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요 약 문

Ⅰ. 제 목

무농약 수경인삼을 활용한 새로운 형태의 발효주 개발사업

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 필요성

○ 인삼을 전통주에 투입하면 약용 성분의 알코올 추출을 촉진시켜 향과 맛이 더욱 풍부한

것으로 확인되었고, 기능적으로나 특히 시각적으로 가장 관능적인 효과를 보이는 통삼

형태의 무농약 수경재배 인삼의 발효 전통주의 제조방법을 개발하고 기존 인삼주와의

약리성분의 비교 분석을 통하여 본 제품의 객관적이고도 산업적인 우수성을 입증 하고

자 함.

○ 이에 수출지향적인 공정개선을 통하여 인삼의 뿌리는 물론이고 인삼의 잎과 줄기에 포함

된 약용성분을 모두 섭취할 수 있도록 개발하여 시장경쟁력을 극대화 하고자 함.

○ 용기 내부에 인삼의 잎과 줄기 및 뿌리를 모두 포함하는 통짜 인삼의 시각적인 기능의

극대화

○ 장점을 살리기 위해 저장성 향상을 통한 유통기한 연장 연구

○ 인삼주의 주요 이화학적 품질 특성 규명 (무농약과 농약재배 인삼의 비교)

○ 최적 효모 선발을 위한 발효적성 연구

○ 수출 및 산업화를 위한 소비자 needs의 분석 후 대응방안 수립

○ 시장개척을 위한 적극적인 홍보계획 수립 및 홍보

Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

○ 저온발효를 이용한 발효원주의 품질특성 및 숙성조건의 최적화 연구

- 품질 및 수율 향상을 위한 원료별, 혼합원료별 최적 공정 조건과 레시피 개발

  ○ 무농약 수경재배 인삼을 이용한 고품질의 주류 개발

○ 무농약 수경재배 인삼를 활용한 품질 및 수율 향상 연구

   (기존 인삼주 제품의 중금속 성분 및 잔류농약 비교 연구)

○ 저온숙성기술을 통한 품질 및 수율 향상 필요

○ 수출 및 산업화를 위한 소비자 needs의 분석

-시장조사 , 시음회 결과분석

○ 기존 인삼주와 차별화된 마케팅 및 홍보전략 연구

Ⅳ. 연구개발결과

○ 재료별 , 기간별 담금공정별 인삼주 발효공정의 레시피 확보

○ 무농약재배와 일반 농약재배 인삼재료의 이화학적 분석 데이터 확보

○ 무농약재배와 일반 농약재배 인삼재료의 주류담금 공정후의 농약잔류 분석데이터 확보
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○ 발효원주의 지표 성분 분석

○ 완성주의 조성비율에 다른 이화학적 변화 확인

-항산화 활성 검정 : 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량 측정

두 종류의 페놀성 및 플라보노이드 화합물 함량분석을 측정하여 각각의 항산화

활성을 비교 확인하였음.

- 주류의 음용시 감칠맛의 유도 요인인 유리 아미노산도 함량 측정

- HPLC 분석을 이용한 성분 비교

○ 저온공정 및 다양한 비율의 발효공정을 통하여 기능성의 최적화 조건과 소비자 기호도에

부합하는 제조공정 및 최적 레시피의 범위 확인

- 발효주와 증류주의 혼성비율별 유용물질의 차이 확인

- 소비자 기호도에 부합하는 제품 제성비율 확인

○ 기획단계상 기간이 짧아서 구체적인 최적효모 선발을 위한 발효적성 연구는 본격화하지

못했으나 향후 지속연구를 위한 지표모델의 담금 및 분석을 통하여 발효단계의 정량적

지표를 확보함.

○ 저장기간의 변화를 통한 인삼주의 유의적인 변화를 정량적으로 확인함

- 소비자 기호도에 부합하는 숙성기간의 범위 확인

○ 국내 2회 , 해외(중국) 3회의 시장조사 및 해외 시음회 2회와 해외박람회 참가를 통하여

수집한 수출 및 산업화를 위한 수출지역 동향정보와 소비자 needs의 기초자료 확보.

- 중국 소비자의 주류음용행태 조사 자료

- 무농약 인삼주의 중국 소비자 관능평가표

- 소비자 needs에 따라 조절, 수정된 인삼주의 레시피 변화표

○ 확실한 소비자 needs를 실현하기 위한 초기 구매계약과 해외(중국) 통관 샘플링 완료

및 중국현지의 국제식품박람회 2 개소 공식 참가

Ⅴ. 연구성과 및 성과활용 계획

○ 특허출원 1 건 실행 계획

○ 국내 전문지에 논문게재 1 편 이상 게재 예정

○ 대량생산공정 확립과 수출제품의 현지 소비자 needs변화에 대한 대응패턴 매뉴얼화

○ 기존의 인삼주에 비해 가격 대비 품질 경쟁력이 높은 제품 개발

○ 해외 수출 공략 제품으로서 한국 인삼을 부각시킨 중저가 제품 개발

○ 연구결과물의 기타 전통주 제조업체로의 기술이전 및 확산 전략에 적극 호응

○ 국가의 요구시 기타 업체의 현장을 방문하여 기술 이전 가능
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편집순서 4

SUMMARY

This study is about the development of hydroponics will insamju pesticide.

the general public are the roots of ginseng have only considered beneficial

ingredients to the human body and medical characteristics of ginseng leaves and

stems Often not be misunderstood minutes. In addition, only the roots of

ginseng intake is actually the leaves and stems are not consumed Not be.

Institute of Rural Development Administration of ginseng herbs, but experimental

results show that the roots of ginseng, as well as medicinal ingredients

contained in the leaves and stems also showed much.

Ginseng leaves and stems, but also contains a lot of medicinal ingredients, and

even though, using ginseng roots are all conventional mainstream, which

will use only. This study is the mainstream of conventional ginseng for solving

the art, as well as ginseng root of ginseng stems and leaves of a medicinal

ingredient contained in allowing both to be ingested. Hydroponics is also safe to

use pesticides do not use the leaves and stems of ginseng can be effective.
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편집순서 5

CONTENTS

1. Background of Research

2. Current R&D Situations

3. Significance and results of the Research

4. Progress of the Research Project and Contributions

5. Outcome of Research Project and Future Directions

6. Oversea R&D information collected through Present Research Project

7. Research Facility and Equipment

8. Reference
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편집순서 6

목 차

제 1 장 연구개발과제의 개요

   제1절 연구개발의 필요성

1. 인삼의 일반적 개황

일반적으로 인삼(人蔘)은 깊은 산의 숲에서 자라는 산삼의 씨앗을 밭에 뿌려 인공적

으로 재배한 것을 의미하는데, 대부분 그 뿌리만을 약재로 사용하고, 뿌리의 모양이

사람 형상으로 되어 있어 인삼이라 한다. 이러한 인삼은 사포닌(Saponin)이라는

약용성분을 많이 포함하고 있는데, 인삼의 사포닌 성분을 진세노이드(Ginsenoide)라

부르기도 한다. 한편, 인삼은 그 건조 상태에 따라 건조되지 않은 수삼(水蔘)과, 건조가

끝난 건삼(乾蔘) 및 수삼을 쪄서 말린 홍삼(紅蔘) 등으로 구분되고, 용도에 따라

식용과 약용으로 구분된다. 약용인삼은 주로 4년근 이상의 인삼이 사용되며, 4년근 미만

의 인삼은 주로 식용으로 사용되고 있다. 그런데 인삼을 노지에서 재배하는 것은 시간이

많이 소요되고, 적절한 기후및 토양이 맞지 않으면 양질의 인삼을 얻기가 어렵다.

따라서 인삼에 인체에 유익한 성분이 많이 함유되어 있는 것을 알면서도 이를 식용으로

섭취하기에는 비용이 많이 든다는 단점이 있다. 이러한 점을 해소하기 위해, 노지에서

1년간 재배한 묘삼을 비닐하우스에서 양액을 이용하여 수경재배하는 방법이 농업진흥청

인삼약초 연구소에서 개발된 바 있다. 상기한 방법에 의해 묘삼을 4개월간 수경재배

하면, 노지에서 재배된 2년근 인삼과 거의 동일한 크기의 인삼을 얻을 수 있는 것으로

나타났다.

표1.재래종 인삼 5년근과 비닐하우스에서 재배한 수경인삼, 그리고 묘삼의 진세노이드 성분을
서로 비교한 것이다. (농업진흥청 인삼약초연구소에서 실험)
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2. 인삼의 부위별 유효성분의 재조명

    가. 기존의 일반적인 실험결과 - 진세노사이드 성분의 규명에 주력

위 실험결과에서도 나타나듯이, 수경재배에 의해 재배된 청정수삼은, 2년근 인삼을 얻기

위하여 묘삼을 노지에서 1년간 재배하는 경우에 비해 불과 4개월 만에 동일한 크기로

자라나 재배기간을 대폭 단축할 수 있었다. 또한 수경재배에 의한 청정수삼은 양액을 이

용하여 무농약으로 재배되기 때문에 인체에 유해한 농약 성분을 포함하지 않는다는 장점

이 있다. 한편, 일반인들은 인삼의 뿌리에만 인체에 유익한 성분이 있는 것으로 생각하고,

인삼의 잎 및 줄기에는 약용성분이 없는 것으로 오해하는 경우가 많다. 또한, 실제적으로

도 인삼은 뿌리만 섭취하고 잎 및 줄기는 섭취하지 않고 있다.

표2. 수경재배 인삼의 각 부위별 유효성분을 서로 비교한 것이다. (농업진흥청 인삼약초연구소)

하지만 상기실험자료에서 보여지듯이, 인삼의 잎에는 뿌리의 진세노이드 총함유량

15.8㎎/g보다도 9배정도 많은 140.8㎎/g의 진세노이드 성분이 함유되어 있는 것으로 나

타나고 있으며 또한, 인삼의 줄기에도 뿌리에 비해서는 적지만 8.8㎎/g의 진세노이드 성

분이 함유되어 있는 것으로 확인되었다. 뿐만 아니라, 인삼의 잎에는 항종양 기능 및 간

보호 기능을 가진 Rh1성분이 14.1㎎/g이나 들어 있는 것으로 나타났다. 이에 따라 최근

에는 인삼의 잎에 함유된 약용성분을 섭취하기 위해 인삼의 잎을 샐러드나 쌈채소 및 식

재료로 이용하기도 한다.

나. 본 연구팀의 실험결과 - 인삼의 항산화 기능중 지상부의 성분함량 분석에 주력

본 연구팀의 위탁연구기관인 공주대학교 식품공학과의 분석실험은 주로 수경재배인삼의

지상부인 잎과 줄기에 함유된 기능성 물질들 중에서도 특히 항산화 기능에 대한 비중을

중점적으로 분석하고 선행 연구과제들의 항암,항염 성분들과는 별도로 세계적인 트렌드인

항산화 성분에 대한 기초분석을 시작함으로써 산업화를 위한 경쟁력 제고를 높이는

계기를 마련하고자 노력 하였다.
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3. 무농약 인삼을 활용한 새로운 트렌드의 인삼주 개발의 절실함

가. 관습적인 인삼주 제조방식

한편, 인삼은 그 약용성분을 활용하기 위하여 인삼주로 제조되는 경우가 많다. 보편적인

인삼주는, 알콜 함유량이 높은 주류에 인삼을 넣어 알콜 성분에 의해 인삼의 유효 성분

을 녹여 내어 인삼의 약용성분을 술과 함께 흡수하도록 하고 있다. 또한, 최근에는 막걸

리 등 곡물을 이용한 각종 곡주를 제조하는 과정에서 수삼을 갈아서 넣거나 다려 넣음

으로써 인삼의 약용성분을 활용하기도 한다. 그러나, 인삼을 이용한 종래의 주류는 오직

인삼의 뿌리만을 이용하고 있고 약용성분이 많이 함유된 인삼의 잎과 줄기는 이용하지

않음으로써, 인삼의 잎 및 줄기가 지니고 있는 약용 성분을 충분히 활용하지 못하는 문

제점이 있다. 인삼의 잎 및 줄기에도 약용성분이 많이 함유되어 있는데도 불구하고, 인

삼을 이용한 종래의 주류들은 모두 인삼의 뿌리만을 사용하고 있는 것이다.

나. 인삼재배 방식의 문제

더욱이 기존의 노지재배식 5년근 이상의 인삼으로 인삼주를 제조하여 국내유통하던 관

레에 따라 수출제품 역시도 별다른 검사과정 없이 수출을 진행하던중 1992년부터 중국

에서 강화된 잔류농약검사에 의해 농약성분이 검출됨에 따라 중국 및 일본등에 홍삼제

품 이외에는 수출길이 막혀버림으로써 그나마 인삼 종주국이라는 자존심의 명맥을 유지

하던 미미한 물량 조차도 끊겨버림으로써 우리나라는 인삼재배 및 가공품시장에서의 경

쟁력을 잃게 되면서 오히려 수삼의 국제시장에서의 서열은 미국 켈리포니어산, 홍콩산,

중국산에 이어 최하위 등급으로 전락하게 되는 수모를 20여년간 유지하고 있는바, 가장

큰 원인은 재배 단계의 비료과잉 및 맹독성 농약성분의 과다로 인한 건강기능적인 경쟁

력의 상실에 있다.

표3. 인삼 재배 방식의 비교표
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표4. 인삼재배시 사용하는 주요 농약의 잔류성분 제거율

다. 중국내부환경의 변화에 다른 시장진출의 기회

이러한 여러 가지 위협요인이 상존하는 가운데에서도 본 연구는 종래 인삼 주류의 문제

점을 해결하기 위한 것으로서, 무농약 수경재배 인삼을 활용하여 인삼의 뿌리는 물론이고

인삼의 잎과 줄기에 포함된 약용성분을 모두 섭취할 수 있도록 하여 보다 경쟁력 있는

한국 고유의 인삼주를 생산하는 계기를 만들고자 한다. 그리하여 세계최대의 건강 기능성

식품 시장인 중국에서의 현지화에 성공하여 안정적인 수출 기반을 마련하고자 한다.

표5. 무농약 수경재배인삼주의 개발 공정도
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제 2 장 국내외 기술개발 현황

     현재 수경재배 무농약인삼을 활용한 여러 가지 식품류는 쌈채류를 비롯하여 여러 가지

형태로 많이 활용되고 있으나 인삼주 형태로는 아직 개발되지 못하고 있으며 외국의 경

우에는 당연히 이러한 형태의 제품은 나타나지 않고 있는 실정이다. 다만 산양삼으로 간

혹 4~5월경에 잎을 포함하여 출시되고 있기는 하지만 계절에 영향을 받지 않고 지속적으

로 인삼의 잎이 공급될 수 있는 기술은 오직 수경재배의 하우스 재배 밖에는 없다.

제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과

   1.이론적, 실험적 접근방법

    가. 수경재배 인삼의 지상부에 집적된 항산화능 분석 실험

진핵생물은 세포 내 미토콘드리아에서 ATP를 생산할 때 전자전달계의 최종 전자수용

체로서 산소를 필요로 한다. 하지만 이러한 미토콘드리아의 호흡 과정은 피할 수 없는

부산물로써 superoxide radical (O2-)이나 hydrogen peroxide (H2O2)와 같은 활성산소

(reactive oxygen species, ROS)를 생성하게 된다. 또한 일반적으로 호흡으로 들이마신 산

소의 약 1-2%가 산화적 스트레스에 의해서 활성산소로 변하며, 일부는 몸 속에서 저절로

없어지거나 각종 감염을 막는 면역기능도 하지만, 과잉 생산된 활성산소가 문제다. 진핵

세포에는 superoxide dismutase(SOD), glutathione peroxidase, catalase와 그 밖에 여러

다른 단백질 등이 있어 세포 내에 ROS의 축적을 억제한다. 그러나 오랜 시간에 결쳐 여

러 질병을 비롯한 스트레스, 공해 등 다양한 원인에 의해 세포내 항상성이 깨지면 이러한

과잉의 활성산소는 정상 세포막과 세포를 손상시키며, 피부를 구성하는 콜라겐을 산화시

켜 노화를 촉진하고, DNA를 손상시켜 암을 유발하는가 하면 세포막의 불포화지방산을

산화작용을 통해 이물질로 바꿔 동맥경화, 뇌졸중 등 여러 가지 질병을 야기한다고 알려

져 있다. 따라서 최근에 천연물을 이용하여 이러한 여러가지 질병을 야기하는 활성산소를

제거할 수 있는 항산화물질을 개발하는 연구가 활발히 전개되고 있다.

나. 수경재배와 노지인삼의 잔류농약 실험

인삼의 노지재배시 연간 3~4회 이상 살포하는 각종 농약군 주에서도 특히 치명적이고

규제 대상이 되는 Tolclofos-methyl , Cypermethrin, Difenoconazole, Azoxystrobin을

실험대상으로 선정하였으며 원재료 2종과 술딤금 2종의 대조 분석을 실시하였다.

다. 수경재배와 노지인삼을 활용한 주류제조후 각종 실험

제품의 기호도에 직접적인 영향을 미치는 유리 아미노산도 검사를 실시하면서

발효주와 침출주의 미량원소변화와 숙성시간에 따른 변화도 비교 분석 하였다.

라. 인삼주의 기능성 및 기호도에 대응하기 위한 다양한 술담금 과정

2회에 걸쳐 시행한 중국 현지의 소비자 기호도 조사와 관능평가실험의 결과에
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따라 소비자 Needs를 반영한 새로운 형태의 인삼주를 담금하여 기존의 제품과

의 차이점을 비교 분석하였다.

마. 저온발효를 이용한 발효원주의 품질특성 및 숙성조건의 최적화 연구

발효환경을 달리하고 주조원료를 달리한 다섯종류의 술담금을 통하여 저온발효를 통한

새로운 변화에 다른 소비자의 반응을 분석하기 위한 기초실험을 시행하였다.

바. 중국 현지의 소비자 기호도와 관능평가 실험

2014년 1월과 4월의 2회에 거쳐서 중국 요령성 심양 시내의 일반 소비자

100명(유효 88명)을 대상으로 한국주류에 대한 소비자 기호도 조사를 시행 하였고

전문가(유통,요식업) 8명의 패널을 대상으로 무농약 수경인삼주 기본형인 Alc.

13% 인삼주에 대한 관능평가를 실시하여 중국소비용 기준지표를 설정하고자 하였다.

2. 연구내용

가. 수경재배 인삼의 지상부에 집적된 항산화능 분석 실험

1. 시료 추출

수경재배 인삼을 지상부와 지하부로 나누어 시료중량의 10배의 100% ethanol를 사용해

80℃에서 추출하였다. Filter paper(Whatman No.1)로 여과한 후 다시 한번 추출하였다.

다음 감압농축기(rotary evaporator)를 이용하여 농축 후 동결건조기로 건조시켜 시료로

사용하였다.

2. Tyrosinase 활성저해시험

tyrosinase는 인체 내의 멜라닌 생합성 경로에서 가장 중요한 초기 속도결정단계에 관여

하는 효소로서 많은 미백 성분이 이 효소를 억제하는 작용기전을 가지고 있다. 이 실험은

식품의약품안전처에 고시된 방법을 이용하였다. 수경재배 인삼 부위별 시료를 ethanol에

녹여 tyrosinase 활성을 억제하기 위한 8개의 농도범위(0.125, 0.25, 0.5, 1, 2, 4, 8, 16

mg/mL)로 희석하였다. 96 well plate에 0.1Mpotassium phosphate buffer (pH6.5) 220μl,

mushroom tyrosinase(1500Unit/mL~2000U/mL)액 20μL를 순서대로 넣는다. 이 용액에

1.5 mM tyrosine액 40μL를 넣고 37℃에서 15분 반응시킨다. 그리고 이것을 ELISA reader

를 이용하여 490 nm에서 흡광도를 측정한다. 공시료액으로 시료액 대신 0.1M potassium

phosphate buffer (pH6.5)를 넣는다. 양성대조군으로는 arbutin을 사용하였다.

3. 항산화 활성 측정

(1) DPPH radical 소거능 측정

시료의 radical 소거능은 Blois 등에 의해 소개된 DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrozyl)법

으로 측정하였다. 시료, 비타민C를 각각 0.125, 0.25, 0.5, 1, 2, 4, 8mg/mL 농도로 제조한

후 sample 100μL씩 96well plate에 분주한 후 DPPH를 100μL를 넣고 암실에서 30분간 방

치한다. Infinite 200 PRO(Tecan, USA) UV-VIS로 520nm에서 흡광도를 측정하였다.

(2)ABTSradical 소거능 측정
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7mM농도로 증류수에 ABTS를 용해시켜 사용한다. 시료, 비타민C를 각각 0.125, 0.25, 0.5,

1, 2, 4, 8mg/mL 농도로 제조한 후 sample 10μL씩 96well plate에 분주한 후 ABTS를 200

μL를 넣고 암실에서 1시간 방치한다. Infinite 200 PRO(Tecan, USA) UV-VIS로 414nm에서

흡광도를 측정하였다.

(3) 초파리모델을 이용한 항산화 효과 실험

실험동물로서 이용되는 초파리는 분류학상 2000개 이상의 다른 종들이 포함되는 초파리

속 (Genus Drosophila)에 속하는데 학명은 Drosophila melanogaster이고우리말정식명칭은노

랑초파리와과실파리이다. 하지만, 통상적으로 초파리로 불리고 있다. 초파리 학명의 어원을

살펴보면, "Droso"는 "dew"를 의미하고 "phil"은 "loving"이라는 뜻을 포함한다. "melano"는

"dark"란 의미이고 "gaster"는 "abdomen"을 뜻한다. 즉, 초파리의 학명은 단것을 좋아하는

검은 복부를 가진 곤충이라는 생태적인 습성과 형태적인 습성을 자세히 설명하여 주고 있

다. 대부분의 경우 초파리의 성충 암컷이 수컷에 비해서 전체적인 몸집의 크기는 크고, 길

다란 복부를 가지고 있다. 초파리는 토마스 H 모간에 의해 흰 눈을 가진 돌연변이체가 발

견된 이후, 신경생물학, 행동 발달학, 발생학, 세포신호전달 등과 같은 수많은 생물학적 연

구들의 대표적 동물 모델로서 이용되고 있다. 이것은 초파리의 유전자 중 상당부분이 인간

과 유사하고 여러 대사 및 신호 전달 체계가 진화학적으로 상호 보존되어 있으며 짧은 시

간 안에 과학적 현상을 관찰할 수 있는 생활사를 가졌기 때문이다.

a)초파리배양조건

초파리는 분양 받은 야생형인 W1118 을 사용하였으며, 성체가 된지 3일된 수컷 초파리로

실험을 수행하였다. 초파리 유지조건은 온도 25℃, 습도는 70% 그리고 광주기는 밤 12시간,

낮 12시간을 주어어서 배양기 안에서 유지시켰다. 대조군 배지는 cornmeal, yeast, sugar,

agar, propionic acid가 적절히 혼합된 배지를 사용하였으며 실험군은 지하부와 지상부로 각

각 1, 5, 10 (mg/mL) 의 세 범위의 농도로 혼합하였다.

b) SOD assay

ScienCell Research Laboratories 의 SOD Assay kit manual을 변형하여 실험하였다.

초파리 45마리를 HEPES buffer 300μL에 넣고 갈아 원심분리(1,5 00 x g)하여 상등액만 옮

긴 후, 다시 원심분리(10,000 x g)한다. pellet만 남기고 제거한 후, HEPES buffer 100μL를

넣은 것을 sample로 한다. 96 well plate에 working mixture 250μL, sample 20μL, xanthine

oxidase 20μL를 넣는다. Infinite 200 PRO(Tecan, USA) UV-VIS로 450nm에서 5분 간격으

로 20분동안 흡광도를 측정하였다.

c) Catalase assay

초파리 100마리를 1mL의 potassium phosphaate buffer에 넣어 갈아 원심분리(1,500 x g)한

상등액을 sample로 한다. sample 3μL와 42μL assay buffer에 희석시킨다. 희석된 10μL에

65μL의 assay buffer와 200mM hydrogen peroxide 25μL을 넣고 1분간 반응시킨다. 그리고

15mM sodium azide 900μL를 넣고 그 10μL를 사용해 1mL의 color reagent를 넣어 15분간

반응시킨다. Infinite 200 PRO(Tecan, USA) UV-VIS로 520nm에서 흡광도를 측정하였다.
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계산식은 다음과 같이 나타내었다.

CatalaseActivity(umoles/min/ml)=(∆μmM H2O2 ×d×100) / V×t

• Δ umoles H2O2 = umoles of H2O2 (blank) –umoles of H2O2 (sample)

• d = dilution of original sample for Catalase reaction

• t = Catalase reaction time (min)

• V = sample volume in Catalase reaction (ml)

• 100 = dilution of aliquot from Catalase reaction in Colorimetric reaction

(10ul from 1ml)

d) 초파리 생존율

대조군과 실험군을 48시간 식이(한 vial당 20마리, 3반복 시행)한 후 2시간 굶긴다.

5% 포도당용액을 포함하는 15% H2O2를 200μL적신 filter paper를 vial에 넣고, 48시간

동안 2시간마다 확인한다. 초파리 생존율은 Kaplan-Meler법으로 분석하였으며 GraphPad

Prism program (version 5.0)을 이용하여 각 시험군의 평균과 표준편차를 산출한다.

  

 나. 수경재배와 노지인삼의 잔류농약 실험 시행

[식품의약품안전처 고시 제2013-138 Ⅱ. 농산물 등의 유해물질 분석법

1. 잔류농약 1.1 GC 및 LC를 이용한 다성분 동시분석법]

1) 시험법 적용범위 - 농산물(단순 건조한 경우 포함)에 적용한다.

2) 장치

- 액체크로마토그래프：Post-column derivatization system, 형광검출기(FLD),

자외부흡광검출기(PDA)

- 액체크로마토그래프/질량분석기/질량분석기(LC/MS/MS)

3) 시약

가) Standard pesticide, n-hexane, Acetonitrile, NaCl, D.W , 고순도 질소, 고순도 헬륨

고순도 수소, 추출용매는 잔류농약급 이상을 사용한다.

나) 기타 시약은 1급 이상을 사용한다.

다) 기기에 사용되는 운반기체는 고순도(99.999% 이상)를 사용한다.

라) 아미노-프로필(Amino-propyl) 카트리지：아미노-프로필(1 g) 고정상이 충전되어 있는

일회용 카트리지(용량 6 mL)를 사용한다(Sep-Pak, 1 g, 6 mL, Waters).

마) 표준원액：각 농약의 표준품을 Acetonitrile에 녹여 표준원액으로 사용한다.

바) 표준용액：표준원액을 사용하여 적당한 농도로 혼합, 희석하여 사용한다.

4) 시험용액의 조제

가) 추출 및 농축

(1) 균질화 된 시료 약 50 g을 polyethylene bottle에 칭량(곡류 등 건조시료인 경우 물을

시료 무게의 1.5∼2배 첨가 후 1시간 이상 정치)한다.

(2) Acetonitrile 100 mL를 가하고 균질기(homogenizer)에서 5,000 r/min으로 3분간
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마쇄 추출한다.

(3) Sodium chloride (20 ∼ 30) g을 첨가한 후 shaker에서 30분간 진탕 후 3,000 r/min으

로 원심분리한 후 상등액 10 mL를 시험관에 취하여 농축한다.

나) 정제 (액체마토그래프 측정 농약)

(1) 미리 아미노-프로필 카트리지에 디클로로메탄 6 mL를 초당 2∼3방울 정도의 속도

로 유출하여 버린다.

(이때 용액이 경계면에 남도록 하여 카트리지층이 공기에 노출되지 않도록 주의)

(2) 이어서 디클로로메탄 1 mL에 녹인 액을 카트리지 상단에 주입하고 초당 1∼2방울

정도의 속도로 용출시켜 시험관에 받는다.

(3) 다시 카트리지가 용매에 젖어 있는 상태에서 5% 메탄올 함유 디클로로메탄 6 mL로

용출하여 동일 시험관에 합친다.

(4) 용출액은 40 ℃이하의 항온수조 중에서 질소 또는 공기를 낮은 유속으로 통과시키면

서 용매를 날려 보낸 후 아세토니트릴에 녹여 일정량으로 한 후 맴브레인 필터(PTFE

0.45μm)로 여과하여 시험용액으로 한다.
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신           청            내            용

⑥신청구분
1.신규면허신청  2.제조방법추가  3.제조방법

변경

⑦제조방법기

호
 가

⑧변경시(종전번

호)

⑨상표명   통 삼 주 ⑩알콜분규격 13   %

 1. 발효 방법 : 입국, 밑술, 주류1담금 제조방법은 【별지 제50호 서식】에 의해 별도작성 첨부

 2. 증류원액 제조방법    

⑪ 발효 후의 

숙성술덧 원액
 ⑫ 숙성술덧에 첨

가     하는 물의 

량(ℓ)

 ⑬증류방법 

및 증류차수
⑭ 증 류 원 액 ⑮ 나무통 저장 원액

알콜분

(%)

수량

(ℓ)

상압, 

감압

1차, 

2차

알콜분

(%)

수량

(ℓ)

비율

(%)

저 장 기

간    

(일)

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

비

율

(%)

   15   240      

 3. 원료 주정 또는 증류원액 정제방법

ꊉꊘ 정제예정 주정 또는 증류원액 ꊉꊙ 첨가하는 활

성     탄의 량 

(㎏)

ꊉꊚ 첨가하는 

물     의 량 

(ℓ)

ꊉꊛ 첨가 후

의     수

량 (ℓ)

ꊊꊒ 정제한 주정 또는 증류 

원액

주정, 

증류원액

알콜분(%

)
수량(ℓ)

알콜분(%

)
수량(ℓ)

비율(%

)

    주 정    95    15       20g      15     30    47.5    29.8   99.3

 4. 침출주류원액 제조방법 (식물약재, 과실, 유실  침출등)         

ꊊꊓ 정제 주정
ꊊꊔ 정제증류원

액 

ꊊꊕ 식물약재등 

원료
ꊊꊖ 식물약재  

   첨가 

후의     

수량 (ℓ)

ꊊꊗ 원액제조방법 및 

저장기간

   (침출․증류),(원액저장기

간)

ꊊꊘ 원 액

수 경

인 삼

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

비

율

(%)

 47.5  29.8    

 

1 . 5 k

g

     30.3    ( 침출 ),( 20 일)   45   30

 

9 5 .

3

 5. 주류 1담금 제조방법 

ꊊꊙ 원  액
ꊊꊚ 발효 

원액

ꊊꊛ 첨 가 물 료

(㎏, g, ℓ, ㎖)
 ꊋꊒ 

첨가하

는 물의 

량  

ꊋꊓ 첨가  

   

후의   

  수량  

   (ℓ)

ꊋꊔ최종제품의 

제성예정

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

침출후

수경

인삼

산  분

(비중, 

순도)

조미료

(비중, 

순도)

향  료

(비중, 

순도)

색  소

(비중, 

순도)

알콜

분

(%)

수량

(ℓ)

비

율

(%)

  45  30  15
 

240

1병당

1뿌리

(   ,   

)

(   ,   

)

(   ,   

)

(   ,   

)
 110.7

 

380.7
  13   380

 

99 .

8

다. 수경재배와 노지인삼을 활용한 주류 제조후 각종 실험

표. 수경재배 13%인삼주의 제조 레시피
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표.Alc. 13% 수경인삼 분석감정서
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월/일 1호 2호 3호 4호 5호

2014

1/3

알콜도수 45%

2.5 리터

5 주씩

알콜도수 40%

2.5 리터

5 주씩

알콜도수 35%

2.5 리터

5 주씩

알콜도수 30%

2.5 리터

5 주씩

알콜도수 25%

2.5 리터

5 주씩

“

알콜도수 45%

1 리터

2 주씩

알콜도수 40%

1 리터

2 주씩

알콜도수 35%

1 리터

2 주씩

알콜도수 30%

1 리터

2 주씩

알콜도수 25%

1 리터

2 주씩

라.인삼주의 기능성 및 기호도에 대응하기 위한 다양한 술담금 과정

    A-1. 일반 인삼주 (침 출 용) 비교군 기초 사입 내용(2014. 1. 3)
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 월/일     1호      2호      3호      4호     5호

 2014

  1/3

알콜도수 45%

 2.5 리터

     3 주씩

알콜도수 40%

2.5 리터

   3 주씩

알콜도수 35%

2.5 리터

   3 주씩

알콜도수 30%

2.5 리터

  3  주씩

알콜도수 25%

2.5 리터

   3  주씩

 

   “

알콜도수 45%

 1 리터

 3  주씩

알콜도수 40%

 1 리터

 3 주씩

알콜도수 35%

 1 리터

 3  주씩

알콜도수 30%

 1 리터

 3  주씩

알콜도수 25%

 1 리터

 3  주씩

A-2. 무농약 수경 인삼주 (침 출 용) 비교군 기초 사입 내용(2014. 1. 3)

     



- 20 -

          1/28 2/15            2/23

약주 원주 50리터 채주후

냉장 여과 준비

중국시장 비교 시음주 2차

담금용 수경재배인삼 손질

2/24

중국시장 비교 2차 시음주

수경재배인삼 증류주 담금

2/29

B. 중국시장 요구 사항 대비용 주질 변경 원주(原酒) 발효

            

           (2014년 1월 26일 총곡물량 280kg 입국담금 사입

  

   2/25  맑은 원주 50리터 채주 후

       13% 통삼주 담금: 약주 20%   증류주 80%

       25% 통삼주 담금: 약주 20%   증류주 80% 
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월/일 1호 4호

2014

2/4

1단담금

찹쌀80kg, 물40L 누룩18kg

(담금2시간후 변동없음)

실내온도 20도

찹쌀80kg, 물40L 누룩18kg

(담금2시간후 변동없음)

실내온도 25도

2014년 2월 12일 사입실 온도

20℃ 유지
2014년 2월 24일 주정 혼합

2014년 4월 24일 수경 인삼

투입

C. 무농약 수경 인삼주 (변 경 용) : 1차 - 전통적인 과하주 방식의 밑술 담금

(단양주로 사입, 발효후 주정을 첨가후, 저온숙성으로 저장성 증가 효과)

  가. 알코올농도가 발효주의 저장성에 미치는 영향

알코올은 기본적으로 미생물에 성장을 억제하는 효과를 가지고 있다.

이를 이용하면 발효주의 저장성을 향상 시킬 수 있다고 보는 관점에서 계속 관찰중임.

나. 저장온도가 전통주의 저장성에 미치는 영향

발효주의 저장성에 미치는 온도의 영향을 알아보기 위해, 완성된 생약주를 10℃, 25℃로

저장하면서 산도의 변화를 살펴본 결과, 10℃의 낮은 온도에서 저장한 생약주의 경우에는

산도와 외관상의 변화는 없었고 냉장보관 상태에서 최장 90일까지 품질을 유지했으나,

25℃로 저장한 경우는 7일~10일간의 저장 기간을 보였다. 그러므로 전통 발효주의 최적

저장 온도는 10℃ 내외이며, 25℃로 저장한 경우는 15일간이 최장의 저장 기간임을 추정

하며 관찰중임.
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성 별 남성 45 명 (51.1%) 여성 41명 (46.6%) 무응답 2명 (2.3%)

연령별

20대 40명 (45.4%)

30대 32명 (36.4%)

40대 10명 (11.4%)

50대 6명 (6.8%)

라. 중국 현지의 소비자 기호도와 관능평가 실험

(´14년 1월 중국 심양 현지 소비자 반응 조사결과)

◦ 조사개요

- 한국 전통주에 대한 심양 소비자 인지도를 비롯한 제품에 대한 마켓반응을 살펴보기

위해 행사가 진행되는 양 일간 성인 총 100부의 설문 조사지를 배포하였으며, 설문지

회수 결과 총 88명 응답, 응답자 내역은 다음과 같음

(한국 전통주에대한 인지도 조사 항목)

1. 주로 드시는 주류는 무엇입니까?

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

20대 30대 40대 50대

소주,백주

맥주

약주

발효주

와인
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2. 지난 한달간 음주 횟수?

① 매일 ② 주 5회 ③ 주 2~3회 ④ 주 1회 ⑤ 한달에 1~2회 ⑥ 회식 등 모임때만

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0

12.0

14.0

20대 30대 40대 50대

주5회

주2~3회

주1회

한달1~2회

화식등모임때만

3. 귀하의 한국 전통주에 대한 인지도는 어느 정도 입니까?

① 한국 전통주에 대해 정확히 인지하고 있지 못한다.

② 대표적인 전통주 조차 알지 못한다.

③ 느낌이 촌스럽고 쉽게 마실 수 없다.

④ 잘 알고 있다

⑤ 잘 알지 못하지만 한국이라는 이미지 때문에 좋은 느낌은 갖고 있다.

   

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

30.0

35.0

40.0

20대 30대 40대 50대

정확히는모름

전혀모름

부정적견해

잘안다

잘모르나한국이미지가

좋다
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4. 귀하는 한국의 인삼 및 인삼주에 대해 알고 있습니까?

① 잘 알고 있다 ② 들어는 보았다 ③ 잘 모른다 ④ 전혀 모른다.

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

30.0

20대 30대 40대 50대

잘안다

들어는봄

잘모름

전혀모름

5. 귀하는 중국이나 한국의 인삼 재배중 농약 사용량에 대해 알고 있습니까?

① 잘 알고 있다 ② 들어는 보았다 ③ 잘 모른다 ④ 전혀 모른다.

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

30.0

20대 30대 40대 50대

잘안다

들어는봄

잘모름

전혀모름
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 6. 귀하께서 한국과 중국의 인삼주에 대해 소비하신다면 이유는 무엇입니까?

① 다수가 원해서 ② 알코올 도수가 적당해서 ③ 가격 ④ 맛,향 ⑤ 건강을 생각해서

0.0

5.0

10.0

15.0

20.0

25.0

30.0

20대 30대 40대 50대

다수원함

알콜도수

가격

맛,향

건강

 7. 귀하께서는 현재의 중국의 평균 알콜도수가 낮아져야 한다고 생각하십니까?

① 전혀 아니다 ② 그렇지 않다 ③ 보통 ④ 그렇다 ⑤ 매우 그렇다

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0

12.0

14.0

16.0

18.0

20대 30대 40대 50대

전혀아님

그렇지않음

보통

그렇다

매우그렇다
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8. 귀하께서는 웰빙을 주제로 하는 술제품에 관심이 있으십니까?

① 전혀 아니다 ② 그렇지 않다 ③ 보통 ④ 그렇다 ⑤ 매우 그렇다

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0

12.0

14.0

16.0

18.0

20.0

20대 30대 40대 50대

전혀아님

그렇지않음

보통

그렇다

매우그렇다

9. 귀하께서는 본제품이 출시되면 한번쯤 구매할 의향이 있으십니까?
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색 채 투명도 균 질 도

◦ 소비자 기호도 조사의 결론

- 한국 전통주에 대한 심양 소비자들의 인지도는 거의 전무한 수준이지만 한국이라는

국가 인지도와 한국식품에 대한 신뢰도에 힘입어 향후 시장개척에 상당한 도움이 될것

으로 예측 되지만, 실제 시장의 마켓반응을 살펴보기에는 추가적인 조사 및 관능검사가

필요할것으로 예측됨. 특히 인삼이라는 원론적인 주제에 관해 상당히 홍보에 힘쓰고 지

속적인 프로모션을 연장해야할 것으로 사료됨.

C. 수경재배 무농약 13% 인삼주 (기준 시료)의 관능평가 실험 결과

  2014년 1월 15일 중국 요령성 심양시 KOTRA 회의실 (5점척도법에 의해 분석한 자료)

◦ 조사개요

- 무농약 수경재배 인삼주 제품(Alc. 13%)에 대한 중국 요령성의 유통 및 요식업 종사 전문

가의 반응을 살펴보기 위해 관능평가를 실시한 결과 총 8명의 패널들의 응답 내역은 다

음과 같음

색채는 보통 수준임           술의 투명도는 별로임          술의 균질도는 우수함

 * 중국술의 평균적인 색채에 비해   * 중국술의 평균적인 투명도에     * 중국술의 평균적인 균질도에

   노란색의 정도가 거부감 유발       비교하여 비슷한 수준으로 판단    비교하여 우월하게 느낌.
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점 성 도 시각적 평가 종합 미각적 평가 종합

주류의 점도는 좀 끈적거림 전체적으로 보통수준 전체적으로 우수한 편임

* 중국술의 평균적인 점도에 비해   * 중국술의 평균적인 느낌에       * 중국술의 평균적인 기호도에

  잔당의 정도가 거부감을 유발       비교하여 비슷한 수준으로 판단    비교하여 비슷하게 느낌.

◦ 전문가 관능평가 실험의 결론

- 본 사업의 현지화에 성공하기 위해서는 몇가지 핵심적인 요구를 집중적으로 재평가 필요

- 한국 전통주의 발효취 및 높은 산도에 대한 거부감, 주정취 선호 성향 및 당도 증가 요

구도의 충족을 위한 pilot scale의 다양한 종류의 술담금 분석실험등의 추가 연구 필요.

◦ 참고 자료 : ‘2012 한국농수산식품유통공사(aT) 베이징 지사

(‘막걸리 쓰촨성 청두시장 마켓테스트’ 결과)

- 중국 내륙지역 소비자 공략을 위해서는 일반(살균 및 생막걸리) 제품보다는 다양한맛의

과즙막걸리 또는 막걸리 칵테일 등이 적합하고, 제품 용량은 휴대하기 편한 소포장이

유리한 것으로 조사됐다. 조사결과에 따르면 설문에 답한 중국 내륙지역 소비자중 다수

가 14도 이하의 저알콜 주류를 선호했으며, 쌀발효주에 대한 거부감도 크지 않았다. 특

히 여성들이 남성보다 저도수의 건강한 이미지를 갖는 술을 더욱 좋아하는 것으로 나

타났다. 막걸리 인지도는 청두를 비롯한 중국 내륙시장에서 매우 낮은 것으로 조사됐

다. 설문에 답한 소비자(총 명)의 75% 이상이 막걸리를 알지 못했고, 막걸리에 대해서

알거나 음용 경험이 있는 응답자는 6%에 불과했다. 막걸리에 대한 이미지로는 ‘음식’이

라고 답한 사람이 전체의 43%에 달했고, ‘술’로 알고 있는 사람은 9%에 불과했다. 또

사람 이름이나 지명이라고 답한 자는 각각 10%, 13%에 달할 만큼 현지 내륙시장에서

의 막걸리 홍보가 많이 부족한 것으로 나타났다.
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마. 소비자 니즈에 따라 변화된 레시피의 도출과정과 결과

□ 수행 일정 : 2014년 1월 13일부터 19일까지 ( 6박 7일 )

□ 수행 인원 : 주관연구 책임자 김계훈 , 연구원 김혜란 2인.

□ 수행 내역 : 중국시장 기초 조사 및 중국 약용주 공장 방문 모니터링

□ 수행 지역 : 중국 요령성 심양시 KOTRA , 중국 길림성 매하구

활동 내역

□ 기호도 조사 : 중국 요령성 심양시 중국인 100 명

□ 시음 평가회 : 중국 요령성 심양시 요식업 조합 및 유통관계 대표자.

□ 관련 기관 : 심양시 KOTRA , 중국 설화맥주 (주) , 요령성 정치위원회

□ 중국내 출장 이동거리 : 중국 요령성 심양시 →중국 길림성 매하구 왕복 700 km 상당

구분 주 요 내 용

당초

계획
◦1차 시음결과정리, 수요처 방문, 2차 수정계획 수립

추진

실적

(내용)

【1차 시장조사 주요성과 및 2차 조사 주요계획】

◦1차 주요성과

- 중국내 주류 소비 기호도 조사 100인 설문서 완료

- 무농약 수경재배 인삼주 1차 시음회 성료

- 수출 파트너 회사와의 연계 활동 성료

- 중국내 사업 파트너인 (주)설화맥주와의 우호적 협의

- 요령성 정치 위원회 간부와의 전략적 협의

- 거점도시인 요령성 심양시에 전용 하치장 설치 논의

◦2차 조사 주요계획

- 1차 결과에 따른 중국 현지용 맛과 규격 변경 후 시음회

- 심양시에 전용 하치장 설치, 운용

- 구매 의향서 작성 및 1차 선적( 2014 . 3월중 )

【주요활동】

◦1차 시음평가 및 중국 기호도 조사

- 기호도 조사표 100장 배포후 88 장 확보 (통계 처리후 논문에 반영)

- 시음 평가후 결론.

가. 현재의 13% 타입 → 13%(여성용) 및 25%(남성용)

나. 현재의 약주 타입 → 주정비율을 높인 맑은 타입 변경.

※ 중국형 인삼주 모델을 새롭게 개발후 제시
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시음용 샘플 시음행사 팜플렛 자료 행사 현수막

□ 행사 , 기관 방문, 출장 등 활동 내역

연번 일시/장소 형 태 주제 및 내용

1

‘14.1.13~18

소비자 기호도

설문조사 활동

설문조사
○한국 전통주의 중국인대상 기호도 조사

- 향후 한국 인삼주의 개발지표 수립기초.

2
‘14.1.14~15(2일간)

제품 시음평가
자료수집

○ 샘플 제품의 관계자 직접 시음 평가

- 교민 대표자 및 현지유통 대표자

- 중국 현지실정에 맞는 2차 시음용

지표 설정 완료

- 심양 KOTRA지사에서 행사

3
‘14.1.16(목)

(주)설화맥주 미팅
업무 협의

○(주)설화맥주 유통팀과의 2차 시음회 논의

- 제품개발 방향, 추진 형태 등

4

‘14.1.17(금)

길림성 매하구시

약용주 공장 방문

제조 환경 견학 ○중국의 약용주 공장 방문 및 모니터링

5
‘14.1.18(토)

정부 관계자 미팅
사전 조사 ○중국인의 성향 및 정부정책 동향

□ 각종 회의 참가 등 활동사진

1.14 심양 KOTRA 행사 테이블 셋팅 시음 평기표
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지상부 4.48±0.09
1)

지하부 7.73±0.14

(μg/mg) 지하부 지상부

Rg1 6.47 ±0.43 17.54 ±0.39

Re 16.27 ±0.92 73.80 ±1.56

Rf 4.62 ±0.83 -

Rh1(s)+Rg2(s) 1.21 ±0.08 4.13 ±0.09

Rg2(r) - 1.64 ±0.06

Rb1 10.41 ±0.57 6.21 ±0.45

Rc 4.61 ±0.27 28.62 ±0.67

Rb2 3.75 ±0.19 20.83 ±0.48

Rd 3.11 ±0.16 49.54 ±1.11

F2 - 9.87 ±0.23

Rg3(s) - 3.38 ±0.24

Rg3(r) - 16.01 ±2.58

CK 3.02 ±0.21 -

Rg5 - 2.18 ±1.54
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  3. 연구결과

가. 수경재배 인삼의 지상부에 집적된 항산화능 분석 실험 결과

1. 각 부위별 회수율

수경재배인삼의 총 수율은 초기 시료량에 대한 고형분의 양을 백분율로 계산하였다.

1) Value=means±S.D.

표 1. 수경재배 인삼의 부위별 추출 수율 (%)

2. 진세노사이드 함량 분석

부위별 진세노사이드함량을 비교 분석하였다(표 2). 전반적으로 지상부가 지하부보다 진

세노사이드 를 많이 함유하고 있다. 그리고 지하부에서는 ginsenoside Re가 비교적 많이

검출되었다. 또한 지하부에서 지상부에는 없는 ginsenoside CK가 검출되었다. 부위별 총

진세노사이드 함량을 비교하였다(그림 1).

표 2. 수경재배 인삼의 진세노사이드 함량

그림 1. 부위별총진세노사이드함량
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3. ABTS radical 소거능

50% ABTS radical 소거활성 농도인 IC50값으로 표시하였으며 수경재배 인삼의 ABTS

IC50값은 지하부 9.56±0.36 mg/mL, 지상부 3.85±0.27 mg/mL 로 측정되었다.

4. DPPH

50% DPPH radical 소거활성 농도인 IC50값으로 표시하였으며 수경재배 인삼의 DPPH IC50

값은 지하부 3.93±0.86 mg/mL, 지상부 2.10±0.31 mg/mL 로 측정되었다.

5. SOD Activity

유의적인 차이가 나타나지 않았다.

6. Catalase Activity

유의적인 차이가 나타나지 않았다.

7. 초파리 생존율

수경재배 인삼의 부위별 초파리 생존율을 비교 분석하였다. 1mg/mL 농도의 배지를 처리한

실험군은 대조군과 매우 흡사한 결과가 나타났다. 대조군과 지하부와 지상부 5mg/mL 농도

의 배지를 처리한 실험군을 비교하였을 때에 유의적인 차이가 나타나지 않았다(그림 2). 하

지만 지하부와 지상부 10mg/mL 농도의 배지를 처리한 실험군에서 유의적인 차이가 있었

음을 알 수 있었다(p=0.0110,0.0427). 또한 지하부와 지상부 10mg/mL 농도의 배지를 처리한

실험군끼리 비교했을 때에도 유의적인 차이가 없었다.

       

그림 2. 지하부와 지상부 5mg/mL 농도의 배지를 처리한 초파리 생존율
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나. 수경재배와 노지인삼의 잔류농약 실험의 결과

a.일반인삼은 2014년산 금산지역의 관례적인 재배방식으로 수확한 인삼임

일반적인 방법으로 물세척 3회를 시행한 후 실험에 사용함.

- 맹독성 잔류 농약 1종 검출됨.

(실험기관:국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)

b. 무농약 수경재배인삼은 2014년산 여주산 (주)아이팜의 양액재배방식으로 수확한

인삼으로, 일반적인 방법으로 물세척 3회를 시행한 후 실험에 사용함.

- 잔류 농약 불검출.

(실험기관:국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)
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다. 수경재배와 노지인삼을 활용한 주류제조후 각종 실험결과

a. 주류 담금후의 일반인삼과 무농약 인삼의 잔류농약 검출 여부

ㄱ.일반인삼은 2014년산 금산지역의 관례적인 재배방식으로 수확한 인삼임

- 잔류 농약 불검출.

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)

ㄴ. 무농약 수경재배인삼은 2014년산 여주산 (주)아이팜의 양액재배방식으로 수확한 인삼임

- 잔류 농약 불검출.

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)

* 원재료 상태에서는 잔류농약이 검출되었지만, 발효과정 종료후에 농약성분이 불검출

된것은 발효의 영향인지, 아니면 급수된 물의 희석 때문인지는 더 관찰, 연구할 예정임.
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b. 숙성기간별 유리 아미노산도의 차이 분석 결과

ㄱ. 숙성기간 30일 무농약 인삼주

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)
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s. 숙성기간 60일의 무농약 인삼주

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)

* 각종 성분들간의 현저한 차이는 없지만 소비자 기호도를 만족하는 특정 성분이 어느 항목인

지는 , 농도를 달리하여 더 많은 반복 실험과 심층 분석과정을 통하여 지속적으로 관찰, 연

구할 예정임.
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c. 숙성기간별 항산화 물질의 차이 분석 결과

ㄱ. 무농약 인삼주 40% 2014년 1월 3일 담금주

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)
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ㄴ. 무농약 인삼주 40% 2014년 1월 3일 담금주

(실험기관: 국가공인분석센터- 수원여자대학교 식품분석센터)

* 약 110일 간의 숙성기간이 경과하면서 두 가지 기능성 물질의 변화는 현격한 차이를

보이고 있는데, 숙성기관과 유효 성분간의 이러한 변화가 어떤 유의성을 내포하는지에

관하여는 추가로 계속 연구 예정임.

라. 수출 예정지의 소비자 기호도와 관능평가 실험의 결과 분석.

a. 수출 현지화를 위하여 13% soft타입과 25%의 hard 타입의 두 종류를 생산해야함.

b. 수출 현지화를 위하여 아로마와 색감등에 관한 추가 연구가 필요함.

c. 한국 전통주의 발효취 및 높은 산도에 대한 거부감, 주정취 선호 성향 및 당도 증가 요

구도의 충족을 위한 pilot scale의 다양한 종류의 술담금 분석실험등의 추가 연구 필요.

d. 웰빙에 대한 관심이 지속적으로 상승중이므로 항산화 물질의 조절 능력을 추가해야함.

e. 시장 진입을 용이하게 하기 위한 제조원가 절감 방안, 특히 무농약 인삼의 원활 하고

도 수급안정을 위한 일반노지인삼의 잔류농약 중화방안을 시급히 연구 해야함

f. 저온숙성의 고부가가치를 유지하기 위한 숙성공간 확보 방안을 연구 해야함.



제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

   1절 연구개발목표의 달성도

연구 목표
비중

(%)

달성

도

(%)

자체 평가

◯ 최적효모선발을 위한 발효적성 연구

※ 발효공정 중 이화학적 변화 조사
(당도, 알코올, 산도, 아미노산도,
효모 변화수)

※ 발효주 분석(ester, higher alcohol,
유기산)

※ 관능평가

10 80

최적효모를 선발을 위한 기초수립을

위한 다양한 조건의 발효공정 을 수

행 하면서 더불어 각종 분석지표 실

험 수행하여 관계 데이터를 축적 하

였음

◯ 인삼주의 주요 이화학적 품질 특성
규명

 기준 설정 및 각 fraction별이화학적
분석 ( e s t e r , h i g h e r a l c o h o l ,
ethlycarbamate, 유기산, 황화합물)

 수율 및 관능평가

20 100

발효인삼주의 특성 분석은 물론이며

주정 첨가 인삼주의 혼합비율에 따르

는 각종 변화를 기록하였음.

◯ 성분 출처 규명을 위한 분석테이타
해석

 각 fraction별 품질평가 및 분석데이
타 해석

10 100

무농약 인삼의 활용도를 높이기 위한

각종 유용물질에 대한 분석을 충실히

하였음.

◯ 기존제품의 잔류농약 및 불순물 제
거를 위한 기술 연구

 불순물 저감화 및 제거를 위한 기
술 다양화

 수율 및 품질고급화를 위한 발효
기술 조건 설정

10 90

기존 제품 자체가 정상적으로 상업화

되어있지 않음으로써 비교분석의 기

회가 거의 없었으나, 향후 원료의 안

정적인 확보를 위한 기존 노지인삼의

잔류농약 제거방안을 계획하고 있음

◯ 품질 및 수율 향상을 위한 숙성 공
정 최적화 및 레시피 연구

 Pilot scale에 적용가능한 공정도 수
립

 각 공정별 최적 레시피 수립

50 100

소비자 니즈에 부합하는 세가지 이상

의 각기 다른 발효공정을 수행하였고

그에 관련된 각종 데이터를 충분히

확보 하였음.

◯ 합 계
100 94
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2 절. 관련분야의 기술발전에의 기여도

1. 학문적 측면의 기여도

본 연구과제에 결과에 대한 학문적 파급효과는 불모지인 수경재배 인삼의 지속적이고도

현장 적용이 가능한 기회를 제공한다는 것이고, 인삼의 줄기나 잎에서 유래하는 다양한

신물질의 발견 가능성을 높여줌으로써 의약분야의 동반 발전에 대한 가능성도 생각해

볼 수 있다는 것이다. 본 기획과제를 수행하는 6개월 동안에도 수경재배 인삼에서 발견

되고 규명한 물질(F1물질-‘14 농진청)들이 지속적으로 발표되고 있으므로 향후 다방면에

서 상당한 분량의 연구 결과물이 축적되리라고 예상할 수 있다.

2. 농림 및 경제, 산업적 측면

기존의 노지인삼의 재배특성상 엄청난 양의 농약을 다년간 살포함으로써 토양오

염은 물론이며 인삼의 재배 특성상 연작이 불가능 하게되어, 농지 황폐화의 가장 큰 문제

거리인 인삼농업의 새로운 대안으로 수경재배 인삼의 필요성이 부각되고 있으며 , 건강

기능성을 새로운 트렌드로 받아 들이고 있는 중국등의 거대 시장 진입을 위한 새로운 전

략 품종으로서의 가치는 앞으로도 계속 증가될 것으로 예상된다.

더욱이 공장형 청정생산기반을 기반으로 하는 수경재배의 특성상 농가소득은 지속적이고

도 안정적인 주력 산업으로도 손색이 없을 것이며, 이러한 생산 확대에 비례하여 각종 파

생산업의 활력을 견인하는 선도산업으로서의 가능성도 배제할 수 없을 것이다.

제 5 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획

  1절. 연구개발결과의 우수성 및 창의성 

    1. 본 연구는 세계적인 명성을 자랑하는 한국의 고려인삼이 사실은 허울뿐인 상황으로

세계시장에서 밀려나고 있는데다가 인삼유래 제품의 대표격인 인삼주 마저도 지난

시절의 방만한 관리와 제조방법 때문에 잔류농약에 의한 수출금지 품목화 된 시점에서,

인삼의 잎을 전략적으로 활용하여 상품화 해 보려는 새로운 시도에 의해 상당한 진전

이 이루어 졌으며 까다로운 수입국 통관검사도 당당히 통과하여 현재 공식적으로 제품

이 중국 현지에 도착해 있으며 또한 식품박람회에 공식 참가함으로서 한국 고려인삼주

의 부활을 선도하는 일익을 담당하게 되었다.

2. 더욱이 수경재배의 고도의 기술적 기반 때문에 경쟁 상대국에서 쉽게 모방을 할수도

없는 상품이기 때문에 당분간은 후발 국가의 추격에서 잠시 벗어나서 새로운 경쟁력

창출을 위한 교두보 역할을 충분히 해 낼것으로 예상한다.
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   2절. 향후 연구방향

    본 연구는 사업화를 전제로 하는 연구개발 사업인 만큼 소비자 needs가 가장 중요하며

시장 우위를 선점하기 위한 몇가지 주력 연구과제를 적시하고자 함.

1. 문화적 차이로 인한 현지 소비자의 다양한 기호도를 정밀하게 분석해야 함.

2. 건강 기능성만을 강조하기 보다는 타 주종의 장점을 도입하여 글로벌화 해야함.

3. 발효공정에 있어서도 장기적으로 기후변화에 대응할 수 있는 공정도 개발 해야함.

4. 원료 물질의 안정적인 확보를 위한 잔류농약 제거 기술에 대한 노력도 병행 해야함.

5. 건강한 원료물질 재배를 위해 해당 농가와 원천재배기술에 대한 협의도 해야함.

6. 소비자의 트렌드 변화가 빠르므로 상품의 라이프 사이클도 짧아짐을 고려 해야함.

7. 제품의 구성요소중 핵심요소인 인삼잎의 갈변화를 막고 녹색을 유지하는 기술 개발.

8. 발효과정중의 인삼의 물러짐 방지 및 뿌리와 줄기 분리방지 기술 연구개발.

제 6 장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보

   해당 없음

제 7 장 연구시설 장비 현황

   해당 없음
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편집순서 8

주 의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 무농약 수경인삼을 활용한 새로

운 형태의 발효주 개발사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 기술

사업화지원사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는

아니 됩니다.
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