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SUMMARY

I. Subject

Development of Lac Color manufacturing technology to implement solubility and

color stability to the level of cochineal pigment.

II. Purpose and necessity of research & development (Subject may be

changed if necessary)

1. Purpose of research & development

The final target of this research & development is to develop alternative

pigments to be able to implement solubility and color stability of the level of

cochineal pigment using Lac Color which has similar chemical characteristics as

cochineal pigment because it is urgent to develop alternative pigments due to

customer’s avoidance phenomena and high manufacturing cost of cochineal

pigment extracted from cochineal insect used as natural coloring agent in all

food process.

2. If raw material producing country and manufacturing technology holding country

of natural pigments are different each other in the world then it is high added

value industry for manufacturing technology holding country mostly (It is similar

in semiconductor industry) in the world and our country and Japan have various

and advanced natural pigment manufacturing technology.

Presently, European advanced countries or USA and China, etc. are not very

much developed in manufacturing and application technology therefore it is an

industry group competitive to enter into the market.

Cochineal pigment which is mainly used for deluxe items in domestic market is animal

pigment belonging to quinone family, therefore it has stable characteristics to light and

heat comparing with other pigments therefore it is mostly preferred among red

pigments.

The quantity of this pigment in the market is limited due to scarcity manufactured

presently only in Peru (Extracted from female coccus grown on cactus) however the
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quantity exported to European market is recently increasing therefore the price of raw

material has been increased, and natural pigment is presently used increasingly in

China, too therefore the price of raw material is expected further to be increased.

And cochineal pigment is a pigment extracted from cochineal insect and its recognition

by consumers is not very well therefore food industry is recently seeking alternative

pigments.

Lac color of another red pigment is very competitive in price aspect comparing with

the cochineal pigment and it maintains stable price therefore if the problems of

solubility and dark chromophore, etc. which are disadvantages comparing with

cochineal pigment are dissolved then it is expected that it has a sufficient market

competitiveness as an alternative product of cochineal pigment but also it will solve

burden of price increase according to increase of raw material that is why we started

to develop.

As for development of natural pigment so far, we have tried to find new natural

pigments and mainly researched on effect when it is added to products, however,

even though new pigment materials are developed but there is difficulty to go through

very strict substance registration procedure in order to go into the level of advanced

countries.

However, a modified pigment material to develop by supplementing the function of

existing pigment material is an advantage to avoid complicated new substance

registration procedure being outside of new natural pigment category therefore we

established development direction towards improvement of functions of existing

pigment products.

III. Contents and scope of research & development

This research task is conducted with 4 sub-tasks in order to achieve the final

target.

Firstly, in a sub-task, in order to remove insoluble substances which are

obstruction factors to dissolve Lac Colors, we developed manufacturing process

control technology for mass production seeking optimized condition in effectiveness

by checking yield and the intensity of the colors before and after filtering

according to input of acidity regulators by filtering method to remove insoluble

substances other than pigments which are not dissolved using diatomite filtering
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after dissolving color ingredients using acidity regulators.

Secondly, we set optimized mixing ratio to minimize disadvantages of the Lac

Color in the foods containing protein using various acidity regulators and color

supplements agent on the basis of our experiences so far in order to improve

disadvantages of Lac Color to become dark by reacting with protein due to

characteristics of Lac Color.

Thirdly, we developed mixing ratio and manufacturing process control technology

to obtain most similar coloring effect as cochineal color through secondary

coloring process in order to improve disadvantages of less coloring effect

comparing with cochineal color.

Lastly, we developed a stable product through testing the creation of carcinogens

by reaction and harmful metal substances, etc. in order to obtain stability of final

product.

IV. Research and development result

1. Developing technology to remove insoluble substances of obstruction factors in

dissolving Lac Color

We removed insoluble substance through filtering process after dissolving pigments

using acidity regulators first in order to remove insoluble substances of Lac Color.

Lac color is not well soluble in water especially it has characteristics of very low

solubility in acidic solution comparing with cochineal color.

On the other hand, it has characteristics to dissolve well in alkali solution therefore

we studied solubility, stability and yield using many alkali substances and used sodium

carbonate as a most proper substance and we selected filtering process by dissolving

Lac Color of 5% in the solution of sodium carbonate of 1.5% on the basis of total

solution and we selected the process dissolving Lac Color of 8% in sodium carbonate

solution of 3.0%.

Of course, if the more alkali substance is used, the higher yield is obtained, however,

too many bubbles are generated in the later neutralization process stage, in some

acids, insoluble substances are all dissolved therefore filtering effect is decreased.

There are many alkali substances however we tried to dissolve pigment using weak
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alkali substance rather than strong alkali substance considering safety.

As for this ratio, addition of Lac Color shall be increased and also addition of sodium

carbonate shall be increased in order to manufacture the product for good price and

high color value because the ingredient of Lac Color consists of acid.

Considering filtering process, the product to dissolve more than 10% of Lac Color has

severe filter clogging phenomena in filtering process and makes very much difficulty

in filtering process therefore it is difficult for mass production. Therefore, in this

research and development, we developed product groups of high color value adopting

biggest of advantage of Lac Color and product group to filter insoluble substances to

the maximum.

2. Developing technology to prevent discoloration generated when it is added to

protein content foods and the process to improve coloring effect.

Lac color has characteristics to be discolored into dark purple black by reacting with

protein due to chemical characteristics of color ingredients. We experimented with

processed milk and bakery product of high protein content using potassium aluminum

sulfate (Hereafter referred to as burnt alum) and various phosphate and acidity

regulators in order to improve the characteristics.

It is dissolved by adding sodium tartrate (2.0%) which is one of acidity as a primary

additive into Lac Color solution filtered by dissolving first preceding method and then

we proceeded primary coloring by adding 3% burnt alum which is color supplement

agent. After that we conducted spray drying after adjusting to 43 brix using dextrin

liquid.

The Lac Color passed through such a process has very excellent solubility in acidic

drinks comparing with existing Lac Color and it colors as more red tone.

Burnt alum and L-sodium tartrate were added to the primary product manufactured

through above process in order to reduce reaction on protein and to maximize

coloring effect.

If Lac Color is applied to processed milk of high protein content and to hard flour of

high gluten content then Lac Color is not changed to dark purple black but maintained

scarlet.

When the Lac Color produced through above process was applied to high protein
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product comparing with cochineal color of the same concentration then it colored a

little darker than cochineal color however it was much improved comparing with

existing Lac Color.

3. Securing safety from creation of carcinogens and harmful metal substances,

etc.

Lac color is a natural color obtained by abstracting arborescent substance secreted by

Laccifer lacca beetles with water or alcohol, and it is already approved to use as

natural food additives in Korea, Japan and China, etc., and its stability was proved

through oral administration, toxicity test (Single dose, repeated doses) using rat, rabbit

according to latest edible natural color (Japan, Gwanglim, Pyungsung 13
th
year,

p89~91).

We tested and inspected carcinogens and harmful substances on creation of reactants

in applying to antioxidants in order to improve supplement materials and safety for

coloring together with recognized analyzing agency and carcinogen by reaction and

spray drying was not detected and heavy metals such as arsenic and lead were

proved to meet specifications in domestic additives code for the Lac Color.

4. Analysis of Lac-color and Cochineal-color related Overseas Market Trends

Currently, Lac color is used in the beverage market (tomato juice and the beverage of

high solids tomato) instead of Cochineal color.

Still, Cochineal color is applied into the dietary fiber drink and beverages which are

packed in a transparent container.

Therefore, Lac color is accessible to the beverage market which Cochineal color is

applied.

The Lac color developed through this Research is more reddish than general Lac

color. Therefore it can replace the general Lac color and Cochineal color which is

applied into the processed dairy product such as strawberry milk, etc.

The Lac color developed through this Research is competitive in price compared to

the Cochineal color. Therefore it can be used in processed meat product.

V. Research outcome and plan to utilize the outcome

We succeeded to develop Lac Color exclusively for acid drinks optimized to acid

drinks and Lac color appropriate to use for processed milk of high protein content and

bakery meat processed product through this research and development project, and we

obtained solubility improving technology and coloring and discoloring-prevention

technology on Lac Color.
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We are now discussing with relevant manufacturers to replace cochineal color in

domestic processed milks and drinks using the product developed through this

research project and some manufacturers are outputting relevant products because

their replacement work was completed.

We will try to achieve a good result in domestic and overseas market by establishing

long term export strategy and product commercialization strategy through analyzing

information from our sales representative in China and pigment companies in China

and through analyzing the products applicable to Lac Color obtained through

discussions and market survey during our visit to China.

We will actively promote through our sales representatives in China and South East

Asia and through 2013 year FIC and International Exhibitions by promotion brochure

highlighted relevant technology for the products developed through this research and

we will positively promote using internet media such as our homepage and Alibaba,

etc.

We applied for 1 case of patent on improvement of solubility and coloring of Lac

Color so far through this research project and we made 3 cases to be commercialized.
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Na2CO3
첨가량(%)

색소

첨가량(%)
pH

여과전

락색소 색가

여과후

락색소 색가
여과 효율성

0.5 8.0 3.5 126 75 매우 나쁨

1.0 8.0 4.87 127 80 매우 나쁨

1.5 8.0 5.52 126 95 나쁨

2.0 8.0 6.4 126 110 좋지 않음

2.5 8.0 6.9 127 118 좋지 않음

3.0 8.0 7.8 127 125 비교적 양호

3.5 8.0 8.7 127 126 비교적 양호

4.0 8.0 8.9 127 126 양호
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Fermgen

첨가량
pH 여과 시 효율 여과 후 색가

잔존 단백질

함량(%)

0.1% 3.7

좋지 않음.

90 0.66

0.2% 3.7 95 0.65

무첨가 3.7 90 0.90
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Protex 6L

첨가량
pH

효소첨가전

색소의 색가

여과 후

색가
여과시 효율

잔존 조단백질

함량(%)

0.1% 8.0
126 126

무첨가에 비해

더욱 양호

0.80

0.2% 8.0 0.79

무첨가 8.0 126 125 양 호 1.20



- 25 -



- 26 -

 

 



- 27 -



- 28 -



- 29 -



- 30 -

락색소용액에 황산알루미늄 첨가량에 따른 색차값의 변화Table 3-1

황산알루미늄

첨가량(%)

완충액

pH

Lab value 색차값의 변화
L a b L a b

무첨가 2.5 83.3 23.94 35.61 0 0 0

3.0 83.33 23.82 35.7 0 0 0

3.5 83.05 24.04 35.04 0 0 0

0.5 2.5 83.11 23.92 35.58 -0.19 -0.02 -0.03

3.0 83.05 24.11 35.32 -0.25 0.29 -0.38

3.5 83.27 24.13 34.89 0.22 0.09 -0.15

1.0 2.5 83.21 23.93 35.49 -0.09 -0.01 -0.12

3.0 83.15 24.19 35.69 -0.18 0.37 -0.01

3.5 83.02 24.32 35.02 -0.03 0.28 -0.02

1.5 2.5 83.15 24.16 35.86 -0.15 0.22 0.25

3.0 83.16 24.44 35.57 -0.17 0.62 -0.13

3.5 82.84 24.35 35.05 -0.21 0.31 0.01

2.0 2.5 83.06 23.93 35.38 -0.24 -0.01 -0.23

3.0 83.04 24.26 35.29 -0.29 0.44 -0.41

3.5 82.98 24.36 34.96 -0.07 0.32 -0.08

2.5 2.5 83.13 23.99 35.41 -0.17 0.05 -0.2

3.0 83.06 24.09 35.18 -0.27 0.27 -0.52

3.5 82.96 24.16 34.92 -0.09 0.12 -0.12

3.0 2.5 83.09 23.94 35.69 -0.21 0 0.08

3.0 82.99 24.19 35.16 -0.34 0.37 -0.54

　 3.5 82.88 24.22 35.09 -0.17 0.18 0.05
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코치닐색소용액에 황산알루미늄 첨가량에 따른 색차값의 변화Table 3-2

황산알루미늄

첨가량(%)

완충액

pH

Lab value 색차값의 변화

L a b L a b

무첨가 2.5 82.92 26.21 31.43 0 0 0

3.0 83.05 24.95 33.31 0 0 0

3.5 83.11 25.18 34.09 0 0 0

0.5 2.5 82.81 26.11 31.42 -0.11 -0.1 -0.01

3.0 83.02 24.98 33.51 -0.03 0.03 0.2

3.5 83.14 25.11 34.12 0.03 -0.07 0.03

1.0 2.5 82.91 26.21 31.35 0.1 0.1 -0.07

3.0 82.98 25.23 33.25 -0.04 0.25 -0.26

3.5 82.89 25.55 34.11 -0.25 0.44 -0.01

1.5 2.5 82.75 26.31 31.66 -0.16 0.1 0.31

3.0 82.79 25.85 34.87 -0.19 0.62 1.62

3.5 82.71 25.78 35.09 -0.18 0.23 0.98

2.0 2.5 83.05 26.35 31.71 0.3 0.04 0.05

3.0 83.09 25.88 34.69 0.3 0.03 -0.18

3.5 83.11 25.83 34.81 0.4 0.05 -0.28

2.5 2.5 82.97 26.31 31.32 -0.08 -0.04 -0.39

3.0 82.99 25.92 34.52 -0.1 0.04 -0.17

3.5 83.02 25.88 34.98 -0.09 0.05 0.17

3.0 2.5 82.83 26.34 31.38 -0.14 0.03 0.06

3.0 82.88 25.86 34.63 -0.11 -0.06 0.11

　 3.5 82.92 25.81 35.01 -0.1 -0.07 0.03



- 32 -



- 33 -

락색소용액에 황산알루미늄 첨가량에 따른 색차값의 변화Table 3-3

우유함량

(%)

황산알루미늄

첨가량(%)

Lab value 색차값의 변화

L a b L a b

10 0 60.33 17.39 -7.64 0 0 0

0.5 57.14 21.3 -8.36 3.19 -3.91 0.72

1.5 57.52 22.6 -9.1 2.81 -5.21 1.46

3.0 57.98 24.02 -9.72 2.35 -6.63 2.08

30 0 72.5 15.75 -5.18 0 0 0

0.5 71.59 16.29 -5.28 -0.91 0.54 -0.1

1.5 70.52 18.51 -5.65 -1.98 2.76 -0.47

3.0 71.08 18.84 -5.82 -1.42 3.09 -0.64

50 0 76.92 11.42 -3.25 0 0 0

0.5 74.94 14.31 -4.1 1.98 -2.89 0.85

1.5 73.21 15.1 -5.1 3.71 -3.68 1.85

3.0 72.29 17.47 -5.9 4.63 -6.05 2.65
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농축전 125 18 430 1000 44 84 162

20% 156 23 370 940 45 80 201

30% 178 26 320 890 45.3 75 240

40% 205 30 250 820 45.5 65 285

농축 후 부형제 첨가량 농축한 색소액 첨가량 대비 구연산 비타민* : 540g 10g, C 10g,

산성피로인산칼륨10g
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성분명 비 율 원료 구입처 비 고

락색소 8.0 중국Bio nature ( )

탄산나트륨 3.0 미도화학 국산( )

정제수 88.98

단백질분해효소Protex 6L( ) 0.02 비전바이오캠 endo-type protease
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성분명 비 율(%) 원료 구입처 비 고

락색소 농축액 색가 이상( :170 ) 60.0

무수구연산 1.1 서도 중국산B&I ( )

비타민C 1.1 삼미푸드웰 중국산( )

산성피로인산나트륨 1.1 서도 국산B&I ( )

액상덱스트린(DE:20) 36.7 콘프로덕츠코리아 국산( ) brix 73
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음료용 락색소의 색조 비교table3-5

시 료 락색소

색가

적용 탄산음료Lab value(0.05% , ) 비 고
L a b

락색소 A 150 80.92 28.3 42.42

락색소 B 150 79.69 28.81 38.38

코치닐색소 카르민산 함량:

8.8%

80.98 29.07 38.5

동일한농도에서의측정을위해락색소의색가를 으로 조정하였다* 150

희석제로 말토덱스트린 사용( )

코치닐색소는 현재 사에서 음료용으로 사용하고 있는 색소를 입수하여* H

락색소의 색가 과 색의 농도가 동일한 수준으로 희석하여 적용함150 .

희석제로 말토덱스트린 사용( )
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성분명 비 율 원료 구입처 비 고

락색소 8.0 중국Bio nature ( )

탄산나트륨 3.0 미도화학 국산( )

정제수 88.98

단백질분해효소Protex 6L( ) 0.02 비전바이오캠

성분명 비 율(%) 원료 구입처 및 원산지 비 고

락색소 농축액 색가 이상( : 120 ) 54.0

황산알루미늄칼륨 3.0 서도 중국산B&I ( )

비타민C 1.0 삼미푸드웰 중국산( )

주석산나트륨L- 2.0 제이스에프아이 중국산( )

액상덱스트린(DE:20) 40.0 콘프로덕츠코리아 국산( )
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실험방법*
대조액 탄산음료베이스1) - (brix : 10, pH 2.6)

환경2) TEST

조도 : 10,000 ± 50 lux

온도 : 25 ± 1℃

용기 : 60ml glass cap tube

측정기기3) - X-ma 2000

측정방법 최초 흡광도를 기준으로 하여 각 시료의 색소 잔존율을4) -

체크하여 최초 흡광도에 대한 백분율로 표시

색소 농도5)

코치닐추출색소 카르민산함량- ( :30%) : 0.004%
락색소 락색소 색가 으로 조정- A ( :200 ) : 0.0125%
락색소 색가 붉은 색조- B ( : 200 , type) : 0.0125%

실험결과*

경과시간 잔존율/ (%) Start 일 후5 일 후10 일 후15 일 후20

코치닐추출색소 100 62.0 32.6 20.7 7.6

락색소 A 100 88.3 77.0 71.4 57.5

락색소 B 100 88 75.3 68.2 56.1
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황산알루미늄칼륨의 첨가량에 따른 가공유에서의 발색table3-6

황산알루미늄

첨가량(%)

락색소

색가

적용 우유Lab value(0.05% , 50% )

L a b

20 60 77.32 14.9 -3.17

25 60 75.79 16.44 -3.86

30 60 75.96 16.74 -3.66

35 60 76.19 16.79 -3.55

40 60 76.32 16.92 -3.54

45 60 76.17 17.11 -3.52

50 60 76.14 17.39 -3.49
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코치닐색소와 유제품용 락색소의 우유 적용 비교Table 3-7

우유함량

(%)
적용색소

색소첨가량

(%)

Lab value 색차값의 변화

L a b L a b

50 코치닐색소 0.02 82.1 12.02 -1.34 0 0 0

락색소 0.02 80.54 11.23 -1.94 1.56 0.79 0.6

코치닐색소 0.03 80.21 14.13 -1.92 0 0 0

락색소 0.03 78.56 13.24 -2.85 1.65 0.89 0.93

코치닐색소 0.05 78.08 18.92 -2.8 0 0 0

락색소 0.05 76.8 17.85 -3.55 1.28 1.07 0.75
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성분명 비 율 원료 구입처 비 고

락색소 8.0 중국Bio nature ( )

탄산나트륨 3.0 미도화학 국산( )

정제수 88.98

단백질분해효소Protease( ) 0.02 비전바이오캠 endo-type protease
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성분명 비 율(%) 원료 구입처 비 고

락색소 농축액 색가 이상( :170 ) 60.0

무수구연산 1.1 서도 중국산B&I ( )

비타민C 1.1 삼미푸드웰 중국산( )

산성피로인산나트륨 1.1 서도 국산B&I ( )

액상덱스트린(DE:20) 36.7 콘프로덕츠코리아 국산( ) brix 73

성분명 비 율(%) 원료 구입처 비 고

분무건조 락색소 색가 이상( :250 ) 25.0

황산알루미늄칼륨 25.0 서도 중국산B&I ( )

주석산나트륨L- 35.0
Henan Eastar chemicals

중국( )

메타인산나트륨 5.0 서도 국산B&I ( )

말토덱스트린(DE:18~20) 10.0 삼양제넥스 국산( )
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개발된 락색소의 발암성 물질 검사table 4-1

색소명 벤조피렌
니트로소

아민

음료용 락색소 A 불검출 불검출

음료용 락색소 B 불검출 불검출

단백질 함유량이 높은

제품용 락색소
불검출 불검출
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식품첨가물명 락색소

식품첨가물영문명 Lac Color

정의

이 품목은 패각층과 락크패각층 의(Laccifer lacca KERR. Coccidae)
유층이 분비하는 수지상물질을 물로 추출하여 얻어지는 색소로서 주색소는
안트라퀴논계의 락카인산(Laccaic acid, C26H19NO12 이다537.44) .＝
다만 색가조정 품질보존 등을 위하여 희석제 안정제 및 용제 등을 첨가할 수, , ,
있다.

함량 이 품목의 색가 는 표시량 이상이어야 한다(E 10%, 1cm) .

성상
이 품목은 적 암적갈색의 액체 덩어리 분말 또는 페이스트상의 물질로서, ,∼
약간의 특이한 냄새가 있다.

확인시험

이 품목의 색가항에서 얻은 시험용액은 적자색을 나타내며 파장 부근(1) , 490nm
에 극대흡수부가 있다.

의 시험용액 에 염산 를 가할 때 등 등적색으로 변한다(2) (1) 10ml 1ml .∼

순도시험

비 소 이 품목 을 백금제 석영제 또는 자제도가니에 취하여(1)    0.25g ,：

질산마그네슘의 에틸알콜용액 를 넣고 에틸알콜에 점화하여(1 50) 10ml→

연소시킨 다음 서서히 가열하여 로 회화한다450 500° .～

만일 탄화물이 존재하면 소량의 질산으로 적신 다음 다시 강열하고 로450 550°～

회화한다 식힌 다음 잔류물에 염산 를 가하여 수욕상에서 가온하여 녹인 것. 3ml
을 시험용액으로 하여 비소시험을 할 때 이에 적합하여야 한다 이하, (4ppm ).

납 이 품목 을 취하여 원자흡광광도법 또는 유도결합플라즈마발광광도(2) : 5.0g
법에 따라 시험할 때 그 양은 이하이어야 한다, 8.0ppm .

정량법 색가( )

이 품목을 측정하는 흡광도가 의 범위가 되도록 정밀히 달아 탄산나트0.3 0.7∼
륨용액 를 가하여 녹이고 물을 가해 로 한다 이 액 를(1 200) 20ml , 100ml . 1ml→
취하여 염산을 가하여 로 한 것을 시험용액으로 한다 필요하면 원0.1N 100ml .
심분리하여 그 상등액을 사용한다 염산을 대조액으로 하여 액층 파. 0.1N 1cm,
장 부근의 극대흡수파장에서 시험용액의 흡광도 를 측정하고 다음 식에490nm A ,
따라 색가를 구한다.

                                     A × 1,000
색가           (E 10%, 1cm) ＝ ━━━━━━━━━━━

검체의 채취량                                    (g)

락색소의
사용기준

아래의 식품에 사용하여서는 아니된다.

천연식품 식육류 어패류 고래고기포함 과실류 채소류 해조류 두류 등 및1. [ , ( ), , , ,

그 단순가공품 탈피 절단 등( , )]
다류 및 커피2.
고춧가루 또는 실고추3.
김치류4.
고추장 및 조미고추장5.
식초6.
향신료가공품 고추 또는 고춧가루 함유 제품에 한함7. ( )
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항 목 기 준 음료용 락색소 A 음료용 락색소 B
단백질함유량이높은

제품용락색소

성상 암적갈색의 분말 적갈색의 분말 암적갈색의 분말

확인 시험법 확인시험법 (1) 적합 적합 적합

　 확인시험법 (2) 적합 적합 적합

순도시험 비소 이하: 4ppm 적합 적합 적합

납 이하: 8ppm 불검출 불검출 불검출

락색소 색가 표시량 이상 260 170 65
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음료시장 매출액 및 시장점유율table 5-1

년 월 기준 단위 억원2008 12 , : %.

구 분
과실음료 탄산음료 기타음료 합 계

매출액 점유율 매출액 점유율 매출액 점유율 매출액 점유율

롯데칠성 3,751 45 5,030 46 4,272 26 13,053 36.7

해태음료 2,099 25 381 4 1,185 7 3,665 10.3

코카콜라 651 8 4,890 45 726 5 6,267 17.6

동아오츠카 - - 442 4 1,437 9 1,879 5.3

웅 진 1,222 15 - - 604 4 1,826 5.1

기 타 598 7 253 2 8,018 49 8,869 24.9

계 8,321 100 10,996 100
16,24

2
100 35,559 100.0

자료 공정거래위원회 업계: /

매출액은 출고가 판매량으로서 배출할인은 고려되지 않은 금액임* ' * ' , .
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음료시장 성장추이table 5-2

년 월 기준 단위 억원2008 12 , : %.

구 분
과실음료 탄산음료 기타음료 합 계

매출액 비중 매출액 비중 매출액 비중 매출액 비중

2005 9,190 26.9 10,910 31.9 14,050 41.1 34,150 100.0

2006 8,690 25.9 10,210 30.4 14,680 43.7 33,580 100.0

2007 8,230 24.4 9,620 28.5 15,910 47.1 33,760 100.0

2008 8,321 23.4 10,990 30.9 16,242 45.7 35,553 100.0

자료 공정거래위원회 한국신용평가정보 음료산업 보고서 업계: / (2005~2007)/
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제조사 제품명 제품사진 사용색소

코카콜라
미닛메이드 펀치

석류

코치닐추출색소,

카라멜색소

롯데칠성음료
미녀는 석류를

좋아해

락색소,

치자청색소,

적무색소

롯데칠성음료
델몬트

오리지널토마토
락색소

롯데칠성음료
트로피카나

딸기라떼
락색소

롯데칠성음료 바로 마시는 석류초

적양배추색소,

치자청색소,

락색소
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롯데칠성음료
비타민워터

마인드요가
락색소

웅진 자연은 일 토마토90 락색소

웅진 자연은 멀티 글램V
락색소,

자주색고구마색소

웅진 초롱이 오렌지

치자황색소,

베타카로틴,

코치닐추출색소,

락색소

웅진 맛있는 석류초

홍화황색소,

적양배추색소,

치자청색소,

코치닐추출색소
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가야
가야농장

토마토농장
락색소

가야
가야농장

하이토마토
락색소

가야
가야농장

선인장농장

자주색고구마색소,

락색소

가야 가야농장 홍시농장
카로틴,

락색소

해태음료
과일촌 아침에

토마토
락색소
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해태음료
써니텐 블라스트

오렌지
락색소

해태음료
훼미리 과일 발효초

석류
락색소

우일음료
스마트이팅 칼로1/2

리살구

카로틴,

락색소

동아오츠카 오란씨 오렌지
베타카로틴,

락색소

현대약품 미에로화이바 코치닐추출색소
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제조사 제품명 제품사진 사용색소

서울우유 딸기우유 코치닐추출색소

서울우유 딸기우유 멸균( ) 코치닐추출색소

서울우유 딸기드링크 핑키 코치닐추출색소

빙그레 딸기맛우유 코치닐추출색소
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빙그레 밀크홀릭 딸기 코치닐추출색소

빙그레 참맛 딸기 코치닐추출색소

남양 딸기에몽 락색소

동원데어리푸드 밀크팩토리 딸기 코치닐추출색소
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동원데어리푸드 생생과즙 딸기우유 코치닐추출색소

푸르밀
딸기과즙이

들어있는 우유

코치닐추출색소,

치자황색소,

적양배추색소

연세우유 연세딸기우유 락색소
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제품명 스모크비엔나

한성( )

유형 소시지 제품명 롯데비엔나

롯데햄( )

유형 소시지

적용색소 코치닐 추출색소 적용색소 락색소

사

진

　 사

진

　

제품명 백설햄(CJ) 유형 소시지 제품명 알뜰비엔나

롯데햄( )

유형 소시지

적용색소 락색소 적용색소 락색소

사

진

　 사

진
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제품명 켄터키 소시지

대상( )

유형 어육소세

지

제품명 마늘햄 한성( ) 유형 혼합프레

스햄
적용색소 코치닐추출색소 적용색소 코치닐 추출색소

사

진

　 사

진

　

제품명 로하이비엔나

사조( )

유형 소시지 제품명 더건강햄(CJ) 유형 혼합프레

스햄
적용색소 코치닐 추출색소 적용색소 코치닐 추출색소

사

진

　 사

진

　

　 　 　 　 　 　 　 　

　 　 　 　 　 　 　 　

제품명 켄터키프랑크

롯데햄( )
유형 소시지 제품명 순살프랑크

대상( )
유형 소시지

제품특징 락색소 제품특징 코치닐추출색소.

사

진

　 사

진
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제품명 둥글햄(CJ) 유형 혼합프레

스햄

제품명 로스구이햄

목우촌( )

유형 혼합프레

스햄

제품특징 코치닐추출색소 제품특징 코치닐 추출색소

사

진

　 사

진

　

제품명 레겐스 부르거

(CJ)

유형 소시지 제품명 맛있는 스모크

햄 한성( )

유형 혼합프레

스햄

제품특징 락색소 제품특징 락색소

사

진

　 사

진

　

제품명 빅불고기햄 사조( ) 유형 혼합

프레스햄

제품명 의성마늘햄

롯데햄( )

유형 혼합

프레스햄

제품특징 락색소 고량색소 안나토색소, , 제품특징 락색소

사

진

　 사

진
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중국 유제품 생산동향□
 
멜라민 파동 때까지 중국 유제품 생산은 꾸준히 증가 ㅇ
중국의 우유 생산은 건국 이후 년간 연평균 로 꾸준히 증가  - 60 9.1%

년 기준 젖소 만 두 우유생산량 만 톤   · 2008 , 1233 , 3781
중국은 세계 위의 우유 생산국 위 인도 위 미국  - 3 (1 , 2 )

 
단위 만 두 만 톤      ( : , )

                                                 
년 말 유제품 생산량은 만 톤으로 세계 생산량의 를 차지  - 2008 1659 4.6%

치즈 등 유가공품 생산량은 만 톤으로 연평균 성장   · 285 3000 14.7%
유제품 수출 입도 꾸준한 증가세를 보임  - · .
유제품 수입은 연평균 증가 년 수출은 만 톤 돌파   · 13.1% , 2007 10

 
단위 만 톤            ( : )

 
년 멜라민 파동 직후 생산과 소비 급감  2008ㅇ

 

년 월 일 중국 위생부는 싼루 그룹 생산 분유에서 멜라민이 검출된 사실을 발표- 2008 9 11 , ( )三鹿

싼루그룹은 즉시 관련 제품 리콜 실시→

곧이어 품질검사총국이 월 일 싼루 멍니우 이리 등 개사 제품에서 멜라민이- 9 16 , ( ), ( ) 22  蒙牛 伊利

검출됐음을 발표했고 월 일 추가로 기타 분유제조사 개사 제품에서 멜라민이 검출됨9 30 20 .

멜라민 파동 이후 중국의 개 분유업체 중 개사가 면허취소조치를 당함- 175 66 .

월 일 품질검사총국은 대부분 분유의 멜라민 함량이 규정에 부합한다며 사건을 일단락 지었으나- 10 14

이후 소비자의 불신은 쉽게 가라앉지 않음.

 

멜라민 파동으로 중국의 유제품 생산량은 년 말을 기점으로 해 하락세  - 2008

수출량도 월 톤으로 기존 월 만 톤 수출의 수준으로 급감  - 1000 1 1/10

 

년 추이 생산주춤 소비회복 수입증가 수출침체  2009 : , , ,ㅇ

우유 생산은 년 월을 기점으로 다소 회복세를 보임  - ‘09 3 .

연도 1995 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

수출 3.05 4.80 4.27 5.10 4.89 6.01 6.89 7.49 13.46 12.06

수입 7.12 21.88 19.56 26.38 31.50 34.72 32.00 34.78 29.87 35.10
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단위 만 두 만 톤( : , )

 
소비는 멜라민 파동 이전의 까지 회복  - 90%

 
년 상반기 유제품 수입은 전년 동기 대비 평균 이상 증가세 지속  - ‘09 50%
월 수입량은 만 톤으로 예년 평균 월 만 톤을 크게 상회   · 6 5 7000 3
반면 수출은 지속적인 침체상태로 예년의 선에 그침  - 30% .
월 수출량은 여 톤으로 예년 평균 월 만 톤에 크게 못 미침   · 6 2700 1 .

 
중국 유업계 동향□

 
우유 생산량 급감 후 회복 중   ㅇ
멜라민 파동의 영향으로 우유 생산량이 기존의 수준으로 급감  - 1/2
상기한 바와 같이 생산량은 년 월 저점을 지나 다소 회복하는 추세  - ‘09 3 ,

 

 
대 유업체의 시장 주도는 여전   3ㅇ
중국 유제품 관련 업계는 약 개로 추정 이 중 이상이 영세기업  - 1500 , 90%

구분 분기‘08. 4 분기‘09. 1 분기‘09. 2

인당 소비량1 5.90kg 6.84kg 7.35kg

이리 는 년 로 시작 년부터 멸균우유와 분( ) 1993 , 1999伊利 伊利冷凍食品公司
유로 사업을 확장함 판매액이 년 억 위앤 년 억 위앤으로. 2004 87 , 2008 215
빠른 성장을 계속함 중국 전역에 여 개의 공장을 보유 아이스크림 중국. 20 .
판매 위 종합 경쟁력 위 업체임1 , 1 .

멍니우 는 년 설립 유업체 중 비교적 늦게 시장에 뛰어들었으나( ) 1999 , ,蒙牛
독특한 마케팅방식과 적극적인 경쟁으로 빠른 성장을 이뤄낸 대표적 업체임.

년 판매액은 만 위앤에 불과했으나 년 억 만 위앤으로1999 3700 2004 72 1400
연속 년 이상 성장률을 달성함 또한 년 중국의 유명 프로그램4 100% . 2005

을 후원하면서 판매액을 단숨에 이상 끌어올리기도 함 아이스36% .超級女星
크림 우유 판매량 위 종합 경쟁력 위, 2 , 2

광밍 은 가 전신으로 신선식품 전문업체로 시작함 살균( ) .光明 上海市牛奶公司

유와 발효유 분야 중국 위로 년 판매액 억 위앤이며 년까지1 2004 68 , 2007

성장세를 달리다 멜라민 파동 이후 성장이 다소 주춤한 상태를 보임 전국에.

여 개의 공장을 보유 년 다농과 분유사업에 뛰어들었으나 다농의 철20 . 2007

수로 년 억 만 위앤의 배상금을 받기도 함‘09 3 3000 .
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대 유업체가 시장의 대 유업체가 시장의 이상 점유  - 3 70%, 10 85%
 

대 유업체 매출액 비교3

주 음료 및 빙과류를 포함한 매출액 규모를 비교한 것으로 유제품 순위와 차이가 있음: .
 

대 유업체 우유시장 점유율3

 
개의 표를 비교할 때 상대적으로 우유제품 의존도가 높은 광밍의 타격이 컸음을 알 수 있음  - 2 .

 

중국 대 유업체에서 모두 멜라민이 검출됨에 따라 소비자들의 신뢰가 크게 떨어졌고 싼위앤- 3 ( ),三元

완다산 등 멜라민이 검출되지 않은 것으로 나타난 제품의 인기가 높아짐( ) .完達山

대 유업체 중 광밍의 브랜드이미지 타격이 가장 심했으며 전년도 마이너스 성장을 한 데 이어 올해- 3 ,

상반기에도 정체상태임.

반면 이리와 멍니우는 고급제품을 중심으로 시장을 공략하며 성장세에 있고 광밍은 중하층을 겨냥한- ,

상온우유시장을 공략 중으로 고급 중가 제품의 시장분할이 이뤄지는 것으로 관측됨-   .
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제품별 시장가격 년 월 일 기준 베이징 조양구지역을 기준으로 직접 조사  (‘09 9 30 ) -ㅇ
 

브랜드 伊利 伊利 伊利

제품
사진

가격 위앤6.9 위앤3.9 위앤6.9

용량 1,000㎖ 250㎖ 1,000㎖

특징 멸균우유
제품명 프리미엄( )金典
상온 장기보관

제품명 유기농金典
상온 장기 보관

브랜드 蒙牛 蒙牛 광명

제품
사진

가격 위앤3.65 위앤4.67 위앤5.4 위앤9.8

용량 250㎖ 250㎖ 500㎖ 1,000㎖

특징
제품명 新養道
멸균우유

제품명 特侖蘇
멸균우유 디럭스급( )

생우유
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브랜드 三元

제품
사진

가격 위앤2.5 위앤4.5 위앤8.9 위앤5.8

용량 250㎖ 500㎖ 980㎖ 특품250 ( )㎖

특징 생우유 인민대회 연회 전용우유,

브랜드 네슬레( )雀巢 萬得妙

제품
사진

 

가격 위앤7.9 위앤2.9 위앤12.8

용량 1,000㎖ 250㎖ 500㎖

특징 멸균 흰우유 멸균 쵸코 딸기 커( , ,
피) 생우유 북경( )

브랜드 歸原 菲凡 Asahi

제품
사진

가격 위앤13.9 위앤23.8 위앤22

용량 486㎖ 250㎖ 1,000㎖

특징
유기농 생우유

북경 근처 목장에서
시간 내 집유 배달 24 ,

티베트산 고가 우유
아사히 생우유

중국 현지목장 생산
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칭다오시 남구 기준*

브랜드 호주Lemnos( ) 뉴질랜드Anchor( ) 독일Hochwald( )

제품
사진

가격 위앤22.8 위앤16.9 위앤18.8

용량 1,000㎖ 1,000㎖ 1,000㎖

특징 멸균우유 멸균우유 멸균우유

브랜드 독일DuchLady( ) 독일Olden Burger( ) 프랑스President( )

제품
사진

가격 위앤3.9 위앤21 위앤19.5 위앤18.8

용량 250㎖ 1,000㎖ 1,000㎖ 1,000㎖

특징 멸균 바나나 딸기 쵸코( , , ) 멸균우유 저지방 멸균우유 멸균우유

브랜드 빙그레 한국야쿠르트

제품
사진

가격 위앤6 위앤6

용량 230㎖ 350㎖

특징 직수입 바나나 우유 직수입 유산균 음료
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중국시장 트렌드□

 

 
비싸도 안전한 제품이 인기   ㅇ
멜라민 파동 이후 멜라민이 검출되지 않은 고급 유제품의 매출은 증가  -
이리와 멍니우는 안전제품이 선호되는 시장을 간파 올해 들어 고급제품 중심의 마케팅을 전개 중  - ,
광밍은 중저가 중심으로 진행중이며 최근 들어 본격적으로 시장공략 개시   *  ,

 
 
수입브랜드 선호 ㅇ
소비자의 불신이 높아지면서 안전한 먹거리에 대한 요구도 함께 높아져 상대적으로 안전하다는  -

인식이 있는 수입브랜드를 선호하는 현상이 지속

아사히 우유 현지 생산 일본브랜드 등 외국브랜드 선호도가 높아졌고 서울우유 매일우유 등  - ( ) ,
한국산 직수입 신선우유도 인기
한국산 신선우유는 대형매정에 일부 입점했으나 현지 유통구조상 문제로 본격적인 시장공략은   * ,
못하는 상태

 
대형 고급 매장에서 구매 증가    ·ㅇ
소형매장은 제품의 품질과 유통 등의 문제점에 노출돼 있을 것이라는 인식이 팽배  -
화롄 등 대형매장의 매출실적이 증가하는 추세  - , Jusco
우유 유기농 채소 등 웰빙제품의 경우 매출이 꾸준히 증가하고 있으며 고급매장은 동류 품목의  - ,
공급선 확대를 모색 중
직수입 신선식품의 중국시장 성공 가능성 매우 높아     →

중국시장 진출전략□
 
한국제품 진출의 문제점 1)

 
뚜렷한 비교우위 부재   ㅇ
선진국에 비해 브랜드 인지도가 낮고 가격경쟁력이 강하지 않은 상황  -
시장에서 포지셔닝이 애매한 외국브랜드의 하나로 인식  -

 

브랜드 서울 매일 연세

제품
사진

가격 위앤32.6 위앤28 위앤26

용량 1,000㎖ 1,000㎖ 1,000㎖

특징 직수입 생우유 직수입 생우유 직수입 생우유

중국 유제품시장 트렌드

조금 비싸도 안전한 제품이 인기-
수입 브랜드 선호 현상-
정상제품이 유통되는 대형 고급 매장에서 구매 증가- ·
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취약한 유통구조로 매출확대 곤란   ㅇ
대부분 소수 소형 한국계 마트와 식품점 위주로 한국인을 대상으로 한 판매 중  -
현지 유통망 구축의 문제로 대형마트로 진출해 중국인 시장을 개척하기보다 한국산끼리  -
경쟁하는 양상이 지속

 
따이공 보따리상 등 비정상 유입 제품에 의한 피해    ( )ㅇ
따이공 또는 비정상 통관 제품으로 가격 및 품질 질서 파괴사례 빈번  -
비정상 제품의 시장교란으로 중장기적인 전략 수립이 곤란  -

 

효과적인 진출전략 2)

 

대형 고급 매장 진출    ·ㅇ
안정적인 수입 통관 및 공급을 위한 시스템 구축  - ,
대형 고급 매장으로의 공급을 위한 현지채널 확립 필요  - ·

 
고급 브랜드 이미지 구축   ㅇ
안전하고 믿을 수 있는 제품이라는 고급 브랜드 이미지 구축 필요  -
지리적인 이점을 살려 경쟁국이 할 수 없는 당일 수입 신선식품 유통으로 독보적인 고급화  -
전략 추진 가능

 
정상유통과 일관된 정책   ㅇ
단기적 이익을 위해 비정상 수입 등 현지법을 위반하면 향후 시장진입 자체가 불가능할 수도 있음  - .
고급제품으로 시장공략을 위해서는 일관된 가격정책이 필요  -

 
중장기적인 전략 수립   ㅇ
중장기적으로 중저가 제품은 중국 현지에서 생산 공급하고 고가제품은 수입하는  - ,

전략 수립 등을 고려할 필요가 있음‘Two Track ’ .
년 이상의 중장기적인 중국 내 유통망 구축과 마케팅전략을 수립하고 꾸준히 시장을  - 5
공략하는 것이 바람직

국가 강점 약점 기회 위기

일본
고급품 이미지-
제품의 섬세한 맛-
신상품 개발능력-

신중 보수적 경영스- ,
타일

기회- M &A
일본인 인재 부족-

중국 내 고급품 선호-
경향

일본 유통 물류업계 거- ·
점 확보

유사품 증가-

반일 감정-

미국,
호주

브랜드 파워-
풍부한 자금력-
스피드 경영감각-

지리적 요인으로 수-
출 곤란

중국과 문화적 거리감-

중소도시 경제 및-
유통망 성장

중국 내 기회확대- M&A

기존 제휴처와 관-
계 악화

중국인의 대 선진국-
감정 불안

대만
-문화 언어의 동질성,
선진국 경험인력보유-

자금력 제약-

브랜드 이미지 취약-

신상품 개발능력 취약-

중소도시 경제 및-
유통망 성장

일본기업과 제휴강화-
움직임

일본기업 중소도시-
진출 확대

선진국 기업의 경쟁-
상품 출시

한국
지리적 인접성으로-
수출 용이

시장진출 경험 미흡-

취약한 유통채널-

시장포지셔닝 애매-

교민중심 인기상승-

유통업계 중국진출-
확대

선진국기업 중국시-
장 공략 심화

중국시장 진출을 위해

대형 고급 매장 중심의 유통망을 구축하라- · .
고급 브랜드의 이미지를 유지하라- .
정상적인 수입 유통과 일관된 가격정책이 필요하다-  , .
중장기적인 관점에서 시장구축 및 생존전략을 수립하라-  .
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년2004 년2005 년2006 년2007 년2008 년2009
2010.1~

6

수입금액 209 307 320 498 545 516 356

증감률 27.6 50.7 2.8 55.1 17.9 -5.4 -

국가 년 월2010 1~6 증감률 년 월2010 6 년 월2009 12

뉴질랜드 79113 40.1 13721 141500

네덜란드 61565 83.9 9049 71812

미국 58635 201.7 14248 45690

태국 16977 18.0 3096 34073

호주 15598 62.1 1156 19521

폴란드 13234 111.8 2461 20412

프랑스 9778 86.3 869 10115

말레이시아 9349 -30.3 803 27077

덴마크 8772 -69.1 735 44715

스페인 5613 -1.5 875 10343

한국 4678 198.3 1116 4062

독일 3975 85.4 760 4840

필리핀 2400 176.8 1118 1656
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