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<요약문>

연구의

목적 및 내용

○ 본 연구는 주관기관에서 보유하고 있는 큐브형 성형기술을 이용하여 

항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유한 기능성 천연조미료 신제품

화 및 마케팅을 활용하여 새로운 온․오프라인의 새로운 판로를 개척하여 

매출을 발생시키는 것이 최종 연구개발의 목적임.

○ 천연조미료는 복합 조미식품산업에 속하며, 식품생산에서 소비에 이르

기까지 위생적인 관리와 안전성 확보에 중점을 두는 원료 전처리 기술, 

위생관리 기술, 가공기술 및 저장기술 등 기술개발이 요구됨. 특히, 천연

조미료의 경우 소비자들이 건강을 위해 가격이 조금 비싸더라도 구매를 

하게 되는 제품군이기에 품질 수준, 위생안전, 공정기술의 과학화 등 제조

기술 수준을 높이는 것이 소비자 불신을 해소할 수 있는 방법 중의 하나

이기에 산업적 기술 개발 및 향상이 필요함.

○ 국민소득 증대에 따라 아동 비만 및 성인병 발병률이 증가하고 있으며 

건강에 대한 관심과 더불어 화학조미료에 대한 소비자의 거부감이 늘고 

있으며, 이러한 흐름에 따라 천연조미료 제품의 관심이 높아지고 있는 추

세임. 이러한 사회현상에 편승하여 본 연구과제에서는 100% 국내산 원물

을 사용하여 아이부터 어른까지 남녀노소 누구나 먹을 수 있는 제품으로 

항산화 기능성을 가진 큐브형 천연조미료를 개발하여 신제품 런칭 후 매

출을 발생시키는 것이 최종 목표임.

연구개발성과

○ 버섯을 이용한 기능성 큐브형 천연조미료 개발을 위하여 원료 분말 제
조 공정도를 확립.

○ 성형장비의 압력 및 용량을 조정이 완료 되면서 큐브형 성형 제조공정도 
확립 하여 최종적으로 큐브형 조미료 야채, 한우의 생산공정을 표준화하였
음.

○ 녹색인증 획득

○ 표고버섯 건조 및 로스팅 조건 기술개발을 완료 하였음.

○ 그에 따른 항산화능 검사, 전처리한 버섯을 함유한 천연조미료 완제품 
항산화능 검사를 진행하여 항염증 및 항산화가 증가되었음을 확인하였음.

○ 신제품 패키지 디자인 개발, 품목제조보고 및 자가품질검사를 진행하여 
고부가가치 신제품을 개발하였음.

○ 매출 30,000천원 이상 발생하였음.

연구개발성과의
활용계획

(기대효과)

○ 기능 및 효능에 대한 연구개발한 버섯을 함유한 큐브형 천연조미료의 

독창적인 기술 확보로 고부가가치 농산물 산업에 대한 관심과 함께 경제

적, 산업적인 기여도가 높아질 것으로 기대됨.

○ 또한 최근 1인 가구 및 캠핑인구 시장의 성장에 맞춘 상품뿐 아니라 1

인식부터 대가족까지 정량화하여 쓸 수 있기 때문에 단순 조미료시장뿐만 

아니라 다양한 시장에 진출할 수 있음. 

○본 연구과제 수행을 통해 개발된 제품으로 브랜드 및 신제품 홍보하여 

매출 증대에 기여할 것으로 판단됨.

국문핵심어

(5개 이내)
천연조미료 농산물 큐브형 무 첨가제 100% 

자연원물
영문핵심어

(5개 이내)

Natural 

seasoning

Agricultural 

products
Cube type No additives

100% natural 

ingredients
※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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1. 연구개발과제의 개요

 1-1. 연구개발 목적

   가. 본 연구는 보유하고 있는 큐브형 성형기술을 이용하여 항산화 기능성을 향상시킨 표고버

섯을 함유한 기능성 천연조미료 신제품화 및 마케팅을 활용하여 온․오프라인의 새로운 판

로를 개척하여 매출을 달성하는 것이 최종 연구개발의 목적임.

<그림) 연구개발 과제의 개요

   나. 본 천연조미료 제품이 속해 있는 복합 조미식품산업은 식품생산에서 소비에 이르기까지 

위생적인 관리와 안전성 확보에 중점을 두는 원료 전처리기술, 위생관리 기술, 가공기술 

및 저장기술 등 기술개발이 요구된다. 특히, 천연조미료의 경우 소비자들이 건강을 위해 

가격이 조금 비싸더라도 구매를 하게 되는 제품군이기에 품질 수준, 위생안정화, 공정기

술의 과학화 등 제조기술 수준을 높이는 것이 소비자 불신을 해소할 수 있는 방법 중의 

하나이기에 산업적 기술 개발이 필요하다. 

   다. 국민소득 증대에 따라 아동 비만 및 성인병 발병률이 증가하고 있으며 건강에 대한 관

심과 더불어 화학조미료 사용이 줄어들고 이에 대한 천연조미료 제품의 관심이 높아지

고 있는 추세이다. 이러한 사회현상에 본 연구과제로 100% 국내산 원물을 사용하여 아

이부터 어른까지 남녀노소 누구나 먹을 수 있는 제품으로 항산화 기능을 가진 큐브형 

천연조미료를 개발하여 신제품 런칭 후 매출을 발생시키는 것이 최종 목표이다.

   라. 큐브형 천연조미료의 경우 조미료 시장에서 새로운 형태의 제품으로 새로운 시장을 개

척하여한다. 중소기업의 신제품의 경우 마케팅의 자금 운영이 힘든 것이 현실로 본 연구
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개발 과제를 통하여 사진, 상세페이지, 동영상과 같은 바이럴 콘텐츠를 제작하고 체험단 

및 기자단을 모집하여 마케팅으로 활용하여 온․오프라인 판로개척을 통해 정성깃든 브랜

드 홍보 효과 또한 기대하고자 함.

 1-2. 연구개발의 필요성 

   가.  조미료 시장의 변화 

- 최근 생활수준이 향상되고 더불어 건강과 웰빙에 대한 관심이 급속히 높아짐에 따라 음식

문화 또한 크게 변화되고 있음. 이에 조미료 시장은 가공식품 및 외식산업의 발전과 소비

자들의 기호가 다양하고 합성조미료의 안전성에 대한 문제로 인하여 천연조미료를 이용하

려는 사람들이 증가하는 추세임. 

- 또한 1인 가구가 증가하면서 소용량 포장된 제품을 선호하고 있으며 시장조사 전문기관 

‘엠브레인 트렌드 모니터’에서 최근 6개월 이내 식품 구입 경험이 있는 만 19세 이상 

남녀 1,000명을 대상으로 소포장 식품 소비에 관한 조사를 실시하였고, 조사 결과, 소비자

의 63.7%는 가격에 비해 양이 많은 제품이 포장되어 있는 것을 선호하는 것으로 나타났

음. 양에 비해 비싸더라도 소용량 포장을 선호한다는 응답은 36.3%로 전체적으로 식품의 

양이 많이 들어 있는 제품을 선호하였지만, 10명 중 4명은 소용량 포장을 선호하고 있음

을 주목해 볼 필요가 있음.

- 이러한 변화로 국내 조미 시장이 변화 되고 있으며, 웰빙 트렌드로 인한 ‘건강조미료’

의 성장으로 식물성 원료를 사용한 액상조미료 제품이 두각을 나타냈었지만, 식품업계의 

빠른 변화로 인하여 건강조미료 확대와 1~2인 가구를 위해 ‘편의성을 강조한 소용량 제

품 출시’가 트렌드로 자리 잡고 있음. 멸치, 표고버섯, 다시마, 꽃게 등 자연재료를 넣어 

시원하면서 깔끔한 맛이 제품의 특징으로 인공 첨가물이 첨가되어 있지 않아 건강을 중시

하는 소비자들에게 인기가 높음. 요리할 때 별도의 계량이나 간을 맞출 필요가 없고, 1~2

인분용으로 소포장된 스틱에 담겨있어 어디에서든지 편하고 깔끔하고 사용할 수 있는 간

편 조미료의 경우 한식요리 시 깊은 맛을 내기 어려워하는 20~30대 싱글족, 초보 주부들

에게 인기가 좋음. 간편성과 편리성을 위해 1회분 스틱 포장으로 되어있는 것이 특징으로 

기존 조미료는 요리 숙련도가 높은 주부들이 주 소비층인 것에 반해, 이러한 소포장 제품

은 요리 경험이 부족한 소비층을 대상으로 한 것을 보여 주고 있음.

- 이와 같이 현재 조미료의 기술 개발은 건강조미료 확대와 1~2인 가구를 위한 편의성을 강

조한 소용량 제품이 개발되고 있기에 건강 편의성을 갖춘 제품을 개발하여 시장을 확보할 

수 있는 전략의 필요성이 대두되고 있음.

   나. 국내 기술 수준 및 시장 현황

(1) 국내 조미시장
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① 국내 조미시장 트랜드

- 국내 조미 시장의 2016년은 CJ 제일제당, 대상, 화미제당, 해심, 샘표식품 등이 진출하고 

있었지만 2017년 현재 조미료 시장은 CJ 제일제당, 대상이 주도하고 있다. 2016년 조미료 

시장의 특성으로 웰빙 트렌드로 인한 ‘건강조미료’의 성장으로 식물성 원료를 사용한 

액상조미료 제품이 두각을 나타냈었지만, 식품업계의 빠른 변화로 인하여 건강조미료 확

대와 1~2인 가구를 위해 ‘편의성을 강조한 소용량 제품 출시’가 트렌드로 자리 잡고 있

음. 멸치, 표고버섯, 다시마, 꽃게 등 자연재료를 넣어 시원하면서 깔끔한 맛이 제품의 특

징으로 인공 첨가물이 첨가되어 있지 않아 건강을 중시하는 소비자들에게 인기가 높음.

- 요리할 때 별도의 계량이나 간을 맞출 필요가 없고, 1~2인분용으로 소포장된 스틱에 담겨

있어 어디에서든지 편하고 깔끔하고 사용할 수 있는 간편 조미료의 경우 한식요리 시 깊

은 맛을 내기 어려워하는 20~30대 싱글족, 초보 주부들에게 인기가 좋음. 간편성과 편리성

을 위해 1회분 스틱 포장으로 되어있는 것이 특징으로 기존 조미료는 요리 숙련도가 높은 

주부들이 주 소비층인 것에 반해, 이러한 소포장 제품은 요리 경험이 부족한 소비층을 대

상으로 한 것을 보여 주고 있음.

• 2016년 출시된 액상형 조미료

• 2017년 출시된 편의성을 강조한 소용량 조미료

<그림> 조미료 형태 변화

② 자연조미료 시장규모

- 한국농수산식품유통공사에 따르면, 국내 조미료 소매 매출액은 ‘18년 1,599억 원 규모이

며, 그 중 목표시장인 자연조미료 시장은 600억 원 규모의 시장을 형성하였으며, 또한 



- 3 -

’18년 매출액을 기준으로 자연조미료가 37.5%, 일반조미료가 37.4%로 비슷한 비중을 차

지하고 있으며, 이어서 발효조미료가 25.1% 순으로 나타났음.

<표> 조미료 유형별 매출 현황

- 목표시장인 자연조미료의 판매규모는 2016년 599억 원에서 2017년 603 억 원, 2018년 600

억 원으로 전년 대비 소폭 감소하였음. 최근 3년간 자연조미료의 매출 점유율(2016년 

38.3%, 2017년 38.0%, 2018년 37.5%)은 감소하고 있는 반면, 일반조미료의 매출규모는 

2018년 597억 원으로 2016년 이후 꾸준히 증가추세를 보이며, 매출 1순위 뒤를 바짝 쫓고 

있음. 

- 2016년도에 식품의약품안전처에서 MSG의 안전성이 입증되었다는 사실을 국민들에게 알리

기 시작했고, 식품첨가물 분류에서 ‘화학적 합성첨가물’이라는 용어를 퇴출시키기로 결

정하면서 MSG에 대한 소비자들 의 인식에 변화가 생긴 것이 영향을 준 것으로 보이고 있

음. 또한 젊은 층 사이에 집밥 및 쿡방(요리방송)이 인기를 끌면서 간단한 요리에 사용되

는 조미료 구매에 자연조미료 보다 상대적으로 가격이 저렴한 일반 조미료를 선호하는 트

렌드가 반영된 것으로 해석되고 있음.

<표> 자연조미료 시장규모

③ 자연조미료 시장의 성장성

- 한국농수산식품유통공사에 따르면 우리나라 조미료 시장은 연평균 0.7%씩 성장하며 유지

되는 추세이다. 이는 식품소비에 대한 소비자의 웰빙 트렌드와 함께 가정간편식(HMR) 시

장이 급성장하면서 집에서 요리하는 가구가 대폭 줄어든 영향으로 분석하고 있음.
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<표> 조미료 국내 시장규모

- 앞서 시장규모 절에서 살펴보았듯이 목표시장인 자연조미료 제품 시장의 최근 3년간 

CAGR(`16 ~‘18)은 0.1%로 전체 조미료 시장의 연평균성장률(‘16 ~‘18)인 0.7%에 다소 

못 미치는 것으로 나타나고 있음. 그러나 CJ제일제당과 샘표를 비롯한 식품업체들이 ‘편

의성’과 ‘웰빙’이라는 트렌드에 부합하는 천연조미료 및 액상조미료 신제품 개발에 힘

쓰고 있으며, 가정간편식(HMR)제조 분야에서 조미료 소비량이 증가하고 있음을 고려해보

면 향후 시장은 유지될 것으로 판단됨.

(2) 국내 기술 수준

① 항산화 기능성

- 산소는 생명유지에 절대적으로 필요한 물질이지만 활성산소로 전환되면 생체에 치명적인 

산소 독성을 일으키는 양면성을 지니고 있다. 이러한 활성산소가 필요 이상으로 생성 또

는 축적이 될 경우 DNA 및 세포를 손상시키고 그 결과 노화와 만성질환을 유발하는 등 

해로운 영향을 주는 산화적 스트레스가 발생 됨. 따라서 삶의 질 향상과 수명을 늘리기 

위해서는 산화적 스트레스로부터 생체를 보호해주는 항산화 시스템이 필요함.

- 본 연구과제인 항산화 기능성 천연조미료 개발 및 사업화는 산화적 스트레스로부터 야기

되는 질병의 예방 및 치료 효과를 가지는 기능성 천연소재로부터 개발하여 식품 생명공학 

소재로 활용할 수 있으며 이들 항산화 천연소재들 중 버섯은 예로부터 전해 내려오는 약

용식품으로서 안전성 면에서 오래전부터 안전하다고 인정되어온 항산화 기능을 가진 천연 

재료로 큰 장점을 가지고 있음.

② 건강 및 편의성

- 최근 생활수준이 향상되고 더불어 건강과 웰빙에 대한 관심이 급속히 높아짐에 따라 음식

문화 또한 크게 변화되고 있음. 이에 조미료 시장은 가공식품 및 외식산업의 발전과 소비

자들의 기호가 다양하고 합성조미료의 안전성에 대한 문제로 인하여 천연조미료를 이용하

려는 사람들이 증가하는 추세이다. 따라서, 자연식품이나 건강식품, 기능성식품 등 보다 

건강지향적인 식습관으로 변화하고 있기에 많은 기업들이 건강 조미료를 개발하여 출시하

고 있음.
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- 주식회사 대상은 사탕수수를 발효해 만든 미원에 국내산 표고버섯 진액을 첨가한 ‘표고

버섯으로 맛을 낸 발효 미원’을 출시하였으며, 반찬전문점 오레시피의 경우 반찬 프랜차

이즈 최초로 자연조미료 ‘맛 다린’을 간편성과 편의성을 위해 1회분 스틱 포장으로 개

발하여 판매하고 있는 것이 특징. 친환경 전문 브랜드 홀푸드스토리는 100%국내산 원물을 

갈아 넣은 ‘천연 쿡 국물 3종’을 출시하였으며, 이는 수산물을 이용하여 깔끔하고 시원

한 맛이 특징으로 화학첨가물을 첨가하지 않아 건강을 중시하는 소비자를 타깃으로 선정 

하였음.

- 이와 같이 현재 조미료의 기술 개발은 건강조미료 확대와 1~2인 가구를 위한 편의성을 강

조한 소용량 제품이 개발되고 있기에 건강 편의성을 갖춘 제품을 개발하여 시장을 확보 

할 수 있는 전략의 필요성이 대두되고 있음.

<그림> 소용량 개발 제품들

③ 채식주의 전문 식품

- 채식주의는 인체의 기능을 활성화, 최적화시키는데 효과적이다. 야채와 과일은 각종 비타

민과 무기질, 식이섬유, 유익한 지방, 파이토케미컬(Phytochemical, 피토케미컬) 등 인체의 

기능을 활성화시키는데 필요한 영양소가 풍부한 식품으로 야채에 함유된 이런 영양소들은 

서로 상승작용을 해 인체의 기능을 촉진하고 최적화하는데 효과를 주게 됨. 대표적인 것

으로 뇌 속 뉴런들의 신호전달이나 근육의 기능을 원활하게 하고 심장혈관을 튼튼하게 해

주며 상처치료, 피부재생과 성장, 질병퇴치, 암 발생률도 줄여 줌. 채식 위주의 식단을 즐

기는 '베지테리언'부터 평소에 채식을 하고 경우에 따라 육식도 하는 '플렉시테리언'까지 

다양한 방법의 채식주의가 트렌드로 주목을 받고 있기에 육류보다는 야채, 곡식, 과일, 견

과류 등 식물성 재료에 대한 관심이 어느 때보다 높아지고 있음. 

- 육류·생선류 대체식품인 콩고기 개발 및 판매도 같은 기간 21% 증가하고 있다. 채식을 

할 경우 섭취하기 어려운 단백질을 충족시켜 줄 수 있는 콩고기는 비건들 족의 대표 음식 

중 하나로 요즘 트렌드에 맞게 개발되고 있는 추세임. 해당 제품은 콩, 버섯, 견과류, 글루

텐 등으로 이뤄져 있으며 육류·생선류의 맛과 식감을 즐길 수 있음.  

- 최근 식품업 전문 컨설팅업체 ‘이노바 마켓 인사이트’는 올해 이끌어갈 식품 트렌드 5
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가지 중 하나로 채식을 꼽고 있음. 2017년 라이프 트렌드를 전망한 ‘책 라이프 트렌드 

2017’에서도 경우에 따라 육류를 섭취하는 ‘세미 베지테리언’이 막강한 영향력을 행사

하면서 채식주의가 주요 트렌드로 확대될 것으로 전망했다. 이런 흐름에 맞춰 식음료 업

계에서도 각종 곡물과 야채를 이용한 제품을 속속 출시하고 있음.

- 20일 온라인 마켓 옥션(www.auction.co.kr)에 따르면 2018년 8월 17일부터 2018년 9월 16

일)간 식물 원료로 만들어진 채식주의 식품은 전년 동기 대비 27% 신장했다. 세부품목을 

보면 식물성 기름으로 튀겨낸 면과 채식용 분말 수프로 구성된 채식라면이 59%로 높은 

증가세다. 인기 제품으로는 국내산 현미를 이용해 만든 ‘삼육채식라면(4봉-5000원)’과 

감자분말과 우리밀가루를 사용한 ‘우리밀 채식 감자짜장면(4봉, 6500원)’ 등.

<그림> 국내 주요 채식 식품

④ 국내 기술수준_소용량 포장 제품의 선호

- 또한 1인 가구가 증가하면서 소용량 포장된 제품을 선호하고 있으며, 시장조사 전문기관 

엠브레인 트렌드 모니터가 최근 6개월 이내 식품 구입 경험이 있는 만 19세 이상 남녀 

1,000명을 대상으로 소포장 식품 소비에 관한 조사를 실시하였고, 조사 결과, 소비자의 

63.7%는 가격에 비해 양이 많은 제품이 포장되어 있는 것을 선호하는 것으로 나타났음. 

양에 비해 비싸더라도 소용량 포장을 선호한다는 응답은 36.3%로 전체적으로 식품의 양이 

많이 들어 있는 제품을 선호하였지만, 10명 중 4명은 소용량 포장을 선호하고 있음을 주

목해 볼 필요가 있음.
 

- 또한 제품의 용량이 필요 이상으로 많다 보니, 사용을 다 하지 못하고 유통기한을 지나칠 

때가 많다는 것이 문제로 이런 점 때문에 소포장 식품을 선호하는 소비자가 점점 늘어나

고 있으며, 최근에는 혼자 살거나, 2인 가족처럼 단출한 가족이 많아지면서, 양이 많은 대

용량 및 묶음 판매 상품에 대한 구매 자체를 꺼리는 소비자들이 늘어나고 있는 추세임.
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- 이런 상황 때문인지 소비자 62.9%는 소용량 포장 제품이 필요하다고 인식하였으며, 특히 

야채(55.6%, 중복응답)와 냉장/냉동식품(43.9%), 계란/두부/콩나물(43.2%), 완전조리/반조리 

식품(42.6%) 순서로 필요성이 높게 나타났음. 소용량 포장 제품에 대한 구입 의향도 63.9%

로 높은 편이었으며, 남성(58.8%)보다는 여성(69%)의 구매의향이 더 높은 특징을 보이고 

있음.

- 또한 제품의 용량 때문에 구매를 꺼리게 되거나, 비 구매 경험을 가진 제품들이 소용량 

포장이 될 경우 구입하겠다는 응답은 모든 품목에서 매우 높게 나타났음. 선호하는 소용

량 포장식품 유형은 양에 비해 가격이 비싸더라도 품질이 좋은 식품을 선호하는 응답이 

79.7%로, 품질이 떨어져도 가격이 가장 저렴한 제품 선호(20.3%)보다 높았기에 소용량 제

품일수록 품질이 매우 중요한 고려 대상이 될 것으로 예상해 볼 수 있음.

<그림> 대량 포장에 대한 구매의사 조사

- 큐브형 천연조미료 야채육수용이 개발될 경우 100% 국내산 농수산물의 최적 배합으로 감

칠맛과 영양을 극대화하며 건강을 생각하는 1인 가구, 혼자 사는 20대 자취생 등을 위한 

제품으로 채식주의 전문 식품과, 요즘 트렌드에 맞는 1인 가구 맞춤형 제품으로 소비와 

인기가 많아질 것으로 기대 됨.

(3) 국외 기술 수준 및 시장 현황

   ① 기술 및 시장현황

 <표> 국가별 소스 및 조미료 동향
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구분 시장 규모 시장 및 소비특성

미국

• (2014년) 7,772백만 달러

연평균성장률(2011~2014) : 2.2%

• (2018년 추정치) 8,252백만 달러

연평균성장률(2015~2018) : 1.5%

• 점차 외국 음식과 향에 대한 선호 증가로 향신료에 대한

수요 증가(상대적으로 매콤한 맛 선호)

• 주 고려 요인은 가격보다 조미향신 본연의 가치(맛, 요리 만족

등)가 중요한 구매 고려요인임

• 상대적으로 자녀가 없는 청장년층이 이국적인 소스 구매 성

향이 높음

• 다양하고 이색적인 조미향신 수요는 증가하고 있으나 낯선

제품에 대한 위험부담으로 동아시아 제품 대부분 소용량

제품 비중이 높음

중국

• (2014년) 8,527백만 달러

연평균성장률(2011~2014) : 5.4%

• (2018년 추정치) 10,437백만 달러

연평균성장률(2015~2018) : 5.2%

• 소득 및 생활수준 향상으로 각양각색의 조미향신 수요 증가

• 주요 고려요인은 식감과 맛, 브랜드 명성과 성분임

• 제품형태는 소포장이면서 오랜 보관에도 안전한 유리병 선호

• 식품 안전에 대한 우려로 고가의 수입산 조미료 선호가 증가

하고 있으나 한국산 조미료의 수요층은 아직 제한적임

• 대형마트, 슈퍼마켓, 편의점 3개 유통채널에서 전체 매출의

약 60%를 차지함(지방의 소규모 지역은 독립식품점에서

많이 판매됨)

일본

• (2014년) 1,586백만 달러

연평균성장률(2011~2014) : 0.4%

• (2018년 추정치) 1,595백만 달러

연평균성장률(2015~2018) : 0.1%

• 일본 조미향신은 와사비와 겨자소스가 주류이며, 최근 다양한 

향신료 및 소스류 사용이 증가하고 있으나 아직 이에 대한 소비

수준은 저조함

• 조리의 간편성과 에너지 절약 니즈로 상대적으로 간편 조리

조미료 군이 성장추세를 보임. 특히 간편성, 건강지향, 조미료

고유의 맛을 추구하는 상품군은 증가 추세임

• 가족 수의 변화에 따라 중소 용량 사이즈로 전환되는 경향을

보이며 소포장 제품이 인기임

러시아

• (2014년) 1,446백만 달러

연평균성장률(2011~2014) : 7.4%

• (2018년 추정치) 2,220백만 달러

연평균성장률(2015~2018) : 11.5%

• 소스류를 포함한 조미향신류는 러시아 식품시장에서 유망한 

품목 중 하나로 후추와 월계수 잎이 가장 인기가 있음

• 최근 저가 조미료 시장점유율은 감소하는 반면, 인체에 무해

하고 건강에 도움이 되는 프리미엄 제품 수요가 증대됨

• 조미향신 제품 구매 시, 약 70%가 충동적인 성향을 보여 유통 

매장에서의 진열, 포장, 디자인이 중요한 요인으로 작용함
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   ② 해외 전체 조미료 시장 규모

- 2017년 소스, 드레싱 및 양념류 등을 포함한 전체 조미료 산업의 시장규모는 약 251억 달

러(약 28조 4,910억 원)이며, 최근 5년간(2013-2017년) 연평균성장률은 2.3% 임.

- 후지경제연구소에 의하면 일본 조미료 시장은 2018년 기준 2조1898억 엔(약 23조7311억 

원) 규모로써 2023년까지 2조2209억 엔(약 24조650억 원)까지 완만하게 성장할 것으로 전

망 됨.　또한 유로모니터에 따르면 필리핀 조미료는 2017년 시장 판매액 32.4백만 PHP(필

리핀 페소)와 판매량 270,000톤으로 각각 전년대비 5%와 3%가 증가했음.

- 우리나라의 혼합조미료의 주요 수출입 국가인 미국, 일본, 캐나다, 싱가포르, 중국, 베트남

의 수출금액을 살펴보면, 상대적으로 싱가포르가 2017년 대비 4배로 가장 크게 수출금액

이 증가되었으며 다른 나라 또한 꾸준히 증가하는 추세임.

<출처 : 관세청>

<그림> 2016 ~ 2018년 혼합조미료 주요수출국가 금액

   ③ 국외 조미료 시장 현황

- 일본의 고령화에 따른 세대 구성원 수의 감소로 소량포장이 진행되고 있음. 올리브유, 참

기름 등의 인기에 힘입어 조미료 시장은 확대되고 있으며 작은 크기의 제품이 폭넓게 성

장하며 작은 크기의 조미료 시장도 또한 확대되고 있음. 2015년 1조 5674엔, 2016년 1조 

5950억 엔, 2017년 1조 5892억의 시장규모로 시간이 갈수록 일본 시장에서 상품성이 있을 

것으로 전망됨. 

- 중국의 생활수준 향상에 따라 조미료 제품이 지속해서 고급화되고 있으며 조미료 산업 규

모가 점점 확장되고 있음. 2016년 중국의 요식업 수입은 35,779억 위안에 달해 동기 대비 

10.8% 상승하였으며 요식업 소비 증가로 2016년 중국의 조미료 생산량은 2,533만 톤을 기

록하였으며, 그 중 간장과 식초 생산량이 가장 큰 비중을 차지하고 있음. 간장 생산량은 
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991.43만 톤에 달해 4% 증가, 총 42% 비중을 차지하였음. 2003년~2010년은 중국 조미료 

시장이 급격히 성장, 발전한 황금기로, 이시기에 해외조미료 생산기업이 대거 중국 시장에 

진출하였음. 2010~2017년 중국 조미료 시장은 CAGR 13%로 2016년 매출 규모가 3,074억 

위안에 달하고, 2021년에는 4,000억 위안을 톨파할 것을 전망되고 있음. 사용이 간편한 복

합 조미료 시장이 특히 확장되고 있으며 식품안전에 대한 의식 수준이 향상됨에 따라 건

강을 중시하는 조미료로도 발전하고 있어 천연재료 사용, 첨가제 없음 등 건강을 강조한 

조미료 제품 역시 시간이 갈수록 중국 시장에서 상품성이 있을 것으로 전망 됨.

<그림> 2010 ~ 2017년 중국 조미료 시장규모

- 대한무역투자진흥공사(KOTRA)는‘한-베트남 수출 유망 보고서’에서 조미료나 커피 메이

커 등 수출품이 베트남 시장 관세 인하에 따라 각광받을 것으로 분석되고 있음. 보고서에 

따르면 베트남 음식은 조미료가 많이 들어가 시장조사 업체들은 조미료 시장이 2020년까

지 연간 25~32% 속도로 증가할 것으로 예상되며 베트남의 경우 현재 고도의 경제성장이 

되면서 도시화율의 상승으로 인한 인터넷 사용이 증가하면서 서구화와 고급화가 빠르게 

진행되고 있음. 이러한 변화로 베트남의 가정주부와 직장여성들을 중심으로 간편 조리용 

조미료 제품이 큰 인기를 끌고 있으며, 우리나라와 같이 국물 요리가 많은 베트남에서는 

다양한 국물 요리에 활용할 수 있는 고형육수와 특정 요리에 특화된 복합조미료 수요가 

높아지고 있음. 이 외에도 베트남 가정식 조리를 위한 조미료 분말이 다양하게 시판되고 

있어 요리에 서툴거나 바쁜 현지 여성 소비자들 사이에 크게 인기를 끌고 있음.
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 1-3. 연구개발 범위

   가. 고부가가치를 위한 버섯 원료공급 경로 확보

① 다부표고버섯 농장에서 원료 공급 경로 확보

② 다부표고버섯 농장에서 재배 후 솎아내고 남은 베이비표고버섯을 공급 받기로 함

   나. 버섯의 건조 및 로스팅 기술 업그레이드

① 버섯의 항산화 효능을 높일 수 있는 건조기술 개발

② 버섯의 항산화 효능을 높일 수 있는 로스팅 기술 개발

   다. 버섯의 건조조건에 따른 항산화 활성 비교 검토

① DPPH radical scavenging activity 측정

② ABTS assay 측정

   라. 버섯의 건조조건에 따른  항염증 활성 검토

① MTT assay로 측정을 통한 세포 독성 확인

② NO level 확인

   마. 큐브형 조미료의 두 가지 맛 배합비율 개발 

① 큐브형 조미료 베이스가 되는 버섯 농축분말의 최적의 배합비율 개발

② 큐브형 야채육수 조미료 최적의 배합비율 개발 

③ 큐브형 사골육수 조미료 최적의 배합비율 개발 

   바. 큐브형 조미료 2가지 맛 전문기관을 통한 관능검사

① 한국식품연구원에서 훈련된 전문 패널을 통한 관능검사 진행 및 다양한 최신자료 분석
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을 통한 전문가 자문 진행  

   사. 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 항산화 활성 검토

① 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 DPPH radical scavenging activity 측정

② 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 ABTS assay 측정

   아. 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 항염증 활성 검토

① 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 MTT assay로 측정을 통한 세포 독성 확인

② 버섯이 포함된 큐브형 조미료 시제품의 NO level 확인

   자. 정성깃든만의 패키지 디자인 개발

① 국내 조미료 브랜드 패키지 디자인 시스템 분석

② 국외 조미료 브랜드 패키지 디자인 시스템분석

③ 정성깃든의 큐브형 패키지디자인 제작

   차. 큐브형 조미료 2가지 차별화된 마케팅을 통하여 판매촉진

① 기존의 제품들과는 전혀 다른 새로운 조미료로 차별성을 강조한 마케팅 전략 구사

② 개발된 제품은 국내 백화점, 홈쇼핑, 온라인 판매점등을 통하여 적극적으로 판매 진행
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2. 연구수행 내용 및 결과

 2-1. 연구수행 내용

   가. 야채육수용/사골육수용 농축산물 소재 탐색

- 낮은 단가의 농축산물(판매가 어려운 상품 : 중량미달의 버섯과 야채, 파손버섯 등)을 이

용하여 항산화 기능을 높여 100% 국내산 농축산물 사용하여 제품을 개발예정

- 은은한 감칠맛과 시원한 맛을 내기 위한 농축산물 소재를 찾아 각각의 본연의 맛을 높이

기 위한 재료 손질법을 개발 예정(무, 연근, 양파, 마늘, 우엉, 당근 등)

나. 야채육수용 사골육수용 배합비율 개발

- 천연조미료는 기존의 복합조미료에 비해 맛이 부족하다는 편견을 깨고자 농산물의 재료별 

특성에 따른 최적의 배합비율을 확립 예정. 

- 야채육수용, 사골(소고기)육수용 두 가지 타입의 천연조미료 배합비율 개발하여 전문기관

에서 전문 패널들을 이용하여 정성적 분석방법으로 관능테스트 진행.

- 야채육수용 큐브형 조미료: 버섯류, 무, 양파, 마늘, 대파, 등 각종 야채 사용 
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- 사골(소고기)육수용 큐브형 조미료: 버섯류, 무, 양파, 사골, 소고기, 마늘, 대파 등 야채 사

용

<그림> 관능검사 방법

다. 표고버섯 건조 및 로스팅 조건 기술개발 및 항산화 기능성 검사

- 버섯은 식품의 3차적 기능인 영양적, 기호적, 생체조절 등성을 모두 갖춘 식품재료로 기호

도와 소비량이 증가하고 있으며 생산량 또한 증가하고 있는 추세. 하지만 신선한 상태를 

유지하기 어렵고 주 생산 시기가 한정되어 있어 생산된 표고버섯을 상품가치를 지속하고 

효과적으로 이용하기 위해서는 건강기능성을 가진 가공식품인 천연조미료로 개발이 필요.

- 본 연구는 이러한 버섯을 신선한 상태로 잘 활용할 수 있도록 기능성을 탐색하고자 표고

버섯의 건조 및 로스팅 시간을 조정하여 관능테스트 및 항산화 기능성을 높일 수 있는 조

건을 연구하여 신라대에서 항산화 및 항염증 검사 진행할 예정.

<생표고버섯> <건조표고버섯> <로스팅표고버섯>

<표> 항산화, 항염증 검사항목

NO. 시험의뢰 항목
시료수
(개)

농도별
(개)

총 시료수

1 DPPH radical scavenging assay 1 4 4

2 ABTS assay 1 4 4

3 NO assay 1 4 4

4 MTT assay 1 4 4

   라. 전처리 한 버섯을 함유한 천연조미료 완제품 항산화 기능성 검사

- 항산화 기능을 향상시킨 버섯을 함유한 야채육수용, 버섯 사골(소고기) 육수용 큐브형 천
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연조미료 완제품의 항산화 및 항염증 검사 진행할 예정.

<표> 항산화, 항염증 검사항목

NO. 시험의뢰 항목
시료수

(개)

농도별
(개)

총 시료수

1 DPPH radical scavenging assay 1 4 4

2 ABTS assay 1 4 4

3 NO assay 1 4 4

4 MTT assay 1 4 4

   (1) DPPH radical scavenging assay

- DPPH는 비교적 안정한 자유기를 가지고 있는 화합물로 항산화물질과 만나게 되면 환원작

용에 의해 radical이 소거되어 탈색되는 점을 이용하여 항산화효과의 지표로 전자공여능이 

사용되고 있으며 항산화효과를 측정하게 됨. 라디칼이 항산화물질로 인하여 환원하게 되

면 고유의 보라색을 잃고 노란색으로 변하게 됨. 시료를 24 well plate에 0.1 ml씩 분주하

고 0.4 mM DPPH (α,α'-diphenyl-β-picrylhydrazyl) 용액을 동량 첨가하여 실온에서 5분

간 방치한 후 540 nm에서 흡광도를 (Wallac 1420, USA)  측정하고 3반복을 원칙으로 하여 

평균값을 구함.
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   (2) ABTS assay

- ABTS는 그자체로는 라디칼을 띄지 않고 산화를 시켜 라디칼로 만드는데 이때 사용하는 

시약이 Potassium persulfate(K-persulfate)이다. 이렇게 산화된 ABTS는 ABTS+로 쉽게 찾아 

볼 수 있으며 이 산화된 ABTS+가 라디칼의 역할을 하여 항산화능력 측정에 활용함.

ABTS radical scavenging activity (%) = [(공시료군- 반응군)/공시료군]×100

   (3) NO assay

- Macrophage 의 활성을 측정하는 방법 중의 하나로 in vitro 상에서 cell supernatant에 녹

아있는 NO의 양을 정량하는 것임. Macrophage의 중요한 기능중의 하나인 Phagocytosis 

와 관련된 간접적인 활성측정의 한 방법임.

% Ihibition=1-[(반응군-색보정군)/대조군]*100
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   (3) MTT assay

- 살아 있는 세포(소량도 가능)를 확인하기 위해 흔히 사용되는 비색측정법. 그러나 측정할 

well의 세포의 농도가 너무 낮거나 높은 범위에 있으면 살아있는 세포의 농도와 흡광도 

사이의 직선적인 비례관계가 성립되지 않게 되므로 최적의 세포농도를 결정하는 과정을 

거쳐야 함. MTT assay는 탈수소 효소작용에 의하여 노란색의 수용성 기질인 MTT 

tetrazolium을 청자색을 띄는 비수용성의 MTTformazan (3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5 

-diphenyl-tetrazoli um bromide)으로 환원시키는 미토콘드리아의 능력을 이용하는 검사법

임.

% Cell viability = (반응군/대조군)*100 

   마. 신제품 패키지 디자인 개발

- 국내외 조미료 패키지 디자인 자료 조사 후 큐브형 천연조미료의 신제품 패키지 디자인 

개발.

- 제품의 포장방법에 관한 기준 및 규격(포장비율 등)에 대한 컨설팅 후 패키지 제작 완료.

- 보유하고 있는 큐브형 성형기술을 기반으로 신제품인 기능성 큐브형 천연조미료 생산. 구

청에 품목제조 보고하여 판매를 진행 예정. 

- 큐브형 천연조미료에 대한 정보를 전달하고 소비자의 다양한 needs와 wants를 충족시키는

데 영향력 있는 요소인 패키지 디자인 개발을 통해 소비자에게 선택되는 기회를 얻어 온/

오프라인 판매를 목표로 함. 
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<그림> 개별 포장 디자인 예시

바. 품목제조보고 및 자가품질검사

- 식품품목제조보고의 대상 업종은 식품제조, 가공업, 식품첨가물 제조업으로 식품을 제조, 

가공하는 영업을 의미하여 식품 제조, 가공업체로 등록할 예정.

- 식품별 기준 및 규격에서 정하는 바에 따라 식품의 유형을 설정 하여 큐브형 천연조미료

의 경우 복합 조미식품으로 등록. 

- 식품품목제조보고서에 구비서류를 첨부 하여 제품 생산 시작 전이나 제품생산 시작 후 7

일 이내에 등록관청에 제출.

- ‘식품의약품분야 시험검사 등에 관한 법률'에 따라 지정된 식품 또는 축산물 시험검사기

관을 통하여 품목제조보고 또는 신고 된 제품의 기준규격에 관한 시험검사 의뢰하여 자가

품질검사를 진행하여야 한다. 따라서 큐브형 천연조미료(야채육수, 한우육수)제품을 식품

공전에 나와 있는 검사항목으로 자가품질검사 진행하여 적합판정을 목표 및 수분 및 보존

료 검사를 진행 함.

<표> 식품 검사항목

자가품질검사
대장균 n=5, c=2, m=0, M=10

타르색소 불검출

안전성 검사
수분(%) 수분(%) 8.0 이하

보존료 공전에서 정하는 것 이외 불검출
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사. 신제품 런칭 후 백화점 및 홈쇼핑 선물세트 판매

- 국내외 식품(조미료)선물세트 조사 후 롯데백화점 선물세트 패키지 기획 및 제작.

- 온라인(자체 사이트, 네이버 스토어팜, 온라인 몰), 오프라인(롯데백화점, 홈쇼핑 등)에 론

칭.

- 총 판매 매출 목표 : 2020년 기준 30백만원

아. 마케팅컨설팅을 진행하여 온․오프라인 판로개척에 활용

(1) 마케팅 컨설팅 진행

- 현재 정성깃든의 현황 및 성과 분석을 통하여 소비자 맞춤형 운영전략에 관하여 컨설팅이 

필요함. 현재 진행 중인 키워드 시스템을 컨설팅을 통하여 자동 관리 시스템으로 전환하

여 광고비용의 안정적인 운영을 목표로 함. 또한 실시간 모니터링을 진행하여 결과분석 

후 키워드 맞춤 입찰 스케줄 설정 및 경쟁력 있는 키워드 세팅으로 전략을 통한 소비자 

유입증가가 이루어져 매출 증대를 목표로 하여 추진할 계획임.

(2) 온라인 마케팅

<그림> 소셜 속 제품 노출

- SNS 매체의 성격, 최적화된 콘텐츠, 소비자 참여 방식 등 마케팅 업체에 의례 후 마케팅 

활용하며, 네이버 블로그/인스타그램/페이스북 운영함으로써 제품 소개 및 소비자와의 소

통 공간  마련 후 파워블로그, 체험단, 기자단 모집하고, 네이버 CPC 키워드 광고 및 후

원캠페인 참여를 통한 스토어팜 노출순위 상승효과를 목표로 함.

(3) 오프라인 마케팅

- 오프라인 전시장 및 박람회에서 만날 B2C 고객 등을 위해 커뮤니케이션 전략 및 홍보물
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을 준비함. 오프라인 매장에서 만난 신규 고객이 현장에서 제품을 체험하면서 느끼는 첫

인상과, 사용성의 이슈, 서비스의 직관적인 소구점 등을 들으며 제품을 실질적으로 개선방

안을 모색하며 오프라인 행사 시점에 맞춰 언론 홍보 및 온라인 SNS 채널 활용하여 고객

과 소통하는 브랜드 이미지 확립을 목표로 함.

자. 온․오프라인 판로개척

(1) 온라인 판로개척

- 인스타그램, 페이스북을 비롯한 소셜네트워크 채널을 통하여 태그, 적절한 타겟을 설정 하

여 신제품 출시를 홍보하여 판로 개척 할 예정.

- 기존제품을 온라인으로 판매하고 있기에 이미 단골 고객들이 확보된 상황으로 신제품 출

시에 맞춰 단골 고객들에게 신제품 출시를 알려서 매출을 높일 예정.

- 온라인 판매 플랫폼(11번가, 옥션, G마켓), 소셜커머스(위메프, 쿠팡, 티몬)을 적극 활용하

여 판로개척 예정.

- 크라우드 펀딩(카카오 스토리 펀딩)을 통하여 현재 저희 제품이 출시되기까지의 스토리텔

링을 통하여 감성적인 제품으로 홍보하여 신제품에 관하여 홍보 후 판매를 높일 예정.

<그림> 온라인 예상 판로

차. 오프라인 판로개척

- 대형마트(이마트, 홈플러스, 탑마트, 메가마트 등), 백화점(롯데백화점), TV 홈쇼핑(아임쇼

핑 등)과 같은 오프라인을 중심으로 판매예정. (2017년 추석,2018년 구정, 추석 행사로 정

성깃든의 천연조미료, 해물다시팩 등 롯데백화점에서 완판 하였음.)  
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카. 국내 박람회 참석하여 브랜드, 신제품 홍보 및 판매]

- 연구개발한 큐브형 천연조미료 카탈로그 및 리플릿 제작.

- 박람회 행사 시점에 맞춰 언론 홍보 및 온라인 SNS 채널 활용.

- 큐브형 천연조미료 제품 시식 행사 및 홍보.

- 국내 전시회 및 박람회에서 만난 신규 고객이 현장에서 제품을 체험하면서 느끼는 첫인상

과, 사용성의 이슈, 서비스의 직관적인 소구점 등을 들으며 제품을 실질적으로 개선.

타. 국외 박람회 참석하여 외국 바이어와의 미팅 진행 수출 기회 잡기

- 식품관련 국내·외 학술대회를 통한 전문 기술정보의 수집 및 시제품을 적용할 시장과 응

용기술 정보 수집, 국외 소비자, 바이어를 위한 외국어 카탈로그, 리플릿 제작.

- 본 연구로 개발된 큐브형 조미료(야채, 사골육수용)를 다양한 국외 박람회 및 전시회를 통

하여 바이어와의 미팅을 통해 선호도 조사를 시행하여 각 제품의 판로를 개척하여 그에 

알맞은 패키지 상품을 개발하여 상용화를 진행할 예정임.

- 국외 박람회(상해, 베트남, 홍콩, 일본 등) 참여하여 해외시장 진출을 위해 개발된 큐브형 

조미료(야채, 사골육수용) 홍보.

 2-2. 1차년도 연수 수행 결과

 

   가. 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료 개발

(1) 배합비 개발

- 최종 목표로 정하였던 한우, 야채 두 가지 맛으로 맛있는 큐브를 소비자의 입맛에 맞게 

최적의 배합비율을 선정하였음.

- 처음 계획하였던 큐브형 천연조미료 사골의 경우 사골 분말과 한우정육분말을 이용하여 

관능검사를 진행하였음. 

- 농축사골분말과 한우정육분말을 이용하여 3~4g(1 큐브 최종 제품량)을 기준으로 한 관능

검사에서 농축사골분말의 기호도가 낮으며 한우 정육분말의 경우 기호도가 좋았음.  

- 이는 농축사골분말에 비해 한우정육분말에서 더 깊고 진한 소고기육수의 맛이 느껴졌기 
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때문으로 최종 제품에는 한우정육분말을 이용하여 개발. 

- 맛있는 큐브‘한우’의 경우 한우소고기분말, 대파농축분말, 양파농축분말, 양파분말, 흑

후추분말, 마늘분말, 생강분말, 로스팅표고버섯을 이용하여 최적의 배합비를 개발하였음.

- 맛있는 큐브 ‘야채’의 경우 대파농축분말, 양파농축분말, 양파분말, 건표고버섯분말, 마

늘분말, 생강분말, 로스팅표고버섯을 이용하여 최적의 배합비를 개발하였음.

- 품목제조보고 신청 완료. {맛있는 큐브(한우), 맛있는 큐브(야채)}

<그림> 품목제조보고서 맛있는 큐브 (한우, 야채)

(2) 개발된 배합비 및 제품 생산관련 특허 출원

- 로스팅버섯을 이용한 큐브형 천연 야채, 한우 조미료 제조방법에 관하여 특허를 출원하였

음. 표고버섯을 로스팅 처리하여 항산화 및 항염증 효과를 증대시키고, 맛, 냄새, 풍미, 감

칠맛이 우수한 야채, 한우 조미료를 제조할 수 있도록 하며, 정량화 된 1인분의 큐브형태

로 제조하여 유통과정에서 큐브형태가 유지되고 파손되지 않도록 하고, 보존료 없이 수분

함유량을 적정 수준으로 조절하여 미생물의 번식을 억제 하고 보존력을 향상시키도록 제

조하는 방법에 대한 특허임. 
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출원 번호 10-2019-0172882

출원 일자 2019.12.23

출원 명 로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 야채조미료 제조방법

출원번호

통지서
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출원 번호 10-2019-0172883

출원 일자 2019.12.23

출원 명 로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 한우조미료 제조방법

출원번호

통지서
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(3) 정성깃든 맛있는 큐브 한우, 야채 관능테스트

   ① 관능테스트 방법

- 회사직원 및 식품박람회에서 다양한 연령과 성별을 대상으로 야채 2가지(710, 824), 한우 

2가지(911, 102) 시료를 이용해 관능테스트 실시.

문항
그렇지않다       보통          그렇다

1 2 3 4 5 6 7

1. 맛
1-1. 육수로 사용하기에 맛이 적절하

다.

2. 냄새 2-1. 육수로서의 특유 향이 적절하다.

3. 농도

3-1. 육수로 사용하기 짠맛의 농도가 

적절하다.

3-1. 육수로 사용하기 단맛의 농도가 

적절하다.

3-1. 육수로 사용하기 감칠맛의 농도

가 적절하다.

4. 전체적기호도
4-1. 육수로 사용하기에 적정하며 구

매 의사가 있다.

5. 기타의견

<그림> 관능평가 평가표

   ② 정성깃든 맛있는 큐브 한우 관능테스트 결과

- 맛, 냄새, 농도 및 전체적인 기호도에 있어서 한우 911에 비하여 한우 102가 전반적으로 

높게 나타남.

- 한우 911의 경우 맛, 냄새, 농도, 전체적 기호도 크게 특징이 없는 맛으로 크게 감칠맛이 

떨어지는 편임.

- 그에 비하여 한우 102의 경우 다소 후추맛이 강하다고 하는 평이 많으나 한우의 감칠맛

과 구수한 맛이 느껴지며 짠맛 및 단맛의 경우도 적당하게 간이 되어 있어 바로 요리에 

사용할 수 있을 것 같다는 관능적 평이 다소 많았음.
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<표> 정성깃든 맛있는 큐브 한우 관능적 특성

구분 맛 냄새 농도
전체적

기호도

한우 911 4.33±1.12 4.64±1.28 4.81±1.87 4.97±1.13

한우 102 6.56±1.16 5.36±1.42 5.77±1.56 6.13±1.16

   ③ 정성깃든 맛있는 큐브 야채 관능테스트 결과

- 맛, 냄새, 농도 및 전체적인 기호도에 있어서 야채 710에 비하여 야채 824가 전반적으로 

높게 나타남.

- 야채 710의 경우 맛과 농도가 약하지만 냄새의 경우 좋았다는 결과가 나타났지만 전체적 

기호도에서 야채 824에 비해 낮게 나타났음

- 그에 비하여 야채 824의 경우 다소 야채 710에 비해 냄새가 낮게 나타났지만 맛, 짠맛, 

단맛이 잘 어우러져 전체적 기호도가 높게 나왔음.

<표> 정성깃든 맛있는 큐브 야채 관능적 특성

구분 맛 냄새 농도
전체적

기호도

야채 710 3.23±1.30 6.37±1.14 3.93±1.13 4.56±1.31

야채 824 6.28±1.11 5.36±1.23 5.98±1.23 6.36±1.17

   ④ 최종 제품 용량 관능테스트

- 회사내부에서 야채 3가지(2g 2.5g 3g), 한우 2가지(2.5g 3g) 시료를 이용해 관능테스트 실

시.

- 한우 102의 맛을 베이스로 후추의 함량을 줄여서 최종 제품의 함량을 정하는 관능테스트

를 진행함.

- 야채 824의 맛을 베이스로 성형을 위해 포도당을 첨가 하였기에 유기농 설탕 함유량을 

줄여서 관능테스트 진행함.

- 전반적으로 농축정도를 높여서 최대 3g으로 생산 할 수 있도록 맛의 비율을 맞추었음.
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- 좀 더 작게 생산할 수 있을수록 용해도 면이나 생산 단가를 낮출 수 있기에 2g, 2.5g 3g

으로 진행 하였으나 냄새의 경우 용량에 따른 유의적인 차이가 없었으나 맛, 농도, 전체

적인 기호도 면에서 1인분 육수용량으로 사용하려면 3g이 적당하다는 관능테스트 결과가 

나타났음. 

<그림> 관능검사진행

(4) 시제품 개발

   ① 정성깃든 큐브형 천연조미료 맛있는 큐브 한우, 야채 형태 표준화 진행

- 큐브성형장비의 경우 기존의 성형 장비의 경우 1초에 2개씩 생산 가능하였으나 현재 큐

브형 천연조미료의 생산의 표준화 준비 중 1초에 10개 생산 가능한 성형장비를 구비 하게 

되면서 1일 총생산량은 8시간 기준 100,000개 정도로 늘어났으며 압력 및 용량 또한 미세

하게 조정하여 생산 가능.
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<그림> 성형장비 <그림> 압력 및 용량 조정하여 시제품 생산 테스트

- 기존의 금형을 사용하여 성형을 시도하였음. 기존 12mm*12mm 와 19mm*19mm 금형 2가

지로 생산하여 테스트 결과 끓은 물에 녹였을 때 용해되는 시간이 12mm*12mm의 경우 

5~10분 정도 소요되었으며 19mm*19mm 의 경우 유리병에서 잘 나오지 않는 단점이 있어 

형태를 조정하여 새로 금형을 16mm*16mm로 제작하였음. 

- 또한 배합비 관능테스트 결과로 전체적으로 최종 함량이 3g으로 총용량이 줄었기에 전반

적으로 크기를 줄여서 큐브형 천연조미료를 녹이는데 최적화 하였음. 

<그림> 금형 도면 <그림> 3D 예상 큐브 형태

   ② 정성깃든 큐브형 천연조미료 맛있는 큐브 한우, 야채 포장방법 개발

- 현재 제품의 배합비율이 정해진 결과, 시제품을 제작하였음. 처음 계획하였던 포장법인 

개별포장방식으로 제품을 포장하려고 하였으나 현재 사회적으로 일회용품 줄이기 캠페인

으로 인하여 소비자의 인식이 비닐제품 및 개별포장 사용자제 분위기이기에 위생적인 면

이나 재활용이 가능한 유리병으로 포장방식을 변경하였음. 

- 정성깃든 맛있는 큐브의 경우 보존료가 전혀 들어 있지 않으며, 수분함유량을 낮추어 보

존료 없이도 긴 유통기한을 유지하고 있기에 제품의 수분함유량 낮추기 위해 건조제를 넣
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어서 품질을 최고의 상태로 제품을 보존하고자 함.

- 형태학적으로 각설탕 모양의 맛있는 큐브의 경우 배송 시 파손의 위험이 있음. 단단하게 

성형 시 제품으로 요리 시 많은 시간이 소요될 수 있기에 적당한 단단함과 물에 넣었을 

때 잘 풀어질 수 있는 성형 조건이 필요함. 따라서 이러한 파손을 최소한으로 줄여줄 수 

있는 완충제의 역할 또한 중요하여 다양한 형태의 완충제를 샘플로 구매하여 테스트를 진

행하여 시제품을 개발하였음.

- 완충제의 경우 돔형 형태로 제품 배송 시 흔들리며 서로 부딪치며 파손되는 점을 예방할 

수 있음.

- 건조제의 경우 조립형 잠금장치 스크류 캡의 형태로 용기 캡 속에 실리카겔을 넣어 영유

아나 어린이들이 부주의로 실리카겔을 섭취해 발생할 수 있는 안전사고를 미리 방지할 수 

있는 제품으로 조미료의 경우 쉽게 아이들 손에 들어갈 수 있기에 안전한 제품을 만들고

자 이와 같은 건조제를 사용하였으며 건조제와 큐브형 천연조미료간의 배송 시 부딪힘이 

없도록 안전하게 돔형 완충제에 넣어 포장하는 방법으로 개발하였음. 

<그림> 건조제 <그림> 완충제 <그림> 포장방법 

   ③ 정성깃든 큐브형 천연조미료 맛있는 큐브 한우, 야채 최종 시제품 비교 및 테스트

- 표준화된 배합비율로 시제품을 제작하여 형태학적, 물리적, 소비자 사용에 관련하여 비교 

테스트를 진행하였음.

- 19mm*19mm 였던 금형을 새로 16mm*16mm 금형으로 제작한 시제품의 경우 전반적으로 

크기가 작아졌으며 용해도 또한 끓는 물 기준 평균 3분 30분 만에 모두 용해되었음. 입구

가 작은 유리병에서 쉽게 내용물이 빠져나오게 되어 소비자들이 사용에 편리하게 시제품

이 개발되었음.
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[형태학적으로 변경된 큐브형 천연조미료]

[용해도 테스트 비교]

[포장시 내용물 사용용의 단점보완]

<그림> 기존금형, 변경한 금형으로 제작한 큐브형 천연조미료 테스트

(4) 해외(베트남) 시장에서 시장조사

- 2019년 06월 25일(화) ~ 2019년 06월 28일(금) 호치민 시장개척단으로 베트남 방문하여 이

번 연구개발 중인 항산화 기능성 한우육수 및 야채육수 큐브형 천연조미료에 관하여 바이

어 미팅 진행하였음.

- 베트남으로 시제품(큐브형태의 제작 중에 있는 프로토타입)을 선보였으며, 현지 바이어가 

관심을 가지고 현지에 있는 회사에 초대 하였으며 2019년 08월 06일 호치민 박람회 참석 

시 회사로 재방문하여 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료에 관하여 미팅을 

지속하기로 하였음. 

- 현지 베트남에서 한국산 건강 기능성 식품 및 이유식에 관하여 관심을 많이 가지며 한국
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제품에 대한 선호도가 높은 편이라 현재 개발 되는 제품에 관하여 관심을 많이 가지며 수

출을 위하여 베트남 현지에서 원하는 방향으로 관능 또한 진행하고자 함.

<그림> 해외박람회 참석, 큐브형 천연조미료 시장조사

 (5) 개별 디자인 제작

   ① 확실한 브랜드이미지 및 명시성을 나타낸 제품 디자인

- 정성깃든의 심플하고 깔끔한 디자인 브랜드 라인에 조화롭도록 신제품 정성깃든 맛있는 

큐브의 디자인 또한 다채로운 색상을 사용하지 않고 2가지(한우, 야채) 맛에 따른 대표 색

상을 사용하여 명시성 있는 디자인을 구현하였음.

- 정성깃든의 브랜드 로고와 제품 큐브 모양을 결합하여 ”정성깃든 맛있는 큐브“ 제품 

로고를 삽입함으로써 기업 브랜드와 신제품을 동시에 홍보할 수 있도록 디자인하였음. 이

러한 디자인의 경우 상표로 출원하여 지식재산권을 확보할 예정. 

- 또한 주재료가 무엇인지에 대한 명시성을 높이고자 야채 : 그린, 한우 : 레드 계열의 색상

을 사용함과 동시에 모든 연령층 및 외국인들도 제품 종류를 알기 쉽도록 각각에 해당되
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는 일러스트를 삽입하였음.

- “누구나 쉽게 큐브 하나로 요리할 수 있다”라는 제품 컨셉에 맞게 큐브 사용방법 또한 

텍스트 형식의 가독성이 떨어지는 제품 사용방법을 지양하여 아이콘 형식으로 제품 라벨

에 삽입하여 제품 홍보지를 보지 않고도 누구나 쉽게 제품 사용방법을 알 수 있는 디자인

으로 진행 함.

- 또한 정성깃든 맛있는 큐브는 화이트 백그라운드에 대표 색상만을 사용하여 디자인하여 

유리용기 제품에 라벨링함으로써 고급스런 선물용으로도 판매가 될 것으로 예상됨.

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 예상 디자인
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<그림> 버섯 육수 관능검사 <그림> 표고버섯육수

나. 버섯의 전처리 조건에 따른 항산화기능 및 시제품의 활성 검토

(1) 버섯의 건조 및 로스팅 조건 개발

   ① 다양한 버섯육수 관능테스트

<그림> 표고버섯/ 느타리버섯 / 팽이버섯/ 양송이버섯

- 표고버섯, 느타리버섯, 팽이버섯, 양송이버섯을 건조하여 동일한 량(30g)으로 육수를 낸 뒤 

관능검사 진행함. 관능테스트는 자체적으로 진행함. 평가항목은 맛, 냄새, 풍미, 감칠맛으

로 전체적인 기호도로 7점 척도법을 사용하여 실시하였음.

- 맛, 냄새, 감칠맛, 풍미 전반적으로 표고버섯이 관능테스트에서 높은 점수로 나왔으며 버

섯 중에 육수로 사용하기에 표고버섯이 적합한 것으로 판단됨.  

   ② 표고버섯의 건조방법 및 로스팅 조건개발

- 파손 및 중량 미달이어 판매가 불가능한 버섯을 사용하여 고부가가치제품을 개발하고자 

하는 목표가 있기에 큐브형 천연조미료의 경우 이렇게 파손 및 중량 미달 버섯을 사용할 

예정.
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<그림> 솎아내기 전
재배모습

<그림> 솎아내기 후
재배모습

<그림> 솎아내기 없이 
재배모습

- 농가에서 버섯을 상품화하기 위해서 배지 하나당 10개의 버섯만 남겨놓고 솎아주는 작업

을 진행해야 함. 솎아내기 작업을 하지 않을 경우 너무 붙어서 자라게 되면 갓이 얇고 예

쁘게 자라지 않기 때문에 솎아내기 작업을 진행하며 이렇게 솎아낸 버섯들은 상품가치가 

없기에 버려지기에 본 과제에서는 솎아내기로 분류한 버섯을 이용하여 건조 및 로스팅을 

진행하였음.

<그림> 생표고버섯 건조 <그림> 건표고버섯 로스팅

- 다양한 조건으로 생표고버섯을 건조 및 로스팅을 진행하였으며 7점 척도를 기준으로 맛, 

풍미 및 감칠맛의 관능테스트를 진행하였으며, 가장 좋았던 조건은 건조표고버섯은 1차 

햇빛 건조 2차 건조기 65℃ 2시간 건조, 로스팅표고버섯은 1차 햇빛 건조, 2차 건조기 6

5℃ 2시간 건조 후 180℃ 45분 로스팅 조건었음. 이와 같은 조건으로 항산화 및 항염증 

실험을 진행하였음.  

 <표> 건표고버섯 및 로스팅표고버섯 조건에 따른 관능적 특성 평가
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관능테스트

건표고버섯 로스팅표고버섯

건조기 65℃

24시간

1차 햇빛건조

2차 건조기 65℃

2시간

200℃ 20분 180℃ 45분

맛 4.2 6.1 3.0 5.9
냄새 4.6 5.3 4.2 5.6
풍미 4.3 5.1 4.6 5.3

(2) 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 에탄올 추출물 제조

   ① 추출물 제조과정

구분 생표고버섯 건조표고버섯 로스팅표고버섯

원물

시료

제조

공정

일정한 두께로 슬라이스 

→ 동결건조 → 열수 및 

80% 에탄올로 80℃에서 

2회 추출

동결건조 → 열수 및 

80% 에탄올로 80℃에서 

2회 추출

동결건조 → 열수 및 

80% 에탄올로 80℃에서 

2회 추출

최종

시료

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 추출물 제조

   ② 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 에탄올 추출물의 수율

- 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯의 열수 및 에탄올 추출물의 수율을 측정한 결과 모든 시
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시료 생버섯 건조버섯 로스팅버섯

열수 추출물 46.00 39.33 42.33

에탄올 추출물 30.67 32.67 36.67

료에서 열수수출물이 에탄올 추출물에 비하여 비교적 높은 수율을 보였으며, 생버섯 열수 

추출물의 수율이 46%로 가장 높은 함량을 나타내었음.

- 동충하초를 이용한 연구에서 열수추출물이 40%, 에탄올 추출물이 35.6%를 나타내었으며, 

노랑느타리버섯을 이용한 연구에서 열수추출물이 45.55%, 60% 에탄올 추출물이 32.75%의 

수율을 보여 열수추출물의 수율이 에탄올 추출물의 수율보다 높게 나타났으며, 본 연구에

서 사용된 시료의 수율 역시 타 버섯을 이용한 연구에서처럼 약 30% 이상의 수율을 나타

내었음.

- 타 연구에 의하면 일반적으로 수용성 추출의 경우 전분, 섬유질, 펙틴질 및 단백질 등의 

고분자물질이 다량 용출되어 고농도 에탄올 사용 때보다 많은 양의 추출물을 얻을 수 있

음.

- 본 연구에서 표고버섯의 수율이 열수 추출물에서 높게 나타난 것은 표고버섯의 성분이 대

부분이 수용성에 용출되기 쉬운 탄수화물과 조단백질로 이루어져 있기 때문으로 사료됨.

<표> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 에탄올 추출물의 수율

(단위: %)

(3) 항산화활성 측정 및 함량 결과

   ① 총 폴리페놀 함량 측정

- 총 polyphenol 함량은 Folin-Ciocalteu법을 약간 변형시켜 측정하였으며 표준물질로는 

garlic acid (Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo, USA)를 사용하여 분석함.

- 시료와 50% Folin-ciocalteu reagen을 혼합한 뒤 5분방치 후 7.5% Na2CO3를 첨가한 뒤 5

분간 반응 시켜 760 nm에서 흡광도 측정하고 동일한 방법으로 garlic acid를 표준시약으로 

사용하여 환산하여 그 함량을 구함.

   ② 총 폴리페놀 함량

- 약용식물에 널리 분포되어 있는 폴리페놀 화합물들은 다양한 기능을 하는 파이토케미칼

(phytochemical)로서 항산화작용과 항돌연변이 등의 생리활성이 있는 것으로 알려져 있음.
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시료 생버섯 건조버섯 로스팅버섯

열수 추출물 5.54±0.42b 5.56±0.10b 8.20±1.43a

에탄올 추출물 4.92±1.27b 5.01±0.24b 8.40±0.70a

- 식물체의 주요 생리활성물질에는 플라보노이드, 탄닌, 안토시아닌, 페놀산 및 카테킨 등의 

페놀성 성분이 있으며, 대부분은 산화, 항균 활성 및 항암작용 등의 활성을 지니고 식물의 

고유색깔을 띠게 하거나 떫은맛과 쓴맛 등의 특유한 맛을 내는 2차 대사산물로써 작용함.

- 인체의 세포 손상과 노화에 의한 질병은 생체 내에서 생성되는 자유기(free radical)에 의

해 발생되는데, 페놀 화합물들은 활성산소 불활성화 및 지질과산화물이 활성산소로의 분

해를 저해함으로써 항산화력을 나타내는 매우 효과적인 활성산소 제거제인 것으로 알려져 

있음.

- 특히 버섯은 catechin, quercetin, rutin 및 naringin 등을 함유하고 있다고 알려져 있으며, 

해산소를 없애고 염증을 막아주는 등 천연 항산화제의 역할을 가진다고 알려져 있음.

- 본 연구에서 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 에탄올 추출물의 폴리페놀 함량을 

검토한 결과, 열수와 에탄올 추출물 모두에서 로스팅버섯이 유의적으로 높은 것으로 나타

남.

- 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 추출물의 총 폴리페놀 함량은 각각 5.54  mg 

GAE/g 와 5.56  mg GAE/g 및 8.20  mg GAE/g로 로스팅버섯의 총 폴리페놀 함량이 높은 

것으로 나타났고, 에탄올 추출물은 각각 4.92 mg GAE/g와 5.01 mg GAE/g 및 8.40 mg 

GAE/g으로 로스팅버섯의 총 폴리페놀 함량이 높은 것으로 나타남.

- 표고버섯의 폴리페놀 함량에 대한 타 연구에서 ethanol 추출물에서 2.12 mg GAE/g,  

acetone 추출물과 ethyl acetate 추출물에서 각각 1.81 mg GAE/g extract, 1.53 mg GAE/g 

extract의 함량을 나타내었음.

- 이외에도 표고버섯의 methanol 추출물에 대한 폴리페놀 함량이 10.0 mg RE/g 인 것을 보

아 표고버섯의 품종, 생육상태 및 채취시기 등에 따라 큰 차이가 있을 것으로 사료됨.

<표> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 및 에탄올 추출물의 폴리페놀 함량

(단위: mg GAE/g)

    ③ DPPH 라디칼 소거능 측정

- Blois의 방법에 따라 DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl)에 대한 수소공여능효과로 측정

함.

- 시료를 농도별로 희석하여 시료와 DPPH 용액을 혼합하여 30분 동안 반응 시킨 다음 

ELISA reader를 이용하여 520 nm에서 흡광도 측정하여 다음 식에 의하여 분석함.
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DPPH radical 
scavenging activity (%)

= ( 1 －  

시료 첨가구의 흡광도

) × 100

시료 무첨가구 흡광도

 

    ④ DPPH 라디칼 소거능 결과

- 항산화효과의 지표로 전자공여능이 사용되고 있으며, DPPH는 비교적 안정한 자유기를 가

지고 있는 화합물로 항산화물질과 만나게 되면 환원작용에 의해 radical이 소거되어 탈색

되는 점을 이용하여 항산화효과를 측정하는 방법으로 환원력이 클수록 항산화능이 높음.

- 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯의 DPPH radical 소거능을 측정한 결과 열수 추출물에서

는 세가지 시료 모두 농도의존적인 증가를 보였으며, 로스팅버섯 열수추출물은 1,000 μ

g/ml 농도에서  94 %의 최대 활성을 보였으며, 에탄올 추출물에서도 로스팅 추출물이 가

장 높은 활성을 보임.

- 표고버섯을 이용한 타 연구에서 표고버섯 추출물의 농도가 8 mg/mL 일 때, 44.29 % 활성

을 나타낸 것으로 보아 표고품종 및 채취시기 등에 따라서 활성의 차이가 있을 것으로 사

료됨.

- 또한, 참바늘버섯 추출물 및 꽃송이버섯의 농도가 각각 8 mg/mL 일 때 57.90% 및 62.04%

를 나타내었으며, 노랑느타리버섯의 농도가 1,000 μg/ml 일 때 약 30%의 활성을 나타낸 

것으로 보아 본 연구에 사용된 표고버섯 시료는 타 버섯에 비하여 비교적 높은 활성을 나

타낸 것을 알 수 있었음.

- 따라서 건조 등의 가공공정 중 특히 로스팅 가공법이 표고버섯의 DPPH radical 소거능 증

가에 영향을 미칠 수 있을 것으로 사료됨.

-
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<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅 버섯 열수 추출물의 DPPH radical 소거능

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅 버섯 에탄올 추출물의 DPPH radical 소거능

   ⑤ ABTS 양이온(ABTS++)소거능 측정

- ABTS 라디칼 소거능은 Lee 등의 방법을 일부 변형하여 측정함.

- ABTS 용액과 potassium persulfate을 혼합하여 15시간 동안 암소에 방치하여 ABTS++을 형

성시킨 후 30℃에서 온도 평형을 실시한 다음 734 nm에서 흡광도를 측정하여 값이 1.5가 

되도록 distilled water로 희석한 다음 희석한 용액에 시료를 혼합하여 실온에서 30분간 반
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응시킨 후 734 nm에서 흡광도를 측정함.

ABTS radicals scavenging 
activity (%) 

= ( 1 －
시료 첨가구의 흡광도

) × 100
시료 무첨가구 흡광도

   ⑥ ABTS 양이온(ABTS++)소거능 측정결과

- ABTS radical 소거능은 ABTS와 potassium persulfate가 반응하여 청록색의 ABTS radical을 

생성하고, 생성된 ABTS radical을 무색의 물질로 환원되는 성질을 이용한 측정법으로 비극

성과 극성 물질 모두에 적용 가능한 장점이 있기에 항산화 활성 측정에 많이 활용되는 분

석법임.

- 버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯의 ABTS  radical 소거능을 측정한 결과 열수추출물에서는 

농도 의존적인 증가를 보였으며,  1,000 μg/ml 농도에서 80%로 높은 ABTS radical 소거능

을 보였으며, 앞선 실험과 동일하게 에탄올 추출물에서도 로스팅 추출물이 가장 높은 활

성을 보임.

- 느타리버섯 열수추출물을 이용한 연구에서 ABTS radical 소거능이 최대 5 mg/ml 일 때  

약 70%의 활성을 보였으며, 팽이버섯 메탄올 추출의 농도가 10 mg/ml 일 때 약 84%의 저

해활성이 보고된 것과 비교하여 높은 활성을 나타내었음.

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 추출물의 ABTS radical 소거능



- 41 -

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 에탄올 추출물의 ABTS radical 소거능

(4) RAW264.7 대식세포를 이용한 항염증효과 측정

   ① 세포 배양

- RAW264.7 murine macrophage cell line은 한국 세포주 은행(Seoul, Korea)에서 분양 받아 

실험에 사용함.

- 세포 성장을 위한 기본 배지로는 10% FBS, penicillin 100 U/ml, streptomycin 100 μg/ml를 

포함하는 DMEM 배지를 사용하였으며, T-flask에 접종하여37℃, 5%의 CO2incubator에서 

배양함.

- 배양된 세포는 2~3일 마다 배지를 교환하면서 실험에 사용하였으며 세포가 80%이상 

confluence되었을 때 계대 배양하여 실험에 사용함.

- Nitric Oxide (NO) 생성능 측정 실험에서는 배양된 세포에 시료를 농도별로 첨가하여 2시

간 동안 배양한 다음 스트레스를 유발하기 위하여 1 μg/ml의 lipopolysaccharide (LPS)를 

첨가하여 20시간 배양함.

 

   ② 세포독성 측정

- RAW 264.7 세포 생존율 측정을 위하여 MTT assay를 실시함.

- 세포가 confluence 상태가 되면 96-well plate에 well당 2×104cells/ml로 세포를 seeding하

여 2시간 배양하고, 시료를 농도별로 처리하여 20시간 incubation한 후 배지를 버리고 

100ml (1 ㎎/ml)의 3-(4,5-dimethyl-2-thiazolyl)-2,5-diphenyl-2H tetrazolium bromide (MTT) 



- 42 -

solution을 각 well에 주입하여 37℃에서 4시간 재 배양함.

- Medium에서 MTT solution을 제거하고 100 μl dimethyl sulfoxide (DMSO)를 주입하여 30분 

동안 incubation한 후 ELISA plate reader로 550nm에서 흡광도를 측정함.

- 세포 생존율은 시료의 흡광도를 대조군의 흡광도에 대한 백분율(%)로 나타냄.

Cell viability (%) =
대조구 흡광도－시료 첨가구 흡광도

× 100

대조구 흡광도

   ③ 세포 독성 결과

- 항산화 실험결과 항산화능이 뛰어난 시료인 로스팅버섯과 대조군인 생버섯 열수추출물을 

이용하여 cell viability를 측정 하였으며 MTT 분석법을 통하여 측정하였음.

- 열수추출물의 농도가 50~500 μg/ml 일 때 정상세포인 MC3T3-E1 세포를 이용하여 독성 

실험을 수행하였음. 그 결과 모든 농도에서 독성이 발견되지 않았으며, LPS 유도 

RAW264.7 세포의 독성을 실험한 결과에서 열수추출물의 농도가 50~200 μg/ml  일 때, 

80%이상의 생존율을 나타내었으며, 로스팅버섯의 경우 50 μg/ml 일 때, 약 120%의 최대

생존율을 보였으며, 500 μg/ml 농도에서는 76%의 생존율을 보였음.

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 추출물의 MC3T3-E1 세포 독성
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<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 추출물의 LPS 유도 RAW 264.7 세포 독성

   ④ Nitric Oxide (NO) 생성능 측정

- RAW264.7 세포주의 NO 생성을 측정하기 위해 세포를 96-well plate에 분주하고 24시간 

배양한 후 시료를 넣고 2시간 뒤 1 μg/ml 농도의 LPS를 20시간 동안 처리하여 세포를 자

극하여 배양한 후, NO의 측정을 위해 각 well의 상등액 100 μl를 96-well plate로 옮겨 

동량의 Griess (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 시약을 가하여 15분간 상온에서 암반응 

시키고 microplate reader를 이용하여 540nm에서 흡광도를 측정함.

  ⑤ Nitric Oxide (NO) 생성능 결과

- 염증반응의 지표물질인 NO는 L-arginine에서 NO synthase (NOS)에 의해 합성되며, NOS에

는 endothelial NOS (eNOS), neuronal NOS (nNOS), inducible NOS (iNOS)의 세가지 형태가 

있으며, 이들 중 iNOS 에 의한 NO 생성은 병리학적으로 중요한 역할을 하며, 

lipopolysaccharide (LPS) 또는 염증성 cytokine 등에 의해 발현이 유도된 iNOS에 의한 과

다한 NO 생성은 염증 반응을 심화시켜 조직의 손상, 유전자 변이 및 신경손상 등을 일으

킴 

- 생버섯, 건조버섯 및 표고버섯 열수 추출물이 염증 유발에 중요한 역할을 한다고 알려진 

Nitric oxide (NO)의 생성에 관여하는지를 조사한 결과, LPS 단독 처리군은 NO의 생성을 

유도하여 136%의 생성능을 보였으며, 생표고 및 로스팅표고 열수 추출물에서 NO 합성이 

유의적으로 감소하였으며, 생표고의 농도가 50 μg/ml 최대 124%의 생성능을 보였음.

- 야생 꽃송이버섯 추출물의 생리활성에 관한 연구에서 100 µg/mL의 클로로포름 분획물에

서 82.62%, 헥산 분획물에서도 56.55%로 유의하게 NO 생성이 저해되었다고 보고한 것과 
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비교하여 비교적 낮은 활성을 나타내었음.

<그림> 생버섯, 건조버섯 및 로스팅버섯 열수 추출물의 NO 생성능
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2-3. 2차년도 연수 수행 결과

 

   가. 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료 개발 및 사업화

(1) 큐브형 조미료 야채, 한우 제품화

   ① 생산공정 표준화

- 1차년도에 개발하였던 배합비율을 기반으로 하여 원료 분말 제조 공정도를 확립 시켰으

며, 성형장비의 압력 및 용량을 조정이 완료 되면서 큐브형 성형 제조공정도 확립하여 최

종적으로 큐브형 조미료 야채, 한우의 생산공정을 표준화하였음.  

  <그림> 원료 분말 제조공정도

  <그림> 큐브 성형 제조공정도
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- 1인용 큐브형 천연조미료 제조방법에 대한 특허 등록 되었음. 

등록 번호 제 10-2142186호

등록 일자 2020.07.31

출원 명
맑은 육수 제조를 위한 1인용 큐브형 천연조미료 제조방법 및 이를 

이용한 1인용 큐브형 천연조미료

출원번호

통지서
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- 세계 식품산업계는 건강에 대한 관심이 높아지고 있으며 안심하고 섭취할 수 있는 식품

에 대한 소비자의 요구가 많아지고, 식품에 첨가되는 첨가제 중 합성첨가제 대신 천연

첨가제의 사용이 점차적으로 증가되고 있음. 이에 현재 개발하는 제품인 큐브형 조미료 

한우 및 야채에도 점착성이나 점도를 증가시키고 식품의 물성 및 촉감을 향상시키기 

위한 식품첨가물로 사용되는 스테아린산마그네슘을 대신하여 자연원료를 이용하여 성

형하기 위해 많은 노력을 하였음. 그 결과 스테아린산마그네슘 대체제인 건마늘 분말을 

사용하여 성형 기계에 무리가 가지 않으며 원료 분말들끼리도 적당한 점착성을 가지며 

성형이 가능하게 되었으며 소비자들이 원하는 안전성을 확보 할 수 있었으며 이러한 

기술로 특허 등록 하였음. 

등록 번호 제 10-2205016 호

등록 일자 2021.01.13

출원 명
천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료 제조방법 및

천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료

출원번호

통지서



- 48 -

   ② 녹색인증 획득

- 녹색인증이란 ‘저탄소 녹색성장 기본법’에 의거하여 유망한 녹색기술 또는 사업을 인

증 하고 지원하는 제도로 사회ㆍ경제활동의 전 과정에 걸쳐 에너지와 자원을 절약하고 효

율적으로 사용하여 온실가스 및 오염물질의 배출을 최소화하는 기술에 대한 인증해 주는 

제도 임. 합성 첨가물인 스테아린산마그네슘을 대체하는 천연첨가물 건마늘분말을 사용한 

큐브형 조미료 제조기술로 정성깃든에서 천연소재 대체 이용 및 상품화 여부 기술수준으

로 녹색기술인증을 받았음.

인증 번호 제 GT-20-01004 호

인증 일자 2020.12.17

기술 명칭 건마늘분말을 사용한 큐브형 조미료 제조기술

인증서
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   ③ 요리뚝딱 맛있는 큐브 한우, 야채 최종 디자인 완성

- 1차년도에 개발한 디자인을 기본으로 2020년 개정된 「식품등의 표시·광고에 관한 법률 

시행규칙」별지 1 표시사항별 세부표시기준에 따라 표시하였으며 특허 출원이 완료되어 

출원번호 또한 제품에 표시하였음. 

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 최종 디자인

   ④ 요리뚝딱 맛있는 큐브 한우, 야채 최종 선물 패키지 디자인 완성

- 기존 개별 포장으로 패키지를 개발하고자 하였으나 현재 식품업계에서는 적정 수준을 넘

어선 과대 포장으로 인한 포장 폐기물의 생성 및 환경오염 심화, 과다 포장비용으로 인한 

제품가격 상승 및 자원낭비 등으로 환경적, 경제적, 소비자보호 측면에서의 여러 가지 문

제가 제기되어 오면서 소비자들의 인식변화가 많이 일어났음. 이에 최종 선물 패지지 개

발 시 제품의 과대포장 여부에 대한 간이측정방법 규정에 따라 측정하여 최종 선물 패키

지 지기구조 개발을 완료하였음. 
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• 요리뚝딱 맛있는 큐브 포장비율 치수 측정

• 요리뚝딱 맛있는 큐브 최종 패키지

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 선물 패키지 개발

- 최종적으로 완료된 제품 디자인을 기반으로 상세페이지 제작을 위한 제품 촬영을 하였음. 

제품명은 요리뚝딱 맛있는 큐브(한우)/ 요리뚝딱 맛있는 큐브(야채) 로 확정지었으며 야채
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와 한우에 들어있는 원물들의 스틸컷 촬영 및 제품을 다양하게 활용할 수 있도록 응용요

리, 사용하는 방법을 상황별 사진을 촬영하였음. 

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 스틸컷 촬영

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 상세페이지

   ④ 안전성 검사 및 자가품질검사

- 식품의약품안전처 기준 중 소스류 기준 등에 관한 규정을 확인 하여 복합조미식품의 자

가품질검사 항목인 허용 외 타르색소 와 대장균을 검사하였으며, 그 결과 허용 외 타르색
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소는 불검출 되었으며 대장균 또한 n=0,c=0,m=0,M=0으로 적합판정 받았음. 

- 자가품질검사의 경우 같은 유형의 제품의 경우 1번만 검사 하면 되기에 요리뚝딱 맛있는 

큐브(야채)로 검사 완료하였음. 

<그림> 맛있는 큐브(야채) 자가품질검사 결과

- 많은 국내의 분말식품들에게서 납과 카드뮴 등 유해 중금속이 검출 되면서 소비자의 건

강을 위협하고 있으며, 중금속 함량이 아무리 높더라도 이를 부적합 처리할 법적 근거가 

없어 문제가 되고 있음. 정성깃든에서 개발한 요리뚝딱 맛있는 큐브(한우, 야채)의 경우 

이렇게 소비자들이 안전성에 관하여 많이 불안해하고 있기에 이러한 불안 요소를 줄일 수 

있도록 식품의약품 안전처에서 법적인 검사 내용 외 안전성 검사를 진행하였음. 개발된 
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제품에는 보존료를 넣지 않았으며 낮은 수분 함유량으로 제품의 보관성을 높였기에 이를 

확인하기 위해 수분 함량 및 보존료 검사를 진행하였음. 또한 중금속으로부터 제품이 안

전하다는 결과를 확인하기 위해 납, 카드뮴의 중금속 검사를 하였음.

- 이러한 검사결과 납, 카드뮴, 보존료의 경우 불검출 되었으며, 수분함량 또한 2.7% 미만의 

결과가 나왔음.

<그림> 맛있는 큐브(야채) 안전성 검사 결과
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<그림> 맛있는 큐브(한우) 안전성 검사 결과
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  (2) 공인된 기관에서 관능검사 진행

   ① 관능검사의 목적

- 본 관능검사는 정성깃든에서 기존에 생산하던 큐브형 조미료 2종(야채, 한우)에 로스팅버

섯분말을 첨가한 제품과 비교하여 소비자 기호도를 알아보고, 설문조사를 통해 야채와 한

우제품 각각을 비교하여 선호하는 제품을 알아보고자 실시하였음.

   ② 관능검사의 재료 및 방법

- 본 관능검사는 정성깃든에서 생산한 야채큐브조미료, 한우큐브조미료와 로스팅버섯을 첨

가한 야채큐브 조미료, 한우큐브조미료를 사용하였음. 이번 검사에 사용한 조미료는 큐브

형태로 성형하지 않은 분말형태의 조미료로 진행하였음.

- 본 검사에 참여한 30~50대 여성 패널 30명은 주식회사 식품환경연구센터에서 모집하였으

며, 모든 패널은 관능검사 이전에 평가 방법에 대하여 교육 후 10명씩 관능검사 부스에서 

평가하였음. 관능검사에 사용한 제품은 아래의 [그림 1]과 같으며, 각 제품은 분말 3g을 

끓는 물 330ml에 녹인 후 보온병에 담아 온도를 유지하였음. 모든 제품은 세 자리 난수표

를 이용하여 표기하였고, [그림 2]와 같이 제공하였음. 

- 검사 중 패널간의 소통을 금하게 하여 객관적인 평가를 할 수 있도록 하였으며, 충분한 

시간 동안 시료를 평가할 수 있게 하였음. 검사지는 [그림 3], [그림 4], [그림 5]와 같으며, 

관능검사 방법은 7점 평점법을 사용하여 진행하였음. 7점 평점법의 기호도는 1점 ‘대단

히 싫다’, 2점 ‘싫다’, 3점 ‘조금 싫다’, 4점 ‘보통이다’, 5점 ‘조금 좋다’, 6점 

‘좋다’, 7점 ‘대단히 좋다’로 평가하였음.

- 정도는 1점 ‘대단히 연(약)하다’, 2점 ‘연(약)하다’, 3점 ‘약간 연(약)하다’, 4점 

‘연(약)하지도 진(강)하지도 않다’, 5점 ‘약간 진(강)하다’, 6점 ‘진(강)하다’, 7점 

‘대단히 진(강)하다’로 평가하였음. 기호도 평가 속성은 ‘색감’, ‘향’, ‘짠맛’, 

‘감칠맛’, ‘구수한맛’, ‘후미’, ‘전체적인 기호도’에 대하여 검사하였음. 

- 정도 평가 속성은 ‘색감’, ‘향’, ‘짠맛’, ‘감칠맛’, ‘구수한맛’, ‘후미’에 대

하여 검사하였음.

-  평점법 검사 후 로스팅버섯을 첨가한 제품에 대하여 기존 제품과 비교했을 때 선호하는 

제품과 그 이유를 알아보고자 설문조사를 진행하였음.
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<그림> 관능검사 시료

<그림> 관능검사 시료 제공
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<그림> 관능검사 검사지 1
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<그림> 관능검사 검사지 2
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<그림> 관능검사 검사지 3
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   ③ 관능 검사의 결과 및 해석

[표] 큐브형 조미료 4종의 기호도 결과 및 유의차 분석

- 큐브형 조미료 4종의 관능검사 유의차 분석결과 [표 1]은 30~50대 여성패널 30명을 대상

으로 진행한 큐브형 조미료 4종의 기호도를 나타낸 결과로 네 가지 제품의 유의차 검증은 

PASW Statistics18 program을 이용하여 일원배치 분산분석 후 Duncan의 사후검정을 실시

하였으며, 모든 속성은 95%의 신뢰수준(p<0.05)으로 검증하였음. 

- 색감의 기호도는 652번이 ‘조금 좋다’로 평가되었으며, 다른 세 제품은 ‘보통이다’로 

평가되었음. 유의적 차이는 652번이 다른 세 제품보다 차이가 있게 좋은 것으로 나타났으

며, 세 제품 간에는 차이가 없는 것으로 나타났음. 

- 향의 기호도는 네 제품 모두 ‘보통이다’로 평가되었으며, 유의적 차이는 네 제품 간 차

이가 없는 것으로 나타났음. 짠맛의 기호도는 네 제품 모두 ‘보통이다’로 평가되었으며, 

유의적 차이는 216번 884번 제품 간에는 차이가 없고, 503번보다는 차이가 있게 좋은 것

으로 나타났음. 

- 감칠맛의 기호도는 884번이 ‘조금 좋다’로 평가되었으며, 다른 세 제품은 ‘보통이다’

로 평가되었음. 유의적 차이는 884번이 503번보다 차이가 있게 좋은 것으로 나타났음. 구

수한맛의 기호도는 네 제품 모두 ‘보통이다’로 평가되었으며, 유의적 차이는 네 제품 
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간 차이가 없는 것으로 나타났음.

-  후미의 기호도는 884번이 ‘조금 좋다’로 평가되었으며, 다른 세 제품은 ‘보통이다’

로 평가되었음. 유의적 차이는 884번이 503번보다 차이가 있게 좋은 것으로 나타났음.

- 전체적인 기호도는 884번이 ‘조금 좋다’로 평가되었으며, 다른 세 제품은 ‘보통이다’

로 평가되었음. 유의적 차이는 884번이 다른 세 제품보다 차이가 있게 좋은 것으로 나타

났으며, 세 제품 간에는 차이가 없는 것으로 나타났음.

- 아래의 [그림 6]은 30~50대 여성 30명을 대상으로 진행한 큐브형 조미료 4종의 관능검사 

결과 중 각 속성별 기호도를 나타낸 결과 그래프이다.

  [표]  큐브형 조미료 제품의 선호도 조사 결과

<그림> 큐브형 조미료 4종 속성별 기호도 검사 결과
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- 7점 평점법으로 네 가지 큐브형 조미료 제품의 기호도검사를 완료한 후 야채베이스 조미

료와 한우베이스 조미료간의 선호도 조사를 실시하였음. 선호도 조사는 야채베이스 조미

료 제품의 조사가 완료되면, 한우베이스 조미료 제품의 조사를 진행하였음. 선호도 조사

는 두 제품에서 선호하는 제품을 선택하고 선택한 이유에 대하여 작성하도록 하였음.

- 야채베이스 조미료(503번, 652번)에서 선호도가 높았던 제품은 30명 중 24명(80%)이 선택

한 652번 제품인 것으로 나타났으며, 한우베이스 조미료(216번, 884번)에서는 20명(67%)가 

선택한 884번 제품인 것으로 나타났음. 

- 각 제품의 조사 결과는 아래의 [표 3]과 같으며, 제품의 선호 이유는 [표 4], [표 5], [표 

6], [표 7]과 같다.

[표] 503번 제품의 선호 이유

NO. 내용

1 더 밍밍하긴 하지만 더 깔끔하다

2 색감이 연한 반면 적당한 육수맛이 난다. 맑은 육수가 필요한 경우 쓸 수 있을 것 아
서 더 좋다

3 전체적으로 약한 육수맛으로 652번과 비교했을 때 후미에서 비린맛이 없어 더 낫다

4 색이 진하지 않고 맛도 좋다

5 무난하다

6 짠맛도 강하지 않고 감칠맛과 구수한맛이 느껴진다
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[표] 652제품의 선호 이유

NO. 내용

1 감칠맛이 더 강하게 느껴진다

2 감칠맛이 조금 더 있고 503번에 비해 비린맛이 덜하다

3 감칠맛이 더 난다

4 503보다 감칠맛과 후미가 좋다

5 감칠맛과 구수한맛이 더 좋다

6 향, 감칠맛, 구수한맛이 적절하고 부담이 없다

7 503번은 육수맛보다 맹물맛이 더 나고 둘 다 짠맛이 거의 없지만 652번이 더 감칠맛
이 난다

8 보여지는 색감도 적당하고 감칠맛이 적당히 있어서 입맛에 맞다

9 색감도 좋고 감칠맛이나 후미가 더 느껴진다

10 색도 적당하고 맛도 표고맛이 나서 좋다

11 색감과 향이 더 강하지만 맛이 더 진해서 좋다

12 색감이 더 좋고 향과 맛이 강하지 않고 깔끔하다

13 색감에서 차이가 느껴진다. 503은 색이 먹기 싫게 느껴져서 개인적으로 503번보다 낫
다

14 색이 예쁘고 간도 잘 되어있다, 다만 향이 진하게 나서 조금 아쉽다

15 503번보다 육수가 진하게 느껴지고 색도 진하고 깔끔하다

16 짠맛과 깊은 맛이 더 난다

17 맛이 더 풍부하다

18 좀 더 깊은맛이 느껴진다

19 503보다 덜 짜면서 고소한맛이 느껴져서 좋다

20 염분맛을 최소화 시킨 것 같아 건강한 맛이 느껴진다

21 맛이 더 진하고 짠맛이 적당하다

22 조금 더 진한맛이고 천연의 맛이 강하다

23 먹었을 때 더 맛있다. 하지만 조미료로 쓰기엔 짠맛이 조금 강한 것 같다

24 503번과 대체로 비슷하지만 후미가 조금 더 좋다
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[표] 216번 제품의 선호 이유

NO. 내용

1 가장 맛이 괜찮다, 약간 짜지만 감칠맛이 좋다

2 맛이 더 진하고 감칠맛도 더 느껴진다

3 884번에 비해 맛이 조금 더 진하다

4 두 제품의 맛이 비슷하지만 216번이 더 미세하게 감칠맛이 느껴진다

5 전형적인 조미료의 감칠맛이 돌고 친숙한 맛이 난다

6 맛도 향도 더 좋다. 884번은 텁텁한 느낌도 나는데 216번은 대체로 만족할 만한 맛이 
난다,색은 연해서 아쉽다

7 첫맛이 강하지 않고 맛있다

8 좀 더 천연 조미료 느낌이 든다, 색상도 너무 탁하지 않고 후미도 텁텁함이 덜하다

9 침전물이 없고 맑아서 좋다, 감칠맛이라고 표현하기엔 크림스프, 치킨스톡과 같은 맛
이 강해서 호불호가 갈릴 것 같긴 하다

10 감칠맛이 약해서 덜 부담스럽다

[표] 884번 제품의 선호이유

NO. 내용

1 맛이 더 진하고 감칠맛이 강하다

2 감칠맛과 후미가 훨씬 좋다

3 216번보다 감칠맛과 색감, 구수한맛이 더 좋다, 맑은 육수로 맛있는 맛이 느껴져서 좋
다

4 216번에 비해 조미료맛이 덜 느껴진다, 짠맛 감칠맛이 전체적으로 더 도드라진맛 없이 
조화롭다

5 색상과 감칠맛이 좋다

6 색감이 조금 강하지만 감칠맛이 더 난다

7 버섯향이 강하게 나서 호불호가 갈릴 것 같지만 조미료로서 감칠맛이 더 나서 좋다

8 색감, 향이 좋고 감칠맛, 구수한맛, 후미가 좋다

9 전체적으로 맛의 조화가 좋다, 침전물은 없으면 좋겠다

10 전체적으로 발란스가 가장 잘 맞아 감칠맛이 나며 216번의 인위적인 후추맛, 인스턴트
맛이 강한데 비해 자극적이지 않다

11 전체적으로 향과 짠맛이 더 좋고 천연재료가 들어간 것이 보여서 좋다

12 전체적으로 맛이 있고 발란스가 좋다. 모든 맛이 적절히 느껴진다

13 부유물은 있지만 더 구수하다

14 천연 조미료 맛이 느껴져 깔끔하다

15 일단 육수의 색감이 진하여 좋고 맛이 더 진하다

16 216번은 특유의 향이 나서 싫고, 884번이 조금 더 깔끔한 맛이 난다
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   ④ 관능검사의 결론 및 제언

- 본 검사는 정성깃든에서 기존에 생산하던 큐브형조미료 2종(야채, 한우)과 로스팅버섯분말

을 첨가한 제품을 비교하여 소비자 기호도를 알아보고, 설문조사를 통해 야채와 한우제품

의 기존제품과 개발 제품 중 선호하는 제품을 알아보고자 실시하였음.

- 7점 평점법 평가로 기호도 조사를 진행한 결과 884번 제품이 전체적인 기호도 5.17점으로 

‘조금 좋다’로 평가되었으며, 다른 세 제품보다 유의적 차이가 있게 좋은 것으로 나타

났음. 

- 특히 감칠맛과 후미의 기호도가 5.00점 이상으로 평가되었으며, 503번 제품과 비교했을 

때 색감을 제외한 모든 항목에서 유의적 차이가 있게 좋은 것으로 나타났음. 

- 색감의 정도는 652번과 884번이 4.00점 이상으로 ‘연하지도 진하지도 않다’로 평가되었

고, 유의적 차이가 없는 것으로 나타났지만, 색감의 기호도에서는 652번이 884번보다 유

의적 차이가 있게 좋은 것으로 나타났다. 이는 야채와 한우베이스 차이로 나타난 것으로 

판단됨. 

- 짠맛, 감칠맛, 구수한맛의 정도는 503번이 다른 세 제품보다 차이가 있게 약하고, 다른 세 

제품 간에는 차이가 없는 것으로 나타났으나, 구수한맛은 정도의 차이가 기호도에 영향을 

주지 않는 것으로 판단되며, 짠맛과 감칠맛의 경우는 유의적 차이가 있게 약하면 기호도

에 영향을 주는 것으로 나타났음. 

- 후미의 정도는 652번이 216번, 884번보다 차이가 있게 연한 것으로 나타났으나, 기호도에

서는 두 제품과 차이가 없는 것으로 나타났다. 또한 652번이 503번보다 차이가 있게 진한 

것으로 나타났지만, 기호도에서는 차이가 없는 것으로 나타났음. 

- 야채베이스와 한우베이스 제품 간의 선호도 조사를 진행하였을 때 기존 제품보다 로스팅

버섯분말을 첨가한 제품에 대한 선호도가 더 높은 것으로 나타났음.

- 야채베이스 조미료의 경우 로스팅버섯분말을 첨가한(652번) 제품의 선호도가 80%(24명)로 

나타났으며, 한우베이스 조미료의 경우 로스팅버섯분말을 첨가한(884번) 제품의 선호도가 

67%(20명)로 나타났음.

- 다만 로스팅버섯분말을 첨가한 조미료에서 야채베이스 조미료의 경우 ‘향이 진하게 나

서 아쉽다’라는 의견이 있었으며, 한우베이스 조미료의 경우 ‘침전물이 없으면 더 좋겠

다’, ‘버섯향이 강하게 나서 호불호가 있을 것 같다’라는 의견이 있었음.



- 66 -

- 이번에 개발된 로스팅버섯분말을 첨가한 큐브형 조미료는 야채베이스 제품(652번)의 경우 

전체적인 기호도가 4.37점으로 ‘보통이다’로 평가되었고, 한우베이스 제품(884번)의 경

우는 5.17점으로 ‘조금 좋다’로 평가되었다. 7점 평점법으로 관능검사를 진행할 경우 

5.00점 이상으로 ‘조금 좋다’로 평가하기 때문에 884번 제품의 경우는 소비자에게 긍정

적인 것으로 판단됨.

- 652번 제품의 경우는 4.37점으로 평가되었으나, 선호도 검사에서 기존 제품보다 선호도가 

높은 것으로 평가되어, 기존제품보다 로스팅버섯분말을 첨가한 제품이 소비자에게 긍정적

인 것으로 판단됨.

(3) 큐브형 조미료 야채, 한우 사업화

   ① 요리뚝딱 맛있는 큐브 야채,한우 마케팅 진행

- 현재 정성깃든의 현황 및 성과 분석을 통하여 소비자 맞춤형 운영전략에 관하여 컨설팅이 

필요하여 마케팅 관련 컨설팅 및 교육을 진행하였음. 

- 현재 진행 중인 키워드 시스템을 컨설팅을 통하여 자동 관리 시스템으로 전환하여 광고비

용의 안정적인 운영을 방법과 모니터링을 진행하여 결과분석 후 키워드 맞춤 입찰 스케줄 

설정 및 경쟁력 있는 키워드 세팅으로, 이러한 다양한 전략을 진행하였음.

- SNS 매체의 성격, 최적화된 콘텐츠, 소비자 참여 방식 등 마케팅 업체에 의례 후 마케팅 

활용하며, 네이버 블로그/인스타그램/페이스북 운영함으로써 제품 소개 및 소비자와의 소

통 공간 마련 후 파워블로그, 인플루언서들을 모집하고, 네이버 CPC 키워드 광고 및 다양

한 기획전 참여를 진행하였음.

<그림> 마케팅 교육 진행
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<그림> 마케팅 컨설팅 진행 및 마케팅 결과 보고서

   ② 온·오프라인 판로 개척

- 인스타그램, 페이스북을 비롯한 소셜네트워크 채널을 통하여 태그, 적절한 타깃층을 설정 

하여 신제품 출시를 홍보하여 판로개척하였음.

- 기존제품을 온라인으로 판매하고 있기에 이미 단골 고객들이 확보된 상황으로 신제품 출

시에 맞춰 단골 고객들에게 신제품 출시를 알렸으며 온라인 판매 플랫폼(11번가, 옥션, G

마켓), 소셜커머스(위메프, 쿠팡, 티몬 등)을 적극 활용하여 판로개척 하였음.
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<그림> 온라인 기획전 진행

- 크라우드펀딩(와디즈)을 통하여 현재 저희 제품이 출시되기까지의 스토리텔링을 통하여 

감성적인 제품으로 홍보하여 신제품에 관하여 홍보 후 판매를 높였음.

<그림> 와디즈펀딩으로 신제품 런칭

- 대형마트(이마트, 홈플러스, 탑마트, 메가마트 등), 백화점(롯데백화점), TV 홈쇼핑(아임쇼

핑 등)과 같은 오프라인을 중심으로 판매예정. (2017년 추석,2018년 구정, 추석 행사로 정

성깃든의 천연조미료, 해물다시팩 등 롯데백화점에서 완판 하였음.)  
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<그림> 롯데백화점 서울 잠실점, 부산 센텀점 입점

- 오프라인 전시장 및 박람회에서 만날 B2C 고객 등을 위해 커뮤니케이션 전략 및 홍보물

을 준비하였음.

- 오프라인 매장에서 만난 신규 고객이 현장에서 제품을 체험하면서 느끼는 첫인상과, 사용

성의 이슈, 서비스의 직관적인 소구점 등을 들으며 제품을 실질적으로 개선방안을 모색하
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며 오프라인 행사 시점에 맞춰 언론 홍보 및 온라인 SNS 채널 활용하여 고객과 소통하여 

마케팅을 진행하였음. 

   ③ 온라인 홍보용 동영상 제작

- 정성깃든 요리뚝딱 맛있는 큐브(야채, 한우) 제품 개발 후, 이 신제품을 홍보하기 위해 전

문 유투버 ‘소프 크리테이터’를 통하여 제품 홍보 영상을 제작하였으며 연계채널 ‘밀

리언쿡’에 입점하여 판매를 진행하였음.

<그림> 맛있는 큐브 YouTube 제품 홍보용 영상

- 요리뚝딱 맛있는 큐브(야채, 한우)을 홍보 및 제품 판매를 홈쇼핑을 통해 판매하기 위해 

소비자 니즈에 관련 된 영상 및 다양하게 활용하여 요리하는 영상을 제작하였음. 니즈 영

상을 통해 제품에 대한 장점을 표현하여 고객의 이해도를 높여 구매를 유도할 수 있도록 

하였으며, 사용에 관련 하여 고객의 눈길을 잡는 시각 효과를 강조하였음. 
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• 맛있는 큐브를 필요로 하는 소비자의 니즈에 대한 내용으로 영상 제작

• 맛있는 큐브를 다양하게 활용할 수 있도록 응용요리 영상을 제작 

<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 홍보용 영상

   ④사업화성과 및 매출실적

- 요리뚝딱 맛있는 큐브(한우, 야채)를 품목제조보고 후 기존 온·오프라인 경로를 통하여 

판매 하였으며 그 결과 매출이 발생하였음. 
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항목 세부항목 성 과

사업화

성과
매출액

개발제품

개발후 현재까지 억원

향후 3년간 매출 20억원

관련제품

개발후 현재까지 6억원

향후 3년간 매출 50억원

항 목 세부 항목 성 과

사업화 계획

사업화 
소요기간(년)

1년

소요예산(백만원) 200,000,000

예상 매출규모
(억원)

현재까지 3년후 5년후

6 20 50

향후 관련기술,
제품을 응용한 타 

모델, 제품 
개발계획

합성 첨가물을 대체하는 천연첨가물을 이용한 큐브
형 성형 기술을 기반으로 새로운 제품을 계속해서 
개발 할 예정. 현재 올리고당을 이용한 ‘요리뚝딱 
청양고추 큐브’ 개발 및 상품화 완료 

무역 수지
개선 효과

(단위: 원) 현재 3년후 5년후

수    출 14,944,000 500,000,000 1,000,000,000
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<그림> 맛있는 큐브(한우, 야채)제품 매출 발생 증빙(전사세금계산서)
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   ⑤ 관련 기술을 응용한 새로운 제품 개발완료(고추큐브)

- 큐브형 조미료 요리뚝딱 맛있는 큐브 (한우, 야채) 개발 중 매운맛에 대한 니즈가 증가되

고 있다는 소비자 조사 결과로 요리뚝딱 청양고추 큐브를 새로운 제품으로 개발하게 되었

음. 몇 년 전부터 ‘불닭볶음면’의 대중화로 매운맛을 원하는 소비자들이 늘어나고 있으

며 정성깃든에서는 우리땅에서 자란 국내산 청양고추를 사용하여 인공적인 매운맛이 아닌 

한국인이 좋아하는 끌리는 매운맛을 내는 제품을 개발하였음.

- 또한 큐브형태로 성형 시 인공첨가물이 아닌 올리고당을 사용하여 큐브형태로 성형하였

으며 영하 35℃ 이하의 온도로 동결 후 감압하여 청양고추의 수분을 승화시켜 건조하는 

동결건조 공법으로 생산하여 영양, 맛, 향, 색을 청양고추 그대로 재현하였음. 

⑥ 기타 

∘ 공영홈쇼핑 큐브형 천연조미료 ‘맛있는 큐브’ 런칭 (2019.12.06.)

   - 큐브형 천연조미료 [맛있는 큐브]로 공영홈쇼핑 런칭을 통한 매출상승
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<그림> 공영홈쇼핑 판매

∘ NS홈쇼핑 큐브형 천연조미료 ‘맛있는 큐브’ 런칭 (2019.12.24.)

  - 큐브형 천연조미료 [맛있는 큐브]로 NS홈쇼핑 런칭을 통한 매출상승

<그림> NS홈쇼핑 판매
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∘ the 월간부산 김인경 대표 기사(2019.12 / vol. 8)

<그림> the 월간부산 김인경 대표 기사

∘ 서울경제 ‘부산혁신센터 보육기업 정성깃든, NS홈쇼핑 런칭 동시 완판’ 기사  (2020.01.09.)

<그림> 서울경제 ‘정성깃든, NS홈쇼핑 런칭 동시 완판’ 기사
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∘ 상생통신 ‘엄마의 마음으로 만든 천연 조미료 생산업체,“정성깃든”’ 기사  (2020.01월호)

<그림> 상생통신 ‘엄마의 마음으로 만든 천연 조미료 생산업체,정성깃든’ 기사

∘ 리더스경제 ‘가정 간편식 기업 ’정성깃든‘ 첫 홈쇼핑 방송에서 매진’ 기사(2020.01.10.)

<그림> 리더스경제 ‘정성깃든, 첫 홈쇼핑 방송에서 매진’ 기사



- 78 -

∘ 국제신문 ‘주부가 만든 큐브 천연조미료 홈쇼핑 대박’ 기사  (2020.01.10.)

<그림> 국제신문 ‘정성깃든, 홈쇼핑 대박’ 기사

∘ 부산일보 ‘부산 스타트업 정성깃든, 홈쇼핑 완판 행렬’ 기사(2020.01.14.)

<그림> 부산일보 ‘정성깃든, 홈쇼핑 완판’ 기사
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∘ 리더스경제 ‘천연 건강제품, 소비자 인정받았다’ 기사(2020.01.15.)

<그림> 리더스경제 ‘정성깃든 천연 건강제품, 소비자 인정받았다’ 기사

∘ K쇼핑 ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ 방송 (2020.02.27.)

  - ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ K쇼핑 런칭을 통한 매출상승

<그림> K쇼핑 ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ 방송
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∘ 매경헬스 ‘큐브 한 알로 요리뚝딱’... 정성깃든, ‘맛있는 큐브’ 공영쇼핑 판매 기사

(2020.05.28)

<그림> 매경헬스 ‘큐브 한 알로 요리뚝딱’... 정성깃든, ‘맛있는 큐브’ 공영쇼핑 판매
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∘ 매경헬스 [카드뉴스] 천연조미료, 건강한 입맛을 잡아라! 기사(2020.05.28.)

<그림> 매경헬스 [카드뉴스] 천연조미료, 건강한 입맛을 잡아라! 기사

∘ 박람회_[2020 제9회 로하스박람회] 2020.08.07(금)~08.09.(일)

<그림> 박람회_[2020 제9회 로하스박람회] 2020.08.07(금)~08.09.(일)
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국가명
출원 또는 
등록일

출원번호 또는 
등록번호

비고 특허사무실명

FullJungSung 미국 2020.09.02 90155385 출원 팬텀

∘ 해외 상표 출원 (2020.09.02.)

<그림> 상표 출원 (2020.09.02.)
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∘ 추석 백화점 판매-롯데백화점 부산본점 (2020.09.13.)

<그림> 롯데백화점 부산본점

∘ 추석 백화점 판매-롯데백화점 잠실점 (2020.09.13.)

<그림> 롯데백화점 잠실점
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∘ 추석 백화점 판매-롯데백화점 센텀점 (2020.09.13.)

<그림> 롯데백화점 센텀점

∘ 부산일보 부산 조미료 ‘정성깃든’ 서울 찍고 세계로 기사(2020.09.23.)

<그림> 부산일보 부산 조미료 ‘정성깃든’ 서울 찍고 세계로 기사
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상표명 국가명
출원 또는 
등록일

출원번호 또는 
등록번호

비고 특허사무실명

FullJungSung 베트남 2020.09.28 4-2020-39765 출원 팬텀

∘ 해외 상표 출원 (2020.09.28.)

<그림> 상표 출원 (2020.09.28.)
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상표명 국가명
출원 또는 
등록일

출원번호 또는 
등록번호

비고 특허사무실명

정성깃든 요리뚝딱 대한민국 2020.10.13 40-2020-0180539 출원 브릿지

∘ 국내 상표 출원 (2020.10.13.)

<그림> 상표 출원 (2020.10.13.)
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∘ TBN부산교통방송-라디오 인터뷰(2020.11.02.)

  - TBN부산교통방송-TBN부산매거진(16:05~17:52)-월요일코너-우리회사를 소개합니다.

<그림> TBN부산교통방송-라디오 인터뷰(2020.11.02.)

∘ K쇼핑 ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ 방송 (2020.11.02.)

  - ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ K쇼핑을 통한 매출상승
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<그림> K쇼핑 ‘요리 뚝딱 맛있는 큐브’ 방송 (2020.11.02.)

∘ 박람회_[2020 부산국제수산EXPO] 2020.11.05.(목)~11.07.(토)

<그림> 박람회_[2020 부산국제수산EXPO] 2020.11.05.(목)~11.07.(토)
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∘ 일간리더스경제신문 [2020BISFE] “수산업을 고부가가치 산업으로”…메이드인부산 수산가공품 

‘다채’ 기사(2020.11.05)

<그림> 일간리더스경제신문 [2020BISFE] “수산업을 고부가가치 산업으로”…메이드인부산 

수산가공품 ‘다채’ 기사

∘ 매일경제신문 `창업 요람` 부산창조센터 5년간 757社 키워 기사(2020.12.07)

<그림> 매일경제신문 `창업 요람` 부산창조센터 5년간 757社 키워 기사(2020.12.07)
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∘ 한국여성경제인협회 표창패 (2020.12.11)

<그림> 한국여성경제인협회 표창패 (2020.12.11)
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(나) 버섯의 전처리 조건에 따른 항산화능 및 시제품의 활성검토

  (1) 시제품 항산화 효능 및 항염증 효능 분석 내용

   ① 로스팅표고버섯이 첨가된 조미료의 보관 및 시료제조

- 1차년도 연구결과가 반영되어 개발된 로스팅표고버섯이 첨가된 야채 및 한우 조미료를 

주관기관으로부터 전달받아 제품 상태를 확인하고, -30℃에서 냉동보관 하면서 실험에 사

용하였음.

- 실험에 사용 시 증류수로 용해한 조미료를 진탕하여 sonication으로 5분간 처리하여 사용

하였으며, GVS社에서 제조된 필터(25mm, 0.45 μM)를 사용하여 여과한 것을 시료로 하여 

실험에 사용하였음.

그림. 표고버섯이 첨가된 야채 및 한우 조미료

   ② 로스팅표고버섯이 첨가된 조미료 시료의 항산화활성 및 RAW264.7 대식세포를 이용한   

 항염증 효과 측정

  ◦ 총 폴리페놀 함량 측정

- 총 polyphenol 함량은 Folin-Ciocalteu법을 약간 변형시켜 측정하였으며 표준물질로는 

gallic acid (Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo, USA)를 사용하여 분석함

- 시료 10 μL에 Folin-ciocalteu reagent  (Sigma) 10 μL을 넣은 뒤 2% Na2CO3 200 μL를 

첨가하여 혼합한 후 750 nm에서 흡광도 측정함
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  ◦ DPPH 라디칼 소거능 측정

- Blois의 방법에 따라 DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl)에 대한 수소공여능효과로 측정

함.

- 농도별로 희석한 시료와 에탄올에 희석한 1.5×10-4 M의 DPPH solution 200 μL를 혼합

하여 30분 동안 반응시킨 다음 ELISA reader를 이용하여 540 nm에서 흡광도 측정하여 다

음 식에 의하여 분석함.

   

DPPH radical 
scavenging activity (%)

= ( 1 －  
시료 첨가구의 흡광도

) × 100
시료 무첨가구 흡광도

 

  ◦ ABTS 양이온(ABTS++)소거능 측정

- ABTS 라디칼 소거능은 Lee 등의 방법을 일부 변형하여 측정함

- 7 mM ABTS 용액과 2.45 mM potassium persulfate을 혼합하여 15시간 동안 암소에 방치

하여 ABTS++을 형성시킨 후 30℃에서 온도 평형을 실시함

- 이후 734 nm에서 흡광도를 측정하여 값이 1.5가 되도록 distilled water로 희석한 다음 희

석한 용액에 시료를 혼합하여 실온에서 30분간 반응시킨 후 734 nm에서 흡광도를 측정함

ABTS radicals scavenging 
activity (%) 

= ( 1 －    
시료 첨가구의 흡광도

) × 100
시료 무첨가구 흡광도

  ◦ 세포 배양

- MC3T3-E1 cell 및 RAW 264.7 murine macrophage cell line은 각각 ATCC (Virginia ,USA) 

및 한국 세포주 은행(Seoul, Korea)에서 분양 받아 실험에 사용하였음.

- 세포 성장을 위한 기본 배지로는  10% FBS, penicillin 100 U/ml, streptomycin 100 μg/mL

를 포함하는 α-MEM 및 DMEM 배지를 각각 사용하였으며, T-flask에 접종하여 37℃, 5%

의 CO2 incubator에서 배양함.

- 배양된 세포는 2~3일 마다 배지를 교환하면서 실험에 사용하였으며 세포가 80%이상 

confluence되었을 때 계대 배양하여 실험에 사용함.

- Nitric Oxide (NO) 생성능 측정 실험에서는 배양된 세포에 시료를 농도별로 첨가하여 2시

간 동안 배양한 다음 스트레스를 유발하기 위하여 1 μg/mL의 lipopolysaccharide (LPS)를 

첨가하여 20시간 배양함.
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  ◦ 세포독성 측정

- MC3T3-E1 cell 생존율 측정을 위하여 MTT assay를 실시함.

- 세포가 confluence 상태가 되면 96-well plate에 well당 2×104cells/ml로 세포를 seeding하

여 2시간 배양하고, 시료를 농도별로 처리하여 20시간 incubation한 후 배지를 버리고 

3-(4,5-dimethyl-2-thiazolyl)-2,5-diphenyl-2H tetrazolium bromide (MTT) solution을 각 well

에 최종농도가 0.5 mg/mL이 되도록 주입하여 37℃에서 4시간 재 배양함.

- Well에서 MTT solution을 제거하고 100 μL의 dimethyl sulfoxide (DMSO)를 주입하여 30분 

동안 incubation한 후 ELISA plate reader로 550nm에서 흡광도를 측정함

- 세포독성은 시료의 흡광도를 대조군의 흡광도에 대한 백분율(%)로 나타냄.

Cell viability (%) =
대조구 흡광도－시료 첨가구 흡광도

× 100
대조구 흡광도

  ◦ Nitric Oxide (NO) 생성능 측정

- RAW 264.7 세포주의 NO 생성을 측정하기 위해 세포를 96-well plate에 분주하고 24시간 

배양한 후 농도별로 준비된 시료를 넣고 2시간 뒤 LPS (1 μg/ml)를 20시간 동안 처리하

여 세포를 자극하여 배양하였음

- NO 생성능의 측정을 위해 각 well의 상등액 100 μL를 96-well plate로 옮겨 동량의 

Griess (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 시약을 가하여 15분간 상온에서 암반응 시키

고 microplate reader를 이용하여 540nm에서 흡광도를 측정함

(2) 시제품 항산화 효능 및 항염증 효능 결과

   ① 표고버섯 첨가 조미료의 항산화기능성 검토

 

  ◦ 총 폴리페놀 함량

- 약용식물에 널리 분포되어 있는 폴리페놀 화합물들은 다양한 기능을 하는 파이토케미칼

(phytochemical)로서 항산화작용과 항돌연변이 등의 생리활성이 있는 것으로 알려져 있음. 

- 식물체의 주요 생리활성물질에는 플라보노이드, 탄닌, 안토시아닌, 페놀산 및 카테킨 등의 

페놀성 물질이 있으며, 대부분은 산화, 항균 활성 및 항암작용 등의 활성을 지니고 식물의 

고유색깔을 띠게 하거나 떫은맛과 쓴맛 등의 특유한 맛을 내는 2차 대사산물로써 작용함.

- 인체의 세포 손상과 노화에 의한 질병은 생체 내에서 생성되는 자유기(free radical)에 의

해 발생되는데, 페놀 화합물들은 활성산소 불활성화 및 지질과산화물이 활성산소로의 분

해를 저해함으로써 항산화력을 나타내는 매우 효과적인 활성산소 제거제인 것으로 알려져 

있음.
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시료 버섯미첨가 버섯첨가

야채 조미료 2.01±0.05 3.20±0.20

한우 조미료 1.23±0.08 1.62±0.02

- 특히 버섯은 catechin, quercetin, rutin 및 naringin 등을 함유하고 있으며, 유해산소를 없

애고 염증을 막아주는 등 천연 항산화제의 역할을 가진다고 알려져 있음.

- 본 연구에서 표고버섯이 첨가된 야채 및 한우 조미료의 폴리페놀 함량을 검토한 결과, 표

고버섯 무 첨가군에 비해 표고버섯 첨가군에서 폴리페놀 함량이 높게 나타났으며, 한우 

조미료에 비하여 야채 조미료의 폴리페놀 함량이 높은 것으로 나타났음.

- 야채 조미료의 표고버섯 첨가 전과 후에 따른 총 폴리페놀 함량은 각각 2.01 GAE mg/g 

와 3.20 GAE mg/g로 나타났으며, 한우 조미료의 표고버섯 첨가 전과 후에 따른 총 폴리

페놀 함량은 각각 1.23  GAE mg/g와 1.62 GAE mg/g로 나타났음.

- 타 연구를 살펴보면, 표고버섯 ethanol 추출물에서 2.12 mg GAE/g,  acetone 추출물과 

ethyl acetate 추출물에서 각각 1.81 mg GAE/g extract, 1.53 mg GAE/g extract의 함량을 

나타내었으며, 표고버섯의 methanol 추출물에 대한 폴리페놀 함량이 10.0 mg RE/g 인 것

을 보아 표고버섯의 품종, 생육상태 및 채취시기 등에 따라 큰 차이가 있는 것으로 사료

됨.

- 이상의 결과 표고버섯 첨가로 인해 야채 및 한우 조미료의 폴리페놀 함량이 증가하였으므

로 DPPH 및 ABTS radical 소거능 분석을 통해 항산화 활성을 검토하고자 하였음.

표. 표고버섯이 첨가된 조미료의 폴리페놀 함량

(단위: GAE mg/g)

  ◦ DPPH 라디칼 소거능 분석을 통한 항산화 활성 검토

- 항산화효과의 지표로 전자공여능이 사용되고 있으며, DPPH는 비교적 안정한 자유기를 가

지고 있는 화합물로 항산화물질과 만나게 되면 환원작용에 의해 radical이 소거되어 탈색

되는 점을 이용하여 항산화효과를 측정하는 방법으로, 환원력이 클수록 항산화능이 높음.

- 표고버섯 첨가 야채 및 한우 조미료의 DPPH radical 소거능을 측정한 결과를 아래의 그림

에 나타내었음.

- 표고버섯 첨가 야채 조미료의 경우 표고버섯을 미첨가한 시료에 비하여 농도 의존적으로 

소거능이 향상되었으며, 시료의 농도가 9 mg/mL일 때 65%의 최대 활성을 나타내었으며, 

표고버섯 미첨가 군과 비교하면 약 1.6배의 활성 증가를 나타내었음.

- 또한, 표고버섯 첨가 한우 조미료도 표고버섯의 첨가에 따라 DPPH 라디칼 소거능이 향상
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되었으며 야채 조미료와 동일하게 농도의존적인 활성을 보였음, .

- 특히 표고버섯 첨가 한우 조미료의 경우 농도에서 의 최대 활성을 나타내었9 mg/mL 48%

으며 표고버섯 미첨가 시료와 비교하여 약 배의 활성 증가를 보였음, 1.4 .

- 표고버섯을 이용한 타 연구에서 표고버섯 추출물의 농도가 일 때8 mg/mL , 44.29 %

소거능을 나타낸 것으로 보아 표고품종 및 채취시기 등에 따라서 활성의 차이가 있DPPH

을 것으로 사료됨.

- 또한 참바늘버섯 추출물 및 꽃송이버섯의 농도가 각각 일 때 및, 8 mg/mL 57.90% 62.04%

의 소거능을 나타내었으며 노랑느타리버섯의 농도가 일 때 약 의 활성, 1,000 g/mL 30%μ

을 나타낸 것으로 보아 본 연구에 사용된 표고버섯 시료는 타 버섯에 비하여 비교적 높은

활성을 나타낸 것을 알 수 있었음.

- 따라서 조미료에 표고버섯 첨가는 시료의 소거능 증가에 영향을 미칠 수, DPPH radical

있으며 이는 항산화 활성이 높은 조미료의 제품화가 가능할 것으로 사료됨, .
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◦ 양이온ABTS (ABTS++ 소거능 분석을 통한 항산화 활성 검토)

- 소거능은 와 가 반응하여 청록색의ABTS radical ABTS potassium persulfate ABTS radical

을 생성하고 생성된 을 무색의 물질로 환원되는 성질을 이용한 측정법으로, ABTS radical

비극성과 극성 물질 모두에 적용 가능한 장점이 있기에 항산화 활성 측정에 많이 활용되

는 분석법임.

- 표고버섯 첨가 야채 조미료 라디칼 소거능을 측정한 결과 표고버섯을 미첨가한 시ABTS ,

료에 비하여 표고버섯 첨가에 따라 최대 배의 활성증가를 보였으며 농도의존적인 활성1.2 ,

증가를 나타내었음.

- 표고버섯 첨가 한우 조미료의 라디칼 소거능 또한 표고버섯 첨가 시 그 활성이 향ABTS

상되었으며 최대 배의 활성 증가를 보였고 농도가 일 때 의 최대 활성을, 1.4 9 mg/mL 42%

나타내었음.

- 느타리버섯 열수추출물을 이용한 연구에서 소거능이 일 때 약ABTS radical 5 mg/mL 70%

의 활성을 보였으며 팽이버섯 메탄올 추출의 농도가 일 때 약 의 저해활성, 10 mg/mL 84%

이 보고된 것과 비교하여 본 연구의 시료에서 높은 활성을 나타내었음.
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그림 야채 조미료의< > 소거능ABTS radical
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표고버섯 첨가 조미료의 항염증 활성 검토②

◦ 표고버섯 첨가 조미료가 세포 독성에 미치는 영향

- 표고버섯 첨가 조미료가 세포 수준에서의 항염증 활성에 미치는 영향을 검토하기 위해 정

상세포인 을 이용하여 세포독성에 대한 분석을 수행하였음MC3T3-E1 cell .
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- 표고버섯 첨가 야채 조미료 및 한우 조미료의 를 분석법을 통하여 측정cell viability MTT

하였음.

- 표고버섯 첨가 야채 및 한우 조미료의 농도가 일 때 정상세포인1~100 g/ml MC3T3-E1μ

세포의 세포생존율을 측정한 결과 이상의 생존율을 보여 세포독성을 나타내지 않았100%

으므로 항염증 실험에는 해당농도 범위로 진행하였음.

◦ 생성능 검토를 통한 표고버섯 조미료의 항염증 활성Nitric Oxide (NO)

- 염증반응의 지표물질인 는 에서 에 의해 합성되는데NO L-arginine NO synthase (NOS) , NOS

에는 의 세가지 형태endothelial NOS (eNOS), neuronal NOS (nNOS), inducible NOS (iNOS)

가 있음.
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- 이들 중 에 의한 생성은 병리학적으로 중요한 역할을 하는데iNOS NO , lipopolysaccharide

또는 염증성 등에 의해 발현이 유도된 에 의한 과다한 생성은 염(LPS) cytokine iNOS NO

증 반응을 심화시켜 조직의 손상 유전자 변이 및 신경손상 등을 일으킴, .

- 표고버섯 첨가 야채 및 한우 조미료가 염증 유발에 중요한 역할을 한다고 알려진 Nitric

의 생성에 관여하는지를 조사한 결과 단독 처리군은 의 생성을 유도하oxide (NO) , LPS NO

여 의 생성능을 보였으며 표고버섯 첨가 야채 및 한우 조미료의 첨가에 의하여128% , NO

생성이 유의적으로 감소하였음.

- 농도에서의 표고버섯 첨가 야채 및 한우 조미료의 생성은 각각 및100 g/ml NO 71%μ

로 단독처리군 에 비해 감소되었음108% LPS (128%) .

- 따라서 표고버섯 첨가로 염증 지표인 생성을 억제하고 함량을 감소시켰을 것NO cytokine

으로 사료됨.
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- 이상의 결과를 통하여 표고버섯의 첨가는 야채 및 한우 조미료의 항산화 활성을 증가시키

고 항염증 생성능을 저해하는 효과를 나타내었으며 다양한 형태의 조미료로 개발된다면,

건강에 대한 관심이 높은 현대소비자들에게 큰 호응을 얻을 수 있을 것으로 생각됨.

향후 계획(3)

- 본 과제에서 도출된 제품의 기능향상 및 파생상품 개발을 위하여 정성깃든과 신라대학교

산학협력단에서는 지속적인 공동연구를 통하여 추가적인 기능성 연구개발 결과를 확보할

예정임
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3. 목표 달성도 및 관련 분야 기여도

 3-1. 목표

  <1차연도>

- 주관연구기관(정성깃든) : 항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유한 기능성 큐브형 천

연조미료 배합비 개발 및 관능검사를 목표로 한다. 

- 협동연구기관(신라대학교) : 버섯의 전처리 조건에 따른 항산화기능 검사를 목표로 함.

    <2차연도>

- 주관연구기관(정성깃든) : 항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료 신제품 런칭 및 

다양한 마케팅을 활용하여 온·오프라인 새로운 판로를 개척하여 매출증대 및 고용창출 

하는 것이 최종목표로 한다. 

- 협동연구기관(신라대학교) : 항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료 완제품의 항산

화기능 검사를 목표로 함.

○ 버섯의 고부가가치 향상 및 항산화 효과 증가
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- 버섯류는 항산화 및 면역증강 효과등의 여러 생체기능조절작용이 알려져 건강식품으로 인

식되고 있으며 이에 재배하는 기술에 대한 연구가 활발히 이루어져 생산량이 크게 증가하

였으나 85-95% 수분을 많이 함유한 식품으로 생버섯으로 장기간 저장이 불가능하여 가공

식품으로 개발이 필요하기에 본 과제를 통하여 항산화 기능성을 향상시킬 수 있는 건조조

건을 개발하여 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료를 개발하고자 함.

- 함량 미달 및 파손이되 상품으로 가치는 없으나 영양학적으로 문제없는 버섯을 이용하여 

항산화 기능성을 향상시킬 수 있는 건조조건을 개발하여 고부가가치 기술개발 예정.

- 버섯의 건조조건을 개발 후 항산화 효능 분석으로 버섯 비건조 원물 대비 5% 향상.

- 버섯의 건조조건을 개발 후 항염증 효능 분석으로 버섯 비건조 원물 대비 5% 향상.

○ 개발된 버섯을 함유한 큐브형 천연조미료 항산화 효과 증가

- 최근 생활수준이 향상되고 더불어 건강과 웰빙에 대한 관심이 급속히 높아짐에 따라 음식

문화 또한 크게 변화되고 있음. 이러한 현상으로 국내의 현재 조미료 시장은 자연재료를 

사용한 천연조미료의 시장이 확대되어 일반 복합 조미료에 비해 가격이 2배 이상 차이나

는 고가이지만 건강한 먹거리 문화로 인해 천연조미료 사용량이 증가하는 추세임. 소비자

가 원하는 건강지향적이며 간편하게 요리할 수 있는 제품에 대한 기대치가 높아지고 있

음.

- 공인된 관능검사기관을 통하여 완제품의 관능검사 진행하여 패널들의 과반 수 이상 검사

결과 달성.

- 완제품의 항산화 효능 분석으로 버섯 미 첨가 제품 대비 5% 향상.

- 완제품의 항염증 효능 분석으로 버섯 미첨감 제품 대비 5% 향상.

- 수분함유량 8%이하 / 대장균 n=5,c=2,m=0,M=10 / 타르색소 불검출.

- 보존료의 경우 식품공전에서 정하는 것 이외 불검출 달성.
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  나. 세부목표

구분 성과목표 성과 목표
평가기준

(측정산식 등)

세부목표

버섯의 

항산화 효능 

분석

DPPH radical 

scavensing 

activity

비건조 원물 대비 5% 

향상
자체평가

 ABTS activitiy
비건조 원물 대비 5% 

향상
자체평가

버섯의 항염증 

효능 분석

Cell viability > 80% 자체평가

NO level
비건조 원물 대비 5% 

감소
자체평가

관능테스트 정성적 검사 패널 과반 수 이상 관능검사 결과지

완제품 항산화 

효능 분석

DPPH radical 

scavensing 

activity

버섯 미첨가 제품 대비 

5% 향상
자체평가

ABTS activitiy
버섯 미첨가 제품 대비 

5% 향상
자체평가

완제품 항염증 

효능 분석

Cell viability > 80% 자체평가

NO level
버섯 미첨가 제품 대비 

5% 감소
자체평가

자가품질검사

수분(%) 수분(%) 8.0 이하 공인 시험성적서

대장균 n=5, c=2, m=0, M=10 공인 시험성적서

타르색소 불검출 공인 시험성적서

보존료
공전에서 정하는 것 이외 

불검출
공인 시험성적서

최종 디자인 큐브 제품
사진촬영 및 

상세페이지 제작
디자인보고서

패키지 상자 

제작
포장박스 포장공간비율 측정 적합 실측 보고서

마케팅 컨설팅 컨설팅
기존 판매점 외 유통경로 

확대
컨설팅 결과보고서

제품 매출액 매출금액 총 3천만원
매출실적표

(재무재표)
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성과
목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보

기

타

(타 

연

구 

활

용 

등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문
논

문

평

균 

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건 만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 15 10 0 0 0 20 30 0 10 0 0 0 14 13 13 0 0 0

최종목표 3 1 0 0 0 2 30 0 1 0 0 0 0 0 2 2 2 0 3 0

연구기간 내
달성실적

3 2 0 0 0 3
10

0
0 1 0 1 0 0 0 2 2 2 0 3 0

달성율(%)
10

0

10

0
- - -

10

0

10

0
-

10

0
- - - - -

10

0

10

0

10

0
-

10

0
-

 3-2. 연구목표 대비 성과

(단위 : 건수, 백만원, 명)

 3-3. 목표 미달성 시 원인(사유) 및 차후대책(후속연구의 필요성 등)
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4. 연구결과의 활용 계획 등

 4-1. 장기 코로나로 인한 소비 트랜드의 변화에 맞춘 시장성 확보

   가.  2020년도를 살아가는 우리의 소비 트랜드는 경제의 성장과 다양한 문화와 컨텐츠의 발

전에 따라 변화고 있음. 경제적인 여유가 부족했던 시대에 소비 트랜드는 하나의 물건을 구

매할 때 자신에게 더 큰 만족감을 줄 수 있는 물건으로 구매하는 소비성향으로 가성비를 중

요시 여기는 소비 스타일이었음. 최근 장기 코로나로 많은 제약이 생기면서 ‘가성비’ 중

심의 소비스타일에서 심리적 만족감을 높일 수 있는 제품으로 소비하는 ‘가심비’ 와 함께 

소비를 통해 제품의 기본적인 성능과 심리적 만족감을 위해 즐거움을 찾는 ‘가잼비’가 생

겨나며 독특한 제품들이 늘고 있는 추세임. 

   나. 이러한 변화에 맞추어 현재 개발된 ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’는 요리의 간편함을 줄 수 

있는 제품으로 소비자들의 호기심을 자극할 수 있을 것으로 예상됨. 또한 현재 전국적으로 

간편하게 집밥을 요리할 수 있는 식자재 시장 또한 커지고 있어 큐브 한 개로 갚은 육수를 

낼 수 있는 제품인 ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’의 경우 시장성을 확보 할 수 있을 것으로 예

상됨.

 

 4-2. 정성깃든에서 2021년 다양한 마케팅 진행 예정

   가. 온라인 시장 맞춤형 마케팅 

(1) SNS 마켓을 통해 판매

- 언택트시대를 살아가고 있는 2020년 현재 온라인 시장이 지속적으로 성장세를 보이고 있

다고 함. 2019년도 80조원 규모에서 2022년에는 190조에 달할 것으로 예상하고 있음. 이에 

새로 개발한 제품인 요리뚝딱 맛있는 큐브의 경우 SNS 마켓을 통하여 제품을 판매를 시

작하고자 함.

- 물 330ml에 큐브 한 개만으로 깊은 육수를 낼 수 있는 특징을 가진 제품으로 이 맛있는 

큐브 제품을 사용하여 요리하는 방법을 온라인 라이브 방송을 통해 소비자들에게 보여주

는 마케팅을 진행 또한 계획 하고 있음.  

- 최근 연예인이 아닌 일반 유명인을 뜻하는 인플루언서 마케팅 시장이 확대되면서 SNS로 

상품을 판매하는 시장이 더욱 활성화 되고 있음. 따라서 이러한 시장 흐름에 맞춰 SNS 마

켓에서 제품을 간접적으로 홍보를 진행하면서 판매 또한 할 수 있을 것으로 예상됨.  

(2) 오프라인에 맞춤형 마케팅 진행
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- ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’의 개발은 새로운 조미료 시장으로 진출이 가능할 수 있으며, 

이를 통하여 새로운 판로를 개척하여 매출을 증가시킬 수 있을 것으로 예상됨. 새로운 형

태의 조미료 ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’는 언택트시대 캠핑족들이 늘고 있어 조미료로는 

진출하기 어려웠던 편의점으로 제품을 판매 가능할 것으로 예상되며 소용량 소포장으로 

포장 방식을 개발한다면 캠핑장소 근처 편의점이나 슈퍼 등과 같은 새로운 판로의 개척이 

가능할 것으로 예상됨.

(3) 정성깃든 개발 기술로 새로운 제품 연구

- 본 연구개발을 통해 새로운 형태인 큐브형 조미료 ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’를 개발하여 

다양한 큐브형태의 육수형 조미료 제품을 개발 가능성이 있으며 이를 이용하여 정성깃든

에서 개발한 큐브형 조미료 생산 공정을 이용하여 새로 개발할 제품에 기술을 활용 할 수 

있을 것으로 예상됨. 

- 새로운 언택트시대에 집에서 요리를 해서 먹는 경우가 늘고 있는 현재 시장변화로 간편하

게 맛있게 요리를 할 수 있도록 해주는 제품군들을 통하여 커지고 있는 조미료 시장에서 

판로를 개척하여 매출을 올릴 수 있으며, 조미료 시장뿐만 아니라 최근 급속히 성장하고 

있는 가정간편식에도 진출할 수 있는 여건 마련 가능할 것으로 보여 짐.

 4-3. 고용창출

   가. 현재 직원들의 업무 역량 및 협력업체는 우수하지만 아직 신제품 개발의 연구원이 더 

필요하기에 연구원 인원을 충원할 예정이며 트렌드에 맞는 신제품 개발을 진행하여 매출을 

높이고 브랜드 이미지를 구축.
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[별첨 1]

연구개발보고서 초록

과 제 명

(국문) 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료 개발 및 사업화

(영문) Commercialization of antioxidant functional cube-type seasoning by

mushroom

주관연구기관 정성깃든
주 관 연 구

책 임 자

(소속) 정성깃든

참 여 기 업 신라대학교 (성명) 김인경

총연구개발비

382,800(천원)

계 382,800 총 연 구 기 간 2019.05.20. ～ 2020.12.31. (1년 8개월)

정부출연

연구개발비
287,000

총 참 여

연 구 원 수

총 인 원 11

기업부담금 95,800 내부인원 4

연구기관부담금 0 외부인원 7

○ 연구개발 목표 및 성과

<1차년도>

- 주관연구기관(정성깃든) : 항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유한 기능성 큐브형 천연조미료

배합비 개발 및 관능검사를 실시함.

- 협동연구기관(신라대학교) : 버섯의 전처리 조건에 따른 항산화능 검사를 진행함.

<2차년도>

- 주관연구기관 (정성깃든) : 항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료 신제품 런칭 및 다양한 마

케팅을 활용하여 온·오프라인 새로운 판로를 개척하여 매출증대에 기여함.

- 협동연구기관 (신라대학교) : 항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료 완제품의 항산화능 검사

를 진행함.

<최종>

- 본 연구는 보유하고 있는 큐브형 성형기술을 이용하여 항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유

한 기능성 천연조미료 신 제품화 및 마케팅을 활용하여 온․오프라인의 새로운 판로를 개척하여 매

출을 확보하는 것이 최종 연구개발의 목적임.

○ 연구내용 및 결과

- 버섯을 이용한 기능성 큐브형 천연조미료 개발을 위하여 야채육수용/사골육수용 농축산물 소재 탐

색하여 최적 배합비율을 개발하였으며, 표고버섯 건조 및 로스팅 조건 기술개발 및 항산화능 검사,

전처리한 버섯을 함유한 천연조미료 완제품 항산화능 검사를 진행하였음. 이를 토대로 신제품 패키

지 디자인 개발, 품목제조보고 및 자가품질검사를 진행하여 고부가가치 신제품을 개발하였음.

○ 연구성과 활용실적 및 계획

- 기능 및 효능에 대한 연구개발한 버섯을 함유한 큐브형 천연조미료의 독창적인 기술 확보로 고부가

가치 농산물 산업에 대한 관심과 함께 경제적, 산업적인 기여도가 높아질 것으로 기대됨. 또한 최근

1인 가구 및 캠핑인구 시장의 성장에 맞춘 상품뿐 아니라 1인식부터 대가족까지 정량화하여 쓸 수

있기 때문에 단순 조미료시장뿐만 아니라 다양한 시장에 진출할 수 있음. 본 연구과제 수행을 통해

개발된 제품으로 브랜드 및 신제품 홍보하여 매출 증대에 기여할 것으로 판단됨.
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[별첨 2]

1. 

과제번호 119032-2

사업구분 농림축산식품 연구개발사업

연구분야 천연안심소재산업화
과제구분

단위:

사 업 명 미래형혁신식품기술개발사업 주관: 정성깃든

총괄과제 기재하지 않음 총괄책임자 기재하지 않음

과 제 명
버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 

천연조미료 개발 및 사업화
과제유형 개발

연구기관 정성깃든 연구책임자 김인경

연구기간

연 구 비

(천원)

연차 기간 정부 민간 계

1차년도
2019.05.20.

~ 2019.12.31
118,000 39,400 157,400

2차년도
2020.01.01.

~ 2020.12.31
169,000 56,400 225,400

3차년도 - - - -

4차년도 - - - -

5차년도 - - - -

계
2019.05.20.

~ 2020.12.31
287,000 95,800 382,800

참여기업 -

상 대 국 - 상대국연구기관 -

※ 총 연구기간이 5차년도 이상인 경우 셀을 추가하여 작성 요망

2. 평가일 : 2021-01-25

3. 평가자(연구책임자) :

소속 직위 성명

정성깃든 대표 김인경

4. 평가자(연구책임자) 확인 :

평가대상 과제에 대한 연구결과에 대하여 객관적으로 기술하였으며, 공정하게 평가하였음을 확약하며, 

본 자료가 전문가 및 전문기관 평가 시에 기초자료로 활용되기를 바랍니다.

확 약

Ⅰ. 연구개발실적



- 110 -

다음 각 평가항목에 따라 자체평가한 등급 및 실적을 간략하게 기술(200자 이내)

 1. 연구개발결과의 우수성/창의성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

연구개발결과의 우수성은 및 창의성은 아주우수 하다고 평가 함.

버섯을 이용하여 항산화 기능성을 가진 큐브형 천연조미료를 연구 개발 후 상품화 하여 사업

화 진행 후 매출 발생이 연구개발 목표였으며 현재 상품화하여 계속해서 매출이 발생하였으

며, 현재 조미료 사용시 많은 사람들이 얼마나 사용해야 하는지에 가장 많은 문의를 주시고 

있기에 정량화 한 큐브형 조미료의 경우 물 330ml에 큐브 한 개만 넣으면 맛있는 육수가 완

성되는 창의성이 있기에 아주 우수 하다고 평가 하였음.

 2. 연구개발결과의 파급효과

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

연구개발결과의 파급효과도 아주우수 하다고 평가 함.

현재 환경을 생각하여 탄소배출을 낮출 수 있는 제품에 대해 관심히 높아지고 있음. 현재 ‘요

리뚝닥 맛있는 큐브’의 생산기술의 경우 녹색기술인증을 획득하였기에 다양한 환경문제에 맞

서 에너지자원을 효율적으로 사용하여 온실가스 및 오염물질의 배출을 줄일 수 있는 친환경 

기술로 인정 받았기에 파급효과가 있을 것으로 예상됨.

 3. 연구개발결과에 대한 활용가능성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

연구개발결과의 활용 가능성이 아주우수 하다고 평가 함.

기능 및 효능에 대한 연구개발한 버섯을 함유한 큐브형 천연조미료의 독창적인 기술 확보로 

고부가가치 농산물 산업에 대한 관심과 함께 경제적, 산업적인 기여도가 높아질 것으로 기대

됨. 또한 최근 1인 가구 및 캠핑인구 시장의 성장에 맞춘 상품뿐 아니라 1인식부터 대가족까

지 정량화하여 쓸 수 있기 때문에 단순 조미료시장뿐만 아니라 다양한 시장에 진출할 수 있

음. 본 연구과제 수행을 통해 개발된 제품으로 브랜드 및 신제품 홍보하여 매출 증대에 기여

할 것으로 판단됨.

 4. 연구개발 수행노력의 성실도

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

연구개발결 수행노력의 성실도는 아주우수 하다고 평가 함.

2019.05.20.부터 2020.12.31.까지의 연구기간 동안 최종목표에 맞게 체계적으로 연구를 수행하

고자 노력하여 목표로 정하였던 한우, 야채 두가지 맛의 맛있는 큐브를 개발하였음. 개발된 

제품으로 백화점(롯데) 및 홈쇼핑(공영쇼핑, NS홈쇼핑, K쇼핑) 판매를 진행하여 목표한 매출

금액을 달성하였음. 또한, 온라인(11번가, 옥션, G마켓, 위메프, 쿠팡, 티몬) 판로개척을 하였으

며 국내․외 전시회 및 박람회에 참석하여 브랜드 및 신제품 홍보를 진행하였음. 이러한 노력

으로 최종 목표에 하였던 사항을 모두 수행 할 수 있었음.
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구 분 고안명칭 출원및등록일자 출원및등록번호

특허출원
로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 

한우조미료 제조방법
2019.12.23 10-2019-0172883

특허출원
로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 

야채조미료 제조방법
2019.12.23 10-2019-0172882

특허등록

맑은 육수 제조를 위한 1인용 큐브형 

천연조미료 제조방법 및 이를 이용한 1인용 

큐브형 천연조미료

2020.07.31 제 10-2142186호

특허등록

천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료 

제조방법 및 천연 결착제를 이용한 큐브형 

조미료

2021.01.13 제 10-2205016호

상표등록 정성깃든(김인경인) 29분류 2019.12.11 제 40-1552759호

상표등록 정성깃든(김인경인) 30분류 2020.01.15 제 40-1564574호

상표출원 FullJungSung 2020.09.02 90155385

상표출원 FullJungSung 2020.09.28 4-2020-39765

상표출원 정성깃든 요리뚝딱 2020.10.13 40-2020-0180539

상표등록 정성깃든 로고(천연조미료 등 20건) 2021.01.13 제 40-1682259호

인증분야 인증명 인증기관 유효기간

기타인증 부산대표창업기업인증서 부산광역시 2020.06.01.~2022.05.31

기타인증 녹색기술인증서 농림축산식품부 2020.12.17.~2023.12.16

기타인증
품목별 원산지인증수출자 

인증서(FTA)
부산세관 2020.11.18.~2025.11.17

참가기간 전시회 및 박람회명 장 소

2019.06.06.~06.09. 2019 홈테이블데코페어 벡스코

2019.08.08.~08.09. 부산 브랜드 페스타 벡스코

2019.08.07.~08.11. 호치민 식품박람회 SECC

2019.11.06.~11.09. 하노이 식품박람회 ICE

2020.08.07.~08.09. 2020 제9회 로하스박람회 제주국제컨벤션센터

2020.11.05.~11.07. 2020 부산국제수산EXPO 부산벡스코

공개 발표된 연구개발성과 또한 아주우수하다고 평가함.

(1) 지적재산권

(2) 인증

(3) 전시회 및 박람회

(4) 표창, 수상, 언론홍보 실적

 5. 공개발표된 연구개발성과(논문, 지적소유권, 발표회 개최 등)

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)
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일 자 주요내용 기관명 비 고

2019.08.29 [정성깃든] 천연조미료 선물세트 출시 부산일보 기사

2019.10.31

투철한 기업가 정신과 모법적인 기업경영으로 

소상공업 발전과 국민경제에 기여 하여 2019년 

소상공인대회를 맞이 하여 표창장 받음

식품의약품안전처

장
수상

2019.12.01
“바르고 맛있게, 엄마의 마음으로‘ 부산시장상 

등 잇단 수상, 내실있는 기업
월간부산 기사

2020.01.09 정성깃든, NS홈쇼핑 런칭 동시 완판 서울경제 기사

2020.01.01
엄마의 마음으로 만든 천연 조미료 생산업체, 

정성깃든
상생통신 기사

2020.01.10 정성깃든 첫 홈쇼핑 방송에서 매진 리더스경제 기사
2020.01.10 주부가 만든 큐브 천연조미료 홈쇼핑 대박 국제신문 기사
2020.01.14 부산 스타트업 정성깃든, 홈쇼핑 완판 행렬 부산일보 기사
2020.01.15 천연 건강제품, 소비자 인정받았다 리더스경제 기사
2020.02.27 요리 뚝딱 맛있는 큐브 방송 K쇼핑 홈쇼핑

2020.05.28
큐브 한 알로 요리뚝딱... 정성깃든, 맛있는 

큐브 공영쇼핑 판매
매경헬스 기사

2020.05.28 천연조미료, 건강한 입맛을 잡아라! 기사 매경헬스 기사
2020.09.23 부산 조미료 정성깃든 서울 찍고 세계로 부산일보 기사

2020.11.02
TBN부산매거진, 월요일코너, 우리회사를 

소개합니다. 라디오 인터뷰 출연
TBN부산교통방송 인터뷰

2020.11.02 요리 뚝딱 맛있는 큐브 방송 K쇼핑 홈쇼핑

2020.11.05
[2020BISFE] 수산업을 고부가가치 

산업으로…메이드인부산 수산가공품 다채
리더스경제 기사

2020.12.07 창업 요람 부산창조센터 5년간 757社 키워 기사 매일경제 기사
2020.12.11 한국여성경제인협회 표창패 한국경제인협회 수상
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Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표
(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

버섯의 항산화 효능 분석 5 100

- DPPH radical scavensing activity:

비건조 원물 대비 5% 향상

- ABTS activitiy: 비건조 원물 대비 

5% 향상

버섯의 항염증 효능 분석 5 100

- Cell viability: > 80%

- NO level: LPS 처리 대조군 대비 유

의적인 감소

최종 디자인 10 100
- 제품 디자인 및 깨짐 방지를 위한 포

장방법 개발

관능테스트 10 100

- 1차년도 자체평가

- 2차년도 공인된 기관에서 검사 진행 

: 패널들의 과반 수 이상 검사결과 달

성

완제품 항산화 효능 분석 10 100 - 버섯 미 첨가 제품 대비 5% 향상

완제품 항염증 효능 분석 10 100 - 버섯 미 첨가 제품 대비 5% 향상

자가품질검사 10 100
- 타르색소 불검출

- 대장균 n=0,c=0,m=0,M=0적합 판정

안전성검사 5 100
- 납, 카드뮴, 보존료 불검출

- 수분함량 2.7% 미만

패키지 지기구조 개발 및 제작 5 100 - 최종 선물세트 패키지 지기구조 개발

마케팅 컨설팅 및 진행 10 100

- 마케팅 관련 컨설팅 및 교육 진행,

온·오프라인 판로 개척, 온라인 홍보용 
동영상 제작

제품 매출액 20 100 - 세금계산서 및 재무제표

합계 100점 100 -
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Ⅲ. 종합의견

1. 대한 종합의견

본 연구개발사업을 통하여 새로운 신제품 요리뚝딱 맛있는 큐브(한우), (야채)를 개발할 수 있

었으며, 목표로한 모든 사항을 진행하였으며 만족스런 결과를 낼 수 있게 되었음.

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

1차년도 제품을 개발을 완료 하여 상품화를 완료하였으며 2차년도에는 사업화를 진행을 목표

로 하였음. 하지만 2020년 코로나19로 인하여 제품을 홍보할 수 있는 마케팅적인 요소의 한계

가 있었지만, 현재 개발된 제품을 통하여 많은 판로를 개척할 수 있게 되었음. 온라인 뿐만 

아니라 홈쇼핑을 통해서 개발된 제품을 판매를 하였으며 현재 매출을 발생시킬수 있었음.

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

과제 종료 후 개발된 기술을 기반으로 하여 해외시장에 맞춤형 상품 또한 시장조사하여 새로

운 제품을 개발하여 내수시장뿐만 아니라 해외시장 진출할 수 있는 제품을 개발할 예정이며,

해외시장에 맞는 인증획득 및 지식재산권등을 확보할 예정.
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Ⅳ. 보안성 검토

o 보안성 검토의견, 연구기관 자체의 보안성 검토결과를 기재함

보안성이 필요하다고 판단되는 경우 작성함.

1. 의견

2. 연구기관 자체의 검토결과
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[별첨 3]

연구성과 활용계획서

1. 연구과제 개요

사업추진형태 ☑자유응모과제   □지정공모과제 분 야 천연안심소재산업화

연 구과제 명 버섯을 이용한 항산화 기능성 큐브형 천연조미료 개발 및 사업화

주관연구기관 정성깃든 주관연구책임자 김인경

연 구개발 비

정부출연

연구개발비
기업부담금 연구기관부담금 총연구개발비

287,000 95,800 0 382,800

연구개발기간 2019.05.20. ~ 2020.12.31.

주요활용유형
□산업체이전         □교육 및 지도         □정책자료         ☑기타(제품 사업화)

□미활용 (사유: )

2. 연구목표 대비 결과

당초목표 당초연구목표 대비 연구결과

① 항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유한

기능성 큐브형 천연조미료 배합비 개발 및 관능검

사

① 항산화 기능성을 향상시킨 표고버섯을 함유한

기능성 큐브형 천연조미료 배합비 개발 및 관능검

사 완료

②버섯의 전처리 조건에 따른 항산화능 검사를 진

행

②버섯의 전처리 조건에 따른 항산화능 검사를 진

행 완료 항산화능 향상되었음.

③항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료

신제품 런칭 및 다양한 마케팅을 활용하여 온·오

프라인 새로운 판로를 개척하여 매출증대

③항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료

신제품 런칭 및 다양한 마케팅을 활용하여 온·오

프라인 새로운 판로를 개척하여 매출발생

④항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료
완제품의 항산화능 검사를 진행함

④항산화 기능성을 향상시킨 큐브형 천연조미료
완제품의 항산화능 검사 완료 항산화능 향상되었
음.

 * 결과에 대한 의견 첨부 가능
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성과
목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보

기

타

(타 

연

구 

활

용 

등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문
논

문

평

균 

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건 만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 15 10 0 0 0 20 30 0 10 0 0 0 14 13 13 0 0 0

최종목표 3 1 0 0 0 2 30 0 1 0 0 0 0 0 2 2 2 0 3 0

연구기간 내
달성실적

3 2 0 0 0 3
10

0
0 1 0 1 0 0 0 2 2 2 0 3 0

달성율(%)
10

0

10

0
- - -

10

0

10

0
-

10

0
- - - - -

10

0

10

0

10

0
-

10

0
-

3. 연구목표 대비 성과 

4. 핵심기술

구분 핵 심 기 술 명

① 로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 한우조미료 제조방법

② 로스팅 버섯을 이용한 큐브형 천연 야채조미료 제조방법

③
맑은 육수 제조를 위한 1인용 큐브형 천연조미료 제조방법 및 이를 이용한 1인용 큐브형 

천연조미료

④ 천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료 제조방법 및 천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료

5. 연구결과별 기술적 수준

구분
핵심기술 수준 기술의 활용유형(복수표기 가능)

세계
최초

국내
최초

외국기술
복    제

외국기술
소화․흡수

외국기술
개선․개량

특허
출원

산업체이전
(상품화)

현장애로 
해    결

정책
자료

기타

①의 기술 v v v
②의 기술 v v v
③의 기술 v v v
④의 기술 v v v

 * 각 해당란에 v 표시
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성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술실

시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보
기
타
(타 
연
구 
활
용 
등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문 논

문

평

균

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건 만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명

가중치 0 30 0 0 0 20 40 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0

최종목표 3 1 0 0 0 2 30 0 1 0 0 0 0 0 2 2 2 0 3 0

연구기간 내
달성실적

3 1 0 0 0 2 30 0 1 0 1 0 0 0 2 2 2 0 3 0

연구종료 후
성과창출 
계획

0 1 0 0 0 1
10

0
20 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

6. 각 연구결과별 구체적 활용계획

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

①의 기술 요리뚝딱 맛있는 큐브(한우) 상품화로 온·오프라인에서 계속적으로 매출 발생

②의 기술 요리뚝딱 맛있는 큐브(야채) 상품화로 온·오프라인에서 계속적으로 매출 발생

③의 기술 다양한 큐브형 조미료 개발을 진행하여 HMR시장으로 진출을 기대함.

④의 기술 녹색기술인증을획득받은 기술로 제품기술인증까지도 활용할 계획

7. 연구종료 후 성과창출 계획

8. 연구결과의 기술이전조건(산업체이전 및 상품화연구결과에 한함)

핵심기술명1) 큐브형 조미료 개발

이전형태 □무상  ☑유상 기술료 예정액 4,018천원

이전방식2) □소유권이전     □전용실시권     □통상실시권     □협의결정 

☑기타( 직접실시  )

이전소요기간 해당없음 실용화예상시기3)
2020.01.02

기술이전시 선행조건4) 해당없음

 1) 핵심기술이 2개 이상일 경우에는 각 핵심기술별로 위의 표를 별도로 작성

 2) 전용실시 : 특허권자가 그 발명에 대해 기간·장소 및 내용을 제한하여 다른 1인에게 독점적으로 허락한 권

리

통상실시 : 특허권자가 그 발명에 대해 기간·장소 및 내용을 제한하여 제3자에게 중복적으로 허락한 권

리
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 3) 실용화예상시기 : 상품화인 경우 상품의 최초 출시 시기, 공정개선인 경우 공정개선 완료시기 등

 4) 기술 이전 시 선행요건 : 기술실시계약을 체결하기 위한 제반 사전협의사항(기술지도, 설비 및 장비 등 

기술이전 전에 실시기업에서 갖추어야 할 조건을 기재)



- 120 -

뒷면지

주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 미래형혁신식품기술개발사업의 연구보고서입니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 미래형혁신식품기술개

발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

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