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코드번호 D-01

연구의

목적 및 내용

○ 건강식품으로 알려진 고구마를 소재로 상업용 효소를 사용하여 식이섬
유와 항산화물질이 풍부하며 갈변율이 낮아 관능적으로도 우수한 100% 고
구마 조청을 만들고자 함
○ 본 연구의 성공적인 진행을 통해 전통식품의 과학적 분석을 통해 새로
운 기술적 방향성과 국내 식품산업의 새로운 패러다임을 제시하고자 함

연구개발성과

○ 조청제조를 위한 고구마 가공적성 분석
○ 상업용 효소를 이용한 최적 고구마조청 제조공정 확립으로 제품의 
   표준화 실현
○ 개발 조청의 식이섬유소 함량 분석: 2.78%
○ 개발조청의 총 플라보노이드함량 분석: 8.8mg%
○ 개발조청의 갈변율 측정: 27%
○ 시제품 개발(고형분함량 75 Brix%) 1건
○ 포장디자인 개발 1건
○ 특허출원 1건
○ 양성분 분석 1건
○ 소비자 반응검사 및 관능검사 실시 
○ 고구마 조청 응용 제품 레시피 개발:(고구마 양갱, 고구마조청을 
   집청한 한과)

연구개발성과의

활용계획

(기대효과)

○ 새로운 기능성 대체감미료 개발
○ 제품의 표준화를 통한 우리나라 전통식품의 수출상품화
○ 고구마 재배농민들의 소득향상

중심어

(5개 이내)
고구마 조청 상업용효소 대체감미료 식이섬유



코드번호 D-02

Purpose&

Contents

○ Sweet potato is known as one of the healthy foods. By using 
   commercial enzymes, the research aims to create 100% sweet potato 
   jochung which is rich in dietary fiber and antioxidant and has low 
   browning rate.
○ Through the successful progress of this study, we will propose new 
   technical direction and new paradigm for the domestic food industry. 
   Moreover, this will be done by  scientific analysis of traditional food.

Results

○ Analysis of sweet potato to create jochung 
○ Establish optimal manufacturing process for sweet potato jochung 
   by using commercial enzymes
○ Analysis of dietary fiber content of the developed jochung: 2.78%
○ Analysis of total flavonoid content in the developed jochung: 
   8.8mg%
○ Measuring the browning rate of the developed jochung: 27%
○ Development of one prototype (the solid content 75 Brix%) 
○ Package design development: 1 case
○ Patent application: 1 case
○ Nutritional analysis: 1 case
○ Consumer reaction test and sensory test
○ Development of a recipe by using sweet potato jochung : (Korean 
   sweet jelly of red beans, Korean traditional snack with sweet potato 
   jochung)

Expected

Contribution

○ Development of new functional substitute sweetener 
○ Exporting Korean traditional food products 
○ Increase in income of sweet potato farmers

Keywords sweet potato jochung commercial 
enzyme

substitute 
sweetener dietary fiber
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1. 연구개발과제의 개요
   코드번호 D-03

1-1. 연구개발 목적

 ○ 식이섬유와 전분이 풍부하며 양적으로 우수한 고구마를 소재로 상업용 효소를 적용하여 
    생산성이 향상되고 품질이 표준화된 100% 고구마 조청을 개발하고자 함
 ○ 전통식품인 조청의 소재를 다양화하고 과학적 분석을 통해 새로운 기술적 방향성을 제시
    하며 국내에서 생산된 고구마를 이용하여 식이섬유와 항산화물질이 풍부한 조청을 개발
    하여 수출상품화하고자 함

1-2. 연구개발의 필요성 

 ○ 최근 발생한 메르스 사태를 통해 국민건강에 대한 관심이 고조됨에 따라 면역력을 증진
    시킬 수 있는 기능성을 지니고 비만과 당뇨에 관한 사회적 수요를 동시에 만족시킬 수 
    있을 만한 전통식품이 큰 붐을 이룰 것으로 예상됨
 ○ 조청은 우리나라의 감미료로 사용되고 있는 오랜 역사를 지닌 우리민족 고유의 전통음
    식으로, 식품의 현대화에 따라 다양한 제품이 시중에 선보이면서 양적 우수성이나 기
    능성이 좋은 것으로 알려져 있음(이기원․이미 . 2015; 양혜진 외 3인. 2009).
 ○ 쌀을 원료로 하는 우리나라 전통 식품인 조청은 혈액을 맑게 하고, 체질을 개선하며, 각
    종 천연 양소를 공급하고, 몸의 조화와 균형을 유지시키고, 장의 독소와 노폐물, 숙변
    을 제거하여 정신을 맑게 하고 집중력을 강화시킴(Jung SC 2010). 
 ○ 고구마는 원산지는 남미 멕시코로 우리나라에서는 조 6년(1736년) 통신사 조엄이 일
    본 대마도에서 그 종자를 들여와 재배하기 시작함(Oh와 Hong, 2008). 
 ○ 1990년에는 43만 2천여 톤, 1994년에는 24만 7천여톤으로 생산량이 감소하 으나 지
    역농협을 중심으로 특용작물을 브랜드 육성화하면서 품종과 품질개발, 저장, 가공, 유통, 
    판매, 홍보까지 일관하여 생산 및 가공, 유통 계열화 시스템이 도입됨으로써 생산량이 
    점차 증가하고 있는 추세임 
 ○ 현재는 주로 청과용, 전분원료용, 식품가공용, 소주 및 알코올 원료용, 동물 사료용으로 
    가공되어 이용되고 있으며(Lee, 2009) 일반적으로 고구마의 주 소비용도는 90% 이상
    이 찐고구마 등 별식용으로 소비되고 있음 
 ○ 수확 시 보통 고구마 건조고형물의 양은 16~40%이며, 이 중75~90%는 탄수화물로 구
    성되어 있음(Choi 등, 2000). 탄수화물 성분은 전분, 섬유소, 펙틴질, 헤미셀룰로스로 
    구성되어 있는 데 전분함량은 재배지역에 따라 약 46~59%이고 평균 약 52%이며(한 
    선경 외 8인, 2013) 고구마 전분의 주요 성분은 amylopectin이 60~70% 정도이고 나머
    지는 amylose로 구성되어 있는 것으로 보고되고 있음Collins와 Water, 1986). 
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코드번호 D-03

 ○ 양적으로는 단백질과 지방, 식이섬유 및 무기질(칼륨, 인, 철) 등이 골고루 들어 있으
    며 단백질 중에 함유된 필수아미노산은 균형을 이루고 있음. 또한 비타민 A와 비타민 C
    도 풍부한 식물로써 고구마 중의 비타민 C는 전분질로 둘러싸여 있어 가열을 해도 거의 
    손실이 없다고 보고됨(Oh와 Hong, 2008). 
 ○ 최근 식생활의 서구화에 따라 증가한 비만에 대한 고구마의 다이어트 효과, 변비예방 등
    에 대한 기능성은 소비자들에게 잘 홍보되어 고구마의 소비를 촉진하고 있으나 고구마
    의 생산량이 증가하는 추세로 볼 때 과잉생산이 우려되고 있음 
 ○ 국내의 고구마 가공제품은 매우 미흡하며 반면 일본의 경우 다양한 가공제품을 판매하
    고 있어 고구마의 품종특성에 적합한 가공기술을 적용한 다양한 가공제품의 개발이 매
    우 절실하게 요구되고 있으며 이런 상황에서 건강식품인 고구마를 이용하여 식이섬유와 
    항산화물질이 풍부한 조청의 개발은 현대인들에게 필요한 적합한 대체감미료로 생각됨
 ○ 한편 최근 우리나라 전통식품이 여러 가지 면에서 관광객들에게 관심을 받는 관광자원
    으로 부상하고 있으며, 다양한 측면에서 유익성이 큰 효과적인 지역발전 수단으로 인식
    되고 있음(장해진 외 3인. 2004; Hall and Mitchell. 2001; 민계홍. 2010). 
 ○ 조청은 인공적인 맛이 아닌 깨끗하고 깔끔한 자연의 맛을 가지고 있어 외국인이 선호할 
    수 있는 식품으로 관광쇼핑 상품화를 위한 좋은 식품임. 
 ○ 한국을 방문한 중국관광객들은 한국의 전통식품인 조청에 대한 인지도가 높았으며, 조청
    상품 종류에서 도라지조청, 생강조청, 민들레․쑥조청, 구절초 조청, 수수․당귀 조청 등 다
    양한 제품에 대한 효능과 상품에 대한 선호도가 높은 것으로 조사되었음(장양례 외 5
    인. 2016).
 ○ 식이섬유와 전분이 풍부하며 양적으로 우수한 고구마를 이용한 조청의 개발은 국내 시장 
    뿐만 아니라 해외시장에서도 경쟁력을 지닌 건강식품으로 판단되며 이를 위해 고구마 조청 
    품질의 표준화와 생산효율성 향상을 위한 연구가 필요함.
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2. 국내외 기술개발 현황
코드번호 D-04

 ○ 기술현황
  - 국내 고구마조청에 대한 상품은 소규모 업체에서 생산되는 제품들로 주로 현미조청에  
     20%정도의 고구마를 첨가하여 제조한 것들로 100% 순수 고구마 조청은 생산되지 않
     고 있음
  - 현재 시판 중인 쌀 조청 및 고구마조청의 경우 엿기름을 당화효소원으로 이용하여 생 
     산하고 있는데 엿기름은 당화효소 외에도 다른 효소들이 포함되어 있으며 제품마다 당
     화활성이 일정하지 않아 당화공정의 표준화가 어려움. 또한 산업용 효소에 비해 활성이 
     매우 낮아 당화시간이 길며 당화 후 농축과정에서는 가열 솥에서 100℃이상의 온도로 
     장시간 저어가며 가열하는 농축방식으로 인해 심한 갈변과 양소의 파괴가 일어남
  - 본 연구에서는 효소활성이 일정하고 정제된 산업용 효소를 사용함으로써 상품의 표준
     화 및 공정의 표준화가 가능함, 또한 생산시간이 재래식방법에 비해 1/3로 단축되며 갈
     변율이 매우 낮고 양소의 파괴율도 매우 낮아 상품성이 우수함
  - 쌀을 재료로 한 재래식 조청의 경우 고구마 조청에 비해 식이섬유나 항산화물질 등의 
     함량이 낮음
 ○ 시장현황
  - 국내 조청시장에 대한 명확한 통계는 집계되지 않고 있는 상황이나 품목군으로는 엿류
     로 분류되는 바 이를 기초로 국내 판매액을 국내시장으로 한정할 때 2013년 3,169억
     정도의 시장을 형성하고 있음(한국보건산업진흥원_2014년 식품산업 분석보고서)
  - 고구마를 활용한 조청의 대다수는 가정에 소량으로 생산하여 소모하고 있는 것으로 추
     정되며, 생산되는 고구마 조청도 고구마만을 원료로 사용하는 것이 아닌 현미나 쌀과 
     함께 사용하여 생산함 
  - 국외 조청시장에 대한 명확한 통계는 집계되지 않고 있는 상황이나 품목군으로는 엿류
     로 분류되는 바 이를 기초로 수출액을 국외시장으로 한정할 때 2013년 38억정도의 시
     장을 형성하고 있음(한국보건산업진흥원_2014년 식품산업 분석보고서) 
  - 조청은 식문화가 비슷한 아시아(중국, 일본)에서 주로 수출 및 소비될 것으로 예상되
     며, 현재 순수한 고구마 조청에 관한 상품에 대해서는 발견된 바가 없음
 ○ 경쟁기관현황
  - 조청은 원재료가 및 낮은 생산성으로 다른 설탕 대체제에 비해 높은 가격이 형성되있
     으나 기능성으로 소비자들의 호응이 높아지고 있는 상황임

<설탕 및 대체재의 가격비교>
제품명 제조원 및 판매처 함량 가격대(원)

설탕 백설 갈색설탕 CJ 15Kg 2,5000~30,000
조청 세가지를 

한번에(배/무/도라지)조청
죽림공동체 
협동조합 700g 18,000~20,000

올리고당 백설 프락토올리고당 CJ 1.2Kg 4,000~5,000
물엿 오뚜기 물엿 오뚜기 8Kg 12,000~14,000

사카린 사카린 나트륨 천일유통 450g 7,000~8,000
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3. 연구수행 내용 및 결과
코드번호 D-05

3-1. 당화를 위한 상업용 효소

  고구마 당화를 위해 상업용 효소인 고온 액화효소인 Termamyl L type 120 L, 당화효소
  인 Fungamyl 800L, 그리고 당화효소인 AMG 300L을 ㈜ 바이오시스를 통해 구입하 다
  (표 1). 

     표 1. 전분 가수분해 효소

*자료출처: 바이오시스 홈페이지

3-2. HPLC를 이용한 당 분석

 본 연구에서 당분석을 위한 HPLC 분석조건은 아래와 같았다. 

Instrument: HPLC
Model: Waters 600
Column: Sugar pak(Waters)
Column Temperature: 85℃
Slovent: Deionized Water
Flow rate: 0.6㎖/min
Detector: Waters R401 Differential Refractometer 
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3-3. 포도당과 맥아당의 HPLC 분석 

  당 분석을 위한 표준품으로 sigma 사의 HPLC 용 glucose와 maltose를 사용하 으며1% 
  포도당(D-glucose)과 1% 맥아당(maltose)을 제조하여 HPLC 에 20㎕씩 주입한 다음 크
  로마토그라피를 통해 당을 확인하 다. 1% 포도당을 주입한 후 약 8.25 분후에 피크가 
  관찰되었으며(그림 1) 맥아당은 주입한 후 약 6.65 분후에 피크가 관찰되었다(그림 2). 
  또한 각각의 시료를 동량을 혼합하여 주입한 결과 각각의 피크는 그림 1과 2에서와 같은 
  시간대에서 관찰되었다(그림 3).

     그림 1. 포도당(D-glucose)의 크로마토그래피

     그림 2. 맥아당(maltose)의 크로마토그래피
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 그림 3. 포도당(D-glucose)과 맥아당(maltose) 혼합액의 크로마토그래피

3-4. 가공적성을 위한 고구마 당 분석

 1) 고구마의 당 함량 비교
   고구마 조청제조에 적합한 고구마를 선택하기 위해 호박고구마와 황토고구마를 광주광역시 
   서부공판장에서 구입하 으며 각각 수확 후 약 1개월간 숙성시킨 상태 다. 고구마는 세척 
   후 110℃에서 약 30분간 증숙하여 충분히 익혔으며 증숙 후 상온으로 냉각시킨 다음 고구
   마 무게의 3배에 해당하는 물을 가해 균질기를 이용해 paste 상태로 만들었으며 그 후 
   13,000 rpm에서 원심분리한 후 상등액의 당함량을 굴절계(Atago, ATC-1, USA)를 이용
   하여 측정하 다. 측정결과 황토고구마의 당도는 5.2 brix% 으며 호박고구마의 당도는 는 
   6.8 brix%로 황토고구마보다 높았다.

 2) 고구마의 당 분석
   HPLC를 이용하여 황토고구마와 호박고구마의 당 분석을 실시하 다. 먼저 깨끗이 세척한 
   고구마를 껍질을 제거하지 않고 통째로 110℃에서 충분히 증숙한 다음 상온으로 냉각 후 
   물을 가하고 마쇄기를 이용하여 마쇄하 다. 마쇄된 고구마를 13,000rpm에서 10분간 원심
   분리한 다음 상등액을 취해 HPLC에 주입한 다음 크로마토그램을 관찰하 다. 황토고구마
   와 호박고구마의 크로마토그램은 거의 유사하 다(그림. 4, 5, 6).  두 고구마 시료에서 모
   두 4분대에서 올리고당류가 용출되었고 6분대에서 맥아당이 용출되어 고구마가 숙성되는 
   동안에 포도당은 거의 생성이 되지 않고 주로 맥아당이 생성됨을 알 수 있었으며 고구마의 
   단맛은 맥아당 때문인 것으로 나타났다. 
   위의 결과를 바탕으로 호박고구마와 황토고구마는 함유하고 있는 당의 구성이 동일하며 당
   함량은 호박고구마가 더 높아 본 연구의 고구마조청 생산을 위해서는 호박고구마가 적합함
   을 알 수 있었다.
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      그림 4. 황토고구마의 당분석 크로마토그램

        그림 5. 호박고구마의 당분석 크로마토그램
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        그림 6. 황토고구마와 호박고구마의 당분석 비교 크로마토그램
                A: 황토고구마    B: 호박고구마

3-5. 고구마 조청의 제조

 1) 당화 공정
   본 연구에서 실시한 고구마 조청 생산을 위한 전체 공정은 그림 7과 같았다.  먼저 고구
   마를 110℃에서 증숙한 후 고구마 무게의 3배에 해당하는 물을 가해 분쇄기로 분쇄하여 
   고구마 paste를 제조하 다(그림 8). 그 다음 고구마 paste를 당화기에 넣고 효소활성에 
   따른 최적온도로 가온한 다음 효소를 투여하 으며 적정시간동안 반응시킨 후 다시 부직
   포를 이용해 여과하고 그 여과액은 저온감압농축기를 이용해 52℃에서 75 brix%까지 농
   축하 다(그림 9, 10, 11). 
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그림 7. 상업용 효소를 이용한 고구마 조청 제조 공정
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3-6. 각각의 효소처리에 따른 고구마 당화물의 분석

1) Termamyl L type 120 L 처리 시료분석
  고구마의 페이스트 현탁액에 고구마 무게의 약 0.15%에 해당하는 Termamyl L type 
  120 L을 가해 95℃에서 1시간 동안 반응 시킨 후 13,000rpm에서 10분간 원심분리한 
  다음 상등액을 취해 분석하 다(그림 12). 분석결과 4분대의 올리고당류와 6분대의 
  맥아당이 주생성물로 나타났으며 8분대에서 나타나는 포도당은 매우 소량으로 거의 
  생성되지 않았음을 알 수 있다. 그리고 이러한 크로마토그램 양상은 원재료 고구마에
  서 분석한 것(그림 4, 5)과 거의 유사하 으나 원재료의 경우보다 4분대의 올리고당
  이 증가한 것은 Termamyl L type 120 L이 액화효소인 α-amylase로 전분사슬을 무
  작위적으로 가수분해함으로써 결과적으로 올리고당류가 증가한 것으로 생각된다.

   그림 12. Termamyl L type 120 L을 처리한 고구마 당화액의 크로마토그램

2) Fungamyl 800L 처리 시료분석
  고구마의 페이스트 현탁액에 고구마 무게의 약 0.15%에 해당하는 Fungamyl 800L을 
  가해 60℃에서 12시간 동안 반응 시킨 후 13,000rpm에서 10분간 원심분리한 다음 상
  등액을 취해 분석하 다(그림 13). Fungamyl 800L은 high maltose 시럽 제조용 효소
  로써 당화물분석결과는 전체적인 크로마토그램 양상에서 Termamyl L type 120 L 처
  리 결과와 크게 다르지 않았다. 그러나 Termamyl L type 120 L은 고온성 효소로 9
  5℃에서 약 1시간 전후의 단시간에 반응이 끝나는 것에 비해 Fungamyl 800L은 12시
  간이상의 오랜시간 동안 반응시키지만 좀 더 낮은 온도인 60℃에서 진행한다는 점에
  서 차이가 있어 사용자의 상황에 따른 선택이 필요했다.
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    그림 13. Fungamyl 800L을 처리한 고구마 당화액의 크로마토그램

  3) Termamyl 800L과 AMG 300L을 병행처리한 시료분석
  고구마 페이스트 현탁액에 고구마의 약 0.15%에 해당하는 Termamyl 800L을 가해 9 
  5℃에서 1시간 동안 반응 시킨 후 고구마의 약 0.25%에 해당하는 glucoamylase인 
  AMG 300L을 가해 60℃에서 12시간 동안 반응 시킨 다음 13,000rpm에서 10분간 원
  심분리하 다. 그 다음 상등액을 취해 HPLC 분석을 실시하 다(그림 14). 분석결과 
  4분대의 올리고당류의 함량이 감소한 반면 8분대의 포도당 함량이 크게 증가한 것으
  로 나타나 Termamyl 800L 당화물의 주성분인 맥아당과 올리고당이 AMG 300L에 의
  해 포도당으로 분해되었음을 알 수 있다.

     그림 14. Termamyl 120L과 AMG 300L을 병행처리한 고구마 당화액의 크로마토그램 
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 4) Termamyl 120L 처리후 Fungamyl 800L을 처리한 고구마 당화물의 분석
   고구마의 약 0.15%에 해당하는 Termamyl을 가해 95℃에서 1시간 동안 반응 시킨 후 
   고구마의 약 0.15%에 해당하는 Fungamyl 800L을 가해 60℃에서 12시간 동안 반응 시
   킨 후 13,000rpm에서 10분간 원심분리한 다음 상등액을 취해 분석하 다(그림 15). 분
   석결과 4분대의 올리고당류의 함량이 감소한 반면 8분대의 포도당 함량은 소량 생성되었
   으며  Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 각각 따로 처리했을 때(그림 12 와 그림 
   13)와 비교한 결과 올리고당함량이 줄어드는 반면 5분과 6분사이에서 말토트리오스로 
   예상되는 당류가 눈에 띄게 증가한 것이 특징으로 나타났다.

그림 15. Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 병행처리한 고구마 당화액의 크로마토그램 
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 5) 엿기름을 이용한 고구마 당화물의 분석
   먼저 고구마무게의 5%에 해당하는 엿기름을 미리 미지근한 물에 1시간 동안 침지시킨 
   다음 부직포로 걸러낸 다음 여과액을 고구마 페이스트 현탁액에 가하 다. 당화반응은 
   60℃에서 24시간 진행하 으며 당화가 끝난 후 부직포에 다시 거른 여과액을 
   13,000rpm에서 10분간 원심분리한 다음 상등액을 취해 분석하 다. 전통적 방법인 엿기
   름으로 제조한 고구마 당화물의 당 분석 결과 그림 16과 같았다. 앞선 크로마토그램들과 
   비교했을 때 포도당과 맥아당에서는 Termamyl 120L과 AMG 300L을 병행처리한 고구
   마 당화액의 크로마토그램과 비슷한 양상을 보 으며 맥아당과 말토트리오스에서는 
   Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 병행처리한 그림 15의 결과와 유사하 다. 

     그림 16. 엿기름을 이용한 고구마 조청의 당 분석 크로마토그램

 6) 엿기름을 이용한 쌀 당화물의 분석
   증숙한 쌀에 적정량의 물을 가하고 고구마와 동일한 온도와 시간 조건에서 당화반응을 
   진행하 으며 당화가 끝난 후 부직포에 다시 거른 여과액을 13,000rpm에서 10분간 원심
   분리한 다음 상등액을 취해 분석하 다(그림 17). 엿기름에 의한 쌀 당화물의 크로마토
   그램은 Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 병행처리한 그림 15와 거의 동일한 양상을 
   보 다. 동일한 엿기름을 사용한 고구마와의 당화물 구성은 포도당에서 약간의 차이가 있
   었으나 전체적으로는 크게 다르지 않았다.
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        그림 17. 엿기름을 이용한 쌀 조청의 당 분석 크로마토그램

  이상의 결과들을 바탕으로 본 연구에서는 당화물의 조성은 Termamyl 120L이나 
  Fungamyl 800L을 각각 따로 사용하거나 병행처리함으로써 맥아당을 주성분으로 하는 
  당화물이 얻어지며 Termamyl 120L이나 Fugamyl 800L을 AMG 300L과 병행처리하
  면 맥아당과 포도당이 주성분이 되는 당화물을 얻을 수 있었다. 한편 엿기름을 처리한 
  전통 쌀 조청의 경우 Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 병행처리한 경우와 유사한 
  결과를 나타냈다. Termamyl 120L과 Fungamyl 800L을 병행처리한 고구마 당화액과 
  Termamyl 120L과 AMG 300L을 병행처리한 고구마 당화액과 맛을 비교한 결과 포도
  당 생성이 많은 Termamyl 120L과 AMG 300L을 병행처리한 고구마 당화액이 더 단
  맛이 강하고 부드러워 본 연구에서는 고구마 조청생산을 위한 효소의 사용을 
  Termamyl 120L과 AMG 300L을 차례로 처리하여 생산하기로 하 다(그림 18).

       

         그림 18. 본 연구에서 개발한 고구마 조청의 당 분석 크로마토그램
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 7) 시중에서 판매되는 물엿과 말토올리고당의 분석비교
   시중에 판매되고 있는 물엿과 말토올리고당의 당분석을 실시하여 고구마 조청과 비교하
   다.
   물엿과 말토올리고당은 고형분함량을 25 brix%로 조정하여 13,000rpm에서 원심분리한 
   다음 상등액을 취해 HPLC 당분석을 실시하 다(그림 19, 20). 시중에서 판매되는 물엿
   은 그림 17에서 나타난 엿기름을 이용한 전통 쌀 조청의 당 분석 크로마토그램과 거의 
   동일하게 나타났다. 말토올리고당은 맥아당을 포함한 다양한 올리고당류들이 존재했으며 
   포도당도 상당량 존재함을 알 수 있었고 그림 18의 본 연구에서 개발한 고구마 조청의 
   당 분석 크로마토그램과 거의 동일하 다. 시중에 판매되는 엿류와 비교했을 때 전통 쌀
   엿은 물엿과 당구성이 거의 동일했고 고구마 조청은 말토올리고당과 매우 유사했다.

       그림 19. 시판 중인 물엿의 당 분석 크로마토그램

        그림 20. 시판 중인 말토올리고당의 당 분석 크로마토그램
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 8) 고구마로부터 고구마 조청생산에 대한 수율 
   수확 시 보통 고구마 건조고형물의 양은 16~40%이며, 이 중75~90%는 탄수화물로 구
   성되어 있다(Choi 등, 2000). 탄수화물 성분은 전분, 섬유소, 펙틴질, 헤미셀룰로스로 구
   성되어 있는 데 전분함량은 재배지역에 따라 약 46~59%이고 평균 약 52%이며(한 선경 
   외 8인, 2013) 고구마 전분의 주요 성분은 amylopectin이 60~70% 정도이고 나머지는 
   amylose로 구성되어 있는 것으로 보고되고 있다(Collins와 Water, 1986). 본 연구 결과 
   고구마100kg 으로부터 고형분 함량 75brix %인 고 구마 조청 30kg을 생산하 다.

3-7. 고구마 조청의 총플라보노이드 분석

  총 플라보노이드는 Moreno 등(2000)의 방법에 따라 시료 0.5 ㎖에 10% aluminum 
 nitrate(Sigma–Aldrich Co.) 0.1 ㎖, 1 M potassium acetate(Sigma–Aldrich Co.) 0.1 ㎖  
 및 80% ethanol 4.3 ㎖를 차례로 가하여 혼합하고 실온에서 40분간 방치한 다음 415 nm
 에서 흡광도를 측정하 다. 표준물질은 quercetin(Sigma–Aldrich Co.)을 0∼100 μg/㎖의 
 농도로 제조하여 시료와 동일한 방법으로 분석하 으며, 표준검량곡선으로부터 추출물의 총 
 플라보노이드 함량을 계산하 다.
  분석결과 본 연구에서 개발한 고구마조청의 총 플라보노이드 함량은 8.8 mg /100g 으며 
 시중에서 구입한 고구마 조청의 총 플라보노이드 함량은 2.3 mg /100g으로 통고구마를 이
 용한 본 연구의 조청이 일반 고구마 조청에 비해 약 4배에 가까운 높은 총 플라보노이드 
 함량을 보 다(그림 21, 22).

3-8. 개발제품의 양성분분석

  개발제품에 대해 조단백질을 포함한 9가지 성분의 양성분을 분석하 다. 분석한 결과는  
 아래의 검사성적서와 같이, 열량은 302kcal/100g 으며 탄수화물과 당류는 각각 100g 당  
 74.3g과 52.6g 이었으며 단백질은 1.4g이었다(그림 23). 
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      21. 
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3-9. 식이섬유함량 분석

    고구마 조청의 식이섬유함량은 식품공전의 효소-중량법에 따라 진행하 다.
  
   1) 방법
   ➀ 시험용액의 조제
   -시료 균질화
   건조된 시료의 총 식이섬유를 확인하기 위해서 시료를 균질화한 후, 70℃ 진공 오븐에서 
   하룻밤 동안 건조시킨다. 시료를 데시케이터에서 방냉하고 0.3~0.5㎜　mesh가 되도록 건
   식 분쇄한다. 열처리를 할 수 없는 시료의 경우 분쇄하기 전에 냉동 건조한다. 지방함량
   이 높다면 (10% 이상) 분쇄하기 전에 석유에테르로 탈지한다. (시료 1g당 25㎖ 씩 3번 
   처리). 지방제거로 인한 무게 손실을 기록하고 이에 대한 총 식이섬유 함량(%)을 보정한
   다. 분석 전까지 건조-분쇄된 시료는 마개가 있는 병에 담아 데시케이터에서 보관한다.
   (만약 시료의 지방함량을 모른다면, 식이섬유를 측정하기 전에 탈지한다.) 당 함량이 높
   은 제품은 식이섬유 측정 전에 85% 에탄올(10㎖/g)로 2~3회 추출한 다음 상등액을 제
   거하고 40℃에서 하룻밤 동안 건조한다.

   -효소분해
   4개의 400 ㎖( 또는 600 ㎖) tall-form 비이커에 일정량의 시료를 정밀히 달아 2개의 
   검체(M1 , M2)를 준비하고 2개의 공시험을 준비한다. 이에 MES-TRIS 완충용액 40㎖
   씩 가하여 시료가 뭉치지 않고 완벽하게 분산될 때까지 자석 교반하여 혼합한다. 저속으
   로 혼합하면서, 내열성 a-아밀라아제 용액 50㎕을 첨가한다. 비이커를 알루미늄박으로 
   덮은 후 95~100℃ 수욕에서 15분 동안 계속 교반하면서 반응한다. 수욕의 온도가 95℃
   에 도달할 때부터 시작한다.(보통 총 35분이면 충분한다.) 수욕에서 모든 비이커를 꺼내
   서 60℃로 식힌다. 알루비늄박을 제거하고 비이커의 벽 또는 바닥에 생긴 겔 형태의 내
   용물을 시약스푼으로 긁어내어 용약 속에 분산 시킨다. 비이커 벽과 시약스푼을 10㎖ 물
   로 씻어준다. 프로테아제 효소용액 100㎕을 각 비이커에 첨가한다. 알루미늄박으로 비이
   커를 덮고 60±1℃ 수욕에서  30분간 계속해서 교반하여 반응시킨다. 수욕의 온도가 6
   0℃에 도달한 후 반응을 시작한다. 알루미늄박을 제거한 후 비이커를 잘 교반하면서 
   0.561 N HCI 5㎖을 넣어준다. 60℃에서 1 N NaOH, 1N HCI를 사용하여 용액을 pH 
   4.0~4.7로 조정한다.(※ 참고 : pH는 낮은 온도에서 올라가기 때문에 60℃에서 pH를 조
   정하고 확인하는 것이 중요하다. 대부분의 곡류, 채소 시료의 경우 , pH 조정이 없이도 
   pH조건을 만족할 수 있으므로 이전에 확인한 시료의 경우, pH 조정 과정을 생략할 수 
   있다. 단 공시험의 pH를 예비단계로 확인하고 만약 공시험의 pH가 올바른 범위를 벗어
   난다면, 반드시 시료의 pH를 점검한다.) 비이커를 교반하면서 아미노글루코시다제 용액 
   300㎕를 첨가하고 알루미늄박으로 덮은 후 60±1℃ 수욕에서 교반하면서 30분간 항온한
   다. 수욕의 온도가 60℃에 도달할 때 반응을 시작한다.
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   ② 여과
   실온기준 225㎖ 95% 에탄올을 60℃에서 효소 분해된 각각의 시험용액에 가한다. 이때 
   에탄올과 시험용액의 부피 비율은 4:1이 되어야 한다. 수욕에서 비이커를 꺼내서 알루미
   늄박으로 덮고 실온에서 1시간 침전시킨다.    
   미리 규조토를 넣고 무게를 칭량한 유리여과기에 78% 에탄올 15㎖을 가하여 규조토를 
   분산시킨 후 흡인 여과하여 규조토층이 고르게 형성되도록 한다. 에탄올이 들어있는 세척
   병과 고무재질의 시약스푼을 이용하여 비이커의 잔류물을 유리여과기로 옮긴다. 이때 효
   소 분해물에 엷은 막이 생성될 경우, 시약스푼으로 생성된 막을 깨고 여과한다. 진공을 
   유지하면서 78% 에탄올, 95% 에탄올, 아세톤 순으로 각각 15㎖씩 2회 잔류물을 씻는다.
  
   ③ 조단백질 전처리
   105℃에서 잔류물이 남아있는 유리여과기를 하룻밤 동안 건조시키고, 데시케이터에서 1
   시간 동안 방냉하여 항량한 후, 식이섬유 잔류물 및 규조토를 포함한 유리여과기의 무게
   를 0.1mg 단위까지 칭량한다. 미리 칭량하여 확인한 규조토를 포함한 유리여과기의 무게
   를 빼서 식이섬유의 무게를 계산한다.
   식품공전 시험법 1.식품성분시험법 1.1 일반성분시험법 1.1.3 질소화합물 1.1.3.1 총질소 
   및 조단백질 나. 단백질 분석기를 이용하는 방법으로 분석을 실시한다. 항량을 측정한 유
   리여과기(M1) 잔사를 분해튜브에 넣고 분해촉진제 2개와 황산 15㎖을 넣는다. 이때 질
   소계수는 6.25를 사용한다.
   Foss Tecator Digestor Unit으로 420℃에서 1시간 분해한 후 Foss Kjeltec Analyzer 
   Unit으로 단백질량을 분석한다.
  
   ④ 회분 전처리
   105℃에서 잔류물이 남아있는 유리여과기를 하룻밤 동안 건조시키고, 데시케이터에서 1
   시간 동안 방냉하여 항량한 후, 식이섬유 잔류물 및 규조토를 포함한 유리 여과기의 무게
   를 0.1mg 단위까지 칭량한다. 미리 칭량하여  확인한 규조토를 포함한 유리여과기의 무
   게를 빼서 식이섬유의 무게를 계산한다.
   함량을 측정한 유리여과기(M2)를 회화로에서 525℃로 5시간 회화시킨 후 데시케이터를 
   넣어 방냉한 후 1mg단위까지 칭량한다. 미리 칭량하여 확인한 규조토를 포함한 유리여과
   기의 무게를 빼서 회분의 무게를 결정한다.

   2) 식이섬유 함량
   본 연구에서 개발한 고구마 조청과 일반 조청을 비교분석한 결과 고구마조청은 2.78%의 
   식이섬유를 함유한 반면 일반 조청은 0.0%으로 나타나 고구마를 조청으로 제조한 경우 
   식이섬유 함량이 매우 높아 건강식품으로서의 상품성을 충분히 갖는다고 할 수 있다
   (그림 24, 25).  
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   3) 시험∙검사결과
    ➀ 일반조청

      

      

       

    ② 고구마 조청
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   24. 
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   25. 
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3-10. 갈변율 측정

   개발한 고구마 조청의 색도는 고구마 페이스트와 전통 쌀 조청과 함께 각각 동일용기에  
  동일 농도로 조정한 다음 표준백판 (L=95.07, a=-1.350, b=1.222)으로 보정된 색도계
  (TES-135A, TES electrical electronic corp., Taiwan)를 이용하여 명도(L, lightness), 
  적색도(a, redness/greenness), 황색도(b, yellowness/blueness)로 나타내었다. 세 종류의 
  시료에 대한 색도를 비교한 결과 우선 명도에서 큰 차이가 있었으며 황도 및 적도에서도 
  유의적 차이가 나타났다(표 2).
   갈변율은 김 등(김윤숙외 4인 2009)의 방법에 따라 각각의 시료를 동일 농도로 적절히 
  희석한 다음 분광광도계(Gene Spec II, Naka Instrument Co. Ltd. Japan)를 이용하여 갈
  색색소의 측정범위인 420 nm에서 흡광도를 측정하여 비교하 다(표 2). 
   흡광도의 증가율을 보면 고구마조청은 27%, 그리고 전통쌀엿은 79%가 높아 본 연구의 
  고구마조청 제조공정에서의 52℃에서 이루어지는 저온감압농축공정이 전통적인 조청제조
  공정의 100℃에서의 졸임 공정보다 낮은 온도에서 신속히 진행됨에 따라 갈변율이 현저하
  게 낮았음을 알 수 있었다(그림 26). 

 표 2. 고구마 페이스트와 고구마조청 그리고 전통 쌀조청의 흡광도 및 색도 비교

(420nm) L a b
0.153 30.01 2.19 19.64
0.195 11.38 -6.60 7.39
0.274 9.52 4.32 5.80

 그림 26. 고구마 페이스트와 고구마 조청, 그리고 전통 쌀 조청의 외관. 
 A: 고구마 페이스트   B: 본 연구에서 개발한 고구마 조청  C: 시중의 전통 쌀 조청
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3-11. 제품 포장 디자인 개발

   개발한 고구마 조청에 대한 산업화를 위해 포장디자인을 개발하 다(그림 28). 한국을 
  방문한 외국인 관광객들을 대상으로 우리나라 전통음식을 구매에 관한 조사에 따르면 용
  기디자인에서 가장 중요하게 생각하는 것은 양적 성분 효능의 중요성을 알리는 것에 대
  해 80명(55.9%)으로 매우 높게 나타났으며, 한국적인 브랜드 로고가 27명(18.9%) 순으
  로 나타나 관광상품화 디자인 시 이에 대한 고려가 필요하다. 시판 중인 조청의 용기나 포
  장디자인들은 매우 다양하 다(그림 27). 용기는 한국적 이미지를 강조하기 위한 가마솥
형태나 편리성
  을 강조한 튜브형 등 다양하 으며 용기에 포장된 조청의 함량도 300g에서 2kg 까지 다
  양하 으며 대체로 500g 이상이었다. 

 그림 27. 시중에 판매되는 다양한 디자인의 조청상품들
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   본 연구에서는 휴대편이성과 깔끔한 디자인, 현대적 감각을 강조하기 위해 투명한 유리병
  에 알루미늄소재의 뚜껑이 달린 200g 함량 용기를 사용하 다. 포장 디자인 역시 단순하
  면서 현대적 감각을 지니며 한국적인 브랜드 감각을 나타내도록 디자인 하 다(그림 25) 

28. 

   한국을 방문한 중국관광객들은 한국의 전통식품인 조청에 대한 인지도가 높았으며, 조청
  상품 종류에서 도라지조청, 생강조청, 민들레․쑥조청, 구절초 조청, 수수․당귀 조청 등 다양
  한 제품에 대한 효능과 상품에 대한 선호도가 높은 것으로 조사되었다. 중국관광객들의 전
  통식품 선택속성 중에서 구매행동의도에 향을 미치는 요인이 건강에 대한 효능, 제품의 
  효능, 양적 효능을 가장 중시하며, 제품 이미지, 제품 신선도, 위생상태, 제품의 맛, 제품
  의 품질, 제품의 양, 포장상태, 디자인, 안전성, 가격, 브랜드 등 직접적인 상품 질은 물론 
  외적인 것에 대해서도 중요하게 여기는 것으로 분석되었다. 따라서 본 연구에서 개발한 고
  구마 조청은 식이섬유과 항산화물질이 풍부할 뿐만 아니라 일반 쌀 조청에 비해 맛도 우
  수하여 전통음식 관광상품으로서의 충분한 경쟁력을 가질 것으로 기대된다.
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3-12. 관능검사 및 소비자반응검사
   개발제품에 대한 소비자들의 평가를 분석하기 위해 성인 50명을 대상으로 본 실험의 목
  적과 평가방법에 대한 교육을 실시한 후 설문지(그림 29)를 배부하고 시식 후 작성하여 
  제출하도록 하 다. 다음은 각 문항에 대한 답을 분석한 결과이다(표 3).

 표 3. 고구마 조청에 대한 관능검사 및 소비자반응검사 결과
1 2 3 4 5

1 15 5 10 20
2 50
3 5 5 40 0
4 10 30
5 35 10 5
6 35 15 0 0 0
7 10 25 10 3 2

   조청에 대한 소비자들의 느낌은 너무 달아서 먹기 싫다거나 혈당상승이나 체중증가의 원
  인이 될 수 있다는 부정적인 답이 절반이었으며 40%에 해당하는 20명이 명절에 만 먹는 
  식품으로 답을 해 조청이 설탕을 대신할 대체 감미료로서의 인식이 아직은 부족하 다. 고
  구마 조청을 먹어본 적이 있는가에 대한 질문에는 모든 참여자들이 먹어본 적이 없음으로 
  답을 해 시중에 판매 중인 고구마 조청이 아직 대중적이지 못함을 알 수 있었다. 그러나 
  쌀 조청과 고구마 조청에 대한 비교평가에서는 참여자 80%가 고구마 조청이 우수하다고 
  답하 으며 쌀 조청을 답한 참여자는 10%에 불과했다. 고구마 조청을 우수하다고 답한 
  이유로는 75%가 고구마조청의 양적 우수성을 선택했다. 이는 설문에 답하기 전에 식이
  섬유 함량 및 항산화물질 함량 등에 대한 고구마 조청의 기능성을 설명했기 때문으로 판
  단된다. 고구마 조청을 시식한 후 장의 편안함에 대해서는 대부분 만족하 으며 여러 가지 
  조청들 중 고구마 조청에 대한 구입의사가 높아 고구마 조청에 대한 홍보가 성공적으로 
  이루어지면 시장에서의 충분한 경쟁력을 가질 것으로 판단되었다.  
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고구마 조청 체험에 대한 설문
귀하의 나이를 써주십시오.

  나이_______ 세   
1. 체험 전 스스로 생각하기에 현재 판매되고 있는 조청제품을 어떻게 생각합니까?
□ ① 너무 달아서 먹기 싫다        

□ ② 건강식품으로 생각하고 좋아 한다       

□ ③ 건강식품이긴 하나 당도가 높아 혈당상승이나 체중증가의 원인이 될 수 있다. 

□ ④ 전통식품으로 명절 때 만 먹는 식품이다

2. 고구마 조청을 먹어 본 적이 있습니까?
□ ① 예                        □ ② 아니오   

3. 시중에 판매되는 쌀 조청과 본 사에서 제공한 고구마 조청을 비교한 결과 어떻다고 

생각하십니까?
□ ① 쌀 조청이 더 우수하였다

□ ② 둘 다 비슷하였다

□ ③ 고구마 조청이 우수하였다 

□ ④ 둘 다 안 좋았다

4. 3번 문항에서 ③을 선택하신 이유는 무엇입니까?
□ ① 고구마 조청이 덜 달아서          

□ ② 영양적으로 고구마 조청이 우수할 것으로 생각되어서       

□ ③ 고구마 조청이 더 거칠어서

□ ④ 쌀 조청이 흔해서

□ ⑤ 특별한 이유가 없음    

5. 고구마 조청 체험 후 장의 편안함이나 소화율에 대해 만족하십니까?
□ ① 매우 만족  □ ② 대체로 만족  □ ③ 그저 그렇다 □ ④ 약간 불만족  □ ⑤ 매우 불만족

6. 고구마 조청의 맛과 향을 포함한 전반적인 이용성에 대해 만족하십니까?
□ ① 매우 만족  □ ② 대체로 만족  □ ③ 그저 그렇다 □ ④ 약간 불만족  □ ⑤ 매우 불만족

7. 다음 중에서 조청을 구입한다면 원하는 식품은 무엇입니까?
□ ① 현미 쌀 조청  □ ② 고구마 조청  □ ③ 도라지 조청  □ ④ 생강 조청  □ ⑤ 민들레 조청

  그림 29. 고구마조청식품 체험에 대한 설문표
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3-13. 고구마 조청을 응용한 제품개발

   개발제품의 적용범위에 대한 확대 가능성을 확인하기 위해 고구마 양갱과 한과제조에 각
  각 대체감미료 및 집청소재로 사용하여 최적 레시피를 개발하 다. 

 1) 고구마 양갱
   증숙한 고구마 350g에 물 275g을 가해 완전히 마쇄하여 균질화한 다음 고구마 조청
  (75brix%) 250g과 한천 10g, 설탕 200g, 고구마 전분 15g을 넣고 가열하여 수분을 증발
  시켰다. 그리고 전체 무게가 약 600g 이 되도록 중불로 졸인 다음 상온으로 냉각하여 양
  갱을 완성하 다(표 4, 그림 30). 10명의 소비자들의 반응을 살펴본 결과 고구마 조청 제
  조에 설탕만 사용하는 기존의 고구마 양갱에 비해 고구마 조청을 사용하는 고구마 양갱을 
  10명 모두 절대적으로 선호하 다. 고구마 양갱은 기존 양갱에 비해 단맛이 덜했으나 나
  머지 입안에서의 씹힘성 등에서는 차이가 없었다.

 표 5. 고구마 양갱 레시피
성  분 함  량(g) 비  율(%)

고구마 페이스트 350 35
물 275 27.5

고구마 조청(75brix%) 250 25
설탕 100 10
한천 10 1

고구마 전분 15 1.5
계 1,000 100

그림 30. 고구마 조청을 이용한 고구마 양갱
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2) 한과제조에 물엿 대신 고구마 조청을 집청재로 이용
  팽화시킨 한과 바탕에 물엿 대신 고구마 조청(75brix%)을 집청하여 한과를 제조하
  다(그림 31). 고구마 조청은 물엿에 비해 바탕에 튀밥의 부착정도가 차이가 나지 않
  아 집청에 사용할 수 있었으며 물엿으로 집청한 한과와의 비교에서 시식에 참여한 모
  든 소비자들은 고구마 조청이 단맛이 덜해 오히려 좋았으며 더욱이 기능성을 고려할 
  때 고구마 조청 사용에 따른 가격상승에도 불구하고 물엿 대신 고구마 조청을 사용한 
  한과를 절대적으로 선호하 다.

그림 31. 고구마 조청을 이용한 한과 제조

  위의 두 가지 고구마 조청 이용사례의 결과를 바탕으로 소비자들은 다이어트식품으로  
  널리 알려진 고구마의 기능성에 대해 충분히 알고 있었으며 고구마를 이용한 대체감 
  미료 및 기능성 식품은 기능성 식품 시장에서 충분한 경쟁력을 지니며 따라서 고구마
  를 소재로 한 다양한 식품개발이 필요하다고 판단되었다.
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항목 세부항목 성 과

사업화

성과

매출액

개발제품
개발후 현재까지 1.8억원

향후 3년간 매출 12억원

관련제품
개발후 현재까지 0.04억원

향후 3년간 매출 1억원

시장

점유율

개발제품

개발후 현재까지
 국내 : 100%

 국외 :  0%

향후 3년간 매출
 국내 : 30%

 국외 : 70%

관련제품

개발후 현재까지
 국내 : 100%

 국외 :   0%

향후 3년간 매출
 국내 : 30%

 국외 : 70%

세계시장

경쟁력

순위

현재 제품 세계시장 경쟁력 순위 10위

3년 후 제품 세계 시장경쟁력 순위 3위

항 목 세부 항목 성 과

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 2016.10.21.~2017.10.20.(1년)

소요예산(백만원) 50

예상 매출규모
(억원)

현재까지 3년후 5년후

3 4 5

시장
점유율

단위(%) 현재까지 3년후 5년후

국내 100 30 20

국외 0 70 80

향후 관련기술, 제품을 
응용한 타 모델, 제품 

개발계획

고구마 조청을 이용하여 일본시장을 진출을 위한 양갱 제품과
중국시장 진출을 위한 한과제품을 계획하고 있습니다.

무역 수지
개선 효과

(단위: 억원) 현재 3년후 5년후

수입대체(내수) 0.04 0.5 1

수    출 0 0.5 2.3

○ 사업화성과 및 매출실적

  -  사업화 성과

  

   - 사업화 계획 및 매출 실적
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4. 목표달성도 및 관련분야 기여도
코드번호 D-06

4-1. 목표달성도

 ○ 연구개발의 목표: 식이섬유와 항산화물질인 플라보노이드가 풍부한 100% 고구마 조청제품 
                     개발 

세부연구목표
(연구계획서상의 목표)

비중
(%)

달성도
(%) 자체평가

고구마 함량 100% 20 100 100%

고형분함량 70 brix% 이상 10 100 75brix%
식이섬유함량 1.5% 이상 10 100 2.78%

총 플라보노이드 함량 10 100 8.8mg%
갈변도 30% 이하 10 100 27%
혈당지수 70 이하 10 0 -

관능검사 및 소비자반응검사 1건 10 100 1건 
시제품 제작 1건 10 100 1건

특허출원 1건 10 100 1건
합계 90점 90%

 ○ 달성도: 90%
 ○ 연구실적
   -시제품제작 
   -특허출원: 섬유소와 플라보노이드가 풍부한 고구마 조청 제조방법

4-2. 관련분야 기여도

 ○ 전라남도는 고구마 최대생산지로 고구마를 이용한 고부가 식품개발은 생산농민들의 경제적 
    이익향상에 도움을 줄 것임
 ○ 조청을 포함한 우리나라 전통식품에 대한 외국인 관광객들의 관심이 높아지는 상황에서 대
    외 수출상품으로서의 역할을 할 것임
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5. 연구결과의 활용계획
코드번호 D-07

 ○ 상업용 효소를 이용한 고구마 조청 가공기술 개발
   -‘섬유소와 플라보노이드가 풍부한 고구마 조청 제조방법’의 제목으로 2017년 산업재산
     권을 출원준비 중임
   - 고구마 가공부산물들을 활용함으로써 고구마의 이용성 증진과 고구마 소비 촉진 및 
     부가가치를 향상시킬 뿐 아니라 양학적으로 우수한 고구마를 이용하여 제품개발에 
     도움을 줄 수 있어 고구마 조청의 생산수율 향상 및 품질개선에 기여할 수 있음
   - 또한 이를 조청제조 농가형 가공 현장에 적용함으로서 생산성 및 품질개선을 향상시
     켜 농가소득 향상할 수 있음. 따라서 농활용에 채택된 기술들은 농가형 가공기술 현
     장에 적용하기 위하여 현장적용 실증 시험을 거친 후 신기술 시범사업으로 농현장에 
     보급하기 위하여 기술을 지원할 계획이며 특허출원한 기술은 기술이전을 요구하는 업
     체에 기술을 이전함으로써 식품산업에 활용할 계획임

 ○ 다른 전분식품으로의 개발 기술을 활용
    본 연구에서 개발한 기술을 쌀을 포함한 다른 전분식품에 적용함으로써 해당 곡류의 이
    용성 증진과 부가가치를 향상시킬 수 있어 농가소득 향상에 도움을 줄 수 있다. 

 ○ 기존의 조청의 단점인 심한 갈변을 완화하고 높은 생산단가를 크게 낮추는 효과가 있으
    므로 현장에 적용시 좋은 효과를 기대할 수 있다. 또한 식이섬유와 항산화물질이 풍부해 
    일반 소비자들에게 대체감미료로 판매할 뿐만 아니라 베이커리를 포함한 식품산업 전반
    으로 적용범위를 확대할 수 있을 것으로 판단된다. 

 ○ 우리나라 전통식품에 대한 외국관광객들의 관심이 높아 기능성을 지닌 고구마조청은 본 
    연구개발기술에 의해 대량생산이 가능함으로 수출 상품으로서의 충분히 역할을 할 수 
    있을 것으로 판단된다.

6. 연구과정에서 수집한 해외과학기술정보
코드번호 D-08

○ (해당없음)

7. 연구개발결과의 보안등급
코드번호 D-09

○ 일반
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8. 국가과학기술종합정보시스템에 등록한 연구시설·장비 현황
코드번호 D-10

구입 기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)
수량 구입 연월일

구입 가격

(천원)

구입처

(전화번호)

비고

(설치 

장소)

NTIS장비

등록번호

(해당없음)

9. 연구개발과제 수행에 따른 연구실 등의 안전조치 이행실적
코드번호 D-11

○해당없음

10. 연구개발과제의 대표적 연구실적
코드번호 D-12

번호
구분
(논문
/특허
/기타

논문명/특허명/기타 소속
기관명 역할

논문게재지/
특허등록국

가
Impact 
Factor

논문게재일
/특허등록일

사사여부
(단독사사 

또는
중복사사)

특기사항
(SCI여부/인
용횟수 등)

1 특허
섬유소와 플라보노
이드가 풍부한 고구
마 조청 제조방법

농업회사
법인 

현대에프
엔비 

주식회사

. 대한민국 . 2017.10.13 단독사사 .

2 yyyy.mm.dd
3 yyyy.mm.dd
4 yyyy.mm.dd
5 yyyy.mm.dd
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코드번호 D-12
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11. 기타사항
코드번호 D-13

○ 국내 판매를 통한 매출 실적
  판매처: 주식회사 천연스토리
  판매일: 2017년 10월 17일
  판매금액: 4,400,000원
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코드번호 D-13

○ 일본 판매 진행을 위한 MOU 협약 진행
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코드번호 D-13

○ 일본 판매 진행을 위한 MOU 협약 진행
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코드번호 D-13

○ 일본 판매 진행을 위한 MOU 협약 진행
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코드번호 D-13

○ 박람회 참여를 통한 제품 홍보

   2017년 광주국제식품 박람회 참여 제품 홍보 
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코드번호
D-13

○ 국제워크숍 참여를 통한 제품 홍보

  동아시아 고구마 국제워크숍 제품홍보
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코드번호 D-13

○ 보도를 통한 제품 홍보

  월간인물 : 현대에프엔비 제품 홍보를 통행 고구마 청 제품 소개 및 사진 노출
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코드번호 D-13

○ 보도를 통한 제품 홍보

  무등일보 : 현대에프엔비 제품 홍보를 통행 고구마 청 제품 소개
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코드번호 D-13

○ 보도를 통한 제품 홍보

  남도일보 : 현대에프엔비 제품 홍보를 통행 고구마 청 제품 소개
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