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전체 내용
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연구개발성과 

◾본 사업의 최종목표인 UN 기관의 supplier 등록을 모두 완료하였음. 최종목표는 

2건이었으나, 참여기업 모두 3건 완료하였음 (본문 p.286, pp.295-296, p.299 

참조)

◾현지 기술세미나를 통해 제품 샘플에 대한 케냐국립상공회의소(KNCCI) 측의 시

범구매가 발생함 (수출액 : USD 143, 본문 p.91-92 참조)

◾우간다 식품 임상시험을 통해 아프리카 현지에서 활동하는 UNICEF 파트너인 국

제 NGO를 통한 구매(3,020달러 가치)도 완료되었음 (p.99 참조)

◾상기의 성과를 통해, 한국의 우수 식품기술이 UN 식품조달시장에서 기술인정을 

받을 수 있는 토대를 마련하였으며, 향후 아프리카 현지에서 기술제휴 등을 통해 

현지화를 지원하는 방안까지 논의가 됨에 따라 우리 기업의 현지시장 진출까지 확

대할 가능성이 높아짐

연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

◾ UN 조달용 영양강화식품을 신규로 개발하여 WFP 기술규격서로 등록된 경우에

는 국제사회에서 통용되는 기준규격으로 활용됨

◾ 본 사업의 연구개발 결과는 향후 UN 식품조달시장 수출전략화 관련 연구로 발표하

고, 산-학-연간 지식공유하여, 이와 유사한 사업에 대한 진출모델을 구축하는 

후속연구에 활용, 농식품부에서도 정책적 활용할 수 있는 가이드 제공

◾ 본 사업을 통해 한국 식품의 첫 UN 조달시장 진출과 진출기업의 국제적 위상 

제고하여, 한국 식품 기업에 대한 UN 조달 뿐 아니라 저개발국 및 개도국의 시

장 진출 확대 기여
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1. 연구개발과제의 개요

   본 사업의 연구개발시점인 2019년 시점에서 UN 식품조달의 현황을 살펴보면, 2018년 

국제연합(UN) 조달시장은 188억 달러 (약 23조원, 전년 대비 0.8% 증가)로 2011년 이후 

지속적으로 증가추세를 보이고 있으며, 식품/농장업 분야가 최근 4년간 (2015년-2018년) 연평균 

11.1% (약 2.5조원), 그 중 식품/음료 제품이 연평균 10.2%를 차지한다. 식품 및 음료제품에 

대한 조달수요가 많은 UN 기관은 세계식량계획(WFP), 유엔개발계획(UNDP), 유엔 

팔레스타인난민 구호사업기구(UNRWA) 등으로, 이 중 WFP가 전체의 70% 이상을 차지한다. 

  UN 조달시장 중 가장 많이 식품조달을 하는 WFP를 중심으로 살펴보면, 식품조달(Food 

procurement)은 2018년 현재 16억 달러, 360만톤이 조달되었는데, 이는 2017년에 비해 20% 

증가된 수치이며, 이 중 79%가 개발도상국에서 조달된다(WFP 2018년 공급사슬(Supply Chain) 

연간보고서). WFP에서 제공하는 2015년~2019년간 식품조달에 대한 계약체결 데이터를 토대로 

살펴볼 때, 식품의 세부품목은 연평균 기준 영양강화 밀가루(Fortified wheat flour)가 7,214만 

달러, 11.69%로 가장 많이 차지하였고, 밀(10.66%), 슈퍼시리얼 플러스 CSB++(9.38%) 등의 

순이었다. 

  2019년 12월 WFP 아시아본부(방콕)에서 한국 정부에게 영양강화쌀에 대한 신규 수요 요청을 

한 바 있고, 2020년 1월 한국을 방문하여 농식품부와 함께 여러 식품 업체를 포함하여 쌀가공 

업체들의 제조가능성(추진의지 및 품질역량 확인 등)을 검토한 바 있다. WFP는 한국의 우수한 

고품질의 쌀을 기반으로 한 가공식품이나 대체식품이 UN 조달시장에 진입하는 것을 희망하였다.

  현재 UN 조달시장에서 많은 비중을 차지하는 영양강화 밀가루, 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바 

등이 쌀 기반의 영양강화 가공식품 혹은 대체식품으로 교체될 경우, 국내 식품업체의 UN 

조달시장 진출기회가 확대될 것으로 전망된다. 안타깝게도 한국 기업은 식품조달로 등록된 

벤더도 부재하고, 현재까지 납품사례도 전무하기 때문에, UN 조달시장에의 진출기회를 확보하기 

위한 대체 신규 규격서 개발에서부터 기본 품질 및 입찰 자격요건 충족, 진출을 위한 입찰전략 

전반에 대한 지원이 필요하다. 농림축산식품부에서 원조목적으로 쌀을 2019년부터 조달한 

실적(2021년 기준 1,615만달러) 이외에는 한국기업의 식품 계약실적은 여전히 부재한 실정이다.

  이에 1단계 연구(2020년~2021년)에서는 WFP에서 희망하고 있는 영양강화 쌀가루, 슈퍼시리얼, 

영양죽, 에너지바 등에 대한 유사 규격서를 검토하고 이를 토대로 UN에서 요구하는 공통적용 

규제사항을 파악하여 각 품목별 신규 규격서에 어떻게 반영하여 개발할 것인지를 결정하여, 각 

품목별 신규 규격서(안)을 개발하는데 초점을 맞추었다. 또한 해당 규격서대로 UN 조달시장에의 

진출가능성을 분석하였는데, UN 파트너로 활동하는 국제NGO를 통해 임상시험을 하여 

UNHCR이나 UNICEF를 통해 개발된 기술규격을 인정받아 WFP에서 규격등록을 요청하는 절차를 

확보하였다. 2단계(2022년) 연구에서 확보된 절차에 맞추어 케냐 및 우간다 현지에서 활동하는 

국제NGO와의 교섭으로 개발된 시제품에 대한 임상시험을 진행, 성공적인 결과를 도출하였다. 

다만, 사업종료 후의 시점인 2023년이 되어야 UN 기구들과 기술규격에 논의를 본격화할 수 

있어, 사후적 노력이 필요한 상황이다. 

  결과적으로 본 사업을 통해 UN 기구에 개발된 식품 기술규격이 인정을 받을 수 있는 토대를 

마련하였으며, 함께 협력한 국제NGO와 임상시험을 성공적으로 마침에 따라 UN 기구에서 본 

사업에서 개발된 식품의 기술인정에 대해 긍정적 검토를 약속한 상태이다. 또한 본 사업에서 

UN의 기술인정과정을 위해 국제NGO 및 케냐국립상공회의소를 통한 시범구매를 실시하면서 

이에 대한 입찰자격을 갖추기 위해 UN Supplier 등록(UNGM 및 UNHCR 기업등록)을 모두 마친 

상태로, 언제든 UN 기관에 입찰참여할 요건을 갖추었기에 사실상 아프리카 내 UN 

식품조달시장에 진출할 수 있는 토대를 마련하였다는 점에서 큰 의의가 있다. 
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

[1단계 : 1차년도 (2020년)]

순서 개발 내용 담당 기관 세부 활동

1
UN 조달용 영양강화식
품에 대한 WFP 표준규
격서 분석

한국조달연구원 (주관)
개발대상 4개 품목과 유사한 기존 식품에 대
한 기술규격서 검토 및 규제조건 분석 

2

UN 조달용 영양강화식
품으로 신규개발하기 위
한 원재료/부재료의 최
적 조건 연구 (1)
(영양강화 쌀가루, 슈퍼
시리얼 RSB)

한국식품연구원(협동1)
소울네이처 (위탁1)

WFP 기술규제로 요구되는 국제식품규격위
원회 기준 및 지침, ISO 등 주요 기술지침에 
따라 개발대상 식품의 원재료/부재료 최적 
조건 확립 
  - 최적 조직감 및 소화율 향상을 위한 원재료 

쌀가루 전처리 연구 
  - 영양기능 성분을 강화하기 위한 부재료 

블렌칭 최적 조건 확립

3
UN 조달용 영양강화식
품의 신규 규격에 대한 
검역방법론 개발

BSR Korea(협동2)

GAIN 공급자 등록절차 조사 혹은 GAIN 공급
자와의 네트워킹을 통한 원료조달 방법 조사 
(비타민-미네랄 프리믹스) 
WFP 품질 검역을 받기 위한 방법론 개발 (실
사 시기 및 기간 단축 등)

4
UN 조달용 영양강화식
품 신규제품 샘플 제조 
(1)

소울네이처 (위탁1),
J-food (위탁2), 
케일 (위탁3)

영양강화 쌀가루 및 슈퍼시리얼 RSB 신규 
샘플링 제조
(제형 변경 등 간편식 형태로 제조개발)

5
UN 조달용 영양강화식
품 신규제품 샘플에 대
한 분석증명 (1) 

한국식품연구원(협동1)
WFP 기술규제로 요구되는 국제식품규격위
원회 기준 및 지침 등에 따라, 제조된 샘플에 
대한 위해성 및 안전성 검증 및 개선

6
UN 조달용 영양강화식
품에 대한 신규 규격서
(안) 마련 (1)

한국조달연구원(주관)
한국식품연구원(협동1) 

영양강화 쌀가루 및 슈퍼시리얼 RSB의 신규 
규격서(안) 작성 및 검토

7
개발된 신규 규격서(안) 
중 진출가능성 분석 (1)

한국조달연구원 (주관)
BSR Korea (협동2)

영양강화 쌀가루 및 슈퍼시리얼 RSB에 대한 
UN 조달수요 파악 (UN기관 타깃, 공급물량
이나 단가 조사)
신규 규격서(안) 중 UN 조달시장의 조달수요에 
입각해 진출가능성이 높은 규격서(안) 선정 
(원료 등 가격경쟁력 확보 및 안정적 원료조달 
공급 가능성 반영)

[1단계 : 2차년도 (2021년)]

순서 개발 내용 담당 기관 세부 활동

1

UN 조달용 영양강화식
품으로 신규개발하기 위
한 원재료/부재료의 최
적 조건 연구 (2)
(영양죽, 에너지바)

한국식품연구원 (협동1)
소울네이처 (위탁1)

§ WFP 기술규제로 요구되는 국제식품규격위
원회 기준 및 지침, ISO 등 주요 기술지침
에 따라 개발대상 식품의 원재료/부재료 최
적 조건 확립 

  - 최적 조직감 및 소화율 향상을 위한 원재료 
쌀가루 전처리 연구 

  - 영양기능 성분을 강화하기 위한 부재료 
블렌칭 최적 조건 확립

  - 미네랄믹스 개발
  - 자체적인 안정성 원재료 테스트 완료 

2
UN 조달용 영양강화식
품 신규제품 샘플 제조 
(2)

소울네이처 (위탁1),
J-food (위탁2), 
케일 (위탁3)

§ 영양죽, 에너지바 신규 샘플링 제조
  (제형 변경 등 간편식 형태로 제조개발)
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[2단계 : 3차년도 (2022년]

3
UN 조달용 영양강화식
품 신규제품 샘플에 대
한 분석증명 (2)

한국식품연구원 (협동1)
§ WFP 기술규제로 요구되는 국제식품규격위

원회 기준 및 지침 등에 따라, 제조된 샘플에 
대한 위해성 및 안전성 검증 및 개선

4
UN 조달용 영양강화식
품에 대한 신규 규격서
(안) 마련 (2)

한국조달연구원 (주관)
한국식품연구원 (협동1) 

§ 영양죽, 에너지바의 신규 규격서(안) 작성 
및 검토

5

UN 조달용 
영양강화식품에 대한 
수출시 품질변화 
모니터링

한국식품연구원(협동1)

§ 영양죽 분말의 상온 유통 중 품질변화 연구
§ 영양죽 분말의 소비기한 예측을 통한 안정성 

분석
§ 유통기한에 따른 영양성분 및 기능성 성분 

검사

6
개발된 신규 규격서(안) 
중 진출가능성 분석 (2)

한국조달연구원 (주관)
BSR Korea (협동2)

§ 영양죽, 에너지바에 대한 UN 조달수요 파악 
(UN기관 타깃, 공급물량이나 단가 조사)

§ 신규 규격서(안) 중 UN 조달시장의 조달 
수요에 입각해 진출 가능성이 높은 규격서
(안) 선정 (원료 등 가격경쟁력 확보 및 
안정적 원료 조달 공급 가능성 반영)

7
WFP 등 UN 및 국제기
관에 신규 규격서 등록

한국조달
연구원 
(주관) 소울네이처 

(위탁1),
J-food
(위탁2), 
케일 (위탁3)

§ 선정된 신규 규격서 영문화 작업(번역/검증)
§ 선정된 신규 규격서(영문)을 WFP의 신규 

식품 심의위원회(New Food Committee)에 
심의 접수 및 후속 대응 

§ 국제NGO를 통한 임상시험 협의

8
WFP 품질관리를 위한 
실사과정 대응

BSR Korea 
(협동2)

§ UNGM Level 2 벤더 등록 
§ WFP 품질관리 적합성 테스트를 위한 IPA 

(Initial Paper Assessment) 작성 및 제출 
§ GFSI (Global Food Safety Initiative) 체크

리스트에 따른 감사 대응

순서 개발 내용 담당 기관 세부 활동

1

UN 조달용 

영양강화식품에 대한 

품목별 입찰전략 수립

한국조달연구원 (주관)

§ WFP 등 주요 UN 기관의 조달계획에 신규 

개발된 품목에 대한 공급물량 반영 

  - WFP 국가전략계획(CSP)에 활용할 해당 

품목에 대한 수요 가능성 및 조달물량 

수급계획(안) 제시 
§ 신규 개발된 품목별로 UN 조달기관 타깃화

(UNICEF, UNPD, 국제적십자 등 국제기구)

하고 이에 적합한 입찰전략 수립

2
UN 조달시장 진출을 

위한 마케팅 활동

BSR Korea (협동2)

소울네이처 (위탁1),

J-food (위탁2)

§ UN 조달시장 개척을 위한 제품설명회 및 상

담회 개최 (농식품부와 협력)
§ 국제기구 및 개발도상국 관련 기관 초청 

간담회 개최
§ 글로벌 공공조달컨설팅 및 마케팅
§ 글로벌 공공조달시장 입찰정보 제공 및 입찰 

참여 기본 서류 구축
§ 글로벌 온라인 뉴스 배포

3
UN 조달시장에서 

입찰/계약과정 대응 

§ UN 조달기관에 개별 supplier 등록 (WFP 

roster 등록, UNICEF PQ 등록 등)

§ 품목별 관심표명(EOI), 입찰참여 시 발생되

는 이슈 대응 

§ 계약조건 중 포장/적재 조건, 운송조건 등에 

대한 이슈 대응
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3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

 1) 연구수행 결과

  (1) 정성적 연구개발성과

[1 세부] UN 조달용 영양강화식품 신규 규격서 개발, 입찰전략 및 수출비즈니스모델 구축
UN 조달용 영양강화식품에 대한 WFP 표준규격서 분석, 신규 규격서(안) 마련 및 진출모델 수립

1. 서론
  2018년 국제연합(UN) 조달시장은 188억 달러 (약 23조원, 전년 대비 0.8% 증가)로 2011년 이후 
지속적으로 증가추세를 보이고 있으며, 식품/농장업 분야가 최근 4년간 (2015년-2018년) 연평균 
11.1% (약 2.5조원), 그 중 식품/음료 제품이 연평균 10.2%를 차지한다. 식품 및 음료제품에 대한 
조달수요가 많은 UN 기관은 세계식량계획(WFP), 유엔개발계획(UNDP), 유엔 팔레스타인난민 
구호사업기구(UNRWA) 등으로, 이 중 WFP가 전체의 70% 이상을 차지하고 있다. 
  UN 조달시장 중 가장 많이 식품조달을 하는 WFP를 중심으로 살펴보면, 식품조달(Food 
procurement)은 2018년 현재 16억 달러, 360만톤이 조달되었는데, 이는 2017년에 비해 20% 
증가된 수치이며, 이 중 79%가 개발도상국에서 조달된다(WFP 2018년 공급사슬(Supply Chain) 
연간보고서). WFP에서 제공하는 2015년~2019년간 식품조달에 대한 계약체결 데이터를 토대로 
살펴볼 때, 식품의 세부품목은 연평균 기준 영양강화 밀가루(Fortified wheat flour)가 7,214만 
달러, 11.69%로 가장 많이 차지하였고, 밀(10.66%), 슈퍼시리얼 플러스 CSB++(9.38%) 등의 
순이다. 
  2019년 12월 WFP 아시아본부(방콕)에서 한국 정부에게 영양강화쌀에 대한 신규 수요 요청을 한 
바 있고, 2020년 1월 한국을 방문하여 농식품부와 함께 여러 식품 업체를 포함하여 쌀가공 
업체들의 제조가능성(추진의지 및 품질역량 확인 등)을 검토한 바 있다. WFP는 한국의 우수한 
고품질의 쌀을 기반으로 한 가공식품이나 대체식품이 UN 조달시장으로 진입하는 것을 희망하고 
있다. 
  현재 UN 조달시장에서 많은 비중을 차지하는 영양강화 밀가루, 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바 
등이 쌀 기반의 영양강화 가공식품 혹은 대체식품으로 교체될 경우, 국내 식품업체의 UN 조달시장 
진출기회가 확대될 것으로 전망된다. 안타깝게도 한국 기업은 식품조달로 등록된 벤더도 부재하고, 

4

UN 조달용 

영양강화식품에 대한 

수출시 품질변화 

모니터링

한국식품연구원 (협동1) 

§ 품목별로 UN 조달시장에의 수출과정에서 유

통기한에 따른 품질변화 연구 

  - 제품의 안전성 및 안정성 분석

  - 유통기한에 따른 영양성분 및 기능성 성분 

검사 

  - 상온 유통 중 미생물 등 품질 변화 연구

5

UN 조달용 

영양강화식품에 대한 

수출비즈니스 모델 수립

한국조달연구원 (주관)

§ 그간의 규격 등재에서부터 입찰참여까지 일

련의 과정에서 나타난 시행착오를 바탕으로 

수출비즈니스 모델 구축 

  - 향후 수출지원정책에서 활용할 수 있도록 

가이드라인 제공 

§ 본 사업의 최종 목표인 WFP Roster 및 UN 

기관 등록 2건 이상, 입찰참여 2건 이상 달성
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현재까지 납품사례도 전무하기 때문에, UN 조달시장에의 진출기회를 확보하기 위한 대체 신규 
규격서 개발에서부터 기본 품질 및 입찰 자격요건 충족, 진출을 위한 입찰전략 전반에 대한 지원이 
필요하다. 농림축산식품부에서 원조목적으로 쌀을 조달한 실적(2019년 당시 약 1,955만 달러) 
이외에는 한국기업의 식품 계약실적은 부재한 상태였으며, 2022년 현재에도 원조 목적의 조달실적 
이외에 식품기업이 수출한 실적은 전무한 상태이다. 
  이에 1단계 연구(2020년~2021년)에서는 WFP에서 희망하고 있는 영양강화 쌀가루, 슈퍼시리얼, 
영양죽, 에너지바 등에 대한 유사 규격서를 검토하고 이를 토대로 UN에서 요구하는 공통적용 
규제사항을 파악하여 각 품목별 신규 규격서에 어떻게 반영하여 개발할 것인지를 결정하여, 각 
품목별 신규 규격서(안)을 개발하는데 초점을 맞추었다. 또한 해당 규격서대로 UN 조달시장에의 
진출가능성을 분석하였는데, UN 파트너로 활동하는 국제NGO를 통해 임상시험을 하여 
UNHCR이나 UNICEF를 통해 개발된 기술규격을 인정받아 WFP에서 규격등록을 요청하는 절차를 
확보하였다. 2단계(2022년) 연구에서 확보된 절차에 맞추어 케냐 및 우간다 현지에서 활동하는 
국제NGO와의 교섭으로 개발된 시제품에 대한 임상시험을 진행, 성공적인 결과를 도출하였다. 다만, 
사업종료 후의 시점인 2023년이 되어야 UN 기구들과 기술규격에 논의를 본격화할 수 있어, 사후적 
노력이 필요한 상황이다. 
  결과적으로 본 사업을 통해 UN 기구에 개발된 식품 기술규격이 인정을 받을 수 있는 토대를 
마련하였으며, 함께 협력한 국제NGO와 임상시험을 성공적으로 마침에 따라 UN 기구에서 본 
사업에서 개발된 식품의 기술인정에 대해 긍정적 검토를 약속한 상태이다. 또한 본 사업에서 UN의 
기술인정과정을 위해 국제NGO 및 케냐국립상공회의소를 통한 시범구매를 실시하면서 이에 대한 
입찰자격을 갖추기 위해 UN Supplier 등록(UNGM 및 UNHCR 기업등록)을 모두 마친 상태로, 
언제든 UN 기관에 입찰참여할 요건을 갖추었기에 사실상 아프리카 내 UN 식품조달시장에 진출할 
수 있는 토대를 마련하였다는 점에서 큰 의의가 있다. 

2. UN 조달용 영양강화식품에 대한 WFP 표준규격서 분석
   1단계 사업에서는 영양강화 쌀가루와 슈퍼시리얼 RSB, 영양죽, 에너지바와 유사한 규격 (주 
원료가 밀가루 중심의 규격)을 중심으로 표준규격서 내용을 규제 및 기준 중심으로 분석함  

가. 영양강화 밀가루의 WFP 표준규격서 (영양강화 쌀가루와 유사 규격) 분석

(1) 핵심 기술사양 
- 영양강화 밀가루는 일반 밀, 소맥 또는 클럽 밀, 또는 이들의 혼합물로 제조되고, 인간 소비를 

위해 필수 미량영양소로 강화된 것을 의미함

유형 기술적 규제사항

일반

일
반
요
건

밀가루

▪ 완전히 숙성된, 손상되지 않은 밀알, 오물 및 불순물이 없는 상태에서 가공되어야 함
▪ 곤충, 곤충의 부분 또는 꿈틀거리는 것(wiggler), 기생충/설치류 배설물이 없어야 함
▪ 이물질 및 건강에 해로운 물질이 없어야 함
▪ 자연적 특성은 유지하고, 용납할 수 없는 악취나 맛의 산패가 없어야 함
▪ 색상은 균일하고 덩어리가 없어야 함
▪ 빵 제조에 적합해야 함

오염
물질

▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속은 없어야 함
▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 최대잔류농약한도 준수
▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 미코톡신 한도 준수
▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 기타 오염물질이 없어야 함

위생

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 

GMP에 따라 유해한 성분이 없어야 함
(샘플링 및 검사시) 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물, 기생충이 없어야 하며, 미생물에서 
발생하는 어떠한 물질도 포함되어서는 안됨
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식품
첨가제

Codex stand 192-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 192-1995) 식품첨가제 일반기준
Codex stand 152-1985 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 152-1985) 밀가루 기준

공급자는 자사 물품의 품질을 점검하고 이 규격의 조항이 적용되는 물품이 '인간의 소비에 적합'하다는 것을 
보장해야 함

특
정
요
건

강화

미량영양소 Premix 포함비율 : 톤 당 250kg

<미량영양소 최소비율 및 화학적 형태>

참고) 밀에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연 등)는 완제품에서 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있음

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 1년 동안 위의 
품질을 유지해야 함

팔레스
타인용

일반요건 상동

특
정
요
건

강화

미량영양소 Premix 포함비율 : 톤 당 250kg

<미량영양소 비율 및 화학적 형태>

참고) 밀에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연 등)는 완제품에서 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있음

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 6개월 동안 
위의 품질을 유지해야 함

예멘용

밀가루, 인간소비 적합보장 내용 상동

일
반
요
건

오염
물질

▪ 중금속 최대허용치는 국가규정(예멘)을 준수
▪ 농산물 내 잔류농약 최대한도에 대한 YSMO (Yemen Standardization, Metrology and Quality

Control Organization) 기준에 명시된 한도를 초과해서는 안됨
▪ 식품 및 동물 사료 아플라톡신에서 허용되는 아플라톡신 최대한도에 대한 YSMO 기준에서 

명시된 한도를 초과해서는 안됨

위생
▪ 생산은 ‘식품위생업무에 대한 일반규정에 대한 YSMO 기준’에 따라 실시
▪ 미생물 기준은 ‘식품-파트-1에 대한 미생물학적 기준’에 관한 YSMO 기준에 명시된 한계를 

초과해서는 안됨

식품
첨가제

GSO 51/2005 밀가루에 대한 예멘 표준

특
정
요
건

강화
미량영양소 Premix 포함비율 : 톤 당 250kg

<미량영양소 최소비율 및 화학적 형태>
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(2) 기술적 특이사항 및 고려사항

① 표준 및 권장기준

- 식품 영양첨가 및 독소에 대한 지침 및 기준을 공통으로 적용하고 있음

유형 기술적 규제사항

일반

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines
CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 필수 
영양소 첨가를 위한 일반 원칙

Standards
CODEX STAN 193-1995 (reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 
대한 일반 기준

CODEX STAN 152-1985 (2019년 개정, reference 코드명 CXS 152-1985) 밀가루 기준

Codes of
Practice

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 {부록 
“식품위해요소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침” 포함}

팔레스타
인용

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission의 지침 및 기준 준수
상동

예멘용

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수
상동

Standards YSMO GSO 51/2005 예멘 밀가루 기준

② 원료

- 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius)의 품목별 기준을 준수해야 하며, 더불어 독소 시험, 
훈증소독1) 등이 요구되고, 비유전자 변형 품종으로부터 원료 획득

유형 기술적 규제사항

일반
/

팔레스타
인용

/
예멘용

주
원
료

모든 관련 국가(수혜국 및 제조국)의 식품 관련 법 및 기준 준수

밀

Codex STAN 199-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 199-1995) 밀 및 듀럼밀 기준

(계약 요구시) 비유전자 변형 품종에서 획득

독성 또는 유해한 씨앗이 포함되어 있지 말아야 함 

※ 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증조절에 사용될 수 있음 (훈증소독은 GAFTA 훈증기준 준수)

비타민/미네랄

GAIN premix 시설 또는 GAIN 허가 공급자로부터 구매된 것이어야 함 
{premix 구매증명서, 분석증명서(Certificate of Analysis; 시험성적서) 필수 제출}
※ GAIN 공급자 리스트 : http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers

보관은 premix 공급자의 보관권장사항 준수

철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 변동 
대상(variation target)을 충족할 수 있도록 함

1) 훈증소독용 GAFTA 기준 : https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fumigation_WEB.PDF)

참고) 밀에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연 등)는 완제품에서 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있음

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 1년 동안 위의 
품질을 유지해야 함
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③ 분석요건

- 대부분 국제기준에 입각한 시험분석 테스트를 요함

유형 기술적 규제사항

일반
/

팔레스타
인용

/
예멘용

의무 테스트 및 참조 방식

④ 포장 및 라벨링

- 규격서에 따른 포장규격(다층백 등)과 표시에 따르되, 낙하테스트(EN 277, ISO 7965-2 또는 동등
한 것), 중량 및 수량 허용오차에 대한 국제법정계량기구 국제권고(OIML R 872)) 충족, 물품 라벨
규정(CODEX STAN 1-1985), WFP 컨테이너 및 수송차량 적재조건3) 등을 준수하여야 함

※ 영양강화 밀가루의 기술규격사항을 참고하여 WFP에서 요구하는 영양강화 가공식품 원료가 되는 영양강화 쌀가루를 개발 및 제조할 
필요가 있음

2) OIML R 87 선불 상품 수량(https://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf, 최신판)
3) https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp254688.pdf

유형 기술적 규제사항

일반
/

팔레스
타인용

/
예멘용

일반요건
포장 재료는 생산 국가에서 국가 규정의 최신 개정(국가규정 부재시 : EU 또는 FDA 법령 준수 요청)을 
준수해야 하고, 포장백은 수출 및 다중취급에 적합해야 하며, 포장요건은 계약요건에 따르므로, 계약상 
요건에 따라 포장여건도 합의될 수 있음

순 중량
1회분(Batch)의 평균 순 중량은 지정된 순 중량 이상이어야 함 
중량 및 수량 허용오차는 국제법정계량기구 국제권고 OIML R 87 준수

의무 
테스트

포장백은 다음의 낙하 테스트를 통과해야 함 (기준 : EN 277, ISO 7965-2 또는 동등한 것)
- 측면(Butt) 낙하 : 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 낙하
- 평면(Flat) 낙하 : 한쪽과 반대쪽 평평한 면의 1.60m 높이에서 각 2번씩 낙하

계약서에 명시되어 있지 않는 한, 마크된 포장백의 2%(가격에 포함되어야 함)는 납품품목(Lot)과 함께 
송부하여야 함

적재조건

물품 및 포장 성능(설탕으로 만든 것 예외)을 보존하기 위해 출하 시 습기와 응결 흡수를 위한 각 
컨테이너에 건조제 사용을 의무화함

<염화칼슘 건조제 사용량 지침>

* WFP와의 합의를 통해 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있음

WFP 컨테이너 적재 절차를 참조하여 적재함 
[참고기준] Container Loading Protocol, USAID, 2009 (WFP 규격서 요구기준)
(훈증소득 필요시) 훈증소독용 GAFTA 기준 준수 : 훈증소득시 포스핀 가스만 활용

라벨링

CODEX STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품의 라벨링에 대한 
일반기준
- 식품명, 순중량, 공급자명/주소(원산지 포함), Batch(1회분) 번호, 생산일, 유통기한
- 추가표시 : 계약상 합의에 따르고, 물품 유통국가의 관련 법령에 따름 
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나. 슈퍼시리얼의 WFP 표준규격서 분석

(1) 핵심기술사양

① 슈퍼시리얼 CSB 

- 슈퍼시리얼 CSB는 5세 이상 어린이와 성인을 위한 품목으로, 열처리된 옥수수와 콩, 비타민 및 
미네랄로 배합됨 

 ․만약 슈퍼시리얼 CSB가 포리지 또는 귀리죽으로 소비되는 경우, 적절한 비율의 밀가루와 깨끗한 
물(즉, 250g의 물과 함께 40g의 슈퍼시리얼 CSB)을 혼합하여 5분에서 10분 정도 끓여서 준비되며, 
물품을 준비 및 조리 없이 건조한 분말 형태로 소비해서는 안됨

- 슈퍼시리얼 plus CSB는 6~59개월의 유아에게 선호되는 물품으로, 만 2세까지 지속적인 모유 
수유를 권장하기 때문에 이 물품은 6~23개월의 아이에게 모유 수유 보완물로 활용될 예정이며
(단, 모유 대체제는 아님), 열처리된 옥수수와 겉껍질을 벗긴 콩, 설탕, 탈지분유, 정제된 콩기름, 
비타민 및 미네랄로 배합됨

유형 기술적 규제사항

CSB
25kg

/
CSB
with

sugar
25kg

일
반
요
건

기본

▪ 소아와 성인에게 최소 5분, 최대 10분 동안 끓인 후 적합
▪ 완제품은 다음과 같이 입자분포가 균일하고 결이 고운 질감을 가져야 함

- 600 미크론 체를 95% 통과해야 함
- 1,000 미크론 체를 100% 통과해야 함

▪ 완제품의 에너지 밀도는 최소 380kcal/100g 밀가루여야 함

일관성
건조물(dry matter) 죽 15%의 유동률(Bostwick test)은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 
250g + 물품 40g)으로 45℃에서 30초 당 최소 55mm이어야 함

분산 주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 함

특
정
요
건

강화

완제품 100g 당 영양보충을 위해 다음과 같이 강화되어야 함

<미량영양소 최소비율 및 화학적 형태>

참고) 옥수수와 콩에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연 등)는 완제품에서 
미량영양소의 가변량으로 이어질 수 있음
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오염
물질

▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속은 없어야 함
▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 최대잔류농약한도 준수

- 완성된 식품 성분이나 원료의 공정, 저장, 생산에 필요할 수 있는 살충제 잔류물이 남아 
있지 않아야 하며, 기술적으로 불가피한 경우, GMP에 따라 가능한 한 최대 적게 특별히 
주의하여 제조되어야 함

- 이 조치들은 해당 물품의 구체적인 특성과 의도한 특정 인구집단을 고려해야 함
▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 미코톡신 한도 준수

- 디옥시니발레놀(DON)의 최대 수준은 1.0mg/kg(건조물 기준)임
▪ 합의된 분석 방법에 따라 결정된 항생물질, 호르몬의 잔류물이 없어야 하며 실질적으로 

기타 오염물질, 특히 약리학적 작용물질이 없어야함

위생

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 

GMP에 따라 유해한 성분이 없어야 함
(샘플링 및 검사시) 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물, 기생충이 없어야 하며,
미생물에서 발생하는 어떠한 물질도 포함되어서는 안됨

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 
1년(12개월) 동안 위의 품질을 유지해야 함

공급자는 자사 물품의 품질을 점검하고 이 규격의 조항이 적용되는 물품이 ‘인간의 소비에 적합'하다는 
것을 보장해야 함

CSB
1.5-2.0kg

/
CSB
with

sugar
1.5-2.0kg

(2020
버전)

일반요건 상동

특
정
요
건

강화, 인간소비 적합보장 상동

오염
물질

▪ 인간 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 독성 및 유해한 씨앗, 독성 식물 또는 그 대사물질이 
없어야 함

- 활나물, 선옹초, 피마자, 흰독말풀, 멕시코 가시양귀비, 기타 건강에 해롭다고 일반적으로 
인식되는 다른 씨앗 등

위생

(샘플링 및 검사시)
▪ 불순물/이물질이 없어야 하며, 체나 금속 검출기/X선 검출기와 같은 적절한 조치를 통해 

완제품을 통제해야 함
▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 곤충, 곤충의 부분 또는 꿈틀거리는 것(wiggler), 기생충 및 

설치류 배설물이 없어야 함
▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의, 잔류농약 또는 중금속, 반영양적 요소와 같은 유해한 

물질, 기타 독성 물질, 미생물에서 발원하는 어떠한 물질도 함유할 수 없음
▪ 압출 후 공기에 접촉된 물품은 가급적 HEPA 여과기를 통해 필터링 되어야하고, 그 여과 

효과는 미생물학적 제거에 대해 입증되어야 함. 고위험 지역은 양압환기(positive air
flow)가 필요하며, 먼지 여과가 필수적임

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 18개월
동안 위의 품질을 유지해야 함
공급자는 라벨링에 대한 유통기한 클레임을 확인하기 위해 자체적인 유통기한 연구를 
수행해야 하며, 해당 유통기한 연구는 WFP 요건을 준수해야 함. 생산 공정, 공급자, 재료의 
주요한 변화는 새로운 유통연구에 포함되는 변경 관리 프로토콜과 작동원리(triggers)에 대한 
정의에서 다루어져야 함

CSB
plus

1.5kg

일
반
요
건

기본
▪ 과산화물값: 최대 10 meq/kg fat.
▪ 다른 영양소의 흡수를 방해하는 성분(Anti-nutrients): CSB plus의 요소분해 색인은 최대 0.2

pH 단위여야 함

수분 수분함량 최대 7.0%

영양소

100g 건조물 당 다음의 영양 함유

§ 에너지 최소 410 kcal § 조섬유 최대 2.9%
§ 단백질 최소 16.0% (N x 6.25) § 회분(ash) 최대 4.6%
§ 지방 최소 9.0%

일관성
건조물(dry matter) 죽 17%의 유동률(Bostwick test))은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 
250g + 물품 50g)으로 45℃에서 30초 당 최소 100mm이어야 함

분산 상동

특
정
요
건

강화, 인간소비 적합보장 상동

오염
물질

오염물질 허용수준
§ 총 아플라톡신 허용 수준 : 5ppb (B1, B2, G1, G2).
§ 디옥시니발레놀 (DON) 최대 수준 : 0.2mg/kg (건조물 기준).
§ 중금속 : Codex Stan 193-1995(2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) ‘식품 및 
사료의 오염물질 및 독소에 대한 일반기준’에 명시된 수준 이하

(Pb 최대 20 ppb 및 Cd 최대 100 ppb)
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② 슈퍼시리얼 RSB (쌀-콩 배합) : 현재 슈퍼시리얼 CSB 규격과 동일

미생물
오염

미생물 오염은 다음의 수준을 초과해서는 안됨

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 18개월 
동안 위의 품질을 유지해야 함

유형 기술적 규제사항

RSB
25kg

/
RSB
with

sugar
25kg

일
반
요
건

기본

▪ 소아와 성인에게 최소 5분, 최대 10분 동안 끓인 후 적합
▪ 완제품은 다음과 같이 입자분포가 균일하고 결이 고운 질감을 가져야 함

- 600 미크론 체를 95% 통과해야 함
- 1,000 미크론 체를 100% 통과해야 함

▪ 완제품의 에너지 밀도는 최소 380kcal/100g 밀가루여야 함

일관성
건조물(dry matter) 죽 15%의 유동률(Bostwick test))은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 
250g + 물품 40g)으로 45℃에서 30초 당 최소 55mm이어야 함

분산 주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 함

특
정
요
건

강화

완제품 100g 당 영양보충을 위해 다음과 같이 강화되어야 함

<미량영양소 최소비율 및 화학적 형태>

참고) 쌀과 콩에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연 등)는 완제품에서 
미량영양소의 가변량으로 이어질 수 있음

오염
물질

▪ 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속은 없어야 함
▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 최대잔류농약한도 준수

- 완성된 식품 성분이나 원료의 공정, 저장, 생산에 필요할 수 있는 살충제 잔류물이 남아 
있지 않아야 하며, 기술적으로 불가피한 경우, GMP에 따라 가능한 한 최대 적게 특별히 
주의하여 제조되어야 함

- 이 조치들은 해당 물품의 구체적인 특성과 의도한 특정 인구집단을 고려해야 함
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▪ 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)가 정한 미코톡신 한도 준수
- 디옥시니발레놀(DON)의 최대 수준은 1.0mg/kg(건조물 기준)임

▪ 합의된 분석 방법에 따라 결정된 항생물질, 호르몬의 잔류물이 없어야 하며 실질적으로 기타 
오염물질, 특히 약리학적 작용물질이 없어야 함

위생

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 

GMP에 따라 유해한 성분이 없어야 함
(샘플링 및 검사시) 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물, 기생충이 없어야 하며, 미생물에서 
발생하는 어떠한 물질도 포함되어서는 안됨

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 
1년(12개월) 동안 위의 품질을 유지해야 함

공급자는 자사 물품의 품질을 점검하고 이 규격의 조항이 적용되는 물품이 ‘인간의 소비에 적합'하다는 
것을 보장해야 함

RSB
plus

1.5kg

일
반
요
건

기본
▪ 과산화물값: 최대 10 meq/kg fat.
▪ 다른 영양소의 흡수를 방해하는 성분(Anti-nutrients): RCB plus의 요소분해
▪ 색인은 최대 0.2 pH 단위여야 함

수분 수분함량 최대 7.0%

영양소

100g 건조물 당 다음의 영양 함유

§ 에너지 최소 410 kcal § 조섬유 최대 2.9%
§ 단백질 최소 16.0% (N x 6.25) § 회분(ash) 최대 4.6%
§ 지방 최소 9.0%

일관성
건조물(dry matter) 죽 17%의 유동률(Bostwick test))은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 
250g + 물품 50g)으로 45℃에서 30초 당 최소 100mm이어야 함

분산 상동

특
정
요
건

강화, 인간소비 적합보장 상동

오염
물질

오염물질 허용수준
§ 총 아플라톡신 허용 수준 : 5ppb (B1, B2, G1, G2).
§ 디옥시니발레놀 (DON) 최대 수준 : 0.2mg/kg (건조물 기준).
§ 중금속 : Codex Stan 193-1995(2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) ‘식품 및 
사료의 오염물질 및 독소에 대한 일반기준’에 명시된 수준 이하 

(Pb 최대 20 ppb 및 Cd 최대 100 ppb)

미생물
오염

미생물 오염은 다음의 수준을 초과해서는 안됨

유통
기한

목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 18개월
동안 위의 품질을 유지해야 함
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※ 참조 : UNICEF에서 취급하는 슈퍼시리얼 기술사양 (상기 WFP의 해당규격과 동일)

유형 기술사양

슈퍼시리얼 
CSB 25kg

with 10% sugar

기본
▪ 5세 이상 소아와 성인에게 적합
▪ 건조물(dry matter) 죽 15%의 유동률(Bostwick test)은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 

후 물 250g + 물품 40g)으로 냉각 혹은 제공하기 전에 5-10분간 끓임

배합

수분 : 최대 10.0%

영양
소

100g 건조물 당 다음의 영양 함유

§ 에너지 최소 410 kcal § 조섬유 최대 2.9%
§ 단백질 최소 16.0% (N x 6.25) § 회분(ash) 최대 4.6%
§ 지방 최소 9.0%

유통
기한

최대 12개월, 섭씨 30도 이하 서늘하고 건조한 곳에 보관 및 운송

슈퍼시리얼 plus
CSB 1.5kg

기본
▪ 6-59개월 소아에게 적합
▪ 건조물(dry matter) 죽 17%의 유동률(Bostwick test))은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 

후 물 250g + 물품 50g)으로 냉각 혹은 제공하기 전에 5-10분간 끓임

배합

수분 : 최대 7.0%

영양, 유통기한 상동

슈퍼시리얼 plus
WSB 1.5kg

CSB plus의 기본, 영양, 유통기한 상동

배합

수분 : 최대 7.0%
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(2) 기술적 특이사항 및 고려사항

① 표준 및 권장기준

- 유아 및 소아용 식품 지침 및 기준을 공통적으로 적용하고 있음

유형 기술적 규제사항

CSB/RSB
25kg

/
CSB/RSB

with
sugar
25kg

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines

CAC/GL 08-1991 (2017년 개정; reference 코드명 CXG 8-1991) 유아 및 소아용 조제 보조 
식품에 관한 지침

CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 
필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙

Standards
CODEX STAN 074-1981, Rev. 1-2006 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 74-1981) 유아 
및 소아용 시리얼 기반 가공 식품에 대한 규격 기준

Codes of
Practice

CAC/RCP 66-2008 (2009년 부록 II 채택; reference 코드명 CXC 66-2008) 유아 및 어린이용 
식품의 위생 실천강령

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 (부록 
“식품위해요소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침” 포함)

CSB/RSB
1.5-2.0kg

/
CSB/RSB

with
sugar

1.5-2.0kg

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수
상동

Standards
CODEX STAN 193-1995 (reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 
독소에 대한 일반 기준

CSB/RSB
plus

1.5kg

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines

CAC/GL 08-1991 (2017년 개정; reference 코드명 CXG 8-1991) 유아 및 소아용 조제 보조 
식품에 관한 지침

CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 
필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙

Codes of
Practice

CAC/RCP 66-2008 (2009년 부록 II 채택; reference 코드명 CXC 66-2008) 유아 및 어린이용 
식품의 위생 실천강령

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 (부록 
“식품위해요소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침” 포함)

※ 슈퍼시리얼 RSB 25kg, RSB with sugar 25kg, RSB plus 1.5kg의 표준 및 권장기준은 해당 용량의 
CSB와 동일

② 원료

- 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius)의 품목별 기준을 준수해야 하며, 더불어 독소 시험 
등이 요구되고, 비유전자 변형 품종으로부터 원료 획득
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<슈퍼시리얼 CSB 원료>

유형 기술적 규제사항

CSB
25kg

주
원
료

모든 관련 국가(수혜국 및 제조국)의 식품 관련 법 및 기준 준수

옥수수
Codex STAN 153-1985 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 153-1985) 옥수수 기준
아플라톡신 테스트 (곰팡이 독소시험) : AACC 45-05 또는 AOAC 26.049/1984
(계약 요구시) 비유전자 변형 품종에서 획득

콩
Codex STAN 171-1989, Rev.1-1995 (코드명 CXS 171-1989) 특정 콩류 기준

(계약 요구시) 비유전자 변형 품종에서 획득

비타민/미네랄

미터톤 당 비율 : vitamin premix (FBF-V-13) 2.0kg / Dicalcium Phosphate Anhydrous
12.3kg / Potassium chloride 2.7kg
[Dicalcium Phosphate Anhydrous / Potassium chloride] : 최소 food chemical codex 충족
GAIN premix 시설 또는 GAIN 허가 공급자로부터 구매된 것이어야 함 
(premix 구매증명서, 분석증명서(Certificate of Analysis; 시험성적서) 필수 제출)
※ GAIN 공급자 리스트 : http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 
변동 대상(variation target)을 충족할 수 있도록 함

CSB
with sugar

25kg

옥수수, 콩, 비타민/미네랄 상동 

설탕 Codex STAN 212-1999 (코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

CSB
1.5-2.0kg

주
원
료

모든 관련 국가(수혜국 및 제조국)의 식품 관련 법 및 기준 준수

옥수수
상동

아플라톡신 테스트 (곰팡이 독소시험) : total, B1, Fumonisins
디옥니발레놀(DON) 테스트

콩 상동

※ 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증조절에 사용될 수 있음 (훈증소독은 GAFTA 훈증기준 준수)

비타민/미네랄
상동

보관은 premix 공급자의 물질안전보관자료(MSDS, Material Safety Data Sheet)
/보관권장사항(보통 <25℃) 준수

CSB
with sugar
1.5-2.0kg

옥수수, 콩, 비타민/미네랄 상동 

설탕 Codex STAN 212-1999 (코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

CSB plus
1.5kg

CSB 25kg - 옥수수, 콩, 비타민/미네랄 상동
설탕 Codex STAN 212-1999 (코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

탈지분유
Codex STAN 207-1999 (코드명 CXS 207-1999) 분유 및 크림 파우더 기준
멜라민 부재 확인용 CoA (분석증명) 제출 

정제 콩기름
Codex STAN 210-1999 (2019년 개정; 코드명 CXS 210-1999) 식물성 기름 기준
정제된 탈취 표백 오일만 허용

<슈퍼시리얼 RSB 원료>

유형 기술적 규제사항

RSB
25kg

주
원
료

모든 관련 국가(수혜국 및 제조국)의 식품 관련 법 및 기준 준수
쌀 Codex STAN 198-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 198-1995) 쌀 기준

콩
Codex STAN 171-1989, Rev.1-1995 (코드명 CXS 171-1989) 특정 콩류 기준
(계약 요구시) 비유전자 변형 품종에서 획득

※ 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증조절에 사용될 수 있음 (훈증소독은 GAFTA 훈증기준 준수)

비타민/미네랄

미터톤 당 비율 : vitamin premix (FBF-V-13) 2.0kg / Dicalcium Phosphate Anhydrous 12.3kg /
Potassium chloride 2.7kg
[Dicalcium Phosphate Anhydrous / Potassium chloride] : 최소 food chemical codex 충족

GAIN premix 시설 또는 GAIN 허가 공급자로부터 구매된 것이어야 함 
(premix 구매증명서, 분석증명서(Certificate of Analysis; 시험성적서) 필수 제출)
※ GAIN 공급자 리스트 : http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 변동 
대상(variation target)을 충족할 수 있도록 함

RSB
with sugar

25kg

쌀, 콩, 비타민/미네랄 상동 

설탕 Codex STAN 212-1999 (코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

RSB plus
1.5kg

쌀, 콩, 비타민/미네랄 상동
설탕 Codex STAN 212-1999 (코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

탈지분유
Codex STAN 207-1999 (코드명 CXS 207-1999) 분유 및 크림 파우더 기준
멜라민 부재 확인용 CoA (분석증명) 제출 

정제 콩기름
Codex STAN 210-1999 (2019년 개정; 코드명 CXS 210-1999) 식물성 기름 기준
정제된 탈취 표백 오일만 허용
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③ 공정

- GMP, HACCP 인증이 필수적이며, 이를 확인하기 위한 수시적 평가 대비 필요, 제조자는 제조국
의 국가식품법 하에 등록된 자 (우리나라는 식약처 등에 등록된 자)여야 함

<슈퍼시리얼 CSB 공정>

유형 기술적 규제사항

CSB
25kg

/
CSB

1.5-2.0kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 옥수수 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침

- 녹말의 사전 젤라틴화와 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 나타난 것과 
같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 식품으로 
가공되어야 함 

- 선호되는 열처리는 습식 압출, 건식 압출, 드럼 건조가 포함됨 (로스팅 불허)

WFP 핸드북 : 강화 혼합 식품 – GMP 및 HACCP 원칙 지침 참조

제조시설 
식품안전 및 
위험평가

GMP, HACCP 인증 필수
※ WFP 검사관/품질평가관은 GMP, HACCP 확인을 위해 WFP 물품 제조기간 내에 사전 통지 
없이 공장 방문 가능, 공정기록 및 위생절차, 지침, 공정 및 공장에 대한 품질 매뉴얼 등 요구
※ 제조자는 해당 국가의 식품법에 등록되어 있어야 함

CSB
with

sugar
25kg

/
1.5-2.0kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 옥수수 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침, 제조시설 식품안전 및 위험평가
상동

CSB
plus

1.5kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 옥수수 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침, 제조시설 식품안전 및 위험평가
상동
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<슈퍼시리얼 RSB 공정>

유형 기술적 규제사항

RSB
25kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 쌀 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침

- 녹말의 사전 젤라틴화와 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 나타난 것과 
같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 식품으로 
가공되어야 함 

- 선호되는 열처리는 습식 압출, 건식 압출, 드럼 건조가 포함됨 (로스팅 불허)

WFP 핸드북 : 강화 혼합 식품 – GMP 및 HACCP 원칙 지침 참조

제조시설 
식품안전 및 
위험평가

GMP, HACCP 인증 필수
※ WFP 검사관/품질평가관은 GMP, HACCP 확인을 위해 WFP 물품 제조기간 내에 사전 통지 

없이 공장 방문 가능, 공정기록 및 위생절차, 지침, 공정 및 공장에 대한 품질 매뉴얼 등 요구
※ 제조자는 해당 국가의 식품법에 등록되어 있어야 함

RSB
with

sugar
25kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 옥수수 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침, 제조시설 식품안전 및 위험평가
상동

RSB
plus

1.5kg

제조공식

제조공식의 조정이 필요한 경우, 옥수수 대 콩의 비율 조정 가능 공식 
(모든 공식 조정은 문서화하여 WFP에 보고)

공정방법/지침, 제조시설 식품안전 및 위험평가
상동
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④ 분석요건  

- 대부분 국제기준에 입각한 시험분석 테스트를 요함

유형 기술적 규제사항

CSB/RSB
25kg

/
CSB/RSB

with
sugar
25kg

의무 테스트 및 참조 방식
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CSB/RSB
1.5-2.0kg

/
CSB/RSB

with
sugar

1.5-2.0kg

의무테스트 및 참조 기준
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※ 슈퍼시리얼 RSB 25kg, RSB with sugar 25kg, RSB plus 1.5kg의 표준 및 권장기준은 해당 용량의 
CSB와 동일

CSB/RSB
plus

1.5kg

의무테스트 및 참조 기준
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⑤ 포장 

- 규격서에 따른 포장규격(다층백, 자외선 처리, 내부-열접착, 외부-더블스티치 등)과 표시에 따르되, 낙하
테스트(EN 277, ISO 7965-2 또는 동등한 것), 중량 및 수량 허용오차에 대한 국제법정계량기구 
국제권고(OIML R 87) 충족, 물품 라벨규정(CODEX STAN 1-1985), WFP 컨테이너 및 수송차량 
적재조건 등을 준수하여야 함

- 계약상 요건에 따라 이러한 포장 요건은 합의될 수 있음 

유형 기술적 규제사항

CSB/RSB
25kg

/
CSB/RSB

with
sugar
25kg

일반요건

수출 및 다중 취급에 적합한, 25kg 내용량의 새롭고 균일하며 강력한 폴리프로필렌 (PP) 포장백에 
포장되어야 됨
- 모든 백에는 별도의 내부 폴리에틸렌 라이너가 있고, 외부 폴리프로필렌 포장백은 잔떨림을 
방지하기 위해 열처리 입구(heat cut mouth)로 되어 있고, 단일 폴더 하단으로 꿰매야 함

- 내부 라이너는 열접착, 외부 포장백은 적절한 실로 더블스티치 되어야 함
- 직조된(Woven) 포장백은 특별한 식용 "자외선" 처리가 되어야 하며, 직물구성은 거친 취급을 
지탱하는데 견고해야 함

포장사양

외부 PP 포장백 내부 LDPE 라이너

- 크기(치수): 52cm x 87cm
- 밀도 : 평방미터 당 80g (gsm)
- 무게 : 75g

- 크기 : 외부 PP백에 맞춤
- 두께 : 100 미크론 
- 밀도 : 92gsm
- 무게 : 83-95g (내부 라이너 크기에 따라 다름)

의무 
테스트

포장백은 다음의 낙하 테스트 통과해야 함 (기준 : EN 277, ISO 7965-2 또는 동등한 것)
- 측면(Butt) 낙하 : 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 낙하
- 평면(Flat) 낙하 : 한쪽과 반대쪽 평평한 면의 1.60m 높이에서 각 2번씩 낙하

계약서에 명시되어 있지 않는 한, 마크된 포장백의 2%(가격에 포함되어야 함)는 납품품목(Lot)과 
함께 송부하여야 함

라벨링

CODEX STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품의 
라벨링에 대한 일반기준
- 식품명 및 로고, 순중량, 공급자명/주소(원산지 포함), 생산일
- 추가표시 : 계약상 합의에 따름

포장 
이미지

CSB/RSB
1.5-2.0kg

/
CSB/RSB

with
sugar

1.5-2.0kg

일반요건

물품의 위생, 영양, 기술 및 기호성을 보호하는 적절한 포장백에 포장되어야 하며, 포장은 
안전하고 의도된 용도에 적합한 물질로 만들어져야 함 
포장 재료는 생산 국가에서 국가 규정의 최신 개정(국가규정 부재시 : EU 또는 FDA 법령 준수 
요청)을 준수해야 함
포장요건은 계약요건에 따르므로, 계약상 요건에 따라 포장 여건도 합의될 수 있음

순 중량
1.5-2.0kg의 순 중량은 특정 순 중량에 대한 계약요건에 따름
중량 및 수량 허용오차는 국제법정계량기구 국제권고 OIML R 87 준수

포장사양

포장백은 공간 손실을 방지하기 위해 최적화된 모양이어야 하며, 포장 파손을 방지하기 위해 포장 
프로세스 동안 외부상자에서 적절한 방법으로 배치함
포장백은 누출 없이 제대로 밀봉됨(테스트 예: ASTM F2338-09, ASTM D3078-02 또는 동등한 것)
합판은 산소 및 수증기의 투과성을 크게 감소시키기 위해 장벽층이 포함되어야 하며, 최소 
요구사항은 다음과 같음
- WVTR < 1.5 g/㎡.day (38°C/90% RH) (ASTM F1249-06 또는 동등한 것)
- OTR < 5 cc/㎡.day (23°C/0% RH) (ASTM D-3985 또는 동등한 것)
※ 공급자는 지불을 위한 서류와 함께 WVTR/OTR 준수를 나타내는 포장 분석증명서(CoA)를 WFP에 제출해야 함

역인쇄를 적극 권장함

합판은 (폴리올레핀 또는 폴리에스테르)* + 금속화된 것 (폴리올레핀 또는 폴리에스테르)*로 구성됨 
(*예: PE, PET, PP)
- 일반적인 두께: 70-90 미크론 또는 이와 동등한 두께
- 질소 플러싱은 포장백에 분말을 채우는 동안 적용되어야 하며, 산소(O2) 잔류 한도는 최대 

2%여야 함
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<2차 포장> 물품은 인도주의적 공급망에 적합한 상자로 포장되어야 하며, 다중 취급과 최대 2m의 
적재를 견디는 포장재를 선택하는 것은 공급자의 책임 하에 있음
▪ 새것으로, 잘 짜인 이중 벽 골판지로 제작
▪ 60ECT = 60 lbs/in eq 11 kN/m(ISO 3037)의 가장자리 충돌 저항과 평방미터 당 700~1000g의 

특정 무게
▪ 하중에 맞춘 치수와 최대 강도를 위해 완전히 채워져야 하며, 배관은 수직으로, 하중을 

지지해야 함
▪ 상자는 담갈색이어야 하고, 스테이플링(철쇠고정)은 허용되지 않으며, 위쪽과 아래쪽이 단단히 

닫혀져야 함
계약서에 명시되어 있지 않는 한, 마크된 포장백의 2%(가격에 포함되어야 함)는 납품품목(Lot)과 
함께 송부하여야 함

적재조건

물품 및 포장 성능(설탕으로 만든 것 예외)을 보존하기 위해 출하 시 습기와 응결 흡수를 위한 각 
컨테이너에 건조제 사용을 의무화함

<염화칼슘 건조제 사용량 지침>

* WFP와의 합의를 통해 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있음

<팔레트(pallets)를 컨테이너 내부에 사용 시>
- 첫 번째 하단 레이어 3개를 병렬적재로 배치할 것을 강력히 권장하며, 나머지는 하중 안정성을 
위해 맞물리게(교차 적재) 함 

- 팔레트는 적절한 방법(팔레트에 고정, 충분한 방지력(containment force) 등)으로 포장되어야 
하며, 필요 시 박스를 묶어야 함

- 상자는 출하 시 내용물이나 포장이 손상되지 않도록 팔레트에 고정되어야 하고, 사용되는 
팔레트는 운송 중 충전 상태를 유지할 수 있을 만큼 충분히 튼튼해야 하며, 출하 시 상자에 
손상 없이 팔레트는 쌓을 수 있어야 함(최소 이중 적재).

- 크래프트(kraft) 용지는 컨테이너의 모든 내부 측면, 문 및 바닥에 부착되어야 하고, 포장 위에도 
크래프트 용지가 올려져야 함

<팔레트(pallets)를 컨테이너 내부에 사용하지 않을 시>
- (상자, 합판과 같은 강한 시트의) 수하물은 필요한 적층 강도를 제공하기 위해 상자의 3개 
층마다 각 컨테이너 내부에 배치되어야 하며, 에어백, 상자, 폴리스티렌과 같은 보호 물질이 
사용될 수 있음 

- 크래프트(kraft) 용지는 컨테이너의 모든 내부 측면, 문 및 바닥에 부착되어야 하고, 포장 위에도 
크래프트 용지가 올려져야 함

라벨링

CODEX STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품의 
라벨링에 대한 일반기준

구분 포장백 상자

물품명 SUPER CEREAL - Corn Soya Blend

순중량
1.5 kg ~ 2.0 kg 또는

계약대로
계약대로

성분목록* XX; (allergen※ 포함) -
생산일(일/월/년) XX
유통기한(월/년) XX
Batch/Lot번호** XX

제조자: 이름 및 주소 XX
공급자: 이름 및 

주소***
XX

원산지 XX의 물품

보관지침
"건조하고, 환기되는 위생적인 
조건에서 태양 직사광으로부터 
멀리 떨어진 곳에 보관하시오"

건조하게 유지하시오; 열로부터 
멀리하시오;

쌓기 제한(Stack limitation);
위방향 적재(Side up Picto)

기타요건 비매품

준비지침

[백을 여는 그림]
[물과 혼합하는 그림]

[요리하는 그림]
[성인이 음식을 먹는 그림]

[백을 닫는 그림]

-

기부자 및 WFP로고 계약상 요구사항에 따라
추가표시 계약상 요구사항에 따라

* = 옥수수, 콩, 미네랄 및 비타민 
** = 공급자가 물품의 추적성을 위한 Batch/Lot 크기를 명확하게 설명할 필요가 있을 때 표기 
***= 제조자와 다른 경우 표기
XX는 제조업체가 제공해야 하는 정보
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※ 알레르겐 라벨 표시 지침 
- EU 규정1169/2011-부록 II에 따라 알레르기 유발 물질로 간주되는 모든 성분은 성분 목록에서 
볼드체로 라벨 표시

- 공급자는 제조시설에 존재하는 알레르기 유발물질의 최신목록을 작성하고 유지할 책임이 
있으며, 해당 시설에서 제조된 모든 물품은 해당 시설에서 성분 또는 교차 오염으로 식별된 
알레르기 유발 물질의 전체 목록이 표시되어야 함

CSB/RSB
plus

1.5kg

일반요건
수출 및 다중 취급에 적합한, 1.5kg 내용량의 새롭고 균일한 다층(multilayer) 백에 포장되어야 
하며, 열접착 되어야 함

포장사양

<플라스틱 호일>
- PE60/Met 폴리에스테르 12
- 금속화 층의 특징 (적용 기준)

<외부 포장 – 카톤 박스>
치수: 400 x 280 x 210 (L x l x H)

구성: 5 ply – 5mm 두께
KB 2: 125 GMS
S 6: 210 GMS
F 2: 120 GMS
S 6: 210 GMS
K 2: 125 GMS

라벨링

CODEX STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품의 
라벨링에 대한 일반기준

구분 내부 포장 외부 포장
물품명 SUPER CEREAL plus- Corn Soya Blend
로고 사용

제품유형
Corn Soya Blend

"영아 및 소아용 식품 6개월 이상"
-

성분목록* XX -
순 중량 1.5 kg -

Batch/Lot번호** XX -
생산일(일/월/년) XX -
유통기한(월/년) 제조일로부터 18개월 -
Batch/Lot번호** XX -

제조자: 이름 및 주소 XX -
공급자: 이름 및 

주소***
XX -

준비지침

[백을 여는 그림]
[물과 혼합하는 그림]

[요리하는 그림]
[성인이 음식을 먹는 그림]

[백을 닫는 그림]

보관지침
닫힌 백은 서늘하고, 건조하며 

위생적인 장소에 보관

<추가로고>

기부자 및 WFP로고 계약상 요구사항에 따라

추가표시 계약상 요구사항에 따라

* = 옥수수, 콩, 설탕, 분유, 식물성 기름, 미네랄 및 비타민 
** = 공급자가 물품의 추적성을 위한 Batch/Lot 크기를 명확하게 설명할 필요가 있을 때 표기 
***= 제조자와 다른 경우 표기
XX는 제조업체가 제공해야 하는 정보
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※ 슈퍼시리얼 RSB 25kg, RSB with sugar 25kg, RSB plus 1.5kg의 표준 및 권장기준은 해당 용량의 
CSB와 동일

※ 조달수요가 많은 슈퍼시리얼 CSB와 WFP에서 개발요청한 쌀기반의 슈퍼시리얼 RCB의 기술규격사항을 
참고하여 한국형 슈퍼시리얼을 개발 및 제조할 필요가 있음

다. 영양죽의 WFP 표준규격서 분석

(1) 영양죽(RUSF/LNS-MQ)의 핵심기술사양
- 즉석 보충식품(RUSF, Ready-to-Use Supplementary Food)는 6개월 이상 어린이의 중급

(moderate) 급성 영양실조를 치료하기 위한 영양 프로그램의 일환으로 2-3개월 동안 섭취하는 
식품보충제임

 ․ 동 식품은 희석, 혼합 또는 조리할 필요 없이 패키지에서 바로 섭취하도록 되어 있으며, 한 개의 
패키지에는 100g의 일일 복용량이 들어 있음(단, 모유 대체제는 아님)

- 지질4) 베이스 영양보충제-중량(LNS-MQ, Lipid-based Nutrient Supplement - Medium 
Quantity)는 6개월 이상 어린이의 영양실조를 예방하기 위한 식품보충제임

 ․ 동 식품은 희석, 혼합 또는 조리할 필요 없이 패키지에서 바로 섭취하도록 되어 있으며, 한 개의 
패키지에는 50g의 일일 복용량이 들어 있음(단, 모유 대체제는 아님)

4) 단백질, 당질과 함께 생체를 구성하는 주요 유기물질군

유형 기술적 규제사항

RUSF

일
반
요
건

물품
유형

▪ 강화 지방질(lipid) 기반 죽/식사(paste/spread)로, 안정되고 견고한 상자로 포장된 튼튼한 
포장백(sachet)에 개별 포장됨 

▪ 일반적으로 열 처리된 오일(oil) 씨앗/콩류/곡물, 설탕, 분유, 식물성 기름, 비타민 및 미네랄로 
만들어짐

▪ Plumpy’Sup™, eeZeeRUSF 및 Achamum와 같은 물품은 RUSF 물품군에 속함
▪ 해당 물품목록은 추가할 수 있으며, 추가시 WFP의 유효성 확인 후 포함할 수 있음

일반
기준

▪ CAC/GL 08-1991 (2017 개정; reference 코드명 CXG 8-1991) 유아 및 소아용 공식 보조식품에 
관한 지침

▪ Codex Stan 193-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 
오염물질 및 독소에 대한 일반 기준

▪ WHO 기술참조(Notice) : 생후 6~59개월 유아/소아에서 중급 영양실조를 관리하기 위한 
보조식품(2012, http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/75836/1/9789241504423_eng.pdf)

▪ FAO/WHO 미생물 위험 평가 시리즈 28: 중간 급성 영양실조 및 심각한 급성 영양실조 관리를 
위한 RUSF 미생물학적 안전성

▪ 잔류농약에 대한 규격위원회(CCPR, Codex Committee on Pesticide Residues) 결정

오염
물질

▪ 수분활성도(water activity) 0.6 이하로 미생물학적으로 안정되어야 됨 
▪ 유해한 물질이 없어야 하고, 의도된 특정 인구 집단(중간 급성 영양실조가 있는 6개월 이상 

아동)의 건강에 해가 되는 양의 미생물이 없어야 함 
- 미생물, 호르몬 잔류물, 항생제, 약리학적 활성 물질, 반영양적 요소, 중금속 및 살충제 
잔류물과 같은 유해한 물질 및 기타 독성, 미생물에서 발원하는 물질을 포함해서는 안 됨

▪ 아플라톡신 테스트(곰팡이 독소시험) : B1, B2, G1, G2
- 총 10 ppb 이상의 아플라톡신이 포함되어서는 안됨 
▪ 씹을 필요가 없는 작은 입자로 중급 급성 영양실조가 있는 6개월 이상의 아동이 섭취하기에 

적합해야 함
▪ 오일의 혼합은 완제품에서 오메가3 및 오메가6 요건을 충족하고 오일 분리를 최소화하기 위해 

신중하게 선택되어야 함
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특
정
요
건

영양소

* 위의 영양소는 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission) 기준 참조
* XX는 제조자가 제공하는 정보임

▪ 단백질 소화율 보정 아미노산 점수(PDCAAS, Protein Digestibility-Corrected Amino Acid
Score)를 최소 70%로 유지하기 위해 건조 탈지분유 외에 단백질 공급원이 선정되어야 함

▪ 사용된 건조 탈지분유의 단백질이 36%인 경우, 건조 탈지분유의 최소 10%와 동등
▪ 지방, 오메가-3/오메가-6 대상은 520 및 550kcal/100g 식품에 관한 WHO 기술참고(Notice) 요건 

참조
▪ 5 이하의 ω-6/ω-3 비율을 적극 권장하며, 유채유(rapeseed oil)와 같이 오메가3가 풍부하고 

오메가6가 적은 오일은 좋은 균형에 도달하는 데 사용될 수 있음

유통
기한

계약상 명시되지 않은 한, 상대습도 65%에서 30°C까지 보관될 때 최소 24개월의 유통기한을 가짐 
최소 1회의 30°C & 65% 상대습도에서의 실시간 유통기한 연구와, 40°C & 75% 상대습도에서 
유통기한 단축(accelerated shelf life) 연구를 통해 다음을 확인해야 함
- 상기 영양소의 최대 및 최소 범위 유지 확인 
- 유통기한 동안 경미한 오일 분리를 초과해서는 안됨

LNS-MQ
일반요건 상동

특정
요건

영양소 6 이하의 ω-6/ω-3 비율을 적극 권장
유통기한 상동
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※ 참조 : UNICEF에서 취급하는 영양죽 기술사양 (WFP의 해당규격과 동일)

유형 기술적 규제사항

RUSF,
LNS-
Small

Quantity

물품명 Fortified Spread, sachet 20g/CAR-546

일
반
요
건

물품
유형

▪ 본 제품은 6-12개월 (최대 24개월) 어린이의 영양요구사항을 충족시키도록 즉시 사용가능한 죽 형태로 
제조된 지질 기반 영양보충제임 (단, 모유 대체품이 아님)

▪ 주요 성분 : 땅콩 죽, 설탕, 식물성 지방, 건조 탈지분유, 말토덱스트린(maltodextrin: 식품첨가물로 
사용되는 다당류), 유청분말(whey powder: 단백질 보충분말), 비타민/미네랄 premix, 유화제(emulsifier: 두 
액체의 혼합을 돕는 첨가제) 등

▪ 일일 권장량 : 아동 당 하루 1 포장백 (20g)
▪ 포장백에서 직접 섭취해야 하며, 물로 희석하거나 다른 음식에 첨가하지 말 것 
▪ 카톤 상자 당 예정 중량 : 11.95kg; 예상 용량 : 23.2 cdm

일반
기준

▪ CAC/GL 08-1991 (2017 개정; reference 코드명 CXG 8-1991) 유아 및 소아용 공식 보조식품에 관한 지침
▪ Codex Stan 193-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 

독소에 대한 일반 기준
▪ WHO 기술참조(Notice) : 생후 6~59개월 유아/소아에서 중급 영양실조를 관리하기 위한 보조식품(2012,

http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/75836/1/9789241504423_eng.pdf)
▪ FAO/WHO 미생물 위험 평가 시리즈 28: 중간 급성 영양실조 및 심각한 급성 영양실조 관리를 위한 

RUSF 미생물학적 안전성
▪ 잔류농약에 대한 규격위원회(CCPR, Codex Committee on Pesticide Residues) 결정

오염
물질

▪ 수분활성도(water activity) 0.6 이하로 미생물학적으로 안정되어야 됨 
▪ 유해한 물질이 없어야 하고, 의도된 특정 인구 집단(중간 급성 영양실조가 있는 6개월 이상 아동)의 

건강에 해가 되는 양의 미생물이 없어야 함 
- 미생물, 호르몬 잔류, 항생제, 약리학적 활성물질, 반영양적 요소, 중금속/살충제 잔류 등 유해한 물질 및 
기타 독성, 미생물에서 발원하는 물질을 포함해서는 안 됨

▪ 총 10 ppb 이상의 아플라톡신이 포함되어서는 안됨 (B1, B2, G1, G2)
▪ 씹을 필요가 없는 작은 입자로 중급 급성 영양실조가 있는 6개월 이상의 아동이 섭취하기에 적합해야 함
▪ 오일의 혼합은 완제품에서 오메가3 및 오메가6 요건을 충족하고 오일 분리를 최소화하기 위해 신중하게 

선택되어야 함

특
정
요
건

영양소

구분 100 g 당 함량 20 g 당 함량

Energy value 545-590 kcal 2280-2469 Kj 109-118 kcal 456-494 Kj
Proteins (단백질) 11.8–14.5 g 2.4-3 g
Lipids (지질) 37.8–48.0 g 7.6-9.6 g
Carbohydrates (탄수화물) q.s

비타민/
미네랄

구분 100 g 당 함량 20 g 당 함량

Vitamin A 2000–3000 μgRE 400–600 μgRE
Vitamin C 150–375 mg 30–75 mg
Vitamin B1 1.5–3.0 mg 0.3–0.6 mg
Vitamin B2 2.0–2.6 mg 0.4- 0.5 mg
Vitamin B6 1.4–2.0 mg 0.3–0.4 mg
Vitamin B12 2.5–3.0 μg 0.5–0.6 μg
Folic acid (엽산) 400–550 μg 80–110 μg
Pantothenic acid 8.0–14 mg 1.6–2.8 mg
Niacin 20–28 mg 4–5.6 mg
Calcium 450–650 mg 90–130 mg
Phosphorous 400–500 mg 80–100 mg
Potassium 700–850 mg 140–170 mg
Magnesium 70–90 mg 14–18 mg
Zinc 18–22 mg 3.6–4.4 mg
Copper 0.9–1.1 mg 0.18–0.22 mg
Iron 40–50 mg 8.0–10 mg
Iodine 400-500 μg 80-100 μg
Selenium 45.0–55 μg 9.0–11 μg
Manganese 0.36–0.45 mg 0.07–0.09 mg

유통
기한

제조일로부터 최소 18개월
섭씨 30도 이하의 건조하고 서늘한 곳에서 보관

포장
1차 포장은 개폐식 또는 용량조절(portion controlled)됨
각 20g 단위로 포장 (카톤 상자 당 546개 포장팩/파우치)

RUSF

물품명 Supplementary spread, sachet 100g/CAR-150

일
반
요
건

물품
유형

▪ 6개월 이상의 어린이를 대상으로 2-3개월 동안 중급 영양실조(MAM, moderate acute
malnutrition)를 치료하기 위한 영양강화된 지질 기반 죽 형태의 식품보충제임(단, 모유 대체제가 
아님)

▪ 희석, 혼합, 조리 없이 포장백에서 바로 섭취하게 되어 있으며, 하루 한 봉지가 권장량으로 약 
536Kcal 제공함 (개별 포장백으로 포장)
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(2) 기술적 특이사항 및 고려사항

① 표준 및 권장기준

- 식품 위생 및 안전에 대한 지침 및 기준, 식품안전 관련 국제인증을 공통적으로 적용하고 있음

유형 기술적 규제사항

RUSF

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines
CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 필수 
영양소 첨가를 위한 일반 원칙

Codes of
Practice

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 

CAC/RCP 75-2015 (2018년 개정; reference 코드명 CXC 75-2015) 저수분 식품을 위한 위생 실무지침 

국제인증
ISO 22000:2005 식품안전관리시스템 
ISO/TS 22004 – ISO 22000:2005 적용 지침

LNS-MQ
국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

상동

▪ 주요 성분 : 설탕, 분유, 식물성 기름, 비타민/미네랄, 열처리된 오일 씨앗/콩류/곡물 
▪ 포장백(sachet) 당 100g, 카톤 상자 당 150개 포장백

일반
기준

▪ WHO 기술참조(Notice) : 생후 6~59개월 유아/소아에서 중급 영양실조를 관리하기 위한 
보조식품(2012, http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/75836/1/9789241504423_eng.pdf)

특
정
요
건

영양소

구분 100 g 당 함량

Energy value 510–560 Kcal
Proteins (단백질) 11–16 g (우유 단백질 소스에서 3.6 g)
Lipids (지질) 26–36 g
Omega: 6 fatty acids 2.6–6.10 g
Omega: 3 fatty acids 0.3–1.8 g
Trans fats < 3% total fat

비타민/
미네랄

구분 100 g 당 함량

Vitamin A (Retinol Equivalent) 550–1150 mcg
Vitamin B1 (Thiamine) > 1.0 mg
Vitamin B2 (Riboflavin) > 2.1 mg
Vitamin B3 (Niacin) > 13 mg
Vitamin B5 (Pantothenic acid) > 4.0 mg
Vitamin B6 (Pyridoxine) > 1.8 mg
Biotin > 60 mcg
Folates (as dietary folic acid equiv) > 330 mcg
Vitamin B12 (Cyanocobalamin) > 2.7 mcg
Vitamin C (Ascorbic acid) > 60 mg
Vitamin D (Cholecalciferol) 15–20 mcg
Vitamin E (Tocopherol) > 16 mg
Vitamin K (Phytonadione) > 27 mcg
Calcium 535–750 mg
Phosphorous 450–750 mg
Potassium 900–1400 mg
Magnesium 150–225 mg
Manganese 1.2–2.4 mg
Zinc 11–14 mg
Copper 1.4–1.9 mg
Iron 10–14 mg
Iodine 100–140 mcg
Selenium 20–40 mcg
Sodium < 270 mg

유통
기한

제조일로부터 최소 24개월
섭씨 30도 이하의 건조하고 서늘한 곳에서 보관

LNS-MQ

물품명 LNS-MQ, sachet 50g/CAR-300

일
반
요
건

물품
유형

하루 한 봉지가 권장량으로 약 267Kcal 제공함
포장백(sachet) 당 50g, 카톤 상자 당 300개 포장백

RUSF 일반기준 상동 

RUSF 특정요건 상동
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② 원료

- 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 품목별 기준을 준수해야 하며, 더불어 
독소 시험 등이 요구됨

유형 기술적 규제사항

RUSF

주
원
료

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

일반 CAC/GL 08-1991 (2017년 개정; reference 코드명 CXG 8-1991) 유아 및 소아용 조제 보조 식품에 관한 지침

콩
Codex STAN 200-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 200-1995) 땅콩 기준
Codex STAN 171-1989, Rev.1-1995 (reference 코드명 CXS 171-1989) 특정 콩류 (대두 및 병아리콩) 기준
Codex STAN 175-1989 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 175-1989) 콩 단백질 제품 기준

옥수수

Codex STAN 155-1985 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 155-1985) 탈배아 옥수수 밀 및 옥수수 가루 
기준
- 전분 소화를 촉진하기 위해 사전에 젤라틴화된 옥수수 가루(젤라틴화의 최소 80%)를 사용해야 함
- 옥수수는 반영양적 요소의 존재를 제한하기 위해 껍질을 벗기거나/제거되며, 옥수수 가루의 열처리는 압출 
또는 드럼 건조 과정을 포함해야 함

오일
Codex STAN 210-1999 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 210-1999) 식물성 기름 기준 
(쇼트닝(shortening, 식품 가공에 쓰이는 반고체 상태의 유지제품) 생산에 사용되는 오일)

설탕 Codex STAN 212-1999 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

유제품

Codex STAN 207-1999 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 207-1999) 탈지분유 및 크림 파우더 기준 
(유제품 단백질 공급원)
Codex STAN 193-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 독소 
일반 기준 
- 사용된 유제품 소스에서 멜라민(Melamine)은 2.5 mg/Kg 미만으로 유지되어야 함
※ 사용된 유제품 단백질의 각각의 개별 공급원에 대해 최소한 1년에 1회 멜라민 테스트 실시

항료 /
항산
화제

Codex STAN 73-1981 (2017년 개정; reference 코드명 CXS 73-1981) 통조림 베이비 푸드 기준 (원료로부터 
넘어오는 것을 포함한 항료 및 항산화 물질)
- Butylhydroxyanisol (BHA), Butylated hydroxytoluene (BHT), tertiary butylhydroquinone (TBHQ) 등의 합성 
항산화제와 인공항료는 허가되지 않음

※ 꿀은 식품안전 위험성으로 금지됨

비타민/미네랄

CAC/GL 55-2005 (reference 코드명 CXG 55-2005) 비타민 및 미네랄 식품보충제 지침
GAIN premix 시설 또는 GAIN 허가 공급자로부터 구매된 것이어야 함 
(premix 구매증명서, 분석증명서(Certificate of Analysis; 시험성적서) 필수 제출)
※ GAIN 공급자 리스트 : http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
premix 제조자가 권장하는 대로 미량영양소 프리믹스는 보관
제조자가 premix 비율을 조정하고자 할 경우, WFP와 합의해야 함
- 이는 원료의 배합, 규정된 premix, 특정 공정 단계에서 특정 영양소 함량이 라벨값과 최대 함량 범위(표 2
참조)를 지속적으로 벗어난다는 결과치를 보여주는 데이터에 근거해야 함

- 조정의 예 : 특정 열 공정 단계로 인한 더 큰 손실을 보상하기 위해 비타민 A와 C를 더 많이 포함 가능 

Premix 기여(contribution) 및 프리믹스 영양 공급원 (근사배합률: 3.4%)
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③ 분석

- WFP에서 요구하는 샘플링 계획과 국제기준의 시험분석 테스트를 요함

유형 기술적 규제사항

RUSF

샘플링

계약상 합의에 따라 WFP는 샘플링 계획을 근거로 의무테스트 목록 요건과 일치하는지 확인하는 
검사 업체를 임명함
추가 품질평가가 필요한 경우, 추가 테스트를 규정할 수 있음 
샘플링 및 분석 계획은 WFP가 주로 활용하고, 공급자 정보제공 목적으로만 공유됨 
공급자는 자체 식품안전 및 품질관리 계획을 준수해야 하며, WFP는 이러한 계획을 언제든지 
변경하도록 할 권리를 가짐 

[샘플링 계획] 샘플링 빈도(Lot 크기)는 생산자의 일일 생산량을 기준으로 정의됨 
- 일일 생산량이 100MT 이상인 생산자 : 검사 Lot 크기는 하루 생산량이 됨
- 일일 생산량이 100MT 미만인 생산자 : 검사 Lot 크기는 1주일 생산량이 됨 

[검사] 다음의 검사 Lot 대상 샘플 개수가 실험실로 보내짐
- 보존 분석용 및 의무테스트 분석용 샘플 세트 1개
- 살모넬라(Salmonella) 분석용 샘플 25개 
- 엔테로박테리아(Enterobacteriaceae) 분석용 샘플 10개

의무테스트

* 무작위로 선택된 12개의 카톤상자에서 최소 12개의 개별 포장백이 실험실에 의해 복합 테스트 샘플 1개로 
혼합됨 

** 만약 실험방법이 검증된 경우, 실험실에 의해, 25g 분석 단위 샘플은 건조 상태로 풀링(여러 역학결과를 
겹합하기 위한 통계기법)됨 (총 분석 단위 625g)

*** 10g 분석 단위, 풀링 안함

미생물학적 
기준

- n: 샘플 단위의 개수
- c: 2 class 계획에서 결함 샘플 단위나 3 class 계획에서 약간 허용 가능한 샘플 단위의 최대 허용 개수
- m: 2 class 계획 혹은 3 class 계획에서 우수 품질과 약간 허용 가능한 품질을 구분하는 미생물 한도
- M: 3 class 계획에서 약간 허용 가능한 품질과 불량 품질을 구분하는 미생물 한도 
- p: 2 또는 3 class 계획

LNS-MQ 샘플링, 의무테스트, 미생물학적 기준 상동

④ 포장 및 라벨링

- 규격서에 따른 포장규격(다층백, 밀폐밀봉 등)과 표시에 따르되, 낙하테스트(EN 277, ISO 7965-2 
또는 동등한 것), 중량 및 수량 허용오차에 대한 국제법정계량기구 국제권고(OIML R 87) 충족, 
물품 라벨규정(CODEX STAN 1-1985, Codex STAN 146-1985), WFP 컨테이너 및 수송차량 적
재조건 등을 준수하여야 함

* 레티놀(Retinol)은 국제식품규격위원회(Codex)에서 승인하지 않은 항산화제의 이월(carryover)이 없다고 
가정하면 구슬(Beadlet) 또는 스프레이 건조 형태가 사용될 수 있음

* 칼슘과 인과 관련해, 총 1.4%의 인산염과 동일하며, 최종 물품에서 Ca/P 비율은 1-1.5여야 함 (식물성 
공급원 P의 30%와 동물성 공급원 100%가 예측치로 포함될 경우)

LNS-MQ 주원료, 비타민/미네랄 상동 
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유형 기술적 규제사항

RUSF

일반요건
물품의 위생, 영양, 기술 및 기호성을 보호하는 적절한 포장으로 포장되어야 함
포장 재료는 안전하고 의도된 용도에 적합한 물질로 제작되어야 하며, 물품에 독성 물질이나 불쾌한 
악취 또는 향미를 전해서는 안 됨

포
장
사
양

1차
포장

밀폐봉인되고 물품의 유통기한 동안 누출 방지 및 물품 보호가 가능할 정도로 견고한 식품용 유연한 
포장백으로 포장되어야 함
포장백 소재는 포장백을 열고 닫을 때, 유아와 소아에게 위험하지 않아야 함
- 생산국가의 최신 개정된 국가 규정에 부합하는 식품용 재료
- 개별 100g의 순중량으로 포장 (최대 허용편차: 포장백 당 순중량의 +/- 4.5%)
- 포장백과 카톤 상자의 공간 손실을 방지하기 위한 최적화된 모양이어야 함
- 누출없는 적절한 밀봉 (테스트: ASTM F2338-09, ASTM D3078-02 또는 동등한 것)
- 포장백은 여는 부분을 쉽게 할 수 있는 특징이 있어야 함 (예: 찢는 표시)
- 포장 파손 및 물품 누출을 방지하기 위해 포장 공정 동안 포장백은 카톤 상자에 적절한 방법으로 
배치되어야 함

- 금속 필름은 필수 방벽으로, 밀봉 층과 떨어져 있고 다른 층에 의해 보호되어야 함
- 역인쇄는 필수사항임

2차
포장

인도주의적 공급사슬에 적합한 카톤 상자로 포장되어야 하며, 각 카톤 상자는 순 중량 100g의 순 
개별 포장백 150개를 포함함
- 잘 짜인 이중 벽 골판지로 신규 제작, 최대 강도로 완전히 채워져야 함
- 평방미터 당 700~1000g의 특정 무게와 60 ECT = 60 lbs/in eq 11 kN/m (ISO 3037)의 압축강도 
저항을 가짐

- 골판지의 골모양(fluting)은 하중을 지지할 수 있도록 수직이어야 함
- 카톤상자는 담갈색, 하중에 맞게 조정된 치수여야 함
- 스테이블링(철쇠고정) 허용 안됨

[내부 컨테이너] 최대 적재강도를 제공하기 위해 슬립 시트 (slip sheets)나 합판 (plywood)이 
사용되며, 적절한 적재구성을 위해 팔레트(Pallets)도 활용됨
- 첫 번째 하단 레이어 3개를 병렬적재(column stacking)로 배치하고 나머지는 하중 안정성을 위해 
맞물리게(교차적재, cross stacking) 배치하는 것을 적극 권장함

라벨링

Codex STAN 146-1985 (2009년 개정; reference 코드명 CXS 146-1985) 특별한 식이 용도로 사전 
포장된 식품에 관한 라벨 표시 및 클레임에 대한 일반 기준
Codex STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품에 대한 라벨 
표시 일반기준

* XX는 제조자가 제공하는 정보임
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※ 영양죽의 기술규격사항을 참고하여 쌀을 배합한 한국형 영양죽을 개발 및 제조할 필요가 있음

포장이미지

팬톤(Pantone) 151(오렌지 컬러)은 포장백과 키톤상자 모두에 적용
<앞면>

<뒷면>

• 모유수유(Breastfeeding) 로고 

• 성분 목록  
• 생산자명 및 주소  

• 원산지 
• 보관 지침 

• 유제품 외에 동물성 원료가 포함되어 있지 않음을 표시
• 판매 또는 교환 불가 

• 프린팅(inkjeted): Batch 번호+생산날짜+유통기한 종료 월/연도 혹은 일/월/연도 
• 순중량

LNS-MQ

일반요건 상동

포장사양

[1차 포장 추가사항]
- 개별 50g의 순중량으로 포장 (최대 허용편차: 포장백 당 순중량의 +/- 4.5%)

[2차 포장 추가사항]
- 각 카톤 상자는 순 중량 50g의 순 개별 포장백 300개를 포함함

라벨링

* XX는 제조자가 제공하는 정보임

포장이미지

팬톤(Pantone) 109(노랑 컬러)은 포장백과 키톤상자 모두에 적용

<앞면> <뒷면>

• 모유수유(Breastfeeding) 로고 

• 성분 목록  

• 생산자명 및 주소  

• 원산지 

• 보관 지침 

• 유제품 외에 동물성 원료가 포함되어 
있지 않음을 표시

• 판매 또는 교환 불가  

• 프린팅(inkjeted): Batch 번호+생산날짜+
유통기한 종료 월/연도 혹은 일/월/연도 

• 순중량
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라. 에너지바(영양강화바/에너지바)의 WFP 표준규격서 분석

(1) 에너지바(영양강화바/에너지바)의 핵심기술사양
- 고에너지비스킷(High Energy Biscuits, HEB)은 단백질 함량이 높고 비타민 및 미네랄 프리믹스

로 보충된 비스킷임

유형 기술적 규제사항

고에너지
비스킷 
(HEB)

일
반
요
건

일반
기준

▪ 제품은 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 중금속을 포함해서는 안됨
▪ 제품은 동 물품에 대해 국제식품규격위원회가 규정한 최대 마이코톡신(진균독) 기준치를 

준수해야 함. 아플라톡신의 최대 수치 M1은 0.5ppb보다 적음
▪ 제품은 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 기타 오염물이 없어야 함
▪ 공급자는 빵제품과 관련하여 튀김, 볶음, 구이와 같은 고열 조리과정 동안 일부 식품에 생성될 

수 있는 화학물질인 아크릴아미드*에 대해 주의를 기울여야 함. 식품 내 아크릴아미드는 당초 
식품 내 존재하는 당 및 아미노산으로부터 생성됨

*http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/FoodDrinkEurope_Acrylamide_Toolb
ox_2019.pdf.

위생

▪ CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 및 이와 
관련된 국제식품규격위원회 다른 지침 준수

▪ CAC/GL 21-1997식품에 대한 미량영양소 기준(criteria)의 성립 및 적용을 위한 일반원칙 
(2013년 개정; reference 코드명 CXG 1-1997) 준수

▪ 우수제조관리기준(GMP)의 가능한 범위 내에서 제품은 불쾌한 물질이 없어야 함
▪ 적정 샘플링 및 검사 방법을 통한 테스트 시, 제품은 다음을 준수해야 함
- 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 미생물, 기생충, 미생물 유래물질을 포함해서는 안됨

특
정
요
건

강화

▪ 고에너지비스킷(HEB) 100g당 미량영양소 요구사항을 활용하여 강화되어야 함
- 프리믹스는 언제나 프리믹스 공급자의 권고에 따라 사용(복용) 되어야 함 
- 프리믹스에 대한 추정추가율은 최종생산품의 7.0kg/MT임

* 주: 원료 내 자연적으로 존재하는 미량영양소의 가변수준(i.e. 철분, 아연, 칼슘, 인 등)은 최종생산품 내 
미량영양소 변동에 영향을 미칠 수 있음

* 제품은 유통기한 동안 모든 파라미터에 대한 WFP의 규격을 충족해야 함

제품
특성

▪ 파손: 부서진 HEB의 퍼센티지는 5.0% 이상이어서는 안됨 (중량으로)
▪ 중량: HEB 하나는 5g ~ 10g 사이여야 함
▪ 개별 HEB의 상이한 형태는 허용됨; 원형, 사각형 및 직사각형 포함.
▪ 본 규격서의 분석 요구사항을 준수하여야 함
▪ 공급자들은 제품의 품질을 체크해야 하며 제품이 ‘인간소비에 적합함’을 보장해야 함

유통
기한

계약상 명시되지 않은 한, HEB의 유효기간은 최소 12개월이어야 함. 공급자는 라벨링에 명확한 
유통기한 명시를 위해 자체적으로 유통기한연구를 시행해야 함
유통기한연구는 WFP 요구사항을 준수해야 함
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(2) 기술적 특이사항 및 고려사항

① 표준 및 권장기준

- 식품 위생 및 안전에 대한 지침 및 기준, 식품안전 관련 국제인증을 공통적으로 적용하고 있음

유형 기술적 규제사항

HEB

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines
CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 필수 
영양소 첨가를 위한 일반원칙

Standards

CODEX STAN 193-1995 (reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 
대한 일반기준
CODEX STAN 192-1995 (2019년 개정, reference 코드명 CXS 192-1995) 식품첨가물에 대한 
일반기준
CODEX STAN 1-1985 (2018년 개정, reference 코드명 CXS 1-1985) 사전포장된 식품 라벨링에 
대한 일반기준

Codes of
Practice

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 
(부록 식품위해요소중점관리기준(HACCP) 시스템 및 적용 가이드라인을 포함)

② 원료

- 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 품목별 기준을 준수해야 하며, 더불어 독
소 시험 등이 요구됨

유형 기술적 규제사항

HEB

주
원
료

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수
밀가루 CODEX STAN 152-1985 (2019년 개정, reference 코드명 CXS 152-1985) 밀가루 기준

설탕 Codex STAN 212-1999 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 212-1999) 설탕 기준

쇼트닝
Codex STAN 210-1999 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 210-1999) 야채 기름 기준을 
준수하는 기름으로 제조, 트랜스지방산이 없어야 하고 Codex 관련 규정을 준수하는 항산화제만 
함유

탈지
분유

Codex STAN 207-1999 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 207-1999) 탈지분유 및 크림 
파우더 기준 (유제품 단백질 공급원)
Codex STAN 193-1995 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 
오염물질 및 독소 일반기준 
- 아플라톡신 최대치 M1: < 0.5 mcg/kg 우유(ISO 14501/IDF 171:2007* 또는 ISO 14674/IDF

190:2005** 권고 방식). 멜라민 최대 2.5 mg/kg.
* 우유/분유: 아플라톡신 M1 함량 측정, 면역친화성 크로마토그래피에 한 세정 및 HPLC에 의한 측정

** 우유 및 분유: 아플라톡신 M1 함량 측정, 면역친화성 크로마토그래피에 한 세정 및 얇은 막 
크로마토그래피에 의한 측정

식품 
첨가제

▪ 레시틴은 Codex STAN 074-1981 (2019년 개정; reference 코드명 CXS 73-1981) 유아 및 
어린이를 위한 가공 시리얼 기반 식품에 대한 기준에 명시된 비율이어야 함

▪ 팽창제 (i.e. 소다)는 Codex STAN 074-1981에 명시된 만큼만 첨가되어야 하며, 최대치는 GMP
원칙에 따라 결정됨

▪ 향은 WFP가 사용에 동의한 향만이 허용됨. 공급자는 에틸바닐린 및 바닐린을 사용할 수 있음:
Codex STAN 074-1981 명시량 7mg/100g

▪ 기타 첨가제 및 성분(사용된 경우)은 관련 Codex 표준, 또는 국제 표준을 준수해야 함
▪ 원재료는 건조하고 통기성이 좋은 위생적인 상태에서 보관되어야 함. 필요한 경우 훈증소독을 

위해 안전 살충제 (i.e. 인화수소가스)만 사용될 수 있으며, 훈증소독은 공인된 자만 행할 수 있음

비타민/미네랄

CAC/GL 55-2005 (reference 코드명 CXG 55-2005) 비타민 및 미네랄 식품보충제 지침
GAIN premix 시설 또는 GAIN 허가 공급자로부터 구매된 것이어야 함
(premix 구매증명서, 분석증명서(Certificate of Analysis; 시험성적서) 필수 제출)
※ GAIN 공급자 리스트 : http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
premix 제조자가 권장하는 대로 미량영양소 프리믹스는 보관
제조자가 premix 비율을 조정하고자 할 경우, WFP와 합의해야 함
완전한 분석증명서 및 프리믹스 구매 증명서와 함께 HEB 가공자에게 배송되어야 함
동 서류들은 대금지급관련 서류와 함께 WFP에 제출되어야 함
공급자들은 원료 배합, 처방된 프리믹스 및 구체적 공정단계 결과 특정 영양소 함량이 지속적으로 
라벨링 공표(신고서)를 준수함을 보여주는 지원 데이터를 공유해야 함
(배합은 핵심사양 강화 부분 참조)
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③ 공정

- GMP, HACCP 인증이 필수적이며, 이를 확인하기 위한 수시적 평가 대비 필요, 제조자는 제조국
국가식품법 하에 등록된 자 (우리나라는 식약처 등에 등록된 자)여야 함

유형 기술적 규제사항

HEB

제조공식

모든 재료 및 첨가물이 포함된 명확하고 완전한 레시피는 WFP와 공유해야 하며, 다음의 
제약사항을 준수해야 함
§ 탈지분유: 양질의 단백질 첨가 보장을 위해 HEB의 최소 4.0g/100g
§ 가당; 비스킷의 최대 15g/100g
§ 콩 레시틴을 제외한 콩 및 콩 파생물은 HEB 생산의 재료로 사용이 금지되므로 최종 생산품의 
라벨에 해당 사항을 명확히 명시해야 함
§ 미량영양소 프리믹스는 반죽 또는 사용가능 장비, 도구, 기술 및 공정 승인을 기반으로 
사전배합단계에서 첨가할 수 있음. 공급자는 HEB 내 미량영양소의 우수 균질성 보장을 위해 
적절한 배합 절차를 개발해야 하며 다음은 공급자의 의무임:
ｏ 제품은 유통기한 동안 영양성분을 표기해야 함;
ｏ 반죽의 배합, 베이킹 및 공정기간 동안 공정손실은 최소화해야 함;
ｏ 프리믹스는 최종 생산품의 맛에 영향을 미치지 않아야 함;

§ 에너지: 고에너지비스킷 100g 당 최소 430kcal를 제공해야 함
§ 재작업은 공급자가 재작업의 재가공이 최종 생산품의 품질, 안전 구성, 유통기한 및 감각 
수용성에 영향을 미치지 않음을 보장하기 위하여 저장, 조작, 추적(traceability), 재가공 (혼합 및 
열 처리) 시 품질 및 제품 안전 관리가 필요한 경우를 제외하고 허용되지 않음. 공급자는 
재작업 활용 및 적정 내부 통제를 증명하기 위하여 검증시험(validation test)을 이행할 필요가 
있음. 또한 공급자는 동 프로젝트의 HACCP 연구를 위한 위험평가 시 재작업의 사용을 
포함해야만 함

미량영양소 
균질성

이론적 계산은 철분/비타민 A를 지표 원소로 활용하는 10%의 변동계수를 지닌 혼합 시스템이 
모든 혼합조건이 엄격하게 적용될 경우 95%에서 제품이 상기 변동목표를 충족할 수 있음을 나타냄
가이드 : http;//foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator

제조시설 
식품안전 및 
위험평가

GMP, HACCP 인증 필수
※ WFP 검사관/품질평가관은 GMP, HACCP 확인을 위해 WFP 물품 제조기간 내에 사전 통지 
없이 공장 방문 가능, 공정기록 및 위생절차, 지침, 공정 및 공장에 대한 품질 매뉴얼 등 요구
※ 제조자는 해당 국가의 식품법에 등록되어 있어야 함

④ 분석

- WFP에서 요구하는 샘플링 계획과 국제기준의 시험분석 테스트를 요함

⑤ 포장 및 라벨링 

유형 기술적 규제사항

HEB

샘플링

계약상 합의에 따라 WFP는 샘플링 계획을 근거로 의무테스트 목록 요건과 일치하는지 확인하는 
검사 업체를 임명함
추가 품질평가가 필요한 경우, 추가 테스트를 규정할 수 있음 
샘플링 및 분석 계획은 WFP가 주로 활용하고, 공급자 정보제공 목적으로만 공유됨 
공급자는 자체 식품안전 및 품질관리 계획을 준수해야 하며, WFP는 이러한 계획을 언제든지 
변경하도록 할 권리를 가짐 

의무테스트

* 주: 일부 예외적인 경우 상기에 명시된 최소 요구사항에 따라 비타민 A-레티놀 및 철분 대신 기타 미량 
영양소 추적자를 분석 할 수 있음
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- 규격서에 따른 포장규격(다층백, 밀폐밀봉 등)과 표시에 따르되, 중량 및 수량 허용오차에 대한 국제
법정계량기구 국제권고(OIML R 87) 충족, 물품 라벨규정(CODEX STAN 1-1985), WFP 컨테이너 
및 수송차량 적재조건 등을 준수하여야 함

유형 기술적 규제사항

HEB

포
장
사
양

1차
포장

식품 등급의(식용의) 유연한 봉지에 포장되어야하며, 유통기한 동안 다양한 취급 & 운송에 견딜 수 
있을 정도로 견고하게 밀폐되고 튼튼해야 함
각 패키지는 계약에 명시된 바에 따라 50g, 75g, 100g의 고에너지 비스킷을 포함해야 함. 중량 및 
수량 허용오차는 국제법정계량기구 국제권고 OIML R87(사전 포장제품의 수량)*을 충족해야 함
* http://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf

12개월의 유통기한 동안 습기뿐만 아니라 비타민 및 지방 저하로부터 HEB를 보호하는 포장재를 
선택하는 것은 생산자의 의무
일반적으로, (PET 또는 OPP) + (alu 7) + (PP) (총 통상 두께 62mic +/-3)으로 구성된 광택 필름 
또는 동등제품이 사용될 수 있음
<포장백(Sachet) 준수사항>
§ 생산국 내 최신 개정된 국가규정을 준수하는 식품 등급 재료 (부재시, EU 또는 FDA 법령 준수 
요구)
§ 봉지 및 상자 내 빈공간을 없애는 최적화된 형태
§ 단단히 밀봉됨 (테스트 예시: ASTM F2338-09, ASTM D3078-02 또는 그에 상응)
§ 봉지는 포장 & 제품 손상 방지를 위해 패킹과정동안 상자 내에 적합한 방식으로 놓여져야 함
§ 합판은 산소 및 수증기 투과성을 크게 감소시키기 위해 높은 배리어 층을 포함해야 함. 최소 
요구사항5)은 다음과 같음:
- WVTR < 0.05 g/㎡.day (38℃/90% RH) (ASTM F1249-07 또는 그에 상응하는 것)
- OTR < 0.05 cc/㎡.day (23℃/50% RH) (ASTM D-3985 또는 그에 상응하는 것)
* 공급자들은 기술검토를 위해 WVTR 및 OTR 준수를 나타내는 포장 분석증명서를 WFP에 제출해야 함

§ 비침 인쇄백문판 인쇄(Reverse printing) 필수

2차
포장

제품은 계약에 별도로 명시되지 않는 한 인도주의지원 공급망에 적합한 상자에 포장되고 100개의 
개별 패키지를 포함해야 함
다양한 조작(handling) 및 최대 2미터의 적재를 견딜 수 있도록 하는 포장재의 선택은 공급자의 
의무임
계약에 별도로 명시되지 않는 한 2%의 빈, 마크된 상자(가격에 포함)를 물품(lot)과 함께 보내야 함
[내부 컨테이너] 최대 적재강도를 제공하기 위해 슬립 시트 (slip sheets)나 합판 (plywood)이 
사용되며, 적절한 적재구성을 위해 팔레트 (Pallets)도 활용됨
- 첫 번째 하단 레이어 3개를 병렬적재(column stacking)로 배치하고 나머지는 하중 안정성을 위해 
맞물리게(교차적재, cross stacking) 배치하는 것을 적극 권장함

<카톤상자 준수사항>
§ 견고한 이중 벽 골판지로 제작된 새 제품
§ 모서리 파열강도 60ECT=60 lbs/in eq 11 kN/m (ISO 3037) 및 평방미터당 세부 중량 700 ~ 1000
그램
§ 최대강도 및 하중에 맞게 완전히 채워져야 함
§ 홈 주름은 수직이어야 하며, 하중을 지지해야 함
§ 담갈색 상자여야 함
§ 스테이플링은 허용되지 않음
§ 완전히 닫힘 (철저히, top to bottom)

3차
포장

[컨테이너 내 팔레트가 사용된 경우] 세로형 적재로 3개의 첫 번째 바닥층을 배치하는 것을 적극 
권장하며, 나머지는 하중 안정성 확보를 위해 서로 맞물리도록 (크로스 스태킹) 배열할 수 있음.
팔레트는 적절한 방법 (팔레트에 고정, 충분한 억제력)으로 포장해야 하며, 필요 시 상자를 묶어야 
함. 배송 중 내용물 또는 포장재 손상 방지를 위해 상자를 팔레트에 고정해야 함. 배송 중 
충격(charge)을 감당할(support) 만큼 튼튼한 팔레트를 사용해야 함. 팔레트는 선적 중 상자에 손상을 
가하지 않고 적재할 수 있어야 함 (최소 2배 비축)
[컨테이너 내 팔레트를 사용하지 않은 경우] 필요 적재강도 제공을 위하여 상자의 각 3층마다 
판지(박스, 합판 등의 강판)를 각 컨테이너 내에 넣어야 함. 또한 에어백, 박스, 폴리스틸렌과 같은 
보호재를 사용할 수 있음. 뿐만 아니라, 크래프트지는 컨테이너의 모든 내부 벽면, 문 그리고 바닥에 
부착해야 함. 또한, 크래프트지는 포장 제일 위에 올려두어야 함
[선적 컨테이너] 완전히 수축 포장된 팔레트를 사용하지 않는 한 그리고 계약에서 별도로 명시하지 
않는 한 습기 흡수를 위하여 컨테이너 내 적절한 위치에 건조제를 두는 것을 적극 권장함. 공급자는 
고품질의 건조제를 사용해야 하며 다음을 기준으로 건조제의 양을 계산해야 함:
§ 건조제의 효율성
§ 컨테이너 운송 시간
§ 컨테이너 용량

공급자는 배송 시 사용할 건조제(제습제) 종류 및 수량을 제공해야 함

<염화칼슘기반 건조제 사용 시 수량에 대한 가이드라인>
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※ 고에너지 비스킷의 기술규격사항을 참고하여 쌀 등 곡물이나 곤충 단백질을 원료로 하는 대체 에너지 
비스킷을 개발 및 제조할 필요가 있음

5) 공급자들은 기술검토를 위해 WVTR 및 OTR 준수를 나타내는 포장 분석증명서를 WFP에 제출해야 함

* WFP와의 협정에 따라 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있음

빈 컨테이너/차량은 청결하고 해충이 없으며 손상, 냄새 및 이전 화물의 잔재가 없어야 함

라벨링

Codex STAN 1-1985 (2018년 개정; reference 코드명 CXS 1-1985) 사전 포장된 식품에 대한 라벨 
표시 일반기준
포장 및 박스 라벨은 WFP의 승인을 받아야 함

* XX는 제조자가 제공하는 정보임
** 알레르기 유발 항원 가이드라인: EU 규정 1169/2011 – 부록 Ⅱ - 에 따른 알레르기 유발 항원으로 간주되는 
모든 재료는 성분 리스트에 굵은 글씨로 표시해야 함. 공급자는 제조시설 내 존재하는 최신화된 알레르기 유발 
항원 리스트를 작성 및 유지 관리할 의무가 있음. 해당 시설에서 생산된 모든 제품에는 반드시 시설에서 식별된 
모든 알레르기 유발 항원 리스트를 성분 또는 교차오염으로 표시해야 함

(교차 오염 라벨링에는 다음과 같은 용어를 사용해야 함: "…의 흔적을 포함 할 수 있음." 포장 삽화의 
업데이트가 필요하기에 새로운 알레르기 유발 항원을 추가하는 것은 사전적으로 평가 및 전달되어야 함)

주: 포장에 인쇄된 영양소 함량은 공인된 연구소에서 발행한 분석 보고서에 기인해야 함. 그 수치(value)는 
프리믹스 공정 및 고 에너지 비스킷 재료에 따름
삽화에 대한 템플릿은 https://foodqualityandsafety.wfp.org/specificatiins에서 확인 가능함

보관 제품은 건조하고 통풍이 잘 되는 위생적인 상태에서 보관되어야 하며 직사광선을 피해야 함

https://foodqualityandsafety.wfp.org/specificatiins
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3. UN 조달용 영양강화식품에 대한 신규 규격서(안) 마련
   앞서 2.에서의 WFP 표준규격 및 규제기준을 바탕으로, 영양강화 쌀가루와 슈퍼시리얼 RSB, 
에너지바 등에 대해 신규 규격서(안)을 마련함

가. 영양강화 쌀가루의 신규 규격서(안) 
1. 범위
이 규격은 WFP가 구매하는 25% 쇄미가 있는 강화쌀 또는 이 외의 쌀의 혼합물로 제조되고, 인간 소비를 
위해 필수 미량영양소로 강화된 영양강화 쌀가루(이하 물품이라 함)에 적용된다. WFP가 구매한 25% 쇄미
가 있는 강화쌀은 계약에 따라 규정되지 않는 한 WFP 규격을 준수해야 한다. (물품코드 : CERRIC100)

2. 참고(표준)
달리 명시되지 않은 한, 물품은 다음 지침 또는 기준(최신 버전)을 준수해야한다:
▪ WHO 가이드라인 2018 : 공공위생전략으로서 비타민 및 미네랄을 함유한 쌀의 강화
▪ 수원국 규제 요건
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003 부록 "식품위해요소중점

관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: CAC/GL 09-1987  
▪ 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 대한 일반 기준 : CODEX STAN 193- 1995. 
▪ 쌀 CODEX STAN 198-1995 Codex 기준
▪ 식품안전관리시스템; ISO 22000
▪ 비타민 및 미네랄 프리믹스 커널에 대한 WFP 기술 규격

3. 원료
3.1 쌀
우수함 품질의 쌀로 제조된 물품으로, 이물질, 건강에 해로운 물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 곰팡이에 
의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 기준을 준수해야 한다. 쌀알에 대한 구체적인 요건은 다음과 
같다: 

▪ CODEX STAN 198-1995 Codex를 따른다
▪ (계약에서 요구하는 경우)비유전자 변형 품종에서 구한다

쌀알은 건조하고, 통풍이 되는 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 허가된 살충제(예: 포스핀)만 훈증조절에 
사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.
쌀알은 인체 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 다음과 같은 독성 또는 유해한 씨앗이 없어야 한다.
–  활나물, 선옹초, 피마자, 흰독말풀 및 건강에 유해하다고 일반적으로 인식되는 다른 씨앗.
  
3.2 비타민 및 미네랄
전체 미량영양소 프리믹스(비타민 및 미네랄)는 GAIN 프리믹스 시설 또는 GAIN 승인 공급자 중에서 구입
되어야 한다. 전체 목록은 다음 링크에서 확인할 수 있다:
http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 물품의 프로세서에게 납품
되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 한다.

미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 위생적인 장소에 보관되어야 한다. 배송된 상자 및/또는 백에 
라벨이 표시된 경우 미량영양소 프리믹스 공급자의 보관 권장 사항을 따르시오.

3.3 미량영양소의 동질성
모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 
변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 충족할 수 있도록 
한다. 이 계산에 대한 지침은 다음 링크에 나와 있다
http://foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator.
   
4. 물품 규격
4.1 일반 요건
4.1.1 쌀가루 특징 
영양강화 쌀가루는 다음을 충족해야한다:

http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
http://foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator
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▪ 완전히 숙성된, 손상되지 않은 밀알, 오물 및 불순물이 없는 상태에서 가공되어야 한다. 
▪ 곤충, 곤충의 부분 또는 꿈틀거리는 것(wiggler), 기생충 및 설치류의 배설물이 없어야 한다.
▪ 이물질 및 건강에 해로운 물질이 없어야 한다.
▪ 자연적 특성은 유지하고, 용납할 수 없는 악취나 맛의 산패가 없어야 한다. 
▪ 색상은 균일하고 덩어리가 없어야 한다.
▪ 슈퍼시리얼 혹은 영양죽 등 제조에 적합해야 한다.

4.1.2 오염물질
중금속
물품은 건강에 해로울 수 있는 양의 중금속이 없어야 한다.
잔류농약
물품은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대잔류한도를 준수해야 한다.
미코톡신
물품은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대 미코톡신 한도를 준수해야 한다.
기타오염물질
물품은 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 기타 오염물질이 없어야 한다.

4.1.3 위생
이 표준의 조항에서 다루는 물품은 권장 국제 관행 법규 – 식품 위생 일반 원칙(CAC/RCP 1-1969)의 해당 
조항, 그리고 이러한 물품과 관련된 식품규격위원회가 권장하는 기타 관행 규범에 따라 준비하고 취급할 
것을 권고한다.

우수제조관리기준(GMP)에서 가능한 범위로, 물품은 유해한 성분이 없어야 한다.

적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트할 경우, 물품은:
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야 한다;
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야한다; 그리고
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물에서 발생하는 어떠한 물질도 포함할 수 없다.

4.1.4 식품 첨가제
모든 식품 첨가제(사용하는 경우)는 식품 첨가제에 관한 Codex 표준 192-1995 및 Codex stand 
152-1985를 준수해야 한다.

4.1.5 인간 소비 적합 보장
공급자는 자사 물품의 품질을 점검하고 이 규격의 조항이 적용되는 물품이 '인간의 소비에 적합'하다는 것을 
보장해야 한다.

4.2 특정 요건
4.2.1 강화
쌀가루 강화를 위한 미량영양소의 최소 수준은 아래 표1에 표시되어 있다. 포함률(incorporate rate)은 
쌀가루 톤 당 미량영양소 프리믹스 250g이다.

표 1: 미량영양소 비율 및 화학적 형태
미량영양소 대상 화학적 형태

Vitamin A 1.0 mg/kg Dry vitamin A palmitate 250 CWS
Thiamine (vitamin B1) 4.4 mg/kg Thiamine mononitrate
Riboflavin (vitamin B2) 2.6 mg/kg Riboflavin

Niacin (Vitamin B3) 35 mg/kg Nicotinamide
Folic Acid 1.5 mg/kg Folic acid

Vitamin B12 0.008 mg/kg Cyanocobalamin
Iron 60 mg/kg Elemental/electrolytic Iron
Zinc 30 mg/kg Zinc Oxide

참고: 쌀에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연, 등.)는 완제품에서 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있다.

4.2.2 유통기한
이 규격의 조항에 의해 적용되는 물품은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조
일로부터 적어도 1년 동안 위의 품질을 유지해야 한다.
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5. 포장
5.1 일반요건
이 규격의 조항에 따라 적용되는 물품은 물품의 위생, 영양, 기술 및 기호성을 보호하는 적절한 포장에 
포장되어야 한다. 포장은 안전하고 의도된 용도에 적합한 물질로 만들어져야 한다.

포장 재료는 생산 국가에서 국가 규정의 마지막 개정(존재하지 않을 경우: EU 또는 FDA 법령 준수 요청)을 
준수해야 한다. 백은 새 것이고, 균일하고, 튼튼하며 수출 및 다중취급에 적합해야 한다.

참고: 계약상 요건에 따라 포장 요건도 합의될 수 있다.

5.2 물품 순 중량
계약 요건에 따라,
- 1회분(Batch)의 평균 순 중량은 지정된 순 중량 이상이어야 한다.
- 중량 및 수량 허용오차는 국제법정계량기구 국제 권고 OIML R 87¹을 충족해야 한다.
  ¹ OIML R 78 선불 상품 수량(https://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf, 최신판)

5.3 포장 요건
계약 요건에 따름.

5.4 준수 테스트:
아래의 순서(각 백은 측면 낙하 및 평면 낙하를 거쳐야 함)로 낙하 테스트 기준(EN 277, ISO 7965-2 또는 동등한 
것)의 원칙에 따라 완제품 백은 낙하 테스트를 통과해야 한다(각 낙하 후, 파열이나 내용물 손실이 없어야 한다):
- 측면(Butt) 낙하 : 백은 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 떨어뜨린다. 
- 평면(Flat) 낙하 : 백은 1.60m 높이에서 한쪽 평평한 면에 두 번 & 반대쪽 평평한 면에 두 번 떨어뜨린다.
계약서에 명시되지 않은 한, 마크된 포장백의 2%(가격에 포함되어야 함)는 납품품목(Lot)과 함께 송부하여야 
함

5.5 컨테이너 및 기타 수송 차량의 적재²
물품 및 포장 성능(설탕으로 만든 것 예외)을 보존하기 위해 출하 시 습기와 응결 흡수를 위한 각 컨테이너에 
건조제 사용이 의무화된다.

다음 표는 사용될 수량에 대한 지침을 제공한다;

표 2: 염화칼슘 건조제 사용량에 대한 지침:
Estimated days in container 20 ft 컨테이너 40 ft 컨테이너 

15-59 일 9.00 kg 17.50 kg
60-89 일 11.25 kg 22.50 kg

90-120 일 13.50 kg 25.00 kg

WFP와의 합의에 따라 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있다.

² 자세한 내용은 컨테이너 적재 절차를 참조하시오:
https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp254688.pdf

또한, 모든 포장된 상품에 적용 가능한, 크래프트(kraft) 용지는 컨테이너의 모든 측면에 배치되어야 한다.

적재된 화물의 경우 화물 적재의 상층과 컨테이너 지붕 사이에 최적의 "빈 공간(breathing space)"이 유지
되어야 한다. 권장사항은 15에서 20cm 사이여야 한다. 백은 어떠한 움직임도 피하기 위해 잘 유지되어야 
한다.

곰팡이 증식을 유발하는 응결 및 습기 전달 방지를 위해 제분 공정에서 아직 따뜻한 물품을 컨테이너에 
적재하는 것은 허용되지 않는다.

빈 컨테이너/차량은 깨끗하고 해충이 없으며 손상, 악취 및 이전 화물 잔여물이 없어야 한다. 환기 구멍은 
반드시 깨끗하고 밀폐되지 않은 상태로 유지되어야 한다.

https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp254688.pdf
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훈증 소독이 필요한 경우:
• 훈증 소독용 GAFTA 표준³에 명시된 대로 수행되어야 한다.
(³https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fumigation_WEB.PDF)
• 훈증 소독 시 포스핀 가스만 사용 가능

6. 표시
본 규격의 조항에서 다루는 물품의 라벨링은 CODEX STAN 1-1985를 준수해야 한다. 백에는 다음 정보를 
사용할 수 있어야 한다:

▪ 식품명: 영양강화 쌀가루
▪ 순중량
▪ 공급자명 및 주소(원산지 포함) 
▪ 배치 번호 (또는 SI) 
▪ 생산일
▪ 유통기한: mm/yyyy 

추가 표시는 계약상 합의에 따르며 물품이 유통되는 국가의 법률과 일치한다.

7. 보관
본 규격의 조항에서 다루는 물품은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다.

8. 분석 요건
계약상 합의에 따라, WFP는 식품이 표 3에 명시된 요건과 일치하는지 확인할 검사 업체를 임명할 것이다. 
추가 품질 평가가 필요한 경우 추가 테스트를 규정할 수 있다. 다음의 분석 계획은 현재 WFP에 의해 
활용되고 있으며, 공급자의 정보를 위해서만 공유된다. 공급자는 자체적인 식품 안전 및 품질 관리 계획을 
준수해야 한다. 또한, WFP는 언제든지 이러한 계획을 변경할 권리를 가지고 있다.

표 3: 의무테스트 및 기준방식(reference method)의 목록

번호 테스트 요건
기준방식

(또는 명시된 등가물)

1. Organoleptic 좋은 냄새; 일반적인 맛과 색

2. Moisture content 최대 14.0 %, w/w ISO 712/ICC no. 110/1

3. Total Ash 최대 0.65 % of dry matter
AOAC 923.03

ISO 2171 / ICC method 104/1

4. Protein 최소 11.0 % of dry matter ISO 20483/ICC 105/1

5. Zeleny index 최소 30 ml
ICC 116 & 118

ISO 5529

6. Delayed sedimentation 최소 Zeleny value + 5 ml

7. Hagberg Falling Number (HFN)
최소 230 seconds (incl. 60 sec

preparation)
ICC 107
ISO 3093

8. Wet gluten 최소 26 %
AACC 38-12A
ICC No 155
ISO 21415-1

9. Gluten index 최소 85 %
ICC 155

AACC 38-12

10. Fat acidity
최대 50 mg KOH per 100 grams

dry matter
ISO 7305

AOAC 939.05

11. Vitamin A 최소 1.0 mg/kg of flour
AOAC 992.04

AACC 86-03.01

12. Iron 최소 15 mg/kg of flour
AOAC 944.02

AACC 40-41.03

참고: 일부 예외적인 경우 표 3에 명시된 최소 요건에 따라 비타민 A-레티놀 및 철 대신 다른 미량영양소 
추적자(tracer)가 분석될 수 있다.

https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fumigation_WEB.PDF
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* 본 사업을 진행 중 GAIN 공급업체로부터 구매한 원료의 배합 등에 문제가 생겨, 한국 내 GAIN 
공급업체 등록 추진 등을 강구하여 해당 업체의 새로운 원료 배합을 통해 추가적인 분석증명이 
이루어질 예정으로, 해당 분석증명이 완료되는 대로 신규 규격서(안)을 보완 예정임

* 기존의 영양강화 밀가루에서 주재료를 쌀로 교체하여 쌀가루로 상기와 같이 규격화하여 
2차년도에 WFP에 제안할 예정임

나. 슈퍼시리얼 RSB의 신규 규격서(안) 

<슈퍼시리얼 RSB 25kg>

1. 개요
1.1 물품 용도
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 5세 이상의 어린이와 성인을 위한 물품이다.

1.2 물품 유형
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 열처리되어 알파화된 쌀가루과 콩가루, 비타민 및 미네랄로 준비된다. 만약 슈퍼
시리얼-쌀 콩 혼합이 포리지 또는 귀리죽으로 소비되는 경우, 적절한 비율의 알파화된 쌀-콩가루와 깨끗한 
물(즉, 250 g의 물과 함께 40g의 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합)을 혼합하여 즉시 흔들어 섭취하거나, 5분 정도 
끓여 섭취한다. 

1.3 표준 및 권고
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은, 원재료, 구성 또는 제조 측면에서, 계약에 달리 명시된 경우를 제외하고, 다음과 
같은 국제식품규격(Codex Alimentarius)의 지침 또는 기준을 준수해야 한다.
▪ 유아 및 소아용 조제 보조 식품에 관한 지침, 국제식품규격의 CAC/GL 08-1991.
▪ 유아 및 소아용 시리얼 기반 가공 식품에 대한 Codex 표준. 국제식품규격의 CODEX STAN 

074-1981, Rev. 1-2006.
▪ 유아 및 어린이용 식품의 위생 관행 법규 국제식품규격의 CAC/RCP 66 - 2008.  
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003 부록 "식품위해요소중점

관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: 국제식품규격의 CAC/GL 09-1987 (개정 1989, 1991)

2.원료
2.1 주요 재료
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 신선한 쌀 곡물과 우수한 품질의 콩으로 제조되어야 하며, 이물질, 건강에 해로운 
물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 곰팡이에 의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 기준을 준수해야 
한다.  원재료 요건은:
쌀  
▪ Codex STAN 198-1995를 따른다.
콩
▪ Codex STAN 171-1989(Rev.1-1995)를 따른다.
▪ (계약에서 요구하는 경우)비유전자 변형 품종에서 구한다.
쌀과 콩은 건조하고, 통풍이 되며 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증
조절에 사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.

2.2 비타민 및 미네랄
미량영양소 프리믹스는 완제품의 미터톤 당 다음과 같은 비율로 사용된다. 
▪ 비타민 프리믹스 2.0kg (FBF-V-13).
▪ 인산 이칼슘 무수(Dicalcium Phosphate Anhydrous) 12.3 kg.  
▪ 그리고 염화칼륨 2.7 kg.

염화칼륨 및 인산 이칼슘 Anhydre 요건은:
▪ 최소한 미국 식품화학물질 규격(food chemical codex)을 충족해야 한다. 
▪ 최소 100% < 600μm(미크론) 염화칼륨 입자 크기. 
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▪ 식품화학물질 규격을 준수하는, 인산 이칼슘 Anhydre, 최소 95%<250 미크론, total aerobic viable 
count<1000 CFU/g, 이스트<10 CFU/g, 곰팡이<100 CFU/g, 및 1g의 장내세균(enterobacteria) 
음성.

미량영양소 프리믹스의 구성은 물품 사양에 제시되어 있다.  
완전한 미량영양소 프리믹스는 WFP 허가 공급자로부터 구매되어야 한다: BASF (Stern Vitamin), 
DSM, Fortitech, Nicholas Piramal, Hexagon Nutrition 또는 이들의 공인 대리점 및 GAIN 프리믹스 
시설. 프리믹스 공급자의 주소는 http://foodqualityandsafety.wfp.org에 있다.
미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합의 프
로세서에게 납품되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 한다. 
 
미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 깨끗한 장소에 보관해야 한다.

3. 프로세싱
3.1 공식
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 다음 공식에 따라 제조된다. 

표 1: 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합 공식

완제품의 영양 대상이 완전히 충족되기 위해, 프로세서는 콩의 지방과 단백질 함량 등 들어오는 원료의 
품질을 확인하고, 조정이 필요한 경우 공식에서 쌀 대 콩의 비율을 조정해야 한다. 모든 공식 조정은 
문서화하여 WFP에 보고되어야 한다.

3.2 프로세싱 방법
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 녹말과 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 나타난 것과 
같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 식품으로 가공되어야 
한다. 선호되는 열처리는 습식 압출, 건식 압출, 드럼 건조가 포함된다.
참고: 로스팅은 허용되지 않는다.

3.3 프로세싱 지침
일반 프로세스 지침은 WFP 핸드북에 수록되어 있다: 강화 혼합 식품 – 우수 제조 관리기준 및 HACCP 
원칙; http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용할 수 있다.

3.4 미량영양소의 동질성
모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 
변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 충족할 수 있도록 
한다.  이러한 계산을 수행하려면 WFP 핸드북을 참조하시오: 
우수 제조 관리기준 및 HACCP 원칙 및 강화 가이드 http://foodqualityandsafety.wfp.org

3.5 제조 지역(premise)의 식품 안전 및 위험 평가
Codex 표준 준수를 위해 프로세서는 원칙적으로 입증할 수 있어야 하고 다음을 채택, 구현 및 기록을 
실행할 수 있어야 한다:
▪ 우수 제조 관리기준 
▪ 위해요소 중점관리기준 프로그램

이러한 맥락에서 임명된 WFP 검사관/품질 평가관은 GMP 및 HACCP 시스템이 제자리에 있는지 확인하기 
위해 WFP 물품이 제조되고 있는 기간 동안 사전 통지 없이 공장을 방문할 수 있다. 검사관/품질 평가관은 
다음을 요청할 수 있다:
▪ 기록 (즉 공정 및 품질관리 담당자의 이름, 공정 온도, 혼합시간/수량, 청소 일정, 등) 
▪ 절차 (예: 청소, 위생 인원, HACCP, 샘플링 및 분석). 
▪ 지침 (예: 공정 지침, 청소 지침).  
▪ 공정 또는 공장에 대한 품질 매뉴얼.

http://foodqualityandsafety.wfp.org
http://foodqualityandsafety.wfp.org
http://foodqualityandsafety.wfp.org
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제조업체는 인간 소비를 위한 식품의 프로세서로서 국가 식품법에 등록되어야 한다.

4. 물품 사양 
4.1 일반 요건
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 즉시 섭취해도 되나, 소아에게는 최소 5분 동안 끓여야 적합하다. 
완제품은 좋은 냄새와 감칠맛이 있어야 한다. 완제품은 다음과 같은 입자 분포로 균일하고 결이 고운 
질감을 가져야 한다:
▪ 600 미크론 체를 95% 통과해야 한다. 
▪ 1,000미크론 체를 100% 통과해야 한다. 
완제품의 에너지 밀도는 최소 380kcal/100g 밀가루여야 한다.
일관성 
건조물(dry matter) 죽 15%의 유동률(보스트윅 테스트)은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 250g 
+ 물품 40g)으로 45℃에서 30초 당 최소 55mm이어야 한다.  
분산
주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 한다.

4.2 특정 요건
표 2에 명시된 완제품 100g당 다음의 순 영양 보충제를 제공하기 위해 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 강화
되어야 한다. 
또한 표 3에 명시된 다른 요건도 준수해야 한다.

표 2: 미량영양소 비율 및 화학적 형태

참고: 쌀과 콩에 자연적으로 존재하는 미량영양소(즉, 철, 아연, 등.)의 변수 수준은 완제품에 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있다.

4.3 오염 물질 
4.3.1 중금속  
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합에는 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속이 없어야 한다.
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4.3.2 잔류농약  
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대잔류한도를 준수해야 한다.
물품은 완성된 식품 성분 또는 원료의 프로세싱 또는 저장, 생산에 필요할 수 있는 살충제의 잔류물이 
남아 있지 않거나, 또는, 기술적으로 불가피한 경우, 가능한 한 최대한으로 감소되도록 우수 제조 관리
기준에 따라 특별히 주의하여 제조되어야 한다. 
이 조치들은 해당 물품의 구체적인 특성과 해당 물품이 의도한 특정 인구 집단을 고려해야 한다.

4.3.3 미코톡신 
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대 미코톡신 한도를 준수해야 한다. 
디옥시니발레놀 (DON)의 최대 수준은 1.0mg/kg(건조물 기준)이다. 

4.3.4 기타 오염물  
물품은 합의된 분석 방법에 따라 결정되는 항생물질, 호르몬의 잔류물이 없어야 하며 실질적으로 다른 
오염물, 특히 약리학적 작용물질이 없어야 한다.

4.4 위생 
이 표준의 조항에서 다루는 물품은 권장 국제 관행 법규 – 식품 위생 일반 원칙(CAC/RCP 1-1969)의 
해당 조항, 그리고 이러한 물품과 관련된 식품규격위원회가 권장하는 기타 관행 규범에 따라 준비하고 
취급할 것을 권고한다.

우수제조관리기준에서 가능한 범위로, 물품은 유해한 성분이 없어야 한다.
적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트할 경우, 물품은:  

–건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야 한다; 
–건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야 한다; 그리고 -건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물에서 

유래한 어떠한 물질도 포함할 수 없다.

4.5 유통기한
그것은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 12개월 동안 
위의 품질을 유지해야 한다.

4.6 인간 소비 적합 보장 
공급자는 자사 물품의 품질을 확인하고 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합이 '인간의 소비에 적합'하다는 것을 보장
해야 한다.

5. 포장 
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 수출 및 다중 취급에 적합한, 25kg 내용량의 새롭고 균일하며 강력한 폴리프로
필렌(PP) 백에 포장되어야 한다. 모든 백에는 별도의 내부 폴리에틸렌 라이너가 있다. 외부 폴리프로필렌 
백은 잔떨림을 방지하기 위해 열 절단 입구(heat cut mouth)가 있어야 하고 단일 폴더 하단으로 꿰매야 
한다. 우븐 PP로 만든 백은 특별한 식용 "자외선" 처리가 되어야 한다. 직물 구성은 거친 취급을 지탱하기 
위해 견고해야 한다.

백 사양:   
▪ 외부 PP 백: 
- 크기(치수): 52cm x 87cm  
- 밀도 : 평방미터 당 80g (gsm) 
- 무게 : 75g 
▪ 내부 LDPE 라이너:  
- 사이즈 : 외부 PP백에 맞춤
- 두께 : 100 미크론 
- 밀도 : 92gsm 
- 무게 : 83-95g (내부 라이너 크기에 따라 다름)

내부 라이너는 열접착 되어야 하며 외부 백은 적절한 실로 더블스티치 되어야 한다. 

아래의 순서(각 백은 버트 드로핑 및 플랫 드로핑을 거쳐야 함)로 낙하 테스트 기준(EN 277, ISO 7965-2 또는 
동등한 것)의 원칙에 따라 완제품 백은 낙하 테스트를 통과해야 한다(각 낙하 후, 파열이나 내용물 손실이 없어야 
한다):
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- 버트 드로핑: 백은 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 떨어뜨린다. 
- 플랫 드로핑: 백은 1.60m 높이에서 한쪽 평평한 면에 두 번, 반대쪽 평평한 면에 두 번 떨어뜨린다. 
(가격에 포함된) 2% 표시가 된 백은 반드시 로트와 함께 발송되어야 한다.

6. 표시
▪ 물품명 및 로고: http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용 가능 
▪ 실중량.
▪ 공급자명 및 주소(원산지 포함). 
▪ 제조일. 
▪ 계약상 합의에 따른 추가 표시.

7. 보관 
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다. 
 
8. 분석 요건
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합의 품질이 위의 요건을 충족하는지 확인하기 위해 표 3의 주요 테스트가 수행되어야 
한다. 추가 품질 평가가 필요한 경우 추가 테스트를 규정할 수 있다.

표 3: 의무 테스트 및 기준 방식의 목록

<슈퍼시리얼 RSB with Sugar 25kg>

1. 개요
1.1 물품 용도
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 5세 이상의 어린이와 성인을 위한 물품이다.

1.2 물품 유형
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 열처리되어 알파화된 쌀가루과 콩가루, 설탕, 비타민 및 미네랄로 
준비된다. 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합이 포리지 또는 귀리죽으로 소비된다면, 적절한 비율의 
알파화된 쌀-콩가루와 깨끗한 물(즉, 250 g의 물과 함께 40g의 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합)을 
혼합하여 흔들어 즉시 섭취하거나, 5분 정도 끓여서 준비되어야 한다. 

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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1.3 표준 및 권고
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은, 원재료, 구성 또는 제조 측면에서, 계약에 달리 명시된 경우를 
제외하고, 다음과 같은 지침 또는 국제식품규격(Codex Alimentarius)의 기준을 준수해야 한다.
▪ 유아 및 소아용 조제 보조 식품에 관한 지침, 국제식품규격의 CAC/GL 08-1991.
▪ 유아 및 소아용 시리얼 기반 가공 식품에 대한 Codex 표준. 국제식품규격의, CODEX STAN 

074-1981, Rev. 1-2006.
▪ 유아 및 어린이용 식품의 위생 관행 법규 국제식품규격의 CAC/RCP 66 – 2008.  
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 부록 "식품위해요소중점

관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함.
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: 국제식품규격의, CAC/GL 09-1987 (개정 1989, 1991)

2.원료
2.1 주요 재료
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 신선한 쌀 곡물과 우수한 품질의 콩으로 제조되어야 하며, 이물질, 
건강에 해로운 물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 곰팡이에 의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 
기준을 준수해야 한다. 원재료 요건은:
쌀  
▪ Codex STAN 198-1995에 따른다.
콩
▪ Codex STAN 171-1989 (Rev.1-1995)에 따른다.
▪ (계약에서 요구하는 경우)비유전자 변형 품종에서 구한다.

쌀과 콩은 건조하고, 통풍이 되며 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증
조절에 사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.

2.2 설탕
정제 설탕은 Codex STAN 212-1999를 준수해야 한다. 설탕은 다음의 입자 사양을 충족하도록 제분되어야
한다: 1000 미크론 스크린을 통해 100%, 600 미크론 스크린을 통해 95%

2.3 비타민 및 미네랄
미량영양소 프리믹스는 완제품의 미터톤 당 다음과 같은 비율로 사용된다: 
▪ 비타민 프리믹스 2.0kg (FBF-V-13).
▪ 인산 이칼슘 무수(Dicalcium Phosphate Anhydrous) 12.3 kg.  
▪ 그리고 염화칼륨 2.7 kg.

염화칼륨 및 인산 이칼슘 Anhydre 요건은:
▪ 최소한 미국 식품화학물질 규격(food chemical codex)을 충족해야 한다. 
▪ 최소 100% < 600μm(미크론) 염화칼륨 입자 크기. 
▪ 식품화학물질 규격을 준수하는, 인산 이칼슘 무수, 최소 95%<250 미크론, total aerobic viable 

count<1000 CFU/g, 이스트<10 CFU/g, 곰팡이<100 CFU/g, 및 1g에서 장내세균(enterobacteria) 음성.

미량영양소 프리믹스의 구성은 물품 사양에 제시되어 있다. 
 
완전한 미량영양소 프리믹스는 GAIN 프리믹스 시설 또는 GAIN 허가 공급자 중에서 구매되어야 하며, 전체 
리스트는 다음 링크에 있다: http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
  
미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 
콩 혼합의 프로세서에게 납품되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 한다. 
 
미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 위생적인 장소에 보관해야 한다. 

3. 프로세싱
3.1 공식
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 다음 공식에 따라 제조된다:

http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
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표 1: 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합 공식

완제품의 영양 대상이 완전히 충족되기 위해, 프로세서는 콩의 단백질 함량 및 지방 등 들어오는 원료의 
품질을 확인하고 조정이 필요한 경우 공식에서 쌀 대 콩의 비율을 조정해야 한다. 모든 공식 조정은 문서화
하여 WFP에 보고되어야 한다.

3.2 프로세싱 방법
(설탕이 첨가된) 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 녹말과 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 
나타난 것과 같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 식품으로 
가공되어야 한다. 선호되는 열처리는 습식 압출, 건식 압출, 그리고 드럼 건조가 포함된다.
참고: 로스팅은 허용되지 않는다.

3.3 프로세싱 지침 
일반 프로세스 지침은 WFP 핸드북에 수록되어 있다: 강화 혼합 식품 – 우수 제조 관리기준 및 HACCP 
원칙; http://foodqualityandsafety.wfp.org 에서 이용할 수 있다.

3.4 미량영양소의 동질성
모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 
변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 충족할 수 있도록 
한다. 이러한 계산을 수행하려면 WFP 핸드북을 참조하시오: 
강화 혼합 식품-우수 제조 관리기준 및 HACCP 원칙 및 강화 가이드 http://foodqualityandsafety.wfp.org
    
3.5 제조 지역(premise)의 식품 안전 및 위험 평가
Codex 표준 준수를 위해 프로세서는 원칙적으로 입증할 수 있어야 하고 다음을 채택, 구현 및 기록을 
실행할 수 있어야 한다:
▪ 우수 제조 관리기준 
▪ 위해요소 중점관리기준 프로그램

이러한 맥락에서 임명된 WFP 검사관/품질 평가관은 GMP 및 HACCP 시스템이 제자리에 있는지 확인하기 
위해 WFP 물품이 제조되고 있는 기간 동안 사전 통지 없이 공장을 방문할 수 있다. 검사관/품질 평가관은 
다음을 요청할 수 있다:
▪ 기록 (즉 공정 및 품질관리 담당자의 이름, 공정 온도, 혼합시간/수량, 청소 일정, 등) 
▪ 절차 (예: 청소, 위생 인원, HACCP, 샘플링 및 분석). 
▪ 지침 (예: 공정 지침, 청소 지침).  
▪ 공정 또는 공장에 대한 품질 매뉴얼.
제조자는 인간 소비를 위한 식품의 프로세서로서 국가 식품법에 등록되어야 한다.

4. 물품 사양 
4.1 일반 요건
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 즉시 흔들어 섭취가능하나, 최소 5분 동안 끓인후 소아에게 제공
하는 것이 적합해야 한다. 
완제품은 좋은 냄새와 감칠맛이 있어야 한다. 완제품은 다음과 같은 입자 분포로 균일하고 결이 고운 질감을 
가져야 한다:
▪ 600 미크론 체를 95% 통과해야 한다. 
▪ 1,000미크론 체를 100% 통과해야 한다. 
완제품의 에너지 밀도는 최소 380kcal/100g 밀가루여야 한다.

일관성 
건조물(dry matter) 죽 15%의 유동률(보스트윅 테스트)은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 250g 
+ 물품 40g)으로 45℃에서 30초 당 최소 55mm이어야 한다.  

http://foodqualityandsafety.wfp.org
http://foodqualityandsafety.wfp.org
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분산
주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 한다.

4.2 특정 요건
표 2에 명시된 완제품 100g당 다음의 순 미량영양소 보충제를 제공하기 위해 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-
쌀 콩 혼합은 강화되어야 한다.
또한 표 3에 명시된 다른 요건도 준수해야 한다.

표2: 미량영양소 비율 및 화학적 형태

참고: 쌀과 콩에 자연적으로 존재하는 미량영양소(즉, 철, 아연, 등)의 가변적인 수준은 완제품에서 미량
영양소의 가변량으로 이어질 수 있다.

4.3 오염 물질 
4.3.1 중금속  
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합에는 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속이 없어야 한다.

4.3.2 잔류농약  
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대잔류한도를 준수해야 
한다.
물품은 완성된 식품 성분 또는 원료의 프로세싱 또는 저장, 생산에 필요할 수 있는 살충제의 잔류물이 남아 
있지 않거나, 또는, 기술적으로 불가피한 경우, 가능한 한 최대한도로 감소되도록 우수 제조 관리기준에 
따라 특별히 주의하여 제조되어야 한다. 
이 조치들은 해당 물품의 구체적인 특성과 해당 물품이 의도한 특정 인구 집단을 고려해야 한다.

4.3.3 미코톡신 
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대 미코톡신 한도를 준수
해야 한다. 
디옥시니발레놀 (DON)의 최대 수준은 1.0mg/kg(건조물 기준)이다. 
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4.3.4 기타 오염물질 
물품은 합의된 분석 방법에 따라 결정된 항생물질, 호르몬의 잔류물이 없어야 하며 실질적으로 기타 오염
물질, 특히 약리학적 작용물질이 없어야 한다.

4.4 위생 
이 표준의 조항에서 다루는 물품은 권장 국제 관행 법규 – 식품 위생 일반 원칙(CAC/RCP 1-1969)의 해당 
조항, 그리고 이러한 물품과 관련된 식품규격위원회가 권장하는 기타 관행 규범에 따라 준비하고 취급할 
것을 권고한다.

우수제조관리기준에서 가능한 범위로, 물품은 유해한 성분이 없어야 한다.

적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트할 경우, 물품은:  
–건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야 한다; 
–건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야 한다; 그리고 -건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물에서 

유래하는 어떠한 물질도 포함할 수 없다.

4.5 유통기한
물품은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 12개월 동안 
위의 품질을 유지해야 한다.

4.6 인간 소비 적합 보장 
공급자는 자사 물품의 품질을 확인하고 설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합이 '인간의 소비에 적합'하다는 
것을 보장해야 한다.

5. 포장 
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 수출 및 다중 취급에 적합한, 25kg 내용량의 새롭고 균일하며 
강력한 폴리프로필렌(PP) 백에 포장되어야 한다. 모든 백에는 별도의 내부 폴리에틸렌 라이너가 있다. 외부 
폴리프로필렌 백은 잔떨림을 방지하기 위해 열 절단 입구(heat cut mouth)가 있어야 하고 단일 폴더 
하단으로 꿰매야 한다. 우븐 PP로 만든 백은 특별한 식용 "자외선" 처리가 되어야 한다. 직물 구성은 거친 
취급을 지탱하기 위해 견고해야 한다.

백 사양:   
▪ 외부 PP 백: 
- 크기(치수): 52cm x 87cm  
- 밀도 : 평방미터 당 80g (gsm) 
- 무게 : 75g 
▪ 내부 LDPE 라이너:  
- 크기 : 외부 PP백에 맞춤
- 두께 : 100 미크론 
- 밀도 : 92gsm 
- 무게 : 83-95g (내부 라이너 크기에 따라 다름)

내부 라이너는 열접착 되어야 하며 외부 백은 적절한 실로 더블스티치 되어야 한다. 

아래의 순서로 낙하 테스트 기준(EN 277, ISO 7965-2 또는 동등한 것)의 원칙에 따라 완제품 백은 낙하 테스트를 
통과해야 한다(각 낙하 후, 파열이나 내용물 손실이 없어야 한다):

- 버트 드로핑: 백은 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 떨어뜨린다. 
- 플랫 드로핑: 백은 1.60m 높이에서 한쪽 평평한 면에 두 번, 반대쪽 평평한 면에 두 번 떨어뜨린다. 
(가격에 포함된) 2% 표시가 된 백(two percent marked bags)은 반드시 로트와 함께 발송되어야 한다.

6. 표시
▪ 물품명 및 로고: http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용 가능 
▪ 실중량: 25kg.
▪ 공급자명 및 주소(원산지 포함). 
▪ 제조일. 
▪ 계약상 합의에 따른 추가 표시.

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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7. 보관 
(설탕이 첨가된) 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다. 
 
8. 분석 요건
설탕이 첨가된 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합의 품질이 위의 요건을 충족하는지 확인하기 위해 표 3의 주요 테스트가 
수행되어야 한다. 추가 품질 평가가 필요한 경우 추가 테스트를 규정할 수 있다.

표 3: 의무 테스트 및 기준 방식의 목록

<슈퍼시리얼 RSB plus 1.5kg>

1. 개요
1.1 물품 용도
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 6~59개월의 유아에게 선호되는 물품이다. 만 2세까지 지속적인 모유 
수유를 권장하기 때문에 이 물품은 6~23개월의 아이에게 모유 수유를 보완물로 활용될 예정이다. 본 물품은 
모유 대체제가 아니다.
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1.2 물품 유형
슈퍼시리얼 플러스는 열처리된 알파화된 쌀가루과 콩가루, 설탕, 탈지분유, 정제된 콩기름, 비타민 및 
미네랄로 준비된다. 만약 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합이 포리지 또는 귀리죽으로 소비되는 경우, 적절한 
비율의 밀가루와 깨끗한 물(즉, 250 g의 물과 함께 50g의 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합)을 혼합하여 5분 
정도 끓여서 준비되어야 한다. 

1.3 표준 및 권고
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은, 원재료, 구성 또는 제조 측면에서, 계약에 달리 명시된 경우를 제외하고, 
다음과 같은 국제식품규격(Codex Alimentarius)의 기준 또는 지침을 준수해야 한다.
▪ 유아 및 소아용 조제 보조 식품에 관한 지침, 국제식품규격의 CAC/GL 08-1991.
▪ 유아 및 어린이용 식품의 위생 관행 법규 국제식품규격의 CAC/RCP 66 - 2008;  
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 부록 "식품위해요소중점

관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함.
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: 국제식품규격의, CAC/GL 09-1987 (개정 1989, 1991)

2.원료
2.1 주요 재료
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 신선한 쌀 곡물과 우수한 품질의 콩으로 제조되어야 하며, 이물질, 건강에 
해로운 물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 곰팡이에 의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 기준을 
준수해야 한다. 설탕, 건조 분유 및 콩기름은 최상의 식품 품질이어야 하며 이러한 상품에 대한 Codex 
표준을 충족해야 한다. 원재료 요건은:
쌀  
▪ Codex STAN 198-1995를 따른다.
콩
▪ Codex STAN 171-1989 (Rev.1-1995)에 따른다,
▪ 비유전자 변형 품종에서 구한다 (계약상 필요하다면).
▪ 겉껍질을 벗겨야 한다 (최소 85% 껍질 제거).
쌀과 콩은 건조하고, 통풍이 되며 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 훈증
조절에 사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.
설탕
▪ Codex STAN 212-1999에 따른다. 입자 크기 사양을 충족하기 위해 1000 미크론 스크린을 통해 

100%, 600 미크론 스크린을 통해 95%.
탈지분유
▪ Codex STAN 207-1999에 따른다.
▪ 입자 크기 사양을 충족하기 위해 1000 미크론 스크린을 통해 100%, 600 미크론 스크린을 통해 95%.
▪ 멜라민의 부재를 확인하는 분석 증명서가 제공된다.
정제된 콩기름
▪  Codex STAN 210-1999에 따른다. 정제된 탈취 표백 오일만 허용된다.

2.2 비타민 및 미네랄
미량영양소 프리믹스는 완제품의 미터톤 당 다음과 같은 비율로 사용된다: 
▪ 비타민 프리믹스 2.0kg (FBF-V-13).
▪ 인산 이칼슘 무수(Dicalcium Phosphate Anhydrous) 12.3 kg.  
▪ 그리고 염화칼륨 2.7 kg.
염화칼륨 및 인산 이칼슘 Anhydre 요건은:
▪ 최소한 미국 식품화학물질 규격(food chemical codex)을 충족해야 한다. 
▪ 최소 60% < 250μm(미크론) 염화칼륨 입자 크기. 
▪ 식품화학물질 규격을 준수하는, 인산 이칼슘 무수, 최소 95%<250 미크론, total aerobic viable 

count<1000 CFU/g, 이스트<10 CFU/g, 곰팡이<100 CFU/g, 및 1g에서 장내세균(enterobacteria) 음성.
미량영양소 프리믹스의 구성은 물품 사양에 제시되어 있다. 
완전한 미량영양소 프리믹스는 WFP 승인 공급자에서 구매되어야 한다: BASF (Stern Vitamin), DSM, 
Fortitech, Nicholas Piramal, Hexagon Nutrition 또는 이들의 대리점 및 GAIN 프리믹스 시설. 프리믹스 
공급자의 주소는 http://foodqualityandsafety.wfp.org에 있다.
미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합의 
프로세서에게 납품되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 한다. 
미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 위생적인 장소에 보관해야 한다.

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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3. 프로세싱
3.1 공식
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 다음 공식에 따라 제조된다:

표 1: 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합 공식

단백질, 지방 및 섬유질의 영양 대상이 충족되기 위해, 프로세서는 겉껍질을 벗긴 콩의 단백질, 지방 및 
섬유질 함량을 확인하고, 필요한 경우 공식에서 쌀 대 콩의 비율을 조정해야 한다.

3.2 프로세싱 방법
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 녹말과 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 나타난 
것과 같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 식품으로 가공
되어야 한다. 선호되는 열처리는 습식 압출과 건식 압출이 포함된다.

3.3 프로세싱 지침
일반 프로세스 지침은 WFP 핸드북에 수록되어 있다: 강화 혼합 식품 – 우수 제조 관리기준 및 HACCP 
원칙; http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용할 수 있다.

3.4 미량영양소의 동질성
모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 10%의 
변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 충족할 수 있도록 
한다. 이러한 계산을 수행하려면 WFP 핸드북을 참조하시오: 강화 혼합 식품-우수 제조 관리기준 및 HACCP 원칙 
및 강화 가이드 http://foodqualityandsafety.wfp.org  

3.5 제조 지역(premise)의 식품 안전 및 위험 평가
Codex 표준 준수를 위해 프로세서는 원칙적으로 입증할 수 있어야 하고 다음을 채택, 구현 및 기록을 
실행할 수 있어야 한다:
▪ 우수 제조 관리기준 
▪ 위해요소 중점관리기준 프로그램

이러한 맥락에서 임명된 WFP 검사관/품질 평가관은 GMP 및 HACCP 시스템이 제자리에 있는지 확인하기 
위해 WFP 물품이 제조되고 있는 기간 동안 사전 통지 없이 공장을 방문할 수 있다. 검사관/품질 평가관은 
다음을 요청할 수 있다:
▪ 기록 (즉, 공정 및 품질관리 담당자의 이름, 공정 온도, 혼합시간/수량, 청소 일정, 등) 
▪ 절차 (예: 청소, 위생 인원, HACCP, 샘플링 및 분석). 
▪ 지침 (예: 공정 지침, 청소 지침).  
▪ 공정 또는 공장에 대한 품질 매뉴얼.
제조자는 인간 소비를 위한 식품의 프로세서로서 국가 식품법에 등록되어야 한다.

4. 물품 사양
4.1 수분 함량           최대 7.0% 

4.2 영양가: 100 g 건조물 당 다음의 영양가를 함유해야 한다.
§ 에너지                최소 410 kcal 
§ 단백질                최소 16.0% (N x 6.25) 
§ 지방                  최소 9.0% 
§ 조섬유                최대 2.9%
§ 회분(ash)             최대 4.6%

http://foodqualityandsafety.wfp.org
http://foodqualityandsafety.wfp.org
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4.3 미량영양소
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 완제품 100g당 다음과 같은 순 미량영양소 보충제를 제공하기 위해 강화
되어야 한다:

표 2: 미량영양소 비율 및 화학적 형태

참고: 쌀과 콩에 자연적으로 존재하는 다양한 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연, 등)는 완제품에서 미량영양소의 
가변량으로 이어질 수 있다.

4.4 쌀가루 특성
입자크기
다음의 입자 분포를 가진 균일한 미세 질감을 가져야 한다: 
§ 600 미크론 체를 95% 통과해야 한다. 
§ 1000 미크론 체를 100% 통과해야 한다.
기호(Organoleptic): 좋은 냄새와 감칠맛이 있어야 한다.

4.5 미생물학
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합의 미생물 오염은 다음의 수준을 초과해서는 안 된다:

표 3: 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합 내 미생물 한도

4.6 오염 물질 
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합에는 유해 물질이 없어야 한다; 건강에 해를 끼칠 수 있는 양으로, 반영양적 
요소, 중금속 또는 잔류농약과 같은 해로운 물질 또는 기타 독성 또는 미생물에서 발생하는 어떠한 물질도 
포함되어서는 안 된다.
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§ 총 아플라톡신 허용 수준: 5 ppb (B1, B2, G1, G2).
§ 디옥시니발레놀 (DON)의 최대 수준은 0.2mg/kg (건조물 기준).
§ 중금속: Codex Stan 193-1995에 명시된 수준 이하, 특히 Pb 최대 20 ppb 및 Cd 최대 100 ppb.

4.7 유통기한
물품은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 18개월 동안 
위의 품질을 유지해야 한다.

4.8 인간 소비 적합 보장 
공급자는 자사 물품의 품질을 확인하고 그것이 '인간의 소비에 적합'하다는 것을 보장해야 한다.

4.9 추가 요건
과산화물값: 최대 10 meq/kg fat.
건조물 포리지 17%의 일관성(보스트윅 테스트): 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 250g + 물품 50g)
으로 45℃에서 30초 당 최소 100 mm. 
다른 영양소의 흡수를 방해하는 성분(Anti-nutrients): 슈퍼시리얼 플러스 – 쌀 콩 혼합의 요소분해 색인
은 최대 0.2 pH 단위여야 한다.
분산: 주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 한다.
조리 시간: 최소 5분, 최대 10분 동안 끓인 후 유아와 성인에게 적합해야 한다.

5. 포장 
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 수출 및 다중 취급에 적합한, 1.5kg 내용량의 새롭고 균일한 다층
(multilayer) 백에 포장되어야 하며, 열접착 되어야 한다.

5.1 주요 포장
플라스틱 호일
- PE60/Met 폴리에스테르 12
- 금속화 층의 특징

표시
CODEX를 준수하기 위해 라벨에 반드시 기재되어야 하는 기본사항은 다음과 같다:
- 물품명: 슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합
- 로고: http://foodqualityandsafety.wfp.org 에서 확인 가능
- 물품유형: 쌀 콩 혼합 “"영아 및 소아용 식품 6개월 이상"
- 성분: 쌀, 콩, 설탕, 분유, 식물성 기름, 미네랄 및 비타민
- 내용량: 1.5 KG 
- 공급자명
- 배치번호: 상기 인쇄 참고
- 제조일: 상기 인쇄 참고
- 유통기한: 생산일로부터 18개월
- 준비지침:

o [백을 개봉하는 그림] 
o [물과 혼합하는 그림] 
o [조리하는 그림] 
o [유아를 먹이는 그림] 
o [백을 닫는 그림]

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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- 보관지침: 닫힌 백은 서늘하고, 건조하며 위생적인 장소에 보관.
- 계약상 합의에 따른 추가 표시.

5.2 외부 포장
카톤 박스
치수: 400 x 280 s 210 (L x l x H)
구성: 5 ply – 5mm 두께
KB     2: 125 GMS 
S       6: 210 GMS 
F       2: 120 GMS 
S       6: 210 GMS 
K       2: 125 GMS
표시:
- 물품의 로고 및 이름: http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 사용 가능 
- 추가 로고:

- 계약상 합의에 따른 추가 표시

6. 보관 
슈퍼시리얼 플러스-쌀 콩 혼합은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다. 
 
7. 분석 요건
표 4: 의무 테스트 및 기준 방식의 목록

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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* 본 사업을 진행 중 GAIN 공급업체로부터 구매한 원료의 배합 등에 문제가 생겨, 한국 내 GAIN 
공급업체 등록 추진 등을 강구하여 해당 업체의 새로운 원료 배합을 통해 추가적인 분석증명이 
이루어질 예정으로, 해당 분석증명이 완료되는 대로 신규 규격서(안)을 보완 예정임

* 기존 규격서 중 슈퍼시리얼 RSB는 마련되어 있는 상태이기 때문에, 부재료의 추가 및 실용적인 
포장재질 변경 등을 추가하여 규격을 수정할 예정임 (현재, 비타민-미네랄 프리믹스에서 
배합문제를 해결한 후, 위탁기관으로부터 부재료 추가 여부 및 포장재질 변경 관련 추가의견에 
따라 진행할 예정임)

다. 에너지바(고에너지 비스킷)의 신규 규격서(안) 
1. 개요
동 규격은 WFP가 구입 및/또는 배급하는 고 에너지 비스킷에 적용됨.
WFP 고 에너지 비스킷(이하 제품)은 식용곤충 단백질을 활용하여 단백질 함량이 높고 비타민과 미네랄 
프리믹스로 보충된 비스킷임.

2. 기준
제품은 다음의 가이드라인 및/또는 국제식품규격 표준을 준수해야 함.
§ “식품위해요소중점관리기준(HACCP) 시스템 및 적용 가이드라인”을 포함하는 국제직업규약권고: 식품

위생에 관한 통칙 CAC/RCP 1-1969
§ 식품 필수영양소 첨가에 대한 Codex 통칙: CAC/GL 09-1987
§ CODEX STAN 193-1995, 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 대한 Codex 일반 표준
§ CODEX STAN 192-1995, 식품첨가물에 대한 Codex 일반 표준
§ CODEX STAN 1-1985; 사전 포장 식품 라벨링에 대한 일반 표준

3. 원료
3.1 주 성분
제품은 이물질이 없는 신선한 양질의 원료, 건강에 유해한 물질(독성 또는 유해 종자의 오염 등), 과도한 수분, 
충해 및 곰팡이 오염이 없는 재료로 제조되어야 하며 다음의 각 재료(사용된 경우)에 대한 모든 식품안전 및 
품질 관련법, 규정, 기준을 준수해야 함:

§ 밀가루는 Codex STAN 152-1985를 준수해야 함.
§ 설탕은 Codex STAN 212-1999를 준수해야 함.
§ 쇼트닝은 Codex STAN 210-1999를 준수하는 기름으로 제조되어야 하며, 트랜스지방산이 없어야 하고 

Codex 및 관련 규정을 준수하는 항산화제만 함유해야 함.
§ 탈지분유는 Codex STAN 207-1999를 준수해야 함.
 - 아플라톡신 최대치 M1: < 0.5 mcg/kg 우유(ISO 14501/IDF 171:20076) 또는 ISO 14674/IDF 190:200

57) 권고 방식). 멜라민 최대 2.5 mg/kg.

3.2 식품 첨가물
§ 레시틴은 Codex STAN 074-1981에 명시된 비율이어야 함.
§ 팽창제 (i.e. 소다)는 Codex STAN 074-1981에 명시된 만큼만 첨가되어야 하며, 최대치는 GMP 원칙에 따라 

결정됨
§ 향은 WFP가 사용에 동의한 향만이 허용됨. 공급자는 에틸바닐린 및 바닐린을 사용할 수 있음: Codex 

STAN 074-1981 명시량 7mg/100g 
§ 기타 첨가제 및 성분(사용된 경우)은 관련 Codex 표준 및/또는 국제 표준을 준수해야 함.
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원재료는 건조하고 통기성이 좋은 위생적인 상태에서 보관되어야 함. 필요한 경우 훈증소독을 위해 안전 
살충제 (i.e. 인화수소가스)만 사용될 수 있으며, 훈증소독은 공인된 자만 행할 수 있음

3.3 비타민 및 미네랄
HEB는 표 1에 명시된 비타민 및 미네랄로 구성된 프리믹스를 포함해야 함. 공급자들은 공급자 이행 검토/평가 
및 프리믹스 품질 관리를 포함, 프리믹스에 대한 효과적인 식품안전 및 품질관리 시스템을 적용해야 함
또한, 프리믹스는 다음을 준수해야 함:
§ GAIN 인증된 공급자로부터 구매해야 하며 해당 리스트는 다음 링크에 명시되어 있음:
  http://gdf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers.
§ 완전한 분석증명서 및 프리믹스 구매 증명서와 함께 HEB 가공자에게 배송되어야 함. 동 서류들은 대금지급관련 

서류와 함께 WFP에 제출되어야 함
§ 건조하고 서늘하며 (25℃ 이하) 위생적인 곳에 보관되어야 함. 생산자가 규정한 보관 안내에 따름

프리믹스 사용과 관련하여, 공급자들은 원료 배합, 처방된 프리믹스 및 구체적 공정단계 결과 특정 영양소 함량이 
지속적으로 라벨링 공표(신고서)를 준수함을 보여주는 지원 데이터를 공유해야 함

4. 가공
4.1 제조공식
제품배합은 공급자의 경험에 기인해야 함. 모든 재료 및 첨가물이 포함된 명확하고 완전한 레서피는 WFP와 공유
해야 하며 다음의 제약사항을 준수해야 함:

§ 탈지분유: 양질의 단백질 첨가 보장을 위해 HEB의 최소 4.0g/100g
§ 가당; 비스킷의 최대 15g/100g
§ 콩 레시틴을 제외한 콩 및 콩 파생물은 HEB 생산의 재료로 사용이 금지되므로 최종 생산품의 라벨에 해당 

사항을 명확히 명시해야 함
§ 미량영양소 프리믹스: 표 1에 따름
§ 미량영양소 프리믹스는 반죽 또는 사용가능 장비, 도구, 기술 및 공정 승인을 기반으로 사전배합단계에서 

첨가할 수 있음. 공급자는 HEB 내 미량영양소의 우수 균질성 보장을 위해 적절한 배합 절차를 개발해야 하며 
다음 사항의 보장은 공급자의 의무임:

  ｏ 제품은 유통기한 동안 영양성분을 표기해야 함;
  ｏ 반죽의 배합, 베이킹 및 공정기간 동안 공정손실은 최소화해야 함;
  ｏ 프리믹스는 최종 생산품의 맛에 영향을 미치지 않아야 함;
§ 에너지: 포뮬러는 고 에너지 비스킷 100g 당 최소 430kcal를 제공해야 함. (식용곤충단백질 포함) 
§ 재작업은 공급자가 재작업의 재가공이 최종 생산품의 품질, 안전 구성, 유통기한 및 감각 수용성에 영향을 

미치지 않음을 보장하기 위하여 저장, 조작, 트레이서빌러티(traceability), 재가공 (혼합 및 열 처리) 시 품질 
및 제품 안전 관리가 필요한 경우를 제외하고 허용되지 않음. 공급자는 재작업 활용 및 적정 내부 통제를 
증명하기 위하여 검증시험(validation test)를 이행할 필요가 있음. 또한 공급자는 동 프로젝트의 HACCP 
연구를 위한 위험평가 시 재작업의 사용을 포함해야만 함.

4.2 미량영양소 균질성
이론적 계산은 철분/비타민 A를 지표 원소로 활용하는 10%의 변동계수를 지닌 혼합 시스템이 모든 혼합조건이 
엄격하게 적용될 경우 95%에서 제품이 상기 변동목표를 충족할 수 있음을 나타냄. 동 계산에 대한 가이드는
http;//foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator 에 명시되어 있음.

4.3 생산부지의 식품안전 및 위험평가
Codex Standard 준수를 위하여, 가공업자는 원칙과 실제를 통해 다음의 사항을 적용, 이행 및 기록함을 
입증할 수 있어야 함:

http://gdf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
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§ 우수제조관리기준 (GMP)
§ 식품위해요소중점관리기준(HACCP) 프로그램

동 맥락에서 지정된 WFP 조사관 / 품질조사관은 WFP 제품의 제조 공정기간 내 언제든 GMP 및 HACCP 
시스템이 실제 이루어지고 있는지 확인하기 위해 사전통보 없이 공장을 방문할 수 있음. 조사관 / 품질
조사관은 다음사항의 제시를 요청할 수 있음:

§ 기록 (공정 및 품질관리 담당자 성명, 공정 온도, 혼합 시간/ 양, 청소 스케줄 등)
§ 공정 (청소, 개인위생, HACCP, 샘플링 및 분석)
§ 설명 (공정 설명, 청소 설명)
§ 공정 및 공장 품질 매뉴얼
§ 생산자는 반드시 인간소비를 위한 식품 가공업자로써 국가식품법에 의해 등록된 자여야만 함. 

5. 제품 규격
5.1 일반요건
중금속
제품은 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 중금속을 포함해서는 안 됨.

살충제 잔여물
제품은 동 물품에 대해 국제식품규격위원회가 규정한 최대 마이코톡신(진균독) 기준치를 준수해야 함. 아플라톡신의 
최대 수치 M1은 0.5ppb보다 적음.

기타 오염물
제품은 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 기타 오염물이 없어야 함.

공급자는 빵제품과 관련하여 튀김, 볶음, 구이와 같은 고열 조리과정 동안 일부 식품에 생성될 수 있는 화학
물질인 아크릴아미드8)에 대해 주의를 기울여야 함. 식품 내 아크릴아미드는 당초 식품 내 존재하는 당 및 아미노
산으로부터 생성됨.

5.1.2 위생
동 표준 규정이 적용된 제품은 국제직업규약권고 - 식품위생에 관한 통칙(CAC/RCP 1-1969) 및 동제품 관련 
국제식품규격위원회가 정한 기타 직업규약권고의 적정 절(section)에 따라 준비되고 처리되는 것이 권고
됨. 

제품은 식품에 대한 미량영양소 값(criteria)의 규정 및 적용을 위한 일반원칙(CAC/GL 21-1997)에 따라 
규정된 미량영양소 값을 준수해야 함.
우수제조관리기준의 가능한 범위 내에서 제품은 불쾌한 물질이 없어야 함.

적정 샘플링 및 검사 방법을 통한 테스트 시, 제품은 다음을 준수해야 함:
§ 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 미생물이 없어야 함;
§ 건강에 위해를 가할 수 있는 기생충이 없어야 함; 그리고
§ 건강에 위해를 가할 수 있는 양의 미생물 유래 물질을 포함해서는 안 됨.

5.1.3. 추가 요구사항
제품은 계약에 따라 추가적인 식품안전 및 품질 요구사항을 충족해야 함.
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5.2. 상세 요구사항
5.2.1. 강화
제품은 다음의 고 에너지 비스킷(HEB) 100g당 미량영양소 요구사항을 활용하여 강화되어야 함. 프리믹스는 
언제나 프리믹스 공급자의 권고에 따라 사용(복용) 되어야 함. 프리믹스에 대한 추정추가율은 최종생산품의 
7.0kg/MT임.

5.2.2 제품 특성
§ 관능: 동 규격이 적용되는 제품은 이해관계자의 기대를 충족시킬 수 있도록 일반적인 색, 우수한 질감, 좋은 

향 및 감칠맛이 있어야 함
§ 파손: 부서진 HEB의 퍼센티지는 5.0% 이상이어서는 안 됨(중량으로).
§ 중량: HEB 하나는 5g ~ 10g 사이여야 함.
§ 개별 HEB의 상이한 형태는 허용됨; 원형, 사각형 및 직사각형 포함.
§ 제품은 표-4에 명시된 기타 요구사항을 준수해야 함.

5.2.3 유통기한
계약에 별도로 명시되지 않는 한, HEB의 유효기간은 최소 12개월이어야 함. 공급자는 라벨링에 명확한 유통
기한 명시를 위해 자체적으로 유통기한연구를 시행해야 함. 유통기한연구는 WFP 요구사항을 준수해야 함.

5.2.4. 인간소비적합성 보장
공급자들은 제품의 품질을 체크해야 하며 제품이 ‘인간소비에 적합함’을 보장해야 함. 

6. 포장
6.1 1차 포장

미량영양소 단위 화학적 형태
제품 100g당 

추가되는 프리믹스

모든 시점의 
미량영양소

(100g 당 최소)

비타민 A mcg
대안 선택으로 건조 비타민 A 

팔미트산염 냉수분산 안정화 비들렛
824.6 500

티아민 (B1) mg 티아민 모노니트레이트(질산염) 1 0.9
리보플라빈 (B2) mg 리보플라빈 1.2 0.9
나이아신 (B3) mg 나이아신 아미드 (=니코틴아미드) 5.9 8

판토텐산 mg D-판토테네이트 칼슘 4.9 4
피리독신 (B6) mg 염화 피리독신 1.1 1

엽산 (B9) mcg 엽산 243.6 180
비타민 B12 mcg  비타민 B12 0.1% 또는 분무건조 2.2 1.8
비오틴 (B7) mcg 비오틴 1% 20.7 20

비타민 D mcg
건조 비타민 D3 100 수분산 
안정화 (비들렛도 사용가능)

10 5

비타민 E
aTE
mg

건조 비타민 E 아세테이트 50% 
수분산

7.4 7

칼슘 mg
탄산칼슘; 인산칼슘 (후자 사용의 

경우 P 레벨 확인)
174.1 250

철분 (5% 생물학적 
이용가능성)

mg
피로인산제이철로부터 5.6g, 
EDTA 나트륨으로부터 3g

8.6 10

아연 mg 황화아연 5.7 8
요오드 mcg 요오드산칼륨 147.7 120

인 mg 인산칼슘 46.9 167

주: 원료 내 자연적으로 존재하는 미량영양소의 가변수준(i.e. 철분, 아연, 칼슘, 인 등.)은 최종생산품 내 미량영양소 변동에 영향을 
미칠 수 있음. 제품은 유통기한동안 모든 파라미터에 대한 WFP의 규격을 충족해야 함.

표 15 : 프리믹스 요구사항 및 화학적 형태
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제품은 식품 등급의(식용의) 유연한 봉지에 포장되어야하며 유통기한 동안 다양한 취급 & 운송에 견딜 수 있을 
정도로 견고하게 밀폐되고 튼튼해야 함.

각 패키지는 계약에 명시된 바에 따라 50g, 75g, 100g의 고 에너지 비스킷을 포함해야 함. 중량 및 수량 허용
오차는 국제법정계량기구 국제권고 OIML R879)을 충족해야 함.

12개월의 유통기한동안 습기뿐만 아니라 비타민 및 지방 저하로부터 HEB를 보호하는 포장재를 선택하는 것은 
생산자의 의무임. 

봉지(Sachet)는 다음을 준수해야 함:
§ 생산국 내 최신 개정된 국가규정을 준수하는 식품 등급 재료 (없는 경우, EU 또는 FDA 법령 준수 요구).
§ 봉지 및 상자 내 빈공간을 없애는 최적화된 형태
§ 단단히 밀봉됨 (테스트 예시: ASTM F2338-09, ASTM D3078 – 02 또는 그에 상당하는 것)
§ 봉지는 포장 & 제품 손상 방지를 위해 패킹과정 동안 상자 내에 적합한 방식으로 놓여져야 함.
§ 합판은 산소 및 수증기 투과성을 크게 감소시키기 위해 높은 배리어 층을 포함해야 함. 최소 요구사항10)은 

다음과 같음:
  - WVTR < 0.05 g/㎡.day (38℃/90% RH) (ASTM F1249-07 또는 그에 상당하는 것)
  - OTR < 0.05 cc/㎡.day (23℃/50% RH) (ASTM D-3985 또는 그에 상당하는 것)
§ 비침 인쇄백문판 인쇄(Reverse printing) 필수
일반적으로, (PET 또는 OPP) + (alu 7) + (PP) (총 통상 두께 62mic +/-3)으로 구성된 광택 필름 또는 동등
제품이 사용될 수 있음.

6.2 2차 포장
제품은 계약에 별도로 명시되지 않는 한 인도주의지원 공급망에 적합한 상자에 포장되고 100개의 개별 패키지를 
포함해야 함.
다양한 조작(handling) 및 최대 2미터의 적재를 견딜 수 있도록 하는 포장재의 선택은 공급자의 의무임.
상자는 다음을 준수해야 함:

§ 견고한 이중 벽 골판지로 제작된 새제품
§ 모서리 파열강도 60ECT=60 lbs/in eq 11 kN/m (ISO 3037) 및 평방미터당 세부 중량 700 ~ 1000 그램
§ 최대강도 및 하중에 맞게 완전히 채워져야 함
§ 홈 주름은 수직이어야 하며, 하중을 지지해야 함
§ 담갈색 상자여야 함
§ 스테이플링은 허용되지 않음
§ 완전히 닫힘 (철저히, top to bottom)

계약에 별도로 명시되지 않는 한 2%의 빈, 마크된 상자(가격에 포함)를 물품(lot)과 함께 보내야 함.

6.3 3차 포장
컨테이너 내 팔레트가 사용된 경우: 세로형 적재로 3개의 첫 번째 바닥층을 배치하는 것을 적극 권장하며, 나머지는 
하중 안정성 확보를 위해 서로 맞물리도록 (크로스 스태킹) 배열할 수 있음. 팔레트는 적절한 방법 (팔레트에 고정, 
충분한 억제력)으로 포장해야 하며 필요 시 상자를 묶어야 함. 배송 중 내용물 또는 포장재 손상 방지를 위해 
상자를 팔레트에 고정해야 함. 배송 중 충격(charge)을 감당할(support) 만큼 튼튼한 팔레트를 사용해야 함. 
팔레트는 선적 중 상자에 손상을 가하지 않고 적재할 수 있어야 함 (최소 2배 비축).

컨테이너 내 팔레트를 사용하지 않은 경우; 필요 적재강도 제공을 위하여 상자의 각 3층마다 판지(박스, 합판 등
의 강판)를 각 컨테이너 내에 넣어야 함. 또한 에어백, 박스, 폴리스틸렌과 같은 보호재를 사용할 수 있음. 뿐만 
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아니라 크래프트지는 컨테이너의 모든 내부 벽면, 문 그리고 바닥에 부착해야 함. 또한 크래프트지는 포장 제일 
위에 올려두어야 함.

선적 컨테이너와 관련하여, 완전히 수축 포장된 팔레트를 사용하지 않는 한 그리고 계약에서 별도로 명시하지 않는 
한 습기 흡수를 위하여 컨테이너 내 적절한 위치에 건조제를 두는 것을 적극 권장함. 공급자는 고품질의 건조제를 
사용해야 하며 다음을 기준으로 건조제의 양을 계산해야 함:

§ 건조제의 효율성
§ 컨테이너를 운송시간
§ 컨테이너 용량

공급자는 배송 시 사용할 건조제(제습제) 종류 및 수량을 제공해야 함.

컨테이너 예상 일수 20ft 컨테이너 40ft 컨테이너
15-59일 9.00kg 17.50kg
60-89일 11.25kg 22.50kg
90-120일 13.50kg 25.00kg

표 16 : 염화칼슘기반 건조제 사용 시 수량에 대한 가이드라인

WFP와의 협정에 따라 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있음.
빈 컨테이너/차량은 청결하고 해충이 없으며 손상, 냄새 및 이전 화물의 잔재가 없어야 함.

7. 마킹
동 규격의 규정이 적용된 제품의 라벨링은 CODEX STAN 1-1985를 준수해야 함. 포장 및 박스 라벨은 
WFP의 승인을 받아야 함. 

계약에 별도로 명시되지 않는 한, 표 4에 명시된 정보는 제품 포장에 인쇄되어야 함.

개별 포장 상자
제품명 고 에너지 비스킷
순중량 100g (또는 계약에 따름) 100 x 100g: 10.0kg
영양소 함량 XX11) -
성분 리스트 XX; (알레르기 유발항원12) 포함) -

저장방법 안내
“건조하고 통풍이 잘되는 위생적인 상태에서 보관하며 직사광선을 

피해야 함”
생산자 명 Produced by: XX
생산자 주소 XXX, 원산지 포함
생산자 제품번호 XX
제조일자(dd/mm/yy) XX
유통기한 (mm/yyyy) XX

기타
“비매품 또는 교환”

“유제품을 제외한 동물유래 재료 미포함”
공여자 및 WFP 로고 계약 요구사항에 따름
추가 마킹 계약 요구사항에 따름
주: 포장에 인쇄된 영양소 함량은 공인된 연구소에서 발행한 분석 보고서에 기인해야 함. 그 수치(value)는 프리믹스 
포뮬러 및 고 에너지 비스킷 재료에 따름.

삽화에 대한 템플릿은 https://foodqualityandsafety.wfp.org/specificatiins에서 확인 가능함.

표 17 : 일반 마킹 요구사항

https://foodqualityandsafety.wfp.org/specificatiins
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6) 우유 및 분유: 아플라톡신 M1 함량 측정, 면역친화성 크로마토그래피에 한 세정 및 HPLC에 의한 측정
7) 우유 및 분유: 아플라톡신 M1 함량 측정, 면역친화성 크로마토그래피에 한 세정 및 얇은막 크로마토그래피에 의한 측정
8) http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_domuments/FoodDrinkEurope_Acrylamide_Toolbox_2019.pdf
9) OIML R87 사전포장 제품의 수량 http://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf, 최신판
10) 공급자들은 기술검토를 위해 WVTR 및 OTR 준수를 나타내는 포장 분석증명서를 WFP에 제출해야 함.
11) 모든 XX는 생산자가 기입해야 함.
12) 알레르기 유발 항원 가이드라인: EU 규정 1169/2011 – 부록 Ⅱ - 에 따른 알레르기 유발항원으로 간주되는 모든 재료는 성분 

리스트에 굵은 글씨로 표시해야 함. 공급자는 제조시설 내 존재하는 최신화된 알레르기 유발항원 리스트를 작성 및 유지 관리할 의무
가 있음. 해당 시설에서 생산된 모든 제품에는 반드시 시설에서 식별된 모든 알레르기 유발항원 리스트를 성분 또는 교차오염으로 

8. 보관
제품은 건조하고 통풍이 잘 되는 위생적인 상태에서 보관되어야 하며 직사광선을 피해야 함.

9. 분석적 요구사항
계약협정에 의거, WFP는 식품이 규격요구사항에 부합하는지 확인할 수 있는 검사회사를 지정할 수 있음. 
표 4의 분석 테스트가 일반적으로 사용되며, 추가 테스트가 수행될 수 있음. 공급자는 자체 식품안전 및 
품질관리계획을 따라야 함. WFP는 언제든지 이러한 계획을 변경할 수 있는 권한을 보유함.

No 검사 요구사항 기준(또는 동등, 최신 버전)

1 수분 함량 최대 4.5%
AACC 44015.02
ISO 712:2009
AOAC 925.10

2 관능
일반적인 색, 좋은 향 
및 감칠맛

관능평가

3 부서진 비스킷 최대 5.0% (중량으로) 육안검사

4 총 단백질 최소 10g/100g
AOAC 992.23
EN ISO 16634-2:2016

5 총 지방 최소 15.0g/100g ISO 11085:2015
6 조섬유(Crude Fibre) 최대 2.3g/100g AOAC 962:09
7 과산화물 값 최대 10meq/kg fat AOAC 965:33

8 비타민 A-레티놀 500-850 mcg/100g
AOAC 2012.10 2014
UNI EN 12823

9 철분 10-17mg/100g
AOAC 2015.06
EN 15763:2010

10 호기성 중온세균 최대 10,000 cfu/g
ISO 4833-1:2013
ICC No 125
AACC 42-211.01

11 대장균(Coliforms) 최대 10 cfu/g
ISO 4832:2016
AOAC 2005.03
AACC 45-15.02

12 대장균(Escherichia coli) 10g 내 미검출
ISO 16649-2:2001
AOAC 991.14

13 살모넬라 25g 내 미검출
ISO 6579-1:2017
AACC 42025.03

14 황색포도상구균 <10 cfu/g
EN ISO 6888-2:2004
AACC 42-30.04

15 세레우스균(간상균) 최대 10 cfu/g
ISO 7932:2004
AOAC 980.31

16 이스트 및 곰팡이 최대 100 cfu/g
ISO 21527-2:2008
ICC No 146
AACC 42-50.02

주: 일부 예외적인 경우 표 4에 명시된 최소 요구사항에 따라 비타민 A-레티놀 및 철분 대신 기타 미량 영양소 추적
자를 분석할 수 있음.

표 18 : 필수검사 및 기준 리스트

http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_domuments/FoodDrinkEurope_Acrylamide_Toolbox_2019.pdf
http://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf
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4. 개발된 신규 규격서(안) 중 진출가능성 분석
   위탁연구개발기관으로부터 시제품으로 개발된 영양강화 쌀가루와 슈퍼시리얼 RSB, 에너지바에 
대해 주요 조달수요가 있는 UN 기관, 공급물량 및 단가를 중심으로 진출가능성을 타진하였음 

가. UN의 공급물량 계획 개요
◦ UN 식품에 대한 조달물량 수요를 살펴보기 위해 대표적으로 공급량이 많은 WFP와 UNRWA에서의 연간 

공급물량을 살펴보고자 함

◦ 먼저, UN 식품 조달과 관련해 가장 많은 비중을 차지하는 WFP의 연간 공급물량을 살펴보면, 2018년 
현재 주로 현지생산으로 공급되는 물량은 옥수수(Maize)가 428,258 mt, 수수 및 기장(Sorghum 
and millet)이 405,181 mt로 주를 이루고 있고, 그 다음으로 쌀(Rice), 콩(Beans), 렌틸(Lentils) 등
의 순이었음

- 우리나라에서 고품질 생산 및 제공이 가능한 쌀의 경우, 현지생산이 상대적으로 어렵기 때문에 
WFP가 글로벌 공급 차원에서 조달품목으로 선호할 수 있는 품목임을 감안할 때, UN 수출주력 
원료식품으로 전략화하는 것을 고려할 수 있음

<표 1> WFP의 식품(곡물류) 연간 공급물량 (현지생산물량)

◦ 팔레스타인 난민을 대상으로 식품 조달에 특화된 UNRWA의 연간 공급물량을 살펴보면, 보존식품 중 
하나인 정어리 통조림(Canned sardine)과 해바라기 오일(Sunflower oil), 밀가루 등이 주로 공급
되고 있으나, 쌀이나 병아리콩 등도 공급이 꾸준히 있는 편임

<표 2> UNRWA의 식품 연간 공급물량

                        자료 : UNRWA (2019), UNRWA 발표자료 (자료검색: 2020. 05. 01.) 

표시해야 함.

   교차 오염 라벨링에는 다음과 같은 용어를 사용해야함: "…의 흔적을 포함 할 수 있음." 포장 삽화의 업데이트가 
   필요하기에 새로운 알레르기 유발항원을 추가하는 것은 사전적으로 평가 및 전달되어야 함.
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◦ 그 외 WFP는 국가전략계획(Country Partnership Strategy, CSP)을 통해 국가별로 5년마다 필요한 
조달품목 및 공급물량을 계획하며, 이는 다른 국제기구에서도 조달계획을 수립할 때 참조하는 데이터임. 
타깃화하는 CSP를 모니터링하여 공급물량을 분석하고 입찰참가에 대비하여야 함

나. 영양강화 쌀가루의 진출가능성 분석 

(1) 영양강화 쌀가루의 공급물량 및 단가

영양강화 밀가루 (영양강화 쌀가루 유사규격)

이미지
예시

1위 벤더 공급액 연평균 10,408,019 $ 평균 공급물량 연간 17,000 metric tons

UN 조달단가 40 cents/kg (2017년) 출처 - GAIN 연구: 파키스탄 소매가격

(2) 진출가능 여부 평가 

◦ (중국 사례) 중국은 WFP에서 식품 및 음료 제품이 주를 이루었음

- 식품과 관련해서 중국의 DSM 비타민은 1995년 UN 기관(WFP, UNICEF, 국제생명과학연구소 
등)과 중국 내 교육부, 공공영양개발센터 등과 파트너십을 맺어 영양식품 개발 프로그램을 진행하여
왔고, 2007년 식품 및 재료 공정 엔지니어 회사인 BUHLER와 합작한 회사인 Wuxi NutriRice® 
Co. Ltd를 만들어 영양강화쌀(NutriRice)를 개발하여 공급 중임

◦ 코로나19로 인하여 GAIN 공급업체로부터 원하는 비타민-미네랄 프리믹스 물량을 확보하기 쉽지 않고, 
인도 업체로부터 물량공급을 계약하여 제공받는 과정에서, 사전에 알려진 바와 달리 도착된 물량의 
WFP 정규 배합비중에 문제가 발생되었음. 이에 한국업체가 UN 등 국제기구에서 다양한 영양강화
식품 원료로 사용되는 프리믹스를 개발하여 GAIN의 글로벌 시설로 등록함으로써 이를 극복할 필요성이 
도출되었음

- 중국이나 인도 등에서는 자국 기업 중에서 GAIN에 등록된 공급업체를 두고 있어, 자국 내에서 
협업이 가능한 환경을 가지고 있음 

◦ 영양강화 쌀가루는 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바에 혼합 가능한 주성분이 되므로, 반드시 우선 개발될 
필요가 있으며, 한국 내에서 GAIN 공급업체 등록을 통해 쌀가루 배합이 용이하게 된다면, 우선적으로 
UN 조달시장 진출을 도모할 수 있음

- 이는 한국 내 비타민-미네랄 프리믹스 제조를 통해 공급단가를 줄일 수 있는 효과가 있으므로, 
UN에서 원하는 단가를 맞출 수 있고, 영양 습성이 좋은 쌀가루로 밀가루의 연간 평균 공급물량 
대부분을 대체할 수 있을 것으로 기대됨
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다. 슈퍼시리얼 RSB의 진출가능성 분석

(1) 슈퍼시리얼의 공급물량 및 단가

슈퍼시리얼 CSB 25kg / CSB with sugar 25kg (RSB 유사규격)

이미지
예시

1위 벤더 공급액 연평균 15,937,371 $ 평균 공급물량 21,000 Metric tons

UN 조달단가 16.45$ (65.8 cent/kg) UNICEF Supply catalogue 기준

슈퍼시리얼 CSB 1.5-2.0kg / CSB with sugar 1.5-2.0kg / CSB plus 1.5kg (RSB 유사규격)

이미지
예시

1위 벤더 공급액 연평균 4,335,529 $ 평균 공급물량 46,600 Metric tons

UN 조달단가 1.43$ (71.5 cent/kg) UNICEF Supply catalogue 기준

◦ RSB의 단가는 UN 조달시장에서 단가가 공표되지 않고 있지만, 기존에 많이 유통되는 CSB 단가 
수준에 맞춰 공급을 고려해야 함

(2) 진출가능 여부 평가 

◦ 코로나19로 인하여 GAIN 공급업체로부터 원하는 비타민-미네랄 프리믹스 물량을 확보하기 쉽지 않고, 
인도 업체로부터 물량공급을 계약하여 제공받는 과정에서, 사전에 알려진 바와 달리 도착된 물량의 
WFP 정규 배합비중에 문제가 발생되었음. 이에 한국업체가 UN 등 국제기구에서 다양한 영양강화
식품 원료로 사용되는 프리믹스를 개발하여 GAIN의 글로벌 시설로 등록함으로써 이를 극복할 필요
성이 도출되었음

- 중국이나 인도 등에서는 자국 기업 중에서 GAIN에 등록된 공급업체를 두고 있어, 자국 내에서 
협업이 가능한 환경을 가지고 있음 

◦ 슈퍼시리얼은 반드시 비타민-미네랄 프리믹스를 배합해야 하는데, 한국 내에서 GAIN 공급업체 등록을 
통한다면, 그 유통이 용이하게 되어, 다양한 슈퍼시리얼 규격 개발이 가능함 

- 이는 한국 내 비타민-미네랄 프리믹스 제조를 통해 공급단가를 줄일 수 있는 효과가 있으므로, 
UN에서 원하는 단가를 맞출 수 있음

◦ 슈퍼시리얼은 기존에 쌀-콩 배합의 규격이 존재하는바, 기존 규격에서 부재료를 추가하거나, 좀 더 
현지의 실정에 맞는 친환경 실용 포장재질로 제안하여 재규격화한다면, UN뿐 아니라 국제적십자 
등 국제기관에서의 조달시장 진출가능성도 높아질 것으로 기대됨
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라. 영양죽의 진출가능성 분석

(1) 영양죽의 공급물량 및 단가

RUSF (100g)

이미지
예시

1위 벤더 공급액 연평균 6,561,144 $ 평균 공급물량
14,714 Metric tons

(LNS-MQ 통합)

UN 조달단가 33.11 $ / 100g UNICEF Supply Catalogue 기준

LNS-MQ (50g)

이미지
예시

1위 벤더 공급액 연평균 1,699,609 $ 평균 공급물량
14,714 Metric tons

(RUSF 통합)

UN 조달단가 22.94 $ / 50g UNICEF Supply Catalogue 기준

(2) 진출가능 여부 평가 

◦ (인도 사례) 인도는 WFP에 주로 영양죽(RUSF, LNS-MQ, LNS-LQ 등)과 미량영양소 분말(MNP)을 
중심으로 납품하고 있음

- 인도에서는 중동지역에 영양죽과 MNP를 납품하고 있는데, 이는 비교적 지리적으로 가깝기 때문임

- 영양죽을 주로 납품하는 COMPACT INDIA PRIVATE LIMITED는 1948년 노르웨이 베르겐에 
설립된 GC Rieber Compact AS가 2009년 인도에 설립한 회사로 2010년에 GC Rieber 
Compact AS에 편입 인수되었음. GC Rieber Compact AS는 남아프리카 공화국에도 현지법인을 
두고 있음

- MNP를 주로 납품하는 Hexagon Nutrition Private Limited는 1993년 설립된 회사로, GAIN 
프리믹스 시설(GPF)로 선정되어, 비타민-미네랄 프리믹스를 제조하고 있어, 이를 국제기구에 납품
하고 있음
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◦ 코로나19로 인하여 GAIN 공급업체로부터 원하는 비타민-미네랄 프리믹스 물량을 확보하기 쉽지 않고, 
인도 업체로부터 물량공급을 계약하여 제공받는 과정에서, 사전에 알려진 바와 달리 도착된 물량의 
WFP 정규 배합비중에 문제가 발생되었음. 이에 한국업체가 UN 등 국제기구에서 다양한 영양강화
식품 원료로 사용되는 프리믹스를 개발하여 GAIN의 글로벌 시설로 등록함으로써 이를 극복할 필요
성이 도출되었음.

- 중국이나 인도 등에서는 자국 기업 중에서 GAIN에 등록된 공급업체를 두고 있어, 자국 내에서 
협업이 가능한 환경을 가지고 있음 

◦ 영양죽은 반드시 비타민-미네랄 프리믹스를 배합해야 하는데, 한국 내에서 GAIN 공급업체 등록을 
통한다면, 그 유통이 용이하게 되어, 슈퍼시리얼과 마찬가지로 다양한 영양죽 규격 개발이 가능함 

- 이는 한국 내 비타민-미네랄 프리믹스 제조를 통해 공급단가를 줄일 수 있는 효과가 있으므로, 
UN에서 원하는 단가를 맞출 수 있음

◦ 영양죽은 기존에 밀을 주재료로 하는 규격이 존재하는바, 기존 규격에서 주재료를 쌀가루로 추가하
고, 좀더 현지의 실정에 맞는 친환경 실용 포장재질로 제안하여 재규격화한다면, UN뿐 아니라 국제
적십자 등 국제기관에서의 조달시장 진출가능성도 높아질 것으로 기대됨

- 특히, 영양죽은 5세 미만의 영유아에서부터 영양실조 상태가 심각한 성인에 이르기까지 요구되는 
임상영양식품이기 때문에, UNICEF나 UNHCR, UNRWA, 국제적십자 등에서 주로 요구되며, 
UNICEF 조달단가(물류비용 포함)에 맞출 수 있다면, 진출가능성이 높은 편임

마. 에너지바의 진출가능성 분석

(1) 에너지바의 공급물량 및 단가

HEB / protein, CAR/16×400g

이미지
예시

1위 벤더 공급액 보존식품 연평균 23,498,856 $ 평균 공급물량 80 톤

UN 조달단가 9.27 $ UNICEF Supply Catalogue 기준



- 68 -

HEB + protein/CAR-200×50g

이미지
예시

1위 벤더 공급액 보존식품 연평균 23,498,856 $ 평균 공급물량 86 톤

UN 조달단가 11.15 $ / 50g UNICEF Supply Catalogue 기준

(2) 진출가능 여부 평가 

◦ 코로나19로 인하여 GAIN 공급업체로부터 원하는 비타민-미네랄 프리믹스 물량을 확보하기 쉽지 않고, 
인도 업체로부터 물량공급을 계약하여 제공받는 과정에서, 사전에 알려진 바와 달리 도착된 물량의 
WFP 정규 배합비중에 문제가 발생되었음. 이에 한국업체가 UN 등 국제기구에서 다양한 영양강화
식품 원료로 사용되는 프리믹스를 개발하여 GAIN의 글로벌 시설로 등록함으로써 이를 극복할 필요
성이 도출되었음.

- 중국이나 인도 등에서는 자국 기업 중에서 GAIN에 등록된 공급업체를 두고 있어, 자국 내에서 
협업이 가능한 환경을 가지고 있음 

◦ 에너지바는 반드시 비타민-미네랄 프리믹스를 배합해야 하는데, 한국 내에서 GAIN 공급업체 등록을 
통한다면, 그 유통이 용이하게 되어, 슈퍼시리얼과 마찬가지로 다양한 에너지바(혹은 비스킷) 규격 
개발이 가능함 

- 이는 한국 내 비타민-미네랄 프리믹스 제조를 통해 공급단가를 줄일 수 있는 효과가 있으므로, 
UN에서 원하는 단가를 맞출 수 있음

◦ 에너지바는 기존에 밀을 주재료로 하는 규격이 존재하는바, 기존 규격에서 주재료를 쌀가루로 추가
하고, 부재료로 곤충단백질 등 미래 먹거리를 배합하며, 이 외에 좀 더 현지의 실정에 맞는 친환경 
실용 포장재질로 제안하여 재규격화한다면, UN PKO 미션지나 난민보호소 등에서의 조달시장 진출
가능성도 높아질 것으로 기대됨

- 특히, 에너지바에 곤충단백질 파우더를 배합하여 추가하게 된다면, 수분요청이 많은 밀보다 적은 
양의 수분으로 영양보존도 잘 이루어진, 기존 에너지바 규격에서 좀 더 혁신적인 먹거리로 거듭
나게 되며, 물 부족 국가에서 식량을 해결할 수 있도록 도와주는 현실적인 빈곤 문제를 해결할 
수 있음.

- UNICEF에서 기존 규격에서 제시되어 있는 공급단가를 맞출 수 있도록 조정이 가능하다면 진출 
가능성이 있음.

5. WFP, 다른 UN기관, 국제적십자 등 국제기관 개발식품 적합성 검토 진행 

◦ WFP, 다른 UN 기관 및 국제적십자 등 국제기관들과 개발된 시제품에 대한 적합성 검토 및 입찰참여 
가능성을 타진하기 위해 여러 기관 담당자들에게 이메일을 보냈으며, 이 중 2021년 10월 초 국제
적십자연맹(IFRC) 및 WFP 측에서 개발식품에 대한 관심을 표명하여, 간담회 개최를 요청드리면서, 
2021년 11월 1일 국제적십자 및 WFP와의 간담회를 개최하였음 
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- 동 간담회는 온라인과 오프라인이 혼용된 비디오 컨퍼런스 형식으로 진행되며, 해당 간담회를 
통해 국제적십자 연맹 및 WFP에서의 제품 검토에 대한 긍정적 반응을 확인하였음.

- 2022년에는 국제적십자 연맹 및 WFP의 품질관리팀과 논의할 수 있는 자리를 확보하여 시제품에 
대한 입찰참여 가능성을 높이고자 함 

<간담회 개최 사진> 
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<회의내용> 

◦ 과제 수행팀과 국제적십자연맹이 발표를 진행했음

- 한국조달연구원에서 과제에 대한 설명을 했고 ㈜소울네이처푸드, ㈜제이푸드, ㈜케일이 각각 

개발 완료 또는 추진 중인 제품(찬물 용해가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼, 영양죽, 곤충단백질 

식품 등)에 대해서 발표를 하였음

- 국제적십자연맹에서는 조달참여 절차, 조달원칙, 공급자 등록절차에 대해 설명을 했음 

◦ 발표 이후 과제수행팀과 WFP와 국제적십자연맹 간에 질의응답 및 의견공유가 진행됐음   

- 국제적십자연맹은 프로젝트팀이 192개국 현장사무소 필요에 따라 물품을 구매하지만 필요 

식별 이전 국제적십자연맹 공급자 등록을 미리 할 수 있다고 답변했음

- WFP에서는 WFP 혁신연구소에서 다양한 프로젝트와 파트너십을 연구하고 있으며 파일럿 

프로젝트를 진행하고 있는데, 연계해서 파일럿 프로젝트를 추진하는게 어떤지 의견을 주었음

◦ 국제적십자연맹은 간담회 발표 자료를 적십자프로젝트팀에 공유하여 담당자와 연결을 하여 샘플

품질인증검토를 받을 수 있도록 노력하겠다고 했음
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6. aT센터와의 협력 네트워크 

◦ aT 센터에서는 동 프로젝트와 유사한 UN 조달시장 진출지원 사업을 진행하고 있어, 동 프로젝트에서 
개발되는 규격에 대한 관심이 높아, 동 프로젝트 추진 시작년도부터 협력 네트워크를 구축하였음 

◦ 이와 관련하여, 지속적으로 aT 센터의 사업에서도 문제되는 비타민-미네랄 프리믹스 GAIN 등록자 
확보를 위해 한국기업을 발굴하는 방식을 자문하였으며, 발굴된 한국 GAIN 등록자의 경우, 본 프로
젝트에서 입찰참여 지원시 케일, 소울네이처, 제이푸드 등 참여기업의 원료 공급을 받을 수 있도록 
협력사항을 조정하였음 

- 이와 관련하여 현재 중국에서 공급된 원료에 대한 중국 현지 검사기관(칭다오SGS)의 성분 분석 
검사 결과서(영문본)에 대한 UN 조달용 규격 적합성 검토를 진행하고 있음 

□ GAIN 원료 명칭 : Vitamin/Mineral Pre-Mix

단위
WFP 규격서

샘플 검사 결과 

(칭다오SGS) MOQ

명칭 함량 명칭 함량

mg/kg Vitamin A (min) 195, (max) 312 Vitamin A 252

BAG/5,000g

(1BAG이 8가지 

성분 모두 함유)

mg/kg Vitamin B1 (min) 650, (max) 975 Vitamin B1 1,040

mg/kg Vitamin B3 (min) 9,100, (max) 10,920 Nicotinamide 13,900

mg/kg Vitamin B6 (min) 780, (max) 1,170 Vitamin B6 1,160

mg/kg 엽산 (min) 169, (max) 253.5 Folic acid 234

mg/kg Vitamin B12 (min) 1.3, (max) 1.95 Vitamin B12 2.7

mg/kg 철분 (min) 4,000, (max) 4,800 Iron(FE) 5,630

mg/kg 아연 (min) 6,000, (max) 7,200 Zinc(Zn) 7,830
* 국제 단위 변환 URL : http://mypharmatools.com

□ GAIN 원료 명칭 : Vitamin/Mineral Pre-Mix FBF-V-13

단위
WFP 규격서 샘플 검사 결과(칭다오SGS)

MOQ
명칭 함량 명칭 함량

IU/100g Vitamin A 3,460 Vitamin A 847,188

BAG/5,000g

(1BAG이 

17가지 성분 

모두 함유)

IU/100g Vitamin D3 441.6 Vitamin D3 249,600

mg/100g Vitamin E TE 8.3 α-Tocopherol 5,860

mcg/100g Vitamin K1 30 Vitamin K1 13,700

mg/100g Vitamin B1 0.2 Vitamin B1 85.1

mg/100g Vitamin B2 1.4 Vitamin B2 453

mg/100g Vitamin B6 1 Vitamin B6 371

mg/100g Vitamin C 90 L(+)-Ascorbic acid 43,000

mg/100g Pantothenic acid 1.6 Pantothenic acid 787

mcg/100g Folate, (DEF) 110 Folic acid 24,700

mg/100g Niacin 8 Nicotinic acid ND(Not Detected)

mcg/100g Vitamin B12 2 Vitamin B12 770

mcg/100g Biotin 8.2 Biotin 4,260

mcg/100g Iodine 40 Iodine 10,500

mg/100g Iron(a) 4
Iron(FE) 3,960

mg/100g Iron(B) 2.5

mg/100g Zinc 5 Zinc(Zn) 2,900

* 국제 단위 변환 URL : http://mypharmatools.com
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◦ 또한 국내 원료식품기업을 발굴하여 직접 GAIN 인증을 취득할 수 있는 절차를 지원하였음 

  

7. 현지 식품 임상시험 및 진출을 위한 아프리카 정부부처 관계자 초청회의 실시

 ◦ 2022년 6월 22일 농기평 사업을 통해 개발된 신규 식품에 대한 제품검토회가 진행되었으며, 
이후 구체적인 기술이전 및 사업화 논의를 위해 동 초청 회의를 진행함

   - 회의일자 및 장소: 2022년 6월 27일 10:30~14:00 / 컨퍼런스하우스 달개비

   - UN 벤더 및 현지 파트너의 관심표명 제품별 매칭 및 상담일정 조율 (2022.08.22.~09.13.)
   - 2022.09.15.(목) 1차, 2022.09.19.(월) 2차로 나누어 각각 현지 파트너, UN 벤더의 제품 검토회를 

실시함

 ◦ 회의 안건

   - 신규제품의 현지 식품인증 간소화 가능성 논의

   - 신규제품의 현지 기술이전 가능성 논의 

   - 신규제품의 현지 사업화를 위한 준비사항 논의

        • 양자ODA를 통한 시범사업에 대한 국가간 협의 가능성, 당사자간 MoU 체결 등 구체적 추진
사항 협의

        • 이외 한국 및 아프리카 국가의 구체적 지원사항 및 향후 진행절차 협의

 ◦ 아프리카 정부부처 관계자 초청회 회의록

아프리카 정부부처 관계자 초청회의

참석자

(한국조달연구원) 이미정 선임연구위원, 최승은·김형은·박상호 연구원

((주)케일) 김용욱 대표, 류정표 부장, Tiffany 미국 수석 고문

((사)에스디지유스) 김주용 대표, 박영욱 국장, 김도은·임은지 매니저

구분
GAIN 

참가신청

사전질의 
및 인증서 

제출

EOI
작성

(1차, 2차)

EOI 
피드백

샘플 제출
공장 현장 

실사
인증 취득

빅솔 O O O O 추후 지속적으로 진행 예정

네오크레마 O O O O 추후 지속적으로 진행 예정

동은 O 사내 인력부족문제로 인한 인증취득절차 잠정 중단

진행률(%) 100% 100% 100% 진행중 - - -



- 73 -

[행사 사진]

(케냐 및 우간다 정부부처 관계자) 13명(케냐 보건부 장관 및 우간다 보건부 장관 비서,

케냐 및 우간다 상공회의소(KNCCI, UNCCI) 회장, 임원 등*)

장소/일자 컨퍼런스하우스 달개비 / 2022.06.27.

인터뷰 내용

□ 주요 회의 목적 및 내용

- 지난 6월 22일 밀레니엄 힐튼 호텔에서 개최된 국제기구 및 개발도상국 관련 기관 초청 

간담회에 있어, ㈜케일의 개발 식품 및 개발 기술 등에 대하여 케냐, 우간다 측에서 높

은 관심을 보임에 따라, 후속 회의를 개최하여 ㈜케일의 기술(기술 설비 등 포함) 및 제

품에 대한 별도 프레젠테이션을 진행하기로 협의함에 따라 ㈜케일의 프레젠테이션, 관

련 논의 및 질의응답 순서 등을 가짐

- 연구 주관기관인 한국조달연구원 연구참여자 및 ㈜케일 임직원, 임상시험 위탁 용역 

수행기관인 (사)에스디지유스 임직원과 케냐 및 우간다 정부부처 관계자들이 참여,

논의 진행

- ㈜케일의 보유 기술 및 생산 공정 및 설비, 개발제품(희망건빵 등)에 대한 프레젠테이션 및 

시식 등을 실시함

- ㈜케일의 프레젠테이션에 대한 질의응답, 후속 사업화 가능성 및 협력 방안 등에 대한 논

의가 이루어짐
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8. 해외벤더 제품 검토회 실시(1차 및 2차)

 ◦ 위탁연구기관의 개발식품 중 UN벤더 및 현지 파트너로부터 1차 관심 표명된 주력제품을 
집중 조명하여 해외수출(UN 및 국제기관 조달)을 위해 필요한 규격, 기술품질, 포장방법, 단가 
등 그 외 여건을 조율하고자 해외벤더 제품 검토회를 실시함

   - 참여기업 3개사의 제품목록 및 제품설명서를 UN 벤더 및 현지 파트너*에게 사전 배포 및 관심표명 
접수 (2022.08.19.~09.07.)
 * 현지 파트너: 스리랑카, 케냐, 우간다, 나이지리아 4개국에서 각 국가별로 정부, distributor, 기업 관계자  
  등 3인씩 참여

   - UN 벤더 및 현지 파트너의 관심표명 제품별 매칭 및 상담일정 조율 (2022.08.22.~09.13.)
   - 2022.09.15.(목) 1차, 2022.09.19.(월) 2차로 나누어 각각 현지 파트너, UN 벤더의 제품 검토회를 

실시함

 ◦ 제품검토회 회의록

해외벤더 제품 검토회

대상기업

제이푸드 서비스

* ㈜케일, 소울네이처푸드의 경우 일정 조정이 어려워 한국조달연구원에서 직접 제품

목록 및 제품설명서를 사전에 해외벤더에 송부하고 제품 검토회에서 설명 진행함

장소/일자 Zoom 온라인 미팅 / 2022.09.15.(1차), 2022.09.19.(2차 제품검토회)

참석자

*공통

[한국조달연구원] 이미정 센터장, 최승은·김형은·우혜영 연구원

[에스디지유스] 김주용 이사장, 김도은·이성빈 팀장, 유하경 사원

[제이푸드서비스] 정인기 대표, 조원희 부장

*9월 15일 1차 제품검토회

[케냐] 카마우, 시무엘 마차리아(농림식품 관련 현지 벤더), 키모시(에스디지유스 케냐

지부장)

[우간다] 폴(농림부 국장), 제프(에스디지유스 우간다 지부장)

[나이지리아] 우조(UN Habitat 관계자)

[스리랑카] 튤란, 비제이(에스디지유스 스리링카 지부장)

*9월 19일 2차 제품검토회

[SP3] 손하경 연구원

진행 시간 16:30 ~ 19:30 (현지 시차를 고려하여 진행함)

인터뷰 내용

□ 제품 검토회 목적

- 4개국(케냐, 우간다, 나이지리아, 스리랑카)의 현지 파트너 및 UN벤더 SP3와의 제품

검토회에서 기업의 역량 소개 및 수출 주력제품의 설명을 통해 품질 및 수출 여건 조율,

현지 파트너의 구체적인 관심 표명 및 구매 수요 발굴
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□ 주요 내용

제이푸드 서비스

1. 기업 및 제품설명: 제이푸드 서비스의 제품개발 능력과, 주력상품인 부침가루, 튀김가루,

미숫가루에 대한 설명이 이루어짐

- 제이푸드 서비스는 생산시설 자동화를 통해 최소인력으로 최대효율을 이끌어낼 수 

있으며, 전 세계에 곡물을 운용하는 파트너들을 보유, 가공 후 역수출이 가능하고,

실시간으로 1000t 제조공정 진행이 가능함

- 현지진출 주력상품으로는 슈퍼시리얼 플러스와 미숫가루, 단백질파우더 제품이 

있음. 슈퍼시리얼은 쌀과 옥수수가 주원료이며, 미숫가루의 경우 12가지의 곡물 믹스

로 구성되어 영양학적으로 뛰어남

2. 케냐

- 케냐 측: 미숫가루와 단백질 파우더에 대한 관심이 있으며, 제품의 섭취 연령대를 문

의함. 단백질 파우더는 운동 시 근력 증진 등 성인용으로 생산되었으나, 영·유아층을 

대상으로 단백질 충전 목적의 생산도 가능함

- 제이푸드 서비스: 추후 제품에 대한 추가적인 정보와 관련 피드백을 적극 수용하겠

으며, 케냐 측과 지속적인 컨텍을 통해 진출 의논을 이어가겠음

3. 우간다

- 우간다 측: 제이푸드 서비스의 타깃 시장이 WFP나 UN같은 국제기구만이 그 대상인지

문의

- 제이푸드 서비스: 동남아, 유럽, 미국에도 수출 영업을 하고 있음.

우간다의 길거리 음식, 식문화를 보니 부침가루나 팬케이크 가루가 많이 쓰일 것 

같은데 어떠한지?

- 우간다 측: 우간다의 팬케이크 가루, 부침가루의 품질이 좋지 않아 제이푸드의 제품

이 현지에서 인기를 끌 수 있을 것으로 보임. 또한 중산층에서 아침 대용으로 미숫가

루를 먹거나, 파티 음식에 부침가루 및 팬케이크 가루, 미숫가루를 사용하므로 반응이 

좋을 것으로 예상됨.

가독성 좋은 단어로 제품명을 바꾸는 것을 추천함

4. 스리랑카

- 스리랑카 측: 한국에서 완제품 수입 시 운송비용이 발생해 가격조건이 맞지 않음. 스

리랑카에 지부를 설립하여 생산하는 것이 더 경제적일 것이라 사료됨. 스리랑카인의 입

맛과 한국인의 입맛이 다름. 맵거나 강한 향신료가 들어갈 경우 식품을 현지화할 필요

가 있음

- 제이푸드 서비스: 고민해보겠음. 맛의 경우, 이미 현지인에게 시연한 적이 있는데 

기호성은 나쁘지 않았음

5. 나이지리아

- 나이지리아 측: 제이푸드의 상품 중 슈퍼시리얼과 프로틴 파우더 두 제품이 나이지

리아에 맞을 것으로 보임. 샘플 테스트 진행을 원한다면 1주일 내로 나이지리아 현지 

파트너를 찾아 소개해줄 수 있음. 지금 소개해준 제품들은 성인용 제품인지? 어린

이용 제품이 따로 있는지?

- 제이푸드 서비스: 현재 제품은 성인을 대상으로 출시되었으나, 어린이용 식품에 요

구되는 영양성분도 크게 다르지 않으므로 어린이가 섭취해도 무방함 
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[행사 사진]

6. SP3 (조달벤더)

(SP3 소개)

- 공공 조달시장 진출 컨설팅, 미 주·연방정부 시장 진출 컨설팅 기업. 오늘은 UN조달

시장 위주 상담 진행. 미국의 연방·주정부 시장 관련하여서는 추후 미팅을 통해 상담 

가능함

(제이푸드 서비스 기업 및 제품 소개)

- 곡물 기반 가공식품, 전분 가공 식품(튀김가루, 부침가루 등), 호화 곡물 미숫가루 등

을 제작함. 이마트, 롯데마트, 삼성 웰스토리, 풀무원 등 다양한 유통사에 제품을 공급

함. 2년 전부터는 슈퍼시리얼을 개발하여 wfp시장에 진출하려는 시도를 진행 중. 해

외 수출 실적도 이미 보유하고 있어 출하 장벽은 없는 편임

(질의응답)

- WFP시장 진출 요건 점검: 제품수준 검증, 생산시설 검증, 글로벌 스탠다드 인증,

WFP제품 전용 생산 라인 확보 등

- UNHCR이나 UNICEF에서도 슈퍼시리얼 공고 발생하나, 빈도가 적은 편임. 관심 공고

발생 시 SP3와 협업하여 입찰 참여 시도 가능. WFP 시장 보다는 입찰 허들이 낮은 

편이나, 기관별로 충족해야 하는 요건은 존재함

- SP3 측: 제이푸드가 제시한 품목 중 바이어 입장에서 국제시장에 타진 가능해 보

이는 제품으로는 ‘뉴트리션 시리얼’ 계열이 있음. UN조달은 기본 요건을 충족시

킨 이후에는 가격경쟁에 가까움. 국제기구 조달시장에 진출 가능한 국내 곡물 베이

스 품목으로는 1)슈퍼시리얼 플러스, 2)하이 에너지 비스킷, 3)설탕(포장 등이 까다로워 

국내 기업 참여가 어려운 품목) 등이 있음
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9. 케냐 및 우간다 현지기술세미나 개최

◦ 2022년 6월 21~28일간 우간다 및 케냐 정부 관계자 초청 행사, 22일 및 27일에 개최된 UNDP, 
World Bank, UNHCR (UN 나이로비 본부) 등의 제품검토회, 상기한 9월 15일 및 19일 스리랑카, 
케냐, 우간다, 나이지리아 4개국의 현지 파트너와 UN벤더의 제품검토회 등을 통한 관심 표명 결과, 
우간다 및 케냐 정부 관계자 및 UN 나이로비 본부로부터 주력제품(슈퍼시리얼, 희망건빵, 영양죽 
등)에 대한 샘플 시연 및 사업화 논의를 요청함에 따라, 우간다 및 케냐 현지 방문을 통해 아프리카 
지역 구호식품 사업화 세미나를 개최하였음

   - 기간: 2022년 09월 28일(수) ~ 10월 09일(일) (10박 12일)
   - 장소: 케냐 나이로비 및 우간다 엔테베, 캄팔라 
   - 방문기관: 우간다 및 케냐의 정부기관 및 유관기관, UN 기관, 국제기관 등
   - 내용: 프로젝트 참여기업의 제품 샘플 시연 및 구매수요 구체화, 향후 조달 사업화 타진
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◦ 일정표: 10박 12일 기준 

날짜 시 간 방문처 수행내용시작 종료

09.28
(수) 전일

케냐 나이로비 공항 인천 공항 출국 (김주용)
숙소 late check-in

09.29
(목)

오전 케냐 보건부 행사 개최를 위한 보건당국 준비 조율 및 
사전 일정점검 회의 (사전 홍보)

오후 케냐 상공회의소 행사장소 타진 및 지원사항 체크

09.30
(금) 전일 UN 나이로비 본부

UNDP, World Bank, WFP, UN Habitat 등 각 
기관별 사업담당자와 행사 진행 및 논의방향 체크 
(사전 홍보)

10.01
(토) 전일 

케냐 나이로비 공항 인천 공항 출국 (이미정)
숙소 late check-in

10.02
(일) 전일 숙소 행사 일정 및 준비 회의, 최종 확정일정 체크

10.03
(월)

오전 케냐 보건부 한국산 UN 구호식품 조달에 대한 케냐 정부-국제
기구 파트너십 연계 방안 논의

오후 케냐 상공회의소 아프리카 지역 현지 청년기업-국제기구간 협력 파
트너십 구조 논의 (국제상공회의소 주관회의)

10.04
(화) 전일 케냐 UN 본부

UNDP, World Bank, WFP, UN Habitat 등 각 
기관 방문, 제품 샘플 시연 및 제품 조달제안 
아프리카 지역 한국산 구호식품 조달계획 파악 및 
난민촌 구호식품 조달에 대한 장기협조 논의  

10.05
(수) 전일

우간다 엔테베 공항 케냐 나이로비 공항 출국 (이미정, 김주용)
숙소 check-in, 중간 일정 점검 및 추후 일정 체크 

10.06
(목)

오전 우간다 보건부 한국산 UN 구호식품의 아프리카 지역 보급방안 
및 협력 논의

오후 우간다 상공회의소 우간다 등 아프리카 지역 식품 유통구조 조사 및 
현지 청년기업과의 협업관계 논의 

10.07
(금) 전일 난민촌

UNHCR 우간다지부 구호식품 파트너십 협의 
아프리카 3대 국제NGO 기관 WINDLE 방문 
난민촌 현지 상황, 식품 수요 파악

10.08
(토)

전일 인천 공항
우간다 엔테베 공항 출국 (이미정, 김주용)

10.09
(일) 한국 입국 (이미정, 김주용)
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◦ 현지세미나 회의록

  - 케냐 국립상공회의소 대상

장소/일자 케냐 국립상공회의소 대회의실 / 2022.10.03.

회의 시간 14:00~15:00

참석인원

12명

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 티모시 케냐 지부장

[케냐 국립상공회의소] Mr. Richard NGATIA 외 8명

회의명 케냐 현지 기술세미나 – 케냐 국립상공회의소 대상

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

시범사업 협의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 제품별 기술협력 및 구매가능성 타진 : 케냐 내 극심한 가뭄에 따라 우선 빈민촌 제공을 위한 

시범구매사업 제안, 약 1천만 원 이내 적은 규모로 제품샘플 구매 후 추가구매 진행 예정 협의

* 케냐 국립상공회의소(국제상공회의소 사무국)와의 계약으로 진행 예정
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  - 우간다 현지 국제기관 대상

장소/일자
케냐 국립상공회의소 대회의실, UN 나이로비본부 근처 커피숍 및 만찬장소 /

2022.10.04.

회의 시간 10:00~17:00

참석인원

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 티모시 케냐 지부장

[국제기구] UN 나이로비 본부, UNDP, World Bank

회의명 우간다 현지 기술세미나 – 현지 국제기구 대상

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

프로젝트화 논의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 구호 패키지 프로젝트화 가능성 타진 : UN 나이로비 본부와 UNDP에서 빈민촌 중심

으로 구호 패키지 프로젝트를 발굴하기 위해 케냐 현지 정부의 수요와 사업범위를 구체화

하여야 한다고 지적, 이후 현지정부-UN-한국팀과 프로젝트 발굴 논의 협의, 프로젝트가

진행되면 UNDP에서는 WFP, FAO 등과의 협력 프로젝트로 진행 예정 (2023년도

사업에 실적화 가능)

* UN 소개로 케냐 국무총리 비서관들과의 오찬 진행하여 구호 패키지 및 한국형 급식

프로젝트(식품조달 포함)에 대한 논의 진행 

* 케냐 측에서 구호 패키지/한국형 급식 프로그램에서 한국 ODA 프로젝트와의 연계

가능성도 함께 요청하여 타진 고려 
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  - 케냐 농림부 대상

장소/일자 케냐 농림부 차관실 / 2022.10.05.

회의 시간 08:00~10:00

참석인원

8명

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 티모시 케냐 지부장

[케냐 농림부] 농림부 Dr. F.O Owino 차관 이외 4명  

회의명 케냐 현지 기술세미나 – 케냐 농림부 대상

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

프로젝트화 논의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 구호 패키지 프로젝트화 가능성 타진: 구호패키지 및 한국형 급식 프로그램에 대한

프로젝트화를 위해 UN 및 다른 국제기관과의 조율 시 한국제품 고려, 한국 농림부와

연계하여 ODA 프로젝트 발굴을 진행할 시 케냐 장관 혹은 차관 명의의 요청 서한 

발송 지원 약속

* 케냐 측에서 구호 패키지/한국형 급식 프로그램에서 한국 ODA 프로젝트와의 연계

가능성도 함께 요청하여 타진 고려 
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  - 우간다 현지 국제기구 및 상공회의소 대상

장소/일자 우간다 Windle International 회의실 / 2022.10.06.

회의 시간 09:00~12:00 / 14:00~16:00

참석인원

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 제프 우간다 지부장

[국제기관] UNHCR, Windle International

[우간다 국립상공회의소] Olive Kigongo 회장 외 5명

회의명 우간다 현지 기술세미나 – 현지 국제기구 및 상공회의소 대상

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

프로젝트화 논의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 구호 패키지 프로젝트화 가능성 타진 : UNHCR의 공식 파트너인 Windle

International을 통해 빈민촌에 구호식품 보급 프로젝트 제안, 케냐에 있는 UN 나이

로비 본부와 협의하여 시범구매 타진 노력, 상공회의소에서는 현지 인증 및 통관 지원
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  - 우간다 보건부 대상

장소/일자 우간다 보건부 차관 회의실 / 2022.10.07.

회의 시간 10:00~13:00

참석인원

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 제프 우간다 지부장

[우간다 보건부] 보건부 Dr. Diana Atwine 차관 외 4명

회의명 우간다 현지 기술세미나 – 우간다 보건부 대상 

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

프로젝트화 논의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 구호 패키지/급식 프로젝트화 가능성 타진 : 보건부에서 UN과의 프로젝트 시 식품 

유통 시 현지인증 지원 협의, 한국형 급식 프로그램에 대해 한국과의 교류 논의, 케냐와

마찬가지로 지원 협의
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  - 우간다 공공서비스부 대상

장소/일자 우간다 공공서비스부 장관 회의실 / 2022.10.08.

회의 시간 09:00~12:00

참석인원

7명

[한국조달연구원] 이미정 선임연구위원

[SDG YOUTH] 김주용 대표, 제프 우간다 지부장

[우간다 공공서비스부] 공공서비스부 Hon. Muruli Wilson Mukasa 장관 외 3명

회의명 우간다 현지 기술세미나 – 우간다 공공서비스부 대상 

인터뷰 내용

□ 회의 목적

- 한국기업의 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명, 사전제안, 기술협력 및 조달구매를 위한

프로젝트화 논의

□ 주요 회의 내용

- 구호식품 샘플 시연 및 기술 설명 : 3개 기업별 1~2개의 제품 총 4개 제품에 대한 기술설명 

및 시연

* 밀웜 비스킷, 슈퍼시리얼, 미숫가루 등

순번 기업 품명(제품) 분량(g) 수량(개)
1 케일 밀웜 비스킷 40 10
2 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 45 5
3 제이푸드 J1 (슈퍼시리얼) 40 20
4 J2 (12곡 미숫가루) 60 20

* 완제품과 영문 제안서, 밀봉 소포장된 각 제품 샘플파우치에 제품설명을 영문화하여 

부착한 것을 배포 후 설명에 따라 취식할 수 있도록 조치함: 희의록 말미 내용 참조

- 구호 패키지/급식 프로젝트화 가능성 타진 : 공공서비스부에서 공무원 초청연수 및 구호

서비스 등 공공서비스 감독하므로, 구호패키지 사업이나 한국형 급식 프로그램 진행 

시 장관 및 차관명의 요청서한 지원 협의 
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* 현지세미나 시 샘플과 함께 배포한 기업 및 제품 영문 설명서 및 사전제안서 일부

1) 케일

· 사전제안서 일부
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(2) 소울네이처푸드

· 사전제안서 일부

(3) 제이푸드

· 슈퍼시리얼

· 12곡 미숫가루
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◦ 위 현지 기술세미나를 통해 제품 샘플에 대한 케냐상공회의소 측의 시범구매가 발생하여, 판매

실적을 도출함

   - 수출성약 완료액 : USD 143 (TAX 13)

   - 이번 시범구매로 이루어진 제품 중 UN 케냐 빈민 프로그램 담당자 및 케냐 정부 관계자가
선호하는 제품을 2023년도에 추가구매로 진행할 예정임

   - 수출 실적 :

    ․ 제이푸드 서비스 : Super Cereal USD 6(/kg) x 10개분, USD 60

    ․ 케일 : Hope Biscuit(High Protein Biscuit) USD 1(/pack) × 20봉, USD 20

    ․ 소울네이처푸드 : Super Cereal USD 2(/pack) x 25팩, USD 50

· 사전제안서 일부
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수출실적증명서(케냐 상공회의소 발행)

10. 케냐 비즈니스 미팅 개최 (상공회의소 MoU)

◦ 한국조달연구원은 케냐 대통령의 방한 일정상 포함되어 있었던 ‘한국 케냐 비즈니스 포럼’에서, 
포럼의 일환으로서 케냐 국립상공회의소(Kenya National Chamber of Commerce & Industry, 
KNCCI)와 MOU를 체결하였으며, MOU의 후속 활동으로서 케냐 비즈니스 미팅을 개최함

- 케냐 상공회의소 회장 Richard Ngatia를 비롯한 상공회의소 대표단을 구성하는 십여 개의 케냐 
기업 등이 참여하여, 본 사업 위탁연구기관인 참여기업의 제품 및 기업에 대한 소개와 시장성, 
파트너십 체결에 대한 논의가 이루어지는 등 양국 기업 간 협력을 위한 장이 마련됨

- 일시 : 2022년 11월 24일 (목), 09:30 ~ 12:30

- 장소 : 서울지방조달청 PPS홀

◦ 비즈니스 미팅 참석자 명단

국가 기업명 담당자 이메일 해당 분야

케냐 Kenya National Chamber of 
Commerce and Industry Richard       Service

케냐 Kenya National Chamber of 
Commerce and Industry Paul       Service
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◦ 행사 사진

국가 기업명 담당자 이메일 해당 분야

케냐 Micro and Small(MSEA) Adhan       Service

케냐 Vertical Agro Group(VAL) Hasit       Agriculture

케냐
Kenya Plant Health 
InspectorateService
(KEPHIS)

Josiah       Agriculture

케냐 FineWest Nick       Infrastructure 

케냐 KenInvest Michael       Service

케냐 SLOPES&PEAK Simon       Agriculture

미국 Luceque Korea 황     지사장 Innovation Consumer

mailto:SLOPES@PEAK
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◦ KIP- KNCCI 간 MoU 체결



- 92 -

◦ 국내 언론 보도

- 코리아 헤럴드(The Korea Herald, MOU 체결 관련) 및

  코리아포스트(The Korea Post, Korea-Kenya Business Meeting 관련)

2022.11.23. 보도, 
https://www.koreaherald.com/view.php?ud=20221123
000542에서 일부 내용 발췌

2022.11.25. 보도, 
http://www.koreapost.com/news/articleView.html?idxno=30556

https://www.koreaherald.com/view.php?ud=20221123000542
https://www.koreaherald.com/view.php?ud=20221123000542
http://www.koreapost.com/news/articleView.html?idxno=30556
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◦ 케냐 언론 및 공식 SNS

 - 현지 언론(the STAR, MOU 체결 관련) 및

   케냐 대통령실 공식 트위터(State House Kenya, MOU 체결 관련)

 2022.11.23. 보도,
https://www.the-star.co.ke/news/realtime/2022-11-23-keny
a-south-korea-ink-deal-to-boost –trade 에서 일부 내용 발췌

2022.11.23. 업로드,
https://twitter.com/StateHouseKenya/status/1595350963776
21442?t=onUlugD-oTO2iVLmUtZcAQ&s=08
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◦ 케냐 상공회의소 감사장(Appreciation)

◦ 케냐 대사관 감사장(Appreciation)
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11. 우간다 빈민촌에의 희망건빵 배포, 선호도 조사 실시

◦ 신규 개발 식품에 대한 국제사회 유용성을 검증하기 위하여 우간다 빈민촌에의 희망건빵 
배포, 선호도 조사 관련 협의를 통해, UNICEF 파트너인 국제 NGO Holistic Actions for 
Development and Empowerment(HADE, 케냐 나이로비 본부 소재)를 통해 우간다 빈민촌
(50가구 대상)에서의 식품관능시험 및 소비자 선호조사를 실시함

   - 이를 위하여 ㈜케일의 ‘희망건빵’ 총 5,040봉을 HADE에 조달하였으며, 이는 약 3,020달러 
가치에 해당하는 수량으로서 일부 기부(grants)와 일부 구매(purchase)가 혼합된 계약방식
으로 진행함

[1,040봉에 대한 HADE측 구매 확정 문서] [4,000봉에 대한 기부금 영수증]
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 - 한국조달연구원 및 선호도 조사 위탁 실시 기관인 사단법인 에스디지유스 간 논의와 더불어, 
식품 개발 기관의 검토 사항을 반영하여 임상시험지를 확정함

* 식품관능시험 및 소비자 선호조사 설문지 구성

- 세계 물류 대란으로 인한 선적 제품 수급 및 운송 화물편 배정지연으로 희망건빵의 우간다로의 
선적이 늦어짐에 따라, 선호도 조사 및 레포팅 취합을 우선적으로 실시, 이를 우선적으로 보고
서에 포함하여 작성하고자 함

- 현지시각으로 2023년 1월 11일 오후 3시 무렵 우간다에 희망건빵이 도착, 에스디지유스 우간다 
지부장 Jeff가 이를 수령하였고, 우간다에 도착함을 기념하고 후속 절차논의를 영상회의를 
개최함

[사진] 우간다 현지 시각으로 2023년 1월 11일 오후 3시 무렵, ‘희망건빵’이 우간다에 도착함에 따라 촬영한 사진
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[사진] 우간다 현지 시각으로 2023년 1월 12일 오전 10시, ‘희망건빵’이 우간다에 도착함을 기념하고 후속 절차논의를

 위하여 개최된 영상회의 ((재)한국조달연구원, ㈜케일, 우간다 현지 식품 조달 담당사인 SDG YOUTH 등의 기관이 참여함.)

   - 관능시험 및 소비자 선호조사는 우간다 빈민촌의 50가구(: 4인 이상 기준)에 대하여 실시
하였으며, 아침 대용 식사나 간식으로 섭취하도록 함

   - 관능시험 및 소비자 선호조사 결과 현지인들이 단단함을 제외하고는 밀웜 소재 식품에 
대해 평균값의 답변을 보여, 이에 대해 위화감이 없고, 전반적으로 만족한다는 의견을 
도출함 (다만, 몇 가지 사항은 개선해야 할 여지를 남겼음)
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[사진] 우간다에서 희망건빵을 배포, 취식하는 모습
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* 밀웜 소재 식품의 우간다 현지 식품관능 및 소비자 선호 검사 결과 (2022.12.)

Food sensory evaluation
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Food preference consumer testing

 * 우간다 빈민촌 50가구 대상 임상시험

12. UN 식품조달 입찰전략 및 아프리카 현지 수출비즈니스 모델 수립 

◦ 현재 개발된 식품에 대한 임상시험과 시제품에 대한 시범구매까지 완료된 상태이며, 이 과정에서 
참여기업 대부분 필요한 UN 입찰 참여조건인 UNGM 등록 및 UNHCR 등록 등을 마친 상태임

   - UNHCR 측에서는 임상시험 결과에 대한 긍정적 검토를 할 예정이며, 이와 관련해 UN 
기관들(특히, WFP)에게 정식 기술인정으로서의 적합성을 확인할 수 있도록 구체적인 
보고서 작성을 권고한 상태로, 2023년도 보고서를 UNHCR에 제출할 예정임. 이를 위해 
기술적합성 확인을 위해 추가 구매를 촉구하였음

   - 이와 같은 기술인정 이후 아프리카 빈민촌에 식품상점 형태로 현지 진출할 수 있는 모델을 
제안한 상태로, 기술인정 과정을 거치게 되면 긍정적 검토를 하겠다는 의견을 주어 실현
가능성이 있다고 판단됨 (다만, 최소 약 2-3년 정도의 추가적 기간이 요구됨)
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13. 국내 신문사 보도자료 배포

◦ 한국조달연구원의 해외조달 컨설팅 활약을 식품저널, 위클리 오늘, 식품음료신문에 제보하였음

   - 한국조달연구원의 현지기술세미나 및 해외벤더 매칭상담회를 통해 국내식품기업들의 케냐 
상공회의소 시범구매가 성사됨

   - 한국조달연구원의 해외조달 컨설팅을 통해 국내식품기업의 개발식품을 UNICEF의 파트너 중 
하나인 Holistic Actions for Development and Empowerment(이하 HADE)에 조달하는데 
성공함

<한국조달연구원의 해외조달컨설팅으로 국내기업 식품에 대한 케냐 상공회의소 측 시범구매 성사>
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<한국조달연구원의 해외조달 컨설팅으로 국내기업이 국제 NGO에 구호식량 조달 성공>
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[1 협동] 개발식품 분석증명, 품질변화 모니터링 (한국식품연구원)
UN 조달용 영양강화식품으로 신규개발하기 위한 원재료/부재료의 최적 조건  10연구 및 제조 샘플 
분석증명

1. UN 조달용 영양강화식품으로 신규개발하기 위한 원재료/부재료의 최적 조건 연구(영양강화 쌀
가루, 슈퍼시리얼)

가. 서론
  식품 및 음료제품에 대한 조달수요가 많은 UN 기관은 세계식량계획(WFP), 유엔개발계획(UNPD), 
유엔 팔레스타인난민 구호사업기구(UNRWA) 등으로, 이 중 WFP가 전체의 70% 이상을 차지하고 
있다. WFP의 연간 조달규모는 약 16억 달러(1조 9천억원)로, 식품류 중 옥수수-콩 기반의 
슈퍼시리얼(Super Cereal) CSB, 영양강화 밀가루(Fortified Wheat Flour), 밀 기반의 
영양죽(RUSF : Ready-to-use Supplementary Food), 탈지분유, 에너지바 등이 상위권을 
차지하고 있다. 이렇듯 현재 UN 조달시장에서 많은 비중을 차지하는 영양강화 밀가루, 슈퍼시리얼, 
영양죽, 에너지바 등이 쌀 기반의 영양강화 가공식품 혹은 대체식품으로 교체될 경우, 국내 
식품업체의 UN 조달시장 진출기회가 확대될 것으로 전망된다. 
  최근 WFP 아시아본부(방콕)에서 한국 정부에게 영양강화쌀에 대한 신규 수요 요청을 한 바 있고, 
2020년 1월 한국을 방문하여 농식품부와 함께 여러 식품 업체를 포함하여 쌀가공 업체들의 
제조가능성(추진의지 및 품질역량 확인 등)을 검토하였다. UN 식품 조달시장에서 기존의 밀과 콩, 
옥수수를 원료로 하여 가공한 식품보다 우수한 품질로 개발하기 위해서는 WFP에서 기대하는 
것만큼 우리나라에서 고품질로 생산 가능한 원료인 쌀을 기반으로 한, 국내기술로 제조 가능한 
가공식품이 세계적으로 얼마나 우수한 수준인가를 살펴볼 필요가 있다. 일반적으로 쌀은 밀과 달리 
민감증 유발 단백질을 함유하고 있지 않으며, 돌연변이 억제 및 콜레스테롤 저하 효과, 
혈압저하효과, 당뇨조절효과 및 암 예방효과 등 영양학적으로 우수한 특성을 지니고 있어 
식품자원으로서의 가치가 높게 대두된다. 쌀 및 곡류 가공에 관한 연구 및 기술 수준은 이미 
세계적인 수준에 도달해 있으나, 쌀 기반 식품 기술의 표준화와 규격화에 대한 등재는 미비한 
실정이다. UN 조달에 대한 식품 품목 등록이 중요한 이유는 식품조달을 담당하는 WFP에서 
기술규격을 등록하고 다른 UN 기관에서도 등록된 레시피 대로만 입찰참여를 할 수 있도록 하고 
있기 때문이다. 즉, WFP 기술규격서에 따라 제조하여 WFP 뿐 아니라 UNICEF나 UNRWA 등에 
납품해야 한다. 기존 WFP 기술규격서가 없는 경우에는 신규 규격 등록에 대한 심의를 거치는데, 그 
과정에서 제조기업의 샘플링에 대한 품질조사 등이 함께 진행되기 때문에 더욱 까다로운 절차에 
대응해야 하는 어려움이 있다. 
  이에 본 연구에서는 소화율 향상을 위한 쌀가루 전처리 연구와 영양기능 성분을 강화하기 위한 
부재료 전처리 연구, 영양강화쌀가루, 슈퍼시리얼의 품질 및 영양특성을 측정하여  UN 조달용 
영양강화식품의 샘플링을 통해 UN 조달시장 진출에 기여하고자 하였다. 또한, 쌀을 이용한 UN 
조달용 영양강화식품 신규제품을 제조하여 샘플의 분석을 통해 신규 WFP 품목을 개발하여 
제시하고자 한다. 
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유엔세계식량계획(WFP) 국내 홈페이지 식량지원(출처:연합뉴스)

그림 1. 유엔세계식량계획(WFP) 관련 사진.

나. 최적 조직감 및 소화율 향상을 위한 원재료 쌀가루 전처리 연구
  소화율 향상을 위해 팽화 온도에 따라 원재료 쌀가루를 이용하여 쌀과자를 제조하였으며, 이는 본 
연구팀이 수행한 식품연 선행연구의 일부 결과를 제시한다.

(1) 재료 및 방법

  (가) 재료
  쌀과자 제조에 사용된 쌀은 2019년산 신동진, 현미를 사용하였다.

  (나) 쌀과자 제조방법
  쌀과자는 팽화 온도에 따라 80℃, 100℃, 110℃, 120℃, 130℃, 140℃로 설정하였으며, 
알파콘기계(큰집 곳간에 뻥소리)를 사용하여 제조하였다(표 1).

표 1. 팽화 온도에 따른 쌀과자 시료 약어

시료 팽화온도

A 80℃

B 100℃

C 110℃

D 120℃

E 130℃

F 140℃

  (다) 소화율 실험방법
  각 시료는 일정한 크기로 분쇄하여 60-mesh에 통과시킨 후, 50 mL 튜브에 넣어 실험 전까지 
데시케이터에 보관하였다. 
  시료내 전분의 함량은 AOAC Method 996.11 방법을 활용하여 Megazyme (Bray, Ireland)사의 
Total Starch Assay kit (K-TSTA)를 이용하여 분석하였다. 

(2) 결과 및 고찰

  (가) 팽화온도별 쌀과자의 제조특성
  팽화온도별 쌀과자 제조특성은 표 2에 나타내었다. 가장 낮은 80℃ 온도에서는 팽화가 
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이루어지지 않고 투출구가 막혀 진행이 어려웠으며, 팽화 과자 샘플링이 불가하였다. B 시료의 경우 
팽화가 이루어지긴 했으나 100~110℃ 사이로 팽화 온도가 변화하면서 불규칙한 온도에서 
팽화되었다. C, D, E 시료의 경우 각각의 팽화 온도에서 팽화가 이루어지면서 쌀과자를 제조하였다.

표 2. 팽화온도별 쌀과자 제조특성

시료 팽화온도 제조특성

A 80℃ 팽화 온도가 낮아 팽화가 이루어지지 않고 투출구가 막혀 진행이 어려움

B 100℃ 100~110℃ 사이로 온도가 변화하며 불규칙한 온도에서 팽화됨

C 110℃ 동일한 온도에서 팽화가 이루어짐

D 120℃ 동일한 온도에서 팽화가 이루어짐

E 130℃ 동일한 온도에서 팽화가 이루어짐

F 140℃ 동일한 온도에서 팽화가 이루어짐

  팽화온도별 쌀과자의 외관 형태는 표 3과 같다. 팽화온도에 따라 쌀과자의 크기가 달랐으며, 
온도가 높을수록 팽화 정도가 커서 쌀과자의 크기가 큰 것을 확인할 수 있었다.

표 3. 팽화온도별 쌀과자의 외관
시료 팽화온도 외관

A 80℃ 제조불가

B 100℃

C 110℃

D 120℃

E 130℃

F 140℃
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  (나) 팽화온도별 쌀과자의 소화율측정
  팽화온도별 라이스퍼프의 소화율 측정 결과는 표 4에 나타내었다. 팽화온도별 라이스퍼프의 퍼핑 
온도가 증가함에 따라 소화율이 증가하는 것을 나타내었다. 
  100℃, 110℃, 120℃에서 퍼핑을 한 경우 탄수화물의 소화율이 85~92% 정도에 그치는 것을 
확인하였으며, 이는 상대적으로 낮은 온도로 인하여 퍼핑시에 조직이 충분히 열리지 못하게 되어 
소화효소의 접근이 어렵기 때문이라 사료되었다. 130℃와 140℃에서 퍼핑한 시료의 경우, 소화율이 
100% 이상으로 측정되었으며, 이는 대부분의 전분이 소화가 빨리 완전하게 일어날 수 있음을 
제시하였다. 이를 바탕으로 제품의 물성 또는 식감등과 결부하여 최적 퍼핑 온도를 설정하는데 
참고자료로 활용할 수 있을 것이라 판단되었다.

표 4. 팽화온도별 쌀과자의 소화율

시료
Digestible fractions Nondigestible fractions Total starch 

(%)

Digestibility (%) 

[(RDS+SDS)/TS)]RDS (%) SDS (%) RS (%)

100°C 73.2±0.4 0.8±0.5 25.9±0.8 80.9±6.6 92±0.8

110°C 68.9±0.8 4.5±5.1 26.6±5.7 80.1±1.9 92±5.4

120°C 70.0±3.0 2.5±3.3 27.5±3.6 83.8±2.1 85±0.8

130°C 77.8±3.6 5.0±0.3 17.2±3.8 84.1±3.0 98±3.9

140°C 76.0±2.1 6.4±0.7 17.6±2.8 81.7±1.1 101±2.2

다. 영양기능 성분을 강화하기 위한 부재료 블렌칭 최적 조건 확립
  영양기능 성분을 강화하기 위한 부재료 블렌칭 최적 조건 확립을 위해 부재료 고구마의 블렌칭 
조건에 따른 영양 성분을 분석하였으며, 이는 본 연구팀이 수행한 식품연 선행연구의 일부 결과를 
제시한다.

(1) 재료 및 방법
  
  (가) 실험재료
  고구마는 전주 소재 마트에서 구입하여 사용하였다. 

  (나) 전처리
  전처리 실험을 위해 고구마는 실험 전 세척하여 2×2×1 cm크기로 절단하여 사용하였다. 전처리 
실험은 무처리 대조군(Con), 물(100℃)에 데친 군(W), 산첨가 물(100℃)에 데친 군(C), 염첨가 
물(100℃)에 데친 군(N), 초음파처리(Sonication)군(S), 물에 데친 뒤 초음파처리군(WS), 산첨가 
물에 데친 뒤 초음파처리군(CS), 염첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(NS)로 하여 실험하였다(표 5). 
  전처리 실험에 사용된 고구마의 첨가량(g), 물의 사용량(mL), 산 첨가량(%), 염 첨가량(%), 
100℃에서의 가열시간(min), 초음파처리 시간(min), 방냉 시간(min)은 고구마 특성에 맞춰 기준을 
잡아 실험하였다. 모든 실험군은 처리 후 탈수기로 물을 제거하여 30분간 방냉한 후 실험에 
사용하였다. 
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표 5. 전처리 방법

Con W C N S WS CS NS

채소 첨가량(g) 150

물 사용량(mL) 150

산 첨가량(%) - - 4.5 - - - 4.5 -

염첨가량(%) - - - 2.0 - - - 2.0

100℃에서 가열 시간(min) - 3 - 3

초음파처리 시간(min) - - - - 3

방냉 시간(min) 30

Con: control; W: 100℃ water; C: 100℃ 4.5% citric acid water; N: 100℃ 2% NaCl water; S: 3 min sonication; WS: 100℃ water before 3 
min sonication; CS: 100℃ 4.5% citric acid water before 3 min sonication; NS: 100℃ 2% NaCl water before 3 min sonication.

  (다) 항산화 활성

  ① 시료액 조제
  각 채소는 25 g에 100 mL의 70% ethanol을 사용하여 100 rpm으로 20℃에서 24시간 동안 
shaking incubator(SI-900R, Jeio Tech, Kimpo, Korea)에서 추출하였고, 추출액을 여과하여 
2배로 희석하여 시료액으로 사용하였다.

  ② 총 페놀 화합물 함량
  총 페놀 함량분석은 Folin-Ciocalteau colorimetric method(Choi 등 2006)을 변형하여 
분석하였다. 각각의 추출물 10 μL에 증류수 500 μL를 혼합한 후 folin-ciocalteu’s reagent(sigma 
Co., St Louis, MO, USA)  500 μL를 넣고 혼합하였다. 그리고 포화 Na2CO3 150 μL를 넣고 혼합 
후 증류수 290 μL와 혼합하고 상온에서 2시간 동안 반응 시켰다. 반응 후 765 nm에서 흡광도를 
측정하였다. 표준물질은 gallic acid를 사용하였다.

  ③ 총 플라보노이드 함량
  플라보노이드 함량은 플라보노이드 함량은 Zhishen(1999) 등의 방법을 변형하여 측정하였다. 
추출물 100 μL에 증류수 500 μL와 5% NaNO2 30 μL를 혼합한 후 6분간 상온에서 반응 후 10% 
AlCl3 60 μL를 혼합하고 5분간 상온에서 반응시켰다. 1 M NaOH 200 μL와 증류수 110 μL를 
차례로 혼합한 후 4,000 rpm, 4℃, 5분간 원심분리 시켜 96 well plate에 상등액 200 μL 씩 옮긴 
후 510 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질로는 quercertin(Sigma Co., St Louis, MO, 
USA)을 사용하였다. 

  ④ ABTS+ 라디칼 소거활성
  ABTS+ 소거 활성은 Van den Berg 등(1999)의 방법을 변형하여 측정하였다. ABTS+ 라디칼 
소거활성은 2.5 mM ABTS(2,2'-azino-bis 3-ethylbenzothiazolin-6sulfonic acid)와 1 mM 
AAPH(2,2'-azobis(2-amidinopropane) dihydrochloride)를 혼합하고 68℃에서 반응시킨 후 
O.D. 값이 734 nm에서 0.7인 것을 확인한 다음에 실험을 진행하였다. 각 시료 4 μL와 ABTS 196 
μL를 혼합하고 30℃에서 10분 방치 후 734 nm에서 측정하였다.
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  ⑤ DPPH 라디칼 소거활성
  DPPH 라디칼 소거 검정은 Blois MS(1958)의 방법을 이용하였다. DPPH 라디칼 소거능은 시료액 
200 μL에 0.8 mL의 에탄올에 용해시킨 350 μM DPPH 용액을 가하여 10초 동안 혼합한 뒤 20분 
동안 상온의 암실에 방치한 다음  517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구와 시료의 흡광도 
차이를 백분율(%)로 구하였다. 

  (라) 가열감량
  가열감량은 아래의 식에 의해 계산하였다.
  가열감량(%) = [ (처리 전 시료 무게 - 처리 후 시료 무게)/처리 전 시료 무게 ] X 100

  (마) 수분함량
  수분함량은 105℃에서 상압 건조하여 측정하였다.
  
  (바) pH
  pH는 시료 5 g과 증류수 45 mL를 넣고 교반시킨 후 여과(Whatman No. 2)한 여액을 pH 
meter(Corning 340, Mettler Toledo, Burrington, UK)를 이용하여 측정하였다. 반죽의 밀도, 
pH는 각각 5회 측정하여 평균값±표준편차로 나타내었다.

  (사) 색도
  색도는 시료를 분쇄하여 Hunter 색도계(CR-400, Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, 
Japan)로 명도(L, lightness), 적색도(a, redness), 황색도(b, yellowness)를 5회 반복 측정하여 
평균값을 나타냈으며, 표준백판 값은 L : 93.32, a : -0.36, b : 2.52 이다.

  (아) 통계처리
  얻어진 결과들은 SPSS 18.0 (Statistical package for Social, SPSS Inc., Chicago IL, USA) 
software를 이용하여 평균과 표준 편차를 구하였고, ANOVA와 Duncan's multiple range test 
(p<0.05)로 시료간의 유의적인 차이를 검증하였다.

(2) 결과 및 고찰

  (가) 고구마의 총 페놀화합물과 플라보노이드 함량 
  그림 2와 표 6은 전처리한 고구마의 총 페놀 화합물 및 플라보노이드 함량을 측정한 결과이다. 
총 페놀 화합물 함량은 산첨가 물에 데친 군(C)과 염첨가 물에 데친 군(N)에서 62.99 mg GAE/100 
g, 63.54 mg GAE/100 g로 가장 높게 나타났으며, 물에 데친 군(W), 물에 데친 뒤 
초음파처리군(WS), 산첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(CS), 염첨가 물에 데친 뒤 
초음파처리군(NS)에서 55.87∼60.87 mg GAE/100 g로 낮아졌다. 무처리 대조군(Con)은 46.72 
mg GAE/100 g로 나타나 가장 낮은 값이 측정되었다. 총 플라보노이드 함량은 물에 데친 군(W)이 
28.78 mg QE/100 g으로 나타나 가장 높게 나타났으며, 무처리 대조군(Con)과 초음파처리군(S)이 
18.17∼18.26 mg QE/100 g으로 가장 낮게 나타났다. 산첨가 물에 데친 군(C), 염첨가 물에 데친 
군(N), 물에 데친 뒤 초음파처리군(WS), 산첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(CS), 염첨가 물에 데친 
뒤 초음파처리군(NS)에서는 19.17∼19.95 mg QE/100 g으로 나타났다.
  고구마는 대조군과 초음파처리 시 보다 끓는 물에 데친 군에서 총 페놀 화합물과 플라보노이드 
함량이 높게 나타났다. Hwang 등(2017)은 조리방법을 달리한 고구마 연구에서 삶거나 구웠을 때  
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종 비타민의 함량이 높거나 유사하다고 보고한 바 있으며 이는 열 처리 시 감자에 함유된 전분이 
막을 형성하여 비타민의 손실을 막아 준다는 것과 유사하게 고구마에 함유된 전분이 비타민의 
손실을 저하시켰을 것이라고 사료된다. Cho와 Joo(2012)의 볶은 고구마 항산화 활성 측정 연구에서 
볶은 고구마가 생고구마보다 항산화 활성이 높으며, 열처리에 따라 고분자의 polyphenol 화합물이 
phenolics 화합물의 결합을 파괴하거나 새로운 phenolics 화합물을 생성하여 총 페놀 화합물 및 
플라보노이드 함량이 증가한 것으로 보고한 바 있다. 이처럼 본 연구에서 측정한 총 페놀 화합물 및 
플라보노이드 함량이 증가한 것은 열처리에 의해 기존의 phenolics 화합물의 결합이 파괴로 새로운 
phenolics 화합물이 생성되어 영향을 주었으며, 고구마에 함유된 전분에 의해 생리활성 물질의 
손실을 저하시킨 것으로 사료되었다.

그림 2. 전처리한 고구마의 총 페놀 화합물 및 플라보노이드 함량.
Con: control; W: 100℃ water; C: 100℃ 4.5% citric acid water; N: 100℃ 2% NaCl water; S: 3 min sonication; WS: 100℃ water before 3 
min sonication; CS: 100℃ 4.5% citric acid water before 3 min sonication; NS: 100℃ 2% NaCl water before 3 min sonication.

  (나) 고구마의 ABTS+ 및 DPPH 라디칼 소거활성
  그림 3과 표 6은 전처리한 고구마의 ABTS+ 및 DPPH 라디칼 소거활성을 측정한 결과이다. 
ABTS+ 라디칼 소거활성 측정 결과 염첨가 물에 데친 군(N)에서 21.40%으로 가장 높게 나타났으며, 
무처리 대조군(Con)과 초음파처리군(S)에서 14.21∼15.51%로 가장 낮게 나타나 총 페놀 화합물 및 
플라보노이드 함량의 결과와 유사한 경향을 나타내었다. DPPH 라디칼 소거활성 측정 결과 물에 
데친 군(W), 산첨가 물에 데친 군(C), 염첨가 물에 데친 군(N)에서 55.57∼56.93%으로 가장 높게 
나타났으며, 무처리 대조군(Con)과 초음파처리군(S)에서 11.14∼11.42%로 가장 낮게 나타났다. 
  고구마의 항산화 활성 측정 결과는 총 페놀 화합물 함량 측정 결과와 유사하게 나타났다. 이는  
Jang MR 등(2012)은 DPPH 및 ABTS+라디칼 소거활성은 페놀 화합물의 함량이 높을수록 
소거활성이 높아지며 DPPH와 ABTS+라디칼 소거활성은 상관관계를 갖는다는 연구결과와 
일치하였다.
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그림 3. 전처리한 고구마의 ABTS+ 및 DPPH 라디칼 소거활성.
Con: control; W: 100℃ water; C: 100℃ 4.5% citric acid water; N: 100℃ 2% NaCl water; S: 3 min sonication; WS: 100℃ water before 3 
min sonication; CS: 100℃ 4.5% citric acid water before 3 min sonication; NS: 100℃ 2% NaCl water before 3 min sonication.

  (다) 고구마의 항산화활성과 가열감량
  표 6은 전처리한 고구마의 가열감량을 측정한 결과이다. 전처리 고구마의 가열감량은 
유의적이지는 않았으나 산첨가 물에 데친 군(C) -7.24%로 가장 높은 가열감량을 나타났으며, 
무처리 대조군(Con)에서 -0.08%로 나타나 가장 낮은 가열감량을 보였다. 또한 초음파처리 군에서 
0.22∼5.57%로 처리 후 중량이 증가하는 경향을 나타내었다.

표 6. 전처리한 고구마의 총 페놀 화합물 및 플라보노이드 함량, 항산화 활성, 가열감량

시료

Total phenol 

contents

(mg GAE/100g)

DPPH radical 

scavenging

(%)

Total flavonoid 

contents

(mg QE/100g)

ABTS+ 

radical 

scavenging(%)

가열감량

(%)

CON 46.72±1.771)d2) 11.42±2.54d 18.17±0.49c 14.21±1.20c -0.08NS3)

W 60.87±2.99ab 56.93±1.39a 28.78±0.98a 19.95±1.03ab -3.42

C 63.54±1.11a 55.57±0.61a 26.00±0.49ab 18.62±0.91b -7.24

N 62.99±1.04a 55.81±2.15a 27.13±1.60ab 21.40±2.11a -4.67

S 44.15±0.44d 11.14±2.82d 18.26±0.12c 15.51±1.42c 0.22

WS 55.93±1.95c 48.75±1.07c 25.04±0.37b 19.61±1.10ab 5.57

CS 55.87±0.42c 53.88±0.42ab 25.22±1.11b 19.17±1.12ab 2.17

NS 56.98±0.17bc 49.65±1.55bc 24.43±0.25b 19.90±1.34ab 5.28

1)Mean±S.D. 2)Values with different letters within a column (a-d) differ significantly (p<0.05). 3)NS: no significant.
Con: control; W: 100℃ water; C: 100℃ 4.5% citric acid water; N: 100℃ 2% NaCl water; S: 3 min sonication; WS: 100℃ water before 3 
min sonication; CS: 100℃ 4.5% citric acid water before 3 min sonication; NS: 100℃ 2% NaCl water before 3 min sonication.

  (라) 고구마의 수분함량, pH 및 색도
  표 7은 전처리한 고구마의 수분함량, pH 및 색도를 측정한 결과이다. 수분함량 측정 결과 무처리 
대조군(Con)과 초음파처리군(S), 염첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(NS)에서 55.36∼56.52%로 
가장 높게 나타났으며, 물에 데친 군(W) 54.42%, 염첨가 물에 데친 군(N)과 물에 데친 뒤 
초음파처리군(WS)에서 52.57∼52.81%, 산첨가 물에 데친 군(C) 50.64%, 산첨가 물에 데친 뒤 
초음파처리군(CS) 50.25% 순으로 낮아졌다. 전처리 고구마의 pH는 6.42∼4.03으로 측정되었으며, 
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초음파처리군(S)에서 가장 높게 나타나고 산첨가 물에 데친 군(C)에서 가장 낮게 나타났다. 색도 
측정 결과 L값과 a값은 각각 65.45∼86.71, -8.40∼-1.31로 나타났으며, L값과 a값 모두 무처리 
대조군(Con)과 초음파처리군(S)에서 가장 높게 나타났다. 또한 L값과 a값에서 동일하게 물에 데친 
뒤 초음파처리군(WS), 산첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(CS), 염첨가 물에 데친 뒤 
초음파처리군(NS)에서 가장 낮게 나타났다. b값은 25.12∼33.67으로 측정되었으며, 산첨가 물에 
데친 군(C), 염첨가 물에 데친 군(N)이 가장 높게 나타났고 초음파처리군(S), 물에 데친 뒤 
초음파처리군(WS), 염첨가 물에 데친 뒤 초음파처리군(NS)에서 가장 낮게 나타났다.

표 7. 전처리한 고구마의 수분함량, pH 및 색도

시료 수분함량(%) pH
색도

L a b

CON 56.52±0.171)a2) 6.33±0.02b 85.41±0.72a -1.31±0.50a 27.93±1.72bc

W 54.42±0.87ab 6.12±0.02d 72.56±2.78b -6.36±1.01b 27.72±3.14bc

C 50.64±1.41bc 4.03±0.03g 74.45±5.60b -6.68±1.46b 33.67±3.25a

N 52.57±0.85abc 5.81±0.03e 72.92±4.27b -6.19±0.78b 31.39±4.66a

S 55.60±0.45a 6.42±0.05a 86.71±0.77a -1.34±0.54a 25.12±1.58c

WS 52.81±1.33abc 6.19±0.03c 67.58±3.15c -7.71±0.38c 25.29±2.25c

CS 50.25±3.17c 4.41±0.02f 68.82±3.18c -8.40±0.43c 30.41±2.96ab

NS 55.36±0.59a 6.19±0.03c 65.45±2.47c -8.07±0.46c 25.87±2.49c

1)Mean±S.D. 2)Values with different letters within a column (a-g) differ significantly (p<0.05).
Con: control; W: 100℃ water; C: 100℃ 4.5% citric acid water; N: 100℃ 2% NaCl water; S: 3 min sonication; WS: 100℃ water before 3 
min sonication; CS: 100℃ 4.5% citric acid water before 3 min sonication; NS: 100℃ 2% NaCl water before 3 min sonication.

라. 영양강화 쌀가루 품질 및 영양특성

(1) 재료 및 방법

  (가) 실험재료
  본 실험에 사용된 대조구 쌀은 ㈜새만금농산, 배아미는 ㈜나노미지에서 구입하였으며, 현미, 
발아현미, 흑미는 ㈜현대농산에서 구입하여 사용하였다. 각각의 쌀은 믹서로 분쇄하여 60 mesh 
체에 내려 시료로 사용하였다.

  (나) 실험방법

  ① 수분함량 및 색도
  쌀가루의 수분함량은 수분함량 측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 
이용하여 측정하였다. 색도는 colorimeter(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 
명도(lightness)를 나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 
나타내는 b값을 측정하였다. 이때의 표준색은 L값 +93.39, a값 –0.60, b값 +2.67인 백색 표준판을 
사용하였다.
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  ② 입도분석
  각 쌀가루 시료의 입도분포는 입도분석기(Laser Particle size analyzer, CILAS 1190 Liquid, 
CILAS, France)를 이용하여 분석하였고 분산용매로 증류수를 사용하였여 측정하였다.
 
  ③ RVA 호화특성
  쌀가루 시료의 호화특성은 AACC Method 61-02에 의하여 RVA (Rapid Visco Analyzer, 
Newport Scientific, RVA-Super4, Australia)를 이용하여 측정하였다. 각 시료는 건물 기준으로 
14% 수분함량이 되도록 제조하였으며, 측정온도는 1분간 50℃를 유지하고 95℃까지 12℃/min의 
속도로 온도를 상승시킨 후 2분 30초 동안 95℃를 유지, 12℃/min의 속도로 50℃까지 온도를 
하강시킨 후 50℃에서 2분간 유지하여 점도곡선을 얻었다. 얻어진 점도 곡선으로부터 호화 개시 
온도(pasting temperature), 최고점도(peak viscosity), 최저점도(trough), 최종점도(final 
viscosity)를 측정하고 이들 측정치로부터 breakdown, setback 값을 구하였다.

  ④ 수분흡수지수(WAI)와 수분용해지수(WSI)
  시료 2.5을 30 ml 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 실온에서 30분간 
방치한 다음, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 미리 항량을 구한 수분정량 수기에 
넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 산출하였으며 침전물의 무게를 측정하여 
WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 상기 조건에서 상등액으로 용해된 획분의 
백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 수분함량 g으로 나타내었다.

  ⑤ 미생물 측정
  무균적으로 시료를 10 g 취한 후 멸균된 0.85% saline 용액으로 10배 희석하여 
stomacher(Bagmixer R400, Interscience, Saint-Nom-la-Breteche, France)로 균질화한 후 
단계 희석하여 실험을 실시하였다. 시험용액 및 각 단계 희석액 1 mL씩을 취하여 총균은 
PetrifilmTM aerobic count plate(PCA, 3M USA), 대장균군은 PetrifilmTM E. coli coliform 
count plate(PEC, 3M, USA), 효모 및 곰팡이균은 PetrifilmTM  Yeast and Mold count 
plate(YM, 3M, USA), 황색포도상구균은 PetrifilmTM Staph Express count plate(STX, 3M, 
USA), 살모넬라는 Salmonella cout plate로 접종하였다. 총균은 37℃에서 48시간 배양하였으며, 
효모 및 곰팡이균은 25℃에서 72시간, 대장균, 황색포도상구균 및 살모넬라는 37℃에 서 24시간 
배양한 후 colony수를 측정하여 colony forming unit(CFU/g)으로 표시하였다.

(2) 결과 및 고찰

  (가) 수분함량 및 색도
  영양강화 쌀가루의 수분함량 및 색도는 표 8에 나타내었다. 모든 쌀가루 시료의 수분함량은 
9.10~14.37% 범위였다. 색도 측정 결과, 밝기를 나타내는 L값은 대조구 쌀가루가 89.20으로 가장 
높았고, 흑미가 53.14로 가장 낮았다. 적색도를 나타내는 a값은 대조구 쌀가루가 –0.45로 가장 
낮았고, 흑미가 2.15로 가장 높았다. 황색도를 나타내는 b값은 현미가 11.54로 가장 높아 황색의 
정도가 큰 것을 확인할 수 있었다. 대조구 쌀가루의 b값은 5.75이었으며, 흑미는 1.79로 b값이 가장 
낮았다.
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표 8. 영양강화 쌀가루 수분함량 및 색도

시료 수분함량(%)
Color value

L a b

대조구 13.40±0.48 89.20±0.03 -0.45±0.01 5.75±0.02

현미 12.73±0.46 80.17±0.03 0.47±0.03 11.54±0.00

발아현미 9.10±0.09 80.49±0.06 0.66±0.04 10.98±0.03

배아미 14.37±0.36 85.80±0.04 -0.03±0.03 8.87±0.01

흑미 12.92±0.30 53.14±0.08 2.15±0.03 1.79±0.01

그림 5. 영양강화 쌀가루의 외관.

  (나) 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)
  영양강화 쌀가루의 수분흡수지수 및 수분용해지수는 표 9에 나타내었다. 수분흡수지수는 모든 
쌀가루 시료에서 0.92~1.11 g/g 범위로 나타났다. 수분용해지수는 대조구 쌀가루가 1.18%였으며, 
흑미는 5.61% 가장 높아 고형물이 가장 많이 용해된 것을 확인할 수 있었다. 현미, 발아현미, 
배아미의 수분용해지수는 2.74~4.47%로 나타났다.

표 9. 영양강화 쌀가루 수분흡수지수(WAI) 수분용해지수(WSI)

시료 WAI(g) WSI(%)

대조구 1.07±0.04 1.18±0.00

현미 1.00±0.08 4.47±0.40

발아현미 1.11±0.02 3.41±0.24

배아미 1.00±0.02 2.74±0.02

흑미 0.92±0.00 5.61±0.03

  (다) 입도 분석
  영양강화 쌀가루의 입도 분석 결과는 표 10, 그림 6에 나타내었다. 대조구 쌀가루의 평균 
입도크기는 19.94 ㎛였으며, 현미가 27.44 ㎛로 입도 크기가 가장 컸다. 발아현미, 배아미의 입도는 
각각 24.50 ㎛, 20.29 ㎛로 나타났으며, 흑미의 입도 크기는 19.88 ㎛이었다.
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표 10. 영양강화 쌀가루의 입도 분석

시료

Particle size (㎛)

Diameter at

10 %

Diameter at

50 %

Diameter at

90 %
Mean Diameter

대조구 2.40±0.03 10.34±0.15 55.54±0.27 19.94±0.16

현미 2.45±0.06 11.11±0.35 77.23±2.03 27.44±0.79

발아현미 2.25±0.04 10.24±0.04 70.35±1.30 24.50±0.28

배아미 2.35±0.07 9.59±0.46 57.65±3.95 20.29±1.50

흑미 2.14±0.11 6.85±0.30 59.53±2.45 19.88±0.77

대조구 현미 발아현미

배아미 흑미

그림 6. 영양강화 쌀가루의 입도 분포도.

  (라) RVA 호화특성
  영양강화 쌀가루의 RVA 호화특성은 표 11, 그림 7에 나타내었다. 호화개시온도(pasting temp)는 
대조구 쌀가루가 75.1℃였고, 현미가 90.0℃로 가장 높았다. 발아현미는 호화개시온도가 
측정불가였으며, 배아미, 흑미의 호화개시온도는 각각 87.4℃, 67.8℃였다. 최고점도(peak 
viscosity)는 대조구 쌀가루가 2167.7 cP로 가장 높았고, 배아미, 현미, 흑미 순으로 최고점도가 
높았으며, 발아현미가 286.0 cP로 가장 낮은 최고점도를 나타내었다. 최저점도(trough)는 대조구 
쌀가루가 1200.3 cP로 가장 높았고, 발아현미가 80.3 cP로 가장 낮았다. 최종점도(final 
viscosity)는 배아미가 2231.3 cP로 가장 높았고, 대조구 쌀가루는 2190.0 cP로 나타났다. 
Breakdown은 최고점도와 최저점도의 차이를 나타내며, 가공중의 안정도를 나타내는 지표로 
대조구 쌀가루가 967.3 cP로 가장 높았고, 발아현미가 205.7 cP로 가장 낮았다. 최종점도와 
최저점도의 차이인 setback은 배아미가 1080.7 cP로 가장 높았고, 발아현미, 흑미가 각각 99.0 cP, 
77.0 cP로 낮게 나타났다.



- 117 -

표 11. 영양강화 쌀가루의 RVA 호화특성

시료
Peak viscosity  

 (cP)

Trough 

(cP)

Final 

viscosity   

(cP)

Breakdown 

(cP)

Setback 

(cP)

Pasting 

Temp 

(℃)

대조구 2167.7±79.7   1200.3±36.5 2190.0±50.6 967.3±44.6 989.7±14.6 75.1±0.1

현미 1177.7±9.0  684.3±44.9 1524.0±49.2 493.3±52.9 839.7±5.9 90.0±1.5

발아현미  286.0±3.0  80.3±0.6  179.3±1.5 205.7±3.1  99.0±2.0 -

배아미  1774.0±38.3 1150.7±17.6 2231.3±18.2 623.3±30.9 1080.7±13.4 87.4±0.1

흑미   558.0±14.1 175.7±2.5  252.7±3.5 382.3±11.6  77.0±1.0 67.8±0.0

그림 7. 영양강화 쌀가루의 pasting curve.

  (마) 미생물 결과
  영양강화 쌀가루의 미생물 결과는 표 12와 같다. 일반세균수는 대조구 일반미가 570 CFU/g, 
현미 2,700,000 CFU/g, 발아현미 3,500,000 CFU/g, 배아미 530,000 CFU/g, 흑미는 10,000,000 
CFU/g이었다. 대장균군은 대조구 일반미가 5 CFU/g, 현미 14,000 CFU/g, 발아현미 170,000 
CFU/g, 배아미 2,800 CFU/g, 흑미 41,000 CFU/g이었다. 대장균은 모든 쌀에서 검출되지 
않았으며, 진균수는 대조구 일반미가 120 CFU/g, 현미 1,500 CFU/g, 발아현미 150 CFU/g, 
배아미 340 CFU/g, 흑미 6,200 CFU/g이었다.

표 12. 영양강화 쌀가루의 미생물 결과

시료 일반세균수(CFU/g) 대장균군(CFU/g) 대장균(CFU/g) 진균수(CFU/g)

대조구 570 5 0 120

현미 2,700,000 14,000 0 1,500

발아현미 3,500,000 170,000 0 150

배아미 530,000 2,800 0 340

흑미 10,000,000 41,000 0 6,200
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  (바) 영양성분 분석 결과
  영양강화쌀의 영양성분 분석 및 미생물 안전성 시험 결과는 표 13에 나타내었다. Ca은 대조구 
일반미가 5.5 mg/100 g이었고, 현미가 16.0 mg/100 g, 발아현미 31.8 mg/100 g, 배아미 11.1 
mg/100 g, 흑미 21.8 mg/100 g이었다. K은 대조구 일반미가 76.2 mg/100 g, 현미 368.6 
mg/100 g, 발아현미 193.5 mg/100 g, 배아미 226.9 mg/100 g, 흑미는 347.4 mg/100 g로 
분석되었다. Fe은 대조구 일반미가 2.8 mg/100 g, 현미ms 14.1 mg/100 g, 발아현미 12.7 
mg/100 g, 배아미 9.6 mg/100 g, 흑미 13.4 mg/100 g이었다. 
  살모넬라는 모든 쌀에서 음성이었으며, 황색포도상구균은 모든 쌀에서 검출되지 않았다. 
바실러스 세레우스는 대조구 일반미가 5 CFU/g, 현미 25 CFU/g, 발아현미 5 CFU/g, 흑미는 30 
CFU/g이었다.

표 13. 영양강화쌀의 영양성분 분석 및 미생물 안전성 시험

분석 항목 대조구 현미 발아현미 배아미 흑미

비타민 A (mg/100 g) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

Ca (mg/100 g) 5.5 16.0 31.8 11.1 21.8

K (mg/100 g) 76.2 368.6 193.5 226.9 347.4

Fe (mg/100 kg) 2.8 14.1 12.7 9.6 13.4

살모넬라(정성) 음성 음성 음성 음성 음성

황색포도상구균(정량) (CFU/g) 0 0 0 0 0

바실러스 세레우스(정량) (CFU/g) 5 25 5 0 30

마. 슈퍼시리얼 품질 및 영양특성

(1) 재료 및 방법

  (가) 실험재료
  본 실험에 사용된 호화쌀가루는 ㈜원우 알파미분, 백태, 검은콩, 옥수수는 인투푸드에서 볶음 
분말을 구입하여 사용하였다. 설탕은 CJ제일제당을 사용하였으며, FBF-V-13, 제이인산칼슘, 
염화칼륨은 소울네이처에서 공급받아 사용하였다. 

  (나) 슈퍼시리얼 제조방법
  슈퍼시리얼 배합비는 WFP 슈퍼시리얼 쌀, 콩 혼합 기본 배합을 참고하였으며, 슈퍼시리얼 배합비 
및 시료 약어는 표 14에 나타내었다.
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표 14. 슈퍼시리얼 배합비 및 시료 약어

시료
호화

쌀가루
백태 검은콩 옥수수 설탕 FBF-V-13

제이인산

칼슘

염화

칼륨
합계

CON_검은콩 57.30 - 15.0 15.0 11.0 0.20 1.23 0.27 100

CON_무설탕 68.30 15.0 - 15.0 - 0.20 1.23 0.27 100

CON_설탕 57.30 15.0 - 15.0 11.0 0.20 1.23 0.27 100

SC20 67.30 10.0 - 10.0 11.0 0.20 1.23 0.27 100

SC40 47.30 20.0 - 20.0 11.0 0.20 1.23 0.27 100

SC50 37.30 25.0 - 25.0 11.0 0.20 1.23 0.27 100

  (다) 실험방법
  ① 수분함량 및 색도
  슈퍼시리얼의 수분함량은 수분함량 측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 
이용하여 측정하였다. 색도는 colorimeter(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 
명도(lightness)를 나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 
나타내는 b값을 측정하였다. 이때의 표준색은 L값 +93.39, a값 –0.60, b값 +2.67인 백색 표준판을 
사용하였다.

  ② 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)
  시료 2.5을 30 ml 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 실온에서 30분간 
방치한 다음, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 미리 항량을 구한 수분정량 수기에 
넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 산출하였으며 침전물의 무게를 측정하여 
WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 상기 조건에서 상등액으로 용해된 획분의 
백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 수분함량 g으로 나타내었다.

  ③ RVA 호화특성
  슈퍼시리얼 시료의 호화특성은 RVA (Rapid Visco Analyzer, Newport Scientific, 
RVA-Super4, Australia)를 이용하여 측정하였다. 측정온도는 1분간 50℃를 유지하고 95℃까지 
12℃/min의 속도로 온도를 상승시킨 후 2분 30초 동안 95℃를 유지, 12℃/min의 속도로 50℃까지 
온도를 하강시킨 후 50℃에서 2분간 유지하여 점도곡선을 얻었다. 얻어진 점도 곡선으로부터 호화 
개시 온도(pasting temperature), 최고점도(peak viscosity), 최저점도(trough), 최종점도(final 
viscosity)를 측정하고 이들 측정치로부터 breakdown, setback 값을 구하였다.

  ④ 관능특성
  한국식품연구원내 패널 20명을 대상으로 9점 척도법을 이용하여 기호도 평가를 실시하였다. 
시제품 샘플 제시는 WFP 규격서에 의거하여 각각의 슈퍼시리얼 분말 40 g을 250 g의 물과 함께 
혼합하여 5분~10분 정도 끓여서 제공하였다. 평가항목은 외관, 색, 향, 맛, 바디감, 전반적기호도로 
구성하였으며, 1점으로 갈수록 ‘매우 싫다’에서 9점에 가까울수록 ‘매우 좋다’를 표시하도록 하였다. 
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(2) 결과 및 고찰

  (가) 수분함량 및 색도
  슈퍼시리얼의 수분함량 및 색도는 표 15에 나타내었다. 모든 슈퍼시리얼의 수분함량은 
5.24~6.96%였다. 색도 측정 결과, 밝기를 나타내는 L값은 SC20이 82.01로 가장 높았고, SC40, 
SC50으로 갈수로 L값이 낮았다. 이는, 콩과 옥수수분말의 첨가량이 증가하여 밝기가 낮아진 것으로 
판단되었다. CON_검은콩, 무설탕, 설탕의 L값은 77.95~80.77로 나타났다. 황색도를 나타내는 
b값은 SC20이 13.15, SC40, SC50이 각각 15.52, 16.49로 증가하였다. CON_검은콩, 무설탕, 
설탕의 b값은 14.25~14.90으로 SC20, SC40, SC50 보다 b값이 낮아 황색의 정도가 낮은 것을 
확인할 수 있었다.

표 15. 슈퍼시리얼 수분함량 및 색도

시료* 수분함량(%)
Color value

L a b

CON_검은콩 6.15±0.30 77.95±0.03 0.59±0.15 14.90±0.23

CON_무설탕 6.96±0.19 80.77±0.11 1.44±0.07 14.25±0.06

CON_설탕 5.83±0.22 80.16±0.04 1.42±0.05 14.55±0.07

SC20 6.19±0.08 82.01±0.05 1.11±0.03 13.15±0.07

SC40 5.24±0.13 78.01±0.29 1.82±0.08 15.52±0.04

SC50 4.93±0.13 76.99±0.10 2.12±0.01 16.49±0.02

* 시료 약어와 배합비는 표 14 참조 

조리전

조리후

그림 8. 슈퍼시리얼의 외관.
                                           * 시료 약어와 배합비는 표 14 참조 

  (나) 수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI)
  슈퍼시리얼의 수분흡수지수, 수분용해지수는 표 16에 나타내었다. 수분흡수지수는 
CON_무설탕이 2.40 g/g으로 가장 높았고, CON_설탕은 2.08 g/g CON_검은콩은 1.97 g/g이었다. 
SC20, SC40, SC50의 수분흡수지수는 각각 2.37 g/g, 1.70 g/g, 1.48 g/g으로 수분흡수지수가 
낮아지는 경향을 나타내어 콩과 옥수수 분말의 첨가량이 증가할수록 수분흡수 능력이 낮아지는 
것을 확인할 수 있었다. 수분용해지수는 CON_검은콩이 25.64%로 가장 높아 고형물이 가장 많이 
용해된 것을 확인할 수 있었으며, CON_무설탕을 제외한 모든 시료의 수분용해지수는 
23.35~24.77%로 나타났다. 
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표 16. 슈퍼시리얼 수분흡수지수(WAI) 및 수분용해지수(WSI) 

시료* WAI(g) WSI(%)

CON_검은콩 1.97±0.11 25.64±1.97

CON_무설탕 2.40±0.08 17.86±0.17

CON_설탕 2.08±0.10 24.13±0.50

SC20 2.37±0.16 24.77±0.65

SC40 1.70±0.04 24.07±0.03

SC50 1.48±0.02 23.35±0.36

* 시료 약어와 배합비는 표 14 참조  

  (다) 입도 분석
  슈퍼시리얼의 입도 분석 결과는 표 17, 그림 9에 나타내었다. CON_검은콩의 평균 입도 크기는 
82.59 ㎛이었고, CON_무설탕은 85.01 ㎛이었다. CON_설탕, SC20, SC40, SC50 시리얼의 평균 입
도 크기는 74.01~85.75 ㎛이었으며, 콩, 옥수수 분말 첨가랑이 증가할수록 평균 입도 크기가 작아지
는 경향을 나타내었다. 

표 17. 슈퍼시리얼의 입도 분석

시료*

Particle size (㎛)

Diameter at

10 %

Diameter at

50 %

Diameter at

90 %
Mean Diameter

CON_검은콩 10.92±0.33 58.75±1.37 193.19±0.93 82.59±1.08

CON_무설탕 11.09±0.16 61.12±0.97 195.96±0.67 85.01±0.80

CON_설탕 11.38±0.03 61.55±0.33 196.03±0.39 84.83±0.25

SC20 11.18±0.05 62.78±0.58 197.54±1.23 85.75±0.72

SC40 10.63±0.06 56.52±0.22 192.47±0.17 81.32±0.20

SC50 9.89±0.09 49.86±1.07 179.23±3.00 74.01±1.59

* 시료 약어와 배합비는 표 14 참조  

CON_검은콩 CON_무설탕 CON_설탕

SC20 SC40 SC50

그림 9. 슈퍼시리얼의 입도 분포도.
                                      * 시료 약어와 배합비는 표 14 참조 
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  (라) RVA 호화특성
  슈퍼시리얼의 RVA 호화특성은 표 18, 그림 10에 나타내었다. 최대점도(peak viscosity)는 
CON_무설탕이 128.0 cP로 가장 높았고, CON_검은콩이 89.0 cP, CON_설탕은 82.5 cP였다. 
SC20, SC40, SC50은 각각 101.0 cP, 67.0 cP, 59.0 cP로 콩, 옥수수 분말 첨가량 증가에 따라 
최고점도가 낮았다. 최저점도(trough)는 CON_무설탕이 86.0 cP로 가장 높았고, SC50이 53.0 
cP로 가장 낮았다. 최종점도(final viscosity)는 CON_무설탕이 133.5 cP로 가장 높았고, SC20, 
CON_검은콩 순으로 높았다. 최고점도와 최저점도의 차이인 breakdown은 CON_무설탕이 42.0 
cP로 가장 높았고, SC50이 6.0 cP로 가장 낮아 가공 중 점도 안정성이 높을 것이라 사료되었다. 
최종점도와 최저점도의 차이인 setback은 CON_무설탕이 47.5 cP로 가장 높았고, 콩, 옥수수 분말 
첨가량에 따라서는 첨가량 증가에 따라 setback이 낮아지는 경향을 나타내었다.

표 18. 슈퍼시리얼의 RVA 호화특성

시료*

Peak 

viscosity   

(cP)

Trough 

(cP)

Final viscosity  

 (cP)

Breakdown 

(cP)

Setback 

(cP)

CON_검은콩 89.0±4.24 72.5±3.54 96.5±3.54 16.5±0.71 24.0±0.00 

CON_무설탕 128.0±0.00 86.0±1.41 133.5±0.71 42.0±1.41 47.5±2.12 

CON_설탕 82.5±0.71 65.5±0.71 92.5±0.71  17.0±0.00 27.0±0.00 

SC20 101.0±1.41 73.0±0.00 105.5±0.71  28.0±1.41 32.5±0.71 

SC40 67.0±0.00 57.0±0.00 81.5±0.71  10.0±0.00 24.5±0.71 

SC50 59.0±0.00 53.0±0.00 75.5±0.71 6.0±0.00 22.5±0.71 

* 시료 약어와 배합비는 표 14 참조  

 

그림 10. 슈퍼시리얼의 pasting curve.
                                    * 시료 약어와 배합비는 표 14 참조  
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  (마) 관능특성
  슈퍼시리얼의 관능특성 결과는 표 19에 나타내었다. 외관의 기호도는 CON_검은콩이 3.80으로 
가장 낮았고, SC40이 6.40으로 가장 높았다. 맛의 기호도는 CON_설탕이 6.40으로 가장 높았고, 
SC40, SC20, CON_검은콩, SC50, CON_무설탕 순으로 높았다. 바디감의 기호도는 CON_검은콩, 
SC40이 5.80으로 가장 높았고, 나머지 슈퍼시리얼은 5.00~5.40 점으로 유사하에 평가되었다. 
전반적기호도는 CON_설탕이 7.00으로 가장 높았고, SC40이 6.20으로 그 다음으로 높은 기호도를 
나타내었다. 그 외에 SC20, CON_검은콩, SC50, CON_무설탕 순으로 기호도가 높았으며, 
CON_무설탕을 제외한 모든 슈퍼시리얼이 5점(보통) 이상으로 양호한 기호도로 평가되었다. 

표 19. 슈퍼시리얼의 관능특성

시료* 외관 색 맛 바디감 전반적기호도

CON_검은콩 3.80±0.45 3.80±0.84 4.80±0.45 5.80±0.84 5.20±0.45

CON_무설탕 5.60±0.89 5.80±0.84 3.40±1.52 5.00±1.41 3.60±1.14

CON_설탕 5.40±0.89 5.80±0.84 6.40±0.55 5.40±1.82 7.00±1.22

SC20 6.00±1.00 5.60±0.89 5.00±1.58 5.40±1.67 5.40±1.82

SC40 6.40±1.14 6.20±0.84 6.20±1.10 5.80±0.84 6.20±1.10

SC50 5.80±1.30 6.00±1.22 4.20±1.48 5.40±1.67 5.20±1.64

* 시료 약어와 배합비는 표 14 참조

(바) 미생물 결과
  슈퍼시리얼의 미생물 결과는 표 20에 나타내었다. 일반세균수는 CON_검은콩이 6,800 CFU/g, 
CON_무설탕이 7,800 CFU/g, CON_설탕이 5,400 CFU/g, SC20이 5,100 CFU/g, SC40이 7,500 
CFU/g, SC50이 7,700 CFU/g, SN이 40,000 CFU/g이었다. 대장균군은 CON_검은콩이 240 
CFU/g, CON_무설탕이 240 CFU/g, CON_설탕이 240 CFU/g, SC20이 93 CFU/g, SC40이 
2,100 CFU/g, SC50이 4,600 CFU/g, SN은 12,000 CFU/g이었다. 대장균은 모든 슈퍼시리얼 
샘플에서 검출되지 않았으며, 진균수는 CON_검은콩이 40 CFU/g, CON_무설탕은 80 CFU/g, 
CON_설탕은 40 CFU/g, SC20은 47 CFU/g, SC40은 93 CFU/g, SC50은 70 CFU/g, SN은 57 
CFU/g이었다.

표 20. 슈퍼시리얼의 미생물 결과

시료1) 일반세균수(CFU/g) 대장균군(CFU/g) 대장균(CFU/g) 진균수(CFU/g)

CON_검은콩 6,800 240 0 40

CON_무설탕 7,800 240 0 80

CON_설탕 5,400 240 0 40

SC20 5,100 93 0 47

SC40 7,500 2,100 0 93

SC50 7,700 4,600 0 70

SN2) 40,000 12,000 0 57 

1) 시료 약어와 배합비는 표 14 참조
2) 소울네이쳐 제공 슈퍼시리얼 샘플
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(사) 일반성분 분석 결과
  슈퍼시리얼의 영양성분 분석 및 미생물 안전성 시험 결과는 표 21에 나타내었다. 비타민 A는 
CON_검은콩이 1.1 mg/100 g, CON_무설탕 1.3 mg/100 g, CON_설탕 1.7 mg/100 g, SC20은 
1.5 mg/100 g, SC40은 1.4 mg/100 g, SC50은 1.6 mg/100 g, SN은 1.4 mg/100 g이었다. 
칼슘은 CON_검은콩이 370.9 mg/100 g CON_무설탕이 373.3 mg/100 g, CON_설탕이 346.4 
mg/100 g, SC20은 364.7 mg/100 g, SC40은 368.0 mg/100 g, SC50은 382.1 mg/100 g, SN은 
375.4 mg/100 g이었다. 칼륨은 CON_검은콩이 443.8 mg/100 g, CON_무설탕이 530.1 mg/100 
g, CON_설탕이 533.9 mg/100 g, SC20은 466.1 mg/100 g, SC40은 605.6 mg/100 g, SC50은 
668.2 mg/100 g, SN은 739.5 mg/100 g이었다. 철은 CON_검은콩이 74.6 mg/100 g, 
CON_무설탕이 70.5 mg/100 g, CON_설탕이 66.6 mg/100 g, SC20이 56.1 mg/100 g, SC40이 
69.2 mg/100 g, SC50이 83.4 mg/100 g, SN은 68.5 mg/100 g이었다. 
  살모넬라는 모든 슈퍼시리얼에서 음성이었으며, 황색포도상구균운 모든 슈퍼시리얼에서 검출되지 
않았다. 바실러스 세레우스는 CON_검은콩이 250 CFU/g, CON_무설탕은 300 CFU/g, 
CON_설탕은 150 CFU/g, SC20은 440 CFU/g, SC40은 210 CFU/g, SC50은 110 CFU/g, SN은 
20 CFU/g이었다.

표 21. 슈퍼시리얼의 영양성분 분석 및 미생물 안전성 시험

분석 항목
CON_

검은콩1)

CON_

무설탕

CON_

설탕
SC20 SC40 SC50 SN2)

비타민 A (mg/100 g) 1.1 1.3 1.7 1.5 1.4 1.6 1.4 

칼슘 (mg/100 g) 370.9 373.3 346.4 364.7 368.0 382.1 375.4 

칼륨 (mg/100 g) 443.8 530.1 533.9 466.1 605.6 668.2 739.5 

철 (mg/100 kg) 74.6 70.5 66.6 56.1 69.2 83.4 68.5 

살모넬라 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

황색포도상구균(CFU/g) 0 0 0 0 0 0 0 

바실러스 세레우스(CFU/g) 250 300 150 440 210 110 20 

1) 시료 약어와 배합비는 표 14 참조
2) 소울네이쳐 제공 슈퍼시리얼 샘플

2. UN 조달용 영양강화식품 신규제품 샘플에 대한 분석증명(영양강화 쌀가루, 슈퍼시리얼)

가. WFP 기술규제로 요구되는 국제식품규격위원회 기준 및 지침 등에 따라, 제조된 샘플에 대한 
위해성 및 안전성 검증 및 개선

(1) WFP 규격서
  (가) 영양강화 밀가루
  UN 조달에서 식품에 대해 요구하는 기술규격은 기본적으로 국제식품규격위원회의 기준에 
따르며, 더불어 HACCP 시스템 적용지침과 지역 특성에 맞게 최종목적지에서 요구되는 
기술요건(예: 예멘용으로 제조될 식품인 경우, 예멘용 기준) 등을 준수하여야 한다.
UN에서 가장 수요가 많은 영양강화 밀가루의 경우, 다음과 같이 표준 및 권장기준을 기술요건으로 
요구하고 있다.
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유형 [예시] 영양강화 밀가루의 기술적 규제사항 (표준 및 권장기준)

일반

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수

Guidelines CAC/GL 09-1987 (1989년/1991년 개정, 2015년 수정; reference 코드명 CXG 9-1987) 식품에 
필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙

Standards
CODEX STAN 193-1995 (reference 코드명 CXS 193-1995) 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 
대한 일반 기준

CODEX STAN 152-1985 (2019년 개정, reference 코드명 CXS 152-1985) 밀가루 기준

Codes of 
Practice

CAC/RCP 1-1969 Rev 4-2003 (reference 코드명 CXC 1-1969) 식품 위생의 일반원칙 (부록 
“식품위해요소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침” 포함)

팔레스타
인용 국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission의 지침 및 기준 준수 상동

예멘용
국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Commission)의 지침 및 기준 준수 상동

Standards YSMO GSO 51/2005 예멘 밀가루 기준

  UN 식품조달을 위한 규격서에는 상기와 같은 기본 기술요건 이외에 핵심사양, 원료기준, 
분석요건과 함께, 포장 및 라벨링(적재요건)에 대해서도 자세한 기술적 요건을 갖추도록 하고 있다. 
즉, 제조배합에서부터 분석활동, 포장과 운송에 이르기까지 UN에서 정하는 기준에 따르도록 기술적 
규제를 하고 있어, UN 조달경험이 전무한 한국 식품기업이 이러한 수준으로 새로운 규격서를 
만들고 포장 및 운송까지 국제적 규제요건과 조화를 이루어 제조 및 수출을 준비해 나가기 쉽지 
않다. 

[강화밀가루의 WFP 규격서]
1. 범위
  이 규격은 일반 밀, 소맥 또는 클럽 밀, triticum compactum Host,, 또는 이들의 혼합물로 
제조되고, 인간 소비를 위해 필수 미량영양소로 강화된 강화밀가루(이하 물품이라 함)에 적용된다.

2. 참고
  달리 명시되지 않은 한, 물품은 다음 지침 또는 기준(최신 버전)을 준수해야한다:
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003 부록 "식품위해요

소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: CAC/GL 09-1987  
▪ 식품 및 사료의 오염물질 및 독소에 대한 일반 기준 : CODEX STAN 193- 1995. 
▪ 밀가루용 Codex 기준: Codex Stand 152-1985, 개정: 2016, 2019

3. 원료
3.1 밀
  우수함 품질의 밀로 제조된 물품으로, 이물질, 건강에 해로운 물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 
곰팡이에 의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 기준을 준수해야 한다. 밀알에 대한 
구체적인 요건은 다음과 같다: 
▪ Codex STAN 199-1995를 따른다
▪ (계약에서 요구하는 경우)비유전자 변형 품종에서 구한다
  밀알은 건조하고, 통풍이 되는 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 허가된 살충제(예: 포스핀)만 
훈증조절에 사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.
  밀알은 인체 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 다음과 같은 독성 또는 유해한 씨앗이 없어야 한다.
–  활나물, 선옹초, 피마자, 흰독말풀 및 건강에 유해하다고 일반적으로 인식되는 다른 씨앗.
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3.2 비타민 및 미네랄
  전체 미량영양소 프리믹스(비타민 및 미네랄)는 GAIN 프리믹스 시설 또는 GAIN 승인 공급자 
중에서 구입되어야 한다. 전체 목록은 다음 링크에서 확인할 수 있다:
http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
  미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 물품의 프로세서에게 
납품되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 한다.
  미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 위생적인 장소에 보관되어야 한다. 배송된 상자 
및/또는 백에 라벨이 표시된 경우 미량영양소 프리믹스 공급자의 보관 권장 사항을 따라야 한다.

3.3 미량영양소의 동질성
  모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 
10%의 변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 
충족할 수 있도록 한다. 이 계산에 대한 지침은 다음 링크에 나와 있다
http://foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator.
   
4. 물품 규격
4.1 일반 요건
4.1.1 밀가루 특징 
  강화밀가루는 다음을 충족해야한다:
▪ 완전히 숙성된, 손상되지 않은 밀알, 오물 및 불순물이 없는 상태에서 가공되어야한다 
▪ 곤충, 곤충의 부분 또는 꿈틀거리는 것(wiggler), 기생충 및 설치류의 배설물이 없어야한다
▪ 이물질 및 건강에 해로운 물질이 없어야 한다
▪ 자연적 특성은 유지하고, 용납할 수 없는 악취나 맛의 산패가 없어야한다 
▪ 색상은 균일하고 덩어리가 없어야한다
▪ 빵 제조에 적합해야한다

4.1.2 오염물질
중금속
물품은 건강에 해로울 수 있는 양의 중금속이 없어야 한다.
잔류농약
물품은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대잔류한도를 준수해야 한다.
미코톡신
물품은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대 미코톡신 한도를 준수해야 한다.
기타오염물질
물품은 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 기타 오염물질이 없어야 한다.

4.1.3 위생
  이 표준의 조항에서 다루는 물품은 권장 국제 관행 법규 – 식품 위생 일반 원칙(CAC/RCP 
1-1969)의 해당 조항, 그리고 이러한 물품과 관련된 식품규격위원회가 권장하는 기타 관행 규범에 
따라 준비하고 취급할 것을 권고한다.
우수제조관리기준에서 가능한 범위로, 물품은 유해한 성분이 없어야 한다.

적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트할 경우, 물품은:

http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers
http://foodqualityandsafety.wfp.org/coefficient-of-variation-calculator
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- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야한다;
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야한다; 그리고
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물에서 발생하는 어떠한 물질도 포함할 수 없다.

4.1.4 식품 첨가제
  모든 식품 첨가제(사용하는 경우)는 식품 첨가제에 관한 Codex 표준 192-1995 및 Codex stand 
152-1985를 준수해야 한다.

4.1.5 인간 소비 적합 보장
  공급자는 자사 물품의 품질을 점검하고 이 규격의 조항이 적용되는 물품이 '인간의 소비에 
적합'하다는 것을 보장해야 한다.

4.2 특정 요건
4.2.1 강화
  밀가루 강화를 위한 미량영양소의 최소 수준은 아래에 표시되어 있다. 포함률(incorporate 
rate)은 밀가루 톤 당 미량영양소 프리믹스 250g이다.

◯ 미량영양소 비율 및 화학적 형태

미량영양소 대상 화학적 형태
Vitamin A 1.0 mg/kg Dry vitamin A palmitate 250 CWS 
Thiamine (vitamin B1) 4.4 mg/kg Thiamine mononitrate 
Riboflavin (vitamin B2) 2.6 mg/kg Riboflavin
Niacin (Vitamin B3) 35 mg/kg Nicotinamide
Folic Acid 1.5 mg/kg Folic acid 
Vitamin B12 0.008 mg/kg Cyanocobalamin 
Iron 60 mg/kg Elemental/electrolytic Iron
Zinc 30 mg/kg Zinc Oxide 

참고: 밀에 자연적으로 존재하는 가변적인 수준의 미량영양소(즉, 철, 아연, 등.)는 완제품에서 미량
영양소의 가변량으로 이어질 수 있다.

4.2.2 유통기한
  이 규격의 조항에 의해 적용되는 물품은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 
경우 제조일로부터 적어도 1년 동안 위의 품질을 유지해야 한다.

5. 포장
5.1 일반요건
  이 규격의 조항에 따라 적용되는 물품은 물품의 위생, 영양, 기술 및 기호성을 보호하는 적절한 
포장에 포장되어야 한다. 포장은 안전하고 의도된 용도에 적합한 물질로 만들어져야 한다.
  포장 재료는 생산 국가에서 국가 규정의 마지막 개정(존재하지 않을 경우: EU 또는 FDA 법령 
준수 요청)을 준수해야 한다. 백은 새 것이고, 균일하고, 튼튼하며 수출 및 다중취급에 적합해야 한다.

참고: 계약상 요건에 따라 포장 요건도 합의될 수 있다.
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5.2 물품 순 중량
  계약 요건에 따라,
- 배치의 평균 순 중량은 지정된 순 중량 이상이어야 한다.
- 중량 및 수량 허용오차는 국제법정계량기구 국제 권고 OIML R 87¹을 충족해야 한다.
  ¹ OIML R 78 선불 상품 수량(https://www.oiml.org/en/files/pdf_r/r087-e04.pdf, 최신판)

5.3 포장 요건
  계약 요건에 따름.

5.4 준수 테스트:
  아래의 순서(각 백은 버트 드로핑 및 플랫 드로핑을 거쳐야 함)로 낙하 테스트 기준(EN 277, ISO 
7965-2 또는 동등한 것)의 원칙에 따라 완제품 백은 낙하 테스트를 통과해야 한다(각 낙하 후, 파열이나 
내용물 손실이 없어야 한다):
- 버트 드로핑 : 백은 바닥과 윗부분의 1.20m 높이에서 떨어뜨린다. 
- 플랫 드로핑: 백은 1.60m 높이에서 한쪽 평평한 면에 두 번 & 반대쪽 평평한 면에 두 번 

떨어뜨린다.
  계약서에 명시되지 않은 한, 2% 표시된 백(가격에 포함)은 반드시 로트와 함께 발송되어야 한다.

5.5 컨테이너 및 기타 수송 차량의 적재²
  물품 및 포장 성능(설탕으로 만든 것 예외)을 보존하기 위해 출하 시 습기와 응결 흡수를 위한 각 
컨테이너에 건조제 사용이 의무화된다.

다음 표는 사용될 수량에 대한 지침을 제공한다;

◯ 염화칼슘 건조제 사용량에 대한 지침:

WFP와의 합의에 따라 더 나은 대체 재료를 사용할 수 있다.
² 자세한 내용은 컨테이너 적재 절차를 참조하시오:
https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wf
p254688.pdf

또한, 모든 포장된 상품에 적용 가능한, 크래프트(kraft) 용지는 컨테이너의 모든 측면에 배치되어야 
한다.
적재된 화물의 경우 화물 적재의 상층과 컨테이너 지붕 사이에 최적의 "빈 공간(breathing 
space)"이 유지되어야 한다. 권장사항은 15에서 20cm 사이여야 한다. 백은 어떠한 움직임도 
피하기 위해 잘 유지되어야 한다.
곰팡이 증식을 유발하는 응결 및 습기 전달 방지를 위해 제분 공정에서 아직 따뜻한 물품을 
컨테이너에 적재하는 것은 허용되지 않는다.
빈 컨테이너/차량은 깨끗하고 해충이 없으며 손상, 악취 및 이전 화물 잔여물이 없어야 한다. 환기 
구멍은 반드시 깨끗하고 밀폐되지 않은 상태로 유지되어야 한다.

Estimated days in container 20 ft 컨테이너 40 ft 컨테이너 
15-59 일 9.00 kg 17.50 kg 
60-89 일 11.25 kg 22.50 kg 
90-120 일 13.50 kg 25.00 kg 

https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp254688.pdf
https://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp254688.pdf
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훈증 소독이 필요한 경우:

• 훈증 소독용 GAFTA 표준³에 명시된 대로 수행되어야 한다.
(³https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fu
migation_WEB.PDF)
• 훈증 소독 시 포스핀 가스만 사용 가능

6. 표시
본 규격의 조항에서 다루는 물품의 라벨링은 CODEX STAN 1-1985를 준수해야 한다. 백에는 다음 
정보를 사용할 수 있어야한다:
▪ 식품명: 강화밀가루
▪ 순중량
▪ 공급자명 및 주소(원산지 포함) 
▪ 배치 번호 (또는 SI) 
▪ 생산일
▪ 유통기한: mm/yyyy 
추가 표시는 계약상 합의에 따르며 물품이 유통되는 국가의 입법부와 일치한다.

7. 보관
본 규격의 조항에서 다루는 물품은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다.

8. 분석 요건
계약상 합의에 따라, WFP는 식품이 아래에 명시된 요건과 일치하는지 확인할 검사 업체를 임명할 
것이다. 추가 품질 평가가 필요한 경우 추가 테스트를 규정할 수 있다. 다음의 분석 계획은 현재 
WFP에 의해 활용되고 있으며, 공급자의 정보를 위해서만 공유된다. 공급자는 자체적인 식품 안전 및 
품질 관리 계획을 준수해야 한다. 또한, WFP는 언제든지 이러한 계획을 변경할 권리를 가지고 있다.

◯ 의무테스트 및 기준방식(reference method)의 목록

번호 테스트 요건 기준방식
(또는 명시된 등가물)

1. Organoleptic 좋은 냄새; 일반적인 맛과 색
2. Moisture content 최대 14.0 %, w/w ISO 712/ICC no. 110/1 

3. Total Ash 최대 0.65 % of dry matter  AOAC 923.03; ISO 2171 / ICC 
method 104/1 

4. Protein 최소 11.0 % of dry matter ISO 20483/ICC 105/1 
5. Zeleny index 최소 30 ml  ICC 116 & 118 ; ISO 5529 
6. Delayed sedimentation 최소 Zeleny value + 5 ml
7. Hagberg Falling Number (HFN)  최소 230 seconds (incl. 60 sec preparation) ICC 107 ; ISO 3093 

8. Wet gluten 최소 26 % AACC 38-12A ; ICC No 155 
ISO 21415-1 

9. Gluten index 최소 85 % ICC 155 ; AACC 38-12  
10. Fat acidity  최대 50 mg KOH per 100 grams dry matter ISO 7305  ; AOAC 939.05
11. Vitamin A 최소 1.0 mg/kg of flour AOAC 992.04 ; AACC 86-03.01
12. Iron 최소 15 mg/kg of flour AOAC 944.02 ; AACC 40-41.03 

참고: 일부 예외적인 경우 표 3에 명시된 최소 요건에 따라 비타민 A-레티놀 및 철 대신 다른 
미량영양소 추적자(tracer)가 분석될 수 있다.

https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fumigation_WEB.PDF
https://www.gafta.com/write/MediaUploads/Trade%20Assurance/Gafta_Standard_for_Fumigation_WEB.PDF
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(나) 슈퍼시리얼
1. 개요
1.1 물품 용도
슈퍼시리얼 : 쌀, 콩 혼합된 슈퍼시리얼은 5세 이상의 어린이와 성인을 위한 물품이다.

1.2 물품 유형
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 열처리된 쌀과 콩, 비타민 및 미네랄로 준비된다. 만약 슈퍼시리얼-쌀 콩 
혼합이 포리지(porridge) 또는 귀리죽으로 소비되는 경우, 적절한 비율의 밀가루와 깨끗한 물(즉, 
250 g의 물과 함께 40 g의 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합)을 혼합하여 5분에서 10분 정도 끓여서 
준비되어야 한다. 

1.3 표준 및 권고
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은, 원재료, 구성 또는 제조 측면에서, 계약에 달리 명시된 경우를 제외하고, 
다음과 같은 국제식품규격(Codex Alimentarius)의 지침 또는 기준을 준수해야 한다.
▪ 유아 및 소아용 조제 보조 식품에 관한 지침, 국제식품규격의 CAC/GL 08-1991.
▪ 유아 및 소아용 시리얼 기반 가공 식품에 대한 Codex 표준. 국제식품규격의 CODEX STAN 

074-1981, Rev. 1-2006.
▪ 유아 및 어린이용 식품의 위생 관행 법규 국제식품규격의 CAC/RCP 66 - 2008.  
▪ 권장 국제 관행 법규: 식품 위생의 일반원칙 CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003 부록 

"식품위해요소중점관리(HACCP) 시스템 및 적용 지침"을 포함
▪ 식품에 필수 영양소 첨가를 위한 일반 원칙: 국제식품규격의 CAC/GL 09-1987 (개정 1989, 

1991)

2. 원료
2.1 주요 재료
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 신선한 쌀 곡물과 우수한 품질의 콩으로 제조되어야 하며, 이물질, 건강에 
해로운 물질, 과도한 습기, 곤충 손상 및 곰팡이에 의한 오염이 없으며 관련 모든 국가 식품 법 및 
기준을 준수해야 한다.  원재료 요건은:
쌀  
▪ Codex STAN 198-1995를 따른다
콩
▪ Codex STAN 171-1989(Rev.1-1995)를 따른다
▪ (계약에서 요구하는 경우)비유전자 변형 품종에서 구한다
쌀과 콩은 건조하고, 통풍이 되며 위생적인 조건에서 보관되어야 한다. 안전한 살충제(즉, 포스핀)만 
훈증조절에 사용될 수 있다. 필요한 경우, 훈증소독은 인증된 사업자에 의해 수행되어야 한다.

2.2 비타민 및 미네랄
미량영양소 프리믹스는 완제품의 미터 톤당 다음과 같은 비율로 사용된다. 
▪ 비타민 프리믹스 2.0 kg (FBF-V-13).
▪ 인산 이칼슘 무수(Dicalcium Phosphate Anhydrous) 12.3 kg.  
▪ 그리고 염화칼륨 2.7 kg.
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염화칼륨 및 인산 이칼슘 무수(anhydre) 요건은:
▪ 최소한 미국 식품화학물질 규격(food chemical codex)을 충족해야 한다. 
▪ 최소 100% < 600μm(미크론) 염화칼륨 입자 크기. 
▪ 식품화학물질 규격을 준수하는, 인산 이칼슘 Anhydre, 최소 95%<250 미크론, total aerobic 

viable count<1000 CFU/g, 이스트<10 CFU/g, 곰팡이<100 CFU/g, 및 1g의 
장내세균(enterobacteria) 음성.

미량영양소 프리믹스의 구성은 물품 사양에 제시되어 있다.  
완전한 미량영양소 프리믹스는 WFP 허가 공급자로부터 구매되어야 한다: BASF (Stern Vitamin), 
DSM, Fortitech, Nicholas Piramal, Hexagon Nutrition 또는 이들의 공인 대리점 및 GAIN 
프리믹스 시설. 프리믹스 공급자의 주소는 http://foodqualityandsafety.wfp.org에 있다.
미량영양소 프리믹스는 프리믹스 구매 증명서와 함께 전체 분석 증명서까지 슈퍼시리얼-쌀 콩 
혼합의 프로세서에게 납품되어야 한다. 이 두 문서는 지불을 위해 다른 서류와 함께 제출되어야 
한다. 
 
미량영양소 프리믹스는 건조하고, 서늘하며 깨끗한 장소에 보관해야 한다.

3. 프로세싱
3.1 공식
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 다음 공식에 따라 제조된다. 

◯ 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합 공식

  완제품의 영양 대상이 완전히 충족되기 위해, 프로세서는 콩의 지방과 단백질 함량 등 들어오는 
원료의 품질을 확인하고, 조정이 필요한 경우 공식에서 쌀 대 콩의 비율을 조정해야 한다. 모든 공식 
조정은 문서화하여 WFP에 보고되어야 한다.

3.2 프로세싱 방법
  슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 녹말과 단백질의 소화성을 향상시키고 특히 요소분해 테스트에서 
나타난 것과 같이 콩의 트립신 억제 인자를 비활성화할 수 있는 조건에서 부분적으로 미리 조리된 
식품으로 가공되어야 한다. 선호되는 열처리는 습식 압출, 건식 압출, 드럼 건조가 포함된다.
참고: 로스팅은 허용되지 않는다.

3.3 프로세싱 지침
  일반 프로세스 지침은 WFP 핸드북에 수록되어 있다: 강화 혼합 식품 – 우수 제조 관리기준 및 
HACCP 원칙; http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용할 수 있다.

http://foodqualityandsafety.wfp.org
http://foodqualityandsafety.wfp.org
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3.4 미량영양소의 동질성
  모든 혼합 조건이 엄격하게 적용되는 경우, 이론적 계산에 따르면 철분을 지시 원소로 활용하여 
10%의 변동 계수를 갖는 혼합 시스템은, 물품이 95%에서 위의 변동 대상(variation target)을 
충족할 수 있도록 한다.  이러한 계산을 수행하려면 WFP 핸드북을 참조하시오: 
우수 제조 관리기준 및 HACCP 원칙 및 강화 가이드 http://foodqualityandsafety.wfp.org

3.5 제조 지역(premise)의 식품 안전 및 위험 평가
  Codex 표준 준수를 위해 프로세서는 원칙적으로 입증할 수 있어야 하고 다음을 채택, 구현 및 
기록을 실행할 수 있어야 한다:
▪ 우수 제조 관리기준 
▪ 위해요소 중점관리기준 프로그램

  이러한 맥락에서 임명된 WFP 검사관/품질 평가관은 GMP 및 HACCP 시스템이 제자리에 있는지 
확인하기 위해 WFP 물품이 제조되고 있는 기간 동안 사전 통지 없이 공장을 방문할 수 있다. 
검사관/품질 평가관은 다음을 요청할 수 있다:
▪ 기록 (즉 공정 및 품질관리 담당자의 이름, 공정 온도, 혼합시간/수량, 청소 일정, 등) 
▪ 절차 (예: 청소, 위생 인원, HACCP, 샘플링 및 분석). 
▪ 지침 (예: 공정 지침, 청소 지침).  
▪ 공정 또는 공장에 대한 품질 매뉴얼.

제조업체는 인간 소비를 위한 식품의 프로세서로서 국가 식품법에 등록되어야 한다.

4. 물품 사양 
4.1 일반 요건
  슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 최소 5분, 최대 10분 동안 끓인 후 소아와 성인에게 적합해야 한다. 
완제품은 좋은 냄새와 감칠맛이 있어야 한다. 완제품은 다음과 같은 입자 분포로 균일하고 결이 
고운 질감을 가져야 한다:
▪ 600 미크론 체를 95% 통과해야 한다. 
▪ 1,000 미크론 체를 100% 통과해야 한다. 
완제품의 에너지 밀도는 최소 380 kcal/100g 밀가루여야 한다.
일관성 
건조물(dry matter) 죽 15%의 유동율(보스트윅 테스트)은 제안된 준비 용량(즉, 5분간 끓인 후 물 
250 g + 물품 40 g)으로 45℃에서 30초 당 최소 55 mm이어야 한다.  
분산
주위 온도의 물과 혼합할 때 덩어리나 뭉침이 없어야 한다.

4.2 특정 요건
표에 명시된 완제품 100 g당 다음의 순 영양 보충제를 제공하기 위해 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 
강화되어야 한다. 
또한 페이지 40의 표에 명시된 다른 요건도 준수해야 한다.

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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◯ 미량영양소 비율 및 화학적 형태

참고: 옥수수와 콩에 자연적으로 존재하는 미량영양소(즉, 철, 아연, 등.)의 변수 수준은 완제품에 
미량영양소의 가변량으로 이어질 수 있다.

4.3 오염 물질 
4.3.1 중금속  
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합에는 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 중금속이 없어야 한다.  
4.3.2 잔류농약  
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대잔류한도를 준수해야 한다.
물품은 완성된 식품 성분 또는 원료의 프로세싱 또는 저장, 생산에 필요할 수 있는 살충제의 
잔류물이 남아 있지 않거나, 또는, 기술적으로 불가피한 경우, 가능한 한 최대한으로 감소되도록 
우수 제조 관리기준에 따라 특별히 주의하여 제조되어야 한다. 
이 조치들은 해당 물품의 구체적인 특성과 해당 물품이 의도한 특정 인구 집단을 고려해야 한다.
4.3.3 미코톡신 
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 이 상품에 대해 식품규격위원회가 정한 최대 미코톡신 한도를 준수해야 
한다. 디옥시니발레놀 (DON)의 최대 수준은 1.0 mg/kg(건조물 기준)이다. 
4.3.4 기타 오염물  
물품은 합의된 분석 방법에 따라 결정되는 항생물질, 호르몬의 잔류물이 없어야 하며 실질적으로 
다른 오염물, 특히 약리학적 작용물질이 없어야 한다.
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4.4 위생 
4.4.1 이 표준의 조항에서 다루는 물품은 권장 국제 관행 법규 – 식품 위생 일반 원칙(CAC/RCP 
1-1969)의 해당 조항, 그리고 이러한 물품과 관련된 식품규격위원회가 권장하는 기타 관행 규범에 
따라 준비하고 취급할 것을 권고한다.
4.4.2 우수제조관리기준에서 가능한 범위로, 물품은 유해한 성분이 없어야 한다.
4.4.3 적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트할 경우, 물품은:  

–건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야 한다; 
–건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야 한다; 그리고 -건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 
미생물에서 유래한 어떠한 물질도 포함할 수 없다.

4.5 유통기한
  그것은 목적지 국가에 일반적인 주위 온도에서 건조하게 보관될 경우 제조일로부터 적어도 
12개월 동안 위의 품질을 유지해야 한다.

4.6 인간 소비 적합 보장 
  공급자는 자사 물품의 품질을 확인하고 슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합이 '인간의 소비에 적합'하다는 
것을 보장해야 한다.

5. 포장 
  슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 수출 및 다중 취급에 적합한, 25 kg 내용량의 새롭고 균일하며 강력한 
폴리프로필렌(PP) 백에 포장되어야 한다. 모든 백에는 별도의 내부 폴리에틸렌 라이너가 있다. 외부 
폴리프로필렌 백은 잔떨림을 방지하기 위해 열 절단 입구(heat cut mouth)가 있어야 하고 단일 
폴더 하단으로 꿰매야 한다. 우븐 PP로 만든 백은 특별한 식용 "자외선" 처리가 되어야 한다. 직물 
구성은 거친 취급을 지탱하기 위해 견고해야 한다.

백 사양:   
▪ 외부 PP 백: 
- 크기(치수): 52 cm x 87 cm  
- 밀도 : 평방미터 당 80 g (gsm) 
- 무게 : 75 g 
▪ 내부 LDPE 라이너:  
- 사이즈 : 외부 PP백에 맞춤
- 두께 : 100 미크론 
- 밀도 : 92 gsm 
- 무게 : 83-95 g (내부 라이너 크기에 따라 다름)

내부 라이너는 열접착 되어야 하며 외부 백은 적절한 실로 더블스티치 되어야 한다. 

아래의 순서(각 백은 버트 드로핑 및 플랫 드로핑을 거쳐야 함)로 낙하 테스트 기준(EN 277, ISO 
7965-2 또는 동등한 것)의 원칙에 따라 완제품 백은 낙하 테스트를 통과해야 한다(각 낙하 후, 
파열이나 내용물 손실이 없어야 한다):

- 버트 드로핑: 백은 바닥과 윗부분의 1.20 m 높이에서 떨어뜨린다. 
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- 플랫 드로핑: 백은 1.60 m 높이에서 한쪽 평평한 면에 두 번, 반대쪽 평평한 면에 두 번 
떨어뜨린다. 

(가격에 포함된) 2% 표시가 된 백은 반드시 로트와 함께 발송되어야 한다.

6. 표시
▪ 물품명 및 로고: http://foodqualityandsafety.wfp.org에서 이용 가능 
▪ 실중량.
▪ 공급자명 및 주소(원산지 포함). 
▪ 제조일. 
▪ 계약상 합의에 따른 추가 표시.

7. 보관 
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합은 건조하고, 환기 되는 위생적인 조건에서 보관해야 한다. 
 
8. 분석 요건
슈퍼시리얼-쌀 콩 혼합의 품질이 위의 요건을 충족하는지 확인하기 위해 표 6의 주요 테스트가 
수행되어야 한다. 추가 품질 평가가 필요한 경우 추가 테스트를 규정할 수 있다.

◯ 의무 테스트 및 기준 방식의 목록

http://foodqualityandsafety.wfp.org
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(2) 신규제품 샘플에 대한 분석증명
  본 연구에서 기존 WFP에서 인정한 FBF-V-13(비타민프리믹스), 제이인산칼슘, 염화칼륨 
세가지에 대한 분석과 소울네이처에서 제조한 슈퍼시리얼 샘플, 본 연구에서 제시한 
영양강화쌀가루, 슈퍼시리얼 샘플에 대한 분석결과는 다음과 같다.

  (가) 비타민 혼합제제
  소울네이쳐에서 제공받은 비타민혼합제제의 영양성분 분석 및 미생물 결과는 표 22에 
나타내었다. 비타민 A는 1258.4 mg/100 g이었고, 칼슘은 876.4 mg/100 g, K은 15.6 mg/100 g, 
철은 25,313.7 mg/100 g이었다. 살모넬라는 음성이었으며, 황색포도상구균, 바실러스 세레우스는 
모두 검출되지 않았다. 미생물 시험 결과 일반세균수, 대장균군, 대장균, 진균수 모두 검출되지 
않았다.

표 22. 비타민혼합제제의 영양성분 분석 및 미생물 결과

분석 항목 FBF-V-13(비타민-미네랄 혼합제제)

비타민 A(mg/100 g) 1258.4

칼슘(mg/100 g) 876.4

칼륨(mg/100 g) 15.6

철(mg/100 kg) 25,313.7

살모넬라(정성) 음성

황색포도상구균(정량) (CFU/g) 0

바실러스 세레우스(정량) (CFU/g) 0

일반세균수(CFU/g) 0

대장균군(CFU/g) 0

대장균(CFU/g) 0

진균수(CFU/g) 0

  (나) 기타 혼합제제
  기타 부재료의 영양성분 분석 결과는 표 23에 나타내었다. 칼슘제제의 Ca은 31,056.0 mg/100 
g이었고, 칼륨제제의 칼륨 함량은 50,030.1 mg/100 g이었다.

표 23. 기타 부재료의 영양성분 분석

시료 분석 항목 함량

칼슘제제 Ca 31,056.0 mg/100 g

칼륨제제 K 50,030.1 mg/100 g

  (다) 영양강화 쌀가루 분석증명
  영양강화쌀의 일반성분 분석 결과는 표 24에 나타내었다. 모든 쌀의 수분함량은 8.38~13.47% 
범위였으며, 조지방은 현미가 3.56%, 발아현미 3.49%, 배아미 2.10%, 대조구 백미가 0.17%였다. 
조단백질은 발아현미가 9.08%, 현미 8.00%, 대조구 백미 7.72%, 배아미 7.52%였다. 조섬유는 
현미가 1.82%, 발아현미 1.43%, 배아미 1.11%, 대조구 백미 0.40%였다. 과산화물가는 배아미가 
8.63 meq/kg, 현미 7.44 meq/kg, 발아현미 3.00 meq/kg였다. 총아플라톡신은 모든 쌀에서 
검출되지 않았다.
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표 24. 영양강화쌀의 일반성분 분석 결과

분석 항목
강화밀

(WFP규격)
대조구 현미 발아현미 배아미

수분(%) 최대 14% 13.19 12.59 8.38 13.47

조지방(%) - 0.17 3.56 3.49 2.10

조단백질(%) 최소 11.0 % 7.72 8.00 9.08 7.52

조섬유(%) - 0.35 1.63 1.47 1.49

회분(%) 최대 0.65 % 0.40 1.82 1.43 1.11

과산화물가(meq/kg) - - 7.44 3.00 8.63

총아플라톡신(㎍/kg) - - - - -

  (라) 슈퍼시리얼 분석증명
  슈퍼시리얼의 일반성분 분석 결과는 표 25, 26과 같다. 수분함량은 모든 슈퍼시리얼 샘플이 
3.30~7.38% 범위였다. 조지방은 소울네이쳐 슈퍼시리얼 샘플 SN이 6.22%였고, SC50 5.73%, 
SC40 4.77%, CON_무설탕이 3.91%, CON_설탕이 3.71%, SC20이 2.65%였다. 조단백질은 SN이 
16.24%, SC50이 15.76%, SC40이 13.62%, CON_무설탕이 12.83%, CON_설탕이 12.12%, 
SC20이 9.99%였다. 조섬유는 모든 쌀이 1.04~2.02% 범위였으며, 회분은 2.40~3.32%였다. 
과산화물가는 CON_설탕이 7.95 meq/kg, CON_무설탕이 6.24 meq/kg, SC40이 5.98 meq/kg, 
SC20이 5.95 meq/kg, SN이 1.45 meq/kg, SC50이 0.73 meq/kg였다. 결론적으로, 본 연구를 
통해 제조한 슈퍼시리얼은 WFP 슈퍼시리얼 규격인 수분함량, 조단백질, 조섬유, 회분, 과산화물가 
등의 항목을 일부 충족하는 것으로 확인되었으며, 슈퍼시리얼의 배합에 따라 분석 결과에 차이가 
있는 것으로 판단되었다.

표 25. 슈퍼시리얼의 분석 결과(1)

분석 항목
슈퍼시리얼

(WFP)

CON_

무설탕1)

CON_

설탕
SC20 SC40 SC50 SN2)

수분(%) 최대 10% 5.20 4.42 4.92 3.81 3.30 7.38

조지방(%) 최소 6.0 g/100 g 3.91 3.71 2.65 4.77 5.73 6.22

조단백질(%) 최소 14 g/100 g 12.83 12.12 9.99 13.62 15.76 16.24

조섬유(%) 최대 1.9 g/100 g 1.10 1.14 1.04 1.41 1.89 2.02

회분(%) 최대 4.4 g/100 g 2.78 2.67 2.40 3.00 3.32 3.03

과산화물가(meq/kg) 최대 10.0 6.24 7.95 5.95 5.98 0.73 1.45

총아플라톡신(㎍/kg) 최대 20 ppb - - - - - -

1) 시료 약어와 배합비는 표 14 참조
2) 소울네이쳐 제공 슈퍼시리얼 샘플

  슈퍼시리얼의 영양성분 분석 및 미생물 안전성 시험 결과는 표 26에 나타내었다. 비타민 A는 
모든 슈퍼시리얼이 1.1~1.7 mg/100 g 범위였으며, 칼슘은 346.4~382.1 mg/100 g 범위였다. 
칼륨은 모든 슈퍼시리얼이 443.8~739.5 mg/100 g 범위였으며, 철은 56.1~83.4 mg/100 kg 
범위였다. 살모넬라는 모든 슈퍼시리얼에서 음성으로, WFP 슈퍼시리얼 규격을 충족하였으며, 
대장균, 황색포도상구균운 모든 슈퍼시리얼에서 검출되지 않았다. 결론적으로, 본 연구를 통해 
제조한 슈퍼시리얼은 WFP 슈퍼시리얼 규격인 비타민 A, 칼슘, 칼륨  등의 영양성분과 미생물 
안전성이 시료에 따라 분석 결과에 차이가 있는 것으로 판단되었다. 이에 따라, 신규제조 샘플에 



- 138 -

대한 국내 분석기관(한국건강기능식품협회, SGS코리아 등)의 분석 결과를 등록 및 선별하는 절차가 
필요할 것이라 사료되었다.

표 26. 슈퍼시리얼의 분석 결과(2)

분석 항목
슈퍼시리얼

(WFP)

CON_

검은콩1)

CON_

무설탕

CON_

설탕
SC20 SC40 SC50 SN2)

비타민A(mg/100 g)
2770-4160 

IU/100 g
1.1 1.3 1.7 1.5 1.4 1.6 1.4 

칼슘(mg/100 g) 420-630 mg/g 370.9 373.3 346.4 364.7 368.0 382.1 375.4 

칼륨(mg/100 g) 620-940 mg/g 443.8 530.1 533.9 466.1 605.6 668.2 739.5 

철(mg/100 kg)
8.7-13.0 

mg/100 g
74.6 70.5 66.6 56.1 69.2 83.4 68.5 

일반세균수(CFU/g) <100 CFU/g 6,800 7,800 5,400 5,400 7,500 7,700 40,000

살모넬라(정성) 0 CFU/25 g 음성 음성 음성 음성 음성 음성 음성

대장균(CFU/g) <10 CFU/g 0 0 0 0 0 0 0

황색포도상구균(CFU/g) <10 CFU/g 0 0 0 0 0 0 0 

바실러스 세레우스(CFU/g) <50 CFU/g 250 300 150 440 210 110 20 

1) 시료 약어와 배합비는 표 14 참조
2) 소울네이쳐 제공 슈퍼시리얼 샘플

그림 11. 슈퍼시리얼 샘플 및 부재료에 대한 시험성적서.
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2. UN 조달용 영양강화식품으로 신규개발하기 위한 원재료/부재료의 최적 조건 연구(영양죽, 
에너지바)

가. 서론
  영양죽은 5세 미만의 영유아에서부터 영양실조 상태가 심각한 성인에 이르기까지 요구되는 
임상영양식품이기 때문에, 조달단가에 맞출 수 있다면, UNICEF나 UNHCR, UNRWA, 국제적십자 
등에 진출가능성도 높아질 것으로 기대된다. 영양죽은 반드시 비타민-미네랄 프리믹스를 배합해야 
하는데, 한국 내에서 GAIN 공급업체 등록을 통한다면, 그 유통이 용이하게 되어 슈퍼시리얼과 
마찬가지로 다양한 영양죽 규격 개발이 가능하다. 이는 한국 내 비타민-미네랄 프리믹스 제조를 
통해 공급단가를 줄일 수 있는 효과가 있으므로, UN에서 원하는 단가를 맞출 수 있다. 또한, 
영양죽은 기존에 밀을 주재료로 하는 규격이 존재하는 바, 기존 규격에서 주재료를 쌀가루로 
추가하고 영양을 강화할 수 있는 소재를 첨가하는 방안을 검토하고자 하였다. 
  WFP 상에서 에너지바는 단백질 함량이 높고 비타민과 미네랄 프리믹스로 보충된 비스킷으로서, 
본 연구에서는 에너지바에 첨가된 밀가루를 쌀가루로 대체하여 에너지바 그대로 섭취 또는 열수에 
부어 죽으로 섭취할 수 있는 형태로 제시하고자 하였다.  
  이에 본 연구에서는 재성형 쌀가루를 적용한 영양죽, 에너지바의 품질 및 영양특성을 측정하여 
UN 조달용 영양강화식품의 샘플링을 통해 UN 조달시장 진출에 기여하고자 하였다.

나. 최적 조직감 및 소화율 향상을 위한 영양죽 전처리 연구

(1) 재료 및 방법
  
  (가) 재료
  본 실험에 사용된 호화온도별 재성형쌀(100℃, 115℃, 130℃, 145℃, 150℃)은 ㈜유진물산에서 
제조하였으며, 미강&현미, 발아현미 재성형쌀은 신비푸드에서 제조하였다. 각각의 재성형쌀은 
믹서로 분쇄하여 40 mesh 체에 내려 시료로 사용하였다. 백태, 옥수수 분말은 인투푸드에서 볶음 
분말을 구입하여 사용하였고, 설탕은 CJ제일제당, 비타민-미네랄 프리믹스 분말인 
FBF-V-13(India)은 소울네이처에서 공급받아 사용하였다.
  
  (나) 재성형쌀 제조방법
  호화온도별 재성형쌀 제조 공정은 원료 쌀가루, 가수 및 혼합, 호화, 압출성형, 재성형쌀, 
송풍건조, 로스팅, 제품 순으로 ㈜유진물산 생산라인(Ds56-Ⅲ, Double Screw Inflating Food 
Machine)을 이용하였다(그림 12). 미강&현미, 발아현미 재성형쌀은 신비푸드에서 혼합, 압출, 
1차건조, 2차건조 공정으로, 최종 수분함량이 5% 이하로 제조하였다(그림 13).

→ →

        가수 및 혼합                        호화                      압출성형 및 건조       
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→

           로스팅                          재성형쌀
그림 12. 호화온도별 재성형쌀 제조공정.

원료 혼합

↓

압출성형

↓

1차 건조 연속식 열풍 터널건조기(80℃, 15 min)

↓

2차 건조 배치식 열풍 캐비닛 건조기(80℃, 1 hr)

↓

재성형쌀 최종 수분함량 5%

그림 13. 영양강화(미강&현미, 발아현미) 재성형쌀 제조공정.

  (다) 영양죽 제조방법
  영양죽 배합비는 재성형 쌀가루를 주원료로 하였으며, 영양죽 배합비 및 시료 약어는 표 27에 
나타내었다.
  
표 27. 영양죽 배합비 및 시료 약어

시료
재성형

쌀가루

미강&

현미
발아현미 백태 옥수수 탈지분유 설탕 비타민혼합제제 합계

CON_RR 79.80 - - - - 10.0 10.0 0.20 100

CON_RB - 79.80 - - - 10.0 10.0 0.20 100

CON_GB - - 79.80 - - 10.0 10.0 0.20 100

R30 29.80 20.0 20.0 5.0 5.0 10.0 10.0 0.20 100

R45 45.80 12.0 12.0 5.0 5.0 10.0 10.0 0.20 100

R60 61.80 4.0 4.0 5.0 5.0 10.0 10.0 0.20 100

R70 69.80 - - 5.0 5.0 10.0 10.0 0.20 100

  (라) 실험방법
  ① 수분함량
  수분함량은 수분함량측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 이용하여 
측정하였다.
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  ② 색도
  색도는 시료를 색차계(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 
나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 
측정하였다. 표준 백색판은 L 93.32, a –0.37, b 2.52였다.

  ③ 입도
  각 쌀가루 시료의 입도분포는 입도분석기(Laser Particle size analyzer, CILAS 1190 Liquid, 
CILAS, France)를 이용하여 분석하였고, 분산용매로 증류수를 사용해서 측정하였다.

  ④ 수분활성도
  수분활성도는 수분활성도 측정기(LabMaster-aw, Novasina, Switzerland)를 사용하여 측정하였
다. 

  ⑤ 수분흡수지수(WSI)와 수분용해지수(WAI)
  시료 2.5 g을 30 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 실온에서 
shakingbath 120 rpm으로 30분간 혼합한 후, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 
미리 항량을 구한 수분정량 수기에 넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 
산출하였으며 침전물의 무게를 측정하여 WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 
상기 조건에서 상등액으로 용해된 획분의 백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 
수분함량 g으로 나타내었다.

  ⑥ 점도
  점도는 점도계(Viscometer, DV1 viscometer, Brookfield, America)를 사용하여 측정하였으며, 
Lv4 spindle을 이용하여 100 rpm에서 측정하였다.  

  ⑦ 당도
  당도는 당도계(Refractometer, WM-7, Atago Co., LTD, Japan)를 사용하여 측정하였다. 

  ⑧ pH
   pH는 pH meter(ORION STAR A211, Thermo Scientific, America)를 사용하여 측정하였다.

  ⑨ 관능검사
  관능검사는 한국식품연구원내 직원 패널 20명을 대상으로 실시하였다. 각각의 시료는 물 
100~110 mL를 첨가하여 덩어리진 형태가 없을 때까지 충분히 혼합 후 액상 형태로 일회용 
종이컵에 담아 제공하였으며, 섭취 후 기타의견에 대한 토의도 함께 진행하였다. 기호도평가는 9점 
척도법을 이용하였으며, 1점으로 갈수록 ‘매우 싫다’에서 9점에 가까울수록 ‘매우 좋다’를 
표시하도록 하였다. 평가항목은 외관 및 색, 향, 맛, 점도, 전반적기호도로 구성하였다.
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(2) 결과 및 고찰

  (가) 호화온도별 재성형 쌀가루의 품질특성
  ① 수분함량 및 수분활성도
  호화온도별 재성형 쌀가루의 수분함량 및 수분활성도는 표 28에 나타내었다. 수분함량 측정 결과, 
6.01~9.06% 범위였으며, 호화온도가 높아질수록 수분함량이 유의적으로 감소하는 경향을 
나타내었다. 이는 호화온도 증가에 따른 수분의 증발 정도의 차이가 영향을 미치는 것이라 
사료되었다. 호화온도별 재성형 쌀가루의 수분활성도는 0.25~0.45였으며, 호화온도가 높아질수록 
수분활성도가 유의적으로 낮았다.

표 28. 호화온도별 재성형 쌀가루의 수분함량 및 수분활성도 

시료 수분함량(%) 수분활성도

100℃ 9.06±0.64a＊ 0.45±0.00a

115℃ 8.08±0.56a 0.44±0.00b

130℃ 8.21±0.39a 0.43±0.00c

145℃ 6.20±0.66b 0.27±0.00d

150℃ 6.01±0.50b 0.25±0.00e

* Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

  ② 색도
  호화온도별 재성형 쌀갈의 색도는 표 29에 나타내었다. 밝기를 나타내는 L값은 145℃, 150℃ 
재성형 쌀가루가 각각 89.19, 89.34로 유의적으로 가장 높았고, 100℃ 재성형 쌀가루가 87.79로 
유의적으로 가장 낮았다. 황색도를 나타내는 b값은 145℃, 150℃ 재성형 쌀가루가 각각 9.40, 
9.64로 유의적으로 가장 높았고, 115℃ 재성형 쌀가루가 8.34로 유의적으로 가장 낮았다. 

표 29. 호화온도별 재성형 쌀가루의 색도

시료
Color value

L a b

100℃ 87.79±0.27c* -0.89±0.01a 8.65±0.20b

115℃ 88.33±0.09b -0.91±0.03ab 8.34±0.09c

130℃ 88.44±0.02b -0.95±0.01c 8.76±0.16b

145℃ 89.19±0.23a -0.91±0.02ab 9.40±0.19a

150℃ 89.34±0.05a -0.94±0.02bc 9.64±0.04a

* Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

그림 14. 호화온도별 재성형 쌀가루의 외관.
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  ③ 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)
  수분흡수지수, 수분용해지수, 수분결합능력은 그림 15, 16에 나타내었다. 수분흡수지수는 모든 
재성형 쌀가루가 3.50~4.79 g 범위였으며, 호화온도가 증가할수록 수분흡수지수가 증가하였다. 
수분용해지수는 모든 재성형 쌀가루가 20.83~27.90%였으며, 145℃, 150℃ 재성형 쌀가루가 각각 
27.90%, 27.09%로 가장 높았다.  

그림 15. 호화온도별 재성형 쌀가루의 수분흡수지수.

그림 16. 호화온도별 재성형 쌀가루의 수분용해지수.

  (나) 입자크기별 재성형 쌀가루의 품질특성
  호화온도별 재성형 쌀가루 중에서 수분흡수지수, 수분용해지수 등의 측정 결과를 참고하여, 
145℃ 재성형 쌀가루를 입자크기별로 제조하여 품질특성을 측정하였다.

  ① 입도 
  입자크기별 재성형 쌀가루의 입도 측정 결과는 표  30과 같다. 평균 입도는 모든 재성형 쌀가루가 
108.72~119.63 ㎛였다. 80mesh 재성형 쌀가루가 108.72 ㎛로 유의적으로 입자 크기가 가장 
작았고, 40mesh, 60mesh 재성형 쌀가루는 입자 크기가 유의적인 차이를 나타내지 않았다.
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표 30. 입자크기별 재성형 쌀가루의 입도

종류

Particle size (㎛)

Diameter at

10 %

Diameter at

50 %

Diameter at

90 %
Mean Diameter

20mesh 12.47±1.36c* 71.28±3.25b 277.35±6.91a 111.99±2.99b

40mesh 14.76±1.65b 77.56±1.35a 287.05±4.44a 118.57±0.36a

60mesh 19.27±0.75a 79.71±3.25a 284.46±3.42a 119.63±3.15a

80mesh 20.63±0.52a 76.29±2.22a 244.75±6.97b 108.72±3.15b

* Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

20mesh 40mesh 60mesh 80mesh

그림 17. 입자크기별 재성형 쌀가루의 입도.

  ② 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)
  수분흡수지수, 수분용해지수 측정 결과는 그림 18, 19에 나타내었다. 수분흡수지수는 모든 
입자크기별 재성형 쌀가루가 4.50~4.72 g이었으며, 입자 크키에 따른 경향은 나타나지 않았다. 
수분용해지수는 모든 입자크기별 재성형 쌀가루가 26.20~34.69%였으며, 입자 크기가 작아질수록 
수분용해지수가 증가하는 경향을 나타내었고, 60 mesh, 80 mesh 재성형 쌀가루가 각각 34.69%, 
34.68%로 가장 높았다. 결론적으로, 입자크기에 따른 재성형 쌀가루의 수분흡수지수는 큰 차이를 
나타내지 않았고, 수분용해지수는 60 mesh, 80 mesh가 가장 높았으나 큰 차이는 없었다. 이에 
따라, 수분흡수 및 용해지수와 sieve 수율을 고려하여 40 mesh 입자 크기의 재성형 쌀가루를 
영양죽에 적용하기로 하였다. 

그림 18. 입자크기별 재성형 쌀가루의 수분흡수지수.
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그림 19. 입자크기별 재성형 쌀가루의 수분용해지수.

  (다) 영양강화 재성형 쌀가루의 품질특성
  
  ① 수분함량 및 색도
  영양강화 재성형 쌀가루의 수분함량 및 색도는 표 31에 나타내었따. 수분함량은 미강&현미, 
발아현미 재성형 쌀가루가 각각 5.80%, 5.47%였다. 색도 측정 결과, 밝기를 나타내는 L값은 
미강&현미가 67.17, 발아현미가 75.69였으며, 황색도를 나타내는 b값은 미강&현미가 15.25, 
발아현미가 13.79로 나타나 발아현미가 미강&현미 재성형 쌀가루 보다 황색의 정도가 낮은 것을 
확인할 수 있었다. 

표 31. 영양강화 재성형 쌀가루의 수분함량 및 색도

시료 수분함량(%)
Color value

L a b

미강&현미 5.80±0.15 67.17±0.12 1.26±0.03 15.25±0.03

발아현미 5.47±0.22 75.69±0.54 0.78±0.02 13.79±0.06

그림 20. 영양강화 재성형 쌀가루의 외관.

  ② 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)
  영양강화 재성형 쌀가루의 수분흡수지수, 수분용해지수는 표 32에 나타내었다. 미강&현미 재성형 
쌀가루의 수분흡수지수는 2.25 g이었고, 발아현미는 4.20 g으로 미강&현미 재성형 쌀가루 보다 
수분흡수지수가 높았다. 수분용해지수는 미강&현미가 10.05%, 발아현미가 10.64%로 큰 차이를 
나타내지 않았다. 결론적으로, 미강&현미 재성형 쌀가루는 호화온도별 일반 재성형 쌀가루 보다 
수분흡수지수 및 수분용해지수가 현저히 낮았고, 발아현미 재성형 쌀가루는 수분흡수지수는 유사한 
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수준이나 수분용해지수가 낮았다. 이에 따라, 미강&현미, 발아현미를 첨가한 영양죽의 점도 및 
관능적 기호도에 영향을 미칠 것으로 판단되었다. 

표 32. 영양강화 재성형 쌀가루의 수분흡수지수(WAI), 수분용해지수(WSI)

시료 수분흡수지수(g) 수분용해지수(%)

미강&현미 2.25±0.00 10.05±0.06

발아현미 4.20±0.02 10.64±0.14

  (라) 재성형 쌀가루 첨가량에 따른 영양죽의 품질특성
  호화온도별, 입자크기별, 영양강화 재성형 쌀가루의 품질특성 측정 결과를 참고하여, 표 27과 
같은 배합비로 영양죽을 제조하였다.   

  ① 수분함량 및 색도
  영양죽의 수분함량 및 색도 측정 결과는 표 33에 나타내었다. 모든 영양죽의 수분함량은 
83.66~85.60%였으며, 재성형 쌀가루 첨가량에 따른 유의적인 차이를 나타내었다. 색도 측정 결과, 
밝기를 나타내는 L값은 발아현미 재성형 쌀가루를 첨가한 CON_GB가 63.13으로 유의적으로 가장 
높았고, 재성형 쌀가루 첨가량에 따른 R30, R45, R60, R70은 CON 보다 L값이 유의적으로 낮았다. 
황색도를 나타내는 b값은 재성형 쌀가루를 30% 첨가한 R30이 13.27로 유의적으로 가장 높았고, 
재성형 쌀가루만을 첨가한 CON이 0.19로 유의적으로 가장 낮았다.

표 33. 영양죽의 수분함량 및 색도

시료1) 수분함량(%)
Color value

L a b

CON 85.60±0.15a2) 58.49±0.05b -3.63±0.01f 0.19±0.11f

CON_RB 85.28±0.02b 55.37±0.05f 0.22±0.03a 12.18±0.04b

CON_GB 84.77±0.07c 63.13±0.07a -1.85±0.01e 8.23±0.11e

R30 83.85±0.01e 58.12±0.01c 0.19±0.02a 13.27±0.01a

R45 83.92±0.04e 57.44±0.02d -0.97±0.02c 11.92±0.02c

R60 83.66±0.21f 58.03±0.13c -0.23±0.04b 12.35±0.12b

R70 84.17±0.05d 56.94±0.17e -1.11±0.17d 11.23±0.26d

1) 표 27 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

그림 21. 재성형 쌀가루 첨가량별 영양죽의 외관.
                             ＊표 27 약어 참조
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  ② 이화학적 특성
  영양죽의 이화학적 특성 결과는 표 34에 나타내었다. 영양죽의 수분활성도는 0.168~0.350 
범위였다. 당도는 일반미 재성형 쌀가루를 70% 첨가한 R70이 12.37°Brix로 유의적으로 가장 
높았고, 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 CON_RB가 4.50으로 유의적으로 가장 낮았다. pH는 
모든 영양죽이 6.22~6.37 범위였으며, 재성형 쌀가루 첨가량에 따라서는 유의적인 차이를 나타내지 
않았다. 점도는 일반미 재성형 쌀가루로 제조한 CON이 2097.67 cp, 일반미 재성형 쌀가루를 70% 
첨가한 R70이 2352.67 cp로 유의적으로 가장 높았다. 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 
CON_RB는 58.00 cp로 점도가 유의적으로 가장 낮았으며, 이는 미강&현미 재성형 쌀가루의 
수분흡수지수가 낮아 점도에 영향을 미치는 것으로 판단되었다. 재성형 쌀가루 첨가량에 따라서는 
첨가량이 증가할수록 점도가 높아지는 경향을 나타내었는데, 이는 재성형 쌀가루의 재수화 능력에 
따라 수분흡수 정도가 커지면서 점도가 상승하는 것으로 사료되었다.   
표 34. 영양죽의 당도, pH, 점도

시료1) 수분활성도* 당도(°Brix) pH 점도(cp)

CON 0.302±0.00b 11.13±0.06c 6.25±0.03c 2097.67±294.91a

CON_RB 0.350±0.00a 4.50±0.10g 6.30±0.02b 58.00±12.49d

CON_GB 0.168±0.00e 8.43±0.06f 6.37±0.05a 923.33±88.60c

R30 0.272±0.00d 9.57±0.06e 6.25±0.01c 612.00±26.15c

R45 0.284±0.00c 11.90±0.10b 6.26±0.01c 1545.67±273.45b

R60 0.286±0.00c 10.05±0.05d 6.22±0.01c 1750.33±225.68b

R70 0.285±0.00c 12.37±0.32a 6.30±0.01b 2352.67±214.53a

＊ 영양죽 프리믹스 분말 측정
1) 표 27 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

③ 관능특성
  영양죽의 관능특성은 표 35에 나타내었다. 외관 및 색의 기호도는 재성형 쌀가루를 각각 45%, 
60% 첨가한 R45, R60이 6.40으로 유의적으로 가장 높았고, CON과 발아현미 재성형 쌀가루를 
첨가한 CON_GB가 각각 4.20, 4.00으로 유의적으로 가장 낮았다. 향은 재성형 쌀가루를 70% 
첨가한 R70이 6.20으로 유의적으로 가장 높았고, 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 CON_RB가 
3.40으로 유의적으로 가장 낮게 평가되었다. 이는 미강과 현미 특유의 향의 영향으로 기호도가 낮은 
것으로 판단되었다. 맛의 기호도는 재성형 쌀가루를 70% 첨가한 R70이 5.60으로 유의적으로 가장 
높았고, 재성형 쌀가루 첨가량이 증가하고, 미강&현미, 발아현미 재성형 쌀가루 첨가량이 적을수록 
맛의 기호도가 유의적으로 높았다. 또한, 단일 재성형 쌀가루를 첨가한 CON(일반미), 
CON_RB(미강&현미), CON_GB(발아현미) 영양죽은 맛의 기호도가 2.00~3.40으로 5점(보통) 이하 
수준으로 평가되었으며, 이는 옥수수, 콩 등 고소한 맛이 첨가되지 않아 비교적 무맛이 기호도에 
영향을 미친 것으로 사료되었다. 점도의 기호도는 재성형 쌀가루를 70% 첨가한 R70이 6.40으로 
유의적으로 가장 높았고, 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 CON_RB가 3.00으로 유의적으로 가장 
낮았다. 미강&현미& 재성형 쌀가루는 수분흡수 및 용해의 정도가 낮아 입안에서 약간 겉도는 
느낌이 기호도에 영향을 미치는 것으로 판단되었다. 전반적기호도는 재성형 쌀가루를 70% 첨가한 
R70이 6.40으로 유의적으로 가장 높았고, R60, R45 순으로 유의적으로 기호도가 높았다. CON, 
CON_RB, CON_GB는 전반적기호도가 5점(보통) 이하로 맛과 점도의 기호도가 전반적기호도에 
영향을 미치는 것으로 사료되었다.
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표 35. 영양죽의 관능특성

시료1) 외관 및 색 향 맛 점도 전반적기호도

CON 4.20±1.30c 4.00±1.00bc 3.40±0.55c 5.40±1.67ab 3.80±0.84bcd

CON_RB 4.60±1.14bc 3.40±1.34c 2.00±0.71d 3.00±1.00c 3.00±1.00d

CON_GB 4.00±1.22c 4.40±0.89bc 3.20±0.84c 4.00±2.35bc 3.20±1.30cd

R30 5.80±1.30ab 4.60±1.14bc 4.20±0.84bc 4.80±0.45ab 4.40±1.14bc

R45 6.40±0.55a 5.20±0.84ab 4.80±0.84ab 5.60±0.55ab 4.80±0.84b

R60 6.40±0.55a 5.00±0.71ab 5.00±1.00ab 5.00±0.71ab 5.00±1.00b

R70 5.80±0.84ab 6.20±0.45a 5.60±0.55a 6.40±0.55a 6.40±0.55a

1) 표 27 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

다. 영양기능 성분을 강화하기 위한 에너지바 최적 조건 확립

(1) 재료 및 방법
 
  (가) 재료
  에너지바의 주원료인 재성형쌀은 ㈜유진물산에서 제조하였으며, 미강&현미 재성형쌀, 발아현미 
재성형쌀은 신비푸드에서 제조하였다. 각각의 재성형쌀은 믹서로 분쇄하여 40 mesh 체에 내려 
시료로 사용하였다. 탈지분유는 서울우유, 레시틴은 인투푸드에서 구입하였으며, 설탕은 
CJ제일제당, 쇼트닝은 오뚜기, 비타민-미네랄 프리믹스 분말인 FBF-V-13(India)은 소울네이처에서 
공급받아 사용하였다.

  (나) 에너지바 제조방법
  에너지바는 그림 22와 같은 방법으로 제조하였다. 원료를 배합 및 혼합한 후, 쇼트닝을 20~30 g 
첨가하여 골고루 혼합하였다. 혼합한 반죽물은 성형 틀에서 성형한 후, 180℃로 예열한 오븐에서 
5분 동안 열처리 후 방냉하여 에너지바를 완성하였다. 에너지바 배합비 및 시료 약어는 표 36에 
나타내었다. 

→ → →

원료 배합 및 혼합            성형                   굽기                 에너지바
그림 22. 에너지바 제조공정.
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표 36. 에너지바 배합비 및 시료 약어

시료 일반미RF* 미강&현미RF 발아현미RF 탈지분유 레시틴 설탕 비타민혼합제제 합계

CON 59.20 - - 30.00 0.40 10.00 0.40 100

A - 59.20 0.00 30.00 0.40 10.00 0.40 100

B - 0.00 59.20 30.00 0.40 10.00 0.40 100

C - 29.60 29.60 30.00 0.40 10.00 0.40 100

D 19.60 19.80 19.80 30.00 0.40 10.00 0.40 100

＊일반미RF:일반미 재성형 쌀가루, 미강&현미RF:미강&현미 재성형 쌀가루, 발아현미RF:발아현미 재성형 쌀가루, 
FBF-V-13:비타민-미네랄 프리믹스

  (다) 실험방법

  ① 수분함량
   수분함량은 수분함량측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 이용하여 
측정하였다.

  ② 색도
  색도는 시료를 색차계(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 
나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 
측정하였다. 이때 표준 백색판은 L값이 93.31, a값이 –0.37, b값이 2.52였다.

  ③ 수분흡수지수(WSI)와 수분용해지수(WAI)
  시료 2.5을 30 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 75℃ waterbath 60 
rpm으로 30분간 혼합한 후, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 미리 항량을 구한 
수분정량 수기에 넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 산출하였으며 침전물의 
무게를 측정하여 WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 상기 조건에서 
상등액으로 용해된 획분의 백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 수분함량 g으로 
나타내었다.

  ④ 탁도
  시료 1.0 g을 10 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시켜, UV spectrophotometer(Model 
V-650, Jasco, )를 이용하여 675 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다.

  ⑤ 기계적조직감
  에너지바의 기계적조직감을 측정하기 위하여 × cm로 제조하여 Texture Analyzer(TA-XT2, 
Stable Micro Systems, UK)를 사용하여 측정하였다. 측정 조건은 pre-test speed 1.00 mm/sec, 
test speed 1.00 mm/sec, post-test speed 10.0 mm였으며, distance 10.00 mm로 측정하였고, 
TA parameter로부터 경도(hardness)를 측정하였다. 

  ⑥ 관능검사
  관능검사는 한국식품연구원내 직원 패널 20명을 대상으로 실시하였다. 1.5×1.5×1.5 cm 크기의 
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에너지바 각각의 시료를 일회용 원형 접시에 제공하였으며, 섭취 후 기타의견에 대한 토의도 함께 
진행하였다. 기호도평가는 9점 척도법을 이용하였으며, 1점으로 갈수록 ‘매우 싫다’에서 9점에 
가까울수록 ‘매우 좋다’를 표시하도록 하였다. 평가항목은 색, 조직감의 강도와 외관 및 색, 향, 맛, 
조직감, 전반적기호도로 구성하였다.

(2) 결과 및 고찰

  (가) 수분함량 및 색도
  에너지바의 수분함량 및 색도는 표 37에 나타내었다. 모든 에너지바의 수분함량은 
3.24~4.51%였다. 색도 측정 결과, 밝기를 나타내는 L값은 CON이 79.66으로 유의적으로 가장 
높았고, 미강&현미 재성형 쌀가루만을 첨가한 A가 63.88로 유의적으로 가장 낮았다. 황색도를 
나타내는 b값은 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 A와 일반미, 미강&현미, 발아현미 재성형 
쌀가루를 동일한 비율로 첨가한 D 에너지바가 각각 16.46, 16.61로 유의적으로 가장 높아 에너지바 
외관의 황색의 정도가 큰 것을 확인할 수 있었다.  

표 37. 에너지바의 수분함량 및 색도

시료1) 수분함량(%)
Color value

L a b

CON 4.51±0.41a 79.66±0.06a -2.11±0.01e 13.23±0.07c

A 4.13±0.49ab 63.88±0.29e 1.50±0.06a 16.46±0.18a

B 3.24±0.36c 70.35±0.15b 0.45±0.12d 16.41±0.12ab

C 3.64±0.54bc 65.90±0.18d 0.94±0.02b 16.16±0.10b

D 4.18±0.21ab 68.75±0.05c 0.58±0.07c 16.61±0.19a

1) 표 36 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

그림 23. 에너지바의 외관.
                                           ＊ 표 36 약어 참조

  (나) 에너지바의 이화학적 특성 
  에너지바의 이화학적 특성은 표 38과 같다. 에너지바의 수분흡수지수는 0.94~1.81 g 범위였다. 
수분용해지수는 CON이 52.90%로 유의적으로 가장 높았고, 나머지 에너지바는 38.09~42.13%로 
유의적인 차이를 나타내지 않았다. 에너지바의 탁도는 배합비에 따른 유의적인 차이를 나타내지 
않았으며, 4.03~5.33 범위였다.
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표 38. 에너지바의 이화학적 특성

시료1) 수분흡수지수(g) 수분용해지수(%) 탁도

CON 1.12±0.09c 52.90±0.85a 4.21±0.09a

A 0.94±0.03d 41.37±0.19b 4.41±0.35a

B 1.81±0.09a 42.13±1.63b 4.03±0.23a

C 1.38±0.03b 38.09±2.00b 4.89±1.78a

D 1.47±0.04b 40.41±3.84b 5.33±1.43a

1) 표 36 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

  (다) 기계적조직감
  에너지바의 기계적조직감은 표 39에 나타내었다. 경도(hardness)는 CON이 922.73 g으로 가장 
높았고, 미강&현미 재성형 쌀가루를 첨가한 A는 846.05 g, 발아현미 재성형 쌀가루를 첨가한 B는 
808.37 g이었다. 미강&현미, 발아현미 재성형 쌀가루를 50:50 비율로 첨가한 C의 경도는 664.09 
g이었고, 일반미, 미강&현미, 발아현미 재성형 쌀가루를 동일한 비율로 첨가한 C는 620.21 g으로 
경도가 가장 낮았다. 기계적조직감 측정 결과, 단일 재성형 쌀가루를 첨가한 CON, A, B 보다 혼합 
첨가한 C, D 에너지바의 경도가 비교적 낮은 것으로 확인되었다.

표 39. 에너지바의 기계적조직감

시료1) Hardness(g)

CON 922.73±141.51

A 846.05±76.76

B 808.37±42.34

C 664.09±23.71

D 620.21±66.37

1) 표 36 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

그림 24. 에너지바의 기계적조직감.
                                      ＊ 표 36 약어 참조
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  (라) 관능특성
  에너지바의 관능특성은 표 40, 41에 나타내었다. 에너지바의 강도에서 색은 CON이 
1.75로 갈색의 정도가 유의적으로 가장 약한 것으로 평가되었으며, 미강&현미 재성형 
쌀가루를 첨가한 A가 8.00으로 유의적으로 가장 높은 것으로 평가되어 갈색의 정도가 높은 
것을 확인할 수 있었다. 조직감의 강도는 모든 에너지바가 4.00~5.00 범위로 평가되어 
에너지바를 바로 섭취하였을 때, 보통(5점) 수준의 조직감을 갖는 것으로 판단되었다.  

표 40. 에너지바의 관능특성(강도)

시료1) 색 조직감

CON 1.75±0.50d 4.75±0.96a

A 8.00±0.82a 4.00±1.41a

B 6.50±0.58b 4.50±1.00a

C 5.50±0.58bc 5.00±1.41a

D 4.75±0.96c 5.00±1.41a

1) 표 36 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).

  에너지바의 기호도 평가 결과(표 41), 외관 및 색은 4.75~6.50 범위로 보통(5점) 수준의 
기호도로 평가되었으며, 향은 모든 에너지바가 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 맛은 
CON과 발아현미 재성형 쌀가루만을 첨가한 B가 각각 6.25, 6.50으로 가장 높았고, 모든 
에너지바의 맛의 기호도가 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 조직감은 발아현미 재성형 
쌀가루만을 첨가한 B가 6.25로 가장 높았고, 나머지 에너지바는 5.25~5.50으로 기호도가 
유사하였다. 전반적기호도는 발아현미 재성형 쌀가루만을 첨가한 B가 6.50으로 가장 높게 
평가되었으며, 모든 에너지바가 5.00~6.50으로 보통(5점) 이상의 양호한 수준의 기호도를 
나타내었다. 이에 따라, 재성형 쌀가루를 이용한 에너지바의 가능성을 확인할 수 있었다.

표 41. 에너지바의 관능특성(기호도)

시료1) 외관 및 색 향 맛 조직감 전반적기호도

CON 5.50±1.91a 6.75±1.26a 6.25±0.50a 5.25±0.96a 5.75±0.96a

A 4.75±1.89a 4.75±0.96a 4.25±0.96a 5.25±1.71a 5.25±0.96a

B 6.50±1.29a 6.75±1.50a 6.50±1.91a 6.25±0.96a 6.50±1.29a

C 6.50±1.29a 6.00±1.15a 5.50±2.08a 5.50±1.73a 5.00±1.15a

D 6.50±1.00a 5.25±1.50a 5.25±1.50a 5.25±1.50a 5.25±1.50a

1) 표 36 약어 참조
2) Values with different letters within a column differ significantly (p<0.05).
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3. UN 조달용 영양강화식품 신규제품 샘플에 대한 분석증명(영양죽, 에너지바)
  
  본 연구에서 제조한 영양죽, 에너지바 샘플에 대한 분석결과는 다음과 같다.

가. 영양죽
  영양죽의 분석 결과는 표 42, 43에 나타내었다. 모든 영양죽의 수분은 4.34~6.81% 범위였다. 
조지방은 CON이 0.45%, A가 8.90%, B가 1.99%, C가 5.61%였다. 조단백질은 CON이 6.88%, 
A가 11.10%, B가 9.00%, C가 10.13%였다. 철, 칼슘, 칼륨은 CON 보다 미강&현미, 발아현미 
재성형 쌀가루를 첨가한 A, B, C 영양죽에서 높은 것으로 분석되었다. 비타민A는 모든 영양죽 
프리믹스가 1715.72~3082.15 ㎍RE/100 g 범위였으며, 비타민E는 모든 영양죽 프리믹스가 
3.92~5.89 mg/100 g 범위였다. 결론적으로, 영양죽의 일반성분 분석결과, 모든 분석 항목이 
부적합 또는 일부 부적합이었으며, 이는 영양죽 프리믹스 분말의 배합에 따라 차이가 있는 
것으로 판단되었다. 조지방의 경우, 영양죽 프리믹스 레시피 설계 시 지방의 첨가량을 
고려하여야 할 것으로 사료되었으며, 칼슘, 비타민A, 비타민E는 국내 공인 비타민혼합제제 생산 
업체에서 조달하여 영양소 첨가량 조절 및 추가 분석 확인이 필요할 것으로 판단되었다. 일부 
부적합한 조단백질, 철, 칼륨의 경우, 영양죽 프리믹스 배합비에 따른 차이라고 사료되어 영양죽 
프리믹스 레시피 설계시 첨가량 조절이 필요할 것으로 판단된다.

표 42. 영양죽의 분석 결과(1)

분석 항목 영양죽(WFP) CON1) A B C 비고

수분(%) - 6.81 5.27 4.34 4.66 -

조지방(%) 26-36 g/100 g 0.45 8.90 1.99 5.61 부적합

조단백질(%) 11-16 g/100 g 6.88 11.10 9.00 10.13 일부 부적합

회분(%) - 0.45 5.69 1.37 3.55 -

철(mg/100 g) 10-14 mg/100 g 5.34 12.68 7.72 10.52 일부 부적합

칼슘(mg/100 g) 535-750 mg/100 g 7.45 43.96 12.97 28.31 부적합

칼륨(mg/100 g) 900-1400 mg/100 g 106.5 1089.00 275.90 693.10 일부 부적합

비타민A(㎍RE/100 g) 550-1150 mcg/ 100 g 2182.59 1715.72 3082.15 2187.00 부적합

비타민E(mg/100 g) 최소 16 mg aTE 3.92 4.92 4.89 5.89 부적합

1) CON:일반미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, A:미강&현미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 
비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, B:발아현미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, C:미강&현미 재성형 
쌀가루 44.90%, 발아현미 재성형 쌀가루 44.90%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%

  영양죽의 미생물 안전성 시험 분석 결과는 표 43과 같다. 일반세균수는 CON이 20 CFU/g, 
A가 10 CFU/g, B가 65 CFU/g, C가 25 CFU/g였다. 살모넬라는 모든 영양죽 프리믹스에서 
음성이었으며, 대장균, 황색포도상구균, 바실러스 세레우스는 검출되지 않았다. 진균수는 CON이 
130 CFU/g, A가 50 CFU/g, B가  150 CFU/g, C가 90 CFU/g였으며,  총아플라톡신은 모든 
영양죽 프리믹스에서 불검출이었다. 이에 따라, 모든 영양죽 프리믹스는 WFP 미생물 기준 
규격을 충족하였으며, 미생물학적으로 안전한 것을 확인할 수 있었다.
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표 43. 영양죽의 분석 결과(2)

분석 항목 영양죽(WFP) CON1) A B C 비고

일반세균수(CFU/g) - 20 10 65 25 -

살모넬라(정성) 0 CFU/25 g 음성 음성 음성 음성 적합

대장균(CFU/g) - 0 0 0 0 -

대장균군(CFU/g) - 0 0 0 0 -

황색포도상구균(CFU/g) - 0 0 0 0 -

바실러스 세레우스(CFU/g) - 0 0 0 0 -

진균수(CFU/g) - 130 50 150 90 -

총아플라톡신(㎍/kg) 최대 10 ppb 불검출 불검출 불검출 불검출 적합

1) CON:일반미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, A:미강&현미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 
비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, B:발아현미 재성형 쌀가루 89.80%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, C:미강&현미 재성형 
쌀가루 44.90%, 발아현미 재성형 쌀가루 44.90%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%

(나) 에너지바
  에너지바의 분석 결과는 표 44, 45에 나타내었다. 신규 에너지바의 수분함량은 3.77%였으며, 
조지방은 1.66%, 조단백질은 16.43%, 철은 10.65 mg/100 g, 비타민A는 8922.79 ㎍RE/100 
g였다. 이상의 결과에서, 조지방과 비타민A는 WFP 에너지바 기준 규격에 부적합하였다. 
조지방의 경우, 에너지바 레시피 설계시 지방 첨가량이 적어 영향을 미친 것으로 판단되었으며, 
이는 향후 전지분유 또는 지방 첨가량 조절을 통해 해결할 수 있을 것으로 판단되었다. 또한, 
비타민A는 국내 공인 비타민혼합제제 생산 업체에서 조달 가능시 첨가량 조절을 통해 기준 
규격에 부합할 수 있을 것으로 생각된다. 

표 44. 에너지바의 분석 결과(1)

분석 항목 에너지바(WFP) 신규 에너지바1) 비고

수분(%) 최대 4.5% 3.77 적합

조지방(%) 최소 15.0 g/100 g 1.66 부적합

조단백질(%) 최소 10 g/ 100 g 16.43 적합

철(mg/100 g) 10-17 mg/100 g 10.65 적합

비타민A(㎍RE/100 g) 500-850 mcg/100 g 8922.79 부적합

1) 발아현미 재성형 쌀가루 59.20%, 탈지분유 30%, 레시틴 0.40%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.40%

  에너지바의 미생물 안전성 시험 분석 결과는 표 45와 같다. 신규 에너지바의 일반세균수는 55 
CFU/g이었고, 살모넬라, 대장균, 대장균군, 황색포도상구균, 바실러스 세레우스는 검출되지 
않았으며, 진균수는 65 CFU/g이었다. 이에 따라, 모든 에너지바는 WFP 미생물 기준 규격을 
충족하였으며, 미생물학적으로 안전한 것을 확인할 수 있었다.
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표 45. 에너지바의 분석 결과(2)

분석 항목 에너지바(WFP) 신규 에너지바1) 비고

일반세균수(CFU/g) - 55 -

살모넬라(정성) 25 g 내 미검출 음성 적합

대장균(CFU/g) 10 g 내 미검출 0 적합

대장균군(CFU/g) 최대 10 CFU/g 0 적합

황색포도상구균(CFU/g) <10 CFU/g 0 적합

바실러스 세레우스(CFU/g) 최대 10 CFU/g 0 적합

진균수(CFU/g) - 65 -

1) 발아현미 재성형 쌀가루 59.20%, 탈지분유 30%, 레시틴 0.40%, 설탕 10%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.40%

그림 25. 영양죽, 에너지바 샘플에 대한 시험성적서.

요  약

○ 소화율 개선을 위한 원재료 쌀가루의 팽화조건 확립을 위해 팽화온도별 쌀과자를 제조하여 
소화율을 측정하였다. 팽화온도별 쌀과자의 소화율 측정 결과, 팽화 온도가 증가함에 따라 
소화율이 증가하는 경향을 나타내었다. 130℃, 140℃에서 퍼핑한 쌀과자의 경우, 소화율이 각각 
98%, 100%로 측정되었으며, 이는 대부분의 전분이 소화가 빨리 완전하게 일어날 수 있음을 
제시하였다. 이를 바탕으로 영양강화쌀가루는 WFP에서 제시한 영양강화밀가루와 달리 체내 
소화불량 및 알러지를 유발할 수 있는 글루텐을 함유하고 있지 않으며, 영양학적으로 우수한 
특성을 지니고 있어 식품자원으로서의 가치가 높게 대두된다. 

○ 슈퍼시리얼 제조를 위한 최적 배합은 일반미 재성형 쌀가루 57.30%, 백태 분말 15.0%, 옥수수 
분말 15.0%, 설탕 11.0%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.20%, 제이인산칼슘 1.23%, 염화칼륨 
0.27%이다.
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○ 영양죽, 에너지바 주원료인 재성형쌀 제조 공정은 원료 쌀가루를 가수 및 혼합하여 호화 후 
압출성형하여 송풍건조, 로스팅, 재성형쌀 순으로 완성하였다. 

○ 영양죽 제조를 위한 최적 배합은 일반미 재성형 쌀가루 69.80%, 백태 분말 5%, 옥수수 분말 5%, 
탈지분유 10%, 설탕 10%, 비타민혼합제제 0.2%이다. 영양죽 프리믹스의 규격은 아래 표에 
나타내었다.

○ 영양죽 4종(CON, 미강&현미, 발아현미, 미강&현미+발아현미)의 일반성분 분석 결과, WFP 기준 
규격에 일부 부적합한 항목(조단백질, 철, 칼륨), 부적합(조지방, 칼슘, 비타민A, 비타민E) 
항목이 있었으며, 이는 영양죽 프리믹스 분말 레시피 설계시 지방 및 미량영양소 첨가량 조절을 
통해 기준 규격에 부합할 수 있을 것이라 사료되었다. 영양죽의 미생물 안전성 시험 분석 결과, 
모든 영양죽 프리믹스가 WFP 기준 규격에 적합하여 미생물학적으로 안전한 것을 확인하였다.

[영양죽 규격서]

○ 에너지바 제조를 위한 최적 배합은 발아현미 재성형 쌀가루 59.20%, 탈지분유 30%, 설탕 10%, 
레시틴 0.40%, 비타민혼합제제 0.40%이다. 에너지바 제조 공정은 원료를 배합 및 혼합한 후, 
쇼트닝을 첨가하여 골고루 혼합하였다. 혼합한 반죽물은 성형 틀에서 성형한 후, 180℃로 
예열한 오븐에서 5분 동안 열처리 후 방냉하여 에너지바를 완성하였다. 에너지바의 규격은 아래 
표와 같다.

○ 에너지바 일반성분 분석 결과, 조지방 및 비타민A가 WFP 기준 규격에 적합하지 않았으며, 이는 
에너지바 레시피 설계시 첨가량 조절을 통해 해결할 수 있을 것으로 판단되었다. 에너지바의 
미생물 안전성 시험 분석 결과, 모든 에너지바가 WFP 기준 규격에 적합하여 미생물학적으로 
안전한 것을 확인하였다.
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[에너지바 규격서]

 

4. UN 조달용 영양강화식품에 대한 수출시 품질변화 모니터링

가. 서론
  현재 UN 조달시장에서 많은 비중을 차지하는 영양강화 밀가루, 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바 
등이 쌀 기반의 영양강화 가공식품 혹은 대체식품으로 교체될 경우, 국내 식품업체의 UN 조달시장 
진출기회가 확대될 것으로 전망된다. UN 식품 조달시장에서 기존의 밀과 콩, 옥수수를 원료로 하여 
가공한 식품보다 우수한 품질로 개발하기 위해서는 WFP에서 기대하는 것만큼 우리나라에서 
고품질로 생산 가능한 원료인 쌀을 기반으로 한, 국내기술로 제조 가능한 가공식품이 세계적으로 
얼마나 우수한 수준인가를 살펴볼 필요가 있다. 쌀 및 곡류 가공에 관한 연구 및 기술 수준은 이미 
세계적인 수준에 도달해 있으나, 쌀 기반 식품 기술의 표준화와 규격화에 대한 등재는 미비한 
실정이다. 따라서, UN 조달시장에의 진출기회를 확보하기 위한 대체 신규 규격서 개발에서부터 
기본 품질 안정성 분석에 대한 기술 지원이 필요하다. 이에 본 연구에서는 UN 조달용 영양강화식품 
샘플의 유통 중 안정성을 분석하고 유통기한에 따른 영양성분 및 기능성 성분을 검사하여 수출시 
품질변화에 대한 모니터링을 실시하고자 하였다.

나. 영양죽 분말의 상온 유통 중 품질변화 연구

(1) 재료 및 방법

 (가) 재료
  영양죽 분말 제조에 사용된 쌀가루는 ㈜유진물산에서 제조한 일반미 재성형쌀을 믹서로 분쇄하여 
40 mesh 체에 내려 시료로 사용하였다. 백태, 옥수수분말은 인투푸드에서 구입하여 사용하였고, 
설탕은 CJ제일제당, 서울우유 탈지분유, 비타민프리믹스는 ㈜빅솔에서 공급받아 사용하였다. 
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표 46. 영양죽 분말 배합비

시료
재성형
쌀가루

백태 옥수수 탈지분유 설탕 비타민혼합제제 합계

영양죽 69.80 5.0 5.0 10.0 10.0 0.20 100

 (나) 영양죽 분말 제조방법
  영양죽 샘플은 영양죽 분말 원료를 혼합하여 충진 후 폴리에틸렌(PE) 비닐에 20 g씩 소포장하여 
완성하였다.

 (다) 실험방법

 ① 수분함량
  영양죽 분말의 수분함량은 105℃ 상압가열건조법으로 측정하였다.

 ② pH
  영양죽 분말의 pH는 pH meter(ORION STAR A211, Thermoscientific, America)를 이용하여 
측정하였다. 

 ③ 관능적 품질
  영양죽 분말의 관능적 품질은 성상(색, 향미, 외관, 곰팡이)에 대하여 초기제품을 기준으로 7점 
기호도 척도법으로 진행하였으며, 저장 중 차이에 대하여 훈련된 20여 명의 패널을 구성하여 
검사하였다.
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그림 26. 영양죽 분말의 저장중 관능적 품질평가를 위한 관능검사지.

 ④ 세균수
  미생물 세균수 검사는 식품공전의 일반세균수 검사법으로 수행하였다. 시험용액 1 mL와 각 10배 
단계 희석액 1 mL를 세균수 건조필름배지에 각 2매 이상씩 접종한 후 흡수시킨다. 35±1℃에서 
48±2시간 배양한 후 생성된 붉은 집락수를 계산하고 그 평균집락수에 희석배수를 곱하여 
일반세균수로 계산하였다.

 ⑤ 온도 조건 설정 및 저장 중 측정시기
  영양죽 분말 제품의 저장 온도조건 및 저장 중 측정시기는 표 47과 같다. 시료는 25℃(65%), 35℃
(65%), 40℃(75%)로 설정된 항온기에 저장하여 품질특성을 측정하였다.

표 47. 영양죽 분말 저장 중 온도조건 및 측정시기

저장조건 측정시기(월)

25℃(±2℃), 65%(±5%) 0~6개월, 1개월 주기

35℃(±2℃), 65%(±5%) 0~6개월, 1개월 주기

40℃(±2℃), 75%(±5%) 0~6개월, 1개월 주기
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그림 27. 영양죽 분말 온도 조건 설정.

(2) 결과 및 고찰

 (가) 관능적 품질-수분
  영양죽 분말 제품 저장 중 수분함량 변화는 표 48에 나타내었다. 수분함량은 저장기간 동안 기간 
및 저장온도에 따른 변화가 관찰되지 않았다.

표 48. 영양죽 분말 제품 저장 중 수분함량 변화

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

수분(%)

0 7.28±0.03
1 6.52±0.02 6.54±0.06 6.551±0.12
2 6.61±0.06 6.65±0.03 6.72±0.04
3 6.94±0.07 6.56±0.03 6.82±0.12
4 7.03±0.02 7.02±0.06 7.05±0.01
5 7.07±0.09 7.02±0.08 7.19±0.05
6 7.51±0.06 7.51±0.06 7.69±0.03

 (나) 관능적 품질-pH
  영양죽 분말 제품 저장 중 pH 변화는 표 49에 나타내었다. pH는 저장기간 동안 높은 
저장온도에서 저장기간이 길어질수록 차이가 나타났다.

표 49. 영양죽 분말 제품 저장 중 pH 변화

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

pH

0 6.79±0.00
1 6.72±0.00 6.73±0.00 6.71±0.00
2 6.76±0.00 6.69±0.00 6.65±0.00
3 6.71±0.00 6.66±0.00 6.61±0.00
4 6.70±0.00 6.54±0.01 6.57±0.00
5 6.70±0.00 6.59±0.00 6.53±0.00
6 6.80±0.00 6.61±0.00 6.53±0.01
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 (다) 관능적 품질-색
  저장 초기의 영양죽 분말 제품의 성상은 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 
분말이었다. 관능검사 결과, 초기 샘플로부터 저장기간 동안 기간 및 저장온도에 따른 색 변화는 
높은 저장온도에서 저장기간이 길어질수록 차이가 나타났다.

표 50. 영양죽 분말 제품 저장 중 관능(색) 결과

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

색

0 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 분말
1 1.00±0.00 1.00±0.00 1.10±0.32
2 1.22±0.44 1.11±0.33 1.11±0.33
3 1.60±1.58 1.60±1.26 1.70±1.25
4 1.70±0.95 1.70±1.06 2.10±1.60
5 1.30±0.48 1.70±0.67 2.90±1.85
6 1.70±0.67 1.90±1.20 2.20±1.48

그림 28. 저장 초기 영양죽 분말 외관.

 (라) 관능적 품질-향
  저장 초기의 영양죽 분말 제품의 성상은 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 
분말이었다. 초기 샘플로부터 저장기간 동안 기간 및 저장온도에 따른 향미 변화는 크게 관찰되지 
않았다.

표 51. 영양죽 분말 제품 저장 중 관능(향) 결과

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

향

0 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 분말
1 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00
2 1.22±0.44 1.33±0.71 1.11±0.33
3 1.40±0.70 1.70±1.06 2.00±1.70
4 1.80±1.03 1.90±1.29 2.10±1.66
5 1.50±0.71 1.70±0.67 2.10±1.45
6 1.60±0.52 1.70±0.82 1.80±1.32
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 (마) 관능적 품질-외관
  저장 초기의 영양죽 분말 제품의 성상은 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 
분말이었다. 초기 샘플로부터 저장기간 동안 기간 및 저장온도에 따른 외관 변화는 크게 관찰되지 
않았다. 

표 52. 영양죽 분말 제품 저장 중 관능(외관) 결과

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

외관

0 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 분말
1 1.00±0.00 1.00±0.00 1.10±0.32
2 1.11±0.33 1.11±0.33 1.11±0.33
3 1.60±1.58 1.60±1.26 1.60±1.26
4 1.60±0.97 1.60±0.97 2.00±1.49
5 1.60±1.07 1.60±0.97 2.60±1.58
6 1.40±0.52 1.50±0.71 1.70±0.82

 (바) 관능적 품질-곰팡이
  저장 초기의 영양죽 분말 제품의 성상은 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 
분말이었다. 초기 샘플로부터 저장기간동안 기간 및 저장온도에 따른 곰팡이 변화는 크게 관찰되지 
않았다.

표 53. 영양죽 분말 제품 저장 중 관능(곰팡이) 결과

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

곰팡이

0 고유의 향미가 있고 이미, 이취가 없는 밝은 회황색의 분말
1 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00
2 1.11±0.33 1.11±0.33 1.11±0.33
3 1.10±0.32 1.10±0.32 1.10±0.32
4 1.10±0.32 1.10±0.32 1.10±0.32
5 1.10±0.32 1.10±0.32 1.00±0.00
6 1.10±0.32 1.00±0.00 1.10±0.32

 (사) 세균수
  영양죽 분말 제품 저장 중 세균수 측정 결과는 표 54에 나타내었다. 초기치 영양죽 분말의 
세균수는 1300 cfu/g이었으며, 25℃에서 저장 6개월 후 570 cfu/g, 35℃에서 저장 6개월 후 680 
cfu/g, 40℃에서 저장 6개월 후 570 cfu/g이었다.
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표 54. 영양죽 분말 제품 저장 중 세균수 측정 결과

항목 저장기간(월)
저장온.습도

25℃, 65% 35℃, 65% 40℃, 75%

세균수
(cfu/g)

0 1300
1 1200 640 710
2 740 400 1000
3 750 570 610
4 1500 280 460
5 870 1200 870
6 570 680 570

다. 영양죽 분말의 소비기한 예측을 통한 안정성 분석

(1) 재료 및 방법

 (가) 재료
  영양죽 샘플 분말을 시료로 사용하였으며, 저장 온도(25℃, 35℃, 40℃)에 따른 품질변화 측정 
결과를 바탕으로 소비기한을 예측하였다.

 (나) 실험방법

 ① 품질한계 설정
  영양죽 분말 제품의 식품 기준 및 규격과 유통 중의 변화를 고려하여 각 품질지표의 품질한계를 
표 55와 같이 설정하였다.

표 55. 영양죽 분말 각 품질지표의 품질한계

품질지표 품질한계

수분함량 초기 값의 ±20%

pH 초기 값의 ±20%

관능검사 7점 중 4점

 ② 통계처리방법 및 소비기한 예측방법
  온도에 의한 가속시험에서 가장 널리 사용하는 수명-스트레스 관계 해석기법은 
아레니우스모델(Arrhenius Model)이다. 이 모델은 액체, 기체, 고체의 화학반응시 발생되는 
활성화에너지와 온도의 반응률로 나타낸 것으로 아래와 같은 여러 가지 수식으로 로그 변환하여 
수명 예측에 적용된다.

 ⅰ) 품질지표의 반응차수 결정
  각 저장 온도별 품질지표의 반응속도 및 반응속도상수를 산출하여 품질지표의 반응차수를 
결정한다.
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㉮, ㉯ 식을 이용하여 각 항목의 0차, 1차 반응식을 산출한다.

㉮ A = A0 + kt ㉯ LnA = LnA0 + kt

A : t시간 후의 측정값 A : t시간 후의 측정값

A0 : t0시간에서 측정값 A0 : t0시간에서 측정값

k : 반응속도상수 k : 반응속도상수

t : 반응시간(소비기한) t : 반응시간(소비기한)

 ⅱ) 온도 영향에 따른 활성화 에너지 산출
  품질지표의 온도의존성 분석을 위하여 ㉰식(Arrhenius식)을 변형한 식에 따라 1차 선형 
회귀분석법으로 LnK(y축), 1/T(x축)으로 얻은 직선의 기울기로부터 ㉱식을 이용하여 
활성화에너지를 구한다.

㉰ K = Ae-Ea/RT

↔ LnK = -(Ea/R)(1/T) + LnA
㉱ Ea = -Slope × R

A : 아레니우스 상수 A : 아레니우스 상수

Ea : 활성화에너지(cal/mol) Ea : 활성화에너지(cal/mol)

R : 기체상수(1.986cal/mol) R : 기체상수(1.986cal/mol)

T : 절대온도

K : 반응속도상수

 ⅲ) 반응속도상수 산출
  ㉲식(변형 아레니우스식)에 따라 시험하지 않은 온도구간의 회귀방정식 추정을 통해 
반응속도상수를 산출한다.

㉲ LnK = -(Ea/R)(1/T) + LnA

A : 아레니우스 상수

Ea : 활성화에너지(cal/mol)

R : 기체상수(1.986cal/mol)

T : 절대온도

K : 반응속도상수

 ⅳ) 소비기한의 산출
  국내 유통온도를 적용하여 각 온도에 노출되는 기간을 산정한 후 영양죽 분말의 소비기한을 
산출하였다. 실온 유통제품을 위한 실제 국내 유통온도 및 시간을 파악하기 위하여 2021년도 
기상청 자료를 참조하였다.
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2021년 국내 주요 지역 월별 기온 (단위 : ℃)
1월 2월 3월 4월 5월 6월 7월 8월 9월 10월 11월 12월

서울 -2.4 2.7 9 14.2 17.1 22.8 28.1 25.9 22.6 15.6 8.2 0.6
인천 -2 2.1 7.7 13.2 16.2 21.6 27.2 25.5 22.7 16 8.8 1.3
대전 -1 4 9.6 14.7 17.7 23.5 27.8 25.8 22.4 15.7 8.9 1.9
대구 0.5 4.8 10.2 14.5 18.3 23.2 26.9 25.7 22.1 16.5 9.5 3.1
광주 1.4 5.1 10.6 14.9 18.4 23.3 27 25.8 22.9 17.2 10.2 4.1
울산 2.1 6.5 10.5 13.8 17.8 21.7 25.9 25.3 22.1 17.1 11.1 4.7
부산 3.3 7.2 11.4 14.7 17.7 21.9 26.3 26.2 22.9 18.7 12.5 6
강릉 0.6 4.9 9.7 13.8 17.9 22 26.7 25.5 21.7 16.5 11.1 4.4
제주 6.8 9.4 12.5 15.4 19 23.4 27.8 27.3 24.9 20.1 14 8.9
평균 1.0 5.2 10.1 14.4 17.8 22.6 27.1 25.9 22.7 17.0 10.5 3.9

  1, 2, 12월(3개월:90일)의 평균기온은 10 ℃ 이하였으며, 3, 4, 11월(3개월:91일) 10.1~14.4 ℃, 
5월, 10월(2개월:62일) 17.0~17.8 ℃, 6, 9월(2개월:60일) 22.6~22.7 ℃, 7월, 8월 (2개월:62일) 
25.9~27.1 ℃인 것으로 나타났다. 따라서 연간 온도별 유통시간을 아래와 같이 정리할 수 있다.

연간 온도별 유통시간

온도 10℃ 15℃ 20℃ 25℃ 30℃

시간 90일 91일 62일 60일 62일

(2) 결과 및 고찰

 (가) 품질지표의 반응차수 결정
  영양죽 분말 제품의 저장 중 관능(색, 향, 외관, 곰팡이)과 수분, pH의 온도별 반응속도상수는 표 
56과 같다. 관능적 품질에서 수분, 향, 외관, 곰팡이는 저장기간과 온도에 따른 변화추이가 명확하지 
않아 상관계수가 0.8 미만으로 확인되어 아레니우스식을 이용하여 유통기한을 예측하기에 적절하지 
않았다. 상관계수가 0.8 이상 나온 지표는 관능적 품질에서 색과 pH이다. 관능-색은 0차, 35℃(습도 
65%)에서 가장 높은 상관계수(R2=0.9404)가 나타났다. 따라서 상관계수가 가장 높게 나타난 
관능-색의 0차 반응식, pH의 1차 반응식을 사용하여 영양죽 분말 제품의 유통기한을 예측하였다.

표 56. 저장온도별 반응속도상수

측정항목 반응차수 온도(℃) 회귀방정식 상관계수(R2)

관능-색

0차
25 y = 0.1135x + 1.0198 0.6321
35 y = 0.1675x + 0.9278 0.9056
40 y = 0.2925x + 0.8528 0.7877

1차
25 y = 0.0874x + 0.0228 0.6578
35 y = 0.1219x – 0.0401 0.8933
40 y = 0.1765x – 0.0542 0.8491
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측정항목 반응차수 온도(℃) 회귀방정식 상관계수(R2)

관능-향

0차
25 y = 0.1206x + 0.9984 0.7401
35 y = 0.1452x + 1.0405 0.7348
40 y = 0.1996x + 0.9885 0.6729

1차
25 y = 0.0931x + 0.0063 0.7771
35 y = 0.1074x + 0.0380 0.7490
40 y = 0.1387x – 0.0061 0.7078

관능-외관

0차
25 y = 0.1032x + 1.0206 0.6091
35 y = 0.1139x + 1.0028 0.7095
40 y = 0.2139x + 0.9456 0.6348

1차
25 y = 0.0826x + 0.0166 0.6437
35 y = 0.0900x + 0.0043 0.7296
40 y = 0.1393x – 0.0107 0.7188

관능-곰팡이

0차
25 y = 0.0175x + 1.0206 0.5681
35 y = 0.0067x + 1.0385 0.0700
40 y = 0.0103x + 1.0278 0.1638

1차
25 y = 0.0167x + 0.0195 0.5710
35 y = 0.0064x + 0.0366 0.0707
40 y = 0.0099x + 0.0263 0.1649

수분

0차
25 y = 0.0786x + 6.7595 0.2332
35 y = 0.0727x + 6.7213 0.1724
40 y = 0.1042x + 6.7223 0.3163

1차
25 y = 0.0113x + 1.9104 0.2336
35 y = 0.0104x + 1.9047 0.1719
40 y = 0.0147x + 1.9055 0.3132

pH

0차
25 y = -0.0025x + 6.7475 0.0159
35 y = -0.0345x + 6.7626 0.7632
40 y = -0.0432x + 6.7573 0.9383

1차
25 y = -0.0004x + 1.9092 0.0162
35 y = -0.0052x + 1.9114 0.7610
40 y = -0.0065x + 1.9107 0.9404
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그림 29. 관능-색 0차 회귀직선.

그림 30. pH 1차 회귀직선.

 (나) 온도 영향에 따른 활성화 에너지 산출
  관능-색의 0차, pH의 1차 회귀방정식을 통해 각 온도별 반응속도상수를 파악하고 이를 토대로 
온도와 반응속도 간의 회귀방정식을 산출하였다. 관능-색의 활성화에너지는 10987.88(Kcal/mol), 
온도와 반응속도간 방정식은 LnK=-5529.88x+16.33임을 확인하였다. pH의 활성화에너지는 
37240.20(Kcal/mol), 온도와 반응속도간 방정식은 LnK=-18741.92x+55.14임을 확인하였다.
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표 57. 지표별 온도와 반응속도간 방정식 산출

항목 온도 온도(T) 1/T(x축) K LnK(y축) LnK = -(Ea/R)(1/T) + LnA

관능-색

25℃ 298 0.0034 0.1135 -2.1760
LnK = -5529.88x + 16.33
Ea(Kcal/mol) = 10987.88

35℃ 308 0.0032 0.1675 -1.7870

40℃ 313 0.0032 0.2925 -1.2294

pH

25℃ 298 0.0034 0.0004 -7.8922
LnK = -18741.92x + 55.14
Ea(Kcal/mol) = 37240.20

35℃ 308 0.0032 0.0052 -5.2645

40℃ 313 0.0032 0.0065 -5.0355

 (다) 실험하지 않은 온도구간의 반응속도상수(K) 산출
  위에서 산출한 온도와 반응속도 간 방정식을 이용하여 각 지표의 실험하지 않은 온도 구간의 
반응속도상수를 산출하였다.

표 58. 지표별 온도구간의 반응속도상수(K) 산출

항목 저장온도(℃) 온도(T) 1/T(x축) K LnK(y축)

관능-색

10℃ 283 0.00353 -3.2116 0.0403
15℃ 288 0.00347 -2.8724 0.0566
20℃ 293 0.00341 -2.5447 0.0785
25℃ 298 0.00336 -2.1760 0.1135
30℃ 303 0.00330 -1.9219 0.1463

pH

10℃ 283 0.00353 -11.0829 0.0000
15℃ 288 0.00347 -9.9332 0.0000
20℃ 293 0.00341 -8.8226 0.0001
25℃ 298 0.00336 -7.8922 0.0004
30℃ 303 0.00330 -6.7116 0.0012

 (라) 소비기한 예측
  온도별 반응속도상수와 국내 온도별 소비기한을 토대로 관능-색의 연간변화량을 산출하였다. 
산출 결과 관능-색은 연간 약 0.9672 감소하는 것으로 나타났다. 이에 따라 관능-색이 
품질한계(4점, 표 55참고)에 도달하는데 걸리는 시간은 약 37개월로 산출되었다. 

표 59. 관능-색의 연간변화량 산출

저장온도(℃)
국내온도별 소비기한 반응속도상수(-K) 연간변화량(%)

A B A × B
10 3개월 -0.0403 -0.1209
15 3개월 -0.0566 -0.1697
20 2개월 -0.0785 -0.1570
25 2개월 -0.1135 -0.2270
30 2개월 -0.1463 -0.2927

누계 12개월 -0.9672
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표 60. 관능-색의 소비기한 산출

분류
최초함량 최종기준치 연간변화량 B-A

(단위:mg/g)

소비기한 산출

A1) B2) C3) (A-B)/C×12(개월)

0차 1.00 4.00 0.9672 3.000 37

1) 영양죽 분말 제품 관능-색의 초기 점수(1점)
2) 관능-색의 품질한계(4점)
3) 국내온도별 소비기한과 반응속도상수에 따른 1년간의 관능-색 변화량

  온도별 반응속도상수와 국내 온도별 소비기한을 토대로 pH의 연간변화량을 산출하였다. 산출 
결과 pH는 연간 약 0.0055 감소하는 것으로 나타났다. 이에 따라 pH가 품질한계(초기 값의 80%)에 
도달하는데 걸리는 시간은 약 730개월이다.

표 61. pH의 연간변화량 산출

저장온도(℃)
국내온도별 소비기한 반응속도상수(-K) 연간변화량(%)

A B A × B
10 3개월 0.0000 0.0000
15 3개월 0.0000 -0.0001
20 2개월 -0.0001 -0.0003
25 2개월 -0.0004 -0.0007
30 2개월 -0.0012 -0.0024

누계 12개월 -0.0037

표 62. pH의 소비기한 산출

분류
최초함량 최종기준치 연간변화량 B-A

(단위:mg/g)

소비기한 산출

A1) B2) C3) (A-B)/C×12(개월)

1차 1.915 1.692 0.0037 0.2231 730

1) 영양죽 분말 제품 pH 초기값에 자연로그를 취한 값
2) pH의 품질한계(초기값의 80%)에 자연로그를 취한 값
3) 국내온도별 소비기한과 반응속도상수에 따른 1년간의 pH(1차) 변화량

다. 유통기한에 따른 영양성분 및 기능성 성분 검사
  본 연구에서 제조한 영양죽 분말 샘플의 저장기간에 따른 영양성분 분석 결과는 표 63과 같다.
영양죽 분말의 초기치(NP_CON) 비타민A는 485.16 ㎍ RE/100 g이었으며, 비타민E는 9.13 mg 
α-TE/100 g, 비타민B1 0.24 mg/100 g, 비타민B2 0.77 mg/100 g, 비타민B6 0.85 mg/100 g, 
비타민C 67.16 mg/100 g, 판토텐산 2.43 mg/100 g, 나이아신 6.23 mg/100 g, 철 7.21 mg/100 
g, 아연 12.02 mg/100 g이었다. 영양죽 분말 저장 12개월 경과(NP_F), 비타민A는 554.80 ㎍ 
RE/100 g이었으며, 비타민E는 8.30 mg α-TE/100 g, 비타민B1 0.24 mg/100 g, 비타민B2 0.66 
mg/100 g, 비타민B6 0.86 mg/100 g, 비타민C 80.94 mg/100 g, 판토텐산 2.75 mg/100 g, 
나이아신 6.34 mg/100 g, 철 5.78 mg/100 g, 아연 4.91 mg/100 g이었다. 이에 따라, 저장 
12개월 후에도 영양죽 분말의 영양성분이 초기치 수준으로 잔존하는 것을 확인할 수 있었다.
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표 63. 유통기한에 따른 영양성분 및 기능성 성분 분석 결과

분석 항목 NP_CON1) NP_M NP_F

비타민A (㎍ RE/100 g) 485.16 557.37 554.80

비타민E (mg α-TE/100 g) 9.13 8.53 8.30

비타민K1 (㎍/100 g) 불검출 불검출 불검출

비타민B1 (mg/100 g) 0.24 0.23 0.24

비타민B2 (mg/100 g) 0.77 0.56 0.66

비타민B6 (mg/100 g) 0.85 0.80 0.86

비타민C (mg/100 g) 67.16 57.90 80.94

판토텐산 (mg/100 g) 2.43 2.47 2.75

나이아신 (mg/100 g) 6.23 5.88 6.34

철 (mg/100 g) 7.21 5.69 5.78

아연 (mg/100 g) 12.02 7.21 4.91

1) NP_CON:영양죽 분말 초기치, NP_M:영양죽 분말 저장 6개월 경과, NP_F:영양죽 분말 저장 12개월 경과 

그림 31. 유통기한에 따른 영양죽 분말 샘플에 대한 시험성적서.

요  약

○ 영양죽 분말 제품의 유통기한 설정을 위해 25℃(65%), 35℃(65%), 40℃(75%)의 3개 온(습)도 
구간에서 약 6개월(180일)간 저장하면서 품질지표(수분, pH, 관능-색, 향, 외관, 곰팡이), 
세균수)의 변화를 측정하도록 실험설계를 하였고, 측정결과는 아레니우스식을 이용한 
통계처리방식을 따랐다. 

○ 영양죽 분말 제품의 품질지표를 측정한 결과, 관능-색의 0차 35℃, pH의 1차 40℃에서 가장 
높은 상관계수를 나타내 이 결과를 가지고 소비기한을 산출하였다. 품질한계(관능-7점 척도 중 
4점, pH-초기값의 80%)를 기준으로 영양죽 분말 제품의 소비기한을 산정한 결과, 품질한계에 
도달하기까지 관능-색은 약 37개월, pH는 약 730개월이 소요되는 것으로 산출되었다. 
품질지표가 여러항목인 경우 짧은 소비기한으로 적용하면, 영양죽 제품의 소비기한은 약 
37개월로 산출된다. 온도 외에 소비기한에 영향을 미칠 수 있는 다른 환경적인 요인들을 
고려하여 안전계수 0.8을 적용할 경우, 소비기한은 30개월로 산출되므로 유통기한 
24개월(2년)까지 품질이 유지됨을 확인하였다.
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[2 협동] WFP 품질관리 실사 대응, 입찰/계약과정 실무대응

Ⅰ.

 

글로벌 공공조달 구호식품 시장 동향 및 입찰전략 조사분석

 ㈜비에스알코리아에서는  위탁기관에서 개발하고 있는 제품에 대한 시장 현황과 트렌드를 참고할 
수 있도록 글로벌 공공조달 구호식품 시장 동향 및 입찰전략 조사분석 자료를 제공함

1. 구호식품 시장 현황

■ 시장 개요

 전 세계 구호식품 시장은 약 516,900만 달러로 평가됨(2017년 기준). 시장규모는 2025년까지 
614,200만 달러에 달하고 2018년부터 2025년까지 2.51%의 연평균 성장률(CAGR)로 성장할 것
으로 예측됨. 2021년 글로벌 구호 및 기타 구호 서비스 보고서에 따르면 국제 구호 및 구호 서
비스 시장은 2021년 약 980억 달러에서 2022년 1,150억 달러로 성장할 것으로 전망되며, 시장
의 성장은 구호식품에 대한 수요 증가와 기후 조건의 변화 때문임. 구호식품은 비상 상황을 넘어 
필수 영양소를 제공함. 특히, 군대와 노동 인구를 포함한 다양한 고객 계층이 구호식품을 소비
함. 따라서 시장이 확대될 것으로 예상됨

 유엔에 따르면 아시아-태평양 지역, 아프리카, 북미 국가들은 예측할 수 없는 기후 조건들이 초
래하는 경제적 손실을 감내하고 있음. 매년 미국은 극심한 기상이변으로 인해 9,440억 달러 이상
의 손실을 입고있으며, 중국과 일본은 홍수, 쓰나미, 지진과 같은 극한의 날씨로 인해 각각 
4,920억 달러와 3,760억 달러 이상의 손실을 보고 있음. 이러한 극한의 환경에서 생활하는 인구
는 유통기한이 길고 안전한 음식을 필요로 함. 말린 과일, 시리얼, 즉석식품과 같은 구호식품은 
이들의 요구를 충족시킴으로써 시장의 성장을 증가시킬 수 있음

<글로벌 기아인구 규모>

 증가하는 식품소비율, 인구의 기본적인 필요를 충족시키기 위한 정부의 계획, 악천후와 재난은 
구호식품의 주요 동인 중 일부임. 세계 기아 지수 보고서(2021)에 따르면, 아태지역과 북아메리
카에서의 악천후로 인해 구호식품에 대한 수요가 증가함. 예를 들어, 세계 식량 생산은 혹독한 

https://reliefweb.int/attachments/d88a7e36-1356-3e12-abc2-e145dae29b4f/2021 GHI EN.pdf
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날씨와 기후 조건 때문에 감소하고 있으며, 북미에서는 겨울의 밀 생산량은 2022년에 최소 8% 
감소했음(식량 전망 보고서, 2022) 

 전문가들은 COVID-19 팬데믹과 우크라이나 전쟁의 여파로 전세계 구호식품 수요가 증가할 것
으로 내다봄 (유엔세계식량계획, 2022). 우크라이나 전쟁은 식품, 연료 및 비료의 가격 인상에 기
여하고 있음. 전쟁의 파급효과에 대응하기 위한 즉각적인 조치가 취해지지 않으면 수백만 명의 
사람들이 굶주림의 위험에 처할 것임. 우크라이나 전쟁으로 인한 농업 운영 차질로 2022년 밀 
생산량은 38% 감소할 것이며, 구호식품의 수요는 늘어날 것으로 전망됨(식량 전망 보고서, 
2022)

 COVID-19 팬데믹은 시장 역학에 영향을 미쳤고 세계 구호식품 수요를 증가시킴. 2021년 식량 
안보 보고서에 따르면, COVID-19 팬데믹과 이에 대응하기 위해 도입된 조치들은 전 세계 식량 
안보와 영양에 심각한 타격을 주었음 (Von Grebmer et al., 2021). COVID-19 팬데믹은 식품 
체계, 식품 운송 경로 및 식품 적정 가격에 영향을 미쳤음. COVID-19 팬데믹으로 인한 전례 없
는 규모의 2020년 경기 침체는 세계 식량 안보에 가장 파괴적인 영향을 미쳤음. 경기 침체는 직
접적으로 식량 가격의 상승과 높은 식량 불안정으로 이어짐

 세계적으로 도움이 필요한 사람들의 수가 증가하고 있음. 유엔의 2021년 세계 인도적 지원 개
요 보고서에 따르면 전 세계적으로 2억 7,400만 명이 구호식품을 절실히 필요로 함. 그러나 1억 
8,300만 명만 구호식품 지원 대상이 되었으며, 이는 410억 달러 규모임. 2021년에는 2억 3,500
만 명의 사람들이 인도주의적 지원과 보호가 필요했음. 2022년에는 유엔과 파트너 기구들은 63
개국에서 1억 8,300만 명을 목표로 삼을 것임. 중동과 북아프리카(중앙 및 서아프리카)에서 인도
적 지원을 가장 많이 필요로 하며, 지난 2년 동안 아시아, 태평양, 카리브해, 라틴 아메리카, 동
부 및 남아프리카에서 긴급 구호에 대한 수요가 급격히 증가했음

■ 직면 과제

 구호식품 시장이 직면한 현재 과제는 자금 삭감임. 예를 들어, 우크라이나 전쟁은 유엔세계식량
계획(WFP) 해양 운송 작업을 증가시켰고, 그로 인해 리드 타임이 연장되고 해양 운송 비용이 증
가하였음 (유엔세계식량계획, 2022). 현재 진행 중인 우크라이나 전쟁으로 인해 유엔세계식량계
획(WFP)의 월별 지출 비용은 7,360만 달러로 2019년보다 44% 증가했음 (유엔세계식량계획, 
2022). 그러므로 운영 비용의 증가와 전체 자금의 감소는 구호식품을 구매하고 운송하는 사람 및 
종사자에게 주된 걱정거리임. 이러한 불충분한 자원 및 자금은 유엔세계식량계획을 통해 구호식
품을 보급받는 사람들의 수를 줄어들게 하고 있음

 예를 들어, 태평양과 아시아에서 유엔세계식량계획(WFP)은 12억 달러가 부족함 (유엔세계식량
계획, 2022). 이는 아프가니스탄과 같은 나라에 구호식품 보급과 원조가 중단될 수 있음을 의미
함. 미얀마에서는 유엔세계식량계획(WFP)의 도시 지역 기금 운영이 2022년 7월까지 계속되지만, 
국내 피난민들은 자금조달 감소로 인해 2022년 8월까지 식량 지원을 받지 못할 수 있음 (유엔세
계식량계획, 2022). 동아프리카에서 유엔세계식량계획(WFP)은 긴급 구호 식량 지원을 받을 인구
를 우선시할 수 있도록 해야 함. 수단에서는 자금 삭감으로 인해 세계식량계획(WFP)이 170만 명
이 넘는 사람들에게 긴급 식량 지원을 중단해야 했음. 세계식량계획(WFP)은 중동, 동유럽, 북아
프리카에서도 상당한 자원 및 자금 부족 문제에 직면해 있음

https://www.fao.org/3/cb4474en/online/cb4474en.html
https://www.fao.org/3/cb4474en/online/cb4474en.html
https://reliefweb.int/attachments/8ae98dca-d4ca-3d93-bcf3-dcf1b593522d/GHO2021_EN.pdf
https://reliefweb.int/attachments/8ae98dca-d4ca-3d93-bcf3-dcf1b593522d/GHO2021_EN.pdf
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■ 구호식품 유통 
 구호식품의 역할은 기아와 굶주림을 완화해 영양실조와 사망을 예방함으로써 생명을 구하는 것
임. 영양 목표는 비상 상황 시 구호식품 배급에 관련된 행위자들에게 최우선으로 적용됨. 구호식
품 유통은 지속가능발전목표(SDGs)에 따름. SDG 목표 2는 2030년까지 기아와 모든 유형의 영
양실조를 종식하는 것을 목표로 함. 식량 배급은 생명 유지와 아동 영양실조 증가 방지에 중점을 
두어야 함. 세계보건기구(WHO)는 기관들이 영향력 아래에 있는 인구의 건강과 영양 상태를 개선
하기 위해 충분한 식량을 분배할 것을 촉구함

 3대 주요 구호식품 유통 방식은 대표자를 통한 대규모 집단 배급, 집단의 대표자를 통한 소규모 
집단과 가정 배급, 개별가정 배급(UNHCR)이 있음. 비상사태의 초기 단계에서는 대표자를 통한 
대규모 집단 배포가 빠르고 쉬움. 대부분의 기관에서는 비용을 절감하면서 많은 인구에 도달하기 
위해 이러한 분산 방식을 선호함. 그러나 대표자가 사회 구조에 알맞게 적용하지 않으면 악용될 
우려가 있음. 또한, 그 성공은 지역 지도자들의 책임에 달린 일임. 게다가 지역 지도자들은 성별, 
연령, 다양성과 같은 긴급 식량 배급의 중요한 측면을 무시할 수 있음. 그렇기 때문에 대규모 그
룹에 분배할 때 기관은 문화적, 사회적 측면 및 관계를 이해하고, 분배가 공평하게 이루어지도록 
모니터링하며, 강력한 커뮤니케이션 시스템에 투자해야 함

 유엔난민기구(UNHCR)에 따르면, 소규모 집단과 가정에 분배하는 것은 비상상황이 안정적이고, 
통제 하에 있을 때 효과적임. 이 분배 방법은 조직에 대상인구 목록이 있는 경우에 이상적임. 이 
유통 방법의 장점은 남용 위험 감소, 지역 사회 참여 증가, 유통 대행업체의 물류 개선 효과 등
이 있음. 이 접근 방식의 단점 일부는 전통적인 의미에서의 지도자와 가정 간의 긴장감 유발과 
수혜자 목록을 만드는 데 시간이 걸릴 수 있다는 점이 있음. 소규모 집단을 대상으로 할 때는 단
체장 선정 시 난민을 참여시키고, 형평성을 개선하기 위해 현장 점검을 이용하고, 정보 시스템을 
적용함

 개별 가정 분배는 상황이 통제 하에 있고 기관들이 수혜자들을 등록했을 때 효과적임. 이 분배 
방법의 강점에는 비상상황 활동 모니터링 용이, 지원 대상 인구에 대한 통제력 증가, 신속한 식량 
분배, 그리고 위험에 처한 집단을 식별하기 쉽다는 점이 있음. 그러나 이 방법은 비용이 많이 들
고 자원집약적임. 또한 기관은 의사 결정에 있어 지원 대상 인구를 참여시키지 않을 수도 있음

2. 구호식품 입찰 전략

■ 조달 동향
 유엔은 2021년에 가장 높은 조달 실적 건수를 기록함. 전체 조달 규모는 296억 달러로, 2020년 
7.3% 대비 32.5%나 증가한 수치임. 전체 조달액을 기준으로 볼 때, 59%인 174억 달러는 물품 
조달에 해당하고, 41%를 차지한 121억 달러는 서비스 항목에 해당함. 2021년에는 두 개의 새로
운 기관이 연간 통계 보고서(ASR)에 보고하기 시작하여, 기관의 숫자는 39개에서 41개로 늘어나
게 됨. 세계 무역 기구(WTO)는 상품과 서비스를 조달하는 데 2,800만 달러를 썼고, 국제민간항공
기구(ICAO)는 3,500만 달러를 조달에 썼다고 보고 하였음. 두 기관을 제외한 유엔의 전체 조달액
수는 295억 달러임
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<2011-2021 상품 & 서비스 조달 계약 금액 규모>

 보건 부문은 2021년에 52억 달러를 기록하면서 가장 높은 조달 증가율을 기록함. 이러한 증가
를 이끈 가장 주된 요인은 COVID-19 관련 백신의 조달과 유니세프, 그리고 팬아메리칸보건기구
(PAHO)의 백신 배포임. 두 번째 요인은 멕시코의 유엔 프로젝트 조달 기구(UNOPS) 였음. 보건 
부문의 조달 액수는 2020년 55억 달러 대비 106억 달러를 기록하게 됨. 건설, 엔지니어링, 그리
고 과학 부문은 두 번째로 큰 부문이었는데, 35억 달러에 달함. 세 번째로는 식량과 농업 부문으
로, 29억 달러에 달함. 식량 및 농업 부문의 조달은 2020년 25억 달러에서 약 4억 3,400만 달러 
증가하게 됨

 2021년에는 서로 다른 지역의 공급업체로부터 조달이 증가하였음. 라틴 아메리카, 카리브해, 아
시아, 유럽에서 높은 증가율을 기록함. 라틴 아메리카와 카리브해에서는 조달액이 25억 달러 증
가하였는데, 이는 171% 증가한 것으로써 주로 멕시코에서 진행한 UNOPS의 건강 프로젝트 때문
이었음

 유럽은 22억 달러(31.8%)로 가장 큰 규모의 조달 증가율을 기록함. 이는 주로 스위스 공급업체
들의 조달액이 두 배 이상 증가한 것에 기인함(2020년 7억 4,100만 달러에서 2021년 17억 달러
로 증가). 다음과 같은 범주에서 상품과 서비스의 조달이 증가하였음

건강 분야
건설공학과 과학 분야

식품 및 농업 분야

 스웨덴, 벨기에, 영국은 각각 4억 500만 달러, 2억 8,200만 달러, 1억 3,000만 달러로 가장 높
은 증가액을 기록했음

 아시아는 가장 큰 공급지역으로써, 93억 달러로 전체 유엔 조달액의 3분의 1 이상을 차지함. 조
달 공급 1위 국가는 중국으로, 2020년 대비 7억 1,700만 달러 증가한 17억 달러 이상을 기록하
였음
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 WFP, IOM, UNICEF의 조달활동으로 인해 아프리카 내 공급업체로부터의 조달액은 3억 300만 
달러 증가함. 케냐는 조달물량 측면에서 지역 내 선두 국가임. 그러나 케냐의 조달 규모는 2020
년과 2021년 사이에 조달 금액이 약 6,700만 달러 감소하는 양상을 보임. 반면 에티오피아와 나
이지리아 공급업체 들로부터의 조달은 각각 8,900만 달러, 9,200만 달러 증가를 기록함

<지역별 전체 조달액, 2017-2021>

3. 유엔세계식량계획(WFP) 

■ 유엔세계식량계획(WFP) 개요

 세계식량계획(WFP)은 생명을 구하고 삶을 바꾸는데 초점을 맞추고 있는 선도적인 원조 기구 중 
하나임. 세계식량계획(WFP)은 비상시에 식량지원을 제공하며 주민들의 영양을 증진시키고 회복력
을 기르기 위한 지역사회의 파트너가 되어줌. 세계식량계획(WFP)의 미션은 2030년까지 기아를 끝
내고 식량안보를 달성하는 것임. 현재, 국제적으로 9명 중 1명의 사람들은 배고픔과 굶주림에 시
달리고 있음. 식량원조를 및 관련 원조들은 WFP의 기아와 빈곤 퇴치를 위한 미션의 핵심 부분임.
 
 21,000여 명의 스태프들로 구성되어 있는 세계식량계획(WFP)은 전세계 120개 국에 걸쳐 운영되
고 있으며, 분쟁과 재해로 인해 발생한 이재민들이 회복력 있는 지역 사회를 건설할 수 있도록 생
명을 구하는 식품을 제공함. 세계식량계획(WFP)은 소작민들로 하여금 생산성을 향상시키고 손실
을 줄일 수 있도록 지원할 뿐만 아니라 아동과 여성의 영양 상태를 향상시키기 위해 일하고 있음. 
기관은 지역사회가 기후 조건과 관련된 충격들에 대비하고 대처할 수 있도록 돕는 중임. 분쟁 상
황에서 세계식량계획(WFP)는 실향민들에게 구호식품을 제공하고 평화와 안전을 구축하기 위한 식
량 지원 프로그램을 수행하고 있음
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 세계식량계획(WFP)은 2022년에 1,500만 달러 이상 펀딩을 달성할 계획을 갖고 있고, 펀딩 요구
액은 222억 달러에 달함. 기관은 전적으로 기부 기관, 정부, 기업 및 개인의 자발적인 기부에 의
해 자금이 조성되어 운영됨. 모든 정부 기부금 중 93% 이상이 직접 생명을 구하고 삶을 바꾸는 
활동에 쓰이고 있음
 
 세계식량계획(WFP)의 2022년-2025년 전략 계획은 새로워진 2030년 지속가능한 개발 아젠다에 
대한 국제적 약속과 지속가능개발목표(SDGs)와의 연관성에 초점을 맞추고 있음. 이 전략 계획은 
향후 4년 동안의 기관 행보를 간략히 설명하고 세계식량계획(WFP)이 생명을 구하고 삶을 변화시
키기 위해 협력하는 여러 방법들을 개략적으로 설명함. 세계식량계획(WFP)의 2030년 비전은 다음
과 같음: 
SDG 2: 기아종식, 식량안보 달성, 영양상태 개선과 지속가능한 농업 강화
SDG 17: 이행 수단 강화와 지속가능발전을 위한 글로벌 파트너십 재활성화

 전략 계획은 세계식량계획(WFP)의 활동이 SDG에 기여한다는 점을 드러내면서 SDG와의 상호 
연관성의 중요성을 강조하고 있음

■ WFP 식품 트렌드 및 공급망 관리

 2021년에는, 세계식량계획(WFP)에서 120개 이상의 국가들에 약 1억 2,820만 명에게 구호식품을 
공급함. 2020년, 세계식량계획(WFP)은 26억 달러 상당의 식량, 상품, 서비스를 제공하였음. 2020
년 말까지 세계식량계획(WFP)은 84개국의 1억 1,500만명 이상의 사람들을 지원하였으며, 혜택을 
받은 사람들 중 53%는 여성임. 기관은 84억 달러의 기부금을 받았고 21억 달러의 현금 기반 직
접 이체를 이용함
 
 2020년에 세계식량계획(WFP)는 식량 위기와 맞물려 새로운 도전에 직면하였음. 특히 관광과 소
매업을 포함한 다양한 업종별 기업들의 휴업으로 인해 세계식량계획(WFP)의 지원이 필요한 인구
가 급격히 증가하였기 때문임. 페루와 같은 중간 소득 국가들은 몇 년 만에 처음으로 세계식량계
획(WFP)에 조달을 요청했는데, 이는 COVID-19로 피해를 입은 인구를 지원하기 위함이였음. 태국
에서 국경을 폐쇄했을 때, 수천명의 이주 노동자들이 수입을 올릴 수 없었음. 세계식량계획(WFP)
은 스위스 적십자 및 월드비전 인터네셔널(연간 보고 2022)와 협력하여 태국내 2만 명 이상의 이
주민들에게 식량을 제공함

 식량 공급망 부서는 WFP 활동의 중추 역할을 해왔음. 지난 10년 동안 WFP는 수많은 비상사태
에 대응해 옴. 예를 들어 2019년에 세계식량계획(WFP)은 8개의 통합 식량 안보 3단계 비상사태
와 13개의 통합 식량 안보 2단계 비상사태에 대응하였음. 통합 식량 안보 3단계는 대규모 인력 
동원과 글로벌 지원이 필요한 비상상황임
 
 세계식량계획(WFP)은 데이터와 데이터 분석을 사용하여 기관의 계획과 운영을 개선함. 인도주의
적 운영이 점차 복잡해짐에 따라 시의성과 정확성을 갖춘 데이터가 필수적인 상황임. 공급망 계획
부서는 광범위한 정보들을 분석함으로써 계획 수립에 주도적인 역할을 함. 계획을 수립함으로써 
세계식량계획(WFP)은 잠재적인 문제를 식별하고 작업이 효과적이고 효율적으로 수행할 수 있게 
됨. 공급망 계획 부서는 국가 사무소 및 지역 본부와 협력하여 아이디어와 시나리오를 테스트하고 
있음. 공급망 부서는 기회를 파악하고 계획 중 복잡한 시나리오에 대한 해결책을 제공함
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 식량 조달이 세계식량계획(WFP)의 모든 운영 과정에 핵심 기능으로 작용함. 조달은 세계식량계
획(WFP)이 전 세계적으로 1억 명 이상의 사람들에게 공정하고, 비용 효율적이며, 투명하게 생명
을 구하는 식량 원조를 제공할 수 있도록 함. 지역 센터, 본부 및 국가 사무소의 세계식량계획
(WFP) 식량 조달 전문가는 기관 활동의 핵심인 영양강화식품을 포함한 식품을 구입하고 있음. 식
량 조달 전문가는 시장의 특성을 활용하고, 장기적이거나 혹은 즉각적인 식량 수요에 기반한 소싱 
전략을 수립하는 외부 파트너들과 협업하거나 취약성 분석, 영양 프로그램, 지도 분석을 하는 다
른 세계식량계획(WFP)의 부서들과 협업함. 예를 들어 2019년에 세계식량계획(WFP)은 개발도상국
들로부터 2018년 보다 2% 증가한 81%를 구입하였음. 이 중 36%의 식량은 아프리카 국가들로부
터 사들인 수치임
 
 세계식량계획(WFP)은 모든 수혜자들에게 안전하고, 품질이 높고, 영양가 있는 식품의 제공을 보
장하고 있음. 식품안전 및 품질보증부는 세계식량계획(WFP)의 공급망에서 생산부터 유통까지 식
품안전을 보장할 책임을 갖고 있음. 특히, 품질보증부는 학교급식 및 영양을 관리하고, 민간 사업
자들로 하여금 위험성을 파악하고 줄이는 일을 진행하고 있음. 품질보증부는 다른 부서와 협력하
여 공급업체의 회계감사를 진행하고, 제품 사양을 설정하며, 검사를 진행하고, 식품을 저장하고 
운송하기 위한 협정을 마련하는 일을 함
 
 상품과 서비스의 조달은 세계식량계획(WFP)의 국제적인 운영을 원활하게 함. 상품 및 서비스 조
달 부서는 식품 유통을 위한 제트 연료, 통신 및 정보 기술을 포함한 모든 운영을 책임지고 있음. 
상품 및 서비스 조달 부서는 세계식량계획(WFP)의 국가 사무소와 협력하여 자원의 효율적이고 효
과적인 사용을 보장하는 지침 및 지원을 제공함
 
 세계식량계획(WFP)은 전용 선박 서비스를 통해 많은 양의 식품과 기타 자재들을 비용 효율성을 
높여 해상으로 운송할 수 있도록 하고 있음. 세계식량계획(WFP)은 인도주의적 운송, 데이터 분석 
해운 산업과의 강력한 유대 관계에 대한 경험과 전문성을 활용하여 적시에 지원하고 있음

 세계식량계획(WFP)은 식량, 상품, 서비스의 60% 이상을 현지에서 공급함. 예를 들어, 수단과 말
리에서 수수를, 콩고 민주 공화국에서 옥수수를 구입함. 세계식량계획(WFP)은 또한 소작농들로부
터 식량을 구매하며 세계식량계획(WFP)은 지역 경제를 지원하기 위해 위급한 상황에서도 지역 공
급자들로부터 구매함. 예를 들어 시리아에서는 세계식량계획(WFP)이 현지 운영을 위해 필요한 소
금의 100%를 구입했음

4. 국제연합식량농업기구(FAO)

■ 국제연합식량농업기구(FAO) 개요

 FAO는 기아를 최소화하기 위한 국제적인 노력에 집중하는 전문 유엔 기관임. FAO의 우선순위
는 현지 주민들로 하여금 건강하고 활동적인 삶을 살기 위해 충분하고 질 높은 음식을 꾸준히 접
할 수 있도록 하는 것임. 194개의 회원국과 195번째 멤버, 유럽 연합(EU)을 보유하고 있는 FAO
는 전 세계 130여개 국에서 사업을 운영하고 있음
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 FAO는 조기경보, 대비, 그리고 예방하는데 주도적인 역할을 하고 있음. FAO는 회원국들이 자연
재해의 영향을 완화하고 예방할 수 있는 능력을 향상시킬 수 있도록 기술 지원을 제공하고 있음. 
기술 지원에는 보호구역 농업, 토양 침식 조절, 대체 연료 활용과 같은 것들이 포함됨. 특히 식량 
안보 특별 프로그램(SPFS)은 저소득 국가의 주식에 대한 변동성을 줄이고 지속가능한 생산을 강
화하는 것을 목표로 함. FAO는 농업 생산과 저장에 관한 국제적 개요 정보를 제공하기 위해 식
품 전망 보고서를 발행하고 있음. FAO는 또한 다른 국가들의 식량 부족을 평가하기 위해 WFP와 
협력함

 FAO는 재난에 직간접적으로 영향을 받는 사람들을 위한 긴급 구호에 참여함. 여기에는 구호식
품이 필요한 힘들고 어려운 상황에 처한 사람과 난민이 포함될 수 있음. 하지만, FAO는 구호식품
이 도구와 씨앗으로 제공되는 농업 구호물자에 함께 수반되도록 하고 있음. FAO는 재해 후, 복합
적인 비상 상황에서 재활과 복구를 강조함. FAO는 피해 인구가 발전의 기회를 되찾을 수 있도록 
식량과 농업 생산 시스템을 재건하는 데 투자함

 전통적으로 FAO는 긴급 구호와 관련된 다양한 단체들과 협력해 왔음. 본질적으로 유엔 시스템
은 긴급 지원을 처리하는 방법을 가지고 있음. 예를 들어, 회원국 및 유엔 기관에 대한 전문 서비
스를 분산하고 재구성함. 이는 FAO와 같은 유엔 기구들이 인도적 지원과 대응이 필요할 때 신속
하고 정확하게 평가할 수 있음을 의미함

■ 입찰프로세스

 FAO의 공급망은 신뢰할 수 있는 공급업체 및 판매업체의 글로벌 네트워크로 구성되어 있음. 
FAO는 매년 1억 5천만 달러 상당의 상품과 서비스를 국제 공급업체로부터 조달함. FAO 운영의 
모든 영역에서 관심 있는 공급업체와 판매업체를 위한 다양한 비즈니스 기회가 있음. FAO는 경
쟁적 조달 절차에 따른 공식적인 계약서 수여 절차에 따라 재화와 서비스를 취득함. 이 과정에 참
여하는 단체들이 FAO 공급망에 등록하도록 초대되어야 함. 바꿔 말하면 이들은 사전 선별된 공
급업체들임
 
 FAO와 비즈니스를 하려면 공급업체는 UNGM(UN Global Marketplace)에 등록해야 함. 그러나 
UNGM을 통해 신청서를 제출한다고 해서 자동으로 입찰에 낙찰될 수 있는 자격을 갖추는 것은 
아님. 대체로 FAO의 초청은 공급업체의 경험, 재정 능력, 수행 능력, 제공되는 서비스 및 공급된 
상품의 관련성에 따라 달라짐. FAO와 협력하는 판매업체는 물품에 대한 FAO 일반 약관 및 유엔 
공급업체 행동 강령에 동의하고 준수해야 함. 또한 공급업체와 하도급 업체는 현장 평가 및 검사
를 수행하기 위해 자신들의 부지 및 회사에 접근할 수 있도록 허용해야 함

5. 국내 구호식품 기업의 글로벌 공공조달 구호식품 시장 진출 전략

 구호식품 시장에 진출하기 위한 전략은 제공되는 제품과 서비스에 달려있음. 예를 들어, 2020년 
유엔세계식량계획(WFP)은 약 330만 톤의 식품을 구매했으며, 이는 17억 달러의 가치에 달함

■ 식용 곤충
 식용 곤충은 WFP 웹사이트에 등재되지 않은 새로운 식품 형태를 형성함. 세계 식량 안보 강화
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와 식단 다양화에 있어 식용 식품의 잠재력에 대한 관심이 높아지고 있음. 이에 대한 증거로 효율
적인 토지 이용 방법이 전 세계 인구의 식량 안보 달성에 중요한 역할을 할 수 있음을 보여줌 
(OECD, 2018). 따라서 식용 곤충은 전통적인 단백질 공급원의 이상적인 대안임. 특히, 곤충의 영
양 성분, 천연 자원의 효율적인 활용, 그리고 낮은 환경 발자국 등의 장점을 통해 SGD 2, SDG 
3, SDG 12에 기여할 수 있음13) (Dicke, 2018)

 식용 곤충에 대한 FAO의 출판물: 식품 및 식량 안보에 대한 미래 전망(2013)은 곤충 양식과 대
규모 생산에 상당한 관심을 불러일으켰음. 전통적으로 곤충은 다른 지역의 많은 문화권에서 일상적
인 식단의 일부였음. 하지만, 곤충 섭취는 서구 국가권에서는 널리 퍼지지 않았음. 그러나 현대 식
량 생산이 끼치는 환경적 악영향에 대한 우려가 증가하면서 지속 가능한 농업이 지지를 얻고 있
음. 이것은 곤충을 영양분의 대체 공급원으로 사용하는 것에 대한 관심을 증가시킴. 식용 곤충은 
주로 야생에서 채집되지만, 사람들의 소비량이 증가하면서 곤충의 상업적 생산이 증가하고 있음

 소나 돼지와 달리 곤충은 모듈식의 작은 공간에서 사육할 수 있어 도시와 시골 농장 환경 모두
에서 생산할 수 있음. 또한 곤충 생산과 관련된 저탄소 배출, 생태계 보존, 물 발자국(가축종에 비
해) 감축은 환경 지속가능성 측면에서 매력적임. 중요한 것은, 식용 곤충은 지방산, 단백질, 미네
랄, 그리고 비타민의 풍부한 공급원이지만, 곤충 종에 따라 영양분도 다름. 이를 통해 곤충이 사
람의 건강을 위한 이상적인 음식임을 알 수 있음. 또한 곤충은 동물 사료 공급원이기도 함. 이는 
곤충이 환경을 해치지 않고 세계 인구의 증가와 관련된 식량 안보 문제에 대응할 수 있는 이상적
인 대안임을 전망할 수 있음

■ 영양 시리얼
 저탄수화물 다이어트는 미국, 영국, 유럽에서 점점 더 인기를 얻고 있음. 세계적으로, 옥수수, 밀, 
쌀, 그리고 보리와 같은 주요 곡물들은 기아에 허덕이며, 굶주리고 있는 사람들에게 값싸고 가장 
접근하기 쉬운 에너지를 제공함. 전세계적으로, 곡물은 사람들 식단의 최소 50퍼센트를 차지함. 예
를 들어, 밀만 해도 총 식이 칼로리의 18%와 국제적으로 소비되는 단백질의 19%를 차지함

 시리얼 제품의 생산, 가공 및 소비되는 방식을 바꾸게 되면 그 이점을 활용하여 전 세계적으로 
식단을 개선할 수 있음. 시리얼의 생산과 가공은 영·유아 등 취약계층과 취약지역의 굶주림이나 
미세영양소 부족의 문제라는 세계적인 문제를 해결할 수 있을 것임. 영·유아 등 취약계층과 취약
지역의 굶주림은 전 세계적으로 20억 명 이상의 사람들에게 영향을 미치며, 주로 식단의 양과 질 
부족 때문에 발생함. 충분한 필수 비타민과 미네랄의 부족은 건강에 좋지 않은 영향을 주는 원인
임. 충분치 못한 비타민 섭취는 아이들의 발육 지연과 지적 발달 지연의 원인이 됨

■ 통곡물
 통곡물은 필수 단백질, 지방, 비타민, 미네랄, 식이섬유, 그리고 에너지를 제공함. 통곡물에는 식
이 섬유가 들어있어 건강과 웰빙 향상에 도움이 되며 또한 통곡물은 카로티노이드, 플라보노이드, 
폴리페놀을 포함하는 생물 활성 물질을 함유하고 있음. 통곡물을 소비하는 것은 건강에 이로우며 
심장병, 당뇨병, 암과 같은 질병에 맞서 싸우는데 도움이 됨. 통곡물의 주요 장점은 통곡물은 다
른 덥고 습한 기후 조건에서도 살아남을 수 있다는 것임. 이러한 점은 현지 취약계층이 통곡물을 

13) "곤충의 영양 성분과 천연자원의 보다 효율적인 사용과 낮은 환경 발자국이 결합되어 SDG 2(기아 없음), SDG 3
(건강과 웰빙), SDG 12(책임 있는 소비와 생산)에 기여한다" – FAO. 2021. Looking at edible insects from a 
food safety perspective.
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쉽고 저렴하게 구입 및 접근할 수 있도록 만듦. 예를 들어, 2017년 전 세계적으로 밀은 2억 2천
만 헥타르, 옥수수는 2억 헥타르를 차지했음(Pool, 2021) 

■ 농축 곡물
 미네랄과 비타민으로 농축된 곡물은 식단을 바꾸지 않고도 영양분 공급을 증진시킬 수 있는 엄
청난 기회를 제공하는 것임. 농축된 곡물은 남아시아, 라틴 아메리카, 유럽, 북아메리카, 그리고 
아프리카에서 필수적인 영양소의 공급원임. 식품제조업자들과 제조업자들은 가공을 통해 곡물의 
품질을 향상시켰음. 중요한 것은, 농식품 분야 정책 입안자들이 더 건강한 곡물 식품 생산에 힘쓰
고 그것을 지지해야 할 책임이 있음

6. 시사점

 국내 구호식품 기업들의 제품을 상업화하기 위한 전략은 영양성분, 국가표준, 국제적으로 승인된 
표준, 적절한 식품 포장 및 디자인, 라벨, 그리고 조리기준 등에 중점을 두어야 함. 특히 문제가 
되는 식품에 대해 잘 모르거나 흔하게 사용되지 않는 경우, 국내 기업들은 라벨이 붙은 정보가 명
확해야 하며, 현지 언어로 기재해야 함

■ KEIL의 새로운 시장 진출 전략: 식품포장 상업화 전략
 포장은 한국 기업들이 소비자들에게 제품을 판매하는데 있어 효과적인 영향력을 행사함. 특히 포
장은 이미지, 텍스트, 색상 및 모양을 포함하는 시각적인 요소들을 사용하여 제품의 내용물에 대
한 인상을 남기는데 도움을 줌. 효과적인 디자인에 대한 원칙은 제품을 목표 시장의 중요 요소에 
일치시키는 것에 도움을 줄 수 있음

출처: Kauppi et al., 2019

 대부분 식용 곤충은 서양에서 생소한 식품 유형에 속함. 그렇기 때문에 곤충 제품을 홍보하는 것
은 제품 포장과 관련된 다양한 마케팅 및 디자인 전략에 달려 있음. 예를 들어, 건강을 중요시하
는 소비자들을 대상으로 한다면 식품으로서 곤충이 가진 영양적·환경적 사실들을 포장지에 강조해
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야 함. 특히, KEIL 곤충 식품은 자사의 식품이 곤충 단백질을 함유한 친환경적이고 영양가 높은 
식품으로써 개발된 것임을 표시해야 함. 이와 같은 전략은 곤충 제품을 기존 식품의 형태 및 방식
을 연상시켜 곤충 섭취를 정상화하는 데 도움이 됨. 예를 들어, 곤충 단백질바는 일반 단백질바
(프로틴 바)의 스타일과 형태를, 곤충으로 만든 파스타는 보통의 파스타 포장을 모방하고 있음

 EXO는 곤충 제품의 포장 및 라벨링을 한 단계 높은 수준으로 끌어올린 회사 중 하나임. 예를 
들어, EXO는 자사 제품을 “자랑스러울 만큼 이상한”, “곤충을 좋아하든 싫어하든 간에, 곤충은 
실제로 엄청나게 맛있으며 놀라운 단백질 공급원이라는 것이 밝혀졌습니다.” 등의 슬로건으로 홍
보하고 있음

 EXO 회사는 과감한 아이디어에는 과감한 표현이 필요하다고 생각함. EXO 곤충 에너지바 제품
은 포장지에 에너지를 충분히 준다는 것을 묘사하기 위해 귀뚜라미가 포함된 보디빌더 이미지를 
삽입하는 상업 전략을 쓰고 있음. 특히 EXO는 자사 제품을 “다른 것에 심취하는 것을 두려워하
지 않는 이들을 위한 용기 있는 단백질”이라고 홍보함. 곤충 제품을 포장하는데 있어 핵심 마케팅 
전략은 담대함과 용감함임

 KEIL 곤충식품은 다양한 시장 진출을 위한 전략으로 다양한 식용 곤충 제품을 선보일 필요가 있
음. 그 중 일부는 다음과 같음:

 대부분의 귀뚜라미 제품에서는 부드러운 맛을 내는 Acheta Domesticus 종을 사용하고 있음. 이 
귀뚜라미 종은 전 세계적으로 가장 많이 양식되고 있음. 귀뚜라미 분말이나 귀뚜라미 밀가루는 베이
킹이나 요리에 사용될 수 있기 때문에, 유럽 시장에 진입할 수 있었음. 귀뚜라미 분말은 점점 더 대중
적인 식품 재료가 되고 있으며 파스타, 쿠키, 사탕, 버거 패티, 초콜릿 바, 스무디 등에 사용됨

■ ㈜제이푸드서비스 및 ㈜소울네이처푸드 : 국제구호단체와의 제휴

 통곡물과 같은 곡물은 단백질, 지방, 미네랄, 비타민, 식이섬유, 그리고 에너지를 제공함. 그러나 
증가하는 세계 인구의 요구를 충족하기 위해 주식 작물의 수확량을 높이는 데 초점을 맞추고 있
음. 국제구호식품 시장에 진출할 때 ㈜제이푸드서비스가 채택할 수 있는 최고의 전략 중 하나는 
WFP와 같은 유엔 기구와 협력하는 것임

 세계식량계획(WFP)은 세계적으로 도움이 필요한 사람들의 영양소비를 개선하기 위해 전문화된 
식품을 사용함. 이 전문화된 식품은 강화 혼합 식품(BFFs)과 미량 영양소 분말부터 바로 사용가능
한 고열량 비스킷(HEBS)에 이르기까지 다양함. 강화 혼합 식품(BFFs)은 부분적으로 미리 조리된 
곡물과 다양한 콩류이며, 미량 영양소(미네랄과 비타민)로 강화된 음식임. 구호 활동을 하는 기관
들은 이러한 BFF를 단백질 보충제로 사용함 (세계식량계획 WFP). WFP는 주로 영양결핍을 해결
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하기 위해 강화 혼합 식품(BFFs)를 사용하는데, 특히 더 엄마와 아이들에게 음식을 배분 및 먹일 
때 사용함. 강화 혼합 식품(BFFs)은 추가 미량 영양소를 제공하는 데 효과적임

 WFP는 어린 아이들과 보통 수준의 영양실조 상태인 아동들의 영양 수요를 충족하기 위해 RUFs 
(Ready-to-Use Foods)를 사용하고 있음. RUF는 야채, 맥아, 건조 탈지유 및 설탕을 포함하고 
있음. HEB(High Energy Biscuits)는 450kcal를 제공하며 미네랄과 비타민이 강화된 밀로 만든 
비스킷임 (세계식량계획). WFP는 긴급 사태 발생 초기에 영양 개선을 위한 빠른 해결책으로 
HEBs를 사용하고 있음. 미량 영양소 분말은 일반적으로 비타민과 미네랄을 함유한 아무런 맛이 
없는 분말이며 강화된 시리얼 분말이 부족할 때 사용됨. 압축식품바는 향토 식품을 배부할 수 없
거나 준비할 수 없는 구호 활동 기간에 효과적임. 이는 심각한 영양실조를 겪고 있는 6개월 미만
의 어린이를 초기에 치료할 때 이상적임

 세계 구호식품 시장은 식량 생산 문제, 기후 변화, 세계 인구 증가로 인해 규모가 커질 것이며, 
앞으로도 지속적으로 성장할 것으로 예상됨. 이 구호식품 시장 조사 보고서는 구호식품 시장에 대
해 서술하고 있으며 이 중 특히 한국 구호식품 회사들의 국내외 식품 시장 진입 전략에 중점을 
맞추고 있음. 통곡물 시장은 체계적인 구조하에서 원활히 성장하였음. 그러나 영양분이 풍부한 전
체 제품들에서의 경쟁은 치열하고 대부분 미국 회사들에 의해 장악되어 왔음. 따라서 이러한 시장 
지배 구조는 한국 기업들에게 큰 과제이자 도전이 될 것임

 이 구호 보고서의 주요 초점은 식용 곤충임. 식용 곤충 시장은 성장중에 있으며 한국 식용 곤충 
양식 및 생산 회사들에게 여러 기회를 제공하고 있음. 증가하는 전 세계 인구와 농지 및 담수 자
원이 현재와 미래의 필요 요구량만큼 충족하는지에 대한 우려로 인해 많은 이들이 곤충, 배양육, 
곰팡이, 미세 및 거대 해조류와 같은 대체 식품을 찾고 있음. 이러한 대체 식량원은 자원을 고갈
시키지 않고 지속가능하게 얻을 수 있음. 곤충 양식은 증가하는 세계 인구의 영양 수요를 해결할 
수 있는 실행 가능한 선택지로 떠오르고 있음. 이는 곤충의 영양적으로 상당히 가치 있다는 점과 
곤충 양식이 환경문제 해결에 큰 도움이 된다는 사실에 기인하고 있음

 영양학적 측면에서 식용 곤충은 세계적인 영양실조를 해결하는 데 기여할 수 있음. 식용 곤충은 
풍부한 단백질 공급원 (건조물)이며 지방산과 식이섬유를 함유하고 있음. 식용 곤충은 마그네슘, 
아연, 철, 셀레늄 및 망간과 같은 미량영양소의 좋은 공급원임. 전 세계적으로 모든 형태의 영양
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실조는 지속적인 도전과제로 남아있음. 예를 들어, 2020년에 22%(1억 4,900만 명)의 어린이들은 
쇠약, 발육부진 및 과체중을 겪고 있음. 쇠약 및 발육부진에 대한 비율은 COVID-19 팬데믹으로 
인해 더 높아질 수 있음. 대부분의 영양실조 아동은 아시아와 아프리카에 거주하고 있음. 따라서 
식용 곤충은 필요한 식량 안보를 제공하고 모든 형태의 영양실조를 감소시킬 것임

 특히, 급속도로 성장하고 있는 아시아 식품 시장은 식용 곤충 제품에게 기회의 장임. 예를 들어 
전세계 식품 시장에서 아시아 식품 시장이 차지하는 비율은 2014년 42%에서 2020년 50%로 성
장했음. 아시아 소비자들은 2020-2030년 사이 4조 4천억 달러를 식품에 추가로 지출할 것으로 
예상됨. 이렇게 아시아 소비자들이 식품 및 음식에 더 지출하는 만큼 이들은 식품 및 음식 선택에 
있어 신중할 것임. 아시아 소비자들은 특히 건강을 중요시하며 대체 단백질에 더 많은 지출을 할 
것으로 보임. 식용 곤충 양식 및 생산은 향후 10년 동안 아시아 소비자들에게 매우 필요한 대체 
단백질을 생산할 것임

 그러나 복잡하고 까다로운 규제는 식용 곤충 식품이 직면한 가장 큰 문제임. 일부 지역에는 식용 
곤충 제품의 생산, 위험 평가, 품질 관리 조치 및 상품화를 허용하는 규제와 법이 없음. 또 다른 
지역에서는 식용 곤충의 상품화를 허용하는 규정을 만들고 있음. 예를 들어 식용 곤충 수출 허용 
지역 및 국가에 태국, 한국, 캐나다, 스위스가 포함되도록 유럽 법률이 수정되었음. 그러나 국경을 
넘나드는 식용 곤충 상품화는 여전히 규제되고 있지 않음

 마지막으로 곤충 양식 부문은 축산업으로부터 차용하여 식용 곤충을 식품 시스템에 천천히 지속 
가능하게 통합해야 함. 여기에는 곤충 양식 및 생산에서 농약이 미치는 영향에 대해 생산자를 교
육하는 것이 포함될 수도 있음. 정부와 식용곤충 생산업체가 협력해 증거 기반 규제를 만들어 해
당 분야를 감독하고, 좋은 제조공정을 구축할 필요가 있음. 모든 당사자들 간 협업을 촉진하여 종
합적인 플랫폼 구축, 연구개발부문 투자 등이 필요함. 식용 곤충 산업이 발전함에 따라 곤충 수
집, 가공, 저장 및 섭취하는 것의 전통적 지식과 관행이 인정되어야 함. 과학적 지식 외에도 전통
적인 관행은 식용 곤충 산업의 지속가능성과 성과를 향상시킬 수 있음

<글로벌 공공조달 구호식품 시장 동향 및 입찰전략 조사분석(캡처)>
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Ⅱ. 구호식품 글로벌 조달공고 분석 및 입찰 지원

UN 국제기구 및 산하 기관에서 공고되는 구호식량 입찰 정보를 확인하여, 본 과제를 통해 개발된 
제품에 대한 스펙 비교 등을 진행함. 본 자료는 향후 개발 제품 개선에 대한 방향성을 체크할 수 있
는 자료로 활용할 수 있을 것으로 사료됨

Ⅰ. 기본 정보

1. READY-TO-USE THERAPEUTIC FOOD (RUTF)개념
RUTF는 바로 사용할 수 있는 치료 식품이며, 땅콩, 설탕, 분유, 오일, 비타민 및 미네랄을 사용하여 만든 에너
지 밀도가 높은 미량영양소 페이스트로, 영양실조의 위협을 받고 있는 수백만 명의 어린이를 치료하는 데 도
움이 되고있음. 전 세계적으로 5세 미만 아동의 사망 5명 중 1명은 심각한 쇠약으로 인해 발생하며 이는 아동 
생존에 가장 큰 위협 중 하나임

RUTF는 1회 분량의 파우치에 들어 있고, 유통 기한이 2년이며 개봉 후에도 냉장 보관이 필요하지 않음. 준비
가 필요하지 않고 물과 섞일 필요가 없어 아이들이 오염된 물을 마실 위험이 줄어들고, 안전하고 사용하기 쉬
우며 주머니에서 바로 먹을 수 있다는 것이 장점임. RUTF는 병원이 아닌 집에서 치료가 이루어지도록 함으로
써 어린이들 사이에서 단순한 형태의 심각한 영양실조 치료에 혁명을 일으킴
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2. READY-TO-USE THERAPEUTIC FOOD (RUTF)에 관련 조달 현황

o 유니세프는 매년 RUTF제품의 전 세계 수요의 약 75-80%를 조달 통해서 구매 기관이고 2017년부터 2023
년까지 약 49,000톤 구매 할 예상하지만, 여전히 심각한 영양실조 아동에 대한 수요의 25%만 충족하고 
있음

o 유니세프는 현재 22개의 공급자로부터 RUTF를 구매하고 있으며 그 중 18개의 공급사는 영양실조 수준이 
높은 국가에 있는 기업임.

[제1표] 유니세프의 RUTF공급업체 리스트

1

벤더정보

기업명 Insta Products, Kenya 
국가 Kenya
주소 Eldama Park, Eldama Ravine Rd, Nairobi Kenya

사이트 https://instaproducts.co/
협력 기관 UNICEF, WFP, USAID, MSF and Action Contre La Faim 

(ACF)

1. 기업(벤더) 
정보 및 현황

2002년에 설립된 INSTA는 동아프리카에서 RUTF(Ready-to-Use Therapeutic 
Food)의 생산업체로 중요한 식량 원조 개입을 위한 현지 솔루션을 제공합니다. 제품
은 5세 미만 아동의 중증 및 중등도 급성 영양실조(SAM 및 MAM)를 치료하도록 설계
되었음.
Insta Products는 전 세계적으로 영양가 있는 제품을 배송하여 12개국에서 기근과 발
육 부진의 영향을 완화하고 급성 어린이 영양실조 치료에 사용되는 LNS(지질 기반 영
양 보조제)를 포함하여 영양이 풍부한 고품질 땅콩 페이스트를 제조하고 있음.

2. 공급 제품

1. RUTF - Ready To Use Therapeutic Food:
Energy-dense, mineral- and vitamin-enriched food specifically designed to 
treat severe acute malnutrition (SAM).
2. LNS MQ - Lipid-based Nutrient Supplement
Food supplement that is intended to prevent malnutrition for children 6 
months and older
RUSF - Ready To Use
3. Supplementary Food: Food supplement intended to be used as part of a 
nutritional program, to treat moderate acute malnutrition (MAM).
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2

벤더정보

기업명 Nutriset, France 
국가  France 

주소
Nutriset - Hameau du Bois Ricard - CS 80035 - 76770 Malaunay - 

France
사이트 https://www.nutriset.fr/en

협력 기관 NGOs, UN Agencies, US government, local government

1. 기업(벤더) 
정보 및 현황

Nutrisetare는 60개 이상의 학술 파트너십을 통한 과학 연구, 현지에서 생산된 원재
료에 부가 가치, 새로운 영양 솔루션 설계, 산업 및 경제 발전, 지역 민간 이해 관계자, 
시장에 대한 접근성 개선 및 혁신적인 유통 모델임.
Nutriset Group은 프랑스와 미국뿐만 아니라 부르키나 파소, 에티오피아, 기니, 아이
티, 인도, 니제르, 나이지리아, 마다가스카르, 수단과 같이 영양 및 식품 문제가 있는 
국가에 있음.

2. 공급 제품

1. SEVERE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): Plumpy’Nut®
2. SEVERE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): F-75 therapeutic milk
3. SEVERE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): F-100 therapeutic milk
4. SEVERE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): Therapeutic CMV
5. MODERATE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): Plumpy'Sup™
6. MODERATE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): Plumpy'Sup™ corn 
formula
7. MODERATE ACUTE MALNUTRITION (TREATMENT): Plumpy'Mum™
8. ACUTE MALNUTRITION (PREVENTION): Plumpy’Doz™
9. ACUTE MALNUTRITION (PREVENTION): Plumpy'Doz™ corn formula
10. CHRONIC MALNUTRITION (PREVENTION): Enov'Mum™
11. CHRONIC MALNUTRITION (PREVENTION): Enov'Nutributter®
12. CHRONIC MALNUTRITION (PREVENTION): Enov'Nutributter®+
13. NUTRITIONAL SUPPORT: QBmix®
14. NUTRITIONAL SUPPORT: NutriHope® Fibre
15. NUTRITIONAL SUPPORT: Growell® Child
16. NUTRITIONAL SUPPORT: Growell® Mum
17. NUTRITIONAL SUPPORT: Growell®
18. NUTRITIONAL SUPPORT: Plumpy'Soy™
19. NUTRITIONAL SUPPORT: Plumpy'UP™
20. NUTRITION: INTEGRATED APPROACHES
21. TREATMENT AND PREVENTION OF DIARRHEA: ZinCfant®
22. REHYDRATATION OF PATIENTS WITH SEVERE ACUTE MALNUTRITION: 
ReSoMal
22. WATER TREATMENT / WASH'NUTRITION: Aquatabs
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o 유니세프는 두 가지 방법으로 국가 프로그램과 파트너를 위해 RUTF를 구매함.
§ RUTF 분말: 땅콩, 설탕, 오일 및 분유를 혼합한 지질 기반의 미량영양소 에너지가 풍부한 페이스트로 

6-59개월 어린이에게 적합함
§ RUTF 비스킷: 에너지 높은 밀과 오트밀임

o 현재 유니세프가 구매하는 모든 RUTF는 땅콩, 설탕, 분유(단백질의 50% 제공), 오일, 비타민 및 미네랄을 
기반으로 생산되며 2007년 세계보건기구(WHO), 세계식량계획(WFP), 유니세프, 유엔영양시스템상임위원
회(UNSSCN)의 공동선언문(Joint Declaration)을 준수함

o 유니세프는 2015년부터 제조업체들에게 땅콩이 아닌 성분이나 유제품 대체 성분을 포함한 대체 성분을 사
용한 제품을 추천하도록 요청했음. 대체 재료는 RUTF 생산 비용을 절감할 수 있을 뿐만 아니라 땅콩이 없
는 요리법은 땅콩 기반 제품이 아닌 많은 국가에서 수용성을 높일 수 있음.(콩, 녹두, 밀가루 등)

o 2018년 입찰 기간 동안 유니세프에 제공되는 대체 RUTF 제품 중에서 향후 3~4년 동안 승인 테스트를 위
해 대두 및 병아리콩 변종을 우선적으로 선정했음. 이 두 구성 요소는 입찰에서 제공되는 가장 일반적으로 
대표되는 제품이며 약 3-5%의 비용 절감 효과를 가져올 것으로 예상됨

o RUTF를 수혜를 받는 주요 국가는 아프가니스탄, 방글라데시, 아이티, 미얀마, 파키스탄, 예멘, 아프리카 
25개국이며, 특히 2017년에는 소말리아 반도, 나이지리아, 남수단, 예멘에서 발생한 많은 비상 사태로 인
해 수요가 급증하여 52,620톤에 달했음

[제2표] 2020-2022년 내 UNICEF측은 RUTF제품 구매 국가 및 수량

o 유니세프는 2000년부터 RUTF를 조달하기 시작했으며, 2007년 WHO, WFP, UNICEF 및 UNSSCN이 
CMAM을 승인하고 파일럿 프로그램의 수가 증가함에 따라 유니세프를 통한 RUTF 수요가 2013년부터 
2016년까지 연간 평균 30,000-35,000톤 증가함. 이 양은 60개국 이상에서 긴급 상황과 프로그램 수용에 
힘입어 약 210만 ~ 250만 명의 어린이 치료에 해당함

o RUTF를 구매 금액이 매년 변동사항이 있으니 다음과 같은 UNICEF의 협력하고 있는 공급사의 가격임
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[제3표] UNICEF측 RUTF제품 공급가격

제품명 수량 (Metric tons ) 단가 (톤당, $) 총 금액 (톤당, $)

RUTF 307.8 3,671.02 1,129,933

o 유니세프는 가까운 미래에 RUTF의 주요 구매자가 될 것이며, RUTF는 지역 사회 수준에서 문제점을 해결
하기위한 필수적, 핵심적인 제품이기 때문임. 그러나 RUTF의 가격은 시장에 충분한 공급자가 있음에도 
불구하고 추가 수요 창출을 제한하고 있음
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Ⅲ. 조달 분석

1. 적합조달 및 분석 내용
● 최근 3년간 부합되는 공고가 없어 적합한 공고로 분석을 진행함.
 가. 종합 리스트

No 조달명 기관 기간 수혜국 제품

01
EQUEST FOR EXPRESSION 

OF INTEREST: Emergency 

Food Rations

UNICEF 2018년 -
Emergency Food 

Rations 

02
Emergency Ration Kits 
IOM Libya LY21-287

The 
International 

Organization for 
Migration (IOM) 

2021년 Lybia
고에너지 비스킷 

(6.000팩)

03
BP-100 READY-TO-USE 

THERAPEUTIC FOOD 
(RUT) BISCUIT

UNICEF 2017년 비스킷 (15.000카톤)

04 UNICEF EOI Mar. 2017
UNICEF

Denmark
2017년 -

High Energy Biscuits 
120,000 carton

05
UNICEF 

RFP-DAN-2019-503100
UNICEF

Denmark
2017년

비상 식량 배급 

(90,000)

고에너지 비스킷 

(300,000)

슈퍼시리얼 CSB+ 

(200,000)

슈퍼시리얼 CSB++ 

(400,000)

슈퍼시리얼 WSB++ 

(15,000)

즉시 사용 가능 식품 

(30,000)

06
TENDER NOTICE: 

UNICEF REOI Apr.2017
UNICEF 2017년 -

RUTF biscuit (bp 
100) 15,000 carton

07

REQUEST FOR EXPRESSION 

OF INTEREST:MULTIPLE 

MICRONUTRIENT POWDER 

(MNP)

UNICEF 2017년

Multiple 
Micronutrient 
Powder (MNP) 

60,000,000 Packs
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나. 상세 조달분석
1) UNICEF 조달 
  가) 조달정보 요약

조달명
REQUEST FOR EXPRESSION OF INTEREST:

Emergency Food Rations

기관 UNICEF

수혜국 -

제품/수량 Emergency Food Rations (수량 미확정)

기한 2018년 4월 2일

  나) 조달캡쳐

  다) 제품의 요구 스펙

일반 설명 

9바 (55G)/500G * 24개/카톤

강화 및 시리얼 기반 건조 압축 식품임. 
그대로 먹거나 끓는 물을 소량 넣어 죽으로 먹을 수 있음.
제조사 제품 참조: BP-5, GCR-5

재료 구운 밀, 부분 경화 식물성 지방, 설탕, 식물성 대두 단백질, 맥아, 비타민 및 미네랄. 
(동물성 성분이 없음. 알레르기 표시: 우유의 흔적이 있을 수 있음)

에너지함량

28g 타블렛: 128kcal/531kJ 
56g의 바 : 254kcal / 1.061kJ 
500g 단위 : 2.290kcal / 9.572kJ 
12kg의 판지: 54.960kcal/229.733kJ 

100g의 영양함량

에너지 값 : 최소 440kcal 
단백질 : 체중의 12-16 % 
탄수화물 : 체중의 60-64 % 
지방: 최소 체중의 15% 트랜스 지방산:< 
총 지방 3% 

비타민 

비타민 A : 0.47mg 
비타민 B1 : 0.52mg 
비타민 B2 : 0.8mg 
비타민 B6 : 0.87mg 
비타민 B12 : 1.3mcg 
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엽산: 130mcg 
판토텐산 칼슘 : 3.0mg 
비오틴 : 62.5mcg 
미네랄 (전형적인 값) 
칼슘: 600mg 
칼륨: 250mg 
마그네슘: 120mg 
나트륨: 15mg 
철분: 10mg 
인: 600mg 
아연: 10mg 
구리: 1mg 
셀레늄: 25mcg 요오드: 100mcg 

비타민 C : 40mg 
나이아신: 8mg  
비타민 D : 4.3mcg 
비타민 E : 7.0mg 

최소 유통기한
5년

납품할 때 유통기한 80% 남아야됨. PO별로 납품하기 전에 기관 확인

포장 및 중량

500g의 단위 팩 : 왁스 종이에 싸인 바 당 2 개 (정제) 비상 식량 배급 (EFR); 9 바는 폴리
에틸렌 필름으로 싸서 진공 밀봉하고 층 적층 Alu-foil 백에 진공 밀봉하고 판지 상자로 
덮음.
카톤박스: 24개의 500g ERF, 12KG
포장은 에어드롭 배송을 허용해야함.
분석 증명서에 대한 분석 요구 사항 분석 증명서는 유니세프 공급 부서 구매 주문서에 따
라 공급되는 모든 배치에 필요

분석 증명서 및 참조 
방법에 대한 필수 테스트 

목록

수분 함량 : 최대 4.5 % (참고 방법 : AOAC 18th ed.2006) 

에너지 : 최소 440kcal / 100g (참고 방법 : 계산) 

단백질 : 12-16 g / 100 (참고 방법 : IS 7219 : 1973 (Reaff : 2005)) 

지방 : 최소 15.0g / 100g (참조 방법 : AOAC 18th ed.2006) 

탄수화물 (차이) 60 - 64g/100g (참고방법: 계산) 

회분 (총) : 최대 3.5g / 100g (참고 방법 : AOAC 18th ed.2006) 비타민 C : >40mg 

/ 100g (참고 방법 : IS:5838-1970 (Reaff.2005)) 

살모넬라 균 : 부정 / 25g (참고 방법 : ISO 6579) 

장내 세균과 : <10cfu / 1g (참고 방법 : ISO 21528-2) 

아플라톡신 M1 : < 0.5 ppb (참조 방법 : AACC 45-16) 또는 LC-MS / MS  

품질 선언문
유니세프는 원자재부터 완제품의 공급망 이동에 이르기까지 엄격한 품질 기준을 적용함.
품질은 제품이 치료용 또는 보조용으로 적합하다고 간주되는 경우 제품이 유지해야 하는 
생물학적 이용 가능성, 화학적, 미생물학적, 물리적 및 안정성 속성을 의미함.

표준 및 권장 사항 

긴급 식량 배급량은 본 계약서에 달리 명시된 경우를 제외하고 Codex Alimentarius의 다
음 지침 또는 표준을 준수해야함,
-권장되는 국제 실행 규범: 식품 위생 일반 원칙 CAC/RCP 1-1969 개정판 4 -2003 부록 
"위해 분석 및 중점 관리 기준(HACCP) 시스템 및 적용 지침" 포함.
-식품에 필수 영양소를 첨가하기 위한 일반 원칙: Codex Alimentarius의 CAC/GL 
09-1987(1989, 1991년 개정).
-식품에 필수 영양소를 첨가하기 위한 일반 원칙: Codex Alimentarius의 CAC/GL 
09-1987(1991년 개정).
- 사전포장식품 표시에 관한 일반기준 : CODEX STAN 1-1985
- 원료 사양 - 밀가루는 Codex STAN 152-1985를 준수해야함.
- 설탕은 Codex STAN 212-1999를 준수해야 함.
- 쇼트닝은 Codex STAN 210-1999를 준수하는 오일로 준비해야 하며 Codex 및 관련 규
정을 준수하는 항산화제만 함유해야 함.
- 완전한 미량영양소 프리믹스는 유니세프가 승인한 공급업체로부터 구매해야함. 
프리믹스 공급업체 주소: http://foodqualityandsafety.wfp.org.
기타 원료 및 첨가제(사용된 경우)는 Codex 또는 관련 규정을 준수해야 함.
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제품요구 스펙 원본

안전

살모넬라: neg/25g (참고법: ISO 6579*)
Enterobacteriaceae: <10cfu/1g (참조 방법: ISO 21528-2**)
(복합 샘플 없음. 승인된 최대 풀링은 375g이며 실험실 방법이 검증되고 인증된 경우에만 
가능합니다.)
아플라톡신 M1: < 0.5 ppb (참고 방법: AACC 45-16) 또는 LC-MS/MS 관능(냄새, 맛, 
색상): 좋은 냄새와 좋은 맛, 전형적인 색상
GMO(필요한 경우에만): 음성(GMO 재료의 < 0.9%)
살충제 잔류물: <10ppb
허용되는 중금속 수준:
카드뮴: 0.064ppm
납: 0.107ppm
수은: 0.021ppm
주석: 60.0ppm

기타 참고 내용

*Sampling for Salmonella detection 
The testing method ISO 6579 requires that salmonella is found negative in 25 
grams from taking 10 samples, (i.e. case 11 from IMSF c=0, n=10, m=0/25g). 
Many laboratories cannot composite large sample weights, so the 10 samples can 
be analysed in two composites. 
n (number of samples with conformance criteria) = 10. 
c (the maximum allowable number of defective sample units in a 2-class plan or 
marginally acceptable sample units in a 3-class plan) = 0 
 (a microbiological limit which, in a 2-class plan, separates good quality form 
defective quality, or in a 3-class plan, separated good quality from marginally 
acceptable quality) = 0 p (class plan) = 2 
 
**Sampling for Enterobacteracea (EB) 
For sampling for EB UNICEF currently takes 5 separate samples of 10grams.  2 
samples may have EB between 10 and 100cfu/g. Any result above this will lead 
to rejection of the batch. Pooling of the 5 samples is only allowed, if you test for 
absence of EB. 
 = 5 c = 2 
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2) The International Organization for Migration (IOM) LY21-287 조달
  가) 조달정보 요약

조달명 Emergency Ration Kits IOM Libya LY21-287

기관 The International Organization for Migration (IOM) 

수혜국 Libya

제품/수량

Ration Kits:
1. 생수 (1.500개)
2. 케이크 (3.000개)
3. 고에너지 비스킷 (6.000팩)
4. 주스 (3.000팩)

기한 2021년 11월 5일

  나) 조달캡쳐

https://libya.iom.int/tenders?fbclid=IwAR33xTAd5gdu-Dl2mSsyPez_PwxxKy0TS-rXsh3k7PbpaWq1l0nK1DBvRh4

  다) 제품의 요구 스펙
o 생수

Specifications-Typical Values Unit WHO-Recommended
2,4 –D mg L-1 0.03
Aldicarb mg L-1 0.01
Aldrin and dieldrin mg L-1 0.00003
Aluminium mg L-1 0.1
Ammonia mg L-1 1.5
Antimony mg L-1 0.02
Arsenic mg L-1 0.01
Atrazine mg L-1 0.002
Barium mg L-1 0.7
Benzene mg L-1 0.01
Boron mg L-1 0.5
Cadmium mg L-1 0.003
Chloride mg L-1 250
Chromium mg L-1 0.05
Copper mg L-1 2
Cyanide mg L-1 0.07
DDT and metabolites mg L-1 0.001
Endrin mg L-1 0.0006
Faecal coliform bacteria counts/100mL 0
Fluoride mg L-1 1.5
Hardness mg L-1 200
Hydrogen sulphide mg L-1 0.05
Iron mg L-1 0.3
Lead mg L-1 0.01
Lindane mg L-1 0.002
Manganese mg L-1 0.4

https://libya.iom.int/tenders?fbclid=IwAR33xTAd5gdu-Dl2mSsyPez_PwxxKy0TS-rXsh3k7PbpaWq1l0nK1DBvRh4
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o 케이크

 
o 비스킷

o 주스

Specifications-Typical Values Per 100g A serving contains 
Sugar 45% 180g   
Wheat flour 35% 140g   
Low Fat Cocoa powder or similar – clearly labeled 6% 24g   
Modified maize starch or similar – clearly labeled 5% 20g   
Vegetable oil (repressed, palm) 4% 16g   
Wheat Starch 2% 8g 
Raising agent (E450, E500ii) 1% 4g 
Sorbitol 1% 4g 
Mild-Flavoring (Cocoa or similar)-clearly labeled Less than 1% Up to 4g 
Salt   0.5% 2g 
Dextrose   Less than 1% Up to 4g 
Skimmed milk Powder Less than 1% Up to 4g 
Emulsifier (E472b, E471, E477) Less than 1% Up to 4g 
Thickener (E412) Less than 1% Up to 4g 
Milk Protein Less than 1% Up to 4g 
Enzymes (processing aid)-Wheat Less than 1% Up to 4g 
Net Serving: 400g 
The expiry date is at least 360 days from the time of delivery 
Dry matter 97% 
4 g. Nutrition Facts. Calorie 350. (1464 kJ) % 
Note:   
The product should comply with EU directives and Libyan Food Authority 
The ingredients should be Halal and suitable for consumption 
The packaging should provide clear information on risk of allergies such as  gluten, lactose etc. 

Specifications-Typical Values Per 100g / Per 100ml   A serving contains 
Energy   2045kJ/488kcal 182kJ/43kcal 
Fat   21.2g 1.9g   
Saturates   10.0g 0.9g   
Carbohydrate   66.1g 5.9g   
Sugars   16.3g 1.5g   
Fiber   2.5g 0.2g   
Protein   6.9g 0.6g   
Salt   0.6g 0.1g   
Reference intake of an average adult (8400kJ/2000 kcal)
Net Serving: 200 gm 
The expiry date is at least 360 days from the time of delivery 

Mercury mg L-1 0.001
Nickel mg L-1 0.02
Nitrate mg L-1 50
Nitrite mg L-1 3
pH 6.5 Minimum
pH 8 Maximum
Selenium mg L-1 0.01
Weight: 1.5 ltr

Specifications- Typical Values Per 100ml
Energy 196kJ / 46kcal
Fat 0g
Saturates 0g
Carbohydrate 11.1g
Sugars 11.1g
Fibre 0g
Protein 0.1g
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o 기타 요구

제품요구 스펙 원본

Salt <0.01g
Net weight: 300ml/ (min)
Reference intake of an average adult   (8400 kJ / 2000 kcal) Acceptable flavors: Apple, orange,  mango, 
grapes
Shelf life-Long
The expiry date is at least 360 days from the time of delivery

Box Dimensions 
The contents of a food ration fit to the inner volume of the box without losing shape of the product. 
Length, Width and Height are subject to contents and as per above instructions. 

Box Protection and Quality
➢ Double-corrugated, 3 plies cardboard
Strength: withstands 3-high stack for more than 48h, and 10 handlings. 

Box Strapping and Seal
Sealed with 62.5 mm tape with no risk of box opening.

Box Labelling
Printed table of contents and PO number and batch number

Recycled: IOM encourages to recycle boxes, but the recycled boxes should be free of markings 
and labels other than the one specified above.
Note: All items and deliveries are subject to quality check and control
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3) UNICEF ITB-DAN-2017-19366 조달
가) 조달정보 요약

조달명 BP-100 READY-TO-USE THERAPEUTIC FOOD (RUT) BISCUIT

기관 UNICEF

수혜국 -

제품/수량 비스킷 (15.000카톤)

기한 2017년 5월 15일

o 1바 (28.4G)/2개 * 9바 * 24팩/카톤
o BP. 100은 RUT(Ready-to-Use Therapeutic Food) 비스킷으로, WHO-F100 재활 식단과 동

일하지만 에너지 밀도가 더 높은 고에너지 강화 식품임
o BB-100, RUT 비스킷은 모든 문화 환경에서 심각한 급성 영양실조(SAM) 치료를 위해 인도주의 

기관, 정부 및 비정부 기구에서 사용됨. RUTF 비스킷은 다양한 기후대에서 사용될 수 있으며 사
용 기간 동안 물과 모유를 제외한 유일한 식품 공급원이 될 수 있음.

나) 조달캡쳐

다) 제품의 요구 스펙

일반 설명 

- RUT 비스킷은 시리얼, 분유, 식물성 기름 및 탄수화물의 혼합물과 비타민과 미네랄이 
첨가된 압축 바임.
- 직접 먹거나 (요리 / 혼합 / 희석 필요 없음) 식수로 분쇄하여 죽으로 먹을 수 있는 
식품임. 
- 질감 : 바는 매끄러운 외관을 가져야함. 온화한 손가락 압력으로 쉽게 부서질 것임.
- 외관: 압축된 직사각형 막대기, 크림색에서 옅은 노란색; 막대는 과도하게 가열되어 
물질이 어두워지거나 그을린 증거가 없어야 함.  

영양성분

Nutritional information
Moisture content 4% maximum
Water activity 0.6 maximum
Energy 500 kcal/100 g minimum
Proteins 10-12% total energy

12.3-15.5% by weight
Lipids 45-60% total energy

24.8-33.0% by weight
n-6 fatty acids 3-10% total energy 
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n-3 fatty acids 0.3-2.5% total energy
Trans-fatty acids <3% total fat
Carbohydrates (difference) 44.5-59.9% by weight
Fibres 5% maximum
Ash 5g /100g maximum
Minerals (per 100g)
Sodium < 290 mg
Potassium 1100-1400 mg
Calcium 300-600 mg
Phosphorous 300-600 mg, Expressed in terms of 

non-phytate phosphorus
Magnesium 80-140 mg
Iron: 10-14 mg
Zine: 11-14 mg
Copper: 1.4-1.8 mg
Selenium: 20-40 mcg
lodine: 70-140 mcg
Vitamins (per 100g)
vitamin A (Retinol Equivalent) 0.8-1.2mg
vitamin B1 (Thiamine): >0.5 mg 
vitamin B2 (Riboflavin): > 1.6 mg
vitamin B3 (Niacin): >5 mg
vitamin B5 (Pantothenic acid): > 3 mg 
vitamin B6 (Pyridoxine): > 0.6 mg
vitamin B7 (Biotin): > 60 mcg
vitamin B9 (Folic acid): > 200 mcg
vitamin B12 (Cyanocobalamin): > 1.6 mcg
vitamin C (Ascorbic acid): >50 mg
vitamin D (Cholecalciferol): 15-20 mcg
vitamin E (Tocopherol): >20 mg
vitamin K (Phytonadione): 15-30 mcg
재료 사양 RUTF 비스킷에 포함 된 단백질의 중단은 우유 

/ 유제품에서 나옴.
오곡 곡물의 소화되지 않는 섬유질(회분 그램/완제품 

100g으로 측정)은 5g/100g 미만이어야 함.
오일 제조업체는 오일 유형을 신중하게 선택하고 완

제품의 사양이 충족되도록 오일 사양을 설정해
야함. (특히 오메가 3 및 오메가 6에 대한 요구 
사항에주의). 
표준 참조:  Codex STAN 210-1999

탄산수화물 유당 및 포도당 중합체가 사용되어야함. 꿀을 사
용 못 함.
표준 참조 :　Codex STAN 212-1999

Food additives
Mineral and vitamin   premix 미네랄 및 비타민 프리믹스는 RUT 비스킷 제조

업체 자체에서 생산할 수 없으며 제한된 프리믹
스 공급 업체 목록에서만 공급해야함. 세계식량
계획(WFP)에 의해 수립 및 업데이트된 승인된 
프리믹스 공급원 목록: 
http://documents.wfp.org/stellent/groups/
public/documents/manual_guide_proced/
wfp251174.pdf 및 GAIN 프리믹스 공급업체, 
다음에서 사용 가능: 
http://gpf.gainhealth.org/suppliers/curren
t-suppliers 모든 미네랄 및 비타민 성분이 포함
된 프리믹스에 대한 자세한 분석 인증서는 배송
되는 모든 프리믹스 배치에 대해 프리믹스 공급
업체로부터 구할 수 있어야 함. 사용 된 비타민 
및 미네랄 형태는 SAM 환자가 용해하고 쉽게 
흡수되어야함. 첨가 된 미네랄은 수용성이어야
하며 함께 혼합 될 때 불용성 성분을 형성하지 
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않아야함. RUT 비스킷은 SAM 환자의 산-염기 
대사를 변화시키지 않는 미네랄 성분을 가져야 
함. 특히, 그것은 중간 정도의 양성 비 대사성 
ba를 가져야함.

향료 인공 향료를 허용되지 안고 천연 향료만 허용 
가능

항산화제 Butylhydroxyanisol (BHA) and Butylated 
hydroxytoluene (BHT)은 항산화제로 허용하지 
못 됨

기타 재료 락토페린이 허용 가능

100g의 영양함량

Moisture content: 4% maximum
Energy: 500 kcal/100 g minimum
Proteins: 10-12% total energy
12.3-14.8% by weight
Lipids: 45-60% total energy
24.8-33.0% by weight
Ash: 5g /100g maximum
비타민 A 함량은 독성 우려 때문에 SAM으로 고통받는 어린이에게 비타민 A 캡슐을 보충
하지 말 것을 권장함. RUT 비스킷은 비타민 A의 권장 공급원임.  프리믹스 사양에 따라 
최소 1개의 추적자 적절한 혼합을 검증하기 위해 제조업체는 배치 방출 전에 농도가 측정
되는 프리믹스당 최소 1개의 추적자 요소를 식별해야 함. 추적자는 프리믹스의 유일한 추
가를 대표해야함. 제조업체는 사용 가능한 실험실 용량에 따라 측정해야 하는 비타민/미
네랄을 자유롭게 결정할 수 있음. 예 : 칼륨 (1100-1400mg / 100g), 비타민 C (> 50mg 
/ 100g. 비타민 A도 추적자에 추가로 검사해야함.

포장 및 중량

기본 포장: 
- 일반 이름: 즉시 사용 가능한 치료 식품, 비스킷 
- 진술: 훈련된 건강 및 영양 전문가만 처방하고 시작할 #To# 내림차순으로 나열된 원자
재. 투여 단위에 존재하는 각각의 양을 보여주는 활성 성분 (비타민 및 미네랄 프리믹스)의 
상세한 목록은 제품 라벨이 아닌 전단지로 제공 될 수 있음.
- 순 콘텐츠
- 유통 기한 
- 로트 번호 
- 사용에 대한 명확한 그림 지침
 적용 가능한 표준 참조: 
Codex STAN 146-1985: 특수 식이 용도를 위한 사전 포장 식품의 라벨링 및 청구에 대
한 일반 표준. 코덱스 스탠 1-1985: 사전 포장 식품의 라벨링에 대한 일반 표준
1차 및 2차 포장
 - 포장재는 어린이에게 적합해야 하며 질식 위험이 있는 분리 가능한 부품을 포함할 수 
없음.
 - 마킹 및 접착제에 사용되는 포장재, 잉크는 접촉 식품 등급이어야하며 방수 기능이 있
어야함. 
- 포장재는 제품에 어떤 요소(입자, 향 또는 냄새)도 전달해서는 안 됨. 
- 포장재는 항공 운송과 관련된 압력 변화를 견딜 수 있어야 함. 
- 1차 포장은 찢어짐, 절단, 구멍 등과 같은 손상이 없어야 함. 
- 개별 바: 얇은 단층, 그리스 방지 랩으로 싸서 낮은 수준의 보호를 제공해야 하며 각 개
별 바에 적용되어야 함. 수축 필름은 제조업체가 결정함.
 • 1 단위 (상자) = 9 바9 바는 진공 포장 벽돌 스타일과 발수성 판지 상자에 포장해야함. 
포장재, 잉크 및 접착제는 식품 접촉 승인을 받아야함.

분석 증명서 및 참조 
방법에 대한 필수 테스트 

목록

완제품 분석 제조업체는 완제품이 균일하고 일관된 내용으로 제조되었는지 확인하기 위해 
완제품에 대한 완전한 분석을 수행해야함. 이 사양 시트에 포함 된 모든 매개 변수는 적어
도 일년에 한 번 테스트해야함.  제공된 각 배치에 대한 각 배송 또는 주문 수집 전에 분석 
증명서(Co)가 발급 및 전달되어야 함. 이 인증서에는 아래의 모든 기준에 대한 실험실 이
름, 분석 방법, 사양 및 목표가 명시되어 있어야 하며, 1차 포장 후 또는 그 이후 1차 포장
이 개봉되는 시점까지 완제품에 적용되어야 함. 다음 기준을 충족하지 못하는 경우 배치를 
해제할 수 없음.
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제품요구 스펙 원본

안전

제품 안전
유니세프에 공급하는 제조업체는 제품에 미생물에서 유래한 유해 물질 또는 미생물, 중금
속, 살충제 또는 항영양 요인을 포함하여 건강에 위험을 초래할 수 있는 양의 기타 유해하
거나 유해한 물질이 포함되어 있지 않은지 확인할 책임이 있음. 

미생물 및 독성 안전성
제조업체는 완제품뿐만 아니라 생산에 대한 미생물 학적 기준을 설정함. 검출 및/또는 정
량화를 위한 방법 및 n, c, m, M 및 p를 포함하는 샘플링 계획 세부 정보. 미생물 학적 
기준은 정의를 따라야하며 아래 표준에 명시된 구성 요소를 포함해야함 . 

적용 가능한 표준 참조 : 
CAC / GL 21, 1997, 식품에 대한 미생물 학적 기준의 수립 및 적용 원칙 (2013 년 개정 
예정). 
CAC / GL 63-2007 : 미생물 학적 위험 관리 (MRM) 수행을 위한 원칙 및 지침. 
제조업체는 적절한 환경 모니터링 및 원료 테스트 프로그램을 갖추고 있어야 함. 환경 모니
터링 샘플링 사이트는 공정 라인의 오염 가능성과 제품에 미치는 영향에 따라 우선 순위를 
정해야하며 정상적인 작동 환경에서 수행해야함.
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4) UNICEF조달
가) 조달정보 요약

조달명 UNICEF EOI Mar. 2017

기관 UNICEF

수혜국 DENMARK

제품/수량 High Energy Biscuits 120,000 carton

기한 2017년 3월 23일

나) 조달캡쳐

다) 제품의 요구 스펙

일반 설명 

조달의 요구 제품 용도
고에너지 비스킷(HEB)은 미리 혼합된 비타민과 미네랄이 보충된 비스킷(작은 구운 빵 또
는 케이크)임. 이 바로 먹을 수 있는 음식은 기본 시설(깨끗한 물, 조리 장비 등)에 대한 
접근성이 부족하여 인구가 요리를 할 수 없는 비상 상황의 급성기에 긴급한 필요를 충족하
여 사용됨.
그들의 사용은 또한 식단이 영양 결핍에 노출되는 지역/인구에 비타민과 미네랄을 제공하
기 위해 보충 식량 배급(예: 스낵)으로 확장됨.
HEB는 또한 어린이와 학령기 어린이의 미량 영양소 결핍을 예방하는 데 사용할 수 있음.

에너지함량

Moisture   content:  4.5% maximum 
Nutritional   value: it shall contain the following nutritional   value per 100g 

dry matter:
Energy: 450 kcal   minimum 

Protein: 10.0-15.0g (N   x 6.25) 

Fat:  15.0g minimum 

Sugar (total): 10.0-15.0g 

Fiber   (crude):  2.3g maximum 

Ash (total):  3.5g maximum 
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100g의 영양함량

Vitamin A as   
Retinol

 212.5-287.5mcg as palmitate/acetate CWS 

Vitamin B1 0.425-0.575mg   as thiamine mononitrate 
Vitamin B2  0.595-0.805mg as riboflavin 
Niacin  5.1-6.9mg as nicotinamide 
Pantothenic   acid  2.55-3.45mg as calcium d-pantothenate 
Vitamin B6 0.85-1.1mg as   pyridoxine hydrochloride 
Folic acid  68-92mcg as folic acid 
Vitamin B12  0.6 - 3.3mcg as cyanocobalamin 
Vitamin C  17-23 mg as ascorbic acid 
Vitamin D 1.615-2.185mcg   as cholecalciferol CWS 
Vitamin E 4.25-5.75mg   as alpha or dl- tocopherol CWS 
Calcium 212.5-287.5mg   as calcium carbonate 
Magnesium  127.5-172.5mg as magnesium oxide 
Iron 9.35-12.65 mg   as ferrous fumarate 
Iodine 63.75-86.25mcg   as potassium iodate 

최소 유통기한 제조일로부터 24개월 

포장 및 중량

비스킷은 금속 라미네이트 OPP 20미크론/PR 3C/DRY/VMCPP 25미크론 패키지로 포장
해야 함. 각 패키지에는 400g의 비스킷이 들어 있음.
카톤
16 개별 패키지는 여러 번 취급하기에 적합한 튼튼한 판지 상자에 포장해야 함.
주의 습기를 흡수하기 위해 각각의 용기에 최소 1Kg의 실리카겔 약 15~20봉지를 넣어야 
함. 또한 공예 종이는 용기의 모든 면에 깔아야 함.

미생물 허용 범위

Standard   plate count Max 10,000cfu   per g   
Mesophyllic   aerobic bacteria Max 10,000cfu   per g 
Coliforms Max 10cfu per   g 
Escherichia   coli Absent in 10g   
Salmonella Absent in 25g   
Staphylococcus   aureus <10cfu per   g 
Bacillus   cereus Max 10cfu per   g 
Enterobacter   sakazakii Absent in 10g   
Yeasts and   moulds  Max 100cfu per g 

기타 요구 사항

관능: HEB는 기분 좋은 냄새와 맛이 있어야 함
부서진 비스킷: 5.0%(중량 기준)를 초과하지 않아야 함
무게: 하나의 비스킷의 무게는 5g에서 10g 사이여야 함
과산화물 값: 10meq/kg 지방을 초과해서는 안 됨.

표준 및 권장 사항 

메인 원료 기준:
- 밀가루: Codex STAN 152-1985.
- 콩가루/콩 단백질: Codex STAN 171-1989(콩용) 또는 Codex STAN 175-1989(콩 단
백질용).
- 설탕: 코덱스 STAN 212-1999.
- 탈지분유: Codex STAN 207-1999
- 최대 아플라톡신 M1 수준: < 0.5 mcg/kg 우유(권장 방법 ISO 14501/IDF 171:20071 
또는 ISO 14674/IDF 190:20052). HEB는 멜라민 프리 인증을 받아야 함.
첨가제:
- 레시틴은 코덱스 STAN 074-1981에 명시된 비율을 따라야 함.
- Codex STAN 074-1981에 명시된 바와 같이 성장(SODA) 제제, 최대값은 GMP 원칙에 
의해 결정됨.
- 쇼트닝: 허용되는 유일한 쇼트닝제는 Codex STAN 074-1981에 따라 팜유임
- 에틸바닐린, 바닐린 외 인공착향료 사용 불가 : 7mg/100g.
- 기타 첨가제는 Codex STAN 192-1995 및 Codex STAN 074-1981을 준수해야 함.
비타민과 미네랄
미네랄 및 비타민 프리믹스(들)는 HEB 제조업체 자체에서 생산해서는 안 되며 제한된 프리믹
스 목록의 공급자에게만 공급되어야 함. WFP(세계식량계획) 및 GAIN 프리믹스 공급업체가 
설정하고 업데이트한 프리믹스의 승인된 출처 목록
http://gpf.gainhealth.org/suppliers/current-suppliers 미량영양소 프리믹스는 건조
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하고 서늘하며 깨끗한 장소에 보관해야 함.

안전

Permitted   level of aflatoxin M1 < 0.5 ppb 
Heavy   Metals

Arsenic (As) <0.10ppm 
Cadmium (Cd 0.10ppm 
Lead (Pb) 02ppm 
Mercury (Hg) <0.20ppm 

Pesticide   residues
Carbamate 10ppb 
Organochlorine <10ppb 
Organophosphorus <10ppb 
Pyrethroid  10ppb 
Melamine  max 2.5mg/kg 

라벨 요구 기준

#기본 라벨링에는 영어와 아랍어로 다음 정보가 포함되어야 함
Ÿ 성분 목록을 내림차순으로 나열 100g당 영양가.
Ÿ 제조일자(월/년)
Ÿ 유통기한(월/년)
Ÿ 100g당 영양정보
Ÿ 이 제품에는 라드가 포함되어 있지 않음.
Ÿ 개별 판매 합계
Ÿ 계약에 따른 추가 표시

#부라벨
카톤에는 다음 정보와 함께 영어와 아랍어로 표시해야 합니다. 상자에 1.0~1.5cm 크기의 
문자:
Ÿ 순중량
Ÿ 생산 월 및 연도
Ÿ 생산 기업의 전체 이름 또는 코드
Ÿ 원재료, 영양정보
Ÿ 계약 계약에 따른 추가 표시.

보관
HEB는 직사광선과 과도한 열을 피하고 건조하고 통풍이 잘 되는 위생적인 조건에서 
보관해야 함.

기타 참고 내용

List of compulsory tests and reference methods: 
Moisture content: Max 4.5% Reference method: AOAC 925.10, 2002 
Energy:  450kcal/100g Reference method: by calculation 
Protein: 10.0-15.0 g/100g Reference method: AOAC 981.10 
Fat: Min 15.0g/100g Reference method: AOAC 963.15, 2000 
Sugar (total): 10.0-15.0g/100g Reference method: IFFJP method 14, 2001 
Crude fiber: Max 2.3g/100g Reference method: AOAC 962.09 
Ash (total): Max 3.5g/100g Reference method: ISO 2171.2000 
Vitamin A-Retinol: 250mcg/100g Reference method: AOAC 960.45 
Iron: 11 mg/100g 
Reference method: AOAC 945.40 
Standard plate count: Max. 10,000 cfu per g Reference method: ICC No 125 
AACC 42-11 
Bacillus cereus: Max 10 cfu per g Reference method: AOAC 980.31 
Moulds: Max <300 cfu per g Reference method: ICC No 146 
Aflatoxin M1: <0.5ppb Reference method: AACC 45-16 
Organoleptic characteristic (color, smell and taste): typical color, pleasant smell 
and palatable taste. Reference method: sensorial inspection 
Broken bisctuis: max. 5.0% broken (by weight). 
Reference method: visual inspection 
GMO (only if required): Negative (<0.9% of GMO material) 
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5)  UNICEF RFP-DAN-2019-503100 조달
가) 조달정보 요약

조달명 UNICEF RFP-DAN-2019-503100
기관 UNICEF

수혜국 Denmark

제품/수량
비상 식량 배급 (90,000)
고에너지 비스킷 (300,000)
슈퍼시리얼 CSB+ (200,000)

기한

나) 조달캡쳐

다) 조달 스펙 
제품 기준 내용

비상 식량 

배급
일반 설명

500g 팩, 카톤 당 24개 . 
바로 먹을 수 있는 강화 및 시리얼 기반 건조 압축 식품, 9g 팩당 500 바, 카톤 당 
24 팩 직접 먹거나 소량의 끓는 물이나 끓는 우유를 첨가하여 준비한 죽으로 먹음.
각 바의 무게는 최소 55g임. 
Nutrition Content per 100 g
Energy value: min 440 kcal
Proteins: 12-16% of weight
Carbohydrates: 60-64% of weight
Fat: min 15g of weight
Trans fatty acids <2% of total fat As per 2019 EU guidance:
Vitamins (minimum)
Vitamin A 0.47mg
Vitamin B1 0.52mg
Vitamin B2 0.8mg
Vitamin B6 0.87 mg
Vitamin B12 1.3mcg
Vitamin C 40mg
Niacin 8mg
Vitamin D 4.3mcg
Vitamin E 7.0mg
Folic acid130mcg
Ca-D-pantothenate 3.0mg
Biotin 62.5mcg
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Minerals (typical values)
Calcium 600mg
Potassium 250mg
Magnesium 120mg
Chloride 60mg
Sodium 15mg
Iron 10mg
Phosphorous 600mg
Zinc 10mg
Copper 1 mg
Selenium 25mcg
Lodine 100mcg 

성분 구운 밀, 식물성 지방, 설탕, 식물성 콩 단백질, 맥아, 비타민 및 미네랄. 동물성 성분
을 포함하지 않음

표준 및 권장

비상 식량 배급은 본 계약서에 달리 명시된 경우를 제외하고 Codex 
Alimentarius의 다음 지침 또는 표준을 준수해야함. 
- 권장 국제 행동 강령 : 식품 위생의 일반 원칙 CAC / CP 1-1969 Rev 4-2003 
부속서 #Hazard 분석 및 중요 관리 점 (HACCP) 시스템 및 적용 지침 포함#. 
- 식품에 필수 영양소를 첨가하기위한 일반 원칙 : CAC / GL 09-1987 (1989, 
1991 개정), Codex Alimentarius.
- 식품에 필수 영양소를 첨가하기위한 일반 원칙 : CAC / GL 09-1987 (1991 년 

개정), Codex Alimentarius. 
- 사전 포장 식품의 라벨링에 대한 일반 표준: CODEX STAN 1-1985 

원료 사양

- 밀가루는 Codex STAN 152-1985를 준수해야 함. 
- 설탕은 코덱스 스탠 212-19를 준수해야함.
- 쇼트닝은 Codex STAN 210-1999를 준수하는 오일로 준비해야 하며 트랜스 

지방산이 #없어야 하고 # Codex 및 관련 규정을 준수하는 항산화제만 함유해

야 함.
- 탈지분유는 Codex STAN 207-1999를 준수해야 함. (#melamine-free# 인증서
도 함께 첨부해야 함.)
- 최대 수준의 아플라톡신 M1: 우유에서 < 0.5 mcg/kg(권장 방법 ISO 14501/IDF 
171:20071 또는 ISO 14674/IDF 190:20052).
- 완전한 미량 영양소 프리믹스는 유니세프가 승인한 공급업체로부터 구매해야 함. 
기타 원료 및 첨가제(사용된 경우)는 Codex 또는 관련 규정을 준수해야 함.

안전

Listeria monocytogenes: neg/25g
Salmonella: neg/25g
Pathogenic Staphylococci: neg/g
Standard plate count: < 10000cfu/g
Enterobacteriacee: < 10cfu/1g
Escherichia coli: < 10cfu/g
Yeast and mould: < 100cfu/g
Aflatoxin M1: < 0.5 pb (Reference method: AACC 45-16) or LC-MS/MS
Organoleptic (smell, taste, colour): Pleasant smell and palatable taste, typical 
colour.
Broken bars: Max 5.0 % broken (Reference method by weight: visual 
inspection)
GMO (only if required): Negative (< 0.9% of GMO material)
Pesticide residues: < 10ppb
허용 금속 함유

Cadmium 0.064 ppm
Lead 0.107 ppm
Mercury 0.021 pm
Tin 60.0 ppm

운송 및 포장

500g 24팩이 들어있는 판지 상자에 포장; 각 팩에는 폴리에틸렌 필름으로 포장된 9
개의 막대가 들어 있음.
포장은 에어드롭 배송을 허용해야 함.
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유효 기한 5년
안전성 요구 

사항
공급업체는 기관간 안정성에 따라 유통 기한을 확인하기 위해 유통 기한 연구를 수
행해야 합니다.

분석 인증서

분석 증명서는 유니세프 공급 부서 구매 주문서에 따라 공급되는 모든 배치에 필요
함.
분석 증명서 및 참조 방법에 대한 필수 테스트 목록:
Moisture content: Max 4.5 % (Reference method: AOAC 18th ed.2006)
Energy: min 440kcal/100g (Reference method: by calculation).
Protein: 12-16 g/100 (Reference method: IS 7219: 1973 (Reaff:2005))
Fat: Min 15.0 g/100g (Reference method: AOAC 18th ed.2006)
Carbohydrates (diff.) 60 - 64g/100g (Reference method: by calculation)
Ash (total): Max 3.5 g/100g (Reference method: AOAC 18th ed.2006)
Vitamin C: > 40mg/100g (Reference method: IS:5838-1970 (Reaff.2005))
One mineral tracer of choice
곰팡이 독소

Standard plate count: Max 10,000 fu per g
(Reference method: 3M Petrifilm Aerobic Count Plate AAC® Official 
MethodsSM990.121
Yeast and Moulds: < 100efu per g (Reference method: 3M Petrifilm Yeast 
and Mould AOAC® Official MethodsSM997.02)
Salmonella: neg/25g
Aflatoxin M1: < 0.5ppb

고에너지 비

스킷

일반 설명
고에너지 비스킷(HEB)은 에너지와 단백질이 풍부하고 비타민과 미네랄이 미리 혼합
된 비스킷임.

사용 목적

HEB는 일반 식품 배급, 학교 급식 및 비상시 사용을 위한 것임.
이 즉석 식품은 기본 시설(깨끗한 물, 조리 장비 등)에 대한 접근성 부족으로 인해 
인구가 요리를 할 수 없는 긴급 상황의 급성기에 긴급한 필요를 충족하는 데 사용됨. 
그들의 사용은 또한 식단이 영양 결핍에 노출되는 지역/인구에 비타민과 미네랄을 
제공하기 위해 보충 식량 배급(예: 스낵)으로 확장됨. HEB는 또한 어린이와 학령기 
어린이의 미량 영양소 결핍을 예방하는 데 사용할 수 있음.

표적 집단 비상 상황에 처한 일반 인구 및 학령기 아동

스펙

Nutritional composition per 100g of product:
Moisture content: 4.5% maximum
Nutritional value: it shall contain the following nutritional value per 100g 
dry matter:
Energy: 450 kcal minimum
Protein: 10.0-15.0g (N × 6.25)
Fat: 15.0g minimum
Sugar (total): 10.0-15.0g
Fiber (crude): 2.3g maximum
Ash (total): 3.5g maximum
Vitamin and Mineral content per 100g finished product:
Vitamin A as Retinol: 213-288mcg as palmitate/acetate CWS
Vitamin B1: 0.43-0.58mg as thiamine mononitrate
Vitamin B2: 0.6-0.8mg as riboflavin
Niacin: 5--7mg as nicotinamide
Pantothenic acid: 2.6-3.5mg as calcium d-pantothenate
Vitamin B6: 0.9-1.1mg as pyridoxine hydrochloride
Folic acid: 68-92mcg as folic acid
Vitamin B12: 0.6 - 3.3mcg as cyanocobalamin
Vitamin C: 17-23 mg as ascorbic acid
Vitamin D: 1.6-2.2mcg as cholecalciferol CWS
Vitamin E: 4.3-5.6mg as alpha or di- tocopherol CWS
Calcium: 213-288mg as calcium carbonate
Magnesium: 128-173mg as magnesium oxide
Iron: 9.4-12.7 mg as ferrous fumarate 
Iodine: 63.8-86.3mcg as potassium iodate
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프로셋싱

원자재 요구 사항
HEB는 신선하고 고품질의 원료로 제조되어야 하며 HEB는 건강에 유해한 이물질 및 
물질이 없어야 함. EB는 과도한 수분, 곤충 손상 및 곰팡이 오염이 없어야 하며 모든 
관련 국가 식품법 및 표준을 준수해야 함. 
원료는 건조하고 통풍이 잘 되는 위생적인 조건에서 보관해야 함. 안전한 살충제(예: 
포스핀)만 훈증 제어에 사용할 수 있음. 필요한 경우 인증된 작업자가 훈증을 수행해
야 함.
비타민 및 미네랄 프리믹스: 
HEB는 제품 사양에 설명된 비타민과 미네랄로 구성된 프리믹스를 포함해야 함.
미네랄 및 비타민 프리믹스)는 HEB 제조업체 자체에서 생산할 수 없으며 적절한 자
격을 갖춘 프리믹스 시설에서만 공급되어야 함. 공급업체는 공급업체 승인 및 프리
믹스 품질 관리를 포함하여 프리믹스에 대한 효과적인 식품 안전 및 품질 관리 시스
템을 구현해야 함.

식품위생

이 표준의 조항이 적용되는 제품은 권장 국제 실행 규범 # 식품 위생 일반 원칙
(CAC/RCP 1-1969) 및 기타 실행 규범의 해당 섹션에 따라 준비하고 취급하는 것이 
좋음. 이러한 제품과 관련된 Codex Alimentarius Commission에서 권장함.
제품은 식품에 대한 미생물학적 기준 설정 및 적용에 관한 원칙에 따라 수립된 모든 
미생물학적 기준을 준수해야 함.
(CAC/GL 21-1997)
GMP(Good Manufacturing Practice)에서 가능한 한 제품에 문제가 되는 물질이 없
어야 함. 적절한 샘플링 및 검사 방법으로 테스트했을 때 제품은 다음과 같음.
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물이 없어야 함.
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 기생충이 없어야 함.
- 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물 유래 물질을 포함하지 않아야 함.

미생물

미생물 허용 한계

Standard plate count: Max 10,000cfu per g
Mesophyllic aerobic bacteria: Max 10,000cfu per g
Coliforms: Max 10cfu per g
Escherichia coli: Absent in 10g
Salmonella: Absent in 25g
Staphylococcus aureus: < 10cfu per g
Bacillus cereus: Max 10cfu per g
Enterobacter sakazaki: Absent in 10g
Yeasts and moulds: Max 100cfu per g

추가 요구 사

항

관능: HEB는 기분 좋은 냄새와 맛이 있어야 함
부서진 비스킷: 5.0%(중량 기준)를 초과하지 않아야 함
무게: 하나의 비스킷의 무게는 5g에서 10g 사이여야 함
과산화물 값: 10meq/kg 지방을 초과해서는 안 됨
유효 기간: 최소 12개월, 24개월 선호

오염 물질 
제어

HEB는 불쾌한 사항이 없음. 미생물에서 유래한 물질, 기타 유독하거나 유해한 물질, 
중금속 또는 살충제 잔류물을 건강에 해를 끼칠 수 있는 양으로 포함해서는 안 됨.
제조업체는 적어도 1년에 한 번 오염 물질 테스트의 전체 목록을 포함하여 완제품 
테스트 프로그램을 통해 오염 물질을 통제해야 함.
곰팡이 독소:
제품은 이 상품에 대해 Codex 국제식품규격위원회에서 정한 최대 곰팡이 독소 제한
을 준수해야 합니다. 아플라톡신 M1의 최대 수치:
Aflatoxin M1 : < 0.5 ppb, as per reference CODEX STAN 193-1995
Heavy Metals:
The product shall be free from heavy metals in amounts which may 
represent a hazard to health.
Arsenic (As): <0.10ppm
Cadmium (Cd:) <0.10ppm
Lead (Pb): <0.02pm
Mercury (Hg): <0.20pm

살충제 잔류물

Carbamate: < 10ppb
Organochlorine: < 10ppb
Organophosphorus: < 10ppb
Pyrethroid: < 10ppb
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포장

HEB는 여러 번의 취급 및 운송을 견딜 수 있고 유통기한 동안 제품을 보호할 수 있
을 만큼 충분히 견고하고 밀봉된 식품 등급의 유연한 주머니에 포장되어야 함.
향낭 재료는 향낭을 개봉하여 입에 닿았을 때 영유아에게 위험하지 않아야 함.
각 단일 단위 패키지는 50~100g의 비스킷을 포함하거나 LTA에 달리 명시된 대로 
포함해야 함. 중량 및 수량 허용 오차는 국제법정계측기구 국제 권장 OIL R 874를 
충족해야 함.
유통기한 동안 HEB를 수분과 비타민 및 지방 분해로부터 보호할 포장재를 선택하는 
것은 제조업체의 책임임.

라벨

이 사양의 규정이 적용되는 제품의 라벨링은 다음을 준수해야 함.
 http://www.fao.org/input/download/standards/32/CXS_001e.pdf9.
Product name #High Energy Biscuits#
Nutritional value per 100 g.
Manufacturing date (month/year)
Best before date (month/year)
Nutritional information per 100g
This product contains no lard
Not for sale
Additional marking as per LTA agreement
Net weight
Best before end: month + vear
Production lot/batch
Country of origin
Name and address of the supplier

보관

제품은 직사광선이 닿지 않는 건조하고 통풍이 잘 되는 위생적인 조건에서 보관해야 
함.
햇빛과 모든 오염원에서 멀리 떨어져 있음. 이상적으로 제품은 30°C까지 보관하는 
것이 가장 좋음.

슈퍼시리얼 

CSB+

일반 설명
10% 설탕이 포함된 슈퍼 시리얼(CSB+)은 미리 조리된 혼합물로 25kg 백에 포장되
어 있음. 백은 2세 이상의 어린이 및 성인에게 적합한 죽 또는 죽 형태의 공식 보충 
식품을 준비하는 데 사용됨.

스펙

Maize: 64.30
Whole soya beans: 24.00
Sugar: 10.00
Vitamin/Mineral FBF-V-13: 0.20
Dicalcium Phosphate anhydrous: 1.23
Potassium chloride: 0.27

100g의 
영양함량

Protein 14.0 % (N × 6.25) minimum
Fat 6.0 % minimum
Crude fibre 3.8 % maximum
Ash: 4.1 % maximum

Vitamin and mineral content per 100g
- Vitamin A : 3460
- Vitamin D3: 441.6 IU
- Vitamin E : TE 8.3mg
- Vitamin K1 : 30mg
- Vitamin B1 : 0.2 mg
- Vitamin B2 : 1.4mg
- Vitamin C: 90 mg (as Ascorbic acid)
- Pantothenic acid: 1.6 mg (as Calcium D Panthotenate)
- Folate, (DFE): 110 g (as Folic acid*)
- Niacin: 8 mg (as Niacinamide)
- Vitamin B12: 2 g (as Vitamin B12 0.1% or 1% Spray Dried)
- Biotin: 8.2 mg (as Biotin 1%)
- lodine: 40 g (as Potassium lodide*)
- Iron: (a) 4 mg (as Ferrous fumarate fine powder)
- Iron: (b) 2.5 mg (as Iron-sodium EDTA)
- Zinc: 5 mg (as Zine Sulphate Monohydrate)
- Carrier: Corn maltodextrin

추가 요청 과산화물 값: max 10.0 meq/kg fat

http://www.fao.org/input/download/standards/32/CXS_001e.pdf9
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분산성:
상온의 물과 섞였을 때 뭉치거나 뭉쳐지지 않아야 함.
요리 시간:
끓는점에서 최소 5분에서 최대 10분 동안 조리한 후 어린이와 성인에게 적합해야 
함.
죽의 일관성 / 점도 :
Bostwick 테스트: 45C 및 제안된 준비 용량에서 30초당 최소 55/최대 110mm(즉, 
끓는 지점에서 5분 동안 조리한 후 제품 20g + 물 150g).
항영양소:
10% 설탕이 포함된 Supercereal(CSB+)의 우레아제 지수는 0.01에서 0.2 pH 단위 
사이여야 함.
유통 기한:12 개월

표준 및 권장 
사항

설탕이 10% 함유된 슈퍼 시리얼(CSB +)은 계약서에 달리 명시된 경우를 제외하고 
원자재, 구성 또는 제조 측면에서 Codex Alimentarius의 다음 지침 또는 표준을 준
수해야 함.
- 고령 영유아를 위한 조제 보조 식품에 관한  CAC/GL 08-1991 지침.
- 식품에 필수 영양소를 첨가하기 위한 일반 원칙: CAC/GL 09-1987(1989년, 1991
년 수정).
- 영유아 식품에 대한 위생 실천 규정 CAC/RCP 66 # 2008.
- 권장되는 국제 실행 규범: 식품 위생 일반 원칙 CAC/RCP
1-1969 Rev 4 - 2003 Annex #Hazard Analysis and Critical Control 
Point(HACCP) 포함
적용을 위한 제도 및 지침#.
- 식품에 필수 영양소를 첨가하기 위한 일반 원칙: CAC/GL 09-1987( 1989, 1991 
수정), Codex Alimentarius.

재료

옥수수:코덱스 STAN 153-1985를 준수함.
아플라톡신 검사를 받아야 함 (권장 방법 AACC 45-05 또는 AOAC 26.049/1984).
유전자 변형이 아닌 품종에서 얻어야 함 (계약에서 요구하는 경우).
콩:Codex STAN 171-1989(Rev. 1-1995)를 준수함.
비유전자 변형 품종에서 획득해야 함 (계약에서 요구하는 경우)
설탕:Codex STAN 212-1999를 준수함. 입자 크기 사양을 1000미크론 스크린을 통
해 100%, 600미크론 스크린을 통해 95% 충족
비타민 및 미네랄: 완전한 미네랄 및 비타민 프리믹스는 Supercereal 제조업체 자
체에서 생산할 수 없으며 제한된 프리믹스 공급자 목록에서만 공급되어야 함. 항목 
설명 목록
세계식량계획(WFP)이 수립하고 업데이트한 프리믹스의 승인된 출처는 다음에서 확
인할 수 있음.
http://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guid
e_proced/wfp251174.pdf
미량 영양소 프리믹스는 완제품 미터톤당 다음 비율로 사용됨.
비타민 프리믹스 2.0kg
무수 인산이칼슘 12.3kg.
염화칼륨 2.7kg.
요구 사항 염화칼륨 및 무수 인산칼슘은 다음과 같음: .
적어도 식품 화학 규정을 충족해야 함.
염화칼륨 최소 60%의 입자 크기 < 250 #m(미크론).
무수 인산이칼슘, 식품 화학 규정 준수, 최소 95% <250 미크론, 총 호기성 생존 수 
< 1000 CFU/g, 효모 <10 CFU/g, 곰팡이 < 100 CFU/g 및 1g에서 장내세균 음성
Supercereal + 10% 설탕 공급업체는 GAIN(The Global Alliance for Improved 
Nutrition)의 Premix Facility에 연락하여 미량 영양소 프리믹스를 주문할 수도 있
음.

프로셋싱 생산 공정은 '영유아 식품 위생 실행 강령'과 Codex Alimentarius의 건전한 제조 
실행 강령(Volume 4, Second Edition, FAO Rome 1994)을 따라야 함.

안전성

Mesophyllic aerobic bacteria: 100,000 fu per g
Coliforms: 100 cfu per g
Salmonella: 0 fu per 25g
Escherichia Coli: <10 cfu per g
Staphylococcus aureus: <10 cfu per g

http://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp251174.pdf
http://documents.wfp.org/stellent/groups/public/documents/manual_guide_proced/wfp251174.pdf
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6)  UNICEF 조달 
가) 조달정보 요약

조달명 REQUEST FOR EXPRESSION OF INTEREST:
RUTF BISCUIT (BP 100)

기관 UNICEF
수혜국 -

제품/수량 RUTF biscuit (bp 100) 15,000 Carton
기한 2017년 4월 

나) 조달캡쳐

Bacillus cereus: 50 cfu per g
Yeasts and moulds: 1,000 cfu per g
Aflatoxin (Total): 5 pb, maximum (total of B1, B2, G1, G2).
Deoxynivalenol (DON): 0.2 mg/kg maximum

포장

 모든 백에는 75미크론의 별도 플라스틱 내부 라이닝이 있음. 폴리프로필렌 백, 외
부 백에는 피브릴화를 방지하기 위해 열 절단 입이 있어야 하며 단일 폴더 바닥을 
꿰매어야 함.
가방 크기: 50 cm x 75 cm, 무게 약 110g. 직조 PP로 만든 가방은 특수 식품 등급 
#자외선# 처리를 받아야함. 천의 구조는 가혹한 취급을 견딜 수 있도록 견고해야 
함. 

라벨

제품 라벨에는 다음 정보가 포함되어야 함.
상품명
내림차순 성분 목록, 수량 지정
배치 번호/로트 번호;
만료일;
보관 조건
사용법
제조업체 이름 및 주소.
PDI

보관 및 운송
10% 설탕이 포함된 슈퍼 시리얼(CSB+)은 30°C 미만의 건조하고 통풍이 잘 되는 적
절한 위생 조건에서 보관해야 함.
중요 사항: 운송에는 식품 등급 용기를 사용해야 함. 선적 전에 훈증이 필요함.
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다) 제품의 요구 스펙

일반 설명 

9바 (2 biscuits 28,4g) * 24개/카톤

강화 및 시리얼 기반 건조 압축 식품임. 
그대로 먹거나 끓는 물을 소량 넣어 죽으로 먹을 수 있음.
제조사 제품 참조: BP-5, GCR-5

재료

분유
RUTF 비스킷에 포함된 단백질의 적어도 절반은 우유/유제품에서 나옴. 허용되는 유제품 
단백질 공급원은 다음과 같음.
- 풀크림 분유
- 탈지분유
- 유장 분말
적용 가능한 표준 참조:
- Codex STAN 207-1999: 분유 및 크림 분말에 대한 Codex 표준
- Codex STAN 289-1995: 유청 분말에 대한 Codex 표준

영양 함량

Moisture content 4% maximum 
Water activity 0.6 maximum 

Energy 500 kcal/100 g minimum 

Proteins
10-12% total energy 

12.3-15.5% by weight 

Lipids

45-60% total energy 
24.8-33.0% by weight 

n-6 fatty acids: 3-10% total energy 

n-3 fatty acids: 0.3-2.5% total energy  
Trans-fatty acids <3% total fat 

Carbohydrates (difference) 44.5-59.9% by weight 
Fibres 5% maximum 
Ash 5g /100g maximum 

100g의 영양함량

Minerals 
Sodium <290 mg  

Potassium 1100-1400 mg  
Calcium 300-600 mg  

Phosphorous
300-600 mg, Expressed in terms 

of non-phytate phosphorus 
Magnesium 80-140 mg  

Iron 10-14 mg  Zinc: 11-14 mg  
Copper 1.4-1.8 mg  

Selenium 20-40 mcg  
Iodine 70-140 mcg  

Vitamins 
vitamin A (Retinol Equivalent 0.8-1.2mg  

vitamin B1 (Thiamine) >0.5 mg 
vitamin B2 (Riboflavin) >1.6 mg 

vitamin B3 (Niacin) >5 mg 
vitamin B5 (Pantothenic acid) >3 mg 

vitamin B6 (Pyridoxine) >0.6 mg 
vitamin B7 (Biotin) >60 mcg 

vitamin B9 (Folic acid) >200 mcg 
vitamin B12 (Cyanocobalamin) >1.6 mcg 

vitamin C (Ascorbic acid) >50 mg 
vitamin D (Cholecalciferol) 15-20 mcg 

vitamin E (Tocopherol) >20 mg 
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vitamin K (Phytonadione) 15-30 mcg 
최소 유통기한 4 년

포장 및 중량

- 1개(박스) = 9바
9개의 막대는 진공 포장된 벽돌 스타일과 발수 판지 상자에 포장되어야 함. 포장재, 잉크 
및 접착제는 식품 접촉 승인을 받아야 함.
- 카톤: 24개의 상자가 튼튼한 골판지 상자에 포장됨.

라벨 요구 기준

라벨은 빨간색, PMS 485(Pantone Matching System) 색상으로 구분되며 영어, 
프랑스어 및 스페인어로 명확하게 인쇄된 다음 정보를 포함해야 함.
메인라벨:
- 일반명 : Ready to Use Therapeutic Food, Biscuit
- 진술: "교육을 받은 건강 및 영양 전문가에 의해서만 처방되고 시작됨."
- 원자재는 수량 내림차순으로 나열됨. 용량 단위에 각각 존재하는 양을 보여주는 활성 
성분(비타민 및 미네랄 프리믹스)의 자세한 목록은 제품 라벨이 아닌 전단지에 제공될 수 
있음.
- net 중량
- 유효 기간
- 로트 번호
- 사용을 위한 명확한 그림 설명
#참고기준
- Codex STAN 146-1985: 다음을 위한 사전 포장 식품의 표시 및 주장에 대한 일반 표준
- 특별한 식이 용도.
- Codex STAN 1-1985: 사전 포장 식품 라벨링에 대한 일반 표준

안전

Micro organism content  <10,000cfu in 1g max
Coli form test   negative in 1g  
Yeast  Maximum 10cfu in 1g 
Moulds Maximum 50cfu in 1g 
Cronobacter sakazakii Maximum 10cfu in 1g 
Clostridium perfringens  negative in 1g  
Pathogenic Staphylococci  negative in 1g  
Salmonella negative in 25g 
Listeria negative in 25g  
E. coli negative in 1g 
Enterobacteriaceae (EB at 30ºC) max 10cfu in 1g 
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7) UNICEF REOI Apr.2017 조달
가) 조달정보 요약

조달명 UNICEF REOI Mar.2017

기관 UNICEF

수혜국 -

제품/수량 MULTIPLE MICRONUTRIENT POWDER (MNP) : 60,000,000팩

기한 2년

나) 조달 캡춰

다) 제품 스펙
기준 내용

일반 설명 
BMNP(Multiple Micronutrient Powder), 일회용 1g 포, 30포 팩.
MNP는 빈혈과 비타민 및 미네랄 결핍을 해결하기 위해 어린이 및 취약 인구를 위한 보완 식품의 사용 
시점 강화를 위해 설계되었음.

적응증
 비상시 미량 영양소 보충/식품 강화.

모유 수유 유아를 위한 보완 식품의 미량 영양소 보충/식품 강화. 식이 미량 영양소 섭취가 불충분한 
유아를 위한 미량 영양소 보충/식품 강화.

스펙

원료
사용되는 모든 재료는 식품 또는 의약품 등급이어야 하며 선택 및 승인은 완제품의 원산지, 운송, 보관, 
가공, 취급 및 의도된 용도를 고려해야 함.
비타민과 미네랄
프리믹스에 사용되는 비타민과 미네랄은 공식 약전의 최신 추가 모노그래프(BP, Ph.Eur, Ph.Int, USP)
와 일치해야 함. MNP는 식별 및 순도 기준에 대한 FCC(Food Chemical Codex)를 충족해야 하며 
Halal 및 Kosher 요구 사항을 충족해야 할 수도 있음.
1g의 함량
Vitamin A 400 µg (as dry CWS vitamin A acetate or palmitate beadlets)  
Vitamin C 30 mg (as ascorbic acid or sodium ascorbate) 
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Vitamin D 5 µg (200IU) (as dry CWS Cholecalciferol)  
Vitamin E 5 mg TE (as CWS d or dl-alpha tocopheryl acetate)  
Vitamin B1 0.5 mg (as Thiamine mononitrate)  
Vitamin B2 0.5. mg (Riboflavin or riboflavin -5-phosphate) 
Vitamin B3  6 mg (as Nicotinamide) 
Vitamin B6  0.5. mg (as Pyridoxine hydrochloride) 
Vitamin B12 0.9 µg (1% or 0.1% Cyanocobalamin on a carrier )  
Folic acid 90 µg 
Iron 10 mg (as coated Ferrous fumarate, NaFe EDTA*or Ferrous bisglycinate) 
Zinc 4.1. mg (as Zinc sulphate, oxide or gluconate) 
Copper 0.56 mg (as Copper gluconate or sulphate)  
Selenium 17 µg (as Sodium selenate or selenite or selenomethionine) 
Iodine 90 µg (as Potassium iodide) Maltodextrin q.s. 

안전상

USP 2021, 미생물 계수 테스트 - 영양 및 식이 보조제 USP 
http://www.usp.org/dietary-supplements/reference-standards &
(http://www.pharmacopeia.cn/v29240/usp29nf24s0_c2021.html)
USP, 원소 불순물 - 한계
http://www.usp.org/sites/default/files/usp_pdf/EN/USPNF/keyissues/232_ElementalImpuriti
esLimits.pdf
USP, 무기 불순물 일반 장: 중금속
http://www.usp.org/sites/default/files/usp_pdf/EN/USPNF/2008-04-10InorganicImpuritiesSt
im.pdf
MNP는 이의를 제기할 수 있는 사항이 없어야 함. 건강에 해를 끼칠 수 있는 양의 미생물 오염 물질, 
항영양 인자, 중금속 또는 살충제를 포함하고 아래에 설명된 미생물학적 한계가 있는 독성 또는 해로운 
물질을 포함해서는 안 됨.

미생물 
기준

Total CFU max 10%g.
Yeast/molds max 107/g.
Escherichia coli negative in 10 g.
Salmonella sp negative in 50 g.
Staphylococcus aureus - negative in 10 g

포장

포장재는 적용 가능한 경우 Codex Alimentarius 표준에 따라 비타민 및 미네랄 분말의 적절한 위생 
및 안정성을 보장해야 하며 안전한 재료로 만들어야 합니다(적어도 식품 등급, 예: FDA/CFSAN, 화이
트리스트 또는 국가 규정 준수). 보건 당국).
포장재는 제품이 최소 24개월 동안 안정되도록 빛, 공기(산소) 및 습기에 대한 장벽을 제공해야 함. 알루
미늄-라미네이트로 제작되는 포장: 폴리에틸렌알루미늄 – 인쇄된 폴리에틸렌 또는 PET 또는 기타 적합
한 재료. 공급업체는 포장 사양을 제공해야 함.

라벨

라벨에는 다음이 포함되어야 함 : 
 
소비자 지침 메시지
모유 수유는 24개월 동안 권장되며 6개월 동안만 가능함. 향낭이나 포장이 찢어지거나 손상된 경우 사
용하지 않음.
 
보관 조건
30 °C 이상에서 보관하지 않음.
단단히 밀봉된 원래 포장에 보관하고 습기로부터 보호함.
어린이의 손이 닿지 않는 곳에 보관함.

픽토그램 가이드
분말을 음식과 혼합해야 함을 설명하는 그림 설명에 작은 숟가락을 보여줌.
바람직하지 않게 해석될 수 있는 이미지를 사용하지 않음. 6개월 이상 된 영아의 사진을 해당 지역의 
인종별로 포함함.
 
주의사항 프로그램 참고
이것은 이 제품의 사용과 함께 계속되어야 하는 추가 영양 개입을 대체하지 않음. MNP가 유아를 위한 
무료 식단의 일부인 경우 모유 수유를 계속하도록 권장해야 함(필수 메시지는 라벨 요구 사항 참조).
 
복용량
6~59개월의 어린이는 매일 1회 용량(즉, 1포)을 투여해야 함.
 
부작용
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MNP를 사용하는 동안 부작용이 보고되지 않았음. 그러나 보충 철분과 아연은 특히 공복에 섭취하는 경
우 민감한 개인에게 경미한 위장 장애를 유발하는 것으로 보고되었음.
 
표적 집단
생후 6~59개월 어린이.

분석 
증명서

Vitamin A 360 - 660 mcg/g 
Vitamin B1 0.45 - 0.75 mg/g 
Vitamin B2 0.45 - 0.75 mg/g 
Vitamin B3  (Niacin) 5.4 - 9.0 mg/g 
Vitamin B6 0.45 - 0.75 mg/g 
Vitamin B9  (Folic acid) 81 - 135 mcg/g 
Vitamin B12 0.9 mcg/g 
Vitamin C 27 - 45 mg/g 
Vitamin D3 4.5 - 8.25 mcg/g 
Vitamin E 4.5 - 8.25 mg/g 
Iron  9 - 12.5 mg/g 
Zinc  3.69 - 5.125 mg/g 
Copper  0.504 - 0.700 mg/g 
Selenium 15.3 - 27.2 mcg/g 
Iodine  81 - 144 mcg/g 
Total CFU max. 1000/g 
Yeast/mould max. 100/g 
E-coli neg/10 g Salmonella neg/50 g St. aureus neg/10 g
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라. 공통조건

조달 요구 스펙 케일 소울네이처푸드 제이푸드

100g의 함량

vitamin A (Retinol 
Equivalent

0.8-1.2mg 0.9 1.0 0.8

vitamin B1 
(Thiamine)

>0.5 mg 0.6 0.6 0.7

vitamin B2 
(Riboflavin)

>1.6 mg 1.6 1.5 1.5

vitamin B3 (Niacin) >5 mg 5 5 5

vitamin B5 
(Pantothenic acid)

>3 mg 4 3 4

vitamin B6 
(Pyridoxine)

>0.6 mg 0.7 0.8 0.7

vitamin B7 (Biotin) >60 mcg 60 62 66

vitamin B9 (Folic 
acid)

>200 mcg 210 205 220

vitamin B12 
(Cyanocobalamin)

>1.6 mcg 1.6 1.8 1.5

vitamin C (Ascorbic 
acid)

>50 mg 52 55 50

vitamin D 
(Cholecalciferol)

15-20 
mcg 

15 15 16.5

vitamin E 
(Tocopherol)

>20 mg 20 22 20

vitamin K 
(Phytonadione)

15-30 
mcg 

16 17.8 15.9
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2. 역제안 조달 및 분석 내용

가. 종합 리스트
No 조달명 기관 기간 수혜국 제품

01
Provision and Delivery of Food 

Items to the International Residual 
Mechanism for Tribunals(IRMCT) 

in Kigali, Rwanda

UN 
Secretariat 2022 Rwanda 콩, 혼합 밀가루, 갈색 과

립 설탕, 분유

02 Supply of Sorghum – REQUEST 
FOR EXPRESSION OF INTEREST WFP 2022 다수 옥수수(횐색 옥수수, 붉은 

옥수수)

03
Long-Term Agreement for Supply 
of Groceries and Consumables to 

Humanitarian Hub
IOM 2022 Nigeria 일반식품 (Ketchup, 음료

수 등)

04
Supply and Delivery of Grain 

Food(Rice 50KG Bags and Biski 
50KG Bags)

UNDP 2022 Nigeria 곡물식품(쌀 50KG, 비스킷 
50KG)

05

Provision of Food Rations, Bottled 
Water (Optional) and Other 

Services and Equipment to the 
United Nations Interim Force in 

Lebanon (UNIFIL)

UN 
Secretariat 2022 레바논 식량, 식품, 생수, 비축물

06

Provision   of Food Rations, Bottled 
Water (Optional) and Other Services 

and Equipment to   the United 
Nations Interim Force in Lebanon 

(UNIFIL)

UN   
Secretariat

2022 레바논 -

07 One Year Long-Term Agreement 
for Supply of Groceries in Banjul IOM 2022 Gambia -

08 ROVISION DF FRESH & DRY FOOD 
FOR STC UNRWA 2022 레바논 신선 식품과 말린 식품 

09 SUPPLY OF DRY FOOD PARCELS UNHCR 2022 Azerbaijan
차, 설탕, 해바라기 기름, 
차스타 타입 1, 파스타 타
입 2, 둥근밥, 메일. 붉은 
렌틸, 밀가루, 비스킷

10
Supply of Food(Meats&Poultry) 

and (Grocery) for WSTC & ATC – 
For Local Supplier Only in Jordan

UNRWA 2022 Jordan -

11
REQUEST FOR EXPRESSION OF 
INTERST(EOI) FOR SUPPLY OF 

FOOD COMMODITIES
WFP 2022 Gambia -

12 Company to provide Food, 
Hygienic Supplies and PPEs UN-Women 2022 Molodova, 

Republic of
파스타, 라이스, 오트밀, 메밀, 설
탕, 콩, 치킨 캔, 블랙루즈티, 해
바라기유, 정어리캔

13 Procurement of Biscuites, Juice & 
Canned Tuna for (FRSM) UNRWA 2022 Syrian Arab 

Republic
50121542 생선통조림, 
50181900 빵과 비스킷, 
50202300 무알콜 음료

14 Supply of Canned Food UNRWA 2022 다수 쇠고기

15 T22B-01-2022 Supply of Canned 
Food UNRWA 2022 Palestine, 

State of
Corned beef, Canned  
Humus

16
Request for quotation to establish 
the Blanket Purchase Agreement 

(BPA) for Meal Ready to Eat Food, 
Myanma

UNOPS 2022 Myanmar 즉석식품 (야채) 35팩, 즉
석식품 (고기) 83팩

17
Provision of FOOD  Rations & 

Bottled Water (optional) and other 
services and equipment to the 

Uni...

UN 
Secretariat 2022 Cyprus 식량 배급과 생수

18
ITB for Procurement of 2500 bags 

of Waxy Corn 500 gm/bag for 
OSRO/MYA/104.CHA

FAO 2021 Myanmar -

19
Request for Quotation for food 
and non-food items support for 
the women entrepreneurs from 

excluded groups
UN WOMEN 2021 Nepal 밥, 편두, 식용유, 소금
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No 조달명 기관 기간 수혜국 제품

20 Supply of food package for cities 
Alliance Programme in Bangladesh UNOPS 2021 Bangladesh -

21 Supply of food packages for Cities 
Alliance programme in Bangladesh UNOPS 2021 Bangladesh

- 쌀 (ISO 22000, GMP) 
20kg*7018
- 식물성 오일 5L캔*790
- 렌틸콩 1kg*790
- 소금 300g or 100g 
*175
- 설탕 1kg 팩*175
녹두 1kg 팩*790
촐라달 (Cholar Dal)  1kg 
팩*790

22
Request for quotation - 

Emergency supplies (Food & 
Non-food items)

UN Women 2021 Nepal

쌀 15kg, 렌틸콩 3kg, 소금 
2팩, 식용유 2리터, 밀가루 
3kg, 고운 쌀 2kg, 서지컬 
마스크 1팩, 손 소독제 2개 
및 생리대

23
Supply and delivery of Food items 
For HIV and TB-RSSH Program of 

UNDP 
UNDP 2021 Afghanistan

요리용 쌀(10kg/ 2100개), 
식용유(5리터/ 2100개), 
카트니콩(7kg/ 2100개), 
코 품 질 흰 설 탕 ( 5 리 터 / 
2100개), 요리용 쌀(3kg/ 
3000개), 식용유(1리터/ 
9000개), 땅콩(2kg/ 3000
개), 우유(1리터/ 12000
개)

24
Supply and delivery of Food and 

Non-food Supplies for OSCE 
Programme Office in Dushanbe

OSCE 2021 Tajikistan

500000000 Food 
Beverage and Tobacco 
Products (대분류)에 해당
하는 세부 항목들이 대다
수임.

25
Procurement of Food Commodities 
for the distribution of food baskets 
rounds 2& 3 to eligible refugees in 

Syria
UNRWA 2021 Syrian Arab 

Republic

전체 도정된 중간쌀, 백설
탕, 병아리콩, 레드 렌틸
콩, 분유, 해바라기유, 밀
가루

26 RFQ for Procurement of Food 
Supply UNDP 2021 Afghanistan -

27 Provision of Combat Ration Packs 
(CRP)

UN 
Secretariat 2021 USA CRP (Combat Rations 

Pack)

28 REQUST FOR QUOTATION FOR 
FOOD ITEMS IOM 2020 Kenya

바스마티 라이스 5kg 3개
*792, 화이트 옥수수가루 
10kg*528, 스파게티 1kg 
10pcs*2640, 팥1kg 
10pcs*2640, 통곡물1kg 
10pcs*2640, 백설탕 3개 
5kg*792, 케리고 골드차 
500g 2pcs*528, 식용유 
51tr 1pcs*264, 위생타월 
3팩*792, 씻는 비누1kg 
5pcs*1320, 파우더비누 
2kg 3pcs*792, 90kg 케
어 가능한 거니백 2pcs, 
파밀라 퓨어 웜비 밀가루 
1kg 2pcs*68

29 REQUEST FOR QUOTATION FOR 
FOOD ITEMS IOM 2020 Kenya 스파게티, 바스마티 쌀 등

을 포함한 14개의 식품

30 Provision of Cooking Consumables 
for Public Education Center UNHCR 2020 Türkiye

50100000견과류와 씨앗, 
50110000 육류 및 가금류 
제품, 50130000 유제품 
및 계란, 50150000 식용 
유지, 50160000 초콜릿, 
설탕, 감미료 및 제과 제퓸

31
High Energy Biscuits, Supercereal, 

RUTF Biscuits and Emergency 
Food Rations

UNICEF 2019 Multiple 
destinations

50500000 영양 미네랄 보
충제
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No 조달명 기관 기간 수혜국 제품

32 Provision of Combat Ration Packs 
(CRP)

UN 
Secretariat 2020 USA CRP (Combat Rations 

Pack)
33 Purchase of Instant Noodles WHO 2020 Nigeria 일반 파스타와 국수

34
Procurement of Canned food for 
Support to the Security SEctor 

Reform in the Republic of Moldova 
Project

UNDP 2020 Moldova, 
Republic of

돼지고기 통조림과, 소고
기 통조림

35
SUPPLY AND DELIVERY OF FOOD 

COMMODITIES IN DINSOR,
BAIDOA AND WAJID

WFP 2017 Somalia 곡물(쌀, 밀가루, 옥수수), 
두류, 식물성 기름, 설탕

36
SUPPLY AND DELIVERY OF FOOD 

COMMODITIES IN DIINSOR, 
BAIDOA AND WAJID

WFP 2017 Somalia 시리얼(쌀, 밀바닥, 옥수
수), 맥박, 베지오일, 설탕

37 Supercereal UNICEF 2016 다수

슈퍼시리얼 (CSB+) 10% 
설탕 / bag – 25kg 
100,000봉지, 슈퍼시리얼 
플러스(CSB++) / bag – 
1.5kg 80,000포, 슈퍼시리
얼 플러스(WSB++) / bag 
– 1.5kg 1,000포

38
invitation to bid No. BC48/01/16 

for the supply of Canned Sardine 
(in Vegetable Oil)

UNRWAA 2016
Jordan, 

Palestine, 
State of

-

39
Invitation to Bid: 9100009/WW For 

Procurement of Cereal Seeds: 
Sorghu, and Wheat

FAO 2015 예멘 수수(124,400kg), 밀
(248,800kg)

40 Provision of Combat Ration Packs 
(CRP)

UN 
Secretariat 2015 USA CRP (Combat Rations 

Pack)

41
Emergency supply of food for 
internally displaced people in 

Ukraine
UNDP 2014 Ukraine

파스타, 메밀, 통조림 쇠고
기, 정어리 통조림, 해바라
기 기름, 설탕

42 Provision of Combat Ration Packs 
(CRP)

UN 
Secretariat 2014 USA CRP (Combat Rations 

Pack)

43
INVITATION TO BID NO. 

SGP/04/11 FOR THE SUPPLY OF 
NATURAL FRUIT NECTAR & 

BISCUITS WITH CREAM 
UNRWA 2011 Palestine, 

State of
천연 과일 과즙, 크림을 들
어간 비스킷

44 Supply og 284,637 Cans of Canned 
Corned Beef UNRWAA 2010 Palestine, 

State of 할랄 소고기 통조림

45 Supply of Canned Corned Beef UNRWAA 2010 Jordan 콘비프 통조림 913,000개

46 SG/06/10 for the suplly of Biscuits UNRWA 2010 Palestine, 
State of -

47 ITB for supply of Natural Juice UNRWA 2010 Palestine, 
State of -

48 Supply of 830,000 Cans of Beef, 
CANNED LUNCHEON MEAT UNRWAA 2009 Jordan -
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나. 상세 조달 분석
1) UN Secretariat 조달

가) 조달정보 요약

조달명
Provision and Delivery of Food Items to the International Residual Mechanism 

for Criminal Tribunals (IRMCT) in Kigali, Rwanda

기관 UN Secretariat

수혜국 Rwanda

제품/수량 콩, 혼합 밀가루, 갈색 과립 설탕, 분유

기한 1년

나) 조달 캡처

다) 세부 요청

1. MIXED FLOUR : 
Approximate Usage per Month : 706 Kg 
Approximate Usage per Year : 8,472 Kg 
Packaging of 2 Kg and 3 Kg 

2. POWDERED MILK : 
Approximate Usage per Month : 377 Kg 
Approximate Usage per Year : 4,524 Kg 
Packaging of 1Kg and 1.5 Kg 
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2) UNHCR조달

가) 조달정보요약

조달명 SUPPLY OF DRY FOOD PARCELS 

기관 UNHCR

수혜국 Azerbaijan

제품/수량
차, 설탕, 해바라기 기름, 차스타 타입 1, 파스타 타입 2, 둥근밥, 메일. 붉은 렌틸, 

밀가루, 비스킷

기한 1년

나) 조달 캡처

다) 조달 분석
- 요구 제품:

- 제품유통기한: 12개월 이상
- 제품이 브랜드를 보유되어야 함

Biscuits, biscuits of high quality packed in packs of min. 100 gr each.
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3) IOM조달
가) 조달정보요약

조달명
Long Term Agreement for the supply of Groceries and Consumables to 

Humanitarian Hub in Maiduguri

기관 IOM

수혜국 Nigeria

제품/수량 Bread , Flour 10kg

나) 조달 캡처

다) 요구 제품
- Bread: 900g Sliced, White bread
- Flour 10kg: All-purpose flour, fortified with vitamin A

라. 결론
 상기 조달들의 경우 RUTF 제품과 상세 스펙 등에서 100% 적합하지않지만 관련성이 있으니 참고
해서 기관에게 역제안 할 수 있음.
이 제품들에 대한 상세한 요구 기술/스펙이 없기 때문에 영양이 있는 제품을 제안 가능하면 기관은 
고민 할 수 있음
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Ⅳ. 입찰 지원

1. 공통서류 지원
가. 과업 내용 및 목표

과업 구분 추진 내용 목표

공통 지원
Ÿ 조달 입찰에 활용되는 공통 필요서류 양식 구축 및 작성 

안내
Ÿ 입찰 제출 시 제출

전체 공통지원

추가 지원
Ÿ 공통서류 7가지 외 조달에 기타 필수서류가 요구될 시 

컨설팅 지원
조달 요구에 따라 

맞춤지원

□ 과업 내용
❍ 국제기구 조달 특징으로 공고 공개 이후 약 2주 이내에만 조달 참여 가능함. 요청하는 서류들에 

비해 준비 가능한 시간이 짧기 때문에, 미리 국제기구 표준 요구 서류 형태에 맞게 사전 준비가 
필요함

❍ 본 수행사는 총 4개 국제기구 조달입찰 공통 서류 항목에 따라 참여기업들에게 사전 교육 및 작
성 가이드하여 짧은 시간 내 조달 분석, 경쟁력 확보할 수 있도록 지원하였음

□ 과업 목표
❍ 국제기구 조달입찰 준비를 위한 공통서류의 구축 지원함

번호 서류명 목적

1 회사소개서
Ÿ 글로벌 실적 및 사례 위주
Ÿ 글로벌 네트워크 및 경쟁력 강조

2 지속가능 설문지
Ÿ SDGs (지속가능발전목표)의 실천 독려에 따른 UNGM 입찰시 

가점 서류
3 양성평등 이행설명서
4 양성평등 자발적동의서

❍ 위 4가지 공통 서류 외, 기구 특징 및 조달 특성에 따라 특수지정 서류에 대한 요청이 있을 수 
있음. 이 중 요청 빈도수가 높은 서류 중 하기 3가지 항목 서류에 대해 연관 조달 참여기업에게 
안내 및 작성 지원함
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 나. 추진 절차

단  계 내  용

양식 구축

↓

업체 작성 안내

↓

작성 서류 검토 

↓

결과물 도출

Ÿ 기존 공통서류 : 기본 서류 국제기구 조달 규격 또는 최적화 서류 양
식을 구축 기업 안내, 작성지원함

Ÿ 가점 공통서류 : 지속가능설문지, 양성평등이행설명서, 양성평등자발
적동의서는 UN 기구 발급된 양식 서류를 활용하여 기업 작성지원함

Ÿ 추가 필요서류 : 요청 조달 공고에 따라 기업 안내 및 작성 지원

  1) 공통서류 양식 구축

1.회사소개서 2.지속가능설문지

3.양성평등이행설명서 4.양성평등자발적동의서
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  2) 결과물

n (주) 제이푸드

구분 결과물

회사
소개서

지속가능
설문지
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n (주) 소울네이처푸드

구분 결과물

양성평등
이행

설명서

양성평등
자발적
동의서

구분 결과물

회사
소개서
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구분 결과물

지속가능
설문지

양성평등
이행

설명서

양성평등
자발적
동의서
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n (주) 케일

구분 결과물

회사
소개서

지속가능
설문지
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구분 결과물

양성평등
이행

설명서

양성평등
자발적
동의서
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2. 입찰 지원
현재는 주요 EOI이고 구매 조달이 없지만 EOI에 관심을 보여주면 구매 기획을 나올 때 구
체적인 제품 요구 스펙을 받을 수 있음.

n (주) 제이푸드

# 조달정보

# 조달 공고

조달명
Provision and Delivery of Food Items to the International Residual Mechanism 
for Criminal Tribunals
(IRMCT) in Kigali, Rwanda

기관 UN-IRMCT

수혜국 Rwanda

제품

MIXED FLOUR :
Approximate Usage per Month : 706 Kg
Approximate Usage per Year : 8,472 Kg
Packaging of 2 Kg and 3 Kg

조달 형태 EOI

날짜 16 November 2022
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# 입찰 증빙서류
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n (주) 소울네이처푸드

# 조달정보

# 조달 공고

조달명
Provision and Delivery of Food Items to the International Residual Mechanism 
for Criminal Tribunals
(IRMCT) in Kigali, Rwanda

기관 UN-IRMCT

수혜국 Rwanda

제품

POWDERED MILK :
Approximate Usage per Month : 377 Kg
Approximate Usage per Year : 4,524 Kg
Packaging of 1Kg and 1.5 Kg

조달 형태 EOI

날짜 16 November 2022
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# 입찰 증빙서류
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n (주) 케일

# 조달정보

# 조달 공고

# 입찰 증빙서류

조달명 Request for Expression of Interest (REOI) - High Energy Biscuits
기관 UNICEF

수혜국 Multiple destination
제품 High Energy Biscuits

조달 형태 EOI
날짜 13 Feb 2023
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Ⅴ. 글로벌 공공조달 마케팅

1. 국제기구 및 개발도상국 관련 기관 초청 간담회

□ ㈜비에스알코리아에서는 본 과제의 개발제품이 국제기구 및 개발도상국으로의 진출을 지원하기 위해 
개발 제품에 대한 품평과 방향성에 대한 정립, 가능성 타진을 목적으로 한 국제기구 및 개발도상국 관련 
기관 초청 간담회를 개최함.

□ 행사명 : [UN 조달용 영양강화식품 품목등록 및 수출전략 모델개발 사업] 국제기구 및 아프리카 관련 
기관 초청 간담회

□ 행사목적

◦ 개발제품의 국제기구 및 개발도상국 진출에 대한 제품 품평 및 방향성 정립, 가능성 타진

◦ 개발제품 활용을 통한 개발도상국의 사회문제를 해결함으로써 지속가능발전목표(SDGs) 달성

□ 행사기간 : 2022.06.22.(수) 15:00 ~ 18:00

□ 행사장소 : 밀레니엄 힐튼 서울(서울특별시 중구 소월로 50) 3층 아트리움

□ 상담회 추진 계획

1단계 2단계 3단계
간담회 사전기획 ▶ VIPs 섭외 ▶ 협력사 섭외

■ 행사 기획 수립
■ 운영 계획 수립
■ 초청 게획 수립

■ VIPs 모색 및 연락
■ 섭외 및 일정 조율
■ 최종 초청 리스트 구축

■ 행사 장소 섭외
■ 시스템 업체, 통역 업체 섭외
■ 차량 섭외
■ 숙소 섭외

4단계 5단계 6단계
행사 준비 ▶ 행사 진행 ▶ 사후 관리

■ 홍보물 제작 및 배치
■ 매칭 테이블 구성
■ 통역사 교육
■ 시스템 설치
■ 기타 행사 운영 준비

■ 간담회 진행
■ 질의응답
■ 네트워킹

■ T/L 발송
■ VIPs 의견 종합
■ 후속 미팅 추진

□ 행사 초청명단(VIP)

국가 NO 성함 직함 비고

국제
기구

1 단칸�찬도 유엔개발계획(UNDP)� 케냐�프로그램�오피서 온라인

2 아콜라데�아데리비그베 유엔난민기구(UNHCR)� 우간다�프로그램�오피서 온라인

3 라파엘�오보뇨 세계은행(World� Bank)� 공공정책�애널리스트 온라인

우간다

4 뱅이라나�아니파�카와우야 우간다�보건복지부�장관

5 오콸�조셉 (보건부�장관�비서)

6 올리브� Z�키공고 우간다�상공회의소(UNCCI)� 회장

7 무하마드� A�카리사 우간다�상공회의소(UNCCI)� 이사

8 윌슨�무루리�무카사 우간다� Public� Service� 장관

9 킨투�데이비드 (사회복지부�장관과�동행)

[표 1] 행사 초청명단(VIP)
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□ 행사 스케줄

일�자 시� �간 내�용 비고

6월

22일

(수)

13:00� ~� 14:30 90‘ 행사�준비

14:30� ~� 15:00 30‘ 스탠바이�및�참가자�접수�

15:00� ~� 15:01 1‘ 개회식�개식�선언�및�장내�정리

15:01� ~� 15:08 7‘ 내빈소개

15:08� ~� 15:10 2‘ 국제기구�관계자�소개

15:10� ~� 15:15 5‘ 개회사 백승락�대표

15:15� ~� 15:19 4‘
축사

- 케냐�보건부�장관,�머시�무쿠이�므완강이

15:19� ~� 15:23 4‘
축사

- 우간다�보건청장,�요셉�오콸

15:23� ~� 15:25 2’
축사

- 조달연구원�센터장,�이미정

15:25� ~� 15:30 5‘ 개회식�폐식�선언�및�장내�정리

15:30� ~� 15:45 15‘ 참가기업(제이푸드)� 프레젠테이션

15:45� ~� 15:50 5‘ 참가기업(제이푸드)�소개�영상�상영

15:50� ~� 16:05 15‘ 참가기업(케일)� 프레젠테이션

16:05� ~� 16:10 5‘ 참가기업(케일)�소개�영상�상영

16:10� ~� 16:30 20‘ 휴식시간

16:30� ~� 17:30 60‘
국제기구�관계자�및�아프리카� VIP

자유�질의응답

17:30� ~� 17:50 20‘ 종합�의견�청취

17:50� ~� 17:55 5‘ 폐회사 백승락�대표

17:55� ~� 18:00 3‘ 행사�종료�선언�및�단체�사진�촬영

18:00� ~� 19:00 60‘ 만찬(한식코스) 35인분

□ 행사사진

국가 NO 성함 직함 비고

케냐

10 리차드�느가샤 케냐�상공회의소(KNCCI)� 회장

11 에릭�루토 케냐�상공희의소(KNCCI)� 부회장�

12 폴�뮤키리�문가이 케냐�상공희의소(KNCCI)� National� Director�

13 무타히�카궤� EGH 케냐�보건부�내각장관
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□ 간담회 주요 내용

� 1.� VIP� 대상�기업�제품�프레젠테이션

� -� 제이푸드:� 기업�소개�및�슈퍼시리얼(쌀�기반,� 찬물�용해�가능)�소개,�기업�소개�영상�상영�등

� -� 케일:�기업�소개�및�식용�곤충�추출�단백질�활용�스낵(희망건빵)�및�제품�소개,� 기업�소개�영상�상영�등

� 2.� 국제기구�관계자�및�아프리카� VIP와의�자유�질의응답

� -� 공통의견

·�식량난에�영향�주는�요소로는�주로�기후변화,�분쟁임.�이로�인해�식량안보가�중요한�정책으로�부상함

·�식품의�가공�및�관리를�통해,�연령대,�특히�영유아에�적합한�영양소를�공급하는�것이�목적임

·�케냐�및�우간다의�국제기구,�정부기구�간,�민간기업�간(보건부·농림부�차원,�같은�분야의�민간기업�간�등)의�협력도�가능할�

것임

-(WB,� 라파엘�오보뇨):� 기술과�관련해�질문,�의견�제시함

1)� 기술이전이�가능한지

� (제이푸드�답변)�신뢰관계�형성되고,�제품을�직접�공급하는�관계�등�비즈니스�형성되면�이전�가능할�것임

� (케일� 답변)� 전략적� 접근이� 필요함.� 이를� 바탕으로� 기술이전� 논의� 중인데,� 향후� 비즈니스� 형성에� 따라� 설비� 구축,� 기

술�이전�등의�논의�가능할�것.�협력�관계를�구축하며�해외�진출하면�기술�이전도�가능할�것임

2)� 제품� 및� 기술의� 지속가능성:� 개발국-개도국� 간의� 협력은� 중요함.� 이� 협력이� 지속되어,� SDG� Goal을� 달성할� 수� 있어

야�함

3)� UN의�프로그램인� ‘South-South� 협력’에의�참여도�고려�가능함

4)� 가격의�합리성�및�안정성:� 아프리카�국가에�있어�실현할�수�있는지�여부

� (제이푸드� 답변)� 자원안보� 측면에� 있어� 다양한� 원료들,� 특히� 곡물(밀,� 전분� 등)이� 전쟁상황으로� 인해� 변동성이� 큼(우

크라이나:� 곡창지대).� 이처럼� 글로벌� 가격시장� 동향에� 맞춰가는� 것은� 어쩔� 수� 없으나,� WFP에� 제품� 검토� 등� 타진� 중

임:� 조달시장의�가격�형성과�같이�갈�것이므로,�아프리카에서�수용�가능한�가격�수준까지�맞출�수�있을�것임

� (케일� 답변)� 식량안보적� 측면에서� 영양,� 생산� 두� 강점이� 있으나,� 현재는� 가격경쟁력이� 있지� 못여,� 대량� 및� 자동화� 사

육을� 노력하고� 있음.� 가격경쟁력이� 계속� 향상되어(2-3년� 사이에� 1/3� 수준으로� 가격� 낮아질� 것.),� 향후� 가격� 수준� 맞

출�수�있을�것

� -(케냐�기독교건강협회�사무총장,� 사무엘�므완다�루쿤가)

1)� 원재료�관련�질문

� (케일�답변)�곤충이다보니�적응력이�뛰어나고,�전자동(대규모�자본)�또는�전수동(적은�자본)�등�다양한�형태로�사육도�가능

함

� (제이푸드�답변)�곡물을�갈아,�여러�곡물을�영양학적으로�배합함.�쌀�원료가�80%�이상이고,�이는�아시아권에서�주로�생산

됨.� 밀과�전분에�가격�변동이�있으면�후에�쌀에도�변동�발생함.�현지�생산과는�다른�면이�있음.

2)� 제품�제공�시�섭취량,�방법�등에�대한�가이드가�있나?

(케일�답변)�40g�한�패키지가�성인에게�얼마만큼의�영양을�제공하는지�설명�있음.�연령별�영양량,�하루섭취량�등의�가이드

라인�제공할�예정임

(제이푸드�답변)�우리나라에는�권장량이�있음.�케냐�및�우간다의�권장량을�제공해주시면,�그것에�맞춰�산출�및�제공이�가능

할�것임

� -(케일에�질문)� 아프리카�진출�시�꼭�필요한�요소는?

A:�곤충�생산�산업�진출�시�가장�중요한�것은�전기,�가스,�수도�시설�등의�인프라이고,�그�다음으로는�후보지역의�교통임.�

곤충이�저장성이�높지�않으므로�빠른�운송이�가능하다면�좋음.�더불어�부지가�필요하고,�수작업으로�많이�진행하려�했을�

때�원활한�인력수급이�필요함

� -(우간다�상공회의소(UNCCI)�회장,�올리브� Z.�키공고)�우간다에는�난민이�많아�소개하신�제품들이�좋을�것�같은데,�가격이�

너무�높지�않을까�하는�우려가�있음.�그래서�우간다에�원재료(raw�material)를�보내서,�우간다에서�패키징하여�비용�절감하
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는�방법은�어떤지?

(케일�답변)�벌크포장�상태로�우간다에�보내�우간다에서�소포장�한다면�단가가�낮아질�수�있는데,�그�과정에�있어�위생�안전

성을�점검한다면�실현�가능한�방법일�것

(제이푸드�답변)�원재료�그대로�들여와�포장�또는�벌크포장하여�보내�소포장하는�방법�모두�가능하겠으나,�실무적으로는�단

순배합이�아니라�미네랄�믹스가�포함된다면,�기술적�요소도�필요하며,�어려움

� -(케냐�상공회의소(KNCCI)� 회장,� 리차드�느가샤�와웨루

1)� 케냐에�특수경제지구를�지정하여�다양한�지원이�가능하고,� 다양한�현지�기업도�여기�입주해�있음

2)� 곤충의�영양적�가치,�단백질�추출�방법�등에�관심이�있음

3)� 임산부에게�좋다는�곤충들도�있는데,�관련하여�협동연구가�가능한지�궁금함

� (케일�답변)�곤충�사업�자체를�해외로�진출시키는�것에�대하여�열려�있고�준비�중임.�현지�사육,�현지�가공�등�모두를�염두

에�두고�있음.�그러나�준비�기간이�그렇게�길지�않았고,�아프리카�진출�전략을�구상�중임(확정�x).�특수경제지구와�연계도�

좋을�것�같음:�케냐�상공회의소에�추후�문의�연락�드리겠음.

� (한조연�답변)�긍정적인�시그널을�주셔서�감사함.�한국의�농림부와�비슷한�주제로�논의한�적�있음.�양국간�또는�양자간�협

력에�의해�농업�발전을�위한�아이템을�발굴할�수�있다는�입장임.

�따라서�케냐,�우간다의�여러�중소기업,�농부들을�대상으로�하여�농촌�개발,�단지�개발,�인력�활용�등에�대해�협력과제로�

만들�수�있다면�매우�좋을�것�같음.�농림부에�전달하고,�후속사업�제안하면�급물살을�탈�수�있을�것임.�UN-한국,�다자�또는�

양자�간�공동연구와�관련된�프로젝트로�제안해보겠음.� KOICA와�같은�ODA�관계자,�수은�등에도�제안해보겠음

4)� 곤충의�위해성,�안정성�관련

� (케일�답변)�밀웜은�전세계�공통의�품종임(미국,�캐나다,�남미�등과�동일�품종).�따라서�이�품종�자체의�위해성은�없을�것이

나,� 생물의�이동에�있어�방역�및�미생물적�안전성�등을�지키며�진출할�것임

� -(우간다�보건부�장관�비서,�오콸�조셉)

1)� 경험�공유

� (1)�곤충�단백질:�아프리카의�인구폭발�고려하면�이�방향성�필요함.�그러나�실질적으로�한국�또는�국제시장의�소비자들의�

수용성,�선호도�등이�궁금함

� (2)� 연구소에서�곤충�단백질로�고기를�제조할�수�있는지,�또�이�고기에�대한�수용성�및�선호도가�궁금함

� (케일�답변)� 곤충단백질에�대하여,�국가�및�지역마다�허용될�수�있는�행정적,�법적�절차가�다름.

�한,중,일�동북아�3국은�예전부터도�곤충을�먹어온�역사가�길며,�특히�우리가�키우는�밀웜은�식용곤충�개발�초창기에�선택

받은�것임.�더불어�19년�제도를�제정비�하면서,�전세계적으로�동일하게�식용�가능한�것으로�통용되고�있음(유럽,�미국,�캐나

다,� 남미�등).� 수출입하는�데�필수적인� HS코드도�동일한�코드번호로�맞춤.

� ->� 케냐,�우간다에서도�행정적,�법적�절차�맞추는�것이�필요함.

�선호도�측면에서는,�밀웜만을�먹는�것이�아니라,�밀,�쌀가루,�버터�등�다른�식품�원료와�함께�넣어�음식을�만드는�것이어서�

소비자가�맛있게�섭취할�수�있도록�하는�것이�중요함.�실제로�희망건빵이�네이버에서�많이�팔리고�높은�평점�또한�받고�있

음.� 전체�과자�판매�순위에서도�상위권�랭크됨

�곤충을�가지고�패티형태의�대체육을�만드는�기술을�개발,�제품화�또한�하였는데,�단가가�높고�아직�시장성이�높지�못하다

는�판단에�한국�소비자들의�선호도�및�수용성은�아직�검토�중임

� (제이푸드�답변)�대체육�중�콩고기가�한국�시장에서�활성화되지�못한�이유는�단가뿐임.�경제성�갖춘�신제품�나온다면,�한국�

소비자들은�우호적일�것임

� -(케냐�보건부�장관,� 머시�무쿠이�므완강이)

�케냐와�우간다에는�많은�사업�기회가�있으므로,�실행이�중요할�것임.�제조�기업에서도�언급한�필요�요소로서,�아프리카에�

진출�시�교통,�부지�등�인프라가�조성되어�있는�특수�경제�지구가�마련되어�있고,�기업에�여러�혜택(ex)�모더나�백신�제조시

설:�현지�기술진에�기술�이전하여�특별�인센티브를�제공받음)을�제공하고�있으므로�이러한�기회가�있다는�것을�강조하고�

싶음.�특히�아프리카의�재료를�활용한�식품�제조가�이루어지면�좋을�것임
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2. 조달 벤더 발굴 및 면담

□ (주)비에스알코리아는 금번 농기평 과제를 통해 개발된 신규 구호식량을 미국, 중남미 등 현지 정부 기관 
전문 조달(B2G) 벤더사들에게 직접적으로 소개 진행하였음. 주요 소개 내용으로는 금번 농기평 과제에 
대한 목적, 참여 기관을 포함한 주요 배경 설명과 함께 위탁기관에서 쌀을 기반으로 개발된 신규 
슈퍼시리얼 및 영양죽의 성분 및 함량, 제조 공정, 타깃, 개발 목정 등을 안내하였음

□ 유망벤더 및 바이어 리스트

1

업체명 Child Fund Việt Nam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://childfund.org.vn/vi/

주소 127 P. Lò Đúc, Phạm Đình Hổ, Hai Bà Trưng, Hà Nội

기관 정보
본 기구는 현지에서 1995년부터 활동을 시작하여 Bac Kan, Cao Bang, Hoa Binh 등과 같은 
북부 산악지역에서 사업을 진행하고 있음. 이런 지역에서 CF 기구는 각 사업 관리반을 구성하
고 기구를 대신하여 사업 범위 내 업무를 진행하고 있음.

2

업체명 UNDP
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.undp.org/vi/vietnam

주소 304 P. Kim Mã, Ngọc Khánh, Ba Đình, Hà Nội

기관 정보

유엔 개발 계획(United Nations Development Programme, UNDP)는 종전 후 
EPTA(Expanded Program of Technical Assistance)와 UNSF(United Nations Special 
Fund)란 두 기구의 통합으로 1965년에 설립되었음. 또한 미국 뉴욕에 본부를 둔 유엔 산하 기관
임.

3

업체명 자원봉사의사협회 (VDA)
전화번호 이메일
홈폐이지

주소 số 54, ngõ 82, ngách 15, Yên Lãng, Thịnh Quang, Đống Đa, Hà Nội

기관 정보
자원봉사의사협회는 봉사활동을 지원하는 인원과 의료 및 기타 분야에 근무하는 사람들

을 모은 조직임.

4

업체명 굿네이버스인터내셔널(GNI)
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.goodneighbors.kr/

주소 Tầng 17 Khối A Tòa Nhà Sông Đà - Phường Mỹ Đình 1 - Quận Nam Từ Liêm - Hà Nội

기관 정보
굿네이버스인터내셔널(GNI)은 1991년 한국에서 설립되어 현재 전 세계 37개국에서 활동하고 
있는 글로벌 아동권리 전문 NGO임. 최근 굿네이버스 베트남은 칸에 사는 마을에 유치원과 초
등학교를 건축하였음.

5

업체명 Rikolto
전화번호 이메일
홈폐이지 https://vietnam.rikolto.org/vi/ve-chung-toi

주소
House No. 4, 249A Thuy Khue Compound Thuy Khue Street, Tay Ho District, Hanoi, 
Vietnam

기관 정보
Rikolto는 아프리카, 아시아, 유럽 및 라틴 아메리카에서 농민 단체 및 식품 체인 관계자와 함
께 40년 이상 경력 보유하고 있는 국제 NGO임.

6

업체명 HELVETAS
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.helvetas.org/en/vietnam

주소 298 P. Kim Mã, Kim Mã, Ba Đình, Hà Nội

기관 정보
Helvetas Vietnam은 독립적인 개발 조직 네트워크 일부이며, 스위스, 독일, 미국에 본사가 있
는 Helvetas는 아프리카, 아시아, 라틴 아메리카 및 동유럽의 29개국에서 활동하고 있음.
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8

업체명 Animals Asia Foundation
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.animalsasia.org

주소 Room 301, 97 Trần Quốc Toản, Hoàn Kiếm, Hà Nội

기관 정보

Animals Asia Foundation은 아시아 대륙 전역에서 도움이 필요한 야생, 가축 및 멸종 위기
에 처한 종에 전념하고 있음. 주요 임무는 아시아의 모든 동물의 삶을 개선하고 학대를 종식시
키며 아시아 전역에서 동물에 대한 존중을 회복하는 것임. 비전: 소수에 대한 공감에서 영감을 
받아 모든 동물을 위한 변화, 잔인함을 종식시키고 아시아 전역의 모든 동물에 대한 존중을 회
복하는 것임.

9

업체명 Alliance Anti Trafic
전화번호 이메일
홈폐이지 https://allianceantitrafic.org/aatvietnam/cac-dich-vu-ho-tro-cua-aat/

주소 Ho Chi Minh City Vietnam

기관 정보

AAT는 위험에 처하고 불우한 여성을 지원하는 국제 NGO이며, 본국 송환, 재활 및 지역사회 
재통합과 같은 활동 분야에서 지원하고 있음. 주로 지원하는 서비스는 호치민에 있는 무료 세
이프 하우스 및 교통편 지원, 개인 생활용품, 심리상담 지원, 업 상담 및 직업훈련 시 비용 전
부 혹은 일부분 지원, 소규모 사업을 위한 본금 지원 등이 있음.

10

업체명 ActionAid Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://actionaid.org/

주소
ActionAid Vietnam Office 18th Floor, Kim khi Thang Long Building, 1 Luong Yen 
Street, Hai Ba Trung District, Hanoi, Vietnam

기관 정보

ActionAid International은 40개 이상 국가의 빈곤과 불의를 종식시키기 위해 노력하는 국제 
빈곤 퇴치 단체임. ActionAid Vietnam은 북서부(산악) 지역, 중부 고원, 메콩 삼각주 및 도시 
빈민 지역에서 장기 개발 프로그램으로 베트남에서 25년 동안 운영되었음.
주요 분야는 4가지로 여성, 정치 및 경제, 토지 및 기후, 비상사태 분야로 진행하고 있으며 특
히 여성의 권리 중점을 두고 있음.

11

업체명 The American Bar Association's Rule of Law Initiative
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.americanbar.org/advocacy/rule_of_law/

주소
American Bar Association 1050 Connecticut Ave. N.W. Suite 400. Washington, D.C. 
20036

기관 정보
ABA Rule of Law Initiative는 미국변호사협회(American Bar Association)의 공익 프로젝
트로 전 세계적으로 법의 지배를 촉진하는 데 전념하고 있으며 분쟁을 포함하여 오늘날 글로
벌 사회가 직면한 긴급한 문제에 대한 가장 효과적인 장기적 해결책으로 잡혀있음.

12

업체명
Agricultural Cooperative Development International / Volunteers in Overseas 

Cooperative Assistance
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.acdivoca.org

주소 50 F Street NW, Suite 1000, Washington, D.C. 20001 USA

기관 정보

ACDI/VOCA는 농업, 경제 성장, 탄력성, 금융, 형평성 및 포용 분야에서 전문성을 인정 받고 
있음. ACDI/VOCA는 미국 정부의 신뢰할 수 있는 구현 파트너로서 비미국 정부의 공식 개발 
지원(ODA)에 응답하고 광범위한 경제 성장을 촉진하고 생활 수준을 개선하며 활기찬 커뮤니
티를 만들기 위해 노력하고 있음.

13

업체명 Agricultural Development Denmark Asia
전화번호 이메일
홈폐이지 http://adda.vn

주소 Room 402, B2 Apt, Khu Ngoại giao đoàn Vạn Phúc, No. 298 Kim Mã, Ba Đình, Hà Nội, Việt Nam

기관 정보
ADDA는 1994년 3월 베트남과 캄보디아의 농업 교육을 통한 농촌 개발 요구를 충족시키기 위
해 설립된 덴마크 NGO이며, 2009년부터 ADDA는 탄자니아에서 입지를 확장하였음.
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14

업체명 Adventist Development and Relief Agency in Vietnam
전화번호 이메일 홈페이지로 컨택
홈폐이지 http://www.adravietnam.org

주소 6th Floor, 2 Me Tri Thuong Street, Nam Tu Liem District, Hanoi, Vietnam

기관 정보
전 세계적으로 수십만 개의 교회와 세계 최대의 통합 의료 및 교육 네트워크를 보유하고 있으
며, 2천만 명의 강력한 재림교 공동체의 일부인 제칠일 안식일 예수 재림 교회의 글로벌 인도
주의 단체임

15

업체명 Aide-et-action
전화번호 이메일
홈폐이지 https://vietnam.aide-et-action.org/

주소
2nd Floor, VNCC Building, 243 Đê La Thành, phường Láng Thượng, quận Đống Đa, 
Hà Nội

기관 정보
Aide et Action은 19개국 이상에서 활동하고 있으며, 가장 소외되고 소외된 사람들, 특히 어
린이들이 양질의 교육을 받을 수 있도록 보장함으로써 모든 사람이 자신의 발전을 위한 결정
을 내리도록 기여하고 있음.

16

업체명
Academy for Educational Development (MISSION CLOSED)= FHI360 (The Science of improving 

live
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.aed.org

주소 17th Floor, Capital Tower, 109 Tran Hung Dao Street , Hanoi, Vietnam

기관 정보

AED는 교육, 건강, 시민 사회 및 경제 발전을 개선하는 조직이며 행동 변화 커뮤니케이션
(BCC), 성별, 파트너십, 연구 및 평가, 소셜 마케팅, 기술 적용, 교육 및 역량을 포함하는 실용
적이고 포괄적이며 혁신적인 접근 방식을 통해 사회 및 경제 문제를 해결하기 위해 지역 및 
국제 파트너와 협력하고 있음.

17

업체명 Agrisud International Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.agrisud.org

주소 89 Nguyễn Chí Thanh, TT. Sa Pa, Sa Pa, Lào Cai

기관 정보
경제 발전을 촉진하기 위해 전국에 농업 재배 방법 교육 및 기술 이전과 같은 자발적인 활동을 
수행하는 비정부기구임.

18

업체명 Union Aid Abroad APHEDA Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.apheda.org.au/tag/vietnam/

주소

기관 정보

Union Aid Abroad - APHEDA는 동남아시아, 태평양, 중동 및 남아프리카 전역의 13개 지역
에서 강력한 노동 조합 및 사회 운동을 지원하기 위해 노력하는 호주 노동 조합 운동의 글로벌 
정의 조직임. 또한 39개의 프로젝트와 행사를 통해 각 39개의 지역 노조 및 지역사회 조직과 
협력하고 있음.

19

업체명 CARE International in Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.care.org.vn/?lang=vi

주소 Floor 9, CDC Building, No.25 Lê Đại Hành, Hà Nội

기관 정보
CARE USA는 빈곤을 종식시키고 전 세계 여성, 소녀 및 취약 인구의 삶을 개선하는 데 전념
하고 있는 비정부기관임. CARE는 생명을 구하고 빈곤을 퇴치하며 사회 정의를 달성하기 위해 
전 세계에서 활동하고 있음.

20

업체명 Care for Children
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.careforchildren.com/index.html

주소
1325/2 Hanoi Tower, 49 Hai Ba Trung Street , Tran Hung Dao, Hoan Kiem, Hanoi, 
Vietnam

기관 정보
2018년 Care for Children은 하노이와 Tai Nguyen에 두 개의 파일럿 사회 보호 센터와 함
께 교육 프로그램을 시작했으며, 현재 위탁 양육은 베트남에서 완전히 새로운 개념으로 큰 관
심을 받고 있음.
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21

업체명 Children's Hope in Action
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.childrenshopeinaction.org/

주소 460 Cua Dai Street, Hoi An, Quang Nam, Vietnam

기관 정보
2006년 호이안에서 설립되었던 CHIA는 현재 Quang Nam에서 500명 이상의 어린이를 지원
하고 있으며 어려운 사회경제적 여건으로 인해 학교에 다닐 수 없거나 좋은 영양을 섭취할 수 
없는 농촌 지역의 더 취약한 어린이들에게 다가가기 위해 확장하고 있음.

22

업체명 Catholic Relief Services
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.crs.org/our-work-overseas/where-we-work/vietnam

주소
Room 301-303, E3 Building, Khu ngoại giao đoàn Trung Tự, No.6 Đặng Văn Ngữ, 
Đống Đa, Hà Nội

기관 정보
CRS는 1992년 베트남에서 시작하여 1994년 하노이에 사무실을 설립했으며, 정부 파트너 및 
시민 사회 단체를 포함한 지역 행위자를 지원하여 장애 포용, 광산 위험 교육 및 피해자 지원, 
기후 변화 적응 및 재해 위험 분야에서 지원하고 있음.

23

업체명 Environment and Development in Action
전화번호 이메일
홈폐이지 https://dktvietnam.org/

주소 C2 Bửu Long, Cư xá Bắc Hải, P15, Q10, TPHCM, Việt Nam

기관 정보

Enda Vietnam은 세네갈, 다카르에 기반을 둔 국제 NGO인 enda Tiers Monde의 자회사로 
전 세계적으로 20개 이상의 사업체를 운영하고 있음. Enda Tiers Monde는 가장 효과적인 방
법으로 빈곤, 환경 악화 및 사회 서비스 에 대처할 수 있는 역량을 개발하고 증진하기 위해 
다양한 배경을 가진 빈곤 지역사회 및 불우한 집단에 협력하고 있음.

24

업체명 Habitat for Humanity Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://habitatvietnam.org/

주소 53/10 Tran Khanh Du, Tan Dinh Ward, District 1, Ho Chi Minh City, Vietnam

기관 정보
2001년 베트남에서 활동을 시작했으며 수년에 걸쳐 지역사회가 생활 조건을 개선하고 빈곤을 
근절하는 주택을 소유할 수 있도록 지원하고 권한을 부여함으로써 주택에 대한 총체적인 접근 
방식을 제공하고 있음.

25

업체명 Loreto Vietnam Australia Program
전화번호 이메일
홈폐이지 https://loretovietnam.org/

주소 L3, 170 Tran Quang Khai, Tan Dinh, District 1, Ho Chi Minh City, Vietnam

기관 정보
Loreto Vietnam은 교실을 짓고 컴퓨터, 책, 학습 자료를 제공하는 것부터 자전거와 헬멧을 
배포하는 것까지 다양한 활동을 진행하고 있음. 또한 안전하고 깨끗한 화장실 블록으로 개조, 
통합 교육 촉진 등 다양한 역량 강화 계획에 있음

26

업체명 Mines Advisory Group (Vietnam)
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.maginternational.org/vietnam

주소 P.212, tòa nhà D1, Khu Ngoại giao đoàn Vạn Phúc, 298 Kim Mã - - Quận Ba Đình - Hà Nội.

기관 정보
분쟁의 영향을 받는 장소에서 지뢰, 집속탄 및 불발탄을 찾아 파괴하는 조직임. 1989년부터 
시작하여 70개국, 2천만 명이 넘는 전쟁 후 삶과 생계가 힘든 사람들을 재건할 수 있도록 도왔
음.

27

업체명 Medical Committee Netherlands - Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://mcnv.org/contact-us/

주소 Khu pho 3 Phuong Dong Luong , Dong Ha, Quang Tri

기관 정보
MCN의 임무는 개발 중인 동남아시아에서 소외된 인구의 건강과 통합을 개선하기 위해 자원
과 서비스에 대한 공평하고 지속 가능한 접근을 촉진하는 것임. 
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28

업체명 Institute of International Education
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.iie.org/

주소
Global Headquarters: One World Trade Center, 36th Floor, New York, NY, United 
States, New York

기관 정보
IIE의 사명은 사람과 조직이 현재에 상호 연결된 세계에서 번성할 수 있도록 국제 교육의 힘을 
활용하도록 돕는 것임. 중점 분야는 장학금, 경제 발전, 기회에 접근 촉진 등이 있음.

29

업체명 Institut Européen de Coopération et de Développement
전화번호 이메일
홈폐이지 https://iecd.org.vn/vi/

주소 98 Ngo Tat To, P.19, Q.Binh Thanh, HCMC, Vietnam

기관 정보
IECD는 2013년부터 베트남에서 운영되어 비즈니스 관리 교육(BMT) 과정을 제공하고 수백 명
의 소규모 기업가가 비즈니스를 개선하도록 돕고 있음. 또한 IECD는 동문 커뮤니티의 기업가 
정신을 향상시키기 위해 MSE 동아리 활동을 통해 생태계를 구축하고 있음.

30

업체명 International Development Enterprises
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.ideglobal.org/country/vietnam

주소 22 Lane 178, Thai Ha St., Hanoi, Vietnam

기관 정보
IDE는 국제 개발 및 민간 부문에서 다양한 배경을 가진 1,200명의 체인지메이커로 구성된 글
로벌 팀이며, 한 기업가가 커뮤니티를 바꿀 수 있고 수백만 명이 세상을 바꿀 수 있다는 믿음
으로 나아가고 있는 단체임.

31

업체명 Hagar International in Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.hagarinternational.org

주소 152 Âu Cơ, Tây Hồ, Hà Nội

기관 정보
베트남에서 심각한 가정 폭력과 인신매매를 피한 여성과 자녀를 지원하고 트라우마 상담, 교
육, 직업훈련 및 직업 알선을 포함하여 회복하는 동안 지역사회 기반의 안전한 주택에서 살 수 
있도록 지원하는 조직임.

32

업체명 Medical, Education, Development Resources, International eXchange
전화번호 - 이메일 홈페이지로 컨택
홈폐이지 https://medrix.org/

주소
10th Floor, Pacific Place Building Suite 1000, Prime Business Center 83B Ly Thuong 
Kiet St. Hanoi, Vietnam

기관 정보
MEDRIX의 사명은 국제 교류를 통해 건강, 교육 및 개발 자원을 제공함으로써 동남아시아의 
생명을 구하고 삶의 질을 향상하게 시키는 것이며. 현재도 베트남의 건강, 의료 및 건강을 개
선하기 위해 노력하고 있음.

33

업체명 Operation Smile Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://operationsmile.org.vn/

주소
VP tại HN: Tầng 4, 16 Ngô Quyền, Quận Hoàn Kiếm.
Tel: 024.3936 5426 / VP tại TP.HCM: Tầng 4, Tòa nhà GIC, 326 Cách Mạng Tháng 
Tám, Phường 10, Quận 3 / Tel: 028.3526 0208

기관 정보
Operation Smile은 공중 보건에 전념하는 비영리 인도주의 단체로, 개발도상국에서 구순열, 
구개열 및 기타 기형을 가지고 태어난 어린이를 위한 무료 수술을 제공하는 데 중점을 두고 
있음.

34

업체명 Population Services International, Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.psi.org/country/vietnam/

주소
Tầng 11, Tòa nhà VINAFOR, 127 Lò Đúc, Quận Hai Bà Trưng,
Hà Nội, Việt Nam / Tel: + 84-24-3944-6326

기관 정보
PSI는 증거 기반 건강 제품, 서비스 및 행동 변화 커뮤니케이션의 소셜 마케팅을 통해 베트남
의 빈곤하고 불우한 사람들의 건강을 개선하는 비영리 조직임.
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35

업체명 Humanitarian Services for Children of Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.hscv.org/?lang=vi

주소 145E P. Yên Phụ, Yên Phụ, Tây Hồ, Hà Nội

기관 정보
HSCV는 음식, 쉼터, 의복, 건강 및 교육을 제공하여 하노이 및 주변 지역의 고아, 집 없는 어린
이 및 기타 소외 계층 어린이를 돕기 위해 설립되었으며, 교육 장학금, 쌀 배부, 자전거 기부, 휠
체어 배부, 정형외과 수술, 의료 선교, 고아원 등 여러 프로그램을 운영하고 있음.

36

업체명 CÔNG TY CỔ PHẦN BIBO MART TM
전화번호 이메일
홈폐이지 https://bibomart.com.vn/ 

주소 Tầng 10 tòa Handico, KĐT mới Mễ Trì Hạ, Phạm Hùng, Hà Nội

기관 정보

Bibo Mart는 2006년에 설립됐으며, 임산부 (전후) 및 유아용품 (0-6세)의 전문 유통업체임. 
도시에서 142개의 매장을 운영하고 있으며 Combi, Chicco, Fisher-price, Farlin, Hipp, 
Dr. Brown, 등 브랜드 및 프랑스, 스페인, 홍콩, 태국의 유아용품을 수입하여 유통하고 있음. 
또한 하노이와 호치민시의 매장 외에도 온라인 유통채널도 운영하고 있으며 임산부를 위한 
무료 태교 교육도 시행하고 있음.

37

업체명 Phuc Thinh FOOD
전화번호 이메일
홈폐이지 https://phucthinhfood.com/

주소 Số 16 Ngách 97/4, P.Phạm Ngọc Thạch, Q.Đống Đa, TP Hà Nội.

기관 정보
Phuc Thinh FOOD는 국내외 식품, 특히 한국 식품을 수입 및 유통 전문기업으로 즉석 비빔
밥, 김, 떡볶이, 라면, 소주 등을 유통하고 전국 마트와 편의점에 제품을 공급·판매하고 있음. 
(Aeon mart, Vinmart, circle K,  Mini shop 등)

38

업체명 CÔNG TY CỔ PHẦN ĐẦU TƯ SẢN XUẤT VÀ CÔNG NGHỆ GIA LINH 
전화번호 이메일
전화번호 http://gialinhjsc.com.vn/

주소 Tầng 5, A24/D7 Khu Đô thị Dịch Vọng Mới, Cầu Giấy, Hà Nội

기관 정보

2004년에 설립되어 10년 이상을 넘도록 등 출산 및 유아 유명한 브랜드에 유통하고 있으며, 
안전하고 다양한 친환경 제품들을 수출하고 있음. 베트남에서도 신뢰와 인지도가 높은 
Bibomart, Kidsplaza, Shoptretho, Fivimart 등과 같은 대리점, 슈퍼마켓과도 파트너를 
맺었음.

39

업체명 FASO Vietnam
전화번호 이메일
홈폐이지 https://faso.com.vn/

주소 B10 Lô 20 Khu Đô Thị Mới Định Công, Phường Định Công, Quận Hoàng Mai, Hà Nội.

기관 정보
FASO Vietnam Co., Ltd는 다양하고 풍부한 제품으로 전 세계적으로 레이아웃을 확장하고 
있으며, 소비자에게 양질의 제품을 제공하고 사용자와 환경의 안전을 보장하고자 함.

40

업체명 Euphar
전화번호 이메일
홈폐이지 http://www.euphar.cz/ (베트남은 아직 홈페이지 미보류)

주소
72/12, Nguyễn Trãi, Phường Thượng Đình, Quận Thanh Xuân, Thành Phố Hà Nội, 
Thượng Đình, Thanh Xuân, Hà Nộ

가관 정보
Euphar는 전국유통망을 통해 주요 건강기능식품을 판매하고 있으며, 품목 중에 발포비타민 
및 유산균 제품에 대한 수요가 가장 큼. 간기능개선제, 뇌기능개선제 등에 대해서도 관심이 많
으며 원하는 제형이 캡슐이라고 함.
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41

업체명 UNICEF Philippines
전화번호 이메일
홈폐이지 https://www.helvetas.org/en/vietnam

주소
14th Floor, North Tower, Rockwell Business Center Sheridan, Sheridan Street corner 
United Street, Highway Hills, Mandaluyong City 1550 Philippines

기관 정보

UNICEF 필리핀은 UNICEF(유엔아동기금)의 190개 이상의 국가 사무소 중 하나이며 아시아 
최초의 유니세프 사무소 중 하나인 유니세프는 교육, 의료, 학대 및 착취로부터의 자유를 포함
하여 필리핀 어린이의 권리를 옹호하기 위해 노력하고 있음. 또한 자녀 양육의 정치적 변화를 
옹호하고 공공 및 민간 부문의 파트너와 협력하여 지속 가능한 프로그램을 통해 변화를 창출
하고 있음.

42

업체명 ChildFund Indonesia
전화번호 이메일
홈폐이지 https://childfund.id/

주소
Jl. Taman Margasatwa Raya No.26 E, RT.5/RW.1, Ragunan, Ps. Minggu, Kota Jakarta 
Selatan, Daerah Khusus Ibukota Jakarta 12550, Indonesia

기관 정보

ChildFund는 1958년부터 인도네시아에 있었고 1973년에 사회부와 MoU를 체결했으며, 현재
는 8개 주 모두에서 16개의 풀뿌리 파트너와 협력하여 모든 어린이뿐만 아니라 가족, 지역사
회 및 국가의 모든 어린이를 위한 기술 및 재정 지원을 제공하고 있음.
현재까지 유니세프 인도네시아와 그 파트너들은 인도네시아 8개 지방(수마트라 남부, 람풍, 반
텐, 자바 서부, 자카르타, 중부 자바, 요그야카르타 및 동부 누사 텡가라)의 31개 지구에서 
177명의 어린이에게 자금을 지원했음.
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□ 유망 벤더 및 바이어 면담 일지

1

벤더정보

기업명 Child Fund Việt Nam
담당자/직함 Dương Hồng Linh - Business Development Manager

연락처
이메일

상담 업체

업체명 담당자/직함
연락처/
이메일

제품

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

케일 김용욱 대표 비스킷

제이푸드
서비스

정인기 대표 영양가루 

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ 본 기구는 현지에서 1995년부터 활동을 시작하여 Bac Kan, Cao Bang, Hoa Binh 등과 같은 
북부 산악지역에서 사업을 진행하고 있음. 이런 지역에서 CF 기구는 각 사업 관리반을 구성하고 
기구를 대신하여 사업 범위 내 업무를 진행하고 있음.

Ÿ 현재 본 기구는 어린이 대상으로 아동 권리, 보호, 교육, 건강, 복지 등의 핵심 분야로 진행하고 
있음. 

# 현지 기구의 사업정보는 하기와 같음
1. 현지 지원 금 상황
Ÿ 본 기구는 ChildFun Australia를 통해 글로벌 정부, 조직, 개인으로 지원을 받고 있으며, USDA, 

KOICA, WB, Australia Aid 등과 같은 외국기관을 통해 지원을 받고 있음.
2. 현지 사업 진행 지역
Ÿ 본 기구에 의해 실행되고 있는 사업 지역은 주요 Hoa Binh, Cao Bang, Bac Kan의 3개성에 

집중되어 있음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

소울네이처푸드
Ÿ 소울네이처푸드는 일반식품 및 건강기능식품 전문 제조업체로 액상차 및 기타 음료 및 보틀링 라인

을 생산하고 주요 OEM 및 ODM 방식을 통해 제조 및 가공하고 있음. 
Ÿ 2013년에 설립된 이 회사는 몇 년 안에 300% 이상의 비율로 성장했었던 기록이 있으며, 다양한 

아이디어와 신제품 개발을 바탕으로 비약을 꿈꾸는 가능성이 있는 기업임.
Ÿ 오래 보관할 수 있고 어린이들한테도 영양가가 만족할 수 있는 영양죽 제품은 주요 ChildFund

가 운영하는 산악지역에서 적합하다고 판단하였음.
Ÿ 예시로 로엘 한끼 제품과 같이 곡물 맛, 바나나 맛, 고구마 맛, 쿠키앤크림 맛, 요거트 맛 등 

까다롭고 다양한 어린이의 입맛의 취향에 맞게 제품을 제조할 수 있으며, 오르조 원두, 인진
쑥, 당귀, 호박, 어성초, 천궁, 감초 등 몸에 좋은 성분들을 편하게 먹을 수 있는 가공 기술도 
있음.

Ÿ 단, 문제점이 있다면 아직 베트남 산악지역에서 사는 어린이들의 입맛이 파악이 안 되어 있으
며, 또한 신제품 혹은 모르는 제품에 거부감이 있어 제품에 관한 내용을 파악할 수 있게 하거
나 따로 사전 전달이 필요하다고 보고 있음.

Ÿ 베트남에서 식량이 지원될 때 주로 라면이 기증되고 있으며 그 부분에 익숙해진 덕분에 물을 
넣어서 먹는 제품에 선호도가 높다고 함. 이러한 부분에서는 영양죽 제품 또한 물이 필요한 부
분으로서 거부감은 낮을 것으로 판단함.

Ÿ 베트남 산악지역 태풍 때 기증 못 할 수 있는 부분도 고려를 해야할 부분이라고 전달함.
Ÿ 현재 Childfund는 제품의 정보가 부족하며, 특히 제품의 맛을 평가가 어려운 부분이 있어. 베트남

으로 제품을 진행하기 전에 제품 테스트를 진행하고 싶어 하였으며, 소울네이처푸드는 샘플이 나
오면 그때 테스트를 할 수 있게 제품을 보내주기로 함.

케일
Ÿ 케일(KEIL)은 아시아 최초로 Edible Insect 대량사육 자동화 스마트팜 구축에 성공하여 

Edible Insect가 가진 다양하고 풍부한 영양성분 소재를 화장품 원료, 식품 원료, 사료 원료, 
비료 원료 등 다양한 산업에 공급하고 있음.
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Ÿ 케일은 어떤 산업현장에서도 필요한 양의 자재를 빠르게 공급할 수 있는 시스템을 갖추고 있
으며, 수직구현 시스템은 장비와 장비의 모듈화를 통해 국내는 물론 해외에서도 자동화 장비
와 설비를 구축할 수 있음.

Ÿ 비스킷 제품에서는 E.I 프로틴이라는 것이 있으며, 이 E.I. 제품은 식용 밀웜에서 단백질과 아
미노산 등 유용물질만 참가하여 만든 친환경 식용 밀웜 유래 단백질을 뜻함.

Ÿ 식용 밀웜은 외부 유해 물질이 유입되지 않는 청결한 공간에서 밀기울(밀껍질)을 먹여 사육한 
뒤 세척을 거쳐 안전하고 깨끗한 사육 환경에서 자란 밀웜을 사용하고 있음.

Ÿ Childfund 측에서는 환경 쪽으로 생각하면 매우 좋은 방식이긴 하지만 어린이들이 곤충에 거
부감이 있어 걱정되는 부분이라고 함. 그 부분에서는 케일 측에서는 옛 갈색거저리(밀웜)로 으
깨 만든 패티를 출시한 적이 있었으며 그 패티로 고기 애호가에 소문난 미식가와 ‘햄버거 블라
인드 테스트’ 진행하였지만, 곤충 패티를 고를 정도로 맛에서는 떨어지지 않는 제품을 만들고 
있음.

Ÿ 고기는 TMP (Fake Meat 밀웜조직단백) 테네브리오 밀웜의 구성 단백질만을 분리하여 조직감
을 나타낸 단백질로 반죽의 조직감을 부여할 수 있으며, 비교적 부드러운 식감으로 무미, 고소
한 향기가 나는것이 특징임.

Ÿ EIP-100(이아이프로틴-100), HCP(귀뚜라미 단백분말) 국내산인 건조 쌍별귀뚜라미 유래 단
백 추출농축액을 함유하여 비스켓을 제조하고 있음.

제이푸드서비스
Ÿ 제이푸드서비스는 국내 최고의 프리믹스 시설과 유통시설을 갖춘 안전한 먹거리의 선두업체로, 

식자재의 대기업 납품 등을 통해 설립한 지 3년 만에 50억 매출을 달성하는 등 괄목할만한 성
장을 보이고 있으며, 지금도 지속적으로 큰 폭의 성장을 지속하고 있다고 함.

Ÿ Childfund은 제이푸드서비스가 어느 국가에 수출을 진행하고 있는지 질문하였으며, 제이푸드
서비스는 HACCP, ISO22000, HALAL, 유기농 인증 등으로 현재 온라인상으로는 극내 뿐만 
아니라 여러 국가로 수출이 되고 있다고 함.

Ÿ Childfund은 기업 서류를 확인해봤을 때 대부분 튀김가루라서 영양가루 제품이 잘 적용되어 
있는지 확실하지 않아 불안한 부분이 있다고 함.

Ÿ 특히, 어린이에게 기증하는 식품인 부분으로 영양가루 제품의 인증과 확인하고 진행하고 싶다
고 함. 

Ÿ 제이푸드는 주 제품들이 감자 전분, 변성 전분, 고구마 전분, 탕수육전용전분 등 튀김에 사용
하는 가루들이 많지만 12곡이 들어간 미슷가루, 흑당미숫가루, 초코쿠키믹스 등도 판매를 하
고 있으며, 최근에는 어린이 간식인 컵케익, 바나나, 코코넛 케익도 출시를 하였다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

소울네이처푸드
Ÿ Childfund는 맛, 포장 규격, 사용 방법 등 제품의 전체 확인을 할 수 있게 요청하였으며. 

소울네이처푸드는 완제품을 생산 후 샘플을 보내기로 함.
Ÿ 또한 샘플 확인 후 제품의 선호도가 높으면, 제품 인허가 발급된 후 바로 기증하는 방식으로 

시장 테스트하여 그 후에 사업을 논의하기로 함.
케일
Ÿ 케일은 ChildFund에 원하는 샘플을 보내주기로 하였으며 어린이들에게 선호도가 좋으면 기

증방식을 논의하기로 하였음.
제이푸드서비스
Ÿ ChildFund에서 원하는 영양 가루의 카탈로그와 입찰 서류를 보내주기로 함. 카탈로그 및 서

류 확인 후에 미팅을 계속 진행하기로 함. 



- 247 -

2

벤더정보

기업명 UNDP

담당자/직함
Ms Hoang Thi Dieu Linh

Waste&Circular Economy Officer
연락처
이메일

상담 업체

업체명 담당자/직함
연락처/
이메일

제품

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

케일 김용욱 대표 비스킷

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

1. 조직 구조
Ÿ 유엔 개발 계획(United Nations Development Programme, UNDP)는 종전 후 

EPTA(Expanded Program of Technical Assistance)와 UNSF(United Nations Special 
Fund)란 두 기구의 통합으로 1965년에 설립되었음. 

Ÿ 또한 미국 뉴욕에 본부를 둔 유엔 산하 기관임. 
Ÿ UN 시스템 내에서 UNDP는 5년 기술이전 및 국가 프로젝트에 대한 투자라는 두 가지 기본 

지원 형태를 갖춘 최대의 기술 지원 기관이며, 베트남은 2000년부터 2002년까지 임기 동안 집
행위원회 위원이 되었고 2000년과 2001년에는 집행위원회 부의장을 역임했음.

.2. 활동 목표
Ÿ UNDP의 기본 원칙과 목적은 회원국이 문제를 해결하고 명시된 목표와 방향을 달성하는 데 도

움이 되는 정책과 프로그램을 제안하는 것이며 나아가 모든 활동의 궁극적인 목표는 삶의 지
속가능성을 높이고, 빈곤을 근절과 사회의 인종 차별을 근절하며, 고용 기회를 창출 및 실업을 
줄이고, 여성의 역할과 지위를 보호하며 향상하게 시키는 것임.

Ÿ UNDP는 1977년부터 1980년대 중반까지 베트남의 독립 후 경제 회복 및 회복 기간 동안 국가 
개발 및 기술 이전을 적극적으로 지원하였음.

3. 원조의 자본 및 구조
Ÿ UNDP는 유엔체계 내 최대 개발원조 조직이며, 자본은 주로 회원국, 조직, 개인이 자발적으로 

기부하는 자본에서 발생함. 
Ÿ UNDP가 매년 관리해야 하는 금액은 평균적으로 23억 달러이며, 이 자본은 상시 자본(core 

resources), 불시 자본(non-core resources) 및 기타 협조금용(co-financing 또는 
cost-sharing resources)이 포함됨. 

Ÿ 일반 기금의 90%는 세계 빈곤율의 90%를 차지하는 빈곤하고 저개발 국가를 지원하는 데 사
용되고 있으며, UNDP의 지원은 대부분의 국가 기여금 및 영역을 포함하여 5년 주기로 국가 
계획의 형태로 제공되고 있음.

Ÿ UNDP의 프로그램은 국가 정부의 요구와 UNDP의 우선순위 영역을 기반으로 베트남 정부가 
지속 가능한 개발 목표를 신속하게 달성할 수 있도록 지원하는 것을 목표로 하며 창의성/혁신, 
디지털화 및 개발의 세 가지 전략적 재정 요소로 지원되고 있음. UNDP의 전략적인 혁신 방향 
3가지는 다음과 같이 포함됨.

+ 성과 영역 1: 경제 변환을 통해 공동부유 구축
+ 성과 영역 2: 기후 변화, 자연재해 저항력 강화, 지속가능성 환경
+ 성과 영역 3: 공공관리
4. 수요, 조달
Ÿ UNDP에서 소비재 및 사업부서 나눠서 운영하고 있으며, UNDP사이트에 관련 조달 별도로 업

데이트되어 있음. (https://www.undp.org/vi/vietnam/)

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

소울네이처푸드
Ÿ 소울네이처푸드는 2013년에 설립되었으며 종합식품 및 건강기능식품 전문제조업체로서 액상차 

및 기타 음료수와 보틀링 라인을 생산하고 주요 OEM 및 ODM 방식으로 제조 및 가공하고 있음
Ÿ 영양죽은 어린이 입맛에 맞추어서 시리얼, 바나나, 고구마, 쿠키, 버터, 요거트 등의 맛으로 제조

할 수 있으며, 어른의 건강 좋은 쌀콩, 인삼잎, 당귀, 호박, 어성초, 천궁, 감초 등의 식용 가공 
기술을 활용하여 건강한 재료를 간편하게 즐길 수 있다고 함.

Ÿ UNDP는 여러 부서를 나누어서 업무를 담당하고 있으며 Ms Linh는 담당하는 부서가 환경사
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업에 관련 부서인 관계로 식품 구매 하는 조달을 많이 운영하지 않는다고 함.
Ÿ 단, 환경사업을 진행하면서 시민에게 지원 프로그램도 있으니 샘플을 보내준다면 식품 지원하

는 내용을 제안 가능성을 열어두겠다고 함.
Ÿ 이와 같은 제품은 어려운 환경에 생활하고 있는 쪽으로 식품을 기증하면 제일 적합한 제품일 

것으로 판단된다고 함. 특히 건조식품이라서 이런 제품은 이동성도 편하여 지역 특성상 조달
이 어려운 쪽으로 선호도가 높다고 전달함. 

Ÿ 소울네이처푸드는 아직 제품이 개발 단계이므로 바로 샘플을 보낼 수 없으나, 샘플이 나오면 
그때 적합한 조달 제품인지 확인할 수 있게 제품을 보내주기로 함.

케일
Ÿ (주)케일은 화장품 원료, 식품 소재, 완제품 개발 및 농축산 사료에서 천연유기비료까지 다양

한 스펙트럼의 산업 분야로 사업 영역을 확장하고 있으며, 원물에서 추출 및 가공할 수 있는 
원료들을 수직계열화 방식으로 소재화하여 생산함에 따라 산업의 수요에 맞게 공급할 수 있다
고 함.

Ÿ 케일(KEIL)은 아시아 최초로 식용 곤충 대량 사육을 자동화하는 스마트 팜 기술을 구현했으며 
이를 통해 비료, 식품, 화장품 소재 등 지역 산업에 풍부한 영양 자원을 공급할 수 있다고 함.

Ÿ 케일의 산업현장은 빌트인 시스템 덕분에 필요한 재료를 빠르게 생산할 수 있으며 수직적 구
현 덕분에 국내는 물론 해외에서도 모듈식 장비로 시설과 기계를 구축할 수 있다고 함.

Ÿ EI 단백질은 일부 비스킷에서 들어가 있으며, 밀웜에서 수출한 것으로 아미노산과 단백질을 첨
가하여 제조되고 있음. 이 밀웜에 수출되는 유용한 물질만 첨가하여 더욱 환경친화적인 EI 제
품을 제조할 수 있다고 함.

Ÿ 깨끗한 환경에서 자란 식용 밀웜는 안전하고 쾌적한 공간에서 먹고 번식하고 있으며 일반적으
로 환경 독소가 없는 공간에서 밀기울(밀껍질)을 먹여 사육한 뒤 세척을 거쳐 제조되고 있다고 
함. 

Ÿ UNDP에서 여러 부서로 나누어서 업무를 담당하는 만큼 Ms Linh는 담당하는 부서가 환경사
업에 관련 부서로서 식품에 관한 조달에서는 100% 내용을 전달하기 어렵다고 함. 

Ÿ 단, 환경사업을 진행하면서 시민에게 지원 프로그램도 있는 부분을 활용하여 케일의 친환경 
식품으로 지원하는 내용으로 나아가는 방식은 있다고 함. 

Ÿ 케일의 제품이 완제품이 아니므로 현재 상황에서는 제품에 대한 적합한 조달이 아직 없다고 
판단된다고 하며, 완제품이 나왔을 때 다시 컨택을 요청하였음.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

소울네이처푸드
Ÿ 소울네이처푸드의 완성품이 나왔을 때 UNDP가 원하는 샘플을 보내주기로 하였으며, NDP의 

다른 부서에서 제품을 소개해주고 만약에 적합한 사업이 있으면 연락을 주기로 함.

케일
Ÿ UNDP는 케일의 제품의 완성품이 나왔을 때 제품의 카탈로그를 포함하여 맛, 크기, 포장 방식 

등을 포함하여 제품에 대한 완전한 검증을 요구했음.
Ÿ 케일은 완성품이 나오는 데 시간이 걸리는 부분이 있으므로 카탈로그를 먼저 보내드리면서 식

품을 담당하는 다른 부서에도 공유를 부탁함.
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3

벤더정보

기업명 자봉의사협회 (VDA)

담당자/직함
Ms Nhung

부회장
연락처
이메일 -

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

I. 협회 소개정보

Ÿ 자원봉사의사협회는 봉사활동을 지원하는 인원과 의료 및 기타 분야에 근무하는 사람들을 모
은 조직임. 

- 지원 대상: 노인, 가난한 가족
- 지원 지역: 산악 지역
- 회원: 하노이 큰 병원의 의사들임 (Bach Mai병원, 108군인병원, Huu Nghi병원, Saint-Paul병

원 등)
Ÿ 창립 7년차부터 지금까지 총 55회의 봉사활동을 진행하였으며, 56기 프로젝트는 10월 15일에 

진행될 예정임. 평균 1년 10회 사업 진행하지만 2020년, 2021년 코로나 때문에 거의 중단되었
다고 다고 함. 

Ÿ 현재는 지금 다시 착수하고 있으며, 봉사활동이지만 종합야전병원 모형으로 진행하여 다양한 
전문학과의사 같이 참여 및 건강 검진을 진행하고 있다고 함.

II. 봉사사업 진행 정보
Ÿ 지금까지 7년 동안 55개의 봉사사업을 진행했고, 총 3,000명이 모여 봉사사업에 참여했다고 함. 

(3,000명의 의사, 의대생, 의료계 관계자의 데이터베이스를 소유 중임)
Ÿ 협회의 메인 인원수 20명이지만 각 사업 할 때 약 100명 모여서 그중에 의사 약 40명에서 50

명 정도 모집하고 있다고 함. 주로 이비인후과, 치과는 4명에서 5명이며 나머지는 기술자, 약
사, 지원자, 의료대학생이라고 함.

Ÿ 현재 의료기기 준비 현황은 협회 측에서 자체 구매했던 기기를 사용하고 있으며, 최근에 구매
했던 기기는 초음파, 심전계 휴대용 3건, 대형 사이즈 1건으로 구매가 이루어졌다고 함. 또한 
매번 임대하는 기기는 X-Ray기가 있다고 함.

Ÿ 봉사사업 할 때 트럭을 이용하여 운송하고 있으며, 봉사활동이라서 하기 전에 늘 지방의 허가
서 발급 후 진행하고 있다고 함. 진단하는 사람이 무조건 의사라고 하며 다른 인력은 지원 역
할로 대처 되고 있고 자금은 사업별로 예산에 따라 개인, 기업 등 대상으로 지원 요청하고 사
업 끝난 후 바로 정산이 이루어지고 있다고 함.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

소울네이처푸드
Ÿ OEM 식품제조기업인 (주)소울네이처푸드는 신제품 개발 프로그램에 트렌드 마케팅을 활용하

고 있음.
Ÿ 전문 딜러의 니즈를 충족시키기 위해 전문 디벨로퍼와 제조설비를 보유하고 있으며 기획력과 

전문성을 통해 이를 구현하고 있음
Ÿ 액상 및 분말식품을 제조할 수 있으며 내열 패드, 파우치, 스틱, 벌크 등 다양한 포장이 가능한 

기계도 보유하고 있다고 함.
Ÿ 소울네이처푸드가 개발한 안심 식품(영양죽)은 현재 개발 단계에 있으며, B2G 유통사의 요청에 

따라 제품 배합의 변경을 고려할 수 있다고 함.
Ÿ 본 제품의 특징은 별도의 미분쇄 공정을 통하여 용해도 및 점도를 충분히 향상시키고 분말 엉

킴을 방지하며 균질성을 향상시키며 물에 빠르게 용해되는 것이 특징이라고 함.
Ÿ 경쟁제품의 경우 제품을 뜨거운 물에 녹여 섭취해야 했지만, 이 제품의 경우 뜨거운 물 없이도 

녹일 수 있다고 함.
Ÿ VDA는 영양가 있는 죽 제품이 음식을 자주 먹는 노인과 학생들에게 적합하지만, 문제는 현재 

지원하는 곳은 식량에 쉽게 접근할 수 있는 사람들이 아니므로 영양가가 매우 높은 제품은 크
게 필요하지 않으며, 오히려 많은 양과 대량으로 만들 수 있는 콩과 연꽃 씨를 참고하여 베트남
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사람들에게 적합한 원료를 개발하는 것이 좋을 것 같다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

소울네이처푸드
Ÿ 베트남은 코로나19 외에도 수급이 여려운 산 지역으로 긴급구호품 수요가 높은 국가라고 함. 

이를 반영하듯 많은 국제기구의 지원이 있고, 비슷한 제품을 조달 요청하는 공고가 나온 
사례도 있다고 함

Ÿ 본 제품의 경우 간편하면서도 영양이 많은 제품으로 판단되어, B2G 협력을 고려해볼 만하다고 
함.

Ÿ 단, 완성품이 나왔을 때 포장 패키지는 너무 고급하기 필요 없고 친환경 재질을 사용하면 더욱 
조달될 가능성을 높일 수 있다고 함. 

4

벤더정보

기업명 굿네이버스인터내셔널(GNI)
담당자/직함  Cam Van Suong

연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

케일 김용욱 대표 비스킷

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ 굿네이버스인터내셔널(GNI)은 1991년 한국에서 설립되어 현재 전 세계 37개국에서 활동하고 
있는 글로벌 아동권리 전문 NGO임. 최근 굿네이버스 베트남은 칸에 사는 마을에 유치원과 초
등학교를 건축하였음.

Ÿ 베트남에서 GNI는 2005년 6월 1일 하노이에 대표 사무소를 열었으며, GNI는 베트남에서 17
년 동안 운영으로 많은 프로젝트 성과를 달성하여 베트남 빈곤 지역의 더 많은 어린이를 돕고 
있다고 함.

Ÿ 현재 GNI는 Hoa Binh, Tuyen Quang 및 Thanh Hoa 지방에서 아동 보호, 깨끗한 물과 위
생, 생계 개발과 같은 많은 프로젝트를 시행하고 있으며 베트남 중부 및 남부에서 긴급 구호 
프로젝트도 수행하고 있음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

케일
Ÿ ㈜케일은 화장품원료, 식품원료, 완제품개발, 농가축사료, 천연유기비료 및 이로부터 추출 가

공 가능한 원료까지 폭넓은 산업분야로 사업영역을 확장하고 있다고 함.
Ÿ 원자재가 수직계열화되어 있어 산업체 수요에 따라 생산 전환이 가능하다고 함.
Ÿ 케일(KEIL)은 식용 곤충의 대량 번식을 자동화하는 지능형 농장 기술을 아시아 최초로 구현하

여 비료, 식품, 화장품 및 기타 지역 산업에 풍부한 영양 자원을 제공할 수 있다고 함.
Ÿ 현재 유전자 번영인 콩에서 추출하는 분리대두단백 GCM도 안전하지 않다는 단백질로 알려졌

으며, 농약으로부터 안전하지 않다는 부분을 고려했을 때 이 단백질은 안전 및 친환경뿐만 아
니라 소화율과 생채 내 이용률이 높은 필수 아미노산도 풍부한 안전한 단백질이라고 함.

Ÿ GNI는 한국 기업이 참여 제품을 제공하기 위한 지역 입찰 계획을 공개하기 위해 사업관리위원
회와 협력해야 하는데, 이는 GNI 사업의 추진 방향과 맞지 않아 시행하기 어렵다고 함.

Ÿ 단, 홍수 피해 지역에 신청하는 경우 쿠키를 보낼 수 있으므로 완제품 샘플을 보내주시면 적합
하다고 판단되면 기증할 수 있다고 함.

Ÿ GNI과 진행하기 위해서는 제품 가격이 가장 중요한 부분으로서 제품 가격에 대한 부분에서 가
장 고려를 해주셨으면 좋겠다고 전달함.

Ÿ 최근에 계약되었던 에너지바를 예시로 먼 지방에서 각 학교 대상으로 지원이 가능했던 부분으
로 매우 좋은 평가를 받았다고 함 

Ÿ 특히 베트남은 유통이 어려운 산 쪽에 기증이 많이 되는 부분으로 어머니와 어린이의 영양 상
태를 개선하고 사람들의 가정에서 식품 집중을 통해 영양소가 풍부한 식품의 생산 및 간편한 
식용 사용 방법으로 나오는 제품들이 입찰 된다고 함. 

Ÿ 식품 프로젝트에 낙찰될 가능성이 큰 제품들은 다음과 같다고 함.
1) 수급이 안전하고 영양가 있는 식품
2) 영양이 풍부하고 보관이 쉬운 제품
3) 친환경적이며 필수 영양 및 미량 영양소가 풍부한 식품 
4) 위의 요건을 충족하는 식품원과 협력 및 기술이전
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3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

케일
Ÿ 제품의 완성품이 나왔을 때 제품의 카탈로그를 포함하여, 샘플을 보내주기로 함. 단, 케일은 

완성품이 나오는 데 시간이 걸리는 부분이 있으므로 카탈로그를 먼저 보내드리기로 함.
Ÿ GNI는 맛이 뭐가 있는지 확인 및 기증을 할 수 있는지 판단이 필요하다고 했으며, 그 답변으로 

케일은 계속 컨택을 유지하며 크기, 포장 방식 등에 관한 내용을 전달하기로 함.
Ÿ 또한 GNI은 제품의 안전 성분도 체크가 필요한 부분으로 제품에 대한 완전한 검증을 요구했

음.

5

벤더정보

기업명 HELVETAS
담당자/직함 Ms. Trang

연락처
이메일 - 

상담 업체

업체명 담당자/직함
연락처/
이메일

제품

케일 김용욱 대표 비스킷

제이푸드
서비스

정인기 대표 영양가루 

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ Helvetas Vietnam은 독립적인 개발 조직 네트워크 일부이며, 스위스, 독일, 미국에 본사가 
있는 Helvetas는 아프리카, 아시아, 라틴 아메리카 및 동유럽의 29개국에서 활동하고 있음.

Ÿ Helvetas는 개발도상국의 불우한 집단과 지역사회가 그들의 생활 조건을 적극적으로 개선하
도록 돕고 있으며, 식품 및 기후, 교육, 고용 및 민간 부문 개발, 거버넌스 및 성별 및 사회적 
평등 분야에서 활동하고 있음. 

Ÿ 또한 긴급 구호, 재건 및 복구 노력에 참여하고 있으며, 농촌 지역 외에도 도시 개발에 관여하고 
있고 젊은 여성과 남성에 대한 작업에 관해서도 활동을 하고 있음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

케일
Ÿ ㈜케일은 신속하게 필요한 양만큼의 소재를 공급할 수 있는 시스템을 갖추고 있으며 수직계열 

소재화 시스템은 기기, 장치 모듈화를 통해 국내뿐 아니라 해외 사용국 어디든 자동화 기기설
비 구축이 가능하기에 다변화하는 글로벌 시장에서 압도적인 벨류체인 경쟁력을 갖추고 있다
고 함.

Ÿ 또한 현재 화장품 원료, 식품소재, 완제품 개발 및 농축산 사료에서 천연유기비료까지 다양한 
스펙트럼의 산업분야로 사업 영역을 확장하고 있으며, 원물에서 추출 및 가공할 수 있는 원료
들을 수직계열화 방식으로 소재화하여 생산함에 따라 산업의 수요에 맞게 공급할 수 있다고 
함.

Ÿ 슈퍼 파웜 팩토리이라는 생산시설은 바닥, 공기, 밀웜의 움직임, 먹이원 급여까지 모든 사육공
정이 ICT 환경측정 시스템과 자동화 컨트롤 시스템을 통해 운영되고 있다고 함.

Ÿ 사람이 먹는 식품은 어떠한 종류든 가장 안전하고 위생적인 시설에서 생산되어야 하는 만큼 슈
퍼 파웜 팩토리는 HACCP 기준한 자동화 시스템, 인체공학적 로봇시스템을 접목한 현존하는 최
고의 위생 안전 시스템을 구축하고 하고 있다고 함.

Ÿ Helvetas는 기관의 지원하는 대상은 주요 청소년이라서 라면, 쭉, 비스킷 등 관 같은 제품들도 
많이 필요하다고 함. 단, 현재 케일 제품이 완제품이 아니고 그린 바이오 소재임으로 확실한 
판단을 할 수 없다고 함. 

제이푸드서비스
Ÿ (주)제이푸드서비스는 2010년 설립된 식품 OEM 전문 기업으로 CJ, 풀무원, 아워홈 등에 납품

을 하고 있으며, 파두어, 시즈닝 등을 전문으로 하고 있음. 
Ÿ 제이푸드서비스는 국내 최고의 프리믹스 시설과 유통시설을 갖춘 안전한 먹거리의 선두업체로, 
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식자재의 대기업 납품 등을 통해 설립한 지 3년 만에 50억 매출을 달성하는 등 괄목할만한 성
장을 보이고 있으며, 지금도 지속적으로 큰 폭의 성장을 지속하고 있다고 함.

Ÿ 제이푸드서비스에서 개발한 에너지바의 주원료는 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡 분말 믹스(옥수수, 
백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두)를 사용하였으며, 자체적으로 수분 및 색도, 수
분흡수지수, 수분용해지수 테스트를 마친 상태라고 함.

Ÿ 또한 주 제품들이 감자 전분, 변성 전분, 고구마 전분, 탕수육전용전분 등 튀김에 사용하는 가
루들이 많지만 12곡이 들어간 미슷가루, 흑당미숫가루, 초코쿠키믹스 등도 판매를 하고 있으
며, 최근에는 어린이 간식인 컵케익, 바나나, 코코넛 케익도 출시를 하였다고 함.

Ÿ 현재 Helvetas가 진행하고 있는 제품들과는 맞지 않아 고려를 해봐야 한다고 함. 현재는 생활
이 힘들고 사람에게 기증 및 식품 쪽으로는 영양소가 풍부한 제품이며 튀김, 다이어트 식품 등
에서는 적합하지 않다고 함. 만약 영양 가루의 카탈로그가 있다면 카탈로그를 검토한 후 답변
을 주고 싶다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

케일
Ÿ Helvetas는 케일 제품의 완성품이 나왔을 때 적합성 분석을 요청했으며, 케일 측에서는 케일

은 완성품과 적합성 분석이 완료되는 즉시 보내드리기로 함.
Ÿ Helvetas는 케일 측에서 참고할 수 있도록 전 기증했던 제품들의 정보를 보내주기로 함. 또한 

완성품을 보내기 전에 견적서와 입찰 서류도 준비해야 한다고 함.
Ÿ 케일과 Helvetas는 완성품이 완료됬을 때 다시 미팅을 잡기로 함.

제이푸드서비스
Ÿ Helvetas 측에서는 제이푸드서비스 제품이 구호식품에 대한 수요가 매우 높을 것으로 예상되

는 부분으로 비정부에게 케일 측에서 제공한 샘플을 보내드려서 다시 검토하기로 함. 
Ÿ 또한 Helvetas는 제품 스펙과 함량, 배합비 등을 세부적으로 요청하였으며, 케일은 제품이 완

성 후 샘플과 요청한 부분들을 다시 전달해주면 그에 맞게 내용을 전달해주기로 함.

6

벤더정보

기업명 CÔNG TY CỔ PHẦN BIBO MART TM

담당자/직함
Mr. Le Minh Khanh
Category Manager

연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

제이푸드
서비스

정인기 대표 비스킷

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ Bibo Mart는 2006년에 설립됐으며, 임산부 (전후) 및 유아용품 (0-6세)의 전문 유통업체임. 
도시에서 142개의 매장을 운영있음.

Ÿ Combi, Chicco, Fisher-price, Farlin, Hipp, Dr. Brown, 등 브랜드 및 프랑스, 스페인, 홍
콩, 태국의 유아용품을 수입하여 유통하고 있음. 

Ÿ 또한 하노이와 호치민시의 매장 외에도 온라인 유통채널도 운영하고 있으며 임산부를 위한 무
료 태교 교육도 시행하고 있음. 

Ÿ (https://bibomart.com.vn). 온라인, 오프라인은 하단과 같음.
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2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

제이푸드서비스
Ÿ 최근에 다음과 같은 한국 가루 제품은 많이 유통하고 있지만, 한국 가루 제품이 베트남 시장의 

가능성이 크지만, 반대로 경쟁성도 높은 편임.

Ÿ 제이푸드 제품은 종류가 다양하고 포장 규격도 많이 선택할 수 있는 부분에서는 큰 장점이라
고 생각하며, 일반 식품이라서 인허가 발급도 쉽게 받을 수 있다고 함. 

Ÿ 이러한 부분을 잘 살릴 수 있다면 베트남 시장으로 진출하는 것을 추천하였으며, 유통 가능한 
채널은 현지 마트(빈마트)나 한국마트(K마트) 등를 추천하였으며 온라인 입점도 추천하였음.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

제이푸드서비스
Ÿ BIBO MART TM은 제이푸드의 제품은 베트남에서 충분히 유통할 수 있다고 하며, 특히 어린

이, 애기들에게 맞는 제품 견적서을 우선적으로 추천해준다면 고민하여 내부와 협의하여 피드
백을 주겠다고 함. 

Ÿ 협력 정책, 인허가 등에 관한 내용이 필요할 시 컨택을 준다면 내용을 확인하여 전달을 주기로 
함.

Ÿ BIBO MART TM은 제이푸드의 각 가루 제품의 유통기간의 리스트와 가장 작은 규격의 포장은 
어떻게 4진행되는지 질문하였으며 제이푸드는 제품의 카탈로그 및 포장 규격 리스트은 미팅 
후 이메일로 바로 보내주기로 했으며, 유통기간 리스트는 담당자와 확인 후 보내주기로 함.

7

벤더정보

기업명 Phuc Thinh FOOD

담당자/직함
Mr. Nguyễn Thành Chung 

CEO
연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

제이푸드
서비스

정인기 대표 비스킷

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ 2008년부터 설립된 Phuc Thinh FOOD 무역 및 서비스 주식회사로 식품이라는 강점이 있으며, 
전국적으로 광범위한 도매 유통망을 구축했다고 함. 

Ÿ Phuc Thinh FOOD는 국내외 식품, 특히 한국 식품의 수입 및 유통을 전문으로 하는 회사임.
Ÿ 초창기에는 Phuc Thinh의 제품은 주로 국내 생산품이었지만, 현재는 한국 식품이 가장 많이 
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판매되고 있다고 함.
Ÿ 주로 즉석 비빔밥, 김, 떡볶이, 라면, 소주 등을 유통하고 전국 마트, 편의점에 제품을 공급, 판매하

고 있습니다. (이온마트, 빈마트, 써클케이, 미니샵 등)
Ÿ 특히 한국에서 수입된 제품을 공급하는 전문 브랜드로서 Phuc Thinh Food의 tokbokki(한국 

떡) 제품은 베트남에서 다양한 맛으로 판매되고 있으며 현지인들에게 매우 유명하다고 함.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

제이푸드서비스
Ÿ Phuc Thinh FOOD는 10년 이상 한국식품을 유통한 경력이 있으며, 한국식품은 베트남 시장

에 지속적으로 선호도가 올라가고 있으며 현지인들의 관심사가 가능한 것을 보았을 때 높다고 
판단함.

Ÿ 현재 진행하는 제품은 계발단계로 수입 및 유통을 진행하지 못하였지만, 있지만 10년 동안 모
은 유통 데이터를 활용하여 각 현지에 맞게 제품을 제조할 수 있다고 함.

Ÿ Phuc Thinh FOOD은 베트남에서 가루 제품들의 수요가 점점 늘고 있으며, 특히 야채 및 과
일류 가루에 선호도가 인지도가 높아지고 있다고 함. 

Ÿ 또한 현재 베트남 시장에서 판매되는 대부분의 식물 분말은 승화 건조와 진공 가공으로 생산
되고 있다고 하며, 신선한 야채 자체에 수분이 많이 포함되어 있으므로 베트남 날씨 특성상 쉽
게 상하여 선호도가 더 높아지고 있다는 것으로 판단된다고 함.

Ÿ 특히 현재 전 세계 과일 및 채소 분말 시장은 원산지에 따라 두 부분으로 나뉘며, 제이푸드 업
체는 야채 분말 제품이 많아 잘 활용하면 경쟁력도 높을 것으로 판단된다고 함.

Ÿ 제품의 생산 기술, 원료 품질 및 가격에 대한 문제점을 잘 준비한다면 베트남 시장 진출에 많
은 기회가 있을 것이라고 하며, Phuc Thinh FOOD 측에서는 아직 가루 제품이 없으므로 관
심이 많다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

제이푸드서비스
Ÿ 베트남은 코로나19로 인해 면역력 강화식품, 고열량 식품에 대한 수요가 높아졌으며, 영양 가

루의 경우 재난구호 물품 외 소비자와 환자들에게 보급할 수 있는 품목으로 사료됨에 따라 개
발이 완료되는 대로 MOQ와 수출가를 확정하여 따로 미팅을 잡기로 함.

Ÿ 또한 유통 방식과 제품 포장을 어떻게 구성할 것인지 대하여 따로 소통하기로 함.
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8

벤더정보

기업명 UNICEF Philippines

담당자/직함
Mr. Sami Linh

Manager
연락처
이메일

상담 업체

업체명 담당자/직함
연락처/
이메일

제품

제이푸드
서비스

정인기 대표 비스킷

케일 김용욱 대표 소재 Protein

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ UNICEF 필리핀은 UNICEF(유엔아동기금)의 190개 이상의 국가 사무소 중 하나이며 아시아 최초
의 유니세프 사무소 중 하나인 유니세프는 교육, 의료, 학대 및 착취로부터의 자유를 포함하여 필
리핀 어린이의 권리를 옹호하기 위해 노력하고 있음. 

Ÿ 또한 자녀 양육의 정치적 변화를 옹호하고 공공 및 민간 부문의 파트너와 협력하여 지속 가능
한 프로그램을 통해 변화를 창출하고 있음.

Ÿ 유니세프는 1946년 제2차 세계 대전 이후 유럽의 어린이들에게 음식, 의복 및 의료 서비스를 
제공하기 위해 설립되었음. 

Ÿ 1953년 유엔 총회는 유니세프의 권한을 연장했으며 1989년에는 유엔아동권리협약(CRC)을 채
택하였음. 

Ÿ 그 이후 역사상 가장 널리 채택된 인권조약이 되었으며, CRC는 이제 필리핀을 포함하여 전 세
계에서 유니세프의 활동을 지원하고 아동의 권리를 정의하고 있음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

제이푸드서비스
Ÿ UNICEF Philippines는 제이푸드서비스 제품이 영양 가루로서 현재 지원하는 대상이 어린이

들에게 매우 적합한 제품이라고 판단하고 있으며, 때때로는 긴급구조를 위해 즉석식품을 포함
하는 필수품에 조달이 들어갈 때가 많다고 함.

Ÿ 이 긴급구조에 포함되는 즉석식품들은 기간이 길고, 유통이 편한 라면과 같은 제품을 선호하
고 있으며, 현재 제이푸드서비스의 제품이 유통이 편하게 각 사이즈 별로 제조하는 것을 추천
함.

Ÿ 현재는 제품의 정보가 너무 없어서 실제 결론 및 평가를 현재 못 하지만 UNICEF 측에서는 이러한 
제품을 가장 많이 구매하는 제품 중 하나라고 함.

Ÿ 현재 UNICEF Philippines 측에서 구매가 되는 기본 제품들의 스펙을 참고하면 수출을 진행할 
때 더욱 효과적일 것 같다고 함.

케일
Ÿ UNICEF 필리핀은 UNICEF(유엔아동기금)의 190개 이상의 국가 사무소 중 하나이며 아시아에

서 가장 오래된 UNICEF 사무소 중 하나임.
Ÿ 유니세프는 교육, 건강 관리, 학대와 착취로부터의 자유를 포함하여 필리핀 어린이의 권리를 

옹호하기 위해 노력하고 있는 단체임.
Ÿ 육아의 정치적 변화를 옹호하고 공공 및 민간 부문 파트너와 협력하여 지속 가능한 계획을 통해 

변화를 창출하고 있으며, 1946년부터 제2차 세계 대전 이후 유럽의 어린이들에게 음식, 의복 및 
의료 서비스를 제공하였음.

Ÿ 1953년 유엔 총회는 유니세프의 권한을 연장했으며 1989년에는 유엔아동권리협약(CRC)을 채
택하였음. 그 이후 역사상 가장 널리 채택된 인권조약이 되었으며, CRC는 이제 필리핀을 포함
하여 전 세계에서 유니세프의 활동을 지원하고 아동의 권리를 정의하고 있음.

소울네이처푸드
Ÿ UNICEF Philippines는 소울네이처푸드의 제품이 베트남의 각 지방에서 학교 대상으로 지원

하기가 적합할 것으로 평가함.
Ÿ 또한 어린이의 종합영양 및 농촌 생활 향상을 위한 제품이므로 차년도 본 사업에 포함되는 것
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이 적합하다고 평가되는 제품이라고 함.
Ÿ 단, 문제가 있다면 베트남 산간 지역에 사는 아이들의 입맛이 아직 익지 않아 새롭거나 미지의 

상품에 대한 의욕이 적어 사전에 콘텐츠 상품을 익혀두거나 별도로 전달하는 것이 필요하다고 
함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

제이푸드서비스
Ÿ UNICEF Philippines 측에서는 제품의 디자인보다는 품질, 영양에 더 집중하는 것을 권고했으

며, 디자인에서는 눈에 띄고 이쁜 디자인보다는 각 사이즈 별로 (1인용, 5인용 30인용 등) 나
오는 것을 권함.

Ÿ 제이푸드는 UNICEF Philippines 측에서 보내주는 다른 타 회사의 제품들의 스펙을 참고하기
로 하였음. 

케일
Ÿ UNICEF 필리핀은 UNICEF(유엔아동기금)의 190개 이상의 국가 사무소 중 하나이며 아시아에

서 가장 오래된 UNICEF 사무소 중 하나임.
Ÿ 유니세프는 교육, 건강 관리, 학대와 착취로부터의 자유를 포함하여 필리핀 어린이의 권리를 

옹호하기 위해 노력하고 있는 단체임.
Ÿ 육아의 정치적 변화를 옹호하고 공공 및 민간 부문 파트너와 협력하여 지속 가능한 계획을 통해 

변화를 창출하고 있으며, 1946년부터 제2차 세계 대전 이후 유럽의 어린이들에게 음식, 의복 및 
의료 서비스를 제공하였음.

Ÿ 1953년 유엔 총회는 유니세프의 권한을 연장했으며 1989년에는 유엔아동권리협약(CRC)을 채
택하였음. 그 이후 역사상 가장 널리 채택된 인권조약이 되었으며, CRC는 이제 필리핀을 포함
하여 전 세계에서 유니세프의 활동을 지원하고 아동의 권리를 정의하고 있음.

소울네이처푸드
Ÿ UNICEF Philippines 측에서 유통되고 있는 타 회사의 비슷한 제품들의 스펙을 공유하기로 하

였음.
Ÿ 또한 소울네이처푸드에서 완제품이 완료되면 샘플과 카탈로그를 따로 보내주기로 함.

9

벤더정보

기업명 ChildFund Indonesia

담당자/직함
Ms. Anisa Budi

Assistant Manager
연락처 indonesiaoffice@childfund.org
이메일 indonesiaoffice@childfund.org

상담 업체

업체명 담당자/직함
연락처/
이메일

제품

제이푸드
서비스

정인기 대표 비스킷

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ ChildFund Indonesia는 1958년부터 인도네시아에 있었고 1973년에 사회부와 MoU를 체결
하였음.

Ÿ 현재는 8개 주 모두에서 16개의 풀뿌리 파트너와 협력하여 모든 어린이뿐만 아니라 가족, 지
역사회 및 국가의 모든 어린이를 위한 기술 및 재정 지원을 제공하고 있음.

Ÿ 현재까지 유니세프 인도네시아와 그 파트너들은 인도네시아 8개 지방(수마트라 남부, 람풍, 반
텐, 자바 서부, 자카르타, 중부 자바, 요그야카르타 및 동부 누사 텡가라)의 31개 지구에서 177
명의 어린이에게 자금을 지원했음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

제이푸드서비스
Ÿ ChildFund Indonesia는 생활이 어려운 및 식품 공급이 곤란한 지역에 상황 하는 어린이들은 

이러한 식품이 지원이 아주 필요한 부분이라고 함, 단 기업은 완제품 샘플이 아직 없고 원재료 
서류만 제출하니까 평가 못 하고 있다고 함.

Ÿ ChildFund Indonesia 측은 제이푸드 제품이 안전하고 영양가 있는 식품인 것을 증명해야 하
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며, 특히 가정용으로 영양이 풍부해야 한다고 함.
Ÿ 또한 필수 영양 및 위생적으로 안전하며, 간편한 제품일수록 선호도 높아질 것이라고 함. 
Ÿ 인도네시아에서는 지방 어린이의 영양 상태 개선과 같은 프로젝트들이 자주 진행되고 있으며 

보건부와 협력했으므로 충분한 조사 후 적합한 제품을 제조하는 것을 추천하였음.

소울네이처푸드
Ÿ ChildFund Indonesia는 이동이 어렵고, 생활이 어린이들이 주 후원 타켓인 만큼 유통이 어려

운 지역에 사는 아이들에게 이러한 음식의 적합하다고 평가함.
Ÿ ChildFund Indonesia는 소울네이처푸드의 제품이 특히 가정용으로도 안전하고 영양가 있음

을 입증되어야 한다고 함. 
Ÿ 필수적인 영양과 위생적인 측면에서 안전하고 편리한 제품은 사람들의 선호도를 높일 수 있다

고 하며, 인도네시아에서는 현지 어린이들의 영양 상태 개선 등의 사업을 진행하는 경우가 많
으므로 보건부와 협조하여 충분한 조사를 거쳐 적합한 제품의 생산을 권장하고 하였음

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

제이푸드서비스
Ÿ 완제품의 샘플과 카달로그를 따로 요청하였음.
Ÿ 또한 완제품이 나왔을 때 제품의 영양 구조와 상세 소개 자료를 보내준다면 기관과 평가 후 

다시 미팅을 잡기로 함. 

소울네이처푸드
Ÿ 완제품 출고 시 제품의 영양 구조 및 상세한 소개 정보를 주기로 하였으며, 평가 후 재회의를 

하기로 하였음.
Ÿ 또한 완제품이 완성됨에 따라 MOQ 단가표를 보내주기로 하였음.

10

벤더정보

기업명 CÔNG TY CỔ PHẦN ĐẦU TƯ SẢN XUẤT VÀ CÔNG NGHỆ GIA LINH 

담당자/직함
Mr. Le Minh Khanh
Category Manager

연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

케일 김용욱 대표 소재 Protein

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ 2004년에 설립되어 10년 이상을 넘도록 등 출산 및 유아 유명한 브랜드에 유통하고 있으며, 
안전하고 다양한 친환경 제품들을 수출하고 있음.

Ÿ 베트남에서도 신뢰와 인지도가 높은 Bibomart, Kidsplaza, Shoptretho, Fivimart 등과 같은 
대리점, 슈퍼마켓과도 파트너를 맺혔음.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

케일
Ÿ TMP(Fake meat)는 전 세계에서 시장성이 점점 확대하고 있고 베트남에서도 이 제품을 유통 

착수하고 있음.
Ÿ 단, 문제점이 있다면 실제 고기보다 TMP(Fake meat)가격이 높으며, 현재 기준으로 베트남 

현지인들은 빵을 먹을 때 약 만 5천 동~2만 동 정도 지출하여 식사하고 있다고 함. 
Ÿ 이러한 부분에서 케일과 비슷한 제품들은 단가가 높은 부분으로 바로 소비자에게 접근하기 힘

들다고 판단됨. 
Ÿ 현재 친환경 부분과 긍정적인 인식으로 인해 점차 더 원료에 대한 수요가 높아질 수 있지만. 

현재는 금액적으로는 힘든 부분이라고 함.
Ÿ 케일의 제품의 TMP(Fake meat)의 원료가 테네브리오 밀웜(Tenebrio mealworm이지만 지

금 베트남에서 이 원료는 사료용 제품이 생산되고 있어 아직 현지인들의 인식은 좋지 않을 것 
같다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

케일
Ÿ 케일의 제품이 완제품이 아니므로 현재 상황에서는 제품에 대한 적합한 조달이 아직 없다고 판단된다고 

하며, 완제품이 나왔을 때 다시 컨택을 요청하였음.
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11

벤더정보

기업명 FASO Vietnam
담당자/직함 Ms Thu CEO

연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

상담내용
1. 기업(벤더) 정보 

및 현황
Ÿ FASO Vietnam Co., Ltd는 다양하고 풍부한 제품으로 전 세계적으로 레이아웃을 확장하고 

있으며, 소비자에게 양질의 제품을 제공하고 사용자와 환경의 안전을 보장하고자 함.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

소울네이처푸드
Ÿ FASO Vietnam는 한국 브랜드를 포함에서 중국, 미국 등 여러 영양죽이 나오고 있다고 함. 

예시로 Chao(짜오) 베트남 죽은 현지에서 가장 보편적인 죽으로서 참고를 원하였음.
Ÿ FASO Vietnam는 현재 소울네이처푸드 제품이 대기업에 많이 판매되고 있는지, 그리고 업체

의 생산력이 좋은지 궁금하였으며, 그 사유는 현지에서는 품질보단 브랜드를 우선적으로 인식
하는 부분이 있어 질문하였다고 함. 

Ÿ 소울네이처푸드는 종합식품 및 건강기능식품 전문제조업체로서 주요 OEM 및 ODM 방식으로 
제조 및 가공하고 있어 기술력뿐만 아니라 몇 년 만에 매출 300% 이상 성장성까지 보였다고 
함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

소울네이처푸드
Ÿ FASO Vietnam는 소울네이처푸드의 OEM/ODM에 관한 상세정보 (포장, 규격, 성분, 제형 

등) 정리하여 보내달라고 했음.
Ÿ 또한 FASO Vietnam 측에서 주문내용을 받은 후 한국 OEM 업체와 직접 협의하고 MOQ 등 제안

하도록 함. (미리 제안하겠지만 업체의 생산력에 대해 협의한 후 결론을 내리기로 함.)

12

벤더정보

기업명 Euphar
담당자/직함 Mr. Mạnh CEO

연락처
이메일

상담 업체
업체명 담당자/직함

연락처/
이메일

제품

소울네이처
푸드

김병기 대표 영양죽

상담내용

1. 기업(벤더) 정보 
및 현황

Ÿ Euphar는 전국유통망을 통해 주요 건강기능식품을 판매하고 있으며, 품목 중에 발포비타민 
및 유산균 제품에 대한 수요가 가장 큼/

Ÿ 현재 찾고 있는 제품은 간기능개선제, 뇌기능개선제 등에 대해서도 관심이 많으며, 새로운 건
강 제품을 찾고 있다고 함.

2. 주요 내용 (제품 
현황, 가격, 

유통방안, 벤더 
니즈사항 등)

소울네이처푸드
Ÿ Euphar는 소울네이처푸드의 간단한 회사 소개 이후 다음과 같은 건강기능식품을 OEM/ODM 

생산 형식으로 주문이 한지 질문하였음.
Ÿ 현지에서 발포비타민이 인기가 많으며, 가격은 약 0.7~0.8$(FOB 단가)로 구매를 원하였음. 주

요 성분은 비타민 A, D, 아연 등으로 만들어져 있고, 수입을 올릴 수 있으면 수량은 한꺼번에 
약 20,000포임을 주문할 의향이 있다고 함. (1포당 18-20정 기준)

Ÿ 또한, 아기 유산균 많이 판매되고 있으며, 현지 소비자에게 많은 선호도를 받고 있다고 함. 한 
달에 아기 유산균 제품을 구매하는 데에 약 400,000동 정도를 투자할 수 있다고 함. 사용 대상
은 0-3세 유아용으로 10포를 들어가는 박스의 각 130,000동 정도에 구매할 생각이 있다고 함.

3. 제안사항 (벤더 
요구사항, 벤더 
지원방안 등)

소울네이처푸드
Ÿ 상기 2라인 제품인 발포비타민 및 아기 유산균에 대한 상세정보를 전달해주기로 함.
Ÿ 소울네이처푸드 제품의 정확한 정보 및 규격 등을 정리해서 전달해달라고 요청했음. 또한 생산한 

제품의 Profile도 청구하였음.
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□ 미국 자체적으로 구호식량이 필요하지는 않으나 미국내 위치하고 있는 여러 국제기구의 본사를 겨냥으로 
하여, 이번 과제에 대한 목적에 대해 현지 B2G 조달 벤더사들로부터 긍정적이고 호의적인 반응을 
도출하였음. 특히, 미국 공공조달 벤더사들은 미국내 해당 구호식량이 필수적으로 필요하지는 않지만 범 
인도주위 차원에서 미국 정부 차원으로 전 세계 지원하고 있는 지역내 난민들을 대상으로 구호식량 
조달이 있을 것으로 확인하였음. 

□ 2022년 6월 25일 ~ 7월 1일 1차 미국 출장

□ 2022년 12월 01일 ~ 12월 09일 2차 미국 출장

출장자
연번 성명 직함

1 백승락 대표이사

출장기간
출국

출발 2022. 06. 25. 20:40
도착 2022. 06. 25. 21:08

귀국
출발 2022. 07. 01. 12:40
도착 2022. 07. 02. 17:35

출장일정

일자 대담자 내용 비고
2022.06.25.(토) 출국
2022.06.26.(일) 백승락 Yolo County Farm Bureau
2022.06.27.(월) 백승락 Linwood Supply Inc.
2022.06.28.(화) 백승락 캘리포니아 농무부(CDFA)
2022.06.29.(수) 백승락 Westside Food Bank
2022.06.30.(목) 백승락 Kenter Canyon Farms

2022.07.01.(금) + 1 귀국

출장자
연번 성명 직함

1 이성균 과장

출장기간
출국

출발 2022. 12. 01. 20:50 (인천 출발)
도착 2022. 12. 01. 21:08 (솔트레이크 도착)

귀국
출발 2022. 12. 07. 23:30 (산호세 출발)
도착 2022. 12. 09. 05:30 (인천 도착)

출장일정

일자 대담자 내용 비고
2022.12.01.(목) 출국
2022.12.02.(금) 이성균 유타주 세계무역센터
2022.12.03.(토) 이성균 한-유타 경제협력 네트워킹 부대행사 참석
2022.12.04.(일) 유타-캘리포니아 주 이동
2022.12.05.(월) 이성균 AGRI-ANALYSIS LLC
2022.12.06.(화) 이성균 UC DAVIS 식물병리학과
2022.12.07.(수) 이성균 산타클라라 한미상공회의소 및 귀국
2022.12.09.(금) 귀국
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일자 2022. 06. 26. 09:00~10:00

참석자
YOLO COUNTY FARM BUREAU : DENISE SAGARA, JASMINE HERNANDEZ

(주)비에스알코리아 : 백승락

주제
1. 양사간 소개
2. 영양강화식품 및 밀웜 소개

내용

1. 양사간 소개
- YOLO FARM BUREAU는 새크라멘토 우드랜드에 위치한 욜로 카운티(데이비스, 우드랜드, 딕

슨 등 지역 포함)의 농업인협동조합과 같은 개념의 지역 농민들이 모인 비영리단체임. 욜로 카
운티 내 농업 관련 이해관계자들의 권리와 이익을 보호하고 증진하기 위해 설립된 단체임. 

- 농업관련 분야에서 상위권을 차지하고 있는 미국 UC DAVIS가 위치한 지역에 있는 단체인 만
큼 캘리포니아 내 농수산물, 식품 관련 바이어 네트워크를 보유하고 있음. 

- 비에스알은 농업관련 정부기관인 농기평과 함께 농식품 수출 비즈니스 사업을 진행하고 있음
을 설명하였으며, 단순한 농식품이 아닌 UN 조달용 영양강화식품을 업체와 협업하여 개발하
였음을 이야기함. 영양강화식품은 단순히 고영양분 식품이 아닌, 지진 등 캘리포니아 내 일어
나는 각종 자연재해에 피해를 입은 지역주민을 위한 식품이 될 수 있음을 어필함. 

- 영양강화식품 및 밀웜을 소개하여 YOLO FARM BUREAU가 기존에 보유한 바이어 네트워크 
중 관련 바이어가 있을시 협력 요청을 제안함. 

2. 영양강화식품 및 밀웜 소개
- 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 : UN-WFP 규정에 맞게 제조된 시리얼 형태의 영양제로서, 어디

에서든 간편하게 취식할 수 있는 식품임. 
- 소울네이처푸드 영양죽 : 남녀노소 쉽게 먹을 수 있는 죽 형태의 식품임. 
- 에너지바 : 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡믹스를 섞어 만든 에너지바로서 별도 요리방법 없이 한번

에 취식이 가능함. 
- 밀웜 : 탄소배출을 절감할 수 있는 대체육원료로서 밀웜에서 추출되는 단백질 및 오일 성분을 

활용해 식품, 화장품 등의 원료로 사용할 수 있음. 
- YOLO FARM에서 단순한 농수산물이 아닌 부분에 대해 굉장히 흥미로워하였고, 무엇보다 인

도주의적인 목적으로 제조된 구호식품인 만큼 경쟁력 및 시장성에 대해 긍정적으로 평가하였
음. 

- 무엇보다 밀웜의 경우 비료 및 가축사료로 활용될 수 있다는 점에서 FARM BUREAU 의 농가 
커뮤니티 멤버들이 많은 관심을 보였고, 밀웜에 대한 추가적인 카탈로그 및 샘플을 요청하였
음.

- YOLO FARM에서 농가 커뮤니티에 전달할 밀웜 샘플을 요청하였으며, 우선적으로 밀웜에 대
한 수요가 있는 농가를 YOLO FARM에서 우선적으로 확인 후 샘플 필요 수량을 비에스알에 
전달하겠다고 함. 

- 영양강화식품에 대한 바이어 네트워크를 YOLO FARM에서 지속적으로 발굴할 예정이며 
YOLO FARM BUREAU뿐 아니라 타 지역의 농가 단체가 있는 만큼 인근 농가 단체와 컨택 및 
연결하여 영양강화식품과 밀웜의 판로를 확장할 계획임. 

사진
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일자 2022. 06. 27. 16:00~17:00

참석자
LINWOOD SUPPLY INC. : MICHAEL HAILE

(주)비에스알코리아 : 백승락

주제
1. 양사간 소개
2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백

내용

1. 양사간 소개
- 캘리포니아 주 DIXON에 위치한 농업제품 등 유통사이며 농식품, 비료 등 다양한 제품을 공급 

및 유통하고 있음. 
- 비에스알코리아는 식량수급이 어렵거나 기근으로 인해 고통받는 지역사회에 필요한 영양소를 

골고루 얻을 수 있는 영양강화식품을 개발하여 UN 조달시장을 타깃팅하고 있음. 다만 미국내 
UN 산하기구 및 국제기구에 유통하기에 앞서 현지 유통사 네트워크를 확보하고자 함. 

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백
- 린우드에서는 비료제품 또한 유통하고 있는 만큼, 비료의 원료로 쓰이는 케일의 밀웜에 대해 

관심을 보였음. 
- 케일의 밀웜에 대해 소개하였으며 대한민국 내 1헥타르 규모의 공간에 국내 유일 2,000톤급 

밀웜 자동화 사육 스마트팜을 시행하고 있다는 점을 설명함. 
- 밀웜은 귀뚜라미와 함께 대체육 원료 중 하나인 식용 곤충으로 각광받고 있으며, 밀웜에서 추

출하는 단백질 오일은 각종 식료품, 가축용 사료, 비료, 코스메틱, 의료기기 등으로도 사용되고 
있음. 

- 린우드는 밀웜 단백질 오일을 공급 및 유통하여 가축용 사료 또는 비료로 활용할 계획을 하고 
있음. 이에 따라 밀웜에 대한 자세한 카탈로그, 가격 등을 요청하였음. 

- 린우드에서는 식용 곤충 외에 주변에 구호식품이 필요한 네트워크가 있으면 연결시켜주겠다고 
하였음. 

- 밀웜 원료에 대한 미국 내 수입규정에 대해 확인이 필요하여 양사에서 수입규정을 확인하여 정
보 공유하기로 함. 

사진
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일자 2022. 06. 28. 08:00~09:00

참석자
캘리포니아 농무부 (CDFA) : KRISTOPHER GULLIVER, TIMOTHY VALLES, LI YANHONG

(주)비에스알코리아 : 백승락

주제
1. 양사간 소개
2. 영양강화식품 및 밀웜 소개

내용

1. 양사간 소개
- CDFA는 캘리포니아 주 농무부이며, 캘리포니아 내 모든 식품, 농수산물, 비료, 가축사료 등

에 대한 관리, 규정, 서비스, 프로그램 등을 모두 담당하고 있음. 
- 비에스알코리아는 농업 관련 정부기관인 농기평과 함께 수출비즈니스 사업의 대표 수행사로

서 다양한 국내기업의 수출 경쟁력 진흥을 돕는 역할을 오랫동안 해왔음을 설명함. 
- 비에스알은 그중에서 대표적으로 UN 조달용 영양강화식품을 개발하였으며, 이를 기근, 전쟁, 

각종 재난 등의 피해지역에게 공급하여 필요한 영양분을 섭취할 수 있도록 함을 목적으로 제
작하였음을 설명함. 

- CDFA는 영양강화식품 조달에 대한 직접적으로는 연관이 없으나, B2G 뿐만 아니라 B2B 등 
다양한 판로를 고려하였을 때, 수입 규정 등에 대한 부분에 있어 조언을 구할 수 있는 공신력
있는 기관인 만큼 지속적인 파트너십 관계를 구축하고자 함. 

2. 영양강화식품 및 밀웜 소개
- 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바, 그리고 대체육원료로 쓰이는 밀웜에 대한 스펙 및 포장디자인 

등을 소개하며 인체에 무해한 각종 테스트 자료를 전달하였음. 
- 슈퍼시리얼 및 영양죽의 경우 WFP 비타민 프리믹스, 유분말, 탈지분유, 분리대두단백 등의 

원료를 사용했으며 에너지바의 경우 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡믹스를 원료로 사용하였음을 
증빙함. 

- 밀웜의 경우 자체 원료이며 밀웜에서 단백질 분말 및 오일을 추출하여 각종 식료품, 가축용 
사료, 비료를 위해 원료화하고 있음.  

- 밀웜의 경우 탄소배출을 절감할 수 있는 SDG 및 ESG 경영에 맞는 친환경 원료로 각국 정부
기관에서 생산 및 활용을 독려할 수 있다는 점에서 시장성이 높을 것으로 예상됨. 

- CDFA에서 슈퍼시리얼, 영양죽, 에너지바 등 영양강화식품의 성분 자료를 간략하게 검토 후 규
정에 모두 부합하는 원료를 사용하고 있는 것으로 판단하였고, 추후 캘리포니아 내 유통 및 판매 
시 CDFA에서 요구하는 자료를 맞게 제출한다면 별도 문제는 없을 것이라고 함. 

- 밀웜의 경우 단백질 분말 및 오일에 대한 다양한 테스트 리포트를 요청할 수 있으니, 사전에 
미리 준비해놓는 것이 필요하다고 함. (주)케일에서는 자료가 모두 준비되어있는 만큼 유통 
및 판매에 문제가 없을 것으로 보임. 

- CDFA는 농수산물, 식품, 비료, 가축사료 등에 대한 수입 규정 및 관리 등을 진행하고 있으며 
영양식품에 관련하여서는 FEMA(미 연방재난청) 등의 정부기관 조달 또는 미국 내 피해지역
을 돕는 NGO 단체와 좀더 부합하다는 의견이 있었음. 

- CDFA에서 FEMA 관련 네트워크 연결을 진행하기는 다소 어려우나, 영양식품 및 밀웜의 수
요가 있을 것으로 보이는 미국 내 NGO 단체들의 정보를 알려주었음. 비에스알에서 자료 조
사 후 자체적으로 컨택할 예정임.

- 추후 캘리포니아 내 유통 및 판매 시 CDFA와 지속적인 소통을 통해 사전자료 준비하여 미국
시장 진출 시 변수가 없게끔 진행할 예정임.

사진
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일자 2022. 06. 29. 09:00~10:00

참석자
WESTSIDE FOOD BANK : Genevieve Riutort, Yvonne Leung

(주)비에스알코리아 : 백승락

주제
1. 양사간 소개
2. 영양강화식품 및 밀웜 소개

내용

1. 양사간 소개
- WSFB는 1981년 종교의회에 의해 설립된 사회봉사단체임. LA 내 다양한 식품 구매와 보관을 

대규모로 처리할 수 있는 창고 (FOOD BANK)를 만듦.
- 55개 이상의 회원 기관들의 도움을 받아 15만 명 이상의 식량이 필요한 사람들을 위해 식품

을 제공하고 있음. 대규모 식량 지원 네트워크를 강화하고자 다수의 지역 연합 및 파트너기
관들과 협력하고 있음. 

- 비에스알은 농업관련 정부기관인 농기평과 함께 UN 조달용 영양강화식품 개발 프로젝트에 
대해 설명하며, 단순한 식품 수출이 아닌 기근, 재난 등 피해지역에 있는 식량 수급이 필요한 
주민들을 위해 만들어진 사업임을 설명하였고, WSFB의 취지와 부합하다는 것을 강조함. 

- WSFB는 비에스알의 UN 조달용 영양강화식품에 대한 큰 관심을 보였고, 전미 지역에 걸쳐 허
리케인 등 재난지역이 발생한 만큼 미국 내에서 많은 수요가 있을 것이라고 하였음. 

2. 영양강화식품 및 밀웜 소개
- 식량 조리가 어려운 피해지역에서도 쉽게 먹을 수 있는 영양죽 및 슈퍼시리얼을 소개하였음. 

별도 추가 음식이 필요없으며 바로 꺼내어 먹을 수 있는 형태임. 
- 에너지바의 경우 가장 빠르고 간편하게 영양분을 섭취할 수 있는 음식으로 멥쌀, 밀, 현미, 

보리, 8곡믹스를 섞어 만든 만큼 고열량 식품임.  
- WSFB에서 관심있어하는 영양식품 외에도 밀웜에 대해 간략하게 소개하였음. 탄소배출을 절

감할 수 있는 대체육원료로서 밀웜에서 추출되는 단백질 및 오일 성분을 활용해 식품, 화장품 
등의 원료로 사용할 수 있음.  

- WSFB는 영양죽과 슈퍼시리얼에 대해 많은 관심을 보였으며, 제품 샘플 요청 및 직원들 내부
에서 직접 음용을 원한다고 함. 또한 안전성을 위해 각종 테스트 리포트를 요청함. 

- 비에스알에서 추가 카탈로그 및 테스트 리포트를 전달하기로 하였음. 샘플 관련하여서는 영
양식품이 필요한 지역의 위치 및 수량을 우선 요청함. 

- WSFB에서는 특히 남부 플로리다 주가 대표적인 재난 피해지역이라고 하였음. 거리가 먼 만
큼 식품의 변질 없이 최종목적지에 도착할 수 있는지에 대한 개런티를 요청함. 

- 비에스알에서 영양식품은 좋은 품질로 유지될 수 있음을 설명하였고, WSFB에서는 해당 식품
을 FOOD BANK에 보관 후 필요 시 전미 지역에 바로 직접 유통할 수 있다고 함. 

- WSFB에서는 우선 대표적인 피해 발생지역을 파악 및 영양강화식품 필요수량 및 가격을 비
에스알에 제시하기로 함. 

- 품질 부분에 대한 개런티가 있다면 전미 지역내 유통 핸들링은 WSFB에서 처리할 수 있음을 
어필하였음. 

- 미팅 이후 온라인 미팅을 통해 추가적으로 소통하기로 하였음.

사진
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5

일자 2022. 06. 30. 09:00~10:00

참석자
KENTER CANYON FARMS : ANDREA CRAWFORD, ELENA RAMIREZ

(주)비에스알코리아 : 백승락

주제
1. 양사간 소개
2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백

내용

1. 양사간 소개
- 캘리포니아 LA 선밸리에 있는 농장이며 다양한 채소를 재배하고 있으며 농식품 유통 및 공급 

또한 진행하고 있음. 
- 비에스알코리아는 구호식품의 미 서부 유통사 네트워크를 발굴하고 있으며, 켄터 농장의 경

우 다양한 농식품 등을 유통하고 있는 만큼 자사의 조달용 영양강화식품을 소개하여 켄터 농
장이 유통할 수 있는 식품의 범위를 넓히고 유통사로서의 경쟁력을 강화할 수 있는 부분을 
어필함. 

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백
- 켄터팜스에서는 농식품을 우선순위로 유통하는 만큼 영양강화식품에 대한 소개를 먼저 요청하

였으며, B2G보다는 B2B에서 수요가 있는 품목에 한해 구매 여부를 결정하겠다고 함. 
- 영양강화식품은 전쟁, 재난 등 다양한 이유로 영양을 충분히 공급받지 못하는 지역 특히 제3

세계를 타깃으로 하여 제작되었으나 미국의 경우 동부에 주로 위치한 UN 산하기구 및 허리
케인, 지진 등의 피해지역을 타깃으로 수요가 많을 것으로 보이며, 관련 공공기관 (미국연방
재난청,FEMA) 등에서도 수요가 많을 것으로 예상하고 있음. 

- 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 소개 : 긴급 조난 또는 식품 조리가 제한적인 지역에 한해 간편한 
조리를 통해 영양 섭취가 가능하도록 제작된 시리얼 형태의 구호식량으로서, 전쟁 및 자연재
해로 인한 재난 지역에서 유용하게 쓰일 수 있는 구호식품임. 

- 소울네이처푸드 영양죽 : 영양 결핍이 심한 유아, 성인을 대상으로 간편한 조리를 통해 영양 
섭취가 가능한 죽 형태의 영양 식량임. 

- 제이푸드 에너지바 : WFP JF-에너지바는 멥쌀, 밀, 현미, 보리 등으로 구성된 에너지바이며, 
조지방, 조단백질, 철, 비타민A 등 다양한 영양분을 간편하게 섭취할 수 있는 음식임. 

- 케일 슈퍼파웜 : 탄소저감을 위한 대체육으로 주목받고 있는 식용곤충 밀웜. 이는 식품, 비료, 
화장품 등 다양한 분야에서 원료로 사용되고 있는 만큼 타 제품보다도 미 서부에서 가장 수요
가 많을 것으로 예상됨. 

- 켄터 팜스에서는 밀웜 원료를 통해 농장 비료 뿐만 아니라 캘리포니아 내 식품 및 화장품을 
위한 원료로서 수요가 많을 것으로 예상하는 만큼, 밀웜에 대해 관심을 보였으며, 관련하여 
추가 카탈로그 및 상세 가격표를 요청함.

사진
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6
일자 및 

장소
2022. 12. 02. 11:00~13:30 / 하얏트 리젠시 SLC

참석자
유타주의회 : 프란츠 콜브 이사
유타주 세계무역센터 : 데이빗 칼바흐 상무이사, 더스틴 도허티 시장진입&사업개발부 이사
(주)비에스알코리아 : 이성균

주제
1. 유타 주 기관 발굴 배경
2. 기업 및 제품 소개

내용

1. 유타 주 기관 발굴 배경
- 유타주는 미국의 서부에 위치하고 있는 주이며, 타 주와 비교해 교육 및 치안이 뛰어남. 최근 

주정부에서는 각종 비즈니스 분야의 활발한 활동을 독려하고 있으며 이를 위한 대내외 네트
워크 구축을 위해 전세계 지자체 단체 및 기관과 협력을 모색하고 있음. 

- 유타주는 최근 대한민국과도 비즈니스 네트워크를 구축하고 있으며 이의 일환으로 주샌프란
시스코 총영사관과 유타주의회, 유타주 세계무역센터가 함께 한-유타 경제협력 네트워킹을 
개최함. 

- 당사는 이에 힘입어 유타주의회, 유타주 세계무역센터를 컨택하였고 직접 유타주로 초청받아 
기업 및 제품 소개를 진행함. 

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 질의응답
- 당사는 소울네이처푸드의 슈퍼시리얼, 제이푸드의 에너지바, 그리고 케일의 밀웜 오일 및 프

로틴 원료를 소개하였음. 이는 단순히 고영양분 식품이 아닌 전세계 식량위기로 고통받는 지
역주민을 위한 대체육 식품이며 제조과정에서 탄소 저감의 효과로 인해 기후변화에 대한 대
응 또한 할 수 있음을 설명함. 

- 유타주는 IT, 산업재, 소비재 등 다양한 비즈니스 네트워크를 구축하고 있는 반면 농업 관련
해서는 수요나 파트너사가 많지 않으나 지리적 특성상 농업 규모가 큰 아이다호 주, 와이오
밍 주와 인접하고 있기 때문에 이를 활용하여 타 주로서의 영업망 확장이 가능할 것으로 예
상됨. 

- 당사는 슈퍼시리얼, 에너지바, 밀웜 등을 소개하며 한-유타 간 농업 분야로 네트워크를 확장
할 수 있음을 어필함.

- 유타주의회 및 유타주 세계무역센터는 기존 바이어를 활용해 영양강화식품 및 대체육 원료에 
대한 수요 및 바이어가 있을 시 매칭을 지원하겠다고 함.

사진
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7
일자 2022. 12. 05. 14:00~20:00 / AGRI ANALYSIS 미팅룸

참석자

Agri-Analysis LLC : 앨런 웨이 대표
비즈니스 파트너 : MR. 스티브 대표
Stamp Associates Viticulture Inc. : 제임스 스탬프 박사
비에스알코리아 : 이성균 과장

주제
1. AGRI ANALYSIS 소개 
2. 비즈니스 파트너 (스티브, 제임스) 소개
3. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백

내용

1. AGRI ANALYSIS 소개
- 1981년 설립한 농업제품 관련 연구시설로서 캘리포니아 주 데이비스에 위치함. 농업 제품을 

구매하여 각종 실험 및 연구를 진행하고 있음. 
- 자체 연구를 통한 농업 컨설팅서비스 및 정부지원 R&D 사업을 진행함. (앨런웨이는 SBIR 관

련해 AVF(미국포도농가재단) 등과 협업하고 있음)
- 나파밸리 포도농가협회, 캘리포니아종자협회 등과 네트워크를 형성하고 있음. 
- 기존 킥오프미팅 당시, UN 조달용 영양강화식품에 대한 간략한 소개를 듣고 많은 관심 및 협

업 의향을 보였으며 지인 비즈니스 파트너들을 초청하여 현장에서 미팅을 진행하기로 하였
음. 

2. 비즈니스 파트너 (스티브, 제임스) 소개
- 앨런웨이 지인 비즈니스 파트너인 스티브, 제임스와 BSR 양사간 소개 진행함. 
(1) 스티브 : 레스토랑 프랜차이즈 다수 보유, 그 외 주유소 사업 등 다양한 분야로 사업체를 운

영하고 있어 비즈니스 경험이 풍부함. 앨런웨이 의견으로는 이번 비즈니스 제안에 있어 가장 
중요한 파트너이며 식품관련 네트워크에 있어 큰 역할을 할 수 있는 핵심 인물임. (명함 공유
X)

(2) 제임스 스탬프 : STAMP ASSOCIATES VITICULTURE INC. 라는 농업컨설팅사의 대표임. 
제임스는 소노마카운티(대마,포도 재배지로 유명한 지역)에서 왔으며 UC DAVIS 내 
1985~89년 연구시절을 거쳤음. 

3. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백
- 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 : 식량위기로 고통받는 아프리카 및 빈민 지역을 위한 구호식품

으로 개발된 시리얼
- 제이푸드 에너지바 : 8곡류 믹스를 섞어 만든 고단백 바로서 별도 준비과정 없이 한번에 취식 

가능함. 
- 밀웜 : 제조과정에서 불필요한 탄소 배출을 절감할 수 있는 대체육원료로서 밀웜에서 추출되

는 단백질 및 기름 성분. (식품, 화장품 등에 쓰임)
- 농업 관련 제품에서만 한정되었던 아이템에서 분야를 넓힐 수 있는 아이템으로 판단되어 해

당 제품에 대한 자세한 정보 및 샘플을 받아보고 싶다는 피드백을 받음. 
- 앨런은 SBIR 프로그램을 지원 중이며, 해당 제품을 내세워 미연방정부 공공조달 아이템 (재

난대비 및 긴급구호용식품)으로 들어갈 수 있음을 설명함. 
- B2G 사업 확장에 있어 앨런 측에서 합작투자법인 설립을 제안함. BSR 내부에서는 검토가 필

요하며 내부 논의 후 답신 주겠다고 함. 

사진
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8
일자 2022. 12. 06. 16:00~19:00 / UC DAVIS 에스칼렌교수 사무실

참석자
UC DAVIS 에스칼렌 교수
비에스알코리아 : 이성균 과장

주제
1. UC DAVIS 소개
2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 피드백 
3. 현지 시장 가능성 및 경쟁력 자문

내용

1. UC DAVIS 소개
- UC DAVIS는 미국 캘리포니아 주 데이비스에 위치한 주립대학교로서 농식품 관련하여 세계

에서 가장 저명한 대학 중 하나임. 
- UC DAVIS 교수진측에서 영양강화식품 및 대체육원료에 대해 깊은 관심을 드러냈고 이에 

대한 자세한 소개를 듣기 위해 직접 대학으로 초청함. 

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 피드백 
- 소울네이처푸드 슈퍼시리얼 및 영양죽 : WFP 비타민 프리믹스, 유분말, 탈지분유 등이 들어 

있는 간편한 음식임. 
- 제이푸드 에너지바 : 밀, 현미 등의 8곡류 믹스를 혼합하여 만든 고단백 영양 간식임. 
- 케일 밀웜 : 슈퍼밀웜을 대량 사육 및 생산하여 단백질 및 기름을 뽑아내 식품 및 화장품의 

원료로 납품함. 

3. 현지 시장 가능성 및 경쟁력 자문
- 밀웜의 경우 탄소배출을 절감할 수 있는 SDG 및 ESG 경영에 맞는 친환경 원료로 각국 정부

기관에서 생산 및 활용을 독려할 수 있다는 점에서 시장성이 높을 것으로 예상됨. 
- UC DAVIS는 캘리포니아 내에서는 CDFA의 권한이 강하며, 해당 지역 내 영양강화식품 영

업 및 조달활동을 위해서는 CDFA 등 기관과의 긴밀한 컨택 및 협력이 필요하다고 강조함. 
- 당사는 예전 미국출장 당시 CDFA 미팅을 진행했으며 계속해서 재난청인 FEMA를 컨택하

고 있음. UC DAVIS 측에서는 직접 FEMA를 컨택해줄 수 없다는 의견임. 
- 당사에서는 내부적으로 지속해서 FEMA 등 조달기관을 발굴해나갈 예정임. 

사진
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9

일자 2022. 12. 07. 08:00~09:00 / SAN JOSE COFFEE BAR (PANERA BREAD)

참석자
산타클라라 한미상공회의소 : 방호열 회장
비에스알코리아 : 이성균 과장

주제
1. 양사간 소개
2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 협업 방안 논의

내용

1. 양사간 소개
- 산타클라라 한미상공회의소는 실리콘밸리에 위치하고 있으며, 한인 상공인들의 권익 옹호와 

이익 창출을 위한 비영리단체임. 회원들의 혜택과 사업발전을 돕기 위해 다양한 프로그램과 
세미나를 개최하고 회원뿐 아니라 전체 한인 커뮤니티와 한인상공인들의 발전을 위해 봉사하
고 있음.

- 한국정부기관, 협회 및 한인 단체들과 긴밀한 유대관계를 맺고 있으며, 한인 커뮤니티 발전을 
위하여 주류사회 타민족 단체와의 교류에도 적극 노력하고 있음.

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 협업 방안 논의
- 식량 조리가 어려운 피해지역에서도 쉽게 먹을 수 있는 영양죽 및 슈퍼시리얼을 소개하였음. 

별도 추가 음식이 필요없으며 바로 꺼내어 먹을 수 있는 형태임. 
- 에너지바의 경우 가장 빠르고 간편하게 영양분을 섭취할 수 있는 음식으로 멥쌀, 밀, 현미, 

보리, 8곡믹스를 섞어 만든 만큼 고열량 식품임.  
- 방 회장은 각 지역의 한인상공회의소 네트워크를 활용하여 재난구호품 및 구호식품 수요가 

있는 지역 및 바이어를 파악하여 전달주기로 하였음. 
- 영양강화식품은 B2G로 진출하는 것이 가장 좋으며 미연방정부 기관 중 재난 및 비영리 관련 

기관을 발굴하는 것이 좋을 것 같다고 의견을 줌. 
- 미연방정부 조달 네트워크가 비교적 잘 구축되어있는 동부 한인상공회의소를 컨택하겠다고 

답변줌.

사진
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일자 2022. 12. 07. 10:00~11:00 / DANURI INC.

참석자
다누리 : 마이클박 대표, 이진 CMO
비에스알코리아 : 이성균 과장

주제
1. 양사간 소개
2. UN 조달용 영양강화식품 소개 제품 피드백

내용

1. 양사간 소개
- 2022년 8월에 설립된 캘리포니아 주 왓슨빌 지역의 바이어이며, 1946년부터 COASTAL 

NURSERY 이름으로 APTOS 지역에서 육묘장, 화훼, 농업 분야에서 사업을 시작했음.
- 1986년부터 ‘버터리’라는 산타크루즈 지역의 유명한 베이커리를 소유하고 있으며 이곳에 식

재료를 납품함. 
- 사업분야는 육묘장, 베리류, 버터리, 스마트팜 등이 있음.
- 다누리는 현지 농식품 관련 네트워크를 많이 보유하고 있음. 

2. UN 조달용 영양강화식품 소개 및 제품 피드백
- 다누리는 농식품 네트워크를 보유하고 있는 만큼 B2G보다는 B2B 분야에서 협업이 가능하다

고 하였음. 
- 캘리포니아 주의 경우 타 주와 비교해 지진 등의 피해가 적지 않게 발생하고 있어 현지 비영

리 구호기관을 공략한다면 영양강화식품 초기 진출은 충분히 가능하다고 판단함. 
- 슈퍼시리얼 및 영양죽 : 간편한 조리를 통해 영양 섭취가 가능하도록 만들어진 시리얼임. 재

난 지역에서도 쉽게 소비할 수 있는 영양식품임.
- 에너지바 : 멥쌀, 밀, 현미, 보리 등으로 구성된 에너지바이며, 조지방, 조단백질, 철, 비타민A 

등 다양한 영양분을 간편하게 섭취할 수 있는 음식임. 
- 밀웜 : 탄소저감을 위한 대체육으로 주목받고 있는 식용곤충 밀웜. 이는 식품, 비료, 화장품 

등 다양한 분야에서 원료로 사용되고 있는 만큼 타 제품보다도 미 서부에서 가장 수요가 많을 
것으로 예상됨. 

- 다누리는 밀웜 원료를 통해 농장 비료 뿐만 아니라 캘리포니아 내 식품 및 화장품을 위한 원
료로서 수요가 많을 것으로 예상하는 만큼, 밀웜에 대해 관심을 보였으며, 관련하여 추가 카
탈로그 및 상세 가격표를 요청함.

사진
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3. 해외 언론홍보

㈜비에스알코리아에서는 본 과제의 개발제품 및 기술에 대한 소개와 함께 본 과제에 대한 목적, 방향성 에 
대한 소개를 담은 홍보자료를 구축하여, 글로벌 정자 뉴스 채널에 소개를 진행함. 국제기구 등 본사가 주로 
위치하고 있는 미국과 국제기구 필드미션이 주로 위치하고 있는 동남아시아를 주 타깃으로하여, 홍보를 진
행함.

□ 해외언론홍보 계획

◦ 타깃국가 선정

배포국가 배포언어

미국 영어

동남아시아

(인도네시아,�말레이시아,�필리핀,�싱가포르,�태국,�베트남)
영어,�인도네시아어,�말레이시아어,�태국어,�베트남어�

◦ 국가별 대표 언론사(미디어)

국가명 대표�언론사(미디어)

미국 - The� New� Tork� Times,� YAHOO� FINANC,� Google,� Bloomberg� 등

동남아시아

인도네시아 - ROML,� Budiputra,� SWA�등

말레이시아 - Malaymail,� BORNEO� POST,� Bahasa�Malaysia� 등

태국 - Bangkok� Post,� Pantipmarket,� Krungthep� Turakij� 등

베트남 - Nhat� Bao� Saigon� Times(Saigon� Times� Daily),� Dantri.com�등

◦ 보도자료 작성

<UN� 국제기구�및�WFP�조달시장을�위한�한국형�영양강화식품�개발>

UN�조달용�영양강화식품�품목등록�및�수출전략�모델�개발사업의�사업화�기관으로�활동한�㈜비에스알코리아

는�(재)한국조달연구원,�한국식품연구원과�함께�WFP�품질관리�실사�대응�및�입찰전략�대응�활동을�지원하여�

조달�시장에�진출할�수�있도록�㈜소울네이쳐푸드,�㈜케일,�제이푸드서비스� 3개�업체를�지원하였다.

㈜소울네이처푸드는�환경경영시스템에�관한�국제규격인� ISO�14001,�9001을�획득한�일반식품,�건강기능식

품을�전문으로�제조하는�업체로�긴급�조난�또는�식품�조리가�제한적인�지역에서�간편한�조리를�통해�영양�

섭취가�가능하도록�제작된�시리얼�형태의�구호식량을�개발하였다.

제이푸드서비스는�한국내� OEM을�전문으로�식품�제조를�하고있으며�까다로운�해썹(HACCP)� 인증과�할랄

(HALAL)�인증을�받은�프리믹스�제조�업체이다.� �본�사업을�통해�8곡�분말�믹스를�포함하여�멥쌀,�밀,�현미,�

보리를�사용하여�에너지바를�개발하였다.

㈜케일은�‘식용�곤충�유래�가수분해�단백질�제조�기술’을�보유한�기업으로,�아시아�최초로�Edible� Insect�대량

사육�자동화�스마트팜�구축에�성공하여�다양한�산업에�공급하고�있다.�㈜케일은�대한민국�대표�Green� Bio�

소재기업으로�탄소�저감을�위한�대체육으로�주목받는�식용곤충�밀웜을�취급하고�있다.

㈜비에스알코리아는�지난� 6월� 22일�국제기구�및�아프리카�정부기관�관계자�초청�간담회를�주최하여�참여�

기업이�제품과�기술을�소개할�수�있는�장을�마련하였고,�관련�해외�조달�벤더와의�미팅을�통하여�해외시장�

진출�시�사전에�필요한�준비�단계,�현재�시장�동향�등을�사전에�파악할�수�있게�하였다.

이는�영양강화식품의�경쟁력을�확인하고�해외�조달시장�내�방향성을�정립하여�가능성을�타진할�수�있는�계기

로�작용되어,�향후�UN산하기구�및�WFP에�진출�시�긍정적인�결과를�야기할�수�있을�것으로�기대되는�바이

다.
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◦ 국가별 배포 일자 및 배포 미디어수

배포국가 배포일자 배포�미디어수

미국 2022-12-29� 8:18� GMT� +8 330건

인도네시아 2022-12-30� 8:12� GMT� +8 62건

말레이시아 2022-12-29� 23:32� GMT� +8 39건

태국 2022-12-29� 10:52� GMT� +8 16건

베트남 2022-12-30� 0:48� GMT� +8 26건

기타 - 66건

총계 539건

◦ 보도자료 번역본(영어)

Korean� Fortified� Food� Development� for� UN� Organizations� and�WFP� Procurement

Under�the�Fortified�Food�Project�funded�by�the�Ministry�of�Agriculture,�Food�and�Rural�Affairs� (MAFRA),� for�

the� purposes� of� vendor� registration� for� UN� procurement� and� development� of� export� business� model,� a�

consortium�has�been�formed�by�the�Korea�Institute�of�Procurement�(KIP),�BSR�KOREA�Corp�and�Korea�Food�

Research� Institute� (KFRI)� for� the� three� beneficiary� Korean� food� manufacturers� (Soul� Nature� Food,� J� Food�

Service� and� KEIL� Corp).�

The� manufacturers� have� developed� emergency� relief� food� with� Korean� rice� as� the� main� ingredient� for� 3�

years� (2020~2022)� to� contribute� to� sustainable� communities.� BSR� KOREA,� one� of� the� host� organizations�

indicated� that� this� project� is� to� support� the�manufacturers� to� enter� the� public� procurement�markets� in� UN�

organizations�such�as�World�Food�Programme�(WFP)�by�assisting�strict�quality�control,�due�diligence,�bidding�

strategies,� invitation� to� international� organizations,� and� global�marketing� strategies,� as�well� as� the� product�

development.

Soul� Nature� Food,� one� of� the�manufacturers� with� ISO� 14001� and� 9001� is� specialized� in� both� general� and�

health� functional� food.� They� recently� have� developed� cereal-type� food� called� Super� Powder� and� Super�

Cereal� as� relief� food� to� enable� nutrition� intake� by� simply� cooking� in� remote� areas� with� limited� condition.�

J�Food�Service� is�well�known�as�a�food�premix�manufacturer,�acquired�HACCP,�HALAL�and�FSSC22000.�They�

have� developed� energy� bars� as� relief� food,� including� an� 8-grain� powder�mix� containing� non-glutinous� rice,�

wheat,� brown� rice,� and� barley.

KEIL� Corporation,� aiming� at� the� leader� of� the� alternative� food� industries� in� Korea,� is� developing� edible�

insect-derived� hydrolyzed� protein� manufacturing� technology.� They� are� one� of� the� Korea’s� representative�

green�biomaterial�providers�and�the�strongest�players�engaging� in�the�edible�mealworm�business.�Mealworm�

is�considered�as� the�best�alternative� food� to� reduce�carbon�emission.�KEIL� values� their�products� to� fight� the�

food� crisis� in� vulnerable� communities� such� as� African� countries.�
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◦ 보도자료 번역본(베트남어)

On� June� 22nd,� BSR� KOREA� invited� officials� from� international� organizations� and� government� agencies� in�

Kenya� and� Uganda� (Minister� and� Vice� Minister� of� Health� Department,� and� Chairman� of� the� Chamber� of�

Commerce� and� Industry)� and� hosted� a�meeting� to� provide� opportunities� for� the� beneficiary�manufacturers�

to� introduce� their� products� and� technologies.� The� local� government� officials,� procurement� prime� vendors,�

and� the� manufacturers� had� productive� discussions� by� sharing� their� strategic� plans� for� entering� the�

procurement� market.

Foreign� high-level� officials� and� prime� vendors� acknowledged� the� competitiveness� of� Korean� nutrition� food�

and� emphasized� that� this� meaningful� discussion� to� seek� will� lead� to� food� resilience� and� sustainable� food�

chain.� It� is� highly� expected� for� Korean� companies� to� recognize� their� possibilities� to� enter� the� UN�

procurement� markets� for� the� near� future.

Công�cuộc�phát� triển�thực�phẩm�bổ sung�chất�dinh�dưỡng�của�Hàn�Quốc� vì mục� tiêu�hướng�tới� các� tổ chức�
Liên� Hợp� Quốc� và� hoạt� động�mua� sắm� của�WFP

SEOUL,� Hàn� Quốc,� 30/12/2022� /PRNewswire/� --� Trong� khuôn� khổ Dự án� Thực� phẩm� Bổ sung� Chất� dinh�
dưỡng� do�Bộ Nông�nghiệp,� Lương� thực� và�Nông� thôn� (MAFRA)� tài� trợ,� nhằm�mục�đích�đăng� ký trở thành�
nhà� cung� cấp� đáp� ứng� nhu� cầu� mua� sắm� của� Liên� Hợp� Quốc� và� phát� triển� mô� hình� doanh� nghiệp� xuất�
khẩu,� Tổ Chức� Thu�Mua�Hàn�Quốc� (Korea� Institute�of�Procurement,�KIP),� BSR�KOREA�Corp� và�Viện�Nghiên�
cứu� Thực� phẩm�Hàn�Quốc� (Korea� Food� Research� Institute,� KFRI)� đã thành� lập�một� liên� doanh� cho� ba� nhà�
sản� xuất� thực� phẩm� Hàn� Quốc� thụ hưởng� (Soul� Nature� Food,� J� Food� Service� và� KEIL� Corp).

Các� nhà� sản� xuất� đã phát� triển� thực� phẩm�cứu� trợ khẩn� cấp� với� thành� phần� chính� là� gạo�Hàn�Quốc� trong�
3� năm� (2020~2022)� với� mục� tiêu� đóng� góp� vì những� cộng� đồng� phát� triển� bền� vững.� BSR� KOREA,� một�
trong� những� tổ chức� chủ trì cho� biết� dự án� này� nhằm� hỗ trợ các� nhà� sản� xuất� tham� gia� thị trường�mua�
sắm� công� tại� các� tổ chức� của� Liên� Hợp� Quốc� như Chương� trình� Lương� thực� Thế giới� (WFP)� bằng� cách� hỗ 
trợ kiểm� soát� chất� lượng� nghiêm� ngặt,� thẩm�định,� chiến� lược� đấu� thầu,�mời� các� tổ chức� quốc� tế và� chiến�
lược� tiếp� thị toàn� cầu,� cũng� như phát� triển� sản� phẩm.

Soul�Nature� Food,�một� trong�những� nhà� sản� xuất�đạt� tiêu� chuẩn� ISO� 14001� và� 9001,� là� đơn� vị chuyên� về 
cả thực� phẩm�chức� năng� tổng� hợp� và� thực� phẩm�chức� năng� tốt� cho� sức� khỏe.�Gần� đây,� nhà� sản� xuất� này�
đã phát� triển� loại� thực�phẩm�dạng�ngũ cốc�có� tên�gọi� là�Super�Powder�và�Super�Cereal� làm� thực�phẩm�cứu�
trợ giúp�người�dân�ở những�vùng�xa�xôi�có�điều�kiện�hạn�chế có�thể hấp�thu�các�chất�dinh�dưỡng�với�những�
phương� thức� nấu� đơn� giản.

J� Food� Service,� một� nhà� sản� xuất� hỗn� hợp� thực� phẩm� đậm�đặc� nổi� tiếng,� đã thu�mua� lại� HACCP,� HALAL�
và�FSSC22000.�Nhà�sản�xuất�này�đã phát� triển�các� thanh�dinh�dưỡng� làm�thực�phẩm�cứu�trợ,�bao�gồm�hỗn�
hợp� bột� gồm� 8� loại� hạt� có� chứa� gạo� không� nếp,� lúa� mì,� gạo� lứt� và� lúa� mạch.

KEIL� Corporation,� hướng� tới�mục� tiêu� dẫn�đầu� ngành� công� nghiệp� thực� phẩm� thay� thế tại� Hàn�Quốc,� hiện�
đơn� vị này� đang� phát� triển� công� nghệ sản� xuất� protein� thủy� phân� có� nguồn� gốc� từ côn� trùng� có� thể ăn�
được.� Nhà� sản� xuất� này� là�một� trong� những� nhà� cung� cấp� vật� liệu� sinh� học� xanh� tiêu� biểu� của� Hàn�Quốc�
và� là� một� trong� những� công� ty� chủ chốt� mạnh� nhất� tham� gia� vào� lĩnh� vực� kinh� doanh� sâu� bột� ăn� được.�
Sâu� bột� được� coi� là� thực� phẩm� thay� thế tốt� nhất� giúp� giảm� lượng� khí� thải� carbon.� KEIL� nâng� tầm� các� sản�
phẩm�của�họ với�mục�đích� chống� lại� cuộc� khủng�hoảng� lương� thực�ở các� cộng�đồng�dễ bị tổn� thương�như 
các� nước� châu� Phi.

Vào�ngày�22/6,� BSR�KOREA�đã hân�hạnh�mời� các�quan�chức� từ các� tổ chức�quốc� tế và� cơ quan� chính�phủ 
tại� Kenya� và�Uganda� (Bộ trưởng�và� Thứ trưởng�Bộ Y� tế,� Chủ tịch�Phòng�Thương�mại� và�Công�nghiệp)� cũng�
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◦ 보도자료 번역본(태국어)

เกาหลีใตต้ั้งกลุ่มความร่วมมือเอือ้ประโยชน์ผู้ผลิตในโครงการอาหารเสริมสารอาหาร รองรบัโครงการจดัซือ้จดัจา้งของสหประชาชาติ

สถาบนัจดัซือ้จดัจา้งแห่งเกาหลี (KIP)� บีเอสอาร์ โคเรีย คอร์ป (BSR�KOREA�Corp)�และสถาบนัวิจยัอาหารเกาหลี (KFRI)� ไดจ้ดัตั้งกลุ่มความร่วมมือ
เพ่ือเอือ้ประโยชน์ใหผู้้ผลิตอาหารสญัชาติเกาหลี 3�ราย ไดแ้ก่ โซล เนเจอร์ ฟู๊ด (Soul�Nature�Food)� เจ ฟู๊ด เซอร์วิส (J�Food�Service)�และเคอี
ไอแอล คอร์ป (KEIL�Corp)�ตามโครงการอาหารเสริมสารอาหาร (Fortified�Food�Project)� ซ่ึงไดร้บัทนุสนบัสนนุจากกระทรวงเกษตร อาหาร แล
ะกิจการชนบท (MAFRA)� ของเกาหลีใต้ ดว้ยวตัถปุระสงค์เพ่ือขึน้ทะเบียนผู้จำหน่ายรองรบัการจดัซือ้จดัจา้งของสหประชาชาติ (UN)� และการพฒันารปูแ
บบธรุกิจส่งออก

ผู้ผลิตกลุ่มนีไ้ดคิ้ดคน้อาหารยามฉกุเฉินโดยมีขา้วเกาหลีเปน็ส่วนประกอบหลกัเปน็เวลา 3� ปี (2563-2565)� เพ่ือช่วยสรา้งชมุชนท่ีมีความยั่งยืน บีเอสอาร์ โ
คเรีย ซ่ึงเปน็องค์กรเจา้ภาพรายหน่ึง เปิดเผยว่า โครงการดงักล่าวมีขึน้เพ่ือสนบัสนนุใหผู้้ผลิตเขา้ตลาดจดัซือ้จดัจา้งสาธารณะในองค์กรสงักดัประชาชาติได้ เช่น 
โครงการอาหารโลก (WFP)� โดยใหค้วามช่วยเหลือในการควบคมุคณุภาพอย่างเคร่งครดั การสอบทานธรุกิจ กลยทุธ์เสนอราคา การเชิญชวนองค์กรนานาชา
ติ และกลยทุธ์การตลาดระดบัโลก เช่นเดียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์

โซล เนเจอร์ ฟู๊ด หน่ึงในผู้ผลิตท่ีไดม้าตรฐาน ISO�14001�และ 9001� มีความเช่ียวชาญทั้งในดา้นอาหารทั่วไปและอาหารฟงัก์ชนัเพ่ือสขุภาพ โดยเม่ือไม่
นานมานีไ้ดพ้ฒันาอาหารประเภทธญัพืชในช่ือซเูปอร์ พาวเดอร์ (Super�Powder)�และซเูปอร์ ซีเรียล (Super�Cereal)� เพ่ือใชเ้ปน็อาหารเติมโภชนา
การยามฉกุเฉิน ทำใหพ้รอ้มทานไดใ้นพืน้ท่ีห่างไกลแมอ้ยู่ในสภาวะท่ีจำกดั

เจ ฟู๊ด เซอร์วิส มีช่ือเสียงในฐานะผู้ผลิตพรีมิกซ์อาหารตามมาตรฐาน HACCP,�HALAL�และ SSC22000� โดยเปน็ผู้พฒันาเอเนอร์จีบาร์เพ่ือใชเ้ปน็อาห
ารยามฉกุเฉิน รวมถึงผงผสมท่ีอดุมไปดว้ยธญัพืช 8� ชนิด ไม่ว่าจะเปน็ขา้วเจา้ ขา้วสาลี ขา้วกลอ้ง และขา้วบาร์เลย์

เคอีไอแอล คอร์ปอเรชนั มีเปา้หมายเพ่ือเปน็ผู้นำอตุสาหกรรมอาหารทางเลือกในเกาหลี ปจัจบุนักำลงัพฒันาเทคโนโลยีการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากแมลง
ท่ีรบัประทานได้ เคอีไอแอลเปน็ผู้ใหบ้ริการชีววตัถท่ีุดีต่อส่ิงแวดลอ้มอนัดบัตน้ ๆ ของเกาหลี และเปน็ผู้เล่นท่ีมีความแขง็แกร่งอนัดบัตน้ ๆ ในธรุกิจหนอนนก 
(mealworm)�ชนิดรบัประทานได้ โดยหนอนนกจดัว่าเปน็อาหารทางเลือกท่ีดีท่ีสดุเพ่ือลดการปล่อยคาร์บอน ซ่ึงเคอีไอแอลหวงัใหผ้ลิตภณัฑ์ของบริษทัเขา้ม
ามีบทบาทต่อสู้กบัวิกฤติอาหารในชมุชนเปราะบาง เช่น ประเทศในแถบแอฟริกา

เม่ือวนัท่ี 22� มิถนุายน บีเอสอาร์ โคเรีย ไดเ้ชิญชวนเจา้หนา้ท่ีจากองค์กรนานาชาติและหน่วยงานรฐับาลในประเทศเคนยาและยกูนัดา (รฐัมนตรีและรฐัมนตรีช่ว
ยว่าการกระทรวงสาธารณสขุ และประธานสภาหอการคา้และอตุสาหกรรม)�และเปน็เจา้ภาพจดัการประชมุเพ่ือเปิดโอกาสใหผู้้ผลิตท่ีไดร้บัผลประโยชน์แนะนำผลิต
ภณัฑ์และเทคโนโลยีของตน โดยเจา้หนา้ท่ีรฐับาลทอ้งถ่ิน ผู้จดัจำหน่ายรายหลกัในการจดัซือ้ และผู้ผลิต ไดร่้วมหารืออย่างสรา้งสรรค์ พรอ้มแบ่งปนัแผนกลยทุธ์
ของตนในการเขา้สู่ตลาดการจดัซือ้

เจา้หนา้ท่ีระดบัสงูจากต่างประเทศและผู้จดัจำหน่ายรายหลกั ต่างยอมรบัศกัยภาพทางการแข่งขนัของอาหารโภชนาการจากเกาหลี และเนน้ยำ้ว่าการหารือท่ีมี
ความหมายนีจ้ะนำไปสู่ความยืดหยุ่นและความยั่งยืนในห่วงโซ่อาหาร โดยหวงัว่าบริษทัเกาหลีจะเลง็เหน็โอกาสในการเขา้สู่ตลาดการจดัซือ้จดัจา้งของสหประชา
ชาติในอนาคตอนัใกลน้ี้

như chủ trì buổi� gặp�mặt� nhằm� tạo� cơ hội� cho� các� nhà� sản� xuất� thụ hưởng� giới� thiệu� sản� phẩm� và� công�
nghệ của� họ.� Các� quan� chức� chính� quyền� địa� phương,� các� nhà� cung� cấp� dịch� vụ mua� sắm� chính� và� các�
nhà�sản�xuất�này�đã có�những�cuộc� thảo� luận�hữu�ích� thông�qua�những�chia� sẻ về các�kế hoạch�chiến� lược�
tham� gia� thị trường�mua� sắm� của� họ.

Các�quan�chức�cấp�cao�nước�ngoài�và�các�nhà�cung�cấp�chính�khẳng�định�về khả năng�cạnh�tranh�của�thực�
phẩm� dinh� dưỡng� Hàn� Quốc� và� nhấn�mạnh� rằng� buổi� thảo� luận� theo� đuổi� mục� tiêu� đầy� ý nghĩa� sẽ giúp�
chúng�ta�đạt�được�khả năng�phục�hồi� thực�phẩm�và�chuỗi� thực�phẩm�bền�vững.�Rất�có�thể các�công�ty�Hàn�
Quốc�sẽ được�công�nhận�về khả năng�tham�gia�thị trường�mua�sắm�của�Liên�Hợp�Quốc�trong�tương� lai�gần.
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◦ 보도자료 번역본(말레이시아어)

Pembangunan�Makanan� Diperkuat� Korea� untuk� Organisasi� PBB� dan� Perolehan�WFP

SEOUL,� Korea� Selatan,� 29� Disember� 2022� /PRNewswire/� --� Di� bawah� Projek� Makanan� Diperkuat� yang�

dibiayai� oleh� Kementerian� Pertanian,� Makanan� dan� Hal� Ehwal� Luar� Bandar� (MAFRA)� bagi� tujuan�

pendaftaran� vendor� untuk� perolehan� dan� pembangunan� model� perniagaan� eksport� PBB,� satu� konsortium�

telah� dibentuk� oleh� Korea� Institute� of� Procurement� (KIP),� BSR� KOREA� Corp� dan� Korea� Food� Research�

Institute� (KFRI)�untuk� tiga�benefisiari�pengeluar�makanan�Korea� (Soul�Nature�Food,� J� Food�Service�dan�KEIL�

Corp).

Para� pengeluar� telah� membangunkan� makanan� bantuan� kecemasan� dengan� beras� Korea� sebagai� bahan�

utama� selama�3� tahun� (2020~2022)�bagi�menyumbang�kepada�komuniti� yang�mampan.�BSR�KOREA,� salah�

sebuah� organisasi� tuan� rumah�menyatakan� bahawa� projek� ini� bertujuan� untuk�menyokong� para� pengeluar�

untuk� menembusi� pasaran� perolehan� awam� dalam� organisasi-organisasi� PBB� seperti� Program� Makanan�

Sedunia� (WFP)� dengan�membantu� kawalan� kualiti� yang� ketat,� usaha�wajar,� strategi� pembidaan,� jemputan�

ke� organisasi� antarabangsa� dan� strategi� pemasaran� global� serta� pembangunan� produk.

Soul� Nature� Food,� salah� satu� pengeluar� dengan� pensijilan� ISO� 14001� dan� 9001� mengkhusus� dalam�

makanan� fungsian� am� dan� kesihatan.� Baru-baru� ini,� ia�menghasilkan�makanan� sejenis� bijiran� yang� dikenali�

sebagai� Super� Powder�dan�Super�Cereal� sebagai�makanan�bantuan�untuk�mendayakan�pengambilan�nutrisi�

dengan� hanya� memasak� di� kawasan� terpencil� dengan� keadaan� yang� terhad.

J� Food� Service� terkenal� sebagai� pengeluar� pracampuran� makanan,� memperoleh� HACCP,� HALAL� dan�

FSSC22000.� Ia� telah�menghasilkan� bar� tenaga� sebagai�makanan� bantuan� termasuk� campuran� serbuk� 8-biji�

yang� mengandungi� beras� bukan� pulut,� gandum,� beras� perang� dan� barli.

KEIL� Corporation,� menyasarkan� untuk� menjadi� peneraju� dalam� industri� makanan� alternatif� di� Korea,�

membangunkan� teknologi� pembuatan� protein� terhidrolisis� yang� diperoleh� daripada� serangga� yang� boleh�

dimakan.� Ia�merupakan�salah�satu�penyedia�bahan�bio�hijau�wakilan�Korea�dan�pengusaha�paling�kuat�yang�

terlibat� dalam� perniagaan� ulat� roti� (mealworm)� boleh� dimakan.� Ulat� roti� dianggap� sebagai� makanan�

alternatif� yang� terbaik� untuk� mengurangkan� emisi� karbon.� KEIL� menjangkakan� produk� mereka� dapat�

memerangi� krisis� makanan� dalam� komuniti� rentan� seperti� negara-negara� Afrika.

Pada� 22� Jun,� BSR� KOREA� menjemput� pegawai-pegawai� daripada� organisasi� antarabangsa� dan� agensi�

kerajaan� di� Kenya� dan� Uganda� (Menteri� dan� Naib� Menteri� Jabatan� Kesihatan� serta� Pengerusi� Dewan�

Perniagaan�dan� Industri)�serta�mengadakan�mesyuarat�untuk�memberi�peluang�kepada�pengeluar-pengeluar�

benefisiari� bagi�memperkenalkan�produk�dan� teknologi�mereka.�Pegawai� kerajaan� tempatan,� vendor�utama�

perolehan� dan� pengeluar�mengadakan� perbincangan� yang� produktif� dengan� berkongsi� rancangan� strategik�

mereka� untuk� menembusi� pasaran� perolehan.

Pegawai-pegawai�peringkat� tinggi� asing�dan�vendor-vendor�utama�memperakui� daya� saing�makanan�nutrisi�

Korea� dan� menekankan� bahawa� perbincangan� bermakna� akan� menjurus� kepada� ketahanan�makanan� dan�

rantaian� makanan� yang� mampan.� Amat� diharapkan� agar� syarikat-syarikat� Korea� menyedari� kemungkinan�

mereka� untuk� menembusi� pasaran� perolehan� PBB� dalam�masa� terdekat� ini.
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◦ 보도자료 배포 결과(요약)

국가 미국 미디어명 MarketWatch

URL
https://www.marketwatch.com/press-release/korean-fortified-food-development-for-un-

organizations-and-wfp-procurement-2022-12-28?mod=search_headline

     

       

국가 태국 미디어명 S!� News

URL https://webboard.news.sanook.com/forum/?topic=15562402
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국가 말레이시아 미디어명 FUNTASTICKO.NET

URL FUNTASTICKO.NET

국가 베트남 미디어명 Branding� in� Asia

URL https://www.brandinginasia.com/latest-from-pr-news/?rkey=20221228AE74526&filter=19104
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4. 조달 마케팅용 홍보자료 구축

본 과업을 통해 개발된 기술, 제품에 대한 국제기구 및 유망 벤더 대상 제안을 위한 조달 마케팅용 영문 
홍보자료 구축을 지원함.
케일, 소울네이처푸드, 제이푸드시스템 3개사에 대한 기업 정보, 제조 현황, 개발제품에 대한 내용을 담았으
며, 해당 자료를 통해 국제기구 및 유망벤더와의 미팅에 참고자료로 활용함.
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[위탁] (주)소울네이처푸드 연구내용

(주)소울네이처푸드는 금번 농기평 과제를 통해 유엔세계식량계획(WFP, World Food Programme)
의 구호식량 기준규격에 부합하는 신규 구호식량(슈퍼시리얼 및 영양죽) 개발을 완료하였음. 특히, 
구호식량이 주로 필요한 지역(분쟁, 전쟁, 기아 등)내 조리시설이 열약한 경우가 대다수이기 때문에 
(주)소울네이처푸드에서는 찬물에 잘 녹는 슈퍼시리얼과 끓이지 않고 물에 녹는 영양죽을 각각 개발
하였음. 

<개발 제품 이미지_슈퍼시리얼>

*포장 패키지는 아직 제작되지 않아 다른 패키지에 대체 하여 개발 슈퍼시리얼을 샘플 형태로 포장하였

음.
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<슈퍼시리얼 레시피>

식품 유형 기타가공품 식품 제형 분말

충진 구분 스파우트파우치 자재 구성 스파우트파우치

총 제품량(g) 40g 섭취 방법 40g물 150ml 희석

제품 구성 40g 인증 적용 여부 HACCP

1회 섭취량(g) 40g 샘플량 500

원료명 배합 비율 함유량 샘플량

산양유분말 2.000 0.8000 10

초유분말 1.00 0.4000 5

탈지분유 3.0000 1.2000 15

WPC 40.00 16.000 200

UN WFP 비타민 미네럴 2.500 1.0000 12.5

세립당 16.500 6.6000 82.5

분리대두단백 5.000 2.0000 25.

전지분유P 20.00 8.0000 100

알파미분 10.00 4.0000 50

합계 100.0000 40.00 500
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<슈퍼시리얼 비타민 프리믹스 사양>

제품명 UN WFP 비타밀 미네럴 제시 일자 2021.10.01.

제시 업체 (주)소울네이처푸드 배합 비율 2.5

함유량 40 1회 섭취량당 함량 1

원재료명 영양소 기준치 영양 성분 환산치(%)
WFP 프리믹스 

영양소 요구량(mg)
실제 투입량(mg) 배합 비율(%)

혼합 비율 함량
(1회섭취량당(mg)

)

구연산삼나트륨 100.00% 44500 44500 49.6864% 44,500

피로인산제일철 12 mg 철 24.00% 4400 18333 20.4700% 18,333

Niacinamide FCC 
(D)

15 mg NE 나이아신 97.71% 10010 10245 11.4386% 10,245

산화아연(캐나다) 8.5 mg 아연 79.530% 6600 8299 9.2660% 8,299

VIT-A325 (D) 0.7 mg RE 비타민 A 10.02% 253.5 2530 2.8248% 2,530

VIT-B12 0.1% 
(D)

0.0024 mg 비타민 B12 0.10% 1.625 1625 1.8144% 1,625

구연산 100.00% 1610 1610 1.7976% 1,610

VIT-B6 (D) 1.5 mg 비타민 B6 81.10% 975 1202 1.3423% 1,202

VIT-B1질산염 
(D)

1.2 mg 비타민 B1 81.06% 812.5 1002 1.1192% 1,002

엽산 (D) 0.4 mg 엽산 98.00% 211.25 216 0.2407% 216

합계 89562

*영양소 요구량은 Min / Max의 중간 값으로 정하였음.
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<제조방법 설명서>

제품명 UN WFP 식사대용 SAMPLE

식품 유형 기타가공식품 제품의 형태 분말형태

포장 재질 PE(폴리에틸렌) 포장 단위 미정

보존 및 유통 기준 제품 40g에 정제수 150ml에 희석하여 섭취

섭취시 주의 사항 별도표기

유통기한 제조일로부터 24개월 이상(가속실험 실시 후 결정)

기타 제조 공정도 제조 방법 설명

해당사항 없음 원료 구입 및 선별
모든 원료는 건강기능식품 공전, 식품공전에서 정
하는 기준 및 규격에 적합한 원료를 선별하여 구
입한다.

해당사항 없음 기계 / 기구 소독
제조에 사용되는 모든 기계/기구는 식품용 주정
으로 소독 후 건조하여 사용한다.

해당사항 없음 원료 칭량
상기의 원료를 배합 비율에 따라 전자저울로 정량 
칭량한다.

CP1
균질 혼합(배합)

상기의 원료를 혼합기에서 25~30RPM으로 하여 
30분간 균질성이 확보되도록 충분히 혼합한다.

균질성/금속이물

해당사항 없음 반제품 검사
규격에 맞춰 반제품 품질 검사를 실시한다. 단, 
연속 공정의 경우 반제품 검사는 완제품 검사로 
대체한다.

해당사항 없음 표시(자재 확인) 표시 자재 표시 사항 품질 검사

CCP1
충진 및 포장

혼합된 분말은 로터리 자동포장기로 40g씩 충진 
포장한다.

금속검출 확인

해당사항 없음 완제품 검사
포장된 제품에 대해 기준 규격에 적합 여부를 실
험하여 적‧부 판정을 내린다.

해당사항 없음 제품 출하
완제품 중 적합 판정 승인을 받은 제품에 한하여 
출하를 실시한다.

  정식 조달벤더 자격으로 WFP에 구호식량 조달을 하기 위해서는 유엔 조달 통합 사이트인 
UNGM(United Nations Global Marketplace)에 등록이 되어야 함. 이에 UNGM level 1 및 level 
2 등록을 진행 완료하였음.
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기업명 (주)소울네이처푸드 등록처

UNGM

UNGM 등록 절차

Ÿ UNGM 사이트 내 계정 생성 (기업명, 대표자명, 담당자명, 연락처, 이

메일, 사업 분야 등의 기본 정보 기입 필요) 후 기업 영문 사업자등

록증 등록하여 유엔 측 승인을 받음. 

*유엔 조달 시장 입찰 참여를 위해서는 유엔 조달 벤더등록 절차가 필

수적임.

등록 상세 내용

Ÿ 기업명: (주)소울네이처푸드

Ÿ 담당자명: 김승환 이사

Ÿ 영문 주소: 80, Seokgok 2-gil, Seongnam-myeon, Dongnam-gu, 

Cheonan-Si, Chungcheongnam-do, Republic of korea

Ÿ 이메일 주소: crudele1124@soulnaturefood.com

Ÿ 전화번호: +82-10-6658-3112

Ÿ 보유 직원 수: 26

Ÿ 설립 년도 2013

Ÿ 사업 분야: Food (*분말에 대한 카테고리는 존재하지 않아 tea 중심

으로 사업 분야 체크하였음)
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[위탁] (주)제이푸드서비스 연구내용

1. UN 조달용 영양강화식품 신규제품 샘플 제조

가. 서론
  WFP의 연간 조달규모는 약 16억 달러로, 식품류 중 옥수수-콩 기반의 슈퍼시리얼, 영양강화 밀
가루, 밀 기반의 영양죽, 탈지분유, 에너지바 등이 비중을 차지하고 있다. UN 식품조달로 많은 비중
을 차지하는 슈퍼시리얼이나 영양죽 등과 같이 고품질의 가공기술이 요구되는 식품의 경우에는 주
로 유럽국가의 시장점유율이 높아, 한국 기업의 실질적 경쟁기업은 유럽 식품기업들이다. UN 식품
조달을 위해서는 WFP 기술규격서에 등록되어야 하는데, 최초 신규 규격을 만들었던 참여기업의 경
우 해당 기업은 제조 및 납품에 있어 다소 용이하게 접근할 수 있어 UN 조달시장에 장기적으로 참
여할 가능성이 높아진다. 이에 본 연구의 목적은 UN 조달용 영양강화식품 신규제품 샘플(에너지바)
을 제조하여 품질특성을 측정하고, 신규제품에 대한 규격서를 작성하여 향후 국내 식품 업체가 지속
적으로 UN 조달시장에 진출할 수 있도록 기초자료를 제시하는데 기여하고자 하였다. 

나. 에너지바 원료 품질특성 연구

(1) 재료 및 방법
  
  (가) 재료
  에너지바의 주원료로 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡 분말 믹스(옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑
미, 현미찹쌀, 완두)를 사용하였다.

  (나) 실험방법
  ① 수분함량
  수분함량은 수분함량측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 이용하여 측정
하였다.

  ② 색도
  색도는 시료를 색차계(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 
나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 측정
하였다. 표준 백색판은 L 93.33, a –0.37, b 2.52였다.

  ③ 수분흡수지수(WSI)와 수분용해지수(WAI)
  시료 2.5 g을 30 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 실온에서 
shakingbath 120 rpm으로 30분간 혼합한 후, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 
미리 항량을 구한 수분정량 수기에 넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 산출하
였으며 침전물의 무게를 측정하여 WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 상기 조
건에서 상등액으로 용해된 획분의 백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 수분함량 g
으로 나타내었다.
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(2) 결과 및 고찰

  (가) 수분함량 및 색도
  에너지바 원료의 수분함량 및 색도는 표 1에 나타내었다. 모든 시료의 수분함량은 2.59~3.82%였
다. 현미가 3.82%로 수분함량이 가장 높았고, 멥쌀의 수분함량이 2.59%로 가장 낮았다. 색도 측정 
결과, 밝기를 나타내는 L값은 밀이 79.36으로 가장 높았고, 현미가 66.87로 가장 낮았다. 적색도를 
나타내는 a값은 모든 시료가 2.16~4.59 범위였다. 황색도를 나타내는 b값은 현미가 16.47로 가장 
높았고, 밀이 13.33으로 가장 낮았다. 이에 따라, 밀은 밝기를 나타내는 L값이 높고, 황색도를 나타
내는 b값이 낮아 비교적 황색의 정도가 낮은 것을 확인할 수 있었다. 또한, 현미는 L값이 낮고, b값
이 높아 황색의 정도가 큰 것을 확인하였다. 

표 1. 에너지바 원료의 수분함량 및 색도

시료
수분함량

(%)
Color value

L a b

멥쌀 2.59±0.17 75.55±0.14 2.77±0.06 15.80±0.08

밀 3.04±0.03 79.36±0.06 2.16±0.05 13.33±0.13

현미 3.82±0.15 66.87±0.10 4.59±0.03 16.47±0.06

보리 3.63±0.12 73.83±0.14 2.95±0.10 14.85±0.13

8곡 믹스* 3.67±0.01 70.03±0.16 3.51±0.05 18.33±0.12
＊ 8곡 믹스 : 옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두

그림 1. 에너지바 원료의 외관.

  (나) 수분흡수지수, 수분용해지수
  에너지바 원료의 수분흡수지수, 수분용해지수는 표 2에 나타내었다. 수분흡수지수는 멥쌀이 2.88 
g으로 가장 높았고, 나머지 시료는 1.24~1.82 g이었다. 수분용해지수는 8곡 믹스가 12.17%로 가장 
높았고, 보리가 6.29%, 밀이 5.63%, 멥쌀이 4.79%, 현미가 2.80% 순으로 높았다. 
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표 2. 에너지바 원료의 수분흡수지수, 수분용해지수

시료 수분흡수지수(g) 수분용해지수(%)

멥쌀 2.88±0.05 4.79±0.30

밀 1.82±0.02 5.63±0.29

현미 1.24±0.03 2.80±0.49

보리 1.58±0.01 6.29±0.06

8곡 믹스 1.39±0.00 12.17±0.25

＊ 8곡 믹스 : 옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두

그림 2. 에너지바 원료의 수분흡수지수.

그림 3. 에너지바 원료의 수분용해지수.

다. 에너지바 제조 및 품질특성

(1) 재료 및 방법
  (가) 재료
 에너지바의 주원료로 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡 분말 믹스(옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 
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현미찹쌀, 완두)를 사용하였다. 탈지분유는 서울우유, 설탕은 CJ제일제당, 비타민-미네랄 프리믹스 
분말은 FBF-V-13(India)을 사용하였다.

  (나) 에너지바 제조방법
  에너지바는 원료를 배합 및 혼합한 후, 쇼트닝을 약 18 g씩 첨가하여 골고루 혼합하였다. 혼합한 
반죽물은 성형 틀에서 성형한 후, 180℃로 예열한 오븐에서 5분 동안 열처리 후 에너지바를 완성하
였다. 에너지바 배합비 및 시료 약어는 표 3에 나타내었다.  

표 3. 에너지바 배합비 및 시료 약어

시료 멥쌀 밀 현미
8곡
믹스

보리 탈지분유 설탕
비타민-미네랄 

프리믹스

CON 20.00 17.50 7.50 3.00 2.00 20.00 10.60 0.40

JA 15.00 15.00 5.00 7.50 7.50 20.00 10.60 0.40

JB 10.00 20.00 5.00 7.50 7.50 20.00 10.60 0.40

JC 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 20.00 10.60 0.40

＊ 8곡 믹스 : 옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두

  (다) 실험방법

① 수분함량
  수분함량은 수분함량측정기(Moisture analyzer, MA35, Sartorius, Germany)를 이용하여 측정
하였다.

② 색도
  색도는 시료를 색차계(Chroma meter, CR 210, Minolta, Japan)를 사용하여 명도(lightness)를 
나타내는 L값, 적색도(redness)를 나타내는 a값 및 황색도(yellowness)를 나타내는 b값을 측정하였
다. 이때 표준 백색판은 L값이 93.32, a값이 –0.35, b값이 2.51이었다. 

③ 수분흡수지수(WSI)와 수분용해지수(WAI)
  에너지바 시료 2.5 g을 30 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시키고 voltexing 하여 75℃ 
waterbath 60 rpm으로 30분간 혼합한 후, 4000 rpm에서 15분간 원심분리 하였다. 상등액은 미리 
항량을 구한 수분정량 수기에 넣어 고형분량을 구하여 WSI(water solubility index)를 산출하였으
며 침전물의 무게를 측정하여 WAI(water absorption index)를 산출하였다. 즉 WSI는 상기 조건에
서 상등액으로 용해된 획분의 백분율로 나타내었고 WAI는 건조시료 1 g에 함유된 수분함량 g으로 
나타내었다.

④ 탁도
  에너지바 시료 1.0 g을 10 mL 증류수를 넣은 원심분리관에 분산시켜, UV spectrophotometer 
(Model V-650, Jasco, Japan)를 이용하여 675 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다.
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⑤ 기계적조직감
  에너지바의 기계적조직감을 측정하기 위하여 에너지바를 2.0×2.0×2.0 cm로 제조하여 Texture 
Analyzer(TA-XT2, Stable Micro Systems, UK)를 사용하여 측정하였다. 측정 조건은 pre-test 
speed 1.00 mm/sec, test speed 1.00 mm/sec, post-test speed 10.0 mm였으며, distance 
10.00 mm로 측정하였고, TA parameter로부터 경도(hardness)를 측정하였다. 

⑥ 관능검사
  관능검사는 한국식품연구원내 직원 패널 20명을 대상으로 실시하였다. 각각의 시료를 섭취 후 기
타 의견에 대한 토의도 함께 진행하였다. 기호도평가는 9점 척도법을 이용하였으며, 1점으로 갈수록 
‘매우 싫다’에서 9점에 가까울수록 ‘매우 좋다’를 표시하도록 하였다. 평가항목은 색, 조직감의 강도
와 외관 및 색, 향, 맛, 조직감, 전반적기호도로 구성하였다.

(2) 결과 및 고찰

(가) 수분함량 및 색도
  에너지바의 수분함량 및 색도는 표 4에 나타내었다. 모든 에너지바의 수분함량은 2.58~3.44% 범
위였다. 색도 측정 결과, 밝기를 나타내는 L값은 CON 에너지바가 61.84로 가장 높았고, 멥쌀, 밀, 
현미, 보리, 8곡 믹스를 동일한 비율로 첨가한 JC가 57.68로 가장 낮았다. 황색도를 나타내는 b값은 
모든 에너지바이 16.33~16.55로 큰 차이를 나타내지 않았다.

표 4. 에너지바의 수분함량 및 색도

시료1) 수분함량(%)
Color value

L a b

CON 3.44±0.23 61.84±0.37 4.17±0.13 16.52±0.15

JA 3.11±0.08 60.38±0.19 4.13±0.11 16.33±0.09

JB 3.45±0.19 60.53±0.10 4.44±0.07 16.55±0.13

JC 2.58±0.32 57.68±0.49 5.00±0.13 16.47±0.03

1) 표 3 약어 참조

그림 5. 에너지바의 외관.
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(나) 에너지바의 이화학적 특성
  에너지바의 이화학적 특성은 표 5와 같다. 에너지바의 수분흡수지수는 CON이 12.20 g으로 가장 
높았고, 나머지 에너지바는 11.57~11.92 g 범위였다. 수분용해지수는 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 
보리와 8곡을 7.5% 첨가한 JB 시리얼이 32.71%로 가장 높았고, JA, CON, JB 에너지바 순으로 높았
다. 탁도는 수분용해지수와 마찬가지로 JB가 6.40으로 가장 높았고, JA, JC, CON 순으로 높았다. 에
너지바 원료의 수분흡수지수, 수분용해지수는 각각의 원료에 따라 차이가 있었지만, 최종 에너지바
의 수분흡수지수, 수분용해지수는 배합비에 따른 큰 차이를 나타내지 않았다.

표 5. 에너지바의 이화학적 특성

시료1) 수분흡수지수(g) 수분용해지수(%) 탁도

CON 12.20±0.39 31.94±1.70 4.40±0.55

JA 11.76±0.76 31.96±2.35 6.19±1.29

JB 11.57±0.60 32.71±1.71 6.40±0.93

JC 11.92±0.21 30.88±3.23 4.87±0.33

1) 표 3 약어 참조

 

그림 6. 에너지바의 수분흡수지수, 수분용해지수.          

(다) 기계적조직감

  에너지바의 기계적조직감은 표 6에 나타내었다. 에너지바의 경도(hardness)는 CON이 725.60 g
으로 가장 높았고, JB, JA, JC 순으로 높았다. 에너지바 원료의 배합비에 따른 경도의 일정한 경향은 
나타나지 않았다.

표 6. 에너지바의 기계적조직감

시료1) Hardness(g)

CON 725.60±97.66

JA 505.76±32.66

JB 630.10±89.49

JC 525.86±83.83

1) 표 3 약어 참조
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그림 7. 에너지바의 경도.

                             * 표 3 약어 참조

(라) 관능특성

  에너지바의 관능특성은 표 7, 8에 나타내었다. 강도에서 색은 CON이 5.40으로 보통(5점) 수준이
었고, 나머지 에너지바는 6.20~7.00으로 갈색에 가까운 것으로 평가되었다. 조직감의 강도는 CON
이 3.60이었고, 나머지 에너지바는 3.60~4.60으로 모든 시리얼의 조직감의 강도가 5점(보통) 이하로 
부드러운 조직감을 갖는 것으로 확인되었다. 

표 7. 에너지바의 관능특성(강도)

시료1) 색 조직감

CON 5.40±1.14 3.60±1.14

JA 6.20±1.48 3.60±1.95

JB 6.40±1.14 4.20±1.92

JC 7.00±1.22 4.60±1.52

1) 표 3 약어 참조

  에너지바의 기호도 평가 결과(표 8), 외관 및 색은 모든 에너지바가 6.40~7.20으로 양호한 기호도
를 나타내었다. 맛의 기호도는 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 보리와 8곡을 7.5% 첨가한 JB 시리얼
이 6.40으로 가장 높았고, CON이 6.00으로 그 다음으로 높았다. 조직감의 기호도는 JB 시리얼이 
5.40으로 가장 높았고, 나머지 에너지바은 4.80~5.20으로 평가되었다. 전반적기호도는 JB 시리얼이 
6.20으로 보통(5점) 이상의 우수한 기호도로 평가되었으며, CON은 5.80, JC는 5.40 순으로 높았다. 
결론적으로, JB 시리얼은 미숫가루 배합비로 제조한 CON 에너지바 보다 맛, 조직감의 기호도가 우
수하였으며, 이는 에너지바의 전반적기호도에 영향을 미치는 것으로 판단되었다. 
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표 8. 에너지바의 관능특성(기호도)

시료1) 외관 및 색 향 맛 조직감 전반적기호도
CON 6.40±1.34 6.40±1.14 6.00±0.71 5.20±1.79 5.80±1.10
JA 6.80±0.84 5.60±1.34 5.00±1.22 5.00±1.87 4.80±1.92
JB 6.60±1.14 6.20±1.30 6.40±0.55 5.40±0.89 6.20±0.84
JC 7.20±0.45 5.80±1.64 4.80±0.45 4.80±1.10 5.40±1.34

1) 표 3 약어 참조

라. 에너지바 규격 및 분석 증명
  에너지바의 분석 결과는 표 9, 10에 나타내었다. 에너지바 샘플의 수분함량은 2.62%였으며, 조지
방은 1.74%, 조단백질은 18.36%, 철은 1.62 mg/100 g이었다. 결론적으로, 조지방은 WFP 에너지
바 규격에 부적합하였으며, 에너지바 레시피 설계시 지방 첨가량 조절을 고려해야 할 것으로 판단되
었다. 또한, 철과 비타민A 첨가량은 WFP 기준에 부적합으로 향후 국내 공인 비타민혼합제제 생산 
업체에서 조달 가능시 비타민미네랄 첨가량 조절 및 분석 확인이 필요할 것으로 판단되었다.   

표 9. 에너지바의 분석 결과(1)

분석 항목 에너지바(WFP) 에너지바 샘플1) 비고

수분(%) 최대 4.5% 2.62 적합

조지방(%) 최소 15.0 g/100 g 1.74 부적합

조단백질(%) 최소 10 g/ 100 g 18.36 적합

철(mg/100 g) 10-17 mg/100 g 1.62 부적합

비타민A(㎍RE/100 g) 500-850 mcg/100 g 불검출 부적합
1) 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 8곡(옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두) 7.5%, 보리 7.5%, 탈지분유 

20%, 설탕 10.6% 비타민혼합제제 0.4%

  에너지바 샘플의 미생물 안전성 시험 분석 결과는 표 10에 나타내었다. 일반세균수는 15 CFU/g
이었고, 살모넬라, 대장균, 대장균군, 황색포도상구균, 바실러스 세레우스는 검출되지 않았으며, 진
균수는 25 CFU/g이었다. 이상의 결과에서, 신규 에너지바 샘플은 WFP의 미생물 기준 규격에 모두 
적합하였으며, 미생물학적으로 안전함을 확인하였다. 

표 10. 에너지바의 분석 결과(2)

분석 항목 에너지바(WFP) 에너지바 샘플1) 비고

일반세균수(CFU/g) - 15 -

살모넬라(정성) 25 g 내 미검출 음성 적합

대장균(CFU/g) 10 g 내 미검출 0 적합

대장균군(CFU/g) 최대 10 CFU/g 0 적합

황색포도상구균(CFU/g) <10 CFU/g 0 적합

바실러스 세레우스(CFU/g) 최대 10 CFU/g 0 적합

진균수(CFU/g) - 25 -

1) 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 8곡(옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 흑미, 현미찹쌀, 완두) 7.5%, 보리 7.5%, 탈지분유 

20%, 설탕 10.6% 비타민혼합제제 0.4%
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그림 8. 에너지바 샘플의 시험성적서

마. 입찰 대응을 하기 위해 UN 벤더 등록 진행
  정식 조달벤더 자격으로 WFP 및 국제기관에 구호식량 조달을 하기 위해서는 우선 유엔 조달 통
합 사이트인 UNGM(United Nations Global Marketplace)에 등록이 되어야 함. (주)제이푸드서비
스의 경우 이미 벤더 등록이 완료되었기 때문에 아프리카 현지에서 시범구매를 추진하고 있는 
UNHCR을 대상으로 벤더등록을 추진함 

□ UNHCR 등록과정
- 홈페이지 : supplier.msrp.unhcr.org
◦ 아래 가입 양식을 기입하여 영문 사업자등록증, 영문 계좌 사본을 첨부하여 제출

대분류 소분류

1. 식별 정보

- 기본 회사 정보

- 회사 대표 정보

- 사용자 계정 정보

2. 주소 회사 주소 정보

3. 연락처 정보 담당자 연락처

4. 결제 정보
- 사용자 프로필 정보

- 은행 계좌

5. 분류 상풍 및 서비스 범주 선택
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[UNHCR 등록완료 화면]
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요  약

○ 에너지바 제조를 위한 주원료 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡 믹스(옥수수, 백태, 호밀, 검정콩, 수수, 
흑미, 현미찹쌀, 완두)의 품질특성을 측정하였다. 수분함량은 모든 시료가 2.59~3.82% 범위였으
며, 수분흡수지수는 멥쌀이 2.88 g으로 가장 높았고, 수분용해지수는 8곡이 12.17%로 가장 높았
다.

○ 멥쌀, 밀, 현미, 보리, 8곡 믹스를 이용하여 CON을 포함한 4종의 에너지바를 제조하여 품질특성
을 측정하였다. 모든 에너지바의 수분함량은 2.58~3.44% 범위였으며, 수분흡수지수는 CON이 
12.20 g으로 가장 높았다. 수분용해지수는 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 보리와 8곡 믹스를 
7.5% 첨가한 JB 시리얼이 32.71%로 가장 높았다. 에너지바 원료의 수분용해지수는 각각의 원료
에 따라 차이가 있었지만, 최종 에너지바의 수분용해지수는 배합비에 따른 큰 차이를 나타내지 
않았다. 에너지바의 경도(hardness)는 CON이 가장 높았고 원료의 배합비에 따른 경도의 일정한 
경향은 나타나지 않았다. 에너지바의 관능특성 결과, 모든 에너지바의 전반적기호도가 
4.80~6.20으로 보통(5점) 이상의 수준으로 평가되어 향후 배합비 조정을 통한 에너지바의 제조 
가능성을 확인하였으며, 장기유통이 가능한 국제 조달 품목으로 기대된다.

[ 개발 WFP JF-에너지바 ]

○ WFP JF-에너지바 레시피는 멥쌀 10%, 밀 20%, 현미 5%, 보리와 8곡 믹스 각각 7.5%, 탈지분유 
20%, 설탕 10.60%, 비타민-미네랄 프리믹스 0.40%이다.

○ WFP JF-에너지바 제조공정은 다음과 같다.
원료 배합 및 혼합→성형→열처리(180℃, 5분)→방냉→포장→에너지바 완성

○ WFP JF 에너지바 분석 결과, 조지방 및 철, 비타민A는 WFP 기준 규격에 미달인 것으로 분석되
었으며, 이는 향후 에너지바 제조 레시피 설계시 전지분유 사용 및 지방 함량 고려와 국내 비타
민혼합제제 생산업체의 소재를 활용하는 방안을 통해 기준 규격을 충족 할 수 있을 것으로 사료
되었다. 

○ WFP JF-에너지바 포장은 에너지바의 수분함량 유지를 위한 알루미늄 재질의 포장을 적용하는 
것이 적합할 것으로 판단되었다. 
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[에너지바 포장 사례]
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[위탁] ㈜케일 연구내용 

 WFP 품질관리를 위한 실사과정 대응
 UNGM Level 2 벤더 등록: UN 조달시장 진출 고려사항
 UNGM 벤더등록
  - 참여기관인 ㈜케일 농업회사법인은 UNGM 벤더등록을 완료하고 벤더로서 납품 준비를 실시

하였음(https://www.ungm.org/)
  - 물품분류코드(UNSPSC)는 유엔의 표준제품 및 서비스 분류체계로 전세계에서 대표적으로 

통용되고 있는 국제 물품분류 코드로 ㈜케일에서는 다음과 같은 코드를 주요코드로서 벤더 
등록시 활용하였음

 
표 등록물품분류코드

1. 기술적 측면
  WFP 및 UNICEF가 제시하는 사양 준수
  - 영양 비스킷의 주요 수요기관인 UNICEF 및 WFP의 HEB 기술사양은 동일한 기준(예시 : 제

조사가 갖춰야 하는 국제표준 및 식품안전/위생 등의 표준 관행)이 적용되는 등 양 기관이 
공유하고 있는 공통적인 사항이 있으나, 세부 영양학적 요소, 보관기관 및 라벨링 등 일부 
기준은 각 기관의 프로젝트 목적에 따라 상이한 항목이 있으므로 목표로 하는 기관에 따라 
정확한 사양 파악이 필요함.

  - 제조시설의 경우, 음식 안정 및 위생과 관련하여 HACCP, GMP 기준을 준수하도록 요구하고 
있으며, 해당 기준이 잘 지켜지고 있는지 발주기관의 현장점검 및 증빙자료 요청이 있을 수 
있으므로 관련 인증을 구비하고 제시된 기준을 충족한다는 내용을 증명할 수 있는 자료의 

UNSPSC 설명
50500000 Nutritional Supplements
50181900 Bread and biscuit and cookies

- UNGM 벤더등록번호 : 674282
- 계정 :                     

https://www.ungm.org/
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상시구비가 필요함.
  - 포장의 경우, sachets and cartons에 빈공간이 없는 최적화된 형태를 요구하고 있으므로 

신청기업이 보유하고 있는 기존의 포장 형태나 방법이 UN 기준에 맞는지 여부 등을 점검 
할 필요가 있음.

  - 더불어, 신청기업의 주요 특징인 곤충단백질 활용은 FAO를 포함한 전 세계적으로 관심을 받
고 있는 미래식량소재이나 과거에 UN에 관련 제품이 공급된 사례가 없으므로 기존 UN에 공
급되는 제품의 사양을 충족하면서 곤충단백질의 장점을 활용한 식품을 개발하여 UN 기관에 
제안하고 검증절차를 거쳐 정식 사양으로 반영하는 방안을 강구할 필요가 있음.

 2. 기술적 측면 외
  발주기관 별 조달특징에 따른 대응 필요
  - 영양 비스킷의 경우, 수요가 발생할 때 마다 별도의 입찰을 실시하지 않고 기존의 장기 계약

자 및 등록된 공급자들에게 주문하는 형태로 조달이 이루어지고 있음. UNICEF의 경우, 
LTA(Long Term Agreement, 장기계약)의 형태로 1년~3년의 계약기간 중 일정 계약자에
게만 물품 주문이 이루어지며, WFP의 경우도 WFP Roster에 등록된 기업들만을 대상으로 
발주하는 등 한정된 벤더만 제품을 공급하는 것을 확인 할 수 있음.

  - 이에 따라 UNICEF의 경우, 해당 LTA의 도래 주기를 파악(현재는 2023년 예상)하여 대응할 
필요가 있으며, WFP의 경우는 Roster 등록이 필수적임.

  - 한편 WFP Roster의 경우, 기본적으로 요구되는 기업의 매출액 기준이 있으며, 일정한 글로
벌 물류 역량이 요구되는 등 국내 중소기업 입장에서는 일종의 진입장벽이 있으므로 이미 
Roster에 등록되어 있는 UN 조달벤더를 파악한 후 협력 파트너 계약을 체결하여 간접적으
로 진출하는 방안을 고려해 볼 수 있음.

  WEP 품질관리 적합성 테스트를 위한 IPA(Initial Paper Assessment) 작성 및 제출

 1. 밀웜(Mealworm, 갈색거저리)
  EU에서 인정한 식품으로서 밀웜의 안전성
  - 2021년 1월 EU에서는 유럽의 노벨푸드 규정 이후 최초의 안전한 식용곤충으로 밀웜(Yellow 

mealworm)을 공표하였음(EU) 2015/2283)
  - Safety of dried yellow mealworm (Tenebrio molitor larva) as a novel food 

pursuant to Regulation (EU) 2015/2283 - - 2021 – EFSA Journal – Wiley Online 
Library

  - 호주 & 뉴질랜드에서는 식품으로서 안전성을 다음의 3종의 곤충에서 보고하고 사용가능함
을 출판하였음

  - 슈퍼밀웜(super mealowrm, Zophobas morio), 밀웜(mealworm, Tenebrio molitor), 귀
뚜라미(house crickets, Achaeta domestica) Insects as food ─ Insect protein 
Assoiation of Australia

  - 이에 따라 유럽연합 내 소속 국가에서 밀웜의 식용이 모두 가능한 것으로 전환되었으며, 유
럽연합 소속은 아니지만 유럽의 기준을 공용하는 영궁에서도 곧 동일한 효력이 발행될 것으
로 판단 됨(스코틀랜드 규정)

  곤충 연합 가입이 허용된 제 3 국가(유럽 요청 설문지 -> 답변 -> 등록)
  - 2019년도 한국(South Korea)이 유럽연합(EU)에 수출할 수 있는 국가로 선정됨
  - 한국 내에서 가공되는 식용곤충에 대하여 유럽에 수출할 수 있는 권한을 부여받았음



- 297 -



- 298 -

: 스위스(2019년 8월 28일), 한국(2019

년 9월 11일) 및 캐나다(2019년 10

월 8일) 곤충 연합 가입 승인됨
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 2. 밀웜박(소재)
  제조공정 및 관리 포인트
  - 국산 밀웜을 세척 및 착유하고 남은 박을 회수하여 수득 한 원재료를 밀웜박이라고 함
  - 케일에서 생산하는 모든 소재는 자체 MSDS(물질안전보건자료, Material Safety Data 

Sheet) 정보를 기재하여 관리하고 있음

[곤충 연합 가입이 허용된 3개의 국가]
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 - 밀웜박 제조시 공정 단계에 따른 관리를 HACCP 관리 포인트인 CP, CCP로 관리하여 최종 

원료를 생산하고 있음
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[밀웜박 제조공정도 및 관리점]

  - 제조된 밀웜박에 대한 영양성분, 위해요소, 아미노산 함량을 분석하였고 필수단백질 함량 충
족 가능한 식품 소재임을 확인하였으며 식품으로서의 안전성 또한 검증하였음

[밀웜박 영양성분 분석 결과]

  
[밀웜박 구성·유리아미노산 분석 결과]

시험항목 기준 결과 단위
열량 - 462.77 kcal/100g
탄수화물 - 21.83 g/100g
당류 - 0.96 g/100g
조단백질 - 51.99 g/100g
조지방 - 18.61 g/100g
포화지방 - 5.10 g/100g
트랜스지방 - 0.01 g/100g
콜레스테롤 - 86.66 mg/100g
나트륨 - 141.16 mg/100g

시험항목 결과 단위
Asp 0.0158 0.000

g/100g

Asn 0.0146
Thr 0.0135
Ser 0.0154
Glu 0.1033
Pro 0.5416
Gly 0.0189
Ala 0.1076
Val 0.0853
Ile 0.0457

Leu 0.0467
Tyr 0.0779
Phe 0.0200
Lys 0.0180
His 0.0389
Arg 0.1107
Cys 0.0159
Met 0.0019

Total 1.2771

[밀웜박 미생물 실험 결과] [밀웜박 중금속 분석 결과]

시험 · 검사항목 시험 · 검사 결과
세균수(/g) 25/g
대장균(/g) 0
대장균군(/g) 0
진균수(/g) 0
살모넬라 음성

시험 · 검사항목 시험 · 검사 결과
납(mg/kg) 0.0662 mg/kg
총비소(mg/kg) 0.0995 mg/kg
카드뮴(mg/kg) 0.0284 mg/kg
총수은(mg/kg) 0.0166 mg/kg
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 3. 희망건빵(제품)
  HACCP 인증 업체에서 위생적인 생산
  - 영양(단백질보충) 과자인 희망건빵은 HACCP 인증 획득(2016년) 업체인 ㈜금풍제과에서 제

조하였음
  - ㈜금풍제과는 미국 FDA 심사(2016년 08월)에서도 적격 판정을 받은 우수기업임

[(주)금풍제과 업체 전경 및 인증서]

[(주)금풍제과 공장설비]

전경

인증서 한국식품안전관리인증
식품안전관리인증기준 (HACCP) 적용업소 인증서
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  인명 구조 간식(구호식품)
  - 단백질과 식단을 위한 필수 영양소로 가득 찬 바삭바삭하고 맛있는 간식으로 완벽한 영양 

계획에 기초하여 생산됨
  - 혐오감을 유발할 수 있는 곤충형태를 제거하면서 순수하고 냄새 없는 단백질만 추출하는 

KEIL의 기술과 20년 경력의 비스킷이자 과자회사인 (주)금풍제과 OEM의 우수한 제조기술
이 합쳐진 최적의 레시피 기반 제품

[희망건빵 제품설명]

  - 희망건빵은 현재 국내 규격에 맞게 1차 개발되어 생산 및 판매되고 있으며 WFP 품질관리 적
합성을 확인하고자 비스킷유형의 영양소, 비타민 및 미네랄 항목을 분석의뢰 하였음

  - 국내 기준규격에 따른 영양소의 경우 열량 425.22kcal/100g, 탄수화물 67.81g/100g, 단백
질 함량은 17.57g/100g, 지방 9.30g/100g 인 것으로 확인되었으며, 미량영양소인 비타민 
B1, D, E, 나이아신, 비오틴 함량이 분석되었고, 무기질인 칼슘, 인, 철분, 아연, 요오드도 
분석되었음

  - 희망건빵 품질검사결과 이물과 타르색소는 불검출되었고, 일반세균 수에서 n2=10, n3=5, 
n4=5 수준으로 위생 품질 기준에 적합한 것으로 판단됨
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[희망건빵S 품질 분석 결과]
시험 · 검사항목 시험 · 검사 결과

성상
이미ž이취가 없는 
황갈색의 고체상

이물 불검출
허용외 타르색소 불검출

세균수(n=5)
n1=0,n2=10,n3=5,

n4=5,n5=0

 

4. 희망건빵 해외 활동
  1) 케냐, 우간다 정부부처 회의 
  - 아프리카 구호식 및 기술협약 관련하여 케냐와 우간다 관련 기관 초청 간담회를 진행하였으며, 

업무협약(MOU)를 체결하였음

 아프리카 케냐, 우간다 초청간담회 및 MOU 체결

  

[희망건빵S 영양성분 분석 결과] [희망건빵S 일반성분 분석 결과]

시험항목 결과 단위
열량 425.22 kcal/100g
탄수화물 67.81 g/100g
당류 159.73 mg/100g
조단백질 17.57 g/100g
조지방 9.30 g/100g
포화지방 3.75 g/100g
트랜스지방 0.04 g/100g
콜레스테롤 10.46 mg/100g
불포화지방 4.88 g/100g
나트륨 376.30 mg/100g

시험항목 결과 단위
비타민B1 0.11 mg/100g
비타민D 6.69 ug/100g
비타민E 1.06 mg a-te/100g
나이아신 5.58 mg/100g
비오틴 1.31 ug/100g
칼슘 19.51 mg/100g
인 226.52 mg/100g
철분 1.01 mg/100g
아연 2.23 mg/100g
요오드 1.30 ug/100g
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  2) 홍콩 수출 시작
  - 희망건빵 해외유통을 위한 바이어를 유치하여, 2022년 8월 공장방문 및 상품회의를 진행하

였음
  - 홍콩 내 전문 유통기업인 AHHA.B와 업무협약(MOU) 체결 후 2022년 10월 수출을 진행하였

으며, 해당제품은 홍콩 및 중국내 소규모 점포에 유통되었음

 *홍콩 수출 업무 협약 *샘플운송 수출신고필증

  
  3) 우간다 구호용 기부진행
  - 우간다 MOU 체결 이 후 현지 팀과 협력하여 희망건빵 구호용 5,040봉이 우간다로 보내졌으며, 

현지인들의 기호성, 영양개선 가능성 등을 판단하여 지속적인 조달식품으로서의 가능성을 
확인하고자 함

우간다 희망건빵 5,040봉 조달 및 현지직원 검토
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  (2) 정량적 연구개발성과

- 본 사업의 최종목표인 UN 기관의 supplier 등록을 모두 완료하였음. 최종목표는 2건이었으

나, 참여기업 모두 3건 완료하였음 (본문 p.286, pp.295-296, p.299 참조)

- 현지 기술세미나를 통해 제품 샘플에 대한 케냐국립상공회의소(KNCCI) 측의 시범구매가 

발생함(수출액 : USD 143 (TAX 13), 본문 p.91-92 참조)

- 우간다 식품 임상시험을 통해 아프리카 현지에서 활동하는 UNICEF 파트너인 국제 NGO를 

통한 구매(3,020달러 가치)도 완료되었음 (p.99 참조). 

그 밖에 (3)의 세부 정량적 연구개발 성과 참조 

< 정량적 연구개발성과표(예시) >

(단위 : 건, 천원)

  연도

성과지표명

1단계

(YYYY~YYYY)
n단계

(YYYY~YYYY)
계

가중치

(%)

전담기관 등록ㆍ기탁 지표1」

목표(단계별)

실적(누적)

목표(단계별)

실적(누적)

연구개발과제 특성 반영 지표2」

목표(단계별)

실적(누적)

목표(단계별)

실적(누적)

계

  * 1」전담기관 등록ㆍ기탁 지표: 논문[에스시아이 Expanded(SCIE), 비SCIE, 평균Impact Factor(IF)], 특허, 보고서원문, 연구시

설·장비, 기술요약정보, 저작권(소프트웨어, 서적 등), 생명자원(생명정보, 생물자원), 표준화(국내, 국제), 화합물, 신품종 

등을 말하며, 논문, 학술발표, 특허의 경우 목표 대비 실적은 기재하지 않아도 됩니다.

  * 2」연구개발과제 특성 반영 지표: 기술실시(이전), 기술료, 사업화(투자실적, 제품화, 매출액, 수출액, 고용창출, 고용효과, 투자유

치), 비용 절감, 기술(제품)인증, 시제품 제작 및 인증, 신기술지정, 무역수지개선, 경제적 파급효과, 산업지원(기술지도), 교육

지도, 인력양성(전문 연구인력, 산업연구인력, 졸업자수, 취업, 연수프로그램 등), 법령 반영, 정책활용, 설계 기준 반영, 타 연

구개발사업에의 활용, 기술무역, 홍보(전시), 국제화 협력, 포상 및 수상, 기타 연구개발 활용 중 선택하여 기재합니다

(연구개발과제 특성별로 고유한 성과지표를 추가할 수 있습니다).

< 연구개발성과 성능지표(예시) >

평가 항목

(주요성능1」)
단위

전체 항목에서 

차지하는 

비중2」(%)

세계 최고
연구개발 전

국내 성능수준
연구개발 목표치

목표설정 

근거
보유국/보유기관 성능수준 성능수준

1단계

(YYYY~YYYY)
n단계

(YYYY~YYYY)

1

2

  * 1」 정밀도, 인장강도, 내충격성, 작동전압, 응답시간 등 기술적 성능판단기준이 되는 것을 의미합니다.

  * 2」 비중은 각 구성성능 사양의 최종목표에 대한 상대적 중요도를 말하며 합계는 100%이어야 합니다.

  (3) 세부 정량적 연구개발성과(해당되는항목만선택하여작성하되, 증빙자료를별도첨부해야합니다)
  [과학적 성과]

  □ 논문(국내외 전문 학술지) 게재

번호 논문명 학술지명
주저자

명
호 국명 발행기관

SCIE 

여부

(SCIE/비

SCIE)

게재일
등록번호

(ISSN)
기여율
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1

Effect of blanching 

conditions on quality 

and nutritional 

characteristics of 

sweet potatoes and 

cabbage

Culinary 

Science 

& 

Hospitalit

y 

Research

성정민 27(9)
대한민

국

한국조리

학회
비SCI 2021.09.

2466-075

2
50%

2

막걸리의 첨가량을 

달리한 개량 증편의 

품질 특성

한국식품

영양과학

회지

고은성 51(9)
대한민

국

한국식품

영양과학

회

비SCI 2022.09.
1226-331

1
100%

3

Quality 

characteristics of 

jeungpyeon with 

different additions of  

won-ju(raw 

makgeolli ); 원주의 

첨가량을 달리한 

증편의 품질 특성

한국식품

저장유통

학회지

최진희 29(6)
대한민

국

한국식품

저장유통

학회

비SCI 2022.10.
1738-724

8
50%
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논문 1
Effect of blanching conditions on quality and nutritional characteristics of sweet potatoes and cabbage
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논문 2 막걸리의 첨가량을 달리한 개량 증편의 품질 특성(1)
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논문 2 막걸리의 첨가량을 달리한 개량 증편의 품질 특성(2)
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논문 3
Quality characteristics of jeungpyeon with different additions of  won-ju(raw makgeolli); 원주의 첨가량을 달리한 증편의 품질 특성
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□ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1

2021 KFN 
International 

symposium and 
annual meeting

최은지 2021.10.28. 부산 벡스코 대한민국

2

2022 KoSFoST 
International 

Symposium and 
Annual Meeting

최은지 2022.07.08. 부산 벡스코 대한민국

3

2022 KFN 
International  

symposium and 
annual meeting

우승혜 2022.10.20. 부산 벡스코 대한민국

학술발표 1
2021 KFN International symposium and annual meeting; 쌀가루를 이용한 시리얼 프리믹스의 품질특성 (1)
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학술발표 1
2021 KFN International symposium and annual meeting; 쌀가루를 이용한 시리얼 프리믹스의 품질특성 (2)



- 315 -

학술발표 1
2021 KFN International symposium and annual meeting; 쌀가루를 이용한 시리얼 프리믹스의 품질특성 (3)
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학술발표 2
2022 KoSFoST International Symposium and Annual Meeting; Effect of fermentation conditions on the quality of gluten-free sourdough (1)
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학술발표 2
2022 KoSFoST International Symposium and Annual Meeting; Effect of fermentation conditions on the quality of gluten-free sourdough (2)
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학술발표 3
2022 KFN International symposium and annual meeting; Diversification of fermentation conditions to improve the quality of gluten-free sourdough (1)



- 319 -

학술발표 3
2022 KFN International symposium and annual meeting; Diversification of fermentation conditions to improve the quality of gluten-free sourdough (2)
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  □ 기술 요약 정보

연도 기술명 요약 내용 기술 완성도 등록 번호 활용 여부 미활용사유
연구개발기관 

외 활용여부
허용방식

  □ 보고서 원문

연도 보고서 구분 발간일 등록 번호

  □ 생명자원(생물자원, 생명정보)/화합물

번호 생명자원(생물자원, 생명정보)/화합물 명 등록/기탁 번호 등록/기탁 기관 발생 연도

  [기술적 성과]

  □ 지식재산권(특허, 실용신안, 의장, 디자인, 상표, 규격, 신품종, 프로그램)

번호
지식재산권 등 명칭

(건별 각각 기재)
국명

출원 등록

기여율
활용 

여부
출원인 출원일

출원 

번호

등록 

번호
등록인 등록일

등록 

번호

   ㅇ 지식재산권 활용 유형
      ※ 활용의 경우 현재 활용 유형에 √ 표시, 미활용의 경우 향후 활용 예정 유형에 √ 표시합니다(최대 3개 중복선택 가능).

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

  □ 저작권(소프트웨어, 서적 등)

번호 저작권명 창작일 저작자명 등록일 등록 번호 저작권자명 기여율

  □ 신기술 지정

번호 명칭 출원일 고시일 보호 기간 지정 번호

 

  □ 기술 및 제품 인증

번호 인증 분야 인증 기관
인증 내용

인증 획득일 국가명
인증명 인증 번호

  □ 표준화

   ㅇ 국내표준

번호 인증구분1｣ 인증여부2｣ 표준명 표준인증기구명 제안주체 표준종류3｣ 제안/인증일자

     * 1｣ 한국산업규격(KS) 표준, 단체규격 등에서 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 2｣ 제안 또는 인증 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 3｣ 신규 또는 개정 중 해당하는 사항을 기재합니다.

   ㅇ 국제표준

번호 표준화단계구분1｣ 표준명 표준기구명2｣ 표준분과명
의장단 

활동여부

표준특허 

추진여부

표준개발 

방식3｣ 제안자
표준화 

번호
제안일자

     * 1｣ 국제표준 단계 중 신규 작업항목 제안(NP), 국제표준초안(WD), 위원회안(CD), 국제표준안(DIS), 최종국제표준안(FDIS), 

국제표준(IS) 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 2｣ 국제표준화기구(ISO), 국제전기기술위원회(IEC), 공동기술위원회1(JTC1) 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 3｣ 국제표준(IS), 기술시방서(TS), 기술보고서(TR), 공개활용규격(PAS), 기타 중 해당하는 사항을 기재합니다.



- 321 -

  [경제적 성과]

  □ 시제품 제작

번호 시제품명 출시/제작일 제작 업체명 설치 장소
이용 

분야

사업화 소요 

기간

인증기관

(해당 시)

인증일

(해당 시)

1 슈퍼시리얼
2021년 

10월 20일
(주)소울네이처푸드 1년

2 영양죽
2021년 

11월 2일
(주)소울네이처푸드 1년

 ※ 현재 품목제조 사항을 보고하여 승인을 기다리고 있음. 증빙자료 하단 첨부
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  □ 기술 실시(이전) 

번호
기술 이전 

유형
기술 실시 계약명

기술 실시

대상 기관

기술 실시

발생일

기술료

(해당 연도 발생액) 

누적

징수 현황

1 양도
유통기한이 연장된 쌀 

가공식품 및 이의 제조방법
농업회사법인

㈜ 명천
2021.10.28. 14,000(천원) 14,000(천원)

2 직접실시

찬물 용해 가능한 쌀 기반 
슈퍼시리얼 및 찬물 용해 
가능한 쌀 기반 영양죽 

기술 이전계약

㈜소울네이처

푸드
2021.11.05. - -

3 직접실시

찬물 용해 가능한 쌀 기반 
슈퍼시리얼 및 찬물 용해 
가능한 쌀 기반 영양죽 

기술 이전계약

㈜소울네이처

푸드
2021.11.05. - -

기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (1)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (2)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (3)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (4)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (5)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (6)
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기술실시 1 유통기한이 연장된 쌀 가공식품 및 이의 제조방법 (7)
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기술실시 2,3
찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼 및찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽 기술 이전계약 (1)
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기술실시 2,3
찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼 및찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽 기술 이전계약 (2)
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기술실시 2,3
찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼 및찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽 기술 이전계약 (3)



- 335 -

기술실시 2,3
찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼 및찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽 기술 이전계약 (4)
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기술실시 2,3
찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼 및찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽 기술 이전계약 (5)
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  □ 사업화 투자실적

번호 추가 연구개발 투자 설비 투자 기타 투자 합계 투자 자금 성격*

     * 내부 자금, 신용 대출, 담보 대출, 투자 유치, 기타 등에서 해당하는 사항을 기재합니다.

  □ 사업화 현황

번

호

사업화 

방식1｣
사업화 

형태2｣
지역3

｣ 사업화명 내용 업체명

매출액 매출

발생 

연도

기술

수명
국내

(천원)

국외

(달러)

1 기술이전
신제품 
개발

국내
찬물 용해 가능한 

쌀 기반 슈퍼시리얼
찬물 용해 가능한 쌀 

기반 슈퍼시리얼
㈜소울네이처

푸드
- - -

2 기술이전
신제품 
개발

국내
찬물 용해 가능한 
쌀 기반 영양죽

찬물 용해 가능한 쌀 
기반 영양죽

㈜소울네이처
푸드

- - -

3 자기실시
신제품 
개발

국내 희망건빵
밀웜 추출 단백질 

활용, 영양강화 식품
㈜케일 80,322 954 2022

     * 1｣ 기술이전 또는 자기실시 중 해당하는 사항을 기재합니다.
     * 2｣ 신제품 개발, 기존 제품 개선, 신공정 개발, 기존 공정 개선 등에서 해당하는 사항을 기재합니다.
     * 3｣ 국내 또는 국외 중 해당하는 사항을 기재합니다.

사업화 1 찬물 용해 가능한 쌀 기반 슈퍼시리얼
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사업화 2 찬물 용해 가능한 쌀 기반 영양죽
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사업화 3 희망건빵(1)
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사업화 3 희망건빵(2)
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  □ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(천원) 국외(달러)

희망건빵 2022 81,234.745 81,234.745

케냐 상공회의소 시범구매 2022 205 205

합계 81,439.745 81,439.745

매출 실적 1 희망건빵(1)
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매출 실적 1 희망건빵(2)
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매출 실적 1 희망건빵(3)
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매출 실적 1 희망건빵(4)
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매출 실적 1 희망건빵(5)



- 346 -

매출 실적 2 케냐 상공회의소 시범구매
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  □ 사업화 계획 및 무역 수지 개선 효과

성과

사업화 계획

사업화 소요기간(년)

소요예산(천원)

예상 매출규모(천원)
현재까지 3년 후 5년 후

시장

점유율

단위(%) 현재까지 3년 후 5년 후

국내

국외

향후 관련기술, 제품을 

응용한 타 모델, 제품 

개발계획

무역 수지

개선 효과(천원)

수입대체(내수)
현재 3년 후 5년 후

수    출

  □ 고용 창출

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력

생산인력

개발 후
연구인력

생산인력

  □ 비용 절감(누적)

순번 사업화명 발생연도 산정 방법 비용 절감액(천원)

합계

  □ 경제적 파급 효과 

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입 대체 수출 증대 매출 증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력 양성 수)
기타

해당 연도

기대 목표

  □ 산업 지원(기술지도)

순번 내용 기간 참석 대상 장소 인원

  □ 기술 무역 

(단위: 천원)

번호 계약 연월 계약 기술명 계약 업체명
계약업체 

국가
기 징수액 총 계약액

해당 연도 

징수액

향후

예정액

수출/

수입

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2022년

1 재단법인 한국조달연구원 18 18

2 ㈜비에스알코리아 4 4

3 ㈜제이푸드서비스 1 1

합계 23 23
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[사회적 성과]

  □ 법령 반영

번호
구분

(법률/시행령)

활용 구분

(제정/개정)
명 칭 해당 조항 시행일 관리 부처

제정/개정

내용

  □ 정책활용 내용

번호
구분

(제안/채택)
정책명

관련 기관

(담당 부서)
활용 연도 채택 내용

  □ 설계 기준/설명서(시방서)/지침/안내서에 반영

번호
구 분

(설계 기준/설명서/지침/안내서)

활용 구분

(신규/개선)

설계 기준/설명서/

지침/안내서 명칭
반영일 반영 내용

  □ 전문 연구 인력 양성

번호 분류 기준 연도
현황

학위별 성별 지역별

박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

  □ 산업 기술 인력 양성 

번호 프로그램명 프로그램 내용 교육 기관 교육 개최 횟수 총 교육 시간 총 교육 인원

  □ 다른 국가연구개발사업에의 활용

번호 중앙행정기관명 사업명 연구개발과제명 연구책임자 연구개발비

  □ 국제화 협력성과

번호
구분

(유치/파견)
기간 국가 학위 전공 내용

  □ 홍보 실적

번호 홍보 유형 매체명 제목 홍보일

1 전자뉴스 Yahoo! Finance K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

2 전자뉴스 WYMT-TV [Hazard, KY ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

3 전자뉴스 WXIX-TV FOX-19 [Cincinnati, OH] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

4 전자뉴스 WWZW-FM Classic story96.7 [Lexington, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

5 전자뉴스 WWSB-TV ABC-7 [Sarasota, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

6 전자뉴스 WWNY-TV [Watertown, NY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

7 전자뉴스 WWDN 104.5 FM [Danville, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

8 전자뉴스 WWBT-TV NBC-12 [Richmond, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

9 전자뉴스 WVUE-TV FOX-8 [New Orleans, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

10 전자뉴스 WVLT-TV [Knoxville, TN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

11 전자뉴스 WVIR-TVNBC-29 [Charlottesville, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

12 전자뉴스 WTVY-TV [Dothan, AL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

13 전자뉴스 WTVM-TV [Columbus, GA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

14 전자뉴스 WTVG-TV ABC-13 [Toledo, OH] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

15 전자뉴스 WTOK-TV [Meridian, MS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

16 전자뉴스 WTOC-TV [Savannah, GA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

17 전자뉴스 WTNZ FOX-43 (Knoxville, TN) K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

18 전자뉴스 WTAP-TV [Parkersburg, WV] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

19 전자뉴스 WSHV 96.7 FM [South Hill, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10
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20 전자뉴스 WSFA-TV [Montgomery, AL ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

21 전자뉴스 WSAZ-TV [Huntington, WV] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

22 전자뉴스 WSAW-TV [Wausau, WI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

23 전자뉴스 WRDW-TV [Augusta, GA ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

24 전자뉴스 WRDE-TV CBS [Milton, DE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

25 전자뉴스 WPGX-TVFOX-28 [Panama City, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

26 전자뉴스 WOWT-TV [Omaha, NE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

27 전자뉴스 WOIO-TV [Cleveland, OH] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

28 전자뉴스 WNDU-TV [South Bend, IN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

29 전자뉴스 WMTV-TV NBC-15 [Madison, WI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

30 전자뉴스 WMPW 105.9 FM [Danville, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

31 전자뉴스 WMC-TV Action News 5 [Memphis, TN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

32 전자뉴스 WMBF-TV [Myrtle Beach, SC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

33 전자뉴스 WLUS 98.3 FM [Clarksville, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

34 전자뉴스 WLUC-TV [Negaunee, MI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

35 전자뉴스 WLOX-TV [Biloxi, MS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

36 전자뉴스 WLBT-TV [Jackson, MS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

37 전자뉴스 WKYT-TV [Lexington, KY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

38 전자뉴스 WKSK 101.9 FM [South Boston, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

39 전자뉴스 WJRT-TV ABC-12 [Flint, MI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

40 전자뉴스 WJHG-TV [Panama City Beach, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

41 전자뉴스 WITN-TV [Greenville, NC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

42 전자뉴스 WISTV-TV [Columbia, SC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

43 전자뉴스 Wine Diva Lifestyle K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

44 전자뉴스 Winchester Sun K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

45 전자뉴스 WILX-TV [Lansing, MI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

46 전자뉴스 WIFR-TV [Rockford, IL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

47 전자뉴스 WICZ-TV FOX-40 [Binghamton, NY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

48 전자뉴스 WIBW-TV [Topeka, KS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

49 전자뉴스 WHSV-TV [Wilmington, NC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

50 전자뉴스 WHSV-TV [Harrisonburg, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

51 전자뉴스 WHLF 95.3 FM [South Boston, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

52 전자뉴스 What Faith Can Do K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

53 전자뉴스 WFOM 106.3 FM / 1230 AM [Atlanta, GA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

54 전자뉴스 WFMZ-TV IND-69 [Allentown, PA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

55 전자뉴스 WFMZ-TV IND-69 [Allentown, PA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

56 전자뉴스 WFMZ-TV IND-69 [Allentown, PA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

57 전자뉴스 WFIE-TV NBC-14 [Evansville, IN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

58 전자뉴스 WEAU-TV [Eau Claire, WI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

59 전자뉴스 WDTV-TV [Bridgeport, WV] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

60 전자뉴스 WDBJ7-TV [Roanoke, VA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

61 전자뉴스 WDAM-TV [Moselle, MS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

62 전자뉴스 WCTV-TV [Tallahassee, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

63 전자뉴스 WCSC-TV CBS-5 [Charleston, SC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

64 전자뉴스 WCJB-TV [Gainesville, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

65 전자뉴스 WCAX-TV [South Burlington, VT] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

66 전자뉴스 WBTV-TV [Charlotte, NC] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

67 전자뉴스 WBRC-TV [Birmingham, AL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

68 전자뉴스 WBOC-TV CBS-16 [Salisbury, MD] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

69 전자뉴스 Washington Daily News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

70 전자뉴스 WABI-TV [Bangor, ME] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

71 전자뉴스 Valley Times-News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

72 전자뉴스 The Wetumpka Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

73 전자뉴스 The Vicksburg Post K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

74 전자뉴스 The Tryon Daily Bulletin K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

75 전자뉴스 The Troy Messenger K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

76 전자뉴스 The Tidewater News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

77 전자뉴스 The Tallassee Tribune K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

78 전자뉴스 The Suffolk News-Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

79 전자뉴스 The State Journal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

80 전자뉴스 The Stanly News & Press K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

81 전자뉴스 The Selma Times-Journal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

82 전자뉴스 The Roanoke Chowan News Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

83 전자뉴스 The Post-Searchlight K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

84 전자뉴스 The Podcast Park K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

85 전자뉴스 The Panolian K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

86 전자뉴스 The Oxford Eagle K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

87 전자뉴스 The Luxury Chronicle K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

88 전자뉴스 The Korea Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10
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89 전자뉴스 The Interior Journal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

90 전자뉴스 The Greenville Advocate K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

91 전자뉴스 The Farmville Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

92 전자뉴스 The Demopolis Times K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

93 전자뉴스 The Coastland Times K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

94 전자뉴스 The Clemmons Courier K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

95 전자뉴스 The Clanton Advertiser K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

96 전자뉴스 The Charlotte Gazette K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

97 전자뉴스 The Brewton Standard K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

98 전자뉴스 The Bogalusa Daily News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

99 전자뉴스 The Atmore Advance K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

100 전자뉴스 The Andalusia Star-News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

101 전자뉴스 The Advocate-Messenger K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

102 전자뉴스 Suncoast News Network [Sarasota, FL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

103 전자뉴스 Starmetier K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

104 전자뉴스 Spoke K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

105 전자뉴스 Southwest Daily News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

106 전자뉴스 Southern Sports Today K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

107 전자뉴스 Smithfield Times K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

108 전자뉴스 Shelby County Reporter K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

109 전자뉴스 Seed Daily K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

110 전자뉴스 Sangri Times K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

111 전자뉴스 Salisbury Post K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

112 전자뉴스 RUN THE MONEY K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

113 전자뉴스 RFD-TV’s The American Rodeo K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

114 전자뉴스 RFD-TV [Nashville, TN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

115 전자뉴스 Prentiss Headlight K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

116 전자뉴스 PR Newswire K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

117 전자뉴스 Port Arthur News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

118 전자뉴스 Picayune Item K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

119 전자뉴스 Orange Leader K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

120 전자뉴스 One News Page United States Edition K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

121 전자뉴스 One News Page Global Edition K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

122 전자뉴스 Noble Profit K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

123 전자뉴스 NewsNet West K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

124 전자뉴스 NewsNet Southwest K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

125 전자뉴스 NewsNet Southeast K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

126 전자뉴스 NewsNet Northeast K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

127 전자뉴스 NewsNet Midwest K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

128 전자뉴스 NewsNet Michigan K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

129 전자뉴스 NewsEdge K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

130 전자뉴스 NewsBlaze US K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

131 전자뉴스 National NewsNet K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

132 전자뉴스 Natchez Democrat K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

133 전자뉴스 My Silly Little Gang K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

134 전자뉴스 Morningstar K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

135 전자뉴스 Middlesboro News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

136 전자뉴스 MarketWatch K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

137 전자뉴스 Markets Insider K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

138 전자뉴스 Maria Liberati K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

139 전자뉴스 Manhattanweek K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

140 전자뉴스 Magnolia State Live K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

141 전자뉴스 Magazines Today K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

142 전자뉴스 Luverne Journal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

143 전자뉴스 Lowndes Signal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

144 전자뉴스 Leader Publications K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

145 전자뉴스 Latin Trade K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

146 전자뉴스 Latin Business Today K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

147 전자뉴스 LaGrange Daily News K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

148 전자뉴스 L'Observateur K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

149 전자뉴스 KWMX 96.7 FM [Flagstaff, AZ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

150 전자뉴스 KTVN-TV CBS-2 [Reno, NV] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

151 전자뉴스 KTVF/KXDF-TV [Fairbanks, AK] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

152 전자뉴스 KSED 107.5 FM [Sedona, AZ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

153 전자뉴스 KOSA-TVCBS-7[Odessa,TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

154 전자뉴스 KMLK 98.7-FM [El Dorado, AR] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

155 전자뉴스 KKCO-TVNBC-11[GrandJunction,CO] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

156 전자뉴스 KJUN-TV / KFOL-TV HTV10 [Houma, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

157 전자뉴스 KFLX 92.5/104.1 FM [Flagstaff, AZ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10
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158 전자뉴스 Kenbridge Victoria Dispatch K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

159 전자뉴스 Journal News Today K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

160 전자뉴스 Jessamine Journal K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

161 전자뉴스 Ironton Tribune K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

162 전자뉴스 Harlan Enterprise K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

163 전자뉴스 Frugal Novice K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

164 전자뉴스 Finanzen.net K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

165 전자뉴스 FElizFOODIE K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

166 전자뉴스 Elizabethton Star K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

167 전자뉴스 Davie County Enterprise Record K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

168 전자뉴스 Daily Leader K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

169 전자뉴스 Daily Journal [Tupelo, MS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

170 전자뉴스 Cori's Cozy Corner K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

171 전자뉴스 Cordele Dispatch K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

172 전자뉴스 Cookistry's Kitchen Gadget and Food Reviews K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

173 전자뉴스 Coin Block Asia K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

174 전자뉴스 Claiborne Progress K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

175 전자뉴스
Canadian Journalism Forum on Violence and 

Trauma
K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

176 전자뉴스 Business Chief K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

177 전자뉴스 Bluegrass Live K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

178 전자뉴스 Benzinga K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

179 전자뉴스 Austin Daily Herald K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

180 전자뉴스 AsiaOne.com K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

181 전자뉴스 AshleyYeen K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

182 전자뉴스 AP NEWS [The Associated Press] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

183 전자뉴스 Americus Times-Recorder K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

184 전자뉴스 American Press K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

185 전자뉴스 Alexander City Outlook K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

186 전자뉴스 Alabama Now K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

187 전자뉴스 Accountability Central K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

188 전자뉴스 A Rain of Thought K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

189 전자뉴스 WBKO-TV [Bowling Green, KY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

190 전자뉴스 WBAY-TV [Green Bay, WI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

191 전자뉴스 WAVE-TV [Louisville, KY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

192 전자뉴스 WALB-TV [Albany, GA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

193 전자뉴스 WAGM-TV [Presque Isle, ME] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

194 전자뉴스 WAFF-TV [Huntsville, AL] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

195 전자뉴스 WAFB-TV [Midland, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

196 전자뉴스 KYOU-TV [Ottumwa, IA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

197 전자뉴스 KY3-TV [Springfield, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

198 전자뉴스 KXII-TV [Sherman, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

199 전자뉴스 KWTX-TV [Waco,TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

200 전자뉴스 KWQC-TV [Davenport, IA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

201 전자뉴스 KWCH-TV [Wichita, KS] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

202 전자뉴스 KVLY-TV [Fargo, ND] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

203 전자뉴스 KTUU-TV [Anchorage, AK] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

204 전자뉴스 KTRE-TV [Pollok, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

205 전자뉴스 KSWO-TV [Lawton, OK] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

206 전자뉴스 KSNB-TV [Hastings, NE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

207 전자뉴스 KSLA-TV [Shreveport, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

208 전자뉴스 KSFY-TV [Sioux Falls, SD] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

209 전자뉴스 KPLC-TV [Lake Charles, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

210 전자뉴스 KOTA-TV [Rapid City, SD] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

211 전자뉴스 KOLO-TV [Reno, NV] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

212 전자뉴스 KOLN-TV [Lincoln, NE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

213 전자뉴스 KOLD-TV [Tucson, AZ] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

214 전자뉴스 KNOP-TV [North Platte, NE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

215 전자뉴스 KNOE-TV [Monroe, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

216 전자뉴스 KNEP-TV NBC-4 [Scottsbluff, NE] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

217 전자뉴스
KMVT-TV News-11 / KSVT-14 FOX [Twin 

Falls, ID] 
K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

218 전자뉴스 KLTV-TV [Tyler, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

219 전자뉴스 KKTV-TV CBS-11 [Colorado Springs, CO] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

220 전자뉴스 KJCT-TV ABC-8 [Grand Junction, CO] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

221 전자뉴스 KHNL-TV Hawaii News Now [Honolulu, HI] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

222 전자뉴스 KGWN-TV CBS-5 [Cheyenne, WY] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

223 전자뉴스 KGNS-TV NBC/ABC/Telemundo-8 [Laredo, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

224 전자뉴스 KFYR-TV [Bismarck, ND] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10
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홍보실적 K-fortified food for UN procurement (The Korea Herald, 2021.11.10.)

225 전자뉴스 KFVS-TV [Cape Girardeau, MO] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

226 전자뉴스 KFDA-TV [Amarillo, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

227 전자뉴스 KEYC-TV [North Mankato, MN] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

228 전자뉴스 KEVN-TV [Rapid City, SD] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

229 전자뉴스 KCRG-TV ABC-9 [Cedar Rapids, IA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

230 전자뉴스 KCBD-TV [Lubbock, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

231 전자뉴스 KBTX-TV News 3 [Bryan, TX] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

232 전자뉴스 KALB-TV [Alexandria, LA] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10

233 전자뉴스 KAIT-TV [Jonesboro, AR] K-fortified food for UN procurement 2021.11.10
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  □ 포상 및 수상 실적

번호 종류 포상명 포상 내용 포상 대상 포상일 포상 기관

  [인프라 성과]

  □ 연구시설ㆍ장비

구축기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)

개발여부

(○/×)

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록여부

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록번호

구축일자

(YY.MM.DD)

구축비용

(천원)

비고

(설치 장소)

    * 「과학기술기본법 시행령」 제42조제4항제2호에 따른 연구시설ㆍ장비 종합정보시스템을 의미합니다.
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[그 밖의 성과]

○ 국제적십자와의 간담회 개최 

   - 개발 제품의 설명 및 검토의견 교환

   - 개발 제품의 국제적십자 연맹에서의 긍정적 관심 확인

   - 향후 품질관리팀에 의한 구체적인 피드백 예정

○ 국제기구 및 아프리카 관련 기관 초청 간담회 개최

   - 개발 제품 및 자사 설명 및 의견 교환

   - 개발 제품에 대하여 국제기구 및 아프리카에서 긍정적 의견, 관심 표명

   - 개발 제품의 해외 진출 시 고려하여야 할 사항 등 논의

○ 4개국(케냐, 우간다, 나이지리아, 스리랑카)의 현지 파트너 및 UN벤더와의 제품검토회 실시

   - 개발 제품 및 자사 설명, 상호 의견 교환

   - 개발 제품에 대한 현지 파트너 및 UN벤더 측의 긍정적 의견, 관심 표명 확인

   - 개발 제품의 해외 진출 전략 수립 시 고려하여야 할 사항 등 논의

○ 4개국(케냐, 우간다, 나이지리아, 스리랑카)의 현지 파트너 및 UN벤더와의 제품검토회를 

바탕으로 케냐 현지 기술세미나 실시

   - 개발 제품 샘플 시연 및 기술 설명 실시

   - 개발 제품별 기술협력 및 구매가능성 타진

○ 슈퍼시리얼 및 영양죽 이외에 제품화(단백질스프,식이섬유쿠키)

   - 개발한 제품과 유사한 제품군들도 개발 하고 있음

○ 해외(홍콩) 수출 

   - 제품우수성 홍보 및 바이어 선정

   - 바이어와 업무협약(MOU) 체결

   - 제품 수출진행 

○ 케냐 현지 기술세미나 실시로 케냐 국립상공회의소 측의 시범 구매 발생 (USD 143)

   - 시연 및 기술 설명 실시한 개발 제품 샘플에 대한 케냐 국립상공회의소 측의 시범 구매 

발생함

○ UNICEF 파트너인 국제 NGO를 통한 혼합형 조달(기부+계약) 발생 (3,020달러 가치)

   - 우간다 식품 임상시험 등을 실시하기 위해 개발 시제품에 대한 국제NGO (HADE) 측에 

조달 진행 
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(4) 계획하지 않은 성과 및 관련 분야 기여사항

○ aT센터의 협력 네트워크를 통해 UN 조달용 영양강화식품의 주요 원료인 비타민-미네랄 

프리믹스의 한국 GAIN 등록 추진 진행 

   - WFP GAIN 등록자들 대부분이 중국과 인도 국적의 기업들임

   - 이에 COVID19로 인해 조달 및 물류대란이 발생하여 한국의 기술력 있는 프리믹스 제조

사를 GAIN 등록을 추진 중에 있음 (한국조달연구원의 적극적인 자문으로 진행 중) 

   - GAIN 등록에 성공하면, 향후 우리나라 식품업체들이 UN 조달용 식품을 개발하고 입찰

참여하여 수급하는데 유리한 환경을 조성할 수 있음

○ aT센터 및 WFP 아시아지부 (태국 소재) 담당자, 제이푸드서비스 간 WFP 조달품목 입찰 

관련 안전관리 허들 수립 및 현장인증 지원협의 미팅 (제이푸드서비스 미팅룸)

   - 성인용 ‘슈퍼시리얼 설탕이 첨가된 쌀콩블렌드’ 제품 및 영유아용 제품 등 용도별

     생산라인 중점관리사항 협의

   - 향후 영유아 및 어린이 용도 조달식품의 경우 별도 생산라인 또는 전용생산라인

     구축을 통한 차별화 및 안전성확보 필요성 논의

   - 향후 별도라인 구축 및 해당라인에 대한 현장 인증 지원 협의

○ 해외 바이어 모집 및 수출

   - 홍콩 바이어 모집 및 제품, 기술설명 

   - 홍콩 수출 프로세스 진행
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 2) 목표 달성 수준 

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)

○ (1단계) UN 조달용 영양강화

식품에 대한 WFP 기술요구에

적합한 신규 규격서 개발

○ UN 조달용 영양강화식품에 대한 WFP 표준

규격서 분석

○ 신규 규격서(안) 마련 및 진출가능성 타진

○ UN 조달용 영양강화식품으로 신규개발하기

위한 원재료/부재료의 최적 조건 연구 및 제조

샘플 분석증명

○ UN 조달용 영양강화식품의 신규 규격에 대한

검역방법론 개발

○ 샘플 제조 및 개발 (현재 시제품 개발 단계)

○ 100%

○ 100%

○ 100%

○ 100%

○ 100%

○ (2단계) 유엔세계식량계획

(WFP) 기술 적합성 테스트

통과 및 품목 등록, 수출

비즈니스 모델 구축, 입찰참여

실적 도출

○ WFP 품질관리를 위한 실사과정 대응

- WFP 및 국제적십자연맹 제품 검토 진행

- UNICEF 파트너를 통한 식품임상시험 진행

○ 샘플 제조 및 개발

- 국제기관 피드백에 따라 수정제조 및 개발

지속

○ 품목 등록

- UN 입찰참가자격을 위한 벤더등록

○ 수출비즈니스 모델 구축

- WFP 등 국제기구 입찰공고를 확인하여 후속

입찰하는 일반 모델에서, 현지 맞춤형으로 개발

하여 역제안하고 이를 토대로 조달이 이루어

지는 모델 창출

○ 입찰참여 실적 도출

- 현지 기술세미나 개최를 연동하여 시제품을

시범구매하도록 하고, 식품 임상시험과 연동

하여 조달이 함께 발생하도록 유도함으로써

실적 도출

○ 100%

○ 100%

○ 100%

○ 100%

○ 100%
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4. 목표 미달 시 원인분석(해당 시 작성합니다)

 1) 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

○ 해당사항 없음

 2) 자체 보완활동

○ 해당사항 없음

 3) 연구개발 과정의 성실성

○ 해당사항 없음

5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

○ 현지 기술세미나를 통한 제품적합성 검토 및 식품 임상시험과정에서 필요한 시범구매

등을 달성시키기 위해 국제기관이나 현지 정부에서 필요로 하는 UN 벤더 등록(3건), 참

여 자격요건 검토, 현지 통관 절차를 위한 지원을 함으로써, 향후 참여기업이 아프리카

현지에 추가 조달이 가능하도록 토대를 마련함

○ aT 센터와 협력하여 aT 센터 UN 조달시장 진출지원 사업의 참여기업까지 식품 개발을

하도록 가이드 제시

연구개발성과의 관련 분야에 대한 경제적·사회적 파급효과뿐만 아니라 

연구개발성과에 대한 기술 기여도 및 산정근거*를 포함하여 작성
* 기술기여도 산정 가이드라인 참고 

- 혁신법 시행(’21.1.) 이후 협약과제 또는 혁신법 시행 이전 협약과제 중 경상기술료 납부 희망 과제

  단, 혁신법 시행(’21.1.) 이전 협약과제 중 정액기술료 납부를 희망하는 경우 기술기여도 작성 불필

요

총괄과제명 세부과제명 기관명 유형
총 연구
개발비

(A)

정부지원 
연구개발비

(B)

정부지원
연구개발비 

비율
(C=B/A)

성과
유형

기술기여도

산정
근거 비율

해당
없음 -

해당
없음 -

해당
없음 -

해당
없음 -

계 - - - -

(단위 : 백만원, %)



- 358 -

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

○ 향후 식품개발 관련 논문 게재

○ 농림부 및 aT센터 UN 조달사업에 지속적인 자문 및 가이드 제공

연구개발성과 활용계획표 성과항목 중 사업화 계획(매출액, 기술료 등) 작성 필수

< 연구개발성과 활용계획표(예시) >

구분(정량 및 정성적 성과 항목)
연구개발 종료 후 5년 이내

2023 2024 2025 2026 2027

국외논문
SCIE

비SCIE

국내논문
SCIE

비SCIE

특허출원
국내

국외

특허등록
국내

국외

인력양성

학사

석사

박사

사업화

시제품개발 4 2

상품출시 2 1 3

기술이전

공정개발

매출액(단위 : 천원) 106,880 99,440 118,760 120,000 120,000

기술료(단위 : 천원) 18,314 11,282 42,128 3,000 3,000

비임상시험 실시

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상

2상

3상

의료기기

진료지침개발

신의료기술개발

성과홍보

포상 및 수상실적

정성적 성과 주요 내용

 



 

주   의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농식품수출비즈니스전략모델구축사업의 연구보고서

입니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농식품수출비즈니스

전략모델구축사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩니다.
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