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연구수행

기관
연구개발의 내용

연구개발성과의

활용현황

주 대상( )

대상 주( )는 자사 제품 중 모든 쇠고기 원료를

한우로 사용한 한우 감치미를 새롭게‘ ’

출시하였다.

복합 조미료인

감치미 판매“ ”

주( )CJ

미국산 쇠고기 원료를 사용한 쇠고기 다시다의

판매를 지속시켜왔으나 향후 미국산 쇠고기의

수입 중지로 호주산으로 대체하였고 다시다,

골드는 쇠고기함량을 낮추어 국내산 쇠고기를

사용한 제품을 내놓고 있는 상황이다.

복합 조미료인

다시다 판매“ ”
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원재료 가격 원( /kg) 구매처

고춧가루 8,750 풍성식품

꽃게 추출물 분말 15,000 보람수산

건다시마 7,200 참다시마

마늘분말 19,570 Be chef

멸치 대멸( ) 13,333 수협

바지락 분말 42,500 가루나라

건새우 1,3000 대지통상

쇠고기 사태( ) 15,000 그린축산

건표고버섯 11,000 경동시장

황태 38,670 이마트

무 추출물 분말 13,000 이마트

양파 분말 22,500 이마트

소금 1,500 이마트
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원재료 가격 원( /kg) 구매처

가쓰오부시 39,800 이마트

건다시마 7,200 참다시마

마늘분말 19,570 Be chef

멸치 대멸( ) 13,333 수협

바지락 분말 42,500 가루나라

건새우 1,3000 대지통상

쇠고기 사태( ) 15,000 그린축산

건표고버섯 11,000 경동시장

황태 38,670 이마트

무 추출물 분말 13,000 이마트

양파 분말 22,500 이마트

소금 1,500 이마트
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원재료 가격 원( /kg) 구매처

깨 13,500 이마트

고추가루 8,750 참다시마

분리대두단백 10,800 일신상회

마늘분말 13,333 수협

건표고버섯 11,000 경동시장

프락토올리고당 2,600 일신상회

양파 분말 22,500 이마트

소금 1,500 이마트
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구분 연도 세부연구목표 가중치 평가의 착안점 및 기준

차1

연도
2008

◈ 맞춤용 천연조미료의 원부재

료 및 전처리 조건 설정
20%

◈ 맞춤용 천연조미료의 원부재료 및

전처리 조건이 설정되었는가?

◈ 원부재료의 추출 및 수율 분

석
40%

◈ 원부재료의 추출 조건이 설정되었

는가?

추출 엑기스의 생리활성 분◈

석
40%

추출 엑기스의 생리활성의 효능이◈

있는가?

차2

연도
2009

찌개용 천연조미료의 배합비◈

율 설정
35%

찌개용 천연조미료의 배합비율 설◈

정이 되었는가?

국물용 천연조미료의 배합비◈

율 설정
35%

국물용 천연조미료의 배합비율 설◈

정이 되었는가?

무침용 천연조미료의 배합비◈

율 설정
30%

무침용 천연조미료의 배합비율 설◈

정이 되었는가?

차3

연도
2010

◈ 항고혈압 활성 성분의 제조

조건 설정 및 효능 측정
40%

◈ 항고혈압 활성 성분의 제조 조건

설정 및 효능 측정이 되었는가?

맞춤용 천연조미료의 산업화◈

공정 설정
30%

맞춤용 천연조미료의 산업화 공정◈

설정이 되었는가?

맞춤용 천연조미료의 제품개◈

발
30%

맞춤용 천연조미료의 제품개발이◈

되었는가?

최종

평가

◈ 찌개용 천연조미료의 산업화

공정 제품개발 및 경제성 분석,
25%

◈ 찌개용 천연조미료의 제품개발이

완료되었는가?

◈ 국물용 천연조미료의 산업화

공정 제품개발 및 경제성 분석,
25%

◈ 국물용 천연조미료의 제품개발이

완료되었는가?

◈ 무침용 천연조미료의 산업화

공정 제품개발 및 경제성 분석,
25%

◈ 무침용 천연조미료의 제품개발이

완료되었는가?

항고혈압소재의 효능측정 및◈

산업화공정 개발
25%

항고혈압소재의 효능측정 및 산업◈

화공정 개발이 완료되었는가?
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