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< 요 약 문 >

사업명 농식품연구성과후속지원사업
총괄연구개발 식별번호 

(해당 시 작성)

내역사업명

(해당 시 작성)
연구개발과제번호 120035-1

기

술

분

류

국가과학기술

표준분류
1순위 소분류 코드명 % 2순위 소분류 코드명 % 3순위 소분류 코드명 %

농림식품

과학기술분류
1순위 AA0205

40

%
2순위 AA0203

30

%
3순위 AA0299 30%

총괄연구개발명

(해당 시 작성)

연구개발과제명    고당도 기능성 신선토마토 개발기술 고도화 연구

전체 연구개발기간
A Study on the Advancement of Technical Development for Highly 

Sweetened and Functional Fresh Tomato

총 연구개발비

 총173,500천원 

 (정부지원연구개발비: 130,000천원,  기관부담연구개발비 : 43,500천원, 

 지방자치단체:   천원,  그 외 지원금:   천원) 

연구개발단계
기초[  ] 응용[  ] 개발[ √ ] 

기타(위 3가지에 해당되지 않는 경우)[  ] 

기술성숙도

(해당 시 기재)

착수시점 기준(70)  

종료시점 목표(90) 

연구개발과제 유형

(해당 시 작성)

연구개발과제 특성

(해당 시 작성)

연구개발 

목표 및 내용

최종 목표

○ 단마토 생산시 가압으로 인한 토마토 표피가 깨지는 열과

   현상 감소 및 방지

○ 단마토 가공 후 무름현상 방지 및 저장성 강화 방안  

○ 가공 및 유통과정에서 발생 가능한 안전관리 매뉴얼 구축

○ 스테비오사이드의 쓴 맛을 중화하거나 끝맛을 개운하게 

   만드는 첨가제 탐구

전체 내용

○ 열과현상 방지

 열과현상은 토마토가 압력을 견디지 못하고 표피가 터지는 현

상을 말하고 현재 평균 열과 발생 비율은 동절기(11월~5월)까

지 대추방울토마토 1~3%, 완숙토마토는 5~10%에  이른다. 

하지만 하절기(6월 ~10월)는 완숙토마토가 20~ 50%에 이르

러 하절기에는 생산을 중단하고 있으며 대추방울토마토는 

5~10%에 이른다. 

동절기(11월 ~ 5월) 열과현상 감소 목표는 대추방울토마토의 

경우 1% 이내, 완숙토마토는 3% 이내를 목표로 하며 하절기

(6월 ~ 10월)는 대추방울토마토 3% 이내 및 완숙토마토 5% 

이내를 목표로 한다.  

○ 저장성 강화 또는 신선도 유지기간 연장

 열과현상과 함께 반드시 해결해야 할 문제는 가공된 단마토의 

유통기한이 9일간 이지만 유통업체를 통한 거래일과 수출 등을 

고려하면 14일 이내의 유통기한을 목표로 하며 저장성이 약해

서 짓무름 현상이 발생하는데 이 문제를 해결하기 위해 토마토 

품종별 특색을 탐구해야 하며 동양계 토마토 보다는 유럽계 토

마토로 가공하는 방법을 선택하고 있다. 

이번 연구과제에서 토마토 품종 및 특성에 대한 위탁연구과제

를 시행해서 가공토마토에 부합하는 저장성이 높은 토마토 품
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종 선택 및 품종개량 방안에 대한 연구가 시행된다.

○ 안전성 확보 방안 

단마토 안전성에 대한 문제는 크게 생산과 유통 과정에서 발생

하는 대장균, 황색포도상구균 등의 세균이나 바이러스를 멸균

하는 것과 스테비오사이드가 첨가된 토마토의 유효 섭취량에 

대한 연구가 시행된다.

스테비오사이드는 칼로리가 거의 없기 때문에 설탕대신 다이어

트를 하는 소비자가 애용하는 감미료로 너무 많이 섭취하는 경

우(일일 권장 섭취량 25g 이하) 설사나 복통의 우려가 있고 탄

수화물을 너무 적게 섭취해도 문제가 발생할 소지가 있기 때문

에 단마토 권장 소비량을 측정하는 것을 연구과제 목표로 한다.  

‘식중독균 유전체 연구 사업단(단장 최상호 교수, 서울대학교)’

이 수행한 부추‧케일 등 채소류 세척 전후의 세균 분포(종류, 

양)를 확인하기 위한 연구결과 채소는 냉장 온도에서 12시간 

보관했을 때 세척 여부와 상관없이 유해균 분포에 변화가 없으

나 세척한 뒤에 실온에서 12시간 보관한 경우 유해균 분포에 

유의적인 변화가 확인됐기 때문에 단마토도 세척 후 실온에서 

12시간 보관할 경우 미생물이 증식할 수 있는 환경          

(온도‧시간)이 조성되어 유해균 증식으로 인해 식중독 발생 우

려도 커질 것으로 나타났다.  

 따라서 이번 연구과제에서 선행연구과제에서 제안한 ▲실온보

다 냉장에서 보관 ▲유해균 살균을 위해 100ppm 염소 소독액

(가정에서는 10배 희석 식초 가능)에 5분간 충분히 담군 후 3

회 이상 세척 ▲세척 후에 절단 ▲세척 후 반드시 냉장 보관하

거나 바로 섭취 ▲부득이하게 실온 보관 시 세척하지 않고 보

관 등을 지키도록 관리메뉴얼을 작성하기로 한다. 

    

 ○ 신규 레시피 개발

 단마토는 토마토에 스테비오사이드를 흡착한 제품으로 선행연

구과제 평가회에서 평가위원이 권장한 기능성 침투물질을 말한 

것으로 단마토가 기능성 제품으로 성장하기 위해서는 침투물질

에 대한 연구가 반드시 필요하며 이번 후속연구과제에서 진행

할 신규 레시피는 스테비오사이드의 쓴맛을 중화 하거나 단맛

이 깔끔하게 느낄 수 있는 보조 감미료 개발이다.

먼저 스테비오사이드처럼 수용성 감미료를 선정하고 찬물에도 

잘 녹으면서 첨가율이 0.001% 이내로 사용되는 감미료를 탐색

한 후 단마토를 가공한 후 깔끔한 단맛을 보조하는지 여부를 

소비자테스트를 통해 결정하기로 한다.

1단계
목표

- 주관연구기관(단마토유통 ) : 

  압력챔버, 안전관리 매뉴얼 및 신규 레시피 개발

- 위탁연구기관(다이카) :

  압력에 견딜 수 있는 토마토 품종 탐구

- 자문기관 1 (농업회사법인 머쉬엠(주) )  : 

  압력챔버 개발 전문 자문

- 자문기관 2 (이화여대 약학과 , 경북대 식품영양학과) : 

   주관연구기관과 레시피 개발

내용 - 주관연구기관(단마토유통) : 압력챔버개발, 레시피 개발
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- 위탁연구기관(다이카) : 가압챔버 압력(3~5atm)을 견딜 수 

있는 토마토 품종 탐색

 토마토는 저장기간이 짧아 단기간에 생산량이 늘어나면 시장가격

이 매우 낮고 반대로 생산량이 부족하면 가격이 매우 높게 형성된

다. 이러한 문제를 해결하기 위하여 몇 가지 돌연변이 유전자를 갖

고 있는 품종이 개발되어 있으며 대표적으로 alcobaca(alc), 

ripening inhibitor(rin), non-ripening(nor) 등의 돌연변이 유전자를 

갖고 있는 토마토는 돌연변이가 없는 토마토보다 저장기간이 길어

지고 푸른색에서 빨간색으로 익는 시간이 길어진다(Naveen et al., 

2008).

 토마토가 유통기한 중 물러지는 것은 토마토의 익는 숙기와 

관련되어 있다. 토마토의 숙기가 너무 진행되면 조직이 

부드러워져 원거리 이동이 어려워진다. 따라서 선별기 에서 외부 

색깔의 변화로 선별하고 있다(Abbott et al., 1997). 

 토마토의 숙기는 과일이 노출된 에틸렌가스 농도와 온도가 높을수록 

숙기가 빨라지고 과육이 부드러워지며 이것은 몇 가지 세포벽 분해 

효소와 관련되어있다(Fisher and Bennett, 1991).

토마토를 수확하여 스테비아를 가공 처리하는 단마토, 토망고 

등은 제조 과정에서 가압처리를 하기 때문에 토마토의 조직이 

단단하여야 한다. 그러나 외부온도가 상승하는 4월부터 
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9월까지 스테비아 가공처리 시 유통과정에서 물러지고 세균에 

감염되는 현상이 발생하여 문제가 되고 있다. 또한 온도가 

낮은 시기에도 과육이 단단하면 유통기한을 연장할 수 있을 

것이다. 

이번 연구에서는 돌연변이 유전자를 갖고 있는 품종 및 일반 

품종 중에서 스테비아 토마토 생산에 적합한 품종을 선발하고 

토마토 품질에 영향을 주지 않으면서 조직이 가장 단단한 

숙기를 구명하고자 한다. 

연구개발성과 

<연구과제 핵심 성과>

○ 단마토 생산공장 설립 및 생산(경기도 화성시 동탄지역/’20. 11월 생산)

○ 단마토 가공 신기술 수출 기반 구축

  => 한국형 토마토 가공기계 수출 및 해외 현지 가공공장 설립 기반 구축

   (캐나다, 몽골, 싱가폴, 호주 및 일본의 파트너 결정)

  => 전 세계 단마토 생산공장 구축을 위한 PCT출원(‘21. 7월 출원)

○ 신제품 개발

  => (베이비)단마토, 완숙단마토, 새콤달콤 단마토, 프리미엄 단마토, 단숑, 단산수

○ 토마토 신규 수요층 개발 => 토마토 생산농가(작목반 수익성 향상)

연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

○ 단마토 개발 이후 토마토 생산농가의 품위 기준은 마트용(기존)과 가공용 품위로

   구분되며, 농가별로 가공용 토마토만 전문적으로 생산하는 작목반이 구성됨

  => 단마토 개발 이후 토마토 생산농가의 품위 기준 변경

○ 단마토의 직접 수출 또는 해외 현지생산 공장 설립으로 한국산 토마토 수출

   증대 및 수출국 다변화 가능

  => 해외 각국에 단마토 생산공장을 설립을 추진 중

○ 한국산 농업기계 수출 활성화 

 => 단마토 가공기계 생산시스템의 플랜트 수출과 가공인력의 해외파견으로

     한국형 농산물 기계(K-Agrimachine) 수출활성화 기여

연구개발성과의 

비공개여부 및 사유
 해당사항 없음

연구개발성과의 

등록ㆍ기탁 건수

논문 특허
보고서 

원문

연구

시설

ㆍ장

비

기

술

요

약 

정

보

소프

트 웨

어

표

준

생명자원

화합

물

신품종

생

명

정

보

생

물

자

원

정

보

실

물

1 1

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템 

등록 현황

구입

기관

연구시설

ㆍ장비명

규격

(모델명)

수

량

구입 

연월일

구입가

격

(천원)

구입

처

(전화)

비고

(설치장

소)

ZEUS

등록번

호

국문핵심어

(5개 이내)
가압챔버 스테비오사이드 수크랄로스 천연감미료 단마토

영문핵심어

(5개 이내)

pressurized 

chamber
stevioside sucralose

natural 

addictive
danmato
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1. 연구개발의 필요성 

 1-1. 연구개발의 개요

  1-1-1. 선행연구과제 개요 및 성과

   선행연구과제에서는 토마토가 미국 타임지에서 선정한 세계 10대 건강식품이면서도 우리나  

   라 토마토 연간 소비량이 약 7.5kg으로 전 세계 평균소비량 15kg의 절반 정도 밖에 안되  

   는 소비부진 원인을 분석하고 주요 소비부진 원인을 개선하는 방법으로 당도를 18brix 

   이상으로 획기적으로 개선한 '고당도 기능성 토마토'(단마토)를 개발함으로써 새로운 토마토  

   소비층을 형성하고 토마토 소비 활성화에 기여를 하게 되었다.

   당도 개선방법으로 선행특허기술(특허번호 10-142889 압력차이 방식으로 가공된 사과를   

   포함한 과일 제조 방법)을 활용했으며, 제품 출시 후 브랜드 육성을 위해 ‘단마토’(상표등록  

   40-1441258)라는 상표를 등록해서 라디오, TV, 온라인 홍보 및 대형마트 판매 등의 적극  

   적인 마케팅으로 토마토에 대한 소비자 인식기준을 크게 변화시키는 성과를 거두었다.

   

단마토 선행연구과제 응용 특허증 상품개발을 완료한 상표권

   

<JTBC 냉장고를 부탁해> ‘단마토’ 키워드 검색량 대형 유통매장
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  <단마토 - 선행연구과제로 개발된 제품>

   특히 당도개선 물질은 단 맛이 설탕보다 200~300배 강한 맛이 나지만 몸에 흡수되지 않고  

   배설되는 특징이 있는 스테비오사이드(stevioside)라는 천연감미료를 선정해서 당뇨(유)병  

   자들도 당분 섭취 걱정 없이 고당도 토마토를 섭취할 수 있도록 기획되어 제품화 되었으나  

   현재 단맛을 좋아하는 어린이나 신맛을 싫어하는 어르신들, 다이어트용으로 섭취하는 성인  

   들의 폭발적인 호응으로 지속적인 매출을 기록하고 있다.

  1-1-2. 선행 연구과제 결과물의 문제점 

   <단마토 가공 공정에서 발생하는 문제점>

   생산과정에서 발생하는 문제점은 크게 토마토를 압력챔버에 넣고 가공하는 과정에서 1)토  

   마토 표피가 터지는 열과현상 발생과 2)단마토의 유통기한이 4~6일 정도로 매우 짧아     

   저장성 또는 신선도 유지가 어려운 점이 발생하고 있다.

   특히 열과현상은 완숙토마토에서 주로 발생하며 날씨가 더워지는 5월 중순이후부터 10월까  

   지 농가에서 토마토에 물을 많이 주는 시기에 생산되는 토마토에서 발생하고 있어 현재 이  

   시기에는 완숙토마토 가공을 중단해야 하는 심각한 문제가 발생했으며 이를 해결하기 위한  

   방법은 압력에 견딜 수 있는 토마토 품종을 선택하거나 개발하는 것이며, 다른 방법으로는  

   토마토 표피 두께에 따라 압력의 세기를 3~5atm(0.3~0.5MPa) 범위내에서 조절이 가능한  

   압력챔버를 개발하는 것이다.

 

   <평가위원들의 단마토에 대한 권고사항>

   또한 선행연구과제 최종 평가에서 평가위원들이 개선을 권고한 사항으로 3)생산 및 유통

   과정에서 발생 가능한 안전성 관리 시스템 구축과 4)단순한 단맛 외에 기능성 침투물질 

   개발을 통한 상품성 고도화 권고 요청이 있었다.

   따라서 이번 연구과제 수행 개요는 상기 사항에서 제시된 열과현상 발생과 저장성 약화 

   문제점을 해결하고 상품성 향상을 위한 위생 안전성 확보 및 당도개선 물질의 보조 감미료  

   를 탐색하고 적용해서 단마토의 맛을 고도화 하는 것이다. 

열과현상(완숙토마토) 열과현상(대추방울토마토) 저장성 약화 현상(짓무름)
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  1-1-3. 후속 연구과제 개요 

   선행연구과제 수행의 결과물인 ‘단마토’의 생산과정 및 유통에서 발생하는 문제점을 해결하  

   고 선행연구과제 최종 평가에서 평가위원들이 상품성 보완을 권고한 사항을 이번 연구과제  

   를 통해 개선해서 상품성을 높이고 생산단가를 낮추는 방안을 연구하고자 한다.

   또한 식품의약품안전처 식품의약품안전평가원이 채소 세척 후 보관 상태에 따른 유해균 

   변화를 조사한 결과, 채소를 씻은 후 실온에서 보관할 경우 대장균 등 유해균이 크게 증가  

   하는 것처럼 단마토도 세척이 2회 가공 공정에 들어가므로 유해균 증식으로 인한 식중독   

   예방이 필수적이다. 

   이번 후속연구과제에서 단마토 세척 후 병원성대장균, 바이러스, 세균 등의 발생을 예방하  

   는 식중독 예방법을 제시하고자 한다.    

1-2. 연구개발의 목표 및 내용

 1-2-1. 연구개발의 최종목표 및 내용

    ○ 단마토 생산시 가압으로 인한 토마토 표피가 깨지는 열과현상 감소 및 방지

    ○ 단마토 가공 후 무름현상 방지 및 저장성 강화 방안  

    ○ 가공 및 유통과정에서 발생 가능한 안전관리 매뉴얼 구축

    ○ 스테비오사이드의 쓴 맛을 중화하거나 끝맛을 개운하게 만드는 첨가제 탐구

수행할 연구목록 해결방안 및 목표

결 과 물 

문제점

1. 열과현상 방지
- 가공챔버의 기능 보완 및 압력챔버 개발

- 토마토 품종별 특색을 탐색하고 가압에 견디는 품종 선별

2. 저장성 강화 

  방안

- 표피가 두꺼운 유럽품종 및 저장성이 높은 품종 개발 

- 포장 후 물류 및 판매까지 냉장 유통시스템 구축

평가위원 

권고사항

3. 안전성 확보 

   방안

- 생산과정에서 발생할 수 있는 미생물 또는 바이러스 확인

- 각 생산 공정별 세균과 바이러스 살균기능 강화 시스템 구축

4. 신규 레시피 

  개발

- 스테비오사이드의 쓴맛을 보완할 수크랄로스 혼합비율 개발

- 신규 기능성 보조 감미료 탐색

- 단맛 외에 기능성을 추가한 침투물질 개발

수행할 연구목록 해결방안 및 목표

결 과 물 

문제점

1. 열과현상 방지

  (1~3% 이내)

- 가공챔버의 기능 보완 및 압력챔버 개발

- 토마토 품종별 특색을 탐색하고 가압에 견디는 품종 선별

2. 저장성 강화 - 표피가 두꺼운 유럽품종 및 저장성이 높은 품종 개발 
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  1-2-2. 연구개발의 세부내용

    ○ 열과현상 방지

      열과현상은 토마토가 압력을 견디지 못하고 표피가 터지는 현상을 말하고 현재 평균 열  

      과 발생 비율은 동절기(11월~5월)까지 대추방울토마토 1~3%, 완숙토마토는 5~10%에  

      이른다. 하지만 하절기(6월 ~10월)는 완숙토마토가 20~ 50%에 이르러 하절기에는 생  

      산을 중단하고 있으며 대추방울토마토는 5~10%에 이른다. 

      동절기(11월 ~ 5월) 열과현상 감소 목표는 대추방울토마토의 경우 1% 이내, 완숙토마  

      토는 3% 이내를 목표로 하며 하절기(6월 ~ 10월)는 대추방울토마토 3% 이내 및 완숙  

      토마토 5% 이내를 목표로 한다.  

    ○ 저장성 강화 또는 신선도 유지기간 연장

      열과현상과 함께 반드시 해결해야 할 문제는 가공된 단마토의 유통기한이 9일간 이지만  

      유통업체를 통한 거래일과 수출 등을 고려하면 14일 이내의 유통기한을 목표로 하며 저  

      장성이 약해서 짓무름 현상이 발생하는데 이 문제를 해결하기 위해 토마토 품종별 특색  

      을 탐구해야 하며 동양계 토마토 보다는 유럽계 토마토로 가공하는 방법을 선택하고 있  

      다. 

      이번 연구과제에서 토마토 품종 및 특성에 대한 위탁연구과제를 시행해서 가공토마토에  

      부합하는 저장성이 높은 토마토 품종 선택 및 품종개량 방안에 대한 연구가 시행된다.

   ○ 안전성 확보 방안 

      단마토 안전성에 대한 문제는 크게 생산과 유통 과정에서 발생하는 대장균, 황색포도상  

      구균 등의 세균이나 바이러스를 멸균하는 것과 스테비오사이드가 첨가된 토마토의 유   

      효 섭취량에 대한 연구가 시행된다.

      스테비오사이드는 칼로리가 거의 없기 때문에 설탕대신 다이어트를 하는 소비자가 애   

      용하는 감미료로 너무 많이 섭취하는 경우(일일 권장 섭취량 25g 이하) 설사나 복통의  

      우려가 있고 탄수화물을 너무 적게 섭취해도 문제가 발생할 소지가 있기 때문에 단마   

      토 권장 소비량을 측정하는 것을 연구과제 목표로 한다.  

  방안(8~10일) - 포장 후 물류 및 판매까지 냉장 유통시스템 구축

평가위원 

권고사항

3. 안전성 확보 

   방안(멸균)

- 생산과정에서 발생할 수 있는 미생물 또는 바이러스 확인

- 각 생산 공정별 세균과 바이러스 살균기능 강화 시스템 구축

4. 신규 레시피 

  개발

- 스테비오사이드의 쓴맛을 보완할 수크랄로스 혼합비율 개발

- 신규 기능성 천연감미료 탐색

- 단맛 외에 기능성을 추가한 침투물질 개발
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       ‘식중독균 유전체 연구 사업단(단장 최상호 교수, 서울대학교)’이 수행한 부추‧케일 등   

       채소류 세척 전후의 세균 분포(종류, 양)를 확인하기 위한 연구결과 채소는 냉장       

       온도에서 12시간 보관했을 때 세척 여부와 상관없이 유해균 분포에 변화가 없으나 세  

       척한 뒤에 실온에서 12시간 보관한 경우 유해균 분포에 유의적인 변화가 확인됐기 때  

       문에 단마토도 세척 후 실온에서 12시간 보관할 경우 미생물이 증식할 수 있는 환경   

       (온도‧시간)이 조성되어 유해균 증식으로 인해 식중독 발생 우려도 커질 것으로 나타났  

       다.  

       따라서 이번 연구과제에서 선행연구과제에서 제안한 ▲실온보다 냉장에서 보관 ▲유해  

       균 살균을 위해 100ppm 염소 소독액(가정에서는 10배 희석 식초 가능)에 5분간 충분  

       히 담군 후 3회 이상 세척 ▲세척 후에 절단 ▲세척 후 반드시 냉장 보관하거나 바로  

       섭취 ▲부득이하게 실온 보관 시 세척하지 않고 보관 등을 지키도록 관리메뉴얼을 작  

       성하기로 한다. 

    

    ○ 신규 레시피 개발

       단마토는 토마토에 스테비오사이드를 흡착한 제품으로 선행연구과제 평가회에서 평가  

       위원이 권장한 기능성 침투물질을 말한 것으로 단마토가 기능성 제품으로 성장하기 위  

       해서는 침투물질에 대한 연구가 반드시 필요하며 이번 후속연구과제에서 진행할 신규  

       레시피는 스테비오사이드의 쓴맛을 중화 하거나 단맛이 깔끔하게 느낄 수 있는 보조   

       감미료 개발이다.

       먼저 스테비오사이드처럼 수용성 감미료를 선정하고 찬물에도 잘 녹으면서 첨가율이   

       0.001% 이내로 사용되는 감미료를 탐색한 후 단마토를 가공한 후 깔끔한 단맛을 보조  

       하는지 여부를 소비자테스트를 통해 결정하기로 한다.

2. 연구개발 수행 방법 및 주요 결과

  2-1. 연구개발 수행 방법

   2-1-1 참여기관별 연구과제 수행내용

      - 주관연구기관(단마토유통) : 압력챔버, 안전관리 매뉴얼 및 신규 레시피 개발

      - 위탁연구기관(다이카) : 압력에 견딜 수 있는 토마토 품종 탐구

      - 참여기관 1 (농업회사법인 머쉬엠(주) )  : 압력챔버 공동 개발

      - 자문기관 2 (이화여자대학교 약학과) : 주관연구기관과 레시피 개발

      - 자문기관 3 (경북대학교 식품영양학과) : 주관연구기관과 레시피 개발
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기간
4월 ~7월 8월 ~ 11월 12월 ~ 1월  2월~ 4월 합계

세부과제 및

주요내용

○ 열과현상 
 - 열과현상 발생 
   원인 파악과 토마  
   토 품종과의 상관  
   관계 분석
 - 가압챔버의 압력
   조절 방안 프로그  
   래밍 작업
 - 표피와 압력의 
   세기 역관계 분석

○ 저 장 성 강 화 및      
   신 선 도 유 지 를     
   위한 가압용 
   토마토 품종 
   탐구
 - 토마토 품종별
   두께 분석
 
○ 안전성 관리
 - 침투물질의 화학  
   적 반응 탐구
 - 안전성 검사

○ 열과현상
 - 가압챔버 시제  
    품 개발

○ 저장성 강화 토  
   마투 품종 탐구
 - 완숙토마토와   
   대추방울토마토  
   경도를 확인한  
   후 토마토내 수  
   분함유량 탐구

○ 안전성 관리
 - 가공공정과 유  
   통과정에서 샘  
   플채취한 단마  
   토의 유해성분  
   분석

○ 신규 레시피을  
   위한 보조감미  
   료 탐색

○ 열과현상
 - 가압챔버 
   시제품 테스트

○ 저장성 강화 
 - 위탁연구과제에  
   서 추천한 토   
   마토를 가압챔  
   버에서 실제 가  
   공을 통해 열과  
   발생율 검증

○ 안전성 관리
 - 안전관리 매뉴  
   얼 작성

○ 신규 레시피
 - 보조감미료를 
스테비오사이드와 
수용성 분해율 측
정
 - 보조감미료를 
침투물질로 해서 
가압챔버에서 시제
품 가공 및 단맛의 
호응도 테스트

○ 마켓테스트
 -시제품 선호도 
   탐구
 - 구매처 분류
 - 시식행사
 - 포장방법 및 
   선호 중량 탐구

○ 지속가능한 
  사업 개발
 - R&BD 모델 
   개발
 - 파프리카 등 
   기능성 농산물  
   개발

○ 사업화 방안 
 - 수출방안 수립
 - 매출처        
   segmentation

     

사업진도(%) 20 40 30 10 100

     

소요인원(명) 8 8 8 8 8

     

예산(천원) 35,000 85,000 20,000 10,000 150,000

     

연구성과
과제별 연구범위 

탐색 및 시행
시제품 제작 시제품 테스트 마케팅 및 홍보
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     <연구개발 추진 전략- 주관연구기관> 

   ○ 1단계 전략

    - 머쉬엠과 압력챔버, 대학교(이화여대 약학과, 경북대학교 식품영양학과) 책임자들과     

      보조 감미료 개발에 관한 의견 수렴 및 단마토 상품성 테스트 및 개선할 점 모색

    - 담당기관별 업무분장 

   ○ 2단계 전략

     - 가압챔버 제작은 주관연구기관과 머쉬엠에서 진행

     - 레시피 개발과 안전성 관리는 이화여대와 경북대학교에서 주관연구기관과 진행

   ○ 3단계 전략

     - 가압챔버 제작이 완료되면 신규로 개발된 천연감미료로 용액을 만들어 위탁연구기관에서 

추천한 토마로로 단마토 가공

     - 기존 레시피와 신규 레시피로 가공된 단마토에 대해 소비자 테스트 실시

     - 가공된 단마토의 소비자 테스트 결과 피드백 및 소비자의 만족도가 충족될 때까지     

        반복적으로 가공과 테스트 반복저장성과 신선도 테스트

     - 홍보와 마케팅으로 수익성 증대

     - 지적재산권 관리 및 해외 플랜트 수출 착수

     

 <연구개발 추진 전략- 위탁연구기관> 

   ○ 1단계 전략

    - alcobaca(alc), ripening inhibitor(rin), non-ripening(nor) 등 토마토의 경도 및 숙기와  

   관련된 유전자 돌연변이 시판품종 조사

    - 몬산토, 농우바이오, PPS 등 주요 토마토 종자 회사와 협의하여 돌연병이 시판품종

      조사 및 종자 확보

    - 돌연변이 품종 및 일반품종 재배 포장조사를 통해 재배수월성, 생산성 등 조사

  ○ 2단계 전략

   - 1단계 조사를 통해 선발된 품종 재배 

   - 재배를 통해 확보한 토마토를  품종 및 숙기에 따라 수확

   - 수확 후 경도 등 기초조사 실시

  ○ 3단계 전략

   - 수확 후 품질 조사 된 토마토를 스테비아 가공 처리

   - 가공 처리 후 숙기 및 품종에 따른 경도 조사

   - 선발된 토마토 품종을 농가와 계약 재배

   - 재배단계에서 품질의 균일성을 유지하기 위해 재배 컨설팅 실시
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1단계

(3개월)

- 연구목표와 방향설정

- 연구기관별 세부 과제 설정

- 종합 테스트 시한 설정 

· 열과현상 방지, 저장성 강화,

  안전성 방안 및 신규 레시피 개발

· 각 세부 목표별 연구방법 제시 

· 9개월 내에 세부과제 연구 종료

2단계

(6개월) 

과제수행

- 주관연구기관(단마토유통)

- 자문기관

 (머쉬엠, 이화여대, 경북대)

- 위탁연구기관(다이카)

- 머쉬엠과 가압챔버 공동 개발

- 자문기관과 안정성 관리 매뉴얼 및

  보조감미료 개발

- 위탁연구기관에서 세부과제 수행을

  위한 단계별 과제 수행

3단계

(3개월) 

시제품 

생산

 - 각 연구기관별 성과를 종합

하여 소비자 테스트, 마케

팅 및 지적재산권 출원, 

- 소비자 테스트

- 온라인 홍보 

- 연구 논문 : 5건

- 특허 : 1건

- 제품화 : 1건

추

진

방

법

►

주관연구기관 

►

위탁연구기관 

►

자문기관 

(머쉬엠)

►

자문기관

(대학교)

√기관별 

업무분장

√사업리스크 

회피를 위한 

지적재산권 

출원

√기관별 

연구자료를 

취합해서 

연구성과 도출

√토마토 품종별 

탄력도 분석 및 

표피두께 확인

√완숙토마토의 

절기(하절기/동

절기) 품위 탐색  

 

√압력챔버 

기능 보완

(3~5atm에서 

열과발생율을 

1~3% 이내로 

조절이 가능한 

챔버 개발

√신규 

레시피를 위한 

보조 감미료 

탐색

√안전관리 

매뉴얼 구축
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   2-1-2 연구수행 내용 및 범위

      ○ 주관연구기관(단마토유통) : 압력챔버개발, 레시피 개발

   

        

문제인식 개선방안 개발

∘조사절차 수립

∘사전조사 : 토마토 품종별

indurable pressure 체크

및 기존 가압챔버의

문제점 파악

∘가압챔버의 가압범위 설정

및 가압범위를 1기압

이내로 축소

∘에어펌프 가동시 oilless

기능 첨가

∘타원형 형태의 가압챔버를

보호할 수 있는 외부

직사각형 보호대 설치

∘압력챔버에 프로그래밍

패널을 설치해서 토마토

품종과 수확시기를

입력하면 자동적을

압력의 범위가 설정되어

가공하는 시스템

∘작업자가 챔버 도어를

쉽게 개폐할 수 있는

clam door 개발

        

(1단계) 인식

Low Awareness

▶

(2단계) 대체재

Substitute

▶

(3단계) 소비자

선호도

Customer Test

▶

(4단계) 마켓팅

Marketing

⦁스테비오사이드
의

쓴 맛을 개선할

방안 탐색

⦁스테비오사이드
(stevioside) + 수크

랄로스(scuralose)

첨가시 단맛의 변

화

⦁소비자 군을 나누
어 기존 맛과 신

규 개발된 맛을

테스트

⦁신규 감미료 첨가
시 소비자 반응

테스트

⦁향상된 맛으로 가
공된 단마토마켓팅

(인플루언서, 연예인,

TV, 온라인판매)

Something to

remember
How to feel

Development with

various tastes

Price fixing &

promotion

    

압력챔버 패널 가공압력 사이클 표시장치
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     ○ 위탁연구기관(다이카) : 가압챔버 압력(3~5atm)을 견딜 수 있는 토마토 품종 탐색

토마토는 저장기간이 짧아 단기간에 생산량이 늘어나면 시장가격이 매우 낮고 반대 생

산량이 부족하면 가격이 매우 높게 형성된다. 이러한 문제를 해결하기 위하여 몇 가지 

돌연변이 유전자를 갖고 있는 품종이 개발되어 있으며 대표적으로 alcobaca(alc), 

ripening inhibitor(rin), non-ripening(nor) 등의 돌연변이 유전자를 갖고 있는 토마토

는 돌연변이가 없는 토마토보다 저장기간이 길어지고 푸른색에서 빨간색으로 익는 시

간이 길어진다(Naveen et al., 2008).

토마토가 유통기한 중 물러지는 것은 토마토의 익는 숙기와 관련되어 있다. 토마토의 

숙기가 너무 진행되면 조직이 부드러워져 원거리 이동이 어려워진다. 따라서 선별기 

에서 외부 색깔의 변화로 선별하고 있다(Abbott et al., 1997). 

토마토의 숙기는 과일이 노출된 에틸렌가스 농도와 온도가 높을수록 숙기가 빨라지고 

과육이 부드러워지며 이것은 몇 가지 세포벽 분해 효소와 관련되어있다(Fisher and 

Bennett, 1991).

토마토를 수확하여 스테비아를 가공 처리하는 단마토, 토망고 등은 제조 과정에서 

가압처리를 하기 때문에 토마토의 조직이 단단하여야 한다. 그러나 외부온도가 

상승하는 4월부터 9월까지 스테비아 가공처리 시 유통과정에서 물러지고 세균에 

감염되는 현상이 발생하여 문제가 되고 있다. 또한 온도가 낮은 시기에도 과육이 

단단하면 유통기한을 연장할 수 있을 것이다. 

이번 연구에서는 돌연변이 유전자를 갖고 있는 품종 및 일반 품종 중에서 스테비아 

토마토 생산에 적합한 품종을 선발하고 토마토 품질에 영향을 주지 않으면서 조직이 

가장 단단한 숙기를 구명하고자 한다. 

3. 연구수행 결과물

   3-1 연구수행 결과물

    ○ 주관연구기관(단마토유통) 

     <가공용 압력챔버 개발>

     가공공정에서 압력으로 인한 열과율 감소를 위해 PLC 프로그램을 개발해서 토마토 품   

     종에 따라 압력을 자동조절하고 제어하는 압력챔버를 개발했으며 1회 가공 중량은       

     240kg으로 열과율을 목표치인 1% 이내로 달성하였다.

     향후 단마토 대량생산을 위해 챔버용량을 500kg으로 증대하고 원물투입 등의 공정을 

     자동화해서 한국산 가공용 기계 수출을 진행하고자 한다.

  

     또한 가공 공정의 세척 및 건조에는 특허등록된 단파자외선과 HOCL 처리 기술을 적용  

     하기로 한다.(특허등록번호 : 10-2172005)
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연구과제에서 개발된 가압챔버(1000cc) PLS 프로그램 내장 패널

단마토 생산 공정도

(구형 모델) 압력챔버 (신형모델) 압력챔버 구상도
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   <감미료 개발> 

    GSG(발효처리한 스테비오사이드), 네오테임(Neotame)

    기존 스테비오사이드를 주원료로 했으나 스테비오사이드는 강한 단맛 때문에 쓴 맛이 나  

    는 특징이 있어 이를 개선하기 위해 발효처리한 스테비오사이드를 감미료로 선정했으며   

    신규 감미료로 네오테임을 선정해서 감미수를 개발했다.

  

   <지식재산권>

    - 특허등록(10-2172005) : 단파자외선(violeds)와 차아염소산수(HOCL)을 이용한 

                             ‘버섯살균기’

    - 특허출원(10-2020-0034319) : 수용성 유효성분이 강화된 채소 및 과실의 제조방법 

    - 상표등록(40-1441258) : 단마토

    - 상표출원(40-2020-0108222) : 단숑

    - 상표출원(40-2020-0101724) : 단마토 숑숑

    - 상표출원(40-2020-0185505) : 단산수

Item Standard Test Method

Color White or light yellow Visual 

Appearance Powder Visual

GSG, w/% ≥75.0 Ministry of Health Announcement No.8 of 2016

Stevioside，w/% ≤4.0

Rebaudioside A，w/% ≤4.0

Rebaudioside A+Steviosid
e，w/%

≤6.0

Maltodextrin，w/% ≤20.0

Optical rotation +65°～+75° GB/T 14454.5
Relative density 0.2～0.6 GB/T 11540

PH 4.5～7.0 GB/T 9724

선행과제에서 선정한 4G GSG(Glycosyl Steviol Glycosides)

단마토 생산 공정도



- 20 -

   <단마토의 식품유형 및 소비자들에게 과채가공품 인지 노력>

    단마토(토망고, 샤인마토 등 유사상품 포함)의 식품유형에 대해서 농림축산식품부는 식품  

    의약처의 의견을 반영하여 식품유형을 과채가공품으로 품목분류하였음.

    이에 대해 주관연구기관의 후속조치로 상품 포장지 스티커에 과채가공품임을 표시하고 유  

    통기한을 설정하였음(가공일로부터 7일)

    또한 소비자들이 과채가공품임을 인지할 수 있도록 판촉활동, 홈페이지, 온라인 쇼핑몰 등  

    에서 단마토는 토마토의 품종이 아닌 가공품임을 표시함 

  3-2 위탁연구기관(다이카) : 가공용 토마토 탐색 및 품종 선정

     <방울토마토 숙기 구분>

      

성숙

단계
채 색 도

과피의 

채색비율

당도

(oBrix)

출하용도

(유통기간)

녹숙기 0% 6 이하 -

변색기 10% 이하 65 -

채색기 10~30% 65 
수출용

(장기유통)

도색기 50% 70 
단거리 수출용

국 내 용

담적

색기
70~80% 80 단시간 소비용

농적

색기
100% 90 산지 판매

 

    

    ○ 완숙토마토 숙기 구분
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성숙

단계

그림 

번호

과피의 

채색비율

당도 oBrix
출하용도

(유통기간)도색계 적색계

녹숙기 0% 54 46 -

변색기
10% 이하 56 47

수출용

(장기)

채색기 10~30% 57 48
수출용

(중장기)

도색기 50% 58 49
수출용

(단기)

담적

색기
70~80% 59 50

완숙과

판매

농적

색기
100% 59 50

산지

판매

     

     <가공용 토마토 품종 선정>

     충남농업기술원의 자문과 단국대학교에서 시행한 위탁연구 결과 대추방울토마토의 품종  

     을 ‘브라보’로 선정해서 2020. 11월에 충남 부여군 소재 농가에서 파종 및 수확한 결과  

     단마토 가공생산에 최적화된 품종으로 선정해서 작목반에 브라보와 팅커벨 품종 파종을  

     권하고 있다.

  <선행연구과제에서 선정한 토마토 품종의 특성>

품종 브라보TY 핑크벨

형태 대추형 방울토마토 대추형 방울토마토

평균과중 18~23g 20~25g

과색 선홍색 분홍색

착과수(화방) 25~35과 20~30과

초세 강한편 강한편

특성 과육이 단단하고 저장성 높음 과육이 단단하여 저장성 높음

내병성

Ty(황화바이러스), Tm(토마

토모자이크바이러스), F1.2

(시들음병),V(반신위조병), 

Cf(잎곰팡이병), Ph(역병)

Ty(황화바이러스), Tswv(반점위조바이러스), 

Tm(토마토모자이크바이러스), 

 F1.2(시들음병), V(반신위조병), Ph(역병)
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   ○토마토 품종에 따른 특성 비교 연구(논문)

    □ 일반토마토

    2020년 6월 30일 일반토마토 품종을 측고 4.5m 플라스틱 연동 온실에 정식을 실시하였  

    다. 품종은 국내에서 많이 재배되고 있는 데프니스, TY트러스트 등 13개 품종(표 1)이었  

    으며 실생묘를 사용하였다. 재배방식은 수경재배로 PGB 토마토 전용액을 배양액으로 사  

    용하였다. 수정은 뒤엉벌을 사용하였으며 수확은 8월 15일부터 10월 30일까지 실시하였  

    다. 과중은 품종에 따라 180-230g이었으며 레도250이 230g으로 가장 무거웠다. 토스트,  

    토미킹, 감마 3품종이 180g으로 작은 과일이었다. 스테비아 토마토를 생산하는데 가장 중  

    요한 경도는 데프니스, 데이로스, 토미킹, TY트러스트가 가장 높았다. 저온기 생산성에 영  

    향을 미치는 온도 유구도는 데이로스, 토미킹, 레드250, 제네시스가 가장 고온을 요구하였  

    다. 소비자들이 가장 선호하는 고고형의 토마토는 데프니스, 데이로스, 토리, 코모도, 토미  

    킹, TY트러스트, 토스트 등 이었다. 착색의 균일도는 데프니스, 데이로스, 감마, 제네시스  

    가 높았다.  

 

  □ 방울토마토

    시판되고 있는 20개 종류의 방울토마토를 2020년부토 2021년 봄까지 벤로형유리온실에  

    서 암면배지를 활용하여 수경재배로 재배하였다. 

    일반적으로 노랑색 토마토는 경도가 낮아 가공이 어렵고 유통할수 있는 기간이 짧았다. 그  

    러나 경도를 높여주는 engene이 들어있는 M296은 경도가 0.87kg/cm2 빨간색 방울토마  

    토 0.61-0.75kg/cm2보다도 오히려  높아 가공성이 좋을 것으로 예상되어진다. M296의   

    당도는 6brix로 다른 방울토마토 7.0수준보다 낮았다. 일반적인 방울토마토의 평균과중은  

    15-17g 정도로 시판 품종들은 큰 차이를 나타내지는 않았다. 일반적으로 경도가 높은 토  

    마토 들은 숙기가 늦어 가공에 문제가 되지 않는 겨울철에는 일반적인 토마토를 사용하고  

    토마토의 경도가 떨어지는 고온기에는 engene이 들어있는 토마토를 가공에 사용하는 것  

    이 생산과 가공에 유리하다고 생각된다. 

브라보 재배 온실(수경재배, 충남 부여 소재) 신품종 브라보 신품종 팅커벨
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  □ 향후계획

    경도를 높여주는 유전자가 들어있는 다른 품종들과 배지 내 EC, 함수율 등을 이용한 경도  

    향상 연구를 통해 토마토의 저장성과 가공성을 높여주는 연구가 필요할 것으로 판단된다.

    단마토 생산에 필요한 원물의 숙도는 80~85%이며 농가들이 생산하는 대부분의 품종을

    활용할 방안으로 단마토라이코펜플러스 제품을 개발하였다. 이 제품의 토마토 원물은      

    8mg/100ml의 라이코펜 성분을 함유해야 하므로 과숙토마토를 사용해야 하고 농가들이 

    생산하는 대부분의 품종에 부합한다.

4. 연구개발 결과의 활용방안 및 기대효과

 4-1. 연구개발 결과의 활용방안

  <토마토 산업 발전- 내수 및 수출>

  우리나라 1인당 토마토 소비량을 전세계 평균 소비량 수준인 15kg으로 증대될 경우 토마토 

  산업은 지금보다 2배 규모로 확대(‘17년도 토마토 생산액 추정액 : 7,500억원)

  또한 토마토 수출물량이 확대될 뿐만 아니라 기능성 토마토의 수출단가 상승으로 농가소득 보  

  전에 크게 기여할 것으로 판단된다. (대추방울토마토 : 2,800원/kg -> 3,500원/kg)

  <과채산업 - 연관산업의 성장발전>

  2016년 과채류 전체 생산액은 약 4조9,000억원으로 농업 생산액(47조6,000억원)의 10%를 차지  

  하고 있다. 이중 7대 과채류(오이, 호박, 풋고추, 토마토, 수박, 참외, 딸기) 비중은 93%이다.  

  2016년 기준으로 과채류 생산액 비중을 살펴보면 딸기 27%, 수박 16%, 토마토 15%, 오이 10%,  

  호박 8%, 풋고추 8%, 참외 8% 순이다. 

  이번 연구과제는 산업체의 감압을 이용한 금속의 열처리 방법에서 농업으로의 감압·가압을 이  

  용한 농산물에 대한 기능성 물질의 침투로 활용된 홍삼버섯에서 출발한 것으로 고당도 토마토  

  가 활성화 되면 이 기술을 활용한 오메가-3가 함유된 파프리카, 커피향이 풍기는 사과, 초코  

  딸기 등으로 농산물 전체로 기술이전이 가능하다.

  <당분산업 - 전지분유, 꿀 산업의 성장>

  이번 연구과제에서 선정한 당도 개선물질은 스테비아로 저칼로리이며 체내에 축적이 되지 않는  

  물질을 선택함으로써 당뇨병 환자 등의 맞춤식 토마토 개발이 될 수 있으며, 당도 개선물질을  

  과대생산된 전지분유, 꿀 등으로 확대하는 경우 관련 산업의 재고처리에 기여를 함으로써 동반  

  성장이 가능할 것으로 보인다.

  <우리나라 당뇨병 환자를 위한 맞춤형 과일 제공>

  자료에 따르면 우리나라 30세 이상의 성인 10명 중 1.2명이 당뇨병 환자(당뇨병 유병률 12.4%)  

  이며, 약 400만명이 당뇨병을 가지고 있는 것으로 추정되며 당뇨병 전단계까지 범위를 넓히면  
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  성인 10명 중 2명이 당뇨병 전단계(공복혈당장애 유병률 19.3%) 상태인 것으로 분석되어 종합  

  하면 성인 10명 중 3.2명이 당뇨병 환자이거나 잠재적 당뇨병을 가지고 있는 셈이다.

 

  당뇨병 유병률▲(왼쪽) 당뇨병 유병률은 30세 이상 성인에서 12.4%. ▲(오른쪽) 연령이 높  

  아질수록 당뇨병 유병률도 증가해서, 70세 이상의 성인의 경우에는 25.9%에서 당뇨병이 있  

  는 것으로 조사됨(70세 이상 성인 4명 중 1명은 당뇨병). 

  이러한 당뇨병 환자들은 당도가 높은 과일을 먹고 싶어 하지만 당을 관리해야 하는 입장에  

  서 먹고 싶어도 먹지 못하는 경우가 많아 당의 흡수가 안 되는 과일을 즐길 수 있는 대체재  

  상품으로 각광 받을 것으로 사료된다.

  이와 같이 토마토의 당도를 개선하고 기능성을 보강해서 소비자의 선택의 폭을 넓혀 1인당  

  섭취량을 늘리는 경우 국민 건강개선 뿐만 아니라 토마토 산업과 축산업, 양봉업 등의 연관  

  산업의 발전과 동반성장이 기대된다. 

 ○ 품종에 따른 경도, 숙기, 저장성 조사 데이터를 바탕으로 스테비아 토마토 적합품종 선발

 ○ 스테비아 가공토마토의 저장성 향상으로 유통기한 연장에 활용

 ○ 토마토 품종 및 숙기에 따른 물리성 데이터 확보로 다른 토마토 가공품 생산에 활용

 4-2. 기대성과 및 파급효과

 
(단위 : 억원)

항   목 1차년도 2차년도 3차년도 4차년도

직접 경제효과 12 21 32 50

http://terms.naver.com/imageDetail.nhn?docId=2099136&imageUrl=http%3A%2F%2Fdbscthumb.phinf.naver.net%2F3126_000_1%2F20140630161233035_WK3TD5G67.jpg%2Fdm_009_i1.jpg%3Ftype%3Dm4500_4500_fst_n%26wm%3DY
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  ○ 연중 기호성 높은 스테비아 토마토 생산으로 토마토 소비촉진 

  ○ 스테비아 토마토 유통기한 및 공급기간 연장으로 안정적인 토마토 소비처 확보

  ○ 토마토 품종의 기본정보 확보로 토마토 가공 산업 확산

  ○ 스테비아 토마토의 저장성 때문에 수출제약이 되었던 문제를 해결함으로써 일본, 중국 등 

새로운 수출시장 확보

5. 연구개발성과의 사업화 전략 및 계획

5-1. 국내외 시장 동향

5-1-1 토마토 가공제품의 필요성

○ 토마토는 가지과에 속하는 일년생 반덩굴성 식물열매로 90%가 수분이며 구연산, 

   사과산, 호박산, 아미노산, 루틴, 단백질, 당질, 칼슘, 철, 인, 비타민류 (비타민 A, 

   B1, B2, C, K), 식이섬유 등이 다량 포함되어 있으며 특히 라이코펜, 베타카로틴

   과 같은 항산화물질이 풍부함1)

○ 토마토의 붉은색 성분인 라이코펜은 카로티노이드 색소의 일종으로 강력한 항산화

   능력을 가지고 있어서 활성산소를 제거하여 노화방지에 효과가 있고 혈전형성을 저

   해하여 뇌졸중, 심근경색 예방과 항암 (전립선암, 유방암, 소화기암 예방), 혈당저

   하의 효과가 있어 당뇨병 등 성인병 예방에 좋은 효과가 있다고 알려짐2)

○ 토마토의 루틴은 혈관을 튼튼하게 하고 혈압을 저하시켜 고혈압에 효과가 있음1)

○ 토마토의 각종 비타민은 지방대사작용을 비롯하여 동맥경화의 억제, 모세혈관의 강

   화, 조혈기능 등의 생리활성 효과를 가지고 있음1)3)

○ 토마토의 구연산, 능금산, 주석산 및 호박산은 체내 연소효과에 의한 생체리듬 조

   절, 피로회복 및 체내 수분 조절에 의해 과식억제와 소화촉진으로 위장, 췌장, 간

   장, 식욕증진작용을 돕고 피부미용, 뇌세포 기능촉진 등의 작용을 활발하게 함1)

○ 이와 같은 토마토의 여러 장점에도 불구하고 소비자에게 어필할 수 있는 독특한 맛

   을 가지고 있지 않아 소비량의 증대가 어렵고 소비자층의 저변 확대가 힘듦 

1) 공개특허 10-2013-0068703 쌀물엿을 함유한 토마토잼의 제조방법

2) 토마토와 라이코펜이 전립선암의 예방과 치료에 미치는 영양

3) 토마토와 토마토 페이스트 급여가 고지방식이를 급여한 Mongolian gerbil의 지질대사와 형태적 변화에 미치는 영향

경제적 파급효과 - - 10 20

부가가치 창출액 3.8 5.4 7.8 10

합   계 15.8 26.4 49.8 80
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[그림 1] 국내 토마토 재배면적과 생산량

 - 국내 토마토의 소비량도 최근 감소추세이며 주로 생과 형태로 소비되는 것이 국내 

   토마토 소비의 특징이자 걸림돌

 - 토마토의 1인당 소비량은 1994년 3.0 kg에서 점차 증가하다가 2007년 8.7 kg을 

    정점으로 감소하여 2011년 7.3 kg을 기록하는 등 감소추세임4) (그림 1)

○ 또한 생산된 토마토의 약 20%가 모양이나 크기에 있어서 상품성이 없는 비상품과

   로 분류되어 판매되지 못함

○ 이러한 비 특이적인 맛과 상품성이 없는 형태의 토마토를 이용하여 효율적으로 가

   공 처리하여 고부가가치 제품으로 개발하기 위함

○ 또한 위에서와 같은 토마토의 특성 중 다량의 식이섬유 함유로 인하여 토마토 섭취

   시 체지방개선 및 항비만 효과를 얻을 수 있음  

5-1-2 단마토 가공제품의 필요성

○ 현재 단마토 제조시 단맛을 내는 성분으로 스테비아 또는 스테비오사이드를 이용하

   는 것으로 알려져 있음

○ 스테비아는 파라과이, 아르헨티나, 브라질 등의 남미에서 생산되는 국화과 다년초

   로 학명은 ‘Stevia rebaudiana Bertoni’ 임

4) 통계청 KREI (2021)
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[그림 2] 스테비아 및 스테비오사이드 

○ 스테비아 잎은 설탕의 200-300배 단맛을 내는 스테비오사이드를 주성분으로 하는 

   단맛성분을 함유함5) (그림2)

○ 스테비아는 강한 단맛을 가지고 있는 반면 칼로리는 설탕의 1/90로 낮아 다이어트

   나 당뇨병에 효과가 있어 약용, 한약 조제, 차, 간장, 고추장 등에 천연감미료로 사

   용3)  

○ 일반적으로 단마토를 제조하는 방법은 크게 두 가지로 나뉘는데 스테비오사이드 용

   액에 토마토를 담그거나 주입하여 단마토를 제조하는 방법과 스테비아를 첨가한 스

   테비아 비료를 이용하여 단마토를 재배하는 방법인 스테비아 농법에 의해 제조하는 

   방법이 있음3)

○ 이러한 스테비오사이드에 의한 단맛을 이용하여 단마토를 제조한 후 무가당 단마토 

   쥬스나 단마토 잼과 같은 단마토 가공제품을 제조, 대량생산하기 위함

○ 이를 위하여 단마토 제조공정의 확립 후 단마토를 이용한 가공제품인 단마토 쥬스, 

   단마토 잼 제조공정 확립 및 자동화 생산설비 구축으로 대량생산을 위한 공장을 설

   립하고자 함    

5-1-3 체지방 개선 및 항비만 제품 개발의 필요성

○ 전 세계적으로 비만인구가 증가하고 있으며 미국의 경우 비만인구의 비율이 급속도

   로 증가하여 2017년 미국인구의 비만율은 약 30% 정도로 고도 비만사회가 되었음

○ 비만환자중 남성이 36.2%, 여성은 27.6%인 것으로 나타나 남자의 비만 유병률이 

   여자보다 높게 나타났으며 30세 이상 성인은 34.3%를 보이며 이중 남자가 38.1%, 

   여자가 30.6%인 것으로 나타나 30세 이상의 남성이 가장 높게 관찰되는 것으로 

   조사되었으나 연령별, 성별에 대하여 모두 높은 수중으로 비만이 발생하고 있는 것

   으로 확인할 수 있었음6) (그림 3)

5) https://users.tistory.com/479

6) OECD (2017), Obesity update
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[그림 3] 세계 비만인구의 변화

○ 세계 비만환자는 현재 약 4억 명 이상으로 추산되며 비만으로 발전될 가능성이 높

   은 과체중 환자가 17억 명에 달하고 있어 비만환자는 지속적으로 증가할 것이 확

   실시되고 있으며 비만으로 인하여 지출되는 의료비를 포함한 사회적 지출비용도 기

   하급수적으로 증가할 것으로 예상되고 있음

○ 세계 보건기구의 발표에 따르면 매년 심장마비나 뇌졸중과 같은 심혈관질환으로 사

   망하는 사람은 1천7백5십만 명에 달하며 2030년도에는 이보다 증가하여 2천3백6

   십만 명이 될 것으로 추산하고 있으며 근본적인 사망원인은 지질의 비정상 때문으

   로 정상 혈중지질인과 비교하여 고 콜레스테롤 혈증 (HCE)인은 심장마비로 인한 

   사망위험이 3배 더 높음7)8)

○ 국내의 경우도 최근 서구화된 식습관, 외식문화의 발달 등으로 인하여 비만 유병률

   이 증가하고 있는 추세임. 19세 이상 성인 중 BMI 25이상인 비만 유병률은 2005

   년 31.3%에서 2016년 34.8%로 증가하였으며 2022년에는 41.5%로 급격히 증가

   할 것으로 예측됨9) (그림 4)

[그림 4] 한국인의 비만율 및 연령별 비만율 (2016)

○ 또한 보편화된 서구식 문화생활에 따라 고지방 및 고칼로리 식품 섭취의 증가 등에 

   따른 생활습관의 변화가 주요한 원인이 됨

○ 비만은 심장질환, 뇌혈관질환, 고혈압질환 등의 사망률의 주원인이므로 체지방감소

7) Medical Observer, 2014

8) 질병관라본부, 2015

9) 보건복지부, 2016
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   에 대한 사회적 관심이 증가하고 있음 (그림 5)

               

[그림 5] 한국인 사망순위 (2012)

○ 비만으로 인한 사회경제적 비용은 11조 4,679억 원으로 추산되는데 이중 의료비에 

   의한 손실규모가 51.3% (5조 8,858억 원)으로 가장 크고 그 다음으로 생산성 저하

   액 20.5% (2조 3,518억 원), 생산성 손실액 13.1% (1조 4,976억 원), 조기사망액 

   10.0% (1조 1,489억 원), 간병비 4.3% (4,898억 원), 교통비 0.8% (940억 원) 

   순으로 나타났음

○ 비만에 기인해 발생하는 사회 경제적 비용에 대한 성별 비중을 살펴보면 남성에 의

   해 발생하는 비용이 56.6% (6조 4,905억 원), 여성에 의해 발생하는 비용이 

   43.4% (4조 9,774억 원)로 남성이 여성에 비해 1.3배 손실이 크게 발생하는 것으

   로 나타남 (그림 6)

○ 따라서 식이섬유가 풍부하며 강한 단맛을 가지고 있지만 칼로리는 설탕의 1/90로 

   낮아 다이어트 및 체지방개선, 항비만 효과를 얻을 수 있는 단마토의 개발이 시급

   한 실정임

 

[그림 6] 성, 연령별 비만에 대한 항목별 사회 경제적 비용 

  (2) 국내외 주요 수요처 현황

  (3) 국내외 경쟁기관 및 기술 현황
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 5-2 지식재산권, 표준화 및 인증기준 현황

  5-2-1 국내 경쟁기관 및 기술 현황

    ○ 단마토를 이용한 과채쥬스로서 우리존 스테비아 토마토즙, (더웰시아, 원재료: 

       스테비아 토마토, 꿀, 발효효소)이 있으며 스테비아를 첨가한 제품으로는 레드 

       토마토에 스테비아를 첨가한 과채음료인 THE단마토 (제이제이바이오, 원재료: 

       정제수, 토마토 페이스트, 에리스리톨, 토마토 농축액, 효소처리 스테비아, 토

       마토)이 있음10)11)

[그림 21] 현재 국내에서 판매중인 단마토 쥬스류

    ii) 국외 경쟁기관 및 기술 현황

    ○ 토마토에 스테비아를 첨가하여 제조한 케첩인 French’s (원재료: tomato 

        paste, vinegar, water, salt, stevia extract, onion powder, spices), 스테비

       아 첨가로 기존의 설탕첨가 비율을 50%로 줄인 저칼로리 제품인 Heinz 

       Tomato Ketchup (원재료: tomato, wine, vinegar, sugar, salt, spices and 

       herbal extracts, sweetner steviol glycosides, spices) 등이 있음12)13)

[그림 22] 현재 국외에서 판매중인 스테비아 첨가 토마토 케첩

 5-3 지식재산권, 표준화 및 인증기준 현황

5-3-1 지식재산권 현황

    ○ 현재 단마토를 이용한 쥬스, 잼의 지식재산권은 다음과 같음

10)https://www.lotteon.com/p/product/LO1033861430?sitmNo=LO1033861430_1033861431&mall_no=1&dp_infw_cd=

SCH%ED%86%A0%EB%A7%88%ED%86%A0%EC%A6%99

11) https://smartstore.naver.com/multicare

12)https://www.helloflavour.ca/en-ca/our-brands/frenchs/products/ketchup/frenchs-no-sugar-added-ketchup-type 

-sauce

13) González-Cuello, R. E., Pájaro, K., Acevedo, W., & Ortega-Toro, R. (2018). Study of the Shelf Life of a 

Low-Calorie Jam Added with Microencapsulated Probiotics

https://smartstore.naver.com/multicare
https://www.helloflavour.ca/en-ca/our-brands/frenchs/products/ketchup/frenchs-no-sugar-added-ketchup-type-sauce
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    - 상표

      

일련번호 출원번호/등록번호 등록상표 출원인/발명자

1 40-1441258 단마토 차민성, 오서진

2 4020210028054 단마토 커피&브런치 차민성, 오서진

3 40-1573184 토망고 김호연

4 4020200235451 짠단마토 강정운

5 4020200111724 단마토 숑숑 차민성, 오서진

6 4020200240324 스테비아 단토마토 ㈜ 에프앤피

    ○ 현재 토마토를 이용한 잼의 지식재산권은 다음과 같음

     - 상표

      
일련번호 출원번호/등록번호 등록상표 출원인/발명자

1 40-1451182 류재천의 토마토 밥상 ㈜ 컴앤시

        

    - 특허

      

일련번호 출원번호/등록번호 특허제목 출원인/발명자

1 40-2017-0153088 류재천의 토마토 밥상 ㈜ 컴앤시

2 10-0995194 토마토잼의 제조방법 김순종

3 10-2006-0072949
토마토를 이용한 기능성 잼 

제조방법

이진만, 강복희, 이상

한

4 10-1297722

콜로이드 밀 공법을 이용하

여 식감이 향상되고 이수현

상이 방지된 토마토 잼의 제

조방법

㈜ 웰빙테이블

5 10-1095216
저당도 유기농 토마토 잼 제

조방법
㈜ 한팜농원

6 10-2008-0100052
풍미가 향상된 토마토 잼의 

제조방법

양관직, 양창근, 이처

혁

7 10-2011-0136029
쌀물엿을 함유한 토마토쨈의 

제조방법

한국식품연구원, 류성

복, 김성수, 김경탁, 

최상윤

     ○ 현재 토마토를 이용한 쥬스의 지식재산권은 다음과 같음

      - 상표

      

일련번호 출원번호/등록번호 등록상표 출원인/발명자

1 40-2012-0055714 풀무원 아임리얼 토마토 ㈜ 풀무원 홀딩스

2 40042845800000 가야토마토농장 ㈜ 가야에프앤비
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- 특허

 

일련번호 출원번호/등록번호 특허제목 출원인/발명자

1 10-2014-0088941
방울토마토 주스 및 그 제조

방법
서민석

2 10-2015-0090320 토마토 음료의 제조방법 조권호, 박강일

3 특1996-0039050
무식염 토마토 쥬스 및 그의 

제조방법
㈜ 건영식품

   5-3-2 표준화 현황

      ○ 스테비아 농법의 경우 다음과 같이 스테비아와 비료를 경작지에 5-6회 살포

         하여 단마토를 재배하는 것으로 알려져 있음14) 

[그림 23] 대표적인 스테비아 농법에 의한 단마토 재배

14) 한국 스테비아 주식회사 (www.koreastevia.com)
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   5-3-3 인증기준 현황

      ○ 현재 토마토 관련 상품의 인증은 HACCP, GAP (농산물우수관리인증), 무농

         약 유기농 (친환경인증) 등 세 가지로 구분됨

       ▶ 토마토 

       i) GAP (Good Agricultural Practice, 농산물우수관리인증) 

- 생산단계에서 판매단계까지의 안전관리체계를 구축하여 소비자에게 안전한 

농산물을 공급하고 안전성 확보를 통한 국내 소비자에 대한 신뢰제고 및 국

제시장에서 우리 농산물의 경쟁력 강화를 위한 농업환경 보호를 목적으로 

한 인증제도로 2006년부터 본격 시행중인 제도15)16)     

       ii) 무농약 유기농 (친환경인증)  

- 환경보전과 안전한 농산물의 공급을 위하여 농약, 화학비료 및 사료 첨가제 

등 화학자재를 전혀 사용하지 않거나 최소량을 사용하여 생산하는 것을 목

적으로 한 인증제도17)

        

          GAP 인증과 친환경 인증 (무농약 유기농)은 다음과 같은 차이점에 의해 구

         분함

[그림 24] GAP 인증과 친환경 인증 차이

       ▶ 토마토 쥬스 및 잼

       i) HACCP (Hazard analysis and critical control point) 

        - HACCP은 식품안전관리인증기준으로 식품가공 시 생물학적, 화학적, 물리

          적 위해요인들이 발생할 수 있는 상황을 과학적으로 분석하고 사전에 위해

15) 전라북도 농업가술원 (www.jbares.go.kr)

16) 국립농산물품질관리원 GAP 정보서비스 (www.gap.go.kr)

17) 농림축산식품부 소관 친환경농어업 육성 및 유기식품 등의 관리지원에 관한 법률 시행규칙 제2조제2호
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          요인의 발생여건들을 차단하여 소비자에게 안전하고 깨긋한 제품을 공급하

          기 위한 시스템적인 규정을 말함18)

        - 식품의 원재료부터 제조, 가공, 보존, 유통, 조리단계를 거쳐 최종 소비자가 

          섭취하기 전까지의 각 단계에서 발생할 우려가 있는 위해요소를 규명하고 

          이를 중점적으로 관리하기 위한 중요관리점을 결정하여 자율적이며 체계적

          이고 효율적인 관리로 식품의 안전성을 확보하기 위한 과학적인 위생관리체

          계를 목적으로 하는 인증제도로 1995년부터 시행됨 

 5-4 표준화 전략

 ○ 스테비아 농법에 의한 단마토 재배 시 스테비아와 비료 살포의 시기와 살포량 

     (살포농도)을 표준화하여 일정농도의 스테비아를 함유한 단마토를 재배할 필요

     가 있음

   ○ 토마토 재배 후 단마토를 제조하는 경우 사용하는 스테비아 용액의 농도를 표준

      화하여 최종제품인 단마토에 일정농도의 스테비아가 함유되도록 제품을 생산할 

      필요가 있음

   ○ 이를 위하여 단마토에서의 스테비아 분석방법을 확립할 계획임 

18) haccp.co.kr/site/haccp/sub.do?key=91
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[붙임1] 토마토 품종에 따른 특성 비교 연구

표 1. 일반토마토 품종별 특성(2020년)

　 Syngenta Syngenta Syngenta Syngenta Syngenta Topseed Topseed Monsanto 스페인 피토 터키 Sky Sky 비고　
데프니

스

데이로

스
토리 코모도 토미킹 TYQue

en
다볼 TY트러스

트

레드

250
감마 제네시

스

토스

트

찰스

톤

　
TYLCV 저항성 + ++ ++1/2 ++ ++1/2 +++ ++ +++ ++ ++ ++ ++ + `+++높음

LENGTH + ++ ++ + + +++ ++ +++ +++ ++ ++ + ++ `+++큰편

FRUIT SIZE ++ ++ ++ ++1/2 + ++ ++ + +++ + ++ ++ ++ `+++큼

PRODUCTION + ++ ++ ++ ++ +++ +++ ++ +++ +++ ++ + ++ `+++많음

열매 모양 +++ +++ +++ +++ +++ + ++ +++ + ++ + +++ ++  +++고구형

착색 +++ +++ ++ + ++ ++ + ++ ++ +++ +++ ++ ++ `+++좋음

착색 속도 +++ +++ ++ ++ + + ++ + + +++ ++ +++ ++ `+++빠름

경도 +++ +++ ++ + +++ ++ ++ +++ +1/2 ++ + ++ ++ `+++높음

온도 요구도 ++ +++ ++ + +++ +++/+? ++ +++/+? +++ + +++ + ++ `+++높음

뿌리세력 ++ +++ ++ ++ +++ ++ ++ + + ++ + + ++ `+++좋음

화방당 착과수 2/3 3/4 2/3 2/3 3/4 3/4 3/4 2/3 3/4 4/5 3/4 2/3 2/3 　
중량 200 210 190 200 180 200 190 200 230 180 200 180 190 　



- 36 -

표 2. 방울토마토 경도 및 당도 조사(2020년-2021년)

품종명
M296(노랑)

※
19-594 19-509 27812 TY시스펜 TS썬팅 다볼

TY리도비엔

나

초코메이

트
MTK88

품종사진

당도(Brix) 6.0 6.0 7.8 7.1 7.7 7.2 7.5 7.4 5.6 7.3

경도(kg/cm2) 0.87 0.72 0.75 0.65 0.75 0.71 0.65 0.75 0.65 0.73

과중(g/개) 15.7 16.0 17.6 17.2 17.4 15.4 17.0 17.3 58 18

※ 숙기가 늦어지나 경도가 높아지는 유전자 포함(engene)

품종명 스위텔
TY홀리데

이
대장금 TY요요 해볼레

캔드플러

스
미니해피

아이보리방

울
TY센스큐

브라운방

울

품종사진

당도(Brix) 6.0 6.0 7.8 7.2 7.7 7.6 7.3 7.6 7.3 7.8

경도(kg/cm2) 0.87 0.72 0.75 0.65 0.75 0.72 0.76 0.61 0.73 0.62

과중(g/개) 15.7 16.0 17.6 17.2 16.3 17.3 17.0 17.3 16.2 17.3



- 37 -

[붙임2] 연구논문 자료
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<첨부1>
평가의견에 대한 조치 및 개인정보 삭제 확인서

□ 평가의견에 대한 조치

평가의견 조치내용 비고

○ 보고서 내에 연구수행물 결과물에 대한

구체적인 내용 제시가 미흡함

○ 연구기간 개발한 가압챔버에 대한 설명

과  감미수 특징을 비교 설명함 

(최종보고서 17~19쪽에 제시함)

○ 신품종으로 오인하지 않도록 가공품임을

소비자에게 정확히 제시할 필요성이 있음

○ 단마토 유형 분석을 의뢰하여 농림축산

식품부에서 식약처 의견을 반영하여 과채

가공품으로 품목 분류 하였음. 연구기관에

서도 생산된 단마토 스티커에 과채가공품

임을 표시함 (최종보고서 20 쪽에 제시함)

○ 단마토 가공은 미숙과에 적용될 수 있는

기술로써 숙성과가 갖고 있는 상품성을 

유지/보완할 수 있는 전략이 요구됨

○ 단마토 가공 품위에 맞는 숙도는 80%

이며 신제품인 단마토라이코펜플러스 원료

는 과숙된 토마토로서 라이코펜 함유량이 

8mg/100ml 이상인 과숙토마토를 활용할 

계획임 (최종보고서 21쪽에 제시함)

□ 개인정보 삭제 확인

본인은 연구과제 최종보고서의 개인정보(주민등록번호 등)를 

삭제하여 제출함을 확인합니다.

2021. 8. 23.

주관연구책임자 : 오 인 호 (인)
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[별첨 1]

연구개발보고서 초록

과 제 명

 (국문) 고당도 기능성 신선토마토 개발기술 고도화 연구

 (영문) A Study on the Advancement of Technical Development for Highly

Sweetened and Functional Fresh Tomato

주관연구기관  단마토유통
주 관 연 구

책   임   자

 (소속)    단마토유통

참 여 기 업  다이카(DICA)  (성명)    오인호

총연구개발비

(173,500,천원)

      계 173,500천원 총 연 구 기 간
    2020. 4. 20～ 2021 .4. 19.. (1

년)

  정부출연

연구개발비
130,000천원

총 참 여

연 구 원 수

총 인 원 14

  기업부담금 43,500천원 내부인원 2

연구기관부담금  - 외부인원 12

 ○ 연구개발 목표 및 성과

  <연구개발 목표>

    - 단마토 생산시 가압으로 인한 토마토 표피가 깨지는 열과현상 감소 및 방지

    - 단마토 가공 후 무름현상 방지 및 저장성 강화 방안  

    - 가공 및 유통과정에서 발생 가능한 안전관리 매뉴얼 구축

    - 스테비오사이드의 쓴 맛을 중화하거나 끝맛을 개운하게 만드는 첨가제 탐구

  

  <연구과제 핵심 성과>

- 단마토 생산공장 설립 및 생산(경기도 화성시 동탄지역/’20. 11월 생산)
- 단마토 생산 2공장 건립(2021. 10월 완공, 일10톤 생산, 경기도 화성군 소재)
- 단마토 가공 신기술 수출 기반 구축

=> 한국형 토마토 가공기계 수출 및 해외 현지 가공공장 설립 기반 구축

(캐나다, 몽골, 싱가폴, 호주 및 일본의 파트너 결정)
=> 단마토 개발 방법에 대한 특허 등록

=> 전 세계 단마토 생산공장 구축을 위한 PCT출원, 국내진입 특허 출원

- 신제품 개발

=> (베이비)단마토, 완숙단마토, 새콤달콤 단마토, 프리미엄 단마토, 단숑, 단산수

- 토마토 신규 수요층 개발 => 토마토 생산농가(작목반 수익성 향상)

 ○ 연구내용 및 결과

   <연구내용>

   - 주관연구기관(단마토유통) : 압력챔버개발, 레시피 개발
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- 위탁연구기관(다이카) : 가압챔버 압력(3~5atm)을 견딜 수 있는 토마토 품종 탐색

토마토는 저장기간이 짧아 단기간에 생산량이 늘어나면 시장가격이 매우 낮고 반대 

생산량이 부족하면 가격이 매우 높게 형성된다. 이러한 문제를 해결하기 위하여 몇 

가지 돌연변이 유전자를 갖고 있는 품종이 개발되어 있으며 대표적으로 alcobaca(alc),

ripening inhibitor(rin), non-ripening(nor) 등의 돌연변이 유전자를 갖고 있는 토마토는 

돌연변이가 없는 토마토보다 저장기간이 길어지고 푸른색에서 빨간색으로 익는 시간이 

길어진다(Naveen et al., 2008).

토마토가 유통기한 중 물러지는 것은 토마토의 익는 숙기와 관련되어 있다. 토마토의             
숙기가 너무 진행되면 조직이 부드러워져 원거리 이동이 어려워진다. 따라서 선별기에서     

외부 색깔의 변화로 선별하고 있다(Abbott et al., 1997).

토마토의 숙기는 과일이 노출된 에틸렌가스 농도와 온도가 높을수록 숙기가 빨라지고        

과육이 부드러워지며 이것은 몇 가지 세포벽 분해 효소와 관련되어있다(Fisher and Bennett, 1991).

토마토를 수확하여 스테비아를 가공 처리하는 단마토, 토망고 등은 제조 과정에서                
가압처리를 하기 때문에 토마토의 조직이 단단하여야 한다. 그러나 외부온도가 상승하는      



- 46 -

4월부터 9월까지 스테비아 가공처리 시 유통과정에서 물러지고 세균에 감염되는 현상이          
발생하여 문제가 되고 있다. 또한 온도가 낮은 시기에도 과육이 단단하면 유통기한을            
연장할 수 있다.

이번 연구에서는 돌연변이 유전자를 갖고 있는 품종 및 일반 품종 중에서 스테비아              
토마토 생산에 적합한 품종을 선발하고 토마토 품질에 영향을 주지 않으면서 조직이

단단한 8종의 토마토를 선정해서 실증재배 및 가공공정을 거쳐 단마토 생산에 필요한

품종을 개발하였다.

<결과>

1. 단마토 생산용 가압챔버 개발 완료

- 용량 : 1000cc(240kg 생산), 1회 가공 소요시간 : 30분, 현재까지 800회 시험생산 완료

2. 단마토 가공용 토마토 품종 선발

- 브라보, 팅커벨, 스위텔, 바마노 및 네뷸라 4종 선발(현재까지 140톤 생산 및 유통)

3. 지식재산권

- 특허등록 1건, PCT 출원 1건, PCT 국내진입 특허출원 1건, 상표등록 1건, 상표출원 4건   

 ○ 연구성과 활용실적 및 계획

- 단마토 개발 이후 토마토 생산농가의 품위 기준은 마트용(기존)과 가공용 품위로 구분되며,
농가별로 가공용 토마토만 전문적으로 생산하는 작목반이 구성됨

=> 단마토 개발 이후 토마토 생산농가의 품위 기준 변경

- 단마토의 직접 수출 또는 해외 현지생산 공장 설립으로 한국산 토마토 수출 증대 및 수출국 

다변화 추진  => 해외 각국에 단마토 생산공장을 설립을 추진중에 있으며 

○ 한국산 농업기계 수출 활성화 

- 단마토는 전세계 최초로 개발된 고당도 기능성 토마토이며 가공품임. 가공을 위해 수반되는

압력챔버, 세척기, 건조기, 포장기 등의 시설비용은 1일 10톤 생산규모시 5억원 정도의 

기계 제작비용이 소요되는데, 이러한 기계를 생산해서 해외에 수출하는 경우 기술수출 및

한국산 가공토마토 기계 수출까지 일관 플랜트 수출이 가능함 

=> 단마토 가공기계 생산시스템의 플랜트 수출과 가공인력의 해외파견으로 한국형 농산물 

기계(K-Agrimachine) 수출활성화 기여
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[별첨 2]

자체평가의견서
1. 과제현황

과제번호 120035-1

사업구분

연구분야
과제구분

단위

사 업 명 농식품연구성과후속지원사업 주관

총괄과제 총괄책임자

과 제 명
고당도 기능성 신선토마토 개발기술 고도화 

연구
과제유형 (기초,응용,개발)

연구기관 단마토유통 연구책임자 오인호

연구기간

연 구 비

(천원)

연차 기간 정부 민간 계

1차연도
2020.4.20.~2

021.4.19
130,000천원 43,500천원 173,500천원

2차연도

3차연도

4차연도

5차연도

계

참여기업 농업회사법인 머쉬엠(주), 다이카, 이화여대 약학과, 경북대 식품영양학과

상 대 국 상대국연구기관

※ 총 연구기간이 5차연도 이상인 경우 셀을 추가하여 작성 요망

2. 평가일 : 2021. 8. 13

3. 평가자(연구책임자) :

소속 직위 성명

단마토유통 대표 오인호

4. 평가자(연구책임자) 확인 :

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

본 자료가 전문가 및 전문기관 평가 시에 기초자료로 활용되기를 바랍니다.

확 약
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Ⅰ. 연구개발실적

 1. 연구개발결과의 우수성/창의성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

단마토는 세계 최초로 개발된 제품으로 특허기술 기반으로 개발되었으며 보다 진보된 특허기

술이 지난 8월에 등록(특허 제10-2290608호)되었을 뿐만 아니라 PCT 출원이 왼료되어 각 국

가별 특허 진입이 진행중으로 선행으로 대한민국에 대한 특허출원을 완료했음. 따라서 이번 

연구과제 개발결과의 우수성과 창의성은 특허기술에 따른 성과로 아주우수 등급을 부여함 

2. 연구개발 결과의 파급효과

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

단마토는 토마토의 당도를 18brix 이상으로 개선한 과채가공품으로 토마토 소비량 증대에 기

여를 하고 있으며 2020년 내수시장 매출액이 약 250억원 이상인 제품으로 향후 5년 이내에 

1000억원 시장으로 성장할 수 있음(근거 : 단마토(토망고, 샤인마토 등 유사제품 포함) 생산량

은 일간 20,000kg * 10,000원/kg)이며 추가 증설 중인 물량을 감안하면 2022년에 일간 40톤 

생산 가능)

또한 단마토의 주요 소비층은 다이어트를 하기 위한 2~30대 및 학교급식으로 배정되어 학생

들이 소비하게 되므로 기존 토마토 소비자외에 신규 소비자층이 형상되어 우리나라 토마토 

소비량 증대에 크게 기여할 것으로 사료되어 아주 우수 등급을 부여함

3. 연구개발결과에 대한 활용가능성

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

현재 단마토 외에 옥수수, 고구마 등으로 가공품 범위가 확대되고 있어 연구개발 결과의 파급

효과는 아주 우수하다고 사료됨. 가공방법은 압력을 가하는 방식으로 감미수가 흡착되게 하는 

특허기술로 가압챔버와 기타 가공 부속 설비(세척기, 건조기, 포장기 등)를 일관생산해서 각 

나라별로 가공설비를 수출할 예정으로 가공방법 및 가공기계 개발로 한국산 농업기계 수출이

라는 새로운 부수적 효과 달성이 가능함

4. 연구개발 수행노력의 성실도

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

이번 연구과제는 2018년 수행한 창업벤처 연구과제 후속사업으로 선행과제에서 개발한 시제

품 및 제품의 시장평가가 매우 우수하였고 매출신장율도 매우 뛰어나 후속 연구과제가 반드

시 필요한 시기에 선정되었으며 당 연구수행 담당자들은 연구과제 목표 수행을 위해 성실히 

연구를 진행했으며 연구과제 종료 후 최종평가에서 성실하게 수행했다는 평가에 의해 우수 

등급 부여
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5. 공개발표된 연구개발성과(논문, 지적소유권, 발표회 개최 등)

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

이번 연구과제 성과로 특허출원 1건, 특허등록 1건, PCT 출원 1건 및 상표출원 3건과 상표등

록 1건, 논문 1건 등으로 아주우수 등급을 부여함

Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표
(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

가압챔버 개발 60 100
2020. 10월 개발 완료하여 현재까지 

800회 가공 생산 완료

가공용 토마토 품종 탐구 30 100 가공용 토마토 4종 선발

안전성 확보방안 10 100
식품공전에 따라 매월 안전성 검사 

시행 및 검사결과 양호

합계 100점 100

Ⅲ. 종합의견

1. 연구개발결과에 대한 종합의견

이번 연구과제 목표인 단마토 생산기반 구축과 가공용 토마토에 부합하는 품종탐색으로 2020

년 11월부터 단마토를 생산하고 있으며 현재 매월 3억원의 매출을 달성하고 있음. 생산공장 

투자도 연계되어 올 하반기 일일 10톤 생산이 가능한 가공공장을 운영하게 됨. 따라서 연구과

제 목표 달성 및 매출과 고용의 초과달성의 성과를 거두고 있음

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

특이사항 없음

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

이번 연구과제 수행기간이 1년으로 지속적인 성과개발을 위한 연구기간이 짧은 아쉬움이 있

으며 보다 많은 성과를 거둘 수 있도록 연관된 연구과제 수행이 필요함.
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Ⅳ. 보안성 검토

해당사항 없음

※ 보안성이 필요하다고 판단되는 경우 작성함.

1. 연구책임자의 의견

해당사항 없음

2. 연구기관 자체의 검토결과

해당사항 없음
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[별첨 3]

연구성과 활용계획서

1. 연구과제 개요

사업추진형태 ■자유응모과제   □지정공모과제 분 야

연 구과제 명 고당도 기능성 신선토마토 개발기술 고도화 연구

주관연구기관 단마토유통 주관연구책임자 오인호

연 구개발 비

정부출연

연구개발비
기업부담금 연구기관부담금 총연구개발비

130,000천원 43,500천원 173,500천원

연구개발기간 2020. 4. 20 ~ 2021. 4. 19

주요활용유형
■산업체이전         □교육 및 지도         □정책자료         □기타( )

□미활용 (사유: )

2. 연구목표 대비 결과

당초목표 당초연구목표 대비 연구결과

① 단마토 생산가능 가압챔버 제작

연구기간에 1000cc 용량의 가압챔버 제작 완료했

으며 2020. 11월부터 매일 800킬로 생산을 하고 있

음. 추가로 용량이 2대 증대된 가압챔버를 제작중

에 있으며 생산량도 일간 3톤규모로 확대함

② 안전성 강화 방안 탐구
매월 식품공전에 따라 정기적인 위생검사를 실시

하고 있으며 식품기준에 부합하게 생산하고 있음

③ 가공용 토마토 품종 개발

충남농업기술원, 위탁기관(다이카)에서 브라보, 팅

커벨, 스위텔, 바마노 등의 품종을 선정해서 농가별 

작목반을 통해 생산과 시제품을 제작했으며 현재 

하나로마트, 쿠팡, 네이버 등에서 매월 3억원 이상

의 매출을 시현하고 있음 
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3. 연구목표 대비 성과

4. 핵심기술

구분 핵 심 기 술 명

① 단마토 제조방법에 특허기술
② 가압챔버 제작 기술
③ 단마토 가공에 부합하는 토마토 품종 탐색

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 ∨ ∨ ∨
②의 기술 ∨ ∨
③의 기술 ∨ ∨ ∨ ∨
․

6. 각 연구결과별 구체적 활용계획

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

①의 기술 국내 뿐만 아니라 해외에 단마토 생산공장 설립 및 기술이전으로 수익성 증대

②의 기술
단마토는 세계 최초로 개발된 고당도 과채가공 기술로 제조기술의 특허등록이 완료돼 

해외 현지에서 생산 기계를 수출하여 국내 농업기계(K-AGIRMACHINE) 수출 기대

③의 기술 해외에 개량된 품종의 수출 및 현지 생산을 통한 단마토 브랜드 확대

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
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학
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책
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보
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원
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원
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원
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최종목표 1 50 2
30
0

10
0

4 1 1 1

연구기간 내
달성실적

10
0

4
15
0

0 6 1 1 2

달성율(%) 0
20
0

20
0

50 0
15
0

10
0

10
0

20
0
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7. 연구종료 후 성과창출 계획

8. 연구결과의 기술이전조건(산업체이전 및 상품화연구결과에 한함)

핵심기술명1) 단마토 제조 방법에 대한 기술특허

이전형태 □무상  ■유상 기술료 예정액 150,000천원

이전방식2) □소유권이전     □전용실시권     ■통상실시권     □협의결정 

□기타( )

이전소요기간 2년 실용화예상시기3) 2021. 11

기술이전시 선행조건4) 기술 이전을 요청하는 업체에서 생산시설(건물, 생산기계, 해썹시설 등)을

구축(투자)하는 조건

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 권리

통상실시 : 특허권자가 그 발명에 대해 기간·장소 및 내용을 제한하여 제3자에게 중복적으로 허락한 권리

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)

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술실

시

(이전)

사업화

기

술

인

증
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성
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특

허
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원
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록

품

종
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록

건

수
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술

료

제

품

화
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출

액

수
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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

백

만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명

가중치

최종목표 3 2
20
0

6
80
00

50
0

15 2 2 2 5

연구기간 내
달성실적

10
0

4
30
00

6 1 1 2

연구종료 후
성과창출 
계획

3 2
10
0

2
50
00

50
0

7 1 2 1 3
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주   의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 농식품연구성과 후속지원사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농식품연구성과

후속지원사업의 결과임을 밝혀야 합니다.

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