
    (옆면)                                      (앞면)

     

 보안 과제(   ), 일반 과제(O)    /   공개( ), 비공개(O),발간등록번호(O)110142-
01

발 간 등 록 번 호

 11-1543000-002258-01                                               

                               

 수경재배인삼을 활용한
항산화 및

면역증강효과가 있는
발효음료 개발
최종보고서  

     

                                     2018. 03. 23.
                                      

  

                주관연구기관 / 계명대학교 산학협력단
협동연구기관 / ㈜디케이에코팜   

                                         

                                                          

  

                  

농 림 축 산 식 품 부
농생명산업기술기획평가원       

2018

농
림
축
산
식
품
부

농
생
명
산
업
기
술
평
가
원





- 2 -

(7쪽 중 제4쪽)

보고서 요약서

보고서 요약서

과제 고유 번호 116142-01
해당 단계

연구 기간

2016.12.05. 

- 2017.12.04
단계구분

기초연구/

(총단계)

연구사업명
중사업명 농식품기술개발사업

세부사업명 농생명산업기술개발사업

연구과제명

대과제명 (해당없음)

세부과제명
수경재배인삼을 활용한 항산화 및 면역증강효과가 있는 발효음료 

개발

연구책임자 이삼빈

해당단계

참여연구원 

수

  총:  6명

내부:  6명

외부:   명

해당단계

연구개발비

정부: 50,000천원

민간: 17,000천원

  계: 67,000천원

총 연구기간

참여연구원 

수

  총:  6명

내부:  6명

외부:   명

총 연구개발비

정부: 50,000천원

민간: 17,000천원

  계: 67,000천원

연구기관명 및 

소속 부서명
계명대학교 산학협력단

참여기업명

㈜디케이에코팜

국제공동연구 상대국명: 상대국 연구기관명:

위탁연구 연구기관명: 연구책임자:

※ 국내·외의 기술개발 현황은 연구개발계획서에 기재한 내용으로 갈음

연구개발성과의 

보안등급 및 

사유

9대 성과 등록·기탁번호 

구분 논문 특허
보고서 

원문

연구시설

·장비

기술요약 

정보

소프트 

웨어
화합물

생명자원 신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

등록·기탁 

번호

출원번호
10-2017-0126307

국가과학기술종합정보시스템에 등록한 연구시설·장비 현황

구입기관
연구시설·

장비명

규격

(모델명)
수량 구입연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

NTIS

등록번호

(해당없음)

요약(연구개발성과를 중심으로 개조식으로 작성하되, 500자 이내로 작성합니다)

1. Bacillus subtilis HA와 Lactobacillus plantarum EJ2014를 이용한 기능성 발효음료 개발
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  ① Bacillus subtilis HA의 발효를 통한 γ-PGA 생산
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  ② 세포독성과 NO생성 확인
2. 발효 수경인삼을 이용한 기능성 발효음료 시제품 개발
 1) 발효음료 최적 조합비
 2) 품질 및 관능 평가
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요약문

연구의

목적 및 내용

노지재배 방법에 비교하여 다양한 이점을 가지고 있는 수경재배인삼의 고부가

가치화를 위하여 전통식품에서 분리한 유용 미생물을 이용하여 복합발효기술을 

통해 γ-PGA와 GABA생산으로 생리활성물질이 강화된 다기능성(항산화 및 면역

증강 활성)의 수경인삼 발효물을 개발하고 음료형태의 제품에 대한 레시피 개발

연구개발성과

수경재배인삼의 고부가가치화를 위한 방안으로 고초균과 젖산균을 이용한 핵

심 복합발효기술을 최적화함으로서 기능성물질인 r-PGA, GABA 등이 강화된 복

합 기능성소재를 개발하여 음료 및 다양한 식품바이오 소재로 활용이 가능함

가. 정량적 성과

 (1) 수경인삼 발효연구 결과 전국규모 학술 발표 (2건)

 (2) 참여기업 핵심발효기술 및 분석 관련 기술지도 (3건)

 (3) 발효인삼을 원료로 시제품 (발효음료) 개발 (1건)

나. 정성적 성과

 (1) 복합 기능성물질이 강화된 수경인삼발효 소재 개발

 (2) 발효소재의 효능평가 SOP확립

 (3) 구축된 연계기관 네트워크 활용한 차별화된 제품화 지원

 (4) 지속적인 산학협력을 통한 기업애로기술 및 컨설팅 지원

연구개발성과의

활용계획

(기대효과)

가. 활용계획

 (1) 수경재배인삼의 발효기술 및 개발된 발효 소재를 활용한 다양한 형태의 

     식품, 화장품 산업에 적용

 (2) 개발된 발효 음료 레시피를 통한 기능성 발효음료 사업화

 (3) 수경재배인삼 발효물 제조의 원천기술 확보 및 신제품 개발

 (4) 발효 및 저장기술을 바탕으로 보존성 및 안정성을 갖춘 맞춤형 기능성

     간편제품 개발  

 (5) 우수 균주, 핵심발효 기술을 확보하여 발효업체에 대한 기술 경쟁력 강화

 (6) 수경재배인삼 재배 및 발효 연구에 대한 전문 인력의 양성 기반구축

 (7) 수경재배인삼 및 발효제품 개발 확대로 국외 시장개척

나. 기대효과

 (1) 발효 및 가공기술의 차별화로 수경재배인삼의 고부가 가치화 및 기업

     지원 확대

 (2) 발효 수경인삼소재에 대한 특허출원을 통해 국내외 발효식품산업에서 

     기술 경쟁력을 확보

 (3) 다기능성 발효수경인삼의 제품화는 고령화시대에 국민의 의료비 절감이

     라는 보건의료정책을 지원하는 하나의 대안이 될 수 있음

국문핵심어

(5개 이내)
수경재배인삼 생물전환기술 발효 γ-PGA GABA

영문핵심어

(5개 이내)

Hydroponic 

cultured 

ginseng

Bioconversion Fermentation
Gamma poly 

glutamic acid

Gamma amino 

butyric acid

※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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γ

Fermentation Time

0 day 2nd 5 day

Glutamate
(μg/mL)

43320.9 -

GABA
(μg/mL)

- 9032.5

μ

Fermentation Time (days)
Control

0 2nd fermentation

DPPH IC50

(mg/mL)
67.40±2.46 24.70±0.96

7.54±0.31 μg/mL
(BHA)
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Fermentation Time (days)

0 1st fermentaton 2nd fermentation
2 5

Rg1 2.01±0.13 1.68±0.13 1.10±0.37

Re 8.24±0.47 7.08±0.52 4.35±0.95

Rf 0.96±0.04 1.03±0.07 1.18±0.25

Rg2 0.80±0.03 0.90±0.05 0.78±0.05

Rb1 2.15±0.10 1.25±0.47 0.42±0.03

Rc 1.07±0.05 0.38±0.06 0.53±0.03

Rb2 2.08±0.19 1.59±0.46 -

F1 0.61±.14 0.66±0.09 0.62±0.07

Rd 1.16±0.05 0.63±0.53 0.32±0.02

F2 0.93±0.07 0.23±0.03 0.59±0.09

Rg3 0.41±0.01 0.35±0.12 0.44±0.07

CK 0.48±0.02 0.48±0.10 0.38±0.04

Rh2 0.20±0.01 0.16±0.02 0.28±0.01

Rg1+Rb1+Rg3 4.57±0.24 3.28±0.71 1.82±0.25

Total 
ginsenoside

21.10±1.24 16.42±2.25 11.01±1.27
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Fermented 
5% HG

Crushed 
10% HG

Oligosaccharide
Konjac
powder

Content (%) 22 44 33 1

Physicochemical analysis Values

Solid content (%) 27.55±0.01

pH 4.74±0.03

Total acidity (%) 0.27±0.01

Reducing sugar content(%) 0.68±0.01

Soluble soild content (brix) 25.25±0.96

Viscosity (cP) 425±20

℃
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코드번호 D-07
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코드번호 D-08

γ

–

–

–

–

–
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코드번호 D-09

–

–

–

–

코드번호 D-11

–
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코드번호 D-13

코드번호 D-12
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뒷면지

주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농생명산업기술개발 사업의 연구보고서입니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농생명산업기술개발 

사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩니다.

210mm×297mm[백상지(80g/㎡) 또는 중질지(80g/㎡)]
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