상과당) 순으로 선호도 조사를 실시하였다.

    (2) 일반소비자 선호도 조사

     최종 제품 출시 전 2015년 8월 1일부터 8월 30일까지 개최되는 사천시 다래와인 축제(주

관 : 영농조합법인 오름주가)에서 일반소비자 ?명을 대상으로 본 연구에서 개발 중 인 참다래 

식초음료와 기존에 출시되어있는 식초음료(C사 H제품, C사 M제품) 2제품으로 선호도 조사를 

실시하였다.

   나. 개발 제품의 특성 분석

     식품의약안전처에서 식초 및 식초음료 규정을 기준으로 공인기관에서 분석한 자료를 사

용하였다.



- 19 -

 제 2 절 연구수행 결과

   1. 초산발효 최적화 공정 확립

    가. 초기 알코올 농도 설정

     (1) pH 및 산도

      초기 알코올 농도 설정을 검토하기 위해 다래와인(Alc. 12%)을 물로 희석하여 알코올 농

도 4 ~ 8%로 설정하였으며, 초산종균(A, pasterianus A8)을 2.5% 접종하여 30℃에서 21일간 정

치배양으로 초산발효를 진행시켰다(그림 1). 

그림 1. 초기 알코올 농도 설정

      발효 경과에 따른 pH 및 총산의 변화는 그림 2와 같다. 알코올 농도 4%일 때 발효초기

(0 day) pH는 3.79였으며, 발효가 진행될수록 낮아져 발효종기(21 day)에는 3.03이었다. 알코올 

농도 6 및 8%의 경우 발효 초기 pH는 각각 3.82 및 3.83이었으며, 발효종기에는 각각 3.08 및 

3.14이었다.

       발효가 진행됨에 따라 산도는 증가하였으며, 알코올 농도 4%의 경우 발효초기(0 day) 

산도는 0.21%였으며, 발효종기(21 day) 산도는 3.93%였다. 이때, 생성된 초산량은 이론적 수율

의 약 75%였다. 알코올 농도 6%의 경우 발효초기 산도는 0.33% 였으며, 발효종기 산도는 

5.34%로 이론적 수율의 약 68%를 나타내었다. 알코올 농도 8%의 경우 발효초기 산도는 0.48% 

였으며, 발효종기 산도는 6.48%로 이론적 수율의 62%를 나타내었다. 알코올 농도가 높을수록 

낮은 수율을 보였으며, 알코올 농도 4%일 때 가장 높은 수율을 나타내었지만 산도가 3.93%로 

국내 식초규정(초산으로써 4.0 ~ 15.0%, w/v%)에 약간 못 미치는 산도를 나타내었다. 산도 및 

수율을 고려할 때 5% 이상의 산도를 생성하기 위해서는 알코올 농도 6%가 가장 적당한 것으

로 생각된다.
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그림 2. 초기 알코올 농도에 따른 pH 및 산도의 변화
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    나. 종균 접종량 설정

     (1) pH 및 산도

      종균 접종량 설정을 검토하기 위해 다래와인(Alc. 12%)과 물을 1 : 1로 희석하여 알코올 

농도 6%로 설정하였으며, 초산종균(A, pasterianus A8)을 2.5, 5, 7.5%(v/v)로 접종하여 30℃에서 

21일간 정치배양으로 초산발효를 진행시켰다(그림 3). 

그림 3. 종균 접종량 설정

     

     발효 경과에 따른 pH 및 총산의 변화는 그림 4 ~ 그림 5와 같다. 발효초기(0 day) pH는 

균 접종량이 2.5%(v/v)에서7.5%(v/v)로 증가함에 따라 각각 3.8, 3.82, 3.82이었으며, 발효종기(21 

day) pH는 각각 3.1, 3.09, 3.09로 발효가 진행됨에 따라 acetic acid 등의 유기산이 생성되어 

pH는 낮아졌으나, 종균 접종량에 따른 차이는 크게 나타나지 않았다(그림 4).

그림 4. 종균 접종량에 따른 pH의 변화
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   발효종기(21 day) 산도는 5.13 ~ 5.16%로 종균 접종량에 따른 차이는 크게 없었으나, 종균 

2.5%(v/v)를 접종한 경우 발효종기에 5.0% 이상의 산도를 나타내었으나, 종균을 5%(v/v)이상 접

종한 경우 발효 15일째 5.0% 이상의 산도를 나타내었다.  5%(v/v)이상 접종한 경우 빠르게 

5.0% 이상의 초산을 생성 하였으므로, 균 접종량과 시간 등을 고려하여 접종량은 5.0%(v/v)가 

적당한 것으로 판단되었다(그림 5).

그림 5. 종균 접종량에 따른 산도의 변화

   2. 참다래 식초의 제조

    가. 참다래 식초 제조 조건 설정

     참다래 식초 제조를 위해 참다래 첨가방법을 A 및 B로 설정하여 초산발효를 진행하였다.

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 세척하여 분쇄한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석시켜 최종 알코올 농도

가 6%가 되게 한 후 초산발효.

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석시켜 최종 알코올 

농도가 6%가 되게 한 후 초산발효. 효소 처리 조건은 선행연구를 바탕으로 참다래에 0.1% 

rapidase를 첨가 후 45℃ 항온수조에 1시간 동안 반응시켰다.

    다래와인과 참다래 과즙을 혼합한 2가지 조건의 혼합액 10 L를 20 L 발효용기에 넣고 종

균 5%(v/v)를 접종하여 실온(25 ~ 30℃)에서 30일간 초산발효를 진행시켰다. 30일간 3일 간격으

로 시료를 채취하여 이화학적 특성을 분석하였다(그림 6).
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그림 6. 참다래 첨가 방법에 따른 참대래 식초 제조

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).

    나. 이화학적 특성

     (1) pH, 산도 및 알코올

     참다래 식초 제조 조건설정을 검토하기 위해 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 생과즙(A 식초) 

및 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙(B 식초)으로 희석하여 알코올 농도 6%로 설정하였으며, 

초산종균(A, pasterianus A8)을 5% 접종하여 실온(20 ~ 25℃)에서 30일간 정치배양으로 초산발

효를 진행시켰다. 발효 경과에 따른 pH, 산도 및 알코올의 변화는 그림 7 및 그림 8과 같다. 

     발효초기(0 day) A 식초의 pH는 3.54였으며, 발효가 진행될수록 낮아져 발효종기(30 day)

에는 3.1이었다. B 식초의 경우 발효초기 pH는 3.46이었으며, 발효종기에는 3.13이었다. pH를 

측청한 결과 참다래 첨가방법에 따른 유의적인 차이는 없었다. (그림 7).

그림 7. 참다래 식초 발효 중 pH의 변화

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).
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      발효초기(0 day) A 및 B 식초의 산도는 각각 0.93 및 1.14%였다. 발효가 진행됨에 따라 

산도는 증가하여 발효종기(30 day) 산도는 각각 5.25 및 5.14%였으며, 이때, 생성된 초산량의 

이론적 수율은 A 식초 약 67%, B 식초 약 66%였다. A 식초는 발효 28일째, B 식초는 30일째 

산도가 5.0%이상 이었으며, 현재 식초의 총산(초산으로써 w/v%)은 4.0～15.0%로 규정되어 있다

(Mo et al., 2013).

     A 및 B 식초의 발효초기(0 day) 알코올 함량은 6.1%였다. 초산균은 체내에 있는 효소의 

작용으로 알코올을 산화시켜 초산을 생성하게 되는데, 산도의 생성 경향과 반비례하여 알코올

은 감소하였다. 발효 27일 째 A 및 B 식초의 알코올 함량이 각각 0.5 및 0.3%로 초산발효가 거

의 완료되었다고 생각되어지며, 발효종기(30 day)에 알코올 함량은 0%이었다. 산도 및 알코올 

함량을 측청한 결과 참다래 첨가방법에 따른 유의적인 차이는 없었다(그림 8). 

그림 8. 참다래 식초 발효 중 산도 및 알코올의 변화

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).
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    (2) 가용성 고형분(brix˚) 및 환원당

     참다래 식초 제조 설정을 검토하기 위한 가용성 고형분 및 환원당은 그림 9와 같다. A 

및 B 식초의 발효초기(0 day) 가용성 고형분은 각각 8.8 및 9.6 brix°였으며, 발효 3일째부터 

발효종기(30 day)까지 두 식초 모두 9.6 ~ 9.8 birx°를 유지하였다. 

   환원당 역시 가용성 고형분과 비슷한 패턴을 보였다. 발효초기(0 day) A 및 B 식초의 환원

당은 각각 36.36, 46.91 g/L이었으며, 발효 3일째부터 발효종기(30 day)까지 44.84 ~ 48.38 g/L를 

유지하였다. 발효초기 A 식초의 가용성 고형분 및 환원당이 낮은 이유는 과즙에 함유되어있는 

당분이 제대로 추출되지 않은 것으로 판단되어지며, 참다래 첨가방법에 따른 가용성 고형분 및 

환원당의 유의적인 차이는 없었다. 

 

그림 9. 참다래 식초 발효 중 가용성 고형분 및 환원당의 변화

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).
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    다. 수용성 phenolics 함량 측정

     polyphenol성 화합물은 식물의 이차대사산물로 천연물에 많이 함유되어 있다. 생체 내에

서 다양한 생리 활성을 나타내는 것으로 알려져 있으며, 항산화 활성에 매우 중요한 인자로 작

용하는 것으로 알려져 여러 분야에서 많은 연구가 이루어지고 있다(Hong et al., 2012).

     참다래 식초 제조 설정을 검토하기 위한 수용성 phenolics 함량은 그림 10과 같다. 발효

초기(0 day) A 식초의 수용성 phenolics 함량은 0.51 g/L였으며, 발효가 진행됨에 따라 증가하

여 발효 12일째 0.71 g/L로 이후부터는 유지되는 경향을 보였으며, 발효종기(30 day)에는 0.68 

g/L를 나타내었다. B 식초의 경우 발효 초기 0.60 g/L에서 종기에는 0.58 g/L로 발효초기와 큰 

차이가 없었다. 수용성 phenolics를 측청한 결과 A 및 B식초 각각 발효시간에 따른 유의적인 

차이는 없었지만, 참다래 첨가방법에 따라 생과즙을 첨가 시 함량이 더 높은 것으로 나타났다.

     A 식초의 경우 발효 초기에 비해 함량이 증가하였는데 이는 참다래의 생과즙을 첨가하여 

발효초기에 과즙에 함유되어 있는 phenolics 성분이 충분히 용출되지 않은 것으로 판단되어진

다.

그림 10. 참다래 식초 발효 중 수용성 페놀릭스의 변화

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).

    라. In vitro 상의 항산화 활성 측정

     참다래 식초 제조 설정을 검토하기 위한 항산화 활성 측정은 DPPH 라디칼 소거활성, 

ABTS 라디칼 소거활성 및 FPRA assay 3 가지 방법으로 진행하였다. 전체적으로 A 식초에서 

항산화 활성이 높았으며, 발효종기보다 발효 12일째 가장 높은 활성을 나타내었다(그림 11 ~ 

그림 13). 
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     수소공여능 검사를 위해 DPPH 라디칼 소거활성을 수행하였으며, 그 결과 그림 11과 같

다. 발효초기(0 day) A 및 B 식초의 DPPH 라디칼소거활성은 각각 41.34 및 47.70%였다. 두 식

초 모두 발효가 진행되면서 활성은 높아졌으며, 발효 12일째 A 식초 71.92%, B 식초 59.17%로 

가장 높은 활성을 보였다. 발효 15일 이후부터 서서히 감소하여 발효 종기에는 A 식초 56.42%, 

B 식초 41.21%의 활성을 보였다. A 식초의 경우 발효 초기보다 종기에 높은 활성을 보였으나, 

B 식초의 경우 발효 초기보다 종기에 다소 낮은 활성을 보였다. DPPH는 천연소재로부터 항산

화 물질을 확인하는데 많이 이용되고 있는 보라색 화합물로(Seo et al., 2012) 일반적으로, 폴리

페놀 함량과 항산화 활성 간에 상관관계가 있는 것으로 널리 알려져 있으며(Cho et al., 2011), 

본 연구에서도 이와 유사한 결과를 나타냈다. 

그림 11. 참다래 식초 발효 중 DPPH 라디칼 소거활성

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).

  

     수소공여 항산화능과 chain-breaking 활성을 위하여 ABTS 라디칼 소거활성을 수행하였으

며, 그 결과 그림 12와 같다. 발효초기(0 day) A 식초의 ABTS 라디칼 소거활성은 43.82%였으

며, 발효가 진행됨에 따라 증가하여 발효 12일째 74.08%로 가장 높은 활성을 나타내었다. 발효 

15일 이후부터는 서서히 감소하여 발효종기(30 day)에는 63.46%를 나타내었다. B 식초의 경우 

A 식초와 유사한 패턴을 보였으나, A 식초보다 약간 낮은 활성을 나타내었다. 발효 초기 

51.05%에서 발효 12일째 53.74%로 가장 높은 활성을 나타냈으며, 발효 15일 이후부터 서서히 

감소하여 발효 종기에는 41.05%로 발효초기에 비해 다소 낮은 활성을 보였다. 
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그림 12. 참다래 식초 발효 중 ABTS 라디칼 소거활성

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).

     환원력 측정을 위하여 FRAP assay로 수행하였으며, 그 결과 그림 13과 같다. A 및 B식초

의 환원력은 발효 초기(0 day) 각각 0.496 및 0.643에서 지속적으로 증가하다가 발효 12일째 각

각 0.916 및 0.774로 가장 높은 환원력을 나타내었다. 발효 15일째 이후로 환원력은 감소하여 

최종적으로 각각 0.714 및 0.511를 나타내었으며, B 식초의 경우 발효 초기보다 환원력이 감소

하였다. 환원력은 시료에 존재하는 reductones가 제공하는 수소원자가 활성산소 사슬을 분해함

으로써 항산화 활성을 나타내는 것으로 항산화 활성과 직접적으로 연관되어 있는 것으로 알려

져 있는데(Hong et al., 2012), 본 연구에서도 DPPH 및 ABTS라디칼 소거활성과 유사한 경향을 

나타내었다.

그림 13. 참다래 식초 발효 중 FRAP

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석(최종 알코올 농도가 6%).

  



- 29 -

    마. 유기산 및 유리아미노산 

     (1) 유기산

      참다래 식초 제조 설정을 검토하기 위한 유기산 함량은 표 1과 같았다. A 및 B 식초에

서 acetic acid, citric acid, fumaric acid 등 3종의 유기산이 검출되었으며, 식초의 맛에 가장 영

향을 미치는 acetic acid가 가장 높은 함량을 나타내었다. A 식초의 경우 총 유기산 함량은 

6,199.17 mg/100 mL이었으며, 주요 유기산은 acetic acid로 6184.31 mg/ 100mL로 나타났다. B 

식초의 총 유기산 함량은 6302.29 mg/100 mL이었으며, 주요 유기산은 acetic acid로 6141.68 

mg/100 mL이었다. 일반적으로, 유기산 함량변화의 차이는 초산균의 종류 및 발효방법에 기인

하는 것으로 알려져 있는데(Lee et al,, 2012), 참다래 첨가 방법에 따른 유기산 함량의 차이는 

크게 없었다. 

표 1. 참다래 첨가 방법에 따른 유기산 성분 비교

Organic acid (mg/100 mL)
Sample1)

A B

Acetic acid 6184.31 6141.68

Citric acid 13.67 29.82

Fumaric acid 1.19 0.84

Organic acid content 6,199.17 6,172.34

1) A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 
  B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석
      (최종 알코올 농도가 6%).

     (2) 유리아미노산

      참다래 식초 제조 설정을 검토하기 위한 유리아미노산 함량은 표 2와 같았다. 식초의 유

리아미노산 그 종류에 따라 맛에 영향을 주는 것으로 알려져 있으며, 대체로 원료에서 유래되

는 것으로 알려져 있다(Kim et al., 2011). A 및 B 식초의 유리아미노산 성분의 차이는 크게 없

었으며, 함량에서 A 식초가 다소 높게 나타났다. 두 식초에서 threonine, valine, methionine, 

isoleucine, leucine, phenylalanine, lysine, histidine 등 총 8종의 필수아미노산이 검출되었다. 특

히 항산화제와 성장촉진제로 알려진 lysine과 tyrosine의 함량이 다른 아미노산에 비해 높았다. 

A 식초의 경우 총 유리아미노산 함량은 626.13 mg/100 g이었으며, 주요 유리아미노산은 lysine, 

tyrosine, Phenylalanine, arginine으로 각각 61.96, 49.53, 44.13, 42.94 mg/100 으로 나타났다. 식

초의 산미를 온화하게 해주는 아미노산으로 알려진 aspatic acid, glutamic acid(Kim et al., 

2011.)의 함량이 각각 13.76 및 23.41 mg/100 g으로 B 식초 보다 더 높은 함량을 나타내었다.B 

식초의 총 유리아미노산 함량은 395.24 mg/100 g이었으며, 주요 아미노산은 lysine, tyrosine, 

arginine으로 각각 45.31, 31.41, 30.72 mg/100 g이었다. 
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표 2. 참다래 첨가 방법에 따른 유리아미노산 성분 비교

Free amino acid (mg/100 g)
Samples1)

A B

Urea 86.81 65.48 

Aspatic acid 13.76 6.67 

Serine 8.11 4.14 

Glutamic acid 23.41 10.39 

α-aminoadipic acid 9.15 6.77 

Glycine 12.76 4.88 

Alanine 25.03 8.42 

Citrulline 4.91 2.87 

α-Aminobutyric acid 6.04 3.04 

Cystine 16.44 12.18 

Cystathionine 12.66 8.12 

Tyrosine 49.53 31.41 

β-Alanine 5.90 3.08 

β-Aminoisobutyric acid  19.87 13.26 

γ-Aminobutyric acid 1.37 0.47 

Ethanolamine 3.24 ND2)

Hydroxylysine   0.89 4.46 

Ammonium Chliride 4.60 4.19 

Ornithine 16.45 16.49 

1-Methylhistidine   1.32 1.34 

Anserine  8.19 5.86 

Carnosine 2.14 2.39 

Arginine 42.94 30.72 

essential amino acid

Threonine 28.36 18.40 

Valine 34.43 22.06 

Methionine 15.51 7.68 

Isoleucine 28.16 16.47 

Leucine 38.06 17.43 

Phenylalanine 44.13 21.26 

Lysine 61.96 45.31 

Histidine 10.59 9.41 

Free amino acid content　 626.13 395.24

  Essential amino acid content 261.19 158.02 

1) A ; 다래와인(Alc. 12%)에 참다래 과즙을 1 : 1로 희석 (최종 알코올 농도가 6%), 
  B ; 다래와인(Alc. 12%)에 효소(rapidase) 처리한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석           
(최종 알코올 농도가 6%).
2) Not detected.
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   3. 소규모 pilot scale(0.1 ton)에서 식초 발효 중 특정 분석

    가. 참다래 식초 제조 과정

그림 14. 발효용기를 달리한 pilot scale(0.1 ton) 식초발효 과정

A ; 다래와인(Alc. 12%)에 세척하여 분쇄한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석시켜 최종 알코올 농도

가 6%가 되게 한 후 항아리에 초산발효.

B ; 다래와인(Alc. 12%)에 세척하여 분쇄한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석시켜 최종 알코올 농도

가 6%가 되게 한 후 플라스틱 발효용기에 초산발효.
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C ; 다래와인(Alc. 12%)에 세척하여 분쇄한 참다래 과즙을 1 : 1로 희석시켜 최종 알코올 농도

가 6%가 되게 한 후 스테인레스 발효용기에 초산발효.

    다래와인 및 참다래 과즙 혼합액 100 L를 항아리, 플라스틱, 스테인레스 발효용기에 각각 

넣고 종균 5%(v/v)를 접종하여 실온(25 ~ 30℃)에서 약 35일간 초산발효를 진행시켰다. 35일간 

7일 간격으로 시료를 채취하여 이화학적 특성을 분석하였다.

    나. 이화학적 특성 변화

     (1) pH, 산도 및 알코올 함량

      발효용기에 따른 pH, 총산 및 알코올의 변화는 그림 15 ~ 그림 17과 같다. A 식초(항아

리 발효)의 경우 발효초기(0 day) pH는 3.52였으며, 발효가 진행될수록 낮아져 발효종기(35 

day)에는 3.09이었다. B(플라스틱 발효) 및 C(스테인레스 발효) 식초의 경우 발효 초기 pH는 

3.51로 같았으며, 발효종기에는 각각 3.1 및 3.08이었다(그림 15).

그림 15. 참다래 식초 발효 중 pH의 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

      발효가 진행됨에 따라 산도는 증가하였으며, A 식초의 경우 발효초기(0 day) 산도는 

0.99%였으며, 발효종기(35 day) 산도는 5.74%였다. 발효 21일째 산도가 4.62%로 항아리에서 발

효 시 빠르게 초산이 생성되었으며, 발효 28일째 산도 5% 이상이 되었다. B 식초의 경우 발효

초기 산도는 0.96% 였으며, 발효종기 산도는 5.59%로 나타났으며, 발효종기에 5% 이상의 산도

를 나타내었다. C 식초의 경우 발효초기 산도는 0.99% 였으며, 발효종기 산도는 5.64%였으며, 

발효종기에 5% 이상의 산도를 나타내었다(그림 16).
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그림 16. 참다래 식초 발효 중 산도의 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

      발효용기에 따른 알코올 함량의 변화는 그림 17과 같다. A, B 및 C 식초의 발효초기(0 

day) 알코올 함량은 각각 6, 5.9 및 6.1%였으며, 발효가 진행될수록 알코올 함량은 감소하였다. 

발효 28일 째 A, B 및 C 식초의 알코올 함량이 각각 0, 1.4 및 1.5%로 A 식초의 경우 초산발

효가 완료되었다고 생각되어지며, 발효종기(30 day)에 알코올 함량은 0%이었다. 

그림 17. 참다래 식초 발효 중 알코올의 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.
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     (2) 가용성 고형분(brix˚) 및 환원당

      참다래 식초 발효 용기 설정을 검토하기 위한 가용성 고형분 및 환원당은 그림 18과 같

다. A , B 및 C 식초의 발효초기(0 day) 가용성 고형분은 각각 8.8, 9.2 및 9 brix°였으며, 발

효 14일째부터 발효종기(30 day)까지 식초 모두 9.4 birx°를 유지하였다. 환원당 역시 가용성 

고형분과 비슷한 패턴을 보였다. 발효초기 A, B 및 C 식초의 환원당은 각각 33.70, 35.30 및 

34.40 g/L이었으며, 발효종기에 각각 29.25, 28.55 및 30.15 g/L로 발효 용기 및 발효시간에 따

른 유의적인 차이는 없었다. 

그림 18. 참다래 식초 발효 중 가용성 고형분 및 환원당의 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.
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    다. 수용성 phenolics 함량 측정

     polyphenol성 화합물은 식물의 이차대사산물로 천연물에 많이 함유되어 있다. 생체 내에

서 다양한 생리 활성을 나타내는 것으로 알려져 있으며, 항산화 활성에 매우 중요한 인자로 작

용하는 것으로 알려져 여러 분야에서 많은 연구가 이루어지고 있다(Hong et al., 2012).

     참다래 식초 발효 용기를 검토하기 위한 수용성 phenolics 함량은 그림 19와 같다. 발효

초기(0 day) A 식초의 수용성 phenolics 함량은 0.70 g/L였으며, 발효종기(35 day)에는 0.65 g/L

였으며, B 및 C 식초의 경우 발효초기 각각 0.65 및 0.63 g/L, 발효 종기 0.66 및 0.65 g/L로 발

효 용기 및 발효시간에 따른 유의적인 차이는 없었다. Lee 등의 국내 시판되는 식초의 항산화 

활성에서 석류, 복분자, 오디, 오미자, 백년초, 블루베리, 감식초 등 붉은색을 띄는 식초의 경우 

0.6 g/L 이상의 폴리페놀 함량을 타나낸 반면, 매실, 레몬, 배, 사과, 현미, white wine 등의 경

우 0.25 g/L 이하의 낮은 폴리페놀 함량을 보였다고 하였다(Lee et al., 2009). 본 연구에서 개

발 중인 참다래 식초는 white계열의 식초임에도 불구하고 red계열의 식초와 대등한 0.6 g/L 이

상의 폴리페놀을 함유하고 있다.

그림 19. 참다래 식초 발효 중 수용성 페놀릭스의 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

    라. In vitro 상의 항산화 활성 측정

   

     본 연구에서 참다래 식초 발효용기를 검토하기 위한 항산화 활성 측정은 DPPH 라디칼 

소거활성, ABTS 라디칼 소거활성 및 FPRA assay 3 가지 방법으로 진행하였다(그림 20 ~ 그림 

22). DPPH 라디칼은 짙은 보라색을 띄는 라디칼로 비교적 안정한 자유라디칼로서 천연소재로

부터 항산화물질을 검색하는데 많이 사용되고 있다(Hong et al., 2012). 참다래 식초를 3차 증류

수에 10배 희석하여 실험을 진행하였으며, 그 결과 그림 20과 같다. 발효초기(0 day) A, B 및 
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C 식초의 DPPH 라디칼소거활성은 각각 64.07, 63.97 및 64.66%였으며, 발효 종기(35 day)에는 

각각 62.88, 67.79 및 68.58 %였다. 

그림 20. 참다래 식초 발효 중 항산화 활성 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

     ABTS 라디칼 소거활성은 potassium persulfate와 반응하여 생성된 ABTS 자유라디칼이 항

산화물질로부터 수소를 제공받아 안정한 물질로 변함으로써 라디칼 특유의 푸른색을 읽게 되

는 성질을 이용한 방법이다(Hong et al., 2012). 참다래 식초를 3차 증류수에 20배 희석하여 실

험을 진행하였으며, 그 결과 그림 21과 같다. A 식초의 ABTS 라디칼 소거활성은 57.29%였으

며, 발효종기에는 54.79%를 나타내었다. B 식초의 경우 발효초기 59.58%, 발효종기 59.99%로 

나타났으며, C 식초의 경우 발효초기 60.05%, 발효종기 61.34%였다. 

그림 21. 참다래 식초 발효 중 항산화 활성 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.
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     FRAP 분석은 낮은 pH에서 colored ferrous TPTZ 복합체에 의해 Fe3+-FPTZ 복합체가 

Fe2+-FPTZ로 환원되는 원리에 기초하여 대부분의 항산화제가 환원력을 가지고 있다는 점에 착

안하여 고안되어진 방법이다(Cho et al., 2012).  참다래 식초를 3차 증류수에 10배 희석하여 실

험을 진행하였으며, 그 결과 그림 22와 같다. A, B 및 C 식초의 발효초기 환원력은 각각 0.72, 

0.74 및 0.74였으며, 발효종기에는 각각 0.73, 0.77 및 0.80이었다. 환원력은 항산화 활성과 직접

적으로 연관되어 있는 것으로 알려져 있는데(Hong et al., 2012), 본 연구에서도 환원력이 라디

칼 소거활성과 동일한 패턴을 나타내었으며, 항산화 활성 측정결과 발효용기 및 발효시간에 따

른 유의적인 차이는 없었다.

그림 22. 참다래 식초 발효 중 항산화 활성 변화

A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

     마. 유기산 및 유리아미노산 

     (1) 유기산

      발효용기에 따른 참다래 식초의 유기산 함량은 표 3과 같았다. Hong 등은 acetic acid등

의 유기산들이 TCA회로를 활성화하여 젖산분해를 촉진하며, 식초의 산미와 지미를 형성한다고 

하였다(Hong et al., 2012). 발효용기에 따른 참다래 식초의 유기산 함량 및 성분의 유의적인 차

이는 없었다. A, B 및 C 식초에서 acetic acid, citric acid, fumaric acid 등 3종의 유기산이 검

출되었다. A 식초의 경우 총 유기산 함량은 5,677.12 mg/100 mL이었으며, 주요 유기산은 

acetic acid로 5651.12 mg/ 100mL로 가장 높게 나왔다. B 및 C 식초의 총 유기산 함량은 각각 

5,460.89 및 5367.81 mg/100 mL이었으며, 주요 유기산은 acetic acid로 각각 5424.59 및 5367.81 

mg/100 mL이었다. 
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표 3. 참다래 첨가 방법에 따른 유기산 성분 비교

Organic acid (mg/100 mL)
Sample1)

A B C

Acetic acid 5651.12 5424.59 5367.81

Citric acid 24.61 34.79 35.67

Fumaric acid 1.39 1.51 1.54

Organic acid content 5,677.12 5,460.89 5,405.02

1) A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

     (2) 유리아미노산

      발효용기에 따른 참다래 식초의 유리아미노산 함량은 표 4와 같았다. 식초의 유리아미노

산은 원료 자체의 아미노산 성분이 반영되거나, 원료에서 분해되어 생성되거나, 미생물의 발효

에 의하여 생합성되어 반영될 수 있다(Han et al., 2010). 또한, 아미노산은 맛에 영향을 주며, 

그 종류에 따라 맛의 품질이 다르게 형성되어진다고 알려져 있다(Lee et al., 2012).  발효 용기

에 따른 유리아미노산 성분 차이는 없었으며, C 식초에서 총 유리아미노산의 함량이 다소 낮

게 나타났다. 세 식초에서 threonine, valine, methionine, isoleucine, leucine, phenylalanine, 

lysine, histidine 등 총 8종의 필수아미노산이 검출되었다. 특히 항산화제와 성장촉진제로 알려

진 lysine과 tyrosine의 함량이 다른 아미노산에 비해 높았다. A 식초의 경우 총 유리아미노산 

함량은 654.482 mg/100 g이었으며, 주요 유리아미노산은 lysine, tyrosine, arginine및 

Phenylalanine으로 각각 64.87, 50.84, 49.87 및 43.04 mg/100 으로 나타났다. B 식초의 총 유리

아미노산 함량은 702.12 mg/100 g이었으며, 주요 아미노산은 lysine, arginine, tyrosine 및 

Phenylalanine으로 각각 67.79, 52.33, 51.23 및 44.54 mg/100 g이었다. C 식초의 총 유리아미노

산 함량은 578.9 mg/100 g이었으며, 주요 아미노산은 lysine, arginine, tyrosine 및 

Phenylalanine으로 각각 63.02, 49.81, 49.03 및 41.79 mg/100 g이었다.
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표 4. 참다래 첨가 방법에 따른 유리아미노산 성분 비교

Free amino acid
Samples1)

A B C

Urea 78.052) 77.52 12.15 

Aspatic acid 23.79 28.78 23.77 

Serine 12.45 15.19 12.55 

Glutamic acid 23.27 26.93 22.56 

α-aminoadipic acid 9.18 5.33 5.39 

Glycine 15.15 18.80 15.50 

Alanine 29.89 38.60 31.87 

Citrulline 4.57 4.63 4.35 

α-Aminobutyric acid 5.87 5.71 5.76 

Cystine 15.23 15.26 14.99 

Cystathionine 12.59 12.46 12.07 

Tyrosine 50.84 51.23 49.03 

β-Alanine 5.78 6.08 5.35 

β-Aminoisobutyric acid  18.44 18.74 18.27 

γ-Aminobutyric acid 6.58 10.95 7.54 

Ethanolamine 1.26 5.27 2.47 

Hydroxylysine   4.29 4.20 3.96 

Ammonium Chliride 5.62 6.49 8.26 

Ornithine 16.94 17.58 16.10 

1-Methylhistidine   1.78 1.82 1.55 

Anserine  8.09 8.64 7.91 

Carnosine 2.41 2.17 2.16 

Arginine 49.87 52.33 49.81 

essential amino acid

Threonine 28.29 30.71 27.16 

Valine 34.79 36.84 33.52 

Methionine 15.64 16.67 15.64 

Isoleucine 28.20 29.58 27.74 

Leucine 37.71 41.28 36.66 

Phenylalanine 43.04 44.54 41.79 

Lysine 64.87 67.79 63.02 

Histidine 10.55 11.14 10.64 

Free amino acid content 654.482 702.12 578.9

  Essential amino acid content 263.10 278.56 256.16 
1) A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.
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    바. 발효용기에 따른 식초의 관능평가

     (1) 선호도 조사

      발효 용기에 따른 관능평가는 5점 척도법 및 소비자 선호도조사를 실시하였다. 영농조합

법인 오름주가 직원 5명과 경남과학기술대학교 식품과학과 학부생 3,4학년 및 대학원생 45명으

로 실시하였다. 식초에 대한 사전 설명없이 블라인드로 관능평가를 하였으며, 그 결과는 표 5

와 같다.  A, B 및 C 식초의 평점은 각각 3.78, 3.67 및 3.52로 발효용기에 따른 큰 차이는 없

었으며, 근소한 차이로 항아리에서 발효한 A 식초가 가장 높은 점수를 받았다. 

표 5. 발효용기에 따른 식초의 관능평가

Contents

Taste Flavor Color Overall average

A 식초 3.74 4.07 3.65 3.64 3.78

B 식초 3.57 3.91 3.54 3.68 3.67

C 식초 3.24 3.87 3.45 3.54 3.52

* A ; 항아리 발효, B ; 플라스틱용기 발효, C ; 스테인리스용기 발효.

* 50명을 대상으로 평가하여 평균값으로 표기.

     블라인드 테스트 후, 발효방법 및 발효용기의 차이점을 설명하고 맛에 대한 선호도 조사

를 진행하였으며, 그 결과는 그림 23과 같았다. 항아리에서 발효한 A 식초가 70%으로 가장 높

은 응답률을 나타내었으며, 플라스틱에서 발효한 B 식초 16%, 스테인리스에서 발효한 C 식초 

14% 순으로 응답률을 나타내었다.  발효용기에 따른 식초의 생리활성, 유리아미노산 등의 기능

성 성분 및 맛 등에 유의적인 차이가 없어 블라인드 테스트에서는 비슷한 평점을 받았지만, 선

호도 조사에서는 항아리에서 발효한 A 식초에서 높은 선호도를 보였다. 

      항아리에서 발효한 것이 보다 안전하고 우수하다는 소비자들의 인식에서 이러한 결과가 

나온 것으로 생각되어지며, 이를 이용한 안전한 먹거리, 항아리로 발효한 다래식초 등 제품의 

스토리텔링이 자연스럽게 형성되어 질 것으로 생각된다. 추후에 상업적인 식초발효와 항아리 

등의 전통적인 식초발효 방식에 대한 소비자 인식 조사 및 발효용기별 숙성단계 등에 대한 추

가적인 연구가 필요한 것으로 판단되어진다.  

   이후, 식초음료의 배합비율, 조성물 첨가비율설정 등에 소비자선호도 조사는 항아리에서 발

효한 식초로 진행되었다.
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그림 23. 참다래 식초 선호도 조사

   4. 참다래 식초음료의 제조

    가. 참다래 식초음료 배합비율 설정

     (1) 참다래 식초 : 물 희석비율 설정

그림 24. 참다래 식초음료 희석비율 선호도 조사
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    식초와 물의 희석비율은 본 회사 연구원 및 경남 과학기술대학교 식품과학과 학부 3, 

4년생과 대학원생 50명을 대상으로 선호도 조사를 실시하여 설정하였다. 선호도 조사는 각 

시험군에 대하여 시음 후 희석비율, 첨가물 설정 등이 기재되어 있는 설문지에 체크하는 

형식으로 진행되었다. 참다래 식초와 물을 각각 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1:5의 비율로 배합하여 

선호도조사를 실시한 결과 그림 24와 같았다. 1:3의 비율이 42%로 가장 높은 응답률을 

나타냈으며, 1:2비율 32%, 1:1비율 20%명, 1:4비율 6% 및 1:5비율 0% 순으로 응답률을 

나타내었다. 이후, 식초음료 조성물 및 첨가비율 설정에서는 식초와 물을 1:3으로 희석하여 

선호도 조사를 진행하였다.

     (2) 식초음료 조성물 및 첨가비율 설정

      희석비율 선호도 조사와 똑같은 방식으로 실시하였으며, 참다래 식초와 물을 각각 1:3으

로 희석 후 유기농 설탕, 꿀, 액상과당을 각각 1, 3, 5, 7, 10% 비율로 배합하여 선호도 조사를 

실시한 결과 그림 25와 같았다. 유기농 설탕의 경우 1, 3, 5, 7, 10% 첨가 시 선호도는 각각 2, 

8, 32, 46, 12%으로 7% 첨가에서 46%로 가장 높은 응답률을 보였다. 꿀 역시 7% 첨가 시 42%

로 가장 높은 선호도를 나타내었으며, 1, 3, 5, 10% 순으로 각각 0, 12, 34, 12%의 응답률을 보

였다. 액상과당의 경우 1, 3, 5, 7, 10% 첨가 시 선호도는 각각 12, 34, 38, 12, 4%로 5% 첨가 

시 38%로 가장 높은 응답률을 보였다. 
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그림 25. 참다래 식초음료 조성물별 첨가비율 선호도 조사

     조성물 첨가비율에서 가장 높은 응답률을 보였던 유기농설탕 7%, 꿀 7%, 액상과당 5%를 

각각 첨가한 식초음료에 대한 선호도 조사를 하였으며, 그 결과 그림 26과 같았다. 유기농설탕 

42%, 꿀 54%, 액상과당 4%의 응답률을 보였으며, 유기농 설탕보다 꿀이 높은 응답률을 보였으

나, 경제적인 측면에서 볼 때 유기농설탕이 적절한 것으로 생각되어진다. 대부분 ‘액상과당보

다 유기농 설탕이나 꿀이 몸에 더 좋을 것 같다’등의 액상과당에 대한 좋지 못한 인식과 건

강을 생각하는 응답과 ‘시중에 판매하는 식초음료에 비해 맛은 단조롭지만, 첨가물을 최소화

하여 웰빙음료로 적합한 것 같다’는 의견이 대부분이었다.

     이후, 참다래 식초와 물을 1 : 3으로 희석 후 유기농 설탕 7%를 첨가하여 참다래 식초음

료를 제조하였으며, 본 연구에서 개발 중인 참다래 식초음료와 기존에 출시되어있는 식초음료

의 선호도 조사를 실시하였다.
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그림 26. 참다래 식초음료 첨가물 선호도

    (3) 참다래 식초음료와 기존 식초베이스 제품 선호도 조사

     2015년 8월 1일부터 2015년 8월 30일까지 개최되는 사천시 다래와인축제(주관 : 영농조합

법인 오름주가)에서 일반소비자 150명을 대상으로 본 연구에서 개발한 식초음료와 기존 식초베

이스 2제품(C사 H제품, C사 M제품)에 대한 선호도 조사를 실시하였다(그림 27). 그 결과 그림 

28과 같았으며, C사 H제품 38%, 참다래 식초 33%, C사 M제품 29% 순으로 선호도를 보였다. 

본 회사에서 제조한 참다래 식초의 경우 첨가물이 적게 들어가 웰빙음료로써 높은 선호도를 

보였다고 생각되어지나, 기존제품 보다 맛에 대한 부분에서 다소 낮은 선호도를 보였다고 생각

되어 진다. 

     추후에, 이를 보완하여 맛, 가격 등에 대한 선호도 조사가 실시되어야 될 것으로 판단되

어진다. 

그림 27. 참다래 식초음료 및 기존 출시제품 선호도 조사
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그림 28. 참다래 식초음료 및 기존 출시제품 선호도
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    나. 참다래 식초음료의 유통기한

     신규품목제조 시 식품 제조 · 가공업자는 제품의 특성에 따라 식품의약품안전청장이 정

하여 고시한 기준에 의해 설정한 『유통기한 설정사유서』를 제출하여야 하며, 제품은 표시된 

유통기한 내에서는 식품공전에서 정하는 식품의 기준 및 규격에 적합하여야한다. 신규 품목제

조보고 제품이 기존 제품과 식품유형, 성상, 포장재질 및 포장방법, 보존 및 유통 온도, 보존료 

사용여부, 유탕 및 유처리 여부, 살균 또는 멸균방법인 동일한 경우 유통기한 설정 실험을 생

략할 수 있다. 따라서, 본 실험에서 제조된 참다래 식초음료를 제품화 할 경우 기존에 출시된 

참과일 푸드의 마실매초(발효식초 30%, 정제수)와 식품 유형 및 포장방법 등이 유사하여 유통

기한을 제조일로부터 12개월로 설정할 수 있다(그림 29, 유통기한 설정사유서 첨부).

신규제품 : 참다래 식초음료 기존 유사제품 : 마실매초

그림 29. 참다래 식초음료 및 마실매초
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유통기한 설정 사유서

식 품 의 유 형  발효음료류(기타발효음료)

제   품   명  참다래 식초음료

보존 및 유통방법 실온( √ )/ 상온(   ) /냉장(   ) /기타(    ) 
유 통 기 한     제조일로부터 12개월

실험수행기관종류 자사(   ) / 의뢰(   ) / 생략( √ )
실험수행기관명

유통기한 설정 사유서

- 기존에 출시된 참과일푸드의 마실매초(발효식초 30%, 정제수)와 식품 유

형 및 포장방법 등이 유사하여 유통기한을 동일하게 설정함.

2. 유사제품 비교

구 분 신규 제품 기존 유사 제품

제품명 참다래 식초음료 마실매초

제조사 영농조합법인 오름주가 참과일촌푸드

①식품의 유형 발효음료류(기타발효음료) 발효음료류(기타발효음료)

②성 상
액상(황금빛의 투명한 

액체)

액상(황금빛의 투명한 

액체)
③포장재질 및
포장방법

PET +AL + PE(3중지)

내부:PE(폴리에틸렌) 
내부 : PE(폴리에틸렌) 

④보존 및 유통온도 실온 실온

⑤보존료 사용여부 무 무

⑥유탕. 유처리 무 무

⑦살균 또는 멸균 
여부

살균 살균

유통기한 제조일로부터 12개월 제조일로부터 12개월
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   5. 다래식초 및 마시는 다래식초 제조

    가. 다래식초 및 식초음료 제조 공정

     현재 다양한 과실을 이용한 식초가 개발되고 있으며 음료용 식초 등을 포함한 식초 시장

은 큰 성장세를 나타내고 있어 다른 과실에 비해 비타민과 무기질의 함량이 높아 영양학적으

로 우수할 뿐만 아니라 단백질 분해효소를 포함하여 육류와 함께 섭취 시 소화증진 및 비만 

억제 효과도 있는 것으로 알려진 참다래를 이용하여 참다래 와인 식초를 개발하여 이를 이용

하여 소비자들이 마시기 편하고 쉽게 즐길 수 있는 참다래 식초 음료를 개발하고자 한다.

     다래와인 식초의 원료로는 본사에서 생산되는 다래와인(Alc. 12%)과 당도 14brix 이상의 

후숙이 잘된 참다래를 이용하여 과즙을 내어 사용한다. 이는 식초 제조 공정 중 알코올 발효를 

따로 실시하지 않게 때문에 단기간의 제품화가 가능하며, 본사에서 제조 되고 있는 다래와인 

중 저품질의 와인을 활용하여 식초 및 식초음료를 제조함에 따라 가격 경쟁력을 가지게 된다. 

또한 최적의 초산 발효를 실시하기 위하여 알코올 농도를 6%로 조정할 때 정제수 대신 참다래 

과즙을 사용함에 따라 제조된 참다래 식초의 향미가 높아져 고품질의 식초 음료를 생산할 수 

있다.

     최적화된 다래식초 제조 공정은 다래와인(Alc. 12%)에 세척 후 분쇄한 참다래 과즙을 1 : 

1로 희석시켜 최종 알코올 농도가 6%가 되게 한 후 항아리(100 L)에 담근 후 초산종균(A, 

pasterianus A8)을 5%(v/v) 접종하여  실온(25 ~ 30℃)에서 약 35일간 정치배양으로 초산발효를 

실시한다. 초산 함량이 4%이상이 될 때까지 발효 한 후 면보 등으로 1차 여과한 다음 0.45㎛  

micro filter로 여과 한 후 새로운 숙성 항아리에서 고품질의 식초를 생산하기 위해 일정기간 

숙성을 시켜 병입 및 포장하여 제품화 하거나 식초음료 베이스로 사용한다.

     상기 다래식초를 이용하여 참다래 식초와 물을 1 : 3으로 희석 후 유기농 설탕 7%를 첨

가하여 참다래 식초음료를 제조한다.

     향후 더 향상된 제품을 출시하기 위하여 다양한 방법으로 연구 할 것이며, 향기성분 분석 

데이터를 축척하여 품질평가 지표를 마련하고, 타 제품과의 차별화 및 기능성을 검증하기 위한 

연구(항산화, 항비만, 피부미용 개선 등의 in vivo 기능성 검증 등)를 추가적으로 실시할 것이

며, 다래식초 및 식초 음료 제품의 매출이 상승할 경우 1톤 이상의 대량발효를 실시할 예정이

다. 본 연구 개발 사업으로 참다래 가공 식품의 다양화로 인한 기업의 매출 증대 및 참다래 재

배 지역 경제를 활성화하고 재배 농가의 소득을 증대할 수 있을 것으로 생각됨.
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  6. 다래식초 및 마시는 다래식초 시제품화

          

     

그림 30. 본 개발 참다래 식초 및 식초음료 시제품
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시험 성적서

제품명 검사항목 기준규격 결과값 판정

식초

총산 2.6w/v%이상 5.8 적합

타르색소 검출되어서는 아니 된다 불검출 적합

보존료

보존료 (g/L) : 다음에서 정하는 것 이외의 보존료가 검출되어서는 아니 된다.

파라옥시안식향산메틸

파라옥시안식향산에틸
0.1 이하 (파라옥시안식향산으로서)

프로피온산

11.35 mg/kg

그 외 보존료

불검출

적합

식초음료

(기타발효음료류)

납 0.3(mg/kg)이하 0.0 적합

카드뮴 0.1(mg/kg)이하 0.0 적합

대장균군 음성 음성 적합

일반세균수 1 mL당 100 이하 70 적합

타르색소 검출되어서는 아니 된다 불검출 적합

보존료

안식향산

안식향산나트륨

안식향산칼륨

안식향산칼슘

0.6 이하(파라옥시안식향산 에틸 및 파라옥시안식향산

메틸과 병용할 때에는 안식향산으로서 사용량과 파라

옥시안식향산으로서 사용량의 합계가 0.6g/kg 이하이

어야 하며, 그 중 파라옥시안식향산으로서의 사용량은 

0.1g/kg 이하이어야 한다. 또한 분말제품은 검출되어서

는 아니 된다.)

파라옥시안식향산메

틸

파라옥시안식향산에

틸

0.1 이하(안식향산, 안식향산나트륨, 안식향산칼륨 및 

안식향산칼슘과 병용할 때에는 파라옥시한식향산으로

서 사용량과 안식향산으로서 사용량의 합계가 0.6g/kg 

이하이어야 하며, 그 중 파라옥시안식향산으로서의 사

용량은 0.1g/kg d이하이어야 한다. 또한 분말제품은 검

출되어서는 아니된다.)

프로피온산 

3.34 mg/kg

그 외 보존료

불검출

적합

※ 엔텍분석연구소 의뢰 
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※ 출처 : 식품의약품안전처

보존료를 인위적으로 첨가하지 않았음에도 프로피온산이 검출 되었는데, 이는 천연 원료로부터 이행되거나 발효 및 숙성과정에서 생성된 것으

로 추정된다. 식품의약안전처에 식초 중 프로피온산 천연유래 사례로 7건 정도 등록되어져 있음.
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  7. 참다래 식초 및 식초음료 홍보 및 시장반응도 조사

   (1) 2015년 사천 다래와인 축제 개최

    (가) 주최 : 영농조합법인 오름주가, 와인갤러리

    (나) 주관 : 영농조합법인 오름주가, 와인갤러리

    (마) 장소 : 사천와인갤러리

    (바) 기간 : 2015년 8월 1일부터 8월 30일(30일간)

    (사) 성과 : 본 사업에서 개발 중인 참다래 식초 홍보, 시음회 및 시장 반응도 조사

그림 31. 2015년 사천 다래와인 축제
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   (2) 박람회 참가

    (가) 2014 필 경남 특산물 박람회

     ① 기간 : 2014년 11월 13일 ~ 2014년 11월 16일

     ② 장소 : 창원, 세코

     ③ 내용 : 

       - 경남 특산품의 대외경쟁력 강화를 위한 브랜드 경연의 장 마련

       - 경남 특산물의 대·내외적 홍보 및 판로 개척 필요

       - 지역간 전통문화 체험 및 문화교류를 통한 도민화합의 장 마련 

       - 경남 우수 농산물의 브랜드 개발 전략을 통한 내수 진작

       - 경남 특산물의 대·내외 판로 개척 지원을 통한 지역 경제 활성화 및 글로벌화에    

       맞는 식품문화 선도

       - 경남에서 생산되는 다양한 제품(식초, 식초 음료) 정보수집

     ④ 성과 : 

        - 본사의 제품 홍보 및 브랜드 이미지 제고

        - 본 사업에서 개발 중인 참다래 식초 홍보 및 시장 반응도 조사

그림 32. 2014 필 경남 특산물 박람회 참가
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    (나) 2015 경남 관광박람회

     ① 기간 : 2015년 3월 20일 ~ 2015년 3월 22일

     ② 장소 : 창원, 세코

     ③ 내용 : 

       - 경남 관광박람회 참석으로 인하여, 다양한 관광상품화 정보 수집 

       - 참다래 식초 음료 출시에 대한 소비자들의 반응 조사     

       - 경남 지역에서 제조되고 있는 가공품 업체들과의 교류 및 정보 수집.

     ④ 성과 : 

        - 본사의 제품 홍보 및 브랜드 이미지 제고

        - 본 사업에서 개발 중인 참다래 식초 홍보 및 시장 반응도 조사

그림 33. 2015 경남 관광박람회 참가
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  8. 다래식초 및 마시는 다래식초 기술이전 및 제품화

   (1) 식품제조•가공업 영업등록증 

     

그림 34. 식품제조․가공 영업등록증
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   (2) 다래와인식초 품목제조보고서

     

그림 35. 품목제조보고서
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(3) 다래와인식초 제조방법 설명서

그림 36. 제조방법설명서
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   (4) 다래와인식초 유통기한 설정 사유서

     

그림 37. 유통기한 설정 사유서
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   (5) 다래와인식초 유통기한 설정 실험 생략 내역

     

그림 38. 유통기한 설정 실험 생략 내역
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제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

 제 1 절 연구개발 목표 달성도

구분
(연도)

세부과제명 세부연구목표
달성도
(%)

연구개발 수행내용

1차

년도

(2014-

2015)

(제1세부)

참다래를 

이용한 기능성 

식초음료 개발

참다래 초산발효 

최적화 공정 확립
100

◦ 초기 알코올 농도 설정 (4%, 6%, 8%)

◦ 초산균 접종량 설정 (2.5%, 5%, 7.5%)

대량발효 공정 확립 100

◦ 1 ton 발효조에 대량 발효 조건 설정

◦ 초산 발효 후 숙성 방법 설정 및 기간 설정

◦ 대량 초산발효 중 이화학적 특성 조사

◦ 대량 초산발효 중 기능성 특성 함량 변화 조사

참다래 식초음료 

제조 공정 확립
100

◦ 기존 과실 식초음료의 배합 비율 조사

◦ 참다래 식초 음료 조성물 배합 비율 설정

◦ 배합 설정을 위한 관능평가

◦ 참다래 식초음료 배합 비율에 따른 이화학적 
특성 분석

참다래 식초 및 

식초음료의 기능성 

분석 및 향기성분 

분석

80

◦ 폴리페놀 함량, 유기산 함량 분석

◦ 항산화 활성규명 (DPPH, ABTS, FRAP)

◦ 향기성분 분석 (남해마늘 연구소 분석의뢰)

참다래 식초음료 

제품화
100

◦ 참다래 식초 음료의 관능평가 실시

◦ 참다래 식초의 품질평가 지표 기준설정
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 제 2 절 관련분야에의 기여도

◦ 지역 특산물을 주로 하는 가공품인 전통 과실주 산업의 활성화는 전형적인 1차 산업에 기

반으로 하는 지역산업기반의 고부가가치 창출 시스템을 제공함으로써 참다래의 고부가가치 

창출효과가 기대됨.

◦ 참다래 식초 및 식초음료의 개발 및 마케팅을 통한 참다래 소비촉진으로 참다래 농가의 경

제적 이윤 확대.

  

◦참다래 이용하여 식초 발효 공정 기술 및 참다래 식초 음료 배합 기술을 통한 기술우위 선점 

및 관련 제품군들의 기술 개발의 향상.

◦ 참다래 식초 음료 물질 탐색 기술은 다른 식품 혹은 요리 개발의 기초자료로서 활용 가능 함.

◦ 참다래 상업적 재배지의 지역적 특성과 참다래 및 감 특화작물 육성을 위한 지역특화연구

기반 등 다양한 인프라를 모두 집결하여 활용할 수 있는 지역특화 사업의 우수 모델 사업으

로 활용이 기대.
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제 5 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획

 제 1 절 연구개발 성과 

   1. 연구개발 성과 목표 대비 실적

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식
재산권

기
술
이
전

사업화

기
술
인
증

학술성과

교
육
지
도

인
력
양
성

정책
활용·홍

보
기타

(타 연구 
활용 등)출

원
등
록

제
품
화

기
술
창
업

매
출
창
출

고
용
창
출

투
자
유
치

논문
학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SCI 비
SCI

최종목표 1 1 1 2 3

1차
년도

목표 1 1 1

실적 1 1 1 2

종료 1차년도 1 1

종료 2차년도 1

종료 3차년도 1 1

종료 4차년도

종료 5차년도

소 계 1 1 3

합 계 1 1 1 2 3

   2. 지식재산권

구분
지식재산권 등 명칭
(건별 각각 기재)

국 명
출원 등 록

기타
출원인 출원일 출원번호 등록인 등록일 등록번호

특허

참다래 와인 및 참다래 

과즙의 복합발효를 통한 

증진된 항산화 활성 및 

풍부한 유리아미노산을 

함유하는 기능성 식초의 

제조방법

한국

조현국
신지현
이동철
이주영

2015.09.21
10-2015-0

133315
- - - -

   3. 전시회 등 참여

번호 유형 행사명 전시품목 장소 활용년도

1 박람회 2014 필 경남 특산물 박람회 다래와인 및 개발중인 참다래식초 창원시, 세코 2015

2 박람회 2015 경남관광박람회 다래와인 및 개발중인 참다래식초 창원시, 세코 2015
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 제 2 절 활용계획

   1. 2017년 특허 등록 1건 예정

     - 특허 출원명 : 참다래 와인 및 참다래 과즙의 복합발효를 통한 증진된 항산화 활성 및 풍부한 

유리아미노산을 함유하는 기능성 식초의 제조방법(10-2015-0133315)

   2. 추가 연구 필요성

     - 제품의 표준화를 위한 발표조건 최적화 및 스타터 균주에 대한 선발과 향기성분 분석

을 완료하여 품질 평가 지표를 마련하고, 타 제품과의 차별화 및 기능성을 검증하기 위

한 연구(항산화, 항비만, 피부미용 개선 등의 in vivo 기능성 검증 등)를 추가적으로 실

시할 것이 요구되었음

     - 향후 대량생산을 위하여 1톤 이상의 대량 발효공정을 시스템이 필요함

     - 본 기술을 활용하여 유사한 과일을 활용한 식초와 식초 음료의 개발에 접목할 수 있음

   3. 사업화 추진 방안

     - 식초 제품을 출시하였으며, 식초음료 제품을 출시할 예정임

     - 제품의 디자인 및 마케팅 연구도 필요함

     - 본 연구는 단순한 개발에 멈추지 않고 개발된 제품은 주관기관에서 생산되어 현재 판

로가 확보된 백화점, 대형마트 및 음식점 등을 활용하여 판매하고 국내산 참다래의 기

능성을 강조하여 소비자에게 꾸준히 인지도를 높이고 각종 방송매체와 신문 광고를 통

해 전국적으로 고객층을 확대 및 본사에서 운영하는 와인갤러리를 통하여 마케팅을 활

성화 할 예정임.
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제 6 장 연구실 안전관리 이행실적

◎ 영농조합법인 오름주가 기업부설연구소 안전성 확보 방안

○ 목적 

    “연구실 안전환경조성에 관한 법률”에 의거하여 실험실 안전관리 시스템 구측을 위한 

체계적인 실험실 안전관리를 위해 실험실에서의 주의사항, 실험실 위험수준 확인 방법, 운

영인력 확보 및 운영방안, 해당 법규 준수를 위한 자료 구축 등 시스템 개발 필요

○ 실험실 안전 관리 매뉴얼 구축

1) 안전한 실험실 관리 및 실험 수행을 위한 활동들의 체졔적 정립

2) 세부내용

- 실섬실의 안전보건 수칙

- 사고시 응급조치

- 화학실험실에서 사용되는 전기기계 실험기구(설비)에 대한 안전지침

- 유해위험물질 취급에 관한 지침(guideline)

- 실험실 관리

- 화학물질 안전관리

- 실험실 위험성 평가 및 안전 교육 및 훈련

○ 실험실 관리 시스템 구축

1) 실험실에서 행해지는 실험 날짜, 장소, 시간, 실험 실습자와 감독자 구성

2) 실험 일정 관리 기능, 실험 실습일지 작성

3) 실험 일자별 화학물질 및 시약, 표준품 사용량 관리

○교육관리 시스템 구축

1) 실험실에서의 안전 사고 예방을 위한 교육 시스템 구축

2) 실험실 안전관리 매뉴얼에 교육 횟수와 시기에 대한 규정 작성

3) 실험 실습자 및 감독자에 대하여 교육의 이수 및 인증을 관리할 수 있는 시스템 구축

4) 실험실 안전관리 수중 향상을 위한 교육

5) 안전교육 관리 기능, 실험 관련 안전 교육 대상, 대상별 안전교육 실시 시가 관리, 대상별 

안전교육 내용 관리 및 실험관련 안전교육 실시 실적 관리

○ 화학물질 관리 시스템 구축

1) 물질안전보건자료(material safety data sheet:MSDS)는 화학물질의 안전 사용을 위한 필수 

관리 요소

2) 법규 및 각종 기술 기준에서 화학물질의 유해성 정보의 확인을 위한 기본 요소

3) 연구실험실에서 화학물질의 위험성 및 응급조치사항의 명확한 인지를 위해 실험실내에 

MSDS를 반드시 비치



- 65 -

4) 유해화학물질의 성분, 물리적 성질, 위험성, 응급조치사항 및 폐기방법 등의 정보 활용

5) MSDS 시스템을 통하여 사용위치, 사용용도 여러 가지 분류에 따라 신속하게 MSDS를 검색

하고 세부 정보를 편리하게 분류해서 볼 수 있는 편의성 제공

○ 자체안전점검 시스템 구축

1) 관리 사태를 체계적이고 정량적으로 평가하기 위해 체크리스트 활용

2) 관리 상태를 표현할 수 있는 항목을 체계적으로 분류

3) 체크리스트 구성

① 일반 안전

- 실험실에서의 음식 취하 여부

- 비상시 퇴출가능 여부

- 정리정돈 상태

- 실험실에서 사용되는 화학물질에 따른 안전보호구 확보

- 장비별 안전수칙의 게시 여부

② 전기 안전

- 실험실내에서 사용되는 전기 시설의 적절성

- 전기시설의 사용 적정성

- 전기안전장치의 설치 적정성

③ 가스 안전

- 가스용기 안전 보관 여부

- 가스 누출 검지 장치의 설치 적정성 및 작동 여부

- 가스 사용 적정성

④ 위험물 안전

- 화학물질의 보관 적정성

- MDSD 비치 여부

- 화학물질 사용 절차 적정성

⑤ 환경 안전

- 폐시약 용기의 성상에 따른 구분 적정성

- 폐기물 처리 및 보관 적정성

- 폐액수집 시설 적정성
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[첨부]

특허, 논문, 제품(시장) 분석보고서

신청과제명 참다래를 이용한 기능성 식초음료 개발

주관연구책임자 조 현 국 주관기관 영농조합법인 오름주가

1. 본 연구관련 국내외 기술수준 비교

개발기술명
관련기술
최고보유국

현재 기술수준 기술개발
목표수준

비고
우리나라 연구신청팀

참다래를 이용한 기능성 
식초음료 개발

일본, 중국,

미국
70% 40% 80%

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) 현재 기술수준은 선진국 100% 대비 우리나라 및 신청한 연구팀의 기술수준 표시

3) 기술개발 목표수준은 당해과제 완료 후 선진국 100% 대비 목표수준 제시

4) 부가설명이 필요한 경우 비고란에 작성

2. 특허분석

가. 특허분석 범위

대상국가 국내, 국외(미국, 일본, 유럽)

특허 DB 특허정보원 DB(www.kipris.or.kr), Aureka DB

검색기간 최근 10년간

검색범위 제목 및 초록
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나. 특허분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 참다래를 이용한 기능성 식초음료 개발

Keyword 식초, 음료

검색건수 1393

유효특허건수

핵심특허 및 관련성

특허명 복분자를 이용한 식초음료 및 그의 제조방법

보유국 대한민국

등록년도 2007

관련성(%) 40%

유사점 식초음료 제조

차이점 참다래를 이용하여 식초 및 기능성음료 제조

핵심특허 및 관련성

특허명
보리수 열매를 이용한 기능성 식초 및 식초음료의 

제조방법

보유국 대한민국

등록년도 2006

관련성(%) 60%

유사점 기능성 식초 및 식초음료 제조

차이점 참다래를 이용하여 식초 및 기능성음료 제조

핵심특허 및 관련성

특허명
오디식초와 그 제조방법 및 오디식초를 함유한 

기능성 음료

보유국 대한민국

등록년도 2006

관련성(%) 60%

유사점 식초 및 기능성음료 제조

차이점 참다래를 이용하여 식초 및 기능성음료 제조

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) keyword는 검색어를 의미하며, 검색건수는 keyword에 의한 총 검색건수를, 유효특허건수는 검색한

특허 중 핵심(세부)개발기술과 관련성이 있는 특허를 의미

3) 핵심특허는 개발기술과의 관련성이 높고 인용도가 높은 특허를 기준으로 분석

3. 논문분석

가. 논문분석 범위

대상국가 미국, 일본, 유럽

논문 DB
원문정보시스템(Kiss), 국가과학기술정보서비스(NDSL),

국회도서관(www.nanet.go.kr)

검색기간 최근 10년간

검색범위 제목, 초록 및 키워드
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나. 논문분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 참다래를 이용한 기능성 식초음료 개발

Keyword 참다래, 식초, 음료

검색건수 537

유효논문건수

핵심논문  및 관련성

논문명 오미자를 이용한 식초발효 및 품질특성

학술지명 J. Korean Soc Food Sci Nurt

저    자 정지숙 외 8명

게재년도 2013

관련성(%) 50%

유사점 기능성 식초 개발

차이점 참다래를 이용하여 식초 및 기능성음료 제조

핵심논문  및 관련성

논문명 오이를 이용한 기능성 식초 음료 개발

학술지명 J. Korean Soc Food Sci Nurt

저    자 서권일 외 6명

게재년도 2012

관련성(%) 60%

유사점 기능성 식초음료 개발

차이점 참다래를 이용하여 식초 및 기능성음료 제조

핵심논문  및 관련성

논문명
참다래 식초 초산발효 조건 및 올리고당 첨가의 

영향

학술지명 Korean J. Food Preserv

저    자 정용진 외 5명

게재년도 2007

관련성(%) 70 %

유사점 참다래를 이용하여 초산발효 최적조건 확립

차이점
참다래를 이용하여 참다래 식초음료의 최적조건 

확립 

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) keyword는 검색어를 의미하며, 검색건수는 keyword에 의한 총검색건수를, 유효논문건수는 검색한

논문 중 핵심(세부)개발기술과 관련성이 있는 논문을 의미

3) 핵심논문은 개발기술과의 관련성이 높고 인용도가 높은 논문을 기준으로 분석
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4. 제품 및 시장 분석

가. 생산 및 시장현황

1) 국내 제품생산 및 시장 현황

○중국, 일본, 그리고 미국에는 음용 식초에 관한 오래된 역사와 전통이 존재한다. 중국 장

쑤성 전장의 향초는 요리뿐만 아니라 식사 전에 건배를 하며 마시는 방식으로 이용된다.

춘절에도 바질 수 없는 300년이 넘은 전통식품으로, 찐찹쌀로 술을 빚고 약 반년에 걸친

발효과정을 통해 탄생

○일본 오키나와의 모로미 식초는 장립종 쌀의 주박으로 만들며 신맛이 덜해 마시기 쉬워

전국에서 높은 인기를 가지며 발효에 들어가는 흑국균(黑麴菌)은 반출이 금지될 정도로

철저히 관리되는 것이 특징이며, 일본에는 음용식초를 파는 가게뿐만 아니라 지약산 농산

물과 연계한 온라인 쇼핑몰도 존재하며, 4천억 원 대의 시장을 형성하고 있다.

○ 미국의 대표 식초인 사과식초(apple cidr vinegar)는 산뜻한 풍미를 강점으로 드레싱뿐만

아니라 드링크용도로 이용 되고 있다.

2) 국외 제품생산 및 시장 현황

○ 전통에 머무르던 음용식초는 최근 신맛과 칼로리는 줄이고, 다양한 과일 성분으로 풍미

를 높이면서 산업화 되기 시작했다. 우리나라의 시장은 ’02년 30억원에서 ’11년 1,300억원

규모로 연평균 52%의 성장률을 보이며 폭팔적으로 증가하였으며, 전체 시장에서 음용 식

초가 차지하는 비중은 ’06년 조미용을 넘어섰으며, ’11년에는 전체 시장의 73%를 점유한

실정이다.

○ 대상, 샘표, CJ 등 3개사의 시장 점유율이 90% 이상을 차지하고 있다.

-출처 <식초의 음료시장 출사표. 2013. 7. 17(제104호)

나. 개발기술의 산업화 방향 및 기대효과

1) 산업화 방향(제품의 특징, 대상 등)

○ 식초 음료의 기능석 특성에 관한 소비자 인식을 조사한 결과[식품산업과 영양 18(1), 3

7～42, 2013]에 따르면 식초 음료를 섭취할 때 다이어트, 피로회복, 변비 개선 효과가 좋

다고 나타났으며, 이는 소비자가 식초 음료를 섭취시 고려하는 효능으로 특히 여성들의

주요 관심사인 다이어트와 변비 개선 및 정장작용에 대한 기대 정도가 높게 나타났다. 이

를 바탕으로 참다래 기능성 식초음료는 여성층을 주요 타겟으로 설정하며, 또한 건강개선

이 필요한 실버세대 및 어린이, 청소년의 건강 음료로 판매 될 수 있도록 마케팅 할 예정

임.

○ 본사에서 운영하고 있는 와인 갤러리 및 인터넷 쇼핑몰, 지역 판매장 등에 주력으로 판

매할 예정임.
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2) 산업화를 통한 기대효과

(단위 : 백만원)

산업화 기준

항 목 
1차년도 2차년도 3차년도 4차년도 5차년도 계

직접 경제효과 70 100 150 150 200 670

경제적 파급효과 50 70 100 100 150 470

부가가치 창출액 50 70 100 100 150 470

합   계 170 240 350 350 500 1,610

1) 직접 경제효과 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 제품의 매출액 추정치

2) 경제적 파급효과 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통한 농가소득효과, 비용절감효과 등 추정치

3) 부가가치 창출액 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 수출효과, 브랜드가치 등 추정치

5. 3P(특허,논문,제품)분석을 통한 연구추진계획

가. 분석결과 향후 연구계획(특허, 논문, 제품 측면에서 연구방향 제시)

1) 특허분석 측면

○ 기존 특허는 오미자, 오이, 수박, 복분자 등을 이용한 식초 음료가 개발되어 있으며 아직

다양한 분야로 분야 및 제품화가 되어있지 않은 상황입니다. 본 연구과제에서는 참다래

를 이용하여 1단 알코올 발효를 거쳐 초산 발효를 실시하여 참다래 식초를 제조한 후

기능성 참다래 식초 음료를 제조하는 개발방법을 확립하여 국내 특허를 출원하였음.

2) 논문분석 측면

○ 기존 논문들은 참다래를 이용한 식초음료 개발된 논문이 발표되어 있지 않으며, 오미자,

오이 등을 원료로 하여 개발된 식초 음료가 있으며, 참다래 식초 초산발효 조건 및 올리

고당 첨가의 영향이라는 논문의 경우 발효 조건 및 발효 초기 당 첨가에 따른 연구개발

로 본 사업에서는 참다래 식초를 이용하여 향이 풍부하고 산미를 조절하여 마시기 좋은

건강 식초음료를 개발하고자 함.

3) 제품 및 시장분석 측면

○ 국내 및 국외시장 분석결과 식초음료의 경우 90% 이상이 대상, 샘표, CJ등 대기업이 시

장을 점유하고 있으며, 석류, 청포도, 복분자를 이용한 제품 등의 생산 및 판매가 이루어

지고 있으나, 참다래를 이용한 식초음료는 시판되고 있지 않은 실정이다. 또한 현재 식

초음료 시장은 옥수수, 타피오카, 고구마 등을 발효시켜 만든 '주정(에틸 알코올)' 또는

'주요(주정을 증류하기 전 원액)'에 과즙을 섞은 방식으로 만들어진 제품이 대부분이다.

이에 본사는 국내에서 생산되는 100% 참다래를 이용하여 1차 효모 발효, 2차 초산 발

효, 3차 자연 숙성시키는 단계를 거쳐 첨가물을 최소화 시킨 건강 발효 식초를 생산하여

대기업과 차별화시켜 국내 및 국외에 판매할 계획임.



주      의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기

술개발사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에

서 시행한 고부가가치식품기술개발사업의 연구결과임을 밝

혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또

는 공개하여서는 아니 됩니다.
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