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그림 1. 기능성 들깻잎 대량 재배 및 건조기 

그림 2. 건조 완료된 기능성 들깻잎
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그림 3. 기능성 들깻잎 추출 가공공정도 
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μ

추출 직후 6개월 보관 12개월 보관

Caffeic acid 1.32 ± 0.06 μg / mg 1.45 ± 0.14 μg / mg 1.29 ± 0.25 μg / mg 

Rosmarinic acid 28.64 ± 2.18 μg / mg 32.71 ± 1.92 μg / mg 34.03 ± 2.37 μg / mg 

그림 4. 기능성 들깻잎 추출 직후(좌) 및 6개월 실온 보관(우) 사진
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μ μ

그림 5. 들깻잎 추출물의 제형 (환, 과립, 액상, 왼쪽부터)



- 35 -

그림 6. 기능성 들깻잎 추출물 시험식품(왼쪽) 과 위약(오른쪽) 
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그림 7. 시험식품과 대조식품의 개별 포장 및 중박스 포장
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Caffeic acid Rosmarinic acid

분석 정량 한계 0.03 µg/kg 0.07 µg/kg

분석 검출 한계 0.01 µg/kg 0.02 µg/kg
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제 1 절 연구개발의 달성도 및 기여도
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 제 2 절 기술적 측면

 제 3 절 경제 · 산업적 측면
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(단위 : 백만원)
산업화 기준

 항 목 1차년도 2차년도 3차년도 계

직접 경제효과 80 100 150 330
경제적 파급효과 100 120 180 400
부가가치 창출액 40 60 100 200

합   계 220 280 430 930

 제 4 절 사회 · 문화적 측면
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<자료 1>
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<자료 2>
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<자료 3>
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<자료 4>
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<자료 5>
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<자료 6>
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<자료 7>



- 118 -



- 119 -

<자료 8>
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<자료 9>
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<자료 10>
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<자료 11>
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